PIRMDIENA

7

Daumants
Druvvaldis

14

Vilhelmine
Minna

21

Urzula
Severins

28

Nina, Ninona
Antonina, Oksana

OTRDIENA

1

Zanda, Lasma
Zandis

8

Aina
Anete

15

Eda, Hedviga
Helvijs

22

Trisa, Irida
Airisa

29

Laimonis, Elvijs
Elva, Elvis, Laimis

TRESDIENA CETURTDIENA

. 3
21:50

lIma Elza
Skaidris llizana
9 10=
21:56
Elga, Helga Arvids, Arvis
Elgars Druvis
16 17-
14:27
Daiga, Dinija Gaits, Karina
Dinars Gaitis
23  24:
11:05
Daina, Dainis Renate, Modrite
Dainida Mudrite
Nadina, Ulla Valts, Rinalds
Adina Rinalda

PIEKTDIENA

4

Modra, Francis
Dmitrijs

11

Monta, Tince
Silva

18

Rolands, Rolanda
Ronalds, Erlends
Lukass

25

Beate
Beatrise

SESTDIENA

5

Amlija
Ameélija

12

Valfrids
Kira

19

SVETDIENA

6

Monika, Zilgma
Zilga

13

Irma
Mirga

20

Elina, Drosma Leonids

Drosmis

26

Leonida

27

Amanda, Kaiva Lilita, Irita

Amanta

Ita

1. oktobris — Starptautiska senioru diena

7. okto
10. oktobris

6. oktobris — Skolotaju diena
bris — Pasaules smaida diena
— Starptautiska putras diena

15. oktobris — Valsts valodas diena
23. oktobris - Sievasmates un viramates diena

31. oktobris — Helovins



VISTAS ZUPA AR KOKOSRIEKSTU PIENU

Buljonam: 1 burkans - 1 puravs - 1 sipols - 1-2 daivinas kiploka - ingvers - citronzale - baltie pipari
1/adens vai jau gatavs vistas buljons
Zupai: 1 | kokosriekstu piena - 400 g vistas filejas, smalki sagrieztas - 400 g garneju
% pacinas risu nddelu - 2 édk. (ar kaudzi) zalas karija pastas - svaigs ingvers
olive|la vai cita augstvértiga ella cepSanai

Atsaldé garneles un nolej sulu. Sagriez smalkas skélités vistas fileju. Izvara darzenu buljonu vai
izmanto gatavo vistas buljonu. Visas sastavdalas zupai pievieno atseviski!

Neliela daudzuma ellas sacep smalkas skélités sagriezto vistas fileju. Saceptajam vistas Skélitém
uzrivé ingveru — jo ta vairak, jo piesatinataka un izteikti sildoSa bis garsa. Pieliek zalo karija pastu
un, cepot uz Iénas uguns, kartigi izmaisa.

Sacepto vistas fileju liek buljona un uz I€nas uguns vara. Buljonam pievieno baltos piparus. Kamér
buljons ar fileju varas, apcep garneles — pavisam nedaudz.

Buljonam, rlpigi maisot ar koka karoti, pievieno kokosriekstu pienu. Uzreiz péc tam pievieno %
pakas risu nude)u, ieprieks salauzot tas — tas vélak atvieglos ésanu!

Visbeidzot pievieno nedaudz apceptas garneles (ar7 jaras moskus, ja tadus liek) — tas nedrikst ilgi
varit, jo tad garnelu maiga gala saks lidzinaties gumijai.

Zupu ar visam pievienotajam sastavdalam uz I€nas uguns vara 5 minates un vél Tsu bridi pirms
pasniegSanas atstaj, lai ievelkas. Var pievienot art garnelu pastu, aso Cili mérci, tofu sieru un smalki
sakapatu omleti. DekoréSanai var izmantot piparmétras vai koriandra lapinas, ko apslaka ar laima
sulu. Biezumam var papildus izmantot baltas zivs galu un dazadus jaras produktus.

AVOKADO SALATI AR GRANATABOLU SEKLAM

250 g kuskusa - 300 ml gatava darzenu buljona - 1 édk. sviesta - 1 bunte pétersilu - % buntites piparmétru
4 dillu zarini - 1 garais gurkis - 1 granatabols - 1 sarkana piparu paksts - 1 avokado - 3 citronu sula
6 édk. olivellas - sals, pipari

Sis receptes pamata ir gards, satigs kuskuss: liela bloda ieber smalkos graudus un parlej ar
darzenu buljonu. Péc sviesta pievienoSanas parklaj trauku un lauj graudiem nostavéties 3 minates.
Skatieties, ka sviests Iénam kist, atbrivojot kuskusa savu krémigumu. Tad visu ripigi samaisa ar
daksinu un noliek mala atdzist.

