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

Zupas

Rec. Nr: PZ-01

Vistas karija zupa 230 g

lelikums 1 porc., g

Produktu nosaukums

Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Vistas gala ar kal_JIiem 144,13 144,13
(svaiga, atdzeséta)
Udens 150,00 150,00
Lauru lapas 0,10 0,10
Juras sals, jodéta 0,10 0,10

Stpoli 54,12 46,00
Vistas buljons 30,00 30,00
Varfta vista gala 55,00 55,00
Burkani 33,97 27,17
Kokosriekstu piens 64,00 64,00
Variti sipoli 23,00 23,00
Seleriju kati 21,18 18,00
Risi 14,28 14,28
Karijs 0,20 0,20
Kiploki 3,53 3,00

Iznakums 348,45 340,33 245,16 | 234,65 -
Burkanus, nomazga, nomizo, noskalo un sagriez nelielos
gabalinos.
Pirmapstrade Sipolus nomizo, noskalo un krusteniski iegriez.

Seleriju notira, nomazga un sagriez nelielos gabalinos.
Galu nomazga, nosusina.
Kiplokus nomizo, noskalo un sasmalcina.

Edienu gatavosana

Vara vistas buljonu:

e Katla lej aukstu Gdeni un liek taja vistas galu ar

kauliem un sipolu.

e Nosmel putas, kas rodas karsgjoties.

e Pievieno lauru lapas un sali.

e Vara buljonu, 100 °C temperatiira, 45 mintites.
Izfiltre pagatavoto buljonu. Vistu sagriez mazos
gabalinos. Smalki sagriez sipolus.

Katla pievieno sagrieztos burkanus un seleriju. Sautg 3—
4 mintites. Pievieno sagrieztos kiplokus un sauté vél
1 minditi. Pievieno kariju. Ja nepiecieSams, sautéSanas
laika pievieno nedaudz @idens, lai nepiedeg.

Pievieno kokosriekstu pienu. Vara 10-15 mintes lidz
burkani gandriz gatavi.

Pievieno buljonu un risus. Vara 20 minttes, Iidz risi ir
gatavi.

Pievieno sagriezto vistas galu un sipolus.

PasniegSana

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




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

Zupas
Rec. Nr: PZ-02 BieSu zupa ar skabo kréjumu 250 g
Produktu lelikums 1 porc., ¢
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Tpmein | oo | soo0
Udens 100,00 100,00
Garévi;lel; I;;?;STjums 1,00 1,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Cikgalas buljons 100,00 100,00
Kaposti 20,57 16,46
Burkani 14,95 11,96
Tomatu pasta 6,00 6,00
Bietes 85,60 68,48
Kartupeli 56,74 42,55
Udens 40,00 40,00
Skabais krgjums 25% 17,00 17,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Melnie pipari 0,10 0,10
Lauru lapas 0,20 0,20
Iznakums 151,10 151,10 341,26 302,85 -
Kapostiem nonem virsgjas lapas un noskalo, tad sagriez
strémelites.
Pirmapstrade Bietes nomazga, nomizo un sarivé uz rupjas rives.

Kartupelus un burkanus nomazga, nomizo un noskalo.
Kartupelus sagriez nelielos gabalinos.
Burkanus sarive.

Edienu gatavosana

Vara cukgalas buljonu:

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

e Nosme] 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.
Panna liek sartvetas bietes, parlej ar ideni un sauté 5 miniites.
Pievieno sarivétos burkanus, turpina sautét vél 5 minites.
Katla lej uzvarito ctukgalas buljonu un pievieno sagrieztos
kartupelus un kapostus. Kad kartupeli ir gandriz gatavi, pievieno
sautetas bietes un burkanus. Pievieno tomatu pastu un vara
apméram 10 minttes.

PasniegSana

Pasniedz porcionétu 60—65 °C temperatara.

Pasniedzot zupu, pievieno krgjumu.

Gatava €diena uzglabasanas laiks marmita ir [idz 3 stundam 63—
65 °C temperatiira.




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

Zupas
Rec. Nr: PZ-03 Saldo kartupelu zupa 260 g
lelikums 1 porc.,
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto ° Netog Bruto Neto

Saldais kartupelis 66,67 50,00
Sipoli 28,24 24,00
Burkani 72,01 57,61
Sarkanas 1écas 35,00 35,00
Ella 6,00 6,00
Udens 95,00 95,00
Juras sals, jodéta 0,20 0,20
Melnie pipari 0,10 0,10
Timians 0,10 0,10

Iznakums 303,32 268,01 - -

Pirmapstrade

Saldos kartupelus un burkanus nomazga, nomizo un
noskalo.

Burkanus sarivé uz rupjas rives.

Saldos kartupelus sagriez kubicinos.

Sipolus notira, noskalo un sasmalcina.

L&cas noskalo.

Edienu gatavosana

Katlina uzsilda ellu, pievieno sagrieztos sipolus un sautg,
11dz tie paliek caurspidigi.

Pievieno saldos kartupelus, burkanus un timianu, sauté
paris miniites, turpina maisit.

Pievieno noskalotas 1&cas, tideni, sali un piparus. Vara
20-25 minttes, lidz darzeni un lécas ir gatavi. Visu
sablende.

