DARZENU UN PAKSAUGU EDIENI

VEGETARS
EDIENS Kirbju pankiukas ar skabo kréjumu
Rec. Nr: V-1
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Kirbji 35,71 25 45,71 32 54,85 38
Milti, kviesu,
augstaka 25 25 32 32 38 38
labuma
Piens, 2,5,% 24 24 30 30 36 36
Olas 0,2 gh. 12 0,25 gb. 15 0,3 gb. 18
Cukurs 2,4 2,4 3 3 3,6 3,6
Kanglis 0,08 0,08 0,1 0,1 0,12 0,12
Miklas masa - 90 - 112 - 134
Ella, rapsu 4 4 5 5 6 6
Kr&jums,
Skd;)ai& 50, 10 10 15 15 20 20
Iznakums - 80/10 - 100/15 - 120/20
£ g o Kirbjus nomazga, pargriez, izgriez seklotni. Mikstumu smalki sarive.
-3 e Olas mazga, dezinficg, skalo.

; e Olas sakul ar pienu, cukuru, iemaisa izsijatus miltus, lidz izveidojas
= 5 viendabiga mikla. Miklu apm. 30 min. atstdj, lai uzbriestu miltu
2 3 lipeklis.

Mg o Uzkarséta ella liek nelielas pankiikas un cep (150-160 °C), lidz tas
dzeltenbriinas.

% e Pasniedz 60-65 °C temperatiira, ar skabo kr&jumu.

5 o Gatava ediena uzglabasanas laiks ir lidz 2 stundam, virs 63 °C.

=W

Rec. Nr: V-2 Rivetu kartupelu sacepums ar skabo krejumu

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

nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Kartupeli 188 141 249,3 187 311,63 233,8
Stpoli 17,6 15/10,5* 23,5 20/14* 29,4 25/18*
Kiploki 0,94 0,8 1,18 1 1,5 1,3
Ella, rapsu 0,8 0,8 1 1 1,3 1,3
Desa ,, Tigeritis” 10 10 13 13 16 16
Sals 0,2 0,2 0,3 0,3 0,4 0,4




Pusfabrikata i 161 i 915 ) 269
svars
Kr&jums,
skabais, 25% 15 15 20 20 25 25
Iznakums - 150/15 - 200/20 - 250/25

* - produkta svars péc siltapstrades

L2 e Kartupelus nomazga, nomizo, noskalo, sarive.
§ % e Sipolus notira, noskalo, sagriez smalki.
s e Kiplokus notira, noskalo, saspiez.
e Uzkarsg ellu, pievieno sasmalcinatos sipolus, kiplokus un karsg, lidz tie
caurspidigi (110-120 °C).
= § e Desu sagriez kubinos.
5 S e Rivéetu kartupelu masai pieliek sagriezto desu, izkarsétos sipolus un
-} kiplokus, sali un samaisa.
e Masu liek ietaukota cepespanna (apm. 3 cm biezuma), virsu nolidzina.
o Cep cepeskrasni 200-220 °C lidz virspuse ir dzeltenbriina.
§ e Pasniedz 60-65 °C temperatiira, ar skabo kr&jumu.
% e (atava €diena uzglabasanas laiks ir lidz 2 stundam, virs 63 °C.
o
VEGETARS )
EDIENS Skeltie zirni un darzeniem
Rec. Nr: V-3
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Zirni, Skeltie 25 25/50* 38 38/75* 50 50/100*
Kartupeli 33,35 25 50 38 66,7 50
Kaposti 18,75 15 28 23 37,5 30
Kirbji 14,3 10/7* 18 15/10,5* 28,57 20/14*
Paprika 94 7,5/6* 14 11/9* 18,75 15/12*
Sipoli 59 5/3,5* 8,9 6/4* 11,8 10/7*
Kiploki 0,3 0,25 0,45 0,4 0,59 0,5
Ella, rapsu 2,5 2,5 3,8 3,8 5 5
Udens - 50 - 75 - 100
Sals 0,15 0,15 0,23 0,23 0,3 0,3
Iznakums = 100 = 150 = 200

* - produkta sv

ars péc siltapstrades




Zirnus skalo auksta tident, uzbriedina 4-6 h.
Kapostiem nopem ar€jas lapas, noskalo, izgriez kacenu, sagriez
kvadratinos.

