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Šī publikācija ir veidota ar Eiropas Trešo 
valstu valstspiederīgo integrācijas fonda 
atbalstu. Par publikācijas saturu atbild 
biedrība "Patvērums "Drošā māja"". 
Projekts tiek finansēts no Eiropas Trešo 
valstu valstspiederīgo integrācijas fon-
da līdzekļiem 75 % un valsts budžeta 
līdzekļiem 25%. 



Auzu pārslu putra
Nepieciešams:
200 g auzu pārslu, 50 g žāvētu 
aprikožu, 1 svaigs ābols, 1 krūzīte 
piena.
Pagatavošana:
Aprikozes aplej ar verdošu ūdeni, 
ūdeni nolej un aprikozes sagriež 
mazos gabaliņos. Ābolu nomizo un 
sagriež šķēlītēs. Auzu pārslas ieber 
katliņā, pievieno augļus, šķipsniņu 
sāls un pārlej ar 300 g ūdens. Vāra 
4–5 minūtes. Pievieno pienu, uzvāra 
un uzliek vāku uz 10 minūtēm. 
Pasniedz ar aukstu pienu.

avene

a _ e _ _ī _ _
A a

Aa
Avene un arbūzs ir ogas. Apelsīns ir auglis.
Auzas ir veselīgas. 
No auzu pārslām vāra putru un cep cepumus.

Izkrāso arbūzu!



Āboli aug ābelē. 
Āte ir zivs. Āte dzīvo jūrā.

A 
a 

Āā
Cepti āboli
Nepieciešams: 
āboli, medus,  rieksti, rozīnes, šoko­
lāde, kanēlis.
Pagatavošana:
Ābolam izgrebj serdi (apakšu atstāj). 
Pilda ar rozīnēm, sagrieztiem 
riekstiem vai mandelēm, pārber 
ar šokolādes pulveri vai kakao un 
uzliek tējkaroti  medus.
Ābolus kārto pannā uz cepamā 
papīra un liek uzkarsētā cepeškrāsnī 
līdz 175°. Cep apmēram 20–25 mi­
nūtes, kamēr tie kļūst mīksti. Medu, 
kas ir satecējis pannā, pārlej pāri 
āboliem, kad tie ir gatavi.

ābols

ā _ _

ā _ e _ _

Cik ābolu ir ābelē?

_ _  āb_ _ _
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Buberts
Nepieciešams: 
120 g mannas, 2 glāzes piena, 80 g 
cukura, 4 olas.
Pagatavošana:
Pienu uzvāra, maisot ieber mannu 
un uzbriedina, pieliek sāli, samaisa. 
Olu dzeltenumus saputo ar cukuru 
un pakāpeniski pievieno karstai 
biezputrai. Mazliet atdzisušā biez­
putrā iecilā stingrās putās saputotus 
olu baltumus.
Pasniedz ar ogu mērci vai rabarberu 
ķīseli.

Bb burkāni

Bietes un burkāni ir dārzeņi. 
Biezpienu gatavo ar krējumu  
vai cep biezpiena plācenīšus ar banāniem.
Buberts ir biezs un salds.

B b
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Citronu cepumi
Nepieciešams: 
3 olu dzeltenumi, 100 g pūdercukura, 
100 g sviesta, 250 g miltu, 1  citrona 
miziņa, 1 tējk. citrona sulas.
Pagatavošana:
Olu dzeltenumus sakuļ ar pūder­
cukuru, līdz masa kļūst gaiša un 
palielinās apjomā. Pievieno mīkstu 
sviestu, rīvētu citrona miziņu, citro­
na sulu un rūpīgi saputo ar olām. 
Pieber miltus un samīca mīklu. 
Liek ledusskapī uz 1 stundu. Mīklu 
izveltnē desā ap 4 cm diametrā, 
sagriež ap 0,5 cm biezās ripās un cep 
cepeškrāsnī 200°C 12–15 minūtes, 
līdz cepumi kļūst gaiši dzelteni.

C c

Cc citrons

Uzzīmē savu

c _ _ _ mu!

Cidonijas un citroni ir skābi, 
tāpēc tos gatavo ar cukuru.
Cāļa cepeti ir viegli izcept. 
Arī cepumus cep.



č _ p _ _

Čipsus gatavo no kartupeļiem.
Čiekuri nav ēdami.

