
Nūdeļu zupa ar vistas gaļu

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

Ūdens Burkāni
Pipari, 

melnie

Jūras sāls, 

jodēts

Dārzeņu

garšvielu

maisījums bez

sāls un cukura

Olīveļļa, 

Extra 

virgin

Sīpoli
Vistas

šķiņķis, ar

kauliem,

bez ādas

Kartupeļi Nūdeles
Pētersīļi, 

svaigi

Uzvāra 

katlā
Nomazgā, 

nomizo, 

noskalo, 

sagriež ripiņās

Vāra 

15 minūtes

Uzkarsē uz 

pannas

Notīra, 

noskalo, 

sasmalcina

Noskalo

Viegli apcep

Nomizo, 

noskalo, 

sagriež 

gabalos

Noskalo, 

nosusina, 

sasmalcina

Sīpolus un vistu pievieno katlā. 

Vāra līdz vista mīksta

Kad vista mīksta, to izņem no 

katla Katlā pievieno kartupeļus un 

vāra 15 minūtes

Vistu atkaulo un sagriež

Pievieno nūdeles, vāra līdz tās 

gatavas

Pievieno vistas gaļu zupai, 

samaisa

Porcionē un pasniedz

+60 līdz +65 °C temperatūrā

Uzglabā līdz 2 stundām,

+63 līdz +65 °C temperatūrā

Vārīts vistas šķiņķis, ar 

kauliem, bez ādas



Dārzeņu krēmzupa ar lēcām

Vistas gaļa un kauli 

buljonam

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

Ūdens Lauru lapas Sīpoli Ķiploki

Noskalo

Liek katlā, uzvāra

Nomizo, noskalo Nomizo, noskalo

Noputo

Vāra 100 °C 

temperatūrā, 

aptuveni 1 stundu

Izņem gaļu un 

kaulus
Buljonu nokāš Atdzesē

Buljonu uzglabā

+2 līdz +5 °C 

temperatūrā, līdz  

4 stundām

Vistas 

buljons

Dārzeņu 

garšvielu

maisījums 

bez sāls

un cukura

Kartupeļi
Jūras sāls,

jodēts
Piens, 2,5%

Sarkanās 

lēcas

Olīveļļa, 

Extra virgin
BurkāniSīpoli

Nomizo, 

noskalo, 

smalki 

sagriež

Nomazgā, 

nomizo, 

noskalo, 

sarīvē

Uzkarsē uz 

pannas

Apcep uz pannas 

5 minūtes, apmaisot

Noskalo

Nomazgā, 

nomizo, 

noskalo, 

sagriež gabalos

Pievieno buljonam. Uzvāra un turpina 

vārīt aptuveni 15 minūtes, 

līdz lēcas ir mīkstas

Sablendē līdz krēmīgai konsistencei

Porcionē un pasniedz

+60 līdz +65 °C temperatūrā

Uzglabā līdz 2 stundām,

+63 līdz +65 °C temperatūrā



Biešu-pupiņu zupa

Vistas gaļa un kauli 

buljonam

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

Ūdens Lauru lapas Sīpoli Ķiploki

Noskalo

Liek katlā, uzvāra

Nomizo, noskalo Nomizo, noskalo

Noputo

Vāra 100 °C 

temperatūrā, 

aptuveni 1 stundu

Izņem gaļu un 

kaulus
Buljonu nokāš Atdzesē

Buljonu uzglabā

+2 līdz +5 °C 

temperatūrā, līdz 

4 stundām

Vistas 

buljons

Dārzeņu 

garšvielu

maisījums bez 

sāls un cukura

Jūras sāls, 

jodēts

Olīveļļa, 

Extra 

virgin

Sarkanās 

pupiņas, 

kaltētas

Tomātu 

pasta
KāpostiBurkāniBietes

Porcionē un pasniedz

+60 līdz +65 °C temperatūrā

Uzglabā līdz 2 stundām,

+63 līdz +65 °C temperatūrā

KartupeļiŪdens

Nomazgā, 

nomizo, noskalo 

un sarīvē

Nomazgā, noņem bojātās 

lapas, atdala kacenu, 

sasmalcina vai sarīvē

Nomazgā, nomizo, 

noskalo, sagriež 

gabalos
Uzvāra katlā

Vāra 15 minūtes

Uzvāra

Vāra 

40–45 

minūtes

Izmērcē ūdenī 

4 stundas un 

nokāš

Nokāš Pievieno un turpina vārīt līdz dārzeņi mīksti

Pievieno zupai pupiņas
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