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Ugunigs prieks

Jaunas receptes un idejas éSanai pie ugunskura

Sis raksts ir 2urnala Forum raksts, un tas ir pilniba pievienots pdf
formata zemak - Seit ir dazi fragmenti.

GrileSanas padomi
Ugunskurs ir romantisks un majigs. Laiks dziedat, runat, smieties un jokot. Un, kad ugunskurs [énam
nodziest, jus esat gatavs doties talak: jusu véders jau ilgi ir ripoja!

Grilesanas padomi

Grila riki
UzstadiSanas nazis, grieSanas nazis un maisa nazis ar asiem asmeniem, grila Skéres ar garu rokturi,
stieplu birste, adas cimdi (lai regulétu karsto grila rezgi), birste, sérkocini, iesp&jams, avizes.

lepakojums un transportésana

= Sagatavojiet lietoSanai gatavus darzenu paplates aluminija paplatés, tas kartigi aiztaisiet un ciesi
aiztaisiet.

= lepriek$éja vakara darzenus (iesmus, gabalinus) ielieciet ella, lai tie saglabatos suligi. Labi ietin
aluminija folija un ietin plastmasas maisina.

= Maigus auglus un darzenus nemiet l1dzi izturigos plastmasas traukos.

= lepriek$éja vakara marinéjiet galu (kotletes, kebabus) (gala bls mikstaka). letiniet aluminija folija.

= Galu, miklu vai sieru vislabak parvadat izolétas dzeséSanas kastés. Vasaras kulminacija Sie partikas
produkti citadi |oti atri bojajas.

Gatavosana pie ugunskura

Vissvarigakas lietas ir pacietiba un laiks: iztiriet grila vietu. Notiriet grila abas puses ar metala suku. Ja
nepiecieSams, grila virsmu ieziest ar nedaudz ellas. Tad aizdedziniet uguni.

Malku pievienojiet tikai tad, kad uguns patiesam labi kurinas. Tagad ir jagaida, lidz bis izveidojusas
pareizas ogles. Atkariba no grupas lieluma var bt nepiecieSams vairak vai mazak oglisu. Ogles ir
gatavas cepSanai tikai tad, kad to virskarta ir balti peléka! Tiklidz ir pietiekami daudz oglisu,
pievienojiet svaigus zalumu zarinus (rozmarinu, timianu, majoranu, eglu dzinumus) un uzreiz
novietojiet galu uz grila.
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Gatavosanas laiks
Laiks ir atkarigs no dazadiem faktoriem:

= Vasara vai ziema

= Spécigs véjs

= Sausa vai mitra malka (vispirms jaizzavé uz uguns malas)
= Kamins vél karsts vai auksts?

Grila balku biezums (nevis izmérs!)

Orientejosas vertibas:

= aptuveni 5 mindtes 1 cm biezam maizes skélém

= 6-8 mindtes siera Skélitém vai sieram (tomme, dubulta iesainotam ietaukota aluminija folija)

= 0-15 minutes popkornam

= 10-15 minutes darzenu blodinam, darzenu un auglu iesmiem

= 5-15 minttes marinétiem darzeniem

= 20-30 mindtes kukurtzas graudiem uz paksa

= 30-40 minutes kartupeliem

= Galas biezums ir |oti atskirigs atkariba no tas veida un biezuma. Marinétus galas gabalus pagrieziet
tikai tad, kad no galas izdalas sulas. Plaksnus gabalus cepiet virs oglém, biezakus gabalus -
vispirms uz malam.

= Deserti: 10-15 minutes; pilditi aboli: 30 minutes

Receptes ap uguni
Cepti kartupeli
Sastavdalas 4 personam

8 vidéeji lieli vaskaini kartupeli, 2 tasites skaba kréjuma, darza garsaugi, juras sals, pipari

Nomazga kartupelus un vairakas reizes ar daksinu iedur. Panem rokas nedaudz ellas un ar to apsméré
kartupelus. Labi ietin tos aluminija folija un ievieto oglés.

Skabo kréjumu pagatavo ar garSaugiem, jiras sali un pipariem (var pagatavot majas).

Iznemiet kartupelus no folijas, izveidojiet tajos dzilu krustveida iegriezumu un nedaudz saspiediet tos.
Piepildiet ar garSvielam bagatinato skabo kréjumu.

Siera skeles
Sastavdalas 4 personam

8 grauzdina Skéles, miksts sviests, 300 g rivéta Gruyere siera, 2 ménesi, pipari, pulverveida paprika

Sagrieziet tomatus 5kélés un maizes skéles no abam pusém parziepiet ar nedaudz sviesta. 1 maizes
Skéli nolieciet uz aluminija folijas, parklajiet ar tomatu Skélttém un apcepiet ar garsvielam. VirsQ
uzsmeéreé rivetu sieru un parklaj ar otru maizes skéli. Aluminija foliju salocit paketes forma. Tapat
rikojieties ar paréjam sastavdalam. Grilé siera Skéles uz Iénas uguns (vairak uz malas).

Pica

Izvelciet miklu uz aluminija folijas gabala. Uz vienas puses uzklajiet sastavdalas (malas atstajiet
brivas!), péc tam parlociet otru miklas pusi un cieSi saspiediet malas kopa. Visu picu divreiz ietin
aluminija folija un uzmanigi cep oglés.

Chnobli maize
Sastavdalas: cepta bagete, pirkts vai majas gatavots kiploku sviests
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Bagete pargrieZz uz pusém gareniski un parziez ar kiploku sviestu. Liek bagetes uz grila ar sviestu uz
augsu un cep uz grila 5 minates, 1dz sviests ir ieslicies maizé. Péc tam apgrieziet un grilgjiet otru pusi,
l1dz ta k|ust kraukskigi brina.

Pildita bagete

Sagatavoto bagete pargriez uz pusém. Pargriez abos gabalos vairakas reizes no augsas (bet
nepargriez cauri!). Griezumus var piepildit ar garSaugu sviestu, mocarellu, salami, tomatiem utt.
Tagad bagetes gabalus gareniski uzliek uz kocina un cep virs oglém.

Darzenu trauks
Sastavdalas nelielam, augstam aluminija traukam ar vaku

1 kabaci, 2 vidéji lieli nogatavojuSies tomati, 1 mocarella, dazas melnas olivas péc garsas, baziliks,
sals, pipari, 4-6 édamkarotes ellas

Sagrieziet kabacus, tomatus un mocarellu aptuveni 5 mm biezas Skélités un parmainus ievietojiet
aluminija trauka. Olivas vienmeérigi iespieziet mocarella. Apsméré ar ellu un virst uzliek dazas bazilika
lapinas. Nedaudz pievieno sali un piparus. Labi aizver ar vaku.

Padoms: var izmantot art sénes un baklazanus, timianu vai raudeni.
PDF faila skatiet ari Sadas receptes:

= Darzenu iesmini
Auglu iesmini
Dabas téja
Deserta bloda
Pilditi aboli
Popkorns
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