GALAS EDIENI

Rec. Nr: G-1 Makaroni ar galu un darzepiem
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., ¢ lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Makaroni 48 48/120* 60 60/150* 72 72/180*
Udens
(makaronu - 120 - 150 - 180
varisanai)
Cukgala, krut. 48,96 | 41,6/27* 61,2 52/34* 72 61,2/40*
Sipoli 13,2 | 11,2/8* 16,5 14/10* 19,8 | 16,8/11,8*
Burkani 23 18,4/13* 28,75 23/16* 34,5 27,6/19*
Paprika, 20 | 16/125% | 25 | 20/156% | 30 | 24/19*
sarkana
Kiploki 0,57 0,48 0,71 0,6 0,85 0,7
Ella, rapsu 4 4 5 5 6 6
Tomatu pasta 2,6 2,6 3,3 3,3 4 4
Udens (mércei) - 8 - 10 - 12
Sals 0,4 0,4 0,5 0,5 0,6 0,6
Iznakums - 120/27/40 - 150/34/50 - 180/40/60

* - produkta svars pec siltapstrades

Pirmapstrade

Edienu gatavosana

PasniegSana

Papriku nomazga, iznem s€klotni un sagriez kubinos.

Burkanus riipigi nomazga, nomizo, noskalo un sagriez nelielos gabalos.
Sipolus notira, noskalo, sagriez salminos.

Kiplokus notira, noskalo, sasmalcina.

Galu atcipslo, nomazga, sagriez un samal.

Uzkars€ ellu, pievieno sasmalcinatos sipolus, burkanus un papriku,
turpina izkarset, l1dz sipoli caurspidigi, bet burkani un paprika iekraso
ellu oranzigu (110 - 120°C).

Uzkarsg ellu, kura maisot apcep galu lidz bringainai garozinai (150 -
160°C).

Pie apceptas galas pievieno tomatu pastu, turpina apcept, tad pievieno
verdoSu tdeni, uzvara, samazina siltumu un sauté apm. 15 min. Tad
pievieno izkarsgtos darzenus un visu pasauté (98 °C) vél 10-15 min.
Vienlaicigi ar galas sautéSanu liek varit makaronus — verdosa, pasalita
tideni ieber makaronus, apmaisa, uzvara un Iéni vara, kamér tdens
gandriz sasticies makaronos, uzliek vaku un maza siltuma, pa reizei
izcilajot, briedina gatavus.

Izsautétas galas un darzenu masa iemaisa kiplokus, makaronus,
apmaisot uzvara, tad apm. 10 min. layj ievilkties.

Pasniedz karstu, 60 - 65°C.
Ja &dienu jauzglaba, tad uzglaba marmita virs 63°C, ne ilgak ka 2
stundas.




Rec. Nr: G-2 Darzenu sautéjums ar galu
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Cukgala, lapst. 58,8 | 50/33* 62,4 | 53/35% | 7832 | 67/44*
Kaposti 50 40/31,5* 60 48/38* 67 53/42*
Burkani 22,9 |183/125* | 27,5 22/15* 30,5 24/17*
Sipoli 8,2 7/ 5* 9,9 8,4/6* 10,9 | 9,3/6,5*
Ella, rapsu 4 4 5 5 6 6
Kartupeli 100 75/63* 120 90/76* 133 100/84
Zintsh zafie 143 10 1706 | 12 | 1905 | 1332
Udens - 17 - 20 - 22
Sals 0,4 0,4 0,5 0,5 0,55 0,55
Kr&jums
Skle)ais, ’25 % 8 8 10 10 11 11
Petersilu zalumi 2 1,7 2,4 2 2,66 2,22
Iznakums = 150/33 = 180/35 = 200/44

* - produkta svars péc siltapstrades

Pirm-
apstrade

Edienu gatavo$ana

Pasnieg$ana

Darzenus un kartupelus mazga, mizo, skalo, sagriez kubinos (kapostus
— kvadratinos).
Galu nomazga, nosusina, sagrieZ gabalinos.

Galu apcep sakarséta ella (150 - 160°C)uz pannas vai saut€jama katla.
Apcepsanas beigas parkaisa sali, apmaisa, pielej verdosu tideni un 1€ni
sauté (zem varisanas temperatiiras, 98°C, lai strauji nemutulo) gatavu.
Burkanus izkarsé ella (110-120°C), parlej ar verdoSu tideni un sauté
apm. 5 minttes, tad pievieno kapostus, péc 5-10 min pievieno
kartupelus.

Sipolus izkarsé ella (110 -120°C). Kad burkani un kaposti gandriz
miksti, pievieno izkarsétos sipolus, pavara 5 min., pievieno kartupelus,
kr&jumu, vélreiz uzvara.

Ediens ir garsigaks, ja sauté darzenus kopa ar galu, tad darzenus tada
pasa seciba pievieno galai, kad ta jau pusmiksta.

Pasniedz karstu, 60 - 65°C.
Ja &dienu jauzglaba, tad uzglaba marmita virs 63°C, ne ilgak ka 2
stundas.



Rec. Nr: G-3 Cikgalas kotletes
Produktu lelikums 1 porc., ¢ lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Cugala, krit. 68 57,8 76,5 65 85 72,2
Baltmaize 14 14 15 15 17 17
Udens - 18 - 19 - 21
Sipoli 1,87 1,6 2,1 1,8 2,3 2
Kiploki 0,52 0,44 0,59 0,5 0,65 0,55
Olas 1/33 gb. 1,8 1/30 gb. 2 1/27 gb. 2,2
Sals 0,27 0,27 0,3 0,3 0,33 0,33
Plpari, 0,09 0,09 0,1 0.1 0,11 0,11
melnie, malti
Kotlesu masa - 921 - 103 - 114
Rivmaize 8 8 9 9 10 10
Pusfabrikata i 99 ) 112 ) 124
masa
Ella, rapsu 5 5 6 6 6,7 6,7
Iznakums 3 80 3 90 5 100

Pirm-
apstrade

Edienu gatavosana

PasniegSana

Olas mazga, dezinficg, noskalo.
Sipolus notira, noskalo, smalki sagriez.
Galu nomazga, attira, sagriez gabalos.

Nobriedusu baltmaizi aplej ar aukstu ideni un uzbriedina.

Galu divas reizes samal - péd€jo reizi mal caur smalko sietu, tad
piema] baltmaizi, sipolus, masai pievieno sali, olas, tdeni, garSvielas.
Visu labi samica.

Masu dala vajadziga lieluma porcijas, apvila rivmaize, veido apalus
vai ovalus placeniSus apm. 1 cm biezuma.

Kotletes cep uz pannas sakarséta ella (150 - 160°C) no abam pusém
gai§i brinas, péc tam izkarsé cepeSkrasni 10 min. 150 - 170°C
temperatura.

Pasniedz karstas, 60 - 65°C.
Ja &dienu jauzglaba, tad uzglaba marmita virs 63°C, ne ilgak ka 2
stundas.




Rec. Nr: G-4 Plovs
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
;fjgi‘;‘w eab, 68,2 | 58/38* | 80,24 | 68/45% | 8826 | 75/50*
Ella, rapsu 3,8 3,8 4,5 4,5 5 5
Tomatu pasta 8 8 9,4 9,4 10,3 10,3
Burkani 15 12/8* 17,5 14/10* 19,4 15/11*
Stpoli 8,2 715,2* 9,4 8/5,6* 10,6 9/6*
Kiploki 0,7 0,6 0,82 0,7 0,9 0,8
Risi 50 50/140* 59 59/165* 65 65/182*
Udens - 105 - 124 - 136
Sals 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Iznakums - 170/38 - 200/45 - 220/50

* - produkta svars péc siltapstrades

Pirm-
apstrade

Edienu gatavosana

Pasnieg$ana

Burkanus, sipolus, kiplokus, notira, noskalo, sagriez kubinos.

Risus riipigi noskalo un 1-2 h mérce.

Galu nomazga, attira, sagriez kubos (1,5 —2 cm).

Burkanus, sipolus, kiplokus viegli izkarse ella (110 - 120°C).

Galu atri apcep sakarséta ella (150 - 160°C), lidz veidojas garozina,
pievieno tomatu pastu, izmaisa, uzkarsg, pieliek sali, pielej verdosu
tideni un 1&ni sauté pusmikstu (apm. 98°C, nevarot).

Galas saut€juma iemaisa sagatavotos risus, izkarsétds garSsaknes,
uzvara un reiz€m apmaisot (izcilajot) saute, kameér tidens sasiicies 1150s.
Gatava plova risiem jabiit irdeniem un galai mikstai.

Pasniedz karstu, 60 - 65°C.
Ja &dienu jauzglaba, tad uzglaba marmita virs 63°C, ne ilgak ka 2
stundas.




