Kepimas, kepini-
mas, drégnasis
kepimas

Recepty knyga






lzanga

Brangis Gurmanai

suseédus prie bendrojo piety stalo, uzsi-
mezga nuoSirdUs pokalbiai ir jaukios
akimirkos. Maistas skanesnis, kai valgo-
mas drauge — ypac tada, kai jis iki galo
iSbaigtas. Tiek kasdien, tiek ypatingo-
mis progomis.

Jusy naujoji orkaité suteiks tokia gali-
mybe: talentingasis prietaisas pades
greitai ir sveikai paruosti ne tik jprastus
kasdienius patiekalus, bet ir auksciau-
sio lygio kulinarinius Sedevrus.

Si knyga galéty tapti pagrindine Jisy
pagalbininke. Musy “Miele” bandymy
virtuvéje kasdien susiduria Zinios ir
smalsumas, rutina ir netikétumai — i$ ku-
riy gimsta ne tik naudingi patarimai, bet
ir puikus receptai, kurie visada pavyks-
ta. Dar daugiau receptuy, idéjy ir jdomiy
straipsniy ieSkokite musy “Mie-
le@mobile” programéléje.

Turite klausimy ar pageidavimy? Dziau-
giamés, galédami pasidalinti su Jumis
savo patirtimi. MUsy kontaktai nurodyti
Sios naudojimo instrukcijos pabaigoje.
Linkime ypatingai skaniy akimirky.
Jusy “Miele” bandymuy virtuve
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Apie $ig recepty knyga

Kol dar nepradéjote, paruo$éme kelis
patarimus, kaip naudotis Sia recepty
knyga.

Kiekvienam receptui priskirta atitinkama
automatiné programa, kuri pades per-
prasti visas “Miele” orkaités naudojimo
subtilybes.

Beveik visose automatinése programo-
se galite individualiai pasirinkti labiausiai
Jusy ltkescius atitinkantj kaitinimo lygj
— duonos ir pyrago gaminiy apskrudini-
mo lygj arba kepimo temperatura, jeigu
ketinate kepti Zuv;j.

Apie automatiniy programy
naudojima

— Automatinés programos yra ne visuo-
se modeliuose. Net jeigu Jusy prie-
taise néra automatiniy programuy, ga-
|ésite paruosti visus receptus. Tokiu
atveju naudokite rankinius nustaty-
mus. Skirtumai nurodyti patiekaly
ruoSimo eigoje.

— Po kiekvienu receptu, kurio ruoSimui
naudojama automatiné programa,
prie nustatymuy pateikta nuoroda,
kaip pasirinkti automatine programa.

— Automatinése programose visada nu-
rodyta gamykloje nustatyta vidutiné
programos trukmé. Beveik visose
programose faktiné kepimo trukme
priklauso nuo norimo patiekalo apke-
pinimo lygio. Todél pasirinkite ja dar
prie$ jjungdami automatine progra-
ma.

Sudedamosios dalys

— Jeigu atskiros sudedamosiomis dalys
atskirtos kableliu (,), toliau esanciame
tekste apraSomas maisto produktas.
Daugeliu atvejy parduotuvéje galima
jsigyti tokios sudéties produkta: pvz.,
kvietiniy milty, 405 tipo; kiausiniy,

M dydzio; pieno, 3,5 % riebumo.

— Jeigu atskiros sudedamosios dalys
atskirtos vertikaliuoju bruksneliu ()),
vadinasi, toliau nurodomas maisto
produkto paruoSimas, kurj patiekalo
ruoSimo metu reikia atlikti savarankis-
kai. Gaminimo eigos tekste daugiau
neminimas produkto paruosimo eta-
pas, pvz., stris, pikantiskas | tarkuo-
tas; svogunai | susmulkinti; pienas,
3,5 % riebumo | drungnas

— Prie mésos patiekaly visada nurody-
tas jau apdorotos mésos svoris (jeigu
nenurodyta kitaip).

— Prie vaisiy ir darzoviy nurodytas ne-
nulupty arba su kaulu vaisiy arba
darzoviy svoris.

— Prie$ ruoSdami vaisius ir darzoves,
juos nuplaukite ir nusausinkite, o jei
butina, nulupkite. Apie tai nebus ats-
kirai paminéta patiekaly ruo$imo ei-
goje.



Apie $ig recepty knyga

Atskiry orkaités modeliy ypaty-
bés

Si knyga pristatoma kartu su orkaitémis,
su skirtingo dydzio maisto ruosimo sky-
riais. Jeigu skiriasi sudedamuyjy daliy
kiekiai arba nustatymy duomenys, pasi-
renkamieji nustatymai receptuose nuro-
domi tokia tvarka:

— Orkaités su 5 kepimo lygiais

— [Orkaités su 3 kepimo lygiais] lauzti-
niuose skliaustuose

— (90 cm orkaités) lenktuose skliaus-
tuose

Jeigu visiems orkaités dydziams galioja
tie patys nustatymai, nurodomas tik nu-
statymas, be skliausteliy.

Jeigu jusy orkaitéje néra "Spezialanwen-
dung” | "Hefeteig gehen lassen”, rinkités
“Automatikprogramm” | “Kuchen” | “Hefe-
teig”. Papildomai galite naudoti “Cber-/
Unterhitze” ir 30 °C temperatura, o teslg
uzdenkite sudrékintu ranksluosciu.

Jeigu jusy orkaitéje néra veikimo rezimy
"Klimagaren + Ober-/ Unterhitze”, "Klima-
garen + Bratautomatik”, "Klimagaren +
Heiluft plus” arba "Klimagaren + Intensiv-
backen”, rinkités veikimo rezima “Klima-
garen”. Jeigu naudojate kepimo rezima
"Klimagaren + Ober-/ Unterhitze”, nustaty-
kite 20 °C zemesne temperaturg, negu
nurodyta rankiniuose nustatymuose.

Jeigu orkaité neturi “Spezialanwendung” |
"MNiedertemperaturgaren” funkcijos, nau-
dokite rezima "Chber-/ Unterhitze”. 15 mi-
nuciy kaitinkite maisto ruosimo skyriy,
nustate 120 °C temperatura. |déje patie-
kalg, sumazinkite temperaturg iki

100 °C.

Modeliuose su “FlexiClip” visiSkai is-
traukiamais jtaisais, kurie tvirtinami prie
kepimo lygiy Soniniy strypeliy ir yra Siek
tiek auk3ciau: jeigu jmanoma, montuo-
kite juos vienu kepimo lygiu Zzemiau, ne-
gu nurodyta recepte, o kepama patieka-
la dékite ant “FlexiClip” visiSkai iStrau-
kiamy jtaisy.

Naudokite “FlexiClip” visiSkai iStraukia-
mus jtaisus, kurie pritvirtinti tarp kepimo
lygiy Soniniy padeékly laikikliy strypeliy ir
naudokite tuos pacius kepimo lygius,
kaip nurodyta recepte.

Nustatymai

— Kepimo temperatura ir laikas: nurody-
ti temperaturos ir laiko intervalai. Vi-
sada naudokite trumpesne kepimo
trukme ir palaipsniui jg ilginkite, atsi-
zvelgdami j pageidaujama kepimo re-
zultatg ir pasikliaudami savo nuomo-
ne.

— Kepimo lygiai: kepimo lygiai skaiciuo-
jami i$ apacios j virSy ir naudojami
padékly ir groteliy jdéjimui.



Kepimo rezimy apzvalga

“Klimagaren”

Kepimui ir kepinimui, su papildoma dre-
gmes funkcija. Sj kepimo rezima naudo-
kite kepdami duonag ir saldziuosius kepi-
nius arba gamindami meésos bei Zuvies
patiekalus.

Naudojant “Klimagaren” rezimg, duona
bus tolygiai iSkepusi (duonos vidus), su
traskia plutele (traSkus, nesuskiles vir-
Sus). Mieliné tesla greitai pakyla. Mésa
ir zuvis kepa Svelniai ir neiSsauseéja.
Siuos kepimo rezimus galima derinti
tarpusavyje:

“Klimagaren + HeiBluft plus”
“Klimagaren + Ober-/ Unterhitze”
“Klimagaren + Bratautomatik”
“Klimagaren + Intensivbacken”

“HeiBluft plus”

Rezimas skirtas kepimui ir kepinimui.
Vienu metu galite kepti keliuose lygme-
nyse. Siluma i$ karto pasiskirsto po visa
maisto ruosimo skyriy, todél galite rink-
tis Zemesne temperaturg, negu reko-
menduojama “VirSutinio / apatinio kaiti-
nimo” rezime.
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“Ober-/ Unterhitze”

Sj rezima taip pat naudokite, jeigu keti-

nate kepti arba kepinti pagal tradicinius
receptus (pvz., suflé) arba Zzemoje tem-

peraturoje. Jeigu gaminate pagal recep-
tus i$ senesniy recepty knygy, nustaty-
kite 10 °C zemesne kepimo temperatu-

ra, negu nurodyta. Kepimo trukmé nesi-
keis.

“Intensivbacken”

Kepiniy su dregnu jdaru kepimui, kuriy
pagrindas turi likti traskus. Sis kepimo
rezimas netinka kepti plokstiems kepi-
niams ir kepsniams, nes kepiniai ir me-
sos sultinys bus per tamsus.

“Bratautomatik”

Kepinimui. Apkepinimo fazés metu
maisto ruoSimo skyrius pirmiausia jkaiti-
namas iki aukstos temperaturos. Kai tik
pasiekiama auks$Ciausia temperatara,
orkaité automatiskai jg reguliuoja ir pri-
derina prie nustatytos. Taip patiekalas
pasidengia i$ iSorés traskia plutele ir is-
kepa nekeiCiant kepimo rezimo.



Kepimo rezimy apzvalga

“Unterhitze”

Sj kepimo rezima rinkités kepimo proce-
S0 pabaigoje, jeigu kepamo patiekalo
apacia turi labiau apskrusti.

“Oberhitze”

Sj rezima naudokite kepimo pabaigoje,
jeigu kepamo patiekalo virSus turi labiau
apskrusti.

“Grill groB”

Skirtas kepinti didesnj ploks¢iy maisto
produkty kiekj ir apkepinti dideliuose
kepimo padékluose. Visas virSutinio kai-
tinimo / keptuvo kaitinimo elementas iki
raudonumo jkaista, kad sukurty reikalin-
g3 Silumos spinduliavima.

“@rill klein”

Naudojamas nedidelio kiekio ploksciy
produkty (pvz., kepsniy) kepimui ir ap-
kepinimui mazose kepimo formose.
Jjungta tik vidiné kaitinimo elemento zo-
na, kuri jkaista iki raudonumo ir sukuria
kepimui reikalingus infraraudonuosius
spindulius.

“Umluftgrill”

Sj rezima naudokite kepindami didesnio
skersmens patiekalus (pvz., visg visCiu-
ka). Siluma i$ karto pasiskirsto po visa
maisto ruoSimo skyriy, todél galite nau-
doti Zemesne temperatirg, negu nuro-
dyta “Keptuvo” rezimui.

“Eco-HeiBluft”

Naudokite kepdami nedaug patiekaly,
pvz., Saldyta picg, Saldytas bandeles,
forminius sausainius, Zuvies patiekalus
arba kepsnius. Jeigu kepimo proceso
metu nevarstysite maisto ruoSimo sky-
riaus dureliy, prietaisas optimaliai iSnau-
dos liekamaja Siluma, o Jus sutaupysite
net iki 30 % elektros energijos.

Asmeninés programos

Galite sukurti, iSsaugoti ir individualiai
pavadinti iki 20 asmeniniy programy.
Gaminkite savo mégstama patiekalg ir
iSgaukite tobulg rezultatg, derindami net
iki 10 kepimo etapy arba iSsaugokite
dazniausiai naudojamus nustatymus ir
palengvinkite sau kasdienybe. Kiekvie-
name kepimo etape turite pasirinkti
nustatymus, pavyzdziui, rezimg, tempe-
ratlrg ir kepimo trukme arba Serdies
temperatura.
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Svarbu ir verta zinoti

“TasteControl”

“TasteControl” funkcija kepimo proceso
pabaigoje padés greitai atvésinti maisto
ruoSimo skyriy ir iSkepta patiekala. Pa-
tiekalas neperkeps arba per daug ne-
apskrus. “TasteControl” naudojant kartu
su Silumos palaikymo funkcija galima
iSgauti optimalius laiko ir skonio rezulta-
tus.

Automatinio iSsijungimo funk-
cija

Orkaité yra su iSmanigja elektronine sis-
tema - kad Jus galétuméte mégautis di-
dziausiu valdymo patogumu. Pasibai-
gus kepimo laikui, prietaisas automatis-
kai iSsijungia.

Uzdelstas paleidimas

Nurode konkrety kepimo laika, nustaty-
mais “Pabaigos laikas” arba “PradZios
laikas” galésite valdyti kepimo procesus
ir pasinaudoti automatinio jjungimo arba
jjungimo ir iSjungimo funkcijomis.

Kepimo laikas

Galite i$ anksto nustatyti patiekalo kepi-
mo laikg. Pasibaigus Siam laikui, auto-
matiskai iSsijungs maisto ruosimo sky-
riaus apsSvietimas. Jeigu papildomai pa-
sirinkote “Pirminio jkaitinimo” funkcija,
kepimo laikas pradedamas skaiciuoti tik
jdéjus patiekalg ir pasiekus nustatytg
temperatura.
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ISankstinis jkaitinimas

Maisto ruoSimo skyriy butina i§ anksto

jkaitinti, tik jeigu pasirinkote tam tikrus

maisto ruoSimo budus. Dauguma patie-
kaly galima déti j Saltg orkaite, kad buty
iSnaudota jkaitinimo metu iSskiriama Si-
luma. Daugiau informacijos pateikiama
recepte. Ruosiant Siuos patiekalus,
maisto ruoSimy skyriy batina i$ anksto
jkaitinti.

— Pyragams ir kepiniams, kuriy trumpa
kepimo trukmé (mazdaug iki 30 mi-
nuciuy),

— tamsi duonos tesla,

— jautienos pjausnys ir jautienos nuga-
rinés kepsnys.

“Booster”

Kad maisto ruosimo skyrius kuo grei-
Ciau jkaisty iki nustatytos temperaturos,
jusy orkaitéje yra funkcija “Booster”.
Jeigu renkatés aukstesne negu 100 °C
temperaturg ir nustatyta funkcija
“Booster”, vienu metu jjungiami virsuti-
nis kaitinimo / keptuvo kaitinimo ele-
mentai, Ziedinis kaitinimo elementas ir
ventiliatorius. Tai labai paspartina jkaiti-
nima.

“Crisp function”

Ruosdami patiekalus, kurie turi aps-
krusti, naudokite “Crisp function”. Mais-
to ruoSimo skyriuje galima sumazinti
drégme, todél gruzdintos bulvytes, pi-
Cos, pyragai su jdaru ir pan. bus ypac
traskds — paukstienos odelé bus traski,
0 mésa minksta ir sultinga. “Crisp func-
tion” funkcijg galima naudoti visuose
kepimo rezimuose arba jjungti papildo-
mai.



Svarbu ir verta zinoti

Patiekaly termometras

Patiekaly termometras leis stebéti kepa-
mo patiekalo Serdies temperattra — kai
kuriose automatinése ir specialaus nau-
dojimo programose busite paraginti
naudoti patiekaly termometra.

Metalinis patiekaly termometro galiukas
jsmeigiamas j mésg ir kepimo metu jis
matuoja Serdies temperaturg patiekalo
viduje. Patiekalo Serdies temperatira
parodo patiekalo iSkepimo lygj. Pagal
tai, ar labiau mégstate vidutiniSkai ap-
kepta, ar gerai iSkepta kepsnj, nustaty-
kite zemesne arba aukStesne Serdies
temperatirg (maks. 99 °C).

Naudojimas: metalinis patiekaly termo-
metro galiukas turi buti iki galo jsmeig-
tas j patiekalg ir mazdaug siekti jo Serd;.
Kepdami mazesnius mésos gabaliukus,
galite naudoti bulve arba nedidelj me-
sos gabaliuka (nuopjovas arba sausgys-
les), kad uzdengty kysantj termometro
galiuka. Kitaip rodoma Serdies tempera-
tura gali buti netiksli.

Specialus naudojimas

Atsizvelgiant j jranga, Jusy orkaitéje yra
kelios specialaus naudojimo programos
Toliau supazindinsime su kiekviena i$ jy.

Mielinés teslos kildinimas

Skirtas saugiam ir patikimam teslos kil-
dinimui. Galite pasirinkti 15, 30 arba

45 minuciy kildinimo laika. Palikite tesla
neuzdengta drégnoje ir Siltoje aplinkoje,
kol jos kiekis padvigubés.

“Niedertemperaturgaren”

Skirtas Svelniam ypac¢ mink$tos mésos
kepimui. Kepimo zemoje temperatiroje
rezimas ir ypac ilga kepimo trukmé leis
paruosti nejtikétinai tobula ir iSskirtinai
minksta patiekala.

“Sabbat-Programm”

Siekiant paremti religinius paprocius,
prietaise yra Sabo programa. Pirmiausia
pasirinkite Sabo programa, tada nusta-
tykite rezima ir temperatiirg. Programa
bus paleista tik atidarius ir vél uzdarius
dureles:
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Svarbu ir verta zinoti

Virtuvés ABC
Pavadinimas Paaiskinimas
PavirSius Norimas kepinio ruo$inio pavirSiaus

rastas.

Atskirta nuo kauly

Nuo kauly atskirta mésa arba zuvis.

Jtrdkimas

Nedideli jtrikimai, atsirade teSlos gami-
nio virsuje kilimo metu.

Paruosta gaminti

Maisto produktai, kurie jau yra nuplauti
arba nulupti, iSskrosti ir paruosti ruosi-
mui. Pvz., iS mésos iSpjauti riebalai ar-
ba sausgyslés; zuvis iSskrosta, nuvalyti
Zvynai; vaisiai ir darzovés nuplauti ir nu-
lupti.

Kepinio ruosinys

IS teslos suformuotas, paruostas kepi-
mui gaminys.

TeSlos uzlenkimas (siule)

Siulé, atsiradusi uzlenkus teSlos krasta,
ir kuri taip pat atsiranda formuojant ke-

pala.

Trapumas

TeSlos lapeliy plutelés savybe.

Kepiniy ruosiniy apvalinimas

Technika, skirta duonos ir bandeliy for-
mavimui. ISsamesnis apraSymas pa-
teiktas skyriuje “Duona ir bandelés”.
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Svarbu ir verta zinoti

Kiekiai ir matmenys
arbat. Saukst. — arbatinis Saukstelis
valg. Saukst. — valgomasis Saukstas

g — gramai
kg - kilogramai
ml — mililitrai

Ziupsnelis ant peilio galo

1 arbatinis Saukstelis atitinka mazdaug:

— 3 g kepimo milteliy

5 g druskos, cukraus, vanilinio cukraus
5 g milty

5 ml skyscio

1 valgomasis Saukstas atitinka mazdaug:

— 10 g milty, kepimo milteliy, dziGveséliy
10 g sviesto

15 g cukraus

10 ml skyscio

10 g garstyciy
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“Miele” priedai

Priedai

Musy gausus priedy asortimentas tikrai
padés uztikrinti pacius geriausius kepi-
mo rezultatus. Kiekvienas priedas tiek
savo funkcija, tiek matmenimis specia-
liai pritaikytas “Miele” prietaisams ir in-
tensyviai iSbandytas, kaip to reikalauja
“Miele” standartai. Siuos ir daugelj kity
produkty galite uzsisakyti “Miele” inter-
neto svetaingje, “Miele” garantinio ap-
tarnavimo skyriuje arba i$ specializuoto
“Miele” pardavéjo.

“PerfectClean”

Dar niekada nebuvo taip paprasta valy-
ti: visas maisto ruosimo skyrius pa-
dengtas unikalia “PerfectClean” danga,
todél nesunkiai pasalinsite neSvarumus,
nespeéjus jiems jsisenéti.

Si speciali technologija naudojama ir
“Miele” kepimo padéklams bei formoms
— nebutina naudoti kepimo popieriaus.
Duona, bandelés arba keksai nepridega
ir lyg savaime nuslysta nuo kepimo
padéklo.

PavirSiai yra ypac atsparus jpjovimams,
todél picas, pyragus ir kitus patiekalus
galésite supjaustyti dar kepimo padé-
kle. Pasinaudojus, viskas greitai vél aki-
namai Svaru — pakanka vos kartg nu-
Sluostyti.
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Kepimo padéklas

Plokscigjj kepimo padékla naudokite
patiekalams kepti, kurie troSkinimo arba
kepimo metu beveik nepraranda skys-
Cio. Naudokite jj kepdami saldZiuosius
gaminius, gruzdindami bulvytes arba
kepdami orkaiteje darzoves.

Universalusis padéklas

Gilesnj universalyjj kepimo padékla
naudokite pyragy su jdarais kepimui,
taip pat surinkti kepimo metu iSsiskyru-
sias mésos sultis, jame taip pat galima
kepinti mésa.

“Gourmet” kepimo padéklas

Perforuotas “Gourmet” kepimo pade-
klas specialiai sukurtas drégnojo kepi-
mo funkcijai. Jis ypac tinka kepiniams i$
Sviezios mielinés teslos arba varskés ir
aliejaus teslos; padékla galite naudoti
kepdami duong ir bandeles. Per siauras
angeles apskrunda patiekalo apacia.

“Gourmet” kepimo padéklas taip pat
tinka vaisiy ir darzoviy dziovinimui.
Apvali kepimo forma

Kepdami apvalius patiekalus, pvz., pi-
cas, pyragus su jdaru arba tartaletes,
naudokite apvalig kepimo forma.

Kepimo formos yra su “PerfectClean”
danga, todél jy nebutina patepti rieba-
lais arba naudoti kepimo popieriaus.
Kad galétumeéte optimaliai iSnaudoti
drégnojo kepimo privalumus, galima jsi-
gyti ir perforuotg apvalig kepimo forma.



“Miele” priedai

Kepinimo ir kepimo padéklas

Kepinimo ir kepimo padéklas dedamas
ant universaliojo padéklo, kad | jj galéty
subegti kepinamos mésos sultys. Pavir-
Sius lieka traskus, padékle nepridega
kepimo riebalai. Surinktus kepimo rie-
balus galima panaudoti ruosiant pada-
Za.

Banguotas arba su grioveliais kepimo ir
kepinimo padéklo pagrindas apsaugos
nuo riebaly tiSkaly, o maisto ruoSimo
skyrius liks Svarus.

“Miele” “Gourmet” keptuvas

Jeigu norite optimaliai suderinti kaitlen-
tés ir jmontuojamojo prietaiso veikima,
“Miele” siulo naudoti “Gourmet” keptu-
va. Pirmiausia apkepinkite maisto pro-
duktg ant kaitlentés, tada “Gourmet”
keptuva jdékite | maisto ruoSimo sky-
riaus Soninius laikiklius. Nesudétinga
patiekalg apversti arba aplaistyti kepimo
sultimis, nes “Gourmet” keptuvo nerei-
kés iSimti i§ maisto ruoSimo skyriaus,
pakaks tik iStraukti “FlexiClips” bége-
lius.

“Gourmet” keptuvas padengtas nelim-
pancia danga, todél jj galima naudoti
ruosSiant troskinius, kepant mésos keps-
nelius, verdant sriubas, padazus, gami-
nant apkepus ar net saldziuosius patie-
kalus. Danggiai jsigyjami atskirai.

“FlexiClip” visiSkai iStraukiami jtaisai
“FlexiClip” visiSkai iStraukiami jtaisai lei-
dzia saugiai ir patogiai iSimti atskirus
kepimo padéklus ir groteles. Jie lengvai
jsideda j bet kurj maisto ruoSimo sky-
riaus kepimo lygj arba lygiai taip pat
lengvai juos galima perkelti ant kito ke-
pimo lygio. “FlexiClip” visiSkai iStraukia-
mus jtaisus galima jsigyti su
“PerfectClean” danga arba su “PyroFit”.
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“Miele” priedai

Prieziuros produktai

kaite, galésite optimaliai iSnaudoti visas
jos funkcijas, prietaisas bus naudoja-
mas ilgiau. Originalts “Miele” priezilros
produktai skirti optimaliai “Miele” prie-
taisy priezitrai. Siuos ir daugelj kity pro-
dukty galite jsigyti “Miele” interneto
svetaingje, “Miele” garantinio aptarnavi-
mo skyriuje ir i$ specializuoto “Miele”
pardavéjo.

“Miele” orkaités valiklis

“Miele” orkaicCiy valiklis ne tik veiksmin-
gai pasalina riebalus, jj paprasta naudo-
ti. Dél savo Zelé primenancios kon-
sistencijos jis prilimpa prie orkaités sie-
neliy. Pagamintas pagal specialig for-
mule, jis lengvai pasSalina neSvarumus —
nebutina ilgai minkstinti arba jkaitinti
prietaiso.

Kalkiy Salinimo tabletés

Kalkiy Salinimo tabletés naudojamos i$
vandens zarneliy ir talpykly Salinant kal-
kiy nuosédas. Jos ne tik efektyviai pa-
Salina kalkiy nuosédas, bet ir tausoja
medziagas.

“Miele” “MicroCloth” komplektas

Sis rinkinys padés pasalinti pirsty ants-
paudus ir nedidelius neSvarumus. Rinki-
nj sudaro universalioji, stiklo valymo ir
poliravimo Sluostés. Ypac¢ atsparios
Sluostés i$ labai plono mikropluosto,
kurios iSsiskiria savo aukstos kokybés
valomosiomis savybémis.
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Pyragai

Gabalélis po gabalélio laimés

Jaukiai gerdami kava ar arbatg, neiSsi-
versite be pyrago gabalélio ar sausainiy,
kaip ir be graziai padengto stalo ir jdo-
miy pokalbiy. Norétumeéte save ir savo
svecCius palepinti namie iSkeptais garde-
siais, bet sunku apsispresti, kokig teslg
gaminti, kokias naudoti sudedamasias
dalis ar jdara. Gal vaisinj? Arba grietiné-
leés? O gal pyragas turi buti traSkus?
Geriausia visy po truputj. Nes saldumy-
nai — tai balzamas sielai, todél kiekvie-
nas mielai paprasys antro gabalélio.
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Pyragai

Pravartu zinoti

Sie keli nesudétingi patarimai padés i$-
kepti i$ teSlos gardziausius kepinius.
“Miele” bandymuy virtuve mielai pasida-
lins su jumis savo atradimais.

Milty tipai

Atsizvelgiant | busimy milty rusj, malimo
metu sumalamas visas grudas arba tik
jo dalis.

Milty tipas nurodo mineraliniy medziagy
kiekj mg, esantj 100 g milty. Kuo auks-
tesnis milty tipas, tuo daugiau miltuose
yra mineraliniy medziagy. Pagal sumali-
mo laipsnj iSskiriami Sie kvietiniy milty
tipai, pvz.:

405 tipo

Smulkaus malimo miltai, kurie vienodai
puikiai tinka tiek maisto ruoSimui, tiek
kepiniy kepimui. Sio tipo miltuose gau-
su krakmolo ir glitimo.

550 tipo

Kepimui dazniausiai naudojama milty
rusis, skirta porétos teSlos gamybai; Sio
tipo miltus galima naudoti visy rusiy ke-
piniams.

1050 tipo

Miltai yra vidutinio rupumo, tamsesnés
spalvos. Tai tarpinis variantas tarp viso
grudo ir kvietiniy milty. Recepte galima
dalj baltyjy milty pakeisti Sio tipo mil-
tais, o rezultatas iSliks nepakites.
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1700 tipo

Miltai yra tamsus, nenusijota nei viena
vertinga grudo dalis. Labiausiai tinka
duonos kepimui.

Viso grudo miltai

Sie miltai nepriskiriami jokiam milty ti-
pui. ISsaugomas visas grudas, iSlaiko-
mos Visos vertingosios medziagos.
Smulkaus arba rupaus malimo, labiau-
siai tinka kepti duonai.

Teslos kildymo medziagos

TeSlos kildymo medziagos leidzia teSlai
pakilti, o minkant arba maisant, suteikia
teslai purumo.

Mielés

Mielés yra natdralios teslos kildymo me-
dziagos, suteikiancios teslai purumo;
kepimui galima naudoti tiek Sviezias,
tiek sausas mieles. Kad mielés pakilty,
joms butina Siluma (temperatura nuo
35 °C iki maks. 50 °C), tam tikras laiko
tarpas ir i§ milty, cukraus bei skyscio
pagaminta terpé.



Pyragai

Kepimo milteliai

Kepimo milteliai yra populiariausia che-
miné teslos kildymo medziaga. Neutra-
laus skonio, i$ natrio karbonato paga-
mintus baltus kepimo miltelius galima
naudoti skirtingy tipy teslos gamybai.

Amonio karbonatas

Amonio arba kalio karbonatas yra jpras-
ti kalédiniy kepiniy prieskoniai, pvz.,
medaus arba meduoliniy sausainéliy.

Natrio bikarbonatas (soda)

Natrio bikarbonatas yra baltos spalvos,
lengvai Sarminiai, Svelnaus skonio milte-
liai. Jis naudojama gaminant kepimo
miltelius, be to, jis padeda sutrumpinti
ankstiniy darzoviy kepimo laika.

TeSlos rusys

Biskvitiné tesla

Biskvitiné teSla yra puri, minksta tesla.
Kiausiniai, iSplakti jy tryniai ir iki stan-
dzios maseés iSplakti ir jmaiSyti baltymai
suteikia teslai purumo.

| ka batina atkreipti démesj ruoSiant
tesla?

Rekomenduojame naudoti atvésintus
kiausinius.

Stenkités iSplakti kiausiniy baltymus iki
kuo standesnés maseés.

Paruostos teslos nelaikykite, bet i$ karto
ja iSkepkite.

| ka kepant svarbu atkreipti démesj?

TeSla neturéty buti per tamsi. Tokiu
atveju jos pagrindas taps per kietas ir
lengvai lbzinés.

| ka svarbu atkreipti démesj baigus
kepti?

Silta pyraga bus papras&iau i$imti i$ ke-
pimo formos, jeigu kepimo popieriy i$
apacios Siek tiek sudrékinsite.

Jeigu biskvito pagrindg ketinate naudoti
kaip torto pagrinda, iSkepkite jj diena
anksciau, tada biskvitg bus paprasciau
padalinti lygiomis dalimis.

Pyraga supjaustykite horizontaliai: astriu
peiliu pjaukite aplinkui vienodais atstu-
mais. | jpjovas jdékite siulg ir priekyje
sukeiskite jo galus. Traukdami sitlo ga-
lus viena nuo kito, iSpjausite 2 vienodus
lakStus.
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Pyragai

Sluoksniuota tesla

Sluoksniuota tesla sudaryta i$ keliy
sluoksneliy, kurie kepimo metu atsiski-
ria, o pats kepinys iSkyla ir pastebimai
iSsipucia.

] ka svarbu atkreipti démesj?

Neminkykite teslos likuciy, tesla gali ne-
pakilti. Patarimas: te$los liku€ius sude-

kite vieng ant kito ir dar kartg iSkocioki-

te.

Padidinus drégme pirmos kepimo fazés
metu, teslos lapeliai grei€iau iSsipucia, o
teSlos pavirSius jgauna auksinj blizges;j.

Plikyta tesla

Jau pats pavadinimas parodo, kad Si
teSla skiriasi nuo kity. RuoSiama puode,
Si teSla pirmiausia turi bati “uzplikoma”,
0 jau tada kepama.

] ka svarbu atkreipti démes;j?

Per pirmasias 10 kepimo minuciy jokiu
bldu nevarstykite orkaités dureliy. Tuo
metu plikyta tesla yra ypac jautri ir svar-
bu, kad kylantys pyragéliai nesukristy.

Prie$S patiekdami, sukréskite j plikytus
pyragaicius jdarg. Taip pyragaiciai bus
maloniai traskus.
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Trapi tesla

Orkaitéje kepant kepinius i§ minkomos
arba trapios teslos, rekomenduojame
naudoti drégnojo kepimo rezima, nes
deél gary funkcijos teSla taps ypac trapi.

| kg svarbu atkreipti démesj?

TeSlg lengvai paminkykite, nes ilgai min-
koma tesla praranda savo trapig kon-
sistencija.

kad nereikéty ilgai minkyti, naudokite
kuo minksStesnius riebalus.

Saldymo laikas po minkymo padidina
norima paruosty trapios teslos gaminiy
konsistencija.

Koc€iodami tesla, naudokite kuo maziau
milty. Taip teSla bus elastingesné.

TeSlos liku€ius galima suminkyti kartu.
Jeigu teSla per daug trupa, jpilkite Siek
tiek vandens.

Trapig tesla nesunku paruosti. Sandariai
supakuotg, Saldytuve jg galima laikyti iki
2-3 dienuy.

Sviestiné tesla

Sviestiné tesla yra tirSta, kreminés kon-
sistencijos tesla, kurios gaminimui nau-
dojami riebalai, cukrus ir kiausiniai. Sios
sudedamosios dalys uztikrina pyrago
trapuma.

| ka svarbu atkreipti démesj?

Sviestg ir cukry iSsukite iki kreminés
konsistencijos ir nuolat maiSydami, su-
dékite likusias sudedamasias dalis.

Visos naudojamos sudedamosios dalys
turi buti kambario temperaturos.

Jeigu teSla per tvirtos konsistencijos,
galima jpilti Siek tiek skyscio, pvz., van-
dens.



Pyragai

Trupuciu milty pabarstykite vaisius, rie-
Sutus, Sokolado gabaliukus ir pabaigoje
jmaisykite j teSlg. Taip Sios sudedamo-
sios dalys ir kepimo metu bus tolygiai
pasiskirsCiusios po pyraga.

Paruostos teslos nelaikykite, i$ karto
dékite kepti.

Norédami patikrinti, ar pyragas iSkepes,
jsmeikite medinj ieSmelj. Jeigu iStrauk-
tas ieSmelis sausas, pyragas yra iSke-
pes, o jeigu drégnas, pyraga reikia to-
liau kepti.

Silta pyraga bus papraséiau i$imti i§ ke-
pimo formos, jeigu kepimo popieriy i$
apacios Siek tiek sudrékinsite.

Varskeés ir aliejaus tesla

Jeigu turite mazai laiko, vietoj mielinés
teSlos galite pagaminti varskes ir alie-
jaus teslg, kuri yra labai panasi j mieline,
o ypac tada, kai Silta.

| ka svarbu atkreipti démes;j?

Trumpai paminkykite visas sudedamg-
sias dalis. Antraip kyla pavojus, kad teS$-
la bus per daug lipni.

Paruostos teSlos nelaikykite, i$ karto ja
iSkepkite.
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Pyragai

Purus obuoliy pyragas

Gaminimo laikas: 95 minutés
12 porcijy

Jdarui naudokite:
500 g obuoliy, rugstesniy

Teslai paruosti reikés:

150 g sviesto | minksto

150 g cukraus

8 g vanilinio cukraus

3 kiausiniy, M dydzio

2 valg. Saukst. citrinos sulCiy
150 g kvietiniy milty, 405 tipo
Y2 arbat. Saukst. kepimo milteliy

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Pabarstymui
1 valg. Saukst. cukraus pudros

Priedai

Grotelés

ISardoma forma, & 26 cm
Sietelis, tankus
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Gaminimo eiga

Obuolius nulupkite ir supjaustykite | ke-
turias dalis. Skilteles 1 cm jpjaukite, ap-
Slakstykite citrinos sultimis ir kol kas
atidékite.

Patepkite riebalais iSardoma forma.

Apie 2 minutes plakite sviesta, cukry,
vanilinj cukry, kol masé taps vientisa.
Atskirai apie > minutes jplakite kiekvie-
na kiausin;.

|dekite groteles | maisto ruoSimo skyriy.
Jjunkite automatinge programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Kepimo miltelius sumaiSykite su miltais
ir suberkite prie likusiy sudedamuyjy da-

liy.

