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SALDEJUMS

Pagatavo kopa ar bérniem

Pavasara darza svétkiem



LIDZ AR PAVASARA IESTASANOS

ATPLAUKST ARI SMAIDI
CILVEKU SEJAS

Krasaini ziedi, suligi pumpuri koku zaros, putnu rosiba un ¢ivinasana,
ka ar silti saules stari visapkart - pavasaris ir pasa plaukuma.
Valsts svétku nedéla izmantosim izdevibu pabdt kopa ar gimeni
un tuvakajiem draugiem, jo kopa blSana ir lielakais prieks un
davana. Gatavosim kopigas maltites, sédisimies pie bagatigi
klata galda un izbaudisim viens otra sabiedribul!

Saja numura apskatisim latvie$u tradicionalos un
iemilotos édienus un ka tos celt galda. leskatisimies,
ko pie mums garsigu varat sarlpét pargajienam
vai piknikam. Tiem, kuri jau nepacietigi ir atklajusi
saldéjuma sezonu, sniegsim ieskatu madsu
plasaja saldéjuma piedavajuma un ka to
likt lieta saldéjuma ballTté.




JEKABA REDLIHA GIMENES

Ré&dlihu gimené ir kada patiesi iemTlota recepte - salda un
pavisam atri pagatavojama kuka iemilojusi ne tikai vecaku
sirdis, bet arT gimenes jaunako paaudzi. Baudiet kiku
kopa, jo ta pazudis pavisam atri no skivjiem!

Bananu - iebiezinata
piena kdka

8 PERSONAM Kopéjais laiks  Sarezditibas pakape

(® a0min | {411 viegii |

Sastavdalas

1 pacina Seglas klasisko cepumu
150 g sviesta

1 bundzina varita

iebiezinata piena

2 banani

250 g salda kréjuma
1iepakojums maskarpones siera
svaigas ogas

Pagatavosana

s
72

=5

Sadrupina cepumus.

Sadrupinatus cepumus sajauc ar
sviestu istabas temperatlra.
Cepumu masu rupigi izklaj cepamaja
forma, nedaudz pieblive, lai ta stingri
turas kopa. levieto cepeskrasni, cep
180 °C 10 minates.

. Pamatni atdzesé, parklaj ar iebiezinato

pienu un SkélTtés sagrieztu bananu.

. Sakul putukréjumu stingras putas,

pievieno maskarones sieru. Masu
klaj pari bananu kartinai.

. Dekoré ar svaigam ogam, vislabak ir

laut tai savilkties 1 st. ledusskapr, tacu
var baudTt arT nupat pagatavotu.




Ir Tstais laiks notraust puteklus-no grila - sagatavot to
jaunajai sezonai. Veido gardus iesminus, pamisus kartojot uz
tiem suligus darzenus un marinétu galu. Darzenu griléSana
Tpasu sagatavosSanu neprasa, bet galu ieteicams iemarinét
vismaz diennakti ieprieks. Ja esi nolémis pagatavot
vakarinas saviem tuvakajiem, tomér galas marinésanai nav
atlicis laika, veikala MAXIMA plasaja piedavajuma atradisi
Visu nepijecieSamo, lai visi bltu gardi paédusi.

. BBQ mérce originala
== " SANTA MARIA
""" " 855 g, 11,55 €/kg
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Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskirties.

maxima.lv/koest



. GATAVO UZ OGLEM

Papildini Skivi ar ko pavisam originalu!

maxima.lv/koest

Gardas mérces pagatavosanai svarigakais ir labs pamats. Jau kops neatminamiem laikiem esam pieradusi pie galas un
griléjumiem izvéléties keCupu. Tas ir garsigs papildinajums, tomér ta nav vieniga iespéja. Mérces ir daudz un dazadas,
turklat, ja pagatavosi tas pats, parsteigsi gan sevi, gan art apkartéjos. Viena reizé vari izméginat ne tikai vienu, bet
vairakas mérces. Tas papildinas Skivjus un, iespéjams, klls par labu sarunu tematu, mielojoties pie kopiga galda.

_PIKANTA
TOKSTOSSALU
MERCE

BURGERU
MERCE

Sastévdé!as

100 g majonézes

MARRUTKU
MERCE

PIPARMETRU -

JOGURTA MERCE

IALUMU
ELLA

* 50 g skaba Sastavdalas
kréjuma Sastavdalas » 150 g olivellas
Sastavdalas e 50 gsikisakapata ¢ 150 g skaba Sastavdalas « 20 g citronu sulas
¢ 100 g majonézes sarkana sipola kréjuma e 150 g grieku ¢ 50 g sakapatu

¢ 100 g tomatu ¢ 50 g siki sakapatu ¢ 50 g marrutku jogurta zalumu (timians,
meérces’ marinétu gurku ¢ 10 g sakapatu ¢ 30 g sakapatu baziliks, pétersilis)

e 1édamkarote e 1/2 téjkarotes locinu piparmeétru * 10 g rivétas
Srirachas mérces melno piparu * 10 g sakapatu dillu. 20 g laima sulas citrona mizinas

¢ 1téjkarote e 1/2 téjkarotes sals e . 1téjkarote sals ¢ 20 g brina ¢ 1téjkarote sals

klpinatas
paprikas pulvera

1/2 téjkarotes
kiploku pulvera

1/2 téjkarotes

»'melno piparu

e

cukura sirupa
e 1téjkarote sals

1/2 téjkarotes
melno piparu



GATAVO UZ OGLEM |

Atri, viegli, veseligi! 169 179

Izmégini pagatavot tortiljas vai polarmaizes sendvicu

gan ka veseligu uzkodu, gan ka pilnvértigu maltiti. 1. Auzu polarmaize 2. Tortilja Multigraudu
Atri pagatavojamas uzkodas ir garSigas ne tikai Fazer Street Food Fazer Street Food
majas, darza svétkos, bet vél labak ies pie sirds, 180 g, 9,39 €/kg 2509, 7,16 €/kg

dodoties daba, pargajiena vai pastaiga!

