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IEVADS

Kartupeļus pla�i lieto uzturā gan savas gar�as un ķīmiskā sastāva, gan ekonomiskā izdevīguma dēļ. Bumbuļi piemērotos apstākļos labi saglabājas, tāpēc kartupeļus mūsu republikas iedzīvotāji patērē katru dienu. Diem�ēl tos izmanto visai vienveidīgi. Ta�u no kartupeļiem var pagatavot visda�ādākos ēdienus � biezeņus, sacepumus, salātus, cepumus utt., nodro�inot mūs ar lētu un vispusīgu uzturu. Darbā sniegtās receptes apmierinās jebkuru gaumi. Grāmata paredzēta pla�am.lasītāju lokam.
Par kartupeļu dzimteni vairums zinātnieku uzskata Peru un Bolīvijas kalnu apgabalus. Eiropā pirmās rakstiskās ziņas par kartupeļiem sniegtas Spānijā (1536.gads), liecinot, ka indiāņu mājokļos atrastas pupiņas, kukurūza un miltaini bumbuļi.
1565. gadā kartupeļus ieveda Spānijā, no turienes tie pārceļoja uz citām valstīm kā dāvana karaļnamiem? kā īpa�s retums galdam vai ko�umam. Saglabāju�ās ziņas, ka karalis Ludvigs XVI un Marija Antuanete rotāju�ies ar kartupeļu ziediem. Kartupeļus audzēja arī kā ārstniecības augus aptieku dārzos. Pret kartupeļiem kā uztura produktu sākumā izturējās ar neuzticību, pat noraido�i, un tikai maizes trūkums pavēra ceļu �im augstvērtīgajam produktam.
1673. gadā hercogs Jēkabs kartupeļus no Hamburgas atveda uz Kurzemi, un kop� �ī laika kartupeļi mums kļuvu�i par vienu no galvenajiem pārtikas produktiem.
Kartupeļu sastāvs (1., 2. tabula) mainās atkarībā no ��ķirnes, augsnes, meteoroloģiskiem apstākļiem, ra�as novāk�anas laika, bumbuļu uzglabā�anas re�īma u.c. faktoriem. Tā, piemēram, smil�ainā augsnē un saulainā vasarā ^augu�os bumbuļos C vitamīna vairāk, bet lietainā vasarā un kūdrainā augsnē augu�os � daudz mazāk. Kā C vitamīna piegādātājs kartupeļi sevi�ķi nozīmīgi rudenī, kad tā daudzums da�ās kartupeju �ķirnēs sasniedz 20�35 mg%. Tātad rudenī ar 400 g labu un pareizi sagatavotu kartupeļu organisms saņem tam nepiecie�amo C vitamīna dienas devu. Uzglabātos kartupeļos * C vitamīna saturs pakāpeniski mazinās, un tomēr, patērējot 400 g kartupeļu, sedzam �pusi no dienai nepiecie�amās C vitamīna devas.
No C vitamīna �ķel�anās pasargā tauki un olbaltumvielas, jo neļauj piekļūt skābeklim. Tūliņ pēc nomizo�anas sasmalcinātos, slēgtā traukā karstās taukvielās karsētos kartupeļos saglabājas pat 90% no sākotnējā C vitamīna daudzuma. Arī sāls stabilizē C vitamīnu, tāpēc to pievieno vārī�anās sākumā. Cepot kartupeļus, sāli pievieno gatavo�anas beigās, lai tie neatūdeņotos.
Kartupeļu ēdieni jāpasniedz tūliņ pēc izgatavo�anas, jo, uzglabājot siltumā, pakāpeniski zūd C vitamīns. Kartupeļos sastopami arī visi В grupas vitamīni. Ar 400 gramiem kartupeļu var segt 20% jeb 1/5 no diennaktī nepiecie�amiem ogļhidrātiem. Kartupeļi ir arī vērtīgs olbaltumvielu piegādātājs. Kartupeļu olbaltumvielas satur neaizstājamās aminoskābes. Kartupeļi jāmizo plāni, jo tie�i zemmizas slānī koncentrējas bioloģiski nozīmīgas vielas. Tos nedrīkst ilgi uzglabāt ūdenī (īpa�i sīki sagriez- . tus), jo zūd vitamīni un minerālsāļi. Kartupeļus ieteicams cept un vārīt ar visu mizu. To nevajadzētu darīt vienīgi pavasarī, kad kartupeļos sakarā ar dīgstu veido�anos attīstās vairāk solanīna. �ī viela ir kaitīga cilvēka un dzīvnieku organismam, tāpēc arī pavasarī kartupeļu novārījumu nedrīkst izmantot uzturā.-
Kartupeļos eso�ās bāziskās minerālsālis neitralizē gaļas, zivju, olu radīto skābo novirzi uzturā, tāpēc tie pēc iespējas bie�āk kā piedeva jālieto makaronu u.c. labības produktu vietā.
Kartupeļi bagāti ar kāliju, kas regulē vielmaiņu, sirdsdarbību, asins riņķo�anu un ūdens izdalī�anos no organisma. Kartupeļu patēriņ� jāierobe�o vienīgi cilvēkiem ar lielu lieko masu un tiem, kam �o produktu no ēdienkartes izslēdz ārsts.
1.1 a b u I а
Uzturvielu saturs (%| 100 gramos kartupeju da�ādos mēne�os
[image: ]
2. t a b u I а
Nepiecie�amais aminoskābju daudzums (gj diennaktī cilvēkam un to saturs (%) 100 g un 400 g kartupeļu
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3. tabula
- Da�u minerālvielu dienas norma (mgj uzturā un salīdzino�ais minerālvielu sastāvs kartupeļos un makaronos
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4. t а Ь u I a Vitamīnu saglabā�anās kartupeju termiskā apstrādē
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GALDA KARTUPEĻI

Kartupeļus var izmantot gan kā pārtikas produktu, gan kā izejmateriālu cietes un spirta rūpniecībā vai palīgmateriālu citās ra�o�anas jomās, gan kā lopbarību.
No pirmā kartupeļu pūra Kurzemē līdz �ai dienai mūsu tīrumos izaugu�as vairāk nekā 300 kartupeļu paaud�u. Tās ne tikai nomainīju�as cita citu, bet ar cilvēku līdzdalību kļuvu�as daudzveidīgākas. Kartupeļus tautā mēdz saukt par �otro maizi�. .
Selekcionāri izveidoju�i daudz �ķirņu ar at�ķirīgām bioloģiskām un saimnieciskām īpa�ībām. Galdam vajadzētu lietot piemērotākās �ķirnes.
Galda kartupeļus iedala agrīnās, vidēji agrīnās, vidēji vēlīnās un vēlīnās �ķirnes.
Mūsu, republikā pla�āk audzētās agrīnās �ķirnes ir �ādas:
'Priekuļu visagrie�. No izdiedzēta sēklas materiāla bumbuļi iegūstami 60�70 dienas pēc izstādī�anas. �ķirne ir ra�īga, bumbuļi ovāti, ieapaļi, vidēji 80 g smagi. Bumbuļiem balta, gluda vai viegli tīklota miza un seklas acis. �ķirne nav sevi�ķi miltaina, ta�u vārot neiz�ķīst. Gar�a apmierino�a. Vārīti kartupeļi atdziestot nekļūst tum�i. Kartupeļi labi uzglabājas.
'Agrie dzeltenie.'. Kartupeļi izlīdzināti.- Vienā cerā nav ļoti lielu un sevi�ķi mazu kartupeļu. Bumbuļi ovāli ar baltu vai dzeltenīgu, tīklotu, pat iesprēgāju�u mizu, seklām acīm. Vārīti kartupeļi ir dzelteni un atdziestot nemelnē. Bumbuļu gar�a laba, bet vārot tie ātri iz�ķīst. �ķirnes labajām īpa�ībām pieskaitāma izturība pret mehāniskiem bojājumiem (novācot, transportējot).
'Mutsgēnagrie'. �ķirne ar īpa�i labām gar�as īpa�ībām.
Vidēji agrīnās �ķirnes
'Adretta'. Bumbuļi lieli, ieapaļi, miza un mīkstums dzelteni. Augstvērtīga, ļoti miltaina �ķirne ar izcili gar�īgiem bumbuļiem.
'Omega'. Bumbuļi iegareni,, vidēji lieli, pat lieli, sīko bumbuļu tikpat kā nav. �ķirne ļoti ra�īga, kartupeļi gludi, , dzelteni, ar seklām acīm. Vārītiem bumbuļiem izteikti dzeltens mīkstums, tie ir miltaini; atdziestot nekļūsf tum�i. � Bumbuļi uzglabājas apmierino�i.
'Laimdota'. Bumbuļi lieli, iegareni, nedaudz plakani, seklām acīm..Miza balta, gluda. Vārot kartupeļi neiz�ķīst, nav sevi�ķi miltaini, tāpēc piemēroti salātiem, zupām. Atdziestot kļūsi tum�i. Gar�a vārītiem kartupeļiem tikai apmierino�a. �ķirnē salīdzino�i maz cietes, tāpēc tā piemērota cep�anai, jo tie maz uzsūc taukvielas. Bumbuļi samērā x labi uzglabājas.
Vidēji vēlīno kartupeļu izplatītākās �ķirnes.
'Sulev'. Ra�īga vidēji vēlīno kartupeļu standart�ķirne. � Kartupeļi ir nelieli, balti, plakani. Miza gluda vai nedaudz tīklota, acis mazas un seklas. Mīkstums krēmkrāsā. Vārīti kartupeļi vidēji miltaini, atdziestot kļūst tum�i. Lai gan �īs �ķirnes kartupeļi paredzēti rūpnieciskai pārstrādā�anai, tās ķīmiskais sastāvs � augstais olbaltumvielu un cietes . saturs � ļauj tos izmantot arī.uzturā. Gar�a apmierino�a, bumbuļi piemēroti mehanizētai tīrī�anai. Bumbuļi labi uzglabājas.
'Kardināls'. Pret nematodi izturīga �ķirne, piemērota audzē�anai mazdārziņos. Bumbuļiem sarkanīga miza. Bumbuļi lieli, bet cerā arī daudz sīko kartupeļu. Vārīti kartupeļi balti, gar�as īpa�ības labas.
'Eba'. Lieli bumbuļi, balti, ar augstu cietes saturu, miltaini. Gar�as īpa�ības labas.
'Vita'. Lopbarības �ķirne, bet labi izmantojama ari uzturā. Bumbuļi lieli, 200�240 g smagi, bie�i vien ai tuk�iem vidiem. Miza un mīkstums balti. Vārīti bumbuļi atdziestot kļūst tum�i. �ķirnes priek�rocība � izturība pret slimībām un augstra�ība.
Vēlīno kartupeļu �ķirnes.
'Prokura'. Pret nematodi izturīga un augstra�īga �ķirne 4 ar īpa�i augstu cietes saturu. Bumbuļiem mīkstums dzeltens, miza tīklota. Bumbuļi gar�īgi, miltaini.
'Olev'. Piemērotos apstākļos labi uzglabājas līdz pat jaunajai ra�ai. Bumbuļi lieli, ar labām gar�as īpa�ībām, ovāli, ar pelēcīgi baltu tīklotu, it kā sasprēgāju�u mizu. Acis sīkas, to maz. Novārītu kartupeļu mīkstums gai�i dzeltens.
Kartupeļu izmanto�ana atkarīga galvenokārt no to . gar�as, sastāva (olbaltumvielas, ciete, C vitamīns), izskata, uzglabā�anās u.c. īpa�ībām. Gar�u un sastāvu nosaka �ķirnes īpa�ības, aug�anas apstākļi, uzglabā�ana. Gar�u ietekmē lietotais mēslojums. Tehnoloģiskā piemērotība pirmapstrādei atkarīga no mizas biezuma un acu dziļuma, kas īpa�i nozīmīgi mehanizētā darba procesā.
Gar�as un smar�as īpa�ības kartupeļos iespaido vairāki komponenti. Sliktas gar�as īpa�ības kartupeļiem pie�ķir glikoalkoloīdi, piemēram, solanīns. Nepatīkama gar�a ir arī tad, ja augsnē un mēslojumā nav līdzsvara atsevi�ķu minerālvielu starpā. Vajadzīgā slāpekļa, fosfora un kālija attiecība augsnē ir �āda: vidēji smagās augsnēs N:P:K = 1: 1,5:1,7; smil�ainā augsnē N:P:K = 1:1:2. Pārmērīgs kālija daudzums, tāpat kā nepietiekams fosfora daudzums (īpa�i smagās augsnēs augo�os kartupeļos), dod nepatīkamu gar�u. Kartupeļu gar�u pasliktina arī kartupeļu slimības. Nepatīkamu gar�u un smaku kartupe- * ļiem var pie�ķirt arī kartupēļu audzē�anas laikā lietotais heksohlorāns, fenoli un sērskābais amonijs.
Kartupeļu miltainība atkarīga ne vien no vispārējā cietes daudzuma, bet arī no cietes graudiņu lieluma, hemicelulozes un pektīniem. Miltainību ietekmē arī vārī�anas ātrums. Ciete vienmērīgi visā kartupelī uzbriest tad, ja pēc uzvārī�anās pakāpeniski temperatūru pazemina, vārot uz lēnas uguns. Pārāk strauji vārīti kartupeļi no ārpuses sajuks, bet vidū būs vēl neizvārīti.
Atkarībā no temperatūras, mitruma un citiem faktoriem bumbuļu uzglabā�ana saistīta ar uzturvielu zudumiem. Sie zudumi pazemina arī kartupeļu gar�u. Lai uzglabā�anas periodā no kartupeļu zudumiem izvairītos un neciestu to kvalitāte, jāpanāk zema elpo�anas intensitāte. Rudenī pēc kartupeļu novāk�anas tie jāpārlasa, jā�ķiro, jāap�āvē un jānovieto vēdināmās glabātavās. Pirmās 10�20 dienas pēc novāk�anas vēlama 12�18�C temperatūra. Nākamo 20�40 dienu laikā temperatūra jāpazemina līdz 3�5�C. �āda temperatūra jāuztur visā glabā�anas laikā. Ja temperatūra zemāka par 0�C, kartupeļi kļūst saldi.
Salu�i kartupeļi vairākas dienas jāpatur 12�15�C temperatūrā. Saldā gar�a mazinās, ja kartupeļus pirms vārī�anas vienu stundu patur aukstā ūdenī. Saldumu var mazināt arī pēc 5 minū�u vārī�anas, ūdeni nolejot un tā vietā uzlejot tīru, verdo�u ūdeni un vārī�anu turpinot.
Pa�u audzētos vai iegādātos kartupeļus ziemai vajadzētu uzglabāt sa�ķirotus pēc lieluma. Lielos kartupeļus lietot rīvē�anai, figurālai sagrie�anai, mazos � vārī�anai ar mizu, vidējos � da�ādu kartupeļu ēdienu pagatavo�anai.
Agri pavasarī kartupeļos dzīvības procesi kļūst intensīvāki, īpa�i tad, ja temperatūra�pārsniedz 7�C.
ZINĀ�ANAI
Ēdienu receptēs produktu daudzums paredzēts �etrām personām. Daļu produktu katrs var izmainīt pēc savas gaumes � zupas gatavot biezākas vai �ķidrākas, sacepumus treknākus vai ne tik treknus u. tml.
Kartupeļi receptēs uzrādīti gabalos. Par kartupeļu pamatvienību pieņemts 125g smags bumbulis, tātad, astoņi kartupeļi atbilst 1 kg. Par sīkiem sauc kartupeļus, kuri vieglāki par 50 g, par maziem � kuru masa, zem 100 g, par lieliem � smagākus par 200 g. Rīvēto, vārīto, masā sastrādāto kartupeļu masa dota litros vai glāzēs (1/4 1).
Da�i grāmatā sastopamo produktu masas un tilpuma * ekvivalenti:
1 kg kartupeļu = 1 I jeb 4 glāzes vārītu,' saspiestu kartupeļu masas
1 kg kartupeļu = 1 I rīvētu kartupeļu jeb 4 glāzes , �
200 g cukura = 1 glāze cukura
125g miltu = 1 glāze miltu
100 g siera = 1 glāze rīvēta siera
100 g desas, �ķiņķa = 1 glāze samaltas desas, �ķiņķa
Ēdienos, ka$ gatavoti no vārītu kartupeļu masas, tās uzrādītais tilpums atbilst mērtraukā brīvi iebērtai masai. Lai iegūtu kartupeļu masu, tos nomizo, izvāra, nosusina un karstus sastampā, izrīvē caur sietu, izspie� ar speciālu spiedni, samaļ ar gaļas maļamo ma�īnu vai sastrādā ar mikseri. Gatavojot ļotf mazu porciju, izvārītos kartupeļus sa�ķaida ar dak�iņu. \
Masu var iegūt arī no kartupeļiem, kas vārīti ar mizu. Mizo siltus kartupeļus (tos uzdur dak�iņai). Kartupeļus masā sastrādā līdzīgi kā bez mizas vārītos. Atdzisu�us kartupeļus labāk rīvēt uz sakņu rīves, jo, maļot ar gaļas ma�īnu, masa saglīzdējas, kļūst lipīga. Ikviens ēdiens, pagatavots no tikko saspiestas, vēl siltas kartupeļu masas, izdosies labāks.
Rīvētu kartupe|u masu sagatavo tie�i pirms ēdiena gatavo�anas^ Receptūrās uzrādīts sarīvētu, vēl nenospiestu kartupeļu daudzums. Ja ēdienā neizmanto kartupe|u sulai nostāju�os cieti, to pēc izskalo�anas iz�āvē un uzglabā.
Zaļumiem izmantojami visda�ādākie gar�augi � dilles, loki, pētersīļi, selerijas, estragons, fenhelis, gurķumēfra, kārveles, majorāns, pupumētra, baziliks.
Ar vārdu gar�saknes apzīmētas seleriju un pētersīļu saknes, puravi.
Sāls un reizēm arī cukura daudzums nav uzrādīts. Gaume ir da�āda, bet mērenība un piesardzība sāls un cukura lieto�anā ikvienai ģimenei nāks tikai par labu.
Krējumam, kur tas lietots piedevai, nav uzrādīts daudzums, tāpat taukvielām, ja tās domātas cep�anai. Ar norādījumu cep (vāra) dziļā tauku peldē jāsaprot gatavo�ana tādā tauku daudzumā, kas ir vismaz �etras reizes lielāks par ievietojamo produktu masu.
Pēc nomizo�anas kartupeļus liek aukstā ūdenī nesagrieztus, tos sagrie� īsi pirms ēdiena gatavo�anas.
Kartupeļus liek vārīties verdo�ā ūdenī (izņemot pēdējos vecos kartupeļus pavasarī), pieliekot vienam litram ūdens tējkaroti sāls.
Kartupeļu vārī�anai piemēroti emaljēti vai alumīnija katli.
Traukam nevajadzētu būt lielākam, kā tas nepiecie�ams. Ūdens līmenim jābūt nedaudz virs kartupeļiem. Katlam vārī�anas laikā jābūt cie�i noslēgtam.
Kartupeļus uz pilnas liesmas vāra 10 min., tad siltuma padevi samazina un turpina karsē�anu, ūdenim viegli virstot, vēl 10�15 min. Par strauju un ilgu vārīti kartupeļi sa�ķīst, zaudē labo gar�u un�uzturvielas.
Ar piedevām samaisītu vārīto kartupeļu masu nedrīkst uzglabāt.
Kartupeļu sagrie�anas forma ne tikai piedod ēdienam ārējo izskatu, bet daļēji ietekmē arī gar�u, konsistenci.
Bie�āk lietotie kartupeļu sagrie�anas veidi ir gabaliņi (lielie 2�3 cm, sīkie 0,5 cm),- ripiņas, �ķēlītes (2�3 mm biezas), kubiņi (0,5�1 cm), stienī�i-(1 x3 cm), salmiņi, lodītes, bumbiņas (0,5�4 cm diametrā). Figurālie'grie�anas veidi � muciņas, spirāles, batoniņi, skaidiņas u.c. galvenokārt lietoti dziļā tauku peldē gatavotiem kartupeļu ēdieniem.
Cep�anai dziļā tauku peldē laba kombinācijā ir cūku tauki un eļļa 1:1. Par tauku saķer�anas vēlamo pakāpi var pārliecināties, iesvie�ot tajos plānu, nosusinātu kartupeļu �ķēlīti. Pēc 30�40 sekundēm tai jāpaceļas tauku virspusē, jākļūst zeltainai. ' * , - ■
Gatavojot klimpas un plācenī�us, kroketes, miltu piedeva kartupeļu masai var būt svārstīga, tāpēc ikreiz vispirms jāizvāra vai jāizcep 'paraudziņ�. Ja tas labi saglabā veidolu, sagatavo izstrādājumus.
Gatavojot mājas virtuvē kartupeļu cieti, sarīvēto kartupeļu masai nospie� sulu, biezumus liek sietā un aukstā ūdenī izskalina. Pēc cietes nogulsnē�anās �ķidrumu nolej, cietei vēlreiz pārlej aukstu ūdeni, izmaisa. Pēc pēdējās ūdens nolie�anas cieti izkaltē istabas temperatūrā.
Kaltētus kartupeļus gatavo no mizotiem, plānās �ķēlēs vai salmiņos sagrieztiem kartupeļiem. Tos 2�3 minūtes blan�ē (patur verdo�ā ūdenī vai, ievietotus sietā, karstos tvaikos). Kartupeļus aukstā ūdenī atdzesē, - nosustna, apmaisot kaltē 80�C temperatūrā 2 stundas, 60�C �5 stundas. Kaltētus kartupeļus uzglabā sausā vietā stikla, plastikāta vai kartona iesaiņojumā.
Pārtikas rūpniecībā izstrādāti da�ādi kartupeļu produkti: �ipsi, kartupeļu nūjiņas, sāgo, ciete, kaltēti kartupeļi, sausais kartupeļu biezenis, sīrups, glikoze, kre-keri u.c. Kartupeļu izstrādājumus � sauso biezeni, iesaldētus krekerus u.c. var izmantot da�ādu ēdienu pagatavo�anai.
Kartupeļu-sulu tautas medicīna iesaka kuņģa un div-padsmitpirkstu zarnas �ūlas un vēdera dobuma spazmu ārstē�anai. Sula lietojama pirms ē�anas 3 reizes dienā pa 1 /3�1 /2 glāzei.
Sarīvētu kartupeļu aukstas kompreses var fikt uz apdedzinājumiem, noplaucējumiem. ,
Sarīvētu kartupeļu sakarsētu masu izmanto apliekamiem plau�u karsoņa un nieru iekaisuma gadījumos.
Pret reimatisma sāpēm locekļus silda ūdenī, kam pievienoti sarīvēti kartupeļi.
Ūc^ni, kurā vārīti kartupeļi, lieto skalo�anai bronhīta un rīkles gala iekaisuma gadījumos.
Pirms tautas ārstniecības līdzekļu izmanto�anas ikvienam noteikti jākonsultējas ar ārstu.

JAUNO KARTUPEĻU ĒDIENI

Jaunie kartupeļi ar sviestu un biezpienu
Jaunajiem kartupe|iem ar stingru suku nober� miziņu, � vāra karstā ūdenī, kam pievienots sāls (1 I ūdens, 1 tējkarote sāls). Kad kartupe|i mīksti, tos nokā�, sakratot nosusina, apkaisa ar sasmalcinātām dillēm. Pasniedzot atsevi�ķā traukā liek ar krējumu, sāli un zaļumiem sagatavotu biezpienu un glītos gabaliņos sagrieztu sviestu.
Jaunie kartupeļi gar�augu zaļumos
Mazus jaunos kartupeļus nomazgā un izvāra kā iepriek�ējā receptē. Nosusinātus kartupeļus apmērcē izkausētā sviestā, pec- tam apviļā sasmalcinātos diļļu vai pētersīļu zaļumos..
Jaunie kartupeļi eļļā
Sīkus kartupeļus ar suku nomazgā, izvāra, nokā�, nosusina. Pasniedzot pārlej ar eļļas, krējuma un sasmalcinātu zaļumu maisījumu.
Jaunie kartupeļi pienā
Notīrītus sīkos kartupeļus pārgrie� uz pusēm, bet lielākos sagrie� kubiņos un liek vārīties ūdenī, kam pievienots sāls. Kad kartupeļi ir pusmīksti, tiem nolej ūdeni un pārlej uzvārītu pienu vai saldu krējumu.'Turpina vārīt uz samazinātas liesmas, kartupeļus �ad tad apmaisot. Gatavam ēdienam pievieno mazliet cukura, salej salātu bļodā, pārkaisa ar sakapātiem zaļumiem, pasniedz ar sviestu.
Sautēti jaunie kartupeļi
Notīrītus kartupeļus sagrie� stienī�os. Katlā ielej verdo�u ūdeni 2�3 cm biezā slānī, liek sagrieztos kartupe- ' ļus, sāli, taukvielas, zaļumus. Katlu cie�i noslēdz un kartupeļus sautē uz mazas liesmas, katliņu ik pa brīdim sakratot. Pēc kartupeļu izsautē�anas katlā nevajadzētu būt �ķidrumam. Kartupeļus bagātīgi pārkaisa ar sasmalcinātām dillēm. Sautēti kartupeļi noder kā patstāvīgs ēdiens vai kā . piedeva zivīm un gaļai.
Jauno kartupeļu un zirnī�u sautējums
5 kartupeļi, 2 glāzes izlobītu zaļo zirņu, 3 ēdamkarotes sviesta, 2 glāzes piena, sāls, cukurs, dilles.
Kartupeļus notīra, sagrie� gabaliņos, pārlej ar ūdeni, pieliek sāli un sautē. Pusmīkstiem kartupeļiem pieliek zirņus, pielej pienu un turpina sautēt, līdz kartupeļi un zirņi mīksti. Ēdienam pieliek cukuru, sviestu, pasniedzot pārkaisa sasmalcinātas dilles.
Piebriedu�us zirņus liek sautēties reizē ar kartupeļiem vai pat pirms tiem.
Jauno kartupeļu biezenis buljonā
Kartupeļus notīra, sarīvē vai samaļ gaļas maļamajā ma�īnā, liek uz sieta, pārlej ar aukstu ūdeni, no masas izskalo daļu cietes. Kartupeļus liek verdo�ā buljonā un sautē, līdz izzūd zaļo kartupeļu gar�a. Vēlams, lai buljons būtu gatavots ar bagātu gar�sakņu piedevu. Biezeni pasniedz ar sviestu, piena vai krējuma mērci.
Piena zupa ar jaunajiem kartupeļiem un burkāniem
1/21 ūdens, 5 kartupeļi, 1 glāze sarīvētu burkānu, sviests, 1 I piena, sāls, zaļumi.
Notīrītus kartupeļus vāra viegli sāļā ūdenī. Kad tie mīksti, sastrādā masā ar mikseri vai sastampā, pielej uzkarsētu pienu, pievieno smalki sarīvētus burkānus, zaļumus, sviestu. Zupu pēc burkānu pievieno�anas vairs nevāra. Zupu var bagātināt, piemaisot jēlu olas dzeltenumu.
Buljons ar jaunajiem kartupeļiem
1 1/21 vistas buljona, 8�10 mazi kartupeļi, 1 ēdamkarote sviesta, 1 sīpols, pētersīļi un dilles, 1 /2 glāzes vārītas vistas gaļas, sāls.
Mazgājot tīri nober� jaunos kartupeļus, liek katlā, pievieno sīpolu, sviestu, vistas buljonu uri zaļumus. Uz mazas liesmas visu karsē, līdz kartupeļi mīksti. Buljonu no kartupeļiem nolej, kartupeļus kopā ar sasmalcināto vistas gaļu pasniedz, pārlejot ar izkāsto buljonu un pārkaisot zaļumus.
Jauno kartupeju un burkānu saldais pudiņ�
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 2 glāzes vārītu burkānu masas, 100 g sviesta, 100 g cukura, 4 olas, vaniļa vai citrona miziņas, cepumu rīvmaize.
Sviestu saputo ar cukuru, pievienojot olu dzeltenumus. Ar mikseri sastrādātiem vai samaltiem kartupeļiem un burkāniem pievieno sviesta un olu masu, gar�vielas. Olu baltumu saputo stingrās putās, iecilā sagatavotajā masā. Veidni ietauko, izkaisa ar cepumu rīvmaizi, iepilda masu un sakarsētā krāsnī izcep. Pudiņu pasniedz ar sulas vai augļu mērces piedevu.
Jaunie kartupe|i medū
10 sīki kartupeli, 500 g medus
Kartupeļus nomazgā, pārlej ar verdo�u ūdeni, trīs minūtes patur, ūdeni nolej, ar suku nober� mizu, skalojot aukstā ūdenī. Kartupeļus drānā nosusina.
Medu uzvāra, pa daļām ievieto kartupeļus un vāra, līdz tie gatavi. Pirms vārī�anas medū kartupeļus var apviļāt sasmalcinātos riekstos.
CEPTI, VĀRĪTI UN DZIĻA TAUKU PELDĒ SAGATAVOTI KARTUPEĻU ĒDIENI
Pelnos cepti kartupeļi � * ■
Nomazgātus vienāda lieluma kartupeļus liek karstos ugunskura vai krāsns pelnos, apru�ina un cep. Mīkstus, izceptus kartupeļus uzliek uz sieta, pakratot nopurina liekos pelnus, ar sausu, tīru drānu apslauka.
�ādi kartupeļi ir vislabākā piedeva ceptām siļķēm, sāļam biezpienam, uz iesma ceptām desiņām un citiem uz iesma ceptiem gaļas ēdieniem.
Ar mizu cepli kartupeļi
Rūpīgi nomazgātus kartupeļus sadursta ar dak�iņu vai vienā galā krusteniski iegrie� (lai kartupeļi būtu miltaināki). Kartupeļus liek uz re�ģiem vai plāts un stipri sakarsētā cepe�krāsnī izcep. Gatavību nosaka, paņemot ar sausu drānu un saspie�ot. Ja kartupeļi pirms cep�anas iegriezti, griezuma vietā būs redzama izcepto kartupeļu miltainā masa. Pasniedzot tur var iespiest piciņu sviesta, uzkaisīt sāli.
Folijā cepti kartupeļi
Foliju sagrie� tik lielos kvadrātos, lai, kartupeli novietojot vidū, folija stūrus varētu pacelt uz aug�u. Rūpīgi nomazgātus un iesaiņotus kartupeļus novieto uz restēm un cep sakarsētā cepe�krāsnī vai karstos pelnos, oglēs. Vidēji lieli kartupeļi izcepas 50 minūtēs. Gatavību var noteikt, iedurot dak�iņu vai arī ar sausu, biezu drānu kartupeļus saspie�ot.
Folijā var -cept arī nomizotus kartupeļus. Izkausē taukvielas un ar otiņu apsmērē kartupe|us, viegli ietauko foliju. Lai folija cie�i nepiekjautos un kartupeli cepot nepieliptu, to var iepriek� nedaudz saburzīt. Ja vēlas, lai nomizotie ceptie kartupe|i būtu brūni, tos cep�anas beigās no folijas daļēji atsedz un patur cepe�krāsnī.
Kartupe]! ar ābolietn folijā
4 karfupe|i, 2 āboli, sviests, sāls.
Kartupeļus un ābolus nomizo un sagrie� �ķēlēs. Foliju sagrie� piemērota lieluma taisnstūros. Uzliek kartupeļu un ābolu kaudzītes folijas taisnstūra vidū, uzliek sviesta piciņu, pārkaisa sāli, folijas stūrus paceļ uz aug�u un savirpina kopā. �ādi sagatavotus kartupeļus liek uz plāts un cep cepe�krāsnī vai liek verdo�ā ūdenī un vāra apmēram 40 minūtes.
Kartupeļi porciju panniņās 4
8 vārīti kartupeļi, 2 glāzes baltās mērces vai skāba krējuma, 2 ēdamkarotes sviesta, pipari, .sāls, 4 �ķēles siera, zaļumi.
Kartupejus sagrie� �ķēlēs vai sarīvē rupjās skaidās. Porciju panniņas ietauko, saliek kartupeļus, pārlej ar balto mērci vai krējumu, kam pievienoti sāls, pipari. Katrai porcijai pārliek siera �ķēli, uzliek sviesta piciņu un sakarsētā krāsnī cep. Galdā porciju panniņas pasniedz novietotas uz �ķīvja; ēdienam pārkaisa zaļumus.
Ceptās kartupefu puses
8 kartupeļi, sviests, ķimenes.
Kartupeļus rūpīgi nomazgā, gareniski pārgrie� uz pusēm. Tasītē ieber ķimenes, kartupeļus ar griezumū piespie� ķimenēm, liek uz taukainas pannas un cepe�krāsnī izcep.
Cepti kartupep ar āboliem 5 kartupeļi, 3 āboli, 100 g sviesta vai e||as, sāls.
Kartupeļus nomizo, sagrie� �ķēlītēs vai standziņās. Uz pannas sakarsē taukvielas, kartupeļus liek taukos un apcep, tad pannai uzliek vāku un samazinātā karstumā' cep. Ābolus nomizo, sagrie� �ķēlēs, apcep sviestā, tad iemaisa mīksti izceptajos kartupeļos.
�Mānīgie� kartupeļi
12 nelieli kartupeļi, 100 g taukvielu, sāls, muskatrieksts, 2 ēdamkarotes sasmalcinātu zaļumu.
Kartupeļus labi nomazgā, nosusina, pārgrie� uz pusēm gareniski, vidu nedaudz izdobj, tur ieliek ar sāli, zaļumiem un muskatriekstu sajauktu sviestu. Puses saspie� kopā, ārpusi nozie� ar taukvielām. Katru kartupeli atsevi�ķi ietin līdz pusei folijā, liek stipri sakarsētā cepe�krāsnī un cep. Gatavību nosaka, iedurot ar asu irbuli.
Ie�ķeltie kartupeļi ч
8 lieli kartupeļi, sāls, taukvielas, 2 tējkarotes ķimeņu;
2 ēdamkarotes rīvēta siera, 1 ola.
Kartupeļus notīra un dziļi iegrie� (nepārgriezt!). Iegriezumā liek sviesta vai tauku piciņu, sāli, ķimenes. Uz pannas uzlej nedaudz ūdens, uzliek kartupeļus.un sakarsētā cepe�krāsnī cep. Kad kartupeļi tuvu gatavībai, iegriezumā, kas būs pavēries, liek pa tējkarotei siera un olas maisījuma un turpina cept, līdz kartupeļi mīksti.
� ' '
f
Kartupeļu �vēdeklī�i�
10 kartupeļi, sāls, pipari, 4 ēdamkarotes rīvēta siera, sviests.
Vienāda lieluma kartupeļus nomizo un iegrie� (plānās �ķēlītēs). Kartupeļiem uzkaisa sāli, piparus un rīvētu sieru tā, lai tas iebirtu starp �ķēlītēm. Kartupeļus liek ugunsdro�a stikla veidnē, pārlej nedaudz buljona vai ūdens, katram kartupelim, uzliek sviesta piciņu, veidni liek sakarsētā krāsnī un kartupeļus izcep. Cepot plānās �ķēlītes cita no citas attālinās,, veidojot it kā �vēdeklī�us�.
Taukos cepti kartupeļi
Vienādus, nelielus kartupeļus nomazgā, nomizo, noskalo, nosusina tīrā drānā, liek cepe�pannā sakarsētos taukos un krāsnī cep, aplaistot ar taukiem. Kad kartupeļi, apbrūnēju�i, uzkaisa sāli un apmaisot cep, kamēr tie gatavi.
Visgar�īgākie �ie kartupeļi ir tad, ja tie gatavoti kopā ar cepeti cepe�a taukos.
Cepti kartupeļu stienī�i
Notīrītus, noskalotus kartupeļus tīrā drānā nosusina, sagrie� stienī�os vai plānās �ķēlītēs, liek pannā sakarsētās� taukvielās un cep, ik pa brīdim apmaisot. Kad kartupeļi ir brūni, uzkaisa sāli, izmaisa, pannai uzliek vāku un 5 minūtes patur, lai kartupeļi pasniedzot būtu valgāki, uzbriedu�i.
Ceptas kartupeļu �ķēlītes pienā
Kartupeļus notīra un sagrie� plānās �ķēlītēs. Veidni izsmērē ar taukvielu, tad kārtām liek kartupeļus. Katru kārtu pārkaisa ar sāli, pipariem, uzber mazliet miltus un uzliek taukvielas piciņas. Sagatavotos kartupeļus pārlej ar pienu tā, lai tas tikko segtu virskārtu. Traukam uzliek vāku, ievieto sakarsētā cepe�krāsnī un cep apmēram 45 minūtes, tad vāku traukam noņem un kartupeļus vēl karsē, lai iegūtu brūnu virsmu.
Kartupeļi rīvmaizē
Mazus vienāda lieluma kartupeļus ar visu mizu novāra, tad notīra. Pannā sacep kubiņos sagrieztu speķi vai izkausē taukvielas, ieliek rīvmaizē apviļātus kartupeļus.
Pannu ievieto cepe�krāsnī un kartupeļus apgrozot cep, līdz tie spilgti dzeltenbrūni. �ādus kartupeļus var uzglabāt siltus, saberot bļodā un pārsedzot ar papīra salvetēm un drānu.
�Zaļie� kartupeļi
Kartupeļus pagatavo* kā iepriek�ējā receptē, tikai rīvmaizes vietā apviļā (pēc apcep�anas) sakapātās dillēs, pētersīļu zaļumos vai citos gar�augos.
Cukurā brūnēti kartupeļi
Mazus kartupeļus novāra ar mizu un notīra. Biezsienu kailā vai pannā izkausē taukvielas, pievieno cukuru (attiecībā 1:1), karsē, līdz cukurs zeltaini brūns, tad ieliek kartupeļus un, trauku pakratot, kartupeļus �aplipina� ar brūnu karameles garoziņu. Kartupeļus var pasniegt siltus, atdzesētus, gan kā piedevu (īpa�i putnu un medījumu ēdieniem), gan kā na�ķi, piemēram, bufetes galdā.
Kartupeli olās un rīvmaizē
10 nelieli, ar mizu novārīti kartupeļi, sāls, pipari, milti, 2 olas, taukviela, rīvmaize.
Kartupeļus nomizo, pārkaisa ar sāli, pipariem, apviļā miltos, sakultā olā, rīvmaizē. Cepe�pannā sakarsē taukvielas, uzliek sagatavotos kartupeļus un sakarsētā krāsnī cep spilgti brūnus, cep�anas laikā �ad tad apgrozot.
Ar mizu vārīti kartupeļi
Izvēlas nelielus vienāda lieluma kartupeļus, tos rūpīgi nomazgā, noskalo ar verdo�u ūdeni, liek vārīties karstā ūdenī, pieber sāli un izvāra mīkstus, neļaujot tiem pārplīst.
Pavasarī pēdējos vecos kartupeļus nevajadzētu vārīt ar mizu, jo tajos ir paaugstināts solanīna saturs.
Nomizoti vārīti kartupeļi
Kartupeļus nomazgā, nomizo, liek aukstā ūdenī. Kad visi kaHupe|i nomizoti, tos liek katlā. Ja kartupeļi ir nevienādi, lielos pārgrie�. Kartupeļiem pārlej verdo�u ūdeni un pieber sāli. Ūdens līmenim vajadzētu sniegties mazliet pāri virsējiem kartupeļiem. Vāra aizvākotā katlā uz vidējas liesmas (strauji vārot, kartupeļi sa�ķīst). Kartupeļi izvārās apmēram 20�25 minūtēs, kad, kartupeli uzdurot uz na�a, tas viegli noslīd. Kartupeļus nokā�, novārījumu izlieto mērcei, zupām. Kartupeļus sakratot ap�āvē vaļējā katlā uz mazas liesmas, apkaisa ar sīki sakapātiem zaļumiem, liek tūlīt galdā.
Ja vārīti kartupeļi jāuzglabā, tos apklāj ar tīru drānu un katlam uzliek vāku. Lai kartupeļus nesa�ķaidītu, tos bļodā pārliek ar putukaroti. Nelielu porciju ērti pārbērt.
Pavasarī vecos kartupeļus liek vārīties, pārlejot ar aukstu ūdeni. Kartupeļu novārījumu uzturam neizmanto.
Ar gar�vielām vārīti kartupeļi
Katlā ielej ūdeni, pieliek notīrītas, sagrieztas gar�sak-nes � pētersīļus, selerijas, puravus u.c.� vai kādu no gar�vielām (ķimenes, piparus vai lauru lapas). Kad ūdens uzvārījies, pieliek sāli, kartupeļus. Kad gatavi, nokā�, nosusina.
�ķidrumu izmanto zupām, mērcēm.
Afrvāri�anas kailā gatavoti kartupeļi
1. Kartupeļus liek katlā, uzlej verdo�u ūdeni tā, lai ūdens būtu 1 cm virs kartupeļiem, pieliek sāli, katlu noslēdz un pēc uzvārī�anās karsē 8�10 minūtes. Katlu atdzesē zem aukstas ūdens strūklas vai ievietojot pamatni aukstā ūdenī, tad katlam noņem vāku, no kartupeļiem nolej ūdeni un kartupeļus nosusina.
2. Katlā ielej karstu ūdeni līdz katla re�ģim, tad ievieto veselus vai sagrieztus kartupeļus, pārkaisa smalko sāli, katlu noslēdz un karsē 10 minūtes.
Tvaikoti kartupe|i
Katlā ar speciāli ievietojamu dubultu dibenu � sietu � līdz sietam ielej verdo�u ūdeni, ieliek vienāda lieluma veselus vai sagrieztus, ar smalku sāli apkaisītus kartupeļus un tvaiko slēgtā katlā.
TAUKU PELDE GATAVOTI KARTUPEĻU ĒDIENI
Lai tauku peldē gatavotie kartupeļu ēdieni nekļūtu grūti sagremojami un pārlieku taukaini, kā arī nebūtu lielu taukvielu zudumu, �o ēdienu gatavo�anā jāievēro vairāki noteikumi.
Jāizvēlas biezsienu katls vai dziļa panna un tiem atbilsto�a lieluma metāla siets, caurduris vai putu karote produktu ievieto�anai un izņem�anai no karstajiem taukiem.
Taukiem jābūt �etras reizes vairāk par ievietojamo produktu masu.
Gatavo�anai izvēlas eļļas, kulinārijas, kombinētos vai cūku taukus; neder sviests un margarīns.
Taukvielas nedrīkst aizņemt vairāk par 3/4 no trauka tilpuma (lai tauki putojot neplūstu pāri malām).
Taukvielas nedrīkst sakarsēt līdz dūmo�anai*.
Taukus sakarsē aptuveni līdz 170�180�C (to var noteikt, iemetot taukos 3 cm3 mīkstas baltmaizes kubi-ņu � tas apbrūnēs 40�60 sekundēs).
Taukos vienlaikus nedrīkst ievietot daudz produktu � tauki atdzisīs,, produkti piesūksies ar taukvielām, kļūs smagi, negar�īgi, neveselīgi.
Produktiem taukos brīvi jāpeld. Tos nedrīkst pārkarsēt: tiklīdz tiem izveidojusies brūna garoziņa, produktus izņem un, lai atbrīvotos no liekajiem taukiem, novieto vienā kārtā uz sieta vai mīksta, uzsūco�a papīra.
Sie vispārējie noteikumi attiecas uz visu tālāk aprakstīto ēdienu pagatavo�anu dziļā tauku peldē.
�ipsi
Kartupeļus notīra, nomazgā, sagrie� salmiņos, tos patur stundu aukstā ūdenī, tad uz sieta notecina, drānā nosusina.
Biezsienu katlā sakarsē taukus. Taukos pa daļām liek kartupeļu salmiņus, cep brūnus, izņem ar putu karoti, uz sieta notecina un uz papīra nosusina, apkaisa ar smalko sāli. Salmiņus var uzglabāt vēsā, sausā vietā un pirms pasnieg�anas atsildīt cepe�krāsnī.
Variants. Kartupeļu salmiņus sagatavo kā iepriek�, bet pēc izcep�anās liek cepe�krāsnī un aizvākotā pannā lēnā siltumā turpina karsē�anu. �ādi kartupeļi nebūs sausi un krauk�ķīgi, bet mīksti.
Kartupeļu �spilventiņi�
Lielus kartupeļus notīra, sagrie� �ķēlēs (apmēram 5 mm biezās), tad taisnstūra gabalos. Gabaliņus noskalo aukstā ūdenī, nosusina drānā. Atgriezumus izmanto zupām.
Biezsienu katlā sakarsē taukvielas cep�anai dziļā peldē. Kartupeļus (pa daļām) ievieto metāla sietiņā, un iegremdē taukos, da�as minūtes karsē, tad izņem, atvēsina. Pēc no�ū�anas atkārtoti liek augstākā temperatūrā (180�C) sakarsētos taukos un karsē. Tā kā �ķēlēs paliku�ais mitrums strauji iztvaiko, �spilventiņi� uzpū�as, kļūst viegli. Kad spilventiņi ieguvu�i zeltainu nokrāsu, tos no tauku peldes izņem, taukus notecina vai nosusina papīra salvetēs, pārkaisa ar smalko sāli.
Ja kartupeļi jāuzglabā, tos pārsedz ar papīra salveti, istabas temperatūrā tie saglabāsies silfi vairākas stundas. Kartupeļus var sagatavot arī vairākas stundas pirms pasnieg�anas un īsi pirms pasnieg�anas iemest karstajā tauku peldē ar nolūku atsildīt un iegūt krauk�ķo�u garoziņu.
Kartupeļu spirālītes
Ar speciālu urbi no lieliem, notīrītiem kartupeļiem izurbj spirāles. Tās noskalo aukstā ūdenī, notecina un drānā nosusina. Biezsienu katlā dziļā tauku peldē pa daļām liek spirāles un cep dzeltenbrūnas, izņem ar putu karoti, novieto uz sieta, lai notecētu tauki, nosusina papīra salvetēs un pasniedzot pārkaisa ar smalko sāli. Ja spirāles sagatavo agrāk, iās taukos var tikai apvārīt, tad izņemt un atdzesēt, bet nobeigt cep�anu no jauna īsi pirms pasnieg�anas.
Kartupeļu �ķēles alus mīklā
5 ar mizu vārīti kartupeli, sāls, pipari, taukvielas.
Mīklai: 1 glāze miltu, t/2 glāzes gai�ā alus, 1 ola, 1 ēdamkarote eļļas, sāls, ķimenes.
Miltus izsijā, pieliek sāli un, pakāpeniski maisot, pielej alu, pieliek olas dzeltenumu, eļļu, ķimenes un mīklu labi sakuļ, atstāj uzbrie�anai.
Kartupeļus notīra, sagrie� pabiezās �ķēlēs, apkaisa ar sāli, pipariem.
Olas baltumu saputo stingrās putās, iemaisa mīklā.
Biezsienu katlā sakarsē taukvielas. Ar dak�iņu uzdur kartupeļu �ķēles, iegremdē mīklā un cep taukos, līdz �ķēles spilgti dzeltenas. Izņem ar putu karoti, liek uz sieta, pēc tam uz papīra salvetēm, lai atbrīvotu no liekiem taukiem.
Alus vietā var izmantot pienu vai krējumu, bet tad pievieno arī nedaudz dzeramās sodas. Ķimeņu vietā kā gar�vielu var pievienot sasmalcinātas dilles, pētersīļus vai citus zaļumus.
Kartupeļu �riekstiņi�
Lielus kartupeļus nomizo, liek aukstā ūdenī. Ar tējkaroti vai speciālu dārzeņu dobjamo karoti izveido mazus �riekstiņus�, liek verdo�ā ūdenī un 2 minūtes vāra. �Riekstiņus� izņem un drānā nosusina. -Pirms pasnieg�anas galdā dziļā tauku peldē vāra spilgti dzeltenus.
Izdobtos kartupeļus izmanto zupām, biezeņiem. No kartupeļiem var veidot arī da�ādas citas dekoratīvas formas, piemēram, daiviņas vai ar ābolu ser�u duramo veidotus �batonus�.
5im gatavo�anas veidam ir tā priek�rocība, ka apvārītie kartupeļi pēc no�ū�anas nemaina krāsu un nezaudē vitamīnus un to karsē�anu eļļā var turpināt pēc īsāka vai ilgāka laika.
Kartupc|u �ligzdiņas�
�Ligzdiņu� gatavo�anai nepiecie�ama īpa�a veidne, kas sastāv no diviem sietiņiem.
Kartupeļus nomizo, sagrie� sīkos salmiņos, plānā kārtā ievieto veidnītes apak�ējā sietiņā, ar kartupeļiem izklājot sietiņa sienas. Piespie� ar otru sietiņu. Tā sagatavotās kartupeļu �ligzdiņas� liek sakarsētā dziļā tauku peldē un vāra, līdz �ligzdiņas� gai�i dzeltenas. No tauku peldes izņejn, atbrīvo no veidnes, pasniedz karstas vai atdzesētas, piepildītas ar da�ādām piedevām, piemēram, izsautētiem, glīti sagrieztiem burkāniem, zaļajiem zirnī�iem, olu kulteni, marinētām sēnēm, brūkleņu, ābolu, ķirbju u.c. salātiem. �Ligzdiņas� ir dekoratīvs noformējums svētku galdā.

