VALE

Tu esi ar abam kajam uz zemes un neviens Vvé&js
tevi nespés izlocit pa savam. Lai citi dzied
jautras dziesminas un skaita makonu aitinas -
tev ir skaidrs sava darba uzdevums un 'vail!'
ik vienam, kurs$ to kavés ar savu neprasmi un
vieglpratibu. Reizém gan makoni virs tavas
apnémigas galvas savelkas pagalam drdami.
Tadas reizés palidzés atgulsanas lauka mala
un dzilas, vienmérigas ieelpas. Varbdt ari
tev makonu aitinu skaitisSana varés sagadat
kaut nelielu prieku? Ja ne ta, tad vismaz bls
kartiba ari sSaja zina: varési izstradat
makonu paveidu shematisko raditaju un veikt
statistiskus novérojumus.

Lai izdodas!
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KARTUPELU SKIRNE: VALE

So &kirni selekcion&jis viens no ievérojamakajiem latvie3u
selekcionariem Péteris Knape (1872 - 1960), viens no retajiem
latviesu dabaszinatniekiem, kurs studé&jis Sorbonnas universitates
Dabaszinatnu fakultaté. Vdle 1lidz 20. gadsimta vidum bija loti
iecienita, augstraziga un augstas kvalitates galda kartupelu Skirne.
Diemzél, parazitiskas sénes populacijas rasu sastava izmainu dél ta

kluva neizturiga, tapéc tas audzésanu izbeidza.

KARTUPELI AR KIPLOKIEM

Sastavdalas:

10 nelieli kartupeli

8 kiploku daivinas

100 g sviesta, speka vai margarina
1 glaze (250 ml) piena vai kréjuma

sals

Kartupelus novara ar mizu, notira, sagriez $kélés. Kiplokus notira,
siki sakapa vai saspiez. Ietauko ugunsdros$ada stikla veidni, kura
kartam saliek kartupelus, katru kartu parkaisot ar kiplokiem, sali,
taukvielu picinam vai speka kumosiniem. Visam parlej karstu pienu
vai kréjumu, trauku noslédz un cepeskrasni karsé 15-20 mindtes.
Svariga piebilde! Ta ka $i recepte 1lidz misu dienam ir atcelojusi no
1986. gada, janem véra, ka tolaiku un Sodienas plisSu karstuma jaudas
var atsSkirties. Ja nemam véra, ka pirms 34 gadiem virtuves karalienes
tituls galvenokart piederé&ja gazes plitim. Tadéjadi nepieciesamais
laiks, lai sutindajums bdtu gatavs, var izradities ilgaks, ja

izmantojat cita paveida cepeskrasni.



