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Saldas meérces

Saldos édienus pasniedz ar dazadam saldajam mércém.

MErces izv€las, saskanojot tas garSu ar pamatédienu.

Tas padara €dienu suligaku, dazado édiena garSu un aréjo
izskatu.

Saldas merces var klasificet:

»termiski apstradatas - Skidrie Kiseli, sirupi (auglu, ogu,
Sokolades), olu mérces (vanilas, Sokolades);

“»termiski neapstradatas - svaigu auglu, ogu mérces
(sablenderétas masas).



Sirupus var lietot merces vieta.
Tie ir saldaki, tapéc tos porcija paredz mazak neka meérces.

Saldas meérces var gatavot no svaigiem vai kaltéetiem augliem, to

sulam, sirupiem vai piena, iebiezinasanai izmantojot kartupelu

cieti, olas.
Bez iebiezinaSanas ka saldas mérces var izmantot auglu biezsulas.

Atkariba no pievienotajam garsas piedevam meérces var iedalit:

"= ruma,
= vanilas,
=skakao,

= Sokolades,

=abolu u.c.



Zelejas.

Zeleja ir dzidra, receklveida masa, dazkart to parle;j
svaigiem vai konservétiem augliem.

Zelejas gatavo no:

[ogam un augliem, kuri izvariti cukura sirupa;
[Isulam, biezeniem, auglu, ogu novarijumiem;

[Ipiena u.c.




Ka recinatajvielas zeleju gatavosana izmanto - zZelatinu vai
agaru.

Zelatina daudzums atkarigs no Zel€josa Skidruma skabuma un
vides temperatiiras.

1 1 Skidruma (nerekinot auglu vai citu piedevu daudzumu
kopéja tilpuma) sazelesanai nepiecieSams 30 g Zelatina

evasara - 40 g

*skabam 7Zelejam -45 g

Zelatina briedinasanai
izmantotais Skidruma
daudzums rekinams no
kopéja receptura paredzeta

Skidruma daudzuma zelejas



Zelejas veidi .

Zelejas var gatavot no viena veida sulas sirupa vai no krasas zina dazadiem sirupiem.
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Zeleju gatavosana.

Uzbriedinatu Zelatinu pievieno karstam zelejosam
Skidrumam (+60- + 70°C), izsSkidina.

Atdzese lidz +25- + 30°C, salej veidnites vai saldediena
traukos.

Sarecina +2- + 6°C (I1-2 h atkariba no trauka lieluma) vai
+15-+ 20°C (6-8h)

Zelatina $kidums sarec +20 - +21°C.

Agara Skidums sarec +30 - + 40°C.

Ja zeleju gatavosSanai nav folijas forminas, var ar partikas
plevi 1zklat jebkura veida trauku un tadejadi veiksmigi
pagatavot "1zgazamu" Zeleju.Atkariba no Zelejas veida
pasniedz ar putukréjumu vai ogu sirupu vai merci.




Zelejas

425.
PRODUKTI Svaigu ogu Zeleja Citronu Zeleja Piena Zeleja
B N B N B N

Dzérvenes 126 120

vai janogas 128 120

vai zemenes 165 140
Udens 900 935
(dzérveném, janogam)
Udens (zemeném) 840
Udens (%elatinam) 180
Piens 750
Cukurs 120 140 140
Zelatins 30 30 30
Citronskabe 1 1
Citroni 190 80*
Vanilins 0,9
[znakums, g 1000 1000 1000






Kartainas zelejas.

Katru nakamo kartu lej tad, kad iepriekséja
sarecéjusi, turklat tai, ko lej, jabut siltai (~+30°
(), jo citadi tas nesalips un atdziestot noslides
viena no otras.

Iespéjams pagatavot kartainas Zelejas '"zieda"
veida - saldediena trauks ar zeléjoSo Skidrumu
janovieto slipa lenki, nakamo kartu lej, kad
iepriekséja sazeléjusi, un novieto gabalinu uz
prieksu.

Ta rikojas, kamer aizpildits viss trauks



«Mozailku» zeleja :
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Jaizvelas vizuali saderigas Krasu
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kombinacijas - dzeltena Skidruma iejauc sarkanas krasas Zelejas
gabalinus.Zeleju un uzputenu gatavosanai nevar izmantot papaijas,
jo tas satur enzimu - papainu, kas kave Zelatina sareceSanu.

