Slimibu profilakses un kontroles centrs

Plovs ar Sampinjoniem /
Rec. Nr: PA- 01 . Sampiny A
Plovs ar Sampinjoniem un seklinam
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Risi 35 35/88* 50 50/125*
Sampinjoni 35 24,5 40 28
Burkani 15 11,25 25 18,75
Sipoli 8 6,64 10 8,3
Tomatu pasta 12 12 5 5
Ella, rapsu 8 8 5 5
Pipari, malti 0,25 0,25 0,25 0,25
Gars$viela g_arﬁaugl 025 025 025 025
bez sals
Sals 0,5 0,5 0,5 0,5
Saulespuku seklas - - 6 6
Iznakums - 135 - 180

* péc izvarisanas

Pirmapstrade Burkanus nomazga, nomizo, noskalo, sarive skaidinas.

Sipolus mizo, mazga, sagriez kubinos.

Sampinjonus mazga un sagriez SkeIites.
Risus skalo un vara Iidz gatavibai.

Edienu gatavosana Sakarséta ella uz pannas (110-120 °C) liek cepties

Sampinjonus, burkanus, sipolus un garsvielas l1dz burkani

iekraso ellu oranzigu; pievieno nedaudz tidens un sauté Iidz

gatavibai.

e Uz pannas apcep tomatu pastu un pievieno darzeniem, kas
sautgjas / Uz pannas apcep tomatu pastu un s€klinas un
pievieno darzeniem, kas sautgjas.

e Pievieno varitus risus, uzkarse.

PasniegSana e Pasniedz 60-65 °C temperatira.
e (atava &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. 1no 16



Rec.Nr: PA - 01a Plovs ar zalajam lecam
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1000 g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Risi 20 20/50* 222 222/555*
Le&cas zalas, veselas 12 12/24** 111 111/222**
Burkani 8 6 89 67
Sipoli 5 4,15 56 46
Tomatu pasta 8 8 89 89
Ella, rapsu 3 3 33 33
Pipari, malti 0,15 0,15 2 2
Garévbizlzasgzlisréaugi 0,15 0,15 2 2
Sals 0,3 0,3 3 3
Iznakums - 90 - 980

* péc izvarisanas
** p&c izmerc€Sanas un izvarisanas

Pirmapstrade e Burkanus nomazga, nomizo, noskalo, sarivé skaidinas.
e Sipolus mizo, mazga, sagriez kubinos.
e Tumsas lécas 4-8 h izmércé, noskalo, novara un noskalo

atkartoti.
o Risus skalo un vara Iidz gatavibai.
Edienu gatavoSana e Sakarséta ella uz pannas (110-120 °C) liek cepties

burkanus, sipolus un gar$vielas Iidz burkani iekraso ellu
oranzigu; pievieno nedaudz fidens un saut€ lidz gatavibai.
e Uz pannas apcep tomatu pastu un pievieno darzeniem, kas

sautgjas.
e Pievieno varitus risus un lécas, uzkarse.
PasniegSana e Pasniedz 60-65 °C temperatiira.
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. 2no 16



Rec. Nr: PA -2

Kartupelu-kalu biezenis

Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Kartupeli 60 42 90 63
Kalis 40 32 60 48
Saldais krgjums, 35% 10 10 10 10
Piens, 2% 15 15 20 20
Sals 0,3 0,3 0,5 0,5
Iznakums - 95 - 135
Pirmapstrade - . .
e Kartupelus un kalus nomizo, noskalo, sagriez gabalos
Edienu gatavosana e Kartupelus un kalus izvara salsiident, nokas, nosusina,
sastampa.
e Pielej pienu un saldo kr&jumu, ar mikseri saputo lidz
viendabigai masai.
PasniegSana e Pasniedz karstu (60-65 °C).
e JanepiecieSams biezeni uzglabat, tad uzglaba marmita virs
63 °C Iidz 1 stundai.

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

kontroles centru obligata.
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Rec. Nr: PA - 03 Kabacu laivinas ar darzeniem un lecam
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Kabaci / cukini 122 79,3 200 130
Selerija sakne 8 5,6 15 10,5
Burkani 10 7,5 20 15
Sipoli 3 2,49 5 4,15
Léca}s oranzas, 12 12 15 15
Skeltas
Siers, Krievijas 5 4,75 10 9,5
Ella, rapsu 4 4 5 5
Garsviela %aréaugl 025 025 05 05
bez sals
Sals 0,3 0,3 0,5 0,5
Iznakums - 110 - 180

Pirmapstrade

Burkanus un selerijas sakni nomazga, nomizo, noskalo, sarivé
skaidinas.

