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Zane Starostniece -
Burkanu kuka ar valriekstiem

Savu kulinaro sveicienu mums suta Zane Starostniece, kura piedava savas
gimenes un draugu iemiloto burkanu kuku ar valriekstiem

RECEPTE

Biskvits:

300 g nomizotu un sarivéetu burkanu
270 g kvieSu miltu

250 ml ellas

300 g cukura

4 olas

2 tejkarotes cepama pulvera

2 tejkarotes kaneéla

1/4 tejkarotes malta muskatrieksta
2 Skipsninas sals

150 g valriekstu

Krems:

500 g mascarpone siera

50 g cukura

500 ml salda krejuma

2 pacinas putukrejuma stindzinataja

Pagatavosana:

Valriekstus ar nazi sasmalcina un visus biskvitam paredzétos produktus sajauc kopa. Saja mirkli
var brivi izpausties ar riekstu smalkumu. Lielaki riekstu gabalini radis papildu kraukSkigumu.
Gatavo miklu lej ietaukota kukas forma (es cepu 20 cm diametra) un cep 180 grados ieprieks
sakarséeta krasni 1 stundu. Katram krasns karstumi var atskirties. Gatavibu nosaka ar veco labo
zobu bakstamo - ja iedurot biskvita, pie ta nekas nepielip, viss gatavs! Ja pielip, tad pacepam
vel mazliet. Peéc tam biskvitu atdzesé. Kad biskvits atdzisis, to griez 2 vai 3 ripas. Aril Seit viss
atkarigs no gaumes! Péc tam gatavo kréemu. Sastavdalas jauc ar mikseri, lidz izveidojas gaisigs
kréems. Starp kikas ripam bagatigi sméré krému. So pasu krému drosi var izmantot ari kikas
dekorativajai apdarei. Beigu beigas dekoré ar dzerveném, valriekstiem vai citiem labumiem,
kas tuvuma.

Visgardak kika garsos nakti atputusies ledusskapi, bet steidzigie to drosi var est atrak!



Laila Zonberga -
Kuka ,,Valdemarpils svin”

»Daudzi zina, ka Valdemarpils smarzo peéec liepziediem. Bet ka Valdemarpils
garso? Varbut musu pilsétas garsa ir salda? Kadam ta garso péec ligas medus
kukas, kadam pec Huga vafelu trubinam, vel kadam péec Sokolades magonu
bulcinam vai Alsberga kikam. Ta varétu turpinat vél un vél... Masu gimenei
Valdemarpils garsa asociéjas ari ar sveramo kuku ,,Astorija”. Pirms 30 gadiem
Valdemarpili bija édnica un kulinarija, kur cepa visadus gardumus un varéja
nopirkt kuku ,, Astorija””, stasta Laila no Valdemarpils

RECEPTE

Biskvits:

6 olas

6 edamkarotes cukura
6 edamkarotes miltu
vanilas cukurs

4-5 aboli

citrona sula

Krems:
170 g sviesta
250 g pilnpiena

Pagatavosana:

Abolus nomizo un sagriez §kélités. Apslaka ar citrona sulu, lai nepaliek tumsi. Olas ar cukuru puto,
kamér masa paliek gaisa un dubultojas apmeéra. lesija miltus un viegli iecila masa. Cepampapiru
nedaudz apsmere ar ellu un uzber cukuru. Uz plats liek abolu daivinas. Parlej ar biskvita miklu. Cep 20-
25 minutes 180 °C temperatira.

Kréeéma pagatavosana:

Saputo sviestu, pa karotei liekot klat pilnpienu. Atdzisusu biskvitu pargriez uz pusém.

Liek vienu kartu uz otras ar abolu daivinam augspusée, pa vidu iesmeéeréjot kremu. Ja cep apala forma,
tad biskvita miklu dala 2 dalas un cep tadas 2 kartas. Kukas virsu parkaisa ar pudercukuru, bet var
lauties fantazijai un rotat péc saviem ieskatiem. Velams, lai kuka ievelkas vismaz paris stundas. Pirms
eéSanas tai japastav istabas temperatira aptuveni 20 minutes.



