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Izmainu tiesibas rezervétas.
Gatavosanas tabulas

Padomi par cepeskrasns ipasajam
karsésanas funkcijam

Siltuma Uziturésana

Si funkcija lauj jums uzturét &dienu siltu.
Temperatira ir automatiski iestatita lidz
80°C.

Trauku Uzsildisana

Si funkcija lauj jums uzsildit 3kivjus un
traukus pirms édiena pasniegsanas.
Temperatira ir automatiski iestatita lidz
70°C.

Izvietojiet Skivjus un édienus vienmérigi uz
restota plaukta. Izmantojiet pirmo plaukta
[imeni. Kad pagdjusi pusi no uzsildisanas
laika, apmainiet tos vietam.

Atkausesana

Cepsanas padomi

Putnu Gala 23
Zivs 25
Koka 27
Pica/piragi/maize 34
Sautéjums Teriné 38
Deserti 43

Nonemiet iepakojumu un uzlieciet partiku
uz Skivja. Neparklajiet édienu, jo tas
pagarinas atkausésanas laiku. lzmantojiet
pirmo plaukta limeni.

Cepsana

e Pirmaja reizé izmantojiet zemako
temperaturu.

* Cepsanas laiku var pagarinat par 10 —
15 mindtém, cepot kikas vairakos
plauktu limenos.

* Cepot kikas un piradzinus dazados
augstumos, tie var apbrinindties
nevienmérigi. Nav nepiecieSams mainit
temperatiras iestafijumu, ja
apbrininasana notiek nevienmérigi.
Cepsanas laika atskiribas izlidzinads.

* Cepsanas laika paplates cepeskrasni var
deforméties. Kad paplates atdzisis, tas
atgUs sakotnéjo formu.

Cepsanas rezultati

lespéjamie iemesli

Risindjums

KGkas apakspuse nav
pietiekami brina.

Nepareiza plaukta pozicija. | levietojiet kiku uz zemadka cepes-

krasns plaukta.
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Cepsanas rezultati

lespéjamie iemesli

Risindjums

slanojusies.

KGka sakrit, nav izcepu-
sies, ir kunkulaina, no-

Cepeskrasns temperatira ir
parak augsta.

Kad nakoso reizi cepat, iestatiet
nedaudz zemdku cepeskrasns
temperaturu.

Izvéléts parak Tss cepsanas
laiks.

Palieliniet cepsanas laiku. Cepsa-
nas laiku nevar samazinat, iesta-
tot augstaku temperatiru.

Maisijuma ir parak daudz
Udens.

Lietojiet mazak skidruma. RUpigi
ievérojiet jaukSanai atvéléto laiku,
it Tpasi, ja izmantojat mikseri.

Kuka ir parak sausa.

Cepeskrasns temperatira ir
parak zema.

Kad nakoso reizi cepat, iestatiet
augstaku cepeskrasns temperati-
ru.

Izvélets parak gars cepsa-
nas laiks.

Kad nakoso reizi cepat, iestatiet
1saku cepsanas laiku.

nevienmerigi.

KGka apbrinindjusies

Temperattra krasnt ir parak
augsta un cepsanas laiks
parak Tss.

lestatiet zemaku temperatiru ce-
peskrasni un palieliniet cepsanas
laiku

Mikla nav izklata vienmeri-
gi.

IzklGjiet miklu cepsanas forma
vienmerigi.

teiktaja laika.

KGka nav gatava no-

Cepeskrasns temperatira ir
parak zema.

Kad nakoso reizi cepat, iestatiet
nedaudz augstdku cepeskrasns
temperaturu.

Cepsana viena cepeskrasns liment

Cepsana formas

Ediens Funkcija Tempera- Laiks (min.) Plaukta pozi-
tora (°C) cija
Kékss un briosi Ventilatora 150-160 |50-70 1
Karsésana
Ar citronu un Madeiras | Ventilatora 140-160 | 70 - 90 1
vinu piesdcinats kékss /| KarséSana
auglu pirags
Sponge cake / Biskvitku- | Ventilatora 140-150|35-50 1
ka Karseésana
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Ediens Funkcija Tempera- Laiks (min.) Plaukta pozi-
tura (°C) cija
Sponge cake / Biskvitki- | Augs./Apaks- | 160 35-50 2
ka karsésana
Pamatnes biskvits — Ventilatora 170-180|10-25 1
smilu mikla 1) Karsésana
Pamatnes biskvits — no | Ventilatora 150-170|20-25 1
biskvitkikas miklas Karsésana
Apple pie / Abolu kika | Ventilatora 160 70 - 90 1
(2 formas D20 cm, dia- | Karsé$ana
gonali izvietotas)
Apple pie / Abolu kika | Augs./Apaks- | 180 70-90 1
(2 formas P20 cm, dia- | karsésana
gondli izvietotas)
Siera kqu’ pqplafe 2) AUgg/ApOkg' 160 -170 |60 - 90 1
karsésana
1) leprieks uzkarséjiet cepeskrasni.
2) Lietojiet cepamo pannu.
KGkas / konditorejas izstraddjumi / maizes uz cepamas plates
Ediens Funkcija Temperatu-| Laiks (min.) Plaukta pozi-
ra (°C) cija
Pita maize / klingeris no | Augs./Apaks- [170-190 |30-40 2
rauga miklas karsesana
Ziemassvetku pTrags” AUgg/Akag- 160 - 180 50-70 2
karsésana
Maize (rudzu maize)" Augs./Apaks- 2
karsésana
vispirms 230 20
péc tam 160-180 |30-60
Krémkikas / eklari! Augs./Apaks- [190-210 |20-35 2
karsésana
Biskvita rulete) Augs./Apaks- [180-200 |[10-20 2
karsésana
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Ediens Funkcija Temperatu-| Laiks (min.) Plaukta pozi-
ra (°C) cija
Drumstalu maize (sausa) | Ventilatora 150-160 |20-40 1
Karsésana

Sviesta mandel|u ktka / | Augs./Apaks- | 190-210 |20-30 2

cukura kikas") karsésana

Valéjie auglu piragi (no | Ventilatora 150-160 |35-55 1
rauga/biskvitkGkas mi- | KarséSana

klas)?)

Valgjie auglu piragi (no | Augs./Apaks- | 170 35-55 1
rauga/biskvitkGkas mi- | karsésana

klas)?

Valéjie auglu piragi no | Ventilatora 160-170 |40-80 1

smilSu miklas Karsesana

Rauga miklas kikas ar | Augs./Apaks- | 160 - 180 (40 -80 2
smalku garngjumu karsésana

(piem., biezpienu, kré-

mu, olu vanilas krému) ")

1) leprieks uzkarséjiet cepeskrasni.
2) Lietojiet cepamo pannu.
Cepumi

Ediens Funkcija Temperatu-| Laiks (min.) Plaukta pozi-
ra (°C) cija
SmilSu miklas cepumi Ventilatora 150-160 |10-20 1
Karseésana

Short bread / SmilSu mi- | Ventilatora 140 20-35 1

klas / Konditorejas iz- Karseésana

stradajumi

Short bread / SmilSu mi- | Augs./Apaks- | 160 20 - 30 2

klas / Konditorejas iz- karsésana

stradajumi’)

No biskvitkUkas miklas | Ventilatora 150-160 |15-20 1
gatavoti cepumi Karsésana

No olu baltuma gatavoti | Ventilatora 80-100 120 - 150 1
cepumi, bezé Karsésana
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Ediens Funkcija Temperatu-| Laiks (min.) Plaukta pozi-
ra (°C) cija
Mandelcepumi Ventilatora 100-120 |30-50 1
Karsésana
Cepumi no rauga miklas | Ventilatora 150-160 (20-40 1
Karsésana
Kartainas miklas maizi- | Ventilatora 170-180 |20-30 1
tes!) Karsésana
Maizite!) Augs./Apaks- [190-210 |10-25 2
karsésana
Small cakes / Mazas k- | Ventilatora 160 20-35 3
cinas!) Karsésana
Small cakes / Mazas ki- | Augs./Apaks- | 170 20-35 2
cinas!) karsésana
1) leprieks uzkarséjiet cepeskrasni.
Sacepumi
Ediens Funkcija Temperatira Laiks (min.) | Plaukta pozicija
()
Makaronu sace- | Augs./Apaks- 180 - 200 45 - 60 1
pums karsésana
Lazanja Augs./Apaks- 180 - 200 25-40 1
karsésana
Darzenu sace- | Infratermiska 210-230 10-20 1
pumsl) Grilesana
Bagetes parkla- | Ventilatora Kar- | 160 - 170 15-30 1
tas ar kausétu séSana
sieru
Piena risi Augs./Apaks- 180 - 200 40 - 60 1
karsésana
Zivju sacepumi | Augs./Apaks- 180 - 200 30- 60 1
karsésana
Pildtti darzeni Ventilatora Kar- | 160 - 170 30- 60 1
sésana

1) leprieks uzkarséjiet cepeskrasni.
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Cepsana daudzos limenos

Izmantojiet funkciju: Ventilatora Karsésana.

KUkas/konditorejas izstraddjumi/maize uz cepamas paplates

Ediens Temperatura (°C) Laiks (min.) Plaukta pozi-
cija

Krémkiokas/ekl&ri!) 160 -180 25-45 173

Sausa drupadu kika 150 - 160 30-45 1/3

1) leprieks uzkarséjiet cepeskrasni.
Cepumi/mazas kikas/smalkmaizites/maizites

Ediens Temperatura (°C) Laiks (min.) Plaukta pozi-
cija

Smilsu miklas cepumi 150 - 160 20-40 1/3

Short bread /Smilsu 140 25-45 1/3
miklas/konditorejas iz-

stradajumi

No biskvitkikas miklas [ 160 - 170 25-40 1/3
gatavoti cepumi

No olu baltuma gata- |80 - 100 130-170 1/3

voti cepumi, bezé

Mandelcepumi 100 - 120 40 - 80 1/3

Cepumi no rauga mi- [ 160-170 30-60 1/3

klas

Léna Cepsana

Izmantojiet $o funkciju liesas, mikstas galas
un zivs gabalu pagatavosanai. S funkcija
nav piemérota sautétai galai vai
taukainiem cUkas cepesiem.

A BRIDINAJUMS! Skatiet sadalu
"Noderigi ieteikumi un padomi".

Pirmajas 10 minGtés var iestattt cepeskrasns
temperatiru no 80 °C Iidz 150 °C.
Noklusgjums ir 90 °C. Péc temperatira
iestatiSanas cepeskrasns turpina gatavot

pie 80 °C. Neizmantojiet So funkciju

madjputnu gatavosanai.

Nekad nelietojiet vaku, ja
gatavojot izmantojat $o funkciju.

1. Apcepiet galu panna uz plits produktu
no abam pusém 1-2 min. |loti karsta

temperatura.

2. levietojiet galu kopa ar karsto cepSanas
pannu cepeskrasni uz restota plaukta.
3. lzvélieties funkciju: Léna Cepsana.




LATVIESU 9
Ediens Daudzums (kg) |Temperatira (°C)| Laiks (min.) |Plaukta pozi-
cija

Liellopu galas cepetis 1-15 150 120 - 150 1

Liellopu galas fileja 1-15 150 90-110 1

Tela cepetis 1-15 150 120 - 150 1

Steiks 0.2-0.3 120 20 -40 1
Picas Uzstadijumi

Ediens Temperatira (°C) Laiks (min.) Plaukta pozicija

Pica (plana garoza) 200 - 230 15-20 3

Pica (ar bagafigu garné- [ 180 - 200 20-30 3

jumu)?)

Tortes 180 - 200 40-55 3

Atvértais spinatu pirags | 160 - 180 45 - 60 3

no smilsu miklas

Quiche Lorraine (pikanta [ 170 - 190 45 -55 3

torte)

Sveices abolu pirags 170 - 190 45-55 3

Siera forte 140 - 160 60-90 3

Abolu kika, parklata 150-170 50-60 3

Darzenu pirags 160 - 180 50 - 60 3

Neraudzéta maize") 230 10-20 3

Atvértais kartainas mi- | 160 - 180 45 -55 3

klas pirags"

Pirags ar sieru un skinki | 230 12-20 3

vai $okoladi un ogam!)

Piradzini (galas piraga | 180 - 200 15-25 3

krievu versija)V)

1) leprieks uzkarséjiet cepeskrasni.

2) Lietojiet cepamo pannu.
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Cepesa cepsana

Izmantojiet karstumizturigus cepeskrdasns

traukus.

10

Apméram péc 1/2 - 2/3 cepsanas laika

apgrieziet cepeti otradi.

Lai gala bitu suliga:
cepiet liesus galas gabalus cepamaja

Lielus cepesa gabalus cepiet cepespanna
vai uz restota plaukta, kas novietots virs
cepespannas.

lelejiet nedaudz Udens cepespannad, lai
galas sula vai tauki neaizdegtos.

Lai iegUtu galu ar kraukskigu garozu, cepiet
to cepamaja trauka bez vaka.

Galas cepsanas tabulas

Liellopa Gala

trauka zem vaka vai izmantojiet maisu

cepsanai.

cepiet galu un zivis lielos gabalos (1 kg

vai vairak).

Cepsanas laika vairakas reizes aplaistiet
lielus cepesa gabalus un putnu galas
gabalus ar cepesa sulam.