Sipolus mizo, mazga, sagriez kubinos.

Nomazga kabacus, lielus pargriez uz pusém horizontali un
vertikali, bet mazus — pargriez uz pusém tikai vertikali. Ar
karoti izgrebj seklinas, lai atbrivotu vietu pildijjumam.

Edienu gatavosana

Skeltas 1&cas riipigi noskalo un novara.

Sakarséta ella uz pannas (110-120 °C) liek cepties selerijas
sakni, burkanus, sipolus un garsvielas 11dz burkani iekraso
ellu oranzigu. Pievieno nedaudz tidens un sautg lidz gatavibai.
Pievieno novaritas 1&cas un sali, visu ripigi samaisa un
pasauté vél 10 minttes.

Kabacus karto uz cepamas platnes, kurai uzklats cepamais
papirs, pilda ar lecu un darzenu masu.

Uzkarse krasni Iidz 200 °C un cep pilditos kabacus

20 minttes.

Sarive sieru un parkaisa, cep veél 10—15 minites I1dz siers
izkiist un virsa kliist zeltaini briina.

PasniegSana

Pasniedz 60—65 °C temperatiira.

Gatava &diena uzglabaSanas laiks marmita 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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e, mr' PA Pupinu-darzenu sautéjums
lelikums lelikums lelikums
Produktu
nosaukums 1 porc., g 1 porc., g 1 porc., g
Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Pupinas, raibas 18 18/36* 22 22/44* 25 25/50*
Puravi 4 3,2 8 6,4 il 12
Kirbji 25 175 85 24,5 60 42
Tomati 7 6,79 10 9,7 10 9,7
Skabais
krgjums, 20% 5 5 10 10 il 15
Ella, rapsu 5 5 5 5 5 5
Sals 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Sinepju graudi 0,2 0,2 0,4 0,4 0,4 0,4
Pipari malti 0,1 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2
Iznakums - 65 - 90 - 115

* pec izmerce€sanas un izvarisanas

Pirmapstrade

Pupinas noskalo, lieck mércéties auksta Gideni (apm. 6-18 h).
Kirbjus mazga, mizo, izgriez s€klotni, sagriez kubinos.
Puraviem, ja nepiecieSams nonem argjo lapu, noskalo, sagriez
ripinas.

Tomatus blansg, nonem mizu, izgriez katina vietu un sagriez
nelielos gabalos.

Edienu gatavosana

Uzbriedinatas pupinas izvara, nokas, noskalo.

Puravus un sinepju graudus 5 min viegli izkars¢ ella uz
pannas (110-120 °C).

Pievieno sasmalcinatu kirbi un turpina cepSanu lidz kirbji
iekraso ellu oranzigu. Pievieno nedaudz tidens un sauté lidz
gatavibai, pievieno novaritas pupinas, sasmalcinatos tomatus
un garsvielas un saute vel 10 min.

Kad beidz termisko apstradi, uzliek vaku un lauj 15-20 min
visam sasikties.

PasniegSana

Pasniedz 6065 °C temperattra pievienojot kr&jumu.

Gatava €diena uzglabasanas laiks marmita ir [idz 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: PA - 05 Darzenu leco
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1000 g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Kabaci / cukini 45 29,25 409 266
Paprika 12 9 109 82
Burkani 30 22,5 273 205
Sipoli 18 14,94 164 136
Tomati sava sula 30 30 273 273
Ella, rapsu 7 7 64 64
Pipari, malti 0,2 0,2 2 2
Citronskabe 0,05 0,05 0 0
Sals 0,3 0,3 3 3
Cukurs 0,5 0,5 5 5
Iznakums - 90 - 855

Pirmapstrade

Kabacus skalo un sagriez gareniski uz pusém, katru pusi
velreiz gareniski uz pusém un tad palielos gabalos
(ceturtdalapliSos).

Papriku noskalo, izgriez s€klotni, vélreiz noskalo un sagriez
streémelites.

Burkanus nomazga, nomizo, noskalo, sagriez salminos.
Sipolus mizo, mazga, sagriez kubinos.

Konserveto tomatu sava sula karbas nomazga, atvako un
tomatus sasmalcina.

