Visparéjas izglitibas iestades édienreiZu receptiiras 1.-4. klasu izglitojamiem ar arsta
apstiprinatu diagnozi cukura diabets

Pamatedieni

Rec. Nr: PPa-01

Maltas galas bumbinas ar darzeniem 120 g

lelikums 1 porc., g

Produktu nosaukums

Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Kabacis 38,27 25,64
Sipoli 23,53 20,00
Paprika 30,89 25,64
Ciikgala (svaiga, atdzeséta) 88,59 73,53
Olas 15,00 15,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Rudzu rivmaize 5,00 5,00
Malti melnie pipari 0,10 0,10
Iznakums 201,48 165,01 = =
Sipolus nomizo, noskalo un sasmalcina.
Olas nomazga, atdala no aumalam.
Cikgalu nomazga, nosusina, sagriez gabalos un samal
Pirmapstrade ar rupjo malSanas sietu.

Kabacus nomazga, sagriez kubicinos.
Papriku nomazga, iznem s€klotni un sagriez neliclos
gabalinos.

Edienu gatavosana

Uz pannas liek sasmalcinatos sipolus, sagrieztos
kabacus un papriku, sutina zem vaka 10 minutes.
Samalto galu samaisa ar olu, rudzu rivmaizi,
apceptajiem darzeniem.

Pievieno sali un maltus melnos piparus.

Masu kartigi samica.

Veido bumbinas.

Bumbinas izkarto uz cepampannas un cep cepeskrasni
200 °C temperattra 40 mindtes.

PasniegSana

Pasniedz porcionétu 60—65 °C temperatiira.
Gatava &diena uzglabasanas laiks marmita Iidz
2 stundam, 63-65 °C.




Visparéjas izglitibas iestades édienreiZu receptiiras 1.-4. klasu izglitojamiem ar arsta
apstiprinatu diagnozi cukura diabets

Pamatédieni
Rec. Nr: PPa-02 Ciikgalas kotletes ar kirbi 120 g
lelikums 1 porc.

Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto " Ne’tog Bruto Neto
Cikgala (svaiga, atdzeséeta) 88,59 73,53
Kirbis 95,62 60,24
Olas 15,00 15,00
Kaltgti kiploki 0,50 0,50
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Rudzu rivmaize 5,00 5,00

Iznakums 204,81 154,37 - -

Pirmapstrade

Olas nomazga, atdala no ¢aumalam.

Ciukgalu nomazga, nosusina, sagriez gabalos un samal
ar rupjo malSanas sietu.

Kirbi nomazga, nomizo un sarivé uz smalkas rives.

Edienu gatavosana

Samalto galu samaisa ar olu, rivétu kirbi, rudzu
rivmaizi, kaltétiem kiplokiem un sali.

Masu kartigi samica.

Veido kotletes un liek uz cepampannas.

Cep cepeskrasni 190 °C temperatira 25 minttes, lidz
Kotletes ir zeltaini briinas.

PasniegSana

Pasniedz porcionétu 60—65 °C temperatira.
Gatava &diena wuzglabasanas laiks marmita Iidz
2 stundam, 63-65 °C.




Visparéjas izglitibas iestades édienreiZu receptiiras 1.-4. klasu izglitojamiem ar arsta
apstiprinatu diagnozi cukura diabets

Pamatédieni
Rec. Nr: PPa-03 Pikantas zivju Kotletes 90 g
lelikums 1 porc.,

Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto . Netog Bruto Neto
Mencas fileja (svaiga, atdzeséta) 89,29 68,75
Sipoli 16,47 14,00
Olas 12,00 12,00
Paprika, malta 0,10 0,10
Rudzu rivmaize 8,00 8,00
Laims 11,90 5,00
Ella 4,00 4,00
Pétersili 3,35 3,00
Kiploki 1,18 1,00
Garsvielas zivim, bez sals 0,10 0,10
Juras sals, jodéta 0,10 0,10

Iznakums 146,49 116,05 - -

Mencas fileju sadala pa porcijam un sasmalcina.
Sipolus nomizo, noskalo un sasmalcina.

Olas nomazga, atdala no aumalam.