Diana Silina -
Dianas kuka

Diana par savu kuku stasta $adi: ,,Sis kikas recepte pavisam nejausi ienaca
prata. Skol3, stundas laika, izdomaju, ka varetu uztaisit kaut ko, piemeéram,
kuku. Atnacu no skolas, nopirku produktus un kéros pie darba. Tad atcergjos,
ka ir tacdu iespéja piedalities un nosutit recepti.”

RECEPTE

2 pacinas atras kukas maisijuma
180 g vinogu

5 olas, olu dzeltenumus atdala no
olu baltumiem

zemenu ievarijjums

vanilas zefiri

marmelade

Pagatavosana:

Abu maisijumu pacinu saturu ieber bloda, pakapeniski pievieno 150 ml ddens un 105 ml ellas. Maisa
lidz viendabigai konsistencei. Gatavo masu ielej apalaja forma. Liek cepties 180 °C 20-30 minutes. Kad
izcepies, lauj atdzist. Tikmeér pagatavo kréemu - atdala olu dzeltenumu no olu baltuma, olu baltumu liek
mikserbloda un pakapeniski pievieno cukuru, puto lidz cukurs izkusis un, apgriezot blodu otradi, masa
nekrit ara. Pagatavoto biskvitu pargriez uz pusém. Uz pirmas kartas smeéré saputotu olu baltumu un
pa virsu zemenu ievarijjumu.

Liek otru kartu, atlikuso olu baltumu smeéré pari un ap malam. Dekorée ar zefiriem, marmeladi un
vinogam.

P.S. Ja vélas lielaku kuku, tad produktu skaitu dubulto.



Karina Leinberga-Lemberga -
Viegla mango kuka

Karinas majas visbiezak tiek gatavota st mango kuka bez cepsanas. Ta labi
iederas Karinas édienkarté, garso vinas viram, jo nav parak salda, un,
vinasprat, var drosi dot ari bérniem.

RECEPTE

Kukas pamats:

300 g datelu bez kauliniem

300 g mandelu

lazdu rieksti (daudzums péc pasu ieskatiem, var noteikti likt ari citus riekstus)

Pagatavosana:
Ar karstu udeni aplej 300 g datelu, ko méerce apméram stundu. Sagatavo riekstu maisijumu -
sasmalcina blenderi mandeles un lazdu riekstus, izmirkusas dateles nospiez un liek blenderi kopa ar
riekstu maisijumu. Sablendé kopa masu, kas klust viendabiga un kepiga. Masu ieklaj kukas forma,
kura ieklats cepamais papirs. Liek ledusskapi.

Kréma karta un kukas virskarta:

30 g zelatina (25 g kréma kartai + 5 g virskartai)
3 gatavi mango

180 g vajpiena biezpiena

400 g grieku jogurta

1 apelsina sula + rivéta mizina

1 citrona sula

Kréma pagatavosana:
25 g zelatina aplej ar udeni un noliek mal3, lai uzbriest. Nomizo un sablendé 3 mango. No kopéjas
masas 1/3 noliek mala virskartai. Mango masai pievieno 180 g vajpiena biezpiena un 400 g grieku
jogurta, pievieno 1/2 apelsina un 1/2 citrona sulas un apelsina rivéto mizinu. Visu masu sajauc un
pievieno zelatinu, ko pirms tam izkause karsta udens peldé. Masu rupigi izmaisa (var pagarsot un, ja
velaties izteiksmigaku garsu, var pievienot kadu majas sulu vai ievarijumu, vai svaigas ogas). Masu
ieklaj kukas forma un liek ledusskapi.

Virskartas pagatavosana:

Uzbriedina 5 g Zelatina, ko péc tam izkausé karsta Gdens peldé. Atliktajai mango masai pievieno 1/2
apelsina un 1/2 citrona sulas, samaisa. Pievieno Zelatinu, rupigi izmaisot. Klaj uz sastingusas kukas
kréma kartas. Liek ledusskapi, kamer virskarta sastingst.

Soreiz Karina kuku dekoréjusi ar svaigdm ogam, riekstiem un mandelém, neliekot klat neko no
saldinatajiem, bet Sai kukai patieSam neprasas. Galvenais, lai mango ir gatavi un miksti.