Edienu gatavosana

Uz pannas sakarsg ellu (110-120 °C) apcep sipolus Iidz tie
klust zeltaini bruni. Tad pievieno un apcep papriku, burkanus.
Pievieno tideni un sauté 15 min un tad pievieno kabacus un
pasauté v&l 5 min.

Pievieno tomatus sava sula un garSvielas, saut€ 5—7 minites.
Kad beidz termisko apstradi, uzliek vaku un notur 10-15 min,
lai ievelkas.

PasniegSana

Pasniedz 6065 °C temperatiira kopa ar piedevam.

Gatava &diena uzglabaSanas laiks marmita 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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Krasni cepti kartupeli pilditi ar
Rec. Nr: PA - 06 = eptt Pl prci
Sampinjoniem un darzeniem
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Kartupeli 180 126 280 196
Kirbji 30 21 30 21
Puravi 10 8 10 8
Sampinjoni 20 14 25 17,5
Olas 5 4,5 25 22,5
Siers, Krievijas 5 5 10 915
Ella, rapsu 5 5 6 6
Garsviela g_aréaugi 03 03 03 03
bez sals
Sals 0,5 0,5 0,5 0,5
Iznakums - 155 - 240
Pirmapstrade Palielus kartupelus nomazga, pargriez gareniski vidi uz

pusém un nedaudz izgrebj vidu.

Kirbjus mazga, mizo, izgriez s€klotni, sarive.

Puraviem, ja nepiecieSams nonem argjo lapu, noskalo,
sagriez pusaplisos.

Sampinjonus mazga un atkariba no lieluma sagriez 4 vai 6
dalas.

Olas noskalo, atdala no Caumalas un sakul.

Edienu gatavosana

Puravus 5 min viegli izkars€ ella uz pannas (110-120 °C).
Pievieno sarivetu kirbi un Sampinjonus. Turpina cepSanu
l1idz kirbji iekraso ellu oranzigu; pievieno nedaudz tidens un
gar$vielas un sautg ~15 miniites.

Lauj masai nedaudz atdzist un pievieno sakultu olu,
samaisa.

Uz cepamas platnes, kas izklata ar cepamo papiru vai
ietaukota, karto kartupelu pusites, pilda ar darzenu un olu
masu.

Cep krasni 200-210 °C 45 min.

Sarive sieru un parkaisa, cep vél 7—10 min Iidz siers izkist
un virsa kliist zeltaini briina.

PasniegSana

Pasnhiedz 6065 °C temperatiira.

Gatava &diena uzglabasSanas 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: PA - Krasni cepti kartupeli pilditi ar biezpienu un
06a darzeniem
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1000 g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Kartupeli 120 84 1000 700
Kirbji 20 14 150 105
Puravi 5 4 42 33
Biezpiens, 9% 15 15 83 83
Olas 3 2,7 25 23
Siers, Krievijas 4 3,8 33 32
Ella, rapsu 6 6 33 33
Garsviela g_aréaugi 015 015 1 1
bez sals
Sals 0.3 0.3 3 3
Iznakums - 110 - 890
Pirmapstrade o Palielus kartupelus nomazga, pargriez gareniski vida uz

pusém un nedaudz izgrebj vidu.
e Kirbjus mazga, mizo, izgriez seklotni, sarive.
Puraviem, ja nepiecieSams nonem argjo lapu, noskalo, sagriez
pusaplisos.
Olas noskalo, atdala no ¢aumalas un sakul.

Edienu gatavosana Biezpienu sadrupina un sajauc ar sakulto olu.

Puravus 5 min viegli izkars€ ella uz pannas (110-120 °C).
Pievieno sarivétu kirbi. Turpina cepSanu lidz kirbis iekraso
ellu oranzigu; pievieno nedaudz idens un garSvielas un sauté
~15 miniites.

¢ [auj masai nedaudz atdzist un pievieno sakultu biezpiena un
olu masu, samaisa.

e Uz cepamas platnes, kas izklata ar cepamo papiru vai
ietaukota, karto kartupelu pusites, pilda ar darzenu un olu
masu.

e Cep krasni 200-210 °C 45 min.

e Sarive sieru un parkaisa, cep veél 7-10 min I1dz siers izkuist un

virsa kliist zeltaini briina.

