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PAVASARA SPILGTAKIE
SVETKI

Saja numura svinésim Lieldienas kopa ar
Kaspara Jansona gimeni. leskatisimies
muasu veikala plasaja jlras velSu sortimenta.
Gatavosim ko gardu Lieldienam skandinavu
stila. Lai gardi un saulaini!

LIELDIENAS PRIECE MUS VISUS -
GAN LIELUS, GAN MAZUS.

Olu krasoSana, kopigas Priecasimies par to, kas
maltites ar gimeni, mums dots, iepriecinasim,
viesoSanas pie radiem un davajot milestibu, un
sajldta, ka nupat jau klat noveértésim plaukstosos
tik ilgi gaidTtais pavasaris. pumpurus koku zaros! Lai
SUposanas, olu krasosana visiem krasaini un prieka
un mila ciemosSanas citam pilni Sie svétki! Lai kopa
pie cita. ledvesmosim blsana sniedz mums tikpat
viens otru ar skaistu svétku spilgtas un siltas sajatas
radisanu, gardam maltitém ka raibu raibi krasotas
un miliem vardiem! Lieldienu olas!

Vélot sirsnigas Lieldienas,
Kaspars Jansons






IEDVESMOJIES

Lieldienam no sefpavara
KASPARA JANSONA!

Kaspara Jansona majas Lieldienas bez olu kaujam
nav iedomajamas. Saja numura Kaspars |auj ielGkoties
ne tikai tradicionalaja gimenes olu kauja, bet art
iesaka produktus, kas noderés gan Lieldienu galda
klajumam, gan arT lieliski papildinas jasu ikdienas
produktu izvéli. Saja numura Sefpavars iepazistina

art ar gardo un 1paso spanu omletes recepti, kas labi
garsos Lieldienu rita. Svinésim svétkus ar smaidu! Lai
jaukas un siltas Lieldienas gimenes loka!

KASPARA IEMILOTAKIE

PRODUKTI:

1. LABA KAFIJA - mozumam
un prata asumam

2. SEZONAS DARZENI -
krasam un garsam

3. LAUKU OLAS - lieliskai
omletei un ne tikai

4. PASTA - dazadas tas
variacijas un receptés

5. LABS SIERS, milu labus
sierus. Gan masu, gan
visas pasaules.

maxima.lv/koest
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Spanu omlete ar mazsalitu lasi un
sezonas lapu salatiem

Olivellas mérces salati

Sastavdalas Pagatavosana

2 edamkarotes augstaka labuma olivellas 1. Mérces sastavdalas ieliec viena trauka un rlpigi sajauc

1 édamkarote vinogu kaulinu ellas
1 édamkarote gaisa balzametika

kopa. Mérci pievieno salatlapam.

1téjkarote agaves sirupa Balzametika vieta var izmantot 1/2 citrona vai greipfratu sulu.
1 Skipsnina sals Agaves sirupu var aizstat ar Skidru medu.

200 g salatu maisijuma

Spanu omlete

Sastavdalas

1/2 sipola e 1édamkarote
2 kartupeli rivéta cieta siera
100 ml pirma ¢ 3olas

spieduma olivellas ¢ Sals, pipari

Pagatavos$ana

1. Notiri darzenus. Stpolu sagriez uz pusém, tad planas
Skelttes, bet kartupelus biezas skéles.

2. 20 cm diametra panna ielej olivellu un uzkarsé, pievieno
sipolus un sauté uz mazas liesmas, bet, lai nepaliek brani, tikai
apmeéram 5 minQtes, tad pievieno sali un piparus, tad sagrieztos
kartupelus. Turpini sautét, I1dz kartupeli miksti.

3. Visu pannas saturu ieliec sieta, lai notek lieka ella.
So ellu varési atkal izmantot cep$anai.

4. Bloda iesit 3 olas, pievieno sali un piparus, tad sautéto kartupelu
un sipolu masu, pievieno sieru. Lauj pastavét 10 mindtes.

5. Uzkarsé pannu, pievieno 1 @damk. olivellas un ielej olu un

kartupelu masu. Cep nemaisot, bet viegli kustinot pannu, lai ola
savelkas un ieglst garozu, apméram 3-4 minGtes. Tad uzliec
virsd plakanu $kivi un apgaz pannu otradi. Liec pannu atpakal
uz uguns un taja ieslidini otradi apgazto omleti, turpini cept
apméram 3-4 mindtes, [1dz atkal savelkas garoza. Uzliec vaku
un lauj omletei viscaur izsilt, apméram 5 minutes uz loti mazas
uguns. Nonem pannu no uguns un liec omleti uz skivja.

