Rec. Nr: Ks - 01 BieSu - pupinu braunijs
lelikums 1 lelikums 1 lelikums 1 porc.,
Produktu P
nosaukums pore., 3 pore., 9 g
Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Bietes 30 225 39.23 29.42 46.15 34.62
Pupinas, briinas 15 10.5 19.62 13.73 23.08 16.15
Kviesu milti &/l 8 8 10.46 10.46 12.31 12.31
Kakao 1 1 1.31 1.31 1.54 1.54
Cepamais pulveris 0.2 0.2 0.26 0.26 0.31 0.31
Ella rapsu 4 4 5.23 5.23 6.15 6.15
Udens 20 20 26.15 26.15 30.77 30.77
Cukurs 6 6 7.85 7.85 9.23 9.23
Kokosriekstu
skaidinas 0.7 0.7 0.92 0.92 1.08 1.08
Iznakums - 65 - 85 - 100
Pirmapstrade e Pupinas noskalo un briedina auksta tdent (6-18 h).
e Bietes mazga, nogriez galus, izvara, nedaudz atdzes€, nomizo
Edienu gatavosana e Noskalotas pupinas vara lidz gatavibai; péc variSanas noskalo atkartoti.
e Samal bietes un pupinas ar iideni; mal$anu veic lidz viendabigai konsistencei.
e Pievieno cepamo pulveri, kakao, miltus un ellu un atkarto mal$anu.
e [zklaj cepamo platni ar cepamo papiru, ielej un izlidzini miklas masu.
e Cep 45-50 min 180°C.
e Atdzesé lidz 20-30°C. SagrieZ porciju gabalos un parkaisa ar kokosa skaidinam.
PasniegSana e Braunijus pasniedz atdzes&tus, apme&ram 18-25°C.
e Brauniju uzglabasanas laiks ir I1dz 24 stundam; uzglaba istabas temperatiira.
Rec. Nr: Ks - 02 Auzu cepums ar aboliem un roziném
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Auzu parslas 12 12 15 15
pilngraudu
Kviesu milti a/l 5 5 12 12
Banani 20 15 40 30
Aboli 7 511 10 73
Rozines 3 2.85 5 4.75
Kanglis 0.2 0.2 0.3 0.3
Linseklas 5 5 3 3
Cukurs 5 5 - -
Ella rapsu 2 2 4 4
Udens 10 10 15 15
Iznakums . 50 - 80




Pirmapstrade e Rozines izmércg, noskalo, nosusina un parlasa.
e  Abolus mazga, mizo, izgrieZ serdi un sarive.
e Bananus noskalo un nonem mizu
Edienu gatavosana e Bananus ar tideni sablender€ lidz viendabigai konsistencei, iemaisa miltus un
kanéli.
e Masa iecila auzu parslas, cukuru, rozines, linséklas un abolus.
e Veido cepumus un karto uz plats
o Liek cepties sakarséta krasni 180 °C 25-35 min.
e Atdzese lidz 20-30 °C.
PasniegSana e Cepumus pasniedz atdzes€tus, apméram 18-25°C.
e Cepumu uzglabasanas laiks ir I1dz 24 stundam; uzglaba istabas temperatiira.
Rec. Nr: KS -02a Auzu cepums ar aboliem un roziném
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1000 g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Auzu parslas 50 50 455 455
pilngraudu
Banani 60 45 545 409
Aboli 10 7.3 91 66
Rozines 10 9.5 91 86
Kanélis 0.3 0.3 3 3
Linseklas 1 1 9 9
Ella 2 2 18 18
Iznakums - 110 - 1000
Pirmapstrade e Rozines izmércg, noskalo, nosusina un parlasa.
e  Abolus mazga, mizo, izgriez serdi un sarive.
e Bananus noskalo un nonem mizu
Edienu e Bananus sablenderg lidz viendabigai konsistencei, pievieno kanéli.
gatavoSana e Masa iecila auzu parslas, rozines, linséklas un rivétos abolus.
e Veido cepumus un karto uz plats
e Liek cepties sakarséta krasni 180°C 25-35 min.
e Atdzese lidz 20-30°C.
PasniegSana e Cepumus pasniedz atdzesetus, apméram 18-25°C.
e Cepumu uzglabasanas laiks ir I1dz 24 stundam; uzglaba istabas temperatura.

