Visparejas izglitibas iestades edienreiZu receptiiras 1. — 4. klasu izglitojamiem
ar arsta apstiprinatu diagnozi celiakija

Pamatedieni

Rec. Nr: PPa-01

Cepta pangasijas fileja 120 g

lelikums 1 porc., ¢

Produktu nosaukums

Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto

g@‘?.%f'ﬁil'fé?i) LY i
Kukurtizas rivmaize 23,00 23,00
Ella 8,00 8,00

Olas 14,00 14,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Citronpipari 0,10 0,10

Iznakums 170,20 157,70 - -
Pirmapstrade Pangasijas fileju sadala pa porcijam.

Olas nomazga un atdala no ¢aumalam.

Edienu gatavosana

Olas sakul kopa ar sali un citronpipariem.

Pangasijas filejas porciju apvila sakultaja ola, tad
kukurtizas rivmaizg. Liek uz cepampannas un parslaka
ar ellu.

Cep cepeskrasnt 180 °C temperatira 15 mindtes.

PasniegSana

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




Visparejas izglitibas iestades edienreiZu receptiiras 1. — 4. klasu izglitojamiem
ar arsta apstiprinatu diagnozi celiakija

Pamatédieni

Rec. Nr: PPa-02

Grikoto ar seném 295 g

lelikums 1 porc., g

Produktu nosaukums

Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Griki 52,96 52,96
Sampinjoni 83,33 75,00
Paprika 63,33 52,56
Cukini 86,11 57,69
Sipoli 82,35 70,00
Tomati sava sula 46,15 30,00
Udens 79,00 79,00
Ella 4,00 4,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Iznakums 497,33 421,31 = -
Sipolus nomizo, noskalo un siki sasmalcina.
Pirmapstrade Papriku nomazga, iznem s€klotni, sagriez kubicinos.

Cukini nomazga un sagriez kubicinos.
Sampinjonus nomazga un sagriez gabalinos.

Edienu gatavos$ana

Uz pannas uzkarsg ellu, pievieno sasmalcinatos sipolus.
Cep 34 miniites.

Pievieno sagrieztos cukini, papriku un Sampinjonus. Cep
veél 3—4 mintites.

Panna pievieno grikus, visu samaisa. Pievieno tideni un
sali. Vara 10 miniites, pievieno tomatus sava sula un
vara veél aptuveni 5 minttes, I1dz griki gatavi un liekais
udens iztvaicgjis.

PasniegSana

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




Visparejas izglitibas iestades edienreiZu receptiiras 1. — 4. klasu izglitojamiem

ar arsta apstiprinatu diagnozi celiakija

Pamatédieni

Rec. Nr: PPa-03

Polenta ar tomatiem un sieru 270 g

lelikums 1 porc., g

Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Udens 200,00 200,00
Sipoli 8,24 7,00
Burkani 21,88 17,50
Pétersili 7,06 6,00
Puravs 21,43 15,00
Lauru lapas 0,70 0,70
Melnie graudu pipari 0,50 0,50
Juras sals, jodéta 0,50 0,50
Kiploks 1,06 0,90
Darzenu buljons 150,00 150,00
Kukuriizas putraimi 40,00 40,00
Sviests 82% 7,00 7,00
Tomati 63,17 61,90
Krievijas siers 29,00 29,00
Melnie pipari 0,10 0,10
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Iznakums 261,37 248,10 289,37 288,10 -
Stpolus nomizo, noskalo un pargriez uz pusém.
Burkanus nomazga, nomizo, noskalo un pargriez uz pusém.
Petersilus nomazga.
Pirmapstrade Puravus nomazga.

Kiplokus nomizo un noskalo.
Tomatus nomazga un sagriez.
Krievijas sieru sarive.

Edienu gatavosana

Vara darzenu buljonu:
e Katla uzvara tdeni un pievieno sagrieztos sipolus un
burkanus
e Pievieno garSaugus, kiplokus, melnos piparus un sali.
e Vara buljonu, 100 °C temperatiira, 1 stundu.
Nokas darzenu buljonu.
Nokasto buljonu izmanto polentas gatavosanai.
Katlina uzvara buljonu, pievieno kukurtizas putraimus. Vara 10
miniites l1dz putra kluist tumiga. Pievieno sviestu.
Pievieno sagrieztos tomatus, sali, piparus un % no sarivéta
siera. Visu samaisa.
Putru ieklaj cepamaja veidng, parkaisa ar atlikuSo sieru.
Cep cepeskrasni 200 °C temperatira 10—15 mintites.

