BRASLA

Tadaa! Jautriba var saaaktiees! Vispirms,
iesildisanas labad, paris kilometri ar velo-
sipédu pa pilsétas vésturiska mantojuma
vietam, tad atras pusdienas jaunatvértaja
TaizemiedSu virtuves ieskrietuvé, péc tam sa-
tiekamies ar maksliniekiem no Austrijas (vai
Australijas, kada starpiba), kuri atvérusi
savu grupas izstadi pamesta ugunsdzéséju
depo... Un péc tam jau neko daudz vairak. Tikai
jaunas "klusa folka" grupas koncerts taja forsaja
pagrabina un, visbeidzot, neredzamie kokteili
performandu festivala afteriti. Tava energija
plist pari malam un dazreiz Skiet, ka nekadu
'malu' iIsteniba nav - ir tikai jaunas iespéjas
un pieredzes, kuras smelt, smelt un smelt,
lidz... Ja, viena bridi ari tavs skrejosais
ritenis apstajas. Saja bridi svarigikais ir,
vai tu spéj izbaudit ari mieru. Ieelpot un
izelpot. Ja tas ir iespéjams - apsveicam!

Tu esi $is dzives dzivotajs par visiem simts!
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KARTUPELU §KIRNE: BRASLA

ékirne selekcionéta 1994. gada, Agroresursu un ekonomikas institdta
(AREI). Vvidéji véla Skirne ar dzeltenu mizu un mikstumu. Piemérota
parstradei cieté, tatad ari cepelinu pagatavosana. Loti miltainas

Skirnes genofondu Sobrid tur AREI Priekulu pétniecibas centrs un ta

aug ari kulturalo kartupelu lauka Kuldiga.

CEPELINI

Sastavdalas:

1 kg kartupelu

200 g zavétas galas
1 sipols

1 ola

4-5 édamkarote miltu

1/4 téjkarote maltu piparu

Kartupelus nomazga, nomizo un sarivé uz kartupelu rives. Liek rivétos
kartupelus marlé un sagatavota trauka nospiez sulu. Kartupelu masai
jabdt diezgan sausai, tapéc kartupelus vari izspiest ari caur sulus-
piedi. Izspiesto sulu nostadina 5-10 minGtes, kamér nostajas ciete.
Tad to uzmanigi, censoties saglabat visu kartupelu cieti, nolej. Cieti
pievieno kartupelu masai, pieliekot ari olu un sali (péc vélésanas
vari pievienot ari nedaudz maltu piparu). Visu samica viendabiga
masa. Pakapeniski, nepartraucot miciSanu, piesija miltus. Zavétu galu
sagriez mazos kubinos, sipolu smalki sakapa. Pievieno nedaudz sals un
piparu un visu rdpigi samaisa.

BlUs nepieciesSams ari trauks ar aukstu Gdeni, kura pamércét rokas. Ar
mitram rokam nem pikuci kartupelu masas un izveido uz vienas plaukstas
centimetru biezu placeni. Tam vidd iespiez reniti, kura ar téjkaroti
liek pildijumu. Placena malas pari pildijumam uzmanigi japacel,
gatavo cepelinu paripinot starp plaukstam, lai Suve vienmérigi aiz-
taisitos. Gatavo cepelinu uzreiz liek verdosa sdlsideni. Pirms tam
samitrinot rokas auksta Gdeni, veido nakamo cepelinu. Un ta viena
laida, kamér vien pietiek pacietibas. Pirms lipinasanas Jjasagatavo
katls ar verdosSu salsiddeni. Kad visi cepelini ielikti katla, uguns
janogriez mazaka - cepelini nedrikst varities uz lielas uguns, jo tad
tie var izjukt. Varisana bez vaka veicama 10-15 minGtes, atkariba no
cepelinu lieluma. Parpalikuso pildijuma masu var izmantot mérces
gatavos$anai, ja vien pacietibas rezerves vél nav izsmeltas.

Gatavos cepelinus ar putojamo karoti iznem no katla, liek 1lézena mala
bloda un parlej ar piena vai kréjuma mérci (vai neparlej, ja pacietiba

tomér bija izsikusi). Parkaisa ar zalumiem un uzreiz cel galda.



