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

Salati
Rec. Nr: S-01 Tomatu-gurku salati 100 g
lelikums 1 porc., g
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Tomati 77,55 76,00
Gurki 25,00 20,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Ella 4,00 4,00
Iznakums 106,65 100,10 - -
. _ Tomatus nomazga un sagriez gabalinos.
Pirmapstrade i . L) .
Gurkus nomazga, Nomizo un sagriez gabalinos.
Bloda liek sagrieztos gurkus un tomatus. Pievieno sali
Edienu gatavoSana un ellu.
Visu samaisa.
Pasniedz porcionétu 5-12 °C temperatiira.
PasniegSana Gatava ediena uzglabasanas laiks ledusskapt ir Iidz
4 stundam 2-5 °C temperatiira.
Rec. Nr: S-02 Gurku salati 105 g
lelikums 1 porc., g
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Gurki 112,50 90,00
Bezpiedevu jogurts 15,00 15,00
Juras sals, jodeta 0,10 0,10
Melnie pipari 0,10 0,10
Iznakums 127,70 105,20 = -
Pirmapstrade Gurkus nomazga, nomizo, noskalo un sagriez gabalinos.

Edienu gatavosana

Gurkiem pievieno bezpiedevu jogurtu, sali un piparus.
Visu samaisa.

PasniegSana

Pasniedz porcionétu 5-12 °C temperatiira.
Gatava &diena uzglabaSanas laiks ledusskapi ir lidz
4 stundam 2-5 °C temperatiira.




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

Salati
Rec. Nr: S-03 Rutku salati 130 g
lelikums 1 porc.,
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto ° Netog Bruto Neto
Rutki 91,25 73,00
Aboli 35,71 25,00
Burkani 22,50 18,00
Linseklas 4,00 4,00
Laims 14,29 6,00
Ella 4,00 4,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Iznakums 171,85 130,10 - -
Rutkus nomazga, nosusina, nomizo un sarivé uz rupjas
rives.
Pirmapstrade Burkanus nomazga, nomizo, noskalo un sarivé uz rupjas

rives.
Abolu nomazga, nomizo, iznem serdi un sarive.
Laimu nomazga un izspiez sulu.

Edienu gatavosana

Rivétos rutkus, burkanus un abolus samaisa.
Pievieno laima sulu. Pievieno sali, ellu un linseklas.
Visu samaisa.

PasniegSana

Pasniedz porcionétu 5-12 °C temperatiira.
Gatava €diena uzglabaSanas laiks ledusskapi ir lidz
4 stundam 2-5 °C temperatiira.




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

Salati
Rec. Nr: S-04 Kapostu salati 85 g
lelikums 1 porc., g
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Kaposti 62,50 50,00
Gurki 31,25 25,00
Dilles 4,71 4,00
Ella 6,00 6,00
Juras sals, jodéta 0,20 0,20
Iznakums 104,66 85,20 - -
Gurkus nomazga, nomizo, noskalo un sagriez nelielos
gabalinos.
Pirmapstrade Svaigos kapostus nomazga, notira, sasmalcina vai
sarive.
Dilles nomazga un siki sagriez.
Gurkus un kapostus sajauc. Pievieno sagrieztas dilles,
Edienu gatavoSana sali, ellu.
Visu samaisa.
Pasniedz porcionétu 5-12 °C temperatiira.
PasniegSana Gatava &diena uzglabaSanas laiks ledusskapi ir lidz
4 stundam 2-5 °C temperatiira.
Rec. Nr: S-05 Burkanu-rutku salati 135 g
lelikums 1 porc., g
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Rutki 91,25 73,00
Burkani 50,00 40,00
Dilles 4,71 4,00
Bezpiedevu jogurts 18,00 18,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Iznakums 164,06 135,10 - -

Pirmapstrade

Rutkus nomazga, nomizo, noskalo un sarive.
Burkanus nomazga, nomizo, noskalo un sarive.
Dilles nomazga, smalki sagriez.

Edienu gatavosana

Rutkus un burkanus sajauc kopa.
Pievieno dilles, bezpiedevu jogurtu un sali.
Visu samaisa.

PasniegSana

Pasniedz porcionétu 5-12 °C temperatiira.
Gatava &diena uzglabasanas laiks ledusskapi ir Iidz
4 stundam 2—5 °C temperatiira.




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

Salati

Rec. Nr: S-06

BieSu-abolu salati 130 g

lelikums 1 porc., g

Produktu nosaukums

Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Bietes 76,53 61,22
Aboli 57,14 40,00
Seleriju kati 20,00 17,00
Ella 7,00 7,00
Citrons 1533 6,00
Iznakums 174,00 131,22 = =
Bietes nomazga, izvara ar visu mizu 100 °C temperatiira,
aptuveni 1,5 Iidz 2 stundas.
Gatavas bietes nokas, atdzes€, nomizo un sarivé uz
. _ rupjas rives.
Pirmapstrade P - . -
p Abolus nomazga, nomizo, atdala serdes un sarivé uz
rupjas rives.
Seleriju katus nomazga, sagriez nelielos gabalinos.
Citronu nomazga un izspieZ sulu.
Bietes, abolus un seleriju sajauc kopa.
Edienu gatavoSana Pievieno citrona sulu un ellu.
Visu sajauc.
Pasniedz porcionétu 5-12 °C temperatiira.
PasniegSana Gatava &diena uzglabasanas laiks ledusskapt ir [idz
4 stundam 2-5 °C temperattira.
Rec. Nr: S-07 Kapostu-burkanu salati 105 g
lelikums 1 porc., g
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Kaposti 97,50 78,00
Burkani 20,00 16,00
Petersili 5,88 5,00
Ella 6,00 6,00
Juras sals, jodeta 0,10 0,10
Iznakums 129,48 105,10 - -
Svaigos kapostus nomazga, notira un sasmalcina vai
Pirmapstrade SATIVe.

Burkanus nomazga, nomizo, noskalo un sarive.
P&tersilus nomazga un sagriez.

Edienu gatavosana

Sajauc kopa burkanus un kapostus.
Pievieno sali un samica. Pievieno pétersilus un ellu.
Visu sajauc.

PasniegSana

Pasniedz porcionétu 5-12 °C temperatiira.
Gatava &diena uzglabasanas laiks ledusskapi ir [idz
4 stundam 2-5 °C temperatiira.




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

Salati
Rec. Nr: S-08 Sarkano kapostu salati 130 g
lelikums 1 porc.,
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto ° Netog Bruto Neto
Sarkanie kaposti 71,25 57,00
Burkani 48,75 39,00
Kirbju seklas 2,00 2,00
Kinas kaposts 28,24 24,00
Pétersili 3,53 3,00
Ella 5,00 5,00
Juras sals, jodéta 0,20 0,20
Melnie pipari 0,10 0,10
Iznakums 159,07 130,30 - -
Sarkanos kapostus nomazga, notira un sasmalcina vai
sarive.
Pirmapstrade Burkanus nomazga, nomizo, noskalo un sarive.

Petersilus nomazga un sagriez.
Kinas kapostu nomazga un sasmalcina.

Edienu gatavos$ana

Kirbju seklas apgrauzdg, 1idz viegli brinas. Atdzesg.
Sajauc sarkanos kapostus, burkanus un Kinas kapostus.
Pievieno sali un vélreiz samaisa.

Pievieno pétersilus, piparus, apgrauzdetas kirbju s€klas
un ellu.

Visu samaisa.

PasniegSana

Pasniedz porcionétu 5-12 °C temperatiira.
Gatava &diena uzglabasanas laiks ledusskapi ir lidz
4 stundam 2-5 °C temperatiira.