TeSla tolygiai paskirstykite formoje.
Jpjautu pavirSiumi j virSy iSdéstykite ant
teSlos obuolius (lengvai jspauskite).

Dekite forma j maisto ruosimo skyriy,
statykite ant groteliy ir kepkite, kol gra-
Ziai pagels.

ISkepta pyraga palikite formoje apie

10 minuciy. Tada iSimkite ir palikite to-
liau vésti ant groteliy. Pabarstykite cuk-
raus pudra.



Pyragai

Nustatymas

Automatiné programa

“Kuchen” | “Apfelkuchen fein”
Programos trukmeé: 63 [65] (65) minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 170-180 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus” (“ein”) [“aus”
“Garzeit”: 45-55 minutés

Kepimo lygis: 2 [1] (1)

Patarimas

Jeigu nenorite naudoti cukraus pudros,
pyraga galite aptepti lengvai pasildytu ir
iki vientisos maseés iSplaktu abrikosy
dzemu.
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Pyragai

Obuoliy pyragas, uzdaras

Gaminimo laikas: 100 minuciy
12 porcijy

Teslai paruosti reikés:

200 g sviesto | minksto

100 g cukraus

16 g vanilinio cukraus

1 kiausinio, M dydzio

350 g kvietiniy milty, 405 tipo

1 arbat. Saukst. kepimo milteliy
1 Ziupsnelio druskos

Jdarui naudokite:

1,25 kg obuoliy

50 g raziny

1 valg. Saukst. kalvadoso

1 valg. Saukst. citrinos sulCiy

Y2 arbat. Saukst. malto cinamono
50 g cukraus

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Aptepimui
100 g cukraus pudros
2 valg. Saukst. vandens | Silto

Priedai

ISardoma forma, & 26 cm
Maistiné plévele

Grotelés
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Gaminimo eiga

Paruoskite teSla: iki vientisos masés is-
plakite sviesta, cukry, vanilinj cukry ir
kiauSinj. Kepimo miltelius sumaisykite
su miltais, suberkite druska ir uzminky-
kite tesla. Tesla valandai jdékite | Saldy-
tuva.

Nulupkite obuolius ir supjaustykite skil-
telémis. Sumaisykite su razinomis, kal-
vadosu, citriny sultimis ir cinamonu.

Patepkite riebalais iSardoma forma.

Padalinkite teslg j 3 dalis. I1Skociokite
viena dalj teslos ir iSklokite iSardomos
formos pagrinda. Sustatykite forma. IS
kitos teslos dalies suformuokite ilga riti-
nj ir prispauskite jj prie formos krasty,
mazdaug 4 cm aukstyje. Pyrago pagrin-
da subadykite Sakute.

|dékite groteles | maisto ruoSimo skyriy.
Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Likusia teslos dalj dékite tarp 2 maisti-
nés plévelés sluoksniy ir iSkociokite is-
ardomos formos dydzio laksta.

Pabarstykite obuolius cukrumi ir iSdélio-
kite ant formos pagrindo. Uzklokite ant
virSaus iSkociota teSlos laksta ir uz-
spauskite krastus.

Dékite forma | maisto ruoSimo skyriy ir
kepkite.

ISkepta pyraga palikite apie 10 minuciy
formoje, kad atvésty. Tada iSimkite i$
formos ir palikite toliau vésti ant grote-
liy.



Pyragai

IS cukraus pudros ir vandens paruoskite
glajy ir juo aptepkite pyraga.

Nustatymas

Automatiné programa

“Kuchen” | “Apfelkuchen gedeckt”
Programos trukmé: 77 [70] (78) minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 185-195 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “ein
“Garzeit”: 55-65 minutés
Kepimo lygis: 2 [1] (1)
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Pyragai

Abrikosy tortas su grietinélés glajumi

Gaminimo laikas: 80 minuciy
12 porcijy

Teslai paruosti reikés:

250 g kvietiniy milty, 405 tipo

1 arbat. Saukst. kepimo milteliy

125 g sviesto

125 g cukraus

1 kiausSinio, M dydzio

Jdarui reikés:

800 g konservuoty abrikosy (svoris nu-
varvinty) | nuvarvinty

Glajui paruosti reikés
250 g grietinélés

2 kiausiniy, M dydzio

1 valg. Saukst. krakmolo
16 g vanilinio cukraus

2 citrinos | tik sulciy

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai
ISardoma forma, & 26 cm
Grotelés

Gaminimo eiga

Sumaisykite miltus, kepimo miltelius,

sviesta, cukry, jmuskite kiausinj ir uz-
minkykite vientisg tesla. Patepkite rie-
balais iSardoma forma. ISklokite teSla
formos pagrinda.

Ant teSlos iSgaubta puse j virSy sudeéki-
te abrikosus.

SumaiSykite visas sudedamasias dalis
ir paruoskite uzpila. Supilkite jj ant abri-
kosu.
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Dékite pyraga j maisto ruosimo skyriy,
ant groteliy ir kepkite, kol graziai pa-
gels.

Nustatymas

“Betriebsarten”: “Intensivbacken”
“Temperatur”: 160-170 °C
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “ein
“Garzeit”: 50-60 minuciy
Kepimo lygis: 2 [1] (1)



Pyragai

Keksas

Gaminimo laikas: 80 minuciy
12 porcijy

Sudedamosios dalys

4 kiausiniai, M dydzio

250 g sviesto

250 g cukraus

1 arbat. Saukst. druskos

250 g kvietiniy milty, 405 tipo

3 arbat. Saukst. kepimo milteliy
100 g Sokolado drozliy

1 arbat. Saukst. cinamono, malto

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai
ISardoma forma, & 26 cm
Grotelés

Gaminimo eiga

Atskirkite kiausSiniy trynius. KiauSiniy
trynius iSplakite su cukrumi iki kreminés
konsistencijos, supilkite sviesta, jberkite
ziupsnelj druskos.

Iki standZiy puty iSplakite kiauSiniy bal-
tymus. Puse baltymy atsargiai jmaiSyki-
te j cukraus ir kiauSiniy tryniy mase. Su-
berkite su kepimo milteliais sumaisytus
miltus. JmaiSykite likusig baltymy mase.

Suberkite Sokolado droZles ir cinamona.

Patepkite riebalais iSardoma formg ir
sukreskite tesla.

|dékite groteles j maisto ruoSimo skyriy.
Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite, kaip nurodyta 1 kepimo
etape.

Rankinis nustatymas:
naudokite nustatymus, kaip nurodyta
2 kepimo etape.

Dékite forma j maisto ruoSimo skyriy ir
kepkite, kol keksas taps rusvai gelsvas.

Nustatymas

Automatiné programa
“Kuchen” | “Becherkuchen”
Programos trukmé: 65 minutés

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 190 °C

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

Kepimo lygis: 2 [1] (2)

2 kepimo etapas

“Temperatur”: 150-180 °C
“Garzeit”: 60-65 minutes

Patarimas

Jeigu norite, kad skonis buty intensy-
vesnis, vietoj 50 g cukraus galite nau-
doti medy. ] tesla galima déti dziovinty
vaisiy, kapoty rieSuty arba vanilés eks-
trakto.
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Pyragai

Kriausiy pyragas su migdoly glajumi

Gaminimo laikas: 95 minutés
20 porcijy

Pagrindui reikés

470 g kvietiniy milty, 405 tipo
125 g cukraus

20 g vanilinio cukraus

250 g sviesto

1 kiausSinio, M dydzio

Jdarui paruosti reikia:

4 skardiniy kriauSiy (po 460 g)

Ruosdami glajy, naudokite:

550 g riebios grietinélés kremo “Créeme
fraiche”

2 valg. Saukst. krakmolo

4 kiausinius, M dydzio

65 g cukraus

2 arbat. Saukst. cinamono

40 g migdoly droZliy

Priedai
Universalusis padeklas

Gaminimo eiga

IS milty, cukraus, sviesto ir kiauSinio uz-
minkykite vientisa tesla. Tesla iSkocioki-
te ant universalaus padéklo.

KriauSes supjaustykite 1 cm riekelémis
ir tolygiai iSdéliokite ant teslos.

| dubenj sukréskite riebios grietinéles
kremag, suberkite krakmola, cukry, vani-
linj cukry, cinamona, jmuskite kiausi-
nius ir viskg iSmaisykite.

Paruosta glajy supilkite ant kriauSiy. Pa-
barstykite migdoly drozlémis.

Dékite pyraga j maisto ruoSimo skyriy ir
kepkite, kol pyragas taps rusvai gels-
vas.

30

Nustatymas

“Betriebsarten”: “Intensivbacken”
“Temperatur”: 150-160 °C
“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “ein”

“Garzeit”: 60-70 minuciy

Kepimo lygis: 2 [1] (1)



Pyragai

Biskvitas

Gaminimo laikas: 75 minutés
16 porcijy

Teslai paruosti reikés:

4 kiauSiniy, M dydzio

4 valg. Saukst. vandens | karsto
175 g cukraus

200 g kvietiniy milty, 405 tipo

1 arbat. Saukst. kepimo milteliy

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai

Grotelés

Sietelis, tankus

ISardoma forma, & 26 cm
Kepimo popierius

Gaminimo eiga

Atskirkite kiausSiniy trynius. KiauSiniy
baltymus su vandeniu iSplakite iki stan-
dzios maseés. Létai suberkite cukry. IS-
plakite kiauSiniy trynius ir jmaiSykite j is-
plaktus baltymus.

|dékite groteles j maisto ruosimo skyriy.
Jjunkite automating programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Miltus sumaisSykite su kepimo milteliais,
persijokite j kiauSiniy mase ir atsargiai
iSmaisykite stambia plakimo Sluotele.
ISardomos formos dugng patepkite rie-

balais ir iSklokite kepimo popieriumi.
Supilkite tesla j forma ir iSlyginkite.

Deékite forma | maisto ruosimo skyriy ir
kepkite, kol pagels.

ISkepta biskvitg palikite apie 10 minuciy
formoje, kad atvésty. Tada iSimkite i$
formos ir palikite toliau vésti ant grote-
liy. Biskvita du kartus horizontaliai
perpjaukite, kad gautumeéte tris lakstus.

Aptepkite paruostu jdaru.

Nustatymas

Automatiné programa

“Kuchen” | “Biskuitboden”

Programos trukmé: 46 [47] (47) minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 160-170 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 30-40 minuciy
Kepimo lygis: 2 [1] (1)

Patarimas

Jeigu norite iSkepti Sokoladinj biskvita, j
milty misinj jberkite 2-3 arbatinius
Saukstelius kakavos milteliy.
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Pyragai

Biskvito jdarai

Gaminimo laikas: 30 minuciy

Varskeés ir grietinélés jdaras

500 g desertinés varskes, 20 % riebu-
mo

100 g cukraus

100 ml pieno, 3,5 % riebumo

8 g vanilinio cukraus

1 citrina | tik sultys

6 pakeliy Zelatinos, baltos

500 g grietinélés

Pabarstymui
1 valg. Saukst. cukraus pudros

Kapucino kavos jdaras
100 g Sokolado, juodojo
500 g grietinéles

6 pakeliy Zelatinos, baltos
80 ml espreso kavos

80 ml kavos likerio

16 g vanilinio cukraus

1 valg. Saukst. kakavos

Aptepimui
3 valg. Saukst. grietinélés | iSplaktos

Pabarstymui
1 valg. Saukst. kakavos

Priedai
Torto padéklas
Sietelis, tankus
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Varskeés ir grietinélés jdaro gamini-
mas

Ruosdami varskeés ir grietinélés jdara,
sumaisykite varske su cukrumi, supilki-
te pieng, suberkite vanilinj cukry,
ijspauskite citring ir viska gerai iSmaisy-
kite. Zelating uzpilkite $altu vandeniu ir
iStirpinkite mikrobangu krosneléje arba
prikaistuvyje, nustate Zzemiausia kaitini-
mo lygi.

Siek tiek varskés mases sukréskite j Ze-
lating ir iSmaisykite.

Misinj jmaiSykite | likusig varS§kés mase
ir padékite vésioje vietoje. ISplakite grie-
tinéle ir taip pat atsargiai jmaisykite j
varSkés mase.

Pirma biskvito lakSta dékite ant torto
padéklo ir aptepkite varskés kremu, ant
virSaus dekite antrg biskvito laksta ir vél
aptepkite varskés kremu, tada uzdekite
paskutinj biskvito laksta.

Tortg padékite Saltai. Prie$ patiekdami
pabarstykite cukraus pudra.



Pyragai

Kapucino kavos jdaro gaminimas
Ruosdami kapucino kavos jdara, iSlydy-
kite Sokolada. ISplakite grietinele. Uzpil-
kite Zelating Saltu vandeniu ir istirpinkite
mikrobangu krosneléje arba prikaistuvy-
je ant viryklés, nustate zemiausia kaiti-
nimo lygj, atvésinkite.

| Zelating supilkite puse normos espreso
kavos, kavos likerio ir jmaiSykite j grieti-
néle.

Kavos ir grietinélés mase padalinkite
per puse. | vieng dalj jmaiSykite vanilinj
cukry, j kitg — Sokolada ir kakavos milte-
lius.

Ant torto padéklo dekite pirma biskvito
laksta, apslakstykite kavos likeriu ir
espreso kava, aptepkite tamsios spal-
vos grietinélés kremu. Dékite ant vir-
Saus antrg biskvito laksta, apslakstykite
likusiu skysciu ir aptepkite Sviesios
spalvos grietinélés kremu. Uzdékite pa-
skutinj laksta, aptepkite grietinélés kre-
mu ir pabarstykite kakavos milteliais.

Patarimas

Jeigu norite gaivesnio varskés ir grieti-
nélés jdaro, jmaiSykite | mase Siek tiek
tarkuotos citrinos zievelés ir 300 g man-
dariny skilteliy arba nusausinty abriko-
sy gabaliuky.
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Pyragai

Biskvitinis plokstainis

Gaminimo laikas: 55 minutés
16 porcijy

Teslai paruosti reikés:

190 (290) g cukraus

8 (12) g vanilinio cukraus

1 Ziupsnelio (2 Ziupsneliy) druskos
125 (190) g kvietiniy milty, 405 tipo
70 (110) g krakmolo

1 (1%2) valg. Saukst. kepimo milteliy
4 (6) kiauSiniy, M dydzio

4 (6) valg. Saukst. vandens | karsto

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai

Sietelis, tankus

Kepimo arba universalusis padeklas
Kepimo popierius

Virtuvinis ranks$luostis
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Gaminimo eiga

Dubenyje sumaisSykite cukry, vanilinj
cukry ir druska. | atskirg dubenj suber-
kite su kepimo milteliais sumaisytus
miltus ir bulviy krakmola.

Jjunkite automating programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Atskirkite kiauSiniy trynius. Baltymus su
kar$tu vandeniu iSplakite iki standzZios
mases. Létai maiSydami, suberkite cu-
kry. Viena po kito jmaisykite kiausiniy
trynius.

| kiauSiniy mase suberkite persijotg mil-
ty misinj. Atsargiai iSmaiSykite stambia
plakimo $luotele.

Patepkite riebalais kepimo arba univer-
saly padékla, jtieskite kepimo popieriy.
Supilkite tesla ir iSlyginkite.

Dékite forma | maisto ruoSimo skyriy ir
kepkite.

Jeigu ketinate gaminti biskvitinj vynioti-
nj, iSkepta biskvito pagrinda i$ karto deé-
kite ant sudrékinto virtuvinio ranksluos-
¢io, nuimkite kepimo popieriy ir suvy-
niokite. Palikite, kad atvesty.

Aptepkite paruostu jdaru.



Pyragai

Nustatymas

Automatiné programa

“Kuchen” | “Biskuitplatte”

Programos trukmeé: 25 [24] (26) minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 180-190 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 15-25 minutés
Kepimo lygis: 1
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Pyragai

Idarai biskvitiniam plokstainiui

Gaminimo laikas: 30 minuciy

Kiausiniy likerio ir grietinélés jdaras
3 (5) pakeliy Zelatinos, baltos

150 (230) ml kiausiniy likerio

500 (750) g grietinelés

Spanguoliy ir grietinélés jdaras
500 (750) g grietinélés

16 (24) g vanilinio cukraus

200 (300) g konservuoty spanguoliy

Manguy ir grietinélés jdaras

2 (3) mangy, prinokusiy (po 300 g)

¥ (1) apelsino | sveiko | tik zievelés | tar-
kuotos

120 (180) g cukraus

2 (3) apelsiny | tik sulciy (po 120 ml)

1 (1%%) citrinos (-u) | tik suliy

7 (11) pakeliy zelatinos, baltos

500 (750) g grietinelés

Pavirsiui pabarstyti
1 valg. Saukst. cukraus pudros

Priedai
Torto padéklas
Sietelis, tankus
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Kiausiniy likerio ir grietinélés jdaro
gaminimas

Uzpilkite zelating Saltu vandeniu ir iStir-
pinkite mikrobangy krosneléje arba pri-
kaistuvyje ant viryklés, nustate zemiau-
sig kaitinimo lygj, atvésinkite.

| zelating jpilkite Siek tiek kiauSiniy like-
rio ir iSmaisykite. | mase supilkite likusj
kiausiniy likerj ir iSmaiSykite. Dékite |
Saldytuva, kad sustingty.

ISplakite grietinéle. Kai kiauSiniy likerio
masé bus tiek sustingusi, kad ryskiai
matysis maiSymo zymés, atsargiai su-
dékite grietinéle. Mase dar apie 30 mi-
nuciy laikykite Saldytuve.

Tada krema uztepkite ant biskvitinio

plokstainio. Suvyniokite ir, kol suvarto-
site, laikykite Saltai.

PrieS patiekiant pabarstykite cukraus
pudra.



Pyragai

Spanguoliy ir grietinélés jdaro gami-
nimas

Grietinéle su vaniliniu cukrumi iSplakite
iki standZios maseés.

Ant biskvitinio plokstainio uztepkite
spanguoles. Ant virSaus uztepkite grieti-
néle. Suvyniokite ir, kol suvartosite, lai-
kykite Saltai.

Prie$ patiekiant pabarstykite cukraus
pudra.

Mangy ir grietinélés jdaro gaminimas
Mangus sumaisykite su tarkuotomis
apelsiny Zievelémis, cukrumi, apelsiny ir
zaliyjy citriny sultimis ir sutrinkite.

Uzpilkite zelating Saltu vandeniu ir iStir-
pinkite mikrobangy krosneléje arba pri-
kaistuvyje ant viryklés, nustate zemiau-
sig kaitinimo lygj, atvésinkite.

|pilkite j zelating Siek tiek mangu tyrés ir
iSmaiSykite. Sukréskite prie likusios
manguy tyrés ir iSmaiSykite. Dekite mase
j Saldytuva, kad sustingty.

ISplakite grietinéle. Kai mangy masé
tiek sustings, kad rySkiai matysis mai-
Symo zymeés, atsargiai sudeékite grieti-
néle. Mase dar apie 30 minuciy laikykite
Saldytuve.

Tada krema uztepkite ant biskvitinio
plokstainio. Suvyniokite ir, kol suvarto-
site, laikykite Saltai.

Prie$ patiekiant pabarstykite cukraus
pudra.
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Pyragai

Sviestinis pyragas

Gaminimo laikas: 95 minutés
20 (30) porcijy

Teslai paruosti reikés:

42 (63) mieliy, Svieziy

200 (300) ml pieno 3,5 % riebumo |
drungno

500 (750) g kvietiniy milty, 405 tipo
50 (80) g cukraus

¥ (%) arbat. Saukst. druskos

50 (80) sviesto, minksto

1 (2) kiauSiniai, M dydzio
Paruoskite jdara

100 (150) sviesto, minksto

100 (150) migdoly drozliy

120 (180) g cukraus

16 (24) g vanilinio cukraus

Priedai
Kepimo arba universalusis padéklas
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Gaminimo eiga

Nuolat maiSydami, piene istirpinkite
mieles. SumaisSykite su likusiomis sude-
damosiomis dalimis ir minkykite apie
3-4 minutes, kol tesla taps vientisa.

IS teslos dubenyje suformuokite rutulj,
uzdenkite dubenyje drégnu ranksluos-
Ciu ir jdékite j maisto ruosimo skyriy.
Palikite pakilti, kaip nurodyta 1 kildinimo
fazés nustatymuose.

TeSlg trumpai paminkykite, iSkociokite ir
dékite | kepimo arba universalyjj padé-
kla. Uzdenkite ir palikite pakilti, kaip nu-
rodyta 2 kildinimo fazés nustatymuose.

Ruosdami jdarg, sumaisykite sviesta,
cukry, suberkite puse vanilinio cukraus.
PirStais jspauskite tesloje jdubimus. |
kiekvienag jdubima jpilkite Siek tiek
sviesto ir cukraus misinio. VirSy pabars-
tykite likusiu cukrumi ir migdoly drozlé-
mis.

Automatiné programa:
jjunkite automatine programa ir jdékite
pyraga j maisto ruoSimo skyriy.

Rankiniu budu:

palikite 10 minu¢iy kambario tempera-
turoje, kad pakilty. Tada dekite forma j
maisto ruosimo skyriy ir kepkite, kol
graziai pagels.



Pyragai

Nustatymas

Mielinés teslos kildinimas

1 ir 2 kildinimo fazé
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 30 °C

Kildinimo laikas: apie 20 minuciy

Sviestinio pyrago kepimas
Automatiné programa

“Kuchen” | “Butterkuchen”

Programos trukmé: 32 [34] (30) minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 175-185 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 20-30 minuciy

Kepimo lygis: 2
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Pyragai

Vaisinis pyragas (J 15 cm)

ParuoSimo laikas: 225 minutés + 12 val. vaisiy paruoSimui

8 porcijos

Pyragui

50 g kokteiliniy vy$niy (svoris nuvarvin-
ty) | nuvarvinty

50 g abrikosy, dziovinty

25 g vaisiy, glazuruoty

110 g raziny “Sultana”

110 g raziny

85 g Korinto raziny

3 valg. Saukst. brendzio

110 g sviesto | minksto

110 g cukraus, rudojo

2 kiausiniy, L dydzio

1 valg. Saukst. cukraus sirupo (Melasa)
110 g kvietiniy milty, 405 tipo

Ya arbat. Saukst. jvairiy prieskoniy misi-
nio (cinamonas, muskatas, kvapusis pi-
piras)

Vs arbat. Saukst. cinamono

Y8 muskato, SvieZiai sumalto

25 g migdoly, susmulkinty

2 citrinos | sveikos | tik Zievelés

¥ apelsino | nepjaustyto | tik Zievelés

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai

ISardoma kepimo forma, & 15 cm
Kepimo popierius

Pergamentinis popierius
Virtuvinis sitlas

Grotelés
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Vaisiy paruoSimas

Susmulkinkite kokteilines vysnias, abri-
kosus, glazuruotus vaisius ir kartu su
razinomis, “Sultana” razinomis ir Korin-
to razinomis suberkite | dubenj. Supilki-
te brendj ir mirkykite apie 12 valandy.

Gaminimo eiga

Sviestg ir cukry iSmaisykite iki kremo
konsistencijos. Atskirai jplakite kiausinj.
Supilkite melasa.

Miltus sumaiSykite su prieskoniy misi-
niu. Suberkite milty misinj, migdolus, ci-
trinos ir apelsino Zieveles, suberkite
brendyje iSmirkytus vaisius.

Forma patepkite riebalais ir iSklokite ke-
pimo popieriumi.

Supilkite teslg j forma ir iSlyginkite. Ke-
pimo forma uzdenkite dviem sluoks-
niais pergamentinio popieriaus. Formos
krastuose popieriy sutvirtinkite virtuvi-
niu sitlu.

Automatiné programa:

dekite forma j maisto ruoSimo skyriu,
ant groteliy ir kepkite.

Rankinis nustatymas:

Dékite forma j maisto ruoSimo skyriy,
ant groteliy ir kepkite pagal 1 ir 2 kepi-
mo etapa.

Pyraga palikite kepimo formoje, kad at-
vésty.



Pyragai

Nustatymas

Automatiné programa

“Kuchen” | “Frlichtekuchen” | “15 cm
Springform”

Programos trukmé: 195 minutés

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 140 °C

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 45 minutés

Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas
“Temperatur”: 120 °C
“Garzeit”: 150 minuciy

Patarimas

Suvyniotg | pergamentinj popieriy ir
aliuminio plévele, pyraga galima vartoti
net iki 3 ménesiy. Geriausia pyraga re-
guliariai aplaistyti brendziu arba chere-
Su.
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Pyragai

Vaisinis pyragas (J 20 cm)

Paruosimo laikas: 270 minuciy + 12 val. vaisiy paruoSimui

12 porcijy

Sudedamosios dalys

100 g kokteiliniy vySniy (svoris nuvar-
vinty) | nuvarvinty

100 g abrikosu, dZiovinty

50 g vaisiy, glazuruoty

230 g raziny “Sultana”

230 g raziny

170 g Korinto raziny

6 valg. Saukst. brendzio

250 g sviesto | minksto

250 g cukraus, rudojo

4 kiausiniy, M dydzio

2 valg. Saukst. cukraus sirupo (melasos)
250 g kvietiniy milty, 405 tipo

Y2 arbat. Saukst. jvairiy prieskoniy misi-
nio (cinamonas, muskatas, kvapusis pi-
piras)

Y2 arbat. Saukst. cinamono

Ya arbat. Saukst. muskato, Svieziai su-
malto

50 g migdoly, susmulkinty

1 citrinos | sveikos | tik Zievelés

1 apelsino | sveiko | tik Zievelés

Priedai

ISardoma kepimo forma, & 20 cm
Kepimo popierius

Pergamentinis popierius
Virtuvinis sidlas

Grotelés
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Vaisiy paruoSimas

Susmulkinkite kokteilines vysnias, abri-
kosus, glazuruotus vaisius ir kartu su
razinomis, “Sultana” razinomis ir Korin-
to razinomis suberkite | dubenj. Supilki-
te brendj ir mirkykite apie 12 valandy.

Gaminimo eiga

Sviestg ir cukry iSmaisykite iki kremo
konsistencijos. Atskirai jplakite kiausinj.
Supilkite melasa.

Miltus sumaiSykite su prieskoniy misi-
niu. Suberkite milty misinj, migdolus, ci-
trinos ir apelsino Zieveles, suberkite
brendyje iSmirkytus vaisius.

Forma patepkite riebalais ir iSklokite ke-
pimo popieriumi.

Supilkite teslg j forma ir iSlyginkite. Ke-
pimo forma uzdenkite dviem sluoks-
niais pergamentinio popieriaus. Formos
krastuose popieriy sutvirtinkite virtuvi-
niu sitlu.

Automatiné programa:

dekite forma j maisto ruoSimo skyriu,
ant groteliy ir kepkite.

Rankinis nustatymas:

Dékite forma j maisto ruoSimo skyriy,
ant groteliy ir kepkite pagal 1 ir 2 kepi-
mo etapa.

Pyraga palikite kepimo formoje, kad at-
vésty.



Pyragai

Nustatymas

Automatiné programa

“Kuchen” | “Frlichtekuchen” | “20 cm
Springform”

Programos trukmeé: 240 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 140 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 60 minuciy
Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas
“Temperatur”: 120 °C
“Garzeit”: 180 minuciy

Patarimas

Suvyniotg | pergamentinj popieriy ir
aliuminio plévele, pyraga galima vartoti
net iki 3 ménesiy. Geriausia pyraga re-
guliariai aplaistyti brendziu arba chere-
Su.
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Pyragai

Vaisinis pyragas (J 25 cm)

Paruosimo laikas: 315 minuciy + 12 val. vaisiy paruoSimui

16 porcijy

Sudedamosios dalys

175 g kokteiliniy vySniy (svoris nuvar-
vinty) | nuvarvinty

175 g dziovinty abrikosy

75 g vaisiy, glazuruoty

360 g raziny “Sultana”

360 g raziny

280 g Korinto raziny

10 valg. Saukst. brendzio

400 g sviesto | minksto

400 g cukraus, rudojo

7 kiauSiniy, M dydzio

3 valg. Saukst. cukraus sirupo (melasos)
400 g kvietiniy milty, 405 tipo

Y2 arbat. Saukst. jvairiy prieskoniy misi-
nio (cinamonas, muskatas, kvapusis pi-
piras)

% arbat. Saukst. cinamono

Y2 arbat. Saukst. muskato, Svieziai su-
malto

75 g migdoly, susmulkinty

1% citrinos | sveikos | tik Zievelés

1% apelsino | sveiko | tik Zievelés

Priedai

ISardoma kepimo forma, & 25 cm
Kepimo popierius

Pergamentinis popierius
Virtuvinis sidlas

Grotelés
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Vaisiy paruoSimas

Susmulkinkite kokteilines vysnias, abri-
kosus, glazuruotus vaisius ir kartu su
razinomis, “Sultana” razinomis ir Korin-
to razinomis suberkite | dubenj. Supilki-
te brendj ir mirkykite apie 12 valandy.

Gaminimo eiga

Sviestg ir cukry iSmaisykite iki kremo
konsistencijos. Atskirai jplakite kiausinj.
Supilkite melasa.

Miltus sumaiSykite su prieskoniy misi-
niu. Suberkite milty misinj, migdolus, ci-
trinos ir apelsino Zieveles, suberkite
brendyje iSmirkytus vaisius.

Forma patepkite riebalais ir iSklokite ke-
pimo popieriumi.

Supilkite teslg j forma ir iSlyginkite. Ke-
pimo forma uzdenkite dviem sluoks-
niais pergamentinio popieriaus. Formos
krastuose popieriy sutvirtinkite virtuvi-
niu sitlu.

Automatiné programa:

dekite forma j maisto ruoSimo skyriu,
ant groteliy ir kepkite.

Rankinis nustatymas:

Dékite forma j maisto ruoSimo skyriy,
ant groteliy ir kepkite pagal 1 ir 2 kepi-
mo etapa.

Pyraga palikite kepimo formoje, kad at-
vésty.



Pyragai

Nustatymas

Automatiné programa

“Kuchen” | “Frlichtekuchen” | “25 cm
Springform”

Programos trukmé: 285 minutés

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 140 °C

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 75 minutés

Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas
“Temperatur”: 120 °C
“Garzeit”: 210 minuciy

Patarimas

Suvyniota j pergamentinj popieriy ir
aliuminio plévelg, pyraga galima vartoti
net iki 3 meénesiy. Geriausia pyraga re-
guliariai aplaistyti brendZiu arba chere-
Su.
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Pyragai

Padékle keptas surio pyragas

Gaminimo laikas: 170 minuciy
20 porcijy

Pagrindui reikés

340 (530) kvietiniy milty, 405 tipo
4 (6) valg. Saukst. kepimo milteliy
180 (280) g cukraus

2 (3) kiausiniy, M dydzZio | tik tryniy
180 (280) g sviesto

Jdarui reikés:

4 (6) kiauSiniy, M dydzio

2 (3) kiausiniy, M dydzZio | tik baltymy
460 (700) g cukraus

18 (28) g vanilinio cukraus

85 g (119 g) verdamo vanilinio padazo
milteliy

2 (4) buteliukai citriny arba sviesto ir va-
nilés kepimo esencijos

2,3 (3,5) kg liesos varskes

Priedai
Universalusis padéklas

Gaminimo eiga

I$ nurodyty sudedamuyjy daliy uzminky-
kite pagrindo teSlg. Palikite apie 60 mi-
nuciy Saltai.

TesSlg iSkocCiokite ant universalaus
padéklo. Suformuokite krastelj iki pat
universalaus padéklo virSutinés briau-
nos. Subadykite pagrinda Sakute.

Sumaisykite visas sudedamasias dalis
ir paruoskite jdara. Sukréskite ant teslos
pagrindo ir iSlyginkite.

Pyraga jdékite | maisto ruoSimo skyriy ir
iSkepkite.

Pasibaigus kepimo laikui, iSjunkite kaiti-
nima ir dar apie 5 minutes palaikykite
pyraga maisto ruoSimo skyriuje.
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Nustatymas

“Betriebsarten”: “Intensivbacken”
“Temperatur”: 150-160 °C
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “ein
“Garzeit”: 70-80 minuciy
Kepimo lygis: 2 [1] (1)



Pyragai

Marmurinis pyragas

Gaminimo laikas: 80 minuciy
18 porcijy

Teslai paruosti reikés:

250 g sviesto | minksto

200 g cukraus

8 g vanilinio cukraus

4 kiausSiniai, M dydzio

200 g riebios grietinés

400 g kvietiniy milty, 405 tipo
16 g kepimo milteliy

1 Ziupsnelio druskos

3 valg. Saukst. kakavos

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai
Vainiko formos kepimo forma, & 26 cm
Grotelés

Gaminimo eiga

Sviesta, cukry ir vanilinj cukry iSplakite
iki vientisos maseés. Atskirai jmuskite
kiekvieng kiausinj ir plakite apie %2 mi-
nutes. Sukréskite grieting. Miltus sumai-
Sykite su kepimo milteliais, druska ir su-
maisykite su kitomis sudedamosiomis
dalimis.

Kepimo forma patepkite riebalais ir su-
kréskite puse teslos.

| kitg teSlos dalj jmaisykite kakavos mil-
telius. Tamsia teslg paskirstykite ant
$viesios. Sakute braukite per teglos
sluoksnius ir padarykite spiralés formos
ornamentus.

Dékite forma | maisto ruosimo skyriuy,
ant groteliy ir kepkite.

ISkepta pyraga palikite apie 10 minuciy
formoje. Tada iSimkite i$ formos ir pali-
kite toliau vésti ant groteliy.

Nustatymas

Automatiné programa
“Kuchen” | “Marmorkuchen”
Programos trukmé: 55 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 150-160 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 50-60 minuciy
Kepimo lygis: 2 [1] (1)
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Pyragai

Vaisiy plokstainis (sluoksniuotos teslos)

Gaminimo laikas: 60 minuciy
8 porcijos

Teslai paruosti reikés:
230 g sluoksniuotos teSlos

Jdarui reikés:

30 g lazdyny rieSuty, malty

500 g vaisiy (pvz., abrikosuy, slyvy,
kriausiy, obuoliy, vys$niy) | mazais gaba-
liukais

Glajui reikeés:

2 kiauSiniy, M dydzio

200 g grietinélés

50 g cukraus

1 arbat. Saukst. vanilinio cukraus

Priedai
Apvali kepimo forma, @ 27 cm
Grotelés

Gaminimo eiga
Kepimo forma iSklokite sluoksniuota
teSla ir pabarstykite lazdyny rieSutais.

Ant teslos tolygiai iSdéliokite vaisiy ga-
baliukus.

|dékite groteles j maisto ruoSimo skyriy.
ljunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite, kaip nurodyta 1 kepimo
etape.

Glajui sumaisykite grietinéle, kiauSinius,
cukry, paskaninkite vaniliniu cukrumi,
iSmaisykite ir supilkite ant vaisiy.

Rankinis nustatymas:

naudokite nustatymus, kaip nurodyta
2 kepimo etape.

Vaisinj pyraga dékite j maisto ruo$imo
skyriy ir kepkite, kol graziai pagels.
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Nustatymas

Automatiné programa

“Kuchen” | “Obstwahe” | “Blatterteig”
Programos trukmé: 36 minutés

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 230 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “ein
Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 220-230 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “ein”

“Garzeit”: 36-42 minutés



Pyragai

Vaisinis pyragas (trapios teslos)

Gaminimo laikas: 120 minuciy
8 porcijos

Teslai paruosti reikés:

200 g kvietiniy milty, 405 tipo
65 ml vandens

80 g sviesto

Ya arbat. Saukst. druskos

Jdarui reikés:

30 g lazdyny rieSuty, malty

500 g vaisiy (pvz., abrikosy, slyvy,
kriausiy, obuoliy, vys$niy) | maZzais gaba-
liukais

Glajui reikeés:

2 kiausiniy, M dydzio

200 g grietinéles

50 g cukraus

1 arbat. Saukst. vanilinio cukraus

Priedai
Apvali kepimo forma, & 27 cm
Grotelés

Gaminimo eiga

Sviestg supjaustykite kubeliais, suberki-
te miltus, supilkite vandenj, pasudykite
ir uzminkykite vientisg tesla. Palikite

30 minuciy Saltai.