Rec. Nr: KS - 03 Bananu maize ar Zavetam aprikozem
lelikums 1 lelikums 1 lelikums 1 porc.,
Produktu P
nosaukums pore.. g pore.. g g
Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Banani 25 18.75 30.00 22.50 42.50 31.88
Kviesu milti a/l 12 12 14.40 14.40 20.40 20.40
Aprikozes zavetas 5 4.75 6.00 5.70 8.50 8.08




Olas 12.5 11.25 15.00 13.50 21.25 19.13
Cukurs 2 2 2.40 2.40 3.40 3.40
Kanglis 0.2 0.2 0.3 0.3 0.3 0.3
Vanilina cukurs 0.05 0.05 0.06 0.06 0.1 0.1
Cepamais pulveris 0.3 0.3 0.36 0.36 0.51 0.51
Kokosriekstu 2 2 2.40 2.40 3.40 3.40
skaidinas
Ella rapsu 3 3 3.60 3.6 5.10 5.10
Piens 5 5 - - - -
Udens - - 6 6 8.50 8.50
— - 85
Iznakums - 50 = 60

Pirmapstrade

Aprikozes izmércg, noskalo un sagriez strémelites.
Olas noskalo, parsit un atdala no ¢aumalas.
Bananus noskalo un nonem mizu.

Edienu gatavosana

Uzkarsé cepeskrasni [idz 180°C.

Bananus sablenderg Iidz viendabigai konsistencei. Dalu no banana atstaj
nesablendergtu, lai to var sagriezt ripinas un izkartot pa virsu miklas masai.
Pievieno olas, ellu, piens, gar$vielas, cukuru un cepamo pulveri, visu sablenderg
velreiz.

Masai pievieno miltus un visu kartigi samaisa. P€c tam masa iecila aprikozes un
kokosa skaidinas.

Miklas masu lej ietaukota maizes veidn€ vai uz cepamas plats. Sagriez ripinas
nesablendergto bananu un ripinas izkarto masai pa virsu.

Cep 50-60 min. vai Iidz bridim, kad iedurts irbulitis iznak no klaipa tirs.
Atdzesg I1dz 20-30°C un sagrieZ porciju gabalos (Skeles).

PasniegSana e Maizi pasniedz atdzesétu, apméram 18-25°C.
e Maizes uzglabasanas laiks ir [idz 24 stundam; uzglaba istabas temperatiira.
Rec. Nr: KS-04 | Biezpiens ar ogu mérci/ ar ogu mérci un bumbieriem
lelikums 1 lelikums 1 lelikums 1 porc.,
Produktu P
nosaukums  [Pored pore., 3 g
Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Biezpiens 9% 85 85 60 60 90 90
Krgjums salds
350% 4 4 7 7 8 8
Cukurs 5 5 8 8 15 15
Vanilina cukurs 0.05 0.05 0.1 0.1 0.1 0.1
Ogu maistjums, 18 16.2 25 225 20 18
saldets
Bumbieri 80 70 130 100 . :
- - 130
Iznakums - 130 - 190
Pirmapstrade e Bumbierus nomazga, nomizo un sagriez gabalinos.

Atlaidina sald&to ogu maistjumu.




Edienu gatavo$ana

Biezpienu izberZ caur sietu.

Saputo saldo kr&jumu ar dalu no cukura un vanilinu.

Samaisa biezpienu ar saputoto kréjumu un ieliek ledusskapi atdzesét (2-5°C
temperatiira).

Ogas sama] ar cukuru.

Traukos karto sagrieztos bumbierus, pari tiem atdzes€to biezpiena masu un
parlej ar ogu mérci.

PasniegSana e Pasniedz 5-12°C.
e (Gatava &diena uzglabasanas laiks ir [1dz 4 stundam, 2-5°C temperatiira.
Rec. Nr: Ks - 05 Burkanu - auzu cepumi ar sieru
lelikums 1 lelikums 1 lelikums 1 porc.,
Produktu P
nosaukums pore., @ pore., @
Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Auzu parslas 23 23 28 28 20 20
pilngraudu
Burkani 13 9.75 16 12 15 11.25
Siers Holandes 10 9.5 15 14.25 7 6.65
Piens 2% 5 5 7 7 7 7
Olas 5 4.5 6.25 5.63 6.25 5.63
Kimenes 0.2 0.2 0.3 0.3 0.3 0.3
Cepamais pulveris 0.3 0.3 0.5 0.5 0.5 0.5
Pipari malti 0.1 0.1 0.15 0.15 0.1 0.1
Garsviela garSaugi 015 015 0.2 02 02 02
bez sals ) ) ) ' ' '
— - 50
Iznakums - 50 - 65
Pirmapstrade e Burkanus nomazga, nomizo, noskalo, nosusina, sarivé smalkas skaidinas.
e Olas noskalo, parsit un atdala no caumalas.
Edienu gatavoSana e Samal auzu parslas vai nem auzu miltus.

