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Frikadelu zupa ar kréjumu

Frikadelu zupa ar krejumu

AUTORS Tlga EDIENA I::?Lﬁ;'l‘”m 384 PORC. 250
Gramatas nosaukums SVARS o
Lpp. vai Nr.
Variants vai Kategor. 1 216 200
Labojis 2 g 149 40
Labojuma datums 30-maijs-18 3 k 20 10
KALKULACIJA
Aktivs Produkta nosaukums K‘if_ﬁt Dala Svaigs prod. Atbit Pusfabrikats Uzturvértibas gramos
atsifr. — (BRUTTO) (NETTO) Olbalt./ Tauki / Oglhidr./ Kcal.
kartupeli (Svaigi) 1 173,7 “0%  104,0 2,08 0,00 1539 73,01
burkani (svaigi) 1 15,0 20% 12,0 0,16 0,01 0,86 4,76
sipoli (svaigi) 1 9,4 5% 80 0,14 0,64 3,22
selerija sakne 1 1,9 25 % 14 0,02 0,00 009 0,46
idens 1 88,9 88,9
sals 1 0,5 0,5 0,00 0,00 0,00 0,00
dilles (svaigas) 1 1,0 26 % 0,7 0,02 0,00 0,03 0,22
gala sadalita ciikgala malSanai 2 44,2 2% 433 823 10,39 133,36
sipoli (svaigi) 2 2,9 15% 25 0,04 020 1,01
idens 2 100,0 100,0
olas ( 1gb =50 gr) 2 3,0 3,0 0,38 0,35 0,02 4,71
ella rapsu 3 10,0 10,0 0,00 9,99 0,00 90,00
kréjums skabais 20% 3 10,0 10,0 025 200 025 2460
Uzturvertibas 11,3 22,7 17,5 3354
GATAVOSANAS APRAKSTS
1. Visiem produktiem veic pirmapstradi
2. Kartupelus,selerijas sakni un burkanus sagriez kubinos,sipolus sasmalcina.
3. Uzkarsé ellu Ildz +130 C, pievieno sasmalcinatos sipolus un burkanus un izkarsé.
4. Udeni uzvara,pieliek kartupelus, sali, apceptas gar$saknes un vara 12-15 min.
5. Galu samal 2 reizes.
6. Frikadelu masai pievieno tdeni, sipolus un olu. Masu labi sastrada. Veido frikadeles.
7. Frikadeles liek verdosa salstdent un vara gatavas. Frikadelu buljonu pievieno zupai.
8. Pasniedzot zupu,taja liek frikadeles,skabo kréjumu un sasmalcinatus zalumus.
9. Pasniedz temp.+70 C .
10 Edienu atlauts uzglabat slégta marmita +65...+70 C [1dz 2 stundam
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