Lidzigi uz Zelatinu iedarbojas ari Kivi.




Uzputenis

Uzputenis ir saldais édiens ar ¢auganu, porainu struktiru.

Tos gatavo no augliem, ogam, darzeniem, to parstrades produk
tiem - sulam, biezeniem.

Ar mannas putraimiem varito masu atdzese Iidz 45°C un puto

Iidz masa palielinas apjoma 3-4 reizes. Parliek veidnes vai dzilas
paplatés un atdzesé.Uzputenus pasniedz ar pienu vai ar vanilas
merci.




Uzpiutenu veidi.
Uzputenus var gatavot ar dazadiem iebiezinatajiem:

o Zelatinu =muss uz 13kidruma-30g

+ Tupjiem miltiem uz1ladens-150g

»_smalkiem putraimiem (mannas) {uz11-80g

+ 0las baltumu = sambuks uz 1 olas baltumu - 300 g masas




Uzpiteni, kas iebiezinats ar mannas putraimiem, puto,
kamer tas ir silts (+40 - +45°C), jo citadi tas bus smagngjs
un blivs péc konsistences.

Abol iten;
Aboli 230g, cukurs 150g, manna 100g, iidens 600g.

Abolus izcep cepeSkrasni (200°C), izberZ caur sietu.
VerdoSam udenim pievieno cukuru un mannu, uzmanigi
maisot, leni vara S min. Pievieno abolu masu. Visu atdzese
Iidz 40°C temp. Atdzesétu uzpiiteni puto stingras putas.

Pasniedz salda édiena traucinos ar vanilas merci.



Dzérvenu uzputena
satavosanas tehnologiska shéma

Dzérvenes Cukurs Manna Udens Piens
'"Fl’/a Uzvéra 100°C
sz:éra L—! Vara mai;ot 5 min
lzberz cls Samaisa
caur sietu
Atdzesé lidz 40-45°C
Puto stinglarés putas
Porcioné +—
Pasnliedz

10 lidz 12°C




> Zelatinu - uz 1| Skidruma - 30 g;
Muss

Uzputenis, kas iebiezinats ar Zelatina Skidumu. To gatavo
lidzigi ka Zelejas, tikai nesarecéjusSo Skidrumu pirms
atdzeseSanas saputo, lI1dz izveidojas ¢augana masa.

Ievarijuma muss

Ievarijums 300g, uidens 665g, zelatins 30g, citronskabe 1g.
Zelatinu parlej ar aukstu tideni, uzbriedina.

Uzvara udeni, pieliek ievarijjumu, uzvara. Karstam

——————

citronskabi.
Visu labi izmaisa, atdzesé Iidz 40°C temp.

Dzeséjot saputo, lej veidnites un atdzese.



[l olas baltumu - uz 1 olas baltumu - 300 g¢ masas.
Sambuks

Uzputenis, ko gatavo no bieza auglu biezena, kam pirms putoSanas
pievieno jeélus olu baltumus, lai masa butu caugana.

Zemenu sambuks
250 g zemenes 250 g zemenes ,3 olu baltumi, 3 EK briinais cukurs
Saspiez vai samal zemenes ar cukuru.

Zemenu masai pievieno olu baltumus, ar mikseri puto, Iidz
izveidojas krémiga, gaisiga masa. Sakulto masu liek i(rﬁzités,
parlej ar vanilas merci un pasniedz. AtseviSki sambuku var
pasniegt ar1 ar aukstu pienu.

Vanilas mérce.

3 olu dzeltenumus sakul ar 2 €damkarotem cukura, pievieno vanilas

cukuru, parle; ar 300 mililitriem karsta piena. Nedaudz iebiezina
kars€jot un atdzese .




Saldo édienu uzglabasanas ilgumes.
Zelejam un uzplteniem ar zelatinu:

24 stundas 2lidz 62C;
Krémiem, kompotiem, Kiseliem:

24 stundas 2lidz 62C;
Putukréejumiem:

6 stundas 2lidz 62C.




Saldo edienu pasniegsana.

[IKompotus pasniedz pa 100-200g porcija glazes
vai saldo edienu traucina uz Skivisa, kas
parklats ar salveti, klat liekot téjkaroti.

