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Klientu viegli parsteigt ar dargu édienu. Tacu ista maksla ir vei-
cinat vina milestibu pret parastam, zinamam sastavdalam, kuru
garSu kombinacija un pareiza apstrade liktu viesim ar nepacie-
tibu gaidit nakamo apmekléjumu. Pienemot So izaicinajumu,
musu Sefpavari mekl€ja latvieSu iecienitako sastavdalu, kas butu
ne tikai satiga, bet kurai batu raksturigs ari vél ne lidz galam at-
klats garsas potencials.

TIKA IZVELETA PUTNU GALA.

To var atrast jebkuros platuma grados, jebkura valstt un jebkura
religija. Ta var but cepta panna vai krasni, varita, griléta un sautéta.
Putnu gala ir viegli pieejama, nemaksa daudz naudas, un to var atri
pagatavot. Balta cala, vistas un titara gala, sarkanas zoss un piles
gala atSkiras ar savam 1pasibam un ar tam saistitajam tradicijam
un ierazam. Izvéloties piemérotu tehniku un gudri kombingjot sa-
stavdalas, putnu galas édieni var klut par vertigakajam pozicijam
édienkarté. lkdienas darba izmantojot brosira ieklautas ,Unilever
Food Solutions” Sefpavaru gudribas un daloties sava pieredzé, vini
Jus aicinas doties garsu, kombinacijas metodes, dazadu tehniku un
iedvesmojosu recepsu celojuma.
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KAS TAD IR GARSA?

Vai pastav visparigas shémas, pec kuram pagatavojot édienu, tas garsotu teju
visiem? Meklgjot zinatnisku atbildi uz So jautajumu, Hestons Blumentals atklaja,
cik lielisks ir baltas Sokolades un ikru salikums. Noskaidrojas, ka ta nav nejausiba:
sastavdalas, kas sader péc garsas, savu lidzibu atklaj ari atomu (molekulara)
limeni. Ta kulinarija saka izmantot Foodpairing metodi, kas, pamatojoties uz
molekularo analizi, norada kompozicijas, kuras sniedz patikamas garsas sajiitu.
Ja, veidojot savas originalreceptes, vélaties ietaupit laiku, izmantojiet So sistému.
Noskaidrojiet, kadas sastavdalas vislabak sader ar vistas, titara vai piles galu. Ta
uzzinasit, kadas garsvielas, garsaugus, darzenus un auglus pieskanot konkrétajai
galai.

KAS PIEMEROTS VISTAS GALAI?

Vista lieliski uzslic spécigas garsvielas, tadél ta nemédz but bezgarsiga. Tomér
vajadzétu bit uzmanigiem, lai garSvielas nenomaktu maigo galu. Ja vélaties
pieskirt vistas galai maigu garSu, izmantojiet Latvijas virtuvei raksturigu
kompoziciju - kréjumu, sénes un sipolus, kuru asa un spéciga garsa ideali saskan
ar biezam mércem, kas lieliski papildina galas garsu. Gatavojot Vidusjiras regiona
stila, izvélieties kapatu timianu, kura saldena garsa pieskirs aromatisku garsvielu
akcentu, savukart citrona mizina un sula palidzes atbrivot aromatu buketi. Aziatiska
vistas galas versija neaizstajami ir asie pipari un citronzale, ko var pasniegt ar
jasminu risiem. Citrona aromata svaiga garsviela ar piparmétras-ingvera akcentu
un pikanta, izteiksmiga asa paprika pieskirs galai vélamo garsu un svaigumu.

KAS IR PIEMEROTS TITARA GALAI?

Maiga titara galas garsa ir ka hameleons, kas, prasmigi savietots ar citam sastavda-
lam, var iegt dazadu garSu nokrasu. Pamata izmantojiet sali, piparus un kiplokus, kas
pieskirs galai maigu garsu un suligumu. Ja vélaties iegtit meza zvéra galas garsu, stilbi-

niem pievienojiet lauru lapas un kadiki. Ipasu garu pieskirs paprikas (asas vai saldas)
un malta kumina apvienojums. Savukart, ja vélaties radit bagatigaku édienu, kas izcel
lielisko galas garsu, sajauciet to ar medu, citronu sulu, sasmalcinatu ingveru un Indijas
garsvielu maisijumu (karijs madra, masala). Gatavojot titara galu, vérts atceréties ari
par salviju, kura kopa ar sipoliem pieskirs galai izteiksmigu un asu garsu. Titara gala arl
lieliski sader ar dazadiem garSaugiem un augliem. Lieliska kombinacija bis krémigs,
salds Zavetu aprikozu aromats ar pikantu aso papriku vai apelsini ar timianu, kas pie-

Skirs galai 1pasu svaigumu un garsu.




FOODPAIRING, JEB, : ;
A ATRAS - KAS IR PIEMEROTS PILES GAILAI?
e T IDFALO Piles galai ir spécigs aromats, tadel to ir iespéjams

. | I kombinét gan ar spécigas garsas sieriem, gan saldam
\_ PUTNU GALAS EDIENA

garsam, 1pasi ar augliem. Piles kratina lieliski saderes ar

RECEPTI. apelsinu sulu, dzérvenu, briklenu un citu skabenu auglu
mérci. Ja jums tuvaka ir Azijas virtuve, paméginiet salatus

ar sarkana greipfrita un pomelo kombinaciju. Ta savienos

auglu 1pasibas ar izteiksmigo garsvielu buketi un sabalansés

piles garSu. Lai izceltu citrusa garSu, pievienojiet aromatisko
mandarinu un papildiniet visu ar medu.

DARZENI. &2

Mekl€jot piles galai pieskanojamus darzenus, kas saderétu ar vistas galu, izvélieties
tadus, kam ir maigaka garsa. Ideala izvele bas, pieméram, kartupeli, spinati,
brokoli, pukkaposti, Briseles kaposti, spargeli vai pupinas. Gatavojot édienu,
pieversiet uzmanibu pagatavosanas tehnikai. Ja vélaties pasniegt, pieméram, cala
galu, tai lieliski pieskanosies kraukskigie salati. Lai gala batu suliga un pietiekami
asa, neaizmirstiet kiploku. Ja vélaties iegut maigaku aromatu, iemetiet to uz Tsu
bridi karsta ella (tacu uzmaniet, lai tas nekaramelizétos, jo tad tas bls parak riigts).
Ja vélaties, lai cepta gala partaptu garSas metamorfozé, péc Provansas parauga
pievienojiet tai 40 nenolobitas kiploka daivinas. Ja vélaties no kiploka iegut
maksimalu garsu, sagrieziet to un saspaidiet. Idealai kombinacijai derés timians,
baziliks, sipols un rozmarins.

Foodpairing metodi var izmantot visur, dazados limenos. Gatavojot hamburgeru,
vistas galu varat sajaukt ar kirbi, abolu, tomatu un kariju, ta iegistot viegli salde-
nas un maigi pikantas garsas sajaukumu, ko izcelt palidzés tomatos esosa glutamin-
skabe. Foodpairing metodi var izmantot, mekl€jot sastavdalu aizstajéjus, jo Tpasi se-
zonalas sastavdalas. Piemeérs: dazi pavari parmainus izmanto zemenes un tomatus,
jo gan vieni, gan otri satur furnolu, kas rada zemenu garsu.




3 T - .
¥ -
EaEEEARmAEN s EEEEEEREEEEREENERREEEE EEEE AN s s AR RS EEEEEREREEEEEERSEEEEEEEET
A P - .

N

Sastavdalas 10 porcijam
KROKETES:
Varita vista 0,750 kg
Kauséts sviests 0,150 kg
Olas dzeltenumi 2 gab.
KNORR Professional vistas buljona esence péc garsas
Olas 3 gab.
Panko rivmaize 0,150 kg
Ella cepsanai

MERCE:

KNORR Darza salatu mérce 0,030 kg
Udens 0,230
Olivella 0,100

SALATI:

Salatu izlase 0,800 kg
KNORR kaltéti tomati 0,250 kg
Burkani, blanséti 0,300 kg
Spargeli 0,100 kg
Cukurzirnisi 0,200 kg

KROKETES:

e Sablenderét galu ar izkausétu sviestu un olu dzeltenumiem, pievienojot vistas buljona
esenci péc garsas. Laut galai pilniba atdzist ledusskapi un péc tam veido kroketes.

o Kroketes apvila sakultas olas un panko rivmaize.

e Fritét brinas 170°C temperatlra taukvares katla.

MERCE:
o Salatu mérci sajauc ar Gdeni un olivellu un samaisa. Atstat maisijumu uz 10 minatém un péc
tam vélreiz samaisa.

PASNIEGSANA:
o Uzlikt uz skivja salatus, darzenus, kroketes un parliet ar sagatavoto mérci.