Rec. Nr: G-5 Vistas galas niijinas
Produktu lelikums 1 porc., ¢ lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Vistas fileja 57,9 55 65 62 72,38 68,8
Baltmaize 13 13 14,6 14,6 16,3 16,3
Sipoli 16,5 14 1856 | 1575 | 20,63 17,5
Olas 1/12gb. 5 1/11 gb. 5,6 1/10 gb. 6,3
Sals 0,2 0,2 0,23 0,23 0,25 0,25
Pipari, 005 | 005 005 | 005 | 006 0,06
melnie, malti
Udens - 6 - 7 - 8
Kotlesu masa - 93 - 105 - 116
Rivmaize 7 7 8 8 9 9
Pusfabrikata ) 100 i 113 ) 195
masa
Ella, rapsu 7 7 8 8
Iznakums - 80 - 90 - 100
. e Olas mazga, dezinficg€, noskalo.
£ g ¢ Sipolus notira, noskalo, smalki sagriez.
a2 e Nobriedusu baltmaizi aplej ar aukstu tideni un uzbriedina.
e Vistas fileju nomazga, nosusina, izgriez ciplas, pléves, sagriez.
B e Vistas galu divas reizes samal - pédgjo reizi caur smalkaku sietu,
; piema] baltmaizi, sipolus, masai pievieno olas, udeni, sali, piparus,
z visu labi samica.
g, e Masu dala vajadziga lieluma porcijas, apvila rivmaize, veido iegarenas
g nijinas, apm. 2 cm biezuma un 10 cm garuma.
b e Cep uz pannas sakarséta e]la (150 - 160°C) Iidz tas ir gaiSi brunas, péc

tam izkarse cepeskrasni 10 min. 150 - 170°C temperatira.

e Pasniedz karstas, 60 - 65°C.
Ja &dienu jauzglaba, tad uzglaba marmita virs 63°C, ne ilgak ka 2
stundas.

Pasnieg$ana
°




Rec. Nr: G-6 Lazanja
Produktu lelikums 1 porc., ¢ lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Iﬂ&ﬁ?:: 36 36/69* 43 | 43582 | 50 50/95*
Z;S;}f; gala, 36,25 | 20/17* 425 | 34/20% | 492 | 39/23*
Sals 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Sipoli 9,9 8,4 11,8 10 13,7 11,6
Tomatu pasta 3,4 3,4 4 4 4.6 4.6
Ella, rapsu 3,4 3,4 4 4,6 4,6
Sviests, 82,5% 5 5 6 6 7 7
Udens - 29 - 34 - 36
Milti, kviesu, a.l. 25 25 3 3 35 3,5
Piens, 2,5% 42 42 50 50 56 56
Siers,
Krievijas, 45% 16,8 16,8 20 20 23 23
Pusfabrikata ) 190 i 295 i 260
svars
Iznakums - 160 - 190 - 220

* - produkta svars péc siltapstrades

Pirm
apstrade

e Nomazgatu, nosusinatu galu sagriez, samal.
e Sipolus notira, noskalo, siki sagriez.

Edienu gatavoSana
°

PasniegSana
°

Lazanjas plaksnes vara salsudeni 10 min, tad iznem, nosusina uz sieta.
Sipolus izkarsé ella (110-120 °C), pievieno tomé&tu pastu, turpina
izkarset.

Sakarséta ella apcep malto galu (150-160 °C). Apceptai galai pielej
karstu tideni, pievieno sali, apceptos sipolus. Maisot vara 8-10 min.
Miltus izkarsé sviesta, samaisa ar karstu pienu, uzvara. Gatavu mérci
parlej galai un samaisa.

Lazanjas plaksni liek ietaukota veidn€, parlej ar galas mérci, - ta
atkarto lidz visa porcija salikta. Pédeja karta — mérce un parkaisa
sarivetu sieru.

Sacep cepeskrasni 30 - 40 min 180 -200 °C.

Pasniedz karstu, 60 - 65°C.
Ja &dienu jauzglaba, tad uzglaba marmita virs 63°C, ne ilgak ka 2
stundas.



Rec. Nr: G-7 Karbonade
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Cukgala, 73,7 70 86 81,7 98 93
mug. gab.
Sals 0,2 0,2 0,23 0,23 0,27 0,27
Pipari, 0,1 0,1 0,12 0,12 0,13 0,13
melnie, malti
Olas 1/12gb. 5 1/11 gb. 58 1/9 gb. 6,7
Rivmaize 9 9 10 10 12 12
Pusfabrikata ) 83 i 97 ) 110
svars
Ella, rapsu 5 5 6 6 7 7
Iznakums - 60 - 70 - 80
£ 'q'é e QOlas nomazga, nosusina, parsit, sakul.
a % e Galu, nomazga, nosusina, sagriez 1 cm biezas Sk&lgs.
= e Galas Skeles viegli izdauza ar galas amuriti, apkaisa ar sali un pipariem,
2.2 iemérc ola, tad rivmaizg, piespaida virsmu, nolidzina malinas, cep uz
= é pannas sakarséta ella (150 - 160°C) no abam pusém dzeltenbriinu.

e P&c tam iztur cepeskrasni 5 — 7 min 150 — 170°C temperatiira.

e Pasniedz karstu, 60 - 65°C.
Ja nepiecieSams, uzglaba marmita virs 63 °C lidz 1 h, tacu tad&jadi
ceptais izstradajums zaud€ savu kraukskigo garozinu.

PasniegSana
°




Vistas fileja darzenu meérce

Produktu Rec. Nr: G-8 Rec. Nr: G-8.1 Rec. Nr: G-8
nosaukums (diabetam)
lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Vistas fileja 58,95 | 56/40* 58,95 | 56/40* | 73,69 | 70/50*
Ella, rapsu 2 2 2 2 2,5 2,5
Citroni 4,44 2%* 4,44 2%* 5,55 2,5*
Petersilu zalumi 1,18 1 1,18 1 1,48 1,3
Pé&terstlu saknes 5 4 5 4 6 4.8
Burkani 12,5 10 15 12
Sipoli 11,8 10 11,8 10 14,16 12
Paprika 18 13 18 13 21,6 15,6
Ella, rapsu 1,5 1,5 1,5 1,5 1,8 1,8
Krgjums,
Skdgal.s’ - 20 20 20 20 24 24
Kartupelu ciete 1 1 1 1 1,2 1,2
Udens - 30 - 30 - 36
Sals 0,3 0,3 0,3 0,3 0,36 0,36
Iznakums - 40/75 - 40/70 - 50/90

*

** - citronu sula

Pirmapstrade

produkta svars p&c siltapstrades

e Zalumus Skiro, skalo, nosusina, sasmalcina.
e Vistas fileju sagriez 1 — 1,5 cm biezas $k&l&s, apslacina ar citrona sulu,

Edienu gatavoSana
°

véel 5 min.

h.

PasniegSana
°

e Pasniedz karstu (60-65 °C).
Ja nepiecieSams &dienu uzglabat, tad uzglaba marmita virs 63°C, lidz 2

ellu un samaisa ar zalumiem. Notur 1h ledusskapi (2-5 °C).

e Uzkarséta ella izkars€ darzenus (tos neapcepot, 110-120 °C).

Uzkarseta ella apcep vistas fleju (apméram 5 min), pievieno izkarsétos
darzenus, kartupelu cieti, kas sajaukta ar Gideni, pievieno uzkarsétu
kr&jumu, sali, samaisa, uzvara, mérena temperatiira (ap 98 °C) pasaute

e Burkanus, sipolus, papriku, pétersilu saknes mazga, mizo, skalo.
Paprikai iznem seklotni, sagriez kvadratos. Sipolus sagrieZ gredzenos,
petersilu sakni un burkanus Skelites.

e Citronus nomazga, izspieZ sulu.




Gulass

. Rec. Nr: G-9.1 Rec. Nr: G-9.2 Rec. Nr: G-9.3
niggﬂﬁﬁtrﬁs ReE o €82 (laktozes nepan.) (celiakija) (diabéts)
lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g | lelikums 1 porc., g
Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Liellopu gala, 81,25 | 65/40% | 81,25 | 65/40* | 81,25 | 65/40* | 91,25 | 73/45*
lapstina
Ella, rapsu 5 5 5 5 5 5 4.4 4.4
Udens - 60 - 60 - 60 - 60
Sipoli 11,8 10/7* 11,8 10/7* 11,8 10/7* 11,8 10/7*
Kiploki 1,18 1 1,18 1 1,18 1 1,18 1
Paprikas pulveris 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02
Paprika, sarkana 25 20/15,6* 25 20/15,6* 25 20/15,6* 25 20/}(5’6
Tomati sava sula, |~ 5 20 20 20 20 20 20 20
mizoti, kons.
Milti, kviesu,
augstaka 2 2 2 2
labuma**
Krejums, 10 10 10 10 10 10
skabais, 25%
Udens*** . 10
Sals 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Pipari, 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
melnie, malti
Darzenu mérces _ 80 i 80 ) 80 ) 80
svars
Iznakums - 40/80 - 40/80 - 40/80 - 45/80

*

**

*k*k

Pirm
apstrade

- produkta svars pec siltapstrades
- &dienos, kas paredz&ti ar celiakiju slimojosajiem skoléniem, neizmanto kviesu miltus
- &dienos, kas paredzeti skoléniem ar laktozes nepanesamibu, krgjumu aizstaj ar tideni

Galu nomazga, atcipslo un sagriez gabalinos.
Sipolus, kiplokus notira, skalo un siki sagriez.

