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Ir daudz veidu, ka uzzinat par valsts vésturi un kultaru,
tacu nav neka patikamaka un autentiskaka ka iepazities
ar tas virtuvi. Nav iesp&jams pilniba izprast svesu valsti,
neizméginot nacionalo virtuvi vai popularakos édienus.
Zinatnieki jau sen ir pieradijusi, ka partika ir viens no
spécigakajiem atminas stimulatoriem. Ne velti tagad
tik populars ir gastronomiskais tdrisms - valsts iepa-
ZiSana caur kulinarijas tradicijam un tautas receptém.
Apmeklgjot mazos vietéjas virtuves restoranus, kur tiek
pasniegti &dieni, kas tiek pagatavoti péc gadsimtiem se-
nam receptém, més it ka iepazistamies ar valsts garu...

Lidz ar to Italija tradicionali asocigjas ar picu un gar-
Sigiem makaroniem, kad runajam par Spaniju, uzreiz
atceramies gardo paelju, francu édieni ir slaveni ar
mércém, Vacija mads vilina ar ceptam desinam, bet
batu vienkarsi nepiedodami atgriezties no Zviedrijas,
nepagarsojot marinétu strémeliSu unikalo garsu.

Un kadas Traku regiona
garsas ir jaatklaj viesiem no
Lietuvas un arvalstim?

LietuvieSu virtuve ir mainijusies un veidojusies dazadu
vésturisku apstak|u ietekmé. Dazados Lietuvas regio-

pagatavo3anas veidi. Tradicionalie édieni ir saglabaju-
Sies cauri gadsimtiem un tapéc ir daja no véstures un
kultdras.

Aukstais bors¢s, rupjmaize, spekis, cepelini un vairak
neka tikai dazi kartupelu &dieni ir tradicijam bagati,
tacu tie ne tuvu neatspogulo visu Lietuvas kulinaro
mantojumu.

Traku regions ir unikals, pateicoties tautibu un vieté&jo
iedzivotaju at3kirigo kultiru apvienojumam. Seit dzi-
v0josas tautas un to kultdras, dazadas religijas un cil-
véku migracija ir veidojusas vietéjo kulinaro mantoju-
mu. Tas ir Traku regiona virtuves noslépums. Karaimi,
tatari, ebreji, grieki, francazi, itali, vaciesi... - Sis tautu
kopums ir bagatinajis ne tikai Traku, bet arT Lietuvas
virtuvi. Mdsdienas Traku regiona édienkarte vairs nav
iedomajama bez &dieniem, kuru vésturiska izcelsme
sniedzas talu aiz Lietuvas robezam.

Garsas, kas atgadina bérnibu, konkrétus svétkus vai
Tpasu gadalaiku, tiek nodotas no paaudzes paaudzg,
pateicoties vecmaminu vél ar roku rakstitam recepsu
gramatam.

Meés iesakam seSus dieviSkas garSas édienus no Tra-
ku regiona, kas jums ir janogarSo vismaz vienu reizi
mazal
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"EOKOLADE

“Deviniem no desmit cilvékiem garSo Sokolade. Desmitais cilveks vienmér melo”

Traku regiona kulinarijas celojumu sakam no Sokola-
des prezentacijas - piena vai tradicionalas garsas, ar
Cili piparu vai pat lietuvieSu kapinatu spekil Ir japie-
min, ka Sokoladi taisa ar rokam!

RaZotne “AJ Sokoladas”, kas ir ne tikai populara visa Lie-
tuva, bet tai ir savas parstavniecibas ASV un daudzas
Eiropas valstis, Sokoladi razo ar rokam péc labakajam
Belgijas tradicijam. lkviens piedzivos saldas un patika-
mas emocijas péc Sokolades majas apmekl&juma.

Daudzas konfekSu receptes ir raZzotnes meistaru vai
pasa saimnieka - Algimanta Jablonska - raditas.

