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PriekSvards

Cienljamie

gardéezi!

Interesantas sarunas un skaisti brizi ro-
das, satiekoties uz maltiti. Kopiga malti-
tes baudiSana savieno - it pasi, ja ta
parliecina it visa. Ka ikdiena, ta ari atzi-
meéjot Tpasus notikumus.

Jusu jauna tvaika krasns sniedz tieSi Sa-
du potencialu: ka ists universalais ta-
lants jus ar to atri un veseligi varat pa-
gatavot ne tikai ierastas malfites, bet ari
augsta limena kulinaros Sedevrus.

Ar $o gramatu veélamies jums sniegt ver-
tigu palidzibu $aja uzdevuma. “Miele”
eksperimentalaja virtuve ik dienas satie-
kas zinasanas un zinkare, rutina un ne-
paredzamais — tadéejadi esam spejusi iz-
stradat ne tikai noderigus padomus, bet
ar1 garantéeti veiksmigas receptes. Vairak
recepsu, iedvesmas un interesantu te-
mu ir art musu “Miele@mobile” lietotne.
Vai jums ir radusies jautajumi vai vél-
mes? Més ar prieku dalisimies pieredze.
Musu kontaktinformacija ir sniegta Sis
gramatas beigas.

Novelam jums 1pasus baudas piedzivo-
jumus!

Jusu “Miele” eksperimentala virtuve
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Par So pavargramatu

Noderigi: tvaika krasnis toreiz
un tagad

Kina gatavosanai ar tvaiku ir senas tra-
dicijas. TvaiceSanas dzimtene jau vairak
neka 1000 gadus tiek izmantoti du-
bultsienu gatavoSanas trauki, kuros
maltites tiek gatavotas noskirti no Skid-
ruma. Eiropa tvaicéSana ieguva popula-
ritati septindesmitajos gados: gastrono-
mija pirmo reizi tika izmantotas profe-
sionalas tvaiceSanas ierices. Nedaudz
vélak §T tehnologija sasniedza art priva-
tas majsaimniecibas. Sodien, kopsoli ar
apzinigakas gatavosanas vilni, aizvien
vairak cilveéku atklaj Sis saudzigas gata-
voSanas metodes priekSrocibas.

Tvaicesana ar “Miele”

“Miele” tvaika krasns ir istens universa-
lais talants un lielisks cepeskrasns un
plits papildinajums. Netkarigi no ta, vai
véElaties pagatavot atseviSkas piedevas,
vai visu malfiti viena tvaicéSanas piega-
jiena, — jisu iespéjam ar tvaicéSanu nav
robezu. Vel vairak: ar “Miele” tvaika
krasni ir iespéjams ari atkauset, uzsildit,
blanset, konservét, iegut sulu un dezin-
ficet.

“Miele” tvaika krasns darbibas princips
ir vienkarss un efektivs: pretéji vansanai
€diens neatrodas udeni, tadé| ta sastav-
dalas netiek izskalotas un tas gandriz
nezaudé mineralvielas.

TvaicéSanai nepiecieSamais udens tiek
karséts arpus krasns kameras. Krasns
kamera ieplust tikai firs tvaiks, kas viegli
apnem édienu no visam pusém. Vienlai-
kus partikas produkti neoksidgjas, jo
tvaiks izspiez skapekli no krasns kame-
ras. Tadel tiek saglabata krasa, aromati
un vitamini.
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Pateicoties lldz gradam precizajai, elek-
troniskajai temperaturas regulacijai un
individualajai temperaturas iestatiSanai,
katrs partikas produkts tiek gatavots
tam piemerotakaja temperatura. Tadeja-
di jums izdosies arT varigas maltites,
pieméram, zivs, pastétes vai suflé. Atra
siltumenergijas panese un automatis-
kais gatavoSanas process nodroSina
precizu gatavo$anu — piedeg$ana vai
parvarisana ir izslegta.



Pirms saksanas

Erti: pilniba automatisks gata-
vosanas process

JUsu tvaika krasnT ir iebUiveta inteligenta
elektronika, tade| varat izbaudit augsta-
ko vadibas komfortu. GatavoSanas pro-
cess nav jauzrauga, jo tas notiek pilniba
automatiski. lestafita temperatura tiek
precizi uzturéta, turpmaka tas regulesa-
na nav nepiecieSama. Turklat tvaika
krasni nekas nevar piedegt vai parvari-
ties. Jus varat érti atlaisties: pec gata-
vosanas laika beigam ierice automatiski
izslegsies.

Gatavosanas laiki un iepriekse-
ja uzkarsesana

lestatamais gatavoS$anas laiks ir atka-
rigs no ta, cik daudz attieciga ediena jls
gatavojat, ka ar1 no ta, vai édiens ir
svaigs vai saldéts. Ka tas darbojas? Ga-
tavosanas laika atskaite sakas tikai péc
tam, kad ir sasniegta iestatita tempera-
tara. Tas noZime, ka svaigi partikas pro-
dukti tiks gatavoti tikpat ilgi ka tadi paSi
saldéetie produkti, — atSkirsies tikai uz-
karsesanas ilgums. Bet So laiku ierice
pielago patstavigi, ta ka jums par to nav
jadoma.

lzdoSanas ari tvaika krasni: sa-
vas receptes

Ari édieni pec pasu receptém, kas lidz
Sim tika gatavoti, pieméram, uz plits vir-
smas, pavisam viegli izdosies art
“Miele” tvaika krasni. Izmantojiet gata-
vosanas laiku tabulas Sis gramatas bei-
gas. Tajas ir ieklauta informacija par
temperaturu, gatavoSanas ilgumu, ka art
nepiecieSamo gatavoSanas trauku.

Ar $o tabulu palidzibu savas receptes
izmantot bus pavisam viegli. Tikai péc
dazam izmantoSanas reizem “Miele”
tvaika krasni izmantosiet tikpat passa-
protami ka visas paréjas jusu gatavosa-
nas ierices.



Svariga informacija par receptem

Par gatavosanas laiku

Ja recepte ir noradits laika intervals,
tas attiecas vai nu uz gatavibas pa-
kapi, vai partikas produkta ipasibam.
Izvélieties Tsaku laiku maziem gaba-
liem vai stingrakam rezultatam un il-
gaku laiku lielakiem gabaliem vai
mikstakam rezultatam.
Automatiskajas programmas (funkci-
jas pieejamiba ir atkariga no modela)
ir noradits vidéjais programmas il-
gums. Faktiskais ilgums daudzas
programmas ir atkarigs no vélamas
gatavibas pakapes. Pirms automatis-
kas programmas palaiSanas vienkarsi
izvelieties vélamo iestatijumu.

Par sastavdalam

Ja aiz atseviSkas sastavdalas ir ko-
mats (,), turpmakais teksts ir tas ap-
raksts. Lielakaja dala gadijumu $o sa-
stavdalu var iegadaties Sada stavokl.
Pieméram, kvieSu milti, 405. tips;
olas, M izmers; piens, 3,5% tauku.
Ja aiz sastavdalas atrodas vertikala
lnija (), apraksts aiz tas attiecas uz
partikas produkta apstradi, kas pa-
rasti ir javeic gatavo$anas laika. St
apstrades darbiba vairs netiek minéta
gatavoSanas procesa apraksta. Pie-
méram, siers, pikants | sarivéts; sipoli
| mazos kubinos; piens, 3,5% tauku |
remdens

Galas svars viemer ir noradits péc
apstrades, ja vien tas nav Tpasi atz-
méts..

— Auglu un darzenu svars vienmer ir

noradits pirms mizosanas.

— Arl tad, ja gatavoSanas procesa ap-
raksta S darbiba nav minéta, tiek pie-
nemts, ka augli un darzeni pirms sa-
smalcinasanas tiek notiriti vai nomaz-
gati un, ja nepiecieSams, nomizoti.

Par receptem ar automatisko
programmu

Katrai automatiskajai programmai ir at-
bilstoSa recepte. Pieejamo automatisko
programmu skaits atSkiras atkariba no
modela. Ja jusu tvaika krasnij nav attie-
cigas automatiskas programmas, visas
receptes var pagatavot, izmantojot art
manualos iestatijumus. Gatavo$anas
darbibas ir paredzetas abam gatavo$a-
nas metodém.

Par gatavosanas traukiem

— Katra recepté ir noradits, kads gata-
voSanas trauks ir jaizmanto. Gatavo-
Sanas trauka izmers ir atkarigs no iz-
mantota tvaika krasns modela.

— Tvaika krasnij: vienmer iebidiet skid-
vietoSanas limenl, ja gatavojat perfo-
rétaja gatavoSanas trauka.

— Tvaika krasnij ar mikrovilnu funkciju:
iebidiet stikla (Skidruma savakSanas)
trauku 1. (zemakaja) ievietoSanas Ii-
ment.



Svariga informacija par receptem

Dazadu tvaika krasnu modelu

atskiribas

St pavargramata tiek piedavata kopa ar

tvaika krasnim ar atskirigam funkcijam.

Ja sada gadijuma atSkiras iestatama in-

formacija, attiecigie iestatijumi tiek no-

raditi $ada seciba:

— tvaika krasns un tvaika krasns ar mik
rovilnu funkciju;

— (spiediena tvaika krasns) apalajas ie-
kavas.



Darbibas rezimi

Jusu “Miele” tvaika krasns spe€j
vairak

TvaicesSana

SaudzejoSai partikas produktu gatavo-
Sanai.

Lielaka dala edienu tiek gatavoti pie
100 °C. Jums ir iesp€ja gatavot, pieme-
ram darzenus un kartupelus, zupas un
sautéjumus, sacepumus un paksaugus,
nezaudejot to krasu, formu, strukturu
vai garsu. Ipasas prieksrocibas sniedz
risu tvaicésana, jo, ja velaties, tie sagla-
basies irdeni un graudaini. Tvaika krasni
var izmantot ari Zidainu partikas gatavo-
Sana.

An zivis ir lieliski piemeérotas tvaicesa-
nai. Augsta temperatura zivs strauji zau-
dé savu maigo konsistenci, bet, gatavo-
jot tvaika krasni, saglabajas garSa un
konsistence, jo temperaturu var precizi
iestatit no 40 idz 100 °C. Ari juras vel-
tes un vezveidigie izdosies lieliski — gar-
déezu virtuves ediens majam.

Tapat “Miele” tvaika krasni var gatavot
art putnu galu, galu un desas. Tempera-
tdra no 90 lidz 100 °C gala izdosies 1pa-
Si miksta un irdena. Ari liesa putnu gala,
kas parasti klust sausa, saglabasies su-
Nga.

“Sous-vide”

Ladzu nemt vera: Sis funkcijas pieejami-
ba ir atkariga no modela. Saja saudzi-
gaja gatavoSanas veida partikas pro-
dukti vakuuma iepakojuma tiek gatavoti
Ieéni un zema, nemainiga temperatura.
Vakuuma iepakojums novers mitruma
iztvaiko$anu no produktiem un saglaba
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visas aromatvielas. Priecajieties par re-
zultatu: vienmerigi pagatavots produkts
ar intensivu garsu.

Vairak recepSu “Sous-vide” gatavoSanu
un citas interesantas témas atradisiet
art musu “Miele@mobile” aplikacija.

TvaiceésSana ar spiedienu

Lddzu nemt vera: Sis funkcijas pieejami-
ba ir atkariga no modela. Pagatavot div-
tik 1sa laika: $adu laika ietaupijumu ie-
gusiet, gatavojot karstumizturigus dar-
zenus, pakSaugus un daudzus galas
veidus, jo, gatavojot ar spiediena tvaika
krasni, temperatura sasniedz lidz pat
120 °C. Garsa un vitamini tiek saglabati
tapat ka gatavojot ar tvaika krasni bez
spiediena. Pie receptem, ka ari gatavo-
Sanas tabulas Sis gramatas beigas ir at-
ziméts, kuras receptes ir piemérotas ga-
tavo$anai ar spiediena tvaika metodi.



Ipasie lietojumi

Atkausesana

AtkauséSana tvaika krasni notiek daudz
atrak neka istabas temperatura:

50-60 °C temperatura visi ierasti salde-
tie produkti, pieméram, darzeni, augli,
zivis, gala, putnu gala un gatavas malti-
tes, tiek atkauseti saudzejosak. Ari sa-
saldétu pienu vai konditorejas izstrada-
jumus ta atri var sagatavot €sanai.

Karsesana

Vizuali un garSas zina ka svaigi gatavoti:
ne velti profesionali karséSanu tvaika
krasni sauc par “regeneréSanu”. Karsée-
Sanas funkcija veiksmigi papildina kvali-
tativi neparspéto maltiSu pagatavoSanu
ar “Miele” tvaika krasni. Jau pagatavo-
tas maltites — ja nepiecieSams, ari vaira-
kus SKivjus vienlaicigi — ieteicams karsét
100 °Ctemperatura. Aptuveni 8 minutes
malfite ir uzkarseta un skivis kopa ar to.
Tadejadi jums bus laiks visu mierigi iz-
baudit.

Blansesana

Veélaties saldét auglus vai darzenus?
Blasejot tiek nodrosinata optimala kvali-
tates saglabasana, uzglabajot produk-
tus saldetava. Blan$esSana tiek veikta

1 minati 100 °C temperatara. Islaicigi
uzkarsejot, auglos un darzenos tiek sa-
mazinats enzimu, kas uzglabasanas lai-
ka noarda aromatvielas un vitaminus,
daudzums.

Sulas atdalisana

Jusu tvaika krasns spé€j ari atdalit sulu!
Sada veida var iegit auglu sulu, piemé-
ram, dzérieniem vai Zelejam. Ipasi pie-
merotas ir visu veidu ogas. Tvaiks mik-
stina Sunu sieninas un liek tam parplist,

ka rezultata izdalas sula. GatavoSanas
tabulas Sis gramatas beigas ir sniegti
Sim nolukam ieteicamie iestatijumi.

Konservesana

Konservésana bez kaitino$as karstu
Skidrumu parlieSanas: $adu komfortu
jums sniedz “Miele” tvaika krasns. Kon-
servét var auglus, darzenus, galu un de-
sas. Tvaika krasni var ar sterilizét bur-
kas. levérojiet lietoSanas instrukcija
shiegto informaciju.
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Kombineéetu edienu gatavosSana

Nevarat paveikt visu vienlaici-
gi?

“Miele” tvaika krasns to speéj!

“Miele” tvaika krasnri ir iesp&jams gata-
vot ldz pat trijos imenos vienlaicigi un
tadejadi pagatavot, pieméram, kombi-
nétu maltiti no zivs, risiem un darze-
niem. Parasti jaizvélas 100 °C tempera-
tura.

Lai ar cik atSkirigas butu atseviSkas
malfites, ar pastavigu svaiga tvaika pa-
devi tiek izslegta aromatu vai garSu par-
nese. Ta bez sarezgijumiem kopa var
gatavot ari saldus un salus édienus.
Tvaiks nodroSina vienmérigu gatavosa-
nas rezultatu visos limenos un ar pilnu
krasns kameru taupa laiku un energiju
pretstata parastai gatavo$anai uz plits
vai cepeskrasni.

Izmantojot automatisko kombinétu
edienu gatavoS$anu, jums tikai ir jaizve-
las idz trim maltites sastavdalam jusu
tvaika krasns displeja un tad jarikojas
saskana ar noradijumiem. Tvaika krasns
noteiks, kad kura sastavdala ir jaievieto
krasns kamera un informés par to ar
skanas signalu. Visas sastavdalas gata-
vas pasniegSanai vielaicigi: ar “Miele”
tvaika krasni tas izdosies bez piepules.

Kombinétu édienu gatavoSanu var veikt,
ari neizmantojot ipaso lietojumu: saciet
ar to partikas produktu, kuram ir visilga-
kais gatavoSanas laiks. GatavoSanas
laika vienkarsi pievienojoiet paréjos
édienus. Ja vélaties pagatavot, pieme-
ram, sarkanasari ar risiem un brokoliem,
rsi ir jagatavo 20 minutes, sarkanasaris
6 minutes un brokoli 4 minutes. Vis-
pirms ievietojiet risus un gatavojiet

14 mindtes. Pec $i laika beigam ievieto-
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jiet sarkanasari un turpiniet gatavot ri-
sus un zivi vél 2 minutes. Tad pievieno-
jiet brokolus un gatavojiet visas tris sa-
stavdalas kopa vél 4 minutes.



Noderiga informacija

Nenojaustas iespéejas

Jus parsteigs, uz ko vél ir spgjiga
“Miele” tvaika krasns: brokastu olas tiek
pagatavotas lldz miniitei precizi. Soko-
ladi var izkauset 90 °C temperatira, ta
nepiedeg un nesalip kunkulos. Burkas
konserveSanai un pudeles Zidainiem var
sterilizét tikai 15 minttes 100 °C tempe-
ratura. Tas klust tikpat sterilas ka sterili-
z€jot ar varisanas metodi. Deserti, pie-
meéram, viegli gaisigi sufle, izdodas lie-
liski. 40 °C temperatura var gatavot jo-
gurtu un raudzet miklu.

Tvaika mazinasana

Ja tvaicéSanas process ir noritéjis 80°C
vai augstaka temperatura, neilgi pirms
gatavoSanas laika beigam tvaika krasns
durvis nedaudz paveras, lai no krasns
kameras izplustu tvaiks.

No daudzuma neatkariga gata-
vosSana

Vienalga, vai gatavojat vienai vai Cetram
personam, gatavos$anas ilgums jusu
tvaika krasni nemainas. GatavoSanas
laika atskaite sakas tikai tad, kad krasns
kamera ir pietiekoSi uzkarséta un ir sa-
sniegta vélama temperatura.

Jusu iecienitakas receptes ga-
tavosanai “Miele” tvaika krasni

Lai gatavotu pec savam receptém, lu-
dzu, izmantojiet gatavoSanas tabulas
Sis gramatas pielikuma. Principiali jaie-
VEro:

100 °C temperatura maltitem “Miele”
tvaika krasnr ir tads pats gatavosanas il-
gums ka uz plits virsmas. Tadéjadi var
viegli un érti pielagot savas iecienitakas

receptes. Vienkarsi metieties piedzivo-
juma un baudiet — “Miele” tvaika krasni
jums viss izdosies lieliski.
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Daudzumi un meri

TK = téjkarote
EK = édamkarote
g = grams

kg = kilograms
ml = mililitrs

ng = naza gals

1 tejkarote atbilst aptuveni:

— 3 g cepama pulvera

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

— 5 ml Skidruma

1 edamkarote atbilst aptuveni:

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

- 15 g cukura

— 10 ml $kidruma

— 10 g sinepju
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Virtuves abece

Jédziens Skaidrojums
Atdalits Zivs vai gala, kas ir atdalita no asakam vai kauliem.
letiSana Galas, putnu galas vai zivs ietiSana planas bekona Skelites,

lai nepielautu izzu$anu gatavoSanas laika.

Sagatvots Partikas produkti, kas jau ir nofiriti, tomer vél nav pagatavoti.
Pieméram, zivs, kurai ir iznemti tauki un asakas, zivs, kas ir
notirita un izkidata, vai augli un darzeni, kuri ir notiriti un
nomizoti.

GatavoSana zema | Partikas produktu gatavoSana karsta, nevirsto$a Skidruma.
temperatura
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“Miele” piederumi

Vislabakos tvaice$anas rezultatus sa-
sniegsiet ar pareizajiem piederumiem —
“Miele” piedava plasu izveli. Katrs
priek8mets ar savu izmeéru un funkciju ir
piemérots “Miele” iericém un intensivi
parbaudits saskana ar “Miele” standar-
tiem. Visi piederumi ir pieejami “Miele”
interneta veikala, zvanot uz “Miele”
Klientu apkalpo$anas dienestu, vai spe-
cializetajos veikalos.

Gatavosanas trauks bez perfo-
racijas

Musu gatavoSanas trauki bez perforaci-
jas ir ipasi piemeroti édienu gatavosanai
meérceés, fondr un tdent, ka ari risu, zupu
vai sautejumu pagatavosanai.

Var izvéleties dazadu dzilumu un izméru
traukus: seklakie gatavoSanas trauki ir
piemeéroti mazaku apjomu vai €dienu,
kuriem nav pilniba jabut parklatiem ar
udeni, gatavoSanai. Dzilakie gatavosa-
nas trauki ir piemeroti lielaka ediena
daudzumu vai partikas produktu, ku-
riem ir jabat pilniba iegremdetiem Skid-
ruma, pieméram, sautéjumu, sautetas
galas vai zupu, pagatavosanai.

Perforeti gatavosanas trauki

TieSai partikas produktu gatavos$anai
tvaika vai blansesanai lieliski pieméroti
ir perforétie gatavosanas trauki. Perfora-
cija nodrosina, ka tvaiks ediena sastav-
dalas var sasniegt no visam pusém. Ta-
de| partikas produkti trauka ir jaizvieto
pEc iespé€jas viena karta un lai tie sav-
starpéji neparklatos.
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“Miele” kopSanas lidzekli

Regulari firot un kopjot ierices, nodrosi-
nasiet to darbibu un ilgmiZibu. Origina-
lie “Miele” kopSanas produkti ir lieliski
pielagoti Sim iericem. legadajieties Sos
produktus “Miele” interneta veikala,
zvanot uz “Miele” Klientu apkalpoSanas
dienestu, vai specializetajos veikalos.

AtkalkoSanas tabletes

Udensvadu un tvertnu atkalko$anai
“Miele” ir izstradajusi ipasas atkalko$a-
nas tabletes. Ar tam savu ierici varésiet
atkalkot ne tikai efekfivi, bet ari ipasi
saudzigi.

