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.' Vasard tirgU var iegdddties
Latvijd izaudz6tos 5(ir4u Va-
sari ne Svies ti ne, M lijevskaj a
Ragqaja un Moskovs kaja
augfus. Rudens pusd tirgU bUs

mums visiem pazTstamo Skir6ru

Talsu Skaistule un Kurzemes
Sviesfa, kd arT SuvenrTs un
Mramornaja augfi.

.. Ja S(irnei Moskovskaja augli
ir dzeltenTgi ar sdrtumu, tie
novdkti par v6lu un kluvu5i
miltaini. Ja augli v6l zali
ar nelielu sdrtuffiu, p6c
nogatavind5anas tie klUs

sulTgi, kUsto5i.

' TurpretT Tpa5i lielie Vasarine
Sviestine augli ir sulTgi, saldi
un grauZami tikko no koka
vdkti, bet zaud1 sulTgumu pCc
gatavind5anas. Labdkie bUs

un rudens bumbieru
jdnovdc pirms gatavTbas,
kad miziqa tikai sdk klrJt

iedzeltena.



augli, kuri sdku5i nogatavo-
ties jau kokd, novakti un tUlTt

aizvesti uz tirgu. ArT zalie augli
ir grauZamt, bet ne tik saldi.

S$rnu Mlijevskaja Raggaja,
Kurzemes Sviesfa un
Talsu Skaistule zalie augli
ar stingru mTkstumu bUs
Tpa5i gar5Tgi, sulTgi, k0sto5i
p6c gatavind5anas. ArT jau
dzeltenie, gatavie augli ir foti
gar5Tgi, bet ar graudaindku
mTkstumu.

Suven-rs augli nav Tpa5i
pievilcTgi, tomdr gar5igi,
ja nav novdkti par agru.
To lieto5anas laiks ir Tss.

MTkstums sulTgs, kUsto5s.
Zalte augfi ar stingru
mTkstumu jdgatavina.
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Palielie, dzeltent zalie ar
marmor6tu sdrtoju mu S(irnes
Mramornaja augli ir saldi
un gar5Tgi vienm6r. Pirms
gatavindSanas, v6l stingri
un zali, tie patiks stingro, bet
saldo auglu cien-ltdjiem. POc

nogatavindSanas augli kfUst

sulTgdki.

Konference pazTstam no
lielveikalu plauktiem, tom6r
td var bUt izaudz6ta arT

daZa ku rzemnieka ddrzd,
iegUstot visas tds pa5as

labds Tpa5Tbas kd siltds
zem6s audzltie augfi. Veikalu
plauktos un uz tirgus letes
augfi ir stingri, bet gar5lgi, p6c
nogatavind5anas kUsto5i un

sulTgi. Lietojami gan rudenT,
gan aiT p6c uzglabd5anas
vdlu ztemd vai pat pavasarT.

Negatavindti
augli nav
garSTgi.

Ziemas S(irnes Belorus-
kaja Pozdqaja augfi, kas
izaudz6ti mUsu ddrzos, fle
vienmOr ir pievilclgi, tom6r
p6c nogatavind5anas sulTgi

un gar5Tgi.



1 kg bumbieru; 1 kg cukura;

500 g Udens;2-3 g citronskdbes

Vel negatavus, stingrus
bumbierus parg rieZ uz pus6m
(lieldkos 4 dafds), izqem
serdi un blan56 verdo5d
UdenT 5-10 minUtes. Strauji
atdzes6 aukstd UdenT un
pdrlej ar verdo5u slrupu. lztur
3-4 stundas, tad vdra 5-B
minUtes, hot,tem no uguns
un iztur 10-12 stundas.

Ja auglu nopirkts
vairdk, tie jdglabd

v6sumd, kas
nogatavo5anos

pal6nina.

VdrTSanu atkdrto 3-4 reizes,
lTdz bumbieru gabalir;ri klUst
caurspldTgi. Pedeja vdrT5anas
reizd pievieno citronskdbi uh,
ja v6las, p6c gar5as vanilTnu.
Atdzes6tos bumbierus no-
tecina uz sieta un apZdvE
cepe5krdsnT. PalikuSo sTrupu
izmanto ndkamds cukdtu por-
cijas gatavo5anai.



;:'ri''1...::.:, :,:,.,, 2 pa}iqas CepumU

,,Selga"; 1 00 g sviesta; neda udz stiP-
ras, saldas kafijas ar pienu; kan6lis,
saberzts ar cukuru.
;i:+ir,ii;i+i; 1 kg bumbieru; 1 gldze
skdbenu auglu sulas (dbolu, jdqogu);

'i Uzbriedina ZelatTnu.

;ii" Bumbierus notTra un sagrieZ,
Pievieno sulu, pierTvd citrona
miziryu un savara ar cukuru.
Neatdzesd!
;i. Pusi (1 paci0u) cepumu
saberZ ar sviestu, Kaj tortes
pirmo kdrtu . Uzkaisa kan6li.

(1 lield paciga) ZelatTna + 1,5 gldze
Uden s
it+:;.ii:iil:rir.i;., 1 paciqa putukr6juma

Otras paclpas cepumus uz
mirkli iemdrc kafija, klaj otru
tortes kdrtu.
*, Karstai auglu masai pievieno
ZelatTnu. Nevdra! Kad Zeleia
sdk recet, to lej tortes formd.
r';. Tur aukstumd 3 stundas.
Gatavu rota ar putukr6jumu.
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