PasniegSana e Pasniedz 60-65 °C temperatira.
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. 8no 16



Rec. Nr: PA - 07 Darzenu sacepums ar biezpienu
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1000 g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Kirbji 50 35 288 206
Kartupeli 90 63 415 288
Kalis 30 24 125 100
Biezpiens, 9% 50 50 208 208
Olas 12,5 11,25 52 47
Garsviela g_aréaugi 05 05 2 2
bez sals
Sals 0,8 0,8 3,6 3,6
Skabais kr&jums,
20% 20 20 83 83
Piens, 2% 10 10 42 42
Ella, rapsu 5 5 21 21
Iznakums - 200 - 920
Pirmapstrade Darzenus (kirbi, kartupelus, kali) mizo, mazga un sagriez

planas Skelites.
Olas noskalo, parsit un atdala no ¢aumalas.

Edienu gatavosana

Biezpienu sadrupina, sajauc ar skabo kr&jumu.

Olas sakul ar pienu, gar§vielam un ellu.

Uz ietaukotas cepamas pannas veido kartojumu no darzeniem
un biezpiena, pa virsu parlejot ar sakulto olu.

Cep krasni 200 °C 55 min.

PasniegSana Sagriez porciju gabalos un pasniedz 60—65 °C temperatira.
Gatava &diena uzglabasanas laiks ir [idz 2 stundam, virs
63 °C.

PasniegSana Pashiedz 6065 °C temperatiira.

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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REE: I(\)lgr - PA- Skelto zirnu biezenis ar darzeniem un prosu
Produktu 1IeIikums lelikums lelikums
nosaukums porc., g 1 porc., g 1 porc., g
Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Zirni, Skeltie 25 25/50* 25 25/50* 35 35/70*
Burkani 20 15 30 22,5 30 22,5
Pastinaks i) 11,25 25 18,75 30 22,5
Sipoli 5 4,15 10 8,3 10 8,3
Sals 0,5 0,5 0,6 0,6 0,5 0,5
Pipari, malti 0,07 0,07 0,15 0,15 0,15 0,15
Prosa 20 20/50* 30 30/75* 16 16/40*
Ella, rapsu 3 3 7 7 5 5
Iznakums - 125 - 165 - 150

* pec izmercéSanas un izvarisanas

Pirmapstrade

Skeltos zirnus noskalo auksta fideni un briedina (4-6 h).
Burkanus un pastinakus mazga, mizo, skalo, sagriez ripinas.
Prosu 4 h izmércg, noskalo karsta tident.

Sipolus mizo, mazga, sagriez kubinos.

Edienu gatavosana

Izvara briedinatos zirnus l1dz tie miksti; sali pievieno
variSanas beigas.

Prosu pirms variSanas nedaudz apgrauzde krasni vai apcept
uz pannas sviesta vai ella un tad liek varities.

Uzkarse ellu, pievieno sasmalcinatos sipolus, burkanus un
pastinaku, un karse, 11dz sipoli caurspidigi, bet burkani
iekraso ellu oranzigu (110-120 °C).

Prosai pievieno izkarsgtos sipolus, burkanus, pastinaku,
Skeltos zirnus un garSvielas un turpina varisanu Iidz prosa ir
miksta.

Sablenderg visu lidz viendabigai masai.

PasniegSana

Pasniedz karstu (60—65 °C).
Gatava &diena uzglabasanas laiks ir [idz 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. l(\)lgr - PA- Kapostu-lecu kotlete ar skabo krejumu
lelikums lelikums lelikums
Produktu
nosaukums 1 porc., g 1 porc., g 1 porc., g
Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Kaposti, svaigi 25 18,75 35 26,25 40 30
Lecas zalas, 15 15/30* 15 15/30% 20 20/40%
veselas
Manna 8 8 8 8 10 10
Olas 5 45 5 45 6,25 5,63
Ella, rapsu 3 3 4 4 5 5
Garsviela 0,15 0,15 0.3 0,3 03 03
garSaugi bez sals
Sinepju graudi 0,05 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1
Sals 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3
Pipari, malti 0,05 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1
Piens, 2% 5 5 5) 5 5 5
Skabais kr&jums,
20% 5 5 10 10 10 10
Iznakums - 55/5 - 60/10 = 75/10

*pec izmerc€Sanas un izvarisanas

Pirmapstrade

Tumsas 1ecas 4-8 h izmércg, noskalo, novara un noskalo
atkartoti.

Kapostiem nonem argjas lapas, noskalo, izgriez kacenu un
sasmalcina uz rupjas darzenu rives.

Olas noskalo, parsit, atdala no ¢aumalas.

