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IEDVESMOJIES

JANIS ROMANOVSKIS

- Radio balss -

KAS IR JANIS ROMANOVSKIS?

Janis jauntba planoja klat par advokatu vai kinorezisoru,
tacu, ka pats atzist, - radio ievelk. Ta jau kops$ 15 gadu
vecuma Janis Romanovskis ar visu sirdi ir nodevies darbam
radio. Ka pats saka, radio ir Tsta dzive un gaviles dvéselei!

KADI IR JANA [ETEIKUMI VASARAS BAUDISANAI?

Janis iesaka no visas sirds izbaudit vasaru pie
dabas, jo tiesi ta ir vieta, kur smelties energiju.
Pa tris vasaras ménesSiem més uzladéjamies
nakamajiem deviniem ménesiem, kur visu $o

Nu jau vairak neka 10 gadu Janis Romanovskis ir
dzirdams STAR FM raidijuma “Zoopasta”. Jau pasa rita

agruma - no plkst. 7.00 - kopa ar Baibu Sipenieci-Gavari

Janis noskano klausitajus lieliskam dienas sakumam.

enerdiju, visdrizak, atdodam jeb izladé&jamies.

Ka tris bérnu tétis ar1 bridina vecakus -
neuznemties gatavosanos skolai jau pirmajas
augusta dienas, jo tas jau mentali tuvina rudenim.

Arpus darba Janis labprat uzspélé futbolu,
un vins$ ir tris bérnu tétis.

Skolas lietu iegadi labak ieplanot uz augusta otro
pusi, baudot mirkli, kas mums dots ir tiesi tagad!

ZIBENS JAUTAJUMI

Kads ir divainakais Kas Tev |oti Salds vai sa|$? Kada ir Tava milaka Ko obligati
édiens, ko esi édis? negarso? Sals, bet vasaras garsa? konservét Sosezon?
Panéti gliemezi. Saldais kartupelis - vislabak Tikko plUktas Gurkisus ar sipoliem
parastais “braléns” pat ass. meza zemenes un un dillltém - jagatavo

man ir saprotamaks. mellenes. Latgales salati.

maxima.lv/koest



MILAKA GARSA
Citiem tas ir keCups,
bet Janim - sinepes.

Tas var pielikt teju visur
un daudz! Vislabak
Janim garsojot tiesi

asas sinepes.

PRODUKTI, KAS VIENMER IR JANA MAJAS

Dzivojot ar bérniem, nakas domat par to, lai maltites
batu atri un viegli pagatavojamas. Tadé| arT produkti,
kurus Janis Romanovskis min ka iecienttakos, ir
|oti praktiski un iemi|oti ne tikai lielajiem gimenes
locekliem, bet arT laba izvéle jaunakajai paaudzei.

Piens ir viens no pamata produktiem. Janim ta ir
neatnemama sastavdala rita kafijas baudisanai, bérni
to pievieno brokastu parslam. Jana majas labprat
izvélas bezlaktozes pienu.

Malta gala ir produkts, ko var pagatavot pavisam
atri un vienkarsi dazados veidos. Malta gala ar
makaroniem vai kartupeliSiem tik arT bérniem.

LY

IZCILAM BROKASTIM

Brivdienu pankdkam viena
reizé Jana majas aizejot lidz
pat vienai olu kastitei. Olas
esot |oti iecienTts édiens _—
ari citu brokastu maltisu W -

i

pagatavosanai. ﬁ:
5

Bet, ja gribas bérnu maltitei pievienot kadus svaigus
darzenus un kadu salata lapinu, ir laiks tako vai
tortilju ballttei! Kopa ar svaigu, kraukskigu papriku,
kukurdzu, sipoliniem - veseligi un satigi. Bez ta Jana
iecientta ir ar1 Chilli con carne un citu meksikanu
virtuves édienu gatavosSana.
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VESELIGS NASKIS

Ja bérniem nakas
aizstat konfektes ar
ko veseligaku - kirSu
tomati un svaigs
gurkitis ir Tstais
naskis!

Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskirties.

maxima.lv/koest



. VIESA RECEPTE

Vistas ¢cahohbili

4 PERSONAM Kopéjais laiks  Sarezditibas pakape
(® 40min | [ 41! Viegii |

Sastavdalas Pagatavosana
e 1kg vistas Skinkisu 1. Sipolus nomizo un sagriez pusripinas.
(vélams ar kaulinu) 2. Galu liek katla un parlej ar nelielu Gdens daudzumu (tikai tik daudz, lai varot var
¢ 1kg sipolu noputot), uzvara, noputo. Tad pievieno sali un maltus melnos piparus péc garsas.
¢ 0,51“Spilvas” asas 3. Pakapeniski pievieno nelielos gabalinos sagrieztus Cili piparus (protams, pirms tam
tomatu mérces tiem jaiznem séklas) - arT to daudzumu nosaka péc garsas (kas vienam liekas par asu,
e 1/2 pacinas maltu otram ta vien prasas, ka varétu but pievienots vél kads asumins vairak).
melno piparu 4. Katla liek sagrieztos sipolus. Kad gala gatava, pievieno aso tomatu mérci.
« (Cili pipari péc garsas 5. Cahohbili &d karstu. Vislabak gar$o briva daba - klat piekozot baltmaizi vai
e sals péc garsas rupjmaizi, uzdzer kefiru vai alu. Var ést art kopa ar risiem.

* nedaudz Gdens
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GARSIGAIS

Krasaini, daudzveidigi, suligi un vitaminiem bagati - tadi ir augusta darzeni, augli un ogas. So
vértibu iespé&jams saglabat arT turpmakajiem ménesiem. Aicinam tevi nodoties konservésanas
priekiem. Lai Sis process nesagadatu liekas raizes un galarezultats izdotos tads, kadu esi
ieceréjis, bds nepiecieSamas vairakas lietas, pieméram, vélama izméra burcinas un vacini, svari,
valcétajs, stampina, ka ar1 cukurs, etikis, garSvielas un citas izejvielas. Laba zina ir ta, ka tas
viss atrodams vienuviet - masu veikalu plauktos. Produktu konservésana nekad vél nav bijusi
tik viegla, jo viss nepieciesamais ir tepat pa rokai. Saglaba auglu, ogu un darzenu garsu un
vitaminus, lai palutinatu sevi un savus milos aukstajos gada ménesos!