Komplekts “MicroCloth”

Ar to bez piepules varesiet notirit pirkstu
nospiedumus un nelielus traipus. Kom-
plekta ir universala, stikla firiSanas un
puléSanas drana. Loti izturigajam dra-
nam no smalkas mikroskiedras ir ipasi
augsta tiriSanas veiktspé€ja.
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Piedevas un darzeni

Kartupeli, risi vai makaroni lielakaja dala
€dienu ir neaizstajamas piedevas. Tas
reti ir garSas baudijuma pamata, tomer
piedevu izvélei biezi ir noteicoSa nozime
visa maltite. PagatavoSanas daudzveidi-
bai praktiski nav robezu. Visam trim pie-
devam ir augsta uztuvértiba un tas ir
svariga pilnvéertiga uztura dala. Visas tris
pie viena galda apvieno atSkirigas kultu-
ras, parazas un tradicijas.
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Piedevas un darzeni

Darzenu uzkodas (antipasti)

Gatavosanas ilgums:

35-40 minutes + vismaz 3 stundas, lai ievilktos
Sastavdalas 4 porcijam

Darzeniem

2 paprikas (pa 200 g), dzeltenas | sloks-

niteés

2 paprikas (pa 200 g), sarkanas | sloks-

nités

1 baklazans (200 g) | $kel

2 cukini (pa 200 g) | skel é
500 g Sampinjonu

Marinadei

6 EK olivellas

4 EK vina etika

4 EK baltvina, sausa

1 kiploka daivina | sakapata
Sals

Pipari

Skipsnina cukura

2 EK provansas zalumu | smalki saka-
pati

Piederumi

Perforéts gatavoSanas trauks

Gatavosana

Papriku, baklazanu, cukini un Sampinjo-
nus sabért perforétaja gatavoSanas
trauka un iztvaicet.

No olivellas, vina etika, baltvina, koplo-
ka, sals, pipariem, cukura un zalumiem
pagatavot marinadi.

Izkartot darzenus uz paplates, apliet ar
marinadi un laut ievilkties vismaz 3
stundas.

lestatijums
Temperatura: 100 °C
GatavoSanas laiks: 3-4 minates
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Piedevas un darzeni

Aboli un sarkanais kaposts

Gatavosanas ilgums:
165 (95) minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

125 g sipoli | kubinos
50 g cukas tauku
700 g sarkana kaposta | stremelités
150 ml abolu sulas
50 ml vina etika

1 lauru lapa

3 krustnaglinas

25 g cukura

Sals

Pipari

1 abols | kubinos

30 g bruklenu

50 ml sarkanvina

Piederumi
Neperforets gatavoSanas trauks

Gatavosana

Sipolus ar ciukas taukiem ievietot trauka
bez perforacijas, parklat un tvaicét sa-
skana ar 1. gatavoSanas darbibu.

Sipoliem pievienot sarkanos kapostus
ar abolu sulu, vina etiki, lauru lapu,
krustnaglinas un cukuru. Pievienot sali
un piparus un turpinat gatavot saskana
ar 2. gatavoSanas darbibu.

Abolus, briklenes un sarkanvinu pievie-
not parejam sastavdalam un gatavot
saskana ar 3. gatavoSanas darbibu, lldz
ir gatavs.

Pec garSas pievienot sali, piparus un
cukuru.
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lestatijums

1. gatavo$anas darbiba
Temperatara: 100 (120) °C
Gatavosanas laiks: 4 (2) minutes

2. gatavoSanas darbiba
Temperatara: 100 (120) °C
Gatavosanas laiks 60 (30) minutes

3. gatavoSanas darbiba

Temperatara: 100 (120) °C
Gatavosanas laiks 60 (30) minutes
leteikums

Braklenu vieta izmantot janogu Zeleju.



Piedevas un darzeni

“Dim Sum” ar Kinas kapostu pildijumu

Gatavosanas ilgums:
75 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Miklai

200 g kvieSu miltu, 405. tips
Skipsnina sals

100 ml udens

Pildijjumam

800 g Kinas kaposta

1 saiskis loksipolu (150 g) | sagriezti ne-
lielos gredzenos

2 kiploka daivinas | smalkas skélites
20 g ingvera | rivéts

50 g Indijas riekstu | kapati

4 EK sojas mérces

3 TK sezama ellas, tumsas

2 TK meza ziedu medus

2 TK laima sulas

Sals

Pipari

Rullesanai
1 EK kvieSu miltu, 405. tips

Piederumi
2 perforéti gatavoSanas trauki
Rive, smalka

Gatavosana

“Dim-Sum” miklai samiciet kvieSu mil-
tus, sali un tdeni, lidz tiek ieguta gluda
mikla, izveidojiet miklas bumbu un par-
klajiet uz 30 minutem.

Starplaika nofiriet Kinas kapostu un at-
lieciet 4 lielas argjas lapas turpmakai iz-
mantoS$anai. No atlikusa Kinas kaposta
nonemet balto stiegrojumu un sagrieziet
lapas loti smalkas strémelites. levietojiet
Kinas kapostus, loksipolus un kiplokus

perforétaja gatavoSanas trauka un tvai-
ce€jiet saskana ar 1. gatavosSanas darbi-
bu.

Pec tvaiceSanas beigam sajauciet ing-
veru un Indijas riekstus ar darzeniem un
pievienojiet sojas merci, sezama ellu,
meza ziedu medu, laima sulu, sali un pi-
parus pec garsas.

Sadaliet miklu 12 porcijas, plani izrulle-
jiet miklas bumbinas uz kvieSu miltiem
un ievietojiet apala veidné (@ apm.

14 cm). Uzlieciet aptuveni 2 tejkarotes
pildijuma miklas apla vidu, uzlokiet uz
augSu miklas armalas un savirpiniet tas,
lldz izveidojas nelieli maisini. Izklajiet

2 perforétos gatavoSanas traukus ar at-
likusajam Kinas kaposta lapam, uzlie-
ciet 3—4 “Dim_Sum” uz katras lapas un
tvaicejiet saskana ar 2. gatavoSanas
darbibu.

lestatijums

1. gatavoSanas darbiba
Temperatiara: 100 (120) °C
Gatavosanas laiks: 5 (2) minttes

2. gatavo$anas darbiba
Temperatiara: 100 °C
GatavoSanas laiks: 35-40 minutes
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Piedevas un darzeni

Fenheli ar valriekstu vinegretu

Gatavosanas ilgums:
40 (30) minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Fenheliem

4 fenheli (pa 250 g) | tikai sipola dala
150 ml baltvina, sausa

50 ml vermuta, sausa

100 ml darzenu buljona

1 lauru lapa

5 piparu graudi

Vinegretam

50 g valriekstu

1 ola, M izmérs

Skipsnina sals

3 EK olivellas

2 EK riekstu ella

1 EK balzamiko etikis, baltais
1 TK sinepju

1 EK pétersilu | sakapatu

1 EK fenhela lakstu | sakapatu

Piederumi
Neperforéts gatavosanas trauks

Gatavosana

Sagrieziet fenhelus Cetras dalas un iz-
grieziet serdi. lelieciet tos gatavoSanas
trauka bez perforacijas.

Pagatavojiet novarijumu no baltvina,
vermuta un darzenu buljona un pievie-
nojiet fenheliem. Pievienojiet lauru lapu
un piparu graudus un gatavojiet.

Apgrauzdégjiet panna valriekstus un rupji
sasmalciniet. Cieti novariet un sasmal-
ciniet olu.

22

No paréjam sastavdalam pagatavojiet
vinegretu un parklajiet ar to fenhelus.
Parkaisiet ar valriekstiem un olu un pa-
shiedziet siltu.

lestatijums
Temperatara: 100 (120) °C
Gatavosanas laiks 12—15 (6—8) minutes



Piedevas un darzeni

Fenheli ar darzeniem

Gatavosanas ilgums:
50-55 (45) minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

2 fenheli

2 burkani | sagriezti Y2 cm biezas ripas
1 puravs, mazs | sagrieztst 1 cm biezos
gredzenos

2 selerijas | sagrieztas %2 cm biezos ga-
balos

1 TK citronu sulas

Y2 TK sals

Y2 TK cukurs

2 sipoli | kubinos

2 EK sviesta

Pipari

150 g trekna salda kréjuma

Piederumi
Perforéts gatavoSanas trauks
Neperforéts gatavoSanas trauks

Gatavosana

Sagrieziet fenhelus Cetras dalas un iz-
grieziet serdi. Smalki sakapajiet fenhela
lakstus un nolieciet mala turpmakai gar-
nésanai.

Salieciet burkanus, puravus un selerijas
perforeta gatavoSanas trauka un virsu
uzlieciet fenhelus.

Samasiet citronu sulu, sali un piparus
un parlejiet ar maisijumu fenhelus. le-
vietojiet gatavoSanas trauku krasns ka-
mera un zem ta novietojiet gatavoSanas
trauku bez perforacijas, lai savaktu dar-
Zenu novarijumu.

Katla viegli apcepiet sipolus sviesta un
parlejiet ar 150 ml darzenu novarijuma.
Pievienot sali un piparus. lemaisiet trek-

no saldo krejumu. Uzlieciet fenhela dar-
zenus uz skivja un pasniedziet dekore-
tus ar fenhela lakstiem.

lestatijums
Temperatura: 100 (120) °C
Gatavosanas laiks 10—12 (5-6) minates

23



Piedevas un darzeni

Darzenu sufle

Gatavosanas ilgums:
85-90 (75—-80) minutes
Sastavdalas 4 porcijam
Ziedkapostu masai

500 g ziedkapostu | rozetés
4 olas, M izmérs

Sals

Pipari

Muskatrieksts

Suflé veidném
1 EK sviesta

Meércei

2 Salotes | kubinos

20 g sviesta

20 g kvieSu miltu, 405. tips
20 ml baltvina, sausa

100 ml darzenu buljona
100 g salda kréjuma

Pipari

Garnéesanai
1 EK pétersilu | sakapatu

Piederumi

Perforéts gatavoSanas trauks
Rokas mikseris

4 suflé veidnes

Rezgis

Gatavosana

levietojiet ziedkapostus perforéta gata-
voSanas trauka un tvaice€jiet saskana ar
1. gatavo$anas darbibu.

Laujiet ziedkapostiem atdzist un sab-
lendégjiet tos ar rokas mikseri. Atdalit

olas un nolikt olas baltumu turpmakai
izmantoSanai. lemaisiet olas dzeltenu-

24

mu ziedkapostu masa un pievienojiet
sali, piparus un muskatriekstu péc gar-
Sas.

Sakuliet olbaltumu stingras putas un ie-
cilajiet ziedkapostu masa.

letaukojiet sufle veidnes, iepildiet masu
un gatavojiet saskana ar 2. gatavosa-
nas darbibu.

Katla viegli apcepiet Salotes sviesta.
Pievienojiet kvieSu miltus un pielejiet
baltvinu.

Samaisiet ar darzenu bulkonu, iecilajiet
saldo kréjumu un pievienojiet sali un pi-
parus pec garsas.

Uzlieciet darzenu suflé uz skivja, parle-

jiet ar mérci un garngjiet ar péetersiliem.

lestatijums

1. gatavoSanas darbiba

Temperatiara: 100 (120) °C
Gatavosanas laiks 14 (6) minttes

2. gatavo$anas darbiba

Temperatara: 90 °C

GatavoSanas laiks: 15-18 minutes

leteikumi

— Ziedkapostu var aizstat ar brokoliem
vai burkaniem.

— Sufle veidnes var aizstat ar tasem.



Piedevas un darzeni

Gnogdi

Gatavosanas ilgums:
70 (55) minttes
Sastavdalas 4 porcijam
Gnogi
600 g kartupelu, miltainu, mazu
50 g kvieSu miltu, 405. tips
50 g cieto kvieSu mannas
1 ola, M izmérs | tikai dzeltenums
1 TK sals
2 1 saiskis bazilika (15 g) | lapinas
smalki sakapatas
2 saiskis pétersilu, gludo (30 g) |
smalki sakapatu
5 raudenes zari | lapinas smalki sakapa-
tas
50 g tomatu, kaltétu, ella | sablendétu
1 TK tomatu pastas
30 g kvieSu miltu, 405. tips

Agstrédei
1 EK kvieSu miltu, 405. tips

Ve_idnei
1 EK sviesta

Salvijas sviestam
50 g sviesta

20 salvijas lapinu
Sals

Piederumi

Perforéts gatavoSanas trauks
Kartupelu spiede

Siets

Gatavosana

Nomazgajiet kartupelus un vaicéjiet
perforéta gatavoSanas trauka saskana
ar 1. gatavoSanas darbibu, ldz tie ir
miksti.

Laujiet kartupeliem atdzist pilniba,
nomizojiet tos un vel karstus izspiediet
ar kartupelu spiedi. Ar kvieSu miltiem,
cieto kvieSu mannu un sali samiciet
mikla. Pardaliet miklu uz pusém, vienu
pusi samaisit ar garSaugiem, otru ar
kaltetiem tomatiem un tomatu pastu.
Katrai miklas pusei piemicit kvieSu mil-
tus.

No miklas pusém uz kvieSu miltiem iz-
veidojiet rulliSus (apm. 60 cm garuma)
un sadaliet 30 gnoci dalas. Ar miltainu
daksinu nedaudz saplaciniet vienu no
griezuma pusem.

letaukojiet perforeto gatavosSanas trau-
ku un gatavojiet saskana ar 2. gatavo-
Sanas darbibu.

Panna izkauséjiet sviestu. Nedaudz
apgrauzdéjiet salvijas lapinas, uzberiet
nedaudz sals.

Pasniedziet salvijas sviestu ar gnoci.

lestatijums

1. gatavo$anas darbiba
Temperatara: 100 (120) °C
GatavosSanas laiks: 28 (15) minutes

2. gatavoSanas darbiba
Temperatara: 100 °C
Gatavosanas laiks: 10 minutes
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Piedevas un darzeni

Humuss

Gatavosanas ilgums:
65 (80) mindtes + 12 stundas mércésanai
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas lestatijums
200 g turku zirnu, kaltetu Temperatara: 100 (120) °C
2 kiploka daivinas | notiritas Gatavosanas laiks: 50 (15) minutes

Y2 TK kumina, malta

3 EK citronu sulas leteikums
4 EK sezama biezena (tahini) Humuss izdosies vél labaks, ja pirms

¥4 TK paprikas pulvera, asa blendesanas tiks nonemta zirnu argja
1 TK sals gaisa mizina.

Pipari

1 EK olivellas

Piederumi

Neperforéts gatavoSanas trauks
Siets

Rokas mikseris

Gatavosana
Parlasrt turku zirnus, parliet ar aukstu
udeni un laut nakti mércéties.

Turku zirnus ar Gdeni, kura tie tika mer-
céeti, ievietot gatavoSanas trauka bez
peforacijas ta, lai zirni butu pilniba zem
udens. Pievienot kiploku daivinas un
kaneli un gatavot.

Sieta nokast turku zirnus, saglabajot
125 ml gatavoS$anas Skidruma, zirnus
un Skidrumu atdzeset.

Turku zirnus ar Skidrumu, citronu sulu
un tahini sablendét ar rokas mikseri.
Pievienot tik daudz gatavoSanas Skidru-
ma, lidz ir sasniegta vélama konsisten-
ce. Pievienot paprikas pulveri, sali, pi-
parus un kanéli pec garsas.

Apslactt ar olivellu un pasniegt.
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Piedevas un darzeni

Kartupelu sacepums ar speki

Gatavosanas ilgums:
50 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Brokastu spekim ar sipoliem
100 g brokastu speka | stremelés
1 sipols | sloksnités

2 kiploku daivinas | ripinas

Kartupelu sacepumam

500 g kartupelu, cieti varamu | %2 cm
biezas Skelés

1 paprika, sarkana | planas sloksnités
1 paprika, zala | planas sloksnités

1 rozmarina zars | tikai lapinas, nopluk-
tas un smalki sakapatas

6 olas, L izmers

Sals

Pipari

Ve_idnei
1 EK sviesta

Piederumi
Neperforéts gatavoSanas trauks

Gatavosana

Brokastu speki kopa ar sipoliem apbru-
niniet panna ar piedegumdrosu parkla-
jumu, beigas pievienojiet Kiploku. Atlie-
ciet pannu mala.

letaukojiet gatavoSanas trauku bez per-
foracijas. Salieciet trauka kartupelus,
brokastu speki ar sipoliem kopa ar tau-
kiem, sadaliet un gatavojiet saskana ar
1. gatavosanas darbibu.

Samaisiet rozmarinu ar olam, sali, pipa-
riem un parlejiet kartupelu masu kopa
ar papriku. Nosedziet gatavosanas tau-
ku un |aujiet gatavoties saskana ar

2. gatavosanas darbibu.

Sacepumu pasniedziet aukstu vai siltu,
sagrieztu gabalos.

lestatijums

1. gatavo$anas darbiba
Temperatura: 100 °C
Gatavosanas laiks: 5 minutes

2. gatavoSanas darbiba
Temperatara: 100 °C
Gatavosanas laiks: 25 minutes
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Piedevas un darzeni

Kartupelu klimpas

Gatavosanas ilgums:
105-110 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Kartupelu klimpam

1 kg kartupelu, miltainu

2 olas, M izmérs

Sals

Muskatrieksts

50 g kvieSu miltu, 405. tips
50 g kartupelu cietes

Ve_idnei
1 EK sviesta

Piederumi
Perforets gatavoSanas trauks
Kartupelu spiede

Gatavosana

Nomazgajiet kartupelus un iztvaicégjiet
perforeta gatavoSanas trauka saskana

ar 1. gatavoSanas darbibu.

Kartupelus nomizojiet un izpiediet caur
kartupelu spiedi, kamer tie vel karsti.

Pievienojiet kartupelu miklai olas, sali
un muskatriekstu. lemaisiet kvieSu mil-

tus un kartupelu cieti.

No miklas izveidojiet rulliti, sadaliet to
12 dalas un izveidojiet no tiem klimpas.

letaukojiet perforeto gatavoSanas trau-
ku, salieciet taja klimpas un gatavojiet
saskana ar 2. gatavoS$anas darbibu.

lestatijums
1. gatavoSanas darbiba
Temperatura: 100 °C

Gatavosanas laiks: 28-34 minutes
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2. gatavoSanas darbiba
Temperatiara: 100 °C
Gatavosanas laiks: 15-18 minutes



Piedevas un darzeni

Kartupelu biezputra

Gatavosanas ilgums:
40-45 (30-35) mintes
Sastavdalas 4 porcijam
Sastavdalas

1 kg kartupelu, miltainu | mizotu un sa-
grieztu ceturtdalas

250 g salda krejuma
100 ml darzenu buljona
20 g sviesta

Sals

Pipari

Garnésanai
1 EK pétersilu | smalki sakapatu

Piederumi

Perforets gatavosSanas trauks
Neperforets gatavoSanas trauks
Kartupelu spiede

Gatavosana

Salieciet kartupelus perforéta gatavosa-
nas trauka. Kréjumu un darzenu buljonu
gatavosSanas trauka bez perforacijas ie-
pildiet zem kartupeliem un gatavojiet.

Izspiediet kartupelus ar kartupelu spiedi
un samasiet ar Skidrumu no kréjuma un
darzenu buljona, lidz ir ieguta viendabi-
ga masa. lecilajiet biezenr sviestu un
pievienojiet sali un piparus pec garsas.

Parkaisiet ar pétersiliem un pasniedziet.

lestatijums
Temperatura: 100 (120) °C
Gatavosanas laiks: 15—-17 (5—6) minutes

leteikums

Skidrumu var aizstat ar 25 g kaltétu, iz-
meércétu baraviku kopa ar mércésanas

Skidrumu. Pec tam sakapajiet sénes un
iecilajiet biezen.
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Piedevas un darzeni

Kartupelu sufle

Gatavosanas ilgums:

80-85 (75—-80) minutes
Sastavdalas 4 porcijam
Sastavdalas

300 kg kartupelu, miltainu | kubinos
3 olas, M izmérs

30 g karvelu | rupji sakapatu
150 g skaba krejuma

100 g zirnu, saldétu

Sals

Pipari

Muskatrieksts

50 g Parmas siers, rivéts

Ve_idnei
1 I§K sviesta
1 EK partikas cietes

Piederumi

Perforets gatavoSanas trauks
Kartupelu spiede

4 sufle veidnes

Gatavosana

Iztvaicet kartupelus perforétaja gatavo-
Sanas trauka saskana ar 1. gatavoSanas
darbibu.

Izspiest kartupelus caur kartupelu spie-
di.

Atdalit olas, olbaltumu nolikt turpmakai
izmantoSanai. Samaisit olas dzeltenu-

mu, skabo kréjumu un zirnus, pievienot
sali, piparus un muskatriekstu.

Sakult un iecilat olbaltumu.

letaukot sufle veidnes, apkaisit ar parti-
kas cieti un iepildit masu. Parkaisit ar
Parmas sieru.

30

levietot veidnes gatavoSanas trauka un
gatavot saskana ar 2. gatavoSanas dar-
bibu.

lestatijums

1. gatavo$anas darbiba

Temperatara: 100 (120) °C
Gatavosanas laiks: 9-10 (4-5) minates

2. gatavoSanas darbiba
Temperatara: 90 °C

GatavosSanas laiks: 30-35 minttes
leteikums

Suflé veidnes var aizstat ar tasem.