C c
Četru sieru pica
Nepieciešams: 
4 dažādi sieri,  500 g miltu, 7 g rauga, 
šķipsniņa sāls, nepilna ēdamk. eļļas, 
nedaudz cukura
Pagatavošana:
Cukuru iejauc 250 g silta ūdens, 
pievieno raugu. Pēc 10 minūtēm ielej 
lielā bļodā, pievieno miltus, sāli, eļļu, 
un mīca, kamēr mīkla kļūst elastīga 
un mīksta (6–8 min.). Mīklu pārklāj 
un ļauj uzrūgt vai atpūsties 20 min.
Uz pannas uzber nedaudz miltu.
Mīklu izrullē apaļā formā un liek 
uz pannas, pārklāj ar tomātu mērci 
un apber ar sieriem. Picu cep krāsnī 
220°C 20 minūtes.

Čč čiekurs

No burtiem izveido vārdu, kas sākas ar č! 

_ _ _ _ _

čū
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Dārzeņu sautējums
Nepieciešams: 
Dārzeņi (kartupeļi, burkāni, zirnīši, 
kāposti, puķkāposti, pētersīļa sakne, 
kālis uc.), garšvielas, eļļa, sīpols.
Pagatavošana:
Katlā ielej mazliet eļļas un uzkarsē. 
Eļļā apcep sagrieztus sīpolus, 
pievieno ķiplokus, sāli, piparus. 
Pievieno dārzeņus un visu apcep. 
Pielej ūdeni apmēram pusi katla, 
uzliek vāku un sautē. Ik pa laikam 
apmaisa, ja nepieciešams, pielej vēl 
ūdeni un vāra, līdz dārzeņi ir mīksti. 
Pasniedz ar majonēzi, krējumu vai 
sviestu.

Dd dilles

Uzzīmē, kādus

d _ _z _ ņus
Tu zini!

Uzturā ir jālieto daudz dārzeņu.
Dilles un dzērvenes ir veselīgas.
Desu liek uz maizes.
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Eļļu  lieto cepšanai un salātiem.
Eklēri ir ļoti trekni. Ērkšķogām ir 
ērkšķi. Estragons ir garšviela. Šokolādes ezīši

Nepieciešams:
250 g šokolādes (dāžādu veidu), 
125 g sadrupinātu cepumu, 1 ēdamk. 
cukura, 150 g saldā krējuma, vaniļa, 
kakao, ciedru rieksti, marmelāde.
Pagatavošana:
Katliņā uz lēnas uguns maisot iz­
šķīdina šokolādi, cukuru, 1 ēdam­
karoti ūdeni un pienu. Noņem 
katliņu no uguns un iemaisa 
sadrupinātos cepumus un vaniļu. 
Novieto ledusskapī uz pusstundu, 
līdz masa kļūst stingra. Masu saveļ 
tenisa bumbiņas lieluma piciņās 
un pārkaisa ar kakao. Iesprauž 
ciedru riekstus, lai pikas izskatās 
pēc ezīšiem. Marmelādi sagriež un 
iesprauž ezīšiem acis.

E e
E e

EeĒē eļļa
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F f
Foreles dzīvo upēs.
Fenhelis ir ārstniecības augs.
Fizālis ir gan skaists, gan ēdams 
augs.

Frikadeļu zupa
Nepieciešams: 
 500 g maltas gaļas, šķēle baltmaizes,  
sīpols, ola, 2 ēdamk. miltu, 1 ēdamk. 
kartupeļu cietes, ķimenes, garšvielas, 
2 burkāni, 6 kartupeļi, selerijas 
sakne, dilles, skābais krējums
Pagatavošana:
Izmērcē baltmaizi, burkānus sarīvē, 
liek vārīties 2 litros ūdens kopā ar 
seleriju un dillēm. Samīca malto 
gaļu ar olu, miltiem, baltmaizi un 
garšvielām. Veido frikadeles un 
liek vārīties. Sagriež kartupeļus un 
pievieno zupai. Pēc garšas pievieno 
sāli un piparus, un vāra vēl apmēram 
10 minūtes, kamēr kartupeļi mīksti.
Pasniedz ar zaļumiem un skābo 
krējumu.

