Netradicionalie edieni no
kalmariem




Auksta zupa ar
kalmariem




Auksta zupa ar kalmariem

Sastavdalas:

- Bietes- 500 gr

= Kalmari - 500 gr

- Svaigie gurki - 2 gb.

- Zalie aboli - 2 gb.

~ Ciefi vantas olas - 2 gb.
- Dilles — 1 puskis

- Verdoss udens - 11

- Locini- 1 puskis

- Rupjmaize - skelite

= Cukurs - péc garsas

- Etikis- péc garsas

- Skabais krejums - pec garsas
- Sals- péc garsas



Pagatavosanao

1. Bietes rupigi nomazgat, apliet ar udeni, vant idz gatavibai.

2.  Atdzesé,nomizo.Sagriez smalkads stremeles.




3. Bietes ieliek bloda, pievieno
rupjmaizes skeliti, aple] ar auksto udeni.
Parklaj un atstqj uz diennakti vesa vieta.

4,
Nakamaja diend uzlejumu izkas.Pievieno
sali, cukuru un etiki pec garsas.




5. Kalmarus notira, noskalo. Vara salsudent 4 minutes. Noskalo ar aukstu udeni
un sagriez stremeles.

6. Abolus un gurkus nomazgd, sagriez kubinos. Locinus un dilles nomazgad,
nosusina, sakapad. Olas samica ar daksSinu. Kalmarus,abolus, gurkus, olas un
locinus sajaukt bloda. leliet bietes novarijumu. Pievieno skabo krejumu.




/. Lupa ir gatava.Pirms
pashiegsanas apkaisa
ar dillem.




Kotletes no kalmariem

Sastavdalas:

Kalmari 300 g filejas
Sipols 2 galvinas

Kviesu maize 80 g

Piens

Ola 1 gab

Rivmaize 2 eédamkarotes
Ella 2 édamkarotes

Malti melnie pipari

Sals

Sviests 2 édamkarotes



1. Kalmarus novariet varosa salsudent 3- 5 mindtes, iznemiet, nosusiniet.
2. Samaliet, kopa ar sipolu un piena iemérktu maizi.

3. Pievienojiet j€lu olu, sali, piparus, apmaisiet.




4. lzveidojiet kotletes, apvilajiet rivmaize.

5. Apcepiet no abam pusém uzkarséta ella, tad

kars€jiet zem vaka vai cepeskrasni.




Pirms pasniegSanas
aplejiet kotletes ar kauséto
sviestu. Ka garniru
pasniedziet ceptos varitos
kartupelus.




Sacepums ar kalmariem un
makaroniem

Sastavdalas:
Makaroni 300 gr,
Siers - 100 gr,
Kalmari 600 gr,
Saldais krejums
Tomats, burkans, sipols- 1 gb,
Majonéze

Sviests - 100 gr,
Pipars, sals

Kiploks - 2 daivinas,
Milti — 100 gr,

Piens — 0,51




Pagatavosana

1. Makaronus uzvart ldz pusgatavibai.
2. Kalmarus noskalot, apliet ar verdosu udeni, nofirt, smalki sagriezt.

3. lzkauséet sviestu.




4. Pievieno miltus,samaisa,
ielej pienu. Visu labi
samaisa,pievieno sali un
sasmalcinatu kiploku.

5. Apcept sipolus un
burkanus, pievieno
tomatus. Saute Idz miksti.

6. letaukotd forma izlikt
pusi makaronus un parliet
ar pusi piena merces.




/. 1zlikt saceptos burkanus, kalmarus, atlikusos
makaronus un merci. Sarive sieru un sajauc ar
Majonéezi.

8. Ar So maisijumu parklat sacepumu.

Cept cepeskrasnt 25-30 minutes.




lzmantotie avofl

- hitp://www.supersadovnik.ru/recipe/holodnyj-borshch-s-kalmarami-838

- hittp://www.koolinar.ru/recipe/step photo/132376

- hittp://www.irlaiks.lv/recipies/maincourse/seafood/article.php2id=4905

- http://www.pokushay.ru/8306-zapekanka-s-kalmarami.html



Paldies par uzmanibu!



