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

Saldie édieni

Rec. Nr: DS-01 Auglu salati ar bezpiedevu jogurtu 230 g
lelikums 1 porc., g
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Aboli 24,71 21,00
Bumbieri 22,83 21,00
Apelsini 85,71 60,00
Kivi 28,57 22,00
Banani 150,00 90,00
Bezpiedevu jogurts 16,00 16,00
Iznakums 327,82 230,00 = =
Abolus nomazga, izgriez serdes un sagriez nelielos
gabalinos.
Bumbieri nomazga, izgriez serdes un sagriez nelielos
Pirmapstrade gabalinos.
Apelsinus nomazga, nomizo un sagriez gabalinos.
Kivi nomazga, nomizo un sagriez gabalinos.
Bananus nomazga, nomizo un sagriez gabalinos.
Edienu gatavos$ana Sagrieztos auglus sajauc ar bezpiedevu jogurtu.
Pasniedz porcionétu 5-12 °C temperatiira.
PasniegSana 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

Saldie édieni

Rec. Nr: DS-02 Risu pudins ar dzérvenu merci 255 ¢
lelikums 1 porc.,
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto ° Netog Bruto Neto
Piens 2,5% 150,00 150,00
Risi 17,00 17,00
Cukurs 3,00 3,00
Laims 5,38 5,00
Saldétas dz&rvenes 25,00 25,00
Dzérvenu sula 17,00 17,00
Bumbieri 8816 25,00
Ingvera sakne 3,53 3,00
Udens 10,00 10,00
Iznakums 175,38 175,00 88,86 80,00 -
Laimu nomazga. Norivé laima mizinu un izspiez sulu.
Bumbierus nomazga, nomizo, izgriez serdi un sagriez
Pirmapstrade gabalinos.

Ingvera sakni nomizo, noskalo un sarive.
Dzgrvenes atlaidina.

Edienu gatavosana

Katlina ielej pienu, pievieno cukuru un risus. Vara 30
miniites. Pievieno sartvéto laima mizinu un laima sulu.
Samaisa un atdzesé.

Gatavo merci.

Katlina ber dz@rvenes, pievieno dz&rvenu sulu un tideni,
kars€ 5 miniites. Pievieno sagriezto bumbieri, kars¢ vél
5 mindtes.

Pievieno sarTvéto ingvera sakni. Maisot karse [idz mérce
sabieze. Atdzesg.

Porciong traucina, vispirms lejot dzervenu mérci, pec
tam kartojot risu krému.

PasniegSana

Pasniedz 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

Saldie édieni

Rec. Nr: DS-03 Kirbja deserts 200 g
lelikums 1 porc.,
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto ° Netog Bruto Neto
Kirbis 214,19 134,94
Udens 30,00 30,00
Saldais krgjums 35% 56,00 56,00
Cukurs 4,00 4,00
Zelatins 5,00 5,00
Citroni 51,11 23,00
Iznakums 360,30 252,94 - -
Kirbi nomazga, iznem s€klas, nomizo un sagriez
Pirmapstrade gabalos.

Citronus nomazga un izspiez sulu.

Edienu gatavosana

Katlina liek sagriezto kirbi, pievieno tideni. Sutina lidz
kirbis paliek miksts. Atdzese.

Saldo kr&jumu saputo.

Miksto kirbi samica biezeni. Pievieno saputoto saldo
kr&jumu, citrona sulu, cukuru. Visu sajauc.

Uzbriedina Zelatinu, aplejot ar aukstu Gideni.

Zelatinu izkausé tidens peldé un pievieno krémam.
Kartigi samaisa. Atdzesg.

PasniegSana

Pasniedz porcionétu 5-12 °C.
Gatava €diena uzglabasanas laiks ledusskapi ir lidz

2 stundam 2-5 °C temperatiira.




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

Saldie édieni

Rec. Nr: DS-04

Cepts abols ar bezglutena auzu parslam 190 g

lelikums 1 porc., g

Produktu nosaukums

Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Aboli 164,71 140,00
Auzu parslas (bez gluténa) 38,00 38,00
Medus 6,00 6,00
Sviests 82% 6,00 6,00
Iznakums 214,71 190,00 - -
Pirmapstrade Abolus nomazga un izgrieZ serdes.

Edienu gatavosana

Abolus cep cepeskrasni 180 °C temperatiira 15-25
mindtes.

Uzkarsé pannu, pievieno auzu parslas un grauzde 5-7
miniites. Pievieno sviestu un medu. Cep uz nelielas
uguns 6—8 miniites.

Porciong, uz izceptajiem aboliem kartojot karamelizgtas
auzu parslas.

PasniegSana

Pasnhiedz 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

Saldie édieni

Rec. Nr: DS-05 Biezpiena sacepums ar bezpiedevu jogurtu 200 g
lelikums 1 porc.,
Produktu nosaUkumS Bruto Neto Bruto p NEtOg Bruto Neto
Biezpiens 5% 86,00 86,00
Olas 21,00 21,00
Risu parslas 20,00 20,00
Kefirs 30,00 30,00
Rozines 16,00 16,00
Cukurs 5,00 5,00
Bezpiedevu jogurts 25,00 25,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Iznakums 203,10 203,10 - -

Olas nomazga, atdala no ¢aumalas.

Pi a .
irmapstrade Rozines noskalo un uzbriedina.

Biezpienu, olas, risu parslas, kefiru, sali un cukuru
sajauc blenderi.

Masai pievieno rozines. Visu samaisa.

Gatavo masu ieliek cepamaja veidné.

Cep cepeskrasni 180 °C temperatira 30 mindtes.
Porciong, pievienojot bezpiedevu jogurtu.

Edienu gatavosana

Pasniedz 6065 °C temperatiira.
PasniegSana Gatava @&diena uzglabasanas laiks marmita Iidz
2 stundam 63-65 °C.




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

Saldie édieni

Rec. Nr: DS-06 Energijas batonins$ 70 g
lelikums 1 porc.,
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto ° NEtOg Bruto Neto
Auzu parslas (bez gluténa) 20,00 20,00
Linseklas 5,00 5,00
Kirbju seklas 5,00 5,00
Sezama séklas 5,00 5,00
Dateles 22,00 22,00
Rozines 7,00 7,00
Kanélis 0,20 0,20
Iznakums 70,20 70,20 - -

Pirmapstrade

Dateles izmeércé karsta tdeni.

Edienu gatavosana

Izmercétas dateles sablendé.

Bloda sajauc auzu parslas, linseklas, kirbju seklas,
sezama s€klas un rozines. Pievieno sablendétas dateles
un zemesriekstu sviestu. Visu kopa samica, Iidz masa ir
viendabiga un nedaudz mitra.

Masu liek taisnstirveida trauka un sablive. Atdzese.

PasniegSana

Porciong un pasniedz 20-22 °C.
Gatavo &dienu uzglaba slegta, sausa trauka Ilidz
10 dienam pie temperatiiras 18—20 °C.




