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Ziemassveétku edieni

Ko tad 1sti &disim Sajos sv&tkos? Patiesiba jau &dienu recepsu ir tik daudz, ka atliek
vien izvé€leties, bet tiem, kuri labprat pieturas pie sencu tradicijam, pastastiSu, ko tad
vini médza likt galda un ka sevi palutinaja svétku vakara, ka ari ieteikSu dazas
interesantas receptes mielastam.

Ziemassvetku eédieni senlatvieSiem

Ta ka latviesi Ziemas svétkus saistlja ar gaismas atgrieSanos, razas novakSanas visu
lielo darbu padariSanas svétkiem, likumsakarigi bija tas, ka svétku galds luztin ltiza no
garda mielasta. Lai arT Sodien m@s Sos sv&tkus saistam ar klusuma un miera svétisanu,
senajiem latvieSiem tas bija liksmibas un prieka pilns laiks.

Parasti Siem svétkiem laudis jau laikus gatavoja mielastu. Ka teicis kads zinatajs:
”Saimnieki lopus kopdami un audz&dami nepiemirsa par Mikela auneli, Ziemas
svetku svinibu sivénu un Jurga gaili.” No raksturigakajiem €dieniem var minét svaigu
maizi, cikas $nukuru, zirpus, pupas, putraimu desas, sautetus vai svaigus kapostus,
sautétus kalus un burkanus, ka ari kirbju €dienus. IpaSi iecieniti bija krasni cepti
kartupeli un vistas vai gaila cepesi. Ka saldo &dienu pasniedza maizi ar ievarijjumu,
maizes biguzi un apalus rausus, kas simbolizgja sauli. Interesanti, ka latviesi Sajos
svetkos bija iecienijusi arT alu, ko gan Sodien kaut ka griiti iedomaties ka mielasta
sastavdalu. Tapat dz&ra ar1 kvasu, pienu un paninas.

Latgalé Ziemassvétkus iesaka ar Cetru nedélu gavéni — adventu. Sinis etras nedélas
galas &dienus vargja &st tikai svétdienas, bet piektdienas un treSdienas nevargja lietot
ar1 piena produktus.
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Ziemassveéetku receptes

Sautéti kaposti
2 kg saldskabi kaposti, 3 palieli sipoli, 3 rivéti burkani, 1/2 — 1 glaze ellas, cukurs.
Kapostus kopa ar rivétiem burkaniem liek katla un sauté. Kad 1 h tie ir saut&jusies,
pievieno smalki sagrieztu sipolu, el]lu un cukuru péc garsas. Vara vél 1 h Iidz tie ir

miksti un gar$igi. Ja v€laties atsvaidzinat &dienu, neilgi pirms saut€Sanas beigas var
pievienot gabalinos sagrieztu svaigu abolu.

Vartiti zirni
200g peleko zirnu, 600 g zaveta speka.
Zirmus liek katla, novara un, kad gatavi — nokas. Kad zirpi nokasti, tos apber ar sali. Ja

vélaties dazadot €dienu, varitos zirnus var apcept uz pannas kopa ar sipoliem un
gabalinos sagrieztu speki.

Darzenu sautéjums ar garSaugiem

800 g varitu kartupelu, 700 g tomatu, 4 kiploka daivinas, 2 &dk. sasmalcinatu
pétersilu, 1 tejk. bazilika, 1 tejk. timiana, 1 lauru lapa, 1 liela tgjk. sals, 1 tgjk. melno
piparu, 2 &dk. ellas.

Nomizo kartupelus un tapat ka tomatus sagriez $kélés. Kiplokus sajauc ar baziliku,
timianu un sasmalcinatu lauru lapu. Darzenu Skéles pamiSus karto ietaukota
cepamtrauka un katrai kartai uzkaisa sali un piparus. To visu parlej ar ellu.
Sacepumam uzliek foliju un cep cepeskrasni apmeéram 30 min. 225 grados. Sacepums
paredzets 8 personam.

Ciikgalas cepetis ar kartupeliem

2 kg kartupelu, 1 kg cuikgalas, 4 €dk margarina vai sviesta, 1 t&jk. kiploki un sals 1/2
tejk. melno piparu, 2 kiploka daivinas, 4 €dk. sasmalcinatu pétersilu.

Kartupelus nomizo, sagriez $kélités, un karto ietaukota cepamtrauka. Parkaisa ar sali
un kiplokiem, virsii liek ciikgalas cepesa gabalu un cep cepeSkrasni 1h apméram 180
grados. Tikmér gatavo mérci — 4 &dk. sviesta sajauc ar pétersiliem un kiploka
daivinam. Edienu iznem no cepeSkrasns, cepeti sagriez $kélés un karto atpakal uz
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kartupeliem, pari lej gatavo mérci. Trauku uz bridi ievieto atpakal cepeskrasni, lai
meércé esosais sviests izkiist. Vel karstu liek galda.

