No juras dzelmes lidz pannai !

2009. gada Pavilostas novadpétniecibas muzejs realiz€ja projektu ,,No jiiras dzelmes Iidz pannai !”,
kuru atbalstija Kurzemes kultiiras programmas Valsts Kulttirkapitala fonds, paSvaldiba un viet€jie uzpeémgéji.

Pavilostai, ka zvejniekciematam ir senas netikai zvejniecibas tradicijas, bet arl zvejnieku lomu — zivju
gatavoSanas tradicijas. Daudzas no zivju sagatavoSanas receptém jau ir piemirsusas, vai aizgajuSas nebiitiba,
bet pavilostnieki zivis ir lietojosi uztura un lieto joprojam, ka arT ciena savas pils€tinas viesus un iebrauc€jus.

Pavilostas novadpétniecibas muzejs velas apzinat vél esoSos vecos zvejniekus, vinu sievas un saimnieces,
kas pielieto sava ikdiena, vai atceras senas, no seniem mantotas zivju sagatavosanas receptes: gan zivju
kiipinaSana, kaltéSana, gan ar1 cepSana, varisana un marinésana u.c.

Tapéc, lai uzsaktu So petniecibu, minéta projekta istenosanu 9. oktobri plkst. 15.00 muzeja tika aicinati
visi interesenti, kuri ir gatavi demonstrét savas prasmes un dalities ar zivju €dienu receptém. Atsauciba bija
liela, seviski no Pavilostas pensionaru apvienibas puses. Kopuma ar savam recept€ém pasakuma piedalijas 11
recepSu autores un divi kungi, ka arT Pavilostas vidusskolas mazako klaSu audzekni majturibas skolotajas Intas
Vigantes vadiba apzinaja savas vecaku un vecvecaku receptes.
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Dzintara ZamariSa kiipinatas butes Pavilostas gaume



MENCAS VELTNIS
1 -1,5 kg menca
2 olas
2 olas cieti varitas
1 sk€le baltmaize
100 gr siers
2 paprika
1 &d. k. kartupelu ciete
sals pec garsas
stpols, kiploks,
1 &d k. kartupelu ciete
var likt ar7 varitus burkanus
Mencu notira, iznem asakas. Tad fileju nogriez planaku. Atgriezto galu samal galas masina.
Pievieno kiploku, sipolu, mércetu baltmaizi, 1 €d.k. kréjuma, 2 nevaritas olas, kartupelu cieti,
piparus, sali péc garSas un samica. Mencu fileju liek uz de€la ar iekSpusi uz augsSu, apkaisa ar
sali un virsii smeéré samalto masu, tad liek virsii varitu olu pusites, paprikas sloksnites un rivétu
sieru. Satin veltni un ieSuj marl€ un vara buljona apméram 1 stundu. Gatavu nedaudz buljona
atdzese un liek zem sloga.

Maija Araja, Valérija Pe€termane ( 09.10.2009.)




PILDITA MENCA
1,5 — 2 kg mencas
2 olas
2 olas varitas
1 videji liels varits burkans
2-3 &d.k. krgjums
3 baltmaizes Skeles piena mércétas
2 &d.k. kartupelu cietes
Sals, pipari, muskatrieksts, sipols, dilles

Zivij nogriez galvu veselai novelk adu. Galu atdala no asakam un kopa ar baltmaizi un
sviesta apceptiem sipoliem samal. Tad pievieno nevaritas olas, sali, piparus, risus,
muskatriekstu, rivétu burkanu, kréjumu un labi samaisa. Beidzot pievieno rupji sakapatas
varitas olas. Ar §o masu neparak ciesi pilda zivs adu, ja ada ir kaut kur pusu ar diegu saSu;.
Ietin marl€ liek auksta buljona (varits no zivs galvas un asakam) un vara 1 stundu. Buljonam
pievieno sali, garSsaknes. Atdzes€ buljona.
Maija Araja, Valérija Peétermane (09.10.2009.
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MENCAS - BIEZPIENA TEFTELI ZELEJA
400 gr mencas filejas

200 gr biezpiens

200 gr piena

1 ola

1 tgjkarote maltas kimenes

1 tejkarote kimenu seklas

1 edamkarote kartupelu miltu,
sals pec garSas

Buljonam

2 1 adens ,

1 burkans,

selerijas sakne, dilles, lauru lapa.
6 smarzigie pipari

6 melnie pipari



2 edamkarotes Zelantina

Mencas fileju samal kopa ar svaigu biezpienu ( kas pagatavots $adi uzkarséta piena iemaisa
biezpienu , kad tas atsulojies notecina un samal )

Pievieno olu, kimenes, sali, kartupelu cieti. No masas veido teftelus.

No mencas galvas iznem Zaunas. Asaku, adu un galvu kopa ar garSvielam vara 30 min pusi
buljona nolej Zelejas gatavosanai. Par€ja buljona vara teftelus. Notecina un karto trauka pa

starpam liekot garSsaknes.

Mencas- biezpiena tefteli Zeleja



LASA GALERTS

LasSa galvu, taukspuras, asaku un asti liek katla, ar tik daudz tidens, ka tas parklatas un
apmeéram 5 miniites vara. Pievieno garSvielas: apalos melnos piparus, smarzigos piparus, lauru
lapu, muskatriekstu un sals.

P&c tam atdala lasa galu no kauliem. 1zkas buljonu. Neliela, auksta trauka karto varito lasa galu
un uzlej buljonu to apsedzot.

Buljonam var iejaukt uzbriedinatu zelantinu var ari bez ta.

Zivju buljons labi sarec.
Veronika Zamarite ( 09.10.2009.)