Nomazgajiet garSaugus un péc tam labi sakratiet, lai tie noziitu. Smalki sagriezot zalumus, uzvirmo
to intensiva smarza. Nomizojiet gurki, pargrieziet to gareniski uz pusém un uzmanigi ar karoti iznemiet
séklas. Kad gurkis ir iztirits, sagriez to mazos kubinos. Nu laiks spilgti sarkanajam granatabolam. Ar
asu nazi sadaliet to ceturtdalas un iznemiet séklinas. Lai édiens iegiitu nelielu asuminu, notiriet Cili
piparu, iznemiet séklas un loti smalki sasmalciniet. Pikantajam Cili pievienojiet citronu sulu, olivellu,
sali un piparus. Visbeidzot pargrieziet avokado uz pusém, iznemiet kaulinu, nomizojiet un sagrieziet
mikstumu. Laiks sajaukt visas sastavdalas ar kuskusu, lai izveidotu krasainus salatus, un laujiet
savilkties 30 minGtes pirms pasniegSanas, ta iegisiet spécigu, neatkartojamu aromatu.

RAUGA MIKLAS PIRADZINI

Piradzipu miklai: 25 g svaiga rauga - 150 ml piena - 300 g miltu - 2 édk. elas vai sviesta
Skipsnina sals - nedaudz cukura
Pildijumam: Zavéta, cauraugusi gala - sipoli - pipari - ola parziesanai

Caurraudzi sagriez nelielos kubinos, tapat sakapa sipolu un apcep.

Sagatavo rauga miklu. Kad mikla uzragusi, to izveltné. Ar karoti galu liek uz miklas, miklu parloka
pari un ar glazi izspiez piradzinus. Tos karto panna, parziez ar sakultu olu un cep 180 °C apméram
25 minates.



]\f ovembris

PIRMDIENA

4

Atis, Otomars
Oto

11

Ojars, Rainers
Nellija

18

Aleksandrs
Doloresa, Brive

25

Katrina, Kate, Kadrija
Trine, Katrine

OTRDIENA

5

Sarlote
Lote

12

Kaija
Kornélija

19

Elizabete, Liza
Lize, Betija

26

Konrads
Sebastians

TRESDIENA

6 7

Linards, Leons, Leo
Leonards, Leonarda Pérle

13 14

EiZens, Jevgenijs

Jevgenija Vincents
Anda, Andina Zeltite
Vigo Andis
Lauris Rita, Vita
Norberts Olita

CETURTDIENA

Helma, Lotars

Fricis, Vikentijs

PIEKTDIENA SESTDIENA
% 2
14:48
lkars Vivita, Dzile
Viva
8 -
07:56
Aleksandra Teodors
Agra

152 16

Leopolds, Undine Banga

Unda Glorija

22 23:

Aldis, Alfons Zigrida, Zigfrida
Aldris Zigrids

Ignats Andrievs, Andrejs
Virginija Andris

SVETDIENA

3

Erika
Dagnija

10

Martins, Marcis
Markuss, Marks

17

Hugo, Uga
Ugis

24

Velta
Velda

11. novembris — La¢plésa diena

18. novembris — Latvijas Republikas Proklamésanas diena

24. novembris — Miruso pieminas diena (Svecisu vakars)



KIRBJU ZUPA AR MELNAJAM PUPINAM

500 g melno pupinu (no bundZinas) - 1 kg tomatu - 1 liels sipols - 1 daivina kiploka - % citrona - 1 kg kirbja
2 édk. rapsu ellas - 300 ml darzenu buljona - 2 édk. kréjuma - 1 édk. samaltu kimenu - 6 koriandru kati
3 édk. grauzdétu kirbju séklu - sals, pipari

Ziema, kad ir tik auksts un nemiligs, ST zupa lieti noder. Ta sasildis tevi no ieksienes un drienes un
piepildis virtuvi ar smarZu aromatu.

Vispirms nokas pupinas, tad nomazga tomatus un sasmalcina blender.