Sivens alus mérce

1 kg sivéna muguras gabala ar ribinam, 1 alus pudele, 2 €dk. sviesta vai margarina, 1
tgjk. sals, 1 t&jk. kimenu, 200 g galas buljona, 2 edk miltu.

Sautéjama katla izkause taukvielas un apbriinina galu. Parkaisa to ar sali un kimeném
un pievieno alu. Cepmtraukam uzliek vaku un sauté 2 h, lidz ta miksta. Kad gala
gatava, iznem to no katla un uz 10 min. ietin folija. Buljonu pievieno galas buljonam,
kas izveidojies katla, pievieno miltus, sali un izvara. Galu iznem no folijas, sagriez
Sk&leés un pasniedz ar mérci, kartupeliem un brokoliem.

Gardie speka piradzini

500 g miltu, 1 glaze piena, 1/2 tgjk. sals, 3 &dk. skaba krgjuma, 80 g sviesta, 1 ola, 1
edk. cukura, 50 g rauga. Pildjjumam — 350 g cauraugusa speka, 3 sipoli, smalkie

pipari.

UzriiguSu miklu, ko gatavo no iepriekSmin€tajam sastavdalam, sadala nelielos
gabalinos, savel bumbinas un lauj vél 15 min. uzriigt. Katru gabalinu saspiez plakanu
un vidi liek pildijumu, kas gatavots speki sacepot ar sipoliem un pievienojot sali.
Miklas malas saspiez kopa ta, lai veidojas piraga forma. Izveidotos piradzinus liek uz
ietaukotas cepespannas, apsmérg ar olas dzeltenumu un liek krasni. Cep lidz gatavi.

Aboli miklas apvalka

8 aboli, cukurs, kanélis, ola, pudercukurs. Miklai — 250 g miltu, 250 g sviesta, 1/4 |
tdens, 1 tgjk. galda etika, sals.

Miltus iesija sviesta, pielej ideni, kura atSkaidits sals, etikis un iemica mikla. Miklu
uz 1/2 h liek vésuma. Tad miklu izveltne 4 mm bieza karta un sagriez 8 kvadratos.
Nomizotiem aboliem izgrieZ serdi, uzkaisa cukuru un kanéli un liek katra kvadrata
vidi. Miklas malas pace] uz augSu un salipina kopa, parziez ar sakultu olu un liek
cepeSkrasni. Cep apméram 25 min. Izceptus parkaisa ar piidercukuru un pasniedz
atdzesetus vai karstus ar pienu.


http://blogs.gatavosim.lv/wp-content/i21.jpg

Maizes biguzis

Rupjmaizi sagriez gabalinos un liek bloda. Pari tai lej avenu vai briikklegu ievarijumu,
kas nedaudz atSkaidits ar Gideni. Tam visam pievieno medu péc garsas.

(Materials apkopots no: www.receptes.Iv)

Ziemassvétku ediens
GatavoS$anas laiks: 30 min.
Zirnus ieber varo$a salsiideni un vara, lidz tie paliek miksti. Speki sagriez mazos
kubicinos, mazliet apcep, tad pievieno sali, piparus un sagrieztus turpina cept. Kad

spekis ir ieguvis vélamo cepsanas pakapi, ar to (ar visu...

Sastavs: zirni, sals un melnie (aromatiskie) pipari, spekis, sviests, sipoli

Ziemassvetku siers
Gatavosanas laiks: 60 min.

Ieliek kipiti kaus@t sieru un, kad uzkauséts Skidrs, sagriez maizi 8 dalas. Panem
dakS$inu un, ieme&rcot maizi, &d.... labu apetiti!!!

500g siera, 1 kukulis baltmaizes ,, Toste”

Ziemassvetku torte (viegli pagatavojama)
GatavoS$anas laiks: 50 min.
Riekstus sasmalcina. Saputo olu baltumus stingras putas. Sajauc riekstus ar
pudercukuru un pievieno olu baltumiem. Uz cepama papira uzzimé 3 aplus apméram

20 cm diametra un uzklaj uz katra apla riekstu un olu maisijumu. Cep...