Papriku nomazga, pargriez, iznem séklotni, skalo, sagriez kvadratinos.




Galu apcep sakarséta ella (140-150 °C), lidz briinganai garozinai, parlej
ar karstu tideni un saut€.
Sakarséta ella izkarseé (110-120 °C) sasmalcinatos sipolus, kiplokus,

= lidz tie caurspidigi. Pievieno papriku un turpina karsét, lidz paprika
2 iekraso ellu oranzigu. Pievieno paprikas pulveri.
é Rec. G-9 un G-9.1: Miltus apcep uz sausas pannas, 11dz tie ir iedzelteni
= (130-140 °C), nedaudz padzesé. Tad pielej karstu sautéjamo Skidrumu,
._“;* krejumu (Rec. Nr. 9) un uzvara.
= Pusgatavai galai pievieno izkarsétos darzenus, tomatus (ja
nepiecieSams, tos sagrieZ mazakos gabalinos) ar visu sulu un turpina
sautét lidz gatavibai. Neilgi pirms gatavibas beigam pievieno
sagatavoto mérci (Rec. G-9 un G-9.1), garSvielas un uzvara.
§ Pasniedz karstu (60-65 °C).
?;*L Ja nepiecieSams &dienu uzglabat, tad uzglaba marmita virs 63°C, lidz 2
g h.
Rec. Nr: G-10 Cepta vistas fileja
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Vistas fileja 70,53 67 81,39 77,3 108,6 103,2
Olas 1/12gb. 5 1/10 gb. 6 1/8gb. 8
Milti,
kviesu, augstaka 7 7 8 8 11 11
labuma
Sals 0,2 0,2 0,23 0,23 0,3 0,3
Pusfabrikata i 79 ) 91 i 122
svars
Ella, rapsu 4 4 4.6 4.6 6 6
Iznakums - 65 - 75 - 100

Pirm
apstrade

e Vistas filejai izgriez pléves,
gabalos, izirdina un izveido formu.
e Olas mazga, dezinficg, skalo.

nomazga, nosusina, sagrieZ porciju

un tad sakulta ola.

Edienu

gatavoSana

PasniegSana

e Vistas fileju pané miltos, kuriem pievienots sals,

Cep sakarséeta ella (140-150 °C) no abam pusém zeltaini briinas.
Iztur cepeskrasni 5 — 7 min 150 — 170°C temperatira.

Pasniedz karstu (60-65 °C).
Ja nepiecieSams &dienu uzglabat, tad uzglaba marmita virs 63°C, lidz 2

h.



Produktu
nosaukums

Pildita paprika ar galu

ar tomatu-kréjuma merci

ar tomatu merci

Rec. Nr: G-11

Rec. Nr: G-11.1
(laktozes nepanes.)

lelikums 1 porc., g

lelikums 1 porc., g

lelikums 1 porc., g

Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Paprika, sarkana 80 64 100 80 120 96
Eggi‘i’sdm cab, | 4706 40 58,8 50 70,59 60
g;;l’.e i bramics | 12 12/36* 15 15/45* 17 17/51*
Stpoli 14,1 12/8,4* 17,6 15/11,5* 21,2 18/10,5*
Kiploki 1,88 1,6 2,35 2 2,4 2,4
Ella, rapsu 1,6 1,6 2 2 2,4 2,4
Sals 0,16 0,16 0,2 0,2 0,24 0,24
2‘5":‘5'6 - 008 | 0,08 0.1 0,1 012 | 012
Pildijuma masa - 86 - 108 - 123
Pusfabrikata masa - 150 - 185 - 220
Mercei:
Tomatu biezenis 4 5 5 6 6
Milti, kviesu, a.l. 2 2 25 25 3 3
Udens - 32 - 40 - 66
Moty | 2 | 12 | 1 |
Merce - 40 - 50 - 60
Iznakums 130/40 - 160/50 - 190/60

*

**

- produkta svars p&c siltapstrades
- diabéta slimnieku &dienkart ieklauj brinos risus

e Nomazgatu, nosusinatu galu sagriez, samal.

Pirm
apstrade

e Sipolus, kiplokus notira, noskalo, siki sasmalcina.
e Papriku nomazga, nogriez virs§jo kata dalu, iztira papriku no seklam,
izskalo.




e Risus izvara pusgatavus, nedaudz atdzese.

e Sipolus, kiplokus viegli izkarsg e]la (110-120 °C),

e Maltai galai pievieno risus, dalu izkarséto sipolu un kiploku, sagrieztus

Edienu gatavosSana
°

paprikas ,,vacinus® ar izgrieztu kata dalu, sali, piparus — sagatavo
pildijumu.
Mgrcei miltus izkars€ uz sausas pannas, lidz tie ir iedzelteni (130-140
°C), nedaudz padzesé. Tad pielej karstu Gdeni, pievieno ella izkarsétu
tomatu biezeni, kréjumu (Rec. Nr.G-11.1 kr&jumu neliek) un uzvara.

e Papriku pilda ar galas un risu pildijumu, liek cepeSpanna vienu pie
otras, parlej ar mérci. Pannu liek cepeSkrasni un cep apméram 30 min

180-200 °C.
§ e Pasniedz karstu (60-65 °C).
?;f e JanepiecieSams &dienu uzglabat, tad uzglaba marmita virs 63°C, lidz 2
g h.
Liellopu gala saldskaba meérce
Produktu Rec. Nr: G-12 RecidNr}JS—lz.l
nosaukums iaber)
lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Licllopu gala, 83 | 66,4/40¢ | 1038 | 83/50* | 9375 | 75/45*
gurna gab.
Burkani 18 14,4/10* 22,5 18/12,6*
Sipoli 18,8 16/11,2* 23,5 20/14* 23,5 20/14*
Tomatu biezenis 9 9 12 12 12 12
Ella, rapsu 2,4 2,4 3 3 3 3
Aboli 15,71 11 20 14 22,86 16
Seleriju saknes 4,57 3,2 5,7 4 5,7 4
Maize, rudzu,
tumsa (bez 8 8 10 10 10 10
piena**)
Kiploki 0,56 0,48 0,7 0,6 0,7 0,6
Udens - 49 - 55 - 55
Sals 0,24 0,24 0,3 0,3 0,3 0,3
Iznakums | . 40/80 - 50/90 - 45/80

*

produkta svars pec siltapstrades

** ar laktozes nepanesamibu slimojoSo skolénu uzturd izmanto rudzu maizi bez piena

piedevas

Pirm-apstrade

¢ Kiploku notira, skalo, saspiez.

e Galu atcipslo, mazga, nosusina, sagriez strémelites vai skeles.

e Burkanus, sipolus, seleriju sakni mazga, mizo, skalo. Sagriez Skélites
vai salminos.

e Abolus mazga, mizo, iznem séklotni, griez $keles.




o Uzkarsgé ellu, pievieno sasmalcinatos sipolus, kiplokus un burkanus

(Rec. Nr.G-12.1 burkanus neliek)

un turpina izkarsét, Iidz sipoli

caurspidigi, bet burkani iekraso e]lu oranzigu (110-120 °C). Pievieno

s tomatu biezeni un turpina karsét.

2 e Sakarséta ella apcep galu, Iidz gaiSi bronai garozinai (140-150 °C),
é pielej karstu tideni, pievieno izkarsétas garSsaknes ar tomatu biezeni,
= sali un saut€ aptuveni 1h.

._“;* e Rupjmaizi griez $k¢les, apgrauzde ce_peékrésni (180-200 °C). Tad parlej
= ar karstu, uzvaritu tideni un 10-15 min briedina, samica.

e Sautétai galai sasmalcinato rupjmaizi, sagrieztas seleriju saknes un
abolus. Saut€§jumu uzvara, karsé vél apméram 20 min (98 °C), lidz gala
miksta.

