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Ziemassvetki

Kapec,izvelejos tiesi Sos svetkus?

Jo manai gimenei Sie ir loti svarigi un
nozimigi svetki. Parasti,Sajos
svetkos, musu mazas gimenites salasas
vienvietus un veido lielu un kuplu saimi.
Visi kopa dodamies uz baznicu,klajam
galdu,cepam piradzinus un cepumus,bet
sogad de] Covid katrs palikam savas
majas,bet ,tomeér,tas netrauceja sarikot
majigus un sirdi sildosSus svetkus.

Velos noveélet katram RTRIT
skolotajam,audzeknim un darbiniekam-
tik pat gimeniski milus un majigi siltus
Sos svetkus, ka man! Lai smaids ne bridi
nenoplok un asaras-ir tikai no laimes.



Kad zemi apmirdz Ziemassvétku
zvaigznes,

Lai mUsu sirdis iemajo balts prieks,

Lai véji visas bédas projam aiznes

Un pats sev nejuties ka paradnieks.

Lai mUzam staro Ziemassvétku zvaigznes
Un zemei pari baltu mieru lej,
Ar klusinatu dziesmu gaismu atnes
Un visas sirdis milestibu sé;j.

/J.Tabdne/



Svetku galda

klasana.




» Atbidam kréslus.

* Noslaukam galdu ar lupatinu uz skivisa.

* Uzklajam galdautuy,izlidzinam to.

* Centréti liekam apaksskivi, divu pirkstu platuma no galda malas.

 Liekam piederumus, kas ieprieks nospodrinati: vispirms nazus,tad
daksas,desert daksinas.

SVétku galda  Blakus daksam liek maizes skivi.

O _ * Tad uz maizes skivja,liek sviesta naziti.

IQELEN LN Selo M - Liek idens glazes.

* Liek vina glazes.

* Galda kreisaja puse liek menazu ar sali vérstu uz durvju pusi.
* Labaja pusé novieto dekoraciju.

« 2.cmvirs daksam liek galda kartes.

* Virs maizes skivja liek sviesta traucinu.

* Uz apaksskivja liek salocitu salveti.

* Piebida kréslus.




Cukgalas veltnitis ar

kirsiem, kirsu-balzama

merci,mandarinu
salatiem.

INnShOt



Tehnologiska

karte:

Izejvielas nosaukums

Cikgalas kakla karbonade
Kirsi(saldéti)

Rozmarins

Sals

Pipari

Balzams

Sojas mérce

Olivella

Kanélis

Piedevas:

o

Kartupeli (Agata mazie)

Rozmarins

[

Kiploks
Sals
Pipari

Sviests

[Ty
()]

Olivella
Sampinjoni

Meércei

[Ty

N N B B p|p

Kirsi (saldéti)
Balzams

Kanélis

[

Rozmarins
Salatiem

Salatu mix
Tomati (cherrie)

Mandarini

~

Olivella
Pipari

Sals

N

lelikums 1 porc., g lelikums 2 porc., kg

Bruto
230
50
2
1
2
25
20
30

2

120

10

10

30

80

20

80

30
60

20

Neto
230
50
2
1
2
25
20
30

2

120

10

10

30

80

20

80
30
30

20

Bruto
0.460
0.100
0.004
0.002
0.004
0.050
0.040
0.060

0.004

0.240
0.002
0.010
0.004
0.004
0.020
0.020

0.060

0.160
0.040
0.006

0.006

0.160
0.060
0.120
0.040
0.006

0.004

Neto
0.460
0.100
0.004
0.002
0.004
0.050
0.040
0.060

0.004

0.240
0.002
0.006
0.004
0.004
0.020
0.020

0.060

0.160
0.040
0.006

0.006

0.160
0.060
0.060
0.040
0.006

0.004



Pagatavosanas

gaita:

1. Kakla karbonades skéli parklaj ar partikas plévi un kartigi izklopé.

2. Kad karbonade ir izklopéta,tai no malas liek sasaldétus kirsus.

3. Tad sak locit,vispirms,ielokam sanu malas un tad malu,kurai vistuvak atrodas kirsi,péc tam sarulé un iegust veltniti.

4. Parliek gatavos veltni$us trauka kur marinét,tiem pievieno-rozmairnu,piparus,sali,sojas mérci,kanéli,balzamu un olivellu.
5.Jemaisa,parklaj ar partikas pléevi un liek ledusskapi.

6.Kartupelus kartigi nomazga un liek varities,lidz tie ir gatavi,péc tam nolej tideni un dot nedaudz atsalt.