Aicinam ikvienu Sokolades cienttaju iepazit un izgarsot
Sokolades tradicijas. Neliela veikala, kas atrodas Traku
vecpilséta, katrs pircéjs var izvéléties sev ttkamako no
vairak neka pussimts Sokolades veidiem. Retro stila
Sokolades veikala atmosféra, Sokolades smarza, sen-
timentala mazika un pat pardevéju romantiskais ap-
gérbs daudziem atgadina saldo bérnibu.

John Q. Tullius

Katrs Jums dargs cilvéks, kurS davana sanems zimola
“Trakai” zelta krasas konfek3u vai Sokolades kastiti ar
“AJ" logotipu, varés palutinat sevi ar augstakas kvalita-
tes Sokoladi un dieviSku gar3u... Tas ir labakas dava-
nas no Trakiem!

Katru ritu garSigi smarzojoSa svaiga Sokolade un tas
produkti tiek piegadati uz Vilnas, Kaunas, Klaipédas,
Saulu vai Mazeiku veikaliem.

Sokolades fabrikai paplaginot savu darbibu, pirms
daziem gadiem durvis véra pirmais Sokolades
skulptdru muzejs Lietuva, kura tiek eksponétas vairak
neka simts skulptdras, meistaru raditas pédéja gada
laika. Muzeja ir Cetras telpas ar dazadam témam:
Maiji, Kolumbs, filmas “Sokolade” un “jautra dzive".
Lielaka dala darbu no saldas masas ir dabiga izméra.
Mazaka skulptara ir aptuveni cilvéka plaukstas
lieluma. Izstade tiks papildinata ik péc daziem gadiem
un taja paradisies jauni Sokolades personazi.

“A) Sokolado Sostiné” atradisiet:
Viytauto iela 4, Trakos
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KIBINAS

Kibinu vésture Lietuva

Lietuvas vesturiskas galvaspilsétas Traku apmek-
|&Sanai nebdtu puse no tas burvibas bez pieturas,
paredzétas buljona tasei ar tradicionaliem karaimu
piradziniem - kibinam.

Lietuvu cauri laikmetiem Skérsoja daudzi celi. Vésture
noveda pie ta, ka mdsu mazaja valsti apmetas daza-
das nacionalas kopienas un etniskas grupas, kas kluva
par masu dzives un tradiciju neatnemamu sastavdalu.
Tapat ka vinu virtuve.

Kibinas Lietuva ieradas ar karaimiem 14. gadsimta.
Viss sakas, kad aptuveni 1398. gada, péc uzvarosas
kaujas Krima 14. gadsimta Lietuvas lielknazs Vitauts
uz Trakiem parcéla aptuveni 380 STs tautibas gimenes.
Karaimiem tika pieskirta zeme Traku zieme|u dala, kur
karaimi varé&ja uzcelt savus lagsanu namus, tur vini
sludinaja savu religiju - karaismu.

P&c ierasanas Trakos karaimi izveidoja divas grupas,
kas nodarbojas ar dazadam aktivitatém: karaviri un
civiliedzivotaji. Karaviri apsargaja pilis un tiltu uz Salas
pili. Tacu lielaka karaimu civiliedzivotaju dala apstra-
daja zemi, audz€&ja darzenus, nodarbojas ar stkamat-
niecibu, tirdzniecibu, atvéra krogus, Tréja valsts muitu
un nodarbojas ar citam svarigam darbibam. Radot

dzivi Trakos, karaimu kopiena gadsimtiem ilgi sagla-
baja savas tradicijas, tictbu, parazas un valodu. TieSi
So iemeslu dé| var dzirdét cilvékus sakam, ka Traki ir
Lietuvas un pat visas pasaules karaimu galvaspilséta.
Karaimiem Lietuva ir dazadi nacionalie édieni. Dazi no
tiem pieder pie ikdienas maltitém, citi pie svétku, pa-
rasti saistiti ar kadiem religiskiem svétkiem. Viens no
Lietuvas slavenakajiem neceremonialajiem &dieniem,
kas plasi pazistams ne tikai karaimiem, ir kibinas (ky-
byn, kybynlar). Tas ir pusméness formas rauga miklas
piradzins ar sasmalcinatas jéra vai liellopa galas pildi-
jumu, ko cep cepeSkrasni uz cepeSpannas.