Ediens | Funkcija | Daudzums Jauda (W) Temperatora| Laiks (min.) |Plaukta po-
(kg) (°C) Zicija
Sautéts Augs./ 1-15 200 230 60 - 80 1
cepetis Apaks-
karsésa-
na
Cukgala
Ediens |Funkcija| Daudzums |Jauda (W)|(Temperatora| Laiks (min.) Plaukta
(kg) (°C) pozicija
Pleca, kak- | Infrater- [ 1 -1.5 200 160 - 180 50-70 1
la, Skinka | miska
gabals Grilésa-
na
Galas ru- |Infrater- [0.75 -1 200 160-170 35-50 1
lete miska
Grilesa-
na
Cukas Infrater- | 0.75 -1 200 150-170 60-75 1
stilbs (ie- | miska
prieks no- | Grilesa-
varits) na
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Tela Gala
Ediens |Funkcija | Daudzums |Jauda (W)| Temperatira| Laiks (min.) Plaukta
(kg) (°C) pozicija
Tela cepe- | Infrater- | 1 200 160 - 180 50-70 1
tis miska
Grilesa-
na
Tela loci- | Infrater- [1.5-2 200 160 - 180 75-100 1
tava miska
Grilésa-
na
Jéra Gala
Ediens |Funkcija| Daudzums [Jauda (W)| Temperatira| Laiks (min.) Plaukta
(kg) (°C) pozicija
Jera kgja, |Infra- |1-1.5 200 150-170 50-70 1
jéra cepetis | termi-
ska
Crile-
Sana
Putnu Gala
Ediens |Funkcija | Daudzums [Jauda (W)[Temperatura| Laiks (min.) Plaukta
(kg) (°C) pozicija
Putnu galas | Infrater- | 0,2 - 0,25 | 200 200-220 ([20-35 1
gabali miska katra
Grilésa-
na
Vista, puse | Infrater- [ 0,4 - 0,5 200 190-210 ([25-40 1
miska katra
Grilésa-
na
Vista, broi- | Infrater- [ 1-1.5 200 190-210 |30-45 1
leris miska
Grilesa-
na
Pile Infrater- [ 1.5 -2 200 180-200 [45-65 1
miska
Grilésa-
na
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Zivs (tvaicéeta)

Ediens |Funkcija| Daudzums |Jauda (W)|{Temperatora| Laiks (min.) Plaukta
(kg) (°C) pozicija
Vesela zivs | Augs./ |1-1.5 200 210-220 (30-45 1
Apaks-
karsésa-
na
Edieni
Ediens |Funkcija| Daudzums |Jauda (W)|Temperatiora| Laiks (min.) Plaukta
(kg) (°C) pozicija
Saldie Venti- |- 200 160-180 |20-35 1
édieni latora
Karse-
sana
Pikantie Venti- |- 400 - 160-180 |20-45 1
édieni ar latora 600

varitdm sa- | Karse-
stavdalam | Sana

(nddeles,

darzeni)

Pikantie Venti- |- 400 - 160-180 30-45 2
&dieni ar latora 600

nevaritam | Karse-
sastavda- | Sana

lam (kartu-
peli, darze-
ni)
Grilesana e Lietojot griléSanas funkciju, vienmér no
e . . sakuma uzsildiet tukSu cepeskrasni 5
 Grilgjiet, izmantojot maksimalo minotes
temperaturas iestafijumu. L _ _
S s D 1 Grilag i
* levietojiet plauktu pozicija, kas ieteikta A\ UZMANIBU! GrilgSanas laika
grilédanas tabula. krasns durvim jabut aizvértam.

¢ Vienmér novietojiet pannu tauku
savaksanai pirmaja plaukta pozicija.

» Grilgjiet tikai plakanus galas vai zivs
gabalus.
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Grilésana
Ediens Temperatura Laiks (min.) Plaukta pozicija
(°C) Viena puse Otra puse

Liellopu galas 210-230 30-40 30-40 1
cepetis, vidéjs

Liellopu galas fi- | 230 20-30 20-30 1
leja, vidgja

Cokas mugura | 210 - 230 30-40 30-40 1
Tela mugura 210-230 30-40 30-40 1
Jéra mugura 210-230 25-35 20-35 1
Veselas zivis, 210-230 15-30 15-30 1
500-1000g
Atra Grile$ana

Ediens Laiks (min.) Plaukta pozicija
Viena puse Otra puse

Burgers / Burgeri 9-13 8-10 3
Cukgalas fileja 10-12 6-10 2
Desinas 10-12 6-8 3
Filejas steiks / tela 7-10 6-8 3
steiks

Toast/Grauzdins 1-3 1-3 3
Grauzdins ar garne- |6-8 - 2
jumu

Saldeta partika

* Nonemiet partikas iepakojumu. Uzlieciet

partiku uz skivja.

* Neapsedziet to ar blodu vai skivi. Tas
var paildzinat atkausésanas laiku.

Ediens Temperatura (°C) Laiks (min.) Plaukta pozicija
Pica, saldéta 200 - 220 15-25 3
Amerikanu pica, sal- 190 - 210 20-25 3
déta
Pica, atdzeséta 210-230 13-25 3
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Ediens Temperatura (°C) Laiks (min.) Plaukta pozicija
Picas uzkodas, saldé- | 180 - 200 15-30 3
tas
Kartupeli fri, tievi") 210-230 20 - 30 3
Kartupeli fri, biezi") 210-230 25-35 3
KrokeTeS]) 21 0 - 230 20 - 35 3
Kartupelu panktkas 210-230 20 - 30 3
Lazanja / Kannelloni, | 170 - 190 35-45 2
svaigi
Lazanja/Kannelloni, 160 - 180 40 - 60 2
saldeti
Vistas sparnini 190 - 210 20 -30 3
1) Cepsanas laika 2 vai 3 reizes apgrieziet.
Saldétu gatavu édienu tabula
Ediens Funkcija Temperatu- Laiks (min.) Plaukta pozicija
ra (°C)
Saldéta pica’) Augs./Apakskar- | péc razota- | péc razotaja no- |2
sésana ja noradiju- [ radijumiem
miem
Fri kartupeli 2) Augs./Apakskar- (200 - 220 | péc razotGja no- |2
(300 - 600 g) séSana vai Infra- radijumiem
termiska Grilésana
Franéu maized) | Augs./Apakskar- | péc razota- | péc razotaja no- |2
sésana ja noradiju- [ radijumiem
miem
Auglu forte Augs./Apakskar- | péc razotd- | péc razotdja no- |2
sésana ja noradiju- | radijumiem
miem

1) leprieks uzkarséjiet cepeskrasni.
2) Gatavosanas laika 2 vai 3 reizes apgrieziet.
3) leprieks uzkarséjiet cepeskrasni.

Atkausesana

¢ Nonemiet iepakojumu un uzlieciet

partiku uz skivja.

e Izmantojiet pirmo plaukta poziciju no
apaksas.

* Neparklgjiet partiku ar blodu vai skivi, jo
tas var pagarinat atkausésanas laiku.
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Ediens | Daudzums |Atkausésanas| Papildu at- Komentari
laiks (min.) | kausésanas
laiks (min.)

Vista 1kg 100 - 140 20-30 Novietojiet vistu uz apgrieztas
apakstases liela skivi. Cepsanas
laika apgrieziet.

Gala 1 kg 100 - 140 20-30 Cepsanas laika apgrieziet.

Gala 500¢g 90-120 20-30 Cepsanas laika apgrieziet.

Forele 150 g 25-35 10-15 -

Zemenes | 300 g 30-40 10-20 -

Sviests 250 g 30-40 10-15 -

Kréjums [2x200g |80-100 10-15 Putojiet kréjumu, kad tas vietam
vél nedaudz sasalis.

Torte 1,4 kg 60 60 -

Konservésana Burcinas nedrikst saskarties.

Izmantojiet tikai veikala nopérkamas
vienada izméra konservu burcinas.

Nelietojiet burcinas ar atskrovéjamu vaku
un bajonetnoslégu vai skarda karbas.

Izmantojot So funkciju, lietojiet pirmo
plauktu no apaksas.

Uzlieciet uz cepamas paplates ne vairak ka
sesas viena litra burcinas.

Uzpildiet burcinas vienadi un aizveriet ar
skavu.

Miksti augli

lelejiet aptuveni 1/2 litru Gdens cepama
paplaté, lai cepeskrasnt btu pietiekami
daudz mitruma.

Kad Gdens burcinds sak varities (aptuveni
péc 35-60 mindtém viena litra burku
gadijuma), izsledziet cepeskrasni vai
samaziniet temperatiru [idz 100 °C (skafit
tabulu).

Ediens Temperatura (°C)

Gatavosanas laiks,
lidz sakas burbulosa-
na (min)

Jaturpina varit pie
100° C (min.)

Zemenes/mellenes/ | 160 - 170
avenes/gatavas

érkskogas

35-45 -
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Augli ar kauliniem

16

plimes

Ediens Temperatira (°C) | Gatavosanas laiks, | Jaturpina varit pie
lidz sakas burbulosa- 100° C (min.)
na (min)
Bumbieri, cidonijas, |[160- 170 35-45 10-15

Darzeni
Ediens Temperatura (°C) | Gatavosanas laiks, | Jaturpina varit pie
lidz sakas burbulosa- 100° C (min.)
na (min)

Burkani 160 - 170 50 - 60 5-10

Gurki 160 - 170 50 - 60 -

Jaukti marinéti dar- [ 160 - 170 50-60 5-10

zeni

Kolrabji/zirni/spar- [ 160 - 170 50- 60 15-20

geli

1) Atstajiet cepeskrasni, kad 1a izslégta.
Zavesana

Ediens Temperatura (°C) Laiks (st.) Plaukta pozicija

Pupas 60-70 6-8 3

Pipari 60-70 5-6 3

Darzeni zupai 60-70 5-6 3

Sénes 50-60 6-8 3

Zalumi 40 - 50 2-3 3

Plomes 60-70 8-10 3

Aprikozes 60-70 8-10 3

Abolu 3kéles 60-70 6-8 3

Bumbieri 60-70 6-9 3

Maizes Cepsana

leprieksgja uzsildisana nav ieteicama.
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Ediens Temperatura (°C) Laiks (min.) Plaukta pozicija
Baltmaize 180 - 200 40 - 60 2
Bagete 200 - 220 35-45 2
Briosi 160 - 180 40 - 60 2
Ciabatta 200 - 220 35-45 2
Rudzu Maize 180 - 200 50-70 2
Tums3a maize 180 - 200 50-70 2
Pilngraudu maize 170 - 190 60 -90 2

Automatiskas programmas

BRIDINAJUMS! Skatiet sadalu
"Drosiba".

Avutomatiskas programmas

Automatiskds programmas sniedz
optimalus iestafijumus katram galas veidam
vai citdm receptém.

* Galas programmas ar funkciju:
Automditisks Svars (izvélne: GatavoSanas
Paligs) — St funkcija automatiski
aprékina cepsanas laiku. Lai to
izmantotu, ir jaievada produkta svars.

* Automatiskds Receptes (izvélne:
Gatavosanas Paligs) — ST funkcija
édienam izmanto ieprieks noraditas
vérfibas.

Edieni ar funkciju:
Avutomatisks Svars

Cukas cepetis

Tela cepetis

Sautéta gala

Medijuma cepetis

Edieni ar funkciju:
Automatisks Svars

Jéra cepetis

Vesela vista

Vesels titars

Vesela pile

Vesela zoss

Kategorijas

Gatavosanas Paligs izvélné édieni iedaliti
vairdkas kategorijas:

Atkausésana
Gatavosana/Kausésana
Cikas/Tela Gala
Liellopa/Medijuma/Jéra Gala
Putnu Gala

Zivs

Kka

Pica/piragi/maize

Sautéjums Teriné

Deserti
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Atkausésana

Zivs atkauses$ana

Novietojiet sasaldéto zivi uz otradi
apgriezta skivja un ievietojiet skivi frauka,
lai lautu Gdenim notecét, nesasmérgjot
mikrovilnu krasns iekSpusi.

Regulari parbaudiet produktu atkausésanas
laika un vairdkas reizes to apgrieziet. Kad
zivs sak atkust, uzmanigi sadaliet fo, ja ta ir
sasaldéta liela gabala.

* Laiks iericé: atkariba no svara

¢ Plaukta limenis: Bottom glass plate

Péc atkausésanas atstdjiet produktu istabas
temperatirda aptuveni tikpat ilgu laiku, cik
ilgi notika atkausésana.

Putnu Galas Atkausésana

Novietojiet atsaldéjamo partiku uz otradi
apgriezta skivja un ievietojiet skivi trauka,
lai lautu Gdenim notecét, nesasmérégjot
ierici.

Regulari parbaudiet produktu atkausésanas
laika un vairakas reizes to apgrieziet.
Apsedziet valéjas taukainas vietas,
pieméram, kajas un sparnu galus, ar
aluminija foliju.

* Laiks iericé: atkariba no svara

¢ Plaukta limenis: Bottom glass plate

Péc atkausésanas atstdjiet produktu istabas
temperatira aptuveni tikpat ilgu laiku, cik
ilgi notika atkausésana.

Gatavosana/Kausésana

Svaigi darzeni

levietojiet sasmalcinatus darzenus
lietosanai mikrovilnu krasnt paredzéta
trauka un pielejiet aptuveni 50 ml Gdens.
Apsedziet trauku (ar vaku vai pardurtu
mikrovilnu krasnij paredzétu partikas plévi).
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Galas atkausésana

Novietojiet sasaldéto galu uz otradi
apgriezta skivja un ievietojiet skivi trauka,
lai lautu Gdenim notecét, nesasmérgjot
ierici.

Regulari parbaudiet produktu atkausésanas
laika un vairakas reizes to apgrieziet. Kad
partika sak atkust, uzmanigi sadaliet to, ja
ta ir sasaldéta liela gabala.

* Laiks iericé: atkariba no svara

* Plaukta limenis: Bottom glass plate

Péc atkausésanas atstajiet produktu istabas
temperatird aptuveni tikpat ilgu laiku, cik
ilgi notika atkausésana.