Piedevas un darzeni

Kirbja risoto

Gatavosanas ilgums:
30 minutes
Sastavdalas 6 porcijam

Sastavdalas

300 g risoto risu

60 g sviesta

2 kiploka daivinas | smalkos kubinos

1 sipols, mazs | smalkos kubinos

70 ml baltvina

625 ml vistas buljona

500 g kirbja mikstuma | 1 cm lielos ku-
binos

85 g Parmas Skinka (prosciutto) | smalki
sakapata

1 citrons | tikai mizina

20 g raudenes, svaigas | smalki sakapa-
tas

75 g spinatu lapu, svaigu

50 g riveta Parmas siera

70 g maskarpones siera

Sals

Pipari

Piederumi
Neperforéts gatavosanas trauks

Gatavosana

GatavoSanas trauka bez perforacijas
salikt risoto risus, sviestu, kiplokus, si-
polus, baltvinu, vistas buljonu, kirbi,
Parmas skinki un citrona mizinu. Palaist
automatisko programmu vai gatavot
manualaja iestatijuma saskana ar 1. ga-
tavosanas darbibu.

Spinatus, Parmas sieru und maskarpo-
nes sieru iecilat risoto risos.

Automatiska programma:
gatavot [ldz beigam saskana ar auto-
matisko programmu.

Manuali:
gatavot lldz beigam saskana ar 2. gata-
vosanas darbibu.

Pirms pasniegSanas pievienot sali un
piparus péc garsas.

lestatijums

Automatiska programma

“Reis“ | "Rundkornreis® | "Kirbisrisotto”
Programmas ilgums: 20 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
Darbibas rezims: “Dampfgaren”
Temperatara: 100°C
Gatavosanas laiks: 19 minutes

2. gatavosanas darbiba
Darbibas rezims: “Dampfgaren”
Temperatara: 100°C
Gatavosanas laiks: 1 minute
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Piedevas un darzeni

Lecu salati

Gatavosanas ilgums:
25 minutes
Sastavdalas 6 porcijam

Salatiem

1 sipols | sakapats

180 g burkanu | tievas 5 cm garas stré-
melites

50 g aprikozu, Zavetu | sakapatu
200 g lecu, sarkano

1 kardamona paksts

1 lauru lapa

1 kanéla standzina

2—-3 NG koriandra, malta

Sals

Pipari

300 ml darzenu buljona

Salatu mercei

150 g dabiga jogurta, 3,5% tauku

2 TK olivellas

1 TK laima sulas

Pipari

2 TK medus

% galvina lapu salatu (350 g) | sagriezta
smalkas sloksnités

Piederumi
Neperforéts gatavoSanas trauks

GatavosSana

Samaisit sipolus, burkanus un apriko-
zes ar [ecam gatavoS$anas trauka bez
perforacijas. Pievienot garSaugus, sali
un piparus, parliet ar darzenu buljonu
un tvaicet.

Samaisit dabigo jogurtu ar olivellu un
laima sulu, pievienot sali, piparus un
medu pec garsas.
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Laut nedaudz atdzist lIecu salatiem, iz-
nemt kardamona paksti, lauru lapu un
kanéla standzinu.

lecilat lapu salatus un pasniegt vél sil-
tus, apslacitus ar salatu mérci.

lestatijums
Temperatidra: 100 °C
Gatavosanas laiks: 10-12 minttes



Piedevas un darzeni

Burkani ar glazetam Salotem

Gatavosanas ilgums:
25 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

500 g burkanu | skéntés

4 Salotes | mizotas un pargrieztas uz
pusém

2 EK sviesta

Sals

Pipari

1 EK pétersilu | sakapatu

Piederumi
Perforets gatavoSanas trauks
Neperforéts gatavoSanas trauks

Gatavosana
lelieciet burkanus perforétaja gatavosa-
nas trauka.

lelieciet Salotes un sviestu gatavo$anas
trauka bez perforacijas un nosedziet.
Abus gatavoS$anas traukus tvaicéjiet
vienlaicigi.

Pievienojiet Salotem burkanus, pieberiet
sali un piparus.

Pasniedziet parkaisitus ar pétersiliem.

lestatijums
Temperatura: 100 (120) °C
GatavoSanas laiks: 6 (3) minutes
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Piedevas un darzeni

Plovs

Gatavosanas ilgums:
35 (20) minttes
Sastavdalas 6 porcijam

Sastavdalas

4 Salotes | smalkos kubinos

2 kiploka daivinas | sakapatas
200 g burkanu | smalkas skelites
1 Cili pipars, sarkanais | sagriezts gre-
dzenos

3 kardamona pakstis

1 lauru lapa

250 g bulgurkviesu

Sals

600 ml darzenu buljona

3 EK sviesta

2 EK pétersilu, gludu | sakapatu

Piederumi
Neperforets gatavoSanas trauks

Gatavosana

lelieciet Salotes, kiplokus, burkanus un
Cili piparu gatavoSanas trauka bez per-
foracijas.

Viegli saspiediet kardamona pakstis,
kopa ar lauru lapu un bulguru pievieno-
jiet parejam sastavdalam gatavoSanas
trauka, parlejiet ar darzenu buljonu un
gatavojiet.

Iznemiet garSvielas no plova un uzirdi-
niet to ar daksinu.

lecilajiet sviestu un pétersilus, pasnie-
dziet karstu.

lestatijums
Temperatura: 100 (120) °C
GatavoSanas laiks: 20 (6) minutes
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Piedevas un darzeni

Rauga klimpas ar sénu pildijumu un kirbju merci

Gatavosanas ilgums:
60 minutes
Sastavdalas 4 porcijam
Klimpam

20 g rauga, svaiga

150 ml piena, 3,5% tauku | remdens

300 g kvieSu miltu, 405. tips
Skipsnina cukura

1 TK sals

1 ola, M izmérs | tikai dzeltenums
30 g sviesta | miksta

Sénu masai

400 g Sampinjonu | smalki sagrieztu

2 EK sviesta

1 sipols, mazs | sakapats
Sals

Pipari

Muskatrieksts

15 g pétersilu | sakapatu

Kirbja mercei

1 Hokaido kirbis (1 kg)

1 sipols, mazs | sakapats

150 ml abolu sulas

150 ml darzenu buljona

250 ml gatavoSanas Skidruma

Apstradei
2 EK kvieSu miltu, 405. tips

Ve_idnei
1 EK sviesta

Nobeigumam
100 g svaiga siera

Piederumi

Neperforéts gatavoSanas trauks
Perforets gatavoSanas trauks
Siets, smalkais

Rokas mikseris

Gatavosana

lesijat kvieSu miltus bloda, pievienot

un pievienot masai. Pievienot cukuru,
olas dzeltenumu un sviestu, micit aptu-
veni 7 mindtes, lidz izveidojas viendabi-
gas konsistences mikla. No miklas iz-
veidot bumbu. Miklu val€ja bloda ievie-
tot krasns kamera un raudzet saskana
ar 1. gatavoSanas darbibu.

Séenu masai Sampinjonus pa porcijam
apcept karsta sviesta, lidz skidrums ir
pilniba iztvaikojis. Kopa ar pedejo porci-
ju apcept sipolus, pievienot sali, pipa-
rus un muskatriekstu, iecilat divas tres-
dalas pétersilu un laut atdzist.

Nomizot kirbi, pagriezt to uz pusem, iz-
nemt séklas un miksto Skiedru dalu. Pa-
réjo sagriezt kubinos un kopa ar sipo-
liem, abolu sulu un darzenu buljonu sa-
likt gatavoSanas trauka bez perforaci-
jas. Pievienot sali un piparus. Gatavo-
Sanas trauku iebidit augseja krasns ka-
meras dala.

Nokaisit darba virsmu ar miltiem. Rauga
miklu sadalit 8 porcijas un izveidot no
tam bumbas. Bumbas saplacinat un iz-
rullét, idz ir ieguta apala forma 13 cm
diametra. 1 EK ar kaudzi sénu masas
uzlikt uz katras miklas porcijas un atkal
izveidot bumbu. Parsegt un |aut uzrugt
15 minutes.
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Piedevas un darzeni

letaukot gatavoSanas trauku un ievietot
taja bumbas. GatavoSanas trauku ievie-
tot zem gatavosSanas trauka ar kirbi un
darzeniem un gatavot saskana ar 2. ga-
tavosanas darbibu.

Notecinat kirbi, savakt Skidrumu. Ar ro-
kas mikseri gatavoSanas trauka sablen-
dét kirbi ar gatavo$anas Skidrumu, no-

beiguma pievienot svaigo sieru. Nogar-
Sot, ja nepiecieSams, iemaisit vél gata-

vosanas Skidrumu.

Pasniegt rauga klimpas ar sénu pildiju-
mu ar kirbju mérci, garnét ar atlikusa-
jam sénem un péetersiliem.

lestatijums

1. gatavosanas darbiba
Temperatura: 40 °C
GatavoSanas laiks: 20 minutes

2. gatavosanas darbiba
Temperatura: 100 °C
GatavoSanas laiks: 20 minates
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Piedevas un darzeni

Polenta SveicieSu gaume

Gatavosanas ilgums:
15-35 minutes
1 porcelana veidnei, tilpums 2 litri

Sastavdalas

500 ml putnu galas buljona

500 ml piena, 3,5% tauku

2 TK sals

1 NG piparu

20 g sviesta

250 g polentas (smalkas, vid€jas, rup-
jas)

Piederumi
Porcelana veidne, 2 litru
Rezgis

Gatavosana

Putnu galas buljonu, pienu, sali, piparus
un sviestu sapildit porcelana veidne.
Porcelana veidni uz rezga ievietot
krasns kamera. Palaist automatisko
programmu vai gatavot manualaja ie-
stafijuma saskana ar 1. gatavoS$anas
darbibu.

Automatiska programma:
saskana ar programmas gaitu iemaisit
polentu Skidruma un apmaisit.

Manuali:
polentu maisot lenam iebért Skidruma

un turpinat gatavot saskana ar 2. gata-
voSanas darbibu.

Pec puses gatavoSanas laika apmaisit
un gatavot lidz beigam.

Tad vélreiz rUpigi samaisit.

lestatijums

Automatiska programma

“Getreide“ | "Polenta Schweizer Art* |
”Polenta fein“/”mittel“/”grob”
Programmas ilgums ir atkarigs no izve-
leta polentas veida:

7/23/29 minutes (smalka/vid€ja/rupja)

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
Darbibas rezims: “Dampfgaren”
Temperatara: 100 °C
Gatavosanas laiks: 3 minutes

2. gatavoSanas darbiba
Darbibas rezims: “Dampfgaren”
Temperatiara: 100 °C
Gatavosanas laiks:

Smalka polenta: 4 mindtes
Vidéeja polenta: 20 minutes
Rupja polenta: 26 minates

leteikums
Putnu galas buljonu var aizstat ar tdeni.

37



Piedevas un darzeni

Aitas siers cukini apvalka

Gatavosanas ilgums:
35-40 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

1 cukini (200 g)
200 g aitas siera
Sals

Pipari

1 EK ofivellas

Piederumi
Perforets gatavoSanas trauks

Gatavosana

Sagriezt cukini gareniski planas streme-
ltes ievietot perforéta gatavoSanas
trauka un gatavot saskana ar 1 gatavo-
Sanas darbibu.

Sagriezt aitas sieru 2 cm platas streme-
lites un apkaisit ar sali un pipariem.

Iznemt cukini no gatavoSanas trauka.
Aptit aitas sieru ar cukini un apkaisit ar
sali un pipariem. Apslactt ar olivellu,
perforeta gatavosanas trauka ievietot
krasns kamera un gatavot saskana ar
2. gatavosanas darbibu.

lestatijums

1. gatavoSanas darbiba
Temperatura: 100 °C
GatavoSanas laiks: 1 minute

2. gatavosanas darbiba
Temperatura: 100 °C
GatavoSanas laiks: 3 minutes
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Piedevas un darzeni

Sutinati gurki

Gatavosanas ilgums:

55-60 (50-55) minutes
Sastavdalas 4 porcijam
Sastavdalas

2 sipoli | kubinos

200 g speka, cauraugusa | kubinos
6 lieli gurki cepSanai (pa 500 g)
400 g skaba krejuma

1 EK dillu | sakapatu
Skipsnina cukura

Sals

Pipari

Piederumi
Neperforéts gatavoSanas trauks

Gatavosana

Salikt sipolus un speki gatavoSanas
trauka bez perforacijas, nosegt un tvai-
cét saskana ar 1. gatavoSanas darbibu.

Nomizot gurkus, pagriezt uz pusém un
ar karoti iznemt séklas, tad sagriezt pla-
nas skéles. Gurkus un skabo kréjumu
pievienot spekim un sipoliem.

Pievienot dilles, cukuru, sali un piparus
un gatavot saskana ar 2. gatavosanas
darbibu.

Pec gatavoSanas vélreiz pievienot sali
un piparus pec garsas un pasniegt.

lestatijums

1. gatavoSanas darbiba
Temperatura: 100 (120) °C
GatavoSanas laiks: 4 (2) minutes

2. gatavoSanas darbiba
Temperatura: 100 °C
GatavoSanas laiks: 15-20 mindtes

leteikums

Lielos (paraugusos) gurkus var aizstat
ar salatu gurkiem.
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Piedevas un darzeni

Maizes klimpas

Gatavosanas ilgums:
110-115 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Maizes klimpam

8 maizites | 72 cm lielos kubinos
500 ml piena, 3,5% tauku

1 sipols | kubinos

20 g sviesta

2 olas, M izmers

1 EK pétersilu | sakapatu

letaukosSanai
Sviests

Piederumi
Neperforéts gatavosanas trauks
Perforets gatavoSanas trauks

Gatavosana
Uzsildit pienu trauka bez perforacijas
saskana ar 1. gatavoSanas darbibu.

Parliet maizites ar pienu un pusstundu
laut ievilkties.

Sipolus ar sviestu ielikt trauka bez per-
foracijas, parklat ar aluminija foliju un
tvaicet saskana ar 2. gatavoSanas dar-
bibu.

Tvaicétos sipolus, olas un pétersilus
pievienot maizitém un samaisit.

No miklas ar samitrinatam rokam izvei-
dot 12 maizes klimpas, ietaukot perfo-
reto gatavoSanas trauku, ievietot taja
maizes klimpas un gatavot saskana ar
3. gatavoSanas darbibu.

lestatijums
1. gatavo$anas darbiba
95 °C; 2-3 minutes
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2. gatavoSanas darbiba
Temperatara: 100 (120) °C
Gatavosanas laiks: 4 (2) minutes

3. gatavoSanas darbiba
Temperatiara: 100 °C

GatavosSanas laiks: 15-18 minttes



Piedevas un darzeni

Tomati grieku gaume

Gatavosanas ilgums:
25-30 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

4 tomati | pargriezti $kérsam uz pusém
2 kiploka daivinas | smalki sakapatas
Sals

Pipari

4 bazilika kati | smalki sakapati

100 g aitas siera | mazos kubinos

Piederumi
Perforets gatavoSanas trauks

Gatavosana
Tomatus ar griezuma pusi uz augsu ie-
vietot perforétaja gatavoSanas trauka.

Tomatu griezuma puses ieziest ar kiplo-
kiem. Pievienot sali un piparus.

Apkaisit tomatu puses ar baziliku.

Uzlikt aitas sieru uz tomatu pusém un
gatavot.

lestatijums
Temperatura: 100 °C
GatavoSanas laiks: 3-4 minutes

41



Piedevas un darzeni

Pilditi cukini kugisi

Gatavosanas ilgums:
40 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Pildijumam

1 sipols, sarkanais | sakapats

1 kiploka daivina | sakapata

2 Gara paprika (pa 80 g), sarkana | ma-
z0s kubinos

40 g olivas, melnas, bez kaulina | saka-
patas

75 g olivas, zalas, bez kaulina | sakapa-
tas

150 g fetas siers | sadrupinats

6 timiana zarini | noplUktas lapinas

100 g skaba krejuma

Pipari

2 TK citronu sulas

Cukini gatavosanai
4 cukini (pa 320 g)
Sals

Garnéesanai
1 EK pétersilu | sakapatu
2 timiana zarini | nopltktas lapinas

Piederumi
Perforéts gatavoSanas trauks

Gatavosana

Samaisit sipolus, kiplokus, garo papri-
ku, olivas, fetas sieru un timianu ar
skabo krejumu. Pievienot piparus un
citrona sulu péc garSas.

Nemizotus sukini pargriezt gareniski uz
pusém un izgrebt ar mazu karoti. Cukini
kugisu iekSpuses apkaistt ar nedaudz
sals, iepildit fetas masu, salikt perfore-
taja gatavoSanas trauka un gatavot.
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Garnét ar péetersiliem un timianu un
pasniegt.

lestatijums

Temperatiara: 100 °C
GatavoSanas laiks: 10-12 minutes
leteikums

Cukini aizstat ar garo papriku.



Zivis

Zivs édieni ir balzams kermenim un
dveéselei: juras zivis ar augstu joda, vita-
minu un augstvertigu olbaltumvielu, ka
ari veselibu veicinoSo omega-3 tauks-
kabju saturu veicina kermena izturibu,
uzlabo koncentreSanas spé€ju, atminu
un garastavokli. Ka daudzpusigi un iz-
smalcinati edieni ar zemu kaloriju dau-
dzumu, malfites no zivim sanem uzsla-
vas no visam pusém. Nemot vera, ka
Sie edieni ir tik garsigi, ir prieks, ka Vaci-
jas Uztura savieniba iesaka divas zivju
maltites nedéla.
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Zivis

Zeltaina juraskarusa ar darzeniem

Gatavosanas ilgums:
50 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

1 apelsins, neapstradats

2 kiploka daivinas | saspiestas

1 saiskis bazilika (pa 30 g) | smalki sa-
kapata

3 EK olivellas

Sals

Pipari

250 cukini | 5 cm garas, planas standzi-
nas

250 g selerijas | 5 cm garas, planas
standzinas

400 burkani | 5 cm garas, planas stan-
dzinas

4 joraskarisas (pa 450 g), sagatavotas
cepSanai

Piederumi
2 perforéti gatavoSanas trauki

GatavosSana

Nomazgat apelsinu karsta tdeni, nosu-
sinat, norivét mizu ar smalku rivi un iz-

spiest sulu. Samaisit kiplokus ar bazili-
ku, apelsina mizu, 3—4 EK apelsinu su-
las, olivellu, sali un pipariem.

CukKini, selerijas un burkanus salikt 2
perforétos gatavoSanas traukos, ne-
daudz apkaisit ar sali un pipariem.

Katras juraskarlisas védera iesalctt 1 EK
bazilika mérces un no arpuses apkaisit
ar sali. Uzlikt juras karusas uz darze-
niem un gatavot.

Pasniegt juras karusas un darzenus ar
atlikuSo bazilika mérci.
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lestatijums
Temperatuara: 90 °C
GatavosSanas laiks: 25-30 minttes



Zivis

Zivs Kkarijs ar persikiem

Gatavosanas ilgums:

50-55 minutes

Sastavdalas 4 porcijam

Zivij

400 g sama, sagatavota ceps$anai | ku-
binos

3 EK sojas mérces

1 EK laima sulas

Sals

Pipari

Karijam

10 g ingvera | smalki sarivéta

1 kiploka daivina | smalki sakapata
1 ¢ili pipars | bez séklam, smalki sa-
griezts

2 EK kokosriekstu skaidinas

200 ml kokosriekstu piena

2 EK Karija

1 saiskis loksipolu (150 g) | sagriezti
mazos gredzenos

2 persiki, gatavi | bez mizas | kubinos

Piederumi
Neperforéts gatavoSanas trauks

Gatavosana
Apstradat samu ar sojas mérci, laima
sulu, sali un pipariem.

Visas sastavdalas, iznemot loksipolus

un persikus, salikt gatavoSanas trauka
bez perforacijas un gatavot saskana ar
1. gatavo$anas darbibu.

Pievienot loksipolus un persikus pare-
jam sastavdalam un gatavot visu kopa
saskana ar 2. gatavos$anas darbibu.

lestatijums

1. gatavo$anas darbiba
Temperatara: 100 °C
Gatavosanas laiks: 10 mindtes

2. gatavoSanas darbiba
Temperatara: 100 °C
Gatavosanas laiks: 5 minutes

45



Zivis

Forele baltvina buljona

Gatavosanas ilgums:
35-40 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

4 foreles, veselas (pa 250 g), sagatavo-
tas cepSanai

450 ml baltvina, sausa

150 ml balzamiko etikis, balts
150 ml udens

1 citrons, nemiglots | mizina
120 g burkanu | 8kelites

Sals

Pipari

4 petersila zarini

4 timiana zarini

1 TK piparu graudi, melnie

7 krustnaglinas

Garnésanai
75 g sviesta
1 citrons, neapstradats | Skelés

Piederumi
Neperforéts gatavoSanas trauks

Gatavosana

Foreles salikt gatavoSanas trauka bez
perforacijas, pievienot baltvinu, balzam-
etiki, tdeni, citrona mizu, burkanus,
garSaugus un garSvielas un gatavot.

