Kartupelu-kabacu sacepums ar malto galu

Saldais Tomatu | | Juras sals, Siers, 45%

Olivella Cikgalas - . . .
2 § Kabacis Kartupe] Kiplok _. .

Extra virgin || malta gala* ! AR S krgjums, 10% pasta jodgts
v v v

v v
Nomizo, Sarive

Uzkarsé uz Noma;gé, Nomazga, nomizo,
pannas apgriez noskalo, sagriez noskalo, |
galus, planas $k&lites sasmalcina i) —
P Dalu sarivéta
Pargjo sieru . .
siera atliek

sagriezZ v
liek bloda .
€diena

A

\ 4

plﬁnﬁs . . . . .
skelites Samaisa, izveidojot mérci
Cep Iidz gala | > T _ &diena
gatava " 4 parkaisi$anai
Cepamtrauka karto nedaudz mérces

v
Nakamaja karta karto kabacu un
kartupelu Skelites
v
Atkal 1zklaj merci
v
Nakamaja karta liek malto galu
v
Atkal izklaj mérci
v
Izkarto kabacu un kartupelu Skélites
v
Izklaj atlikuSo mérci
v
Parber atlikusSo sieru
v
Cep cepeskrasni 180 °C temperatiira, 40—45 minttes
v
Porcioné un pasniedz +60 lidz +65 °C temperatiira

v
Uzglaba Iidz 2 stundam, +63 lidz +65 °C temperatiira

vy

\ 4

A

*Galu maltas galas izstradajumiem ieteicams samalt izglitibas iestades edinasanas bloka. Edienu gatavoSanai var iegadaties arT malto galu, ja tai ir pievienots ne vairak ka
0,4 g sals uz 100 g produkta un ta satur ne vairak ka 20 % tauku, un tadai maltai galai pievienoto sals daudzumu ieskaita kop&ja &dieniem pievienota sals daudzuma.

Informacijas parpublicEsanas un cit€sanas gadijuma atsauce uz Slimibu profilakses un kontroles centru obligata.



Viltotie kapostu titeni

. _ . . . Olivella, Tomatu Liellopu malta Milti, - Jiras sals, Skabais
Kaposti | | Burkani | | Kiploki | | £ 0 virgin pasta gala* Olas kviedu, afl | | D9°0S jodzts krgjums, 25%
v v v v v
Nomazga, Uzkarsé uz Noskalo,
nomizo, pannas atdala no Kartigi samaisa
noskalo, sarive ¢aumalas
\ 4
Nomizo, noskalo, v
smalki sagriez <
) - : T T—»| Samaisa kopa |
Nomazga, nonem Ance
bojatas lapas, Peep
atdala kacenu,
sasmalcina vai
sarive
v
| Visu apcep
Pievieno un cep
lidz gatavs
v
Samaisa kopa <
v :
Veido nelielas kotletes un _ Parlet vari marci _ Cep cepeskrasni
karto cepamtrauka " 1P " 200 °C temperatiird, 40 mindtes

4
Porcion€ un pasniedz +60 lidz
+65 °C temperatura

v

Uzglaba lidz 2 stundam,
+63 I1dz +65 °C temperatiira

*Galu maltas galas izstradajumiem ieteicams samalt izglitibas iestades edinasanas bloka. Edienu gatavoSanai var iegadaties arT malto galu, ja tai ir pievienots ne vairak ka
0,4 g sals uz 100 g produkta un ta satur ne vairak ka 20 % tauku, un tadai maltai galai pievienoto sals daudzumu ieskaita kop&ja &dieniem pievienota sals daudzuma.

Informacijas parpublicEsanas un cit€sanas gadijuma atsauce uz Slimibu profilakses un kontroles centru obligata.



