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Starptautiskā sadarbības projekta (Nr. Nr.18-00-A019.333-000012) “Tūrisma attīstība. No tradīcijām līdz mūsdienīgam biznesam” 

MEISTARKLASE - “Kā uzlabot tūrisma piedāvājumu saimniecībās ar kulināru piedāvājumu? Pieredzes stāsts – Gruzija/Moldova”, 

2020.gada 01.jūlijā,  Druvienas Latviskajā dzīvesziņas centrā, Druvienā, Gulbenes novadā 

GRUZĪNU RECEPTES 

BAKLAŽĀNU RULLĪŠI AR VALRIEKSTIEM 
Sastāvdaļas:  

1 kg baklažāni, 

500 g valrieksti, 

5 daiviņas ķiploki, 

2 tējkarotes Hmeli-suneli garšvielas, 

1 šķipsniņa kinza (koriandrs), 

1 tējkarote baltvīna etiķis, 

2 ēdamkarotes ūdens, 

Saulespuķu eļļa cepšanai, 

Sāls pēc garšas.  

Pagatavošana:  

 

1. Riekstu pasta: Valriekstus, kinzu un ķiplokus samaļ. Izveidotajai masai pievieno hmeli-suneli garšvielu, sāli, etiķi un ūdeni, tādā apjomā, lai 

izveidotos masa, kura līdzinās biezam krējumam.  

2. Baklažāni: Nomazgātus baklažānus griež garenās, apmēram 0,5 cm biezās strēmelēs. Pannā ielej eļļu un apcepj baklažānu strēmeles no abām 

pusēm. Apceptos baklažānus novietot uz salvetes, lai notek eļļa un tie apžūst. 

3. Uz katras baklažāna strēmelītes izvieto riekstu pastu un tās sarullē. Pāri palikušo riekstu masu var uzlikt virsū rullīšiem. Tos pasniedz dekorējot, 

piemēram, ar zaļumiem vai granātābola sēkliņām.  
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ZUPA- HARČO 

 
Sastāvdaļas: 

1 kg liellopu filejas, 

200 g rīsi, 

2 vidēja izmēra sīpoli,  

1 neliela galviņa ķiploki, 

2 ēdamkarotes tomātu pasta, 

1 neliela buntīte kinzas (koriandrs), 

1 neliela buntīte selerijas, 

1 neliela buntīte pētersīļi, 

1 tējkarote Hmeli-suneli garšvielas 

Sāls, pipari, lauru lapas pēc garšas 

 

Pagatavošana:  

 

1. Liellopu fileju sagriež gabaliņos, nomazgā, ievieto katlā, pielej ūdeni un uzvāra. Vārīšanas laikā pievieno vienu sīpolu, lauru lapas, sāli un piparus.  

2. Kad gaļa ir izvārījusies, pievieno iepriekš noskalotus rīsus. 

3. Uz pannas apcepj smalki sagrieztu sīpolu, tam pievieno tomātu pastu un tējkaroti hmeli-suneli garšvielas.  

4. Apceptos sīpolus ar garšvielām ieber zupas katlā.  

5. Kad rīsi un gaļa izvārījušies, pievieno sagrieztu kinzu, selerijas un pētersīļus, kā arī sasmalcinātus ķiplokus.  
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BIEŠU BUMBIŅAS AR VALRIEKSTIEM 

 

Sastāvdaļas: 

1 kg biešu ar lapām, 

500 g valrieksti, 

4 daiviņas ķiploku, 

Vīna etiķis, 

Zaļumi - kinzas, pētersīļi, selerija, 

Sāls, pipari pēc garšas 

 

Pagatavošana: 

1. Bietes nomazgā un izvāra, pievienojot nedaudz vīna etiķi.  

2. Izvārītās bietes notīra un kopā ar valriekstiem, sāli, kinzu, seleriju 

samaļ gaļas mašīnā.  

3. Šķipsniņu piparu, smalki sagrieztu kinzu un šķipsniņu sāls 

samaisa ar vīna etiķi. Abas izveidotās masas kārtīgi samaisa kopā. 

4. Masu bumbiņu formā izvieto uz šķīvja, dekorējot ar pētersīļiem 

vai citiem zaļumiem.  

 

 

 

 

 

 

SPINĀTU BUMBIŅAS AR VALRIEKSTIEM  

Sastāvdaļas: 

500 g valrieksti, 

2 kg spināti, 

1 galviņa ķiploki, 

200 g kinzas  (koriandra), 

1 tējkarote Hmeli-suneli garšvielas, 

1 tējkarote sausas kinzas(koriandrs), 

½ tējkarotes maltie melnie pipari, 

2 tējkarotes soda, 

Sāls pēc garšas 

Etiķis pēc izvēles – ½ tējkarotes 

Granātābols dekorēšanai 

 

Pagatavošana: 

1. No spinātu lapiņām atdala kātus un tos nomazgā.  

2. Karstā ūdenī ieber sodu un uzvāra. Nomazgātos spinātus aplej ar 

verdošu ūdeni. Atdzesē aplietos spinātus, kārtīgi nokāš un samaļ 

gaļas mašīnā kopā ar valriekstiem, ķiploku un kinzu.  

3. Samaltajai masai pievieno hmeli-suneli garšvielu, sauso kinzu, 

maltos melnos piparus, sāli pēc garšas un etiķi pēc izvēles, visu 

kārtīgi samaisa. 

4. No masas tiek veidotas bumbiņas un tās tiek dekorētas ar 

granātābola sēkliņām vai citiem zaļumiem.   
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HINKAĻI 

 

Sastāvdaļas: 

300 g cūkgaļa, 

700 g liellopa gaļa, 

0,5 l ūdens, 

Ķimenes pēc garšas  

2 sīpoli, 

1 glāze ūdens, 

Zaļais pipars, 

Sāls pēc garšas 

Mīklai: 

2 kg kviešu milti, 

0,5 l ūdens, 

ola 

Sāls pēc garšas 

 

Pagatavošana: 

1. Mīklas pagatavošana: Sajauc miltus ar olu un ūdeni, pēc garšas pievienojot sāli. Pēc mīklas sagatavošanas, to ievieto maisiņā un stundu uzglabā 

ledusskapī. Mīklai jābūt tādai, lai to varētu rullēt. 

2. Pildījuma masa: Sagriež cūkgaļu, liellopa gaļu gabaliņos un samaļ kopā ar sīpoliem. Pievieno ķimenes, sāli, piparu un ūdeni. Masu kārtīgi jāizmīca, 

pēc izvēles pievienojot ķiploku.  

3. Izrullē mīklu, ar apakštasīti izspiež aplīšus, kuru centrā liek pildījumu, tad no visām pusēm mīklu saņem kopā, sagriež un iespiež. Sanāk tāds kā 

saišķītis. Met verdošā sālsūdenī, vāra un izņem, kad hinkaļi uzpeld. 

 

LAI LABI GARŠO! 


