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BALTIJAS CEĻI UN RECEPTES

Kulinārs ceļojums pa Lietuvu, Latviju un Igauniju

Heinz Siegfried Pestner
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BRR 1994
BALTIJAS CEĻI UN RECEPTES

Izdevums latviešu valodā · Redakcijas meistarfails 1.5 · 2026

Lienei, kura pārvērta vēstuli par ceļu, mājām un kopīgu galdu.

Teksts un receptes: Heinz Siegfried Pestner; Liene Balode — ģimenes balss un kulinārā ceļvede. Fotogrāfijas un vizuālā koncepcija radīta šim
izdevumam. Izdomātais auto numurs BRR 1994 pieder grāmatas stāsta pasaulei. “Komisārs Reksis” minēts tikai autora personīgās vēstures
kontekstā; tas nenozīmē sadarbību vai atbalstu.

Autortiesības © 2026 Heinz Siegfried Pestner / HSP Content Production. Visas tiesības aizsargātas. Nevienu šīs grāmatas daļu nedrīkst
reproducēt, uzglabāt vai izplatīt bez iepriekšējas rakstiskas atļaujas, izņemot īsus citātus recenzijās.
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CEĻĀ
Trīs valstis, viens vecs auto un neskaitāmi
galdi

No Štīrijas dodos ceļā ar dzeltenu žiguli — godīgu
Lada VAZ-2103 ar hromu, četriem apaļiem
lukturiem un izdomātu numuru BRR 1994. No
Grācas garais ceļš mūs aizved uz Lietuvu — Viļņu,
Traķus un Kuršu kāpu; tad caur Rīgu un Madonas
puses laukiem uz Tallinu un Sāmsalu, bet
noslēgumā mājup uz Veicu. Šī nav Baltijas virtuves
muzeja ekskursija. Tā ir dzīva virtuve: rudzi un
kefīrs, kartupeļi un meža sēnes, kūpinātas zivis,
ķimenes, ogas — un mūsdienīgi ēdieni, kas ciena šīs
garšas, neiesaldējot tās pagātnē.
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VIRTUVES KOMPASS
Kā gatavot pēc šīs grāmatas

Visi daudzumi norādīti metriskajā sistēmā. Olas ir M izmēra; sāls — smalkais jūras sāls; pipari — svaigi malti.
Cepeškrāsns temperatūra norādīta augšējai un apakšējai karsēšanai, ja nav teikts citādi. Kartupeļi svērti
nemizoti. Norādītajā laikā nav ieskaitīta mērcēšana vai raudzēšana pa nakti, ja tāda vajadzīga. Pēc kūpinātu,
sālītu vai skābētu produktu pievienošanas ēdienu pagaršo pirms papildu sālīšanas.

1 tējk.
5 ml

1 ēdk.
15 ml

Krāsns
augša/apakša

Sāls
smalkais jūras

Ola
M izmērs

Pārtikas drošība: zivis, gaļu un piena produktus savlaicīgi atdzesējiet. Malto gaļu un putnu gaļu izcepiet
pilnībā; cūkgaļai un pīlei lietojiet termometru un ievērojiet aktuālos vietējos ieteikumus. Savvaļas sēnes
lietojiet tikai tad, ja tās droši atpazītas kā ēdamas.
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VĒSTULE NO LATVIJAS
Grāca–Rīga–Veica: kā Komisārs Reksis saoda
lielo mīlestību

1994. gadā fanu vēstules vēl pienāca uz papīra. Heinz
Grācā vadīja autogrāfu klubu, kad regulāri sāka pienākt
sirsnīgas vēstules no jaunas seriāla “Komisārs Reksis”
cienītājas Latvijā — Lienes Balodes. Viņš atbildēja personīgi.
Pieklājīga sarakste pamazām kļuva par kaut ko tādu, ko
neviens no viņiem nebija ieplānojis.

Pirmo reizi viņi satikās Grācā 2003. gadā. Gadu vēlāk Heinz
devās uz Lienes dzimto pusi laukos, aptuveni trīs stundu
braucienā no Rīgas netālu no Madonas. Ciemošanās mijās
starp Austriju un Latviju; attālums pārtapa uzticībā, bet
uzticība — mīlestībā.
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NO VĒSTULĒM LĪDZ ĢIMENEI
Divas balsis pie vienas plīts

Dēls Tomass piedzima Latvijā 2008. gadā. Jau pēc
mēneša jaunā ģimene dzīvoja netālu no Veicas. Viņi
kopā izveidoja mājas un 2015. gadā svinēja kāzas
Latvijā — ģimenes, mūzikas un baltisku tradīciju
lokā. Šajā grāmatā Liene nav piezīme malā: viņa
glabā garšu atmiņas, ir visprasīgākā degustētāja un
otra balss pie plīts.
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GRAZ · RIGA · WEIZ
Ceļš uz ziemeļiem

