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Rudzu maizei latvieSu galda vienmer bus ipasa vieta. Tas nav tikai édiens. Ta ir saikne
ar musu senciem, ar gadsimtiem senam tradicijam, ticéjumiem un ritualiem. Tas ir
musu speka avots. Vienlaikus rudzu maize ir loti garsiga. Tumsa, krauk3kiga garozina
ieklauj smarzigu, mazliet miklu mikstumu. Maizes garsas buketi veido rudzi, labs tdens,
kimenu seklas, sals, cukurs un iesals. Katram cepéjam ir sava unikala maizes recepte.

Rudzu maizi édam brokastis, pusdienas un vakarinas. Ta lieliski draudzéjas ar dazadam
piedevam: kupinatu ctkgalu un zivim, salitu silki, kanepem, lauku sviestu un biezpienu,
daZadiem sieriem, darzeniem, zalumiem, ari ar medu vai ievarijumu. Svétku galda
pasniedzam rudzu pirkstinuzkodas, sklandrausus un rudzu speka rausus. Bet pie kvasa
vai alus kausa nav neka labaka par smarZigiem un kraukskigiem kiploku grauzdiniem.

Tauta loti iemiloti ir saldie edieni no rudzu maizes. Kukas ar putukréjumu un meza vai
darza ogam, rupjmaizes kartojums no rudzu rivmaizes, salda maizes zupa ar Zavetiem
augliem un kaneéli - visi Sie edieni ir ne tikai loti garsigi, bet ari ideali atbilst mUsu dienas
tik aktualajam bezatkritumu dzivesveidam. Sadi varam izmantot sakaltusu maiziti.
Rudzu piparkukas un pankukas patiks visiem, ari veseliga dzivesveida piekritejiem. Pie
pécpusdienas kafijas labi garSos rudzu pumpernikelis vai kéksa Skéle. Karstas vasaras
dienas veldzesim slapes ar aukstu, putojosu rudzu maizes kvasu.

Seit publicétas receptes izdosies pagatavot ikvienam. Rudzu &dienus iesp&jams baudit
visos Latvijas viesu namos un krodzinos, ieprieks iepazistoties ar ta briZza piedavajumu.
Rudzu noslépumus var izzinat gatavoSanas meistarklases.

Augstakais meistarstikis ir divas dienas raudzéta un ista maizes krasni cepta plaucéta
rupjmaize. To nav iesp&jams izcept parasta majas cepeskrasni, tapec Seit nav §is maizes
receptes. Sadu maizi brauciet macities cept vai vienkarsi baudit lauku viesu namos pie
prasmigam saimniecem, kuram ir koka abras, maizes lizes un stas malkas krasnis.

Un, protams, vislabakie rudzu milti. Brauciet un nogarsojiet rudzu kakorku Latgalé,
kanepes ar rupjmaizi Vidzemé, sklandrauSus Kurzemé, kvasu Zemgale, bet kiploku
grauzdinus, maizes zupu un rupjmaizes kartojumu - visa Latvija!

www.celotajs.lv/rudzucels
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RUDZV IERANGA FORMAS MAIZE

Diviem kukuliem

~ 120 g dabiga ierauga Seklinas parkaisisanai

850 g rudzu miltu Sviests formas iezieSanai un rudzu milti
800 g vai mazak silta udens izkaisiSanai

% glazes bruna cukura Divas taisnstura keksa formas

1 tejkarote sals Divi tiri kokvilnas vai linu virtuves dvieli

2 edamkarotes sausa rudzu iesala un sega

1.

Visas sastavdalas liek bloda, pielej lielako dalu udens un samica vien-
dabiga, miksta mikla. Ja vajag, tdeni pielej vel. Mikla var lipt pie rokam,
bet laba mikla atlec no blodas malam. Tai jabut ne par biezu, ne Skidru. Ja
iezime rakstinu, tam nevajag aizplust.

Atliek burcina miklas ierauga tiesu nakamajai reizei, parkaisa ar miltiem,
aizskrave vacinu un uzglaba ledusskapi lidz nakamajai cepSanas reizei, bet
ne ilgak ka 2 nedélas.

Formu iezieZ ar sviestu un izkaisa ar rudzu miltiem. Miklu sadala divas
dalas un liek formas ta, lai aug3dala butu briva vieta rug3anai. Nolidzina
kukula virsmu sakuma ar miklas lapstinu, beigas ar slapju roku. Kukulus
parkaisa ar séklinam un iezime rakstus, lai kukulis rugstot neplaisatu.
Formas parsedz ar tiru virtuves dvieli, liek silta vieta uz 4-6 stundam,
lidz forma pierugusi pilna. Aptuveni tris Cetras stundas mikla izrugst lidz
40-50 °C temperatdrai uzkarseta cepeSkrasni.

