Biezpiens

Biezpiens ir garsigs, atri sagatavojams, vélams visiem, kas grib ést
veseligi, un Sis produkts latvieSiem ir tik sen zinams ka pasaule.
Biezpiens ir unikals piena produkts — viens no bagatakajiem
olbaltumvielu, kalcija un mineralvielu avotiem uztura.

Biezpiena sgatavoSana senatne

Latvijas lielakaja dala ragusSpienu biezpienam sildija katla uz Iénas
uguns. Péc sildiSanas biezpienu notecindja, pakarot maisina,
izberot uz sieta vai uz kastuve ieklatas dranas. Péc tam biezpienu
ar rokam samicija, pieberot péc vajadzibas sali. Krajumam
paredzeto cieSi iestampaja spainitl, virsi uzl€ja kauséta sviesta
kartinu, ko parsedza ar tiru draninu, noslogoja un pari parléja
salsudeni. Ta sagatavotu biezpienu vésa vieta varéja glabat
vairakus ménesus.




Senatné biezpienu éda, iedrupinot salda piena, pieberot pie karstas
putraimu putras, arT ceptu ar vai bez sipoliem, reiz€ém parlejot ar karstiem
taukiem, saberzot ar sipollokiem, ka ar liekot uz rupjmaizes.

Daudzveidigi biezpienu lietoja cep8anai. Godu mielastam tika cepti
placeni ar biezpiena virsu. Izkulot pirmos rudzus, cepa jaunrudzu karasu
ar biezpienu.

Biezpiena razoSana

Biezpienu gatavo no pasterizéta pilnpiena vai vajpiena, ko ieraudzé ar
pienskabes baktériju ieraugu ar vai bez recinasanas fermentu
pievienoSanas. RaudzéSanas laika piena olbaltumvielas veido
recekli, raudzésSanas beigas recekli viegli apmaisa un silda, tad
notecina sukalas, iegUstot biezpienu. Ar stikalam daléji aizskalojas
kalcijs, tomér biezpiena koncentrétd veida ir visas tas pasas
sastavdalas, kas piena.

Biezpienam ir tira, pienskaba gar8a un aromats, balta vai iedzeltena
krasa. Konsistenci un krasu nosaka tauku daudzums: pilnpiena
biezpiens ir miksts un smeérigs, bet vajpiena biezpiens ir sauss,
birstoSs, dazreiz izdalas sukalas.




LatvieSu virtuveé biezpienu ierasts ést
kopa ar kartupeliem un silki

Biezpiena sacepums

1. Biezpienu sama| galas masina. Atdala olas dzeltenumus no baltumiem.

2. Sviestu saputo ar cukuru, vanilas cukuru, pieliek olas dzeltenumus un
puto, ldz cukurs izkusis. Pievieno biezpienu, iesija miltus, cepamo pulveri
un samaisa.

3. Saputo olu baltumus ar Skipsninu sals, iecila biezpiena masa.

4. Masu liek ietaukota veidné, cep cepeskrasni 180C ~40 min.

5. Ed ar skabu kréjumu vai dzérvenu kiseli.




Biezpienmaize

No margarina, cukura, ddens un miltiem izveido irdenu smilSu miklu un
izklaj veidnes apaksu. Saku| olas ar cukuru un vanilas cukuru. lemaisa
biezpienu un kréjumu. Pievieno cieti. Beigas iecila rozines. Sakarsé
cepeskrasni Ilidz 180 gradiem. Pamatni cep 10 mindtes. Tad uzlej
biezpiena maisijumu un cep vél 35 minates.

Biezpienu var izmantot arT ka tautas medicinas Ilidzekli: ja ir klepus,
to siltu plana kartina jauzklaj uz kratim un jatur apmeram
pusstundu..

Biezpiens ir ikdienas édiens: samaisits ar kefiru, jogurtu, kréjumu, ar
ievarfjumu, medu, ielikts pankikas. Un tas ir arT svétku édiens:
biezpienmaize, kiicinas, torte, un tas nav treknas