Karaimu karaviri &da kibinas, jo pusméness formas
piradzini ilgak palika silti. Piradzini labi garSoja art
Lietuvas muizniekiem - kibinas bieZi atrada vietu uz
knazu galdiem. Tomér karaimu virtuve noteikti nav ti-
kai kibinas. Karaimietes jau izsenis ir pazistamas ka
labas majsaimnieces, un, bez Saubam, tieSi vinu iegul-
dita darba dé| karaimu virtuve, kuras pamata ir galas
un miklas &dieni, ir saglabajusies lidz masdienam. Bez
kibinam karaimi cep ar1 Ceburekus, biezi gatavo pel-
menus, art nevaram nepieminét nacionala dzériena -
krupnika. Ta nosaukums ir nemts no vietéjiem iedzivo-
tajiem, tacu recepte ir atSkiriga. Ta pagatavosanai tiek
izmantotas dazadas saknes un austrumu garsvielas:
krustnaglinas, muskatrieksts u.c.



Bdane da  kuvanc

Bu dvdia tochtahejlar.
Kirtuveln da cghuvcu
Birdian ubybia
A“?gsm bL‘”?L’ji ar l

Masdienas Trakos darbojas ne tikai vairaki karaimu
virtuves restorani, bet tiek rikotas arT kibinu gatavo-
Sanas nodarbibas un degustacija. Klausoties stastus
par Traku pilsétinas tradicijam, piedavajam parbau-
dit savu pirkstu veikltbu kibinu gatavosana. Tikai tad

Recepte:

sapratisiet, ka, pateicoties Tpasai receptei un intere-
santam gatavoSanas procesam, kombinacija no mik-
las un pildijuma izveido unikalu tradicionalo Traku
piradzinu ar gaju - kibinu.

Lai majas pagatavotu trakieSu kibinas, bas nepiecieSams: 350 g
miltu, 200 g sviesta, 200 g trekna skaba kré&juma, 2 olas miklai
un 1 ola piradzinu apsmérésanai, 400 g galas (vélams jéra vai
liellopa galas, bet derés arf cita), 2 vidéji lieli sipoli, sals, pipari
péc garsas.

Vispirms izsijajiet miltus, pievienojiet sviestu. Galigajai konsis-
tencei vajadzétu atgadinat mitras smiltis, nedrikst palikt lieli
sviesta gabalini. Kad milti ar sviestu ir sarivéti, pievienojiet
sali, olas un skabo kréjumu. Maisiet, idz mikla bds viendabr-
ga, nellp pie rokam un bloda nav sausu miltu. P&c tam blodu
ar miklu parklajiet ar partikas plévi un atstajiet ledusskapt
uz vismaz 30 minatém. Kamér mikla atp@sas, var pagatavot

pildjumu. Galu sagrieziet mazos gabalinos (nedrikst malt).
Sajauciet ar smalki sagrieztiem sipoliem un garsvielam. Tas
ir viss - pildijums ir gatavs! Ledusskapr atstatu miklu sada-
liet porcijas, veidojiet vienada izméra pankdkas un izrullgjiet.
Pé&c 3is darbibas katrai pankdkai jabdt nedaudz iegarenai un
nedaudz lielakai par plaukstu. Lieciet pildijumu uz izrulléta-
jam pankdkam, ciesi salipiniet augSpusi un katru apsméréjiet
ar sakultu olu. Piradzina augSpusé varat izdurt dazus ma-
zus caurumus, lai tvaiks izplGstu, tacu tas nav nepiecieSams.
Sagatavotos piradzinus cepiet 200 °C cepeSkrasni apméram
30 minadtes. Péc izcep3anas laujiet nedaudz nostavéties, bet
negaidiet, kad kibinas pilniba atdziest - tas jaéd vismaz siltas.
Labu apetiti!