Liek maizi krasni cepties 230 °C temperatura. Kad garoza apcepusies
brina, pazemina temperattru lidz 180 °C un cep vel kadu stundu.
Parbauda, pieklauvéjot pie kukula apakSas. Ja maize ir gatava, skana ir
dobja.

Kukulus parzieZ ar udeni, satin divos dvielos, parsedz segu un atsta
atdzist lidz nakamajai dienai. Rudzu maizi nedrikst ést karstu.
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RUDZU PIRRSTINGZRODAS

Mazas rudzu maizites 2. variants

1. variants Mazas, svaigas bietes
KUpinata sama vai citas Garsvielas marinadei:
zivs fileja baltvina etikis, koriandra
Krémam: krémsiers, seklas, nedaudz olivellas,
nedaudz piena, sals, sals, cukurs pec garsas
graudainas sinepes un Krémam: miksts kazas
citronu sula péc garsas siers, sals un citronu sula
Rotasanai: mikrozalumi péc garsas, nedaudz piena
pec izveles Rotasanai: mikrozalumi,

bieSu pulveris pec izveles

1. variants

1. Kremsieru sablende ar pienu, lai veidojas patikami kremiga masa.
Kremam jabut gaisigam. Beigas iemaisa graudainas sinepes, citronu sulu
un sali pec garsas.

2. Kremu caur turzu uzspieZ uz mazam rudzu maizes Skelitem, parliek ar
kUpinatas zivs gabaliniem un rota ar mikrozalumiem.

2. variants

1. Bietes nomizo, ar mandolinu vai mizojamo naziti sagrieZ planas Skeles,
noblanse un liek marinade, kas sajaukta no Gdens, baltvina etika, sals,
cukura, koriandra seklam un nedaudz olivellas.

2. Krému gatavo lidzigi ka 1. varianta.

3. Krému caur turzu uzspieZ uz mazam rudzu maizes Skélitém, rota ar bieSu
Skelitém, mikrozalumiem un parkaisa ar bieSu pulveri.
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KIPLOKU GRAWGZDINI

% rudzu formas maizes kukula

3-4 Kiploku daivinas

Augu ella cep3anai

Rupjais sals

Dazas loksnes papira dvielu vai salveSu

1. Maizi sagrieZ Skelés, ko péc tam sadala aptuveni 1-1,5 centimetru platas
stremelés.

2. Panna uzkarse nedaudz ellas, maizes gabalinus no abam pusém apcep
brinus un saber uz papira dviela, lai atbrivotos no liekajam taukvielam.
Ta sacep visu maizi.

3. Maizes gabalinus saber lielaka bloda, parkaisa rupjo sali, pieliek
nomizotas, caur kiploku spiedi izspiestas kiploku daivinas un izmaisa.

4. Blodu parklaj ar skivi, un energiski sakrata maizes gabalinus, lai tie vien-
merigi sajauktos ar sali un kiplokiem.

5. Grauzdinus pasniedz ar kvasu vai alu, var papildinat ar siera plati vai citam
pikantam uzkodam. Grauzdinus slégta trauka var uzglabat ilgaku laiku, bet

visgarsigakie tie ir silti.




RUDZU SPEKA PIRAG

300 g rudzu miltu 150 g kupinata speka

100 g kvieSu miltu 150 g salita speka

20 g svaiga rauga vai 1 liels sipols

60 g dabiga ierauga Malti melnie pipari

3-4 edamkarotes cukura Kimenu, saulespuku, kanepju
Skipsnina sals seklas vai linseklas pec izveles

1.

Raugu ar karotiti silta udens un karotiti cukura sajauc kruze un atstaj silta
vieta, lai atdzivojas un sak burbulot.

Liela bloda sajauc miltus ar cukuru un sali, pievieno putaino raugu vai
dabigo ieraugu un 250-300 ml silta Udens. Lej pamazam un vérte miklas
biezumu. Tas atkarigs no miltu briediguma. Ja piku saspiez duré un mikla
saglaba formu, kas nejuk ara, bet nav cieta, tad mikla bus laba.

Miklu apkaisa ar rudzu miltu kartu, parklaj un apmeram stundu liek

rugt silta vieta. Kad miltu karta rodas plaisas, tad mikla gatava. Ja lieto
ieraugu, mikla rugs ilgak.