VIRIESU ZAPTE
* Paprika e Sals
e Tomati e Pipari
« Cili pipars ¢ Etikis .
« Olivella  + Selerijas PLUMJU KOMPOTS
* Sipoli » Pétersili * Plumes +« Kanélis
» Kiploki » Kabacis e Cukurs « Krustnaglinas

]
T

AVENU
IEVARLJUMS

* Avenes
e Cukurs

LATGALES SALAT [
* Gurki * Cukurs
 Etikis + Sals

e ‘-'-f_ et « Kiploki « Ella - *
'-w“’g' “ﬁ g Dilles
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Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskirties.

maxima.lv/koest

. RAZAS LAIKS

Produkti konservesanai

Pie mums atradisi visu konservésanai - burcinas, ka art visu, ko
tajas likt. Augli, ogas, darzeni un viss nepiecieSamais, lai to visu
saglabatu baudisanai vélak. Cik érti, ka viss ir pieejams vienuviet!

ETIKIS

Konservéjuma skabumam.
Pievienojot etiki, tiks iznicinati

mikroorganismi, baktérijas, kas var
kaitét konservétajiem produktiem.

LAURU LAPAS ' y Konservéjot etiki var aizstat ar

Lielisks garsaugs ne tikai - . citronskabi.

ZUpam, sautéjumiem, zivju un :
galas édieniem. Neatnemama
sastavdala salo konservéjumu
pagatavosanai. Labi sader ar

raudeni, kiplokiem, timianu
un rozmarinu.

PLOKL SALS

el O
s .

KANELIS

Piestavés ne
tikai saldajiem
konservéjumiem, bet ar1
salajiem. Kanélis, lTdzigi
ka etikis, arT pasarga
konservéjumu no
baktérijam.

O & o 5&

1. Galda etikis 2. Lauru lapas 3. Piparu un sals
VALDO, 9% KOTANYI maistjums SANTA MARIA
500 ml, 1,58 €/I 4 g, 210 €/kg 10 g, 49,91 €/kg



RAZAS LAIKS |

Gatavs esanai!

Ja konservésana nevilina vai tai neatliek laika, tas nekas!
Més visplasakaja klasta piedavajam konservétus darzenus,
auglus un ogas dazadu izméru un tilpumu iepakojumos,
ko bus éerti panemt I1dzi un arf lietot ikdiena. Tie iederésies
gan piknikos, salatos, gan ka krasainas un daudzveidigas
piedevas uzkodu platés. Eksperimenté, izmantojot tos

ka piedevu sendviciem vai pilditam tortiljam. Ja izvélies
auglus un ogas, liec tos kukas, platsmaizés un desertos.
Masu konservéjumi - tavam védera priekam!

12°

Mizoti tomati
CIDACOS
800 g, 2,38 €/kg

D
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[ERUKLENU fEVARLING)

TURKU ZIRNI

Derés atras
biezzupas, humusa
vai satiga sautéjuma
pagatavosSanai.

I EEFER{}M

3%

Halapenjo pipari
SANTA MARIA
215 g, 15,02 €/kg

APELSINU IEVARIJUMS

Tam ir vairak lietojumu,
virtuve, ka sakuma var skist.
Tas derés kiku pagatavosanai,
uzkodu mérces pagatavosanai,
ka arT galas marinadei.

maxima.lv/koest

Precu piedavajums dazados|MAXIMA veikalos var atskirties.



Precu piedavajums daz

maxima.lv/koest

MARINETI GURKI 3 252

Klasiska uzkoda pie galas

&dieniem, lieliska sastavdala Gurki uzkodam SPILVA
uzkodu platei un garsiga saldskaba marinadé
pirkstinuzkoda ka svétkos, 4609,7,22 €/kg

ta art ikdiena.

2%

Marinéta paprika FAVORIT
680 g, 3,28 €/kg

MARINETI MAZIE SIPOLI

Piestavés svaigiem lapu salatiem
vai lieliski papildinas uzkodu
plati. Mazie sipolini pieskirs

lielisku garsu ari picai.

TOMAT 1~ ISR R | M
MARINADE -3 . : g : - ¥ TOMATOES

K. w
] —

'%MAXMA veikalos var atskirties.
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Vistu akninas ar jaunajiem kartupeliem

2 PERSONAM Kopéjais laiks  Sarezgitibas pakape
(® zomin | [ 411 viegii |

Sastavdalas

* 400 g vistu akninu

¢ 100 g sipolu

* 10 g kiploku

e 3 gsalsun piparu

e 309+ 30gsviesta

* 20 golivellas

e 200 g jauno burkanu

¢ 150 g cukini

¢ 100 gsalatu maisljuma

e 500 g jauno kartupelu

* 1/2 téjkarotes saldas
paprikas pulvera

MERCITEI

200 g skaba kréjuma
10 g kiploku

50 g marinétu gurku
2 téjkarotes graudu
sinepju

2 gsals

PagatavosSana

1. Uzkarsé cepeskrasni lidz 220 °C.

2. Panna liek jaunos kartupelus, apslaka ar ellu, parkaisa ar sali,
sviestu un paprikas pulveri. Liek cepties, péc 10 minGtém
apmaisa. Cep, I1dz kartupeli ir zeltaini brani.

3. Burkanus gareniski sagriez ¢etras dalas, cukini sagriez planas
ripinas, pievieno mazliet ellas un sals un liek uz mazakas
cepamas pannas 10 minutes cepties blakus kartupeliem.

