Konkurss "Radisim
/lemassvetku un Jaunao
gada noskanu sev un
saviem milajiem!”

Diana Lukjanovica, 3. kurss, PP/M18 grupaq, klases audzinatgja Inna Sobakina.










Tomatu kremzupa ar rivetu sieru un
grauzdiniem.

Diana Lukjanovica, PP/M18
Tehnologiska karte

Ediena nosaukums: Tomatu krémzupa ar rivetu sieru un grauzdiniem.

Nr.p.k Ielikums Ielikums
Prod.nosaukums 1 porcija S porcijas
B.g N.g B.g N.g
j & Tomati 0,200 0.0.100 1,000 0.900
2. Sipoli 0,50/ 1gb 0,040 0,140/2gb | 0,120
3. Kiploki 0,005/ 1 0,003 0,020/4 0,015
_ daivina daivinas
4. Udens 0,050 0,050 0,150 0.0150
3. Maize 0,020/ 1skele | 0,020 0.040/2 0.040
skéles

6. Sals 0,001 0,001 0,002 0,002

7 Baziliks 0,001 0,001 0,002 0,002
8. Timjans 0,001 0,001 0,002 0,002
9. Siers 0,010 0,010 0,050 0,050
10. Locini 0,005 0,005 0,015 0,015
11. Olivella 0,010 0,010 0,020 0,020




1. Tomatus nomazga un serdes vieta iegrieZ krusteniski iegriezumus. Udeni uzliek
varities, kad tas ir sacis varities, uz 30 sekundém ieliek tomatus (blanse). Tad iznem
un ievieto bloda ar aukstu tideni un nonpem mizu. Tomatus sagriez mazakos gabalos.

2. Sipolu un kiploku notira un sagriez mazakos gabalos. Apcep 4 miniites panna ar
olivellu, tad pievieno tomatus, cep 20 minates.

3. Péc 20 mintitém pievieno tideni un sali, piparus, baziliku, cep zem vaka vel 10
minites.

4. Visu maisyjumu sablenderé viendabiga masa.

5. Maizi sagriez vienados kubinos un apcep olivella ar sali, pipariem un timianu.

6. Zupu ielej bloda, pa vidu ieliek nedaudz sieru un sagrieztus locinus péc izvéles.
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1ehnologiska Karte

Ediena nosaukums: Sacepts lasa steiks ar kartupelu biezeni, blansétiem
darzeniem un kokosa karija meérci.

A4
Nr.p.k Ielikums Ielikums C e p -|-S ‘ O S O
Prod.nosaukums 1 pore 2 pore
B.g N.g B.g N.g 1
1. Lasa fileja 0.165 0.150 0.330 0.300 S Te I |<S O r
2. Dilles 0.005 0.005 0.010 0.010
3. Locini 0.010 0.010 0.020 0.020 kO r‘I' U e ‘ U
4. Sviests 0.010 0.010 0.020 0.020 p >
5. Sals 0.001 0.001 0.001 0.001 . .
6. Pipari 0.001 0.001 0.001 0.001 b eze n I ,
7. Timjans 0.001 0.001 0.001 0.001
8. Zemesrieksti 0,010 0,010 0,020 0,020 b ~ —~ -|-°
Piedevas O n S e I e m
Kartupeli 0.250 0.200 0.500 0.450 _ .
Sviests 0.015 0.015 0.030 0.030 d O rze n Ie m U ﬂ
10. Saldais kréjums 10% | 0,020 0.020 0,040 0.040 5
11. Brokoli 0.055 0.055 0.110 0.110 oo
kokosa- kari O
13, Mini burkani 0.055 0.045 0.110 0.090
14. Zirnu paksts 0.020 0.020 0.040 0.040 —~ M
Meéerce m e rC I
10. Tom Yum pasta 0.010 0.010 0.020 0,020
11. Karija pasta(dzeltena) | 0,005 0,005 0,010 0,010
12. Kokospiens 0.020 0.020 0.040 0,040
14. Piens 0.010 0.010 0.020 0.020




Pagatavosano

Gatavosanas tehnologija :

. Lasa filejai veic p/a, parkaisa ar sali, pipariem un timjanu no abam pusém.
Gatavo zalumu maisijumu: dilles un locinus sagriez smalki, riekstus apgrauzdé
un sasmalcina, pievieno sviestu un visu samaisot izkausé. Cep lasa fileju
cepeskrasni 180 grados 15 min., tad parlej ar zalumu maisijumu un cep vél 2 min.
. Kartupeliem veic p/a, vara lidz gatavibai, tad uzsilda saldo kréjumu pievieno pie
kartupeliem un samaisa viendabiga masa, tad pievieno sviestu un atkal samaisa
lidz kartupelu biezenis ir viendabiga masa.