BRR 1994 · Lada VAZ-2103

SĀKUMS · GRĀCA

—  Lietuva · Viļņa → Traķi → Kuršu kāpa

—  Latvija · Rīga → Gaujas ainavas → Madonas
puse

—  Igaunija · Tallina → rietumu piekraste →
Sāmsala

MĒRĶIS · VEICA

Dzintara krāsa: ceļš uz ziemeļiem  ·  Biešu
sarkanā: mājupceļš

Kopējā karte pārskatāmi rāda garo ceļu; valstu
ievadlapās katrs Baltijas posms redzams detalizēti.
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281 PAGES · 85 RECIPES · 85 COOKING SEQUENCES
Saturs

Trīs valstis, viens vecs auto un neskaitāmi galdi
3

Grāca–Rīga–Veica: kā Komisārs Reksis saoda lielo mīlestību
5

Lietuva
11

Latvija
83

Igaunija
170

Mūsdienu Baltijas galds
251

Recepšu rādītājs
276

Ceļš turpinās
279

Heinz noslēguma vārdi
280
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RYE · FOREST · SEA
Baltijas garšu pieliekamais

Deviņas sastāvdaļas, kas savieno ceļu

Rudzi
maize, drupačas, deserti un galda tumšais mugurkauls

Kartupeļi
rīvēti, stampāti, pildīti, cepti un vienmēr uztverti nopietni

Mieži
putra, zupa un ziemeļnieciska atbilde risoto

Skābpiena produkti
kefīrs, krējums, biezpiens un atsvaidzinošs skābums

Meža sēnes
kārtīgi apbrūnināt; savvaļas sugas droši atpazīt

Baltijas zivis
svaigas, marinētas, sālītas un kūpinātas

Ķimenes
silts, sveķains akcents maizei, sieram un cūkgaļai

Ogas
brūklenes, dzērvenes, upenes un smiltsērkšķi

Dilles
svaigs noslēguma žests, nevis ilgi vārāma garšviela

9

  


  
    [image: ]
  


    BALTIJAS CEĻI UN RECEPTES  ·  BRR 1994

BRR 1994
Pirms iedarbināt motoru

Solījums par tradīciju un pārmaiņām

Tradicionālām receptēm ir daudzas vienlīdz īstas versijas. Šeit katra pielāgota mūsdienu mājas

virtuvei ar precīziem metriskajiem daudzumiem, saglabājot sastāvdaļu loģiku un pasniegšanas

garu.

Mūsdienu ēdieni ir interpretācijas un skaidri apkopoti pēdējā nodaļā. Tie aizņemas Baltijas

sastāvdaļas, nevis piesavinās autentiskumu.

Pirmoreiz gatavojiet pēc skaitļiem. Otrreiz klausieties pannā — un cilvēkā sev blakus. Tā

recepte kļūst par ģimenes daļu.

BRR 1994
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LT
Lietuva

Viļņa

Baroka ielas, rudzu lauki un kartupeļu pacietība

Viļņa atklājas kārtās: gotikas ķieģeļi, baroka baznīcas,
pagalmi un mūsdienīga pilsēta aiz vecajiem jumtiem.
Tikpat daudzslāņains ir Lietuvas galds. Kartupeļi kļūst
par klimpām, pankūkām un sacepumu; biezpiens —
par brokastīm vai desertu; rudzu maize nes ķiploku,
biešu un medus garšu. Traķos karaīmu kibini stāsta
citu valsts vēstures nodaļu, bet Kuršu kāpā pasaule
sašaurinās līdz smiltīm, priedēm un kūpinātu zivju
smaržai.

23 receptes
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ILUSTRĒTA CEĻA KARTE
Lietuvas ceļa karte

Viļņa → Traķi → Kuršu kāpa → Nida

SĀKUMS · VIĻŅA
MĒRĶIS · NIDA
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LT · 01

Šaltibarščiai
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LT · 01
Šaltibarščiai

Aukstā biešu un kefīra zupa

PORCIJAS  4
DARBS  20 min
KOPĀ  35 min

SASTĀVDAĻAS

PAGATAVOŠANA

•  300 g vārītu biešu, rupji sarīvētu

01  Olas vāra 9 minūtes, atdzesē, noloba un pārgriež uz pusēm.
Kartupeļus sālsūdenī izvāra mīkstus.

•  750 ml auksta kefīra

•  150 ml auksta ūdens

02  Kefīru sakuļ ar ūdeni, citrona sulu, ¾ tējk. sāls un pipariem. Iemaisa
bietes, gurķi, lociņus un lielāko daļu diļļu.

•  1 mazs gurķis, kubiņos

•  4 lociņi, sagriezti

03  Atdzesē vismaz 15 minūtes. Pagaršo — zupai jābūt svaigai, viegli
skābenai un izteiksmīgi sālītai.

•  20 g diļļu, sakapātu

•  2 olas

04  Pasniedz ļoti aukstu ar olas pusīti, atlikušajām dillēm un karstiem
kartupeļiem blakus.

•  400 g jauno kartupeļu

•  1 tējk. citrona sulas

•  sāls un melnie pipari

HEINZ UN LIENE: PIEZĪME  Neblendējiet — kraukšķīga gurķa un rīvētu biešu tekstūru kontrasts ir būtisks.

