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Kirbis, vistina, piparkuku
naskis — cik garsigi!

"Veélamies, lai masu restorana édieni butu apmeklétajiem saprotami. Ja
cilvéks izvélas galu, lai vins sajat tas gardu, tapéc nelietojam specifiskas
gardvielas," stasta restorana "Riits" Sefpavars ANDREJS TERENTJEVS
(attéla).

Ilze Lavrinoviéa,

: biologiskajam saimniecibam, citus - ar
Valda Semjonova foto

piegadataju starpniecibu no zemnieku
saimniecibam. Andrejs ar gatavo3anu

restorans Riga, Dziravu iela,
durvis véra tikai pagajusaja

.
L]
S I S pavasari, bet jau ir apmekleé-

nodarbojas jau kop3 16 gadu vecuma, kad
péc 9. klases iestajas pavarskola. lespé-
jams, pavarmakslas "génu® vins mantojis

taju iecienits. Sefpavars noteikti iesaka
nogarsot paipalu zupu, ari uz oglém
ceptas cukgalas ribinas un Sokolades
— desertu brauniju. Te var nogarsot ari latvis-
e v - kus édienus, pieméram, kilavas ar

1 / L kartupeliem, paipalu olam, krémsieru un

[ —A.\ - . lokiem. Dalu produktu virtuves vajadzi-

bam uznémums iegadajas no Latvijas

no vecmaminas Askitrijas, kura klaja
galdus gan jubilejam, gan kazam.

Gaidamajos gada nogales svétkos
efpavars Andrejs iesaka nobaudit liellopa
galu, gatavotu garsaugos, vistas balotini
ar kiploku biezeni un ceptu kirbi, deserta
- gardo svétku naski ar piparkikam, W

” 0~ Liellopa gala garSaugos
PORCIIA

SASTAVDALAS
* 2009 lieflopa galas
(langets vai fileja),
* 15 gkapery,
* 15 grukolas,
* 2 paipalu olas,
* 10 g zemesriekstu vasabi
glazira,
* 10 g melno olivu,
* olivella.
Mercei:
* 1jelacla, GATAVOSANA |
* 10 g rivéta cieta siera, Liellopa galas gabalu el|a uz pannas apcep, viegli parkaisot ar saliun -
* 5 saulé kaltétu tomatu, pipariem, pievienojot timianu un rozmarinu. letin folija, pirms tam
* sals, pieliekot kiplokus un apslakot ar elju. Atkariba no galas gabala
* melnie maltie pipari, lieluma to cep cepeskrasni 180 grados 30 lidz 40 min. Galai vidudi
* 30grap3u elfas, jabit sartai. Gatavo galu atdzesé, tad plani sagriez. No visam
* 5gsinepju, sastavdalam, tas sablendéjot, pagatavo mérdi. Uz 3kivja karto galu,
* 3gkiploka, to parkaisa ar sablendétiem zemesriekstiem, pievieno kaperus,
* olivella, olivas, paipalu olas un rukolu. Visu apslaka ar olivelju. Pievieno
* zajumi. mérd. Rota ar zalumiem.
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