KNORR DARZA SALATU MERCE, 0,7 KG

Svaiga zalumu un citronu garSas mérce. ldeala
ka klasiska vinaigrette salatu mérce vai pamats
daudzam salatu autormércém. Nenoslanojas,
saglaba svaigu izskatu ilgaku laiku.

B W W W W Ww. .




SALATI

IETEIKUMS

Kroketes var pagatavot no
jebkadas galas vai zivs. Nedrikst
aizmirst vienmer pievienot
sviestu, jo tas padara kroketes
Tpasi suligas.
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| PILDIJUMS:
i Piles stilbina galas konfits 0,500 kg
; Rikota 0,500 kg
Fr Kauséts sviests 0,200 kg
£ Sikos gabalinos sasmalcinati Salotes sipoli 0,080 kg
}Li__ j_ 1' Sasmalcinati svaigi pétersili 0,006 kg
i “a RAVIOLI:
.~ Semolina milti 0,250 kg
s .E Olas dzeltenumi 0,190 kg
B Oiivella 0,0101
e Rivéti marrutki 0,025 kg
| SVIESTA MERCE AR PARMEZANA SIERU UN CITRONIEM:
ey Kauséts sviests 0,200 kg
o Rivéts parmezana siers 0,060 kg
ey Citrona mizina un sula Y% gab. 3
= (s KNORR Professional vistas buljona esence 0,040 |
i v
................... (Pagﬂwl)m e s SO BR OE S d o
gy - PILDIJUMS:
2 *f e Saplucinat galu, samaisit ar rikotu un kauséto sviestu.
b ¢ Masai pievienot Salotes sipolus, pétersilus un garsvielas péc vajadzibas.
1, ] e Pildijumu atdzesé un veido vienada izméra bumbinas.
pe
v RAVIOLI:
B ¢ No sagatavotajam sastavdalam samaisit miklu, beigas pievienojot ellu.
o Atstat miklu ledusskapt ne mazak ka 3 stundas.
e Pirms miklas rullésanas tai jablt istabas temperatra.
o Izrullé plana karta miklu, uzlikt porcijas sadalitu malto galu un izveidot ravioli.
e |zvarit Gdent, kam pievienota sals, sadalit porcijas, parliet ar mérci un parbért ar svaigi

sarivétiem marrutkiem.

SVIESTA MERCE AR PARMEZANA SIERU UN CITRONIEM:
o Izkausét sviestu, pievienot parmezana sieru un karamelizét. Nobeiguma pievienot
citrona mizinu un esenci.

KNORR VISTAS BULJONA ESENCE, 1,0 L

Neaizstajama édienu piedeva, izcel putnu

galas garSu un aromatu. Plasi izmantojama

gan karstajos, gan aukstajos édienos: zupas,
merces, sautéjumos, pie makaroniem, pildijumos.
Bagatigaja sastava ir 52 % koncentréta vistas
buljona, vistas tauki, puravu, burkanu un sipolu
sulas koncentrats, melnie pipari, kurkuma.
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IETEIKUMS

St malta gala lieliski piemérota
ari klasiskajiem pelmeniem,
kurus tapat var pasniegt
italu stila.
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Sastavdalas 10 porcijam,] porcija - 160 g
SALATI:
Varita vai cepta vistas gala 1,200 kg
Fenhelis 0,260 kg
Aboli 0,600 kg
Citronu sula 2 gab.
Sarkanie sipoli 0,160 kg
Svaigi pétersili 0,020 kg
Valrieksti vai pekanrieksti 0,040 kg
MERCE:
HELLMANN'S majonéze 78% 0,150 kg
RAMA Cremefine Fraiche 24% 0,200 |
KNORR Primerba darza zalumu pasta 0,020 kg
Klavu sirups 0,0101
Sals, melnie pipari péc garsas

e Atkaulot vistas galu, nonemt adu un galu siki sasmalcinat.

e Fenheli un abolus sagriezt planas skélités. Skélites iemérkt Gdent ar citronu sulu.
e Sagriezt sipolus sikos gareniskos gabalinos un sadalit pa lapinam pétersilus.

e Samaisit visas sastavdalas kopa ar riekstiem.

MERCE:
e Visas mérces sastavdalas samaisit un pievienot garsvielas péc garsas.

PASNIEGSANA:
e Salatu sastavdalas samaisit ar mérci un pasniegt.

HELLMANN'S MAJONEZE, 78 %, 3,0 L

Lieliska sabalanséta garsa, kas bagatinas Jasu
édienus. Sastava ir 78 % tauku un 6 % vistu
olu dzeltenumu, tapéc tai ir ipasi bieza
konsistencei - ideali piemérota dekorésanai.
Saglaba stabilu formu un krasu ilgaku laiku -
nedzelté. Lieliski piemérota salatiem - neizdala
adeni.




SALATI ~
i AR CEPTU VISTU,
ABOLIEM UN FENHELI

IETEIKUMS

Salati ir interesants veids, ka
restorana izmantot vistas galu.
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Sastavdalas 10 porcijam

GLAZETAVISTA:

Notirita vistas fileja 1,500 kg
KNORR Delikat garsvielas putnu galai 0,020 kg
Medus 0,080 kg
RAMA Combi Profi 0,050

TORTILAS PILDIJUMS:

HELLMANN'S majonéze, 78% 0,450 kg
RAMA Cremefine Fraiche 24% 0,150
KNORR Primerba sarkanais pesto 0,035 kg
KNORR griléta paprika 0,600 kg
Sals, pipari péc garsas
Tortilas 10 gab.

SALATI:

Kokteilu tomati 0,250 kg
Sarkanie sipoli 0,050 kg
Rukola 0,250 kg
Olivella 0,100 |

caana

GLAZETAVISTA:

e Sagriezt vistas fileju rupjos gabalos, samaisit ar Delikat garSvielam un medu.

o Atstat uz 30 minGtém.

e Apsmidzinat galu ar Combi Profi un cept 210°C temperatura, lidz vistas gabalini gatavi.

TORTILAS PILDIJUMS:

e Samaisit majonézi ar Cremefine Fraiche 24%, Primerba un sagrieztas paprikas gabaliniem.
Pievienot garsvielas péc garsas.

e Apcepiet tortilu.

o 5 tortilas apsmérét ar sagatavoto pildijumu un uzlikt paréjam tortilam.

o Ta sagatavotas tortilas sagriezt.

SALATI:
o Tomatinus pargriezt uz pusém, sipolus sagriezt gareniski un samaisit ar rukolu.
o Pagatavot mérci, samaisot ellu ar citrona sulu un garsvielam.

PASNIEGSANA:
o Salikt salatus skivi, parliet ar mérci un pievienot vistas gabalinus un tortilas.

KNORR PROFESSIONAL PRIMERBA
SARKANAIS PESTO, 0,34 KG

Aromatiska pasta édienu garsas papildinasanai,
kuras pamata ir svaigs baziliks, kaltéti tomati, kiploki
: un ciedru rieksti, kas konservéti augu ellas ar sali.
— ' . Nodrosina bagatigu, koncentrétu gardu un svaigu
v garSaugu un darzenu garSu un smarzu visa gada
garuma. leteicama dazadiem karstajiem édieniem
(zupam, mércém, zivim un jaras produktiem, galai,
darzeniem, makaroniem) un aukstajiem édieniem
(salatiem, jogurta mércém, vinaigrette mércém,
marinadém un pildijumiem).
i A AN A A A = o G A A A AN A
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VISTAS GABALINI

AR MEDU UZ RESTEM CEPTA TORTILA

IETEIKUMS

Salatus apslactt ar mérci
tiesSi pirms pasniegSanas,
lai tie izskatitos svaigi
un rosinatu apetiti.



Sastavdalas 10 porcijam -

BULJONS:

Vistas gala 0,350 kg

Udens 3,500 |

Kapinats Skinkis 0,280 kg

Kaltétas sénes 5 gab.

Laurlapas 6 gab.

Smarzigie pipari 10 graudini

Sals, pipari péc garsas

KNORR vistas buljons 0,030 kg

Puravi 0,100 kg

Pétersili 0,200 kg

Burkani 0,500 kg

Kartupeli 5 gab.

Cepti kiploki (175°C temperatara, 15 minates) 3 gab. » :'_'
................... (Pagﬂmom B e e s 5 [l

BULJONS: L

e Pagatavot buljonu no vistas galas, skinka, séném, garsvielam, pievienojot vistas buljonu.

P&c varisanas pievienot nomizotus un sagrieztus darzenus un varit zema temperatara, lidz

tie klast miksti.

Ta sagatavotu buljonu pasniegt ar varitiem kartupeliem, ceptiem nenomizotiem kiplokiem
un citam sastavdalam.