Kiplokus nomizo, noskalo un sasmalcina.
Laimus nomazga un izspiez no ta sulu.
Petersilus noskalo un sakapa.

Pirmapstrade

Uz pannas uzkarsg ellu, pievieno sasmalcinatos sipolus,
kiplokus un malto papriku un turpina izkarset, lidz
stpoli caurspidigi.

Sasmalcinato zivs fileju samaisa ar olu, pétersiliem,
laima sulu, garSvielam, sali un apceptajiem sipoliem,
Edienu gatavosana kiplokiem.

Masu kartigi samica.

Veido apalas kotletes.

Pané rudzu rivmaize.

Sakarseé pannu ar taukvielam un cep zivju kotletes no
katras puses 8-10 minites, kamér gatavas.

Pasniedz porcionétu 60—65 °C temperatiira.
PasniegSana Gatava &diena uzglabasanas laiks marmita Iidz
2 stundam, 63-65 °C.




Visparéjas izglitibas iestades édienreiZu receptiiras 1.-4. klasu izglitojamiem ar arsta

apstiprinatu diagnozi cukura diabets

Pamatedieni

Rec. Nr: PPa-04

Vistu aknas ar aboliem krejuma mérce 130 g

Produktu nosaukums

lelikums 1 porc., g

Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Vistu aknas (svaigas, atdzesétas) 102,94 87,50
Aboli 37,65 32,00
Sviests 82% 8,00 8,00
Saldais krgjums 35% 10,00 10,00
Sipoli 18,82 16,00
Kiploki 1,20 1,00
Pilngraudu kvie$u milti 3,00 3,00
Juras sals, jodéta 0,20 0,20
Iznakums 181,81 157,70 - -
Aknas nomazga, ja nepiecieSams, attira no dzislam,
sagriez nelielos kubicinos.
Pirmapstrade Sipolus nomizo, noskalo un sagriez pusaplos.

Kiplokus nomizo, noskalo un sasmalcina.
Abolus nomazga, nomizo un iznem sé€klotni, sagriez
kubicinos.

Edienu gatavosana

Sagrieztas aknas apcep uz uzkarsétas pannas no visam
pusém.

Uz pannas uzkarsé sviestu, pievieno sasmalcinatos
sipolus. Turpina izkarsét, 1idz sipoli caurspidigi (110—
120 °C).

Pievieno sagrieztos abolus un cep 3 minttes.

Pievieno sasmalcinatos kiplokus, miltus un, ja ir
nepiecieSams, Gideni, un sutina vél 2 minites.

Pievieno apceptas aknas un sali, visu samaisa un sutina
zem vaka vél 7-8 miniites, 11dz aboli kliist miksti.
Pievieno saldo kr&jumu un uzvara.

PasniegSana

Pasniedz porcionétu 60-65 °C temperatiira.
Gatava &diena uzglabaSanas laiks marmita ir lidz

2 stundam 63—65 °C temperatiira.




Visparéjas izglitibas iestades édienreiZu receptiiras 1.-4. klasu izglitojamiem ar arsta

apstiprinatu diagnozi cukura diabets

Pamatedieni

Rec. Nr: PPa-05

Zivju kotletes tomatu-kokosriekstu piena merce 155 g

Produktu lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

Sipoli 11,76 10,00
Kiploki 1,18 1,00
Svaiga ingvera sakne 1,18 1,00
Karijs 0,10 0,10
Paprika 23,17 19,23
Tomati 19,44 19,05
Tomati sava sula 27,69 18,00
Kokosriekstu piens 40,00 40,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10

Kokosriekstu piena mérce 92,20 92,20

(g, st 8117 | 6250

Olas 7,00 7,00

Rudzu rivmaize 5,00 5,00

Pilngraudu kvie$u milti 4,00 4,00

Juras sals, jodéta 0,10 0,10

Iznakums 124,62 108,48 189,47 170,80 -
Sipolus, ingvera sakni un kiplokus nomizo, noskalo un
sasmalcina.
Pirmapstrade Papriku nomazga, iznem séklotni un sagriez nelielos gabalinos.