Kepimo formg iSklokite tesla ir pabars-
tykite lazdyny rieSutais.

Ant teslos tolygiai iSdéliokite vaisius.

|dékite groteles j maisto ruoSimo skyriy.
Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite, kaip nurodyta 1 kepimo
etape.

Glajui sumaisykite grietinéle, kiauSinius,
cukry, paskaninkite vaniliniu cukrumi,
iSmaisykite ir supilkite ant vaisiy.

Rankinis nustatymas:
naudokite nustatymus, kaip nurodyta
2 kepimo etape.

Vaisinj pyraga dékite j maisto ruoSimo
skyriy ir iSkepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Kuchen” | “Obstwahe” | “MUrbeteig”
Programos trukmé: 43 minutés

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 230 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “ein
Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 220-240 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “ein
“Garzeit”: 36-45 minutés
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Pyragai

Zacherio tortas

Gaminimo trukme: 70 minuciy
12 porcijy

Teslai paruosti reikés:

130 g Sokolado, juodojo

140 g sviesto

110 g cukraus pudros

8 g vanilinio cukraus

6 kiausiniy, M dydzio

1 Ziupsnelio druskos

110 g cukraus

140 g kvietiniy milty, 405 tipo

1 arbat. Saukst. kepimo milteliy

Aptepimui
200 g abrikosy dzemo

Glazurai

200 g cukraus

125 ml vandens

150 g Sokolado, juodojo

Priedai
Sietelis, tankus
Grotelés

ISardoma kepimo forma, & 24 cm

Kepimo popierius
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Gaminimo eiga
ISlydykite Sokolada.

Sviesta su cukraus pudra iSmaisykite iki
kreminés konsistencijos.

Atskirkite kiausiniy trynius. Jmaisykite
kiausinio trynj. ISmaiSykite Sokolada.

Persijotus miltus sumaisykite su kepimo
milteliais. KiauSiniy baltymus su Ziups-
neliu druskos iSplakite iki standziy puty.
Pakaitomis j teSlg jmaiSykite milty misinj
ir kiauSinio baltyma.

|dékite groteles | maisto ruoSimo skyriy.
Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

ISardomos formos dugna iSklokite kepi-
mo popieriumi ir sukréskite tesla. Dékite
j maisto ruoSimo skyriy ir kepkite.

ISkepusj torto pagrindag atvésinkite. Tuo
tarpu puode pasildykite abrikosy dzema
ir pertrinkite per sietel].

Torto pagrinda supjaustykite, lakStus ir
Sonus aptepkite abrikosy dzemu.

Paruoskite glazura: cukry uzpilkite van-
deniu ir uzvirinkite puode, tada suberki-
te Sokolada ir iSlydykite.

Sokoladine glaziira tolygiai aptepkite
torta.



Pyragai

Nustatymas

Automatiné programa
“Kuchen” | “Sachertorte”
Programos trukmé: 55 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 170 °C

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “ein” 10 minuciy, jde-
jus kepama patiekalg

“Garzeit”: 55 minutes

Kepimo lygis: 2 [1] (2)
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Pyragai

Smélio pyragas

Gaminimo laikas: 80 minuciy
18 porcijy

Teslai paruosti reikés:

250 g sviesto | minksto

250 g cukraus

8 g vanilinio cukraus

4 kiausSiniai, M dydzio

2 valg. Saukst. romo

200 g kvietiniy milty, 405 tipo
100 g krakmolo

2 arbat. Saukst. kepimo milteliy
1 Ziupsnelio druskos

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto
1 valg. Saukst. dziuvesiy

Priedai
Grotelés
StacCiakampé kepimo forma, 30 cm ilgio

Gaminimo eiga
StacCiakampe kepimo formg iStepkite
riebalais ir pabarstykite dzitGveésiais.

|dékite groteles j maisto ruoSimo skyriy.
Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Iki vientisos maseés iSplakite sviestg, cu-
kry ir vanilinj cukry. MaiSydami atsargiai
vieng po kito jmaiSykite kiauSinius ir su-
pilkite roma.

Miltus sumaisSykite su kepimo milteliais,
bulviy krakmolu, druska ir suberkite ant
likusiy sudedamuyjy daliy.

Kréskite tesla j kepimo forma ir dékite |
maisto ruosimo skyriy, ant groteliy. Py-
raga iSkepkite.
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ISkepta pyraga palikite apie 10 minuciy
formoje. Tada iSimkite i$ formos ir pali-
kite toliau vésti ant groteliy.

Nustatymas

Automatiné programa

“Kuchen” | “Sandkuchen”

Programos trukmé: 78 [83] (78) minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 155-165 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “ein
“Garzeit”: 60-70 minuciy
Kepimo lygis: 2 [1] (1)
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Pyragai

Sokoladinis rieSuty pyragas

Paruosimo laikas: 75 minutés + 12 valandy Saldymui

16 porcijy

Sudedamosios dalys

200 g sviesto

250 g Sokolado, juodojo
250 g lazdyno rieSuty, malty
160 g cukraus

3 valg. Saukst. espreso

1 arbat. Saukst. burbono ir vanilés eks-
trakto

6 kiausiniy, M dydzio
Formai patepti

1 valg. Saukst. sviesto

Priedai

ISardoma kepimo forma, & 26 cm arba
24 cm nedidelés formelés (po 100 ml)
Kepimo popierius

Grotelés

Gaminimo eiga

IStirpdykite sviesta ir tamsuyjj Sokolada.
Suberkite lazdyny rieSutus, cukry, su-
pilkite espresa bei burbono ir vanilés
ekstrakta. Palikite, kad atvéstu.

Atskirkite kiausSiniy trynius. KiauSiniy
trynius jmaisykite j sviesto ir Sokolado
mase. Kiausiniy baltymus iSplakite iki
standziy puty ir taip pat atsargiai jmai-
Sykite j tedla.

Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

ISardoma kepimo forma patepkite rie-
balais ir iSklokite kepimo popieriumi,
formeles patepkite riebalais. Supilkite
teslg j forma arba j formeles.

Dékite | maisto ruoSimo skyriy, ant gro-
teliy ir kepkite.

Prie$ patiekdami, 12 valandy laikykite
Saltai.

Nustatymas

Automatiné programa

“Kuchen” | “Schokoladen-Nuss-Ku-
chen” | “ein groBer” / “mehrere kleine”
Programos trukmeé “ein groBer”: 55 mi-
nutés

Programos trukmé “mehrere kleine”:
40 [28] (40) minuciy

Rankinis nustatymas

vienas didelis
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 150 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 55 minutes

Kepimo lygis: 2 [1] (1)

Keletas mazy
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 150 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 40 [28] (40) minuciy
Kepimo lygis: 2 [1] (2)
Patarimas

Tiekite su SvieZiomis uogomis.
Jeigu ketinate naudoti 12 formeliy, nau-

dokite puse sudedamuyjy daliy, kepimo
trukme lieka ta pati.
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Pyragai

Kalédinis keksas

Gaminimo laikas: 160 minuciy
15 riekeliy

Teslai paruosti reikés:

42 g mieliy, Svieziy

8 g vanilinio cukraus

70 ml pieno 3,5 % riebumo | drungno
200 g raziny

50 g migdoly, susmulkinty

50 g citriny cukaty

50 g apelsiny cukaty

2-3 valg. Saukst. romo

275 g sviesto | minksto

500 g kvietiniy milty, 405 tipo

1 Ziupsnelio druskos

100 g cukraus

Y2 arb. Saukst. citrinos zieveliy, tarkuoty
1 kiau$inio, M dydzio

Aptepimui

75 g sviesto

Pavirsiui pabarstyti
50 g cukraus

Pabarstymui
35 g cukraus pudros

Priedai
Kepimo arba universalusis padeklas
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Gaminimo eiga
Piene istirpinkite mieles ir vanilinj cukry,
uzdenkite ir kildinkite apie 15 minuciy.

Razinas, migdolus, citrinos ir apelsino
cukatas uzpilkite romu ir kol kas atideé-
kite.

| pieng su iStirpusiomis mielémis jmai-
Sykite sviesta, miltus, cukry, druska su-
berkite tarkuotas citrinos Zieveles,
jmuskite kiauSinj ir uzminkykite vientisg
teSla. Jminkykite citrinos ir apelsino cu-
katas, razinas ir migdolus su romu.

Dékite teslg j dubenj, uzdenkite dubenj
drégnu ranksluosciu ir jdékite j maisto
ruoSimo skyriy. Palikite, kad pakilty,
kaip nurodyta nustatymuose.

IS teSlos suformuokite 30 cm ilgio kek-
sa. Dekite | kepimo arba universaly pa-
déklg ir kepkite maisto ruosimo skyriuje.

ISlydykite, aptepkite juo dar karsta kek-
sg ir pabarstykite cukrumi.

Atvésinkite ir pabarstykite storu cukraus
pudros sluoksniu.



Pyragai

Nustatymas

Mielinés teslos kildinimas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 30 °C

Kildinimo trukmeé: 60 minuciy

Kepimas

Automatiné programa

“Kuchen” | “Stollen”

Programos trukmeé: 60 [55] (60) minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 150-160 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 55-65 minutés
Kepimo lygis: 2 [1] (1)

Patarimas

Suvyniokite keksa j aliuminio plevele ir
laikykite sandarioje plastikinéje pakuo-
téje.
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Pyragai

Trupininis pyragas su vaisiais

Gaminimo laikas: 150 minuciy
20 (30) porcijy

Teslai paruosti reikés:

42 (63) mieliy, Svieziy

150 (220) ml pieno 3,5 % riebumo |
drungno

450 (680) g kvietiniy milty, 405 tipo
50 (80) g cukraus

90 (140) g sviesto, minksto

1 (2) kiauSiniy, M dydzio

Jdarui reikés:
1,25 (1,9) kg obuoliy

Trupiniams

240 (360) g kvietiniy milty, 405 tipo
150 (230) g cukraus

16 (24) g vanilinio cukraus

1 (2) arbat. $aukst. cinamono

150 (230) g sviesto, minksto

Priedai
Kepimo arba universalusis padeklas
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Gaminimo eiga

Nuolat maiSydami, piene istirpinkite
mieles. IS milty, cukraus, sviesto ir kiau-
Sinio uzminkykite vientisa tesla.

Dubenyje suformuokite rutulj ir dékite |
maisto ruoSimo skyriy, neuzdenkite. Pa-
likite pakilti, kaip nurodyta 1 kildinimo
fazés nustatymuose.

Nulupkite obuolius, iSimkite séklas ir
supjaustykite riekelémis.

TeSlg trumpai paminkykite, iSkociokite ir
dékite | kepimo arba universalyjj padé-
kla. Ant teslos tolygiai iSdéliokite obuo-
lius. Sumaisykite miltus, cukry, vanilinj
cukry, cinamong, suberkite sviesto ga-
balélius ir pirstais suformuokite trupi-
nius. Paskirstykite juos ant obuoliu.

Dékite pyraga j maisto ruoSimo skyriy ir
palikite pakilti, kaip nurodyta 2 kildinimo
fazés nustatymuose.

Kepkite, kol pyragas graziai pagels.



Pyragai

Nustatymas

Mielinés teslos kildinimas

1 kildinimo fazé
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “30 Minuten aufgehen”

2 kildinimo fazé

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 30 °C

Kildinimo trukmé: 30 minuciy

Pyrago kepimas

Automatiné programa

“Kuchen” | “Streuselkuchen mit Obst”
Programos trukmé: 56 [48] (56) minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 170-180 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “ein” [“aus”] (“ein”)
“Garzeit”: 45-55 minutés

Kepimo lygis: 3 [2] (2)

Patarimas

Vietoj obuoliy galite naudoti 1 kg slyvy
arba vys$niy be kauly.
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Kepiniai

Mazi delikatesai

Keksai, sviestiniai sausainéliai ar plikyti
pyragéliai — Siems maziems gardésiams
nejmanoma atsispirti. Kaip sakoma,
“kuo mazesnis — tuo gardesnis”. Mazi
saldus delikatesai dziugina tiek didelius
ir mazus, tiek jaunus ir senus.
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Kepiniai

Forminiai sausainiai

Gaminimo laikas: 135 minutés
70 sausainiy (2 padéklai)

Sudedamosios dalys

250 (380) g kvietiniy milty, 405 tipo
Y2 (1) valg. Saukst. kepimo milteliy
80 (120) g cukraus

8 (12) g vanilinio cukraus

1 (1%2) buteliuko romo esencijos

3 (4) valg. Saukst. vandens

120 (180) sviesto, minksto

Priedai

Kocélas teslai kocioti

Sausainiy formelés

2 kepimo padéklai arba universalus pa-
deklai

Gaminimo eiga

Sumaisykite miltus, kepimo miltelius,
cukry ir vanilinj cukry. Suberkite likusias
sudedamasias dalis ir uzminkykite vien-
tisg teslg; maz. 1 valandai dékite j Sal-
dytuva.

IS teslos iSkociokite 3 mm laksta, for-
melémis iSspauskite sausainius ir sudé-
kite j kepimo arba universaly padeklia.

Dékite sausainius | maisto ruosimo sky-
riy ir kepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Gebéack” | “Ausstechplatzchen” | “1
Blech” / “2 Bleche”

Programos trukmé “1 Blech”:

25 [24] (25) minutés

Programos trukmé “2 Bleche”: 26 minu-
tés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 140-150 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 25-35 minutés
Kepimo lygis “1 Blech”: 2 [2] (1)
Kepimo lygis “2 Bleche”:
1+3[1+2](1+3)

Patarimas

IS nurodyty kiekiy iSkepsite 2 padéklus.
Vienam kepimo padéklui naudokite pu-
se nurodyto sudedamuyjy daliy kiekio
arba dékite padéklus j maisto ruoSimo
skyriy vieng po kito.
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Kepiniai

Keksai su mélynémis

Gaminimo trukme: 50 minuciy
12 porcijy

Sudedamosios dalys

225 g kvietiniy milty, 405 tipo
110 g cukraus

8 g kepimo milteliy

8 g vanilinio cukraus

1 Ziupsnelio druskos

1 valg. Saukst. medaus

2 kiauSiniy, M dydzio

100 ml pasuky

60 g sviesto | minksto

250 g meélyniy

1 valg. Saukst. kvietiniy milty, 405 tipo

Priedai

12 popieriniy kepimo formeliy, @ 5 cm
Kepimo padéklo 12 keksy po & 5 cm
Grotelés

Gaminimo eiga

Sumaisykite miltus, cukry, kepimo mil-
telius, vanilinj cukry, jberkite druskos.
Supilkite medy, kiauSinius, pasukas,
sviesta ir viskg trumpai pamaisykite.

Mélynes jmaiSykite j miltus ir atsargiai
suberkite | teSla.

| kepimo padekla sudékite popierines
keksy kepimo formeles. Teslg tolygiai
sukreskite j formeles.

Padekla su keksais dékite | maisto ruo-
Simo skyriy, ant groteliy ir kepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Geback” | “Blaubeermuffins”
Programos trukmé: 38 [41] (38) minutés
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Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 165-175 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus” [“ein”] (“aus”)
“Garzeit”: 35-45 minutés

Kepimo lygis: 2 [1] (1)

Patarimas

Rekomenduojame naudoti Silauoges.
Jeigu naudojate Saldytas mélynes, prie$
tai ju neatsildykite.



Kepiniai

Linco sausainiai

Gaminimo trukme: 70 minuciy
30 porcijy

Sausainiams reikés

200 g sviesto

300 g kvietiniy milty, 405 tipo

100 g cukraus pudros

8 g vanilinio cukraus

2 kiausiniy, M dydzio | tik tryniy

100 g migdoly, nulupty, sumalty

. citrinos | sveikos | tik Zievelés | nutar-
kuotos

Jdarui reikés:
200 g serbenty drebuciy

Priedai

Maistiné plévelée

Kepimo arba universalusis padeklas
Sausainiy formelés, apvalios (2 dydziy)

Gaminimo eiga

Kubeliais supjaustyta sviesta sumaisy-
kite su miltais, cukraus pudra ir vaniliniu
cukrumi, jmaisykite kiausiniy trynius,
suberkite migdolus, tarkuotas citrinos
zieveles ir uzminkykite tesla. Suvynioki-
te teslg | maistine plévele ir 30 minuciy
jdékite j Saldytuva.

IS teslos iSkociokite 2 mm laksta, for-
melémis iSspauskite apvalius sausai-
nius. Atskirkite puse sausainiy ir jy vidu-
ryje iSspauskite apskritima (jeigu sau-
sainiai didesni, iSspauskite 3 apskriti-
mus).

Sudekite | kepimo arba universaly pa-
dekla ir kepkite maisto ruoSimo skyriuje,
kol graziai pagels.

Atveésinkite. Pravésusius sausainius be
jspausto apskritimo aptepkite lengvai
pasildytais serbenty drebuciais ir ant
virSaus uzvozkite po sausainj su is-
spaustu apskritimu. Apibarstykite cuk-
raus pudra.

Nustatymas

Automatiné programa

“Geback” | “Linzer Augen” | “1 Blech” /
“2 Bleche”

Programos “1 Blech” trukmé: 12 minuciy
Programos “2 Bleche” trukmé: 17 minuciy

Rankinis nustatymas

1 padéklui

“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 160 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 10-15 minuciy
Kepimo lygis: 2

2 kepimo padéklams
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 160 °C

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 13-19 minuciy

Kepimo lygis: 2 + 4 [1 + 3] (1 + 3)
Patarimas

Produkty kiekis galioja 2 padéklams.
Vienam kepimo padéklui naudokite pu-
se nurodyty sudedamuyjy daliy kiekio
arba dékite padéklus j maisto ruoSimo
skyriy vieng po kito.
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Kepiniai

Migdoliniai pyragaiciai (“Macarons”)

Gaminimo laikas: 35 minutés
30 porcijy

Sudedamosios dalys

100 g karc€iyjy migdoly, nulupty
200 g migdoly, saldZiyjy, nulupty
600 g cukraus

1 Ziupsnelio druskos

4 kiausiniy, M dydZio | tik baltymy

Priedai

2 kepimo padeéklai arba universalus pa-
deklai

Kepimo popierius

Konditerinis mai$as su antgaliu

62

Gaminimo eiga
Migdolus ir treCdalj cukraus susmulkin-
kite virtuviniu kombainu (2 etapais).

Suberkite likusj cukry, druska, jmaisyki-
te tiek kiausiniy baltymu, kol teSla taps
pakankamai tirsta.

|tieskite kepimo popieriy j kepimo arba
universaly (-ius) padékla (-us). Kondite-
riniu maiseliu iSspauskite nedidelius
teSlos rutuliukus.

Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite, kaip nurodyta 1 kepimo
etape.

Sudreékinkite Sauksta ir kita jo puse su-
lyginkite teslos rutuliukus.

Automatiné programa:
migdolinius sausainélius dekite j maisto
ruosimo skyriy ir kepkite, kol pagels.

Rankinis nustatymas:

migdolinius sausaineélius dékite | maisto
ruoSimo skyriy ir kepkite pagal 2 ir 3 ke-
pimo etapa.

Migdolinius sausainélius palikite ant ke-
pimo popieriaus, kad atvésty. Tada i$-
imkite i$ formos.

Nustatymas

Automatiné programa

“Geback” | “Mandelmakronen” | “1
Blech” / “2 Bleche”

Programos trukmeé: 15 minuciy



Kepiniai

Rankinis nustatymas

1 padéklui

1 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 200 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus

2 kepimo etapas
“Temperatur”: 180 °C
“Garzeit”: 11 minuciy
Kepimo lygis: 2 [3] (2)
3 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 180 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 2—4 minutés

2 kepimo padéklai
1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 200 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus

2 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 170 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 11 minuciy
Kepimo lygis: 1+3 [2+4] (1+3)

3 kepimo etapas
“Temperatur”: 180 °C
“Garzeit”: 2-6 minutés

Patarimai

— Vietoj karCiyjy migdoly galite naudoti
saldziuosius migdolus ir puse buteliu-
ko kar€iyjy migdoly esencijos.

— IS nurodyty kiekiy iSkepsite 2 padé-
klus. Vienam kepimo padeéklui naudo-
kite puse nurodyto sudedamujy daliy
kiekio arba dékite padéklus j maisto
ruosimo skyriy vieng po kito.

63



Kepiniai

Trapios teslos sausainéliai

Gaminimo trukme: 50 minuciy
50 (75) pyragaiciy (2 padéklai)

Sudedamosios dalys

160 (240) g sviesto, minksto

50 (80) g cukraus, rudojo

50 (80) g cukraus pudros

8 (12) g vanilinio cukraus

1 (2) ziupsnelis (-iai) druskos

200 (300) g kvietiniy milty, 405 tipo

1 (2) kiausiniy, M dydzio | tik baltymy

Priedai

Konditerinis maiSelis

Zvaigzdés formos antgalis, 9 mm

2 kepimo padéklai arba universalus pa-
déklai

Gaminimo eiga

Sviestg iSmaisykite iki kreminés kon-
sistencijos. Suberkite cukry, vanilinj cu-
kry, cukraus pudrg, jberkite druskos ir
maisykite, kol gausite minksta mase.
MaiSydami supilkite miltus, tada — kiau-
Sinio baltyma.

Sukréskite teslg j konditerinj Svirkstg ir
kepimo arba universaliame padékle is-
spauskite 5-6 cm ilgio juosteles.

Dékite indg j maisto ruoSimo skyriy ir
kepkite, kol sausainéliai graziai pagels.

Nustatymas

Automatiné programa

“Gebéack” | “Spritzgeback” | “1 Blech” /
“2 Bleche”

Programos trukmeé “1 Blech”:

22 [21] (31) minutés

Programos trukmeé “2 Bleche”: 33 minu-
tés

64

Rankinis nustatymas

“1 Blech”

“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 150-160 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 20-30 minuciy
Kepimo lygis: 2 [2] (1)

“2 Bleche”

“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 140-150 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 30-40 minuciy
Kepimo lygis: 1 + 3 [1 + 2] (1 + 3)

Patarimas

IS nurodyty kiekiy iSkepsite 2 padéklus.
Vienam kepimo padéklui naudokite pu-
se nurodyto sudedamuyjy daliy kiekio
arba dékite padéklus j maisto ruoSimo
skyriy vieng po kito.



Kepiniai

Vaniliniai prancuziski rageliai (kruasanai)

Gaminimo laikas: 110 minu€iy
90 (130) rageliy (2 padéklai)

Teslai paruosti reikés:

280 (420) g kvietiniy milty, 405 tipo
210 (320) g sviesto | minksto

70 (110) g cukraus

100 (150) g migdoly, malty

Apvoliojimui
70 (110) g vanilinio cukraus

Priedai
2 kepimo padéklai arba universalus pa-
déklai

Gaminimo eiga

IS milty, cukraus, sviesto ir migdoly uz-
minkykite vientisg tesla. |dékite maz-
daug 30 min. j Saldytuva.

Padalinkite te$lg j nedidelius teslos ga-
baliukus, mazdaug po 7 g. ISkociokite
teSlos gabalélius, tada suformuokite ra-
gelius arba vamzdelius ir sudékite j ke-
pimo arba universaly padeéklia.

Dékite ragelius | maisto ruoSimo skyriy
ir kepkite, kol graziai pagels.

Dar Siltus ragelius pavoliokite vanilinia-
me cukruje.

Nustatymas

Automatiné programa

“Geback” | “Vanillekipfer!” | “1 Blech” /
“2 Bleche”

Programos trukmé “1 Blech”: 31 minuté
Programos trukmé “2 Bleche”:

35 [36] (40) minuciy

Rankinis nustatymas

“1 Blech”

“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 140-150 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 25-35 minutés
Kepimo lygis: 2 [2] (1)

“2 Bleche”

“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 135-145 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 30-40 minuciy
Kepimo lygis: 1 + 3 [1 + 2] (1 + 3)

Patarimas

IS nurodyty kiekiy iSkepsite 2 padéklus.
Vienam kepimo padéklui naudokite pu-
se nurodyto sudedamuyjy daliy kiekio
arba dékite padéklus j maisto ruoSimo
skyriy vieng po kito.
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Kepiniai

Keksai su graikiniais rieSutais

Gaminimo laikas: 95 minutés
12 porcijy

Sudedamosios dalys

80 g raziny

40 ml romo

120 g sviesto | minksto

120 g cukraus

8 g vanilinio cukraus

2 kiauSiniy, M dydzio

140 g kvietiniy milty, 405 tipo

1 arbat. Saukst. kepimo milteliy
120 g graikiniy rieSuty | stambiai suka-
poty

Priedai

Kepimo padéklas 12 keksy po & 5 cm
Popierinés kepimo formelés, @ 5 cm
Grotelés

Gaminimo eiga
Razinas mazdaug 30 minuciy mirkykite
rome.

Sviestg iSmaisykite iki kreminés kon-
sistencijos. Vieng po kito suberkite cu-

kry ir vanilinj cukry, jmuskite kiauSinius.
Miltus sumaisSykite su kepimo milteliais.

Suberkite graikinius rieSutus. Paskuti-
nes sudékite razinas ir supilkite roma.

| kepimo padékla sudekite popierines

keksy kepimo formeles. Teslg 2 valgo-
maisiais Saukstais tolygiai sukréskite |
formeles.

Padékla su keksais dékite | maisto ruo-
Simo skyriy, ant groteliy ir kepkite.

Nustatymas

Automatiné programa
“Gebéack” | “Walnussmuffins”
Programos trukmé: 38 minutés
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Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 150-160 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 30-40 minuciy
Kepimo lygis: 2 [1] (1)



Kepiniai

Plikyti pyragéliai

Gaminimo laikas: 80 minuciy
12 (18) porciju

Sudedamosios dalys

250 (875) ml vandens

50 (75) g sviesto

1 (2) ziupsnelis (-iai) druskos

170 (225) g kvietiniy milty, 405 tipo
4 (6) kiauSiniy, M dydzio

1 (1%2) valg. Saukst. kepimo milteliy

Priedai

Konditerinis maiSas

Zvaigzdés formos antgalis, 11 mm
Kepimo arba universalusis padéklas

Gaminimo eiga
Prikaistuvyje sumaiSykite vandenj,
sviesta ir druska ir uzvirinkite.

Nuimkite prikaistuvj nuo virykles. | ver-
dantj skystj suberkite miltus ir tol maisy-
kite, kol tesla sutirstés ir atSoks nuo
puodo krasty. Teslos gabalg dékite j pri-
kaistuvj ir kaitinkite nuolat maiSydami
“plikykite” jg ant kar§tos ugnies, kol
puodo apacioje nusés baltas sluoksnis.

Sukreskite mase j dubenj. Viena po kito
atskirai jmaisykite kiausinius, tiek kiau-
Siniy, kol tesla pasidarys blizgi ir tasi.
Jmaisykite kepimo miltelius.

Sukréskite teslg | konditerinj maisel.
Kepimo arba universaliame padekle for-
muokite nedidelius gumulélius. Kepkite,
kol graziai pagels.

ISkeptus plikytus pyragélius i$ karto
perpjaukite pusiau ir palikite atvesti.
Jeigu liko mazas drégnos teslos sluoks-
nis, jj nupjaukite.

Nustatymas

Automatiné programa
“Geback” | “Windbeutel”
Programos trukmé: 48 minutés

Rankinis nustatymas

“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 160-170 °C

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: pragjus 15 minuciy
“ein”

Skaicius / gary paleidimy budas: 1 gary
paleidimas / automatinis

“Garzeit”: 45-55 minutés

Kepimo lygis: 2 [1] (1)
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Kepiniai

Plikyty pyragéliy jdarai

Gaminimo laikas: 20 minuciy
12 (18) plikyty pyragéliy

Mandariny ir grietinélés jdaras
400 (600) g grietinélés

16 (24) g vanilinio cukraus

16 (24) g grietinélés standiklio

350 (530) g konservuoty mandariny
(svoris nuvarvinty)

Vysniy ir grietinélés jdaras

350 (530) g konservuoty vysniy (nuvar-
vinty vySniy svoris)

100 (150) ml vySniy sul€iy (konservuoty)
40 (60) g cukraus

1 (1%2) valg. Saukst. krakmolo

1 (2) valg. Saukst. vandens

500 (750) g grietinélés

30 (40) g cukraus pudros

8 (12) g vanilinio cukraus

16 (24) g grietinélés standiklio

Kavos ir grietinélés jdaras

750 g (1,125 kg) grietinélés

100 (150) g cukraus

2 (3) arbat. Saukst. kavos gérimo, tir-
paus

16 (24) g grietinéles standiklio

PavirSiui pabarstyti
1 valg. Saukst. cukraus pudros

Priedai
Konditerinis maiselis
Zvaigzdeés formos antgalis, 12 mm
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Mandariny ir grietinélés jdaro gami-
nimas

Suberkite j grietinéle vanilinj cukry ir i$-
plakite iki standzios masés. Palikite vai-
sius, kad nuvarvéty ir uzdékite, ant py-
ragéliy apatines dalies. Sukreskite grie-
tinéle j konditerinj Svirksta ir uzspauski-
te ant vaisiu.

Uzdékite dangtelius, pabarstykite cuk-
raus pudra ir patiekite.



Kepiniai

Vysniy ir grietinélés jdaro gaminimas
Nuvarvinkite vySnias, vySniy sultis supil-
kite j atskirg inda.

] vy$niy sultis supilkite cukry ir uzvirinki-
te.

IStirpinkite vandenyje bulviy krakmolg ir
jmaisykite j karsta skystj. Uzvirinkite,
sudekite vysSnias ir palikite, kad atvéstuy.

Apie Y2 minutés plakite grietinéle, per
sietelj persijokite cukraus pudrg, sumai-
Sykite su vaniliniu cukrumi ir grietinélés
standikliu, jmaiSykite j grietinéle ir iSpla-
kite iki standziy puty.

Vysniy krema dékite | pyrageéliy apatine

dalj. Ant vySniy kremo konditeriniu
Svirkstu uzspauskite grietinélés.

Uzdékite dangtelius, pabarstykite cuk-
raus pudra ir patiekite.

Kavos ir grietinélés jdaro gaminimas
Grietinéle sumaisSykite su vaniliniu cu-
krumi, kavos milteliais, suberkite grieti-
nélés standiklj ir iSplakite iki standZios
masés. Sukréskite | konditerinj Svirksta.
Konditeriniu Svirk§tu j pyragéliy apatine
dalj jspauskite kavos ir grietinélés kre-
mo.

Uzdékite dangtelius, pabarstykite cuk-
raus pudra ir patiekite.
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Duona

Traski plutelé — minkstas vidus

Ka tik iSkepta, dar Silta duona — tai bene
vienas i$ lengviausiai paruosiamy gar-
désiy. Savaitgalio pusryCiams su daug
sviesto ir uogienés arba po ilgos darbo
dienos kaip soti vakariené — duong val-
go ir mégsta (beveik) visi.
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Duona

Pravartu zinoti

Kad duona pavykty, paruoséme kelis
vertingus teslos ruoSimo patarimus.

Kepant duona, labai svarbu tinkamai is-
minkyta tesla:

— Tvirtos teSlos nebdutina ilgai minkyti,
kaip, pvz., minkstos.

— Ruginiy milty teslg reikia minkyti
trumpiau, negu kvietiniy milty.

| duonos arba bandeliy tesla jdéjus mie-
liy arba raugo, 8i tampa puresné. Kad
mikroorganizmams buty sudarytos opti-
malios salygos daugintis, o tesla kuo la-
biau pakilty, reikalingas drégnas ir Siltas
oras. Todél mielinés teslos brandinimui
rekomenduojame naudoti musy siuloma
automatine programa.

Jeigu kepimo metu bus tiekiami garai,
rezultatas bus du kartus geresnis:

— Kepimo metu ant teSlos labai i$ 1éto
formuojasi plutelé. Duona turi ilgiau
laiko pakilti.

— Duonos pavirsiuje sutirstéjus krakmo-
lui, susiformuoja blizgi, traski plutelé.

Mielinés tesSlos paruoSimas duonos
kepimui

1. Paruoskite mieline teslg, kaip nurody-
ta recepte, ir palikite pakilti. “Mie-
le@mobile” programéléje galite per-
ziaréti daugiau naudingos vaizdo me-
dziagos apie duonos kepaly arba
bandeliy formavima.

2. Nuo teslos savybiy priklauso, ar pries
pradedant minkyti reikia miltais pa-
barstyti darbastalj: jeigu teSla lengvai
limpa prie pirSty, darbastalj visada
pabarstykite miltais.

3. Tesla istempkite j virSy ir tvirtai suplo-
kite per vidurj. Sj procesa kartokite
maz. SeSis kartus. Te$lg reikia déti
uzlenkta puse zemyn.

4. Palikite teSlg maz. 1 minutei pastove-
ti, tada formuokite duonos kepalg ar-
ba bandeles.
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Duona

Neforminés duonos arba prancuziSko
batono kepimas

Sios duonos kepimui nenaudojama

speciali forma.

1. TeSlos krastag uzlenkite virSuje ir delnu
per vidurj iSilgai iSlyginkite.

2. Vieng puse uzlenkite iki vidurio ir pri-
spauskite. Padarykite tg patj su kita
puse. Tada teSlg apverskite ir sufor-
muokite norima kepala.

3. Dvi galimybés suformuoti rastg teslos
pavirSiuje:

— Jeigu norite suformuoti tolygy ras-
ta, teSlos gaminj reikia déti uzlenk-
ta puse j apacia, tada keliose vie-
tose jpjauti jos lyguy pavirsiy.

— Jeigu norite masyvesnio rasto, tes-
los gaminj dékite lygia puse | apa-
Cig, kad sulenkimas buty virSuje.
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Ka daryti, jeigu...
...tesla yra per kieta?

|pilkite Siek tiek vandens. Drégmé susi-
geria j miltus, todél, norint suformuoti
elastingg teslg, jums reikés daugiau ar
maziau skyscio.

...tesla yra per drégna?

TeSla reikéty ilgiau minkyti taCiau ne il-
giau negu 10 minuciy.

Jeigu ilgesnio minkymo nepakanka, pa-
laipsniui vis jdékite ir jminkykite milty.

... duona “prasiskiria“?

Sutrumpinkite kildymo laika. Per ilgai
kildinant tesla, susiformuoja per daug
dujy, kuriy tesla negali iSlaikyti. TeSla
per daug iskilusi ir praradusi savo for-
ma.

Skystas sudedamasias dalis pries nau-
dojima atvésinkite, nes minkoma tesla
jkaista. Jeigu temperatura per auksta,
tesla per greitai fermentuojasi.

Pirmasias 10 minucCiy kepkite duong
aukStesnéje temperaturoje.

...jeigu duonoje matosi tankus, dré-
gni sluoksniai (vandens sluoksniai)?
Pirmasias 10 minuciy kepkite duonag nu-
state zemesne temperatira.

Maisto ruoSimo skyriuje per daug dre-
gmes, tesla neisskiria drégmeés j aplin-
ka.

Pailginkite rauginimo faze, kad tesla i$
karto buty skystesne.



Duona

... duonos pavirsius suskeldéja?

Rugimo ir 1. kepimo fazés metu butina
uztikrinti orkaitéje reikiama drégme. Dél
drégmés ant teslos pavirSiaus formuoja-
si kondensatas, dél kurio tesla pasidaro
tasi.

TeSlos gaminio pavirSiaus jpjovimai ne-
pakankamai gilus arba nepakankamai
tankus.

