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~ VALSTS SIA «RIGAS TURISMA UN

RADOSAS INDUSTRIJAS
TEHNIKUMS»

EDINASANAS PAKALPIJUMI- KONDITORS
EK20-3/4 GRUPAS AUDZEKNES
EVELINAS RUDZITES

~ RTRIT konkurss veltits gimenei- Ziemassvétku vakaram.

Téma «Radisim Ziemassvétku un Jauna gada noskanu_sev un savi

Grupas audzinataja- Liga Rugaja



SATURS

»>Svetku galds

> Edieni

»Salie edieni (cezara salati, salie grozini)
»>Salie edieni (zirni, cukgalas cepetis)
»Porcija

»Saldie edieni (creme brulle, saldie grozini)
»Saldie edieni (riekstini, smilSu cepumi)
»Saldie edieni (beze cepumi)

» Piparkukas

»Novelejumi







E

DIENI

Salie- cezera salati, zirni, salie grozini, cukgalas cepetis.

Saldie- creme brulle, saldie grozini, riekstini, piparkukas, smilsu
cepumi, beze cepumi.



Cezara salati
Sastavdalas:

»Cepta vistas fileja
»Romiesu salati
»Céezera merce
»Kirsu tomatini
»Dziugas siers rivets
»Grauzdini

* Visu sagries un sakarto uz skivja
un starp artfam palaista merci.
Daudzums atkarigs no skivja
lieluma.

Salie grozini
Sastavdalas:
»>Varitas olas
»>Variti burkani
»>Slers
»Majoneze
»Smilsu grozini

* Visu sarivé sajauc ar majonezi
un pilda grozinos. Daudzums
atkarigs no grozinu daudzuma.
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SALIE EDIENI

Zirni Cukgalas cepetis

* lepriekseja diena iemerc zirnus ¢ Cukas stilbu iemarine un tad liek
udeni un nakamaja dienda vara.  cepties.




PORCIJA




Sastavdalas (4 standarta traucini) :

350 ml saldais k

4 olu dzeltenumi

60 g cukurs

1 vanilas paksts ( var nopirkt Rimi un citos lielajos
partikas veikalos )

4 eédamkarotes cukurs - karamelei ( branais vai

parastais)

Pagatavosana:

1. Sagatavo vanilas paksti - gareniski pargriez un
izkasa séklinas.

2. Katlina ielej saldo kréjumu un vanilas paksti ar
séklinam. Lauj gandriz uzvarities.

3. Olu dzeltenumus saku] ar cukuru. Pakapeniski
pievieno uzsildito saldo kréjumu un maisa!!!

4. Masu izlej caur sietinu un lej traucinos, kuri ielikti
karstumizturiga trauka.

5. Karstumizturigo trauku piepilda ar verdo3u adeni
( denim janosedz ~ puse no trauciniem ).

6. Cep 150 grados ~ 30 minates. Gatavi, kad viegli
pakratot trauku, tie vida vél nedaudz kustas.

7. Atdzesé ledusskapi vismaz 2 stundas. No 3a briza

ledusskapi tos var glabat 2 dienas.

8. Isi pirms pasnieg3anas parkaisa ar cukuru un

karamelizé ar virtuves degli, vai cepeskrasns augséja

pakapé grila rezima!

9. Pasniedz ta pat vai ar ogam.

SALDIE EDIENI

Saldie grozini

2

- Sastavdalas:
»Saldais krejums

»Laims (sula, mizina)

» Cukurs

»Salda krajuma stindzinatqjs
»Saldie smilsu grozini

* Visu saputo un pilda grozinos.
Dekore ar to, kas paftik.




- Sastavdalas:

»Smilsu mikla (300g milti, 2009
sviests, 100g cukurs)

>V arits iebiezinatais piens

» Pagatavo smilsu miklu (samica
Visu kopaQ, sviestam jabut istabas
temperatura), miklu pilda

forminas cep. Tad atdzese un
pilda ar iebiezinato pienu.

SALDIE EDIENI

Smilsu cepumi

« Sastavdalas:

»Smilsu mikla (300g milti, 200g
sviests, 100g cukurs)

. Ve|do formu kadu velas, cep.




SALDIE EDIENI

Beze cepumi

- Sastavdalas:

»Olu baltums 2

»Pudercukurs 350g

»Citrona sula 1

> Partikas krasviela (ja vélas krasainu)

« Saputo visu kopa lidz stingram
putam. Veido formu kadu vélas.
Kalté cepeskrasni 100grados.
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» 600 g kviesu miltu

» 200 g cukura

» Edamkarote skaba kréjuma

» 40 g medus

» 80 g iesala ekstrakta

» 1,5 téjkarotes cepama pulvera
» Y4 téjkarotes sodas

» Ya téjkarotes sals

 Katlina ieber cukuru un uz mazas uguns apbrunina. Kad tas klust brins, bet ne tumss,
Rlleweno medu, sviestu, iesala ekstraktu un kul, lidz viss izkusis un masa top viendabiga.
onem no uguns un pievieno visas samaltas garsvielas un skabo kréjumu. Citigi izmaisa, lai
nepaliek kunkuli. Pieberot garsvielas siltai masai, tam aktivak izdalas éteriska ella un WIAE
klost aroméatiskaka. Miltus sajauc ar cepamo pulveri, sodu un sali. Sajauc kopa abas masas
un mica vismaz 10 minadtes, [ildz mikla klust

« Man tapa gan piparkikas, gan piparkiku majina.
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_ PRIECIGUS ZIEMASSVETKUS UN
LAIMIGU JAUNO 2021 VERSA GADU!
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PALDIES PAR UZMANIBU!