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

Zupas
Rec. Nr: PZ-04 Darzenu biezzupa 270 g
lelikums 1 porc.,
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto ° Netc%l Bruto Neto
Kaposti 47,47 37,97
Ziedkaposti 23,81 16,67
Burkani 23,10 18,48
Kali 81,25 65,00
Raceni 92,50 74,00
Saldais krgjums 35% 16,00 16,00
Kartupeli 32,62 24,47
Udens 100,00 100,00
Juras sals, jodéta 0,30 0,30
Melnie pipari 0,10 0,10
Iznakums 417,15 352,99 - -

Pirmapstrade

Burkanus, kalus un racenus nomazga, nomizo, noskalo
un sarive.

Ziedkapostus nomazga un sagriez gabalinos.

Kapostiem nonem virsgjas lapas un noskalo, tad sarive
Uz rupjas rives.

Kartupelus nomazga, nomizo, noskalo un sargriez
nelielos gabalinos.

Edienu gatavosana

Katla liek sasmalcinatos darzenus, pievieno tideni. Visu
vara, l1dz darzeni ir miksti. Visu sablendg.
Pievieno sali, piparus un saldo kr&jumu. Uzvara.

PasniegSana

Pasniedz porcionétu 60—65 °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

Zupas
Rec. Nr: PZ-05 Pupinu zupa ar skabo krejumu 265 g
Produktu lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Vistas galas zupas
izlase 50,00 50,00
(svaiga, atdzeseta)
Udens 100,00 100,00
Garsvielu rrlaisijums 1,00 1,00
bez sals
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Vistas buljons 85,00 85,00
Sipoli 25,88 22,00
Burkani 13,59 10,87
Tomati sava sula 41,00 41,00
Seleriju kati 7,06 6,00
Sarkanas pupinas 88,33 53,00
Kartupeli 49,65 37,23
Ella 5,00 5,00
Kiploki 4,71 4,00
Skabais kr&jums 25% 15,00 15,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Iznakums 151,10 151,10 335,32 279,20
Stpolus notira, nomazga un sasmalcina.
Kartupelus un burkanus nomizo, noskalo un sagriez nelielos
Pirmapstrade kubigos.

Kiploku nomizo, noskalo un smalki sagriez.
Seleriju noskalo un sagriez Skelites.
Tomatus saspaida.

Edienu gatavosana

Vara vistas buljonu:

Katla lej aukstu tideni un liek taja vistas galas zupas izlasi.
Nosme] putas, kas rodas karsgjoties.

Pievieno garSaugu maisijumu un sali.

Vara buljonu, 100 °C temperatira, 1 stundu.

Nokas vistas galas buljonu.

Nokasto buljonu izmanto zupas gatavosanai.

Katla uzkarse ellu un pievienos sagrieztos sipolus un seleriju.
Maisot apcept 2—3 mintites. Pievieno burkanus un turpina cept vel
2-3 minttes (110-120 °C).

Katla pievieno kiploku, saspaiditus tomatus ar sulu, vistas
buljonu un sali. Vara, [idz burkani ir gatavi.

Pievieno pupinas un vara 5 miniites.




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

Zupas

Pasniedz porcionétu 60-65 °C temperatira.

Pasniedzot zupu pievieno kr&jumu.

PasniegSana Var parkaisit ar petersiliem.

Gatava €diena uzglabaSanas laiks marmita lidz 3 stundam 63—
65 °C.




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

Zupas
Rec. Nr: PZ-06 Darzenu zupa ar skabo krejumu 265 g
Produktu lelikums 1 porc., ¢
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Vistas galas zupas
izlase 50,00 50,00
(svaiga, atdzeseta)
Udens 100,00 100,00
Garsvielu rrlaisijums 1,00 1,00
bez sals
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Vistas buljons 95,00 95,00
Kartupeli 65,25 48,94
Kaposti 72,78 58,23
Burkani 47,55 38,04
Stpoli 16,47 14,00
Pétersili 3,53 3,00
Ella 3,00 3,00
Skabais krejums 25% 15,00 15,00
Juras sals, jodéta 0,20 0,20
Iznakums 151,10 151,10 318,78 275,41 =
Sipolus nomizo, noskalo un sasmalcina.
Kartupelus nomazga, nomizo, noskalo unn sagriez nelielos
Pirmapstrade gabalinos.

Burkanus nomazga, nomizo, noskalo un sarive.
Kapostiem nonem virsgjas lapas un noskalo, smalki sagriez.

Edienu gatavosana

Vara vistas buljonu:

Katla lej aukstu tideni un liek taja vistas galas zupas izlasi.
Nosmel putas, kas rodas karsgjoties.

Pievieno garSaugu maistjumu un sali.

Vara buljonu, 100 °C temperatiira, 1 stundu.

Nokas vistas galas buljonu.

Nokasto buljonu izmanto zupas gatavosanai.

Uz pannas uzkarsé ellu, pievieno sasmalcinatos sipolus un
burkanus, turpina izkarset, lidz sipoli caurspidigi, bet burkani
iekraso ellu oranzigu (110-120 °C).

Buljona liek sagrieztos kartupelus un kapostus. Pievieno sali un
vara 12—15 miniites.

Katla pievieno apceptos sipolus un burkanus. Vara, lidz darzeni
ir gatavi.

PasniegSana

Pasniedz porcionétu 60-65 °C temperatiira.

Pasniedzot zupu pievieno kr&jumu un pétersilus.

Gatava €diena uzglabaSanas laiks marmita 11dz 4 stundam 63—
65 °C.




