Visparéjas izglitibas iestades édienreiZu receptiiras 1.-4. klasu izglitojamiem ar arsta
apstiprinatu diagnozi laktozes nepanesiba

Pamatedieni

Rec. Nr: PPa-01

Vistas karijs ar papriku 155 g

lelikums 1 porc., g

Produktu nosaukums

Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Sipoli 23158 20,00
Kiploki 1,18 1,00
Svaiga ingvera sakne 2,35 2,00
Karija pulveris 0,20 0,20
| mas | seas
Paprika 23,17 19,23
Udens 30,00 30,00
Kokosriekstu piens 50,00 50,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Kinza 2,35 2,00
Ella 4,00 4,00
Iznakums 193,13 184,78 - -
Sipolus, kiploku, ingvera sakni noskalo, nomizo un
sasmalcina.
Pirmapstrade Papriku nomazga, iznem s€klotni un sagriez gabalinos.

Vistas galu nomazga, nosusina un sagriez gabalinos.
Kinzu noskalo un sasmalcina.

Edienu gatavosana

Uz pannas uzkars€ ellu un pievieno sipolus, cep Iidz
sipoli ir miksti, 2-3 miniites. Pievieno kiplokus,
ingvera sakni un Kkarija pulveri, samaisa un apcep
1 mindti.

Pievieno sagriezto papriku un vistas galu, apmaisa.
Pievieno udeni, uzvara un sauté uz meérenas uguns
10 mindtes.

Pievieno kokosriekstu pienu, sali un uzvara. Vara
5 minttes zem vaka.

Pirms pasniegSanas pievieno sasmalcinatu kinzu.

PasniegSana

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




Visparéjas izglitibas iestades édienreiZu receptiiras 1.-4. klasu izglitojamiem ar arsta
apstiprinatu diagnozi laktozes nepanesiba

Pamatedieni
Rec. Nr: PPa-02 Baltas zivs filejas bumbinas ar darzenu mérci 150 g
Produktu lelikums 1 porc., g
nosaukums Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Sipoli 18,82 16,00
Kiploki 1,18 1,00
Provan;zz Z;g;lr:Vielas, 0,20 0,20
Tomati 72,89 71,43
Baklazans 10,51 9,46
Paprika 12,36 10,26
Kabacis 19,14 12,82
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Sagatavo_té darzenu 135,20 121.27
merce
o T
Olas 7,00 7,00
Kalgti kiploki 0,50 0,50
Sinepes 3,00 3,00
Auzu parslas 12,00 12,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Iznakums 135,20 121,27 238,97 206,37 -

Sipolus un kiplokus noskalo, nomizo un sasmalcina.

Papriku nomazga, iznem s€klotni un sagriez gabalos.
Pirmapstrade Tomatus, baklazanus un kabacus nomazga un sagriez gabalinos.
Mencas fileju nomazga, nosusina un samal.

Olas nomazga un atdala no aumalam.

Pagatavo maltas zivs masu. Samaltai mencas filejai pievieno
sinepes, olas, auzu parslas, kaltetus kiplokus un sali un labi
samica.

No masas veido bumbinas un liek uz cepampannas.

Cep cepeskrasni 190 °C temperatira 15 mindtes.

Pagatavo méreci.

Uz pannas uzkars€ ellu un pievieno sasmalcinatus kiplokus un
Edienu gatavosana sipolus un cep 3—4 minttes.

Pievieno Provansas garSvielas un tomatus un sutina 2-3
mintites.

Pievieno sagrieztus baklazanus, kabaCus un papriku un sali.
Labi samaisa un saut€ zem vaka 10-15 mindtes, ja
nepieciesams, pievieno tdeni, lai darzeni nepiedeg.

Gatavai mércei pievieno izceptas bumbinas un sutina kopa vél
5 minites.

Pasniedz porcionétu 6065 °C temperatiira.
PasniegSana Gatava &diena uzglabasanas laiks marmita ir Iidz 2 stundam 63—
65 °C temperatiira.