Lai iegdtu
svaigaku garsu,
nebaidies pievienot
pildTjumam abolus,
bumbierus vai
svigas ogas!

MAXIMA.LV/KOEST
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Vegetarais sendvics

2 PERSONAM Kopéjais laiks  Sarezgitibas pakape

(® s0min | {41! Viegii |

Sastavdalas
SENDVICAM HUMUSAM MERCEI
e 180 g auzu polarmaizes e 200 g turku zirnu, + 10 g dillu

Fazer Street Food konservétu e 100 g saulespuku séklu
¢ 100 g sojas desas e 20 g citrona e 80 g udens
* 40 ggurku « 3gsals « 30 g citrona
SALATIEM * 59 kiploku e 40 g puravu
« 100 g kapostu ¢ 100 g Extra Virgin e 2gsals
* 50 g burkanu Sallt
. 3gsals ¢ 20 g udens

e 10 g cukura
* 10 g abolu etika
* 20 g Extra Virgin olivellas

Pagatavosana

1. Kapostu un burkanu smalki sarivé. Liek bloda kopa ar
cukuru, sali, etiki un olivellu. Samaisa un saspiez salatus. e

2. Turku zirnus sablendé kopa ar citrona sulu, sali, Gdeni, TR
olivellu un kiploku ITdz krémigai konsistencei.

3. Saulespuku séklas nograuzdé uz pannas zeltaini branas. Liek blenderT kopa ar
deni, citrona sulu, puravu, dilles un sali. Sablendé I1dz krémigai konsistencei.

4. Pagatavo sendvic¢u. Uz abam maizes $kélém uzzied humusu. Uz
apakséjas maizes karto salatus, skelés sagrieztu gurki, saulespuku
séklu mérci, sojas desu un liek pa virsu otru maizes $kéli. Pasniedz.

Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskirties.

maxima.lv/koest

Tortilja ar galu

2 PERSO NAM Kopéjais laiks  Sarezgditibas pakape

(® somin | [ 1] viegii |
Sastavdalas
e 125 g tortilja e 5 g kiploka e 2gtimiana
Multigraudu Fazer ¢ 20 g citrona e 2 g sals steikam
Street Food e 4 gsals e 2 g piparu steikam
e 80 g skaba kréjuma ¢ 200 g liellopu ¢ 15 g sviesta
e 10 g dillu galas steika e 40 g paprikas

¢ 30 g salatu maisijuma

PagatavosSana

1. Pirms steika gatavo$anas iznem to no ledusskapja un
atstaj 30 mindtes istabas temperatara.

2. Tikmér sagriez papriku planas $kélités un nomazga salatus.

3. Pagatavo mérci. Kréjumam pievieno smalki sagrieztu kiploku un
dilles. Pievieno citrona sulu, sali un piparus péc garsas.

4. Steiku no abam pusém ieziez ar pipariem un sali. Liek uz
sakarsétas pannas ar ellu un cep 2 minttes no abam pusém.
Pievieno kiploka daivinu, timianu un sviestu. Samazina
uguni, apslaka steiku ar sviestu un nonem no pannas. Steiku
atputina 5 mindtes un tad sagriez planas skélés.

5. Pirms tortiljas locisanas to 1 minGti apcep no abam
pusém uz sakarsétas pannas bez ellas.

6. Sagatavo tortilju. Vispirms klaj pusi no mérces, péc tam liek
salatus un papriku, steiku un atlikuso mérci. Sarullé un pasniedz.

iy e




GATAVO UZ OGLEM |

Daba viss 59 39
garso labak 2 2

3. Kanepju 4. Seklu krekeri
MAXIMA veikalos ir atrodams viss ( séklu krekeri ar jaras sali
labam piknikam. Sagatavot piknika / THE BEGINNINGS THE BEGINNINGS
grozu tagad ir kluvis pavisam " 80 g, 32,38 €/kg 80 g, 29,88 €/kg

vienkarsi, jo pie mums
atradisiet, ka to piepildit! -
Bagatiga uzkodu plate 4 e ‘-m""""""“"..'!‘tl!:&,..:.l .
pie ezera vai naski un \ . I R R L TSI v
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1. Kraukskigas 2. BIO biezenis e 5. Proteina 6. Darzenu ué
CUKU PUPAS SIMPLY FOOD batonins BETTER sausmaizites §;§
50 g, 29,80 €/kg ar brikleném 50 g, divi veidi, FAZER =2
160 g, 11,56 €/kg 33,20 €/kg 120 g, 16,92 €/kg e
£
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Kabatas izmeér
goatasizmeia

naski pargajienam

Ja nopietnam piknikam nav noskanojuma, naskus un édienus, ko

viegli panemt Iidzi mugursoma vai kabata, art atradisiet masu

veikalos. Tie derés garakam un Tsakam pastaigam vai nopietnakiem

pargajieniem - péksna izsalkuma remdésanai. Ir gan pavisam viegli

un veseligi naski, gan proteiniem bagati. Uzkodas, kas sagrieztas

gabalinos, bUs |oti érti ka pasniedzamas esot cela, ta ari sniegs
talTtéju enerdiju ara aktivitasu nogurdinatajiem.

Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskirties.

maxima.lv/koest

BURGERU SEZONA IR ATKLATA!

Hanzas Maiznica $ai sezonai ir sagatavojusi ko Tpasu - burgeru maizites
ar ieraugu un pilngraudiem. CepSand izmantotais ieraugs pieskir
maizitei papildu garsu, maigumu un struktdru, kas burgeru baudiSanu
padaris vél daudzveidigdku. Neaizmirstiet par klasiskajam burgeru
maizitém ar sezama seéklam - citreiz tiesi klasika ir labdka izvéle.
ledvesmojieties no receptes un sarikojiet kartigu darza balltti!

+ 900 g liellopu + lsarkanais sipols + sviests
maltds galas * majonéze + ella cepSanai

+ 88keles Goudasiera -+ kecups + sals

« 2tomati + ledus salati + melnie pipari

« marinéti gurki + 4 burgeru maizites

1. Sagriez darzenus. Tomatus, marinétus gurkus un sarkano sipolu
sagriez §kélés. Ledus salatus sagriez vidéji platds stremelités.

2. Gatavo burgerus. Malto galu sadala 8 vienadads dalds un veido burgerus
apméram par 1 cm lielaka diametrd neka burgermaizites. No abdm pusém
tos parber ar sali un pipariem. Karsta panna liek burgerus un cep no katras
puses apméram 1,5-2 mindtes. Cepot pirmo pusi, no augspuses to piespiez
ar lapstinu, lai maksimali veidotu saskari ar pannu, — tas palidzés galai
karamelizéties. Kad viena puse ir gatava, tos apgriez uz otru pusi, parliek
siera Skéles un uzliek vaku. Kad burgeri ir gatavi, tos nonem no pannas.

3. Apgrauzdé burgermaizites. Abas puses no iek§puses apsmeéré ar sviestu un
liek panna grauzdéties, I1dz kluvusas viegli kraukskigas un zeltaini branas.

4. Karto burgerus. Apakséjo burgermaizisu pusi parsmeéré ar majonézi,
augs$éjo parsmeré ar keCupu. Uz apakséjas burgermaizites karto tomata
Skéles, ledus saldtus, 2 burgeru galas ar sieru, marinéta gurka skéles un
gredzenos sadalitu sarkano sipolu, pa virsu uzliek otru burgermaizites pusi.



BALTAKAIS
GALDAUTS GADA

4. maijs ir mdsu valsts otra dzimsanas diena. Lai to
atzimétu, 2016. gada tika aizsakta brinumskaista

tradicija - Balta galdauta svétki. Visas gimenes,
kuram sirdis ir Latvija, tiek aicinatas sésties
pie galda, kas klats ar baltu galdautu.
Pasniedzot pasgatavotus édienus,
meés pateicamies par brivibu un

valsti, kura dzivojam.

Piedava viesiem
dzidru un veldzéjosu
glazi kvasa!

Galda klajumam vari
izmantot lina draninas
ierasto salvesu vieta -

detalam ir nozime!

maxima.lv/ko®



Piedavajam dazadu édienu
receptes, kuram iedvesmu esam
smélusies Latvijas krasnajos
novados. Gatavo, klaj baltu
galdautu un pulcé kopa gimeni!
Mums ir, ko svinét!

Tradicionali galda cel
arl cauraudziti, dazadus
marinéjumus, biezpienu ar
aromatiskiem zalumiem,
kartigu rupjmaizes klaipu un
svaigu sviestinu.

maxima.lv/koest



BALTAIS GALDAUTS

Pavasara darzenu zupa

2 PERSONAM Kopéjais laiks Sarezgitibas pakape
(®120min] [ viegii |

Sastavdalas

e 500 g vistu kajinu ¢ 8 gcitronzales e 50 g zalo zirnisu ¢ 50 g burkanu

¢ 1,51 0dens ¢ 20 gingvera ¢ 50 g kapostu * 10 gdillu

¢ 10 g koriandra ¢ 4 g balto piparu e 70 gjauno kartupelu * 10 g pétersilu

e 20 g kiploku ¢ 4 g melno piparu * 100 g brokolu ¢ 30 g citrona

e 75 gsipolu ¢ 10 g cili ¢ 10 gsals e 40 g skaba kréjuma

Pagatavosana

1. Vistu kajinas liek katla un aplej ar aukstu Gdeni. Pievieno 2. Darzenus sagriez mazos gabalinos un apcep
uz pusém pargrieztu sipolu un kiploku, citronzali, ¢ili, uz pannas. Pievieno buljonam.
nomizotu un sagrieztu ingveru un sagrauzdétus piparus. 3. Pievieno sali un citrona sulu. Pasniedz ar smalki
Uzvara, samazina uguni un atstaj uz stundu. Nokas. sagrieztiem zalumiem un skabo kréjumu.