Maizes Atkausésana
Novietojiet maizi uz plats.

Atkausésanas laika vairdkas reizes
apgrieziet maizi.

e Laiks cepeskrasnt: atkarigs no svara

* Plaukta stavoklis: Bottom glass plate

Péc atkausésanas atstajiet produktu istabas
temperatira aptuveni tikpat ilgu laiku, cik
ilgi notika atkausésana.

Gatavosanas laika vairakas reizes
samaisiet darzenus.

* Laiks cepeskrasni: atkarigs no svara

¢ Plaukta stavoklis: Bottom glass plate
Padoms: Ja darzeni ir loti kraukskigi,
nosakiet zemaku svaru. Ja darzeni ir parak
miksti, nosakiet lieldku svaru.
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Saldeti darzeni

levietojiet sasaldétus darzenus lietoSanai
mikrovilnu krasnt paredzéta trauka un
pielejiet aptuveni 50 ml Gdens. Apsedziet
trauku (ar vaku vai pardurtu mikrovilnu
krasnij paredzétu partikas plévi).

Gatavosanas laika vairakas reizes
samaisiet darzenus.

e Laiks cepeskrasnt: atkarigs no svara

* Plaukta stavoklis: Bottom glass plate
Padoms: Ja darzeni ir |oti kraukskigi,
nosakiet zemaku svaru. Ja darzeni ir parak
miksti, nosakiet lieldku svaru.

Savteti sipoli

Sagrieziet sipolus $kélités un ievietojiet
lietoSanai mikrovilnu krasnt paredzéta
traukd, pievienojot 1 édamkaroti sviesta vai
ellas. Apsedziet trauku (ar vaku vai
pardurtu mikrovilnu krasnij paredzétu
partikas plévi).

Gatavosanas laika vairdkas reizes
samaisiet darzenus.

e Laiks cepeskrasnt: atkarigs no svara
* Plaukta stavoklis: Bottom glass plate
Kartupeli mundiert

levietojiet kartupelus lietosanai mikrovilnu
krasnt paredzéta trauka un pielejiet
aptuveni 100 ml Gdens. Apsedziet trauku
(ar vaku vai pardurtu mikrovilnu krasnij
paredzétu partikas plévi).

Gatavosanas laika vairakas reizes
apmaisiet kartupelus.

Cukas/Tela Gala

Cukas cepetis
lestatitie parametri:

Svara automatika. lestafijumu diapazons
svaram ir no 1000 lidz 2000 g.
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e Laiks cepeskrasnt: atkarigs no svara
e Plaukta stavoklis: Bottom glass plate

Risi ar darzeniem

Lieciet tvaicétos risus uz mikrovilnu drosa
trauka un pievienojiet Udeni [idz attiecibai
1: 2 (100 g risu un 200 ml Gdens).
Pievienojiet garsvielas péc garsas.
Pievienojiet sviesta picinas, tvaicétus sipolus
vai garsaugus. Parklgjiet trauku ar vaku vai
pardurtu mikrovilnu krasnij paredzéto plévi.

Gatavosanas laika vairakas reizes
samaisiet risus.

* Laiks cepeskrasnt: atkarigs no svara
e Plaukta stavoklis: Bottom glass plate

Sokolades kausésana

Sagrieziet Sokoladi gabalos un ievietojiet
trauka.

Kausésanas laika vairakas reizes samaisiet
Sokoladi.

* Laiks cepeskrasni: atkarigs no svara

¢ Plaukta stavoklis: Bottom glass plate

Sviesta Kausésana

Sagrieziet sviestu gabalos un ievietojiet
trauka. Apsedziet trauku (ar vaku vai
pardurtu mikrovilnu krasnij paredzétu
partikas plévi).

Kausésanas laika vairdkas reizes samaisiet
sviestu.

* Laiks cepeskrasni: atkarigs no svara
¢ Plaukta stavoklis: Bottom glass plate

Metode:

péc garsas pievienojiet galai garsvielas un
ielieciet fo ugunsizturiga trauka. Pielejiet
Udeni vai citu skidrumu; apaksai jabot
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nosegtai ar 20 - 40 mm Skidruma slani.
Apgrieziet galu otradi péc aptuveni 30
minutem.

e Plaukta limenis: 1

Tela cepetis
lestatitie parametri:

Svara automatika. lestafijumu diapazons
svaram ir no 1000 [idz 2000 g.

Metode:

péc garsas pievienojiet galai garsvielas un
ielieciet to ugunsizturiga trauka. Pielejiet
Udeni vai citu skidrumu; apaksai jabot
nosegtai ar 10-20 mm skidruma slani.
Uzlieciet vaku.

¢ Plaukta limenis: 1

Ossobuco
Sastavdalas:

* 4 édamkarotes sviesta apbrinindsanai

¢ 4 tela kajas skéles, apméram 3 - 4 cm
biezas (grieztas skérsam kaulam)

¢ 4 vidéja lieluma burkani, sagriezti mazos
kubicinos

e 4 selerijas kati, sagriezti mazos kubicinos

e 1 kg gatavu tomatu, kas ir nomizoti,
sagriezti uz pusém, ar iznemtam serdém
un sagriezti kubicinos

* 1 bunte pétersilu, nomazgdtu un rupji
sagrieztu

¢ 4 édamkarotes sviesta

e 2 édamkarotes miltu apkaisisanai

e 6 édamkarotes olivellas

e 250 ml baltvina

e 250 ml galas buljona

* 3 vidéja lieluma sipoli, nomizotu un
sasmalcinatu

* 3 kiploka daivinas, nofiritu un sagrieztu
planas skelités

e 1/2 téjkarotes timidna un oregano
(raudenes)

e 2 lauru lapas

e 2 krustnaglinas

 sals, svaigi malti melnie pipari
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Metode:

Izkauséjiet 4 @damkarotes sviesta
cepespannad un sautéjiet taja darzenus.
Izceliet darzenus no dzilas cepespannas.

Nomazgdijiet tela kajas skéles, nozavéjiet,
nosusiniet, apkaisiet ar sali un pipariem, tad
apkaisiet ar miltiem. Norausiet liekos miltus.
Sakarségjiet olivellu un apbrininiet skélites
uz vidéji lielas uguns, lidz tas klUs zeltainas.
Iznemiet galu un izlejiet lieko olivellu no
cepespannas.

Pievienojiet galas sulai cepespanna 250 ml
vina, ielejiet to katlina un laujiet kadu laiku
varities uz Iénas uguns. Pielejiet 250 ml
galas buljona un pieberiet pétersilus,
timianu, oregano (raudeni) un sagrieztos
tomatus. Péc garias pievienojiet sali un
piparus. Tad atkal uzvariet.

lelieciet darzenus dzilaja cepeSpanna,
uzlieciet tiem virsu galu un parlejiet ar
mérci. Uzlieciet cepeSpannai vaku un
ielieciet to cepeskrasn.

e Laiks iericé: 120 minGtes

¢ Plaukta limenis: 2

Tela Locitava
Sastavdalas:

* 1 tela aizmuguréja locitava 1,5 - 2 kg

e 4 skeles varita skinka

e 2 édamkarotes ellas

* 1 téjkarote sals

e 1 t&jkarote saldas sarkands paprikas

e 1/2 tgjkarotes bazilika

* 1 maza sagrieztu sénu konservu karba
(280 g)

e zupas darzeni (burkani, puravs, selerija,
pétersili)

e Udens

Metode:

Veiciet 8 gareniskus iegriezumus visapkart
tela locitavai. Sagrieziet Cetras varita skinka
skéles uz pusém un ielieciet tas iegriezumos.
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Sajauciet ellu, sali, papriku un baziliku un

uzklajiet uz tela stilbina. lelieciet tela stilbinu

cepespannad un uzlieciet tam pa virsu sénes.

Pievienojiet tela locitavai zupas darzenus

un Udeni. Apaksai jabut nosegtai ar 10—

15 mm skidruma slani. Apgrieziet galu

otradi péc aptuveni 30 mindtem.

e Laiks iericé: 160 minGtes

* Plaukta limenis: 1

Falsais zakis ar garSaugiem

Sastavdalas 4 porcijam:

¢ planas maizes skélés, kas viegli
izmércétas karsta udent

e 1 sipols, smalki sagriezts un apcepts
nelield sviesta daudzuma

e 1 sasmalcinata kiploka daivina

¢ 300 g maltas liellopu galas

e 300 g maltas ctkgalas

* 1ola

e 1 téjkarote sals

* pipari

e paprika

¢ 1 édamkarote smalki sagrieztu pétersilu

¢ 1 t&jkarote smalki sagriezta rozmarina

* 1 téjkarote timiana lapu

* 4 bekona skéles apklasanai

Metode:

Karfigi sajauciet kopa visas sastavdalas,
izveidojiet galas ruleti un ievietojiet
mikrovilnu krasnt izmantojama trauka.
Parklajiet ar bekona skélém.

Liellopa/Medijuma/Jéra Gala

Sautéta gala

Neizmantojiet So programmu
liellopu galas cepetim un filejas
édieniem.

lestatitie parametri:

Svara automatika. lestatijumu diapazons
svaram ir no 1000 [idz 2000 g.

Metode:
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* Laiks cepeskrasnt: 35 minGtes
* Plaukta stavoklis: 2

Zviedru Svetku Cepetis

Sastavdalas:

e 200 g zavétu plomju

¢ 150 ml baltvina

* 1,5 kg cukgalas filejas vai tela muguras
(bez kauliem)

e 1 vidgjs sipols

* aboli

e sals, pipari un paprika

Metode:

Pldmes uz divam stundam iemérciet
baltvina. Galu noskalojiet ar Gdeni un péc
tam nosusiniet. Galas apakspusé izveidojiet
divus iegriezumus un katrd iegriezuma
ievietojiet plimi, iespiezot to péc iespé&jas
dzilak gala. Laujiet galai mazliet
nostavéties un ievietojiet to dzilaja
cepespanna ta, lai puse, kurd nav plimju,
atrastos ar skatu uz augsu. Nomizojiet
sipolus un dbolu, sagrieziet astonas dalas
un novietojiet apkart cepetim. Vina, kura
tika mércétas plimes, atlikumam pielejiet
ceturtdalu litra Gdens un parlejiet cepetim.
Piemérotas piedevas ir kroketes, kartupelu
sacepums, brokoli vai tamlidzigi.

* Laiks iericé: 60 mindtes

e Plaukta limenis: 2

péc garsas pievienojiet galai garsvielas un
ielieciet fo ugunsizturiga trauka. Pielejiet
Udeni vai citu skidrumu; apaksai jabot
nosegtai ar 10-20 mm skidruma slani.
Uzlieciet vaku.

¢ Plaukta limenis: 1

Medijuma cepetis

lestatfitie parametri:



LATVIESU

Svara automatika. lestafijumu diapazons
svaram ir no 1000 lidz 2000 g.

Metode:

péc garsas pievienojiet galai garsvielas un
ielieciet o ugunsizturiga trauka. Pielejiet
Udeni vai citu skidrumu; apaksai jabot
nosegtai ar 10-20 mm skidruma slani.
Uzlieciet vaku.

¢ Plaukta limenis: 1

Trusis
Sastavdalas:

* 2 trusa muguras

¢ 6 kadikogas (saspiestas)

 sals un pipari

* 30 g kauséta sviesta

e 125 ml skaba kréjuma

e zupas darzeni (burkani, puravs, selerija,
pétersili)

Metode:

leberziet truSa mugurinas ar saspiestajam
kadikogam, sali un pipariem un apsméréjiet
ar kausétu sviestu.

lelieciet tfruSa mugurinas dzilaja pannad,
parlejiet ar skabo kréjumu un pievienojiet
zupas darzenus.

¢ Laiks ierice: 35 minutes
¢ Plaukta limenis: 2

Trusis sinepés
Sastavdalas:

* 2 1trusi, 800 g katrs

e sals un pipari

¢ 2 édamkarotes olivellas

* 2 rupji sagriezti sipoli

e 50 g sagriezta bekona

e 2 édamkarotes miltu

* 375 ml vistas buljona

¢ 125 ml baltvina

* 1 téjkarote svaiga timigna
* 125 ml kréjuma

e 2 édamkarotes Dizonas sinepju
Metode:

22

Sagrieziet trusus 8 lidziga izméra gabalos,
apkaisiet ar sali un pipariem un apbrininiet
no visam pusém dzilaja cepesSpanna uz
sildrinka.

Iznemiet trusa gabalinus un apbrininiet
sipolus un bekonu. Parkaisiet ar miltiem un
samaisiet. Pamazam pielejiet vistas buljonu,
baltvinu, pieberiet timianu un uzvariet.

Pievienojiet kréjumu un DiZonas sinepes,
ielieciet galu atpakal, nosedziet ar vaku un
ievietojiet cepeskrasn.

* Laiks iericé: 90 minutes

e Plaukta limenis: 2

Meza Cuka

Lai pagatavotu marinadi:

e 1,5 sarkanvina

e 150 g selerijas saknu

e 150 g burkanu

e 2sipoli

e 5 lauru lapas

* 5 krustnaglinas

e 2 saujas zupas darzenu (burkani, puravi,
selerijas, pétersili)
Uzvariet visu un tad laujiet atdzist.

¢ 1,5 kg meza ctkas cepesa gabala
(plecs)
Parlejiet galai marinadi, lidz ta ir pilniba
nosegta, un atstdjiet marinéties uz 3
dienam.

