Skelto zirnu placenis

el et e e sl Uizl Olas Darzenu ki s g Lol i
’ ’ Extra virgin gar§vielu jod&ts a/l
v v v v v v maisijums bez v
[zmérce Ugvara Nomazga, Nomazga, Uzkarsé uz Noskalo, sals un cukura Dalu atst3j
ident nomizo, nomizo, pannas atdala no placenu
4 stundas, noskalo, noskalo, ¢aumalas apvilasanai
nokas, sarive smalki sagriez
noskalo \ 4
v >
| Vara 40-45 »  AApcep

minttes, [1dz
zirni miksti

Nolej tideni ’

Ievieto bloda

v
Sablende Iidz
viendabigai masai

v

»

A

Pievieno un samaisa

AAA A

v
Veido placenus, apvila tos miltos

v
Cep uz vidgjas liesmas, 11dz
zeltaini briini
v
Pasniedz +60 Iidz +65 °C temperatiira
v

Uzglaba Iidz 2 stundam, +63 1idz +65 °C temperattra

y

Informacijas parpublic€sanas un citéSanas gadijuma atsauce uz Slimibu profilakses un kontroles centru obligata.



Pastaisiti vistas nageti, gatavoti cepeSkrasni

Vistas fileja M11t1,a1/<|Vlesu, Mal;:p?filme Juras sals, jod&ts Olas Rivmaize, kviesu Olivella, Extra virgin
\ 4 \ 4 v
Noskalo, : Noskalo, atdala

Samaisa N
no ¢aumalas

sagrieZ porcijas

¢ Y

Apvila miltos Sakul

Y

Y

lemeérc ola

A 4 A 4

\ 4

Apvila rivmaize Ieello cepampannu

\ 4

Karto vistas nagetus uz
cepampannas, cep
200 °C temperatura,
10—15 minites

v

Pasniedz
+60 Iidz +65 °C
temperatura

v

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

Informacijas parpublic€sanas un citéSanas gadijuma atsauce uz Slimibu profilakses un kontroles centru obligata.



Galas bumbas tomatu merce

Olas Rivmaize, Garsaugi, Juras sals, Liellopu Olivella, Saal Tomatu Kinloki Konservéti
kviesu kalteti jodets malta gala* Extra virgin mérce** P tomati
I E— I
NOSkaIO, Uzk _ Nomazgé, Noma-zgaa
atdala no ZKarse nOmizo nomizo,
< uz T
Caumalas noskalo, smalki noskalo,
T pannas sagriez sasmalcina
Samaisa 3 Sipolus apcep
T\ f) . _
¢ 5—6 miniites
Pievieno un atkal samaisa
7 v
- Pievieno, turpina gatavot [<
Porciong, no masas
veidojot galas bumbas v
¢ Uzvara, uz vidgjas
Galas bumbas kartouz | uguns gatavo 10 mindites [<
ieellotas cepampannas

v

Cep cepeskrasni

200 °C temperatiira, 12—15 miniites _‘ Y

»  Pievieno galas bumbas, samaisa

v

Pasniedz
+60 Iidz +65 °C temperatiira

v

Uzglaba lidz 2 stundam,
+63 Iidz +65 °C temperattira

*Galu maltas galas izstraddjumiem 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 edieniem pievienota sals daudzuma.

**Edienu pagatavo$ana ir atlauts izmantot tomatu mérci un kecupu, kuram pievienots ne vairak ka 1 g sals uz 100 g produkta un kuri satur ne vairak ka 15 g oglhidratu
uz 100 g produkta.
Informacijas parpublic€sanas un citéSanas gadijuma atsauce uz Slimibu profilakses un kontroles centru obligata.




Vistas karijs

Juras sals,
jodets

Karijs

Saldais
kr&jums, 10%

. . Olivella, . . . .
Vistas fileja C Sipoli Paprika Kiploki
Extra virgin ’
Y y y A A
Noskalo, _ Nomazga, Nomazga, Nomazga,
C 1. Uzkarse€ uz . . — . .
sagrieZ nelielos Annas nomizo, iznem seklotni, nomizo,
gabalinos P noskalo, smalki sagrieZ nelielos noskalo,
sagriez gabalinos sasmalcina

\ 4
<

Pievieno, saute

aptuveni 10 minites

A AA A

\ 4

Pasniedz
+60 lidz +65 °C
temperatura

A 4

Uzglaba Iidz
2 stundam,
+63 lidz +65 °C
temperatura

Informacijas parpublic€sanas un citéSanas gadijuma atsauce uz Slimibu profilakses un kontroles centru obligata.




Mencas kotlete

Bezpiedevu
jogurts, 2,5%

Olivella,
Extra virgin

Sajauc kopa

Mencas fileja, . _ . Juras sals, .
. J Sipoli Burkani Olas . Siers, 45%
atvesinata jodets
A\ 4 A\ 4 A\ 4 Y Y
Noskalo, Nomazga, Nomazga, Noskalo, Sarivée
smalki sagriez nomizo, nomizo, atdala no
noskalo, smalki noskalo, sarivé ¢aumalas
sagriez

A A A A AA

A 4

Veido kotletes

A 4

Karto uz ieellotas

cepampannas

A

\ 4

Cep cepeskrasni
220 °C temperatiira, 20 miniites

v

Pasniedz

+60 Iidz +65 °C temperatiira

A 4

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

Informacijas parpublic€sanas un citéSanas gadijuma atsauce uz Slimibu profilakses un kontroles centru obligata.
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