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SVEICIENS VASAR

Siltakais un ziedoSakais gadalaiks ir klat, un tuvojas
art smarzam un garsam bagatakie svétki - Jani.
Tradicijam krasnakie svétki paredz ne tikai kopa
sanaksanu, bet art gardu vasaras édienu baudisanu.
Lai svetki batu izdevusies, Saja izdevuma numura
apskatisim plaso MAXIMA piedavajumu - visu svétku
sajdtam un svinésanai. Suligi, krasaini un veseligi -
sezonas aktualie augli un darzeni iederésies ikdienas
maltités, brivdienu piknikos, svétku reizés un grila
ballttés. Vel saja izdevuma numura iepazistinasim
ar jogurtu veidiem, ka arT pastastisim, ko un ka no

tiem var pagatavot. Grieku, turku, bifido, |
un bezpiedevu jogurti - ar ko tie cits no ci
Tsti atSkiras? Rubrika “Veseligi” Soreiz viss
garSaugiem - ka tos izmantot un uzglabat.

levaksim januzales, pisim vainagus, |ek
ugunskuram pratigi un dziedasim ligodzie
Priecasimies par vasaru, lausimies garsam,
un sajatam, jo ir tacu vasara!
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LAURIS ZALANS

KAS IR LAURIS ZALANS?

Lauris ir, ka vins pats sevi déve, - vienkarss
dzeks no Latgales. Dzimis, audzis un ar
sirdi Latgalé. Ikdiena, katru darba dienu
no 14.00 I1dz 19.00, ir dzirdams Radio TEV
éter3, paraléli darbojas socialajos tiklos,
veido digitalo saturu, vada, organizé
pasakumus, raidijumus, $ovus un izmégina
sevi aktiermeistariba. Ja jautajat par Laura
Zalana darba “specifiku”, tad atbilde ir
pavisam vienkarsa - humors, izklaide,
pozitivisms, labas emocijas, jo patiesiba

ta arTir Laura dienas devize - dot iespéju
pasmaidTt vismaz vienam cilvékam.

ATRIE ZIBENS JAUTAJUMI

Kas ir divainakais Kas Tev |oti
édiens, ko esi negarso?
garsojis? Zilais siers un
Marinéti, saliti olivas
gliemezi un cepta
¢lska

- vienkarss latgalis -

KA LAURIS ZALANS IESAKA SVINET JANUS?

Ticiet Laurim - vislabaka vieta, kur nosvinét Ligo svétkus, vél jo
vairak tad, ja péc pasam svinibam ari tiek kadda briva diena, lai
var panemt atpttu no atpdtas, ir Latgale. Protams, neatnemama
sastavdala, lai svétki bltu izdevusies, ir cilvéki - gimene, radi,
draugi, savéjie, kuru loka Tu un vini varat bat jds pasi. Tas ir

loti svarigi, lai $ados lielos notikumos més varétu novilkt savas
ikdienas maskas un baudtt svétku sajatu pilnu krati.

Un svétkus jau radam més pasi, tas nozimé, jo kartigak busi
saplanojis, jo radikali citadak viss notiks. Un tas ir pats skaistakais -
spontanitate. Ta veido atminas, nepiespiestas, Tstas, originalas.
Tadas atminas, kuras neviens un nekad Tev neatnems.

Tapéc pieédies sieru, izdzer kadu kvasinu, pratigi lec pari
ugunskuram un meties sarunu virpull ar savéjiem ITdz pat rita gaismai!

Ko Tu izvélies
labak - saldu
vai salu?
Noteikti labak
izvélos saldu

Bez kadas tradicijas
nedrikst svinét Janus?
Ligo svétkos ir jauzvelk,
§o svétku ir kas raksturo latvisko, sakot
lauku/majas ar vainagiem, beidzot ar

siers tautastérpu.

Ko Tu parasti
éd L1igo vakara?
Neatnemama
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VIESA PRODUKTI | |

Ja jautajat, kas uzlabos Laura
Zalana ne visai izdevusos dienu,
padaris to pattkamaku un
mierigaku, tad Laura ieteikums ir
pavisam vienkarss - saldéjums!
Ben&Jerry’s saldéjums ir tiesi laika,
ja vélaties sevi palutinat, tiesi Sis
ir saldéjums, kuru iesaka Lauris
Zalans nobaudit. Savukart ar
pistacijam ir savs stasts, - ka iesac,
ta nevar apstaties un, ka Lauris
doma, sim pagalvojumam piekritls
ne viens vien pistaciju cienitajs. Ka
Lauris saka, fancy riekstini iet un
aiziet ta ka nebijusi. Un protams,
augli, ogas. Vienmér un visur, jo
gardi un veseligi. Aizstas jebkuru
Sokoladi, kad vélies pamieloties.

Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskirties.

maxima.lv/koest
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. VIESA RECEPTE

Pupinu placenisi

3 PERSONAM Kopégjais laiks ~ Sarezditibas pakape

(® 20min | [ 41! vieali |
Sastavdalas Pagatavosana
* 1bundza melno pupinu 1. Blenderi nedaudz sablendé pupinas ar kukurizu (nepavisam viendabiga
(bez Skidruma, noskalotas) mas3, ta, lai paliek gabalini). Ja nav blenderis, var saspaidit ar daksinu.