4. Vistu akninas nosusina ar papira dvieli, izgriez
liekos taukumus un cipslas. Sagriez sipolu daivinas.
Kiplokus nosusina un sagriez skélités.

5. Panna uzkarsé nelielu daudzumu ellas. Liek cepties
akninas, pievieno kiploku Skélites, parkaisa ar nelielu
daudzumu séals un piparu. Cep zeltaini brlnas, apgriez
uz otru pusi un pievieno sviestu un sipolus. Turpina
cept 3 mindtes. Pievieno vél sali un piparus.

6. Mazaka blodina liek skabo kréjumu, graudu
sinepes, saspiestus kiplokus, sali un kubicinos
sagrieztus marinétos gurkus.

7. Pasniedz ar svaigam salatu lapam, zeltaini apceptiem

kartupeliem, akninam un ceptiem darzeniem.

&
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Krasni ceptu ziedkapostu krémzupa

2 PERSO NAM Kopéjais laiks  Sarezditibas pakape
(® aomin | {41! Viegti |

Sastavdalas Pagatavosana

¢ 800 g ziedkapostu 1. Sakarsé cepeskrasni lidz 210 °C.

e 250 g burkanu 2. Sadala ziedkapostus mazakas dalas, liek uz cepamas pannas, kura ieklats

¢ 2gsals cepamais papirs. Sagriez burkanus planas ripinas un pievieno ziedkapostiem.
e 2gcili 3. Parslaka visu ar olivellu, sali, ¢ili. Apmaisa un liek cepties 10-15 minates.

e 30 golivellas 4. Tikmér katlina uzvara tdeni, pievieno buljona kubinu, sarivétu

¢ 300 g udens ingveru, kariju. Kad ziedkaposti un burkani ir izcepusies, tos

e 100 g kauséta siera liek katlina. Vara, kameér visas sastavdalas ir mikstas.

* 100 g kokosriekstu piena Pievieno kokosriekstu pienu un kauséto sieru.

e 1/2 kubicina darzenu buljona 5. Visu sablendé krémiga masa. Pasniedz ar grauzdiniem.
¢ 10 g svaiga ingvera
e 1/2 téjkarotes karija

Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atSkirties.

maxima.lv/koest

27 3 1

Karijs KOTANYI
45 g, 75,33 €/kg

Olivella Extra
Virgin Kalamata
ILIADA

500 ml, 23,98 €/I

Kokosriekstu O ARGV-I3
piens AROY-D Gl
250 ml, 8,68 €/I




RAZAS LAIKS |

Gardai lazanjai SIERS

Parmezans,
Lai pagatavotu klasisku lazanju, nepiecieSami mocarella, rikota vai
sasmalcinati tomati vai tomatu pasta, zalumi, kiploki, augu valsts produkti. TOM[\T'
sipoli un cietais siers. Par pamatu ir jaizmanto lazanjas
plaksnes, tomér, ja gribi pagatavot veseligaku ST édiena
versiju, plaksnu vieta vari izmantot baklazana Skéles.
Baklazanu lazanjas recepti atradisi blakus lappusé.

Smalcinati tomati
lazanjai pieskirs Tstu
Italijas garsu.

GARSAUGI UN
GARSVIELAS

Lazanjas garsu
pastiprinas svaigs
baziliks, rozmarins,

kiploki, sipoli un
svaigi malti pipari

un sals.

< % s 2
i B 12
e f 1 T =
y - 1. Konservéti mizoti

tomati ITALPASTA
400 g, 3,23 €/kg

Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atSkirties.

maxima.lv/koest

ESI PATS SEV SEFPAVARS!

Vasaras sezona un ard gatavosanas laiks nav iedomajams bez
burgeriem. Hanzas Maiznicas produktu klasta atradisiet izcilas burgeru
maizites, ne tikai klasiskas ar bagatigu sezama séklinu cepuriti, bet art
amerikanu potato burgeru maizites, kam sastava pievienotas kartupelu
parslas, lai maizites padaritu fpasdi mikstas, un §is sezonas jaunumu
burgeru maizites ar ieraugu un pilngraudiem! Sarikojiet Tstu burgeru balltti
un nolemiet, kura ir jisu milaka Hanzas Maiznicas street food maizite!

Dubultais smash burgers

sastavdalas (4 porcijam)

+ 900 g liellopu « marinéti gurki 4 potato burgeru maizites
maltas galas « 1Sarkanais sipols sviests

+ 8 8kéles labi * majonéze ella cepSanai
kastosa siera + keCups sals

+ 2tomati + ledus salats melnie pipari

Pagatavosana
1. Sagriez darzenus. Tomatus, marinétus gurkus, un sarkano sipolu
" sagriez §kélés. Ledus saldtu sagriez vidéji platds stréemelités.
2. Malto galu sadala 8 vienddas dalds un veido burgerus apméram
~lcm lielaka diametra ka burgermaizites. Burgeri gatavojot sarausies.
No abdm pusém tos parber ar sdli un pipariem. Karstd panna liek
burgerus un cep no katras puses apméram 1.5-2 minates. Kad viena
puse ir gatava, burgerus apgriez uz otru pusi, katram parliek siera skéli
un uzliek vaku. Kad burgeri ir gatavi, tos nonem no pannas.
. Burgermaizites no iek§puses parkldj ar nelielu daudzumu sviesta un liek
pannd grauzdéties, I1dz kluvusas viegli kraukskigas un zeltaini branas.
. Karto burgerus. Apak$éjo burgermaiziSu pusi pdrsmeéré ar majonézi,
augs$éjo parsmeré ar keCupu. Uz apakséjas karto tomata skéles,
ledus salatu, 2 gab burgeru galu, marinéta gurka §kéles un gredzenos
__MAIZNICA _ sadalttu sarkano sipolu, pa virsu uzliekot otru burgermaizites pusi.