BIEZEŅI UN BIEZPUTRAS

Kartupeļu �rīsiņl�
�Rīsiņiem� piemēroti tikai miltaini kartupe|i . Kartupeļus nomizo, izvāra, nokā�, nosusina; karstus izber� caur parupju sietu vai caurduri tie�i pasnieg�anai paredzētajā traukā. Kartupeļu �rīsiņus� nepārcilā un nenolīdzina, tos var pārkaisīt ar sasmalcinātiem za|umiem. Pasniedz ar sabrūnētu sviestu vai kā piedevu da�ādiem gaļas un zivju ēdieniem.
Kartupeļu biezenis
8 kartupeļi, 1 glāze piena, 1 ēdamkarote sviesta,
1 olas dzeltenums, sāls, zaļumi.
Biezenim piemērotas miltaino kartupeļu �ķirnes. Kartupeļus notīra, izvāra, nokā�, saspaida, sastrādā ar mikseri vai izspie� caur spiedi, sietu. Katliņā uzvāra pienu, pievieno kartupeļu masu un puto, līdz biezenis kļūst gai�s, putains, viegls. Biezenī iemaisa sviestu, olas dzeltenumu. Pasniedzot biezenim pārkaisa sakapātus zaļumus.
Sacepts kartupeļu biezenis
8 kartupeļi, 1 glāze piena, 3 ēdamkarotes sviesta,
4 olas, sāls, zaļumi, rīvmaize.
Pagatavo kartupeļu biezeni (sk. 39. Грр.) vai izmanto kartupeļu biezeņa pārpalikumu. Biezenī iemaisa olu dzeltenumus,. sāli, sasmalcinātus zaļumus. Olu baltumus sakuļ stingrās putās, iecilā biezenī. Veidni ietauko, izkaisa ar rīvmaizi, ieliek masu, pārklāj ar sviesta piciņām un sakarsētā krāsnī sacep.
Kartupe|u un gaļas biezenis
Pagatavo kartupeļu biezeni (sk. 39. Ipp.), biezenī iemaisa vārītu samaltu gaļu vai saceptas smadzenes. Biezeni saputo, pasniedz ar mērcēm vai sviestu.
Kartupeju un burkānu biezenis
5 karfupeji, 3 burkāni, sāls, sviests vai margarīns,
1 glāze piena, zaļumi.
Burkānus izvāra veselus vai notīra, sagrie� un kopā ar taukvielām un ūdens piedevu izsautē mīkstus. Burkānus samaļ vai sastrādā ar mikseri.
Atsevi�ķi novāra, nokā� un sastrādā masā kartupeļus. Pienu uzvāra. Kartupeļus un burkānus samaisa ar pienu, pieliek sāli, masu sakuļ, pieliek sviestu. Pasniedzot pārkaisa ar zaļumiem.
Kartupeļu un kāļu biezenis
5 kartupeli, 1 kālis, 2 sīpoli, 100 g speķa, sāls, ķimenes, buljons, sviests.
Speķi sagrie� sīkos gabaliņos un kopā ar sasmalcinātiem sīpoliem sacep. Pievieno notīrītus, gabaliņos sagrieztus kāļus, buljonu, ķimenes. Traukam uzliek vāku un sautē, līdz kāļi gatavi. Kāļus samaļ vai izber� caur sietu. Atsevi�ķi sagatavo kartupeļu biezeni. Tam pievieno kāļus, masu saputo. Biezeni pasniedz ar drad�iem un saceptām sīpolu ripām.
Kartupeļu un kāpostu biezenis
5 kartupeļi, 500 g galviņkāposfu vai ziedkāpostu, sāls, sviests vai margarīns, 1 sīpols, 3 olu dzeltenumi.
Sīpolus sasmalcina un katliņā izkausētās taukvielās apcep caurspīdīgus, pieliek sagrieztus kāpostus, pielej nedaudz verdo�a buljona vai ūdens un sautē, līdz kāposti mīksti; izmaļ vai sastrādā masā ar mikseri. Kartupeļus nofīra, novāra, nosusina un sastrādā masā, samaisa ar kāpostiem, pieliek sāli, masu saputo, piemaisa jēlu olu dzeltenumus un sviestu.
Biezeni var gatavot arī ar nelielu piena vai salda krējuma piedevu. Ziedkāpostu biezenim sevi�ķi vēlams pievienot smalki sarīvētu muskatriekstu.
Kartupeju un zaļo zirnī�u biezenis
5 kartupeļi, 1/21 konservētu zirnī�u, 1 glāze piena vai salda krējuma, sāls, cukurs, sviests vai margarīns.
Pagatavo kartupeju biezeni. Zirnī�us uzkarsē sulā, kurā tie konservēti, tad sastrādā ar mikseri vai izber� caur sietu un zirnī�u biezeni iemaisa kartupejos. Pieliek sāli, cukuru un sviestu. Masu saputo. Biezeni pasniedz ar kausētu sviestu.
Gatavojot biezeni no svaigiem zirņiem, tos ar nelielu ūdens un taukvielu piedevu izsautē, tālāk rīkojas kā iepriek�.
Kartupeļu un spinātu biezenis
5 kartupeļi, 500 g spinātu, sāls, sviests vai margarīns, muskatrieksts.
Kartupeļus notīra, novāra, nosusina un sastrādā masā. Spinātu lapas ar mazu ūdens un taukvielu piedevu sautē, tad izber� caur sietu un pievieno kartupeļu masai. Biezenim pieliek sviestu, na�a galu sarīvēta muskatrieksta, sāli un masu labi izmaisa. Sis biezenis gatavots bez piena, lai iegūtu zaļāku nokrāsu.
Kartupeļu un ķirbju biezenis
5 kartupeļi, 1 /2 kg ķirbja, 1/2 glāzes salda krējuma, sāls, sviests.
Vārītus kartupeļus sastrādā masā. Atsevi�ķā traukā ar mazu ūdens piedevu izsautē sasmalcinātus ķirbjus. Mīkstos ķirbjus izber� caur sietu. Kartupeļu un ķirbju biezeni kopā uzkarsē, pievieno uzvārītu saldu krējumu, biezeni saputo. Ēdienu pasniedz ar kausētu sviestu.
Kartupeļu un pupiņu (zirņu) biezenis
5 kartupeļi, 500 g pupiņu, 1 sīpols, 2 glāzes piena, sviests vai speķis, sāls.
Pupiņas izmērcē un izvāra ūdenī mīkstas. Lieko �ķidrumu nokā�, pupiņas samaļ.
Sacep gabaliņos sagrieztu speķi, pievienojot sasmalcinātu sīpolu. Pievieno samaltas pupiņas un novārītus, masā sastrādātus kartupeļus. Biezenim pielej karstu pienu, maisot izkarsē, pieliek sāli un biezeni sakuļ. Pasniedz ar saceptu speķi un sīpoliem vai sabrūnētu sviestu.
Līdzīgi pagatavo biezeni no kaltētiem zirņiem.
Kartupeļu biezenis ar desiņām
Kartupeļu biezenis (sk. 39. lpp.), '200 g siera, 3 olas, sviests, sāls, sardeles, cīsiņi vai citas desas, zaļumi.
Kartupeļu biezenī iemaisa rīvētu sieru, olu dzeltenumus, sāli un atsevi�ķi saputotus olu baltumus. Masu liek ietaukotā veidnē, pārliek ar cīsiņiem vai uz pusēm sagrieztām sardelēm, pārliek sviesta piciņas, cep cepe�krāsnī.
Kartupeju un seleriju biezenis
5 kartupeļi, 300 g seleriju sakņu, 1 glāze piena, sviests, sāls, zaļumi.
Selerijas vāra veselas vai arī notīra, sarīvē un sautē mazā ūdenī. Veseli vārītās selerijas notīra, samaļ vai smalki sarīvē. No kartupeļiem un piena pagatavo biezeni, tam pievieno seleriju masu, sviestu, saputo un .biezenī iemaisa sasmalcinātus zaļumus.
Kartupeļu biezenis ar tomātu, burkānu vai bie�u sulu * '
Pagatavo kartupeļu biezeni (sk. 39. Ipp.), tam pielej svaigu burkānu, tomātu vai bie�u sulu.
Sulas daudzums biezenī atkarīgs no sulas koncentrācijas un vēlamās biezeņa konsistences, krāsas.
Kartupeļu un ābolu biezenis
8 kartupeļi, 100 g sviesta, 1 glāze ābolu biezeņa,
4 ēdamkarotes sarīvētas rupjmaizes.
Vārītus kartupeļus sastrādā biezenī, pievieno ābolu biezeni, pusi sviesta un visu kopā saputo. Sarīvēto maizi apcep pārējā sviestā. Traukā biezeni liek kārtām ar rīvēto maizi vai biezeni pārkaisa ar to.
Kartupeļu un dārzeņu biezenis
4 kartupeļi, 2 burkāni, 1 neliela ziedkāpostu galviņa,.
1 glāze piena vai salda krējuma, 1 ēdamkarote sviesta, sāls.
Notīrītus burkānus liek vārīties karstā ūdenī. Kad tie pusmīksti, pievieno kartupeļus, sāli un vāra līdz gatavībai, tad nokā�, nosusina. Atsevi�ķi novāra ziedkāpostus un notecina uz sieta. Visus dārzeņus izmaļ vai sastrādā ar mikseri, liek atpakaļ katlā, pielej uzvārītu pienu vai saldu krējumu, uzvāra, sakuļ. Pasniedz ar kausētu sviestu.
Kartupeļu un �āvētu aprikozu biezenis
Pagatavo kartupeļu biezeni (sk. 39. Ipp.). �āvētas aprikozes nomazgā ar siltu, tad noskalo ar verdo�u ūdeni, pēc tam ar nelielu ūdens piedevu izsautē mīkstas. Aprikoze* sastrādā ar mikseri vai izber� caur sietu un pievieno sagatavotam kartupeļu biezenim. Atkarībā no izmanto�anas veida biezenim pieliek sāli vai cukuru. Sāļais biezenis noder kā piedeva putnu gaļas ēdieniem, saldais � kā saldais ēdiens.
Kartupeļu un vistas gaļas biezenis
8 kartupeļi, 1 I buljona, 1 glāze samaltas vārītas putna gaļas, sāls, muskatrieksts, 1 /2 glāzes piena vai salda krējuma, 2 ēdamkarotes sviesta, krējums, zaļumi.
Kartupeļus nomizo, sagrie� lielos gabalos, pārlej ar karstu buljonu, izvāra, nokā�, nosusina, sastrādā ar mikseri vai karstu sama| (nokāsto buljonu izmanto mērces gatavo�anai). Pienu vai krējumu uzkarsē un kopā ar samalto gaļu pievieno biezenim, visu kopā saputo. Biezeni pasniedz ar krējuma vai zaļumu mērci.
Kartupeju biezenis ar baravikām
8 Kartupeļi, 1 glāze piena, sāls, taukvielas, 1/2 glāzes svaigu sasmalcinātu baraviku, 1 sīpols.
No kartupeļiem un piena izvāra biezeni, saputo. Sīpolu sasmalcina, sviestā vai iepriek� sasmalcinātā un saceptā speķī sacep, pievieno baravikas un apmaisot cep. Pasniedzot biezenī iemaisa saceptās baravikas. Ēdienu pasniedz ar sabrūnētu sviestu, skābu gurķu vai citu salātu piedevu.
f � e
Rīvētu kartupeļu biezputra
10 kartupeli, 1 1/2 1 piena, sāls, sviests vai speķis, brūkleņu ievārījums.
Kartupeļus nomizo, sarīvē, daļu �ķidruma nospie�, biezumus at�ķaida ar puslitru piena. Pārējo pienu uzvāra, pievieno un izmaisa rīvētos kartupeļus, uz mazas liesmas vāra apmaisot. Kad kartupeļi izvārīju�ies, pievieno sāli. Biezputru pasniedz ar sabrūnētu sviestu vai saceptu speķi un brūkleņu ievārījumu.
Kā piedevu lieto arī pienu, kefīru vai rūgu�pienu.
Kartupeļu un putraimu biezputra
1 glāze mie�u putraimu, 5 kartupeļi, 1/21 ūdens, 1/21 piena, sāls, �āvēts speķis, 1 sīpols.
Putraimus noskalo, pārlej ar karstu ūdeni .un vāra. Kartupeļus notīra, sagrie� nelielos gabaliņos un pievieno pusmīkstiem putraimiem. Biezputru turpina vārīt uz nelielas liesmas slēgtā traukā. Lai biezputra nepiedegtu, katlu var ievietot karsta ūdens peldē. Kad kartupeļi mīksti, pievieno pienu, sāli un turpina vārīt, līdz putraimi mīksti, bet kartupeļi jau daļēji sa�ķīdu�i.
Speķi sagrie� sīkos kumosiņos, sīpolu � ripās un kopā sacep, līdz speķa gabaliņi krauk�ķ. Pasniedzot katrā biezputras porcijā iespie� bedrīti un ielej taukus ar sacepto speķi un sīpoliem.
Grūdenis
II ūdens, 100 g grūbu, 150 g speķa, 1 sīpols,
4 kartupeļi, sāls, zaļumi.
Lai biezputru ātrāk pagatavotu, grūbas pirms gatavo�anas pārlej ar ūdeni un 5�10 stundas uzbriedina.
Speķi sagrie� sīkos gabaliņos, sīpolus sasmalcina, katliņā kopā sacep, tad pielej ūdeni, uzvāra, pieliek izmērcētas grūbas un uz lēnas uguns vāra, līdz grūbas' gandrīz mīkstas.
Kartupeļus notīra, sagrie� gabaliņos, pievieno grūbām un turpina vārīt, līdz kartupeļi - mīksti, pievieno sāli. Pa�ķidru biezputru pasniedz bez piedevām, bet biezāku � ar skābu krējumu. Piedzer rūgu�pienu, kefīru vai paniņas.
Variants: biezputrai vārī�anas beigu posmā pielej pienu. Pēc piena pielie�anas biezputra nepārtraukti jāmaisa, lai tā nepiedegtu.
Kartupeļu un sīpolu biezenis
3 glāzes vārītu kartupeļu masas, 500 g sīpolu, taukvielas, sāls, paprika, cepe�a mērce vai piens.
Notīrītus sīpolus sagrie�, taukvielās apcep, samaļ, iemaisa vārītu kartupeļu masā, pievieno karstu �ķidrumu no cepe�a vai uzvārītu pienu, pievieno sāli, papriku, biezeni saputo. Pasniedz kā piedevu ceptiem putniem vai citiem gaļas ēdieniem.
Kartupeļu biezenis svētku galdam
Sagatavo kartupeļu biezeni (sk. 39. Ipp.). Biezeni iespie� ar sviestu vai eļļu ietaukotās paplatās tasītēs vai < pialās, vidū ar mazāka diametra stampiņu, glāzes vai pudeles pamatni iespie� padziļinājumu. Tasītes uzmanīgi uz �ķīvja apgā� un vēlreiz uzmanīgi atgā� atpakaj pasnieg�anai paredzētajā traukā. Padziļinājumā liek pildījumu, piemēram, za|os zirnī�us, dekoratīvi sagrieztus sautētus burkānus, ziedkāpostus, marinētas sēnītes u.c.
Krāsainās kartupeļu puslodes
Sagatavo da�ādu nokrāsu kartupeju biezeņus � baltu (39. Ipp.), oran�u (40. Ipp. ), zaļu (41. Ipp. ), ieliek ietaukotās veidnēs vai tasītēs, no tām izgā� pasnieg�anai paredzētajā traukā, blakus ceptiem putniem, ga|ai vai zivīm.

KARTUPEĻI MĒRCES, SAUTĒJUMOS

Kartupeļi krējuma mērcē
5 kartupeji, 2 sīpoli, sāls, 1 ēdamkarote taukvielas, 200 g krējuma, za|umi.
Nomizotus kartupeļus novāra sālsūdenī, nokā�, nosusina. Sīpolus sasmalcina un taukvielā sacep, pielej krējumu, pieliek sāli, sakapātus zaļumus, uzvāra un pārlej bļodā saliktajiem kartupeļiem.
Kartupeļi biezpiena mērcē
5 vārīti kartupeļi, 100 g �āvēta speķa, 1 sīpols vai
1 tējkarote ķimeņu, 200 g biezpiena, 2 olas, sāls, zaļumi.
Kartupeļus sagrie� �ķēlēs, speķi � sīkos kumosiņos, sīpolu sasmalcina, pannā sacep speķi ar sīpoliem, tad pievieno kartupeļus, apcep, visam pārlej biezpiena un sakultu olu maisījumu, pievieno sāli, apmaisot karsē uz liesmas vai uz 5�7 minūtēm ievieto sakarsētā cepe�krāsnī. Pasniedzot pārkaisa zaļumus.
Kartupeļi gurķu un ķiploku mērcē
5 kartupeļi, 100 g �āvēta speķa, 1 sīpols, 2 skābēti gurķi, pipari, sāls, 2 daiviņas ķiploka, 100 g krējuma, paprika.
Kartupeļus nomizo, sagrie� �ķēlītēs. Speķi un sīpolu sasmalcina, sacep,, pievieno kartupeļus, apcep, pielej karstu buljonu vai ūdeni, pieliek sāli, kartupeļus, aizvāko-tā katlā sautē. /
Gurķus nomizo un izņem sēklas (ja tās lielas), ķiploka daiviņas notīra, saspie�, visu sasmalcina. Kartupeļiem pārlej krējuma, ķiploku un gurķu maisījumu un turpina karsēt, līdz kartupeļi mīksti. Pasniedzot pārkaisa ar papriku.
Kartupeji sēņu mērcē
5 novārīti kartupeli, 200 g sēņu, 1 sīpols, 100 g �āvēta speķa, 1 ēdamkarote miltu, buljons vai ūdens, sāls, pipari, skābs krējums, zaļumi.
J
Speķi sagrie� sīkos kumosiņos, sīpolu sasmalcina un kopā sacep, tad pievieno nomazgātas, nosusinātas un sagrieztas baravikas, rudmieses, gailenes vai novārītas citas sēnes, pieliek miltus un visu maisot sacep, at�ķaida ar buljonu vai ūdeni, pieliek sāli, piparus, krējumu, izkarsē, pārlej novārītajiem siltajiem, gabaliņos sagrieztajiem kartupeļiem.
Sautēti kartupeļi siļķu mērcē
5 kartupeļi, 2 ēdamkarotes taukvielu, 1 sīpols, 1 siļķe vai reņģes vai ķilavas gar�vielu sālījumā, buljons vai ūdens, skābs krējums, loki, bazilika vai estragona zaļumi.
Kartupeļus nomizo, sagrie� plānās �ķēlītēs vai stienī�os. Sīpolu sasmalcina. Sautējamā katlā vai dziļā pannā taukvielā sacep sīpolu, liek kartupeļus, pielej buljonu vai ūdeni, trauku noslēdz, uz mazas liesmas vai cepe�krāsnī karsē.
Siļķes vai reņģes iztīra, sasmalcina, pievieno sautējumam, pieliek skābu krējumu, pēc vēlē�anās papildina ar gar�vielām vai sālījumu un turpina karsēt, līdz, kartupeļi mīksti. Pasniedzot ēdienam pārkaisa sasmalcinātus lokus, baziliku vai estragonu.
Vārīti karfupe|i tomātu mērcē
5 novārīti kartupeji, 1 sīpols, 2 ēdamkarotes taukvielu, 1 ēdamkarote miltu, 1/21 asās tomātu mērces, krējums, zaļumi, sāls.
Kartupeļus sagrie� stienī�os, sīpolu sacep taukvielās, pievieno miltus, maisot apcep, tad pielej tomātu biezeni un krējumu, uzvāra, verdo�o mērci pārlej dziļākā traukā ievietotiem kartupeļiem, pārkaisa zaļumus.
Cepti kartupeļi krējuma mērcē /
5 kartupeji, taukvielas, 1 sīpols, sāls, pipari,� 200 g krējuma, 2 ēdamkarotes sasmalcinātu pētersīļu vai di||u.
Nomizotus kartupeļus sagrie� stienī�os vai �ķēlītēs, tīrā drānā nosusina, liek pannā vai sautējamā katlā sakarsētās taukvielās un apmaisot cep, pievieno sagrieztu sīpolu. Kad kartupeļi apcepu�ies, pievieno krējumu, sāli, piparus, trauku nosedz ar vāku un karsē uz lēnas uguns vai cepe�krāsnī, līdz kartupeļi mīksti. Pasniedzot pārkaisa zaļumus.-
Kartupeļi siera mērcē
10 sīki kartupeļi, 1 kārba siera �Dzintars� vai
2 paciņas kausēto sieriņu, 1 sīpols, 2 ēdamkarotes sviesta vai margarīna, 1 1/2 glāzes krējuma vai piena, sāls, zaļumi, paprika.
Kartupeļus novāra ar mizu, tad notīra.
Mērcei katlā izkausē taukvielas, pievieno sasmalcinātus sīpolus, sacep, pievieno sieru, uzsilda un pielej tik daudz krējuma vai piena,lai veidotos mērce; uzvāra, pievieno sāli, papriku vai sasmalcinātus zaļumus un karsto mērci pārlej kartupeļiem.
Kartupeļi zaļumu mērcē
5 kartupeļi, 1 sīpols, 2 ēdamkarotes taukvielu, 2 ēdamkarotes miltu, 1 glāze piena vai salda krējuma, 1 ēdamkarote sasmalcinātu diļļu vai pētersīļu, sāls,-pipari, rīvēts siers.
Notīrītus kartupeļus sagrie� stienī�os, liek katlā, pārlej ar karstu ūdeni, pieliek sāli un vāra, kamēr mīksti, tad nokā� un nosusina. Sīpolu notīra, sasmalcina, taukvielās sacep caurspīdīgu, tad pievieno miltus, apcep, neļaujot sabrūnēt, at�ķaida ar pienu vai krējumu, pievieno sāli, piparus, sasmalcinātus za|umus, mērci pārlej stienī�iem, pārkaisa rīvētu sieru.
Kartupeli ar sieru I
8 vārīti kartupeli, taukvielas, sāls, 200 g rīvēta siera, tomāti, pipari.
Kartupeļus sagrie� plānās �ķēlītēs, taukvielās apcep brūnus, pārkaisa ar sāli, rīvētu sieru un apmaisot karsē, līdz siers izkusis. Kartupeļus liek sasildītā bļodā, pāri tiem liek tomātu pusītes vai daiviņas, tās pārkaisa ar sāli, pipariem.
Kartupeļi ar sieru II
8 kartupeļi, 2 ēdamkarotes sviesta, 2 glāzes rīvēta siera, tomāti, zaļumi.
Notīrītus kartupeļus izvāra pasālītā ūdenī, nokā�, nosusina, liek bļodā, pārlej ar kausētu sviestu, pārkaisa ar rīvētu sieru. Ēdienam gar malām pamī�us liek sasmalcinātu zaļumu grupiņas un tomātu pusītes.
Kartupeļi ar sieru �Dzintars�
8 kartupeļi, 1 kārba siera �Dzintars�, 2 ēdamkarotes sviesta, 1 sīpols, t/2 glāzes piena, tļ2 glāzes salda vai skāba krējuma, sāls, sasmalcināti zaļumi.
Kartupeļus izvāra ar visu mizu vai nomizotus. Sviestu un pienu uzkarsē, pieliek sieru un lēni silda uz liesmas vai tur trauku karsta ūdens peldē. Kad siers izkusis, pieliek piparus, sāli, taukvielās saceptu sīpolu, krējumu un zaļumus. Sagatavoto mērci pārlej kartupeļiem.
Kartupeļi ar kausētiem sieriņiem
8 vārīti kartupeļi, taukvielas, 4 kausēti sieriņi, sāls, ķimenes, zaļumi.
Kartupeļus sagrie� �ķēlēs, cep taukvielās apmaisot, līdz gatavi, pievieno sāli, saberztas ķimenes. Kartupeļiem pārliek �ķēlēs sagrieztus kausētos sieriņus, pannu ievieto sakarsētā cepe�krāsnī un karsē, līdz sieriņi izkusu�i (neiz-kaltētl).
Kartupeļi ar selerijām piena mērcē
5 kartupeļi, 1 glāze plāni sagrieztu selerijas sakņu �ķēlī�u, sāls, 1 glāze ūdens.
Mērcei 2 ēdamkarotes sviesta, 1 ēdamkarote miltu, 2 glāzes piena, zaļumi.
Kartupeļus notīra, sagrie� stienī�os vai �ķēlītēs. Katlā liek selerijas, kartupeļus, pielej verdo�u ūdeni, pieliek sāli un aizvākotā traukā izsautē mīkstus.
Sviestu i-zkarsē kopā ar miltiem (nepieļaut sabrūnē�a-nul), pa daļām pielej pienu un maisot vāra pabiezu mērci; pielej izsautētajiem kartupeļiem un selerijām, kopā izkarsē, tad iemaisa sasmalcinātus zaļumus.
Kartupeļu �ķēlītes pienā
6 kartupeļi, sāls, pipari, 2 ēdamkarotes miltu, 4 ēdamkarotes sviesta vai margarīna, piens.
Kartupeļus notīra un sagrie� plānās �ķēlītēs. Pannu ietauko, liek kārtu kartupeļu, pārkaisa ar sāli, pipariem, miltiem, taukvielas gabaliņiem. Tālāk atkal kartupeļu kārtu un tā turpina, līdz visi produkti pannā. Pārlej ar karstu pienu tā, lai produktus tikko segtu. Traukam uzliek vāku, ievieto sakarsētā cepe�krāsnī un sautē, līdz kartupeļi mīksti. Lai apbrūnētu virsma, 10�15 minūtes pirms cep�anas beigām vāku var noņemt.
Lieto kā piedevu da�ādiem gaļas un zivju ēdieniem.
Kartupeļu panna
8 kartupeļi, 100 g sviesta, sāls, pipari.
Kartupeļus notīra un sagrie� stienī�os vai �ķēlītēs, tās nosusina tīrā drānā. Biezsienu katla vai pannas iek�ējās sienas iezie� ar taukvielām, liek kartupeļus, pārkaisa ar sāli, pipariem, nosedz ar ietaukotu pergamentu vai foliju un cep 10�15 minūtes. Tad trauku ar kartupeļiem ievieto sakarsētā cepe�krāsnī un karsē tur vēl 20 minūtes. Kertupe|us pasniedz, trauku apgā�ot otrādi uz piemērota �ķīvja vai bļodas tā, lai virsū būtu brūnā apak�ējo kartupe|u kārta. Uz kartupeļiem vai blakus tiem liek atsevi�ķi sagatavotu gaļu.
Kartupeļi ar ķiplokiem
10 nelieli kartupeļi, 8 ķiploku daiviņas, 100 g sviesta, speķa vai margarīna, 1 glāze piena vai krējuma, sāls.
Kartupeļus novāra ar mizu, notīra, sagrie� �ķēlēs. Ķiplokus notīra, sīki sakapā vai saspie�. Ietauko ugunsdro�ā stikla veidni, liek kartupeļus, katru kārtu pārkaisa ar ķiplokiem, sāli, taukvielu piciņām vai speķa kumosiņiem, visam pārlej karstu pienu vai krējumu, trauku noslēdz un cepe�krāsnī karsē 15�20 minūtes.
Saldskābais kartupeļu sautējums
8 vārīti kartupeli, 100 g speķa, 2 sīpoli, 1 selerija,
1 ēdamkarote cukura, sāls, pipari, etiķis, 1 ēdamkarote miltu, zaļumi.
Ar mizu vārītus kartupeļus notīra, sagrie�, sīpolus sagrie� ripās, speķi kumosiņos. Speķi sacep, pievieno sīpolus, apcep tos, pieber cukuru un sabrūnina. Pārkaisa miltus, izmaisa, at�ķaida visu ar karstu buljonu, pieliek pēc gar�as etiķi vai kefīru un smalki sarīvētu seleriju; visu uzvāra, tad iemaisa sagatavotos kartupeļus un izkarsē. Pasniedzot pievieno daudz sakapātu zaļumu.
Kartupeļu un burkānu sautējums
6 kartupeļi, 4 burkāni, 1 sīpols, taukvielas, sāls,
1 ēdamkarote miltu, 1 glāze piena, sviests, zaļumi.
Burkānus notīra, sagrie�, sīpolus sasmalcina. Katliņā izkausē taukvielas, apcep sīpolus, pievieno burkānus un maisot apcep, līdz burkāni sāk smar�ot, pielej karstu ūdeni vai buljonu, katlam uzliek vāku, sautē. Kartupeļus notīra, sagrie� gabaliņos vai stienī�os, pievieno pusmīk-stiem burkāniem. Turpina sautē�anu, līdz burkāni un kartupeļi mīksti. Miltus at�ķaida ar pienu, pievieno sautējumam, uzvāra. Gatavam ēdienam pieliek sviestu, pārkaisa zaļumus.
Kartupeļu un kāļu sautējums
5 kartupeļi, 2 burkāni, 1 kālis, taukvielas, sāls, ķimenes, sviests, zaļumi.
Kāļus nomizo, sagrie� gabaliņos, ar taukvielu piedevu katliņā nedaudz apcep, pielej karstu buljonu vai ūdeni, pieliek ķimenes un aizvākotā traukā sautē. Notīrītus burkānus sagrie�, apcep taukvielās un sautē atsevi�ķā katliņā. Kartupeļus notīra, sagrie�, pievieno burkāniem un turpina sautē�anu, līdz tie mīksti. Tad pieliek izsautētos kāļus un atklātā traukā karsē, līdz viss �ķidrums iztvai kojis.
Pasniedzot pārlej ar kausētu sviestu, pārkaisa ar zaļumiem.
Kartupeļu sautējums ar sīpoliem un sēnēm
5 kartupeļi, 2 sīpoli, taukvielas, 1 glāze saceptu sēņu, sāls, pipari, 1 glāze krējuma, zaļumi.
Kartupeļus notīra, sagrie� gabaliņos. Sīpolu sagrie� ripās, taukvielās sacep, tad pievieno kartupeļus, sēnes un maisot apcep. Visu pārlej ar buljonu, traukam uzliek vāku un sautē uz mazas liesmas vai cepe�krāsnī, līdz kartupeļi mīksti. Pieliek piparus, krējumu, uzvāra. Pasniedzot pārkaisa ar sakapātiem zaļumiem.
Sautēta gaļa ar kartupeļiem
5 kartupeļi, 500 g gaļas, 5 sīpoli, sāls, pipari,
1 lauru lapa, timiāns, pētersīļi.
Gaļu sagrie� gabaliņos, liek katlā, pieber sāli, gar�vie-las, pieliek taukvielās saceptus sīpolus, visam pārlej buljonu, traukam uzliek vāku un sautē uz mazas liesmas. Kartupe|us notīra, sagrie� gabaliņos un pievieno gaļai, kad tā tuvu gatavībai. Turpina karsē�anu, trauku �ad tad sakratot, lai ēdiens nepiedegtu. Sautē, līdz kartupeļi pa�ķīdu�i. Ēdienam var pievienot krējumu, pārkaisa zaļumus.
Kartupeļi ar puraviem un desām
5 kartupeļi, 5 puravi, buljons, 200 g �āvētas desas, 100 g taukvielu, sāls, pipari, krējums.
Notīrītus kartupeļus sagrie� strēmelēs, rūpīgi nomazgātus puravus posmos. Desas sagrie� ripiņās. Kartupeļus un puravus sakarsētā taukvielā apcep, pielej verdo�u buljonu vai ūdeni tā, lai produktus segtu. Ieliek desas, piparus, katlam uzliek vāku un sautē, kamēr kartupeļi mīksti; pieliek krējumu, uzvāra. Pasniedzot ēdienu rotā ar svaigu puravu �slotiņām� un desu ripiņām.
Nomazgātu, no zaļās lapu daļas atbrīvotu puravu stublāju sagrie� 3 cm garos gabalos, tos savukārt krusteniski iegrie� apmēram 1 cm dziļi (atkarībā no puravu resnuma iegrie� vairākkārtīgi). Puravu kārtas pavelk nedaudz vienu par otru garākas un ievieto aukstā ūdenī, lai �slotiņa� izple�as.
Kartupeļi ar kotletēm bie�u mērcē
8 vārīti kartupeļi, 4 sīpoli, 3 ēdamkarotes taukvielu,
2 ēdamkarotes miltu, 1/21 piena, buljona vai krējuma, sāls, pipari, 8 kotletes, 1 glāze sasmalcinātu marinētu vai vārītu bie�u.
Sakarsētā taukvielā sacep notīrītus sasmalcinātus sīpolus, pieliek miltus, maisot apcep, at�ķaida ar buljonu, pienu vai krējumu, pieliek sāli, piparus un gabaliņos vai �ķēlītēs sagrieztus kartupeļus, kotletes un sarīvētas vārītas vai marinētas bietes. Visu kopā uzvāra.
Kartupeli ar bakla�āniem
6 kartupeji, 2 bakla�āni, 2 ēdamkarotes miltu,
2 sīpoli, 4 ēdamkarotes taukvielu, sāls, pipari, ķiploki, zaļumi
Kartupeļus notīra, sagrie� �ķēlēs, taukvielās apcep, tad ievieto sautējamā katlā, pievieno buljonu vai ūdeni un sautē.
Bakla�ānus rūpīgi nomazgā, nogrie� galus, sagrie� ripās, apviļā miltos, kam pievienota sāls un pipari. Cep eļļā vai taukos, tad pievieno kartupeļiem katlā un turpina sautē�anu, uzmanot, lai nepiedegtu. Gatavā sautējumā iemaisa sasmalcinātos ķiplokus, ēdienu liek bļodā, pārlej ar taukvielās saceptiem sīpolu gredzeniem, pārkaisa zaļumus. Ēdienam var pievienot arī krējumu.
Kartupeļu un dārzeņu sautējums
5 kartupeļi, 1 burkāns, 1/21 sagrieztu svaigu kāpostu, 2 sīpoli, 2 �ķēles selerijas saknes, sāls, taukvielas, lauru lapa, smalkie pipari, ķiploki, krējums, zaļumi.
Burkānu notīra, sagrie� gabaliņos, taukvielās apcep, pievieno karstu ūdeni vai buljonu un slēgtā traukā uz mazas liesmas sautē.
Kāpostus un sagrieztu sīpolu sakarsētās taukvielās apcep, pievieno burkāniem katlā un turpina sautēt.
Kartupeļus sagrie� palielos gabalos, nosusina drānā, sakarsētās taukvielās apcep viegli brūnus, tad pievieno dārzeņiem un turpina sautē�anu.
Selerijas smalki sagrie� un kopā ar saspiestu ķiploku, lauru lapu, pipariem un sāli pievieno sautējumam. Kad visas sastāvdaļas jau gandrīz mīkstas vai pat pa�ķīdu�as, sautējumam pievieno krējumu, uzvāra un pasniedzot pārkaisa ar sasmalcinātiem zaļumiem.
Sautējuma sastāvā dārzeņus var da�ādi izmainīt � likt kāļus, pupiņu pākstis, zaļos zirnī�us, kolrābjus u. tml. Krējuma vietā var izmantot gatavās tomātu mērces.
Kartupeli ar �āvētu cūkgaļu
8 kartupeji, 200 g cauraugulas cūkgaļas, 1 sīpols, 1 glāze tomātu biezeņa, sāls, pipari, taukvielas, krējums.
Gaļu sagrie� plānās �ķēlītēs vai strēmelēs. Sīpolu notīra, sagrie� ripiņās. Katlā sakarsētās taukvielās sacep gaļu un sīpolus, tad pieliek notīrītus, �ķēlēs vai stienī�os sagrieztus kartupeļus, maisot apcep, pārkaisa sāli, piparus, pieliek tomātu biezeni, papildina ar buljonu vai karstu ūdeni tā, lai kartupeļus segtu nepilnīgi. Katlu aizvāko un ēdienu sautē, līdz kartupeļi mīksti. Sautē�anu var veikt arī tvaika katlā vai cepe�krāsnī. Kad kartupeļi mīksti, ēdienam pieliek skābu krējumu un vēlreiz uzvāra. Ēdienu pasniedz ar asiem salātiem, piemēram, rutku, skābēto gurķu vai kāpostu salātiem.
Kartupeļu un pupiņu sautējums
5 kartupeļi, 1 glāze pupiņu, 2 sīpoli, 2 ēdamkarotes taukvielu, 1 ēdamkarote tomātu biezeņa, krējums, zaļumi.
Pupiņas izmērcē, tad novāra pusmīkstas. Notīra kartupeļus, sagrie� kubveida gabaliņos un kopā ar taukvielās saceptiem sīpoliem un sāli pievieno pupiņām. Karsē�anu turpina, līdz -visas sastāvdaļas mīkstas, tad pievieno tomātu biezeni, krējumu un uzvāra. Pasniedzot ēdienam pārkaisa sasmalcinātus zaļumus.
Ja, gatavojot ēdienu, apcep�anai izmantota eļļa, ēdienu var izmantot arī aukstu.
Kartupeļu un ķirbju sautējums
5 kartupeļi, 500 g ķirbju, 1 sīpols, 1 daiviņa ķiploka, sāls, pipari, taukvielas, krējums.
Notīrītus ķirbjus sagrie� �ķēlēs un apcep. Taukvielās apcep arī gabaliņos sagrieztus kartupeļus un ripās sagrieztus sīpolus. Sagatavotos produktus liek sautējamā katlā, pieliek sasmalcinātu ķiploku, sāli, piparus un pielej nedaudz �ķidruma � buljonu, ūdeni vai tomātu biezeni. A iz vākotā traukā sautē, �ad tad apmaisot. Kad kartupeļi mīksti, sautējumam pieliek krējumu.
Kartupeli ar konserviem
8 karlupe|i, 1 kārba (400 g) gaļas vai zivju konservu, zaļumi. .
Kartupeļus izvāra ar mizu vai bez tās. Ar mizu vārītos kartupeļus vēl siltus notīra, pārkaisa ar smalku sāli, sasmalcinātiem zaļumiem (tīrī�anas laikā notīrītos kartupeļus apsedz ar tīru drānu,, lai tie neatdzistu).
Konservus no kārbas saliek katlā vai arī visu kārbu ieliek karstā ūdens peldē un izkarsē. Bļodā grupē kartupeļus pamī�us ar konserviem. Pasniedz ar bagātīgu salātu piedevu.
Kartupeļi ar zivīm I
8 kartupeļi, 2 sīpoli, 800 g svaigu vai saldētu zivju, 100 g �āvēta speķa, sāls, pipari, citrona sula, pētersīļu zaļumi.
Zivis notīra, nomazgā, viegli apsāla un apslaka ar citrona sulu. Zivju iek�pusē iekaisa sasmalcinātus pētersīļus. Kartupeļus notīra, sagrie� ripiņās. Speķi sagrie� sīkos gabaliņos, katliņā sacep, pievieno sagrieztus sīpolus, tad kartupeļus. Pielej ūdeni vai buljonu tik daudz, lai kartupeļus apsegtu, un aizvākotā traukā uz lēnas uguns -sautē.
Sagatavotās zivis liek veselas vai sagrieztas uz -kartupeļiem un turpina sautē�anu, līdz zivis un kartupeļi gatavi.
Ja ēdiens gatavots ugunsdro�ā stikla traukā, to pasniedz galdā ar visu trauku; izmantojot citus katlus,'zivis uzmanīgi kārto sasildītā �ķīvī kopā ar kartupeļiem. Visu pārkaisa ar diļļu, pētersīļu zaļumiem. Atsevi�ķā traukā pasniedz piena, olu, sinepju, mārrutku, tomātu vai citas mērces.
Kartupeļi ar zivīm II
8 kartupeli, 800 g svaigu vai saldētu zivju, 3 sīpoli,
4 ēdamkarotes taukvielu, sāls, pipari, 1 glāze krējuma, 4�6 tomāti, zaļumi.
Zivis notīra, nomazgā, apkaisa ar sāli un pipariem. Kartupe|us novāra, sagrie� �ķēlītēs vai gabaliņos. Sīpolus notīra, sagrie� ripiņās.
Pannā izkausē taukvielas, apcep sīpolus. Uz sīpoliem liek zivs gabalus, vainagveidā ap tiem � kartupeļus. Visu pārklāj ar tomātu �ķēlēm vai pusītēm, pārkaisa sāli, piparus, pārlej krējumu. Pannu vai veidni piesedz ar vāku un sakarsētā cepe�krāsnī karsē apmēram 30 minūtes.
Kartupeļi ar zivīm III
8 kartupeļi, 800 g zivju, 4 ēdamkarotes taukvielu,
1 sīpols, 1 glāze sakapātu sēņu, krējums.
Zivis sagatavo kā iepriek�. Sīpolus notīra, sagrie� un kopā ar sēnēm taukvielās sacep.
Kartupeļus notīra, sagrie� strēmelēs vai �ķēlēs. Ietaukotā veidnē vai pannā liek veselas vai gabalos sagrieztas zivis, tām pāri � sīpolus ar sēnēm un kartupeļus. Visu pārlej ar buljonu vai krējumu, pārliek ar taukvielu piciņām vai speķa �ķēlītēm, pārkaisa ar rīvmaizi un aizvākotā traukā cepe�krāsnī sautē, līdz kartupeļi mīksti.
Vārīti kartupeļi ar zivīm
5 vārīti kartupeļi, taukvielas, 2 glāzes sasmalcinātu, no asakām un ādām atbrīvotu vārītu, ceptu vai �āvētu zivju, 1 sīpols, 1 ēdamkarote sinepju, 1 glāze krējuma, sāls, zaļumi.
Kartupeļus sagrie� �ķēlītēs vai gabaliņos. Notīrītu sīpolu sagrie� ripās un taukvielās sacep, tad pieliek zivis un kartupeļus un maisot vēl cep. Krējumu samaisa ar sinepēm, sāli un pārlej kartupeļiem pannā. Maisījumu izkarsē, pasniedzot ēdienu pārkaisa ar sasmalcinātiem zaļumiem.
Kartupeļu gulaSs
5 karfupcfi, 300 g cauraugu�as cūkgaļas, 1 ēdamkarote sviesta, 2 sīpoli, ķimenes, 5 svaigi vai konservēti tomāti vai biezenis, sāls, ķiploks, krējums.
Gaļu sagrie� gabaliņos, sakarsētā sviestā apcep, pievieno sagrieztus sīpolus, sacep, pievieno ķimenes, saspiestus ķiplokus un notīrītus, gabaliņos sagrieztus kartupeļus. Visu kopā apcep, pievieno buljonu vai ūdeni, .sāli, tomātus. Katlam uzliek vāku un sautē, �ad tad apmaisot. Ja vajadzīgs, papildina �ķidrumu. Kad visas sastāvdaļas mīkstas, gula�am pievieno krējumu un uzvāra.
Mednieku ēdiens
500 g medījuma gaļas, 3 sīpoli, 100g taukvielu, 300 g sēņu, 3 burkāni, 7 kartupeļi, sāls, kadiķu ogas.
Gaļu sagrie� gabalos, taukvielās apcep, pievienojot sīpolu ripas un sasmalcinātas baravikas, rudmieses vai sviesta bekas. Pievieno ūdeni, gar�vielas, gabaliņos sagrieztus burkānus un kartupeļus, sautē, līdz kartupeļi nedaudz pa�ķīdu�i un veidojas tume.
Dārzeņu sautējums ar sardelēm
4 sardeles, 1 sīpols, 5 burkāni, 500 g kāpostu,
5 kartupeļi, 2 ēdamkarotes taukvielu, sāls, pipari, 3 krustnagliņas, 1/2 lauru lapas, 2 ēdamkarotes krējuma, 1 ēdamkarote tomātu biezeņa, zaļumi.
Sardeles verdo�ā ūdenī uzkarsē, tad no ūdens izņem. Notīrītus, gabaliņos sagrieztus burkānus, sasmalcinātus kāpostus un sīpolus liek karstajā ūdenī un aizvākotā traukā sautē, tad pievieno gabaliņos sagrieztus kartupeļus un, kad dārzeņi pamīksti, pieliek krustnagliņas, sāli, piparus, lauru lapu. Sardeles atbrīvo no ādas, sagrie�, iemaisa sautējuma, pieliek skābu krējumu, tomātu biezeni un sakapātus zaļumus.
Gaļas, kartupeļu un skābētu gurķu sautējums
500 g svaigas vai sālītas cūkas, jēra vai liellopu gaļas, 5 kartupeļi, 1 sīpols, taukvielas, buljons vai ūdens, sāls, pipari, lauru lapa, 1 ķiploks, 2 skābēti �gurķi, 2 ēdamkarotes tomātu biezeņa, 4 ēdamkarotes skāba krējuma, zaļumi.
Gaļu nomazgā, sagrie� gabaliņos. Ja gaļa liesa, katliņā izkausē taukvielas. Sagatavoto gaļu liek katlā, apcep brūnu, pievieno sasmalcinātus sīpolus, sacep tos caurspīdīgus, pielej karstu �ķidrumu, pievieno tomātu biezeni un aizvākotā traukā sautē, līdz gaļa pusmīksta. Tad pievieno notīrītus, gabaliņos vai stienī�os sagrieztus kartupeļus, sāli un sautē, līdz kartupeļi un gaļa mīksti. Pievieno sīki sagrieztus gurķus, lauru lapu, piparus, krējumu un visu izkarsē. Pasniedzot sautējumam pārkaisa sakapātus zaļumus.
Dārzeņi ar maltās gaļas lodītēm
3 burkāni, 3 nelielas selerijas, 5 kartupeļi, 1 I buljona, 250 g maltas gaļas, 1 sīpols, 1 ola, rīvmaize, sāls, pipari, majorāns, 1/21 konservētu zaļo zirnī�u; pētersīļu zaļumi.
Sagrieztus burkānus, selerijas un kartupeļus liek karstā buljonā un aizvākotā traukā sautē. No maltās gaļas, sakapātiem sīpoliem, olas, rīvmaizes un gar�vielām sastrādā masu, veido lodītes. Tās liek katlā, kad dārzeņi gandrīz mīksti, pievieno zirnī�us, sāli un karsē, līdz gaļas iodītēm vidū nav sārtuma.
Pasniedzot sautējumam pārkaisa sakapātus pētersīļu zaļumus.
Saldais kartupeļu un augļu sautējums
6 kartupeļi, 2 ēdamkarotes taukvielu, ūdens, 1/2 glāzes �āvētu plūmju, 1/2 glāzes rozīņu, 1 /2 glāzes �āvētu ābolu, citrona miziņa vai kanēlis, sāls, cukurs, krējums.
Plūmes un ābolus nomazgā siltā ūdenī, tad pārlej ar karstu ūdeni un pāris stundu uzbriedina.
Kartupe|us nomazgā, nomizo, sagrie� gabaliņos un kopā ar izmērcētajiem aug|iem (pārlej ar mērcējamo ūdeni) sautē. Kad visas sastāvdaļas mīkstas, pieliek nomazgātas, ar verdo�u ūdeni noskalotas rozīnes, citrona miziņu vai kanēli, mazliet sāls, pēc gar�as cukuru un ēdienu vēl 5 minūtes karsē, tad pieliek sviestu, krējumu. Ēdienu pasniedz kā silto saldo ēdienu vai vakariņās, klāt dzer pienu.