Nākamajā lappusē: Heinz un Liene gatavo soli pa solim →
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VIRTUVE SOLI PA SOLIM
Heinz un Liene gatavo

Šaltibarščiai · Aukstā biešu un kefīra zupa

01 · SASTĀVDAĻAS

02 · SAGATAVO

Īsumā: 300 g vārītu biešu, rupji sarīvētu; 750 ml auksta kefīra; 150 ml auksta…

Olas vāra 9 minūtes, atdzesē, noloba un pārgriež uz pusēm. Kartupeļus sālsūdenī…

03 · GATAVO

04 · PABEIDZ

Atdzesē vismaz 15 minūtes. Pagaršo — zupai jābūt svaigai, viegli skābenai un…

Pasniedz ļoti aukstu ar olas pusīti, atlikušajām dillēm un karstiem kartupeļiem…
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LT · 02

Grybų sriuba
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LT · 02
Grybų sriuba

Meža sēņu zupa

PORCIJAS  4
DARBS  25 min
KOPĀ  50 min

SASTĀVDAĻAS

PAGATAVOŠANA

•  25 g kaltētu baraviku

01  Kaltētās baravikas aplej ar verdošu ūdeni un mērcē 20 minūtes.
Šķidrumu izkāš caur smalku sietu, sēnes sakapā.

•  250 ml verdoša ūdens

•  350 g dažādu sēņu, šķēlēs

02  Sīpolu un burkānu sviestā sautē 7 minūtes. Pievieno svaigās sēnes
un baravikas, lielā karstumā viegli apbrūnina.

•  1 sīpols, kubiņos

•  1 burkāns, kubiņos

03  Iemaisa miltus, tad mērcēšanas šķidrumu un buljonu. Vāra uz lēnas
uguns 20 minūtes.

•  25 g sviesta

•  700 ml dārzeņu buljona

04  Pievieno krējumu, vāra vēl 3 minūtes, piegaršo un pārkaisa ar dillēm.

•  150 ml saldā krējuma

•  1 ēdk. miltu

•  1 ēdk. sakapātu diļļu

•  sāls un pipari

HEINZ UN LIENE: PIEZĪME  Savvaļas sēnes lietojiet tikai tad, ja tās droši atpazīstat; der arī kultivētas sēnes.

Nākamajā lappusē: Heinz un Liene gatavo soli pa solim →
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VIRTUVE SOLI PA SOLIM
Heinz un Liene gatavo

Grybų sriuba · Meža sēņu zupa

01 · SASTĀVDAĻAS

02 · SAGATAVO

Īsumā: 25 g kaltētu baraviku; 250 ml verdoša ūdens; 350 g dažādu sēņu, šķēlēs; 1…

Kaltētās baravikas aplej ar verdošu ūdeni un mērcē 20 minūtes. Šķidrumu izkāš
caur…

03 · GATAVO

04 · PABEIDZ

Iemaisa miltus, tad mērcēšanas šķidrumu un buljonu. Vāra uz lēnas uguns 20
minūtes.

Pievieno krējumu, vāra vēl 3 minūtes, piegaršo un pārkaisa ar dillēm.
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LT · 03

Kepta duona
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LT · 03
Kepta duona

Cepta rudzu maize ar siera un ķiploku mērci

PORCIJAS  4
DARBS  20 min
KOPĀ  25 min

SASTĀVDAĻAS

PAGATAVOŠANA

•  350 g blīvas rudzu maizes

01  Maizi sagriež 1,5 cm stienīšos. Rapšu eļļā vidējā karstumā cep 6–8
minūtes, apgrozot, līdz kraukšķīga un tumši brūna.

•  3 ēdk. rapšu eļļas

•  1 ķiploka daiviņa

02  Karsto maizi ierīvē ar pārgrieztu ķiploka daiviņu un viegli pārkaisa ar
sāli.

•  ½ tējk. sāls

•  120 g izturēta siera, sarīvēta

03  Sajauc sieru, skābo krējumu, majonēzi un citrona sulu; atstāj 10
minūtes.

•  120 g skābā krējuma

•  1 ēdk. majonēzes

04  Silto maizi nekavējoties pasniedz ar auksto mērci.

•  1 tējk. citrona sulas

HEINZ UN LIENE: PIEZĪME  Cepiet mērenā karstumā — rudzu cukuri ātri kļūst tumši, pirms vidus ir kraukšķīgs.

