Slimibu profilakses un kontroles centrs

Rec. Nr: Rz-01 Kapostu-tomatu zupa ar skabo kréjumu
Produkiu 1IeIikums lelikums lelikums
nosaukums porc., g 1 porc., g 1 porc., g
Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Kaposti, svaigi 25 18,75 40 30 50 SIS
Burkani 8 6 15 11,25 30 22,5
Sipoli 5 4,15 10 8,3 10 8,3
Selerija sakne 5 35 10 7 10 7
Kartupeli 26 20 35 245 50 85
Tomati sava sula 4 4 20 20 20 20
Ella, rapsu 5 5 5 5 5 5
Citroni 0,5 0,3 1 0,6 1 0,6
Sals 0,4 0,4 0,7 0,7 1 1
Pipari, malti 0,15 0,15 0,25 0,25 0,25 0,25
Udens 110 110 130 130 175 175
Skabass krcjums 5 5 5 5 10 10
Iznakums - 120/5 180/5 - 250/10
Pirmapstrade e Kartupelus mazga, mizo, skalo, sagriez kubinos.
e Seclerijas sakni un burkanus mazga, mizo, skalo, sarivé rupjas
skaidinas.

e Sipolus notira, noskalo, sagriez kubinos.

e Kapostiem nonem bojatas lapas, nomazga, izgriez kacenu un
sagriez kvadratinos.

e Citronus mazga, pargriez, izspiez sulu.
Konserveto tomatu sava sula karbas nomazga, atvako un tomatus
sasmalcina.

Edienu gatavosana e Pagatavo buljonu — tidenim pievieno gar$vielas un % sals, uzvara.

e Uz pannas uzkarsé ellu, pievieno sasmalcinatos sipolus un
burkanus un turpina izkarsét, lidz sipoli caurspidigi, bet burkani
iekraso ellu oranzigu (110-120 °C).

e Kapostus liek varities verdosa buljona, pavara apm. 5 min.,
pievieno izkars€tos burkanus un stpolus.

e P&c apm. 10 min. pievieno kartupelus un rivéeto selerijas sakni un,
kad tie uzvaras, vara 12—15 min, Iidz darzeni miksti.

e Apméram 5 min. pirms zupas gatavibas, pievieno atlikuso sali,
tomatus sava sula, citronu sulu. Visu uzvara, uzliek vaku un 10—
15 miniites lauj zupai ievilkties.

PasniegSana e Zupu pasniedz 60-65 °C. Pasniedzot Skivi lej zupu, uzliek
kr&jumu.
Var parkaisit ar svaigiem zalumiem.

e Ja zupu jauzglaba, tad to uzglaba marmita virs 63 °C, ne ilgak ka
3 stundas.

Informacijas parpublic€Sanas un cit€Sanas gadijuma atsauce uz Slimibu profilakses un
kontroles centru obligata. 1no14



Rec. Nr: Rz-02 BieSu-pupinu zupa ar skabo kréjumu
lelikums lelikums lelikums
Produktu
nosaukums 1 porc., g 1 porc., g 1 porc., g
Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Bietes 25 25/18,75* 45 45/33,75* 50 50/37,5*
Pupinas, raibas 10 10/20** 20 20/40** 20 20/40**
Burkani 8 6 15 11,25 10 7,5
Kartupeli 18 12,6 30 21 20 14
Puravi 5 4 10 8 5 4
Ella, rapsu 5 5 5 5 5 )
(Garsviela 0,15 0,15 0,25 0,25 0,25 0,25
garSaugi, bez sals
Lauru lapas 0,05 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1
Sinepju graudi 0,05 0,05 0,1 0,1 0,1 0,1
Sals 0,3 0,3 0,5 0,5 0,5 0,5
Udens 100 100 120 120 200 200
Skabais kr&jums
20% 5 5) 5 5 10 10
Iznakums - 120/5 - 180/5 - 250/10