e Sieru sarive.

e Olam pievieno pienu un sakul.

e Cepeskrasni uzkarse Iidz 190°C.

e Bloda ber miltus, pievieno un kartigi iemaisa cepamo pulveri. Pievieno kimenes,
burkanus un sieru. Visu riipigi samaisa; lej klat sakulto olu un piena masu, visu
kartigi samica, lai veidotos miklas bumba.

e Miklu sadala nelielas bumbinas (porciong), ko saplacina un liek uz cepamas
plats, kas izklata ar cepamo papiru.

o Cep 25-35 miniites.

PasniegSana e Nedaudz atdzesg.
e Pasniedz siltu (50-60°C).
Rec. Nr: Ks - 06 Abolmaizite
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto |  Neto Bruto |  Neto




Aboli 28 21.79 55 40
Kviesu milti &/l 13 13 19 19
Piens 2% 6 6 8 8
Cukurs 6 6 5 5
Olas 3 2.7 5 45
Ella rapsu 2 2 2 2
Raugs, presétais 0.5 0.5 1 1
Kanglis 0.05 0.05 0.1 0.1
Iznakums . 45 - 75

Pirmapstrade Abolus nomazga, nomizo, izgriez serdes, sagriez Skelites.
Edienu Pagatavo rauga miklu: pienu uzsilda lidz 30-40°C, pievieno sadrupinatu raugu, samaisa,
gatavoSana lauj 15-30 min partigt. Bloda iesija miltus, pievieno cukuru, ellu, olas un raugu. Visu
samica lidz iegtist viendabigu miklu. Miklu raudzg 1-2 h.
Miklu izveltng, pa virsu karto abolus un parkaisa ar cukuru un kanéli.
Cep krasni 180°C 30-40 min.
PasniegSana Nedaudz atdzese.
Pasniedz siltu (50-60°C) vai atdzesétu lidz istabas temperatiirai (~ 18-25°C).
Abolmaizidu uzglabasanas laiks ir Iidz 24 stundam; uzglaba istabas temperatiira.
Abolu-biezpien ms ar melnajam
Bec NI RS o bolu-biezpiena sz_lcel_)u s ar melnaja
plimém
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1000 g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Biezpiens 9% 50 50 40 40
Aboli 15 10.95 25 18.25
Olas 5 4.5 5 4.5
Kviesu milti a/l 12 12 12 12
Piens 2% 8 8 10 10
Plames zavetas 7 6.65 10 9.5
Vanilina cukurs 0.2 0.2 0.4 0.4
Cukurs 4 4 8 8
Ella rapsu 3 3 2 2
Udens 6 6 8 8
Iznakums = 100 - 100
Pirmapstrade e Plumes izmercg, noskalo, parlasa un sasmalcina strémelites.

e Abolus nomazga, nomizo, izgriez serdes un sagriez Skelites.
e Olas noskalo, parsit un atdala no ¢aumalas.

Edienu gatavosana

e Biezpienu sadrupina, pievieno olas, ellu, cukuru, vanilinu, pienu un kartigi
samaisa. Masai pievieno miltus un visu kartigi izmaisa.

e [ecila sasmalcinatas plumes.

e Uz ietaukotas plats liek %2 no biezpiena masas.




e Pa virsu karto abolus un tad atlikuSo % biezpiena masas.
o Cep krasni 190°C 45-50 min.
PasniegSana e Nedaudz atdzesé un sagriez porciju gabalos.
e Pasniedz siltu (50-60°C).
Rec. Nr: Ks - 08 Mini darzenu pica
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1000 g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
KvieSu milti a/l 30 30 353 353
Piens 2% 12 12 141 141
Raugs, presétais 2 2 24 24
Olas S5 4.5 59 53
Ella rapsu 4 4 47 47
Cukurs 1 1 12 12
Sals 0.3 0.3 12 12
Pipari malti 0.2 0.2 2 2
Tomati 5 4.85 59 57
Sampinjoni 5 35 59 41
P&tersili (zalumi) 2 1.4 24 16
Tomati sava sula 5 5 59 59
Udens 15 15 176
Siers Holandes 8 7.6 94 89
Iznakums - 85 - -
Pirmapstrade e Tomatus nomazga, izgriez katina vietu un sagriez ripinas.