-5-

Mazsalita lasa
fileja ar dillem un
graudu sinepém

Sastavdalas

¢ 1svaiga lasa fileja, 1,2-1,4 kg

e 70 g rupjas jlras sals

¢ 100 g Maskavado brina cukura
¢ 1téjkarote sinepju séklu

e 1téjkarote fenhela séklu

* 1buntite dillu

e 2 édamkarotes graudu sinepju

Pagatavosana

1. Parbaudi, vai lasa filejai nav asaku,
jair, tad izrauj tas lauka.

2. Bloda sajauc sali, cukuru, fenhela
séklas, graudu sinepes un
sasmalcinatas dilles. Ar maistijumu
rapigi iezied lasa fileju no augsas.
Liec fileju ledusskapt uz 24 stundam.
Tad iznem to no ledusskapja un
ar virtuves dvieli noslauki liekas
garsvielas. NepiecieSsamo lasa
daudzumu sagriez planas skéles.



LIELDIENAS

Krasojot olas, més katrs izmantojam
savu iecienitako metodi. Tomér, lai
kuru veidu un ritualu més izvélétos,
tos visus vieno viena kopiga iezime -
parsteigums par iznakumu.

BIETES BRUNAI
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Padari Lieldienu olu i '&» 3
kraso$anu par parsteidzosu 8 e i R
piedzivojumu, izmantojot ZIALUTEJU

Sadas sastavdalas:
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Laikrasa batu g s

intensivaka, péc
varisanas olas visu
nakti noturi krasainaja

Skidruma. A\: : . 1 |
..'._ N - '-.‘.__" _,-__.__
P SARKANOS KAPOSTUS |24
B VIENKARSAI UN EFEKTIGAI ¢
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Lai dabiska krasviela olu - Wy h e mi) | '
izdailotu intensivak, varot f f ; :

olas kopa ar dabisko
krasvielu, 11 Gdens pievieno
2-3 édamkarotes etika.

| SARKANVINU.
i INTENSIVAI NOKRASAI
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Prec¢u piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atSkirties.

maxima.lv/koest

_________________

Olu daudzveidiba 109 <
musu plauktos

Olu baltums
Piedavajam daudz un dazadu olu BALTICOVO PREMIUM

ikviena gaumei 500 g, 2,18 €/kg

Noteikti bdsi ievérojis, ka uz katras olas
atrodams zimogs ar cipariem. Ka to tulkot?

0- BIOLOGISKI RAZOTAS OLAS

Vistas dzivo briva daba. Maksimalais
ganampulka blivums neparsniedz vienu
vistu uz 10 kvadratmetriem.

1- BRIVIBA DZIVOJOSAS VISTAS

Maksimalais ganampulka blivums
neparsniedz vienu vistu uz 2,5
kvadratmetriem.

2- KOTIDZIVOJOSAS VISTAS

Maksimalais vistu skaits ir septinas vistas
uz kvadratmetru.

3- SPROSTOS DZIVOJOSAS VISTAS

Maksimalais ganampulka blivums
neparsniedz 25 vistas uz vienu kvadratmetru.

Masu veikalu plauktos atradisi brivi
audzeéto vistu olu visplasako klastu.
Veseligas olas veseligam maltitém!

MU Blﬂ'ﬁ" ,15

[@-l(? TURESANAS
apstaklos détas olas
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Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskirties.

*Cena pie preces noradita ar atlaidi.

maxima.lv/koest
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Izcilu salatu pamata - mérce -25%

Lai pagatavotu gardumgardu salatu mérci, nav nepiecieSamas Sefpavara
cienigas kulinarijas prasmes. Reizém pietiek tikai ar tris sastavdalam. Salatu mércem

Ja, ta ir tiesa! Gardai salatu mércei nepiecieSamas tris THOMY
pamatsastavdalas - augu ella, etikis vai kada citrusaugla sula un
garsaugi. Paréjais ir briva izvéle un interpretacija. Kombinacijas ir *
bezgaligas, atliek tikai méginat. Ja tomér eksperimentiem virtuvé nav _2 50/
laika un energijas, piedavajam plasu gatavo mércu klastu. Daudzveidigas o
un gardas - tieSi tadas ir MAXIMA veikalos atrodamas mérces.

Etikiem un mércém
KUHNE

-2 £= Pievieno Pagatavo
] ne arei
- 4 ag gatavo merci
'lf‘*‘"&;@ ik mérci! pats!