Visparéjas izglitibas iestades édienreiZu receptiiras 1.-4. klasu izglitojamiem ar arsta
apstiprinatu diagnozi laktozes nepanesiba

Pamatédieni
Rec. Nr: PPa-03 Risi ar malto galu un sezonaliem darzeniem 320
lelikums 1 porc.,
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto P Netog Bruto Neto
Sipoli 23158 20,00
Seleriju kati 11,76 10,00
Paprika 23,17 19,23
Baklazans 15,02 1Z il
Burkani 13,59 10,87
Kiploki 1,18 1,00
Liellopa gala (svaiga, atdzes&ta) 112,22 91,67
Tomati sava sula 92,31 60,00
Udens 82,50 82,50
Risi, baltie 39,27 39,27
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Konservéta kukurtiza 44,78 30,00
Pétersili 4,71 4,00
Ella 5,00 5,00
Iznakums 469,14 387,15 - -

Stpolus un kiplokus noskalo, nomizo un sasmalcina.
Baklazanus, seleriju katus nomazga un sagriez
gabalinos.

Paprikas nomazga, iznem s€klotni un sagriez gabalinos.
Burkanus nomazga, nomizo un sagrieZ mazos
Pirmapstrade gabalinos.

Tomatus sava sula sagriez gabalos, Skidrumu saglaba.
Liellopa galu noskalo, ja nepiecieSams, atcipslo un
samal.

Konservétai kukuriizai nolej Skidrumu un noskalo.
Pétersilus noskalo un sasmalcina.

Uz pannas uzkars€ ellu un pievieno sipolus un seleriju
katus, cep 2—3 miniites.

Pievieno kiplokus, papriku, baklazanus un burkanus,
samaisa un cep 3—4 miniites.

Pievieno malto galu un cep lidz gala ir gatava, 5-7

mintites.

Edienu gatavosana Pievieno tomatus sava sula un sutina vél 2 miniites.
Pievieno risus, sali un tdeni, uzvara un samazina
uguni.

Vara Iidz risi ir gatavi, 15 mindtes.

Pievieno konserveto kukurtizu un samaisa, pasilda vél
2-3 mindites.

Pirms pasnig§anas pievieno sasmalcinatus pétersilus.

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




Visparéjas izglitibas iestades édienreiZu receptiiras 1.-4. klasu izglitojamiem ar arsta
apstiprinatu diagnozi laktozes nepanesiba

Pamatédieni
Rec. Nr: PPa-04 Grikotto ar senem 175 g
lelikums 1 porc.,
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto P Netog Bruto Neto
Sipoli 18,82 16,00
Paprika 23,17 19,23
Kabacis 26,79 17,95
Sampinjoni 97,22 87,50
Kiploki 1,18 1,00
Udens 71,00 71,00
Griki 47,60 47,60
Ella 4,00 4,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Iznakums 289,88 264,38 - -

Pirmapstrade

Sipolus un kiplokus noskalo, nomizo un sasmalcina.
Papriku nomazga, iznem s€klotni un sagriez gabalinos.
Kaba¢us un Sampinjonus nomazga un sagriez
gabalinos.

Edienu gatavosana

Uz pannas uzkarse ellu un pievieno sipolus un cep 2-3
minttes.

Pievieno sagrieztus kabacus, papriku un sénes un cep
vel 3—5 mindtes.

Pievieno kiplokus un grikus, samaisa.

Pievieno tideni un sali un uzvara.

Vara zem vaka un mérenas uguns, Iidz griki ir gatavi,
15 miniites.

PasniegSana

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




Visparéjas izglitibas iestades édienreiZu receptiiras 1.-4. klasu izglitojamiem ar arsta
apstiprinatu diagnozi laktozes nepanesiba

Pamatédieni
Rec. Nr: PPa-05 Liellopa frikadeles ar ceptu kirbi 115 g
lelikums 1 porc.,
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto P Netog Bruto Neto
Liellopa gala (svaiga, atdzeséta) 100,00 75,00
Sipoli 23158 20,00
Kiploki 1,18 1,00
Olas 10,00 10,00
Kirbis 95,62 60,24
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Ella 3,00 3,00
Iznakums 233,43 169,34 = -

Liellopa galu noskalo, nosusina un samal.

Kirbi nomazga, iznem seklotni, nomizo un sagriez
Pirmapstrade kubicinos.

Sipolus un kiplokus nomazga, nomizo un sasmalcina.
Olas nomazga un atdala no aumalam.