. Burkaniem veic p/a un liek varities pievienojot sali. Brokolus, ziedkapostu un
zirpu pakstis arT liek varities pievienojot sali, lai saglabajas krasa, (nedrikst varit
kopa ar burkaniem, jo tie var nokrasot paréjos darzenu). Vara lidz tie ir gandriz
gatavi, tad apcep 3 min.

. Meérce: katla savieno visus produktus un liek uz neliela uguns vara periodiski
maisot l1dz masa ir viendabiga un, lidz ta ir nedaudz sabiez€jusi( tas ir aptuveni
10-15 minates).

. Kartupelu biezeni izliek apla forma, tad uzliek blakus lasi, izliek darzenus un
atseviska traucina pasniedz mérci, lai var pagarSot gan ar mérci, gan bez.
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Tehnologiska karte

Izstradajuma nosaukums: Traiflu asorti (Sokolades, avenu, kirsu, karamelu- riekstu)

Traiflu asorti (Sokolades, avenu, kirsu, avenu,
melu)

Tehnologiskas kartes Nr.

Izejvielas

Mérvieni
ba

(kg/gb)

Biskvits
Vanilas

Biskvits
Sokolades

Kréms

Pildijums
1

Pildijums
2

Izejvielu un pusfabrikatu daudzums

Pildijums
3

Pildijums
4

Dekors

Olas

0,160/ 4

0,200/5

Milti

0,200

0,140

Cukurs

0.200

0.300

0.060

Vanilas cukurs

0,020

0,020

Cepamais pulveris

0,010

Sviests

0.250

Sokolade

0,200

Saldais kréjums (35%)

0,100

Krémsiers

0,150

Avenu ievarijums

0,080

Kirsu ievarijums

0,080

Sokolades krems

0,080

Karamele

0,080

Ogas dekoram

0,030

Sokolades drumstalas

0,010

Rieksti

0,030

Valrieksti

0,010

0,800/




atavosana

PagatavoSana-

1. Vanilas biskvits- olas saputo ar cukuru 10 mintutes, lidz tas ir palielinajusas apjoma un palikusas gaisakas. Tad

pievieno pa dalam izsijatus miltus. Izkla) vienada karta uz plats un liek uzsildita cepeskrasni 180 grados, cept 10-

15 min, Iidz gatavibai.

2. Sokolades biskvits- sviestu saputo lidz tas ir palicis gaisaks, tad pievieno cukuru un puto vél 5 minites. Olas

sakul melanza. Tad pa dalam pievieno olas (melanZu), saputo viendabiga masa. Sokoladi izkausé un pievieno

maisijuma, tad pievieno izsijatus miltus un samaisa. Cep 180 grados, 15-20 minutes, lidz gatavibai.

3. Kréms- saldo kréjumu saputo ar cukuru stingras putas un pievieno krémsieru, samaisa viendabiga masa.

Sadala 4 dalas, katru dalu 1zmanto vienam no veidiem.

4. Riekstus apgrauzdé un sasmalcina.

5. No biskvitiem izgriez apliSus (1izméru nosaka personigi péc trauka, kura veidos).

6. Veido izstradajumu-

e Avenu traifls- glazes apaksa liek vanilas biskvita apliti, tad avenu ievarjjumu, krému, atkal liek ievarjjumu,
biskvita apli un krému. Dekorée ar nelielu daudzumu ievarijjuma un svaigam ogam.

e Kirsu traifls- glazes apaksa liek Sokolades biskvita apli, tad kirSu ievarjjumu, krému, atkal liek ievarjjumu,
Sokolades biskvita apli un krému. Dekoré ar nelielu daudzumu ievarijuma un svaigam ogam.

e Sokolades traifls- glazes apaks3a liek vanilas biskvita apli. tad Sokolades krému, tad klasisko krémsiera krému,
biskvita apli, Sokolades krému un beidz ar klasisko krémsiera krému. Dekoré ar Sokolades drumstalam.

« Karamelu traifls- glazes apaksa liek Sokolades biskvita apli, tad liek karameli. krému. apgrauzdétus un

sasmalcinatus riekstus, atkal Sokolades biskvitu, karameli. krému un beidz ar riekstiem, dekoré ar vidu izpiestu

nelielu daudzumu kréma, un valriekstu.































Veltits Jauna gada svinesanai!

Laimigu Jauna gada sagaidisanu, galds visiem
vistuvakajiem un vismilakajiem gimenes locekliem, kuri ar
prieku sagaida Jauno 2021. Gadu!

Dzejolis Jauna gada sagaidisanai, lai tas paietu
vislabakajas noskanas!

Pirmsiededz sveciegles zarq,

Dedz svetku liesmusirdi sava,

Ar piedosanu, sapratni,

Ar milestibas dzirksteli

Un tici-tas ir tava vara

Nest gaismu, ka to svecesdara./ S. Vasilevska

Priecigus un sirdsmilus svetkus!



