Slimibu profilakses un kontroles centrs

Cetru graudu biezputra ar ievarijjumu un

Rec. Nr: BP-01 .
sviestu
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Cetru graudu parslas 30 30 40 40
Piens, 2% 70 70 90 90
Udens 40 40 50 50
Cukurs 2 2 2 2
Ievarfjums, avenu 10 10 15 15
Sviests 10 10 10 10
Iznakums - 130/10/10 - 180/15/10

Edienu e Udenim pievieno cukuru, pusi no piena, uzvara. Pievieno parslas, vara
gatavoS$ana apmaisot apmeéram 3—5 mintites, kamér tidens uzstkts.
e Putrai pievieno verdosu atlikuso pienu, samaisa, turpina briedinat 95—
98 °C apmeéram 5 miniites.
e Izsledz sildvirsmu, uzliek katlam vaku un lauj putrai 15 minites
piebriest.
PasniegSana e Pasniedz 60-65 °C temperatiira ar sviestu un ievarjjumu.

e (atava &diena uzglabasanas laiks ir I1dz 2 stundam, virs 63 °C.

Informacijas parpublic€Sanas un cit€Sanas gadijuma atsauce uz Slimibu profilakses un

kontroles centru obligata.
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Auzu biezputra ar aboliem, dzérvenu
Rec. Nr: BP - 02 czputr . ’
ievarijjumu un sviestu
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Auzu parslas, 30 30 40 40
pilngraudu
Piens, 2% 60 60 80 80
Aboli 10 7,3 20 14,6
Cukurs 5 5 5 5
Kanélis 0,15 0,15 0,25 0,25
Udens 45 45 50 50
fevarfjums, 10 10 15 15
dzeérvenu
Sviests - - 10 10
Iznakums - 130/10 - 180/15/10
Pirmapstrade

Abolus mazga, mizo, izgriez serdi un sarive.

Edienu gatavosana

Udenim pievieno cukuru, pusi no piena, uzvara.
Pievieno rivetos abolus, parslas un kangli, vara
apmaisot apmeéram 3—5 miniites, kamér tidens
uzsiikts.

Putrai pievieno verdosu atlikuso pienu, samaisa,
turpina briedinat 95-98 °C apméram 5 miniites.
Izsledz sildvirsmu, uzliek katlam vaku un lauj
putrai 15 miniites piebriest.

PasniegSana

Pasniedz 60—65 °C temperatiira ar sviestu un
dzervenu ievarjumu.

Gatava &diena uzglabasanas laiks ir 11dz 2 stundam,
virs 63 °C.

Informacijas parpublic€Sanas un cit€Sanas gadijuma atsauce uz Slimibu profilakses un

kontroles centru obligata.
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R, NI B e Piecu graudu putra ar linseklam, kirbi un
sviestu
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Piecu graudu parslas 25 25 40 40
Piens, 2% 70 70 80 80
Udens 40 40 50 50
Kirbji 15 10,5 30 21
Linseklas 3 3 7 7
Sals 0,15 0,15 0,25 0,25
Sviests 5 5 10 10
Iznakums - 130/5 - 180/10
Pirmapstrade

Kirbi mazga, mizo, izgriez seklotni un sarive.

Edienu gatavosana

Udenim pievieno sali, pusi no piena, uzvara.
Pievieno parslas, linseéklas un sarivétu kirbi,
vara apmaisot apmeéram 3—5 miniites, kamer
tdens uzsikts.

Putrai pievieno verdosu atlikuso pienu,
samaisa, turpina briedinat 95-98 °C apméram
5 miniites.

Izsleédz sildvirsmu, uzliek katlam vaku un

lauyj putrai 15 mintites piebriest.

PasniegSana

Pasniedz 6065 °C temperatiira ar sviestu.
Gatava &diena uzglabasanas laiks ir 11dz 2
stundam, virs 63 °C.

Informacijas parpublic€Sanas un cit€Sanas gadijuma atsauce uz Slimibu profilakses un

kontroles centru obligata.
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Prosas biezputra ar kirbi, ievarijjumu un
Rec. Nr: BP - 04 P 8 J
sviestu
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Prosa 25 25 35 S5
Piens, 2% 90 90 90 90
Udens 20 20 50 50
Kirbis 20 14 30 21
Cukurs - - 5 5
Vanilina cukurs 0,1 0,1 0,2 0,2
Sviests 5 5 10 10
levarfjums, ogu 10 10 15 15
Iznakums - 130/10/5 - 180/15/10
Pirmapstrade e Kirbi mazga, mizo, izgriez s€klotni un sarive.
e Prosu riipigi noskalo karsta tideni. Prosu pirms variSanas
nedaudz apgrauzdg krasni vai apcept uz pannas sviesta vai ella.
Edienu gatavosana e Udenim pievieno pusi no piena, vanilas cukuru un cukuru,
uzvara. Pievieno rivéto kirbi, prosu, vara apmaisot apmeéram 3—
5 miniites, kamér tidens uzsikts.
e Putrai pievieno verdoSu atlikuso pienu, samaisa, turpina
briedinat 95-98 °C apmé&ram 5 miniites.
e Izsledz sildvirsmu, uzliek katlam vaku un lauj putrai 20-30
miniites piebriest.
PasniegSana e Pasniedz 6065 °C temperatiira ar sviestu un ievarijumu.
e (Gatava &diena uzglabasanas laiks ir Iidz 2 stundam, virs 63 °C.