Baklazanu lazanja

2 PERSONAM Kopéjais laiks

Sarezditibas pakape

(® aomin | [ o videji |

Sastavdalas

¢ 400 g baklazanu

¢ 1téjkarote sals

e 20 golivellas

e 15 g kiploku

e 225 g maltas
liellopu galas

e 75 g sipolu

e 75 g Sampinjonu

e 2 grozmarina

e 2gtimiana

¢ 200 g mérces
Barilla Napoletana

e 2gsals

e 2gcili

¢ 2 g melno piparu

e 50 g rivéta cieta siera

e 125 g mocarellas

3 MAXIM’veikans wr atsk

maxima.lv/koest
l?re(‘:u piedavajums

Lazanjas plaksnes
DIVELLA
5009

LASAGMNE

Pagatavosana A

s

2.
3.

Baklazanus sagriez 7 mm biezas Skélées, liek bloda un

parkaisa ar sali, noliek mala uz 10 minatém.

Pa to laiku maza blodina ielej olivellu un iejauc saspiestu kiploku.

Sakarsé cepeskrasni [Tdz 220 °C. Baklazanu skéles kartigi nosusina ar papira dvieli,
liek uz cepamas pannas, kura ieklats cepamais papirs. Izkarto baklazana Skéles ta, lai
tas neparklatos. Apslaka ar ellas un kiploku maisijumu. Liek cepties uz 15-20 minatém.

. Nomizo un sagriez sénes, kiplokus un sipolus. Panna uzkarsé vienu édamkaroti

ellas. Liek cepties zeltaini brtinus. Péc tam parliek mazaka blodina.

. Liek cepties malto galu, pievieno rozmarinu, timianu. Cep viegli branu.

Pievieno pusi no mérces Barilla Napoletana, sali, melnos piparus, Cili un sipolus
ar séném. Viegli pakarsé 2 minates. Iznem timiana un rozmarina zarinus.

. Sarivé sieru, sasmalcina mocarellas sieru.
. leklaj dzilaja panna cepamo papiru. Liek baklazana Skéles, tam pa virsu

maltas galas pildijumu, klaj abu veidu sierus, atkarto So darbibu ar nakamajam
kartam. Atlikuso mérci pilda tuksajas starpinas. Bagatigi parkaisa ar sieru un
liek cepties 200 °C 10-15 mindtes, ITdz siers ir izkusis.

99 475
€ €

Liellopu Siers GRANA

malta gala PADANO, 32%

450 g,
8,87 €/kg

200 g, 23,75 €/kg
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Suligs pirkums
Sis-irTstais bridis-Musu plaukti ir bagatigi pilditi;ar saldiem; suligiem !
arbtziem un kardinosam meloném.‘interesants fakts - abiieprieks minétie "
nav vis-augli, bet gan ogas. Sezonas laika tasjaed pilniem véderiem,jo,
8 piemeram, melones satur C.un P vitaminus, folijskabes, kaliju, magniju
Sun dzelzi. ArT arbuzos ir daudz kalija un magnija, ka-ari tas. ir bagatigs

“antioksidantu avots. Sie ir lieliski produkti, kas aizvieto neveseligos naskus,:
tapéec to_s-rjgteik'ti_ ir-verts piedavat berniem ik reizi; kad sakarojas-ko garsigik




letauni ¥ (Gaumigl
katru dienu!

e |IEPERCIES PAR10 EIRO
® SAKRAJ5 UZLIMES

e PERC MOODS TRAUKUS
UN GLAZES

Akcijas periods: 24.05.2022. - 12.09.2022.

KRUZES MOODS
300 ML » 2 GAB. « PELEKZILAS

| ‘ 5x
-60% Q‘

PUSDIENU SKivJI MOODS
27CM « 2 GAB. » PELEKZILI

PUSDIENU SKIvJI MOODS SERVESANAS SKIVIS MOODS
27CM - 2 GAB. » BALTI 30CM « 1GAB. « PELEKZILS

-52% -59%

BLODAS MOODS SAMPANIESA
16CM « 2GAB. « PELEKZILAS GLAZES MOODS
160 ML « 4 GAB.

BLODAS MOODS SARKANVINA
16CM « 2 GAB. « BALTAS GLAZES MOODS
450 ML « 4 GAB.

S

PASTAS SKIVJI MOODS BALTVINA GLAZES
21CM - 2 GAB. « PELEKZILI MOODS
360 ML - 4 GAB.

PASTAS $KiVJI MOODS UDENS GLAZES
21CM « 2 GAB. + BALTI MOODS
400 ML - 4 GAB.

~70% IR

-66%
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2,38 €/1

Pérkot
2 GAB.

un vairak

4 e L
. P

Pérkot
2 GAB.
™ un vairak

- EBE
: €
: 2,38 €/1

iiiiii

Pérkot
2 GAB. |
un vairak

8 Nl 1 1:9 Pérkot : 1 1:9 Pérkot :
. AW > GAB. RN > GAB. |
ira ] 3 u virék L 5 ’-. un vairak &

ALKOHOLA LIETOSANAI IR NEGATIVA ETEKME. ALKDHOLISKO DZERIENU PARDOSANA,

|EGADASANAS UN NODOSANA NEPILNGADTGAM PERSONAM IR AIZLIEGTA.



FRUIT
{ﬂLI_TI:TIQN
-- ®

BELDIAH
CHOCOLATE

Akcijas periods 02.08.-29.08.2022




lelones saldéjums

{LQ PERSONAM Kopéjais laiks Sarezgitibas pakape

“Sastavdalas

« 1Tkgmelones 7 . .+ 80 g kokosriekstu:sviesta ‘
Kantalupe vai Galial e 2'bundzasikokosriekstu piena.
¢ 70 g bruna.cukura 15 piparmetrulapinas

PagatavosSana

1. Nomizo meloni un iziem seklinas: Melontiiek Blerder
pievieno cukuru; kokosriekstu sviestu-unipiparmeteu
lapinas. Visu samal viendabiga-masa.