Sipolus nomizo, galu un sipolus sagriez mazos kubinos, piejauc mazliet
maltus melnos piparus un sajauc vienmerigu pildijumu.

Kad mikla gatava, ar mitram vai ieellotam rokam nem miklas picinu, maigi
saplacina, liek vidu pildijumu, miklu parloka, malinas savieno un veido
piraga formu. Liek uz ietaukotas plats ar paris centimetru atstarpém.
Piragus parkaisa ar seklam. Liek cepties vismaz 200 °C temperatura.

Kad piragus iznem no krasns, tos vel mazliet atstaj uz plats, lai savelkas
iztecgjusie taucini.

Piradzini ir ar krauk$kigu garozu. Var uzklat tiru, mitru dvieliti vai ar otu
apsmeret piragus ar Udeni un parklat ar dvieliti, tad garoza bds mikstaka.
Péc 10-15 minGtém piragus liek bloda un park(aj dvieli. Rudzu piragi bls
garsSigi ari otraja un tresaja diena.
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RUDZV SAUSMAIZITES

~ 400 g rudzu miltu + apkaisianai

50 g maltu linséklu

100 g dazadu séklinu péc izveles

% tejkarotes sals

1 téjkarote brina cukura

% téjkarotes dzeramas sodas

50 g augu ellas

300 ml paninu vai kefira

Cepama plats un papirs
Bloda sajauc visas sausas sastavdalas, pielej ellu un paninas.
Samica viendabigu miklu. Miklai ir jabat tik mikstai, lai to var rullét. Ja
nepiecieSams, pievieno vel nedaudz paninu.
Uzkarseé cepeskrasni lidz 180 °C temperaturai.
Miklu uz plats, kas izklata ar cepamo papiru, izrullé loti planu un sadursta
ar daksinu. Ja velas, var izspiest vai izgriezt daZadas formas un parkaisit
ar seklinam.
Maizites cep aptuveni 15 minGtes. Ja miklu cep vienkarsi izrullétu, karstu
to tlit sagrieZ. Atdzisusu var salauzt gabalos. Uzglaba slégta trauka.

Rudzu sausmaizites ir kraukskiga, garda un veseliga uzkoda.
Patiks visiem, kuriem garso Cipsi. Maizites var ést tapat, ari
pasniegt ar dazadam piedevam, zupu vai salatiem. Sausmaizites ir
loti piemérotas lidznem3anai celojuma, tas ir vieglas un nebojajas.




Sklandrausus cep Kurzemé. Tas ir senakais miisu rausu Burkanu pildijumam Virsinai
veids, agrak tos cepa uz dzivas uguns oglém. 2013. gada - 1,5-2 kg burkanu 200-300 g skaba kréjuma
11. oktobri sklandrau3a recepte tika ieklauta Eiropas Savienibas ~ Sals, cukurs péc garsas Cukurs péc garsas

Garantétu tradicionalo ipatnibu registra. 200-300 g skaba kréjuma péc izvéles  1-2 olas péc izvéles
1-3 olas pec izvéles Malts kanélis pec izvéles
Nedaudz mannas putraimu pec izveles  Kimenu séklas péc izveles

1. Miltus sajauc ar sali un siltu Gdeni, kura izkausets margarins vai sviests.
Miklai jabut stingrai, labi veltnejamai, bet ne cietai. Miklu izveltne
1,5-2,5 mm biezuma un izspieZ apalas pamatnes 10-14 cm diametra.
Miklas pamatnes malas uzloka uz augSu aptuveni 1,5-2 cm augstuma,
un $adi sagatavotas pamatnes liek uz cepamas plats, kas ieziesta ar
taukvielam.

2. Kartupelus novara un samal vai sarivé viendabiga masa, pievieno sali
pEc garsas un samica. Masai var pievienot izkausétu sviestu vai krejumu,
ieskilt 1-3 olas un ka garsvielu pielikt kimenes. Dalu varito kartupelu var
aizstat ar nevaritiem rivetiem kartupeliem, kam nospiests Skidrums.

3. Burkanus novara un samal viendabiga masa, kam micot pievieno cukuru.
Burkanu masai var piejaukt ari skabo krejumu, ja vélas, ieskilt 1-2 olas.