Edienu gatavosana

Kapostiem pievieno fideni un sautg Iidz gatavibai.
Kapostiem pievieno Iecas un visu sama] galas masta vai
maisitaja (kuter) ar S veida asmeni ta lai butu nelieli
gabalini, bet ne viendabiga masa.

Masai pievieno garsvielas, olas, manna, e]lu un pienu;
ripigi samaisa un atstaj 15-20 min savilkties.

Veido kotletes, kuras liek uz ietaukotas cepamas platnes.
Cep krasni 190 °C 30—40 miniites.

PasniegSana

Pasniedz 60—65 °C temperattira ar kr&jumu.

Gatava &diena uzglabasanas laiks ir [idz 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: PA-10 Kabacu un tomatu sacepums ar sieru
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Kabacéi / cukini 60 39 80 52
Tomati 21 20,37 35 33,95
Siers, Krievijas 12 114 25 23,75
Skabais kr&jums,
20% 4 4 8 8
Olas 6,25 5,63 10 9
Garsviela g_aréaugl 0.2 0.2 0.3 0.3
bez sals
Dilles, svaigas 2 1,5 3 2,25
Ella, rapsu 2 2 4 4
Sals 0,3 0,3 0,4 0,4
Iznakums - 75 - 120
Pirmapstrade Kabacus skalo un sagriez biezas ripinas.

Nomazga, izgriez katina vietu un sagriez ripinas tomatus.
Dilles noskalo un sakapa.
Olas noskalo, parsit, atdala no ¢aumalas.

Edienu gatavosana

Sieru sarve.

Olas sakul kopa ar krgjumu, ellu, garSvielam un sakapatam
dillem.

Uz ietaukotas cepamas platnes veido kartojumu no
kabaciem un tomatiem; parlej ar sakultu olu masu. Cep
krasni 180 °C 45-50 min.

PasniegSana

Sagriez porciju gabalos un pasniedz 60—65 °C temperatiira.

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: PA - 11 Turku zirnu-pukkapostu placenis
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Turku (auna) zirni 12 12/24* 15 15/30*
Pukkaposti 20 14 30 21
Sipoli 4 3,32 8 6,64
Kiploki 1 0,8 2 1,6
Prosa 3 3/7** ) 5/12,5%*
Olas 3 2,7 5 45
Ella, rapsu 4 4 7 7
Garévbizlzasgzlisréaugi 03 03 03 03
Sals 0,1 0,1 0,2 0,2
Iznakums - 45 - 70

* p&c izmerc€Sanas un izvarisanas
** pec izmerce$anas un izvarisanas

Pirmapstrade e Turku zirpus 12-18 h izmércg, noskalo, izvara un noskalo
atkartoti.

Prosu 4 h izmé&rcg€ un noskalo karsta tident.

Pukkapostiem nonem argjas lapas, skalo. Sadala rozetgs.
Sipolus mizo, mazga, sagriez kubinos.

Kiplokus notira, noskalo, saspiez.

Edienu gatavosana Sipolus un kiplokus 10—15 min viegli izkarsg ella uz pannas

(110-120 °C).

e Pukkapostus iztvaic€ un kopa ar novaritajiem turku zirniem
samal galas masSina vai maisitaja (kuteri) ar S veida asmeni
ta lai baitu nelieli gabalini, bet ne viendabiga masa.

e Masai pievieno prosu, garsvielas, olas, apceptos sipolus un
kiplokus, atliku$o ellu; visu riipigi samaisa un atstaj
ievilkties uz 1 h.

e Veido placenus, kuras liek uz ietaukotas cepamas platnes.
Cep krasni 190 °C 30-45 min.

PasniegSana e Pasniedz 60-65 °C temperatira.

Gatava &diena uzglabasanas laiks ir [idz 2 stundam, virs
63 °C.

