Edieni Latvijas svétkiem, un to receptes.

Rasols

1)
2)
3)
4)
5)
6)

7)

8)

9)

Pieci variti vidgji lieli (nevis vidgji mazi) kartupeli
Varita desa + (pec izveles) druscina zavetas desas
Viena bundza maringtu zalo zirniSu

Sinepes

Kr&jums

Sals

Tris-Cetras varitas olas

Cetri-pieci vidgja izméra marinéti gurki

Viens liels varits burkans

Majoneze

Pipari

Kartupelus, desu, gurkus, burkanus smalki sagriez. Ja slinkums, tad olas variet rivét, bet garSigak bis, ja
arT tas sagriezisiet. Saber sastavdalas piemérota izméra trauka.

Gurku marinadi vélams uzreiz neizliet - to var velak pec vajadzibas pieliet rasolam, lai tas ir suligaks un
"kreptigaks".

Ja €Sana planota pec krietna laicina, tad v€lams marin&tos gurkus bért atseviska trauka un rasolu maistt
tikai bridi pirms &Sanas.

Talak rasolam klat pieber zalos zirniSus, pieliek ~ pustgjkaroti sinepju (var vairak vai mazak - tas
gaumes jautajums) un vienu pacinu majongzes.

Pieber sali un piparus (ar sals berSanu ieteicams pasi neaizrauties, jo majone€ze un citi produkti biezi
vien médz bt saméra saliti).

Rasolu loti, loti riipigi samaisa. PagarSo. Tad p&c garSas un gaumes pieliek (ja nepiecieSams) vel
garSvielas un, ja vajag, kréjumu. Labu apetiti! :)

Par majon&zi un kré&jumu: tas, cik un kada attieciba tie tiks likti klat rasolam, ir tiri gaumes jautajums -
kadam varbut $kifts, ka var iztikt tikai ar majong&zi, bet citam rasols liksies garSigaks, ja taja ir ta vairak
kr&juma. Iesaku arT paecksperiment€t ar marin€to gurku sulu - to var labi izmantot arT majongzes vieta. :)
Vel péc garsas un patikas var pielikt klat vienu vai divus loti, loti smalki sagrieztus abolus, mazliet
svaiga gurka, kabaca, ka art dazadus zalumus.

Labu apettti!



