BIEZPIENA UN OLU EDIENI

Olu kultenis
ar sieru ar zirniSiem
Produktu Rec. Nr: BO-1 Rec. Nr: BO-2
nosaukums
lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Olas 0,9 gb. 53 1,1 gb. 66 1,3 gb. 80
Piens, 2,5% 13 13 16 16 20 20
Udens - 13 - 16 - 20
Sals 0,06 0,06 0,08 0,08 0,1 0,1
Sviests, 82,5% 2 2 2,5 2,5 3 3
Siers,
Krievijas, 45% 10 10 125 125
Z1m1s1, N 40
zalie, konserveti
Iznakums - 80 - 100 - 145
. -§ e Olas mazga, dezinficg, skalo.
.g 2 e Zalo zirniSu karbas nomazga, atvako, nolej konservgjoso
& $kidrumu.
= e Olas parsit, sakul ar pienu, sali.
E 3 e Sieru sarive.
= é e Uz pannas izkaus€ sviestu, lej olu masu un piedevas (sarivétu sieru,
&n

konservétos zirniSus) un maisot karsg, 1idz olu masa sarecg&jusi.

e Pasniedz 60-65 °C temperatiira.
e Gatava &diena uzglabasanas laiks ir Iidz 2 stundam, virs 63 °C.

PasniegSana




Olu kultenis
ar tomatiem ar Qap_rvl.ku un ar desu
zirniSiem
Produktu
nosaukums Rec. Nr: BO - 3 Rec. Nr: BO-3.1 Rec. Nr: BO - 3.2
lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Olas 2/3 gb. 44 2/3 gb. 44 2/3 gb. 44
Piens, 2,5% 11 11 11 11 11 11
Udens - 11 - 11 - 11
Sals 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07
Sviests, 82,5% 1,7 1,7 1,7 1,7 1,7 1,7
Tomati 16,94 16,6
Paprika 15 12/9*
Sipoli 59 5/3,5* 59 5/3,5*
Zunis, 14,3 10
zalie, kons.
Desa ,, Tigeritis” 12 12
Ella, rapsu 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Iznakums - 65 = 75 - 65
. e Olas mazga, dezinficg, skalo.
£ = e Tomatus nomazga, izgriez katina vietu, sagriez gabalinos.
a %. e Papriku skalo, pargriez, izgriez s€klotni, skalo, sagrieZ kubinos.
e Sipolus notira, skalo, sagriez kubinos.

e Darzenus izkarse ella:
Rec. Nr. BO-3: tomatus izkarsé sakarséta e]la (120-130 °C), lidz

Edienu
gatavosana

PasniegSana

ella iekrasojas oranziga.

Olas parsit, saku] ar pienu, sali.
Desu sagriez kubinos.

Rec. Nr. BO-3.1: sipolus izkarse ella (120-130 °C) Iidz tie
caurspidigi, tad pievieno papriku un vél nedaudz izkars€. Pievieno

zirnisus.

Rec. Nr. BO-3.2: sipolus izkarse ella (120-130 °C) Iidz tie
caurspidigi, tad pievieno desu un vél nedaudz izkarsg.
e Uz pannas izkausg sviestu, lej olu masu, kas sajaukta ar izkarsétiem

darzepiem (un/vai desu), un maisot kars€, 1i1dz olu masa sarecg&jusi.

e Pasniedz 60-65 °C temperatura.
e Gatava &diena uzglabasanas laiks ir Iidz 2 stundam, virs 63 °C.




Omlete
ar sieru ar darzeniem ar desu
Produktu Rec. Nr: BO -4 Rec. Nr: BO -5 Rec. Nr: BO -6
nosaukums
lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Olas 1,3 gb. 80 1,3 gb. 80 1,3 gb. 80
Piens, 2,5% 30 30 30 30 30 30
Sals 0,1 0,1 01 0,1 01 0,1
Sviests, 82,5% 2 2 2 2 2 2
Siers,
Krievijas, 45% - 15
Sipoli 14,1 12/8*
Paprika 12,5 10/8*
Desa ,, Tigeritis” 10 10
Tomati 10,2 10
Ella, rapsu 1 1 1 1
Iznakums - 120 - 120 - 125

Pirm-
apstrade

Edienu
gatavosana

PasniegSana

Olas mazga, dezinficg, skalo.