Kirbi liek uz cepampannas, parkaisa ar sali un cep
cepeskrasni 200 °C temperatiira 15-20 mindtes.
Samaltai galai pievieno olas, kiplokus un sipolus un
Edienu gatavosana samica.

Pievieno sali un veido bumbinas.

Karto frikadeles uz cepampannas blakus kirbim un visu
cep vél 5-10 mindtes.

Pasniedz porcionétu 6065 °C temperattra.
PasniegSana Gatava &diena uzglabaSanas laiks marmita ir Iidz
2 stundam 63—65 °C temperatiira.




Visparéjas izglitibas iestades édienreiZu receptiiras 1.-4. klasu izglitojamiem ar arsta
apstiprinatu diagnozi laktozes nepanesiba

Pamatedieni
Rec. Nr: PPa-06 Maltas galas-kartupelu sacepums 270 g
lelikums 1 porc.,
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto g Netog Bruto Neto
Kartupeli 148,94 111,70
Bezlaktozes piens 25,00 25,00
Juras sals, jodéta (kartupeliem) 0,10 0,10
Cikgala (svaiga, atdzescta) 97,45 80,88
Sipoli 23,53 20,00
Baklazans 52,55 47,30
Kiploki 1,18 1,00
Provansas garS§vielas, bez sals 0,20 0,20
Tomati sava sula 61,54 40,00
Juras sals, jodéta (galai) 0,10 0,10
Melnie pipari 0,10 0,10
Iznakums 410,69 326,38 - -

Kartupelus nomazga, nomizo un sagriez gabalos.
Ciukgalu nomazga, nosusina, ja nepiecieSams, atcipslo
un samal.

Sipolus un kiplokus nomazga, nomizo un sasmalcina.
Baklazanus nomazga un sagriez nelielos gabalinos.
Tomatus sava sula sagriez gabalos.

Pirmapstrade

Gatavo kartupelu biezeni.

Kartupelus novara, nokas tdeni un pievieno sali un
bezlaktozes pienu, sasmalcina ar piestu.

Uz pannas liek sasmalcinatus sipolus, kiplokus un
baklazanus un sutina zem vaka 5 miniites.

Pievieno Provansas garSvielas un malto galu, samaisa.
Galu cep Iidz gatavibai un pievieno tomatus sava sula,
sali un piparus. Visu samaisa kopa un sutina zem vaka
15 miniites. Nonem vaku un sutina vél 5 minites, lai
iztvaiko liekais Skidrums.

Cepampanna ar augstam malam liek malto galu ar
darzeniem un izlidzina.

Virst maltai galai karto kartupelu biezeni un cep
cepeskrasni 200 °C temperatiird 10 minttes.

Edienu gatavosana

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




Visparéjas izglitibas iestades édienreiZu receptiiras 1.-4. klasu izglitojamiem ar arsta
apstiprinatu diagnozi laktozes nepanesiba

Pamatédieni
Rec. Nr: PPa-07 Maltas galas klaips ar auzu parslam 90 g
lelikums 1 porc.,

Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto P Netog Bruto Neto
Cukgala (svaiga, atdzeséta) 97,45 80,88
Sipoli 18,82 16,00
Kiploki 1,18 1,00
Pétersili 2,35 2,00
Olas 7,00 7,00
Auzu parslas 2,50 2,50
Krievijas siers (nogatavinats) 7,00 7,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10

Iznakums 136,40 116,48 - -

Sieru sarive.

Cukgalu nomazga, nosusina, ja nepiecieSams —
atcipslo un samal.

Stpolus un kiplokus nomazga, nomizo un sasmalcina.
Olas nomazga un atdala no caumalam.

Pé&tersilus noskalo un sasmalcina.

Pirmapstrade

Bloda liek malto galu, pievieno auzu parslas, sariveto
sieru, sasmalcinatos kiplokus un sipolus, pétersilus, sali
un olas.

Masu kartigi samaisa un liek uz cepampannas, veidojot
klaipam vai garam taisnsttrim lidzigu formu.

Cep cepeskrasni 200 °C temperatiira 45—60 minttes. Ja
nepiecieSams, virst uzliek foliju, lai neapdeg.

Gatavu klaipu sagriez gabalos.