e Sampinjonus nomazga un sagriez $k&lites.

e Konserveto tomatu sava sula karbas nomazga, atvako un tomatus sasmalcina.

e Petersilus noskalo, nosusina, nogriez lielos katus, bet lapas sasmalcina.

Edienu gatavoSana e Pagatavo rauga miklu: piena un tidens maisijumu uzsilda Iidz 30-40°C, pievieno
sadrupinatu raugu, samaisa, lauj 15-30 min partigt. Tad iesija miltus, cukuru,
ellu, pieliek olas un samica viendabigu miklu. Miklu raudzg 1-2 h.

e Pagatavo tomatu mérci: sablenderg vai samal tomatus sava sula ar petersiliem,
pipariem un sali. Ja m&rce ir $kidra to var 20-30 min pavarit, lai noreducétu
skidrumu.

e Sieru sarive.

e Rauga miklu sadala porcijas, noapalo, liek uz ietaukotas plats, uzraudzg 10-15
min.

e Pa virsu karto pagatavoto tomatu mérci, Sampinjonus, tomatus un sieru.

e Cep cepeskrasni 200-220°C 30 min.

PasniegSana e Nedaudz atdzesg.
e Pasniedz siltu (50-60°C).

Rec. Nr: KS -08a

Mini darzenu pica (bez seném)

Produktu
nosaukums Bruto |  Neto Bruto |  Neto

lelikums 1 porc., g lelikums 1000 g




Kviesu milti a/l 20 20 364 364
Piens 2% 18 18 145 145
Raugs, presétais 1 1 18 18
Olas 5 45 91 82
Ella rapsu 3 3 55 55
Cukurs 0.5 0.5 9 9
Sals 0.2 0.2 9 9
Pipari malti 0.1 0.1 2 2
Tomati 4 3.88 73 71
Pétersili (zalumi) 1 0.7 18 13
Tomati sava sula 3 3 55 55
Siers Holandes 5 4.75 91 86
Iznakums - 55 - 1000

Pirmapstrade

e Tomatus nomazga, izgriez katina vietu un sagrieZ ripinas.
e Konserveto tomatu sava sula karbas nomazga, atvako un tomatus sasmalcina.
e Petersilus noskalo, nosusina, nogriez lielos katus, bet lapas sasmalcina.

Edienu gatavosana

e Pagatavo rauga miklu: piena un Gidens maistjumu uzsilda lidz 30-40°C, pievieno
sadrupinatu raugu, samaisa, lauj 15-30 min partigt. Tad iesija miltus, cukuru,
ellu, olas un samica viendabigu miklu. Miklu raudzé 1-2 h.

e Pagatavo tomatu mérci: sablenderé vai samal tomatus sava sula ar pétersiliem,
pipariem un sali. Ja mérce ir Skidra to var 20-30 min pavarit, lai noreducetu
Skidrumu.

e Sieru sarive.

e Rauga miklu sadala porcijas, noapalo, liek uz ietaukotas plats, uzraudze 10-15
min.

e Pa virsu karto pagatavoto tomatu mérci, tomatus un sieru.

e Cep cepeskrasni 200-220°C 30 min.

PasniegSana

e Nedaudz atdzesé.
e Pasniedz siltu (50-60°C).

Rec. Nr: Ks-9 Cukini un burkanu mafini
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc.,g

nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Kabaci / cukini 21 13.65 27 17.55
Burkani 5 3.75 8 6
Kviesu milti a/l 15 15 30 30
N R : :
Cepamais pulveris 0.5 0.5 1 1
Vanilina cukurs 0.15 0.15 0.3 0.3
Ella rapsu 4 4 6 6
Olas 20 18 35 30
Cukurs 8 8 7 7
Phdercukurs 0.3 0.3 0.5 0.5




Iznakums - 60 = 75

Pirmapstrade

Burkanus nomazga, nomizo, noskalo, nosusina, sarivé smalkas skaidinas.
Cukini noskalo, nogriez galus un sarivé smalkas skaidinas.
Olas noskalo, parsit un atdala no caumalas.