* varitas, notiritas bietes
**svars pec uzbriesanas

Pirmapstrade e Pupinas noskalo un briedina auksta tideni (6-18 h).

e Bietes riipigi nomazga, liek varities auksta tident, strauji uzvara,
turpina I€ni varit, kamér bietes gandriz gatavas, uzliek vaku un vél
patur karstuma apm. 30 min., nokas, padzes€, nomizo, sagriez
kubinos.

e Kartupelus, burkanus mazga, mizo, skalo, sagriez kubinos.
Puraviem, ja nepiecieSams nonem argjo lapu, noskalo, sagriez
ripinas.

Edienu gatavosana e Noskalotas pupinas vara Iidz gatavibai, nokas un noskalo.

e Uz pannas uzkarsg, pievieno sasmalcinatos puravus un burkanus
un turpina izkarset, lidz burkani iekraso ellu oranzigu (110-—
120 °C).

e Pagatavo buljonu — tdenim pievieno garSvielas un % sals, uzvara.

e Kartupelus liek varities verdosa buljona, pavara apm. 5 min.,
pievieno izkars€tos burkanus un stpolus.

e P&c apm. 10 min. pievieno bietes un pupinas un vara 12—-15 min,
11dz visi darzeni miksti.

e Apméram 5 min. pirms zupas gatavibas, pievieno atlikuso sali.
Visu uzvara, uzliek vaku un 10—15 miniites lauj zupai ievilkties.

PasniegSana e Zupu pasniedz 60-65°C. Pasniedzot $kivi lej zupu, uzliek
krgjumu.

e Var parkaisit ar svaigiem zalumiem.

e Ja zupu jauzglaba, tad to uzglaba marmita virs 63 °C, ne ilgak ka
3 stundas.

Informacijas parpublic€Sanas un cit€Sanas gadijuma atsauce uz Slimibu profilakses un
kontroles centru obligata. 2nol14



Rec. Nr: Rz-03 Senu solanka ar skabo kréjumu
lelikums lelikums
nzggﬂtﬁtmus 1 porc., g 1 porc., g
Bruto Neto Bruto Neto
Burkani 7 5,29 20 15
Kartupeli 20 14 25 17,5
Sampinjoni 20 14 30 21
Sipoli 3] 2,49 7 5,81
Kiploki 2 16 2 16
Gurki, konserveti 27 16 20 12
Tomatu pasta 10 10 5 5
Pipari, malti 0,2 0,2 0,2 0,2
Ella, rapsu 5 5 5 5
Lauru lapas 0,1 0,1 0,1 0,1
Sals 0,5 0,5 0,5 0,5
Udens 140 140 200 200
Skabais kr&jums, 20% 5 5 10 10
Iznakums - 150/5 - 250/10

Pirmapstrade

Burkanus un kartupelus mazga, mizo, skalo, sagriez salminos.
Sipolus notira, noskalo, sagriez salminos.

Sampinjonus mazga un sagrieZ $kélés.

Maringtajiem gurkiem nolej konservgjoso Skidrumu, nogriez
galus, sagriez salminos.

Kiplokus notira, noskalo, saspiez.

Edienu gatavosana

Pagatavo buljonu — tidenim pievieno '; sals un garSvielas,
uzvara.

Gurkiem pielej nedaudz karsta tidens un tvaiko 11dz tie miksti.
Uz pannas uzkarsé ellu, pievieno sasmalcinatos sipolus,
kiplokus, burkanus un Sampinjonus, un kars€, Iidz sipoli
caurspidigi, bet burkani iekraso ellu oranzigu (110-120 °C), tad
pievieno tomatu biezeni un turpina izkarset.

Verdosa buljona liek kartupelus, vara 10-15 min, tad pievieno
izkarsetos darzenus un Sampinjonus, un vara lidz darzeni miksti.
Pievieno tvaikotos gurkus, atlikuso sali, vara vel 5 min.