Trakos kibinas varat nogarsot:

https://www.trakai-visit.It/en/objekto-kategorija/karaimiska-en/



KIUBETE

Karaimu virtuve neaprobeZojas tikai ar kibinam. Ta
ir arT bagata ar svaigu skabo kapostu zupu, piragiem,
piradziniem ar kapostiem, saut&jumiem, salatiem un,
protams, kiubeti - treknu miklas piragu ar pildijumu.

Karaimu virtuvé atradisiet arT daudzus kartupeju
édienus, pieméram, biok - ta vini sauc kugeli. Ediens
tiek gatavots Iidzigi ka lietuvieSu kugelis, tikai sari-
vétiem kartupeliem pievieno mazus treknas liellopa
vai jéra galas gabalinus. Cakgalu vinu sortimenta
neatradisiet, jo karaimi to neéd.

Patiesiba lietuvieSu un karaimu virtuvé ir daudz Ilidzi-
bu - masu kultdra ir pienemts ést cepelinus, bet ka-
raimu valoda - koptu. Tas ir rivétu kartupelu klimpas.
No liellopa vai jéra kauliem gatavo biezu zupu, pievie-
no grabas un pupinas vai daudz burkanu. Kad zupa
gandriz gatava, sarivé zalus kartupelus, tiem pievieno
smalki sagrieztu jéra vai liellopa galu, izveido klimpas
un liek zupa. 1zvarito zupu vél liek cepeSkrasni cept.

Un més noteikti nek|adisimies, teikdami, ka kara-
Tmu tauta kop$ seniem laikiem Iidz pat masdienam
ir slavena ar viesmilibu. Viesmiliba ir tik izteikta un
sirsniga, ka par to ir pat legendas. Viena no tam ir
par Cufut Kales pilsétas cietoksni, kas atrodas neta-
lu no BahCisarai, no kurienes Lietuva esot ieradusSies

pirmie karaimi. Legenda vésta, ka tad, kad cietoksni
ielenca ienaidnieki, pilsétas iedzivotaji noléma cinities
nevis ar ieroCiem, bet gan ar viesmilibu. Saimnieces
gatavoja daudz édienu, bet viri atvéra cietoksni vedo-
Sos vartus un aicinaja iekSa nogurusos un izsalkusos
ienaidniekus. lenaidnieka karaviri saprata, ka nevar
uzbrukt tautai, kas vinus sveic nevis ar ierociem, bet
ar maizi un sali.

Legendas apvijusas ne tikai karaimu viesmilibu, bet
arm édienu gardumu. Médz teikt, ka musulmanu
garidznieks péc karaimu sautéjuma nogarSosSanas
zaudéja valodu. Ta radas imam baildy, baklazanu un
tomatu sautéjuma nosaukums. LietuvieSu valoda tas
nozimétu kaut ko Iidzigu “ nemot apdula”.

Kiubete

Karaimu virtuves miltu &dienu kiubeti parasti cepa
viena liela trauka visai gimenei un éda svétkos. Tikko
no krasns iznemtais pirags ar savu patikamo smarzu
aicinaja gimeni pie galda. Kiubetes augsdala tika no-
griezta pie sanu pinuma, un péc sadaliSanas vienadas
dalas visi gimenes locekli to éda ar buljonu, bet paré-
jo - ka otro &dienu.



Tulkojuma no karaimu valodas kiubete nozimé “kara-
Vira vairogs"”, kas simbolizé kareivigas karaimu tautas
saknes senos laikos. V&l viena nozime ir tada, ka ta ir
gimenes vienotibas un harmonijas simbols, jo pirags
tiek sadalits vienadi starp visiem gimenes locekliem.
Turklat apala forma simbolizé sauli, kuru cauri laikiem
pielddza visas tautas.

Recepte

Kiubete vienmér tiek pasniegta karsta, kiposa, kardi-
nosa ar gardu aromatu, izplatot prieka, veiksmes vil-
nus un parvérsot dienu svétkos. To cep ar dazadiem
pildijumiem: jéra galu, liellopu galu, vistu vai zivi. Galu
sagriez nelielos gabalinos, apkaisa ar smalki sagriez-
tiem sipoliem, pievieno citas piedevas: risus, pupinas,
kartupelus u.c.

