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I VIRUMI(ZUPAS)

Galu var vārīt divējādi. Ja to liek vārīties aukstā ūdenī un uzvāra kopā ar ūdeni, tad ūdens izsūc �ķidro gaļas sulu un ūdenī pariet ari laba tiesa olbaltumvielu, kas vēlāk no�ķiras nost ar putām. Tā iegūst spēcīgu virumu (bul jonu) un bezgar�īgu, barības vielām nabagu, sīkstu, sausu gaļu. Ja turpretim gaļu liek vārīties verdo�ā ūdeni, ap gaļu izveidojas sarecēju�a olbaltumvielu kārta, kas neļauj izplūst gaļas sulai un kopā ar to arī gar�īgajām sastāvdaļām un olbaltumvielām. �ādi vārot, iegūst labu, pilnvērtīgu un gar�īgu vārītu gaļu, bet toties vāju virumu.
Lai iegūtu spēcīgu virumu un ari sulīgu viruma gaļu, abi �ie paņēmieni jālieto vienlaikus: gaļas mazvērtīgākos gabalus,kaulus un skrim�ļus liek vārīties aukstā ūdeni un, kad ūdens lēnām uzvārīts un virums pieliekami vārījies, pieliek klāt ē�arfai paredzēto labāku gaļu.
Lai gaļa izvārītos, pilnīgi pieliek jau ar 70-80 *C un, ja vēlas labu gaļu, tad temperatūra arī nedrīkst būt augstāka, jo citādi gaļa savārās sīksta. Vislabāk gaļu likt verdo�ā ūdenī un ik pēc 5-10 minūtēm pieliet klāt pa lāsei auksta ūdens vai arī nocelt katlu �ad un tad no uguns, lai virums tik strauji nevārītos.
Ja gaļas virumu noputo, samazinās viruma barības vērtība. Patiesībā zudums nav nekāds lielais, bet, ja virumu nenopūto, tad tas paliek duļķains un daudz mazāk rosina ēstgribu.
Par gaļas viruma barības vērtību ir ļoti da�ādi uzskati. Vieni nevar ne dienu iztikt bez viruma, ko uzskata par galveno pusdienu ēdienu, kamēr citi apgalvo, ka ar virumu tikai bez vajadzības apgrūtina kuņģi. Patiesībā gan, �ķiet, būs tā, ka labs virums veicina gremo�anu, bet, ja tam pieliek daudz gar�vielu, kā to, piemēram, dara angļi, tad tas var kļūt organismam tikpat kaitīgs, kā stipra kafija vai lēja. Katrā ziņā barības vērtība gaļas virumam tomēr diezgan maza, un tas īsti pieskaitāms tikai baudvielām, kas tīkami veicina ēstribu.
Viruma gaļu pa�u par sevi vai ar to pildītus pīrāgus, pastētes, un tā joprojām, ieteicams ēst kopā ar virumu, jo, vāroties gaļa, kaut ari sulīga palikdama un olbaltumvielas paturēdama, tomēr zaudē daļu minerālvielu, sevi�ķi bāziskās, un ilgāku laiku ēst vārītu gaļu bez tai piederīga viruma būtu kaitīgi veselībai.
Visi gaļas un zivju virumi jāvāra uz mazas uguns cie�i noslēdzamā kalla vai vismaz ar vāku apsegtā traukā, lai neizgarotu aromāts. Vienīgi dārzeņus, ar asu smar�u vārot, piemēram, kāpostus vai spinātus, sākumā ;katla vāks Jfairākas reizes jānoceļ, lai aizplūstu stiprā, nepatīkamā smar�a.
Vienkār�am galdam nemaz nav vajadzīgi labākie gabali, kā tā sauktā vēr�a garā riba vai vēr�a aste. Itin labs, tumīgs virums iznāk arī no teļa, vēr�a, jēra un tāpat arī no medījuma gaļas atgriezumiem un kauliem, kā ari no cepe�kauliem, kas tikai pēc iespējas labi jāsakapā. Da�ādību panāk ar da�ādām dārzeņu un cilām piedevām.
Ja vēlas labu, gar�īgu virumu, kaulus vai gaļu ātri nomazgā, liek aukstā ūdeni, pieliek klāt sāli, virumu strauji uzvāra un noputo. Nedrīkst aizmirst, ka viruma tre�ā daļa novārās, un tādēļ, kad nosmeltas putas, virumu liek vārīties uz mazākais uguns, jo citādi var gadīties, ka priek�rakstos dotais �ķidruma daudzums vairs nav pieliekams attiecīgajam personu skaitam.
Ja vēlas brūnu virumu, tad pusi virumam paredzēto dārzeņu iepriek� apcep tum�brūnas uz. sausas pannas; tikai jāuzmanās, lai tie nepiedegtu. Var arī buljonam piedot brūnu krāsu ar sabrūninātu cukuru.
Kad putas nosmeltas, virumā ieliek iepriek� notīrītus un ātri nomazgātus dārzeņus un vāra jau uz mazākas uguns.
Kamēr visiem citiem gaļas virumiem pietiek vārīties 1/2-3 stundas, labam buljonam, kad putas nosmeltas, vel jāvārās 4-5 stundas un pie tam tik lēni, ka tikko mana, ka vārās, jo citādi buljons paliek neskaidrs. Ja nu tomēr gadās, ka buljons savārās nedzidrs, tad ieliek līdzi vārīties kādu mazumiņu gabaliņos sagrieztus jēlas vēr�a gaļas. Ja tas nelīdz, jāsaputo da�i olu baltumi un piecas minūtes jāvāra nokāstā buljonā, ko pēc tam noņem no uguns, vēl kādu brītiņu nostādina un tad lej �ķīvjos caur aukstā ūdenī izskalotu sietiņu. Pirms buljonu pasniedz galdā, tam no virsas jānosmeļ liekie lauki.
Buljons ir vienīgais virums, kas tikpat labi gar�o arī uzsildīts; tikai, ja to vāra dienu agrāk, tad jāpieliek mazāk sāls, jo citādi uzsildīts tas var būt par sāļu.
Teļa un vistas gaļas virumus gandrīz tāpat sagatavo; abiem neliek klāt ne piparus, ne sīpolus, ne kāli, bet tikai burkānus, pētersīli un seleriju (īpa�i pēdējais dod virumam jo labu gar�uj.Jēra un auna gaļas virums ar kāļiem un rāceņiem ir ļoti gar�īgs, un tad arī tā nemana specifisko gaļas piegar�u.
Tumīgu virumu iegūst, ar miltiem un krējumu sabiezinot. Ja labprāt ēd stipri tumīgus virumus, var priek�rakstos uzdoto miltu daudzumu vēl palielināt un ņemt kādus 10-25 g miltu vairāk. Mikus, sviestu vai krējumu iepriek� rūpīgi sakuļ, klāt pielej kādu lāsi viruma un tikai tad savāra ar pārējo virumu. Ja tumē ar olu dzeltenumu, to nedrīkst vārīt, bet ielej sakultu viruma bļodā un pāri pamazām pārlej karstu virumu.
Gaļas ekstrakts būtu arvien turams virtuvē, jo ar to uzlabo vājus virumus un lieto mērcēm.
Galdā virumu nedrīkst pasniegt pārāk karstu, bet arī nedrīkst tam ļaut pārāk atdzist.

1. DZIDRIE UN TUMĪGIE GAĻAS VIRUMI

Gaļas ekstrakts (krājumā). 1 1/2 kg vēr�a gaļas, 1 1/2 kg teļa gaļas priek�gabala, 500 g �ķiņķa, 1 vista, 500 g �āvēta speķa, sauja piparu, 1 I verdo�a ūdens, 10 1 auksta ūdens.
Lielā katlā saliek gabaliņos sagrieztu vēr�a gaļu bez laukiem, palielos gabalos sadalītu teļa priek�gabalu, �ķēlēs sagrieztu jēlu �ķiņķi, ar visiem kauliem palielos gabalos sadalītu vistu, �ķēlēs sagrieztu �āvētu speķi, un pa lāsei verdo�a ūdens pielejot, vāra tik ilgi, lidz rodas brūna mērce, jāuzmanās, lai tā nepiedeg. Tad pielej klāt aukstu ūdeni, uzvāra, nosmeļ putas, piemet klāt piparus, uzliek katlam vāku un 5-6 stundas vāra uz mazas uguns, kamēr �ķidrums novārījies līdz pusei. Gatavo ekstraktu izkā� caur sietiņu un pēc tam caur tīri izskalotu drāniņu, nostādina un, kad tauki sarecēju�i, noņem tos nost, lai nepaliktu ne maz>ākās tauku daļiņas, ekstraktu vēlreiz liek uz. uguns un vāra, līdz �ķidrums atkal novārījies līdz pusei, tad lej uz lēzenas pannas, ļauj atdzisu�am �ķidrumam sabiezēt cietā receklī un recekli sagrie� mazos gabaliņos, ieliek stikla burkā, pārsien ar pergamenta papīru un uzglabā aukstā vietā.
Gaļas ekstraktu, iepriek� at�ķaidot, lieto, lai uzlabotu vājus virumus un mērces.
Vēl gar�īgāks ekstrakts, protams, iznāk, ja pieliek klāt arī medījuma gaļu.
1. Ātri pagatavojams gaļas virums. 500 g sasmalcinātas liesas liellopa gaļas, 3/4 I ūdens, sāls, 1 rīvēts burkāns.
Gaļu liek aukstā ūdenī un lēnām vāra ar piedevām. Pēc tam virumu noliek kādu stundu ievilkties, tad nokā�, nogar�o un tūliņ arī pasniedz galdā.
2. Buljons 5-6 personām. 1 1/2 kg vēr�a gaļas, 1 kālis, 2 burkāni, 1 selerija, 1 puravs, 1 pētersīlis, 1 sīpols, pipari, sāls. sietiņu. Frikadelēm ņem 2(Ю g gaļas, samaļ, pieliek 2 olas, 2 karotes krējuma, sāli un visu labi sastrādā, tad izveido apaļas lodītes un ielai� verdo�ā, jau gatavā virumā.

11. Vēr�a gaļas virums ar kartupeļiem.

Izvāra vēr�a gaļas buljonu, izkā� caur sietiņu atsevi�ķā katliņā kādu daļu viruma un izvāra tajā nomizotus,�ķēlēs sagrieztus kartupeļus. Kad kartupeļi mīksti, pielej pārējo virumu.

12. Vēr�gaļas virums ar rīsiem 5-6 personām.

Izvāra vēr�a gaļas buljonu, kādu daļu atlej atsevi�ķa katliņā un tajā kādas stundas laikā lēnām izvāra mīkstus rīsus, pēc tam rīsu virumu pielej buljonam. Viruma bļodā sakuļ olu dzeltenumu ar skābu krējumu (divu olu dzeltenumus ar karoti krējuma), un. vēl pastāvīgi maisot, pamazām pārlej ar karstu virumu.
13. Vēr�gaļas virums ar makaroniem 5-6 personām 1 1/2 kg vēr�a gaļas garās ribas gabala, sīpols, 2 burkāni, kālis,
* 1-2 pētersīļi, pipari, sāls, 125-150 g smalku makaronu, 15-20 kartupeļi.
Nomazgātu un glītos gabalos sagrieztu vēr�a gaļu liek 4-51 auksta ūdens, pieber karoti sāls un uzvāra. Tad noputo putas, pieliek.dārzeņus, 10-15 piparus, nosedz kallu ar vāku un vāra 3 stundas uz lēnas uguns. Virumu izkā� caur sietiņu un vēl kādas 5 minūtes vāra tajā smalkus makaronus. Novārīto gaļu pasniedz, galdā ar karstu mārrutku mērci un vārītiem, mizotiem kartupeļiem.

14. Vēr�a gaļas virums ar baltajiem kāpostiem 8-10 personām.

1 kg vēr�a kaulu, 1 1/2 kg vēr�a garās ribas gabala, kālis,
2 burkāni, puravs, sīpols, galviņa balto kāpostu, 20 kartupeļi, pipari, sāls.
Sakapātus, nomazgātus vēr�a kaulus liek vārīties 81 auksta ūdens, pieber 2 karotes sāls, uzvāra, noputo, pieliek nesagrieztu garās ribas gabalu, vēlreiz noputo, pieliek pēc patikas sagrieztas saknes un piparus, nosedz katlu ar vāku un ļauj virumam 3-3 1/2 stundas vārīties uz mazas uguns. Kāpostu galviņu sagrie� 8-10 daļās, izvāra atsevi�ķā kallā mazsālīlā ūdeni mīkstu, un, kad sālsūdens nokāsts, ieliek virumā kādu 1/2 stundu pirms virumu pasniedz galdā, vēl izvāra mīkstus ari kartupeļus. Viruma gaļu galda pasniedz ar karstu mārrutku mērci vai ari sīpolu, vai diļļu mērci.
/
15. Vēr�a gaļas virums ar skābiem kāpostiem 5-6 personām. 4 I auksta ūdens liek 1 I skābu kāpostu un 1 kg treknas vēr�a gaļas, pieliek sāli, sīpdlu.
Vāra, kamēr gaļa un kāposti mīksti. Tad 1/2 glāzē auksta ūdens iemaisa karoti miltu un pielej kāpostiem. Viruma bļodā sakuļ divus olu dzeltenumus ar karoti skāba krējuma un maisot uzlej virumu.
16. Vēr�astes virums Rīgas gaumē 5-6 personām. 1,2 kg vēr�u astes, 50-60 g sviesta, 200 g �āvēta speķa vai jēla �ķiņķa, selerija, sīpols, burkāns, 4 I vēr�a gaļas viruma, pipari, sāls, maza glāzīte madeiras.
Vēr�u astes ieliek verdo�ā ūdenī un 5 minūtes noplaucē, ūdeni nolej, astes nosusina, sakapā mazos gabaliņos, apcep iebrūnas un 1/2 stundas sautē ar �āvētu speķi vai jēlu �ķiņķi, �ķēlēs sagrieztu seleriju, sīpolu un sagrieztu burkānu. Tad visu liek katlā, pielej vēr�a gaļas virumu un vāra 2 stundas nosegtā traukā uz mazas uguns. Gatavo virumu nokā�, pielej mazu glāzīti madeiras un galdā pasniedz ar smadzeņu frikadelēm.
17. Nieru virums 5-6 personām. Vēr�a niere, 1 kg buljona kaulu, gar�saknes, 100 g sviesta, 25 g miltu, maza glāzīte vīna, pipari, sāls.
Nierei izņem urīnvadus un sagrie� to �ķēlēs, tad ieliek uz pāris minūtēm verdo�ā ūdeni, izņem laukā un kopā ar kauliem liek 4 1 auksta ūdens vārīties, noputo, pieliek karoti sāls, 6 piparus un gar�saknes, 21/2 stundas vāra uz mazas uguns un nokā� caur sietiņu. Nieres un saknes sagrie� gabaliņos. Beigās u� pannas sviestā sabrūnina miltus, pamazītiņām, stipri kuļot, pielej virumu un pielej mazu glāzīti madeiras. Galdā pasniedzot, nieres un saknes ieliek atpakaļ virumā.
*
18. Tumīgs grūdeņu (grūbu) virums 5-6 personām. 40 g vidēju grūdeņu (grūbu), 40 g liellopa nieru tauku, 40 g milti, 50 g sagrieztu zaļumu, 11/21 ūdens, sāls.
Grūdeņus divreiz noplaucē; 1/4 l auksta ūdens uzvāra un nokā�. Labi nomērcētus liellopa nieru taukus smalki sagrie� un sautē ar grūdeņiem, tad piejauc klāt miltus, pieliek zaļumus, visu izsautē, uzlej virsū ūdeni, pieliek sāli un nosedz I .il lii .11 vilku. Virumu 2-3 stundas vāra uz lēnas uguns. Ja grib gar�igāku ēdienu, vai pievienot 2 g ga|as ekstrakta un arī virumā līdz mīkstus izvārītus gabalos sagrieztus kartupeļus.
19. Ceptu rostbifa kaulu virums 5-6 personām. 1 1/2 kg ceptu rostbifa kaulu, 100 g grūdeņu vai auzu putraimu, 2 burkāni, kālis, pētersīlis, 2 olu dzeltenumi, 2 karotes salda vai skāba krējuma, pipari, sāls.
Smalki sakapātus, nomazgātus kaulus vāra 4 1 ūdens kopā ar karoti sāls, grūdeņiem vai auzu putraimiem, dārzeņiem un 5 pipariem, 3 stundas uz mazas uguns, tad virumu nokā� caur sietiņu viruma bļodā, kurā sakulti olu dzeltenumi ar krējumu. Galdā pasniedz ar nieru vai �ķiņķa maizītēm.
20. Baltmaizes virums (austrie�u gaumē) 6-8 personām. 4 I buljona,baltmaize, 100 g sviesta, 1/8 I salda krējuma, 3 olu dzeltenumi.
Baltmaizei norīvē garozu, izmērcē aukstā ūdenī, cie�i nospaida, pieliek izkausētam sviestam un kuļ karsējot, kamēr mīkla gludena. Tad pielej karstam buljonam saldu krējumu un, pastāvīgi maisot, pamazītiņām pielej virumu izmērcētai maizei, uzvāra. Viruma bļodā sakuļ olu dzeltenumus un, nepārtraukti kuļot, pielej klāt verdo�u virumu. Galdā baltmaizes virumu pasniedz bez jebkādām piedevām.
21. Bor��s (mazkrievu gaumē) 5-6 personām. 750 g vēr�a garās ribas gabala, sāls, 2 burkāni, kālis, galviņa balto kāpostu, 1/8 skāba krējuma, karote miltu, 1/2 I maizes kvasa, 1/2 I marinētu bie�u.
Gaļu liek vārīties 3 1 aukstā ūdens un pieber sāli. Kad putas nosmeltas, pieliek notīrītus un garenās strēmelēs sagrieztus burkānus, notīrītu un tāpat sagrieztu kāli un galviņu balto kāpostu un 21/2-3 stundas vāra virumu uz mazas uguns. Tad iejavo miltus ar skābu krējumu, pamazītiņām pielej maizes kvasu, visu piejauc klāt gaļas virumam un vēlreiz uzvāra. Beigās pieliek strēmelītēs sagrieztas, novārītas bietes un pielej bie�u mērci. Bietes vairs nedrīkst līdzi vārīt, jo tad tās zaudē krāsu.
22. Guia�a virums (ungāru gaumē) 5-6 personām. 50 g tauku (vai sviesta), 2 sīpoli, na�a gals paprikas, karote etiķa, 300 g liellopa gula�gaļas (fileja vai ciskas gabals), sāls, ķimenes, majorāns, 250 g kartupeļu, 60 g miltu^ tomāts, karote smadzeņu, 1 1/2 1 ūdens.
Taukos apbrūnina kapātus sīpolus, pievieno papriku un etiķi, virces (baltos piparus), sāli, gabaliņos sagrieztu gaļu, un ja vēlas - arī vienu svaigu tomātu un karoti smadzeņu (kaulu tauku). Gaļu pēc iespējas savā sulā lēnām izsutina mīkstu (ūdeni pa lāsītei pielej tikai tad, ja gaļas sula visa novārījusies). Kad gaļa mīksta, to apkaisa ar miltiem, ļauj tiem kārtīgi saceplies un tikai tad uzlej tik daudz ūdens, cik vēlas viruma, un vāra to gatavu kopā ar nomizotiem, gabaliņos sagrieztiem kartupeļiem.
23. Teļa gaļas virums 4-5 personām. 500 g teļa gaļas (krū�u gabals vai skausta gabals), zaļumi, 1-2 olas.
Rūpīgi nomazgātu gaļu, kurai var arī pievienot da�us teļa kaulus, liek vārīties aukstā ūdenī un, kad putas nosmalstītas, piemet sāli, pieliek zaļumus un lēnām vāra, kamēr gaļa mīksta. Ūdenim jau sākumā jābūt pietiekamā daudzumā, lai vēlāk vairs nebūtu jālej klāt, jo citādi virums iznāk vāj� un zaudē gār�u. Virumu nokā� caur sietiņu, savāra ar izkausētā sviestā apbrūninālicm miltiem, ja nepiecie�ams, pieber sāli un tumē ar sakultiem olu dzeltenumiem.
Lai virums būtu pilnvērtīgāks un barojo�āks, var pielikt klāt atsevi�ķi novārītus rīsus, makaronus (nūdeles), klimpas vai ari da�ādus dārzeņus, piemēram, ziedkāpostus, sparģeļus vai melnsaknes (skoreonērus).
Viruma gaļu galdā pasniedz kā ragū vai frikasē, vai ari sakapā un izlieto gaļas pudiņam vai ruletēm.
Ja vēlas sevi�ķi spēcīgu virumu, gaļu sagrie� gabaliņos, liek vārīties aukstā ūdeni tin kad tā noputi >ta, apmēram stundu vāra ar dārzeņiem un sāli uz ļoti mazas uguns, tad nokā� caur sietiņu un savāra ar putraimiem vai sāgo.

24. Teļa gaļas virums ar frikadelēm 4-5 personām.

Izvāra teļa gaļas virumu un no teļa gaļas mīkstuma pagatavo frikadeles, Kad gaļa izvārījusies, virumu nokā�, pieliek frikadeles un vāra, līdz tās gatavas. Virumu tumē ar saldā krējumā iejauktiem miltiem un karstu pārlej viruma bļodā sakultiem olu dzeltenumiem. Ja da�as frikadeles vāroties iz�ķīdu�as, virumu vēlreiz, nokā� caur sietiņu.