OMLETES UH SACEPUMI

Kartupeju omlete ar zaļumiem
2 vārīti kartupeli, 1 sīpols, sāls, 1 ēdamkarote sasmalcinātu zaļumu, 2 ēdamkarotes taukvielu, 4 olas, pipari.
Panna sakarsē taukvielas, apcep sasmalcinātus sīpolus, pievieno plānās �ķēlēs sagrieztus kartupeļus, cep. Olas sakuļ, pārlej kartupeļiem, uzkaisa zaļumus un uz lēnas uguns karsē (nemaisa!), līdz olas sarecēju�as. Lai omlete nepiedegtu, cep�anas laikā vēlams platu nazi pabīdīt zem kartupeļiem, pacilāt tos. Omleti uzbīda uz sasildīta �ķīvja, sagrie� uz pusēm vai �etrās daļās.
Omletes gatavo�anai ieteicama tāda panna, uz kuras paredzētie kartupeļi ievietotos vienā kārtā. Ja panna maza, omleti cep pa daļām.
Kartupeļi ar olām
6 vārīti kartupeļi, 6 vārītas olas, 4 ēdamkarotes sviesta, 1 glāze krējuma, 1 sīpols, sāls, pipari, 1 ēdamkarote rīvēta siera, rīvmaize, zaļumi.
4 kartupeļus un 4 olas sagrie� �ķēlēs, ripās. Pārējos kartupeļus un olas smalki sakapā vai sarīvē skaidās. Sīpolus sasmalcina un taukvielās sacep. Ugunsdro�ā stikla veidni ietauko, izkaisa ar rīvmaizi, vidū liek kaudzīti sarīvēto kartupeļu, kas sajaukti ar krējumu, olu, pipariem, sāli. Apkārt aplī kārto kartupeļu �ķēles un olu ripas. Pārlej ar atliku�o krējumu, pārkaisa rīvēto sieru. Piepildīto trauku cep karstā cepe�krāsnī. Ēdienu pasniedz galdā traukā, kurā gatavo.
Kartupeļu un zivju omlete
3 vārīti kartupeļi, 1 sīpols, taukvielas, 2 glāzes sasmalcinātu, no asakām un ādām atbrīvotu vārītu, ceptu vai �āvētu zivju, 5 olas, 1 ēdamkarote sinepju,
1 glāze krējuma, sāls, zaļumi.
Kartupeļus sagrie� �ķēlītēs vai gabaliņos, sīpolu sagrie� ripās un taukvielās sacep. Tad pieliek zivis, maisot cep, pārlej olu, krējuma, sinepju un sāls maisījumu, visu izkarsē, pasniedz pārkaisītu ar sasmalcinātiem zaļumiem.
Kartupeļi ar �āvētām zivīm un olām
5 vārīti kartupeļi, 500 g �āvētu zivju, 100 g speķa,
2 sīpoli, 2 skābēti gurķi, 1�2 tējkarotes sinepju, 5 olas, 2 ēdamkarotes sviesta vai margarīna, sāls, pipari, pētersīļu zaļumi.
Sagrie� speķi, sīpolus, liek katlā un sacep, pievieno gabaliņos sagrieztus kartupeļus, pārkaisa sāli, piparus, maisot visu apcep. Tad pievieno no asakām atbrīvotus zivs gabaliņus un nomizotus, �ķēlītēs sagrieztus gurķus. Visu maisot uzkarsē, tad pārlej sakultas olas, kam pievienotas sinepes, un ļauj olām sarecēt. Ēdienu pasniedz bagātīgi pārkaisītu ar sakapātiem zaļumiem. Var pasniegt ar marinētām bietēm.
Gaļa un kartupeļi veidnē
600 g teļa vai liellopu gaļas, 2 sīpoli, pipari, 1 glāze skāba krējuma, 5 vārīti kartupeļi, sāls, sviests, rīvmaize.
Labu, no cīpslām atdalītu gaļas mīkstumu grie� mazos gabaliņos, liek ietaukotā veidnē, pārlej ar skāba krējuma, sasmalcinātu piparu un sīpolu maisījumu.
Vārītus, atdzisu�us kartupeļus sarīvē skaidiņās, pārber gaļai, pārkaisa ar sāli, pārlaista ar izkausētu sviestu, uzkaisa rīvmaizi. Veidnei uzliek vāku, cepe�krāsnī cep apmēram 1 stundu. Ēdienu pasniedz galdā veidnē. Piedeva � salāti.
Kartupeļu biezenis ( 39. Ipp.), 8 olas, 2 I ūdens, \/2 glāzes 8% etiķa, sāls, sviests, tomātu biezenis vai mārrutki.
Verdo�ā ūdenī, kam pievienots etiķis un sāls, ar zupas kausiņu ielai� no �aumalas atbrīvotas olas. Lai baltums turētos vienkop, ar karoti to piebīda tuvāk dzeltenumam un olas lēni karsē, līdz baltums sarecējis (3 min.). Olas ar Cutukaroti izņem un ievieto kartupe|u biezenī izveidotās edrītēs. Olām pārlej izkausētu sviestu, atsevi�ķi pasniedz tomātu biezeni vai mārrutku un krējuma mērci.
Kartupeļu un vārītu olu sacepums
5 vārīti kartupeļi, 8 cieti novārītas olas, 100 g sviesta vai speķa, 8 ķilavas, 1 glāze krējuma, 2 olas, rīvmaize, zaļumi.
Ietaukotā veidnē liek kārtām kartupeļu �ķēles un olu ripas, iztīrītas ķilavas. Visam pārlej sakultu olu un krējuma maisījumu, pārliek sviesta pikas vai speķa �ķēlītes un cep sakarsētā krāsnī, līdz olas sarecēju�as. Pasniedz, pārkaisītu ar sasmalcinātiem zaļumiem.
Kartupeļu, ziedkāpostu
un vistas gaļas sacepums
3 glāzes vārītu kartupeju masas, 2 glāzes sasmalcinātas vārītas vistas gaļas, 2 glāzes novārītu ziedkāpostu, 3 olas, sāls, muskatrieksts, 2 glāzes piena, sviests, rīvmaize, Xļ2 glāzes rīvēta siera.
Katliņā izkausē sviestu, maisot apcep miltus, pakāpeniski pielej pienu, maisa un karsē, līdz veidojas bieza mērce, iemaisa sieru un kartupeļu masu. Ietaukotā, ar rīvmaizi izkaisītā veidnē liek pusi sagatavotās masas, pāri tai kārtu vistas gaļas un ziedkāpostu. Virsējā kārtā sagatavotā kartupeļu masa. Kārtojumam pārlej sakultu olu, pārliek sviesta piciņas, pārkaisa rīvmaizi, traukam uzliek vāku un cep sakarsētā krāsnī.
8 vārīti kartupe|if 100 g taukvielu, 2 olas, 3 mednieku desiņas vai citas desas, 2 ēdamkarotes tomātu biezeņa, 2 ēdamkarotes sarīvēta siera, rīvmaize.
Ar mizu vārītus kartupeļus notīra un sarīvē skaidās. Atdala olu dzeltenumus no baltumiem, desas sagrie� strēmelēs vai ripiņās. Pusi taukvielu samaisa ar olu dzeltenumiem, pievieno tomātu pastu, sāli, sagatavotos kartupeļus un saputotus olu baltumus. Ietaukotā, ar rīvmaizi izkaisītā veidnē liek pusi no sagatavotās masas, tad kārtu sasmalcinātās desas un atkal pārējo masu. Virsu pārkaisa ar sarīvētu sieru un rīvmaizi, pārliek ar sviesta piciņām un sacep.
Pasniedz ar skābu krējumu vai mērci un salātiem.
Kartupeļu un aknu desas sacepums
1 I vārītu kartupeļu masas, 200 g aknu desas, 1 sīpols, taukvielas, 6 olas, sāls, paprika, lociņi.
Kartupeļos iemaisa taukvielās saceptu sīpolu, izkarsētu aknu desu, 2 sakultas olas, sāli, papriku. Ietauko veidni, liek sagatavoto masu, virsmu nolīdzina, tad ar karoti iespie� �etrus padziļinājumus. Uzmanīgi pār�ķeļot �aulu,� padziļinājumā ielai� olas. Katrai uzliek sviesta piciņu, uzkaisa sāli, papriku, cep cepe�krāsnī. Pasniedzot starp olām brīvajos laukumos iekaisa lociņus. Ēdienu pasniedz ar salātiem.
Kartupeļu un gaļas sacepums
1 I vārītu kartupeļu masas, 3 olu dzeltenumi, 1/2 glāzes piena, 400 g vārītas maltas gaļas vai subproduktu, 1 sīpols, sāls, pipari, taukvielas.
Sacepumu gatavo kā kartupeļu un sīpolu sacepumu (71.Ipp.). Vidējās kārtas pildījumam izmanto malto gaļu, kam pievienoti: sacepts sīpols, sāls, pipari, biezs "krējums vai izkausētas taukvielas. Sacepumam var izmantot kā jēlu, tā vārītu malto gaļu.
3�444 kartupeļu ēdieni
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Rīvētu kartupeļu un vistas gaļas sacepums
11 rīvētu kartupeļu, 1/2 1 vārītas vistas gaļas, 100 g taukvielu, 1 sīpols, 3 olas, sāls, muskatrieksts vai ķimenes, krējums.
Kartupe|u masai nospie� sulu, pielej karstas taukvielas ar saceptiem sīpoliem, pieliek sāli, olu dzeltenumus. Vārīto vistas ga|u sasmalcina vai samaļ, ietaukotā veidnē kārtām liek kartupeļu masu un vistas gaļu, virsējā kārtā liek kartupeļu masu, uz tās � taukvielu piciņas, sakarsētā cepe�krāsnī cep. Saputo olu baltumus, pieliek tiem nedaudz sāls, ķimenes vai muskatriekstu un, kad sacepumam izveidojusies brūna garoziņa, uzliek olbaltuma masu un vēl cepe�krāsnī karsē, līdz olas baltums vietām kļūst gai�i dzeltens. Sacepumu pasniedz ar krējumu vai krējuma mērci.
Kartupeļu un gaļas desa
500 g vārītu kartupeļu, 500 g maltas cūkgaļas, 2 sīpoli, 1 daiviņa ķiploka, sāls, pipari, 2 ēdamkarotes taukvielu, buljons.
Malto gaļu samaisa ar masā sastrādātiem vārītiem kartupeļiem, pievieno taukvielās seceptus sīpolus, sarīvētu ķiploku, piparus, sāli. Masu pilda labi iztīrītās cūku zarnās vai liek uz ietaukotas pannas, izveidojot desas formu. Cep sakarsētā cepe�krāsnī.
Gaļas un kartupeļu desai var izmantot arī �āvētu cūkgaļu, vārītos kartupeļus var aizstāt ar sarīvētiem svaigiem kartupeļiem.
Kartupeļu un jēra gaļas sacepums I
8 kartupeļi, 400 g maltas jēra gaļas, 2 sīpoli, 2 ķiploka daiviņas, 2 olas, 4 ēdamkarotes taukvielu, sāls, pipari, zaļumi, 1 glāze krējuma.
Kartupeļus notīra,vienu sarīvē, pārējos sagrie� �ķēlēs. Malto gaļu samaisa ar rīvēto kartupeli un taukvielās saceptiem sīpoliem, pieliek saspiestu ķiploku, olas, sāli, piparus. Kartupeļu �ķēles apcep taukvielās. Veidni ietauko, izkaisa ar rīvmaizi, liek kārtām apceptās kartupeļu �ķēles ar sagatavoto gaļas masu. Virsējā kārtā liek kartupeļus, pārlej ar krējumu. Cep sakarsētā cepe�krāsnī, līdz kartupeļi mīksti. Pasniedzot pārkaisa ar zaļumiem.
Kartupeļu un Jēra gaļas sacepums II
10 vārīti kartupeļi, 4 olas, 600 g liesas jēra gaļas,
4 ēdamkarotes taukvielu, 2 sīpoli, 1 maza selerija,
1 ķiploka daiviņa, pētersīļi, sāls, pipari, tomātu mērce.
Gaļu sagrie� kubveida gabaliņos, sakarsētās taukvielās sacep, pievieno smalki sagrieztus sīpolus, seleriju, pētersīļu saknes un turpina cept, līdz gaļa un dārzeņi mīksti, tad uzkaisa sāli, piparus, iemaisa tomātu mērci, pierīvē ķiploku. Vārītus kartupeļus sastrādā masā, pievieno sāli, saputotas olas, sakapātus pētersīļu zaļumus. Ietaukotā veidnē liek kartupeļu biezeni, vidū iespie� padziļinājumu, ieliek sagatavoto gaļas un dārzeņu maisījumu, veidojot apkārt kartupeļu masas valni, pārliek ar sviesta piciņām, cepe�krāsnī cep apmēram pusstundu. Piedevām � salāti.
Kartupeļu, siļķu un skābētu kāpostu sacepums
5 novārīti kartupeļi, 1 siļķe vai 200 g desas, 300 g sautētu skābētu kāpostu, 3 olas, 1 glāze piena,
2 ēdamkarotes sviesta.
Ietaukotā veidnē liek kārtām �ķēlēs sagrieztus kartupeļus, iztīrītu, smalki sakapātu siļķi vai sagrieztas desas un sautētos kāpostus. Pārlej ar olu un piena maisījumu, tam vajadzētu nedaudz nosegt produktus. Pārliek sviesta piciņas, cep cepe�krāsnī.
Kartupeļu, siļķu un gaļas sacepums I
200 g vārītas gaļas, 400 g siļķu, 2 sīpoli, pipari, 1 ēdamkarote sviesta, 2 olas, 200 g krējuma vai piena, 5 vārīti kartupeļi, rīvmaize.
Nomērcētu, iztīrītu siļķu fileju, sīpolus un gaļu samaļ, pieliek piparus. -,
Ietaukotā veidnē liek kārtu �ķēlēs sagrieztu vai skaidās sarīvētu vārītu kartupeļu, kārtu sagatavotās siļķu masas, atkal kartupeļus utt., pārlej ar sakulto olu un krējuma vai piena maisījumu, pārkaisa ar rīvmaizi, pārliek ar sviesta piciņām, sacep. Pasniedz ar salātiem.
Kartupe|u, siļķu un gaļas sacepums II
3 glāzes vārītu, skaidās sarīvētu kartupe|u, 1 glāze samalta vai sīki sagriezta cepe�a, �āvētas gaļas vai �ķiņķa, 1 /2 glāzes samaltas vai sakapātas siļķu filejas, 1 sīpols, margarīns vai sviests, rīvmaize, 1 glāze skāba krējuma, 2 olas.
Sīpolu sasmalcina un taukvielās sacep, olas sakuļ, samaisa ar krējumu. Ugunsdro�ā stikla veidni ietauko, izkaisa ar rīvmaizi. Veidnē kārtām liek kartupeļus un cepe�a, siļķu un sīpola maisījumu; kārtojumu noslēdz ar kartupeļiem, tiem pārlej krējuma un olu maisījumu. Veidni liek sakarsētā krāsnī, cep apmēram 30 minūtes. Galdā pasniedz ar visu veidni, piedevai marinēti gurķi, tomāti vai salāti.
Kartupeļu sacepums ar siļķi
8 vārīti kartupeļi, 100 g sviesta vai margarīna, 1 siļķe, 1 glāze krējuma, 1 sīpols, 6 olas, rīvmaize.
Siļķi notīra, sakapā vai samaļ. Sīpolu sasmalcina, sacep taukvielās. Ugunsdro�ā stikla veidni ietauko un izkaisa ar rīvmaizi. Pusi kartupeļu sagrie� �ķēlēs, pusi izber� caur sietu, tiem pieliek 5 olu dzeltenumus, izkausētu sviestu, ar dak�iņu masā izcilā (nemīca!). Olu baltumus sakuļ stingrās putās, iecilā sagatavotajā kartupeļu masā. Sagatavotajā veidnē liek kārtu kartupeļu �ķēļu, virs tām ar sīpolu un daļu krējuma samaisītu siļķi, pāri siļķu masai liek sagatavoto kartupeļu masu. Krējumā iemaisa 1 olas dzeltenumu un pārlej saturam. Cep krāsnī.Ēdienu pasniedz galdā ar visu trauku, piedevai salāti.
Kartupeļu un zivju sacepums I
5 vārīti kartupeli, 500 g zivju filejas, 1 sīpols, taukvielas, 1 burkāns, 1 ķiploka daiviņa, 2 tējkarotes sinepju, sāls, pipari, 2 olas, 1 glāze krējuma, 2 ēdamkarotes sasmalcinātu pētersīļu zaļumu.
Zivju fileju sagrie� garenos, pirksta platos gabaliņos, samaisa ar pipariem, pētersīļu zaļumiem, sakapātu sīpolu un ķiploku, trauku noslēdz un atstāj līdz pārējo produktu sagatavo�anai.
Kartupeļus sagrie� stienī�os. Burkānu sarīvē uz smalkas sakņu rīves. Veidni ietauko un izkaisa ar rīvmaizi. Olas sakuļ, samaisa ar krējumu, sinepēm. Liek kārtām kartupeļus un sagatavoto zivi, samaisītu ar rīvētiem burkāniem. Visam pārlej olu un krējuma maisījumu, pārliek sviesta piciņas. Cep krāsnī 20�30 minūtes.
Kartupeļu un zivju sacepums II
5 ar mizu vārīti kartupeļi, 500 g �āvētu, vārītu, sālītu vai ceptu zivju, 1 sīpols, 1 ola, sāls, rīvmaize, taukvielas vai speķa �ķēlītes.
Ar mizu novārītus kartupeļus notīra un samaļ kopā ar zivīm, kas iepriek� attīrītas no asakām un ādām. Sīpolu sīki sasmalcina, taukvielās sacep. Kartupeļu un zivju masai pievieno sīpolu, olu, sāli, samaisa, veido iegarenu kukulīti, liek uz ietaukotas plāts vai folijas, pārzie� ar olu, pārkaisa ar rīvmaizi, pārliek ar speķa �ķēlītēm vai taukvielu piciņām un cep cepe�krāsnī. Pasniedz ar tomātu silto vai auksto mērci, salātiem.
Secepumu var gatavot arī no svaigu rīvētu kartupeļu masas un svaigām maltām zivīm. Darba gaita kā iepriek�.
Kartupeļu veltnis
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 2 olu dzeltenumi, 1 ēdamkarote sasmalcinātu za|umu, sāls, pipari, 1-ēdamkaroie miltu.
Pildījumam: desiņas vai cieti vārītas olas; sīpols, taukvielas, zaļumi, pārzie�anai ola.
Karstai kartupeļu masai pievieno gar�vielas, olas dzeltenumus, miltus, visu izmaisa, bet necen�as sastrādāt mīklā. Uz samitrinātas drānas masu izplāj pirkstu biezā kārtā, pārzie� ar sakultu olu baltumu, vidū uzliek veselas nolobītas olas vai sasmalcinātas desiņas, zaļumus, sviestā saceptu sīpolu. Paceļot drānas malas, satin veltni, liek ar �uvi uz leju ietaukotā pannā, vienlaikus atbrīvojot no drānas. Veltņa virsmu sadursta ar dak�iņu, pārzie� ar olu, karstā cepe�krāsnī cep, līdz virsma dzeltena. Pasniedzot galdā, novieto uz piemērota iegarena trauka, apkārt liek sautētus dārzeņus, zaļumus, piedevai � mērce, salāti.
Spinātu un kartupeļu veltnis
3 glāzes vārītu kartupeļu masas, 300 g spinātu,
1 sīpols, 100 g sviesta, 2 olas, 2 vārītas olas,
2 ēdamkarotes miltu, sāls, pipari vai muskatrieksts.
Spinātus pārlasa, noskalo, sasmalcina. Sīpolu sasmalcina, katlā sacep sviestā, pievieno spinātus, mazliet ūdens, katliņam uzliek vāku un spinātus sautē 5�7 minūtes. Spinātu biezenim pieliek sāli, na�a galu rīvēta muskatrieksta vai samaltu piparu.
Kartupeļu masā iemaisa olu dzeltenumus, sāli, miltus. Masu liek uz samitrinātas marles 2 cm biezā kārtā, veido taisnstūri. Virsmu pārzie� ar pussakultu olas baltumu, tad � spinātu biezeni, vidū liek veselas nolobītas vai uz pusēm pārgrieztas vārītās olas. Ar marles palīdzību veido veltni, pārceļ to uz ietaukotas plāts, atbrīvo no marles. Veltņa virsmu sadursta ar dak�iņu, pārzie� ar olas dzeltenumu vai kausētu sviestu, cep cepe�krāsnī. Galdā liek nesagrieztu, pārlaistītu ar izkausētu sviestu.
Kartupeļu sacepums ar kāpostu �cepurīti�
3 glāzes vārītu kartupeļu masas, 1 glāze sasmalcinātu sautētu svaigu kāpostu, 1 sīpols, 3 ēdamkarotes sviesta, 1 ēdamkarote miltu, 3 olas, sāls, pipari, 112 glāzes rīvēta siera, rīvmaize.
Sviestu saputo ar olu dzeltenumiem, pievieno gar�vielas, kartupeļu masu un miltus. Saputo olu baltumus, iecilā sagatavotajā masā, masu liek ietaukotās, ar rīvmaizi izkaisītās porciju veidnēs, pārliek ar sieru samaisītus sautētos kāpostus. Virsmai pārliek sviesta piciņas, veidnes liek sakarsētā krāsnī un cep apmēram 30 minūtes. Ēdienu pasniedz, veidnītes uzliekot uz �ķīvjiem.
Kartupeļu un kāpostu sacepums
5 vārīti kartupeļi, 1 I sagrieztu svaigu kāpostu,
1 sīpols, taukvielas, 3 olas, sāls, rīvmaize?
Katliņā izkausē taukvielas, sacep sagrieztus sīpolus, pievieno kāpostus, maisot apcep, pielej buljonu vai ūdeni, pieliek sāli un sautē. Ja sautē�anas laikā �ķidrums izsīcis, to nedaudz papildina.
Ietaukotā, ar rīvmaizi izkaisītā ugunsdro�ā stikla veidnē kārtām liek kartupeļu �ķēlītes ar izsautētiem kāpostiem, pa starpām iekaisot sāti, piparus, pēdējā kārtā liek kartupeļus. Visam pārlej sakultas olas, pārliek taukvielu piciņas, cep cepe�krāsnī.
Kartupeļu, kāpostu un sardeļu sacepums
5 kartupeļi, 5 sardeles, 5 sīpoli, 5 ēdamkarotes taukvielu, 500 g skābētu sautētu kāpostu, 100 g speķa, sāls, pipari, ķiploks, 4 ēdamkarotes krējuma, rīvmaize.
Kartupeļus nomizo, sagrie� ļoti plānās �ķēlēs un taukvielās kopā ar sīpolu sacep. Ietaukotā, ar rīvmaizi^ izkaisītā veidnē liek kārtām kartupeļus, ripiņās sagrieztas desas (tās iepriek� var apcept), izsautētos kāpostus, kam pievienots sasmalcināts ķiploks, pipari. Sakārtotiem produktiem pārlej krējumu, pārliek speķa �ķēlītes, cep cepe�krāsnī. Sacepumu var gatavot arī no vārītiem kartupeļiem.
Kartupeļu un sīpolu sacepums
1 I vārītu kartupeļu masas, 3 olu dzeltenumi, sāls,
1 /2 glāzes piena, 3 sīpoli, 3 ēdamkarotes sviesta vai margarīna.
Saspiestā karstā kartupeļu masā iemaisa uzvārītu pienu, pievieno sviestu, saputo, pievieno sāli, olu dzeltenumus. Ripās sagrieztus sīpolus sacep taukvielās. Ietauko veidni vai pannu, liek pusi sagatavotās kartupeļu masas, tad kārtu sacepto sīpolu, pāri tiem � atliku�o kartupeļu masu. Virsmai pārliek sviesta piciņas vai to pārzie� ar bieza krējuma un olu dzeltenumu maisījumu. Sagatavoto veidni liek sakarsētā cepe�krāsnī un cep apmēram 30 minūtes. Pasniedz ar marinētiem vai skābētiem dārzeņiem.
Kartupeļu un tomātu secepums I
5 vārīti kartupeli, 300 g tomātu, 3 cieti novārītas olas, sāls, pipari, 3 ēdamkarotes sviesta vai margarīna, 1 glāze krējuma, 1 ola, rīvmaize.
Ietaukotā veidnē liek pamī�us kārtām �ķēlītēs sagrieztus kartupeļus ar tomātu �ķēlēm un olu ripiņām, katrai kārtai uzkaisa smalko sāli un piparus; uzliek sviesta piciņas. Kārtojumu noslēdz ar kartupeļiem. Krējumu samaisa ar olu, pārlej kārtojumu. Virsai pārkaisa rīvmaizi, pārliek taukvielu piciņas vai plānas speķa �ķēlītes; cep cepe�krāsnī.
Kartupeļu un tomātu sacepums II
1 I vārītu kartupeļu masas, 2 olas, 2 ēdamkarotes sasmalcinātu lociņu, 4 tomāti,- 2 sīpoli, pipari, 2 ēdamkarotes rīvēta siera, sviests.
Kartupeļu biezeni samaisa ar sakultām olām, lociņiem. Masu liek ietaukotā veidnē, ar karoti vai glāzi iespie� padziļinājumus, tur ieliek uz pusēm pārgrieztus tomātus, uzkaisa tiem sāli, piparus, uzliek sasmalcinātus sīpolus, sieru, taukvielu piciņas. Veidni ievieto sakarsētā cepe�krāsnī un cep apmēram 30 minūtes.
Kartupeļu un sēņu sacepums
10 vārīti kartupeji, 1/2 1 sālītu, sterilizētu vai taukvielās saceptu sēņu, 1 sīpols, pētersīļu zaļumi,
2 olas, 2 ēdamkarotes sviesta, siers.
Vārītus kartupeļus sarīvē skaidās vai samaļ, pievieno samaltas vai sakapātas saceptas sēnes, sasmalcinātu, taukvielās caurspīdīgi saceptu sīpolu, sakapātus pētersīļu zaļumus, sakultas olas. Visu samaisa. Masu liek ietaukotā ugunsdro�ā stikla veidnē, pārliek ar siera �ķēlītēm, uzliek sviesta piciņas, cep cepe�krāsnī, pasniedz ar krējuma mērci, salātiem.
Kartupeļu un. paprikas sacepums
5 kartupeļi, 5 zaļo vai dzelteno dārzeņpiparu pākstis, 5 vidēji lieli tomāti, 1 sīpols, 100 g speķa,
1 glāze krējuma, 3 olas, sāls, siers, taukvielas, rīvmaize.
Piparu pākstis atbrīvo no sēklotnēm un �ķērsām sagrie� apļos. Kartupeļus notīra, sagrie� plānās �ķēlēs, speķi un sīpolus sasmalcina, kopā sacep. Olas sakuļ, samaisa ar skābu krējumu, pieliek sāli, sieru. Ietaukotā, ar rīvmaizi izkaisītā veidnē, sākot no centra, apļos liek vidū tomātus, tad apli pāk�u piparu un apli ar sīpoliem un speķi sacepto kartupeļu. Visu pārlej ar olas un krējuma maisījumu, pārkaisa rīvmaizi, cep cepe�krāsnī.
Kartupeļu un pupiņu sacepums
5 vārīti kartupeļi, 2 glāzes vārītu pupiņu, 1 sīpols,
2 ēdamkarotes sviesta vai margarīna, rīvmaize, 200 g �āvēta speķa.
Kartupeļus un pupiņas maļ gaļas maļamajā ma�īnā. Sīpolu sasmalcina, sacep taukvielās, iemaisa masā. Veidni ietauko, izkaisa ar rīvmaizi, liek sagatavoto masu, nolīdzina, pārliek ar plānām speķa �ķēlītēm vai sloksnītēm, ievieto sakarsētā krāsnī un cep apmēram 20 minūtes. Pasniedz ar bagātīgu salātu piedevu.
Kartupeļu un siera sacepums I
1 I vārītu kartupeļu masas, 2 ēdamkarotes sviesta vai margarīna, 1 sīpols, sāls, pipari, 2 olas, 1 glāze sarīvēta siera.
Sasmalcina sīpolu un taukvielās sacep. Vēl siltā kartupeļu masā iemaisa sīpolus, sāli, piparus, sakultas olas un aidās sarīvētu sieru. Veidni ietauko, izkaisa ar rīvmaizi, к masu, pārkaisa ar rīvmaizi, pārliek ar sviesta piciņām, p cepe�krāsnī.
Kartupeju un siera sacepums II
vārīti kartupeli, 2 olas, 200 g siera, 1 glāze piena, ķiploka daiviņa, 3 ēdamkarotes taukvielu, sāls, uskatrieksts.
Kartupeļus sagrie� �ķēlītēs. O|as sakuļ, pievieno pie-u, sāli, gar�vielas, sarīvētu sieru. Ugunsdro�ā stikla auka sienas ierīvē ar pārgrieztu ķiploka daiviņu, tad itauko. Veidnē liek kartupeļus, pārlej ar sagatavoto ķidrumu, pārliek sviesta piciņas, uzliek vāku un ep sakarsētā cepe�krāsnī. Pēc 30 minūtēm vāku oņem un turpina cept, līdz virsma spo�i dzelte-a.
Kartupeļu, speķa un siera sacepums
j kartupeli, 200 g �āvēta speķa, 200 g siera, 2 olas, sāls, 1/2 glāzes krējuma, 1 ēdamkarote sasmalcinātu DētersTļu zaļumu, rīvmaize.
Kartupeļus nomizo, sagrie� plānās �ķēlītēs. Olas sakuļ, pieliek sāli, krējumu, zaļumus. Veidni ietauko, liek kārtām kartupeļus, rīvētu sieru un ļoti plānas speķa �ķēlītes. Virsmai pārliek speķa �ķēlītes, cep cepe�krāsnī. Kad kartupeļi mīksti, pārlej olu maisījumu un izkarsē.
Skaidās rīvētu kartupeļu sacepums ar sieru
5 kartupeļi, 50 g taukvielu, 100 g rīvēta siera, sāls, pipari, buljons, zaļumi.
Notīrītus kartupeļus sarīvē rupjās skaidās, samaisa ar sieru, sāli, pipariem, sasmalcinātiem zaļumiem, liek ietaukotā veidnē, pārlej ar buljonu, pārliek taukvielu piciņas un cep cepe�krāsnī.
Rīvētu kartupeļu sacepums
10 kartupeļi, 1 glāze rūgu�piena vai krējuma, 1 na�a gals sodas, sāls, 200 g �āvēta speķa.
Notīrītus kartupeļus sarīvē, masu ievieto retināta auduma maisiņā un nospie� sulu. Kartupeļu masai pievieno sāli, rūgu�pienu vai krējumu un sodu. Masu liek ietaukotā veidnē, pārliek ar speķa �ķēlītēm un stipri sakarsētā krāsnī cep. Sacepumu pasniedz ar skābu krējumu vai atsevi�ķi saceptiem speķa grauzdiņiem. Piedevai skābs brūkleņu vai dzērveņu d�ems.
Rīvētu kartupeļu un baltmaizes sacepums
l
3 glāzes sarīvētu kartupeļu, 5 �ķēles sakaltu�as baltmaizes, piens, 3 olas, sāls, 100 g taukvielu, zaļumi.
Baltmaizi izmērcē piena, sastrādā masā, samaisa ar nospiestiem kartupeļiem, sakultām olām un izkausētām taukvielām, pieliek sāli, masu lej ietaukotā veidnē un cep cepe�krāsnī.
Rīvētu kartupeļu, biezpiena un ābolu sacepums
3 glāzes rīvētu kartupeļu, 1/2 glāzes piena, sāls, 3 ēdamkarotes mannas, 200 g biezpiena, 3 olas, citrona miziņa, 100 g cukura, 3 ēdamkarotes sviesta, rīvmaize, 2 āboli.
Rīvētajiem kartupeļiem nospie� daļu sulas. Uzvāra pienu, pārlej kartupeļu masai, pievieno mannu, izmaisa. Sakuļ 1 olu, pieliek sāli, 1 ēdamkaroti izkausēta sviesta un visu iemaisa kartupeļu masā. Masu liek ietaukotā, ar rīvmaizi izkaisītā veidnē, cep cepe�krāsnī, līdz virsma ap�uvusi. Veidni no krāsns izņem, kartupeļu masai pārlej biezpienu, kas samaisīts ar olām un cukuru. Notīrītus, daiviņās sagrieztus ābolus iespie� biezpiena masā, virsmai pārliek sviesta piciņas, sacepumu vēlreiz ievieto cepe�krāsnī un karsē, līdz virsma dzeltena, āboli mīksti.
Rīvētu kartupeju sacepums ar biezpienu
sarīvētu kartupeļu, 4 ēdamkarotes sviesta, 3 olas, 0 g biezpiena, 1 glāze krējuma, 100 g cukura, rona miziņa vai vaniļa, rīvmaize.
Kartupeļu masai nospie� sulu, pielej izkausētu karstu iestu, izmaisa, pieliek olu dzeltenumus, cukuru, biezpie-j, gar�vielas. Saputo olu baltumus, pievieno sagaiavota-i masai. Ar taukvielām izziestā un ar rīvmaizi izkaisītā eidnē liek sagatavoto masu, pārliek sviesta piciņas vai ārlej skābu krējumu un cep cepe�krāsnī. Secepumu asniedz ar skābu krējumu un brūkleņu ievārījumu.
Sacepumu var gatavot bez cukura, tad kā gar�vielas >ievieno sāli un ķimenes.
Kartupeju un biezpiena sacepums
j novārīti kartupeļi, 200 g biezpiena, 3 olas, 100g �āvēta speķa, 1 sīpols, 2 ēdamkarotes sviesta vai krējuma, sāls, rīvmaize.
Pusi no speķa sagrie� sīkos kubiņos un kopā ar sasmalcinātu sīpolu sacep. Divas olas sakuļ, samaisa ar biezpienu, sacepto speķi un sīpoliem, pieliek sāli.
Ietaukotā, ar rīvmaizi izkaisītā veidnē liek kārtu �ķēlītēs sagrieztu kartupeļu, kārtu biezpiena masas. Olu sakuļ, pielej krējumu un maisījumu pārlej sakārtotajiem produktiem. Virsmai pārliek plānas speķa �ķēlītes. Cep cepe�krāsnī, līdz virsma dzeltena. Sacepumu pasniedz ar salātiem.
Kartupeļu pudiņ�
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 4 olas, 4 ēdamkarotes sviesta, sāls, \/2 glāzes piena, rīvmaize.
Tikko izvārītai un saspiestai kartupeļu masai pielej uzkarsētu pienu, saputo, iemaisa olu dzeltenumus, sāli. Olu baltumus sakuļ stingrās putās, iecilā kartupeļu masā. Ietaukotā veidnē liek masu, pārliek ar sviesta piciņām, cep cepe�krāsnī. Pudiņu pasniedz karstu ar salātiem vai kā piedevu putnu gaļas ēdieniem.
Kartupeļu un krējuma pudiņ�
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 100 g sviesta,
6 olas, 200 g salda krējuma, 3 ēdamkarotes kartupeļu cietes, sāls, rīvmaize.
Olām atdala dzeltenumus no baltumiem. Kartupeļu masā iemaisa olu dzeltenumus, sāli, saputotu krējumu un izsijātu kartupeļu cieti. Masā iecilā stingri sapdtotus olu baltumus. Ietaukotā, ar rīvmaizi izkaisītā veidnē liek masu, pārliek ar sviesta piciņām un cep cepe�krāsnī. Pudiņu pasniedz ar sabrūnētu sviestu un sautētiem dārzeņiem vai salātiem.
Pudiņu var gatavot kā saldo ēdienu, tad masā iemaisa cukuru, sakapātus riekstu kodolus, nomazgātas, nosusinātas rozīnes vai sīrupā apvārītus �āvētus augļus � ābolus, plūmes, aprikozes. Saldo pudiņu pasniedz ar ogu sulu vai saldām mērcēm.
Saldais kartupeļu un plūmju sacepums
4 kartupeļi, 2 glāzes �āvētu plūmju vai ābolu, 3 olas,
1 glāze piena, 3 ēdamkarotes taukvielu, cukurs vai medus, rīvmaize.
Plūmes nomazgā, pārlej ar verdo�u ūdeni un uzbriedina. Kartupeļus nomazgā, nomizo, sagrie� plānās �ķēlītēs un taukvielās apcep. Uzbriedu�ajām plūmēm nolej ūdeni (izmanto saldās mērces gatavo�anai), izņem kauliņus. Ietaukotā, ar-rīvmaizi izkaisītā veidnē liek kārtām kartupeļus un plūmes. Pēdējā kārtā liek kartupeļus. Olas sakuļ ar pienu, pievieno cukuru vai medu un pārlej veidnes saturam, virsmai pārliek sviesta piciņas un cep cepe�krāsnī.
Kartupeļu un augļu pudiņ�
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 2 ēdamkarotes cukura, 3 olas, sāls, 2 ēdamkarotes sviesta, 2 krustnagliņas, 1 glāze plūmju vai ngtīrītu, �ķēlītēs sagrieztu bumbieru, 2 ēdamkarotes sviesta, rīvmaize.
Kartupeļu masu samaisa ar cukuru, saberztām krustnagliņām, izkausētu sviestu vai margarīnu, olām. Visu kopā
Rīvētu kartupeļu sacepums ar biezpienu
1 I sarīvētu kartupe|u( 4 ēdamkarotes sviesta, 3 olas, 200 g biezpiena, I glāze krējuma, 100 g cukura, citrona miziņa vai vaniļa, rīvmaize.
Kartupeļu masai nospie� sulu, pielej izkausētu karstu sviestu, izmaisa, pieliek olu dzeltenumus, cukuru, biezpienu, gar�vielas. Saputo olu baltumus, pievieno sagatavota-, jai masai. Ar taukvielām izziestā un ar rīvmaizi izkaisītā veidnē liek sagatavoto masu, pārliek sviesta piciņas vai pārlej skābu krējumu un cep cepe�krāsnī. Secepumu pasniedz ar skābu krējumu un brūkleņu ievārījumu.
Sacepumu var gatavot bez cukura, tad kā gar�vielas pievieno sāli un ķimenes.
Kartupeļu un biezpiena sacepums
5 novārīti kartupeļi, 200 g biezpiena, 3 olas, 100 g �āvēta speķa, 1 sīpols, 2 ēdamkarotes sviesta vai krējuma, sāls, rīvmaize.
Pusi no speķa sagrie� sīkos kubiņos un kopā ar sasmalcinātu sīpolu sacep. Divas olas sakuļ, samaisa ar biezpienu, sacepto speķi un sīpoliem, pieliek sāli.
Ietaukotā, ar rīvmaizi izkaisītā veidnē liek kārtu �ķēlītēs sagrieztu kartupeļu, kārtu biezpiena masas. Olu sakuļ, pielej krējumu un maisījumu pārlej sakārtotajiem produktiem. Virsmai pārliek plānas speķa �ķēlītes. Cep cepe�krāsnī, līdz virsma dzeltena. Sacepumu pasniedz ar salā-" tiem.
Kartupeļu pudiņ�
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 4 olas, 4 ēdamkarotes sviesta, sāls, t/2 glāzes piena, rīvmaize.
Tikko izvārītai un saspiestai kartupeļu masai pielej uzkarsētu pienu, saputo, iemaisa olu dzeltenumus, sāli. Olu baltumus sakuļ stingrās putās, iecilā kartupeļu masā. Ietaukotā veidnē liek masu, pārliek ar sviesta piciņām, cep cepe�krāsnī. Pudiņu pasniedz karstu ar salātiem vai kā piedevu putnu gaļas ēdieniem.
Kartupeļu un krējuma pudiņ� 2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 100 g sviesta,
6 olas, 200 g salda krējuma, 3 ēdamkarotes kartupeļu cietes, sāls, rīvmaize.
Olām atdala dzeltenumus no baltumiem. Kartupeju masā iemaisa olu dzeltenumus, sāli, saputotu krējumu un izsijātu kartupeļu cieti. Masā iecilā stingri sapiftotus olu baltumus. Ietaukotā, ar rīvmaizi izkaisītā veidnē liek masu, pārliek ar sviesta piciņām un cep cepe�krāsnī. Pudiņu pasniedz ar sabrūnētu sviestu un sautētiem dārzeņiem vai salātiem.
Pudiņu var gatavot kā saldo ēdienu, tad masā iemaisa cukuru, sakapātus riekstu kodolus, nomazgātas, nosusinātas rozīnes vai sīrupā apvārītus �āvētus augļus � ābolus, plūmes, aprikozes. Saldo pudiņu pasniedz ar ogu sulu vai saldām mērcēm.
Saldais kartupeļu un plūmju sacepums
4 kartupeli, 2 glāzes �āvētu plūmju vai ābolu, 3 olas,
1 glāze piena, 3 ēdamkarotes taukvielu, cukurs vai medus, rīvmaize.
Plūmes nomazgā, pārlej ar verdo�u ūdeni un uzbriedina. Kartupeļus nomazgā, nomizo, sagrie� plānās �ķēlītēs un taukvielās apcep. Uzbriedu�ajām plūmēm nolej ūdeni (izmanto saldās mērces gatavo�anai), izņem kauliņus. Ietaukotā, ar-rīvmaizi izkaisītā veidnē liek kārtām kartupeļus un plūmes. Pēdējā kādā liek kartupeļus. Olas sakuļ ar pienu, pievieno cukuru vai medu un pārlej veidnes saturam, virsmai pārliek sviesta piciņas un cep cepe�krāsnī. .
Kartupeļu un augļu pudiņ�
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 2 ēdamkarotes cukura, 3 olas, sāls, 2 ēdamkarotes sviesta, 2 krustnagliņas, 1 glāze plūmju vai ngtīrītu, �ķēlītēs sagrieztu bumbieru, 2 ēdamkarotes sviesta, rīvmaize.
Kartupeļu masu samaisa ar cukuru, saberztām krustnagliņām, izkausētu sviestu vai margarīnu, olām. Visu kopā saputo ar mikseri vai sakuļ ar koka mentīti. Plūmes atbrīvo no kauliņiem vai izmanto konservētās plūmes, kam notecināts sīrups. Izmantojot bumbierus no kompota, tos sagrie� plānās �ķēlītēs. Ietaukotā, ar rīvmaizi izkaisītā veidnē kārtām liek saputoto masu un augļus. Virsmai pārkaisa rīvmaizi, pārliek sviesta piciņas, cep cepe�krāsnī.
Pudiņam var izmantot arī �āvētus, sīrupā apvārītus augļus.
Saldais kartupeļu pudiņ�
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 4 olas, 4 ēdamkarotes sviesta vai margarīna, 4 ēdamkarotes riekstu vai mandeļu kodolu, citrona vai apelsīna miziņa, 100 g cukura, 1 ēdamkarote kartupeļu cietes vai miltu, rīvmaize.
Sviestu ar cukuru un olu dzeltenumiem saputo, iemaisa sakapātus riekstus vai no miziņām atbrīvotas un sasmalcinātas mandeles, sarīvētu citrona vai apelsīna miziņu un miltus. Labi saputo olu baltumus, iecilā sagatavotajā masā. Ietaukotā, ar rīvmaizi izkaisītā veidnē liek masu, pārkaisa virsmai saldu rīvmaizi, pārliek sviesta piciņas un cep cepe�krāsnī. Pudiņu pasniedz ar saldajām mērcēm.
Mandeles var aizstāt ar da�iem plūmju kodoliem.