£ § e Kirbjus, papriku nomazga, pargriez, izgriez s€klotni. Mikstumu sagriez
T % kubinos.
e Kartupelus nomazga, nomizo, noskalo, sagriez kubinos.
e Sipolus notira, noskalo, sagriez smalki.
e Kiplokus notira, noskalo, saspiez.
e Izvara briedinatos zirnus. Sali liek variSanas beigas.
e Uzkarsg ellu, pievieno sasmalcinatos sipolus un papriku, un karsg, lidz
sipoli caurspidigi, bet paprika iekraso ellu oranzigu (110-120 °C).
= 5 e Uzkarséta ella apcep kirbjus (130-140 °C).
= 5 e Verdosa sals tideni liek kapostus, pavara apm. 5 min, tad pievieno
-] kartupelus, taukvielas izkarsétos sipolus un papriku un vara, lidz
darzeni miksti.
e Darzeniem pievieno izvaritos zirnus, apceptos kirbjus, kiplokus un 1&ni
karsg vel 3-5 min.
% e Pasniedz 60-65 °C temperatiira.
5 e Gatava &diena uzglabasanas laiks ir Iidz 2 stundam, virs 63 °C.
o
VEGETARS
EDIENS Sautétas lécas ar darzeniem
Rec. Nr: V-4
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Leécas, sarkands 32 32 38 38 42 42
Kartupeli 42,7 32 50,7 38 56 42
Kaposti 23,75 19 28,75 23 31,88 25,5
Burkani 15,63 12,5/9* 18,75 15/11* 20,88 16,7/12*
Paprika 11,25 97> 13,75 11/9* 15 12/9,5*
Sipoli 7,1 6/4,3* 8,8 7,5/5* 9,8 8,3/6*
Kiploki 0,35 0,3 0,47 0,4 0,52 0,44
Ella, rapsu 3,2 3,2 3,8 3,8 4,2 4,2
Udens - 63 - 75 - 83
Sals 0,16 0,16 0,2 0,2 0,22 0,22
Iznakums - 150 - 180 - 200

* - produkta svars péc siltapstrades




Kapostiem nonem argjas lapas, noskalo, izgriez kacenu, sagriez
kvadratinos.

£ g e Papriku nomazga, pargriez, izgriez séklotni. Mikstumu sagriez kubinos.
a % e Kartupelus, burkanus nomazga, nomizo, noskalo, sagriez kubinos.
e Sipolus notira, noskalo, sagriez smalki.
o Kiplokus notira, noskalo, saspiez.
e Uzkarsé ellu, pievieno sasmalcinatos sipolus, papriku un burkanus -
= karsé, Iidz sipoli caurspidigi, bet burkani un paprika iekraso ellu
E g oranzigu (110-120 °C).
2 & e Sagrieztos kapostus un izkarsétos darzenus parlej ar verdosu tideni un
o pavara apm. 5 - 10 min, tad pievieno kartupelus un noskalotas 1€cas,
un vara, lidz produkti miksti.
% e Pasniedz 60-65 °C temperatiira.
5 e (Gatava &diena uzglabasanas laiks ir Iidz 2 stundam, virs 63 °C.
-9
VEGETARS
EDIENS Sautétas lecas ar darzeniem
Rec. Nr: V-4.1
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Lecas, sarkands 32 32 38 38 42 42
Kaposti 43,75 35 52,5 42 58,3 47
Paprika 25 20/16* 30 24/19* 33,3 27/21*
Tomati 10,2 10/7* 12,2 12/8* 13,5 13/9*
Burkani 7,5 6/4,3* 9 7/5* 10 8/5,6*
Sipoli 7,1 6/4,3* 8,5 7/5* 9,4 8/5,6*
Kiploki 0,35 0,3 0,42 0,36 0,46 0,4
Ella, rapsu 2 2 2,4 2,4 2,7 2,7
Udens - 63 - 76 - 84
Sals 0,16 0,16 0,19 0,19 0,21 0,21
Iznakums - 150 - 180 - 200

* produkta svars p&c siltapstrades

Pirm-

apstrade

Kapostiem nonem ar€jas lapas, noskalo, izgriez kacenu, sagriez
kvadratinos.