VIDEO RECEPTE

MAXIMA.LV/KOEST

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

maxima.lv/koest

. BALTAIS GALDAUTS

Visu pamatu pamats 145

LatvieSi jau izsenis ir édusi un godajusi maizi. Ta ir

™ N

bijusi pamats visam maltitem daudzus gadsimtus. g T [ _
Cel galda maizi ik dienu! Ed to dazadas kombinacijas, b "b"f_"z(;% ”_JE_'ZU SEJAj_ar
laujot sev eksperimentét un izméginat ko jaunu. 385 g|n4a8|§rg/lg(;;au e

SEJAS RUDZU MAIZE

Sastava esosas kimenes ir

bagatas ar olbaltumvielam
un labvéligi ietekmé
gremosanas sistému.

ISTENA RUDZU MAIZE

Bagatiga, bliva un patiesa
rupjmaize. Ta vien karojas
to baudtt kopa ar graudainu
biezpienu un pusi saujas
svaigi grieztu zalumu.

‘I 95
€
‘; Rupjmaize Lielezers
1 ALBERTS plaucéta
580 g, 3,36 €/kg

20

Rudzu maize ISTENA
ar darzeniem
730 g, 2,95 €/kg

ALBERTA MAIZITE

Alberta maizite iemieso
Tsta latvju rupjmaizes
kukulisa garsu. Bagata
un suliga garsiga bis ar

teju jebko.

ISTENA DARZENU MAIZE

Maizites sastava ir kaltéti
burkani un bietes. Gluda
maizes Skélite lieliski garSos
ar pirmajiem siltumnicas
tomatiniem vai smekigu
cauraudzi$a Skéli.



BALTAIS GALDAUTS

Gulbesniki

2 PERSONAM Kopéjais laiks ~ Sarezditibas pakape

(® 9omin | [ a1l videji |

Sastavdalas

* 400 g kartupelu ¢ 70 g sipolu e 5gsals
* 100 g maltas galas ¢ 30 g miltu e 2 g piparu
¢ 30 g burkanu ¢ 40 g salatu maisijuma ¢ 15 g sviesta
e 5gdillu * 10 g gurku ¢ 30 g skaba kréjuma
* lola * 20 g ellas cepSanai
Pagatavosana
1. Kartupelus nomizo un vara, Iidz miksti. Nokas un atdzesé. 5. Ar miltainam rokam no masas izveido
2. Sipolus un burkanus nomizo un smalki sagriez. gareniskas laivinas, kuras liek galas pildijumu.
3. Sakarséta panna ar ellu apcep sipolus, [Tdz tie klGst 6. Apcep uz sakarsétas pannas ar sviestu.
caurspidigi. Pievieno malto galu un apcep branu. Pasniedz ar skabo kré&jumu.
Pievieno burkanus un apcep. Pievieno sali, piparus,
smalki sagrieztas dilles. Nonem no uguns un atdzeseé.
4. Ar smalko kartupelu piestu saspiez atdzesétos

kartupelus. Pievieno olu, miltus un samaisa.



Biezpiena klockas

6 PERSONAM

Kopéjais laiks

Sarezgitibas pakape

(®120min | ol vidaji |

Sastavdalas
MIKLAI

125 g piena

125 g Gdens

20 g cukura

15 g preséeta rauga
200 g kvieSu miltu
2 g sals

50 g olivellas

Pagatavosana

1.

2.

Katlina uzsilda pienu kopa ar Gdeni un cukuru I1dz 30 gradu
temperatirai. Pievieno raugu, samaisa un atstaj uz 10 minGtém.
Bloda liek kvieSu miltus, sali, olivellu un pienu. Kartigi samaisa
un atstaj uz 1 stundu silta vieta vai Ildz mikla dubultojusies.

. Pagatavo pildTjumu. Biezpienam pievieno cukuru, vanilas
cukuru un olu. Izmaisa. Pievieno smalki sarivétu citrona

PILDIJUMAM

300 g biezpiena
20 g cukura

1/2 citrona (mizina)
10 g vanilas cukura
10lu

mizinu un vélreiz samaisa.

. Miklu izrullé un izspiez apliSus. Vidi liek biezpiena
pildTjumu un aizloka ciet. Liek uz cepampannas,

kas noklata ar cepampapiru.

. BALTAIS GALDAUTS

MIKLAS DEKORESANAI
APSMERESANAI e 10 g pudercukura
e 1olu

KREJUMA MERCEI
¢ 500 ml salda kréjuma
¢ 40 g cukura

5. Apslaka ar olu un liek ITdz 180 °C sakarséta
cepeskrasni, cep 30 mindtes, ITdz zeltaini brins.
6. Iznem no krasns un nedaudz atdzese.
7. Tikmér pagatavo kréjuma mérci. Saldo
kréjumu ar cukuru liek katlina.un uz mazas
uguns vara 3 minates. Pievieno biezpiena
piradzinus un vara vél 3 mindtes, ik pa
laikam viegli apmaisot. Nonem no uguns un
atstaj uz veél 5 mindtém mercé.
8. Pasniedz ar parkaisttu padercukuru.



