Visparejas izglitibas iestades edienreiZu receptiiras 1.-4. klasu izglitojamiem ar arsta
apstiprinatu diagnozi laktozes nepanesiba

Zupas

Rec. Nr: PZ-01

Griibu zupa ar liellopu un senem 305 g

lelikums 1 porc., g

Produktu nosaukums

Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Liellopa gala (svaiga, atdzeséta) 111,11 83,33
Sipoli 16,47 14,00
Selerijas sakne 9,93 7,45
Burkani 16,30 13,04
Sampinjoni 69,44 62,50
Kiploki 1,18 1,00
Kartupeli 35,46 26,60
Pérlu griibas 14,95 14,95
Udens 130,00 130,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Iznakums 404,94 352,97 - -
Liellopa galu nomazga, nosusina un sagriez nelielos
gabalos.
Sipolus nomizo, noskalo un sasmalcina.
Pirmapstrade Kiplokus noskalo, nomizo un sadala daivinas.

Burkanus un selerijas saknes nomazga, nomizo un
sasmalcina.

Sampinjonus nomazga un sagriez gabalos.

Kartupelus nomazga, nomizo un sagriez kubicinos.

Edienu gatavosana

Katla liek sasmalcinatus burkanus, sipolus un selerijas
saknes un sutina zem vaka 5 miniites. Pievieno
Sampinjonus un sutina vel 5 minites.

Darzeniem pievieno sagriezto galu, kiplokus, pérlu
griibu putraimus, Gdeni un sali un uzvara. Vara visu uz
merenas uguns 40 miniites.

Pievieno kartupelu kubicinus un vara vél 20 miniites.

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 laktozes nepanesiba

Zupas
Rec. Nr: PZ-02 Sarkano lecu zupa ar kirbi 255 g
lelikums 1 porc.,
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto - Netog Bruto Neto

Sipoli 16,47 14,00
Burkani 16,30 13,04
Seleriju kati 14,12 12,00
Kirbis 63,11 39,76
Kiploks 2,35 2,00
Sarkanas l&cas 29,10 29,10
Tomati sava sula 84,62 55,00
Ella 4,00 4,00
Udens 70,00 70,00
Timians 0,20 0,20
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Malta paprika 0,10 0,10

Iznakums 300,47 239,30 - -

Sipolus un kiplokus nomizo, noskalo un sasmalcina.
Burkanus un nomazga, nomizo un sagriez gabalinos.
Pirmapstrade Seleriju katus nomazga un sagriez gabalos.

Kirbi nomazga, nomizo un sagriez kubicinos.
Tomatus sava sula sasmalcina un skidrumu saglaba.
L&cas noskalo.

Edienu gatavosana

Katla uzkarsé ellu, liek sasmalcinatus burkanus, sipolus
un seleriju katus un apcep zem vaka 5 miniites. Pievieno
kirbi un sutina vél 5 miniites.

Darzeniem pievieno kiplokus, sarkanas l&cas, malto
papriku, timianu un sali, apcep visu 1 miniti.

Pievieno 1deni un vara visu uz mérenas uguns
10 mindites.

Pievieno tomatus sava suld un vara vél 15 minites.

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 laktozes nepanesiba

Zupas

Rec. Nr: PZ-03

Kartupelu biezzupa ar Sampinjoniem 245 ¢

Produktu nosaukums

lelikums 1 porc., g

Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Puravi 85,71 60,00
Sampinjoni 47,06 40,00
Kartupeli 85,11 63,83
Kiploki 1,18 1,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Saulespuku seklas 6,00 6,00
Ella 3,00 3,00
Krievijas siers (nogatavinats) 15,00 15,00
Bezlaktozes piens 70,00 70,00
Iznakums 313,16 258,93 - -

Puravus un Sampinjonus nomazga un sagriez planas

skelites.
Pirmapstrade Kiplokus nomizo, noskalo un sagriez.

Kartupelus nomazga, nomizo un
gabalos.
Sieru sarive.

sagriez nelielos

Edienu gatavosana

Katla uzkarsé ellu, liek sagrieztus kartupelus un cep
5 mintes, ik pa laikam apmaisot.

Pievienos sagrieztos puravus, Sampinjonus un kiplokus
un sutina zem vaka 15 miniites.

Pievieno bezlaktozes pienu, sali un uzvara, uz mérenas
uguns vara zupu aptuveni 15 minttes, [idz kartupeli ir
miksti.

Nonem no uguns un sablende.

Pasniedzot pievieno nogatavinatu Krievijas sieru un
saulespuku s€klas.

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 laktozes nepanesiba

Zupas

Rec. Nr: PZ-04

Liellopa galas zupa 230 g

Produktu nosaukums

lelikums 1 porc., g

Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Liellopa gala (svaiga, atdzes&ta) 1138828 100,00
Sipoli 23158 20,00
Burkani 33,97 27,17
Kiploki 1,18 1,00
Udens 90,00 90,00
Risi, baltie 8,88 8,88
Ella 4,00 4,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Timians 0,20 0,20
Iznakums 295,19 251,35 - -
Sipolus un kiplokus nomizo, noskalo un sasmalcina.
Pirmapstrade Burkanus un nomazga, nomizo un sagriez gabalinos.

Liellopa galu nomazga, nosusina un sagriez nelielos
gabalos.

