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PRODUKTI KONDITOREJAS
IZSTRADAJUMU PAGATAVOSANAI

Milti. Visbiezak izmanto kvieSu miltus, retak ku-
kurtizas un rudzu miltus.

Atkariba no kvalitates raditajiem kviesu miltus
iedala vairakas skiras. Bez Ipasam analizém skiru var
atskirt péc krasas un dalinu lieluma. Graudus malot,
miltos paliek nedaudz graudu apvalku, kas dod tum-
saku krasu. Jo augstakas Skiras milti, jo tie baltaki.

Miltiem nedrikst biit pel§juma un sasutuma smakas.

Miltu mitrumu var noteikt $adi. Uz plaukstas uzber
vienu édamkaroti miltu un viegli saspiez. Ja péc pirkstu
iztaisnoSanas miltu kaudzite sabirst, milti ir loti sausi;
ja tie sabirst, uzsitot pa plaukstas sanu malu, milti ir
normala mitruma; ja milti nesabirst arl péc uzsitiena,
tie ir mitri.

Milti ir higroskopiski un atri pienem dazadas sma-
kas, tapéc tie jauzglaba sausa, tira telpa.

Asie kvieSu milti ir labaka miltu Skira ar visrup-
jakajam dalinam. Tie ir gai$i iedzelteni. Parasti lieto
kopa ar citu skiru miltiem.

Augstaka labuma milti ir balta krasa ar nedaudz
dzeltenigu nokrasu. Péc taustes tie ir mikstaki un smal-
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kaki neka asie kvieSu milti. No Siem miltiem gatavo
tortes, kiikas, cepumus, smalkmaizites.

Pirmas skiras milti ir balti, daZreiz dzeltenigi. No
tiem gatavo visdazadakos izstradajumus.

Otras skiras milti ir tumsi, un tos izmanto piparkiku
un medus rausu cepSanai.

Kukurtizas milti (72-75% malums) sastav no si-
kam krémkrasas dalinam. Tie nesatur lipekli, tapéc
raudzeéti miklas izstradajumi nav irdeni, poraini, bet
gan blivi, griiti izcepami. Lai mikla btitu elastiga un
rugstot veidotos irdena, tai japievieno vairak rauga,
ka ari kviesu milti, bet vél labak dalu kukurtizas miltu
noplaucét (attieciba 1 : 1 apliet ar verdosu tideni) vai
2-3 stundas briedinat.

Kukuriizas miltus (10-20% malums) var pievienot
biskvitu miklai.

Visu veidu miltus pirms lietoSanas nepiecieSams
izsijat, lai atdalitu jebkuru sveskermeni un uzlabotu
miklas cepamipasibas.

Ciete. Ciete ir balts pulverveida produkts bez smar-
zas un garsas, ko iegtist no kartupeliem, kvieSiem,
risiem, kukurtizas.

Auksta tideni ciete neskist, bet karsta parversas
klisteri. Cieti izmanto torsu, kitkku, cepumu pagata-
vosanai. Jauzglaba sausa vieta.

Cukurs. Konditorejas izstradajumos izmanto smal-
ko cukuru, rafinéto cukuru un ptdercukuru. Cukurs
jauzglaba sausa vieta.
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Gatavo!

Gribi ést?

Medus. Medum raksturiga augsta uzturveértiba,
patikama garsa un aromats. Ja medus sacukurojies,
to vajag nedaudz uzsildit.

Taukvielas. Svie s tsir visvértigaka taukviela,
kuru var izmantot jebkura konditorejas izstradajuma
pagatavosanai.

Kausétais sviests satur 98% piena tauku. Tam
jabtt dzidram, bez nosédumiem.

Margarins ir cieti, plastiski partikas tauki,
sastava, struktiiras, kaloritates, smarzas un garsas
zina lidzigs sviestam. Tas satur 82% tauku, 16-17%
skidras fazes, kas piedod margarinam ipatnéjo piena
aromatu. Margarinu lieto ka sviesta un citu taukvielu
aizstajéju.

Liellopu tauki iedalas augstaka labuma un
I Skiras taukos. Augstaka labuma tauki ir gaisi dzelteni,
izkauseéti — caurspidigi, istabas temperattira — cieti, tiem
ir laba garsa un smarza. I kiras taukiem pielaujama
neliela piedeguma garsa un gaisi zalgana nokrasa.

Cuaku tauki ir balta krasa, miksti.

Augu ellu razono ellas augu séklam. Ir olivella,
zemesriekstu, sinepju, ciedru, linu, mande]u, saulespu-
ku, kokvilnas, sojas u.c. augu ella. Ja e]la atbrivota no
specifiskas séklu garsas un smarzas, ta ir rafinéta.

Ta ka visas taukvielas gaisma un gaisa klatbatné sa-
dalas, tad tas jauzglaba tumsa vieta slégtos traukos.