Péc gatavoSansa beigam izkausét
sviestu 6 EK buljona, parliet forelem un
garnét ar citrona Skelem.

lestatijums
Temperatura: 90 °C
GatavoSanas laiks: 12-15 mindtes
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Zivis

Lasis ar puraviem un baltvina merci

Gatavosanas ilgums:
45 (40) minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Lasim ar puraviem

2 puravu kati (pa 200 g) | sagriezti pla-
nos gredzenos

2 Salotes

1 EK sviesta

500 g lasa filejas, sagatavotas cepSanai
Sals

Pipari

Baltvina mercei

125 ml baltvina, sausa
4 EK zivs buljona

30 g sviesta | auksta

Garnésanai
1 EK dillu | sakapatu

Piederumi
Neperforéts gatavoSanas trauks

Gatavosana

Puravus un Salotes kopa ar sviestu sa-
likt gatavoSanas trauka bez perforaci-
jas, nosegt un gatavot saskana ar

1. gatavoSanas darbibu.

Sagriezt lasa fileju 4 porcijas un uzlikt
uz puraviem un Salotem. Apkaisit ar sali
un pipariem un gatavot saskana ar

2. gatavosanas darbibu.

Katla uzkarsét baltvinu ar zivs buljonu,
iemaisit sviestu parslas un pievienot sali
un piparus, tad pievienot lasa filejai un
puraviem.

Garnét ar dillem un pasniegt.

lestatijums

1. gatavo$anas darbiba
Temperatara: 100 (120) °C
Gatavosanas laiks: 4 (2) minutes

2. gatavoSanas darbiba
Temperatara: 100 °C
Gatavosanas laiks: 6 minutes
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Zivis

Midijas mece
Gatavosanas ilgums:

40 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Mercei

2 Salotes | smalkos kubinos

3 kiploka daivinas | smalkos kubinos
1 tomats, liels | smalkos kubinos
125 ml baltvina

350 ml tomatu, izberztu

180 g brokastu speka | stremelés
1 Skipsnina safrana

1 Slakata tobasko

1 citrons | viena liela daiva

3 pétersilu kati

6 timiana zarini

Midijam

700 g midiju, sagatavotu cepSanai
Sals

Piparu graudi, melnie | svaigi malti

Garnésanai
2 EK pétersilu | sakapatu

Piederumi
Neperforéts gatavoSanas trauks
Kulinarijas diegs

Gatavosana

Salotes, Kiplokus, tomatus, baltvinu, iz-
berztos tomatus, brokastu speki, safra-
nu, tobasko un citrona daivu salikt ga-
tavoSanas trauka bez perforacijas.

Sasiet pétersilus un timianu, pievienot
paréjam sastavdalam un nosegt gata-
vosanas trauku. Palaist automatisko
programmu vai gatavot manualaja ie-
statijuma saskana ar 1. gatavoSanas
darbibu.
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Automatiska programma:

saskana ar programmas gaitu pievienot
midijas mércei un turpinat gatavoSanu
valéja trauka.

Manuali:

saskana ar 2. gatavoSanas darbibu pie-
vienot midijas mércei un turpinat gata-
voSanu valéja trauka.

Iznemt garSaugus, izspiest citronu, pie-
vienot sali un piparus, ja nepiecieSams.

Garnét ar pétersiliem un pasniegt.

lestatijums

Automatiska programma
“Muscheln® | "Muscheln in SoBe”
Programmas ilgums: 30 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
Darbibas rezims: “Dampfgaren
Temperatiara: 100 °C
Gatavosanas laiks: 25 minates

”

2. gatavoSanas darbiba
Darbibas rezims: “Dampfgaren
Temperatiara: 100 °C
Gatavosanas laiks: 5 minutes

”



Zivis

Jurasvelns ar baraviku meérci

Gatavosanas ilgums:

45 (40) minutes + 12 stundas méercésanai

Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

30 g baraviku, kaltetu
100 g Salotes | kubinos
20 g sviesta

4 jurasvelna filejas (pa 150 g) | bez adas
1 citrons | tikai sula
150 ml darzenu buljona
2 EK baltvina, sausa
150 g skaba krejuma
50 g salda krejuma
Sals

Pipari

Piederumi
2 neperforeti gatavosanas trauki

Gatavosana
Baravikas izmercet pa nakti, tad noteci-
nat un sagriezt mazos gabalinos.

Salotes kopa ar sviestu salikt gatavo$a-
nas trauka bez perforacijas, nosegt un
tvaicét saskana ar 1. gatavoSanas dar-
bibu,

Pievienot baravikas un |aut ievilkties
2 minutes.

Apstradat jlrasvelnu ar citrona sulu.
Kopa ar darzenu buljonu un baltvinu ie-
likt otra gatavoSanas trauka bez pefora-
cijas un gatavot saskana ar 2. gatavo-
Sanas darbibu. Nolikt jurasvelnu siltu-
ma.

Uz plits virsmas no buljona, Salotém,
skaba kréjuma un salda kréjuma paga-
tavot meérci. Pievienot sali un piparus,
tad parliet jurasvelnu.

lestatijums

1. gatavo$anas darbiba
Temperatara: 100 (120) °C
Gatavosanas laiks: 4 (2) minutes

2. gatavoSanas darbiba
Temperatara: 90 °C
Gatavosanas laiks: 8-10 minutes
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Zivis

Tuncis uz risiem ar tomatiem

Gatavosanas ilgums:

55 (105) minttes + 4 stundas marinéSanai

Sastavdalas 4 porcijam

Marinadei

1 saiSkis citrontimiana (30 g)
2 kiploka daivinas

2 Salotes

80 ml olivellas

5 piparu graudi, melnie

Tuncim
4 tunca steiki (pa 125 g), sagatavoti
cepsSanai

Risiem ar tomatiem
500 g tomatu

200 g gargraudu risu

1 TK sinepju séklu

250 ml darzenu buljona
1 EK tomatu pastas
Sals

Pipari

100 g zirnu, saldetu

Garnesanai
5 bazilika kati | sakapati

Piederumi
Perforéts gatavoSanas trauks
Neperforéts gatavosanas trauks

Gatavosana

Noplukt citrontimiana lapinas. Atlikt ne-
daudz lapinu garné$anai. Notirit kiplo-
kus un Salotes, sasmalcinat kopa ar cit-
rontimianu un samaisit ar olivellu un pi-
paru graudiem.

lelikt tunci marinadé un uz 4 stundam
nosegtu ielikt marinéties ledusskapi.
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legriezt tomatu mizu krusteniski, ielikt
perforéta gatavoSanas trauka un tvaicet
saskana ar 1. gatavo$anas darbibu.

Laut tomatiem nedaudz atdzist, nonemt
mizu un sagriezt kubinos.

Gargraudu risus, sinepju graudus un
darzenu buljonu ar tomatu pastu salikt
gatavosanas trauka bez perforacijas,
pievienot sali un piparus un gatavot sa-
skana ar 2. gatavoSanas darbibu.

Tomatus un zirnus iecilat gargraudu ri-
sos, virsu uzlikt tunci, apkaisit ar ne-
daudz sals, visu apslacit ar marinadi un
gatavot saskana ar 3. gatavoSanas dar-
bibu.

Parkaisit ar citrontiminanu un baziliku
un pasniegt.

lestatijums

1. gatavoSanas darbiba
Temperatara: 95 °C
Gatavosanas laiks: 1 minite

2. gatavoSanas darbiba
Temperatiara: 100 (120) °C
Gatavosanas laiks: 12 (6) minttes

3. gatavo$anas darbiba
Temperatiara: 100 °C
GatavosSanas laiks: 10 minates



Gala

Galas edieni, pagatavoti “Miele” tvaika
krasni, ir ipasi maigi un suligi, turklat iz-
dodas vienmer. Uzturvielas — augstver-
tigas olbaltumvielas, vitamini un mine-
ralvielas putnu gala, B vitamini cukgala
un augstais dzelzs saturs liellopa gala —
lielakoties tiek saglabatas. Tvaic€jot ga-
lu, rodas ekstrakts no galas un taukiem,
kas ir lielisks pamats mercem. Ja nepie-
cieSams galu apbrininat, apcepiet to uz
plits un pabeidziet gatavosanu ar tvai-
ku.
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Gala

Maltas galas bumbinas ar Kinas kapostu

Gatavosanas ilgums:
40 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Maltas galas bumbinam

15 g ingvera saknes | saspiestas
2 kiploka daivinas | saspiestas
750 g maltas galas, cukas

1 TK KinieSu 5 garSvielu pulvera
2 TK kanéla, malta

2 EK sojas mérces

Sals

Kinas kapostam

100 g burkanu | smalkas standzinas

1 Kinas kaposts (750 g) | sadalits lapas
200 g Kinas olu nudeles

(olu “Mie” nudeles)

Piederumi

Perforets gatavoSanas trauks
Neperforéts gatavoSanas trauks
Siets

Gatavosana

Ingveru un kiplokus samicit ar malto ga-
lu, KinieSu 5 garsvielu pulveri, kanéli un
sojas merci, pievienot sali un izveidot
32 bumbinas.

Izklat burkanus un Kinas kapostu perfo-
retaja gatavoSanas trauka, uz tiem iz-
vietot maltas galas bumbinas un gata-
vot saskana ar 1. gatavoSanas darbibu.

Kinas olu nudeles ar sali ielikt gatavo$a-
nas trauka bez perforacijas. Pievienot
tik daudz udens, Ndz Kinas olu nudeles
ir pilniba ar to parklatas. lelikt pie mal-
tas galas bumbinam krasns kamera un
gatavot saskana ar 2. gatavoSanas dar-
bibu.
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Notecinat Kinas olu nudeles sieta. Ki-
nas kapostu, burkanus un maltas galas
bumbinas izkartot blodas un pasniegt.

lestatijums

1. gatavo$anas darbiba
Temperatara: 100 °C
Gatavosanas laiks: 6-7 minutes

2. gatavoSanas darbiba
Temperatara: 100 °C
Gatavosanas laiks: 6-7 minutes



Gala

Cala krutinas fileja ar kaltetiem tomatiem

Gatavosanas ilgums:

35-40 minutes

Sastavdalas 4 porcijam

Cala kratinas filejam

4 cala krutinas filejas (pa 150 g), saga-
tavotas cepS$anai

Sals

Graudaina biezpiena pildijumam
75 g graudaina biezpiena, trekna
30 g svaiga siera

15 g bazilika

15 g raudenes

Sals

Pipari

Koriandrs

50 g tomatu, kaltetu, ella

Piederumi

Siets

Perforets gatavosSanas trauks
4 koka iesmini

Gatavosana
Cala krutinas fileja no sana iegriezt ka-
batu un apkaisit ar sali.

Samaisit graudaino biezpienu, svaigo
sieru, baziliku un raudeni, pievienot sali,
piprarus un koriandru.

Tomatus notecinat sieta, smalki sagriezt
un iemaisit graudaina biezpiena pildiju-
ma.

Graudaina biezpiena pildijumu iepildit
cala kratinas fileja, ja nepiecieSams, fi-
leju aizvert ar koka iesmu.

Salikt perforéta gatavo$anas trauka un
gatavot.

lestatijums
Temperatura: 100 °C
GatavosSanas laiks: 8 minttes
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Gala

Cala galas stremelites ar papriku

Gatavosanas ilgums:
55-60 mindtes + 15 minttes mariné$anai
Sastavdalas 4 porcijam

Cala galas stremelitem

3 cala krutinas filejas (pa 150 g), saga-
tavotas cepS$anai

2 paprikas, sarkanas | planas stréemeli-
tes

Marinadei

3 EK ellas

2 TK paprikas pulvera, asa

3 TK karija

Mercei

100 g salda krejuma

100 g svaiga siera

Sals

Pipari

Karijs

Piederumi

Neperforéts gatavosanas trauks

Gatavosana

Sagriezt cala krutinas filejas 1 cm pla-
tas stremelités. Salikt papriku ar galu
gatavoSanas trauka bez perforacijas.

Pagatavot marinadi no ellas, paprikas
pulvera un karija, marinét gaju 15 minu-
tes.

Samaisit saldo kréjumu ar svaigo sieru,
pievienot sali un piparus. Parliet galu un
darzenus, tad gatavot.

Pec gatavoSanas pievienot sali, piparus
un kariju péc garsas.

lestatijums
Temperatara: 100 °C
GatavosSanas laiks: 12-14 minttes
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Gala

Tela galas fileja ar zalumiem

Gatavosanas ilgums:
55 (85) minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

600 g tela filejas, sagatavotas cepSanai
Sals

Citronpipari

2 saiskitis péetersilu (30 g)

2 saiSkitis karvelu (15 g)

2 saiSkitis bazilika (15 g)

2 saiskitis estragona (15 g)

2 TK kaperu

100 ml baltvina, sausa

100 ml darzenu buljona

Y4 citrons, neapstradats | tikai mizina |
sariveta

100 g salda kréjuma

1 EK Gdens

1 EK partikas cietes

Piederumi

Neperforéts gatavoSanas trauks
Smalka rive

Siets

Gatavosana
lerivet tela fileju ar sali un citronpipa-
riem un ielikt gatavoSanas trauka bez
perforacijas.

Nomazgat garSaugus, nosusinat ar
dvieli, noplukt lapinas un atlikt turpma-
kai izmantosanai. GarSaugu katus ar
kaperiem pievienot tela filejai, pieliet

baltvinu un darzenu buljonu un gatavot.

Tikmeér smalki sakapat garSaugu lapi-
nas un samaisit ar citrona mizinu.

Pec gatavoSanas beigam iznemt tela fi-
leju un nolikt siltuma. Izveidojusos bul-
jonu caur sietu izkast katla, pievienot

saldo kréjumu un uzvarit. Laut varities
aptuveni 5 minutes uz lenas uguns, tad
nogarsot. Samaisit partikas cieti ar ude-
ni un sabiezinat merci péc nepieciesa-
mibas.

Apvartit tela fileju garSaugos ar citrona
mizinu.

Sagriezt tela fileju un pasniegt ar mérci.

lestatijums
Temperatura: 100 (120) °C
Gatavosanas laiks: 25—-30 (15) minutes
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Gala

Kapostu titeni

Gatavosanas ilgums:
85 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Kapostam
1 balta kaposta galvina (1,2 kg)

Pildijumam

2 maizites

1 sipols | mazos kubinos

30 g kauseéta sviesta

450 g maltas galas, uz pusém liellopa
un cukas galas

1 ola, M izmérs

2 kiploka daivinas | smalki sakapatas
Sals

Pipari

Majorans

2 TK pétersilu | sakapatu

Darzeniem

4 Salotes | smalkos kubinos

2 kiploka daivinas | smalki sakapatas
2 paprikas (pa 175 g), dzeltenas | lielos
kubinos

2 paprikas (pa 175 g), sarkanas | lielos
kubinos

100 g skaba krejuma

1 citrons | tikai sula

Piederumi
Neperforéts gatavosanas trauks
Rokas mikseris

Gatavosana

Atdalit kapostu no serdes un blanset
gatavosSanas trauka bez perforacijas sa-
skana ar blanséSanas iestatijumu.

Atdaltt arejas lapas un izklat uz darba
virsmas.
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Pildijjumam maizites nedaudz izmercet
udent, rupigi nospiest un izspiest caur
sietu.

Sipolus apcept kauséeta sviesta.

Samaisit malto galu, maiziSu masu, olu,
kiplokus, garsvielas, pétersilus un sipo-
lus.

Saplacinat kaposta lapas un sadalit uz
tam pildijumu. Sanos ielocit un sarullét
lapas.

Gatavosanas trauka bez perforacijas
salikt Salotes, kiplokus un papriku, ka-
postu titenus ar nosleguma dalu uz leju
salikt uz darzeniem un palaist automa-
tisko programmu vai gatavot saskana ar
manualajiem iestatijumiem.

Iznemt kapostu titenus no gatavoSanas
trauka bez perforacijas un nolikt siltu-
ma.

Darzeniem pievienot skabo kréjumu un

citronu sulu, sablendét ar rokas mikseri
un pievienot sali pec garsas.

Automatiska programma un manuali:
kapostu titenus ievietot paprikas méerce
un gatavot saskana ar gatavoSanas
darbibu idz beigam.

lestatijums

Automatiska programma un manuali
Blansét balto kapostu

Darbibas rezims: “Dampfgaren”
Temperatara: 100 °C

llgums: 10—15 minutes



Gala

lestatijums

Automatiska programma
Kapostu fitenu gatavoSana
“Fleisch® | "Rind“ | "Kohlroulade”
Programmas ilgums: 30 minutes

Manuali

Kapostu fitenu gatavoSana
Darbibas rezims: “Dampfgaren”
Temperatura: 100 °C
Gatavosanas laiks: 30 minutes

Automatiska programma un manuali
Gatavosana lidz beigam

Darbibas reZzims: “Dampfgaren”
Temperatura: 100 °C

GatavoSanas laiks: 5 minutes
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Gala

Sutinats jers ar plumem

Gatavosanas ilgums:
100 (70) minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Jéram
800 g jéra galas(stilbs), sagatavots cep-
$anai | kubinos

Apcepsanai
4 EK kauséta sviesta

Jéra buljonam

3 sipoli, sarkani | sagriezti daivas
Sals

2 TK kanéla, malta

Y2 TK kumina, malta

Y2 TK koriandra, malta

2 TK Kajennas piparu, maltu

150 ml koncentréta jéra galas buljona
3 lauru lapas

Plumem

600 g burkanu | skefités

1 citrons, neapstradats | astotdalas
250 g plumju ceps$anai

Kuskusam
200 g kuskusa

Sezama jogurtam

30 g sezama séklu

2 kiploka daivinas | saspiestas
300 g dabiga jogurta, 3,5% tauku

Garnésanai
2 koriandra zari, svaigi

Piederumi
Neperforéts gatavoSanas trauks

Gatavosana
Uzkarsét panna kauséto sviestu un pa
dalam apcept jéra galu.
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Jéra galu kopa ar sipoliem ievietot gata-
voSanas trauka bez perforacijas, pievie-
not sali, kanéli, kuminu, koriandru un
Kajennas piparus. Pieliet jéra buljonu,
pievienot lauru lapu un gatavot jéra galu
saskana ar 1. gatavosanas darbibu.

Sezama jogurtam atlikt nedaudz citrona
sulas.

Pec gatavoSanas beigam jera galai pie-
vienot burkanus un citronu ar plimem
un gatavot saskana ar 2. gatavosanas
darbibu.

Pec gatavoSanas beigam pievienot kus-
kusu un gatavot saskana ar 3. gatavo-
Sanas darbibu, lidz tas ir miksts.

Starplaika nedaudz apgrauzdet sezama
séklas panna bez taukvielam. Samaisit
kiploku ar dabigo jogurtu un sezama
seéklam, pievienot sali un citrona sulu
pEc garsas.

Pec gatavoSanas beigam iznemt lauru
lapas, pievienot sali un garSvielas péc
garSas, garnét ar koriandra zariniem un
pasniegt ar sezama jogurtu.

lestatijums

1. gatavoSanas darbiba
Temperatiara: 100 (120) °C
Gatavosanas laiks: 35 (17) minutes

2. gatavo$anas darbiba
Temperatidra: 100 (120) °C
Gatavosanas laiks: 20 (8) minutes



Gala

3. gatavoSanas darbiba
Temperatura: 100 (120) °C
Gatavosanas laiks: 5 (2) minutes

59



Gala

Jéra karbonade ar zalajam pupinam

Gatavosanas ilgums:

50 minutes

Sastavdalas 4 porcijam

Pupinam

750 g zalo pupinu

1 saiskitis pupumeétru (30 g)

1 sipols, sarkanais | smalki sakapats
Sals

30 g sviesta

100 ml koncentréta jéra galas buljona
250 g kirSu tomatu

Jéra karbonadei

4 jera karbonades (pa 150 g), sagatavo-
tas cepsSanai

2 kiploka daivinas | saspiestas

Pipari

Apcepsanai
3 EK olivellas

Cepesa buljonam
4 EK balzametika
100 ml koncentréta jéra galas buljona

Iel_)ieziné§anai
1 I_EK udens
1 EK partikas cietes

PievienoSanai péec garsas
Skipsnina cukura

Piederumi
Neperforéts gatavoSanas trauks

Gatavosana

Pupinas ar pupumétru un sipoliem sa-
likt neperforéetaja gatavoSanas trauka un
apkaisit ar sali. Sadalit pa virsmu svies-
ta parslas, apliet ar jera galas buljonu
un gatavot saskana ar 1. gatavosanas
darbibu.
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lerivet jera karbonades ar kiplokiem, sa-
li un pipariem. Uzkarsét pannu ar olivel-
lu un no visam pusém apcept jéra kar-
bonades. Iznemt jéra karbonades no
pannas. Samaisit cepesa sulu ar bal-
zametiki un jéra galas buljonu.

Jéra karbonades un kirSu tomatus pie-
vienot pupinam, apslacit ar cepesa sulu
un gatavot saskana ar 2. gatavoSanas
darbibu.