25. Teļa gaļas virums ar nūdelēm 5-6 personām.

Izvāra teļa gaļas virumu, kad gaļa mīksta, nokā�, pieliek 100 g nūdeļu un vāra vēl 10 minūtes, līdz nūdeles paceļas aug�ā. Beigās virumam var pielikt mazliet brūnā cukura.
26. Teļa gaļas virums ar rīsiem 5-6 personām. 1 1 /2 kg teļa priek�gabala vai kaulu, selerija, 2 burkāni, pētersīlis, 100 g sviesta, 75 g rīsu, 1-2 olu dzeltenumi, 2 karotes salda krējuma, sāls.
Gaļu vai kaulus sakapā, nomazgā un liek 41 auksta ūdens, pieber karoti sāls un, kad putas nosmeltas, pieliek dārzeņus un 2 1/2-3 stundas vāra virumu uz mazākas uguns. 1/4 stundu pēc tam, kad dārzeni pielikti, piejauc sviestu un nomazgātus rīsus.
Gatavu virumu izkā� caur sietiņu viruma bļodā, kurā sakulti olu dzeltenumi ar saldu krējumu un galdā pasniedz ar rīvmaizes, teļa aknu vai kāpostu klimpām.
V
27. Teļa gaļas virums ar svaigiem dārzeņiem 5-6 personām. 1 1/2 kg teļa kaulu vai priek�gabala, zaļumi, 75 g sviesta, 11 svaigu zirņu,
1 galviņa ziedkāpostu, 1/4 1 jaunu burkānu, 500 g sparģeļu, sāls, 2-3 olu dzeltenumi, 1/8 I salda krējuma.
Kaulus vai gaļu sacērt, nomazgā, liek 3-4 1 auksta ūdens, pieber karoti sāls un uzvāra, noputo, pieliek zaļumus un vēlāk sviestu, nosedz trauku ar vāku un 2-2 1/2 stundas vāra uz lēnas uguns. Tad pievieno mazsālītā ūdenī novārītus dārzeņus -svaigus zirņus, notīrītus un rozītēs sadalītus ziedkāpostus, 3-4 cm garos gabaliņos sagrieztus burkānus un notīrītus sparģeļus. Virumu izkā� caur sietiņu viruma bļodā, kurā sakulti olu dzeltenumi ar krējumu, un ieliek novārītos dārzeņus, visu pārlej ar karstu virumu.
28. Teļa plau�u virums 5-6 personām. Teļa plau�as un sirds, 2 burkāni,
2 pētersīļi, 1 selerija, _ 100 g sviesta, 1/81 rīsu vai mie�u putraimu, 2-3 olu dzeltenumi, salds krējums, 10-15 kartupeļi, sāls.
Plau�as un sirdi nomazgā vairākos ūdeņos un. kad asinsvadi izņemti, sagrie� palielos gabalos, liek verdo�ā ūdenī, uzvāra, tad noskalo aukstā ūdenī un liek 4 1 auksta ūdens, pieberot karoti sāls. Kad putas nosmeltas, pieliek dārzeņus un sviestu, nosedz katlu ar vāku un 2 1/2 stundas vāra uz. lēnas uguns. Var piebērt ari nomazgātus rīsus vai mie�u putraimus. Beigās viruma bļodā sakuļ olu dzeltenumus ar saldu krējumu un, nepārtraukti kuļot, pielej klāt verdo�u virumu, kurā pirms tam novāra arī kartupeļus.
29. Teļa aknu virums 5-6 personām. 500 g teļa aknu, 100 g �āvēta speķa, 50 g sviesta, 2 1/21 gaļas viruma, 2 burkāni, 1 pētersīlis, 8-10 kadiķa ogas, 1 olas dzeltenums.
Aknām novelk plēvi un izņem asinsvadus un kopā ar �āvētu speķi samaļ divas reizes vai ļoti smalki sakapā, tad apcep ar brūnu sviestu, liek kallā un 1/2 stundu vāra ar gaļas virumu. Kad putas nosmeltas, pieliek smalki sagrieztus zaļumus. Beigās aknas izber� caur rupju sietiņu. Vārot var pielikt 8-10 smalki sagrūztas kadiķa ogas, tas virumam dod medījuma gar�u.
Gatavo virumu vēl verdo�u ielej viruma bļodā, kurā >akulls olas dzeltenums, un pasniedz galdā ar grauzdētiem maizes gabaliņiem vai ar �ķiņķa strūdeļiem.
30. Teļa smadzeņu virums 5-6 personām. 1teļa smadzenes, 60 g miltu, 60-70 g sviesta, sāls, pipari, 1 1/2 1 gaļas viruma, 2 olu dzeltenumi, kapāti zaļumi.
Teļa smadzenes labi nomērcē, noplaucē (ļauj ātri karstā ūdenī tām uzvirt un pēc tam ar putu karoti uz bridi ieliek aukstā ūdenī), sakapā un sautē ar sviestu un miltiem. Kad smadzenes gatavas, uzlej gaļas buljonu, pieliek piparus un sāli. Beigās virumu tumē ar olu un sajauc ar zaļumiem.
31. Ķēniņienes virums ar piedevām. 750 g teļa gaļas (vai 1/2 vārāmas vistas), 250 g smadzeņkaulu, 30 g zaļumu, sāls, 40 g sviesta, 40 g miltu, 10 g smalki sakapātu saldo mandeļu, 1 karote salda krējuma, 1 olas dzeltenums, 1/2 g cukura, 1 1/2 1 ūdens.
Teļa gaļu vai pusi vistas un smadzeņu kaulus ar zaļumiem un sāli savāra spēcīgā buljonā. Gatavam buljonam piejauc sviestā sabrūninātus miltus un ļauj vēl 1 stundu vārīties, nosmeļot putas. Mandeles uzsilda ar krējumu, sakuļ kopā ar olas dzeltenumu, izb-r� caur sietiņu un piejauc verdo�am virumam. Gatavo virumu nokā� un gar�ai pieliek cukuru. Piedevām virumā ieliek smalki sagrieztus zaļumus un ielai� frikadeles (vai arī gaļu vienkār�i sagrie� gabaliņos).
32. Neīsts bruņurupu�a virums (Mojk-Turtle Soup). 1/4 teļa galvas, 500 g teļa pakaļstilba, 65 g sviesta, glāze madeiras, zaļumi, gar�vielas, 60 g jēla �ķiņķa, 60 g miltu, glāze sarkanvīna,
1 sīpols, sāls, 2 1/2 I ūdens.
Smalki sagrieztu �ķiņķi un gaļu apcep kopā ar viruma zaļumiem; tad pieliek noplaucētu - ar verdo�u ūdeni vienreiz ātri uzvārītu un pēc tam ar putu karoti uz. brīdi aukstā ūdenī paturētu teļa galvu, uzlej 2 1/21 ūdens un visu lēnām vāra mīkstu. Pa to starpu taukos sabrūnina miltus, tad pievieno buljonu un sarkanvīnā ar sāli un pipariem iemarinētus gaļas gabalus. Virumam vēl kādu stundu jāvārās. Beigās gar�ai pielej madeiru un pieliek sāli un piparus. Galdā pasniedz ar smadzeņu frikadelēm vai cieti vārītām olām.

33. Jēra gaļas virums ar dārzeņiem 6-8 personām. 1 kg jēra gaļas,

2 kāļi, 2-3 burkāni, 1 pētersīlis, 500 g pāk�u pupiņu, 2 galviņa*
Gaļu un aknas sagrie� gabalos, vāra sālsūdenī. Sviestu sabrūnina, pieliek pēc gar�as papriku un sīpolus, pārlej ar gaļas virumu un 1/2 stundu vāra ar gaļu un aknām. Tad virumam pielej citrona sulu un pieliek krējumu un pasniedz galdā, otrreiz vairs neuzvarot.
41. Vistas buljons 10-12 personām. Lielāka vista, 1 kg zupas gaļas, 2 burkāni, 2 pētersīļi, selerija, 2-3 karotes salda krējuma, sāls.
Vistai krūtsgaļu izgrie� frikadelēm un nocērt galvu, kājās un spārnus, tad visu liek kopā ar zupas gaļu 6 1 auksta ūdens, piemet 2 karotes sāls, noputo, apsedz katlu ar vāku un ļauj 3-3 1/2 stundas virumam lēni vārīties uz mazas uguns. Pēc tam virumu izkā� caur sietiņu, no vistas krūtsgaļas pagatavo frikadcles, piejauc klāt saldu krējumu, liek papīra tūtē, kurai iepriek� nogrie� smailo galu, un iespie� biezeni buljonā. Galdā virumu pasniedz ar Romas pastētēm.

42. Cāļa virums ar klimpām.

Sagrie� cāli nelielos gabalos un liek vārīties 41 auksta ūdens, noputo, pieliek sāli, pētersīļa sakni un karoti sviesta. Kad gaļa pusmīksta, pieliek 3-5 iegareni sagrieztus burkānus un turpina vārīt. Pa to laiku no 1 1/2 glāzes piena, miltiem, divām olām un sāls sagatavo pabiezu klimpu miklu. Tiklīdz gaļa mīksta, ar karoti ielai� virumā mazas klimpiņas un nogaida, kad tās uzpeld aug�ā. Viruma bļodas dibenā, kad jāpasniedz galdā, var i ieliet pāris karotes sakulta skāba krējuma.

43. Cāļa virums ar zirņiem un burkāniem.

Cāli sadala glītos gabaliņos un liek vārīties 4 1 auksta ūdens. Kad putas nosmeltas, pieliek sāli, pētersīļa sakni, karoti sviesta un izvāra gaļu gandrīz mīkstu. Tad nokāstā virumā ieber iz�. ibitus zirņus un 1 -2 saujas smalki sagrieztu burkānu un vāra, līdz zirņi un burkāni mīksti.
44. Pīles virums 3-4 personām. 1 pīle, 2 burkāni, 3-4 dzeltenie rāceņi (vai viens mazāks kālis), selerija, pētersīlis, 1/8 I grūdeņu (grūbu), 1-2 olu dzeltenumi, sāls.
Pīli notīra, nomazgā, sagrie�. 8-10 daļās, liek 2 1/2 I auksta ūdens, pieber karoti sāls.
. Kad virums noputots, pieliek sagrieztas saknes, grūdeņus un vāra virumu 2 stundas uz lēnas uguns. Tiklīdz saknes mīkstas, tās izņem laukā un noliek siltā vietā, tāpat dara arī ar gaļu, kad tā gatava. Viruma bļodā sakuļ 1-2 olas dzeltenumus, pārlej verdo�o virumu un ieliek gaļu un saknes.
45. Pīles ķidu virums. Piles ķidiņas, virces, 30 g sīpolu, 50 g zaļumu, 1 1/4 1 ūdens, 10 g sāls, 800 g nomizotu kartupeļu, 5 g miltu, 15 g sviesta, karote salda krējuma, baltie pipari, karote sasmalcinātu pētersīļu.
Notīrītas, gabalos sacirstas ķidas liek kopā ar vircēm, sīpoliem uz zaļumiem l 1/4 1 ūdens un ar vāku nosegtā katlā izvāra mīkstas. Kartupeļus novāra un izvāra buljonā mīkstus. Miltus sabrūnina sviestā, tad pievieno caur sietiņu izberztus kartupeļus ar buljonu, ieliek notīrītos gaļas gabalus viruma bļodā un pārlej ar virumu, ko iepriek� karstu sakuļ ar 5 g sviesta, krējumu, pipariem un pētersīļiem. Tāpat kā ķidas var vārīt arī veselu pīli un sagatavot maltītei ar lā�purnu vai pētersīļu mērci.

46. Zoss ķidu virums.

Pagatavojams tāpat kā pīļu ķidu virums.
47. Zoss ķidu virums latvie�u gaumē 5-6 personām. 2 zosu ķidas, 1 kālis, 3-4 burkāni, 1-2 sīpoli, 150 g pērļu grūdeņu (grūbu) vai auzu putraimu, 3-4 āboli, pipari, sāls.
Ķidas nomazgā aukstā ūdeni, vairākas reizes mainot ūdcni.iek�as sagrie� mazos gabaliņos, kuņģus un aknas pārgrie� uz pusēm, tad izņemot aknas, kas tikai 1/4 stundas jāvāra, liek ķidas 3 1/21 ūdens, pieber karoti sāls un vāra. Kad putas nosmeltas, pieliek notīrītus, sagrieztus kāļus, burkānus un sīpolus, pieliek 10 piparus, pieber grūdeņus vai iepriek� noplaucētus auzu putraimus un 2-2 1/2 stundas vāra uz lēnas uguns. Tad gaļu un dārzeņus izņem, ieliek viruma bļodā un pāri pārlej caur sietiņu nokāstu virumu. Ābolus sagrie� 6-8 daļās un bez serdes ieliek virumā tikai pāris minūtes pirms tam, kad virumu pasniedz galdā, jo āboli nekādā ziņā nedrīkst iz�ķīst.
Gatavam virumam bļodā vēl var pievienot smalki sagrieztu skābu gurķi un skābu krējumu.
48. Zoss ragū virums 4-5 personām. Zoss cepe�a kauli, 2 1/21 ūdens, 1-2 burkāni, 1 sīpols, 6-8 pipari, 2 karotes skāba krējuma, 25 g miltu, 1 0-1 2 loku sīpoliņi, 2 skābēti gurķi (vai 1 2 pipargurķī�i), 12 kartupeļi, sāls.
Kaulus sacērt nelielos gabalos un liek aukstā ūdenī ar burkāniem. nomizotiem sīpoliem, pipariem un 1 1/2 stundu Vāra uz mazas uguns. Tad virumu nokā� caur sietiņu un savāra miltu un skāba krējuma kulteni. Beidzot pieliek loku sīpoliņus, nomizotus, sagrieztus skābētus gurķus vai pipargurķi�us un novārītus kartupeļus un karstu pasniedz galdā.
49. Tītara ragū virums 4-5 personām. Tītara cepe�a mērce un kauli, 2 1/2 1 ūdens, sāls, 1 selerija, 1 pētersīlis, 2 burkāni, 2 sīpoli, 25 g miltu, 2 karotes skāba krējuma, 3 skābēti gurķi, 10-12 konservēti loku sīpoliņi, 10-15 kartupeļi.
Tītara cepe�a kaulus un mērci liek aukstā ūdenī kopā ar zaļumiem un sāli un 2 stundas vāra uz lēnas uguns. Labākos gaļas gabalus, kas pie kauliem paliku�i, izņem un noliek siltumā. Gatavo virumu nokā� caur sietiņu un vēlreiz uzvāra ar miltu un skāba krējuma kulteni, tad ieliek viruma bļodā nomizotus, gabaliņos sagrieztus, skābētus gurķus, konservētus loku sīpoliņus un vārītus kartupeļus.

50. Dūju (mājas balo�u] virums 6-8 personām. 100 g sviesta,

100 g �ķiņķa, 1 selerija, 1 burkāns, 1 pētersīlis, 3 dūjas (mājas balo�i), 2 1/2 I gaļas viruma, 2 olu dzeltenumi, na�a gals rīvēta muskatrieksta, sāls.
Jēlu, gabaliņos sagrieztu �ķiņķi ar smalki sagrieztām saknēm sviestā apcep brūnu, tāpat sviestā brūnas apcep arī veselas dūjas un 1/2 stundu visu sautē, pielejot kādu litru buljona. Tad dūjām izgrie� krūtsgaļu un ieliek viruma bļodā. Gatavu gaļas virumu 1/2 stundu vāra ar saknēm, �ķiņķi un smalki sagrūztiem dūju atgriezumiem, tad visu izber� caur sietiņu, virumu pārlej viruma bļodā, kurā ir olu dzeltenumu un saberztu muskatriekstu kultenis.
51. Dūjas (mājas balo�u) virums vācu gaumē. 1dūja, 250 g liellopa pakaļstilba, zaļumi,2 sparģeļi vai mazāka ziedu kāpostu galviņa, 1 1/2 1 ūdens, sāls, 65 g smalkāku grūbu (vai 50-60 g rīsu), 20 g sviesta, 1 olas dzeltenums, plucinātas klimpas.
Rūpīgi notīrītu dūju izvāra kopā ar liellopa pakaļstilbu, zaļumiem un sparģeļu mizām. Māla podā noplucinātas grūbas (vai rīsus) novāra sviestā un izvāra mīkstus ar nokāstu dūjas virumu. Tad viruma podā ieliek izvārītus, 2 cm gabalos sagrieztus sparģeļus un gatavas plucinātas klimpas kopā ar gabaliņos sagrieztu dūjas krū�gaļu un stilbiņiem un pārlej ar olas dzeltenumu tumētu virumu.
52. Lēcu virums ar lauku irbi 5-6 personām. 3 lauku irbes, 40 g sviesta,200 g lēcu, 500 g liellopa kaulu , 20 g selerijas, 1 1/2 I ūdens, 5 g miltu, sāls.
Irbes notīra un uzcep sviestā. Tad sviestu nolej, pievieno iepriek� sagatavotas lēcas, pieliek kaulus un seleriju, pielej ūdeni, pieber sāli un ļauj visam 2 stundas vārīties. Pēc tam irbes izņem, atdala krū�u gabalus un noliek siltumā. Kaulus sasmalcina un liek atpakaļ virumā. Kad virums 3 stundas vārījies, kaulus izņem un virumu izkā� caur sietiņu. Nolieto sviestu karsē ar miltiem^tad pieliek caur sietiņu izberztu seleriju un ļauj tam 20 minūtes vārīties. Irbes krū�u gaļu sagrie� gabalos un uzkarsē virumā, bet vairs ncuzvāra. Beigās, ja vajadzīgs, virumam pieber sāli un pieliek gaļas ekstraktu. Kā piedevu var pasniegt sviestā apceptus baltmaizes gabaliņus.
53. Krievu "batviņja" (auksts virums) 5-6 personām. 1 baltmaize (va(5 veģi), 2 karotes ne visai stipra etiķa, tējkarote sinepju, na�a gals piparu, sāls, karote cukura, 2 olu dzeltenumi, 800 g bie�u lapu, kāls (30 gabali), vē�u, 3 I nesaldināta kvasa, 5-6 skābi gurķi, 500 g jēla la�a, 4 olas, 1/8 I skāba krējuma, dilles, lociņi.
Baltmaizei vai veģiem norīvē garozu, mīkstumu ieliek viruma bļodā un aplaista ar at�ķaidītu etiķi un kvasu. Kad maize uzbriedusi, to samīca ar sinepēm, pipariem, sāli, cukuru un olu dzeltenumu. Bie�u lapas nomazgā, noplaucē verdo�ā ūdenī un parupji Sakapā. Iepriek� novārītiem vē�iem izloba un noliek pie malas ļipas un knaibļu gaļu, smalki samaltas kājti �aumalas aplej ar kvasu, krietni samaisa, un �ķidrumu izkā� caur sietiņu un ielej viruma bļodā uz sakapātām bie�u lapām un vē�u gaļu. Beigās pieliek nomizotus svaigus gurķus, sagrieztas, cieti novārītas olas un,�ķēlēs sagrieztu, vārītu lasi, sajauc virumu ar skābu krējumu un smalki sakapātām dillēm, lociņiem un viruma bļodu noliek uz ledus. Galdā pasniedz ļoti aukstu.
54. Okro�ka (auksts virums) 6-8 personām. 500 g baraviku, ūdens, sāls, 5-6 svaigi vai skābēti gurķi, 3-4 sarkanās bietes, 200 g sālītas, vārītas mēles, na�a gals rupji sagrūztu piparu, 2-3 karotes krējuma, 4 I rņaizes kvasa, sāls.
Notīrītas, plānās �ķēlītēs sagrieztas baravikas sutina nelielā ūdens daudzumā kopā ar tējkaroti sāls, kamēr mīkstas. Tad nolej ūdeni un sēnēm ļauj atdzist. Gurķus un bietes nomizo un sagrie� �ķēlītēs, mēli sagrie� palielos gabalos, lociņus un pētersīļa zaļumus smalki sakapā, tad visu ar �ķēlītēm sagrieztām, mīksti izvārītām sēnēm un ar rupji sagrūzlicm pipariem ieliek viruma bļodā. Skābo krējumu sakuļ ar glāzi kvasa, tad pielej pārējo kvasu, ielej �ķidrumu viruma bļodā un, ja vajag, vēl pieber sāli. Galdā virumu pasniedz ļoti aukstu.
2. DĀRZEŅU UN SĒŅU VIRUMI

(ar gaļu un bez gaļas)

55. Zaļumu virums 5-6 personām. 40 g jauktu zaļumu, 40 g puravu, 40 g skābeņu, 65 g salātu lapu, 30 g sviesta, 5 g miltu, 40 g rīvmaizes, 11/41 gaļas viruma, 20 g spinātu, 1 karote salda krējuma, 20 g sviesta, sāls.
Notīrītus zaļumus, puravu, skābenes un salātu lapas noplaucēj lielākā traukā ar verdo�u ūdeni un nospaida. 30 g.sviesta sabrūnina ar miltiem, pieliek zaļumus, samaisa, pāri pārkaisa rīvmaizi, pielej klāt buljonu, un, kad virums apmēram 1/4 stundas vārījies, izber� visu caur sietu. Spinātus noplaucē atsevi�ķi un vēl karstam virumam piejauc izspiesto spinātu sulu, krējumu un 20 g sviesta, sāli un tūlīt pasniedz virumu galdā.
56. Pavasara virums 5-6 personām. 2 jaunie burkāni, 1/8 ziedu kāposta galviņas, 60 g svaigu pupu, 4-6 skostu laksti, 500 g zaļu cukurzirņu pāk�u, 60-80 g izlobītu zirņu, 1 1/4 I gaļas viruma.
Tā kā burkāni vārās visilgāk, tos uzliek pa�us pirmos, sagrie� ripiņās un jau kādu stundu iepriek� liek vārīties virumā. Tad pieliek klāt pupas un zirņus un beigās skosliņas un ziedu kāpostus. Dārzeņi nekādā ziņā nedrīkst savārīties. Lai virums būtu pilnvērtīgāks, to var satumēt ar olu un piedevām ielikt mazas, smalkas frikadeles, vē�u ļipiņas un pildītus vē�u kurvī�us.
Dārzeņus var arī novārīt katru atsevi�ķi buljonā, tad tie glītāk izskatās, bet tad jāņem mazāk viruma, lai varētu izlietot ari dārzeņu novārījumu.
57. Vasaras virums 5-6 personām. 125 g svaigu dārzeņu, 50 g sviesta, 3/4 I gaļas viruma, 3/4 I ūdens, baltmaize, 20 g sviesta (baltmaizes �ķēlī�u grauzdē�anai).
Da�ādus dārzeņus - burkānus, seleriju, kāļus, puravus, kāpostus, galviņu salātus, skābenes un kartupeļus, notīra, sagrie� strēmelēs, liek 50 g sviesta un , pa laikam sftkratot, vāra 1/2 stundu ar vāku nosegtā katlā. Tad pielej buljonu un ūdeni, ļauj virumam vēl apmēram stundu lēnām vārīties. Viruma bļodā ieliek grauzdētas maizītes, pārlej ar gatavo virumu un tūlīt pasniedz, galdā. Uz pa�ām beigām var pielikt arī da�as �ķēlītes ballu, izmērcētu liellopa smadzeņu.
58. Bor��s bez gaļas 5-6 personām. 2 1/21 ūdens, 200 g bie�u, 200 g kartupeļu, 200 g burkānu, 200 g kāļu, 400 g skābētu kāpostu, 75 g sviesta, 2 karotes skāba krējuma, 2 karotes miltu, gar�vielas.
Notīrītas saknes sagrie� vai saēvelē garenās strēmelēs un katru atsevi�ķi sviestā izsautē mīkstas, pielejot klāt ūdeni. Tad sajauc visu kopā, pieliek klāt art izraudzētus skābētos kāpostus un pielej pēc vajadzības karstu ūdeni. Beigās pievieno miltu tumi, skābu krējumu un sakapātus zaļumus.
59. Arti�oku virums 5-6 personām. 4 arti�oku pamatnes, 40 g sviesta, 50 g rīvmaizes, 15 g miltu, 11/81 gaļas viruma, 2 karotes salda krējuma, sāls.
Gatavas arti�oku pamatnes (parasti marinētas) sagrie� un izsutina ar sviestu, rīvmaizi un miltiem. Tad uzlej buljonu un 3/4 st undas vāra virumu slēgtā traukā, izber� caur sietiņu, karstu samaisa un tūlīt pasniedz galdā. Var ari lielu, svaigu arti�oku izvārīt virumā glu�i mīkstu, izberzt caur sietiņu un sabiezināt ar sutinātu rīvmaizi.