SHLq " DRa USI LIJ Burkanu masai var izmantot ari nevaritus rivetus burkanus, kam nospiesta
\/ lieka sula.
\7 e o S
- - 34 4. No rudzu miltiem izveidotajas pamatnés klaj kartupelu masu, tai virsu -
15-20 rausiem Kartupelu pildijumam | _ L R : _
Mikl n 08-1 k k el burkanu masu. Pildijuma proporcijas veido kartupelu un burkanu masa
Klas pama pem o g ar_ upe,uv ] attieciba 1:2 vai 1:1. SklandrauSus cep krasni 220-250 °C temperatura
6009 rudzg rvmltu. Skipsnina sal.s garsa_l o 15-30 minttes, lidz miklas pamatne kluvusi sausa.
40-60 g kviesu miltu 150-200 g sviesta péc izvéles 5. Gatavus sklandraudus parzieZ ar skabo kréjumu un uzkaisa cukuru. Var
60 g margarina vai sviesta 50-100 g krejuma pec izveles parkaisit maltu kanéli vai kimenes.
150-200 g Udens 1-3 olas pec izvéles 6. ParzieZanai var izmantot ari kréjuma, cukura un olas maisijumu. To
Skipsnina sals Nedaudz mannas putraimu pec izvéles pagatavo, skabo kréjumu un cukuru sajaucot ar 2 olam. Tada gadijuma
Nedaudz kimenu seklu péc izvéles sklandrausus vel jacep karsta krasni vismaz 5 minUtes.
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RUPIMAIZES KARTOIUMS

10-12 edamkarotes rudzu rivmaizes

Malts kanélis, branais cukurs un sviests rivmaizes apcepSanai

500 ml salda krejuma

3 édamkarotes cukura putukréjumam + nedaudz ogam pec garsas

0,5 L dzérvenu un zemenu masas (1:1, var bt saldétas)

1 edamkarote vanilas cukura

Dzérvenes un zemenes rotaganai, var bit saldétas (var izmantot ari citu skabu
oqu ievarijumu - briklenu vai upenu)

1. Rudzu rivmaizi ber uz pannas, kura izkauseéta picina sviesta, pieber mazliet
bruna cukura un kanéla un maisot apgrauzdg, lidz rivmaize sak smarzot.
Noliek mala atdzeseties.

2. Dzérvenes un zemenes sablende ar cukuru. Ja ogas ir saldetas, tas
vispirms mazliet atlaidina.

3. Saldo krejumu sakul ar cukuru un vanilas cukuru.

4. Lielas glazes, traucinos vai lielaka bloda gatavo kartojumu. Trauka apak-
Seja karta liek saldo krejumu. Uzkaisa rivmaizi. Rivmaizi neber bieza karta,
bet tikai viegli parkaisa.

5. Parliek ogu masu, izlidzina un uzkaisa nedaudz rivmaizes. Liek putukre-
jumu un atkarto kartas.

6. Kartojumu nosledz ar saldo kréjumu un rota ar ogam. Ja kartojumu
pasniedz uzreiz, rudzu rivmaize bus kraukskiga. Ja velas kartojumu
pasniegt velak, to parklaj ar vaku vai partikas plevi, liek ledusskapi un lauj
garSam savilkties. Rivmaizes drupacas Sadi klus mikstas.
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MAIZES ZUPA AR PUTUKREIUMV

6 $kéles rudzu rupjmaizes (der sakaltusi maize, garozinas un galini)

100 g vai nedaudz vairak cukura

Dazadi kaltétie augli péc izveéles - aboli, melnas plumes, aprikozes, rozines -
kopa paris sauju

Skipsna malta kanéla

Nedaudz dzérvenu vai citronu sulas un citronu mizinas pec izvéles

200 ml salda krejuma 35%

1 tejkarote vanilas cukura

1. Rudzu maizes Skeles cepeskrasni izkalté un apgrauzde brinas, liek bloda
un aplej ar verdoSu Udeni. Atstaj meérceties uz vairakam stundam vai ilgak
(var lidz nakamajai dienai) un pirms varisanas izberZ caur sietu vai izmal
caur galas malamo masSinu. Maizi nevajadzétu blendét, lai ta saglabatu
rudzu maizei raksturigo struktdru.

2. Udeni, kura maize mércéjas, lej katla, pievieno noskalotus auglus, cukuru,
maizes masu, kanéli un vara, lidz augli miksti. Svarigi zupu uzmanit un
maisit, ai ta nepiedeg. Labak varisanai izmantot katlu ar nepiedegosu
virsmu vai biezu dibenu. Maize varoties briedis, zupa arvien sabiezes.

3. Beigas, ja nepiecieSams, pielej vel udeni, lai zupa butu vajadzigaja biezuma.
Tai jabut mazliet kremigai, ne udenainai. Pieliek cukuru un kanéli, pabei-
dzot veidot garsu. Ja vélas, var pievienot nedaudz dzérvenu vai citronu
sulas un citronu mizinu.