Tad siltumu izslédz, katlam uzliek vaku un notur 10-15 min., lai
zupa ievelkas.

PasniegSana

Zupu pasniedz 6065 °C ar krgjumu.
Ja zupu jauzglaba, tad to uzglaba marmita virs 63 °C, ne ilgak
ka 3 stundas.

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

kontroles centru obligata.
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Rec. Nr: Rz-03a Vegetara solanka ar skabo kréjumu
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1000 g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Burkani 10 7.5 80 60
Kartupeli 15 10.5 120 84
Sipoli 3 2.49 24 20
Kiploki 1 0.8 8 6
Gurki, konserveti 16 9.6 128 77
Tomatu pasta 7 7 56 56
Pipari, malti 0.1 0.1 1 1
Ella, rapsu 4 4 32 32
Lauru lapas 0.05 0.05 0 0
Sals 0.3 0.3 2 2
Udens 110 110 - -
Skabais kr&jums,
20% 5 5 40 40
Iznakums - 120/5 - 1000
Pirmapstrade e Burkanus un kartupelus mazga, mizo, skalo, sagriez salminos.
Sipolus notira, noskalo, sagriez salminos.
e Marinétajiem gurkiem nolej konserv&joso Skidrumu, nogriez
galus, sagriez salminos.
e Kiplokus notira, noskalo, saspiez.
Edienu gatavoSana e Pagatavo buljonu — tidenim pievieno % sals un gar$vielas, uzvara.
e Gurkiem pielej nedaudz karsta fidens un tvaiko I1dz tie miksti.
e Uz pannas uzkarsg ellu, pievieno sasmalcinatos sipolus, kiplokus,

burkanus un karsg, lidz sipoli caurspidigi, bet burkani iekraso ellu
oranzigu (110-120 °C), tad pievieno tomatu biezeni un turpina
izkarsgt.

Verdosa buljona liek kartupelus, vara 10-15 min, tad pievieno
izkarsetos darzenus, un vara lidz darzeni miksti.

Pievieno tvaikotos gurkus, atlikuSo sali, vara vél 5 min.

Tad siltumu izslédz, katlam uzliek vaku un notur 10-15 min., lai
zupa ievelkas.

PasniegSana .

Zupu pasniedz 60-65 °C ar kr&jumu.
Ja zupu jauzglaba, tad to uzglaba marmita virs 63 °C, ne ilgak ka
3 stundas.

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

kontroles centru obligata.

4nol4




Rec. Nr: Rz-04 Peleko zirnu zupa ar skabo kréjumu
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1000 g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Zirni, pelekie 35 35/70* 135 135/270*
Burkani 30 225 115 87
Sipoli 10 8,3 38 32
Kartupeli 30 21 115 81
Ella, rapsu 5 5 19 19
Garsviela g_aréaugi, 025 025 1 1
bez sals
Pipari, graudu 0,1 0,1 0 0
Udens 200 200 769 769
Sals 1 1 4 4
Iznakums - 250/10 - 1000

*svars peéc uzbrieSanas

Pirmapstrade .

Pelékos zirnus noskalo un briedina auksta tdent (618 h).
Kartupelus, burkanus mazga, mizo, skalo, sagriez kubinos.
Stpolus notira, noskalo, sagriez kubinos.

Edienu gatavosana .

Noskalotus zirnus vara lidz gatavibai, nokas un noskalo.

Uzvara tideni.

Uz pannas uzkars€ ellu, pievieno sasmalcinatos sipolus un
burkanus un turpina izkarset, I1dz burkani iekraso ellu oranzigu
(110-120 °C).

Verdosa tdent liek garSvielas un kartupelus, vara 10-15 min, tad
pievieno izkarsé€tos saknaugus, varitus pelékos zirnus, un vara lidz
darzeni miksti.

Apme@ram 5 min. pirms zupas gatavibas, pievieno sali. Visu
uzvara, uzliek vaku un 10—15 minttes lauj zupai ievilkties.

