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PriekSvards

Cienijamie

gardéezi!

Kad sanakam kopa ieturét maltiti, raisas
interesantas sarunas un rodas skaisti
brizi. Kopiga maltites baudiSana satuvi-
na — it ipasi tad, ja ta ir pilniba izdevu-
sies. Ka ikdiena, ta art atzimejot ipasus
notikumus.

Jusu jauna cepeskrasns sniedz tiesi $a-
du iespeju: ka patiesi daudzpusigs ta-
lants varat taja atri un veseligi pagatavot
ne tikai ierastas maltites, bet ari istus
kulinaros Sedevrus.

Ar So gramatu velamies sniegt jums ver-
tigu palidzibu $aja darba. “Miele” eks-
perimentalaja virtuve ik dienas satiekas
zinasanas un zinkare, rutina un nepare-
dzamais — tadé€jadi esam spe€jusi izstra-
dat ne tikai noderigus padomus, bet ari
garanteti veiksmigas receptes. Vairak
recepsu, iedvesmas un interesantas te-
mas ir pieejamas ari musu
“Miele@mobile” programma.

Vai jums ir jautajumi vai vélmes? Meés ar
prieku dalisimies pieredze. Musu kon-
taktinformacija ir sniegta Sis gramatas
beigas.

Novélam jums 1pasi jaukus ediena bau-
disanas mirklus!

Jusu “Miele” eksperimentala virtuve
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Par So pavargramatu

Pirms sakat, iepazistieties ar masu ap-
kopotajiem noradijumiem par Sis pavar-
gramatas lietoSanu.

Katrai automatiskajai programmai ir no-
radita piemerota recepte, kas atvieglos

jusu “Miele” cepeskrasns lietoSanas uz-
saksanu.

Daudzam automatiskajam programmam
varat individuali izvéleties labako gata-
vosanas rezultatu — apbruninasanas pa-
kapi maizei un konditorejas izstradaju-
miem un gatavibas pakapi galai.

Par automatiskajam program-
mam

— Automatiskas programmas nav pie-
ejamas visos modelos. Ari tad, ja ju-
su cepeskrasnij nav attiecigas auto-
matiskas programmas, taja var paga-
tavot visas aprakstitas receptes. Sa-
da gadijuma izmantojiet manualos ie-
statijumus. Atskiribas tiek noraditas
gatavoSanas aprakstos.

— Zem katras receptes ar automatisko
programmu iestatijumu noradeés ir no-
radits cel$ automatiskas programmas
izvélei.

— Automatiskajas programmas ka rup-
nicas iestatijums ir noradits vidéjais
programmas ilgums. Faktiskais il-
gums daudzas programmas ir atka-
rigs no veélamas gatavibas pakapes.
Pirms automatiskas programmas pa-
laiSanas izvélieties vélamo iestatiju-
mu.

Par sastavdalam

— Teksts, kas aiz atseviSkas sastavda-
las ir atdalits ar komatu (,), apraksta
to. Lielakaja dala gadijumu So sastav-
dalu var iegadaties $ada veida,
piem., kvieSu milti, 405. tips; olas, M
izmeérs; piens, 3,5% tauku.

— Ja aiz sastavdalas atrodas vertikala
lnija (|), apraksts aiz tas attiecas uz
partikas produkta apstradi, kas pa-
rasti ir veicama gatavo$anas laika. St
apstrades darbiba vairs netiek minéta
gatavosanas procesa apraksta.
Piem., siers, pikants | sarivéts; sipoli |
mazos kubinos; piens, 3,5% tauku |
remdens

— Galas svars, ja vien tas nav 1pasi atzi-
mets, vienmer ir noradits pec apstra-
des.

— Augliem un darzeniem noraditais
svars attiecas uz nemizotiem, netiri-
tiem augliem un darzeniem.

— Augli un darzeni pirms gatavoSanas
vienmer ir jafira/jamazga un, ja nepie-
cie$ams, jamizo. ST darbiba gatavo-
Sanas aprakstos netiek noradita ka
atseviSka gatavoSanas darbiba.



Par So pavargramatu

Atsevisku cepeskrasns modelu
Ipatnibas

Sr pavargramata tiek pievienota cepes-
krasnim ar dazadu lielumu krasns ka-
meru. Ja sastavdalu daudzums vai ie-
statamie parametri atskiras, attiecigie
iestatijumi tiek noraditi $ada seciba:

— cepeskrasnim ar 5 ievietoSanas lime-
niem;

— [cepeskrasnim ar 3 ievietoSanas -
meniem] kvadratiekavas;

— (90 cm cepeskrasnim) apalajas ieka-
vas.

Ja iestatijumi ir vienadi visu lielumu

krasns kameram, tiek noradits tikai

viens iestatijums bez iekavam.

Ja cepeskrasnij nav funkcijas “Spezia-
lanwendung” | “Hefeteig gehen lassen”, iz-
vélieties "Automatikprogramm® | “Ku-
chen” | "Hefeteig”. Vai arT izmantojiet dar-
bibas rezimu “Cber-/ Unterhitze” ar tem-
peraturu 30 °C un parsedziet miklu ar
mitru dranu.

Ja cepeskrasnij nav darbibas rezimu
"Klimagaren + Ober-/Unterhitze”, "Klimaga-
ren + Bratautomatik”, “Klimagaren + HeiGluft
plus” vai “Klimagaren + Intensivbacken”, iz-
vélieties darbibas reZimu “Klimagaren”.
Darbibas rezZimam “Klimagaren + Ober-/
Unterhitze” iestatiet par 20 °C zemaku
temperaturu, neka ir noradits manuali
veicamajos iestatijumos.

Ja cepeskrasnij nav funkcijas “Spezia-
lanwendung” | “Niederterperaturgaren”, iz-
mantojiet darbibas rezimu “Cher-/ Unter-
hitze". lepriek$ karséjiet krasns kameru
ar 120 °C iestatijumu 15 minttes. Paze-
miniet temperaturu péc gatavojama
produkta ievietoSanas lidz aptuveni

100 °C.

Attiecas uz cepeskrasns modeliem ar
“FlexiClip” vadotném, kas tiek uzstadi-
tas uz ievietoSanas limenu sanu tureta-
jiem un tadéjadi atrodas nedaudz aug-
stak: uzstadiet Sis vadotnes, ja iespe-
jams, vienu lImeni zemak par receptée
noradito imeni un iebidiet gatavojamo
produktu krasnt uz “FlexiClip” vadot-
nem.

Ja sava cepeskrasni izmantojat “Flexi-
Clip” vadotnes, kas tiek uzstaditas
starp attiecigo lImenu sanu turétajiem
un tadejadi atrodas viena limeni, izman-
tojiet recepté noradito ievietoSanas -
meni.

Par iestatijumiem

— Temperatura un laiks: ir noraditi tem-
peraturas un laika diapazoni. letei-
cams nemt vera zemako iestatijumu,
paturot iespéju laiku nedaudz paildzi-
nat pec saviem ieskatiem vai nogar-
SoSanas.

— levietoSanas imeni: imeni plasu un
rezgu ievieto$anai tiek skaititi no
apaksas uz augsu.



Darbibas rezimu parskats

“Klimagaren”

Par cepSanu ar mitrinaSanu. Izmantojiet
$o darbibas reZimu maizes un kondito-
rejas izstradajumu cep$anai un zivju un
galas gatavosanai.

Izmantojot “Klimagaren”, maizes mik-
stums klust 1pasi viendabigs (maizes
iekSpuse) un ta iegust krauk$kigu garo-
zinu (arpuse ir kraukskiga, bet nav
trausla). Loti labi var uzraudzét rauga
miklu. Zivis un gala tiek pagatavota
saudzigi un saglaba suligumu.

Izvélieties kadu no $adam kombinaci-
jam:

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

“HeiBluft plus”

Cepsanai un cepesu gatavosanai. Vien-
laikus var gatavot edienus vairakos Ii-
menos. Gatavot var zemaka temperatu-
ra neka darbibas rezima “Augs€ja/apak-
$€ja karseésana”, jo siltums krasns ka-
mera uzreiz tiek sadalits vienmérigi.
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“Ober-/ Unterhitze”

Piemérots cepSanai péc tradicionalam
receptem, suflé pagatavoSanai un gata-
vo$anai zema temperatura. lzmantojot
receptes no vecaka izlaiduma pavargra-
matam, iestatiet par 10 °C zemaku tem-
peratlru, neka noradits. Gatavo$anas
laiks nemainas.

“Intensivbacken”

Konditorejas izstradajumu ar mitru pildi-
jumu ceps$anai, kuru pamatnei jasagla-
ba kraukSkigums. Neizmantojiet So dar-
bibas reZimu planiem konditorejas iz-
stradajumiem, ka ari cepeSiem, jo kon-
ditorejas izstradajumi un cepesu sula
klust parak tumsa.

“Bratautomatik”

Cepesu gatavoSanai. ApcepSanas fazes
laika krasns kamera tiek automatiski uz-
karséta lldz augstai apcepSanas tempe-
raturai. Tiklidz §I temperatura ir sasnieg-
ta, cepeSkrasns patstavigi atgriezas uz
ieprieks iestatito gatavoSanas tempera-
turu. Tadéjadi gatavotajam édienam no
arpuses ir skaista, bruna garozina un ta
gatavos$ana var tikt pabeigta, nemainot
darbibas rezimu.



Darbibas rezimu parskats

“Unterhitze”

Sis reZims jaizvélas gatavosanas laika
beigas, ja édienam ir nepiecieSama bru-
naka apakSpuse.

“Oberhitze”

Sis reZims ir jaizvélas gatavo$anas laika
beigas, ja édienam ir nepiecieSama bru-
naka augspuse.

“Grill groB”

Plakanu produktu grileSanai liela dau-
dzuma un lielas veidnés ievietotu edie-
nu virspuses apcepsanai. Viss augse-
jais/grila sildelements sakarst lidz sar-
kankvelei, lai nodroSinatu nepiecieSamo
siltuma starojumu.

“@rill klein”

Neliela daudzuma plakanu produktu
(pieméram, steiku) grileSanai un mazas
veidnés ievietotu eédienu virspuses ap-
cepsSanai. Ir ieslegta tikai sildelementa
ieks€ja zona, kas sakarst lldz sar-
kankvelei, lai nodroSinatu nepiecieSamo
infrasarkano starojumu.

“Umluftgrill”

Grilejamiem produktiem ar lielu diamet-
ru (piem., calim). Grilet var zemaka tem-
peratura neka darbibas rezima “Grils”, jo
siltums gatavo$anas kamera tiek sada-
lits vienmerigi.

“Eco-HeiBluft”

Nelielam produktu daudzumam, pieme-
ram, dzili sasaldetam picam, maizitém,
forminu cepumiem, ka ari galas edie-
niem un cepesSiem. Ja durvis gatavosa-
nas laika paliek aizvertas, var ietaupit
lidz 30% elektroenergijas, salidzinot ar
parastajiem darbibas rezimiem.

Individualas programmas

Ir iespéjams izveidot, saglabat un indivi-
duali nosaukt lidz pat 20 individualajam
programmam. Kombingjiet ldz pat

10 gatavoSanas darbibam, lai iegutu ju-
su iecienitakas receptes lielisku rezulta-
tu, vai atvieglojiet savu ikdienu, sagla-
bajot biezak izmantotas receptes. Katrai
gatavoSanas darbibai var izvéléties ie-
statijumus, pieméeram, darbibas reZimu,
temperaturu un gatavosanas laiku vai
temperaturu produkta vidusdala.
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Svariga un noderiga informacija

“TasteControl”

“TasteControl” funkcija kalpo krasns ka-
meras un pagatavota produkta atrai at-
dzeséSanai péc gatavoSanas procesa
pabeigSanas. Tadéjadi netiek pielauta
pagatavota produkta parmeériga apbru-
ninaSana vai pargatavoSana. Kombine-
jot “TasteControl” ar funkciju “Edienu
siltuma saglabadana”, var iegut vislaba-
ko rezultatu un laika pagatavot garsigus
edienus.

Automatiska izslegSana

JUsu cepeskrasni ir ieblvéta inteligenta
elektronika, tade| varat izbaudit augsta-
ko vadibas komfortu. PEc gatavoSanas
laika beigam cepesSkrasns automatiski
izslégsies.

Sakuma laika atlikSana

levadot konkrétu gatavoSanas ilgumu,
laika norades “gatavs plkst.” vai “sakt
plkst.”, var jau iepriek$ vadit gatavoSa-
nas procesu un panakt automatisku iz-
slegSanos vai ieslégSanos un izslegsa-
nos.

Gatavosanas laiki

Laiku, kas ir nepiecieSams produkta pa-
gatavoSanai, varat iestatit jau ieprieks.
Pec Si laika beigam krasns kameras kar-
séSana automatiski izsledzas. Izveloties
iepriekS€jas uzkarsesSanas funkciju, ga-
tavoSanas laika atskaite tiek sakta tikai
pec iestatitas temperatiras sasniegsa-
nas un gatavojama produkta ievietoSa-
nas.

12

leprieksSeja uzkarsesana

Krasns kameras ieprieks€ja uzkarsésa-
na ir nepiecieSama tikai dazu €dienu
gatavosanai. Lielako dalu édienu var ie-
vietot auksta krasni, lai izmantotu siltu-
mu jau uzkarseSanas faze. Norades par
to bis sniegtas recepte. lepriek$eja uz-
karsé$ana ir nepiecieSama $adiem edie-
niem:

kikam un konditorejas izstradaju-
miem ar 1su cepSanas laiku (ldz ap-
tuveni 30 minutém);

tumsajam maizes miklam;

rostbifam un filejai.

“Booster”

Lai cepeSkrasns kamera péc iespéjas
atrak varéetu sasniegt vélamo tempera-
tdru, cepeskrasns piedava “Booster”
funkciju. Ja ir iestatita temperatura, kas
parsniedz 100 °C, un ir ieslégta
“Booster” funkcija, vienlaicigi tiek ie-
slegta augseja karseSana/grils, gre-
dzenveida sildelements un ventilators.
Sada veida uzkarsés$ana tiek ievérojami
paatrinata.

“Crisp function”

Maltitem, kuram ir jabut 1pasi kraukski-
gam, izmantojiet “Crisp function”. Mit-
ruma samazinasana krasns kamera lauj
fr1 kartupeliem, picam, kiSiem u. c. klGt
Tpasi kraukskigiem — pat putnu galas
ada klust kraukskiga, kameér gala sagla-
ba suligumu. “Crisp function” var iz-
mantot jebkura darbibas rezima un
ieslegt péc nepiecieSamibas.



Svariga un noderiga informacija

Partikas termometrs

Ar partikas termometru var precizi uz-
raudzit gatavoSanas procesa tempera-
tdru eédiena iekSpusé — dazam automa-
tiskajam programmam un 1pasajiem lie-
tojumiem tiek noradits, ka ir jaizmanto
partikas termometrs.

Partikas termometra metala smaile tiek
iesprausta gatavojamaja produkta un
tadejadi tiek mérita produkta vidusdalas
temperatura gatavojama produkta ieks-
pusé gatavoSanas procesa laika. Tem-
peratura produkta vidusdala raksturo ta
gatavibas pakapi. Atkariba no ta, vai ve-
laties, pieméram, vide€ji izceptu vai pilni-
ba izceptu cepeti, iestatiet zemaku vai
augstaku (maks. 99 °C) produkta vidus-
dalas temperaturu.

LietoSana: partikas termometra metala
smailei ir jabut pilniba iespraustai pro-
dukta un jasasniedz aptuvena produkta
vidusdala. Ja galas gabali ir nelieli, var
izmantot kartupela gabalu vai galas at-
liekas (atgriezumus un cipslas), lai no-
segtu uz aru izvirzito termometra daju.
Preteja gadijuma radita produkta vidus-
dalas temperatura varéetu but k|udaina.

Ipasie lietojumi

Atkariba no aprikojuma jusu cepeskras-
nij var but dazadi ipasie lietojumi. Seit
dazu lietojumu apraksts.

Rauga miklas raudzesana

Drosai un vienkarSai rauga miklas rau-

dzeSanai. Varat izveleties raudzeSanas

laiku 15, 30 vai 45 minutes. Raudzéjiet

neapsegtu miklu mitra un silta mikrokli-
mata, ldz tas apjoms ir dubultojies.

“Niedertemperaturgaren”

Saudzejosai ipasi maigas galas gatavo-
§anai. Ar zemo temperataru un Tpasi ilgo
gatavosanas laiku gala izdodas nepar-
spé&jami laba un maiga.

“Sabbat-Programm”

Sabata programma ir paredzéta religis-
ko tradiciju atbalstiSanai. Kad ir izvéléta
sabata programma, izvelieties darbibas
reZimu un temperattru. Programmas iz-
pilde tiek sakta, atverot un aizverot ie-
kartas durvis.
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Svariga un noderiga informacija

Virtuves abece

Jédziens Skaidrojums

Rievojums Apziméjums maize vai konditorejas iz-
stradajumos izveidotajam rievam.

Atdalits Zivis, kam ir iznemtas asakas, vai gala,
kas ir atdalita no kauliem.

Tiklojums Par tiklojumu sauc smalkas plaisas, kas

izveidojas garozina.

Sagatavots cepSanai

Partikas produkti, kas jau ir nofiriti, bet
vél nav pagatavoti. Pieméram, gala, ku-
rai ir izgriezti tauki un cipslas, zivs, kas
ir notirita un izkidata, vai augli un darze-
ni, kas jau ir notiriti un nomizoti.

Klaips Apstradats jelas miklas gabals, kam ir
pieskirta forma.

Miklas Suve Apziméjums Suvei maize, kas rodas,
pieskirot formu.

Krauk3$kigums ApZiméjums garozinai raksturigajam

kartainumam.

Miklas gabalu apaloSana

Formas pieskirSanas metode maizei un
maizitem. Precizu aprakstu skatiet no-
dala “Maize un maizites”.
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Svariga un noderiga informacija

Daudzumi un meri
TK = téjkarote
EK = edamkarote

g = grams
kg = kilograms
ml = mililitrs

ng = naza gals

1 tejkarote atbilst aptuveni:

— 3 g cepama pulvera

— 5 g sals/cukura/vanilas cukura
- 5gmiltu

— 5 ml Skidruma

1 edamkarote atbilst aptuveni:

— 10 g miltu/partikas cietes/rivmaizes
— 10 g sviesta

— 15 g cukura

— 10 ml Skidruma

— 10 g sinepju
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“Miele” piederumi

Piederumi

Ar musu apjomigo piederumu izveéli pali-
dzeésim jums sasniegt labakos gatavo-
Sanas rezultatus. Katrs priekSmets ar
savu izmeéru un funkciju ir piemeérots
“Miele” iericém un intensivi parbaudits
saskana ar “Miele” standartiem. Visi
piederumi ir pieejami “Miele” interneta
veikala, zvanot uz “Miele” Klientu apkal-
poSanas dienestu vai specializétajos
veikalos.

“PerfectClean”

Vel nekad tiriSana nav bijusi tik vienkar-
Sa: pateicoties vienreizigajai krasns ka-
meras “PerfectClean” apstradei, svai-
gus netirumus var notirit bez piepules.

Ar “Miele” platis un veidnes tiek apstra-
datas ar $o tehnologiju - cepama papira
izmantoSana parasti ir lieka. Maize, mai-
Zites un cepumi nepiedeg un gandriz
pasi noslid no cepsanas trauka.

Loti izturiga virsma pret griezumiem lauj
uz tas griezt picas, tortes utt. Péec iz-
mantoSanas viss atkal ir tirs ar vienu firi-
Sanas kustibu.
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Cepama plats

Lezenaka cepama plats ir vislabak pie-
meérota visiem édieniem, kas cepS$anas
vai gatavoSanas procesa laika zaude ti-
kai nedaudz Skidruma. To ir ieteicams
izmantot, pieméram, konditorejas izstra-
dajumu, maizes, fri kartupelu un darze-
nu, cepsanai.

Universala plats

Izmantojiet dzilako universalo plati aug-
stakam kiokam ar pildijumu, cepe$a su-
las savak$anai vai galas apcepsanai.

“Gourmet” cepama plats

Caurumota “Gourmet” cepama plats ti-
ka izstradata Tpasi cep$anai ar mitrina-
Sanu. Ta ir ipasi piemérota konditorejas
izstradajumiem no svaigas rauga miklas
un biezpiena un ellas miklas un maizi-
tém. Smalkais perforéjums sekmée ap-
braninasanu konditorejas izstradajuma
apaksdala.

“Gourmet” cepama plats ir piemérota
art auglu un darzenu zavesanai vai kal-
tesanai.

Apala cepama veidne

Apala cepama veidne ir piemérota vi-
siem apalas formas édieniem, pieme-
ram, picai, sacepumam un tortei.

Pateicoties “PerfectClean” parklaju-
mam, papildu ietaukoSana vai cepama
papira izmantoSana lielakoties nav ne-
piecieSama. Lai optimali izmantotu cep-
§anu ar mitrinasanu, apalo cepamo
veidni var iegadaties ari ar perforéjumu.



“Miele” piederumi

GrileSanas un cepesu plats

GrileSanas un cepesu plats tiek uzlikta
uz universalas plats, lai nepielautu, ka
grilejamais produkts atrodas izplusto$a-
ja galas sula. Tadejadi ta virsma sagla-
bajas kraukskiga un netiek pielauta ce-
pesa sulas piedegSana. Savakta sula ir
lieliski piemérota mérces pagatavosa-
nai.

Grilesanas un cepesu plats rievota un
krokota forma nepielauj ari tauku izSlak-
stiSanos un parak lielu krasns kameras
piesarnojumu.

“Miele Gourmet” cepesu trauks

“Miele Gourmet” cepesu trauks tika iz-
stradats, lai optimali apvienotu plits vir-
smu un iebuvéjamo iekartu. Péc apcep-
Sanas uz plits virsmas “Miele Gourmet”
cepesu trauku var pavisam viegli iebidit
krasns kameras sanu rezgos. ParlieSana
ar cepesa sulu vai apmaisiSana apvie-
nojuma ar “FlexiClip” vadotném ir ipasi
erta, jo “Gourmet” cepesu trauks vairs
nav no krasns kameras jaizcel, bet tikai
jaizvelk.

“Gourmet” cepesu traukam ir pretpie-
deguma parklajums un trauks ir pieme-
rots produktu sutinasanai, galas gabalu,
zupu, mércu, sacepumu un pat saldo
€dienu gatavoSanai. Tiem var iegadaties
atbilstoSus vakus.

“FlexiClip” vadotnes

Pateicoties “FlexiClip” vadotnem, atse-
viskas cepamas platis vai rezgus var iz-
vilkt érti un droSi. Krasns kamera tas
pavisam viegli var novietot dazados [i-
menos un tikpat érti parvietot uz citu Ii-
meni. “FlexiClip” vadotnes var iegada-
ties ar “PerfectClean” parklajumu vai ka
“PyroFit” variantu.
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“Miele” piederumi

Kopsanas lidzekli

Regulari tirot un kopjot cepeskrasni, jus
varésiet izbaudit tas darbibu un ilgmuzi-
bu. Originalie “Miele” kopsanas produk-
ti ir lieliski pielagoti “Miele” cepeSkras-
nim. legadajieties Sos produktus
“Miele” interneta veikala, zvanot uz
“Miele” Klientu apkalpoS$anas dienestu
vai specializetajos veikalos.

“Miele” cepesSkrasns tiriSanas hdzek-
lis

“Miele” cepeskrasns tirisanas lidzeklis
izcelas ar loti augsto taukvielu 8kidina-
Sanas spéju un vienkarso izmantosSanu.
Pateicoties ta Zelejveida konsistencei,
tas turas ari pie cepeskrasns sienam. Ta
Tpasa formula lauj tirit viegli, bez ilgas
meércésanas un karsésanas.

AtkalkoSanas tabletes

Udensvadu un tvertnu atkalko$anai
“Miele” ir izstradajusi ipasas atkalkoSa-
nas tabletes. AtkalkoSana ir ne tikai loti
efektiva, bet ar Tpasi saudziga.

“Miele” komplekts “MicroCloth”

Ar So komplektu bez piepules varésiet
notirit pirkstu nospiedumus un nelielus
traipus. Komplekta ir ieklauta viena uni-
versala, viena glazu, ka ari viena pule-
Sanas drana. Loti izturigajam dranam no
smalkas mikroskiedras ir ipasi augsta ti-
nsanas veiktspéja.
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Kukas

“Kumoss pa kumosam...”

Klkas un kéksi labi iederas saviesiga
kafijas vai téjas galda, pie kura raisas
patikamas sarunas. Tomer, lai palutinatu
viesus ar pasgatavotiem karumiem, vis-
pirms nakas izveléties no dazadam mik-
lam, sastavdalam un pildijumiem. Vai
tiem ir jabut suligiem? Varbat pilditiem
ar kremu? Vai krauk8kigiem? Vislabak
mazliet no visa. Ta ka saldumi uzlabo
omu, ikviens labprat nobaudis vél kadu
kumosu.

19



Kukas

leteikumi gatavosanai

Pateicoties daziem vienkarSiem ieteiku-
miem, pagatavosiet vislabakos kondito-
rejas izstradajumus. “Miele” eksperi-
mentala virtuve dalas Seit savas zinasa-
nas ar jums.

Miltu veidi

Razojot miltus, atkariba no miltu veida
tiek samalti veseli graudi vai tikai to da-
las.

Miltu veidiem tiek noradits mineralvielu
saturs — mg uz 100 g miltu. Jo augstaks
ir attieciga tipa skaitlis, jo vairak taja ir
mineralvielu. Atkariba no maluma paka-
pes, pieméram, kvieSu miltus iedala $a-
dos tipos:

405. tips

Smalki, balti milti, kas ir vienlidz pieme-
roti gan vansanai, gan cepSanai. Tos
galvenokart veido ciete un lipeklis;

550. tips
Stipri milti smalki porainam miklam, iz-
mantojami dazadiem meérkiem;

1050. tips

Sie milti ir vid&ji stipri malti, tiem ir tum-
Saka krasa un tie ierindojas starp rupja
maluma un bidelétajiem miltiem. Re-
cepte var aizstat pusi So tipu miltu ar bi-
delétajiem miltiem un tas butiski nemai-
nis rezultatu;
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1700. tips

Tie ir tumsi milti, kas satur gandriz visus
graudu arejos apvalkus. Tie ir lieliski
piemeéroti maizes cep$anai.

Pilngraudu milti

ST veida miltiem netiek noradits tipa
skaitlis. Tie ir veseli graudi ar visam sa-
stavdalam. Tos var samalt smalki vai
rupji un tie ir ipasi labi piemeéroti maizes
cepSanai.

Irdinataji

Irdinataji veicina miklas uzrugS$anu un ir-
denumu, ko mikla iegist miciSanas vai
maisiSanas laika.

Raugs

Raugs ir dabisks irdinatajs miklas irde-
numa veicinasanai, turklat cepSanai
vienlidz piemérots ir gan svaigais, gan
sausais raugs. Rauga sénitém uzrugsa-
nai ir nepiecieSams siltums (temperatura

no 35 lidz maksimali 50 °C), laiks un ba-
rotne no miltiem, cukura un Skidruma.



Kukas

Cepamais pulveris

Cepamais pulveris ir vislabak zinamais
Kimiskais irdinatajs. Baltais pulveris,
kam nav garSas un kas galvenokart sa-
stav no natrija karbonata, ir loti daudze-
jadi izmantojams dazadu veidu miklam.

Briezraga sals

Briezraga sals vai potass ir tipiski irdina-
taji Ziemassvetku konditorejas izstrada-
jumiem, pieméram, medus kukam vai
piparkikam.

Natrija bikarbonats (soda)

Natrija bikarbonats ir balts pulveris ar
viegli sarmainu, maigu garSu. Tas ir ce-
pama pulvera sastava un turklat paatri-
na paksaugu darzenu gatavosanu.

Miklas veidi

Biskvita mikla

Biskvita mikla ir irdena, miksta mikla. St
konsistence tiek panakta, pievienojot
saputotus olu dzeltenumus, veselas
olas un saputojot stingras putas un ieci-
Iajot olu baltumus.

Kas janem veéra, gatavojot miklu?
leteicams izmantot atdzesétas olas.

Sakuliet olu baltumus lidz iespé&jami
stingrai konsistencei.

Cepiet miklu uzreiz péc pagatavosanas.
Kas ir janem véra cepsSanas laika?

Nelaujiet miklai k|ut parak tumsai. Prete-
ja gadijuma miklas platne klus parak
stingra un vares vieglak saluzt.

Kas ir janem vera péc cepsSanas?

Silto kuku var vieglak atdalit, ja cepamo
papiru no apaksSpuses nedaudz apslaka
ar udeni.

Ja biskvita pamatnei ir jaklust par tortes
pamatni, to vajadzetu izcept iepriekséja
diena, jo tad to varés precizi un viegli
sadalit.

Lai sadalitu horizontali, ir ieteicams ar
asu nazi izdarit iegriezumus visapkart
kukai, ieverojot vienadu atstatumu. le-
lieciet iegriezumos diegu un sakrustojiet
galus priek$puse. Velkot diegu galus
pretéjos virzienos, kuka tiek vienmerigi
sadalita 2 pamatnes.

Kartaina mikla
Kartaino miklu veido vairaki slani, kas
cepSanas laika vienmerigi celas augSup.
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Kukas

Kas ir janem vera?

Nemiciet miklas atliekas, jo tadejadi tiks
apdraudéta slanu vienmeriga celSanas
augsSup. leteicams salikt miklas atliekas
citu virs citas un atkartoti izrullét.

Mitruma nodrosinasana gatavoSanas
pirmaja posma uzlabo slanu vienmerigu
celSanos augSup un rada skaistu spidu-
mu uz miklas virsmas.

Plauceta mikla

Jau tas nosaukums norada uz tas ipat-
nibu. Gatavojot $o miklu, ta tiek plauce-
ta katla un tad cepta.

Kas ir janem vera?

Noteikti aizveriet durvis cepSanas pirmo
10 mindsu laika. Saja laika plaucéta
mikla ir tik jutiga, ka pretéja gadijuma
tiktu apdraudéta viegli gaisiga celSanas
augsup.

lepildiet veja kukas vai ekléros pildijumu
tikai 1si pirms pasniegSanas. Tadéejadi
kUkas saglabas patikamu kraukskigu-
mu.
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SmilSu mikla

Micito miklu jeb smilSu miklu Tpasi labi ir
gatavot cepeSkrasni, kurai ir cepSanas
ar mitrinasanu funkcija, jo tvaika padeve
padara miklu 1pasi drupanu.

Kas ir janem vera?

Miciet miklu tikai Tsu laiku, jo péc ilgas
miciSanas no tas gatavotajiem kondito-
rejas izstradajumiem vairs nebus vela-
mas drupanas konsistences.

Lai nodroSinatu 1su miciSanas laiku, iz-
mantojiet iesp&jami mikstus taukus.

DzeséSanas laiks pec miciSanas palieli-
na gatavo konditorejas izstradajumu ve-
lamo drupano konsistenci.

Rullgjot miklu, izmantojiet iesp&jami
maz miltu. Tad labak saglabasies miklas
elastigums.

Miklas atliekas var micit kopa arvien no
jauna. Ja mikla k|ust parak drupana,
vienkarsi pievienojiet nedaudz tdens.

SmilSu miklu var labi uzglabat. Ledus-
skapri — labi iesainota — ta saglaba svai-
gumu 2-3 dienas.

Maisita mikla

Maisita mikla var but gan krémiga, gan
bieza un 8kidra un to galvenokart veido

tauki, cukurs un olas. Sis sastavdalas
nodrosina, ka kukas klust |oti suligas.

Kas ir janem vera?

Sajauciet cukuru un sviestu krémveida
masa un pakapeniski iejauciet paréjas
sastavdalas.

Visam izmantotajam sastavdalam ir ja-
but istabas temperaturai.



Kukas

Ja miklas konsistence k|ust parak stin-
gra, var pievienot nedaudz Skidruma,
pieméram, piena.

Apkaisiet auglus, riekstus un Sokolades
gabalinus ar nedaudz miltu un iejauciet
tos mikla tikai beigas. Tadejadi Sis sa-
stavdalas ari cepSanas laika bus vien-
meérigi sadalitas kuka.

Cepiet miklu tieSi pec pagatavoSanas.

Gatavibas parbaudei vienkarsi iesprau-
diet kuka koka iesmu. Kuka ir izcepu-
sies, ja pec izvilkSanas pie ta vairs nav
pielipusas mitras, lipigas drupatas.

Silto kuku var vieglak atdalit, ja cepamo
papiru no apakSpuses nedaudz apslaka
ar adeni.

Biezpiena un ellas mikla

Biezpiena un ellas mikla ir atra alternati-
va rauga miklam un, svaigi izcepta, ir
tam |oti dziga.

Kas ir janem vera?

Miciet sastavdalas tikai isu laiku. Preteja
gadijuma mikla var klut parak lipiga.