Ff forele

Attēlā ir  

_ _  ka _ ijas
pupiņu.
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Gaileņu mērce
Nepieciešams:
Gailenes, žāvēts speķis, sīpols, 
saldais krējums, sāls, 1 ēdamk.
miltu.
Pagatavošana:
Sagriež gailenes un nedaudz speķa. 
Sīpolu smalki sakapā un  ar speķi 
katliņā apcep. Pieber gailenes un 
karsē 20 minūtes. Pievieno sāli, 
cukuru un saldo krējumu. Miltus 
sajauc ar 30 g ūdens un pielej 
mērcei. Karsējot maisa līdz sabiezē.
Pasniedz ar jaunajiem kartupeļiem 
un mazsālītu gurķīti.

gurķis
GgĢģ

Gurķi ir īsi un gari.
Reņģes  un garneles zvejo jūrā.
Gailenes aug mežā.



Kādus vārdus Tu zini uz 
burta H? Uzraksti!h _ _z _ _ __ _ r _ a

H h

Humuss
Nepieciešams: 
250 g turku zirņu, 2 ēdamkarotes 
tahini (sezama sēklu pastas), 1 citro­
na sula, 2 ķiploka daiviņas, 2 ēdamk. 
olīveļļas, sāls
Pagatavošana:
Pa nakti izmērcē zirņus. Novāra. 
Zirņus, tahini, citrona sulu, sa­
smalcinātu ķiploku, olīveļļu un sāli 
blenderē līdz iegūta viendabīga 
masa. Ja masa sanāk pārāk bieza, 
tad blenderējot pievieno ūdeni.

Hh halva

Halva ir austrumzemju saldumi.
Hurma ir auglis, bet humuss austrumu ēdiens.
Haizivs spuras ir ēdamas.



ī _ eī _ _ s _

Īrisi garšo bērniem
Irbenes un ingvers palīdz, kad esi saaukstējies.
Īve ir ļoti indīga! Neēd to!

_ ng _ _ _ s
  i  

Kukurūzas īriss
Nepieciešams: 
1,5 pakas kukurūzas nūjiņu, 400 g 
īrisa konfektes, 130 g sviesta.
Pagatavošana:
Katlā izkausē sviestu. Pievieno īrisa 
konfektes un, visu laiku maisot, iz­
kausē, līdz veidojas viendabīga masa.
Kad īriss ir izkusis viendabīgā masā, 
katlu noņem no uguns un ber iekšā 
kukurūzas nūjiņas. Visu rūpīgi 
samaisa un uz cepamā papīra ar 
cimdiem veido kukulīti. 
Īrisa masu pārklāj ar vēl vienu 
cepampapīra loksni un saspiež, 
veidojot kukulīti. Kad kukulītis 
izveidots ļauj tam atdzist un īrisam 
sacietēt. Pasniedz sagrieztu šķēlēs.

IiĪi irbene
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Brokastīs var ēst 
jogurtu ar jāņogām.
Jūras velns dzīvo jūrā.

Jogurta krēms
Nepieciešams: 
500 g saldā krējuma, 1 l  jogurta, 
paciņa želantīna, ogas, cukurs, 
vanilīncukurs.
Pagatavošana:
Saputo saldo krējumu, pielej jogurtu 
un rūpīgi samaisa, pievieno dažādas 
ogas un uzbriedinātu želantīnu. 
Samaisa un liek ledusskapī. Atstāj 
ledusskapī, līdz saželē. Pasniedz ar 
ķīseli.

j

Jj jāņogas Kas vēl dzīvo  

_ ūr _?
Uzzīmē!



No kartupeļiem gatavo biezputru, pankūkas.
Kāpostus var ēst svaigus, skābēt un sautēt.
Kūkas un kazenes ir garšīgas.

_ _ z _ n _ s_ ū _ _ s_ _ po _ _ s

Kartupeļu pankūkas
Nepieciešams: 
6 kartupeļi, 1 ēdamk. miltu, 2 olas.
Pagatavošana:
Kartupeļus nomizo un sarīvē. 
Sulu nospiež citā bļodā un atstāj 
lai nosēžas kartupeļu ciete. Pie 
izveidotās masas piejauc divas olas, 
miltus un ēdamkaroti kartupeļu 
cietes. Ar karoti uz pannas uzliek 
kartupeļu mīklu un nedaudz 
saplacina. Cep, kamēr apakša ir 
dzeltenbrūna, tad apgriež uz otru 
pusi un apcep to.
Pasniedz ar skābo krējumu un 
brūkleņu ievārījumu.

