Pirmskolas izglitibas iestades edienreiZu receptiiras
izglitojamiem vecuma grupa 3 — 6 gadi

Konditoreja

Rec. Nr: BR-03 Rudzu pilngraudu mafins ar rozinem 80 ¢
lelikums 1 porc.,
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto g Netog Bruto Neto
Rudzu pilngraudu milti 35,00 33,50
Cukurs 5,00 5,00
Sviests 82% 10,00 9,98
Olas 10,00 9,50
Piens 2,5% 18,00 18,00
Cepamais pulveris 5,00 5,00
Rozines 12,00 12,00
Iznakums 95,00 92,98 - -

Pirmapstrade

Rozines aplej ar karstu tideni un nedaudz izmércg, pec
tam noskalo un nosusina.

Sviestu tur istabas temperatiira, lai tas ir miksts miklas
gatavosanai.

Olas nomazga un atdala no ¢aumalam.

Edienu gatavosana

Sajauc miklu — pienu sakul ar olam, pievieno cukuru un
cepamo pulveri, visu sakul.

Miklai pievieno miltus un mikstu sviestu. Miklu samica.
Pievieno izmércétas rozines, visu samica.

Miklu pilda forminas un cep pie temperatiiras 180 °C,
aptuveni 20 mindtes.

Izceptos mafinus iznem no krasns un atdzesé.

Mafinus iznem no forminam un pasniedz uzliktus uz
skivisa.

PasniegSana

Uzglaba 8 stundas pie temperatiiras 20 — 23 °C




Pirmskolas izglitibas iestades edienreiZu receptiiras
izglitojamiem vecuma grupa 3 — 6 gadi

Konditoreja

Rec. Nr: DS-02 Bananu, auzu parslu un Sokolades keksins 65 g
lelikums 1 porc.,
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto g Netog Bruto Neto
Banani 43,00 28,70
Auzu parslas 20,00 20,00
Olas 12,00 12,00
Bezpiedevu jogurts 28,00 28,00
Sals, rupjais 0,10 0,10
Cepamais pulveris 3,00 3,00
Sokolade, tumsa 2,00 2,00
Iznakums 108,10 93,80 - -

Pirmapstrade

Bananus nomazga, nomizo, sagriez smalkos gabalinos.
Olas nomazga un atdala no ¢aumalam.
Sokoladi sarivé uz rupjas rives.

Edienu gatavosana

Blendert sablenderé auzu parslas, bananus, olas,
bezpiedevu jogurtu, Skipsnu sals un cepamo pulveri.
Visu blender€ Iidz veidojas viendabiga masa.

Masu saformé cepamas forminas un katra no tam uzber
Sokolades skaidinas.

Liek uzkarseta cepeskrasni 200 °C, cep 15 — 20 minttes.
Atdzes€ un iznem no forminam.

PasniegSana

Pasniedzot keksinu uzliek uz skkivja.
Uzglaba Iidz 8 stundam pie temperatiiras 20 — 25 °C.