... duonos pavirSius neblizga?

Ragimo arba 1. kepimo fazés metu or-
kaitéje butina uztikrinti reikiama dre-
gmes kiekj. Dél dregmés poveikio teslos
pavirSiuje esantis krakmolas sustandéja.

... duonos pavirSius nepakankami
traskus?

Pirmosios kepimo fazés metu padidinki-
te drégme, kad teSla neiSsauséty.
Maisto ruoSimo skyriuje per daug dré-
gmes, tesla neatiduoda drégmeés j aplin-
ka.

Pirmasias 10 minuciy kepkite duona
aukstesnéje temperaturoje.
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Duona

Prancuziski batonai

Gaminimo laikas: 120 minuciy
2 batonai po 10 riekiy

Sudedamosios dalys

21 g mieliy, Svieziy

270 ml vandens | $alto

500 g kvietiniy milty, 405 tipo

2 arbat. Saukst. druskos

Y2 arbatinio Saukstelio cukraus
1 valg. Saukst. sviesto | minksto

Priedai
Kepimo arba universalusis padeklas

Gaminimo eiga

Nuolat maiSydami, drungname vande-
nyje istirpinkite mieles. IS milty, cuk-
raus, druskos ir sviesto per 6-7 minutes
uzminkykite vientisg tesla.

Dubenyje suformuokite rutulj ir dékite
maisto ruosimo skyriy, neuzdenkite. Pa-
likite pakilti, kaip nurodyta 1 kildinimo
fazés nustatymuose.

Padalinkite te$lg pusiau, formuokite
35 cm ilgio batonus ir skersai dekite |
kepimo arba universaly padéklg. Bato-
nus keletg karty 1 cm jstrizai jpjaukite.

Automatiné programa:

jjlunkite automating programa ir jdékite
prancuziSkus batonus j maisto ruoSimo
skyriy.

Rankinis nustatymas:

palikite pakilti, kaip nurodyta 2 kildinimo
fazés nustatymuose. PrancuziSkus ba-
tonus iSkepkite.
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Nustatymas

Mielinés teslos kildinimas

1 kildinimo fazé
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “30 Minuten aufgehen”

2 kildinimo faze
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “15 Minuten aufgehen”

Duonos kepimas
Automatiné programa

“Brot” | “Baguettes”
Programos trukmé: 69 minutés

Rankinis nustatymas

“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 190-200 °C

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: praéjus 15 minuciy
“ein”

Skaicius / gary paleidimy badas: 1 gary
paleidimas / rankiniu badu, i$ karto jdé-
jus patiekala j orkaite

“Garzeit”: 30-40 minuciy

Kepimo lygis: 2 [1] (1)



Duona

Sveicariska tkininky duona

Gaminimo laikas: 160 minuciy
15 riekeliy

Sudedamosios dalys

25 g mieliy, Svieziy

300 ml pieno | drungno

350 g kvietiniy milty, 405 tipo
150 g ruginiy milty, 997 tipo
1 arbat. Saukst. druskos

Pabarstymui
1 valg. Saukst. kvietiniy milty, 405 tipo

Priedai
Kepimo arba universalusis padéklas

Gaminimo eiga

Nuolat maiSydami, piene istirpinkite
mieles. Suberkite miltus, druska ir uz-
minkykite vientisg tesla.

IS teslos suformuokite rutulj, dékite | du-
benj ir uzdenkite drégnu ranksluosciu.

1 valanda palikite kambario temperatu-
roje, kad pakilty.

Suformuokite apvalia duona ir dekite
ant universalaus padéklo. PavirSiy pa-
barstykite miltais. Kepalg iSilgai jpjauki-
te 1 cm juostelémis.

30 minuciy laikykite kambario tempera-
turoje, kad pakilty.

Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Dékite | maisto ruoSimo skyriy ir kepki-
te.

Nustatymas

Automatiné programa

“Brot” | “Bauernbrot Schweizer Art”
Programos trukmé: 48 minutés

Rankinis nustatymas

“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 180-210 °C

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

Skaicius / gary paleidimo budas: 2 gary
paleidimai / rankiniu budu: 1. po 6 mi-
nuciy, 2 praéjus dar 6 minutéms
“Garzeit”: 40 minuciy

Kepimo lygis: 2 [1] (2)

Patarimas

TeSla galite pagardinti lasiniy gabaliu-
kais arba rieSutais.
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Duona

Speltos milty duona

Gaminimo laikas: 130 minuciy
20 riekeliy

Sudedamosios dalys

120 g morky

42 g mieliy, Svieziy

210 ml vandens | $alto

300 g viso grudo speltos milty
200 g speltos milty, 630 tipo
2 arbat. Saukst. druskos

100 g migdoly | neskaldyty

Priedai
Kepimo arba universalusis padéklas

Gaminimo eiga
Smulkiai sutarkuokite morkas.

Nuolat maiSydami, drungname vande-
nyje istirpinkite mieles. Sumaisykite mil-
tus, druska, aliejy ir minkykite apie

4-5 minutes, kol tesla taps vientisa.

Suberkite migdolus ir toliau minkykite
apie 2-3 minutes.

Dubenyje suformuokite rutulj ir dekite j
maisto ruoSimo skyriy, neuzdenkite. Pa-
likite pakilti, kaip nurodyta 1 kildinimo
fazés nustatymuose.

Teslg trumpai paminkykite, suformuoki-
te 25 cm ilgio kepalus ir skersai sudéki-
te | kepimo arba universaly padekla.
Batonus keletg karty 2 cm jstrizai
jpjaukite.

Automatiné programa:
jjunkite automatine programa ir jdékite
duong j maisto ruoSimo skyriuy.

Rankinis nustatymas:
palikite pakilti, kaip nurodyta 2 kildinimo
fazés nustatymuose. ISkepkite duona.
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Nustatymas

Mielinés teslos kildinimas

1 kildinimo fazé
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “30 Minuten aufgehen”

2 kildinimo faze
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “15 Minuten aufgehen”

Duonos kepimas
Automatiné programa

“Brot” | “Dinkelbrot”
Programos trukmé: 72 minutés

Rankinis nustatymas

“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 180-190 °C

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

Skaicius / gary paleidimy budas: 1 gary
paleidimas / rankiniu badu, i$ karto jdé-
jus patiekala j orkaite

“Garzeit”: 50-60 minuciy

Kepimo lygis: 2 [1] (1)

Patarimas
Migdolus galite pakeisti zemés rieSutais
arba molitigy séklomis.



Duona

Plokscia duonelé

Gaminimo laikas: 100 minuciy
1 duonelé mazdaug 8 porcijos

Teslai paruosti reikés:

42 g mieliy, Svieziy

200 ml vandens | $alto

375 g kvietiniy milty, 405 tipo
1%z arb. Saukstelis druskos

2 valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus

Aptepimui
Vanduo
Y2 valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus

Pavirsiui pabarstyti
Y2 valg. Saukst. juodyjy kmyny

Priedai
Kepimo arba universalusis padéklas

Gaminimo eiga

Nuolat maiSydami, drungname vande-
nyje iStirpinkite mieles. Sumaisykite mil-
tus, druska, aliejy ir minkykite apie

6-7 minutes, kol tesla taps vientisa.

Dubenyje suformuokite rutulj ir dékite j
maisto ruoSimo skyriy, neuzdenkite. Pa-
likite pakilti, kaip nurodyta 1 kildinimo
fazés nustatymuose.

IS teslos iSkocCiokite mazdaug 25 cm
skersmens paplotj ir dékite | kepimo pa-
dékla.

Apslakstykite vandeniu. Pabarstykite
juodaisiais kmynais ir Siek tiek suploki-
te. Aptepkite alyvuogiy aliejumi.

Automatiné programa:

jjlunkite automating programa ir jdékite
duona j maisto ruosimo skyriy.
Rankinis nustatymas:

palikite pakilti, kaip nurodyta 2 kildinimo
fazés nustatymuose. ISkepkite duona.

Nustatymas

Mielinés teslos kildinimas

1 kildinimo fazé
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “30 Minuten aufgehen”

2 kildinimo faze
Kambario temperaturoje
Kildinimo trukme: 10 minuciy

Duonos kepimas
Automatiné programa

“Brot” | “Fladenbrot”
Programos trukmé: 44 minutés

Rankinis nustatymas

“Betriebsarten”: “Klima + Ober-/ Un-
terhitze”

“Temperatur”: 200210 °C

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

Skaicius / gary paleidimy budas: 1 gary
paleidimas / rankiniu badu, i$ karto jdé-
jus patiekala j orkaite

“Garzeit”: 25-35 minutés

Kepimo lygis: 2 [1] (1)

Patarimas

| teSla galima jdéti 50 g kepinty svogu-
ny ir 2 arbat. Saukst. Provanso priesko-
niniy Zoleliy misinio arba 50 g susmul-
kinty juodujy alyvuogiy, 1 valg. Saukst.
skaldyty kedriniy pinijy ir 1 arbat.
Saukst. rozmarino.
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Duona

Mieliné pynuteé

Gaminimo laikas: 140 minuciy
16 riekeliy

Teslai paruosti reikés:

42 g mieliy, Svieziy

150 ml pieno 3,5 % riebumo | drungno
500 g kvietiniy milty, 405 tipo

70 g cukraus

100 g sviesto

1 kiau$inio, M dydzio

1 arbat. Saukst. tarkuoty citriny zieveliy
2 ziupsneliy druskos

Aptepimui
2 valg. Saukst. pieno, 3,5 % riebumo

Pavirsiui pabarstyti
20 g migdoly, nuplikyty
20 g kristalizuoto cukraus

Priedai
Kepimo arba universalusis padéklas

Gaminimo eiga

Nuolat maiSydami, piene istirpinkite
mieles. Dubenyje sumaisykite miltus,
cukry, kiausinj, sviestg, tarkuotas citri-
nos zieveles ir minkykite apie

6-7 minutes, kol tesla taps vientisa.

Dubenyje suformuokite rutulj ir dékite j
maisto ruoSimo skyriy, neuzdenkite. Pa-
likite pakilti, kaip nurodyta 1 kildinimo
fazés nustatymuose.

IS teSlos suformuokite tris 40 cm ilgio ir
300 g svorio virveles. IS trijy virveliy su-
pinkite pynute ir dékite | kepimo arba
universaly padékla.

Mieline pynute aptepkite pienu, pabars-
tykite migdoly drozlémis ir kristalizuotu
cukrumi.
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Automatiné programa:
jjunkite automatine programg ir dékite
mieling pynute j orkaite.

Rankinis nustatymas:

palikite pakilti, kaip nurodyta 2 kildinimo
fazés nustatymuose. ISkepkite mieline
pynute.

Nustatymas

Mielinés teslos kildinimas

1 kildinimo fazé
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “30 Minuten aufgehen”

2 kildinimo fazé
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “15 Minuten aufgehen”

Duonos kepimas

Automatiné programa

“Brot” | “Hefezopf”

Programos trukmé: 55 [50] (55) minutés

Rankinis nustatymas

“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 160-170 °C

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

Skaicius / gary paleidimy budas: 1 gary
paleidimas / rankiniu budu, i$ karto jdé-
jus patiekala j orkaite

“Garzeit”: 30-40 minuciy

Kepimo lygis: 2 [1] (1)

Patarimas
Jeigu mégstate, j teslg galite jmaisyti
apie 100 g raziny.



Duona

Sveicari$ka mieliné pynuté

Gaminimo laikas: 120 minuciy
20 riekeliy

Sudedamosios dalys

675 g kvietiniy milty, 405 tipo

75 g speltos milty, 630 tipo

120 g sviesto | minksto

2 arbat. Saukst. druskos

42 g mieliy, Svieziy

400 ml pieno | drungno

Priedai

Sietelis, tankus

Kepimo arba universalusis padéklas

Gaminimo eiga

| dubenj suberkite persijotus miltus, su-
dekite sviesta, pasudykite. Supilkite
drungname piene istirpintas mieles.

Minkykite visas sudedamasias dalis, kol
teSla taps vientisa. IS teslos suformuo-
kite rutulj, dékite j dubenj ir uzdenkite

drégnu ranksluosciu. 60 minuciy laikyki-

te kambario temperaturoje, kad pakilty.

IS teSlos suformuokite tris virveles. IS
trijy virveliy supinkite pynute ir dékite |
kepimo arba universaly padékla.

ljunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Dékite | maisto ruoSimo skyriy ir kepki-
te.

Nustatymas

Automatiné programa

“Brot” | “Hefezopf Schweizer Art”
Programos trukmé: 55 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 190 °C

Budas / gary paleidimo kiekis: 2 gary
paleidimai / rankiniu badu: 1. po 6 mi-
nuciy, 2. dar po 6 minucCiy

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 55 minutes

Kepimo lygis: 2 [1] (2)
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Duona

Duona su rieSutais

Gaminimo laikas: 200 minuciy
25 riekelés

Teslai paruosti reikés:

175 g rupiy ruginiy milty

500 g kvietiniy viso grudo milty

14 g sausy mieliy

2 arbat. Saukst. druskos

75 arbat. Saukst. auksaspalvio sirupo
500 ml pasuky | drungny

50 g graikiniy rieSuty | perpjauty per pu-
se

100 g lazdyny rieSuty, neskaldyty

Formai patepti
1 valg. Saukst. sviesto

Priedai

Staciakampé kepimo forma, 30 cm ilgio
Grotelés

Kepimo grotelés

Gaminimo eiga

Sumaisykite rupius ruginius miltus, mil-
tus, sausas mieles ir druska. Supilkite
auksaspalvj sirupg, pasukas, minkykite
apie 4-5 minutes, kol uzminkysite vien-
tisg tesla. Suberkite rieSutus ir minkyki-
te dar apie 2-3 minutes.

IS teslos dubenyje suformuokite rutulj,
jdékite j maisto ruoSimo skyriy, neuz-
denkite. Palikite, kad pakilty, kaip nuro-
dyta nustatymuose.

Patepkite riebalais staciakampe kepimo
forma. Tesla dar karta lengvai paminky-
kite, suformuokite mazdaug 28 cm pail-
g3 kepala ir dékite j staCiakampe kepi-
mo forma.

Dékite kepalg j maisto ruoSimo skyriy,
ant groteliy ir kepkite.
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ISkepusj pyraga iSimkite i kepimo for-
mos ir palikite ant kepimo groteliy, kad
atvésty. Laikykite sandarioje pakuotéje.
Duona buna skaniausia, kai valgoma ki-
tg diena.

Nustatymas

Mielinés teslos kildinimas
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “45 Minuten aufgehen”
Tada dar 15 minu iy kildinkite iSjungtoje
orkaitéje.

Duonos kepimas

Automatiné programa

“Brot” | “Nussbrot”

Programos trukmé: 105 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft

plus”
“Temperatur”: 150-160 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

Skaicius / gary paleidimo budas: 2 gary
paleidimai / reguliuojamo laiko: 1. po

3 minuciy, 2. dar po 10 minuciy
“Garzeit”: 95-105 minutés

Kepimo lygis: 2 [1] (1)



Duona

Ruginé duona

Gaminimo laikas: 140 minuciy
20 riekeliy

Teslai paruosti reikés:

21 g mieliy, Svieziy

1 valg. Saukst. mieziy salyklo ekstrakto
350 ml vandens | Salto

350 g ruginiy milty, 1150 tipo

170 g kvietiniy milty, 405 tipo

2V arb. Saukstelis druskos

75 g raugo, skysto

Formai patepti
1 valg. Saukst. sviesto

Priedai
StacCiakampé kepimo forma, 25 cm
Grotelés

Gaminimo eiga

Nuolat maiSydami, drungname vande-
nyje istirpinkite mieles ir mieziy salyklo
ekstrakta. IS milty, druskos ir raugo uz-
minkykite vientisa teslg (minkykite

3-4 minutes).

IS teSlos dubenyje suformuokite rutulj,
jdékite j maisto ruoSimo skyriy, neuz-
denkite. Palikite pakilti, kaip nurodyta
1 kildinimo fazés nustatymuose.

Patepkite riebalais staciakampe kepimo
forma. Tesla Svelniai pamaisykite gumi-
ne mentele ir dékite | riebalais iStepta
staCiakampe kepimo forma. PavirSiy is-
lyginkite sudrékinta gumine mentele.

Palikite pakilti, kaip nurodyta 2 kildinimo
fazés nustatymuose.

Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

ISkepkite duona.

Nustatymas

Mielinés teslos kildinimas

1 kildinimo fazé
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “45 Minuten aufgehen”

2 kildinimo fazé

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 30 °C

Kildinimo trukmé: 15 minuc€iy

Duonos kepimas

Automatiné programa

“Brot” | “Roggenmischbrot”
Programos trukmé: 69 [67] (69) minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Klima + Ober-/ Un-
terhitze”

“Temperatur”: 220 °C, po 15 minudiy
190 °C

“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: pragjus 15 minuciy
“ein”

Skaicius / gary paleidimo budas: 2 gary
paleidimai / reguliuojamo laiko: 1. po

1 minutés,

2. po 7 minuciy

“Garzeit”: 55-65 minutés

Kepimo lygis: 2 [1] (1)

Patarimas

Vietoj mieziy salyklo ekstrakto galima
naudoti medy arba auksaspalvj sirupa.
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Duona

Ruginé grudy duonelé

Gaminimo laikas: 140 minuciy
25 riekelés

Teslai paruosti reikés:

42 g mieliy, Svieziy

420 ml vandens | $alto

400 g ruginiy milty, 1150 tipo
200 g kvietiniy milty, 405 tipo
3 arbat. Saukst. druskos

1 arbat. Saukst. medaus

150 g raugo, skysto

20 g liny sémeny

50 g saulégrazy sékly

50 g sezamo sekly

PavirSiui pabarstyti

1 valg. Saukst. sezamo sekly

1 valg. Saukst. liny sémeny

1 valg. Saukst. saulégrazy sékly

Aptepimui
Vanduo

Formai patepti
1 valg. Saukst. sviesto

Priedai
StaCiakampé kepimo forma, 30 cm ilgio
grotelés

Gaminimo eiga

Nuolat maiSydami, drungname vande-
nyje istirpinkite mieles. Miltus sumaisy-
kite su medumi, supilkite raugg, suber-
kite druska ir minkykite apie

3-4 minutes, kol teSla suminkstés.

Suberkite liny sémenis, sezamo ir sau-
leégrazy séklas ir toliau minkykite apie
1-2 minutes.
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IS teSlos dubenyje suformuokite rutulj,
jdékite j maisto ruoSimo skyriy, neuz-
denkite. Palikite pakilti, kaip nurodyta
1 kildinimo fazés nustatymuose.

Patepkite riebalais staciakampe kepimo
forma. Tesla Svelniai pamaisykite gumi-
ne mentele ir dékite j riebalais iSteptg
staciakampe kepimo forma. PavirSiy
palyginkite sudrékinta gumine mentele
ir pabarstykite sékly misiniu.

Palikite pakilti, kaip nurodyta 2 kildinimo
fazés nustatymuose.

Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

ISkepkite duona.

Nustatymas

Mielinés teslos kildinimas

1 kildinimo fazé
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “30 Minuten aufgehen”

2 kildinimo faze

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 30 °C

Kildinimo trukmé: 10-15 minuciy

Duonos kepimas

Automatiné programa

“Brot” | “Saatenbrot”

Programos trukmé: 69 [66] (69) minutés



Duona

Rankinis nustatymas

“Betriebsarten”: “Klima + Ober-/ Un-
terhitze”

“Temperatur”: 220 °C, nach 15 Minuten
190 °C

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: praéjus 15 minuciy
“ein”

Skaicius / gary paleidimo budas: 2 gary
paleidimai / reguliuojamo laiko: 1. po

1 minutés,

2. po 7 minuciy

“Garzeit”: 55-65 minutés

Kepimo lygis: 2 [1] (1)
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Duona

Tigriné duona

Gaminimo laikas: 125 minutés
15 riekeliy

Duonai

15 g mieliy, Svieziy

300 ml vandens, drungno
500 g kvietiniy milty, 405 tipo
2 arbat. Saukst. druskos

20 g sviesto

Glajui reikés:

100 g ryziy milty

125 ml vandens

1 arbat. Saukst. cukraus
5 g sausy mieliy

Priedai
Staciakampé kepimo forma, 25 cm
Grotelés

Gaminimo eiga

Nuolat maiSydami, drungname vande-
nyje itirpinkite mieles. Miltus, sviestg ir
druska suminkykite j vientisg mase.

IS teslos suformuokite rutulj, dékite j in-
da ir palikite 30 minuc¢iy kambario tem-
peraturoje, kad pakilty.

Tuo tarpu sumaisykite glajui skirtas su-
dedamasias dalis ir palikite 30 minuciy
kambario temperaturoje, kad pakilty.

Teslg iStieskite 30 cm kvadratinéje kepi-
mo formoje. 2 krastus uzlenkite iki vidu-
rio, kad Sie susiliesty. Vyniokite duona
iS vienos iS uzlenkty pusiy ir dékite |
staCiakampe kepimo forma. Uzdenkite
ir kildinkite dar 30 minuciu.

|dékite groteles j maisto ruosimo skyriy.
Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.
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Aptepkite duong glajumi.

Rankinis nustatymas:
deékite duona j maisto ruoSimo skyriy ir
kepkite pagal 1 ir 2 kepimo etapa.

Automatiné programa:
jdékite duong j maisto ruosimo skyriy ir
iSkepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Brot” | “Tigerbrot”

Programos trukmé: 35 minutés

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 220 °C

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

Skaicius / gary paleidimo budas: 2 gary
paleidimai / rankiniu budu: 1. i$ karto
jdéjus kepama patiekalg,

2. praéjus 5 minutéms

“Garzeit”: 20 minuciy

Kepimo lygis: 2 [1] (2)

2 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 175-200 °C

“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 10-15 minuciy



Duona

Baltas pyragas (kepimo formoje)

Gaminimo laikas: 140 minuciy
25 riekelés

Teslai paruosti reikés:

21 g mieliy, Svieziy

290 ml vandens | $alto

500 g kvietiniy milty, 405 tipo
2 arbat. Saukst. druskos

Y2 arbatinio Saukstelio cukraus
1 valg. Saukst. sviesto

Formai patepti
1 valg. Saukst. sviesto

Priedai
StacCiakampé kepimo forma, 30 cm ilgio
Grotelés

Gaminimo eiga

Nuolat maiSydami, drungname vande-
nyje istirpinkite mieles. IS milty, cuk-
raus, druskos ir sviesto per 6-7 minutes
uzminkykite vientisa tesla.

Dubenyje suformuokite rutulj ir dékite j
maisto ruoSimo skyriy, neuzdenkite. Pa-
likite pakilti, kaip nurodyta 1 kildinimo
fazés nustatymuose.

Patepkite riebalais staciakampe kepimo
forma. Teslg lengvai paminkykite, sufor-
muokite mazdaug 28 cm pailga kepalg
ir dékite j staCiakampe kepimo forma.
Kepala iSilgai jpjaukite 1 cm juostelé-
mis.

Automatiné programa:
jiunkite automatine programa ir jdékite
duong j maisto ruoSimo skyriuy.

Rankinis nustatymas:
palikite pakilti, kaip nurodyta 2 kildinimo
fazés nustatymuose. ISkepkite duona.

Nustatymas

Mielinés teslos kildinimas

1 kildinimo fazé
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “30 Minuten aufgehen”

2 kildinimo faze
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “15 Minuten aufgehen”

Duonos kepimas
Automatiné programa

“Brot” | “WeiBbrot” | “Form”
Programos trukmé: 87 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Klima + Ober-/ Un-
terhitze”

“Temperatur”: 190-200 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

Skaicius / gary paleidimy budas:1 gary
paleidimas / rankiniu budu,

i$ karto jdéjus patiekala j orkaite
“Garzeit”: 55-65 minutés

Kepimo lygis: 2 [1] (1)
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Duona

Baltasis pyragas (ne forminis)

Gaminimo laikas: 140 minuciy
20 riekeliy

Sudedamosios dalys

21 g mieliy, Svieziy

260 ml vandens | $alto

500 g kvietiniy milty, 405 tipo
2 arbat. Saukst. druskos

Y2 arbat. Saukst. cukraus

1 valg. Saukst. sviesto

Priedai
Kepimo arba universalusis padeklas

Gaminimo eiga

Nuolat maiSydami, drungname vande-
nyje istirpinkite mieles. IS milty, cuk-
raus, druskos ir sviesto per 6-7 minutes
uzminkykite vientisg tesla.

Dubenyje suformuokite rutulj ir dékite
maisto ruosimo skyriy, neuzdenkite. Pa-
likite pakilti, kaip nurodyta 1 kildinimo
fazés nustatymuose.

Teslg lengvai paminkykite, suformuokite
25 cm ilgio kepalg ir skersai dekite j ke-
pimo arba universaly padekla. Padary-
kite keletg 1 cm jstrizy jpjovu.

Automatiné programa:
jjlunkite automating programa ir jdékite
duona j maisto ruosimo skyriy.

Rankinis nustatymas:
palikite pakilti, kaip nurodyta 2 kildinimo
fazés nustatymuose. ISkepkite duona.

Nustatymas

Mielinés teslos kildinimas

1 kildinimo fazé
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “45 Minuten aufgehen”
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2 kildinimo fazé
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “15 Minuten aufgehen”

Duonos kepimas

Automatiné programa

“Brot” | “WeiBbrot” | “freigeschoben”
Programos trukmé: 64 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft

plus”
“Temperatur”: 190-200 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: pragjus 15 minuciy
“ein”

Skaicius / gary paleidimo budas: 2 gary
paleidimai / reguliuojamo laiko: 1. po

1 minutés,

2. po 8 minuciy

“Garzeit”: 30-40 minuciy

Kepimo lygis: 2 [1] (1)



Duona

Tamsi kvietiné duona

Gaminimo laikas: 140 minuciy
20 riekeliy

Teslai paruosti reikés:

350 g kvietiniy viso grudo milty
150 g ruginiy milty,1150 tipo

7 g sausy mieliy

2% arb. Saukstelis druskos
300 ml vandens | $alto

1 arbat. Saukst. medaus

50 ml aliejaus

Pavirsiui pabarstyti
1 valg. Saukst. kvietiniy viso grudo milty

Formai patepti
1 valg. Saukst. sviesto

Priedai
Staciakampé kepimo forma, 25 cm
grotelés

Gaminimo eiga

Sumaisykite miltus, sausas mieles, su-
berkite druska. Supilkite vandenj, aliejy,
sukréskite medy ir minkykite apie

6-7 minutes, kol tesla taps vientisa.

Dubenyje suformuokite rutulj ir dékite
maisto ruosimo skyriy, neuzdenkite. Pa-
likite pakilti, kaip nurodyta 1 kildinimo
fazés nustatymuose.

Patepkite riebalais staciakampe kepimo
forma. Teslg lengvai paminkykite, sufor-
muokite mazdaug 23 cm pailga kepala
ir dékite | staCiakampe kepimo forma.
Kepalag pirmiausia iSilgai, tada skersai

1 cm jpjaukite ir suformuokite nedide-
lius kvadratus. PavirSiy pabarstykite
miltais.

Automatiné programa:
jjunkite automatine programa ir jdékite
duong j maisto ruoSimo skyriy.

Rankinis nustatymas:

palikite pakilti, kaip nurodyta 2 kildinimo
fazés nustatymuose. Dékite duong |
maisto ruoSimo skyriy ir iSkepkite.

Nustatymas

Mielinés teslos kildinimas

1 kildinimo fazé
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “45 Minuten aufgehen”

2 kildinimo fazé
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “15 Minuten aufgehen”

Duonos kepimas

Automatiné programa

“Brot” | “Weizenmischbrot dunkel”
Programos trukmeé: 92 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Klima + Ober-/ Un-
terhitze”

“Temperatur”: 190-200 °C

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: praéjus 15 minuciy
“ein”

Skaicius / gary paleidimo budas: 2 gary
paleidimai / reguliuojamo laiko — 1. po
1 minutés, 2. po 8 minuciy

“Garzeit”: 55-65 minutés

Kepimo lygis: 2 [1] (1)
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Duona

Saldi duona

Gaminimo trukme: 70 minuciy
15 riekeliy

Duonai

25 g mieliy, Svieziy

100 ml pieno 3,5 % riebumo | drungno
500 g kvietiniy milty, 405 tipo

1 Ziupsnelio druskos

90 g sviesto

2 kiauSiniy, M dydzio

3 valg. Saukst. imbiery sirupo

40 g imbiero, konservuoto | susmulkinto
1 arbat. Saukst. cinamono

100 g kristalizuoto cukraus

Formai patepti
1 valg. Saukst. sviesto
1 valg. Saukst. cukraus

Priedai
Staciakampé kepimo forma, 25 cm
Grotelés
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Gaminimo eiga

Nuolat maiSydami, piene istirpinkite
mieles. Miltus sumaiSykite su sviestu,
kiausSiniais, suberkite druska, supilkite
imbiery sirupa ir uzminkykite vientisa
teSla. 1S teSlos suformuokite rutulj, déki-
te j inda ir palikite 60 minuciy kambario
temperaturoje, kad pakilty.

Staciakampe kepimo forma iStepkite
riebalais ir pabarstykite cukrumi.

| tesla suberkite imbierg, cinamona,
kristalizuota cukry ir iSminkykite. Su-
kréskite teslg j staCiakampe kepimo for-
ma ir 15 minuciy palikite pakilti.

|dékite groteles j maisto ruoSimo skyriy.
Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite, kaip nurodyta 1 kepimo
etape.

Duonos pavirsiy pabarstykite cukrumi.

Automatiné programa:
dékite duona j maisto ruoSimo skyriy ir
kepkite, kol jgaus rusvai gelsva atspalv;.

Rankinis nustatymas:

dékite duong j maisto ruosimo skyriy ir
kepkite pagal 2 ir 3 kepimo etapa, kol
joaus rusvai gelsva atspalvi.



Duona

Nustatymas

Automatiné programa

“Brot” | “Zuckerbrot”
Programos trukmeé: 40 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 200 °C

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

Kepimo lygis: 2 [1] (2)

2 kepimo etapas

“Temperatur”: 190 °C

Skaicius / gary paleidimy budas:1 gary
paleidimas / rankiniu budu: i$ karto jdé-
jus patiekalg j maisto ruoSimo skyriy
“Garzeit”: 5 minutés

3 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 160-170 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 35 minutés
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Bandelés

Keliy grudy bandelés

Gaminimo laikas: 140 minuciy
8 bandelés

Teslai paruosti reikés:

10 g kvieCiy séleny

25 g Salavijo sékly

25 g saulégrazy sékly

Y2 arbat. Saukst. druskos
240 ml vandens | drungno
150 g speltos milty, 630 tipo
150 g kvietiniy viso grudo milty
1 Ziupsnelis cukraus

1 arbat. Saukst. druskos

10 g mieliy, Svieziy

2 arbat. Saukst. acto

1 arbat. Saukst. aliejaus

Aptepimui

Vanduo

Apvoliojimui

1 valg. Saukst. liny sémeny

1 valg. Saukst. sezamo sékly
1 valg. Saukst. aguony

Priedai

Kepimo arba universalusis padeklas
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Gaminimo eiga

Suberkite j vandenj kvieCiy sélenas, Sa-
lavijo séklas, saulégrazas, pasudykite ir
brinkinkite maziausiai 90 minuciy.

Sumaisykite miltus, cukry, suberkite
druska. Sutrupinkite ant virSaus mieles.
Supilkite acta, aliejy, kartu su vandeniu
supilkite grudus ir minkykite apie

9-10 minuciy, kol teSla taps minksta.

Dubenyje suformuokite rutulj ir dékite |
maisto ruoSimo skyriy, neuzdenkite. Pa-
likite pakilti, kaip nurodyta 1 kildinimo
fazés nustatymuose.

Sumaisykite liny, sezamo séklas ir
aguonas.

IS minkstos teslos suformuokite 8 ban-
deles po 75 g. PavirSiy apSlakstykite
vandeniu, pavoliokite sékly misinyje ir
sudekite j kepimo arba universaly pade-
kla.

Automatiné programa:
jjunkite automatine programa ir jdékite
bandeles j maisto ruoSimo skyriy

Rankinis nustatymas:

palikite pakilti, kaip nurodyta 2 kildinimo
fazés nustatymuose. Bandeles iSkepki-
te.

Nustatymas

Mielinés teslos kildinimas

1 kildinimo fazé
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “45 Minuten aufgehen”



Bandelés

2 kildinimo fazé
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “30 Minuten aufgehen”

Bandeliy kepimas

Automatiné programa
“Brotchen” | “Mehrkornbrétchen”
Programos trukmé: 77 minutés

Rankinis nustatymas

“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 170-180 °C

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: po 15 minuciy “ein”
Skaicius / gary paleidimy btdas: 1 gary
paleidimas / rankiniu budu, i$ karto jdé-
jus patiekalg j orkaite

“Garzeit”: 30-40 minuciy

Kepimo lygis: 2 [1] (1)
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Bandelés

Ruginiai paplotéliai

Paruosimo laikas: 140 minuciy + 12-15 valandy raugui

8 porcijos

Teslai paruosti reikés:

250 g viso grudo ruginiy mity
75 g raugo, skysto

7 g sausy mieliy

300 ml vandens | $alto

300 g kvietiniy milty, 405 tipo
2 arbat. Saukst. druskos

Pavirsiui pabarstyti
2 valg. Saukst. viso grudo ruginiy mity

Priedai
Kepimo arba universalusis padeklas

Gaminimo eiga

Sumai8ykite ruginius viso grado miltus,
raugg, sausas mielas, jpilkite vandens ir
uzmaisykite koSe. Sukréskite | duben; ir
uzdenkite ranks$luoscCiu. 12-15 valandy
palaikykite kambario temperaturoje, kad
pakilty.

Suberkite kvietinius miltus, druska ir
minkykite apie 6-7 minutes, kol tesla
taps vientisa.

Dubenyje suformuokite rutulj ir dékite
maisto ruoSimo skyriy, neuzdenkite. Pa-
likite pakilti, kaip nurodyta 1 kildinimo
fazés nustatymuose.

Padalinkite tesla j 8 dalis, kuriy kiekvie-
na buty mazdaug po 110 g, ir sudékite
ant miltais pabarstyto pavirSiaus.

Teslg uz krasto iStempkite j virSy ir tvir-
tai suplokite per vidurj. Sj procesa kar-
tokite keleta karty.

IS atskirty teSlos gabaliuky delnu for-
muokite apskritimus.
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UZlenktu kra$tu j virSy dékite j kepimo
arba universaly padékla ir gausiai pa-
barstykite miltais.

Palikite pakilti, kaip nurodyta 2 kildinimo
fazés nustatymuose.

Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite. Bandeles iSkepkite.

Nustatymas

Mielinés teslos kildinimas

1 kildinimo fazé
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “45 Minuten aufgehen”
Tada dar 15 minuciy kildinkite iSjungtoje
orkaitéje.

2 kildinimo fazé

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 30 °C

Kildinimo trukmé: 30 minucCiy

Duonos kepimas

Automatiné programa

“Brétchen” | “Roggenlaibchen”
Programos trukmé: 45 [42] (45] minutés

Rankinis nustatymas

“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 190-200 °C

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: pragjus 15 minuciy
“ein”

Skaicius / gary paleidimy budas: 1 gary
paleidimas / rankiniu budu, i$ karto jdé-
jus patiekala j orkaite

“Garzeit”: 25-35 minutés

Kepimo lygis: 2 [2] (1)



Bandelés

Kvietinés bandelés

Gaminimo laikas: 140 minuc€iy
8 porcijos

Teslai paruosti reikés:

10 g mieliy, Svieziy

200 ml vandens | $alto

340 g kvietiniy milty, 405 tipo
1 %2 arb. Saukst. druskos

1 arbat. Saukst. cukraus

1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai
Kepimo arba universalusis padeklas

Gaminimo eiga

Nuolat maiSydami, drungname vande-
nyje istirpinkite mieles. IS milty, cuk-
raus, druskos ir sviesto per 6-7 minutes
uzminkykite vientisg tesla.

