Dizains un tehnologijas. 7.-9. klase.
Uzdevumi/vingrindjumi Uzturs. Ka termiski apstradat galu un zivis? @

Receptes — galas édieni

Maltas galas kotletes (klasiska recepte)

Sastavdalas
* 500 g ciikgalas, liellopu galas
e 1 sipols
e | kiploka daivina
elola
e 2 skeles baltmaizes
* 50—-60 ml piena
* sals — pec garSas
» malti melnie pipari, krustnaglina — péc garsas
* 50 g rivmaizes
* 50 ml rafinétas ellas (cepSanai)

Gatavosanas seciba
1. Sagatavo produktus kotleSu pagatavoSanai. Pamatam var izv€l&ties ciikgalas vai liellopa
malto galu.
2. Sausam baltmaizes Sk€lém nogriez garozas, Skéles ieliek blodina un aplej ar pienu.
Uz laiku atstaj, lai iestktos.
3. Smalki sagriez sipolus un kiplokus. Pievieno tos maltajai galai. Klat pievieno ari olu,
maizi ar pienu, sali un maltos piparus. Masu labi sajauc.
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4. No galas masas pagatavo kotletes un apvila tas rivmaize.

5. Kotletes cep uzkarséta panna uz mazas plits temperatiiras, lai kotletes varétu kartigi
izcepties.

6. Kotletes vienmerigi apcep no abam pusém.

7. Pasniedz ar kartupeliem, makaroniem, grikiem vai risiem.
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Dizains un tehnologijas. 7.-9. klase.
Uzturs. Ka termiski apstradat galu un zivis? @

Maltas galas mérce

Sastavdalas
¢ 500 g maltas galas
e 2 burkani
e 2 sipoli
* 2 kiploka daivinas
e 1,5-2 @damk. tomatu pastas
e 2 €damk. saulespuku ellas
* 0,5 tejk.sals (pec garsas)
* malti melnie pipari — 2 Skipsninas
» kaltets baziliks — 2 Skipsninas

GatavoSanas seciba
1. Nomazga burkanus. Nomizo burkanus un sipolus. Sipolus sagriez mazos kubinos,
burkanus sarivé uz vid€jas vai mazas rives.
2. Uzsilda panna saulespuku ellu. Apcep sipolus, lidz tie kliist caurspidigi.
3. Panna esoSajiem sipoliem pievieno burkanus. Piecas miniites sutina, uzliekot
virsi vaku.
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4. Kad darzeni miksti, pievieno malto galu (vistas, ciikgalas vai liellopu). Uzliek vaku
un periodiski maisa, péc vajadzibas saspaida ar koka lapstinu.

5. Kad gala ar darzeniem ir apcepusies, pievieno sali, maltos piparus un tomatu pastu.
Maisa un cep dazas miniites.

6. Pievieno nedaudz Gidens, kalt€tu baziliku ( var arf citas garSvielas) un sasmalcinatu
kiploku. 2—3 miniites vara un tad nem pannu nost no plits.
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Dizains un tehnologijas. 7.-9. klase.
Uzturs. Ka termiski apstradat galu un zivis? @

Vistas filejas karbonade

Sastavdalas
* 4 nelieli vistas filejas gabali
e ] ola
e sals, pipari
¢ 100 g rivéta siera
e 4 €¢damkarotes rivmaizes
e ¢lla cepSanai

Gatavosanas seciba
1. Olu sajauc ar sali, pipariem. Sieru sajauc ar rivmaizi.
2. Filejas nedaudz saplacina, vispirms apmérce ola, tad — siera un rivmaizes maisijuma,
sakarséta ella neliela karstuma apgrozot izcep.
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Dizains un tehnologijas. 7.-9. klase.
Uzturs. Ka termiski apstradat galu un zivis? @

Liellopu galas gulass

Sastavdalas
¢ 150 g liellopu galas (ciska, pleca mikstums)
¢ 10 g tauku
e tidens vai buljons
e 25 g sipolu
e 15 g tomatu pastas
* 4 g miltu
¢ 25 g skaba kréjuma
e sals, pipari

GatavoSanas seciba

1. Galu sagriez gabalinos, liek sakarsetos taukos un apcep briinus.

2. Tad parliek katlina, parlej ar ideni vai buljonu, pievieno sasmalcinatus sipolus, tomatu
pastu, sali un saute.

3. Kad gala pusmiksta, pievieno piparus, lauru lapas, izkarsétus miltus un saut€,
lidz gala gatava.

4. Tad pievieno skabo krgjumu.

5. Gulasu lej dzilaka trauka un pasniedz ar varitiem kartupeliem vai makaroniem,
sautétiem darzeniem vai svaigu darzenu salatiem.

© Valsts izglitibas satura centrs | ESF projekts Nr.8.3.1.1/16/1/002 Kompetenéu pieeja macibu saturd

n



	_heading=h.gjdgxs
	_heading=h.d3re56mgzq85
	_heading=h.u11rziu8czgm
	_heading=h.gjdgxs
	_heading=h.gjdgxs