60. Bie�u lapu virums ar olām 5-6 personām. 1 kg bie�u lapu,

2 1/21 gaļas viruma, 125 g skāba krējuma, 25-30 g miltu, sāls.
Ja lapas vairs nav glu�i jaunas, tām nogrie� kātus, noskalo vairākos ūdeņos un 5 minūtes vāra mazsālītā ūdenī, uz sietiņa notecina un viegli sakapā, bet pēc tam uzvāra"virumu ar miltiem, kurus iepriek� sakuļ ar skābu krējumu. Galdā pasniedzot, klāt dod vārītas olas.
61. Bie�u virums 5-6 personām. 2 1/21 gaļas viruma, 5-6 bietes, 1 25 g skāba krējuma, 30 g miltu, karote cukura, 1 -2 karotes etiķa.
Gaļas virumu uzvāra ar vārītām, nomizotām, smalki sakapātām vai rīvētām bietēm, skābu krējumu, kurā iepriek� iejauc miltus, cukuru un etiķi un pārlej viruma bļodā pāri zaļai, nomizotai un sarīvētai bietei. Galdā pasniedz ar pīrādziņiem vai vēr�gaļas frikadelēm. Kā piedevu var pasniegt ari viruma gaļu.
62. Burkānu virums 5-6 personām. 1 50 g burkānu, 50 g rīvmaizes, 20 g jēla �ķiņķa, sīpols, pētersīlis, 1 1/2 1 gaļas viruma, 20 g sviesta, sāls.
Notīrītus, nomazgātus burkānus un rīvmaizi sutina sviestā ar smalki sagrieztu �ķiņķi, sīpolu un pētersīli, vāra ar buljonu un izber� caur sietu, iepriek� izņemot sīpolu un pētersīli.

63. Burkānu virums ar klimpām 5-6 personām. 1 1/2 1 ūdens,

1 1/4 I piena, 400 g burkānu, sāls. Klimpām: 1/2 I piena, 1 ola, sāls, cukurs, kardemons, milti.
Notīrītus, garenās strēmelītēs saēvelētus burkānus izvāra mīkstus sālsūdeni, tad pielej klāt pienu, vēlreiz uzvāra un ar karoti lej virumā no olas, piena, miltiem un gar�vielām iejavotu �ķidru klimpu miklu. Gatavam virumam var pielikt klāt sviestu un cukuru.

64. Kāpostu virums poļu gaumē 5-6 personām. 2 1/21 buljona,

1 galviņa balto kāpostu, 100 g sviesta, 125 g skāba krējuma, 50 g miltu, sāls.
Kāpostu galviņu nomazgā, pārgrie� uz pusēm un, kad visas cietās daļas izņemtas, piuupji sakapā un liek vārīt aukstā ūdeni. Kad tie mīksti, ūdeni nolej, pieliek sviestu un sāli un sutina apmēram 5 minūtes. Tad izkausē pārējo sviestu, iekul sviestā miltus, pamazām pielej klāt karstu buljonu un skābu krējumu, uzvāra, ieliek virumā kāpostus un pasniedz galdā ar maziem pīrādziņiem (ar zivs pildījumu) vai ari �ķiņķa vai siera maizītēm.
65. Kartupeļu virums 5-6 personām. 750 g nomizotu kartupeļu,
1 1/2 1 ūdens, gar�vielas, 30 g zaļumu, 40 g tauku, 20 g gaļas ekstrakta, 15 g sviesta, baltmaize, 1 karote sasmalcinātu pētersīļu, pipari, sāls.
Kartupeļus liek aukstā ūdenī un, kad tie uzvārās, novārījuma ūdeni nolej nost. Tad uzlej jaunu ūdeni, pieliek klāt gar�vielas un ne pārāk smalki sagrieztus zaļumus, pieber sāli un stundu vāra nosegtā traukā. Pa to starpu miltus uzbrūnina 35 g tauku, kamēr puto. Zaļumus izņem no viruma, bet pārējo biezeni izber� caur sietiņu un, pastāvīgi maisot, piejauc miltu brūnumu un ļauj apmēram 10 minūtes vaļējā katlā pamatīgi savārīties. Pētersīļu vai selerijas zaļumus kādu brītiņu uzbrūnina 5 g tauku un pievieno virumam, kam gar�ai pievieno arī piparus un gaļas ekstraktu. Klāt vēl uzgrauzdē baltmaizes gabaliņus. Ja vijums kādu laiku stāvējis un sabiezējis, tam pielej lāsīti ūdens un pieliek gabaliņu sviesta.
66. Ķirbja virums 6 personām. 500 g ķirbja, 1 1/4 1 ūdens,
2 krustnagliņas, gabaliņ� kanēļa mizas, citrona miziņa, 20 g miltu, 20 g sviesta, 65 g cukura, 1/8 I etiķa, sāls.
Ķirbi ar ūdeni un gar�vielām izvāra mīkstu un izber� caur sietu. Miltus sabrūnina sviestā, tad pieliek ķirbja biezeni, ļauj savārīties un pievieno etiķi, cukuru un sāli. Etiķa vietā var ņemt 1/81 baltvīna vai karoti ruma. Var pievienot ari da�as karotes vārītu rīsu.
67. Melnsakņu virums 5-6 personām. 800 g melnsakņu, 2-3 karotes etiķa, 1 I auksta ūdens, 50 g sviesta, 25 g miltu, 50 g sviesta, 2 1/21 gaļas viruma, 2 olu dzeltenumi, 1/8 I salda krējuma.
Melnsaknes notīra, ieliek uz neilgu laiku aukstā ūdenī, kam pielietas 3 karotes etiķa, tad noskalo ar tīru ūdeni, sagrie� mazos gabaliņos un vāra ar 50 g sviesta un 1/21 ūdens, kamēr saknes iz�ķīdu�as. Miltus sakuļ ar atliku�o sviestu un, lēnām, nepārtraukti kuļot, pielej klāt gaļas virumam. Savārītās saknes izber� caur sietu un pievieno virumam. Olu dzeltenumu sakuļ bļodā ar saldu krējumu un kuļot pārlej gatavo virumu. Galdā pasniedz ar siera kārtiņām, grauzdētām vai ceptām sardelēm.
68. Nātru virums ar olām 5-6 personām. 1 kg nātru lapu, 2 1/21 gaļas viruma, 125 g skāba krējuma, 30 g miltu, sāls.
Nātru lapas noskalo vairākos ūdeņos, tad 5 minūtes vāra mazsālitā ūdeni, notecina uz sieta, viegli sakapā, uzvāra virumu, pieliek tumi un skābu krējumu. Galdā pasniedz ar vārītām olām.
69. Spinātu virums 4-5 personām. 1 kg spinātu, 200 g sviesta, 2 ēdamkarotes miltu, 4 I dārzeņu buljona, 3 karotes skāba krējuma.
Spinātus nomazgā, pārlasa, vāra 5 minūtes, nokā� un izber� caur sietu. Izkausē sviestu, pieber miltus, izmaisa, pielej dārzeņu buljonu, pieber sāli un 10 minūtes vāra. Pēc tam virumam pieliek spinātu masu un vairāk nevāra, lai nezaudētu barības vērtības. Galdā pasniedz ar krējumu un mīksti vārītām olām vai ar grauzdētiem maizes gabaliņiem.
70. Sēņu virums 4-5 personām. 600 g kartupeļu, 400 g sēņu, 1 sīpols, 2 glāzes salda krējuma, 100 g sviesta, pipari, sāls, 3 I ūdens.
Kartupeļus nomazgā, nomizo un sagrie� mazākos gabaliņos un liek ūdeni vārīties. Klāt pieliek nedaudz piparu, sīpolu, sāls un vāra pusmīkstus. Izkausētā sviestā ieber izsijātus miltus, pieliek kartupeļus, noplaucētas, smalki sagrieztas bērzlapes, visu vāra, kamēr kartupeļi mīksti, beigās pieliek krējumu un uzkarsē. �
71. Kartupeļu virums ar puraviem 4-5 personām. 600 g kartupeļu, 100 g sviesta, 2 puravi, sāls, 3 I ūdens, 2 ēdamkarotes rīvēta siera, 2 karotes krējuma.
Nomazgātus, smalki sagrieztus puravus sutina sviestā, uzvāra ar ūdeni, pieliek nomizotus, sagrieztus kartupeļus, sāli un vāra da�as minūtes. Pēc tam pieliek sieru, krējumu, sakapātus pētersīļus vai lokus un pasniedz galdā karstu.
72. Rīsu virums 4-5 personām. 100 g rīsu, 2 ēdamkarotes sviesta,
2 ēdamkarotes miltu, 1 neliela selerijas sakne, muskatrieksts, 2 1/2 I dārzeņu buljona, 2 ēdamkarotes skāba krējuma, pētersīļu lapiņas, sāls.
Sviestu izkausē, pieliek miltus, izmaisa, pieber nomazgātus rīsus, nedaudz satvaiko, pielej karstu dārzeņu buljonu, pieliek sīkos gabaliņos sagrieztu seleriju. Zupu vāra apmēram 30 minūtes. Pasniedzot galdā, pierīvē nedaudz muskata rieksta, pieliek skābu krējumu un sasmalcinātas pētersīļu lapiņas.
73. Ziedu kāpostu virums 5-6 personām. 11/81 ziedu kāpostu ūdens un kāpostu kacēni, kāpostu paliekas vai 1 vesela mazāka galviņa, 40 g sviesta, 2 olu dzeltenumi, 40 g miltu, 2 karotes baltvīna, pipari, sāls.
No ziedu kāpostu ūdens pagatavo pamatvirumu. Tad kuļot piejauc mīksti novārītu, caur sietiņu izberztu un ar olu dzeltenumiem un baltvīnu sajauktu kacēnu biezeni, pieliekot piparus un sāli. Ziedu kāpostu rozetītes, ja tādas pie rokas, ieliek bļodā un pārlej ar virumu.
74. Pupu virums 6 personām. 175 g pupu, �ķipsna dzeramās sodas, selerija, puravs, sīpols, 20 g tauku, karote miltu, sāls.
Pupas iemērc un nokarsē. Vakaru iepriek� notīrītus un iemērktus �ķiņķa atgriezumus un kaulus (5(X) g uz 1 I ūdens) vai speķi vāra ar seleriju, puravu un sīpolu. Nokāsto, attaukoto buljonu uzlej uz nokarsētām pupām un vāra līdz pupas mīkstas. Tad laukos sacep smalki sagrieztu sīpolu, pieliek miltus un sabrūnina, pieber� caur sietu 4 karotes mīksti izvārīto pupu, visu krietni samaisa, pievieno pārējās pupas, uzlej buljonu un uzvāra. Karstu pasniedz galdā.
75. Rāceņu virums (ķerveļrāceņu) 5-6 personām. 1 kg rāceņ 120 g sviesta, 30 g miltu, 3 I gaļas viruma, 2-3 olu dzeltenumi.
Rāceņus nomazgā, noplaucē, noloba kā mandeles, pieliek pusi no sviesta, uzlej ūdeni, lai rāceņi būtu pārklāti, un vāra, kamēr tie sa�ķīdu�i. Pārējo sviestu samīca ar miltiem, palēnām pielej klāt gatavo gaļas virumu, caur sietu izber� klāt savārītos rāceņus, visu vēlreiz uzvāra un, nepārtraukti kuļot, pārlej virunpa bļodā sakultiem olu dzeltenumiem. Galdā pasniedz ar grauzdētām maizītēm vai mazam pastētēm.
76. Seleriju virums 5-6 personām. 2 1/21 gaļas viruma, 750 g seleriju sakņu, 100 g sviesta, 25-40 g miltu, 2 olu dzeltenumi, 1/2 1 salda krējuma, sāls.
Seleriju saknēm rūpīgi noloba mizu un saknes smalki sagrie� un vāra 1/2 1 ūdens, kam pielikts .SOgsviesta, līdz tās sa�ķīdu�as. Miltus samīca ar pārējo sviestu, stipri kuļot, pielej gaļas virumam, uzvāra un caur sietiņu pievieno seleriju biezeni. Viruma bļodā olu dzeltenumus sakuļ ar saldu krējumu un, stipri kuļot, pielej verdo�u virumu. Galdā pasniedz ar siera kūkām vai ar nieru maizītēm.

77. Sīpolu virums (bavāru gaumē) 3 personām. 3 karotes miltu,

50 g sviesta, 1 ola, sīpols, 1 maizes �ķēle, kausēti tauki, skābs krējums.
Miltus un sasmalcinātu sīpolu sviestā sabrūnina, tad pielej 3/4 I ūdens, sāli, ja vēlas arī ccpe�mērces paliekas un, kad virums jau kādu 1/2 stundas vārījies, to vēl tumē ar olu un karoti skāba krējuma un karstu pasniedz galdā. Virumā ieliek mazas, grauzdētas maizītes.
78. Skābeņu virums 5-6 personām. 800 g skābeņu, 2 1/21 gaļas viruma, 3 olas , 50 g sviesta, 125 g skāba krējuma, karote miltu, sāls.
Skābenēm nogrie� kātus un nomazgā aukstā ūdenī, 3 minūtes noplaucē verdo�ā sālsūdenī un sakapā. Virumu uzvāra ar sviestu, miltus sakuļ ar skābu krējumu un, vienmērīgi kuļot, caur sietiņu pievieno virumam, kuru pēc tam vēlreiz, uzvāra. Beigās pieliek klāt sakapātās skābenes un cieti novārītas, palielos gabalos sagrieztas, olas.
79. Sparģeļu virums 5 personām. 500 g viruma sparģeļu, 1 1/2
I ūdens, 40 g sviesta, 40 g miltu, 1 ola, cukurs, sāls.
Sparģeļus noloba un sagrie� gabalos. Mizas liek aukstā ūdenī. Kad ūdens varās, mizas nokā� un ūdenī vāra sparģeļu gabaliņus ar sāli un cukuru. Miltus sabrūnina ar sviestu, at�ķaida ar aukstu ūdeni un piejauc sparģeļu ūdenim. Sparģeļiem ļauj miltu virumā lēnām vārīties gataviem. Beigās virumu tumē ar olu.

3. BIEZEŅA VIRUMI

Dārzeņu biezeņa virumus var vārīt ar gaļu vai buljonu, vai tikai ar ūdeni un sviestu un klāt pieliekot gaļas ekstraktu. Ļoti mīksti izvārītas saknes izber� caur parupju sietu vai saspie� kartupeļu biczeņspiedē un sajauc ar virumu.
Svaigas sēnes lieto kā piedevu gaļas virumiem, bet kaltētas baravikas vāra ūdenī ar grūbām un sviestu.
Medījuma biezeņa virumiem var izlietot gan svaigu medījumu, gan arī cepta medījuma atliekas. Ar cepe�a atliekām gatavots biezenis iznāk pat gar�īgāks. Vāra tāpat kā jebkuru citu gaļas virumu, tikai gaļu samaļ, vairākas reizes pārmaļ un piejauc klāt karstam virumam, kuru pēc tam vairs nedrīkst vārīt, jo citādi gaļa saraujas un vairs nav tik izskatīga. Var arī gatavu virumu izkāst caur sietiņu, sajaukt ar skābu krējumu un galdā pasniegt bez gaļas.
87. "Creme d'orge"* 5-6 personām. 2 1/21 auksta ūdens, 300 g pērļu grūbu, 2 1/21 gaļas viruma, 100 g sviesta, 2 olu dzeltenumi, sāls.
Nomazgātas grūbas vāra mīkstas 2 1/21 auksta ūdens, pieberot karoti sāls, tail pielej gatavo gaļas virumu, izber� visu caur sietiņu, pieliek klāt sviestu un sakultus olu dzeltenumus, un biezeņveida virumu pasniedz galdā ar grauzdētiem maizdk gabaliņiem vai ar maziem pīrādziņiem.
88. Rīsu biezeņa virums 5-6 personām. 300 g rīsu, 1/2 I ūdens, 1/2 I gaļas viruma, 2 tējkarotes sāls, 100 g sviesta, 2 I gaļas viruma, 2-3 olu dzeltenumi.
Nomazgātus un noskalotus rīsus vāra 1/2 1 ūdens un 1/2 I izkāsta gaļas viruma, pievienojot tējkaroti sāls un 100 g sviesta, kad tic jau mīksti, pielej karstu pārējo virumu, vēlreiz visu uzvāra un izber� caur sietiņu un, stipri kuļot, pārlej virumu bļoda sakultiem olu dzeltenumiem. Galdā pasniedz ar siera kārtiņām vai biezpiena maizītēm.
89. Sakņu biezeņa virums 5-6 personām. 1 1/2 kg rostbifa kaulu vai arī teļa vai cūkas cepe�a kaulu, 4 I auksta ūdens, 1 kālis, 25-30 kartupeļi, 3-4 burkāni, 100 g sviesta, sāls.
Kaulus nomazgā, liek aukstā ūdenī kopā ar sagrieztām saknēm un kartupeļiem un 3 stundas vāra uz mazas uguns. Pēc tam visu izber� caur
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rupjāku sietiņu, pieliek klāt sviestu un pasniedz galdā ar maziem pīrādziņiem (ar zivs pildījumu) vai arī grauzdētiem maizes gabaliņiem.
90. Kartupeļu biezeņa virums mājasmātes gaumē 5-6 personām. 10-20 lieli kartupeļi, 2 1/21 gaļas viruma, 2-3 olu dzeltenumi, 1/8 1 salda krējuma, sāls.
Nomizotus zaļus kartupeļus vāra mazsālitā ūdenī mīkstus, nolej ūdeni, un izvārītos kartupeļus saber� biezenī, pamazām klāt pielej gatavo gaļas virumu un uzvāra. Nepārtraukti kuļot, pārlej viruma bļodā ar saldu krējumu sakultiem olu dzeltenumiem. Galdā pasniedz ar grauzdētiem maizes gabaliņiem vai ar pīrāgiem.
91. Ziedu kāpostu biezeņa virums 5-6 personām. 3-4 galviņas ziedu kāpostu, 1/2 I ūdens, sāls, 25 g miltu, 100 g sviesta, 2 1/21 gaļas viruma, 2 olu dzeltenumi, 1/81 salda krējuma.
Ziedu kāpostus nomazgā, sagrie� un vāra mazsālitā ūdenī kopā ar sviestu, līdz tic sa�ķīdu�i. Miltus samīea ar sviestu, tad pakāpeniski, stipri kuļot, pielej klāt gatavo gaļas virumu un pievieno caur sietiņu izberztu ziedu kāpostu biezeni. Gatavo virumu, nepārtraukti kuļot, verdo�u lej viruma bļodā ar saldu krējumu sakultiem olu dzeltenumiem. Galdā biezeņa virumu pasniedz ar �ķiņķa maizītēm.
Virumam var izlietot arī pāraugu�us un neizskatīgus ziedu kāpostus.
92. Balto pupiņu biezeņa virums 5-6 personām. 750 g balto pupiņu, 1 1/2 kg �āvētas vai sāktas cūkgaļas, 4 I ūdens.
Gaļu nomazgā, liek vārīties aukstā ūdenī. Ja tā pārāk sāļa, tad pirmo ūdeni, tiklīdz tas vārās, nolej un tā vietā uzlej tikpat daudz svaiga ūdens. Kad putas nosmeltas, klāt pieber pupiņas, kuras iepriek�ējā dienā iemērktas aukstā ūdeni, un vāra virumu uz lēnas uguns, kamēr pupiņas jau sāk �ķīst. Tad virumu izber� caur rupjāku sietiņu, gaļu sagrie� gabaliņos un ieliek viruma bļodā un pāri pārlej karsto virumu.

93. Pupu virums ar tomātu biezeni 5-6 personām. 200 g pupu,

1 I ūdens, na�a gals dzeramās sodas, 1 sīpols, 25 g sviesta, 250 g tomātu biezeņa, 5 g gaļas ekstrakta, 1/2 I ūdens, sāls.
Nomērcētas pupas liek aukstā ūdeni un vāra mīkstas, pieliekot sīpolu un dzeramo sodu, tad izber� caur sietiņu un uzvāra ar 20 g sviesta, tomātu biezeni un gaļas ekstraktu, izber� caur smalku sietiņu un samaisa ar atliku�o sviestu. Klāt dod sviestā ceptas maizītes.
9- 1. Dzelteno zirņu virums 6-8 personām. 1 I zirņu, 5 I ūdens, 1 1/2 kg svaigas vai �āvētas cūkgaļas, sāls.
.la virumam ņem jau izlobītus zirņus, tad tos var vārīt tāpat neizmēria lus, bet'ja zirņi �aulās, tad tos apmēram 12 stundas inercē aukstā ūdeni. Zirņus liek aukstā ūdenī un vāra mīkstus, tad pieliek klāt cūkgaļu, galvu vai kaklu un kājas un, kad virums jau 2 1/2 - 3 st undas vārījies, gaļu izņem laukā, sagrie� gabaliņos, ieliek viruma bļodā un caur sietiņu pārlej verdo�o virumu. Galdā virumu pasniedz ar grauzdētām maizītēm
95. Svaigu zirņu biezeņa virums 5-6 personām. 1 I izlobītu svaigu zirņu, 2 I ga|as viruma, 1 1/21 verdo�a ūdens, 100 g sviesta, sals.
Izlobītus svaigus zirņus liek verdo�ā ūdenī, pievieno sāli un vāra mīkstus. Pēc tam zirņus izber� caur sietiņu un sajauc biezeni ar verdo�u, gatavu gaļas virumu, pieliek sviestu un vēlreiz uzvāra. Galdā pasniedz ar grauzdētām maizītēm.
96. "Soupe a la Soubise" 5-6 peisonām. 30 vidēji lieli kartupeļi, �
10- 15 nelieli sīpoli, 2 1/2 1 piena, 100 g sviesta, pipari, sāls.
Nomizotus un sagrieztus kartupeļus un sīpolus liek tik lielā auksta ūdens daudzumā, lai tic būtu pārklāti, un vāra mīkstus, izber� caur sietiņu un uzvara ar karstu pienu, sviestu, sāli un pipariem. Virumam jābūt biezeņa veida un to pasniedz galdā karstu bez piedevām.
97. Baraviku virums 5-6 personām. 250 g kaltētu baraviku, 125 g grūbu, 60-75 g sviesta, 125 g skāba krējuma, 1 citrons, sāls.
Iepriek�ējā vakarā kaltētās baravikas noskalo ar siltu ūdeni un atstāj pa nakti aukstā ūdenī. Otrā diena pielej klāt apmēram 3 I auksta ūdens un liek baravikas I stundu vārīties. Pēc tam sēnes sakapā un ieliek atpakaļ virumā, pieliek klāt iepriek� noskalotas grūbas un sāli un visam ļauj vārīties 1 1/2 stundas. Virumu izber� caur sietu, vēlreiz uzvara ar sviestu un skābu krējumu un tad pārlej viruma bļodā pāri nomizotam, �ķēlēs sagriezt am citronam. Galdā virumu pasniedz, ar kāpostu pīrāgu vai ar grauzdētiem maizes gabaliņiem.
98. Medījuma biezeņa virums 5-6 personām. 1 kg ceptas vai jēlas medījuma gaļas, 100 g sviesta, 2 burkāni, 1 pētersīlis, 2 olu dzeltenumi, 3 I ūdens, sāls.
Virumam lielo maz vēri igakos gabalus, piemēram, stirnas vai brie�a pleca daļu vai zaķa kājas un iibas, kuras, ja tās svaigas, nomazgā un izsūtina vai izcep krāsnī ar lOtfg sviesta. (iaļu bez kauliem sīki sagrie�, izber� caur sietiņu. Kaulus sakapā un liek aukstā ūdenī vārīties, noputo, pieliek sagrieztās saknes un sāli un visu vāra 3 stundas uz mazas uguns. Pēc tam visu izkā� caur sietu, pieliek klāt saberzto gaļu un ielej viruma bļodā, kur sakulto olu dzeltenumi. Kad pievienota gaļa, virumu vairs nedrīkst vārīt. Galdā virumu pasniedz ar olu stindzeni vai ar siera biezumiem.
99. Zaķa biezeņa virums 6-8 personām. 1 neliels zaķis, 100 g sviesta, 4 I buljona (vai 4 I ūdens ar tējkaroti gaļas ekstrakta), 1 selerija, 1 pētersīlis, 2 burkāni, 100 g svaiga �ķiņķa, 2 karotes skāba krējuma, karote miltu, neliela glāzīte stiprāka vīna, sāls.
Notīrītam un nomazgātam zaķim novelk visas ādas, apkaisa to mazliet ar sāli un sautē apmēram stundu krāsnī ar КХ1 g sviesta un 1 1 verdo�a ūdens, laiku pa laikam vēl pielejot klāt pa lāsītei ūdens. Kad zaķis gatavs, izgrie� muguras daļu un uzglabā to siltā vielā, bet pārējo smalki sakapā un kopā ar cepe�a inerci, 41 buljona (var ari ņemt ūdeni, bet tam tad jāpievieno klāt gaļas ekstrakts), s.iunczlām saknēm un smalki sagrieztu jēlu �ķiņķi vāra 2 stundas uz mazas uguns. (iaļu bez kauliem 2-3 reizes samaļ, bet virumu nokā� caur sietu un vēlreiz uzvāra ar miltu un skāba krējuma maisījumu. Virumā ieliek samalto gaļu, mazu glāzi stipra vīna un ieliek glītās �ķēlītēs sagrieztu, iepriek� novārītu muguras daļas gaļu.
100. Me�a putnu virums 6-8 personām. 2 teteri (vai 4 irbes), 200 g sviesta, 1/2 1 ūdens, laiku pa laikam vēl pielejot klāt, 2-3 olu dzeltenumi.
Notīrītus un nomazgātus putnus 1 1/2 stundas sutina ar 200 g sviesta un 1/21 ūdens, laiku pa laikam vēl pielejot klāt pa lāsītei ūdens. Kad gala mīksta, izgrie� un noliek siltumā krūts gabalus, bet pārējo liek 5 I ūdens, pieliekot klāt saknes, vāra apmēram 2 stundas uz lēnas uguns. Virumu izlai� caur sietiņu, bet gaļu bez kauliem samaļ divas reizes. Beigās virumu vēl uzvāra ar 125 g skāba krējuma un sāli un tad pārlej viruma bļodā ieliktam gaļas biezenim un sakultiem olu dzeltenumiem. Galdā pasniedzot, gatavā virumā ieliek krū�u gabalu gaļu vai arī virumam klāt pasniedz nelielus pīrādziņus vai grauzdētas maizes gabaliņus, bet putnu krū�u daļas gaļu izlieto medījuma sviestam.
101. Smalks medījuma virums 5-6 personām. 4 karotes medījuma gaļas biezeņa, 2 karotes krū�u gabala gaļas strēmelī�u, 2 karotes madeiras, 1/8 I medījuma mērces, 2 sīpoli, 20 g miltu, 35 g sviesta, 1 I brūna medījuma buljona, sviestā grauzdēta baltmaize, sāls.
Pāri paliku�as zaķa, stirnas, me�a putnu vai cita medījuma cepe�a atliekas sakapā, izber� caur sietiņu, samaisa ar madeiru un treknu medījuma cepe�a mērci un kuļot pielej tām klāt gatavu, brūnu pamalvirumu, kurā var ielikt cepe�a gabalu strēmelītēs. Virumu ar gaļas biezeni nedrīkst vārīt. Piedevām dod sviestā ceptus baltmaizes gabaliņus.