Ieva Eizenberga -
Sarkana velveta, burkanu, spinatu biskvita
un smiltserksku zelejas kuka

RECEPTE

Smiltserksku Zeleja:

250 g smiiltserksku sulas

150 g cukura

75 g kukurizas cietes
Spinatu biskvits:

100 g spinatu

100 g miltu

70 g cukura

45 g ellas

2 mazas vai l liela ola
5 g cepama pulvera
skipsna sals
puscitrona mizina

Burkankukas biskvits:
90 g cukura

1ola

95 g ellas

100 g miltu

100 g burkanu

25 g aprikozu

25 g riekstu
cepamais pulveris
piparkiku garsvielas
Sarkanais biskvits:
100 g cukura

60 g ellas

60 g kefira

1o0la

1tejkarote etika
1/2 tejkarote sodas

Svaiga siera krems:
500 g svaiga siera
300 ml salda krejuma

100 g cukura
vanila 1/2 téjkarote cepama pulvera

11/2 tejkarote kakao
sarkana partikas krasviela
130 g miiltu

Pagatavosana:

Gatavo smiltserksku Zeleju - lej smiltsérksku sulu katlina, blodina sajauc kukuruzas cieti ar cukuru.
Kad sula sak varities, liek klat cietes un cukura maisijjumu, nepartraukti maisot, vara 1 minuti. Karsto
masu lej ieprieks sagatavota veidnég, kas ir par 2 cm sauraka diametra neka biskviti. Es veidni gatavoju,
apliekot kiukas formai apkart foliju. Liek atdzeséties un sazeléet. Gatavo spinatu biskvitu - spinatus
sablende ar ellu, saputo olas ar sali un cukuru. Pievieno citrona mizinu. Kad olas saputotas, pievieno
spinatus un viegli samaisa. Pievieno izsijatus miltus un cepamo pulveri. Masu lej biskvita forma, cep
170 grados 30 - 40 minutes.

Gatavo burkankuku - sakul cukuru, olas, ellu un garsvielas. Pievieno izsijatus miltus ar cepamo pulveri.
Samaisa. Pievieno rivéetus burkanus, sakapatas aprikozes un riekstus. Miklu lej form3a, cep 180 grados
20 minutes.

Gatavo sarkano biskvitu - puto olas, cukuru, ellu un kefiru. Pievieno miklai etiki, sodu, cepamo pulveri
un samaisa. Pievieno kakao un partikas krasvielu. lemaisa sijatus miltus. Lej forma. Cep 180 grados 20
minutes.

Gatavo kremu - bloda liek svaigo sieru, saldo krejumu un cukuru. Lauj cukuram nedaudz izkust,
atstajot visu uz minati. Visu sakul lidz stingrai konsistencei.

Veido kuku - uz pamatnes liek zalo biskvitu, ar tutas palidzibu spiez pa virsu kréemu, tad liek burkanu
biskvitu, uzspiez un izlidzina planu kartu krema, tad liek sazelejuso smiltserksku zeleju; liek ta, lai gar
malam paliek vietas, tur ar tutu sapilda kremu un liek kremu ari pa virsu zelejai. Tad liek sarkano
biskvitu. Pa virsu un gar malam spiez kremu un dekoré péc saviem ieskatiem.



Karina Leinberga-Lemberga -
Cepumu kuka ar avenem

Karina no Valdemarpils par kiku gatavosanu saka sadi: ,,Ari kiku gatavosana
var but pavisam vienkarsa, atliek tik bat radosam virtuve.”

RECEPTE

Pamatnei:
24 Selgas cepumi - Sokolades un klasiskie bez cukura
piens cepumu meércéesanai

svaigas avenes

Kremam:

250 g biezpiena

3 edamkarotes sviesta

4 edamkarotes grieku jogurta

1/2 citrona rivétas mizinas

saldinatajs eritritols pec garsas

Pagatavosana:

Sakul kopa visas krema sastavdalas. Piena atri apvila cepumu (loti atri paliek tik miksts, ka nevar pec
tam iznemt) un liek uz skivja. Es kartoju pa 2 cepumiem 4 rindas. Uzklaj biezpiena masu, izkarto
veselas avenes, atkarto kombinaciju tik reizu, cik augstu kuku vélas. Nobeidz ar krema kartu, ko
parkaisa ar sadrupinatiem cepumiem un avenem. leliek uz paris stundam ledusskapi savilkties.