Papriku nomazga, pargriez, izgriez se€klotni, sagriez kubinos.

Burkanus nomazga, nomizo, noskalo, sagriez kubinos.

Sipolus notira, noskalo, sagriez smalki.

Kiplokus notira, noskalo, saspiez.

Tomatus nomazga, izgriez katina vietu, noskalo.



e Uzkars€ ellu, pievieno sasmalcinatos sipolus, papriku un burkanus -
kars€, lidz sipoli caurspidigi, bet burkani un paprika iekraso ellu

2 £ oranzigu (110-120 °C), pievieno sagrieztus tomatus, turpina 5 -7 min

= 5 karsgt.

-1 e Sagrieztos kapostus un izkars€tos darzenus parlej ar verdosu tideni un
pavara apm. 5 - 10 min, tad pievieno noskalotas 1&cas, un vara, Iidz
produkti miksti.

% e Pasniedz 60-65 °C temperatiira.
g e (atava ediena uzglabasanas laiks ir lidz 2 stundam, virs 63 °C.
-9
VEGETARS
EDIENS Kirbju un biezpiena sacepums
Rec. Nr: V-5
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Kirbji 41,43 29 45,71 32 71,43 50
Biezpiens, 9% 22,45 22 25,51 25 40,82 40
Burkani 7,5 6 8,75 7 12,5 10
Rozines 3 3 3,4 34 5 5

Olas 1/9 gb. 7 1/8 gb. 8 1/5 gb. 12

Cukurs 6 6 7 7 10 10

Sals 0,17 0,17 0,19 0,19 0,3 0,3

Citroni 4,14 2,9 4,71 3,3 7,14 5*

Milti,

Tviesn. al 11 11 12 12 20 20

Pusfabrikata ) 86 ) 96 i 150
svars

Kr&jums,

skabais, 25% 15 15 15 15 20 20

Iznakums - 80/15 - 90/15 - 140/20
. e Kirbi nomazga, pargrieZ, nomizo, iznem séklotni. Mikstumu sarive.
é = e Burkanus nomazga, nomizo, noskalo, sarive.
a %. e Rozines noskalo.
e Olas mazga, dezinficg, skalo.
e Biezpienu sablendé vai samal.
=3 e Sarivéto darzenu masai pievieno rozines, cukuru, sali, biezpienu,
=S sakultas olas, miltus, citrona mizinu un sulu.
=3 e Masu liek ietaukotd cepeSpanna, cep cepeSkrasni 200-220 °C lidz

virspuse ir dzeltenbriina (apm. 30-40 min).







VEGETARS
EDIENS Kartupelu pankiikas
Rec. Nr: V-6
Produktu lelikums 1 porc., ¢ lelikums 1 porc., ¢ lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Kartupeli 173,3 130 200 150 216,6 163
Milti,
tviesu. al. 13 13 15 15 16 16
Olas 1/7 gb. 8,5 1/6 gb. 10 1/6 gb. 10
Sals 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4
Pusfabrikata ) 150 i 175 i 188
svars
Ella, rapsu 7 7 8 8 9 9
Kr&jums,
skabais, 25% 10 10 15 15 20 20
Iznakums = 120/10 = 140/15 = 150/20
§ % e Kartupelus mazga, mizo, skalo, sarive.
a %. e Olas mazga, dezinficg, skalo.

= § e Kartupelu masai pievieno sali, sakultas olas, miltus.
= S e Cep nelielas pankiikas sakarséta e]la (150-160 °C) no abam pusém
= = -

g dzeltenbriinas.