PILDĪTI KARTUPEĻI

Ar mizu cepti pildīti kartupe|i
1. Lielus kartupeļus izcep, pārgrie� gareniski uz pusēm un uzmanīgi,- lai nesabojātu miziņu, ar tējkaroti izņem daļu mīkstuma. To rūpīgi saspaida vai izber� caur sietu, pievieno mazliet sviesta, sāli, pienu, saldu krējumu vai olu dzeltenumu, masu saputo, liek atpakaļ kartupeļos (viegli, nepiespie�ot un virsmu nenolīdzinot). Kartupeļus liek pannā un cep cepe�krāsnī, līdz virsiņa viegli dzeltena.
2. Kartupeļus pēc nomazgā�anas sadursta ar dak�iņu, pēc izcep�anās nogrie� �vāciņu�, izņem daļu mīkstuma, samaisa to ar sviestu vai biezu krējumu, pieliek sāli, ķimenes, saputo, masu pilda atpakaļ kartupeļos, pārkaisa ar maltiem sarkanajiem pipariem un vēlreiz cep.
3. Ar mizu izceptiem kartupeļiem nogrie� �vāciņu�, izņem daļu kartupeļu masas, ieliek piciņu sviesta, tad iesit olu, pārkaisa ar rīvētu sieru, rīvmaizi, cep cepe�krāsnī, līdz olas baltums sarecējis.
's.
Ar siļķēm pildīti kartupeļi
8 kartupeļi, 2 ēdamkarotes taukvielu.
Pildījumam 1 siļķe, 1 sīpols, 1 ola, 4 ēdamkarotes skāba krējuma.
Vienāda izmēra apaļus kartupeļus nomizo, tiem nolīdzina pamatnes un izdobj vidu, tad viegli sāļā ūdenī nedaudz apvāra. Kartupeļus uzliek uz sieta tā, lai iztecētu ūdens, pēc tam kartupeļus piepilda.
Pildījumam nomērcētas siļķes iztīra, atdala no asakām un sama, vai smalki sakapā kopā ar sīpolu, pievieno skābu krējumu, olu. Ar masu piepildītus kartupeļus liek ugunsdro�ā stikla veidnē, pielej nedaudz �ķidruma un cep cepe�krāsnī, palaikam aplaistot ar �ķidrumu vai pārlejot ar krējumu. Gatavos kartupeļus pasniedz ar mērci, salātiem.
Ar biezpienu pildīti vārīti kartupeļi
8 ar mizu novārīti kartupeli, 200 g biezpiena, 1 ola,
100 g siera, ķimenes, sāls, speķis vai taukvielas.
Kartupeļiem novelk miziņas, tos izdobj, atstājot pirkstu biezu kartupeļu kārtu. Pildījumam biezpienu samaisa ar sakultu olu, sāli, ķimenēm. Kartupeļus piepilda ar biezpiena masu, pārliek ar speķa �ķēlēm vai taukvielu piciņām un siera �ķēlēm. Pildītos kartupeļus liek veidnē vai uz plāts un cep cepe�krāsnī, līdz siers pakusis. Galdā pasniedz ar salātiem.
Ar cīsiņiem pildīti kartupeļi
8 lieli, iegareni kartupeļi, 8 cīsiņi vai mednieku desiņas, 8 �ķēles �āvēta speķa.
Notīrītos, labi nomazgātos kartupeļos ar ābolu ser�u duramo izdur �tuneli� gareniskā virzienā. No apvalka atbrīvo desiņas un ievelk sagatavotajos kartupeļos. Kartupeļus ietin plānās speķa �ķēlēs vai uzliek tās virsū kartupeļiem, pannā pielej nedaudz ūdens, cep cepe�krāsnī mīkstus. Pasniedz ar salātiem.
Ēdiena ātrākai pagatavo�anai kartupeļus var pirms desņu ievilk�anas nedaudz apvārīt, tad sietā notecināt un tālāk rīkoties, kā iepriek� aprakstīts.
Ar gaļu pildīti sautēti kartupeļi
8 lieli kartupeļi, 200 g maltas gaļas, 1 ola, 1 ēdamkarote sviesta, sāls, pipari, 4 ēdamkarotes krējuma, zaļumi.
Kartupeļus nomazgā, pārlej ar verdo�u ūdeni un lēni vāra pusmīksfus (10 minūtes). Ūdeni nokā�, kartupeļus nomizo, nogrie� �vāciņu�, nolīdzina pamatni, uzmanīgi ar tējkaroti izņem vidusdaļu, to samaļ un samaisa ar malto gaļu, olu, sāli, pipariem un 1 ēdamkaroti krējuma. Kartupeļu dobumu piepilda ar masu, uzliek nogriezto �vāciņu�, kartupeļus liek sautējamā katlā, pielej buljonu vai verdo�u ūdeni tā, lai �ķidrums nosegtu katla dibenu 3 cm slānī. Katlam uzliek vāku, kartupeļus sautē, līdz pildījumam vairs neizdalās gaļas sārtā sula un kartupeļi mīksti. Kartupeļus uzmanīgi pārvieto pasnieg�anai paredzētajā traukā.
�ķidrumam, kurā kartupeļi sautējās, pievieno iepriek� taukvielās apceptus miltus, pieliek krējumu, uzvāra mērci un pārlej kartupeļiem, pārkaisa sasmalcinātus zaļumus. Kartupeļus pasniedz ar salātiem.
Kartupeļu pildī�anai var izmantot da�ādu gaļu, arī sālītu vai �āvētu, samaltu vai sīkos kubiņos sagrieztu.
Ar sardelēm pildīti kartupeļi
8 karlupe|i, 2 sardeles, 2 olas, 1 ēdamkarote krējuma, sāls, pipari, tomātu pasta, �āvēts speķis, tauki vai t sviests.
Kartupeļus nomizo, izdobj vidu, nolīdzina pamatni. Kartupeļus piepilda, liek ugunsdro�ā stikla veidnē, pārliek speķa �ķēlītes, pielej buljonu vai ūdeni, cep cepe�krāsnī, līdz kartupeļi dzeltenbrūni, tad kartupeļus turpina karsēt, �ad tad aplaistot ar �ķidrumu. Ja �ķidrums iztvaikojis, to papildina ar karstu ūdeni vai buljonu.
Pildījumam sardeles vai citas desas sīki sagrie� vai samaļ, pieliek sakultu olu, krējumu un piedevas.
Ar biezpienu pildīti sautēti karupeļi
8 lieli kartupeji, 200 g biezpiena, 2 olas, sāls, 1 tējkarote miltu, 4 ēdamkarotes sviesta, 2 ēdamkarotes rīvēta siera, 1 tējkarote ķimeņu vai sasmalcinātu zaļumu, 4 ēdamkarotes krējuma, 2 glāzes buljona vai ūdens.
Pildījumam biezpienu samaisa ar olām, sāli, 2 ēdamkarotēm izkausēta sviesta, ķimenēm vai sasmalcinātiem zaļumiem, rīvētu sieru un miltiem.
Kartupeļus notīra, pārgrie� uz pusēm, griezuma galu izdobj, pamatnes apaļo galu nedaudz nolīdzina. Kartupe-|u dobumā pilda sagatavoto biezpiena masu. Ugunsdro�ā stikla veidnē vai sautējamā katlā ��pīlē� izkausē pārējo sviestu, liek sagatavotos kartupeļus un cepe�krāsnī apcep dzeltenus, tad pielej buljonu vai karstu ūdeni, traukam uzliek vāku un kartupeļus izsautē mīkstus. Galdā pasniedz ar krējumu vai krējuma mērci, ko gatavo no sautējamā �ķidruma.
Pildīti kartupeļi aukstajam galdam
8 lieli, ar mizu novārīti kartupeli, 1 glāze marinētu vai sālītu sēņu, 1 sīpols, 1 cieti novārīta ola, krējums, majonēze vai e|ļa, zaļumi, sarkanie pipari, sāls.
Ne pārāk mīksti izvārītus kartupeļus notīra, uzmanīgi izņem vidiņus un dobumu piepilda ar sīki sasmalcinātu sēņu masu.
Pildījumam sasmalcinātām sēnēm pievieno sakapātas olas, sīpolu un krējumu, majonēzi vai eļļu. Kartupeļus rotā, pildījumam uzliekot gredzenos sagrieztus sarkano pāk�u piparu apļus. Pildījuma vidū iesprau� pētersīļu zariņu vai ie�ķeltu loku. Kartupeļus kārto traukā uz salātu lapām.
Ar sieru pildīti auksti kartupeļi
8 lieli kartupeļi, 200 g siera, 1 cieti novārīta ola,
1 ķiploka daiviņa, 1 /2 ābola, 1 glāze krējuma, 1 glāze tomātu biezeņa, zaļumi.
Notīrītus" kartupeļus pārgrie� uz pusēm, apaļo galu nolīdzina, griezuma galu izdobj. Kartupeļus viegli sāļā ūdenī izvāra ne sevi�ķi mīkstus, uz sieta notecina, ap�āvē.
Pildījumam sieru sarīvē skaidās, olu sakapā, ķiploku saber� ar sāli, ābolu sasmalcina, visu samaisa, pieliek krējumu.
Sastāvu pildījumam var da�ādi izmainīt, piemēram, siers, ķilavas, krējums; siers, desa, skābi gurķi, majonēze; siers, vārīti burkāni, saputots krējums un majonēze.
Kartupeļus piepilda, atliku�o krējumu un tomātu biezeni vai mērci samaisa, pēc gar�as pieliek sāli, cukuru. Mērci lej lēzenā traukā, tajā liek pildītos kartupeļus un grezno ar zaļumi.em.
Ar zivīm pildīti auksti kartupeļi
8 lieli kartupeli, 1 glāze sasmalcinātu, �āvētu, ceptu, konservētu vai vārītu zivju, 3 cieti novārītas olas, 1 glāze konservētu zirnī�u, 2 tējkarotes sarīvētu mārrutku, 1 glāze krējuma, 1 glāze majonēzes, zaļumi.
Kartupeļus sagatavo kā iepriek�ējā receptē. Pildījumam 1 olu sasmalcina, samaisa ar 1/2 glāzi majonēzes un 1/2 glāzi krējuma, pieliek zivis, mārrutkus, samaisa, nogar�o sāli. Kartupeļus piepilda ar zivju masu. Majonēzi, atliku�o krējumu un mārrutkus samaisa, ielej lēzenā traukā, uz mērces liek kartupeļus, rotā ar zaļumiem, olu ripiņām.
Mazi pildīti kartupeļi
10 vienāda izmēra kartupeļi, 1/2 glāzes krējuma, 2 cieti novārītas olas, redīsi, sāls, sinepes vai mārrutki, zaļumi.
Kartupeļus notīra, izdobj, vāra, neļaujot iz�ķīst, nokā�, uz sieta notecina, atdzesētus piepilda ar sagatavotiem olu un redīsu salātiem, novieto traukā uz salātlapām, grezno ar redīsiem vai tomātu gabaliņiem.
Panētie pildītie kartupeļi
8 kartupeļi, 2 olas, rīvmaize, taukvielas.
Pildījumam: 1 skābs ābols, 1 seleriju sakne, krējums, sāls, cukurs, zaļumi.
Kartupeļus notīra, izdobj, nolīdzina pamatni, vāra ne glu�i mīkstus, uz sieta notecina, ap�āvē. Olas sakuļ, rīvmaizi izsijā, taukus sakarsē. Kartupeļus apviļā olā, tad smalkā rīvmaizē, liek dziļā tauku peldē un cep brūnus. Ar putukaroti izņem, uz sieta notecina, atdzesētus piepilda.
Pildījumam svaigu vai apvārītu seleriju un ābolu sarīvē skaidās, pieliek ar sāli samaisītu krējumu, cukuru un sasmalcinātus zaļumus. Rotā ar sarkanu ābolu �ķēlītēm.
Kartupeli ar saldskābu pildījumu
Kartupeļus gatavo, kā iepriek�ējā receptē aprakstīts. Pildījumam izmanto skābu brūkleņu vai dzērveņu d�emu, brūkleņu un bumbieru vai brūkleņu un ābolu salātus, marinētus paradīzes ābolī�us, ķirbjus u.c. Kartupeļi piemērota piedeva ceptiem putniem.

ZUPAS

Kartupeļu piena zupa
3 kartupeļi, 1/2 I ūdens, 1/21 piena, sāls, 1 ēdamkarote sviesta vai bieza krējuma, 1 ēdamkarote sasmalcinātu diļļu vai pētersīļu zaļumu.
Kartupeļus notīra, sagrie� stienī�os vai salmiņos, liek karstā ūdens un piena maisījumā un uz lēnas uguns izvāra mīkstus, pieliek sāli un pielej pārējo pienu. Pasniedzot zupā liek sviestu vai krējumu, zaļumus.
Kartupeļu un piena tume ar augļiem
1/2 1 ūdens, 1 I piena, 4 kartupeļi, sāls, cukurs vai medus, svaigi vai �āvēti augļi, sviests.
Kartupeļus notīra, liek verdo�ā ūdenī, pievieno nedaudz sāls un vāra mīkstus. Kartupeļus izber� caur sietu vai sastrādā ar mikseri, pievieno karstu pienu un vēlreiz uzvāra. Pasniedzot tumē liek sviestu, sīrupā apvārītas svaigas vai �āvētas plūmes, aprikozes, ābolus u.c. augļus.
Piena zupa ar kartupeļu skaidām
1/21 ūdens, II piena, 3 kartupeļi, sāls, sviests (cukurs, kanēlis).
Kartupeļus nomizo, sarīvē uz sakņu rīves rupjās skaidās, liek uzkarsētā ūdens un piena maisījumā un vāra mīkstus, pievienojot sāli. Kad kartupeļi mīksti, zupai pievieno sviestu. Pasniedzot var pārkaisīt ar kanēļa un cukura maisījumu. Vārī�anas laikā zupa jāmaisa, lai nepiedegtu.
Kartupeju un dārzeņu piena zupa
1 I ūdens, 1 /2 I piena, 1 burkāns, 200 g kāpostu,
4 kartupeļi, sāls, zaļumi, sviests.
Burkānu notīra, sagrie� ripiņās un liek verdo�ā ūdenī vārīties. Kāpostus sagrie� kantainos gabaliņos, liek zupā, pievieno sāli, vāra. Notīra kartupeļus, sagrie� gabaliņos, pievieno zupai un vāra, līdz visi dārzeņi un kartupeļi mīksti, tad zupai pievieno pienu, uzvāra, pieliek sviestu un sasmalcinātus zaļumus.
Kartupeju piena zupa ar puraviem
1/2 I ūdens, 1 I piena, 3 kartupeļi, 1 purava stublājs, sāts, 2 ēdamkarotes sviesta, 2 olu dzeltenumi.
Notīrītus kartupeļus sagrie� glītos gabaliņos, pārlej ar verdo�u ūdeni, pievieno nedaudz sāls un vāra.
Puravus rūpīgi nomazgā, sagrie� ripiņās, sviestā apsau-tē, tad pievieno kartupeļiem un vāra. Mīkstiem kartupeļiem un puraviem pielej verdo�u pienu, izkarsē.
Zupas traukā sa�ķaida olu dzeltenumus un maisot pakāpeniski pielej sagatavoto zupu. Zupas piedevai baltmaizes grauzdiņi.
Kartupeļu un burkānu piena zupa
3 kartupeļi, 1 burkāns, 1/21 ūdens, 1 I piena, sāls, cukurs, sviests. i
Burkānu notīra, sagrie� salmiņos vai sarīvē rupjās skaidās, liek verdo�ā ūdenī un vara. Kartupeļus notīra, sagrie� stienī�os, pievieno burkāniem, pieliek sāli un vāra līdz gatavībai; pielej pienu, uzvāra, pievieno cukuru un < sviestu. ļ
Kartupeju un ķirbju piena zupa
1/21 ūdens, 11 piena, 3 kartupeļi, 200 g ķirbju,
sāls, cukurs, sviests. I
Notīra kartupeļus un ķirbjus, ķirbjus sagrie� mazākos, I kartupeļus � lielākos gabalos, pārlej ar verdo�u ūdeni un izvāra mīkstus, pieliek sāli, pielej uzvārītu pienu, uzkarsē. Pasniedzot katrā porcijā liek piciņu sviesta, cukuru.
Kartupeju un kaba�u piena zupa
1/2 1 ūdens, 1 I piena, 3 kartupeļi, 200 g kaba�u, sāls, 1 ēdamkarote sviesta.
Kartupeļus un kaba�us notīra, kartupeļus sagrie� stienī�os, kaba�us � plānās �ķēlītēs; liek katlā, pārlej ar verdo�u ūdeni, pievieno sāli, izvāra mīkstus. Zupai pievieno pienu, vēlreiz uzvāra, pasniedzot pieliek sviestu.
Piena zupa ar kartupeju klimpām
5 lieli kartupeļi, 1/2 ūdens, 1 I piena, sāls, sviests.
Kartupeļus notīra un uz smalkās sakņu rīves sarīvē. Kartupeļu masu liek rupja auduma vai divkārt saliktā marles drānā un nospie� �ķidrumu. To atstāj, lai nogulsnētos ciete. Nospiestos kartupeļus liek bļodā, uzlej 1/2 glāzes verdo�a piena (lai aizkavētu masas tum�o�anos un mazinātu sīvo gar�u), pieliek sāli un daļu cietes no izspiestās sulas, samaisa. Uzvāra ūdeni, pievieno sāli. Ar . karoti vai mitrām rokām veido apaļas bumbiņas, liek verdo�ajā ūdenī un vāra, līdz uzpeld; tad zupai pievieno pienu, uzvāra, katlam uzliek vāku un atstāj siltumā, lai klimpas pilnīgi uzbriestu.
Pasniedzot zupā liek sviestu.
Variants: 1/3 no kartupeļiem ņem vārītus, masā * sastrādātus. Gatavojot klimpas ar vārītu kartupeļu piedevu, tās ir mīkstākas. Klimpas ir vēl maigākas, ja masai pievieno olas dzeltenumu, krējumu.
Piena zupa ar kartupeļiem un putraimiem
1/2 I ūdens, 1 I piena, 2 ēdamkarotes mie�u putraimu, 3 kartupeļi, sāls, skābs krējums vai sviests.
Verdo�ā ūdenī liek vārīties noskalotus putraimus. Kartupeļus notīra, sagrie� glītos gabaliņos. Kad putraimi pusmīksti, zupā liek kartupeļus, pievieno sāli un vāra līdz gatavībai, tad pielej pienu, uzvāra. Pasniedzot zupai pievieno sviestu vai krējumu.
Piena zupa ar kartupejiem un zirņiem
1/21 ūdens, II piena, 1/2 glāzes kaltētu vai
I glāze svaigu zirņu, 3 kartupeli, sāls, sviests, dilles.
Kaltētos zirņus izmērcē un liek vārīties aukstā ūdenī. Notīra kartupeļus, sagrie� glītos gabaliņos un pievieno zirņiem, kad tie pusmīksti. Turpina vārī�anu, pievieno sāli. Kad zirņi un kartupeļi mīksti, pielej pienu, uzvāra, pieliek sviestu, zaļumus.
Ja kaltēto zirņu vārāmais ūdens tum�s, to nolej, uzlej jaunu verdo�u ūdeni un tikai tad pievieno kartupeļus.
Kartupeļu un �āvētas cūkgaļas piena zupa
II ūdens, 1/21 piena, 200 g �āvētas cūkgaļas,
1 sīpols, 1 burkāns, 4 kartupeļi, sāls, zaļumi, sviests.
Cauraugu�u cūkgaļu sagrie� sīkos gabaliņos, liek katlā, pievieno sasmalcinātu sīpolu un sacep, līdz sīpols caurspīdīgs, tad pielej verdo�u ūdeni.
Burkānu notīra, sagrie� ripiņās vai kubveida gabaliņos, liek zupā. Kartupeļus notīra, sagrie� stienī�os un pievieno zupai, kad burkāni pusmīksti. Visu vāra līdz gatavībai, tad pielej pienu, uzvāra, pieliek sāli. Pasniedzot zupai pievieno sasmalcinātus zaļumus un sviestu.
Kartupeļu un sēņu piena zupa
1/2 I ūdens, 1 I piena, 1 glāze vārītu sēņu, 1 sīpols,
4 kartupeļi, 2 ēdamkarotes sviesta, krējums, sāls, zaļumi.
Sēnes un sīpolu sasmalcina, liek katliņā un sviestā apcep, pielej verdo�u ūdeni, gabaliņos sagrieztus kartupeļus, sāli un vāra, līdz kartupeļi mīksti. Tad pielej pienu, uzvāra, nogar�o. Pasniedzot zupā liek krējumu, pārkaisa ar sasmalcinātiem zaļumiem.
Putraimu, kartupeļu un zirņu piena zupa
1/21 ūdens, 1 I piena, 2 ēdamkarotes mie�u putraimu, 3 kartupe|i, 1 glāze cukurzirņu, sāls, 1 ēdamkarote sviesta, dilles.
Ūdenī liek vārīties noskalotus putraimus, pēc tam notīrītus, gabaliņos sagrieztus kartupeļus, tad zirņus, pievieno sāli un, kad visas sastāvdaļas mīkstas, pielej pienu, izkarsē, pieliek karoti sviesta. Pasniedzot pievieno dilles.
Kartupeļu un pupiņu (zirņu) piena zupa
11 ūdens, 1/21 piena, 100 g pupiņu, 3 kartupeļi, sāls, sviests.
Izmērcētas baltās pupiņas liek vārīties aukstā ūdenī. Kartupeļus notīra, sagrie� stienī�os un liek zupā, kad pupiņas tuvu gatavībai, pieliek sāli un visu vāra, līdz pupiņas un kartupeļi mīksti, tad pielej pienu, uzvāra. Pasniedzot pieliek sviestu.
Piena zupa ar vārītu kartupeļu
un cietes klimpām
1 glāze vārītu kartupeļu masas, 1/2 glāzes kartupeļu cietes, 1 olas dzeltenums, sāls, 1 1/21 piena, 1/21 ūdens, sviests.
Glāzi piena uzkarsē un maisot pakāpeniski lej kartupeļu cietē. Pievieno vārīto kartupeļu masu, olas dzeltenumu, sāli. Verdo�ā, viegli sāļā ūdenī liek klimpas un lēni vāra, līdz klimpas uzpeld. Pielej pienu, uzvāra, pieliek sviestu.
Klimpas var likt arī saldā mērcē un pasniegt kā saldēdienu.
Piena zupa ar vārītu kartupeļu klimpām
11/2 1 piena, 1 glāze vārītu kartupeļu masas, 2 olu dzeltenumi, 4 ēdamkarotes miltu, sāls, sviests.
Kartupeļu masā iemaisa olu dzeltenumus, sāli, miltus. No masas ar miltainām rokām izveido apaļas klimpas, lai� tās verdo�ā pienā un lēni vāra, neuzliekot katlam vāku. Gatavai zupai pieliek sāli, sviestu.
Piena zupa ar kartupeļiem un zivīm
11 ūdens, 1/2 1 piena, 500 g svaigu vai saldētu zivju, 3 kartupeļi, 1 sīpols, 1 burkāns, pētersīļu saknes un zaļumi, dilles, lauru lapa, pipari, sāls, sviests vai krējums, 2 olu dzeltenumi.
Sīkās un grūti atzvīņojamās zivis pēc izlādē�anas un rūpīgas mazgā�anas var likt katlā veselas, pārliet ar aukstu ūdeni, pievienot sāli un vārīt, nosmeļot putas. Lielām zivīm pēc notīrī�anas atdala filejas, bet asakas un galvas liek vārīties. Kad zivis apmēram 15 minūtes vārīju�ās, buljonu izkā�, �ķidrumu lej atpakaļ katlā, pievieno notīrītus, salmiņos sagrieztus burkānus, sasmalcinātu pētersīļu sakni, sīpolu, stienī�os sagrieztus kartupeļus, lauru lapu, piparus. Kad visas sastāvdaļas mīkstas, zupā liek sīko zivtiņu gaļu vai no lielajām zivīm atdalītos filejas gabalus. Tos iepriek� izsautē ar nelielu sviesta un ūdens piedevu, pievienojot sāli, zaļumus.
Gatavai zupai pievieno pienu, vēlreiz uzvāra, pieliek sasmalcinātas dilles vai pētersīļu zaļumus. Pasniedzot zupā iemaisa olu dzeltenumus.
Piena zupa ar kartupeļiem un siļķi
1 I ūdens, 1/21 piena, 4 kartupeļi, 1 siļķe, 1 sīpols, skābs krējums, lociņi.
Ūdenī liek vārīties gabaliņos sagrieztus kartupeļus, sīpolus. Siļķi notīra, atbrīvo no ādas un asakām, sagrie� nelielos gabaliņos un pievieno kartupeļiem, kad tie ir mīksti, pielej pienu un vāra vēl 5 minūtes. Pasniedzot zupā liek skābu krējumu, zaļumus.
Saldā piena zupa
1/21 ūdens, 1 I piena, 5 kartupeļi, sāls, ogu sīrups vai cukurs, kanēlis.
Notīrītus kartupeļus izvāra, nokā�, sastrādā biezenī, to pakāpeniski at�ķaida ar uzvārītu pienu, pieliek sāli, cukuru, zupu vēlreiz uzvāra, atdzesē. Pasniedzot zupā iemaisa da�as karotes sīrupa vai ievārījuma, kompotu vai iecukuro-tas svaigas ogas, augjus.
Kartupeļu un spinātu piena zupa
1 I ūdens, 1/2 I piena vai kafijas krējuma, 3 kartupeļi, 200 g spinātu, sāls, 2 ēdamkarotes sviesta, 1 ēdamkarote auzu pārslu.
Spinātus pārlasa, noskalo, ar sviestu un mazu ūdens piedevu sautē, izber� caur sietu.
Kartupeļus notīra, sagrie� glītos gabaliņos un liek verdo�ā ūdenī, vāra, pievienojot sāli, auzu pārslas. Mīksti izvārītajiem kartupeļiem pievieno spinātus, kafijas krējumu vai pienu un kopā uzvāra.
Zaļā kartupeļu piena zupa
1 /2 I ūdens, 3 kartupeļi vai 2 ēdamkarotes kartupeļu cietes, 1 I piena, 2 ēdamkarotes sviesta, 400 g spinātu, sāls, 4 olu dzeltenumi.
Notīrītus, gabaliņos sagrieztus kartupeļus ar ūdens un sāls piedevu sautē mīkstus, izber� caur sietu.
Spinātus ar sviestu un nelielu ūdens piedevu sautē, iemaisa kartupeļu masu un pakāpeniski pielej uzvārītu pienu. Zupu uzvāra, karstu lej �ķīvjos un katrā ieliek vienu olas dzeltenumu.
Variants: Zupu gatavojot bez kartupeļiem, ar cieti, to izmaisa 1 glāzē auksta piena. Pārējo pienu uzvāra, pielej cietes �ķīdumu un pieliek sagrieztus spinātus, apmaisa, īsu brīdi vāra. Zupas bļodā liek jēlos olu dzeltenumus,-pakāpeniski maisot, pielej zupu.
Piena zupa ar krekeriem
100 g krekeru, 1/21 ūdens, sāls, 11 piena, 1 ēdamkarote cukura, 1 ēdamkarote sviesta.
Verdo�ā, viegli sālītā ūdenī liek krekerus un vāra 5 minūtes, tad pievieno karstu pienu un turpina vārī�anu līdz gatavībai. Zupai pieliek cukuru, sviestu.
Piena zupa ar kartupeju sago
1/2 I ūdens, 1 I piena, 1 /2 glāzes sago, sāls, sviests.
Uzvārītā ūdenī ieber sāgo, pieliek sāli un lēni vāra, pielejot pienu. Gatavs sāgo ir uzbriedis rīsu grauda lielumā, caurspīdīgs, mīksts. Gatavā zupā liek sviestu.
Piena zupa ar rīvētu kartupeļu un putraimu klimpām
1/2 I ūdens, 1 I piena, 2 glāzes rīvētu. kartupeļu,
1/2 glāzes biezas putraimu biezputras, 1 ola, sāls,
- sviests.
Rīvētiem kartupeļiem nospie� sulu, kartupeļus samaisa ar biezputru, sakultu olu. Verdo�ā, pasālītā ūdenī ar karoti lai� k-limpas un vāra, pielejot karstu pienu. Pasniedzot zupai pieliek sviestu.
Asā zupa
1 1/2/ buljona, 200 g liesas liellopu gaļas, 4 kartupeļi, 2 sīpoli, 2 ķiploka daiviņas, 2 ēdamkarotes sviesta, 1 ēdamkarote tomātu biezeņa, 1 tējkarote ķimeņu, 2 tējkarotes paprikas, 1 lauru lapa, sāls, citrona (apelsīna) miziņa, 1 glāzīte (25 g) sarkanvīna, zaļumi, krējums.
Gaļu sagrie� nelielos gabaliņos, katlā izkausē taukvielas, gaļu apcep, pievieno sasmalcinātos sīpolus un visu sacep, pielej buljonu, vāra apmēram pusstundu, tad zupā liek notīrītus, gabalos sagrieztus kartupeļus, ķimenes, sasmalcinātu citrona vai apelsīna miziņu un vāra, līdz gaļa un kartupeļi mīksti. Zupai pielej vīna, tomātu pastas, smalki sakapāta ķiploka un krējuma maisījumu. Pēc gar�as pieliek sāli, pasniedzot pārkaisa ar zaļumiem.
Brūnā kartupeļu zupa
1 1/2 /'ūdens, 100 g �āvēta speķa, 1 sīpols, 1 ēdamkarote miltu, 3 kartupeļi, gar� saknes, sāls, 1 tējkarote paprikas, krējums, zaļumi.
Speķi sagrie� sīkos gabaliņos, katlā sacep, pievieno sasmalcinātu sīpolu, sacep caurspīdīgu, iemaisa miltus, sacep brūnus, fad at�ķaida ar ūdeni. Zupā liek sasmalcinātas pētersī|u un seleriju saknes, gabaliņos sagrieztus kartupe|us, sāli. Kad kartupeļi mīksti, zupā iemaisa malto papriku; pasniedzot pievieno krējumu, sasmalcinātus zaļumus. Zupā vārī�anās beigās var likt desu gabaliņus vai ga|as konservus.
Kartupeļu zupa ar desiņām
1 1/2 1 ūdens, 1 burkāns, pētersīļi, selerijas, sīpoli,
2 kartupeļi, 1 ēdamkarote sviesta, 4 desiņas (cīsiņi, mednieku desiņas), 2 ēdamkarotes tomātu biezeņa, 4 ēdamkarotes skāba krējuma.
Gar�saknes notīra, sasmalcina, liek katliņā sakarsētā sviestā un apcep, pielej ūdeni, pieliek notīrītus, gabaliņos sagrieztus kartupeļus, sāli un vāra, kamēr kartupeļi mīksti, . tad pieliek tomātu biezeni, no miziņas atbrīvotas, mazos gabaliņos vai ripiņās sagrieztas desas. Visu uzvāra; pasniedzot galdā, zupas porcijā ieliek krējumu, bagātīgi pārkaisa ar sakapātiem za|umiem.
Kartupeļu un gaileņu zupa
3 kartupeļi, 200 g gaileņu, 2 ēdamkarotes sviesta,
1 I ūdens vai buljona, 2 glāzes piena, 2 ēdamkarotes krējuma, 1 ēdamkarote sviesta, 100 g �ķiņķa, 1 sīpols, 1 ēdamkarote sakapātu za|umu.
Notīrītas, sasmalcinātas gailenes sviestā pa�autā, ievieto katlā, pielej verdo�u ūdeni, pievieno taukvielās apceptus sīpolus un �ķiņķa gabaliņus, sagrieztus kartupeļus, visu vāra. Pirms pasnieg�anas zupai pievieno karstu pienu, krējumu, uzkaisa zaļumus.
Kartupeļu krēma zupa
1 1/21 buljona vai ūdens, 4 kartupeļi, 1 sīpols, gar�saknes, 100 g sviesta vai 1 glāze kafijas krējuma,
2 olas, sāls, zaļumi.
Karstā ūdenī vai buljonā liek notīrītus, gabaliņos sagrieztus kartupeļus, gar�saknes, sālj un vāra, līdz kartu-pēļi sāk �ķīst. Zupai daļu �ķidruma nolej, biezumus kopā ar sviestu vai krējumu un olu dzeltenumiem mikserī saputo, pielej pārējo �ķidrumu, pievieno atsevi�ķi saputotus olu baltumus, izmaisa, izkarsē. Zupu pasniedz pārkaisītu ar zaļumiem, piedeva � grauzdētas baltmaizes �ķēles vai kubiņi.
Kartupeļu un pupiņu zupa ar desiņām
1 1/21 ūdens, 100 g pupiņu, 50 g �āvēta speķa, speķa ādas, 3 kartupeli, 1 sīpols, gar�saknes, sāls,
2 desiņas (cīsiņi, mednieku desiņas uft.)
Izmērcētas pupiņas vāra kopā ar speķa ādām un gar�saknēm. Kad pupiņas pusmīkstas, pievieno sagrieztus kartupeļus. Speķi sīki sagrie�, sīpolus sasmalcina, desiņām novelk ādu, tās sagrie� ripiņās. Speķi sacep, pieliek sīpolus un desu ripiņas, cep, kamēr sīpoli caurspīdīgi, tad pievieno gatavai zupai.
Kartupeļu un puravu zupa ar olām
1 1/21 ūdens, 4 kartupeļi, 2 puravu stublāji, 2 ēdamkarotes sviesta vai margarīna, 1 ēdamkarote miltu, sāls, krējums, 4 olu dzeltenumi, zaļumi.
Puravus rūpīgi nomazgā, sagrie� ripiņās (var izmantot arī zaļās lakstu daļas). Katliņā izkausētās taukvielās puravus apcep, tad pievieno miltus, izkarsē, at�ķaida ar verdo�u ūdeni, pieliek sāli un glītos kubveida gabaliņos sagrieztus kartupeļus. Kad kartupeļi mīksti, zupā iemaisa salda vai skāba krējuma un olu dzeltenuma maisījumu. Olu dzeltenumus var ievietot arī nesa�ķaidītus, pa vienam katrā porcijā. Zupu pārkaisa ar sasmalcinātām dillēm vai pētersīļu zaļumiem.
Kartupeļu un puravu zupa ar cīsiņiem
1 1/2 1 ūdens var .buljona, 3 kartupeļi, 2 puravu stublāji, taukvielas, 2 cīsiņi, sāls, muskatrieksts, zaļumi.
Puravus rūpīgi nomazgā, sagrie� apmēram 3 cm garos posmos. Kartupeļus notīra, sagrie� stienī�os. Visu liek
/ katlā sakarsētās taukvielās, apcep, tad pielej verdo�u buljonu vai ūdeni, pieliek sāli, sarīvētu muskatriekstu un vāra, līdz kartupeļi mīksti, tad zupai pievieno ripiņās sagrieztus cīsiņus, uzvāra.
Pasniedzot zupai pārkaisa zajumus un, ja tā gatavota ūdenī, bagātina ar sviestu.
Kartupeļu un pupiņu pāk�u zupa
1 1/21 buljona vai ūdens, 5 pupiņu pākstis, 2 kartupeli, 1 sīpols, 100 g �āvēta speķa, paprika vai pupumēfra, krējums.
Pupiņām novelk sānu dzīslojumu, sagrie� gabalos. Kartupeļus notīra, sagrie� stienī�os, verdo�ā buljonā vai ūdenī vāra kopā ar pupiņām. Sīpolus un speķi sasmalcina, sacep, pievieno zupai. Gatavā zupā liek krējumu, pārkaisa ar papriku vai pupumētras zaļumiem.
Kartupeļu un ziedkāpostu zupa
1 1/2 1 buljona vai ūdens, 1 burkāns, 1 glāze ziedkāpostu, 2 kartupeļi, 2 ēdamkarotes sviesta, sāls, 1 ēdamkarote miltu, zaļumi, 2 ēdamkarotes svaiga krējuma, 2 olu dzeltenumi.
Buljonā vai ūdenī liek vārīties notīrītus, glīti sagrieztus burkānus, pēc tam kartupeļus un ziedkāpostus, sāli un vāra, līdz visi dārzeņi mīksti. Pannā taukvielās izkarsē miltus, at�ķaida ar zupas �ķidrumu, tad pievieno zupai, uzvāra. Uztumētajā zupā iemaisa olu dzeltenumus samaisītus ar svaigu krējumu vai pienu, zupai pārkaisa zaļumus.
Kartupeļu un sēņu zupa
1 1/2 1 ūdens, 4 kartupeļi, 1 glāze sasmalcinātu svaigu vai novārītu sēņu, 1 sīpols, 2 ēdamkarotes taukvielu, krējums, zaļumi.
Izmantojot kaltētas sēnes (1/2 glāzi), tās pārlej ar siltu ūdeni un atstāj pāris stundu. Uzbriedu�ās kaltētās sēnes sasmalcina.
Taukvielās sacep sīpolu kopā ar sēnēm. Kartupeļus notīra un sagrie� stienī�os. Verdo�ā ūdenī vai buljonā liek vārīties kartupeļus, sēnes, pievieno sāli. Kad kartu-- pēļi mīksti, pat pa�ķīdu�i, zupai pieliek krējumu, sasmalci
nātus zaļumus. Zupai var pievienot maltus piparus vai papriku.
Kartupe|u zupa ar spinātiem
(skābenēm, nātrēm)
. 1 1/21 ūdens, 3 kartupeļi, 1 sīpols, 2 ēdamkarotes sviesta, pētersīļu sakne, 200 g spinātu (skābeņu vai nātru), sāls, muskatrieksts, dilles, skābs krējums, 4 vārītas olas.
Verdo�ā ūdenī vāra notīrītus, glītos iegarenos vai kubveida gabaliņos sagrieztus kartupeļus, pievieno sāli. Sīpolus sasmalcina, taukvielās apcep, pievieno zupai kopā ar sagrieztām pētersīļu saknītēm. Pārlasītas, noskalotas spinātu lapiņas atsevi�ķā traukā mazā ūdens daudzumā sasautē, tad izber� caur sietu. Iegūto biezeni pievieno zupai, kad kartupeļi mīksti. Spinātu gar�u papildina sarīvēta muskatrieksta piedeva. Zupu pasniedz, pārkaisot ar sasmalcinātām dillēm. Katrā porcijā liek skābu krējumu un vārītas olas pusītes. Izmantojot nātres, tās iepriek� jāaplaucē.
Kartupeļu un tru�a aknu zupa
1 tru�a aknas un kauli, 1 1/21 ūdens, 1 sīpols, 1 burkāns, 1 �ķēle selerijas un pētersīļa saknes, sāls, pipari, lauru lapa, 3 kartupeļi, krējums, zaļumi, 1 ēdamkarote sviesta.
Nomazgātus tru�a kaulus pārlej ar aukstu ūdeni, uzvāra, noputo, pieliek notīrītu burkānu, sīpolu, gar�saknes, sāli un turpina vārīt uz mazas liesmas. Taukvielās apcep aknas un pievieno zupai. Gatavo zupu izkā�, buljonu lej atpakaļ katlā, pievieno notīrītus, glīti sagrieztus kartupeļus un vāra mīkstus, tad zupā ieliek iepriek� izvārīto, sagriezto burkānu, aknas. Zupu pasniedz, katrā porcijā ieliekot krējumu, pārkaisa ar sakapātiem zaļumiem.
Kartupe|u un asinsdesas zupa
1 1/21 buljona vai ūdens, 1 burkāns, 1 sīpols, pipari, sāls, 1 daiviņa ķiploka, 200 g asinsdesas, zaļumi, krējums.
Notīrītu burkānu sarīvē rupjās skaidās, taukvielās apcep, liek karstā buljonā vai ūdenī, pievieno sāli un nomizotus, gabaliņos sagrieztus kartupe|us, vāra, līdz saknes mīkstas. Zupā iemaisa saspiestu ķiploku, piparus, sasmalcinātus zaļumus. Pasniedzot zupā liek taukvielās apceptas asinsdesas gabaliņus un krējumu.
Kartupeļu un seleriju zupa
1 1/21 buljona vai ūdens, 1 selerijas sakne, 1 sīpols, sviests vai margarīns, 3 kartupeļi, sāls, pipari, zaļumi, 4 olu dzeltenumi.
Notīrītas selerijas sakni sarīvē skaidās un kopā ar sasmalcinātu sīpolu taukvielās apcep, liek buljonā vai ūdenī, pievieno notīrītus, stienī�os sagrieztus kartupeļus, sāli un vāra mīkstus. Pasniedzot iemaisa olu dzeltenumus, pārkaisa sasmalcinātus zaļumus.
Spinātu zupa ar kartupeļu un siera klimpām
1 1/2 1 buljona vai ūdens, 200 g �āvētas cūkgaļas,
1 burkāns, �ķēlīte seleriju un pētersīļu saknes, 1 sīpols, 100 g spinātu, sāls, krējums, sviests.
Klimpām: 100 g rīvēta siera, 1 glāze vārītu kartupeļu masas, 1/2 glāzes smalkas, baltas rīvmaizes, 1 ola, malti sarkanie pipari, sāls.
Gaļu vai speķi sīki sasmalcina, liek katlā, pievieno sviestu, sasmalcinātu burkānu, sīpolu, seleriju, pētersīļus un visu maisot sacep, tad pievieno verdo�u buljonu vai ūdeni, sāli un vāra, līdz saknes mīkstas, pievieno sasmalcinātus spinātus, uzvāra.
Klimpām sakaltu�u baltmaizi smalki samaļ vai sarīvē, samaisa ar rīvētu sieru, kartupeļu masu, sakultu olu, sāli, pipariem. No masas veido apaļas bumbiņas un liek verdo�ā buljonā vai nelielā daudzumā ūdens, kam pievienots sviests, sāls. Lēni vāra, līdz klimpas uzpeld, tad uzliek vāku, katliņu noņem� no liesmas un vēl da�as minūtes atstāj. Klimpas izņem ar putukaroti, ieliek traukos salietajā zupā, pievieno krējumu.
�ķidrumu, kurā klimpas vārītas, var izmantot mērcēm vai kopā ar klimpām pievienot spinātu zupai.
Kartupeļu zupa ar kausēto sieru
1 1/21 ūdens vai buljona, 2 kausētie sieriņi, 3 kartupe|i, 1 sīpols, sāls, pipari, 3 ēdamkarotes sviesta, muskatrieksts, 1 ēdamkarote sasmalcinātu zaļumu.
Ūdenī liek vārīties notīrītus, gabaliņos sagrieztus kartupeļus, pievieno sāli. Sīpolus notīra, sagrie� ripās, sviestā apcep, tad pievieno zupai. Sieriņus ar taukvielām silda, tad masu lej zupā. Kad kartupeļi mīksti, zupai pievieno zaļumus, rīvētu muskatriekstu.
Kartupeļu un konservu zupa
11/21 ūdens, 4 kartupeļi, 1 sīpols, 1 kārba (200 g) gaļas vai zivju konservu, krējums, zaļumi.
Ūdenī liek vārīties sasmalcinātu sīpolu un notīrītus, stienī�os sagrieztus kartupeļus. Kad kartupeļi gandrīz mīksti, zupā liek konservus, ja vajadzīgs, papildina ar sāli. Pasniedzot zupai pievieno krējumu, zaļumus.
Zupā izmantojami kā tomātu mērcē, tā eļļā gatavotie zivju konservi. Lieko eļļu no konserviem nolej, izmanto salātu gatavo�anā vai sviestmai�u ziedēm.
Kartupeļu zupa ar zivju frikadelēm
1 1/21 ūdens vai zivju buljona, 1 burkāns, 3 kartupeļi, 1 sīpols, zaļumi, sviests.
Frikadelēm: 200 g svaigas vai saldētas zivju filejas,
1 ola, 1 tējkarote kartupeļu cietes.
Zivju buljonā vai ūdenī liek vārīties glīti sagrieztus burkānus, 1/2 sīpola, kubiņos sagrieztus kartupeļus. Frika-dēlēm fileju samaļ, pievieno sakultu olu, smalki sagrieztu, sviestā saceptu sīpolu, sāli un sastrādā saistīgu masu. Izvāra frikadeli. Ja tā neturas kopā, pievieno kartupeļu cieti, bet, ja ir sīksta, pievieno rīvmaizi. Frikadeles liek zupā, kad saknes mīkstas, un lēni vāra, līdz frikadeles uzpeld. Pasniedzot zupā liek sviestu, pārkaisa zaļumus.
Kartupeļu un tomātu biezeņzupa
1 1/21 buljona vai ūdens, 3 kartupeļi, 3 tomāti vai -
3 ēdamkarotes tomātu pastas, 1 ēdamkarote miltu, taukvielas, sāls, paprika, krējums, zaļumi.
Kartupeļus notīra, sagrie�, liek veiUo�ā �ķidrumā, pievieno sāli, papriku, no miziņas atbrīvotus tomātus vai tomātu pastu. Kad kartupeļi mīksti, zupu izber� caur sietu, lej atpakaļ katlā un pievieno krējumā izmaisītus miltus. Zupu maisot uzvāra. Pasniedzot pārkaisa zaļumus.
Kartupeļu un kāļu biezeņzupa
11/21 ūdens vai buljona, 4 kartupeļi, 1 neliels kālis,
1 sīpols, sāls, 2 ēdamkarotes sviesta vai margarīna, 1 ēdamkarote miltu, 4 ēdamkarotes krējuma, zaļumi.
Verdo�ā �ķidrumā liek notīrītus, sagrieztus kartupeļus, sīpolu, sāli. Notīra kāli un sarīvē uz sīkās sakņu rīves, pievieno zupai un turpina vārī�anu, līdz kartupeļi sa�ķīst. Sausā pannā izkarsē miltus (neļauj sabrūnēt). Miltus samaisa ar sviestu, pievieno zupai. Zupu ar mikseri sakuļ, līdz tā vienveidīga, vai izber� caur sietu, vēlreiz uzvāra; pasniedzot pievieno krējumu, pārkaisa sasmalcinātus zaļumus.
Kartupeļu un rīsu biezeņzupa
1 1/21 ūdens vai buljona, 3 kartupeļi, 2 ēdamkarotes rīsu, sāls, sviests, svaigs krējums, zaļumi.
Ūdenī vai buljonā vāra noskalotus rīsus, kad tie pusmīksti, pievieno sagrieztus kartupeļus, sāli. Izvārītos rīsus un kartupeļus sastrādā ar mikseri vai izber� caur sietu. Zupu vēlreiz uzvāra, pielejot saldu krējumu. Pasniedzot pieliek sviestu, pārkaisa zaļumus.
Kartupeļu un burkānu biezeņzupa
1 1/21 buljona vai ūdens, 3 kartupeļi, 2 burkāni,
1 ēdamkarote sviesta, 1 ēdamkarote miltu,- sāls,
100 g salda krējuma, 1 olas dzeltenums, zaļumi.
Notīrītus burkānus sīki sarīvē, liek vārīties karstā buljonā vai ūdenī, pievieno notīrītus, sagrieztus kartupeļus un vāra, kamēr dārzeņi mīksti, tad izber� caur sietu, pievieno sviestā saceptus, ar zupas �ķidrumu at�ķaidītus miltus un visu kopā uzvāra. Pasniedzot zupai pievieno krējuma un jēlas olas dzeltenuma maisījumu, uzkaisa sakapātus pētersīļu zaļumus. Piedevai grauzdētas maizītes vai gaļas pīrādziņi.
Aukstā kartupeļu un vistas biezeņzupa
1 1/21 vistas buljona vai ūdens, 4 kartupeļi, 1 �ķēle seleriju saknes, gabaliņ� purava, sāls, pipari, 2 glāzes piena vai salda krējuma, 1/2 glāzes sasmalcinātas, vārītas vistas gaļas, 2 ēdamkarotes sasmalcinātu loku un diļļu, 1 neliels svaigs gurķis.
Notīra kartupeļus, sagrie� gabalos, vāra buljonā vai ūdenī, kam pielikts sāls, selerija, puravs. Kad kartupeļi un dārzeņi mīksti, tos sastrādā ar mikseri vai izber� caur sietu, lej atpakaļ katlā, pievieno saldo krējumu vai pienu, uzvāra, atdzesē. Atdzisu�ā zupā iemaisa lociņus, dilles, vistas gaļu un mazos kubiņos sagrieztu svaigu gurķi.
Kartupeļu un aknu desas biezeņzupa
1'1/21 ūdens vai buljona, 4 kartupeļi, 1 burkāns,
1 glāze sasmalcinātu svaigu kāpostu, 200 g aknu desas, 1 sīpols, '50 g speķa, sāls, pipari, zaļumi, krējums.
Notīrītus burkānus sarīvē, sīpolu sasmalcina un kopā ar kāpostiem un gabalos sagrieztiem kartupeļiem vāra buljonā vai ūdenī, pievieno sāli, gar�saknes. Kad visi dārzeņi mīksti, tos sastrādā ar mikseri vai izber� caur sietu, vēlreiz uzvāra.
Speķi sīki sagrie�, sacep, pievieno ripiņās sagrieztu aknu desu, apcep. Biezeņa zupu lej �ķīvjos, pieliek krējumu, sacepto aknu desu un bagātīgi pārkaisa ar sasmalcinātiem zaļumiem.
Sārtā kartupeju biezeņzupa
1 1/2 1 buljona vai ūdens, 4 vārīti kartupeji, 4 tomāti, 1 ēdamkarote miltu, zaļumi, sviests, sāls.
Tomātiem novelk mizu, tos sagrie�. Ja tomāti pārgata-voju�ies, tos sasautē savā sulā, tad izber� caur sietiņu. Vārītus kartupeļus sastrādā masā, samaisa ar miltiem un pakāpeniski at�ķaida ar karstu buljonu, pievieno tomātus un zupu uzvāra. Pasniedzot zupu pārkaisa ar sasmalcinātiem zaļumiem. Ja zupa gatavota ūdenī, tai bagātīgi pieliek sviestu. Zupu var gatavot ar tomātu pastu.
Ķimeņu zupa
1 1/21 ūdens, gar�saknes, gabaliņ� kāļa, 1/2 burkāna, 3 kartupeji, 1/2 glāzes konservēto zaļo zirnī�u/ 1 sīpols, 2 ēdamkarotes sviesta, 1 tējkarote ķimeņu, sāls, zaļumi, krējums.
Notīrītus burkānus un kāļus sarīvē skaidās, vāra karstā buljonā vai ūdenī, pievieno sāli, pētersīļu un seleriju gabaliņus. Kad dārzeņi pusmīksti, pievieno notīrītus, glīti sagrieztus kartupeļus un sviestā saceptu, sasmalcinātu sīpolu. Kad visi dārzeņi mīksti, pievieno zirnī�us un izkarsētas, pulverī saberztas ķimenes. Pasniedzot zupu pārkaisa ar zaļumiem, katrā porcijā liek skābu krējumu.
Kartupeļu un ķiploku zupa
11/21 ūdens vai buljona, 3 kartupeji, sāls, ķimenes,
4 daiviņas ķiploka, 50 g sviesta, 100 g baltmaizes.
Notīrītus un stienī�os sagrieztus kartupeļus vāra buljonā vai ūdenī, pievieno ķimenes un, kad kartupeļi mīksti,
ar sāli saspiestus ķiplokus. Zupā ieliek sviestu un pasniedz kopā ar grauzdētu baltmaizi.
Kartupeļu un kūpinātu reņģu zupa
1 1/21 ūdens, 300 g kūpinātu reņģu, 4 kartupeli,
1 sīpols, 2 ēdamkarotes sviesta, sāls, pipari, zaļumi,
4 ēdamkarotes krējuma, 2 ēdamkarotes tomātu biezeņa.
Verdo�ā ūdenī liek vārīties notīrītus, sagrieztus kartupeļus, sīpolu, pieliek sāli, piparus, vāra, līdz kartupeļi mīksti, tad pievieno sviestā apceptas, no asakām attīrītas reņģu filejas. Zupu uzvāra, pieliek tomātu biezeni un sviestu; pasniedzot pievieno krējumu, sasmalcinātus zaļumus.
Kartupeļu zupa ar kūpinātām zivīm
I 1/4 1 ūdens, 1 glāze piena, 3 kartupeļi, krējums, 300 g kūpinātu zivju, 1 sīpols, 1 ēdamkarote sviesta, zaļumi.
Notīrītus, gabalos sagrieztus kartupeļus pārlej ar verdo�u ūdeni un vāra. Sīpolus sakapā, sacep sviestā, pievieno zupai.
Zivis liek katlā uz kartupeļiem, pārlej ar pienu un visu vāra, līdz kartupeļi mīksti. Zivis izņem, attīra no asakām, gaļas gabaliņus liek atpakaļ zupā, ja vajag, pieliek sāli.
Pasniedzot pārkaisa ar sakapātiem zaļumiem un pieliek krējumu.
Kartupeļu un reņģu zupa
1 1/21 ūdens, 500 g svaigu reņģu, 1 sīpols, sāls, pipari, lauru lapas, 3 kartupe/i, zaļumi, krējums.
Notīrītus, stienī�os sagrieztus kartupeļus vāra ūdenī, pievieno sīpolus, sāli, gar�vielas.
Reņģes iztīra, noskalo un, kad kartupeļi gandrīz gatavi, pieliek zupai. Gatavai zupai pievieno krējumu, pārkaisa sakapātus zaļumus.
Kartupe|u zupa ar biezpiena grauzdiņiem
11/21 ūdens vai buljona, 4 kartupeli, 1 sīpols, sāls, pipari, ķimenes, sviests, zaļumi.
Grauzdiņiem: 8 �ķēles nobriedu�as baltmaizes, 200 g biezpiena, 1 olas dzeltenums, ķimenes vai zaļumi, sviests.
Kartupeļus notīra, sagrie� glītos gabaliņos un vāra ūdenī vai buljonā. Sīpolus sasmalcina, taukvielās apcep un kopā ar ķimenēm un sāli pievieno zupai. Gatavā zupā, kas gatavota ūdenī, liek bagātīgi sviestu vai krējumu. Zupu pasniedz ar grauzdiņiem
Baltmaizes �ķēlītēm nogrie� garozu, pārzie� sviestu, biezpienu samaisa *ar olu dzeltenumu, sāli, ķimenēm un pārzie� maizītēm. Uz katras maizītes uzliek sviesta piciņu, plāti ar maizītēm liek sakarsētā cepe�krāsnī un grauzdiņus apcep gai�i dzeltenus.
Kartupeļu un �āvēta speķa zupa
1 1/21 ūdens, 200 g �āvēta speķa, 3 kartupeļi,
2 sīpoli, sāls, pipari, 2 olu dzeltenumi, 4 ēdamkarotes krējuma, pētersī|u zaļumi vai lociņi.
Speķi sagrie� mazos gabaliņos, sīpolus sasmalcina. Katliņā speķi un sīpolus sacep, pielej verdo�u ūdeni, sāli, piparus un glītos gabaliņos sagrieztus kartupeļus. Zupu vāra, līdz kartupeļi mīksti vai pat pa�ķīdu�i.
Zupas traukā samaisa krējumu ar olu dzeltenumiem un sakapātiem zaļumiem, pakāpeniski pielej un izmaisa zupu.
Kartupeļu zupa ar frikadelēm
1 1/21 buljona vai ūdens, 1 burkāns, 1 sīpols, pētersīļi, puravi, sāls, pipari, 3 kartupeļi.
Frikadelēm: 200 g maltās gaļas, 1 sīpols, 1 �ķēle nobriedu�as baltmaizes, 1 ola, 1 tējkarote kartupeļu cietes, 1 tējkarote sviesta vai bieza krējuma, piens.
Verdo�ā buljonā vai ūdenī liek notīrītus, glīti sagrieztus burkānus, pētersīļus, puravus, sīpolu, pievieno sāli un glītos gabaliņos sagrieztus kartupe|us. Zupu vāra, līdz kartupeļi mīksti, tad zupā ielai� sagatavotās frikadeles un zupu vēl lēni karsē, līdz frikadeles uzpeld.
Frikadelēm baltmaizes �ķēlītei nogrie� garozu, �ķēlīti izmērcē pienā, tad nospie� un sastrādā masā. Maltai gaļai pievieno baltmaizi, sīki sasmalcinātu sīpolu, olu, izkausētu sviestu vai biezu krējumu, kartupeļu cieti. Masu labi sastrādā, tad ar īpa�u frikadeļu veidotāju vai aukstā ūdenī samitrinātām rokām veido frikadeles.
Kartupeļu un putraimu zupa
1 1/21 buljona, 2 ēdamkarotes mie�u putraimu,
1 sīpols, 1 burkāns, 2 kartupeļi, taukvielas. Skābs krējums, zafumi.
Burkānus notīra, sarīvē rupjās skaidās, sīpolus sasmalcina un katliņā sakarsētās taukvielas sacep. Pielej karstu buljonu, pievieno nomazgātus putraimus, sāli un vāra, līdz putraimi pusmīksti. Kartupeļus notīra, sagrie� stienī�os un liek zupā, kad putraimi pusgatavi. Zupu vāra, līdz visas sastāvdaļas mīkstas. Pasniedzot zupā liek krējumu, pārkaisa zaļumus.
Kartupeļu un gurķu zupa
21 ūdens, 200 g nieru, 200 g liellopu gaļas,
1 ēdamkarote taukvielu, 1 burkāns, 1 sīpols, 3 kartupeļi, 1 gurķis, pipari, sāls, zaļumi, skābs krējums.
Nierēm izgrie� urīnvadus, tās mērcē etiķūdenī, to vairākkārt mainot. Izmērcētās. nieres noskalo. Liellopu gaļu sagrie� �ķērsām muskuļu �ķiedrām, gaļas �ķēles izdauza, sagrie� strēmelēs. Pannā sakarsē taukus, liek gaļu un apcep brūnu. Nieres un gaļu ievieto katlā, pārlej ar pannas atvārījumu, papildina ar verdo�u ūdeni, pievieno sāli un aizvākotā katlā, vāra.
Burkānus notīra, sarīvē rupjās skaidās, sīpolus sasmalcina. Visu kopā taukvielās apcep, un pievieno gaļai. Kartupeļus notīra, sagrie� gabaliņos un pievieno zupai, kad gaļas produkti tuvu gatavībai. Skābētus gurķus nomizo, sagrie� plānās �ķēlītēs un ieliek gatavajā zupā. Zupu pasniedz ar skābu krējumu, pārkaisa ar sakapātiem zaļumiem.
Kartupeju un svaigu kāpostu zupa
2 I ūdens, 500 g jēra gaļas, 500 g svaigu kāpostu,
1 burkāns, 1 sīpols, sāls, 3 kartupeļi, zaļumi.
Nomazgātu gaļu liek vārīties aukstā ūdenī, noņem putas, pieliek sāli, uz pusēm pārgrieztu sīpolu un burkānu un vāra, līdz gaļa gandrīz gatava. Kāpostus sagrie�, kartupeļus notīra un sagrie� stienī�os, pievieno zupai un vāra, līdz visi dārzeņi mīksti. Pasniedz ar skābu krējumu un pārkaisa zaļumiem.
Kartupeļu, bie�u un ābolu zupa
11/21 ūdens vai buljona, 1 vārīta biete, 3 kartupeļi,
1 sīpols, taukvielas, ķimenes, sāls, cukurs, 1 ābols, krējums, zaļumi.
Karstā buljonā vai ūdenī liek vārīties gabaliņos sagrieztus kartupeļus, ķimenes, sāli. Sīpolu sasmalcina, taukvielās apcep. Bieti notīra, sarīvē skaidās. Mīksti izvārītiem kartupeļiem pievieno sīpolus, bietes un sarīvētu ābolu. Zupai var pievienot nedaudz cukura. Pēc vēlē�anās zupu var tumēt ar apceptiem miltiem. Gatavā zupā liek krējumu, pārkaisa ar sakapātiem zaļumiem. Zupā var ielikt atsevi�ķi izkarsētus cīsiņus vai frikadeles.
Bor��s
2 I buljona vai ūdens, 1 glāze vārītu, sarīvētu bie�u, 1 glāze sasmalcinātu svaigu kāpostu, 1/2 glāzes skaidās sarīvētu burkānu, 1 ēdamkarote sasmalcināta sīpola, taukvielas, 1 ēdamkarote tomātu pastas, 1 tējkarote miltu, 2 kartupeļi, sāls, cukurs, citronskābe vai etiķis, zaļumi, krējums.
Odenī vai buljonā vāra kāpostus un iepriek� taukvielās apceptus burkānus un sīpolus. Karfupe|us sagrie� stienī�os, liek zupā un vāra mīkstus. Taukvielās sacep miltus, pievieno tomātu pastu, visu at�ķaida (ar zupas �ķidrumu), pievieno zupai kopā ar bietēm. Pēc vajadzības zupu papildina ar sāli, cukuru vai etiķi. Pasniedzot bor��ā liek krējumu, pārkaisa ar zaļumiem.
Zirņu zupa ar kartupeļiem un āboliem
21 ūdens, 500 g gaļas, 1 /2 glāzes zaļo zirnī�u, 1 sīpols, 3 kartupeļi, 1 ābols, sāls, sviests, krējums, zaļumi.
Gaļu sagrie� gabaliņos, katlā sakarsētās taukvielās apcep brūnu, pieliek sāli, pielej �ķidrumu un slēgtā traukā izsautē. Katlā vāra sagrieztus kartupeļus, sviestā apceptus sīpolus un zirnī�us. Mīkstajiem dārzeņiem pievieno izsautēto gaļu un pieliek �ķēlītēs sagrieztu ābolu. Zupu pasniedz ar krējumu, pārkaisa ar zaļumiem.
Aukstā bie�u zupa
1 1/21 ūdens, 1 neliela biete vai 1/21 burciņa marinētu bie�u, 2 vārīti kartupeļi, 1 cieti vārīta ola, 2 cīsiņi vai liesa vārīta vai cepta gaļa, 1 gurķis, 2 ēdamkarotes sasmalcinātu loku, sāls, 1/2 tējkarotes sinepes, 1 tējkarote cukura, 1 ēdamkarote sasmalcinātu diļļu, citronskābe, skāba sula, krējums.
Notīrītu bieti sagrie� salmiņos vai sarīvē skaidās, pārlej ar ūdeni, pievieno nedaudz citronskābes, izvāra, atdzesē. Bļodā ieber lokus, pieliek sāli un ar karoti saber�, līdz loki kļūst mīksti. Vārītos kartupeļus saspie� vai sarīvē, samaisa ar olas dzeltenumu, lokiem, sinepēm un maisot at�ķaida ar bie�u novārījumu vai marinādi. Gurķus sīki sagrie� un kopā ar sasmalcinātiem gaļas produktiem un dillēm pievieno zupai. Pēc vajadzības zupai pieliek sāli, cukuru, etiķi. Pasniedzot katrā porcijā liek skābu krējumu.
Aukstā sēņu zupa
1 1/21 ūdens, 100 g kaltētu baraviku, 100 g skāba krējuma, 1 vārītā ola, 1 gurķis, loki, sāls, dilles, cukurs, 2 vSrTfi kartupeli.
Kaltētas baravikas noskalo, pārlej ar remdenu ūdeni, uzbriedina un tajā pa�ā ūdenī izvāra. Baravikas uz sietiņa notecina, tad sagrie�. Sēņu novārījumu atdzesē. Olas dzeltenumu kopā ar novārītiem kartupeļiem sarīvē vai izspie� caur sietu. Lokiem pievieno sāli, saspie�, līdz atdalās sula, dilles sakapā, gurķus un olas baltumu sagrie� mazos kubiņos. Visus sagatavotos produktus samaisa, pārlej ar atdzesēto sēņu novārījumu, pievieno krējumu.
Kartupeļu zupa ar tomātiem
1 1/21 buljona vai ūdens, 1 burkāns, 1 sīpols,
3 kartupeji, 100 g cauraugu�a speķa, 4 tomāti,
4 ēdamkarotes skāba krējuma, zaļumi.
Notīra burkānus, sīpolu, kartupeļus. Speķi sagrie� mazos kumosiņos, katlā sacep, liek sagrieztus burkānus, sasmalcinātus sīpolus, apcep, pielej verdo�u ūdeni vai buljonu, piemet sāli un vāra. Kartupeļus sagrie� stienī�os un liek zupā, kad burkāni pusmīksti. Tomātus aplej ar verdo�u ūdeni, pēc tam ar aukstu, novelk miziņu, sagrie� �etrās daļās un liek zupā, kad dārzeņi mīksti. Pasniedzot katrā porcijā liek karoti krējuma, pārkaisa ar sakapātiem zaļumiem.
Kartupe|u un ķirbju zupa
1 1/2 1 ūdens, 400 g gaļas, 2 glāzes notīrītu, sagrieztu ķirbju, 2 kartupeļi, 1 sīpols, sāls, taukvielas, krējums, za|umi. '
Gaļu sagrie� gabaliņos un taukvielās apcep brūnu. Liek katlā, pievieno karstu ūdeni, sāli, uzvāra, pievieno uz pusēm pārgrieztu sīpolu un samazinātā siltumā zupu vāra, kamēr gaļa mīksta, tad pievieno ķirbjus un sagrieztus kartupeļus, turpina vārīt, līdz dārzeņi mīksti. Pasniedzot zupā liek krējumu, pārkaisa ar sasmalcinātiem zaļumiem.
Zaļo zirnī�u zupa ar kartupe|u klimpām
1 1/21 buljona, 100 g speķa vai sviesta, sāls, pipari,
1 glāze zirņu vai konservētu za|o zirnī�u, zaļumi.
Klimpām: 1 glāze vārītu kartupeļu masas, 1 olas dzeltenums, 2 ēdamkarotes kartupeļu cietes, sāls, muskatrieksts.
Speķi sagrie� sīkos kumosiņos, katlā sacep, pievieno svaigos vai konservētos zaļos zirnī�us, buljonu un visu vāra, līdz zirņi mīksti.
Klimpām paredzētos produktus samaisa, veido apaļas klimpas. Zupā ielai� sagatavotās klimpas un lēni karsē, līdz klimpas uzpeld. Katlu no liesmas noceļ, nenoņemot vāku, patur vēl 5�7 minūtes. Pasniedzot zupai pārkaisa sasmalcinātus zaļumus.
Izmantojot zupai konservētos zirnī�us, tos pievieno pēc klimpu ielai�anas buljonā un visu kopā karsē.
Zupa ar kartupeļu cietes nūdelēm
1 1ļ2 I buljona, zaļumi.
Nūdelēm: 1 glāze kartupeļu cietes, 2 glāzes ūdens,
1 ola, sāls, cukurs, sviests.
Cieti iesijā bļodā, pakāpeniski maisot pielej ūdeni, sakultu olu, mīklu labi izkuļ, pieliek sāli, atstāj uzbrie�anai.
Uz ietaukotas sakarsētas pannas mīklu lej plānā kārtā pa visu pannas virsmu, izcep plānās pankūkas. Atdzesētās pankūkas liek citu uz citas un sagrie� apmēram 3 cm platās lentēs, tās savukārt�nūdelēs. Nūdeles liek verdo�ā buljonā un izvāra mīkstas. Pasniedzot zupu pārkaisa ar sakapātiem zaļumiem.
Zupu var gatavot arī kā piena zupu, bez buljona. Piena zupai var pievienot cukuru.