PasniegSana .

Zupu pasniedz 60-65 °C ar kr&jumu.
Ja zupu jauzglaba, tad to uzglaba marmita virs 63 °C, ne ilgak ka
3 stundas.

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

kontroles centru obligata.
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Rec. Nr: zz-01 Borsés ar skabo kréjumu
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1000 g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Bietes 35 35/26,25* 135 135/101*
Kaposti, skabeti 20 18 77 69
Kartupeli 37 25,9 142 100
Burkani 15 11,25 58 43
Sipoli 7 5,81 27 22
Kiploki 3 2,4 12 9
Selerija sakne 10 7 38 27
Tomatu pasta 5 5 19 19
Ella, rapsu 5 5 19 19
Pipari, malti 0.25 0,25 1 1
Sals 0.5 0,5 2 2
Citroni 1 0,6 4 2
Udens 180 180 692 692
Ska‘lbaizsolr;zéjums 10 10 38 38
Iznakums - 250/10 - 1000

* yaritas, notiritas bietes

Pirmapstrade e Bietes ripigi nomazga, liek varities auksta tideni, strauji uzvara,
turpina I€ni varit, kamér bietes gandriz gatavas, uzliek vaku un vél
patur karstuma apm. 30 min., nokas, padzes€, nomizo, sagriez
kubinos.

Kartupelus mazga, mizo, skalo, sagriez kubinos.

Burkanus un seleriju saknes mizo, mazga, sagrieZ salminos.
Sipolus mizo, mazga, sagriez kubinos.

Kiplokus notira, noskalo, saspiez.

Citronus nomazga, pargriez, izspiez sulu.

Edienu gatavosana Kapostiem nospiez sulu, ja loti skabi — nomazga, liek verdosa

tident un vara gatavus.

Pagatavo buljonu - Gidenim pievieno gar§vielas un ¥ sals, uzvara.

Varitas bietes izkarsé uz pannas sakarséta ella (120-130 °C).

Sipolus, kiplokus un burkanus viegli izkarse ella (110-120 °C).

Buljona liek kartupelus un seleriju sakni, pavara apm. 12—15 min,

tad pievieno izkarsetos sipolus, kiplokus, burkanus un bietes, vara

vel apm. 10 min, l1dz darzeni miksti.

e Beigas pievieno izsauttos kapostus, citronu sulu, tomatu pastu,
sali, uzvara, uzliek vaku un 10—15 mintites lauj zupai ievilkties.

PasniegSana e Zupu pasniedz 6065 °C. Pasniedzot $kivi lej zupu, uzliek
kr&jumu.

e Var parkaisit ar svaigiem zalumiem.

e Ja zupu jauzglaba, tad to uzglaba marmita virs 63 °C, ne ilgak ka
3 stundas.

Informacijas parpublic€Sanas un cit€Sanas gadijuma atsauce uz Slimibu profilakses un
kontroles centru obligata. 6nol4



Kirbju biezzupa ar grauzdéetiem turku
Rec. Nr: zz-02 I pa ar g
zirniem
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Kirbji 35 24,5 120 84
Kalis 30 24 30 24
Burkani 20 15 50 37,5
Kartupeli 33 25 - -
Turku (auna) zirni 10 10/20* 25 25/50*
Saldais krgjums, 35% 5 5 10 10
Garsviela g_aréaugl, 0,25 025 05 05
bez sals
Sals 0,25 0,25 0,5 0,5
Pipari, malti 0,1 0,1 0,25 0,25
Udens 70 70 120 120
Ella, rapsu 3 3 3 3
Iznakums - 130 - 250

* p€c mérce€sanas un varisanas

Pirmapstrade e Turku zirnpus 12-24h merceé, mazga, liek varities, vara lidz
gatavibai, nokas un noskalo.

e Kirbjus nomazga, pargriez, nomizo, iznem seklas, sagriez palielos
kubos.