Nomizo sipolus un kiplokus un sasmalcina tos. lzspieZ citronu un sarivé pusi citrona mizas. Nu ir
karta saulainajam kirbim, kura saturs un forma rada harmoniju. Nomazga to, nomizo, pargriez, iznem
mikstumu ar séklam un sagriez mazos gabalinos. Liela katla uzkarsé ellu, pievieno sasmalcinatus
sipolus, kiplokus un tomatus, citrona sulu, mizinu, ka ar7 kirbjus un pupinas. Samaisa visu, pievieno sali,
piparus un maltas kimenes.

Sautéjumam parlej darzenu buljonu un vidéja temperatira vara apméram 20 mindtes. Kamér zupa
varas, nomazga un sasmalcina koriandru. Gatavu zupu rota ar kirbja gabaliniem, kréjumu un zaJumiem.

GARNELES AR KIPLOKIEM

5 kiploku daivinas - % buntites pétersilu - 24 lielas attiritas garneles - 3 édk. olivellas
1 kaltéts sarkanais Cili pipars - 100 ml darzenu buljona

Sis édiens ir izsmalcinats, gar$igs un |oti atri pagatavojams! Vispirms uzkarsé cepeskrasni lidz 200 °C.
Péc tam notira kiploku daivinas un sasmalcina, lai to aromats bdtu jitams virtuvé. Tad nomazga smarzigos
pétersilus, sakrata tos un smalki sagriez. Pirms gatavoSanas arl garneles labi janomazga un péc tam
janotecina uz sieta.

Liela panna uzkarsé ellu un péc tam apcep kiplokus. Nu seko asumins. Cili piparus saber? un pievieno
pétersiliem un kiplokiem. Maisot visu karsé 2 mindtes, tad pievieno garneles un darzenu buljonu. Visu
pilda ugunsdro$a trauka, kuru liek cepekrasni uz apméram 15 mindatém. Estgribu rosina smarza, kas
izplatas visa virtuve gatavosanas laika!

Pasniedzot katra garnelé iedur koka iesminu un pasniedz ar tikko ceptu baltmaizi.

BIEZPIENA SACEPUMS

250 g biezpiena - 2 olas - 3 &dk. cukura - vanilas cukurs - 250 g skaba kréjuma
3 édk. manna - 1 téjk. cepama pulvera

Biezpienam pievieno cukuru un vanilas cukuru. Seko olas. Sajauc. Tad pieber manna un kréjumu.
Beigas pieliek cepamo pulveri. Sajauc un miklu liek forma. Cep cepeskrasni 180 °C apméram pusstundu.
Gatavam Jaut vismaz 15 mindtes pastavét un tad nem ara no formas.



PIRMDIENA

2

Meta
Sniedze

9

Tabita
Sarmite

16

Alvine

235

Viktorija
Balva

30

Davids, Davis
Daniels, Daniela
Daniels

OTRDIENA

3

Evija, Raita
Jogita, Ako

10

Guna
Judite

17

Hilda
Teiksma

24

Adams
leva

31

Silvestrs
Silvis, Kalvis

TRESDIENA CETURTDIENA

4 5

Baiba, Barbara Sabine, Sarma
Barba Klaudijs

11 12

Voldemars Otilija
Valdemars, Valdis Iveta
Kristaps, Kristofers Lelde

Krists, Klinta, Kristers Sarmis
Stella Dainuvite, Gija
Larisa Megija

SVETDIENA

PIEKTDIENA SESTDIENA

08:22

Arnolds
Emanuels

6 7 82

Nikolajs, Niklavs Antonija, Anta Gunars, Vladimirs
Niks, Nikola Dzirkstite Gunis
13 14 15«
11:02
Lcija Auseklis Johanna, Hanna
Veldze Gaisma Jana
Arta Toms, Tomass Saulvedis
Minjona Saulcerite Saule
Elmars, Inita Inga, lvita Solveiga
Helmars Irvita, Ingeborga ligona

24. decembris — Ziemassvétku vakars
25. decembris — Pirmie Ziemassvétki
26. decembris — Otrie Ziemassvetki
31. decembris — Vecgada diena



VISTAS KLIMPU ZUPA

1 vesela vista - 1 sipols - burkani - kartupeli - lauru lapas - piparu graudi - dilles un pétersili - sals un pipari

Vistu nomazga, liek katla, pievieno piparu graudus, lauru lapas un veselu nemizotu sipolu. Vara
apmeéram 30-40 minutes.