KNORR VISTAS BULJONS, 0,9 KG

Ideala vistas garsa un aromats, kas papildinats
ar sipolu, burkanu, pétersilu un seleriju seklu
garsas niansém. Lieliski izcel tradicionala vistas
buljona garsu, ka art ir piemérots zupu, mércu
un sautéjumu garsas papildinasanai.



PUTNU GALAS BUEJONS

AR KUPINATU SKINKI, CEPTIEM
KIPLOKIEM UN DARZENIEM
e 4
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IETEIKUMS

Ja vélaties buljonam pieskirt
Tpasu garsu, pievienojiet ieprieks
apceptus nenomizotus darzenus.

Tie pastiprinas buljona aromatu un
nomaks salduma piegarsu. Garsu
pastiprina ari kaltétas sénes.
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Pamatedient

Sastavdalas 10 porcijam

VISTAS GALA:
Vistas fileja, 10 gab. 1,400 kg
KNORR Professional putnu galas marinade 0,040 kg
Timians 0,006 kg
Citronu sula 3 gab.
Olivella 0,050
Plaucéts citrons 20 skelites
Cukas kratina skélités 0,250 kg
POLENTA:
Udens 1,300 |
RAMA Cremefine Profi 15% 0,400 |
Sals péc garsas
Kukurtzas putraimi 0,450 kg
SALATI:
Mazi spinati 0,150 kg
KirSu tomatini 0,600 kg
MERCE:
Olivella 0,1501
Balzametikis 0,075 1
Jaras sals péc garsas
................... (Pagam‘)om R S B L Y O
VISTAS GALA:

e lemarinét fileju timiana, citronu sulas un olivellas marinadé. lelikt ledusskapr uz vismaz 2
stundam.

o Uz filejas uzlikt citrona Skélites un aptit ar bekona skéltti.

o Cept konvekcijas krasni 180°C temperatara.

POLENTA:

e Uzvarit Gdeni ar Cremefine Profi 15%, pievienot sali un pakapeniski iebért kukurizas
putraimus, nepartraukti maisot, lai tie nepiedegtu.

o Varit 3 minates.

¢ Nonemt no plits, parlikt ar partikas foliju izklata trauka un atstat atdzist.

e Atdzisuso polentu apcept uz grila.

SALATI:
o Nomazgatus spinatus un tomatus samaisit ar meérci.

KNORR PROFESSIONAL MARINADE
PUTNU GALAI, 0,7 KG

-
-------
- -

Putnu galas marinéSanai vai garsas papildinasanai
tiesSi pirms termiskas apstrades: piemérota vistas,
perlu vistinu, paipalu un piles galai. Nodrosina
vienmer vienadu marinésanas kvalitati, pieskirot

édieniem lielisku, labi sabalansétu garSu un aromatu.
Var biit autormarinazu sastavdala. Sastava cita starpa
ir rapigi atlasiti augstakas kvalitates garSaugi un
garsvielas lielos gabalos: sarkana paprika, rozmarins,
koriandrs, kurkuma, jdras sals.
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IETEIKUMS

Citronu Vidusjaras virtuvé pievieno,
marin€jot galu - tas lauj ilgak
saglabat suligumu un mikstumu.
Ja vélaties, varat izmantot jebkura
veida citrusauglus.
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VISTAS GALA:

Cukini

Vistas fileja pa 250 g

KNORR Professional marinade putnu galai
RAMA Culinesse Profi

Zavéts skinkis

Kartaina mikla pa 350 g.

Ola

MERCE:

Olivella

Smalkos gabalinos sagriezti sipoli
Sasmalcinati kiploki

Sarkanas paprikas gabalini
Dzeltenas paprikas gabalini
Sauss baltvins

Udens

KNORR Napoli mérce

KNORR Tomato Pronto saberztu tomatu mérce
Kaperi

Smalkos gabalinos ¢ili

DARZENI:

Zalas paksu pupinas

Cukurzirnisi

Keila kaposta

Uz pusém pargriezti Salotes sipoli
KNORR Aroma Mix garsvielu maisijums

................... (Pagamu

VISTAS GALA:

o 30 garenas skélés sagrieztos cukini, kas mazliet apcepti uz grilla, salikt uz papira dvieliSiem.
o Nomazgat fileju un pievienot putnu galas marinadi. Apgrauzdét no abam pusém ar Rama

Culinesse.

Uz galas salikt cukini $kéles un aptit ar skinki.
Sagriezt miklu cCetrstarisos.

letit galu mikla un apsmérét ar sakultu olu.

1 gab.

1,300 kg
0,020 kg
0,030

10 skelites

3 iepakojumi
1 gab.

0,030
0,080 kg
2 daivinas
0,070 kg
0,070 kg
0,070
0,400 |
0,060 kg
0,400 kg
0,020 kg
1 gab.

0,500 kg
0,200 kg
0,150 kg
0,200 kg
0,030 kg

caana

Cept 200°C temperatira, iestatot zondi uz 67°C temperatdru.

MERCE:

PASNIEGSANA:

Garsvielu maisijums

o Apcep ella sipolus ar kiplokiem un papriku. Pievienot vinu un varit uz Ieénas uguns.
e Pieliet Gdeni, Napoli mérci, samaisit un uzvarit.
o Varosai mércei pievienot paréjas sastavdalas un garsvielas péc garsas.

DARZENI:

o Visus darzenus parkaisit ar Aroma Mix un iztvaicét konvekcijas krasni.

PASNIEGSANA:

e Savietojiet édienu uz skivja un izdekoréjiet ar svaigam garsvielam.

-
.......
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e % KNORR NAPOLI MERCE, 0,9 KG
: N :  Ideala tomatu mérce ar bazilika un raudenu
N - 2 ) & R :
2 N . garsas niansém. Ideali piemérota makaroniem,
: i,:.l‘é; e, g picam, risiem, zivim, putnu galai, darzeniem un
. —T @ 5 ]
. " - sacepumiem.
0’ —— — e *




VISTA

KARTAINAJA MIKLA AR PIKANTO
TOMATU UN*PAPRIKASMERCI
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IETEIKUMS

Pirms ietiSanas galu apcept,
tad ta bs suligaka,
bet mikla top kraukskigaka.
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VISTU STILBINI UN SPARNINI: TARTAR MERCE:

Atkauloti vistu stilbini 1,000 kg HELLMANN'S majonéze, 78% 0,2001
Sparnini 10 gab. RAMA Cremefine Profi 31% 0,0501
KNORR Delikat Sikos gabalinos sagriezti

garsvielas putnu galai 0,020 kg marinéti gurki 0,040kg
SAUSAIS PANEJUMS: Sikos gabalinos sagrieztas

Kukurdzas milti 0,150 kg marinétas senes 0040kg
Kviegu milti 0,150 kg Sasmalcinati maurlocini 0,010kg
Kapinata salda paprika 0,003 kg Sals, melnie pipari pEc garsas
PANEJUMS: MEDUS UN SINEPJU MERCE:

Gazets tdens 0,3001 Skidrs medus 0,080 kg
Kviesu milti 0,150 kg Kiploks 1 daivina
Kartupelu ciete 0,080 kg Udens 0,100 I
Cepampulveris 0,010 kg Citronu sula 0,020
Olas | 2 gab. Ella 0,080 |
Sauss, malt's Ingvers 0,002 kg Biezas sinepes fran¢u gaumé 0,050 kg
Maltas koriandra séklas 0,002 kg Sinepes 0,020 kg
Malta asa (Cili) paprika, k 3 Sals, melnie pipari péc garsas
sals, pipari péc garsas AR L

BBQ MERCE: e ¥

HELLMANN'S Barbecue mérce 0,300 kg Friteti kartupeli 1,200 ke

STILBINI UN SPARNINI:

e Sparninus sagrieziet 2 dalas.

o Papildiniet galu ar ,Delikat” garsvielam.
SAUSAIS PANEJUMS:

e Samaisit miltus ar papriku.

PANEJUMS:
o Ripigi samaisit visas sastavdalas.

VISTAS GALA:

o Vistas gabalinus apvilat sausaja pan&juma, péc tam iemércot otra sagatavotaja pan&juma
un péc tam vélreiz apvilat sausaja panéjuma.

o Fritét fritermt 150°C temperatir3, lidz ieglta zeltaina nokrasa, aptuveni 12 lidz 15 minates.

TARTAR MERCE:

e Samaisit visas mérces sastavdalas un pievienot garsvielas péc garsas.

MEDUS UN SINEPJU MERCE:
e Samaisit medu, kiploku un citronu sulu, pievienot paréjas sastavdalas un rlpigi izmaisit.
Pievienot garsvielas péc garsas.