Sipolus notira, skalo, sagriez kubinos.

Papriku skalo, pargriez, izgriez séklotni, skalo, sagriez kubinos.
Tomatus nomazga, izgriez katina vietu, sagrieZ gabalinos.

Olas parsit, saku] ar pienu, sali.

Rec. Nr. BO-4: sieru sarive.

Rec. Nr. BO-5: desu sagriez kubinos, apcep sakarséta ella (140-150
°C), pievieno tomatus un turpina karset.

Rec. Nr. BO-6: sipolus, burkanus izkarsé sakarséta ella (120-130 °C).
Olu-piena maisifjuma iejauc sagatavotas piedevas (atkariba no
receptiiras), masu lej cepeSpanna un cepeskrasni sacep (180-200 °C)
10-15 min.

Omleti sadala porciju gabalos. Pasniedz 60-65 °C temperatiira.
Gatava &diena uzglabasanas laiks ir lidz 2 stundam, virs 63 °C.




Rec. Nr: BO - 7

Zemnieku brokastis

Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., ¢
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Olas 0,3 gb. 40 1 gb. 60 1,3 gb. 80
Piens, 2,5% 15 15 22 22 30 30
Sals 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
2‘5‘:"8 Tl 0,05 0,05 0,07 0,07 0,1 0,1
Sipoli 11,8 10/7* 17,6 | 15/105% | 23,5 20/14*
Kartupeli 45,3 45/34* 68 68/51* 90,7 90/68*
Desa ,, Tigeritis” 10 10 15 15 20 20
Ella, rapsu 4 4 6 6 8 8
Pusfabrikata ) 106 ) 160 ) 212
masa
Iznakums - 100 150 - 200

* - produkta svars péc siltapstrades

e Olas mazga, dezinficg, skalo.

£ = e Sipolus notira, skalo, sagriez kubinos.
-3 e Kartupelus nomazga, lick varities ar visu mizu. Nokas, nosusina,
atdzes€, nomizo, sagriez Sk&lgs.
e Sipolus viegli izkarsg ella (110 - 120°C), lidz tie caurspidigi.
= § e Kartupelu skeles apcep ella (150-160 °C), 1idz rodas garozina.
5 2 e CepesSpanna liek apceptos kartupelus, parkaisa izkarsétos sipolus, parlej
=3 ar olu-piena un garSvielu maisijumu. Sacep cepeskrasni 15-20 min 180-
200 °C.
§ e Pasniedz karstu (60 — 70 °C).
?Ef e Ja nepiecieSams uzglabat, tad uzglabat marmita (virs 63 °C) lidz 2
g stundam.
Rec. Nr: BO - 8 Makaronu un biezpiena sacepums ar kréjumu
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Makaroni 45 45 53 53 66 66
Udens - 100 - 118 - 148
Biezpiens, 9% 43,9 43 50 50 63 63
Olas 1/10 gb. 6 1/9 gb. 7 1/7 gb. 9
Cukurs 5 5 6 6 7,5 7,5
Sviests, 82,5% S 5 6 6 7,9 7,5




Kr&jums,
skabais, 25% > 5 6 6 7,5 75
Rivmaize 4 4 4,7 4,7 59 59
Pusfabrikata i 200 i 935 ] 294
svars
Kr&jums,
skabais, 25% 20 20 25 25 30 30
Iznakums - 170/20 - 200/25 250/30
£
= £ e  Olas mazga, dezinficg, noskalo.
[="

Varosa, pasalita tident ieber makaronus, uzvara, samazina siltumu un
1eni vara (apm. 98°C), Iidz makaroni piebriedusi. Ja nepiecieSams —
nokas, nedaudz atdzese.