Cepiet miklu uzreiz péc pagatavosanas.
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Kukas

Plana abolkuka

GatavosSanas laiks: 95 minttes

Sastavdalas 12 gabaliem

Pildijjumam
500 g abolu, skabenu

Miklai

150 g sviesta | miksta

150 g cukura

8 g vanilas cukura

3 olas, M izmérs

2 edamk. citronu sulas

150 g kvieSu miltu, 405. tips
Y2 tejk. cepama pulvera

Veidnei
1 tejk. sviesta

ApkaisiSanai

1 édamk. pudercukura
Piederumi

Rezgis

Saliekama veidne, & 26 cm
Smalks siets
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Gatavosana

Nomizo abolus un sadala 4 dalas. 1z-
liektaja puse ievelk rievas ar aptuveni
1 cm atstatumu, sajauc ar citronu sulu
un noliek sanus.

letauko saliekamo veidni.

Aptuveni 2 minutes sajauc sviestu, cu-
kuru un vanilas cukuru kremveida ma-
sa. Katru olu iejauc atseviski 2 minuti.

Rezgi iebida krasns kamera. leslédz au-
tomatisko programmu vai uzkarse ce-
peskrasni.

Miltus sajauc ar cepamo pulveri un pie-
jauc parejas sastavdalas.

Miklu vienmeérigi izvieto saliekamaja
veidné. Abolu gabalinus viegli iespiez
mikla ar izliekumu uz leju.

Saliekamo veidni ievieto krasns kamera
un cep kuku, lidz virspuse klust zeltai-
na.

Kuku atstaj veidné 10 minutes. Péc tam
atdala no veidnes un |auj atdzist uz rez-
ga. Parkaisa ar ptdercukuru.



Kukas

lestatijums

Automatiska programma

“Kuchen” | “Apfelkuchen fein”
Programmas ilgums: 63 [65] (65) minu-
tes

Manuali

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

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus” (“ein”) [“aus”
“Garzeit”: 45-55 minutes
levietosanas limenis: 2 [1] (1)

leteikums

Pudercukura vieta kuku var apziest arn
ar mazliet uzsilditu, ldz gludai masai iz-
maisitu aprikozu ievarijumu.
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Kukas

Parsegta abolkuka

GatavosSanas laiks: 100 minutes
Sastavdalas 12 gabaliem

Miklai

200 g sviesta | miksta
100 g cukura

16 g vanilas cukura

1 ola, M izmers

350 g kviesu miltu, 405. tips

1 tejk. cepama pulvera
1 Skipsnina sals

Pildijumam

1,25 kg abolu

50 g rozinu

1 edamk. kalvadosa

1 édamk. citronu sulas
2 tejk. malta kanéla
50 g cukura

Veidnei
1 tejk. sviesta

ApzieSanai
100 g pudercukura
2 eédamk. Gdens | silta

Piederumi

Saliekama veidne, & 26 cm

Partikas pléve
Rezgis
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Gatavosana

Miklai sajauc sviestu, cukuru, vanilas
cukuru un olu kremveida masa. Sajauc
miltus, cepamo pulveri un sali un iemica
mikla. Miklu novieto vésuma 1 stundu.

Nomizo abolus un sagriez daivinas. Sa-
jauc ar rozineém, kalvadosu, citronu sulu
un kanéeli.

letauko saliekamo veidni.

Miklu sadala 3 dalas. 1. dalu izrulle uz
saliekamas veidnes pamatnes. Saliek
kopa saliekamo veidni. No 2. dalas iz-
veido garu rulli un piespiez pie veidnes
malas aptuveni 4 cm augstuma. Pamat-
ni vairakas vietas sadursta ar daksSinu.

Rezgi iebida krasns kamera. lesleédz au-
tomatisko programmu vai uzkarsé ce-
peskrasni.

3. miklas dalu ievieto starp 2 partikas
pléves kartam un izrullé atbilstosi salie-
kamas veidnes izméram.

Abolus sajauc ar cukuru un izvieto uz
miklas pamatnes. Uz tiem novieto mik-
las platni un noslédz ar miklas apmali.

Saliekamo veidni ievieto krasns kamera
un cep kuku.

Kdku atstaj veidné 10 minutes, laujot
atdzist. Pec tam atdala no veidnes un
lauj atdzist uz rezga.

Pldercukuru sajauc ar tdeni un ar to
apziez kuku.



Kukas

lestatijums

Automatiska programma

“Kuchen” | “Apfelkuchen gedeckt”
Programmas ilgums: 77 [70] (78) minu-
tes

Manuali

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 185-195 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “ein
“Garzeit”: 55-65 minutes
levietosanas limenis: 2 [1] (1)
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Kukas

Aprikozu torte ar krejuma glazuru

GatavosSanas laiks: 80 minttes
Sastavdalas 12 gabaliem

Miklai

250 g kvieSu miltu, 405. tips
1 tejk. cepama pulvera

125 g sviesta

125 g cukura

1 ola, M izmers

Pildijjumam
800 g aprikozu no karbas (sausais tir-
svars) | bez uzlgjuma

Glazurai

250 g salda krejuma

2 olas, M izmeérs

1 edamk. partikas cietes
16 g vanilas cukura

. citrona | tikai sula

Veidnei
1 tejk. sviesta

Piederumi
Saliekama veidne, & 26 cm
Rezgis

Gatavosana

Samica miltus, cepamo pulveri, sviestu,
cukuru un olu, izveidojot viendabigu
miklu. letauko saliekamo veidni. Miklu
piespiezot vienmerigi izvieto uz salieka-
mas veidnes pamatnes.

Uz miklas liek aprikozes ar izliekto pusi
uz augsu.

Sajauc visas glazurai paredzetas sa-
stavdalas. Glazuru parlej par apriko-
zem.

Uz rezga ievieto krasns kamera un cep,
lidz virspuse klust zeltaina.
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lestatijums

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



Kukas

Bikerkuka

GatavosSanas laiks: 80 minttes
Sastavdalas 12 gabaliem

Sastavdalas

4 olas, M izmers

250 g sviesta

250 g cukura

1 tejk. sals

250 g kvieSu miltu, 405. tips
3 tejk. cepama pulvera

100 g Sokolades gabalinu

1 tejk. malta kanéla

Veidnei
1 tejk. sviesta

Piederumi
Saliekama veidne, & 26 cm
Rezgis

Gatavosana

Olu baltumus atdala no dzeltenumiem.
Sviestu, cukuru, sali un olu dzeltenu-
mus sajauc krémveida masa.

Sakul olu baltumus lidz stingrai konsis-
tencei. Pusi olu baltumu uzmanigi iecila
cukura un olu dzeltenumu maisijuma.
Miltus sajauc ar cepamo pulveri un pie-
vieno maisijumam. lecila atlikuSos olu
baltumus.

lecila Sokolades gabalinus un kanéli.

letauko saliekamo veidni un ieliek taja
miklu.

Rezgi iebida krasns kamera. lesleédz au-
tomatisko programmu vai uzkarse ce-
peskrasni saskana ar 1. gatavoSanas
darbibu.

Manuali:
iestatijumus pielago saskana ar 2. gata-
vosanas darbibu.

Saliekamo veidni ievieto krasns kamera
un cep kuku, dz virspuse klust zeltaini
brina.

lestatijums

Automatiska programma
“Kuchen” | “Becherkuchen”
Programmas ilgums: 65 minutes

Manuali

1. gatavoSanas darbiba
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 190 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
levietoSanas limenis: 2 [1] (2)

2. gatavoSanas darbiba
“Temperatur”: 150-180 °C
“Garzeit”: 60-65 minutes

leteikums

GarSas pastiprinasanai 50 g cukura aiz-
staj ar medu. Pec vélesanas miklai var
pievienot sausos auglus, kapatus riek-
stus vai vanilas aromatizetaju.
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Kukas

Bumbieru kuka ar mandelu glaziuru

GatavosSanas laiks: 95 minttes
Sastavdalas 20 gabaliem

Pamatnei

470 g kvieSu miltu, 405. tips
125 g cukura

20 g vanilas cukura

250 g sviesta

1 ola, M izmers

Pildijjumam
4 karbas bumbieru (pa 460 g)

Glazurai

550 g skaba krejuma

2 edamk. partikas cietes
4 olas, M izmeérs

65 g cukura

2 tejk. kanéla

40 g mandelu skaidinu

Piederumi
Universala plats

Gatavosana

Samica miltus, vanilas cukuru, sviestu
un olu, Ndz izveidojas viendabiga mikla.
Miklu izrullé uz universalas plats.

Bumbierus sagriez 1 cm biezas skéles
un vienmerigi izvieto uz miklas.

Sajauc skabo kréjumu, partikas cieti,
olas, cukuru, vanilas cukuru un kanéeli.

Glazuru parlej par bumbieriem. Parkaisa
ar mande]u skaidinam.

Universalo plati iebida krasns kamera
un cep kuku, Nldz virsma kl|Ust gaiSi
dzeltena.
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lestatijums

“Betriebsarten”: “Intensivbacken

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

“Crisp function”: “ein”
“Garzeit”: 60-70 minutes

levietoSanas limenis: 2 [1] (1)



Kukas

Biskvita pamatne

GatavosSanas laiks: 75 minttes
Sastavdalas 16 gabaliem

Miklai

4 olas, M izmers

4 eédamk. tdens | karsta
175 g cukura

200 g kvieSu miltu, 405. tips
1 tejk. cepama pulvera

Veidnei
1 tejk. sviesta

Piederumi

Rezgis

Smalks siets

Saliekama veidne, @ 26 cm
Cepamais papirs

Gatavosana

Olu baltumus atdala no dzeltenumiem.
Olu baltumus sakul| ar tGdeni idz |oti
stingrai konsistencei. Lénam iebirdina
cukuru. Saputo un iecila olu dzeltenu-
mus.

Rezgi iebida krasns kamera. leslédz au-
tomatisko programmu vai uzkarse ce-
peskrasni.

Miltus sajauc ar cepamo pulveri, uzsija
olu maisijumam un ar lielu putotaju
viegli iemaisa masa.

Saliekamas veidnes pamatni ietauko un
izklaj ar cepamo papiru. Miklu ievieto
saliekamaja veidne un nogludina.

Biskvita pamatni ievieto krasns kamera
un cep, lidz virspuse klust zeltaina.

Péc cepSanas kuku atstaj 10 minutes
veidng, laujot atdzist. Péc tam atdala no
veidnes un lauj atdzist uz reZzga. Biskvi-
ta pamatni divreiz sagriez horizontali, lai
izveidotos 3 pamatnes.

Apziez ar sagatavoto pildijumu.

lestatijums

Automatiska programma

“Kuchen” | “Biskuitboden”
Programmas ilgums: 46 [47] (47) minu-
tes

Manuali

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 160-170 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 30-40 minutes
levietoSanas limenis: 2 [1] (1)

leteikums

Lai pagatavotu Sokolades biskvitu, mil-
tu maisijumam pievieno 2-3 tejkarotes
kakao.
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Kukas

Biskvita pamatnes pildijumi

GatavosSanas laiks: 30 minttes

Biezpiena un krejuma pildijumam Biezpiena un krejuma pildijuma gata-
500 g partikas biezpiena, 20% tauku vosSana

saturs sausna

100 g cukura

100 ml piena, 3,5% tauku
8 g vanilas cukura

1 citrons | tikai sula

6 Zelatina lapas, baltas
500 g salda krejuma

ApkaisiSanai
1 édamk. pudercukura

Kapucino pildijumam
100 g tumsas Sokolades
500 g salda kréjuma

6 Zelatina lapas, baltas
80 ml espreso

80 ml kafijas likiera

16 g vanilas cukura

1 edamk. kakao pulvera

ApzieSanai
3 édamk. salda kréjuma | sakulta

ApkaisiSanai
1 edamk. kakao pulvera

Piederumi
Tortes pamatne
Smalks siets
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Biezpiena un kréjuma pildijumam biez-
pienu sajauc ar cukuru, pienu, vanilas
cukuru un citronu sulu. Zelatinu iemérc
auksta ddent, nospiez lieko mitrumu un
pec tam iz8kidina mikrovilnu krasni vai
uz plits ar nelielu jaudas iestatijumu.

Zelatinam pievieno nedaudz biezpiena
masas un samaisa.

So maisijumu iemaisa paréja biezpiena
masa un atdzese. Saldo kréjumu sakul

Nldz stingrai konsistencei un iemaisa
biezpiena masa.

Pirmo biskvita pamatni novieto uz tor-
tes pamatnes, apziez ar biezpiena ma-
su, uzliek otro biskvita pamatni, apziez
ar biezpiena masu un uzliek tre-

$o biskvita pamatni.

Torti labi atdzese. Pirms pasnieg$anas
parkaisa ar pudercukuru.



Kukas

Kapucino pildijuma gatavoSana
Kapucino pildijumam izkausé Sokoladi.
Saldo kréjumu saputo lidz stingrai kon-
sistencei. Zelatinu iemérc auksta tdent,
nospiez lieko mitrumu un péc tam izSki-
dina mikrovilnu krasni vai uz plits ar ne-
lielu jaudas iestatijumu, un |auj tam
mazliet atdzist.

Pusi espreso un kafijas likiera iejauc Ze-
latina un iecila krejuma.
Kafijas un kréjuma masu sadala 2 da-

Ias. Viena dala iejauc vanilas cukuru,
bet otra daja — Sokoladi un kakao.

Pirmo biskvita pamatni liek uz tortes
plats, nedaudz apslaka ar kafijas likieri
un espreso un apziez ar tumso krejuma
masu. Uzliek otro biskvita pamatni, ap-
slaka ar atlikuso Skidrumu un apziez ar
gaiso krejuma masu. Uzliek treSo pa-
matni, apziez ar kréjumu un parkaisa ar
kakao pulveri.

leteikums

Lai biezpiena un kréjuma pildijumam
pieskirtu auglu garsSu, masa iecila ne-
daudz sarivéetas citrona mizinas un
300 g mandarinu daivinu vai aprikozu
gabalinu bez uzlejuma.
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Kukas

Biskvita plaksne

GatavosSanas laiks: 55 minttes
Sastavdalas 16 gabaliem

Miklai

190 (290) g cukura

8 (12) g vanilas cukura

1 Skipsnina (2 Skipsninas) sals
125 (190) g kvieSu miltu, 405. tips
70 (110) g partikas cietes

1 (1%2) tejk. cepama pulvera

4 (6) olas, M izmeérs

4 (6) édamk. Udens | karsta

Veidnei
1 tejk. sviesta

Piederumi

Smalks siets

Cepama vai universala plats
Cepamais papirs

Virtuves drana
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Gatavosana

Cukuru, vanilas cukuru un sali ieber
bloda un samaisa. Miltus, partikas cieti
un cepamo pulveri ieber cita bloda un
samaisa.

lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

Olu baltumus atdala no dzeltenumiem.
Olu baltumus sakul ar karsto udeni lidz
stingrai konsistencei. Lenam iebirdina
un iejauc cukura maisijumu. Pakapenis-
ki iejauc olu dzeltenumus.

Miltu maisijumu uzsija olu masai. Ar lie-
lu putotaju viegli iemaisa masa.

Cepamo vai universalo plati ietauko un
izklaj ar cepamo papiru. Uz ta izvieto
miklu un nogludina.

Biskvita plaksni ievieto krasns kamera
un cep.

Ja biskvita plaksni ir paredzets izmantot
biskvita ruletei, miklas plaksne uzreiz
pEc cepSanas ir jaizgaz uz samitrinatas
virtuves dranas, janonem cepamais pa-
pirs un ta jasarullé. Lauj atdzist.

Apziez ar sagatavoto pildijumu.



Kukas

lestatijums

Automatiska programma

“Kuchen” | “Biskuitplatte”
Programmas ilgums: 25 [24] (26) minu-
tes

Manuali

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 180-190 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 15-25 minttes
levietoSanas limenis: 1
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Kukas

Biskvita plaksnes pildijumi

GatavosSanas laiks: 30 minttes

Olu likiera un krejuma pildijumam
3 (5) zelatina lapas, baltas

150 (230) ml olu likiera

500 (750) g salda krejuma

Bruklenu un kréjuma pildijumam
500 (750) g salda krejuma

16 (24) g vanilas cukura

200 (300) g bruklenu ievarjuma

Mango un krejuma pildijumam
2 (3) mango, gatavi (katrs 300 g)
¥ (1) apelsins, neapstradats | tikai mizi-
na | sarivéta

120 (180) g cukura

2 (3) apelsini | tikai sula (no katra
120 ml)

1 (17%2) laims | tikai sula

7 (11) zelatina lapas, baltas

500 (750) g salda krejuma
ParkaisiSanai

1 eédamk. pudercukura
Piederumi

Tortes pamatne

Smalks siets
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Olu likiera un krejuma pildijuma gata-
vosSana

Zelatinu iemérc auksta tdent, nospiez
lieko mitrumu un péc tam iz8kidina mik-
rovilnu krasni vai uz plits ar nelielu jau-
das iestatijumu, un lauj tam mazliet at-
dzist.

Zelatinam pievieno nedaudz olu likiera
un samaisa. Visu pievieno atlikusajam
olu likierim un iemaisa. Masu ievieto le-
dusskapri un |lauj sabiezet.

Saldo kréjumu saputo lidz stingrai kon-
sistencei. Kad olu likiera masa ir kluvusi
tik stingra, ka taja saglabajas labi re-
dzamas maisiSanas pédas, uzmanigi ie-
cila krejumu. Kremam aptuveni 30 mi-
nutes |lauj sabiezéet ledusskapr.

Pec tam ar kremu apziez biskvita plak-
sni. No garakas malas sarullé un [idz
lietoSanai novieto vésuma.

Isi pirms pasnieg$anas parkaisa ar
pudercukuru.



Kukas

Bruklenu un krejuma pildijuma gata-
voSana

Saldo kréjumu kopa ar vanilas cukuru
saputo lidz stingrai konsistencei.

Biskvita plaksni apziez ar bruklenu ieva-
rjumu. Virs ta klaj kréjumu. No garakas
malas sarull€ un idz lietoSanai novieto
vesuma.

Isi pirms pasnieg$anas parkaisa ar
pudercukuru.

Mango un kréjuma pildijuma gatavo-
Sana

Mango auglus kopa ar sariveto apelsina
mizinu, cukuru, apelsinu un laimu sulu
sablende.

Zelatinu iemérc auksta GdenT, nospiez
lieko mitrumu un péc tam izSkidina mik-
rovilnu krasnt vai uz plits ar nelielu jau-
das iestatijumu, un |auj tam mazliet at-
dzist.

Zelatinam pievieno nedaudz mango
biezena un samaisa. Visu pievieno atli-
kuSajam mango biezenim un iemaisa.
Masu ievieto ledusskapr un lauj sa-
biezet.

Saldo kréjumu saputo idz stingrai kon-
sistencei. Kad mango masa ir kluvusi
tik stingra, ka taja saglabajas labi re-
dzamas maisiSanas pédas, uzmanigi ie-
cila krejumu. Kremam aptuveni 30 mi-
nutes lauj sabiezéet ledusskapr.

Péc tam ar kremu apziez biskvita plak-
sni. No garakas malas sarullé un lidz
lietoSanai novieto vesuma.

Isi pirms pasniegSanas parkaisa ar
pudercukuru.

37



Kukas

Sviesta kuka

GatavosSanas laiks: 95 minttes
Sastavdalas 20 (30) gabaliem

Miklai

42 (63) g svaiga rauga

200 (300) ml piena, 3,5% tauku | rem-
dens

500 (750) g kvieSu miltu, 405. tips

50 (80) g cukura

Y2 (%) tejk. sals

50 (80) g sviesta | miksta

1 (2) ola(-s), M izmérs

Pildijjumam

100 (150) g sviesta | miksta
100 (150) g mandelu skaidinu
120 (180) g cukura

16 (24) g vanilas cukura

Piederumi
Cepama vai universala plats
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Gatavosana

Nepartraukti maisot, raugu izSkidina
piena. Kopa ar paréjam sastavdalam
mica 3-4 mindtes, lidz izveidojas vien-
dabiga mikla.

No miklas izveido lodi, ieliek bloda un
ievieto krasns kamera, un parsedz ar
mitru dranu. Lauj ragt saskana ar

1. raudzeésanas fazes iestatijumiem.

Miklu vélreiz nedaudz izmica un izrullé
uz cepamas vai universalas pannas.
Parsedz un lauj rugt saskana ar 2. rau-
dzesSanas fazes iestatijumiem.

Pildijjumam sajauc sviestu, vanilas cu-

kuru un pusi cukura. Ar pirkstiem mikla
iespiez iedobes. ledobés ievieto sviesta
un cukura maisijumu. Uz miklas uzbirdi-
na paréjo cukuru un mande|u skaidinas.

Ar automatisko programmu:
iesledz automatisko programmu un ie-
vieto kuku krasns kamera.

Manuali:

lauj atkal rugt 10 minutes istabas tem-
peratura. Péc tam kuku ievieto krasns
kamera un cep, lldz virspuse klust zel-
taina.



Kukas

lestatijums

Rauga miklas raudzesana

1. un 2. raudzésanas faze
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 30 °C

RaudzesSanas laiks: katrai fazei 20 minu-

tes

Sviesta kukas cepsSana
Automatiska programma

“Kuchen” | “Butterkuchen”
Programmas ilgums: 32 [34] (30) mina-
tes

Manuali

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

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 20-30 minutes
levietoSanas limenis: 2
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Kukas

Auglu kuka (9 15 cm)

GatavosSanas laiks: 225 minutes + 12 stundas auglu sagatavoSanai

Sastavdalas 8 gabaliem

Kuakai

50 g kokteilkirSu (sausais tirsvars) | bez
uzléjuma

50 g zavetu aprikozu

25 g iecukurotu auglu

110 g lielo gaiSo rozinu

110 g rozZinu

85 g korinsu

3 édamk. konjaka

110 g sviesta | miksta

110 g bruna cukura

2 olas, L izmers

1 édamk. cukura sirupa (melases)

110 g kvieSu miltu, 405. tips

Y4 t€jk. dazadu garsvielu (“All Spice”)
maisijuma (kanélis, muskatrieksts, Ja-
maikas pipari)

Ya tejk. kanéla

s t€jK. svaigi malta muskatrieksta

25 g kapatu mandelu

. citrona, neapstradata | tikai mizina
¥ apelsina, neapstradata | tikai mizina

Veidnei
1 tejk. sviesta

Piederumi

Saliekama veidne, @ 15 cm
Cepamais papirs
Sviestmaizu papirs
Kulinarijas diegs

Rezgis
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Auglu sagatavoSana

KokteilkirSus, aprikozes un iecukurotos
auglus sasmalcina un kopa ar gaiSajam
roziném, roziném un korintém ievieto
liela bloda. Pievieno konjaku, apmaisa
un aptuveni 12 stundas lauj ievilkties.

Gatavosana

Sajauc sviestu un cukuru kremveida
masa. Pa vienai iejauc olas. Pievieno
melasi.

Miltus sajauc ar garSvielam. lecila miltu
maisijumu, mandeles, citrona un apelsi-
na mizinu un konjaka izmeércetos aug-
lus.

Saliekamo veidni nedaudz ietauko un
izklaj ar cepamo papiru.

Miklu ievieto saliekamaja veidné un no-
gludina. Saliekamo veidni parsedz ar
sviestmaizu papiru divas kartas. Papiru
ar kulinarijas diega palidzibu piestiprina
pie klkas veidnes malas.

Automatiska programma:
uz rezga ievieto krasns kamera un cep.

Manuali:
uz rezga ievieto krasns kamera un cep

saskana ar 1. un 2. gatavoSanas darbi-
bu.

Kuku atstaj veidne atdzist.



Kukas

lestatijums

Automatiska programma

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

Programmas ilgums: 195 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 140 °C

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 45 minttes

levietoSanas limenis: 1

2. gatavosanas darbiba
“Temperatur”: 120 °C
“Garzeit”: 150 minutes

leteikums

Sviestmaizu papira un aluminija folija ie-
sainotu auglu kuku var uzglabat lidz

3 ménesiem. leteicams ar regulariem in-
tervaliem apslacit ar konjaku vai heresu.
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Kukas

Auglu kuka (9 20 cm)

Gatavosanas laiks: 270 minutes + 12 stundas auglu sagatavoSanas laiks

Sastavdalas 12 gabaliem

Sastavdalas

100 g kokteilkirSu (sausais tirsvars) |
bez uzlejuma

100 g zavetu aprikozu

50 g iecukurotu auglu

230 g lielo gaiso rozinu

230 g rozinu

170 g korinSu

6 édamk. konjaka

250 g sviesta | miksta

250 g bruna cukura

4 olas, M izmérs

2 edamk. cukura sirupa (melases)
250 g kvieSu miltu, 405. tips

Y2 t€jk. dazadu garsvielu (“All Spice”)
maisijuma (kanélis, muskatrieksts, Ja-
maikas pipari)

2 tejk. kanéla

Ya t€jk. svaigi malta muskatrieksta
50 g kapatu mandelu

1 citrons, neapstradats | tikai mizina
1 apelsins, neapstradats | tikai mizina

Piederumi

Saliekama veidne, @ 20 cm
Cepamais papirs
Sviestmaizu papirs
Kulinarijas diegs

Rezgis
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Auglu sagatavoSana

KokteilkirSus, aprikozes un iecukurotos
auglus sasmalcina un kopa ar gaiSajam
roziném, roziném un korintém ievieto
liela bloda. Pievieno konjaku, apmaisa
un aptuveni 12 stundas lauj ievilkties.

Gatavosana

Sajauc sviestu un cukuru kremveida
masa. Pa vienai iejauc olas. Pievieno
melasi.

Miltus sajauc ar garSvielam. lecila miltu
maisijumu, mandeles, citrona un apelsi-
na mizinu un konjaka izmeércetos aug-
lus.

Saliekamo veidni nedaudz ietauko un
izklaj ar cepamo papiru.

Miklu ievieto saliekamaja veidné un no-
gludina. Saliekamo veidni parsedz ar
taukus atgrudoSu papiru divas kartas.
Papiru ar kulinarijas diega palidzibu pie-
stiprina pie kikas veidnes malas.

Automatiska programma:
uz rezga ievieto krasns kamera un cep.

Manuali:
uz rezga ievieto krasns kamera un cep

saskana ar 1. un 2. gatavoSanas darbi-
bu.

Kuku atstaj veidne atdzist.



Kukas

lestatijums

Automatiska programma

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

Programmas ilgums: 240 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 140 °C

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 60 minttes

levietoSanas limenis: 1

2. gatavosanas darbiba
“Temperatur”: 120 °C
“Garzeit”: 180 minutes

leteikums

Sviestmaizu papira un aluminija folija ie-
sainotu auglu kuku var uzglabat lidz

3 ménesiem. leteicams ar regulariem in-
tervaliem apslacit ar konjaku vai heresu.
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Kukas

Auglu kuka (D 25 cm)

Gatavosanas laiks: 315 minutes + 12 stundas auglu sagatavoSanas laiks

Sastavdalas 16 gabaliem

Sastavdalas

175 g kokteilkirSu (sausais tirsvars) |
bez uzlejuma

175 g zavetu aprikozu

75 g iecukurotu auglu

360 g lielo gaisSo rozinu

360 g rozinu

280 g korinsu

10 edamk. konjaka

400 g sviesta | miksta

400 g bruna cukura

7 olas, M izmers

3 eédamk. cukura sirupa (melases)
400 g kvieSu miltu, 405. tips

Y2 t€jk. dazadu garsvielu (“All Spice”)
maisijuma (kanélis, muskatrieksts, Ja-
maikas pipari)

% tejk. kanéla

2 tejk. svaigi malta muskatrieksta

75 g kapatu mandelu

1% citrona, neapstradata | tikai mizina
1% apelsina, neapstradata | tikai mizina

Piederumi

Saliekama veidne, @ 25 cm
Cepamais papirs
Sviestmaizu papirs
Kulinarijas diegs

Rezgis
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Auglu sagatavoSana

KokteilkirSus, aprikozes un iecukurotos
auglus sasmalcina un kopa ar gaiSajam
roziném, roziném un korintém ievieto
liela bloda. Pievieno konjaku, apmaisa
un aptuveni 12 stundas lauj ievilkties.

Gatavosana

Sajauc sviestu un cukuru kremveida
masa. Pa vienai iejauc olas. Pievieno
melasi.

Miltus sajauc ar garSvielam. lecila miltu
maisijumu, mandeles, citrona un apelsi-
na mizinu un konjaka izmeércetos aug-
lus.

Saliekamo veidni nedaudz ietauko un
izklaj ar cepamo papiru.

Miklu ievieto saliekamaja veidné un no-
gludina. Saliekamo veidni parsedz ar
sviestmaizu papiru divas kartas. Papiru
ar kulinarijas diega palidzibu piestiprina
pie klkas veidnes malas.

Automatiska programma:
uz rezga ievieto krasns kamera un cep.

Manuali:
uz rezga ievieto krasns kamera un cep

saskana ar 1. un 2. gatavoSanas darbi-
bu.

Kuku atstaj veidne atdzist.



Kukas

lestatijums

Automatiska programma

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

Programmas ilgums: 285 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 140 °C

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 75 minttes

levietoSanas limenis: 1

2. gatavosanas darbiba
“Temperatur”: 120 °C
“Garzeit”: 210 minutes

leteikums

Sviestmaizu papira un aluminija folija ie-
sainotu auglu kuku var uzglabat lidz

3 ménesiem. leteicams ar regulariem in-
tervaliem apslacit ar konjaku vai heresu.
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Kukas

Siera platsmaize

GatavosSanas laiks: 170 minutes
Sastavdalas 20 gabaliem

Pamatnei

340 (530) g kvieSu miltu, 405. tips

4 (6) tejk. cepama pulvera

180 (280) g cukura

2 (3) olas, M izmers | tikai dzeltenums
180 (280) g sviesta

Pildijjumam

4 (6) olas, M izmérs

2 (3) olas, M izmers | tikai baltums
460 (700) g cukura

18 (28) g vanilas cukura

85 g (119 g) varama merces pulvera
(vanila)

2 (4) pudelttes citronu vai vanilas un
sviesta aromatizéetaja

2,3 (3,5) kg vajpiena biezpiena

Piederumi
Universala plats

Gatavosana
No sastavdalam izveido micito miklu
pamatnei. Aptuveni 60 minutes dzese.

Miklu izrullé uz universalas plats. lzvei-

do apmali ldz universalas plats augs-

malai. Pamatni vairakas vietas sadursta

ar daksinu.

Sajauc visas pildijumam paredzetas sa-

stavdalas. lzvieto uz pamatnes un no-
gludina.

Kulku ievieto krasns kamera un cep.

Pec gatavosanas laika beigam 5 mina-

tes atstaj izslegtas krasns kamera.
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lestatijums

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

“Crisp function”: “ein”

“Garzeit”: 70-80 minutes

levietoSanas limenis: 2 [1] (1)



Kukas

Marmora kuka

GatavosSanas laiks: 80 minttes
Sastavdalas 18 gabaliem

Miklai

250 g sviesta | miksta

200 g cukura

8 g vanilas cukura

4 olas, M izmérs

200 g skaba kréjuma

400 g kvieSu miltu, 405. tips
16 g cepama pulvera

1 Skipsnina sals

3 édamk. kakao pulvera

Veidnei
1 tejk. sviesta

Piederumi
Apala keksa veidne, & 26 cm
Rezgis

Gatavosana

Sviestu, cukuru un vanilas cukuru sa-
jauc kremveida masa. Katru olu pievie-
no atseviski un iejauc %2 minuti. Pievie-
no skabo kréjumu. Miltus sajauc ar ce-
pamo pulveri un sali un iejauc parejas
sastavdalas.

letauko keksa veidni un ievieto taja pusi
miklas.

Otra miklas puse iejauc kakao pulveri.
TumSo miklu izvieto uz gaisas miklas. Ar
spiralveida kustibu caur miklas kartam
izvelk daksinu.

Keksa veidni novieto uz rezga, ievieto
krasns kamera un cep kuku.

Kiku atstaj veidné 10 mindtes. Pec tam
atdala no veidnes un |auj atdzist uz rez-
ga.

lestatijums

Automatiska programma
“Kuchen” | “Marmorkuchen”
Programmas ilgums: 55 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 150-160 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 50-60 minates
levietoSanas limenis: 2 [1] (1)
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Kukas

Plana auglu kuka (kartaina mikla)

GatavosSanas laiks: 60 minttes
Sastavdalas 8 porcijam

Miklai
230 g kartainas miklas

Pildijjumam

30 g maltu lazdu riekstu

500 g auglu (pieméram, aprikozes, plu-
mes, bumbieri, aboli, kirsi) | mazos ga-
balinos

Glazurai

2 olas, M izmérs

200 g salda kréjuma
50 g cukura

1 tejk. vanilas cukura

Piederumi
Apala cepama veidne, & 27 cm
Rezgis

Gatavosana
Kartaino miklu ieklaj cepamaja veidné
un parkaisa ar lazdu riekstiem.

Uz miklas izvieto auglu gabalinus.

Rezgi iebida krasns kamera. leslédz au-
tomatisko programmu vai uzkarsé ce-
pesSkrasni saskana ar 1. gatavoSanas
darbibu.

Glazirai sajauc olas, saldo kréjumu, cu-
kuru un vanilas cukuru un parlej aug-
liem.

Manuali:
iestatijumus pielago saskana ar 2. gata-
vosanas darbibu.

