LAURA

Vai kads ko teica? Vai tas tik véja zuméjums?
Tevi ir griti nocelt no sapnu pjedestala, lai
gan - kurs$ gan to censtos paveikt? Tu saplisti
ar savu pardomu troni, savu klusumu un mieru.
Tas gan nenozimé, ka tu blutu ka remdena gri-
daslupata, kuru apkopé&ja nevérigi atstajusi
gaiteni, dodoties kartéja kafijas pauzé. Ari tu
vari mobilizét savus spékus un uzmanibu tada
mérka varda, kurs saskanés ar tavu ieks$éjo
stigojumu. Taja vérigs skatitajs samanis daza-
dus notonus: no maigi sarta 1lidz biedinosi
zilganmelnam. Ne par velti saka, ka klusie

ddeni ir tie dzilakie...
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KARTUPELU §KIRNE: LAURA

Vidéji agrina galda kartupelu Skirne, izveidota Vacija. Ar vidéjiem
vai lieliem bumbuliem; regularu, iegareni ovalu formu un sarkanu,
gludu mizu, izteikti dzeltenu mikstumu. Laura ir loti raziga Skirne,

kura labi uzglabajas.

KARTUPELU UN SVAIGU KAPOSTU ZUPA

Sastavdalas:

500 g liellopa galas ar kaulu (var ari cikas vai jéra galu)
1 sipols

1 pétersila sakne
pustéjkarote graudu piparu
sals, malti pipari

500 g balta galvinkaposta
4-5 kartupeli

2 tomati (péc vélésanas)

2 burkani

4 édamkarotes kréjuma

nedaudz pétersilu lapinu

Galu parlej ar 1,5-2 litriem auksta Gdens, uzvara, noputo, pievieno
sipolu, pétersila sakni. Spécigu noti garsai dos graudu pipari un
sals. Gala javara léni, 1lidz ta ir miksta: apméram 2-2,5 stundas. So
laiku var lietderigi izmantot sarunas ar klatesosajiem, papildus
sagatavojot darzenu pamatu: saéveléjot (vai ari sarivéjot/smalki
sagriezot) kapostu un burkanus. Kartupelus sagriez kubicinos.

Kad gala ir miksta, to no buljona iznem. Uzvara buljonu, pievienojot
darzenus. Tikpat 1éni, apméram 20 minltes. Ja vélaties ari tomatu
klatblitni zupa (klasiskakos $is receptes variantos tomatus
nepievieno), tos zupa liek nomizotus un sagrieztus gabalinos. Pirms
tam tos vélams noblansét - parlejot ar karstu UGdeni, paris mindtes
paturot taja, tad parlejot ar aukstu Gdeni un nomizojot. Ja negribas
képaties, blans$étu tomatu vieta var pievienot to mérci. Péc garSas
zupai pievieno papildus sali un piparus. Ja vajag papildinat
Skidrumu, pievieno vél varitu ddeni. Galu sagriez gabalinos, liek
zupa, parkaisa ar sasmalcinatam pétersilu lapinam un pievieno

kréjumu.