Kartupelus mizo, skalo, sagriez kubinos.

Burkanus mazga, mizo, skalo, sagrieZ ripinas.

Kali mazga, mizo, skalo, sagriez kubinos.

Edienu gatavosana Turku zirpus apslaka ar ellu, parkaisa ar sali un pipariem, apmaisa

un liek krasni 180 °C 20 min apgrauzdgties.

e Kirbjus liek uz ietaukotas cepeSpannas un cepeskrasni apcep
(180-200 °C).

e Uz pannas uzkarsé ellu, pievieno sasmalcinatos sipolus un
burkanus un turpina izkarset, I1dz burkani iekraso ellu oranzigu
(110-120°C).

e Verdosa uden liek varities garSvielas un kalus, pavara apm. 12—
15 min, tad pievieno izkars€tos sipolus un burkanus, un krasni
apceptos kirbjus, vara vel apm. 10 min lidz gatavibai.

e Tad zupu sablendere, pievieno saldo krgjumu, pieliek sali un
uzvara. Izslédz siltumu, katlam uzliek vaku un notur 5-10 min.,
lai zupa ievelkas.

PasniegSana e Zupu pasniedz 60-65 °C. Pasniedzot $kivi lej zupu, parkaisa ar
grauzdétiem turku zirniem.
e Ja zupu jauzglaba, tad to uzglaba marmita virs 63 °C, ne ilgak ka

2 stundas.

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

kontroles centru obligata. 7no 14



Rec. Nr: zz-03 Kartupelu-sénu biezzupa ar skabo kréjumu
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1000 g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Kartupeli 45 L5 243 170
Sampinjoni 35 24,5 189 132
Burkani 15 11,25 81 61
Selerija sakne 10 7 54 38
Stpoli 10 8,3 54 45
Kiploki 2 16 11 9
Ella, rapsu 3 3 16 16
Sals 0,5 0,5 3 3
Pipari, malti 0,1 0,1 1 1
Garsviela g_aréaugi, 02 0.2 1 1
bez sals
Udens 135 135 730 730
Skﬁbaizsolgzéjums, 5 5 27 27
Iznakums - 180/5 - 1000/27
Pirmapstrade Kartupelus, selerijas sakni mazga, mizo, skalo, sagriez kubinos.

Burkanus mizo, skalo, sagriez ripinas.
Sipolus notira, noskalo, sagriez kubinos.
Kiplokus notira, noskalo, saspiez.
Sampinjonus mazga un sagriez $kélés.

Edienu gatavosana Pagatavo buljonu - @idenim pievieno garSvielas un Y sals,

uzvara.

e Sipolus, kiplokus un burkanus viegli izkars€ uz pannas sakarséta
ella (110-120 °C).

e Buljona liek kartupelus, Sampinjonus un seleriju sakni, pavara
apm. 12—15 min, tad pievieno izkarsetos sipolus, kiplokus un
burkanus, vara vel apm. 10 min, lidz darzeni miksti.

e Tad zupu sablenderg, pieliek atlikuso sali un uzvara.

PasniegSana e Zupu pasniedz 60-65 °C. Pasniedzot $kivi lej zupu, uzliek
kr&jumu.

e Var parkaistt ar svaigiem zalumiem.

e Ja zupu jauzglaba, tad to uzglaba marmita virs 63 °C, ne ilgak
ka 3 stundas.

Informacijas parpublic€Sanas un cit€Sanas gadijuma atsauce uz Slimibu profilakses un
kontroles centru obligata. 8no 14



Rec. Nr: zz-04 BieSu zupa ar skabo kréjumu
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Bietes 35 35/26,25* 60 60/45*
Kartupeli 30 24 40 28
Sipoli 8 6,64 15 12,45
Pastinaks 10 7,5 20 s
Citroni 3 1,8 5 3
Ella, rapsu 5 5 5 5
Kimenes 0,3 0,3 0,5 0,5
Lauru lapas 0,05 0,05 0,1 0,1
Garsviela g_aréaugi, 0.1 01 0.2 0.2
bez sals
Sals 0,3 0,3 0,5 0,5
Locini 2 1,66 3 2,49
Udens 90 90 110 110
Skabais kr&jums 20% 5 5 5 5
Iznakums - 130/5 - 180/5

*varitas, notiritas bietes

Pirmapstrade .