Auglu kuku ievieto krasns kamera un
cep, lidz virspuse klust zeltaini bruna.
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lestatijums

Automatiska programma

“Kuchen” | “Obstwahe” | “Blatterteig”
Programmas ilgums: 36 minutes

Manuali

1. gatavoSanas darbiba
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 230 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “ein
levietoSanas limenis: 1

2. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 220-230 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “ein”

“Garzeit”: 36-42 minutes



Kukas

Plana auglu kuka (smilSu mikla)

GatavosSanas laiks: 120 minutes
Sastavdalas 8 porcijam

Miklai

200 g kvieSu miltu, 405. tips
65 ml udens

80 g sviesta

Ya tejk. sals

Pildijjumam

30 g maltu lazdu riekstu

500 g auglu (pieméram, aprikozes, plu-
mes, bumbieri, aboli, kirsi) | mazos ga-
balinos

Glazurai

2 olas, M izmeérs

200 g salda krejuma
50 g cukura

1 téjk. vanilas cukura

Piederumi
Apala cepama veidne, & 27 cm
Rezgis

Gatavosana

Sviestu sagriez kubinos un atri samica
ar miltiem, sali un udeni, lldz izveidojas
viendabiga mikla. 30 minutes dzese.

Miklu ieklaj cepamaja veidné un parkai-
sa ar lazdu riekstiem.

Auglus vienmerigi izvieto uz miklas.

ReZgi iebida krasns kamera. lesledz au-
tomatisko programmu vai uzkarse ce-
peskrasni saskana ar 1. gatavoSanas
darbibu.

Glazurai sajauc olas, saldo kréjumu, cu-
kuru un vanilas cukuru un parlej aug-
liem.

Manuali:
iestatijumus pielago saskana ar 2. gata-
vosanas darbibu.

Auglu kuku ievieto krasns kamera un
cep.

lestatijums

Automatiska programma

“Kuchen” | “Obstwahe” | “MUrbeteig”
Programmas ilgums: 43 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 230 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “ein
levietoSanas limenis: 1

2. gatavoSanas darbiba
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 220-240 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “ein
“Garzeit”: 36-45 minutes
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Kukas

Zahera torte

GatavosSanas laiks: 70 minttes

Sastavdalas 12 gabaliem

Miklai

130 g tumsas Sokolades
140 g sviesta

110 g pudercukura

8 g vanilas cukura

6 olas, M izmers

1 Skipsnina sals

110 g cukura

140 g kvieSu miltu, 405. tips
1 tejk. cepama pulvera

ApzieSanai
200 g aprikozu ievarijuma

Glazurai

200 g cukura

125 ml dens

150 g tumsas Sokolades

Piederumi

Smalks siets

Rezgis

Saliekama veidne, & 24 cm
Cepamais papirs
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Gatavosana
Izkause Sokoladi.

Sviestu un pudercukuru sajauc krém-
veida masa.

Olu baltumus atdala no dzeltenumiem.
lejauc olu dzeltenumus. lejauc Sokoladi.

lesija miltus un sajauc ar cepamo pul-
veri. Olu baltumus kopa ar sali un cuku-
ru sakul lidz stingrai konsistencei. Par-
mainus iemaisa mikla miltu maisijumu
un olu baltumus.

ReZgi iebida krasns kamera. lesledz au-
tomatisko programmu vai uzkarsé ce-
peskrasni.

Saliekamo veidni izklaj ar cepamo papi-
ru un ievieto miklu. levieto krasns ka-
mera un cep.

Tortes pamatnei lauj atdzist. Saja laika
uz plits uzsilda aprikozu ievarjumu un
izspiez caur sietu.

Tortes pamatni sagriez, griezuma vietas
un malas apziez ar smalkas konsisten-
ces aprikozu ievarijumu.

Glazurai uzvara udeni ar cukuru, pievie-
no Sokoladi un izkause.

Uz Zahera tortes vienmerigi uzklaj So-
kolades glazuru.



Kukas

lestatijums

Automatiska programma
“Kuchen” | “Sachertorte”
Programmas ilgums: 55 minutes

Manuali

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

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “ein” uz 10 minttém
pec gatavojama produkta iebidiSanas
“Garzeit”: 55 minutes

levietoSanas limenis: 2 [1] (2)
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Kukas

Smilsu kuka

GatavosSanas laiks: 80 minttes
Sastavdalas 18 gabaliem

Miklai

250 g sviesta | miksta

250 g cukura

8 g vanilas cukura

4 olas, M izmérs

2 edamk. ruma

200 g kvieSu miltu, 405. tips
100 g partikas cietes

2 tejk. cepama pulvera

1 Skipsnina sals

Veidnei
1 tejk. sviesta
1 édamk. rivmaizes

Piederumi
Rezgis
Taisnstura veidne, garums 30 cm

Gatavosana

letauko taisnstura veidni un nokaisa ar
rivmaizi.

Rezgi iebida krasns kamera. leslédz au-

tomatisko programmu vai uzkarsé ce-
peskrasni.

Saputo sviestu, cukuru un vanilas cuku-
ru. Secigi iejauc olas un rumu.

Sajauc miltus, partikas cieti, cepamo
pulveri un sali un iecila parejas sastav-
dalas.

Taisnstura veidni piepilda ar miklu un
novieto gareniski uz rezga krasns ka-
mera. Cep kuku.

Kiku atstaj veidné 10 mindtes. Pec tam
atdala no veidnes un lauj atdzist uz rez-

ga.
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lestatijums

Automatiska programma

“Kuchen” | “Sandkuchen”
Programmas ilgums: 78 [83] (78) minu-
tes

Manuali

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 155-165 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “ein
“Garzeit”: 60-70 minutes
levietoSanas limenis: 2 [1] (1)



Kukas

Sokolades un riekstu kika

GatavosSanas laiks: 75 minttes + 12 stundas atdzeseésanai

Sastavdalas 16 gabaliem

Sastavdalas

200 g sviesta

250 g tumsas Sokolades

250 g maltu lazdu riekstu

160 g cukura

3 edamk. espreso

1 tejk. burbonvanilas aromatizétaja
6 olas, M izmérs

Veidnei
1 édamk. sviesta

Piederumi

Saliekama veidne, & 26 cm, vai 24 ma-
zas veidnites (katra 100 ml)

Cepamais papirs

Rezgis

Gatavosana

Izkause sviestu kopa ar Sokoladi. Pie-
vieno lazdu riekstus, cukuru, espreso
un burbonvanilas aromatizetaju. Lauj

atdzist.

Olu baltumus atdala no dzeltenumiem.
Olu dzeltenumus iemaisa sviesta un $o-
kolades masa. Olu baltumus saputo
stingras putas un iecila mikla.

leslédz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

Saliekamo veidni ietauko un izklaj ar ce-
pamo papiru vai ietauko veidnites. Mik-
lu ievieto saliekamaja veidne vai veidni-
tes.

lebida uz rezga krasns kamera un gata-
VO.

Pirms pasniegSanas atdzesé 12 stun-
das.

lestatijums

Automatiska programma

“Kuchen” | “Schokoladen-Nuss-Ku-
chen” | “ein groBer”/“mehrere kleine”
Programmas ilgums “ein groBer”:

55 minutes

Programmas ilgums “mehrere kleine”:
40 [28] (40) minutes

Manuali

Liela veidne

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

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 55 minutes
levietoSanas limenis: 2 [1] (1)

Vairakas mazas veidnites
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 150 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 40 [28] (40) minutes
levietoSanas limenis: 2 [1] (2)

leteikums

Pasniedz ar svaigam ogam.
12 veidnitém daudzumu samazina 2 rei-
zes, gatavoSanas laiks nemainas.
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Kukas

Ziemassvetku kekss

Gatavosanas laiks: 160 minutes
15 Skelem

Miklai

42 g svaiga rauga

8 g vanilas cukura

70 ml piena, 3,5% tauku | remdens
200 g rozinu

50 g kapatu mandelu

50 g iecukurotu citrona mizinu
50 g iecukurotu apelsina mizinu
2-3 édamk. ruma

275 g sviesta | miksta

500 g kviesu miltu, 405. tips

1 Skipsnina sals

100 g cukura

2 tejk. rivetas citrona mizinas

1 ola, M izmeérs

ApzieSanai
75 g sviesta

ParkaisiSanai
50 g cukura

ApkaisiSanai
35 g pudercukura

Piederumi
Cepama vai universala plats
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Gatavosana
Raugu un vanilas cukuru iz8kidina pie-
na, parsedz un laut uzrugt 15 minates.

Rozines, mandeles, iecukurotas citrona
un apelsina mizinas sajauc ar rumu un
novieto sanus.

Rauga pienu samica ar sviestu, miltiem,
sali, cukuru, citrona mizinu un olu, lidz
izveidojas viendabiga mikla. lecukuro-
tas citrona un apelsina mizinas, rozines
un mandeles ar rumu viegli iemica mik-
la.

Miklu ieliek bloda, ievieto krasns kame-
ra un parsedz ar mitru dranu. Lauj rugt
saskana ar iestatijumiem.

Nedaudz pakaisa miltus un uz tiem no
miklas izveido aptuveni 30 cm garu Zie-
massvetku keksu. Novieto uz cepamas
vai universalas plats, iebida krasns ka-
mera un cep.

ApzieSanai izkause sviestu, ar to apziez
vél karsto Ziemassvetku keksu un par-
kaisa ar cukuru.

Lauj atdzist, peéc tam bieza karta par-
kaisa ar pudercukuru.



Kukas

lestatijums

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

RaudzesSanas laiks: 60 minates

Ziemassvetku keksa cepS$ana
Automatiska programma

“Kuchen” | “Stollen”

Programmas ilgums: 60 [55] (60) mina-
tes

Manuali

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

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 55-65 minutes
levietoSanas limenis: 2 [1] (1)

leteikums

Ziemassvetku kéksu ietin aluminija folija

un uzglaba hermeétiski noslegta plast-
masas maisina.
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Kukas

Drumstalu kuka ar augliem

GatavosSanas laiks: 150 minutes
Sastavdalas 20 (30) gabaliem

Miklai

42 (63) g svaiga rauga

150 (220) ml piena, 3,5% tauku | rem-
dens

450 (680) g kvieSu miltu, 405. tips

50 (80) g cukura

90 (140) g sviesta | miksta

1 (2) ola(-s), M izmérs

Pildijumam
1,25 (1,9) kg abolu

Drumstalam

240 (360) g kvieSu miltu, 405. tips
150 (230) g cukura

16 (24) g vanilas cukura

1 (2) tejk. kanela

150 (230) g sviesta | miksta

Piederumi
Cepama vai universala plats
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Gatavosana

Nepartraukti maisot, raugu izSkidina
piena. Sajauc ar miltiem, cukuru, svies-
tu un olu, lldz izveidojas viendabigas
konsistences mikla.

No miklas izveido lodi, liek val€ja bloda
un ievieto krasns kamera. Lauj rugt sa-
skana ar 1. raudzeSanas fazes iestatiju-
miem.

Nomizo abolus, iznem serdi un sagriez
daivinas.

Miklu velreiz nedaudz izmica un izrullé
uz cepamas vai universalas pannas.
Abolus vienmerigi izvieto uz miklas. Sa-
jauc miltus, cukuru, vanilas cukuru un
kanéli un, samicot ar sviestu, izveido
drumstalas. Parkaisa ar tam abolus.

Kuku ievieto krasns kamera un |auj rugt

saskana ar 2. raudzeSanas fazes iestat
jumiem.

Kaku cep, lidz virsma k|ust zeltaini bru-
na.



Kukas

lestatijums

Rauga miklas raudzesana

1. raudzeSanas faze
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “30 Minuten aufgehen”

2. raudzéSanas faze
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 30 °C

RaudzéeSanas laiks: 30 minutes

Kuikas cepsSana

Automatiska programma

“Kuchen” | “Streuselkuchen mit Obst”
Programmas ilgums: 56 [48] (56) mina-
tes

Manuali

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

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “ein” [“aus”] (“ein”)
“Garzeit”: 45-55 minutes
levietoSanas limenis: 3 [2] (2)

leteikums

Abolus var aizstat art ar 1 kg plimiju vai
kirSu bez kauliniem.
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Konditorejas izstradajumi

Mazie gardumi

Apalmaizites, cepumi vai véja kukas —
Sos mazos gardumus labprat ed ik-
viens. Dazreiz izteiciens “Jo mazaks, jo
labaks” ir patiess. NaskoSanas ar maza-
jiem saldumiem sagada 1pasu prieku
gan lieliem, gan maziem, gan veciem,
gan jauniem.
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Konditorejas izstradajumi

Forminu cepumi

GatavosSanas laiks: 135 minutes
Sastavdalas 70 gabaliem (2 platis)

Sastavdalas

250 (380) g kvieSu miltu, 405. tips
Y2 (1) tejk. cepama pulvera

80 (120) g cukura

8 (12) g vanilas cukura

1 (1%2) pudelite ruma aromatizétaja
3 (4) edamk. adens

120 (180) g sviesta | miksta

Piederumi

Miklas rullis

Spiezamas forminas

2 cepamas vai universalas platis

Gatavosana

Sajauc miltus, cepamo pulveri, cukuru
un vanilas cukuru. Pakapeniski pievieno
paréjas sastavdalas un mica, lidz izvei-
dojas viendabiga mikla, tad atdzesé vis-
maz 60 minutes.

Miklu izrulle aptuveni 3 mm biezuma, iz-
spieZ cepumus un novieto uz cepama-
jam vai universalajam platim.

Izspiestos cepumus ievieto krasns ka-
mera un cep.

lestatijums

Automatiska programma

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

Programmas ilgums “1 Blech”:

25 [24] (25) minutes

Programmas ilgums “2 Bleche”: 26 mi-
nutes

Manuali

“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 140-150 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 25-35 minutes

levietoSanas limenis “1 Blech”: 2 [2] (1)
levietoSanas lmenis “2 Bleche”:
1+3[1+2](1+3)

leteikums

Sastavdalu daudzums ir paredzéts
2 platim. 1 platij daudzums ir jasamazi-
na 2 reizes vai cepumi ir jacep secigi.
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Konditorejas izstradajumi

Mellenu mafini

GatavosSanas laiks: 50 minttes
Sastavdalas 12 mafiniem

Sastavdalas

225 g kvieSu miltu, 405. tips
110 g cukura

8 g cepama pulvera

8 g vanilas cukura

1 Skipsnina sals

1 édamk. medus

2 olas, M izmérs

100 ml paninu

60 g sviesta | miksta

250 g mellenu

1 edamk. kviesu miltu, 405. tips

Piederumi

12 papira cepamas veidnites, & 5 cm
Mafinu plats 12 mafiniem, katra & 5 cm
Rezgis

Gatavosana

Sajauc miltus, cukuru, cepamo pulveri,
vanilas cukuru un sali. Pievieno medu,
olas, paninas un sviestu un viegli sa-
maisa.

Mellenes sajauc ar miltiem un uzmanigi
iecila mikla.

Uz mafinu plats izvieto papira cepamas
veidnites. Miklu vienmeérigi iepilda veid-
nités.

Mafinu plati uz rezga ievieto krasns ka-
mera un cep.

lestatijums

Automatiska programma

“Geback” | “Blaubeermuffins”
Programmas ilgums: 38 [41] (38) mina-
tes
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Manuali

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 165-175 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus” [“ein”] (“aus”)
“Garzeit”: 35-45 minutes
levietoSanas limenis: 2 [1] (1)

leteikums

Receptei vispiemerotakas ir krummelle-
nes. Izmanto dzili sasaldétas mellenes
saldéeta stavokIi.



Konditorejas izstradajumi

Lincas cepumi

GatavosSanas laiks: 70 minttes
Sastavdalas 30 gabaliem

Cepumiem

200 g sviesta

300 g kvieSu miltu, 405. tips

100 g pudercukura

8 g vanilas cukura

2 olas, M izmérs | tikai dzeltenums
100 g lobitu, maltu mandelu

. citrona, neapstradata | tikai mizina |
sariveta

Pildijjumam
200 g sarkano janogu Zelejas

Piederumi

Partikas pleve

Cepama vai universala plats
Spiezamas forminas, apalas (2 izmeru)

Gatavosana

Sviestu sagriez kubinos un sajauc ar
miltiem, pudercukuru, vanilas cukuru,
olu dzeltenumu, mandelém un citrona
mizinu, lidz izveidojas viendabiga mikla.
letin partikas pléve un atdzese 30 mina-
tes.

Miklu izrullé aptuveni 2 mm plana karta
un izspiez aplus. Turklat pusei cepumu
vidu izspiez nelielu caurumu (lielakiem
apliem izspiez 3 caurumus).

Cepumus novieto uz cepamas vai uni-
versalas plats, iebida krasns kamera un
cep, ldz virsma k|ust gaisi dzeltena.

Pec gatavosanas laika beigam |auj bridi
atdzist. Remdenos cepumus bez cauru-
miem apziez ar viegli uzsilditu janogu
Zeleju un uz tiem novieto cepumus ar
caurumiem. Parkaisa ar pudercukuru.

lestatijums

Automatiska programma

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

Programmas ilgums “1 Blech”: 12 mi-
nutes

Programmas ilgums “2 Bleche”: 17 mi-
nutes

Manuali

1 platij

“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 160 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 10-15 minutes
levietoSanas limenis: 2

2 platim

“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 160 °C

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 13-19 minutes
levietoSanas lmenis: 2 + 4 [1 + 3]
(1+3)

leteikums

Sastavdalu daudzums paredzéts 2 ce-
pamajam platim. 1 cepamajai platij
daudzums jasamazina 2 reizes vai ce-
pumi jacep secigi.
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Konditorejas izstradajumi

Mandelu cepumi

GatavosSanas laiks: 35 minttes
Sastavdalas 30 gabaliem

Sastavdalas

100 g lobitu rugto mandelu
200 g lobitu saldo mandelu
600 g cukura

1 Skipsnina sals

4 olas, M izmérs | tikai baltums

Piederumi

2 cepamas vai universalas platis
Cepamais papirs

Konditorejas maisins$ ar sprauslu
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Gatavosana
Mandeleém pievieno aptuveni 1/3 cukura
un 2 darbibas sama] virtuves kombaina.

Sajauc parejo cukuru, mazliet sals un
tik daudz olu baltuma, lldz izveidojas
viskoza mikla.

Universalo(-as) vai cepamo(-as) plati(-s)
izklaj ar cepamo papiru. Ar konditorejas
maisinu izspiez uz ta mazas miklas lodi-
tes.

lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni saskana ar 1. gata-
vosanas darbibu.

Samitrina karoti un ar tas aizmuguri izl-
dzina miklas lodites.

Automatiska programma:

mandelu cepumus ievieto krasns kame-
ra un cep, lidz virsma klust zeltaini bru-
na.

Manuali:

mandelu cepumus ievieto krasns kame-
ra un gatavo saskana ar 2. un 3. gata-
vo$anas darbibu.

Mandelu cepumiem |auj atdzist uz ce-
pama papira, tad atdala.

lestatijums

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

Programmas ilgums: 15 minutes



Konditorejas izstradajumi

Manuali
1 platij
1. gatavoSanas darbiba
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 200 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus

2. gatavosanas darbiba
“Temperatur”: 180 °C
“Garzeit”: 11 minutes
levietoSanas limenis: 2 [3] (2)

3. gatavoSanas darbiba
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 180 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 2—4 minutes

2 platim
1. gatavoSanas darbiba
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 200 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus

2. gatavosanas darbiba
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 170 °C

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 11 minutes

levietoSanas imenis: 1+3 [2+4] (1+3)

3. gatavo$anas darbiba
“Temperatur”: 180 °C
“Garzeit”: 2-6 minutes

leteikumi

— Rugtas mandeles var aizstat ar salda-
jam mandelém un %2 pudelites rugto
mandelu aromatizétaja.

— Sastavdalu daudzums ir paredzets
2 platim. 1 platij daudzums ir jasama-
zina 2 reizes vai cepumi ir jacep seci-
gi.
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Konditorejas izstradajumi

Krepeles

GatavosSanas laiks: 50 minttes
Sastavdalas 50 (75) gabaliem (2 platis)

Sastavdalas

160 (240) g sviesta | miksts

50 (80) g bruna cukura

50 (80) g pudercukura

8 (12) g vanilas cukura

1 (2) Skipsnina(-s) sals

200 (300) g kvieSu miltu, 405. tips

1 (2) ola(-s), M izmérs | tikai baltums

Piederumi

Konditorejas maisins
Zvaigznveida sprausla, 9 mm

2 cepamas vai universalas platis

Gatavosana

Sviestu sajauc kremveida masa. Pievie-
no cukuru, pudercukuru, vanilas cukuru
un sali un maisa, lidz izveidojas miksta

masa. Pievieno miltus un beigas iemai-
sa olas baltumu.

Miklu ievieto konditorejas maisina un uz
cepamajam vai universalajam platim iz-
spiez aptuveni 5-6 cm garas strémeles.

Izspiestas strémeles ievieto krasns ka-
mera un cep, lidz virspuse klust zeltai-
na.

lestatijums

Automatiska programma

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

Programmas ilgums “1 Blech”:

22 [21] (31) minutes

Programmas ilgums “2 Bleche”: 33 mi-
nutes
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Manuali

“1 Blech”

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

“2 Bleche”

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

leteikums

Sastavdalu daudzums ir paredzéets

2 platim. 1 platij daudzums ir jasamazi-
na 2 reizes vai cepumi ir jacep secigi.



Konditorejas izstradajumi

Vanilas radzini

GatavosSanas laiks: 110 minutes
Sastavdalas 90 (130) gabaliem (2 platis)

Miklai

280 (420) g kvieSu miltu, 405. tips
210 (320) g sviesta | miksta

70 (110) g cukura

100 (150) g maltu mandelu

Apvilasanai
70 (110) g vanilas cukura

Piederumi
2 cepamas vai universalas platis

Gatavosana

Sajauc miltus, sviestu, cukuru un man-
deles, lidz izveidojas viendabiga mikla.
Miklu dzesé aptuveni 30 minutes.

No miklas nodala mazas porcijas, katru
aptuveni 7 g. Izveido rulli, tad radzinu
un novieto uz cepamas vai universalas
plats.

Vanilas radzinus ievieto krasns kamera
un cep, lidz virsma kltst gaisi dzeltena.

Radzinus vél siltus apvila vanilas cuku-
ra.

lestatijums

Automatiska programma

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

Programmas ilgums “1 Blech”: 31 mi-
nute

Programmas ilgums “2 Bleche”:

35 [36] (40) minutes

Manuali

“1 Blech”

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

“2 Bleche”

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

leteikums

Sastavdalu daudzums ir paredzéets
2 platim. 1 platij daudzums ir jasamazi-
na 2 reizes vai cepumi ir jacep secigi.
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Konditorejas izstradajumi

Valriekstu mafini

GatavosSanas laiks: 95 minttes
Sastavdalas 12 mafiniem

Sastavdalas

80 g rozinu

40 ml ruma

120 g sviesta | miksta

120 g cukura

8 g vanilas cukura

2 olas, M izmérs

140 g kvieSu miltu, 405. tips
1 tejk. cepama pulvera

120 g valriekstu | drupinatu

Piederumi

Mafinu plats 12 mafiniem, katra & 5 cm
Papira cepamas veidnites, & 5 cm
Rezgis

Gatavosana
Rozines aptuveni 30 minutes mérce ru-
ma.

Sviestu sajauc kremveida masa. Secigi
pievieno cukuru, vanilas cukuru un olas.
Sajauc miltus un cepamo pulveri un ie-
cila maisijuma. lejauc valriekstus. Bei-
gas iecila rozines ar rumu.

Uz mafinu plats izvieto papira cepamas

veidnites. Miklu ar 2 édamkarotém vien-

meérigi iepilda veidnites.
Mafinu plati uz rezgda ievieto krasns ka-
mera un cep.

lestatijums

Automatiska programma
“Gebéack” | “Walnussmuffins”
Programmas ilgums: 38 minutes
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Manuali

“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 150-160 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 30—-40 minutes
levietoSanas limenis: 2 [1] (1)



Konditorejas izstradajumi

Veja kukas

GatavosSanas laiks: 80 minttes
Sastavdalas 12 (18) gabaliem

Sastavdalas

250 (375) ml adens

50 (75) g sviesta

1 (2) Skipsnina(-s) sals

170 (225) g kvieSu miltu, 405. tips
4 (6) olas, M izmers

1 (1%2) tejk. cepama pulvera

Piederumi

Konditorejas maisins
Zvaigznveida sprausla, 11 mm
Cepama vai universala plats

Gatavosana
Udeni, sviestu un sali uzvara katla.

Katlu nonem no plits. VerdoSaja Skidru-
ma ieber miltus un pakapeniski maisa,
ldz izveidojas klimpa. Klimpu karstaja
katla maisot “nodedzina”, lidz katla di-
bena izveidojas balta karta.

Masu ievieto bloda. Secigi iejauc olas,
Ndz miklu var izstiept Zidaini spidigas
“lastekas”. Peéc tam pievieno cepamo
pulveri.

Miklu iepilda konditorejas maisina. Uz
cepamas vai universalas plats izspiez
rozites. Cep, lidz virsma klUst zeltaina.

Pec cepSanas veéja kikas uzreiz hori-
zontali sadala 2 dalas un lauj atdzist. Ja
atseviSkas vietas miklas slanis vel ir
mitrs, tas ir janonem.

lestatijums

Automatiska programma
“Gebé&ck” | “Windbeutel”
Programmas ilgums: 48 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 160-170 °C

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: pec 15 minutém “ein”
Tvaika vilnu skaits/veids: 1 tvaika vilnis/
automatiska padeve

“Garzeit”: 45-55 minutes

levietoSanas limenis: 2 [1] (1)
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Konditorejas izstradajumi

Veja kuku pildijumi

GatavosSanas laiks: 20 minttes
12 (18) veja kikam

Mandarinu un krejuma pildijjumam
400 (600) g salda krejuma

16 (24) g vanilas cukura

16 (24) g putukréjuma stindzinataja
350 (530) g mandarinu no karbas (sau-
sais tirsvars)

Skabo kirsu un kréjuma pildijjumam
350 (530) g skabo kirSu no burcinas
(sausais firsvars)

100 (150) ml skabo kirSu sulas (no bur-
cinas)

40 (60) g cukura

1 (1%2) edamk. partikas cietes

1 (2) edamk. tdens

500 (750) g salda krejuma

30 (40) g pudercukura

8 (12) g vanilas cukura

16 (24) g putukréjuma stindzinataja

Kafijas un kréejuma pildijumam
750 g (1,125 kg) salda krejuma
100 (150) g cukura

2 (3) tejk. Skistosas kafijas

16 (24) g putukréjuma stindzinataja
ParkaisiSanai

1 edamk. pudercukura

Piederumi

Konditorejas maisins

Zvaigznveida sprausla, 12 mm
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Mandarinu un kréejuma pildijuma ga-
tavosSana

Saldo kréjumu kopa ar vanilas cukuru
un putukréjuma stindzinataju saputo
lldz stingrai konsistencei. No augliem
notecina Skidrumu un saliek uz véja ki-
ku apaksejam pusitem. Saldo krejumu
iepilda konditorejas maisina un uzspiez
uz augliem.

Uzliek aug$€jas pusites un pirms pa-
sniegSanas parkaisa ar pudercukuru.



Konditorejas izstradajumi

Skabo kirsu un kréjuma pildijuma ga-
tavosana

No kirSiem notecina un savac kirSu su-
lu.

KirSu sulai pievieno cukuru un uzvara.

Samaisa partikas cieti ar udeni un ie-
maisa karstaja Skidruma. Lauj uzvari-
ties, pievieno kirSus un atdzese.

Saldo kréjumu puto aptuveni ¥2 minati,
pudercukuru sajauc ar vanilas cukuru
un putukréjuma stindzinataju, iemaisa
kréjuma un saputo lldz stingrai konsis-
tencei.

Véja kuku apaksejas pusites iepilda Kir-
Su masu. Saldo kréjumu iepilda kondi-
torejas maisina un uzspiez uz kirSiem.

Uzliek aug$ejas pusites un pirms pa-
sniegSanas parkaisa ar pudercukuru.

Kafijas un krejuma pildijuma gatavo-
Sana

Saldo kréjumu kopa ar cukuru, kafijas
pulveri un putukréjuma stindzinataju sa-
puto lidz stingrai konsistencei un iepilda
konditorejas maisina.

Kafijas kréjumu iespiez v€ja kuku apak-
§ejas pusités.

Uzliek aug$é€jas pusites un pirms pa-
sniegSanas parkaisa ar pudercukuru.
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Maize

Kraukskiga garoza - miksts vi-
dus

Svaigi cepta, vél silta maize, iesp€jams,
ir viens no visvieglak pagatavojamajiem
gardumiem. Vienalga, vai nedélas noga-
les brokastim, vai safigai maltitei pec
garas darba dienas, — maizi pazist un
mil (gandriz) visi.

70



Maize

leteikumi gatavosanai

Lai cepta maize garantéti izdotos, esam
apkopojusi svarigakos noradijumus par
miklas apstradi.

Labai maizei butiski svarigs ir pareizs
miciSanas ilgums:

— stingram miklam ir nepiecieSams
1saks miciSanas laiks neka miksta-
kam miklam;

— miklam ar rudzu miltiem ir nepiecie-
Sams 1saks miciSanas laiks neka mik-
1am ar kvieSu miltiem.

Irdenumu maizes un smalkmaizisu mik-
lam nodrosina raugs vai ieraugs. Lai ir-
dinataja sastava esosajiem mikroorga-
nismiem butu optimali darba apstakli un
mikla uzrdgtu vislabak, ir nepiecieSams
mitrs un silts mikroklimats. Tapéc ir ie-
taicams rauga miklu gatavinasanai iz-
mantot 1pasu automatisko programmu.

Ja cepSanas laika tiek nodrosinats mit-
rums, tam ir 2 pozitivi efekti:

— cepSanas sakumposma garozina uz
miklas veidojas |oti leni. Tadejadi
maizei ir vairak laika labi uzragt;

zes virspuse izveidojas spidiga,
krauk$kiga garozina.

Maizei paredzetas rauga miklas gata-
vosSana

1. Rauga miklu gatavo un raudze atbil-
stoSi recepté minétajiem noradiju-
miem. Noderigi videomateriali par
formas pieskirSanu maizei un smalk-
maizitém ir pieejami art
“Miele@mobile” lietotne.

2. Tas, vai miklas apstradei paredzeta
darba virsma ir janokaisa ar miltiem,
ir atkarigs no miklas pasibam: ja,
miklai pieskaroties, ta lip pie pirk-
stiem, darba virsmu vienmeér vajadze-
tu nedaudz nokaisit ar miltiem.

3. Miklu no arpuses viegli pavelciet uz
aug$u un stingri piespiediet vidi. So
proceduru atkartojiet visapkart vis-
maz 6 reizes. Mikla ir janovieto ar
miklas Suvi uz leju.

4. Miklas gabalam vajadzétu vismaz
1 minati atrasties miera stavokln,
pirms tas tiek parveidots maizes klai-
pa vai smalkmaizites.
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Maize

Brivas formas maizes un bagesu ga-
tavosSana

Par brivas formas maizi sauc tadu mai-

Zi, kas netiek cepta veidne.

1. Klaipu novieto ar miklas Suvi uz aug-
Su un ar delnas malu vidu iespiez ga-
reniskas rievas.

2. Vienu malu uzloka uz augsu lidz vi-
dum un stingri piespiez. Proceduru
atkarto otra puse. Peéc tam klaipu ap-
griez otradi un, nedaudz piespiezot,
izrullé vajadzigaja forma.

3. Rievojumu var izveidot 2 veidos:

— jarievojumam ir jabut vienmeri-
gam, klaipu novieto ar miklas Suvi
uz leju un péc tam gludaja augs-
pusé ievelk rievas;

— jarievojumam ir jabut raupjam,
klaipu novieto uz gludas puses, lai
miklas Suve butu vérsta uz augsu.
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Ka rikoties, ja...
...mikla ir parak stingra?

Pievienojiet nedaudz skidruma, jo mit-
ruma saturs miltos svarstas, tapéc daz-
reiz ir nepiecieSams vairak vai mazak
Skidruma, lai miklu padaritu mikstaku.

...mikla ir parak mitra?

Japaildzina miklas miciSanas laiks, tacu
tam nevajadzetu parsniegt 10 minttes.

Ja ilgaka miciSana nelidz, mikla vaja-
dzetu pakapeniski iemicit mazliet miltu.
...maize juk ara?

Viena iespé€ja ir saisinat raudzeéSanas
laiku. Ja tas ir parak ilgs, rodas parak
daudz gazu, kuras mikla vairs nespégj

noturét. Mikla plUst pari un zaudeé for-
mu.

Izmantojiet iesp€jami aukstas skidras
sastavdalas, jo mikla miciSanas laika
sasilst. Ja miklas temperatura ir parak
augsta, raudzeSanas process norit pa-
rak atri.

Pirmas 10 minutes cepiet maizi augsta-
ka temperatura.

...Uz maizes rodas nelieli, mitri plan-
kumi (Udens joslas)?

Pirmas 10 minUtes cepiet maizi zemaka
temperatura.

CepsSanas mikroklimats ir parak mitrs,
tadéjadi nevar notikt mitruma pareja no
miklas vide.

Paildziniet raudzesanas fazes, lai mikla
pirms cepS$anas uzsuktu vairak mit-
ruma.



Maize

...maize rodas nevelamas plaisas?

