Dizains un tehnologijas. 7.-9. klase. @

Uzdevumi/vingrindjumi Uzturs. Ka klat ikdienas un svétku galdu?

Receptes - saldie édieni

Biezais kiselis ar putukréjumu

Sastavdalas
e pliimju vai kirSu kompots
¢ (0,5 / salda krgjuma
e cukurs péc garSas
e vanilas cukurs
e 5 aboli
e kartupelu ciete

GatavosSanas seciba

l.

kb

10.

11.
12.

Saber katlina smalki sagrieztus abolus, pielej tideni (apméram ta, lai pilniba nosedz
abolus).

Sagaida, I1idz sak varities, vara vél 5 miniites.

Kad aboli sak $kist, katla ielej ogu kompotu.

Pieber klat cukuru péc garSas 0,5-1 glazi.

Lai Skidrums kliitu par kiseli, to vajag sabiezinat (pievienojot Skidrumam
kartupelu cieti).

Cietes daudzumu biezajam kiselim var nemt ap 60 g uz 1 litru Skidruma jeb

3 edamkarotes ar kaudzi.

Cieti atSkaida ar kadu pusglazi auksta tidens. Riipigi visu izmaisa Iidz viendabigam
Skidrumam.

Svarigi! Sausu cieti bért katla ar karstu skidrumu nedrikst, jo tas kiseli var saraut
kunkulos.

Atskaidito cieti lej katla klat kiselim un uzmanigi maisa, lidz kiselis viendabigi sabieze.
Tad katlinu atri nonem nost no uguns un liek izlietné auksta iidens peldé atdziSanai.
Kameér kiselis dziest, pagatavo putukréjumu. Saldo kréjumu lej bloda, pieber klat
apmeéram 4 karotes cukura, mazliet vanilas cukuru aromatam un sak kult. Kr&jumu kul,
l1dz tas parversas stingras putas.

Svarigi! Nevar parputot par daudz, jo citadi tas paliks par sviestu.

Kiseli lej traukos un putukréjumu liek pa virsu.

Rezultats — biezs, skabens kiselis ar saldu, stingru putukréjumu.
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Dizains un tehnologijas. 7.-9. klase.
Uzturs. Ka klat ikdienas un svétku galdu? @

Uzputenis ar pienu

Sastavdalas
e 3 glazes udens
e | glaze dzérvenu (vai citu skabenu ogu vai abolu)
e 1/2 glaze cukura
e 1/2 glaze mannas

Gatavosanas seciba
1. Udeni uzvara, ieber nomazgatas un atlasitas dz&rvenes un vara, kamér ogas izskist
(7-10 min).
2. Skidrumu izka$ un biezumus izberZ caur sietu, lai nekas neiet zuduma.
Ogu skidrumu lej atpakal katlina, pieber cukuru un uzvara.
4. Kad cukurs izkusis, visu laiku maisot, 1€énam, tieva striiklina ber klat mannu.
Svarigi! Sis solis javeic Tpasi uzmanigi, lai neveidotos kunkuli. Tie ietekmé &diena
izskatu un garSu.

(98]

5. Maisot uzbriedina putru, kam beigas vajadzetu biit bieza kréjuma konsistenceé.
Ta nedrikst biit arT parak bieza, jo tad nevarés labi uzputot.

6. Nonem no plits un liek auksta tidens pelde vai pie loga atdzeséties. Ik pa bridim
apmaisa un atdzese lidz tadai temperatiirai, kad var mierigi pirkstu ielikt.

7. Nem mikseri vai putojamo slotinu un puto, 11dz uzpiitenis palicis gaiSs un palielingjies
apjoma aptuveni trs reizes.

8. Pasniedz ar aukstu pienu.
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Dizains un tehnologijas. 7.-9. klase.
Uzturs. Ka klat ikdienas un svétku galdu? @

Piena zeleja

Sastavdalas
e (0,5 I piena
e 1 pacina Zelatina
e 100 g cukura
e vanilas cukurs — p&c garsas

Gatavosanas seciba

Zelatinu uzbriedina auksta tident.

Pienu uzvara, pievieno cukuru, vanilas cukuru un samaisa.
Pienu nonem no uguns, pievieno zelatinu, samaisa.

Zeleju lej forminas un liek ledusskapi sastingt.

nhk =

Kad Zeleja sastingusi, to dekoré péc pasa gaumes ar deserta mércé€m, ogam, riekstiem
vai augliem.
6. Deserts gatavs pasniegSanai.
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Dizains un tehnologijas. 7.-9. klase.
Uzturs. Ka klat ikdienas un svétku galdu? @

Biezpiena sacepums ar mannu, roziném un citrona mizinu

Sastavdalas

e 1 kg biezpiena vai rikotas siera
e 5olas

e 4 g@damk. skaba kréjuma

e 7 edamk. cukura

¢ 7 €@damk. mannas

® rozines

e | citrona rivéta mizina

e milti

Gatavos$anas seciba

1.

Biezpienu liek bloda, iemaisa skabo kr&jumu. Pievieno olas, cukuru, rivétu citrona
mizinu un visu samaisa.

Rozines noskalo, apvila miltos un iemaisa mikla.

Pievieno un iemaisa mannu. Nogar$o miklu. Ja Skiet, ka trikst salduma, pievieno vél
cukuru, tomer jaatceras, ka rozines ar1 dos saldumu.

Cepamo veidni ieziez ar sviestu.

