Z1VJU EDIENI

Rec. Nr: Zi-1 Zivju lodites
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Heka fileja,
saldéta, 77,78 70 91,47 82 | 10062 | 90
bez adas,
asakam
Baltmaize 8 8 9,4 94 10,3 10,3
Piens, 2,5 % 11 11 13 13 14 14
Olas 1/12 gb. 5 1/10 gb. 6 1/9 gb. 7
Sipoli 7,1 6 8,35 7 9,2 8
Sals 0,3 0,3 0,35 0,35 0,4 0,4
Zivju masa - 100 - 117 - 129
Ella, rapsu 2,5 2,5 3 3 3,3 3,3
Iznakums - 85 - 100 110
2 e Zivs fileju atlaidina, noskalo, nosusina, sagriez gabalos.
Dg_ % e Sipolus notira, skalo, sagriez siki.

e Baltmaizi iemérc piena.
e Zivju fileju samal kopa ar sipoliem un izmérceto baltmaizi.

Edienu
gatavosana

e Ols mazga, dezinficg, skalo.

e Zivju masai pievieno sali, olas un masu samica, dala porcijas, veido
apalas bumbinas, liek ietaukota panna, uzlej nedaudz verdosa tidens un
liek konvekcijas krasni vai cepeskrasni (180 - 200°C). Kad virspusé

izveidojusies garozina, siltumu samazina lidz 150°C un tvaiko apm. 20

mintes (Iidz bumbinas iegtst stingru konsistenci).

PasniegSana

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




Zivs, sacepta ar kartupeliem un sieru
- Rec. Nr: Zi-2.1
nPrOdLIiktrﬁ e Wi A2 (laktozes nepanes.)
osaukums lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Heka fileja,
saldéta, 53,34 | 48/40% | 66,67 | 60/50% | 91,11 | 82/68*
bez adas,
asakam
Sals 0,32 0,32 0,4 0,4 0,42 0,42
Piparl | 004 | 004 | 005 | 005 | 005 | 005
melnie, malti
Kartupeli 203 | 203/148* | 254 | 254/185* | 264 264/192*
Sipoli 14 12/6* 17,6 | 15/7,5* 18 15,6/11*
Ella, rapsu 1,2 1,2 1,5 15 1,5 15
Petersiju 282 | 24 | 353 | 3 37 3,7
zalumi
Kr&jums,
skabais, 25% 16 16 20 20
Majonéze ar
pazem tauku
saturu, bez 20 20
sausa piena**
Siers,
Krievijas, 45% 8 8 10 10 10 10
Pusfabrikata i 220 ) 276 } 305
svars
Iznakums - 200 - 250 - 275

*  produkta svars péc siltapstrades
** ar majonézi (bez sausa piena) aizstaj skabo kréjumu laktozes nepanesamibas gadijuma

o Zivs fileju atlaidina, noskalo, nosusina, sagriez porciju gabalos, apkaisa
ar sali, pipariem.

Pirm-
apstrade

e Sipolus notira, skalo, sagriez gredzenos.

e Zalumus parlasa, noskalo, nosusina, sasmalcina.

e Kartupelus nomazga, izvara ar visu mizu, nedaudz atdzes€, notira,
sagriez 0,5 cm biezas Sk€les.

e Kartupelu sk&lites karto ietaukota cepeSpanna, parliek ar zivs gabaliem.
e Sieru sarive.

Edienu
gatavosana

e Sipolu gredzenus apcep ella (135-150°C) lidz dzeltenbriinai krasai,
parliek zivij, parkaisa zalumus:

uzliek siera — skaba kréjuma maisijumu (Rec. Nr. Zi-2);

uzliek siera — majonézes maisijumu (Rec. Nr. Zi-2.1)

e liek karsta cepeSkrasni (200 - 220°C) un atri apcep, tad samazina
siltumu ( 150 -170°C) un cep lidz gatavibai.



PasniegSana

e Pasniedzot griez porciju gabalos (60-65 °C).
e JanepiecieSams uzglabat, tad uzglaba marmita (vir 63 °C) lidz 2 h.

Zivju placenisi
Rec. Nr: Zi-3 . Rec. Nr: Zi-3.2
Produkt : Zi-
nogguiurﬁs (diabéts) RS INE 262 (laktozes nepanes.)
lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Heka fileja,
saldeta, 53,33 48 45,56 41 45,56 41
bez adas, asakam
Baltmaize 10,5 10,5
KV1_esu milti, . 11 11 10 10
rupja maluma
Piens, 2,5% 9 9 8 8
Kr&jums,
saldais, 35% ¢ & 5 >
Sojas piens** 13 13
Stpoli 10,4 8,8 8,8 7,5 8,8 7,5
Dilles 2,12 1,8 1,76 1,5 1,76 1,5
Olas 1/17 gb. 3,5 1/20 gb. 3 1/20 gb. 3
Sals 0,32 0,32 0,3 0,3 0,3 0,3
Pipari, 006 | 006 | 005 0,05 0,05 0,05
melnie, malti
Rivmaize 6 6
Kvie$u milti,
) 6 6
rupja maluma
Pusfabrikata i 88 i 82 ) 82
svars
Ella, rapsu 4,5 4,5 6 6 6 6
Iznakums 75 - 70 - 70