Edienu gatavosana

Uz pannas uzkars€ ellu, liek sagriezto liellopa galu un
cep 5 miniites, ik pa laikam apmaisot.

Apceptos galas gabalinus liek katla, bet uz pannas
pievieno sagrieztos burkanus, sasmalcinatos sipolus un
kiplokus un sutina zem vaka 10—15 mindtes.

Pie galas pievieno apceptos darzenus, fideni, timianu,
sali un vara zupu aptuveni 30 mindites.

Pievieno risus un vara, l1dz risi ir gatavi.

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 laktozes nepanesiba

Zupas

Rec. Nr: PZ-05

Tomatu biezzupa ar turku zirniem 210 g

Produktu nosaukums

lelikums 1 porc., g

Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Turku zirni, sausie 32,00 32,00
Udens 79,20 79,20
Variti turku zirni 66,00 66,00
Kiploki 2,35 2,00
Sarkana malta paprika 0,10 0,10
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Tomati sava sula 76,92 50,00
Paprika 38,62 32,05
Udens 65,00 65,00
Ella 3,00 3,00
Iznakums 111,20 111,20 252,09 | 218,25 -
Turku zirpus izmerce 8 stundas auksta fident.
Pirmapstrade Kiplokus nomizo un noskalo, sasmalcina.

Papriku nomazga, iznem s€klotni un sagriez neliclos
gabalinos.

Edienu gatavosana

Novara turku zirmus 1 stundu.

Kalta uzkarsé ellu un pievieno papriku, apcep 5-7
miniites uz mérenas uguns.

Pievieno sasmalcinatus kiplokus, malto sarkano papriku,
sali, apcep 1-2 miniites.

Pievieno varitos turku zirnpus, tomatus sava sula un tideni
un uzvara.

Vara zupu 15 minites un tad sablendg.

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 laktozes nepanesiba

Zupas
Rec. Nr: PZ-06 Darzenu zupa ar pupinam 250 g
lelikums 1 porc.,
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto " Netog Bruto Neto
Sipoli 16,47 14,00
Seleriju kati 9,41 8,00
Kabacis 28,70 19,23
Tomatu mérce 10,00 10,00
Burkani 20,38 16,30
Tomati 24,30 23,81
Kiploki 1,18 1,00
Pupinas, konservétas 83,33 50,00
Ella 4,00 4,00
Kartupeli 35,46 26,60
Udens 100,00 100,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Pipari 0,10 0,10
Iznakums 333,43 273,14 - -

Pirmapstrade

Sipolus un kiplokus noskalo, nomizo un sasmalcina.
Burkanus un kartupelus nomazga, nomizo un sagriez
gabalinos.

Seleriju katus un kabacus nomazga un sagriez gabalinos.
Tomatus noblan$€ un nonem mizinu, sagriez gabalos.
Pupinam nolej skidrumu un noskalo.

Edienu gatavosana

Katla uzkarsé ellu un pievieno sagrieztos burkanus,
kartupelus, sipolus un seleriju katus, cep uz mérenas
uguns, ik pa laikam apmaisot, 7-9 minites.

Pievieno kabacus un cep vel 2 mintes.

Pievieno tomatu meérci, tomatus un kiplokus un maisot
sutina vel 3—5 mindites.

Pievieno Gideni, sali un piparus un uzvara.

Vara zupu 15-20 miniites un pievieno konservetas
pupinas, vara visu vel 5 miniites.

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 laktozes nepanesiba

Zupas
Rec. Nr: PZ-07 Paprikas kremzupa 300 g
lelikums 1 porc.,
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto ° Netog Bruto Neto
Paprika 77,23 64,10
Seleriju kati 23158 20,00
Sipoli 23,53 20,00
Burkani 27,17 21,74
Tomati sava sula 84,62 55,00
Kartupeli 42,55 3191
Kokosriekstu piens 40,00 40,00
Krievijas siers (nogatavinats) 5,00 5,00
Kiploki 1,18 1,00
Tomatu pasta 7,00 7,00
Ella 4,00 4,00
Udens 60,00 60,00
Juras sals, jodéta 0,10 0,10
Iznakums 395,91 329,85 - -

Pirmapstrade

Papriku nomazga, iznem s€klotni un sagrieZ uz pusém.
Seleriju katus nomazga un sagriez gabalinos.

Sipolus un kiplokus nomizo, noskalo un sasmalcina.
Burkanus un kartupelus nomazga, nomizo un sagriez
gabalinos.

Tomatus sava sula sagriez gabalinos, Skidrumu saglaba.

Edienu gatavosana

Papriku apcep cepeskrasni 200 °C temperatira 15-20
mintites, lidz mizina apdeg.

Katla uzkars€ ellu un pievieno sipolus, burkanus, seleriju
katus un kartupelus un sutina 5 miniites.

Pievieno tomatus sava sula un sauté vél 5 miniites.
Darzeniem pievieno apceptas paprikas un visu sutina vel
5 mindtes.

Katla pievieno sasmalcinatus kiplokus, tomatu pastu,
sali un tdeni, un uzvara.

Vara zupu 10 miniites, pievieno kokosriekstu pienu,
sieru un samaisa, lidz izskist.

Gatavo zupu sablende.

PasniegSana

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