. Atver kokosriekstu:piena bundzas un uzmanidi nonem
kréma dalu;joto.nedrikst piejatkt kokosriekstu s
Gdenimi:-Krémuar mikseri'uzputo:

. Divas dalas/pievieno uniecila melones-masu
kokostiekstu-krema. Pilda veidnites varviena liels
veidné un'liek saldetava.

<‘
X
2
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RESTORANA CIENIGS
STEIKS

Steiks tiek uzskatits par gardako un kvalitativako galas gabalu, ta¢u tas médz bat
dazadu veidu. Steiks ir neapstradats galas gabals, kas griezts perpendikulari Skiedrai.
Tam ir maiga gar$a, spilgti sarkana krasa un elegants marmora dzislojums. Sos galas
gabalus iedala péc kautkermena sadalijuma. Pieméram, gizas dalas steiku dévé par
Skinki, rostbifu ieglst no muguras dalas - §aja kategorija ietilpst Porterhouse steiks un
T-bone steiks, kas satur kaulus. Antrekoti ir gabali no ribu un pieribu dalas. Jéls, vidéji
jéls vai labi izcepts - tas jau paliek katra pasa zina. Gaume Saja jautajuma biezi atskiras.

Maxima veikalos pieejams tikai augstakas kvalitates steiks, un més aicinam
izméginat katru no tiem. Galvena laba steika pagatavosanas atsléga ir

pareizi izvéléta cepSanas temperatdra un ilgums.

[

I
I
1
1
1
I
I
I
I \
I \
| \
[ |

\ X bl |
FILET MIGNOT LIELLOPA MUGURAS PAVEDERES
Ekskluzivs steika DALAS STEIKS STEIKS
griezums. Tam ir Tpasa Liesaka liellopa dala. Sis dalas steiks bas
forma - viena gala tas Sim galas gabalam ir ar intensivaku garsu
ir plats, otra krietni dzislotaka tekstira. buketi, nav tik maigs
Sauraks. Sai liellopa To parasti iesaka ka filejas gabali, kas
dalai ir maiga, izteikti pagatavot vidéji vai liellopa dzives laika tiek
patikama galas garsa. viegli ceptu. nodarbinati mazak.

-20 -

ANTREKOTS

| Steika dala, kas nak no
liellopa:muguras dalas
augspuses un starpribam.
Tie tiek audzéti specifiski ar
lielaku tauku daudzumu. Lidz
ar to steiku raksturo tekstdras
un garsas dazadiba.

maxima.lv/koest



. [EPAZISTITUVAK

No misu
plauktiem
tava panna

Palutini sevi un savu gimeni ar suligu,
uzturvielam bagatu steiku! Lai to
pagatavotu, nepiecieSams pavisam
maz laika - vien paris minates. Izvélies
kadu no misu piedavajuma esosajiem
steiku gabaliem un un pasniedz to ar
darzenu salatiem! Tas ir viss,

kas nepiecieSams gardai,

atrai un veseligai maltitei.

1. Liellopu galas
steikiem BIOVELA
Dry.aged beef

o : I-Bone

TR

2 ok

BIGVELA

72 152°

ﬁveikalos var atgkirties.

L1

/
[/

*Cena pie preces noradita ar atlaidi,

Pre¢u piedavajums dazgdos MAXI

maxima.lv/koest

2

BIGVELA

AGED T-BONE
BEEF ¢ STEAK

2. Liellopu galas
steiks BIOVELA
Rib Eye

240 g, 33,29 €/kg

92°

4. Liellopu galas
steiks BIOVELA
T-Bone

400 g, 24,98 €/kg

3. Liellopu galas
steiks BIOVELA
Fillet Mignon

300 g, 53,30 €/kg

72

5. Liellopu galas
steiks BIOVELA
New York

240 g, 33,29 €/kg



IEPAZISTI TUVAK |

lzgrezno sKivi ar
Istu steiku!

Ja gribi ieglt maksimali labu un profesionalu rezultatu,
cepot steiku, nepiecieSams izmantot virtuves
termometru. Pirms likt steiku uz pannas, svarigi to s
nosusinat, lai tiktu vala no lieka mitruma. Steiku liek uz

kartigi uzkarsétas pannas. Neaizmirsti uznemt laiku -
lai tas ir izcepies vienadi no abam pusém.

LABI IZCEPTS STEIKS

“Well done” jeb labi izcepts steiks

tiek gatavots 6 mindtes no katras
puses. Steika Skérsgriezums ir ieguvis
vienmérigu krasu. Cepot steiku ilgak,
tas klUs cietakas struktaras, tadél esiet
piesardzigi - neparcepiet!

VIDEJI CEPTS STEIKS

No katras puses apcepts 4 minutes, steiks
klast par vidéji ceptu. leksa tam ir jau
pavisam neliela roza krasas galas dala,
tacu tas joprojam izskatas gana suligs!

*
VIDEJI JELS STEIKS
Vide&ji jéli izcepts steiks tiek cepts “h
3 minGtes no katras puses, l1dzko tas tiks |" PR
- y cepts nedaudz ilgék_h— tas klas par

Vidéji ceptu steiku. *

I ek e
(g JELS STEIKS

- {I ! Lai iegOtu jélu jeb roza steiku, galu
u cep’'2 mindtes 'no katras puses. Steika W e T
‘l.‘l iekspuse bis roza, tau aréja garozina -

krauk%lnga un kartigi apcepusies.