Informacijas parpublic€Sanas un cit€Sanas gadijuma atsauce uz Slimibu profilakses un

kontroles centru obligata.
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Rec. Nr: BP - 05 Miezu biezputra ar sviestu / ar séklinam
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Miezu parslas 30 30 40 40
Piens, 2% 80 80 110 110
Udens 40 40 40 40
Burkani 7 5.25 10 7.5
Sals 0,2 0,2 0.3 0.3
Dilles, kaltétas 0.1 0.1 0.2 0.2
Saulespuku seklas - - 2 2
Sezama séklas - - 2 2
Kirbju seklas - - 1 1
Sviests 5 5 5 5
Iznakums - 130/5 - 180/5
Pirmapstride e Burkanus mazga, mizo, noskalo, sarive.
Edienu gatavosana e Udenim pievieno sali, uzvara. Pievieno rivétos burkanus, parslas,

sezama un kirbju s€klas, kalttas dilles, vara apmaisot apméram
3-5 minites, kameér tidens uzsukts.

e Putrai pievieno verdoSu pienu, samaisa, turpina briedinat 95—
98 °C apme@ram 5 miniites.

o Izslédz sildvirsmu, uzliek katlam vaku un lauj putrai 15 minites
piebriest.

PasniegSana e Pasniedz 60-65 °C temperatiira ar sviestu.
e Gatava &diena uzglabasanas laiks ir Iidz 2 stundam, virs 63 °C.

Informacijas parpublic€Sanas un cit€Sanas gadijuma atsauce uz Slimibu profilakses un

kontroles centru obligata. 5n0 10



Rec. Nr: BR - 01 Olu kultenis ar Sampinjoniem
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1000 g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Olas 55 49.5 550 495
Piens, 2% 30 30 300 300
Sampinjoni 15 10.5 150 105
Kabaci / cukini 15 9,75 150 98
Garsviela %aréaugi 0.1 0.1 1 1
bez sals
Sals 0,25 0,25 3 3
Ella, rapsu 2 2 20 20
Iznakums - 90 - 915
Pirmapstrade e Olas noskalo, parsit un atdala no ¢aumalas.
e Kabacus/cukini nomazga un sagriez kubinos.
e Sampinjonus nomazga un sagrie $kélites.
Edienu gatavoSana e Olas sakul ar pienu, sali un garSvielam.
e Uz pannas sakarse ellu (120-130 °C) un apcep kabacus/cukini un
Sampinjonus Iidz tiem sak atdalities sula.
e Lej klat olu masu un maisot karsg, [idz olu masa sarecgjusi.
PasniegSana e Pasniedz 60-65 °C temperatira.
e (atava &diena uzglabasanas laiks ir I1dz 2 stundam, virs 63 °C.
e Pasniedzot var parkaisit ar smalki sakapatam dillem.

Informacijas parpublic€Sanas un cit€Sanas gadijuma atsauce uz Slimibu profilakses un

kontroles centru obligata.
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Rec. Nr: BR - 02 Omlete ar darzeniem
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Olas 35 L5 40 36
Piens, 2% 20 20 15 15
Sipoli 8 6,64 8 6,64
Zirnisi za_li_e, 8 8 8 8
konservéti
Spinati 15 1,05 2,5 1,75
Pipari, malti 0,1 0,1 0,2 0,2
Sals 0.2 0.2 0,2 0,2
Ella, rapsu 3 3 3 3
Iznakums - 65 - 65
Pirmapstrade e Olas noskalo, parsit, atdala no ¢aumalas.
e Sipolus nomizo, noskalo un smalki sagriez.
e Spinatus noskalo, nosusina un sapliika vai sagriez.
e Zalo zirniSu karbas nomazga, atvako, nolej konservgjoSo
skidrumu.
Edienu gatavoSana e Olas saku] ar pienu, sali un maltiem pipariem.
e Uz pannas uzkarsg ellu (120-130 °C), pievieno sipolus un apcep
l1dz tie caurspidigi, tad pievieno spinatus un vél nedaudz izkarse.
Pievieno zirniSus.
e Olu-piena maisijuma iejauc sagatavotas piedevas, masu lej
ietaukota cepeSpanna un cepeskrasni sacep (180-200 °C) 10—
15 min [idz virsa ir briina.
Pasniegsana e Omleti sadala porciju gabalos. Pasniedz 6065 °C temperatiira.
e Gatava &diena uzglabasanas laiks ir Iidz 2 stundam, virs 63 °C.