Piena produkti. Piens ir produkts, kas atri bojajas,
tapéc jauzglaba vésuma.
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Iebiezinats piens ar cukuru tiek raZots
410 g tilpuma karbas; tas atbilst 1 litram piena un
178 g cukura. Izmanto krému pagatavosanai.

Iebiezinats sterilizéts piens bez cu-
kura tiek raZots 320 g tilpuma karbas; saturs atbilst
1 litram piena.

Iebiezinats piens ar kafiju, kakao, cigoriniem ari
tiek lietots krému pagatavosanai.

Sausais piens tiek izstradats no pilnpiena un
vajpiena. Lai iegiitu 1 litru piena, 100 g sausa pulvera
(1 tejas glaze) jaieber katlina, jauzlej 1 glaze istabas
temperatfiras tidens un ripigi jamaisa, lidz rodas
viendabiga masa, tad, nepartraukti maisot, pakapeniski
japielej vél 2 glazes Gidens. Sadi sagatavotu maisijumu
ieteicams paturét 20-30 mintites un péc tam lietot ka
pienu, obligati paklaujot termiskai apstradei.

Saldais kréjums var bt dazadas koncentra-
cijas.

Putosanai noderigs saldais kréjums ar 35% tauku
saturu. No mazakas koncentracijas kréjuma var varit
krémus.

Skabo kréjumu raZo, ar ipaSu ieraugu raudze-
jot pasterizétu saldo kréjumu. Labs skabais kréjums
ir maigs, nedaudz ieskabs. Kréjums jauzglaba vésa
vieta.

Kré&jumu izmanto miklas pagatavosanai. Atdzesétu
skabo kréjumu ar tauku saturu vismaz 30% var putot
ka putukréjumu krému pagatavosanai.
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Gatavo!

Gribi ést?

Biezpiens iedalas pilnpiena biezpiena (tauku
saturs 18%) un vajpiena biezpiena.

Biezpienam jabiit bez smarzas, maigam, bez par-
lieciga skabuma. Ja biezpiens ir parak slapjs, to ietin
marlé vai tira salveté un 2-3 stundas tur zem sloga.
Ja biezpiens vajadzigs miksts, to mal galas malamaja
masina vai izberZ caur sietu.

Biezpiens jauzglaba vésa vieta, tacu to nedrikst
sasaldeét, jo tad tas klast ciets.

Olu produkti. Olas vidéja masa bez ¢aumalas ir
43 g; baltums vidéji sver 23 g, dzeltenums - 20 g.

Lai noteiktu, cik svaigas ir olas, tas jaapliko pret
gaismu. Pavecai olai ir tumsa krasa, sakratot tas saturs
sajaucas.

Olas jauzglaba ledusskapi vai vésa vieta.

Jelu olu no varitas var atskirt, pagrieZot uz galda:
varita ola griezisies, bet jéla ola apgriezisies tikai vienu
divas reizes.

Lai nesabojatu vairakas olas, katra ola jaiesit vispirms
atseviska traucina un tikai tad japielej pie parejam.
Vecu olu pirmam kartam var atskirt péc smakas.

Olbaltums putojot veido stingras putas, palielinoties
apjoma piecas reizes un vairak. Lai iegfitu noturigas,
stingras putas, olbaltums un trauki jaatdzese lidz 15—
18 °C, olbaltums sakuma japuto lénam, tad arvien atrak.
Kad tas kluvis putraimveidigs, japievieno ptidercukurs
(1 édamkarote uz 10 olu baltumiem). Cukuru nedrikst
pievienot putoSanas sakuma, jo tad putas nebfis stin-
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gras. Nav vélams putot aluminija trauka3, jo, saskaroties
putotajam ar aluminiju, olbaltumi klast tumsi.

Saputoti olu baltumi jaizlieto nekavéjoties, jo uz-
glabajot putas saplok.

Olu pulveri iegiist, izkaltgjot veselas olas bez ¢au-
malam, dzeltenumus vai baltumus. Lai olu pulveris
labi iz8kistu, vienmérigi sadalitos mikla un neveidotu
uz izstradajumu virsmas dzeltenus plankumus, pirms
lietosanas tas jaaplej ar siltu tideni un japatur vienu
stundu.

13 g olu pulvera (1 1/2 edamkarotes) un 30 g
(2 edamkarotes) tidens atbilst 1 olas masai.

Olu pulveris jauzglaba slégta trauka vésa, sausa
un tumsa vieta.

Udensputnu (piles, zosis u.c.) olu ¢aumalas bieZi
vien ir inficétas ar kaitigam baktérijam, tapéc olas
izmantojamas konditorejas izstradajumos, kuru paga-
tavoSanai nepiecieSama augsta temperatiira.

