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Sajos svetkos edisim garéi:gi, bet neparédisimies! Tapéc -
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majas virtuvé viegli pagatévojamas triju kartu vakarimas
Tas mums piedava dizainajl viesnicas Villa Santa

restorana jaunais éefpavéfs EGILS GRINFELDS.

Pavisam nesen restorana
Villa Santa virtuve darbus
parnéma talantigais Sefpa-
vars Egils Grinfelds. Jau
decembri vins piedava
atjaunotu, pilniba parstra-
datu eédienkarti. Vins
véléjas, lai ta harmoné

ar eleganto un vienlaikus
omuligo viesnicu, - tatad
fine dining standartiem
atbilstosi édieni ar siltu
majas sajltu:
Egils'ir dzimis, audzis

un pirmas omletes, ko
dekoréja ar salatlapam

no mammas darza, cepis
Lubana. 15 gadu vecuma
vins mérktiecigi devas uz
Rigu apgut savu sapnu
profesiju. «kMan nekad nav
bijis citu domu. Nesen
kads draugs parsteidza,
paradot atminu kladi, kura,
vél pavisam mazs budams,
esmu uzziméjis pavaru.»
Egila talantu pamanija jau
skola, tapéc vina pirma
prakses vieta bija Vincenta
pie Martina Ritina. Par
galveno sava profesionala
rokraksta veidosanas vietu
Egils uzskata Hotel Bergs.
«Tur uztrenéju savu resto-
rana muskuli un ieguvu
pamatuzskatus, iemacijos
daudz svarigu recepsu, lidz

smalkumiem izpratu, ka
izmantot produktus un kas
ir sezonalitate. Gatavojot
man svarigi, lai ir gan garsa,
gah izskats, gan édiena
daradas teksttras - kaut
kas kraukskigs, kaut kas
krémigs un maigs. Man

ir ar1 batiski, lai veidotos
interesanta krasu kombina-
cija, iespéjams, tas nak no
manas aizrausanas ar foto-

__grafésanu. Vél mani slavée

par labu garsas sajutu.
Pieméram, pagarsojot kadu
mérci, diezgan precizi varu
nosaukt tas sastavdalas.»
Egils ir stradajis ari citos
prominentos restoranos,
vadijis viesnicu restoranus
Riga, bet, kops apprece-
jies, abi ar sievu lukojusies,
ka aizmukt no pilsétas
burzmas, butu tuvak dabai.
Tapéc, tiklidz Egila sievai
izdevas sakartot savu
arstes praksi, vini parcélas
uz Césim, kur Egilu gaidija
abpuséjas milestibas vadita
tikSanas ar Villu Santa.

Par talantigiem muzikiem
meédz teikt: vinam ir
absollta dzirde. Péc Egila
Ziemassvétku édienu
nobaudisanas més sakam -
vinam piemit absoluta
garsa.

SAMA TERINE

6 personam

Parasti galda cel karpu vai
lidaku, jo zvinas simbolizé
monétu birumu. Bet kam
mums kapeicinas, ja sama ada
ir tik spoza un gluda ka zelta
kreditkarte? Turklat sams

ir viena no retajam Latvijas
zivim, kuras gatavosana nebis

jamokas ar asakam.

@ 350 g sama filejas bez adas
® 150 g salda kréjuma

® 20 g marrutku

® 2 g sals

® 4 g zelatina plaksnu (var
izmantot ari beramo) marrutku
krémam

® 7,5 g zelatina plaksnu zivju

buljonam r e = W .

® Sals, citronpipari sama filejas . -
iemarinésanai v ”

® 250 g garda zivju buljona ! . W s .
(mana gadijuma - ieprieks$ P S S ' o A" “‘ ;
uzvarits, no zivju kauliem un g . A w0
darzeniem) : 2

® Nem véra: gan zivju g Ny
buljonam, gan marrutku L e - E o 7
krémam uz 1 kg masas 5 p
izmantojam 25 g zelatina “ - c; ‘y
® Dazas blansétas, lobitas »

cUku pupas dekorésanai

> Sama fileju sagriez aptuveni
centimetru lielos kubinos, §
iemariné ar sali, citronpipariem
un 7 minGtes cep krasni

170 gradu temperatira, tad
atdzese.

Katlina uzsilda saldo kréjumu,
pievieno sali, marrutkus,
apmaisa, pagarso, ja
nepieciesams, pieliek vél sali,
nonem no siltuma. Pievieno
auksta udeni uzbriedinatu
zelatinu, visu kartigi izmaisa,
lej aluminija vai cita formina un
liek ledusskapi, lai sastingst.
Ta bUs galerta virspuse.

Kad marrutku kréms sastindzis,
formina pa virsu karto cepto
sama fileju, izlidzinot vienada
biezuma.

Gatavajam zivju buljonam
pievieno tGdens peldé
izkausétu, uzbriedinatu
zelatinu, kartigi izmaisa un lej
formina. Marrutku krémam

un buljonam jabut istabas
temperatira, lai abi labi
savienojas.

Visu atstajam ledusskapi
vismaz uz trim stundam
sastingt.

dzives bauditajiem

ABOLU UN SINEPJU SEKLU SALSA

® 1 abols (es izmantoju
Granny Smith)

® 1 salotes sipols (ap 60 g)
® 30 g sinepju séklu

® 30 g gaisa balzametika
sinepju séklu marinésanai
+ 1 édamkarote salsai

® 1 téjkarote medus

® 30 g olivellas

® Sals, cukurs

- Sinepju séklas mariné
ta: séklas ieber katlina
auksta udent, lauj, lai

“Gdens uzvaras, notecina

caurduri ar aukstu tekosu
Udeni. To atkarto tris

reizes, lai sinepju séklam
pazld siva garSa un tas
klast mikstakas.
Marinadei katlina lej gaiso
balzametiki, cukuru, sali,
uzkarsé, lidz izskist sals
un cukurs. Marinadi parlej
sinepju séklam un atstaj
atdzist.