= = T T

LASA KOTLETITES
Tai paSai varitai lasa galai pievieno olu, mazliet manna un garSvielas. Samaisa un izveido
mazas kotletites, kuras cep uz pannas. Veronika Zamarite ( 09.10.2009.)




SILKE KAZOKA

1. Karta siki sagriez mazsalitu silki
2. Karta sipolus sagriezts

3. Edamkarote e]la nedaudz esence parlej pari
4. Varits kartupelis sarivets

5. Parlieta majonéze

6. Olariveta

7. Parlej majonézi

8. Burkans rivéts

9. Parlej majonézi

10. Pedgja karta varita biete

Parlej pari majonézi. Lidija Reinholde ( 09.10.2009.)




BRETLINAS MARRUTKU MERCE

Atdala brétlinu no galvas, kidam, parlej ar salstideni 3-4 €édamkarotes, cukurs 1 karote, etiki —
esenci 1 deserta karoti. Notur 24 stundas.

Marrutku mérce.

Sviests 40 gr

Milti 10 gr

Sals garSvielas pec garsas

Marrutki péc garSas

Cukuru tidens péc vajadzibas

BRETLINAS TOMATU SALATOS
Tomatu salati- burkani riveti uz saknu rives papriku, sipoli, tomati, tomatu merci, garSvielas
pec garsas, cukurs, etiku esence pec garsas.

Visus darzenu ella apcep.

Sagatavotas brétlinas, kuras iztiritas un izturétas 24 stundas sals, etika, cukura, sals marinade.
P&c tam gatavas zivis ieliek tomatu salatos.
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BRETLINAS VAI RENGU RULLISI ZELANTINA

Brétlinam atdala galvu, kidas, asaku un ieliek sals tident uz 24 stundam. Péc tam zivis iznem
no salsiidens, nosusina, novelk adu un tin rulliSos. Zivs iekSpuse ieliekot blansetu sipolu.
Marinade

Zelatins 40 gr

Cukurs péc vajadzibas

Sipols 1 liels

Etikis péc vajadzibas

Udens 200 gr

Marinadi uzvara varosa iident liek sipolu, piparus, krustnaglinas, lauru lapu, péc tam izkas un
pievieno uzbriedinatu zelatinu. Uzkarse un atdzes€. Ko p&c tam parlej rulliSiem, kuri ielikti
nelielos traucinos.

RulliSus var gatavot no r§$gy ﬁleJ as. D21dra Zlggp}l}% 1}839 10.2009.)

MENCA ALUS MIKLA
Mencas fileju sagriez 2 cm lielos gabalinos, apkaisa ar sali un pipariem. Mérc alus mikla un

liek varities ella. Tapat sipola gredzenus pagatavo. Labu apetiti! Alus mikla. Anda Bérzina
(09.10.2009. )




SPROTES HARALDA GAUME

Svaigas brétlinas nokiipina karstos dimos. Nokiipinatai zivij nogrieZ galvas un astes. PEc tam
zivis karto 250 gr metala karbas. Pirmo rindu ar véderu uz augsu, par€jas rindas ar muguru uz
augsu.

Pievieno sals, apalos piparus, smarZigos piparus, cukuru, lauru lapu, sasmalcinatu
muskatriekstu un parlej ar ellu. Karbas aizvako un liek varit 35 miniites atrvarama katla.
Karbas atdzes€ un Sprotes gatavas.

Haralds Luksevics ( 09.10.2009.)

ZIVS KARTAINA MIKLA
Svaigas mencas un lasa fileju apkaisa ar pipariem un sals. Uz vienu fileju liek siki sagrieztas
puravus un dilles. P&c tam otro fileju uzliek virst. letin kartaina mikla un cep cepeskrasni

apméram 25 minutes.
Daina Vaskopa ( 09.10.2009. ), kafejnica ,,Akagals”

BRETLINU KENCE
Sastavdalas

0,5 litra piena

250 gr svaigas , treknas brétlinas

1 sipols

1 laura lapa

sals, pipari peéc garSas

var pievienot kréjumu vai sviestu, dilles
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Pagatavosana 10 min. Brétlinam iznem iekSas( galvinas var atstat ), vara piena kopa ar
garSvielam, lidz zivis gatavas, bet nedrikst parvarit, lai zivis neizjik. Var pievienot skabu
kr&jumu, lai gardak. Parkaisa ar dillem Galda zivis var pasniegt ar atseviski.

Sena kurzemnieku recepte, loti gardi!

Sanita Grigorjeva ( 09.10.2009.)



PLAUCETAS JEB PLUCINATAS MENCAS
Apzavetas mencas novara, lidz mikstas, klat liek sipolus vai lokus. Var gatavajam mencam
uzliet kr€juma mérci un &st ar kartupeliem, var arT tas vel apcept taukos un tad pievienot

kr&jumu. Klat dod kartupelus ar visu mizu.
Irina Kur¢anova ( 09.10.2009. )

UZ OGLEM CEPTAS SILKES

Apsalitas silkes noslauka, lai nav slapjas, ietin aviz€ un krasns mut€ liek rinda uz gailosam
oglém. Kad avize paliek briina, nem no krasns ara. Avizi no izceptas zivs nonem lidz ar visu
adu. Ed ar kartupeliem, vai nu ar visu mizu varitiem, vai blakus silkém uz oglém ceptiem. Klat
dzer riiguspienu. Var izceptas silkes ar1 likt riguspiena un €st ar kartupeliem, kas cepti, pelnos
ierudinati. Irina Kurc¢anova( 09.10.2009. )
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Pavilostas novadpétniecibas muzeja vaditaja Irina Kur¢anova un bijusais kapteinis Haralds
Luksevics prezenté uz oglém ceptas silkes

Initas Spriides gatavotie zivju édieni