Cepesa sastavdalas:

e sals

* pipari

* zupas darzeni no marinades

¢ 1 maza konservu bundzZa gailenu

Metode:

Iznemiet meza cukas cepesa gabalu no
marinddes un nosusiniet. Parkaisiet ar sali
un pipariem un apbrdniniet no visam pusém
dzilaja cepespanna vz sildrinka.
Pievienojiet gailenes un nedaudz zupas
darzenu no marinades.
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lelejiet dzilaja cepespannd marinadi.
Apaksai jabut nosegtai ar 10 - 15 mm
skidruma slani. Uzlieciet cepeSpannai vaku
un ielieciet to cepeskrasn.

e Laiks ierice: 140 minGtes
¢ Plaukta limenis: 1

Jéra cepetis

lestatitie parametri:

Svara automatika. lestafijumu diapazons
svaram ir no 1000 lidz 2000 g.

Metode:

péc garsas pievienojiet galai garsvielas un
ielieciet to ugunsizturiga trauka. Pielejiet
Udeni vai citu Skidrumu; apaksai jabit
nosegtai ar 10-30 mm skidruma slani.
Uzlieciet vaku.

¢ Plaukta limenis: 1
Jera kaja

Sastavdalas:

Putnu Gala

Vesela vista
lestafitie parametri:

Svara automatika. lestatijumu diapazons
svaram ir no 900 Iidz 2100 g.

Metode:

lelieciet vistu ugunsizturigd trauka un péc
garsas pievienojiet garsvielas. Péc aptuveni
30 minUtém apgrieziet galu otradi. Displejs
rada atlikuso laiku.

¢ Plaukta limenis: 1

Vistas Kajinas
Sastavdalas:

e 4 vistas kajinas, 250 g katra
e 250 g creme fraiche
e 125 ml kréjuma
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e 2,7 kg jéra kajas

* 30 ml olivellas

e sals

* pipari

* 3 kiploku daivinas

e 1 bunfite svaiga rozmarina (var lietot 1
téjkaroti Zavéta rozmarina)

e Udens

Metode:

Nomazgdijiet jera kaju un nosusiniet to,
ierivéjiet ar olivellu un veiciet iegriezumus
gala. Péc garsas pievienojiet sali un
piparus. Notiriet kiploka daivinas un
sagrieziet skélités, ielieciet iegrieztaja gala
sagrieztas kiploku skélites kopa ar
rozmarina zariniem.

levietojiet jéra kaju dzilaja cepeSpanna un
pielejiet Gdeni. Apaksai jabit nosegtai ar
10-15 mm skidruma slani. Apgrieziet galu
otradi péc aptuveni 30 mindtém.

* Laiks iericé: 165 minGtes

* Plaukta limenis: 1

e 1 t&jkarote sals

e 1 t&jkarote paprikas

* 1 tejkarote karija

e 1/2 téjkarote piparu

e 250 g sagrieztu konservétu sénu
konservu karba

e 20 g kukurtzas cietes

Metode:

Notiriet vistas kajinas un ielieciet dzilaja
cepespannad. Sajauciet paréjas sastavdalas
un parlejiet vistas kajinam.

e Laiks iericé: 55 minGtes

¢ Plaukta limenis: 2

Vistas galas sautéjums sarkanvina
Sastavdalas:

e 1 vista
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e sals

* pipari

e 1 édamkarote miltu

e 50 g atfirita sviesta

* 500 ml baltvina

e 500 ml vistas buljona

e 4 édamkarotes sojas mérces

* 1/2 bunfite pétersilu

e 1 timiana zarins

e 150 g sagriezta bekona

e 250 g brino Sampinjonu, nofiritu un
sagrieztu Cetras dalas

¢ 12 Salotes sipolu, nomizotu

* 2 kiploka daivinas, nofiritas un saspiestas

Metode:

Notiriet vistu, parkaisiet ar sali un pipariem
un tad ar miltiem.

Uzkarsgjiet attirito sviestu dzilaja
cepespannad uz sildrinka, apbrininiet vistu
no visam pusém. Pielejiet baltvinu, vistas
buljonu un sojas mérci un uzvariet.

Pievienojiet pétersilus, timianu, sagriezto
bekonu, sénes, Salotes sipolus un kiplokus.

Atkal uzvariet, uzlieciet vaku un ielieciet
ierice.

¢ Laiks iericé: 55 minUtes

e Plaukta imenis: 1

Vistas Sparnini
Sastavdalas:

e 1 kg vistas spdrninu
Marinade:

e 2 édamkarotes ellas

¢ 2 édamkarotes sojas mérces

¢ 1 édamkarote sinepju

* 1 sasmalcinata kiploka daivina
* rozmarins

e timians

* svaigi malti melnie pipari
Metode:

Sajauciet kopa ellu, sojas mérci, sinepes,
kiploku un garSaugus. Apklgjiet vistas
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sparninus ar marinadi un atstajiet
iemarinéties uz 2 — 3 stundam.

* Laiks cepeskrasnt: 25 minites

e Plaukta stavoklis: 2

levietojiet vistas sparninus mikrovilnu krasnij
paredzéta trauka ar adas pusi uz augsu.

Vista, 2 puses
Sastavdalas:

* 1 kg veselas vistas, sadalita uz pusém
e sals

* pipari

e garsaugi péc garsas

e ella apslacisanai

e Laiks cepeskrasnt: 35 minGtes

* Plaukta stavoklis: 2

levietojiet vistas puses mikrovilnu krasnij

paredzéta traukd ar adas pusi uz augsu.

Pildita Vista
Sastavdalas:

e 1 vista, 1,2 kg (ar kidam)

¢ 1 édamkarote ellas

* 1 téjkarote sals

e 1/4 téjkarotes paprikas

e 50 g rivmaizes

* 3 -4 edamkarotes piena

e 1 sipols, siki sagriezts

* 1 bunfite pétersilu, smalki sagrieztu

* 20 g sviesta

e Tola

e sals un pipari

Metode:

Notiriet un nosusiniet vistu. Sajauciet ellu,
sali un papriku un ierivéjiet ar So maisijumu
vistu.

Pildijums: Sajauciet rivmaizi un pienu.
lelieciet panna sagriezto sipolu, pétersilus
un sviestu un sauté&jiet. Smalki sagrieziet
vistas sirdi, aknas un kungi un pievienojiet
olu. Tad sajauciet visu kopad un pievienojiet
sali un piparus.
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lelieciet vistu ar kritinu uz leju dzilaja
cepespanng, ielieciet to cepeskrasni. Péc 30
mindtém apgrieziet. Atskan skanas signals.
e Laiks iericé: 90 mindtes

¢ Plaukta limenis: 1

Piles cepetis ar apelsiniem

Sastavdalas:

e 1 pile (1,6-2,0 kg)

* sals

* pipari

e 3 apelsini, nomizoti, bez séklindm un
sagriezti kubicinos

e 1/2 téjkarote sals

* 2 apelsini sulai

* 150 ml Serija

Metode:

Nofiriet pili, parkaisiet ar sali un pipariem
un ierivéjiet ar apelsinu mizinu.

Piepildiet pili ar apelsiniem, kuriem
pievienots sdls, un nofiksgjiet atveri ar
adatu un diegu.

lelieciet pili dzilaja cepeSpannad ar kritinu
uz leju.

Izspiediet no apelsiniem sulu, sajauciet ar
Seriju un parlejiet pilei.

levietojiet pili ierice. Apgrieziet péc 30 min.
Atskan skanas signdils.

¢ Laiks iericé: 90 minUtes
¢ Plaukta limenis: 1
Vesela pile

lestafitie parametri:
Zivs

Zivs fileja kréjuma mérce
Sastavdalas 4 cilvékiem:

* 400 g zivs filejas (strauta vai varaviksnes
foreles)
e 20 g partikas ellas
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Svara automatika. lestafijumu diapazons
svaram ir no 1500 lidz 3300 g.

Metode:

lelieciet pili ugunsizturigd trauka un péc
garsas pievienojiet gardvielas. Péc aptuveni
30 minUtém apgrieziet galu otradi. Displejs
rada atlikuso laiku.

¢ Plaukta limenis: 1

Vesela zoss
lestatfitie parametri:

Svara automatika. lestatijumu diapazons
svaram ir no 2300 [idz 4700 g.

Metode:

lelieciet zosi ugunsizturiga trauka un péc
garsas pievienojiet gardvielas. Péc aptuveni
30 mindtém apgrieziet galu otradi. Displejs
rada atlikuso laiku.

¢ Plaukta lmenis: 1

Vesels fitars
lestatitie parametri:

Svara automatika. lestatijumu diapazons
svaram ir no 1700 idz 4700 g.

Metode:

lelieciet fitaru ugunsizturigd trauka un péc
garsas pievienojiet gardvielas. Péc aptuveni
30 mindtém apgrieziet galu otradi. Displejs
rada atlikuso laiku.

¢ Plaukta imenis: 1

* 250 g sipolu, sagriezti ripinas

e 200 g creme fraiche (skaba kréjuma)
* saldas paprikas pulveris

e citrons

e sals

Metode:
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Sautéjiet sipolus panna ar ellu, lidz tie klst
caurspidigi. Tad ievietojiet ar sviestu
ieziesta cepama trauka.

Iztiriet zivs filejas, apslakiet ar citronu,
uzberiet sali un ievietojiet trauka virs sipolu
ripinam. Sajauciet creme fraiche ar papriku
péc garsas un uzlejiet So mérci virs zivs
filejam. Mazliet uzberiet sali.

* Laiks cepeskrasnt: 12 minites

* Plaukta stavoklis: 1

Apgrieziet trauku uz otru pusi, kad pagajusi
puse laika.

Tvaicéta Zivs (Lasis)
Sastavdalas:

* 400 g kartupelu

¢ 2 bunfites locinu

* 2 kiploku daivinas

* 1 sagrieztu tomatu konservu karba (400

* 4 lasa filejas

* viena citrona sula

e sals un pipari

e 75 ml darzenu buljona

* 50 ml baltvina

e 1 zarins svaiga rozmarina

¢ 150 ml vina

* 1/2 bunfites svaiga timiana
Metode:

Nomazgdjiet un nomizojiet kartupelus,
sagrieziet Cetras dalas un variet salsudent
25 mindtes, tad nolejiet Gdeni un sagrieziet
skelites.

Nomazgdjiet un smalki sagrieziet locinus.
Notiriet kiploka daivinas un sagrieziet
gabalinos. Sajauciet sipolus un kiplokus ar
smalki sagrieztajiem tomatiem.

Apslakiet lasa filejas ar citrona sulu un
atstajiet marinéties. Tad nosusiniet un
parkaisiet ar sali un pipariem.

Sajauciet darzenus un kartupelus un
ielieciet ietaukota karstumizturiga trauka,
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parkaisiet ar sali un pipariem un uzlieciet
virsu lasi.

Parlejiet ar darzenu buljonu un baltvinu,
izklgjiet pa virsu rozmarinu un timianu.

* Laiks iericé: 35 minites

¢ Plaukta limenis: 2

Jurasmeéles fiteni
Sastavdalas:

* 4 paltusa filejas vai plekstes fileja

e puscitrona sula

 sals, svaigi malti melnie pipari

e 100 g saldétu spindtu lapu, atkausétu
e 1 kiploku daivina

e 2 édamkarotes baltvina

e 50 ml krgjuma

¢ 1 olas dzeltenums

Metode:

Apslakiet zivs filejas ar citrona sulu un
uzberiet sali un piparus. lzspiediet spinatus
un pievienojiet kiploku. Uzlieciet spinatus uz
paltusa filejam un sarullgjiet fitenus.
Kartojiet titenus ar sviestu ieziesta cepama
trauka un aizlokiet ciet to planos galus.
Apslakiet fitenus ar baltvinu.

Sakuliet kréjumu ar olas dzeltenumu un
nedaudz pievienojiet sali. Parlejiet zivju
fitenus.

* Laiks cepeskrasnt: 17 minGtes
* Plaukta stavoklis: 2

Zivs fileja
Sastavdalas:

e 600 - 700 g zandarta, lasa vai taimina
filejas

e 150 g riveta siera

e 250 ml kréjuma

* 50 g rivmaizes

* 1 téjkarote estragona

e sasmalcinati pétersili

* sals, pipari

e citrons

* sviests
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Metode:

Apslakiet zivju filejas ar citronu sulu un
atstajiet marinéties uz kadu laiku, tad ar
papira dvieli nosusiniet lieko sulu. Apkaisiet
zivju filejas no abam pusém ar sali un
pipariem. lelieciet zivju filejas ar sviestu
ieziesta ugunsizturigd trauka.

Samaisiet rivéto sieru, kréjumu, rivmaizi,
estragonu un smalki sagrieztos pétersilus.
Nekavéjoties izklajiet maisijumu uz zivju

Kuka

Salda Torte
Sastavdalas:

2 loksnes originalas Sveices kartainds
miklas vai parastas kartainas miklas
(izveltnétas CetrsturT)

e 50 g maltu lazdu riekstu

e 1,2 kg abolu

e 3olas

e 300 ml kréjuma

e 70 g cukura

Metode:

Uzlieciet kartaino miklu uz labi ietaukotas
cepamads paplates un caurduriet pamatni ar
daksu. Vienmeérigi izklgjiet samaltos lazdu
riekstus uz miklas. Nomizojiet abolus,
izgrieziet serdes un sagrieziet 12 skélés.
Vienmerigi izklgjiet Skéles uz miklas.
Sajauciet olas, kréjumu, cukuru un vanilas
cukuru un uzklgjiet uz aboliem.

e Laiks iericé: 55 mindtes

e Plaukta limenis: 3

Citrona Kekss
Maisijuma sastavdalas:

e 250 g sviesta

e 200 g cukura

¢ 1 pacina vanilas cukura (aptuveni 8 g)
e 1 skipsna sals

* 4olas
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filejam un uzlieciet uz maisijuma mazas
sviesta picinas.

e Laiks iericé: 35 minGtes

¢ Plaukta limenis: 2

Saldéta zivs fileja

Instrukcijas par gatavosanas laiku un
temperatiru atrodas uz iepakojuma.
levérojiet razotaju noradijumus.