PASNIEGSANA:
e Apvilato vistu pasniedz ar tris mércém un fritétiem kartupeliem.

KNORR DELIKAT GARSVIELAS
VISTAS GALAI 0,6 KG

Rapigi atlasitu garSaugu un garsvielu kombinacija,
kas lieliski izcel putnu galas garsu. Ideali piemeérotas
putnu galas un darzenu garsas papildinasanas tiesi
pirms cepsanas panna vai grila, ka art marinésanai.

Pateicoties optimali izvélétajam sastavdalu
lielumam, garsvielas nepiedeg termiskas apstrades
laika.
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Lai panéjuma kartina batu
kraukskiga, péc otras apvilasanas
to vajadzétu saspiest.
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Sastavdalas 10 porcijam

R PASNIEGSANA:
Piles stilbini 10 gab. 2,500 kg Sarkanie kaposti 1 kg

KNORR Delikat garsvielas putnu galai 0,030 kg
Tauki konfitésanai, ta, lai parklatu pili

MAIZES KLIMPAS:

Olas 6 gab.
KvieSu maizites, 20 gab. 1,200 kg
Piens 0,500 |
Pétersilu lapinas 1 saiskitis
KNORR Delikat Universalas garsvielas péc garsas

ABOLU MERCE:

KNORR Gravy galas mérce 0,050 kg
Abolu sula 0,300 |
Udens 0,200
Cukurniedru cukurs 0,015 kg
Marinéti pérlu sipolini 0,100 kg
Kaltéti aboli 0,025 kg
Abolu etikis péc garsas

Pagatawcdana

o Piles stilbiniem pievienot Delikat garsvielas piles galai un atstat uz 12 stundam.
e Varit pili taukos 90°C temperatara 5 stundas.

MAIZES KLIMPAS:
Atdalit olas dzeltenumus no baltumiem. Baltumus saputot.
Kviesu maizites sagriezt rupjos gabalos.
Samaisit pienu ar olas dzeltenumiem un sakapatam pétersilu lapinam. Pievienot Universalas
garsvielas un sajaukt ar sagrieztajam maizitém.
Pievienot sakulto olas baltumu un uzmanigi samaisit.
letit masu partikas pléve, izveidojot aptuveni 5-6 cm rullisus. Ciesi satit plévi un aptuveni
20 minutes varit konvekcijas krasnt 90°C temperatira. Varot japievérs uzmaniba, lai G/N
cepespanna bt perforéta.

ABOLU MERCE:

e Gravy mérci samaisit ar abolu sulu un uzvarit.

o Karamelizét cukuru, tam pievienojot apvaritus pérlu sipolinus, izvarito mérci un sagrieztos
abolus. Varit zema temperattra. Mércei pievienot abolu etiki.

PASNIEGSANA:

e Pirms pasniegSanas stilbinus apcept krasni. Pasniegt ar skélités sagrieztam klimpam un
abolu mérci.

e Ka darzenu piedeva lieliski derés sarkanie kaposti.

KNORR DELIKAT GARSVIELAS
VISTAS GALAI 0,6 KG

Rapigi atlasitu garSaugu un garsvielu kombinacija,
kas lieliski izce| putnu galas garsu. Ideali piemeérotas
putnu galas un darzenu garsas papildinasanas tiesi
pirms cepsanas panna vai grila, ka art marinésanai.
Pateicoties optimali izvélétajam sastavdalu
lielumam, garsvielas nepiedeg termiskas apstrades
laika.
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CONFIT PILE

AR KLIMPAM

IETEIKUMS

Sis klimpas ir lieliska alternativa
klasiskajam klimpam, ko pasniedz ar
piles galu. Lai papildus izceltu klimpu
garsas 1pasibas, pirms pasniegSanas
tas var apcept sviesta.
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VISTAS GALA:
Vistas fileja 1,500 kg (10 gab.)
KNORR Primerba darza zalumi 0,040 kg
Siers 0,200 kg
Varits skinkis 0,300 kg
PANEJUMS:
- Olas 6 gab.
- Udens 0,100 |
Kviesu milti 0,080 kg
Sals péc garsas
Rivmaize 0,400 kg
RAMA Combi Profi 0,080
CEPTAS PUPINAS:
Zalas paksu pupinas 1,000 kg
KNORR Aroma Mix garsvielu maisijums 0,035 kg
PASNIEGSANA:
Fritéti kartupeli 1,200 kg
Karvele dekorésanai
................... (Pagﬂwl)om T e B o Vo T, & kol
VISTAS GALA:

e Fileju notira un iegriezZ ta lai varétu atvert ka gramatu un viegli izklapé.
o Apsmeérét ar Primerba, pievienot siera un skinka skélites. Parklat vistu ta, lai pildijums batu
iekSpuse.

PANESANA:

e Samaistt olas ar Gideni, miltiem un sali. Visu rapigi sakult.

o Vistu apvilat rivmaizé, péc tam sagatavotaja pan&juma un vélreiz rivmaize.

e Lézenu G/N cepespannu Combi Profi apsmidzinat ar taukiem, izvietot uz tas apvilatus
vistas gabalinus, tos apsmidzinot ar Combi Profi taukiem un cept 10 minates 190°C
temperatura.

CEPTAS PUPINAS:
e lIzvaritas pupinas samaisit ar Aroma Mix, ielikt uz 2-3 minttém konvekcijas krasni un
pievienot garsvielas.

PASNIEGSANA:
e Vistu Cordon Blue pasniegt ar pagatavotam paksu pupinam un fritétiem kartupeliem.
Dekorét ar karveles lapinam.

---------- KNORR PROFESSIONAL PRIMERBA
TRADICIONALO GARSAUGU PASTA, 0,34 KG

Aromatiska pasta édienu garsas papildinasanai,
kuras pamata ir svaigi garSaugi un darzeni, kas
. konserveti augu ellas ar sali. Nodrosina bagatigu,
e | . koncentrétu gardu un svaigu garsaugu un darzenu
© e gar$u un smarzu visa gada garuma. leteicama
dazadiem karstajiem édieniem (zupam, mércém,
zivim un jaras produktiem, galai, darzeniem,
makaroniem) un aukstajiem édieniem (salatiem,
-------- jogurta mérceém, vinaigrette mércém, marinadem

un pildijumiem).

|
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\ Klapéjot galu, izmantojiet partikas

plévi. Ta var izvairities no caurumiem
fileja un uzturét virtuvi tiru. Vistas

malinas vajadzetu izklapét planakas, -
lai tas labak saliptu.
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10 gabalinos sagriezta vistas fileja 1,000 kg
SALIJUMS:
Udens 2,000 |
Sals 0,080 kg
Cukurs 0,020 kg
MERCE TERMISKAI APSTRADEI:
RAMA Combi Profi 0,050
KNORR BBQ mérce 0,100 kg
RISOTO:
Udens 2,000 |
KNORR safrana pasta 0,040 kg
Olivella 0,040 |
Sviests 0,020 kg
Smalkos gabalinos sagriezti sipoli 0,100 kg
T — Smalkos gabalinos sagriezti kiploki 2 daivinas
Arborio risi 0,600 kg
Sauss baltvins 0,100 |
Sarivéts Cedaras siers 0,150 kg
Sviests 0,100 kg
Sals, batie pipari péc garsas
PASNIEGSANA:
FriterT apcepti keils 0,100 kg

................... (Pagﬂmuom

SALIJUMS:
o Salijuma sastavdalas izmaisit, ielikt fileju un atstat uz vismaz 6 stundam. Iznemt no salijuma,
noskalot un nosusinat.

TERMISKA APSTRADE:
e G/N cepespanna apsmidzinat ar Combi Profi, salikt fileju un ari no augSpuses parsmidzina.
o Cept 190°C temperatra 7 minttes, apsmérét ar BBQ mérci un cept vél 5 mindtes.

RISOTO:

Ella ar sviestu apcept sipolus ar kiplokiem, pievienot risus un nedaudz apcept.

Péc tam pievienot vinu, samaisit un pieliet dalu safrana novarijuma.

Varit zema temperatlra, pa dalam pielejot atlikuso safrana novarijumu.

Risoto konsistencei batu jaatgadina lava.

Beigas pievienot rivetu Cedaras sieru un sviestu. Maisit, lidz siers izklst, un pievienot sali
un piparus.

PASNIEGSANA:
o Dzila skivi ielikt risoto ar sagriezto vistu un fritétiem lapu kapostiem.

HELLMANN’S BARBEKJU MERCE, 4,8 KG

Hellmann's BBQ mérce ir izcilo dimu garsu ir
ideali piemérota galas marinésanai, glazésanai

un ka gatava mérce pie édieniem. Ideali
piemérota hamburgeriem un ribinam.
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RISOTTO ALIA MILANESFE
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AR BBQ VISTU

IETEIKUMS

Lai bez aizkerSanas pasniegtu
risoto dienas laika, tas ieprieks
nedaudz japavara, pirms
pasniegSanas pievienojot
safrana novarijumu
un pilniba uzvarot.