Dina Spunde - Krema kuka ar karameli

Dzimsanas dienas svinibas nav iedomajamas bez gardas tortes, jo ta pieskir
svetkiem sviniguma sajutu. Gatavojoties Mersraga pirmsskolas izglitibas
iestades ,,Darta” 50 gada jubilejas pasakumam, radas doma par savu svetku
torti. Darbinieki piekrita, ka radosais un talantigais iestades virtuves
darbiniecu kolektivs radis dzimsanas dienas torti.

Torte bija pasakuma kulminacija, jo bija ka parsteigums visiem svetku
viesiem. Pasakuma viesi torti uztvera ka cienas un milestibas apliecinajumu
un izteica skaistus un gaisigus komplimentus.

Esam parliecinati, ka galvenais iestades dzimsanas dienas bridis bija si pasu
gatavota torte, un ta bija lielaka davana.

RECEPTE

Biskvitam:

24 olas

24 edamkarotes cukura
24 edamkarotes miltu
Pagatavosana:

Olas saputo ar cukuru, beigas pievieno (iecilajot) miltus. Izcep tris kartas.
Kremam:

500 g salda krejuma

200 g Filadelfijas siera

250 g salas karameles

abolu ievarijjums

plaucétas briiklenes/dzérvenes

Pagatavosana:

Saputo saldo kréjumu, Filadelfijas sieru. Visu savieno un puto lidz vienmeérigai konsistencei. Abolu
ievarijumu samaisa ar plaucetam brukleném/dzérvenem. Pirmaja karta smeéré kréemu. Otraja karta
krému ar ievarijumu. Saliktas kartas smeére ar kremu un dekorée ar sokolades dekoriem un zefiriem.
Dekorésanai izmantoti: Sokolade, zefira ziedi.



Karina Leinberga-Lemberga -
Sokolades vafelu kiika

RECEPTE

Vafeles:

3 olas

120 g sviesta

1,5 edamkarote vanilas cukura
120 g smalka musla ar ogam
1téjkarote cepama pulvera

2 tejkarotes rugta kakao

Pagatavosana:
Sakul olas. Pievieno izkauséetu sviestu un vanilas cukuru, visu sakul. Atseviska trauka samaisa cepamo
pulveri, rugto kakao un smalko musli. Sausas sastavdalas pievieno olam ar sviestu un kul, kameér
izveidojas viendabiga masa. Cepot vafeles, jauzmanas, jo tas viegli ieplist (lietojot ierastos miltus,
vafeles ir izturigakas). Kadu britinu pastavot, vafeles paliek cietas, bet saliekot pildijumu, visas kartas
klust mikstas.

Pildijjumam:

kremsiers, kas sakults ar eritritola pudercukuru (liku péc garsas), plana kartina sokolades iebiezinatais
piens, svaigas avenes, ko nedaudz saspaida, vélreiz kremsiera karta, karamele plana kartina, varits
abolu biezenis bez cukura, kréemsiera karta.

Kad visas kartas izveidotas, pa virsu parlej izkausétu sokoladi ar saldo kréjumu.

Sokoladei:
100 g melnas sokolades
100 g salda krejuma

Smalki sadala Sokolades tafeliti, ko ieliek blodina, maza katlina uzkarse saldo krejumu, uzkarseto
saldo krejumu parlej Sokoladei un maisa, kameér masa paliek viendabiga. Ar ieguto masu parlej vafelu
kuku. Pa nakti vai uz paris stundam ieliek ledusskapi savilkties. Dekoré ar Sokolades drumstalam un
riekstiem.



Dagmara Dreiskena -
Austrijas ,,Sachertorte”

Piedavajam Dagmaras DreiSkenas kukas recepti, ko vinas gimene iecienijusi
majas bernu ballités. Ta ir Austrijas tradicionala kiuka - Zahera torte!

