N LY NW LY INW LY INW LY L\L%E ii\i}/’\ % ZE ii\{%

NW LY L

s

Téi\iu/l Y O\W/ LWL

L2

"A_-\\ TP

HISKIATRDH

Patricija Jasinska
Grupa-E17-5/6

4 kurss

LIELDIENU EDIENS

sa

- Inga Kur

ataja

Audzin



PAREIZTICIGO UN KATOLU KONFESIJA

Mans izveletais ediens ir Pasha.

Pasha ir tradicionals pareizticigo un katolu Lieldienu rita €diens,

tacu pedejos gados tas parliecinosi parcelies arl vz citiem svetku

galdiem. Pati briniskigaka pashas 1pasiba ir iesp€ja to pielagot
savai gaumei un garsas izjutam.

Pasha ir viegli pagatavojama,bet tai ir javelta laiks.

Izveléjo vél arl nosaukuma dél, jo draugi mani médz saukt par
Pashu.)



- Lieldienas jaizveélas veidot apalas formas édienus, tada veida godinot sauli;

- Ja Lieldienu rita uzlekusi spoza saule, tad bus karsta vasara;

- Lieldienu rita jacelas ar saulléktu un jamazga muti pret sauli, tekosa Udenl, tad vareés
iegUt mozZzumu, gaisu pratu, veselibu un skaistumu;

Arl es, savu izvéléto édienu veidoju apalas formas un izmantoju tikai dzeltenos un
orandzos tonus, lai tie vairak atgadinatu sauli.

Esmu pat gatava Lieldienu rita saullektu sagaidit jau no vakara,lai tikai butu
vesellba,un labi,ja, ta butu ne tikai man,bet arl parejiem.

Obligati japeras ar pupoliem!



VIDEO RECEPTE




VAJADZIGIE PRODUKTI

175g vajpiena biezpiena (péc iespejas sausaku un irdenaku)
70g sviesta (istabas temperetura)
100g salda kréjuma (35%)
70 ml piena
40g pudercukura
1 olu dzeltenums
10g vanilina cukura
20g cukurs
?0g marmelades (es izmantoju tikai dzelteno un orandzo tonu,bet tas pec izveles)

100g Indijas riekstu



PAGATAVOSANAS APRAKSTS

Vispirms, biezpienu liek marlé un kartigi tam nospiez suluy, cik vien tas ir iespeéjams.
Tad liekam sildities saldo kréjumu,tam pievienojam vanilina cukuru un sildam lidz pirmajam burmulim.
Kameér, silst saldais kréjums, atdalam olas dzeltenumu no baltuma, un dzeltenumu sakulam ar pienu un cukuru.
Kad saldais kréjums ir sasilis,to lej klat olai ar pienu un samaisa.

leglto masu, parlej atpakal katlina un liek varities, visu laiku maisot,lai neveidotos kunkuli,masai ir jasabiezé un
jaatgadina biezas mérces konsistenci.

Pec ta ka mérce ir gatava to atstaj atdzist.
Sviestu kartigi samaisa kopa ar pudercukuru.

Kad Sis viss ir izdarlts, var sakt savienot, vispirms, biezpienu ar uzvarito meérci kartigi samaisa un, tad pievieno sviestu
ar pudercukuru un vel reiz kartigi izmaisa.

Sasmalcinam riekstus un sagriezam smalki marmeladi.
Sagrieztos riekstus un marmeladi pievieno biezpiena masai un samaisa.

Masu parliek marlé,to satin un ieveido apalu formu,piespiez ar skivi un pa virsu liek kaut ko smagu, ieglto celtni
liekam ledusskap! uz nakti vai 10h.

No ritq varam téju vai kafiju, nemam lauka no ledusskapja Pashu un griezam to skélés;ta ir gatava ésanai.
Skérzgriezuma ir redzami rieksti un marmelades gabalini,kas man atgadina saules gabalinus.

Garso satriecosi labi,bet pats galvenais, ka So saldumu var apést diezgan daudz, jo tas ir mereni salds un viegls.

Lai labi garso!



PALDIES PAR UZMANIBU!