Nākamajā lappusē: Heinz un Liene gatavo soli pa solim →
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VIRTUVE SOLI PA SOLIM
Heinz un Liene gatavo

Kepta duona · Cepta rudzu maize ar siera un ķiploku mērci

01 · SASTĀVDAĻAS

02 · SAGATAVO

Īsumā: 350 g blīvas rudzu maizes; 3 ēdk. rapšu eļļas; 1 ķiploka daiviņa; ½ tējk.…

Maizi sagriež 1,5 cm stienīšos. Rapšu eļļā vidējā karstumā cep 6–8 minūtes,…

03 · GATAVO

04 · PABEIDZ

Sajauc sieru, skābo krējumu, majonēzi un citrona sulu; atstāj 10 minūtes.

Silto maizi nekavējoties pasniedz ar auksto mērci.
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LT · 04

Cepelinai
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LT · 04
Cepelinai

Kartupeļu klimpas ar gaļas pildījumu

PORCIJAS  6
DARBS  55 min
KOPĀ  1 h 30 min

SASTĀVDAĻAS

PAGATAVOŠANA

•  1,8 kg miltainu kartupeļu

01  500 g kartupeļu izvāra mīkstus, nokāš un sausus sastampā. Pārējos
kartupeļus smalki sarīvē un ļoti rūpīgi nospiež drānā. Šķidrumu
nostādina, nolej un saglabā nosēdušos cieti.

•  250 g maltas cūkgaļas

•  150 g maltas liellopa gaļas

02  Sajauc rīvētos kartupeļus, biezeni, nosēdušos cieti, papildu cieti un ¾
tējk. sāls. Abas maltās gaļas sajauc ar rīvēto sīpolu, majorānu, ½ tējk.
sāls un pipariem; izveido 12 nelielus veltnīšus.

•  1 mazs sīpols, smalki sarīvēts

•  1 tējk. majorāna

•  2 ēdk. kartupeļu cietes

03  Mitras plaukstas vidū saplacina kartupeļu masu, ieliek gaļas
pildījumu un rūpīgi aizver cepelīna formā.

•  1 tējk. sāls

•  melnie pipari

04  Liek platā katlā viegli vārošā sālsūdenī. Vāra 28–32 minūtes, neļaujot
ūdenim strauji burbuļot.

•  150 g bekona, kubiņos

•  1 sīpols, šķēlēs

05  Bekonu un sīpolu apcep zeltainu. Pasniedz ar bekonu, sīpoliem un
skābo krējumu.

•  200 g skābā krējuma

HEINZ UN LIENE: PIEZĪME  Vispirms izvāriet vienu izmēģinājuma klimpu; ja tā jūk, mīklā iemīciet vēl karoti cietes.

Nākamajā lappusē: Heinz un Liene gatavo soli pa solim →
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VIRTUVE SOLI PA SOLIM
Heinz un Liene gatavo

Cepelinai · Kartupeļu klimpas ar gaļas pildījumu

01 · SASTĀVDAĻAS

02 · SAGATAVO

Īsumā: 1,8 kg miltainu kartupeļu; 250 g maltas cūkgaļas; 150 g maltas liellopa…

500 g kartupeļu izvāra mīkstus, nokāš un sausus sastampā. Pārējos kartupeļus
smalki…

03 · GATAVO

04 · PABEIDZ

Mitras plaukstas vidū saplacina kartupeļu masu, ieliek gaļas pildījumu un rūpīgi…

Bekonu un sīpolu apcep zeltainu. Pasniedz ar bekonu, sīpoliem un skābo krējumu.
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LT · 05

Kugelis
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LT · 05
Kugelis

Lietuviešu kartupeļu sacepums

PORCIJAS  6
DARBS  30 min
KOPĀ  1 h 50 min

SASTĀVDAĻAS

PAGATAVOŠANA

•  1,5 kg miltainu kartupeļu

01  Cepeškrāsni sakarsē līdz 190°C. Ar sviestu ietauko 24 × 30 cm
formu.

•  200 g kūpināta bekona, kubiņos

•  2 sīpoli, kubiņos

02  Bekonu apcep, līdz izdalās tauki; pievieno sīpolus un sautē mīkstus.
Kartupeļus smalki sarīvē.

•  3 olas

•  200 ml karsta piena

03  Kartupeļus uzreiz sajauc ar karstu pienu, olām, bekonu un sīpoliem,
sāli, pipariem un majorānu.

•  1 tējk. sāls

•  ½ tējk. melno piparu

04  Cep 65–75 minūtes, līdz vidus sarecējis un malas tumši zeltainas.
Atpūtina 15 minūtes.

•  ½ tējk. majorāna

•  sviests formai

05  Sagriež kvadrātos un pasniedz ar skābo krējumu.

•  150 g skābā krējuma

HEINZ UN LIENE: PIEZĪME  Karsts piens palēnina oksidēšanos un palīdz sacepumam palikt krēmīgam, nevis pelēkam.