K k

Kk kartupelis
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Ķirbju mannas  
biezputra
Nepieciešams: 
1 šķēle ķirbja, 1 glāze mannas, 
1 tējk. cukura.
Pagatavošana:
Ķirbi iztīra un nomizo, sagriež sīkos 
gabaliņos. Uzvāra ūdeni. Kad ūdens 
vārās, lēnām, maisot ar karoti, ieber 
mannu. Pievieno ķirbja gabaliņus 
un visu samaisa. Pievieno cukuru.
Lēnām maisot vāra aptuveni 
20 minūtes.
Pasniedz ar sviestu vai ievārījumu.

K k
K k

Ķķ ķirbis

Vasarā 
nogatavojas ķirši.
Ķirbis ir veselīgs.
Ķiploki palīdz pret 
slimībām.

Izkrāso  

_ _ r_ _!
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No laima gatavo limonādi. Olīveļļa ir labākā eļļa. 
Lasis ir vērtīga zivs. Loki aug no sīpoliem.

Laima – piparmētru 
limonāde
Nepieciešams: 
1 laims, 1 ēdamk. cukura, 2–3 
piparmētru zariņi, 1 l gāzēta ūdens
Pagatavošana:
Laimu sagriež plānās šķēlītēs. Liek 
bļodā, pievieno cukuru un pipar­
mētras. Ar stampiņu vai karo­
ti mazliet saspaida un atstāj uz 
stundu. Laimus ar visu sīrupu un 
piparmētrām liek lielā krūzē un 
pārlej ar gāzētu ūdeni. Nedaudz 
apmaisa. Dekorē ar laima šķēlīti un 
piparmētras zariņu. Var pievienot 
ledus gabaliņus.

LlĻļ laims
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Mmmaize

Melleņu klimpas
Nepieciešams:
0.5 l melleņu, 150 g cukura, 1 ēdamk.  
kartupeļu cietes, 120 g kviešu miltu, 60 
g piena, 1 ola, sāls, cukurs pēc garšas
Pagatavošana:
Katliņā uzvāra litru ūdens, pievieno 
mellenes. Vāra, līdz ogas ir daļēji 
izšķīdušas. Pieber cukuru. Izšķīdina 
kartupeļu cieti un maisot pievieno 
zupai. Vēlreiz uzvāra un atdzesē.
Bļodiņā sakuļ olas, pievieno pienu,  
un iejauc miltus, sāli un cukuru. 
Citā katliņā uzvāra ūdeni, ar karoti 
iecilā mīklu, lai veidojas klimpas. 
Vāra, līdz klimpas ir gatavas. 
Klimpas izņem no ūdens un 
notecina. Melleņu zupu salej šķīvjos 
un pievieno klimpas.

Medu smērē uz maizes.
Mellenes ēd ar pienu vai saldējumu.
Marmelāde ir ar cukuru.



_ _ ģ _ _

N n
N n

_ _ ņ _ p _ s

Nektarīnu kēkss
Nepieciešams:
4 olas, 200 g cukura, 225  g mar­
garīna, 1 ēdamk. kartupeļu cietes, 
75 g kviešu miltu, 100 g nektarīnu.
Pagatavošana:
Samaisa olu dzeltenumus ar cukuru 
un margarīnu, un saputo viendabīgā 
masā. Pievieno kartupeļu cieti un 
miltus, samaisa visas sastāvdaļas. 
Sakuļ olas baltumus biezās putās un 
pakāpeniski iemaisa mīklā. Iemaisa 
sagrieztus nektarīnus bez kauli­
ņiem. Lej formā un cep uzkarsētā 
cepeškrāsnī nepilnu stundu. 

NnŅņ nektarīns

Nektarīns ir 
dienvidu auglis.
Nēģis ir ūdens 
tārps.
No kaņepēm 
gatavo kaņepju 
sviestu.



Kartupeļu omlete
Nepieciešams:
8 vidēja izmēra kartupeļi, 2 sīpoli, 
olīveļļa, 5 olas, garšvielas.
Pagatavošana:
Nomizo kartupeļus un sīpolus, sagriež 
tos ripiņās un cep uz vidējas uguns 
liellā eļļas daudzumā. Kartupeļi un 
sīpoli ik pa brītiņam jāapmaisa, lai tie 
nekļūtu brūni. Kad kartupeļi kļuvuši 
mīksti un sāk jau nedaudz dalīties, 
tos noņem no pannas, un uz papīra 
dvieļiem nosusina lieko eļļu. 
Sakuļ bļodā olas ar garšvielām, 
iemaisa olu masā kartupeļus un 
sīpolus ,un visu lej uz karstas pannas. 
Cep uz lēnas uguns, līdz omletes masa 
ir sabiezējusi. Omleti apmet uz otru 
pusi un turpina cept, līdz tā gatava. 