Raudzesanas fazes un 1. cepSanas fa-
zes laika vienmer vajadzetu valdit mit-
ram mikroklimatam. Mitrums uz miklas
virsmas veido kondensatu, kas lauj iz-
veidoties elastigai garozai.

Klaipa nav pietiekami dzili un biezi ie-
spiestas rievas.

...maizei ir blava virsma?

RaudzéeSanas fazes un 1. cepSanas fa-
zes laika ir janodrosina pietiekams mit-
rums. Pateicoties mitrumam, uz miklas
virsmas notiek cietes Zelatinizacija.

...maize nav pietiekami kraukskiga?

NodroSiniet vairak mitruma 1. cepSanas
fazes laika, lai ta neklutu sausa.

Ja cepsSanas laiks ir ilgaks, mikla var iz-
dalit vairak mitruma un izveidojas bieza-
ka garozina.

Pirmas 10 mindtes cepiet maizi augsta-
ka temperatura.
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Maize

Bagetes

GatavosSanas laiks: 120 minutes
2 maizem, katrai 10 Skéles

Sastavdalas

21 g svaiga rauga

270 ml tGdens | auksta

500 g kviesu miltu, 405. tips
2 tejk. sals

Y2 t€jk. cukura

1 édamk. sviesta | miksta

Piederumi
Cepama vai universala plats

Gatavosana

Nepartraukti maisot, raugu iz8kidina
udeni. Sajauc ar miltiem, sali, cukuru un
sviestu un mica 6-7 minutes, ldz izvei-
dojas viendabiga mikla.

No miklas izveido lodi, liek valéja bloda
un ievieto krasns kamera. Lauj rugt sa-
skana ar 1. raudzéSanas fazes iestatiju-
miem.

Miklu sadala 2 dalas, izveido 35 cm ga-
ras bagetes, novieto Skérseniski uz ce-
pamas vai universalas plats un ievelk
vairakas slipas 1 cm dzilas rievas.

Automatiska programma:
iesledz automatisko programmu un ba-
getes ievieto krasns kamera.

Manuali:
liek raudzeties saskana ar 2. raudzesa-
nas fazes iestatijumiem. Péc tam bage-
tes cep.

lestatijums

Rauga miklas raudzeSana

1. raudzeSanas faze
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “30 Minuten aufgehen”
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2. raudzeSanas faze
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “15 Minuten aufgehen”

Maizes cepSana

Automatiska programma
“Brot” | “Baguettes”
Programmas ilgums: 69 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 190-200 °C

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: pec 15 mindtém “ein”
Tvaika vilnu skaits/veids: 1 tvaika vilnis/
manuali, uzreiz péc gatavojama produk-
ta iebidiSanas

“Garzeit”: 30—-40 minutes

levietoSanas limenis: 2 [1] (1)



Maize

Zemnieku maize SveicieSu gaume

Gatavosanas laiks: 160 minutes
15 Skelem

Sastavdalas

25 g svaiga rauga

300 ml piena | remdena

350 g kviesu miltu, 405. tips
150 g rudzu miltu, 997. tips

1 tejk. sals

ApkaisiSanai
1 édamk. kviesu miltu, 405. tips

Piederumi
Cepama vai universala plats

Gatavosana

Nepartraukti maisot, raugu izSkidina
piena. Sajauc ar miltiem un sali un mi-
ca, lidz izveidojas miksta, viendabiga
mikla.

No miklas izveido lodi, liek bloda un
parsedz ar mitru dranu. Lauj rugt 60 mi-
nutes istabas temperatura.

No miklas izveido apalas formas maizi
un novieto uz universalas plats. Parkai-
sa ar miltiem. Maizes augSpuse€ gare-
niski un Skeérseniski ievelk aptuveni

1 cm dzilas rievas.

Liek raudzéeties 30 minutes istabas tem-
peratura.

leslédz automatisko programmu vai uz-
karsé cepeskrasni.

levieto krasns kamera un cep.

lestatijums

Automatiska programma

“Brot” | “Bauernbrot Schweizer Art”
Programmas ilgums: 48 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 180-210°C

“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
Tvaika vilnu skaits/veids: 2 tvaika vilni/
manuali, 1. péc 6 minutém, 2. vel péc
6 minutém

“Garzeit”: 40 minates

levietoSanas limenis: 2 [1] (2)

leteikums

Miklai var pievienot speka kubinus vai
riekstus.
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Maize

PlekSnu kvieSu maize

GatavosSanas laiks: 130 minutes
Sastavdalas 20 Skelem

Sastavdalas

120 g burkanu

42 g svaiga rauga

210 ml tGdens | auksta

300 g pilngraudu pleksnu kvieSu miltu
200 g pleksnu kvieSu miltu, 630. tips
2 tejk. sals

100 g mandelu, veselu

Piederumi
Cepama vai universala plats

Gatavosana
Smalki sarivé burkanus.

Nepartraukti maisot, raugu izSkidina
udent. Sajauc ar miltiem, sali un burka-
niem, mica 4-5 minutes, lldz izveidojas
viendabiga mikla.

Pievieno mandeles un mica vél
2-3 minutes.

No miklas izveido lodi, liek val€ja bloda
un ievieto krasns kamera. Lauj rugt sa-
skana ar 1. raudze$anas fazes iestatiju-
miem.

Miklu velreiz nedaudz izmica, izveido
25 cm garu maizes klaipu, novieto Sker-
seniski uz cepamas vai universalas
plats un ievelk vairakas slipas 72 cm
dzilas rievas.

Automatiska programma:
iesledz automatisko programmu un
maizi ievieto krasns kamera.
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Manuali:

liek raudzeties saskana ar 2. raudzesa-
nas fazes iestatijumiem. Péc tam maizi
cep.

lestatijums

Rauga miklas raudzesana

1. raudzeSanas faze
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “30 Minuten aufgehen”

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

Maizes cepSana

Automatiska programma
“Brot” | “Dinkelbrot”
Programmas ilgums: 72 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 180-190 °C

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
Tvaika vilnu skaits/veids: 1 tvaika vilnis/
manuali, uzreiz péc gatavojama produk-
ta iebidiSanas

“Garzeit”: 50-60 minutes

levietoSanas limenis: 2 [1] (1)

leteikums

Mandeles var aizstat art ar valriekstiem
vai kirbju seklam.



Maize

Placeni

GatavoSanas laiks: 100 mindtes
Sastavdalas 1 placenim, 8 porcijam

Miklai

42 g svaiga rauga

200 ml tdens | auksta

375 g kviesu miltu, 405. tips
1%2 tejk. sals

2 eédamk. olivellas

Apziesanai

Udens

Y2 édamk. olivellas
ParkaisiSanai

Y2 édamk. melno kimenu

Piederumi
Cepama vai universala plats

Gatavosana

Nepartraukti maisot, raugu izSkidina
udeni. Sajauc ar miltiem, sali un ellu,
mica 6-7 minutes, lidz izveidojas vien-
dabiga mikla.

No miklas izveido lodi, liek valéja bloda
un ievieto krasns kamera. Lauj rugt sa-
skana ar 1. raudzeéSanas fazes iestatiju-
miem.

No miklas izrulle aptuveni 25 cm dia-
metra placeni un liek uz cepamas vai
universalas plats.

Viegli apslaka ar udeni. Melnas kimenes
uzkaisa uz placena un piespiez. Apziez
ar olivellu.

Automatiska programma:
iesledz automatisko programmu un
maizi ievieto krasns kamera.

Manuali:

liek raudzeties saskana ar 2. raudzesa-
nas fazes iestatijumiem. Péc tam maizi
cep.

lestatijums

Rauga miklas raudzesana

1. raudzeSanas faze
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “30 Minuten aufgehen”

2. raudzesanas faze
Istabas temperatura
Raudzesanas ilgums: 10 mindtes

Maizes cepSana

Automatiska programma
“Brot” | “Fladenbrot”
Programmas ilgums: 44 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Klima + Ober-/ Unter-
hitze”

“Temperatur”: 200-210°C

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
Tvaika vilnu skaits/veids: 1 tvaika vilnis/
manuali, uzreiz péc gatavojama produk-
ta iebidiSanas

“Garzeit”: 25-35 minutes

levietoSanas limenis: 2 [1] (1)

leteikums

Mikla iemica 50 g grauzdétu sipolu un
2 téjk. Provansas zaJumu vai 50 g kapa-
tu melno olivu, 1 édamk. kapatu ciedru
riekstu un 1 tejk. rozmarina.
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Maize

Rauga miklas pine

GatavosSanas laiks: 140 minutes
Sastavdalas 16 Skelem

Miklai

42 g svaiga rauga

150 ml piena, 3,5% tauku | remdens
500 g kviesu miltu, 405. tips

70 g cukura

100 g sviesta

1 ola, M izmeérs

1 tejk. rivetas citrona mizinas

2 Skipsninas sals

ApzieSanai

2 edamk. piena, 3,5% tauku
ParkaisiSanai

20 g mandelu, skaidinas

20 g cukura kristalu

Piederumi
Cepama vai universala plats

Gatavosana

Nepartraukti maisot, raugu iz8kidina
piena. Sajauc ar miltiem, cukuru, svies-
tu, olu, nveto citrona mizinu un sali un
mica 6-7 minates, lidz izveidojas vien-
dabiga mikla.

No miklas izveido lodi, liek val€ja bloda
un ievieto krasns kamera. Lauj rugt sa-
skana ar 1. raudzeSanas fazes iestatiju-
miem.

No miklas izveido 3 rulliSus, katru 300 g
smagu un 40 cm garu. No 3 rulliSiem
sapin pini un liek uz cepamas vai uni-
versalas plats.

Rauga miklas pini apslaka ar pienu, ap-
kaisa ar mandelu skaidinam un cukura
kristaliem.
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Automatiska programma:
iesledz automatisko programmu un rau-
ga miklas pini ievieto krasns kamera.

Manuali:

liek raudzeties saskana ar 2. raudzesa-
nas fazes iestatijumiem. Péc tam rauga
miklas pini cep.

lestatijums

Rauga miklas raudzesana

1. raudzeéSanas faze
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “30 Minuten aufgehen”

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

Maizes cepSana

Automatiska programma

“Brot” | “Hefezopf”

Programmas ilgums: 55 [50] (55) mina-
tes

Manuali

“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 160-170°C

“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
Tvaika vilnu skaits/veids: 1 tvaika vilnis/
manuali, uzreiz péc gatavojama produk-
ta iebidiSanas

“Garzeit”: 30-40 minadtes

levietoSanas limenis: 2 [1] (1)

leteikums

Pec velesanas mikla var iemicit 100 g
rozinu.



Maize

Rauga miklas pine SveicieSu gaume

GatavosSanas laiks: 120 minutes
Sastavdalas 20 Skelem

Sastavdalas

675 g kvieSu miltu, 405. tips

75 g pleksnu kvieSu miltu, 630. tips
120 g sviesta | miksta

2 tejk. sals

42 g svaiga rauga

400 ml piena | remdena

Piederumi
Smalks siets
Cepama vai universala plats

Gatavosana

Miltus iesija bloda, pievieno sviestu un
sali. Raugu iz8Kidina piena un pievieno
masai.

Sastavdalas mica tik ilgi, ldz izveidojas
viendabiga mikla. No miklas izveido lo-

di, liek bloda un parsedz ar mitru dranu.

Liek raudzéties aptuveni 60 minutes is-
tabas temperatura.

No miklas izveido 3 rulliSus. No 3 rulli-
Siem sapin pini un liek uz cepamas vai
universalas plats.

lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

lebida krasns kamera un cep.

lestatijums

Automatiska programma
“Brot” | “Hefezopf Schweizer Art”
Programmas ilgums: 55 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 190 °C

Tvaika vilnu veids/skaits: 2 tvaika vilni/
manuali: 1. péc 6 minutem, 2. vél pec
6 minutem

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 55 minutes

levietoSanas limenis: 2 [1] (2)
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Maize

Riekstu maize

GatavosSanas laiks: 200 minutes
Sastavdalas 25 Skelem

Miklai

175 g rupja maluma rudzu miltu
500 g pilngraudu kvieSu miltu

14 g sausa rauga

2 tejk. sals

75 g cukurbiesu sirupa

500 ml paninu | remdenu

50 g uz pusem sadalitu valriekstu
100 g veselu lazdu riekstu

Veidnei
1 édamk. sviesta

Piederumi

Taisnstura veidne, garums 30 cm
Rezgis

Rezgis konditorejas izstradajumiem

Gatavosana

Sajauc rupja maluma miltus, miltus,
sauso raugu un sali. Sajauc ar cukur-
bieSu sirupu un paninam, mica

4-5 mindtes, lidz izveidojas stingra mik-
la. Pievieno riekstus un mica vél

2-3 minates.

Miklu liek val€ja bloda un ievieto krasns
kamera. Lauj rugt saskana ar iestatiju-
miem.

letauko taisnstura veidni. Miksto miklu
novieto uz miltiem apkaisitas virsmas
un vélreiz nedaudz izmica, izveido aptu-
veni 28 cm garu rulli un ievieto taisnstu-
ra veidné.

Uz rezga ievieto krasns kamera un cep.
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Pec izcepSanas maizi iznem no taisn-
stura veidnes, lauj atdzist uz konditore-
jas rezga un hermétiski iesaino. Maize
garso vislabak, ja to sagriez tikai naka-
maja diena.

lestatijums

Rauga miklas raudzesana
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “45 Minuten aufgehen”
Peéc tam |auj raudzeties vel 15 minutes
izslegta cepeskrasni.

Maizes cepSana

Automatiska programma

“Brot” | “Nussbrot”

Programmas ilgums: 105 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 150-160 °C

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
Tvaika vilnu skaits/veids: 2 tvaika vilni/
izmantojot taimeru, 1. péc 3 minutém,
2. péc 10 minutém

“Garzeit”: 95-105 minuates
levietoSanas limenis: 2 [1] (1)



Maize

Jaukta rudzu maize

GatavosSanas laiks: 140 minutes
Sastavdalas 20 Skelem

Miklai

21 g svaiga rauga

1 édamk. miezu iesala ekstrakta
350 ml tGdens | auksta

350 g rudzu miltu, 1150. tips
170 g kvieSu miltu, 405. tips

2V tejk. sals

75 g Skidra ierauga

Veidnei
1 édamk. sviesta

Piederumi
Taisnstura veidne, garums 25 cm
Rezgis

Gatavosana

Nepartraukti maisot, raugu un miezu ie-
sala ekstraktu iz8kidina udeni. Sajauc ar
miltiem, sali un Skidro ieraugu, mica
3-4 minutes, ldz izveidojas viendabiga
mikla.

Miklu liek valeja bloda un ievieto krasns
kamera. Lauj rugt saskana ar 1. raudze-
Sanas fazes iestatijumiem.

letauko taisnstura veidni. Miklu viegli
saspaida ar gumijas lapstinu un iepilda
taisnstura veidne. Virspusi nogludina ar
mitru gumijas lapstinu.

Lauj rigt saskana ar 2. raudzeSanas fa-
zes iestatijumiem.

lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

Péc tam maizi cep.

lestatijums

Rauga miklas raudzesana

1. raudzeSanas faze
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “45 Minuten aufgehen”

2. raudzeSanas faze
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 30 °C

Raudzesanas ilgums: 15 minutes

Maizes cepSana

Automatiska programma

“Brot” | “Roggenmischbrot”
Programmas ilgums: 69 [67] (69) mina-
tes

Manuali

“Betriebsarten”: “Klima + Ober-/ Unter-
hitze”

“Temperatur”: 220 °C, péc 15 minutém
190 °C

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: péc 15 minutém “ein”
Tvaika vilnu skaits/veids: 2 tvaika vilni/
izmantojot taimeru, 1. péc 1 minutes,
2. péc 7 minutem

“Garzeit”: 55-65 minutes

levietoSanas limenis: 2 [1] (1)

leteikums

Miezu iesala ekstraktu var aizstat ari ar
medu vai cukurbieSu sirupu.
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Maize

Seklu maize

GatavosSanas laiks: 140 minutes
Sastavdalas 25 Skelem

Miklai

42 g svaiga rauga

420 ml tdens | auksta

400 g rudzu miltu, 1150. tips
200 g kvieSu miltu, 405. tips
3 tejk. sals

1 tejk. medus

150 g Skidra ierauga

20 g linseklu

50 g saulespuku seklu

50 g sezama séklu
ParkaisiSanai

1 édamk. sezama séklu

1 édamk. linséklu

1 édamk. saulespuku s€eklu

ApzieSanai
Udens

Veidnei
1 édamk. sviesta

Piederumi
Taisnstura veidne, garums 30 cm
Rezgis
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Gatavosana

Nepartraukti maisot, raugu izSkidina
udent. Sajauc ar miltiem, sali, medu un
Skidro ieraugu, mica 3-4 mindtes, idz
izveidojas miksta mikla.

Pievieno linséklas, saulespuku séklas
un sezama séklas un mica vél
1-2 minutes.

Miklu liek valgja bloda un ievieto krasns
kamera. Lauj rugt saskana ar 1. raudze-
Sanas fazes iestatijumiem.

letauko taisnstura veidni. Miklu viegli
saspaida ar gumijas lapstinu un iepilda
taisnstura veidné. Virspusi nogludina ar
mitru gumijas lapstinu, apslaka ar udeni
un parkaisa ar seklu maisijumu.

Lauj rugt saskana ar 2. raudzeSanas fa-
zes iestatijumiem.

lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

Pec tam maizi cep.



Maize

lestatijums

Rauga miklas raudzesana

1. raudzeSanas faze
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “30 Minuten aufgehen”

2. raudzéSanas faze
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 30 °C

Raudzées$anas laiks: 10-15 minutes

Maizes cepSana

Automatiska programma

“Brot” | “Saatenbrot”

Programmas ilgums: 69 [66] (69) mina-
tes

Manuali

“Betriebsarten”: “Klima + Ober-/ Unter-
hitze”

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

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: pec 15 minutém “ein”
Tvaika vilnu skaits/veids: 2 tvaika vilni/
izmantojot taimeru,

1. péc 1 mindtes, 2. péc 7 minttém
“Garzeit”: 55-65 minutes

levietoSanas limenis: 2 [1] (1)
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Maize

Tigermaize

GatavosSanas laiks: 125 minutes
Sastavdalas 15 Skelem

Maizei

15 g svaiga rauga

300 ml Gdens | remdena
500 g kviesu miltu, 405. tips
2 tejk. sals

20 g sviesta

Glazurai

100 g risu miltu
125 ml dens

1 tejk. cukura

5 g sausa rauga

Piederumi
Taisnstura veidne, garums 25 cm
Rezgis

Gatavosana

Nepartraukti maisot, raugu iz8kidina
udent. Sajauc ar miltiem, sali un sviestu,
lldz izveidojas viendabiga mikla.

No miklas izveido lodi, ieliek bloda, par-
sedz un liek raudzéties 30 minutes ista-
bas temperatura.

Saja laika sajauc glaziiras sastavdalas,
parsedz un liek raudzeties 30 minutes
istabas temperatura.

Péc tam no miklas izrullé 30 cm lielu
kvadratu. 2 malas uzloka uz augsu lidz
vidum un piespiez, lai tas savienotos.
Maizi no vienas uzlocitas malas sarullé
un ievieto taisnstura veidné. Parsedz un
liek raudzeties vel 30 minutes.

ReZgi iebida krasns kamera. lesledz au-
tomatisko programmu vai uzkarsé ce-
peskrasni.
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Maizi apziez ar glazuru.

Manuali:
maizi ievieto krasns kamera un cep sa-
skana ar 1. un 2. gatavosanas darbibu.

Automatiska programma:
maizi ievieto krasns kamera un cep.

lestatijums

Automatiska programma
“Brot” | “Tigerbrot”
Programmas ilgums: 35 minutes

Manuali

1. gatavoSanas darbiba
“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 220 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
Tvaika vilnu skaits/veids: 2 tvaika vilni/
manuali, 1. uzreiz péc gatavojama pro-
dukta iebidiSanas,

2. péc 5 minutem

“Garzeit”: 20 minutes

levietoSanas limenis: 2 [1] (2)

2. gatavoSanas darbiba
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 175-200 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 10-15 minutes



Maize

Baltmaize (veidne)

GatavosSanas laiks: 140 minutes
Sastavdalas 25 Skelem

Miklai

21 g svaiga rauga

290 ml tdens | auksta

500 g kviesu miltu, 405. tips
2 tejk. sals

Y2 t€jk. cukura

1 édamk. sviesta

Veidnei
1 édamk. sviesta

Piederumi
Taisnstura veidne, garums 30 cm
Rezgis

Gatavosana

Nepartraukti maisot, raugu izSkidina
udent. Sajauc ar miltiem, sali, cukuru un
sviestu un mica 6-7 minutes, lidz izvei-
dojas viendabiga mikla.

No miklas izveido lodi, liek val€ja bloda
un ievieto krasns kamera. Lauj rugt sa-
skana ar 1. raudzeSanas fazes iestatiju-
miem.

letauko taisnstura veidni. Miklu vélreiz
nedaudz izmica, izveido aptuveni 28 cm
garu rulli un ievieto taisnstura veidne.
Gareniski ievelk aptuveni 1 cm dzilas
rievas.

Automatiska programma:
iesledz automatisko programmu un
maizi iebida krasns kamera.

Manuali:
liek raudzeties saskana ar 2. raudzesa-
nas fazes iestatijumiem. Péc tam cep.

lestatijums

Rauga miklas raudzesana

1. raudzeSanas faze
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “30 Minuten aufgehen”

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

Maizes cepSana

Automatiska programma
“Brot” | “WeiBbrot” | “Form”
Programmas ilgums: 87 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Klima + Ober-/ Unter-
hitze”

“Temperatur”: 190-200 °C

“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
Tvaika vilnu skaits/veids: 1 tvaika vilnis/
manuali,

uzreiz péc gatavojama produkta iebidi-
Sanas

“Garzeit”: 55-65 minutes

levietoSanas limenis: 2 [1] (1)
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Maize

Baltmaize (bez veidnes)

GatavosSanas laiks: 140 minutes
Sastavdalas 20 Skelem

Sastavdalas

21 g svaiga rauga

260 ml tdens | auksta

500 g kviesu miltu, 405. tips
2 tejk. sals

Y2 t€jk. cukura

1 édamk. sviesta

Piederumi
Cepama vai universala plats

Gatavosana

Nepartraukti maisot, raugu iz8kidina
udeni. Sajauc ar miltiem, sali, cukuru un
sviestu un mica 6-7 minutes, ldz izvei-
dojas viendabiga mikla.

No miklas izveido lodi, liek valéja bloda
un ievieto krasns kamera. Lauj rugt sa-
skana ar 1. raudzéSanas fazes iestatiju-
miem.

Miklu vélreiz nedaudz izmica, izveido
aptuveni 25 cm garu maizes klaipu un
novieto Skérseniski uz cepamas vai uni-
versalas plats. levelk vairakas 1 cm dzi-
las rievas.

Automatiska programma:
iesledz automatisko programmu un
maizi ievieto krasns kamera.

Manuali:
liek raudzeties saskana ar 2. raudzesa-

nas fazes iestatijumiem. Péc tam maizi
cep.
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lestatijums

Rauga miklas raudzesana

1. raudzeSanas faze
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “45 Minuten aufgehen”

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

Maizes cepSana

Automatiska programma

“Brot” | “WeiBbrot” | “freigeschoben”
Programmas ilgums: 64 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 190-200 °C

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: péc 15 mintatem “ein”
Tvaika vilnu skaits/veids: 2 tvaika vilni/
izmantojot taimeru,

1. péc 1 minutes, 2. péc 8 minutéem
“Garzeit”: 3040 minutes

levietoSanas limenis: 2 [1] (1)



Maize

Tumsa, jaukta kvieSu maize

GatavosSanas laiks: 140 minutes
Sastavdalas 20 Skelem

Miklai

350 g pilngraudu kviesu miltu
150 g rudzu miltu, 1150. tips
7 g sausa rauga

2V> tejk. sals

300 ml Gdens | auksta

1 tejk. medus

50 ml ellas

ParkaisiSanai

1 édamk. pilngraudu kvieSu miltu
Veidnei

1 édamk. sviesta

Piederumi
Taisnstura veidne, garums 25 cm
Rezgis

Gatavosana

Sajauc miltus, sauso raugu un sali. Sa-
jauc ar tdeni, medu un ellu, mica

6-7 minutes, lldz izveidojas viendabiga
mikla.

No miklas izveido lodi, liek val€ja bloda
un ievieto krasns kamera. Lauj rugt sa-
skana ar 1. raudzeSanas fazes iestatiju-
miem.

letauko taisnstura veidni. Miklu vélreiz
nedaudz izmica, izveido aptuveni 23 cm
garu rulli un ievieto taisnstara veidne.
Vispirms gareniski, tad Skérseniski ie-
velk vairakas aptuveni 1 cm dzilas rie-
vas, lai izveidotos nelieli kvadrati. Par-
kaisa ar miltiem.

Automatiska programma:
iesledz automatisko programmu un
maizi ievieto krasns kamera.

Manuali:

liek raudzeties saskana ar 2. raudzesa-
nas fazes iestatijumiem. Maizi ievieto
krasns kamera un gatavo.

lestatijums

Rauga miklas raudzesana

1. raudzeSanas faze
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “45 Minuten aufgehen”

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

Maizes cepSana

Automatiska programma

“Brot” | “Weizenmischbrot dunkel”
Programmas ilgums: 92 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Klima + Ober-/ Unter-
hitze”

“Temperatur”: 190-200 °C

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: péc 15 mintatém “ein”
Tvaika vilnu skaits/veids: 2 tvaika vilni/
izmantojot taimeru, 1. péc 1 minutes,
2. péc 8 minutem

“Garzeit”: 55-65 minutes

levietoSanas limenis: 2 [1] (1)
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Maize

Cukurmaize

GatavosSanas laiks: 70 minttes
Sastavdalas 15 Skelem

Maizei
25 g svaiga rauga

100 ml piena, 3,5% tauku | remdens

500 g kviesu miltu, 405. tips

1 naza gals sals

90 g sviesta

2 olas, M izmers

3 édamk. ingvera sirupa

40 g marinéta ingvera | kapata
1 tejk. kanéla

100 g cukura kristalu

Veidnei
1 édamk. sviesta
1 édamk. cukura

Piederumi
Taisnstura veidne, garums 25 cm
Rezgis
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Gatavosana

Nepartraukti maisot, raugu izSkidina
piena. Sajauc ar miltiem, sali, sviestu,
olam un ingvera sirupu un mica, lidz iz-
veidojas viendabiga mikla. No miklas iz-
veido lodi, liek bloda un raudze 60 mi-
nutes istabas temperatura.

letauko taisnstura veidni un nokaisa ar
cukuru.

Mikla iemica ingveru, kanéli un cukura
kristalus. Miklai pieSkir formu, ievieto
taisnstura veidne un lauj raudzéties vel
15 minutes.

Rezgi iebida krasns kamera. lesleédz au-
tomatisko programmu vai uzkarse ce-
pesSkrasni saskana ar 1. gatavosanas
darbibu.

Maizes virspusi nokaisa ar cukuru.

Automatiska programma:
maizi ievieto krasns kamera un cep, lidz
virsma klust zeltaini bruna.

Manuali:

maizi ievieto krasns kamera un cep sa-
skana ar 2. un 3. gatavoSanas darbibu,
lldz virsma klUst zeltaini bruna.



Maize

lestatijums

Automatiska programma
“Brot” | “Zuckerbrot”
Programmas ilgums: 40 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 200 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
levietoSanas limenis: 2 [1] (2)

2. gatavo$anas darbiba

“Temperatur”: 190 °C

Tvaika vilnu skaits/veids: 1 tvaika vilnis/
manuali: uzreiz pec gatavojama produk-
ta iebidiSanas

“Garzeit”: 5 minutes

3. gatavoSanas darbiba
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 160-170 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 35 minutes
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Maizites

Daudzgraudu maizites

GatavosSanas laiks: 140 minutes
Sastavdalas 8 maizitem

Miklai

10 g kviesu kliju

25 g Cia seklu

25 g saulespuku séklu

Y2 tejk. sals

240 ml Gdens | remdena

150 g plekSnu kvieSu miltu, 630. tips
150 g pilngraudu kvieSu miltu
1 Skipsnina cukura

1 tejk. sals

10 g svaiga rauga

Y2 tejk. etika

1 tejk. ellas

Apziesanai
Udens

Apvilasanai

1 edamk. linséklu

1 edamk. sezama séeklu
1 edamk. magonu seklu

Piederumi
Cepama vai universala plats
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Gatavosana

Sajauc kviesu Klijas, Cia seklas, saules-
puku séklas, sali un udeni un vismaz
90 minutes lauj uzbriest.

Sajauc miltus, cukuru un sali. ledrupina
raugu. Sajauc ar etiki, ellu, seklam ar
udeni un mica 9-10 minutes, lidz izvei-
dojas miksta mikla.

No miklas izveido lodi, liek valéja bloda
un ievieto krasns kamera. Lauj rugt sa-
skana ar 1. raudzeSanas fazes iestatiju-
miem.

Sajauc linseéklas, sezama seklas un ma-
gonu séklas.

No mikstas miklas izveido 8 maizites,
katras svars 75 g. Virspusi mazliet ap-
slaka ar udeni, apvila seklu maisijuma
un novieto uz cepamas vai universalas
plats.

Automatiska programma:
ieslédz automatisko programmu un
maizites ievieto krasns kamera.

Manuali:
liek raudzeties saskana ar 2. raudzesa-
nas fazes iestatijumiem. Péc tam maizi-
tes cep.



Maizites

lestatijums

Rauga miklas raudzesana

1. raudzeSanas faze
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “45 Minuten aufgehen”

2. raudzeSanas faze
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “30 Minuten aufgehen”

MaiziSu cepSana

Automatiska programma
“Brétchen” | “Mehrkornbrétchen”
Programmas ilgums: 77 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft

plus”

“Temperatur”: 170-180 °C

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: pec 15 minttém “ein”

Tvaika vilnu skaits/veids: 1 tvaika vilnis/
manuali, uzreiz péc gatavojama produk-
ta iebidiSanas

“Garzeit”: 30-40 minutes

levietoSanas limenis: 2 [1] (1)
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Maizites

Rudzu klaipini

Gatavosanas laiks: 140 minutes + 12-15 stundas ieraugs

Sastavdalas 8 gabaliem

Miklai

250 g rudzu pilngraudu miltu

75 g Skidra ierauga

7 g sausa rauga

300 ml tGdens | auksta

300 g kvieSu miltu, 405. tips

2 tejk. sals

ParkaisiSanai

2 édamk. rudzu pilngraudu miltu

Piederumi
Cepama vai universala plats
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Gatavosana

Sajauc rudzu pilngraudu miltus, Skidro
ieraugu, sauso raugu un udeni, dz iz-
veidojas putrai ldziga masa. Masu ie-
liek bloda un parsedz ar dranu. Liek
raudzeties 12-15 stundas istabas tem-
peratura.

Sajauc ar kvieSu miltiem un sali, mica
6-7 minutes, l1dz izveidojas viendabiga
mikla.

No miklas izveido lodi, liek val€ja bloda
un ievieto krasns kamera. Lauj rugt sa-
skana ar 1. raudzeSanas fazes iestatiju-
miem.

Miklu sadala 8 porcijas, katras
svars 110 g, un novieto uz miltiem no-
kaisitas virsmas.

Miklu no arpuses nedaudz pavelk uz
augSu un stingri piespiez vidu. So pro-
ceduru atkarto vairakas reizes.

No miklas gabaliem ar plaukstam izvei-
do lodes.

Klaipus novieto ar miklas Suvi uz augsu
uz cepamas vai universalas plats un
parkaisa biezu miltu kartu.

Lauj rugt saskana ar 2. raudzeSanas fa-
zes iestatijumiem.

lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni. Pec tam maizites
cep.



Maizites

lestatijums

Rauga miklas raudzesana

1. raudzeSanas faze
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “45 Minuten aufgehen”
Pec tam |auj raudzeties vel 15 minutes
izslegta cepesSkrasni.

2. raudzeSanas faze
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 30 °C

RaudzeSanas laiks: 30 minates

Maizes cepsana
Automatiska programma
“Brotchen” | “Roggenlaibchen”
Programmas ilgums: aptuveni
45 [42] (45] minates

Manuali

“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft

plus”

“Temperatur”: 190-200 °C

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: péc 15 minutém “ein”

Tvaika vilnu skaits/veids: 1 tvaika vilnis/
manuali, uzreiz pec gatavojama produk-
ta iebidiSanas

“Garzeit”: 25-35 minutes

levietoSanas limenis: 2 [2] (1)
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Maizites

KvieSu smalkmaizites

GatavosSanas laiks: 140 minutes
Sastavdalas 8 maizitem

Miklai

10 g svaiga rauga

200 ml tdens | auksta

340 g kviesu miltu, 405. tips
1%2 tejk. sals

1 tejk. cukura

1 tejk. sviesta

Piederumi
Cepama vai universala plats

Gatavosana

Nepartraukti maisot, raugu iz8kidina
udeni. Sajauc ar miltiem, sali, cukuru un
sviestu un mica 6-7 minutes, ldz izvei-
dojas viendabiga mikla.