= e Pasniedz karstu (60-65 °C).
2 e Ja nepiecieSams &dienu uzglabat, tad uzglaba marmita virs 63°C, lidz 2
2 h.
d’f
Kartupelu un galas sacepums
Produktu Rec. Nr: G-13 IREC' MGICH £ Rec. Nr: G-13
nosaukums (laktozes nepanes.)
lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Kartupeli 133,3 | 100/97* 160 | 160/116* | 177,3 | 133/129*
Licllopu gala, 55 | 44/29% | 625 | 50/33* | 73 | 10/30*
lapstina
Sals 0,2 0,2 0,24 0,24 0,3 0,3
Pipari, 0,1 0,1 012 | 012 0,13 0,13
melnie, malti
Sipoli 235 20/14* 28,2 24/17* 31,3 27/19*
Kiploki 1,76 1,5 12,12 1,8 2,34 2
Ella, rapsu 3 3 3,5 3,5 4 4
Olas 1/6 gb. 10 1/5 gb. 12 1/5 gb. 12
Piens, 2,5% 15 15 20 20
Sojas piens** 18 18
Siers,
Krievijas, 45% 10 10 12 12 13 13
Pusfabrikata i 175 i 208 ) 234
svars
Kr&jums,
skabais, 25% = = 20 20
Iznakums - 150/15 - 180 - 200/20

* - produkta svars péc siltapstrades
** - ar laktozes nepanesamiba slimojoso skolénu uztura pienu aizstaj ar sojas pienu




Kartupelus nomazga, nomizo, noskalo.

£ % e Galu nomazga, nosusina, sagriez malSanai piemérotos gabalos, samal.
[ %. e Sipolus, kiplokus notira, skalo, siki sagriez,
e Olas mazga, dezinficg, skalo, parsit, sakul kopa ar pienu.
e Kartupelus izvara salsudeni, tad nokas, nosusina, nedaudz atdzes€ un
) sagriez SkElites.
E e Malto galu apcep sakarséta ella (150-160 °C) kopa ar sali un pipariem.
s e Sipolus, kiplokus viegli izkarse ella (110-120 °C), Iidz tie caurspidigi.
S e Ietaukota veidné liek Kartupelu un galas kartas (kartupelus, galu,
g kartupelus), parlej ar olas- piena maisijumu (ar laktozes nepanesamiba
b slimojoso skolenu uzturd pienu aizstaj ar sojas pienu, Rec. Nr. G-
13.1)) un cepeskrasni sacep (200-220 °C) 10-15 min, tad parkaisa ar
sarTvEtu sieru un turpina cept vél 10-15 min (180-200 °C) .
§ e Pasniedz karstu (60-65 °C), griez porciju gabalos, blakus liek kréjumu.
.?Ef e JanepiecieSams &dienu uzglabat, tad uzglaba marmita virs 63°C, lidz 2
g h.
Ciukgalas Snicele
Produktu _Rec. Nr: G-14.1 Rec.Nr:G-14 | Rec.Nr: G-14.2
(diabéts, laktozes nepanes.)
nosaukums : : ) :
lelikums 1 porc.,g | lelikums 1 porc.,g lelikums 1 porc.,g lelikums 1 porc.,g
Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
g;é‘gala’ Skinka | 6118 | 69 | 9294 | 79 | 9294 | 79 |[8588 | 73
Sals 0,18 0,18 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
;‘;’I"’;ir" melnie, 1 000 | 009 | 01 | 01 | 01 01 | 001 | 001
1/12 1/10 1/10 1/10
Olas gb. 5 gb. . gb. . gb. 5
Rivmaize 11 11
Rivmaize,
bez glutena™ 12 12
Mll_tl, kviesu, N 9 9 11 11 i i
rupja maluma
Pusfabrikata i 83 ) 96 ) 96 i 91
svars
Ella, rapsu 5 5 7 7 7 7 6 6
Iznakums = 60 = 70 = 70 - 65
* ar celiakiju slimojo$o uztura izmanto rivmaizi bez gluténa
**  diab&ta un laktozes nepanesamibas slimnieku uztura rivmaizi aizstaj ar rupja maluma

kvie$u miltiem

Pirm-
apstrade

Cukgalu mazga, sagriez Skél€s (1 cm biezuma) sk&rsam skiedram.




s e Qalas skéles izdauza, skelei veido ovalu formu, uzkaisa sali, piparus,
5 2 pané€ ola, rivmaize (vai rupja maluma kviesu miltos), nolidzina malas.
= é e Cep sakarséta ella no abam pusém lidz gaisi briinai garozinai (150-160
= °C), péc tam iztur cepeskrasni 5 — 7 min 150 — 170°C temperatiira.
g e Pasniedz karstu (60-65 °C).
.?_f e JanepiecieSams &dienu uzglabat, tad uzglaba marmita virs 63°C, lidz 1
g h, tacu tadgjadi ceptais izstradajums zaudg€ savu kraukskigo garozinu.
Ciikgalas strogonovs
. Rec. Nr: G-15.1 :
nlic’)ggﬂtlsms Rec. Nr: G-15 (laktozes nepanes.) Rec. Nr: G-15
lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Cukgala, 52,63 | 57/40 | 52,63 | 57/40 | 658 | 71/50*
mug. gab.
Cukas spekis, 12,63 12 12,63 12 15,9 15
svaigs
Sals 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Pipari, 0,1 0,1 0,1 0,1 013 | 013
melnie, malti
Sipoli 21,2 18/12,6* 21,2 18/12,6* 26,5 23/16*
Milti, kviesu, a.l. 4 4 4 4 5 5
Ella, rapsu 2 2 2 2 2,5 2,5
Kréjums,
skabais, 25% A e 37,5 37,5
Gurki, marinéti 43 30
Udens - 35 = 35 - 44
Iznakums - 40/80 - 40/80 - 50/100

*-produkta svars péc siltapstrades

e Sipolus notira, noskalo, sagriez salminos.

e (Ciikgalu un speki nomazga, nosusina, sagriez str€émelites.

e QGurkiem nolej konservéSanas Skidrumu, nogrieZz galus, sagriez
salminos.

e Uz pannas apcep speki, radusajos taukos apcep galu, lidz gaiSibriinai
krasai (140-150 °C).

e Turpat vai atseviski izkars€ sipolus, kamer tie klust caurspidigi (110-
120 °C). Parkaisa miltus un visu kopa izkarsg. Pielej verdosu tideni,
samaisa, uzvara. Pieliek krégjumu (Rec Nr. G-15) vai marinétos gurkus
(Rec Nr. G-15.1) un garsvielas, uzvara.

Pirm
apstrade

Edienu gatavosSana

e Pasniedz karstu (60-65 °C)
e JanepiecieSams uzglabat, tad uzglaba marmita (virs 63 °C) lidz 2 h.

PasniegSana







Rec. Nr: G-16

Sautéta ciikgala saldskaba meérce

Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Cikgala, Skinkis 70 63 78 70 94 84
Burkani 14 11 15 12 18,8 15
Sipoli 18 15 19 16 23,8 20
Kiploki 0,7 0,5 0,75 0,5 0,94 0,6
Aboli 10,5 9 11,2 9,6 14 12
Pétersilu saknes 3 2 3,2 2,1 4 2,6
Milti, risu 4,5 4,5 48 48 6 6
Ella, rapsu 3 3,2 3,2 4 4
Tomatu biezenis 3 3,2 3,2 4 4
Udens - 45 - 48 - 60
Kr&jums,
saldais, 10 % 10 10 11 11 14 14
Sals 0,3 0,3 0,32 0,32 0,4 0,4
Pipari,
melnie, graudu 0,02 0,02 0,021 0,021 0,03 0,03
Iznakums - 45/75 - 50/80 - 60/100
o Ciukgalu mazga, sagriez skelés (1 cm biezuma) skérsam Skiedram.
3 e Pé&tersilu sakni mazga, mizo, griez lielos gabalos.
% e Burkanus mazga, mizo, skalo, grieZ lielas Skelgs.
g e Sipolus mizo, skalo, sagriez lielos gabalos.
& e Kiplokus tiras, skalo, sagrieZ lielos gabalos.
e Abolus mazga, iznem serdi.
e Burkanus, sipolus apcep uz pannas (bez taukvielam) lidz zeltaini briinai
krasai (135- 150°C).
e (Galas skeles izdauza, skélei veido ovalu formu.
e Sagatavotos izstradajumus cep sakarséta ella 1idz gaisi briinai garozinai
péc tam karto trauka ar vaku, parlej ideni, strauji uzvara un sauté (95-
3 98°C ) apméram 1 h. Kad galas Skéles saut€jusas pusstundu, tad
2 pievieno izkarsétas gar§saknes, pétersilu sakni un turpina sautét. 10 min
é pirms beigam pievieno abolus, sali, graudu piparus.
= e [zkas saut§jamo Skidrumu, kuram pievieno sautétos burkanus, sipolus,
E abolus, petersilu sakni un visu kopa sablende.
1=

e Pagatavo mérci no sautéjuma Skidruma, un miltiem, kas uz pannas ir

sajaukti ar izkaus€tu sviestu un karséti 1idz zeltaini briinai (130-135 °C)
krasai. Meércei pievieno tomatu biezeni, saldo kr&umu. Visu kopa

uzkarse.

e Ar pagatavoto mérci parlej izsautétas galas Sk€les un turpina sautét vel
8-10 min.




