16

HORECA'S NACIONALA VIRTUVE

~Padisahs"- ka plovs un ka svetki

Viesojoties AzerbaidZana, ipasi parsteidz azerbaidzanu nacionala édiena plo-
va daudzveidiba. Izradas, ka ir vairak neka simts & garSiga édiena recepsu!
Azerbaidzanas galvaspilsétas Baku restorana ,Mona Liza" ir iesp&jams no-
baudtt loti ipasu plovu.Ta nosaukums-,PadiSahs"(valdnieks).

Lak, plova,PadiSahs" recepte!

« lavass

 risi (4 glazes)

«jéra gala (1 kg)

«kauseéts sviests (1,5 glazes)
«baltie sipoli (400 g)

*sauja rozinu

*kurkums

*safrans

*barbelu ogas

<&damie kastani
«dzeltenas Kaukaza plimes
«Zaveétas aprikozes (100 g)
«adens

*sals

Pagatavo$ana

Galu sagriez nelielos gabalinos un apcep
sviesta. Atseviski apcep sipolus. Galai pie-
vieno barbelu ogas, rozines un sipolus un
daZzas minates pasauté, tad pieliek kastanus
(ieprieks nedaudz pavara), dzeltenas Kauka-
za plames un zavetas aprikozes un visu kopa
apcep sviesta.

Plovs ar $adam sastavdalam bus loti suligs
un garsigs!

Auksta salsadent divas stundas izmércétus ri-
sus nolej, liek verdo8a adent un vara, lidz tie ir
pusgatavi. Tad adeni nolej.

Katla ielej 2 -3 edamkarotes kauséta sviesta
un katla dibenu izklaj ar 2 - 4 kartam lavasa.
Uz lavada liek risus, pievieno 2 -3 édamka-
rotes sviesta, safranu, kurkumu, tad liek Za-
vétu aprikozu, kastanu, rozinu un galas kar-
tu. Arvirséja karta liek lavasu, kuru apziez ar
sviestu.

Katlam uzliek vaku un sauté uz loti lénas
uguns ne mazak ka 45 minates.

PasniegSana
Plovu gabalos sagriez sviniga noskana, un
katrs ciemin$ pats atdala savu gabalu!

Azerbaidzanas galvaspilséta

Baku viesojas Venta Kocere,
Latvijas Universitates Akademiskas
bibliotékas direktore

Foto no Ventas Koceres personiga arhiva
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Baku... Restorans,,Mona Liza"...
Galda celts plovs,,PadiSahs"...

LU Akadémiskas bibliotékas
direktore Venta Kocere
Azerbaidzanas galvaspilséta Baku