7.Tad sagatavojam Ssampinjonus,tos vispirms noskalo,tad pargriez uz pusém un katra

puseé ar nazi veidojam rakstu. legriez pavisam nedaudz,lai sampinjons neizjuk.

8.Tiram mandarinu, vispirms, to atbrivojam no mizinas,tad katru daivinu no plévites,iegistot tiru mandarina fileju. (S0
procediru veic tikai ar vienu mandarinu)

9.No atlikusajiem mandariniem, notira mizu, izspiez sulu,kurai pievienojam-olivellu,sali,piparus un kartigi samaisa.
10. Tomatus nomazga un pargriez uz pusitém.
11.Kiploku atbrivo no mizinas.

125Neli(§1a kastroliti ieber kirSus,tiem pievieno balzamu,kanéli un rozmarina zarinu,liek varities. Vara tik ilgi lidz sak
sabiezét.

13.AtdzisuSos kartupelus prgriezam uz pusém, un tad iegtito pusi, vél uz pusém,tadejadi iegtistot daivinas.
14.Liek sildities pannu,kad ta ir uzkarsusi,uzlej ellu un liek galas veltniSus cepties,lidz tie ir gatavi un branganigi no arpuses.
15.Kiploka daivu parspiez ar nazi.

16.T1ru pannu liek uzsilt,uz tas uzlej ellu un kad ta ir uzsilusi,liek kartupelu daivinas,parspiesto kiplpoku,rozmarinu un
sviesta gabalinu.Cep lidz kartupeli paliek zeltaini un ar kraukskigu mizinu.

17.Tur pat, pie kartupeliem,kad tie ir gandriz gatavi, pievieno Sampinjonus un apcep lidz maigai, zeltitai nokrasai.

18. Uz porcijas $kivja izvietojam salata mix lapas,tur ieleikam tomatu pusites un mandarinu skélites,visu parlejot ar
mandarinu merci.

19.Blakus, izvieto apceptas kartupelu daivinas un tad, liek ari galas veltnidus, kurus parlej ar kir§u meérci, un visbeidzot, liek
Sampinjonus.

20.Ediens ir gatavs!Lai labi garo!



Biezpiena bumbina ar
druapstosa cepuma

pamatni un Sokolades
augsinu.




lelikums 1 porc., g lelikums 2 porc., kg

z
~
iz

Izejvielas nosaukums

_ Vanilina cukurs 3 3 0.006 0.006

VA —_
I ehn()longka _ Kanélis 3 3 0.006 0.006
— Saldais kréjums 15 15 0.030 0.030

[ ]
karte: |
7- Sviests 20 20 0.040 0.040
— Piena Sokoade 50 50 0.100 0.100
_ Mellenes 7 7 0.014 0.014
Dehidréto kirsu pulveris 2 2

0.004 0.004
— Sokolades dekors 2 2 0.004 0.004
— Rozmarins 2 2 0.004 0.004
Cepumi 50 50 0.100 0.100



 PagatavoSanas gaita:

* 1. Cepumus ievieto maisa, to parklaj ar dvieli un tad ar virtuves amuru, kartigi
izklope, lidz iegtistam cepumu drupatas.

- 2. Udens peldeé izkausé sviestu un to pievieno pie cepumu drupatam un Kartigi

Pagatavosanas izmaisa.

- + 3. Gatavo cepumu masu lieka silikona forminas kartigi piespiezot un tad novieto
galta‘ ledusskapi u% 15 min. ’ & PIEP

* 4.Saldo kréjumu saputo ar cukuru un vanilina cukuru.

* 5. Aplejam Zelantinu ar aukstu tideni un pagaidam lidz tas ir uzbriedis.
* 6.Putukréjumam pievieno biezpienu un kaneli kartigi iemaisa.

« 7. Zelantinu izkauseé Gidens peldé un tad pievieno biezpiena masai.

- 8. Gatavo masu lej forminas un liek ledusskapi sastingt uz 10min.

- 9. Udens peldé izkausejam $okoladi.

* 10.Gatavo biezpiena krému un cepumu pamatni atbrivo no formas un liek uz
skivja-cepuma pamatne apaksa un biezpiena krems pa virsu.

* 11. Tad bumbinu parlejam ar izkauseto Sokoladi, un dekoréjam ar
melleném,rozmarina lapinam kirsu pulveri.

+ 12.Uz 8kivja izkaisam kirsu pulveri un Sokolades dekorus.

- 13.Lai labi garso!




~PALDIES PARUZMANIBU!
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