PasniegSana

e Pasniedz karstu (60-65 °C).
e Ja nepiecieSams &dienu uzglabat, tad uzglaba marmita virs 63°C, Iidz 2

h.
Rec. Nr: G-17 Ciikgala darzenu merce
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
%Elgg;l;% 63,16 60/40* 76,84 73/50* 92,63 88/60*
Burkani 18,75 15 21 17 28 23
Sipoli 23,5 20 26,8 23 35,3 30
Kiploki 0,59 0,5 0,67 0,6 0,89 0,8
Aboli, skabi 17,14 12 19,6 13,7 25,7 18
Pé&tersilu saknes 3,75 3 4,3 34 5,6 4,5
Ella, rapsu 5 5 57 57 7,5 7,5
Udens - 35 - 40 - 53
Sals 0,3 0,3 0,34 0,34 0,45 0,45
Iznakums - 40/70 - 50/80 - 60/100

* produkta svars péc siltapstrades

Pirmapstra
de
°

Edienu
gatavoSana

h.

Pasnieg$ana
°

e Pasniedz karstu (60-65 °C).
Ja nepieciesams &dienu uzglabat, tad uzglaba marmita virs 63°C, lidz 2

o (Ciukgalas karbonadi mazga, nosusina, sagriez stieniSos vai skeles.
Burkanus, sipolus, kiplokus, pétersilu sakni mazga, mizo, skalo.
Sagriez skelites vai salminos.
Abolus mazga, mizo, iznem seklotni, griez Sk&les.
Uzkarséta panna apcep galu.
Uz pannas ella izkars€ burkanus, sipolus, kiplokus, p&tersilu saknes.
Apceptajai galai pievieno izkarsétos burkanus, sipolus, kiplokus,
petersilu sakni, uzvaritu tideni, abolus, sali.
e Samaisa, uzvara, karsé apméram 10 min.




Rec. Nr: G-18

Ar galu pilditas pnkiikas un kréjumu

Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Milti, kviesu, a.l. 33 33 36 36 40 40
Piens, 2,5% 80 80 88 88 96 96
Olas 1/10 gb. 6 1/9 gb. 6,6 1/8 gb. 8
Cukurs 1,7 1,7 1,9 1,9 2 2
Sals 0,17 0,17 0,22 0,22 0,2 0,2
Ella, rapsu 1,7 1,7 19 19 2 2
No vienas puses
apceptas - 73 = 80 - 88
pankitkas
Liellopu gala, 60 48 66.25 53 725 58
lapstina
Ella, rapsu 0,8 0,8 0,9 0,9 1 1
Udens - 3 - 3,3 - 4
Sautéta gala - 32 35 35 - 38
Stpoli 49 4,212,9* 54 4,6 59 5/3,5*
Milti, kviesu, a.l. 0,8 0,8 0,9 0,9 1 1
Sals 0,08 0,08 0,09 0,09 0,1 0,1
Petersilu zalumi 0,59 0,5 0,65 0,55 0,71 0,6
Pildijums - 35 - 39 - 42
Pusfabrikata i 108 ) 119 ) 130
svars
Ella, rapsu 4 4 4.4 4.4 5 5
Krgjums,
Skd;)ai& - 15 15 20 20 20 20
Iznakums - 100/15 - 110/20 - 120/20

* produkta svars péc siltapstrades

Pirmapstra
de

e QOlas mazga, dezinficg, skalo, parsit.
e Pé&terstlu zalumus skiro, skalo, nosusina, sasmalcina.
e Galu attira no cipslam un plévém, nomazga, Sagriez malSanai

piemgrotos gabalos.




Miltus, pienu, olas, cukuru sajauc viendabiga masa. Uzkarséta ella cep
(140-150 °C) pankikas no vienas puses, lidz rodas dzeltenbriina
garozina.

= Galas gabalus apcep sakarséta ella (150-160 °C), pielej nedaudz
-2 verdosa tidens un sauté gatavu.
é Sipolus notira, skalo, sagriez daivinas un kopa ar galu sama].
E‘ Miltus nedaudz izkarsé uz sausas pannas (120-130 °C), pievieno
= samaltajai galai, pieliek sali un sasmalcinatus pétersilu zalumus,
= uzkarsg.
Galas masu liek pankiika uz apceptas puses, aizloka ka aploksni un
apcep ella no abam pusém lidz dzeltenbriinas (140-150 °C). Tad liek
izkarsgties cepeskrasni (180-200 °C) 5-7 min.
§ Pasniedz karstas (60-65 °C) ar skabu kr&jumu.
g Ja nepiecieSams pankiikas uzglabat, tad uzglaba marmita (virs 63 °C)
g lidz 2 h.
Rec. Nr: G-19 Pilditi kabaci ar galu
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Kabaci 128,57 90 144,64 101 167,14 117
Sals 0,1 0,1 0,11 0,11 0,13 0,13
Cukgala, 52,9 45 59,5 50,6 70,6 60
lapstina
Tomatu biezenis 5 5 5,6 5,6 7 7
Sipoli 16,5 14 18,6 15,8 23,5 20
Kiploki 1,65 1,4 1,86 1,58 2,3 2
Péterstlu zalumi 1,65 1.4 1,86 1,58 2,35 2
Risi (brunie**) 6 6/18* 6,8 6,8/20* 8 8/24*
Sals 0,3 0,3 0,33 0,33 0,4 0,4
Pipari, 0,07 007 | 008 | 008 0,1 0,1
melnie, malti
Galas pildijuma i 85 i 95.6 ) 115
masa
Tomati 8,16 8 9,18 9 10,2 10
Siers,
Krievijas 45% 10 10 11,3 11,3 12 12
Pusfabrikata i 193 i 217 ) 254
masa
Kréjums,
skabais, 25% 20 20 20 20 20 20
Iznakums - 160/20 - 180/20 - 215/20

*-produkta svars péc siltapstrades

** _brunos risus izmanto diabéta slimnieku uztura




Kabacu nomazga, nogriez galus, tad sagriez 5 cm biezas ripas, kuiem

3 izgriez viduci.
‘;;‘_ e (Galu nomazga, sagriez gabalinos, samal.
g e Sipolus, kiplokus notira, noskalo, sagriez smalki.
T e Pé&tersilu zalumus Skiro, noskalo, nosusina, sasmalcina.
o Tomatus skalo, izgriez kata vietu, griez ripas (0,5 cm).
e Sieru sarive.
e Kabacu ripas apvara verdosa salsiident 5-7min. Tad iznem un nedaudz
5 atdzese.
2 e Risus izvara pusgatavus.
é e Maltai galai pievieno sasmalcinatus sipolus, kiplokus, pétersilu
g’ zalumus, sali, piparus, pusvaritos risus.
2 e Kabacu ripas piepilda ar galas-risu masu, parliek tométu skéli, uzkaisa
= sarivétu sieru.
e Pilditos kabacus liek ietaukota cepeSpanna, vienu pie otra, parklaj ar
foliju un cep 180-200 °C 50 min, tad nonem foliju un cep vél 10 min.
E e Pasniedz Karstu (60-65 °C). Porcija 2 gabali.
?;f e JanepiecieSsams &dienu uzglabat, tad uzglaba marmita virs 63°C, lidz 2
g h.
Rec. Nr: G-20 Liellopu galas burgers
Produktu lelikums 1 porc., g | lelikums 10 porc., g | lelikums 100 porc.,kg
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Licllopu gala, 55 44 550 440 5,50 4,40
ciskas aréja dala
m:l't?'e pipari, 0,1 0,1 1 1 0,01 0,01
Citroni 3,33 1,5* 33,3 15* 0,33 0,15*
Sals 0,1 0,1 1 1 0,01 0,01
Udens - 4 - 40 - 0,40
Kotlesu masa - 50 - 500 - 5,00
Ella, rapsu 2 2 20 20 0,20 0,20
Izcepta kotlete - 32 - 320 - 3,20
Sipoli, sarkanie 11,8 10/5** 118 100/50** 1,18 1,0/0,5**
Cukurs 1 1 10 10 0,10 0,10
Sviests, 82,5% 1 1 10 10 0,10 0,10
Marinéti gurki 14,29 10 142,9 100 1,43 1,00
Tomati 8,16 8 81,6 80 0,82 0,80
Salati, lapu 3,75 3 37,5 30 0,38 0,30
Siers,
Krievijas, 45% 8 8 80 80 0,80 0,80
Majoneze, 10 10 100 100 1,00 1,00
ar pazem. t. sat.




Apalmaizites

1 gb. 50 10 gb. 500 100 gb. 5,00

Iznakums - 50/75 - 500/750 S 5,0/7,5

* -sula

**- produkta svars péc siltapstrades

Pirmapstrade

Edienu gatavosana

PasniegSana

Galu mazga, sagriez gabalos, samal.

Citronus nomazga, pargriez, izspiez sulu.

Sipolus notira, noskalo, sagriez gredzenos.

Tomatus skalo, izgriez kata vietu, sagriez planas skeles.