4 -
- -

o A L L v e )T DU, U L

i, [EPAZISTI TUVAK

M D g e e S e T IR
T T
375 347 s :
€ € Yna 1

gt v

. oy e S
1. GarSvielu maistjums 2. Garsvielu ;T E *}t Al -
SANTA MARIA maistjums SANTA by, Tl ¥ " .':
vistai un steikam MARIA CHILI %, X 2 ket
759, 50,00 €/kg EXPLOSION b _‘ >

70 g, 49,57 €/kg
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3. Steika
meérce SPILVA
3219, 8,60 €/kg

Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskirties.

maxima.lv/koest



Steika rullisi ar darzeniem VRO RECEPTE

2 PERSONAM Kopéjais laiks  Sarezgitibas pakape

(3 somin |
Sastavdalas

240 g steika Rib Eye PILDIJUMAM 15 g olivellas MAXIMA.LV/KOEST
10 g olivellas 60 g burkanu 10 g balzamiko

3 g malama sals 100 g spargelu glazaras ar

2 g melno piparu 75 g brokolu trifelem

10 g kiploku 35 g paprikas

3 g timiana sals

3 g rozmarina 3 g kiploku pulvera

Pagatavosana

. Cepeskrasni uzkarsé lidz 220 °C.

. Sagatavo darzenus. Brokolus sadala, atstajot garaku kata dalu.
Papriku sagriez tievas strémelés, spargelus pargriez uz pusém.

. Liek uz cepamas pannas, kura ieklats cepamais papirs.

Parslaka ar nelielu daudzumu ellas, parkaisa ar sali un
melnajiem pipariem. Liek cepties uz 10-15 minatém.

. Steiku izsit ar galas amurinu ta, lai tas batu apméram
3 mm biezs. Parkaisa ar sali un melnajiem pipariem.

. Uz augstas liesmas uzkarsé pannu ar olivellu. Nomizo kiplokus un
sagriez Skélités. Liek cepties galu, pievienojot tai kiplokus, timianu
un rozmarinu. Cep apméram 40 sekundes no katras puses.

. Kad gala gatava, to pilda ar darzeniem un rulliSus
sastiprina ar bambusa irbuliti. Parlej ar nelielu
daudzumu balzamiko trifelu glazdras.
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Garsaugs B Balzametikis Vins MR. JULES
ROZMARINS o A DUCHESSA - CABERNET

I
-
poding, @14 cm -~ eu $2F CARLOTTA : SAUVIGNON
T h 250 ml, 26,36 €/I | 1 0,751, 13% alk.,
=3

7,99 €/1

ALKOHOLA LIETOSANAI 1R NEGATTVA IETEKNE. ALKOHOLISKO DZERIENU PARDOSANA,
[EGADASANAS UN NODOSANA NEPILNGADTGAM PERSONAM IR AIZLIEGTA.




Steika sendvics

2 pERSONAM Kopéjais laiks  Sarezgitibas pakape
0

Sastavdalas Pagatavosana
240 g steika Rib Eye 1. Cepeskrasni uzkarsé lidz 220 °C.
10 g olivellas 2. Bageti sadala tris dalas, pargriez uz pusém, apslaka ar nelielu
3 g malama sals daudzumu olivellas un liek cepties uz 5 minttém.
2 g melno piparu 3. Uz délisa samal sali un melnos piparus. Notira kiplokus un sagriez Skélités.
30 g sviesta 4. Uz lielas liesmas uzkarsé pannu ar olivellu. Ir jaizvélas panna ar biezu apaksu.
10 g kiploku 5. Steiku liek uz sals un piparu maisijuma un ari otru steika pusi bagatigi parkaisa ar sali
3 g timiana un pipariem. Ja steika gabals ir apméram 2 cm biezs, to cep 2 mindtes no katras puses,
3 g rozmarina ja biezaks, tad 3-4 minates. Kad apgriez uz otru pusi, uz galas uzliek sviestu, kiplokus,
rozmarinu un timianu. Nem karoti un galu aplej ar nelielu daudzumu iztecéjuso tauku.
. Péc cepsanas galu ietin folija, parlej ar iztecéjusajiem taukiem,
parkaisa ar zalumiem un noliek uz 5 minGtém mala.
. Tikmér apakséjo bageti ieziez ar kiploku konfitu vai Cézara mérci, pievieno
salatu maistjumu, tomatu Skélites, Cézara mérci. Steiku sagriez
strémelités, augséjo bageti ieziez ar gurku sinepém.
. Ciesi ietin folija vai cepamaja papira.

PILDIJUMAM

¢ 1bagete
10 g olivellas
200 g Cézara mérces
100 g gurku sinepju
50 g salatu maisijuma
50 g tomatu
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Bagete Francu ar Mérce Cézara A R Salatu maisTjums
kiploku sviestu KITCHEN MASTERS Py ORIENTAL MIX
160 g, 6,56 €/kg 300 g, 6,30 €/kg 5, 100 g, 9,90 €/kg

/N
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MEISTARA MARKAS piedavajuma ir kas 1pasi gards un elegants - krasaini un daudzveidigi ekléri.
Tiem ir izcils, bagatigs pildijums un krasainas glazaras. Ekléri noderés, gan uznemot cieminus,
gan dodoties ciemos, gan lai palutinatu sevi un uzburtu sev mazus, gardus svétkus katru dienu.

-26 -
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Precu piedavajums dij&gs MAXIMA veikalos var atskirties.

e — 1 — ey

1e°

Ekléri ar

I i, i vanilas krému
KRASAIVNI_UN 4 3 b " MEISTARA MARKA
KRAUKSKIGI! P T i o I 2% 70 9,12,86 €/kg

Vanilas kréma ekléru

glazara ir parkaisita A EKLEHI

ar stkam konfeksu ot |
drumstalam - jaunakajai m_]' .‘.III.E‘IIUTh F‘F'_EH_'{__

paaudzei noteikti patiks.

SOKOLADES
- A . 7ol : CIENITAJI -
| . I P L UZMANIBU!

. L ~ g F Ekleri ar Sokolades
'{‘_.. : g ! pildTjumu var atri
vien pazust no

desertu galda.

Ekléri ar
Sokolades krému
MEISTARA MARKA # e
2x709,12,86 €/kg

ELEGANTIE EKLERI

Pistaciju kréma ekléru
glazdra ir rotata ar Skipsninu
zavetu upenu. Patiesi gards
un skaists cienasts!