Nākamajā lappusē: Heinz un Liene gatavo soli pa solim →
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VIRTUVE SOLI PA SOLIM
Heinz un Liene gatavo

Kugelis · Lietuviešu kartupeļu sacepums

01 · SASTĀVDAĻAS

02 · SAGATAVO

Īsumā: 1,5 kg miltainu kartupeļu; 200 g kūpināta bekona, kubiņos; 2 sīpoli,…

Cepeškrāsni sakarsē līdz 190°C. Ar sviestu ietauko 24 × 30 cm formu. Bekonu
apcep,…

03 · GATAVO

04 · PABEIDZ

Kartupeļus uzreiz sajauc ar karstu pienu, olām, bekonu un sīpoliem, sāli, pipariem…

Sagriež kvadrātos un pasniedz ar skābo krējumu.
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LT · 06

Žemaičių blynai

28

  

OEBPS/Images/page0020.jpg
LT.03

Kepta duona

BALTIJAS CELI UN GARSAS - BRR 1994

Cepta rudzu maize ar siera un kiploku mérci

SASTAVDALAS

350 g blivas rudzu maizes

3 &dk. rapsu ellas

1 kiploka daivina

¥ tjk. sals

120 g izturéta siera, sarivéta
120 g skaba kréjuma

1 édk. majonézes

1 téjk. citrona sulas

PAGATAVOSANA

01 Maizi sagriez 1,5 cm stienisos. Rapsu el vidéja karstuma cep 6-8
miniites, apgrozot, lidz kraukskiga un tumsi brana.

02 Karsto maizi ierivé ar pargrieztu kiploka daivinu un viegli parkaisa ar
sali.

03 Sajauc sieru, skabo kréjumu, majonézi un citrona sulu; atstaj 10
mindtes.

04 Silto maizi nekavéjoties pasniedz ar auksto mérci.

HEINZ UN LIENE: PIEZIME Cepiet mérena karstuma — rudzu cukuri atri kliist tumsi, pirms vidus ir krauksKigs

Nakamaja lappusé: Heinz un Liene gatavo soli pa solim -
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VIRTUVE SOLI PA SOLIM

Heinz un Liene gatavo

Kepta duona - Cepta rudzu maize ar siera un kiploku mérci

01 - SASTAVDALAS 02 - SAGATAVO
suma: 350 g biivas rudzu maizes; 3 &dk. rapsu ellas; 1 Kiploka daivina; ¥ ték. Maizi sagrie2 1,5 cm stieniéos. Rapsu ell3 vid&ja karstuma cep 6-8 mindtes,

4
03 - GATAVO 04 - PABEIDZ
Sajau sieru, skabo kréjumu, majonézl un citrona sulu; atsta) 10 mintes. Silto maizi nekavéjoties pasniedsz ar auksto mércl
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Cepelinai
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Cepelinai
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Kartupelu klimpas ar galas pildijumu

3

SASTAVDALAS

« 1,8 kg miltainu kartupelu
« 250 g maltas ciikgalas

« 150 g maltas liellopa galas
« 1 mazs sipols, smalki sarivéts
« 1 téjk. majorana

« 2 &dk. kartupelu cietes

« 1tajk. sals

« melnie pipari

« 150 g bekona, kubinos

« 1sipols, skéles

« 200 g skaba kréjuma

55 mi 1 h 30 min

PAGATAVOSANA

01 500 g kartupelu izvara mikstus, nokas un sausus sastampa. Paréjos
kartupelus smalki sarivé un loti ripigi nospiez drana. Skidrumu
nostadina, nolej un saglaba nosédusos cieti.

02 Sajauc rivétos kartupelus, biezeni, nosédusos cieti, papildu cieti un ¥
téjk. sals. Abas maltas galas sajauc ar rivéto sipolu, majoranu, ¥ téjk.
sals un pipariem; izveido 12 nelielus veltni3us.

03 Mitras plaukstas vida saplacina kartupelu masu, ieliek galas
pildijumu un rapigi aizver cepelina forma.

04 Liek plata katla viegli varosa salsdeni. Vara 28-32 minates, nelaujot
adenim strauji burbulot.

05 Bekonu un sipolu apcep zeltainu. Pasniedz ar bekonu, sipoliem un
skabo kréjumu.

HEINZ UN LIENE: PIEZIME Vispirms izvariet vienu izméginajuma klimpu; ja ta jak, mikia iemiciet vl karoti cietes.