Marinétajiem gurkiem nolej konserv€joso Skidrumu, nogriez galus,
sagriez planas Sk&les.

Sieru sagriez Skeles.

Maltajai galai pievieno garSvielas, citrona sulu, ideni un masu labi
sastrada.

Sipolus izkarsé sviesta, lidz tie ir miksti (110-120 °C), tad pievieno
cukuru un turpina karsét v&l 2-3 min, 11dz sipoli karamelizgjas.

No masas veido plakanas kotletes, cep sakarséta ella no abam pusém
(150-160 °C) lidz tas ir brunganas. Tad parklaj ar siera $k&li un turpina
cept cepeskrasnt (180-200 °C), Iidz siers izkusis.

Apalmaizites pargriez uz pusém (ja iesp&jams, tad maiziti vispirms
grile). Uz apaks€jas maizites liek majonézi, tad salatu lapu, tad tomatu
Skeles, karameliz€tos sipolus, kotleti ar sieru un virsii marinéto gurku
Skeles. Visu nosedz ar augsejo maiziti.

Pasniedz karstu (50-55 °C). Neuzglaba.




Rec. Nr: G-21 Ar sieru sacepta vistas fileja
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Vistas fileja 85,26 81/58* 109,47 | 104/75* | 121,75 | 116/83*
Citroni 1,78 0,8** 2,22 1** 2,54 1,14
Ella, rapsu 2.3 2,3 3 3 33 3,3
Siers,
Krievijas 45% 8 8 10 10 11,4 11,4
Olas 1/15 gb. 4 1/12 gb. 5 1/10 gb. 6
Kr&jums,
skabais, 25% . 4 > > 0 0
Pusfabrikata ) 74 ) 05 ) 106
svars
Iznakums - 70 - 90 - 100

* - produktu masa péc siltapstrades

** _sula

e Vistas fileju noskalo, izgriez saistaudus, griezZ porciju gabalos.
e Citronus noskalo, pargriez, izspiez sulu, apslaka vistas fileju.
e Olas mazga, dezinficg, skalo.

Pirmapst
rade

e Sieru sarive.

2 e Uzkarséta ella apcep galu (150-160 °C), lidz veidojas dzeltenbriina
8 garozina.
= e Olas parsit, sakul ar sarivéto sieru un krgjumu.
2 e Apceptai vistas filejai parliek siera-kréjuma masu un cepeskrasni sacep
= (180-200 °C), lidz izveidojas dzeltenbriina garozina.
§ e Pasniedz karstu (60-65 °C).
?Ef e JanepiecieSams &dienu uzglabat, tad uzglaba marmita virs 63°C, lidz 2
g h.
Rec. Nr: G-22 Liellopu galas sautéjums ar kartupeliem un gurkiem
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., ¢
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Liellopu gala, 80 | 64/40% | 80 | 64/40% | 925 | 74/46*
ciskas gab.
Kartupeli 200 150 217,3 163 242,7 182
Tomatu biezenis 41 41 45 45 50 50
Sipoli 23,5 20 25,9 22 29,4 25
Ella, rapsu 6,3 6,3 7 7 8 8
Milti, kviesu a.l. 5 5 5,4 54 6 6
Gurki, marineti 34,29 24 38,57 27 42,86 30
Kiploki 0,71 0,6 0,82 0,7 0,94 0,8




Sals 0,41 0,41 0,45 0,45 0,5 0,5
Pipari, . 0,08 0,08 0,09 0,09 0,1 0,1
melnie, malti

Iznakums = 40/230 - 40/250 - 46/280

*- produkta svars péc siltapstrades

Galu, attira, mazga, sagrieZ strémelites.

3 e Kartupelus mazga, mizo, skalo, sagriez stienisos.

%_ e Sipolus notira, noskalo, sagriez salminos.

g e Marinétajiem gurkiem nolej konserv&joso Skidrumu, nogriez galus,

a sagriez salminos.

e Kiplokus notira, noskalo, nosusina, saspiez.

e Sakarséta ella apcep galas strémelites (150 -160 °C) lidz briunganai
garozinai, turpat apcep tomatu biezeni, tad pielej verdosu tideni un
sauté gandriz lidz gatavibai.

§ e Sakarséta ella izkarse sipolus, kamér tie kltst caurspidigi (110-120 °C).

s e Sakarséta ella apcep kartupelus, 1idz tie ir dzeltenbriini (140-150 °C).

ES e Gurkiem pielej nedaudz karsta fidens un tvaiko Iidz tie miksti.

g e No sautjuma Skidruma un miltiem pagatavo mérci.

s e Ar pagatavoto merci parlej izsauteto galu, pieliek pusmiksti apceptus
kartupelu stieniSus, taukviela izkars€tos sipolus un sauté vél 15 — 20
min. Beigas pievieno tvaikotos gurkus, sasmalcinatos kiplokus un
uzvara.

§ e Pasniedz karstu (60-65 °C).

?Ef e Ja nepiecieSams &dienu uzglabat, tad uzglaba marmita virs 63°C, lidz 2

g h.

Rec. Nr: G-23 Skeles cepta cukgala ar aboliem

Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g

nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Cukgala, 76,84 | 73/50 | 11579 | 110/75% | 153,68 | 146/100*
mug. gab.
Ella, rapsu 3 3 5 5 6 6
Sals 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
Pipart, 005 | 005 | 007 0,07 0,1 0,1
melnie, malti
Sipoli 38,8 33/23* 58,8 50/35* 70,6 60/42*
Aboli 51,14 | 45/36* 68,18 60/50* 81,8 72/60*
Kanglis, malts 0,04 0,04 0,05 0,05 0,06 0,06
Cukurs 1 1 1,5 1,5 1,8 1,8
Kr&jums,
skabais 25% 10 10 20 20 24 24
Péterstlu zalumi 1,53 1,3 2,35 2 2,82 2,4
Iznakums - 50/65 - 75/100 - 100/120




*- produkta svars péc siltapstrades

e (Galu mazga, sagriez apméram 1 cm biezas SkEles.

e Sipolus notira, noskalo, sagriez salminos.

e Abolus mazga, pargriez, izgriez seklotni, griez daivinas.

e Pé&terstlu zalumus skiro, skalo, nosusina, sasmalcina.

e Sakarseta e]la izkars€ sipolus, kamer tie kluist caurspidigi (110-120 °C),

Pirmapstra
de

= pievieno abolus, kanéli, cukuru, apmaisa, uzlieck vaku un nedaudz
2 pasautg.
é e Sakarseta ella apcep galas skeles (150 -160 °C) no abam pusém, I1dz tas
= briinganas.
-_°;’ e (Cepespanna liek ceptu galu, uzkaisa sali, piparus, parliek sutinatos
= sipolus un abolus, parlej ar kré§juma un zalumu maisijumu. Izkarsé
cepeskrasni 180-200 °C 5-7 min.
§ e Pasniedz karstu (60-65 °C).
? e Ja nepiecieSams &dienu uzglabat, tad uzglaba marmita virs 63°C, lidz 2
g h.
Rec. Nr: G-24 Ar galu pilditas rivetu kartupelu klimpas
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Kartupeli 181 | 136/81* | 212 | 159/95% | 249 | 187/112*
(rivesanai)
Kartupeli 45 | 45/34** | 53 53/40%* 62 | 62/47**
(varisanai)

Kartupelu masa - 115 - 135 - 159
Licllopu gala, |49 75 | 3gipgmes | 57 | 4dpjogere | 67 | 54/33%
sanu gab.

Sipoli 10,6 | 9/6,3*** | 12,4 | 10,5/7,4%** | 14,6 |12/8,6***
Ella, rapsu 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Sals 0,5 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7
Piparl, 0,1 0,1 0,12 0,12 014 | 014
melnie malti

Pusfabrikata ) 145 i 170 i 200

masa

Kréjums,
skabais, 25% 20 20 25 25 30 30
Iznakums - 145/20 - 170/25 - 200/30
* - nospiesta kartupelu masa

** - ar mizu vartti, tad nomizoti kartupeli

*** - produkta masa péc siltapstrades




Pirmapstra
de

Galu, attira, mazga, sagriez gabalos.

Sipolus notira, noskalo, smalki sagriez.

Dalu kartupelu (1/4) mazga, liek varities ar visu mizu.

Pargjos kartupelus (3/4) nomazga, nomizo, noskalo, sarive.

Galu parlej ar karstu tideni, uzvara, noputo, pieliek sali un vara lidz
gatavibai.

e Sakarseta ella izkarse sipolus, kamér tie klust caurspidigi (110-120 °C).
; e Varitu galu samal, pievieno izkars€tos sipolus, sali un piparus.
g e Ar mizu varitos kartupelus nedaudz atdzes€, nomizo, tulit samal.
s e Sarivéto, svaigo kartupelu masu nospiez. Izspiestaja kartupelu sula
& nostadina cieti, sulu nolej, cieti pievieno nospiestajai kartupelu masai,
g pievieno varitos kartupelus, sali un visu riipigi samaisa.
b e Sagatavoto kartupelu masu saplacina, vidi liek galas pildijumu. Malas

uzloka, vidii saspiez.

e Klimpu/klimpas liek verdosa salstident vai buljona (kas palicis pari no
galas variSanas) un vara, kamer tas uzpeld. Tad samazina siltumu un
vara vél 3-5 min.