Informacijas parpublic€Sanas un cit€Sanas gadijuma atsauce uz Slimibu profilakses un

kontroles centru obligata.
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Rec. Nr: BR - 03 Kliju karstmaizes ar sieru un tomatu
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Kliju maize 42 42 42 42
Sviests 3 3 6 6
Siers, Krievijas 17 16,25 20 19
Tomati 25 24 25 24
Iznakums - 80 - 85
Pirmapstrade e Nomazga, izgriez katina vietu un sagriez ripinas vai kubinos
tomatus.
Edienu gatavosana e  Sarive sieru.
e Maizes Skéles apziez ar sviestu, uzliek tomatus un parber ar rivéto
sieru.
e Cep cepeskrasni, 180 °C 10-15 min
PasniegSana e Liek uz porciju $kivja, pasniedz karstu (60—70 °C).
e Ja nepiecieSams uzglabat, tad uzglaba marmita (virs 63 °C) lidz
2 stundam.

Informacijas parpublic€Sanas un cit€Sanas gadijuma atsauce uz Slimibu profilakses un

kontroles centru obligata.
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Rec. Nr: Ks- 10 Bananu-spinatu (Sreka) pankiikas
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc.,g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Banani 30 25 60 45
Kviesu milti a/l 18 18 30 30
Olas 6,25 5,63 10 9
Spinati 15 1,05 2,5 1,75
Ella, rapsu 7 7 7 7
Cepamais pulveris 0.3 0.3 0,5 0,5
Piens, 2% 20 20 - -
Udens - - 15 15
Iznakums = 60 = 95
Pirmapstrade e Spinatus noskalo un nosusina, parlasa, ja nepiecie$sams.

e Bananus noskalo un nomizo.
e Olas noskalo, parsit un atdala no caumalas.

Edienu gatavosana e Sablenderg bananus kopa ar olam un spinatiem.

e lecila miltus, pievieno pienu vai Gideni.

e Sakarseta ella (150-160 °C) cep pankiikas (2 pankiikas porcija)
no abam pusém dzeltenbriinas.

PasniegSana e Pasniedz karstas (60—65 °C). Var pievienot ievarjjumu vai
svaigas ogas.

e JanepiecieSams pankiikas uzglabat, tad uzglaba marmita virs
63 °C lidz 2 h.

Informacijas parpublic€Sanas un cit€Sanas gadijuma atsauce uz Slimibu profilakses un
kontroles centru obligata. 9no 10



Rec. Nr: Ks-11 Biezpiena-burkanu placenisi
lelikums lelikums lelikums
Produktu
nosaukums 1 porc., g 1 porc., g 1 porc., g
Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Burkani 30 22,5 50 8IS 100 75
Biezpiens, 9% 25 25 35 35 60 60
Olas 8,63 1,77 10 9 125 11,25
Kukurtizas o * ax
putraimi 15 15/28 20 30/37 25 25/46
Ella, rapSu 5 5 ) ) ) 5
Cukurs 2 2 8 8 5 5
Sals 0,3 0,3 0,4 0,4 0,5 0,5
Vanilina cukurs 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2
Soda 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2
Kartupelu ciete 0,15 0,15 0,3 0,3 0,3 0,3
Iznakums - 80 - 115 - 180
* pec piebrieSanas
Pirmapstrade e Burkanus nomazga, nomizo, noskalo, nosusina, sarivé smalkas
skaidinas.
e Olas noskalo, parsit un atdala no caumalas.
Edienu gatavos$ana e Burkanus pasautg neliela tidens daudzuma. Kad burkani miksti,
pieber kukurtizas putraimus, izmaisa, lauj piebriest; masu
atdzeseg.

e Biezpienu sadrupina un pievieno olas un garsSvielas, visu rapigi
samaisa. Biezpienu masai pievieno burkanus ar kukuriizas
putraimiem, kartupelu cieti un sodu.

e Masu dala vajadziga lieluma porcijas, apvila rivmaize, veido
apalus placeniSus.

e Cep sakarseta ella (150-160 °C) no abam pusém dzeltenbriinus,
péc tam apméram 10 min izkars€ cepeskrasni (170 °C).

PasniegSana e PlaceniSus pasniedz karstus (60—70 °C), ar ievarijumu vai
krgjumu.
e JanepiecieSams uzglabat, tad uzglabat marmita (virs 63 °C) lidz
2 stundam.

Informacijas parpublic€Sanas un cit€Sanas gadijuma atsauce uz Slimibu profilakses un
kontroles centru obligata. 10 no 10



