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Kartupelu Kukurizas Kviesu Risu

Mitrums 13%

Mitrums 20%

Sago ir no cietes miltiem
pagatavots putraimiem
Iidzigs produkts. Cieti
galvenokart iegust no tropos
un subtropos augoso sago
palmu stumbrudiem.




Auksto saldo edienu
iedalljums




Putukréjums.

Gatavo no atdzeséta 35% salda kréjuma.

Labi atdzesétu putukrejumu Iéni puto. Kréjumu sak putot bez cukura, kad
paradas putinas, tad pievieno cukuru (pudercukuru). Turpina putot, palielinot
apgriezienu skaitu.

Var putukréjumu pagatavot, putosanas laika pievienojot garsas piedevas
(kafija, kakao, citrona mizina), garsvielas - vanilinu, riekstus.

Pasniedz ar svaigiem vai Produkti B

konservétiem augliem, ogam. Kréjums,saldS,?’ 5% 900

Izmanto ka pusfabrikatu Pudercukurs 150
citu saldo &dienu gatavosana. Vanilas cukurs

[znakums,g 1000



Putukréjums Ciba aerosola 250g.

Putukrejums ar zemenéem.




Svaigi augli, ogas
Augliem, ogam veic pirmapstradi - Skiro, mazga, nosusina, griez,
karto trauka.

Turpmak var rikoties :

1.Parkaisit ar pudercukuru vai parliet ar deserta vinu vai auglu sirupu
2.Var pasniegt ar putukréjumu;

3.Var atseviski pasniegt cukuru, putukréjumu.
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Kaulenaugli

Nektarini






Citrusaugli

Subtropu augli



-vinogas
-janogas
-upenes
-erkSkogas
-dzervenes
-bruklenes
-mellenes
-Zilenes

Ogas

Saliktas

-avenes
-kazenes
-lacenes

Neistas

-Zzémenes




Kompoti

Nekarsétus kompotus gatavo, pieméram, no zemeném, aveném,
meloneém, arbuiziem un bananiem.

Augliem, ogam veic pirmapstradi, citrusauglus "file" (ar asu nazi -
katru augla suligo Skélites dalu atdala no mizinas), vinogam iznem
seklas.

Sagriez Skelites, gabalinos, kurus parlej ar aukstu vai karstu cukura
sirupu, var pievienot vinu, likieri vai rumu.

Atstaj ievilkties 1-2 stundas +2- +6°C temperatura.




Notiritus abolus un bumbierus uzglaba auksta ,
paskabinata adeni ( uz 11 adens 0,5 g citronskabes).

Cukura sirupa pagatavosanai cukuru izSkidina
k — — — [ J o o ] o o ] —
nepartraukti maisot. VariSanas beigas pievieno

.....

uzvara.




Karsetus kompotus vara cukura sirupa, kameér augli un
ogas ir izkarsusi.

Auglus, ogas ar putu smelamo Kkaroti izpem no sirupa,
sakaﬁowdiémenmmosmadefapuk%mgupu.

Pasniedz atdzesétus.

Ja augli nav skabi, var
pievienot citronu sulu vai
citronskabi, kas uzlabos

garsSu un veicinas ari C

vitamina stabilitati.

Siltapstrades laika notiek saharozes inversija. |



Saldas zupas

Saldas zupas var pasniegt :
[karstas,

Latdzesétas, |
[lka patstavigu édienu brokastis, launaga,
[Ika saldo édienu pusdienas.

Saldas zupas gatavo no svaigiem vai kaltétiem augliem un
ogam, no sagatavotiem auglu un ogu biezeniem, sulam un
s1rup1em.

Gatavojot saldas zupas, svaigas ogas saspaida, sulu

nospiez, no cagam gatavo novarijumu, tam pievieno
garsvielas un uzvara.

Zupai pievieno nekarsétu ogu sulu, ta pieskirot zupai
krasu un nodrosinot to ar velamo aromatu un vitaminiem.




Zupam pievieno cietes suspensiju, lai tam nodroSinatu velamo
Kkonsistenci.

Kartupelu cieti vispirms atSkaida 2 — 3 reizes lielaka
daudzuma auksta udens un, nepartraukti maisot, pievieno
karstam (ne verdoSam) Skidrumam, kuru pec tam uzvara.

Uz 11 udens nem 135 g kartupelu cietes.




Gatavas zupas pasniedz ar "mitrajam'' piedevam:

©ieprieks novaritam niidelem,

<risiem;

<Kklimpam.

Tas var pasniegt ar:
< kukuriizas parslam;
< «sausajam brokastim»;
<putukréjumu;

< cepumiem.



Maizes zupas gatavosanas
tehnologiska shema

Zaveti Cukurs | [Dzervenes Saldals
Rudzu maize Odens augli kréjums
] ] ] | ]
Apgrauzdé Uzvara ...p/a ...p/a Puto
cepeskrasni 200°C 2 ol S T T S
1
Uzbriedina 1-—' Sagrie? Plauce Puto
I gabalinos 100°C
Saberz I
(sablendere) |zspiez
T sulu
Vara 100°C, 15 min |« y v I \spiedpaliekas
l LI I I
Atdzesé +4-6°C
I
Porcioné <
I
Pasniedz +12°C




Maizes zupa ir salda zupa, tikai iebiezinaSana ar
kartupelu cieti nav nepiecieSama, jo pietiek ar cieti,
ko satur rupjmaize.

Lai ta neklisterizetos, rupjmaizi izkalté un apgrauzde
(veidojas dekstrini, palielinas cietes Skidiba).




Kiseli .
> Gatavo no augliem, ogam un to parstrades produktiem;
darzeniem; piena; rupjmaizes.

> A 1 ,
apgrauzde.

> Kisela gatavoSanai paredzétas izejvielas aplej ar udeni,
vara, pievieno cukuru.

> Dzidriem Kiseliem, kurus gatavo no auglu, ogu sulam,
iebiezinaSanai izmanto kartupelu cieti, savukart piena
Kiselim -kukuruzas vai risu cieti, kuras pieskirs arl
maigaku garsu.

> Cieti izsija un atsSkaida ar aukstu Udeni un Tsi pirms
pagatavoSanas strauji pievieno sirupam. Péc cietes
pievienoSanas Kiselus vara 2 min., lai neiegutu staipigu



Cietes izmantoto SKidruma daudzumu réKina no kopé&ja
sKidruma daudzuma, kas paredz€ts Kisela gatavoSanai.

Lai uz Kisela virsmas neveidotos plévite, to parkaisa ar
smalko cukuru.

Kiselus pasniedz:

< biezo — salej ar aukstu Udeni izskalotas un strauji atdzesg,
pirms pasniegSanas izgaz deserta SKivi, parlej ar sTrupu vai
saldo olu meérci vai pienu;

< videji biezo Kiseli karstu lej saldo €dienu traukos, parkaisa
ar cukuru. Pasniedz ar pienu, vanilas mérci, putukréjumui;

< skidro Kiseli izmanto ka saldo mérci vai ka saldas zupas
SKidro dalu. Lai neveidotos pléve, atdziestoSo Kiseli ik pa
laikam apmaisa.




