
Ķirbju krēmzupa

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

Ūdens BurkāniĶiploki
Jūras sāls, 

jodēts

Dārzeņu 

garšvielu 

maisījums bez 

sāls un cukura

Olīveļļa, 

Extra 

virgin

Sīpoli KartupeļiĶirbis Piens, 2,5%

Nomazgā, 

nomizo, 

noskalo, 

sagriež lielos 

gabalos

Kārto uz 

ieeļļotas 

pannas

Cep 210 °C temperatūrā,

30–35 minūtes

Nomazgā, 

nomizo, 

noskalo, sagriež 

Nomazgā, 

nomizo, 

noskalo, 

sasmalcina

Uzkarsētā eļļa apcep

Nomazgā, 

nomizo, 

noskalo, 

sarīvē

Nomazgā, nomizo, 

noskalo, sagriež 

gabalos

Pievieno katlā

Uzvāra. Vāra aptuveni 15 minūtes

Sablendē līdz krēmīgai konsistencei

Pasniedz porcionētu +60 līdz +65 °C 

temperatūrā

Uzglabā +63 līdz +65 °C 

temperatūrā, līdz 2 stundām



Sarkano lēcu un burkānu zupa

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

Ūdens BurkāniĶiploki
Jūras sāls, 

jodēts

Dārzeņu 

garšvielu 

maisījums bez 

sāls un cukura

Sīpoli Paprika
Sarkanās 

lēcas, sausas

Skābais 

krējums, 20%

Pasniedz porcionētu +60 līdz +65 °C 

temperatūrā, kopā ar skābo krējumu

Uzglabā +63 līdz +65 °C 

temperatūrā, līdz 2 stundām 

(bez skābā krējuma)

Noskalo Uzvāra

Vāra 

15 minūtes

Liek katlā. Vāra 

25 minūtes

Nomazgā, nomizo, 

noskalo, sasmalcina 
Nomazgā, 

nomizo, noskalo, 

sarīvē

Nomazgā, izgriež 

sēklotni, sagriež 

nelielos gabalos

Nokāš

Pievieno, 

samaisa



Frikadeļu zupa

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

ŪdensBurkāniOlas
Jūras sāls, 

jodēts

Dārzeņu 

garšvielu 

maisījums 

bez sāls un 

cukura

Sīpoli
Selerijas 

kāti
Malti 

melnie 

pipari

Skābais 

krējums, 

20%

Pasniedz porcionētu +60 līdz 

+65 °C temperatūrā, kopā ar 

skābo krējumu

Uzglabā +63 līdz +65 °C 

temperatūrā, līdz 2 stundām 

(bez skābā krējuma)

*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 pievienotais sāls daudzumu ieskaita kopējā ēdieniem pievienotā sāls daudzumā.

Malta 

vistas 

gaļa*

KartupeļiOlīveļļa, 

Extra 

virgin

Samaisa

Nomazgā, 

nomizo, 

noskalo, smalki 

sagriež

Noskalo, 

atdala no 

čaumalas

Nomazgā, 

nomizo, 

noskalo, 

sarīvē

Nomazgā, 

smalki 

sagriež

Nomazgā, 

nomizo, 

noskalo, 

sagriež 

gabalos

Uzvāra

Apcep 

uzkarsētā 

pannā

Pievieno, 

vāra 

15 minūtes
Veido 

frikadeles

Pievieno, vāra 

līdz frikadeles 

gatavas
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