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Receptes

Saldo kir$u un putukréjuma deserts

150 g saldétu vai 200 g svaigu saldo kirsu, 20-25 g Zelatina, 0,5 | kir$u
jogurta, 1 téjkarote cukura, 0,4 1 salda kréjuma.

Ja kirsi saldéti, tos atlaidina. KirSiem iznem kaulinus un mikstumu
sasmalcina. Sagatavo Zelatinu. Sajauc jogurtu, cukuru, pievieno iz-
kauséto Zelatinu un kirSus jogurtam. Liek ledusskapi, lai nedaudz
sarec. Saputo kréjumu stingras putas un sajauc ar jogurta masu. 2-3
stundas patur ledusskapi.

Skabo kirsu kika ar riekstiem

500 g skabo kirsu, 150 g sviesta, 150 g cukura, 4 olas, 100 g Sokolades,
200 g sasmalcinatu lazdu riekstu, 1 édamkarote piadercukura.

Kir$iem iznem kaulinus. Sviestu saputo ar cukuru. Olu dzeltenumus
atdala no baltumiem, $okoladi sarivé. Olu baltumus saputo stingras
putas, olu dzeltenumus pa vienam pievieno saputotam sviestam, pie-
vieno $okoladi un riekstus, péc tam viegli iecila saputotos olu baltu-
mus. Cepeskrasni sakarsé lidz 180 °C. Formu iezieZ ar sviestu un
izkaisa ar rivmaizi, pilda ar miklu, virsa karto kir$us; cep aptuveni 1
stundu. Atdzisusu kaku parkaisa ar pudercukuru.

Saldeti kirsi

Izlasa stingrakos un tumsakos auglu, saudzigi nomazga, lauj apZit.
Karto plastmasas traucina (var apbért ar nelielu cukura daudzumu),
uzliek vaku un ievieto saldétava. Ieteicams uzglabat — 18 °C tempe-
ratara. Atlaidinatus kir§us var izmantot ka desertu vai dazadu saldo
édienu pagatavos$anai.

Kirsi sava sula
2 kg labu kirs$u, 3 kg kirSu sulai, 1 kg cukura.

Kir$us, kas paredzétisulai,nomazga, iznemkaulinus, liekemaljétablo-
da, pa kartam saber cukuru un viegli noslogotus tur 24 stundas. Otra
dienasalunolejunizkas. Laboskir§usnomazga, atdalakatinus, sapilda
burkas un parlej ar cukuroto sulu t3, lai tos apsegtu. Burkas liek katla
ar adeni, pasterizé 0,51 burkas 45 mindtes, bet 1 litra burkas — aptuveni
1 stundu 80-85 °C temperatara. Kir$us, no kuriem izvilkta sula, sa-
pilda burkas un pasterizé. Izmanto desertu pagatavosanai.
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Vai zinajat, ka:

KirSu augli satur da-
bigos antioksidantus
- vitaminus un poli-
fenolus, ka arl mine-
ralvielas, kas pozitivi
ietekmeé cilvéku vese-
libu, jo samazina risku
saslimt ar vézi un sirds
slimibam.

Saldie kirs$i satur vai-
rak cukuru, no kuriem
galvenie ir glikoze un L
fruktoze, bet saharoze  ‘Severnaja’
nav gandriz nemaz.

Skabajiem  kirSiem
piemit augstaka anti-
oksidativa aktivitate.
Tie satur vairak C vi-
tamina, polifenolu un
skabju, no kuram gal-
vena ir abolskabe, bet
mazak - citronskabe.

KirSu augli satur
daudz kalija un ir vie-
ni no bagatakajiem
augliem magnija satu- r
ra zina. ‘Ovstuzenka’

Kir$os ir 19 reizes vairak f-karotina neka zemenés un mellenés.

Kirsi satur C, B1, PP vitaminu, folijskabi, organiskas skabes, varu,
kaliju, dzelzi, pektinus.