5 § Samaltam biezpienam pievieno olas, sali, cukuru.
= Varitiem makaroniem piemaisa biezpiena - olu masu. Masu liek
o ietaukota, ar rivmaizi izkaisita veidn€, virsmu noziez ar kr&jumu,
apslaka ar kaus€tu sviestu.
Sacep cepeskrasni 180 -200 °C, Iidz sacepuma virspuse ir dzeltenbriina.
§ Sacepumu pasniedz karstu (60 — 70 °C), ar kr&jumu.
.g Ja nepiecieSams uzglabat, tad uzglabat marmita (virs 63 °C) lidz 2
g stundam.
Rec. Nr: BO -9 Kartupelu un biezpiena placenisi ar kréjumu
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Kartupeli 88 66/64* 117,3 88/85* 132 /99*
Biezpiens, 42,9 42 57,1 56 64,3 63
vajpiena, 0,5%
Olas 1/10 gb. 6 1/8 gb. 8 1/7 gb. 9
Milti, kviesu, 14 14 19 19 21 21
augst. lab.
Kimenes 0,15 0,15 0,2 0,2 0,22 0,22
Sals 04 04 0,5 05 0,56 0,56
Rivmaize 6 6 8 8 9 9
Pusfabrikata i 139 ) 177 i 200
masa
Ella, rapsu 7 7 9 9 10 10
Kr&jums,
skabais, 25% 20 20 20 20 20 20
Iznakums 120/20 - 160/20 - 180/20

* - varits produkts




C S e Kartupelus mazga, mizo, skalo, izvara, nokas, nosusina, sasmalcina
£% masa, atdzesg lidz 20 — 30 °C.
& e Olas mazga, dezinfice, noskalo.
e Biezpienu sama] vai citadi sasmalcina.
e Kartupelu masai pievieno biezpienu, olas, kimenes, uzsija miltus, visu
= labi samica, pusstundu notur, lai uzbriestu miltu olbaltumvielas (veido
£ lipekli, kas masu satur kopa).
= é e Masu dala vajadziga lieluma porcijas, apvila rivmaize, veido apalus
= placeniSus.
e Cep sakarseta ella (150 - 160°C) no abam pusém dzeltenbrunus, p&c
tam V&l izkars€ cepeskrasni (170°C) apm. 10 min..
§ e PlaceniSus pasniedz karstus (60 — 70 °C), ar krgjumu.
? e Ja nepiecieSams uzglabat, tad uzglabat marmita (virs 63 °C) lidz 2
g stundam.
Rec. Nr: Biezoi A
BO - 10 iezpiena sacepums ar ievarijjumu
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Biezpiens, 393 | 385 | 474 46,5 78,6 77
9%
Milti, kviesu, 23 23 27 27 45 45
augst. lab.
Manna 1,5 1,5 1,8 1,8 3 3
Olas 1/24 gb. 2,5 1/20 gb. 3 1/12 gb. 5
Piens, 2,5 % 2,5 2,5 3 3 5 5
Rozines 2 2 2,4 2,4 4 4
Cukurs 5 5 6 6 10 10
Kanglis 0,05 0,05 0,06 0,06 0,1 0,1
Biezpiena masa - 54 - 65 - 108
Ella, rapsu
(pannas 0,7 0,7 0,9 0,9 1,5 1,5
iezieSanai)
levarjjums, 10 10 15 15 30 30
zemenu
Iznakums 50/10 60/15 - 100/30

Pirm-
apstrade

e Olas mazga, dezinficg, skalo.
e Rozines parlasa, noskalo, nosusina.




e Biezpienu sama] vai sablendg.
Biezpienam pieliek miltus, mannu, olas, cukuru, rozines, kanéli. Visu
sajauc, liek ietaukota veidn€ un cep cepeskrasni 180-200 °C 20-30 min.

Edienu
gatavosana
°

’% e Nedaudz atdzesétu griez porciju gabalos.
é e Pasniedz karstu (60 — 70 °C) vai aukstu (5-12 °C).
=
Fég:_l\llrl Biezpiens ar gurkiem
Produktu lelikums 1 porc., ¢ lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Blezpiens, 30,61 30 34,69 34 61,22 60
9%
Gurki 12,5 10 18,75 15 25 20
Dilles 1,18 1 1,65 1,4 2,36 2
Kr&jums,
skabais, 25% 10 10 12 12 20 20
Sals 0,1 0,1 0,12 0,12 0,2 0,2
Iznakums 50 60 - 100

e  Gurkus mazga, nomizo, sagrieZ kubinos.
e Dilles skiro, skalo, nosusina, sasmalcina.

Pirm
apstrade

e Biezpienu samal vai sablendg.
e Biezpienam pieliek kréjumu, sali, gurkus, dilles un samaisa.

Edienu
gatavoSana

e Pasniedz 5-12 °C.
Gatava &diena uzglabasanas laiks ir Iidz 4 stundam, 2-5 °C
temperatura.