* placeniSu masa

- diabéta slimnieku uztura un laktozes nepanesamibas gadijuma
baltmaizi aizstaj ar rupja maluma kvie$u miltiem

** - laktozes nepanesamibas gadijuma placeniSu masa pienu un saldo kr&jumu aizstaj ar

sojas pienu.
. e Zivs fileju atlaidina, noskalo, nosusina un samal divas reizes.
£ = e Sipolus notira, skalo, smalki sagriez.
= . i+ . .
a2 e Dilles skiro, skalo. nosusina, sasmalcina.
e Olas mazga, dezinficg, skalo.



Edienu
gatavoSana

Placenisu gatavosana:

Rec.Nr.Zi-3.1 zivju masai pievieno piena izmércétu baltmaizi,
saldo kr&umu, olas, sipolus, garSvielas un dilles. Masu labi
sastrada, sadala pa 2 gabaliniem porcija, liek uz d€la, kas apkaisita
ar rivmaizi. Apvilajot rivmaize veido apalus vai ovalus placenisus.
Rec.Nr.Zi-3 (diabéta slimniekiem): zivju masai pievieno pienu,
saldo kréjumu, rupja maluma kvie$u miltus, olas, sipolus, garSvielas
un dilles. Masu labi sastrada, sadala pa 2 gabaliniem porcija, veido
apalus vai ovalus placeniSus (nepang).

Rec.Nr.Zi-3.2 (laktozes nepanesamibas slimniekiem): zivju masali
pievieno sojas pienu, rupja maluma kvieSu miltus, olas, sipolus,
garSvielas un dilles. Masu labi sastrada, sadala pa 2 gabaliniem
porcija, liek uz d€la, kas apkaisita ar rupja maluma kvieSu miltiem.
Pangjot veido apalus vai ovalus placenisus.

PlaceniSus cep sakarséta ella no abam pusém, lidz tie ir dzeltenbrini
(150-160 °C).

Panétos placeniSus turpina nogatavinat

cepeskrasni 180-200 °C

temperattra, 5-7 min.

g
% Pasniedz karstus (60-65 °C).
% Ja nepieciesams uzglabat, tad uzglaba marmita (vir 63 °C) lidz 2 h.
=¥
Rec. Nr: Zi-5 Zivju pudin$
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Heka fileja,
saldéta, 71,11 64/51* 88,89 80/64* | 133,33 | 120/96*
bez adas, asakam
Sals 0,21 0,21 0,27 0,27 0,4 0,4
Plpari, 002 | 002 | 003 | 003 | 005 | 005
melnie, malti
Milti, kviesu, 26 26 33 33 5 5
augstaka labuma
Sviests, 82,5% 2,2 2,2 2,7 2,7 4 4
Piens, 2,5 % 18 18 23 23 35 35
Kréjums,
saldais, 35% 8 8 10 10 15 15
Olas 1/6 gb. 10 1/5 gb. 13 1/3 gb. 20
Kiploki 0,66 0,56 0,82 0,7 1,18 1
Siers,
Krievijas, 45% 22 Al 33 33 > >
Sviests, 82,5% 1 1 1,3 1,3 2 2
Pusfabrikata svars - 92 - 115 - 175
Iznakums = 80 - 100 - 150

*- produkta svars pec siltapstrades




e Zivs fileju atlaidina, noskalo, nosusina, sagriez porciju gabalos.

Pirm
apstrade
°

e Olas mazga, dezinficg, skalo.
Dilles skiro, skalo, nosusina, sasmlacina.
e Kiplokus notira, noskalo, saspiez.

e Zalo zirniSu karbas noskalo, atvako, nolej konservéjoso skidrumu.
e Zivs filejam pielej nedaudz karsta tidens, sutina, Iidz, tas gatavas. Tad
nedaudz atdzes€, samal.
e Sagatavo mérci: miltus izkarsé lielakaja dala no dota sviesta (110-
120°C), pielej karstu pienu un saldo kréjumu, pievieno garSvielas un

uzvara. Nedaudz atdzesé (Iidz apméram 60-70 °C).

