
Kartupeļu-kabaču sacepums ar malto gaļu

Kabacis

Informācijas pārpublicēšanas un citēšanas gadījumā atsauce uz Slimību profilakses un kontroles centru obligāta.

Kartupeļi
Olīveļļa, 

Extra virgin

Cūkgaļas 

maltā gaļa*
Ķiploki

Saldais 

krējums, 10%
Tomātu 

pasta

Jūras sāls, 

jodēts
Siers, 45%

Nomazgā,

apgriež 

galus,

sagriež 

plānās

šķēlītēs

Nomazgā, nomizo, 

noskalo, sagriež 

plānās šķēlītēs

*Gaļu maltās gaļas izstrādājumiem ieteicams samalt izglītības iestādes ēdināšanas blokā. Ēdienu gatavošanai var iegādāties arī malto gaļu, ja tai ir pievienots ne vairāk kā 

0,4 g sāls uz 100 g produkta un tā satur ne vairāk kā 20 % tauku, un tādai maltai gaļai pievienoto sāls daudzumu ieskaita kopējā ēdieniem pievienotā sāls daudzumā.

Uzkarsē uz 

pannas

Cep līdz gaļa 

gatava

Nomizo, 

noskalo, 

sasmalcina

Samaisa, izveidojot mērci

Sarīvē

Daļu sarīvētā

siera atliek

ēdiena

pārkaisīšanai

Pārējo sieru 

liek bļodā

Cepamtraukā kārto nedaudz mērces

Nākamajā kārtā kārto kabaču un 

kartupeļu šķēlītes

Atkal izklāj mērci

Nākamajā kārtā liek malto gaļu

Atkal izklāj mērci

Izkārto kabaču un kartupeļu šķēlītes

Izklāj atlikušo mērci

Pārber atlikušo sieru

Cep cepeškrāsnī 180 °C temperatūrā, 40–45 minūtes

Porcionē un pasniedz +60 līdz +65 °C temperatūrā

Uzglabā līdz 2 stundām, +63 līdz +65 °C temperatūrā



Viltotie kāpostu tīteņi

Tomātu 

pasta

Informācijas pārpublicēšanas un citēšanas gadījumā atsauce uz Slimību profilakses un kontroles centru obligāta.

Olīveļļa, 

Extra virgin
Kāposti Burkāni Ķiploki

Liellopu maltā 

gaļa*
Olas

Jūras sāls, 

jodēts

Milti, 

kviešu, a/l

*Gaļu maltās gaļas izstrādājumiem ieteicams samalt izglītības iestādes ēdināšanas blokā. Ēdienu gatavošanai var iegādāties arī malto gaļu, ja tai ir pievienots ne vairāk kā 

0,4 g sāls uz 100 g produkta un tā satur ne vairāk kā 20 % tauku, un tādai maltai gaļai pievienoto sāls daudzumu ieskaita kopējā ēdieniem pievienotā sāls daudzumā.

Ūdens
Skābais 

krējums, 25%

Nomazgā, noņem 

bojātās lapas, 

atdala kacenu, 

sasmalcina vai 

sarīvē

Uzkarsē uz 

pannas

Nomazgā, 

nomizo, 

noskalo, sarīvē

Nomizo, noskalo, 

smalki sagriež

Apcep

Visu apcep

Pievieno un cep 

līdz gatavs

Noskalo, 

atdala no 

čaumalas

Samaisa kopā

Veido nelielas kotletes un 

kārto cepamtraukā

Kārtīgi samaisa

Samaisa kopā

Pārlej pāri mērci
Cep cepeškrāsnī

200 °C temperatūrā, 40 minūtes

Porcionē un pasniedz +60 līdz 

+65 °C temperatūrā

Uzglabā līdz 2 stundām, 

+63 līdz +65 °C temperatūrā



Tītara kotlete ar burkāniem

Sīpoli

Informācijas pārpublicēšanas un citēšanas gadījumā atsauce uz Slimību profilakses un kontroles centru obligāta.