Dubenyje suformuokite rutulj ir dékite
maisto ruosimo skyriy, neuzdenkite. Pa-
likite pakilti, kaip nurodyta 1 kildinimo
fazés nustatymuose.

IS teSlos suformuokite 8 vienodo dydzio
bandeles, kuriy kiekviena buty po 70 g

ir sudekite j kepimo arba universaly pa-
deklg. Per vidurj ¥2 cm skersai jpjaukite.

Automatiné programa:
jjunkite automating programa ir dékite
bandeles j maisto ruosimo skyriy.

Rankinis nustatymas:

palikite pakilti, kaip nurodyta 2 kildinimo
fazés nustatymuose. Bandeles iSkepki-
te.

Nustatymas

Mielinés teslos kildinimas

1 kildinimo fazé
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “45 Minuten aufgehen”

2 kildinimo fazé
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “30 Minuten aufgehen”

Bandeliy kepimas
Automatiné programa
“Brotchen” | “Weizenbrétchen”
Programos trukmé: 72 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft

plus”
“Temperatur”: 170-180 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: pragjus 15 minuciy
“ein”

Skaicius / gary paleidimy budas: 1 gary
paleidimas / rankiniu buadu, i$ karto jdé-
jus patiekala j orkaite

“Garzeit”: 30—40 minuciy

Kepimo lygis: 2 [1] (1)

Patarimas

Bandeles suformuokite, apSlakstykite
vandeniu, pabarstykite virS§y aguonomis
ir sezamo séklomis. Bandeliy pavirSiui
pabarstyti galite naudoti rupia druska
arba kmynus.
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Pica

Gardziausios pasaulio smul-
kmenos

Picos, tortai, pasStetai tapo daugelio
meégstamiausiais patiekalais bet kokia
proga — sotus Seimos pietus, vakarélio
uzkandziai ar lengvi uzkandziai zai-
dziant stalo zaidimus ir ziurint televizo-
riy. Kartais tai — Svelnios teslos ir gar-
daus priedo derinys, kartais — kirybis-
kas klasikinio recepto variantas — pikan-
tiski uzkandziai, kurie savo aromatu su-
zadina masuy norus ir kurie gali bati vis
kitokie, jei tik pasitelksite fantazija.
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Pica

Tartaleté

Gaminimo laikas: 150 minuciy
4 (6) gabaliukai

Teslai paruosti reikés:

275 (410) g kvietiniy milty, 405 tipo

1 (1%2) arbat. Saukst. druskos

3% (5) valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus
120 (180) ml vandens | $alto

Jdarui reikés:

120 (180) g svogtny

100 (150) g Soninés, rukytos

200 (300) g riebios grietinélés kremo
“Créme fraiche”

Druskos

Pipiry

Muskato rieSuto

Priedai

Koceélas teslai kocioti

Kepimo arba universalusis padéklas

Gaminimo eiga

IS milty, aliejaus, druskos ir vandens uz-
minkykite vientisg tesla. Suformuokite
rutulj, jdékite j duben;j ir uzdenkite
rank$luosciu. 90 minuciy laikykite kam-
bario temperaturoje, kad pakilty.

Paruoskite jdarg: kubeliais supjaustykite
Soning ir svogunus. Keptuve su nesvy-
lanc¢ia danga jkaitinkite ir pakepinkite
Sonine. Suberkite svogunus ir petrazo-
les. Riebios grietinélés krema pagardin-
kite druska, pipirais ir trupuciu muskato.

TeSlg iSkocCiokite ant kepimo arba ant
universalaus padeéklo.

Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Riebios grietinélés krema uztepkite ant
teSlos, ant virSaus uzdékite Soninés ir
svoguny misinio.

Dékite | maisto ruoSimo skyriy ir kepki-
te.

Nustatymas

Automatiné programa

“Pizza & Co.” | “Flammkuchen”
Programos trukmé: 34 [30] (43) minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 220-230 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “ein”

“Garzeit”: 25-35 minuteés

Kepimo lygis: 1

Patarimas

Tartalete galite jdaryti vySniniais pomi-
dorais ir susmulkintu mink$tuoju ozky

suriu. I1Skepta tartalete apSlakstykite

1 valg. Saukst. skysto medaus ir uzde-
kite Sviezios grazgarstes.
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Pica

Pica (mielinés teslos)

Gaminimo laikas: 90 minuciy

4 (6) porcijoms (“Backblech”), 2 porcijoms (“runde Backform”)

TesSlai gaminti reikés (“Backblech”)
30 (42) mieliy, Svieziy

170 (250) ml vandens | drungno

300 (450) g kvietiniy milty, 405 tipo

1 (1%2) arbat. Saukst. cukraus

1 (1%2) arbat. Saukst. druskos

Y2 (1) arbat. Saukst. Ciobreliy, susmul-
kinty

1 (1%2) arbat. Saukst. oregano, susmul-
kinto

1 (172) valg. Saukst. aliejaus

Jdarui reikés (“Backblech”)

2 (3) svoguny

1 (172) Cesnako skiltelés

400 (600) g konservuoty pomidory, nu-
lupty, susmulkinty

2 (3) valg. Saukst. pomidory pastos

1 (1%2) arbat. Saukst. cukraus

1 (1%2) arbat. Saukst. oregano, susmul-
kinto

1 (1%2) laury lapo

1 (1%2) arbat. Saukst. druskos

Pipiry

125 (190) g mocarelos

125 (190) gauda sdurio, tarkuoto

Apkepinimui
1 valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus
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TesSlai gaminti reikés (“runde Back-
form”)

10 g mieliy, Svieziy

70 ml vandens | drungno

130 g kvietiniy milty, 405 tipo

2 arbatinio Saukstelio cukraus

Y2 arbat. Saukst. druskos

Ciobreliy, susmulkinty

Y2 arbat. Saukst. oregano, susmulkinto
1 arbat. Saukst. aliejaus

Jdarui reikés (“runde Backform”)

1 svoguno

> Cesnako skiltelés

200 g konservuoty pomidory, nulupty,
susmulkinty

1 valg. Saukst. pomidory pastos

Y2 arbatinio Saukstelio cukraus

2 arbat. Saukst. oregano, susmulkinto
Y2 lauro lapo

Y2 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

60 g mocarelos

60 g gauda surio, tarkuoto

Apkepinimui
1 arbat. Saukst. alyvuogiy aliejus

Priedai

Kocelas teslai kocioti

Kepimo arba universalusis padéklas ar-
ba apvali kepimo forma ir grotelés

Gaminimo eiga

Nuolat maiSydami, drungname vande-
nyje istirpinkite mieles. Sumaisykite mil-
tus, cukry, druska, aliejy, Ciobrelius,
oregang ir minkykite apie 6-7 minutes
iki vientisos mases.



Pica

IS teSlos suformuokite rutulj, dékite j du-
benj ir uzdenkite drégnu ranksluosciu.
20 minuciy kildinkite kambario tempe-
raturoje.

Ruosdami picos jdarg, susmulkinkite
svogung (-us) ir Cesnakus. Keptuvéje
jkaitinkite alieju. Svogunus ir Cesnakus
patroSkinkite keptuvéje, kol Sie taps
skaidrus. Tada sukréskite pomidorus,
pomidory pastg, suberkite cukry, jmes-
kite laury lapa, pagardinkite druska ir
oreganu.

Padaza uzvirinkite ir Siek tiek patroSkin-
kite, nustate zema kaitinimo lygj.

ISimkite laury lapelj, pagardinkite drus-
ka ir pipirais. Riekelémis supjaustykite
mocarela.

ISkocCiokite tesla ant kepimo arba uni-

versalaus padéklo. ISkociokite tesla, ku-
rig désite | apvalig kepimo forma. 10 mi-
nuciy kildinkite kambario temperaturoje.

Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite, kaip nurodyta 1 kepimo
etape.

Ant teSlos tolygiai paskirstykite padaza.
Palikite 1 cm krastel;j. 18deliokite mo-
carela, pabarstykite gauda.

Rankinis nustatymas:
naudokite nustatymus, kaip nurodyta
2 kepimo etape.

Dékite pica j maisto ruoSimo skyriy ir
kepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Pizza & Co.” | “Pizza” | “Hefeteig” |
“Backblech” / “runde Backform”
Programos trukmé “Backblech”:

42 [45] (46) minutés

Programos trukmé “runde Backform”:
33 [29] (33) minutés

Rankinis nustatymas
“Backblech”

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 210-220 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “ein”

“Garzeit”: 25-35 minutés

Kepimo lygis: 2 [1] (2)

Apvali kepimo forma
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 210-220 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “ein”

“Garzeit”: 20-30 minuciy

Kepimo lygis: 1

Patarimas

Picai galite naudoti kumpj, saliamj, pie-
vagrybius, svogunus arba tuna.
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Pica

Pica (varskes ir aliejaus tesla)

Gaminimo laikas: 60 minuciy

4 (6) porcijos (padéklas), 2 porcijos (kepimo forma)

TesSlai gaminti reikés (“Backblech”)
120 (180) g desertinés varskes,

20 % riebumo

sausos medziagos riebumas

4 (6) valg. Saukst. pieno, 3,5 % riebumo
4 (6) valg. Saukst. aliejaus

2 (3) kiausiniai, M dydzio | tik tryniai

1 (1%2) arbat. Saukst. druskos

1%z (2V2) valg. Saukst. kepimo milteliy
250 (380) g kvietiniy milty, 405 tipo

Jdarui reikés (“Backblech”)

2 (3) svoguny

1 (1%2) Cesnako skiltelés

400 (600) g konservuoty pomidory, nu-
lupty, susmulkinty

2 (3) valg. Saukst. pomidory pastos
1 (1%2) arbat. Saukst. cukraus

1 (1%) arbat. Saukst. raudonélio

1 (1%2) laury lapo

1 (1%2) arbat. Saukst. druskos
Pipiry

125 (190) g mocarelos

125 (190) gauda strio, tarkuoto

Apkepinimui
1 (1%2) valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus

TesSlai gaminti reikés (“runde Back-
form”)

50 g desertinés varskeés, 20 % riebumo
(sausos masés riebumas)

2 valg. Saukst. pieno, 3,5 % riebumo

2 valg. Saukst. aliejaus

Y2 arbat. Saukst. druskos

1 kiausinio, M dydzio | tik trynio

1 arbat. Saukst. kepimo milteliy

110 g kvietiniy milty, 405 tipo
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Jdarui reikés (“runde Backform”)
1 svoguno

2 Eesnako skiltelés

200 g konservuoty pomidory, nulupty,
susmulkinty

1 valg. Saukst. pomidory pastos
Y2 arbatinio Saukstelio cukraus

2 arbat. Saukst. raudonélio

2 lauro lapo

Y2 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

60 g mocarelos

60 g gauda surio, tarkuoto

Apkepinimui
1 arbat. Saukst. alyvuogiy aliejus

Priedai

Kocélas teslai kocioti

Kepimo arba universalusis padéklas ar-
ba apvali kepimo forma ir grotelés

Gaminimo eiga

Ruosdami picos jdarg, susmulkinkite
svogung (-us) ir Cesnakus. Keptuvéje
jkaitinkite alieju. Svogunus ir Cesnakus
patroskinkite keptuvéje, kol Sie taps
skaidrus. Tada sukréskite pomidorus,
pomidory pastg, suberkite cukry, jmes-
kite laury lapa, pagardinkite druska ir
oreganu.

Padaza uzvirinkite ir Siek tiek patroSkin-
kite, nustate zema kaitinimo lygj.
ISimkite laury lapa. Pagardinkite druska
ir pipirais. Riekelémis supjaustykite mo-
carela.



Pica

Varske sumaiSykite su pienu, aliejumi,
kiausiniy tryniu, jberkite druskos. | mil-
tus suberkite kepimo miltelius. Puse su-
berkite j teSla. |minkykite ir likusig dal].

ISkocCiokite tesla ant kepimo arba uni-
versalaus padéklo. ISkociokite teslg, ku-
rig désite | apvalig kepimo forma.

ljunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Ant teslos tolygiai paskirstykite padaza.
Palikite 1 cm krastel;j. ISdéliokite mo-
carelg, pabarstykite gauda.

Dékite pica | maisto ruoSimo skyriy ir
kepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Pizza & Co.” | “Pizza” | “Quark-OI-
Teig” | “Backblech” / “runde Backform”
Programos trukmé “Backblech”:

38 [33] (40) minutés

Programos trukmé “runde Backform”:
33 [27] (32) minutés

Rankinis nustatymas
“Backblech”

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 190-200 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “ein
“Garzeit”: 30-40 minuciy
Kepimo lygis: 3 [1] (2)

Apvali kepimo forma
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 190-200 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “ein”

“Garzeit”: 20-30 minuciy

Kepimo lygis: 3 [2] (2)

Patarimas

Picai galite naudoti kumpj, saliamj, pie-
vagrybius, svogunus arba tuna.
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Pica

Lotaringijos kiSas (pyragas su kumpiu ir suriu)

Gaminimo laikas: 65 minutés
4 porcijos

Teslai paruosti reikés:

125 g kvietiniy milty, 405 tipo
40 ml vandens

50 g sviesto

|darui reikés:

25 g Soninés, su riebaly sluoksniais, ru-
kytos

75 g riebios Soninés

100 g kumpio, virto

1 Cesnako skiltelés

25 g petrazoliy, Svieziy

100 g gauda surio, tarkuoto

100 g ementalio, tarkuoto

Glajui reikés:

125 g grietinélés

2 kiauSiniy, M dydzio
Muskato rieSuto
Priedai

Kocélas teslai kocioti
Kepimo forma, apvali
Grotelés

Gaminimo eiga

SumaiSykite miltus su sviestu, jpilkite
vandens ir uzminkykite vientisg tesla.
Teslg apie 30 minuciy laikykite Saldytu-
ve.

Paruoskite jdara: kubeliais supjaustykite
riebig ir liesg Sonineg, kiaulienos kumpj.
Susmulkinkite Cesnako skilteles ir pe-

trazoles. Keptuvéje su danga apkepinki-

te Sonine. Suberkite riebig Soning, kum-
pj ir patroskinkite. Suberkite ¢esnakus,
petrazoles ir atvésinkite.

100

Ruosdami uzpilg, sumaiSykite grietinéle,
kiausinius, pagardinkite muskato rieSu-
tu.

Jjunkite automating programa arba jkai-
tinkite orkaite.

TeSlg iSkociokite ir dékite | apvalig kepi-
mo forma. Prispauskite teslg prie for-
mos krasty. Soninés misinj sukréskite
ant teslos ir pabarstykite suriu. Apliekite
uzpilu.

Dékite pyraga j maisto ruosimo skyriy,
ant groteliy ir kepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Pizza & Co.” | “Quiche Lorraine”
Programos trukmé: 36 [32] (46) minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 220-230 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “ein”

“Garzeit”: 25-35 minutés

Kepimo lygis: 1



Pica

PikantiSkas pyragas (iS sluoksniuotos teslos)

Gaminimo trukme: 70 minuciy
8 porcijos

Teslai paruosti reikés:
230 g sluoksniuotos teSlos

Darzoviy jdarui

500 g darzoviy (pvz., pory, morkuy, bro-
koliy, $pinaty) | susmulkinty

1 arbat. Saukst. sviesto

50 g sirio, pikantisko | tarkuoto

Surio jdarui reikés:
70 g lasiniy | kubeliais supjaustyty
280 g siirio, pikantisko | tarkuoto

UZpilui pagaminti reikés:

2 kiausSiniy, M dydzio

200 g grietinélés

Druskos

Pipiry

Muskato rieSuto

Priedai

Apvali kepimo forma, @ 27 cm
Grotelés

Gaminimo eiga
Kepimo formg iSklokite sluoksniuota
tesla.

Darzoviy pyrago ruoSimas:

darzoves apkepinkite svieste ir atvésin-
kite. Paskirstykite ant teSlos ir uzbarsty-
kite suriu.

Sdrio pyrago ruoSimas:

apkepkite lasinuky kubelius ir palikite
atveésti. Tada paskirstykite ant teslos ir
pabarstykite suriu.

|dékite groteles j maisto ruoSimo skyriy.
Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

UZpilui sumaisSykite grietinéle ir kiauSi-
nius. Pagardinkite druska, pipirais ir tru-
puciu muskato. Dékite pyraga j maisto
ruoSimo skyriy ir kepkite, kol Sis taps
rusvai gelsvas.

Nustatymas

Automatiné programa

“Pizza & Co.” | “Wahe pikant” | “Blatter-
teig”

Programos trukmé: 36 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 220-230 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “ein
“Garzeit”: 36-42 minutés
Kepimo lygis: 1

Patarimas
PikantiSkas suris gali buti griujeris, brin-
za ir ementalis
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Pica

PikantiSkas pyragas (trapios teslos)

Gaminimo laikas: 100 minuciy
8 porcijos

Trapiai teslai pagaminti reikés:
80 g sviesto

200 g kvietiniy milty, 405 tipo
65 ml vandens

Ya arbat. Saukst. druskos

Darzoviy jdarui

500 g darzoviy (pvz., pory, morky, bro-
koliy, $pinaty) | susmulkinty

1 arbat. Saukst. sviesto

50 g sdrio, pikantisko | tarkuoto

Sario jdarui reikés:

70 g lasiniy | kubeliais supjaustyty
290 g siirio, pikantisko | tarkuoto (gali-
ma naudoti griujerj, brinza ir ementalj)
Uzpilui reikés:

2 kiauSiniy, M dydzio

200 g grietinéles

Druskos

Pipiry

Muskato rieSuto

Priedai

Apvali kepimo forma, & 27 cm
Groteles

Gaminimo eiga

Sviestg supjaustykite kubeliais, suberki-
te miltus, pasudykite ir uzminkykite
vientisa teslg. Palikite 30 minuciy Saltai.

TeSla isklokite kepimo forma.

Darzoviy pyrago ruoSimas:

darzoves apkepinkite svieste ir atvésin-
kite. Paskirstykite ant teSlos ir uzbarsty-
kite suriu.
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Sdrio pyrago ruoSimas:

apkepkite lasinuky kubelius ir palikite
atvesti. Tada paskirstykite ant teSlos ir
pabarstykite suriu.

|dekite groteles | maisto ruoSimo skyriy.
Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Uzpilui sumaisykite grietinele ir kiausi-
nius. Pagardinkite druska, pipirais ir tru-
puciu muskato. Supilkite uzpilg ant py-
rago.

Dékite j maisto ruoSimo skyriy ir kepki-
te, kol pyragas taps rusvai gelsvas.

Nustatymas

Automatiné programa

“Pizza & Co.” | “Wahe pikant” | “Mdr-
beteig”

Programos trukmé: 43 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 220-240 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “ein
“Garzeit”: 36-45 minutés
Kepimo lygis: 1

Patarimas

Galite naudoti 230 g jau paruos$tos tra-
pios teslos.



Meésa

Kiaulieng valgyti reikia

Nes tie, kas retkarciais j savo meniu
jtraukia kiauliena, jautiena, érieng arba
zvérieng, maitinasi sveikai, jvairiai ir
skaniai. Paukstienos patiekalai padeda
uztikrinti gera savijautg. Mésa galima
sékmingai paruosti pagal bet kurj re-
ceptg, naudoti jvairiausius prieskonius,
padazus, garnyrus ir atrasti vis naujas
daugiakulttrines ruosimo subtilybes -
kartais su egzotikos poskoniu, o kartais
tradicines.
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Mésa

Pravartu zinoti

Kepsniai

Kepimo metu naudojant aukstg tempe-
raturg, susiformuoja rudos spalvos plu-
telé. Nuo plutelés prieskoniy priklauso ir
viso kepsnio skonis.

— RuoS$dami paukstieng arba kitus mé-
sos patiekalus, gardinkite juos jvai-
riais prieskoniais, o pries kepdami
nepamirskite patepti alyvuogiy alieju-
mi.

— Jeigu automatinéje programoje arba
recepte rekomenduojama naudoti
keptuva, vadinasi, Sios programos
optimaliai pritaikytos “Miele”
“Gourmet” keptuvo naudojimui. Jeigu
naudojate stiklinius, keraminius arba
nertdijanciojo plieno keptuvus, su-
mazinkite naudojamo skyscio kiekj
(pagal poreikj).

— Kai kuriose programose po tam tikro
kepimo laiko reikia jpilti skyscio ir nu-
imti keptuvo dangtj. Ekrane pasirodys
atitinkama nuoroda. Jeigu naudojate
rankinius nustatymus, Sis etapas bus
nurodytas recepte.

— Paukstieng visada dékite j orkaite
kratinéle j virSy. Likus 10 minudiy iki
kepimo pabaigos, aptepkite jg silpnai
pasudytu vandeniu. Odelé bus traski.
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Kepimas Zemoje temperaturoje

Kepant zemoje temperaturoje, mésa pir-
miausia reikia apkepinti keptuveje, tada
troskinti 100 °C temperatiiroje. Sj meto-
da naudokite kepdami neriebius mésos
gabaliukus, Sie bus minksti ir sultingi.

— Naudokite tik auk$tos kokybeés liesa
meésa be gysly ir riebaly. Pries tai bu-
tinai iSimkite kaulus.

— Meésa kepkite neuzdengta.

— ISkeptos mésos temperatira idealiai
tinka valgyti. Dékite ja j i$ anksto pa-
Sildytas lekStes, o kad neatvesty, tie-
kite su ypac kar$tu padazu.



Meésa

Patiekaly termometras

Tobulai iSkepti mésa Siai dienai gali ne
tik profesionalai. Nes: i§ mésos gabalo
Serdies temperatiros galima spresti
apie patiekalo iSkepimo laipsnj. Beveik
visos “Miele” orkaités yra su patiekaly
termometru, kurie padés uztikrinti tobu-
Ia rezultata.

Turékite omenyje, kad metalinis pa-
tiekaly termometro galiukas visada
turi buti jsmeigtas j storiausiag mésos
gabalo dal].

Jeigu mésos gabalas yra per mazas
arba per plonas, ant likusio neuz-
dengto termometro galiuko galite uz-
mauti zalig bulve.

Patiekaly termometro jutiklis negali
liestis prie kauly, sausgysliy ar rieba-
ly.

Kepant paukstieng, patiekaly termo-
metras turi bati giliai jsmeigtas | prie-
kine, storiausig krutinélés dal;.

Jeigu naudojate belaidj patiekaly ter-
mometra, rankena turéty buty jstrizai
nukreipta j virSy.

Kepimo proceso metu pirmiausia
ekrane rodoma apytikslé kepimo tru-
kmé, kuri pritaikoma kepimo pabai-
goje.

Jei vienu metu norite troskinti keleta

meésos patiekaly, patiekaly termome-
tra jsmeikite j didZiausia.
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Mésa

Antis (jdaryta)

Gaminimo laikas: 135 minutés
4 porcijos

Anties paruosimui reikés

1 anties (apie 2 kg), iSdarinétos

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

1 arbat. Saukst. Ciobreliy

Jdarui reikés:

2 apelsiny | supjaustyty kubeliais
1 obuolio | supjaustyto kubeliais
1 svogiino | supjaustyto kubeliais
Y2 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

1 arbat. Saukst. susmulkinty Ciobreliy

1 lauro lapo

Padazui

350 ml paukstienos sultinio
400 ml vandens

125 ml apelsiny sulCiy

125 ml baltojo vyno

1 arbat. Saukst. krakmolo

1 valg. Saukst. vandens | Salto
Druskos

Pipiry

Priedai

“Gourmet” keptuvas
Patiekaly termometras

4 smeigtukai sutvirtinimui
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Gaminimo eiga

Antj jtrinkite druska, pipirais ir Ciobre-
liais.

|darui naudokite kubeliais supjaustytus
apelsinus, obuolj ir svogunus. Pagardin-
kite druska, pipirais, jdekite laury lapa.

Sudekite jdara j anties vidy ir uzsandar-
inkite smeigtukais.

Antj krutinéle j virSy deékite j “Gourmet”
keptuva. |smeikite patiekaly termome-
tra. “Gourmet” keptuva jdékite | maisto
ruosimo skyriy.

Automatiné programa:

jjunkite automatine programa. Paukstie-
nos sultinj praskieskite vandeniu. Ekra-
ne pasirodzius raginimui, kas puse va-
landos jpilkite V4 | skyscCio.

Rankinis nustatymas:

vadovaukités nustatymais. Paukstienos
sultinj praskieskite vandeniu. Kas puse
valandos jpilkite ¥4 | skyscio.

Pasibaigus kepimo laikui, iSimkite ant;.
Nusemkite taukus (jeigu yra) ir suplikite
j prikaistuvj kepimo sultinj. Supilkite Ii-
kusj paukstienos sultinj, baltajj vyng ir
apelsiny sultis.

IStirpinkite vandenyje krakmola ir nau-
dokite padazui sutirstinti. Uzvirinkite.
Pagardinkite druska ir pipirais.



Meésa

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Geflugel” | “Ente”
Programos trukmé: apie 115 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Bratautomatik”
“Temperatur”: 180-190 °C
Serdies temperatira: 95 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 100-120 minuciy
Kepimo lygis: 2 [2] (1)

107



Mésa

Zasis (jdaryta)

Gaminimo laikas: 200 minuciy
6 porcijos

Sudedamosios dalys

2 valg. Saukst. kmyny, malty
1 valg. Saukst. mairtino
Druskos

Pipiry

1 Zgsies (apie 4,5 kg), iSdarinétos
2 obuoliy

2 apelsiny, nenulupty

3 laiskiniy svoguny

250 ml raudonojo vyno

250 ml zgsienos sultinio

Priedai

Danty krapstukai
“Gourmet” keptuvas
Grotelés
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Gaminimo eiga

Sumaisykite aliejy, mairtng, druska, pi-

pirus ir gautu miSiniu aptepkite zasj. Pa-
likite mazdaug 15 minuciy, kad jsigerty

prieskoniai.

Tuo tarpu nuplaukite obuolius ir apelsi-
nus, su odelémis supjaustykite stam-
biais kubeliais ir sudékite juos j anties
vidy. Ertme galite uzsandarinti danty
krapstukais.

Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

| “Gourmet” keptuva jpilkite karsto van-
dens (pirSto aukstyje). Antj kratinéle ze-
myn dékite | “Gourmet” keptuva. Aplin-
kui sudékite laiSkinius svogunus.

Automatiné programa:
“Gourmet” keptuva jdékite | maisto ruo-
Simo skyriy ir iSkepkite.

Rankinis nustatymas:

“Gourmet” keptuvag jdékite j maisto ruo-
Simo skyriy ir kepkite pagal 1, 2 ir 3 ke-
pimo etapus.

Praéjus pusei kepimo laiko, apverskite
antj. IS “Gourmet” keptuvo j prikaistuvj
supilkite riebalus.

Kepimo pabaigoje iSimkite ant;j i$ keptu-
vo ir trumpam padékite j Salj. Apelsiny ir
obuoliy jdaras naudojamas tik skoniui
pagerinti, jis néra valgomas.

ISimkite laiSkinius svogunus. | kepimo
sultinj supilkite raudonajj vyna, jpilkite
Zasienos sultinio, supilkite viska j pri-
kaistuvj ir uzvirinkite.



Meésa

Antj patiekite su padazu.

Nustatymas

Automatiné programa
“Fleisch” | “Geflligel” | “Gans
Programos trukmeé: 180 minuciy

gefullt”

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 220 °C

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

Skaicius / gary paleidimo budas: 3 gary
paleidimai / rankiniu badu: 1. i$ karto
jdéjus kepama patiekala, 2. praéjus

5 minutéms, 3. praéjus dar 10 minuciy
“Garzeit”: 25 minutés

Kepimo lygis: 2 [1] (1)

2 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 160 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 75 minutés

3 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 140 °C

“Garzeit”: 80 minuciy

Patarimas

Norédami pasildyti, perpjaukite zasj pu-
siau ir dékite | kepimo padékla, jkaitinki-
te keptuva iki 240 °C ir 5 minutes Sildy-
kite.
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Mésa

Zasis (be jdaro)

Gaminimo laikas: 200 minuciy
4 porcijos

Sudedamosios dalys

1 zasis (apie 4,5 kg), iSdarinéta
2 valg. Saukst. druskos

500 ml darzoviy sultinio

Priedai
“Gourmet” keptuvas
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga

Zgsj i$ iSorés ir i$ vidaus jtrinkite drus-
ka.

Krutinéle j virSy dékite | “Gourmet” kep-
tuva. |smeikite patiekaly termometra.

“Gourmet” keptuva dékite j maisto ruo-
Simo skyriy ir kepkite.

Po 30 minuciy jpilkite darzoviy sultinio.

Dar po 30 minuc€iy antj aplaistykite ke-
pimo sultiniu.
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Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Geflugel” | “Gans” | “un-
gefullt”

Programos trukmé: apie 170 minucCiy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Bratautomatik”
“Temperatur”: 160-170 °C
Serdies temperatira: 95 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 180-200 minuciy
Kepimo lygis: 2 [2] (1)



Meésa

Viscéiukas

Gaminimo laikas: 75 minutés
2 porcijos

Sudedamosios dalys

1 visCiukas (apie 1,2 kg), iSdarinétas
2 valg. Saukst. aliejaus

1% arb. Saukstelis druskos

2 arbat. Saukst. papriky milteliy, sal-
dziyjy

1 arbat. Saukst. kario

Priedai

Grotelés

Apkepo forma, 22 cm x 29 cm
Patiekaly termometras

Virtuvinis sitlas

Gaminimo eiga

Aliejy sumaisykite su druska, paprikos
milteliais, kariu ir gauta mase iStepkite
visCiuka.

Vis€iuko blauzdeles suriskite virtuviniu
siulu ir krutinéle j virSy guldykite | ap-
kepo kepimo forma. Jsmeikite patiekaly
termometra.

Apkepo forma statykite ant groteliy ir
deékite j maisto ruosimo skyriy. Vis€iuko
blauzdelés turi buti atsuktos j dureles.
ISkepkite viSciuka.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Geflugel” | “Hahnchen” |
“ganz”

Programos trukmeé: apie 60 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Bratautomatik”
“Temperatur”: 170-180 °C
Serdies temperatira: 85 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: apie 55-65 minutes
Kepimo lygis: 2 [1] (1)
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Mésa

Visciuko blauzdelés

Gaminimo laikas: 75 minutés
4 porcijos

Visciuko blauzdeléms reikés

2 valg. Saukst. aliejaus

1%z arb. Saukstelis druskos

Pipiry

1 arbat. Saukst. papriky milteliy

4 visCiuko blauzdeliy (kuriy kiekviena po
200 g), paruosty gaminti

Darzoviy ruoSimui reikés

4 valg. Saukst. aliejaus

1 paprikos, raudonosios | supjaustytos
stambiais, vienodo dydZio kubeliais

1 paprikos, geltonosios | supjaustytos
stambiais, vienodo dydzio kubeliais

1 baklazano | supjaustyto stambiais,
vienodo dydzio kubeliais

1 cukinijos | supjaustytos stambiais,
vienodo dydzio kubeliais

2 svoginy, raudonyjy | stambiai su-
pjaustyty

2 ¢esnako skilteliy | lengvai sutrinty

2 rozmarino Sakeliy, Svieziy

4 Ciobrelio Sakeliy, Svieziy

200 g vysniniy pomidory, perpjauty pu-
siau

200 ml pomidory, trinty

100 ml darzoviy sultinio

Y2 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

1 arbat. Saukst. cukraus

Papriky milteliy, aitriyju

Priedai
Universalusis padéklas
“Gourmet” keptuvas
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Gaminimo eiga

Aliejy sumaiSykite su druska, pipirais,
paprikos milteliais ir iSmaisSykite, gauta
mase aptepkite vis¢iuko blauzdeles.
Vis€iuko blauzdeles sudékite j universa-
ly padékla ir kepkite maisto ruoSimo
skyriuje.

Paruoskite darzoves: | “Gourmet” kep-
tuva jpilkite aliejaus ir kaitinkite, tolygiai
didindami kaitinimo lygj. Nuolat maisy-
dami, apkepinkite paprikas ir baklaza-
nus. Suberkite cukinijas, svogunus,
Cesnaka ir nuolat maiSydami kepinkite,
nustate vidutinj kaitinimo lygj.

Suriskite rozmariny ir Ciobreliy Sakeles.
Sudekite j inda zoleles, pomidory pu-
seles, trintus pomidorus, supilkite sultinj
ir, vis didindami kaitinima, uzvirinkite.
Nuolat maiSydami, patroSkinkite apie
15 minuciy.

Pagardinkite druska, pipirais ir cukrumi.
Vis&iuko blauzdeles tiekite su darzove-
mis.



Meésa

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Geflligel” | “Hahnchen” |
“Hahnchenkeulen”

Programos trukmé: 33 minutés.

Rankinis nustatymas

“Betriebsarten”: “Klimagaren + Bratau-
tomatik”

“Temperatur”: 190-200 °C

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

Skaicius / gary paleidimo budas: 1 gary
paleidimas / reguliucjamo laiko, pragjus
15 minuciy

“Garzeit”: 30-40 minuciy

Kepimo lygis: 2 [2] (1)
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Mésa

Kalakutas (jdarytas)

Gaminimo laikas: 230 minuciy
8 porcijos

Jdarui reikés:

125 g raziny

2 valg. Saukst. saldaus likerinio vyno
(“Madeira”)

3 valg. Saukst. aliejaus

3 svogiiny | susmulkinty

100 g plikyty ryziy

150 ml vandens

Y2 arbat. Saukst. druskos

100 g pistacijy, iSlukstenty

Druskos

Pipiry

Kario

“Garam Masala” (prieskoniy misinio)

Kalakutui

1 kalakuto (apie 5 kg), iSdarinéto
1 valg. Saukst. druskos

2 arbat. Saukst. pipiry

500 ml paukstienos sultinio

Padazui

250 ml vandens

150 g riebios grietinélés kremo
2 valg. Saukst. krakmolo

2 valg. Saukst. vandens | Salto
Druskos

Pipiry

Priedai

“Gourmet” keptuvas
Patiekaly termometras

6 danty krapstukai

Virtuvinis siulas
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Gaminimo eiga

Razinas, kurias naudosime jdarui, ap-
Slakstykite likeriniu vynu. Aliejuje pa-
troskinkite svogunus. Suberkite ryzius,
trumpai patroskinkite ir praskieskite
vandeniu. Pasudykite. Uzvirinkite ir ant
silpnos kaitros patroSkinkite ryzius. Su-
berkite pistacijas, razinas ir viskg iSmai-
Sykite. Pagardinkite druska, pipirais, ka-
riu, suberkite “Garam Masala” priesko-
nius.

Kalakuta iStrinkite druska ir pipirais. Su-
kréskite jdarg j kalakuto vidy, o ertme
sutvirtinkite danty kraps$tukais bei suris-
kite virtuviniu sitlu. Galite suristi blauz-
deles. Kalakutg kratinéle j virSy jdékite
“Gourmet” keptuva ir jsmeikite patieka-
ly termometra.

“Gourmet” keptuva dékite j maisto ruo-
Simo skyriy ir kepkite.

Praéjus 30 minuciy supilkite darzoviy
sultinj ir kas 30 minuciy kalakutg aplais-
tykite % kepimo sultinio. Tada kas

30 minuc€iy aptepkite sultiniu.

ISimkite kalakuta, praskieskite vandeniu
kepimo sultis. Sudékite riebios grietiné-
lés krema. Saltame vandenyije istirpinki-
te krakmola ir naudokite padazui sutirs-
tinti. Uzvirinkite. Pagardinkite druska ir
pipirais.