Pupinu merci ieliet katla un uzvarit. Péc
garsas pievienot balzametiki, sali, pipa-
rus un cukuru, samaisit partikas cieti ar
udeni un viegli iebiezinat merci.
Pasniegt ar jéra karbonadi un pupinam
ar darzeniem.

lestatijums

1. gatavo$anas darbiba
Temperatara: 100 °C
Gatavosanas laiks: 10 mindtes

2. gatavoSanas darbiba
Temperatiara: 100 °C
Gatavosanas laiks: 8-10 minutes



Gala

Pildita titara krutina

Gatavosanas ilgums:
120 (90) minutes
Sastavdalas 6 porcijam

Aprikozu masai

1 sipols | sakapats

120 g zavétu aprikozu | kubinos
1 EK sviesta

50 ml Serija, sausa

Sals

Kajennas pipari

Titara krutinai
1 titara kritinas fileja (1,5 kg), sagatavo-
ta cepSanai

Darzeniem

1 kg burkanu | biezas ripas

2 saiski loksipolu (pa 150 g) | sagriezti
mazos gredzenos

Pipari

Pildijumam

100 g graudaina biezpiena, trekna
1 TK medus

100 g brokastu speka, Skélés

Apcepsanai
3 EK saulespuku ellas

Cepesa buljonam

100 ml Serija, sausa

100 ml vistas galas buljona
100 g salda kréjuma

30 ml Serija, sausa

1 EK Gdens

1 EK partikas cietes

Piederumi

2 neperforéeti gatavosSanas trauki
Partikas pleve

Kulinarijas diegs

Galas amurs

Gatavosana

Samaisit sipolus un aprikozes ar svies-
tu, Seriju, sali un Kajennas pipariem ne-
perforétaja gatavoSanas trauka un gata-
vot saskana ar 1. darbibu.

Titara krutinu atgriezt ta, lai veidotos
maksimali liela plakana galas Skéle. Ar
galas amuru, ieliekot galu starp partikas
pleves kartam, izdauzit plakanaku, pie-
vienot sali un piparus.

Burkanus un loksipolus salikt neperfo-
retaja gatavoSanas trauka, pievienot sali
un piparus.

Laut nedaudz atdzist aprikozu masai,
tad samaisit to ar graudaino biezpienu
un pievienot sali, Kajennas piparus un
medu péc garSas. Apziest cepeti un
parklat ar speka skelem. Sarullet cepeti,
sasiet ar kulinarijas diegu un no visam
pusém apcept saulespuku ella.

Pildito titara kratinas fileju ielikt gatavo-
Sanas trauka uz darzeniem. Cepesa su-
lai pieliet Seriju un vistas galas buljonu,
tad parliet darzenus un gatavot saskana
ar 2. gatavoSanas darbibu.

Cepesa buljonu ieliet katla, pievienot
saldo krejumu un uzvarit. Laut varities
5 minutes uz Ieénas uguns, pievienot sa-
li, piparus un Seriju péc garSas. Samai-
sit partikas cieti ar adeni un iebiezinat
meérci.
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Gala

lestatijums

1. gatavo$anas darbiba
Temperatura: 100 (120) °C
GatavoSanas laiks: 4 (2) minutes

2. gatavoSanas darbiba

Temperatura: 100 (120) °C
GatavoSanas laiks: 80—90 (55-60) mi-
nutes
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Gala

Liellopa fileja

Gatavosanas ilgums:
40-90 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

450-650 g liellopa filejas, sagatavotas
ceps$anai | viena gabala vai medaljonos
3 EK ellas

250 g skaba krejuma

70 g majonézes

3 TK marrutku kréema

2 TK sinepju, rupjgraudaino

3—4 tomati, kaltéti | smalki sakapati
Sals

Pipari

1-2 bagetes | pargrieztas gareniski uz
pusém

Garnesanai
100 g erukas

Piederumi
Kulinarijas diegs
Neperforéts gatavo$anas trauks

Gatavosana

Liellopa fileju (gabala vai medaljonos)
savienot kopa ta, lai veidotos vienada
biezuma gabali.

Uzkarsét ellu panna un apcept liellopa
fileju (gabala vai medaljonos), tad salikt
gatavosanas trauka bez perforacijas un
gatavot saskana ar automatisko pro-
grammu vai manualajiem iestatijumiem.

Liellopa filejai (gabala vai medaljonos)
péc gatavoSanas laut 5—10 minutes at-
pusties. Starplaika samaisit skabo kre-
jumu, majonézi, marrutku krému, sine-
pes, tomatus, sali un piparus un uzziest
uz bagetes pusem.

Sagriezt liellopa fileju (gabala vai meda-
ljonos) loti planas $kélés un salikt uz
bagetem. Garnét ar eruku.

lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch“ | ”Rind“ | "Rinderfilet |
"Stick“/”Medaillons”

Programmas ilgums, ja gala ir viena ga-
bala: 60 minutes

Programmas ilgums, ja gala ir medaljo-
nos: 20 minutes

Manuali

Darbibas rezims: “Dampfgaren”
Temperatura visiem galas izméeriem:
53/63/75 °C | asinains/vidgji izcepts/labi
izcepts

Gatavosanas laiks:

Vienam gabalam: 70/60/50 minates |
asinains/videéji izcepts/labi izcepts

1 cm bieziem medaljoniem: 10 minates
2 cm bieziem medaljoniem:

30/20/20 minutes |

asinaini/videéji izcepti/labi izcepti

3 cm bieziem medaljoniem:

40/30/30 minutes |

asinaini/videji izcepti/labi izcepti

leteikums

Gatavibas pakape ir atkariga no galas
gabala biezuma. Planiem galas gaba-
liem sakotngji izvelieties 1saku gatavo-
Sanas ilgumu.
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Gala

Varita liellopa fileja ar darzeniem

Gatavosanas ilgums:
50 (45) minttes
Sastavdalas 2 porcijam

Darzeniem lestatijums

250 ml liellopa buljona 1. gatavo$anas darbiba

200 g burkanu | kumosa lieluma gaba- Temperatara: 100 (120) °C

los Gatavosanas laiks: 8 (4) minutes

200 g ziedkapostu | rozetés

' ) 2. gatavoSanas darbiba
2 cukini (pa 200 g) | kumosa lieluma ga-

Temperatara: 100 °C

balos_ ) _ GatavosSanas laiks: 4 minttes

8 loksipoli | bez zalas dalas )

100 g cukurzirnu 3. gatavoSanas darbiba
Temperatara: 100 (120) °C

Liellopa filejai Gatavo$anas laiks: 4 (2) minttes

500 g liellopa filejas, sagatavotas cep-

Sanai

Pétersili | sakapati

Piederumi
Neperforéts gatavoSanas trauks

Gatavosana

Gatavot liellopa galas bujonu gatavoSa-
nas trauka bez perforacijas ar burka-
niem un ziedkapostiem saskana ar

1. gatavoSanas darbibu.

Pievienot cukini, loksipolus un cukurzir-
nus un gatavot saskana ar 2. gatavo$a-
nas darbibu.

Iznemt darzenus no darzenu buljona un
nolikt siltuma.

Sagriezt liellopa fileju 1 cm biezas Ske-
Iés un varit darzenu buljona saskana ar
3. gatavoSanas darbibu.

Salikt galu un darzenus SKivjos un
pasniegt apkaisitus ar péetersiliem.
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Gala

Liellopa galas gabalini

GatavosSanas laiks: 250 minutes
Sastavdalas 8 porcijam

Sastavdalas

30 g sviesta

3 EK ellas

1,2 kg liellopa galas, sagatavotas cep-
$anai | kubinos

Sals

Pipari

500 g sipolu | mazos kubinos
2 lauru lapas

4 krustnaglinas

1 EK cukura, brina

2 EK kviedu miltu, 405. tips
1,2 | liellopa galas buljona

70 ml etika

Piederumi
Gatavosanas trauks bez perforacijas

Gatavosana

Uzkarsét panna sviestu. Tiklidz mazinas
burbulu veidosanas, pieliet ellu un uz-
karsét.

Apkaisit liellopa galu ar sali un pipariem
un apcept no visam puseém.

Pievienot sipolus, lauru lapas, krustnag-
linas un cukuru un cept vel 3 minutes.

Apkaistt liellopa galu ar kvieSu miltiem
un cept vel 2-3 minutes.

Pastavigi maisot, pievienot liellopa bul-
jonu un etiki, lai veidotos viendabigas
konsistences mérce.

lelikt liellopa galu gatavoSanas trauka
bez perforacijas un gatavot.

Pirms pasniegSanas pievienot sali un
piparus.

lestatijums

Automatiska programma
“Fleisch“ | "Rind“ | "Rinderhaschee”
Programmas ilgums: 180 minutes

Manuali

Darbibas rezims: “Dampfgaren”
Temperatara: 100 °C
Gatavosanas laiks: 180 minutes
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Gala

Liellopa galas sautéjums

Gatavosanas ilgums:
150 mindtes
Sastavdalas 4 porcijam

Liellopa galai

60 g kvieSu miltu, 405. tips

Pipari | svaigi malti

1 kg liellopa galas (pleca dala) | mazos
kubinos

3 EK ellas

1 sipols, liels | planos gredzenos

1 puravs, liels | planos gredzenos

350 g burkanu | kubinos

3 selerijas kati | kubinos

250 g Sampinjonu | sagriezti ceturtdalas
2-3 timiana zarini

2 lauru lapas

200 ml liellopa buljona

200 ml tumsa alus

2 EK kedupa

Klimpam

100 g kvieSu miltu, 405. tips
3 g cepama pulvera

50 g kauseéta sviesta

1 TK pétersilu | sakapatu

¥ TK maurloku | sagrieztu
Sals

Piparu graudi, svaigi malti
4-5 EK Udens | auksta

Piederumi
Neperforéts gatavosanas trauks

Gatavosana
KvieSu miltiem pievienot piparus un
maisijuma apvilat liellopa galu.

Pusi ellas uzkarséet panna un liellopa
galu mazas porcijas apcept no visam
pusém, tad atlikt mala.
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Otru pusi ellas uzkarsét panna un 3 mi-
nutes apcept sipolus. Pievienot puravus
un seleriju un cept vél 5 minates.

Pievienot Sampinjonus, timianu un lauru
lapas.

Pievienot liellopa galu, liellopa buljonu,
tumso alu un ke€upu, uz Tsu bridi laut
uzvartties, tad ielikt gatavoSanas trauka
bez perforacijas un nosegt. Palaist au-
tomatisko programmu vai gatavot ma-
nualaja iestatijuma saskana ar 1. gata-
vosanas darbibu.

Starplaika bloda iebért kvieSu miltus un
cepamo pulveri, pievienot kausetu
sviestu, pétersilus un maurlokus, sali un
piparus, iemaisit tdeni un izveidot mik-
lu.

Sadalit miklu 8 porcijas un ar miltainam
rokam izveidot mazas bumbinas.

Automatiska programma:

saskana ar programmas gaitu nedaudz
apmaistt liellopa galas sautéejumu, pie-

vienot klimpas un nedaudz buljona un

turpinat gatavosanu.

Manuali:

nedaudz apmaistt liellopa galas sautéju-
mu, pievienot klimpas un nedaudz bul-
jona. Pabeigt gatavoSanu saskana ar

2. gatavoSanas darbibu.



Gala

lestatijums

Automatiska programma

“Suppen & Eintopfe* | ”Rinderschmor-
topf”

Programmas ilgums: 120 minutes

Manuali

1. gatavosanas darbiba
Darbibas rezims: “Dampfgaren
Temperatura: 100 °C
Gatavosanas laiks: 90 minutes

2. gatavosanas darbiba
Darbibas rezims: “Dampfgaren
Temperatura: 100 °C
Gatavosanas laiks: 30 minutes
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Gala

Desinas (kupati)

Gatavosanas ilgums:
25 minuates

Sastavdalas
100-750 g desinu (kupatu)

Piederumi
Perforéts gatavoSanas trauks

Gatavosana
Salikt desinas perforéta gatavoSanas
trauka un gatavot.

lestatijums

Automatiska programma
“Wurstwaren“ | "Saucisson”

IzvElieties iestatijumu atkariba no dau-
dzuma:

100-200 g

200-300 g

300-400 g

400-750 g

Programmas ilgums: 10-20 minutes

Manuali

Darbibas reZims: “Dampfgaren”
Temperatura: 95 °C

GatavoSanas laiks: 10—-20 minutes
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Gala

Cukgalas medaljoni ar Sampinjoniem un aboliem

Gatavosanas ilgums:
60 mindtes + 3 stundas marineSanai
Sastavdalas 4 porcijam

Marinadei

1 sipols, sarkanais | sakapats
4 EK kalvadosa

2 TK sinepju, videji asu

150 ml abolu sulas

150 ml galas buljona

Pipari, melnie

Cukgalas medaljoniem
8 cukgalas medaljoni (pa 75 g)

Sampinjoniem un aboliem
700 g Sampinjonu, brino, mazo
4 aboli, skabeni | daivas

Apcepsanai
1 EK kauseéta sviesta

Marinades uzlaboSanai un iebiezina-
Sanai

150 g salda krejuma

Sals

Pipari, svaigi malti

1 EK Gdens

1 EK partikas cietes

1 TK pétersilu, sakapatu

Piederumi
Neperforéts gatavoSanas trauks
Siets

Gatavosana

Marinadei samaisit sipolus ar kalvado-
su, sinepém, abolu sulu, galas buljonu
un pipariem. Salikt cukgalas medaljo-
nus marinadé un nosegtus uz 3 stun-

dam ielikt ledusskapr ievilkties.

Sampinjonus un abolus izklat gatavosa-
nas trauka bez perforacijas.

Iznemt cukgalas medaljonus no marina-
des, laut notecet sieta.

Uzkarset kauseto sviestu panna un me-
daljonus 2 porcijas uz Tsu bridi apcept
no abam pusém.

Starplaika samaisit marinadi ar saldo
krejumu, pievienot sali un parliet Sam-
pinjoniem un aboliem. Virsu uzlikt cuk-
galas medaljonus, parliet arcepesa bul-
jonu, pievienot piparus un gatavot.

Izveidoto meérci ieliet katla, tikmeér cuk-
galas medaljonus un Sampinjonus ar
aboliem ielikt krasns kamera siltuma.
Uzvarit mérci, iemaisit Udenr partikas
cieti un nedaudz iebiezinat meérci, no-
garSot.

Pasniegt ar cukgalas medaljoniem,
Sampinjoniem ar aboliem un pétersi-
liem.

lestatijums

Temperatiara: 100 °C
Gatavosanas laiks: 10-12 minutes
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Gala

Liellpopa astes dala ar abolu un marrutku meérci

Gatavosanas ilgums:
155-165 (80—90) minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Liellopa astes dalai

200 g burkanu | kubinos

200 g selerijas saknes | kubinos

50 g pétersilu saknes | kubinos

800 g liellopa astes dalas galas, sagata-
votas cepsSanai

2 TK sals

5 piparu graudi

2 lauru lapas

Darzeniem

250 g kartupelu, mazu, cieti varamu |
ovalos gabalos

250 g burkanu | ovalos gabalos

250 g kolrabja | ovalos gabalos

Mercei

2 aboli, skabeni | rupji sarivéti

200 g skaba krejuma

1 saiskitis maurloku (20 g) | rulliSos
1 EK marrutka, sarivéta

Pipari

Piederumi
2 neperforéti gatavosSanas trauki

Gatavosana

Burkanus, selerijas un pétersilu saknes
ar liellopa galu, sali, piparu graudiem un
lauru lapam salikt gatavoSanas trauka
bez perforacijas un gatavot saskana ar
1. gatavoSanas darbibu.

Pec gatavoSanas laika beigam nosmelt
6 EK $kidruma, $aja laika gatavo$anas
trauks ar liellopa galu paliek krasns ka-
mera. Pieliet nosmelto skidrumu kartu-
peliem, burkaniem un kolrabjiem gata-
vosanas trauka bez perforacijas. So ga-
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tavo$anas trauku iebidit pie pirma gata-
vo$anas trauka krasns kamera un gata-
vot saskana ar 2. gatavoSanas darbibu.

Samaisit abolus ar skabo kréjumu. Pie-
vienot maurlokus un marrutkus. Pievie-
not sali un piparus.

Galu perpendikulari Skiedrai sagriezt
planas Skelés un pasniegt ar darzeniem
un merci.

lestatijums

1. gatavo$anas darbiba
Temperatara: 100 (120) °C
Gatavosanas laiks: 110-120 (45—
50) minutes

2. gatavoSanas darbiba
Temperatiara: 100 (120) °C
Gatavosanas laiks: 15 (8) minutes



Gala

Liellopa astes dalas gala Vines gaume

Gatavosanas ilgums:
160 minates
Sastavdalas 10 porcijam

Sastavdalas

2 kg liellopa astes dalas galas, sagata-
votas cepSanai

2 sipoli | sagriezti uz pusém

1 saiskitis zupas zalumu | rupji sasmal-
cinatu

15 g lupstaja

7 piparu graudi

2 lauru lapas

5 kadikogas

Sals

Piederumi
Neperforéts gatavo$anas trauks

Gatavosana

Liellopa astes dalas galas gabalu ar
tauku pusi uz leju ielikt gatavoSanas
trauka bez perforacijas.

Cuguna panna bez taukvielam stipri ap-
cept sipolus ar griezuma pusi uz leju.

Zupas zalumus, garSaugus, sipolus un
gardvielas pievienot galai un gatavot.

Pirms grieSanas galai |aut nedaudz at-
pusties.

lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch“ | "Rind“ | "Tafelspitz Wiener
Art”

Programmas ilgums: 150 minutes

Manuali

Darbibas rezims: “Dampfgaren”
Temperatura: 100 °C
GatavoSanas laiks: 150 minutes
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Gala

“Tikka Masala” ar risiem

Gatavosanas ilgums:

60 mindtes + 30 mindtes marinéSanai
Sastavdalas 4 porcijam

Calim

4 kiploka daivinas | smalkos kubinos
2,5 cm ingvera | mazos kubinos

1 ¢ili pipars, sarkanais, liels | mazos ku-
binos

2 TK kumina, malta

2 TK koriandra, malta

1 TK kurkumas

1 TK paprikas pulvera

1 TK “Garam Masala”

1 TK sals

11 EK ellas

100 g dabiga jogurta

500 g cala krutinas filejas, sagatavotas
ceps$anai | kubinos

2 sipoli | stremefités

1 EK ellas

1 EK sviesta

1 bundza tomatu, sasmalcinatu (400 g)
1 EK tomatu pastas

1 EK mango &atnija

100 ml salda krejuma

Risiem

300 g basmati risu

450 ml udens

Garnésanai
% saiskitis koriandra | sakapats

Piederumi
2 neperforéeti gatavosanas trauki
Rokas mikseris
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Gatavosana

Kiplokus, ingveru un ¢ili piparu kopa ar

garSaugiem, sali un ellu ar rokas mikseri
sablendét pasta. Samaisit ar dabigo jo-
gurtu un vismaz 30 minutes marinét taja
cala kratinas fileju.

Sipolus tvaicet ella un sviesta
10-12minutes, lidz tie klust caurspidigi.
Pievienot cala krutinas fileju un marina-
di un videja karstuma gatavot vel

3—4 'minutes.

Pievienot tomatus, tomatu psatu, man-
go ¢atniju un saldo krejumu, laut uzvar-
ties, likt gatavoSanas trauka bez perfo-
racijas un nosegt. Palaist automatisko
programmu vai gatavot manualaja ie-
statijuma saskana ar 1. gatavoSanas
darbibu.

lebért basmati risus gatavoSanas trauka
bez perforacijas, parliet ar tdeni.

Automatiska programma:
saskana ar programmas gaitu pievienot
basmati risus un turpinat gatavosanu.

Manuali:

pievienot basmati risus un pabeigt ga-
tavoSanu saskana ar 2. gatavoSanas
darbibu.

Garnét ar koriandru.

lestatijums

Automatiska programma
“Fleisch“ | "Geflugel“ | "Hahnchen“ |
"Tikka Masala mit Reis”
Programmas ilgums: 30 minutes



Gala

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
Darbibas rezims: “Dampfgaren
Temperatura: 100 °C
Gatavosanas laiks: 15 minutes

2. gatavoSanas darbiba
Darbibas rezims: “Dampfgaren
Temperatura: 100 °C
Gatavosanas laiks: 15 minutes
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Zupas un sautejumi

Jau nosaukums vésta, cik érta ir to pa-
gatavosana: ar vienu katlu pietiek visam
sastavdalam un gala, darzeni, kartupeli
u. ¢ sastavdalas varoties kopa rada gar-
Sigu un satigu otro édienu. Vienkarsa
pagatavoSana ari varot daudziem Skiet
lietderiga. Vienlaikus sautejumi ir dau-
dzpusigi un ir garsigi gan ka vegetari
€dieni, gan ari ar galu, desu, zivi vai mi-
dijam. Daudzas kulturas tie, gan satigi,
gan izsmalcinati, ir pastaviga eédienkar-
tes dala.
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Zupas un sautejumi

Pupinu sautejums ar jéra galu

Gatavosanas ilgums:

55-60 (45-50) minutes

Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

500 g jéera galas, sagatavotas cepsanai |
mazos kubinos

2 EK saulespuku ellas

1 sipols | sakapats

200 ml darzenu buljona

400 g kartupelu, cieti varamu | kubinos
200 g zalo pupinu | pargrieztu uz pusém
3 burkani (pa 60 g) | kubinos

1 rozmarina zarins$ | tikai lapas, sakapa-
tas

300 ml darzenu buljona

Sals

Pipari

Garnésanai
2 loksipoli | planos gredzenos

Piederumi
Neperforéts gatavo$anas trauks

Gatavosana

Apcept jera galu panna ar saulespuku
ellu. Péc 1sa laika spriza pievienot un
apcept sipolus. Parliet ar darzenu buljo-
nu.

Jéra galu ar buljonu ielikt gatavoSanas
trauka bez perforacijas. Pievienot kartu-
pelus, zalas pupinas, burkanus un roz-
marinu un gatavot saskana ar 1. gata-
vosanas darbibu.

Pec gatavoSanas beigam pievienot atli-
ku$o buljonu, sali un piparus un turpinat
gatavot saskana ar 2. gatavoSanas dar-
bibu.