Titara fileja 1,500 kg
KNORR Professional vistas buljona esence 0,030 |
RAMA Culinesse Profi 0,120
Cedaras siers 0,300 kg
Prosuto skinkis 0,200 kg

PERSIKU CATNLJS:

Gabalinos sagriezti sipoli 0,060 kg
RAMA Culinesse Profi 0,100 |
Gabalinos sagrieztas lapu selerijas 0,300 kg
Ingvers 0,050 kg
Smalkos gabalinos sagriezta cili 0,010 kg
Udens 0,050 |
Baltvina etikis 0,150 kg
Gabalinos sagriezti persiki 0,500 kg
KNORR Primerba timians 0,020 kg
Malts kanélis 0,003 kg
Cukurniedru cukurs 0,100 kg
Sals, melnie pipari péc garsas

CUKINI:
Cukini 1,500 kg
KNORR Aroma Mix garsvielu maisijums 0,030 kg

Pagatawocdana

e Titara fileju noskalot, notirit, sadalit porcijas, iemarinét vistas buljona esencé un ielikt
ledusskapr. i

o Galu apcept Culinesse Profi taukos, uz katra gabalina uzbért sarivéto Cedaras sieru, uzlikt
prosuto un cept konvekcijas krasni 160°C temperatra.

PERSIKU CATNLJS:

e Sipolus apcept Culinesse Profi, pievienot selerijas, ingveru un cCili papriku un apcept.

e Parslacit ar Gdeni un pasautét, pievienot etiki, persiku, timiana Primerba, kanéli un cukuru.
o Karsét uz Iénas uguns Iidz vélamajai konsistencei. Pievienot garsvielas péc garsas.

CUKINI:
o Cukini sagriezt skélités, ieziest ar Aroma Mix un tvaicét krasni.

PASNIEGSANA:
e Eskalopus savietot $kivi kopa ar persiku ¢atniju un cukini Skélitém.

KNORR VISTAS BULJONA ESENCE, 1,0 L

Neaizstajama édienu piedeva, izcel putnu

galas garSu un aromatu. Plasi izmantojama gan
karstajos, gan aukstajos édienos: zupas, merces,
sautéjumos, pie makaroniem, pildijumos.
Bagatigaja sastava ir 52 % koncentréta vistas
buljona, vistas tauki, puravu, burkanu un sipolu
sulas koncentrats, melnie pipari, kurkuma.
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AR PERSIKU CATNIJU UN CUKINI
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VISTAS GALA VINA: RIVETI KARTUPELI UN SALDIE KARTUPELI: . ¥ I ?
Vistu stilbini (10 gab.) 3,000 kg RAMA Cremefine Profi 31% 0,150 P D
Sarkanvins 1,4001 RAMA Cremefine Fraiche 24% 0,150 | R

b Laurlgpgs A 5 gab. Muskatrieksts péc garsas iy ;
SmarZigie pipari 10 gab. Sals, pipari péc garsas 4
Rozmarins 2 zarini T 4
Kiploks C i Nomizoti kartupeli 0,500 kg W=
Milti pérkais'iéanai Nomizoti saldie kartupeli 0,700 kg By =
Ella cepsanai Sipoli 0,300kg | P
Burkani 0,300 kg RAMA Culinesse Profi cepsanai ‘
Pétersili 0,200 kg Rivmaize 0050kg | ’
Sipoli 0,250 kg = i =
KNORR Gravy galas mérce 0,080 kg PA§NIEG§AI_\IA. Y el
Udens 1,000 | Svaigs majorans dekorésanai
Vinogas 0,400 kg I
Sals, pipari péc garsas

................... ‘Pagﬂuwoﬁam

VISTAS GALA VINA:

o Vistas stilbinus pargriezt kopa ar kaulu tris dalas.

e Parliet ar vinu, piebért sasmalcinatas laurlapas, maltus aromatiskos piparus, rozmarina
zarinus un sagrieztas kiploka daivinas.

e Vistu marinét vismaz 12 stundas. Péc tam nosusinat uz papira dvielisa, parkaisit ar miltiem
un apcept, Iidz ta kl|Gst zeltaina. Tajos pasos taukos apcept gabalinos sagrieztus darzenus
un sipolus.

o Gravy galas mérci samaisit ar tdeni un uzvarit. Vinu péc marinésanas pakarsét uz lIeénas
uguns.

e Apceptas sastavdalas parliet ar karséto vinu un galas mérci un sautét zem vaka aptuveni
15 mindtes, péc tam pievienot vinogas un sautét vél 15 mindtes.

e Péc garsas pievienot sali un piparus.

KARTUPELU UN SALDO KARTUPELU SACEPUMS:

o Cremefine Profi 31% samaisit ar Cremefine Fraiche 24% un muskatriekstiem, pievienojot sali
un piparus.

Kartupelus un saldos kartupelus sagriezt planas skélités, neskalot.

Sipolus sagriezt gareniski un apcept.

Kartupelus ar sipoliem samaisit ar paréjam sastavdalam.

6 cm augstu GN % cepespannu ieziest ar Culinesse Profi taukiem, nokaisit virsmu ar rivmaizi
vai izklat ar cepampapiru un ielikt kartupelu masu.

e Cept 150°C temperatlra aptuveni 45 minates.

PASNIEGSANA:
e Pasniegt vistas gabalinus ar mérci un darzeniem, rivétiem kartupeliem, kas dekoréti ar
svaiga majorana lapinu.

RAMA CREMEFINE PROFI, 31 %, 1,0 L

Unikala salda kréjuma garsa un funkcionalas
prieksrocibas, kas garanté nevainojamus
rezultatus profesionalaja virtuvé. Sis ir
produkts, kas atbilst visam pavaru izvirzitajam
prasibam: nesadalas karséSanas vai saldesanas
laika, saglaba stabilitati, ja tiek sajaukts ar
skabam sastavdalam vai alkoholu.
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| VINA SUTINATA VISTA

AR VINOGAM

| IETEIKUMS

Gatavojot sacepumu, kartupelus

nevajag skalot. Tos noskalojot,
nesaglabasies kartupelu ciete, kas
édienu papildus savieno.




VISTAS GALA:

Vistu stilbini (10 gab.) 2,000 kg
Burkani, selerijas, pétersili 0,300 kg
Sals péc garsas
;. 4 Pipari graudinos, laurlapas, aromatiskie pipari 0,003 kg
& 3 KNORR Professional vistas buljona esence 0,030 |
MERCE:
y Sipoli 0,300 kg
. RAMA Culinesse Profi 0,1001
Salda paprika 0,040 kg
Pipari, sals péc garsas
- KNORR Roux baltais maisijums mércu sabiezinasanai 0,040 kg
RAMA Cremefine Profi, 15% 0,600 |
h\“_’__j RAMA Cremefine Fraiche, 24% 0,200 |
r Citronu sula péc garsas
KNORR Peperonata paprikas tomatu mérce 0,200 kg
SAFRANA TAGLIATELLE:
KNORR safrana pasta 0,020 kg
Udens 4,000 |
Sals péc garsas
KNORR makaroni Tagliatelle 0,600 kg

Sastavdalas 10 porcijam

................... ‘Pagalavoﬁwm

VISTAS GALA:

e Vistu stilbinus nomazgat, ielikt plata trauka, parliet ar aukstu Gdeni (lai tas nosegtu galu).

Salikt nomazgatus un sagrieztus darzenus, sali, garsvielas, un pievienot vistas buljona

esenci.

e Varit zema temperatra, lidz gala kluvusi miksta un to viegli var nonemt no kauliem.

e Atstat stilbinus atdzist buljona.

o Nonemt adinu no atdzisusajiem vistas stilbiniem.

MERCE:

o Sagriezt sipolus gabalinos un 5 mindtes cept uz Culinesse Profi. Pievienot saldo papriku,

SAFRANA TAGLIATELLE:

-
DI IR

piparus un apcept. Pievienot vistu stilbinus, buljonu un sali. Sautét ar vaku 10 mindtes.
e Iznemt galu un mérci varit uz I€nas uguns ar Roux, lidz ta sabiezé.
o |epildit Cremefine Fraiche 24%, izmaisit, parliet ar citronu sulu, pievienot Peperonatu un
rdapigi izmaisit. Mérce ielikt vistas galu.

o Izkausét safrana pastu karsta tdent, pievienot sali un uzvarit. lelikt tagliatelle makaronus
verdosa Gdent un uzvarit al dente. Makaronus atdzesét.