Pamatném, 400 g riekstu, 500 g Dansukker ptdercukura, 6 olu baltumi,
Pildijjumam,...
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Ziemassvétku auglu un riekstu kika
GatavoS$anas laiks: 25 min.
1.Ieber auglus un riekstus (ja ir ingvers sirupa, to ar1) bloda aplej ar 1glazi brendiju un
atstdj pa dienu ievilkties. 2.Mikstu sviestu samaisa ar cukuru, pieber piparkiiku

garSvielas, ja nav ingvers sirupa, tad sauso ingveru,...

400 g dazadu cukurotu vai kaltetu auglu- kirSu( var aizstat ar zavétam dzerveném),...

Ziemassvetku auglu kiikai
GatavoSanas laiks: 0 min.

Sadrupinatu raugu samaisa ar 2 t€jk. cukura un 2 @damk. remdena piena un noliek 10
min. uzrigt. Bloda iesija miltus, veido iedobi un taja iemica raugu, pievieno atlikusas
miklas sastavdalas. Miklu labi samica un lauj 30—40 min....

500 g miltu, 100 g sviesta, 80 g cukura, 25 g rauga, ¥ | remdena piena, 2 olas, %
tgjkar. sals...

Ziemassvetku kiika 1

Uzkarsé sirupu, margarinu un cukuru. legiito masu atdzes€ un pievieno par€jos
produktus. Liek ietaukota apala forma ( lai cepumam biitu caurs vidus ) un cep vidgji
karsta cepeSkrasni. Atdzisuso kiiku izgaZ no formas un rota ar...

125 g sirupa vai maksliga medus, 200 g margarina, 125 g pudercukura, 300 g miltu
200 g...

Garda abolu kiika

Taukvielas saputo ar trim ceturtdalam cukura. Pievieno tris olu dzeltenumus, sodu,
vanilina cukuru. TreSdalu no iegiitas masas uz stundu liek ledusskapi (saldetava).
Pargjo miklu (ja vélas, tai var pievienot rozines un riekstus)...

200 g sviesta vai margarina, 3 olas, 1 glaze ptudercukura, 2 glazes miltu, nazagals
sodas...

Ziemassvetku kiika karumniekiem

Rozines, 185 g kirSu un citrona mizigu parlej ar 125 ml brendija, samaisa. Trauku
parsedz un atstaj uz nakti ievilkties. Labi saputo sviestu, pakapeniski pievieno cukuru,
péc katras reizes labi saputojot, un pa vienam olas...

185 g rozinu, 220 g uz pusém pargrieztu cukurotu kirsu, 1 &d.k. smalki saberztas
citrona,'s pacina sviesta, %2 glaze briina cukura (var parasto), % gazes medus, 2 olas, 1
glaze miltu...
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Ziemassvetku kiika
GatavoS$anas laiks: 60 min.
1. No olam, cukura un miltiem izcep biskvitu un atdzesé. 2. Zelatinu uzbriedina. 3.
Kompota auglus caurduri notecina. 4. Svaigos auglus ( vinogas, mandarinus u.c. )

sagriez. 5. Kr&jumu sajauc ar cukuru un citronskabi, kartigi...

Biskvitam: 5 olas, 5 €damkarotes miltu, 5 &damkarotes cukura. KirSu, zemenu,
avenu...

Trausla kiuka
Gatavosanas laiks: 30 min.

Sviestu sadrupina, samica ar miltiem un olam, pieriv€jot pomerancu mizinu un
pieliekot potasu. Cep forma. Gatavu parlej ar sarkano glaziiru.

500 g miltu, 140 g cukura, 200 g sviesta, 2 olas, potass, pomeran¢u mizina

Garda mandarinu kuka ar piparkiakam
Gatavos$anas laiks: 30 min.
Piparkiikas trauka sadrupina. Caur sietu izberZ biezpienu un biezpienam pievieno
sadrupinatas piparkiikas,2 €d.k cukura, olas dzeltenumus. Masu samaisa un liek

cepamforma kas ieziesta ar sviestu! Liek cepties 15min 220 grados. Tikmeér...

lkg mandarinu 1kg biezpiena 500g piparkiku 2 olas dzeltenumi sviests(forminas...
Medus kiuka(ziemassvétku)

GatavoSanas laiks: 90 min.

Cukuru ar sviestu izkausé. Pievieno olas. Medu ar sodu liek uz plits un vara, kamér

paliek bruinas putas. Visu laiku jamaisa ,lai nepiedeg. Pievieno izkausétam sviesta ar

cukuru medus putas un miltus. Lauj miklinai...