KLIMPAS

Vārītu kartupeļu klimpas ar sieru
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 1 olas dzeltenums, sāls, pipari, 1/2 glāzes miltu.
Pārlie�anai: 100 g �āvēta speķa vai citu taukvielu,
1 sīpols, 100 g rīvēta siera.
Kartupeļu masā iemaisa olu dzeltenumus, sāli, piparus, miltus, veido apaļas vai iegarenas klimpas, liek verdo�ā, viegli sāļā ūdenī, lēni vāra. Kad klimpas uzpeldēju�as, katlam uzliek vāku, samazina liesmu vai katlu noņem no tās un klimpas karstajā ūdenī patur vēl 5 minūtes. Klimpas ar putukaroti uzmanīgi izņem, notecina, pasniedzot pārlej ar sasmalcinātu speķi, kas sacepts kopā ar sīpoliem; klimpām pārkaisa rīvētu sieru. Var ēst� piedzerot tomātu sulu.
Zajās klimpas
2 glāzes rīvētu kartupe|u, 300 g spinātu, sāls, 1/2 glāzes mannas, sviests.
Spinātus pārlasa, noskalo, ar mazu ūdens un sviesta piedevu sasautē, izrīvē caur sietu. Sarīvēto kartupeļu masai nospie� lieko sulu, �ķidrumu atstāj, lai nosēstos ciete. Spinātu biezeni uzkarsē, maisot ieber mannu, uzbriedina, pieliek sāli un karstajā masā iemaisa nospiestos kartupeļus. Ar karoti masu liek sāļā ūdenī un klimpas izvāra, katlu no liesmas noņem un aizvākotā traukā vēl patur. No �ķidruma klimpas izņem ar putukaroti, kārto traukā, pārlej ar sabrūninātu sviestu.
Klimpu masā var iemaisīt arī olu dzeltenumus vai biezu krējumu un sasmalcinātas dilles vai pētersīļus.
Pildītās kartupeļu klimpas
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 1/2 glāzes miltu, 1 ola, sāls.
Pildījumam: 100 g rīvēta siera.
Pārlie�anai: sviests, rīvmaize.
Kartupeļu masai pievieno olu dzeltenumu, sāli, miltus (sagatavoto mīklu nedrīkst uzglabāt). Mīklu saveltnē �desā�, sagrie� gabaliņos, tos noplacina, pārzie� ar pussakultu olas baltumu, plācenī�a vidū uzliek karoti sarīvēta siera, malas saspie� kopā, veido pīrādziņus vai apaļas klimpas, liek verdo�ā pasālītā ūdenī un lēni vāra. Uzpeldēju�ās un aizvākotā katlā 5 minūtes paturētas klimpas ar putukaroti izņem, sietā notecina. Sakārto traukā, pārlej ar sviestā saceptu rīvmaizi.
Klimpu pildījumam var izmantot arī vārītu vai ceptu maltu gaļu samaisītu ar saceptu sīpolu, sāli, pipariem un sasmalcinātiem zaļumiem.
Klimpas var gatavot, pusi vārīto kartupeļu masas aizstājot ar rīvētiem kartupeļiem.
Saldās kartupeļu klimpas
100 g sviesta vai margarīna, 2 olas, sāls, 2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 1/2 glāzes miltu, sviests, cukurs, rīvmaize.
Sviestu saputo, pakāpeniski pievienojot olas, cukuru. Masā iemaisa kartupeļus, miltus, veido apaļas klimpas un liek verdo�ā, viegli sāļā ūdenī, lēni vāra. Uzpeldēju�ās klimpas aizvākotā katlā vēl patur 5 minūtes. Klimpas uzmanīgi izņem ar putukaroti. Pasniedzot pārlaista ar sabrūnētu sviestu, pārkaisa ar saspiestu vai sarīvētu biskvītu rīvmaizi. Klimpas var pasniegt arī saldajā ēdienā ar kompotu vai augļu mērci.
Kartupeju un mannas klimpas
3 glāzes vārītu kartupeju masas, 1/2 glāzes mannas,
1 glāze piena, 2 olas,1 ēdamkarote sviesta, 2 �ķēles baltmaizes, 1/2 glāzes miltu, sviests.
Kartupeju masu samaisa ar mannu, uzlej verdo�u pienu un atstāj uzbrie�anai (20 min.), tad pievieno sakultas olas, miltus, sviestā apceptus baltmaizes kubiņus, no mīklas veido klimpas, vāra viegli sāļā ūdenī. Klimpas pasniedz ar kausētu sviestu vai saceptu speķi, sīpoliem, tās var būt arī piedeva gaļas ēdieniem.
Apceptās kartupeļu klimpas
3 glāzes vārītu kartupeļu masas, 1/2 glāzes mannas, 2 olas, 1 glāze miltu, 1 glāze rīvmaizes, 2 tējkarotes etiķa, taukvielas.
No vārītu kartupeļu masas, mannas, olām, miltiem, sāls sagatavo mīklu, pieliek etiķi, mīklu izveltnē, sagrie� sloksnēs, tās savukārt posmos, katru posmiņu saveltnē, veltnī�us liek viegli sāļā ūdenī un vāra 6�8 minūtes. Izņem ar putukaroti, klimpas apviļā rīvmaizē, liek uz plāts, pārslaka ar taukvielu, krāsnī izcep. Pasniedz ar sāļām vai saldām mērcēm vai pārkaisītas ar cukuru, magonēm.
Knēdeļi
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 1/2 glāzes miltu, 1 ola, sāls, 50 g sviesta vai margarīna, 2 �ķēles baltmaizes.
Kartupeļu masai pievieno sakultu olu, sāli, miltus, no samaisītās mīklas verdo�ā sālsūdenī izvāra paraugu. Ja klimpa pa�ķīst, pievieno vairāk miltu.
Baltmaizi sagrie� kubveida gabaliņos, apcep sviestā. Kartupeļu masā iemaisa grauzdiņus vai liek tos katras izveidotās klimpas vidū. Klimpas vāra nedaudz sālītā ūdenī. Izņem ar putukaroti, pasniedz pārlaistītas ar sābru-nētu sviestu vai ievieto saldā zupā, kompotā.
ļ;
Kartupeju klimpas ar puraviem
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 1 glāze miltu, sāls,
2 olas, muskatrieksts, 100 g �āvētas cauraugu�as cūkgaļas, 2 ēdamkarotes sviesta, 500 g puravu, 1 ēdamkarote sasmalcinātu za|umu, sviests.
Kartupeļu masai pievieno 1 sakultu olu, sāli, miltus, sarīvētu muskatriekstu. Uz miltaina dēļa mīklu izveltnē 0,5 cm biezā plāksnē. Plāksnei pārzie� olu un samaltu �āvēto gaļu. Mīklu cie�i saveltnē, izveidojot ruleti. Ruleti �ķērsām sagrie� gabaliņos.
Puravus notīra, sagrie� 3 cm garos gabalos, ar mazu buljona vai ūdens piedevu sautē. Uz puraviem liek sagatavotās klimpas un turpina sautē�anu, līdz puravi un klimpas gatavi. Ēdienu pasniedzot pārlej ar sabrūnētu sviestu, pārkaisa ar zaļumiem.
Ēdienu var gatavot ugunsdro�ā stikla traukā un ar to pasniegt galdā.
Veltnētās klimpas
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 2 olas, 1 glāze miltu, 2 ēdamkarotes sviesta, 1 glāze sasmalcinātu riekstu vai saldās rīvmaizes.
Kartupeļu masā iemaisa sakultas olas, sāli, miltus un samaisa mīklu. Mīklas dēlim uzkaisa miltus, mīklu izveltnē plāksnē, pārzie� ar mīkstu sviestu, pārkaisa ar riekstiem vai rīvmaizi. Plāksni cie�i saveltnē, veltni grie� 7�8 cm garos posmos, tiem saspie� galus, lai� verdo�ā, nedaudz sālītā ūdenī un lēni vāra, līdz klimpas uzpeld. Atstāj vēl brīdi karstajā �ķidrumā, tad izņem ar putukaroti. Klimpas pasniedz kā patstāvīgu ēdienu, pārlaistot ar sabrūnētu sviestu vai skābu krējumu.
Klimpas var gatavot arī ar citiem pildījumiem.
Varianti:
1. Izveltnēto plāksni pārzie� ar vārītas maltas gaļas masu, kam pievienoti sviestā sacepti sasmalcināti sīpoli, sāls, pipari.
2. Plāksni pārzie� ar olu, tad pārkaisa ar sarīvētu sieru, ķimenēm.
3. Plāksni pārzie� ar biezu marmelādi vai d�emu.
4. Plāksni pārzie� ar sakultas olas un magoņu maisījumu, pārkaisa ar cukuru.
5. Plāksni pārzie� ar sakultu olu, pārkaisa ar sasmalcinātiem �āvētiem āboliem, plūmēm vai rozīnēm.
Kartupeju un plūmju klimpas
2 glāzes vārītu kartupeju masas, 1/2 glāzes miltu, 1/2 glāzes mannas, 1 ola, sāls.
Pildījumam: plūmes, graudu cukurs, sviests, rīvmaize, kanēlis.
Kartupeļu masai pievieno sakultu olu, sāli, mannu un miltus.
Plūmes nomazgā, izņem kauliņus, to vietā ieliek cukurgraudu. Kartupeļu masu izveido �desā�, to sagrie� gabaliņos, katrā gabaliņā iespie� plūmi. Klimpu rūpīgi saspie�, apviļā miltos, liek nedaudz sālītā, verdo�ā ūdenī un vāra. Klimpas izņem ar putukaroti, liek lēzenā bļodā, apkaisa ar rīvmaizi vai ar kanēļa un cukura maisījumu. Klimpas pārlaista ar sabrūnētu sviestu.
Līdzīgi var gatavot klimpas, izmantojot 1 glāzi sarīvētu, nospiestu kartupeļu maisījumā ar 1 glāzi vārītu kartupeļu masu. *
Rīvētu kartupeļu un sēņu klimpas
II rīvētu kartupeļu, 1/21 notīrītu sēņu, 100 g �āvēta speķa vai sviesta, 1 glāze piena, sāls, 2 ēdamkarotes sasmalcinātu pētersī|u zaļumu.
Kartupeļu masai nospie� sulu, biezumiem pārlej verdo�u pienu.
Sēnes (baravikas, rudmieses, sviesta bekas) drānā nosusina, sagrie� un kopā ar pusi no speķa vai sviesta sacep. Kartupeļu masu samaisa ar sagatavotajām sēnēm, pievieno sāli, veido palielas klimpas. Viegli sāļā ūdenī vāra klimpas, pēc uzpeldē�anas atstāj ūdenī, nenoņemot katlam vāku, 10 minūtes. Klimpas caurdurī nokā�, pasniedz ar saceptu speķi vai sabrūnētu sviestu.
Rīvētu kartupe|u un aknu desas klimpas
1 I rīvētu kartupe|u, 1/2 glāzes krējuma vai sviesta, 300 g aknu desas, 2 olu dzeltenumi, 100 g speķa,
2 ēdamkarotes sarīvēta siera, sāls, sviests vai speķis.
Sarīvētiem kartupeļiem nospie� sulu. Kartupeļiem pieliek olu dzeltenumus, kausētu karstu sviestu vai krējumu, sāli. Mīklu sadala porcijās, katrai vidū iespie� aknu desas gabaliņu. Liek verdo�ā, nedaudz sālītā ūdenī un uz lēnas liesmas izvāra. Pēc klimpu uzpeldē�anas katlu no liesmas noņem, bet klimpas aizvākotajā traukā patur vēl 10 minūtes. Tad �ķidrumu nokā�.
Klimpas pasniedz ar saceptu speķi vai krējumu, pārkaisa ar sarīvētu sieru.
Rīvētu kartupeļu klimpas ar mārrutkiem
Klimpas pagatavo kā iepriek�ējā receptē, bet aknu desas vietā liek sarīvētus mārrutkus un saceptus speķa gabaliņus. Klimpas var gatavot arī bez pildījuma, bet pasniegt ar krējuma un mārrutku maisījumu.
Rīvētu kartupeļu un biezpiena klimpas
2 glāzes rīvētu kartupeļu, 200 g biezpiena, 1 ola,
3 ēdamkarotes krējuma, sāls, milti, sviests.
Sarīvētajiem kartupeļiem nospie� sulu, masai pieliek biezpienu, olu, krējumu, sāli un ar miltainām rokām veido apaļas vai iegarenas klimpas. Verdo�ā viegli sālītā ūdenī klimpas vāra, pēc uzpeldē�anas aizvākotā katlā vēl patur 10 minūtes. Klimpas no �ķidruma izņem ar putukaroti, pasniedz ar sabrūnētu sviestu.
Rīvētu kartupeļu un auzu pārslu klimpas
2 glāzes sarīvētu kartupeļu, 1 glāze auzu pārslu, sāls, 1/2 glāzes krējuma vai piena.
Nedaudz nospiestā kartupeļu masā iemaisa auzu pārslas, karstu pienu vai krējumu, sāli. No masas veido
klimpas, liek verdo�ā, nedaudz sālītā ūdenī un vāra, līdz klimpas paceļas virspusē. Katlam uzliek vāku un atstāj klimpas karstajā �ķidrumā vēl 10�15 minūtes.
Klimpas pasniedz ar sabrūnētu sviestu, krējumu vai pārlej ar uzvārītu pienu.