Isi pirms pasnieg$anas parkaistt ar lok-
sipoliem.

lestatijums

1. gatavo$anas darbiba

Temperatura: 100 (120) °C
Gatavosanas laiks: 15 (7—8) minutes

1. gatavo$anas darbiba
Temperatuara: 95 °C
GatavosSanas laiks: 2 minutes
leteikums

Jéra galu var aizstat ar liellopa galu,
maltas galas bumbinam vai desinam.
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Zupas un sautejumi

Zivju sautejums

Gatavosanas ilgums:

35-40 minutes

Sastavdalas 4 porcijam

Zivij

500 g sarkanasara, sagatavota cepsa-
nai

2 EK citronu sulas

Sals

200 g burkanu | kubinos

200 g zirniSu

Mercei

100 g svaiga siera

100 g salda kréjuma

2 EK baltvina, sausa

1 EK partikas cietes

Pipari

Cukurs

1 EK dillu | smalki sakapatu

Piederumi
Neperforéts gatavoSanas trauks

Gatavosana
lerivét sarkanasara fileju ar citrona sulu
un apkaisit ar sali.

levietot sarkanasari gatavos$anas trauka
bez perforacijas. Zivij pievienot burka-
nus un zirnus, gatavot saskana ar 1. ga-
tavoSanas darbibu.

Starplaika parejas sastavdalas samaisit
mercé un pec gatavosanas laika bei-
gam parliet zivi, un turpinat gatavot sa-
skana ar 2. gatavos$anas darbibu.

Pirms pasniegSanas pievienot sali un
piparus péc garsas.
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lestatijums

1. gatavo$anas darbiba
Temperatara: 100 °C
Gatavosanas laiks: 8 minutes

2. gatavoSanas darbiba
Temperatara: 100 °C
Gatavosanas laiks: 4 minutes



Zupas un sautejumi

Gulaszupa

Gatavosanas ilgums:
125 minates
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

250 g kartupelu, cieti varamu
25 g kauseta sviesta

200 g sipolu | mazos kubinos
250 g liellopa galas (pleca dala) | 1—
1,5 cm kubinos

20 g kvieSu miltu, 405. tips
20 g tomatu pastas

Sals

Pipari

20 g paprikas pulvera, salda
3 kiploka daivinas | sakapatas
1 EK majorana, kaltéta

1 mg kimenu, maltu

1 EK etika

1 | darzenu buljona

Piederumi
Neperforéts gatavoSanas trauks

GatavoSana

Nomizot kartupelus, sagriezt apm.
1 x 1 cm kubinos un iebért bloda ar
aukstu udeni, lai tie nek|utu bruni.

Panna uzkarsét kauseto sviestu un le-
nam apcept sipolus, lidz tie klUst zeltai-
ni brani.

Sipolus ielikt gatavoSanas trauka bez
perforacijas, pievienot liellopa galu,
kviesu miltus, tomatu pastu, ka ari visas
gardvielas un etiki.

Parliet ar darzenu buljonu, rapigi samai-
sit un palaist automatisko programmu
vai saskana ar 1. gatavoSanas darbibu
gatavot manualaja iestatijuma.

Automatiska programma:
saskana ar programmas gaitu pievienot
kartupelus un turpinat gatavoSanu.

Manuali:

pievienot kartupelus saskana ar 2. ga-
tavoSanas darbibu un turpinat gatavo-
Sanu.

Pievienot sali péc garsas.

lestatijums

Automatiska programma
“Fleisch“ | ”Rind“ | "Gulaschsuppe”
Programmas ilgums: 105 minutes

Manuali

1. gatavoSanas darbiba
Darbibas rezims: “Dampfgaren”
Temperatiara: 100 °C
Gatavosanas laiks: 60 minutes

2. gatavosanas darbiba
Darbibas rezims: “Dampfgaren”
Temperatara: 100 °C
Gatavosanas laiks: 45 minutes
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Zupas un sautejumi

Vistas zupa

Gatavosanas ilgums:
125 (90) minutes
Sastavdalas 6 porcijam

Sastavdalas

1. zupas vista (1,5 kg), sagatavota vari-
Sanai

200 ml udens

1 kg zupas darzenu

120 g zupas nudelu

800 ml udens

Sals

Pipari

1 EK pétersilu | sakapatu

Piederumi
Neperforéts gatavoSanas trauks
Siets

Gatavosana
Zupas vistu ielikt neperforéeta gatavosa-
nas trauka ar udeni.

Notirit, nomizot zupas darzenus, pusi
sagriezt lielos gabalos un pievienot vis-
tai, tad gatavot saskana ar 1. gatavosa-
nas darbibu.

AtlikuSos zupas darzenus siki sasmalci-
nat, puravus sagriezt gredzenos, burka-
nus un selerijas sakni planas standzinas
un atlikt mala.

Péc gatavoSanas beigam iznemt vistu
no Skidruma, izkast buljonu caur sietu
un ieliet atpakal neperforétaja gatavo-
Sanas trauka.

Atkaulot galu, sagriezt kumosa lieluma
gabalos un salikt neperforétaja gatavo-
Sanas trauka kopa ar zupas darzeniem,
zupas nuadelém un atlikuSo Gdeni un ga-
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tavot saskana ar 2. gatavoSanas darbi-
bu. Ja zupa ir parak bieza, pievienot
vairak udens.

Pirms pasniegSanas pievienot sali un
piparus un parkaisit ar pétersiliem.
lestatijums

1. gatavoSanas darbiba

Temperatiara: 100 (120) °C
Gatavosanas laiks: 50 (25) minutes

2. gatavoSanas darbiba
Temperatara: 100 °C
Gatavosanas laiks: 10 minttes
leteikums

Zupas vistu aizstat ar broileru.



Zupas un sautejumi

Kartupelu zupa

Gatavosanas ilgums:
50 (45) minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

180 g puravu | sagrieztu gredzenos
250 g kartupelu, miltainu | kubinos
500 ml darzenu buljona

Sals

Pipari

100 g salda krejuma

2 TK bazilika | sakapata

2 TK pétersilu | sakapatu

2 TK maurloku | sakapatu

Piederumi
Neperforéts gatavoSanas trauks
Rokas mikseris

Gatavosana

Puravus un kartupelus salikt neperfore-
ta gatavosanas trauka ar darzenu buljo-
nu un gatavot saskana ar 1. gatavosa-
nas darbibu.

Zupu gatavosanas trauka sablendét ar
rokas mikseri, pievienot sali un piparus
pe€c garsas. lemaisit saldo kréjumu un
uzsildit saskana ar 2. gatavoSanas dar-
bibu.

Pirms pasnieg$anas samaisit baziliku,
pétersilus un maurlokus un parkaisit ar
tiem zupu.

lestatijums

1. gatavoSanas darbiba
Temperatura: 100 (120) °C
GatavosSanas laiks: 16 (8) minutes

2. gatavoSanas darbiba
Temperatura: 95 °C
GatavosSanas laiks: 2 minutes
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Zupas un sautejumi

Kirbju zupa australieSu gaume

Gatavosanas ilgums:
35 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

1 kg kirbja mikstuma | kubinos
400 g saldo kartupelu | kubinos
2 sipoli | kubinos

250 ml vistas buljona

Sals

Pipari

Garnésanai

250 g Corizo | mazos kubinos
250 ml skaba krejuma

10 g koriandra zalumu | sakapatu

Piederumi
Perforets gatavoSanas trauks

Gatavosana

Kirbja mikstumu, saldos kartupelus un
sipolus saliek perforéta gatavoSanas
trauka un gatavo.

Apcep Corizo.

Sablendé darzenus un pievieno aptuve-
ni 250 ml savakta skidruma, samaisa un
pievieno sali un piparus pec garsas.

Parlej zupu ieprieks uzsildita zupas blo-
da. Garneé ar skabo krejumu, ¢orizo un
koriandra zalumiem.

lestatijums

Automatiska programma

“Suppen & Eintdpfe* | "Kirbissuppe”
Programmas ilgums: 25 minutes

Manuali

Darbibas rezims: “Dampfgaren”
Temperatura: 100 °C
Gatavosanas laiks: 25 minutes
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Zupas un sautejumi

Burkanu kremzupa

Gatavosanas ilgums:
45-50 (40) minates
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas 2. gatavoSanas darbiba

500 g burkanu | kubinos Temperatira: 95 °C

50 g sipolu | kubinos Gatavosanas laiks: 2 minutes
2 kiploka daivina | smalki sakapata

40 g sviesta

750 ml darzenu buljona

1 TK paprikas pulvera, salda
125 g skaba krejuma

Sals

Pipari

Garnésanai
1 EK pétersilu | sakapatu

Piederumi
Neperforéts gatavoSanas trauks
Rokas mikseris

Gatavosana

Burkanus, sipolus un kiplokus ar svies-
tu salikt neperforéta gatavoSanas trau-

ka ar darzenu buljonu un paprikas pul-

veri un gatavot saskana ar 1. gatavosa-
nas darbibu.

Sastavdalas sablendét gatavosanas
trauka ar rokas mikseri. lecilat skabo
krejumu un uzsildit burkanu krémzupu
saskana ar 2. gatavoSanas darbibu.

Pievienot sali un piparus péc garsas,
pirms pasniegSanas parkaisit ar pétersi-
liem.

lestatijums

1. gatavoSanas darbiba

Temperatura: 100 (120) °C
GatavoSanas laiks 12—15 (6—8) minutes
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Zupas un sautejumi

Risi ar galu

Gatavosanas ilgums:
90 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

250 g sipolu | mazos kubinos

2 EK kauséta sviesta

2 EK paprikas pulvera

1 EK tomatu pastas

250 g liellopa galas (pleca dala) | 1 cm
kubinos

250 izberztu tomatu

1 EK baltvina etika

1 kiploka daivina | smalki sakapata

1 TK majorana

Kimenes

Sals

Pipari

2 paprikas (pa 175 g), sarkanas | ma-
zos kubinos

¥ paprikas (pa 175 g), dzeltenas | ma-
z0s kubinos

250 g gargraudu risu

500 ml darzenu buljona

Piederumi
Neperforéts gatavoSanas trauks

GatavosSana
Panna izkauseta sviesta apcept sipolus.

Sipolos iemaisit paprikas pulveri un to-
matu pastu.

Liellopa galu ievietot neperforeta gata-
vosanas trauka. Pievienot sipolus, iz-
berztos tomatus, baltvina etiki, kiplokus
un garSvielas. Palaist automatisko pro-
grammu vai gatavot manualaja iestatiju-
ma saskana ar 1. gatavoSanas darbibu.
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Automatiska programma:

saskana ar programmas gaitu pievienot
papriku ar gargraudu risiem un darzenu
buljonu un turpinat gatavosanu.

Manuali:

pievienot papriku ar gargraudu risiem
un turpinat gatavosanu saskana ar

2. gatavoSanas darbibu.

lestatijums

Automatiska programma
“Suppen & Eintopfe“ | "Reisfleisch”
Programmas ilgums: 70 mindtes

Manuali

1. gatavoSanas darbiba
Darbibas rezims: “Dampfgaren”
Temperatara: 100 °C
Gatavosanas laiks: 45 minutes

2. gatavo$anas darbiba
Darbibas reZims: “Dampfgaren”
Temperatiara: 100 °C
Gatavosanas laiks: 25 minutes



Zupas un sautejumi

Zupa ar pavasara darzeniem

Gatavosanas ilgums:
55 (50) minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

150 g selerijas saknes | planas strémeli-
tes

3 burkani (pa 60 g) | tievas stremelités
200 g loksipoli | rombinos

100 g cukurzirmu

600 ml darzenu buljona

1 ola, M izmers

1 EK fivmaizes

Sals

Pipari

Muskatrieksts

1 EK karvelu | rupji sakapatu

1 EK pétersilu | sakapatu

Garnésanai
1 EK pétersilu | sakapatu

Piederumi
Neperforéts gatavo$anas trauks

Gatavosana

Seleriju saknes, burkanus, loksipolus un
cukurzirnus ievietot neperforéta gatavo-
Sanas trauka kopa ar pusi darzenu bul-
jona un gatavot saskana ar 1. gatavo-
Sanas darbibu.

Péc gatavosanas laika beigam pievie-
not atlikuSo darzenu buljonu un turpinat
gatavoSanu saskana ar 2. gatavo$anas
darbibu.

Samaistt olu, rivmaizi, sali, piparus,
muskatriekstu un sakapatos garSaugus,
iebért pavasara zupa un turpinat gata-
voSanu saskana ar 3. gatavoSanas dar-
bibu.

Pievienot sali un piparus péc garsas,
pirms pasniegSanas parkaisit ar péetersi-
liem.

lestatijums

1. gatavo$anas darbiba
Temperatara: 100 (120) °C
Gatavosanas laiks: 10 (5) minutes

2. gatavoSanas darbiba
Temperatara: 95 °C
Gatavosanas laiks: 2 minutes

3. gatavoSanas darbiba
Temperatara: 95 °C
Gatavosanas laiks: 2 minutes
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Deserti

Kas gan butu maltite bez lieliska nosle-
guma? Deserts ir pateicibas zests vie-
siem, milestiba gimenei un balva pasam
pavaram vai pavarei. Vienalga, vai vese-
ligs ar svaigiem augliem, pikants ar al-
koholu, vai salds ar cukuru un saldo
krejumu, — deserts lutina ar fantaziju un
jutekliskiem parsteigumiem. Ta pasnieg-
Sana tiek sagaidita ar jo lielaku sajusmu,
jo radosaks ir ta noformé&jums un deko-
ri. Atvéliet sev nedaudz laika smalkajam
lietam!
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Deserti

Ogu pudins

Gatavosanas ilgums:
105 mindtes
Sastavdalas 6 porcijam

Miklai

225 g sausinu

50 g sviesta

40 g medus, Skidra

300 ml piena, 3,5% tauku

Ogam

200 g zemenu | sagrieztu ceturtdalas
125 g avenu

125 g kazenu

1 abols, mazs, skabens | mazos kubi-
nos

1 vanilas paksts | tikai mikstums

40 g cukura

Saldéjumam
6 bumbinas vanilas saldejuma

Ve_idnei
1 EK sviesta

Piederumi

Pudina veidne ar vaku, tilpums aptuveni
1,251

Rezgis

Gatavosana

Saspiest vai rupji samalt grauzdinus. Iz-
kauset sviestu un medu, kopa ar pienu
iemaisit sausinos.

Samaisit zemenes un abolus ar ogam,
vanilas paksts mikstumu un cukuru.

letaukot pudina veidni, ielikt % miklas
un uzpiest uz augsSu malas. lepildit un
viegli iespiest ogas. Parklat ar atlikuSo
miklu un rupigi piespiest malas. Noslegt
pudina veidni ar vaku. lebidit uz rezga
krasns kamera un gatavot.

Péc gatavoSanas |aut vismaz 15 minu-
tes atpusties veidne.

Izgazt uz $Kivja, sadalit porcijas un
pasniegt ar saldejumu.

lestatijums
Temperatara: 100 °C
Gatavosanas laiks: 60 minutes

leteikums

Pudina veidni aizstat ar karstumizturigu
sacepumu veidni ar augstam malam.
Lai noslégtu sacepuma veidni, dubulti
parlocit cepampapiru, uzklat uz veidnes
un piesiet ar kulinarijas diegu.
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Deserti

Ziemassvetku pudins

Gatavosanas ilgums:
380 minutes + 24 stundas mariné$anai
Sastavdalas 4 porcijam

Ziemassvetku pudinam

170 g kvieSu miltu, 405. tips

% TK kaneéla

% TK jauktu garSvielu

115 g rivmaizes

115 g kauseta sviesta

115 g cukura, bruna

30 g mandelu, veselu

115 g rozZinu

115 g korindu

115 g lielo, gai$o rozinu bez seklam
55 g kirSu, iecukurotu

55 g auglu, iecukurotu

1 abols, mazs | sarivéts

1 citrons, neapstradats | tikai mizina
1 apelsina, neapstradats | tikai mizina
. apelsinas | tikai sula

2 EK karotes konjaka

2 olas, M izmérs

1 EK miezu iesala, $kidra

75 ml tumsa alus, pieméram, Guinness

Keramikas blodai
1 EK sviesta

Piederumi

Keramikas bloda, tilpums 1,2 |
Cepamais papirs

Aluminija folija

Rezgis

Gatavosana

lesijat kvieSu miltus un garsvielas liela
bloda. Pievienot rivmaizi, kauséto svies-
tu, cukuru, mandeles, auglus, norivéto
citrusauglu mizu un apelsinu sulu. Blo-
das vidu izveidot padzilinajumu, kura ie-
liet konjaku, sakultu olu un miezu iesa-
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lu. Pamazam pievienot tumso alu un
maisit, lldz izveidojas leni plustoSa mik-
la. Nosegt blodu un |aut pa nakti atpus-
ties.

letaukot keramikas blodu, ielikt taja
miklu un saplacinat to. Parklat blodu ar
cepampapiru un aluminija foliju, iebidit
uz rezga krasns kamera un gatavot sa-
skana ar iestatijumiem.

Parklat blodu ar jaunu cepampapiru un
jaunu aluminija foliju un uzglabat vesa,
tumsa un sausa vieta idz planotajai iz-
mantoSanas reizei.

Pirms pasnieg$anas uzsildit.

lestatijums

Automatiska programma
GatavoSanas variants:

“Dessert“ | "Christmas Pudding“ | "Ga-
ren”

Programmas ilgums: 360 minutes

vai sildianas variants:

“Dessert“ | "Christmas Pudding® | "Er-
hitzen”

Programmas ilgums: 105 minutes

Manuali

GatavoSanas variants

Darbibas rezims: “Dampfgaren”
Temperatidra: 100 °C
GatavoSanas laiks: 360 mindtes

SildiSanas variants

Darbibas rezims: “Dampfgaren”
Temperatara: 100 °C
Gatavosanas laiks: 360 minutes



Deserti

leteikums

Lielbritanija Ziemassvetku pudinu tradi-
cionali ed Ziemassvetkos un gatavo 6—
12 menesus ieprieks, ik pa laikam sa-
mitrinot ar brendiju.
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Deserti

“Catalana” krems

Gatavosanas ilgums:
50-55 minutes + 4 stundas dzesesanai
Sastavdalas 6 porcijam

Sastavdalas

450 g salda krejuma

1 TK vanilas cukura

4 olas, M izmérs | tikai dzeltenums
2 EK mandelu, sakapatu

3 EK briina cukura

Piederumi
6 sufle veidnes
Rezgis

Gatavosana
Saldo krejumu katla uzkarsét, ldz gan-
driz ir sasniegta virSanas temperatura.

Nonemt no plits un iemaisit vanilas cu-
kuru, olas dzeltenumu un mandeles.

Masu iepildit suflé veidnes, nosegt, ie-
bidit uz rezga krasns kamera un gata-
vot.

Laut atdzist un dzesét aptuveni 4 stun-
das. Apkaisit ar brino cukuru.

Uzsildtt grilu.
4 minutes karamelizét zem grila.

lestatijums
Temperatura: 90 °C
GatavosSanas laiks: 30-35 minutes

leteikums
Suflé veidnes var aizstat ar tasem.
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Deserti

Vacu “Dampfnudeln” ar aprikozu kompotu

Gatavosanas ilgums:
90 minutes
Sastavdalas 6 porcijam

Miklai

21 g rauga, svaiga

125 ml piena, 3,5% tauku | remdena
250 g kvieSu miltu, 405. tips

35 g cukura

Skipsnina sals

1 ola, M izmérs | tikai dzeltenums
40 g sviesta | miksta

Aprikozu kompotam

500 g aprikozu | bez kaulina | sagrieztu
ceturtdalas

20 g cukura

. vanilas paksts | tikai mikstums

50 ml aprikozu nektara

Piena maisijumam

100 ml piena, 3,5% tauku
25 g cukura

20 g sviesta

Apstradei
1 EK kvieSu miltu, 405. tips

Drumstalam

25 g sviesta

8 g vanilas cukura
1 EK cukura

Piederumi

Siets, smalkais

Bloda, piemérota lietoSanai cepeskrasni
Rezgis

2 neperforeti gatavosanas trauki

Gatavosana
lesijat kvieSu miltus bloda, pievienot cu-
kuru, sali, olas dzeltenumu un sviestu.

sal.

Sastavdalas micit aptuveni 7 minutes,
Nidz ir ieguta viendabigas konsistences
mikla. No miklas izveidot bumbu, val€ja
bloda iebidit uz rezga krasns kamera un
laut uzrugt saskana ar 1. gatavosSanas
darbibu.

Aprikozu kompotam neperforéeta gata-
vosanas trauka samaisit aprikozes ar
cukuru, vanilas paksts mikstumu un ap-
rikozu nektaru.

Piena maisijuma pagatavo$amai otra
gatavosanas trauka pienam pievienot
cukuru un sviestu. Iznemt rauga miklu
no krasns kameras un sadalit 6 porci-
jas. Apstradei izkaisit kvieSu miltus, uz
tiem izveidot bumbas, silta vieta apseg-
tam laut uzrtgt 15 minates.

Uzkarsét piena maisijumu krasns kame-
ra saskana ar 2. gatavoSanas darbibu.

Miklas bumbinas blivi izkartot karstaja
piena un nosegt gatavoSanas trauku.
Kopa ar aprikozém iebidit krasns kame-
ra un vielaicigi gatavot saskana ar

3. gatavoSanas darbibu.