47 ==

1. Vinogu kaulinu ella 2. Olivella Extra 3. Olivella Extra

GOCCIA d’ORO virgin CARAPELLI virgin CARAPELLI
11, stikla pudelé IL Nobile Oro Verde
500 ml, 12,98 €/I 500 ml, 12,98 €/I



Salati ar krasainajam
pupinam, makaroniem un
krasainiem darzeniem

2 PERSONAM Kopéjais laiks  Sarezgitibas pakape
[Q 10 min ] [. Viegli ]

Sastavdalas

¢ 300 g varitu makaronu

* 100 g balto pupinu

* 100 g sarkano pupinu

¢ 100 g konservétas kukurlzas
e 70 g kirSu tomatu

¢ 50 g sarkana sipola

* 5 g pétersilu

e 1/2 téjkarotes sals

e 100 g salatu mérces

Pagatavosana

1. Bloda sajauc visas j 3
sastavdalas un parlej ar !
meérci. Kartigi samaisi.

2. Pasniedz, parkaisitas
ar pétersiliem.

g
&

OES JA9€

Sarkanas pupinas
vakuuma GLOBUS
326 g, 2,61 €/kg




. LIELDIENAS

Svaigo lapu un biesu
salati ar kvinoju un
cleto sleru

Sarezditibas pakape Kopéjais laiks 2 PERSO NAM
o0 Viegli ] [Q 30 min ]

Sastavdalas

* 100 g melnas kvinojas
¢ 200 g udens

¢ 100 g marinétu biesu
¢ 80 g Radichio rose salatu
e 50 gcietasiera

e 30 g avenu etika

e 50 golivellas

¢ 1téjkarote sals

* 1/2 téjkarotes piparu

e 5 g piparmétru

PagatavosSana

1. Katlina liec kvinoju un Gdeni un
uz lénas uguns vari 20 minates.
Péc tam nedaudz atdzesé.

2. Neliela traucina sajauc avenu
etiki, olivellu, sali un piparus.

3. Skivi vai bloda karto salatlapas,
kvinoju, marinétas bietes. Visu
parlej ar mérci un parkaisi ar
rivétu cieto sieru.

4. Pasniedz ar sakapatam
piparmétram.

VIDEO RECEPTE

MAXIMA.LV/KOEST

2 09 249¢€

€ Tf
Tikai

Cietais siers bez

laktozes GRANAROLO
150 g, 13,93 €/kg
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PERGALE

Sastdvdalas

Pagatavosana
Ik

Porciju skaits
4 sendvici 30 mindtes

. Uzkarsé pannu uz vid€jas uguns, f

. Uz katras maizites uzsméré majon
. Uz katras maiziSu apaksinas karto

Gatavosanas laiks

8 Skéles Hanzas Maiznicas Rudzu
Rikas ar diedzétiem graudiem

200 g tofu
1téjkarote medus Gl
2 édamkarotes olivellas T | - e
1t8jkarote sals : oS

e TIEM
1/2 téjkarotes paprikas pulvera L o e E}.‘Eﬂfiﬁ_l“,
18damkarote citronu sulas e e BRI

L

100 g vegdniskds majonézes
1 neliels tomats

1 neliels gurkis

saujina spindtu

1/2 sarkanai sipola

Traucind sajauc medu, olivellu,
citronu sulu, sali un paprikas
pulveri, liek iek8a kubinos sagrieztu
tofu un mariné vismaz 10 mindtes

un cep tofu gabalinus aptuveni ': {

5 minadtes, I1dz tie ir zeltaini brdni. ral
s # -

spindtus, tomatu, gurki, sarkano e
sipolu un tofu.
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Burkanu kéksini

3

20 KOC| NAS Kopéjais laiks  Sarezgitibas pakape

Sastavdalas Pagatavosana

¢ 3olas 1. Uzkarsé krasni lidz 180 °C. Sagatavo kéksinu pannu, ieellojot to.

e 210 g rapsu ellas Kéksinu panna liec papira kéksinu veidnites.

* 150 g brdna cukura 2. Liela bloda sakul olas, ellu, cukuru un vanilu, ITdz veidojas viendabiga masa.

¢ 150 g balta cukura 3. Cita bloda sajauc miltus, garsvielas, sali un cepampulveri.

¢ 240 g miltu 4. Vienu masu iecila otra, Iidz viss ir labi samaisijies. Pievieno smalki

e 1téjkarote vanilas ekstrakta sarivétus burkanus un sasmalcinatus valriekstus.

e 2 téjkarotes cepama pulvera 5. Kéksinu veidnites piepildi Ildz 2/3.

e 2 téjkarotes malta kanéla 6. Cep krasni 25 mindtes. Pirms glazésanas lauj atdzist. !

e 1/2 téjkarote malta 7. Bloda sajauc sviestu istabas temperatara un krémsieru, sakul, lidz labi “
muskatrieksta samaisijies. Kulot iesija ptdercukuru, ITdz veidojas spidiga un stingra masa.

¢ 1téjkarote malta ingvera 8. Krému liec konditorejas maisina ar uzgali.

e 1/2 téjkarotes sals 9. Atdzesétus kéksinus rota ar krému, parkaisi ar sasmalcinatiem

e 250 g burkanu valriekstiem un Sokolades olu drazejam.