BALTAIS GALDAUTS |

Sklandrausi

6 PERSONAM

Kopéjais laiks

Sarezditibas pakape

(™ 120min | [ a1! videji |

Sastavdalas
MIKLAI

250 g rudzu miltu

Pagatavosana

1.

Izkausé sviestu un pievieno paréjam miklas sastavdalam.
Samica un liek ledusskapt uz 1 stundu.

* 100 g sviesta 2. Burkanus nomizo, novara mikstus, nokas un atdzesé.

¢ 1ola 3. Burkanus saspiez, pievieno atlikusas pildijuma sastavdalas, iemaisa.

* 100 g tdens 4. Miklu sagriez 3 cm biezos gabalos. Ar miltaindm rokam izveido

* 2gsals grozinus ta, lai malas batu ielocitas uz iekSpusi.

* 5gcukura 5. Grozinus pilda ar burkanu masu. Cep 200 °C sakarséta cepeskrasnt

BURKANU PILDIJUMAM 20 I1dz 30 minates, I1dz burkani paliek zeltaini.

« 250 g burkanu 6. Pagatavo glazaru. Katlina liek visas sastavdalas un uzsilda ITdz vienmérigai masai.

7. Sklandrausus iznem no krasns, aplej ar glazaru, nodekoré ar kimeném vai
koriandra séklam un liek cepeskrasni uz 10 minatém.

¢ 1gbolu

¢ 60 g medus

¢ 60 g skaba kréjuma
e 20 g kvieSu miltu

GLAZURAI
¢ 100 g skaba kréjuma

¢ 50 g cukura

» 5gkanéla

¢ 2 g koriandra séklu vai
kimenu dekorésanai

| SKLANDU RAUSU PILDIJUMA ALTERNATIVAS - | “'
" KARTUPELU VAI SELERIJAS SAKNES PILDIJUMS  «

* 100 g kartupelu vai 3
selerijas saknes 3

40 g piena
10 g sviesta -

.r,.rj

—_

Nomizotus kartupelus vai seleriju novara
1 salstdent un péc tam atdzeseé.

2. Ar smalko kartupelu piestu saspiez kartupelus. Ja
izmanto selerijas sakni, tad to sarivé. Darzeniem
pievieno atlikusas pildijuma sastavdalas,
samaisa un pilda miklas grozinos.

maxima.lv/koest



. BALTAIS GALDAUTS

Drupacu rausis ar ievarijumu

6 PERSONAM Kopéjais laiks ~ Sarezditibas pakape
(®120min | ol vidaji |

Sastavdalas Pagatavosana
e 300 g kvie$u miltu KREMA KARTAI 1. Pagatavo miklu. Katlina izkausé sviestu un pievieno
¢ 40 g cukura ¢ 3olas pienu un cukuru. Uzsilda I1dz 30 °C. Pievieno raugu un
e 25 g presétarauga ¢ 150 g cukura samaisa. Atstaj uz 10 minatém.
¢ 200 ml piena ¢ 150 g skaba kréjuma 2. Bloda liek miltus, pievieno piena masu un olu. Kartigi
¢ 1ola ¢ 150 g salda kréjuma samica un atstaj siltuma uzridgt 1 stundu. Kad mikla
e 70 g sviesta DRUPACAM uzragusi, liek cepamtrauka, kura ieklats cepampapirs.
e 380 g mezaogu « 200 g sviesta Uz miklas izklaj ievarijumu.
ievarijuma e 150 g kviesu miltu 3. Pagatavo kréma kartu. Bloda sakul olas kopa ar cukuru, saldo
. 100 g cukura un skabo kréjumu. Olu masu uzklaj virs ievarijuma kartas.

4. Pagatavo drupacas. BlenderT liek miltus, cukuru un aukstu
sviestu. Izveido smalkas drupacas un parkaisa ar tam rausi.
5. Liek I1dz 200 °C sakarséta cepeskrasni un cep no
40 I1dz 50 minatém, ITidz zeltaini brins.

)
7]
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BALTAIS GALDAUTS

Kas gan butu 1sti latviska
maltite bez kartupeliem?

Maltite, ko iecientjusi laudis ne tikai Latgalé, bet ari mtsu kaiminzeme -
Lietuva. Kugela slepena sastavdala ir suligs cauraudzitis, tacu patiesi
baudams tas ir arT bez galas. Kugeli tradicionali gatavo malkas krasnina.
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Kugelis

2 PERSONAM Kopégjais laiks ~ Sarezditibas pakape
(® 8omin | [ 4! viegii |
Sastavdalas Pagatavosana

.

500 g kartupelu
100 g klpinata
cukgalas cauraudza
80 g sipolu

30 g sviesta

10 g loku

3 gsals

2 g piparu

1. Cauraudzi un sipolu sagriez mazos gabalinos. Uz sakarsétas
pannas apcep cauraudzi, [Tdz tas klGst zeltains. Nonem
cauraudzi no pannas un apcep sipolu, I1dz k|Gst caurspidigs.

2. Kartupelus nomizo un sarivé uz rupjas rives. Kartupelu
masai pievieno apceptos sipolus un cauraudzi.

Pievieno sali, piparus un samaisa.