Kiubetes recepte nav plasi izplatita un Iidz masdienam tiek
cepta péc originalas gimenes tehnologijas, kas tiek nodota no
paaudzes paaudzé. Ja vélaties majas pagatavot kiubeti, ir ne-
piecieSami sekojoSie ingredienti: milti, sviests, biezs skabais
kré&jums, olas.

Pildijumam: vistas kratina, risi, sipoli, ella sipolu cep3anai, bul-
jons, vistas tauki, garsvielas. Jums bas nepiecieSamas arT olas,
lai apsmérétu piragu.

Lai pagatavotu miklu, miltiem pievienojiet siltu sviestu, labi sa-
maisiet, [1dz veidojas smalkas drupacas. Pievienojiet sakultas
olas, skabo kréjumu, nedaudz sals. Rapigi samaisiet, lai mikla
batu viendabiga, un lieciet ledusskapr.

Pildjumam paredzéto vistas kratinu sagrieziet lielos kubinos.
lzvaritus risus atdzeséjiet. Apcepiet smalki sagrieztus sipolus.
Visus produktus samaisiet, parkaisiet ar garSvielam, ielejiet bul-
jonu un pielieciet vistas taukus.

Auksto miklu sadaliet divas dalas. Piraga apakséjai dalai vajag
apméram 2/3 no kopéjas miklas, ar paréo miklu parklajiet
piraga augsdalu. lzrullgjiet divus apméram 0,8-1 cm biezus
miklas aplus. Sagatavoto pildijumu lieciet uz izrullétas miklas
pamatnes, kuras malas paceliet. Parklajiet ar mazaku miklas
apli, malas labi piespiediet, veidojot pinuma rakstu. Virspusé
izveidojiet caurumus, apsméréjiet ar olu un cepiet 220-250 °C
cepeskrasni 40-50 mindtes.

Kiubeti nobaudrt varat Trakos:
“Kiubété”, Traky iela 2D
“Kybynlar”, Karaimy iela 29



SIMTLAPIS

Tataru kulinarijas tradicijas jau daudzus gadsimtus bijusas
mutiskas, nodotas no paaudzes paaudz&, macot bérniem
un mazbérniem gatavot vienu vai otru édienu. Tada ir art
simtlapja recepte, un nereti cepamas formas tiek nodotas
no paaudzes paaudzé tapat, ka receptes. Tapéc nav vérts
gaidit, ka tataru saimniece visu izskaidros ka gréksadzé.
Visdrizak saimniece teiks, ka simtlapis ir ka makslinieka
glezna. Ta radiSanai nepiecieSama ne tikai prasme, bet
art sirds siltums. Tapéc simtlapi nav iesp&jams masveida
cept ka pankakas. Ta tiek saglabatas tataru tradicijas. Da-
Zas saimnieces miklu liek zem spilvena, izstiepjot miklas

Recepte

loksnes, I1dz tas k|ast planas ka avize, citas saka, ka krasni
jakurina tikai ar cietkoksni. Loti svarigi ir sasniegt pareizo
temperatdru - ja cepeskrasns ir parak karsta, pirags ap-
degs, ja parak vésa, neizcepsies.

Traku novada dzivojosa tatariete, simtlapja gatavoSanas
meistare Maja Stuckiene par %o desertu atklaja vienu
negaiditu noslépumu: “Simtlapis ir Lietuvas tataru “know-
how”, tada piraga nav ne Baltkrievija, ne Tatarstana, ne
Krima.” Cepé&ja atklaj siku, bet sarezgitu simtlapja gatavo-
Sanas Tpatnibu - miklas planumu. Majas vecvecmamina
médza teikt, ka caur simtlapja miklu japrot lasit avizi.

Lai izceptu simtlapi, nepiecieSama vairak neka stunda, tacu St
izcila miklas izstradajuma garsa noteikti ir ta vérta.