Rieksti satur 40-70% tauku un daudz olbaltum-
vielu, konditorejas izstradajumiem piedod Ipatnéju
garsu un uzlabo izskatu.

Lazdu rieksti pirms lietoSanas paris mintisu
japatur karstuma, lai varétu starp plaukstam noberzt
brtino mizinu.

Valriekstu kodoli parklati ar gaiSu vai tum-
$u mizinu, turklat rieksti ar gaiSu mizinu ir augstaka
labuma neka ar tumsu mizinu. Ja riekstu kodolus 12
stundas mércé nedaudz salita Gdeni, mizinu viegli
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244. Avenu cepumi

200 g miltu, 1 olas baltums, 100 g sviesta, 1 edamka-
rote cukura, 3-5 édamkarotes avenu strupa, naza gals
dzeramas sodas.

Sviestu ar cukuru un olu baltumu saputo, pielejot
pa karotei avenu sirupu. Saputotu sajauc ar miltiem,
uzlaista nelielus cepumus un cep gaisi briinus.

245. Pilditi medus radzini

100 g biezpiena, 130 g medus, 70 g cukura, 100 g sviesta,
2 olas, V2 tejkarotes kanela, 450 g miltu, 1 tejkarote sodas,
1 karote citrona sulas.

Pild1jums: marmelade.

Sviestu ar cukuru un medu saputo, pieliekot pa
vienai olai, samaltu biezpienu, kanéli, citrona sulu, sa-
mica ar miltiem, kuri sajaukti ar sodu, izveltné, sagriez
stlirainos gabalinos, uzliek marmeladi, saloka, izveido
radzinu, parziez ar olu un cep gaisi briinus.

246. Jelgavas rieksti

100 g sviesta, 100 g cukura, 2 olas, 50 g riekstu, 130 g
miltu, Y2 tejkarotes cepama pulvera.

Sviestu ar cukuru un olu dzeltenumiem saputo,
pieliek ar cepamo pulveri sajauktus miltus, sarivétus

134



SATURA RADITAJS

PRODUKTI KONDITOREJAS

IZSTRADAJUMU PAGATAVOSANAIL..............

Sviesta pamatkrémi ...
Aromatizétie sviesta krémi............cccoeoennene.
Olbaltumu Krémi........cccoeevviiiiiiiiinicinnne.
Varitie pamatkrémi.......ccccocovvviiiiiiiiiinnn,
Aromatizétie varitie krémi...........coccccevnnnee.
Putukréjuma pamatkrémi............cccccoevnnnie.
Aromatizétie putukréjuma krémi...............
Skaba kréjuma Krémi........ccooveeeiiniecninnnne,
Dazadi Krémi.......coccovveviiiiiiiiiiicice,

SIRUPT ..o
POMADES ..o
ZELEJAS .o
GLAZURAS ..o
SALDIE PILDIJUMI .ooovvoviiiiiceeeeeeeeeeen
ROTAJUMI ..o

IZSTRADAJUMI NO

RAUGA MIKLAS BEZ IERAUGA ......ccceoeee.

[ZSTRADAJUMI NO RAUGA MIKLAS

AR TERAUGU ..o

198



IZSTRADAJUMI NO KARTAINAS

RAUGA MIKLAS ......c.oooiiiiioieeieeeeeeeeeeeee e 107
IZSTRADAJUMI NO KARTAINAS

SVIESTA MIKLAS ...ooiiiiiiiiiiieeeeeeeeie e 114
IZSTRADAJUMI NO ATRI PAGATAVOJAMAS

KARTAINAS MIKLAS ...t 121
IZSTRADAJUMI NO SMILSU MIKLAS ......c..cooveverernnne. 126

Smilsu miklas tpi ....ccoveiiiiiiiiii 128

IZSTRADAJUMI NO MIKLAS

AR SODU UN SKABO KREJUMU .....ccoooeiiiiiiieen. 139
IZSTRADAJUMI NO PLANAS

BEZRAUGA (LAPU) MIKLAS ... 145
IZSTRADAJUMI NO BISKVITA MIKLAS PEC

AUKSTA GATAVOSANAS PANEMIENA............... 151

IZSTRADAJUMI NO BISKVITA
MIKLAS PEC KARSTA

GATAVOSANAS PANEMIENA .....ccoovvriririiinne. 157
IZSTRADAJUMI NO

SVIESTA BISKVITA......coiiiiiiiiiiiiiiccci, 167

KEKST ..ot 174
IZSTRADAJUMI NO

OLBALTUMA MIKLAS......ccoviiiiiiiiiiiiecci 181
IZSTRADAJUMI NO MANDELU

(RIEKSTU) MIKLAS ...oceiiiiiiiiiiiiceiicceieceeieece 186
IZSTRADAJUMI NO

PLAUCETAS MIKLAS .....ccoiiiiiiiiiiiiiii, 193