Tomatus nomazga un sagriez nelielos gabalinos.
Mencas fileju sadala pa porcijam, sagriez gabalos un samal.
Olas nomazga, atdala no ¢aumalam.

Edienu gatavosana

Samalto zivs fileju samaisa ar olam, miltiem, sali un rudzu
rivmaizi.

Izveidoto masu kartigi samica un veido apalas kotletes.
Kotletes izkarto uz cepampannas.

Cep cepeskrasni 190 °C temperatiira 10 mindtes.

Gatavo merci:

Sagriezto papriku, sasmalcinatos kiplokus, stpolus un ingvera
sakni lieck uz pannas un sutina zem vaka 5 mindtes. Ja
nepiecieSams, pievieno tideni.

Pievieno kariju un sagrieztos tomatus un sutina vél 2-3
minttes.

Pievieno tomatus sava sula un sali un sutina zem vaka vél 10
minttes. Tad pievieno kokosriekstu pienu un visu uzvara.
Megrcei pievieno izceptas zivju kotletes, vElreiz uzvara.

PasniegSana

Pasniedz porcionétu 60—65 °C temperatiira.
Gatava €diena uzglabasanas laiks marmita ir [idz 2 stundam
63-65 °C temperatiira.




Visparéjas izglitibas iestades édienreiZu receptiiras 1.-4. klasu izglitojamiem ar arsta

apstiprinatu diagnozi cukura diabets

Pamatedieni

Rec. Nr: PPa-06

Pildtti kabaci ar vistas galu 125 ¢

Produktu nosaukums

lelikums 1 porc., g

Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Kabacis 133,95 89,74
Vistas gala (svaiga, atdzeseta) 50,00 50,00
Sipoli 35,29 30,00
Ella 4,00 4,00
Citrona mizina 0,20 0,20
Provansas garSvielas, bez sals 0,20 0,20
Juras sals, jodéta 0,20 0,20
Malti melnie pipari 0,10 0,10
Iznakums 223,94 174,44 - -
Vistas galu nomazga, nosusina, sagriez gabalos un
samal ar rupjo malSanas sietu.
Pirmapstrade Kabacus nomazga, pargriez gareniski uz pusém un

iznem mikstumu, to saglaba.
Sipolus nomizo, noskalo un sasmalcina.
Citronus nomazga un norivé mizinu.

Edienu gatavos$ana

Uz pannas uzkarse ellu, pievieno sasmalcinatos sipolus
un turpina izkarset, 11dz stpoli caurspidigi.

Samaisa samalto galu ar citronu mizinu, kabacu
mikstumu, apceptajiem sipoliem, sali, pipariem un
garSvielam.

Masu kartigi samica un liek kabacu pusites.

Kabacu pusites karto cepamtrauka.

Cep cepeskrasni 200 °C temperatira 30-35 minites.

PasniegSana

Pasniedz porcionétu 60—65 °C temperatiira.

Gatava &diena uzglabasanas laiks marmita Iidz
2 stundam, 63-65 °C.




Visparéjas izglitibas iestades édienreiZu receptiiras 1.-4. klasu izglitojamiem ar arsta
apstiprinatu diagnozi cukura diabets

Pamatédieni
Rec. Nr: PPa-07 Liellopa galas ragii ar kirbi un apelsiniem 150 g
lelikums 1 porc.,
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto ° Netog Bruto Neto
Liellopa gz_ila, kakla k_arbonﬁde 155,56 116,67
(svaiga, atdzeséta)
Sipoli 18,82 16,00
Apelsins 47,14 33,00
Kirbis 72,67 4578
Kiploki 0,12 0,10
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Ella 4,00 4,00
Timians 0,50 0,50
Iznakums 298,91 216,15 - -

Pirmapstrade

Liellopa galu nomazga, ja nepiecieSams, atcipslo,
nosusina, sagriez nelielos kubinos.

Sipolus un kiplokus nomizo, noskalo un sasmalcina.
Kirbi nomazga, nomizo un sagriez nelielos gabalos.
Apelsinus nomazga, nomizo un sagriez nelielos
gabalos.

Edienu gatavosana

Uz pannas uzkarsg ellu, pievieno sasmalcinatos sipolus
un turpina izkarset, 11dz sipoli caurspidigi.