Informacijas parpublic€Sanas un cit€Sanas gadijuma atsauce uz Slimibu profilakses un
kontroles centru obligata. 13no 16



Darzenu sautéjums ar zirniSiem un saldo
Rec. Nr: PA - 12 ’ Jums
krejumu
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Kaposti, svaigi 24 16 70 52,5
Kartupeli 50 40 60 42
Burkani 25 18,75 40 30
Zirnisi zalic, 12 12 30 30
konservéti
Saldais krgjums, 35% 10 10 25 25
Dilles, kaltétas 0,25 0,25 0,5 0,5
Pipari, malti 0,1 0,1 0,2 0,2
Garsviela 7_gar§aug1 0.1 01 02 02
bez sals
Udens (sautésanai) 30 30 50 50
Sals 0,3 0,3 0,5 0,5
Iznakums - 125 - 200
Pirmapstrade e Kapostiem nonem argjas lapas, noskalo un sagriez nelielos kubinos.
e Kartupelus mazga, mizo, skalo, sagriez kubinos.
e Burkanus mizo, skalo, sagriez ripinas.
e Zalo zirni$u karbas nomazga, atvako, nolej konservgjoso Skidrumu.
Edienu e Kapostus un burkanus liek sautéties neliela idens daudzuma 15-20 min,
gatavoSana e Pievieno kartupelus un sauté vél 20 min. Kad kaposti un kartupeli izsaut&jusies
miksti, pievieno zalos zirnisus, saldo kréjumu un garSvielas un pasautg vél 5—7
minttes. Uzliek vaku un lauj visam 15-20 miniites sasiikties.
PasniegSana e Pasniedz 60-65 °C temperatiira.
e (atava &diena uzglabasanas laiks ir Iidz 2 stundam, virs 63 °C.

Informacijas parpublic€Sanas un cit€Sanas gadijuma atsauce uz Slimibu profilakses un
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Rec. Nr: PA - 13 Vegetara lazanja
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Lecas zalas, 10 10/20* 18 18/36*
veselas
Tomati sava sula 15 15 25 25
Burkani 8 6 15 11,25
Sipoli 5 4,15 10 8,3
Kiploki 1 08 2 1,6
Selerija sakne 5 3,5 10 7
Sals 0,4 0,4 0,5 0,5
Pipari, malti 0,2 0,2 0,5 0,5
Garsviela %aréaugi 025 025 05 05
bez sals
piakanes g | %3 23 3 3
Piens, 2% 30 30 30 30
Sviests 3 3 4 4
Kvie$u milti a/l 3 3 8 8
Siers, Krievijas 7 6,65 8 7,6
Ella, rapsu 2 2 2 2
Iznakums - 100 - 145

* p€c izmerceSanas un izvarisanas

Pirmapstrade

Tumsas 1ecas 4-8 h izmércé, noskalo, novara un noskalo
atkartoti.

Burkanus un selerijas sakni mizo, skalo, sarive.

Sipolus mizo, mazga, sagriez kubinos.

Kiplokus nomizo, noskalo un izspiez caur kiploku spiedei vai
loti smalki sakapa.

Tomatus sava sula sablendé biezeni.

Edienu gatavosana

3)

Pildijums

Uzkarse panna ellu (110-120 °C) un viegli apcep sipolu un
kiploku ~ 3 min.

Pievieno burkanus, selerijas sakni un fideni. Visu sauté 15-20
min ludz burkani un ir miksti.

Pievieno novaritas I&cas, tomatu biezeni un garsvielas; visu 5
—10 minttes izkarseg.

Balta mérce

Katlina uzsilda pienu lidz 70 °C.

Cita katlina kaus€ sviestu, pieber miltus un maisot tos izkarsé
I1dz izveidojas vienmerigai putrina, kurai pakapeniski
pievieno silto pienu turpinot maisisanu.

Kad mérce uzvaras, samazina karstumu (110-120 °C) un
turpina varit vél 5-10 mintes, Iidz mérce sabieze.

Kartojums

Uzliek karseties cepeskrasni uz 180-190 °C

Cepamaja platng ar augstam malam veido lazanjas kartojumu:
apaksa liek lazanjas plaksnes, tad darzenu un l&cu pildijumu,

Informacijas parpublic€Sanas un cit€Sanas gadijuma atsauce uz Slimibu profilakses un
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pa virsu lazanjas plaksnes, tad balto mérci, lazanjas plaksnes
un atkal darzenu un 1&cu pildijjumu. Visu atkarto un nobeidz
sacepuma kartas ar darzenu merci.

Apklaj cepamo platni ar foliju un cep krasni 45 min.

Sarive sieru.

Nonem foliju, pa virsu uzbirdina sarivetu sieru un cep vél

10 min, lidz lazanjas virsa kliist zeltaina.

PasniegSana

SagrieZ porciju gabalos un pasniedz 60—65 °C temperatira.

Gatava &diena uzglabasanas laiks ir [idz 2 stundam, virs
63 °C.
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