RECEPTES NO AFRIKAS

Mundus Travels izvélétas viegli gatavojamas receptes Afrikas gar$am jisu majas.

Kur ta gatavo -kontinenta dienvidos, Dienvidafrika un apcelojamas valstis ap to (par zemes vidieni
- Ugandu, Tanzaniju, Ruandu - ir atsevisks stasts).

Dienvidafrikas virtuve - tie ir bari (senie holandiesi) ar vinu lidzatvestajiem panémieniem un
vietéjiem produktiem, nedaudz no Anglijas, no Indijas (indiesu kolonijas izmantotas garsvielas un
risi), klat bantu un zulu gaumes, jo vairums pavaru ir no vinu puses, un tad viss, kas aug baru
fermas. Kadas tur galas - izcili liellopi un jo bagatigi medijumi, antilopes - njalas, kudu, impalas,
mazakie savannas dzivnieki.

Kad safari grupina dodas wildlife celojuma, var paiet vairakas dienas, kad sastopam vienigi savvalas
dzivniekus, nakSnojam dZzunglu apmetnés, un reindzers ar wildlife gidu gatavo visiem pusdienas tieSi
uz oglém busa vai savannas nometne.

Visu Afrikas virtuvé noderigo 3eit neatrodam. lemilota sautéjumu baze ir kirbja radinieks butternut,
mazliet bumbiera forma, ko zinam ka sviesta kirbi (muskatkirbi) - tam nav kirbja garsas un tekstira
loti piederas galai. Veikalos te nonak talu celojusi mazie brali, tur tie ir divtik pravi un maigi zeltaini.

Gala - vislabaka ir liellopa skiedraina dala, kas ilga sautéjuma gus spilgtako garsu. Visvairak tas ir
vérsastei (Rigas Centraltirgt saneja pret vidu to pardod gandriz vienmér), un ta ir ne vien
aromatiskaka, bet art labai kudi antilopei vai wildebeest bifelim garsa un teksttra dzigaka.

Bananus cep - tur vairuma audze zalos plantanus, kas ipasi sader ar ceptu cali - 81ir zulu pirma
izvéle, ja ari ne ideja. Dzeltenie banani nav seviski miléti.

Piebilstam, otra izvéle un katras menu dala ir burgeri, galas dala tristik biezaki ka tie muaspuse,
pasniedzami ar piedevam un fri uz pusdienu skivja, €édami ar nazi un daksinu.

Maizi biezi uzcep tiesi pusdienam ar seno celinieku draugu - cepamo pulveri, ka savulaik
mezonigajos Rietumos, jo tuksnesi vai savanna ilgi micit nav laika. Un izdodas!

Izveéléjamies dazas tur garSotas un Seit nobauditas receptes izsutnem.
Nakama e-pasta gaidiet saldakas lietas - bus slavenas Koeksisteru pines un
iemilota safari uzkodu garsa - Anabezi ruski (biskviti). Tagad pie lietas!



Potjie ir baru ¢uguna trijkaja pods, ko lika karstas oglés, to aizstas cuguna vai cits biezs katls -
stiklotam vakam sautéjot var uzklat dvieli. Braaie - apcepts, tad sautéts maza skidruma daudzuma.
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VERSASTES

REGEPTE

1kg vérsastes (liellopa aste, pie mums - 2-3 gab.)

3 edamkarotes ellas

1/2 tase miltu apvilasanai (tase = 250 mililitri)

1 videgjs sipols, sasmalciniet

3 tases sarkanvina

1 tase tdens

1 tomatu bundza, gabalini

3 eéd/karotes tomatu pasta

2 éd/karotes sasmalcinatu kiploku (saspied sali un sakapa)

10 melno piparu graudi, 2 lauru lapas

3 rozmarina zarini vai 1% téjkarote zavéta, smalcinata rozmarina

8-10 mazie baltie sipolini (kas kopa ar lociniem), vai garsa maigaki Salotes / baltie sipoli
8 vidégji burkani, parupji sagriezti ripinas