Pasnieg$ana
°




Rec. Nr:

Biezpiens ar roziném

BO - 12
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Blezpiens, 3163 | 31 | 4745 | 465 | 6326 62
9%
Kréjums,
skabais, 25% 11 11 16,5 16,5 22 22
Cukurs 3 3 4,5 4,5 6 6
Rozines 5 5 7,5 7,5 10 10
Iznakums 50 = 75 - 100
g
= e Rozines noskalo, nosusina.
ol
5 § e Biezpienu samal vai sablendg.
= é e Biezpienam pieliek krgjumu, cukuru, rozines, samaisa.
§ e Pasniedz 5-12 °C.
.g e (Gatava @&diena uzglabasanas laiks ir lidz 4 stundam, 2-5 °C
g temperatira.
I;(z():l\i; Griku un biezpiena sacepums
Produktu lelikums 1 porc., ¢ lelikums 1 porc., ¢ lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Griki 27 27/57* 32 32/67* 34 34/71*
Udens = 44 - 52 - 55
Blezpiens, 30,6 30 30,6 30 38,27 37,5
vajpiena
Cukurs 2 2 2 2 2,5 2,5
Olas 1/30 gb. 2 1/30 gb. 2 1/24 gb. 2,5
Rivmaize 1 1 1 1 1,3 13
Sviests, 82,5% 2 2 2 2 2,5 2,5
Kréjums,
skabais, 25% . : 3 3 4 4
Pusfabrikata i 100 ) 110 i 120
svars
Kréjums,
skabais, 25% 10 10 15 15 20 20
Iznakums - 80/10 - 90/15 - 100/20

*- variti griki




e Biezpienu samal vai sablendg.

s e Grikus izvara, atdzesg lidz 50- 60 °C, pievieno biezpienu, sakultas olas,
£ cukuru.
= é e Veidni ieziez ar sviestu un iekaisa rivmaizi.
* e Biezpiena - griku masu pilda veidng, nolidzina, parziez ar kr&jumu. Cep
cepeskrasni 20 — 30 min 180 — 200 °C.
s e Nedaudz atdzesetu griez porciju gabalos.
% e Sacepumu pasniedz karstu (60 — 65 °C), ar krgjumu.
Z e Ja nepiecieSsams uzglabat, tad uzglabat marmita (virs 63 °C) lidz 2
A stundam.
Rec. Nr: BO - 14 Burkanu un biezpiena sacepums ar ievarijjumu
Produktu lelikums 1 porc., g | lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto | Neto Bruto Neto Bruto Neto
Burkani 52,5 42 60 48 75 60
Sviests, 82,5 % 2 2 2,3 2,3 3 3
Udens - 11 - 13 - 15
Manna 3,5 3,5 4 4 5 5
Olas 1/9 gb. 7 1/8 gb. 8 1/6 gb. 10
Biezpiens, 9% 26,5 26 30,6 30 38,3 37,5
Cukurs 3,5 3,5 4 4 5 5
Pusfabrikata i 81 ) 93 i 117
masa
Rivmaize 14 14 1,5 15 2 2
levarjums, 10 10 10 10 15 15
zemenu
Iznakums - 70/10 - 80/10 - 100/15
§ ? e  Burkanus notira, noskalo, sarive.
a S. e Olas mazga, dezinficg, skalo.
e Biezpienu samal vai sablende.
e Burkanus sutina neliela @idens daudzuma, pievienojot sviestu. Kad
burkani gandriz miksti, tieva strukla ieber mannu, izmaisa un apmaisot
= £ vara apm. 5 min. Masu nedaudz atdzesg.
5 S e Burkanu masai pievieno biezpienu, sakultas olas, dalu cukura, labi
=g samaisa.

e Veidni ieziezZ ar sviestu un iekaisa rivmaizi.
e Masu pilda veidng, nolidzina, parziez ar kr&jumu, parkaisa cukuru. Cep
cepeskrasni 20 — 30 min 180 — 200 °C, lidz dzeltenbrinai garozinai.




PasniegSana

Nedaudz atdzes€tu griez porciju gabalos.

Sacepumu pasniedz karstu (60 — 65 °C), ar kr&jumu.

Ja nepiecieSams uzglabat, tad uzglabat marmita (virs 63 °C) lidz 2
stundam.