¢ 150 g valriekstu

¢ 200 g krémsiera

¢ 100 g pudercukura

¢ 100 g sviesta istabas
temperatira

¢ 40 sSokolades olu drazejas
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LIELDIENAS |

Vienkarsi un eleganti

Uzbur svétku sajatu ar pankUku kUku! Pankikas celt galda ir ierasts svétdienu ritos, bet \
Lieldienam piestav kas bagatigaks. Nemaini tradicijas, maini tikai veidu, ka pankikas \
pasniegt! Vienkarsi, gliti un bezgala garsigi. Parsteidz savéjos ar panktku kiku! ‘
Pankiku kika ar mellenu /
levarijumu un sokolades meérci
1 KU KA Kopéjais laiks Sarezgditibas pakape §

® s0min | (41 Viegii |

Sastavdalas

¢ 250 g miltu ¢ 1é&damkarote kakao ¢ 20 g pudercukura

¢ 2 édamkarotes e 200 g salda kréjuma < 100 g svaigu ogu
cukura ¢ 180 g krémsiera * 100 g Sokolades

» 1/2 téjkarotes sals « 3 téjkarotes cukura meérces

¢ 3olas * 100 g mellenu

e 500 g piena ievarijuma

PagatavosSana

1. Blendert liec miltus, cukuru, sali, olas, pienu un kakao un blendég, lidz
izveidojas viendabiga masa. Masai lauj pastavét 10 mindtes.

2. Panktku panna cep planas pankukas, I1dz tads no abam pusém ir brdnas, un liec
uz §kivja kaudzé. Jo lielaka diametra pannu izvélésies, jo zemaka bds kuka.

3. Kad visas pankukas izceptas, kamér tas dziest, sakul saldo
kréjumu ar cukuru. lekul taja krémsieru.

4. Panktku kUku veido, kartas liekot panktkas, krémsieru
un ievarijumu. Sastavdalas ieteicams likt
$ada seciba: panklka, krémsiers,
pankidka, ievarijums. Pasa augsa
uzziez krémsieru un rota ar ogam.

5. Panktku kiku liec ledusskapt
uz vismaz 1 stundu, lai
sastavdalas ievelkas.

6. Pirms pasnieg$anas parkaisi

ar padercukuru un parlej ar

Sokolades mérci.
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Krémsiers RASA, klasiskais
180 g, 8,28 €/kg

-14 -



Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskirties.

maxima.lv/koest

i
Gardam pamatam kikas —im
pildTjuma izvélies kadu no 35%
krémsieriem, putukréjumu vai I DALS )
P ) s&}ﬂrumﬁf

vairaku sastavdalu maistjumu.
Nav nepareizas receptes, un
kopa labi saderés gandriz
jebkuri produkti.

32 @ 27

1. Saldais 2. Siers
kréjums RASA PHILADELPHIA
500 ml, 35%, LIGHT -

6,58 €/I 2009,12,60 €/kg | mm—

Ja pildijumam vélies izmantot ko
satigaku un saldaku, nem talka
muasu piedavatos ievarijumus

un dzemus. Ja karojas ko mazak
saldu, bet skabeni atsvaidzinosu,
izvélies ievarijumu, kura sastava
ir mazak cukura.

37

3. Meza ogu
ievartjums
SPILVA

380 g, 8,34 €/kg

Miltus noteikti izvélies tadus,
kas ir augstaka labuma.
Pirms pievienosanas
panktku miklai izsija tos
caur sietu. Tad pankikas
sanaks Tpasi gaisigas.

KVIESU
MILTI

L
AUZU
miILTI E
", E ¥ - £ r
4. KvieSu milti o h:.: illh%ll
HERKULESS, sl _, g = #;' MIL
Tpasie konditorejas N ,_—
1kg [ —— y J
*_‘!, A
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Ko iesakt ar krasotajam
olam, kad svétki beigusies?

Ta tas vienkarsi médz gadtties. Svétki gala,
tomeér Lieldienu olas vél gliti rota galdu. Viens
no labakajiem, atrakajiem un gardakajiem
veidiem, ka tas likt lieta, ir pagatavot pilditas .
olas. Parsteidz sevi un gimeni, brokastTs

pasniedzot $o veseligo édienu!

SARKANAS OLAS

Olas marinéto biesu
sartuma, ar majonézes
un marrutku
pildTjumu un silki

o
.. SARKANAIS
' PILDIJUMS
Marinéto biesu
pildTjums

RUSGANAS
OLAS
Ar kraukskiga
bekona pildTjumu

=

flj#: LALAISPILDIJUMS

Avokado un paprikas

179 281€ : e pildTjums
€ : I\ J2 § :

Majonéze HELLMANN’S
ORIGINAL
405 ml, 73%, 4,42 €/I

Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskirties.

maxima.lv/koest



Prec¢u piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskirties.
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Pilditas olas

20 p||_DTTAS OLAS Kop§jais laiks Sarezgditibas pakape
[® 6omin | {41! Viegii

Sastavdalas

¢ 20 olas ¢ 1avokado e 1/4 téjkarotes ¢ili pulvera e 20 g marinétas silkes
¢ 150 g majonézes ¢ 1téjkarote marrutku e 1/2 téjkarotes paprikas pulvera e 10 g locinu