* 150 g miltu

* 150 g kukurizas miltu

¢ 1 téjkarote cepamad pulvera bez kaudzes
e sarivétas 2 citronu mizas

Sastavdalas glazirai:

e 125 ml citronu sulas

e 100 g pudercukura

Citi:

« Cefrstdraina forma, 30 cm gara
* Margarins ietaukosanai

* Rivmaize, lai uzkaisitu formai
Metode:

lelieciet bloda sviestu, cukuru, citronu mizas,
vanilas cukuru un sali un uzputojiet. Péc tam
pa vienai pievienojiet olas un vélreiz
uzputojiet.

Piejauciet cepamo pulveri, kas sajaukts ar
miltiem un kukurGzas miltiem, uzputotai
masai.

lelieciet miklu ietaukotd un ar rivmaizi
apkaisitd cepama forma, nogludiniet
[ldzenu un ielieciet krasn.

Péc cepsanas sajauciet citronu sulu un
pudercukuru. |zcepto kiku apgaziet uz
aluminija folijas.

Gar kikas malam uzlociet aluminija foliju uz
augsuy, lai glazira nevarétu notecét. Ar
koka irbuli caurduriet kUku un ar otu
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uzklgjiet glaziru. Péc tam |aujiet ktkai
mazliet ievilkties.

¢ Laiks iericé: 75 minGtes

¢ Plaukta imenis: 2

Burkanu Torte
Maisijuma sastavdalas:

e 150 ml saulespuku ellas

e 100 g brona cukura

e 2olas

e 75gsirupa

e 175 g miltu

e 1 t&jkarote kanéla

e 1/2 tejkarote malta ingvera
¢ 1 téjkarote cepama pulvera
e 200 g smalki sarivétu burkanu
e 75 g rozinu bez kauliniem

e 25 g rivéta kokosrieksta
Garnéejuma sastavdalas:

e 50 g sviesta

* 150 g kréjuma siera

e 40 g cukura kristalu

¢ malti lazdu rieksti

Citi:

¢ letaukota 22 cm veidne ar nonemamu
sanu dalu

Metode:

Saputojiet saulespuku ellu, brino cukuru,
olas un sirupu. lecilgjiet atlikusas
sastavdalas masa.

lelieciet masu ietaukota forma.

* Laiks cepeskrasnt: 55 minttes
¢ Plaukta limenis: 2
Péc cepsanas:

Sajauciet sviestu, kréjuma sieru un cukura
kristalus (ja nepiecieSams, pielejiet nedaudz
piena, lai masu varétu vieglak uzklat).

Uzklgjiet masu kokai, kad ta atdzisusi, un
parkaisiet ar lazdu riekstiem.

Rauga Briedinasana

Miklas sastavdalas:
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e 650 g miltu

e 20 grauga

e 200 ml piena

e 40 g cukura

e 5gsals

* 5 olu dzeltenumi

e 200 g miksta sviesta
Pildijjuma sastavdalas:

e 250 g sasmalcinatu valriekstu
e 20 g rivmaizes

* 1 téjkarote malta ingvera

¢ 50 ml piena

e 60 g medus

e 30 g kauséta sviesta

e 20 ml ruma

Sastavdalas noformeéjumam:

* 1 olas dzeltenums

* nedaudz piena

e 50 g mandelu skaidinu
Metode:

lesijajiet bloda miltus, izveidojiet centra
iedobiti. Sasmalciniet raugu un ielieciet
iedobite, sajauciet ar pienu un nelielu
daudzumu cukura un miltu, kas sakrajusies
gar malam, parkaisiet ar miltiem un laujiet
silta vieta rogt tik ilgi, kamér uz miklas
uzkaisttajiem miltiem veidojas plaisas.

Uzberiet atlikuso cukuru uz miltiem. Samiciet
visas sastavdalas, [1dz izveidojas miksta
rauga mikla. Nolieciet miklu silta vieta, lai ta
uzrigtu, ldz tas apjoms dubultojies.

Lai pagatavotu pildijumu, sajauciet visas
sastavdalas. Sadaliet miklu trijas vienadas
dalas un izrullgjiet, veidojot garus
taisnstorus. Izklgjiet treSdalu pildijuma vz
katra taisnstira un sarullgjiet miklas
gabalus.

Izveidojiet pini no visiem trijiem miklas
gabaliem. Noziediet pines virsmu ar olas
dzeltenuma un piena maisijumu un uzberiet
mandelu skaidinas.

* Laiks iericé: 55 minites

* Plaukta limenis: 2
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Kekss

Sastavdalas pamatnei:

e 500 g miltu

* 1 maza sausa rauga pacina (8 g sausa
rauga vai 42 g sausa rauga)

e 80 g pudercukura

e 150 g sviesta

e 3olas

e 2 t&jkarotes sals bez kaudzes

¢ 150 ml piena

* 70 g rozinu (ieprieks vienu stundu
izmércgjiet 20 ml Kirsch (kirSu brendija))

Sastavdalas noforméjumam:

¢ 50 g veselas nolobitas mandeles
Metode:

lelieciet miltus, sauso raugu, pudercukuru,
sviestu, olas, sali un pienu bloda un
samiciet, lai izveidotos rauga mikla.
Parklajiet miklu bloda un atstgjiet, lai
uzbriest, uz 1 stundu.

Ar rokam iemiciet mikla izmércétas rozines.

Uzlieciet katru mandeli atseviski katra

iedobité ar miltiem parkaisita kéksa veidné.

Izveidojiet no miklas desinu un ievietojiet fo
kéksa veidné. Parklajiet un laujiet sacelties
45 minutes.

¢ Laiks ierice: 60 minUtes
¢ Plaukta imenis: 2

Sok. Kekss Ar Riekstiem
Sastavdalas:

e 250 g parastas Sokolades

e 250 g sviesta

e 375 g cukura

e 2 pacina vanilas cukura (aptuveni 16 g)
e 1 3kipsna sals

* 5 édamkarotes Gdens

* 5olas

e 375 g valriekstu

e 250 g miltu

¢ 1 téjkarote cepama pulvera
Metode:
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Salauziet Sokoladi lielos gabalos un
izkauséjiet uz Gdens bazes.

Saputojiet sviestu, cukuru, vanilas cukuru,
sali un Odeni, pievienojiet olas un izkauséto
Sokoladi.

Rupji sasmalciniet valriekstus, piejauciet
miltiem un cepamajam pulverim un iecilgjiet
Sokolades maisijuma.

I1zklajiet dzilu pannu ar cepamo papiru,
uzlieciet uz ta maisijumu un izlidziniet.
e Laiks iericé: 50 mindtes

* Plaukta limenis: 3

Péc cepsanas:

Laujiet atdzist, nonemiet cepamo papiru un
sagrieziet kvadratinos.

Mufini
Sastavdalas:

* 150 g sviesta

e 150 g cukura

* 1 pacina vanilas cukura (aptuveni 8 g)

* 1 Skipsna sals

e viena ar vasku neapstradata citrona
mizina

* 2olas

¢ 50 ml piena

e 25 g kukurdzas miltu

e 225 g miltu

e 10 g cepama pulvera

e 1 skabu kirSu burcina (375 g)

* 225 g Sokolades skaidinas

Citi:

* Papira forminas, diametrs apméram 7
cm

Metode:

Saputojiet sviestu, cukuru, vanilas cukuru,
sali un viena ar vasku neapstradata citrona
mizinu. Pievienojiet olas un atkal saputojiet.

Sajauciet kukurdzas miltus, miltus un
cepamo pulveri un iecilgjiet maisijuma ar
pienu.
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Noteciniet skidrumu no kirSiem un iecilgjiet
maisijuma ar Sokolades skaidinam.

lelieciet maisijumu papira forminds, uzlieciet
forminas uz cepamas paplates un ielieciet
iericé. lzmantojiet mufinu paplati, ja jums
tadair.

e Laiks iericé: 40 mindtes

* Plaukta limenis: 3

Biskvits
Sastavdalas:

* 4olas

e 2 édamkarotes karsta ddens

e 50 g cukura

* 1 pacina vanilas cukura (aptuveni 8 g)

e 1 skipsna sals

e 100 g cukura

* 100 g miltu

e 100 g kukurdzas miltu

e 2 téjkarotes cepamad pulvera bez
kaudzes

Citi:

e 28 cm apala cepama forma ar
nonemamu dibenu, melna, pamatne
izklata ar cepamo pergamentu

Metode:

Atdaliet olu baltumus no dzeltenumiem.
Uzputojiet olu dzeltenumus ar karstu Gdeni,
50 g cukura, vanilas cukuru un sali.
Uzputojiet olu baltumus ar 100 g cukura,
[ldz masa klUst cieta.

lesijajiet kopa miltus, kukurdzas miltus un
cepamo pulveri.

RUpigi sajauciet olu baltumus ar
dzeltenumiem. Tad uzmanigi iecilajiet miltu
maisijumu. lelieciet miklu cepama forma,
nogludiniet [idzenu un ielieciet ierice.

e Laiks iericé: 45 mindtes

e Plaukta limenis: 2

Savarin Kuka

Miklas sastavdalas:
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e 350 g miltu

* 1 maza sausa rauga pacina (8 g sausa
rauga vai 42 g sausa rauga)

e 75 g cukura

* 100 g sviesta

¢ 5 olu dzeltenumi

e 1/2 tejkarote sals

e 1 pacina vanilas cukura (aptuveni 8 g)

e 125 ml piena

Péc cepsanas:

e 375 ml Gdens

e 200 g cukura

e 100 ml plGmju brendija vai 100 ml
apelsinu likiera

Metode:

lelieciet miltus, sauso raugu, cukuru, sviestu,
olu dzeltenumus, sali, vanilas cukuru un
pienu blodd un samiciet, lai izveidotos
gluda rauga mikla. Parklajiet miklu bloda
un afstajiet, lai uzbriest, uz 1 stundu. Tad
ielieciet miklu ietaukota rinkveida koku
forma, parklgjiet un laujiet sacelties 45
minutes.

¢ Laiks iericé: 35 minutes

* Plaukta limenis: 1

Péc cepsanas:

Uzvariet udeni un cukuru un tad laujiet
atdzist.

Pievienojiet plimju brendiju vai apelsinu
likieri cukurddenim un sajauciet.

Kad kika atdzisusi, caurduriet to vairakas
reizes ar koka irbuli un laujiet maisijumam
vienmeérigi iestkties kika.

Streusel Kuka

Miklas sastavdalas:

e 375 g miltu

e 20 grauga

¢ 150 ml remdena piena
e 60 g cukura

e 1 skipsna sals

e 2 olu dzeltenumi

e 75 g miksta sviesta
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Sastavdalas drupacu maisijumam:

e 200 g cukura

e 200 g sviesta

e 1 t&jkarote kanéla

e 350 g miltu

¢ 50 g sasmalcinatu riekstu
e 30 g kauséta sviesta
Metode:

lesijajiet bloda miltus, izveidojiet centra
iedobiti. Sasmalciniet raugu un ielieciet
iedobité, sajauciet ar pienu un nelielu
daudzumu miltu, kas sakrgjusies gar malam,
parkaisiet ar miltiem un laujiet silta vieta
rogt tik ilgi, kamér uz miklas uzkaisttajiem
miltiem veidojas plaisas.

Uzberiet cukuru, olu dzeltenumus, sviestu un
sali uz miltiem. Samiciet visas sastavdalas,
[1dz izveidojas miksta rauga mikla.

Nolieciet miklu silta vieta, lai ta uzrigtu, lidz
tas apjoms dubultojies. lzveltngjiet miklu un
ielieciet ietaukota veidné, tad atstdjiet uz
laiku, lai ta atkal uzbriestu.

Bloda sajauciet cukuru, sviestu un kanéli.

Pievienojiet miltus un riekstus un samiciet
kopa, lai izveidotos drupacu maisijums.

Uzklgjiet sviestu uz uzbriedusas miklas un
vienmerigi izklajiet drupacu maisijumu.

e Laiks iericé: 35 mindtes

¢ Plaukta limenis: 3

Zviedru Pirags
Sastavdalas:

¢ 5olas

* 340 g cukura

¢ 100 g kauséta sviesta

e 360 g miltu

* 1 pacina cepama pulvera (aptuveni 15
9)

* 1 pacina vanilas cukura (aptuveni 8 g)

* 1 skipsna sals

¢ 200 ml auksta Gdens

Citi:
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e 28 cm apala cepama forma ar
nonemamu dibenu, melna, pamatne
izklata ar cepamo pergamentu

Metode:

leberiet bloda cukuru, olas, vanilas cukuru
un sali un 5 minGtes uzputojiet. Péc tam
pievienojiet izkauséto sviestu un iecilgjiet.

Pieberiet miltus ar piejauktu cepamo pulveri
uzputotajai masai un samaisiet to.