RAMA CREMEFINE PROFI, 15%, 1,0 L

Unikala salda kréjuma garsa un funkcionalas
prieksrocibas, kas garanté nevainojamus
rezultatus profesionalaja virtuvé. Sis ir produkts,
kas atbilst visam pavaru izvirzitajam prasibam:

nesadalas karsésanas vai saldésanas laik3,
saglaba stabilitati, ja tiek sajaukts ar skabam
sastavdalam vai alkoholu.




UNGARU PIKANTAIS
VISTAS SAUTEJUMS
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................. Sastavdalas 10 percijam

TITARA GALA:

Titara fileja

KNORR Delikat garsvielas galai
Zavéta paprika

Vorcesteras mérce

RISU SALATI:

KNORR risi

Sals

Selerijas, nomizotas

Sarkana paprika

Sarkanie sipoli

Ananasi

KNORR dzeltena karija pasta
Citronu sula, ananasu sula
HELLMANN'S Yofresh majonéze

PASNIEGSANA:
Rukola

Pamatedient

1,300 kg
0,020 kg
péc garsas
péc garsas

0,600 kg
péc garsas
0,200 kg
0,200 kg
0,070 kg
0,500 kg
0,050 kg
péc garsas
0,300 kg

0,150 kg

................... (Pagmauv

TITARA GALA:

o Titara galai pievienot Delikat galas garsvielu, Zavétu papriku un Vorcesteras mérci.
e Cept konvencijas krasni 85°C temperatra, iestatot zondi uz 68°C temperatru.

RISU SALATI:
e Risus izvarit tdent, kam pievienota sals.

PASNIEGSANA:

-
-------
- ~

Darzenus un ananasu sagriezt péc saviem ieskatiem un samaisit ar risiem.
Péc garsas pievienot dzeltena karija pastu un sulas.
Majonézi var pasniegt atseviski vai samaisit ar salatu sastavdalam.

e Titara galu sadalit porcijas, pasniegt ar risu salatiem un dekorét ar rukolas lapam.

KNORR DELIKAT GARSVIELAS GALAI, 0.6 KG

Rapigi atlasitu garsaugu un garsvielu kombinacija,

kas lieliski izcel galas garsu. Ideali piemérotas
galas garsas papildinasanas tiesi pirms cepsanas
panna vai grila, ka ari marinésanai. Pateicoties
optimali izvélétajam sastavdalu lielumam,
garsvielas nepiedeg termiskas apstrades laika.
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Titara kratina var viegli klat
sausa, tapec, lai ta batu suliga,
vienmeér jaizmanto zonde.
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ha pielagot kulindrijas tehnikaa
dazddiem putnu galas veidiem.

ir spéja pagatavot eédienu, kas apvieno viena
veseluma partikas izejvielas, apstrades tehniku, tradicijas un kompoziciju. Pirms
gatavot putnu galas €dienu, vajadzétu paintereséties, ka dazadas pagatavosanas

tehnikas ietekmé putnu galu, izvéloties vispiemérotako. Uzziniet, ka izvéléties
piemérotu kulinarijas tehniku konkrétam galas veidam. Izziniet svarigakos varita,
sautéta, fritéta vai cepta édiena pagatavosanas parametrus, Tpasu uzmanibu
pieversot marinésanai, kas ir butisks etaps putnu galas sagatavosana.

Visus putnu galas veidus - gan galu, gan subproduktus - var varit vai sautét.
Varot vajadzétu atceréties, ka variSanas veids ir atkarigs no gatavosanas
rezultata iegustama ediena. Ja vélaties iegut gardu, suligu galu, lieciet to verdosa
Gdent. Ja vélaties, lai gala pieskirtu savu garsu, gatavojot izteiksmigu buljonu,
lieciet galu auksta tGdent. Savukart, sautésanas atsléga ir varisana neliela Gdens
daudzuma kopa ar taukiem, kuri parnes garSu. Augstakas temperatiras dél,
salidzinajuma ar varisanu, sautét var ari gratak apstradajamas sastavdalas.
Sautésana ideali piemérota tam galas dalam, kas ir ar stipru un nobriedusu
garsu, jo tiek sabalanséts to sakotnéjais ieglitais aromats. Jo mazaki gabali, jo
atrak gala termiski apstradajas. Lielaka sautésanas prieksrociba ir édiena atraka
pagatavosana, kas ar laiku klUst arvien garsSigaka, tadel ietaupisit laiku, édienu
pasniedzot.

Runajot par CEPSANU, vispiemérotakie bls marinéti galas gabali (kratina,
stilbini, sparnini un subprodukti). S tehnika lauj iegit suligu un aromatisku galu ar
kraukskigu virsmu. Lai gala nebitu parak sausa, cepiet 1su laiku (lidz olbaltumvielas
saraujas) un sagrieziet galu piemérota biezuma gabalinos, lai tie nebltu parak plani.
Noskalotu, nosusinatu un garsvielam parkaisitu galu uzreiz var cept jebkada ella vai
pirms tam apvilat ola un rivmaizé vai miltos. Temperatira produkta iekSpusé pacelas
[idz 77°C, un ta nekada gadijuma nedrikst parsniegt 80°C.

CEPSANAI krasni, ideali piemérota ir jaunu putnu gala. Putnu gala

jacep salidzinosi ilgi, ja vélaties So procesu paatrinat, gala jaiezieZ ar taukiem un

jaievieto slégta trauka. Ja vélaties, lai gala butu suliga, izmantojiet cepamo foliju.

Ja putna gala ir malta, tad cepsanas laiks bls garaks par 1/3. Gala ir gatava, kad,
tai iedurot, iztek dzidrs skidrums. Ar taukiem bagatiem putniem, pieméram, pilei,
nav nepiecieSami papildu tauki. Atliek tikai galu apslacit ar adeni, lai, tam izgarojot,

cepetis ceptos savos taukos.




Galvena GRILESANAS @ (cepSanas uz restém) prieksrociba ir ta, ka

gala ir pagatavojama bez ellas, un termiskas apstrades laika no tas izdalas lidz pat
20 procentiem vairak tauku. CepSanai uz restém ir piemérota liesa gala, un Seit
vadiba izvirzas vista. Galu nevar grilet parak ilgi, jo ta paliks sausa. Temperatarai
gabala biezakaja vieta (neskarot kaulu) jabit 75°C-80°C.

-
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’."’ SOUS-VIDE . Tadéjadi gala tiek pagatavota vienmérigi, saglabajot vi-
£ a \SIT IEKsPUSE). taminus un mikroelementus, ka ari ta zaudé mazak
. g masas, salidzinot ar citiem termiskas apstrades vei-

" SIS TEHNIKAS BUTIBA IR~ °

v o _ 3 diem. Putnu gala tiek varita 65-71°C temperatra,
CIESI NOSLEGTA MAISINA . e el 3 o
n T . no 30 minatém [idz aptuveni 8 stundam.
2 ESOSA PRODUKTA ,VARISANA”

= \i KARSTA UDENS VANNINA LOTI Tehnika, kuru var izmantot kopa ar citam, kas
) PRECIZI IESTATITA bagatina putnu galas gar3u, pieskirot tai irdenumu,
: TEMPERATURA. suligumu un to padarot mikstu, ir marinésana, kas ari

.

pasarga galu un ir pazistama ar savam baktericidajam
LT L ipasibam. Skidras marinades tiek gatavotas uz partikas
skabju pamata vina, ella, sviesta un raguspiena. Skabas
sastavdalas mikstina galu (citronskabe, etikis, paninas), ella savieno marinades
komponentus, savukart cukura un medus piedeva nodrosSina skaistu, zeltainu
galas krasu termiskas apstrades laika. Darzeni un garSvielas pieskir garsu un
aromatu. Ja vélaties vienmér nodrosinat vienadu marinésanas kvalitati, izméginiet

Knorr putnu galas marinadi, kuras sastava ir 1pasi atlasitu garSaugu un darzenu
kompozicija.

Atcerieties, ka nevajadzetu marinét |oti sasaldetu galu, jo ta bez vajadzibas
atskaidis marinadi. Parlejot galai marinadi, pievérsiet uzmanibu, lai ta batu pilniba
parsegta. lemarinéto galu glabajiet zema temperatiira, vislabak ledusskapr, reizém
apmaisot saturu. Ja galai ir ada, to vajadzetu noskalot, lai marinade varétu ieklGt

r—— iekSpusé. Parklajiet visu ar partikas plévi, lai neizdalitos smarza. Jaunputnu galu
marinét nav obligati.




dazddiem putnu galas veidiem.