Iznemt aprikozu kompotu, turpinat ga-
tavot “Dampfnudeln” saskana ar 4. ga-
tavoSanas darbibu.
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Deserti

Izkausét sviestu ar vanilas cukuru. Ar to
apziest “Dampfnudeln” un apkaisit ar
cukuru.

Pasniegt ar aprikozu kompotu.

lestatijums

1. gatavoSanas darbiba
Temperatura: 40 °C
GatavoSanas laiks: 15 mindtes

2. gatavoSanas darbiba
Temperatura: 100 °C
Gatavosanas laiks: 5 minutes

3. gatavoSanas darbiba
Temperatura: 100 °C
Gatavosanas laiks: 20 minutes

4. gatavoSanas darbiba
Temperatura: 100 °C
Gatavosanas laiks: 10 minutes
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Deserti

Rauga knedeli

Gatavosanas ilgums:
65—70 minutes
Sastavdalas 8 porcijam

Miklai

42 g rauga, svaiga

250 ml piena, 3,5% tauku | remdena
500 g kvieSu miltu, 405. tips

1 TK cukura

Skipsnina sals

50 g margarina | miksta

Mercei

4 EK plumiju biezena (povidlas)
250 g salda krejuma

8 g vanilas cukura

2 TK kanéla, malta

Skipsnina sals

Ve_idnei
1 EK sviesta

Piederumi

Siets, smalkais

Bloda, piemérota lietoSanai cepeskrasni
Rezgis

Perforets gatavoSanas trauks

GatavosSana

lesijat kvieSu miltus bloda, pievienot

un pievienot masai. Pievienot cukuru,
olas dzeltenumu un sviestu, micit aptu-
veni 7 mindtes, lldz izveidojas viendabi-
gas konsistences mikla. No miklas iz-
veidot bumbu. Miklu valéja bloda ievie-
tot uz rezga krasns kamera un raudzéet
saskana ar 1. gatavoS$anas darbibu.

Sadalit miklu 8 dalas, izveidot knédelus
un silta vieta apsegtiem laut rugt 15 mi-
nates. letaukot perforéto gatavoSanas
trauku, ievietot taja knédelus un gatavot
saskana ar 2. gatavosanas darbibu.

Plumju biezeni ar saldo kréjumu, vanilas
cukuru, kaneli un sali, pastavigi maisot,

uz 1su bridi uzvarit un pasniegt ka mér-

Ci.

lestatijums

1. gatavo$anas darbiba
Temperatura: 40 °C
Gatavosanas laiks: 15 mindtes

2. gatavoSanas darbiba
Temperatara: 100 °C
Gatavosanas laiks: 14 minutes

leteikums

Saldétus rauga knéedelus atkauseét
15 mindtes istabas temperattra, turp-
mak rikoties, ka noradits recepte.
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Deserti

Mannas sufle

Gatavosanas ilgums:
70-75 minutes
Sastavdalas 8 porcijam

Piena maisijumam

1 vanilas paksts

250 ml piena, 3,5% tauku
50 g sviesta

Mannas masai

50 g cieto kvieSu mannas
5 olas, M izmérs

60 g cukura

Ve_idnei
1 I§K sviesta
1 EK cukura

Piederumi

Neperforéts gatavoSanas trauks
8 sufle veidnes

Rezgis

Gatavosana
Gareniski pargriezt vanilas paksti uz pu-
sém un ar nazi izkasit mikstumu.

Neperforéta gatavoSanas trauka saska-
na ar 1. gatavoSanas darbibu uzkarseét

pienu, sviestu, vanilas pastu un vanilas
paksti.

Iznemt piena maisijumu no krasns ka-
meras. Pastavigi maisot, iebért cieto
kvieSu mannu un |aut atpusties 1-2 mi-
nates.

Veélreiz apmaisit un gatavot saskana ar
2. gatavosanas darbibu. Peéc puses ga-
tavoSanas laika apmaisit vélreiz.
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Iznemt mannas masu no krasns kame-
ras, parlikt bloda, apmaisit un apsegtai
laut atdzist. Péc tam iznemt vanilas
paksti.

Atdalit olas, atlikt olbaltumu. Olas dzel-
tenumu iemaisit mannas masa. Ar puto-
joamo slotinu sakult olbaltumu ar cuku-
ru un iecilat mannas masa.

letaukot sufleé veidnes un apkaisit ar cu-
kuru. lepildit mannas masu, suflé veid-
nes ievietot uz rezga krasns kamera un
gatavot saskana ar 3. gatavoSanas dar-
bibu.

lestatijums

1. gatavoSanas darbiba
Temperatiara: 100 °C
GatavosSanas laiks: 5 minutes

2. gatavo$anas darbiba
Temperatidra: 100 °C
GatavoS$anas laiks: 1 mintte

3. gatavosanas darbiba
Temperatira: 90 °C

GatavoSanas laiks: 25-30 minutes

leteikums
Suflé veidnes var aizstat ar tasem.



Deserti

Karamelu krems

Gatavosanas ilgums:
25 minuates

8 porcelana veidnem pa 100 ml vai 6 porcelana veidneém pa 150 ml

Karamelei
100 g cukura
50 ml Gdens

Vanilas kremam

500 ml piena, 3,5% tauku

1 vanilas paksts | pargriezta gareniski
4 olas, M izmérs

Garnésanai
200 ml salda kréjuma | sakulta

Piederumi
Neperforets gatavoSanas trauks
Rezgis

Gatavosana

Cukuru un tdeni karamelizét panna,
Skidro karameli sadalit pa porcelana
veidnem.

Automatiska programma:

saskana ar programmas gaitu pienu un
vanilas paksti uzsildit neperforéta gata-
vosanas trauka.

Manuali:

pienu un vanilas paksti uzsildit neperfo-
reta gatavoSanas trauka saskana ar

1. gatavo$anas darbibu.

Pec gatavosSanas iznemt vanilas paksti.

Saputot olas ar cukuru, pakapeniski ie-
maisit karsto vanilas pienu. Sadalt pa
porcelana veidnem.

levietot uz rezga krasns kamera un tur-
pinat gatavot saskana ar automatisko
programmu vai 2. un 3. manuala iesta-
fljuma gatavo$anas darbibu.

Karamelu kremu divas [idz tris stundas
paturét ledusskapr.

PasniegSanai izgazt uz $kivja un garnet
ar saldo krejumu.

lestatijums

Automatiska programma

“Dessert” | "Karamellcreme”
Programmas ilgums:

8 porcelana veidném pa 100 ml: 17 mi-
nutes

6 porcelana veidném pa 150 ml: 18 mi-
nutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
Darbibas rezims: “Dampfgaren”
Temperatiara: 100 °C
Gatavo$anas laiks: 3 minates

2. gatavoSanas darbiba

Darbibas rezims: “Dampfgaren”
Temperatira: 85 °C

Gatavosanas laiks:

8 porcelana veidném pa 100 ml: 9 mi-
nutes

6 porcelana veidnem pa 150 ml: 12 mi-
nutes

3. gatavoSanas darbiba
Darbibas rezims: “Dampfgaren”
Temperatara: 40 °C
Gatavosanas laiks: 5 minutes
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Deserti

Karamelu un datelu kuka

Gatavosanas ilgums:

60—100 minutes atkariba no veidnes izméra
Sastavdalas 12 porcijam (gatavo$anas trauks vai mafinu veidnes)

Miklai

275 g datelu, zavetu, bez kaulina |
smalki sakapatu

1 TK dzeramas sodas

250 ml tdens | verdosa

25 g sviesta

160 g cukura, bruna

2 olas, M izmeérs

Y2 TK vanilas esences

3 g cepama pulvera

195 g kvieSu miltu, 405. tips

Karamelu mercei
225 g cukura, bruna
250 g salda krejuma
40 g sviesta

Piederumi

Neperforéts gatavoSanas trauks (ka liela
veidne)

Cepamais papirs

vai 12 mafinu veidnes, @ 5 cm

Rezgis

Gatavosana

Dateles ar dzeramo sodu ielikt bloda un
pariet ar verdoSu udeni. Nolikt, lai at-
dziest.

Saputot sviestu un cukuru liela bloda,
pakapeniski iemaisit olas un vanilas
esenci. Pievienot ar cepamo pulveri sa-
maisitus kvieSu miltus, dateles un skid-
rumu.
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Neperforéta gatavoSanas trauka izklat
cepamo papiru vai sagatavot 12 mafinu
veidnes un piepildit ar miklu. Nosegt,
ievietot krasns kamera uz rezga un ga-
tavot.

Karamel|u mérces sastavdalas maisot

katla uzsildit vidéeja karstuma. Pavarit

3 minutes, lidz izveidojas leni plustosa
masa.

Vel silto karamelu un datelu kuku
pasniegt ar karamelu meérci.

lestatijums

Automatiska programma

“Dessert” | “Karamell-Datteln-Kuchen” |
“ein groBer”/“mehrere kleine”
Programmas ilgums:

lielajai veidnei (neperforéts gatavoSanas
trauks): 70 minutes;

mafinu veidném: 30 minutes.

Manuali

Darbibas rezims: “Dampfgaren”
Temperatara: 100 °C

Gatavos$anas laiks:

lielajai veidnei (neperforéts gatavosanas
trauks): 70 minutes;

mafinu veidném: 30 minutes.



Deserti

KirSu kompots ar amareto

Gatavosanas ilgums:
75 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

2 kg skabo kirsu | bez kauliniem
200 ml kirSu nektara

200 ml sarkanvina, sausa

300 g bruna cukura

1 TK malta kanéla

50 ml amareto

Piederumi
4 burkas konservésanai ar vaku, blivi un
skavam

Gatavosana
Izskalot burkas ar karstu udeni un salikt
kirSus kartas.

Uzvarit kirSu nektaru ar sarkanvinu, bru-
no cukuru un kanéli, pievienot amareto
pEc garSas.

Parliet kirSus ar karsto Skidrumu ta, lai

tie bdtu nosegti. Ja nepiecieSams, no-

susinat burku malas. Burkas noslegt ar
blvi, vaku un skavam un gatavot.

Iznemt burkas, laut atdzist, nonemt
skavas un parbaudit hermétiskumu.
Burku, kas nav pilniba noslegtas, saturu
izlietot uzreiz. Glabat burkas tumsa un
vésa vieta.

lestatijums

Temperatura: 85 °C
Gatavosanas laiks: 40 minttes
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Deserti

Variti bumbieri

Gatavosanas ilgums:
35-85 minutes
Sastavdalas 12 porcijam
Skidrumam

2 kanéla standzinas

3 krustnaglinas

Y citrona | tikai mizina
1 lauru lapa

400 ml sarkanvina
300 ml udens

400 ml janogu sulas
100 g cukura

Bumbieriem
1 kg varamo bumbieru

Piederumi
Neperforéts gatavoSanas trauks

gatavo§ana
Skidruma pagatavo$anai sastavdalas
ievietot katla un uzvarit.

Bumbierus nomizot, bet atstat katinus.
Bumbierus var varit ka veselus, ta art
pargrieztus uz pusém vai ceturtdalam.

Neperforéta gatavoSanas trauka parliet
bumbierus ar Skidrumu ta, lai tie batu
pilniba parklati. levietot bumbierus
krasns kamera un palaist automatisko
programmu vai gatavot saskana ar ma-
nualo iestatijumu.

Automatiska programma:

izveléties programmas gaitu saskana ar
bumbieru lielumu un to, ka tie ir sa-
griezti.

Manuali:
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izveleties gatavosanas ilgumu saskana
ar bumbieru lielumu un to, ka tie ir sa-
griezti.

levietot bumbierus krasns kamera un
gatavot.

lestatijums

Automatiska programma

“Obst“ | "Kochbirnen”

Programmas ilgums: 21-75 minUtes

Manuali

Darbibas rezims: “Dampfgaren”
Temperatura: 100 °C

GatavoS$anas laiks:

veseli bumbieri: 50/70/75 minites | ma-
zi/vidégji/lieli

Bumbieru pusites: 35 mindtes
Bumbieru ceturtdalas: 27 minutes

leteikums

Lai iegutu labaku rezultatu, atstat bum-
bierus Skidruma ledusskapr pa nakti, lai
tie ievilktos.



Deserti

Laima un siera kuka

Gatavosanas ilgums:
75 mindtes + 120 minites dzeseésanai

Sastavdalas 12 gabaliem (saliekama veidne) vai 6 gabaliem (suflé veidnites)

Sastavdalas

200 g cepumu, pilngraudu

100 g sviesta | Skidra

750 g svaiga siera

225 g cukura

4 olas, M izmers

4 laimi | sula un sarivéta mizina

Garnésanai
1 mango | mizots, sagriezts Skélés
3 marakujas | tikai mikstums

Piederumi

Rokas mikseris

Cepamais papirs
Saliekama veidne, @ 26 cm
vai 6 sufleé veidnites

Rezgis

Gatavosana

Sasmalcina cepumus ar rokas mikseri,
pievieno sviestu un rupigi samaisa. Ma-
su sadala uz saliekamas veidnes pa-
matnes, kas ir parklata ar cepamo papi-
ru, vai suflé veidnités, piespiez un no-
liek vésuma.

Samaisa svaigo sieru, cukuru, olas, lai-
ma mizinu un sulu un izklaj uz cepumu
pamatnes.

Nosedz saliekamo veidni vai suflé veid-
nites, uz rezga iebida krasns kamera un
gatavo.

Nonem parsegu un uz aptuveni 2 stun-
dam noliek aukstuma.

Pirms pasniegSanas garné ar mango
Skelem un marakuiju.

lestatijums

Automatiska programma
“Dessert” | “Kasekuchen” |
“ein groBer”/“mehrere kleine”

Programmas ilgums
Saliekamajai veidnei: 60 mindtes
Sufle veidnitém: 20 minutes

Manuali

Darbibas rezims: “Dampfgaren”
Temperatara: 100 °C
Gatavosanas laiks

Saliekamajai veidnei: 60 mindtes
Sufle veidnitém: 20 minutes

97



Deserti

Mokas auglu torte

Gatavosanas ilgums:
45 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Mokas pienam

200 ml piena, 3,5% tauku
100 g salda kréjuma

6 g espreso pulvera, SKistosa

Tortes masai

1 ola, M izmérs

3 olas, M izmeérs | tikai dzeltenums
60 g bruna cukura

PasniegSanai

lestatijums

1. gatavo$anas darbiba
Temperatara: 100 °C
Gatavosanas laiks: 5 minutes

2. gatavoSanas darbiba
Temperatara: 100 °C
Gatavosanas laiks: 20 minutes
leteikums

Suflé veidnes var aizstat ar tasem.

4 EK Kafijas likiera
250 g avenu

Piederumi

Neperforéts gatavoSanas trauks
Siets

4 sufle veidnes

Rezgis

Gatavosana

Samaisit pienu un saldo kréjumu ar
espreso pulveri, ievietot neperforéta ga-
tavoSanas trauka un uzkarset saskana
ar 1. gatavoSanas darbibu.

Saputot olu, olas dzeltenumu un brino
cukuru ar putojamo slotinu un maisot
pakapeniski pievienot mokas pienu.
Tortes masu caur sietu ieliet sufle veid-
nés, nosegt, ievietot uz rezga krasns
kamera un gatavot saskana ar 2 gata-
voSanas darbibu.

Iznemt suflé veidmes no krasns kame-
ras un |aut atdzist.

Pirms pasniegSanas izgazt uz $Kivja,
apslacit ar kafijas likieri un izrotat ar
avenem.
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Deserti

Biezpiena knedeli

Gatavosanas ilgums:

50 mindtes + 60 minutes dzeseSanai
Sastavdalas 10 porcijam
Biezpiena knédeliem
200 g sviesta

1 EK pudercukura

1 EK ruma

1 TK citrona mizas, rivetas
750 g vajpiena biezpiena
2 olas, M izmérs

180 g rivmaizes

Skipsnina sals

Rivmaizei
150 g sviesta
250 g rivmaizes

Veidnei
1 EK sviesta

Piederumi
Perforéts gatavoSanas trauks

Gatavosana
Bloda saputot sviestu ar pudercukuru,
rumu un citrona mizinu.

Pievienot vajpiena biezpienu, olas, riv-
maizi un sali un rupigi samaisit.

Biezpiena masu uz vismaz 1 sundu no-
likt aukstuma.

Palaist automatisko programmu vai uz-
karsét krasns kameru.

No biezpiena masas izveidot 20 knéde-
lus. letaukot perforeto gatavoSanas
trauku, salikt taja knédelus un gatavot.

Rivmaizei uzkarset sviestu panna un
pievienot rivmaizi. Pastavigi maisot sa-
bruninat rivmaizi.

Pirms pasnieg$anas apkaisit knédelus
ar rivmaizi.

lestatijums

Automatiska programma
“Dessert” | "Quarkknodel”
Programmas ilgums: 25 minuates

Manuali

Darbibas rezims: “Dampfgaren”
Temperatara: 95 °C
Gatavosanas laiks: 25 minutes
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Deserti

Biezpiena sufle

Gatavosanas ilgums:
30-35 minutes
Sastavdalas 8 porcijam

Sastavdalas

280 g partikas biezpiena, 20% tauku
4 olas, M izmérs

1 TK citrona mizas, rivetas

80 g cukura

Ve_idnei
1 I§K sviesta
1 EK cukura

Piederumi
8 sufle veidnes
Rezgis

Gatavosana

Atdalit olas un nolikt olas baltumu turp-
makai izmantos$anai. Samaisit biezpienu
un olas dzeltenumu, pievienot citrona
mizinu.

Ar putojoamo slotinu sakult olbaltumu
ar cukuru un iecilat biezpiena masa.

letaukot suflé veidnes un apkaisit ar cu-
kuru. lepildit biezpiena masu, ievietot uz
rezga krasns kamera un gatavot.

lestatijums
Temperatura: 90 °C
GatavosSanas laiks: 20-25 minutes

leteikums
Suflé veidnes var aizstat ar tasem.
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Deserti

Aivu biezenis

Gatavosanas ilgums:
35 (80) minates + 12 stundas dzesésanai
Sastavdalas 5 porcijam

Sastavdalas Dekoreét ar aivu zeleju un parkaisit ar
600 g aivu | kubinos Sokoladi.

1 citrons | tikai sula

4 zelatina lapas, baltas
8 g vanilas cukura

50 g cukura

100 g skaba krejuma
250 g salda krejuma

lestatijums
Temperatara: 100 (120) °C
Gatavosanas laiks: 10 (5) minutes

Garnésanai
5 TK aivu zelejas
50 g Sokolades, baltas | skaidinas

Piederumi

Perforets gatavoSanas trauks
Siets

Rokas mikseris

Gatavosana

Samaisit aivu mikstumu ar citronu sulu.
lelikt perforeta gatavoSanas trauka un
gatavot, kamér miksti.

Zalatinu iemérkt auksta Gdent. Sablen-
det aivas ar rokas mikseri, ja nepiecie-
Sams, izberzt caur sietu. Pievienot vani-
las cukuru un cukuru péc garSas. Iz-
sa. lemaisit skabo kréjumu. Nolikt kre-
mu aukstuma, ldz tas sak zeléet.

Ar putojamo slotinu sakult saldo kraju-
mu un iecilat krema.

Laut aivu biezenim pa nakti sacietét le-
dusskapr.

PasniegSanai no biezena masas ar ka-
rotém iznemt un izveidot atseviSkus ga-
balinus.
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Deserti

Variti sarkanvina bumbieri

Gatavosanas ilgums:
45 mindtes + 12 stundas dzeséSanai
Sastavdalas 4 porcijam

Sarkanvina Skidrumam

1 apelsins, neapstradats | sula un 2-3
planas apelsina mizinas stremelites
500 ml sarkanvina, sausa

60 g bruna cukura

¥a TK kanéla, malta

Vanilas kremam

75 g cukura

1 vanilas paksts | tikai mikstums
50 g salda krejuma

Bumbieriem
4 bumbieri, cieti

PasniegSanai
250 g maskarpones siera
100 g vajpiena biezpiena

Piederumi
2 neperforeti gatavosanas trauki

GatavosSana

Neperforéta gatavoSanas trauka saska-
na ar 1. gatavoSanas darbibu uzkarseét

apelsina sulu, sarkanvinu, brino cuku-

ru, kanéli un apelsina mizinu.

Vanilas kremam neperforeta gatavosa-
nas trauka samaisit cukuru, vanilas
pastu un saldo krejumu.

Nomizot bumbierus, atstat katinus. Sar-
kanvina Skidruma salikt veselus bum-
bierus.

Abus gatavoSanas traukus ar vanilas
kremu un bumbieriem gatavot vienlaici-
gi saskana ar 2. gatavoSanas darbibu.
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Pec gatavoSanas beigam iznemt vanilas
kremu no krasns kameras un |aut tam
atdzist.

Bumbierus vienreiz apgriezt Skidruma
un turpinat varit saskana ar 3. gatavo-
Sanas darbibu, lidz tie ir miksti.

Pec variSanas iznemt apelsina mizinas
no sarkanvina Skidruma. Bumbierus
Skidruma ielikt uz nakti ledusskapir, ta-
pat ari vanilas kremu.