No miklas izveido lodi, liek valéja bloda
un ievieto krasns kamera. Lauj rugt sa-
skana ar 1. raudzéSanas fazes iestatiju-
miem.

No miklas izveido 8 maizites, katras
svars 70 g, un novieto uz cepamas vai
universalas plats. Krusteniski ievelk ap-
tuveni %2 cm dzilas rievas.

Automatiska programma:
iesledz automatisko programmu un
maizites ievieto krasns kamera.

Manuali:
liek raudzeties saskana ar 2. raudzesa-
nas fazes iestatijumiem. Péc tam maizi-
tes cep.

lestatijums

Rauga miklas raudzeSana

1. raudzeSanas faze
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “45 Minuten aufgehen”
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2. raudzeSanas faze
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen” | “30 Minuten aufgehen”

MaiziSu cepSana

Automatiska programma
“Brotchen” | “Weizenbrétchen”
Programmas ilgums: 72 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 170-180 °C

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: pec 15 mindtém “ein”
Tvaika vilnu skaits/veids: 1 tvaika vilnis/
manuali, uzreiz péc gatavojama produk-
ta iebidisanas

“Garzeit”: 30—-40 minutes

levietoSanas limenis: 2 [1] (1)

leteikums

PieSkiriet maizitem formu, apslakiet ar
udeni un apvilajiet magonu vai sezama
seklas. Vai ar parkaisiet ar rupju sali un
veselam kimenem.



Picas u. c.

Visgardakie naski pasaule

Picas, tartes, piragi un citi gardumi dau-
dziem ir neapstridams favorits dazados
dzives gadijumos — satigai maltitei pie
gimenes galda, uzkodu bufetei svinibas,
ka naskis spélu starplaika vai vakara pie
televizora. Dazkart tas ir maigas miklas
un asu piedevu sajaukums, citreiz fan-
tazijas bagata klasiskas receptes vari-
acija — pikanti karumi atmodina garSas
karpinas un pietiek ar nelielu izdomu, lai
rastu arvien jaunus to pagatavoSanas
veidus.
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Picas u. c.

Flambe kiuka

GatavosSanas laiks: 150 minutes
Sastavdalas 4 (6) gabaliem

Miklai

275 (410) g kvieSu miltu, 405. tips
1 (1%2) tejk. sals

32 (5) édamk. olivellas

120 (180) ml Gdens | auksta

Pildijjumam

120 (180) g sipolu

100 (150) g kupinata speka
200 (300) g skaba krejuma
Sals

Pipari

Muskatrieksts

Piederumi
Miklas rullis
Cepama vai universala plats
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Gatavosana

Sajauc miltus, sali, ellu un adeni un mi-
ca tik ilgi, dz izveidojas viendabiga
mikla. No miklas izveido lodi, liek bloda
un parsedz ar dranu. Lauj nostaveties
90 minutes istabas temperatura.

Pildijumam sagriez kubinos sipolus un
speki. Uzkarsé pannu ar parklajumu un
apcep speki. Pievieno sipolus, apcep
un lauj atdzist. Skabajam krejumam péc
garsas pievieno sali, piparus un mus-
katriekstu.

Miklu izrulle uz cepamas vai universalas
pannas un vairakas vietas sadursta ar
daksinu.

lesledz automatisko programmu vai uz-
karsé cepeskrasni.

Miklu apziez ar skabo kréjumu un uz ta
izvieto speka un sipolu maisijumu.

Flambeé kuku ievieto krasns kamera un
cep.



Picas u. c.

lestatijums

Automatiska programma

“Pizza & Co.” | “Flammkuchen”
Programmas ilgums: 34 [30] (43) minu-
tes

Manuali

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 220-230 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “ein
“Garzeit”: 25-35 minutes
levietoSanas limenis: 1

leteikums

Flambe kUkas pildijjumam var izmantot
ar kirStomatus un smalki sagrieztu mik-
sto kazas sieru. Péc gatavoSanas uzpili-
na flambe kukai 1 edamk. Skidra medus
un parklaj ar svaigu eruku.
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Picas u. c.

Pica (rauga mikla)

GatavosSanas laiks: 90 minttes

Sastavdalas 4 (6) porcijam (“Backblech”), 2 porcijam (“runde Backform”)

Miklai (“Backblech”)

30 (42) g svaiga rauga

170 (250) ml Gdens | remdena

300 (450) g kvieSu miltu, 405. tips

1 (17%) tejk. cukura

1 (17%2) tejk. sals

Y2 (1) tejk. sasmalcinata timiana

1 (172) tejk. sasmalcinatas raudenes
1 (1%2) edamk. ellas

Pildijumam (“Backblech”)

2 (3) sipoli

1 (1%%) kiploka daivina

400 (600) g tomatu no karbas, mizotu,
gabalinos

2 (3) edamk. tomatu pastas

1 (1%%) tejk. cukura

1 (17%2) tejk. sasmalcinatas raudenes
1 (1%) lauru lapa

1 (1%%) tejk. sals

Pipari

125 (190) g mocarellas siera

125 (190) g riveta Gaudas siera

Apcepsanai
1 édamk. olivellas

Miklai (“runde Backform”)

10 g svaiga rauga

70 ml Gdens | remdena

130 g kvieSu miltu, 405. tips

Y2 tejk. cukura

Y2 tejk. sals

Sasmalcinats timians

2 téjk. sasmalcinatas raudenes
1 tejk. ellas
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Pildijumam (“runde Backform”)
1 sipols

2 kiploka daivinas

200 g tomatu no bundzas, mizotu, ga-
balinos

1 édamk. tomatu pastas

2 tejk. cukura

2 tejk. sasmalcinatas raudenes
Y2 lauru lapas

¥ tejk. sals

Pipari

60 g mocarellas siera

60 g riveta Gaudas siera

Apcepsanai
1 tejk. olivellas

Piederumi

Miklas rullis

Cepama vai universala plats vai apala
cepama veidne un rezgis

Gatavosana

Nepartraukti maisot, raugu iz8Kidina
udent. Sajauc ar miltiem, cukuru, sali, ti-
mianu, raudeni un ellu un mica

6-7 minutes, l1dz izveidojas viendabiga
mikla.

No miklas izveido lodi, liek bloda un
parsedz ar mitru dranu. Liek raudzeties
20 minutes istabas temperatura.

Pildijumam smalkos kubinos sagriez si-
polu(-s) un kiploku. Panna uzkarse ellu.
Apcep sipolu(-s) un kiploku, lidz tie
klust caurspidigi. Pievieno tomatus, to-
matu pastu, cukuru, raudeni, lauru lapu
un sali.



Picas u. c.

Merci uzvara un neliela siltuma lauj vari-
ties dazas mindtes.

Iznem lauru lapu, péc garSas pievieno
sali un piparus. Sagriez Skélés mocarel-
las sieru.

Miklu izrulle uz cepamas vai universalas
plats. Izrulle miklu apalajai cepamajai
veidnei un liek veidné. Liek raudzeties
10 minadtes istabas temperatura.

lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeSkrasni saskana ar 1. gata-
vosanas darbibu.

Uz miklas vienmeérigi uzklaj merci. Atstaj
aptuveni 1 cm platu malu. Parklaj ar
mocarellas sieru un parkaisa ar Gaudas
sieru.

Manuali:
iestatijumus pielago saskana ar 2. gata-
voSanas darbibu.

Picu ievieto krasns kamera un cep.

lestatijums

Automatiska programma

“Pizza & Co.” | “Pizza” | “Hefeteig” |
“Backblech”/“runde Backform”
Programmas ilgums “Backblech”:

42 [45] (46) minutes

Programmas ilgums “runde Backform”:
33 [29] (33) minutes

Manuali

“Backblech”

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

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “ein”

“Garzeit”: 25-35 minutes

levietoSanas limenis: 2 [1] (2)

Apala cepama veidne
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 210-220 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “ein
“Garzeit”: 20-30 minutes
levietoSanas limenis: 1

leteikums
Picu var parklat arm ar Skinki, salami,
Sampinjoniem, sipoliem vai tunzivi.
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Picas u. c.

Pica (biezpiena un ellas mikla)

GatavosSanas laiks: 60 minttes

Sastavdalas 4 (6) porcijam (plats), 2 porcijam (cepama veidne)

Miklai (“Backblech”)

120 (180) g partikas biezpiena,

20% tauku saturs sausna

4 (6) édamk. piena, 3,5% tauku

4 (6) edamk. ellas

2 (3) olas, M izmérs | tikai dzeltenums
1 (1%%) tejk. sals

1%z (22) tejk. cepama pulvera

250 (380) g kvieSu miltu, 405. tips

Pildijumam (“Backblech”)

2 (3) sipoli

1 (1%%) kiploka daivina

400 (600) g tomatu no karbas, mizotu,
gabalinos

2 (3) edamk. tomatu pastas

1 (1%%) tejk. cukura

1 (17%) tejk. raudenes

1 (1%) lauru lapa

1 (1%%) tejk. sals

Pipari

125 (190) g mocarellas siera
125 (190) g riveta Gaudas siera

Apcepsanai
1 (1%2) edamk. olivellas

Miklai (“runde Backform”)

50 g partikas biezpiena, 20% tauku sa-
turs sausna

2 edamk. piena, 3,5% tauku

2 édamk. ellas

Y2 tejk. sals

1 ola, M izmeérs | tikai dzeltenums

1 tejk. cepama pulvera

110 g kvieSu miltu, 405. tips
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Pildijumam (“runde Backform”)
1 sipols

2 kiploka daivinas

200 g tomatu no bundzas, mizotu, ga-
balinos

1 édamk. tomatu pastas

2 tejk. cukura

2 tejk. raudenes

Y2 lauru lapas

¥ tejk. sals

Pipari

60 g mocarellas siera

60 g riveta Gaudas siera

Apcepsanai
1 tejk. olivellas

Piederumi

Miklas rullis

Cepama vai universala plats vai apala
cepama veidne un rezgis

Gatavosana

Pildijumam smalkos kubinos sagriez si-
polu(-s) un kiploku. Panna uzkarse ellu.
Apcep sipolu(-s) un kiploku, dz tie
klust caurspidigi. Pievieno tomatus, to-
matu pastu, cukuru, raudeni, lauru lapu
un sali.

Meérci uzvara un neliela siltuma lauj vari-
ties dazas minutes.

Iznem lauru lapu. Péc garSas pievieno
sali un piparus. Sagriez Skélés mocarel-
las sieru.



Picas u.

C.

Miklai sajauc biezpienu, pienu, ellu, olas
dzeltenumu un sali. Miltus sajauc ar ce-
pamo pulveri. Pusi maisijuma iejauc
mikla. Pec tam iemica atlikumu.

Miklu izrulle uz cepamas vai universalas
plats. Izrulle miklu apalajai cepamajai
veidnei un liek veidné.

leslédz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

Uz miklas vienmerigi uzklaj merci. Atstaj
aptuveni 1 cm platu malu. Parklaj ar
mocarellas sieru un parkaisa ar Gaudas
sieru.

Picu ievieto krasns kamera un cep.

lestatijums

Automatiska programma

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

38 [33] (40) minutes

Programmas ilgums “runde Backform”:
33 [27] (32) minutes

Manuali

“Backblech”

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

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “ein”

“Garzeit”: 30-40 minutes
levietoSanas limenis: 3 [1] (2)

Apala cepama veidne
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 190-200 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “ein”

“Garzeit”: 20-30 minutes

levietoSanas limenis: 3 [2] (2)

leteikums
Picu var parklat art ar Skinki, salami,
Sampinjoniem, sipoliem vai tunzivi.
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Picas u. c.

Sacepums “Lorena”

GatavosSanas laiks: 65 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Miklai

125 g kvieSu miltu, 405. tips
40 ml udens

50 g sviesta

Pildijjumam

25 g cauraugusa, kupinata speka
75 g trekna Skinka

100 g varita Skinka

1 kiploka daivina

25 g svaigu pétersilu

100 g riveta Gaudas siera

100 g riveta Emmentales siera

Glazirai

125 g salda kréjuma
2 olas, M izmers
Muskatrieksts

Piederumi

Miklas rullis

Cepama veidne, apala
Rezgis

Gatavosana

Sajauc miltus, sviestu un tdeni, lidz iz-
veidojas viendabiga mikla. Liek nosta-
véties 30 minutes ledusskapir.

Pildijumam sagriez kubinos speki, trek-
no Skinki un varito Skinki. Sasmalcina
kiploka daivinu un pétersilus. Speki ap-
cep panna ar parklajumu. Pievieno un
apcep trekno Skinki un varito Skinki. le-

cila kiploku un pétersijus un |auj atdzist.

ParlieSanai sajauc saldo kréjumu, olas
un muskatriekstu.

leslédz automatisko programmu vai uz-
karsé cepeskrasni.
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Izrullé miklu un ievieto apalaja cepama-
ja veidné. Uzvelk uz aug$u malu. Skinku
maisijumu vienmerigi izvieto uz miklas
un parkaisa ar sieru. Parlej ar sagatavo-
to maisijumu.

Sacepumu uz rezga ievieto krasns ka-
mera un cep.

lestatijums

Automatiska programma

“Pizza & Co.” | “Quiche Lorraine”
Programmas ilgums: 36 [32] (46) minu-
tes

Manuali

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

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “ein”

“Garzeit”: 25-35 minutes
levietoSanas limenis: 1



Picas u. c.

Pikanta tarte (kartaina mikla)

GatavosSanas laiks: 70 minttes
Sastavdalas 8 porcijam

Miklai
230 g kartainas miklas

Darzenu pildijumam

500 g darzenu (pieméram, puravi, bur-
kani, brokoli, spinati) | mazos gabalinos
1 tejk. sviesta

50 g pikanta siera | rivéta

Siera pildijumam
70 g speka | kubinos
280 g pikanta siera | rivéta

ParlieSanai

2 olas, M izmers
200 g salda krejuma
Sals

Pipari
Muskatrieksts

Piederumi
Apala cepama veidne, & 27 cm
Rezgis

Gatavosana
Kartaino miklu ieklaj cepamaja veidné.

Darzenu tartes pagatavosana:
darzenus nedaudz apcep sviesta un
lauj atdzist. Vienmerigi izvieto uz miklas
un parkaisa ar sieru.

Siera tartes pagatavoSana:

speka kubinus apcep un lauj atdzist,
vienmerigi izvieto uz miklas un parkaisa
ar sieru.

ReZzgi iebida krasns kamera. leslédz au-
tomatisko programmu vai uzkarse ce-
peskrasni.

ParlieSanai sajauc olas un saldo krégju-
mu. Péc garSas pievieno sali, piparus
un muskatriekstu. Tarti parlej ar sagata-
voto maisijumu un cep, lidz virspuse
klust zeltaini bruna.

lestatijums

Automatiska programma

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

Programmas ilgums: 36 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 220-230 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “ein
“Garzeit”: 36-42 minutes
levietoSanas limenis: 1

leteikums

Pikantas siera Skirnes ir, pieméram,
brinza, Grijeras un Emmentales siers.
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Picas u. c.

Pikanta tarte (smilSu mikla)

GatavosSanas laiks: 100 minutes
Sastavdalas 8 porcijam

Smilsu miklai

80 g sviesta

200 g kvieSu miltu, 405. tips
65 ml udens

Ya tejk. sals

Darzenu pildijumam

500 g darzenu (pieméram, puravi, bur-
kani, brokoli, spinati) | mazos gabalinos
1 tejk. sviesta

50 g pikanta siera | rivéta

Siera pildijjumam

70 g speka | kubinos

290 g pikanta siera (pieméram, brinzas,
Grijéras un Emmentales siera) | riveta

ParlieSanai

2 olas, M izmers
200 g salda krejuma
Sals

Pipari
Muskatrieksts

Piederumi
Apala cepama veidne, & 27 cm
Rezgis

Gatavosana

Sviestu sagriez kubinos, sajauc ar mil-
tiem, sali un udeni un atri samica miklu.
30 minudtes dzese.

Miklu ieklaj cepamaja veidne.

Darzenu tartes pagatavosana:
darzenus nedaudz apcep sviesta un
lauj atdzist. Vienmerigi izvieto uz miklas
un parkaisa ar sieru.
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Siera tartes pagatavoSana:

speka kubinus apcep un |auj atdzist,
vienmerigi izvieto uz miklas un parkaisa
ar sieru.

ReZgi iebida krasns kamera. leslédz au-
tomatisko programmu vai uzkarsé ce-
peskrasni.

ParlieSanai sajauc olas un saldo kreju-
mu. Pec garSas pievieno sali, piparus
un muskatriekstu. Maisijumu parlej tar-
tei.

levieto krasns kamera un cep, lidz virs-
puse klust zeltaini bruna.

lestatijums

Automatiska programma

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

Programmas ilgums: 43 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 220-240 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “ein
“Garzeit”: 36-45 minutes
levietoSanas limenis: 1

leteikums

Var izmantot ari 230 g gatavas smilSu
miklas.



Gala

Gala ir jaed

Tas, kurs ik pa laikam sava ediekarte ie-
klauj cukas, liellopa, jéra, medijuma utt.
galu, tas dzivo veseligu, parmainam un
garsas baudijuma bagatu dzivi. Musu
labsajutai pasi ir ieteicami putnu galas
edieni. Galas pagatavoSanai ir nebei-
dzami daudz iespéju, ar dazadam gars-
vielam, mércem un piedevam ta vien-
meér iegust jaunas garSas nianses un ar
So dazadibu — gan eksotisku, gan miet-
pilsonisku — savieno pat kulttras.
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Gala

leteikumi gatavosanai

Cepesu cepsSana

Cepot liela karstuma, cepeSiem izveido-
jas bruna garozina. Pateicoties garozina
esoSajam vielam, cepetis iegust tam
raksturigo garsu.

— Pirms ievietoSanas cepesSkrasni put-
nu galai vai zivim péc vajadzibas pie-
vienojiet garSvielas un apslakiet ar el-
lu.

- Ja automatiskaja programma vai re-
cepte tiek ieteikts izmantot cepesu
trauku, Sis programmas ir optimali
pielagotas “Miele Gourmet” cepesu
traukiem. Izmantojot cepesu traukus
no stikla, keramikas vai nerisosa te-
rauda, pec vajadzibas samaziniet ap-
lieSanai paredzeta Skidruma daudzu-
mu.

— Dazas programmas péec noteikta ga-
tavoSanas laika posma edienam ja-
pievieno skidrums un janonem trauka
vaks. Ekrana bus redzams attiecigs
noradijums. Veicot manualus iestati-
jumus, attieciga darbiba ir noradita
recepte.

— Putnu gala vienmer ir jaievieto cepes-
krasnr ar kratinu uz augs$u. 10 mina-
tes pirms cepsSanas laika beigam ap-
slakiet adu ar vieglu salsudeni. Tade-
jadi ada klus patikami kraukskiga.

106

Gatavosana zemaka temperatiira

Gatavojot zemaka temperatura, gala
tiek stipri apcepta panna un pec tam
gatavota temperatura, kas ir zemaka
neka 100 °C. ST metode Tpasi labi ir pie-
mérota liesiem galas gabaliem, kas
klast maigi un suligi.

— CepSanai lietojiet tikai rupigi noteci-
natu, liesu galu bez cipslam un trek-
numa. Kauli ieprieks ir jaiznem.

— Gatavosanas laika nenosedziet galu.

— Galas temperatura péc gatavoSanas
ir optimali piemérota tuntejai lietosa-
nai. Lai gala atri neatdzistu, novieto-
jiet to uz sasilditiem Skivjiem un pa-
shiedziet ar karstu merci.



Gala

Partikas termometrs

Teicami pagatavota gala vairs nav tikai
profesionalu pavaru priviledija. Jo: péc
galas gabala vidusdalas temperattras
var uzreiz spriest par ta gatavibas paka-
pi. Daudzam “Miele” cepesSkrasnim ir
partikas termometrs, kas nodrosina tei-
camu rezultatu.

Raugieties, lai metala smaile butu ie-
sprausta galas gabala biezakas vie-
tas vidu.

Ja galas gabals ir parak mazs vai
plans, uz partikas termometra izvirzi-
tas dalas varat uzspraust svaigu kar-
tupeli.

Partikas termometra smaile ar senso-
ru nedrikst saskarties ar kauliem,
cipslam vai taukaudu slaniem.

Gatavojot putnu galu, iespraudiet
partikas termometru dzili krutinas ga-

bala priekS€ja un biezakaja zona.

Izmantojot bezvada partikas termo-
metru, rokturim vajadzétu but ver-
stam iespé€jami slipi uz augsu.

GatavosSanas procesa sakuma dis-
pleja tiek radits aptuvens gatavoSa-
nas laiks, kas beigas tiek precizéts.

Ja vienlaikus vélaties gatavot vaira-
kus galas gabalus, iespraudiet parti-
kas termometru biezakaja gabala.
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Gala

Pile (pildita)

GatavosSanas laiks: 135 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Pilei

1 pile (svars 2 kg), sagatavota cepSanai
1 tejk. sals

Pipari

1 tejk. timiana

Pildijjumam

2 apelsini | kubinos

1 abols | kubinos

1 sipols | kubinos

Y2 tejk. sals

Pipari

1 tejk. sasmalcinata timiana
1 lauru lapa

Meércei

350 ml putnu galas buljona
400 ml udens

125 ml apelsinu sulas
125 ml baltvina

1 tejk. partikas cietes

1 édamk. Gdens | auksta
Sals

Pipari

Piederumi

“Gourmet” cepesu trauks

Partikas termometrs
4 metala iesmini
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Gatavosana
Pili apkaisa ar sali, pipariem un timianu.

Pildijumam sajauc apelsinu, abola un
sipola kubinus. Apkaisa ar sali, pipa-
riem, timianu un pievieno lauru lapu.

Pildijumu iepilda pilé un nosledz atveri
ar metala iesminiem.

Ptli ievieto “Gourmet” cepesu trauka ar
kratinu uz augsu. lesprauz partikas ter-
mometru. “Gourmet” cepesu trauku ie-
bida krasns kamera.

Automatiska programma:

iesledz automatisko programmu. Sa-
jauc putnu galas buljonu un tdeni. Kad
displeja tiek paradits uzaicinajums, ik
péec 30 minutem aplej ar ¥ | Skidruma.

Manuali:

gatavo saskana ar iestatijumiem. Sa-
jauc putnu galas buljonu un tdeni. Ik
pec 30 minutém aplej ar V4 | Skidruma.

Pec gatavosanas laika beigam pili iz-
nem. Ja nepiecieSams, nosme| taukus
un cepesa sulu ielej katla. Pievieno atli-
ku$o putnu galas buljonu, baltvinu un
apelsinu sulu.

Partikas cieti iejauc udent un ar to sa-
biezina mérci. Pec tam uzvara. Péc gar-
Sas pievieno sali un piparus.



Gala

lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” | “Geflugel” | “Ente”
Programmas ilgums: aptuveni 115 mi-
nutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Bratautomatik”
“Temperatur”: 180-190 °C

Produkta vidusdalas temperattra: 95 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 100-120 minutes
levietoSanas limenis: 2 [2] (1)
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Gala

Zoss (ar pildijumu)

GatavosSanas laiks: 200 minutes
Sastavdalas 6 porcijam

Sastavdalas

2 tejk. maltu kimenu
1 édamk. majorana
Sals

Pipari

1 zoss

(svars 32 kg), izkidata, sagatavota cepéan%l

2 aboli

2 apelsini, neapstradati

3 loksipoli

250 ml sarkanvina

250 ml zosu galas buljona

Piederumi

Zobu bakstamie kocini
“Gourmet” cepesu trauks
Rezgis
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Gatavosana

Sajauc kimenes, majoranu, sali un pipa-
rus un parkaisa zosi. GarSvielu maisiju-
mam |auj ievilkties aptuveni 15 minutes.

peIsTnus, ar mizu sagriez lielos kubinos
n ievieto zoss vedera dobuma. Péc ve-
|IeSanas atveri sasprauz ar zobu baksta-
majiem kociniem.

lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

“Gourmet” cepesu trauku piepilda ar
karstu udeni aptuveni pirksta augstu-
ma. Zosi ievieto “Gourmet” cepesu
trauka ar krutinu uz leju. Ap zosi izvieto
loksipolus.

Automatiska programma:
“Gourmet” cepesu trauku iebida krasns
kamera un cep.

Manuali:

“Gourmet” cepesu trauku iebida krasns
kamera un cep saskana ar 1., 2. un

3. gatavoSanas darbibu.

Kad ir pagajusi puse gatavoS$anas laika,
zosi apgriez. Taukus no “Gourmet” ce-
pesu trauka ielej katla.

Pec gatavoSanas laika beigam zosi iz-
nem no “Gourmet” cepesu trauka un
lauj bridi nostaveties. Apelsinu un abolu
pildijums ir paredzets tikai garSas pie-
SkirSanai un nav paredzets €Sanai.

Iznem loksipolus. Cepesa sulai pielej
sarkanvinu, pievieno zosu galas buljonu
un uz plits rupigi uzvara.



Gala

Zosi pasniedz ar mérci.

lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” | “Geflugel” | “Gans” | ar pildi-
jumu

Programmas ilgums: 180 minutes

Manuali

1. gatavoSanas darbiba
“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 220 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
Tvaika vilnu skaits/veids: 3 tvaika vilni/
manuali, 1. uzreiz péc gatavojama pro-
dukta iebidiSanas, 2. péc 5 minutem,
3. vél pec 10 minutém

“Garzeit”: 25 minutes

levietoSanas limenis: 2 [1] (1)

2. gatavoSanas darbiba
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 160 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

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

3. gatavoSanas darbiba
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 140 °C
“Garzeit”: 80 minutes

leteikums

Lai zosi uzsilditu, sadaliet to, novietojiet
uz cepamas plats un sildiet ar ieprieks
uzkarsétu grilu 240 °C temperatura

5 minutes.
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Gala

Zoss (bez pildijuma)

GatavosSanas laiks: 200 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

1 zoss, sagatavota cepSanai
(svars 4,5 kg)

2 edamk. sals

500 ml darzenu buljona

Piederumi
“Gourmet” cepesu trauks
Partikas termometrs

Gatavosana
Zoss iekSpusi un arpusi ierivé ar sali.

Zosi ievieto “Gourmet” cepesu trauka ar
krutinu uz augSu. lesprauz partikas ter-
mometru. “Gourmet” cepesu trauku ie-
bida krasns kamera un gatavo.

Pec 30 minutém parlej ar darzenu buljo-
nu.

Vel péc 30 minutém aplej ar cepesa su-
lu.
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lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” | “Geflugel” | “Gans” | “unge-
fullt”

Programmas ilgums: aptuveni 170 mi-
nutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Bratautomatik”
“Temperatur”: 160-170 °C

Produkta vidusdalas temperatira: 95 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 180-200 minutes
levietoSanas limenis: 2 [2] (1)



Gala

Calis

GatavosSanas laiks: 75 minttes
Sastavdalas 2 porcijam

Sastavdalas

1 calis, sagatavots cep$anai
(svars 1,2 kg)

2 eédamk. ellas

1%2 tejk. sals

2 tejk. paprikas pulvera, salda
1 tejk. karija

Piederumi

Rezgis

Sacepumu veidne, 22 x 29 cm
Partikas termometrs
Kulinarijas diegs

Gatavosana
Ellu sajauc ar sali, paprikas pulveri un
kariju un ar to apziez cali.

Cala kajas sasien kopa ar kulinarijas
diegu un cali ar krutinu uz augsu ievieto
sacepuma veidné. lesprauz partikas
termometru.

Sacepuma veidni novieto uz rezga un
iebida krasns kamera t3, lai kajas butu
vérstas pret durvim. Cali cep.

lestatijums

Automatiska programma

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

Programmas ilgums: aptuveni 60 minu-
tes

Manuali

“Betriebsarten”: “Bratautomatik”
“Temperatur”: 170-180 °C

Produkta vidusdalas temperatira: 85 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: aptuveni 55-65 minutes
levietoSanas limenis: 2 [1] (1)
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Gala

Cala 3kinkisi
Gatavosanas laiks: 75 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Cala skinkiSiem

2 edamk. ellas

12 tejk. sals

Pipari

1 tejk. paprikas pulvera

4 cala 3kinkiSi (pa 200 g), sagatavoti
cepSanai

Darzeniem

4 édamk. ellas

1 sarkana paprika | rupjos, vienada iz-
meéra gabalos

1 dzeltena paprika | rupjos, vienada iz-
meéra gabalos

1 baklazans | rupjos, vienada izméra
gabalos

1 cuKini | rupjos, vienada izméra gaba-
los

2 sarkanie sipoli | rupjos kubinos

2 kiploka daivinas | viegli saspiestas

2 rozmarina katini, svaigi

4 timiana katini, svaigi

200 g kirStomatu | sagrieztu uz pusém
200 ml tomatu, izberztu

100 ml darzenu buljona

Y2 tejk. sals

Pipari

1 tejk. cukura

Paprikas pulveris, ass

Piederumi
Universala plats
“Gourmet” cepesu trauks

Gatavosana

Sajauc ellu, sali, piparus un papriku un
ar to apziez cala skinkiSus. Cala Skinki-
Sus novieto uz universalas plats, iebida
krasns kamera un cep.
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Dazeniem “Gourmet” cepesu trauka uz
plits ar videju lldz augstu jaudas pakapi
uzkarse ellu. Regulari maisot, apcep
papriku un baklazanu. Pievieno cukini,
sipolus un kiplokus un ar videju jaudas
pakapi, regulari maisot, cep.

Sasien kopa rozmarinu un timianu. Pie-
vieno garSaugus, tomatu pusites, izber-
ztos tomatus un buljonu un uzvara ar vi-
déju lidz augstu jaudas pakapi. Vairak-
kartigi apmaisot, ar vidéju jaudas paka-
pi lauj varities aptuveni 15 minutes.

Pec garSas pievieno sali, piparus, cuku-
ru un paprikas pulveri. Cala SkinkiSus
pirms pasnieg$anas izvieto uz darze-
niem.

lestatijums

Automatiska programma
“Fleisch” | “Geflugel” | “Hahnchen” |
“Hahnchenkeulen”

Programmas ilgums: 33 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Klimagaren + Bratau-
tomatik”

“Temperatur”: 190-200 °C

“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
Tvaika vilnu skaits/veids: 1 tvaika vilnis/
izmantojot taimeru, péc 15 minatém
“Garzeit”: 3040 minutes

levietoSanas limenis: 2 [2] (1)



Gala

Trtars (ar pildijumu)

GatavosSanas laiks: 230 minutes
Sastavdalas 8 porcijam

Pildijjumam

125 g rozZinu

2 edamk. desertvina (Madeira)

3 edamk. ellas

3 sipoli | kubinos

100 g pusvaritu risu

150 ml tdens

Y tejk. sals

100 g lobrttu pistaciju

Sals

Pipari

Karijs

“Garam Masala” (garSvielu maisijums)
Titaram

1 titars (svars 5 kg), sagatavots cepSa-
nai

1 edamk. sals

2 téjk. piparu

500 ml vistas buljona

Mercei

250 ml udens

150 g skaba krejuma

2 edamk. partikas cietes

2 edamk. tidens | auksta

Sals

Pipari

Piederumi

“Gourmet” cepesu trauks

Partikas termometrs

6 zobu bakstamie kocini

Kulinarijas diegs

Gatavosana

Gatavojot pildijumu, ar desertvinu ap-
slaka rozines. Sipolus nedaudz apcep
ella. Pievieno risus, bridi apcep un pie-
vieno Gdeni. Pievieno sali. Atri uzvara

un lauj risiem piebriest neliela karstuma.

Pievieno un sajauc pistacijas un rozi-
nes. Péc garSas pievieno sali, piparus,
kariju un “Garam Masala” maisijumu.

Tritaram parkaisa sali un piparus. Pildiju-
mu iepilda titara un noslédz atveri ar zo-
bu bakstamajiem kociniem un kulinari-
jas diegu. Ja nepiecieSams, viegli sa-
sien kajas. Titaru ievieto “Gourmet” ce-
pesu trauka ar krutinu uz augsu un ie-
sprauz partikas termometru.

“Gourmet” cepesu trauku iebida krasns
kamera un gatavo.

Péc 30 minutém un vél péc 30 mintutém
parlej ar ¥4 vistas buljona. Péc tam ik
péec 30 minutem apziez ar buljonu, iz-
mantojot otinu.

Iznem titaru un cepesa sulu atSkaida ar
udeni. Pievieno skabo kréjumu. Sajauc
partikas cieti ar aukstu tdeni un sabie-
zina mérci. Péc tam uzvara. Pec garSas
pievieno sali un piparus.

lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” | “Geflugel” | “Pute” | “ganz”
Programmas ilgums: aptuveni 180 mi-
nutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Bratautomatik”
“Temperatur”: 150-160 °C

Produkta vidusdalas temperatira: 85 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: aptuveni 160-180 minutes
levietoSanas limenis: 2 [2] (1)
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Gala

Titara Skinkis

GatavosSanas laiks: 125 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Titara Skinkim

2 edamk. ellas

1 tejk. sals

Pipari

1 fitara augsstilbs (svars 1,2 kg), saga-
tavots cepSanai

500 ml udens

Mercei

1 karba aprikozu pusiSu (svars 280 g) |
bez uzlgjuma

150 ml udens

200 g salda kréjuma

200 g ¢atnija ar mango

Sals

Pipari

Piederumi
“Gourmet” cepesu trauks
Partikas termometrs

Gatavosana

Ellu sajauc ar sali un pipariem un ar to
apziez titara Skinki. Titara augsstilbu ar
adas pusi uz augsu ievieto “Gourmet”
cepesu trauka un iesprauz partikas ter-
mometru. “Gourmet” cepesu trauku ie-
bida krasns kamera un gatavo.