4. Zupu atdzesgjot parklaj ar vaku, lai ta neparvelkas ar cietu garozinu.
Saputo saldo krejumu ar Skipsnu cukura un vanilas cukuru. Auksto zupu
lej traucinos un pasniedz, rotatu ar dasnu putukrejuma karoti un kanéla
Skipsnu.
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RUDZU PANKUKAS

100 g rudzu miltu PasniegSanai

200-250 ml kefira vai ruguspiena Skabais krejums

lola Saldais variants

1 édamkarote cukura Milakais ievarijums

Skipsnina sals Salais variants

% tejkarotes dzeramas sodas Ceptas bekona Skelites, kipinats
Sviests un augu ella cepsanai vai mazsalits lasis pec izvéles

1. Miltus sajauc ar sali un cukuru. Pa dalam iemaisa kefiru, ieskil olu, iejauc
pabiezu miklu un atstaj uz 15 minutém, lai milti uzbriest.

2. Mikla bus kluvusi biezaka. Ja velas, piejauc vel mazliet kefira. Miklai jabut
pabiezai, skaba kréjuma konsistence. PaSu pédejo iemaisa dzeramo sodu.

3. Panna izkause picinu sviesta, pievieno nedaudz ellas, un pannu uzkarse. Ar
karoti uz pannas liek mazas pankucinas, ko cep no abam pusém brinas.

. Pankukas ed nekavejoties. Rudzu pankukas visgarsigakas ir karstas.

5. Piedevas péc izveles var pasniegt skabo kréjumu un apceptas kupinata

bekona Skelites, kUpinatu vai mazsalitu lasi, saldaja d ar ievarijumu.



RU DZU Pl pn RHQ Kas = 6. Japiparkikas grib cept taja pasa diena, miklas bumbu apklaj ar partikas

plévi, sasedz ar segu un atstaj uz vismaz divam stundam. Uz plats, kas
ieziesta ar taukvielu, izrullé un izspieZ planas piparkukas. Cep 180 °C

35_0 g rudzu m|ltu. P_a  Ejkarotei smar2|g? gradu karsta krasni tapat vai parziestas ar sakulstitu olu, rotatas ar
2 edamqu(ites sviesta p|paru un kardamona SEK_lU riekstiem, sukadem vai mandelu skaidinam pec izvéles.

200 g maisijuma no medus, Mazins gabalins muskatrieksta 7. Miklu var uzglabat ledusskapr vairakus ménesus un cept piparkikas péc
tumsa sirupa un iesala ekstrakta Skipsnina malta muskatzieda vajadzibas. Miklu pirms cep3anas mazliet sasilda un izmica.

Tola pec izveles

100 g cukura Skipsnina sals - w

1 edamkarote kakao pulvera Mizas skaidinas no 1 apelsina .}f R - .

Pa 1 téjkarotei dzeramas sodas un Riekstini, mandelu skaidinas vai .

cepama pulvera sukades rotasanai

Pa 1 edamkarotei koriandra seklu, kanéla, — Taukviela pannas iezieSanai

krustnaglinu un vanilas cukura 1 ola piparkUku parzieSanai

1. Apelsinu nomazga, ar skrapiti nokasa un siki sagriez mizas skaidinas.

2. Garvielas samal kafijas dzirnavinas (turpat ber ari tas, kas jau ir maltas,
lai labak sajauktos), izsija caur sietinu un mikla izmanto smalko pulveriti.

3. Katlina izkause sviestu, cukuru, pielej sirupu un maisot karsg, lidz cukurs
izkusis. Pieliek garsvielas un apelsinu mizinas, vél dazas mindtes izkarse,
lai garsvielas sak smarZot. GarSvielas labak sakuma piebért mazak un
papildinat, ja Skiet, ka gar$a par maigu.

4. Karstaja masa ber dalu miltu un labi samaisa, lidz masa klUst bieza. Noliek
to mazliet atdzist.

5. Uz galda izsija lielako dalu atlikuSo miltu, kas sajaukti ar sodu, kakao un
cepamo pulveri. Silto masu lej vidd, miltus no malam uz vidu iemica mikla,
uzmanoties, lai rokas nesaskaras ar lipigo masu. Novertg, vai miklai bus
tik stingra, kadu biitu viegli izrullét. Kad to noliks ledusskapi, ta klds Rudzu piparkiikas iecienijusi cilveki, kuri ripéjas par veseligu
cietaka, bet péc atsilanas un izmicidanas mikla atkal klds miksta. dzivesveidu. Tas ir loti garSigas, patiks pat visizsmalcinatakajiem

gardéeziem.