¢ 100 g konservétas kukurlzas

e 3 édamkarotes miltu
(pilngraudu, bet var art
parastos kviesu miltus)

¢ 50 grivéta siera

* lola

¢ 1é&damkarote tomatu pastas

. Masai pievieno paréjas sastavdalas un samaisa.
. Cep nedaudz ieellota panna uz mazas vai vidéjas liesmas.
. Pasniedz, pievienojot zalumus un kréjumu (péc nepiecieSamibas)

AWN




Musu plaukti tik tieam ir pilni ar visdazadakajiem sieriem,
un tie visi iederésies Janu siera platé. Veido to péc savas
gaumes un cieminu vélmém! Sie mazliet,pikantie sieri dod
labu sata sajuatu. Lai plate bGtu ttkamaariiacim, papildini to
ar krésaina{jiem sieriem. To krasa ir ieguta tikai no dabiskam
- sastavdalam, un garsas ir daudzveidigas un neparastas.
“Protams, lai 1pasi izceltu svétku sajatu,;plates galveno™
lomu atvéli tradicionalajiem Janu sieriem. Ari to pie’mums
netrukst. Veikalos MAXIMA'ir atrodams ‘dazadu razotaju
sieru klasts katra Janu svinibu viesa gaumet.

AR

~ Siera plate "
700 g, 12,71 €/kg

7,

Tiem, kas vélas ko mazliet
neierastaku, iesakam izvéléties

da

kadu no klpinatajiem sieriem. i%:l
Komplekté pats vai pérc gatavu _§;§_’“-’
plati pie mums veikala MAXIMA. 25
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Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskirties.

maxima.lv/koest

1. Svaigais siers 2. Cedaras siers
CECIL SIERA BIZE COOMBE CASTLE ar
150 g, 19,93 €/kg halapenjo un papriku

1 kg

280 o Bl 1299 5

142 2

Tikai Tikai -25%
3. Melnas olivas ar 4. Siers WENSLEYDALE 5. Siers AMANTI GOUDA
svaiga siera pildijumu CRANBERRIES zalais pesto
250 g, 11,56 €/kg 54%, 1 kg 1kg

-7 -
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5. Cepumi Siera :

lasttes LIEPKALNI
100 g, 22,90 €/kg

2. Siera cepumi LACI
140 g, divi veidi

" 15,64 €/kg

2

6. Maizes grauzdini
MEISTARA MARKA
300 g, divi veidi
7,67 €/kg

24%

-25%
3. Cepumi ROKA
70 g, divi veidi
29,86 €/kg

4 79 599€
€

-20%
7."Siera cepumu
izlase LACI

220 g, 21,77 €/kg

LTgo_kolekcijai

D49 2e9¢
N Tikai

4, Grissini ar
rozmarinu
250 g, 9,96 €/kg

1¢°

8. Krekeri CRICH
pilngraudu
250 g, 6,76 €/kg

1. LACl grauzdinu

Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskirties.

*Cena pie preces noradita ar atlaidi.

maxima.lv/koest
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~ kas pagatavoti no rupjmaizes. Bidami visdazadakas garsas, formas un

~ lerastajam r'naItT'té'mavai uzko'di_J_.pIété_s. Grauzdinus var ést tapat vai
- kopa ar parastajiem vai mikstajiem sieriem, galu,
_ k@ipinajumiem, darzeniem vai krémsieriem.

_________________

Grauzdinu daudzveidiba ir pafi’esi pérsteidz'oéa. Tie-nav tikai kl'asi_skie,

- tekstaras, tie iederésies gan uz svetku galda, gan ka ikdienas piedeva

PLAmg =
KRAUKSKiG T



KREJUMS, KAPATI
ZALUMI, SALS

Garsyvielam SALDAVA

Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskirties.

*Cena pie preces noradita ar atlaidi.

maxima.lv/koest

ISTIEM LIGO SVETKIEM!
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s dazados MAXIMA veikalos var atskirties.

' *Cena pie preces noradita ar atlaidi.

~maxima.lv/koest
Precu piedavaj
2

. LIGO SVETKI
Grila labumi musu plauktos

Erti, ietaupa laiku un garso izcili - masu _gétav_o marinéto galu.un
cepamo desinu piedavajums $aja sezona iepriecinas jebkuru.gardédi:

Sos labumus uz grila, dumakaina ugunskura ‘vai, ja‘ara list lietus,
vélies kaut nedaudz izbaudit piknika gaisotni, art cepeskrasni - it
sultgie aslika gabalini priecés ar vasarigu garsu. = - =

1. Cala filejas siera
marinadeée
MEISTARA MARKA
1kg

2
N -25%

2. Cepamdesinas &
puszavetas RGK /
490 g, divi veidi, |G
6,10 €/kg !

6 99 1799¢
€ I
Tikai
. 3. Cukgalas sasliks
majonézes marinadé

MEISTARA MARKA
1 kg

N Tikai

4. Cala Sasliks
apelsinu marinadeée
MEISTARA MARKA
800 g, 7,49 €/kg

]
;.s‘f Mazsaliti ?’
gurki'SMEKIGIE
" MEISTARA MARKA
600 g, 517'€/kg "

P
BIOVELA

5. Léni varitiem
galas produktiem
BIOVELA

= Lt s L I sl
L vt N W) il
= depliast inbeted ribid TTL DS -
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Gar5|g| un satlgl

Taupot laiku un energ,uu IZ.VE|IGS ngo svetkos galda celt
musu MEISTARA MARKAS gatavos salatus Kreptlgj y

SALATI AR

= £ A y‘al viegli, tas kétna pasa zma,‘Jo izvéle ir gana plasa ) L mAxIMA g GRAUZD|N|EM
Rk 5 . Pagatavo klasrskofuzkodu siera salatu grozinus, baudi 1 NG o g kraukkigi un
“, ¥ \Aasal"gos kapostu val svalgo da}rzenu salatus kopa ar : i barojosi

r sullgu gagliku. Pawsam viegliun nekadu ralzu| : :

* e ) : (e T

K

SIERA SALATI
ideali pieméroti
grozinu pildisanai

(0 b

; ; g e ' S R | 3. Jaund
3 €6:5 Ry . ™ : 2 i kapostu salati
200 g, 3,30 €/kg

1. Siera salati ar
burkaniem
500 g, 7,30 €/kg

KAPOSTU SALATI

sultgs papildindjums : -_
mednieku desinam Ty el

4
i
o
LA
\ )i
ezos \14 atékirties’. '