Edienu gatavosana

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




Visparéjas izglitibas iestades édienreiZu receptiiras 1.-4. klasu izglitojamiem ar arsta
apstiprinatu diagnozi laktozes nepanesiba

Pamatedieni

Rec. Nr: PPa-08

Baltas zivs fileja tomatu merce 170 g

Produktu nosaukums

lelikums 1 porc., g

Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Paprika (jogurta mércei) 30,89 25,64
Bezlaktozes bezpiedevu jogurts 20,00 20,00
Ella (paprikas apsmérésanai) 2,00 2,00
Kiploks (jogurta mércei) 1,18 1,00
Sagatavota pz_iprikas-jogurta 54.07 48,64
merce
Mencas fileja (svaiga, atdzeséta) 89,29 68,75
Sipoli 16,47 14,00
Kiploki (tomatu mércei) 1,18 1,00
Provansas garSvielas, bez sals 0,20 0,20
Paprika (tomatu mércei) 30,89 25,64
Tomati sava sula 61,54 40,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Ella (cepSanai) 4,00 4,00
Iznakums 54,07 48,64 257,74 | 202,33 -
Stpolus un kiplokus nomazga, nomizo un sasmalcina.
Pirmapstrade Tomatus sava sula sagriez gabalos.

Papriku nomazga, iznem s€klotni un sagriez gabalos.
Mencas fileju sadala pa porcijam, sagriez gabalos.

Edienu gatavosana

Pagatavo mérci.

Papriku apsmérg ar ellu un apcep cepeskrasni 200 °C
temperattra 15-20 minttes, 11dz mizina apdeg.
Paprikai nonpem mizinu, pievieno kiplokus un
bezpiedevu bezlaktozes jogurtu un sablende, lidz
izveidojas viendabiga mérce.

Uz pannas uzkarse ellu un pievieno sipolus un cep 2-3
mintes.

Pievieno kiplokus, Provansas gar$vielas un papriku un
cep vél 3—4 miniites.

Pievieno tomatus sava sula un cep 5—7 mintites.
Pievieno sali un mencas fileju, samaisa un cep
5 minites.

Pievieno paprikas-jogurta mérci un samaisa.

PasniegSana

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




Visparéjas izglitibas iestades édienreiZu receptiiras 1.-4. klasu izglitojamiem ar arsta
apstiprinatu diagnozi laktozes nepanesiba

Pamatedieni
Rec. Nr: PPa-09 Griibas ar darzeniem un vistu 300 g
lelikums 1 porc.,
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto g Netog Bruto Neto
Udens (pérlu griibam) 88,00 88,00
Pérlu griibas 36,63 36,63
Sipoli 30,59 26,00
Burkani 33,97 27,17
Paprika 30,89 25,64
Seleriju kati 17,65 15,00
Udens (darzeniem) 30,00 30,00
Vistas fileja (svaiga, atdzeséta) 75,00 75,00
Provansas garsvielas, bez sals 0,20 0,20
Milti 12,00 12,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Ziedkaposti 55,56 38,89
Kiploki 1,18 1,00
Ella 4,00 4,00
Pétersili 5,88 5,00
Iznakums 421,65 384,63 - -
Burkanus nomazga, nomizo un sagrieZz mazos
gabalinos.

Seleriju katus nomazga un sagriez gabalinos.

Papriku nomazga, iznem seklotni un sagriez gabalos.
Pirmapstrade Sipolus un kiplokus nomazga, nomizo un sasmalcina.
Ziedkapostus nomazga, sadala ziedkopas un sagriez
gabalos.

Pétersilus noskalo un sasmalcina.

Vistas fileju nomazga, nosusina un sagriez gabalinos.

Peérlu griibas novara 10 miniites, nokas tideni.

Uz pannas uzkarsé ellu un pievieno sasmalcinatus
sipolus, burkanus, seleriju katus un papriku, cep, ik pa
laikam apmaisot, 4—5 mindites.

Pievieno miltus un samaisa.

Pievieno deni, vistas filejas gabalinus, sali un sutina
Edienu gatavosana zem vaka uz mérenas uguns 15 minttes.

Pievieno ziedkapostus un sutina zem vaka vél
5 minttes.

Pievieno pérlu griibas, samaisa un visu sauté vél 5-7
minttes.

Nonem no uguns, pievieno kiplokus un pétersilus un
samaisa.

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




