Pirmskolas izglitibas iestades edienreiZu receptiiras

izglitojamiem vecuma grupa 3 — 6 gadi

Zupas

Rec. Nr: L-02

Darzenu kremzupa 130 g

Produktu nosaukums

lelikums 1 porc., g

Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Kartupeli 53,00 33,00
Burkani 30,00 23,50
Zalie zirnisi, saldéti 10,00 10,00
Kirbis 65,00 34,00
Sipoli 10,00 7,80
Ella 3,00 2,98
Gar$augu maisijums bez sals 1,00 1,00
Sals, rupjais 0,30 0,30
Udens 50,00 50,00
Saldais kr&jums 35% 7,00 7,00
Iznakums 229,30 169,58 s =
Kartupelus, burkanus, nomazga, nomizo, noskalo un
sagriez nelielos gabalinos.
Pirmapstrade Kirbi nomazga, sagriez nelielos gabalos, nomizo, iznem

s€klotni un sagriez nelielos gabalinos.
Stpolus nomizo, noskalo un sasmalcina.

Edienu gatavos$ana

Uz pannas uzkars€ ellu, pievieno sasmalcinatos sipolus
un burkanus. Turpina izkarsét, [idz sipoli caurspidigi, bet
burkani iekraso ellu oranzigu (110 — 120 °C).

Pievieno garSaugu maisjjumu un pakars€ 1 mindti.
Katla uzvara tideni un taja ieliek sagrieztos kartupelus un
kirbi. Pievieno apceptos garSaugus un saknes. Pievieno
zalos zirniSus. Visu vara apméram 20 — 30 mindtes.
Pievieno sali un saldo kr&jumu, uzvara. Visu sablendere.

PasniegSana

Pasniedzot porcionétu 60 — 65 °C temperatiira.
Gatava ediena uzglabasanas laiks marmita ir Iidz
2 stundam 63 — 65 °C temperatiira.




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

Zupas
Rec. Nr: PZ-01 Svaigu kapostu un darzenu zupa 180 g
lelikums 1 porc.,

Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto ° Netog Bruto Neto
Kaposti, svaigi 57,00 47,00
Sipoli 18,00 15,00
Burkani 30,00 23,00
Ella 4,00 3,90
Kartupeli 70,00 50,15
Garsvielu maisijums bez sals 1,00 1,00
Kalis 15,00 13,00
Tomatu pasta 7,00 6,95
Udens 55,00 55,00
Sals, rupjais 0,30 0,30

Zalumi, svaigi vai saldéti 1,00 0,9
Iznakums 258,30 216,20 - -

Pirmapstrade

Kapostiem nonem virsgjas lapas un noskalo, tad sagriez
strémelites.

Stpolus notira, noskalo un siki sasmalcina.

Kartupelus, burkanus un kalus nomazga, nomizo un
noskalo.

Kartupelus un kalus sagriez nelielos gabalinos.
Burkanus sarive.

Edienu gatavosana

Uz pannas uzkarse ellu, pievieno sasmalcinatos stpolus
un burkanus un turpina izkarset, lidz sipoli caurspidigi,
bet burkani iekraso ellu oranzigu (110 — 120 °C).
Pievieno tomatu pastu un vél visu paris miniites pakarse.
Karsta tident liek visas sasmalcinatas saknes, sagriezto
svaigo kapostu un vara 10 — 15 minites.

Pievieno tomatu pasta apceptos sipolus un burkanus,
garSvielas un sali, vara vél 10 mintites.

PasniegSana

Zupu porcion€ un pasniedz 60 — 65 °C.

Var parkaisit ar zalumiem.

Gatava @&diena uzglabaSanas laiks marmita ir Iidz
3 stundam 63 — 65 °C temperatiira.




Pirmskolas izglitibas iestades edienreiZu receptiiras

izglitojamiem vecuma grupa 3 — 6 gadi

Zupas

Rec. Nr: PZ-02

Kirbju biezzupa ar kliju maizes grauzdiniem 140/15

Produktu nosaukums

lelikums 1 porc., g

Bruto Neto Bruto Neto Bruto Neto
Kirbji 40,00 31,25
Burkani 25,00 20,60
Sipoli 15,00 12,80
Udens 85,00 85,00
Sals, rupjais 0,30 0,30
Garsvielu maisijums bez sals 1,00 1,00
Kliju maize 20,00 20,00
Ella 2,50 2,49
Piens 2,5% 15,00 15,00
Iznakums 203,80 188,44 = =
Kirbjus un burkanus nomazga, nomizo un noskalo.
Kirbjiem iznem s€klotni, sagriez nelielos gabalos.
Pirmapstrade Burkanus sarive.