O o
_ g _ _

olaOo
No olām gatavo omleti  
un olu kulteni.
Jāņogas un ērkšķogas ir ogas

Uzzīmē kādas   

_ g _ s Tu zini!
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Paprika, čilli un melnie pipari ir pipari.
Pankūkas labi garšo kopā ar pienu. 
Puravi ir līdzīgi sīpoliem.

Plānās pankūkas
Nepieciešams:
0,5 l piena, 2 olas, 200 g miltu, 50 g 
sviesta, sāls, cukurs.
Pagatavošana:
Blenderī liek olas, pienu, garšvielas 
un sviestu, un sāk kult. Kuļot pa­
kāpeniski pievieno miltus. Pannu 
uzkarsē un uzlej mīklu. Mīklu vien­
mērīgi izlīdzina, kustinot pannu. 
Lai pankūkas sanāktu iespējami 
plānas, jācenšas liet iespējami ma­
zāk mīklas. Līdzko viena puse ir 
zeltaini brūna, pankūku apgriež un 
apcep otru pusi.
Pasniedz ar ievārījumu, sīrupu, krē­
jumu vai svaigām ogām.

Pp paprika

Izkrāso  

_ i _ _ ru!
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Ātrais rabarberu rausis
Nepieciešams: 
1 glāze kefīra, nepilna glāze cukura, 
1 ola, 2 glāzes miltu,  jauno rabar­
beru kāti.
Pagatavošana:
Samaisa kopā kefīru, miltus, olu un 
cukuru. Nomizo rabarberus, sagriež 
mazos kubiciņos. Sagatavoto masu 
lej formā, uzkaisa virsū rabarberus 
un nedaudz cukura. Kad rausis 
gatavs, apsmērē to ar krējumu, kas 
samaisīts ar cukuru un vēl dažas 
minūtes patur krāsnī. 

Rr redīss

Rupjmaizi cep no rudzu miltiem.
Rīsu biezputru vāra ar pienu un rozīnēm.
Rabarberu rausi cep pavasarī.



Skābeņu zupa
Nepieciešams:
1 burkāns, 1 sīpols, 4 kartupeļi, 0,5 
l burciņa ar skābenēm vai 200  g 
svaigu skābeņu, kauli buljonam, 
garšvielas, katram puse olas.
Pagatavošana
3 l katiņā liek vārīties kaulus ar lauru 
lapām un pipariem. Sīki sagriež 
sīpolu, uz rupjās rīves sarīvē burkānu. 
Sīpolu apcep eļļā, pievieno burkānus 
un pasautē. Liek katlā. Ja izmanto 
svaigas skābenes, tās nomazgā un 
sagriež. Sagriež kartupeļus mazos 
gabaliņos, liek katlā un vāra 10 
minūtes. Pievieno skābenes un vāra 
līdz kartupeļi mīksti. 
Pasniedz ar krējumu un vārītu olu.

_ ā _ __ _ ļ _ _s _ _e _ts

Ss
sīpols

Uz maizes smērē 
sviestu, un liek sieru.
Skābeņu zupa ir 
skāba. Siļķe ir sāļa.  
To ēd ar sīpoliem.

S
Izkrāso _ _ _ ru!

s



Kas redzams attēlā?
Saliec no burtiem

 _ _ _ _ _ _
_ _ _ _ _ _!

Šokolāde un šerberts ir našķi.
Šprotes liek uz maizes šķēles.
Sēņu mērci gatavo no šampinjoniem.

_ _ _ pi _ j _ ni_ p _ _ t _ s

S s
Šokolādes šerberts
Nepieciešams:
300 g cukura, 240 g miltu, nepilna 
pusglāze piena, 100 g sviesta, 
1 ēdamk. kakao pulvera, puse glāzes 
riekstu, nedaudz vaniļas cukura.
Pagatavošana:
Miltus samaisa ar kakao pulveri. 
Riekstus sasmalcina un ar vaniļas 
cukuru pievieno miltu un kakao 
masai, visu atkal rūpīgi samaisa. 
Katliņā ielej pienu, pievieno cukuru 
un sviestu, un uzvāra. Karstu pienu 
lej miltu maisījumā. Visu maisa, 
līdz veidojas vienmērīga masa. 
Gatavo masu liek traukā, kas izklāts 
ar cepamo papīru, saspiež un liek 
ledusskapī. Gatavo šerbertu sagriež 
gabaliņos.