PUMPERNIKEL

100 g miksta sviesta Madeiras vins vai rums

200 g brina cukura rozinu mercesanai

3 édamkarotes iesala ekstrakta 1 édamkaraote kakao

4olas 1 edamkarote malta kanéla
200 g rudzu miltu 1 tejkarote cepama pulvera
100 g kvieSu miltu 1 téjkarote dzeramas sodas
Skipsna sals Sauja mandelu, var likt art
Mizas skaidinas no 1 apelsina lazdu riekstus vai kirbju seklas
Sauja rozinu

1. Rozines aplej ar vinu vai rumu un atstaj savilkties.

2. Sviestu, cukuru un iesala ekstraktu saputo kopa lidz viendabigai konsis-
tencei. Pie masas pievieno olas. Vairak neputo, olas tikai iemaisa.

3. Apelsina mizu noskrape ar specialu skrapi garenas strémelités, bez baltas
dalas. Ja skrapja nav, oranZo mizinu plani nogrieZ ar mizojamo naziti un
pec tam uz dela sasmalcina ar nazi garenas stremelites.

4. Mandeles rupji sakapa. Roziném nolej Skidrumu.

5. Miltus sajauc ar citam sausajam sastavdalam. Sviesta un olu masai piejauc
apelsinu mizinas, mandeles un rozines.

6. Abas masas apvieno, sakuma jauc ar putotaju, bet micit pabeidz ar rokam.

7. Uz ietaukotas vai ar cepamo papiru izklatas plats izlej 2 garas miklas
strémeles. Cep 160-170 °C gradu karsta krasni 20 mindtes. Talit sagriez
garenos gabalinos, pumpernikeli atdziestot k{ust cietaki.
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RUDZU UN PILADIN REKSS

170 g rudzu miltu 1-2 tejkarotes malta kanéla
100 g kvieSu miltu + mazliet 1 tejkarote vanilas cukura
formas izkaisiSanai Skipsnina sals

Jolas

3 lieli burkani Keksa forma

150 g sviesta + mazliet

formas ietaukoSanai Glazarai

200 g cukura 100 g pUdercukura

50 g cukurota ingvera 2 edamkarotes sviesta
150 g saldetu piladzu, Nedaudz citronu sulas
rozinu vai Zavétu aprikozu

pec izveles

1. Burkanus nomizo un sarive uz smalkas rives. Ingvera gabalinus smalki
sagriez. Keksa formu iezieZ ar sviestu un izkaisa ar miltiem.

2. Olas sakul ar sali un cukuru, lidz tas ir gaiSas un putainas.

Uzkarse pienu, izkause taja sviestu.

4. Olu masai pievieno miltus, izkauseto sviestu ar pienu, piladZus, rozines
un / vai aprikozes, ingvera gabalinus un sarivétos burkanus, samaisa
viendabigu miklu un lej forma.

5. Uzkarsé cepeSkrasni lidz 180 °C temperaturai, un keksu cep apméram
35-45 minates. ledur koka iesminu - ja to iznem tiru, kekss ir gatavs.

6. Keksu mazliet atdzese. PUdercukuru sajauc ar kausetu sviestu un tik
daudz citronu sulas, lai veidojas nedaudz plustosa glazura, ko nekavejoties
parlej keksam, izlidzina un lauj sacieteét.

g
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RUDZU RUCINAS AR KIRSIEM

Biskvita miklai Pildijumam un rotasanai

150 g cukura 300 ml skabo kirSu kompota

125 g labas rudzu rivmaizes 1 édamkarote kartupelu cietes
200 g skaba krejuma 1 edamkarote cukura

2olas

1 tejkarote dzeramas sodas 200 ml salda krejuma 35%

1 tejkarote vanilas cukura 125 g kremsiera bez sals

1 tejkarote malta kanéla 1 pacina putukréjuma cietinataja
2 édamkarotes kakao pulvera 1 tejkarote vanilas cukura

12 papirini un forminas cepSanai

1.

Olas kopa ar cukuru puto, lidz cukurs izkusis un masa kluvusi bieza un
gaisa. Rudzu rivmaizi, ja daudzums atlauj, izsija caur sietinu, 125 g no
smalkakas dalas ber bloda, sajauc ar gar3vielam, kakao un dzeramo sodu.
Uzkarse cepeskrasni lidz 180 °C temperatdrai. Rivmaizes maisijumu uzma-
nigi iecila olu masa, pievieno skabo krejumu un sajauc vienmerigu miklu.
To lej formas, atstajot brivu vietu uzbrieSanai, un liek cepties apmeram
20-30 mindtes. Gatavibu nosaka, iedurot koka iesminu - ja mikla tam
nepielip, biskvits ir gatavs. Biskvitus noliek pilniba atdzist.