10 -12 mazi kartupelisi, nemizoti, pargriezti (lai ciete ar vina skabumu nepaspéj reagét)
2 tases zalo pupinu pakstu, nogriezam cietos galus (veikalos bieZi atrodamas)
vérsastes buljona kubins (Anglija katra veikala®), vai liellopa buljona kubins
vélreiz 1 tase udens

sals un malti pipari

GATAVOIAM

1. Jair potjie vai ¢uguna katls ugunskuram - iekur uguni, sagaidi ogles. Ja nav, sagatavo
masivako majas katlu.

2. Nosusini posmos sagrieztas vérsastes ar papira dvieli, viegli apvila (apglaudi) miltos. Sakarsé
katla nedaudz ellas, viegli apcep sipolu un kiploku. Pievieno apcepSanai vérsasti. Ja érti,
iznem sipolu un kiploku, lai netrauce rikoties ar vérsasti.

3. Vérsastes posmus viegli apbrinina, grozot un uzmanot, lai nepiedeg.

4. Kad galas Skiedras ir noslégtas (tadél to apcepam), pievieno sarkanvinu, Gdeni, tomatus,
tomatu pastu, veselos piparus, lauru lapu un rozmarinu.

5. Apkaisi ar Skipsnu sals.

6. Uzliec vaku, sauté uz mazas uguns starp 2 un 2 % stundam. Pa reizei pieskati, vai netrukst
mitruma, tad japielej tdens. Skidrumam galu tikko janosedz, nenoslicini to!



7. Pievieno sipolinus, burkanus, pargrieztos kartupeliSus un turi uz mazas uguns vél stundu.

-----

8. Udent (értak, ja karsta) izskidini buljona kubinu, pievieno katlam lidz ar pupinu pakstim un
sauté apmeéram stundu, [idz gala sak atdalities no kauliem.

9. Pievieno sali un piparus péc garsas.

10. Pasniedz ar risiem un majas maizi (art maizi savannas klejotaji un nostalgiski laudis labprat
cep ¢uguna poda - par to nakamreiz).

Padomi: lieki nemaisi; ja pieejamais ¢uguna katls klGst par mazu, pie 9. punkta visu Ienam parlej

jebkura lielaka katla. Vérsastes visam pieskir suligi tumsbranu krasu - prieks art acim!

ALUS MAIZE (@) MuDus

RECEPTE

3 tases parasto miltu

1 % eédamkarotes cepama pulvera

2 eédamkarotes cukura

% tejkarote sals

1 bundza / pudele (0.33) viegla gaisa alus

4 edamkarotes kauséta sviesta (izkausé jebkura trauka, lidz skidrs)

GATAVOIAM

1. Uzkarsé cepeskrasni lidz 190 gradiem (bez ventilatora). Protams, var cept trauka uz
oglém, ka kadreiz St maize dzimusi.

2. Liela bloda sajauc sausas sastavdalas
3. Lenam pielej alu, iejauc miklu, samici. Mikla klus viegli lipiga.

4. Liec miklu ovala cepamtrauka, ja tads ir, vai jebkura cepeskrasnij piemérota trauka,
izveidojot ovalu formu. Trauku rapigi jaieziez ar sviestu vai jaizsmidzina / jaieziez ar ellu,
lai mikla nepiekep.

5. Parlej kauséto sviestu sagatavotajai miklai. Parliecinies, ka visa virsma noziesta, tas
pieskirs garozai kraukskigumu.

6. Cep maizi 45 lidz 55 minates 190 C, lidz virsma klUst zeltaini brina. Maize ir gatava, kad,
piesitot garozai, skana klUst mazliet dobja.

7. Ed siltu ar sviestu, ta bis perfekta piedeva zupai, potjie un citiem sautéjumiem.

Baudam 1stas garsas, lidz varésim izbaudit 1stu celavéju!
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