RECEPTE

Kukai:

260 g sviesta

260 g miltu

1téejkarote cepama pulvera
12 olas

260 g tumsas Sokolades
80 g cukura

2 tejkarote vanilas cukura
2 Skipsnas sals

Pildijjumam:
400 g aprikozu ievarijuma

Glazurai:

360 g tumsas Sokolades

200 g sviesta

2 edamkarotes salda kréjuma

Pagatavosana:

Katla izkauseé Sokoladi ar sviestu, cukuru, vanilas cukuru, sali. Atseviska bloda atdala olu
baltumus no dzeltenumiem, dzeltenumus pievienojot Sokolades masai katla. Baltumus sakul ar
cukuru. Pusi no baltumiem iecila Sokolades masa. Pievieno miltus un cepamo pulveri.
Visbeidzot pievieno (iecila) atlikusos olu baltumus. Cep 2x24 cm panna 180 grados 50 minutes.
Aprikozu dzemu uzsilda un ar to apsmere vienas kukas virspusi, uzliek tai virsu otru kaku un ar
dzemu apsmere visu kuaku ari no arpuses. Glazurai izkausé visas sastavdalas uz nelielas uguns
un ar to parlej kuku.



Liene Fridrihsone -
Kuka , Teatris”

Liene par savu kuku stasta: ,Ta ka esmu amatierteatra ,Ive” reZisore, parasti
uz savam pirmizradém cepu savu kuku. Saja gada tapa kika ar nosaukumu
»Teatris””. Vina kukas cep vienigi sev tuvajiem uz jubilejam. Gada laika Lienei
sanak izcept aptuveni 8 kukas

RECEPTE

Biskvitam:

30 olas

cukurs

vanilas cukurs
milti

kartupelu ciete
cepamais pulveris

Pagatavosana:

Trauka iesit desmit olas, pievieno 9 édamkarotes cukura un vienu téjkaroti vanilas cukura. Visu
kartigi saputo. Caur sietinu, Iéni putosanu turpinot, pievieno 7 eédamkarotes miltu, 2 edamkarotes
kartupelu cietes un 1 tejkaroti cepama pulvera. Liek cepties cepeskrasni 188 grados, lidz biskvits ir
palicis zeltaini bruns.

To visu atkarto, lidz ir gatavi 3 biskviti.

Pildijjumam:

dzérvenu ievarijums

3 pacinas saldkrejuma sviesta

cukurs

vanilas cukurs

iebiezinatais piens ar cukuru un kafiju
5 olas

Pagatavosana:

Olbaltuma kréms - ieber katlina 400 g cukura un to parlej ar udeni tik daudz, lai cukuru parsegtu.
Vara uz lenas uguns aptuveni 20 minutes, lidz izveidojas sirups, un pataustot ar pirkstu galiem,
izveido tievus ,matinus’.

Saputo 5 olas baltumus stingras putas un tad, Ienam putojot, pievieno karsto sirupu. Puto tik ilgi, lidz
viss ir atdzisis vai palicis pavisam remdens.

1. Kafijas sviesta kréems - divas pacinas silta sviesta saputo kopa ar iebiezinato pienu ar cukuru un
kafiju. Puto, kamer izveidojas viendabiga masa, ar kuru viegli stradat dekorésana.

2. Sviesta krems - 1 pacinu sviesta saputo ar cukuru un vanilas cukuru. Puto, kameér izveidojas
viendabiga masa, ar kuru viegli stradatdekoresana.

Uz pirma biskvita uzklaj dzervenu ievarijjumu. Liek virsu otro biskvitu. Biskvitu parklaj ar lidz 1
centimetram biezu kartu olbaltuma kréma. Liek virsu treso biskvitu. Visu virsu parklaj ar atlikuso
olbaltuma kremu. Malas nosmeére ar kafijas sviesta kremu. Dekorésana izmanto abus sviesta kremus,
var dekoret ari ar dazadiem augliem, ogam.