Ja kirsi kompota ir ar kauliniem, tos iztira. Divpadsmit kirSu ogas atstaj
rotasanai, 60 ml sirupa - mitrinaSanai. Paréjo kompotu katlina uzvara.
Kartupelu cieti atSkaida ar 100 ml auksta Udens. Kompotam piejauc
cukuru, iemaisa atSkaidito cieti, pagaida, lidz masa uzmet burbuli, un talit
nem nost no plits. Kucinam nogrieZ virspusi, lai veidotos bedrite, parlej
tejkaroti kompota sirupa un pilda ar karsto kirSu masu. Uzliek biskvita
vacinu un lauj atdzist.

Saldo kréjumu puto ar krémsieru, vanilas cukuru un putukréjuma cietina-
taju lidz kréma konsistencei. Kacinas rota ar krému un kirSu ogam.
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RUDZU RULETE AR MEZA 0GAM

Biskvitam Krémam

4olas 200 ml salda krejuma 35%

4 edamkarotes izsijatas rudzu 125 g krémsiera bez sals
rivmaizes (smalka dala) 2 édamkarotes cukura

4 edamkarotes cukura 1 tejkarote vanilas cukura

1 tejkarote malta kanéla Rotasanai

1 loksne cepama papira Ogas - meZa zemenes, melle-
Sviests papira iezieSanai nes, braklenes vai dzervenes
300 ml briklenu ievarijuma péc izvéles, var bat saldétas

Nedaudz pudercukura

1. Cepamo papiru iezieZ ar sviestu un ieklaj cepamaja plati. Uzkarsé cepes-
krasni lidz 180 °C temperaturai.

2. lzsija rudzu rivmaizi, 4 édamkarotes rivmaizes no smalkas dalas kopa ar
kanéli maisot uz pannas mazliet apgrauzde. Atstaj atdzist.

3. Olu dzeltenumus atdala no baltumiem. Olu baltumus saputo stingras putas
ar 2 edamkarotém cukura, péc tam cita trauka saputo olu dzeltenumus ar
vél 2 édamkarotém cukura un iemaisa atdzisuso rivmaizi. Abas olu masas
maigi sacila kopa, un miklu izlidzina uz cepama papira plati. Liek uzkarsu-
Saja cepeskrasni un cep aptuveni 10 mindtes. Gatavibu parbauda ar koka
iesminu - ja to iedur un izvelk tiru, biskvits ir gatavs. Biskvitu nem lauka,
viegli satin un atstaj atdzist.

4. Saldo kréjumu saputo ar krémsieru, cukuru un vanilas cukuru lidz kréma
konsistencei. Biskvitu attin, parklaj ar ievarijumu un krému, armalu
atstajot brivu. Biskvitu satin rulli, rota ar atlikuSo krému, ogam un
parkaisa ar pudercukuru.

5. Sadi var ari izcept torti. Tortei sastavdalas reizina ar tris, cep tris kartas,
liek tas citu virs citas, pildot ar ievarijumu un kréemu.
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RUDZN MAIZES RvASS

120 g rudzu sausinu (der garozinas, galini vai $kélites)
1,3 L udens

50 g brina cukura

3 g sausa vai 9 g svaiga rauga

1. Kvasam der sacietéjusi, nobriedusi maize, ilgaka laika sakrati sakaltusi
maizes galini vai garozinas. Rudzu maizes Skéles apgrauzde cepeskrasni,
lidz tas sak smarzot, un liek lielaka trauka. Uzvara Udeni un parlej maizes
Skélem, trauku parsedz un ta atstaj lidz nakamajai dienai.

2. Otraja diena Skidrumu caur sietinu izka$ trauka, kura ieraudzes kvasu,
pievieno un izmaisa cukuru.

3. Raugu kruzé samaisa ar nedaudz cukura un silta Gdens, atstaj, lidz sak
veidoties putaina masa. Uzriguso raugu pievieno kvasam un izmaisa.

4, §kidruma virspusé veidosies putas. STs putas noplaks, un péc dazam
stundam saks veidoties un celties augSup siki burbulisi.