édojMA XIMA v
£

3

2. Salati ar
rupjmaizes
grauzdiniem ; . . \ :

650 g, 5,46 €/kg : T g W

maxima.lv/koest
Precu piedavajums daz
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. €
: 4. Darzenu sa.léti 5..Sarkano 6. Dérzénu rasols

- ar spinatiem
300 g, 5,90 €/kg

s :
7. Darzénu salati
ar brokoliem

; 8. Kraukskigie siera grozini
+ 10 g,24,45 €/kg

Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos.var atil,iirties.

maxima.lv/koest

395

pupinu salatiar ~ 500g,6,10 €/kg
‘Sampinjoniem !
5009,4,96 €/kg . 4

G g R\ \ o " & PUPINUSALATI AR
SN T \ SAMPINJONIEM

vegetarieSiem
v & ! draugdzTga,sétTga
DARZENU SALATI piy A izvale

AR SPINATIEM : .

frisa izvéle pie
Saslika vai desinam,
vai grilétiem
Sampinjoniem

. = - =

L 1 Ll s
STV i >,
<R - S Y T
T e A
= ."'-!___'_-'_,-"- o

DARZENUSALATI N ¥
' AR BROKOLIEM C aan o (i
< Tikai lieliski papildinas to,

kas sacepts ugunskura
vai uz grila




Janu siers
2 RITUl!_| Kopéjais laiks ~ Sarezgitibas pakape
— oz

Sastavdalas Pagatavosana
3 | piena . Samitrina marli un ieklaj to caurdurl. Sagatavo divas blodinas un ieziez tas ar sviestu.
1 kg pilnpiena . Olas viegli sakul, pievieno tam sali un kimenes.
biezpiena . Lej katla pienu un silta to ITdz variSanai, bet neuzvara. Pievieno biezpienu un maisa.
3 olas . Karsé, I1dz piens kluvis zalgans un biezpiens mazliet staipigs.
100 g sviesta + veél . Nokas caur ieprieks sagatavoto caurduri un marli. Biezpienu kartigi
nedaudz sviesta izspaida, lai nav lieka mitruma, pavila marle.
blodinu iezieSanai . Trauks, kura karsés sieru, jaizvélas érts, lai taja batu viegli maisit. Lielaka
1téjkarote sals panna, vokpanna vai katlina izkausé sviestu, pievieno biezpienu un olas
1 édamkarote kimenu un citigi maisa, lai olas nesavilktos kultent. Karsé un maisa, ITdz siers ir
staipigs, elastigs. Liek blodinas un atdzeseé.

X
o<

Preéu piedavajums daié'dos_M

1

maxima.lv/koest

Brivi turétu vistu Biezpiens Piens
olas KOKO TALSU BALTAIS EKO
10 gab. 300 g, 9% 11,2%
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Ligo piragi

50 PIRADZINI

Kopéjais laiks

Sarezditibas pakape

Pagatavosana

Sastavdalas

IERAUGAM

e 50 g svaigarauga

¢ 1téjkarote cukura

¢ 1é&damkarote miltu

e 3 édamkarotes
silta Gdens

MIKLAI

e 220 g kefira

¢ 500-600 g kviesu
miltu
150 g sviesta
1/2 téjkarote sals
2 édamkarotes
cukura

PILDIJUMAM

e 500 g cukgalas
cauraudzisa
200 g sipolu
Sals
Pipari

1.

Pagatavo ieraugu - blodina sadrupina raugu, pievieno cukuru un samaisa, pievieno
miltus un siltu Gdeni, visu samaisa viendabiga masa. Noliek silta vieta uz 10-20 minatém.
Miltus samaisa ar cukuru un sali.

Katlina izkausé sviestu, tam pievieno kefiru. Nonem no uguns.

. Jair virtuves kombains, miltus liek taja, pievieno ieraugu un sviesta - kefira masu

un lauj visam sastavdalam savilkties vismaz 5-7 minates.

. Ja mica ar rokam, tas jadara apméram 10 minates.

Blodu parklaj ar partikas plévi un dvieli. Liek silta vieta raudzéties apméram 45 minutes.
Kamér mikla ragst, sagriez cauraudziti smalkos kubinos, nomizo un sasmalcina

sipolus, masai péc garsas pievieno sali un piparus.

Kad mikla uzrigusi, uzkarsé cepeskrasni lidz 250 °C. Sak veidot piradzinus.

Izrullé pikucTti miklas, iepilda galas masu, aizloka un ar glazi nospiez lieko miklu.
Savienojuma vietu piespiez un liek uz leju, karto piradzinus uz pannas.

.Piradzinus pirms likSanas cepeskrasnt apziez ar olu un parkaisa ar sezama séklinam.
. Cep 7-8 mindtes.




Fr|5| salatl ar bulguru

4 PERSONAM,,

KOpeJaIS laiks Sarezgmbas pakape -

B oo [ oo J8

Sastavdalas’ Pagatavosana

125.g bulgufa -

700 g baklazanu

20 g kiploku

400 g kirSu tomatu
400 g kabacu

120 g paprikas

6 edamkarotes olivellas
4 g sals

4 g cCili parslu

250 g zirnu paksu
200 g Trikatas sniega
bumbu “Bruseta”
100 g spinatu lapinu

. Sakarsé cepeskrasni I|dz 220 °C. ;

s Pagatavo bulguru péc noraduumlem uz |epak01uma

. Baklazanu sagrlez rapmas un tas sagrlez Cetras dalas Apkalsa ar sali un nollek mala
. lelej blodina ellu un presplez klat klp‘ioku

: Sagrlez KirSu tomatinus uz pusem, paprlku = stremehtes kabacl kublcmos VISU

liek uz cepespannas: Baklazanus noskalo zemr auksta Udens‘un ar papira dvieli
nosusina. Liek uz‘pannas blakus paréjiem darzenlem

3 Darzenus apslaka ar e]las un kiploku maistjumu, baklazanus un.tomatus |er|vé ar

kiploku, parber ar sklpsmnu sals un ¢ili parslam. Liek ceptles uz 20 minatem.

