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Tema:
Olu varisanas panémieni,
varitu olu izmantosana




Macibu stundas merkis:

®/inAsanu  nostiprinadsana par
olu varsanas panemieniem,
Izmantosanas iespejam un
gatavosanas tehnologisko
procesu




Macibu stundas vzdevumi:

»iepazities ar olu varsanas panemieniem

= apgut olas bez Caumalas varisanas
tehnologisko procesu

®iepazities ar varitu olu izmantosanas
lespejam

»pagatavot karstmaizi ar bez Caumalas
varitu olu




Sasniedzamais rezultats:

= 7zinas, kadi Ir olu varisanas panemieni
=izprafis olu varnsanas ilguma atskiroas
= pratis pagatavot varitu olu bez Caumalas

= zmantos bez caumalas varito olu ediena
pagatavosand

= prezentés savu velkumu stundad




Vertésanas kriteriji:

= velksmigi izpilditi darba vuzdevumi
= gkfliva iesaistisanas darba proceso
= digitalo prasmju pielietosana

= darba procesa izvertejums




Atkartojums — Olu pirmapstrade
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https://learningapps.org/view17515981

Olas var pagatavot sados
veidos:




= Cepta veida




= Sacepta veida

(Cepot cepeskrasni pagatavot un panakt,
ka olas iegust velamo gatavibas pakapi)




Varita veida




Olas var varnt:

»veselas (ar caumalu)
=pbez caumalas




Ka vara veselas olas?

|. Zema katlina uzvara udeni

2. Lai olas neparplistu un neizplustu, tdenim
var pielikt tejkaroti sals

3. Kad udens sacis varities, ar karoti olas liek
katlind un atkal uzvaro

v Olam jabut pilnigi parklatam ar udeni
v Olu ciefiba atkariga no vansanas ilguma




Cik ilgi javara vistas olas?

= |ai ola butu ar skidru dzeltenumu:
» 2,5—-3 minutes
lai ola bUtu ar videji cietu dzeltenumu:
» 4,5 -5 minutes

= |al ola butu ar cietu dzeltenumu:
» 8 - 10 minutes




Cik ilgi javara paipalas olas?

= |al ola butu ar skidru dzeltenumu:
»30-40 sekundes

= |ai ola butu ar videji cietu dzeltenumu:
> 1,5 minutes

= |al ola butu ar ciefu dzeltenumu:
»aptuveni 3 minutes




Salidzini:
Cik ilgi javara vistas olas?

= |ai ola butu ar skidru
dzeltenumu:

> 2,5-3 minutes

= |ai ola butu ar videji cietu
dzeltenumu:

> 4,5-5 minutes

= |aj ola butu ar cietu
dzeltenumu:

> 8- 10 minutes

Cik ilgi javara paipalas
olas?

= |ai ola butu ar skidru
dzeltenumu:

» 30-40 sekundes

= |ai ola butu ar videji cietu
dzeltenumu:

> 1,5 minutes

= |ai ola butu ar cietu
dzeltenumu:

» aptuveni 3 minutes



Vislabakas olas varisanai bus tadas, kas ir
vismaz dazas dienas lidz nedélu vecas.
Tas tapéec, ka vecako olu olbaltumvielas jeb
proteini nepiesaistas tas membranai (balta,
mateta plevite), kas ir pie caumalas. Tiesi
membrana ir ta, kas ietekme to, cik viegli
vares nolobit olu.



Pirms varnsanas olas kadu lailku velams
noturet istabas temperatura, |lai olas,
leliekot karstaja udeni, nesaplaisatu.
Svarigi péc novarisanas olas ielikt 10 -
15 minutes ledusauksta udeni.
Tas atdzisis, balfums nebus miksts, et
caumala viegli lobisies nost no olas.



Ar caumalu varitas olas izmanto:

. salatu gatavosanai
. ZUPQAs

. sviestmaizem
. uzkodam
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Ka izvarit olu bez caumalas?



https://www.delfi.lv/tasty/43751234/praktiski-padomi/44292083/video-pamaciba-ka-uzvarit-olu-bez-caumalas
https://www.delfi.lv/tasty/43751234/praktiski-padomi/44292083/video-pamaciba-ka-uzvarit-olu-bez-caumalas

Praktiskais darbs -
varita ola bez caumalas

lele] katlina udeni

Pievieno sali (uz 1 litru udens 10 g sals)

Pievieno eftiki (50 grami)

Udeni uzvari

Ar putojamo slotinu «iegriezy udeni

Strauji ielaid udeni no Caumalas atbrivotu olu

Leni vari 3-5 minutes

Ar putu karoti iznem gatavo olu un ievieto bloda ar ledainu
udeni

9. Atdzeseto olu novieto uz virtuves delisa un noforme to
10. Gatavo olu izmanto karstmaizes gatavosanai
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Varitu olv izmantosana:

»Bez caumalas varntas olas izmanto:
|. ka piedevas dzidrgjiem buljoniem

7. ka uzkodu uz apceptam maizitem kopa
ar zaveta skinka vai bekona skeliteém un




Praktiskais darbs — Karstmaizes
gatavosana

1. Nepieciesamie produkti:
= baltmaize
» sviests

= Skinkis zavets
= siers
= Mmajoneze

=» tomarts

= zalumi




Praktiskais darbs — Karstmaizes
gatavosana

2. Gatavosanas gaita:
= Uz baltmaizes abam pusem uzsmere sviestu
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= |z sviestmaizes uzliek skeli zaveta skinka un skel
siera

= Sagatavoto sviestmaizi liek uz cepamas pannas,
kura ieklats cepamais papirs

®» | iek ieprieks sakarseta cepeskrasni un cep
zeltaini brunas



Praktiskais darbs — Karstmaizes
gatavosana

3.Karstmaizes noformesana:
= Uz gatavas karstmaizes

= Noforme ar zalumiem
»Pasniedz
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lek ieprieks bez Caumalas izvarito olu
lek fomata skeliti




Zinasanu nostiprinasana — Varitu olu
izmantosana

VARITU OLU IZMANTOSANA _
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https://learningapps.org/view17546307

Atgriezeniska saite:

. Ko es sodien dariju?
2. Ko es sodien iemacijose
. Kas man izdevas?
4. Ko velos vel iemacitiese . = 3P PRINCIPS =

Atgriezeniskas saites sniegsanai ®
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Sasniegtais rezultats:

= 7zinu, kadi ir olu varisanas panemieni
=izprotu olu varnsanas ilguma atskiribas
= protu pagatavot varitu olu bez Caumalas

= pagatavoju karstmaizi ar bez Caumalas
varitu olu

= prezenteju savu veikumu stunda




Paldies par darbu!




