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

Piedevas
Rec. Nr: M-01 Rupjmaize 30 g
lelikums 1 porc., g
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Rupjmaize 30,00 30,00
Iznakums 30,00 30,00 = =
Pirmapstrade
Edienu gatavosana
PasniegSana
Rec. Nr: M-02 Kliju maize 30 ¢
lelikums 1 porc., g
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Kliju maize 30,00 30,00
Iznakums 30,00 30,00 - -
Pirmapstrade
Edienu gatavosana
PasniegSana
Rec. Nr: M-03 Seklu maize 30 ¢
lelikums 1 porc., g
Produkiu nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Séklu maize 30,00 30,00
Iznakums 30,00 30,00 - -
Pirmapstrade

Edienu gatavosana

PasniegSana




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

Piedevas

Rec. Nr: PPi-01

Variti brinie risi 100 g

lelikums 1 porc., g

Produktu nosaukums

Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Briino risu putraimi 36,00 36,00
Udens 76,00 76,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Iznakums 112,10 112,10 = =
Pirmapstrade
Katlina uzvara udeni. Verdosa tideni ber iek$a briino
risu putraimus.
- y Pievieno sali un vara uz I€nas uguns apmeéram 20-25
Edienu gatavos$ana o . _ o
miniites. VariSanas temperatiira 100 °C.
Nonem no plits un atstaj siltuma uz 5 minttém, lai
putraimi uzbriest.
Pasniedz porcionétu 60—65 °C temperatiira.
PasniegSana Gatava @&diena uzglabaSanas laiks marmita ir Iidz
2 stundam 63-65 °C temperattira.
Rec. Nr: PPi-02 Variti griki 100 g
lelikums 1 porc., g
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Griku putraimi 48,00 48,00
Udens 72,00 72,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Iznakums 120,10 120,10 - -
Pirmapstrade

Edienu gatavosana

Katlina uzvara tdeni. Verdosa tideni ber ieksa griku
putraimus.

Pievieno sali un vara uz l€nas uguns apmeéram 20-25
miniites. Varisanas temperatira 100 °C.

Nonem no plits un atstaj siltuma uz 5 minttém, lai
putraimi uzbriest.

PasniegSana

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




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

Piedevas

Rec. Nr: PPi-03 Bulgurs ar darzeniem 200 g
lelikums 1 porc.,
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto ° Netog Bruto Neto
Paprika 46,34 38,46
Kukuriiza, konservéta 44,78 30,00
Brokoli 55,56 38,89
Kiploki 1,18 1,00
Provansas garSvielas, bez sals 0,20 0,20
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Ella 4,00 4,00
Bulgurs 56,00 56,00
Iznakums 208,16 168,65 - -

Pirmapstrade

Kiplokus nomizo un noskalo, sadala daivinas.

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

Brokolus nomazga, sadala ziedkopas un sagriez
gabalos.

Kukuriizai nolej tideni un noskalo.

Edienu gatavosana

Pagatavo bulguru.

Katlina uzvara tdeni un verdo$a ber ieksa bulgura
putraimus.

Pievieno sali un vara uz I€nas uguns apmeéram 15-20
miniites. Varisanas temperatira 100 °C.

Nonem no plits un atstaj siltuma uz 5 minttém, lai
putraimi uzbriest.

Gatavo apceptos darzenus.

Uz pannas uzkars€ ellu, pievieno sagriezto papriku un
brokolus un apcep 5—7 miniites.

Pievieno kukuriizu, kiplokus, sali un Provansas
garSvielas, turpina cept vél 2-3 minttes.

Apceptos darzenus pievieno izvaritajam bulguram un
samaisa.