. Katlina uzvara adeni un liek varities uz 1 minati zirnu pakstis. Péc tam tas

nokas caurduri un atdzesé zem auksta tGdens.

. Lielaka trauka liek bulguru, pievieno'spinatu lapinas, karto ceptos darzenus un :

zirnu pakstis. Pari liek viegli sadrupinatas sniega bumbas.

T




Pécsvéetku saut&jums

4.PERSONAM Kopégjais laiks - Sarezgitibaspakape

Sastavdalas - Pagatavosana

SO:Q'Q jauno kartupelu 1. Sakarsé cepeskrasni lidz 230 °C. Pargriez Jaunos kartupehsus uz pusem, liek

% "10'g sviest_a - cepespanna, kasizklata ar cepamo papiru. Kar_tupeI|5|em pievieno sali, kGpinatu
¢ ~4 g sals. : - papriku, ellu un-sviestu. Kartigi samaisa un liek cepties krasni-uz 20 minatém.
« - 6 g kupinatas paprikas P&c 10 minatem apmaisa, cep, kameér kartupelisi ir zeltaini brani.. *

2 édamkarote ellas 2. Nomizo visus darzenus, kas jamizo. Sipolus sasmalcina, brokolus sadala

£

SAUTEJUMAM : mazakas galvinas, burkanus sagriez ripinas, papriku stremelités.
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220 g konservetu 3. Katla uz vidéjas uguns liek cepties desinas kopa ar sipoliem, cep apméram 3 minutes.
pupinu ' ! : b P1eV|eno burkanus, turpina cept 2 mindtes, visu laiku maisot. Pievieno paprlku un
200 gbrokolu Fiikireg: brokolus Cep 2-4 minates. Neliela adens daudzuma izskidina buljona kublnu un
120 g sipolu’ 11! s rpleVleno-saute;umam Uzliek vaku un turpma sutinat, Iidz darzeni ir vidé&ji-miksti.
280 g burkanu B - 5 Noskalo pupinas'zem auksta-Gdensun pI?VIenO sauté&jumam. Pievieno sali; r_:rlparus .
2509 deanu e \. -un, ja nepleC|esams Cili. Visu apmalsa un lauj vél pasutinaties 3-5 mlnutes 7

200 g safkanas; Y ! Pagarsc? Ja nepleaesams pievieno.vél. garswelas

papfikas AT :,-* ; Sl ’

1 butioha kublns :

49 mblnoapfba_ru

4 gsals o Y

46 g‘petersnu vq}

thu zalun"m.e B

y,
i
|

0 b

Vistas buljons
1 35 . ar zalumiem

22,20 €/kg L 3.88 €/kg GALLINA BLANCA

liepak./ 8 x10 g

Desas Kabanos =it |1 Konservétas - 8,25 £/kg B Gallin Biancs |
TARCZYNSKI | -§ sarkanas - e
cukgalas ] pupinas HEINZ o

105 g

400 g




Saja gadalaika darzenu vértiba ir
vislielaka. Tie ir bagati ar vitaminiem
un mineralvielam. Tadé| noteikti

ir verts tos ieklaut ikdienas
édienkarte. Vel labak, ja darzenus
lieto katra édienreizé. Pieméram,
kartupelus Sobrid vari varit ar visu
mizu, jo tiesi tur slépjas vislielakais
vitaminu daudzums. Jasteidz art
izmantot vasaras karalis rabarbers.
Salatos, sacepumos, zupas,
uzkodas, platsmaizés - izmanto
darzenus un auglus, kur vien tas
iespéjams. Uz veselibu!

maxima.|v/i®
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Krasaina kirbju krémzupa

4 PERSONAM Kopéjais laiks  Sarezgitibas pakape

[O 40 min ] [ 0 Viegli ]
Sastavdalas
* 600 g sviesta kirbja e 100 g kirSu tomatinu
¢ 30 g sviesta * 6 g kiploku
¢ 340 g burkanu e 40 g mandelu
e 20 g kiploku e 20 g spinatu lapinu

e 1darzenu buljona kubins
¢ 160 g Gdens

e 4 g Kajennas piparu

e 2gcili

¢ 500 g kokosriekstu piena

KREMAM

¢ 60 g kazas siera

¢ 60 g skaba kréjuma

e 2gkiploku

e 1édamkarote olivellas

Pagatavosana

1. Nomizo sviesta kirbi, burkanus, kiplokus. Sagriez smalkos gabalinos.

2. Katlina liek sviestu, izkausé un pievieno kirbi, burkanus un kiplokus.
Karsé uz vidéjas uguns, ik pa laikam apmaisot.

3. Mandeles sagriez $kélités un uz pannas apgrauzdeé.

4. Tomatinus sagriez uz pusém. Uzkarsé pannu ar nelielu ellas
daudzumu, liek taja tomatinus ar griezuma vietu uz leju, piespiez
kiploka daivinu, parkaisa ar Skipsninu sals un ¢ili.

5. Tikmér katlina jau darzeni ir apcepusies un var pievienot Gdeni,
buljona kubinu, kokosriekstu pienu, Kajennas piparus. Visu apmaisa
un vara uz mazas uguns, kamér darzeni ir miksti.

6. Tikmér pagatavo krému - liek blodina kazas sieru, skabo kréjumu un ellu,
var pievienot vienu mazu daivinu kiploka. Visu sablendé kréma.