4. ZIVJU VIRUMI.

Visas zivis liek vārīties aukstā ūdenī un, kad putas nosmeltas, pieliek klāt sīpolus, piparus, pētersīļus un 1/2 -I stundu vāra uz mazas uguns.
Visgar�īgākais virums iznāk no ķī�iem, kurus nenozviņo, bet uz�ķēr�, nober� ar sāli un tik ilgi skalo aukstā ūdenī, kamēr ūdens ir skaidrs. Ja virumā piedevām grib frikadeles, tās gatavo no līdakas gaļas, bet līdakas galvu, ādu un asakas vāra kopā ar ķī�iem.
Sīkākas ziņas par zivju virumu pagatavo�anu atrodamas atsevi�ķajos priek�rakstos.
Par zivju nogalinā�anu un nozviņo�anu sīkāk aprakstīts nodaļa par zivīm un vē�iem.

102. Zvejnieku virums.

Ņem svaigi zvejotas zivis; dzīvās nodur astē ar asu nazi, notīra un liek vārīties aukstā ūdenī, lai zivis būtu pilnīgi apņemtas ar ūdeni. Kad putas nosmeltas, pieliek sāli, piparus, 1 sīpolu, 1 latu u lapu, 2 karotes sviesta un vāra zivis gatavas. Gatavam virumam pieliek klāt smalki sagrieztus lociņus un dilles.

103. Zivju virums ar kartupeļiem.

Katliņā ar 4-5 litriem auksta ūdens ieber nomizotus�, mazās �ķēlītes sagrieztus kartupeļus, virsū uzliek 1 1/2 kg notīrītu zivju (lielākās �ķērsām sagrie� gabalos) un, kad putas noputotas, pieliek gar�vielas un sāli, karoti sviesta un vara gatavas. Tad zivis ar karoti lēnām izņem, bet kartupeļus turpina vārīt, kamēr tie mīksti. Virumam pēc tam pielej 1/2 1 krējumā iemaisītu miltu tumi un pievieno smalki sagrieztus lociņus. (laidā pasniedzot, pārlej pāri bļodā sakultam olu dzeltenumam. Zivis pasniedz atsevi�ķā traukā.
104. Zivju buljons 7-8 personām. 800 g ķī�u vai asaru, 2 sīpoli, 10 pipari, 2 1/21 buljona, 3-4 olu baltumi, glāzīte madeiras, 1 /2 citrona, sāls.
Zivis notīra (asarus ari sagrie�) un skalo vairākos ūdeņos, kamēr tas dzidrs, tad liek 11 auksta ūdens kopā ar sāli un, kad putas nosmeltas, pieliek klāt sīpolus un piparus un vāra apmēram stundu, pēc tam virumu izkā� caur sietiņu un vēlreiz uzvāra kopā ar 2 1/2 I gatava, karsta buljona. Gatavo virumu vēl kādu 1/4 stundu atstāj uz mazas uguns, pievieno saputotu olas baltumu un smalki sagrūztas olu �aumalas, tad caur sietiņu ielej viruma bļodā, pielej glāzīti madeiras un 1/2 citrona sulas, pieliek sāli un pasniedz galdā ar zivs pīrāgiem vai ko līdzīgu.
105. Zivju virums ar frikadelēm 6-8 personām. 1 kg līdakas,30 ķī�u, 3 karotes skāba krējuma, 50 g miltu, 50 g sviesta, 20-30 kaperi, 1 citrons, 20 kartupeļi, 1 pētersīlis, 2 sīpoli, pipari, sāls.
Ķī�us uz�ķēr� un nomazgā, bet nenozviņo, liek bļodā un krietni nober� ar sauju sāls un skalo tik ilgi aukstā ūdeni, kamēr ūdens ir dzidrs. Līdaku no�vīņo, notīra un nomazgā, mīkstumu izgrie� un noliek trikadelēin, bet galvu, asti, ādu un asakas liek kopā ar ķī�iem 3 litros auksta ūdens, kam pieber karoti sāls, un vāra. Kad virums noputots, klāt liek saknes, 10-12 piparus un vāra 1/2 - 3/4 stundas un izkā� caur sietiņu. Līdakas gaļas frikadeles vāra 5 minūtes izkāstā virumā, tad izņem ar putu karoti ārā un noliek siltā vielā. Virumam pieliek ar 3 karotēm skāba krējuma samaisītus 50g miltu un 50gsviesla, un vēlreiz uzvāra, ielej viruma bļodā, kur piedevām ieliek 20-30 kaperus vai nolobītu, �ķēlēs sagrieztu citronu, frikadeles un zivju buljonā vārītus kartupeļus.
106. Smalks, balts zivju virums 6-8 personām. 500 g līdakas, 750 g asaru, 1 1/2 1 ūdens, 2 sīpoli, sāls, gar�vielas, 60 g miltu, 50 g sviesta, 1 I liellopa gaļas viruma vai zivju buljona un ekstrakta, 15 vē�i, 1/8 1 baltvīna, 40 g sviesta, 2 olu dzeltenumi, 1/2 porcijas zivju gaļas frikadeļu.
Vispirms sagatavo zivis. Atdalītu līdakas gaļu ar aknām noliek pie malas, bet līdakas atlikumus sasmalcina, nomazgā, liek kopā ar gabalos sagrieztiem asariem un kopā ar ūdeni, sīpoliem, sāli un gar�vielām vāra zivju buljonu. Mikus sabrūnina ar 50 g sviesta, pielej klāt liellopa un zivju virumu un vāra 1/2 stundu. Novārītiem vē�iem izloba gaļu un kopā ar līdakas aknu gabaliem sarecina baltvīnā, bet nevāra. No līdakas gaļas pagatavo frikadeles. Virumu izkā� caur smalku sietiņu un tumē ar lāsē viruma sakultiem olu dzeltenumiem, pieliek 20 g sviesta un gatavo virumu karstu uzlej viruma bļodā ieliktām piedevām, un ēdienu tūlīt pasniedz galdā. Vē�u �aumalas izlietojamas vē�u sviestam.
114. Vē�u virums vecu gaumē 5 personām. 30 vē�i, 1 25 g sviesta, 60 g rīvmaizes, 11/21 buljona, 1/8 I salda krējuma, baltie pipari.
Vē�us notīra, iemet verdo�ā ūdenī un tūlīt izņem ārā, lai tic tikai nobeigtos, bet nedabūtu vārīties. Pēc tam vē�us sagrū� akmens piesliņā (lai vē�i nedabūt u metāla piegar�u) un masu izsautē sviestā, līdz tā iegūst sarkanu krāsu. Tad pārkaisa rīvmaizi un, kad tā izcepusi, uzlej buljonu un 1 stundu vāra slēgtā katlā. Beigās izber� caur sietu, karstu sakuļ ar saldu krējumu un pipariem un tūlīt pasniedz galdā.

6. PIENA VIRUMI (ZUPAS)

Piena virumu vārī�anai ieteicams turēt īpa�u trauku, kuru, pirms tajā lej pienu, izskalo ar aukstu ūdeni un atstāj neizslaucītu, jo tad piens tik ātri nepiedeg.
Tiklīdz piens vāras, pieliek vajadzīgo aizdaru, pie tam nedrīkst aizmirst pienu maisīt, jo piedegu�u piena virumu vairs nekādi nevar uzlabot.
Lai piens vāroties nenāktu pāri, lieto īpa�u piena vārītāju ar sietiņu, vai arī ieliek katlā īpa�u ieliktni, kādu var iegādāties saimniecības pre�u veikalos.
115. Piena virums ar sāgo 5-6 personām. 2 1/21 piena, 50-60 g sviesta, 100 g sāgo putraimu, sāls.
Pienu uzvāra ar sviestu, pieber sāgo un maisot vāra, līdz kamēr sāgo putraimi izvārīju�ies caurspīdīgi un mīksti. Beigās pievieno sāli. Galdā pasniedz karstu ar kanēli un cukuru.
116. Piena virums ar rīsiem 5-6 personām. 200 g rīsu, 2 1/21 piena, 50 g sviesta, sāls.
Rīsus noskalo vairākos ūdeņos un 1 1 ūdens izvāra mīkstus (nedrīkst maisīt). Pienu uzvāra ar sviestu un sāli, uzlej rīsiem un vēlreiz uzvāra. Pasniedz karstu ar kanēli un cukuru.
117. Piena virums ar mannu 5-6 personām. 2 1/21 piena, 60-75 g mannas, 60-75 g sviesta, 1-2 tējkarotes sāls.
Uzvārītam pienam, nepārtraukti maisot, pieber mannu un 15 minūtes vāra, tad pieliek sviestu un sāli. Galda pasniedz karstu, piedevām dod kanēli ar cukuru
118. Piena virums ar auzu putraimiem 5-6 personām. 200 g auzu putraimu, 2 1/2 I piena, 50-60 g sviesta, 1-2 tējkarotes sāls.
Ūdenī novārītus, mīkstus putraimus izber� caur sietiņu un liek verdo�ā pienā, vēlreiz uzvāra ar sviestu un sāli. Galdā pasniedz karstu.
119. Piena virums ar makaroniem 5-6 personām. 2 1/21 piena, 50 g sviesta, sāls, 100 g makaronu.
Pienu uzvāra ar sviestu un sāli, pieber makaronus un vāra 5 minūtes. Galdā pasniedz karstu ar kanēli un cukuru.
120. Piena virums ar kunkuļiem 5-6 personām. 2 1/21 piena, 50 g sviesta, 3 olas, 150 g miltu, 1/4 1 piena, sāls.
Pienu uzvāra ar sviestu un sāli, tad caur sietiņu nemaisot pielej kunkuļu miklu, ko pagatavo olas samaisot ar miltiem, aukstu pienu un cukuru. Ilgāk uzglabājot, virums sabiezē.
121. Dārzeņu virums pienā 5-6 personām. 1 50 g da�ādu dārzeņu,
4 kartupeļi, 50 g grūbu, 50 g sviesta, 1/2 I ūdens, 1 I piena, sāls, pētersīļu zaļumi.
Dārzeņus un kartupeļus notīra un sagrie� gabaliņos. Grūbas divas reizes noplaucē, dārzeņus noplaucē ar verdo�u ūdeni un, kopa maisot, izsautē sviestā, pielej ūdeni, pieber sāli un vāra, kamēr viss mīksts izvārījies. Virumam pakāpeniski pielej pienu un beigās pieber pētersīļu zaļumus.

122. Piena virums ar zaļajiem zirņiem un burkāniem 5-6 personām.

1/2 1 izlobītu zaļo zirņu, 1/4 I sagrieztu burkānu, 2 1/21 piena, 60-75 g sviesta, 25 g miltu, sāls.
Mazsālitā ūdenī novāra gandrīz mīkstus zaļos zirņus un burkānus un nolej ūdeni. Uzvāra 2 1/4 1 piena ar sviestu un sāli, pieliek novārītos zirņus un burkānus un vāra mīkstus. Pēc tam virumu vēlreiz uzvāra ar 1/41 aukstā pienā iekultiem miltiem.
123. Ķirbja virums ar pienu 5-6 personām. 500 g ķirbja, 2 I piena, 50 g sviesta, 5 rūgtās mandeles, sāls.
Ķirbi nomizo, sagrie� un vāra 1 1 verdo�a ūdens, kam piebērta sāls. Kad tas mīksts,izber� caur sietiņu, pielej verdo�u pienu, pieliek sviestu un sagrūztās mandeles un kuļot vēlreiz, uzvāra. Pasniedz karstu ar kanēli un cukuru.
Cukura daudzums augļu virumam iepriek� grūti nosakāms. Katram jārīkojas pēc savas gaumes.
Maizes virumiem lietojamas saldskābās maizes vai vēl labāk - rupjmaizes pārpalikumi un garozas.
131. Alus virums 5-6 personām. 4 olu dzeltenumi, 150-175 g cukura, 2 pudeles alus, 1/2 citrona mizas.
Olu dzeltenumus saputo ar cukuru, pielej alu, pieliek citrona mizu un. nepārtraukti kuļot, ļauj virumam vienreiz uzvārīties. Klāt dod grauzdētas maizes gabaliņus.
132. Gai�ā alus virums 5-6 personām. 2 karotes mitu, 3 olas, 75-100 g cukura, 2 pudeles gai�ā alus.
Miltus iejauc 1/21 aukstā ūdens, olas saputo ar cukuru, tad ūdeni ar miltiem uzvāra, pielejalu. Pusi�ķidruma pielej saputotajām olām, samaisa, pielej alus virumam un visu vēlreiz uzkarsē. Galdā pasniedz kaislu ar sausiņiem vai grauzdētiem maizes gabaliņiem.

133. Gai�ā alus virums ar putraimiem 5-6 personām. 20 g mitu, 20 g sviesta,

1 1/2 pudeles gai�ā alus, sāls, kanēlis, krustnagliņas, karote citrona sulas, 50 g cukura, 1 /8 I baltvīna vai ūdens, 40 g putraimu, 1 olas dzeltenums.
Miltus izmaisa izkausētā sviestā un mazliet uzbrūnina, pielej alu un kopā ar sāli, kanēli, krustnagliņām, citrona Sulu un cukuru uzvāra tumīgu virumu, izkā� caur sietu, vēlreiz uzvāra, pieliek vīnā vai ūdenī mērcētus putraimus un, pa laikam maisot, ļauj tiem lOminūtes virumā uzbriest Beigās virumu tumē ar olas dzeltenumu.
134. Vīna virums 5-6 personām. 1 /2 I bait vīna un 1 /8 I ūdens, 2 g kanēļa,
1 krustnagliņa, tēķarote citroncukura, 65 g cukura, tējkarote kartupeli miltu, 2 olas, 2 karotes vria, sāls.
3/4 �ķidruma uzvara ar gar�vielām, dtroncukuru, cukuru un sāli. Kartupeļu miltussajauc ar pārējo auksto �ķidrumu, piele j klāt verdo�am virumam un, kad tas jau tumīgs, saputo ar vīna at�ķaidītām .saputotām olām un tūlīt pasniedz galdā.
135. Sarkanvīna virums 5-6 personām. 1/2 I ūdens, 65 g cukura, 1/4 citrona mizas, 2 krustnagliņas, kanēlis, 32 g kartupeļu miltu, 1/2 1 sarkanvīna.
Ūdeni uzvāra ar cukuru un gar�vielām, pieliek vīnā vai ūdeni iejauktus kartupeļu miltus, uzvāra, pielej uzsildītu vīnu un vēlreiz uzkarsē, bet vairs neuzvāra. Virumu izkā� caur sietu un pasniedz galdā.
■in
136. Vīna virums ar sāgo 3-4 personam. 100 g sāgo, 3/4 I vīna, 200 g cukura, 1/2 citrona mizas, sāls.
1/2 1 ūdens uzvāra ar tējkaroti sāls, pieber sāgo un vģra, līdz graudiņi mīksti,tad pielej vīnu, pieliek rīvētu citrona mizu un visu uzkarsē, bet vairs nevāra. Galdā pasniedz, karstu ar maziem plāccni�iem vai sausiņiem.
137. Vīna virums ar rīsiem 3-4 personām. 100 g rīsu, 3/4 I sarkanvīna, 200 g cukura, 1/2 citrona mizas, 2 olu dzeltenumi, sāls.
Noskalotus rīsus liek ūdeni, lai rīsi būtu apņemti ar ūdeni, un kopā ar tējkaroti sāls izvāra mīkstus (vārot nedrīkst maisīt!). Tad pielej 1/2 1 ūdens, pieliek citrona mizu un cukuru, vairākas reizes visu pavāra, beigās pielej vīnu un uzkarsē, bet vairs nevāra. Viruma bļodā sakuļ olu dzeltenumus, nepārtraukti kuļot, pielej gatavo virumu un karstu pasniedz.galdā.
138. Vīna virums ar maizi 5-6 personām. 75-100 g rupjas maizes, 50 g korin�u, 1/2 citrona mizas, 1/2 I sarkanvīna, sāls.
1 1/21 ūdens liek sausu, ne visai skābu rupjmaizi, pieliek notīrītas korintes, citrona mizu un sāli, un, kad virums uzvārījies, pielej 1/21 sarkanvīna uņ visu vēlreiz uzvāra. Galdā pasniedz karstu ar visām piedevām.
139. Sāgo virums ar dzērveņu sulu 8-10 personām. 150 g sāgo putraimu, kanēlis, 300-400 g cukura, 1/4 1 dzērveņu sulas.
Sāgo liek 4 1 verdo�a ūdens un kopā ar kanēli vāra 15 minūtes. Pēc gar�as pievieno cukuru un dzērveņu sulu un virumu vāra vēl piecas minūtes, tad izņem kanēli un tūlīt karstu pasniedz galdā ar klimpām vai sausiņiem. Virumu var arī atdzesēt un pasniegt aukstā veidā.
140. Augļu virums 4-5 personām. 500 g ābolu, 1 1/4 1 ūdens, 65 g cukura, kanēlis, 10 g kartupeļu miltu, tējkarote citroncukura, tējkarote citrona sulas.
Nomazgātus ābolus, kam iepriek� noņemti kātiņi un ziedkausiņi, sagrie� ripiņās, sautē verdo�ā ūdeni mīkstus un izber� caur sietu. Augļu ūdeni uzvāra ar cukuru un kanēli, tumē ar aukstā ūdenī iejauktiem kartupeļu miltiem, pēc gar�as pieliek cilroncukuru un citrona sulu. Piedevām var pielikt arī notīrītas korintes.
Tāpat augļu virums (ogu virums) gatavojams ari no ķir�iem, plūmēm.
150. Kaltētu augļu virums 6-8 personām. 500 g kaltētu augļu maisījuma, 300-400 g cukura, kanēlis, 1/2 citrona mizas, 1 50 g sāgo, glāze dzērveņu sulas, 1 glāze stipra vīna.
Kaltētos augļus nomazgā siltā ūdeni, liek 5 1 auksta ūdens, pieliek cukuru, kanēli, citrona mizu un sāgo un pēc kārtas izvāra mīkstus bumbierus, plūmes, aprikozes un ābolus. Mīkstos augļus izņem no viruma. Sāgo vietā var lietot arī 1/4 l ūdens iejauktas 1 1/2-2 karotes kartupeļu miltu un uzvārīt ar virumu, kuram pielej klāt glāzi dzērveņu sulas. Virums vēl gar�īgāks, ja tam pielej 1 vīna glāzi stipra vīna, kuru vairs nevāra. Pasniedz ar sausiņiem vai klimpām.
151. Maizes virums ar āboliem 5-6 personām. 1 50 g nobriedu�as rupjmaizes, 250 g ābolu, 2 I ūdens, 1/4 citrona mizas, cukurs, 50 g sviesta, 125 g korin�u vai rozīņu.
Maizi izmērcē un kopā ar sagrieztiem āboliem (ar visu mizu un serdi) izvāra mīkstu. Virumu izkā� caur sietu, pieliek klāt korintes vai rozīnes, sviestu un cukuru.
152. Saldais putraimu virums 4-5 personām. 1 1/4 I ūdens, 30 g cukurs, 20 g sviesta, 65 g putraimu, 20 g korin�u, citrona miza, kanēlis, sāls.
1 I ūdens uzvāra ar sāli, cukuru, sviestu un gar�vielām. Rupjos putraimus piemaisa klāt sausā veidā, smalkos iepriek� iejavo kā miltus. Virumu vāra apmēram 1/4 stundas. Ja vēlas, var pievienot ar ūdeni sakultu olas dzeltenumu vai arī tā vietā 1/8 1 baltvīna vai abus kopā. Baltvīna vietā var būt arī ābolu vīns, bet tad jāņem 40 g cukura.