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

Piedevas
Rec. Nr: PPi-04 Apcepti darzeni 100 g
lelikums 1 porc.,

Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto ° NEtOg Bruto Neto
Paprika 46,34 38,46
Kukuriiza, konservéta 44,78 30,00
Brokoli 55,56 38,89
Kiploki 1,18 1,00
Provansas garSvielas, bez sals 0,20 0,20
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Ella 4,00 4,00

Iznakums 152,16 112,65 -

Pirmapstrade

Kiplokus nomizo un noskalo, sadala daivinas.

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

Brokolus nomazga, sadala ziedkopas un sagriez
gabalos.

Kukuriizai nolej @ideni un noskalo.

Edienu gatavosana

Uz pannas uzkarsg ellu, pievieno sagriezto papriku un
brokolus un apcep 5—7 miniites.

Pievieno kukuriizu, kiplokus, sali un Provansas
garSvielas, turpina cept vél 2—3 miniites.

PasniegSana

Pasniedz porcionétu 60—-65 °C temperattra.
Gatava &diena uzglabaSanas laiks marmtta ir Iidz
2 stundam 63—65 °C temperatiira.




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

Piedevas

Rec. Nr: PPi-05 Sviesta pupinas ar kiplokiem 80 g
lelikums 1 porc.,
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto ° Netog Bruto Neto

Sviesta pupinas 96,85 85,23
Kiploki 1,18 1,00

Ella 4,00 4,00

Juras sals, jodéta 0,10 0,10

Iznakums 102,13 90,33 -

Pirmapstrade

Kiplokus nomizo un noskalo, sasmalcina.
Sviesta pupinas nomazga.

Edienu gatavosana

Uz pannas uzkarsé ellu, pievieno kiplokus un sviesta
pupinas, samazina liesmu un sutina 10—12 miniites zem
vaka.

Pievieno sali un turpina cept vél 2—3 miniites.

PasniegSana

Pasniedz porcionétu 6065 °C temperatiira.
Gatava @&diena uzglabaSanas laiks marmita ir Iidz
2 stundam 63-65 °C temperattira.




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

Piedevas

Rec. Nr: PPi-06 Darzenu sautejums 115 g
lelikums 1 porc.,
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto P Netog Bruto Neto

Kartupeli 70,92 53,19
Burkani 27,17 21,74
Stpoli 14,12 12,00
Kabacis 19,14 12,82
Paprika 23,17 19,23
Sarkanas l&cas 5,00 5,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Ella 4,00 4,00

Iznakums 163,62 | 128,08 - -

Pirmapstrade

Kartupelus, burkanus nomazga, nomizo, noskalo un
sagriez nelielos gabalos.

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

Sipolus nomizo, noskalo un siki sasmalcina.

Lécas noskalo.

Edienu gatavosana

Uz pannas uzkarseé ellu un pievieno sagrieztos
kartupelus, burkanus, papriku un sipolus. Sutina zem
vaka 10-15 minttes. Ja nepiecieSams, pievieno tdeni,
lai nepiedeg.

Pievieno l€cas un visu samaisa, ja nepiecieSams,
pievieno Uudeni, lai darzeni butu parklati. Saute
10 mindtes.

Pievieno sagrieztos kabacus un sutina vél 10 minttes.
Gatavam sautéjumam pievieno sali, samaisa un uzvara.

PasniegSana

Pasniedz porcionétu 60—65 °C temperattra.
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

Piedevas

Rec. Nr: PPi-07

Krasni cepti kartupeli ar papriku un bietem 185 g

lelikums 1 porc., g

Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Kartupeli 170,21 127,66
Paprika 46,34 38,46
Kiploki 2,35 2,00
Bietes 40,76 32,61
Kalteti kiploki 1,00 1,00
Provansas gar$vielas, bez sals 0,10 0,10
Ella 4,00 4,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Iznakums 264,86 205,93 =
Kiplokus nomizo un noskalo, sadala daivinas.
Papriku nomazga, iznem s€klotni un sagriez nelielos
Pirmapstrade gabalinos.

Kartupelus un bietes nomazga, nomizo un sagriez
nelielos gabalos.