3. Ar 1/3 dalu sviesta ietauko cepamveidni. Liek taja
kartupelu masu un pa virsu izretina atlikuso sviestu.

4. Liek ITdz 180 °C sakarséta cepeskrasni un cep
50 mindtes, ITdz zeltaini brans.

5. Pasniedz ar skabo kréjumu un zalumiem.

\




BALTAIS GALDAUTS

Nacionalais lepnums - biezpiens

Biezpiens ir édiens, kas izturéjis laika parbaudi. Tas vél aizvien nonak uz mdsu galdiem
un priecé véderus katru dienu. Lai to baudTtu, nav vienas pareizas receptes. Protams,
tradicionali to sajauc ar skabo kréjumu un Skipsninu sals. Vasara piegriezam zalumus, un
gatavs! Tomér ir vél daudz dazadu veidu, ka to pagatavot, pasniegt un piedavat saviem
milajiem. No ta var cep placenus, gatavot ktkas un desertus, cept cepumus un pasniegt
kopa ar ogu kiseli. To liek uz maizes vai izmanto ka piedevu pamatédienam.

e b
ROZINES

Ne tikai kulinarija, SVAIGAS 0GAS

bet ari ar biezpienu { , Dubulta
F - vitaminu deva

ZALUMI

Tradicionalai garsai
un smarzai

MEDUS VAI CUKURS

Kariem saldummiliem

IEVARLJUMI

Papildu garsai
un saldumam

maxima.lv/koest



Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskirties.

maxima.lv/koest

Smalkas struktlras biezpiens ir
parbaudita vértiba. Biezpiena

masa ir lieliska izvéle, ja MERPIENS
nepiecieSams pagatavot -E—rﬁ"_"'_'_ iy
kadu desertu. Pievieno tam B o

putukréjumu, svaigas ogas,
marmeladi vai citas piedevas.
Sis biezpiens noderés
biezpienmaizu gatavosana,
saldas biezpiena masas un citu
karumu pagatavosanai.

Bezlaktozes biezpiens ir 1stens
atradums tiem, kuri I1dz sim no
. piena produktiem izvairijusies
sastava esosas laktozes dél.
Biezpiens ir ne tikai bez laktozes,
bet arT pagatavots no vajpiena,
kas nozimé, ka tas ir krietni
liesaks ka ierasts. Bezlaktozes
biezpiens ir teju tads pats ka citi
biezpiena produkti garsas un
konsistences zina, tadée| garsos
arT ierasta biezpiena cienttajiem.

SR
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‘BEZ L KTOZES

InLEB R
RITLE

Sim universalajam
produktam - biezpienam -
ir viens liels pluss. Ja to
sajauc ar nedaudz cukura
un ogam vai augliem, tas
klGst par gaisigu un gardu
desertu. Piedavajam
daudz un dazadas

gatavo desertu variacijas.
Ir pieejams dazadu
konsistencu biezpiens, un
to var ést gan uzreiz, gan
izmantot ka sastavdalu,
gatavojot desertu.




BALTAIS GALDAUTS

-

Eksotika satiek tradicijas

Biezpienu biezi izmantojam dazadas klkas un desertos, tomér
visiecienitaka ir platsmaize. lesakam izméginat ko jaunu.
Pieméram, biezpiena-kivi klku, kur saldskabais auglis kalpos par
lielisku papildindjumu biezpiena krémveida konsistencei.
Aicinam iedvesmoties dazadibai, izméginat ko jaunu un
neparastu, ka arT palutinat sevi ar ko patieSam gardu un nebijusu.
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Biezpiena kuka ar Kivi

1 KUKA Kopéjais laiks

Sarezgitibas pakape

’O 45 min l [ ol vidaji ]

Sastavdalas

BIEZPIENA KREMAM 1

e 400 g biezpi

Pagatavosana

ena

e 200 g mascarpone siera

e 100 g pudercukura 2

e 4 Zelatina plaksnes
* 50 g laima (mizina)

PAMATNEI
e 250 g smilSu
e 120 g sviesta

KIVI BIEZENIM
* 200 g kivi

cepumu

* 30 g vanilas cukura

e 4 Zelatina plaksnes 4

* 50 g laima (mizina

un sula)

VANILAS KREMAM

e 300 g salda kréjuma
* 1vanilas paksts

e 50 g pudercukura

. Saldo kréjumu kopa ar pladercukuru un séklam

. Liek virs Kkivi kartas un pasniedz.

. Cepumus sablendé smalkas drumstalas. Katlina izkausé

sviestu un pievieno cepumu masai. Samaisa un liek kikas
forma. Piespiez un liek ledusskaprt atdzist.

. Biezpienu sablendé vienmériga masa. Pievieno mascarpone sieru,

pldercukuru un laima mizu. Auksta Gdent uzbriedina zelatina plaksnes.
Katlina ar édamkaroti Gdens izSkidina zelatina plaksnes un pievieno
biezpiena masai. Kartigi samaisa un liek virs cepumu kartas.