Meésa

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Geflligel” | “Pute” | “ganz”
Programos trukmeé: apie 180 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Bratautomatik”
“Temperatur”: 150-160 °C
Serdies temperatira: 85 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: apie 160-180 minuciy
Kepimo lygis: 2 [2] (1)
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Mésa

Kalakuto blauzdelé

Gaminimo laikas: 125 minutés
4 porcijos

Kalakuto blauzdelés marinavimui
2 valg. Saukst. aliejaus

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

1 kalakuto virSutinio kumpio

(apie 1,2 kg), paruosto gaminti

500 ml vandens

Padazui

1 skardinés abrikosy puseliy
(apie 280 g) | nuvarvinty

150 ml vandens

200 g grietinélés

200 g indiSsko mangy padazo
Druskos

Pipiry

Priedai

“Gourmet” keptuvas
Patiekaly termometras
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Gaminimo eiga

Aliejy sumaisykite su druska, pipirais ir
aptepkite kalakuto blauzdele. Kalakuta
odele j virSy dékite | “Gourmet” keptuva
ir jsmeikite patiekaly termometra.
“Gourmet” keptuva dékite j maisto ruo-
Simo skyriy ir kepkite.

Po 45 minuciy jpilkite vandens ir kepki-
te toliau. Tuo tarpu susmulkinkite abri-
kosy puseles.

ISimkite kalakuto blauzdele. Ruosdami
padaza, kepimo sultinj praskieskite van-
deniu. Supilkite grietinéle, indiSka man-
gy padaza ir trumpai pavirkite.

| padaza suberkite abrikosy puseles.
Pagardinkite druska ir pipirais. Dar karta
uzvirinkite.



Meésa

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Geflligel” | “Pute” | “Puten-
keule”

Programos trukmé: apie 76 minutes

Rankinis nustatymas

“Betriebsarten”: “Klimagaren + Bratau-
tomatik”

“Temperatur”: 190-200 °C

Serdies temperatiira: 85 °C

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

Skaicius / gary paleidimo budas: 2 gary
paleidimai / reguliuojamo laiko: 1. po
10 minuciy, 2. dar po 25 minuciy
“Garzeit”: apie 70-80 minuciy

Kepimo lygis: 2 [2] (1)
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Mésa

Versienos iSpjova (kepsnys)

Gaminimo laikas: 125 minutés
4 porcijos

VersSienos iSpjovai reikés:

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

1 kg versienos iSpjovos, paruostos ga-
minti

Apkepinimui

2 valg. Saukst. aliejaus

Padazui

30 g briedziuky, dziovinty
300 ml vandens | verdancio
1 svoguno

30 g sviesto

150 g grietinélés

30 ml baltojo vyno

3 valg. Saukst. vandens | Salto
1 valg. Saukst. krakmolo
Druskos

Pipiry

Cukraus

Priedai

Universalusis padeklas
Patiekaly termometras
Sietelis, tankus

Gaminimo eiga

Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Aliejy jkaitinkite keptuvéje ir i$ abiejy
pusiy apkepinkite versienos iSpjova
(kiekviena puse apie 1 minute).

Aliejy sumaisykite su druska, pipirais,
paprikos milteliais ir gauta mase aptep-
kite verSienos iSpjova.
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VerSienos iSpjova dékite j universaly pa-
déklg ir jsmeikite patiekaly termometra.

Universaly padékla jdékite j maisto ruo-
Simo skyriy ir kepkite.

Paruoskite padaza: briedziukus uzpilkite
vandeniu ir 15 minuc¢iy mirkykite.

Svogunus susmulkinkite. Briedziukus
nukoskite per sietelj, neispilkite van-

dens. Briedziukus nusausinkite ir su-
smulkinkite.

Svieste 5 minutes patroskinkite svogu-
nus. Sudékite briedZiukus ir troskinkite
dar apie 5 minutes.

Supilkite gryby mirkymo skystj, grieti-
néle, vyng ir uzvirinkite. IStirpinkite van-
denyje krakmolg ir naudokite padazui
sutirstinti. Dar kartg trumpai uzvirinkite.
Pagardinkite druska, pipirais ir cukrumi.



Meésa

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Kalb” | “Kalbsfilet” | “Bra-
ten”

Programos trukmé: apie 43 minutes

Rankinis nustatymas

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 160-170 °C

Serdies temperatiira: 45 °C (mazai ap-
kepta) / 57 °C (vidutiniskai) / 75 °C (ge-
rai iSkepta)

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: apie 30-40 minu€iy (mazai
apkepta), 40-50 minuciy (vidutiniSkai is-
kepta), 50-60 minucCiy (gerai iSkepta)
Kepimo lygis: 2 [1] (1)

Patarimas

DZiovintus briedziukus galima pakeisti
baravykais.
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Mésa

Versienos iSpjova (kepimas zemoje temperaturoje)

Gaminimo laikas: 100 minuc€iy
4 porcijos

VersSienos iSpjovai reikés:

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

1 kg versienos iSpjovos, paruostos ga-
minti

Apkepinimui
2 valg. Saukst. aliejaus

Priedai

Grotelés

Universalusis padéklas
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga

Pastatykite groteles ant universalaus
padéklo ir jdékite j maisto ruoSimo sky-
riy. Jjunkite automatine arba specialig
programa.

Aliejy sumaisykite su druska, pipirais,
paprikos milteliais ir gauta mase aptep-
kite versSienos iSpjova.

Aliejy jkaitinkite keptuvéje ir i$ abiejy
pusiy apkepinkite versienos iSpjova
(kiekviena puse apie 1 minute).

ISimkite verSienos iSpjova ir jsmeikite
patiekaly termometra.

Dékite verSienos iSpjova ant groteliy ir
kepkite.
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Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Kalb” | “Kalbsfilet” | “Nie-
dertemperaturgaren”

Programos trukmé: apie 92 minutes

Rankinis nustatymas
“Spezialanwendungen” | “Niedertempe-
raturgaren”

“Temperatur”: 80-100 °C

Serdies temperatiira: 45 °C (mazai ap-
kepta) / 57 °C (vidutiniskai) / 66 °C (ge-
rai iSkepta)

“Garzeit”: apie 40-60 minuCiy (mazai
apkepta), 70-80 minuciy (vidutiniskai is-
kepta), 90-120 minuciy (gerai iSkepta)
Kepimo lygis: 2 [1] (1)



Meésa

Versienos kumpis

Gaminimo laikas: 150 minuciy
4 porcijos

Versienos kumpis

2 valg. Saukst. aliejaus

1%z arb. Saukstelis druskos

2 arbat. Saukst. pipiry

1 verSienos kumpio (mazdaug 1,5 kg),
paruosto gaminti

1 svoguno

1 gvazdikelio

2 morky

80 g saliery

1 valg. Saukst. pomidory pastos
800 ml versienos sultinio

200 ml vandens

Padazui

75 g grietinélés

1% valg. Saukst. krakmolo
2 valg. Saukst. vandens | $alto
Druskos

Pipiry

Priedai

“Gourmet” keptuvas
Patiekaly termometras
Trintuvas

Sietelis, tankus

Gaminimo eiga
Aliejy sumaiSykite su druska, pipirais ir
gauta mase aptepkite verSienos kumpj.

Svogunus supjaustykite ketvir€iais ir
prismaigstykite gvazdikéliy. Nulupkite
salierus ir morkas, supjaustykite stam-
biais kubeliais.

| “Gourmet” keptuva suberkite darzo-
ves, sukréskite pomidory padaza jdéki-
te verSienos kumpj. |smeikite patiekaly
termometra. “Gourmet” keptuva dékite |
maisto ruoSimo skyriy ir kepkite.

Po 50 minuciy supilkite vandenj ir puse
sultinio. Po 30 minuciy supilkite kitg pu-
se vandens ir sultinio.

ISimkite verSienos kumpj ir darzoves. IS
svoguny iSimkite gvazdikélius.

Darzoves sudékite j prikaistuvj, supilkite
kepimo sultinj ir sutrinkite trintuvu. Tyre
pertrinkite per sietelj, jpilkite grietinés ir
uzvirinkite.

IStirpinkite vandenyje krakmolg ir nau-
dokite padazui sutirstinti. Dar kartg
trumpai uzvirinkite. Pagardinkite druska
ir pipirais.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Kalb” | “Kalbshaxe”
Programos trukmé: apie 120 minucCiy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 190-200 °C

Serdies temperatiira: 76 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: apie 120-130 minuciy
Kepimo lygis: 2 [2] (1)
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Mésa

Versienos nugariné (kepsnys)

Gaminimo laikas: 60 minuciy
4 porcijos

Versienos nugarinei reikés

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

1 kg verSienos nugarinés, paruostos
gaminti

Apkepinimui
2 valg. Saukst. aliejaus

Priedai
Patiekaly termometras
Universalusis padéklas

Gaminimo eiga

Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Keptuvéje jkaitinkite aliejy ir i$ abiejy
pusiy apkepinkite versienos nugarine
(kiekvieng puse apie 1 minute).

VerSienos nugarineg iSimkite. Aliejy su-
maisykite su druska, pipirais ir gauta
mase aptepkite mésa.

|smeikite patiekaly termometra. Dékite |
universaly padekla ir kepkite.
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Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” “Kalb” | “Kalbsrlicken” | “Bra-
ten”

Programos trukmé: apie 50 minutes

Rankinis nustatymas

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 180-190 °C

Serdies temperatira: 45 °C (mazai ap-
kepta) / 57 °C (vidutiniskai) / 75 °C (ge-
rai iSkepta)

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: apie 30-40 minuCiy (mazai
apkepta), 40-50 minuciy (vidutiniskai is-
kepta), 50-60 minuciy (gerai iSkepta)
Kepimo lygis: 2 [1] (1)



Meésa

Versienos nugariné (kepimas zemoje temperaturoje)

Gaminimo laikas: 150 minuciy
4 porcijos

Versienos nugarinei reikés

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

1 kg verSienos nugarinés, paruostos
gaminti

Apkepinimui
2 valg. Saukst. aliejaus

Priedai

Grotelés

Universalusis padéklas
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga

Pastatykite groteles ant universalaus
padéklo ir jdékite j maisto ruoSimo sky-
riy. Paleiskite automatine arba specialig
programa.

Aliejy sumaisykite su druska, pipirais ir
gauta mase aptepkite mesa.

Keptuvéje jkaitinkite aliejy ir i$ abiejy
pusiy apkepinkite verSienos nugarine
(kiekviena puse apie 1 minute).

ISimkite verSienos nugarine ir jsmeikite
patiekaly termometra.

Dékite verSienos nugarine ant groteliy ir
kepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Kalb” | “Kalbsriicken” |
“Niedertemperaturgaren”

Programos trukmé: apie 134 minutes

Rankinis nustatymas
“Spezialanwendungen” | “Niedertempe-
raturgaren”

“Temperatur”: 80-100 °C

Serdies temperatiira: 45 °C (mazai ap-
kepta) / 57 °C (vidutiniskai) / 66 °C (ge-
rai iSkepta)

“Garzeit”: apie 70-90 minuCiy (mazai
apkepta), 100-130 minuciy (vidutiniSkai
iSkepta), 130-150 minuciy (gerai iSkep-
ta)

Kepimo lygis: 2 [1] (1)
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Mésa

Troskintas versienos kepsnys

Gaminimo laikas: 150 minuciy
4 porcijos

Kepimui

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

1 kg versienos (kumpio arba kryzmes),
paruostos gaminti

2 morky | stambiai supjaustyty

2 pomidory | stambiai supjaustyty
2 svoginy | stambiai supjaustyty
2 kauly (versienos arba jautienos)
500 ml versienos sultinio

500 ml vandens

Padazui

250 g grietinéles

1 arbat. Saukst. krakmolo

1 valg. Saukst. vandens | Salto
Druskos

Pipiry

Apkepinimui

2 valg. Saukst. aliejaus

Priedai

“Gourmet” keptuvas su dangciu
Sietelis, tankus

Trintuvas

Gaminimo eiga
Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

“Gourmet” keptuve jkaitinkite aliejy ir
apie 1 minute kepinkite abi versienos
puses.

ISimkite verSiena. Aliejy sumaisykite su
druska, pipirais ir gauta mase aptepkite
versiena.
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“Gourmet” keptuve apkepinkite darzo-
ves. Sudekite kaulus ir verSienos mésa.
|pilkite puse versienos sultinio ir puse
vandens. “Gourmet” keptuva jdékite |
maisto ruoSimo skyriy. Uzdenkite ir
kepkite.

Po 95 minuciy atidenkite keptuvg, o dar
po 5 minuciy supilkite likusj verSienos
sultinj, vandenj ir kepkite toliau.

ISimkite verSieng, kaulus ir dalj darzo-
viy. Likusias darzoves ir kepimo sultinj
supilkite j prikaistuvj ir sutrinkite trintu-
vu. Tyre pertrinkite per sietelj, supilkite
grietinéle ir uzvirinkite.

IStirpinkite vandenyje krakmolg ir nau-
dokite padazui sutirstinti. Dar karta
trumpai uzvirinkite. Pagardinkite druska
ir pipirais.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Kalb” | “Kalbsschmorbra-
ten”

Programos trukmé: 127 [125] (127) mi-
nutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 160-170 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 120-130 minuciy
Kepimo lygis: 2 [2] (1)



Meésa

Versienos troskinys “Ossobuco”

Gaminimo laikas: 130 minuciy
6 porcijos

Versienos troskiniui pagaminti reikés
2 valg. Saukst. aliejaus

1 didelio pomidoro | supjaustyto kube-
liais

1 svoguno | susmulkinto

80 g morky | supjaustyty kubeliais

80 g saliery | supjaustyty kubeliais

50 g pory | Ziedeliais

4 skilteliy ¢esnako | smulkiai sukapoty
1 valg. Saukst. pomidory pastos

6 riekiy verSienos kumpio

(mazdaug po 250 g)

Druskos

Pipiry | Svieziai sumalty

2 valg. Saukst. kvietiniy milty, 405 tipo
50 g lydyto sviesto

200 ml baltojo vyno

800 ml jautienos sultinio

1 valg. Saukst. padazo kepsniams (pas-
tos)

30 g rozmarino

30 g oregano

30 g Ciobrelio

Pavirsiui pabarstyti

1 valg. Sauksto petrazoliy | susmulkinty
1 citrinos | nenuluptos | tik Zievelés | tar-
kuotos

Priedai
“Gourmet” keptuvas su dangciu

Gaminimo eiga

Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite, kaip nurodyta 1 kepimo
etape.

|pilkite aliejaus j “Gourmet” keptuva.
Suberkite darzoves, ¢esnakus, sukrés-
kite pomidory pasta.

“Gourmet” keptuva dékite j maisto ruo-
Simo skyriy ir troSkinkite pagal 2 kepi-
mo etapa.

Versienos kumpio riekeles pabarstykite
druska ir pipirais, pavoliokite miltuose.
Keptuvéje jkaitinkite lydyta sviestg ir i$
abiejy pusiy apkepinkite kepsnelius —
kiekvieng puse po 3—4 minutes.

Versienos kepsnelius, baltajj vyna, jau-
tienos sultinj, kepsniy pasta ir Zoleles
sudékite j “Gourmet” keptuva. Uzdékite
dangt; ir troskinkite pagal 3 kepimo eta-
pa.

Versieng tiekite su padazu, pabarstykite
petrazolémis ir citrinos zievele.

Nustatymas

Automatiné programa
“Fleisch” | “Kalb” | “Ossobuco”
Programos trukmeé: 110 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 200 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus

2 kepimo etapas

“Temperatur”: 180 °C
“Garzeit”: 10 minuciy
Kepimo lygis: 2 [1] (1)
3 kepimo etapas

“Temperatur”: 180 °C
“Garzeit”: 90 minuciy
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Mésa

Erienos $onkauliukai su darzovémis

Gaminimo laikas: 60 minuciy
4 porcijos

Sudedamosios dalys

2 arbat. Saukst. rozmarino

2 ¢esnako skiltelés | susmulkintos
30 g aliejaus

80 g Dizono garstyciy

2 arbat. Saukst. kumino

1 arbat. Saukst. medaus

Ya arbat. Saukst. druskos

Pipiry, Svieziai sumalty

2 gabaliuky érienos nugarinés (su
8 Sonkauliais), paruostos gaminti
2 morky

1 saldziosios bulvés

4 3vieziy bulviy

2 burokéliy, mazy

2 svoguny

2 valg. Saukst. aliejaus

Druskos

Pipiry

Priedai

Grotelés arba kepinimo ir kepimo padé-
klas

Universalusis padeéklas

Aliuminio plévelé
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Gaminimo eiga

Sumaisykite rozmaring, Cesnaka, aliejy,
Dizono garstycias, kuming, medy, drus-
ka ir pipirus ir gauta mase aptepkite
erienos Sonkauliukus. Dékite Sonkauliu-
kus ant groteliy arba j kepinimo ir kepi-
mo padékla, pastatykite ant universa-
laus padéklo ir jdékite j maisto ruoSimo
skyriy.

Nulupkite saldZigsias bulves, morkas ir
supjaustykite smulkiais kubeliais. Bul-
ves perpjaukite pusiau. Griezinéliais su-
pjaustykite svogunus ir burokélius.

Uzpilkite ant darzoviy aliejaus, sudékite
j universaly padékla ir uzberkite drus-
kos. Padéklg su darzovémis jdékite po
padeklu su mésa ir kepkite pagal 1 ke-
pimo etapa.

ISimkite i$ orkaités érienos Sonkauliu-
kus, padeéklag su darzovémis perkelkite
vienu kepimo lygiu auksciau ir kepkite
pagal 2 kepimo etapa.

ISkeptus érienos Sonkauliukus suvynio-
kite j aliuminio plévele, apie 10 minuciy
palikite pastovéti, tada supjaustykite ir

patiekite su darzovémis.



Meésa

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Lamm” | “Lammkarree mit
Gemlse”

Programos trukmé: 34 minutés

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 190 °C

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

Skaicius / gary paleidimo budas: 2 gary
paleidimai / rankiniu budu: 1. pasiekus
nustatytg temperaturag, 2. pragjus dar
10 minuciy

“Garzeit”: 24 minutés

Kepimo lygis: 3 (érienos Sonkauliukai) +
2 (darzoveés) [3 (érienos Sonkauliukai) +
1 (darzoves)] (2)

2 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “Umluftgrill”
“Temperatur”: 190 °C
“Garzeit”: 10 minuciy
Kepimo lygis: 2
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Mésa

Eriuko kumpis

Gaminimo laikas: 140 minuc€iy
6 porcijos

Eriuko kumpiui

3 valg. Saukst. aliejaus

1%z arb. Saukstelis druskos

2 arbat. Saukst. pipiry

2 Cesnako skilteliy | sutrinty

3 valg. Saukst. Provanso zoleliy misinio
1 ériuko kumpio (apie 1,5 kg), paruosto
gaminti

Uzpilui

100 ml raudonojo vyno

400 ml darzoviy sultinio

Padazui

500 ml vandens

50 g riebios grietinélés kremo

3 valg. Saukst. vandens | Salto
3 arbat. Saukst. krakmolo
Druskos

Pipiry

Priedai

“Gourmet” keptuvas su danggiu
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga

Aliejy sumaisykite su druska, pipirais,
Cesnaku, zolelémis ir gauta mase ap-
tepkite eriuko kumpj.

Eriuko kumpj dékite j “Gourmet” keptu-
va ir jsmeikite patiekaly termometra.
“Gourmet” keptuva jdékite j maisto ruo-
Simo skyriy. Uzdenkite ir kepkite.

Po 30 minuciy nuimkite dangtj. Supilkite
raudonagjj vyna, darzoviy sultinj ir kepki-
te toliau.
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ISimkite ériuko kumpj ir praskieskite
vandeniu kepimo sultinj. Sukréskite rie-
bios grietinélés krema ir trumpai pavir-
kite. I8tirpinkite vandenyje krakmolg ir
naudokite padazui sutirstinti. Dar kartg
trumpai uzvirinkite. Pagardinkite druska
ir pipirais.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Lamm” | “Lammkeule”
Programos trukmé: apie 130 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 170-180 °C

Serdies temperatiira: 76 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: apie 100-120 minuciy
Kepimo lygis: 2 [2] (1)



Meésa

Erienos nugariné (kepsnys)

Gaminimo laikas: 30 minuciy
4 porcijos

Erienos nugarinei reikés

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arbat. Saukst. druskos
Pipiry

3 gabaliuky érienos nugarinés
(po 300 g), paruostos gaminti

Apkepinimui
1 valg. Saukst. aliejaus

Priedai
Universalusis padéklas
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga

Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Keptuvéje jkaitinkite aliejy ir i$ abiejy
pusiy apkepinkite érienos nugarinés ga-
baliukus (kiekvieng puse mazdaug 1 mi-
nute).

Aliejy sumaiSykite su druska, pipirais ir
aptepkite mesos gabalélius.

Dékite j universaly padékla ir jsmeikite
patiekaly termometra. Universaly padé-
klg jdékite j maisto ruo$imo skyriy. Erie-
nos nugarine iskepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Lamm” | “LammrUcken” |
“Braten”

Programos trukmé: apie 23 minutes

Rankinis nustatymas

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 180-190 °C

Serdies temperatiira: 53 °C (mazai ap-
kepta) / 65 °C (vidutiniskai) / 80 °C (ge-
rai iSkepta)

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: apie 10-15 minucCiy (mazai
apkepta), 15-20 minuciy (vidutiniskai is-
kepta), 20-25 minuciy (gerai iSkepta)
Kepimo lygis: 2 [1] (1)
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Mésa

Erienos nugariné (kepimas Zemoje temperatiiroje)

Gaminimo laikas: 90 minuciy
4 porcijos

Erienos nugarinei reikés

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arbat. Saukst. druskos
Pipiry

3 gabaliuky érienos nugarinés
(po 300 g), paruostos gaminti

Apkepinimui
1 valg. Saukst. aliejaus

Priedai

Grotelés

Universalusis padéklas
Patiekaly termometras
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Gaminimo eiga

Pastatykite groteles ant universalaus
padeklo ir jdékite j maisto ruoSimo sky-
riy. Paleiskite automatine arba specialig
programa.

Aliejy sumaisykite su druska, pipirais ir
aptepkite ériuko file.

Keptuvéje jkaitinkite aliejy ir i$ abiejy
pusiy apkepinkite érienos nugarinés ga-
baliukus (kiekvieng puse mazdaug 1 mi-
nute).

ISimkite érienos gabaliukus ir jsmeikite
patiekaly termometra.

Dékite ériuko nugarine ant groteliy ir
kepkite.



Meésa

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Lamm” | “Lammrlicken” |
“Niedertemperaturgaren”

Programos trukmé: apie 75 minutes

Rankinis nustatymas
“Spezialanwendungen” | “Niedertempe-
raturgaren”

“Temperatur”: 95-105 °C

Serdies temperatira: 53 °C (mazai ap-
kepta) / 65 °C (vidutiniSkai) / 68 °C (ge-
rai iSkepta)

“Garzeit”: apie 25-35 minutes (mazai
apkepta), 65-75 minutes (vidutiniskai
iSkepta), 80-90 minuciy (gerai iSkepta)
Kepimo lygis: 2 [1] (1)
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Mésa

Velingtono kepsnys

Gaminimo laikas: 120 minuciy
6 porcijos

Sudedamosios dalys

850 g jautienos iSpjovos, paruostos ga-
minti

Pipiry, juodyjy | SvieZiai sumalty
Druskos

1%z arbat. Saukst. aliejaus

3 valg. Saukst. sviesto

2 valgomuyjy svogunéliy | susmulkinty
2 Cesnako skilteliy | sutrinty

250 g pievagrybiy | susmulkinty

2 valg. Saukst. Giobrelio lapeliy, SvieZiy |
susmulkinty

100 ml vermuto, sauso

150 g kepeny pasteto, minksto

15 g petrazoliy, Svieziy

12 riekeliy Soninés | juostelémis, neri-
kintos

500 g sluoksniuotos teSlos

2 kiausiniai, M dydzio | tik tryniai | i$-
plakty

1 arbat. Saukst. vandens

Apkepinimui
1 valg. Saukst. aliejaus

Priedai

Maistiné plévelé

Kepimo popierius

Kepimo arba universalusis padeklas
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga

Jautienos iSpjova pabarstykite druska,

pipirais, ir i$ visy pusiy aptepkite alieju-
mi. Keptuvéje jkaitinkite aliejy ir i$ abie-
ju pusiy apkepinkite jautienos iSpjovos

gabaliukus. Padékite Saltai.
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ISlydykite keptuveéje sviesta. Pakepinkite
svieste Cesnakus ir svogunélius, kol
svogunéliai taps skaidrus. Suberkite
pievagrybius, sudékite Ciobrelius ir lau-
ry lapelius. Patroskinkite apie

5-6 minutes. Supilkite vyna ir troSkinkite
dar apie 10 minuciy, kol skystis iSga-
ruos. Jmaisykite kepeny pasteta ir pe-
trazoles. Pagal skonj jberkite prieskoniy.
Atvésinkite.

Viena $alia kitos ant Svaraus darbastalio
arba ant placios pjaustymo lentelés pa-
klokite 2 gabaliukus maistinés plevelés,
plévelés gabaliukai turi Siek tiek persi-
dengti. Dviem sluoksniais, kad Sie Siek
per persidengty. sudékite dvi eiles Soni-
nés. Ant Soninés isdéliokite puse gryby
masés. Sudékite jautienos iSpjova ir ant
virSaus paskirstykite likusig gryby ma-
se. Suimkite maistine plévele uz krasto
ir traukite, kad Soninés gabaliukai apsi-
vynioty apie jautienos iSpjova, ir sufor-
muokite ilga ritinj. |dékite | Saldytuva.

ISkociokite sluoksniuotg teslg. PavirsSiy
pabarstykite miltais. Trecdal;j teSlos is-
kocCiokite 18 cm x 30 cm, likusig tesla
iSkocCiokite 28 cm x 36 cm. Nuo jautie-
nos iSpjovos nuimkite plévele ir dékite
ja mazesnés teslos juostelés viduryje.
KiauSinio trynj iSplakite su vandeniu ir
aptepkite plakiniu teslos krastus, virsy ir
jvyniotos jautienos iSpjovos puses.

Didesnijjj teslos lakstg atsargiai pakelki-
te, uzdékite ant jautienos iSpjovos ir pri-
spauskite. Suformuokite mazdaug 3 cm
krastg. KraStg uzspauskite Sakute. Visa



Meésa

teSlg aptepkite teslos plakiniu. Laikykite
Saldytuve maz. 30 minuciy arba net iki
24 valandy.

| kepimo arba universaly padékla jties-
kite kepimo popieriy ir dekite ant jo Ve-
lingtono kepsnj. |smeikite patiekaly ter-
mometra.

ljunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite, kaip nurodyta 1 kepimo
etape.

Automatiné programa:
jdékite duong j maisto ruoSimo skyriy ir
iSkepkite.

Rankinis nustatymas:

velingtono kepsnj jdékite | maisto ruosi-
mo skyriy ir kepkite pagal 2 ir 3 kepimo
etapa.

NeiStrauke patiekaly termometro, paliki-
te kepsnj apie 10 minuciy pastoveéti.

Supjaustykite riekelémis ir patiekite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Rind” | “Beef Wellington”
Programos trukmeé: apie 60 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 210 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus

2 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 200 °C

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

Bidas / gary paleidimo skaicius: 2 gary
paleidimai / rankiniu badu: 1. po 10 mi-
nuciy, 2 dar po 5 minuciy

“Garzeit”: 20 minuciy

Kepimo lygis: 2 [1] (1)

3 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 180 °C

Serdies temperatiira: 48 °C (mazai ap-
kepta), 53 °C (vidutiniskai iSkepta),

60 °C (gerai iSkepta)

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “ein”

“Garzeit”: apie 45 minutes

Patarimas

Tiekite kepsnj su zaliomis pupelémis.
Jeigu neturite vermuto, galite naudoti
sausa baltgjj vyna.
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Mésa

Jautienos troskinys

Paruosimo laikas: 250 minuciy
8 porcijos

Sudedamosios dalys

30 g sviesto

3 valg. Saukst. aliejaus

1,2 kg jautienos, paruostos gaminti |
supjaustytos kubeliais

Druskos

Pipiry

500 g svoguny | susmulkinty

2 laury lapeliy

4 gvazdikéliy

1 valg. Saukst. cukraus, rudojo

2 valg. Saukst. kvietiniy milty, 405 tipo
1,2 | jautienos sultinio

70 ml. acto

Priedai
“Gourmet” keptuvas su danggiu

Gaminimo eiga

ISlydykite keptuvéje sviesta. Pradéjus
formuotis burbuliukams, supilkite aliejy
ir pakaitinkite.

Jautieng pagardinkite druska, pipirais ir
i$ visy pusiy apkepinkite.

Suberkite svogunus, laury lapus, gvaz-
dikeélius, cukry ir kepinkite apie 3 minu-
tes.

Jautieng pabarstykite miltais ir kepinkite
dar 2-3 minutes.

Nuolat maiSydami, supilkite jautienos
sultinj ir actg, kad padazas tapty vienti-
sos konsistencijos.

|pilkite aliejaus j “Gourmet” keptuva.

Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.
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Automatiné programa:

“Gourmet” keptuva dékite | maisto ruo-
Simo skyriy ir kepkite.

Rankiniu budu:

“Gourmet” keptuva jdékite j maisto ruo-
Simo skyriy ir kepkite pagal 1 ir 2 kepi-
mo etapus.

PrieS patiekdami, pagardinkite kepsnj
druska ir pipirais.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Rind” | “Rinderhaschee”
Programos trukmeé: 210 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 180 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 45 minutés

Kepimo lygis: 2

2 kepimo etapas
“Temperatur”: 150 °C
“Garzeit”: 165 minutés



Meésa

Jautienos iSpjova (kepsnys)

Gaminimo laikas: 55 minutés
4 porcijos

Jautienos iSpjovai reikés

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

1 kg jautienos iSpjovos, paruostos ga-
minti

Apkepinimui
2 valg. Saukst. aliejaus

Priedai
Universalusis padéklas
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga

Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Keptuvéje jkaitinkite aliejy ir i$ abiejy
pusiy apkepinkite jautienos iSpjova (kie-
kvieng puse kepinkite apie 1 minute).

Sumaisykite aliejy, druska, pipirus ir ap-
tepkite mésa.

Dékite j universaly padekla, jsmeikite
patiekaly termometra ir jdékite kepti.
Jautienos iSpjova iSkepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Rind” | “Rinderfilet” | “Bra-
ten”

Programos trukmé: apie 43 minutes

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 180-190 °C

Serdies temperatira: 45 °C (mazai ap-
kepta), 54 °C (vidutiniSkai iSkepta),

75 °C (gerai iSkepta)

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: apie 20-30 minuCiy (mazai
apkepta), 35-45 minuciy (vidutiniskai is-
kepta), 50-60 minuciy (gerai iSkepta)
Kepimo lygis: 2 [1] (1)
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Mésa

Jautienos iSpjova (kepimas zemoje temperaturoje)

Gaminimo laikas: 95 minutés
4 porcijos

Jautienos iSpjovai reikés

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

1 kg jautienos iSpjovos, paruostos ga-
minti

Apkepinimui
2 valg. Saukst. aliejaus

Priedai

Grotelés

Universalusis padéklas
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga

Pastatykite groteles ant universalaus
padéklo ir jdékite j maisto ruoSimo sky-
riy. Paleiskite automatine arba specialig
programa.

Sumaisykite aliejy, druska, pipirus ir ap-
tepkite mésa.

Keptuvéje jkaitinkite aliejy ir i$ abiejy
pusiy apkepinkite jautienos iSpjova (kie-
kviena puse kepinkite apie1 minute).
Jautienos iSpjova iSimkite ir jsmeikite
patiekaly termometra.

Kepkite jautienos iSpjova ant groteliy.
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Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Rind”| “Rinderfilet” | “Nie-
dertemperaturgaren”

Programos trukmé: apie 85 minutes

Rankinis nustatymas
“Spezialanwendungen” | “Niedertempe-
raturgaren”

“Temperatur”: 80-100 °C

Serdies temperatiira: 45 °C (mazai ap-
kepta), 57 °C (vidutiniSkai iSkepta) /

66 °C (gerai iSkepta)

“Garzeit”: apie 50-70 minuCiy (mazai
apkepta), 70-90 minuciy (vidutiniskai is-
kepta), 100-120 minuciy (gerai iSkepta)
Kepimo lygis: 2 [1] (1)



Meésa

Troskintas jautienos kepsnys

Paruosimo laikas: 145 minutés
4 porcijos

Kepimui

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

1 kg jautienos (Slaunies arba peties
kumpio), paruoStos gaminti

200 g morky | stambiai supjaustyty
2 svoginy | stambiai supjaustyty
50 g saliery | stambiai supjaustyty
1 lauro lapo

500 ml jautienos sultinio

500 ml vandens

Apkepinimui
2 valg. Saukst. aliejaus

Padazui

250 ml vandens

125 g grietinélés kremo “Créme fraiche”
1 arbat. Saukst. krakmolo

1 valg. Saukst. vandens | Salto
Druskos

Pipiry

Priedai

“Gourmet” keptuvas su dangciu
Sietelis

Trintuvas

Gaminimo eiga
Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

“Gourmet” keptuve jkaitinkite aliejy. IS
visy pusiy apie 1 minute apkepinkite
jautiena.

ISimkite jautieng. Sumaisykite aliejy,
druska, pipirus ir gauta mase aptepkite
meésa.

“Gourmet” keptuve pakepinkite darzo-
ves. Sudékite jautienag, jmeskite lauro
lapelj. Supilkite puse jautienos sultinio ir
puse vandens.

“Gourmet” keptuva jdékite | maisto ruo-
Simo skyriy, uzdenkite ir kepkite.

Po 105 minuciy supilkite likusj sultinj ir
vandenj, o dar po 10 minuciy nuimkite
dangt;.

Ruosdami padazg, iSimkite jautieng ir
laury lapa. Jeigu reikia, jpilkite dar van-
dens. | puoda sudékite darzoves, supil-
kite kepimo sultinj ir sutrinkite trintuvu.
Tyre pertrinkite per tankuy sietelj, sukrés-
kite riebios grietinés krema ir uzvirinkite.

IStirpinkite vandenyje krakmola ir nau-
dokite padazui sutirstinti. Dar kartg
trumpai uzvirinkite. Pagardinkite druska
ir pipirais.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Rind” | “Rinderschmorbra-
ten”

Programos trukmé: 131 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 150-160 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 120-130 minuciy
Kepimo lygis: 2 [2] (1)
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Mésa

Jautienos pjausnys (rostbifas)

Gaminimo laikas: 80 minuciy
4 porcijos

Jautienos pjausniui reikés

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

1 kg jautienos pjausnio, paruo$to nau-
doti

Apkepinimui
2 valg. Saukst. aliejaus

PikantiSkam padazui reikés
150 g jogurto, 3,5 % riebumo
150 g majonezo

2 marinuoty agurky

2 valg. Saukst. kaparéliy

1 valg. Saukst. petrazoliy

2 valgomuju svogunéliy

1 valg. Saukst. laiSkiniy ¢esnaky
Y2 arbat. Saukst. citrinos sulCiy
Druskos

Cukraus

Priedai
Universalusis padéklas
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga
Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Keptuveje jkaitinkite aliejy. Jautienos
pjausnj apie 1 minute apkepinkite i$
abiejy pusiy.

ISimkite jautienos pjausnj. Sumaisykite

aliejy, druska, pipirus ir gauta mase ap-
tepkite mésa.

Dékite jautienos pjausnj ant universa-
laus padéklo ir jsmeikite patiekaly ter-
mometra.
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Dékite universaly padéklg j maisto ruo-
§imo skyriy ir kepkite.