Pielejiet aukstu Udeni un karfigi visu
samaisiet. lelieciet miklu cepama forma,
nogludiniet [idzenu un ielieciet ierice.

e Laiks iericé: 55 mindtes

* Plaukta limenis: 2

Vecmaminas abolu kuka
Sastavdalas:

e 250 g sviesta

e 250 g cukura

e 1 pacina vanilas cukura (aptuveni 8 g)

e 1 skipsna sals

¢ 100 g marcipana

e 5olas

e 500 g miltu

* 1 pacina cepama pulvera (aptuveni 15
9)

* 1 maisins piparkdku garsvielu (apméram
20 g)

e 50 g kakao pulvera

e 150 ml sarkanvina

e 1,2 kg abolu

Metode:

lelieciet bloda sviestu, cukuru, vanilas
cukuru un sali un uzputojiet. Pievienojiet 100
g marcipana, kas sagriezts smalkos
gabalinos, un vienmérigi saputojiet.
Pakapeniski pievienojiet 5 olas un
saputojiet. Pievienojiet maisijumam miltus,
cepamo pulveri, piparkiku garsvielas un
kakao pulveri. Pielejiet sarkanvinu. leklgjiet
miklu dzila cepamaja paplaté, kas izklata
ar cepamo papiry, un nogludiniet virsmu.
Nomizojiet abolus, izgrieziet serdes un
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sagrieziet 0,5 cm biezas skéelés. Plumju
biezenis: I1zkartojiet abolu skéles uz miklas
un starpas aizpildiet ar plimju biezeni. Péc
tam ielieciet cepeskrasn.

e Laiks iericeé: 40 minGtes

¢ Plaukta limenis: 3

e Pécizcepsanas laujiet kikai atdzist un
nonemiet cepamo papiru.

Glazira:

* 250 ml abolu sulas

e 1 pacina tiras kiku glazuras

* Pécizcepsanas |aujiet kikai atdzist un
nonemiet cepamo papiru.

Sajauciet glazdru no abolu sulas un pacinas

koku glaziras un parziediet kiku.

Mandelu Ktka

Maisijuma sastavdalas:

e 5olas

e 200 g cukura

* 100 g marcipana

e 200 ml olivellas

e 450 g miltu

* 1 tejkarote kanéla

e 1 pacina cepama pulvera (aptuveni 15
9)

* 50 g sasmalcinatu pistaciju

e 125 g maltu mandelu

e 300 ml piena

Garnéjuma sastavdalas:

e 200 g aprikozu ievarijuma

e 5 téjkarotes pudercukura

* 1 téjkarote kanéla

e 2 édamkarotes karsta ddens

¢ mandelu skaidinas

Citi:

e 28 cm veidne ar nonemamu sanu dalu

Metode:

Putojiet olas, cukuru un marcipanu 5
mindtes, tad |énam pielejiet olivellu olu
maisijumam.

lesijajiet miltus, kanéli un cepamo pulveri,
tad iejauciet sasmalcinatas pistacijas un
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maltas mandeles miltos. Tad uzmanigi
iecilajiet olu maisijuma ar pienu.

lelieciet veidné ar nonemamu sanu dalu,
kuras pamatne ir apkaisita ar rivmaizi.

* Laiks iericé: 70 minites

¢ Plaukta limenis: 2

Péc cepsanas:

Uzsildiet aprikozu ievarijumu un izklgjiet uz
kdkas, izmantojot ofinu. Laujiet kikai
atdzist. Sajauciet pddercukuru, kanéli un
karstu Gdeni; izklgjiet uz kikas. Uzreiz
uzberiet uz glazétas kikas virsmas mandelu
skaidinas.

Abolu stridele, saldéta

Instrukcijas par gatavosanas laiku un
temperatiru atrodas uz iepakojuma.
levérojiet razotdju noradijumus.

Siera Kuka

Sastavdalas pamatnei:

e 150 g miltu

e 70 g cukura

e 1 pacina vanilas cukura (aptuveni 8 g)
¢ Tola

e 70 g miksta sviesta

Sastavdalas siera kréemam:

¢ 3 olu baltumi

e 50 grozinu

e 2 édamkarotes ruma

* 750 g biezpiena ar mazu tauku saturu

¢ 3 olu dzeltenumi

e 200 g cukura

¢ viena citrona sula

e 200 g creme fraiche

e 1 pacina olu vanilas mérces pulvera (40
g vai 500 ml piena atbilstosais pulvera
daudzums)

Citi:

¢ Melna ietaukota 26 cm veidne ar
nonemamu sanu dalu

Metode:
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lesijajiet bloda miltus. Pievienojiet paréjas
sastavdalas un sajauciet ar rokas mikseri.
Péc tam ielieciet miklu uz 2 stundam
ledusskapr.

leklgjiet ietaukotas veidnes dibena
apméram 2/3 miklas un vairdkas reizes
ieduriet ar daksinu.

Izveidojiet aptuveni 3 cm augstu malinu,
izmantojot atlikuSo miklu.

Uzputojiet olu baltumus ar rokas mikseri,
[ldz masa kl|Ust cieta. Nomazgadjiet rozines,
laujiet Gdenim notecet, aplaistiet tas ar

rumu un atstajiet kadu laiku, lai tas izmirkst.

Bloda labi samaisiet biezpienu, olu
dzeltenumus, cukuru, citrona sulu, creme
fraiche un pudina pulveri.

Beigads rupigi iecildjiet uzputotos olu
baltumus un rozines biezpiena maisijuma.

¢ Laiks ierice: 85 minutes
¢ Plaukta imenis: 2

Auglu Torte
Sastavdalas:

e 200 g sviesta

e 200 g cukura

¢ 1 pacina vanilas cukura (aptuveni 8 g)

e 1 Skipsna sals

e 3olos

e 300 g miltu

* 1/2 pacina cepama pulvera (aptuveni 8
9)

e 125 g zavetu janogu

e 125 grozinu

¢ 60 g sasmalcinatu mandelu

e 60 g iecukurotu citrona vai apelsinu
mizinu

e 60 g sasmalcinatu iecukurotu kirSu

e 70 g veselu blansétu mandelu

Citi:

¢ Melna 24 cm veidne ar nonemamu sanu
dalu

* Margarins ietaukosanai

¢ Rivmaize, lai uzkaisitu formai
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Metode:

lelieciet bloda sviestu, cukuru, vanilas
cukuru un sali un uzputojiet. Péc tam pa
vienai pievienojiet olas un vélreiz
uzputojiet. Piejauciet cepamo pulveri, kas
sajaukts ar miltiem, uzputotai masai un
iecilgjiet to.

Piejauciet maisijumam ari auglus.

lelieciet miklu sagatavotaja veidné un
izklajiet to vairak miklai gar malam neka
centra. Dekoréjiet kukas malu un vidu ar
veselam blansetam mandelem. lelieciet
kUku cepeskrasnt.

e Laiks iericé: 100 mindtes

* Plaukta limenis: 2

Auglu Kuka
Miklas sastavdalas:

e 200 g miltu

e 1 skipsna sals

e 125 g sviesta

¢ 1ola

e 50 g cukura

e 50 ml auksta Gdens
Pildijuma sastavdalas:

e Sezonas augli (400 g abolu, persiki,
skabi kirsi utt.)

¢ 90 g maltu mandelu

* 2olas

e 100 g cukura

e 90 g miksta sviesta

Citi:

e 28 cm apala sekla veidne, ietaukota

Metode:

lesijajiet bloda miltus, piejauciet miltiem sali
un mazas picinds sagrieztu sviestu. Tad
pievienojiet olu, cukuru un aukstu Gdeni un
samiciet, lai izveidotu miklu.

Atdzeséjiet miklu 2 stundas ledusskapr.
Izrullgjiet atdzeséto miklu, ielieciet to
ietaukota veidné un caurduriet ar daksu.
Notfiriet auglus, iznemiet kaulinus un serdes,



LATVIESU

sagrieziet mazos gabalinos vai skélés un
uzlieciet uz miklos. lelieciet bloda maltas
mandeles, olas, cukuru un miksto sviestu un
saputojiet. Uzlieciet masu uz augliem un
izlidziniet.

Pica/piragi/maize

Pica
Miklas sastavdalas:

¢ 14 grauga

e 200 ml ddens

e 300 g miltu

e 3gsals

¢ 1 édamkarote ellas
Garnéjuma sastavdalas:

e 1/2 mazas sasmalcinatu konservétu
tomatu karbas (200 g)

e 200 g rivéta siera

e 100 g salami

* 100 g varita skinka

e 150 g sénu (konservétu)

e 150 g Feta siera

e oregano (raudene)

Citi:

¢ letaukota cepama paplate

Metode:

Sadrupiniet blodad raugu un izskidiniet to
Udent. lejauciet miltos sali, pieliet ellu un
ielieciet masu bloda.

Miciet sastavdalas tik ilgi, kameér ir
izveidojusies miksta mikla, kas atdalas no
blodas. Tad |aujiet miklai silta vieta uzrogt,
[idz tas apjoms palielingjies divas reizes.

Izveltngjiet miklu un ielieciet ar sviestu
iesméréta cepeSpannd, caurdurot pamatni
ar daksu.

Uzlieciet uz pamatnes garngjuma
sastavdalas noraditaja seciba.

e Laiks cepeskrasnt: 25 minGtes
¢ Plaukta limenis: 2
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¢ Laiks ierice: 50 minUtes
Plaukta menis: 2

Amerikanu pica, saldeta

Instrukcijas par gatavosanas laiku un
temperatiru atrodas uz iepakojuma.
levérojiet razotaju noradijumus.

Pica, atdzeséta

Instrukcijas par gatavosanas laiku un
temperatiru atrodas uz iepakojuma.
levérojiet razotdju noradijumus.

Pica, saldeta

Instrukcijas par gatavosanas laiku un
temperatiru atrodas uz iepakojuma.
levérojiet razotdju noradijumus.

Picas uzkodas, saldetas

Instrukcijas par gatavosanas laiku un
temperatiru atrodas uz iepakojuma.
levérojiet razotdju noradijumus.

Sipolu Pirags
Miklas sastavdalas:

e 300 g miltu

e 20 grauga

e 125 ml piena

e Tola

e 50 g sviesta

e 3gsals

Garnéjuma sastavdalas:

e 750 g sipolu

e 250 g bekona

e 3olas

e 250 g creme fraiche
e 125 ml piena

e 1 t&jkarote sals
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e 1/2 téjkarote maltu piparu
Metode:

lesijajiet bloda miltus, izveidojiet centra
iedobiti.

Sagrieziet raugu, ielieciet iedobite,
sajauciet ar pienu un nedaudz miltu, kas
uzkrajusies gar malam. Parkaisiet ar
miltiem, laujiet uzrigt silta vietq, lidz miltos,
kuri uzkaisiti uz miklas, paradas plaisas.

Uzlieciet uz miltiem olu un sviestu. Samiciet
visas sastavdalas, [idz izveidojas miksta
rauga mikla.

Nolieciet miklu silta vietd, lai ta uzrigtu, lidz
tas apjoms dubultojies.

Pa to laiku nomizojiet sipolus un sadaliet tos
cetras dalas, tad sagrieziet planads skelités.

Sagrieziet bekonu kubicinos un viegli to
apcepiet kopa ar sipoliem bez
apbrininasanas. Atstajiet atdzist.

Izveltngjiet miklu un uzlieciet uz ietaukotas
paplates, ieduriet pamatné ar daksu un
saspiediet malas uz augsu. Laujiet miklai
vélreiz uzrigt.

Sajauciet olas, creme fraiche, pienu, sali un
piparus. 1zklgjiet atdzisusSos sipolus un
bekonu uz miklas pamatnes. Uzklgjiet pa
virsu maisijumu un izlidziniet.

e Laiks cepeskrasnt: 45 minGtes

e Plaukta limenis: 3

Quiche Lorraine

Miklas sastavdalas:

e 200 g miltu

e 2olas

* 100 g sviesta

e 1/2 téjkarote sals

* nedaudz piparu

* 1 skipsnina muskatrieksta
Garnéjuma sastavdalas:

e 150 g rivéta siera
e 200 g varita skinka vai liesa bekona
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e 2olos

* 250 g skaba kréjuma

e sals, pipari un muskatrieksts
Citi:

* Melna ietaukota 28 cm veidne
Metode:

lelieciet miltus, sviestu, olas un garsvielas
bloda un maisiet, lidz izveidojas viendabiga
mikla. lelieciet miklu uz dazam stundam
ledusskapr.

Péc tam izveltngjiet miklu un ielieciet
ietaukota melna cepama forma. Caurduriet
pamatni ar daksu.

Uzlieciet uz miklas pamatnes bekonu.

Lai pagatavotu pildijumu, sajauciet olas,
skabo kréjumu un garsvielas. Pievienojiet
sieru.

Parlejiet bekonu ar pildijumu.

* Laiks cepeskrasnt: 40 minites
e Plaukta limenis: 2

Siera Pirags
Sastavdalas:

1,5 loksnes origindlas Sveices kartaings
miklas vai parastas kartainas miklas
(izveltnétas Cetrsturn)

¢ 500 g rivéta siera

e 200 ml kréjuma

e 100 ml piena

e 4olas

e sals, pipari un muskatrieksts

Metode:

Uzlieciet miklu uz labi ietaukotas
cepespannas. Karfigi caurduriet miklu ar
daksinu.

Vienmeérigi izklGjiet sieru uz miklas.
Sajauciet kréjumu, pienu un olas un
pievienojiet sali, piparus un muskatriekstu.
Kartigi visu sajauciet un parlejiet pari
sieram.

e Laiks cepeskrasnt: 45 minGtes
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¢ Plaukta limenis: 3

Siera Cepumi
Sastavdalas:

e 400 g Feta siera

e 2olas

e 3 édamkarotes smalki sagrieztu pétersilu
e melnie pipari

* 80 ml olivellas

e 375 g filo miklas

Metode:

Sajauciet Feta sieru, olas, pétersilus un
piparus. Parkigjiet filo miklu ar mitru dranu,
lai ta neizkalst. Uzklgjiet 4 sloksnes vienu uz
otras, viegli iesmérégjot katru ar ellu.