2 § e Olas parsit un atdala dzeltenumu no baltuma.
= é e Samaltai zivju masai pievieno padzes€to meérci, olas dzeltenumus,
e kiplokus, sarivétu sieru, dilles un zirniSus.
e Saputo olas baltumus un iecila zivju masa.
e Zivju masu pilda ietaukota veidng, parliek sviesta picinas (atlikuSo
sviestu) un cep cepeskrasni (180 - 200°C) lidz gatavibai (apméram 10-
15 min).
=
%,) e Pasniedzot karstu (60-65 °C), griezot porciju gabalos.
5 e JanepiecieSams uzglabat, tad uzglaba marmita (vir 63 °C) lidz 2 h.
=¥
Rec. Nr: Zi-6 Cepta zivs
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Heka fileja,
saldéta, 66,67 60 77,78 70 111 100
bez adas, asakam
Sals 0,4 0,4 0,47 0,47 0,67 0,67
Pipari, 005 | 005 | 0,06 006 | 009 | 009
melnie, malti
Milt, kviesu, 5 5 58 58 83 83
augstaka labuma
Olas 0,13 gb. 8 0,15 gb. 9 0,2 gb. 12
Udens - 2 - 2,3 - 33
Pusfabrikata i 75 i 87 i 124
svars
Ella, rapsu 5 5 5,8 5,8 8,3 8,3
Iznakums = 60 - 70 - 100

Pirm-
apstrade

e Zivs fileju atlaidina, noskalo, nosusina, sagriez porciju gabalos.
e Olas mazga, dezinficg, skalo.




Olas sakul ar tdeni.

= § e Miltiem pievieno sali, piparus.
= 2 e Zivs fileju pan€ miltos, tad olas maisijuma.
=3 e Cep no abam pusém sakarséta ella (150-160°C) zeltaini brtnas. Tad
uz 3-5 min izkarsé cepeskrasni (180-200 °C).
g
% e Pasniedz karstas (60-65 °C).
g e JanepiecieSams uzglabat, tad uzglaba marmita (vir 63 °C) lidz 2 h.
-9
Rec. Nr: Zi-7 Zivs fileja, sacepta kréjuma méerce
Produktu lelikums 1 porc., g | lelikums 1 porc.,g | lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto | Neto Bruto | Neto | Bruto | Neto
Menca, fileja, aradu, | 97| 75/1 84 | 82/66% | 105 | 102/82*
bez ribu asakam
Ella, rapsu 3 3 3,3 3,3 4 4
Kr&jums, skabais,
25% 20 20 22 22 28 28
Udens - 18 - 20 - 25
Siers, Krievijas, 45 % 15 15 16 16 20 20
Sals 0,3 0,3 0,33 0,33 0,4 0,4
Dilles 1,7 1,3 1,85 1,4 2,3 1,75
Pipari, melnie, malti 0,05 0,05 0,05 0,05 0,06 0,06
Pusfabrikata svars - 115 - 125 - 156
Iznakums = 110 - 120 - 150

* produkta svars péc siltapstrades

Pirmapstra
de

Edienu
gatavoSana
°

PasniegSana
°

Zivs fileju noskalo, nosusina,
gabalos.
Dilles parlasa, skalo, nosusina, sasmalcina.

adu iegriez un zivi sagriez porciju

Uzkarse ellu, apcep fileju (150°C) no abam pusém, parkaisa ar sali un
pipariem.

Karto termo trauka (cepeSpanna), parlej ar kr&jumu, kas sajaukts ar
tdeni un dillém, parkaisa ar sarivétu Sieru.

Sacep cepeskrasni (210 - 220°C) apméram 15-20 min.

Pasniedz karstu, 60 - 65°C.
Ja &dienu jauzglaba, tad uzglaba marmita virs 63°C, ne ilgak ka 1
stundu.



Rec. Nr: Zi-8 Dabigie zivju placenisi
Produktu lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Heka fileja,
saldéta, 47,7 45 62 59 95 91
bez adas, asakam
Piens, 2,5% 1,5 1,5 2 2 3 3
Kr&jums,
saldais, 35% 3.8 3.8 > > 8 8
Sipoli 10,8 9 14,1 12 21,7 18
Dilles 1,35 1,2 1,76 1,5 2,7 2,3
Olas 0,05 2.7 UL 35 | 009gh. | 54
gb. gb.
Sals 0,15 0,15 0,2 0,2 0,3 0,3
Pipari, 0,007 | 0007 | 0,01 001 | 0015 | 0,015
melnie, malti
Pusfabrikata svars - 64 - 83 - 127
Ella, rapsu 4,6 4,6 6 6 9 9
Iznakums - 50 - 65 - 100
. e Zivs fileju atlaidina, noskalo, nosusina un samal divas reizes.
£ g e Sipolus notira, skalo, smalki sagriez.
a % e Dilles skiro, skalo. nosusina, sasmalcina.
e Olas mazga, dezinficg, skalo, tad parsit un sakul.
e Zivju masai pievieno pienu, saldo kréjumu, olas, sipolus, garSvielas un
dilles. Masu labi sastrada, sadala pa 2 gabaliniem porcija, veido apalus
= £ vai ovalus placeniSus (nepang).
= = e PlaceniSus cep sakarséta e]la no abam pusém, 1idz tas ir dzeltenbriinas
- (150-160 °C).

e Panétos placeniSus turpina nogatavinat

temperattra, 5-7 min.

PasniegSana

e Pasniedz karstus (60-65 °C).
e JanepiecieSsams uzglabat, tad uzglaba marmita (vir 63 °C) lidz 2 h.

cepeSkrasni 180-200 °C