. Pagatavo kivi biezeni. BlenderT liek nomizotus kivi, vanilas

cukuru un laima sulu. Sablendé vienmériga masa.
Auksta Gdent uzbriedina zelatina plaksnes. Katlina ar
édamkaroti ddens izskidina zelatina plaksnes un
pievieno kivi biezenim. Kartigi samaisa un liek virs
biezpiena masas. Atstaj ledusskapt uz nakti.

no vannilas paksts uzputo vieglas putas.
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PERC Merrild
Dansk Guld un

1x

5000 €
Tavai jaunajai
virtuvei

30 x

{ . Merrild
Dansk
< Guld kafijas

DANSK - i komplekts

GULD i . . _
HELE ERNHEN Y ; Danu kvalitate kops 1964. gada =

s : Loterijas periods: 25.04.—20.06.2022.
B ks Loterijas numurs: 7158
Loterijas noteikumi, registracija

un visa informacija: merrildloterija.lv
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BALTAIS GALDAUTS

Musu virtuve - musu vertibas

Ir édieni un produkti, bez kuriem nav iedomajams neviens latvieSu svétku 2 @2;7
galds. Més ilgojamies péc tiem, kad esam prom no majam. Tas ir dazadas
ierastas un klasiskas garsas, ar kuram esam uzaugusi un pie kuram esam 1. Saliti gurki
pieradusi. Sos édienus celam galda ne tikai svétkos, bet biezi vien arT ikdiena. SPILVA

Skabie kaposti ir negtnenjama Ziemassvétku galda sastavdala, tacu tie 670 g, 3,39 €/kg

tikpat labi sader arT ar cauraudziti vai mednieku desinam.
¥ -
Y g

Rupjmaize ir ta, kas sirdt
katram latvietim. To neatrast
talas zemeés, un to nesaprast

tiem, kas nav ar to uzaugusi. Slavena Dzintara
bérnibas garsa. To

baudit varam ne tikai uz
svaigas maizes rikas, bet
art izmantot kulinarija.

Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atSkirties.

maxima.lv/koest
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2. Dazadu ziedu
medus LIEPKALNI
350 g, 13,34 €/kg

es:

3. Dazadu ziedu
medus PURE
500 g, 18,10 €/kg

Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskirti

maxima.lv/koest

12

4. Piena Sokolade
VAVERITE
100 g, 17,90 €/kg

Torte Cielavina ir tik
iecientta, ka pieejama ar1
kumosa izméra kdcinas un jau
gatavos deserta traucinos.
legriezies pie mums ar1 péc
savas Cielavinas!

Tiem, kuriem nepietiek ar
mazo konfekti, nav pamata
satraukumam, jo ir tacu vesela
Sokolades tafelite milas un
ierastas garsas.



Masu saldétavas vasarai tuvojoties ir pilnas
atvésinosu saldéjumu katra gaumei. No
Tsta piena, augu pieniem, salda kréjuma,
protams, nevar aizmirst art sorbertus
no ogam un augliem!
19
1¢

1. Saldéjums olu plombirs
Sokolades glazlra

65 g vai 70 g,

divi veidi, no 17,00 €/kg

o3
=
o ‘I 19
€
7 2. Saldéjums
4 DRUVA
45 g, tris veidi,
26,44 €/kg

EPPER.~
£ HIHTH

N

maxima.lv/koi

Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskirties.



Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskirties.

maxima.lv/koest
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. SALDEJUMS

2 I 2> Ml 5 Il 2> 29°

5. PlGmju 6. Pina colada 7. Saldéjums 8. Saldéjums 9. Saldéjums
saldéjums saldéjums EKSELENCE Latte ZEMNIEKU ZEMNIEKU
ZEMNIEKU ZEMNIEKU ar kirbju mérci zemenu Mohito olu likiera

500 g, 5,98 €/kg 600 g, 4,98 €/kg 290 g, 20,66 €/kg 600 g, 4,98 €/kg

4

4. KirSu sorberta
un Sokolades
saldéjums
EKSELENCE
300 g, 14,50 €/kg

37

3. Saldéjums POLS
ar iebiezinato pienu
250 g, 12,76 €/kg

600 g, 4,98 €/kg
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SALDEJUMS |

Aicinam uz saldéejuma balliti

ledvesmojies saldéjuma ballitei un noorganizé tadu ari savai

gimenei. Pie mums izvélies un iegadajies lielos saldéjuma

iepakojumus un sagada dazadas piedevas, ar ko papildinat 3 36
saldéjumu - katrai gaumei! Pagatavo pats un uzciena citus! €

Zemesriekstu sviests
ar riekstu gabaliniem
NUTEGO

250 g, 13,18 €£/kg

Ko \pONUY

e et

. i v P M
e R S‘F‘RGW'
o O ‘2‘5‘.';" &

590

Saldéjums DRUVA
iesala - rivmaizes
500 g, 11,98 €/kg

3 47
€
Sokolades

mérce SPILVA
320 g, 10,84 €/kg

Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskirties.

maxima.lv/koest
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. SALDEJUMS

27

Marakujas
mérce PURE
300 g, 8,23 €/kg

22%°

Mango mérce PURE
300 g, 7,33 €/kg

3¢

Rigas Melna
Balzama mérce
SPILVA

260 ml, 13,35 €/I

Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskirties.

maxima.lv/koest
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SALDEJUMS |

Biezpiena saldejums

2 PERSONAM Kopéjais laiks  Sarezgitibas pakape

[ (® s0min | { 41! vieal |
Sastavdalas Pagatavosana
¢ 180 g biezpiena 1. Biezpienu sablendé vienmériga masa. Pievieno iebiezinato
¢ 90 g krémsiera pienu, medu un krémsieru un vélreiz sablendé.
e 25 giebiezinata piena ar cukuru 2. Viegli iemaisa saldétas ogas un liek uz nakti saldétava.
¢ 50 g medus 3. Pasniedz ar svaigam ogam.

e 25 g avenu (saldétu)
* 25 g mellenu (saldétu)
30 g svaigu ogu

~VHSHRHA
AR == SALDUMIEM

4

. WWW.LOTERLASLY



Mammu, téti, gatavojam més!