Sagrieziet 4 sloksnés, katru 7 cm garu.

Uz katras sloksnes viena stira uzlieciet 2
pilnas @édamkarotes Feta maisijuma un
salociet pa diagonali, veidojot trisstiri.

Novietojiet otradi cepamaja paplaté un
nosmeéréjiet ar ellu.

e Laiks cepeskrasnt: 25 minGtes
* Plaukta limenis: 2

Pelmeni (30 mazi gabali)
Miklas sastavdalas:

e 250 g kviesu miltu

e 250 g sviesta

* 250 g biezpiena ar mazu tauku saturu
e sdls

Pildijjuma sastavdalas:

* 1 balta kapostgalvina (400 g)

e 50 g bekona

e 2 édamkarotes atfirita sviesta

* sals, pipari un muskatrieksts

e 3 édamkarotes skaba kréjuma

e 2olas

Citi:

¢ Cepamad paplate ar cepamo papiru
Metode:
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Samiciet kvieSu miltus, sviestu, biezpienu ar
zemu tauku saturu un nedaudz sals mikla un
ievietojiet ledusskapr.

Sagrieziet kapostgalvu smalkos salminos.
Sagrieziet bekonu kubicinos un cepiet
atfiritaja sviesta. Pievienojiet kapostus un
sautgjiet, lidz tie klUst miksti. Pievienojiet
sali, piparus un muskatriekstu un iecilajiet
skabo kréjumu.

Turpiniet sutinat, lidz viss skidrums ir
iztvaikojis.

Cieti novariet olas, atdzeséjiet un péc tam
sagrieziet kubicinos, sajauciet ar kapostiem
un laujiet atdzist.

Izveltngjiet miklu un izgrieziet no tas aplus
ar 8 cm diametru.

lelieciet katra apla iekSpusé nedaudz
pildijuma un parlociet uz pusém.
Nostipriniet malinas, saspiezot tas kopa ar
daksinu.

Uzlieciet piragus uz cepespannas, kas
parsegta ar cepamo papiru, un apsmerejiet
tos ar olas dzeltenumu.

e Laiks cepeskrasnt: 20 minGtes

¢ Plaukta limenis: 3

Baltmaize

Sastavdalas:

* 1000 g miltu

e 40 g svaiga rauga vai 20 g sausa rauga

e 650 ml piena

e 15gsals

Citi:

¢ |letaukota vai ar cepamo papiru parklata
cepamad paplate

Metode:

leberiet miltus un sali liela bloda. Izskidiniet
raugu remdend piend un pievienojiet to
miltiem. Samiciet visas sastavdalas, lidz
izveidojas miksta mikla. Atkariba no miltu
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kvalitates var bt nepiecieSams pieliet
nedaudz piena, lai izveidotos miksta mikla.

Laujiet miklai uzrigt, lidz tas apjoms ir
dubultojies.

Sadaliet miklu divas dalas, izveidojiet divus
garenus klaipinus un uzlieciet tos uz
ietaukotas vai ar cepamo papiru parklatas
pannas.

Laujiet klaipiem vélreiz uzbriest, lidz to
apjoms ir dubultojies.

Pirms cepSanas nedaudz apkaisiet klaipus
ar miltiem un iegrieziet 3 - 4 diagonadlas
[inijas vismaz 1 cm dziluma.

* Laiks cepeskrasni: 55 mindtes

¢ Plaukta limenis: 2

Kviesu Maize
Sastavdalas:

e 500 g kviesu miltu

e 250 g rudzu miltu

e 15gsals

* 1 maza pacina sausa rauga

e 250 ml ddens

e 250 ml piena

Citi:

 letaukota vai ar cepamo papiru parklata
cepamad paplate

Metode:

lelieciet liela bloda kviesu miltus, rudzu
miltus, sali un sauso raugu.

Sajauciet Gdeni, pienu un sali un
pievienojiet miltiem. Samiciet visas
sastavdalas, lidz izveidojas miksta mikla.
Laujiet miklai uzrogt, lidz tas apjoms ir
dubultojies.

Izveidojiet no miklas garenu klaipinu un
uzlieciet to uz ietaukotas vai ar cepamo
papiru parklatas paplates.

Laujiet klaipam vélreiz uzbriest, lidz ta
apjoms dubultojies. Pirms cepsanas
uzkaisiet nedaudz miltu.
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* Laiks cepeskrasnt: 55 minGtes
* Plaukta limenis: 2

Sviesta Kuka

Miklas sastavdalas:

e 750 g miltu

e 30 grauga

e 400 ml piena

e 10 g cukura

e 15gsals

* Tola

e 100 g miksta sviesta
Sastavdalas noforméjumam:

¢ 1 olas dzeltenums
* nedaudz piena
Metode:

lesijajiet bloda miltus, izveidojiet centra
iedobiti. Sasmalciniet raugu un ielieciet
iedobité, sajauciet ar pienu un nelielu
daudzumu cukura, ka art ar miltiem, kas
sakrdjusies gar malam, parkaisiet ar miltiem
un laujiet silta vieta rogt tik ilgi, kamér uz
miklas uzkaisitajiem miltiem veidojas
plaisas.

Uzberiet atlikuso cukuru, sali, olu un sviestu
uz miltiem. Samiciet visas sastavdalas, lidz
izveidojas miksta rauga mikla.

Nolieciet miklu silta vieta, lai ta uzrigtu, lidz
tas apjoms dubultojies.

Sadaliet miklu trijas vienadas dalas un
izveidojiet no katras garu virvi. Sapiniet
visas tris virves piné.

Parklajiet un atstdjiet, lai uzbriest vél kadu
pusstundu. Noziediet pines virsmu ar olas
dzeltenuma un piena maisijumu un ielieciet
cepeskrasnt.

* Laiks cepeskrasnt: 50 minGtes

e Plaukta [imenis: 2
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Maize/Bulcinas

Instrukcijas par gatavosanas laiku un
temperatiru atrodas uz iepakojuma.
levérojiet razotdju noradijumus.

Sautejums Terine

Pilditas sénes
Sastavdalas 3 cilvékiem:

* 6-8 lielas sénes

e sals

* pipari

e citronu sula

¢ 1 mazs kapats tomats (apm. 150 g)
* 1/2 bunfite pétersilu, sasmalcinatu
e dazas bazilika lapas, sasmalcinatas
¢ 1 baltmaizes skéle, saplésta gabalos
e 75 g Gorgonzola siera, kubicinos

e 3 édamkarotes salda kréjuma
Metode:

Nofiriet seénes. Tad iznemiet katinus un
sagrieziet tos mazos kubicinos. Péc garsas
pievienojiet sali un piparus un apslakiet ar
citrona sulu.

Sajauciet sénu katinus (apbértus ar
garsdvielam) ar tomatu, pétersili un baziliku,
maizi, Gorgonzola sieru un saldo kréjumu,
tad péc garsas pievienojiet sali un piparus.
Piepildiet sénu cepurites un izkartojiet tas ar
sviestu ieziestd cepamad trauka (mikrovilnu
krasnij piemérota).

¢ Laiks cepeskrasnt: 33 mindtes

* Plaukta stavoklis: 1

Pilditi tomati
Sastavdalas 2 cilvékiem:

e 4 lieli tomati, katrs aptuveni 300 g
¢ 1 mazs cukini, aptuveni 80 g

e 60gseénu

e 1 3alotes sipols

e 2 édamkarotes ellas

e 100 g varitu risu

e 50 ml darzenu buljona
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Saldeti titi miltu produkti

Instrukcijas par gatavosanas laiku un
temperatiru atrodas uz iepakojuma.
levérojiet razotdju noradijumus.

e 75 g mocarellas

e 1 édamkarote smalki sagrieztu pétersilu
e sals

e svaigi malti melnie pipari

Metode:

Nogrieziet katram tomatam "cepurti'.
Izmantojot téjkaroti, iznemiet tomata
mikstumu, atstdjot aptuveni 1 cm biezu
malu. Smalki sasmalciniet fomata mikstumu.
Sagatavojiet cukini un sagrieziet kubicinos.
Sagrieziet sénes skélés. Nomizojiet un
smalki sasmalciniet Salotes sipolu.

Uzkarséjiet panna ellu. Sautéjiet sipolu.
Pievienojiet cukini un sénes un sautéjiet su
bridi. Pievienojiet risus, sasmalcinatus
tomatus un buljonu un sautégjiet 5 mindtes.
Sagrieziet mocarellu mazos gabalinos.
Pievienojiet mocarellu un pétersilus risiem
un péc garsas pievienojiet sali un piparus.
Piepildiet tomatus ar risiem un uzlieciet to
"cepurites". levietojiet tomatus ar sviestu
ieziestd cepama trauka (mikrovilnu krasnij
piemérota).

* Laiks cepeskrasnt: 15 minGtes

e Plaukta stavoklis: Bottom glass plate
Apgrieziet trauku uz ofru pusi, kad pagdjusi
puse laika.

Kartup.un cukini sacep.
Sastavdalas 2 cilvekiem:

e 250 g kartupelu

e 200 g cukini

e sals

e svaigi malti baltie pipari

* 130 g riveta siera maisijuma (pieméram,
picas maisijuma)
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* 1 maza ansovu karba (60 g)

* 1 sasmalcinata kiploka daivina

e 1 Salotes sipols, smalki sagriezts

e 150 ml salda kréjuma

e svaigi garsaugi (pieméram, baziliks,
majordns, raudene, timidns) vai garsvielu
maisijums

¢ nedaudz olivellas

Metode:

Nomizojiet kartupelus un sagrieziet planas
skeles.

Nomazggjiet cukini un ripigi nosusiniet ar
virtuves dvieli. Sagrieziet planas skéles.
Viegli ieellojiet cepamo trauku (mikrovilnu
krasnij piemérotu) ar olivellu.

Sajauciet kopad kartupelu un cukini skéles un
péc garsas pievienojiet sali un piparus.
lejauciet 100 g siera, kiplokus un sipolu un
izklgjiet cepama trauka pa kartam
darzenus un ansovus.

Sajauciet saldo kréjumu ar atlikuso sieru.
Pievienojiet siki sasmalcinatus garSaugus
vai garsvielu maisijumu. Kartigi sajauciet un
parlejiet par cepamo trauku.

* Laiks cepeskrasnt: 33 minites
* Plaukta stavoklis: 1

Siera sacepums
Sastavdalas 3 cilvekiem:

¢ 8 baltmaizes skéles

e 100 ml baltvina

* 1 sipols, sagriezts ripinds

¢ 100 g rivéta siers (Sveices griljena vai
Alpu siera)

e 400 ml piena

* 3olas

e sals

e svaigi malti melnie pipari

¢ muskatrieksts, svaigi samalts

* 100 g kipinata bekona, kubicinos

e 40 g sviesta skaidinu

¢ 1 bunfite locinu

Metode:
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Sagrieziet maizi pa diagonali abos
virzienos, lai sanaktu 32 trisstiri. Izkartojiet
|ézena cepama trauka (mikrovilnu krasnij
piemérota) kartdm maizi un sipolu ripinas.
Apslakiet ar baltvinu.

Sakuliet kopa sieru, pienu un olas. Péc
garsas pievienojiet gardvielas un parlejiet
maizi ar $o maisijumu. Parklgjiet ar bekonu,
virst uzkaisot sviesta skaidinas.

Pirms pasniegsanas uzberiet locinus.

* Laiks cepeskrasnt: 30 minGtes
e Plaukta stavoklis: 1

Puravu sautéjums
Sastavdalas 2-3 cilvékiem:

e 500 g puravu

» 250 g vajpiena biezpiena (pustrekna)

* 50 ml creme fraiche

¢ 1ola

* 50 g rivéta siera, pieméram, parmezana
siera

e 1 kiploku daivina

e sals

* svaigi malti melnie pipari

e 2 -3 skinka skéles

¢ 1 édamkarote ar kaudzi rivmaizes

* sviesta skaidas

Metode:

Puravus sagrieziet 1 cm biezos rinkiSos un
variet varosa salsudent 5 minutes. Nolejiet
Udeni un kartigi noteciniet. Sagrieziet Skinki
stremelés.

Sajauciet biezpienu, creme fraiche, olas un
2/3 siera. lespiediet kiploku maisijuma un
iemaisiet to. Pievienojiet puravus un skinki.
Péc garsas pievienojiet sali un piparus.
Uzreiz ievietojiet ar sviestu ieziesta cepama
trauka (mikrovilnu krasnij piemérota).

Samaisiet kopa atlikuso sieru un rivmaizi un
uzberiet uz édiena. Karfigi nokaisiet ar
sviesta skaidinam.

* Laiks cepeskrasnt: 40 minGtes
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¢ Plaukta stavoklis: 1

Pilditi kaneloni

Ka pirmais édiens 4 cilvékiem
Ka pamatédiens — 2 cilvékiem
Sastavdalas:

* 1 sipols, siki sagriezts

* 1 téjkarote margarina

e 1 kiploku daivina

e 1 iepakojums saldétu spinata lapu (300
9)

e 150 g rivéta siera

e 1 tomatu konservu karba (400 g)

* 10 kaneloni makaroni (nevariti)

* buljona kubicini

e sals

* baltie pipari

e oregano (raudene)

e paprika

* muskatrieksts

Metode:

Sautéjiet sipolus margarind uz pannas.
Pievienojiet saldétus spinatus un palaikam
apmaisiet, jo spinati kusis. Turpiniet sildit
aptuveni 5 mindtes, pievienojiet 50 g malta
siera, baltos piparus, buljona kubicinus,
sasmalcinatu kiploka daivinu un
muskatriekstu. Kad sak varities, turpiniet vél
varit 3 - 4 mindtes. Piepildiet kaneloni
makaronus ar $o maisijumu.