200g cukurs, 200g sviests vai margarins, 3 olas, 600g miltu, (apm),2&d.k.
medus, 1&d.k.soda.
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Ziemassvétku biezpiena kukulitis
GatavoS$anas laiks: 20 min.
No 300 g miltu, margarina, rauga, silta piena, cukura, sals un olam samica miklu un
noliek uz neilgu laiku silta vieta. Biezpienu izberz caur sietu, pievieno rumu un
vanilinu, izmaisa un pievieno miklai. Pieliek atlikuSos miltus un...
500 g miltu, 150 g biezpiena, 150 g cukura, 2 olas, 130 g margarina, 200 g piena, 40
g...

Karsta Sokolade ar apelsiniem

GatavoSanas laiks: 10 min.
Maza katlina ielej saldo kr&jumu, iedrupina Sokoladi, iekaisa vanilas cukuru un liek
tdens peldé karséties. Visu laiku maisa, kamér Sokolade izkususi. Beigas ierivé

apelsina mizinas. Karsto Sokoladi lej mazas tasites. Atseviski...

1 tafelite tumsas Sokolades(100g), 200ml 10% kafijas kr&uma (vai piena), rivetas
apelsina...

Mednieku teja
GatavoSanas laiks: 5 min.
Visu uzkarsg, izkas un lej karstvina glaze.

50 ml sarkanvins, 50 ml melna t€ja, 50 ml apelsinu sula, 4 kan€la miza, 1
krustnaglina, 2...

Kanéla cepumi ziemassveétku galdam
GatavoS$anas laiks: 20 min.
Darba gaita: 1. — Japarsit ola un jaatdala baltumu no dzeltenuma, baltumu jaliek bloda
(dzeltenumu nemest ara, to vajadzes) 2. — Olas dzeltenumu jasaku] kopa ar miksto

sviestu iebiezinato pienu un sali, lidz izveidojas...

Apmeéram 24 mé&reni lieliem cepumiem nepieciesams: 1.— 100 g kvieSu miltu; 2.— 75 ¢
miksta...
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Italu ziemassvétku cepumi "amaretti"
Gatavosanas laiks: 150 min.
Olu baltumus ar sali stingri saputo. Turpina putot pievienojot cukuru. Uzmanigi
iemaisa mandeles un ekstraktu. Ar t&jkaroti lick uz plats kam uzklats cepamais papirs.

Patur 2 stundas. Cep 190 grados 12 mindtes gai$i briinus.

2 olas baltumi, Y4 tgjk. sals, 1 glaze cukura, 1 glaze kapatu mandelu, ¥ t&jk. mandelu
ekstrakts

Ziemassvétku cepumi ar vanilu
Gatavosanas laiks: 60 min.
No cukura un fidens izvara sirupu. Ja nepiecieSams, nonem putas. Atdzeséta sirupa
ieber miltus, kas sajaukti ar sodu un vanilas cukuru, un samica miklu. No tas veido

apalus cepuminus, liek uz ietaukotas plats un nedaudz...

100 g miltu, 110 g cukura, 60 g tdens, 1/4 tejkarotes vanilas cukura, 1/4 t&jkarotes
sodas

Datelu bucas(ziemassvétku cepumi)
GatavoS$anas laiks: 30 min.
1. samica miklu, lieck apméram uz 1 st. ledusskapi 2.marcipanu samica ar riekstiem
vai séklam un iepilda datelés 3. miklu izrulleé 0,5 cm biezuma un 10 cm platuma péc

iesp€jas garaku apsmere ar olas baltumu 4. uz miklas 3 rindas...

175 g milti, 50 g cukurs, 1 pac. vanilas cukura, 80 g sviests, 2 olu dz., milti virsmai
120 g...

Mikstie ziemassvetku cepumi
GatavoSanas laiks:20 min.
Medu ar sviestu un cukuru uzvara, mazliet atdzese, pieliek sasmalcinatas garSvielas,

pergamenta papiru, uzraudzg, parziez ar sakultu olu,...

800 g miltu, 200 g cukura, 800g medus, 200g sviesta, 5 olas, garsvielas, 50 g riekstu,
25¢g...
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Cepumu un biezpiena torte (Ieta)
GatavoS$anas laiks: 60 min.
Sablendé cepumus siki. Izkaus€ sviestu, pievieno cepumiem. Samica viendabigu
masu. Liek forma un uz bridi, ja v€las liek ledusskapi. Biezpienu samica, pievieno

saldo kr&jumu. Zelatinu izkaus€ pievieno biezpiena masai. Visu...