Bruno Freibergs -

Pankuku sala torte

RECEPTE

5-8 lielas pankukas (pankikam: 3 olas, 2 @damkarotes cukura, 1 téjkarote sals, 1/2 téjkarote sodas, 500
g, t.i,, 2 glazes piena, 380 g, t.i., 2,5 glazes miltu, 50 g ellas)

200 g cukgalas skinka

200 g siera

3 lapas Kinas kaposta

3 marineti gurki

1 tomats

10 marinéti Sampinjoni

1/2 paprikas

2 varitas olas

Mércitei:

200 g bezpiedevu jogurta
150 g tomatu merces

2 kiploka daivas

pipari un sals péc garsas

Pagatavosana:

Galu un sieru sarive, gurkus, papriku, Sampinjonus sagriez mazakos gabalinos. Kinas kapostu sadala
mazakas strémelés, olas un tomatu sagriez ripinas. Pankukas liek kartas, starp kartam pamisSus
smeérejot tomatu-jogurta merciti, liekot gurkus, tomatus, papriku, galu, sieru utt. - seciba péc pasa
velmes, védera tapat viss bus kopa! Kukas pédéjo kartu parklaj ar mérciti un parkaisa ar rivéeto sieru.
Dekore ar bazilika lapinam, Sampinjoniem, papriku vai citiem ,atributiem”.



Aldona Ievina - Iemilotaka kuka

Més sanémam kadu ipasu vestuli ar kukas recepti, kas pierakstita uz papira,
ka ari kukas fotografija tika iesniegta analogi. Talseniece Aldona levina dalas
ar iemilotakas kukas recepti!
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Pastendes biblioteka - ,,Gardumins

RECEPTE

Pamatnei:

2 saujas Indijas riekstu
1 sauja zavetu aprikozu
1 sauja zavetu datelu

1 sauja rozinu

Pildijumam:

180 g biezpiena

2 pacinas grieku jogurta

2 citroni

4 edamkarotes bruna cukura
2 téjkarotes cukura

2 tejkarotes vanilas cukura

2 téjkarotes zelatina

Pagatavosana:

Smalki sakapa auglus un riekstus, liek kukas forma. Sajauc biezpienu ar jogurtu, pievieno vanilas un
bruno cukuru. Izspiez citrona sulu, pievieno zelatinu un lauj tam uzbriest. Sablendé biezpiena-jogurta
masu. Sakarse citrona sulu ar zelatinu, iecila biezpiena masa. Lej forma un liek ledusskapi vismaz uz
vienu stundu. Uzber daudz ogu (avenes, zemenes, mellenes...) un pasniedz! Lai labi garso!



Ievas Eizenbergas kuka

RECEPTE

Biskvitam:

1/2 glaze kefira

1/2 glaze ellas

2 olas

200 g cukura

5 ml etika

1/2 téjkarote sodas

1/2 tejkarote cepama pulvera
5 edamkarotes kakao

240 g miltu

Kefiru, ellu, cukuru un olas samaisa. Pievieno etiki, sodu un cepamo pulveri, samaisa. Pievieno izsijatus
kakao un miltus, samaisa. Uz cepamas pannas uzzimeé 2 aplus, miklu sadala uz pusem - katra apli. Cep
180 grados 16 miniates. Kad gatavi, atdzesé un ar apalo kikas formu izspiez vélamo diametru. Sada
metode lauj biskvitu izcept atrak un atdzeséet atrak. Bet var ari cept kukas veidne.

KirSu pildijjumam:

300 g kirsu (saldeti, bez kauliniem)

90 g cukura

30 g kukuruzas cietes

Katlina liek varities kirSus. Blodina sajauc cukuru ar cieti un pievieno kirSiem, kad tie sak varities. Kad
atkal viss sak varities, karsé 60 sekundes. Atdzese. Es lieku ledusskapi un ik pa laikam samaisu, lai
nesastingst zZeleja.

Kremam:

1 bundza iebiezinata piena

200 g sviesta (istabas temperatura)

200 g kremsiera (Rasas vai Philadelphia)

Sviestu kul ar iebiezinato pienu, lidz kluvis gaiss, tacu, ja iebiezinatais piens ir parak silts, skidrs, atri
saks veidoties tadas ka parslas - tas nekas, liek uzreiz klat kremsieru, sajauc visu kopa, bet ilgi nekul.
Krems gatavs.

Sokolades ganasam:

60 g tumsas sokolades

60 g salda krejuma

Saldo krejumu uzsilda lidz pirmajam burbulim. Lej virsu Sokoladei, kas sagriezta gabalinos, pagaida 30
sekundes, lai Sokolade pakust, tad sak maisit, lidz Sokolades gabalini izkast. Nedaudz atdzese, lai nav
parak skidra, bet nav ari parak bieza.