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

PasniegSana




Burkanu placenisi
VEGETARS EDIENS
Produktu ar kr_('e jumt un ar ievarjjumu ar kréjumu
nosaukums levarijjumu
Rec. Nr: V-7 Rec. Nr: V-7.2 Rec. Nr: V-7.1
lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Burkani 136,25 109 1454 116 156,25 125
Sviests, 82,5% 1,8 1,8 1,9 1,9 2 2
Piens, 2,5% 22 22 23 23 25 25
Cukurs 1,8 1,8 1,9 1,9 2 2
Manna 13 13 14 14 15 15
Biezpiens, vajp. 17,9 17,5 19 8,7 20,4 20
Olas 1/6 10 1/6 10 1/5 12
Rivmaize 9 9 9,6 9,6 10 10
Pusfabrikata i 170 i 181 i 196
svars
Ella, rapsu 9 9 9,6 9,6 10 10
Ievarijjums, 10 10 10 10
zemenu
Kr&jums,
skabais, 25% 10 10 20 20
Iznakums = 140/10/10 = 150/20 = 160/10
§ u%é e Burkanus mazga, mizo, skalo, sarive.
a %. e Olas mazga, dezinficg, skalo.
e Biezpienu samal vai sablendg.
e Burkanus kopa ar sviestu un nedaudz tidens sauté gandriz gatavus.
= e Sautetiem burkaniem pielej karstu pienu, iemaisa mannu, cukuru un
E 3 uzvara, tad atstaj uz 10-15 min, lai uzbriestu manna.
= é e Nedaudz atdzes&tai burkanu masai pievieno sakultas olas, biezpienu.
&n

e Masu dala gabalinos (pa 2-3 gb. porcija), apvila rivmaizge, veidojot
apalu vai ovalu formu.
e Cep sakarséta ella (150-160 °C) no abam pusém dzeltenbriinas.

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

PasniegSana



VEGETARS

EDIENS Pupinu un kartupelu biezenis
Rec. Nr: V-8
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Pupinas, baltas 32 32/67* 34 34/71* 38 38/80*
Kartupeli 77,3 58 82,7 62 93,3 70
Piens, 2,5% 25 25 27 27 30 30
Sals 0,4 0,4 0,43 0,43 0,5 0,5
Sviests, 82,5% 4 4 4,3 4,3 5 5
Iznakums - 150 - 160 - 180

* - varitas pupinas

£ % e Kartupelus mazga, mizo, skalo, sagriez dalas.
) e Pupinas noskalo, lick mércéties auksta tideni (apm. 6-18 h).
= e Uzbriedinatas pupinas izvara, nokas, samal.
5 3 e Kartupelus izvara salsiideni, nokas, nosusina, karstus sastampa, sajauc
= % ar sasmalcinatam pupinam, pielej verdoSu pienu, pieliek sali, kausetu
e sviestu, maisot uzkarse.
% e Pasniedz 60-70 °C temperatiira.
% e (Gatava diena uzglabasanas laiks ir lidz 2 stundam, virs 63 °C.
o
VEGETARS
EDIENS Zirnu biezenis
Rec. Nr: V-9
Produktu lelikums 1 porc., g | lelikums 1 porc.,g | lelikums 1 porc., g
nosaukums | prito | Neto | Bruto | Neto | Bruto | Neto
Zirni, pelékie 40 40/83* 48 48/100* 60 60/125*
Piens, 2,5% 17 17 20 20 25 25
Sals 0,27 0,27 0,32 0,32 0,4 0,4
Sviests, 82,5% 2,7 2,7 3,2 3,2 4 4
Iznakums - 100 = 120 = 150
* - vartti zirni

Pirm-
apstrade

e Zirnus noskalo, lieck mércéties auksta tident (apm. 6-18 h).




Edienu
gatavoSana

PasniegSana

Uzbriedinatas pupinas izvara, nokas, samal, pielej verdoSu pienu,
pieliek sali, kaus@tu sviestu, maisot uzkarsg.

Pasniedz 60-70 °C temperatiira.
Gatava €diena uzglabasanas laiks ir Iidz 2 stundam, virs 63 °C.