N2 o3

FKLERI e 1%

i Ekléri ar
pistaciju krému
MEISTARA MARKA
2 x709,12,86 €/kg



Ellu daudzveidiba un izmantoSanas veidi ir neizsmelami. Katra no tam ir
uzturvielam bagata un atskiras ar ko Tpasu. Ellas tiek izmantotas gan cepsSanai,
gan salatiem, gan marinésanai, gan konservésanai. Tauki, kurus satur ellas, ir
fundamentali nepiecieSami organisma un smadzenu normalai darbibai.

SEX3) &

6°2°

1. Olivella Extra
Virgin Terre

Antiche DANTE
500 ml, 13,78 €/I

75

2. Olivella

Extra Virgin
NATURALISIMO
500 ml, divi veidi,
15,58 €/I

Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atSkirties.

maxima.lv/koest
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Katram sava salatu mercite

Arvien biezak uz iepakojumiem redzam un kulinarija dzirdam terminu - dresings. Patiesiba
dresings ir ta pati salatu mérce, vien citadi pardévéta. Tradicionali to gatavo, izmantojot par

pamatu olivellu, etiki un citrusu sulu. Padalamies ar ¢etram iedvesmam dresinga jeb veseligas

salatu mérces pagatavosanai. Ja kada no Sim netik, neaizmirsti, ka mdsu veikalos atradisi

visas nepiecieSamas sastavdalas, lai pagatavotu mérci katra édaja gaumei!

KAPERU
DRESINGS

A
2

Sastavdalas

50 g sakapatu kaperu
30 g sakapatu
Salotes sipolu

1/2 téjkarotes sals
1/2 téjkarotes maltu
melno piparu

100 g kanepju ellas
50 g kirbju séklu ellas

PIKANTAIS AVENU
DRESINGS

Sastavdalas

50 g sarkanvina etika
1 édamkarote avenu
ievarijuma

1/2 téjkarotes sals
1/4 téjkarotes

Cili parslu

150 g olivellas

-29 -

PESTO
DRESINGS

Sastavdalas

1 édamkarote
bazilika pesto
Sakapats svaigs
baziliks

100 g Extra Virgin
olivellas

50 g valriekstu
ellas

’

4

. VESELIGA IZVLELE

MEDUS-SINEPJU
DRESINGS

Sastavdalas

1 édamkarote
graudaino sinepju

1 édamkarote medus
50 g citronu sulas
1téjkarote citronu
mizinas

150 g Extra Virgin
olivellas



Salati ar riekstu ellas mérci

2 PERSONAM Kopéjais laiks  Sarezditibas pakape
(® 20min | [ 41! Viegti |

Sastavdalas

+ 100 g salatlapu MERCEI

¢ 1iepakojums vistas girosa * 30 mlolivellas

* 1/4 svaiga ananasa ¢ 1téjkarote sinepju

* 50 g mandelu skaidinu ¢ 30 ml ananasu sulas (saspiez

vai sablendé dazus gabalinus
svaiga ananasa)

¢ sals un pipari péc garsas

* 30 g pétersilu

PagatavoSana

1. Salatlapas sapltka.

2. Pievieno svaigu, gabalinos sagrieztu ananasu.

3. Girosu sagriez planas skélites un pievieno salatiem.

4. Mandel|u skaidinas apgrauzdé un parber visam pari.

5. Sajauc mérci un parlej pari salatiem, tos viegli sacila kopa.

‘I 24 3 49 4495€
) :
Vistas giross karsti

kGpinats LIDO
300 g, 11,63 €/kg

Sinepes SPILVA
140 g, 8,86 €/kg

T
_ J —

Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskir

maxima.lv/koest

12°

Salati
MISTICANZA
125 g,10,32 €/kg
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Kiploku konfits

MAXIMA.LV/KOEST

2 PERSONAM

Sastavdalas

150 g kiploku
400 g olivellas
4 g timiana

4 g rozmarina

Kopéjais laiks  Sarezgitibas pakape

[O 30 min ] [. Viegli]

Pagatavosana

1.

Nomizo kiplokus. Liek tos katlina, parlej ar olivellu, pievieno timiana un rozmarina zarinus.

2. Karsé uz mazas liesmas 30 minttes, [Tdz kiploki ir kluvusi miksti.
3.
4. Uzgrauzdé maiziti un uzziez uz tas ar daksinu kiplokus.

Péc pagatavosSanas atdzesé.

Parkaisa ar sali un melnajiem pipariem.



DZERIENS /

~ Viskijs ir spécigs un vienlaikus aromatisks stiprais dzériens. Tas
jabauda nesteidzigi. Lai iegltu viskijam tik raksturigo garsu, tas
tiek noturéts apdedzinatas ozolkoka mucas, tapéc s1 dzériena
garsa ir viegli dimakaina. Alkohola satura viskija ir 40%-50%,
un tas ir viens no pasaulé vecakajiem destilatiem.

1z8kir skotu viskiju jeb scotch, Tru viskiju, Ziemelamerikas

viskiju jeb burbonu un japér)u viskiju. Tie atSkiras gan pec ta,
no kadiem graudiem veidoti, cik ilgi noturéti mucas, gan ar1
péc ta, kadu graudu destilati samikséti kopa.

| HIBIKI
- ENTORY WHISEY

JAPANESE Hams 0
Wl ol i b

ALKOHOLA LIETOSANAI IR NEGATIVA IETEKME. ALKDHOLISKO DZERIENU PARDOSANA,
[EGADASANAS UN NODOSANA NEPILNGADIGAM PERSONAM IR AIZLIEGTA.



Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskirties.

maxima.lv/koest

ety IR O "

Plasa stipro dzeérienu izvéle

Plasa viskiju izvéle masu veikalu plauktos patiesi parsteigs ikvienu, kurs iegriezisies
dzérienu nodala. Soreiz izcelam $T dzériena plaso daudzveidibu - sakot no
iecienttakajam markam un beidzot ar ko nedaudz neierastaku, pieméram, japanu
viskiju. Jauni atklajumi un plasa izvéle augstvértigai davanai!

259  38¢ 390

1. Viskijs 3. Viskijs ARRAN 4. Viskijs BULLEIT 44 40
BUSHMILLS SM BARREL BOURBON €
BLACK BUSH 7YO RESERVE 0,7 1, 45% alk., 63,43 €/|
0,71, 40% alk., 0,71, 43% alk., 55,86 €/I . A
WALKER BLACK LABEL
0,71, 40% alk.
L
=Y
6183 * 4885 -
€ € -
==
2. Viskijs g 6. Viskijs CAOL 42 52
ILA SM12YO €
0,71, 43% alk., 60,74 €/|
69,79 €/I

7. Viskijs THE GLENLIVET
FOUNDER’S RESERVE
0,71, 40% alk.

ARDBEG 10YO ’
0,71, 46% alk., 3
88,33 €/1 1 I
Arraris Al
P
- nik o~ R

BUSHMILLS

BLACK BUSH |

ALKOHOLA LIETOSANAI IR NEGATIVA ETEKME. ALKDHOLISKO DZERIENU PARDOSANA,
[EGADASANAS UN NODOSANA NEPILNGADIGAM PERSONAM IR AIZLIEGTA.



AUTO PRECES

Praktiski un erti

Vélies, lai ne tikai maja, bet art automasina valditu kartiba? Mums tam ir
piedavajuma klasts, kas |aus izbaudit braukSanu un lieki neuztraukties
par niekiem. Specialas somas palidzés organizét lietu karttbu un értu

parvadasanu. Visu veidu paklajini atvieglos salona tirisanu.

1. Gaisa atsvaidzinatajs automasinai SUN BARRIES 3,49 €
2. Gaisa atsvaidzinatajs automasinai NEW CAR 3,49 € 6. lesmidzes tiritajs dizela dzin&jiem, 200 ml,
3. Akumulatora Iadésanas vadi KAUFTEC 250A 11,99 € 32,45€/16,49 €

4. Universalie automas&inu paklajini BLACK DASSEL 16,99 €  7- Sédekla aizsargpaklajins 6,99 €
5. Daudzfunkcionala ella WD-40 aerosols, 420 ml, 8. Auto logu tiritajs BLACK DASSEL 17”7, 1gab. 5,49 €
35,33€/114,84 € 9. Auto logu tiritajs BLACK DASSEL 19”7, 1gab. 5,49 €

Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atSkirties.

maxima.lv/koest
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Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskirties.

maxima.lv/koest

. AUTO PRECES

Brauc ar glanci

Dodoties ikdienas gaitas vai kada garaka izbrauciena, partpéjies par
savas masinas tiribu. Noteikti ir daudz patitkamak braukt tira masing, kas
nav piegruzota, puteklaina un labi smarzo. Pie mums atradisi visu, kas

nepiecieSams, lai uzturétu savu auto nevainojama kartiba.

1. Auto mitras salvetes AREON, 25 gab., dazadi veidi 3,99 € 6. Mitras salvetes KAUFTEC 2,19 €
2. Skidrums lietus atgrasanai LESTA, 500 ml, 9,98 €/1 4,99 € 7. Izsmidzindms vasks TW, 500 ml, 13,98 £/1 6,99 €

3. Sampans ar vasku TENZI, 770 ml, 8,43 €/1 6,49 € 8. Auto adas virsmu tiritajs TW, 500 ml, 15,82 €/1 7,91 €
4. Ritenu tiridanas lidzeklis TENZI, 600 ml, 10,82 €/1 6,49 € 9. Mikroskiedras lupatina ARMORALL 2,49 €
5. Salvetes plastmasas tirisanai (matéts), 20 gab. 4,39 € 10. Mikroskiedras audums stiklam ARMORALL 3,19 €

-35-



MAXIMA

MES ESAM PAR VESELIGU
UZTURU VISIEM, JO IPASI
LATVIJAS BERNIEM

Veseliga uztura kustiba “Estprieks” pirms vairak neka
gada tika radita primari ar mérki nodrosinat ar garsigu
un veseligu uzturu Bérnu slimnicas mazos pacientus.
Nu ir iznakusi art gramata, kas sniedz iespéju soli
pa solim katrai Latvijas gimenei ieviest sava
ikdiena veseligas un garsigas maltites,
kas Tpasi patiks bérniem.

s S
PRAKS | fmm.

VESELIGA yzT
CELVEDT gzmg 4

—

UZTURA SPECIALISTE
LIZETE PUGA

“Dienu no dienas, cilvékam
augot, ir svarigi darft!
Pienemt pareizos un
nepareizos lemumus,
macities, izprast lietu

bGtibu. Tostarp arT pagarsot,
izgarsot, apést un iemilét
édienu, ko édam. Lecam
ieksa un kopa macamies
“estprieku” - est veseligi,

daudzveidigi, krasaini,
méreni un skaisti. Nu ta, lai
pasam prieks!”

I3N3WI9 SIA3N13D vanlzn ¥o113san

*Cena pie preces noradita ar atlaidi. Piedavajums neattiecas uz SUPERCENAS, SIRSNIGA IZVELE un ALKO SUPERDILS precém.
Ar aktualo akcijas precu piedavajumu aicinam iepazities uz vietas veikala. Attéliem ir ilustrativa nozime. Reklama minétajai
informacijai var bt operativas izmainas, par kuram informésim pircéjus veikala. Ja izdevuma noradita preces cena nesakrit ar
veikala esoso, par pareizu lidzam uzskatit veikalda noradito cenu.

Talrunis bezmaksas uzzindm 80002020 katru dienu no plkst. 8.00 lidz 22.00. E-pasts: info@maxima.lv, www.maxima.lv