7. Kad darzeni kluvusi miksti, zupu sablendé viendabiga masa.

8. Pasniedz ar spinatu lapinam, kazas siera krému, tomatiniem un mandelém.

LOTERIJA

LATVIJAS
GRAUDU:

it
“JLATVIJAS
“GRAUDU
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LATVIJAS
GRAUDU



Pilditi jaunie kabacisi

4 PERSONAM Kopéjais laiks  Sarezditibas pakape

(® 30min | [ 4] viegii |
Sastavdalas
* 500 g jauno kartupelu SAUTEJUMAM e 250 gsénu ¢ 100 g DzZiugas siera
¢ 10 g sviesta ¢ 1kg kabacu ¢ 120 g sipolu ¢ 10 g koriandra
e 4gsals * 10 g olivellas e 4gsals e 70 g ceptas paprikas
e 6 g klpinatas paprikas * 5gkiploku e 2gcili un baklazanu mércites
e 2 é&damkarotes ellas e 240 g konservétu lécu ¢ 100 g mocarellas siera ;

Pagatavosana

1.

2.
3.

iedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskirties.

v/koest

axima

72

Olivella Extra
virgin BORGES
500 ml; 15,02 €/I

£

. Tikmér sénes sagriez Skélités un sipolus sasmalcina. Sakarsé

. Noskalo |écas un pievieno tas séném. Apmaisa un

. Tikmér kabaci ir izcepusies. Liek Iécu

. Liek cepeskrasnt un cep 10 minaGtes.
. Pasniedz ar sasmalcinatu koriandru.

Sakarsé cepeskrasni lidz 200 °C.

Nomazga kabacus, pargriez uz pusém un iznem vidu ar karoti.

Liek kabacus uz cepeSpannas, viegli apslaka ar ellu, kas samaisita ar
saspiestu kiploka daivinu. Liek cepties uz 15 minttém.

panna ellu un liek cepties. Pievieno otru daivinu kiploka.
Cep, kameér sénes zeltaini brldnas.

pievieno ceptas paprikas un baklazanu mérctti. Péc
garsas pieliek sali un cili. Nedaudz atdzesé. Masa

iemaisa pusi no abu veidu sieriem.

pildTjumu un parkaisa ar atlikuso sieru.

122 0

_ Siers DZIUGAS
rivéts
100 g, 40%,
15,20 €/kg

konservétas
. lecas DIVELLA
- 400 g, 2,48 €/kg

L1




Rabarberu tartites ar meringu

12 GABALINIEM Kopéjais laiks  Sarezgitibas pakape
(® aomin | [ vigaji |

Sastavdalas

PAMATNEI KREMAM MERINGAM
e 200 g miltu e 200 g rabarberu e 1olas baltums
e 35 g cukura * 100 g saldéetu avenu e 75 g cukura
¢ 90 g auksta sviesta ¢ 400 g iebiezinata piena ar cukuru ¢ 30 g ldens f
e 2 &damkarotes auksta Gdens e« 30 g svaigu avenu »
Pagatavosana i
1. Gatavo miklu. Miltus, cukuru un sviestu liek virtuves kombaina trauka un maisa vai art 4
asi ar rokam sadrupina drumstalainu masu. Pa vienai @édamkarotei pievieno ddeni, I1dz N

iegUst viendabigu miklu. Parklaj ar partikas plévi un liek ledusskapt uz 30 minatém.

2. Sagriez rabarberus mazos kubicinos, liek katlina kopa ar aveném un karsé. Vara, lidz
izveidojas viendabiga masa. Izberz cauri sierinam un mazliet atdzesé.

3. leziez kéksinu pannu ar sviestu. Galda virsmu apkaisa ar nelielu daudzumu i
miltu un izrullé apméram 3-4 mm biezu miklu. Nem @ 7-8 cm glazi un izspiez
aplisus. Tos liek kéksinu veidné un piespiez malinas uz augsu, veidojot tartes
formu. Liek ledusskap1 vismaz uz 15 minatém.

4. Cepeskrasni uzkarsé lidz 200 °C. Cep 20 minutes,

ITdz tas ir ieguvusas zeltaini brinu nokrasu.
5. lebiezinato pienu samaisa ar iegUto rabarberu - avenu biezeni.
6. Tartés lej krému un kréma iespiez pa vienai avenei.

Liek cepties vél uz 5 mintGtém. Atdzesé.

7. Gatavo meringu. Katlina ielej Gdeni un cukuru karsé I1dz 116 °C. Kad
sasniegti 112 °C, sak putot olas baltumu. Turpinot putot olu, IEnam tai
pievieno sakarséto Gdeni un cukuru. Puto, ITdz masa ir mazliet padzisusi,
vijigi stingra. Meringu liek vai uzspiez uz tartitém un apdedzina ar degli.

maxima.lv/koes

VASARIGAS MALTITES IDEJA
AR JAUNAJAM TORTILJAM!

Saja sezond papildindm sortimentu ar pilnvértigdm tortiljam —
proteina ar €ia seéklam, rudzu un kviesu. Tortiljas noderés
dazadu maltiSu pagatavosanai — vrapiem, picam ar
tortilju pamatném, uzkodu rulliSiem un pat Cipsiem!
Pagatavojiet Sis krasainas tortiljas un baudiet
uzreiz vai nemiet [1dzi pargajiend!

Tortiljas ar vistas girosu

sastavdalas (4 tortiljam) Mércei

« 500 g vistas skinkiSu Saslika '+ 200 g bezpiedevu
* 4 Hanzas Maiznicas tortiljas jogurta

« ltomats + sauja sakapdtu

- 1/2 svaiga gurka zalumu

« 150 g marinétu + sals, pipari

~ korejiesu burkanu péc garsas

« lsarkanais sipols

« salatlapas

- 1/2 sarkanas paprikas
» lavokado

Pagatavosana

1. Vistas SkinkTSu Sasliku sacep gatavu
un sagriez mazakos gabalinos.

2. Tomatu, gurki un sipolu sagriez ripas,
papriku un avokado sagriez skélés.

3. Maza blodind pagatavo mérci, sajaucot
kopa visas sastavdalas.

4. Tortilja liek salatlapu, pari karto vistas gabalinus,
svaigos darzenus un korejieSu burkdnus, parlej
ar jogurta mérci, satin un bauda!