Miklai vajadzés: 335 g miltu, Skipsnina sals, 95 ml piena, 2
&damkarotes cukura, 18 g svaiga rauga, 2 olas, 30 ml saules-
puku ellas miklas un galda virsmas elJosanai. Pildijumam: 335 g
kauséta sviesta, 225 g cukura, 1 téjkarote kanéla, 130 g magonu
séklu, 250-300 ml verdosa adens, 70 g rozinu, 120 ml brendija.
Saksim!

Bloda lieciet cukuru, pievienojiet svaigo raugu. Pievienojiet 1-2
&damkarotes silta piena un samaisiet. Parklajiet ar dvieli un at-
stajiet uz apméram 10 mindtém silta vieta, [[dz saks nedaudz
putot. Bloda sakuliet olas. lelejiet atlikuSo silto pienu un saku-
liet ar daksinu vai putojamo slotinu [idz viendabigai masai.

Liela bloda ieberiet miltus, sali un samaisiet. Bloda ar miltiem
un sali ielejiet olu un piena maisijumu un saputoto raugu. Mai-
siet [idz viendabigai masai. Kad mikla k|ast viendabiga, parlie-
ciet to uz galda. Saciet micit ar rokam apméram 30-40 minates.
Miklai jabat pietiekami mikstai, bet ta nedrikst lipt pie galda.
Izmicito miklu sadaliet piecas dalas. Nemiet vienu miklas dalu,
nedaudz izstiepiet ar rokam, veidojot apli, panemiet vienu apla
malu, nedaudz pastiepiet un salieciet lidz apla centram. Vieg-
li piespiediet. Dariet to pasu ar trim miklas apliem. Apgrieziet
miklu otradi. Tada veida veidojiet visas miklas dalas. Miklas
bumbinas iesmérgjiet ar ellu. Katru bumbinu ietiniet partikas
plévé. Miklas bumbinas parklajiet ar dvieli un atstajiet silta vieta
majas apméram 50-60 mindtes.
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Tagad sagatavojiet magones. Magones lieciet bloda un aplejiet
ar verdoSu 0deni. Samaisiet un Jaujiet nostavéties apméram
50-60 mindtes. No izmércétajam magoném nolejiet atlikuSo
Gdeni un sasmalciniet ar virtuves kombainu.

lelieciet rozines bloda un parlejiet ar brendiju. Atstajiet nostave-
ties vismaz 30 mindtes. P&c tam, kad rozines ir izmércétas, ielejiet
atlikuSo brendiju. Lieciet cukuru bloda. Pievienojiet téjkaroti ka-
néla un samaisiet. Simtlapim vislabak izmantot kausétu sviestu -
vienkarsi izkauséjiet to [idz Skidrai konsistencei.

Kad mikla uzragusi, laiks sakt miklu stiept. Ellojiet galda virsmu.
Tai virsu lieciet vienu no uzragusas miklas bumbinam. Virsu ap-
sméréjiet ar nedaudz ellas. Ar pirkstiem saciet viegli spiest mik-
las virsmu, darot to planaku un nedaudz to paplasinot. Izstie-
piet miklu uz darba virsmas, lai mikla bez plisumiem sasniegtu
papira planumu. Lénam velciet, vienlaikus paplaSinot miklu uz
saniem par daziem milimetriem. Miklu ieziediet ar izkausétu
sviestu un parkaisiet ar cukura un kanéla maistjumu.

Nemiet otro miklas bumbinu un atkartojiet visas darbibas,
tikai Soreiz paceliet miklu no darba galda, Iidz ta ir nedaudz
biezaka un parlieciet uz pirmas miklas lapas. P&c tam uzmanigi
pabeidziet stiept miklu. Miklu vélreiz apsmérgjiet ar sviestu
un parkaisiet ar cukura un kanéla maisijumu. Atkartojiet to ar
visam miklas bumbinam. Pédéjo, piekto miklas kartu parziediet
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ar sviestu un parkaisiet ar atlikuso cukuru. Magones ar karoti
lieciet gar miklas garo malu. Visu miklu apkaisiet ar brendija
mércétam magoném.