2 pac. cepumu, 350g biezpiena, 150g salda kr&juma, 50g sviesta, 50g zelatina

Cepumu-kirsu kiika
Gatavosanas laiks: 60 min.
Sadrupina cepumus. Izkaus€ sviestu un pievieno sadrupinatajiem cepumiem. Masu
ieliek apalas formas panna un pieprese. Pildijuma pagatavosanai sajauc kopa svaigo

sieru, skabo kr&jumu, piidercukuru, vanilas cukuru un citronu sulu....

Pamatnei:, 1 pacina Kalev cepumi ar Sokolades garsu, 80g sviesta, Pildijjumam:,...

Siera cepumi ar kimeném
Gatavosanas laiks: 40 min.
Sada veida receptes atradisiet vairakas, es arf par bazi nému vienu no tam, bet
parveidoju sava gaume. Sanaca Joti garSigi. 1. Sviestu atstat istabas temperatiira, [1dz
tas miksts (lai vieglak micit miklu). 2. Es pému 2...
200 gr. siera (es nému 100 g Krievijas un 100 g Maasdam), 200 gr. sviesta, ~200-250

gr....
zeltene

Izskatas loti garSigas. Japamégina.

Selgas cepumi ar biezpiena-ievarijuma sajaukumu pa vidu
Gatavosanas laiks: 5 min.
Biezpienu samaisa ar ievarijumu. Nem cepumu un ar karoti uzliek biezpiena masu uz
ta un otru cepumu saspiez kopa, ar karoti nonemot biezpiena masu, kas iet pari. Un ta

taisi, cik velies... Loti vienkarsi un garsigi!

Selgas cepumi "Klasika", vajpiena biezpiens 1.pacina, ievarjjums 2 &.k.


http://www.receptes.lv/receptes/cepumu-un-biezpiena-torte-leta/
http://www.receptes.lv/receptes/cepumu-kirsu-kuka/
http://www.receptes.lv/receptes/siera-cepumi-ar-kimenem/
http://www.receptes.lv/receptes/selgas-cepumi-ar-biezpiena-ievarijuma-sajaukumu-pa-vidu/

Cepumdesa
GatavoS$anas laiks: 15 min.
Cepumus sadrupina. Sviestu izkausé tdens peldé. Tad saputo olu, un sajauc kopa ar
sviestu. Tad sagriez marmeladi, un sajauc kopa ar cepumiem. Pasas beigas visu sajauc

kopa, un kartigi samaisa. letin masu folija, izveido formu,...

1kg cepumu (selga), 0.5kg marmelades, 1pacina sviesta (péc izvéles), 1 ola, kakao
(pec garsas)

Ziemassvetku cukura cepumi
Gatavosanas laiks: 120 min.
Uzkarsé cepeskrasni. Saku] ellu, piidercukuru, cukuru un sviestu. Pievieno olas un
vanilu; labi sakul. Iejauc miltus, sodu, vinakmeni un sali. Abus maisijumus sajauc

kopa un labi samaisa, Iidz ir radusies viendabiga masa. Apsedz un...

1 glaze ellas, 1 glaze piidercukura, 1 glaze sviesta(ne margarina,) 1 glaze balta cukura,
2...

Ziemassvéetku zvaigznes
GatavoSanas laiks: 0 min.
Saputo sviestu, cukuru, garSvielas un 2 olu. Iemica izsijatus miltus un pievieno
konjaku. Miklu uz 8 - 10 stundam noliek v&sa vieta. Izveltng, izspiez zvaigznes. Nem

mazaku zvaigznes vai apla formu un zvaigzném izspieZ caurus...

200 g sviesta vai margarina, 200 g cukura, vanilins, sals, rivéta citrona mizina, 2 olas,
400...

DrezdenieSu ziemassvétku piparkiikas
Sukades smalki sagriez, mandeles samal, citrona mizas saberZ visus nepiecieSamos
produktus sagatavo iepriek$€jas dienas vakara un noliek silta vieta. Nakamaja diena
izsija miltus, silta piena izSkidina raugu un sagatavo...

milti 2kg., kauséti tauki 100gr., kauséts sviests, 100gr. Margarins, 800gr. rozines...
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Beze cepumi ar Sokolades gabaliniem
Mikser1 saputo olu baltumus, pakapeniski pievieno cukuru, katrreiz labi saputojot.
Maistjumu liek lielaka trauka, divas porcijas iecila kokosriekstu un Sokoladi. Ar

mitram rokam no 1 t&jkarotes miklas veido bumbinas un...

3 olu baltumi, % glazes pudercukura, 270g saberzta kokosrieksta, 190g Sokolades
gabalini

(Materials apkopots no: www.receptes.|v)


http://www.receptes.lv/receptes/beze-cepumi-ar-sokolades-gabaliniem/