¢ 1é&damkarote sinepju ¢ 50 g cepta bekona ¢ 10 g maurloku e 10 g dillu

e 400 g marinétu bieSu ¢ 30 g skaba kréejuma e 20 g marinétu halapenjo piparu

e 20 g marinétu gurku e 1téjkarote karija pulvera e+ 20 g paprikas

PagatavoSana
1. Visas olas liec katla un vari 10-12 minates. Péc tam 4. Ceturta traucina saturam pievieno
atdzesé ledaina Gdent. Kad olas atdzisusas, tas nomizo un skabo kréjumu un marrutkus, ka art
pargriez uz pusém. No olam iznem visus dzeltenumus, tos sakapatus maurlokus.
sastampa ar daksSinu un sadali pa 4 trauciniem. 5. Gatavas masas sapildi konditorejas tatas
2. Blender liec gandriz visas marinétas bietes ar visu marinadi, un pildi tukSajas olu pusités.
paris karotes biesu atstajot olu dekorésanai. Masu sablendé 6. Olas dekoré ar halapenjo pipariem, dillém,
un taja ieliec 8 olu pusites. Liec ledusskapt uz 2-10 stundam. lociniem, ceptu bekonu, marinétu silki,
Jo ilgak olas bls ledusskapl, jo koSaka bls to krasa. gurkisSiem, papriku un marinétam bietem.

3. 3 no 4 dzeltenumu traucinu saturam pievieno majonézi.
Viena ieliec 1 karoti no sablendéto olu masas, kas pieskirs
krasu. Cita traucina liec karija pulveri un paprikas pulveri, ka
ari cili. Vel cita - avokado un visu kartigi sastampa.

0599r8‘5'€ 079—1149“7
: :

1. Majonéze 2. Sinepes
SVEIKS Rosola SPILVA
250 ml, 2,36 €/I 220 g, 3,59 €/kg

199 2=<

3. Majonéze SPILVA
Grauzdétu sipolu,
stavpaka

250 ml, 4,36 €/I
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JURAS VELTES -
BAGATIGAS VIRTUVES NOSLEPUMS : o

Olbaltumvielas ikdiena parasti uznemam ar galu un piena 3 iy
produktiem, tomér tur ir art daudz piesatinato taukskabju. ek ] A
Turpretim jdras veltés tauku ir krietni mazak, bet i
olbaltumvielu saturs - augsts. Tas satur arT izteikti daudz
dzelzs, Omega-3 taukskabju un A vitaminu. Visam STm
vielam ir liela nozime organisma darbiba.

GARNELES

Pieejamas gan svaigas, gan saldétas,
dazadu izméru. Gan tiritas, gan ¢aula, tas
labi iederas zupas, salatos un ka cepta vai

fritéta uzkodu plates sastavdala.

A
¥ ¥

ASTONKAJI

Papildus olbaltumvielam tie
satur art K un B vitaminus.
" Eksotiska delikatese!



MIDIJAS

Ar izcilu garsu, augstu
uzturveértibu un viegli
pagatavojamas. Tiek gatavotas,
izmantojot baltvinu, alu, ellu
vai pat pienu.

LIVIS

Tsta zivju zupa, protams, nav iedomajama
bez zivim, kas bagatas ar Omega un citam
vértigam taukskabém. Pie mums svaigas zivis
varési atrast ne tikai satigai un gardai zupai,
bet arT lieliskam pamatédienam, - atliek tikai
izvéléeties, kuru zivi Sodien pagatavot.




Garsviela zivju
édieniem PRYMAT
180 g, 10,50 €/kg

Lasa kotletes ar krasnt ceptiem kartupelisiem

2 PERSONAM Kopéjais laiks  Sarezgitibas pakape

(3 somn W Voot

Sastavdalas Pagatavosana

¢ 150 g lasa filejas 1. Lasa fileju smalki sakapa un liec bloda. Pievieno zivju édieniem

* 1/2 édamkarotes zivju édieniem paredzéto garsvielu, majonézi, sakapatu papriku un rivmaizi.
paredzétas garsvielas Masu kartigi samici un liec ledusskapt uz 10 minatém.

¢ 50 g majonézes 2. Tikmér cepeskrasni uzkarsé Iidz 180 °C. Uz cepe$pannas uzber

¢ 50 g paprikas kartupelu daivinas, apslaki ar téjkaroti ellas un liec cepties uz

¢ 50 g rivmaizes 20 mindtém vai l1dz tas ir zeltaini brlnas.

* 150 g kartupelu daivinu 3. No kotlesu masas veido nelielus placeniSus un cep panna uzkarséta ella
ar kiplokiem 2-3 mindtes no katras puses vai I1dz tas ir zeltaini brinas. Atkariba no

¢ 50 g majonézes pasniegsSanai pannas izmériem vienlaikus cep 4-6 kotletes.

