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Stasta EIvis Piice, restorana «Ambassador» sefpavirs

Par Libanas virtuvi padara lidziqus Vidusjaras virtuvei, un tas papildini tos ar dazadam meZginem: sagriez
elementus ir viegli ieklaut eiropiesu édienos — zaJumus un tomatus, humusam pievieno kiplo-
sabojat ir neiespejami, dazadot var atbilstosi cinu, sasaute baklazanus. Pie otra édiena pa-
katra gaumei! sniedz divas mérces un tris piedevas; kada var
kalpot arf ka vegetars édiens. Savukart desertu

ne tikai desertiem, bet arf pamatédieniem, . Py - . o
stersil imia e Soldinatanai Par cienasta p_aplldlnl ar konfektenjurj halvu. Klasisks savie
pétersili, timians un rozmarins. Saldinasanai siqu vakarinu pamats ir Zvju uzkoda, galas

izmanto medu, bet etika vieta lieto citronusuly.  SALAVOSANAS SHIALKUIILENT talkumiem pamatédiens un torte.
Aizrausanas ar jdras veltém un zivim, sastava un  Izvélies tris édienus, kas rotas galdu: uzkodu, (Gatavot svinigam vakarinam kaut ko pirmo reizi
pamatédienu un desertu. Pec tam, ja atliks laiks, ir |oti riskanti, tapéc patrenéjies jau ieprieks.

Taiir raksturiga pikanta un svaiga olivellas,
zaJumu, kiploku un citronu sulas piegarsa.
Vispopularakie garsaugi ir safrans, ko pievieno
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SASTAVDALAS MERCEI

K 500 ml adens K 100ml

K 12juras kemmites 35% salda kréjuma
(nopérkamas mc?, K 50g3alotes sipolu
Gastronome, K 50 mlbaltvina
Centraltirga) K 10gsviesta

K 320 burkanu K  1gsafrana

K 100 mlsalda kréjuma (Skipsnina)

K 50 mlolive|las K Sals

K Sals

K Pipari

JORAS KEMMITES
AR BURKANU BIEZENI
UN SAFRANA MERCI B8

R Cetram porcijam

Biezena gatavosana Ripinas sagrieztus
burkanus vari, lidz tie miksti. Nokas tdeni un
liec burkanus blenderi. Pievieno pusi salda
kréjuma un blendé lidz krémveida konsis-
tencei, pakapeniski pievienojot paréjo saldo
kréjumu. Pievieno sali.

Juras kemmisu gatavosana Jlras kemmi-
tes parkaisi ar sali un pipariem un atri apcep
olivella labi sakarséta panna - divas minttes
no katras puses, lidz tas k|Ust zeltainas. Izliec
uz papira dviela, lai atbrivotos no liekas ellas.

Meérces gatavosana Katlina sviesta apcep
siki sakapatus $alotes sipolus, lidz tie klTst
zeltaini. Pievieno baltvinu, saldo kr&umu un
safranu. Vari lidz trim minGtém, nonem no
plits un ar rokas blenderi sakul lidz viendabi-
gai biezai konsistencei. Mércei jabut spilgti
dzeltena krasa.

Pasniegsana Skivi liec burkanu biezeni, ja-
ras kemmites un parlej ar safrana mérci. De-
koré ar siki sakapatiem pétersiliem, kressala-
tiem, roza pipariem.

SIERA TORTE <KATAIFI» |
AR PISTACLJAM

Cetram porcijam

Griljazas gatavosana Pusi miklas sagriez
2-3 cm garas strémelités. Sakarséta panna
liec miklu, parkaisi ar cukuru un visu laiku
maisi, lidz mikla pilnTba karamelizéjas. Miklai
jabut zeltainai, ar bringana cukura gabali-
niem uz strémelitém. Griljazai lauj stundu
atdzist.

Kréma gatavosana Drzila tasé ar mikseri
sakul cukuru un olas, lidz cukurs pilniba iz-
Kist un izveidojas gaisa krémveida masa.
Pievieno krémsieru un vélreiz sakul, lidz iz-
veidojas biezas putas.

Tortes gatavosana Atlikuso miklu sajauc
ar izkausétu sviestu un medu. Liec masu
formina (24 cm) un kartigi piespied. Cep

15 mindtes cepeskrasni 180 grados. Péc
tam virsG uzlej siera krému un cep 50 mind-
tes 150 grados. Iznem no cepeskrasns, par-
klaj ar foliju un 30 minates lauj atdzist ista-
bas temperatara.

Pasniegsana Torti parklaj ar planu putukré-

juma slani un parkaisi ar griljazu. Dekoré ar
sasmalcinatam pistacijam.
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SASTAVDALAS KREMS TORTE

K 200 g kataifi miklas K 3504 Rasas

(filo) krémsiera (klasiska)
K 1209 cukura K 150 g cukura
K 40gsviesta K 2olas
K 20 g 3kidra medus
PUTUKREJUMS

K 50ml35% salda kréjuma
K 10gpudercukura

JERA RIBINAS
AR KARSTAJIEM

BULGURA SALATIEM

Cetram porcijam
SASTAVDALAS

720 g jéra ribinu

400 g bulgura

400 ml adens

160 ml olivellas

160 g galigu tomatu
80 g sipolu

60 g medus

40 g sipolloku

20 g siki sakapatu pétersilu
Citronu sula péc garsas
Sals

Kreses ziedi

AARAARARARARARARARARAXRARRAN

MARINADEI

100 ml olivellas

6 saspaiditas kiploku daivinas
4 timiana zarini

2 rozmarina zarini

Sals

Pipari

AARARARARRAN

GATAVOSANA Blodina ieber bulguru, parlej ar
karstu tdeni un atstaj aptuveni uz 20 minatém.
Kad bulgurs piebriest, pievieno kubinos sagriez-
tus tomatus un sipolus, siki sakapatus lokus, pé-

tersilus, medu, citronu sulu, olive|lu un sali. Rapi-

gi apmaisi.

No plévém attiritas un pa vienai sagrieztas ribi-
nas iemércé marinadé un apcep uz pannas uz lie-
las uguns no abam pusém, lidz veidojas zeltaina
garozina. Liec cepeSpanna un 10 mintes cep lidz
180 gradiem sakarséta cepeskrasni.

MARINADES GATAVOSANA Piala saliec visas
sastavdalas un kartigi samaisi.

PASNIEGSANA Ribinas saliec uz $ivja virs sala-
tiem. Rota ar timiana zarinu un kreses ziediem.

KOKTEILIS
«HIBISKS»

Cetram porcijam

K 750 ml Prossecco
K  40mlingverasirupa
K 4&d.k. hibiska sirupa

GATAVOSANA Sampaniesa glazé ielej téjka-
roti hibiska sirupa un 10 ml ingvera sirupa. Péc
tam piepildi glazi ar Prosseco.

PASNIEGSANA Kokteili var izrotat ar ziediem
(kreses, vijolites), ogam vai auglu skelitém, ka
ari pievienot ledus kubinus.
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