Kliju maizi sagriez kubinos.
Sipolus notira, noskalo un sasmalcina.

Edienu gatavosana

Sagriezto kliju maizi liek cepeSkrasni grauzdgties pie
temperatiras 150 °C, apméram 3 — 5 min{ites.

Uz pannas uzkarsé ellu, pievieno sasmalcinatos sipolus
un burkanus. Turpina izkarsgt, lidz stpoli caurspidigi, bet
burkani iekraso ellu oranzigu (110 — 120 °C).

Pievieno garSaugu maisijumu un karse vel 1 minditi.
Katla uzvara tideni, liek ieksa kirbju gabalinus un vara 5
mintites.

Pievieno apceptos sipolus un burkanus. Visu vara vel 10
mintites.

Pievieno pienu, uzvara un péc uzvariSanas Visu
sablender@.

PasniegSana

Pasniedzot porcionétu 60 — 65 °C temperatiira.
Grauzdinus pasniedz atseviska trauka un pirms &Sanas
pievieno biezzupai.

Gatava &diena uzglabaSanas laiks marmita ir lidz
2 stundam 63 — 65 °C temperatura.




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

Zupas
Rec. Nr: PZ-03 Vistas buljons ar lecam un burkaniem 155 g
lelikums 1 porc.,
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto ° NEtOg Bruto Neto
Vistas galas zupas izlase 50,00 50,00
Udens 100,00 100,00
Garsvielu maisijums bez sals 1,00 1,00
Sals, rupjais 0,10 0,10
Vistas galas buljons 120,00 120,00
Burkani 20,00 15,60
Sipoli 5,00 3,90
Ella 3,00 2,98
Garsvielu maisijums bez sals 1,00 1,00
Sals, rupjais 0,10 0,10
Udens 100,00 100,00
L&cas 20,00 20,00
Iznakums 269,10 263,58 151,10 | 151,10 -
Pirmapstrade Burkanus nomazga, nomizo, noskalo un sarive.

Sipolus notira, noskalo un sasmalcina.

Edienu gatavosana

Vara vistas buljonu:

o Katla lej aukstu tideni un liek taja vistas galas zupas

izlasi.

e Nosmel putas, kas rodas karsgjoties.

e Pievieno garSaugu maisijumu un sali.

e Vara buljonu, 100 °C temperatiira, 1 stundu.
Nokas vistas galas buljonu.
Nokasto buljonu izmanto zupas gatavosanai.
Katla lej vistas galas zupas izlases buljonu, pievieno
tdeni un uzvara.
Buljonam pievieno l€cas un vara aptuveni 15 miniites.
Uz pannas uzkars€ ellu, pievieno sasmalcinatos sipolus
un burkanus.
Turpina izkarset, lidz sipoli caurspidigi, bet burkani
iekraso ellu oranzigu (110 — 120°C). Pievieno buljonam.
Pievieno garsvielas, sali un turpina varit aptuveni 10 —
1 Sminiites.

PasniegSana

Pasniedz porcionétu, 60 — 65 °C temperatiira.
Gatava &diena uzglabaSanas laiks marmita ir Iidz

2 stundam 63 — 65 °C temperatiira.




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

Zupas
Rec. Nr: PZ-04 Sarkano bieSu zupa ar skabo krejumu 20% 170/5
lelikums 1 porc.,
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto ° NEtOg Bruto Neto
Bietes 51,00 40,88
Burkani 20,00 16,70
Svaigi kaposti 25,00 21,00
Sipoli 7,00 5,46
Kartupeli 70,00 50,50
Sals, rupjais 0,30 0,30
P&tersili, svaigi vai saldéti 0,90 0,03
Ella 3,00 2,98
Udens 70,00 70,00
Garsvielu maisijums bez sals 1,00 1,00
Skabs kr&jums 20% 5,00 5,00
Iznakums 253,20 213,85 - -

Pirmapstrade

Bietes, burkanus, kartupelus nomazga.

Sipolus notira, nomazga un sasmalcina.

Burkanus nomizo, noskalo un sarive.

Kartupelus nomizo, noskalo un sagriez nelielos
gabalinos.

Svaigos kapostus nomazga, notira, smalki sagriez vai
sarive.

Edienu gatavosana

Bietes vara ar visu mizu 100 °C temperattra 1,5 Iidz 2
stundas.

Gatavas bietes nokas, atdzesé, nomizo un sarive
skaidinas.