8.VEĢETĀRIE VIRUMI



153. Auzu pārslu virums 5-6 personām. 100 g auzu pārslu,

1 karote svaiga sviesta, 11/21 ūdens, 1 I sakņu novārījuma,
2 karotes skāba krējuma, pētersīļu zaļumi, sāls.
Auzu pārslas tvaiko sviestā un apmēram 30 minūtes vāra ar ūdeni at�ķaidītā sakņu novārījumā, pieliek skābu krējumu, kapātus pētersīļa zaļumus un sāli.
154. Auzu putraimu virums 5-6 personām. 125 g auzu putraimu, 30 g sviesta, 2 1/2-3 I ūdens, sāls un pētersīļu zaļumi.
Auzu putraimus da�as minūtes apgrauzdē sviestā, tad pielej ūdeni, pieber sāli un pētersīļu zaļumus un ļauj virumam apmēram 40 minūtes vārīties uz mazas uguns.
155. Auzu tumes virums 5-6 personām. 125 g auzu graudu vai putraimu, 100 g sasmalcinātu da�ādu sakņu, 3 I ūdens, karote skāba krējuma, sāls.
Auzu graudus (vai putraimus) un saknes liek karstā ūdenī un vāra apmēram stundu. Tad ļauj virumam mazliet atdzist, pieliek krējumu, sāli un sviestu un vēlreiz uzvāra, (laidā pasniedzot, virumam uzkaisa pētersīļu zaļumus.

156. Brūnais virums angļu gaumē 5-6 personām. 1 karote sviesta,

3 sīpoli, 15 g miltu, 2 selerijas, baltais rācenis, 3 burkāni,
3 kartupeļi, pētersīlis, muskatrieksts, krustnagliņas, 2 I sakņu novārījuma, 2 karotes skāba krējuma, sāls.
Sviestā apbrūnina sīpolus, miltus un sagrieztas saknes, pielej uzkarsētu В sakņu virumu ar gar�vielām. Gatavo virumu nokā� un vēlreiz uzvāra. Galdā pasniedzot, pieliek skābu krējumu.
Г
157. Grūbu virums 5-6 personām. 2 I sakņu novārījuma, 100 g grūbu, 1 ola, 2 karotes skāba krējuma, loki, sāls.
Grūbas liek verdo�ā sakņu novārījumā un uz mazas uguns vāra 1/4 stundas, pārlej virumu bļodā, kurā ir ar krējumu un smalki sagrieztiem lokiem samaisītas olas, un tūlīt pasniedz, galdā.
158. Kaltētu pupu virums 5-6 personām. 300 g pupu, 1 1/2 1 ūdens, 11/21 sakņu novārījuma, 1/2 kāpostu galviņas, 2 rāceņi, puravs, selerija, sīpols, 1/2 karotes sviesta, loki, sāls.
Nomazgātas baltās vai brūnās pupas uz da�ām stundām iemērc ūdenī un lajā pa�ā ūdeni, pielejot sakņu novārījumu, vāra apmēram stundu, tad nokā�. Saknes nomazgā, sagrie� strēmelēs, sīpolus apbrūnina sviestā un novāra sakņu , novārījumā, pielej pupu virumu un visu vēlreiz uzvāra. Beigās pieliek gar�vielas un pārkaisa ar smalki sagrieztiem lokiem.
159. Kāpostu virums ar kartupeļiem 5-6 personām. 1/2 kāpostu galviņas, 400 g kartupeļu, 2 rāceņi, sīpols, karote sviesta,
1 1/2 karotes miltu, 2 1/2 1 ūdens, dilles, loki, muskatrieksts,sāls.
Kāpostus, nomizotus kartupeļus un rāceņus sagrie� smalkās strēmelītēs un 5 minūtes sautē kopā ar smalki sakapātu sīpolu. Pēc tam pārkaisa ar miltiem un sautē vēl 5 minūtes. Tad pielej ūdeni un vāra apmēram 40 minūtes, beigās pieliek zaļumus un tūlīt pasniedz galdā.
160. Kartupeļu virums 5-6 personām. 500-600g kartupeļu, 2 sīpoli, 1 karote sviesta, puravs, 2 rāceņi, selerija, ķerveles lapiņas, dilles, pētersīlis, loki, 2 1/21 ūdens, sakņu novārījums, 1 karote rīvēta siera, 2 karotes skāba krējuma, muskatrieksts.
Kartupeļus nomizo, sagrie� gabaliņos un nomazgā. Sīpolus sagrie�, apbrūnina sviestā, 5 minūtes sautē ar sagrieztām saknēm un zaļumiem, pārkaisa ar miltiem un liek vārīties ar ūdeni. Kad virums uzvārījies, pieliek kartupeļus un vāra 30-40 minūtes.Tad pielej sakņu novārījumu un beigās pievieno rīvētu sieru, skābu krējumu un muskatriekstu. Virumam var uzkaisīt sagrieztus lokus.
161. Ķimeņu virums 5-6 personām. 200 g maizes, 75 g sviesta, 1 I ūdens, 1 I sakņu novārījuma, 10 g ķimeņu, 2 karotes skāba krējuma, sāls, loki.
Maizi sagrie� plānas �ķēlītēs un apbrūnina sviestā, tad 30-40 minūtes vāra ūdenī un sakņu novārījumā, pieber klāt ķimenes, vēl da�as minūtes vāra. Beigās pieliek krējumu, sāli un lokus.
162. Ķirbju virums 5-6 personām. 1 kg ķirbja, 2 I piena, 100 g sviesta, āboli.
Ķirbi nomizo, izņem mīkstumus, sagrie� gabaliņos un savāra ar 1 1 ūdens biezā putrā, kuru vēlreiz uzvāra ar atliku�o pienu, sviestu un nomizotiem, sagrieztiem āboliem. Var ari iepriek� ūdenī novārīt un virumam pielikt 200 g rīsu, tad ņem mazāk ķirbja.
163. Klimpu virums 5-6 personām. 3 karotes miltu, 1/4 1 piena, 2 olas, 1 karote sviesta, 2 I sakņu novārījuma, loki, sāls.
No miltiem, piena, olām un drusku sāls pagatavo miklu, no kuras sviestā izcep omletes. Omletes saritina, sagrie� smalkas strēmelītēs un ielai� verdo�ā sakņu novārījumā, kam pārkaisa sagrieztus lociņus. Virumu tūlīt pasniedz galdā.

164. Krējuma virums 5-6 personām. 3 karotes miltu,

1 karote sviesta, 2 I sakņu novārījuma, 5-6 karotes skāba krējuma, loki, sāls.
Miltus viegli izsutina sviestā un 20 minūtes vāra ar sakņu novārījumu. Viruma bļodā sakuļ skābu krējumu ar sagrieztiem lokiem un, nepārtraukti kuļot, pārlej karsto virumu un tūlīt pasniedz galdā.
165. Lēcu virums ar dārzeņiem 4 personām. 100 g lēcu, 11/21 ūdens, 1/2 kg dārzeņu (selerijas, kāļi, ziedu kāposti, burkāni), 70-80 g riekstu eļļas, sāls.
Dienu iepriek� izlasītas, nomazgātas un aukstā ūdeni iemērktas lēcas vāra mazsālītā ūdeni, kam pieliek mazliet sodas, un, kad lēcas gandrīz gatavas, pieliek notīrītus, gabalos sagrieztus dārzeņus, pielej riekstu eļļu un vāra, līdz lēcas mīkstas. Virumam, kad tas mazliet atdzisis, var pieliet vīnu.
166. Maizes virums 5-6 personām. 200 g maizes, 75 g sviesta,
1 i sakņu novārījuma, 1 I ūdens, 2 karotes skāba krējuma, loki, sāls.
Plānas �ķēlītēs sagrieztu maizi apcep sviestā un liek vārīties sakņu novārījumā, kam pievienots ūdens. Kad virums jau apmēram 40 minūtes vārījies, pieliek krējumu, sāli, lokus un tūlīt pasniedz galdā.
167. Mie�u virums 5-6 personām. 125 g mie�u, 15 g miltu,
1 karote sviesta, 1 1/2 I ūdens, 1 I sakņu novārījuma, selerijas, pētersīļi, ķerveļu lapiņas, 2 karotes krējuma, sāls.
Nomazgātus mie�us kopā ar miltiem izsautē sviestā, uzlej tiem karstu ūdeni un sakņu novārījumu, pieliek sīki sagrieztas saknes un vāra apmēram 1 stundu, beigās pieliek krējumu un sagrieztus zaļumus.
168. Miltu virums 5-6 personām. 125 g miltu, 75 g sviesta, 2 1/21 ūdens, loki, 1 karote rīvēta siera, sāls.
Miltus apbrūnina sviestā, pielej nedaudz ūdens un, pakāpeniski, pa laikam maisot, pielej arī pārējo ūdeni, ko iepriek� uzkarsē, un vāra 1/2 stundu. Galdā pasniedzot, pieliek sagrieztus lokus, sviestu un rīvētu sieru.

169. Miltu frikadeļu virums 5-6 personām. 1/4 I piena,

1 karote sviesta, 100 g miltu, 2 olas, muskatrieksts, 2 I sakņu novārījuma, loki, sāls.
Pienu uzvāra ar sviestu un sāli, tad, nepārtraukti maisot, pieber miltus un vāra, līdz mīkla viegli atdalās no katliņa. Mīklai jauj mazliet atdzist, tad piemaisa olas un muskatriekstu, ar tējkaroti sadala miklu mazās piciņās, liek tās verdo�ā sakņu novārījumā un apmēram 1/2 stundu vāra uz mazas uguns, (laidā pasniedzot, virumam uzkaisa smalki sagrieztus lokus.
170. Melleņu virums 5-6 personām. 1 kg melleņu, 1/8 I ūdens, 250 g cukura, 1 tējkarote kartupeļu miltu, kaltēta maize.
Ogas izlasa, nomazgā un 5 minūtes vara nelielā ūdens daudzumā kopā ar cukuru. Nepārtraukti maisot, pielej aukstā ūdenī iemaisītus kartupeļu miltus. Virumu galdā pasniedz karstu, pārkaisītu ar sarīvētu, kaltētu maizi.
171. Nūdeļu virums .5-6 personām. 150 g miltu, ola, olas dzeltenums, sāls, 1/4 1 ūdens, 2 I sakņu novārījuma, loki.
No miltiem, olas, olas dzeltenuma, sāls un ūdens samīca cietu miklu un ļauj lai 10-15 minūtes nostāvēt. Mīklu sadala trīs daļās, apkaisa ar miltiem, izveltnē plānā kārtā un noliek uz lira dvieļa mazliet ap�ūt. Pēc tam saritina veltnī un sagrie� �aurās strēmelēs, kuras 10-15 minūtes vāra sakņu novārījumā, (laidā pasniedzot, virumu pārkaisa ar smalki sagrieztiem lokiem.
172. Pārslu virums 5-6 personām.100 g miltu,1 ola,
2 I sakņu novārījuma, loki, sāls.
No miltiem un olas iejavo mīklu, sarīvē to un 20 minūtes ap�āvē. Tad liek verdo�ā sakņu novārījumā un vāra 10-15 minūtes. Galdā pasniedzot, virumam uzkaisa smalki sagrieztus lokus.
173. Pavasara virums 5-6 personām. 1 sīpols, 1 karote miltu, 1 karote sviesta, 400 g sakņu un zaļumu, 2 I ūdens, 2 karotes skāba krējuma, sāls.
Sīpolu sakapā un ar miltiem apbrūnina sviestā gai�i dzeltenu un 10 minūtes sautē ar sakapātām saknēm. Tad pielej ūdeni un vāra
j 1/ 2 stundu. Beigās pieliek sviestu , skābu ļ galdā.
krējumu ,.sāli un tūlīt pasniedz
174.Ziedu kāpostu virums 5-6 personām. 1 galviņa ziedu kāpostu, 1 I sakņu novārījuma, 1 I ūdens, 1 karote sviesta, 50 g miltu, 1 karote kapātu pētersīļu, 30 g kaltētas maizes, muskatrieksts, loki, sāls.
Miltus un pētersīļus izsautē sviestā, pielej ūdeni, sakņu novārījumu un uzvāra. Verdo�ā virumā liek nomazgātus un sadalītus ziedu kāpostus un pieber muskatriekstu un sāli. Kad ziedu kāposti mīksti, pieliek sviestu, kaltētas maizes gabaliņus, virumam uzkaisa smalki sagrieztus lociņus un karstu pasniedz galdā.

175. Putraimu klimpu virums 5-6 personām. 100 g putraimu,

2 karotes sviesta, 2 olas, 2 I sakņu novārījuma, muskatrieksts, loki, sāls.
Sviestu saputo un.samīca ar olām, putraimiem, muskatriekstu un sāli. Mīklu r ar tējkaroti sadala mazās piciņās, liek tās verdo�ā sakņu novārījumā un 20 minūtes vāra uz mazas uguns. Gatavam virumam uzkaisa smalki sagrieztus lokus.
176. Rīsu virums 5-6 personām. 80 g rīsu, 1 karote miltu, 1 karote sviesta, 2 1/21 sakņu novārījuma, 2 karotes skāba krējuma, selerija, muskatrieksts, sāls.
z
Nomazgātus rīsus kopā ar miltiem apbrūnina sviestā, pielej verdo�u sakņu novārījumu, pieliek sagrieztu seleriju un vāra 1/2 sl undas. Beigās pieliek skābu krējumu, sagrieztus pētersīļu zaļumus, muskatriekstu, sāli un karstu pasniedz Jļs galdā.
177. Sakņu biezeņa virums 5-6 personām. 2 1/21 da�ādu sakņu, 3 I ūdens, 100 g sviesta, sāls.
Ziemā, kad nav citu sakņu, virumam izmanto kartupeļus, kāļus un burkānus, bet vasarā noder visas saknes, kuras var savārīt un izberzt caur sietiņu. Vasaras saknes vārīties liek karstā ūdeni, ziemas saknes - aukstā ūdenī, un vāra kopā ar sāli apmēram 1 1/2 stundas uz mazas uguns. Kad virums izkāsts, pieliek sviestu un, ja vēlas, galdā pasniedz ar grauzdētiem maizes gabaliņiem.
178. Salātu virums 5-6 personām. 5-6 salātu galviņas, 1 karote miltu, 1 1/2 karotes sviesta, 3/4 I sakņu novārījuma, 1 karote krējuma, sīpols, pētersīļu zaļumi, sāls.
Salātu galviņas pārgrie� gareniski uz pusēm, nomazgā un sīki sagrie�. Sviestā apbrūnina miltus ar kapātiem sīpoliem, pieliek salātus un 10 minūtes sautē, pielej sakņu novārījumu, pieber sāli, muskatriekstu uti vēl pavāra uz. mazas uguns. Beigās pieliek krējumu un uzkaisa kapātus pētersīļu zaļumus.
179. Sāgo virums 5-6 personām. 50 g sāgo, 2 1/4 1 sakņu novārījuma, 1/2 karotes sviesta, 2 karotes skāba krējuma, sīpols, muskatrieksts, sāls, 2 karotes kapātu pētersīļu zaļumu.
Zaļumus un kapātu sipolu apbrūnina sviestā un izvāra sakņu novārījumā, tad pieber nomazgātus sāgo putraimus un vara 20 minūtes, pa laikam to lēni maisot ar karoti. Beigās pieliek skābu I lējumu, muskatriekstu, sāli. Virumam var pievienot arī krējumā iemaisītu olu
180. Sakņu novārījums. 2 puravi, selerija, 2 rāceņi, nedaudz kāļu, galviņkāpostu, ziedkāpostu, 2 kartupeļi, 1 tomāts, 2 sīpoli, 1 karote sviesta, 3-4 I ūdens, sāls.
Nomazgātus un notīrītus dārzeņus sagrie� smalkos gabalos (kartupeļus atstāj ar visu mizu). Sīpolus sakapā un apbrūnina sviestā, pieliek sagrieztos dārzeņus un 5 minūtes visu saulē. Pēc tam pielej ūdeni, pieber sāli un ļauj virumam stundu vārīties.
181. Seleriju virums 5-6 personām. 2 selerijas, 1 rācenis,
1 1/2 karotes sviesta, 1 I sakņu novārījuma, 1 1/2 karotes miltu,
1 1/2 1 ūdens, 2 karotes skāba krējuma, lociņi, muskatrieksts, sāls.
Selerijas un rāceni nomizo, sagrie� gabaliņos un izsautē mīkstus 1/2 karotes sviestā, klāt pielejot mazliet sakņu novārījuma. Miltus uzbrūnina viegli dzeltenus, atliku�ajā sviesta pielej izkāsto virumu, ūdeni, sakņu novārījumu un vāra 20 minūtes. Beigās pievieno nokāsto virumu, krējumu, sagrieztus lociņus un muskatriekstu.
182. Skābētu kāpostu virums 5-6 personām. 1 1/4 skābētu kāpostu, 100 g sviesta, 1 karote miltu.
f
Skābētu kāpostu virumu pagatavo kā neveģetārie�u virumu, tikai gaļu neliek klāt, bet tās vietā pieliek ar miltiem samīcītu sviestu.
183. Siera virums 5-6 personām. 3 karotes miltu, 1 karote sviesta, 2 1/41 sakņu novārījuma, 3 karotes rīvēta siera, lociņi.
Miltus uzkarsē sviestā, uzlej sakņu novārījumu un vāra virumu 20 minūtes. Viruma bļodā .miaisa smalki sagrieztus lociņus ar rīvētu sieru un, strauji maisot, pārlej ai karstu virumu un tūlīt pasniedz galdā.
184. Sipolu drums 5-6 personam. 2 sīpoli, 75 g sviesta, 1 25 g mil
2 1/21 sakņu novārījuma, 1/2 karotes sviesta, 50 g kaltētas maizes, pētersīļu zaļumi, lociņi, sāls.
Sīpolus apbrūnina sviestā gai�i dzeltenus, uzkaisa miltus, vēl mazliet pabrūnina, tad pielej sakņu novārījumu un vāra 20 minūtes. Mazliet atdzisu�am virumam pieliek pētersīļu zaļumus un muskatriekstu, atkal uzvāra, pieliek sviestu un kaltētas maizes gabaliņus, (laida pasniedzot, virumam uzkaisa smalki sagrieztus lociņus.
185. Sviesta pupiņu virums 5-6 personām. 40 g svaigu, mīkstu pupu, 1 I ūdens, 11/41 sakņu novārījuma, 1 karote sviesta, 1 1/2 karotes miltu, 2 sīpoli, daiviņa ķiploka, muskatrieksts, 20 g maizes, sāls.
Sagrieztus sīpolus, ķiploku un miltus apbrūnina sviestā, pieliek ar visām pākstīm sagrieztas pupas, pielej ūdeni un sakņu novārījumu un vāra .30-40 minūtes. Tad pieliek zaļumus, gar�vielas, krējumu un sviestā grauzdētas maizes gabaliņus un pasniedz galdā.
186. Svaigu zirņu virums 5-6 personām. 800 g izlobītu zirņu,
2 1/21 piena, 100 g sviesta, 1 karote miltu, pētersļu zaļumi, sāls.
Zirņus liek vārīties karstā piena kopā ar sāli. Kad zirņi mīksti, tos izber� caur sietiņu, vēlreiz uzvāra un tumē ar miltiem, kas iejaukti aukstā pienā, un pieliek smalki sakapātus pētersīļu zaļumus, (laidā pasniedz ar grauzdētiem baltmaizes gabaliņiem.
187. Sviesta klimpu virums 5-6 personām. 1 1/2 karotes sviesta, 100 g miltu, 1 ola, majorāns, 1 karote kapātu pētersīļu, sīpols,
, muskatrieksts, 2 I sakņu novārījuma, lociņi, sāls.
Sviestu saputo, tad piemīca klāt olu un majorānu, un sviestā apbrūninātus sīpolus, pētersīļus un miltus. Miklu ar tējkaroti sadala mazās piciņās,.salai�, tās verdo�ā sakņu novārījumā un ļauj virumam lēnām vārīties, līdz klimpiņas uzpeld. Gatavam virumam pieliek muskatu un uzkaisa smalki sagrieztus lokus un pasniedz galdā.
188. Spinātu virums mājasmātes gaumē 5-6 personām. 800 g spinātu, 100 g sviesta, 6 olas, 2 karotes rīvmaizes, sāls.
Spinātu lapiņas notīra un nomazgā vairākos ūdeņos. Liek 21/21 verdo�ā ūdens un kopā ar sāli vāra apmēram 10 minūtes, tad izņem ar putu karoti, smalki sakapā, liek atpakaļ novārījuma ūdeni un vāra 1/4 stundas ar kapātu rīvmaizi un sviestu.Gaiavo virumu pārlej pusmīksti novārītam olām vai ari pasniedz galdā ar grauzdētiem maizes gabaliņiem. Spinātu vietā var ņemt uz pusēm zaļas, jaunas bie�u lapas un skābenes.
189. Tomātu virums 5-6 personām. 2 sīpoli, puravs, selerija, 2 kartupeļi, 1 karote miltu, 1 karote sviesta, 400-500 g svaigu tomātu (vai 8 g tomātu biezeņa), 1 I ūdens, 1 1/2 1 sakņu novārījuma, pētersīļi, 1 karote rīvēta siera, 2 karotes skāba krējuma, loki, sāls
. Sīpolus, puravu, seleriju un kartupeļus sagrie�am ar miltiem viegli apbrūnina sviestā. Tad pieliek tomātus un sautē da�as minūtes, pielej karstu ūdeni un sakņu novārījumu un ļauj virumam 1/2 stundu vārīties. Virumu izkā�, pieliek klāt smalki sakapātus zaļumus un rīvētu sieru, vēlreiz visu uzvāra, pieliek krējumu un smalki sagrieztus lokus.
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190. Aknu klimpas 4-6 personām. 250 g aknu, 30 g sviesta, 3 olas, �ķēle baltmaizes, sāls, pipari.
Samaltām aknām pieliek kausētu sviestu, olas, izmērcētu un nospaidītu baltmaizi, sāli, piparus, visu rūpīgi samīca. Ar karoti ielai�, verdo�ā gaļas virumā nelielas klimpas un vāra 3-5 minūtes.
191. Aknu rīsi 4-6 personām. 250 g aknu, 30 g sviesta,
3 olas, �ķēle baltmaizes, 50-100 g miltu, majorāns, muskatrieksts.sāls, pipari.
Samaltam aknām pieliek kausētu sviestu, olas, izmērcētu un nospaidītu baltmaizi, majorānu, muskatriekstu, sāli, piparus un visu kopā rūpīgi samīca. Caur rupju sietu izspie� mazus putraimiņus un 3 minūtes vāra virumā.
192. Aknu �īguri 4-5 personām. 300 g liellopu vai teļu aknu, baltmaize, 3 olas, 30 g sviesta, 8 karotes miltu, sauja spinātu, sīpoli, pētersīļi, muskatrieksts, sāls, pipari.
Ūdeni izmērcētai un nospaidītai baltmaizei piejauc samaltas, ar sīpoliem, pētersīļiem, muskatu, sāli un pipariem sviestā sutinātas aknas, ja vēlas - arī ar sutinātiem un smalki sakapātiem spinātiem. Atdzesētam biezenim piejauc sakultus olu dzeltenumus, saputotus olu baltumus un miltus. Visu rūpīgi samīca. No masas izveido apaļas bumbiņas un vāra 8-10 minūtes mazsālīlā ūdenī. Pirms ēdienu pasniedz galdā, �igurus ar putu karoti ielai� gaļas virumā.
193. Baltmaizes klimpas 5-6 personām. 500 g baltmaizes, 1-1 1/2 glāzes piena, 50 g sviesta, 50 g miltu, 4 olas, sāls.
Maizei nogrie� garozu, pārlej to ar verdo�u pienu un ļauj 1/2 stundu (uzbriest. Pieliek izkausētu sviestu, miltus, olas, sāli un visu krietni samīca. Ar karoti izveidotās klimpas 3-4 minūtes vāra gaļas vai piena virumā.
194. Baltmaizes krimslī�i 3-4 personām. 400 g baltmaizes, 50 g sviesta.
Baltmaizi sagrie� kubiņos, saber uz pannas un, bie�i apmaisot, cep, līdz maizes gabaliņi ir gai�i brūni. Sos krimslī�us pasniedz ar buljonu vai auzu tumi.
195. Birzumi austrie�u gaumē 4-5 personām. 125 g miltu, 2 olas, 20 g sviesta, sāls.
fOlas sakuļ ar sāli, pieber miltus un ar dak�iņu mīca, līdz veidojas birzumi, kurus apcep sviestā un 3-4 minūtes vāra virumā.
196. Viruma kūkas 5-6 personām. 75 g sviesta, 5 olas, 6 tējkarotes miltu, pētersīļu zaļumi, sāls, pipari.
Saputo 50 g sviesta, pieliek olu dzeltenumus, miltus, sāli, piparus, smalki sakapātus pētersīļus, sajauc visu ar saputotu olas baltumu un cep veidnē vai uz pannas 25 g sabrūnināta sviesta, tad sagrie� strēmelēs un ieliek virumā. Ja cep ikrāsnī, tad kūku galdā pasniedz veidnē pie dzidrā buljona.
197. lelaidņi 4-6 personām. 2 olas, 15 g rīvmaizes, karote piena, 5 g miltu, sāls.
Olas, rīvmaizi, miltus un sāli rūpīgi samaisa un lēnām lej verdo�ā virumā.
198. Kalduni 150-200 gabali. 400 g miltu, 1 ola, 600 g cūkgaļas, 2-3 karotes buljona, tējkarote majorāna, sāls, pipari.
No miltiem, sakultas olas, sāls un glāzes ūdens pagatavo miklu un izveltnē to plānu. Pildījumarardivas reizes samaļ cūkas gaļu, pieliek tējkaroti sāls, piparus, buljonu, smalki sagrūzlu majorānu un masu rūpīgi"samīca. Tad ņem pa 1/2 tējkarotei �ā biezeņa un liek uz plāni izveltnitas miklas ripiņām(kuras izveido ar glāzi), pārloka tās uz pusēm, saspie� cie�i malas un ar kūku rilcniti nogrie�. Kaldunus, kuriem jābūt ļoti maziem, vāra 2 minūtes mazsālitā ūdeni vai gaļas virumā.
199. Kāpostu klimpas 6-8 personām. Neliela balto kāpostu galva, 75 g sviesta, 3 olas, 3/4 glāzes salda krējuma, 50 g miltu, sāls.
Kāpostgalvu 1 stundu vara mazsālitā ūdeni, tad nospaida un smalki sakapā, pieliek sviestu un 1/4 stundas sutina uz mazas uguns. Olas sakuļ ar krējumu, pieliek miltus, sāli, sautētos kāpostus un visu rūpīgi samīca. Ar karoti ielai�, mazsālitā, verdo�ā ūdeni nelielas klimpas un .3-4 minūtes vāra gatavas. Ja mikla ir pārāk �ķidra, jāpicliek milti.
200. Kartupeļu zirnī�i 5-6 personām. 6-8 kartupeļi, 2 olas, 1 karote rīvmaizes, 40 g tauku, sāls.
Novārītus, aukstus kartupeļus nomizo, saber�, pievieno olas, rīvmaizi, sāli, visu rūpīgi samīca un uz 1/2 stundu noliek vēsumā. No masas veido nelielas lodītes (apmēram zirņa lielumā) un verdo�os.laukos vāra, līdz zirnī�i paliek brūni.
201. Krējuma klimpas 6-8 personām. 85 g sviesta, 3 olas, 1-1 1/2 glāzes skāba krējuma, 200-250 g miltu, sāls.
Saputo sviestu, pieliek olas, krējumu, miltus, sāli un kuļ, līdz mīklā veidojas gaisa pūslī�i. Sis klimpas vāra pienā, gaļas vai zivju viruma.
202. Līdakas frikadeles 5-6 personām. 1 kg līdakas, 100 g sviesta, baltmaize, 2-3 olas, sāls, pipari.
Līdaku notīra, novelk ādu un izlasa asakas, gaļu divas reizes samaļ. Masai pieliek sviestu, ūdeni izmērcētu nospiestu baltmaizi, olas, sāli, piparus. Masu vēlreiz samaļ, izveido frikadeles un 5 minūtes vara zivju virumā vaļējā traukā.
203. Maizes klimpas 4-6 personām. 400 g baltmaizes, 1 25 g sviesta, 3 olas, piens (pēc vajadzības), sāls.
Sarīvētai maizei piejauc izkausētu sviestu, olu dzeltenumus, nedaudz piena, I sali un iecilā saputotus olu baltumus. No masas veido nelielas klimpas un 1 minūti vāra gaļas viruma.
204. Mannā klimpas 5-6 personām. 1 glāze piena, 25-30 g sviesta, 100 g mannā, 2-3 olas, sāls.
Pienu uzvāra, pakāpeniski pieliekot sviestu, mannā, sāli un, karsējot kuļ I biezeni, līdz, mīkla vairs nelīp pie trauka. Kad mīkla atdzisusi, pa vienai piekuļ К olas. Ar karoti klimpas ielai� virumā un vāra, līdz tās paceļas aug�ā.
205. Nūdeles 5-6 personām. 300 g miltu, ola, sāls, glāze ūdens.
Ūdeni iejavo miltus, olu, sāli un mīca, līdz mikla gludena. Mīklu izveltnē i ļoti plānā kaila un ļauj lai 1/2 stundas ap�ūt, pēc tam sagrie� smalkās strēmelēs un 5 minūtes vara sālsūdenī vai arī gaļas vai piena virumā.
236. Cepti miltu birzumi 3-4 personām. 50 g sviesta,3 olas, 30 g miltu, sauja pētersīļu zaļumu.
Sviestu saputo, pieliek olu dzeltenumus, sāli, miltus, sakapātus pētersīļu zaļumus un visu i ūpigi samīca, sajauc ar saputotu olas baltumu, liek formā un cep 15-20 minūtes, ļ vēl siltu izgā� no formas, sagrie� kubiņos un galda pasniedz karstā gaļas virumā.
207. Olu baltumu frikadeles 5-6 personām. 4-5 olu baltumi, 50 g pūdercukura, na�agals vanilīna.
Olu baltumus saputo, sajaucat pūdercukuru un vanilīnu. Ar tējkaroti veido nelielas klimpas un 3-4 minūtes vāra pienā vai �okolādes virumā.
208. "Zirnī�i" 5-6 personām. 2 olas, 4 karotes piena, 50 g miltu, 400 g vēr�a tauku, sāls.
Olas, pienu, miltus un sāli rūpīgi sakuļ, tad liek pannā pa karotei rupjā sietā un lēnām maisa, tā ka atsevi�ķie pilieni krīt verdo�os taukos-un apcepas brūni. Ar putu karoti "zirņus" izņem no taukiem un ļauj tiem no�ūt. Galdā pasniedzot, tos pārlej ar verdo�u gaļas virumu.
209. Olu birzumi 4-6 personām. 8 olas, 100 g sviesta.
Cieti novārītus olu dzcltcnumussajauc ar sviestu. Caur rupju sietiņu ieber�verdo�ā virumā un tūlīt sniedz, galdā.
210. Olu grūbiņas 4-6 personām. 2 olas, 500 g miltu, sāk.
Olas, sāli un miltus samita cietā mīklā. Mīklu izveido garenā gabalā un ļauj tai kādu laiku �ūt, tad i/lierz caur sietu un grūbiņām ļauj vēlreiz ap�ūt Olugrūbiņasgaldā pasniedz karstā virumā.