Ruosdami padaza, iki vientisos masés
iSmaisykite jogurta ir majoneza. Su-
smulkinkite agurkus, kaparélius ir petra-
zoles. Susmulkinkite valgomuosius svo-
gunélius ir laiskinius Cesnakus. Viska
jmaisykite j majonezo ir jogurto mase.
Padazg pagardinkite druska, cukrumi,
jspauskite citrinos sulCiy.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Rind” | “Roastbeef” | “Bra-
ten”

Programos trukmé: apie 53 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 180-190 °C

Serdies temperatiira: 45 °C (mazai ap-
kepta) / 54 °C (vidutiniskai) / 75 °C gerai
iSkepta

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: apie 35-45 minutes (mazai
apkepta), 45-55 minutes (vidutiniskai
iSkepta), 55-65 minutes (gerai iSkepta)
Kepimo lygis: 2 [1] (1)



Meésa

Jautienos pjausnys (kepimas zemoje temperaturoje)

Gaminimo laikas: 130 minuciy
4 porcijos

Jautienos pjausniui reikés

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

1 kg jautienos pjausnio, paruo$to nau-
doti

Apkepinimui
2 valg. Saukst. aliejaus

Priedai

Grotelés

Universalusis padéklas
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga

Pastatykite groteles ant universalaus
padéklo ir jdékite j maisto ruoSimo sky-
riy. Paleiskite automatine arba specialig
programa.

Sumaisykite aliejy, druska, pipirus ir
gauta mase aptepkite mesa.

Keptuvéje jkaitinkite aliejy ir i$ abiejy

pusiy apkepinkite jautienos pjausnj (kie-

kvieng puse apie1 minute).
Jautienos iSpjova iSimkite ir jsmeikite
patiekaly termometra.

Jautienos iSpjova dékite ant groteliy ir
kepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Rind” | “Roastbeef” | “Nie-
dertemperaturgaren”

Programos trukmé: apie 117 minucCiy

Rankinis nustatymas
“Spezialanwendungen” | “Niedertempe-
raturgaren”

“Temperatur”: 80-100 °C

Serdies temperatiira: 45 °C (mazai ap-
kepta), 57 °C (vidutiniSkai iSkepta) /

66 °C (gerai iSkepta)

“Garzeit”: apie 60-80 minuCiy (mazai
apkepta), 100-130 minuciy (vidutiniSkai
iSkepta), 130-160 minuciy (gerai iSkep-
ta)

Kepimo lygis: 2 [1] (1)
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Mésa

Jorksyro pudingas

Gaminimo laikas: 40 minuciy
12 porcijy

Sudedamosios dalys

12 arbat. Saukst. aliejaus

190 g kvietiniy milty, 405 tipo

1 arbat. Saukst. druskos

3 kiausiniy, M dydzio

225 ml pieno, 3,5 % riebumo
Priedai

Kepimo padéklo 12 keksy po & 5 cm
Grotelés

Gaminimo eiga
| kiekvieng kekso formele jpilkite 1 arbat
Saukstelj aliejaus.

Keksu formele dekite ant groteliy mais-
to ruoSimo skyriuje. Jjunkite automatine
programa arba jkaitinkite orkaite, kaip
nurodyta 1 kepimo etape.

Sumaisykite miltus su cukrumi. Viduryje
padarykite jduba, jmuskite j ja kiausi-
nius, iSplakite ir i$ léto jmaiSykite miltus.
Supilkite pieng ir [étai maiSykite, kol tes-
la taps vientisa.

Orkaitei jkaitus iki nustatytos tempera-
tdros, tesla padalinkite j keksy formeles.

Rankinis nustatymas:
naudokite nustatymus, kaip nurodyta
2 kepimo etape.

Kepkite, kol graziai pagels.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Rind” | “Yorkshire Pudding”
Programos trukmé: 28 [30] (22) minutés
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Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “HeiBluft plus” (“Ober-/
Unterhitze”)

“Temperatur”: 210 °C [210 °C] (250 °C)

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

Skaicius / gary paleidimy budas: 1 gary
paleidimas / rankiniu badu, i$ karto jdé-
jus patiekala j orkaite

Kepimo lygis: 2 [2] (1)

2 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 210 °C [210 °C] (225 °C)

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

Skaicius / gary paleidimy budas: 1 gary
paleidimas / rankiniu badu, i$ karto jdé-
jus patiekala j orkaite

“Garzeit”: 26-30 [28-32]

(20-25) minutes



Meésa

Maltos mésos kepsnys

Gaminimo laikas: 85 minutés
10 porcijy

Sudedamosios dalys

1 kg maltos mésos, kiaulienos
3 kiausiniy, M dydzio

200 g dziuvesiy

1 arbat. Saukst. papriky milteliy
Druskos

Pipiry

Priedai

Universalusis padéklas

Gaminimo eiga

| malta mésa jmuskite kiauSinius, suber-
kite dziuvésius, paprikos miltelius, pipi-
rus, pasudykite ir iSmaisykite.

IS maltos mésos suformuokite j duonag
panasy kepala ir dékite ant universalaus
padeklo.

Automatiné programa:
universaly padekla jdekite | maisto ruo-
Simo skyriy ir kepkite.

Rankinis nustatymas:

universaly padekla jdekite | maisto ruo-
8imo skyriy ir maltos mésos kepsnj is-
kepkite, kaip nurodyta 1, 2 ir 3 kepimo
etapuose.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Schwein” | “Hackbraten”
Programos trukmé: 75 minutés

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 220 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 15 minuciy
Kepimo lygis: 2 [1] (2)

2 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 170 °C

Skaicius / gary paleidimy budas: 1 gary
paleidimas / automatinis

“Garzeit”: 40 minuciy

3 kepimo etapas

“Temperatur”: 140 °C

“Garzeit”: 20 minuciy
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Mésa

Kaselio kepsnys (kepsnys)

Gaminimo laikas: 90 minuciy
4 porcijos

Kaselio kepsniui reikés
1 kg kiaulienos sprandinés, paruostos
gaminti

Pesto padazui

50 g kedriniy pinijy

60 g pomidory, dZiovinty, aliejuje

30 g petrazoliy, nesmulkinty

30 g baziliko

1 Cesnako skiltelés

50 g kietojo surio (parmezano), tarkuoto
5 valg. Saukst. saulégrazy aliejaus

5 valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus

Priedai

Universalusis padéklas
Patiekaly termometras
Trintuvas

Gaminimo eiga

Kaselio kepsnj dékite j universaly padé-
klg ir jsmeikite patiekaly termometra.
Dékite padékla j maisto ruoSimo skyriy
ir kepkite.

Pesto padazui keptuvéje paskrudinkite
kedrines pinijas. Stambiai supjaustykite
pomidorus, petrazoles, bazilikg ir Ces-
nakus. Suberkite kedrines pinijas, par-
mezana, jpilkite saulégrazy aliejaus ir
sutrinkite trintuvu. MaiSydami supilkite
alyvuogiy aliejy.

Nustatymas

Automatiné programa

“Schwein” | “Kasseler” | “Braten”
Programos trukmé: apie 55 minutes
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Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 150-160 °C

Serdies temperatiira: 63 °C

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

Skaicius / gary paleidimo budas: regu-
liuojamo laiko — 1. po 5 minuciy, 2. po
20 minuciy, 3. po 40 minuciy
“Garzeit”: apie 50-60 minuciy

Kepimo lygis: 2 [1] (1)

Patarimas

Jeigu dzZiovinti pomidorai ne su aliejaus
padazu, pakanka naudoti 30 g. Prie$
naudodami uzpilkite verdanciu vande-
niu ir palikite apie 10 minuciy, kad su-
minkstety. Tada nupilkite vanden;.



Meésa

Kaselio kepsnys (kepimas zemoje temperaturoje)

Gaminimo laikas: 170 minuciy
4 porcijos

Kaselio kepsniui reikés
1 kg kiaulienos sprandinés, paruostos
gaminti

Apkepinimui
2 valg. Saukst. aliejaus

Priedai

Grotelés

Universalusis padéklas
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga

Pastatykite groteles ant universalaus
padeéklo ir jdékite j maisto ruosSimo sky-
riy. Jjunkite automatine programa arba
jkaitinkite orkaite, kaip nurodyta 1 kepi-
mo etape.

Keptuvéje jkaitinkite aliejy. Kaselio

kepsnj apie 1 minute apkepinkite i$
abiejy pusiy.

ISimkite kepsnj ir jsmeikite patiekaly ter-

mometra.

Dékite kepsnj ant groteliy ir kepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Schwein” | “Kasseler” | “Niedertempe-
raturgaren”

Programos trukmé: apie 160 minuciy

Rankinis nustatymas
“Spezialanwendungen” | “Niedertempe-
raturgaren”

“Temperatur”: 95-105 °C

Serdies temperatiira: 63 °C

“Garzeit”: apie 140-160 minuciy
Kepimo lygis: 2 [1] (1)
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Mésa

Kepsnys su traskia plutele

Gaminimo laikas: 190 minuc€iy
6 porcijos

Kepimui

1,5 kg kiaulienos su oda (mentés), pa-
ruostos gaminti

3 valg. Saukst. aliejaus

1%z arb. Saukstelis druskos

2 arbat. Saukst. pipiry

Uzpilui

500 ml darzoviy sultinio
Padazui

400 ml vandens

150 g riebios grietinélés kremo
3 arbat. Saukst. krakmolo

3 valg. Saukst. vandens | Salto
Druskos

Pipiry

Priedai

“Gourmet” keptuvas
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga
AStriu peiliu 2 cm atstumais jpjaukite
odele skersai ir iSilgai.

Aliejy sumaiSykite su garstyCiomis,
druska, pipirais, paprikos milteliais ir
gauta mase aptepkite kiauliena.

Kiaulieng odele j virSy dékite j
“Gourmet” keptuva, jsmeikite patiekaly
termometra, tada jdékite keptuvag  or-
kaite ir kepkite.

Po 90 minuciy jpilkite darzoviy sultinio ir
kepkite toliau.

ISimkite mésa, o kepimo sultinj
praskieskite vandeniu. Sukréskite rie-
bios grietinélés krema ir uzvirinkite.
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IStirpinkite vandenyje krakmolg ir nau-
dokite padazui sutirstinti. Dar karta
trumpai uzvirinkite. Pagardinkite druska
ir pipirais.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Schwein” | “Krustenbraten”
Programos trukmé: apie 155 minutes

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Klima + Ober-/ Un-
terhitze”

“Temperatur”: 130 °C

Serdies temperatiira: 85 °C

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

Skaicius / gary paleidimo budas: 3 gary
paleidimai / reguliuojamo laiko — 1. pra-
éjus 5 minutéms, 2. praéjus 20 minuciy,
3. praéjus 70 minuciy

“Garzeit”: apie 50 minuciy

Kepimo lygis: 2

2 kepimo etapas

“Temperatur”: 250 °C

“Crisp function”: “ein”

“Garzeit”: apie 20 minuciy

3 kepimo etapas

“Temperatur”: 190-200 °C

“Garzeit”: apie 80-90 minuciy



Meésa

Kumpio kepsnys

Gaminimo laikas: 150 minuciy
4 porcijos

Kepimui

2 valg. Saukst. garstyCiy

1 arbat. Saukst. druskos

2 arbat. Saukst. pipiry

Y2 arbat. Saukst. papriky milteliy

1 kg kiaulienos (mentés arba kumpio),
paruostos gaminti

Apkepinimui

2 valg. Saukst. aliejaus

Uzpilui

250 ml darzoviy sultinio
Padazui

300 ml vandens

250 ml darzoviy sultinio

100 g riebios grietinélés kremo
2 arbat. Saukst. krakmolo

1 valg. Saukst. vandens | Salto
Druskos

Pipiry

Cukraus

Priedai

“Gourmet” keptuvas su dangciu
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga

GarstycCias sumaisykite su druska, pipi-
rais bei paprikos milteliais ir gauta mase
aptepkite kiauliena.

liunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

“Gourmet” keptuve jkaitinkite aliejy. |pil-
kite ¥4 | darzoviy sultinio.

|smeikite patiekaly termometra.
“Gourmet” keptuva jdékite j maisto ruo-
Simo skyriy. Uzdenkite ir iSkepkite.

Po 55 minu€iy nuimkite dangt; ir baikite
kepti.

ISimkite kiaulieng. Kepimo sultinj
praskieskite vandeniu ir darzoviy sulti-
niu. Sukréskite riebios grietinélés kremg
ir uzvirinkite. IStirpinkite vandenyje kra-
kmola ir naudokite padazui sutirstinti.
Dar kartg trumpai uzvirinkite. Pagardin-
kite druska, pipirais ir cukrumi.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Schwein” | “Schinkenbra-
ten”

Programos trukmé: apie 138 minutes

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Klima + Ober-/ Un-
terhitze”

“Temperatur”: 160 °C

Serdies temperatira: 85 °C

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

Skaicius / gary paleidimo budas: 2 gary
paleidimai / reguliuojamo laiko: 1. prae-
jus 60 minuciy, 2. pragjus 90 minuciy
“Garzeit”: apie 55 minutes

Kepimo lygis: 2 [2] (1)

2 kepimo etapas
“Temperatur”: 140 °C
“Garzeit”: apie 70-80 minuciy
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Mésa

Kiaulés papilve

Paruosimo laikas: 210 minutés
6 porcijos

Sudedamosios dalys

1 kiaulés papilvé

(1,5-2 kg, be kaulo), paruosta gaminti
Druskos

250 g medaus | lydyto

2 valg. Saukst. sojy padazo, saldaus
(“Ketjap manis”)

2 arbat. Saukst. sojy padazo

1 arbat. Saukst. imbiero, Sviezio | tar-
kuoto

1 arbat. Saukst. penkiy rusiy prieskoniy
“Five Spice”

1 aitriosios paprikos anksties, raudono-
sios, didelés | be sékly, susmulkintos

1 aitriosios paprikos anksties, zaliosios,
didelés | be sékly, susmulkintos

Priedai

Grotelés arba kepinimo ir kepimo padé-
klas

Universalusis padéklas
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Gaminimo eiga

Astriu peiliu 1 cm atstumais skersai ir
iSilgai jpjaukite kiaulienos papilve. Ode-
le j virSy dékite ant groteliy arba | kepi-
nimo ir kepimo padéklg. Groteles arba
kepinimo ir kepimo padékla statykite
ant universalaus padéklo ir jdékite |
maisto ruoSimo skyriy.

Automatiné programa:

ir iSkepkite.

Rankinis nustatymas:

kepkite, kaip nurodyta 1-4 kepimo eta-
puose.

Ruosdami padaza, puode sumaisykite
meduy, sojy padaza, imbiera, penkiy
prieskoniy misinj ir apie 10 minuciu
troSkinkite, nustate zema kaitinimo lygj.
Laikykite Siltai, prie$ patiekdami pridéki-
te aitriosios paprikos ankst;.

Palaukite apie 10 minuciy, tada su-
pjaustykite kiaulienos papilve. Mésa su-
pjaustykite gabaliukais ir tiekite su pa-
dazu.



Meésa

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Schwein” | “Schweine-
bauch”

Programos trukmé: 165 minutés

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 200 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 170 minuciy

Skaicius / gary paleidimo budas: 2 gary
paleidimai / rankiniu budu: 1. i$ karto
jdéjus patiekalg j orkaite, 2. praéjus dar
30 minuciy

“Garzeit”: 30 minuciy

Kepimo lygis: 2 [1] (2)

2 kepimo etapas

“Temperatur”: 150 °C

“Crisp function”: “ein”

Skaicius / gary paleidimy budas:1 gary
paleidimas / rankiniu budu: i$ karto jdé-
jus kepama patiekala j orkaite
“Garzeit”: 120 minuciy

3 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 210 [230] (230) °C
“Garzeit”: 5 minutés

4 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “Umluftgrill”
“Temperatur”: 210 [230] (230) °C
“Garzeit”: 10 minuciy

Patarimas

Patiekite su troskintais “Pak Choi” arba
su kininiu kopustu.
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Mésa

Kiaulienos iSpjova (kepsnys)

Gaminimo laikas: 60 minuciy

4 porcijos

Kiaulienos iSpjovai reikés

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

3 gabaliuky kiaulienos iSpjovos
(po 350 g), paruostos gaminti

Apkepinimui
2 valg. Saukst. aliejaus

Padazui

500 g valgomuyjy svogunéliy
20 g sviesto

1 valg. Saukst. cukraus

100 ml baltojo vyno

400 ml darzoviy sultinio

4 valg. Saukst. balzaminio acto
3 arbat. Saukst. medaus

Y2 arbat. Saukst. druskos
Pipiry

1%z arbat. Saukst. krakmolo

2 valg. Saukst. vandens | $alto

Priedai
Universalusis padéklas
Patiekaly termometras
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Gaminimo eiga
Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Keptuvéje jkaitinkite aliejy. Jautienos is-
pjovos kepsnelius apie 1 minute kepin-

kite i$ abiejy pusiy.

Aliejy sumaiSykite su druska, pipirais ir

gauta mase aptepkite kepsnelius.

Sudekite kepsnelius j universaly pade-
klg ir jsmeikite patiekaly termometra.
Universaly padékla jdékite j maisto ruo-
Simo skyriy. Kepsnelius iSkepkite.

Ruosdami padaza, iSilgai perpjaukite
valgomuosius svoguneélius ir supjausty-
kite plonomis riekeleémis. ISlydykite kep-
tuvéje sviesta. Nustate vidutinj karStu-
ma, svogunélius lengvai apskrudinkite.

Pabarstykite svogunélius cukrumi ir pa-
likite karamelizuotis, nustatykite zema
kaitinimo lygj. Supilkite vyna, darzoviy
sultinj ir balzaminj acta. Sumazinkite
kaitra ir patroSkinkite dar apie 30 minu-
Ciy.

Pagardinkite padaza druska medumi,
druska ir pipirais. Istirpinkite vandenyje
krakmolg ir naudokite padazui sutirstin-
ti. Dar karta trumpai uzvirinkite.



Meésa

Nustatymas

Automatiné programa

“Schwein” | “Schweinefilet” | “Braten”
Programos trukmé: apie 44 minutes

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 150-160 °C

Serdies temperatiira: 60 °C (mazai ap-
kepta), 66 °C (vidutiniskai iSkepta) /
75 °C (gerai iSkepta)

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: apie 25-35 minutes (mazai
apkepta), 35-45 minutes (vidutiniskai
iSkepta), 45-55 minutes (gerai iSkepta)
Kepimo lygis: 2 [1] (1)
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Mésa

Kiaulienos iSpjova (kepimas zemoje temperaturoje)

Gaminimo laikas: 95 minutés
4 porcijos

Kiaulienos iSpjovai reikés

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

3 gabaliuky kiaulienos iSpjovos
(po 350 g), paruostos gaminti

Apkepinimui
2 valg. Saukst. aliejaus

Priedai

Grotelés

Universalusis padéklas
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga

Pastatykite groteles ant universalaus
padéklo ir jdékite j maisto ruoSimo sky-
riy. Jjunkite automatine programa arba
jkaitinkite orkaite, kaip nurodyta 1 kepi-
mo etape.

Aliejy sumaisykite su druska, pipirais ir
gauta mase aptepkite kepsnelius.

Keptuvéje jkaitinkite aliejy. Jautienos is-
pjovos kepsnelius apie 1 minute kepin-

kite iS abiejuy pusiy.

ISimkite kepsnelius ir jsmeikite patiekaly
termometra.

Automatiné programa:
dekite kepsnelius ant groteliy ir kepkite.

Rankinis nustatymas:
naudokite nustatymus, kaip nurodyta
2 kepimo etape. Sudékite kepsnelius
ant groteliy ir kepkite.
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Nustatymas

Automatiné programa

“Schwein” | “Schweinefilet” | “Nieder-
temperaturgaren”

Programos trukmé: apie 83 minutes

Rankinis nustatymas
“Spezialanwendungen” | “Niedertempe-
raturgaren”

“Temperatur”: 90-100 °C

Serdies temperatiira: 60 °C (mazai ap-
kepta), 66 °C (vidutiniSkai iSkepta),

69 °C (gerai iSkepta)

“Garzeit”: apie 60-75 minutes (mazai
apkepta), 75-85 minutes (vidutiniskai
iSkepta), 85-95 minutes (gerai iSkepta)
Kepimo lygis: 2 [1] (1)



Meésa

Kalédinis kumpis

Paruosimo laikas: 190 minuciy + 5 val. mirkymui (drusky iSplovimui)

14 porcijy

Sudedamosios dalys

3% kg kiaulienos kumpio su oda, sudy-
tos, paruostos gaminti

2 kiausiniy, M dydzio | tik tryniy

2 valg. Saukst. krakmolo

2 valg. Saukst. garstyciuy, astriy

2 valg. Saukst. garstyciy, saldziy

1 valg. Saukst. dziuvesiy

Priedai

“Gourmet” keptuvas
Patiekaly termometras
Aliuminio plévelé

Gaminimo eiga
Kumpj 5 valandoms uzmerkite j vandenj
(kad issiplauty druskos).

Astriu peiliu padarykite kryZiaus formos
jpjova. |pilkite aliejaus | “Gourmet” kep-
tuva. ]smeikite patiekaly termometrg ir
kepkite.

ISimkite kumpj ir atvésinkite. Nuimkite
aliuminio plévele ir nupjaukite virSutine
odelés dal;. |kaitinkite orkaite, kaip nu-
rodyta nustatymuose.

Sumaisykite kiauSinio trynj, bulviy kra-
kmolg, garstycias ir aptepkite mésos
virSy. Apibarstykite dzitvéséliais ir kep-
kite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Schwein” | “Weihnachts-
schinken”

Programos trukmé: apie 170 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 165-175 °C

Serdies temperatiira: 85 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: apie 160-170 minuciy
Kepimo lygis: 2 [2] (1)

Kumpio apkepinimas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 200 °C

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 15 minuciy
Kepimo lygis: 2 [2] (1)
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Mésa

Zuikio slaunelés

Paruosimo laikas: 150 minuciy + 12 val. marinavimui

6 porcijos

Sudedamosios dalys

2 kiskio Slaunelés (po 400 g), paruostos
gaminti

500 ml pasukuy

Druskos

Pipiry

20 g lydyto sviesto

50 ml raudonojo vyno

200 g grietinéles

6 kadagiy uogos

2 laury lapeliy

50 g Soninés, riebios arba su riebaly
ruozeliais | riekelémis

250 ml sultinio

150 ml vandens

2 valg. Saukst. krakmolo

2 valg. Saukst. vandens

Priedai
“Gourmet” keptuvas su dangciu

Gaminimo eiga

Slauneles apie 12 valandy marinuokite
pasukose. Kol mésa marinuojasi, keletg
karty apverskite.

Tada nuplaukite vandeniu, nusausinkite,
nuimkite odeles. Pagardinkite druska ir

pipirais.

Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

“Gourmet” keptuve islydykite sviesta ir
pakaitinkite ant kaitlentés. Svieste i$
abiejy pusiy apkepinkite Slauneles. Su-
pilkite raudonagjj vyna ir grietinéle. Su-
berkite kadagiy uogas ir laury lapelius.
Slauneles apklokite $oninés griezine-
liais.
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“Gourmet” keptuva jdekite j maisto ruo-
Simo skyriy. Uzdenkite ir kepkite pagal
1 kepimo etapa.

Po 20 minuc€iy supilkite sultinj, uzdenki-
te ir toliau kepkite.

ISimkite Slauneles, j mésos sultinj supil-
kite likusig grietinéle ir vanden]. Kra-
kmola sumai8ykite su vandeniu ir nau-
dokite padazui sutirstinti. Dar kartg vis-
ka uzvirinkite. KiSkio Slauneles sudékite
atgal j padaza.

Nustatymas

Automatiné programa
“Fleisch” | “Wild” | “Hasenkeule”
Programos trukmeé: 132 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 140-150 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 120-130 minuciy

Kepimo lygis: 2 [2] (1)



Meésa

Triusis

Gaminimo laikas: 110 minu€iy

4 porcijos

TriusSiui reikés

1,3 kg triusio, paruosto gaminti

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

2 valg. Saukt. Dizono garstycCiy

30 g sviesto

100 g riebios Soninés, supjaustytos ku-
beliais

2 svoginy | susmulkinty

1 arbat. Saukst. susmulkinty Ciobreliy
125 ml baltojo vyno

125 ml vandens

Padazui

1 valg. Saukt. Dizono garstyciy
100 g riebios grietinélés kremo
1 valg. Saukst. krakmolo

2 valg. Saukst. vandens
Druskos

Pipiry

Priedai

“Gourmet” keptuvas su dangciu

Gaminimo eiga

Triusj supjaustykite j 6 dalis. Pagardinki-
te druska ir pipirais, aptepkite garsty-
ciomis.

Jjunkite automating programa arba jkai-
tinkite orkaite.

“Gourmet” keptuve jkaitinkite sviesta.
Svieste i$ visy pusiy apkepinkite Sonine
ir triuSio gabalélius. Suberkite svogunus
ir Ciobrelius. Supilkite baltajj vyna,
praskieskite vandeniu.

“Gourmet” keptuva jdékite | maisto ruo-
Simo skyriy. Uzdenkite ir kepkite.

ISimkite triusio gabalélius. Sukréskite
riebios grietinelés krema, garstycias ir
uzvirinkite.

IStirpinkite vandenyje krakmola ir nau-
dokite padazui sutirstinti. Dar kartg
trumpai uzvirinkite. Pagardinkite druska
ir pipirais.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Wild” | “Kaninchen”
Programos trukmé: 82 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 140-150 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 60-70 minuciy
Kepimo lygis: 2 [2] (1)
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Mésa

Elnienos nugariné

ParuoSimo laikas: 160 minuciy + 24 val. marinavimui

4 porcijos

Marinatui reikés

500 ml raudonojo vyno

250 ml vandens

1 morkos | supjaustyto kubeliais
3 svogiiny | susmulkinty

Elnienos nugarinei

1,2 kg elnienos nugarinés, paruostos
gaminti

1 arbat. Saukst. druskos

1 arbat Saukst. pipiry, stambiai sumal-
ty

Y2 arbat. Saukst. oregano, malto

Y2 arbat. Saukst. Ciobreliy

60 g Soninés, su riebaly ruozeliais | rie-
kelémis

Padazui

500 ml sultinio arba zvérienos sultinio
350 g konservuoty vysniy (sausy vysniy
sVoris)

200 ml vy$niy sul€iy (konservuoty)
200 g grietinéles

1 valg. Saukst. krakmolo

1 valg. Saukst. vandens

Druskos

Pipiry

Cukraus

Apkepinimui

2 valg. Saukst. aliejaus

Priedai

“Gourmet” keptuvas
Universalusis padeklas
Patiekaly termometras
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Gaminimo eiga

Paruos$kite marinata: uzvirinkite vyng ir
vandenj, suberkite morkas ir svogunus.
Drungna skystj supilkite ant elnienos
nugarinés ir 24 valandas marinuokite
Saldytuve.

Elnienos nugarine iSimkite ir nusausinki-
te. Marinatg kol kas atidékite. Sumaisy-
kite druska, pipirus, Zoleles ir gautu mi-
Siniu jtrinkite mésa.

Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

“Gourmet” keptuve jkaitinkite aliejy ir
apie 1 minute i$ abiejy pusiy apkepinki-
te nugarine.

Dékite mésa j universaly padekla ir
jsmeikite patiekaly termometra. Sudéki-
te Sonine ant elnienos nugarinés. Uni-
versaly padéklg jdékite j maisto ruosi-
mo skyriy. Elnienos nugarine iSkepkite.

Po 35 minuciy supilkite sultinj arba zve-
rienos sultinj ir kepkite toliau.

RuosSdami padaza, j kepimo sultinj
“Gourmet” keptuve jpilkite vandens.
Nuo vyS$niy nupilkite sultis ir kol kas ati-
deékite. ISimkite elnienos nugarine, j me-
sos sultinj supilkite grietinéle, vysniy
sultis ir vandenj arba marinata.

Krakmolag sumaisykite su vandeniu ir
naudokite padazui sutirstinti. Viskg uz-
virinkite ir suberkite vySnias. Pagardinki-
te druska, pipirais ir cukrumi, galite jpilti
Siek tiek marinato.



Meésa

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Wild” | “Hirschriicken”
Programos trukmeé: apie 100 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 160-170 °C

Serdies temperatiira: 60 °C (mazai ap-
kepta), 72 °C (vidutiniSkai iSkepta),

81 °C (gerai iSkepta)

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: apie 75-85 minutes (mazai
apkepta), 85-95 minutes (vidutiniskai
iSkepta), 95-105 minutes (gerai iSkepta)
Kepimo lygis: 2 [1] (2)
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Mésa

Stirnienos nugariné

ParuoSimo laikas: 110 minuciy + 24 val. marinavimui

6 porcijos

Stirnienos nugarinei reikés

1,2 kg stirnienos nugarines, nuimtos
nuo kauly, paruostos gaminti

1%2 | pasuky

1 arbat. Saukst. Zvérienos prieskoniy
(ivairiy prieskoniy misinio)

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

Apkepinimui

30 g lydyto sviesto

Padazui

125 ml raudonojo vyno

800 ml zvérienos sultinio

125 g grietinélés kremo “Créme fraiche”
2 valg. Saukst. krakmolo

4 valg. Saukst. vandens | Salto
Druskos

Pipiry

Cukraus

Zvérienos prieskoniy (jvairiy prieskoniy
misinio)

Priedai

“Gourmet” keptuvas

Universalusis padéklas

Patiekaly termometras
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Gaminimo eiga

ISpjaukite riebalus ir odos likucius ir
apie 24 valandas marinuokite pasuko-
se. Kol mésa marinuojasi, keletg karty
apverskite.

Nugarine nuplaukite po $altu vandeniu
ir nusausinkite. Pabarstykite druska, pi-
pirais ir zvérienos prieskoniais.

Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Dékite nugarine j “Gourmet” keptuva ir
i$ visy pusiy stipriai apkepinkite. Atskir-
kite nuo kaulo abi mésos juostas.

Nugarine iSimkite, dekite j universaly
padékla ir jsmeikite patiekaly termome-
tra. Universaly padékla jdekite j maisto
ruoSimo skyriy. Stirnienos nugarine is-
kepkite.

Ruosdami padazg, j kepimo sultinj
“Gourmet” keptuve supilkite raudonajj
vyna ir zvérienos sultinj. Sukreskite rie-
bios grietinelés krema. IStirpinkite van-
denyje krakmolg ir naudokite padazui
sutirstinti. Uzvirinkite. Pagardinkite
druska, pipirais, cukrumi ir zvérienos
prieskoniais.



Meésa

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Wild” | “Rehrlicken”
Programos trukmé: apie 55 minutes

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 140-150 °C

Serdies temperatiira: 60 °C (mazai ap-
kepta), 72 °C (vidutiniSkai iSkepta),

81 °C (gerai iSkepta)

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: apie 20-30 minu€iy (mazai
apkepta), 30-40 minuciy (vidutiniskai is-
kepta), 40-50 minucCiy (gerai iSkepta)
Kepimo lygis: 2 [1] (1)

Patarimas

Prie$ patiekdami pasildykite 6 mari-
nuotas kriauSiy puseles. ISskobta puse |
virSy iSdéstykite jas aplinkui stirnienos
nugarine, jdékite j kiekvieng po 1 arbati-
nj Saukstelj spanguoliy dzemo.
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Zuvis

KvieGiame prie stalo!

Skanus patiekalai pradziugina musy go-
murj, deja, daug labiau negu musuy lie-
menj. Gera zinoti, kad zuvies patiekalai
priskiriami iSimtims ir yra ne tik sveiki,
bet dar ir skanus. Atsizvelgiant j zuvies
rusj, maisto ruosimo jprocius ir vyrau-
jancius paprocius, visame pasaulyje ga-
minami patys patiekalai, kuriy isties ver-
ta paragauti. Kai kuriuos i$ jy Jums re-
komenduosime kitame skyriuje.
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Zuvis

Pravartu zinoti

Zuvies kepimui galite naudoti jvairius
kepimo rezimus, pvz., "Klimagaren”,
"Heilzluft plus” arba "Cber-/ Unterhitze”.

Sie patarimai padés orientuotis ruosimo
metu:

— Zuvis yra i$kepusi, jeigu akiy vyzdZiai
balti, o nugaros pelekai lengvai iSsii-
ma.

— Jeigu kepta, troskinta ir keptuve kep-
ta zuvis lengvai atsiskiria nuo kauly, ji
yra iSkepusi.

— Savo nuoziura marinuokite zuvj pries-
koniais, o prie$ dédami j orkaite, uz-
berkite sviesto droZliy.

— Turékite omenyje, kad metalinis pa-
tiekaly termometro galiukas visada
turi bati jsmeigtas j storiausig zuvies
dalj.

— Patiekaly termometra jkiSkite uz zu-
vies galvos, lygiagre€iai su nugarkau-
liu.
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Zuvis

Dorada

Gaminimo laikas: 60 minuciy
4 porcijos

Sudedamosios dalys

800 g bulviy, mazy (“Drillinge”)

4 dorados (po 300 g), nepjaustytos,
skrostos

1 citrina | tik sultys

Druskos

Citrininiy pipiry

2 papriky, raudony | stambiai supjaus-
tyty

3 cukinijy, Zaliyjy arba geltonyjy | rieke-
leémis

4 valgomyjy svogneéliy | skilteléemis

3 Cesnako skilteliy | smulkiai sukapoty
300 g aviy sario | kubeliais

4 Sakelés rozmariny

4 Sakeliy Ciobrelio

10 valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus

Priedai
“Gourmet” keptuvas
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga

Nenuluptas bulves apvirkite apie 10 mi-
nuciy.

Ikaitinkite orkaite.

Doradas apslakstykite citrinos sultimis.

ka.

Bulves sumaisSykite su darzovémis, aviy
sdriu, rozmarino ir ¢iobrelio Sakelémis.
Pabarstykite druska, pipirais ir sudékite
j “Gourmet” keptuva.
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Dékite jautienos pjausnj ant groteliy ir
jsmeikite patiekaly termometra.
“Gourmet” keptuva jdékite | maisto ruo-
Simo skyriy ir kepkite.

Nustatymas

“Betriebsarten”: “Klima + Ober-/ Un-
terhitze”

“Temperatur”: 170-180 °C

Serdies temperatira: 75 °C

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

Skaicius / gary paleidimo budas: 2 gary
paleidimai / reguliuojamo laiko: 1. prae-
jus 5 minutéms

2. po 15 minuciy

“Garzeit”: apie 30-45 minutes

Kepimo lygis: 2 [1] (1)

Patarimas

“Drillinge” — mazos bulvytés, kuriy
skersmuo nuo 2,5 iki 4 cm.



Zuvis

Upétakis

Paruosimo laikas: 65 minutés
4 porcijos

Upétakis

4 upétakiy (po 250 g), skrosty
2 valg. Saukst. citrinos sulCiy
Druskos

Pipiry

Jdarui reikés:

200 g pievagrybiy, Svieziy

Y2 svoguny

1 Cesnako skiltelés

25 g petrazoliy

Druskos

Pipiry

Pabarstymui

3 valg. Saukst. sviesto

Priedai
Universalusis padéklas
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga

Upétakius apslakstykite citrinos sulti-
mis. 1S vidaus ir i$ iSorés jtrinkite druska
ir pipirais.

|darui nuplaukite pievagrybius. Smulkiai
supjaustykite svogunus, Cesnaka, pie-
vagrybius, petrazoles ir paruoskite misi-
nj. Misinj pagardinkite druska ir pipirais.

Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Gautu miSiniu jdarykite upétakius ir dé-
kite vieng Salia kito j universaly padékla.
|smeikite patiekaly termometra. Api-
barstykite sviesto drozlémis.