Buve kuku:

Biskvitus pargriez uz pusém, sanak 4 planas kartas.

Liek vienu kartu, liek kremu, liek otru kartu, gar malam spiez kremu, izveidojot tadu ka aizsargmalu,
pilda kirsus, liek biskvitu, liek kremu, liek biskvitu, pa virsu atlikuso kremu. Parleju ar Sokolades
ganasu, veidojot notecéjumu gar malam.

Dekore, ar ko vélas.



Il1zes sokolades kiika

lize stasta: ,Talsi ir mana vasaras pilséta. Kops sevi atceros, vasaras tika
pavaditas Talsos. Sobrid Talsi ir kluvusi par vienu no milakajiem vasaras
galamérkiem. Ta nav vasara, ja neesi bijis Talsu Sauleskalna un vérojis
saulrietu, Tigulkalna un baudijis arpasaules muziku, pieédis pilnu véderu ar
visgarsigakajiem saldajiem kirSiem, kadi aug tikai Talsos, nobaudijis ,Maizes
nama” sklandrausus, ,Masu” Snickers saldejumu un ,,Piena setas”
burkanmaizi, ruleti ar rabarberiem un citus pasaulée labakos naskus un
gardakos sierus’.

RECEPTE

Kukas cepsanai:

200 g tumsas sokolades
200 g sviesta

200 g cukura

200 g kviesu miltu

3 olas

Glazurai:

15 g sviesta

50 g salda krejuma

75 g tumsas sokolades

Rotasanai:
gabalinos sagriezti augli vai rieksti, ogas, cukura pérlites - pec iespejam un vélmem.

Pagatavosana:

Izkausé cepsSanai paredzéeto Sokoladi un sviestu (vai nu adens peldé vai mikrovilnu krasni). Ar daksinu
viegli sakul olas ar cukuru. Bloda lej izkauséto Sokolades un sviesta masu, maisot pievieno olu un
cukura masu, kartigi apmaisot, pievieno miltus. Masu lej vai nu silikona forma vai forma ar
nonemamam malam, pirms tam to kartigi ieziezot ar sviestu. Cep 180 grados ne ilgak ka 20 minutes.
Kad virtuve jutama Sokolades smarza, kuka ir gatava. Iznemot no krasns, tai vel ir jabut mikstai.

Laika, kameér cepas kuka, izkauseé glazurai nepiecieSamo Sokoladi un sviestu, tad masa iemaisa saldo
kréjumu. Visu rapigi samaisa.

Tikko no krasns iznemtu kuku liek uz Skivja (formai ar nonemamam malam pamatni atstaj, nonem
tikai malas, silikona forma cepto kuku uz skivja liek, apmetot to otradi) un parlej ar karstu glazuru.
Rota ar ogam, augliem vai riekstiem. Liek ledusskapi un lauj kukai atpusties. Velams, vismaz uz nakti.
Tad kuka kartigi savilksies — klus par Sokolades masu. Kuku griez mazos gabalinos, jo ta ir loti satiga.



Eva Karklina -
Kilavkuk

Ar savu ipaso Kilavkuk' s recepti dalas Talsu novada pasvaldibas domes
priekSsédetaja Eva Karklina kopa ar Drago

RECEPTE

Nem tik daudz kilavs, cik liel kuk grib taisit vai cik liels bus eédaj bars. Kilavs ieliek bloda un parlej a
marinad (cukurs, sal, etiks, Zelantins). Liek aukstuma, lai atdziest. Pa to laik izvar kartupels un ols, kurs
ari atdzese. Tad kartupels sagriez biezas ripas un saliek uz ciet pamat bieza karta. Tai kartai virsu liek
sagriezts ol rips un uz tiem ripam liek sazelejusos breéetlins. Kuk var dekoret ar salo krem, ko tais no ol
dzeltenumiem, kas sajaukt ar majonéz. Ja grib kreptigak, var pielikt sipols. Kilavkuk var dekoret a
gurk vai peétersil.

Lai lab garso!




