Visparejas izglitibas iestades eédienreiZu receptiiras 1.-4. klaSu izglitojamiem ar arsta
apstiprinatu diagnozi cukura diab@ts

Zupas
Rec. Nr: PZ-01 Darzenu zupa 260 g
lelikums 1 porc.,
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto - Netog Bruto Neto
Selerijas sakne 28,75 23,00
Sipoli 35,29 30,00
Burkani 40,76 32,61
Ella 4,00 4,00
Kiploki 2,35 2,00
Kartupeli 99,29 74,47
Udens 120,00 120,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Iznakums 330,54 286,18 -

Pirmapstrade

Selerijas sakni, kartupelus, burkanus nomazga, nomizo
un sagriez nelielos gabalinos.
Sipolus un kiplokus nomizo, noskalo un sasmalcina.

Edienu gatavosana

Katla sakars€ ellu un pievieno sasmalcinatus sipolus un
kiplokus, apcep 2—3 miniites.

Pievieno sagrieztos burkanus un sutina zem vaka
3 minttes.

Pievieno selerijas sakni, apmaisa un sutina V&l
5 mindtes.

Pievieno darzeniem iideni, sali un sagrieztos kartupelus,
uzvara.

Vara zupu 15 miniites, I1dz darzeni klast miksti.

Pasniegsana

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




Visparejas izglitibas iestades eédienreiZu receptiiras 1.-4. klaSu izglitojamiem ar arsta
apstiprinatu diagnozi cukura diab@ts

Zupas
Rec. Nr: PZ-02 Senu zupa ar grikiem 250 ¢
lelikums 1 porc.
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto - Ne’tog Bruto Neto
Sampinjoni 39,22 33,33
Sipoli 23,53 20,00
Kartupeli 42,55 31,91
Burkani 20,38 16,30
Griki 24,00 24,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Dilles 1,20 1,00
Udens 130,00 130,00
Iznakums 280,98 256,64 -

Pirmapstrade

Sénes nomazga un sagriez nelielos gabalos.
Burkanus nomazga, nomizo un noskalo.
Kartupelus nomazga, nomizo un sagriez kubicinos.
Burkanus sarive.

Sipolus notira, noskalo un sasmalcina.

Dilles nomazga, sasmalcina.

Edienu gatavosana

Sénes liek katla, pievieno tideni un vara 10—15 minttes,
lidz sénes ir mikstas. Sénes iznem noO buljona.
Buljonam pievieno sagrieztos kartupelus.

Sénes smalki sagriez.

Uz pannas liek sasmalcinatos sipolus, sagrieztas sénes
un sarivetos burkanus un sutina zem vaka, Iidz sipoli
caurspidigi.

Katla buljonam pievieno sutinatos sipolus, sénes un
burkanus, grikus un sali.

Uzvara visu Iidz 100 °C temperatiirai un vara 15-20
minttes, 11dz putraimi ir miksti.

Atdzese I1dz temperatiirai 75 °C.

Pievieno sasmalcinatas dilles.

PasniegSana

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




Visparejas izglitibas iestades eédienreiZu receptiiras 1.-4. klaSu izglitojamiem ar arsta
apstiprinatu diagnozi cukura diab@ts

Zupas
Rec. Nr: PZ-03 BieSu zupa 250 g
Produktu lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Cikgalas zupas
izlase 50,00 50,00
(svaiga, atdzeseta)
Udens 100,00 100,00
Lauru lapas 1,00 1,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Cikgalas buljons 100,00 100,00
Kaposti 41,47 37,97
Burkani 27,17 21,74
Bietes 54,35 43,48
Kartupeli 63,83 47,87
Sipoli 18,82 16,00
Tomatu mérce 10,77 7,00
Melnie pipari 0,20 0,20
Iznakums 151,10 151,10 316,61 274,26 -
Bietes, burkanus, kartupelus nomazga.
Sipolus nomizo, nomazga un sasmalcina.
Burkanus nomizo, noskalo un sarive.
Pirmapstrade Kartupelus nomizo, noskalo un sagriez nelielos gabalinos.

Svaigos kapostus nomazga, notira un smalki sagriez vai
sarive.
Bietes nomizo, noskalo un smalki sagriez vai sarive.

Edienu gatavosana

Vara ciikgalas buljonu:

o Katla lej aukstu @ideni un liek taja ciikgalas zupas izlasi.

e Nosmel putas, kas rodas karsgjoties.

e Pievieno garSaugu maisijumu un sali.

e Vara buljonu, 100 °C temperatiira, 1 stundu.
Nokas ciikgalas buljonu.
Nokasto buljonu izmanto zupas gatavosanai.
Buljonam pievieno sagrieztos kartupelus, uzvara Iidz 100 °C
temperatiirai un vara 20 miniites.
Dzila panna liek sarivétas bietes un 15 miniites sutina zem
vaka.
Uz pannas sutina sipolus un sarivétos burkanus, turpina
izkarset, [idz sipoli klust caurspidigi, bet burkani ir miksti
(110-120 °C).
Katla ar buljonu pievieno svaigos kapostus un sutinatas
bietes, sipolus un burkanus.
Pievieno tomatu merci un melnos piparus, uzvara visu lidz
100 °C temperatiirai un vara 10 miniites.