Pec 45 minutem parlej ar udeni un tur-
pina cepSanu. Saja laika aprikozu pusi-
tes sagriez gabalinos.

Iznem titara Skinki. Gatavojot mérci, ce-
pesa sulu atSkaida ar udeni. Pievieno
saldo krejumu un Catniju un atri uzvara.

Aprikozu gabalinus ieber meérce. Péc
garsas pievieno sali un piparus. Velreiz
uzvara.
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lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” | “Geflugel” | “Pute” | “Pu-
tenkeule”

Programmas ilgums: aptuveni 76 minu-
tes

Manuali

“Betriebsarten”: “Klimagaren + Bratau-
tomatik”

“Temperatur”: 190-200 °C

Produkta vidusdalas temperatira: 85 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
Tvaika vilnu skaits/veids: 2 tvaika vilni/
izmantojot taimeru, 1. péc 10 minutém,
2. vél péc 25 minutém

“Garzeit”: aptuveni 70-80 minutes
levietoSanas lImenis: 2 [2] (1)



Gala

Tela galas fileja (cepetis)

GatavosSanas laiks: 125 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Tela galas filejai

2 edamk. ellas

1 tejk. sals

Pipari

1 kg tela galas filejas, sagatavotas cep-
Sanai

Apcepsanai

2 édamk. ellas

Mercei

30 g zavéetu lacpurnu
300 ml Gdens | verdosa
1 sipols

30 g sviesta

150 g salda krejuma

30 ml baltvina

3 édamk. tdens | auksta
1 edamk. partikas cietes
Sals

Pipari

Cukurs

Piederumi
Universala plats
Partikas termometrs
Smalks siets

Gatavosana
lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

Panna uzkarseé apcep$anai paredzeto
ellu un tela galas fileju no visam pusém
stipri apcep, katru pusi 1 minuti.

Sajauc ellu, sali un piparus un ar to ap-
ziez tela galas fileju.

Tela galas fileju novieto uz universalas
plats un iesprauz partikas termometru.
Universalo plati iebida krasns kamera

un gatavo tela galas fileju.

Gatavojot meérci, lacpurnus parlej ar
udeni un mercé 15 minutes.

Sipolu sagriez kubinos. Laépurnus no-
kas caur sietu, turklat saglaba tdeni.
No laépurniem nospiez lieko mitrumu
un sagriez mazos kubinos.

Sipolus 5 minutes nedaudz apcep
sviesta. Pievieno lagpurnus un apcep
veél 5 minutes.

Pievieno sénu udeni, saldo kréjumu un
vinu un uzvara. Partikas cieti iejauc
udent un sabiezina mérci. Velreiz atri
uzvara. Pec garSas pievieno sali, pipa-
rus un cukuru.

lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” | “Kalb” | “Kalbsfilet” | “Braten”
Programmas ilgums:

aptuveni 43 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 160-170 °C

Produkta vidusdalas temperatura:

45 °C (sarta), 57 °C (vidéji izcepta),

75 °C (pilniba izcepta)

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: aptuveni 30-40 minutes (sar-
ta), 40-50 minutes (vidgji izcepta), 50—
60 minutes (pilniba izcepta)
levietoSanas limenis: 2 [1] (1)

leteikums

Zavétus ladpurnus var aizstat arf baravi-
kam.
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Gala

Tela galas fileja (gatavoSana zemaka temperatura)

GatavosSanas laiks: 100 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Tela galas filejai

2 edamk. ellas

1 tejk. sals

Pipari

1 kg tela galas filejas, sagatavotas cep-
Sanai

Apcepsanai
2 édamk. ellas

Piederumi

Rezgis

Universala plats
Partikas termometrs

GatavosSana

Rezgi novieto uz universalas plats un
iebida krasns kamera. lesledz automa-
tisko programmu vai ipaso lietojumu.

Sajauc ellu, sali un piparus un ar to ap-
ziez tela galas fileju.

Panna uzkarsé apcepsSanai paredzeto
ellu un tela galas fileju no visam pusém
stipri apcep, katru pusi 1 minuti.

Iznem tela galas fileju un iesprauz parti-
kas termometru.

Tela galas fileju novieto uz rezda un ga-
tavo.
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lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” | “Kalb” | “Kalbsfilet” | “Nie-
dertemperaturgaren”

Programmas ilgums: aptuveni 92 minu-
tes

Manuali

“Spezialanwendungen” | “Niedertempe-
raturgaren”

“Temperatur”: 80-100 °C

Produkta vidusdalas temperatura:

45 °C (sarta), 57 °C (videgji izcepta),

66 °C (pilniba izcepta)

“Garzeit”: aptuveni 40-60 minutes (sar-
ta), 70-80 minutes (vidgji izcepta), 90—
120 minadtes (pilniba izcepta)
levietoSanas lmenis: 2 [1] (1)



Gala

Tela stilbs

GatavosSanas laiks: 150 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Tela stilbam

2 edamk. ellas

12 tejk. sals

Y2 tejk. piparu

1 tela stilbs (svars 1,5 kg), sagatavots
cepsanai

1 sipols

1 krustnaglina

2 burkani

80 g seleriju

1 édamk. tomatu pastas
800 ml tela galas buljona
200 ml udens

Mercei

75 g salda krejuma

1%2 édamk. partikas cietes
2 eédamk. Gdens | auksta
Sals

Pipari

Piederumi

“Gourmet” cepesu trauks
Partikas termometrs
Rokas blenderis

Smalks siets

Gatavosana
Sajauc ellu, sali un piparus un ar to ap-
ziez tela stilbu.

Sagriez sipolu 4 dalas un iedur krust-
naglinu. Notira selerijas un burkanus un
sagriez rupjos kubinos.

Darzenus, tomatu pastu un tela stilbu
ievieto “Gourmet” cepesu trauka. le-

sprauz partikas termometru. “Gourmet”

cepesu trauku iebida krasns kamera un
gatavo.

Péc 50 minutém aplej ar pusi buljona un
pusi udens. Péc 30 minutem aplej ar ot-
ru pusi buljona un tdens.

Iznem tela stilbu un darzenus. No sipola
iznem krustnaglinu.

Darzenus un cepesa sulu ievieto katla
un sablendé. Biezeni izkas caur sietu,
parlej ar saldo kréjumu un uzvara.

Partikas cieti iejauc udent un sabiezina
merci. VElreiz atri uzvara. Pec garSas
pievieno sali un piparus.

lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” | “Kalb” | “Kalbshaxe”
Programmas ilgums: aptuveni 120 mi-
nutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 190-200 °C

Produkta vidusdalas temperatura: 76 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: aptuveni 120-130 minutes
levietoSanas lmenis: 2 [2] (1)
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Gala

Tela mugura (cepetis)

GatavosSanas laiks: 60 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Tela mugurai

2 edamk. ellas

1 tejk. sals

Pipari

1 kg tela muguras, sagatavotas cepSa-
nai

Apcepsanai
2 édamk. ellas

Piederumi
Partikas termometrs
Universala plats

Gatavosana
lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

Panna uzkarseé apcep$anai paredzeto
ellu un tela muguru no visam pusém
stipri apcep, katru pusi 1 minuti.

Tela muguru iznem. Sajauc ellu, sali un
piparus un ar to apziez tela muguru.

lesprauz partikas termometru. Tela mu-
guru uz universalas plats iebida krasns
kamera un gatavo.
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lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” “Kalb” | “Kalbsrlicken” | “Bra-
ten”

Programmas ilgums: aptuveni 50 minu-
tes

Manuali

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 180-190 °C

Produkta vidusdalas temperatura:

45 °C (sarta), 57 °C (vid€ji izcepta),

75 °C (pilniba izcepta)

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: aptuveni 30-40 minutes (sar-
ta), 40-50 minutes (vid&ji izcepta), 50—
60 minates (pilniba izcepta)
levietoSanas lImenis: 2 [1] (1)



Gala

Tela mugura (gatavoSana zemaka temperatura)

GatavosSanas laiks: 150 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Tela mugurai

2 edamk. ellas

1 tejk. sals

Pipari

1 kg tela muguras, sagatavotas cepSa-
nai

Apcepsanai
2 édamk. ellas

Piederumi

Rezgis

Universala plats
Partikas termometrs

GatavosSana

Rezgi novieto uz universalas plats un
iebida krasns kamera. lesledz automa-
tisko programmu vai ipaso lietojumu.

Sajauc ellu, sali un piparus un ar to ap-
ziez tela muguru.

Panna uzkarsé apcepsSanai paredzeto
ellu un tela muguru no visam pusém
stipri apcep, katru pusi 1 minuti.

Iznem tela muguru un iesprauz partikas

termometru.

Tela muguru novieto uz rezga un gata-
VO.

lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” | “Kalb” | “Kalbsriicken” |
“Niedertemperaturgaren”
Programmas ilgums: aptuveni 134 mi-
nutes

Manuali

“Spezialanwendungen” | “Niedertempe-
raturgaren”

“Temperatur”: 80-100 °C

Produkta vidusdalas temperatura:

45 °C (sarta), 57 °C (videgji izcepta),

66 °C (pilniba izcepta)

“Garzeit”: aptuveni 70-90 minutes (sar-
ta), 100-130 minutes (vidgji izcepta),
130-150 mindtes (pilniba izcepta)
levietoSanas lmenis: 2 [1] (1)
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Gala

Sautets tela cepetis

GatavosSanas laiks: 150 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Cepetim

2 edamk. ellas

1 tejk. sals

Pipari

1 kg tela galas (stilbs vai iegurnis), sa-
gatavotas cepsSanai

2 burkani | rupjos kubinos

2 tomati | rupjos kubinos

2 sipoli | rupjos kubinos

2 smadzenu kauli (tela vai liellopa)
500 ml tela galas buljona

500 ml udens

Meércei

250 g salda krejuma

1 tejk. partikas cietes

1 édamk. Gdens | auksta
Sals

Pipari

Apcepsanai
2 edamk. ellas

Piederumi

“Gourmet” cepesu trauks ar vaku
Smalks siets

Rokas blenderis

Gatavosana
lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

“Gourmet” cepesu trauka uzkarse ellu
un tela galu no visam pusem stipri ap-
cep, katru pusi 1 minati.

Iznem tela galu. Sajauc ellu, sali un pi-
parus un ar to apziez tela galu.
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Darzenus apcep “Gourmet” cepesu
trauka. Pievieno smadzenu kaulus un
tela galu. Aplej ar pusi udens un pusi
tela galas buljona. “Gourmet” cepesSu
trauku iebida krasns kamera. Uzliek va-
ku un gatavo.

Péc 95 minutém nonem vaku un vél péc
5 mindtem aplej ar atlikuSo tela galas
buljonu un tdeni, un gatavo dz bei-
gam.

Iznem tela galu, kaulus un pusi darzenu.
AtlikuSos darzenus un cepes$a sulu ie-
vieto katla un sablendé. Biezeni izkas
caur sietu, pievieno saldo krejumu un
uzvara.

Partikas cieti iejauc udeni un ar to sa-
biezina mérci. Velreiz atri uzvara. Péc
garsas pievieno sali un piparus.

lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” | “Kalb” | “Kalbsschmorbra-
ten”

Programmas ilgums: 127 [125] (127) mi-
nutes

Manuali

“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 160-170 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 120-130 minutes
levietoSanas limenis: 2 [2] (1)



Gala

Osobuko (“Ossobuco”)

GatavosSanas laiks: 130 minutes
Sastavdalas 6 porcijam

Osobuko

2 edamk. ellas

1 tomats | kubinos

1 sipols | smalki sakapats

80 g burkanu | kubinos

80 g seleriju | kubinos

50 g puravu | gredzenos

4 kiploka daivinas | smalki sakapatas
1 edamk. tomatu pastas

6 Skéles tela stilba

(katra aptuveni 250 g)

Sals

Pipari | svaigi malti

2 eédamk. kvieSu miltu, 405. tips
50 g kauseta sviesta

200 ml baltvina

800 ml liellopa buljona

1 edamk. cepeSa mérces pastas
30 g rozmarina

30 g salvijas

30 g timiana

ParkaisiSanai

1 édamk. pétersilu | kapatu

1 citrons, neapstradats | tikai mizina |
sariveta

Piederumi
“Gourmet” cepesu trauks ar vaku

Gatavosana

lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeSkrasni saskana ar 1. gata-
vosanas darbibu.

“Gourmet” cepesu trauka ielej ellu. Pie-
vieno darzenus, Kiploku un tomatu pas-
tu.

“Gourmet” cepesu trauku ievieto krasns
kamera un darzenus nedaudz apcep
saskana ar 2. gatavosSanas darbibu.

Tela stilba Skeles apkaisa ar sali un pi-
pariem un apvila miltos. Panna uzkarsé
kauséto sviestu un tela stilba Skéles ap-
cep no abam pusém 3-4 minutes.

Darzeniem “Gourmet” cepesu trauka
pievieno tela stilba Skéles, baltvinu, liel-
lopa buljonu, cepeSa mérces pastu un
garSaugus. Uzliek vaku un |auj sautéties
saskana ar 3. gatavoSanas darbibu.

Tela stilba Skéles pasniedz ar mérci, cit-
rona mizinu un pétersiliem.

lestatijums

Automatiska programma
“Fleisch” | “Kalb” | “Ossobuco”
Programmas ilgums: 110 minutes

Manuali
1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 200 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus

2. gatavoSanas darbiba
“Temperatur”: 180 °C
“Garzeit”: 10 minutes
levietoSanas lImenis: 2 [1] (1)

3. gatavoSanas darbiba
“Temperatur”: 180 °C
“Garzeit”: 90 minutes
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Gala

Jéra ribinas ar darzeniem

GatavosSanas laiks: 60 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

2 tejk. rozmarina

2 kiploka daivinas, sakapatas
30 g ellas

80 g Dizonas sinepju

2 tejk. kumina

1 tejk. medus

Y tejk. sals

Pipari, svaigi malti

2 jera ribinas (katrai 8 ribinas), sagata-
votas cepsSanai

2 burkani

1 saldais kartupelis

4 jaunie kartupeli

2 mazas galda bietes

2 sipoli

2 edamk. ellas

Sals

Pipari

Piederumi

ReZzgis vai griléSanas un cepesu plats
Universala plats

Aluminija folija

124

Gatavosana

Sajauc rozmarinu, kiploku, ellu, Dizonas
sinepes, kuminu, medu, sali un piparus
un apziez jéra ribinas. Jéra ribinas no-
vieto uz reZzgda vai griléSanas un cepesu
plats, to uzliek uz universalas plats un
iebida krasns kamera.

Notira burkanus un saldo kartupeli un
sagriez mazos kubinos. Jaunos kartu-
pelus sagriez uz pusém. Sipolus un gal-
da bietes sagriez daivinas.

Darzenus sajauc ar ellu, novieto uz uni-
versalas plats un parkaisa ar sali. Uni-
versalo plati ar darzeniem pabida zem
galas un gatavo saskana ar 1. gatavo-
Sanas darbibu.

Jéra ribinas iznem no cepeskrasns, dar-
zenus iebida augstaka ievietosanas Ii-
meni un gatavo saskana ar 2. gatavosa-
nas darbibu.

Jéra ribinas péc gatavosanas ietin alu-
minija folija, aptuveni 10 minttes nosta-
vina, sagriez un pasniedz ar darzeniem.



Gala

lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” | “Lamm” | “Lammkarree mit
Gemlse”

Programmas ilgums: 34 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 190 °C

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

Tvaika vilnu veids/skaits: 2 tvaika vilni/
manuali: 1. péc temperaturas sasnieg-
Sanas, 2. vél péc 10 minutém
“Garzeit”: 24 minutes

levietoSanas limenis: 3 (jéra ribinas) +
2 (darzeni) [3 (jera ribinas) + 1 (darzeni)]
@)

2. gatavos$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Umluftgrill”
“Temperatur”: 190 °C

“Garzeit”: 10 minutes

levietoSanas limenis: 2
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Gala

Jéra gurns

GatavosSanas laiks: 140 minutes
Sastavdalas 6 porcijam

Jéra gurnam

3 édamk. ellas

12 tejk. sals

Y2 tejk. piparu

2 kiploka daivinas | saspiestas

3 tejk. Provansas zalumu

1 jera gurns (svars 1,5 kg), sagatavots
cepSanai

Apliesanai
100 ml sarkanvina
400 ml darzenu buljona

Mercei

500 ml udens

50 g skaba kréjuma

3 édamk. tdens | auksta
3 tejk. partikas cietes
Sals

Pipari

Piederumi
“Gourmet” cepesu trauks ar vaku
Partikas termometrs

Gatavosana
Sajauc ellu, sali, piparus, kiploku un za-
lumus un ar to apziez jéra gurnu.

Jéra gurnu ievieto “Gourmet” cepeSu
trauka un iesprauz partikas termometru.
“Gourmet” cepesu trauku iebida krasns
kamera. Uzliek vaku un gatavo.

Pec 30 minutém nonem vaku. Parlej ar
sarkanvinu un darzenu buljonu un turpi-
na gatavot.

Iznem jéera gurnu un cepe$a sulu atSkai-
da ar udeni. Pievieno skabo kréjumu un
atri uzvara. Partikas cieti iejauc udent
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un ar to sabiezina meérci. Velreiz atri uz-
vara. Pec garSas pievieno sali un pipa-
rus.

lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” | “Lamm” | “Lammkeule”
Programmas ilgums: aptuveni 130 mi-
nutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 170-180 °C

Produkta vidusdalas temperatira: 76 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: aptuveni 100-120 minutes
levietoSanas limenis: 2 [2] (1)



Gala

Jéra mugura (cepetis)

GatavosSanas laiks: 30 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Jéra mugurai

2 édamk. ellas

1 tejk. sals

Pipari

3 jera karbonades (pa 300 g), sagatavo-
tas cepSanai

Apcepsanai
1 édamk. ellas

Piederumi
Universala plats
Partikas termometrs

Gatavosana
lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

Panna uzkarseé apcep$anai paredzeto
ellu un jéra karbonades no visam pu-
sem stipri apcep, katru pusi 1 minati.

Sajauc ellu, sali un piparus un ar to ap-
ziez jera karbonades.

Jéra karbonades novieto uz universalas
plats un iesprauz partikas termometru.
Universalo plati iebida krasns kamera.
Gatavo jéera karbonades.

lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” | “Lamm” | “Lammrlicken” |
“Braten”

Programmas ilgums: aptuveni 23 minu-
tes

Manuali

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 180-190 °C

Produkta vidusdalas temperatura:

53 °C (sarta), 65 °C (vidéji izcepta),

80 °C (pilniba izcepta)

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: aptuveni 10-15 minutes (sar-
ta), 15-20 minates (vidgji izcepta), 20—
25 minutes (pilniba izcepta)
levietoSanas limenis: 2 [1] (1)
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Gala

Jéra mugura (gatavoSana zemaka temperatura)

GatavosSanas laiks: 90 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Jéra mugurai

2 edamk. ellas

1 tejk. sals

Pipari

3 jera karbonades (pa 300 g), sagatavo-
tas cepSanai

Apcepsanai

1 édamk. ellas
Piederumi

Rezgis

Universala plats
Partikas termometrs
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Gatavosana

ReZgdi novieto uz universalas plats un
iebida krasns kamera. leslédz automa-
tisko programmu vai paso lietojumu.

Ellu sajauc ar sali un pipariem un ar to
apziez jéra karbonades.

Panna uzkarsé apcepSanai paredzeto
ellu un jéra karbonades no visam pu-
sém stipri apcep, katru pusi 1 minati.

Iznem jéera karbonades un iesprauz par-
tikas termometru.

Jéra karbonades novieto uz rezga un
gatavo.



Gala

lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” | “Lamm” | “Lammrlicken” |
“Niedertemperaturgaren”

Programmas ilgums: aptuveni 75 minu-
tes

Manuali

“Spezialanwendungen” | “Niedertempe-
raturgaren”

“Temperatur”: 95-105 °C

Produkta vidusdalas temperattra:

53 °C (sarta), 65 °C (vid€ji izcepta),

68 °C (pilniba izcepta)

“Garzeit”: aptuveni 25-35 minutes (sar-
ta), 65-75 minutes (vidéji izcepta), 80—
90 minutes (pilniba izcepta)
levietoSanas limenis: 2 [1] (1)
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Gala

Liellopa gala Velingtona gaume (“Beef Wellington”)

GatavosSanas laiks: 120 minutes
Sastavdalas 6 porcijam

Sastavdalas

850 g liellopa filejas, sagatavotas cep-
Sanai

Melnie pipari | svaigi malti

Sals

1%2 edamk. ellas

3 edamk. sviesta

2 Salotes | smalki sakapatas

2 kiploka daivinas | saspiestas

250 g Sampinjonu | mazos kubinos

2 eédamk. timiana lapu, svaigas | saka-
patas

100 ml vermuta, 1pasi sausa

150 g aknu pastetes, smalkas konsis-
tences

15 g svaigu pétersilu

12 Skéles brokastu bekona, nekupinata
500 g kartainas miklas

2 olas, M izmérs | tikai dzeltenums | sa-
putots

1 tejk. tdens

ApcepsSanai
1 eédamk. ellas

Piederumi

Partikas pléeve

Cepamais papirs

Cepama vai universala plats
Partikas termometrs

Gatavosana

Liellopa fileju apkaisa ar pipariem un
sali un no visam pusém apziez ar elu.
Panna uzkarsé apceps$anai paredzeto
ellu un apcep liellopa fileju, lidz ta ir ap-
braninata no visam pusem. Atdzese.
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Panna izkausé sviestu. Taja apcep $alo-
tes un kiploku, dz Salotes ir caurspidi-
gas. Pievieno Sampinjonus un timianu.
Apcep vél 5-6 minutes. Pievieno vinu
un vara vél 10 minutes, lldz Skidrums ir
izvarijies. lejauc aknu pastéti un pétersi-
lus. Pec garsas pievieno garSvielas.
Lauj atdzist.

2 partikas pléves gabalus novieto uz ti-
ras darba virsmas vai liela grieSanas
delisa ta, lai tie parklatos. Uz tas liek
bekona Skeles 2 rindas, lai tas mazliet
parklatos 2 kartas. Bekonu parklaj ar
pusi Sampinjonu maisijuma. Uz ta liek
liellopa fileju un parklaj ar atlikuso pusi
Sampinjonu maisijuma. Ar partikas ple-
ves malas palidzibu bekonu apvelk ap
liellopa fileju, lai izveidotos stingrs, ga-
rens rullis. To ievieto ledusskapr.

Izrullé kartaino miklu. Virspusi parkaisa
ar miltiem. No treSdalas kartainas mik-
las izrullé aptuveni 18 x 30 cm taisnstu-
ri, no paréjas miklas — aptuveni

28 x 36 cm taisnsturi. Liellopa fileju iz-
nem no partikas pléves un novieto ma-
zaka miklas gabala vidu. Olas dzeltenu-
mu saputo ar adeni un apziez miklas
malas un iesainotas filejas virspusi un
malas.

Ar miklas rulli uzmanigi pacel lielako
miklas gabalu un novieto uz liellopa file-
jas, un rupigi piespiez. lzveido aptuveni
3 cm platu malu. Malu cieSi nosledz ar
daksinas palidzibu. Visu miklu apziez ar
olas dzeltenumu. Vismaz 30 minutes un
ldz pat 24 stundam dzese.



Gala

Cepamo vai universalo plati izklaj ar ce-
pamo papiru un uz ta uzliek liellopa ga-
lu Velingtona gaume. lesprauz partikas

termometru.

lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeSkrasni saskana ar 1. gata-
vosanas darbibu.

Automatiska programma:
liellopa galu Velingtona gaume ievieto
krasns kamera un gatavo.

Manuali:

liellopa galu Velingtona gaume ievieto
krasns kamera un gatavo saskana ar 2.
un 3. gatavosanas darbibu.

Ar partikas termometru nostavina
10 minutes.

Sagriez Skélés un izkarto pasniegSanai.

lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” | “Rind” | “Beef Wellington”
Programmas ilgums: aptuveni 60 minu-
tes

Manuali

1. gatavoSanas darbiba
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 210 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

2. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 200 °C

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

Tvaika vilnu veids/skaits: 2 tvaika vilni/
manuali, 1. péc 10 minutém, 2. vel péc
5 minutém

“Garzeit”: 20 minutes

levietoSanas limenis: 2 [1] (1)

3. gatavoSanas darbiba
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 180 °C

Produkta vidusdalas temperatura:
48 °C (anglu gaume), 53 °C (vidgji iz-
cepta), 60 °C (pilniba izcepta)
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “ein”

“Garzeit”: aptuveni 45 minutes

leteikums

Labi sader ar zalajam pupinam.
Vermutu var aizstat art ar sausu baltvi-
nu.
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Gala

Liellopa galas gabalini

GatavosSanas laiks: 250 minutes
Sastavdalas 8 porcijam

Sastavdalas

30 g sviesta

3 edamk. ellas

1,2 kg liellopa galas, sagatavotas cep-
$anai | kubinos

Sals

Pipari

500 g sipolu | mazos kubinos

2 lauru lapas

4 krustnaglinas

1 édamk. brina cukura

2 edamk. kvieSu miltu, 405. tips
1,2 | liellopa galas buljona

70 ml etika

Piederumi
“Gourmet” cepesu trauks ar vaku

Gatavosana

Panna uzkarsé sviestu. Tiklidz samazi-
nas burbulu veido8anas, pielej ellu un
uzkarse.

Liellopa galu apkaisa ar sali un pipariem
un apcep no visam pusem.

Pievieno sipolus, lauru lapas, krustnag-
linas un cukuru un cep vel 3 minutes.

Liellopa galu apkaisa ar miltiem un cep
vél 2-3 minutes.

Pastavigi maisot, pievieno liellopa buljo-
nu un etiki, lai veidotos viendabigas
konsistences meérce.

Liellopa galu ievieto “Gourmet” cepesu
trauka.

leslédz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

132

Automatiska programma:

“Gourmet” cepesu trauku iebida krasns
kamera un gatavo.

Manuali:

“Gourmet” cepesu trauku iebida krasns
kamera un gatavo saskana ar 1.

un 2. gatavoSanas darbibu.

Pirms pasniegS$anas veélreiz parkaisa ar
sali un pipariem.

lestatijums

Automatiska programma
“Fleisch” | “Rind” | “Rinderhaschee”
Programmas ilgums: 210 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 180 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 45 minutes
levietoSanas limenis: 2

2. gatavoSanas darbiba
“Temperatur”: 150 °C
“Garzeit”: 165 minutes



Gala

Liellopa fileja (cepetis)

GatavosSanas laiks: 55 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Liellopa filejai

2 edamk. ellas

1 tejk. sals

Pipari

1 kg liellopa filejas, sagatavotas cepsa-
nai

Apcepsanai
2 édamk. ellas

Piederumi
Universala plats
Partikas termometrs

Gatavosana
lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

Panna uzkarseé apcep$anai paredzeto
ellu un liellopa fileju no visam pusém
stipri apcep, katru pusi 1 minuti.

Sajauc ellu, sali un piparus un ar to ap-
ziez liellopa fileju.

Liellopa fileju novieto uz universalas
plats, iesprauz partikas termometru un
iebida krasns kamera. Gatavo liellopa fi-
leju.

lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” | “Rind” | “Rinderfilet” | “Bra-
ten”

Programmas ilgums: aptuveni 43 minu-
tes

Manuali

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 180-190 °C

Produkta vidusdalas temperatura:

45 °C (anglu gaume), 54 °C (vidéji iz-
cepta), 75 °C (pilniba izcepta)
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: aptuveni 20-30 minutes (an-
glu gaume), 35-45 minutes (videgji iz-
cepta), 50-60 minutes (pilniba izcepta)
levietoSanas lImenis: 2 [1] (1)
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Gala

Liellopa fileja (gatavoSana zemaka temperatura)

GatavosSanas laiks: 95 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Liellopa filejai

2 edamk. ellas

1 tejk. sals

Pipari

1 kg liellopa filejas, sagatavotas cepsa-
nai

Apcepsanai
2 édamk. ellas

Piederumi

Rezgis

Universala plats
Partikas termometrs

GatavosSana

Rezgi novieto uz universalas plats un
iebida krasns kamera. lesledz automa-
tisko programmu vai ipaso lietojumu.

Sajauc ellu, sali un piparus un ar to ap-
ziez liellopa fileju.

Panna uzkarsé apcepsSanai paredzeto
ellu un liellopa fileju no visam pusém
stipri apcep, katru pusi 1 minuti.

Liellopa fileju iznem un iesprauz parti-
kas termometru.

Liellopa fileju novieto uz rezga un gata-
VO.
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lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” | “Rind”| “Rinderfilet” | “Nie-
dertemperaturgaren”

Programmas ilgums: aptuveni 85 minu-
tes

Manuali

“Spezialanwendungen” | “Niedertempe-
raturgaren”

“Temperatur”: 80-100 °C

Produkta vidusdalas temperatura:

45 °C (anglu gaumeé), 57 °C (videji iz-
cepta), 66 °C (pilniba izcepta)
“Garzeit”: aptuveni 50-70 minutes (an-
glu gaumeé), 70-90 minutes (videgji iz-
cepta), 100-120 minadtes (pilniba izcep-
ta)

levietoSanas Imenis: 2 [1] (1)



Gala

Sautets liellopa cepetis

GatavosSanas laiks: 145 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Cepetim

2 edamk. ellas

1 tejk. sals

Pipari

1 kg liellopa galas (gurna vai pleca), sa-
gatavota cepSanai

200 g burkanu | rupjos kubinos

2 sipoli | rupjos kubinos

50 g seleriju | rupjos kubinos

1 lauru lapa

500 ml koncentréta liellopu galas buljo-
na

500 ml udens

ApcepsSanai
2 edamk. ellas

Mercei

250 ml udens

125 g skaba krejuma

1 tejk. partikas cietes

1 édamk. Gdens | auksta
Sals

Pipari

Piederumi

“Gourmet” cepesu trauks ar vaku
Siets

Rokas blenderis

Gatavosana
leslédz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

“Gourmet” cepesu trauka uzkarsé ap-
cepSanai paredzeto ellu. Liellopa galu
no visam puséem stipri apcep, katru pusi
1 minati.

Liellopa galu iznem. Sajauc ellu, sali un
piparus un ar to apziez liellopa galu.

Darzenus apcep “Gourmet” cepesSu
trauka. Pievieno liellopa galu un lauru
lapu. Aplej ar pusi udens un pusi liello-
pu galas buljona.

“Gourmet” cepesu trauku iebida krasns
kamera, uzliek vaku un gatavo.

Pec 105 minutém aplej ar atlikuSo liello-
pu galas buljonu un atlikuSo tdeni un
vél péc 10 minutém nonem vaku.

Gatavojot mérci, iznem liellopa galu un
lauru lapu. Péc vajadzibas aplej ar ude-
ni. Darzenus un cepesa sulu ievieto kat-
la un sablendé. Biezeni izka$ caur sietu,
pievieno skabo kréjumu un uzvara.

Partikas cieti iejauc udent un ar to sa-
biezina mérci. VElreiz atri uzvara. Pec
garSas pievieno sali un piparus.

lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” | “Rind” | “Rinderschmorbra-
ten”

Programmas ilgums: 131 mintte

Manuali

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

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 120-130 minutes
levietoSanas lImenis: 2 [2] (1)
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Gala

Rostbifs (cepetis)

GatavosSanas laiks: 80 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Rostbifam

2 edamk. ellas

1 tejk. sals

Pipari

1 kg rostbifa, sagatavota cepSanai

Apcepsanai
2 edamk. ellas

Remulades meércei
150 g jogurta, 3,5% tauku
150 g majonézes

2 1sauglu gurki

2 edamk. kaperu

1 eédamk. pétersilu
2 Salotes

1 édamk. locinu

Y2 téjk. citronu sulas
Sals

Cukurs

Piederumi
Universala plats
Partikas termometrs

Gatavosana
lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

Panna uzkarsé apcepsSanai paredzeto
ellu. Rostbifu no visam pusém stipri ap-
cep, katru pusi 1 minati.

Rostbifu iznem. Sajauc ellu, sali un pi-
parus un ar to apziez rostbifu.

Rostbifu novieto uz universalas plats un
iesprauz partikas termometru.