Pievieno sagriezto galu un sauté apméram 30-40
miniites. Ja nepiecieSams, pievieno tideni.

Galai pievieno sagriezto kirbi, kiplokus, apelstnus, sali
un timianu. Visu cep vél 20-25 miniites.

PasniegSana

Pasniedz porcionétu 60-65 °C temperatiira.
Gatava @&diena uzglabaSanas laiks marmita ir lidz
2 stundam 63—65 °C temperatiira.




Visparéjas izglitibas iestades édienreiZu receptiiras 1.-4. klasu izglitojamiem ar arsta
apstiprinatu diagnozi cukura diabets

Pamatédieni
Rec. Nr: PPa-08 Vistas kotletes ar kabaci 100 g
lelikums 1 porc.,
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto P Netog Bruto Neto

Vistas gala (svaiga, atdzeseta) 57,50 57,50
Kabacis 57,41 38,46
Krievijas siers 7,00 7,00
Sinepes 1,00 1,00
Kiploki 1,18 1,00
Olas 10,00 10,00
Pilngraudu kviesu milti 10,00 10,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10

Iznakums 144,19 125,06 - -

Pirmapstrade

Vistas galu nomazga, nosusina, sagriez gabalos un
samal ar rupjo malSanas sietu.

Kabacus nomazga un sarive.

Krievijas sieru sarive.

Kiplokus nomizo, noskalo un sasmalcina.

Olas nomazga un atdala no ¢aumalam.

Edienu gatavosana

Samalto galu, sarivéto sieru un kabacus, olas,
sasmalcinatos kiplokus, miltus, sali un sinepes liek
bloda un samaisa.

Masu kartigi samica un veido kotletes.

Kotletes cep sakarséta cepeskrasni 200 °C temperattira
20-25 miniites.

PasniegSana

Pasniedz porcionétu 60-65 °C temperatiira.
Gatava @&diena uzglabaSanas laiks marmita ir lidz
2 stundam 63—65 °C temperatiira.




Visparéjas izglitibas iestades édienreiZu receptiiras 1.-4. klasu izglitojamiem ar arsta
apstiprinatu diagnozi cukura diabets

Pamatedieni

Rec. PPa-09

Bulgurs ar darzeniem un sarkanajam pupinam 225 g

lelikums 1 porc., g

Produktu nosaukums

Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Bulgurs 56,00 56,00
Sipoli 23158 20,00
Burkani 27,17 21,74
Paprika 30,89 25,64
Konservétas pupinas 83,33 50,00
Cukini 38,27 25,64
Kiploki 1,18 1,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
GarSaugi 0,20 0,20
Ella 5,00 5,00
Iznakums 265,67 205,32 = =
Burkanus nomazga, nomizo, noskalo un sagriez
stienisos.
Sipolus nomizo, noskalo un sagriez pusaplos.
Pirmapstrade Kiplokus nomizo, noskalo un sadala daivinas.

Papriku nomazga, iznem s€klotni un sagriez nelielos
gabalinos.

Cukini nomazga un sagriez nelielos gabalinos.
Konservétam pupinam nolej iideni un noskalo.

Edienu gatavosana

Uz pannas uzkars€ ellu, pievieno sagrieztos sipolus un
burkanus, turpina izkarsét, Iidz sipoli caurspidigi, bet
burkani iekraso ellu oranzigu (110-120 °C).

Pievieno papriku un cukini un cep vél 5 mindtes.
Apceptos darzenus liek katla, klat ber bulguru, pievieno
kiploku daivinas un parlej ar tideni, lai nosedz bulguru.
Pievieno sali, garSaugus un uz lénas uguns sauté zem
vaka 15-20 mindtes, Iidz bulgurs ir gatavs. Ja
nepiecieSams, pievieno tideni.

Pievieno konservetas pupinas un samaisa.

Nonem no uguns un atstaj 5 miniites, lai uzbriest.

PasniegSana

Pasniedz porcionétu 60-65 °C temperatiira.
Gatava &diena uzglabasanas laiks marmtta Iidz 2
stundam 63-65 °C.