Nakamaja lappusé: Heinz un Liene gatavo soli pa solim -
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VIRTUVE SOLI PA SOLIM

Heinz un Liene gatavo

Cepelinai - Kartupelu klimpas ar galas pildijumu

01. SASTAVDALAS 02 - SAGATAVO
suma: 1,8 kg mitain krtupelu: 250 g maltas cOkgalas: 150 g matas ielopa 500  Kartupelu 2vira mikstus, nokas un sausts sastamps. Paréos kartupelus
smaik

03 - GATAVO 04 - PABEIDZ
Mitras plaukstas vidd saplacina kartupelu masy, feliek galas pildumu un rGpigi Bekonu un sipolu apcep zeltainu. Pasniedz ar bekonu, sipaliem un skabo krgjumu.
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Kugelis

Lietuviesu kartupelu sacepums

6 30 mi 1 h 50 min
SASTAVDALAS PAGATAVOSANA
« 1,5 kg miltainu kartupelu 01 Cepeskrasni sakarsé lidz 190°C. Ar sviestu ietauko 24 x 30 cm
+ 200 g kiipinata bekona, kubinos. formu
« 2 sipoli, kubinos 02 Bekonu apcep, lidz izdalas tauki; pievieno sipolus un sauté mikstus.
- 3olas Kartupelus smalki sarivé.
« 200 ml karsta piena 03 Kartupelus uzreiz sajauc ar karstu pienu, olam, bekonu un sipoliem,
« 1téjk. sals sali, pipariem un majoranu.
* ¥ téjk. melno piparu 04 Cep 65-75 mindtes, lidz vidus sarecéjis un malas tumsi zeltainas.
« % téjk. majorana Atpitina 15 mintes.
* sviests formai 05 Sagriez kvadratos un pasniedz ar skabo kréjumu.

+ 150 g skaba kréjuma

HEINZ UN LIENE: PIEZIME Karsts piens palénina oksidésanos un palidz sacepumam palikt krémigam, nevis pelékam.

Nakamaja lappusé: Heinz un Liene gatavo soli pa solim -
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VIRTUVE SOLI PA SOLIM

Heinz un Liene gatavo

Kugelis - Lietuviesu kartupelu sacepums

01. SASTAVDALAS 02 - SAGATAVO
uma: 1,5 kg mitainu krtupelu: 200 0 kpindta bekons, kubinos: 2 ool Cepeskrasni sakarsé fidz 190°C. Ar sviestu etauko 24 x 30 cm formu, Bekanu
apcen.

03 - GATAVO 04 - PABEIDZ
Kartupelus uzreiz sajauc ar karstu pieny, olam, bekonu un sipoliem, sal, pipariem...  Sagrie2 kvadratos un pasniedz ar skabo kréjumu.
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BRR 1994

. . =
Pirms iedarbinat motoru

Solijums par tradiciju un parmainam

Tradicionalam receptém ir daudzas vienlidz istas versijas. Seit katra pielagota misdienu majas

virtuvei ar preciziem metriskajiem daudzumiem, saglabajot sastavdalu logiku un pasnieg$anas
garu.

Musdienu édieni ir interpretacijas un skaidri apkopoti pédéja nodala. Tie aiznemas Baltijas
sastavdalas, nevis piesavinas autentiskumu.

Pirmoreiz gatavojiet péc skaitliem. Otrreiz klausieties panna — un cilvéka sev blakus. Ta
recepte klist par gimenes dalu.

BRR 1994

10
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LT

Lietuva

Vilna
Baroka ielas, rudzu lauki un kartupelu pacietiba

Vilna atklajas kartas: gotikas kiegeli, baroka baznicas,
pagalmi un misdieniga pilséta aiz vecajiem jumtiem.
Tikpat daudzslanains ir Lietuvas galds. Kartupeli klast
par klimpam, pankiikam un sacepumu; biezpiens —
par brokastim vai desertu; rudzu maize nes kiploku,
biesu un medus garéu. Trakos karaimu kibini stasta
citu valsts véstures nodalu, bet Kurdu kapa pasaule
sagaurinas lidz smiltim, pried&m un kpinatu zivju
smarzai.