VAROT un CEPOT putnu galu, ka marinadi var izmanto salijumu. Pirms termiskas apstrades ielieciet galu salita
udent, pievienojiet mazliet cukura, garSaugus un garsvielas, kas tai pieskirs garSu. Apstradajot konkrétas dalas, varat
ar marinadi ieziest galas porciju. Pagatavojot vistas fileju, lielisku garSu var iegit, samaisot olivellu ar citronu sulu,
garsu varat bagatinat ar Primerba garsvielu pastu ar baziliku. Sadi sagatavotu marinadi ieberzéjiet fileja un péc tam
uz pusstundu ielieciet galu ledusskapi. Tapat nekas neliedz sajaukt marinadi ar mérci. Sads sajaukums lieliski derés,
gatavojot amerikanu gardumu, sparninus barbekjt mércé. lelieciet sparninus uz nakti medus, etika, sojas mérces,
kiploku, piparu un paprikas marinade, tad apsméréjiet tos ar marinadi, izveidojot spidigu glazlru, kuras garsa izcelsies
acumirkli. Marinade ir lieliski piemérota ari cepeSiem. Cepot titara fileju, marinade var bat pagatavota no sojas mérces,
medus, vina etika un plimém (vai citiem augliem). Piles kritina lieliski garSos austrumnieciska versija ar kiploka,
ingvera, anisa, medus un sojas mérces marinadi. Marin€jot atcerieties, ka galai bls tada garsa, kadu tai pieskirsiet,

tapéc sastavdalas izvélieties loti uzmanigi.

Gatavojot PiLI,A% jaatceras, ka taja ir daudz tauku un ta nav tik maiga ka vistas un titara gala. Pile ir piemérota
ceptiem, sautétiem un varitiem edieniem. Piles kratinu liek uz aukstas, sausas pannas ar adu lejup, lai no tas izdalitos
tauki un varétu iegit kraukskigu garozinu. Pili cep aptuveni 15 mindtes, péc tam cep no otras puses vél 10 mindtes,
tapat to var sautét 30 minates. Piles kritinas fileju cep 15 mindtes uz vidéjas uguns, pievienojot pannai 2 karotes
ellas katram filejas gabalam, to var art pasautét 10 minates. Piles stilbinu cep aptuveni 35-40 mindtes, péc tam 15-
20 mindtes - no abam pusém uz vidéjas uguns. To var ari apcept no abam pusém un péc tam, parklajot ar darzeniem,
sautét aptuveni 40 minates. Plles sparninus cep uz vidéjas uguns aptuveni 15 mindtes, péc tam, sautéjot uz Iénas
uguns, aptuveni 10 minates. Cepot 1,5 kg pili, nepiecieSamas 30 minates 220°C temperattira un péc tam 60 mindtes
170°C temperatra. Piles galu, kas ir klasiska francu virtuves sastavdala, tapat var sagatavot confit veida, |€ni varot un

parklajot ar zoss vai piles taukiem, uz minimalas liesmas 2-3 stundas vai cepot 4 stundas 120°C temperatara.




Savukart, ja vélaties pagatavot TITARA GAI’JU '

titars nesakalstu. Lai izvairitos no $is kludas, titars pirms tam jaiemariné un nedrikst aizmirst iestatit atbilstosu tem-

lai art visvienkarsak ir pagatavot to ceptu, jauzmana, lai

peratiru. Marinade un zema 160-180°C temperatira nodrosina, ka cepetis neklls sauss. Titars tiek cepts tik ilgi, cik
tas sver, katrs galas kilograms jacep 40 mindtes, ja vien gala nav pildita - tad uz kilogramu vajadzés ap 60 minatém.
Cepsanas laiks atkarigs no sagatavotas porcijas lieluma. Vismazak laika nepiecieSams titara filejai, bet visvairak - stil-
biniem. Cepot titaru uz restém, jasaglaba vienmériga temperatiira no 175°C Iidz 230°C. Gala tiks ,izvarita” tad, ja

temperatira biezakaja stilbina vieta pie kaula (termometrs nedrikst pieskarties kaulam) sasniegs 75°C.

Runajot parVISTU, &

Konkréto vietu pagatavosanas laiks atkarigs no galas izméra un veida. Kubinos sagrieztu vistas kratinas fileju cep aptuveni

visgardaka ir apgrauzdéta, kraukskiga adina. Lai to iegtitu, porcijas jaapcep uz lielas liesmas.
20 mindtes uz vidéjas uguns. Katru vistas kritinas filejas kotleti cep aptuveni 7-10 mindtes no abam pusém. Vistu
stilbinus cep 10 minates neapsegtus, no abam pusém. Varat art samazinat uguni un cept 10 minttes, apklajot un biezi
apgrozot galu vai pievienojot paris karotes uzléjuma vai daudz tomatu sulas, uzlikt vaku un sautét vismaz 10 mindtes,
atkariba no porcijas izméra. Vistas sparninus cep aptuveni 30 minates uz videjas uguns, parvietojot tos ik pa 5 minatem.
2 kg vistu maisina cep ap 200°C temperatira 1,5 stundas un péc tam 15 mindtes bez maisina. Apméram 0,\5 kg galas
porciju - stilbinus - cep 180°C temperattra 45 minates, vistas kratinu - 45 minates, un 50 minates 190°C temperatara
cep pilditu vistu. Ceps$anai uz restém vislabak ir pieméroti sparnini, gala ar kaulu un virs€ja vai apakséja stilbinu dala, kas
tik daudz neizzist. Veselu vistu parsegta veida liek uz restem 200°C temperattra aptuveni uz 1,5 h, mazus gabalinus var
grilét tiesi virs ogléem apméram 1-14 minates.

Ka redzams, ikvienu galas veidu var apstradat dazadi. Vissvarigakais ir gudri izvéléties piemérotako un pariipéties
par sastavdalam, no kuram ir atkariga édiena kvalitate. Ka zinams, vissvarigaka dala darbam virtuvé ir detalas.




ceemnemnennenenes QUL UF_VCFLES LZMantot auwbproduhtws? e

Vislielaka subproduktu prieksrociba nav pieejamiba un cena,
FOIE GRAS, AR KO IR bet galvenokart to 1pasa garsa. llgu laiku novarta atstatie
SLAVENA FRANCU subprodukti klust arvien popularaki. Lai piesaistitu

jaunus klientus un parsteigtu pastavigos apmeklétajus,

VIRTUVE, TIEK GATAVOTS subproduktus ir verts ieklaut sava edienkarté. Lai no
NO TREKNJ&M 70SU tiem iegttu tikai vislabako, uzziniet, kadus subproduktus

lietot, un uzziniet svarigakas to apstrades tehnikas.
AKNAM. No uzturveértibas viedokla visvértigakas ir aknas, nieres,
meles un sirdis. Tas satur dzivnieku izcelsmes olbaltumvielas,
folijskabi, dzelzi, kalciju, cinku un vitaminus. Akninas ir ipasi
vértigas to spéjas uzsukt vertigas olbaltumvielas un daudzo
vitaminu dél, tadél tas plasi izmanto virtuve. Tas var pasniegt jélas, dal€ji 4
apstradatas, ceptas vai sautétas. ArT nieres ir véertigs olbaltumvielu avots, tacu to
olbaltumvielas neuzsiicas tik viegli ka aknu olbaltumvielas. Ta ka nierém ir stingra £
struktdra, tam nepiecieSams ilgaks apstrades laiks un tas visbiezak vara un saute.
Lidzigas Tpasibas ir mélém un sirdim. Atcerieties, ka subprodukti jagatavo svaigi,
jo tajos ir liels daudzums Skidruma.

Vispopularakie vistas galas subprodukti tiek izmantoti ka salatu un mér¢u sastavdala
vai ka sautéts gulass. Tie pieskir garsai dzilumu, ko bitu griti ieglit no citam
sastavdalam. Varot uz lénas uguns, subproduktus var ideali kombinét ar sipoliem,
pipariem, aromatiskajiem pipariem, majoranu un lauru lapam. Tos var ari apcept,
pirms tam, ja vélaties, apvilajot panéjuma, un péc tam sautét, izmantojot ka mércu un
sautéjumu sastavdalu. Cepsanas laiks ir atkarigs no izméra un turpmakas apstrades,
un tas var svarstities no 10 mindtém (aknas) lidz aptuveni 20 minGtém (sirdis un
kungisi). Subprodukti tapat ir ideala pastétu sastavdala. Tapéc tos var samaisit ar
galu no buljona, lai ieglitu viendabigu masu. Ja Jums vairak par garsu interesé to
uzturvértiba, subproduktus varat izmantot ka maltas galas sastavdalu - omletei
vai galas titenos, vai ka mérces sastavdalu. Ja ieprieks neesat lietojis subproduktus,
; saciet ar klasiskiem édieniem - aknam ar aboliem. Ja mekl€jat ko mazak tradicionalu,
“:!Hg-?%-q izmeéginiet apceptas akninas Saslikam, tam pieskirot garSu ar attiecigu marinadi. Lai
' sabalansétu garsu, salitas akninas pievienojiet édienam 10 minttes pirms varisanas
beigam, lai tas ar savu garSu nenomaktu visu €dienu un gala neklGtu rigta vai parak
g '-q_*i cieta. Subproduktiem no garsas viedokla ir piederigas sadas sastavdalas: kiploki,
S T Lo sipoli, paprika, burkani, selerijas, seénes, marrutki, augli (aboli, apelsini) un garsvielas:

3 -:I_ﬁ pipari, Provansas garsaugi, pétersili, baziliks, estragons, aromatiskie pipari, koriandrs,

majorans, lauru lapas un sinepes.

