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lesim viens otram tuvak art
lesim viens otram pret
Dveseles dzilés tik daudz mirdzosu darga
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Kad egles zaros sveces liesmo,

Un sirds tad prieka klusi tris
Ir Ziemassvetku vakars gaid
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* Trauku izvele galda klajuma.
&= . Syetku ediens kopskata.
X + Pamatédiens un deserts.
 Pamatediena un deserta receptura.




#Galda klajums

Viesibas majas, nav obligatas vajadzibas
loti dzelzaini ievérot visus galda klasanas
likumus, tacu, ja tiec uzaicinats oficiala
pienemsana, kada diplomatiska pasakuma
val ieturi maltiti restorana, vismaz pamata
zinasanam galda etiketé jabdit.




ku izvele galda klajuma.

Galda klajumu un nepiecieSamos galda
piederumus galvenokart nosaka tas, kadi un
cik daudz edieni tiks pasniegti maltites laika.
Jo vairak édienu, jo vairak galda piederumu
un trauku bus nepiecieSams. Turklat janem
veéra, ka maltites laika gandriz vienmer nakas
traukus mainit pret tadiem, kas pieméroti
nakama édiena pasniegSanai.
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Galda piederumus janovieto apmeram 2 cm attaluma no
galda malas.

« SalocTtu salveti liek uz skivja.
« SKivim prieksa liek deserta karoti vai daksu.
* Preti nazim liek dzerienu glazes.

« Galda piederumus izkarto atbilstosi edienu
pasniegsanas secibai.



Gatavojot maltiti svetku galdam, vajag ne
tikai atcereties ieklaut edienkarte latviskus
produktus un edienus, bet papildinat tos ar
svaigam garsam.



Pamatediens

Musu Ziemassvetkos pamatediens ir
krasnT cepti kartupeli ar ciikas skinka
cepetis kiploku marinade.




Pamatediena rece

Tehnologiska karte
Ediena nosaukums: Cepti kartupeli ar cUkas skinka cepetis kiploku marinadeé.

Ielikums S porcijas

N.k.p. | Izejvielas nosaukums Bruto Neto
1. Kartupeli 900 850
2. Sals 3 3
3. Rozmarins 2-4 zarini 2-4 zarini
4, | Cikgala 1500 1500
5 Garsvieln maistjums cukgalai 5 5
6. Kiploku daivinas 30 30
1. Malti melnie pipari 3 3
8. Medus 10 10

ptura.

1. Notira kartupelus un sagriez slaidas daivinas vai salminos. Kartupelus vienmerigi. viena karta izklaj

uz cepamas plats un cep gatavus, lidz tie zeltaini un kraukskigi. apmeéram 45 min.

2. Cepesa gabalu no visam pusém sadursta ar naza galu un iesprauz kiploka daivinas. Ja kiploka

daivinas ir lielas, tas sagriez mazakos gabalinos.

3. Galu ierive ar gar§vielu maisijumu, sali un pipariem. Pievieno rozmarinu. Galu aptin ar diegu un

caurspidigu cepamo papiru.

4. Cepeti cep ieprieks sakarséta krasni apméram 1 stundu un 20 mintites 220 gradu temperattira.

5. Ja gala ir miksta un gatava cepeti atkartoti liek krasni uz aptuveni 10 minttém, lai tas

apbriininatos. (cepeti var apsmérét ar medu, ja vélies, lai 1zveidojas kraukskiga garozina)



Musu Ziemassvetku deserts.
Nedaudz izteles un radosi pieeju
dizainam, tad drizuma uz svetku
galda paradisies salda
Ziemassvetku eglite.



Deserta

Tehnologiska karte

Deserta nosaukums: Ziemassvétku cepumu kika

&

receptura.

N.k.p. | Izejvielas nosaukums Bruto Neto
1. Saldais kréjums 500 500
2. Vanilina cukurs 5 5
3. Cukurs 30 30
4, Selgas cepumi 720 720
5. Avenuievarijums 100 100
6. Marmelade 70 70
7. Piens 20 20
0. Sviets 10 10

10. Tumsa Sokolade 70 70
11. Biezpiens 400 400

veidojas tortes pirma karta.
Nakosaja karta liekam saputoto biezpiena un salda kréjuma masu. Un ta visu laiku

(Sai tortei var pievienot arf auglus- svaigus vai Zavétus, ievarijjumu, marmeladi un veél
daudzko: tas péc gaumes)
Tad,kad visas kartas saliktas izdekoréjam, tad liekam torti uz 2 stundam ledusskapr.

Vispirms nem biezpienu un lej klat saldo kréjumu. Pievieno cukuru. Visu sakul.
Tad traucina ielej pienu un taja merceé cepumus.
|lzmércétos cepumus liek uz pamatnes (ta var bt piemé&ram paplate) un ta mums






Paldies par uzmanibu!