- Salsas gatavosana:
abolus sagriez vienados,
mazos kubinos, smalki
sagriez Salotes sipolu, tiem
pievieno marinétas sinepju
séklas, medu, olivellu un
visu izmaisa.

Sama terine
ar abolu, sinepju
séKlu salsu un cuku
pupam



dzives bauditajiem

Kupinata
siera un sezama séeklu
Snicelites ar ceptiem
rudens darzeniem un
dzérvenu
MeErci

KUPINATA SIERA
UN SEZAMA SEKLU
SNICELITES

6-7 personam

Vegetara Sniceles versija

ka parsteigums. Tik satiga

un garsiga, ka galu klat
neprasisies. Gatavojot
darzenus, svarigi ievérot
laiku, lai tie neparveérsas
putrina vai sazuvusos
sniegaviru degunos.

® 215 g Tilzites siera

® 215 g jebkura kUpinata
siera

® 65 g miltu

® 65 g majonézes

® 2 olas

® Sezama séklas (gaisas
un nedaudz tumso)
panésanai

® Sals, malti pipari

® Ella apcepsSanai

- Lielaka trauka sarivé
abus sierus, pievieno
olas, sali, piparus, miltus
un majonézi. Visu kartigi
izmaisa, veido iegarenas
formas Snicelites. Tas
pané sezama séklas,

uz pannas apcep ella
zeltainas no abam puséem.
Uz 12 minGtém liek
cepeskrasni 180 gradu
temperatura.

DZERVENU UN
ABOLU MERCE

® 150 g dzérvenu

(es izmantoju saldétas)

® 1 abols (ap 130 g)

® 1 Salotes sipols (ap 70 g)
® 50 g brina cukura

® 200 g abolu sulas

® Timiana un rozmarina
zarins

® Sviests sipola
apcepsanai

> Katlina, kas uzlikts

uz vidéjas uguns, ber
smalki sagrieztus Salotes
sipolus un apcep sviesta
zeltainus. Pievieno smalki
sagrieztus, mizotus
abolus, dzérvenes, abolu
sulu, brdno cukuru,
timianu, rozmarinu un
vara uz vidéjas uguns, lidz
mérce novaras gandriz

uz pusi un kllst biezaka.
Atdzeseé.

KRASNI CEPTI
RUDENS
DARZENI

6-7 personam

® 300 g kirbja (es
izmantoju muskatkirbi, jo

tas ir stingraks, ar izteiktu,

riekstainu garsu)

® 300 g selerijas saknes
® 300 g burkanu

® 300 g kalu

® 300 g biesu

® 60 g medus

® 30 g DiZzonas sinepju
® 30 g varita balzametika
kréma (tas bus biezaks,
nopérkams veikalos)

® Olivella iemarinésanai
® Sals, malti pipari péc
garsas

® Timians, rozmarins,
muskatrieksts

- Kirbi sagriez planas
(0,5 cm), iegarenas
Skelites (var atstat
mizu, jo ta ir plana un
pieskirs raksturinu),
apslaka ar olivellu, uzrive
muskatriekstu, nedaudz
kapata rozmarina, sali
piparus un noliek mala.
Bietes nomizo, sagriez
1,5 cm biezas daivinas,
apslaka ar olivellu, sali,
pipariem, rozmarinu un
noliek mala.

Burkanus, kalus, selerijas
sakni nomizo un sagriez
iegarenos stienisos,
apslaka ar olivellu, sali,
timianu un pipariem.
Krasni uzkarsé lidz

180 gradiem un pirmo
liek cepties bieti
(kopuma tas aiznems
aptuveni 40 minuates),
péc 10 mindtém krasni
liek burkanus, kalus,
selerijas sakni, vél péc
15 minatém - kirbi.
Gatavos darzenus
iznem no cepeskrasns,
bietes apslaka ar tumso
balzametika krému, labi

apmaisa, savukart seleriju,

burkanus, kalus apslaka
ar medu un sinepém. Visu
liek krasni vél uz piecam
minutém. Tad visiem
darzeniem vajadzétu bt
laba, nedaudz kraukskiga
konsistence.

dzives bauditajiem

lebiezinata piena
fondants

6 persondm
(viena fondanta porcijas
svars - 70 g)

Ja tev garSo cepumi
riekstini, tad loti patiks
§1vienkarsa fondanta
versija. Tas nav japuto,
turklat ir interesantaks
neka klasiskais Sokolades
fondants.

® 390 g varita iebiezinata
piena

® 1,5 olas

® 1 (ap 15 g) olas
dzeltenums

® 17 g miltu

® 30 g tumsas sokolades
® Pisama ella forminu
ietaukoSanai

® Aluminija forminas
fondanta cepsanai

® Vanilas saldéjums vai
ogu sorbets pasniegSanai

> Trauka liek iebiezinato

pienu, miltus, olas un visu
kartigi samaisa, vislabak ar
mikseri, jo sakuma masa ir

loti stingra.

Ar ellu ietaukotas

aluminija forminas liek

pusi no paredzétas

masas (ap 30 g), tad

ieliek tumsSas Sokolades
gabalinu un pa virsu &
paréjo fondanta miklas |
daudzumu (fondanta

kopé&jam svaram jabut

70 g). Lidz 180 gradiem
uzkarséta krasni cep

astonas mindtes. Pasniedz

ar saldéjumu, sorbetu '
un svaigam ogam péc

patikas.@