PasniegSana

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




Visparejas izglitibas iestades eédienreiZu receptiiras 1.-4. klaSu izglitojamiem ar arsta
apstiprinatu diagnozi cukura diab@ts

Zupas
Rec. Nr: PZ-04 Ziedkapostu zupa 220 g
lelikums 1 porc.,
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto g Netc? Bruto Neto

Ziedkaposti 63,49 44,44
Sipoli 35,29 30,00
Udens 120,00 120,00

Ella 4,00 4,00

Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Burkani 33,97 27,17
Brokoli 31,75 22,22

Iznakums 288,60 247,93 =

Pirmapstrade

Ziedkapostus un brokolus nomazga, sadala ziedkopas
un sagriez nelielos gabalos.

Sipolus nomizo, noskalo un sagriez pusaplos.

Burkanus nomazga, nomizo un sagriez nelielos
gabalinos.

Edienu gatavosana

Kalta uzkarsé ellu, pievieno sasmalcinatos sipolus un
sagrieztos burkanus. Turpina izkarsét, lidz sipoli
caurspidigi (110-120 °C).

Pievieno sagrieztos brokolus un ziedkapostus un
apmaisa.

Pielej tideni, pievieno sali un uzvara. Vara zupu 20-25
miniites, lidz ziedkaposti ir miksti.

PasniegSana

Pasniedz porcion&tu 60—65 °C temperatiira.
Gatava &€diena uzglabaSanas laiks marmita ir lidz
2 stundam 63—65 °C temperatiira.




Visparejas izglitibas iestades eédienreiZu receptiiras 1.-4. klaSu izglitojamiem ar arsta
apstiprinatu diagnozi cukura diab@ts

Zupas
Rec. Nr: PZ-05 Svaigu kapostu zupa ar skabo krejumu 200 g
lelikums 1 porc.,
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto . Netc? Bruto Neto
Kaposti 47,47 37,97
Burkani 13,59 10,87
Seleriju kati 8,24 7,00
Sipoli 2,35 2,00
Paprika 18,54 15,38
Kartupeli 42,55 3191
Ella 3,00 3,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Udens 100,00 100,00
Skabais krgjums 25% 10,00 10,00
Iznakums 245,84 218,23 -
Kapostus, burkanus, seleriju katus, papriku, kartupelus
nomazga.

Pirmapstrade

Sipolus nomizo, noskalo un sasmalcina.

Kartupelus un burkanus nomizo, noskalo un sagriez
nelielos gabalos.

Svaigos kapostus nomazga, notira, smalki sagriez vai
sarive.

Paprikai iznem s€klotni, sagriez kubicinos.

Seleriju katus sagriez nelielos gabalinos.

Edienu gatavosana

Kalta uzkarsé ellu, pievieno sasmalcinatos sipolus,
sagrieztos burkanus un seleriju katus. Turpina izkarset,
lidz sipoli caurspidigi (110-120 °C).

Pievieno papriku un sauté zem vaka 2—3 mintes.
Pievieno sagrieztos kartupelus un kapostus.

Pielej tdeni un sali un uzvara. Visu vara vél 20
miniites.

PasniegSana

Pasniedzot porcionétu 60—65 °C temperatiira.
Pasniedzot zupu pievieno skabo krgjumu.

Gatava @€diena uzglabaSanas laiks marmita ir lidz
2 stundam 63—65 °C temperatiira.




Visparejas izglitibas iestades eédienreiZu receptiiras 1.-4. klaSu izglitojamiem ar arsta
apstiprinatu diagnozi cukura diab@ts

Zupas
Rec. Nr: PZ-06 Citronu zupa ar fitaru 220 g
lelikums 1 porc.,
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto - Netog Bruto Neto

T | | o

Udens 100,00 100,00
Lauru lapas 1,00 1,00
Juras sals, jodéta (buljonam) 0,10 0,10
Sipoli 23,53 20,00

Seleriju kati 23,53 20,00

Zalie zirnisi 54,35 21,74
Burkani 16,30 13,04

Citrons 20,00 5,00

Ella 5,00 5,00

Skabais kr&jums 25% 20,00 20,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Pipari 0,10 0,10

Iznakums 304,01 246,08 =
Burkanus nomazga, nomizo, noskalo un sagriez nelielos
gabalinos.

Pirmapstrade

Sipolus nomizo, noskalo un sasmalcina.
Seleriju katus nomazga un sagriez nelielos gabalinos.
Citronam nogriez mizinu.

Edienu gatavosana

Vara titara galas buljonu:

o Katla lej aukstu fideni un liek taja titara galas zupas

izlasi.

e Nosmel putas, kas rodas karsgjoties.

o Pievieno lauru lapas un sali.

e Vara buljonu, 100 °C temperatiira, 1 stundu.
No buljona iznem titara galu un sagriez nelielos
gabalinos.
Katla uzkars€ ellu un pievieno sasmalcinatos sipolus un
sagrieztos burkanus un seleriju katus. Apmaisot sutina
7 minites, 11dz iegtst dzeltenu nokrasu.
Darzeniem pievieno citrona mizinu, sali un buljonu,
visu uzkarse un vara 3 mintes.
Pievieno titara galu un =zalos zirniSus, vara V&l
5 minttes.
Pirms pasniegSanas no zupas iznem citrona mizinu.

PasniegSana

Pasniedzot porcionétu 60-65 °C temperatiira.
Pasniedzot zupu, pievieno skabo kr&jumu.

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