Gimenes jaunako daltbnieku rocinas Soreiz pagatavos mums veldzéjosu
zemenu - piparmétru sorbertu. Zemenes noteikti var papildinat vai aizstat
ar citam ogam - melleném, kazeném, aveném,.. ar ko tik vien karojas.

SOLIPA
SOLIM

Zemenu sorberts

2 PERSO NAM Kopéjais laiks  Sarezgitibas pakape

(® 30mn ] {11 vear]

Sastavdalas

* 400 g zemenu (saldétu) ¢ 90 g cukura * 40 g zemenu (svaigu)
e 20 g piparmétru * 30 g citrona (mizina un sula) ¢ 50 ml cukura sirupa

1. Visas sastavdalas saliek 2. Viendabigi sablendéta masa 3. Kad saldéjums ir kartigi atpaties
blendert un sablendé. jaielej veidntte. Ka alternativu var saldétava, to var nemt drosi ara.
izmantot arT jogurta traucinus un Lai to batu vieglak iznemt no
kocinu no jau apésta saldéjuma. veidnites, veidniti apslaki aréjo
dalu ar siltu Gdenil

maxima.lv/koest
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nianses un art krasu

MELNA TEJA

Ja, artto var izmanot
dzina kokteila
pagatavosanai

ka bazi

Svaigs, atspirdzinoss un dvéseli sildoss - tads ir

dzins. Pavasarigs dzériens, ko ieteicams baudtt |oti
laba kompanija. Paris iedvesmas no mums, ka saja
pavasari darza ballité cienat viesus ar pasu gatavotiem,
atspirdzinosSiem dzina kokteiliem.

LT

g, &

'%
>

i 2856 % K ;

TONIKS
vai kads gazéts
dzériens bas lielisks
pamats pasam

kokteilim
1. Dzins &
NORMINDIA GIN "'l
0,7 1, 41,4% alk.,
40,80 €/1

SIRUPS

pieskirs garsas

kokteilim

_ PIEVIENO
ARI CITUS ELEMENTUS

Kadikogas, cukuru,
rozmarinu, kardamonu

\, —

ALKOHOLA LIETOSANAI IR NEGATIVA ETEKME. ALKDHOLISKO DZERIENU PARDOSANA,

|EGADASANAS UN NODOSANA NEPILNGADTGAM PERSONAM IR AIZLIEGTA.



____________

Pagatavo lielisku dzina kokteili

ar sastavdalam, kas pieejamas :_ 3 - , j 36 59
masu veikala. Bagatigas garsu PR : @ €
buketes dzins vai atspirdzinoss T b ' \.=

bezalkoholiskais dzériens - tas P ady & , P, 3. Dzins OSMOZ

viss ir misu veikalos pieejams, = CLASSIC
i 5 7 - A / = \ ) 0,7 1,43% alk.,
lai tava pavasara darza ballite ; h ] c W 5927 €)1

bltu izdevusies!
147
€

4. Dzins NORDIC
SPIRITS LAB GIN

312°

2. Dzins CITADELLE
JARDIN D’ETE
0,71, 44% alk., 45,70 €/I

0,51, 41% alk.,
28,22 €/I

L] y )
1 L A

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

Laikam ara k|Ustot siltakam, rodas vélme aizstat
aktivitates telpas ar izkustésanos ara. MAXIMA veikalos
atradisi sportam nepiecieSamo inventaru un aprikojumu
aktivai kustibai telpas, ta art daba. Lai kustiba iedvesmo

pavadtt laiku gimenes loka!

652° |672°| |102° 1 132° 9

Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atSkirties.

1. Skrejritenis 2. Viedpulkstenis 3. Pretestibas 4. Digitala 5. Jogas 6. Skrituldélis »
TD-C2009 HAVIT 93 gumiju lecamaukla bumba 43 x13 cm, §
komplekts CORUBA 3 m CORUBA svara limits §

CORUBA 20 kg =

-34 - £
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DIZAINS UN KVALITATE
KATRA VIRTUVE

Akcijas periods 22.02.-23.05.2022.

IETAUPI
LIDZ

89%

IEPERCIES PAR 10 EUR KRAJ UZLIMES 2] IEGADAJIES SMEG VIRTUVES PIEDERUMUS

LAIME SMEG DIZAINA
VIRTUVES IERICES KATRU NEDELU!

Katru nedelu akcijas perioda laime 4 _ @
EKSKLUZIVA SMEG DIZAINA — ‘@ |
TOSTERI TSF01, TEJKANNU KLF03 5 )

VAI ROKAS BLENDERI HBF02 : _ R ul ks

Galvena balva akcijas nosleguma
IKONISKAIS SMEG RETRO LEDUSSKAPIS FAB28 @
(1530 x 604 x 728 mm, 270 1)

* Loterija MAXIMA pircéjiem (loterija nedrikst piedalities SIA “MAXIMA Latvija” un SIA “PATRIKA” darbinieki. Loterijas atlaujas numurs 7138.

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

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



