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Pamatédiena sagatavosana
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Galda klasana

Dzejolis un novéléjums



Pamatédiens-Clkas paveéderes cepetis

Vajadzigie produkti Wiskijs-50ml
Clkas Pavédere-1,5kg Zvaigsnu aniss-2gb 3gr
Sipoli-5(vid&ja izméra)=400g Udens-11

Kiploki-viena galva=24g
Lauru lapas-2gab
Sals-20g

Pipari-5g

Burkani-500g



Clkas Pavéederes Pagatavosana

T OO

Cukas pavéderi iznem no iepakojuma, un ar nazi visu adu rapigi noskrapé
no matiem un citiem parpalikumiem

Péc tam cukas pavederi apstrada nogriezot lieko adu,galu ka art taukus




Buljona veidosana no parpalikusas galas

Galu un adu kas nogriezta no ctikas sagriez smalki un apcep uz
pannas lidz brins

Kameér gala cepas, nomizo un rupji sagriez 2 sipolus, ka art 4 kiplok daivas g
un liek katla cepties lidz bringans, |

Kad gala brlna to pievienot apceptajiem darzeniem
Atstat varities uz 45 min minttém
Pievieno Fenhela séklas dazas smarzigos piparus, un

dazas lauru lapas, péc tam 1| Gdens



Clkas Pavéederes Pagatavosana

Panna apcep 2 vidéji rupji sagrieztus sipolus un 3 Kiploka daivas, ka ari
salminos sagriezt burkanus 3.

Liek tos uz pannas un apcepj, kad darzeni gandriz beigusi cepties pievieno
50ml viskija, to kad sak varities aizdezina, jeb noflombé.

Kad tas izdarits vissu ieber cepjamaja panna, un to liek uz uguns darzenus
panem mala un liek ieksa cuku ar adu uz leju Q 196 ) X

Un dazas minUtes pacepj lai ada bltu kraukskiga ¥ /j.‘d

Tad galu apgriez




Buljona veidosana no parpalikusas galas

Kad buljons 45mindtes varijies, nem sietinu un izkas bulijonu

Kad buljons izkasts to uzkarsé 2 minutes lidz verodss




Clkas Pavéederes Pagatavosana

Kad buljons varas to nonem uz lej apkart cikas pavéderei.

Tad to liek uz plits un liek buljonam sasniegt varisanas temperattru

Pie clkas lej ¥4 no visa buljona, pievieno fenhela séklas, 2 zvaigznu anisus,
fenhela séklas.

Tad clkas pavéderi liek cepeskrasni uz 155gradiem 2stundas.



Kartupelu fondanti

9 vidéja izméra kartupeli
Sviests-200gr
Atplikusais 75 buljons
Sals-3g

Pipari-2g



Kartupelu Fondanti

Kartupelu fondanti ir loti populars kartupelu pagatavoSans veids Francija.

Tos sagriez cilindros apcepj un tad vara buljona




Kartupelu fondantu pagatavosana

Kartupelus nomazga un tad nogriez augsu un apaksu lai veldotu C|I|ndr|sI§iu3 )
formu. X

Tad tos nomizo un nomazga no visam smiltim !é

Tad kartupelus liek uz pannas ar 20g sviestu lai apceptu eTuééas un
apaksas.

Tad kartupeliem pievieno sviestu, 1 sagrieztu kiploka daivinu, 150g sviestu 2y
un pacepj 2 minates tad pievieno buljonu, silda lidz buljons sak varities tad - -

to liek krasni uz 50 minttem kopa ar cuku




Desserts- Rupjmaizes un dzérvenu kartojums

Rupjmaize-9 Skéles
Dzervenes-500g
Cukurs-100g
Udens-150ml

Saldais Kréjums-250ml

Vanilas cukurs



Desserta Pagatavosana

Rupjmaizi-sagriez loti mazos kubinos, tad apcepjk lidz kraukskigs tad
blendert sablenderé lidz |ot mazos gabalinos

Tad 500g ar rudeni salasitam svaigam dzérveném 100g cukura un 150ml|
tdens

Tad to vara lidz dzema konsistecel, kad tas sasniegts nes ara lidz auksts.

Tad rivmaizi apcepj uz pannas




Clkas Pavéederes Pagatavosana

Kad clika izcepta to iznem un liek uz paplates un atpakal krasnt,

Parpalikumus no buljona un kas ir palicis cepampanna, izlej caur sietu un
lele] mérces katlina, kopa ar mazliet sinepém, Kad tas reducégjies pievieno
sviestu un maisa lidz izveidojas mérce.




Clkas pavéderes servésana

Cukas pavéderi griez 4-3cm biezas Skélés ar kraukskigo adu.

Tad uz skivja liek 2 kartupelu fondantus, tad liek blakus skéli ar
cuku. Tad uz fondantiem liek skabo kréjumu kam virst uzber klpina
papriku un sali.

Tad liek clikas Skéli ar ceptajiem burkaniem, tad pievieno tomatinus. N
Ka ari taisito merci.




Desserta pasniegsana

Desertu es pasniedzu glazes.

Liekot dzérvenu dzemu tad liek mazliet rupjmaizes un
talak liek cik vien kartas vélas.

Tad pabeidz ar putukréjumu, piparmétru lapu, 2 dzérvenes
un apber ar mazliet rupjmaizi.
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Galda saklasana

Vispirms galdam atbida kréslus




Galda saklasana

Galdu nomazga lai ir tirs




Galda saklasana

Galdam uzliek galdautu

Tad uzliek skivjus




Galda Saklasana

Galda liek dakSas un nazus katra pusé




Galda Saklasana

Pievieno mazos SKivisus




Galda Saklasana

Tad pievieno vina glazes

Ka ar1 sals un piparu dzirnavinas




Galda saklasana

dekorus

ievieno

Tad p



Dzejolis un novéléjums

Sivéns Iéni projam iet, aiz vina paliek dubli vien
Lai tikai dzlve saista mUs un siltums, kas kUst,

Lai veiksmes pilns ir Jaunais gads,

Un dublus vairs nav javac!

Lai jums Sogad

Lai Sis gads mums visiem ir veseligs un jauks, un lai tuvakaja laika atveras musu milais RTRIT.

LaimIgu vissiem jauno gadu