Titara kotlete ar burkaniem

Olivella, Titara _ . . ) . Garsvielu Jiras sals, Skabais Dilles,
> _ Burkani Kiploki Sipoli .. Olas . Manna _. .
Extra virgin || malta gala* ’ maisijums jodets kréjums, 25% svaigas
i galai, bez sals
_ un cukura
Nomazga,
nomizo,
noskalo,
sarive
\ 4 \ 4 A
Nomizo, noskalo, Noskalo, Noskalo, nosusina,
v smalki sagrieZ atdala no sasmalcina
¢aumalas
Samica kopa, <
izveidojot masu. |
Atstajuz <
20 minatém uzbriest :

Y
Veido porcijas lieluma kotletes

v
Uzkarseé uz
pannas

\ 4 \ 4
Cep kotletes uz vid€jas liesmas, lidz
zeltaini briinas

v

Pasniedz +60 Iidz +65 °C temperatiira

v

Uzglaba lidz 2 stundam,
+63 lidz +65 °C temperatiira

*Galu maltas galas izstradajumiem ieteicams samalt izglitibas iestades edinasanas bloka. Edienu gatavoSanai var iegadaties arT malto galu, ja tai ir pievienots ne vairak ka
0,4 g sals uz 100 g produkta un ta satur ne vairak ka 20 % tauku, un tadai maltai galai pievienoto sals daudzumu ieskaita kop&ja &dieniem pievienota sals daudzuma.

Informacijas parpublicEsanas un cit€sanas gadijuma atsauce uz Slimibu profilakses un kontroles centru obligata.



Cepeskrasni cepta menca panéjuma

Mencas fileja, Y Jaras sals, Rivmaize, Olivella, Extra
. Milti, kvieSu, a/l N Olas (it
atveésinata jodets rudzu virgin
A v v v v
Noskalo, Ieber bloda, < Noskalo, atdala _ Ieello cepamo
e e > < . Ieber bloda ”
sagriez porcijas samaisa no ¢aumalas ’ pannu

\ 4

A 4

Apvila miltos

\ 4

Apvila olu
masa

A4

Apvila rivmaize

Panéto zivi
karto uz pannas

A 4

Cep cepeskrasni 10—-15 min,
200 °C temperatura

\ 4

Pasniedz +60 Iidz +65 °C temperatiira

A 4

Uzglaba lidz 2 stundam,
+63 lidz +65 °C temperatiira

Informacijas parpublicEsanas un cit€sanas gadijuma atsauce uz Slimibu profilakses un kontroles centru obligata.



Pildits kabacis ar seném un jogurta mérci

% . Olivella . Malti melnie Juras sals . . Dilles, Bezpiedevu
Sampinjoni c Kaposti L o Kabacis Siers, 45% . Bezp
Extra virgin pipari jodets svaigas jogurts, 2,5%
Y Y Y \ 4 Y Y
Nomazga, Uzkarsé uz || Nomazga, nonem _ o Noskalo,
- L Nomazga, Sarive .
sasmalcina pannas bojatas lapas, parprie nosusina,
atdala kacenu, > '
. . gareniski uz sasmalcina
sasmalcina vai _ v
- - pusém
sarive .
> Samaisa
\ 4
Sacep lidz Y
> gatavibai Izgrebj
»| se€klotni,
—Y iertve kabaci
Plgweno, ar sali
apmaisa, cep vel <
5 miniites

A 4

Pievieno, samaisa

A A

Y

Y

Kabacus pilda ar masu

v

Karto uz cepampannas, kas ieziesta ar taukvielam

v

Cep +180 °C temperatiira, 20 miniites

v

Iznem no cepeskrasns, parkaisa ar sieru, liek |

krasni vél uz 5 minatém

v

Porcion€ un pasniedz +60 lidz +65 °C temperatiira, kopa ar jogurta meérci

A

v

Uzglaba Iidz 2 stundam, +63 1idz +65 °C temperatiira (bez jogurta merces)

Informacijas parpublicésanas un cit€sanas gadijuma atsauce uz Slimibu profilakses un kontroles centru obligata.
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