PasniegSana

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




Visparejas izglitibas iestades edienreiZu receptiiras 1. — 4. klasu izglitojamiem
ar arsta apstiprinatu diagnozi celiakija

Pamateédieni
Rec. Nr: PPa-04 Vistas galas bumbinas darzenu merce 170 g
lelikums 1 porc.,

Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto g Netog Bruto Neto
Vistas gala (svaiga, atdzes&ta) 78,75 78,75
Olas 6,00 6,00
Auzu parslas (bez gluténa) 14,00 14,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Kiploku pulveris 0,20 0,20
Tomati 14,58 14,29
Baklazans 75,08 67,57
Paprika 33,98 28,21
Ella 6,00 6,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Melnie pipari 0,10 0,10

Iznakums 228,89 215,32 - -

Pirmapstrade

Olas nomazga un atdala no caumalas.

Tomatus nomazga un sagriez gabalinos.

Papriku nomazga, izgriez s€klotni un sagriez gabalinos.
Baklazanu nomazga un sagriez gabalinos.

Vistas galu nomazga, nosusina un samal.

Edienu gatavosana

Gatavo galas bumbinas.

Vistas malto galu sajauc ar olu, auzu parslam, sali un
kiploku pulveri.

No iegiitas masas veido nelielas bumbinas.

Cep cepeskrasnt 190 °C temperattra 15 mindtes.
Gatavo darzenu merci.

Uz pannas uzkars€ ellu, pievieno sagrieztos tomatus un
paris miniites apcepj. Pievieno baklazanus un papriku.
Pievieno sali, piparus un Gideni. Sauté 10—15 miniites.
Pievieno izceptas galas bumbinas. Sauté 5 mindtes.

PasniegSana

Pasniedz porcionétu 60—-65 °C temperatiira.
Gatava ediena uzglabasanas laiks marmita ir Ilidz
2 stundam 63—65 °C temperatiira.




Visparejas izglitibas iestades edienreiZu receptiiras 1. — 4. klasu izglitojamiem
ar arsta apstiprinatu diagnozi celiakija

Pamatédieni

Rec. Nr: PPa-05

Liellopu gala darzenu merce 150 g

lelikums 1 porc., g

Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Liellopa gala (svaiga, atdzeséta) 1138828 100,00
Tomati 21,06 20,63
Sipoli 4471 38,00
Paprika 89,59 74,36
Juras sals, jodéta 0,30 0,30
Melnie pipari 0,10 0,10
Udens 50,00 50,00
Iznakums 339,09 283,39 - -
Liellopa galu noskalo, nosusina un sagriez nelielos
gabalinos.
Pirmapstrade Stpolus nomizo, noskalo un smalki sagriez.

Papriku nomazga, iznem seklotni un sagriez gabalinos.
Tomatus nomazga, parlej ar verdoSu tideni, novelk
mizinu un sagriez gabalinos.

Edienu gatavosana

Uz pannas liek liellopu galas gabalinus, pievieno tideni
un sauté pusotru stundu.

Pievieno sagrieztos darzenus, sali un piparus. Cep, lidz
darzeni ir miksti.

PasniegSana

Pasniedz porcionétu 60-65 °C temperatiira.
Gatava ediena uzglabasanas laiks marmita Iidz

2 stundam 63-65 °C.




Visparejas izglitibas iestades edienreiZu receptiiras 1. — 4. klasu izglitojamiem

ar arsta apstiprinatu diagnozi celiakija

Pamatédieni

Rec. Nr: PPa-06

Darzenu-vistas galas bumbinpas 100 g

lelikums 1 porc., g

Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Vistas gala (svaiga, atdzeséta) 77,00 77,00
Burkani 25,82 20,65
Kiploki 4,71 4,00
Seleriju kati 12,94 11,00
Ella 6,00 6,00
Kaltéts baziliks 1,00 1,00
Juras sals, jodéta 0,30 0,30
Melnie pipari 0,10 0,10
Iznakums 127,87 120,05 - -
Burkanus nomazga, nomizo, noskalo un sarivé uz
Pirmapstrade smalkas rives.