Pa to laiku nomizo burkanus un kartupelus, kartupelus sagriez gabalinos, burkanus sarivé uz
rupjas rives. Gatavu vistu iznem no buljona, buljonu izka$ un ielej atpaka) katla. Pievieno kartupelus,
rivétus burkanus, sagrieztu sipolu, kas apcepts ar sviestu. Vistu sadala gabalinos un ari liek katla.

Gatavo klimpas. 30 g miksta sviesta liek bloda, pievienoju 1 olu un saspaida visu ar karoti, pievieno
nedaudz sals un piparu. Tad pieber 3 édamkarotes miltu, visu labi sajauc, masa sanaks loti bieza.
Pievieno vél nedaudz sakapatu pétersilu, tad ar lielo karoti nem mazas picinas un liek katla ieksa.
Vara vél 10 minGtes. Beigas ieber zaJumus.

PARMEZANA SACEPUMS AR TOMATIEM

2 oregano zarini - 250 g auna zirnu miltu - melnie pipari - 1 téjk. garsvielu sals - 3 édk. olivellas
2 édk. riveta parmezana siera - 3 lieli tomati - ella pannas ietaukoSanai

Svaigu oregano nomazga un nosusina. Norauj lapinas.

Auna zirnu miltus samaisa ar pipariem un sali. Pievieno 600 ml tGdens, tad Iénam pielej ellu,
maisot ar rokas mikseri, un iemaisa oregano un parmezanu. Laujiet miklai nostavéties 1 stundu.
Padomajiet par to, ko jas varat darit Saja laika.

Uzkarsé cepeskrani lidz 180 °C. Tomatus nomazga un sagriez planas Skélités. Vai jatat tomatu
smarzu? Lieciet miklu uz ieellotas cepeSpannas un parlieciet to ar tomatu Skélitém. Nu karta
cepsanai, cep cepeskrasnt apméram 30 mindtes, lidz virsa ir zeltaini brina.

Cepeskrasns karstums Jauj intensivi attistities aromatiem, 1paSi garSaugu un parmezana
aromatam: vai siekalas jau saskréjusas muté? Lénam izgarsojiet savu silto sacepumu — ja vélaties,
baudiet to kopa ar svaigiem salatiem. Pieveriet acis un ieelpojiet spécigo, rigto garsSaugu un pikanta
parmezana smarzu. Méginiet sajust sacepuma garsu kumosu péc kumosa. Uz bridi nolieciet galda
piederumus mala, nokodiet vél vienu gabalinu un izgarSojiet to. Kadas garsas nianses jis atklajat
tomatos? Cik briniskigi var garSot tik vienkarss édiens.

ZIEMASSVETKU KUKA

4 olas - 250 g pilnpiena jogurta - 120 g sviesta - 125 g cukura - 200 g miltu - 150 g kukurizas miltu
1 pacina rauga - $kipsnina sals - vanila - 200 g kréjuma - 300 g piena Sokolades

Krasni sakarsé lidz 180 °C. Nem cepamo formu (24cm diametra). Izliek pamatni un malas ar
cepamo papiru. Atdala olu dzeltenumu un baltumu.

Bloda istabas temperatiras sviestu saputo ar pusi cukura.
Tad pievieno 4 olu dzeltenumus un kartigi samiksé. Pievieno vanilu un jogurtu.
Izsija raugu un pievieno masai.

Cita bloda ar elektrisko mikseri saputo 4 olu baltumus. Tad I€ni pievieno atlikuSo cukuru un puto,
Iidz veidojas stingra masa. Ar lielu metala karoti pusi no olu baltumiem viegli iecila sviesta masa, tad
iecila otru olu baltumu dalu.

leliek sagatavotaja kiikas forma un cep 180 °C aptuveni 45-50 mintes. Parbauda ar iesminu, vai
kika izcepusies.

Piena Sokolades glaziiras pildijums. Kréjumu ielej katlina un vara uz lénas uguns. Kad tas sak
varities, nonem no uguns, pievieno Sokoladi un izkausé to. Masai jabit viendabigai. Atdzesé.

Ar nelielu naziti no Sokolades cukura pastas izgriez mazas astes un zvaigznes formu.

Cukura zvaigzni parklaj ar zelta partikas krasas pulveri un lauj zvaigznitei sacietét apmeéram
stundu.

Kaku pargriez uz pusém, ar lapstinu starp kartam ieziez Sokolades glaziiru. Tad izkarto konfektes
Ferrero Rocher divas rindas gar kiikas malam.

Beigas zvaigzniti uzsprauz uz maza iesmina un uzliek to kikas centra.