Universalo plati iebida krasns kamera
un gatavo rostbifu.
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Remulades mércei sajauc jogurtu un
majonézi un maisa, lidz masa klust
viendabiga. Smalki sakapa isauglu gur-
kus, kaperus un pétersilus. Salotes sa-
griez smalkos kubinos un smalki sa-
griez locinus. Visu kopa pievieno jogur-
ta un majonézes maisijumam. Remula-
des mercei pec garSas pievieno citrona
sulu, sali un cukuru.

lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” | “Rind” | “Roastbeef” | “Bra-
ten”

Programmas ilgums: aptuveni 53 minu-
tes

Manuali

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 180-190 °C

Produkta vidusdalas temperatura:

45 °C (anglu gaume), 54 °C (vidgji iz-
cepta), 75 °C (pilniba izcepta)
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: aptuveni 35-45 minutes (an-
glu gaumeé), 45-55 minutes (videgji iz-
cepta), 55-65 minutes (pilniba izcepta)
levietoSanas limenis: 2 [1] (1)



Gala

Rostbifs (gatavoSana zemaka temperatura)

GatavosSanas laiks: 130 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Rostbifam

2 edamk. ellas

1 tejk. sals

Pipari

1 kg rostbifa, sagatavota cepSanai

Apcepsanai
2 edamk. ellas

Piederumi

Rezgis

Universala plats
Partikas termometrs

Gatavosana

ReZgi novieto uz universalas plats un
iebida krasns kamera. leslédz automa-
tisko programmu vai Tpaso lietojumu.

Sajauc ellu, sali un piparus un ar to ap-
ziez rostbifu.

Panna uzkarsé apcepsSanai paredzeto
ellu un rostbifu no visam pusém stipri
apcep, katru pusi 1 minti.

Rostbifu iznem un iesprauz partikas ter-
mometru.

Rostbifu novieto uz rezga un gatavo.

lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” | “Rind” | “Roastbeef” | “Nie-
dertemperaturgaren”

Programmas ilgums: aptuveni 117 mi-
nutes

Manuali

“Spezialanwendungen” | “Niedertempe-
raturgaren”

“Temperatur”: 80-100 °C

Produkta vidusdalas temperatura:

45 °C (anglu gaumeé), 57 °C (videji iz-
cepta), 66 °C (pilniba izcepta)
“Garzeit”: aptuveni 60-80 minutes (an-
glu gaume), 100-130 minutes (videji iz-
cepta), 130-160 minudtes (pilniba izcep-
ta)

levietoSanas Imenis: 2 [1] (1)
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Gala

Jorksiras pudins

GatavosSanas laiks: 40 minttes
Sastavdalas 12 gabaliem

Sastavdalas

12 tejk. ellas

190 g kvieSu miltu, 405. tips
1 tejk. sals

3 olas, M izmers

225 ml piena, 3,5% tauku

Piederumi

Apalmaizisu plats 12 apalmaizitém, kat-
ras &5 cm

Rezgis

Gatavosana
Katra apalmaiziSu veidnite ielej 1 tejka-
roti ellas.

Apalmaizisu plati novieto uz rezga un
iebida krasns kamera. lesledz automa-
tisko programmu vai uzkarse cepes-
krasni saskana ar 1. gatavoSanas darbi-
bu.

Sajauc miltus un sali. Vidu izveido iedo-
bi, taja iesit olas, saputo un no arpuses
Ienam iejauc miltus.

Pievieno pienu un, Ienam maisot, paga-
tavo viendabigu miklu.

Tikldz krasns kamera ir sasniegta vaja-
dziga temperatura, miklu vienmérigi sa-
dala apalmaiziSu veidnités.

Manuali:

iestatijumus pielago saskana ar 2. gata-
vosanas darbibu.

Cep zeltaini brinas.

138

lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” | “Rind” | “Yorkshire Pudding”
Programmas ilgums: 28 [30] (22) minu-
tes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus” (“Ober-/
Unterhitze”)

“Temperatur”: 210 °C [210 °C] (250 °C)
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
Tvaika vilnu skaits/veids: 1 tvaika vilnis/
manuali, uzreiz péc gatavojama produk-
ta iebidiSanas

levietoSanas lmenis: 2 [2] (1)

2. gatavoSanas darbiba
“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 210 °C [210 °C] (225 °C)
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
Tvaika vilnu skaits/veids: 1 tvaika vilnis/
manuali, uzreiz péc gatavojama produk-
ta iebidiSanas

“Garzeit”: 26-30 [28-32]

(20-25) minates



Gala

Maltas galas cepetis

GatavosSanas laiks: 85 minttes
Sastavdalas 10 porcijam

Sastavdalas

1 kg maltas galas, cukas
3 olas, M izmérs

200 g rivmaizes

1 tejk. paprikas pulvera
Sals

Pipari

Piederumi
Universala plats

Gatavosana
Malto galu sajauc ar olam, rivmaizi, pa-
prikas pulveri, sali un pipariem.

No maltas galas izveido maizei lldzigu
klaipu un novieto uz universalas plats.

Automatiska programma:
universalo plati iebida krasns kamera un
gatavo maltas galas cepeti.

Manuali:

universalo plati iebida krasns kamera un
cep maltas galas cepeti saskana

ar 1., 2. un 3. gatavoSanas darbibu.

lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” | “Schwein” | “Hackbraten”
Programmas ilgums: 75 minutes

Manuali

1. gatavosanas darbiba
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 220 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 15 minutes

levietoSanas lImenis: 2 [1] (2)

2. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 170 °C

Tvaika vilnu skaits/veids:1 tvaika vilnis/
automatiska padeve

“Garzeit”: 40 minutes

3. gatavoSanas darbiba
“Temperatur”: 140 °C
“Garzeit”: 20 minutes
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Gala

Kupinatas cukgalas cepetis

GatavosSanas laiks: 90 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Kupinatas cukgalas cepetim
1 kg kupinatas cukgalas (muguras ga-
bala), sagatavota cepSanai

Pesto

50 g ciedru riekstu

60 g kaltetu tomatu, ella

30 g petersilu, gludu

30 g bazilika

1 kiploka daivina

50 g cieta (Parmas) siera, riveta
5 edamk. saulespuku ellas

5 edamk. olivellas

Piederumi
Universala plats
Partikas termometrs
Rokas blenderis

Gatavosana

Kdpinato cukgalu novieto uz univer-
salas plats un iesprauz partikas termo-
metru. Universalo plati iebida krasns
kamera un gatavo kupinato cukgalu.

Gatavojot pesto, panna apgrauzdée
ciedru riekstus. Tomatus, pétersilus, ba-
ziliku un kiploku sagriez rupjos gabalos.
Sablendé kopa ar ciedru riekstiem, Par-
mas sieru un saulespuku ellu. lejauc
olivellu.

lestatijums

Automatiska programma

“Schwein” | “Kasseler” | “Braten”
Programmas ilgums: aptuveni 55 minu-
tes
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Manuali

“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 150-160 °C

Produkta vidusdalas temperatura: 63 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

Tvaika vilnu skaits/veids: 3 tvaika vilni,
izmantojot taimeru, 1. péc 5 minutém,
2. péc 20 minttem, 3. péc 40 minatem
“Garzeit”: aptuveni 50-60 minutes
levietoSanas limenis: 2 [1] (1)

leteikums

Ja kaltetie tomati nav ella, pietiek ar

30 g. Pirms gatavoSanas aplej ar verdo-
Su tdeni un merce aptuveni 10 mindtes.
Péc tam nolej tdeni.



Gala

Kupinatas cukgalas cepetis (gatavoSana zemaka temperatura)

GatavosSanas laiks: 170 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Kupinatas cukgalas cepetim
1 kg kupinatas cukgalas (muguras ga-
bala), sagatavota cepSanai

ApcepsSanai
2 edamk. ellas

Piederumi

Rezgis

Universala plats
Partikas termometrs

Gatavosana

ReZgi novieto uz universalas plats un
iebida krasns kamera. lesledz automa-
tisko programmu vai uzkarsé cepes-
krasni saskana ar 1. gatavoSanas darbi-
bu.

Panna uzkarsé apcepsanai paredzeto
ellu. Kupinato cukgalu no visam pusem
stipri apcep, katru pusi 1 minuti.

Kipinato cukgalu iznem un iesprauz
partikas termometru.

Klpinato ctikgalu novieto uz rezga un
gatavo.

lestatijums

Automatiska programma

“Schwein” | “Kasseler” | “Niedertempe-
raturgaren”

Programmas ilgums: aptuveni 160 mi-
nutes

Manuali

“Spezialanwendungen” | “Niedertempe-
raturgaren”

“Temperatur”: 95-105 °C

Produkta vidusdalas temperatira: 63 °C
“Garzeit”: aptuveni 140-160 minutes
levietoSanas limenis: 2 [1] (1)
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Gala

Cepetis ar adu

GatavosSanas laiks: 190 minutes
Sastavdalas 6 porcijam

Cepetim

1,5 kg cukgalas ar adu (gurna), sagata-
vota cepSanai

3 edamk. ellas

1%2 tejk. sals

Y2 tejk. piparu

AplieSanai
500 ml darzenu buljona

Meércei

400 ml udens

150 g skaba krejuma

3 tejk. partikas cietes

3 édamk. tdens | auksta
Sals

Pipari

Piederumi
“Gourmet” cepesu trauks
Partikas termometrs

Gatavosana

Ada ar |oti asu nazi izdara gareniskus
un Skerseniskus iegriezumus, ieverojot
aptuveni 2 cm atstatumu.

Sajauc ellu, sali un piparus un ar to ap-
ziez cukgalu.

Cukgalu ar adu uz augsu ievieto “Gour-
met” cepesSu trauka, iesprauz partikas
termometru, iebida krasns kamera un
gatavo.

Pec 90 minutem parlej ar darzenu buljo-
nu un turpina gatavot.

Cukgalu iznem un cepes$a sulu atSkaida
ar udeni. Pievieno skabo kréjumu un
uzvara.
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Partikas cieti iejauc tdent un ar to sa-
biezina meérci. Velreiz atri uzvara. Péc
garsas pievieno sali un piparus.

lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” | “Schwein” | “Krustenbraten”
Programmas ilgums: aptuveni 155 mi-
nutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Klima + Ober-/ Unter-
hitze”

“Temperatur”: 130 °C

Produkta vidusdalas temperatira: 85 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
Tvaika vilnu skaits/veids: 3 tvaika vilni/
izmantojot taimeru, 1. péc 5 minutéem,
2. péc 20 minttem, 3. péc 70 minutem
“Garzeit”: aptuveni 50 minttes
levietoSanas imenis: 2

2. gatavoSanas darbiba
“Temperatur”: 250 °C

“Crisp function”: “ein”
“Garzeit”: aptuveni 20 minutes

3. gatavo$anas darbiba
“Temperatur”: 190-200 °C
“Garzeit”: aptuveni 80-90 minutes



Gala

Skinka cepetis

GatavosSanas laiks: 150 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Cepetim

2 edamk. sinepju

1 tejk. sals

Y2 tejk. piparu

Y2 téjk. paprikas pulvera

1 kg cukgalas (gurna augséjas vai
apaksejas dalas), sagatavotas cepSanai

Apcepsanai
2 édamk. ellas

AplieSanai
250 ml darzenu buljona

Mercei

300 ml udens

250 ml darzenu buljona
100 g skaba krejuma

2 tejk. partikas cietes

1 édamk. Gdens | auksta
Sals

Pipari

Cukurs

Piederumi
“Gourmet” cepesu trauks ar vaku
Partikas termometrs

Gatavosana
Sajauc sinepes, sali, piparus un papri-
kas pulveri un ar to apziez cukgalu.

leslédz automatisko programmu vai uz-
karsé cepeskrasni.

“Gourmet” cepesu trauka uzkarseé ap-
cepSanai paredzeto ellu un apcep cuk-
galu no visam pusém. Parlej ar ¥ | dar-
zenu buljona.

lesprauz partikas termometru. “Gour-
met” cepesu trauku iebida krasns kame-
ra. Uzliek vaku un gatavo Skinka cepeti.

Péc 55 minutém nonem vaku un gatavo
ldz beigam.

Cukgalu iznem. Cepesa sulu atSkaida
ar udeni un darzenu buljonu. Pievieno
skabo krejumu un uzvara. Partikas cieti
iejauc udent un ar to sabiezina méerci.
Velreiz atri uzvara. Péc garSas pievieno
sali, piparus un cukuru.

lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” | “Schwein” | “Schinkenbra-
ten”

Programmas ilgums: aptuveni 138 minu-
tes

Manuali

1. gatavoSanas darbiba
“Betriebsarten”: “Klima + Ober-/ Unter-
hitze”

“Temperatur”: 160 °C

Produkta vidusdalas temperatura: 85 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
Tvaika vilnu skaits/veids: 2 tvaika vilni,
izmantojot taimeru, 1. péc 60 minutém,
2. péc 90 minutem

“Garzeit”: aptuveni 55 minutes
levietoSanas limenis: 2 [2] (1)

2. gatavosSanas darbiba
“Temperatur”: 140 °C
“Garzeit”: aptuveni 70-80 minutes
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Gala

Cukgalas vederdala

GatavosSanas laiks: 210 minutes
Sastavdalas 6 porcijam

Sastavdalas
1 cukgalas véderdala

Gatavosana
Cukgalas vederdalas ada ar asu nazi iz-

(1,5-2 kg, bez kauliem), sagatavota cepSardara gareniskus un Skérseniskus iegrie-

Sals

250 g medus | $kidra

2 eédamk. sojas mérces, saldas (“Ketjap
manis”)

2 tejk. sojas mérces

1 tejk. svaiga ingvera | smalki sarivéta

1 tejk. piecu garSvielu pulvera (“Five
Spice”)

1 ¢&ili pipars, sarkans, liels | bez séklam,
smalki sagriezts

1 &ili pipars, zal$, liels | bez seklam,
smalki sagriezts

Piederumi
Rezgis vai griléSanas un cepesu plats
Universala plats
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zumus, ieverojot aptuveni 1 cm atstatu-
mu. Ar adu uz augs$u novieto uz rezga
vai grileSanas un cepesu plats. Rezgi
vai griléSanas un cepesu plati uzliek uz
universalas plats un iebida krasns ka-
mera.

Automatiska programma:
pec tam gatavo.

Manuali:
gatavo saskana ar 1.-4. gatavoSanas
darbibu.

Gatavojot mérci, medu, sojas merci,
ingveru un piecu garSvielu pulveri ievie-
to katla, sajauc un videja karstuma

10 minutes lauj varities uz plits. Saglaba
siltu un Tsi pirms pasniegS$anas pievieno
Cili piparus.

Cukgalas vederdalu pirms sagrieSanas
10 minutes nostavina. Galu sagriez por-
cijas un pasniedz ar merci.



Gala

lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” | “Schwein” | “Schweinebau-
Ch”

Programmas ilgums: 165 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 200 °C

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 170 minutes

Tvaika vilnu skaits/veids: 2 tvaika vilni/
manuali, 1. uzreiz péc gatavojama pro-
dukta iebidiSanas, 2. vél péc 30 minu-
tem

“Garzeit”: 30 minutes

levietoSanas limenis: 2 [1] (2)

2. gatavos$anas darbiba

“Temperatur”: 150 °C

“Crisp function”: “ein”

Tvaika vilnu skaits/veids: 1 tvaika vilnis/
manuali, uzreiz péc gatavoSanas darbi-
bas sakuma

“Garzeit”: 120 minudtes

3. gatavoSanas darbiba
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 210 [230] (230) °C
“Garzeit”: 5 minutes

4. gatavoSanas darbiba
“Betriebsarten”: “Umluftgrill”
“Temperatur”: 210 [230] (230) °C
“Garzeit”: 10 minutes

leteikums

Pasniedz kopa ar tvaicétu pakcoju
(“Pak Choi”) vai Kinas kapostu.
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Gala

Cukgalas fileja (cepetis)

GatavosSanas laiks: 60 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Cukgalas filejai

2 edamk. ellas

1 tejk. sals

Pipari

3 cukgalas filejas (pa 350 g), sagatavo-
tas cepSanai

Apcepsanai
2 édamk. ellas

Meércei

500 g Salotes sipolu

20 g sviesta

1 édamk. cukura

100 ml baltvina

400 ml darzenu buljona
4 édamk. balzametika
3 téjk. medus

Y2 tejk. sals

Pipari

1%z tejk. partikas cietes
2 édamk. tGdens | auksta

Piederumi
Universala plats
Partikas termometrs
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Gatavosana
lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

Panna uzkarse apceps$anai paredzeto
ellu. Cukgalas filejas no visam pusém
stipri apcep, katru pusi 1 minuti.

Sajauc ellu, sali un piparus un ar to ap-
ziez cukgalas filejas.

Cukgalas filejas novieto uz universalas
plats un iesprauz partikas termometru.
Universalo plati iebida krasns kamera.
Gatavo cukgalas filejas.

Gatavojot meérci, Salotes sagriez gare-
niski uz pusém un tad smalkas Skéelés.
Panna uzkarsé sviestu. Salotes vidéja
karstuma apcep sviesta, lidz tas ir maz-
liet brunas.

Salotes apkaisa ar cukuru un zemaka

jaudas pakape lauj tam karamelizéties.
Parlej ar vinu, darzenu buljonu un bal-
zametiki. Vidéja karstuma lauj varities

aptuveni 30 minutes.

Mercei pec garSas pievieno medu, sali
un piparus. Partikas cieti iejauc udent
un ar to sabiezina mérci. Velreiz atri uz-
vara.



Gala

lestatijums

Automatiska programma

“Schwein” | “Schweinefilet” | “Braten”
Programmas ilgums: aptuveni 44 minu-
tes

Manuali

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 150-160 °C

Produkta vidusdalas temperatura:

60 °C (sarta), 66 °C (videji izcepta),

75 °C (pilniba izcepta)

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: aptuveni 25-35 minutes (sar-
ta), 35-45 minutes (vidéji izcepta), 45—
55 minates (pilniba izcepta)
levietoSanas lmenis: 2 [1] (1)
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Gala

Cukgalas fileja (gatavoSana zemaka temperatura)

GatavosSanas laiks: 95 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Cukgalas filejai

2 edamk. ellas

1 tejk. sals

Pipari

3 cukgalas filejas (pa 350 g), sagatavo-
tas cepSanai

Apcepsanai
2 édamk. ellas

Piederumi

Rezgis

Universala plats
Partikas termometrs

Gatavosana

Rezgi novieto uz universalas plats un
iebida krasns kamera. leslédz automa-
tisko programmu vai uzkarse cepe$-
krasni saskana ar 1. gatavoSanas darbi-
bu.

Sajauc ellu, sali un piparus un ar to ap-
ziez cukgalas filejas.

Panna uzkarsé apcepsSanai paredzeto
ellu. Cukgalas filejas no visam pusém
stipri apcep, katru pusi 1 minuti.

Cukgalas filejas iznem un iesprauz par-
tikas termometru.

Automatiska programma:
clkgalas filejas uzliek uz rezga un gata-
VO.

Manuali:
iestatijumus pielago saskana ar 2. gata-

vosanas darbibu. Cukgalas filejas uzliek
uz rezga un gatavo.
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lestatijums

Automatiska programma

“Schwein” | “Schweinefilet” | “Nieder-
temperaturgaren”

Programmas ilgums: aptuveni 83 minu-
tes

Manuali

“Spezialanwendungen” | “Niedertempe-
raturgaren”

“Temperatur”: 90-100 °C

Produkta vidusdalas temperatura:

60 °C (sarta), 66 °C (videji izcepta),

69 °C (pilniba izcepta)

“Garzeit”: aptuveni 60-75 minutes (sar-
ta), 75-85 minutes (vidéji izcepta), 85—
95 minutes (pilniba izcepta)
levietoSanas lmenis: 2 [1] (1)



Gala

Ziemassvetku Skinkis

GatavosSanas laiks: 190 minutes + 5 stundas izskaloSanai

Sastavdalas 14 porcijam

Sastavdalas

3% kg Skinka ar adu, salita, sagatavota
cepSanai

2 olas, M izmérs | tikai dzeltenums

2 edamk. partikas cietes

2 eédamk. aso sinepju

2 edamk. saldo sinepju

1 tejk. rivmaizes

Piederumi

“Gourmet” cepesu trauks
Partikas termometrs
Aluminija folija

Gatavosana
Skinki uz aptuveni 5 stundam ieliek liela
bloda ar udeni, lai izskalotu.

Ar asu nazi caur adu iegriez krustu.
Skinki ietin aluminija folija un ievieto
“Gourmet” cepesu trauka. lesprauz par-
tikas termometru un gatavo.

Skinki iznem un lauj mazliet atdzist. No-
nem aluminija foliju un nogriez adas
augséjo daju. Saskana ar iestatijumiem
uzkarse cepeskrasni.

Sajauc olas dzeltenumu, partikas cieti
un sinepes un ar to apziez galas virspu-
si. Parkaisa ar rivmaizi un Skinki apcep.

lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” | “Schwein” | “Weihnachtssc-
hinken”

Programmas ilgums: aptuveni 170 mi-
nutes.

Manuali

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 165-175 °C

Produkta vidusdalas temperatura: 85 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: aptuveni 160-170 minutes
levietoSanas limenis: 2 [2] (1)

Skinka apceps$ana
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 200 °C

“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 15 minates

levietoSanas lImenis: 2 [2] (1)
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Gala

Zaka skinkis

Gatavosanas laiks: 150 minttes + 12 stundas marinéSanai

Sastavdalas 6 porcijam

Sastavdalas

2 zaka gurna gabali (pa 400 g), sagata-
voti cepSanai

500 ml paninu

Sals

Pipari

20 g kauseta sviesta

50 ml sarkanvina

200 g salda krejuma

6 kadikogas

2 lauru lapas

50 g trekna vai cauraugusa speka | Ske-
les

250 ml buljona

150 ml udens

2 edamk. partikas cietes

2 édamk. udens

Piederumi
“Gourmet” cepesu trauks ar vaku

Gatavosana

Zaka gurna gabalus aptuveni 12 stun-
das mércé paninas. Saja laika vairakas
reizes apgroza.

Zaka gurna gabalus noskalo ar udeni,
nozave un nonem adu. Uzber sali un pi-
parus.

lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

“Gourmet” cepesu trauka uz phits uz-
karsé kauseto sviestu. Zaka gurna ga-
balus no visam pusem stipri apcep.
Parlej ar sarkanvinu un pusi salda kreju-
ma. Pievieno kadikogas un lauru lapas.
Gurna gabalus parklaj ar speka Skelem.
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“Gourmet” cepesu trauku ievieto krasns
kamera. Uzliek vaku un gatavo zaka
gurna gabalus saskana ar 1. gatavo$a-
nas darbibu.

Péc 20 minutém pievieno buljonu un
turpina gatavot nosegtus.

Iznem zaka gurna gabalus, cepesa sulai
pielej atlikuSo saldo kréjumu un tdeni.
Partikas cieti iejauc udent un pievieno
meércei. Visu uzvara. Zaka gurna gaba-
lus ievieto atpakal merce.

lestatijums

Automatiska programma
“Fleisch” | “Wild” | “Hasenkeule”
Programmas ilgums: 132 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 140-150 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 120-130 minutes
levietoSanas limenis: 2 [2] (1)



Gala

Trusis

GatavosSanas laiks: 110 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Trusim

1,3 kg trusis, sagatavots cepSanai
1 tejk. sals

Pipari

2 edamk. Dizonas sinepju
30 g sviesta

100 g trekna Skinka, kubinos
2 sipoli | kubinos

1 tejk. sasmalcinata timiana
125 ml baltvina

125 ml Gdens

Meércei

1 édamk. Dizonas sinepju
100 g skaba krejuma

1 edamk. partikas cietes
2 édamk. udens

Sals

Pipari

Piederumi
“Gourmet” cepesu trauks ar vaku

Gatavosana
Trusi sadala 6 dalas. Apkaisa ar sali un
pipariem un apziez ar sinepem.

lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

“Gourmet” cepesu trauka uzkarse
sviestu. Trekno Skinki un trusa galas ga-
balus apcep no visam pusém. Apcep
sipolus un timianu. Parlej ar baltvinu un
udeni.

“Gourmet” cepesu trauku iebida krasns
kamera. Uzliek vaku un gatavo trusi.

Iznem truSa galas gabalus. Pievieno si-
nepes un skabo kréjumu un uz plits uz-
vara.

Partikas cieti iejauc udeni un ar to sa-
biezina mérci. Velreiz atri uzvara. Péc
garsas pievieno sali un piparus.

lestatijums

Automatiska programma
“Fleisch” | “Wild” | “Kaninchen”
Programmas ilgums: 82 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 140-150 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 60-70 minutes
levietoSanas limenis: 2 [2] (1)
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Gala

Brieza mugura

GatavosSanas laiks: 160 minttes + 24 stundas marinéSanai

Sastavdalas 4 porcijam

Marinadei

500 ml sarkanvina
250 ml udens

1 burkans | kubinos
3 sipoli | kubinos

Brieza mugurai

1,2 kg brieza muguras, sagatavotas
cepSanai

1 tejk. sals

1 tejk. piparu, rupji maltu

Y2 téjk. maltas salvijas

2 tejk. timiana

60 g cauraugusa speka | Skélés
Meércei

500 ml buljona vai medijuma galas bul-
jona

350 g skabo kirSu no burcinas (sausais
tirsvars)

200 ml skabo kirSu sulas (no burcinas)
200 g salda krejuma

1 edamk. partikas cietes

1 édamk. tdens

Sals

Pipari

Cukurs

ApcepsSanai
2 edamk. ellas

Piederumi

“Gourmet” cepesu trauks
Universala plats

Partikas termometrs
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Gatavosana

Marinadei uzvara vinu, udeni, burkanu
un sipolus. Ar remdenu Skidrumu aplej
brieza muguru un |au;j ievilkties 24 stun-
das ledusskapi.

Brieza muguru iznem un nosusina. Ma-
rinadi noliek mala. Sajauc sali, piparus
un garSaugus un ar to ierivé brieza mu-
guru.

lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

“Gourmet” cepesu trauka uzkarse ap-
cepSanai paredzeto ellu un brieza mu-
guru no visam pusém stipri apcep, kat-
ru pusi 1 minati.

Brieza muguru novieto uz universalas
plats un iesprauz partikas termometru.
Brieza muguru parklaj ar speki. Univer-
salo plati iebida krasns kamera. Gatavo
brieza muguru.

Péc 35 minutem parlej ar buljonu un
turpina gatavot.

Gatavojot mérci, “Gourmet” cepesu
trauka cepesa sulu atSkaida ar mediju-
ma galas buljonu. Nolej Skidrumu no
skabajiem kirSiem un savac skabo kirSu
sulu. Brieza muguru iznem, cepesa su-
lai pielej skabo kirSu sulu, saldo kréeju-
mu un adeni vai marinadi.

Partikas cieti iejauc udenr un pievieno
meércei. Visu uzvara un pievieno skabos
kirSus. Pec garSas pievieno sali, piparus
un cukuru, un, ja nepiecieSams, art ma-
rinadi.



Gala

lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” | “Wild” | “Hirschriicken”
Programmas ilgums: aptuveni 100 mi-
nates

Manuali

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 160-170 °C

Produkta vidusdalas temperatura:

60 °C (sarta), 72 °C (videji izcepta),

81 °C (pilniba izcepta)

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: aptuveni 75-85 minutes (sar-
ta), 85-95 minutes (vidéji izcepta), 95—
105 mindtes (pilniba izcepta)
levietoSanas lImenis: 2 [1] (2)
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Gala

Stirnas mugura

Gatavosanas laiks: 110 minttes + 24 stundas marinéSanai

Sastavdalas 6 porcijam

Stirnas mugurai

1,2 kg stirnas muguras, atdalitas, saga-
tavotas cepSanai

1%2 | paninu

1 tejk. medijuma garsvielu (garsvielu
maisijums)

1 tejk. sals

Pipari

Apcepsanai
30 g kauseta sviesta

Mercei

125 ml sarkanvina

800 ml medijuma galas buljona
125 g skaba krejuma

2 eédamk. partikas cietes

4 édamk. Gdens | auksta

Sals

Pipari

Cukurs

Medijuma garsvielas (garSvielu maisi-
jums)

Piederumi

“Gourmet” cepesu trauks
Universala plats

Partikas termometrs
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Gatavosana

Stirnas muguru atbrivo no adas un ap-
tuveni 24 stundas mérce paninas. Saja
laika vairakas reizes apgroza.

Stirnas muguru noskalo ar aukstu tdeni
un notecina. Parkaisa medijuma gars-
vielas, sali un piparus.

lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

Stirnas muguru no visam pusem stipri
apcep “Gourmet” cepesu trauka ar
kauseéto sviestu. Ja nepiecieSams, ga-
las gabalu sadala.

Stirnas muguru iznem, novieto uz uni-
versalas plats un iesprauz partikas ter-
mometru. Universalo plati iebida krasns
kamera. Gatavo stirnas muguru.

Gatavojot mérci, “Gourmet” cepesu
trauka cepesa sulu atSkaida ar sarkan-
vinu un medijuma galas buljonu. Pievie-
no skabo kréjumu. Partikas cieti iejauc
udent un ar to sabiezina mérci. Lauj uz-
varities. Péc garSas pievieno sali, pipa-
rus, cukuru un medijuma garsvielas.



Gala

lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” | “Wild” | “Rehrlicken”
Programmas ilgums: aptuveni 55 minu-
tes

Manuali

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 140-150 °C

Produkta vidusdalas temperatura:

60 °C (sarta), 72 °C (videji izcepta),

81 °C (pilniba izcepta)

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: aptuveni 20-30 minutes (sar-
ta), 30-40 minutes (vidéji izcepta), 40—
50 minates (pilniba izcepta)
levietoSanas lmenis: 2 [1] (1)

leteikums

Pirms pasniegSanas mazliet uzsilda

6 bumbieru pusites no karbas. Ar izlie-
kumu uz augs$u saliek ap stirnas mugu-
ru un katra iepilda 1 tejkaroti bruklenu
ievarijuma.
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Zivis

Laipni lugti pie galda!

Daudzi no gardajiem €dieniem vairak iet
labuma garSas karpinam neka viduklim.
Tadél nav jauztraucas, ja zinat, ka zivju
€dieni pieder pie Siem iznémumiem un
ir tiesi tikpat veseligi, cik garsigi. Atkari-
ba no pieejamajam zivim, gatavoSanas
paradumiem un attiecigas valsts para-
zam visa pasaulé uz galda nonak visda-
zadakie edieni, kurus gandriz vienmeér ir
vérts nobaudit. Dazus no tiem piedava-
jam jums Saja nodala.
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Zivis

leteikumi gatavosanai

Zivs pagatavosanai ir piemeéroti dazadi
darbibas rezimi, pieméram “Klimagaren”,
"Heilzluft plus” vai "Ober-/ Unterhitze”.

Sie ieteikumi sniegs jums noderigus no-
radijumus par edienu gatavosanu:

tvaicéjot veselu zivi, ta ir gatava, kad
zivs acu zilites ir kluvusas baltas un
muguras spura ir viegli atdalama;

ja zivi cep, tvaice vai grilé, ta ir gata-
va, ja gala ir viegli atdalama no asa-
kam;

pirms ievietoSanas cepeskrasni zivim
pEc vajadzibas pievienojiet garsvielas
un parklajiet ar sviesta parslam;

raugieties, lai partikas termometra
metala smaile butu iesprausta zivs
biezakas vietas vidu;

ja nepiecieSams, iespraudiet partikas
termometru aiz zivs galvas paral€li
muguras asakai.
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Zivis

Zeltaina juraskarusa

GatavosSanas laiks: 60 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

800 g mazu kartupelu (“Drillinge”)

4 zeltainas juraskarusas (pa 300 g), ve-
selas, sagatavotas cep$anai

1 citrons | tikai sula

Sals

Citronpipari

2 sarkanas paprikas | rupjos gabalos
3 zalie vai dzeltenie cukini | Skelés

4 Salotes | daivinas

3 kiploka daivinas | smalki sakapatas
300 g aitas siera | kubinos

4 rozmarina zarini

4 timiana zarini

10 edamk. olivellas

Piederumi
“Gourmet” cepesu trauks
Partikas termometrs

Gatavosana
Nemizotus kartupelus vara aptuveni
10 minutes.

Uzkarse cepeskrasni.

Zeltainas juraskarusas apslaka ar citro-
nu sulu. Apkaisa ar sali un citronpipa-
riem.

Kartupelus sajauc ar darzeniem, aitas
sieru, rozmarina un timiana zariniem.
Apkaisa ar sali un citronpipariem un ie-
vieto “Gourmet” cepesu trauka.

Zeltainas juraskarusas novieto uz dar-
zeniem un iesprauz partikas termomet-
ru. “Gourmet” cepesu trauku iebida
krasns kamera un gatavo zeltainas ju-
raskarusas.
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lestatijums

“Betriebsarten”: “Klima + Ober-/ Unter-
hitze”

“Temperatur”: 170-180 °C

Produkta vidusdalas temperatura: 75 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

Tvaika vilnu skaits/veids: 2 tvaika vilni/
izmantojot taimeru, 1. péc 5 minutém,
2. péc 15 minttem

“Garzeit”: aptuveni 30-45 minutes
levietoSanas limenis: 2 [1] (1)

leteikums

“Drillinge” ir mazi kartupeli ar diametru
2,5-4 cm.



Zivis

Forele

GatavosSanas laiks: 65 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Forelei

4 foreles (pa 250 g), sagatavotas cep-
Sanai

2 édamk. citronu sulas

Sals

Pipari

Pildijjumam

200 g svaigu Sampinjonu
Y2 sipola

1 kiploka daivina

25 g péetersilu

Sals

Pipari

Parklajumam
3 edamk. sviesta

Piederumi
Universala plats
Partikas termometrs

Gatavosana
Foreles apslaka ar citronu sulu. lekSpusi
un arpusi ierive ar sali un pipariem.