Biezpiena masu liek trauka un izlidzina. Virspus€ uzliek sviesta picinas.

Trauku liek 180° C uzkarséta cepeskrasni. Cep, Iidz gatavs.
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Dizains un tehnologijas. 7.-9. klase.
Uzturs. Ka klat ikdienas un svétku galdu? @

Rupjmaizes kartojums

Sastavdalas
e 5 Skeles rupjmaizes (vai rudzu rivmaizes)
e 300 ml salda kr&juma
* 300400 g svaigu dz€rvenu (vai dz€rvenu ievarijuma) vai/un briklenu
e 1 tgjk. kanéla
e 1 tgjk. pudercukura
e 2-3 edamk. cukura (ja lieto svaigas ogas)
e 2 ¢damk.Skidra medus

Gatavosanas seciba

1. Rupjmaizi sagriez nelielos gabalos un apgrauzdé cepeskrasni.

2. Pec tam samal galas malamaja masina vai sablender€ virtuves kombaina.

3. Jair jau gatava rivmaize, tad $is process vienkarSojas — atliek tikai rivmaizi mazliet
apgrauzd@t uz sausas pannas.
Rupjmaizei pievieno kanéli un piidercukuru. Visu samaisa.
Svaigas dz€rvenes (ja nav gatava ievarijuma) sablendere ar cukuru.
Ja grib saldaku ievarijumu, pievieno vél cukuru.
Saldo kréjumu saputo. Kad tas gandriz gatavs, pievieno medu. Saputo stingras putas.
Deserta traucinos pirmo kartu liek sablenderétas ogas, tad mazliet sasmalcinato
rupjmaizi (rupjmaizes kartu nevajadzetu likt parak biezu, jo tad ta kartigi nesavilksies),
tad putukréjumu. Ta turpina lidz trauks ir pilns. Pabeidz ar putukréjuma kartinu.
9. Liek vesa vieta vismaz uz paris stundam ievilkties.

NN e
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Dizains un tehnologijas. 7.-9. klase.
Uzturs. Ka klat ikdienas un svétku galdu? @

Biezpiena un auglu rupjmaizes deserts

Sastavdalas
40 g grauzdétu lazdu riekstu bez mizam
250 g biezpiena (ar tauku saturu 9 %)
e 100 g medus
e 1 @damk. citrona sulas
e 1/2 apelsina sulas
* 140 g skaba kr&juma (ar tauku saturu 25 %)
* 150 g rupjmaizes (ar zavetiem augliem)
e | apelsina sula

Gatavosanas seciba

1. Uzkarséeta cepeskrasni 200° C apcep lazdu riekstus, 11dz nak nost mizina un rieksti kltst
viegli zeltaini. Nomizo un atdzes€. Rupji sakapa.

2. Caur galas malamo masinu izmal rupjmaizi. [zmalto maizi liek uz plats un plati liek
krasni. Apgrauzdé maiziti, bet tikai tik, lai ta no arpuses ir viegli kraukskiga, bet ieksa
vel ir miksta. Iznem no krasns, ieber bloda, lai atdziest.

3. Caur sietu izberzZ biezpienu. Samaisa ar medu, citrona un %2 apelsina sulu.

4. Saputo skabo kréjumu (apméram 1 miniti) un ar karoti iemaisa biezpiena masa.

5. Karto atseviskas glazites desertu. Pirmo liek biezpiena masu, parber ar rupjmaizi, tad
uzliek vel vienu kartu biezpiena kréma un uzlej nedaudz apelsinu sulas. Tad atkal liek
rupjmaizi, uzliek vél vienu kartu kréma, parber ar riekstiem un uzlej vél apelsina sulu.

6. Vislabak pasniegt atdzeséetu.
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Dizains un tehnologijas. 7.-9. klase.
Uzturs. Ka klat ikdienas un svétku galdu? @

Riekstu konfektes

Sastavdalas
* 1/2 glaze cukura
e 1/2 glaze zemesriekstu (vélams, apgrauzd@tus un ar nazi sasmalcinatus mazakos
gabalinos, bet var ar1 veselus)
¢ 200 ml pilngraudu auzu parslu, apgrauzdétu
e 1 t§jk. vanilas cukura
e | edamk. medus
e 2 edamk. iebiezinata piena ar cukuru
* 50 g sviesta
* 1/5 tejkarotes sodas

GatavoSanas seciba
1. Sakuma sagatavo trauku, kur liks karumu. Cepamo formu iesmér€ ar sviestu,
bet var ar1 ieklat cepamo papiru.
2. Katlina ieber cukuru, vanilas cukuru, pieliek sviestu, medu un iebiezinato pienu.
3. Medu un iebiezinato pienu liek tadas kartigas €damkarotes, negaida, lai tas notek,
bet, ka nem no burkas, ta uzreiz katlina ieksa.
4. Visu kars€ uz nelielas uguns, nepartraukti maisot, lidz cukurs pilniba izkusis. Aptuveni
7 miniites.
Pievieno sodu un intensivi izmaisa.
Pievieno auzu parslas un riekstus, maisa.
Karseé un maisa vél ap 5 mintitém.
Kad pabeidz karset, masu parliek izv€l&taja trauka un noliek vEsa vieta atdzist
un sacietet.

AN

9. Kad masa ir pilniba atdzisusi, var nemt ara no formas un sagriezt.
10. Ta ka klat ir soda, tad §im karumam nav jabiit cietam, bet viegli griezamam.
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