Universaly padekla jdékite j maisto ruo-
Simo skyriy. Upétakius iSkepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fisch” | “Forelle”

Programos trukmé: apie 36 minutes

Rankinis nustatymas

“Betriebsarten”: “Klima + Ober-/ Un-
terhitze”

“Temperatur”: 210-220 °C

Serdies temperatira: 75 °C

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

Skaicius / gary paleidimo budas: 1 gary
paleidimai / reguliuojamo laiko: 1. praé-
jus 5 minutéms

“Garzeit”: apie 15-25 minutes

Kepimo lygis: 2 [1] (1)

Patarimas
Upétakj patiekite su citrinos griezinéliais
ir tirpintu sviestu.
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Zuvis

Karpis

Gaminimo laikas: 90 minuciy
6 porcijos

Sudedamosios dalys

450 ml vandens

50 ml. acto

50 ml baltojo vyno

1 karpio, skrosto, su zvynais
(apie 1,5 kg), paruosto gaminti
Druskos

1 lauro lapo

5 pipiry
Priedai

“Gourmet” keptuvas
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga

| prikaistuvj supilkite vandenj, acta, bal-
tajj vyna ir uzvirinkite.

Kad nepazeistuméte glitesiu sluoksnio,
vandenyje atsargiai nuskuskite karpj.

Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Karpio vidy jtrinkite druska ir uzpilkite
dalj vandens ir acto misinio.

Dékite | “Gourmet” keptuva ir jsmeikite
patiekaly termometra. Likusj acto ir
vandens misinj pagardinkite laury lape-
liu ir pipirais.

“Gourmet” keptuva jdékite j maisto ruo-
Simo skyriy. Uzdenkite ir kepkite.
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Nustatymas

Automatiné programa

“Fisch” | “Karpfen”

Programos trukmé: apie 77 minutes

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 190-200 °C

Serdies temperatira: 75 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: apie 60-70 minuciy
Kepimo lygis: 2 [2] (1)

Patarimas
Karpj patiekite su citrinos griezinéliais ir
tirpintu sviestu.



Zuvis

LasiSos filé

Gaminimo trukme: 50 minuciy
4 porcijos

Sudedamosios dalys

4 1as8isy file (kuriy kiekviena apie 200 g),
paruosty gaminti

2 valg. Saukst. citrinos sulciy

Druskos

Pipiry

3 valg. Saukst. sviesto

1 valg. Sauksto krapy, kapoty

Priedai
Universalusis padéklas
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga
Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

LaSisy filé sudékite ant universalaus
padeklo. Apslakstykite citrinos sultimis.
Pagardinkite druska ir pipirais. Apibars-
tykite sviesto drozlémis, krapais ir kep-
kite. [smeikite patiekaly termometra.

Dékite padékla j maisto ruoSimo skyriy
ir kepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fisch” | “Lachsfilet”

Programos trukmeé: apie 30 minuciy

Rankinis nustatymas

“Betriebsarten”: “Klima + Ober-/ Un-
terhitze”

“Temperatur”: 200-210 °C

Serdies temperatira: 75 °C

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

Skaicius / gary paleidimo budas: 1 gary
paleidimas / reguliuojamo laiko: 1. praé-
jus 5 minutéms

“Garzeit”: apie 10-20 minuciy

Kepimo lygis: 2 [1] (1)
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Zuvis

"ve

Lasisinis upétakis

Paruos$imo laikas: 65 minutés

4 porcijos

LasiSiniam upétakiui paruosti reikés

1 laSiSinio upétakio (apie 1 kg), nepjaus-
tyto, skrosto

1 citrina | tik sultys

Druskos

Jdarui reikés:

2 valgomuyjy svogunéliy

2 Cesnako skilteliy

2 riekeliy sumustiniy duonos
50 g kaparéliy, mazy

1 kiausinio, M dydzio | tik trynio
2 valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus
Druskos

Pipiry

Aitriyjy papriky milteliy

Priedai

Mediniai ieSmeliai
Universalusis padéklas
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga

LasSiSinj upétakj apslakstykite citrinos
sultimis. Pasudykite i$ vidaus ir i$ iSo-
res.

Paruoskite jdara: nulupkite valgomuo-
sius svogunélius, ¢esnakus ir smulkiais
gabaliukais supjaustykite sumustiniy
duona. Sumaisykite kaparélius, kiausi-
nio trynj, alyvuogiy aliejy, valgomuosius
svogunélius, suberkite sumustiniy duo-
na. Pagardinkite druska, pipirais, aitrio-
sios paprikos milteliais.

Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.
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Gauta mase jdarykite lasiSinj upétakj.
Sutvirtinkite mediniais ieSmeliais.

Dékite j universaly padékla ir jsmeikite
patiekaly termometrg. Universaly padé-
klg jdékite j maisto ruoSimo skyriy. Upé-
takj iSkepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fisch” | “Lachsfilet”

Programos trukmé: apie 52 minutes

Rankinis nustatymas

“Betriebsarten”: “Klima + Ober-/ Un-
terhitze”

“Temperatur”: 210-220 °C

Serdies temperatiira: 75 °C

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Temperatur”: 160-180 °C

Skaicius / gary paleidimo budas: 1 gary
paleidimas / reguliuojamo laiko, 1. praé-
jus 5 minutéms,

“Garzeit”: apie 30-40 minuciy

Kepimo lygis: 2 [1] (1)



Zuvis

Ledjurio menkeés filé

Gaminimo trukme: 70 minuciy
4 porcijos

Sudedamosios dalys

3 svogunai

40 g sviesto

500 g pomidory

750 g ledjurio menkés filé, paruostos
gaminti

Y2 citrinos | tik suléiy

Druskos

Pipiry

100 ml pieno, 3,5 % riebumo

1 valg. Saukst. dziuvesiy

2 valg. Sauksty petrazoliy | susmulkinty

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai

Apkepo forma, & 26 cm
Patiekaly termometras
Grotelés

Gaminimo eiga

Supjaustykite griezinéliais svogunus ir
pakepinkite su puse sviesto. Supjausty-
kite pomidorus riekelémis.

Apslakstykite citrinos sultimis. Pagar-
dinkite druska ir pipirais.

Apkepo forma patepkite riebalais. Su-
dékite svogunus | riebalais iStepta ap-
kepo forma. Ant virSaus sluoksniais su-
dékite pomidorus. Pagardinkite druska
ir pipirais. Ant pomidory sudekite ledju-
rio menkes filé.

|dékite groteles j maisto ruoSimo skyriy.
Ikaitinkite orkaite.

ISlydykite likusj sviesta. Ant Zuvies su-
pilkite sviestg ir pieng. Pabarstykite
dziuveéseéliais. |smeikite patiekaly termo-
metra.

Dékite | maisto ruoSimo skyriy ir iSkep-
kite.

Pagardinkite druska ir pipirais, tiekdami
pabarstykite petrazolémis.

Nustatymas

“Betriebsarten” “Klima + Ober-/ Un-
terhitze”

“Temperatur”: 170-180 °C

Serdies temperatiira: 75 °C

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: apie 30-40 minuciy

Budas / gary paleidimo skaicius: 2 gary
paleidimai / reguliuojamo laiko: 1. prae-
jus 5 minutéms, 2. praéjus 15 minuciy
Kepimo lygis: 2 [1] (1)

Patarimas

Jeigu neturite ledjurio menkes, galite
naudoti jurinj kars;j.
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Zuvis

Sterko filé su darzovémis

Gaminimo laikas: 30 minuciy
4 porcijos

Sudedamosios dalys

4 sterko filé (po 150 g), paruoSta gamin-
ti

1 citrina | tik sultys

Druskos

Pipiry

4 valgomuyjy svogunéliy | smulkinty
150 g vySniniy pomidory

1 paprikos, raudonosios | supjaustytos
1 cm dydzio kubeliais

1 paprikos, geltonosios | supjaustytos
1 cm dydzio kubeliais

1 paprikos | supjaustytos 1 cm dydzio
kubeliais

1 valg. Saukst. Zoleliy misinio | kapoty
5 valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus

Priedai
“Gourmet” keptuvas

Gaminimo eiga

“Gourmet” keptuva jdékite j maisto ruo-
Simo skyriy. Jjunkite automatine progra-
ma arba jkaitinkite orkaite.

Zuvies filé ap$lakstykite citrinos sulti-
mis, pabarstykite druska ir pipirais.

Suberkite j indg darzoves. Pagardinkite
druska, pipirais ir zolelémis.

I$ maisto ruoSimo skyriaus iSimkite jkai-
tinta “Gourmet” keptuva ir iStepkite aly-
vuogiy aliejumi. Suberkite darzoves j
“Gourmet” keptuva.

“Gourmet” keptuva dékite j maisto ruo-
Simo skyriy ir kepkite.
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Rankinis nustatymas:
naudokite nustatymus, kaip nurodyta
2 kepimo etape.

Sterko filé gabaliukus sudékite ant dar-
Zoviy ir iSkepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fisch” | “Zanderfilet auf Gemise”
Programos trukmeé: 15 minuciu

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 200 °C

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

Skaicius / gary paleidimy budas: 1 gary
paleidimas / rankiniu budu: 1. i$ karto
jdéjus patiekalg j orkaite

“Garzeit”: 10 minuciy

Kepimo lygis: 3 [2] (3)

2 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Grill gro3”
“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Temperatur”: 240 °C

“Garzeit”: 5 minutés



Apkepai

ir uzkepélés

Skanus pasimatymas

Vargu, ar be apkepo yra kitas toks pa-
tiekalas, kurio tiek skirtingy varianty ga-
lima pagaminti. Pasirinkdami sudeda-
masias dalis, galite juos derinti juos tar-
pusavyje, atsizvelgiant j mety laika ir tu-
rimas atsargas. Sie patiekalai lengvai
paruosSiami, jais galima vaiSinti net ir
svecius. Jeigu ne viska suvalgysite, pa-
Sildyti jie bus vienodai gardus.
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Apkepai ir uzkepélés

Cikorijy apkepas

Gaminimo laikas: 55 minutés
4 porcijos

Apkepui reikés

8 cikorijy

50 g sviesto

5 arbat. Saukst. cukraus
Druskos

Pipiry

8 riekiy kumpio (3—4 cm), virto
Surio padazui

30 g sviesto

40 g kvietiniy milty, 405 tipo
750 ml pieno, 1,5 % riebumo
250 g surio, tarkuoto

1 kiausinio, M dydzio | tik trynio
Muskato rieSuto

Druskos

Pipiry

Siek tiek citrinos sulgiy
Priedai

Apkepo forma

Grotelés
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Gaminimo eiga
Nupjaukite kieta, karCigjg cikorijos dalj.

ISlydykite keptuvéje sviesta. Apkepinki-
te cikorijg. Sumazinkite karstj ir patros-
kinkite apie 25 minutes.

Pagardinkite druska ir pipirais, jberkite
cukraus.

Cikorijas apvyniokite kumpio riekelémis.
Dékite vieng Salia kitos j apkepo kepimo
forma.

Paruoskite surio padaza: istirpinkite
puode sviesta. |maisykite miltus ir leng-
vai apkepinkite. Nuolat maiSydami, su-
pilkite piena, uzvirinkite, tada suberkite
puse surio, muskatg, druska, cukry, su-
pilkite kiauSinio trynj, jmaiSykite citrinos
sultis.

Uzpilkite strio padazo ir pabarstykite li-
kusiu suriu.

Dekite apkepa j maisto ruoSimo skyriy,
ant groteliy ir kepkite, kol graziai pa-
gels.



Apkepai ir uzkepélés

Nustatymas

Automatiné programa

“Auflaufe & Gratins” | “Chicoréegratin”
Programos trukmeé: 40 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 180 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 33-46 minutés
Kepimo lygis: 2 [1] (2)
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Apkepai ir uzkepélés

Jansono pagunda

Gaminimo laikas: 95 minutés
4 porcijos

Apkepui reikés

1 kg bulviy

125 g SvediSky anciuviy filé

1 svogiino | plonomis riekelémis
200 g grietinélés

2 valg. Saukst. dziuvésiy

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai

Trintuve, stambi

Apkepo forma, 29 cm x 21 cm
Aliuminio plévele

Gaminimo eiga

Bulves nulupkite ir supjaustykite labai
plonomis juostelémis arba sutarkuokite
stambia tarka. Apkepo formag patepkite
riebalais.

Formoje sluoksniais dékite bulves, an-
Ciuviy filé, svoguno Ziedus. Pradékite
nuo bulviy sluoksnio ir uzbaikite bulviy
sluoksniu. Uzpilkite grietinélés ir pa-
barstykite dzitvésiais.

Dékite | maisto ruoSimo skyriy ir kepki-
te.

Po 30 minuciy uzdenkite aliuminio plé-
vele, kad pavirSius per daug nepatam-
séety.
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Nustatymas

Automatiné programa

“Auflaufe & Gratins” | “Janssons Versu-
chung”

Programos trukmé: 67 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 170-180 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 65-75 minutes
Kepimo lygis: 2 [1] (1)

Patarimas

Recepto “Jansono pagunda” kilmés Sa-
lis yra Svedija.



Apkepai ir uzkepélés

Bulviy uzkepélé

Gaminimo trukme: 70 minuciy

4 porcijos

Uzkepélei reikés

1 kg tvirtos sudéties bulviy | plonomis
riekelémis

400 g grietinélés

Druskos

Pipiry

Muskato rieSuto

50 g surio, tarkuoto

Formai patepti
1 valg. Saukst. sviesto

Priedai

Porcelianinés apkepo kepimo formos,
3 | talpos

Grotelés

Gaminimo eiga
Apkepo forma patepkite riebalais. Su-
dekite bulviy riekeles.

| grietinéle suberkite druska, pipirus,
muskata ir sumaisykite su bulviy rieke-
lemis.

Pabarstykite sriu.

Dékite | maisto ruoSimo skyriy, ant gro-
teliy ir iSkepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Auflaufe & Gratins” | “Kartoffel-Kase-
Gratin”

Programos trukmé: 50 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 180 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 50 minuciy
Kepimo lygis: 2 [1] (1)

Patarimas

Jeigu vietoj grietinélés naudosite pieno
ir grietinélés misinj, apkepas bus ne
toks riebus.
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Apkepai ir uzkepélés

Bulviy ir surio uzkepélé

Gaminimo laikas: 90 minuciy
4 porcijos

Uzkepélei reikés

600 kg bulviy, miltingy

75 g gauda surio, tarkuoto
Uzpilui reikés:

250 g grietinélés

1 arbat. Saukst. druskos
Pipiry

Muskato rieSuto

Pavirsiui pabarstyti

75 g gauda surio, tarkuoto

Formai patepti
1 éesnako skiltelés

Priedai
Apkepo forma (D 26 cm)
Grotelés

Gaminimo eiga
Apkepo formg istrinkite Cesnaku.

Pagaminkite uzpila: j grietinéle jberkite
muskato, druskos, pipiry ir iSmaiSykite.

Bulves nulupkite ir supjaustykite

3-4 cm riekelémis. Bulves sumaiSykite
su gauda suriu, supilkite uzpilg, iSmai-
Sykite ir gautg mase sukréskite | apkepo
forma.

Pabarstykite gauda.

Bulviy ir surio uzkepele dekite | maisto
ruoSimo skyriy, ant groteliy ir kepkite,

kol apkepo pavirSius taps rusvai gels-
vos spalvos.
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Nustatymas

Automatiné programa

“Auflaufe & Gratins” | “Kartoffel-Kase-
Gratin”

Programos trukmé: apie 58 minutes

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 180-190 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 55-65 minutes
Kepimo lygis: 2 [1] (1)



Apkepai ir uzkepélés

Surio suflé

Gaminimo trukme: 70 minuciy
4 porcijos

Suflé pagaminti reikés

40 g sviesto

40 g kvietiniy milty, 405 tipo
375 ml pieno, 3,5 % riebumo
100 g sdrio, pikanti$ko (griujerio) | tar-
kuoto

3 kiauSiniy, M dydzio
Druskos

Pipiry

Formai patepti

1 valg. Saukst. sviesto

Priedai
Suflé formos, & 20 cm
Universalusis padéklas

Gaminimo eiga

ISlydykite sviestg. Suberkite miltus.
Nuolat maiSydami, pilkite pieng ir uzvi-
rinkite. Turite pagaminti tirSta beSamelio
padaza.

Nuolat maiSydami, sutirstinkite padaza.
Jmaisykite surj.

Patepkite riebalais suflé forma. Atskirki-
te kiausSiniy trynius, baltymus iSplakite
iki standZiy puty.

liunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

| lengvai atvésinta beSamelio ir surio
padaza jmaisykite kiauSinio trynj. Atsar-
giai jmaiSykite baltymuy mase. Pagardin-
kite druska ir pipirais.

Sukréskite mase | suflé forma. Formele
statykite j universaly padekla, jpilkite |
padeékla apie 11 (2 I) vandens ir kepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Auflaufe & Gratins” | “Kéasesoufflé”
Programos trukmé: 41 minuté

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus” [
“Temperatur”: 160-170 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 35-45 minutés
Kepimo lygis: 2 [1] (1)
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Apkepai ir uzkepélés

Lakstiniy apkepas

Gaminimo laikas: 125 minutés
4 porcijos

Lakstiniy apkepui
8 lakstiniy (neapvirty)

Pomidory ir maltos mésos padazui
50 g Soninés, su riebaly juostelémis, ru-
kytos | susmulkintos

2 svoguny | susmulkinty

375 g maltos mésos, puse kiaulienos,
puse jautienos

800 g konservuoty pomidory, be odelés
30 g pomidory pastos

125 ml sultinio

1 arbat. Saukst. Ciobreliy | susmulkinty
1 arbat. Saukst. raudonéliy, Svieziy | su-
smulkinty

1 arbat. Saukst. baziliky, Svieziy | su-
smulkinty

Druskos

Pipiry

Pievagrybiy padazui

20 g sviesto

1 svogiino | susmulkinto

100 g pievagrybiu, Svieziy | supjaustyty
riekelémis

2 valg. Saukst. kvietiniy milty, 405 tipo
250 g grietinélés

250 ml pieno, 3,5 % riebumo

Druskos

Pipiry

Muskato rieSuto

2 valg. Sauksty petrazoliy, Svieziy | su-
smulkinty

PavirSiui pabarstyti
200 g gauda surio, tarkuoto

Priedai
Apkepo forma, 32 cm x 22 cm
Grotelés
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Gaminimo eiga

Paruos$kite pomidory ir maltos mésos
padaza: jkaitinkite keptuve. Pakepinkite
Sonine, sudékite maltg mésa ir nuolat
maisydami kepkite. Sudékite svogunus
ir patro$kinkite. Susmulkinkite pomido-
rus. Suberkite pomidorus, pomidory
sultis, sukreskite pastg ir supilkite sulti-
nj. Pagardinkite druska, pipirais ir Zole-
lémis. Apie 5 minutes pakaitinkite ant
silpnos ugnies.

Ruosdami pievagrybiy padaza, svieste
patroskinkite svogunus. Sudékite pieva-
grybius ir trumpai pakepinkite. Suberki-
te miltus ir iSmaiSykite. Supilkite grieti-
néle ir raudonajj vyng. Pagardinkite
druska, pipirais ir muskatu. Padazg apie
5 minutes pakaitinkite ant silpnos
ugnies. Pabaigoje suberkite petrazoles.

Ruosdami lakstiniy apkepa, sudedama-
sias dalis sluoksniais dékite | apkepo
forma:

— tre¢dalj pomidory ir mésos padazo

— 4 lakstinius

— tre€dalj pomidory ir maltos mésos pa-
dazo

— puse pievagrybiy padazo

— 4 lakstinius

— tre€¢dalj pomidory ir maltos mésos pa-
dazo

- puse pievagrybiy padazo

Lakstiniy apkepa pabarstykite gauda,
dekite ant groteliy ir kepkite.



Apkepai ir uzkepélés

Nustatymas

Automatiné programa

“Auflaufe & Gratins” | “Lasagne”
Programos trukmeé: 60 [60] (58) minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 185-195 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “ein
“Garzeit”: 55-65 minutés
Kepimo lygis: 1
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Apkepai ir uzkepélés

Musaka (“Moussaka”)

Gaminimo laikas: 100 minuciy
6 porcijos

Sudedamosios dalys
1,25 kg baklazany
Druskos

90 ml alyvuogiy aliejaus

Pomidory ir maltos mésos padazui:
3 valg. Saukst. aliejaus

750 g maltos mésos, puse kiaulienos,
puse jautienos

1 svogiino | supjaustyto kubeliais

480 g konservuoty pomidory (svoris nu-
varvinty) | Siek tiek pasmulkinty

2 valg. $auksty petrazoliy, Svieziy | su-
smulkinty

125 ml baltojo vyno

Druskos

Pipiry

3 valg. Saukst. dzitveésiy

2 kiausiniy | tik baltymy

BeSamelio padazui

40 g sviesto

40 g kvietiniy milty, 405 tipo
500 ml pieno, 3,5 %

1 arbat. Saukst. druskos
Pipiry

Muskato rieSuto

50 g tarkuoto gauda surio

2 kiausiniy | tik tryniy

Pavirsiui pabarstyti
50 g tarkuoto gauda surio

Priedai

Grotelés

2 kepimo padeklai

Popieriniai rankSluosciai
Apkepo forma, 32 cm x 22 cm
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Gaminimo eiga

Baklazanus iSilgai supjaustykite maz-
daug 1cm storio juostelémis, pabarsty-
kite druska ir palikite mazdaug 20 minu-
Ciy.

Pomidory ir maltos mésos padazui alie-
juje apkepinkite maltg mésa. Suberkite
svogunus ir kepkite. Suberkite pomido-
rus, petrazoles, supilkite vyng. Gausiai
pasudykite, jberkite pipiry. Apie 15 mi-
nuciy troskinkite ant silpnos ugnies. At-
vésinkite padaza. Kad padazas sutirste-
ty, jmaiSykite dziavésius ir kiauSiniy bal-
tymus.

|kaitinkite orkaite, kaip nurodyta nusta-
tymuose. Baklazanus nusausinkite vir-
tuviniu popieriumi, ir iSdéstykite 2 kepi-
mo padekluose. IS abiejy pusiy plonai
aptepkite alyvuogiu aliejumi. Kepimo
padéklus dékite | maisto ruoSimo skyriy
ir kepkite.

Praéjus pusei kepimo laiko, baklazanus
apverskite ir kepkite, kol Svelniai parus-
vés.

BeSamelio padazui iSlydykite sviesta,
po truputj jmaisykite miltus ir trumpai
pakaitinkite. Supilkite piena. Nuolat
maisydami, apie 5 minutes tirstinkite
padaza. Pagardinkite druska, pipirais ir
muskatu. Nuimkite prikaistuvj nuo viry-
klés. |maiSykite kiausinio trynius ir surj.

| apkepo forma sudékite puse baklaza-
ny, o ant virSaus sukréskite maltos me-
sos padaza. Tada ant virSaus sudékite



Apkepai ir uzkepélés

likusius baklazanus ir apipilkite besa-
melio padazu. Pabarstykite patiekala li-
kusiu suriu.

Dékite | maisto ruoSimo skyriy, ant gro-
teliy ir kepkite, kol graziai pagels.

Nustatymas

Baklazany kepimas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 200 °C

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “ein”

“Garzeit”: 2025 minutés
Kepimo lygis: 1+ 3 [1 + 2] (1 + 3)

Nustatymas

Automatiné programa

“Auflaufe & Gratins” | “Moussaka”
Programos trukmé: 47 [47] (43) minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 170-180 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 40-50 minuciy
Kepimo lygis: 2 [1] (1)

177



Apkepai ir uzkepélés

Makarony apkepas

Gaminimo laikas: 85 minutés
4 porcijos

Makaronams reikés

150 g makarony (“Penne”),

kaip nurodyta ant pakuotés, kepimo lai-
kas — 11 minuciy.

1% | vandens

3 arbat. Saukst. druskos

Apkepui reikés

1% valg. Saukst. sviesto

2 svoginy | susmulkinty

1 paprikos | supjaustytos 1 cm dydzio
kubeliais

2 morky, mazy | riekelémis

150 g riebios grietinélés kremo

75 ml pieno, 3,5 % riebumo

Druskos

Pipiry

300 g mésingy pomidory | stambiai su-
pjaustyty

100 g kumpio, virto | susmulkinto

150 g aviy sirio su zolelémis | supjaus-
tyto kubeliais

Pavirsiui pabarstyti
100 g gauda strio, tarkuoto

Priedai
Apkepo forma, 24 cm x 24 cm
Grotelés

Gaminimo eiga
Makaronus iSvirkite pastdytame vande-
nyje (5 minutes).

Prikaistuvyje iSlydykite sviestg ir svieste
patroSkinkite svogunus. Suberkite pa-
prikas, morkas ir kepinkite dar apie

5 minutes.
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Riebios grietinélés krema sumaisykite
su pienu ir supilkite ant darzoviy. Gau-
siai pasudykite, jberkite pipiry.

| apkepo forma suberkite makaronus,
Sonine, pomidorus ir aviy surj. MaiSyda-
mi supilkite darZzoviy padaza.

Pabarstykite apkepa gauda.

Makarony apkepa dékite j maisto ruosi-
mo skyriy, ant groteliy. Kepkite, kol
taps rusvai gelsvo atspalvio.

Nustatymas

Automatiné programa

“Auflaufe & Gratins” | “Nudelauflauf”
Programos trukmeé: 40 [38] (40) minucCiy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 170-180 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 35-45 minutés
Kepimo lygis: 2 [1] (1)

Patarimas

Apkepui galite naudoti ir 350 g anksciau
iSvirty makarony.



Apkepai ir uzkepélés

Seferdo pyragas (“Shepherd's Pie”)

Gaminimo laikas: 100 minuciy
8 porcijos

Apkepui reikés

2 svoguny | smulkiai supjaustyty

2 g morky | supjaustyty kubeliais

2 saliery lapkociy | susmulkinty

1 kg maltos mésos, érienos

¥ arbat. 8aukst. Ciobreliy, Svieziy | su-
smulkinty

¥ arbat. Saukst. Ciobreliy, Svieziy | su-
smulkinty

1%z arbat. Saukst. pomidory pastos
200 ml raudonojo vyno

1 valg. Saukst. kvietiniy milty, 405 tipo
250 ml vistienos sultinio

1 valg. Saukst. vorCesterio padazo
Druskos

Pipiry

1,5 g bulviy, miltingy | supjaustyty ku-
beliais

25 g sviesto

5 valg. Saukst. pieno, 3,5 % riebumo

Apkepinimui
2> valg. Saukst. sviesto

Priedai
Apkepo kepimo forma, 2,5 | talpos

Gaminimo eiga

ISlydykite keptuveéje sviestg. Svieste
2-3 minutes patroskinkite svogunus.
Sudékite morkas, salierus ir patroskinki-
te dar apie 8-10 minuciy. Sudékite mal-
tg mésa ir maiSydami kepkite. Nupilkite
riebalus, suberkite Ciobrelius, rozmari-
na, sukréskite pomidory pasta, supilkite
raudonajj vyna.

Nustate vidutinj kar§tuma, troSkinkite
padaza, kol mase tiek sutirstés, kad liks
tik ketvirtis, suberkite miltus ir patros-
kinkite dar apie 2-3 minutes.

Supilkite vistienos sultinj ir voréesterio
padazg ir troskinkite 45-50 minuciy. Pa-
gardinkite druska ir pipirais. Tuo tarpu i$
bulviy, sviesto ir pieno paruoskite bulviy
tyre.

| apkepo forma sudékite maltos meésos
misinj, ant virSaus sukréskite bulviy ty-
re. Dékite | maisto ruoSimo skyriy ir
kepkite, kol pyragas taps rusvai gels-
vas.

Nustatymas

Automatiné programa

“Auflaufe & Gratins” | “Shepherd's Pie”
Programos trukmé: 50 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 180 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 50 minuciy
Kepimo lygis: 2 [1] (1)

Patarimas

Jeigu neturite érienos, galite naudoti
malta jautiena.
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Desertas

Viskas gerai, kas gerai baigiasi

Pavykusiam desertui visada liks vietos
skrandyje. Nes niekas negali atsispirti
desertui, net sodiai pavalges. Seiminin-
kei patiekus ledy, apkepo, vaisiy saloty
ar kity gardumyny, sveciai nuo stalo pa-
kils laimingi — ir visa tai be jokiy dides-
niy pastangy, nes net ir nesudétingi de-
sertai saldziai pamalonina gomur;.
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Desertas

AustriSkas obuoliy pyragas (Strudelis)

Gaminimo trukme: 70 minuciy
2 Strudeliams

Sudedamosios dalys

100 g malty dziuvesiy

4 laks$ty bemielés sluoksniuotos teslos
(pakuoté)

100 g sviesto | lydyto

1,5 kg obuoliy | plonais griezinéliais
150 g cukraus

50 g raziny

Cinamono

Apskrudinimui
50 g sviesto

Priedai
2 virtuviniai rankSluosgiai
Kepimo arba universalusis padeklas

Gaminimo eiga
ISlydykite keptuvéje sviesta ir lengvai
paskrudinkite dzitvésélius.

Po 2 teSlos lakStus dékite ant virtuvinio
rank$luoscio, kad krastai Siek tiek persi-
dengtuy.

Strudelio lakstus aptepkite su puse
sviesto ir pabarstykite dziuvésiais.

Obuolius sumaisykite su cukrumi, razi-
nomis ir cinamonu. Obuoliy misinj su-
dékite ant dzitveésiy.

ljunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Pyraga suvyniokite ar aptepkite likusiu
sviestu. Dékite | kepimo arba universaly
padeékla ir kepkite maisto ruoSimo sky-
riuje, kol graziai pagels.

Nustatymas

Automatiné programa

“Dessert” | “Apfelstrudel Wiener Art”
Programos trukmé: 45 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Intensivbacken”
“Temperatur”: 170 °C
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “ein
“Garzeit”: 40-50 minuciy
Kepimo lygis: 2 [1] (2)

”
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Desertas

Orinukai

Gaminimo laikas: 130 minuciy
6 porcijos

Sudedamosios dalys

5 kiausiniy, M dydzio | tik baltymy
275 g cukraus

1 arbat. Saukst. vanilés esencijos
1 arbat. Saukst. acto, baltojo

600 g grietinélés

1 valg. Saukst. cukraus pudros
500 g melyniy

500 g braskiy

500 g aviec€iy

Priedai

1 arba 2 kepimo arba 1 universalusis

padéklas
Kepimo popierius
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Gaminimo eiga

Iki standumo iSplakite kiausSiniy balty-
mus ir nuolat maiSydami iStirpdykite cu-
kry. Atsargiai jmaiSykite vanilés ekstrak-
tg ir acta.

Vienam dideliam orinukui istieskite pa-
déklg kepimo popieriumi, o jei norite i$-
kepti keleta mazesniy, kepimo popieriu-
mi iStieskite 2 kepimo padéklus.

90 cm orkaité:
j universalyjj padékla jtieskite kepimo
popieriy.

Kiausiniy baltymy mase sukréskite j ke-
pimo arba j universaly padékla ir sufor-
muokite vieng 3-4 cm aukscio apskriti-
ma arba keletg mazy 8 cm apskritimuy.

Automatiné programa:

jdékite | maisto ruoSimo skyriy ir iSkep-
kite.

Rankinis nustatymas:

dékite | maisto ruoSimo skyriy ir kepkite
pagal 1 ir 2 kepimo etapus

Palikite, kad atveésty.

Grietinéle ir cukraus pudrg iSplakite iki
standzios maseés ir tolygiai iSdéstykite
ant orinuky. PapuoSkite vaisiais.



Desertas

Nustatymas

Automatiné programa

“Dessert” | “Baiser” | “ein groBes” /
“mehrere kleine”

Programos trukmeé “ein groBes”:
100 minuciy

Programos trukmé “mehrere kleine”:

65 minutés

Rankinis nustatymas

vienas didelis

1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 110 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 80 minuciy
Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas
“Temperatur”: 30 °C
“Garzeit”: 20 minuciy

Keletas mazy

1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 110 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 45 minutés

Kepimo lygis: 1 + 3 [1 + 3] (1)

2 kepimo etapas
“Temperatur”: 30 °C
“Garzeit”: 20 minuciy
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Desertas

Citrininis orinuky pyragas

Gaminimo laikas: 80 minuciy
10 porcijy

Teslai paruosti reikés:

275 g kvietiniy milty, 405 tipo
150 g sviesto

25 g cukraus

2 kiausiniy, M dydzio | tik tryniy
2-3 valg. $aukst. vandens | $alto

Jdarui reikés:

4 citriny | sveiky | tik sul¢iy ir nutarkuo-
tos Zievelés

75 g kukuruzy krakmolo

500 ml vandens

5 kiausiniy, M dydzio

175 g cukraus

Glajui reikés:

275 g cukraus

Priedai
Tartaletés kepimo forma, & 25 cm
Grotelés

Gaminimo eiga

SumaiSykite miltus, sviesta, cukry, jmai-
Sykite kiausSinio trynj, jpilkite vandens,
uzminkykite vientisg teslg ir 30 minuciy
pastatykite Saltai.

Pagaminkite jdarg — sumaiSykite citriny
Zieveles, sultis ir kukurtizy krakmola.
Prikaistuvyje uzvirinkite vandenj, jmai-
Sykite citriny ir kukuruzy krakmolo misi-
nj ir nuolat maiSydami troskinkite, kol
padaZzas sutirstes.

Atskirkite kiauSiniy trynius. KiauSinio
baltymus, kuriuos naudosite glajui, kol
kas atidekite. |maiSykite cukry ir kiausi-
nio trynj, uzvirinkite, tada nuimkite nuo
viryklés ir atvésinkite.
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Supilkite tesla j tartaletes forma, jmaisy-
kite citriny krema ir iSlyginkite.

|deékite groteles j maisto ruoSimo skyriy.
Jjunkite automating programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Ruosdami glajy, iki standziy puty iSpla-
kite kiausiniy baltymus su cukrumi. Ta-
da tolygiai iSdestykite ant citrininio kre-
mo.

Automatiné programa:
dékite j maisto ruosimo skyriy ir kepki-
te, kol jgaus rusvai gelsva atspalvj.

Rankiniu budu:

jdékite | maisto ruoSimo skyriy ir kepkite
pagal 1 ir 2 kepimo etapa, kol jgaus
rusvai gelsva atspalvj.

Nustatymas

Automatiné programa

“Dessert” | “Lemon Meringue Pie”
Programos trukme: 60 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Intensivbacken”
“Temperatur”: 185 [185] (180) °C
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 40 minuciy
Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas
“Temperatur”: 170 °C
“Garzeit”: 20 minuciy



Desertas

Sokoladiniai pyragaigéiai

Gaminimo trukme: 70 minuciy
8 porcijos

Teslai paruosti reikés:

70 g Sokolado, juodojo

70 g sviesto

70 g cukraus

4 KiauSiniy, M dydzio

70 g migdoly | susmulkinty
20 g dziuvesiy

500 ml vanilinio padazo
200 g grietinéles

Pabarstymui
40 g cukraus pudros

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai

8 formelés (J 6 cm)
Universalusis padéklas
Sietelis, tankus

Gaminimo eiga
Puode istirpinkite Sokolada ir atvésinki-
te.

Iki kreminés konsistencijos iSplakite
sviesta, cukry ir kiauSiniy trynius. Jmai-
Sykite Sokolada, migdolus ir dzitvese-
lius.

Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Iki standumo iSplakite baltymus ir jmai-
Sykite su Sokolado mase.

Patepkite riebalais formeles. Sukréskite
mase.

ISdéstykite formeles ant universalaus
padéklo ir dekite | maisto ruoSimo sky-
riy. ISkepkite pyragaicius.

ISplakite grietinéle ir jmaisykite | vanilinj
padaza. Lygiomis dalimis iSdéliokite de-
sertinese lékstése.

PyragaiCius peiliu nuimkite nuo forme-
lés krasty. PyragaiCius patiekite deserti-
nése lekstése. Patiekite Siltus, apibars-
tytus cukraus pudra.

Nustatymas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 150-160 °C

“Booster”: “aus
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 35-45 minutés
Kepimo lygis: 1
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