5. Tad kvasu pilda pudeles ar stingriem korkiem un liek ledusskapr lidz
nakamajai dienai.

6. Nakamaja diena kvasu var sakt nogarsot. Pudelés ir spiediens! Sagatavo
glazi un virs tas loti uzmanigi atver korki, pakapeniski izlaizot gazi.

7. Kvasu glaba un dzer atdzesetu. Nav paredzets ilgsto3ai uzglabasanai.




RUDZU
CELS

“Rudzu cela” dalibnieki

SMILTINU MAIZE

Kempings un brivdienu maja 03I
Sklandrausu cepéja ELMA ZADINA
Lauku séta BERZINI

Maizes ceptuve, kempings IEVLEJAS
ALEJAS MAIZES CEPTUVE
Rucavas tradiciju nams ZVANITAJI
SIA SALDUS MAIZNIEKS
PASTARINA MUZEJS

Restorans VALGUMA PASAULE
Ceptuve LACI

Gimenes restorans IRBENI

ILZE KUPCA, DABAS SALDUMU MAGIJA
Lauku séta latviskam tradicijam CAUNITES

AS TERVETES ALUS

Kafejnica MAMMADABA

Ceptuve TERVETES MAIZE
Restorans ROZMALAS

AUSEKLU DZIRNAVAS

Kafeja ALIDA

SIA VULFAS KUNDZE

Atpitas komplekss SAULESKALNS
SIA N. Bomja maiznica LIELEZERS
BIRINU PILS

Viesu nams MAURINI

Zemnieku saimnieciba INDRANI

VIENKOCU PARKS

Krodzing VILHELMINES DZIRNAVAS
SIA RAISKUMA LABUMU DARITAVA
ARAISU VEJDZIRNAVAS

Ceptuve CESU MAIZE
Kafetérija-veikals VINETAS UN ALLAS KARUMLADE
Tarisma saimnieciba MAIZES MAJA
Brivdabas picérija VINKALNI
VALMIERMUIZAS ALUS DARITAVA
RUJIENAS SALDEJUMS

Viesu nams AUSMAS

Kafejnica KUKABURRA

Maizes ceptuve KELMENI

SIA SKRIVERU SALDUMI

Maiznica LIEPKALNI

Ceptuve MADONAS MAIZNIEKS

Z/S KOTINI

MALNAVAS DZILU MAIZNICA
LATGOLYS SMAKOVKA

LUDZAS AMATNIEKU CENTRS
Piemajas saimnieciba BITES
ARENDOLES MUIZA

AGLONAS MAIZES MUZEJS

Lauku maja UPENITE

Viesu maja RUDZUPUKES

ZIRGU SETA KLAJUMI

“Rudzu cela” dalibnieki
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PAR PROJEKTU “RUDZU CELS”

Projekts “Kulinara tarisma produkts “Rudzu cels"" (19-00-A01630-000002)
ir lauku tdrisma uznémeju sadarbibas iniciativa ar mérki izveidot un popu-
larizét nacionala méroga kulinara turisma produktu “Rudzu cels”, kas tema-
tiski balstits rudzu maizes un rudzu produktu tradiciju saglabasana Latvija.

PROJEKTA PARTNERI:

@ Latvijas Lauku turisma asociacija
“Lauku celotajs”

SIA "JS Caunites”
Vineta Cipe,

“Araisu véjdzirnavas”
IK “Dziles”

ZS "Berzini”

ZS "Bulini”

ZS "Klajumi”
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www.celotajs.lv/rudzucels

Recepsu kolekciju no projekta «Rudzu cel$» dalibnieku un visu Latvijas novadu
viesu namu saimniecu krajuma apkopoja Latvijas gimenu recepsu kolekcijas
garsigalatvija.lv veidotaja Sandra Osina.

Paldies par dalisanos Ilzei Briedei, Skaidritei Paulinai, Vijai Kudinai, Santai Rubenei,
Marekam Rekim un Arturam Trinkunam!

Foto: Valdis 0sins / Dizains: Sandra Osina

Lauku Celotajs

NACIONALAIS e EIROPAS SAVIENIBA .
ATTISTIBAS 25 EIROPA INVESTE LAUKU APVIDOS www.celotajs.lv
PLANS 2020 X Eiropas Lauksaimniecibas fonds

lauku attistibai

Atbalsta Zemkopibas ministrija un Lauku atbalsta dienests. Kalnciema iela 40, Riga, LV-1046
Talrunis: +371 67617600

Projekta nosaukums: Kulinara tarisma produkts “Rudzu cel$". ,
E-pasts: lauku@celotajs.lv

Projekta numurs: 19-00-A01630-000002.
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