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Atbalsta Zemkopibas ministriia un Lauku atbalsta dienests

Starptautiska sadarbibas projekta (Nr. Nr.18-00-A019.333-000012) “Turisma attistiba. No tradicijam lidz misdienigam biznesam”

MEISTARKLASE - “Ka uzlabot tirisma piedavajumu saimniecibas ar kulinaru piedavajumu? Pieredzes stasts - Gruzija/Moldova”,

2020.gada 01.jalija, Druvienas Latviskaja dziveszinas centra, Druviend, Gulbenes novada

GRUZINU RECEPTES
BAKLAZANU RULLISI AR VALRIEKSTIEM

Sastavdalas:
1 kg baklazani,

500 g valrieksti,

5 daivinas kiploki,

2 tejkarotes Hmeli-suneli garsvielas,
1 Skipsnina kinza (koriandrs),

1 téjkarote baltvina etikis,

2 édamkarotes iidens,

Saulespuku ella cepsanai,

Sals péc garsas.

PagatavoSana:

1.

Riekstu pasta: Valriekstus, kinzu un kiplokus samal. Izveidotajai masai pievieno hmeli-suneli garSvielu, sali, etiki un tideni, tada apjoma, lai
izveidotos masa, kura Iidzinas biezam kréjumam.

Baklazani: Nomazgatus baklazanus griez garenas, apméram 0,5 cm biezas strémel@s. Panna ielej ellu un apcepj baklazanu strémeles no abam
pus€m. Apceptos baklazanus novietot uz salvetes, lai notek ella un tie apZust.

Uz katras baklazana strémelites izvieto riekstu pastu un tas sarull€. Pari palikusSo riekstu masu var uzlikt virsti rulliSiem. Tos pasniedz dekorgjot,
pieméram, ar zalumiem vai granatabola seklinam.
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ZUPA- HARCO

Sastavdalas:
1 kg liellopu filejas,

200 g risi,

2 vidéja izméra sipoli,

1 neliela galvina kiploki,

2 édamkarotes tomatu pasta,

1 neliela buntite kinzas (koriandrs),
1 neliela buntite selerijas,

1 neliela buntite pétersili,

1 téjkarote Hmeli-suneli garsvielas

Sals, pipari, lauru lapas péc garsas

PagatavoSana:

Liellopu fileju sagriez gabalinos, nomazga, ievieto katla, pielej ideni un uzvara. VariSanas laika pievieno vienu sipolu, lauru lapas, sali un piparus.
Kad gala ir izvarjusies, pievieno ieprieks noskalotus risus.

Uz pannas apcepj smalki sagrieztu sipolu, tam pievieno tomatu pastu un t&jkaroti hmeli-suneli garSvielas.

Apceptos sipolus ar garSvielam ieber zupas katla.

Kad risi un gala izvarijusies, pievieno sagrieztu kinzu, selerijas un pétersilus, ka arT sasmalcinatus kiplokus.

oL PRE
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BIESU BUMBINAS AR VALRIEKSTIEM SPINATU BUMBINAS AR VALRIEKSTIEM
_ Sastavdalas:
Sastivdalas: 500 g valrieksti,
1 kg biesu ar k{pam, 2 kg spindt,
500 g valrieksti, 1 galvina kiploki,

4 daivinas kiploku,

Vina etikis,

Zalumi - Kinzas, pétersili, selerija,
Sals, pipari péc garsas

200 g kinzas (koriandra),

1 tejkarote Hmeli-suneli garsvielas,
1 tejkarote sausas kinzas(koriandrs),
Y tejkarotes maltie melnie pipari,

2 téjkarotes soda,

PagatavoSana: Sals péc garsas

1. Bietes nomazga un izvara, pievienojot nedaudz vina etiki. Etikis péc izveles — 72 téjkarotes

2. lIzvaritas bietes notira un kopa ar valriekstiem, sali, kinzu, seleriju Granatabols dekorésanai
samal galas maSina.

3. Skipsninu piparu, smalki sagrieztu kinzu un $kipsninu sals Pagatavosana:

samaisa ar vina etiki. Abas izveidotas masas kartigi samaisa kopa.
4. Masu bumbinu forma izvieto uz $kivja, dekorgjot ar petersiliem
vai citiem zalumiem.

1. No spinatu lapinam atdala katus un tos nomazga.

2. Karsta tidenT ieber sodu un uzvara. Nomazgatos spinatus aplej ar
verdoSu Gideni. Atdzes€ aplietos spinatus, kartigi nokas un samal
galas masina kopa ar valriekstiem, kiploku un kinzu.

3. Samaltajai masai pievieno hmeli-suneli gar§vielu, sauso kinzu,
maltos melnos piparus, sali péc garsas un etiki péc izvéles, visu
kartigi samaisa.

4. No masas tiek veidotas bumbinas un tas tiek dekor€tas ar
granatabola s€klinam vai citiem zalumiem.
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HINKALI

Sastavdalas:

300 g citkgala,

700 g liellopa gala,
0,5 [ iidens,
Kimenes péc garsas
2 sipoli,

1 gldze udens,
Zalais pipars,

Sals péc garsas
Miklai:

2 kg kviesu milti,
0,5 liidens,

ola

Sals pec garsas

PagatavoSana:

1.

Miklas pagatavo8ana: Sajauc miltus ar olu un Gdeni, péc garsas pievienojot sali. P&éc miklas sagatavosSanas, to ievieto maisina un stundu uzglaba
ledusskapi. Miklai jabiit tadai, lai to varétu rullét.

Pildijuma masa: Sagriez ciikgalu, liellopa galu gabalinos un samal kopa ar sipoliem. Pievieno kimenes, sali, piparu un ideni. Masu kartigi jaizmica,
péc izveles pievienojot kiploku.

Izrulleé miklu, ar apakStasiti izspiez apliSus, kuru centra liek pildijumu, tad no visam pusém miklu sanem kopa, sagriez un iespiez. Sanak tads ka
saiskitis. Met verdosa salsiident, vara un iznem, kad hinkali uzpeld.

LAl LABI GARSO!
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