Bietes nomazga, liek varities. Izvaritas nedaudz atdzes€, nomizo,
griez stienisos.

Kartupelus, pastinakus mazga, mizo, skalo, sagriez salminos.
Sipolus notira, noskalo, sagriez kubinos.

Citronus nomazga, pargriez, izspiez sulu.

Locinus noskalo un smalki sagriez.

Edienu gatavosana

Pagatavo buljonu - Gidenim pievieno garSvielas un Y% sals, uzvara.
Sipolus viegli izkars€ uz pannas ella (110-120 °C).

Karsta buljona liek vartties kartupelus un pastinakus, pavara apm.
10 min, tad pievieno izkars€tos sipolus un vara vél apm. 10 min,
lidz darzeni miksti.

e Pievieno izvaritas, sarivétas bietes, citronu sulu, atlikuSo sali un
vara vél 3—5 min. Uzliek vaku un gatavo zupu notur 10-15 min,
lai ievelkas.

PasniegSana e Zupu pasniedz 60-65 °C. Pasniedzot $kivi lej zupu, uzliek
krgjumu, parkaisa ar sasmalcinatiem lociniem.

e Ja zupu jauzglaba, tad to uzglaba marmita virs 63 °C, ne ilgak ka

3 stundas.

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

kontroles centru obligata.
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Rec. Nr: zz-05 Piena zupa ar darzeniem un griibam
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Piens, 2% 50 50 70 70
Kirbis 15 10,5 25 17,5
Pukkaposts 10 7 20 14
Burkani 7 5,25 12 9
Kartupeli 3 25 - -
Grubas 12 12 10 10
Zirnisi Za_11§, 8 8 15 15
konservéti
Sals 0,3 0,3 0,5 0,5
Udens 55 55 70 70
Garsviela g_aréaugi, 0.1 01 0.2 0.2
bez sals
Iznakums - 130 - 180

Pirmapstrade o Gribas noskalo 3—4 reizes.

e Kirbi mazga, mizo, izgriez s€klotni un sarive.

e  Burkanus mizo, skalo, sarive.

e Kartupelus mizo, skalo, sagriez kubinos.

e Pukkapostu noskalo un sadala nelielas rozetes.

e Zalo zirni$u karbas nomazga, atvako, nolej konservgjoso Skidrumu.

Edienu o Noskalotas griibas liek varities auksta Gdent Iidz gatavibai; noskalo
gatavoSana atkartoti, kad gatavas.

e Karsta udent liek varities garSvielas un darzenus; vara Iidz darzeni
gatavi.

e Pievieno zalos zirniSu, izvaritas griibas, pienu un sali. Visu uzvara, pa
vara 3-5 min. Uzliek vaku un gatavo zupu notur 10-15 min, lai
ievelkas.

PasniegSana e Zupu pasniedz 60-65 °C.

Ja zupu jauzglaba, tad to uzglaba marmita virs 63 °C, ne ilgak ka
3 stundas.

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

kontroles centru obligata.
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Rec. Nr: zz-06 Skabu kapostu zupa ar skabo kréjumu
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Kaposti, skabéti 30 27 40 36
Burkani 15 11,25 25 18,75
Miezu putraimi 15 15 18 18
Kartupeli 33 25 - -
Stpoli 5 4,15 7 5,81
Kiploki 1 08 2 16
Ella, rapsu 4,5 4,5 ) )
Lauru lapas 0,05 0,05 0,1 0,1
Pipari, graudu 0,1 0,1 0,2 0,2
Gar$viela g_aréaugi, 015 015 025 0,25
bez sals
Citronskabe 0,05 0,05 0,1 0,1
Kimenes 0,2 0,2 0,3 0,3
Udens 90 90 135 135
Skébaizsolgzéjums, 10 10 5 5
Iznakums - 130/10 - 180/5

Pirmapstrade

Putraimus noskalo 1idz tek tirs tdens.