211. Pankūku ielaidņi ar sardeļu (ķilavu) sviestu 5-6 personām.

10-12 pankūkas, 100 g sardeļu sviesta, 40-50 g sviesta.
No 200 g miltu, 1/2 1 piena, I tējkarotes skāba krējuma, 1 olas un sāls pagatavo pankūku mīklu un cep sviestā plānās pankūkas. Katru apzie� ar sardeļu sviestu, satin, sagrie� �aurās strēmelēs un ieliek virumā.
212. Plaucētas klimpas 5-6 personām. 1 1/2 glāze miltu, 50 g sviesta, 4-5 olas, sāls.
Ūdeni uzvāra, piejaucot miltus, sviestu, sāli un karsējot kuļ, līdz mikla vairs nelīp pie trauka. Kad mīkla atdzisusi, pieliek pa vienai olai un kuļ 15 minūtes. Ar karoti izveido klimpas un .3-4 minūtes vāra mazsālitā ūdenī. �ādas klimpas galdā pasniedz augļu virumā vai arī atsevi�ķi ar brūnu sviestu.
213. Pūteļi 5-6 personām. 1 25 g sviesta, glāze ūdens, 200 g miltu, 7 olas, sāls.
Sviestu uzvāra ar glāzi ūdens, pieber miltus un kuļ, līdz mikla allīp no trauka malām. Atdzesētai miklai piejauc sakultas olas, sāli un maisa apmēram 1/2 stundas. Ar miltiem nobārsta skārda plāti, uzliek nelielas miklas gubiņas un cep krāsni. īsi pirms pasnieg�anas galdā pūteļus ieliek virumā.
214. Rīsu klimpas 5-6 personām. 100 g rīsu, 1-1/2 glāze piena, 40-50 g sviesta, 4 olas, pipari, sāls.
Rīsus pienā izvāra mīkstus. Kad tie atdzisu�i, pieliek sviestu, sāli, piparus un olas (pa vienai). Masu rūpīgi samīca, veido nelielas klimpas un 5 minūtes vāra buljonā, pienā vai mazsālitā ūdeni.
215. Rīsu klimpas ar gaļu 5 personām. 1 25 g rīsu, 1-1/2 I buljona vai ūdens, 70 g sviesta, 3 olas, 2 olu dzeltenumi, 250 g gaļas, 25 g rīvmaizes, sāls, pipari.
Rīsus izvāra buljonā mīkstus. Atdzesētam virumam pieliek saputotu sviestu, olu dzeltenumus, sāli, piparus, divas reizes samaltu gaļu un beigās 5()
saputotus olu baltumus. Masu rūpīgi samīca, izveido nelielas klimpas un z5 minūtes vār^ mazsālitā ūdenī.
216. Siera biezumi 5-6 personām. 2 karotes miltu, 2 karotes rīvēta ' siera, 3 olas, sāls.
Sakultām olām piejauc miltus, sieru, sāli un apmēram 1/4 stundas kuļ. Cav rupju sietu miklu ieber� verdo�ā gaļas virumā.
217. Siera klimpas 5-6 perso ām. 50 g sviesta, 75 g siera, 3 olas, 50 g rīvmaizes.
Sviestu saputo, pieliek rīvēiu sieru, rīvmaizi, olu dzeltenumus, masu rūpīgi sakuļ, tad piejauc s-,putotus olu baltumus. Ar karoti veido nelielas klimpas, ielai� mazsālita. verdo�ā ūdenī un vāra 3-4 minūtes, līdz, tās gatavas.
218. jinaJzeņu frikadeles 8-10 personām. 400-500 g teļa smadzeņu, karote sviesta, 4 olas, pipari, sāls.
Teļa smadzenes rūpīgi noskalo aukstā ūdeni, izlasa visas asiņainās daļiņas un plēves, piejauc izkausētu sviestu, olas, piparus un sali, masu rūpīgi samaisa un rieksta lielumā izveidotas klimpas ielai� verdo�ā virumā.
219. Speķa klimpas 4-6 personām. 4 �ķēles baltmaizes, 1/2 glāzes piena, 3 olas, 70 g speķa, sīpols, 40 g miltu, sauja pētersīļu, sāls.
Baltmaizi sagrie� mazos gabaliņos, pārlej ar piena un olu maisījumā. Speķi sagrie� mazos gabaliņos un sacep ar smalki sagrieztu sīpolu un sakapātiem pētersīļiem, sajauc ar iepriek� sagatavotu masu, pieliek sāli un miltus, līdz izveidojas cieta mīkla. Ar karoti klimpas ielai� verdo�ā gaļas virumā un vāra 5 minūtes.
220. Spinā u klimpas 5-6 personām. 800 g spinātu, 1/2 glāzes salda krējuma, 3-4 olas, 40-50 g miltu, 50 g sviesta, sāls.
Spinātus notīra un 5 minūtes vāra mazsālitā ūdeni, notecina sietā un smalki sakapā. Pieliek krējumu, olu dzeltenumus, miltus, izkausētu sviestu, sāli. \ .a ;u rūpīgi samais t un beigās piejauc saputotus olu balti mus. Ar karoti izveido iegarenas klimpas un 3-4 minūtes vāra gaļas virumā vai mazsālita ūdeni.
221. Sviesta klimpas 4-6 personām. 60 g sviesta, ola, olas dzeltenums, 60 g miltu, sāls.
Saputotam sviestam pieliek olas, miltus, sāli un 1/2 stundu kuļ. No masas ar karoti mazas klimpas ielai� verdo�ā viruma un vāra 2-3 minūtes.
222. �ķauna�u frikadeles 5-6 personām. 600-800 g �ķauna�u, 75-100 g sviesta, �ķēle baltmaizes, 3 olas, sāls, pipari.
�ķauna�u fileju, sviestu, ūdenī izmērcētu baltmaizi, olas, sāli un piparus sagrū� picstiņā, izber� caur sietiņu un pamatīgi sakuļ. No masas veido nelielas klimpas un 4-5 minūtes vāra �ķauna�u virumā.
223. �ķiņķa klimpas 5-6 personām. 300 g kartupeļu, 300 g �ķiņķa, 30 g miltu, 3 olas, sāls.
Jēlu �ķiņķi divas reizes samaļ, sajauc ar novārītiem, nomizotiem un smalki saberztiem kartupeļiem, miltiem, olām, sāli un masu rūpīgi samīca. Nelielas klimpas 5 I minūtes vāra mazsālīlā ūdenī. Galdā pasniedz virumā vai ari bruņā sviesta apceptus kopā ar lapu salātiem.
224. Teļa aknu klimpas 8-10 personām. 400 g teļa aknu, 3 olas, 25-30 g rīvmaizes, 100 g sviesta, sāls, pipari.
Jēlām teļa aknām novelk plēvi, divreiz samaļ, pieliek izkausētu sviestu, olas, rīvmaizi, sāli, piparus. Masu rūpīgi samīca un nelielas klimpas ar karoti ielai� mazsālīlā verdo�ā ūdenī vai buljonā un vāra 3 minūtes.
225. Teļa gaļas frikadeles 5-6 personām. 500 g teļa gaļas, 200 g nieru tauku (vai125g sviesta), baltmaize, 2 olas, sāls, pipari.
Jēlu teļa gaļu un nieru laukus divreiz samaļ, pieliek izmērcētu baltmaizi bez garozas, olas, sāli, piparus un rūpīgi samīca. No masas veido rieksta lieluma frikadeles un 3-4 minūtes vāra virumā gatavas.
i
226. Teļa pieņu un vistu aknu frikadeles 6-8 personām. 400 g teļa pieņu, 3-4 �ampiņjoni (atmatenes), 4-5 vistu aknas, 50 g �ķiņķa, 2 olas, 50 g sviesta, karote rīvmaizes, 1/4 glāzes salda krējuma.
Teļa pieņus 5 minūtes vāra mazsālītā ūdenī, divreiz samaļ ar vārītiem �ampiņjoniem, jēlām vistu aknām un �ķiņķi. Pieliek olas, izkausētu sviestu, rīvmaizi, krējumu, sāli. Visu krietni sakuļ. No �ī biezeņa pagatavo frikadeles, kuras lieto smalkākiem gaļas virumiem, vai arī ar to pilda tītara vai vistas cepeti.
227. Vēr�a gaļas frikadeles 5-6 personām. 400 g vēr�a gaļas, 200 g nieru tauku, baltmaize, karote skāba krējuma, 3 olas, sāls, pipari, ūdens.
Jēlu vēr�a gaļu un nieru taukus divreiz samaļ, pieliek ūdenī izmērcētu baltmaizi bez garozas, skābu krējumu, olas, sāli un piparus, visu krietni samīca, izveido garenas vai apaļas frikadeles un vāra 5 minūtes mazsālīlā ūdeni vai gaļas virumā.
228. Vistas gaļas frikadeles 12-15 personām. 2 lielāku vistu baltā gaļa, 200 g sviesta, 5-6 olas, baltmaize, sāls.
Vistas gaļu divas reizes samaļ, piejauc sviestu un �o biezeni sagrū� picstiņā. Pieliek olas, sāli, ūdenī izmēriētu cie�i nospaidītu baltmaizi. Jo ilgāk �o biezeni kuļ, jo irdenākas iznāk frikadeles, kuras ielai�, virumā un vāra 3 minūtes.
229. Zosu aknu frikadeles 5-6 personām. 5-6 zosu aknas, 2 olas, 60-70 g sviesta, baltmaize, sīpols, sāls.
Aknām novelk plēvi, nomazgā un sīki sakapā. Pieliek ūdeni izmērcētu baltmaizi, olas, izkausētu sviestu, rīvētu sīpolu un sāli. Masu labi sajauc, un apaļas �ā biezeņa frikadeles 3-4 minūtes vāra kādā virumā vai mazsālīlā ūdeni.
230. Vē�u klimpas 5-6 personām. Kals novārītu vē�u, baltmaize, 200 g sviesta, 3 olas, sāls.
No smalki sagrūztām vē�u �aulām pagatavo vē�u sviestu. Smalki sakapātai vē�u gaļai pieliek pienā izmērcētu, nospaidītu baltmaizi, vē�u sviestu, olu dzeltenumus, sāli un beigās saputotus olu baltumus. Masu rūpīgi samīca. Klimpas ar karoti ielai� virumā vai sālsūdenī un 3 minūtes vāra gatavas.

231. Sausie plācenisi. Lapu mīkla, ola.

P�c attiecīgā priek�raksta pagatavo lapu miklu un izrullē plānā kārtā. Tad ar veidni izveido pēc patikas da�ādas figūriņas - gredzenus, zvaigznes, pusmēne�us u. c., pārzie� ar olu un cep uz ncietaukotas plāts diezgan karstā krāsni.
Virtuves darbs ilgst 3 stundas.
232. Grauzdēti maizes gabaliņi 6-8 personām. Baltmaize, 2 1/2-3 karotes sviesta.
Baltmaizi sagrie� �ķēlēs, tad pēc patikas palielos gabalos, kurus liek uz pannas izkausētā sviestā un grozot apcep uz mazas uguns no visām pusēm iebrūnus. ,
233. Grauzdētas baltmaizes �ķēlītes 6-8 personām. Baltmaize, 2 1/2-3 karotes sviesta.
Baltmaizes �ķēles liek uz pannas izkausēta sviestā un strauji apcep no abām pusēm iebrūnas.
234. Grauzdētas maizītes ar nieru biezeni 8-10 personām.750 g teļa nieru, 2 1/2-3 karotes sviesta, 1-2 karotes gaļas viruma (vai ūdens), 1/2 karotes miltu, 1/2 citrona, sāls, 2 olu dzeltenumi, grauzdētas maizes �ķēlītes.
Nomazgātas, veselas teļa nieres 15-2(1 minūtes sautē pa�u taukos ar sviestu uz mazas uguns (ūdeni klāt nedrīkst liet) un tad sīki sakapā. Mērcei, kurā nieres sautēju�ās, pielej buljonu vai aukstu ūdeni, pieber miltus un uzvāra. Pēc tam piejauc citrona sulu, sāli, sakultus olu dzeltenumus un sakapātas nieres. Biezeni kuļot, karsē, līdz tas karsts (bet neļauj tam uzvārīties), un tad zie� uz grauzdētām maizes �ķēlītēm.