23 receptes

1
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ILUSTRETA CELA KARTE

Lietuvas cela karte

Vilna - Traki - Kursu kapa - Nida

SAKUMS - VILNA MERKIS - NIDA

12
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LT-01

Saltibars¢iai
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Auksta biesu un kefira zupa

SASTAVDALAS

* 4loci

300 g varitu biesu, rupji sarivétu
750 ml auksta kefira

150 ml auksta adens

1 mazs gurkis, kubinos

i, sagriezti

20 g dillu, sakapatu

2 olas

400 g jauno kartupelu
1 téjk. citrona sulas
sals un melnie pipari

PAGATAVOSANA

01 Olas vara 9 mintes, atdzesé, noloba un pargriez uz pusém.
Kartupelus salsiident izvara mikstus.

02 Kefiru sakul ar deni, citrona sulu, % téjk. sals un pipariem. lemaisa
bietes, gurki, locinus un lielako dalu difju.

03 Atdzesé vismaz 15 minites. Pagar$o — zupai jabit svaigai, viegli
skabenai un izteiksmigi salitai.

04 Pasniedz loti aukstu ar olas pusiti, atlikusajam dillém un karstiem
kartupeliem blakus.

HEINZ UN LIENE: PIEZIME Neblendéjiet — kraukékiga gurka un rivétu biesu tekstiiru kontrasts ir butisks.

Nakamaja lappusé: Heinz un Liene gatavo soli pa solim -
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VIRTUVE SOLI PA SOLIM

Heinz un Liene gatavo

Saltibarsciai - Auksta biesu un kefira zupa

01 SASTAVDALAS 02 - SAGATAVO
suma: 300 g Vit besu, rupl sarivitu: 750 mi auksta kefra; 150 mi auksta Olas vira 9 minites, atdzesd, oloba un prorie2 uz pusém. Kartupelus salstdent

03 - GATAVO 04 - PABEIDZ
‘Atdzesé vismaz 15 mindtes. Pagaréo — zupai Jabit svaigal, viegli skabenai un. Pasniedz Joti aukstu ar olas pusit, atiikuSajam dillém un karstiem kartupeliem.
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Grybu sriuba
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02
Grybu sriuba
Meza sénu zupa

SASTAVDALAS PAGATAVOSANA

« 25 g kaltétu baraviku 01 Kaltétas baravikas aplej ar verdosu ddeni un mércé 20 miniites.

« 250 ml verdoga tdens Skidrumu izkas caur smalku sietu, sénes sakapa.

« 350 g dazadu sénu, skéles 02 Sipolu un burkanu sviesta sauté 7 minites. Pievieno svaigas sénes

« 1 sipols, kubinos un baravikas, liela karstuma viegli apbranina.

« 1 burkans, kubinos 03 lemaisa miltus, tad mércésanas skidrumu un buljonu. Vara uz lénas
« 25 g sviesta uguns 20 mindtes.

* 700 ml darzenu buljona 04 Pievieno kréjumu, vara vél 3 miniites, piegar$o un parkaisa ar dillém.

« 150 ml salda kréjuma
« 1 édk. miltu

« 1 édk. sakapatu diflu
« sals un pipari

HEINZ UN LIENE: PIEZIME Savvalas sénes lietojiet tikai tad, ja tas drosi atpazistat; der arf kultivétas sénes.

Nakamaja lappusé: Heinz un Liene gatavo soli pa solim -
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VIRTUVE SOLI PA SOLIM

Heinz un Liene gatavo

Gryby sriuba - MeZa sénu zupa

01. SASTAVDALAS 02 - SAGATAVO

suma: 25 g kaltétu baraviku; 250 mi verdosa ddens; 350 g dazadu sénu, Selés; 1...  Kaltétas baravikas aple] a verdosu Gdeni un mércé 20 mintes. Skidrumu izkas

03 - GATAVO 04 - PABEIDZ
lemaisa miltus, tad mércaSanas SKidrumu un bullonu. Vara uz [énas uguns 20 Plevieno kréjumu, vara vél 3 mindites, plegarso un parkaisa ar dillém.
mindtes.
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Kepta duona
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BRR 1994

BALTIJAS CELI UN GARSAS

Izdevums latviesu valoda - Redakcijas meistarfails 1.5 - 2026

Lienei, kura parvéerta véstuli par celu, majam un kopigu galdu.

Teksts un receptes: Heinz Siegfried Pestner; Liene Balode — gimenes balss un kulinara celvede. Fotografijas un vizuala koncepcija radita &im
izdevuman. Izdomatais auto numurs BRR 1994 pieder gramatas stasta pasaulei. “Komisars Reksis" minéts tikai autora personigas véstures
konteksta; tas nenozimé sadarbibu vai atbalstu.