* 10 g pétersilu pasniegSanai 4. Pasniedz ar kartupeliS§iem un majonézi.

* 50 g ellas cepsSanai

-20 -
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Pre¢u piedavajums dazados MAXIMA veikalos var at3kirties.
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Krasni cepta zivs -
ar darzemem

2 PERSONAM

Kopéjais laiks - Sarezgitibas pakape

Sastavdalas

¢ 1jlras asaris (700 g)

e 400 g saldéto darzenu

¢ 1citrons

¢ 1téjkarote sals

¢ 1téjkarote piparu

¢ 2 téjkarotes zivju édieniem
paredzétas garsvielas

* 50 g ellas cepSanai

Pagatavosana

1. Uzkarsé krasni lidz 200 °C.

2. Zivij pargriez véderu un iztiri ieksas,
péc tam to noskalo zem vésa tdens,
lai iek$a nepaliktu parpalikumi.

3. Uz cepespannas izber saldétos
darzenus un apslaki ar pusi no ellas.
Virsa uzliec zivi un tas iekSpusi
ierivé ar pusi no visam garsvielam,
atlikuSo pusi garsvielu uzkaisi
pa virsu. Zivi apslaki ar ellu. Tas
iekSpusé ieliec citrona Skélites.

4. Cep cepeskrasni 20 minates.

5. Pasniedz ar citrona daivinam un
piedevam péc izvéles.

Saldétos
darzenus vari
aizstat ar1 ar zalo
zirnisu biezenil!

‘I 04 149<
-30%

Zalie zirn1si BONDUELLE
400 g, 2,61€/kg



DIZAINS UN KVALI!ﬂTE
KATRA VIRTUVE

Akcijas periods 22.02.-23.05.2022.

IETAUPI
LIDZ

89%

IEPERCIES KRAJ @ IEGADAJIES

PAR 10 EUR UZLIMES G o SMEG VIRTUVES
PIEDERUMUS

*Loterijas atlaujas Nr. 7138. Lai piedalitos izloz€&, neaizmirsti registrét pirkuma ¢eku: www.maxima.lv/smeg
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Parsteidz
sevi un citus!

Lai pasniegtu plati ar
izmeklétam jaras delikatesém,
nav jatéré ne daudz laika, ne
[Tdzeklu. Pie mums pieejamas
krasainas jdras veltes értos
iepakojumos. Viss paréjais jau ir
atkarigs no pasa - gan tas, cik
un kadas veltes liksi uz plates,
gan tas, ka un cik interesanti tas
izkartosi. Esi radoss!

TONNIKALAPASTE 4




___________________

Glaba vitaminus saldéetava

*k
_3 Oo/ Masu veikali piedava plasu un bagatigu saldéto produktu klastu.
(o] Darzeni, paksaugi, augli un ogas - tie sasaldéti, izmantojot Tpasi

atro sasaldésanas metodi, tadéjadi nodrosinot to, ka produkta
saglabajas vitamini un mineralvielas.

= B
M -30% -30%

Saldétajiem darzeniem
un darzenu maisijumiem
BONDUELLE

1. Kartupelu daivinas ar 2. Kartupelu pankikas
kiplokiem AVIKO ROSTI AVIKO
600 g, 2,20 €/kg 750 g, 2,23 €/kg

4 Seasons

Mix

! Bonduelle
2 PRECUIT

! H{;@ueffe P
; pRECUT
- Vapeur -

w French Mix

< Bonduelle

PRECLIT
—

, Vapeur -

California Mix

Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atSkirties.

*Cena pie preces noradita ar atlaidi.

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

*Cena pie preces noradita ar atlaidi.

maxima.lv/koest

___________________

Uzturvielam bagata

maltite viena acumirkli -30%"
Ja ikdienas steiga nav iespé&ju nodoties ilgai gatavosanai, iesakam
saldétava vienmér glabat saldéto zivju produkciju. Atra un garda maltite, Saldetajai zivju

kas turklat ir veseliga, jo nesatur daudz tauku, bet ir parbagata ar Omega-3 . produkcijai FINDUS

taukskabém. Vienkarsi, atri, érti - patiks gan pieaugusajiem, gan bérniem.

F18H FILLET
NUGGETS

B 3
[ ST
1y




SKANDINAVIJU _ .