Pildijjumam notira Sampinjonus. Sa-
smalcina un sajauc sipolu, Kiploka dai-
vinu, Sampinjonus un pétersilus. Maisi-
jumam pievieno sali un piparus.

lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

Forelés iepilda maisijumu un noliek citu
citai blakus uz universalas plats. le-
sprauz partikas termometru. Parklaj ar
sviesta parslam.

Universalo plati iebida krasns kamera.
Gatavo foreles.

lestatijums

Automatiska programma

“Fisch” | “Forelle”

Programmas ilgums: aptuveni 36 minu-
tes

Manuali

“Betriebsarten”: “Klima + Ober-/ Unter-
hitze”

“Temperatur”: 210-220 °C

Produkta vidusdalas temperatira: 75 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
Tvaika vilnu skaits/veids: 1 tvaika vilnis/
izmantojot taimeru, 1. péc 5 minutem,
“Garzeit”: aptuveni 15-25 minutes
levietoSanas lmenis: 2 [1] (1)

leteikums

Foreles pasniedz ar citrona skélitéem un
apbrininatu sviestu.
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Zivis

Karpa

GatavosSanas laiks: 90 minttes
Sastavdalas 6 porcijam

Sastavdalas

450 ml udens

50 ml etika

50 ml baltvina

1 karpa, izkidata, ar zvinam

(svars 1,5 kg), sagatavota cepSanai
Sals

1 lauru lapa

5 piparu graudi

Piederumi
“Gourmet” cepesu trauks
Partikas termometrs

Gatavosana
Uz plits uzvara udeni ar etiki un baltvi-
nu.

Nenotiritajai karpai uzmanigi udens
strukla notira zvinas, nesabojajot glot-
adu.

lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

Karpas iekSpusi iefivé ar sali un parlej
ar pusi etikudens.

Karpu ievieto “Gourmet” cepeSu trauka
un iesprauz partikas termometru. Pie-
vieno atliku$o etiktdeni ar lauru lapu un
piparu graudiem.

“Gourmet” cepesu trauku iebida krasns
kamera. Uzliek vaku un gatavo karpu.
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lestatijums

Automatiska programma

“Fisch” | “Karpfen”

Programmas ilgums: aptuveni 77 minu-
tes

Manuali

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 190-200 °C

Produkta vidusdalas temperatira: 75 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: aptuveni 60-70 minutes
levietoSanas limenis: 2 [2] (1)

leteikums

Karpu pasniedz ar citrona skéelitem un
apbruninatu sviestu.



Zivis

Lasa fileja

GatavosSanas laiks: 50 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

4 |a$a filejas (pa 200 g), sagatavotas
cepSanai

2 edamk. citronu sulas

Sals

Pipari

3 edamk. sviesta

1 tejk. kapatu dillu

Piederumi
Universala plats
Partikas termometrs

Gatavosana
lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

Lasa filejas novieto uz universalas plats.

Apslaka ar citronu sulu. Pievieno sali un
piparus. Lasa gabalus parklaj ar sviesta
parslam un parkaisa ar dillém. lesprauz
partikas termometru.

Universalo plati iebida krasns kamera
un gatavo lasa filejas.

lestatijums

Automatiska programma

“Fisch” | “Lachsfilet”

Programmas ilgums: aptuveni 30 minu-
tes

Manuali

“Betriebsarten”: “Klima + Ober-/ Unter-
hitze”

“Temperatur”: 200-210 °C

Produkta vidusdalas temperatira: 75 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
Tvaika vilnu skaits/veids: 1 tvaika vilnis/
izmantojot taimeru, 1. péc 5 minutem,
“Garzeit”: aptuveni 10-20 minutes
levietoSanas lmenis: 2 [1] (1)
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Zivis

Lasforele

GatavosSanas laiks: 65 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Lasforelei

1 lasforele (svars 1 kg), vesela, sagata-
vota cepSanai

1 citrons | tikai sula

Sals

Pildijjumam

2 Salotes

2 kiploka daivinas

2 Skeles tostermaizes
50 g mazu kaperu

1 ola, M izmérs | tikai dzeltenums
2 edamk. olivellas
Sals

Pipari

Cili pulveris
Piederumi

Koka iesmini
Universala plats
Partikas termometrs

Gatavosana
Lasforeli apslaka ar citronu sulu. leks-
pusi un arpusi ierive ar sali.

Pildijumam smalkos kubinos sagriez Sa-
lotes, kiploku un tostermaizi. Sajauc ka-
perus, olas dzeltenumu, olivellu, Salo-
tes, kiploku un tostermaizi. Pieber sali,
piparus un Cili pulveri.

lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

Masu iepilda lasforele. Atveri nosledz ar
maziem koka iesminiem.
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Lasforeli novieto uz universalas plats un
iesprauz partikas termometru. Univer-
salo plati iebida krasns kamera. Gatavo
lasforeli.

lestatijums

Automatiska programma

“Fisch” | “Lachsfilet”

Programmas ilgums: aptuveni 52 minu-
tes

Manuali

“Betriebsarten”: “Klima + Ober-/ Unter-
hitze”

“Temperatur”: 210-220 °C

Produkta vidusdalas temperatira: 75 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Temperatur”: 160-180 °C

Tvaika vilnu skaits/veids: 1 tvaika vilnis/
izmantojot taimeru, 1. péc 5 minutém,
“Garzeit”: aptuveni 30-40 minutes
levietoSanas lmenis: 2 [1] (1)



Zivis

Juras lasa fileja

GatavosSanas laiks: 70 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

3 sipoli

40 g sviesta

500 g tomatu

750 g juras lasa filejas, sagatavotas
cepsanai

Y2 citrona | tikai sula

Sals

Pipari

100 ml piena, 3,5% tauku
1 édamk. rivmaizes

2 eédamk. pétersilu | kapatu

Veidnei
1 tejk. sviesta

Piederumi

Sacepuma veidne, & 26 cm
Partikas termometrs

Rezgis

Gatavosana

Sipolus sagriez planas ripinas un apcep
pusé noradita sviesta daudzuma. To-
matus sagriez Skelités.

Juras lasa fileju apslaka ar citronu sulu.
Pievieno sali un piparus.

letauko sacepuma veidni. Sipolus ievie-
to sacepuma veidné. Uz tiem uzliek to-

matu kartu. Uzber sali un piparus. Juras
la$a fileju uzliek uz tomatiem.

Rezgi iebida krasns kamera. Uzkarsé
cepeskrasni.

Izkause atlikuso sviestu. Juras lasa file-
ju apziez ar sviestu un parlej ar pienu.
Parkaisa ar rivmaizi. lesprauz partikas
termometru.

levieto krasns kamera un gatavo.
Apkaisa ar pétersiliem un pasniedz.

lestatijums

“Betriebsarten” “Klima + Ober-/ Unter-
hitze”

“Temperatur”: 170-180 °C

Produkta vidusdalas temperatuara: 75 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: aptuveni 30-40 minutes
Tvaika vilnu skaits/veids: 2 tvaika vilni/
izmantojot taimeru, 1. pé€c 5 minutém,
2. péc 15 minutem

levietoSanas limenis: 2 [1] (1)

leteikums

Juras la$a fileju Saja recepte var aizstat
ari ar juras plaudi.
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Zivis

Zandarta fileja uz darzeniem

GatavosSanas laiks: 30 minttes
4 personam

Sastavdalas

4 zandarta filejas (pa 150 g), sagatavo-
tas cepsSanai

1 citrons | tikai sula

Sals

Pipari

4 Salotes | kubinos

150 g kekaru kir§tomatu

1 sarkana paprika | 1 cm lielos kubinos
1 dzeltena paprika | 1 cm lielos kubinos
1 cukini | 1 cm lielos kubinos

1 édamk. dazadu garSaugu | kapatu

5 edamk. olivellas

Piederumi
“Gourmet” cepesu trauks

Gatavosana

“Gourmet” cepesu trauku iebida krasns
kamera. lesledz automatisko program-
mu vai uzkarsé cepeskrasni.

Zivs filejas apslaka ar citronu sulu un
apkaisa ar sali un pipariem.

Bloda sajauc darzenus. Pieber sali, pi-
parus un garSaugus.

No krasns kameras iznem uzkarséeto
“Gourmet” cepesu trauku un apslaka ar
olivellu. “Gourmet” cepesu trauka izkar-
to darzenus.

“Gourmet” cepesu trauku ievieto krasns
kamera un gatavo.

Manuali:

iestatijumus pielago saskana ar 2. gata-
voSanas darbibu.
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Zivs filejas uzliek uz darzeniem un gata-
VO.

lestatijums

Automatiska programma
“Fisch” | “Zanderfilet auf GemUse”
Programmas ilgums: 15 minutes

Manuali
1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Klimagaren + HeiBluft

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

“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
Tvaika vilnu skaits/veids: 1 tvaika vilnis/
manuali, 1. uzreiz péc gatavojama pro-
dukta iebidiSanas

“Garzeit”: 10 minutes

levietoSanas limenis: 3 [2] (3)

2. gatavoSanas darbiba
“Betriebsarten”: “Grill gro3”
“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”
“Temperatur”: 240 °C
“Garzeit”: 5 minttes



Sautéjumi un sacepumi

Garspilna tikSanas

Diezin vai vél kads cits édiens uz galda
nonak tik atSkirigos veidos. Kas attiecas
uz sastavdalam, tad tik tieSam var nemt
visu un kombinét to, ko piedava sezona
un krajumi. ST sastavdalu kombinacija ir
viegli pagatavojama un to ir iecienijusi
ar viesi. Ari tad, ja kaut kas paliek pari,
tas garSos ari péc uzsildiSanas.
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Sautejumi un sacepumi

Salatu cigorinu sacepums

GatavosSanas laiks: 55 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Salatu cigoriniem

8 salatu cigorini

50 g sviesta

5 tejk. cukura

Sals

Pipari

8 Skeles varita Skinka (3—4 mm biezas)

Siera mercei

30 g sviesta

40 g kviesu miltu, 405. tips

750 ml piena, 1,5 % tauku

250 g rivéeta siera

1 ola, M izmérs | tikai dzeltenums
Muskatrieksts

Sals

Pipari

Nedaudz citrona sulas

Piederumi
Sacepuma veidne
Rezgis
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Gatavosana
Iznem salatu cigorinu cieto, rugto dalu.

Panna izkausé sviestu. Salatu cigorinus
cep zeltaini brinus. Péc tam 25 minutes
tvaice neliela karstuma.

Apkaisa ar cukuru, sali un pipariem.

Katru salatu cigorinu ietin Skinka Skele.
Saliek citu citam blakus sacepuma
veidne.

Gatavojot siera mérci, katlina izkause
sviestu. lejauc miltus un mazliet apbru-
nina. Specigi maisot, pievieno pienu,
uzvara un iejauc pusi siera, olas dzelte-
numu, muskatriekstu, sali, piparus un
citronu sulu.

Salatu cigorinus parlej ar siera méerci un
parkaisa ar atlikuso sieru.

Salatu cigorinu sacepumu uz rezga ie-
vieto krasns kamera un cep zeltaini bra-
nu.



Sautéjumi un sacepumi

lestatijums

Automatiska programma

“Auflaufe & Gratins” | “Chicoréegratin”
Programmas ilgums: 40 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 180 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 33-46 minutes
levietoSanas limenis: 2 [1] (2)
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Sautejumi un sacepumi

Jansona sacepums

GatavosSanas laiks: 95 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Sacepumam

1 kg kartupelu

125 g zviedru anSovu fileju
1 sipols | planas skéles
200 g salda krejuma

2 eédamk. rivmaizes

Veidnei
1 tejk. sviesta

Piederumi

Rupja rive

Sacepumu veidne, 29 x 21 cm
Aluminija folija

Gatavosana

Nomizo kartupelus un sagriez |oti smal-
kos salminos vai sarivé skaidinas ar
rupju rivi. letauko sacepuma veidni.

Kartupelus, anSovu filejas un sipola gre-
dzenus liek secigas kartas veidne. Sak
un pabeidz ar kartupelu kartu. Parlej ar
saldo kréjumu un parkaisa ar rivmaizi.

Sacepumu ievieto krasns kamera un
gatavo.

Pec 30 minutem parklaj ar aluminija foli-
ju, lai virspuse neklttu parak tumsa.
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lestatijums

Automatiska programma

“Auflaufe & Gratins” | “Janssons Versu-
chung”

Programmas ilgums: 67 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 170-180 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 65-75 minutes
levietoSanas limenis: 2 [1] (1)

leteikums

Jansona sacepuma recepte ir no Zvied-
rijas.



Sautéjumi un sacepumi

Kartupelu sacepums

GatavosSanas laiks: 70 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Sacepumam

1 kg kartupelu, cieti varamu | planas
Skeles

400 g salda krejuma

Sals

Pipari

Muskatrieksts

50 g riveta siera

Veidnei
1 édamk. sviesta

Piederumi

Sacepuma veidne no porcelana, ietilpi-
ba3l

Rezgis

Gatavosana
letauko sacepuma veidni. Taja ievieto
kartupelu Skéles.

Saldajam krejumam pievieno sali, pipa-
rus un muskatriekstu un sajauc ar kar-
tupelu Skelem.

Parkaisa sieru.

Uz rezga ievieto krasns kamera un cep
zeltaini branu.

lestatijums

Automatiska programma

“Auflaufe & Gratins” | “Kartoffel-Kase-
Gratin”

Programmas ilgums: 50 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 180 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 50 minutes
levietoSanas limenis: 2 [1] (1)

leteikums

Sacepumu var padarit vieglaku, izman-
tojot salda kréjuma un piena maisijumu.
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Sautejumi un sacepumi

Kartupelu un siera sacepums

GatavosSanas laiks: 90 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Sacepumam
600 kg kartupelu, miltainu
75 g niveta Gaudas siera

ParlieSanai

250 g salda kréjuma

1 tejk. sals

Pipari

Muskatrieksts
ParkaisiSanai

75 g riveta Gaudas siera

Veidnei
1 kiploka daivina

Piederumi
Sacepuma veidne, & 26 cm
Rezgis

Gatavosana
Sacepuma veidni ierivé ar kiploku.

ParlieSanai sajauc saldo krejumu, sali,
piparus un muskatriekstu.

Kartupelus nomizo un sagriez 3-4 mm
planas skelités. Kartupelus sajauc ar
Gaudas sieru un maisijumu un ievieto
sacepuma veidne.

Parkaisa ar Gaudas sieru.

Kartupelu un siera sacepumu uz rezga
ievieto krasns kamera un gatavo zeltaini
brinu.
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lestatijums

Automatiska programma

“Auflaufe & Gratins” | “Kartoffel-Kase-
Gratin”

Programmas ilgums: aptuveni 58 minu-
tes

Manuali

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 180-190 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 55-65 minutes
levietoSanas limenis: 2 [1] (1)



Sautéjumi un sacepumi

Siera sufle

GatavosSanas laiks: 70 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Sufle

40 g sviesta

40 g kvieSu miltu, 405. tips

375 ml piena, 3,5% tauku

100 g pikanta (Grijéras) siera | riveta
3 olas, M izmérs

Sals

Pipari

Veidnei
1 édamk. sviesta

Piederumi
Sufle veidne, @ 20 cm
Universala plats

Gatavosana

Izkause sviestu. Pievieno miltus. Pasta-
Vigi maisot, pievieno pienu un uzvara,
lai izveidotos loti bieza beSamela mér-
ce.

Dazas minutes, pastavigi maisot, nova-
ra merci, mazinot tas apjomu. lejauc
sieru.

letauko suflé veidni. Olu baltumus atda-
la no dzeltenumiem un saputo lidz stin-
grai konsistencei.

lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

Olu dzeltenumus iejauc mazliet atdze-
séta beSamela un siera masa. Uzmanigi
iecila olu baltumus. Pievieno sali un pi-
parus.

Masu iepilda suflé veidnée. Uz univer-
salas plats ievieto cepeskrasni un uni-
versalaja plati ielej aptuveni 11 (2 1)
udens.

lestatijums

Automatiska programma
“Auflaufe & Gratins” | “Kasesoufflé”
Programmas ilgums: 41 minute

Manuali

“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 160-170 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 35-45 minutes

levietoSanas limenis: 2 [1] (1)
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Sautejumi un sacepumi

Lazanja

GatavosSanas laiks: 125 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Lazanjai
8 lazanjas plaksnites (neapvaritas)

Tomatu un maltas galas meércei

50 g cauraugus$a, kipinata speka | ma-
z0s kubinos

2 sipoli | kubinos

375 g maltas galas, uz pusem liellopa
un cukas galas

800 g tomatu no karbas, mizotu

30 g tomatu pastas

125 ml buljona

1 tejk. svaiga timiana | kapata

1 téjk. svaigas raudenes | kapatas

1 tejk. svaiga bazilika | kapata

Sals

Pipari

Sampinjonu mércei

20 g sviesta

1 sipols | kubinos

100 g svaigu Sampinjonu | Skélés
2 eédamk. kvieSu miltu, 405. tips
250 g salda kréjuma

250 ml piena, 3,5% tauku

Sals

Pipari

Muskatrieksts

2 edamk. svaigu pétersilu | kapatu
ParkaisiSanai

200 g riveta Gaudas siera
Piederumi

Sacepumu veidne, 32 x 22 cm
Rezgis
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Gatavosana

Tomatu un maltas galas mércei uzkarsé
pannu ar parklajumu. Apcep speka ku-
binus, pievieno malto galu un, regulari
maisot, cep. Pievieno un apcep sipolus.
Sasmalcina tomatus. Pievieno tomatus,
tomatu sulu, tomatu pastu un buljonu.
Pievieno garSaugus, sali un piparus.
Aptuveni 5 minutes vara neliela karstu-
ma.

Sampinjonu mércei paredzétos sipolus
nedaudz apcep sviesta. Pievieno Sam-
pinjonus un atri apcep. Parkaisa miltus
un iejauc masa. Parlej ar saldo krejumu
un pienu. Pievieno sali, piparus un mus-
katriekstu. Mérci aptuveni 5 mindtes va-
ra neliela karstuma. Beigas pievieno pe-
tersilus.

Lazanjas sastavdalas liek sacepuma
veidne secigas kartas:

- 1/3 tomatu un maltas galas merces
— 4 lazanjas plaksnites

- 1/3 tomatu un maltas galas mérces
— 1/2 Sampinjonu mérces

— 4 lazanjas plaksnites

- 1/3 tomatu un maltas galas merces
— 1/2 Sampinjonu mérces

Lazanju parkaisa ar Gaudas sieru, uz
rezga ievieto krasns kamera un gatavo
zeltaini brunu.



Sautéjumi un sacepumi

lestatijums

Automatiska programma

“Auflaufe & Gratins” | “Lasagne”
Programmas ilgums: 60 [60] (58) minu-
tes

Manuali

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 185-195 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “ein
“Garzeit”: 55-65 minutes
levietoSanas limenis: 1
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Sautejumi un sacepumi

Musaka (“Moussaka”)

GatavosSanas laiks: 100 minutes
Sastavdalas 6 porcijam

Sastavdalas

1,25 kg baklazanu
Sals

90 ml olivellas

Maltas galas mercei

3 édamk. ellas

750 g maltas galas, uz pusém liellopa
un cukas galas

1 sipols | kubinos

480 g tomatu no karbas (sausais tir-
svars) | nedaudz sasmalcinatu

2 edamk. svaigu pétersilu | kapatu
125 ml baltvina

Sals

Pipari

3 edamk. rivmaizes

2 olas | tikai baltums

BeSamela mércei

40 g sviesta

40 g kvieSu miltu, 405. tips
500 ml piena, 3,5%

1 tejk. sals

Pipari

Muskatrieksts

50 g riveta Gaudas siera

2 olas | tikai dzeltenums
ParkaisiSanai

50 g riveta Gaudas siera
Piederumi

Rezgis

2 cepamas platis

Papira dvieli

Sacepumu veidne, 32 x 22 cm
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Gatavosana

Baklazanus sagriez gareniski aptuveni
1 cm biezas $kelites, apkaisa ar sali un
aptuveni 20 minutes lauj ievilkties.

Maltas galas mércei ella apcep malto
galu. Pievieno sipolus un cep. Pievieno
tomatus, péetersilus un vinu. Rupigi ap-
kaisa ar sali un pipariem. 15 minutes
vara neliela karstuma. Mércei lauj maz-
liet atdzist. Lai sabiezinatu, iejauc riv-
maizi un olu baltumus.

Saskana ar iestatijumiem uzkarse ce-
peskrasni. Baklazanus nosusina ar vir-
tuves dvieliem un izkarto uz 2 cepama-
jam platim. No abam pusem apziez ar
planu olivellas kartu. Cepamas platis ie-
bida krasns kamera un gatavo.

Kad ir pagajusi puse gatavoSanas laika,
baklazanus apgriez un turpina gatavot,
lldz tie klust mazliet brani.

BeSamela mércei uzkarse sviestu, ie-
jauc miltus un apcep. Parlej ar pienu.
Mercei 5 minutes, pastavigi maisot, lauj
varities. Pievieno sali, piparus un mus-
katriekstu. Katlu nonem no plits. lejauc
sieru un olu dzeltenumus.

Sacepuma veidne ievieto pusi baklaza-
nu un parlej ar maltas galas merci. Pec
tam virst uzliek atlikuSos baklazanus un
parlej ar beSamela mérci. Parkaisa ar
atlikuso sieru.

Uz rezda ievieto krasns kamera un cep,
lldz virspuse klUst zeltaina.



Sautéjumi un sacepumi

lestatijums

Baklazanu gatavosana
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 200 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “ein
“Garzeit”: 20-25 minutes
levietoSanas limenis:
1+3[1+2](1+3)

lestatijums

Automatiska programma

“Auflaufe & Gratins” | “Moussaka”
Programmas ilgums: 47 [47] (43) mina-
tes

Manuali

“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 170-180 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 40-50 minutes
levietoSanas limenis: 2 [1] (1)
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Sautejumi un sacepumi

Makaronu sacepums

GatavosSanas laiks: 85 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Makaroniem

150 g nudelu (caurulites),

informacija uz iepakojuma: gatavoSanas
laiks 11 minutes

1%z | udens

3 tejk. sals

Sacepumam

1%2 édamk. sviesta

2 sipoli | kubinos

1 paprika | 1 cm kubinos

2 mazi burkani | $kelités

150 g skaba krejuma

75 ml piena, 3,5% tauku

Sals

Pipari

300 g tomatu sava sula | sagrieztu ga-
balinos

100 g varita skinka | kubinos

150 g aitas siera ar zalumiem | kubinos
ParkaisiSanai

100 g riveta Gaudas siera

Piederumi

Sacepumu veidne, 24 x 24 cm

Rezgis

Gatavosana
Nudeles 5 minutes gatavo salstdeni.

Katlina uzkarsé sviestu un taja nedaudz
apcep sipolu kubinus. Pievieno papriku
un burkanus un apcep vél 5 minutes.

Krejumu sajauc ar pienu un pievieno
darzeniem. Rupigi apkaisa ar sali un pi-
pariem.
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Sacepuma veidné ievieto nudeles, to-
matus, Skinki un aitas sieru. lejauc dar-
zenu merci.

Makaronu sacepumu parkaisa ar Gau-
das sieru.

Makaronu sacepumu uz rezga ievieto
krasns kamera. Apcep zeltaini brunu.

lestatijums

Automatiska programma

“Auflaufe & Gratins” | “Nudelauflauf”
Programmas ilgums: 40 [38] (40) minu-
tes

Manuali

“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 170-180 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 35-45 minutes
levietoSanas limenis: 2 [1] (1)

leteikums

Sacepumam var izmantot ari 350 g ie-
priek&€ja diena varitu nudelu.



Sautéjumi un sacepumi

Ganu pirags (“Shepherd's Pie”)

GatavosSanas laiks: 100 minutes
Sastavdalas 8 porcijam

Sacepumam

2 sipoli | smalki kapati

2 burkani | kubinos

2 selerijas kati | mazos gabalinos

1 kg maltas galas, jera

% tejk. svaiga timiana | smalki kapata
2 tgjk. svaiga rozmarina | smalki kapata
1%z tejk. tomatu pastas

200 ml sarkanvina

1 edamk. kviesu miltu, 405. tips

250 ml vistas galas buljona

1 édamk. VusterSiras méerces

Sals

Pipari

1,5 kg kartupelu, miltainu | kubinos
25 g sviesta

5 édamk. piena, 3,5% tauku

Apcepsanai
21> edamk. sviesta

Piederumi
Sacepuma veidne, ietilpiba 2,5 |

Gatavosana

Panna uzkarse sviestu. Taja

2-3 mindtes nedaudz apcep sipolus.
Pievieno burkanus un selerijas un ap-
cep vél 8-10 minutes. Pievieno malto
galu un, regulari maisot, apcep. Nolej
taukus, pievieno timianu, rozmarinu, to-
matu pastu un sarkanvinu.

Meérci vara vidéja karstuma, samazinot
apjomu lidz 1/4, iekaisa miltus un lauj
varities vél 2-3 minates.

Pievieno vistas buljonu un VusterSiras
meérci un lauj varities 45-50 minutes.
P&c garsas pievieno sali un piparus. Sa-
ja laika kartupelus sajauc ar sviestu un
pienu un pagatavo kartupelu biezeni.

Maltas galas maisijumu ievieto sacepu-
ma veidné un uz ta uzklaj kartupelu bie-
zeni. levieto krasns kamera un cep, lidz
virspuse klust zeltaini brtina.

lestatijums

Automatiska programma

“Auflaufe & Gratins” | “Shepherd's Pie”
Programmas ilgums: 50 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 180 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 50 minates
levietoSanas limenis: 2 [1] (1)

leteikums

Jéra galu var aizstat ari ar liellopa malto
galu.

177



Deserti

“Beigas labas, viss labs”

Labu desertu var noteikt péc ta, ka tam
vienmeér vedera atrodas vieta. Tikai re-
tais pec garda pamatédiena spes at-
teikties no tikpat garda maltites noslée-
guma. Lai viesi no galda pieceltos ap-
mierinati, pavars pasniedz saldéjumu,
sacepumu, auglu kartojumu vai citu
saldedienu, turklat to gatavosana pa-
rasti neprasa daudz pulu, jo deserti bie-
zi vien ir vienkarsi pagatavojami. Toties
ar tiem var palutinat jebkuru.
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Deserti

Vines abolu strudele

GatavosSanas laiks: 70 minttes
2 Stradelem

Sastavdalas

100 g rivmaizes

4 StrUdeles miklas lapas (iepakojuma)
100 g sviesta | kauséta

1,5 kg abolu | planas skeles

150 g cukura

50 g rozinu

Kanélis

Apgrauzdesanai
50 g sviesta

Piederumi
2 virtuves dvieli
Cepama vai universala plats

Gatavosana
Panna uzkarse sviestu un viegli
apgrauzde rivmaizi.

Uz katra virtuves dviela liek 2 Stradeles
miklas lapas, lai tas mazliet parklatos.

Striideles miklas lapas apziez ar pusi
sviesta un parkaisa ar rivmaizi.

Abolus sajauc ar cukuru, roziném un
kaneli. Abolu maisijumu klaj uz rivmai-
zes.

lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

Strideles sarullé un apziez ar atlikuso
sviestu. Novieto uz cepamas vai univer-
salas plats, iebida krasns kamera un
cep zeltaini brunas.

lestatijums

Automatiska programma
“Dessert” | “Apfelstrudel Wiener Art”
Programmas ilgums: 45 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Intensivbacken”
“Temperatur”: 170 °C
“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “ein”

“Garzeit”: 40-50 minutes

levietoSanas limenis: 2 [1] (2)
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Deserti

Beze kuka

GatavosSanas laiks: 130 minutes
Sastavdalas 6 porcijam

Sastavdalas

5 olas, M izmérs | tikai baltums
275 g cukura

1 téjk. vanilas aromatizétaja

1 tejk. balta etika

600 g salda kréejuma

1 edamk. pudercukura

500 g mellenu

500 g zemenu

500 g avenu

Piederumi

1 vai 2 cepamas platis vai 1 universala
plats

Cepamais papirs

Gatavosana

Olu baltumus saputo stingras putas un,
nepartraukti maisot, lenam pieber cuku-
ru. Uzmanigi iecila vanilas aromatizetaju
un etiki.

Lielai beze kikai izklaj ar cepamo papi-
ru cepamo plati, bet vairakam mazam
bezeé kukam — 2 cepamas platis.

90 cm cepeskrasns:
universalo plati izklaj ar cepamo papiru.

Olu baltumu masu novieto uz cepamas
vai universalas plats un izveido aptuve-
ni 3—4 cm augstu apli vai vairakus ma-
zus aplus ar diametru aptuveni 8 cm.

Automatiska programma:
iebida krasns kamera un cep.

Manuali:
iebida krasns kamera un cep saskana
ar 1. un 2. gatavosSanas darbibu.

Lauj labi atdzist.
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Saldo kréjumu ar pudercukuru saputo
stingras putas un vienmeérigi uzklaj uz
beze kukas. Garnée ar augliem.

lestatijums

Automatiska programma

“Dessert” | “Baiser” | “ein
groBes”/“mehrere kleine”
Programmas ilgums “ein groBes”:
100 mindtes

Programmas ilgums “mehrere kleine”:
65 minutes

Manuali

Viena liela kuka

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 110 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 80 minutes
levieto$anas limenis: 1

2. gatavoSanas darbiba
“Temperatur”: 30 °C
“Garzeit”: 20 minutes

Vairakas mazas kukas

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 110 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 45 minutes

levietoSanas menis: 1 + 3 [1 + 3] (1)

2. gatavoSanas darbiba
“Temperatur”: 30 °C
“Garzeit”: 20 minutes



Deserti

Citronu beze kika

GatavosSanas laiks: 80 minttes
Sastavdalas 10 gabaliem

Miklai

275 g kvieSu miltu, 405. tips

150 g sviesta

25 g cukura

2 olas, M izmérs | tikai dzeltenums
2-3 édamk. tdens | auksta

Pildijjumam

4 citroni, neapstradati | sula un mizina,
sarivéta

75 g kukuruzas cietes

500 ml udens

5 olas, M izmers

175 g cukura

Glazurai
275 g cukura

Piederumi
Tortes veidne, & 25 cm
Rezgis

GatavosSana

Miklai sajauc miltus, sviestu, cukuru,
udeni un olu dzeltenumus un mica, lidz
izveidojas viendabiga mikla, tad atdze-
sé 30 minutes.

Pildijumam citronu mizinas un sulu rupi-
gi sajauc ar kukuruzas cieti. Katla uzva-
ra udeni, iejauc citronu un kukurtzas
cietes maisijumu un, pastavigi maisot,
vara tik ilgi, dz izveidojas viskoza mér-
ce.

Olu baltumus atdala no dzeltenumiem.
Glazurai paredzetos olu baltumus noliek
mala. Cukuru sajauc ar olu dzeltenu-
miem, uzvara, nonem no plits un |auj at-
dzist.

Izrullé miklu, ievieto tortes veidng, iepil-
da citronu krému un nogludina.

Rezgi iebida krasns kamera. leslédz au-
tomatisko programmu vai uzkarse ce-
peskrasni.

Glazurai olu baltumus ar cukuru sakul
lldz stingrai konsistencei. Péc tam vien-
merigi uzklaj uz citronu krema.

Automatiska programma:
ievieto krasns kamera un cep, lidz vir-
sma k|ust zeltaini brina.

Manuali:

ievieto krasns kamera un cep saskana
ar 1. un 2. gatavoSanas darbibu, lidz
virsma klust zeltaini brana.

lestatijums

Automatiska programma
“Dessert” | “Lemon Meringue Pie”
Programmas ilgums: 60 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Intensivbacken”
“Temperatur”: 185 [185] (180) °C
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 40 minutes
levietoSanas limenis: 1

2. gatavosanas darbiba
“Temperatur”: 170 °C
“Garzeit”. 20 minutes
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Deserti

Sokolades tortites

GatavosSanas laiks: 70 minttes
Sastavdalas 8 porcijam

Miklai

70 g tumsas Sokolades
70 g sviesta

70 g cukura

4 olas, M izmérs

70 g mandelu | maltu
20 g fivmaizes

500 ml vanilas mérces
200 g salda krejuma

ApkaisiSanai
40 g pudercukura

Veidnei
1 tejk. sviesta

Piederumi

8 porciju veidnites, & 6 cm
Universala plats

Smalks siets

Gatavosana
Katla ar mazu jaudas pakapi izkause
Sokoladi un lauj nedaudz atdzist.

Sviestu, cukuru un olu dzeltenumus sa-
puto kréemveida masa. lejauc Sokoladi,
mandeles un rivmaizi.

lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

Olu baltumus saputo stingras putas un
iecila Sokolades masa.

letauko porciju veidnites. lepilda masu.

Porciju veidnites novieto uz universalas
plats un iebida krasns kamera. Gatavo
Sokolades tortites.
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Saldo kréjumu sakul lidz stingrai konsis-
tencei un iecila vanilas mércé. Vienme-
rigi izvieto uz deserta SKivjiem.

Ar nazi Sokolades tortites atdala no
veidnes malas. Uz katra deserta Skivja
izgaz vienu torfiti. Pirms pasniegSanas
parkaisa ar pudercukuru un pasniedz
remdenas.

lestatijums

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 150-160 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 35-45 minutes
levietoSanas limenis: 1
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