Kir$u auglos ir melatonins, kas ir dabisks miega regulésanas lidzek-
lis. Tas palidz iemigt, ka ari ir lielisks profilakses lidzeklis pret no-
veco$anos.

Kir$u sula ir dabisks sapju (it ipasi musku]u) remdésanas lidzeklis.

Kir$u sulai piemit arstnieciska iedarbiba mazasinibas un nieru sli-
mibu gadijumos.

ASV zinatnieki iesaka ést kirSus katru dienu,
noradot, ka 1 lidz 2 krazites kirsu
(svaigu, saldétu vai kir$u sulas) diena bus lielisks
profilakses lidzeklis pret jau minétajam slimibam.

Saldie kirsi
Kadas $kirnes izveléties?

Misu darzos auguso saldo kir§u augli tirgti var paradities jau 2. vai
3.junija dekadé. Vienas no pirmajam nogatavojas Latvija izveidotas
skirnes - Janis’ un ‘Agris. Julija nogatavojas lielaka dala Latvija audzé-
to skirpu - ‘Tputj, ‘Meelika’ u.c. Visvéelak - jalija beigas vai pat augusta
sakuma - nogatavojas ‘Lapins’ un ‘Brjanskaja Rozovaja.

Lielaka dala Latvija audzéto saldo kirs$u $kirnu augli ir saldi, suligi
un miksti. Pédéja laika darzos sak stadit ari Skirnes ar blivaku vai
pat skrim$lainu mikstumu (skat. tabulu). Patérétaji dod prieksroku
skrimslu kir$iem.

Dzelteno kirsu augli jaéd tiesi no koka vai talit péc
novaksanas, jo tie Joti atri zaudé skatu —
katrs iespiedums klast brans.
Skirnu raksturojums
Skirne Augla krasa Aug!.a B 9 B
: : raksturojums saldésanai
‘Agris’ t.sarkana miksti augli +
Janis’ t.sarkana miksti augli +
‘Iputj’ t.sarkana blivs mikstums +
‘Meelika’ t.sarkana miksti augli +
‘Lapins’ t.sarkans skr_lms!alns +
mikstums
‘Aija’ g.sarkana miksti augli
‘Brjanskaja g.sarkana ar blivs
Rozovaja’ dzeltenu pamatkrasu mikstums
‘Aleksandrs’ dzeltena quejl el
mikstums

Ka izmantot?

SaldoskirSus galvenokart patéré svaiga veida vai arisasaldé. Saldésanai
vairak ir pieméroti tumsi sarkanie kir$i ar skrimslainu mikstumu, to-
mer ari Skirnes ‘Meelika’ kir$i péc saldésanas ir loti gars$igi. No skir-
ném ar lieliem un bliviem augliem var iegat labu kompotu.

Skabie kirsi
Kadas skirnes izveléties?

Skabo kirsu $kirnes galvenokart nogatavojas julija. To augli ir
gaisak vai tums$ak sarkani, suligi un miksti (‘Latvijas Zemais,
‘sokoladr,lica’, ‘Bulatnikovskaja’), bet ir ari skirnes ar blivaku miks-
tumu (‘Haritonovskaja, ‘“Tamaris’).

Ka izmantot?

Ari skabo kir$u augli, ja tie koka pilnigi nogatavojusies un ieguvusi
istu kirSiem raksturigo aromatu, ir loti garsigi svaiga veida, it seviski
‘Latvijas Zemais, kuru bieZi sauc ari par lei$u kirsi vai Zagares kirsi.
Tomeér visvairak skabos kir§us izmanto parstradata veida. No aug-
liem var pagatavot saldas zupas, piedevas, mérces, dzérienus, ka ari
pievienot pie maizes, cepumiem un kakam. Kirus var saldét, zZavet,
gatavot sukades, sulas, kompotus, ievarjjumus vai marmeladi, likie-
ri. No skabajiem kir$iem var iegat ari vinu.

‘Latvijas Zemais’
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