Edienu gatavoSana

Krasni uzkarse uz 175°C (mafiniem vislabak izmantot ventilatora reZimu uz

165°C).

Mafinu pannu izklaj ar papirisiem vai forminas ietauko.

e Bloda kopa sajauc miltus, cepamo pulveri un vanilinu, pievieno cukuru, ellu un
olas. Visu kartigi maisa, [idz izveidojusies viendabiga masa.

e Beigas iecila auzu parslas, sarivétos burkanus un cukini; atstaj uz 30 min

savilkties.

e Sagatavoto miklu liek mafinu forminas.
o Cep 30-40 minttes ieprieks sakarséta krasni.
PasniegSana e Nedaudz atdzes€ un parber ar piidercukuru
e Pasniedz siltu (50-60°C) vai atdzes&tu lidz istabas temperatiirai (~ 18-25°C).
e Mafinu uzglabasanas laiks ir Iidz 24 stundam; uzglaba istabas temperatura.
Rec. Nr: KS-10 Bananu - spinitu (Sreka) pankiikas
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc.,g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto
Banani 30 25 60 45
Kvie$u milti a/l 18 18 30 30
Olas 6.25 5.625 10 9
Spinati 1.5 1.05 25 1.75
Ella rapsu 7 7 6 6
Cepamais pulveris 0.3 0.3 0.5 0.5
Piens 20 20 - -
Udens - - 15 15
Iznakums - 60 - 100
Pirmapstrade e Spinatus noskalo un nosusina, parlasa, ja nepiecieSams.

e Bananus noskalo un nomizo.
e Olas noskalo, parsit un atdala no caumalas.

Edienu gatavosana

e Sablenderé bananus kopa ar olam un spinatiem.

o Iecila miltus, pievieno pienu.

e Sakarseta ella (150-160°C) cep pankiikas (2 pankiikas porcija) no abam pusém
dzeltenbriinas.

PasniegSana

e Pasniedz karstas (60-65°C). Var pievienot ievarjjumu vai svaigas 0gas.
e JanepiecieSams pankiikas uzglabat, tad uzglaba marmita virs 63°C Iidz 2 h.

Rec. Nr: Ks - 11 Biezpiena - burkanu placenisi
lelikums 1 lelikums 1 lelikums 1 porc.,
Produktu P
nosaukums pore., 9 pore., g
Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Burkani 30 22.5 50 37.5 100 75




Biezpiens 9% 25 25 85 85 60 60
Olas 8.63 1.77 10 9 125 11.25
Eﬁﬁ%ﬁgfas 15 15 20 20 25 25
Ella rapsu 5 5 5 ) ) 5
Cukurs 3 3 5 5 5 5
Sals 0.3 0.3 0.5 0.5 0.5 0.5
Vanilina cukurs 0.1 0.1 0.2 0.2 0.2 0.2
Soda 0.1 0.1 0.2 0.2 0.2 0.2
Kartupelu ciete 0.15 0.15 0.3 0.3 0.3 0.3
Udens 20 20 30 30 35 35
Iznakums - 95 - 130 _ 210

Pirmapstrade

Burkanus nomazga, nomizo, noskalo, nosusina, sartvé smalkas skaidinas.
Olas noskalo, parsit un atdala no ¢aumalas.

Edienu gatavosana

Burkanus pasautg neliela tidens daudzuma. Kad burkani miksti, pieber
kukuriizas putraimus, izmaisa, lauj piebriest; masu atdzesg.

Biezpienu sadrupina un pievieno olas un garSvielas; visu ripigi samaisa.
Biezpienu masai pievieno burkanus ar kukurizas putraimiem, kartupelu cieti un
sodu.

Masu dala vajadziga lieluma porcijas, apvila rivmaizg, veido apalus placenisus.
Cep sakarséta ella (150 - 160°C) no abam pus€m dzeltenbrinus, p&c tam
apmé&ram 10 min izkars€ cepeskrasni (170°C).

PasniegSana

Placenisus pashiedz karstus (60 — 70°C), ar ievarjjumu vai krgjumu.
Ja nepiecieSams uzglabat, tad uzglabat marmita (virs 63 °C) Iidz 2 stundam