Seleriju katus nomazga un sarivé uz smalkas rives.
Kiplokus notira, noskalo un sasmalcina.

Edienu gatavosana

Vistas malto galu sajauc ar sarivétajiem burkaniem,
seleriju un kiplokiem. Pievieno sali, piparus un kaltéto
baziliku, visu samaisa.

No masas izveido nelielas bumbinas.

Ar ellu ietauko cepampannu un liek virsii Qalas
bumbinas.

Cep cepeskrasnt 200 °C temperatiira 10—15 mintites.

PasniegSana

Pasniedz porcion&tu 60—65 °C temperatiira.
Gatava ediena uzglabasanas laiks marmita Iidz
2 stundam, 63-65 °C.




Visparejas izglitibas iestades edienreiZu receptiiras 1. — 4. klasu izglitojamiem
ar arsta apstiprinatu diagnozi celiakija

Pamatédieni

Rec. Nr: PPa-07

Mencas fileja darzenu merce 250 g

lelikums 1 porc., g

Produktu nosaukums

Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Mencas fileja (svaiga, atdzeséta) 121,75 93,75
Kiploki 2,35 2,00
Paprika 86,50 71,79
Sipoli 77,65 66,00
Tomati sava sula 123,08 80,00
Ella 4,00 4,00
Provansas gar§vielas, bez sals 0,10 0,10
Juras sals, jodéta 0,20 0,20
Iznakums 415,63 317,84 - -

Mencas fileju sadala pa porcijam un sagriez nelielos

gabalos.
Pirmapstrade Sipolus notira, noskalo un sasmalcina.

Papriku nomazga, izgriez s€klotni un sagriez nelielos
gabalinos.
Kiplokus nomizo, noskalo un sasmalcina.

Edienu gatavosana

Uz pannas uzkarsé ellu, pievieno sasmalcinatos sipolus.
Apcep 3—4 miniites. Pievieno gar§vielas un papriku, cep
vel 3—4 minites. Pievieno tomatus sava sula un kiplokus,
sauteé 5—7 miniites.

Pievieno sali un zivs gabalinus. Sauté 5 miniites.

PasniegSana

Pasniedz porcionétu 6065 °C temperatiira.
Gatava ediena uzglabasanas laiks marmita
2 stundam 63-65 °C.

lidz




Visparejas izglitibas iestades edienreiZu receptiiras 1. — 4. klasu izglitojamiem
ar arsta apstiprinatu diagnozi celiakija

Pamatédieni

Rec. Nr: PPa-08

Ciikgalas plovs 225 g

lelikums 1 porc., g

Produktu nosaukums

Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Cukgala (svaiga, atdzeséta) 77,96 64,71
Sipoli 4471 38,00
Burkani 32,61 26,09
Tomati 37,25 36,51
Paprika 21,62 17,95
Briinie 1isi 33,92 33,92
Ella 6,00 6,00
Juras sals, jodéta 0,30 0,30
Melnie pipari 0,10 0,10
Udens 71,00 71,00
Iznakums 325,47 294,58 - -
Cukgalu noskalo, nosusina un sagriezZ mazos gabalinos.
Sipolus notira, nomazga un sasmalcina.
Pirmapstrade Burkanus nomazga, nomizo, noskalo un sarive.

Tomatus nomazga un sagriez gabalinos.
Papriku nomazga, izgiez s€klotni un sagriez gabalinos.

Edienu gatavosana

Uz pannas uzkarsg ellu, pievieno ciikgalas gabalinus un
cep uz mazas uguns 10 minites. Pievieno sasmalcinatos
sipolus un sariveétos burkanus, sauté 10 mintes.
Pievieno sali, piparus, sagrieztos tomatus un papriku.
Sautg, [idz gala gandriz gatava.

Pievieno rTsus un tideni. Sauté vél 30 mintes, kamer risi
ir gatavi.

PasniegSana

Pasniedz porcionétu 6065 °C temperatiira.
Gatava ediena uzglabasanas laiks marmita Iidz
2 stundam 63-65 °C.