= e (Gatavas klimpas notecina, pasniedz Kkarstas (60-65 °C) ar skabu
’%: kr&jumu.
% e Ja nepiecieSams &dienu uzglabat, tad uzglaba marmita virs 63°C, lidz 2
o h.
Rec. Nr: G-25 Cepti vistas Skinkisi
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Vistas galas
skinkis, 64,2 61/44* 72,9 69/50* 87,5 83/60*
bez kauliem
Ella, rapsu 3 3 3,4 3,4 4 4
Sals 0,1 0,1 0,11 0,11 0,13 0,13
Pipart, 002 | 002 | 002 | 002 | 003 | 003
melnie, malti
Iznakums = 44 = 50 = 60

*- produkta svars p&c siltapstrades

Pirmapst
rade

Edienu
gatavoSana

Pasnieg$ana

Galu attira no liekajiem saistaudiem, mazga, nosusina.

Sakarseta ella atri apcep skinkiSus (150 -160 °C) no abam pusém, lidz
tas briinganas, parkaisa garSvielas, liek sakarséta cepeSkrasni 160-180
°C apméram 30-45 min (parbaudot gatavibu, galas krasai iekSpusé
nedrikst biit sarta, tai jabut pelekai).

Pasniedz karstu (60-65 °C).
Ja nepieciesams &dienu uzglabat, tad uzglaba marmita virs 63°C, lidz 2

h.



Rec. Nr: G-26 Makaroni ar vistas galu salda kréjuma mérce
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g

nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Makaroni 48 48/120* 60 60/150* 72 72/180*
Udens - 120 - 150 - 180
Vistas fileja 36,84 35/25* 36,84 35/25* 51,58 49/35*
Ella, rapsu 2 2 2 2 2,4 2,4
Kr&jums,
saldais, 35% 12 12 14 14 17 17
Sals 0,4 0,4 0,4 0,4 0,5 0,5
Pipari, 0,1 0,1 0,1 0,1 012 | 012
melnie malti
Iznakums - 130/25 - 150/25 - 180/35

* - produkta masa p&c siltapstrades

Pirmapst
rade

e Vistas fileju, attira, mazga, sagriez strémelites.

Edienu gatavo$ana

PasniegSana

e Sakarséta e]la apcep vistu strémelites (150-160 °C), Iidz dzeltenbriinai

garozinai. Parkaisa sali, piparus, pielej saldo kr&umu un nedaudz
tdens, un 1&ni sauté (95-98 °C), lidz vista gatava.

Vienlaicigi ar galas sautéSanu liek varit makaronus — verdosa, pasalita
tdeni ieber makaronus, apmaisa, uzvara un léni vara, kamér tdens
gandriz sasticies makaronos, uzliek vaku un maza siltuma, pa reizei
izcilajot briedina gatavus.

Izsautétas galas trauka iemaisa makaronus, apmaisot uzvara, tad apm.
10 min. layj ievilkties.

Pasniedz karstu (60-65 °C).
Ja nepiecieSams €dienu uzglabat, tad uzglaba marmita virs 63°C, lidz 2

h.



Rec. Nr: G-27 Sautéti cukgalas rullisi
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Cukgala, Skinkis 97 62,5 113 75 113 75
Olas 0,13 gb. 8 0,16 gb. 9,6 0,16 gb. 9,6
Petersili, zajumi 1,5 1 1,8 1,2 1,8 1,2
Pusfabritata [ no| - | e | - | 8
Sipoli 17 15 20,4 18 27,1 20
Sviests, 82,5 % 15 15 1,8 1,8 2,4 2,4
Burkani 8 6 9,6 7 12,8 9
Sipoli 7 6 8,4 7 11 9
Milti, risu 5 5 6 6 8 8
Sviests, 82,5 % 3 3 3,6 3,6 4.8 4.8
Tomatu biezenis 3 3 3,6 3,6 4.8 4.8
Udens - 35 - 42 - 56
Kr&jums,
ol (jais’ 0% 10 10 12 12 16 16
Sals 0,3 0,3 0,36 0,36 0,48 0,48
Plpari, 0,01 001 | 0012 | 0012 | 0015 | 0015
malti, melnie
Iznakums - 50/50 - 60/60 - 60/80
3 e (Cikgalu mazga, sagriez Skélés (1 cm biezuma) skérsam skiedram.
o e Pétersilu zalumus parlasa, skalo, nosusina, sasmalcina.
=S e Olas mazga, dezinficg, skalo.
E e Burkanus mazga, mizo, skalo, griez lielas sk&les.
e Sipolus mizo, skalo, sagriez lielos gabalos.




Edienu gatavo$ana

Pasniegsana

Vara olas 8- 10 min, tad strauji atdzesé auksta tideni, noloba un
noskalo. Olas sakapa un sajauc kopa ar zalumiem.

Galas skeles izdauza, Skélei veido ovalu formu, vidi liek kapato olu,
kura sajaukta ar zalumiem, parkaisa sali. Satin rulliti, nostiprina,
izmantojot baltu linu diegu.

Burkanus, sipolus apcep uz pannas (bez taukvielam) lidz zeltaini briinai
krasai (135- 50°C).

Sagatavotos izstradajumus cep sakarséta ella [idz gaisi briinai garozinai
pec tam karto trauka ar vaku, parlej Gideni, strauji uzvara un turpina
sautet apmeram 1 h. Kad rulli$i saut&jusies pusstundu, tad pievieno
izkarseétas garSsaknes un turpina sautét. Kamér rullisi karsti, nonem
sastiprinagjumu. 1zkas saut€jamo Skidrumu un pievieno sautetos
burkanus, sipolus un visu kopa sablendg.

Pagatavo mérci no sautgjuma Skidruma, kas ir kopa sablendéts ar
burkaniem, sipoliem, un risu miltiem, kas uz pannas ir sajaukti ar
izkausetu sviestu un karséti lidz zeltaini briinai (130-135 °C) krasai.
Mercei pievieno tomatu biezeni, saldo krgjumu. Visu kopa uzkarsg.

Ar pagatavoto merci parlej izsaut€tos galas rulliSus un turpina sautet
vel 10 min.

Pasniedz karstu (60-65 °C), griez porciju gabalos, ja nepiecieSams.
Ja nepiecieSams €dienu uzglabat, tad uzglaba marmita virs 63°C, lidz 2

h.



Rec. Nr: G-28 Ciikgalas lodites saldkréjuma mérce

Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g

nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Cikgala, skinkis 33,36 30 40 36 46,7 42
Baltmalz_e, 43 43 5,2 5,2 6 6
bez gluténa
Kartupelu ciete 2,1 2,1 2,5 2,5 3 3
Piens, 2,5 % 11 11 13 13 15 15
Sipoli 14,3 12/8,5* 17,2 14/10* 20 17/12*
Ella, rapsu 2,1 2,1 2,5 2,5 3 3
Milti, risu 2,9 2,9 3,5 3,5 4 4
Sals 0,14 0,14 0,17 0,17 0,2 0,2
Pipari, 0,007 0,007 | 0,008 | 0,008 0,01 0,01
malti, melnie

Pusfabrikata i 58 ) 70 ; 82
svars
Ella, rapsu 3,6 3,6 4,3 4,3 ) 3)
Saldkréjuma

merce Nr.M-7 i 50 i 50 i >0

Iznakums - 50/50 - 60/50 - 70/50

* produkta svars péc siltapstrades

Pirmapst
rade

Edienu gatavo$ana

Pasnieg$ana

Galu nomazga, attira, sagriez gabalos.
Sipolus notira, noskalo, sagriez uz 4 dalam.

Nobriedusu baltmaizi aplej ar aukstu pienu un uzbriedina.

Sakarséta ella viegli izkars€ sipolus (110- 120 °C). Atdzese.

Galu divas reizes samal - p&€d€jo reizi mal caur smalko sietu, tad piemal
baltmaizi, masai pievieno sipolus, miltus, cieti, sali, olas, piparus. Visu
labi samica (sastrada).

Masu dala vajadziga lieluma porcijas, veido apalas formas
izstradajumus ¢ 4-5 cm. Lodites cep uz pannas sakarséta ella (150 -
160°C) no gaiSi briunas, péc tam karto termo trauka parlej ar
saldkréjuma meérci (Rec.Nr.M-7) un sacep cepeskrasni. 180- 200 °C
temperatira, lidz veidojas zeltaini briina garozina (apméram 30-40
min.)