Maigais deserts - rabarberu tartites

Kad tradicionala rabarberu platsmaize jau ir tapusi, iesakam izméginat
ko jaunu. Parsteidz viesus ar smalkajam un maigajam rabarberu
tartitém. Vieglais rabarberu kréms un meringa jeb bezé cepurite
burtiski kst muté! Izbaudi rabarberu razu to plaukuma.

daza fo N

maxima.l/'koes
_Precu'pledavajums

Kat1 détas olas KvieSu milti Avenes FUDO
KOKO HERKULESS saldétas
10 gab. 1kg 30049

HERKULESS

UL

4@ i KUTIDETAS




lepazisties - veseligie jogurti!

Pirms musu veikalu plauktos
stiepies péc sava iemilota produkta
iepakojuma, apskati plaso
piedavajumu. Esam sagatavojusi
Tev Tsu celvedi plasaja jogurtu
klasta, kas laus izvélétiesisto
jogurtu Tstajam izmantojumam! F

LAKTO

Tas viegli parstradajas un stiprina
organisma imunitati, ka arT regulé
zarnu trakta darbibu. Sim jogurtam

f netiek pievienoti stabilizatori.

B phend [Rapah

REEEP R g

BIFIDO JOGURTS

Sis produkts ir izteikti bagats ar
olbaltumvielam. Veicina organisma
dabiskas aizsargspéjas, un tam ir
maiga, patitkama konsistence.

BEZPIEDEVU JOGURTS

Razosanas procesa to uzkarsé lidz
noteiktai temperatlrai un pievieno
ierauga baktérijas. Tas satur divas reizes
vairak natrija neka grieku jogurts.

TURKU JOGURTS

Ar maigu garsu un trauslu konsistenci.
Tas ir liesaks un veseligaks par kréjumu,
tapéc to var izmantot visur, kur ierasti lieto
kréjumu, - salatos, mércés, ar biezpienu
un ari gatavojot desertus.

GRIEKU JOGURTS

No ta atdala sUkalas un laktozi,
tadeé| 1 produkta tekstdra ir biezaka

Valmiera

|
Gnl E,_.;KU H ; ~ un tumigaka. Turklat tas satur divas
i {

reizes vairak olbaltumvielu neka
paréjie Seit minétie produkti.

B Mt so

Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskirties.

maxima.lv/koest
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Mellenu jogurta kuka

10 GABALINIEM Kopéjais laiks  Sarezgitibas pakape

(® a0min | [ 41! Viegti |

Sastavdalas

PAMATNEI

e 200 g datelu

* 100 g mandelu

* 50 g kaltétu dzérvenu

e 20 g kokosriekstu
skaidinu

KREMAM

¢ 300 g saldéetu vai
svaigu mellenu

¢ 600 g turku jogurta

¢ 200 g cukura

e 1laims

¢ 300 g salda kréjuma

¢ 30 g zZelatina

¢ 60 g auksta Gdens

ROTAJUMAM
e 250 g mellenu

22°

Zavétas dzérvenes
SEEBERGER SOFT
125 g, 23,92 €/kg

Pagatavosana

1.

2.
SH

Dateles, mandeles, kaltétas dzérvenes un kokosriekstu skaidinas liek
blendert pa divam dalam un sasmalcina, ieglistot masu, kas turas kopa.
Liek @ 20 cm veidn&, masu piespiez.

Gatavo pildijumu. Mellenes liek katla, piespiez viena laima

sulu, parber cukuru un karsé, kamér liekais Skidrums ir

izvarijies. Pa to laiku uzbriedina zelatinu.

. Kad mellenes ar cukuru sak varities, tas sablendé viendabiga mas3, liek

atpakal uz uguns, karsé, I1dz sak burbulot, masu parlej lielaka bloda,
pievieno uzbrieduso zelatinu un kartigi samaisa. Nedaudz atdzesé.

. Mellenu masai piejauc jogurtu. Samaisa un noliek mala.
. Saputo saldo kréjumu un iecila mellenu un jogurta masa.

Lej uz mandelu un datelu pamatnes.

. Atdzesé ledusskapl. Rota ar melleném.

18 3%

Partikas zelatins Zavétas dateles
KITCHEN MOOD
100 g, 11,90 €/kg bez kauliniem

200 g, 15,95 €/kg

SEEBERGER SOF T

Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskirties.

maxima.lv/koest
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Jogurta un auzu parslu kartojums

¢ 50 g auzu parslu
¢ 40 g mandelu Skélisu
¢ 60 g cukura

KREMAM

¢ 200 g bezpiedevu jogurta
e 200 g salda kréjuma

* 100 g baltas Sokolades

e 1laima mizina

ROTAJUMAM
¢ 125 g svaigu ogu
e 10 g piparmétru

4 GLAZTTES Kopéjais laiks  Sarezditibas pakape
(® zomin | [ 411 viegn |
Sastavdalas Pagatavosana
GRILJAZA 1. Panna ieber auzu parslas, mandelu $ké&lites un cukuru. Liek uz

vidéjas liesmas, maisot karsé, kamér cukurs ir izkusis un auzu parslas
ar mandelu skélitém ir karamelizéjusas. Atdzeseé.

. Gatavo jogurta krému. Balto Sokoladi izkausé karsta Gdens tvaikos.

Atdzesé, [1dz vél ir nedaudz silts.

. Saputo saldo kréjumu, pierivé laima mizinu un iecila jogurta.
. Pievieno divas édamkarotes jogurta masas baltajai Sokoladei, viegli iecila

un apmaisa. Tas jadara, lai Sokolade nesavilktos gabalinos.