Miklu sarullgjiet stingra rullftr. Aizspiediet galus. Nemiet lielaku
katlu un izkljiet to ar vairakam cepampapira kartam. Novieto-
jiet simtlapi, sarullgjot to apli. Simtlapja vid( atstataja dobuma
ievietojiet karstumizturigu glazi. Ja ir palicis nedaudz sviesta,
parsmérgjiet simtlapa virsmu. Simtlapi parklajiet ar dvieli un
laujiet uzragt 50-60 mindtes.

Cepiet simtlapi cepeSkrasni 180 °C (ar ventilatora funkciju)
55-60 mindtes. Pirmas 15-18 mindtes cepiet bez vaka, lai simt-
lapja virspuse apceptos, un paréja laika simtlapi parklajiet ar
foliju. P&c cepSanas iznemiet glazi un apkaisiet konditorejas
izstradajumu ar padercukuru. lzceptam simtlapim vislabak |aut
nostavéties un nogarsot otraja vai treSaja diena péc cepsanas -
tad bas visgarsigakais. Sagrieziet to un izbaudiet ta nevainoja-
mo garsul

Tiem, kas vélas apgt simtlapa gatavoSanas noslépumus, aici-
nam apmeklét Traku regiona tradicionalo amatniecibas centru
(Karaimy iela 41, Traki) vai “Karaliska senoji kebabiné” (Vilna -
Kauna Soseja 23 km., Sausu ciems, Traku rajons) un piedalities
izglitojo3a simtlapja pagatavo3anas programma, kas tiek orga-
nizéta grupam no 10 personam un vairak.

NepiecieSama iepriekSéja pieteikSanas:
www.trakukrastas.lt trakukrastas@gmail.com
www.kibinas.It info@kibinas.lt
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"SENTEVU SAUTEJUMS" -
garsigas atminas par sentéviem!

Lietuva sastav no pieciem regioniem, kuru iedzivotaji
atSkiras gan péc rakstura, gan tradicionalajiem édie-
niem. Traku regions ietilpst Dzakijas un Aukstaitijas
etnografiskajos regionos. Dzdkija ir slavena ar séném
un ogam. Aukstaitija satigas pusdienas nav iedomaja-
mas bez kartupelu un galas édieniem. “Sentévu sauté-
jums"” ir viens no tiem édieniem, kuram variaciju ir tik,
cik ir saimniecu. Més apédam katru pédéjo ST édiena
pilienu. Sis ir universals &diens, ko var pagatavot katrai
gaumei! Ar galu vai sezonas darzeniem.

Recepte

Un kuram gan nepatik, ja mala bjoda tiek pagatavotas
pusdienas tieSi vinam? Saut&jumi ir majas, majiguma
un siltuma atspulgs. LietuvieSi nedélas nogalés, TpaSi
aukstaja sezona, |oti mil gatavot saut&jumus majas.

Edienu gatavo3ana mala traukos |auj saglabat visas
gar3as, édiens ir piesatinats ar bagatigu garSu un
unikalu aromatu, ko nevar iegat citadaka veida.

Ediena pagatavosana prasis vairak neka 1 stundu.

Sastavdalas (4 porcijas): 600 g galas filejas, 6 kartupeli, 200 g
gailenu vai citu sénu, 3 burkani, 1 puravs, 0,5 cukini, 1 selerijas
kats, 1 zala paprika, 1 sipols, 3 kiploka daivinas, 2 édamkarotes
sviesta, 200 ml karsta buljona vai Gdens, sals, malti melnie pipa-
ri, 100 ml skaba kré&juma, zalumi: dilles, sipolu lapas, pétersili.
PagatavoSana: galu, kartupelus, burkanus, cukini, papriku
sagrieziet gabalinos. Galu vajadzétu sagriezt mazakos gabalos,
bet darzenus - lielakos. Tas ir tapéc, ka gala gatavojama ilgak.
Turklat, smalki sagriezta, ta katla dos vairak tauku.
Sasmalciniet puravu, seleriju un kiploku. Galu var ieprieks

apcept uz pannas [1dz ta klas zeltaini brana. Visu lieciet mala,
karstumizturigos traukos sautéties.