2 Nenemot véra subproduktu trikumus, pie kuriem pieskaitams augstais holesterina,

R ‘ 2 purina un A vitamina saturs, tie var blt vertiga edienkartes sastavdala. Tadél F

"' izmantojiet tos sava édienkarté, bagatinot édienu klastu un izvairoties no édiena |
izSkérdésanas virtuve.
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e AL LZUELELLES Llabas kualitdtea putnu galw? -

Jums var bt lieliskas receptes un gatavosanas iemanas, tacu puse veiksmes ir

atkariga no galas kvalitates. Ka atpazit labu galu, kas sniegtu péc iespéjas labaku >
garsu un uzturvertibu? Viss reducéjas 2 pamatjautajumos: izcelsme un svaigums. —
Galas izcelsme ir batisks aspekts, jo ikviens putnu audzeésanas elements ietekmée /

galas kvalitati. Kad svariga ir zema cena, parasti izvélas rapnieciskas putnkopibas
produktus. Pieméram - broileri, kuru masas pieaugums tiek iegtts loti isa laika
(aptuveni 35-42 dienas). To audzesanas apstakli, kur valda maksligais apgaismojums,
saspiestiba, ripnieciska bariba, ka art ara iezogojuma un dabiskas gaismas trakums,
rada galas kvalitates pasliktinasanos. Runajot par titaru rapniecisko audzésanu,
Sie apstakli parasti meédz bat labaki. Titariem nepiecieSams ne tikai vairak laika -
_H_;,;, apméram 120 augSanas dienas, bet tie arm nepacie$ saspiestibu, tade| titariem
audzétavas ir vairak vietas neka vistam. Ja svarigakais ir ne tikai cena, bet ari
kvalitate, verts skatities uz draudzigakam saimniecibam. Tam cita starpa pieder gan
ieZogojumos, gan briva vala turéti putni. lezogojumos turétas vistas aug vismaz
56 dienas: tam ir vairak vietas, piekluve dabigai gaismai, ara iezogojuma tas sanem
art labaku baribu. Vel labakos apstaklos tiek audzétas briva vala turétas vistas. Tacu
to cena ir augstaka, jo tas nak no sertificetam saimniecibam.
Gan iezogojumos, gan briva vala audzetas vistas ir daudz dargakas. Tacu, ja vistam
ir nodrosSinata nepartraukta parvietoSanas iespéja, tas ir muskulainakas, tam ir
mazak tauku un to gala ir veseligaka, garsigaka un taja ir vairak vértigo baribas vielu.
Galas garsai nozimiga ir art vistam dota bariba. Tadél, ja pazistat savu piegadataju, s —— —
pajautajiet, ar ko tiek barotas vistas. Ja iesp&jams, izmantojiet uzticamus avotus, = :
jo iepakojumi un nosaukumi reizém médz bat maldinosi. Kvalitates zime, kam
vérts pieverts uzmanibu, ir QAFP sistémas sertifikats. Tas garante, ka vistas gala
atbilst galvenajam razoSanas procesa prasibam, kas ietekmé drosibu, audzesanas

; noteikumus un galas kvalitati.

3&5 Otrs nozimigais faktors - svaigums. Vistas galai jabut gaiSi roza krasa, reizém ari
sarti dzeltenigai. Piles galai jabut sarti dzeltenigai vai brini sartai. Nepérciet galu, ja
ta ir parak tumsa vai ar zalganu aplikumu. Ta nedrikst art bat parak gaisa. Parak balta
gala, iesp&jams, tikusi vairakas reizes skalota. Tapat uzmaniba japievers dzeltenai,
sausai, saplaisajusai adai. Ja izvélaties vistu, pievérsiet uzmanibu baltajam plévitém
un tauku linijam, kuras var liecinat par muskulu slimibu. Galai jabat stingrai un gludai.
Un vissvarigakais - pasmarzojiet galu, ja ta nelabi oz, nepérciet to. legadajoties galu
tirgd un pat tirdzniecibas centros, pievérsiet uzmanibu sanitarajiem apstakliem un
uzglabasanas temperatarai, kam batu jabit 4°C.

Kad izvéléta atbilstoSas kvalitates gala, rodas nakamais jautajums - veselu vai
pa porcijam? Sagriezts liemenis nesSaubigi ietaupa zelta vérto laiku. No otras
puses, létak ir iegadaties kilogramos, nevis gabalos. legadajoties veselu liemeni,
iemacisities sadalit galu porcijas, to varat izcept veselu vai izmantot édienkarte,
veidojot eédienus art no subproduktiem. Izvéloties ir vérts pievérst uzmanibu galas z
izSkieSanas problémai, kas ir viena no galvenajam gastronomijas pamatproblémam. ft

Ja, iegadajoties veselu liemeni, redzat, ka dala elementu tiek izmesti atkritumos, =
labaka izvéle bus jau porcijas sadalita gala. T

Tt



KNORR KNORR KNORR KNORR KNORR KNORR KNORR

Professional Professional Professional Professional Vistas galas Liellopa galas Jiras velSu
Vistas buljona Liellopa buljona Darzenu buljona Zivs buljona buljona pasta buljona pasta buljona pasta
esence esence esence esence Neto masa: 1 kg Neto masa: 1 kg Neto masa: 1 kg
Tilpums: 11 Tilpums: 11 Tilpums: 11 Tilpums: 1|

KNORR KNORR Liellopa KNORR KNORR Sénu KNORR Kipinatas
Vistas galas buljons galas buljons Darzenu buljons buljons cukgalas buljons
Neto masa: 0,9 kg Neto masa: 0,9 kg Neto masa: 1 kg Neto masa: 1 kg Neto masa: 1 kg
MERCES

KNORR KNORR KNORR Gravy KNORR
Balta mérce Demi Glace mérce meérces pasta Gravy mérce
Neto masa: 0,95 kg Neto masa: 0,75 kg Neto masa: 1,2 kg Neto masa: 1,4 kg

KNORR KNORR Baraviku - KNORR Cafe de KNORR Citronu -
Holandiesu mérce Sampinjonu mérce Paris mérce sviesta mérce,
Neto masa: 1 kg Neto masa: 1 kg Neto masa: 0,8 kg Neto masa: 0,8 kg



MERCES

KNORR KNORR Zalo KNORR Cetru sieru - KNORR KNORR KNORR KNORR Liellopa
Ungaru mérce piparu mérce brokolu mérce Bolonas mérce Carbonara mérce Napoles mérce galas redukcija
Neto masa: 1,2 kg  Neto masa: 0,85 kg  Neto masa: 0,2 kg Neto masa: 1 kg Neto masa: 1 kg Neto masa: 0,2 kg  Neto masa: 0,8 kg

AZIJAS VIRTUVES PRODUKTI

KNORR KNORR KNORR KNORR KNORR KNORR

Sunshine Chili Ketjap Manis Sambal Manis Pang Gang Dzeltena karija Sarkana karija
meérce meérce meérce meérce pasta pasta
Tilpums: 1 | Tilpums: 1 | Tilpums: 1| Tilpums: 1 | Neto masa: 0,85 kg Neto masa: 0,85 kg
AZIJAS VIRTUVES PRODUKTI MARINADES

NUT
MILK POWDER

KNORR KNORR Kokosriekstu KNORR Professional KNORR Professional KNORR Professional KNORR Professional
Zala karija pasta piena pulveris Marinade Marinade Marinade Marinade zivim
Neto masa: 0,85 kg Neto masa: 1 kg vistas galai cukgalai liellopa galai un jaras veltém

Neto masa: 0,7 kg Neto masa: 0,75 kg  Neto masa: 0,75 kg  Neto masa: 0,7 kg

GARSVIELU MAISIJUMI

KNORR Garsviela KNORR Garsviela KNORR Garsvielas KNORR Garsviela
putna galai GRILL édieniem galai Zivim
Neto masa: 0,6 kg Neto masa: 0,5 kg Neto masa: 0,6 kg Neto masa: 0,6 kg
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