Pasniedz karstas, 60 - 65°C.
Ja &dienu jauzglaba, tad uzglaba marmita virs 63°C, ne ilgak ka 2
stundas.



Rec. Nr: G-29 Ciikgalas kotletes ar kimeném
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
;3;?212;5 333 30 50 45 66,6 60
Kimenes 0,007 0,007 0,01 0,01 0,14 0,14
Udens - 8 - 12 - 16
Sipoli 1,33 1 2 1,7 2,66 2
Kiploki 0,78 0,7 1,18 1 1,56 1,4
gBli'gZ'ze' bez 8 8 12 12 16 16
Kartupelu ciete 2 2 3 3 4 4
Piens, 2,5 % 9 9 13 13 18 18
Siers
Krie\}ijas, 45 % 2 2 3 3 4 4
Olas 1/30 gb. 2 1/20 gb. 3 1/15 gb. 4
Sals 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4
2‘5":‘5'6 _ 0007 | 0007 | 00L | 001 | 014 | 014
Pusfabrikata i 62 i 93 ) 192
svars
Ella, rapsu 4 4 6 6 8 8
Iznakums - 50 - 75 - 100

= e (Galu nomazga, attira, sagriez gabalos.

%‘% e Olas mazga, dezinfic€, noskalo, parsit.

E e Sipolus notira, noskalo, sagriez 4 dalas.

- e Kiplokus notira, noskalo, sasmalcina.

e Nobriedusu baltmaizi aplej ar aukstu pienu un uzbriedina.

; e @Galu divas reizes samal - ped€jo reizi mal caur smalko sietu, tad piemal
5 baltmaizi, sipolus, masai pievieno sarivétu sieru, sali, olas, Tideni,
> kiplokus, garSvielas. Visu labi samica.

g, e Masu dala vajadziga lieluma porcijas, veido apalus vai ovalus
g placeniSus apméram 1 cm biezuma.

b o Kotletes cep uz pannas sakarséta ella (150 - 160°C) no abam pusém

gai$i brunas, péc tam izkarsé cepeskrasni 8§ - 10 min 160 - 170°C
temperatura.

e Pasniedz karstas, 60 - 65°C.
Ja &dienu jauzglaba, tad uzglaba marmita virs 63°C, ne ilgak ka 2
stundas.

PasniegSana
°



Rec. Nr: G-30 Vistas galas un brokolu sacepums
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Vistas gala,
Skinkisi bez 44,21 42/30* 47,32 45/32* 56,8 54/38*
kauliem
Burkani 6,25 5 6,75 54 8,1 6,5
Brokoli, saldeti 88,9 80 95,6 86 114,7 103
Siers
Krie\;ijas, 45% 10 10 11 11 13 13
Sipoli 14,1 12 15,3 13 18,4 15,6
Olas 0,25 gb. 15 0,27 gb. 16 0,32 gb. 19
Piens, 2,5% 25 25 27 27 32 32
Sals 0,5 0,5 0,5 0,5 0,6 0,6
E'S?ﬁ'e - 01 0,1 0,1 0,1 0,12 0,12

Pusfabrikata i 160 i 170 ) 204

masa

Iznakums - 140 - 150 - 180

*

Pirmapstra
de

Edienu gatavoSana

PasniegSana

- varta vistas gala bez kauliem

Galu nomazga.

Burkanus notira, noskalo, griez Sk&lgs.

Sipolus notira, noskalo, sagriez kubinos.

Olas mazga, dezinficg, skalo.

Vistas Skinkus liek varities verdosa tideni, strauji uzvara, samazina
siltumu (95-98°C), pielieck nedaudz svaigus burkanus un léni vara,
kamér gala miksta, dalu zupai paredzeta sals pieliek, kad gala
pusmiksta. Gatavu galu iznem no buljona, padzesé, nonem adu, galu
sagriez mazos gabalinos.

Trauka liek varitos vistas gabalinus, atlaidinatus brokolus, lielako dalu
sarTveta siera, sipolus. Sajauc, liek cepeSpanna.

Galas un brokolu maisijumu parlej ar olas-piena un sals, piparu
maisjjumu.

Trauku liek cepeskrasni (180-200 °C) un cep 30-40 min, tad parkaisa
atlikuso sieru un cep, lidz siers izkusis.

Pasniedz karstu (60-65 °C).
Ja nepieciesams &dienu uzglabat, tad uzglaba marmita virs 63°C, lidz 2

h.



Rec. Nr: G-31 Vistas frikasé ar darzeniem
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Vistas fileja 44,2 42 53 50 66,3 63
Ella, rapsu 2,5 2,5 3 3 3,8 3,8
Sviests, 82 % 4,2 4,2 5 5 6,3 6,3
Kr&jums,
l (jais’ 0% 17 17 20 20 25 25
Udens - 25 - 30 - 38
Milti, risu 3,3 3,3 4 4 5 5
Burkani 15 12,5 18 15 22,5 19
Stpoli 5,75 5 6,9 6 8,6 7,5
Puravi 9,2 6,3 11 7,5 14 9
Kiploki 1,67 1,3 2 1,5 2,5 2
Sals 0,25 0,25 0,3 0,3 0,38 0,38
Pétersilu zalumi 1,67 1,3 2 15 2,5 2
Zimisi, zajie 11,7 8,3 14 10 17,55 | 12,5
konserveti
Iznakums - 100 - 120 - 150
e Vistas fileju attira no galas saistaudiem, mazga, nosusina, sagriez
strémelites.
3 e Pétersilu zalumus parlasa, skalo, nosusina, sasmalcina.
i e Burkanus mazga, mizo, skalo, griez salminos.
g e Sipolus mizo, skalo, sasmalcina.
> ¢ Kiplokus tira, skalo, sasmalcina.
e Puraviem nogriez saknes dalu, pargriez uz pusém, skalo zem tekoSas
tdens striiklas, grieZ pusgredzenos.
e Sakarséta ella apcep vistu strémelites (150-160 °C), Iidz dzeltenbriinai
garozinai.
e Uz pannas sakarséta ella apcep (135°C) burkanus, sipolus, puravus lidz
= zeltaini briinai krasai.
2 e Sajauc kopa apceptos vistas gabalinus ar izkarsétajam garSsakném,
é parkaisa sali, piparus, pielej nedaudz tidens, un [éni sauté (95-98 °C),
= lidz vista gatava. Nokas Skidrumu.
E e Uz pannas izkaus€ sviestu, pievieno miltus un izkarsé lidz krémkrasai
1=

PasniegSana

(110-120 °C), pievieno saldo krgjumu, saut€jamo Skidrumu. Uzkarsg,
laujot meércei iebiezinaties.

Ar pagatavoto meérci parlej saut€tos vistas gabalinus un darzenus,
pievieno zirniSus un karsé — sauté vél 5 min.

Pasniedz karstu (60-65 °C), parkaisot ar zalumiem.
Ja nepieciesams &dienu uzglabat, tad uzglaba marmita virs 63°C, lidz 2

h.




Rec. Nr: G-32 Dabiga ciikgalas malta Snicele
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Cikgala, Skinkis 45,4 42 59 55 90,8 84
Udens - S - 6 - 10
Olas 1/20 gb. 3 1/15 gb. 4 1/10 gb. 6
Kr&jums,
skd;)ais, 25 % 6 6 8 8 12 12
Sipoli 1,15 1 15 1,3 2,3 2
Kiploki 0,54 05 0,7 0,6 1,18 1
Sals 0,23 0,23 0,3 0,3 0,46 0,46
Pipari, melnie, malti | 0,007 0,007 0,01 0,01 0,014 | 0,014
Rivmaize, bez 6.8 6,8 8,8 88 | 136 | 136
gluténa
Pusfabrikata svars - 63 - 83 - 126
Ella, rapsu 5,4 5,4 7 4 10,8 10,8
Iznakums - 50 - 65 - 100
= e (Galu nomazga, attira, sagriez gabalos.
% ° e Olas mazga, dezinfic€, noskalo, parsit.
E ° e Sipolus notira, noskalo, sagriez uz 4 dalam.
= e Kiplokus notira, noskalo, sasmalcina.
; e (Galu divas reizes samal - pe€dgjo reizi mal caur smalko sietu, tad piemal
; sipolus, sali, olas, tideni, kiplokus, pipari. Visu labi samica.
z e Masu dala vajadzigd lieluma porcijas, veido ovalas formas
5 izstradajumus apméram 1 cm biezuma. Izstradajumus pan€ rivmaize.
g e Sniceles cep uz pannas sakarséta ella (150 - 160°C) no abam pusém
b gaiSi brinas, péc tam izkarsé cepeskrasni 8 - 10 min 160 - 170°C

PasniegS§ana
°

temperatura.

Pasniedz karstas, 60 - 65°C.
Ja &dienu jauzglaba, tad uzglaba marmita virs 63°C, ne ilgak ka 2
stundas.