Lai pagatavotu tomatu pamatu, ielejiet
konservu karbas saturu cepama trauka
(mikrovilnu krasnij piemérota), saspaidiet
tomatus ar daksu un péc garsas pievienojiet
sali, baltos piparus, raudeni un papriku.
Iznemiet pusi no tomatu pamata atseviska
fraukad.

lelejiet pusi no fomatu pamata cepamaja
traukd un novietojiet tiem pa virsu kaneloni,
parklgjiet ar paréjo tomatu pamatu.

e Laiks cepeskrasnt: 26 minGtes

e Plaukta stavoklis: 1
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Kartupelu Sacepums
Sastavdalas:

e 1000 g kartupelu

e 1 t&jkarote sals, piparu un muskatrieksta
* 2 kiploku daivinas

e 200 g rivéeta siera

e 200 ml piena

e 200 ml kréjuma

* 4 eédamkarotes sviesta

Metode:

nomizojiet kartupelus, sagrieziet planas
skelités, nosusiniet un uzberiet garsvielas.

lerivéjiet ugunsizturigu veidni (mikrovilnu
krasnij piemérotu) ar kiploku daivinu un péc
tam ieziediet ar nedaudz sviesta.

IzklGjiet pusi no gardvielam klatajam
kartupelu skélitém trauka un apkaisiet tas
ar rivétu sieru. Izklgjiet atlikusas kartupelu
Skélites un parkaisiet tas ar atlikuso rivéto
sieru.

Saspiediet otro kiploku daivinu un
saputojiet to kopa ar pienu un kréjumu.
Parlejiet kartupelus ar $o maisijumu un
izvietojiet atlikuSo sviestu uz sacepuma
mazds picinas.

* Laiks cepeskrasni: 45 minites
¢ Plaukta stavoklis: 1

Darzenu spaetzle
Sastavdalas 2 cilvekiem:

e 250 g svaigas olu nudeles

* 2 vidéji selerijas kati, aptuveni 100 g

e 1 liels burkans, aptuveni 150 g

* 1 édamkarote sviesta

¢ 50 ml buljona

* 100 g liesa svaiga siera vai svaigad siera
ar zalumiem (pieméram, Cantadou)

e sals

e svaigi malti melnie pipari

* 1/2 buntite locinu

» 30 g rivéta siera, pieméram, Sbrinz vai
parmezana siers

* 100 ml salda kréjuma
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Metode:

levietojiet olu nideles ar sviestu ieziesta
cepama trauka (mikrovilnu krasnij
piemérota).

Sagatavojiet un sagrieziet kubicinos seleriju
un burkanu. Sautéjiet Tsu bridi sviestd uz
pannas. Pievienojiet buljonu, uzlieciet vaku
un sautéjiet darzenus 5 mindtes. Nonemiet
pannu no plits. Samaisiet svaigo sieru.
Darzeniem péc garsas pievienojiet sali un
piparus.

Uzlejiet darzenu mérci uz olu nudelém.
Izmantojot Skéres, sagrieziet uz édiena
locinus. Uzberiet rivétu sieru un apslakiet ar
saldo kréjumu.

* Laiks cepeskrasnt: 16 minites
* Plaukta stavoklis: 2

Makaronu Sacepums
Sastavdalas:

e 1 litrs Gdens

* sals

e 250 g taljatelles

e 250 g varita skinka
e 20 g sviesta

e 1 bunfite pétersilu

e 1 sipols

e 100 g sviesta
e 1ola

e 250 ml piena

e sals, pipari un muskatrieksts
e 50 g rivéta parmezdna siera
Metode:

uzvariet Udeni ar nedaudz sals. lelieciet
taljatelles makaronus verdosa salita ddent
un variet aptuveni 12 mindtes. Nokasiet
Udeni.

Sagrieziet skinki kubicinos.

Uzkarségjiet panna sviestu.

Sagrieziet pétersilus, nomizojiet un
sagrieziet sipolu. Saut&jiet abus panna.
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letaukojiet karstumizturigu trauku ar nelielu
daudzumu sviesta. Sajauciet taljatelles
makaronus, skinki, sautétos pétersilus un
sipolus un ielieciet trauka.

Sajauciet olu ar pienu un pievienojiet sali,
piparus un muskatriekstu un parlejiet
makaronu maisijumam. Vienmeérigi uzklajiet
uz édiena parmezana sieru.

* Laiks cepeskrasnt: 45 minGtes
e Plaukta stavoklis: 2

Liellopu Galas Sautéjums
Sastavdalas:

e 600 g liellopu galas
* sals un pipari

e milti
* 10 g sviesta
e 1 sipols

e 330 ml tum3a alus

* 2 téjkarotes bruna cukura

e 2 t&jkarotes tomatu pastas

* 500 ml liellopu galas buljona
Metode:

Sagrieziet liellopu galu kubicinos, parkaisiet
ar sali un pipariem un uzberiet nedaudz
miltu.

Uzsildiet panna sviestu un apbrininiet
galas gabalus. Tad ielieciet karstumizturiga
trauka.

Nomizojiet sipolu un smalki sagrieziet,
apcepiet nedaudz sviestd, tad ielieciet
trauka uz galas.

Sajauciet tumso alu, brino cukuru, tomatu
pastu un liellopu galas buljonu, ielejiet
pannad un uzvariet. Parlejiet galai (galai
jabat parklatai).

Uzlieciet vaku un ielieciet cepeskrasni.

e Laiks iericé: 120 mindtes

* Plaukta limenis: 2

Lazanja

Tomatu meérces sastavdalas:
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e 100 g cauraugusa bekona

e 1sipols

e 1 burkans

¢ 100 g selerijas

e 2 edamkarotes olivellas

e 400 g maltas galas (jaukta cikgala un
liellopu gala)

¢ 100 ml galas buljona

¢ 1 maza konservétu tomatu karba (apm.
400 g)

e oregano (raudene), timians, sals un
pipari

Bechamel mérces sastavdalas:

e 75 g sviesta

e 50 g miltu

e 600 ml piena

e sals, pipari un muskatrieksts

Kopa ar:

e 3 édamkarotes sviesta

e 250 g zalo lazanjas plaksnu

e 50 g rivéta parmezana siera

e 50 g rivéta neasa siera

Metode:

Ar asu nazi atdaliet speki no adas un
skrimsliem un sagrieziet mazos kubicinos.
Nomizojiet sipolus, nofiriet selerijas un
burkanus un sagrieziet visus darzenus
mazos kubicinos.

Karstumizturiga kastrolt uzkarséjiet ellu un
sautéjiet taja cukgalu un darzenu kubicinus,
nepartraukti maisot.

Pakapeniski pievienojiet malto galu un
sutiniet, nepartraukti maisot, lai sadrupindtu
galu, tad piejauciet galas buljonu.
Pievienojiet galas mércei tomatu pastu,
zalumus, sali un piparus un variet noslégta
traukd uz mazas uguns apm. 30 mindtes.

Pa to laiku pagatavojiet Béchamel mérci:
Izkausgjiet katlina sviestu, pievienojiet miltus
un cepiet, [idz tie ir zeltaini, nepartraukti
maisot. Pakapeniski pielejiet pienu,
nepartraukti maisot. Pievienojiet mércei sali,
piparus un muskatriekstu un variet valgéja
traukd uz mazas uguns apm.10 minUtes.
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lesméréjiet lielu, taisnsturainu
karstumizturigu formu ar 1 edamkaroti
sviesta. Sakartojiet tfraukda kartam lazanjas
plaksnes, galas mérci, BeSamel mérci un
sajaukto sieru. Peédéjai kartai jabut ar sieru
apkaisitai baltajai mércei. Atlikuso sviestu
mazas picinds uzlieciet uz édiena.

¢ Laiks iericé: 55 minotes

* Plaukta limenis: 2

Lazanja/Kannelloni, saldéti

Instrukcijas par gatavosanas laiku un
temperatiru atrodas uz iepakojuma.
levérojiet razotaju noradijumus.

Moussaka (10 personam)
Sastavdalas:

e 1 sasmalcindts sipols

* olivella

¢ 1,5 kg maltas galas

* 1 sagrieztu tomatu konservu karba (400
9)

e 50 g rivéta siera

* 4 tgjkarotes rivmaizes

e sals un pipari

e kanélis

* 1 kg kartupelu

* 1,5 kg baklazanu

e sviests cepsanai

Bechamel mérces sastavdalas:

e 75 gsviesta

e 50 g miltu

e 600 ml piena

e sals, pipari un muskatrieksts
Kopa ar:

e 150 g rivéeta siera

* 4 eédamkarotes rivmaizes

e 50 g sviesta

Metode:

Sautéjiet smalki sagrieztu sipolu neliela
daudzuma olivellas, tad pievienojiet malto
galu un cepiet maisot.
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Pievienojiet sagrieztos tomatus, riveto
Emmentaler sieru un rivmaizi, karfigi
samaisiet un uzvariet. Tad pievienojiet sali,
piparus un kanéli un nonemiet no plits.

Nomizojiet kartupelus un sagrieziet 1 cm
biezas skélés, nomazgdjiet baklazanus un
sagrieziet 1 cm biezas skélés.

Nosusiniet katru skéli ar papira dvieli.
Apbrininiet, izmantojot labi daudz sviesta,
panna.

Pa to laiku pagatavojiet BeSamel mérci:
izkauséjiet katlina sviestu, pievienojiet miltus
un cepiet, lidz tie ir zeltaini, nepartraukti
maisot. Pakapeniski pielejiet pienu,
nepartraukti maisot. Pievienojiet mércei sali,
piparus un muskatriekstu un variet valeja
trauka uz mazas uguns apm.10 mindtes.

lelieciet kartupelu skéles ietaukota
karstumizturiga trauka, apkaisiet ar
nedaudz rivéta siera. Parklgjiet to ar
baklazanu kartu. Tad uzlieciet virso
nedaudz maltas galas maisijuma. Pa virsu
uzlejiet nedaudz Bechamel mérces.

Tad uzlieciet vél vienu kartupelu kartu,
baklazanus un malto galu. Pédgjai kartai
jabiut Bechamel mércei. Pa virsu uzlieciet
atlikuso sieru un rivmaizi. Izkauséjiet sviestu
un parlejiet pari moussaka.

¢ Laiks ierice: 60 minstes
¢ Plaukta imenis: 2
Panna Franku Klimpam

Sastavdalas:

Deserti

Aprikozu kréems
Sastavdalas 2 cilvékiem:

e 250 g aprikozu
¢ 100 ml baltvina
e 2 -3 édamkarotes cukura
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e Apt. 1000 g titara galas stremelu

* 1 maza konservu karba sénu (mazas
cepurites)

e 500 g sasmalcinatu sipolu

e 1 kg klimpu miklas

e 400 g rivéta siera

e 250 ml kréjuma

Metode:

Titara galas stremelém pievienojiet sali,
piparus, papriku utt. Sautéjiet sasmalcinatos
sipolus. Pilnigi nosusiniet sénes. Péc tam
samaisiet galu, sipolus un sénes un
ievietojiet masu ugunsizturiga trauka.
Sajauciet klimpu miklu un sieru un uzlieciet
fo virs fitara galas maisijuma. Péc tam
parlejiet kréjumu.

* Laiks iericé: 75 minutes

e Plaukta limenis: 2

Kartupeli fri

Instrukcijas par gatavosanas laiku un
temperatiru atrodas uz iepakojuma.
levérojiet razotdju noradijumus.

Kartupelu Pankukas

Instrukcijas par gatavosanas laiku un
temperatiru atrodas uz iepakojuma.
levérojiet razotdju noradijumus.

Kroketes

Instrukcijas par gatavosanas laiku un
temperatiru atrodas uz iepakojuma.
levérojiet razotdju noradijumus.

e 150 g maskarpone vai biezpiena

e 250 ml kréjuma

e 2 edamkarotes aprikozu likiera vai kirsu
brendija

Metode:
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Sajauciet aprikozes ar baltvinu un cukuru
bloda un izvélieties Aprikozu kréema
programmu. Atstajiet atdzist.

Sakuliet aprikozu kompotu lidz vienmérigai
masai vai biezenim ar rokas blenderi.
lemaisiet maskarpone vai biezpienu biezent
pa vienai karotei.

Sakuliet kréjumu, kamér tas sabiezé un
ripigi iemaisiet aprikozu kréma.
Pievienojiet aprikozu likieri vai kirSu
brendiju, lai pieskirtu aprikozu krémam
vieglu aromatu.

Novietojiet krému vesa vieta.

* Laiks cepeskrasni: 6 minutes
e Plaukta stavoklis: Bottom glass plate

Persiki ar Amaretto
Sastavdalas 2 cilvekiem:

e 4 konservétas persiku pusites

e 50 g amaretti

¢ 1 édamkarote ar kaudzi cukura (1)

¢ 1 édamkarote kakao pulvera

¢ 1 edamkarote Vin Santo (italu deserta
vina) vai Grand Marnier

e sviesta skaidas

* 100 ml creme fraiche

¢ 1 édamkarote cukura (2)

Metode:

Noteciniet no persikiem skidrumu un
ievietojiet tos ar sviestu labi ieziesta
cepamaja paplaté. Sadaliet amaretti
cepumus un sajauciet tos ar cukuru (1) un
kakao pulveri. Pievienojiet Vin Santo, kamér
izveidojas bieza pasta. Izveidojiet 4 lodites
un novietojiet uz persiku pusitém.

Pasniedziet siltus ar créeme fraiche un cukuru
(2).

¢ Laiks ierice: 5 mindtes

¢ Plaukta limenis: Bottom glass plate
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