Šš šokolāde

m a
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T t
Tunča – tomātu pasta
Nepieciešams:
2 smalki sakapātas ķiploka daiviņas, 
2 ēdamk. smalki sakapātu pētersīļu, 
4 ēdamk. olīveļļas, 6 nomizoti un 
sagriezti tomāti, paciņa makaronu 
spageti (var arī citus pēc izvēles), 1 
kārbiņa tunča eļļā. 
Pagatavošana:
Sakarsētā eļļā apcep ķiplokus un 
pētersīļus. Pievieno tomātus, sāli, 
piparus un sautē 15 minūtes, līdz 
daļa šķidruma ir iztvaikojusi. Izvāra 
makaronus. Tomātu mērcē iejauc 
notecinātu un sasmalcinātu tunci, 
samaisa. Makaronus nokāš un liek 
šķīvjos, pārlej ar tomātu un tunča 
mērci.

Tt tomāts

Tunci dažreiz sauc arī par tunzivi.
Topinambūri un tomāti ir dārzeņi.
Tortes gatavo ar putukrējumu.
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upenes

Upenes ir ļoti vērtīgas ogas.
Ūdens uztur dzīvību.
Bērniem garšo uzpūtenis.
Samam ir ūsas.

Upeņu uzpūtenis
Nepieciešams:
4 ēdamk. manna, piens, krūzīte 
upeņu, cukurs .
Pagatavošana:
0,5 l ūdenī ieber upenes un vāra, 
līdz upenes izšķīst. Izkāš caur 
sietiņu traukā.
Nokāsto upeņu ūdeni liek vārīties 
un, lēnām maisot, pieber mannu. 
Cukuru pievieno pēc garšas.  Tur­
pina maisīt, līdz manna uzbriest. 
Nedaudz atdzesē un puto apmēram 
20 minūtes līdz masa paliek gaiša 
un palielinās apjomā, aptuveni divas 
reizes.  
Pasniedz ar pienu.

UuŪū
Piezīmē samam _ s _ s,
izkrāso to!
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Vīnogas aug arī Latvijā.
Upēs dzīvo vēži.
Vaniļa ir garšviela ar skaistiem ziediem.
Vinegretu gatavo visā pasaulē.

Vinegrets
Nepieciešams:
4 kartupeļi, 3 nelielas bietes, 
1 burkāns, 3 skābēti gurķi, 4 saujas 
skābētu kāpostu, 1 sīpols, sāls, 
cukurs, 4 ēdamk. saulespuķu vai 
olīveļļas.
Pagatavošana:
Izvāra kartupeļus, bietes un 
burkānu ar visu mizu, līdz tie ir 
mīksti. Atdzesē un nomizo. Visus 
dārzeņus sagriež kubiņos. Visu 
samaisa, pievieno sāli un cukuru 
pēc garšas, un pielej saulespuķu 
vai  olīveļļu. Visu samaisa un atstāj 
uz brīdi ievilkties. Var pasniegt ar 
sālītu vai marinētu siļķi.

Vv vīnogas
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Zirņi ar speķi
Nepieciešams:
300 g pelēko zirņu, gabaliņš žāvēta 
speķa, 2 sīpoli.
Pagatavošana:
Zirņus nomazgā un iemērc uz 8 
stundām. Liek katlā vārīties, nosmeļ 
putas. Vāra līdz mīksti, uzmanot, un 
papildinot ūdeni. Sāli ber vārīšanas 
beigās pēc garšas. Kad zirņi gatavi, 
tos notecina caur sietu.
Sagriež kubiņos speķi un sīpolus.  
Uz sakarsētas pannas ber speķi, lai 
izkūst. Kad speķis viegli apcepies, 
pievieno sīpolus. Pievieno sāli un 
piparus. Turpina cept, līdz sīpoli 
kļūst zeltaini.
Zirņus liek bļodiņā, pievieno speķi 
ar sīpoliem un pasniedz ar kefīru.

ZzŽž zemene

Zemenes ēd ar pienu un cukuru.
Zemenes aug dārzā, bet meža zemenes – mežā.
Ir pelēkie zirņi, zaļie zirnīši un šķeltie zirņi.
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