. lecila baltas Sokolades masu jogurta un salda kréjuma kréma,

ieliek ledusskapt uz 15 minatém.

. Nem glazites. leber griljazu, liek kremu, papildina to ar ogam un piparmétru

lapinam un atkarto darbibu. Var ést uzreiz vai pasniegt péc 1-2 stundam.

MAXIMA.LV/KOEST
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Uzglaba garsaugus pareizi

leprieks apskatijam, k& garsaugus pagatavot ta, lai
tos varétu izmantot uzreiz, ka ari saglabat ilgakam
laikam - saldétava. Bet ko darTt, ja mlsu veikalos
esi iegadajies svaigos zalumus un péc maltites
gatavosanas tie paliek pari ledusskap1?

GarsSaugus drosi vari
uzglabat arT ledusskapi
Gdens glazeé. Papildus vari
vél apklat glazi vai burcinu
zalumus vari ievietot ar1 “zip” ar partikas plévi, uzmanigi
veida plastikata maisina vai nesaspiezot auga lapinas
vienkarsi ietit vaska dranina, parak ciesi kopa.

kas zalumus pasargas
pietiekami ilgi no aréjas vides.

letin garsaugus mitra
papira dviell. Sadi ietTtus

maxima.lv/koest

porcuu maizite

LAIME

Telti gimenei
(4 personam)

Tarisma somu

mmzmm @_RGERU;
| [ Y\AIZINS jo _ =
LOTERIJAS PERIODS: 10 . 1) ,’:"‘ . |ESAKS|M -

LOTERIJAS ATLAUJAS NR.
LOTERIJAS NOTEIKUMI: WWW.LOTERIJAS.
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GARSAUGI

Ir pédéjais laiks ieviest garSaugu podinus virtuve. Izvéloties pievienot édienam
Istas garsvielas, édiens neskitis parsatinats ar garsam vai gluzi pretéji - gauzam
pliekans. lepazisties vai atsvaidzini zinasanas par garSaugiem!

Timians ir plasi izmantojams garsaugs, saderés ar zivi, vistas, jéra, ctkas,
liellopu un piles galu, sacepumos un sautéjumos, buljona pagatavosanai.

Lai arT So garsaugu ierasti izmanto kulinarija, no ta var pagatavot art
izteiksmigas garsas téju, lietot kokteilos vai majas limonades pagatavosanai.

Tas labi garSos pie zivim, vistas un jéra galas, tacu nereti to
liek klat arT fokacai un citiem maizes izstradajumiem.

Svaiga piparmétru garsa lieliski saskan ar saldiem desertiem vai
saldéjumu, svaigiem augliem, Sokoladi. Kopa ar gurki atsvaidzinas
auglu vai darzenu salatus. Bez plasa izmantojuma kulinarija
piparmétras, protams, ir izcilas arT téjas pagatavosanai. Piparmétru téju
garsigi papildinas svaigas ogas, ingvers. Savukart piparmétru sirupu
bauda ne tikai dazados atspirdzinoSajos dzérienos, bet ari piparmétru
laté (kafiju var aizvietot arT ar rGgto kakao dzérienu!).

Ta ir zindma ar1 ar auga séklam, ko kulinarija pazistam ka koriandru. Kinza
lieliski sader ar laima sulu - kombinacija ar paris karotém olivellas noderés ka
mérce salatiem. Kinzas un laima savienojums derés ari vistas galas marinadei,
savukart kinzas mérces lieliski piestavés zivju édieniem.

GarSaugs sader ar vistu, liellopu galu, zivim un tofu. Kulinarija izmanto mércés,
salatos, pesto, tomatu pastas pagatavosanai un citur. Baziliks ir iecienits
garSaugs italu virtuvé - veselas bazilika lapinas lieliski papildinas picu, bet pastai
Tsi pirms pasnieg$anas ieteicams pievienot smalki sakapatas lapinas. Baziliks ir
iecientts arT dzérienos - ne tikai atspirdzinoSos zemenu kokteilos, bet ar1 t&ja!

Garsaugs, ar kuru ne tikai dekorét maltiti, bet arn
papildinat zupas, buljonus, risu un darzenu édienus. Galai
to var pievienot malSanas procesa vai jau samaltai galai.

Sader ar zivim un jéra galu, garsigi papildinas ne tikai ierastos

gurku un tomatu svaigos salatus, bet ari mérces, kartupelu salatus,
graudaugus, bezpiedevu jogurtus. Dilles, protams, lieliski garsos kopa
ar svaigu biezpienu, kartupeliem, ta ir neatnemama sastavdala gurku
fermentésanas jeb konservésanas procesa.

-29 -



VESELIGA IZVELE |

-

Uzglaba un lieto garsaugus

dazados veidos!

Ne vienmér garSaugi jalieto uztura svaigi vai kaltéti. Vari ievietot

tos svaigus pudelé ar ellu un pievienot salatiem, kad nepiecieSams.
Saliec ledus saldésanas traucinos, uzlej pa virsu izvéléto ellu un pirms
cepsSanas liec uz uzkarsétas pannas. Sablendé un gatavo gardus pesto
péc savas gaumes un vélmém. Ir tik daudz iespé&ju un variaciju!

GARSAUGU ELLAI
(SALATIEM UN DARZENIEM)

Bazei

.