Sipolu un sénes smalki sagrieziet, apcepiet sviesta un lieciet
bloda uz galas. Visu parkaisiet ar sali un maltiem pipariem.
Parlejiet ar darzenu vai galas buljonu (ja nav buljona - Gdeni)
un sautéjiet cepeskrasni 180 - 200 °C (no augsas, bez ventilato-
ra) ar vaku apméram 45 minates.

Pasniedziet gatavosanas traukos, sautéjumam virsd uzkaisiet
smalki sagrieztus zaJumus un lieciet karoti skaba kré&juma.
Pirms &3anas sauté&jumu labi samaisiet un |aujiet nedaudz at-
dzist. Vardu sakot, lielisks édiens aukstam dienam. Garsigi!

Sis sautéjums bija viens no pirmajiem “Senoji
kibininé” vésturé, art &dienkarté un saglabajies Iidz
masdienam.

Jas varat baudit So édienu “Senoji kibinine”
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"KARALISKA KAPOSTU ZUPA"

LietuvieSi jau izsenis gatavo dazadas zupas: galas,
piena, saldas, kuras éd ne tikai pirms pamatédiena,
bet arT ka desertu. Popularakas kapostu, biesu, griku,
zirnu, kartupelu un citu darzenu zupas garso ar galu,
bet saldas gatavo no ogam un augliem. Vasara garso
aukstais bors¢s ar ceptiem vai varitiem kartupeliem.

Kapostus droSi var saukt par otro popularako darzeni
Lietuva péc kartupeliem. Tas ir viens no retajiem zalu-
miem, ko var glabat un saglabat praktiski [ldz nakama-
jai razai. Partikas specialisti saka, ka kapostus neder
saukt par vienkarSu vai parastu darzeni - bez ta nav
iedomajama ne tikai tradicionala lietuvieSu virtuve,
bet arT izsmalcinati gardéZu kulinarijas eksperimenti.

Recepte

Vai zingjat, ka, ja dzOku kazas tiek pasniegta kapostu
zupa, tas nozimé, ka laiks doties majas? Tagad batu
grati iedomaties kapostu zupu Sados svétkos. Kapostu
zupa ir viens no retajiem édieniem, kas gadsimtu gaita
ir palicis gandriz nemainigs. Un, ja bija izmainas, tas bija
loti nelielas un saistitas ar sastavdalu apstradi. Ja agrak
darzeni zupai netika cepti, tad tagad bieZi tiek pievie-
noti burkani un sipoli, cepti dz tie klGst zeltaini brani.

“Karaliska kapostu zupa” - skabétu kapostu zupa ar
kOpinatu speki un baravikam, pasniegta rupjmaizes
blodina. Kraukskiga maizes “blodina” pildita ar lauku
kapostu zupu ar ceptu kipinatu cakgalas speki un sé-
ném... Isak sakot, pasakal

4 porcijam vajadzés: 1,5 litrus darzenu buljona vai Gdens, 4 vi-
déja lieluma kartupelus, 500 g skabétu kapostu, 200 g kipinata
ctkgalas bekona, 200 g svaigu baraviku (var bat sasaldétas), 1
liels burkans, 5 vidéja lieluma sipolu loki, 4 kiploka daivinas,
olivella péc vajadzibas, sals péc garsas, malti melnie pipari,
rozmarins, smalki sagrieztas dilles un pétersili, 100 ml trekna
skaba kréjuma.

Pagatavosana: 3 litru katla ielejiet olivellu, pievienojiet mazos
(0,5 cm) gabalinos sagrieztu bekonu un apcepiet kopa ar sé-
ném. Sasmalciniet sipolus, kiplokus un burkanus, ieberiet katla.
Pievienojiet arT skabétus kapostus un vidéja lieluma kubinos sa-
grieztus kartupelus. lelejiet buljonu vai ddeni. Apkaisiet ar sali,
pipariem un svaigu rozmarinu. Variet uz I&nas uguns stundu.
Pasniedziet ar skabo kréjumu un smalki sagrieztiem zalumiem.
Labu apetiti!

“Karalisko kapostu zupu” ipasajas maizes blodinas
varat baudrt:
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