Smorrebrad - Danijas garda tradicija. Tradicionala
danu sviestmaize, kuras pamata ir blivas konsistences
pilngraudu rudzu maize, kas sagriezta planas

Skéles. Nav vienas konkréetas smorrebrod receptes.
Maizi parziez ar sviestu, un talakais jau ir tiraka

improvizacija. Salda marinadé marinéta silke, varita r’-'?‘
ola, skinkis, gabalins desas, aknu pastéte, sinepes, o
marrutki, darzeni - kas pasam karojas, to liek virsa un =
bauda rezultatu. Cik cilvéku, tik variaciju! ﬁi‘
AR TIGERGARNELEM
UN SVAIGU

SALATLAPU

09 152<€ 99 1,29€
1. Rudzu Rikas ar 2. Rudzu rikas
diedzétiem graudiem 330 g, 3,00 €/kg

240 g, 4,54 €/kg

AR PAPRIKU
UN KAZAS

- B =

s -

maxima.lv/koest
Precu piedava
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DARZENIEM UN
MAZSALITU LASI
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AR OLU UN
MARINETU
SILKI

AR MARINETU
GURKIUN
KUPINATU SKINKI
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g LATVIJAS

Tost Maize

LOTERIJA

Perc un laime
- Volkswagen
» 1-Cross

vai kadu no
50 naudas balvam
100 EUR vertiba!

Visistaka,
jo Latvijas!

Uzzini vairak
www.tostmaize.lv

LATVIJAS
MAIZNIEKS

Loterijas atlaujas numurs 7197. Akcija spéka 15.03.2022.-23.05.2022. Vairak informacijas www.loterijas.lv



. SKANDINAVIJA

Smarrebrad maizites

5 MAIZITES Kopéjais laiks  Sarezgitibas pakape
T [O 20 min ] [ o Viegli ]
Sastavdalas Pagatavosana
e 3 Rudzu Rikas Skéles 1. Maizites apzied ar krémsieru un uz tam
* 2 Rudzu Rikas Skéles ar karto visu sastavdalu salikumu.
diedzétiem graudiem 2. Pieméram, silki un varitu olu ar kaperiem un sarkano
e 50 g auksti klpinata Skinka sipolu, mazsalitu lasi ar redisu, gurki un dillém, auksti
¢ 50 g krémsiera kdpinatu Skinki ar tomatu, marinétus gurkus, salatlapas
¢ 20 g salatlapu un dillem, salatlapas ar kirSu tomatiem un salitam
¢ 20 gredisu garnelém, papriku ar salatlapam un kazas sieru.

e 20 g svaiga gurka

¢ 100 g mazsalita lasa

¢ 20 gtomatu

e 30 g marinétu gurku

e 5gdillu

¢ 10 g sarkana sipola

¢ 50 g marinétas silkes

e 1varita ola

e 30 g kirSu tomatu

e 30 g tigergarnelu salljluma 3
e 20 g paprikas *"
e 50 g kazas siera
10 g kaperu



SKANDINAVIJA

Galas pirags somu gaumé

Kopéjais laiks Sarezgitibas pakape

6 PERSONAM
— [(® 120min | [ 41! vieal |

Sastavdalas

¢ 200 g margarina * 500 g kartupelu e 3 téjkarotes sals
» 200 gvarosatdens <« 100 g kalu ¢ 1téjkarote maltas
¢ 500 g miltu e 250 g burkanu paprikas
¢ 1téjkarote sals e 80 g sipolu * 1/2 téjkarotes malta
e 600 g maltas * 2 téjkarotes muskatrieksta L X |
liellopu galas maltu piparu * 1téjkarote maltu dillu “
e lola
Pagatavosana Y

1. Bloda liec margarinu un parlej ar varosu tdeni.
Maisi, ITdz margarins ir izkusis. Pievieno sali un
miltus. Maisi, I1dz mikla atlec no blodas malam.
Parklaj ar partikas plévi un liec ledusskapt
vismaz uz 1 stundu atdzeséties.

2. Uzkarsé cepeskrasni lidz 180 °C.

3. Darzenus sarivé un pievieno maltajai galai.
lemaisi garsvielas. Masu kartigi samaisi, vélams,
ar roku, lai visas sastavdalas batu sajaukusas
un parklajusas ar garsvielam.

4. Miklu sadali divas dalas. No vienas miklas dalas
izveltné apméram 30 x 20 cm lielu taisnstdri, ko
liec dzila atbilstoSa izméra cepamtrauka ta, lai
mikla bltu nedaudz pari malam.

. Trauka ar miklu liec g

pildTjumu, izITdzini &
un stdros iespied, lai
neveidotos gaisa burbuli.

. No otras miklas dalas izveltné 20 x 15 cm

lielu taisnstdri un liec virsd pannai ar pildTjumu.

Malinas saspied ar daksinu, nogriez vai parloki apakséjo
malu un veido kadu rakstu. Miklas virskarta ar nazi iedur
paris krustinus vai svitrinas, lai ir, kur iznakt tvaikam.

. Neliela traucina ar daksinu sakul olu un ar otinas

palidzibu parzied piragu ar sakulto olu.

. Liec cepeskrasni uz 1 stundu. Péc tam izslédz krasni, paver

cepeskrasns durtinas un atstaj taja piragu vél 30-40 minutes.

. Pasniedz ar salatiem vai kréjumu.