Autortiesibas © 2026 Heinz Si d Pestner / HSP Content Production. Visas tiesibas aizsargatas. Nevienu §is gramatas dalu nedrikst

reproducat, uzglabat vai izplatit bez iepriekséjas rakstiskas atlaujas, iznemot isus citatus recenzijas.
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CELA
Tris valstis, viens vecs auto un neskaitami
galdi

No Stirijas dodos cela ar dzeltenu Ziguli — godigu 3
Lada VAZ-2103 ar hromu, cetriem apaliem

lukturiem un izdomatu numuru BRR 1994. No
Gracas garais cel§ ms aizved uz Lietuvu — Vilnu,
Trakus un Kurdu kapu; tad caur Rigu un Madonas
puses laukiem uz Tallinu un Samsalu, bet
nosléguma majup uz Veicu. $7 nav Baltijas virtuves
muzeja ekskursija. T ir dziva virtuve: rudzi un
kefirs, kartupeli un meza sénes, kipinatas zivis,
kimenes, ogas — un masdienigi &dieni, kas ciena &is
gargas, neiesaldgjot tas pagatne.
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VIRTUVES KOMPASS

Ka gatavot péec Sis gramatas

Visi daudzumi noraditi metriskaja sistéma. Olas ir M izméra; sals — smalkais jiras sals; pipari — svaigi malti.
Cepeskrasns temperatira noradita augéjai un apak&jai karsésanai, ja nav teikts citadi. Kartupeli svarti
nemizoti. Noraditaja laika nav ieskaitita mércésana vai raudzesana pa nakti, ja tada vajadziga. Péc kiipinatu,
salitu vai skabétu produktu pievienoganas édienu pagarso pirms papildu saliganas.

1 tejk. 5mi
1 &dk. 15mi
Krasns augsa/apaksa
sals smalkais jiras
ola M izmérs

Partikas drosiba un piena produktus savlaicigi atdzeséjiet. Malto galu un putnu galu izcepiet
pilni akgalai un pilei lietojiet termometru un ievérojiet aktualos vietgjos ieteikumus. Savvalas sénes
lietojiet tikai tad, ja tas drosi atpazitas ka edamas.
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VESTULE NO LATVIJAS
Graca-Riga-Veica: ka Komisars Reksis saoda
lielo milestibu

1994. gada fanu véstules vél pienaca uz papira. Heinz
Graca vadija autografu klubu, kad regulari saka pienakt
sirsnigas véstules no jaunas seriala “Komisars Reksis”

— Lienes Balodes. Ving atbildéja personigi
Pieklajiga sarakste pamazam kluva par kaut ko tadu, ko
neviens no viniem nebija ieplanojis.

Pirmo reizi vini satikas Graca 2003. gada. Gadu vélak Heinz
devas uz Lienes dzimto pusi laukos, aptuveni tris stundu
brauciena no Rigas netalu no Madonas. Ciemoganas mijas
starp Austriju un Latviju; attalums partapa uzticiba, bet
uzticiba — milestiba.
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NO VESTULEM LIDZ GIMENEI

Divas balsis pie vienas plits

Déls Tomass piedzima Latvija 2008. gada. Jau péc
ménesa jauna gimene dzivoja netalu no Veicas. Vini
kopa izveidoja majas un 2015. gada svinéja kazas
Latvija — gimenes, mizikas un baltisku tradiciju
loka. $aja gramata Liene nav piezime mala: vina
glaba garsu atminas, ir visprasigaka degustétaja un
otra balss pie plits.
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CelS uz ziemeliem

BRR 1994 - Lada VAZ-2103

SAKUMS - GRACA
— Lietuva - Vilna ~ Traki - Kursu kapa

— Latvija - Riga - Gaujas ainavas - Madonas
puse

— Igaunija - Tallina - rietumu piekraste -
samsala

MERKIS - VEICA

Dzintara krasa: cel$ uz ziemeliem -
sarkana: majupcels

Kopéja karte parskatami rada garo celu; valstu
ievadlapas katrs Baltijas posms redzams detalizéti.
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281 PAGES - 85 RECIPES - 85 COOKING SEQUENCES

Saturs

Tris valstis, viens vecs auto un neskaitami galdi
Graca-Riga-Veica: ka Komisars Reksis saoda lielo milestibu
Lietuva

Latvija

Igaunija

Musdienu Baltijas galds

Recepsu raditajs

Cels turpinas

Heinz nosléguma vardi
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Baltijas garsu pieliekamais

Devinas sastavdalas, kas savieno celu

Rudzi

Kartupeli

Miezi

Skabpiena produkti

Meza sénes

Baltijas zivis

Kimenes

ogas

maize, drupacas, deserti un galda tumsais mugurkauls

rivéti, stampati, pilditi, cepti un vienmér uztverti nopietni

putra, zupa un ziemelnieciska atbilde risoto

kefirs, kréjums, biezpiens un atsvaidzinoss skabums

Kartigi apbraninat; savvalas sugas drosi atpazit

svaigas, marinétas, salitas un kipinatas

silts, svekains akcents maizei, sieram un cikgalai

briiklenes, dzérvenes, upenes un smiltsérkski

svaigs nosléguma zests, nevis ilgi varama garsviela





