Ziemassvetku pasakumam
La| priecigi svétki galds maniem veté'k(‘r’n. M

Kad egles zaros sveces liesmo,
Un sirds tad prieka klusi tris,

Ir Ziemassvétku vakars g@d-ﬂ:s 3

~ '+ Un kopa mli pavadits. * ;

Ziemassvétku vakara jatur maize, sals un uguns uz galda, tad nakamais gads bus svétigs.

Priecigus Ziemassvétkus, veselibu un particibu 2021. gada!

Lasma Teslenoka
E19-3/4
2. kurss
Grupas audzinataja — Irina Duvanova



Ziemassvétku galda klajums proces
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Receptdra un apraksts

Udens

* Piens
Raugs
Sals
Kartupeli

Milti a/l

100 g

100 g

12 g

250 g

500 g

: *Zga‘lwklas.rplcamam masma

Kartupelu maize (sena Baltkrievu
recepte).

1. Karupe!us‘ﬁs’l&o’,lm

varities, vara lidz miksti tad nolej udeni un
atdzesé. Kad kartupeli atdzeséti tiem veic .

p/a.

pieber raugu, ,plevleno saf‘ n'no k
kartupelus visu samica: ' o

an

3. Péctam pievieno miltus un visu turpina
micit 20 minutes. Lidz iegust viendabigu
miklas masu.

4. Mikluizném no micamas masinas, izveido
kukula formu un liek bloda kura drusku
ieberti milti, raudzé aptuveni 3 st.

5. Kad mikla uzrugusi ieliek cepamaja foma
un liek cepties 230° C Iidz gatavibai. Kad
maize 1zcepusies to liek atdzeset uz restes.



Kartupelu maize (sena Baltkrlevu recepte)







ehnolog|ska karte
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Receptlra un apraksts

Senes

Sipols

' Burkans

Sals

Cukurs

Lauru lapas
Smarzigie pipari
Melnie pipari
Kiploka daivinas

Etikis

0.5 kg

1

1

1 tejk.

2 tejk.

2 gab

5 gab

5 gab

2

3 edamk.

.-A.? ~Katla ie

Marinéti Sampinjonu salati (bez udens

7 minutes).

it §ampinMazgam
p/a, burkanam veic p/a un kiploka am _
ari veic p/a.

;,et k|+cuku

Pjegr klpl@kﬂﬁ Tebe Sén
virsu burkanus; SIpO|US smar2|gos*‘
piparus, melnos piparus un lauru

lapas.

3. Vara 10 min. Atdzesé. Un atstaj
ledusskapi uz nakti.
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Marinéti sampinjonu salati (bez Gdens 7 minutes
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Tehnologiska karte
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Receptlra un apraksts

Olas

. Sviests

Cukurs

Cepamais pulveris
Milti ar kaudzi
Sals

Biezpiens

Mandelu riekstu

3

100 g

3 edamk.
2 téjk.

4 edamk.
skipsnina
300 g

100 g

Biezpiena kékss ar mandelu riekstiem.

1. Olas, cukuru un skipsninu sals sajauc
ar mikseri.

2. Pievienoju biezpienu un jaucu ar
mikseri talak.

3. Pievienoju miltus. un cepamo pulver
‘ﬁrr'&pmamj‘tq ‘ar f'mks‘e.n.. %’"‘*’%
4. P|eV|enOJu swestu visu atkalsajauc’er-

ar mikseri.

5. Mandelu riekstus ieberu blenderi un
nedaudz sablenderéju.

6. Tad pievienoju sasmalcinatus
mandelu riekstus.

7. Lieku masu ieksa forma.

8. Cepu cepeskrasni 180 grados 30 — 40
minutes.




Biezpiena kekss ar mandelu rieksteim.
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Receptlra un apraksts

Kartupeli

. Garsvielas

Vistas fileja
Sipoli

Etikis

Sals

Cukurs
Tomati

Siers

5 gab
skipsnina
2 gab

2 gab

1 édamk.
skipsnina
skipsnina
2 gab
200

1.

2.

A

3

4.
5.

Svetku laivinas.
Kartupelus nomazga un veic p/a,

sipoliem arf nomazga

kartupelus sagriez planas skéelites.

Sipolus sagriez ripinas ieliek bloda, » =
pievieno etiki, sali un cukuru visu

samalsa v i
e 2 -
Vlsta‘s‘fllejal nogrréf adaS' sagﬁezgg‘arg

gabalos;izklapé ar amuru.
Sieru sarivé uz smalkas rives.

Uz folija pirmos liek kartupelus gareniski
péc tam uzber skipsninu garsvielas, pa
virsu liek vistas fileju tad velvienu kartu
ar kartupeliem, péc tam tomatu skéles
un pa Vvirsu sieru.

Cep cepeskrasni satitus folija 180 grados
50 minutes.
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Tehnologiska karte




Svétku ediens kopskata




Paldies par uzmanibu!



