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Bumbieri ir viem
no nedaudzajiem
augliem, kas satur
jodu, ka art kadu
Tpasu biologiski
aktivu savieno-
jumu — arbutinu, kas
aizkave dazadas
aknu un urinpasia/
slimibas. Svarigaka
B grupas vitamin
bumbieros ir /,
B9 (folijskabe)/
kas piedalas ;-
aminoskébju"sinté 4
Tas palidz dazadu
anémiju, aknu
slimibu, neirasténiju
un virusu hepatitu

gadijumos. TALSU SKAISTULE




Vasara tirgl var iegadaties
Latvija izaudzétos Skirpu Va-
sarine Sviestine, Mlijevskaja
Rannaja un Moskovskaja
auglus. Rudens puse tirgd bas
mums visiem pazistamo Skirnu
Talsu Skaistule un Kurzemes
Sviesta, ka arT Suvenirs un
Mramornaja augl|i.

Ja 8kirnei Moskovskaja augli
ir dzeltenigi ar sartumu, tie
novakti par velu un kluvusi
miltaini. Ja augli vél zali

ar nelielu sartumu, péc
nogatavinasanas tie klus
suligi, kOstosi.

Turpreti Tpasi lielie Vasarine
Sviestine aug|i ir suligi, saldi
un grauzami tikko no koka
vakti, bet zaudé suligumu péc
gatavinasanas. Labakie bls

Lielaka daja vasaras
un rudens bumbieru
janovac pirms gatavibas,
kad mizina tikai sak k|at
iedzeltena.




augli, kuri sakusi nogatavo-
ties jau koka, novakti un talit
aizvesti uz tirgu. ArT zalie augli
ir grauzami, bet ne tik saldi.

Skirnu Mlijevskaja Ranpnaja,
Kurzemes Sviesta un
Talsu Skaistule zalie augli
ar stingru mikstumu bdas
Tpasi garsigi, suligi, kistosi
péc gatavina$anas. ArT jau
dzeltenie, gatavie augli ir [oti
garsigi, bet ar graudainaku
mikstumu.

Suvenirs augli nav Tpasi
pievilcigi, tomér garsigi,
ja nav novakti par agru.
To lietoSanas laiks ir Tss.
Mikstums suligs, kistoss.
Zalie augli ar stingru
mikstumu jagatavina.

Cieti bumbieri
apmeram 3-7 dienas
jagatavina istabas

temperatira.
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SUVENIRS



Palielie, dzelteni zalie ar
marmorétu sartojumu skirnes
Mramornaja aug|i ir saldi

un garsigi vienmer. Pirms
gatavina3anas, veél stingri

un zali, tie patiks stingro, bet
saldo auglu cienitajiem. Péc
nogatavina$anas augli klust
sultgaki.

Konference pazistam no
lielveikalu plauktiem, tomér
ta var bat izaudzéta ari

daza kurzemnieka darz3,
iegUstot visas tas paSas
labas Tpasibas ka siltas
zemés audzétie aug|i. Veikalu
plauktos un uz tirgus letes
augli ir stingri, bet gars$igi, péc
nogatavina$anas kistoSi un
suligi. Lietojami gan rudeni,
gan ari péc uzglabasanas
vélu ziema vai pat pavasart.

Negatavinati

augli nav
k garsigi.
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Ziemas Skirnes Belorus-
kaja Pozdnaja augli, kas
izaudzéti mUsu darzos, ne
vienmer ir pievilcigi, tomér
péc nogatavinasanas suligi
un garsigi.



_© MOSKOVSKAJA

1 kg bumbieru; 1 kg cukura;
500 g adens; 2-3 g citronskabes

Vél negatavus, stingrus
bumbierus pargriez uz pusém
(lielakos 4 dalas), izpem
serdi un blansé verdosa
adent 5-10 minates. Strauji
atdzesé auksta Gdent un
parlej ar verdoSu sirupu. lztur
3-4 stundas, tad vara 5-8
mindtes, nonem no uguns

un iztur 10-12 stundas.

Ja auglu nopirkts
vairak, tie jaglaba
v&suma, kas
nogatavos$anos
palénina.

Vari§anu atkarto 3-4 reizes,
[Tdz bumbieru gabalini k|Gst
caurspidigi. Pédéja varisanas
reizé pievieno citronskabi un,
ja vélas, péc garsas vanilinu.
Atdzesétos bumbierus no-
tecina uz sieta un apzavée
cepeskrasni. Palikuso sTrupu
izmanto nakamas cukatu por-
cijas gatavo$anai.



2 pacinas cepumu
.Selga”; 100 g sviesta; nedaudz stip-
ras, saldas kafijas ar pienu; kanélis,
saberzts ar cukuru.
1ai- 1 kg bumbieru; 1 glaze
skabenu auglu sulas (abolu, janogu);

Uzbriedina Zelatinu.
2. Bumbierus notira un sagriez.
Pievieno sulu, pierivé citrona
mizinu un savara ar cukuru.
Neatdzesé!
2. Pusi (1 pacinu) cepumu
saberz ar sviestu, klaj tortes
pirmo kartu. Uzkaisa kanéli.

citrona mizipa vai krdmcidoniju
§kélites; apméram 2 edamkarotes
cukura (péc gar3as); 6 téjkarotes
(1 liela pacina) Zelatina + 1,5 glaze
udens

1 pacina putukréjuma

Otras pacinas cepumus uz
mirkli iemérc kafija, klaj otru
tortes kartu.

Karstai aug|u masai pievieno
Zelatinu. Nevara! Kad Zeleja
sak recét, to lej tortes forma.

». Tur aukstuma 3 stundas.
Gatavu rota ar putukréjumu.




