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Prezentaciju sagatavoja Artems
Lazarevs,

E-20 3/4 grupa,
1.kurss,
Grupas vaditaja Dreimane Vilma




! Ziemassvé!ki
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Parasti Ziemassvétkus es svinu kopa ar
gimeni silta, majiga atmosféra. Ziemas
svétku atmosféra ir isto Ziemassvétku
atslega.

. «Sogad ir maz sniega,
tacu tas nenak par
launu, jair labi
Ziemassvetki.




Pareiza pasniegSana vienmer ir
uzmaniba viesiem, veids, ka
radit svetku atmosferu, ka ari
makslas garsas raditajs.




Lai klatu galdu, man vajadzeja:
galdautu, skivjus, galda

piederumus, glazes, salvetes,
galda rotajumus.
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Dekors no salvetem
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Noliec uz galda balto galdautu.
Mes ieliekam sveces,
parmainus sarkana un balta
krasa. Mes ieliekam dekoru
krelles. Noteikti ielieciet
salvetes zem galda
piederumiem. Brillem jabut
plaksnes labaja sturi 45 ° lenku.
Nazis janovieto pa labi,
ieverojot etiketi, ar asmeni pie
plaksnes. Daksa ir novietota
kreisaja puse. Jabut glazei
udens. Platnes liekam tiesi tik,
cik bus trauku.












Servesana
ir gatava




Galvenais ediens - pamatediens, kas
tiek pasniegts kopa ar vairaku edienu
maltiti. Galvenais ediens parasti ir
vissmagakais, karstakais un grutakais
edienkartes ediens. Galvenas
sastavdalas ir gala vai zivis.
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Mans galvenais ediens
bija: “Pasta ar juras
produktiem”.
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Pirms apstrades visus

Aarreniic riinici nOAMAarsca

“® Mums bis vajadzigi ingradienti. 3

. Sagriezts zalums — 3 &damkarofe
. Sals péec garsas '
. Olivella.

10. Maltais pipars
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Kréjums - 10 - 15% - 200 ml <,

. Spageti-200 grami 4
. Sviests - 50 grami

. Kiploka zobins

. Garneles mazi - 160 grami

Karala garneles - 400 grami @






Grietiné/leé

? Saldajs kré&jurms
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e Sagatavosanas veids.
® 35 min.

Neliela skaita piesalitaja udent ar 0,5 '
augu ellas pievienosanu novariet

pastu 5-7 minusu laika, bet ne vairak,
lai ta nenotiktu.Svi
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Saja laika notiriet garneles no pancisiem un 4
nomazgajiet tas udeni. Tad novietojiet uz
siltu pannu ar karstu sviestu. Sviestam
pievieno nedaudz olivellu, lai sviests
nedegtu. Apcep karala garneles un pievieno







Sasmalciniet zaJumus. lelieciet zaJumus -
panna. Tumsojiet 1 minuti. Pievieno

krejumu un sarivetus kiplokus. Sals.

Pievieno melnos piparus. Vara garneles

krema apmeéram 2 minutes.






Pievienojiet varitos makaronus garnelu panna un '
variet vél minuti ar minimalu siltumu. |



Pasniegt pamatedienu var ar siltu spargelu

un tomatu «cherry» salatiem un izrotat ar

sieru “Philadelphia” un lasi. Vel paris
svaigas dzervenes ogas.



3 porcijam
Sastavdalas:

udens - 2 glazes,

spargeli - 200 grami,
tomati - 100 grami,

sals un pipari pec garsas,
kiploki — 1 daivina,
Parmezana siers - Zggrami.
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Nomazgajiet spargelus. Nogrieziet biezos galus.

lelieciet pannu. Parlej ar verdosu tudeni. Vara uz
lenas uguns 15-20 minutes zema siltuma.




pievienojot sviestu un
«Couscous» graudaugus.
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Tomati griez uz pusem, ja lieli. Ja
mazi, negriez.

..'
.
”

4
@
b

o

_____ ] .~
A
.
-



- . - ’

g L B

"".Pievieno tomatus, piparus, sali un kiplokus. Vara
uz lenas uguns 1 minuti.




pirms pasniegSanas apkaisa ar Parmezana
—

sieru un zalumiem
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mums vajadzigajam tartletem:
4 grozu gabali, 20 grami lasa, 2
tejkarotes Filadelfijas siera.

2 porcijam




lelieciet lasiarapméramrozi un
izrotajiet ar dzérveném.

ielieciet sieru tartleta










Paldies par uzmanibu!



