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Teksts

Viens kartlgs

ZIVJU RES TORANS

Baltijas renge no jauna uznakusi
uz gastronomiskas skatuves.

tverot durvis éka,
kas atrodas Vecriga,
Miesnieku iela 4, un
sperot kaju uz ozol-
koka délu gridas,
ikviens apmeklétajs nonak Zivju res-
torana. Pie sienam lielas melnbaltas
fotografijas par zvejniecibas tému,
bet péc didens iemitniecém nekur
neoz. Tas labi, ka uz ventilaciju nav
taupits vai ari ieradamies, kad virtu-
vé vél tika asinati nazi vakara zvino-
tajam célienam. Ar KLUBA anonimo
Sefpavaru ekspertu més novietojam
mételisus ulmanlaiku skapi un ie-
dzilinajamies milzigaja édienkarté.
Jasaka, blakus sézot temperamenti-

gam un Zestikul&josam édéjam, menu :

pétisanas laika ir stipri japiedoma,
lai kaiminam ar elkoni neielauztu
7okli. Edienkarte gan ir milziga iz-
méru zina, bet ar piedévéjumu nav
parspiléts, un tas ir izteikti zivigs.
Ipasu ievéribu pelna $efpavara ietei-
kums, jo ta pagatavosana izmanto
svaigas zivis, kas katru dienu tiek
sanemtas no zvejniekiem. Latvija
tacu nav kalmaru gredzenu lielvalsts!
Un, kad més édienkarté ieraudzijam
pikanta panéjuma ceptas rendes ar
citrona un marrutku sviestu, miisos
modas patiesa rengédaja gars, kam
sakarojas ari kipinatas zusa filejas
ar sinepju kréjumu, krasni ceptu
bieti un lauku vistas olu. Lai laime
bdtu pilniga, sapratam, ka absoliti
neiztiksim bez kukurtzas un seleriju
krémzupas ar vézu astém un Latvijas
butes fileju. Un to visu pabeigsim ar
tradicionalo rupjmaizes kartojumu ar
maskarponi, kas aridzan ietilpst pie
sefpavara Alex Ziluka ieteikta édiena.

Edienkarte gan ir milziga izmeéru zina,
bet ar piedavajumu nav parspiléts,
un tas ir izteikti zivigs.

Ar savu pasttijumu més bijam ra-

i dijusi situaciju, no kuras prot iziet :
i tikai pieredzéjis viesmilis. Proti, viens :
i no mums éda tikai otro un desertu, i
i otrs — uzkodas un zupu. Rengites

i tatad vel bija jasacep, bet uzkodu

i varéja nest uzreiz. Tacu tad viens

i bakstitos pa skivi, kamér otrs medi-
i tétu par kunga sulu. Ta vieta mums
i atnesa tris veidu maizes ar sviestu,
i olivas, man 3kiet, tas bija Calamata,
i un olivu tapenadi, un $is piedavajums :
i netika ieklauts rékina. Loti laipni un
i profesionali. Un tad ari sekoja cep-

i tas rengites un kipinata zusa fileja.

i Zusa fileju es izvéléjos ar nolaku, jo

i kopa ar to tika piedavata cepta biete.
i Domajat, man garso bietes? N&, man
i tas izteikti riebjas, nekad neesmu

i kas reiz tikusi jemérkta kada ar siem
i veseligajiem darzeniem saistita sub-
i stancé. Tacu, kad uz skivja ieraudziju
i vienadi sagrieztus, tumsi sarkanus

i kubicinus, es nenoturéjos un apédu

® Pikanta panéju-
ma ceptas renges

ar citrona un mar-

rutku sviestu

# Kupinata zu$a
fileja ar sinepju kré-
jumu, krasni ceptu
bieti un lauku vis-
tas olu

® Kukuriizas un
seleriju krémzupa
ar vézu astém un
Latvijas butes fileju

® Tradicionalais
rupjmaizes karto-
jums ar maskarponi

tos citu péc cita. Edu un do-
maju, vai tie ir bijusi cepti
vai marinéti. Un brinumaina
karta neviens no siem kubici-
niem péc tam nevéléjas ieelpot

i svaigu gaisu, tik fundamentala bija

biesu, zusa filejas gabalinu un paré-

i jo karumu savieniba, ko nostiprinaja

benediktiesu gaumé jeb bez auma-

i las varita ola. Starp citu, ar iztéli

i apdalitam cilvékam, kuram majas ir
i tikai olas, bet nevienas pavargrama-
i tas, sada veida pagatavots per&jums
i var sniegt garsigu un diétisku mieri-

najumu. «Nepieciesams vien katling

i ar verdosu tdeni, kura japiesauj

paris téjkarotes etika un mazliet

i sals. Etikis nelauj olai izplast. Olu

i vislabak jesist liela karoté vai maza
i traucipa un tad énam ielaist tdend.
i Atkariba no vélamas gatavibas paka-

pes to vara tikpat ilgi ka olu ar cau-
malu,» man skaidro KLUBA $efpavars

: i eksperts, kerdamies klat uz skivja

izklatiem ceptiem repgu fileju ga-
baliem kraukskiga un pikanta pane-
juma ar tikpat kraukskigu asti. «Jo
augstaka limena restorans, jo liela-
kas pretenzijas pret to var izvirzit.

£ Jo ir at3kiriba, vai ed saldétu tila-

piju par tris vai svaigas renges par

i devipiem latiem. Saja gadijuma viss
i ir garsigi un smuki, bet, ja rakstits
i pikanta pané&juma, tad tam jabat

i pikantam. Prasas, lai uz skivja batu

kads citrona gabals, kura skabo sulu
parliet zivim vai spinatiem. Un vél -

i edot sadi sagatavotas renges, var

parliecinaties, ka ta ir nepamatoti
noniecinata masu nacionala zivs.»
Kukurizas un seleriju krémzupu

i ar vézu astém un butes fileju ofici-

i ante baltos cimdos atnes un uzreiz

i draudzigi bridina, ka trauks ir |oti

i karsts. Zupa ari. Ja gandriz katra

i zupas karoté man patrapas pa véza

i astes gabalinam, butes fileja trapas
i tikai varbut katra piektaja. Plakana

maskéjas, domaju, atceroties bérni-
bu, kad plekste, novietota gandriz
uz jebkura fona, spéja tam pieskano-

ties, Saha galdinu ieskaitot. Tacu $is

M
-

i eksemplars izradas maskésanas cem-

pions un mani spéj mierinat tikai

i vezu astes, kuram nenak prata sadas

keceribas. Zupas dzeltenigi krémai-
najam Skidrumam maigu ragtumu
pieskir timians, ta ir lieliska, tacu

i tas ir |oti daudz. Redz, ko krize dara
i ar édinasanas iestadeém. Beidzot par
i adekvatu (nu labi, Zivju restorana

i cenas jerindojas starp vidéjam un

i augstam) samaksu iesp&jams gat pa-
i tiesu gandarijumu.

Vél tikai japiebeidz rupjmaizes
kartojums ar maskarponi. Skiet, kas
nu tur - sabért kartas rivétu mai-

i zi un sieru. Tacu atceraties neseno
i anekdoti - kur Padomju Savieniba

bija visvairak maizes? Pareizi,
kotletés! Ar kartojumu ir lidzigi.

Jadarbojas precizi ka aptiekniekam.
i Vel paris aromatisko drupacu, un tad
{ jau bitu par daudz. Un tad situaciju

neglabtu ari spirdzino3a ogu sorber-

! ta bumbina ta virsotne.