235. Grauzdētas maizītes ar poķētām olām 2-3 personām. 6 olas,

1 I ūdens, 1/2-1 1/2 karotes etiķa, sāls, 6 grauzdētas baltmaizes �ķēlītes, sviests pēc vajadzības, 3 sardeles (vai ķilavas).
Olu vienu pēc otras uzmanīgi ielai� verdo�ā ūdenī, kam pēc gar�as pieliets etiķis un piebērta sāls. Kad baltums sarecējis, olas izņem ar putu smeļamo karoti, notecina, uzliek pa vienai uz katras grauzdētās maizes �ķēles un pāri katrai olai pārliek pusīti notīrītas sardeles.
236. Grauzdētas maizītes ar smadzenēm 5-6 personām. 400 g teļa smadzeņu, 50 g sviesta, baltmaize, pipari, sāls.
Notīrītas, nomazgātas un uz sieta notecinātas smadzenes izkausētā sviestā vāra ar pipariem un sāli, līdz smadzenes vairs nav sārtas. Karstās smadzenes uzzie� uz sviestā grauzdētām baltmaizes �ķēlēm un pasniedz pie viruma vai kā uzkodu.
237. Grauzdētas maizītes ar vē�iem 5-6 personām. Kāls vārītu mazāku vē�u, 50-100 g sviesta vē�u sviestam, 10-12 �ķēles baltmaizes, 1 1/2 karotes sviesta, sauja pētersīļu zaļumu, sāls.
Vē�us novāra, ļipu un spīļu gaļu izloba no �aumalām un no atliekām pagatavo vē�u sviestu. Maizes �ķēles grauzdē sviestā un apliek ar izlobīto vē�u gaļu, bet tikai ne līdz malām, jo apmali garnē 4г pētersīļu zaļumiem.
238. Grauzdētas aknu maizītes 5-6 personām. 3-4 fazānu aknas, 3-4 vistu aknas, 100 g jēlu cūkas tauku, pētersīļu zaļumi, sāls, ola, karote madeiras vai portvīna, grauzdētas maizes �ķēles.
Notīrītas aknas un taukus divas reizes samaļ, klāt piejauc smalki sakapātus pētersīļu zaļumus, sāli, olu, pielej karoti madeiras vai portvīna, visu labi samaisa, izber�, caur sietiņu un uzzie� uz grauzdētām maizes �ķēlēm, kuras 10 minūtes cep krāsnī un tūlīt karstas pasniedz galdā.
239. Medījuma cepe�a maizītes 12-15 personām. 750-800 g medijuma cepe�a, 100 g sviesta, karote sinepju, 2-3 sardeles (ķilavas), karote smalki sakapātu kaperu, tējkarote bif�teka mērces, grauzdētas maizes �ķēles pēc vajadzības.
Medījuma (stirnas, brie�a vai zaķa) cepeti divas reizes samaļ un pamatīgi sajauc ar saputotu sviestu (vai ar cepe�a mērci), sinepēm, smalki sakapātām sardelēm (kam iepriek� izlasa asakas) un bif�teka mērci. Pastētei ļauj kādu stundu ievilkties, tad uzzie� to uz grauzdētām maizes �ķēlēm. Biezeni var arī ievietot iesvicstotā formā un pēc stundas izgāzt laukā un pasniegt galdā ar aspika un citrona �ķēļu garnējumu.
240. Grauzdētas �ķiņķa maizītes 5-6 personām. Baltmaize, 1 /3 I piena,.
100-1 25 g �ķiņķa, 2 olas, pipari, karote rīvēta siera, karote sviesta.
Baltmaizi sagrie� �ķēlēs un apmēram minūti izmērcē pienā. �ķiņķi (var būt ari speķis) divas reizes samaļ, sajauc ar sakultām olām, pieber piparus, uzzie� uz iepriek� sagatavotajām maizes �ķēlēm un apkaisa ar rīvētu sieru. �ķiņķa maizītes novieto uz iesviestotās plātes, da�ās minūtēs apcep krāsnī iebrūnas un karstas pasniedz galdā.
241. Grauzdētas siera maizītes 5-6 personām. 100 g rīvēta siera, 50 g sviesta, baltmaize.
Sviestu saputo, sajauc ar rīvētu sieru, uzzie� uz baltmaizes �ķēlēm, kuras iepriek� sviestā mazļict apgrauzdētas, da�as minūtes apcep krāsnī, līdz maizītes brūnas, un karstas pasniedz galdā.
242. Siera cepurītes 5-6 personām. 2 1/2-3 karotes miltu, 2/3 glāzes salda krējuma vai piena, 1 1/2 karotes sviesta, 5 olas, sāls, pipari vai paprika, 2 1/2-3 karotes rīvēta siera, 200 g sviesta mīklas (sk. 265. recepti).
Miltus ar saldu krējumu vai pienu, sviestu. 4 olu dzeltenumiem, sāli un baltajiem pipariem vai papriku savāra pabiezā masā. Kad tā atdzisusi, piemaisa rīvētu sieru un 4 saputotus olu baltumus. Sviesta mīklu izveltnē apmēram na�a muguras biezumā un sagrie� 2-3 pirkstu platuma un pirksta garuma gabalos. Uz katra mīklas gabala uzliek karoti pildījuma, apklāj ar otru mīklas gabalu, apzie� ar sakultu olu, un siera kūciņas 10-15 minūtes cep karstā-krāsnī. Galdā pasniedz karstas.
243. Siera kārtiņas 5-6 personām. 100 g rīvēta siera, 150 g miltu, 100 g sviesta, pipari, 2 karotes ūdens, tauki.
Rīvētu sieru samīca ar. miltiem, sviestu, pipariem un ūdeni. Kad mikla vairs nelīp, to sadala apmēram puspirksta biezuma kārtiņās, 3-4 stundas patur aukstumā un apvāra verdo�os taukos brūnas. Kārtiņas var arī cept uz paplātes krāsnī.
244. Siera kūkas 10-12 personām. 200 g sviesta, 100 g miltu, 200 g rīvēta siera, ola.
Saputotu sviestu samīca ar miltiem, klāt piemaisa rīvētu sieru un olu. Mīklu plānā kārtiņā liek uz plātes un 15-20 minūtes cep krāsni, sagrie�4gabalos un karstu pasniedz galdā pie buljona vai pie tumīga viruma.
245. Siera stiebriņi 5-6 personām. 200 g gatavas sviesta mīklas, pildījumam: 2-2 1/2 karotes sviesta, 4 olu dzeltenumi, 100-125 g rīvēta siera, 3 olu baltumi, cepot - sakulta ola.
Sviesta mīklu velt nē plānu un sagrie� apmēram spēļu kār�u lieluma gabalos. Pildījumam: saputotu sviestu sajauc ar olu dzeltenumiem, rīvētu sieru un saputotiem olu baltumiem. Uz katras mīklas gabaliņa uzliek tējkaroti pildījuma, lapiņas sarullē, miklas veltnī�u galus saspie� cie�i kopā un veltnī�us apzie� ar sakultu olu un apcep labi karstā krāsnī brūnus. Galdā pasniedz, karstus pie buljona.
246. Desiņas svārkos 5-6 personām. 200 g sviesta mīklas, 10-1 2 desiņas, ola.
Sviesta mīklu (skat. 265. recepti) izveltnē plānā kārtā, sagrie� gabalos, katrā gabalā ietin pa �āvētai desiņai, saspie�ot mīklu cie�i kopā, vīstoklī�us zie� ar olu un 15-20 minūtes cep karstā krāsnī.
247. Pildītas pankūkas (vācu "Komm-morgen-wieder") 5-6 personām. Mīklai: 50 g sviesta, 125 g miltu, 2 1/2 glāzes piena, sāls, 4 olas, cepot: 75 g sviesta (vai uz pusēm sviests un cūku tauki), pildījumam: 400 g ceptas vai vārītas teļa gaļas, 200 g jēlu nieru tauku, sāls, pipari, karote skāba krējuma, sīpols, cepot: sakulta ola, 2 1/2-3 karotes rīvmaizes, 2 1/2-3 karotes sviesta.
Sviestu izkausē un samīca gludā mīklā ar miltiem, pienu un Sāli, klāt
piekuļot 4 olas. Uz pannas sviestā cep pankūkas, apcepot tikai vienu pusi. Pildījumam ceptu vai vārītu teļa gaļu un jēlus nieru taukus divas reizes samaļ, pieber sāli, piparus, pieliek skābu krējumu un rīvētu sīpolu (sīpolu var ari novārīt), un masu savāra. Kad pildījuma biezenis atdzisis, to pa daļām liek uz
j pankūku apceptās puses un tin mīklā, vīstokļa galus uz iek�u iclocot. Vīstokļus к pārzie� ar sakultu olu, apviļā rīvmaizē un apcep sviestā no abām pusēm I iebrūnus.
I Galdā pildītās pankūkas pasniedz karstasī
248. La�u pīrādziņi 5-6 personām. 200 g sālīta la�a, 100 g rīsu, 2 1/2-3 karotes sviesta, sāls, 5-6 olas, 2 sīpoli, pipari, 200 g sviesta (irdenas vai rauga mīklas, skat. 265. recepti), sakulta ola.
Ж
Lasi iepriek�ējā vakarā iemērc aukstā ūdeni. Rīsus novāra mīkstus kopā ar E sviestu un sāli. Tad lasi un cieti novārītas olas sagrie� mazos gabaliņos, ja vēlas, ' pieliek sagrieztus,novārītus sīpolus un piparus. No plāni izveltnētas sviesta ļt miklas veido pildītus garenus pīrādziņus, pārzie� ar sakultu olu, liek uz ■ neapzieslas plātes un 10-15 minūtes cep krāsnī. Galdā pasniedz, pie viruma.
249. La�a pīrāgs 6-8 personām. 200 g sālīta la�a, 100 g rīsu, sāls, 100 g sviesta, 6 olas, 2-3 sīpoli, pipari; mīklai: 1/3 I piena, 25 g rauga, sāls, 400 g miltu, 100 g sviesta; cepot - sakulta ola.
№
Sālītu lasi iepriek�ējā vakarā iemērc aukstā ūdeni. Otrā diena to sagrie� mazos
gabaliņos vai smalki sakapā. Rīsus izvāra sālsūdeni mīkstus un klāt piejauc sviestu.
Olas novāra cietas un sagrie� kantainos gabaliņos. Sīpolus sagrie� un novāra ūdeni
mīkstus. No piena, rauga, sāls un miltiem pagatavo rauga miklu, ļauj lai rūgt, pieliek saputotu sviestu un ļauj vēlreiz uzrūgt. Tad pusi izrūgu�ās mīklas liek uz plātes, ko iepriek� mazliet apkaisa ar miltiem, izstaipa plānāku un apliek ar rīsu, la�a, olu un sipolu pildījumu, visu iepriek� sajaucot un pieliekot gar�vielas. Virsū uzklāj otru miklas pusi, saspie� miklai malas ciet un apzie� to ar olu un pīrāgu 25-30 minūtes cep karstā krāsni.
250. Pīrādziņi ar zivs pildījumu 45-50 gab. Mīklai: ola, sāls, 1/4 1 piena, 400 g miltu, 200 g sviesta; pildījumam: 75 g rīsu, 25 g sviesta, 100 g sālīta la�a, 4 olas.
No olām, sāls, piena, miltiem un drupināta sviesta pagatavo pīrāgu mīklu (kā pīrādziņiem ar gaļas pildījumu, skat. 251. recepti). Pildījumam rīsus novāra ūdenī mīkstus un sajauc ar sviestu, smalki sagrieztu, sālītu lasi un sakapātām, cieti vārītām olām. Pīrādziņus vāra karstos taukos, galdā pasniedz karstus.
251. Pīrādziņi ar gaļas pildījumu 50-55 gabali. Ola, tējkarote sāls, 1/4 1 piena, 400 g miltu, 200 g sviesta, 400 g ceptas vai vārītas teļa gaļas, 200 g nieru tauku, sāls, pipari, karote skāba krējuma, sīpols, tauki cep�anai.
Olu sakul, sajauc ar sāli, pienu un miltiem, tad ar�sadrupinātu sviestu samīca gludā miklā. Uz izveltnētas miklas ar tējkaroti liek iepriek� sagatavoto pildījumu, miklu saloka un malas aizspie� ciet. Izveidotos pīrādziņus vāra karstos taukos. Galdā pasniedz pie viruma.
252. Baraviku pīrāgs 6-8 personām. Mīklai: 1/31 piena, 25 g rauga, sāls, 400 g miltu, 100 g sviesta; pildījumam: 800 g baraviku, 2 sīpoli, 100 g sviesta, sāls, 2/3 glāzes skāba krējuma, pipari; cepot - sakulta ola.
No piena, rauga, sāls, miltiem un sviesta pagatavo rauga mīklu un ļauj lai uzrūgt. Notīrītas, nomazgātas baravikas .sagrie� plānās sķēlēs un apmēram 1/2 stundas sutina mīkstas ar sagrieztiem, iepriek� novārītiem sīpoliem, sviestu un sāli. Beigās pieliek skābu krējumu un piparus. Plāti apkaisa ar miltiem, liek uz tās pusi mīklas iespējami plānākā kārtā. Virsū liek atdzisu�as sēnes, pildījumu apklāj ar otru miklas pusi, malas cie�i saspie� kopā, un pīrāgam ļauj uzrūgi. Pīrāgu apzie�, ar sakultu olu un 30-35 minūtes cep krāsnī.
Ar �o pildījumu var pagatavot arī mazus pīrādziņus.
253. Kāpostu pīrāgs 12-15 personām. M ī к I a i : 2 1/2 glāzes piena, 50 g rauga, 8oo g miltu, tējkarote sāls, 200 g sviesta; pildījuma m : 1-2 galviņas kāpostu, 2 sīpoli, sāls, 100 g cūku tauku, 100 g sviesta, 2 1/2 glāzes ūdens, 3-4 olas.
Uzsildītā pienā iz�ķīdina raugu, pieber miltus, pamatīgi iejauc, izmīca un noliek rūgt. Kad mikla uzrūgusi, tajā iemīca sadrupinātu sviestu un ļauj vēlreiz, uzrūgt; sviesta vietā var ņemt arī izkausētus, mazliet atdzisu�us cūku taukus.Pildijumam jau dienu iepriek� apdarina kāpostu galviņas un kāpostus sakapā ar sīpoliem un sāli, pie kam sakapātos kāpostus labi nospaida. Kāpostus liek iztecinātos cūku taukos un kopā ar sviestu un ūdeni uz. mazas uguns izsutina* mīkstus. Pusi miklas izklāj uz. plātes, ko iepriek� mazliet apkaisa ar miltiem, un apliek ar sutinātiem, atdzisu�iem kāpostiem un sagrieztām, cieti novārītām olām. Virsū uzliek otru pusi miklas, malas saspie� ciet, pīrāgus apzie� ar sakultu olu un 30-35 minūtes cep stipri karstā krāsni. Galdā pasniedz karstu.
254. Plaucētas mīklas krēpeles ar smadzeņu pildījumu 6-8 personām. Mīklai: 1/3 I piena, 50 g sviesta, 225 g miltu, _ 5 olas; pildījumam : 400 g te|a smadzeņu, 50 g sviesta, sāls, pipari, tauki.
Pienu uzvāra ar sviestu, klāt pieber miltus un karsējot kuļ miklu, lidz tā atdalās no katla. Kad mikla atdzisusi, tajā pakāpeniski iemaisa olas un tad kuļ, līdz mīklā veidojas burbuļi. No miklas veido rieksta lieluma miklas lodītes un karstos taukos vāra brūnas. Pildījumam notīrītas teļa smadzenes sautē ar izkausētu sviestu, pieberot piparus un sāli. Taukos apvārītajām mīklas lodītēm pa pusei izdobj vidu un katrā loditē iepilda pa tējkarotei pildījuma, pēc kam tās sakrauj piramīdā uz sasildītas bļodas un pasniedz galdā pie buljona vai kā uzkodu.
255. Pikantie salmi 2-3 personām. 6 sardeles (vai brētliņas), 75 g miltu, 75 g sviesta, olas dzeltenums, paprika.
Sardeles vairākas stundas pirms lieto�anas iemērc ūdeni vai pienā, tad tām novelk ādu un izlasa asakas. Zivis piestā sagrū� ar miltiem, sviestu, olas dzeltenumu un papriku. Masu izveltnē apmēram 5 cm garos un tikpat platos
gabalos un sagrie� garenos salmiņos, liek uz plātes un 10 minūtes cep krāsni.
Galdā pasniedz karstus pie dzidrā viruma vai kā uzkodu.

256. Sviesta mīklas kūciņas ar burkānu pildījumu 5-6 personām.

200 g sviesta mīklas; pildījumam: 1-1 1/2 glāzes burkānu biezeņa (5-6 lielāki burkāni), 6 cieti novārītas olas, 1/2-3 karotes sviesta; cepjot - sakulta ola.
Lielākus notīrītus un nomazgātus burkānus sagrie� 2-3 daļās un mazsālitā ūdenī vāra, lidz tie sa�ķist, izber� caur sietiņu. Burkānu biezenim pieliek sakapātas, cieti novārītas olas, sviestu un da�as minūtes pavāra, pieber sāli. Sviesta mīklu izveltnē iespējami plānākā kārtā un ar viņa glāzi izspie� mazas, apaļas kūciņas. Katrai kūciņai pusi apliek ar atdzisu�u burkānu biezeni, otru pusi pārliek pāri miklai, saspie� malas ciet, un kūciņas apzie� ar olu, liek uz
neiezicstas plātes un 15-20 minūtes cep karstā krāsnī. Burkānu biezenim var pielikt mazliet cukura.
257. �veices siera kūkas 8-10 personām. 200 g irdenās miklas, 100 g �veices siera, 100 g sviesta, 3 olas, sāls, pipari, 2/3 glāzes salda krējuma.
Irdeno mīklu (ar vai bez krējuma, skat. 266., 267. recepti), ko gatavo pēc attiecīgā priek�raksta, izveltnē ļoti plānā kārtā un izveido kūkai mīklas apmali. Kūku apliek ar plānās �ķēlēs sagrieztu �veices sieru, virsū uzliek sviesta piciņas. Pāri pārlej ar sāli, pipariem un saldu krējumu sakultu olu mērci un 20-30 minūtes cep ļoti karstā krāsnī. Gatavo kūku sagrie� gabalos un karstu pasniedz galdā pie buljona.
258. Mazas la�a pastētes 5-6 personām. 200 g sviesta mīklas, ola; pildījumam: 75 g rīsu, karote sviesta, 200 g svaiga la�a, 4 olas, sāls, pipari.
Pagatavo sviesta miklu un izveltnē pirksta biezumā. Ar vcidnili izveido mazas pastētes, pārzie� ar olu un 10-15 minūtes cep karstā krāsnī. Kad tās atdzisu�as, pastētēm nogrie� vāciņu, izņem mīksto mīklu un dobumu piepilda ar pildījumu, uzliek virsū vāciņu un pastētes vēl da�as minūtes uzsilda krāsni. Pildījumam vairākkārt aukstā ūdeni noskalotus rīsus novāra ūdeni mīkstus, ūdeni nolej, ļauj rīsiem mazliet nosusēt un tad sajauc tos ar sviestu, pipariem, mazsālitā ūdenī 5 minūtes vārītu, atdzesētu un mazos gabaliņos sagrieztu lasi un novārītām olām.
259. Mazas vē�u pastētes 5-6 personām. 200 g sviesta mīklas, ola, puskāls vē�u, 100 g sviesta vē�u sviestam, 200 g smadzeņu, sāls.
Pagatavo sviesta miklu (skat. 265. recepti) un noliek vēsā vietā. Vē�us novāra, izloba ļipu un spiļu gaļu un no �aulām un atliekām pagatavo vē�u sviestu. Notīrītas, nomazgātas un nopilinātas smadzenes uzvāra gatavajā vē�u sviestā un pieliek sāli un vē�a gaļu. Miklu izveltnē na�a platumā, ar veidniti izspie� mazas pastētes, liek uz neiezicstas plātes, pārzie� ar sakultu olu un 10-15 minūtes cep karstā krāsni. Kad pastētes atdzisu�as, tām uzmanīgi nogrie� vāciņu, izgrebj vidu un piepilda dobumu ar atdzisu�u pildījumu un uzliek vāciņu.Pildītās pastētes da�as minūtes sasilda krāsni un tūlīt pasniedz galdā.
260. Kāpostu strūdelis 5-6 personām. 1-2 galviņas balto kāpostu, 200 g cūku tauku, 1 /3 I ūdens, sāls, strūdeļu mīkla, 75-120 g sviesta.
(Hl
Apdarinātus kāpostus smalki sakapā un kopā ar izkausētiem cūkas taukiem, ūdeni un sāli, pa laikam apmaisot, uz mazas uguns izvāra mīkstus un atdzesē. Strūdeļu miklu (sk. 268. recepti) apzie� ar sviestu, apliek vienmērīgā kārtā ar atdzisu�ajiem kāpostiem, sarullē gareniski, apliek ar sviesta piciņām un 30-45 minūtes cep krāsnī. Galdā pasniedz karstu vai nu pie viruma, vai arī kā otro ēdienu, aplejot ar izkausētu sviestu.
261. �ķiņķa strūdelis 5-6 personām. Strūde|u mikla, 75 g sviesta, pildījumam: 200 g �ķiņķa, 4 olas.
Pēc 268. receptes pagatavotu strūdeļu miklu uzliek uz cepamā dēļa, apak�ā paklājot tīru drānu, to apkaisa ar miltiem. Mīklu izveltnē un izstaipa ar rokām pēc iespējas plānākā kārtā, malas, kuras nevar labi izstaipīt, nogrie�, un izlieto smalkām nūdelēm. Pildījumam divas reizes samaļ �ķiņķi un sajauc ar sakultiem olu dzeltenumiem, beigās pieliek saputotus olu baltumus. Mīklu apzie�, ar izkausētu, mazliet atdzisu�u sviestu, apliek vienmērīgā kārtā ar pildījuma masu, sarullē gareniski, apliek ar sviesta piciņām un 30-45 minūtes cep krāsni. Gatavo strūdeli sagrie�. 3 pirkstu platuma gabalos un karstu pasniedz galdā. .
262. Smadzeņu pudiņ� 5-6 personām. 400 g teļa smadzeņu, 100 g sviesta, 4-5 olas, sāls, pipari, baltmaize.
Notīrītas, nomērcētas un nopilinātas teļa smadzenes izber�, caur sietiņu, sajauc ar saputotu sviestu, olu dzeltenumiem, sāli, pipariem un ar ūdeni izmērcētu, nospaidītu baltmaizi bez garozas. Beigās iecilā saputotus olu baltumus. Masu iepilda sagatavotā veidnē un apmēram stundu vāra ūdens peldē. Pēc tam pudiņu izgā�, no veidnes un karstu pasniedz galdā pie buljona.
263. Vatru�kas ar biezpienu 5-6 personām. Mīklai: 1/3 glāzes piena, 25 g rauga, 500 g miltu, sāls, 100 g sviesta;p i I dīj u m a m: 400 g biezpiena, 2 olas, 2 karotes skāba krējuma, sāls, karote cukura, 1/2 rīvētas citrona mizas, ola.
No piena, rauga, miltiem, sāls un sviesta pagatavo rauga miklu. Kad mīkla uzrūgusi, to izrullē plānu un vēl izstaipa ar rokām. Sausu biezpienu izber�, caur sietiņu, piejauc olas, skābu krējumu, sāli, cukuru un rīvētu citrona mizu. Pildījumu liek uz mīklas, pārsedz ar otru mīklas kārtu, saspie� abu mīklas kārtu malas bie�i kopā. Ar kūku ritenīti nogrie� mazus pīrādziņus un ar olu ziestus, cep krāsnī 8-10 minūtes.
264. Vatru�kas ar sīpoliem 5-6 personām. M ī к I a i - kā iepriek�; pildījumam : 8-1 0 sīpoli, 1 /3 glāzes ūdens, 2-2 1/2 karotes sviesta, 2/3 glāzes skaba krējuma, 3-4 olas, 2 tējkarotes ķimeņu, pipari, 2-3 karotes sviesta.
Sīpolus nomizo, sagrie�, plānās �ķēlēs un kopā ar ūdeni un sviestu izvāra mīkstus. Kad sīpoli atdzisu�i, piejauc ar olām, ķimenēm un pipariem sakultu skābu krējumu. Mīklu pēc iespējas plānā kārtā izklāj uz plātes, kas apkaisīta ar miltiem, uz tās liek sīpolu biezeni, virsū uzliek sviesta piciņas un 15-20 minūtes cep karstā krāsni. Gatavu sagrie� garenos gabalos un pasniedz, galdā karstu.
Sniedzam da�as mīklu receptes, kas nepiecie�amas virumu piedevu izgatavo�anai/ bet "Mājturības leksikonā" tās dotas citā nodaļā.
Kas attiecas uz mīklām, tad iesācējām visgrūtāk padodas sviesta mīkla. To nedrīkst gatavot virtuves temperatūrā, tas jādara aukstā vietā. Katrā ziņā sviesta miklai nevajadzētu ņemt vairāk miltu ka norādīts receptē.
Irdenās miklas izgatavo�anai vajag mazāk izveicības, tādēļ tā padodas ari iesācējām. Arī �o miklu ieteicams gatavot aukstumā, bet tas nav tik ļoti svarīgi kā sviesta mīklai.
265. Sviesta mīkla. 400 g sviesta, 400 g miltu, 1 glāze auksta ūdens, sāls, 1 ēdamkarote spirta.
Ūdeni ielej bļodā, pieber sāli, izsijātus miltus un mīca, līdz mīkla kļūst spīdīga. Tad apsedz ar mitru drānu un uz 20 minūtēm noliek vēsā vietā. No sviesta izveido kantainu gabalu. Mīklu izrullē lielā, kantainā gabalā, uzliek uz. tās sviestu, mīklas malas saloka, uzkaisa miltus un izrullē. Tad miltus noslauka, mīklu saloka �etrās kārtās, apsedz, ar mitru drānu un uz 20 minūtēm noliek aukstumā. Tā atkārto �etras reizes. Pēc katras rullē�anas mīklu noliek vēsumā. Sviesta mīkla labi izdevusies, ja mīklā nav manāmas sviesta daļiņas. Mīklai var pievienotl/2 citrona sulu, 3 karotes baltvīna vai lāsīti spirta, lai mīkla labāk celtos.
266. Irdenā mīkla 5-6 personām. 200 g miltu, 2 olu dzeltenumi, 100 g sviesta.
Izsijātus miltus uzber uz dēļa un samīca ar olu dzeltenumiem un saplūkātu sviestu, līdz iegūst gludu mīklu, un noliek to aukstā vietā.
267. Irdenā mīkla ar krējumu 6-8 personām. 75 g sviesta, 2 karotes krējuma, 1 ola, 300 g miltu.
Sviestu saputo un samīca ar krējumu, sakultu olu un miltiem. Mīklu gatavo aukstā vietā, to nedrīkst ilgi mīcīt, jo tad cepot mikla izplūst.
268. Strūdeļu mīkla 5-6 personām. 200 g miltu, 1/2 olas, 2/3 glāzes ūdens, sāls, 20 g sviesta.
Miltus uzber uz dēļa un to vidū izveido bedrīti. Olu sakuļ ar remdenu ūdeni un sāli un lēnām lej bedrītē. Miklai, stipri mīcot, pieliek sviestu un turpina mīcīt, lidz tā kļūst gluda. Mīkla gatavojama siltā vietā apmēram 3/4 stundas, pirms to lieto. Kad mikla izmīcīta, to apklāj ar sasildītu bļodu.