Edienu gatavosana

Visus sagrieztos darzenus un kiplokus saliek uz
cepampannas, parslaka ar ellu un parber sali, kaltetos
kiplokus un Provansas garsvielas.

Cep cepeskrasnt 200 °C temperatiira 25-35 miniites,
l1dz darzeni ir gatavi.

PasniegSana

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




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

Piedevas

Rec. Nr: PPi-08 Krasni cepti kartupeli ar brokoliem 120 g
lelikums 1 porc., g
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Kartupeli 113,48 85,11
Brokoli 63,49 44,44
Ella 4,00 4,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Iznakums 181,07 133,65 -
Kartupelus nomazga, nomizo un sagriez daivinas.
Pirmapstrade Brokolus nomazga, sadala ziedkopas un sagriez
gabalos.
Kartupelus saliek uz cepampannas, parslaka ar ellu un
parber sali.
Edienu gatavos$ana Cep cepeskrasni 200 °C temperatiira 15 mindtes.
Kartupeliem pievieno brokolus un cep visu kopa vel
20-25 minites, I1dz darzeni ir gatavi.
Pasniedz porcion&tu 6065 °C temperatara.
PasniegSana Gatava @&diena uzglabaSanas laiks marmita ir Iidz
2 stundam 63—65 °C temperatiira.
Rec. Nr: PPi-09 Variti griki 120 g
lelikums 1 porc., g
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Griku putraimi 57,12 57,12
Udens 85,20 85,20
Juras sals, jodeta 0,10 0,10
Iznakums 142,42 142,42 - -

Pirmapstrade

Edienu gatavosana

Katlina uzvara tideni. Verdosa tident ber ieksa griku
putraimus.

Pievieno sali un vara uz I€nas uguns apmeéram 20-25
minttes. VariSanas temperatiira 100 °C.

Nonem no plits un atstaj siltuma uz 5 minttém, lai
putraimi uzbriest.

PasniegSana

Pasniedz porcionétu 6065 °C temperatura.
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

Piedevas

Rec. Nr: PPi-10 Variti brinie risi 120 g
lelikums 1 porc., g
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Briino risu putraimi 42,84 42,84
Udens 90,00 90,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Iznakums 132,94 132,94 = =
Pirmapstrade
Katlina uzvara tdeni. Verdosa tideni ber iek$a briino
risu putraimus.
- y Pievieno sali un vara uz I€nas uguns apmeéram 20-25
Edienu gatavos$ana o . _ o
miniites. VariSanas temperatiira 100 °C.
Nonem no plits un atstaj siltuma uz 5 minttém, lai
putraimi uzbriest.
Pasniedz porcionétu 60—65 °C temperatiira.
PasniegSana Gatava @&diena uzglabaSanas laiks marmita ir Iidz
2 stundam 63-65 °C temperattira.
Rec. Nr: P-01 Tomatu merce 23 g
lelikums 1 porc., g
Produktu n kum .
oduktu nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Stpoli 4,71 4,00
Kiploki 1,18 1,00
Paprika 7,72 6,41
Tomati sava sula 23,08 15,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Iznakums 36,79 26,51 - -

Pirmapstrade

Papriku nomazga, iznem s€klotni un sagriez nelielos
gabalinos.
Sipolus un kiplokus notira, noskalo un siki sasmalcina.

Edienu gatavosana

Uz pannas pievieno sagriezto papriku, kiplokus un
sipolus. Sutina zem vaka 10-15 mindtes. Ja
nepiecieSams, pievieno tideni, lai nepiedeg.

Pievieno tomatus sava sula, visu samaisa un sutina vel
57 mindites.

Gatavai mércei pievieno sali, samaisa un uzvara.

PasniegSana

Pasniedz porcionétu pie &dieniem 60-65 °C
temperatiira.

Gatava &diena uzglabaSanas laiks marmita ir Iidz
2 stundam 63—65 °C temperatiira.