KARTUPEĻU PANKŪKAS, PLĀCENĪ5I, KOTLETES, KROKETES, CEPUMI, PĪRĀGI

Rīvētu kartupeju pankūkas I
2 glāzes rīvētu kartupeļu, 1/2 glāzes piena, 2 olas, sāls, cukurs.
Sarīvētiem kartupeļiem nospie� sulu. Kartupeļu masai pārlej uzvārītu pienu, pievieno sāli, cukuru, pieliek sakultas olas, visu, izmaisa. Masu ar karoti liek uz pannas sakarsētās taukvielās un cep spilgti brūnas pankūkas. j
Pasniedz karstas ar skābu krējumu vai brūkleņu d�emu.
Pankūkas var gatavot kā sāļo ēdienu. Tad masai pievieno sasmalcinātus saceptus sīpolus vai sarīvētu ķiploku, sasmalcinātus zaļumus. Sāļās pankūkas pasniedz ar tomātu, krējuma, siera vai citām sāļajām mērcēm vai krējumu.
Rīvētu kartupeļu pankūkas II
2 glāzes rīvētu kartupeļu, 1 /2 glāzes rūgu�piena vai kefīra, 4 olas, sāls, 2 ēdamkarotes miltu, 1 na�a gals sodas, taukvielas.
Rīvētu kartupeļu masai nospie� sulu, pieliek rūgu�pienu vai kefīru, sāli, olu dzeltenumus, sodu, miltus un stingri saputotus olu baltumus. Pannā sakarsētos taukos ar karoti liek pankūkas, cep no abām pusēm spilgti brūnas.
Pankūkas pasniedz ar krējumu, sāļajām mērcēm vai kā saldo ēdienu ar krējuma, cukura un kanēļa maisījumu vai saldskābiem ievārījumiem.
Rīvētu kartupe|u un auzu pārslu pankūkas I
2 glāzes rīvētu kartupeļu, 1/2 glāzes auzu pārslu,
1 glāze piena, 3 olas, sāls, cukurs, taukvielas.
Kartupe|u masai nospie� sulu, pārlej uzvārītu pienu, iemaisa auzu pārslas un mīklu atstāj uzbrie�anai. Olu baltumu ar nelielu sāls piedevu saputo un kopā ar olu dzeltenumiem iemaisa mīklā. Uz pannas sakarsētās taukvielās ar karoti liek nelielas pankūkas un izcep no abām pusēm brūnas. Pasniedzot pankūkas kā sā|o ēdienu, tās var pārliet ar saceptu speķi un sīpoliem, izkausētiem sieriņiem, sāļām mērcēm. Pankūkas var pasniegt arī ar saldām piedevām, piemēram, medu, ievārījumu vai cukuru, kas samaisīts ar krējumu un sarīvētu citrona vai apelsīna miziņu, kanēli.
�
Rīvētu kartupeļu un auzu pārslu pankūkas II
2 glāzes rīvētu kartupeļu, t/2 glāzes auzu pārslu, sāls, 1/2 glāzes skāba krējuma, 1 na�a gals sodas, taukvielas.
Kartupeļu masā iemaisa auzu pārslas, sāli, skābu krējumu, sodu. Pannā sakarsētās taukvielās ar karoti liek nelielas pankūkas, cep spilgti brūnas, krauk�ķīgas. Pankūkas pasniedz tūlīt pēc izcep�anās ar brūkleņu vai dzērveņu d�emu. Ja pankūkas jāuzglabā kādu brīdi, tās saliek vienā kārtā uz plāts un ievieto siltā cepe�krāsnī. Pankūkas � nedrīkst likt citu uz citas, jo tad tās saplok, kļūst sīkstas.
Rīvētu kartupeļu un siera pankūkas
2 glāzes rīvētu kartupeļu masas, 3 kausētie sieriņi,
3 ēdamkarotes sviesta vai margarīna, 3 olas, sāls, ķimenes, taukvielas.
Kartupeļu masai nospie� sulu, pievieno izkausētu karsta margarīna un siera maisījumu, pieliek ķimenes, sāli, sakultas olas.
Sakarsētās taukvielās cep pankūkas, tās pasniedz kā patstāvīgu ēdienu ar skābu krējumu vai kā piedevu buljonam.
Raudzētās rīvētu kartupeju pankūkas
1 I rīvētu kartupeļu, 1 glāze miltu, 25 g rauga, sāls,
3 olu dzeltenumi, 1 ēdamkarote cukura, taukvielas.
Raugam pieliek tējkaroti cukura, izmaisa un siltumā uzraudzē. Sarīvētiem kartupeļiem nospie� daļu sulas, pieliek sāli, miltus, olu dzeltenumus, cukuru un raugu. Sakarsētā eļļā vai taukos ar karoti liek nelielas mīklas kaudzītes, izcep pankūkas. Pankūkas pasniedz tūliņ pēc izcep�anās ar skābu krējumu vai brūkleņu un ābolu d�emu.
Dubultās rīvētu kartupeļu pankūkas
2 glāzes rīvētu kartupeļu, 2 olu dzeltenumi, 2 ēdamkarotes krējuma, sāls, 100 g speķa, 2 sīpoli, taukvielas.
Kartupeļu masai nospie� sulu, pievieno krējumu, olu dzeltenumus, sāli. Speķi sagrie� sīkos gabaliņos un kopā ar sasmalcinātu sīpolu sacep. Pannā sakarsētās taukvielās plānā kārtā liek kartupeļu masu, cep�anas laikā pārliek ar speķa un sīpola maisījumu. Kad pankūka no apak�as sarecējusi, pildījumu pārsedz, uzliekot plānu kārtu kartupeļu masas. Pankūkas liek cepe�krāsnī un pabeidz cept. Pasniedz ar krējumu vai brūkleņu ievārījumu.
Rīvētu kartupeļu un ķirbju pankūkas
2 glāzes rīvētu kartupeļu, 1 glāze rīvētu ķirbju, t/2 glāzes piena, 3 olas, sāls, cukurs, taukvielas.
Sarīvētajiem kartupeļiem nospie� sulu, to atstāj, lai nosēstos ciete. Kartupeļu masai pārlej karstu, vārītu pienu. Olām atdala dzeltenumus no baltumiem. Baltumus saputo stingrās putās. Kartupeļu masā iemaisa ķirbjus, sāli, cukuru, olu dzeltenumus un uzmanīgi iecilā saputoto olu baltumus. Pankūku mīklai var pielikt arī cieti, kas iegūta pēc kartupeļu masas nospie�anas. Uz pannas sakarsētās taukvielās ar karoti liek mīklu un cep dzeltenas pankūkas. Pankūkas pasniedz ar krējuma, kanēļa un cukura maisījumu.
Rīvētu kartupeļu un biezpiena pankūkas
2 glāzes rīvētu kartupeju, 200 g biezpiena, 3 olas, sāls, cukurs, taukvielas.
Kartupeļiem nedaudz nospie� sulu. Kartupeļus samaisa ar biezpienu, olu dzeltenumiem, pieliek sāli, cukuru un stingri saputotus olu baltumus. Ar karoti uz pannas sakarsētās taukvielās liek nelielas pankūkas un cep no abām pusēm dzeltenas. Pankūkas pasniedz ar krējumu vai saldskābiem d�emiem.
Rīvētu kartupeļu un burkānu pankūkas
2 glāzes rīvētu kartupeļu, 1 glāze rīvētu svaigu vai vārītu burkānu, \/2 glāzes piena, sāls, cukurs, 2 olas, taukvielas.
Sarīvēto kartupeļu masai nospie� sulu. Kartupeļu masai pārlej uzvārītu pienu, izmaisa, pievieno sarīvētos burkānus, sāli, cukuru, olu dzeltenumus un stingri saputotus olu baltumus. Sakarsētās taukvielās ar karoti liek masu un cep dzeltenas pankūkas. Pasniedz ar skābu krējumu.
Rīvētu kartupeļu pankūkas ar āboliem
2 glāzes rīvētu kartupeļu, 1/2 glāzes krējuma, 2 olas, 1 glāze skaidās sarīvētu ābolu, sāls, cukurs, 2 ēdamkarotes miltu, 1 na�a gals sodas, taukvielas cep�anai.
Kartupeļu masu nedaudz nospie�. Sulu atstāj cietes nostādinā�anai. Kartupeļus samaisa ar krējumu, sāli, cukuru, miltiem, olām, sarīvētiem āboliem un cieti, kas iegūta pēc sulas nolie�anas. Masā iemaisa sodu. Uz pannas sakarsētā eļļā vai taukos ar karoti liek nelielas pankūkas un cep spilgti brūnas. Pasniedz karstas tūliņ pēc izcep�anās, var pārkaisīt ar cukuru, pārliet ar krējumu.
Rīvētu kartupeļu un cīsiņu pankūkas
6 cīsiņi, taukvielas.
Sagatavo rīvēto kartupeļu pankūku mīklu (sk. 116. Ippi). Pannā sakarsētās taukvielās ar karoti liek nelielas pankūkas un katrai cep�anas gaitā uzliek ripiņās sagrieztus cīsiņus. Pankūku apgrie� uz otru pusi tikai tad, kad apak�puse jau labi sacepusies. Pankūkas pasniedz ar krējuma, sīpolu, tomātu vai citām sāļām mērcēm.
Pankūkas ar cīsiņiem var gatavot arī no vārītu kartupeļu masas.
Vārītu kartupeļu pankūkas
2 glāzes vārītu kartupeju masas, 2 olas, 1 /2 glāzes piena, 3 ēdamkarotes sviesta, \ļ2 glāzes miltu, sāls, cukurs, taukvielas.
Kartupeļu masā iemaisa sakultas olas, pienu, izkausētu sviestu, sāli, miltus. Sakarsētās taukvielās ar karoti uz pannas liek mīklu un cep pankūkas. Pasniedz ar brūkleņu ievārījumu vai saceptu speķi.
Mīklu var veidot biezāku, ar lielāku miltu piedevu. Biezo mīklu uz miltaina dēļa izveltnē, ar glāzi izspie� apaļas pankūciņas, cep sakarsētos taukos brūnas.
Vārītu kartupeļu pankūkas ar sieru
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 2 olas, 4 ēdamkarotes rīvēta siera, i/2 glāzes piena, 3 ēdamkarotes miliu, sāls, taukvielas.
Kartupeļu masā iemaisa pienu, olu dzeltenumus, sāli, rīvētu sieru un miltus. Olu baltumus sakuļ stingrās putās un iecilā mīklā. Sakarsētās taukvielās ar karoti liek nelielas pankūciņas un apgrozot cep spilgti dzeltenas. Pasniedz ar sabrūnētu sviestu vai krējumu.
Kartupeļu un siera desiņas
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 1 glāze sarīvēta siera, 1 glāze miltu, 1 ola, 3 ēdamkarotes sviesta vai margarīna, muskatrieksts vai paprika, rīvmaize, taukvielas.
Kartupeļu masai pievieno ar olu saputotu margarīnu, sarīvēto sieru, gar�vielas. Veido desiņas, apviļā rīvmaizē un cep uz pannas sakarsētos taukos vai katlā dziļā tauku peldē.
Kartupeļu un biezpiena plācenī�i
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 200 g biezpiena, sāls, ķimenes, 2 olu dzeltenumi, 1 glāze miltu, taukvielas cep�anai.
Biezpienu samaisa ar olu dzeltenumiem, kartupeļu masu, sāli, ķimenēm un tik daudz miltiem, lai izceptie plācenī�i labi turētos kopā. No mīklas uz miltaina dēļa veido plācenī�us, apviļā miltos, liek pannā sakarsētās taukvielās un cep no abām pusēm spilgti dzeltenus.
Veidojot lodītes vai �desiņas�, tās var cept dziļā tauku peldē.
Kartupeļu un seleriju plācenī�i
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 1 glāze vārītu sarīvētu seleriju sakņu, 1 sīpols, 2 olu dzeltenumi, sāls, sviests, rīvmaize, taukvielas.
Kartupeļu, seleriju, olu dzeltenumu masā iemaisa sviestā caurspīdīgi saceptus sīpolus, sāli un smalku baltu rīvmaizi. No masas veido plācenī�us, apviļā rīvmaizē un cep taukvielās spilgti dzeltenus. Pasniedz ar krējumu vai mērcēm un salātiem.
Kartupeļu kotletes ar biezpiena pildījumu
3 glāzes vārītu kartupeļu masas, 1 olas dzeltenums, sāls, 4 ēdamkarotes miltu vai kartupeļu cietes, rīvmaize, taukvielas. Pildījumam: 200 g biezpiena, 1 olas dzeltenums, ķimenes, sāls, 1 ēdamkarote miltu.
Kartupeļu masai pievieno olu dzeltenumu, sāli, miltus, visu samaisa. Masu liek uz miltaina dēļa, izveido ruleti, to sagrie� porciju gabalos. Katru gabalu noplacina, uzliek tējkaroti pildījuma, veido iegarenas kotletes, apviļā rīvmaizē, cep sakarsētās taukvielās no abām pusēm dzeltenas.
Pildījumam biezpienu samaisa ar olu dzeltenumiem, sāli, ķimenēm, miltiem. Ķimeņu vietā biezpienam var pielikt sviestā saceptus sīpolus. Kotletes var veidot ar saldo biezpiena pildījumu, tad pievieno sarīvētu citrona vai apelsīna miziņu vai vaniļu, cukuru.
Kartupeļu �desiņas�
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 2 ēdamkarotes sviesta, sāls, 2 ēdamkarotes miltu, sasmalcināti lociņi vai piparmētru za|umi, 2 olas, rīvmaize, taukvielas cep�anai dziļā peldē.
Kartupeļu masai pievieno izkausētu sviestu, olu dzeltenumus, zaļumus, sāli, nedaudz miltu un visu sanaaisa. Masai piedod desas formu, sagrie� posmos. Katru �desiņu� apmērcē pussakultā olas baltumā, kas at�ķaidīts ar nedaudz ūdens, apviļā rīvmaizē, liek dziļā sakarsētu tauku peldē un karsē, līdz tās vienādi brūnas, uzpeld.
Kartupeļu un pupiņu veltnī�i
2 glāzes vārītu balto pupiņu, 1 glāze vārītu kartupeļu masas, 1 ola, pētersīļi, majorāns vai timiāns, sāls, taukvielas, milti, rīvmaize.
Pupiņas samaļ, samaisa ar kartupeļiem, olu dzeltenumu, sakapātiem gar�augiem, pieliek sāli. No masas izveido veltnī�us, tos apviļā pussakultā, ar ūdeni nedaudz at�ķaidītā olas baltumā, pēc tam rīvmaizē. Veltnī�us liek dziļā sakarsētu tauku peldē un vāra dzeltenus. Pasniedz ar salātu piedevu.
Pildīti kartupeļu veltnī�i
3 glāzes vārītu kartupeļu masas, 2 olas, sāls, 2 ēdamkarotes miltu, rīvmaize, taukvielas. Pildījumam: 200 g vārītas vai �āvētas maltas gaļas, 1 sīpols, taukvielas.
Kartupeļu masu samaisa ar olas dzeltenumiem, pieliek sāli, miltus. Masu sadala porciju kaudzītēs. Katrā kaudzītē
ieliek pa tējkarotei gaļas pildījuma, malas saspie�, veltnīti apviļā ar ūdeni at�ķaidītā olas baltumā, pēc tam smalkā rīvmaizē. Veltnī�us liek dziļā sakarsētu tauku peldē un izcep brūnus. Pildījumam malto gaļu samaisa ar taukvielās saceptu sasmalcinātu sīpolu, sāli. Pasniedz ar salātiem.
Cīsiņi kartupeļu �svārkos�
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 2 olas, 1 /2 glāzes miltu, sāls, 4 cīsiņi, taukvielas, rīvmaize.
Kartupeļu masā iemaisa olu dzeltenumus, sāli, miltus. Veselu vai uz pusēm pārgrieztu cīsiņu ietin kartupeļu masā, apmērcē pussakultā, ar ūdeni at�ķaidītā olas baltumā, pēc tam rīvmaizē. Liek dziļā sakarsētu tauku peldē un izcep gai�i brūnus. Galdā pasniedz ar mērci un salātiem.
Pildītās kartupeļu kroketes
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 2 olas, 2 ēdamkarotes miltu, sāls. Pildījumam: 1 glāze vārītas, ceptas vai �āvētas maltas gaļas, 1 sīpols, pētersīļu zaļumi vai dilles, rīvmaize, taukvielas.
Kartupeļu masai pievieno olu dzeltenumus, miltus, sāli, samaisa. Masu sadala porcijās, katrā iespie� sagatavotu maltās gaļas, seceptu sīpolu un sakapātu zaļumu maisījumu. Kotle�u pārpalikumus sagrie� gabaliņos un liek kroketes vidū nepārveidotus. Ar miltainām rokām veido lodītes, apviļā pussakultā, ar ūdeni at�ķaidītā olas baltumā, pēc tam rīvmaizē. Dziļā sakarsētu tauku peldē liek sagatavotās lodītes un cep apgrozot spilgti dzeltenas. Kroketes no taukiem izņem ar putukaroti, pasniedz ar salātiem vai kartupeļu vietā pie gaļas, putnu un zivju ēdieniem.
Kartupeļu un siera kroketes
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 2 olas, 3 ēdamkarotes miltu, 2 ēdamkarotes siera, sāls, ķimenes, paprika vai pipari, rīvmaize, taukvielas.
Kartupeļus samaisa ar olu dzeltenumiem, sieru, gar�-vietām, miltiem. Veido apaļas vai ovālas kroketes, tās apvija pussakultā, ar ūdeni at�ķaidītā olu baltumā, pēc tam rīvmaizē, cep dzijā sakarsētu tauku peldē dzeltenas. Kroketes izņem ar putukaroti, taukus nosusina mīkstā papīra salvetē. Pasniedz ar salātiem.
Kartupeju un zivju kroketes
500_g zivju filejas, 2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 3 olas, milti, 1 sīpols, sviests, sāls, pipari, rīvmaize, taukvielas.
Zivju fileju samaļ, pievieno sasmalcinātu, taukvielās saceptu sīpolu, 2 olu dzeltenumus, 1 sakultu olu, sāli, piparus, kartupeļu masu un tik daudz miltu, lai kroketes cepot neizjuktu. Kroketes apviļā pussakultā, ar 1 ēdamkaroti ūdens at�ķaidītā olu baltumā, tad smalkā rīvmaizē. Kroketes cep dziļā sakarsētu tauku peldē gai�i brūnas. Pēc tam izņem ar putukaroti, taukus nosusina, uzliekot uz sieta vai mīksta papīra. Pasniedz ar salātiem.
Kartupeju un sijķu kroketes
2 glāzes vārītu kartupeju masas, 1 sijķe, 1 sīpols, 2 ēdamkarotes sviesta, 1 ola, 1 ēdamkarote sarīvēta siera, milti, rīvmaize, taukvielas.
Nomērcētu siļķi iztīra, atdala no asakām un ādas, samaļ vai smalki sakapā. Sīpolu sasmalcina, sviestā sacep. Siļķi samaisa ar sīpoliem, olu, sieru un kartupeļu masu. Masā iestrādā tik daudz miltu, lai kroketes neizjuktu. Veido lodītes, apviļā pussakultā, ar ūdeni at�ķaidītā olas baltumā, tad smalkā rīvmaizē. Kroketes cep dziļā sakarsētu tauku peldē. Pasniedz ār tomātu vai krējuma mērci, skābētiem vai marinētiem gurķiem, tomātiem.
Rīvētu kartupeļu un gaļas kotletes
1 glāze rīvētu kartupeju, 200 g maltas gaļas, 1 sīpols, sāls, pipari, taukvielas, krējums, zaļumi.
Tikko sarīvētu kartupeļu masā iemaisa gaļu, sasmalcinātus, saceptus sīpolus, sāli, piparus. Pannā sakarsētos taukos liek ar karoti kotletes un cep no abām pusēm brūnas. Apceptām kotletēm pārlej krējumu, pannai uzliek vāku un uz pavarda vai cepe�krāsnī lēni karsē 10 minūtes. Kotletes pasniedz ar sautētiem dārzeņiem vai salātiem.
Rīvētu kartupeju un zivju kotletes \
500 g zivju filejas, 1 glāze sarīvētu kartupeju, 2 sīpoli, 2 olas, sāls, rīvmaize, taukvielas, skābs krējums. ,
Fileju samaj gaļas ma�īnā, samaisa ar sarīvētajiem kartupeļiem un sasmalcinātiem, taukvielās saceptiem sīpoliem, sāli un skābo krējumu, masu labi sastrādā, iemaisa sakultas olas, veido kotletes; tās apviļā rīvmaizē un izcep uz pannas sakarsētās taukvielās.
Kartupeļu un sālītu reņģu kotletes
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 4 sālītas reņģes,
1 ola, 1 ēdamkarote sarīvēta siera, 3 ēdamkarotes miltu, taukvielas.
Reņģes iztīra, samaļ vai sakapā. Kartupeļus samaisa ar reņģēm, olu, sieru un pievieno tik daudz miltu, lai varētu veidot kotletes. Kotletes apviļā miltos, cep sakarsētās taukvielās gai�i brūnas. Pasniedz ar mērci un salātiem.
Kartupeļu un siera stienī�i
Nomizotus kartupeļus pārlej ar aukstu ūdeni tā, lai tas pārsegtu virsmu par vismaz 15 cm. Kartupeļus lēni vāra 8�10 minūtes, tad nokā�. Atdzesētus sagrie� 3�4 mm platos stienī�os, tos apviļā sarīvētā sierā, rīvmaizē, ap�āvē un izvāra dziļā sakarsētu tauku peldē. Salmiņus izmanto kā piedevu da�ādiem gaļas un zivju ēdieniem.
�Slinkie� kartupeļi
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 2 olas, sāls, taukvielas.
Var gatavot no kartupeļu biezeņa pārpalikuma vai arī ar mizu novārītu, notīrītu un samaltu kartupeļu masas.
Aukstu, blīvi saspiestu kartupeļu masu sagrie� �ķēlēs, tās apviļā olā, kam piemesta sāls, tad novieto uz ietaukotas plāts un cepe�krāsnī apcep dzeltenas. Pasniedz kā piedevu gaļas un zivju ēdieniem vai kā patstāvīgu ēdienu ar salātiem.
Saldās kartupeju �ķēles
5 kartupeļi, 1 glāze miltu, 2 olas, 1 glāze piena, sāls, cukurs, tauki vai eļļa.
Bļodā iesijā miltus, pakāpeniski iemaisa pusi piena, olu dzeltenumus, sāli, cukuru. Mīklu labi izkuļ, lai nebūtu kunkuļu, pielej pārējo pienu un iecilā stingri saputotus olu baltumus. Notīrītus, �ķēlēs sagrieztus kartupeļus iemērc mīklā, pēc tam liek dziļā sakarsētu tauku peldē un izcep spilgti dzeltenas. �ķēles izņem ar putukaroti vai dak�iņu, liek uz sieta, lai notecētu tauki. Apkaisa ar pūdercukuru.
Dārzeņu lielais pīrāgs
�
Rauga mīkla ar kartupeļiem (sk. 145. Ipp.), burkāni, kāposti, selerijas u.c. dārzeņi, taukvielas, ola.
Uz ietaukotas, ar miltiem nokaisītas plāts liek izveltnētu mīklu, pārzie� ar taukvielās sautētiem dārzeņiem: burkāniem, kāpostiem, selerijām u.c. Virs dārzeņiem liek otru, plāni izveltnētu kartupeļu mīklas kārtu, sadursta ar dak�iņu, pārzie� ar nedaudz at�ķaidītu olas dzeltenumu, sakarsētā krāsnī izcep.
Kartupeļu un �ķiņķa torte
Kartupeļu smil�u vai rauga mīkla (sk. 145. Ipp.) Pildījumam: 500 g liesa �ķiņķa vai �āvētas gaļas, 1 glāze konservētu zaļo zirnī�u, 5 vārītas olas, 1 glāze buljona, 3 tējkarotes �elatīna, sāls, 100 g sviesta, pipari, zaļumi.
Mīklu izveltnē un veido 2 ripas atbilsto�as tortes veidnes izmēram vai plāts platumam. Plāksnes liek uz ietaukotas plāts vai tortes veidnē, sadursta ar dak�iņu, izcep. Kad plāksnes atdzisu�as, starp tām zie� maltu vai sakapātu �ķiņķi, samaisītu ar saputotu sviestu un sasmalcinātām, cieti vārītām olām. Trekns, malts �ķiņķis vai �āvēta ga|a nav jāsamaisa ar sviestu. Masai pieliek piparus, sasmalcinātus za|umus. Uz tortes virsmas kārto grupās zāļos zirnī�us, sagrieztu �ķiņķi, zaļumus, ziedkāpostus, ripās vai daļās sagrieztas olas.
Attaukotam, karstam, dzidram gaļas vai dārzeņu buljonam pievieno izmērcētu �elatīnu, izkausē, tad �ķidrumu atdzesē, līdz tas sāk biezēt. Ar karoti pakāpeniski aplej tortes virsmu, ievieto ledusskapī. Kad pirmais uzlējums sastindzis, pārlej atliku�o buljonu. Ja buljons �ai laikā sabiezējis, to pirms pārlie�anas nedaudz atsilda.
Pasniedzot rotā ar zaļumiem. Torte ir piemērots priek�-ēdiens viesību pusdienām vai aukstajam galdam.
Kartupeļu kūciņas
Kartupeļu mīklu (sk. 145. Ipp.) izveltnē plāksnē, sagrie� 6�8 cm lielos kvadrātos vai izspie� apaļās ripās. Plāti pārklāj ar foliju, novieto veidojumus. Caur greznojamo turzu gar kvadrāta vai apļa malām uzspie� siltu kartupeļu masu (128 Ipp.). Kūciņas var pārkaisīt ar sieru vai pārziest ar kausētu sviestu. Cep cepe�krāsnī dzeltenai. Pēc izņem�anas no krāsns atdzesē, piepilda ar zaļiem zirnī�iem, dekoratīvi sagrieztiem novārītiem burkāniem, sīki sasmalcinātiem salātiem, gaļas vai zivju konserviem, pastētēm, u.c.
Kartupeju bumbiņas I
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 1 olas dzeltenums, sāls, pipari, sviests, milti.
Kartupeļu masu samaisa ar olas dzeltenumu, sāli un pipariem. Ar miltainām rokām veido nelielas bumbiņas, tās liek uz ietaukotas plāts. Katrai bumbiņai vidū iespie� padziļinājumu, ieliek piciņu sviesta, cep sakarsētā cepe�krāsnī. Ja bumbiņas vēlas dzeltenākas, tās var pārziest ar olas dzeltenumu. Bumbiņas var pasniegt kā cepumu vai kā piedevu buljonam.
Kartupeļu bumbiņas II
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 2 olu dzeltenumi, sāls, muskatrieksts, sviests, ķimenes, milti.
Kartupe|u masā iemaisa olu dzeltenumus, sarīvētu muskatriekstu, sāli un ar miltainām rokām save| bumbiņas, tās liek uz ietaukotas plāts, katrā bumbiņā iespie� padziļinājumu, ieliek tur piciņu sviesta un ieber ķimenes.. Cep cepe�krāsnī, līdz bumbiņas dzeltenas.
Kartupeļu un biezpiena veltnī�i
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 200 g biezpiena,
1 sīpols, 3 ēdamkarotes sviesta, 1 ola, 1/2 glāzes izkarsētas mannas, sāls, pipari, sasmalcināti zaļumi, sviests, I ola pārzie�anai.
Sīpolu sasmalcina, taukvielās sacep caurspīdīgu, samaisa ar kartupeļiem, biezpienu, olu, sāli, mannu un gar�vielām. No sagatavotās masas veido iegarenus veltnī�us, liek uz ietaukotas plāts, pārzie� ar sakultas olas un izkausēta sviesta maisījumu, cep cepe�krāsnī dzeltenus.
Kartupeļu un sēņu bumbiņas
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 2 ēdamkarotes sēņu koncentrāta (�ampinjoni), 1/2 kārbas siera �Dzintars� vai kausētais sieriņ�, 1 ēdamkarote sviesta, 1 ēdamkarote sasmalcinātu zaļumu, 1 ola, 1 glāze auzu pārslu vai rīvmaizes, milti.
Kartupeļu masai pievieno nedaudz sasildītu sieru �Dzintars� vai kausēto sieriņu, sviestu, sēņu koncentrātu, taukvielās saceptu sīpolu, piparus, miltus. Masu samaisa, veido bumbiņas, apviļā sakultā olā, tad auzu pārslās. Cep uz ietaukotas plāts cepe�krāsnī.
Kartupeļu gredzeni
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 1 ola, sāls, muskatrieksts, taukvielas.
Kartupeļu masu un olu ar mikseri saputo vai ar koka karoti labi sakuļ, masā iemaisa na�a galu sarīvēta muskatrieksta, samaltu piparu, paprikas vai ķimeņu. Sagatavoto kartupe|u masu ar greznojamo turzu uzspie� uz pergamenta papīra, veidojot lielākus vai mazākus gredzenus. Tos ar papīru ielai� tauku peldē un karsē, līdz gredzeni gai�i dzelteni. Izņem no taukiem, atbrīvo no papīra, liek vienā kārtā uz sieta vai papīra salvetēm, pasniedzot pārkaisa ar smalko sāli.
Gredzenus var pasniegt kā piedevu ga|as un zivju ēdieniem svētku galdā. Tos var pasniegt arī kā sāļos cepumus. Gredzeni gar�īgi tikai svaigi, silti.
. Kartupeļu plātsmaize
2 glāzes vārītu kartupeju masas, 2 glāzes miltu, 1/2 glāzes piena, 30 g rauga, sāls, 100 g margarīna, sviests, cukurs un kanēlis vai magones.
Raugu un 1 tējkaroti cukura samaisa, pielej 1 tējkaroti silta piena un atstāj siltumā uzrūg�anai. Bļodā iesijā miltus, iemaisa sasildītu pienu, pievieno uzraudzēto raugu, cukuru, sāli, visu samaisa un, trauku pārsedzot, siltumā atstāj uzrūg�anai. Uzraudzētā mīklā iemaisa .izkausētu margarīnu, kartupeļu masu. Mīklu vēlreiz uzraudzē. Plāti ietauko, uzrūgu�o mīklu izklāj vienmērīgā biezumā un atstāj uz plāts siltumā uzrūg�anai.
Uzrūgu�ā mīklā ik pa gabalam ar pirkstu iespie� padziļinājumu un ieliek sviesta piciņas. Virsmai pārkaisa ar kanēli vai magonēm samaisītu cukuru. Plāti liek sakarsētā krāsnī un cep. Plātsmaize gar�īga silta.
Cukura vietā var pārbērt ķimenes un sāli.
Rieksti kartupeju �kabatiņāsn
1 glāze vārītu kartupeju masas, 2 glāzes miltu, 1/2 glāzes piena, 30 g rauga, 100 g margarīna, sāls. Pildījumam: 1 glāze riekstu kodolu, 1 ola, cukurs.
No paredzētajiem produktiem sagatavo un izraudzē mīklu kā iepriek�ējā receptē.
No sagatavotās mīklas uz miltiem pārkaisīta dēļa izveltnē plāksni. Pusei no plāksnes vienādos attālumos uzliek kaudzītes sagatavotā riekstu pildījuma. Pildījumam pārloka pāri brīvo plāksnes daļu. Ar mīklas ritenīti' vai nazi sagrie� �etrstūrainus gabaliņus. Tiem malas stingri saspie�. Veidojumus liek uz ietaukotas plāts. Vidū pret riekstu pildījumu mīklu pārgrie� ar �ķērēm krustveidā, virsmu nozie� ar olas dzeltenumņ, kas at�ķaidīts ar tējkaroti ūdens. Plāti liek sakarsētā cepe�krāsnī un izcep.' �Kabatiņas� griezuma vietā būs atvērtas; tur redzams riekstu pildījums. Cepumus var pārkaisīt ar pūdercukuru.
Pildījumam sakapātus vai samaltus riekstu kodolus samaisa ar olu, cukuru.
Kartupeļu pīrādziņi I
Rauga mīkla ar kartupeļiem (sk. 145. Ipp.)
Pildījumam: 1) malta vārīta gaļa vai sakapāts �ķiņķis, sasmalcināti zaļumi;
2) saceptas sasmalcinātas sēnes ar sīpoliem;
3) sautēti svaigi vai skābēti kāposti;
4) sarīvēts siers ar saceptiem speķa gabaliņiem;
5) iecukurotas ābolu �ķēlītes vai rabarberu gabaliņi;
6) sīrupā apvārīti ķirbja gabaliņi vai biezs d�ems, marmelāde.
No izraudzētas mīklas veido pīrādziņus ar iepriek� sagatavoto izvēlēto pildījumu. Pīrādziņu malas stingri saspie�, liek uz ietaukotas plāts, pārzie� ar olu dzeltenumu, kas at�ķaidīts ar tējkaroti ūdens, cep cepe�krāsnī.
Pīrādziņus var gatavot arī dziļā tauku peldē. Pīrādziņiem-taukos brīvi jāpeld, tāpēc tos cep pa daļām. Izceptos. pīrādziņus izņem ar putukaroti, nosusina papīra salvetē, pasniedz siltus.
Kartupeļu pīrādziņi II
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 1 glāze miltu, 25 g rauga, 1 /2 glāzes kausēta sviesta, 5 olu dzeltenumi. Pildījumam: 2 glāzes vārītas maltas gaļas, 2 ēdamkarotes krējuma, sāls, pipari, 1 olas dzeltenums, zaļumi.
Uzraudzētu raugu iemaisa vārītu kartupeļu masā un atstāj siltumā uzrūg�anai, tad. iemaisa olu dzeltenumu, sāli, kausētu sviestu un miltus. Sagatavoto mīklu uzraudzē. Mīklu sadala divās daļās. Katru atsevi�ķi izveltnē. Vienai mīklas plāksnei vienādos attālumos pārliek pildījuma kaudzītes. Pāri plāksnei liek otru izveltnēto plāksni, no
kaudzītēm brīvos starplaukumos mīklu stingri saspie�, ar glāzi vai nazi sagrie�. Veidojumus liek dziļā sakarsētu tauku peldē un cep.
Pildījumam izmanto kā sāļās, tā saldās masas. Gaļas pildījumam malto vārīto gaļu vai �ķiņķi samaisa ar olas dzeltenumu, krējumu, sāli, pipariem un sasmalcinātiem, zaļumiem. Pildījumam var gatavot arī sēņu un �āvētu vai vārītu zivju masas.
Kartupeļu pīrādziņi ar burkānu pildījumu
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 2 olu dzeltenumi, , 4 ēdamkarotes miltu, sāls. Pildījumam: 1 glāze sarīvētu burkānu, 3 ēdamkarotes sviesta vai margarīna, 1 ēdamkarote cukura. Pārzie�anai: 1 olas dzeltenums.
Katliņā sakarsētās taukvielās apcep sarīvētus burkānus, pēc tam izsautē mīkstus, pieliek cukuru.
Kartupeļu masai pievieno olu dzeltenumus, sāli, miltus, izmaisa. Masu sadala apmēram 2 ēdamkarotes lielās porcijās. Katrai porcijai vidū iespie� padziļinājumu, ieliek burkānu pildījumu, veido pīrādziņus, liek uz ietaukotas plāts, pārzie� ar at�ķaidītu olas dzeltenumu un cep spilgti dzeltenus.
Kartupeļu un biezpiena pīrādziņi
3 glāzes vārītu kartupeļu masas, 1 ola, sāls, t!2 glāzes miltu. Pildījumam: 200 g biezpiena, 1 olas dzeltenums, 1 ēdamkarote miltu, cukurs, citrona miziņa vai vaniļa, 1 ola pārzie�anai.
Kartupeļu masai pieliek sakultu olu, sāli, miltus. Samaisa mīklu. Uz miltiem nokaisīta dēļa mīklu izklāj plāksnē, izspie� apaļas ripas; tās pārzie� ar sakultu olas baltumu, katrai ripai uzliek tējkaroti biezpiena masas, mīklas maliņas saspie�, veidojot pīrādziņus. Pīrādziņus liek uz ietaukotas plāts, pārzie� ar olu un cep cepe�krāsnī. Pasniedz siltus, ar pienu.
Pildījumam vēlams sauss, smalkgraudains biezpiens. Izmantojot mitrāku biezpienu, to ievieto dubultā marlē un liek zem sloga. Biezpienu samaisa ar olas dzeltenumu, 5* 131
pierīvē citrona miziņas dzelteno slānīti vai pieliek vaniļu, pēc gar�as saldina, iemaisa miltus.
Pildījumam var izmantot arī saldos biezpiena sieriņus.
Rīvētu kartupeju pīrādziņi ar gaļu
1 I rīvētu kartupeļu, 1 olas dzeltenums, 1 t/2 glāzes krējuma, sāls, milti; Pildījumam: 200 g maltas gaļas vai speķa, 1 sīpols, pipari, rīvmaize, taukvielas.
Sarīvētajiem kartupeļiem nospie� sulu. Kartupeļiem pievieno olu dzeltenumu, sāli, 2 ēdamkarotes krējuma. No pagatavotās mīklas veido pīrādziņus ar gaļas, sasmalcināta speķa un sīpolu pildījumu. Gatavos pīrādziņus apviļā miltos, sautējamā katlā sakarsē taukvielas, pīrādziņus ■ apcep, katlam uzliek vāku un uz mazas liesmas pīrādziņus karsē. Pēc 10 minūtēm pievieno krējumu un turpina sautēt, līdz pīrādziņi gatavi. Pīrādziņus pasniedz mērcē, kurā tie sautēju�ies.
Kartupeļu nūdeles
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 2 olas, 2 ēdamkarotes sviesta, milti, sāls.
Olas sakuļ, pieliek sāli, izkausētu sviestu, vārīto kartupeļu masu un iestrādā tik daudz miltu, lai mīkla būtu veltnējama. Mīklu plāni izveltnē, plāksnei ļauj apkalst, tad sagrie� sloksnēs. Sloksnes liek citu uz citas, sagrie� nūdelēs. Nūdeles vāra viegli sāļā ūdenī, novārītas nokā� un izmanto ielik�anai buljonā vai piena zupā. Nūdeles var cept dziļā tauku peldē un izņemtas pārkaisīt ar smalko sāli vai cukuru. Pasniedz kā sāļos vai saldos cepumus.
Kartupeļu kvadrātiņi
Raudzēta kartupeļu mīkla (145 Ipp.), taukvielas, sāls vai pūdercukurs.
Raudzēto kartupeļu mīklu uz miltaina dēļa izveltnē pirkstu biezā plāksnē, to sadala kvadrātos (ar mīklas ritenīti vai nazi). Kvadrātiem ļauj uzrūgt, tad cep dziļā sakarsētu tauku peldē. Pārkaisa ar pūdercukuru vai sāli.
Kartupeļu �pēdiņas�
500 g rauga mīklas, 1 glāze vārītu kartupeļu masas, 2 ēdamkarotes sakapātu riekstu, 2 olu dzeltenumi, marmelāde vai biezs ievārījums.
Rauga mīklā iemaisa kartupeļu masu, riekstus un olu dzeltenumus. Mīklu samīca, uzraudzē. Uz miltiem pārkaisīta dēļa mīklu izveltnē plāksnē, vienādos attālumos (piemēram, 14x10 cm) pārliek ar marmelādes piciņām. Mīklu sagrie� taisnstūros, marmelādei pāri pārloka mīklas brīvo daļu, malas stingri saspie�, tad ar mīklas ritenīti iegrie� vai ar na�a neaso pusi iespie� �pēdiņas�. Veidojumus novieto uz ietaukotas plāts, pārzie� ar olu dzeltenumu, kam pievienota 1 tējkarote ūdens un 1 tējkarote cukura. Cep cepe�krāsnī. _ 4
Kartupeļu un riekstu cepumi
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 2 ēdamkarotes izkausēta sviesta, 1 ēdamkarote cukura, 2 olas, 1 glāze sakapātu vai maltu riekstu, taukvielas, pūdercukurs, .4 ēdamkarotes miltu.
Olas sakuļ, pieliek izkausētu sviestu, kartupeļu masu, riekstus un cukuru. Ar tējkaroti sakarsētos taukos lai� nelielus cepumus. Apgrozot cep spilgti dzeltenus. Cepumus izņem ar putukaroti, liek uz sieta notecēties, pasniedzot kārto uz papīra salvetes, pārkaisa ar pūdercukuru.
Gatavojot cepumiem masu� bez cukura, bet ar sāls piedevu, iegūsim sāļos riekstu cepumus. Sāļos cepumus var pasniegt pie buljona, biezeņzupām, alus un, protams, arī tējas un kafijas galdā.
Kartupeļu smil�u mīkla
1 glāze vārītu kartupeļu masas, 1 glāze miltu, 100 g sviesta vai margarīna, 1 ola vai 2 olu dzeltenumi, sāls, pipari vai paprika.
Miltus izsijā uz mīklas dēļa, iekapā taukvielas, pieliek kartupeļu masu, sāli, gar�vielas un visu samaisa, iestrādājot olu. No sagatavotās mīklas var veidot plāksnes sāļajām tortēm, groziņiem vai cepumiem, kas paredzēti pildī�anai. Kartupeļu smil�u mīklu nevar ilgsto�i uzglabāt.
Saldie kartupeļu cepumi
1 glāze vārītu kartupeļu masas, 100 g sviesta vai margarīna, 2 olas, 1/2 glāzes pūdercukura, 1/2 glāzes sakapātu riekstu kodolu, 4 ēdamkarotes cietes, vaniļa vai citrona miziņa.
Taukvielas ar pūdercukuru un olu dzeltenumiem saputo. Masā iemaisa kartupeļus, riekstus, cieti, gar�vielas un .stingrās putās saputotus olu baltumus. Uz ietaukotas, ar miltiem nokaisītas plāts mīklu liek piciņās vai garās lentēs. Var pārziest ar olu dzeltenumu, kas at�ķaidīts ar tējkaroti ūdens. Pēc izcep�anās lentes sagrie� vēl siltas. Cepumus var pārkaisīt ar pūdercukuru.
Riekstu vietā cepumiem var izmantot izlobītas ķirbju sēklas, magones, citrona miziņu aizstāt ar kanēli.
Kardamona cepumi
1 glāze kartupeju cietes, 1 glāze kvie�u miltu, 100 g sviesta vai margarīna, 1 glāze cukura, 1 glāze, krējuma, kardamons vai muskatrieksts, 1 na�a gals dzeramās sodas, 1 ola pārzie�anai.
Sviestu saputo ar cukuru, pievieno samaltus kardamona graudiņus vai sarīvētu muskatriekstu, krējumu un izsijātus miltus, cieti, sodu. Mīklu samaisa, uz ietaukotas plāts liek nelielas piciņas, pārzie� ar sakultu olu, izcep.
Kartupeļu un magoņu cepumi
2 glāzes vārītu kartupeju masas, 4 olas dzeltenurni,
4 ēdamkarotes cukura, 2 ēdamkarotes kartupeļu cietes, vaniļa, magones.
Olu dzeltenumus ar cukuru saputo, turot trauku silta ūdens peldē, pievieno kartupeļu masu, cieti, gar�vielas. Visu kopā vēl saputo. Ietauko plāti, apkaisa ar miltiem. Silto cepumu masu ievieto greznojamā turzā (maisiņā) un izspie� vēlamās formas veidojumus, tos apkaisa ar magonēm, cep cepe�krāsnī.
Kartupeļu un biezpiena �cūkaustiņas�
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 200 g biezpiena, 1 ēdamkarote cukura, rīvēta citrona miziņa, 1 tējkarote ruma vai konjaka, 1�2 olu dzeltenumi, 1/2 glāzes miltu, tauki cep�anai, pūdercukurs.
Kartupeļu masu, biezpienu, sāli, cukuru, olu dzeltenumus, gar�vielas un miltus samaisa (nedrīkst ilgi mīcīt). Uz miltaina dēļa mīklu plāni izveltnē, tad sagrie� sloksnēs, pēc tam 6�8 cm garos posmos. Katram posmam vidū ar asu nazi vai mīklas ritenīti iegrie� apmēram 2 cm garumā. Iegriezumam cauri izvelk vienu posma galu. Cep dziļā sakarsētu tauku peldē spilgti dzeltenus. Cepumus ar putukaroti izņem, nosusina papīra salvetēs. Pārkaisa ar pūdercukuru.
Kartupeļu cepumi ar raugu
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 2 glāzes miltu, 25 g rauga, 100 g taukvielu, 1 glāze piena, sāls,
3 olas, taukvielas cep�anai.'
No miltiem, sasildīta piena un rauga sagatavo mīklu un atstāj siltumā uzrūg�anai. Uzraudzētā mīklā iemaisa izkausētas taukvielas, sāli, sakultas olas un vārīto kartupeļu masu. Mīklu sakuļ (tā nedrīkst būt stingra, bet plūsto�a). Sakarsētā eļļā vai taukos ar karoti liek mīklu, apgrozot cep spilgti dzeltenus cepumus. Pēc izcep�anās cepumus var pārkaisīt ar rīvmaizi.
Kartupeļu stienī�i .
3 glāzes vārītu kartupeļu masas, 1 sīpols, 1/2 glāzes � krējuma, 3 ēdamkarotes sviesta vai margarīna, 4 ēdamkarotes sasmalcinātu pētersīļu zaļumu, sāls, pipari, 2 glāzes mīkstu baltmaizes drupatu, 2 ēdamkarotes rīvēta siera, 4 ēdamkarotes cietes.
Samaisa kartupeļu masu, krējumu, daļu drupatu, sīpolu, gar�vielas, cieti. Masu sadala porcijās, veido stienī�us, tos apviļā izkausētā sviestā, tad baltmaizes un siera maisījumā. Stienī�us liek uz ietaukotas plāts, cepe�krāsnī izcep.
Rīvētu kartupeļu cepumi
2 glāzes rīvētu kartupeļu, 1/2 glāzes piena, 20 g rauga, 1 ola, milti, sāls, taukvielas cep�anai dziļā tauku peldē, pūdercukurs. i
Rīvētiem kartupeļiem nospie� sulu, biezumiem pārlej verdo�u pienu, iemaisa sakultu olu, sāli, nedaudz miltu un uzrūgu�u raugu. Mīklu novieto siltumā, uzraudzē, ar karoti sakarsētu tauku peldē liek cepumus, vāra spilgti dzeltenus, izņem ar putukaroti, novieto uz sieta vai mīksta papīra, pasniedzot pārkaisa ar pūdercukuru.
Kartupeļu un ābolu cepumi
1 glāze vārītu kartupeju masas, t/2 glāzes miltu,
2 olu dzeltenumi, 1 ēdamkarote ruma vai vaniļa, citrona miziņa, 1 ābols, sāls, cukurs, na�a gals sodas.
Kartupeļus, skaidās sarīvētu ābolu, olu dzeltenumus, sāli, cukuru un gar�vielas samaisa, pievienojot miltus, izveido �desu�, sagrie� posmos, tos liek karstu tauku peldē, izcep zeltaini brūnus, izņem ar putukaroti, novieto uz sieta vai mīksta papīra, pasniedzot pārkaisa ar pūdercukuru.
Radziņi
1 glāze vārītu kartupeļu masas, 1 glāze miltu; 1/3 glāzes piena, 30 g rauga, 1 ēdamkarote cukura, sāls,
2 olas, 100 g sviesta, 1 olas dzeltenums pārzie�anai, ķimenes vai magones pārkaisī�anai.
Pagatavo rauga mīklu ar kartupeļu masu (145. Ipp.). Mīklu izveltnē aplī, to velkot cadr centru, krusteniski sadala sektoros, apzie� ar sviestu, katru gabaliņu, sākot no platākās malas, saveltnē, saliec radziņā, liek uz ietaukotas plāts, uzraudzē, pārzie� ar olas dzeltenumu, pārkaisa ar ķimenēm vai magonēm, cep sakarsētā krāsnī.
Kartupeju plāceņi
1 kg miltu (8 glāzes), 3 glāzes vārītu kartupeļu masas, 1/2 1 piena, 200 g margarīna, 2 olas, 2 ēdamkarotes cukura, sāls, 50 g rauga.
Plāceņu gatavo�anai var izmantot bīdelētos vai rupja maluma kvie�u vai mie�u miltus.
Raugam pieliek tējkaroti, cukura, samaisa, noliek siltumā uzrūg�anai; bļodā iesijā 2 glāzes miltu, pieliek kartupeļus un iemaisa uzsildītu pienu, sāli, cukuru, uzrūgu�o raugu, mīklu kulsta, līdz tā vienāda, spīd, pārkaisa miltiem, pārsedz, siltumā uzraudzē. Uzrūgu�ā mīklā iestrādā pārējos miltus un izkausētas taukvielas, mīca, līdz mīkla nepielīp traukam, kļūst elastīga un to var savelt lodē. Mīklu pārsedz un siltā vietā uzraudzē._ Kad mīkla dubultojusies apmērā un, iespie�ot ar diviem pirkstiem bedrīti, tā brīdi saglabājas, mīklu uzliek uz miltaina dēļa, pārdala divos vai vairākos plāceņos, tos veido apaļus, liek veidnēs vai uz plāts, virsmā īegrie� divas vai� vairākas svītras, plāceņiem pārklāj drānu, ļauj labi uzrūgt, tad pārzie� ar sakultu olu vai pārsmērē ar kartupeļu'masas Un olas maisījumu, cep sakarsētā krāsnī.
Kartupeļu marcipāns I
1 glāze vārītu kartupeļu masas, 1 glāze cukura, 4 ēdamkarotes ūdens, 1/2 glāzes maltu riekstu vai mandeļu, 1 ēdamkarote sviesta, vaniļa, citrona miziņa vai kanēlis.
Katliņā ieber cukuru, samitrina ar ūdeni, izvāra sīrupu. Sīrupā iemaisa kartupeļu masu, gar�vielas, riekstus un vāra^5�10 min. Masu labi sakuļ, liek uz ietaukotas virsmas � dēlī�a vai lēzena �ķīvja, izplāj I�2 cm biezā kārtā. No nedaudz atdzisu�as masas izspie� vēlamās formas veidojumus � zvaigznītes, eglītes u.c.,' pēc vēlē�anās rotā ar krāsainām konfektēm, glazūrām vai pēc ap�ū�anas pārklāj ar cukura vai �okolādes glazūru.
Kartupeju marcipāns II
1 glāze vārītu kartupeju masas, 1 glāze cukura,
1 glāze riekstu kodolu, 1 ola, vani|a vai citrona miziņa, cepumu rīvmaize.
Katliņā ievieto cukuru, kartupeļu masu un uz mazas liesmas maisot silda, līdz masa viendabīga. Pievieno maltus vai kapātus riekstus, olu, karsē�anu pārtrauc, bet turpina maisīt, līdz masa atdzisusi. No marcipāna var veidot apaļas konfektes vai figūriņas. Tās apviļā sasmalcinātos riekstos vai pūdercukura un kakao maisījumā, vai saberztos cepumos.
Saldās kartupeļu un riekstu bumbiņas
2 glāzes vārītu kartupeju masas, 1 glāze saberztu cepumu, 2 olu dzeltenumi, 1/3 glāzes medus, 1 glāze sasmalcinātu riekstu kodolu, sviests vai margarīns.
Kartupeļu masā iemaisa olu dzeltenumus, saberztus cepumus, 1 ēdamkaroti izkausēta sviesta, veido bumbiņas, novieto vēsumā sasting�anai. Medu un 1 ēdamkaroti sviesta uzsilda, katru bumbiņu apviļā maisījumā (ar dak�iņas palīdzību) un riekstos, novieto uz plāts, pārslaka ar izkausētu sviestu un cep sakarsētā krāsnī.
Kartupeļu un biezpiena biskvīts
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 200 g biezpiena,
3 olas, 3 ēdamkarotes cukura, citrona miziņa vai vaniļa, taukvielas, 1/2 glāzes miltu vai cietes.
Kartupeļus un biezpienu samaisa, pieliek sarīvētu citrona miziņu vai vaniļu. Olu dzeltenumus saputo ar cukuru. Olu�baltumus saputo, pievienojot mazliet sāls. Saputotos olu dzeltenumus samaisa ar biezpienu, miltiem un kartupeļiem, iecilā olu baltumus, masu liek ietaukotā veidnē un cep, līdz mīkla nepielīp iedurtam irbulim. Biskvītu pasniedz siltu vai atdzesētu ar augļu mērcēm, sulām vai pie tējas, kafijas. No biskvīta var veīdot arī torti, starp plāksnēm zie�ot augļu masas vai krēmu.
Kartupeju un burkānu biskvīts
2 glāzes vārītu kartupeju masas, 112�1 glāze vārītu, smalki sarīvētu burkānu masas, 4 olas, 2 ēdamkarotes sviesta, 4 ēdamkarotes cukura, vaniļa, taukvielas, 4* ēdamkarotes cepumu rīvmaizes un 4 ēdamkarotes cietes.
Olām atdala dzeltenumus no baltumiem. Sviestu saputo ar cukuru, olu dzeltenumiem, iemaisa burkānus, gar�vielas un kartupeļu masu, rīvmaizi. Olu baltumus saputo, iecilā sagatavotajā masā, liek ar rīvmaizi izkaisītā ietaukotā veidnē, izcep.
Kartupeju cietes vafeles
200 g margarīna, 200 g cukura, 3 olas, sāls, vaniļa, 250 g kartupeļu cietes, taukvielas.
Margarīnu saputo, pakāpeniski pievienojot cukuru, olas. Masā iemaisa vaniļu, kartupeļu cieti, mīklu atstāj uzbrie�anai.
Elektrisko vafeļu pannu sakarsē, ar otiņu pārzie� eļļu vai izkausētu sviestu, taukus, uzlej tik daudz mīklas, lai, piespie�ot vāku, tā nespiestos ārpus pannas. Sakarsētā pannā vafele izcepas 1�2 minūtēs. Kartupeļu cietes vafeles ilgi saglabājas krauk�ķīgas, tās nepadodas savelt-nē�anai, ir ļoti birzīgas.
Riekstu vafeles
150 g margarīna, 100 g cukura, 1 glāze kartupeļu cietes, 1 /2 glāzes miltu, 4 ēdamkarotes skāba krējuma, 4 ēdamkarotes ruma vai degvīna, 4 olas,� 1 /2' tējkarotes cepamā pulvera, 1/2 glāzes riekstu kodolu.
Margarīnu ar cukuru saputo, pieliek skābo krējumu, olas, sasmalcinātus riekstu kodolus, gar�vielas, cepamo pulveri, miltus un kartupeļu cieti. Sakarsētā, ietaukotā vafeļu pannā izcep vafeles. Noņemot vafeli satin vajadzīgā formā. Nedrīkst likt vafeles citu uz citas, jo tās kļūst mīkstas. Vafelēs var pildīt kā sā|os, tā saldos pildījumus� pastētes, krēmus. Vafelēm ar sāļo pildījumu mīklu� gatavo bez cukura.
Kartupeļu vafeles ar ķimenēm
2 .glāzes vārītu kartupeļu masas, 1 glāze miltu, 1/2 glāzes piena, 30 g rauga, 3 ēdamkarotes cukura,
3 olas, ķimenes, taukvielas.
kaugu samaisa ar tējkaroti cukura un lāsīti silta piena, noliek siltumā uzrūg�anai. Izsijātos miltos pakāpeniski iemaisa sasildītu pienu, pieliek sāli, cukuru, ķimenes un raugu, trauku novieto siltumā, mīklu uzraudzē. Uzrūgu�ā mīklā iemaisa izkausētu (ne karstu!) sviestu vai margarīnu, pieliek vārīto kartupeļu masu, cep vafeles. Vafelēs ar ķimenēm var pildīt sāļos pildījumus, piemēram, vistas gaļas pastēti, aknu pastēti, siera krēmu u. tml.
Strudeļu mīkla
1 glāze kartupeļu cietes, 1 glāze miltu, sāls, 1�2 olu dzeltenumi, 2 ēdamkarotes sviesta, margarīna vai tauku, 6 ēdamkarotes silta ūdens vai skāba krējuma.
Cieti un miltus kopā iesijā bļodā, padziļinājumā ielej siltā ūdens vai krējuma, sāls, olu dzeltenuma un izkausētu taukvielu maisījumu.. Visu kopā tik ilgi mīca, līdz mīkla vairs nepielīp trauka malām. Mīklu saveļ lodē, virsmu pārzie� ar izkausētām taukvielām, trauku pārsedz un novieto siltā vietā (vai silta ūdens peldē). Pēc apmēram 30 minūtēm mīklu var izmantot.
Strudeles gatavojot ar pildījumu, tīru drānu pārkaisa ar miltiem, mīklu uzliek un veltnē (sākot no vidus) pastiepjot. Izveltnē iespējami plānu plāksni, pēc tam virsmu pārzie� ar izkausētām taukvielām, pārkaisa ar rīvmaizi un pārklāj ar saldu vai sāļu pildījumu. Ar drānas palīdzību mīklas plāksni cie�i saveltnē, pārceļ uz ietaukotas plāts. Veltņa virsmu pārzie� ar izkausētām taukvielām vai olas dzeltenumu, sadursta ar irbuli vai dak�iņu. Strudeles cep sakarsētā cepe�krāsnī vismaz 40 minūtes.
Vārītā kartupeļu strudele
3 glāzes vārītu kartupeļu masas, 1 glāze mannas, 3 olas, 1 glāze miltu, sāls. Pildījumam: 250 g vārītas �āvētas gaļas, 50 g sviesta, 100 g rīvmaizes. Pārlie�anai: sviests vai sacepts speķis, sīpoli.'
Sagatavo sfrudeļu mīklu (140. Ipp.). Mīklu izveltnē plāksnē, pārkaisa ar sviestā saceptu rīvmaizi un samaltu gaļu, saveltnē. Veltni novieto uz samitrinātas drānas, ietin, galus aizsien, liek verdo�ā ūdenī, 1 /2 stundu vāra, izņem, izsaiņo, liek traukā, pārlej ar sabrūninātu sviestu vai saceptu speķi, sīpoliem. Strudeli yar pasniegt ar sēņu mērci, sinepju mērci, sautētiem spinātiem, tomātu mērci u.c. Cepumus no strudeļu mīklas pasniedz galvenokārt siltus. Tā kā cepums drūp, strudeles sagrie� porciju .gabalos, pasniedzot galdā.
Ar kartupeļu krēmu pildīta strudele
Strudeļu mīkla (140. Ipp.). Pildījumam: 1. glāze vārītu miltainu kartupeļu masas, 4 olu dzeltenumi, �
4 ēdamkarotes sviesta vai 2 ēdamkarotes skāba krējuma, 2 ēdamkarotes sakapātu riekstu, 2 olu baltumi, sāls vai cukurs.
Pildījuma olu dzeltenumus saputo ar cukuru, pievieno riekstus, sviestu vai krējumu un kartupeļu masu. Visu sakuļ ar .mikseri vai koka karoti. Masā iemaisa saputotus olu baltumus.
Strudeļu mīklu liek uz tīras drānas, kas pārkaisīta ar miltiem, ar miltainu mīklas veltni izveltnē ļoti plānu, tad pārzie� ar sagatavoto krēmu. Ar drānas palīdzību strudeli saveltnē, liek uz ietaukotas plāts,. ar �uvi uz apak�pusi un cep cepe�krāsnī. Galdā pasniedz siltu, nesagrieztu' Strudeli ar saldo pildījumu pasniedz pre tējas, kafijas, bet, ja pildījumam neliek cukuru, bet sāli, tad strudeli var pasniegt arī pie buljona.
Saldās strudeles galdā var likt pārkaisītas ar pūdercukuru, apkārt novietojot konservētus augļus, ogas. Sāļās strudeles grezno ar zaļumiem.
Kartupe|u kēkss
150 g margarīna, 200 g cukura, 4 olas, sāls, 1/2 citrona, 1/2 glāzes piena, 1 glāze vārītu kartupeju masas, 1 na�a gals sodas, 1 glāze miltu, 1/2 glāzes cietes, augļi, pūdercukurs.
Margarīnu puto, pievienojot smalko cukuru, olas, citronam norīvētu dzelteno miziņu, sulu, kartupeļu masu, pārmaiņus pievieno pienu un izsijātus miltus,cieti. Iemaisa gabaliņos sagrieztus �āvētus ābolus, plūmes vai svaigu ābolu �ķēlītes. Kēksa veidni ietauko, izkaisa ar miltiem, liek mīklu un cep cepe�krāsnī (apmēram 50 min.). Pēc izņem�anas no krāsns kēksu brītiņu atstāj veidnē, tad izgā�, apkaisa ar pūdercukuru. Kēkss gar�īgāks silts.
Tējas kūka
1 glāze vārītu kartupeju masas, 150 g sviesta, 150 g cukura, 1 glāze kartupeļu cietes, 3 olas, 1/2 glāzes riekstu kodolu, 2 ēdamkarotes rozīņu, 2 ēdamkarotes iecukurotu apelsīnu miziņu,2 ēdamkarotes sacukurotu ķir�u, 2 ēdamkarotes ruma, citrona miziņa vai vaniļa, 1/2 tējkarotes cepamā pulvera.
Sviestu ar cukuru puto, pievienojot olu dzeltenumus. Pievieno gar�vielas, cieti, kartupeļu masu, cepamo pulveri, riekstus un ķir�us, rozīnes. Saputo stingrās putās olu baltumus, iecilā tos masā, liek ietaukotā veidnē un sakarsētā krāsnī cep apmēram 40 minūtes.
Kartupeļu un magoņu radziņi
♦ �
250 g sviesta vai margarīna, 4 olu dzeltenumi, 2 ēdamkarotes skāba krējuma, 2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 2 glāzes miltu, 2 olas pārzie�anai, magones pārkaisī�anai.
Miltus izsijā uz mīklas dēļa, samaisa ar kartupeļu masu, iekapā sviestu, izveido bedrīti, tur ielej olu dzeltenumus un krējuma maisījumu, pievieno sāli, veikli sastrādā mīklu un uz miltaina dēļa izveltnē, pārzie� ar izkausētu sviestu, olu, pārkaisa magones. Mīklu sadala, saveltnē radziņus; tos liek uz ietaukotas plāts, pārzie� ar olas dzeltenumu, izcep. Ja cepumus vēlas saldus, pēc izcep�anās tos bagātīgi pārkaisa ar pūdercukuru.
Magones var aizstāt ar sakapātiem riekstiem vai ķirbju, saulgrie�u izlobītām sēkliņām. Plāksni var pārziest ar biezu aug|u masu ,vai marcipānu. Sā|iem cepumiem pārkaisī�anai izmanto sarīvētu sieru vai sieru sajauktu ar sakultu olu.
Pītā kartupeļu maize
\ � ...
700 g miltu, 2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 1 glāze piena, 50 g rauga, sāls, 200 g cukura, 200 g margarīna, 200 g rozīņu, riekstu vai kaltētu ābolu, pūdercukurs.
Raugu samaisa ar tējkaroti cukura, noliek siltumā uzrūg�anai. Miltus iesijā bļodā, vidū izveido bedrīti, tur ielej uzsildītu pienu, pieber pusi paredzētā cukura, �ķidrumā iemaisa nedaudz apkārtējo miltu, tad mīklai pieliek raugu, samaisa, pārkaisa miltus, bļodu pārsedz un noliek siltumā. Kad iejauktā mīkla uzrūgusi, pieliek saspiestus vai samaltus kartupeļus, ar cukuru saputotas taukvielas, iemaisa pārējos miltus un mīklu samīca. Pieliek nomazgātas, nosusinātas rozīnes vai sasmalcinātus riekstus vai kaltētus ābolus, mīklai pārkaisa miltus, pārsedz, atstāj siltumā uzrūg�anai. Uzrūgu�o mīklu sadala 3 daļās. Tās katru izstiepj sloksnē, tad sapin, veidojot pīni. Pīni liek uz ietaukotas plāts, pārzie� ar olas dzeltenumu, kas at�ķaidīts ar tējkaroti ūdens, pārkaisa ar riekstiem, cep cepe�krāsnī (apmēram 40 minūtes). Pēc .izcep�anās un atdzesē�anas pārkaisa ar pūdercukuru.
Siltā kartupeļu kūka
3 glāzes vārītu kādu peļu masas, sāls, pipari, 100 g margarīna vai sviesta, 1 olas dzeltenums, 1 glāze miltu. Pildījumam: 1 glāze sasmalcināta �ķiņķa, 1 glāze rīvēta siera, 4 olas, 1 glāze salda krējuma, zaļumi;
Margarīnu ar olas dzeltenumu saputo, pievieno kartupeļu masu, sāli, piparus vai � smalki samaltas ķimenes, miltus. Ar mīklu izklāj ietaukotas veidnes pamatni, Veidnē pilda �ķiņķi, sieru, pārlej ar sakultas olas, g lu, krējuma un sasmalcinātu zaļumu maisījumu, cep apmēram 30 min.
Siltās dārzeņu kūkas
Kartupeļu mīkla (sk. iepriek�ējo recepti). Pildījumam: 1/2 glāzes izvārītu balto pupiņu, 1/2 glāzes vārītas vistas gaļas, 1/2 glāzes zaļo zirnī�u, 1 glāze izsautētu, skaidās sarīvētu burkānu, 2 olas, 100 g siera, sāls, pipari, zaļumi, 2 ēdamkarotes sviesta.
Metāla vai alumīnija folija porciju veidnītes ietauko, pamatni un malas izklāj ar kartupeļu mīklu, pilda sasmalcināto vistas gaļu, burkānus, pupiņas, zirnī�us, visu pārlej ar sakultu olu un sarīvēta siera maisījumu, pārliek sviesta piciņām, izcep, pasniedzot porciju veidnītes liek uz �ķīvja.
Kartupeļu mīklas ābolu kūka
1 glāze vārītu kartupeļu masas, 1 glāze miltu, 100 g sviesta vai margarīna, sāls, 1 ola, 2 ēdamkarotes cukura, citrona sula, kanēlis vai vaniļa, 3 āboli vai 1 glāze ābolu biezeņa, d�ema vai �elejas.
Miltus izsijā, iekapā sviestu, pieliek sāli, cukuru, kartupeļu masu, sakultu olu, gar�vielas. Ar mīklu izklāj veidnes pamatni un sienas, veidni ieliek ledusskapī.
Ābolus nomizo, sagrie� plānās �ķēlēs, pārslaka ar citronu sulu, pārkaisa ar cukuru. Veidnē uz mīklas pamatnes apļveidīgi liek sagatavotās ābolu �ķēlītes, veidni ievieto sakarsētā krāsnī, cep. Izceptai kūkai pārlej uzsildītu ābolu biezeni vai saldu d�emu, �eleju.
Ābolus pirms cep�anas var pārkaisīt ar sarīvētiem cepumiem, pārlikt sviesta piciņām, pārkaisīt ar cukuru un kanēli.
Ābolu kūkas gatavo�anai var izmantot rauga mīklu (145. Ipp.), ābolus var pārliet ar krējuma, cukura un olas maisījumu. Ātrākai pagatavo�anai �ķēlī�u vietā ābolus sarīvē rupjās skaidās, samaisa ar sarīvētiem cepumiem, cukuru, kanēli.
Viltotais zaķis kartupeju mīklā
Kartupeļu mīkla ( 145. Ipp.), viltotais zaķis, 1 olas dzeltenums, rīvmaize, 2^ēdamkarotes sviesta.
Ēdiens piemērots ledusskapī uzglabāta vai saldēta cepta viltotā zaķa vai veikalā iegādātas gaļas maizes uzsildī�anai. Ja viltotais zaķis cepts garenā metāla veidnē, to ietauko, izkaisa ar rīvmaizi, ieklāj izveltnētu mīklas plāksni tā, lai platumā brīvās malas sniegtos krietni pāri veidnei. Veidnē liek viltoto zaķi, katrā malā se�ās vietās iegrie� mīklu, izveidotās mīklas sloksnes no abām pusēm liek uz pretējo pusi, krustojot tā, lai veidotos glīts re�ģis. To pārzie� ar olas dzeltenumu, kas nedaudz at�ķaidīts ar ūdeni vai krējumu, uzliek sviesta piciņas un krāsnī izcep.
Ēdiena gatavo�anai var izmantot arī rauga mīklu.
Rauga mīkla ar kartupeļiem
1 glāze vārītu kartupeļu masas, 2 1/2 glāzes miltu, 1 glāze piena, 30 g rauga, 1 ēdamkarote cukura, sāls, 100 g taukvielu.
Raugam pievieno tējkaroti cukura, izmaisa, noliek siltumā uzrūg�anai.
Bļodā iesijā miltus. Miltos izveido bedrīti, ielej uzsildītu pienu (30�C),. pakāpeniski iemaisa pusi no miltiem. Pieliek cukuru, sāli un raugu. Trauku pārsedz un mīklu siltumā uzraudzē. Uzrūgu�ā mīklā iejauc kartupeļu masu, izkausētas ( ne karstas ) taukvielas un pārējos miltus. Mīklu samīca, pārkaisa ar miltiem, pārsedz ar drānu un siltumā uzraudzē. No uzrūgu�ās mīklas veido vēlamos izstrādājumus.
Vēja kūkas
1 glāze ūdens, 100 g sviesta, 1/2 glāzes miltu, 1/2 glāzes kartupeļu cietes, sāls, 5�6 olas. Pildījumam: 1 glāze putukrējuma, pūdercukurs, citrona miziņa vai vaniļa.
Ūdeni uzvāra, pieliek sviestu, sāli un, katliņu noņemot no liesmas, maisot ieber uzreiz visus jzsijātos miltus un cieti, izmaisa. Masu pastāvīgi maisot, mazā siltumā karsē, līdz mīkla saveļas kamolā, atlec no trauka malām. Karsē�anu ■ pārtrauc, mīklu nedaudz atdzesē. Olas sakuļ un pakāpeniski, pa karotei iemaisa mīklā.
Uz ietaukotas plāts uzliek ar tējkaroti vai uzspie� ar greznojamo turzu apmēram 3 cm lielas kūciņas, ievieto sakarsētā cepe�krāsnī. Pirmās 15 minūtes cepe�krāsni atvērt nedrīkst. Kad veidojumi palielināju�ies tilpumā 2�3 reizes, siltumu pakāpeniski samazina. Gatavām vēja kūkām jābūt vieglām, ar tuk�iem vidiem. Siltām kūkām nogrie� virsiņu, pēc atdzi�anas piepilda ar saputotu krējurhu, kam puto�anas beigās pievienots pūdercukurs un citrona mizas sarīvēts dzeltenais slānis. Kūkām uzliek nogriezto galiņu un pārkaisa (caur smalku sietiņu vai marli) ar pūdercukuru.
Putukrējuma vietā pildījumam var izmantot da�ādus krēmus. Piemēram, �ādu:
2 glāzes piena, 100 g cukura, vaniļa, 3 ēdamkarotes kartupeļu cietes, 2 olu dzeltenumi, 2 tējkarotes �ķīsto�ās kafijas, 2 ēdamkarotes sviesta.
*
1 glāzi piena ar cukuru uzvāra. Otrā glāzē piena iemaisa kartupeļu cieti, pievieno karstajam pienam, maisot uzvāra. Sviestu samaisa ar olu dzeltenumiem, vaniļu, �ķīsto�o kafiju un iemaisa karstajā masā. Atdzesētu krēmu pilda kūkās.
Olu baltumus var izmantot glazūras gatavo�anai: 2 olu baltumus saputo, iemaisa 150g pūdercukura, 1 ēdamkaroti citrona sulas. Olbaltuma masu pārzie� piepildītām kūkām. Glazūra istabas temperatūrā sacietē 2 stundās. Gatavojot kūkas ar sāļo pildijumu, vai izmantot pastētes, sīki sasmalcinātus gaļas, zivju vai sēņu salātus, da�ādus sāļos krēmus, piemēram, siera. Siera krēmam sviestu vai margarīnu saputo, iemaisa uzsildītu sieru �Dzintars� vai sarīvētu cieto-�ķirņu sierus.