[IMaizes zupu pasniedz saldo édienu
traucinal00-200¢g porcija virsu liekot
putukréjumu.

[ISkidros Kiselus pasniedz glazés 150-200g
porcija vai izmanto ka salda mérces.



Pusbiezos kiselus pasniedz saldo edienu traucinos ar
saputotu saldo kréjumu vai

ka saldas merces pie pudiniem un sacepumiem 100-150 g
porcija.

Biezos Kiselus tulit péc 1zvariSanas salej 1zskalotas, ar
cukuru 1zkaisitas veidné€s vai plates un atdzese.Pasnsiedz
saldo €dienu traucinos ar pienu vai saldo meérci

(100/50-150/100¢g) vai ar putukréjumu -100/25g porcija.

Uzpiiteni pasniedz salda €diena traucina ar pienu vai
vanilas mérci 100/100g vai1 100/50g lielas porcijas.

Zelejas pasniedz ar putukré&jumul00/25g porcija vai 150g
bez mérceém.



Krémi .

Krémus gatavo no salda (35 %), vai skaba kréjuma (36%),
cukura un 2% zelatina.

Papildus var pievienot:
vanilinu, kafiju, kakao, Sokoladi (Sokolades kréems),
‘riekstus, zemenes, apelsinus, biezpienu,

‘rudzu maizi un citus produktus.

Ka recinatajvielas izmanto Zelatinu.1 1 kréjuma sarecésanai
nepieciesams 20 g Zelatina.

Krémus var gatavot:
[Ibez olu-piena maisijuma;

[lar olu-piena maisijumu - aizstaj '2 no kr&juma daudzuma - nav tik
trekns!).



NI LI ULTZL vlu=piviia

maisijuma
Bez olu-piena maisijuma gatavo krémus ar maza apjoma
ple Cd ¢ i . c 2 ' . X . _ 1 1).

1.Sagatavo Zelatia Skidrumu.
2.Sagatavo piedevas: riekstus vai rupjmaizi, auzu parslas.

3.Saputota kréjuma (10-12°C) iemaisa garSas piedevas un,

'''''

25-28°C atdzesétu zelatinu.

4.Masu lej veidnités, nolidzina un sarecina 4-6°C temperatiira
aptuveni 2 stundas



Ar olu — piena maisijumu.

1. Olas dzeltenumu saberz ar cukuru,

o aritu. Tidz 70° C atdzess
pienu, rupigi samaisa un kars€ udens pelde,
I1dz maisijums sabieze, 1egust salda
kréjuma konsistenci.

2. Sakuma maisijuma virspuse€ 1r sikas
putinas. Kad sakas iebiezeéSana, smalkas
putinas pazud, udens pelde gandriz varas.

3. Gatavais olu — piena maisijums strauji
maisot, tulit jaatdzese.



Risu kréma gatavoSanas tehnologiska

shéma

Pasniedz +10-12°C |<

Odens Risi Kréjums, | | cukurs Vanilins vai % elatins Dzérvenu
saldais vanilina cukurs merce
r
o o Uzbriedina 10 min tGdeni
10? C Noskalo 4—I7 G (+15°C) (1:6)
Vara 100°C |¢— Puto |« '
I |z8kidina Gdens peldé
Skalo
l Atdzesé 25-28°C
Atdzesé - T
4-6°C > Satr;alsa <
Liek veidnés
|
Recina 4-6°C
I
Porcioné




Padomi
Krému gatavoSanai saldo kréjumu nesaputo stingras putas.

Auglu masas, 1Tsus, biezputru masas, sarvetu apgrauzdetu
rup : a

1zvilkumu var pagatavot ieprieks ka pusfabrikatus un
uzglabat. Tas paatrina krému sagatavoSanas gaitu.

Ja zelatina Skidumu, kura temperatira ir +23 - +25°C,
pievieno aukstal recinamal masai, tad kréma masa
1zveldojas zelatina stiegras - masa strauji sazelg!

Ja pievieno Zelatina Skidumu, kura temperatura ir +35
- +40°C, tad tiek izjaukta putu noturiba - kréms
noslanojas!

Pasniedz ar augliem, ogam, saldam meércém vai sirupiem.