Olīveļļa, 

Extra virgin

Tītara 

maltā gaļa*
Burkāni Ķiploki

Garšvielu 

maisījums 

gaļai, bez sāls 

un cukura

Olas
Jūras sāls, 

jodēts
Manna

*Gaļu maltās gaļas izstrādājumiem ieteicams samalt izglītības iestādes ēdināšanas blokā. Ēdienu gatavošanai var iegādāties arī malto gaļu, ja tai ir pievienots ne vairāk kā 

0,4 g sāls uz 100 g produkta un tā satur ne vairāk kā 20 % tauku, un tādai maltai gaļai pievienoto sāls daudzumu ieskaita kopējā ēdieniem pievienotā sāls daudzumā.

Dilles, 

svaigas

Skābais 

krējums, 25%

Nomazgā, 

nomizo, 

noskalo, 

sarīvē

Nomizo, noskalo, 

smalki sagriež
Noskalo, 

atdala no 

čaumalas
Samīca kopā, 

izveidojot masu. 

Atstāj uz 

20 minūtēm uzbriest

Noskalo, nosusina, 

sasmalcina

Uzkarsē uz 

pannas

Veido porcijas lieluma kotletes

Cep kotletes uz vidējas liesmas, līdz 

zeltaini brūnas

Pasniedz +60 līdz +65 °C temperatūrā

Uzglabā līdz 2 stundām, 

+63 līdz +65 °C temperatūrā



Cepeškrāsnī cepta menca panējumā

Informācijas pārpublicēšanas un citēšanas gadījumā atsauce uz Slimību profilakses un kontroles centru obligāta.

Olīveļļa, Extra 

virgin

Mencas fileja, 

atvēsināta

Rīvmaize, 

rudzu
Olas

Jūras sāls, 

jodēts
Milti, kviešu, a/l

Pasniedz +60 līdz +65 °C temperatūrā

Uzglabā līdz 2 stundām, 

+63 līdz +65 °C temperatūrā

Ieeļļo cepamo 

pannu

Noskalo, 

sagriež porcijās

Ieber bļodā, 

samaisa

Apviļā miltos

Noskalo, atdala 

no čaumalas

Sakuļ

Apviļā olu 

masā

Ieber bļodā

Apviļā rīvmaizē

Panēto zivi 

kārto uz pannas

Cep cepeškrāsnī 10–15 min, 

200 °C temperatūrā



Pildīts kabacis ar sēnēm un jogurta mērci

Dilles, 

svaigas

Informācijas pārpublicēšanas un citēšanas gadījumā atsauce uz Slimību profilakses un kontroles centru obligāta.

Olīveļļa, 

Extra virgin
Šampinjoni Kabacis Siers, 45%Kāposti

Malti melnie 

pipari

Jūras sāls, 

jodēts

Bezpiedevu 

jogurts, 2,5%

Porcionē un pasniedz +60 līdz +65 °C temperatūrā, kopā ar jogurta mērci

Uzglabā līdz 2 stundām, +63 līdz +65 °C temperatūrā (bez jogurta mērces)

Nomazgā, 

sasmalcina

Uzkarsē uz 

pannas

Nomazgā, noņem 

bojātās lapas, 

atdala kacenu, 

sasmalcina vai 

sarīvē

Nomazgā, 

pārgriež 

gareniski uz 

pusēm

Izgrebj 

sēklotni, 

ierīvē kabaci 

ar sāli

Kabačus pilda ar masu

Sacep līdz 

gatavībai

Pievieno, 

apmaisa, cep vēl 

5 minūtes

Pievieno, samaisa

Sarīvē
Noskalo, 

nosusina, 

sasmalcina

Samaisa

Kārto uz cepampannas, kas ieziesta ar taukvielām

Cep +180 °C temperatūrā, 20 minūtes

Izņem no cepeškrāsns, pārkaisa ar sieru, liek 

krāsnī vēl uz 5 minūtēm
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