Ill PUTRAS

Visus putraimus, lai kādi arī tie nebūtu, vispirms noskalo aukstā ūdenī, tad liek verdo�ā ūdeni uz mazas uguns; sāli pieber tikai beigās. Putru vāra, pastāvīgi maisot.
Atskaitot mannas putraimus, kurus tūliņ vāra pienā, visus citus putraimus vāra ūdenī puslīdz mīkstus un tikai tad pievieno pienu un izvāra mīkstus.
Kamēr rīsi vārās ūdenī, tos nedrīkst maisīt, lai graudiņi nesa�ķīstu; kad pielej pienu, risi jāmaisa, lai tie nepiedegtu.
Putru pasniedz galdā ar sabrūninātu sviestu, ko servē atsevi�ķā trauciņā, ar pienu vai krējumu, cukuru un kanēli.

269. Auzu putras (ABC) 5-6 personām. 400 g putraimu,

1 1/2 1 verdo�a ūdens, 1 1/4 I piena, 2-3 karotes sviesta,
2 tējkarotes sāls.
Auzu putraimus ieber verdo�ā ūdeni un liek uz uguns, kad tic jau gandrīz mīksti, pielej pienu, pievieno sviestu, sāli un vāra putru, lidz tā glu�i bieza un putraimi mīksti. Galdā putru pasniedz ar sabrūninātu sviestu, krējumu vai pienu. ~
270. Auzu pārslu putra 4-5 personām. 400 g auzu pārslu,
2 I piena, 1 karote sviesta, sāls.
Pienu ar sāli un sviestu uzvāra, maisot ber pārslas, līdzko uzvārās, liek krāsnī, sutina 15-20 minūtes. Pasniedz ar sviestu, augļiem un pienu. Ieteicama bērniem un slimniekiem.
,271. Griķu putra 5-6 personām. 400 g griķu putraimu, 1 1/21
verdo�a ūdens, 1 1/41 piena, 2 tējkarotes sāls, 1 karote sviesta.
Noskalotus griķu putraimus liek vārīties verdo�ā ūdenī un, kad tie jau gandrīz mīksti, pielej pienu, pieber sāli, pievieno sviestu un savāra putru glu�i biezu un mīkstu.
272. Cepta griķu putra (krievu gaumē) 5-6 personām. 400 g griķu putraimu, 1 1/4 1 verdo�a ūdens, karote sāls, 100 g sviesta.
Griķu putraimiem nesijā miltus, uzber uz karstas pannas un, pastāvīgi maisot, apgrauzdē iebrūnus, tad ieber dzelzs podā ar emaljētu iek�pusi un ļauj ar ūdeni, sviestu un sāli uz pavarda mazliet uzbriest, putru podā palaikam apmaisot. Putru 30-45 minūtes apcep krāsnī un pasniedz galdā pie skābētu kāpostu viruma vai sivēna cepe�a.
Var ari putru pasniegt kā atsevi�ķu ēdienu ar sabrūninātu sviestu.
273. Mannas putra 4-5 personām. 1 glāze putraimu, 1 1/4 1 verdo�a piena, 1-2 karotes sviesta, sāls.
Mannas putraimus pamazām ieber verdo�ā pienā, pieliek sviestu un sāli un, pastāvīgi maisot, vāra 15 minūtes.
Putru pasniedz, galdā ar kausētu sviestu, krējumu vai pienu.
274. Mie�u putra 5-6 personām. 400 g mie�u putraimu, 1 I verdo�a ūdens, 2 I piena, karote sviesta.
Noskalotus mie�u putraimus liek vārīties verdo�ā ūdeni. Kad putraimi jau puslīdz mīksti, pielej pienu, pieliek sāli un ļauj putrai izvārīties glu�i mīkstai un biezai. Putru pasniedz galdā ar sabrūninātu speķi, sviestu, pienu vai krējumu.
275. Kvie�u miltu putra 4-5 personām. 1/2 kg rupjo kvie�u miltu, 11/21 piena, 1 karote sviesta, sāls.
Aukstā pienā iemaisa miltus, pieliek sāli un sviestu un, bie�i maisot, uz ātras uguns vāra 20-30 minūtes; pasniedz ar saldu krējumu vai pienu.
276. Rudzu miltu putra 4-5 personām. 1/2 kg rupju rudzu miltu, 1/2 I ūdens, 1 I piena, sāls.
Uzvāra pienu ar ūdeni un sāli. Lēnām berot, iekuļ miltus, vāra 5 minūtes; pasniedz ar sviestu, skābu krējumu un pienu.
RĪSI
277. Plaucēti rīsi.
Rīsus sagatavojot, tum�os un �aulainos graudus izlasa laukā, rīsus ieber aukstā ūdenī, labi nober�, liek vārīties aukstā ūdenī. Kad ūdens jau vārās, to nolej, un tā vietā uzlej jaunu. �ādi noplaucēti risi sevi�ķi noderīgi slimnieku ēdieniem, jo tā apstrādāti rīsi zaudē skābi, kas citādi sarecina pienu.
278. Rīsu biezputra 6-8 personām. 400 g rīsu, 2 I auksta ūdens, 1/2 I piena, 2-3 karotes sviesta, 2 tējkarotes sāls.
2-3 reizes aukstā ūdenī noskalotus rīsus liek vārīties aukstā ūdeni un nemaisot vāra mīkstus. Tad pielej pienu un savāra ar sviestu un sāli glu�i biezus. Galdā biezputru pasniedz ar kausētu sviestu, krējumu vai augļu mērci.
279. Sutināti rīsi 4 personām. 200 g rīsu, 50 g sviesta (vai tauku), puse sīpola.
Izlasītus, nomazgātus, notecinātus rīsus da�ās minūtēs, rūpīgi apmaisot, apgrauzdē karstā sviestā dzidrus, pieliek sāli, pielej divreiz vairāk verdo�a ūdens nekā risu, pieliek pusi sīpola un ļauj pusstundu lēnām uzbriest segtā traukā uz. pavarda malas, pie tam tos vairs nedrīkst maisīt. Ēdienu galdā pasniedzot, sīpolu izņem laukā.
Rīsiem var ļaut uzbriest gaļas virumā.
280. Rīsi pienā 4 personām. 250 g rīsu, 1 I piena, 20 g sviesta, citrona miza, 60 g cukura, kanēlis.
Rīsus noplaucē, katla izkausē sviestu, pielej pienu, kad piens vārās, pieber rīsus un sutina gatavus ar sāli un gabaliņu citrona mizas. Galdā rīsiem klāt pasniedz cukuru un smalko kanēli.
281. Rīsi indie�u gaumē 4 personām. 250 g rīsu, sāls.
Rīsus iepilda audekla maisiņā, kuru cie�i nosien. Maisiņā jābūt vēl vismaz �etrreiz, vairāk brīvai vietai nekā rīsu, jo tie ļoti piebriest. Tad maisiņu pakar kārtiņā, kas nolikta �ķērsām pāri katlam ar verdo�u ūdeni, apsedz kallu ar vāku un ļauj rīsiem vārīties. Kad risi gatavi, tos izber sietā, lai no�ūst un tūliņ pasniedz galdā kā piedevas pie kāda ēdiena ar treknu mērci (pie gula�a).
282. Rīsi ar āboliem �etrām personām. 200 g rīsu, citrona miza, 60 g sviesta, 500 g ābolu, cukurs.
Rīsus izsutina ūdeni ar sviestu un citrona mizu puslīdz, mīkstus; tad pieliek nomizotus, �ķēlītēs sagrieztus ābolus līdz ar cukuru un ļauj rīsiem izvārīties gataviem, bet tikai tā, lai tie pārāk biezi nesavārītos. Galdā pasniedzot, rīsus apkaisa ar cukuru vai ar cukura un kanēļa maisījumu.
283. Rīsi er citronu 5 personām. 250 g rīsu, 250 g cukura, 1/3 pudeles ābolu vīna, 2 citroni.
Nomazgātus rīsus 10 minūtes vāra verdo�ā ūdeni un tad notecina. Cukuru aplej ar vīnu un vairākas reizes uzvāra. Rīsus ieber cukursīrupā, ļauj tiem 5 minūtes ievilkties. Kad biezenis atdzisis, pielej citronu sulu, pieliek sarīvētu viena citrona mizu ar cukuru, sajauc visu kopā, rīsus iepilda ieeļļotā formā un uz vairākām stundām noliek aukstumā, līdz biezenis sastindzis glu�i ciets. Ēdienu pasniedzot galdā, formu uz brītiņu iegremdē karstā ūdenī; tad rīsus izgā� uz �ķīvja un garnē ar da�ādiem konservētiem augļiem.
284. Rīsi ar vē�iem. 10 vē�u, 2 g ķimeņu, pētersļa zaļumi, 5 g sīpolu, 50 g sviesta, 150 g rīsu, 50 g �ampinjonu, sāls, pipari, 500 g zaļu zirņu, 2 olu dzeltenumi, 60 g sviesta, 1/4 citrona sulas, 1 karote vē�u sviesta.
Vē�us novāra sālsūdeni ar dillēm, pētersīļu zaļumiem un ķimenēm; gaļu izloba laukā. Smalki sakapātus sīpolus grauzdē sviestā, pieber nomazgātus rīsus un apgrauzdē arī tos, līdz tie stiklaini; tad pielej ūdeni, pieliek plānās �ķēlītēs sagrieztus, sviestā sutinātus �ampinjonus, sāli, piparus un izlobīto vē�u gaļu un ļauj visam segtā traukā izsutināties mīkstam, lesviestotā formā kārtām ieliek izsutināto vē�a gaļu un sālsūdenī novārītus zaļus zirņus, izgā�, ēdienu uz �ķīvja un aplej ar karstu mērci, ko pagatavo tvaiku peldē, biezi sakuļot kopā jēlu olu dzeltenumu, pārslās saplūkātu sviestu, citronu sulu, sāli un papriku, un iekrāso ar vē�u sviestu sārtā krāsā.
285. Rīsi ar tomātiem. 350 g tomātu, 40 g sīpolu, 60 g jēla �ķiņķa,
� porcija vir�u, 80 g sviesta, 10 g miltu, sīpols, 400 g rīsu.
Sagrieztus tomātus 1/2 stundu sutina ar sīpoliem, kubiņos sagrieztu �ķiņķi, vircēm, 20 g sviesta un miltiem, tad pielej litru ūdens un ļauj vēl 15 minūtes vārīties. Sarīvētu sīpolu izsutina atliku�ajā sviestā gatavu un tā biezenī 15 minūtes cep rīsus. Beigās rīsus aplej ar sagatavotu tomātu mērci, ko iepriek� izber� caur sietiņu, un ļauj rīsiem izvārīties gataviem, sa�ķīst nedrīkst. Ja nav svaigu tomātu, to vietā var ņemt 8 karotes tomātu biezeņa.
286. Rīsi ar �ampinjoniem 4 personām. Sutināti rīsi, 50 g �ampinjonu, 1 5 g sviesta.
Gatavus, sutinātus rīsus (sk. 279. recepti) sajauc ar �ķēlītēs sagrieztiem, sviestā sutinātiem �ampinjoniem.

287. "Jānis maisā" (rīsi oldenburdzie�u gaume).

"Jānim maisā" ņem glu�i tās pa�as piedevas ka rīsiem ar āboliem, tikai ābolu vielā ņem kaltētas, iepriek� atmiek�ķētas plūmes. Pusgatavus rīsus iesien drāniņā un apmēram 1 stundu vāra ūdenī. Lai tie nepiedegtu, zem maisiņa kalla paliek �ķīvi, kallu cie�i noslēdz ar vāku. Ēdienu galdā pasniedzot, rīsus izņem no maisiņa, aplaista ar izkausētu, sabrūninātu sviestu un apkaisa ar cukuru un kanēli.
288. Rīsu desiņas 4 personām. 160 g rīsu, 1/2 1 krējuma, 80 g cukura, vaniļa, rīvmaize, 2 olas, cepamie tauki.
Nomazgātus rīsus vāra mīkstus krējumā kopā ar sali, cukuru un vaniļu, ar sviestu ieziestā pannā ieliek kārtu pirksta biezuma, noliek aukstuma. Tad izveido mazas rīsu biezeņa desiņas, apmērcē sakultā ola, apvalsta rīvmaizē un cep karstā sviestā. Galdā pasniedz apkaisītas ar cukuru, piedevām klāt dod kompotu vai augļu sulu.
289. Japāņu rīsi 5-6 personām. 400 g rīsu, 1 I sakņu novārījuma, sāls, karote svaiga sviesta, pētersīļi vai lociņi.
Rīsus liek vārīties slēgtā katlā ar verdo�u sakņu novārījumu un 30-40 minūtes lēnām un nemaisot vāra mīkstus un sausus. Tad tos izgā� uz plātes, ar dak�iņu izirdina un atdzesē. īsi pirms galdā snieg�anas, katliņā sabrūnina sviestu, pieber rīsus, arī tos sabrūnina, apkaisa ar smalki sagrieztiem pētersīļiem vai lociņiem, vai arī pārlej ar tomātu vai sakņu mērci.
290. Rīsi ar dārzājiem 5-6 personām. 400 g rīsu, 2 sīpoli,
2 tējkarotes sviesta, 1 1/4 1 sakņu novārījuma, dārzeņu maisījums, sviesta mērce.
Rīsus mazliet sabrūnina ar kapātiem sīpoliem un vāra mīkstus sakņu novārījumā, iepilda-ar sviestu ieziestā gredzenveidīgā cepamā formā, ļauj da�as minūtes stāvēt, izgā� uz uzsildītas plātes, piepilda tuk�o vidu ar sakņu maisījumu, galdā pasniedz ar sviesta mērci. Dārzeņu maisījuma vietā var ņemt sutinātus zirnī�us.
291. Rīsu pudiņ� ar kāpostiem 5-6 personām. 250 g rīsu, karote sviesta, 1 1/2 I sakņu novārījuma, 750 g galviņkāpostu, 2 sīpoli, 1/2 karotes miltu, rīvmaize, sāls, kaperu vai sīpolu mērce.
Rīsus ar pusi sviesta vāra mīkstus 3/4 1 sakņu novārījumā. Kāpostu lapām izgrie� lielākās dzīslas, lapas sagrie� �ķērsām strēmelēs un ar .sviestā apbrūninātiem, kapātiem sīpoliem un miltiem sakņu novārījumā izsutina mīkstus. Iepilda icsvieslotā, ar rīvmaizi izkaisi pudiņformā, kārtām rīsus un kāpostus, un vāra 1 stundu ūdens tvaikos, tad izgā� uz karstas plātes. Pasniedzot galdā, pudiņam pārlej mazliet mērces, bet atliku�o mērci servē atsevi�ķi.

IV. MILTU E DI E N I

292. Maizes klimpas 5-6 personām. 200 g maizes, 1 glāze piena, 2 mazāki sīpoli, pētersīļi, 1 karote sviesta, 2 olu dzeltenumi, majorāns, sāls, sakņu novārījums.
Maizi sagrie� mazos gabaliņos un atmiek�ķē verdo�ā pienā. Sīpolus un pētersīļus sakapā, izsutina sviestā un samaisa ar olu dzeltenumu, gar�vielām un atmiek�ķēto maizi. Ar karoti nodala paprāvas klimpas, salai� verdo�ā sakņu novārījumā, apmēram 10 minūtes ļauj tām vārīties uz lēnas uguns, tad ar putu karoti izņem un aplej ar brūnu sviestu.
Galdā maizes klimpas noder dārzeņu garnējumam.
293. Makaroni 5-6 personām. 300 g makaronu, 2 karotes sviesta, 20 g rīvēta siera.
Makaronus salauza apmēram pirksta garuma gabalos, liek vārīties verdo�ā, mazliet sālītā ūdenī vai sakņu novārījumā, kādās 20 minūtēs novāra mīkstus, tad izber� uz sietiņa, lai ap�ūst. Katlā uzkarsē sviestu, saber tajā ap�uvu�os makaronus un, palaikam apmaisot, tos par jaunu uzkarsē un apkaisa ar sieru. Pasniedz, ar brūnu sviestu.
294. Makaroni tomātu mērcē 5-6 personām. 300 g makaronu, 30 g svaiga sviesta, tomātu mērce, 30 g rīvēta siera.
Mīksti novārītus makaronus saber katlā uzkarsētā sviestā, piejauc tomātu mērci, rīvētu sieru un visu uzvāra.
295. Makaronu sacepums ar tomātiem 5-6 personām. 250 g makaronu, 80 g rīvēta siera, 750 g tomātu, 2 karotes tomātu biezeņa, 4 karotes krējuma, 4 karotes kapātu pētersīļu, rīvmaize, 1/2 karotes sviesta, sāls.
Cepumu veidni iezie� ar sviestu un tajā kārtām liek novārītus makaronus, kurus apkaisa ar rīvētu sieru, un �ķēlēs sagrieztus tomātus bez miziņām, kurus aplej ar at�ķaidītu tomātu biezeni un krējumu, un apkaisa ar kapātiem 76
pētersīļiem. Beigās vēl virsū uzpilda makaronus, apkaisa ar rīvmaizi un sviesta piciņām, un apmēram 20 minūtēs visu izcep gatavu.
Galdā pasniedz ar tomātu mērci.
296. Nūdeļu mīkla. 1/2 kg. miltu, 4-5 olas, sāls, 3 karotes ūdens.
Miltus izsijā, miltu kaudzītes vidū izru�ina piltuvveida iedobumu, kurā iepilda sāli un sakultas olas, un ar ūdeni visu iejavo labi cietā mīklā. Miklai ļauj 1/2 stundu stāvēt, tad sadala gabalos, gabalus izrullē plānus un noliek uz galdautiņa �ūt. Kad mīkla jau apkaltusi, to vēlreiz izrullē, tad sagrie�, plānās strēmelītēs un tām ļauj uz galdautiņa vēl kādu laiku kalst.
297. Nūdeles 5-6 personām. 300 g nūdeļu, 1 karote svaiga sviesta, 30 g rīvēta siera, sāls, karote rīvmaizes.
Nūdeles uzliek vārīties verdo�ā sālsūdeni un 15-20 minūtēs izvāra mīkstas, pēc tam izgā� uz sietiņa, lai ap�ūst. Katlā uzkarsē sviestu, piejauc ap�uvu�ās nūdeles, rīvētu sieru un sāli un, pastāvīgi maisot, visu uzkarsē. Galdā pasniedzot, nūdelēm uzkaisa rīvmaizi.
.298. Nūdeļu sacepums 5-6 personām. 400 g nūdeļu, 1/2 karotes sviesta, 30 g rīvēta siera, 1/2 I piena, 2 olas, sāls, 20 g rīvmaizes.
Nūdeles 10-20 minūtes vāra verdo�ā sālsūdeni vai sakņu novārījumā, pēc tam liek sietiņā, lai ap�ūst. Novārilās nūdeles saliek cepumu veidnē un apkaisa ar rīvētu sieru. Pienu samaisa ar olām, sāli un ar to aplej nūdeles. Virsū vēl uzkaisa rīvmaizi un uzliek mazas sviesta piciņas, tad nūdeles apmēram 20 minūtes cep karstā krāsnī. Galdā pasniedz ar sviestu vai tomātu mērci.
299. Nūdeļu plāceņi 5-6 personām. 400 g nūdeļu, 1 karote sviesta, 2 olas, 200 g svaigu tomātu vai 2 karotes tomātu biezeņa, lielāks sīpols, 40 g rīvēta siera, muskatrieksts, sāls, mazliet miltu, 20 g eļļas.
Nūdeles vāra mīkstas mazliet sālītā ūdeni, pēc tam ieliek siltumā sietiņā, lai ap�ūst. Sviestu, olu, izspiestu tomātu sulu, sīpolu, rīvētu sieru un gar�vielas savāra ūdens tvaikos pabiezā virumā un sajauc ar siltām, labi ap�uvu�ām nūdelēm. Biezenim ļauj atdzist, tad to sadala �ķēlēs, apviļā miltos un cep eļļā.
Ēdienu galdā pasniedzot, atsevi�ķā traukā klāt dod zaļumu vai mārrutku mērci.
300. Pārslas 5-6 personām. 400 g miltu, glāze ūdens, 1/2 glāze piena, 2 olas, 40 g rīvēta siera, 50 g sviesta, sāls.
Ar miltiem, pienu, ūdeni un sāli iejavu miklu, piejauc olas un mīca tik ilgi, līdz rodas pūslī�i. Tad mīklai ļauj itpmēram 1/4 stundu stāvēt un pēc tam ar nazi sakasa sīkās pārslās^ kuras tūliņ ieber verdo�ā sālsūdenī, divas reizes uzvāra, tad ar putu karoti izzvejo un noskato karstā, mazliet sālītā ūdenī. Kad liekais ūdens notecējis, pārslas novieto uz plāts siltumā, apkaisa ar sieru, aplej ar brūnu sviestu vai ar sīpolu lauk�ķējumu sviestā, vai arī apkaisa ar rīvmaizi. Ja vēlas, pārslas var arī sviestā viegli uzbrūnināt.
Receptēm
SATURA RĀDĪTĀJS
VIRUMI. PUTRAS. MILTU ĒDIENI
Izdevniecības reģistrācijas apliecība Nr. 2-0326 09.07.91. Formāls 60x84/16. Metiens 30.000 eks. Pasūt. Nr. 1974. Apgāds "Līdums". 22601(0 Rīgā. Smil�u ielā 14.
Iespiests Madonas tipogrāfijā, 229220 Madonā, Padomju laukumā 2.
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