Burkanus nomazga, nomizo, noskalo, sarive skaidinas.
Kartupelus mizo, skalo, sagriez kubinos.

Sipolus mizo, mazga, sagriez kubinos.

Kiplokus notira, noskalo, saspiez.

Kapostiem nospiez sulu, ja loti skabi — nomazga, liek verdosa

fident un vara gatavus.

e Sipolus, kiplokus un burkanus 10—15 min viegli izkars€ ella uz
pannas (110-120 °C).

e Noskalotus putraimus liek varities auksta tident, pavara apm. 20—
25 min, pa vidu noputo. Tad pievieno izkars&tos sipolus, kiplokus
un burkanus, vara vél apm. 10 min, Iidz darzeni miksti.

e Beigas pievieno izsautétos kapostus, citronskabi, sali, uzvara,

uzliek vaku un 15-20 miniites lauj zupai ievilkties.

Edienu gatavosana

Zupu pasniedz 60-65 °C. Pasniedzot skivi lej zupu, uzliek
krgjumu.

e Var parkaisit ar svaigiem zalumiem.

e Ja zupu jauzglaba, tad to uzglaba marmita virs 63 °C, ne ilgak ka
3 stundas.

PasniegSana .

Informacijas parpublic€Sanas un cit€Sanas gadijuma atsauce uz Slimibu profilakses un
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Rec. Nr: Rz-05 §l,(elt0 zirnu biezzupa
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Zirni, Skeltie 10 10/20* 16 16/32*
Risi 4 4 7 7
Pastinaks 9 6.75 14 10,5
Kirbji 10 7 12 8,4
Puravi 5 4 5 4
Pipari, malti 0,05 0,05 0,1 0,1
Sals 0,3 0,3 0,5 0,5
Udens 80 80 120 120
Ella rapsu 3 3 25 25
Iznakums - 100 - 150

*péc briedinasanas

Pirmapstrade e  Skeltos zirnus noskalo un briedina auksta tideni (618 h).
e Kirbjus nomazga, pargriez, nomizo, iznem seklas, sagriez palielos
kubos.

e Pastinakus mazga, mizo, skalo, sagriez ripinas.
e Puraviem, ja nepiecieSams nonem argjo lapu, noskalo, sagriez
ripinas.

Edienu gatavosana e Noskalotus zirnus izvara.
Uz pannas uzkarsg ellu, pievieno sasmalcinatos puravus un 5 min
izkarsg (110-120 °C).

e Risus noskalo un liek verdosa ident varities kopa ar garSvielam,
kirbi, pastinaku un vara lidz gatavibai.

e Beigas pievieno varitos zirnus. sali, uzvara, sablenderg, uzliek
vaku un 10-15 minttes lauj zupai ievilkties.

PasniegSana e Zupu pasniedz 60-65 °C. Pasniedzot $kivi lej zupu, uzliek
krgjumu.
Var parkaisit ar svaigiem zalumiem.

e Ja zupu jauzglaba, tad to uzglaba marmita virs 63 °C, ne ilgak ka
3 stundas.