Olivella

Pievieno péc izvéles

GarSaugi - timians,
rozmarins vai oregano, vai
citi garSaugi péc izvéles
Asumam - Cili pipari

vai Cili parslas

Kiploku daivinas vai
kaltéetu kiploku pulveris
Citrusauglu mizinas -

GARSAUGU SVIESTAM

péc izvéles (GARSIGAM UZKODAM UN
e Pipariun sals GRAUZDINIEM)
Bazei
"—' = * Sviests istabas
' temperatara

Pievieno péc izvéles

e Sals, pipari

» Saspaiditas kiploku
daivinas

* Sasmalcinats Cili vai
¢Cili pulveris

¢ Sasmalcinati garsaugi -
péc izvéles

PESTO

(PASTAI, DARZENIEM UN
SVAIGAI MAIZITEI)

Bazei

* Sasmalcinati ciedru
rieksti, valrieksti,
mandeles vai pistacijas
ar olivellu

*  Zalumi - pétersili,
maurloki, baziliks,
piparmétra vai citi
zalumi ka baze

Pievieno pécizvéles
e Sals, pipari

* Sasmalcinats kiploks
* RiIvéts parmezana siers
Citrona vai laima sula



. VESELIGA IZVELE

Zalumi - iesaldéta vertiba
Saldétava ir |oti laba vieta, kur noglabat ne tikai
saldéjumu vai sasaldétu “slinko maltiti”, bet ar1

vitaminu un garsu glabatava. Saglaba vasaras =
garsas un vértigos zalumus vélakam. KALTETI ZALUMI

Zalumus téjai un kulinarijai kalté
saulé vai krasnt viegli noskalotus
un nosusinatus. Galvenais likums
kaltéjot - zavéjot garsaugus trauka
vai uz papira, tie jaizklaj tik brivi, lai
netraucétu tiem kartigi izzat. Erti ir
kaltét garSaugus, arl iesienot diedzina
un pakarinot sausa vieta.

SALDETS ZALUMU SVIESTS

Klposam tostermaizém

saglabata vasaras garsa

vai muté kistosSa steika
apziesanai.

LEDUS TRAUCINOS SASMALCINATIEM
GARSAUGIEM PIEVIENO OLIVELLU

Zalumus bus iespéjams lietot arT tad,
kad sezona jau bUs beigusies, izmanto
galai vai grilésanai.

. “ S .~ | " SASMALCINATI _
% GARSAUGI KASTITES
Klasiska zalumu uzglabasana
vasaras garsai visa gada
garuma.

maxima.lv/koest
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Veldze karsta vasara!

legriezies pie mums péc jaunajiem un klasiskajiem dzérieniem alus un bezalkoholisko
dzérienu nodalas. Sovasar karstas dienas veldzés ne tikai alus, bet ari bezalkoholiskais
alus, kvass un kvasa dzérieni. Lai atspirdzinosa vasara un lustigi Ligo!

195 239€ 185 229€ 149,1,8% 189 2,49€
€ o € —— € €
Tikai Tikai
1. Alus VALMIERMUIZAS 2. Alus VALMIERMUIZAS 3. Alus POOKA 4. Alus UZAVAS
MENESS SAULE MANGO MILKSHAKE SAVVALAS DZERVENE
500 ml, 5,8% alk., 3,90 €/I 500 ml, 5,2% alk., 3,70 €/I 500 ml, 5,5% alk., 2,98 €/I 500 ml, 5,2% alk., 3,78 €/I
+0,10 € depozits +0,10 € depozits +0,10 € depozits +0,10 € depozits

Teetan g

OHO

SVITINS

recu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskirties
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ALKOHOLA LIETOSANAI IR NEGATIVA ETEKME. ALKDHOLISKO DZERIENU PARDOSANA,
[EGADASANAS UN NODOSANA NEPILNGADIGAM PERSONAM IR AIZLIEGTA.
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. DZERIENI

g0 o<

5. Kvass BAUSKAS
500 ml, 1,38 €/I

+0,10 € depozits
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Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskirties:

maxima.lv/koest
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Gatavojies grilét!

Pavisam érti - pie mums vienuviet sarapé
piknikam vai ballitei maltiti un naskus, saliec to
visu érta termogroza. Ar1 grilésanai nepiecieSamo
inventaru atradisi masu veikalu plauktos - gan
grilu, gan arTiesmus, ogles un visu pargjo. letaupi
laiku, lai pavaditu to kopa ar milajiem!

1. Cepeskrasns trauks BBQ 1iepak./5 gab. 1,49€ 4. Grila knaibles BBQ 1gab., 45 cm 4,79€
2. Grila trauks BBQ 1iepak./2 gab. 1,79€ 5. lesmi grilam BBQ 1iepak./3 gab. 45 cm 2,99€
3. Vienreizéjas lietoSanas trauki grilam 1iepak./3 gab. 1,59€ 6. lesmi grilam BBQ 1iepak./4 gab. 38 cm 1,29€

Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atSkirties.

maxima.lv/koest
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MAXIMA

" mESs 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 vesellgu 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.

-!,__ '

VESELiGA uzr:s
CELVEDIS GIme e

—t

UZTURA SPECIALISTE
LIZETE PUGA

“Dienu no dienas, cilvekam
augot, ir svarigi dartt!
Pienemt pareizos un
nepareizos [éEmumus,
macities, izprast lietu

batibu. Tostarp arT pagarsot,
izgarsot, apést un iemrilét
édienu, ko édam. Lecam
iek3a un kopa macamies
“astprieku” - est veseligi,

daudzveidigi, krasaini,
meéreni un skaisti. Nu ta, lai
pasam prieks!”
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e |[EPERCIES PAR 10 EIRO

e SAKRAJ5 UZLIMES Akcijas periods:

24.05.2022. - 12.09.2022.

® PERC MOODS TRAUKUS UN GLAZES www.maxima.lv/moods

*Cena pie preces noradita ar atlaidi. Piedavajums neattiecas uz SUPERCENAS, SIRSNIGA IZVELE, SKAISTUMA, TIRIBAS un
ALKO SUPERDILS precém. Ar aktualo akcijas precu piedavajumu aicinam iepazities uz vietas veikala. Attéliem ir ilustrativa
nozime. Reklama minétaja informacija var tikt veiktas operativas izmainas, par kuram informésim pircéjus veikala. Ja izdevuma
noradTta preces cena nesakrit ar veikala esoso, par pareizu lGdzam uzskatit veikala noradito cenu.

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