Katla ar karstu tideni liek sagrieztos kapostus, kartupelus
un dalu (1/2) sarivétos burkanus, uzvara un turpina varit
20 minttes.

Uz pannas uzkarsg ellu, pievieno sasmalcinatos sipolus
un atlikuSos burkanus, turpina izkarsét, lidz sipoli
caurspidigi, bet burkani iekraso ellu oranzigu (110 —
120 °C).

Katla pievieno apceptos sipolus un burkanus, sarivétas
bietes, garSvielu maisijumu un sali.

Uzvara visu 100 °C un vara 10 mintites.

Atdzesg Iidz temperatiirai 75 °C.

PasniegSana

Zupu porcion€ un pasniedz 60 — 65 °C.

Var parkaisit ar petersiliem.

Gatava &diena uzglabasanas laiks marmita Iidz 3
stundam 63 — 65 °C.




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

Zupas
Rec. Nr: PZ-05 Frikadelu zupa ar skabo krejumu 20% 150/5 g
lelikums 1 porc.,
Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto ° Netc?l Bruto Neto
Olas 1,50 1,50
Sipoli 5,30 4,50
Kartupeli 53,00 40,00
Burkani 11,25 9,00
Ella 2,00 1,98
Udens 80,00 80,00
Garsvielu maistjums bez sals 1,00 1,00
Sals, rupjais 0,30 0,30
Ciikgalas $kinkis 15,00 15,00
Sipoli 1,20 1,00
Skabs kr&jums 20% 5,00 5,00
Iznakums 175,55 159,28 - -

Pirmapstrade

Sipolus nomizo, noskalo un sasmalcina.

Kartupelus nomazga, nomizo, noskalo unn sagriez
nelielos gabalinos.

Burkanus nomazga, nomizo, noskalo un sagriez nelielos
gabalinos.

Galu nomazga, nosusina, sagriez nelielos gabalos un
sama] divas reizes.

Olas nomazga un atdala no ¢aumalam.

Edienu gatavosana

Frikadelu galas masai pievieno sipolus, garSvielu
maistjumu un olu. Masu labi samica un veido frikadeles
(1 cm diametra).

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

Katla lej tideni un uzvara, pievieno kartupelus, sali,
saceptas garSsaknes un vara 12 — 15 miniites.

Pievieno frikadeles un vara vél 8 — 10 minites.

PasniegSana

Porciong un pasniedz 60 — 65 °C temperattra.
Pashiedzot zupu — pievieno krgjumu.

Gatava &diena realizacijas laiks marmita 1idz 4 stundam
63 — 65 °C.




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

Zupas
Rec. Nr: PZ-06 Pupinu zupa ar skabo krejumu 20% 130/5
lelikums 1 porc.,

Produktu nosaukums Bruto Neto Bruto ° NEtOg Bruto Neto
Vistas gala 15,00 12,00
Pupinas 13,00 13,00
Burkani 20,00 16,04
Sipoli 8,00 6,24
Kartupeli 45,00 39,10
Sals, rupjais 0,30 0,30
Udens 78,00 78,00
Ella 2,00 1,99
Gribas 5,00 5,00
GarSaugu maisijums bez sals 1,00 1,00
Skabs kr&jums 20% 5,00 4,99

Iznakums 192,30 177,66 - -

Pirmapstrade

Pupinas skalo un mércé 10 stundas.

Pupinas novara 2,5 — 3 stundas.

Griibas noskalo un novara 30 mintites.

Burkanus nomazga, nomizo, noskalo un sarive.

Sipolus nomizo, noskalo un sasmalcina.

Kartupelus mazga, nomizo, noskalo un sagriez nelielos
gabalos.

Galu nomazga, nosusina.

Edienu gatavosana

Uz pannas uzkarsé ellu, pievieno sasmalcinatos sipolus
un burkanus, turpina izkarset,ltdz stpoli caurspidigi, bet
burkani iekraso ellu oranZigu (110 — 120 °C).

Vistas galu liek varities auksta tideni. Péc uzvariSanas
nosmel putas un vara 1 stundu 100 °C.

Izvarito buljonu nokas, galu atdzes€ un sagriez.

Buljona liek varities kartupelus. Vara 25 miniites.
Pievieno pupinas, griibas, apceptas garSsaknes, sagriezto
galu.

Visu vara 5 miniites.

PasniegSana

Porciong€ un pasniedz 60 — 65 °C temperatira, ar skabo
krgjumu.

Gatava &diena uzglabasanas laiks marmita Iidz 2
stundam 63 — 65 °C.