KARTUPEĻU SALĀTI


Kartupeļu salāti biezpiena mērcē
4 vārīti kartupeļi, 1 svaigs vai skābēts gurķis, 2 ķiploka daiviņas, 100 g biezpiena, 1 glāze krējuma vai kefīra, sāls, zaļumi.
Kartupeļus un gurķus sagrie� �ķēlītēs vai stienī�os. Ķiploku saspie� ar sāli. Biezpienu izrīvē caur sietiņu vai saputo kopā ar kefīru, vai samaisa ar krējumu, ķiploku, sasmalcinātiem zaļumiem un pārlej traukā sakārtotajiem kartupeļiem un gurķiem.
Kartupeļu salāti ar ābolu majonēzi
4 vārīti kartupeļi, 1 cieti vārīta ola, 1 sīpols, zaļumi, sāls.
Mērcei: 1 olas dzeltenums, 1 tējkarote sinepju, 1 na�a gals sāls, 100 g eļļas, 100 g ābolu biezeņa vai smalki sarīvēta svaiga ābola.
Mērcei olas dzeltenumu samaisa ar sinepēm, sāli un pakāpeniski iekuļ eļļu. Kad visa eļļa ir iemaisīta, mērcei . pakāpeniski pievieno ābolu biezeni.
Kartupeļus un olu sagrie� gabaliņos vai ripās, sīpolu smalki sakapā, visu samaisa ar sagatavoto majonēzi.
Kartupeļu un burkānu salāti
5 vārīti kartupeļi, 2 vārīti burkāni, 1/2 glāzes majonēzes, 1/2 glāzes saputota krējuma, mārrutki sāls, zaļumi, 2 cieti vārītas olas.
Ar mizu novārītus kartupeļus* un burkānus notīra, sagrie� kubiņos. Majonēzi samaisa ar mārrutkiem, saputotu krējumu, mērci iecilā sagatavotajos dārzeņos, nogar�o sāli. Salātus grezno ar ceturk�ņos vai ripās sagrieztām olāmt*burkānu gabaliņiem, zaļumiem.
Salātiem var.pievienot svaigus vai skābētus sasmalcinātus gurķus, cieti vārītas olas, vārītas gaļas, cepe�a vai desas gabaliņus. Saputotu krējumu var aizstāt ar skābu krējumu vai tomātu biezeni.
Kartupeju, redīsu un spinātu salāti
5 vārīti kartupeļi, 1 vārīta ola, 1 sīpols, 100 g spinātu, 100 g redīsu, sāls, dilles, loki, krējums, eļļa vai majonēze.
Redīsus, spinātus un zaļumus rūpīgi nomazgā, notecina ūdeni, tad sagrie�, atstājot da�us glītākos redīsus un spinātu lapas grezno�anai.
Kartupeļus, olas un sīpolu sasmalcina, sajauc ar svaigajiem dārzeņiem, pārlej ar mērci, kam pievienota sāls, cukurs. Salātus grezno ar redīsu rozītēm, veselām spinātu lapām.
Kartupeļu un zaļumu salāti
5 vārīti kartupeļi, loki, dilles, pētersīļi, skābs krējums, majonēze vai eļļa, citronu sula, sāls, cukurs.
Kartupeļus sagrie� �ķēlītēs vai gabaliņos, zaļumus sīki sasmalcina. Krējumu samaisa ar majonēzi, pievieno sasmalcinātos zaļumus un pārlej kartupeļiem. Salātus nevajag izmaisīt. Glītāk tie izskatās tikai pārlieti.
Kartupeļu, olu un redīsu salāti
4 vārīti kartupeļi, 4 cieti vārītas olas, 200 g redīsu, zaļumi, krējums, majonēze vai �o mēr�u maisījums, sāls, cukurs.
Kartupeļus sagrie� stienī�os vai �ķēlītēs, 3 olas sakapā, redīsus sagrie� plānās ripiņās vai sarīvē rupjās skaidās, zaļumus sasmalcina. Visas salātu sastāvdaļas kārto traukā grupās vai arī, viegli izcilājot, samaisa. Produktu vidū veido iedobīti, tur ielej. mērci � ar zaļumiem samaisītu krējumu vai majonēzi. Salātus rotā ar olu.
Kartupeju, siera un lapu salāti
4 vārīti kartupeli, 200 g siera, 400 g lapu salātu, dilles, citrona sula, e||a vai krējums, sāls, cukurs.
Sieru sarīvē rupjās skaidās, kartupe|us grie� stienī�os, salātu lapas sasmalcina, visas sastāvdaļas sajauc, eļļu vai krējumu samaisa ar citrona sulu, sāli, cukuru un pārlej salātiem.
Kartupeļu, siera un putnu gaļas salāti
3 vārīti kartupeļi, 2 glāzes vārītas vai ceptas putnu gaļas, 1 glāze skaidās sarīvēta siera, 1/2 glāzes majonēzes, 1 glāze saputota krējuma, dilles, pētersīli, lapu salāti, sāls, cukurs.
. Stikla bļodā liek kārtu nomazgātu, nosusinātu salātla-pu, kārtu kartupeļu, sajauktu ar sasmalcinātiem zaļumiem un rīvētu sieru, atkal kārtu salātlapu, virs tās putnu gaļu utt. Virsējā kārtā liek saputota krējuma urr majonēzes maisījumu, kam pēc vajadzības pielikts sāls, cukurs.
�-
Kartupeļu, spinātu un piparmētru salāti
300 g spinātu, 3 vārīti kartupeļi, 1 gurķis, 4 redīsi, 1 ēdamkarote svaigu, sasmalcinātu piparmētru lapiņu, 2 ēdamkarotes izlobītu saulgrie�u sēklu, 1 ēdamkarote sasmalcinātu sīpolu, 1/2 glāzes citronu sula, sāls, cukurs, 2 ēdamkarotes eļļas.
Sīpolus samaisa ar piparmētrām, sāli, cukuru un eļļu, citronu sulu. Traukam uzliek vāku, visu labi sakrata, noliek vēsumā.
Salātu bļodā liek nomazgātas, sasmalcinātas spinātu lapas, plānās �ķēlītēs sagrieztus gurķus, redīsus un izlobītas saulgrie�u sēklas. Visam pārlej sagatavoto eļļas mērci. Eļļu var aizstāt ar krējumu.
Kartupeju salātu klaipiņi
3 glāzes vārītu kartupeļu masas, 1 /2 glāzes majonēzes vai krējuma, 1 glāze vārītu, sasmalcinātu seleriju, sāls, pipari, 4 cieti vārītas olas, 2 ēdamkarotes sasmalcinātu saceptu sīpolu, 1 glāze bieza krējuma vai mīksta biezpiena un 2 ēdamkarotes majonēzes pārlie�anai. Rotā�anai: tomāti, zaļumi, zaļās un sarkanās piparu pākstis.
Kartupeju masā iemaisa selerijas, majonēzi vai krējumu, sāli, piparus, 3 sasmalcinātas olas, sīpolus, zaļumus. Masu liek uz pergamenta vai folijas, izveido klaipiņu, novieto ledusskapī. Atdzesētam klaipiņam pārlej biezu krējumu vai biezpienu, samaisītu ar pārējo majonēzi, pārkaisa zaļumus, rotā ar olas ripiņām vai ceturk�ņiem, tomātu daiviņām vai piparu gredzeniem.
Klaipiņu var sagatavot arī dienu pirms lieto�anas un folijā iesaiņotu uzglabāt ledusskapī, pat iesaldēt. Klaipiņu rotā pirms pasnieg�anas.
Kartupeļu un gurķu salāti
5 vārīti kartupeļi, 500 g skābētu vai svaigu gurķu,
2 cieti vārītas olas, 1 sīpols, sāls, cukurs, skābs krējums vai majonēze.
Visus produktus sasmalcina rupjākos vai sīkākos gabaliņos, tad samaisa ar krējumu vai majonēzi, kam pievienoti sāls, cukurs. Salātus grezno ar gurķu �ķēlēm, olas ripiņām.
Kartupeļu un pupiņu pāk�u salāti
5 vārīti kartupeļi, 10 pupiņu pākstis, 2 sīpoli, 3 tomāti, sāls, cukurs, pipari, zaļumi, 2 ēdamkarotes eļļas, 2 ēdamkarotes galda etiķa.
Sīpolus sagrie� plānās �ķēlītēs, pārlej ar eļļas un etiķa maisījumu, kam pievienoti pipari, sāls, cukurs, un atstāj marinēties.
Pupiņu pākstīm novelk sānu dzīslojumu, pākstis sagrie� posmos, vāra sālītā ūdenī, uz sieta notecina.
Kartupeļus sagrie� stienī�os, tomātus �ķēlītēs, zaļumus sasmalcina. Salātu traukā sektoros kārto kartupeļus, tomātus, pupiņas, sīpolus un visu pārlej ar sīpolu marinādi.
Kartupeju un seleriju salāti
5 vārīti kartupeļi, 1 ābols, 1 gurķis, 1 seleriju sakne, sāls,*cukurs, zaļumi, skābs krējums vai e|ļa, citronu sula.
Kartupeļus sagrie� kubiņos vai strēmelēs. Seleriju izmanto svaigu vai novārītu, notīrītu un sarīvētu rupjās skaidās. Ābolu sarīvē skaidās, gurķi nomizo un sagrie� plānās �ķēlītēs. Zaļumus sasmalcina. Visas sastāvdaļas samaisa, pievienojot krējumu, majonēzi vai eļļas un citrona sulas maisījumu. Ikvienai no mērcēm pievieno sāli, cukuru.
Kartupeju un tomātu salāti
5 vārīti kartupeļi, 5 tomāti, 1 sīpols, zaļumi, sāls, cukurs, pipari, krējums vai eļļas un etiķa maisījums.
Kartupeļus un tomātus sagrie� gabaliņos, sīpolus un zaļumus sasmalcina. Visas sastāvdaļas samaisa un pārlej ar sagatavotu krējumu vai eļļas un etiķa mērci. ,
Kartupeļu un dārzeņu salāti I
5 vārīti kartupeļi, 1 vārīts burkāns, 1 glāze svaigu vai konservētu zirnī�u, 1 svaigs gurķis, sāls, cukurs', zaļumi, skābs krējums vai majonēze'.
Dārzeņus sagrie� nelielos gabaliņos, visas sastāvdaļas samaisa ar mērci, kam pievienoti sāls, cukurs un sasmalcināti zaļumi.
Kartupeļu un dārzeņu salāti II
5 vārīti kartupeļi, 2 tomāti, 1 neliela ziedkāpostu galviņa, 1 sīpols, 2 cieti vārītas olas, 1 glāze krējuma, majonēzes vai etiķa un eļļas mērces.
Ziedkāpostu galviņu sadala daļās un viegli sāļā ūdens un piena maisījumā novāra, uz sieta atdzesē.
Tomātus un olas sagrie� daiviņās, kartupeļus� �ķēlēs. Traukā joslās kārto kartupeļu �ķēles, tomātus, ziedkāpostus, olas un visu pārlej ar eļļas un etiķa mērci vai majonēzi. Mērci var pasniegt arī atsevi�ķos trauciņos.
Kartupeļu un rutku salāti
3 vārīti kartupeļi, 1 rutks, 1 ābols, sāls, cukurs,
1 glāze krējuma.
Kartupeļus sagrie� �ķēlītēs, notīrītus rutkus sarīvē plānās skaidiņās, rutkiem pievierfo cukuru, sāli, bļodiņai uzliek vāku un sakrata. Krējumu samaisa ar kartupeļiem un sagatavotiem rutkiem un kā pēdējo pierīvē ābolu.
Kartupeļu un pupiņu salāti
4 vārīti kartupeļi, 1 glāze vārītu pupiņu, 1 sīpols,
1 ēdamkarote eļļas vai majonēze, 1 glāze tomātu biezeņa vai mērces, sāls, cukurs, zaļumi.
Kartupeļus sagrie� sīkos kubiņos. Sīpolus sasmalcina, eļļā sacep, samaisa ar tomātu mērci. Izmantojot tomātu biezeni, tam pievieno sāli, piparus, sarīvētu ķiploku. Tomātu mērcei var pievienot majonēzi vai skābu krējumu. Pupiņas, kartupeļus un mērci samaisa, liek salātu traukā, grezno ar zaļumiem.
Kartupeļu un dārzeņu konservu salāti
5 vārīti kartupeļi, 1 kārba bakla�ānu ikru, pildītu pāk�u piparu, le�o u. tml. konservu, 1 sīpols, 1 cieti vārīta ola, zaļumi.
Kartupeļus sagrie� gabaliņos, sīpolu un zaļumus sasmalcina. Izmantojot pildītās piparu pākstis, tās sagrie� gabaliņos. Le�o vai ikrus samaisa ar sasmalcināto sīpolu vai zaļumiem. Kartupeļus ar vienu vai vairākiem konserviem samaisa, salātus kārto traukā, grezno ar olu daiviņām, zaļumiem. Pēc vēlē�anās salātus var papildināt ar krējumu, majonēzi vai eļļu.
Kartupeļu un riekstu salāti
5 vārīti kartupeli, 1 sīpols, 1 glāze riekstu kodolu, 1 ābols, 1 ķiploka daiviņa, sāls, cukurs, e||a, etiķis vai majonēze, zaļumi.
Kartupe|us sagrie� mazos kubveida gabaliņos. Sīpolus sasmalcina, ābolu sagrie� plānās plāksnītēs, olu sakapā, riekstus un ķiploku saber� ar sāli. Eļļu samaisa ar etiķi un sasmalcinātiem za|umiem, pievieno cukuru. Visas salātu sastāvdaļas samaisa, pārlej ar marinādi vai majonēzi.
Vinegrets
5 vārīti kartupe|i, 1 vārīts burkāns, 1 vārīta biete,
1 ābols, 1 skābēts gurķis, 1 glāze skābētu kāpostu,
1 sīpols, 1 tējkarote sinepju, 4 ēdamkarotes e|ļas,
2 ēdamkarotes galda etiķa, sāls, cukurs, zaļumi.
Kartupeļus un dārzeņus sagrie� glītos, vienādos gabaliņos, kāpostus sīki sasmalcina. Gar�as piedevas at�ķaida ar etiķi, tām pievieno eļļu. Sagatavotos produktus pārlej ar mērci, izcilā. Vinegretu rotā ar zaļumiem.
Eļļas vietā salātus var gatavot ar majonēzi vai krējumu. Etiķi var aizstāt ar skābētu kāpostu vai citrona sulu-. Salātu sastāvu var papildināt ar cieti vārītām olām vai sagatavotiem gaļas produktiem, zivīm.
Kārtainais vinegrets ar siļķi
3 vārīti kartupe|l, 1 skābēts gurķis, 1 vārīta biete,
1 sīpols, 2 cieti vārītas olas, 1 siļķe, sinepes, sāls, cukurs, pipari, 1 glāze skāba krējuma.
Katru produktu atsevi�ķi � kartupeļus, ābolu, bietes, gurķus � sarīvē uz rupjas sakņu rīves skaidās. Olu sasmalcina, sīpolu sakapā. Notīrītu siļķi samaļ vai sakapā, samaisa ar sinepēm. Iegarenā traukā liek kārtām kartupeļus, siļķu masu, ar āboliem sajauktas bietes. Katrai kārtai uzlej krējumu, samaisītu ar gar�as piedevām. Kārtojumu no-beidz, pārlejot ar krējumu. Vinegretu grezno ar glītiem, sastāvā eso�iem produktu gabaliņiem.
Vinegrets ar liellopu gāju (desu)
3 vārīti karfupe|i( 1 glāze liesas vārītas sasmalcinātas liellopu ga|as vai desas, 1 neliela vārīta biete, 1 cieti vārīta ola, 1 skābēts gurķis, 1 skābs ābols; mērcei: divi vārītu olu dzeltenumi, 3 ēdamkarotes eļļas, 1/2 glāzes at�ķaidīta etiķa, citronu vai cidoniju sulas, 1 ēdamkarote sinepju, sāls, cukurs, pipari, zaļumi.
Kartupeļus, skābētos gurķus, bietes, ābolus un olas sagrie� kubiņos vai �ķēlītēs.
Mērcei olu dzeltenumus izrīvē caur sietu, pieliek sāli, cukuru, sinepes, piparus un maisot pielej pa pilienam eļļu. Masu pakāpeniski at�ķaida ar etiķa �ķīdumu vai skābu sulu. Sasmalcinātos produktus pārlej ar mērci, izcilā. Vinegretu grezno ar zaļumiem.
Vinegrets ar zivīm
3 vārīti kartupeļi, 1 glāze sasmalcinātu vārītu vai ceptu zivju, 1. neliela vārīta biete, 2 skābēti gurķi, 1 sīpols, 1 ēdamkarote mārrutku, 1 glāze krējuma vai majonēzes, sāls, zaļumi.
Vinegretu sagatavo, kā iepriek�ējā receptē aprakstīts.
Kartupeļu un kūpinātu zivju salāti
3 vārīti kartupeļi, 300 g kūpinātu zivju, 2 cieti vārītas olas, 1 skābēts gurķis, 1 sīpols, 1 tējkarote mārrutku, sāls, skābs krējums vai majonēze, zaļumi.
Zivīm noņem ādu, izņem asakas. Zivis, olas, gurķi un sīpolu sasmalcina. Kartupeļus sagrie� nelielos gabaliņos. Visas sastāvdaļas samaisa ar mērci, pārkaisa ar sasmalcinātiem zaļumiem.
Kartupeļu un zivju konservu salāti
5 vārīti kartupeļi, 1 kārba zivju konservu tomātu mērcē vai eļļā, 1 sīpols, 2 ēdamkarotes sasmalcinātu zaļumu.
Kartupeļus sagrie� gabaliņos, sīpolu sīki sasmalcina. Konservus sagrie� vai sastrādā ar mikseri,
P'evieno sTpo|Ut sasmalcinātos zaļumus un samaisa ar kartupeļiem.
Kartupeju un ķilavu salāti
5 kartupeli, 1 kārba ķilavu, 1 sīpols, 2 cieti vārītas olas, 1 skābēts gurķis, 1 glēze skāba krējuma, majonēzes vai tomātu biezeņa.
Ķilavām noņem galvas, izņem asakas, glītākās atstāj salātu rotā�anai, pārējās sakapā vai izber� caur sietu, pieliek krējumu vai majonēzi. Olas sakapā, kartupeļus sagrie� gabaliņos, sīpolu sasmalcina. Sagatavotajos produktos iemaisa ar ķilavām sagatavoto mērci. Salātus izrotā ar ķilavām, olām, gurķiem'.
Kartupeļu un siļķu salāti I
5 vārīti kartupeļi, 2 sālītas siļķes, 2 āboli, 2 sīpoli, .
2 cieti novārītas olas, sinepes, cukurs, 1 glāze salda krējuma, 2 ēdamkarotes jāņogu �elejas vai citronu, cidoniju sulas.
Nomērcētas siļķes notīra un sagrie� mazos gabaliņos, samaisa ar sinepēm. Kartupeļus sagrie� nelielos gabaliņos, olas un sīpolus sasmalcina, ābolus sarīvē rupjās skaidās. Krējumu saputo, pieliek jāņogu �eleju vai citronu sulu un cukuru. Visas salātu sastāvdaļas sajauc, uzmanīgi iecilājot saputoto krējumu. Grezno ar olu ripiņām, jāņogu �eleju, saputoto krējumu un siļķu gabaliņiem.
Kartupeļu un siļķu salāti II
5 vārīti kartupeļi, 1 sālīta siļķe, 1 skābēts gurķis,
1 sīpols, 1 glāze skāba krējuma, 1 tējkarote mārrutku, lociņi, cukurs.
Siļķi nomērcē ūdenī vai pienā. Gar�vielu maisījumā sagatavotas, siļķes nemērcē. Siļķi atdala no asakām un sasmalcina. Kartupeļus sagrie� �ķēlītēs, gurķi un sīpolu sasmalcina. Krējumā iemaisa mārrutkus, cukuru un pārlej sagatavotiem produktiem. Salātus pārkaisa ar sasmalcinātiem lociņiem.
9 Kartupeļu un sēņu salāti
5 vārīti kartupeļi, 1 glāze novārītu, sālītu vai marinētu sēņu, 1 sīpols, pipari vai paprika, skābs krējums vai e||as un etiķa mērce, za|umi.
Sēnes sagrie� salmiņos, kartupeļus stienī�os, sīpolu sasmalcina, sastāvdaļas pārlej ar krējumu, kam pievienotas gar�vielas, vai eļļas un etiķa mērci.
Kartupeļu un desas (gaļas) salāti
5 vārīti kartupeļi, 200 g liesas desas, 1 ābols,
1 sīpols, 1 skābēts gurķis, sāls, cukurs, sinepes, krējums vai majonēze.
Salātiem var izmantot desas, da�ādi sagatavotu liesu gaļu. Tru�u, putnu, medījumu, jēra u. c. gaļa salātiem dos at�ķirīgu gar�u, ko derīgi izcelt ar piemērotām gar�vielām. Tā, piemēram, salātiem ai* aukstu jēra gaļu vēlams pievienot ķiplokus, salātiem ar vistas gaļu � rīvētu muskatriekstu, medījumu gaļai � estragonu, tum�os vīnus. Salātu sastāvdaļas � desu vai gaļu sasmalcina, kartupeļus, gurķus un ābolu grie� nelielos gabaliņos, sīpolus sīki sakapā, visas sastāvdaļas pārlej ar sagatavotu mērci.
Kartupeļu un putnu gslas salāti
3 vārīti kartupeļi, 1 svaigs gurķis, 1 glāze sasmalcinātas ceptas vai vārītas putnu gaļas, 1 glāze novārītu ziedkāpostu, t/2 glāzes zaļo zirnī�u, sāls, cukurs, sinepes, krējums vai majonēze, zaļumi.
Kartupeļus un gurķus sasmalcina, samaisa ar kāpostiem, gaļu, zirnī�iem un mērci.
Kartupeļu, seleriju un putnu gaļas saiāti
3 vārīti kartupeļi, 1 glāze sasmalcinātas vārītas vai ceptās putnu gaļas, 1 novārīta seJcrija, 2 cieti vārītas olas, 1 ābols, 1 svaigs vai konservēts tomāts, 1 glāze krējuma vai majonēzes, sāls, cukurs, zaļumi.
Sasmalcinātas salātu sastāvdaļas samaisa vai kārto traukā atsevi�ķos sektoros. Mērci pārlej vai pasniedz atsevi�ķos trauciņos.
Siltie kartupeļu salāti I .
5 kartupeji, 2 ēdamkarotes taukvielu, 1 ēdamkarote � fniltu, sāls, sīpoli, lauru lapa, pipari, etiķis, cukurs, zaļumi, krējums.
Notīrītus kartupeļus sagrie� �ķēlēs, liek katlā, pārlej ar ūdeni tā, lai tos tikko nosegtu, pievieno lauru lapd, piparus, sāli un slēgtā traukā izsautē mīkstus.
Katliņā taukvielās karsē miltus (apmaisot), līdz tie gai�i brūni, tad pielej kartupeļu sautējamo ūdeni, pieliek sagrieztus sīpolus, apmaisot vāra mērci. Mērcei pievieno etiķi, cukuru, sasmalcinātus zaļumus, krējumu. Karsto mērci pārlej izsautētiem kartupeļiem.
Lauru lapas vietā var izmantot majorānu, baziliku vai estragonu.
Siltie kartupeļu salāti II
5 vārīti kartupeji, 1 sīpols, 2 ēdamkarotes zoss cepe�a pārpalikuma, 2 āboli, sāls, cukurs, 2 ēdamkarotes zoss tauku, 3 ēdamkarotes etiķa.
Kartupeļus sagrie� stienī�os, ābolus � plānās �ķēlītēs, sīpolu sīki sakapā. Uzvāra ūdeni, pieliek sāli, cukuru, etiķi. Karstajā marinādē liek sīpolus, uzkarsē, tad trauku noņem no liesmas, pievieno zoss taukus. Karsto marinādi pārlej kartupeļu, ābolu un zoss cepe�a gabaliņiem. Salātus pasniedz siltus.
Siltie kartupeļu un speķa salāti
5 vārīti kartupeļi, 1 skābēts gurķis, t/2 glāzes buljona vai ūdens, 2 ēdamkarotes etiķa', 1 sīpols, 50 g cauraugu�a speķa, sāls, lociņi, cukurs.
Kartupeļus sagrie� �ķēlēs, gurķus gabaliņos, sīpolus sasmalcina. Ūdeni uzvāra, pievieno sāli, etiķi, cukuru, sīpolus. Karsto marinādi pārlej kartupeļiem un gurķiem. Speķi sagrie� sīkos gabaliņos, sacep, tad pārlej salātiem, pārkaisa sakapātus lociņus. Salātus pasniedz siltus. Salātu marinādei var izmantot konservēto gurķu marinādi.
Siltie kartupeju un pāk�u piparu salāti
5 kartupeji, 4 piparu pākstis (vēlami da�ādas krāsas),
�1 gurķis,2 sīpoli, 1 glāze buljona, sāls, cukurs, etiķis, 100 g speķa.
Kartupe|us novāra ar mizu, vēl siltus notīra, sagrie� �ķēlēs. Pipariem izņem sēklotnes, pākstis sagrie� gredzenos. Gurķi sagrie� plānās �ķēlītēs, speķi un sīpolu sasmalcina un sacep. Buljonam pievieno gar�vielas � sāli, cukuru, etiķi, �ķidrumu pārlej sagatavotiem produktiem, traukam uzliek vāku un brīdi karsē. Salātus pasniedz siltus.
Siltie kartupeju un zajumu salāti
5 kartupeļi, 1/2 glāzes spinātu biezeņa vai sakapātu сЛЦи, pētersīļu, 1 glāze krējuma, sāls.
Var izmantot sīkus kartupe|us. Tos novāra ar mizu, karstus notīra, pārlej ar uzsildītu krējumu, kam pievienoti zaļumi vai spinātu biezenis. Zaļumiem var izmantot da�ādus savvaļas augus � skābenes, zaķkāpostus, gaiļpie�us . u.c.
Siltie kartupeļu un sīpolu salāti
3 karfupefi, 2 sīpoli, 1 lauru lapa,3 ēdamkarotes eļļas, etiķis, sāls, cukurs, lociņi.
Notīrītus kartupeļus sagrie� gabaliņos un kopā ar notīrītiem, ripās sagrieztiem sīpoliem un lauru lapu mazsālītā ūdenī izvāra, nokā�, nosusina, vēl siltus pārlej ar eļļas un etiķa maisījumu, pārkaisa ar sakapātiem lokiem.
Siltie kartupeļu un piparmētru salāti
5" kartupeļi, 1 sīpols, 1 tējkarote ķimeņu, sāls, 1 glāze krējuma vai kefīra, 2 ēdamkarotes sasmalcinātu piparmētru zaļumu.
Kartupeļus (sīkus) novāra veselus vai pārgrieztus uz pusēm. Vārāmajam ūdenim pievieno sāli un ķimenes.
Novārītos kartupeļus nokā�, pārlej ar krējuma, sīpolu un piparmētru maisījumu. Salātus var pasniegt kā siltus, tā atdzesētus, arī bez sīpoliem.
Siltie kartupeļu un zivju salāti
1/2 kg zivju filejas, 3 vārīti kartupeļi, 2 āboli,
2 ēdamkarotes sasmalcinātu pētersīļu zaļumu, 1 sīpols, 1 burkāns, lauru lapas, dilles.
Zivju filejas vāra kopā ar sīpolu, notīrītiem sasmalcinātiem burkāniem, lauru lapām, dillēm, sāli. Izvārītās filejas uz sieta notecina. Ja tām tum�a āda, to novelk. Zivis sadala gabaliņos. Kartupeļus sasmalcina, ābolus sarīvē skaidās, krējumā vai majonēzē iemaisa sasmalcinātus pētersīļu zaļumus, at�ķaida ar karsto zivju buljonu un silto mērci pārlej kartupeļu, zivju un ābolu, maisījumam.
Siltie kartupeļu un paprikas salāti
5 kartupeļi, 1 sīpols, 2 ēdamkarotes eļļas vai sviesta,
2 glāzes buljona, 1 ēdamkarote sasmalcināta majorāna vai estragona, 1 tējkarote paprikas, 1 ēdamkarote etiķa, sāls, cukurs.
Eļļā cep sasmalcinātus sīpolus, līdz tie dzelteni, tad pārkaisa miltus, papriku, izmaisa, pielej buljonu, pieliek zaļumus, sāli, visu uzvāra, tad liek palielos gabalos vai stienī�os sagrieztus kartupeļus. Katlu aizvāko un kartupeļus sautē, kamēr tie mīksti. Gataviem kartupeļiem pievieno etiķi, zaļumus. Salātus pasniedz siltus. Tie ir piemērota piedeva ceptām vai vārītām desām, cīsiņiem. Cīsiņus vai sardeles var izkarsēt, uzliekot uz kartupeļiem, tvaikos.
Siltie kartupeļirun ķiploku salāti
5 kartupeļi, 100 g speķa, sāls, ķiploki, zaļumi.
Kartupeļus notīra un sagrieztus novāra pasālītā ūdenī, nokā�, nosusina. Speķi sagrie� un sacep. Drad�iem pievieno sasmalcinātus ķiplokus un zaļumus. Visu pārlej karstajiem kartupeļiem.
Siltie kartupeju un �āvētu plūmju salāti
5 kartupeli, 100 g eļļas vai sviesta, 1 sīpols, 1 lauru lapa, 5 plūmes, pipari, sāls, 2 glāzes krējuma, zaļumi.
Kartupeļus notīra, sagrie� gabaliņos, sīpolus ripās. Sakarsētās taukvielās apcep. Pievieno nomazgātas plūmes, da�us piparus, lauru lapu, sāli, krējumu. Traukam uzliek vāku, uz lēnas uguns vai cepe�krāsnī sautē, līdz kartupeļi mīksti. Pasniedzot salātiem pārkaisa sakapātus zaļumus.
Siltie kartupeļu un krabju salāti
5 kartupeļi, 1 kārba saldēto krabju vai 1 glāze no �aumalām attīrītu krabju, sāls, pipari, 1 glāze vārītu sasmalcinātu seleriju, 1 glāze skāba krējuma vai majonēzes, zaļumi.
Kartupeļus novāra, nokā�, nosusina, sadala gabaliņos. Krējumu uzkarsē, pievieno gar�vielas, selerijas, krabjus, izkarsē, pārlej karstajiem kartupeļiem. Salātiem pārkaisa zaļumus.

KARTUPEĻU ZIEDES UN UZKODAS

Karfupe|u ziedes sviestmaizēm
I
1/2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 1/2 glāzes kausētā vai sarīvēta siera, 100 g sviesta vai margarīna, sāls, zaļumi. r
Visas sastāvdaļas ar mikseri vai koka karoti kopā saputo. Gatavojot ziedi bez putotāja, kausēto sieru karsta ūdens peldē sasilda. Mīkstu sviestu liek bļodā un ar koka karoti puto, pakāpeniski pievienojot kausēto sieru, sāli. Saputotā masā iemaisa kartupeļus, sīki sasmalcinātus zaļumus.
II
1/2 glāzes vārītu kartupeju .masas, 1/2 glāzes majonēzes, 1/2 glāzes samaltu kūpināto zivju.
Visas sastāvdaļas samaisa.
Ill
1/2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 1/2 glāzes zivju konservu ej/ā vai tomātu mērcē, zaļumi.
Konservus izrīvē caur sietiņu un kopā ar sasmalcinātiem zaļumiem ie'maisa kartupeļu masā.
IV
1/2 glāzes vārītu kartupeju masas, 1/2 glāzes �āvēta vai sautēta malta �ķiņķa, 1 ēdamkarote sasmalcinātu sīpolu, 1 ēdamkarote sviesta vai eļļās.
Sakarsētā sviestā vai eļļā sacep sīpolus, līdz tie caurspīdīgi, iemaisa kartupeļu masā. Kartupeļu masu saputo kopā ar malto �ķiņķi.
6�444 karlupo|u �dieni
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1/2 glāzes vārītu kartupeju masas, \/2 glāzes bieza krējuma, \/2 glāzes samaltu sālītu siļķu, reņģu vai ķilavu, 1 /2 ābola, sinepes.
visām sastāvdaļām mazāk. Ziedē var
Ābolu nomizo, sarīvē un kopā ar samaisa. Ja si|ķe sāļa, to pievieno iemaisīt cieti vārītu sakapātu olu.
Kartupeju un ķilavu uzkodas
4 ar mizu vārīti kartupeji, 1 kārba ķilavu, 2 sīpoli, tomāti vai sarkanie saldie pipari, olīvas, loki.
Ķilavas iztīra, atdalot arī muguras asaku. Veselu vai pa muguras līniju uz pusēm sadalītu ķilavu satin veltnītī, sākot no galvas. Kartupeļus notīra, sagrie� �ķēlēs. Olīvas pārdala uz pusēm, izņem kauliņus. Sīpolus notīra, sagrie� ripās, tās sadala gredzenos. Uz paplātes vai lēzena �ķīvja vienā kārtā brīvi saliek kartupeļu �ķēles, uz katras no tām uzliek saveltnētu ķilavu, katram veltnītim uzmauc sīpolu gredzenu, veltnītī iesprau� loku, uzliek olīvas vai sarkanā pipara, tomāta gabaliņu.
Uzkodas ērtai paņem�anai iesprau� mazas plastmasas dak�iņas vai irbuļus.
Uzkodu torte
Tortes veidnē no kartupeļu smil�u mīklas vai rauga mīklas (145. Ipp.) izcep apaļu plānu plāksni. Lai plāksne vieglāk dalītos porciju gabalos, pirms cep�anas to sagrie� krustveidā 4 vai vairāk rei�u. Līnijām jākrustojas centrā. Ja cep�anai izmanto maizes plāti, apļa formu iegūst, izveltnē-tai-* mīklai uzliekot plāts izmēriem piemērotu katla vāku vai �ķīvi. Ar mīklas ritenīti vai asu nazi apgrie� apļa kontūru.
Uz katra no izceptiem sektoriem liek citādu uzgrie�amo vai ziedi. Tortes veido�anai var izmantot arī tikai 2 da�ādas ziedes pamī�us. Galdā maizītes novieto uz tortes paliktņa vai liela, lēzena �ķīvja, neizjaucot sākotnē-, jo apli. ,
Astoņās porcijās sadalītai plāksnei atsevi�ķu sektoru noklā�anai varētu izmantot, piemēram, �ādus produktus: * skaidās sarīvēts siers, tomātu pastas ziede, sakapāts �ķiņķis vai samalta �āvēta gaļa, svaigu kāpostu un seleriju salāti, kūpinātu zivju ziede, cieti vārītu olu ripiņas, sāļa biezpiena masa, lapu, gurķu vai puravu salāti.
Kartupeļu un dārzeņu sāļā torte
Kartupeļu, smil�u vai rauga mīkla (145. Ipp.), 4 tējkarotes �elatīna, 1 }/2 glāzes tomātu vai burkānu sulas vai tomātu asās mērces, 1 glāze mojonēzes, 1 ķiploka daiviņa, 1 glāze sasmalcinātu skābētu vai marinētu gurķu, 4 cieti novārītas olas, zaļumi.
�elatīnu pārlej ar 1/2 glāzes dārzeņu sulas. Uzbriedināto �elatīnu karsē, trauku turot karsta ūdens peldē, līdz �elatīns izkusis. Pusi �elatīna pielej vienai glāzei dārzeņu sulas, pusi � majonēzei un labi izmaisa. Majonēzei pierīvē ķiploku.
Tortes veidnē izceptās atdzesētās divas vai trīs tortes plāksnes liek vienu uz otras, starpā iezie�ot biezēt uzsāku�u majonēzi. Tortes virsmu pārlej ar majonēzi, ievieto ledusskapī un, kad majonēze pilnīgi sastingusi, virsmai pārlej iebiezēt sāku�u dārzeņu sulu. Ja sula par daudz sarecējusi un neklājas līdzeni, to ar karstu, platu nazi vai lāpstiņu izlīdzina. Pārliek olu ripiņas vai ceturksnī-�us, joslās nober gurķus, uzliek zaļumu zariņus.
Tortes gatavo�anā zie�anai starp plāksnēm var izmantot da�ādās kartupeļu ziedes (162. Ipp.). Tortes virsmai var izmantot arī da�ādus citus sviestmai�u uzgrie�amos, vārītus vai sautētus dārzeņus.
Dārzeņu groziņi
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 1 ola, 1/2 glāzes kvie�u miltu, 1/2 glāzes kartupeju cietes, 4 ēdamkarotes sviesta, sāls, pipari. Pildījumam: 1 glāze konservētu zaļo zirnī�u, 1 glāze sautētu burkānu, ziedkāposti, sviests.
Kartupeļu masu samaisa ar sakultu olu, izkausētu sviestu, sāli, pipariem, miltiem, cieti. Mīklu iespie� metāla veidnītēs, izklājot vienmērīgi veidnī�u iek�ējās sienas. Groziņus cep sakarsētā krāsnī. Ja groziņus paredzēts pasniegt siltus, tad cep�anas beigu posmā tos piepilda ar izsautētiem burkāniem, zirņiem, ziedkāpostiem un pārlaista ar sviestu. Groziņus ievieto �atpakaļ cepe�krāsnī un pabeidz cep�anu.
Aukstajam galdam groziņos var likt gan dārzeņus, gan da�ādas pastētes, salātus. Groziņi noderīgi viesību pusdienās kā piedeva gaļas, zivju ēdieniem.
�ipsi ar piedevām
Sagatavotos (35. Ipp.) vai veikalā iegādātos �ipsus var pasniegt ar piedevām.
�ipsus pārkaisa ar
� smalki sagrieztiem ķiplokiem, sāli,
� sarīvētu sieru,
� ķimenēm,
� sasmalcinātiem gar�augu zaļumiem,
� gredzenos sagrieztiem dzelteniem, zaļiem un sarkaniem dārzeņu pipariem,
� mazām marinētām sēnītēm � podiņiem, baravikām u.c. Ērtai paņem�anai sēnītēs iedur krāsainus plastmasas irbulī�us.
Ja �ipsi paredzēti cienastam, tos kārto groziņā, bļodā vai �ķīvī, rotā�anai iesprau� zaļumu zariņus � lapu pēter- � sīļus, selerijas, virziņkāpostus, puravu �slotiņas�. �Slotiņām� purava stublāju sagrie� 3�5 cm garos posmos. Katru purava posmu krustveidīgi iegrie� 1 cm dziļi. Puravu kārtas pavelk nedaudz garākas par citām, liek aukstā ūdenī, lai �slotiņa� atvērtos.
Kartupeļu �ābolī�i�
Pagatavo kartupeļu kroketes (123. Ipp.). Izceptām kroketēm vienā galā iesprau� krustnagliņu, koriandra vai smar�īgā pipara graudiņu, otrā galā � ie�ķeltu loku, krū-zotā pētersīļa vai citu gar�auga zariņu.
�Abolī�us� liek uzkodu galdā, pieliekot plastmasas dak�iņas � irbuļus � paņem�anai.
Kartupeju un putnu gaļas pastēte
300 g putnu aknu, 1 glāze vārītas purnu gaļas, 200 g sviesta, sāls, muskatrieksts vai pipari, 2 ēdamkarotes sakapātu pētersīļu zaļumu, 1/2 glāzes salda vai bieza skāba krējuma, 2 glāzes vārītu kartupeļu masas.
Aknas nomazgā, nosusina un sakarsētās taukvielās apcep, samaļ reizē, ar putnu gaļu, samaisa ar kartupeļiem, krējumu, saputotu sviestu, zaļumiem, gar�vielām, masu labi sakuļ vai saputo ar mikseri. Piemērota lieluma veidnī-tes vai tasītes ietauko ar siltiem putnu taukiem, piepilda ar pastēti, noliek vēsumā. Pasniedzot no veidnēm izgā�, rotā ar zaļumiem.
Kartupeļu un mencas lodītes
2 glāzes vārītas vai kūpinātas mencu gaļas, 2 glāzes vārītas kartupeļu masas, 2 cieti vārītas olas, sāls, pipari vai muskatrieksts, 100 g sviesta, zaļumi.
Zivis samaļ,samaisa ar kartupeļu masu, sakapātu olu, saputotu sviestu un gar�vielām, veido nelielas lodītes, tās apviļā sasmalcinātos pētersīļu zaļumos vai dillēs. Pasniedzot lodītēs iedur plastmasas irbulī�us. Lodītes var arī apcept, tad taukvielas samazina, lodītes apviļā rīvmaizē, liek uz plāts, cep cepe�krāsnī. Var pasniegt kā siltas, tā atdzesētas ar tomātu mērci.
Kartupeļu un siera bumba
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 2 glāzes rīvēta siera, 100 g sviesta vai margarīna, 1/2 glāzes majonēzes, sāls, pipari vai paprika, mandeles vai rieksti, zaļumi.
Sviestu saputo, samaisa ar sieru, kartupeļiem, gar�as piedevām. Masu veido kā lodi vai �iekuru, apviļā sīki sasmalcinātos zaļumos vai sakapātos riekstos. Veidojot kā ��iekuru�, mandeles izkarsē, lai miziņa iegūst spilgtāku rūsganu nokrāsu. Uz pasnieg�anai paredzētā trauka vai dēlī�a masu veido kā lielu �iekuru, sākot no tievā gala, sasprau� pamī�us mandeles. �ādi veidojumi piemēroti bufetes veida galdam, uzzie�anai krekeriem, sājiem biskvītiem vai grauzdētām maizītēm.
Receptūras sastāvu var izmainīt, rīvētā siera vietā izmantojot sieru �Dzintars�, saputotu kopā ar sviestu vai majonēzi, sastāVu bagātināt ar sakapātu sautētu �ķiņķi u.c.
Ar kartupeļiem pildīti tomāti
8 tomāti, 2 vārīti kartupeļi, 1 neliels sīpols, 1 neliela siļķe vai 8 ķilavas, 2 cieti vārītas olas, 4 ēdamkarotes krējuma, sinepes, zaļumi.
Pastingriem tomātiem nogrie� �cepurīti�, izņem mīkstumu, tomātus novieto tā, lai iztecētu sula. Pildījumam kartupeļus sīki sasmalcina, sīpolu sakapā, siļķei un ķilavām izņem asakas, izber� caur sietiņu vai sasmalcina. Masu samaisa ar krējumu, sinepēm, cieti vārītu olu dzeltenumiem. Sagatavoto masu liek tomātos, tos novieto uz salātu lapām, rotā ar zaļumiem, olas baltumiem.
Pildīti gurķi
4 gurķi, 4 ēdamkarotes skaidās rīvētu vārītu kartupeļu, 2 ēdamkarotes skaidās rīvētu redīsu, zaļumi, 4 ēdamkarotes krējuma, sāls.
Gurķus pārgrie� gareniski vai �ķērsām, pamatnes nedaudz nolīdzina, gurķiem izņem sēklotnes, iepilda kartupeļu, redīsu, .krējuma un sasmalcinātu zaļumu maisījumu, kam pēc gar�as pielikts sāls.