Informacijas parpublic€Sanas un cit€Sanas gadijuma atsauce uz Slimibu profilakses un
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Rec. Nr: Rz-06 Darzenu zupa ar lécam un skabo krejumu
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Kalis 12 9,6 20 16
Burkani 9 6,75 11 8,25
Tomati sava sula 9 9 15 15
Selerija sakne 7 4,9 5 Bi5
Stpoli 4 3,32 7 5,81
L&cas oranzas,
Skeltas ! ! - —
Pétersili (zalumi) 1,5 1,05 3 2,1
Ella, rapsu 3 3 5 5
Garsviela %aréaugl 0.1 01 02 02
bez sals
Sals 0,3 0,3 0,5 0,5
Udens 90 90 120 120
Skabais kr&jums,
20% 10 10 5 5
Iznakums - 120/10 - 150/5
Pirmapstrade e Saknes (kali, burkanu, selerijas sakni) mazga, mizo, skalo un
sagriez salminos vai sarivé uz rupjas darzenu rives.

e Sipolus notira, noskalo, sagriez salminos.

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

e Petersilus noskalo, nosusina, nogriez lielos katus, bet lapas smalki
sasmalcina.

Edienu gatavoSana e Uz pannas uzkarse ellu, pievieno sasmalcinatos sipolus, burkanus
un selerijas sakni un turpina izkarsét, [idz burkani iekraso ellu
oranzigu (110-120 °C).

o  Skeltas l&cas riipigi noskalo un liek varities verdosa tideni kopa ar
gar§vielam un kali. Pavara 10 min un tad pievieno izkarsgtos
sipolus, burkanus un selerijas sakni; vara lidz darzeni gatavi.

e Apméram 5 min. pirms zupas gatavibas, pievieno sali,
sasmalcinatus tomatus sava sula. Visu uzvara, uzliek vaku un 10—
15 miniites lauj zupai ievilkties.

PasniegSana e Zupu pasniedz 60-65 °C. Pasniedzot skivi lej zupu, uzliek
kr&jumu un parkaisa ar svaigiem, sasmalcinatiem pétersiliem.

e Ja zupu jauzglaba, tad to uzglaba marmita virs 6 °C, ne ilgak ka
3 stundas.

Informacijas parpublic€Sanas un cit€Sanas gadijuma atsauce uz Slimibu profilakses un
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Rec. Nr: Rz-07 Skabenu zupa ar olu un skabo kréjumu
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Kartupeli 15 10,5 25 17,5
Olas 8 7,2 15 135
Burkani 8 6 15 11,25
Skabenes, 8 8 10 10
konservétas
Sipoli 5 4,15 12,45 10
Miezu putraimi 10 10 15 15
Selerija sakne 5 35 7 5
Ella, rapsu 2 2 5 5
Sals 0,3 0,3 0,5 0,5
Garsviela g_aréaugi, 0,25 025 05 05
bez sals
Pipari, graudu 0,05 0,05 0,1 0,1
Udens 90 90 135 135
Skabais krgjums 20% 5 5 5 5
Iznakums - 120/5 - 180/5
Pirmapstrade e Selerijas sakni, kartupelus, burkanus un sipolus mazga, mizo,
skalo un sagriez kubinos.

e Sipolus mizo, mazga, sagriez kubinos.

Edienu gatavosana e Olas 10 min vara, atdzeseé, noloba un siki sakapa; Iidz
pasniegSanai uzglaba ledusskapi.

e Uz pannas uzkarse ellu, pievieno sasmalcinatos sipolus, burkanus
un selerijas sakni un turpina izkarsét, [idz burkani iekraso ellu
oranzigu (110-120 °C).

e Uzvara buljonu no gar§vielam un Gdens.

e Miezu putraimus riipigi noskalo, pievieno buljonam, vara 10-20
min. Tad pievieno kartupelus, izkarsétas garSsaknes un turpina
varit vél 15-20 min. P&c tam pievieno skabenes.

e  Visu vara vel 3—5 min., tad siltumu izslédz, uzliek katlam vaku un
notur 10—15 min, lai zupa ievelkas.

PasniegSana e Zupu pasniedz 60-65 °C. Pasniedzot $kivi lej zupu, uzliek
krgjumu, parkaisa ar sakapatu olu.

e Ja zupu jauzglaba, tad to uzglaba marmita virs 63 °C, ne ilgak ka
3 stundas.

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