1ZCILTBA KATRA KLAIPA

LIELDIENU
MALTITEM

d




CI - -

: iemi I)‘I’e m un
izsalkusSajiem

Kadé| galas pirags somu gaumeé?

Somija ir iecientts ést dazadu formu un
izméru galas piragus, sakot no masu
pagatavota izméra sacepumam gimenes
sanaksSanai pie viena galda un beidzot
ar vieglu atras uzkodas izméra piragu.
TieSi ta - izmantojot So pasu recepti,

var pagatavot arf mazaka izméra un
citas formas piragus. Lai garda maltite
skandinavu gaumé!

Garsviela maltajai
galai PRYMAT
180 g, 10,50 £/kg




Sastavdalas

Zviedru =
kafijas kUka

1 KD KA Kopéjais laiks Sarezditibas pakape

[O 40 min ] [ o Viegli ]

¢ 150 g cukura e 1/2 téjkarotes ¢ 130 g pudercukura " REl gy
e 2o0las mandelu ekstrakta e 3 olas baltumi SRR ™
* 1/2 téjkarotes * 1/2 téjkarotes sals * 100 g mandelu skélisu Py L
vanilas ekstrakta e 120 g miltu ¢ 30 g pldercukura i
¢ 110 g sviesta pasniegsSanai
Pagatavosana
1. Uzkarsé cepeskrasni lTdz 180 °C. lekl3j 5. Masu lej cepamveidné un izlidzini. Pa virsu lej olu
26 @ cepamveidné ietaukotu cepampapiru. baltumu, cukura un riekstu masu, ar1 to izITdzini.
2. Bloda liec olu baltumus, ptadercukuru un mandelu 6. Cep 30-35 minates jeb I1dz iedurts irbulitis
Skélites. Ar daksSinu masu nedaudz sakul, lai nebutu péc iznemsanas no kdkas ir sauss un tirs.
parak lielu cukura kunkulu. Blodu noliec mala. Nemot véra cepamveidnes izméru, cepsana
3. Cita trauka aptuveni 2 minates kul cukuru, sali var aiznemt vél 5 papildu minttes.
un olas, ITdz masa kllst bieza un gaisi dzeltena. 7. 1znem no cepeskrasns, péc 5 minGtém nem
lemaisi vanilas un mandelu ekstraktu. ara no cepamveidnes un pirms pasniegsanas
4. lecila miltus, ITdz masa pilniba sajaukusies. lauj pilnTba atdzist.
Pievieno kauséto sviestu un viegli iecila to. 8. Pasniedz ar parkaisitu ptadercukuru.
- B2 -

maxima.lv/koest
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Gl SO

Saldumi, kas silda sirdi be <

Cepumi, konfektes un téjas - ciemosanas nav iedomajama bez -'ﬁ'?unc g x
Siem gardumiem. Ja vélies ko satigaku, arT to atradisi mdsu \%;

veikalu plauktos. Nac un izvélies, iepércies un viesojies!

s |
162° 4

Rums BACARDI
11,37,5% vai 40% alk.,
divi veidi

\ & 5 ‘
letaupi

Sokolade KARLFAZER
200 g, divi veidi

3¢
€

16,40 €/kg

99 5299
.Si 36 €
Konjaks MEUKOW

» : s 90 PROOF
o ‘A\ @ 0,7 |, 45% alk., 52,84 €/I xxx
- t

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




Palodzes darzam
un mazdarzinam

Misu veikalos atradisi visu nepiecieSamo
palodzes mazdarzinam, ka ari darza darbiem.
Lai darza darbi sagada prieku un gandarijumu,
savukart darba augli priecé acis un véderus!

119 155€ - -_._‘_..'- 199 2,64€ 199 2,89€
€ #d bl € €

1. Substrats universalais 2. Garsaugs TIMIANS ' 3.‘Gar§augs ROZMARINS 4. Garsaugs RAUDENE
GARDEN GURU podina @ 14 cm podina @ 14 cm podina @ 14 cm

201,0,06 €/I

-34-



Priecigas . SVETKIEM

Lieldienas! -

-,
Lieldienam esam sartpé&jusi visu a
nepiecieSamo olu krasosanai un _‘ "
svétku galda noformésanai. Svinésim o . -
kopa un baudisim krasas! L &

OLU KRASOSAMAS |
KOMPLEKTS UN PIEDERUMI

ZESTAW DO MALODWANLA

JAJEK ORAZ AKCESORIA ' x
JUEGO ¥ ACCESDRIOS -
PARA EL TENIDC
DE HUEVF
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MAXIMA

L, IENAC “KO EST!”

PAGATAVO

IEPERCIES

IZVELIES RECEPTI

*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 bat operativas izmainas, par kuram informésim pircéjus veikala. Ja izdevuma noradita preces cena nesakrit ar
veikala esoso, par pareizu lidzam uzskattt veikald noradito cenu.

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