da�ādu zemju un novadu KARTUPEĻU ĒDIENI

Rīvētu kartupe|u un speķa sacepums (Lietuva)
1 I sarīvētu kartupeļu, 3 olas, 3 ēdamkarotes krējuma, na�a gals sodas, sāls, taukvielas, 100 g �āvēta speķa, 2 sīpoli, rīvmaize.
Sarīvētos kartupeļos iemaisa sakultas olas, krējumu, sāli. Ietaukotā, ar rīvmaizi izkaisītā veidnē masu liek 3�5 cm biezā kārtā. Virsmu nolīdzina pārliek speķa �ķēlītes un sakarsētā krāsnī izcep. Sacepumu sagrie� kvadrātveida gabalos, pasniedzot pārlej ar sasmalcinātu saceptu speķi, un sīpoliem.
Ja ēdiens labi neatdalās no veidnes, veidni pēc izņem�anas no krāsns uzliek uz samitrinātas drānas. -
Ar kartupeļiem pildīti pelmeņi (Lietuva)
Mīklai: 2 glāzes miltu, 1 ola, sāls, ūdens. Pildījumam:
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 100 g speķa, 1 ola, ' 1/2 glāzes krējuma, ^1 ēdamkarote sasmalcinātu sīpolu, pipari, sāls.
No miltiem, s�akultas olas, sāls un nedaudz ūdens sastrādā stingru mīklu, to plāni izveltnē.
Pildījumam speķi sasmalcina un kopā ar sīpolu sacep, samaisa ar kartupeļiem, olu un krējumu, pieliek sāli, piparus.
Uz mīklas plāksnes 2�3 cm attālumā liek pildījuma. kaudzītes un ar mīklas ritenīti sagrie� porciju kvadrātos. Mīklu pārloka pildījumam, veidojot trijstūrus, malas cie�i saspie�, veidojumus liek verdo�ā viegli sāļā ūdenī un lēni vāra, līdz trijstūrī�i uzpeld.. Katlu, nenoņemot vāku, tur uz samazinātas liesmas 10 minūtes. Pelmeņus izņem ar putu-karoti, pasniedzot pārlej ar saceptu speķi vai skābu krējumu. Pildījumam var izmantot arī svaigus, sarīvētus kartupefus, tos nospie�ot un masu sagatavojot ar piedevām. Ar rīvēto kartupeju masu pildītie pelmeņi jāvāra ilgi.
Minskas pankūkas (Baltkrievija)
2 glāzes rīvētu kartupeļu, 1/2 glāzes piena, 2 olas, 1/2 glāzes kvie�u miltu, sāls, taukvielas.
Pildījumam: 300 g maltas cūkgaļas, 1 ķiploka daivi
ņa, sāls, pipari, 2 ēdamkarotes sviesta.
Kartupeju masai nedaudz nospie� sulu un uzlej verdo�u pienu, izmaisa, pieliek sakultas olas, miltus, sāli. Uz pannas sakarsētās taukvielās liek lielas kartupeļu masas pankūkas un izcep no abām pusēm brūnas.
Maltajai gaļai pievieno sāli, piparus, saspiestu ķiploku un izkausētu sviestu.
� Ugunsdro�ā stikla vai māla podiņā kārtām liek pankūkas ar sagatavoto gaļas masu. Podiņu liek sakarsētā cepe�krāsnī un karsē, līdz gaļa gatava. Ēdienu galdā pasniedz traukā, kurā tas gatavots.
Kartupeju plācenī�i ar biezpiena mērci (Lietuva)
8 kartupeļi, 3 ēdamkarotes miltu, taukvielas, 1 ola, sāls.
Mērcei: 400 g biezpiena, 1 glāze krējuma, 100 g
speķa, 1 sīpols, ķimenes, sāls, zaļumi.
Kartupeļus novāra ar mizu, karstus notīra, samaļ, pievieno sāli, sakultu olu, miltus, visu samaisa. No masas veido apaļus plācenī�us, tos apviļā miltos, liek uz ietaukotas pannas vai vienā кагЦ veidnē, cep cepe�krāsnī, līdz tie kļūst gai�i dzelteni.
Sasmalcinātu speķi sacep ar sīpoliem, pieliek 1/2 glāzes krējuma, maisījumu pārlej plācenī�iem un turpina karsēt, līdz mērce gandrīz izsīkusi.
Pasniedz ar biezpiena, krējuma, ķimeņu maisījumu, kam pēc gar�as pievienoti sāls, zaļumi.
Pankūkas (Lietuva)
2 glāzes sarīvētu kartupeļu, 2 olas, 3 ēdamkarotes miltu, sāls, taukvielas. > ~
Rīvētiem kartupeļiem nedaudz nospie� sulu, samaisa ar sakultām olām, pieliek miltus un nospiestās sulas nosēdu�os cieti, sāli.
Sakarsētās taukvielās uz pannas liek pankūkas un cep no abām pusēm spilgti brūnas. Pankūkas nedrīkst likt citu uz citas, tās pasniedz tūliņ no- pannas ar brūkleņu ievārījumu.
Ar kartupeļiem un biezpienu pildītas pankūkas (Polija) - .
, Mīklai: 1 glāze miltu, 1 glāze piena, 2 olas, sāls, cukurs. Pildījumam: 1 glāze vārītu kartupeļu masas, 2 ēdamkarotes sviesta, 1 sīpols, 200 g biezpiena, sāls, pipari.
Miltus iesijā bļodiņā, pieliek sāli un, pakāpeniski maisot, pielej 1/2 glāzes piena. Mīklu labi izkuļ, pievieno sakultas olas un pārējo pienu. No mīklas uz viegli ietaukotas pannas cep lielas plānās pankūkas. No vienas puses apcepto pankūku izgā� uz ietaukotas plāksnes, uzliek karoti pildījuma un saveltnē pankūku. Piepildītās pankūkas liek uz sakarsētas pannas, pārzie� ar taukvielām, cepe�krāsnī cep dzelteni brūnas.
Pildījumam kartupeļus un biezpienu samaisa ar sviestā saceptu, sasmalcinātu sīpolu un sāli.
Kartupeļu, zirņu un sēņu sautējums (Baltkrievija)
1/2 glāzes kaltētu zirņu, 8 kartupeļi, 2 sīpoli, 1 I svaigu vai 1/2 1 sālītu sēņu, 100 g speķa, sāls, zaļumi, krējums.
Zirņus pārlasa, noskalo, izmērcē novārītā, atdzesētā ūdenī. Izmērcētos zirņus vāra. Kartupeļus notīra, sagrie� palielos gabalos un pievieno zirņiem, kad tie tuvu gatavībai. Speķi, sīpolus un sēnes sasmalcina, sacep, pievieno zirņu un kartupe|u sautējumam un turpina sautēt, līdz visi produkti mīksti. Sautējumam pirms pasnieg�anas pievieno krējumu, pārkaisa ar sasmalcinātiem zaļumiem.
Plaucētas kartupeju klimpas (Ukraina)
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 4 ēdamkarotes sviesta, 3 olas, 1 glāze miltu. Pārlie�anai: 1 sīpols, 2 ēdamkarotes sviesta, 1/2 glāzes krējuma.
Kartupeļu masu samaisa ar izkausētu sviestu, miltiem, sakultām olām un uz plīts maisot karsē. Izkarsēto masu liek uz miltiem apkaisīta dēļa, izplāj pirksta biezuma plāksnē, sagrie� kvadrātos vai trijstūros. Verdo�ā, viegli sāļā ūdenī vāra apmēram 3 minūtes, tad ar putukaroti izņem. Pasniedz, pārlejot ar sviestā saceptiem sīpoliem un-krējumu.
Kartupeļu un siera klimpas (Rumānija)
2 glāzes' vārītu kartupeļu masas, 2 olas, 1/2 glāzes miltu, 2 ēdamkarotes siera, sāls, pipari, sviests.
Kartupeļu masu samaisa ar visiem paredzētajiem produktiem. Lēzenā katlā vai dziļā pannā viegli sāļā, verdo�ā ūdenī lai� klimpas un karsē (nevārīt) 15 minūtes. Klimpas sietā notecina, liek ugunsdro�ā traukā, pārslaka ar sviestu un pārkaisa sieru. Cepe�krāsnī karsē 10 minūtes. Galdā pasniedz ar tomātu mērci.
Vīnes kartupeļu klimpas (Austrija)
6 kartupeļi, 1/2 glāzes miltu, 1/2 glāzes kartupeļu cietes, sāls, 2 olu dzeltenumi, 1 ēdamkarote sviesta.
Kartupeļus novāra ar mizu, vēl karstus nomizo, samaļ, pievieno miltus, kartupeļu cieti, sāli, izkausētu sviestu, olu dzeltenumus un visu samaisa. Ar miltainām rokām veido apaļas lodītes, liek verdo�ā, viegli sāļā ūdenī un lēni vāra. Uzpeldēju�ās klimpas karstajā ūdenī vēl patur 5 minūtes, izņem ar putukaroti, pasniedz ar sāļajām mērcēm.
Kartupeju un biezpiena klimpas (Vācija)
2 glāzes vārītu kartupeju masas, 200 g biezpiena, 1 ola, 1/2 glāzes miltu, sāls, 3 ēdamkarotes sviesta vai margarīna.
Kartupeļu masu, sakultu olu, sāli, miltus un biezpienu samaisa.
Pannā ielej tik daudz ūdens, lai tas nosegtu dibenu. Ūdeni uzvāra, pieliek sviestu vai margarīnu, ar karoti no mīklas nokniebj nelielas klimpas, liek pannā (klimpām jābūt vienā kārtā). Pannai uzliek vāku, uz mazas liesmas karsē 10�15 minūtes. �ķidrumu, kurā klimpas karsētas, izmanto sāļās mērces pagatavo�anai. Klimpas pasniedz ar sāļo krējumu, tomātu, sīpolu vai citu mērci.
Sietā notecinātas klimpas var ievietot saldajās zupās vai mērcēs un pasniegt kā saldo ēdienu.
Klimpa �nastiņā� (Vācija)
1 I vārītu kartupeļu masas, 100 g margarīna, 2 olas,
1 glāze miltu, 2 �ķēles baltmaizes, 50 g sviesta, sāls, muskatrieksts. Pārlie�anai: 200 g speķa, 100 g desas, 2 sīpoli, zaļumi.
Margarīnu saputo, pievienojot olas, kartupeļu masu, miltus, sāli, sarīvētu muskatriekstu.
Baltmaizei nogrie� garozu, sagrie� kubiņos, sviestā apcep un iemaisa sagatavotajā kartupeļu masā.
Baltas drānas salveti apkaisa ar miltiem, uzliek sagatavoto masu, salvetes stūrus krusteniski sasien.
Katlā uzvāra ūdeni, pievieno sāli. Sasieto nastiņu uzver uz koka karotes kāta, to pārliek pāri katlam, uzmanīgi ielai�ot �nastiņu� verdo�ajā ūdenī. Ūdenim lēni virstot, lielo klimpu karsē 30 minūtes. No ūdens izcelto, izsaiņoto klimpu liek sasildītā bļodā, pārlej ar sasmalcinātā speķī saceptām sīpolu un desas ripām, pārkaisa zaļumus.
Tīringas kartupeļu pankūkas (Vācija)
2 glāzes rīvētu kartupeļu, 1 glāze vārītu kartupeļu masas, 2 olas, sāls, 4 ēdamkarotes krējuma, na�a gals sarīvēta muskatrieksta, taukvielas, cukurs.
Sarīvētiem kartupeļiem nedaudz nospie� sulu, biezumus samaisa ar vārīto kartupeļu masu, pieliek krējumu, sāli, olas, muskatriekstu. Pannā sakarsētās taukvielās ar karoti liek pankūkas un cep no abām pusēm dzeltenas. Pasniedz pārkaisītas ar cukuru.
RitulT�i (�ehoslovakija)
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 1 glāze miltu, 1/2 glāzes kartupeļu cietes, 2 olas, sāls, 1 na�a gals rīvēta muskatrieksta, sviests, ķimenes vai magones.
.Vārītu kartupeļu masu samaisa ar sakultām olām, sāli, muskatriekstu un iestrādā tik daudz miltu, lai viegli veltnētos mīkla. 1/2 cm biezu izveltnētu plāksni sagrie� 8x5 cm garos gabaliņos, pārzie� ar sviestu un pārkaisa ar ķimenēm vai magonēm. Katru gabaliņu saritina, liek verdo�ā ūdenī un lēni vāra apmēram 20 minūtes. Ritulī�us pasniedz notecinātus uz sieta, pārlaistītus ar sviestu.
Kartupeju klimpas ar āboliem (�ehoslovakija)
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 1 ola, 1 olas dzeltenums, 1/2 glāzes miltu, 2 ēdamkarotes sviesta, sāls, 1/21 piena, 2 āboli, cukurs vai medus.
Olu un olas dzeltenumu sakuļ, pievieno sāli, iemaisa kartupeļu masā, pievieno miltus, sastrādā mīklu, to saveltnē, sagrie� gabaliņos.
Ābolus nomizo, sagrie� daiviņās, iespie� katra mīklas gabaliņa vidū. Klimpai aizspie� malas, liek pannā sakarsētās taukvielās, starp klimpām liek ābolu daiviņas, pannu ievieto cepe�krāsnī un karsē, līdz klimpas apbrūnē, tad pielej ar cukuru vai medu saldinātu karstu pienu un karsē vēl 5�10 minūtes.
�Cepelīni� (Lietuva)
2 kg kartupeļu, 1 ola, 4 ēdamkarotes skāba krējuma, sāls, milti, 200 g �āvēta speķa, 2 sīpoli, rīvmaize.
Pusi kartupeļu novāra un karstus sastrādā masā. Pārējos kartupeļus sarīvē, caur drānu nospie� sulu, to atstāj cietes nostādinā�anai. Rīvēto kartupeļu masai pievie-
no vārīto kartupeļu masu, sāli, krējumu vai sviestu, olu. _
Pildījumam �āvētu speķi sīki. sagrie� un "kopā ar sasmalcinātiem sīpoliem sacep, pievieno rīvmaizi.*
Sagatavoto kartupeļu masu sadala vēlamā lieluma pikās, katrai vidū iespie� padziļinājumu, tur ieliek tējkaroti pildījuma, klimpu aizspie�, piedodot tai �cepelīna� formu.
Vāra*viegli sāļā ūdenī. Pēc uzpeldē�anas tos atstāj karstajā �ķidrumā zem vāka vēl 5�10 minūtes. No ūdens izņemtos �cepelīnus� pasniedz ar sabrūnētu sviestu, sēņu vai krējuma mērci, brūkleņu salātiem.
Pildījumam speķa vietā var izmantot maltās gaļas masu vai sakapātas, ar sīpoliem saceptas sēnes, sāļu biezpiena masu ar lokiem, sinepēm u.c.
Kartupeju nūjiņas buljonā (Baltkrievija)
2 glāzes rīvēfu kartupeju, \/2 glāzes miltu, sāls,
2 sīpoli, 100 g speķa, 2 glāzes buljona.
Sarīvētos kartupeļus nedaudz nospie�, samaisa ar miltiem, sāli, sīki sasmalcinātu un saceptu speķi, sīpoliem. Uz ietaukotas plāts mīklu izliek garās lentēs un sakarsētā cepe�krāsnī izcep, tad sagrie� 2�3 cm garos gabalos. Nūjiņas pirms pasnieg�anas galdā liek verdo�ā buljonā un karsē 10�15 minūtes. Ēdienu pasniedz nelielās bļodiņās ar visu buljonu vai no buljona izņem un pasniedz ar saceptu speķi, sīpoliem.
Kartupeju un sēņu grauzdiņi (Baltkrievija)
5 kartupeļi, 1 glāze saceptu sēņu, 3 olas, 2 ēdamkarotes sviesta, sāls, milti.
Kartupeļus ar mizu izvāra pusmīkstus, notīra, izmaļ, samaisa ar saceptām sēnēm, olām, sāli un tik daudz miltu, Jai veidotos veltnējama mīkla. Mīklu izveltnē 1 cm biezā plāksnē, plāksni sagrie� sloksnēs, sloksnes � ieslīpos gabaliņos. Uz pannas sakarsētos taukos liek sagatavotos gabaliņus un cep dzelteni brūnus, krauk�ķīgus. Izmanto kā piedevu zupām, buljonam vai kā patstāvīgu ēdienu ar skābētu kāpostu vai gurķu salātiem.
Kartupe|u pīrādziņi ar bie�u pildījumu (Baltkrievija)
Mīklu sagatavo kā iepriek�ējā receptē, tikai b'ez sēnēm. w
Izveltnēto mīklu sagrie� kvadrātos vai izspie� apaļas ripas, katrai vidū liek vārītu sarīvētu bie�u kaudzīti. Pīrādziņiem aizspie� malas, tos apviļā sakultā olā, tad rīvmaizē, liek pannā sakarsētās taukvielās un izcep, pasniedz ar krējumu.
Kartupeji vīna mērcē (Gruzija)
8 vārīti kartupeji, 4 ēdamkarotes eļļas vai sviesta,
1 sīpols, 2 ēdamkarotes miltu, buljons, vīns, sāls, zaļumi.
Katliņā taukos sacep sasmalcinātu sīpolu, iemaisa miltus, maisot izkarsē, pakāpeniski pielej buljonu, savāra biezu mērci, at�ķaidot pielej vīnu, pieliek sāli un �ķēlēs vai stienī�os sagrieztus vārītos kartupeļus. Visu izkarsē, pasniedzot galdā liek ne-sasmalcinātus zaļumus � estragonu, baziliku, timiānu, koriandru, piparmētras, pētersīļus u.c., tos pieko� ēdienam.
�Ha�apuri� (Gruzija)
Mīklai: 2 glāzes miltu, 100 g sviesta vai margarīna,
6 ēdamkarotes krējuma, sāls, na�a gals dzeramās sodas.
Pildījumam: 3 vārīti kartupeļi, 100 g rīvēta siera;
2 olas, pipari vai paprika.
Pildījumam vārītos kartupeļus sarīvē, samaisa ar sieru, pieliek sāli, piparus. Mīklai miltus izsijā kopā ar sodu. Mīkstu sviestu vai margarīnu saputo, pieliek krējumu, sāli, samaisa ar miltiem. Mīklu izveltnē atbilsto�i panniņām vai izgrie� apļus. Panniņas iezie� ar taukvielām, izklāj ar mīklu, paaugstinot apmales ar lieku mīklas valnīti. Uzliek sagatavoto pildījumu un pārlej ar sakultu olu. Pīrāgu cep cepe�krāsnī.
Pasniedz karstu.
Bela�l (Tatāri ja)
Kartupeļu rauga mīkla (145. Ipp.)
Pildījumam: 300 g maltas vai sīkos gabaliņos sagrieztas liellopu galas, 3 kartupeli, 2 ēdamkarotes sviesta, 1 sīpols, sāls, pipari, buljons.
Pildījumam kartupeļus notīra, sagrie� mazos kubiņos. Sīpolu sagrie�, apcep, samaisa ar gaļu, pipariem, sāli.
Mīklu izveltnē 5�7 mm biezumā. Paredzēto pannu vai panniņas izklāj ar mīklu tā, lai tā pārkārtos pāri malām. Ar mīklu izklātajā pannā liek pildījuma kaudzīti, pāri tam saņem brīvās mīklas malas. No pārējās mīklas izgrie� nelielas ripas, ar mazu glāzīti tām vidū izspie� caurumu. Ar sagatavotajām mazajām ripām noslēdz bela�u virsmu un pamatmīklas un pārsegtās mīklas malas cie�i saspie�. Uz atvēruma uzliek no mīklas saveltnētu lodīti. Pīrāgu liek sakarsētā krāsnī un cep apmēram 1/2 stundu. Pīrāgus no krāsns izņem, noceļ virsmai uzlikto lodīti un atvērumā ielej verdo�u buljonu. Pīrāgu liek atpakaļ krāsnī un turpina cept. Pasniedz karstu.
Klimpiņas rīvmaizē (�ehija)
8 kartupeļi, 100 g tauku vai sviesta, 100 g miltu, sāls, ķimenes, rīvmaize.
Novāra kartupeļus un karstus saspie�, pieber miltus, ķimenes, sāli, labi samaisa. Ugunsdro�ā stikla vai emaljētā traukā izkausē taukvielas, ieliek masu un maisot karsē. No izkarsētās masas ar karstos taukos apmērcētu karoti nokniebj gabaliņus, liek uz �ķīvja un apkaisa ar sviestā sabrūninātu rīvmaizi. Ēdienam piedevām pasniedz zaļumu krējuma vai tomātu mērci, salātus.
Pīrāgs ar kartupeļu un brinzas pildījumu (Moldāvija)
Kartupeļu rauga mīkla (145. Ipp.).
Pildījumam: 3 vārīti kartupeļi, 200 g brinzas, 1 sīpols, 150 g sviesta vai margarīna, pipari.
Sasmalcina sīpolu un taukvielās sacep. Kartupeļus kopā ar sieru un sīpoliem samaļ, pieliek piparus, pāris karo�u izkausēta sviesta vai margarīna.
3/A no sagatavotās mīklas izveltnē 2 cm, biezā plāksnē, liek uz ietaukotas plāts un pārklāj ar sagatavoto pildījumu. Paliku�o 1/3 mīklas plāni izvēltnē, pārklāj pildījumam, virsmu vietām sadursta ar dak�iņu. Pīrāgu liek sakarsētā krāsnī un cep apmēram 30�40 min. Pīrāgu izņem no krāsns, pārzie� ar sviestu, pasniedz karstu.
Cepta zoss ar kartupeju pildījumu (Ungārija)
1 zoss (3 kg), sāls, pipari, milti.
Pildījumam: 2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 1 glāze baltmaizes drupatu, sāls, pipari, salvija, 4 ēdamkarotes taukvielu, 2 sīpoli, 2 olu dzeltenumi.
Sasmalcinātus sīpolus taukvielās sacep, iemaisa kartupeļu masā, pieliek sāli, piparus, pulverī saberztas sausas salviju Japiņas, olu dzeltenumus.
Nomazgātas un nosusinātas zoss dobumu piepilda ar kartupeļu masu, liek uz pannas un sakarsētā krāsnī cep apmēram 45 minūtes, pa laikam aplaistot ar iztecēju�ajiem taukiem. Apbrūnēto zosi pārkaisa ar sāli, pipariem, miltiem un ievieto atpakaļ krāsnī. Kad milti apbrūnēju�i, pannā ielej karstu ūdeni, ar to ik pa laikam putnu aplaista un viegli pārkaisa ar miltiem (lai absorbētu taukus). Ja zoss ļoti trekna, cep�anas laikā nosmeļ arī taukus no pannas. Katra kilograma izcep�anai nepiecie�ama apmēram 1 stunda.
Izcepto putnu liek uz sasildīta trauka. Pannas taukiem pielej karstu ūdeni, uzvāra, mērcei pieliek krējumu.
Zosi pasniedz greznotu ar zaļumiem, sautētiem dārzeņiem.
Kartupeju un sēņu zupa (Krievija)
4 kartupe/i, 1 I ūdens, 112 I piena, 1 glāze sasmalcinātu sēņu, 1 burkāns, 1 sīpols, 100g sviesta, sāls.
Katlā liek pusi no paredzētā sviesta, gabaliņos sagrieztu burkānu, sīpolu, sēnes, maisot sacep, pielej karstu ūdeni un vāra.
Kartupeļus notīra, sagrie�, liek zupā, pievieno sāli un vāra, līdz kartupeļi sa�ķīst. Zupu izber� caur sietu vai sastrādā ar mikseri, lej atpakaļ katlā, pievieno uzkarsētu pienu, visu kopā uzvāra. Pasniedzot zupā liek sviestu.
Kartupeju zupa ar griķiem (Krievija)
*1 1/21 buljona vai ūdens, 4 kartupeļi, 1 sīpols,
1 burkāns, gar�saknes, sāls, 1/2 glāzes griķu, taukvielas, zaļumi.
Buljonā vai ūdenī vāra nomizotus, gabaliņos sagrieztus kartupeļus, taukvielās apceptus sīpolus, burkānu, gar�; saknes, pieliek sāli. ,
Griķus uz pannas apmaisot izkarsē, katlā uzvāra 1 glāzi ūdens, pieliek 2 ēdamkarotēs taukvielu, sāli, ieber izkarsētos griķus un zem vāka cepe�krāsnī vai uz samazinātas liesmas izsautē mīkstus.
Gatavu zupu lej porciju traukos, katrā liek izsautētos griķus, krējumu, zaļumus.
Lielais pīrāgs ar kartupeļu pildījumu (Krievija)
1 kg rauga mīklas, 1 ola pārzie�anai.
Pildījumam: 2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 1 sīpols, 100 g saulgrie�u vai linu eļļas, 2 olas, sāls.
No rauga mīklas izveltnē 2 vienādas ripas. Vienu liek uz ietaukotas plāts, pārzie� pildījumu, otrai vienā vai trīs vietās ar cepumu veidni izspie� zvaigznītes, caurumoto mīklu pārliek pildījumam, apak�ējās un aug�ējās ripas malas cie�i saspie�. Virsmu pārzie� ar sakultu .olu, uz mīklas liek izspiestās zvaigznītes, pīrāgu cepe�krāsnī izcep, pasniedz siltu ar buljonu vai tēju.
Pildījumam sasmalcinātus sīpolus sacep e|ļā, samaisa ar kartupeļu masu, olām, sāli.
Kartupe)i, zivis un sēnes podiņos (Urāli)
8 kartupeļi, 1 burkāns, 2 sīpoli, 400 g zivju filejas, 100 g kaltētu sēņu, taukvielas, sāls.
Kaltētās sēnes ūdenī izmērcē, tad izvāra, nokā�, sasmalcina, kopā ar sasmalcinātu sīpolu un burkānu taukvielās apcep.
Keramikas porciju podiņos kārtām liek notīrītus, �ķēlēs sagrieztus kartupe|us, zivs gabaliņus, burkānu, sīpolu un sēņu maisījumu, kārtojumu noslēdz ar kartupeļiem, pārlej sēņu novārījumu, kam pielikts sāls, uzliek sviesta piciņas, podiņam uzliek vāku, krāsnī karsē līdz ēdiena gatavībai.
Kartupeļu zupa ar sēņu klimpām (Urāli)
700 g liellopu gaļas, 21 ūdens, gar�saknes, sāls,
1 glāze baraviku, 1 ola, 3 ēdamkarotes sviesta, 4 kartupeļi, 3 ēdamkarotes miltu, 1 glāzīte degvīna (30 g).
Liellopu gaļu nomazgā, pārlej ar aukstu ūdeni, uzvāra, noputo, pievieno sāli un gar�saknes. Uz mazas liesmas vai krāsnī izvāra buljonu. Gaļu no buljona izņem, atdala no kauliem, smalki sakapā vai samaļ, pieliek sīki sakapātas baravikas, taukvielās saceptu sīpolu, sakultu olu, miltus. Verdo�ā buljonā liek notīrītus, gabalos sagrieztus kartupeļus, izvāra pusmīkstus, zupā ar tējkaroti lai� nelielas klimpas, karsē, līdz tās uzpeld. Pasniedzot zupā var likt iesālītas vai novārītas glītas, veselas baravikas, pielej degvīnu. ✓
Kartupeļu zupa ar sēnēm un smadzenēm (Francija)
1 1/21 buljona vai ūdens, 3 ēdamkarotes sēņu koncentrāta vai �āvētu baraviku, 4 kartupeļi, 1 sīpols, 300 g smadzeņu, taukvielas, 2 olu dzeltenumi, 4 ēdamkarotes salda krējuma, pētersīļu zaļumi, sāls.
v
Sēņu koncentrātu vai samaltas kaltētas baravikas pārlej ar aukstu ūdeni un atstāj uzbrie�anai.
Kartupeļus notīra, sagrie�, liek verdo�ā buljonā vai ūdenī, vāra, pusmīkstiem pievieno sēnes, taukvielās saceptus sasmalcinātus sīpolus un smadzenes. Izvārītā zupā iemaisa ar saldo krējumu un sasmalcinātiem zaļumiem samaisītus jēlu olu dzeltenumus. 4
Zupu var gatavot, izber�ot caur sietu vai sastrādājot ar mikseri viendabīgu. Biezeņzupā pasniedzot liek baltmaizes grauzdiņus.
Kartupeļu zupa ar putraimiem (Igaunija)
I 1/2 1 ūdens, 200 g �āvētas cauraugu�as cūkgaļas,
1 sīpols, 1 burkāns, 2 ēdamkarotes putraimu, 4 kartupeli, krējums, za|umi.
Gaļu un sīpolus sagrie�, sacep, liek karstā ūdenī un vāra kopā ar noskalotiem putraimiem un notīrītu, ripiņās sagrieztu burkānu.
Kartupeļus notīra, sagrie� stienī�os, liek zupā, kad putraimi pusmīksti, pieliek sāli un vāra, kamēr visas sastāvdaļas mīkstas. Pasniedzot zupai pieliek krējumu, sasmalcinātus zaļumus.
Zivis ar kartupeļiem (Igaunija)
8 vārīti kartupeļi, 800 g zivju vai 1 kārba zivju konservu, 2 sīpoli, taukvielas, tomāti, sāls, pipari.
Iztīrītu zivi vai fileju sagrie� gabalos, apsala, uzkaisa piparus, liek ietaukotā pannā, zivīm pārlej taukvielā^ saceptus sīpolus, pārliek ar tomātu �ķēlēm, virs tām � kartupeļu �ķēles, pārkaisa piparus, sāli, pārliek sviesta piciņas, cep cepe�krāsnī.'
Izmantojot zivju konservus, tos samaisa vai liek kārtām ar kartupeļiem. Izmantojami zivju konservi ar. tomātu mērces vai eļļas piedevu.
t
Dūmotas gaļas zupa ar kartupeļiem un grūbām (Igaunija)
800 g dūmotas cūkas vai jēra gaļas, ~21 ūdens, 1 kālis, 1 ēdamkarote grūbu vai putraimu, 1 sīpols, 4 kartupeļi, sāls, skābs krējums, zaļumi.
Nomazgātu gaļu pārlej ar aukstu ūdeni un lēni uzvāra, noņem putas, turpina vārīt, pievienojot notīrītu, uz pusēm pārgrieztu kāli, noskalotas grūbas. Izmantojot mie�u putraimus, tos pievieno, kad gaļa pusmīksta.
Mīksti izvārītu kāli izņem, sagrie� glītos stienī�os. Zupā liek notīrītus, stienī�os sagrieztus kartupeļus, ripās sagrieztu sīpolu, turpina vārīt, līdz zupas sastāvdaļas mīkstas. Gaļu atdala no kauliem, sasmalcina, liek zupā kopā ar kāļiem, krējumu, zaļumiem.
Plācenī�i ar rīvētiem kartupeļiem (Igaunija)
t kg rauga mīklas, 1 ola pārzie�anai.
Pildījumam: 3 glāzes sarīvētu kartupeļu, 1 glāze piena, 1 sīpols, 4 ēdamkarotes taukvielu, 2 olas, sāls.
Rauga mīklu sadala 50�70 g porcijās, saveļ lodītes, noplacina, vidū liek pildījumu, malas saceļ uz aug�u, bet nesaspie� kopā, liek uz ietaukotas plāts, uzraudzē, pārzie� ar olu, krāsnī izcep.
Pildījumam kartupeļiem nospie� sulu, biezumiem pārlej verdo�u pienu, iemaisa taukvielā saceptus sīpolus, sakultas olas, sāli.
Gatavojot saldu pildījumu, kartupeļus samaisa ar medu vai cukuru, sviestu, olām un svaigu vai kaltētu ābolu �ķēlītēm.
Vistas zupa ar kartupeļiem un omleti (Francija)
1 1/21 vistas buljona, 4 kartupeļi, 1 burkāns, gar�saknes, sāls, pipari, zaļumi.
Omletei: 3 olas, 1/2 glāzes piena, 1 tējkarote miltu, sāls, sviests.
Vistas buljonā vāra notīrītu, glīti sagrieztu burkānu, sasmalcinātas gar�saknes, notīrītus, stienī�os sagrieztus kartupeļus, pieliek sāli, piparus. Gatavā zupā liek sagrieztas omletes, sasmalcinātus zaļumus.
Omletei olas sakuļ, pieliekot miltus, sāli, pienu. Pannā sakarsētā sviestā lej sakultas olas, uz mazas liesmas vai cepe�krāsnī cep, līdz sarec. Ofnleti sagrie� kvadrātiņos vai nūdelēs.
Kartupeļu, gaļas un krabju sacepums (Francija)
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 1 glāze samaltas vārītas vai cepe�a gaļas, 1 glāze izlobītu krabju, 1 sīpols, taukvielas, 4 olas, rīvmaize, sāls, pipari, zaļumi.
Sasmalcinātu sīpolu sacep taukvielās, kopā ar olu dzeltenumiem iemaisa kartupeļu masā. Ietaukotā, ar rīvmaizi izkaisītā veidnē kārtām liek kartupeļu masu ar izmalto gaļu un krabjiem, nobeidz ar kartupeļiem, pārliek sviesta piciņās, pārkaisa rīvmaizi, cep cepe�krāsnī. Kad sacepumam virsma viegli brūna, to no cepe�krāsns izņem Un pikām pārliek ar saputotu olas baltumu, kam pievienota mazliet sāls. Sacepumu liek atpaka| krāsnī un turpina karsēt, līdz olas baltums viegli dzeltens.
Kartupeju �vainadziņi� (Francija)
1/2 porcijas kartupeju biezeņa (39. Ipp.), 3 olas,
1 na�a gals muskatrieksta, sāls. -
Kartupeļu biezenī iemaisa olu dzeltenumus, muskatriekstu un saputotus olu baltumus. Uz ietaukotas plāts ar greznojamo turzu izspie� �vainadziņus�. Cepe�krāsnī apcep dzeltenus.
Kartupeļu biezeņa un zivju sacepums (Francija)
Kartupeļu biezenis (39. Ipp.), 1 kg zivju, 3 olas, 1 glāze saceptu sēņu, taukvielas, 1 sīpols, 1 selerija, 1 burkāns, zaļumi, 1 glāze baltās mērces vai krējuma, sāls.
Odenī liek vārīties notīrītu burkānu, selerijas, sīpolus, notīrītas zivis, sāli. Vāra uz lēnas liesmas. Gatavās zivis izņem, atdzisu�ām noņem gaļu. Ugunsdro�ā. stikla vai metāla porciju veidnes izzie� ar taukvielām, liek pāris karo�u kartupeļu biezeņa, kas sajaukts ar olu dzeltenumu, virs tā zivs gabaliņus, saceptas sēnes un vēlreiz kartupeļu biezeni. Visam pārlej balto mērci vai biezu krējumu. Cep cepe�krāsnī.
Olu baltumus saputo ar mazliet sāls un, kad sacepums 20�30 minūtes cepts, veidnes no krāsns izņem, gar malu caur greznojamo turzu izspie� olu baltumus. Veidnes liek atpakaļ krāsnī un cep, līdz baltumi viegli dzelteni.
Kāpostu tīteņi ar kartupeju pildījumu (Bulgārija)
8 kāpostu lapas, 3 glāzes vārītu kartupeļu masas, 2 olas, 2 sīpoli, taukvielas, "2 ēdamkarotes miltu, pipari, tomātu biezenis vai pasta, krējums, zaļumi.
Kāpostu lapas sāls ūdenī apvāra, uz sieta notecina. Katras lapas biezo kātiņu ar nazi nolīdzina vai ar gaļas āmuru izdauza. Izklātas lapas vienā malā noliek sagatavoto kartupeļu pildījumu un ietin to. Izveidotos tīteņus sakarsētās taukvielās apcep brūnus, pārlej ar tomātu biezeni vai krējuma �un pastas maisījumu, uzkaisa sāli, piparus un lēnā siltumā uz pavarda vai cepe�krāsnī izsautē.
Pildījumam kartupeļu masā iemaisa sasmalcinātus, taukvielās saceptus sīpolus, sakultas olas, miltus, sāli, piparus, sasmalcinātus zaļumus.
Kartupeļi ar biezpienu un siļķi (Kurzeme)
12 kartupeli, 400 g biezpiena, 1 siļķe, 1 sīpols,
1 skābēts gurķis, krējums vai sviests, zaļumi.
Nomērcētu siļķi notīra, sasmalcina, sīpolu sīki sakapā, gurķi gareniski pārgrie� 4 daļās, pēc tam sagrie� plānās plāksnītēs. Biezpienu samaisa ar krējumu vai sviestu un pārējām sastāvdaļām.
Galdā liek izvārītus kartupeļus, biezpienu, skābputru.
Kartupeļi ar rutkiem (Latgale)
12 kartupeļi, 1 rutks, 1 glāze krējuma, sāls, zaļumi.
Kartupeļus notīra, izvāra, nokā�, nosusina. Rutkus notīra, sarīvē, pieliek sāli, bļodiņai uzliek vāku vai �ķīvi, rutkus sakrata. Noņem vāku, ļauj rutkiem izelpot, samaisa ar krējumu. Kartupeļus liek bļodā, pārlej ar rutkiem, pārkaisa ar sasmalcinātiem zaļumiem.
Sklandu rau�i (Kurzeme)
2 glāzes rupjo rudzu miltu, 2 ēdamkarotes sviesta,
1/2 glāzes ūdens, sāls.
Pildījumam: 1 glāze vārītu kartupeļu masas, 1 ēdamkarote sviesta vai bieza krējuma, t/2 olas, sāls;
1 glāze vārītu, sarīvētu burkānu masas, 1 ēdamkaro
te sviesta, 1 /2 olas, medus.
No miltiem, sviesta, sāls un ūdens pagatavo stingru mīklu, izveltnē 5 mm biezā plāksnē, izspie� apaļas ripas apmēram 12 cm diametrā. Ripas liek uz ietaukotas plāts. Ripām veido apmales. Katrai ripai uzloka maliņu, sakroko-lot, ik pa posmiņam mīklu saspie�ot; apmali var veidot, ar* tikai da�ās vietās mīklu saņemot cie�āk; apmalei var veidot atsevi�ķu mīklas veltnīti, savītu spirālē, ko. uzliek ripas ārējam aplim un piespie�. Rau�u apmalei jābūt 1 1/2�2 cm augstumā, lai pildījums nepārplūstu.
Pildījumu sagatavo divām kārtām: vārīto kartupeju masu samaisa ar biezu krējumu vai sviestu, sakultu olu, sāli un plānā kārtā iespie� izveidotajās mīklas �bļodiņās�; burkānu masai pieliek sviestu, olu, medu, masu liek virs kartupeļu kārtas. Plāti ar rau�iem liek sakarsētā krāsnī un cep, kamēr burkānu virsiņa oran�i brūna, pamatne pilnīgi sausa.
Ēdot sklandu rau�us var pārsmērēt ar sviestu vai medu, piedzert pienu, paniņas, maizes kvasu vai tēju.
Sklandu rau�iem burkānu masas vietā var likt biezpienu, kas samaisīts ar nedaudz sviesta, sāli, ķimenēm.
Kartupeļu un rupjo kvie�u miltu ķiļķeni (Zemgale)
2 glāzes vārītu kartupeļu masas, 2 olu dzeltenumi,
3 ēdamkarotes rupja maluma kvie�u miltu, sāls, * sviests, drad�i vai sīpoli un krējuma mērce.
Kartupeļus samaisa ar olu dzeltenumiem, miltiem, sāli, ' sālītā, verdo�ā ūdenī liek iegarenas, palielas klimpas, lēni vāra, pēc uzpeldē�anas uzliek vāku un patur 5 minūtes, nokā�, pasniedz ar kausētu sviestu, drad�iem vai sāļo mērci. Ēdienam piedzer skābputru.
Ķidu zupa ar kartupeļiem un ķiļķeniem
(Zemgale)
21 ūdens, 1 sīpols, 1 burkāns, 4 kartupeļi, vistas ķidas, pipari, lauru lapa, zaļumi, sāls, 1 ola, milti.
Vistas kājas aplej ar verdo�u ūdeni, noskalo ar aukstu ūdeni, kājām nocērt nagus, novelk ādu, galvu un kaklu rūpīgi nomazgā, sirdi pārgrie�, izskalo, �ķilvi pārgrie�, iztīra, novelk plēvi, labi izmazgā, aknām uzmanīgi atdala �ultspūsli.
Sagatavotās ķidas pārlej ar aukstu ūdeni, uzvāra, nosmeļ putās, pieliek sāli, veselu notīrītu burkānu, sīpolu un turpina, lēni vārīt. Izvārīto zupu izkā�, ķidas, burkānus-un sīpolus samaļ, pieliek vienu olu, nedaudz miltu vai rīvmaizes, sāli. Izkāsto �ķidrumu lej katlā, pievieno notīrītus, sagrieztus kartupeļus, piparus, lauru lapu, zaļumus un vāra. Kad kartupeļi mīksti, ar tējkaroti zupā liek ķiļķenus un vāra, līdz tie uzpeld.
Kartupeļu zupa ar jaunām kāpostu (bie�u) lapām (Zemgale)
1 1/21 ūdens, 300 g �āvētas cūkgaļas, 1 sīpols,
4 kartupeļi, 300 g kāpostu lapu, sāls, krējums, loki, dilles.
Nomazgātu �āvēto gaļu pārlej ar aukstu ūdeni, uzvāra, nosmeļ putas un turpina lēni vārīt, pieliekot uz pusēm pārgrieztu sīpolu.
Notīrītus kartupeļus sagrie� gabaliņos, kāpostu lapas nomazgā un sagrie�, liek zupā, kad gaļa gandrīz mīksta. Gatavo gaļu no zupas izņem, sagrie� gabaliņos, liek katrā �ķīvī, uzlej zupu, pieliek krējumu, sasmalcinātus zaļumus.
Zupai var izmantot arī bie�u vai balandu lapas, bie�u dēstus.
Pīrāgi ar kartupeļu un kaņepju pildījumu
(Vidzeme)
�**
Mīkla (145. Ipp.) vai rauga mīkla.
Pildījumam: 2 vārīti kartupeli, 2 ēdamkarotes bieza krējuma, 4 ēdamkarotes kaņepju sviesta, sāls.
Pildījumam kartupeļus sarīvē, samaisa ar kaņepju sviestu, krējumu.
Mīklu izveltnē, izveido 10 apaļas ripas. Tās liek uz plāts un sakarsētā krāsnī izcep gai�i dzeltenas. No plāts noņemtās ripas saliek citu uz citas, pārklāj ar drānu, lai tās. būtu valganas; katrai ripai uzliek pildījumu, saveltnē.
Kartupeļu un zirņu'pikas (Vidzeme)
1 glāze izvārītu, samaltu kaltēto pelēko zirņu, 1 glāze vārītu kartupeļu masas, 150 g �āvēta speķa, 1 sīpols, sāls.
Kubiņos sagrieztu speķi un sasmalcinātu sīpolu sacep, iemaisa zirņu masā, pieliek vārītos .kartupeļus, labi izmaisa, nogar�o sāli. No masas veido apa|as bumbiņas sīku kartupeļu lielumā. Pikas pasniedzot, galdā liek paniņas vai rūgu�pienu.
Pikām var pielikt kaņepju sviestu.
Stuķls (Vidzeme)
8 kartupe/i, 1 glāze piena, 200 g biezpiena, sāls, ķimenes, sviests, speķis.
No kartupeļiem un piena izvāra biezeni, pieliek biezpienu, ķimenes, sviestu, saputo, nekavējoties liek bļodā, vidū iespie� bedrīti, ieliek sviesta gabaliņu. Ēdienam piedzer�anai piens vai paniņas.
Kartupeļi ar biezpienu un �āvētu speķi (Latgale)
12 kartupeļi, 400 g biezpiena, 200 g �āvēta speķa,
1 sīpols, sāls, zaļumi.
Kartupeļus ar mizu novāra vai krāsnī izcep. Speķi sīki sagrie�, sīpolu sasmalcina, kopā sacep caurspīdīgus, iemaisa biezpienā. Galdā liek karsto kartupeļu bļodu un bļodiņu ar biezpienu, kas pārkaisīts ar sasmalcinātiem lociņiem vai dillēm.
Kartupeļi ar biezpienu un kaņepēm (Latgale)
12 kartupeļi, 400 g biezpiena, 4 ēdamkarotes krējuma, 4 ēdamkarotes kaņepju sviesta, sāls, zaļumi.
Ar mizu izcep vai novāra kartupeļus. Biezpienā iemaisa krējumu, kaņepju sviestu, pieliek sāli, izmaisa, liek bļodiņā, pārkaisa ar sasmalcinātiem lokiem. Galdā liek kartupeļus, biezpienu, rūgu�pienu.
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