


PASHA

* Lieldienu saldais ediens "pasha" ir viens no svarigakajiem
pareizticigo galda edieniem svetku laika, art musu gimene

* To gatavo no biezpiena, krejuma un olam

* Tradicija maca, ka Lieldienu laika gabalins "pashas” pienakas
ikvienam, kas klauve pie nama durvim, un jo 1ipasi tiem, kam
neklajas viegli

e Gatavot Pashu man macija mamma, ta ir musu gimenes recepte



Nosaukums: Pasha

Biezpiens 1.kg

Sviests 200 g.
Skabais krgjums 200 g.
Cukurs 100 — 150 g.
Marmelade 200 — 300 g.
Rieksti 100 g.

Vanilas cukurs 1 Skip.
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1. Vispirms nepiecieSams izberzt caur sietu biezpienu, lai biitu mikstaka masa

2. Mikstu sviestu saputo ar cukuru un vanilas cukuru

3. Pakapeniski pievieno skabu krejumu, turpinot maisit

4. Pievieno biezpienu un turpina maisit

5. Marmeladi sagriez mazos gabalinos. Riekstus apgrauzdé un sasmalcina.

6. Pievieno biezpiena masai marmeladi un riekstus un samaisa.

7. Gatavo biezpiena masu liek forma, kas izklata ar marli, uzliek slogu un liek ledusskapiuz 24
stundam

8. Kad Pasha ir gatava, to iznem no formas , dekoré un pasniedz
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PASHAS GATAVOSANA SOLI PA SOLIM
|zberz biezpienu, sagatavo marmeladi un riekstus




Mikstu sviestu sajauc ar cukuru un kréjumu




Sviesta kréejuma masu pievieno biezpienam




Biezpiena masai pievieno marmeladi un
riekstus
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Masu liek trauka ar audumu , noslogo un
atdzesé. T3 ir masu BIEZPIENA SAULITE!




KULICS

e Kuli¢s ir salda Lieldienu maize, kas populara pareizticigo tradicijas. So
maiziti iesvéta Lieldienu dievkalpojuma

e Kulicu izmanto ari ticéjumos- jo vairak mikla cepsanas laika uzpusas,
jo vairak naudas bus nakosaja gada

e Labam kulicam nevajag zélot produktus - jo vairak un labaki tie bus,
jo gardaks bus



Nosaukums: Kulics

Darba gaita.

1
2
3.
4

Silta piena izSkidina raugu.
Pievienot 500 g miltu, mica Iidz viendabigai masai.
Apsedz miklu ar dvieli un liek silta vieta, lai uzriigst-30 minttes .

Baltumus atdala no dzeltenumiem. Dzeltenumus saberz ar cukuru. Baltumus
saputo biezas putas.

Miklai pievieno dzeltenumus, labi samica. Tad pievieno mikstu sviestu. Labi
samaisa, pievieno saputotos olas baltumus un atkal kartigi samaisa.

Pievienot miklai sali, vanilu un par&jo miltus, ja nepiecieSams, var pievienot
vairak miltu, mikla nedrikst pielipt pie rokam. Ieliek miklu silta vieta,
apméram uz stundu (uzriigs un palielinasies apjoma divas reizes).

Rozines mérce silta tident 10 min, p&c tam nolej tideni un pievieno rozines
mikla. Riekstus sasmalcina mazos gabalinos un pievieno miklai, samaisa un
atkal liek uzriigt apm&ram 20 miniites

Miklu liek ieellota forma lidz pusei, parklaj, un liek silta vieta uzraudzet

Liek cepeskrasni un cep 150-170 grados, kamer gatavs ,gatavibu parbauda ar
koka irbuliti,

10. Baltajai glaztrai sakul olu baltumus ar cukuru

11. Ar glazuru parklaj karstu kuli€u un rota péc saviem ieskatiem.
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Produkti

Raugs sausais
Piens

Milti

Olas

Sviests
Cukurs
Rozines
Rieksti
Vanilas cukurs
Sals
Glaziirai:

Olu baltumi
Cukurs

Produktu ielikuma
norma
1 gab

119

500 g
1-1,5kg
6 gab
200 g
300 ¢
250 ¢
100 g

10g

3/4 tgjk

2 gab
100 g
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KULICA GATAVOSANA SOLI PA SOLIM
Sagatavo produktus un silta piena izskidina raugu




Pievieno miltus un uzraudze




Atdala olam dzeltenumus no baltumiem,
dzeltenumus saputo ar cukuru




Saputo olas baltumus, miklai pievieno olu
dzeltenumus
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Tad miklai pievieno mikstu sviestu, saputotus




Pievieno papildus miltus, samica, pievieno
rozines un riekstus




Labi samaisa, veido apalu formu, no miklas
sapin bizi un liek apkart, veido saulites dekoru




Cep cepeskrasni 150-170 grados




Saputo olas baltumus ar cukuru un ar so glazuru
parklaj gatavo kulicu, parkaisa ar krasainiem
cukura graudinie
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Kuli¢s un Pasha ir tradicionali
Lieldienu &dien1 pareizticigo un citu
tautibu gimencs

Galvenas Lieldienu tradicijas:
Krasot olas
Cept Pashu

let uz baznicu
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Paldies par uzman