Pirms pasnieg$anas samaisit maskar-
pones sieru un vajpiena biezpienu ar
vanilas kremu. Apslacit bumbierus ar
nedaudz sarkanvina Skidruma un deko-
rét ar vanilas kremu.

lestatijums

1. gatavo$anas darbiba
Temperatara: 100 °C
Gatavosanas laiks: 5 minutes

2. gatavoSanas darbiba
Temperatara: 100 °C
Gatavosanas laiks: 8 minutes

3. gatavoSanas darbiba
Temperatiara: 100 °C
Gatavosanas laiks: 8 minutes



Deserti

Melases biskvita pudins

Gatavosanas ilgums:

70-120 minutes atkariba no veidnes izméra

Sastavdalas 6 porcijam (bloda vai veidnés)

Ve_idnei
1 EK sviesta

Pudinam

3 EK cukura sirupa, gaida
125 g kvieSu miltu, 405. tips
5 g cepama pulvera

125 g sviesta | miksta

3 olas, M izmérs

125 g cukura

1 EK cukurbiesu sirupa

3 EK cukura sirupa, gaisa

Piederumi

1 liela keramikas bloda (1 litrs)
6 veidnes pa 150 ml

Cepamais papirs

Aluminija folija

Kulinarijas diegs

Neperforéts gatavo$anas trauks

Gatavosana
letaukot keramikas blodu vai veidnes.
leliet cukura sirupu.

KvieSu miltus un cepamo pulveri iesijat
liela bloda, pievienot sviestu, olas, cu-
kuru un cukurbie$u sirupu, 2 minttés
samaisit viendabigas masas mikla un
ielikt to keramikas bloda vai veidnes.
Nogludinat ar karotes apaksdalu.

No cepama papira izgriezt vienu vai vai-

rakus aplus, kas ir lielaki neka kerami-
kas blodas vai veidnu aug$é€jais dia-
metrs. Apli(-lus) divreiz parlocit vidd un
uzlikt uz keramikas blodas/veidnem.

Nosegt ar aluminija foliju, aplocit malas
un nosiet ar kulinarijas diegu gar blodas
malu.

Keramikas blodu/veidnes salikt neper-
foréta gatavosanas trauka un gatavot.

Pudinus ar nazi atdalit no malas, izgazt
uz silta Skivja un parliet ar cukura siru-
pu.

Pasniegt tufit.

lestatijums

Automatiska programma

“Dessert“ | "Treacle Sponge Pudding” |
“ein groBer”“/’mehrere kleine”
Programmas ilgums:

keramikas blodai: 90 minutes;
veidném: 40 minutes.

Manuali

Darbibas rezims: “Dampfgaren”
Temperatiara: 100 °C
GatavoSanas laiks:

keramikas blodai: 90 minutes;
veidném: 40 minutes.
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Deserti

Valriekstu Sokolades pudins

Gatavosanas ilgums:
65—70 minutes
Sastavdalas 8 porcijam

Pudinam

100 g Sokolades, tumsas
5 olas, M izmers

80 g sviesta

80 g cukura

8 g vanilas cukura

80 g valriekstu, maltu

80 g rivmaizes

Veidnei
1 EK sviesta
1 EK pudercukura

Piederumi
8 sufle veidnes
Rezgis

Gatavosana
Izkausét Sokoladi un atdalit olas. Atdali-
to olas baltumu atlikt turpmakai izman-
tosanai. Saputot sviestu, cukuru un va-
nilas cukuru, pievienot olas dzeltenumu
un samaisit.

Atdzesét Sokoladi un ar valriekstiem un
rivmaizi iecilat masa.

Ar putojamo slotinu sakult olbaltumu un
iecilat masa.

letaukot suflé veidnes un apkaisit ar
pudercukuru.

lepildit masu suflé veidnés, ievietot uz
rezga krasns kamera un gatavot.

lestatijums
Temperatura: 90 °C
GatavosSanas laiks: 30 minttes
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leteikums
Suflé veidnes var aizstat ar tasem.



Konservesana un vel

Tvaika krasns nebutu cienigs “Miele” iz-
stradajums, ja tai nebutu vairakas pa-
pildfunkcijas. Ta ir vertigs paligs kraju-
mu gatavosana, vienalga, vai blansejot
pirms saldésanas, vai konservéjot. Pec
sasaldesanas produkti atkauséjot tvaika
krasni ir teicama stavokii. Sildot gatavas
maltites ierice ar Isam un maigam rege-
neracijas fazém apliecina savu talantu.
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ves i vai asni
Konservesana “Miele” tvaika krasn

Konserveésana kapo krajumu veidoSanai
un dazadu produktu glabasanai. Nemot
vera, ka augli, darzeni un gala ir vienlidz
labi piemeéroti konservésanai, gan darzu
Tpasnieki pec bagatigas razas, gan ari
lielgimenes un visas majsaimniecibas,
kam patik uznemt viesus, novérté kon-
servésanas priekSrocibas. Auglu un
darzenu krajumus ieteicams veidot se-
zona, kad tajos ir visvairak vitaminu un
mineralvielu un to cenas ir viszemakas.
Talredziga planosana aiztaupa papildu
pirkumus velak un liecina par rupem par
gimeni un viesiem. Nomacot, vai pat iz-
slédzot biokimiskos un mikrobiologis-
kos procesus, kas ar laiku saboja parti-
kas produktus, konservéSana saglaba
garSu un, pareizi rikojoties, paildzina
partikas lietoSanas terminu.

Konservesana

Lietojiet tikai svaigus, nevainojamas
kvalitates partikas produktus bez ie-
spiedumiem un puves.

Burkas

Izmantojiet tikai nevainojamas kvalitates
tiri izmazgatas burkas un piederumus.
Var izmantot burkas ar skruvéjamu vaku
vai stikla vaku un gumijas blivi. Burkam
jabut vienada lieluma, lai nodro$inatu
vienmeérigu konservéjamo produktu kar-
séSanu. Pec produkta iepildisanas noti-
riet stikla burkas malu ar tiru dranu un
karstu udeni un aizveriet burkas.

Augli

Rapigi saskirojiet auglus, 1su bridi, bet
rupigi nomazgajiet tos un laujiet notecéet
ddenim. Ipasi saudzigi jamazga ogas, jo
tas ir varigas un viegli var tikt saspies-
tas. Ja nepiecieSams, nonemiet mizinu
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un katinus un iznemiet kaulinus. Sa-
smalciniet lielakus auglus, pieméram,
sagrieziet abolus Skelités. Ja ir planots
koservet auglus ar kauliniem (plumes,
aprikozes), saduriet auglus vairakas rei-
zes ar daksinu vai koka irbuli, pretéja
gadijuma tie plisis.

Darzeni

Nomazgajiet, notiriet un sadaliet darze-
nus. Lai darzeni saglabatu krasu, tie
pirms konserveésanas ir jablansée. (Ska-
tiet nodalu “BlanseSana “Miele” tvaika
krasnr”).

lepildamais daudzums

Produktus burka iepildiet brivi, ne vairak
ka 3 cm idz burkas malai. Ja produktus
saspiez, tiek bojatas produktu Sunas.
Burku novietojiet uz dranas un saudzigi
sakratiet, lai saturs izvietotos vienmeri-
gak. Piepildiet burkas ar skidrumu. Kon-
servéjamajiem produktiem jabut noseg-
tiem ar Skidrumu. Auglu parlieSanai lie-
tojiet cukura sirupu, bet darzenu parlie-
Sanai — salsudeni vai etika marinadi.

Gala un desas

Pirms pildiSanas sacepiet vai izvariet
galu, lidz ta ir gandriz gatava. Burku
piepildiSanai ar skidrumu izmantojiet
cepSanas laika radusos Skidrumu, ko
var papildinat ar udeni vai buljonu, kura
varijas gala. Pieversiet uzmanibu tam,
lai burkas malas nebutu taukainas. Bur-
kas ar desam drikst piepildit tikai lidz
pusei, jo konservéSanas laika masa pa-
celas.



ves i vai asni
Konservesana “Miele” tvaika krasn

leteikumi

Lai izmantotu atlikuso siltumu, iznemiet
burkas no tvaiceSanas kameras tikai

30 minUtes péc tas izslegSanas. Tad ap-
sedziet burkas ar dvieli un |aujiet tam le-
nam atdzist aptuveni 24 stundas.

Darbibu seciba

- lebidiet rezgi zemakaja ievietoSanas
iment.

- Novietojiet uz rezga vienada lieluma
burkas. Burkas nedrikst saskarties.
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ves i vai asni
Konservesana “Miele” tvaika krasn

Konservéejamie produkti Temperatura: Laiks*
°C minutes
Ogas un augli
Janogas 80 50
Erkékogas 80 55
Bruklenes 80 55
Augli ar kauliniem
Kirsi 85 55
Dzeltenas plumes 85 55
Plimes 85 55
Persiki 85 55
Renklodes 85 55
Sekleni
Aboli 90 50
Abolu biezenis 90 65
Aivas 90 65
Darzeni
Pupinas 100 120
Lielas pupas 100 120
Gurki 90 55
Gala
Varita 90 90
Cepta 20 90

* STinformacija attiecas uz 1 | burkam. ¥ | burkam kopé&jo ilgumu samazinat par 15 mind-
tem. % | burkam kopegjo ilgumu samazinat par 20 minatem.
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Sulas atdalisana “Miele” tvaika krasni

Jusu ierice ir iespéjams atdalit sulu no
mikstajiem augliem, pieméram, ogam
un kirSiem. Vispiemérotakie sulas iegu-
vei ir pargatavojusies augli; jo gatavaki
augli, jo bagatigaka un aromatiskaka ir
sula.

Sagatavosana

Iz8kirojiet un nomazgajiet sulas ieguvei
paredzetos auglus. Izgrieziet bojatas
vietas. Vinogam un kirSiem nonemiet
katinus, jo tie satur vielas ar rugtu pie-
garSu. Nonemt katinus ogam nav nepie-
cieSams.

leteikumi

Gars$as pilnveidoSanai sajauciet maigus
un skabakus auglus. Sulas daudzums
un aromats daléji uzlabojas, ja augliem
pievieno cukuru un lauj dazas stundas
ievilkties. leteicams saldiem augliem uz
1 kg auglu pievienot 50-100 g cukura,
bet rugtiem vai skabiem augliem uz

1 kg auglu — 100-150 g cukura. Ja véla-
ties ieguto sulu uzglabat, ta karsta ir ja-
iepilda tiras pudelés un pudeles neka-
véjoties janosledz.

Darbibu seciba

— levietojiet sagatavotos auglus perfo-
reta tvaicéSanas trauka.

— Zem ta novietojiet neperforetu tvaice-
Sanas trauku vai Skidruma savaksa-
nas trauku sulas savaksanai.

lestatijumi
Temperatura: 100 °C
llgums: 40—70 minutes
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Sulas atdalisana “Miele” tvaika krasni

Sulas atdaliSana Temperatira* Laiks*
°C minutes

Mikstie augli

pieméram, ogas un augli | 100 40-70

Videji cietie augli

pieméram, aboli, bumbieri | 120 30-45

Cietie augli

pieméram, aivas | 120 40-50

* Vertibas attiecas tikai uz tvaika krasnim un spiediena tvaika krasnim.
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Atkausesana “Miele” tvaika krasni

Partikas produktu saldesana ir dabiga-
kais un, iespejams, vienkarsakais veids,
ka tos saglabat. Saldé€jot rodas tikai nie-
cigs vitaminu zudums, turklat mineral-
vielas saglabajas pilniba. Nemot vera,
ka sald€jot neiet boja pilnigi visi mikro-
organismi, saldéetie produkti péc iznem-
Sanas no saldétavas ir japagatavo un
japatére nekavejoties. Atkariba no sal-
deta partikas produkta veida un izméra,
ta turpmaka parstrade tiek veikta saldée-
ta vai pilniba vai dale€ji atkauseta sta-
vokIi. AtkauséSanas procesa tvaika
krasns bus labs paligs. Izvélieties darbi-
bas rezZimu “Atkausésana” (atkariba no
modela). lestatiet temperatiru un ilgu-
mu saskana ar atkauséSanas tabulu. le-
veérojiet art izlidzinasanas laiku — tas kal-
po vienmeérigai siltuma izplatiSanai.

Ladzu, nemiet vera!

— Izmantojiet péc iespéjas seklakus
saldésanas traukus, tas lauj ieveroja-
mi samazinat atkausésanas ilgumu.

— Saldéjiet mazakas, nepiecieSamajam
atbilstoS$as porcijas. Vairakas mazas
porcijas var atkausét saudzigak un
atrak neka vienu lielu.

— Viena veida un izméra saldetos pro-
duktus (pieméram, vairakus vistas
Skinkus) var atkauseét reize, nemainot
temperaturas iestatijumu vai kause-
Sanas ilgumu, kads tas butu vienam
produktam, ja vien tie ir sasaldéeti at-
seviski.

— Iznemiet atkauséSanai paredzetos
partikas produktus no saldésanas ie-
pakojuma (iznemot maizi un kondito-
rejas izstradajumus) un novietojiet tos
uz sekla Skivja vai sekla gatavoSanas
trauka.

— Atkaus€jamos produktus péc puses
laika var apgriezt un atdalit citu no ci-
ta. Tas it ipasi attiecas uz lieliem pro-
duktiem (pieméram, cepeSa gaba-
liem).

— Pec atkausesanas laika beigam |au-
jiet produktiem vel kadu laiku pasta-
vét istabas temperatira. Sis ir izlidzi-
nasanas laiks (skatit tabulu “Atkause-
Sanas produkti”), lai tie spetu atkust
lidz to vidusdalai.
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Atkausesana “Miele” tvaika krasni

Atkauséejamais produkts Svars Temperatii- | Atkausésa- | lzlidzinasa-
gramos ra* nas ilgums* nas laiks*
°C minutés minutées
Piens/piena produkti
Siers $kélés 125 60 15 10
Biezpiens 250 60 20-25 10-15
Saldais kr&jums 250 60 20-25 10-15
Mikstais siers 100 60 15 10-15
Augli
Abolu biezenis 250 60 20-25 10-15
Aboli gabalinos 250 60 20-25 10-15
Aprikozes 500 60 25-28 15-20
Zemenes 300 60 8-10 10-12
Avenes/janogas 300 60 8 10-12
Kirsi 150 60 15 10-15
Persiki 500 60 25-28 15-20
Plimes 250 60 20-25 10-15
Erkskogas 250 60 20-22 10-15
Darzeni
pieméram, lapu kaposts, sarka- 300 60 20-25 10-15
nais kaposts, spinati;
sasaldéti bloka
Zivis
Zivs filejas 400 60 15 10-15
Foreles 500 60 15-18 10-15
Omari 300 60 25-30 10-15
Krabji 300 60 4-6 5
Gala
Cepesi Skeles 60 8-10 15-20
250 50 15-20 10-15
Malta gala
500 50 20-30 10-15
Gulass 500 60 30-40 10-15
1000 60 50-60 10-15
Aknas 250 60 20-25 10-15
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Atkausesana “Miele” tvaika krasni

Atkauséejamais produkts Svars Temperatii- | Atkausésa- | lzlidzinasa-
gramos ra* nas ilgums* nas laiks*
°C minutées minutes
Zaka mugura 500 50 30-40 10-15
Stirnas mugura 1000 50 40-50 10-15
Snicele/karbonade/ceptas desi- 800 60 25-35 15-20
nas
Putnu gala
Calis 1000 60 40 15-20
Cala skinki 150 60 20-25 10-15
Cala $nicele 500 60 25-30 10-15
Titara skinki 500 60 40-45 10-15

Gatavie eédieni

Gala, darzeni, piedevas 480 60 20-25 10-15

Sautéjums, zupas 480 60 20-25 10-15

Konditorejas izstradajumi

Konditorejas izstradajumi no kar- - 60 10-12 10-15
tainas miklas

Konditorejas izstradajumi no rauga - 60 10-12 10-15
miklas

Konditorejas izstradajumi no 400 60 15 10-15

biskvita miklas — tortes

Maizites/maize

Maizites - 60 30 2
Jaukta kvieSu/rudzu maize, sa- 500 60 75 20
griezta
250 60 40 15
125 60 20 10
Pilngraudu maize, sagriezta 250 60 65 15
Baltmaize, sagriezta 150 60 30 20

* Vertibas attiecas tikai uz tvaika krasnim un spiediena tvaika krasnim.
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Blansesana “Miele” tvaika krasni

Blan$e$ana kalpo auglu un darzenu sa-
gatavo$anai konservé$anai. Isa termis-
ka apstrade blansésanas laika aptur au-
gu izcelsmes partikas produktos esoSos
enzimus un tadejadi novers izmainas to
krasa un garsa, ka ari vitaminu zudumu.
Lai partikas produkti neturpinatu gata-
voties, tie péc blanséSanas nekavejoties
ir jaatdzesé ledaina udenl.

Rikojieties sadi:

notiriet un nomazgajiet darzenus vai
auglus, lielas Skirnes sadaliet (ziedka-
postus un brokolus rozetés, puravus,
burkanus un kolrabjus gabalos) un ie-
vietojiet tvaika krasni perforeta gatavo-
Sanas trauka. 100 °C temperatura blan-
Sésanas ilgums visiem partikas produk-
tiem ir apm. 1 mindte. Lai paatrinatu at-
dziSanu, péc blansesanas ieberiet pro-
duktus ledaina tudent.

Blanset vajadzetu:

abolus, aprikozes, bumbierus, persikus,
ziedkapostus, pupinas (zalas un dzelte-
nas), brokolus, zirnus, lapu kapostus,
kolrabjus, burkanus, spargelus, spina-
tus, puravus (lakstus).

Blanset nevajadzetu:
ogas, garSaugus.
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Karsesana “Miele” tvaika krasni

Karset ir iespejams perforetajos un neperforétajos gatavosSanas traukos, ka ar ser-
véjamajos traukos. KarséSanas uz servéjama trauka prieksrociba ir ta, ka vienlaici-
gi tiek uzkarsets ari trauks un tiek uztureta temperatura. Atkariba no servéjama
trauka veida, var atSkirties karséSanas ilgums.

Meérces ir ieteicams karsét atseviski. Iznémums ir édieni, kas tiek gatavoti mérce
(pieméram, gulass).

Partikas produkts tvaika krasnij tvaika spiediena krasnij
laiks minutes* laiks minates*
pie 100°C pie 95°C
Darzeni
jpi’ii)nggirsarlr;, burkani, ziedkaposti, kolrab- 6-7 3.4
Piedevas
pieméram, nudeles, risi 3-4 4-5
Kartupeli, sadaliti gareniski uz pusem 12-14 4-5
Klimpas 15-17 4-5
Gala un putnu gala
pieméram, cepetis Skélés, 172 cm bie- 5-6 5-6
zas
Ruletes, sagrieztas Skelées 5-6 5-6
Gulass 5-6 5-6
Jéra galas ragu 5-6 5-6
Kénigsbergas kotletes 13-15 5-6
Cala Snicele 7-8 5-6
Titara Snicele 7-8 5-6
Zivis
Zivs fileja, 2 cm bieza 6-7 3-4
Zivs fileja, 3 cm bieza 7-8 3-4
Edieni porcijas
pieméram, spageti, tomatu merce 13-15 4-5
Cukgalas cepetis, kartupeli, darzeni 12-14 5-6
Pildita paprika (puse), risi 13-15 5-6
Cala galas frikase, risi 7-8 5-6
Darzenu zupa 2-3 4-5
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Karsesana “Miele” tvaika krasni

Krémzupa 3-4 4-5
Dzidra zupa 2-3 4-5
Sautéjums 4-5 5-6

* Noraditais laiks attiecas uz partikas produktiem, kas tiek karséti uz $kivja. Lai uz traukiem nekon-
densétos tvaiks, nosedziet édienu ar dzilu Skivi.
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Varisana “Miele” tvaika krasni

Partikas produkta variSanas ilgums ir atkarigs no svaiguma, kvalitates, gabala iz-
mera, izcelsmes un vélamas gatavibas pakapes. Nemot véra, ka darzenu un auglu
izmeérs un sasmalcinatibas pakape var but loti atSkiriga, Saja kategorija tiek pie-
nemts vidéjais izmérs un gatavibas pakape “stingra”. PakSaugus atkariba no to
$kirnes var parstradat |oti daudzos veidos. STiemesla dé| vari$anas ilgums zirniem,
pupinam un lecam ir noteikts ta, lai partikas produkts butu gatavs un tiktu saglaba-
ta ta forma.

Noraditas vertibas ir aptuvenas. leteicams sakotnéji izveleties 1sako gatavoSanas
laiku. Ja nepiecieSams, pec S laika gatavo$anu var turpinat. Gatavo$anas laika at-
skaite sakas tikai pec iestatitas temperatiras sasniegSanas.

Gatavojamie pro- tvaika krasnij spiediena tvaika krasnij | GatavoSanas trauki
dukti Tempera- | gatavosa- | Tempera- | gatavosSa- | Perforéts | Neperfo-
tara: nas laiks tara: nas laiks | gatavosa- réts
°C minutes °C minatés | nas trauks | gatavosa-
nas trauks

Darzeni

ArtiSoki 100 32-38 120 12-14 o

Ziedkaposti, veseli 100 27-28 100 27-28 °

Ziedkaposti, roze- 100 8 120 2 o

tes

Pupinas, zalas 100 10-12 120 2 o

Brokoli, rozetés 100 3-4 100 3-4 o

Burkani, sasmalci- 100 6 120 1 o

nati

Burkani saiskos, 100 7-8 120 3 o

veseli

Burkani saiskos, 100 6-7 120 3 o

pargriezti uz pu-

sem

Burkani saiskos, 100 4 120 1 o

sasmalcinati

Cigorini, pargriezti 100 4-5 100 4-5 °

uz pusem

Kinas kaposti, sa- 100 3 120 1 o

griezti

Zimi 100 3 100 3 °

Cukurzirni 100 5-7 100 5-7 °
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Varisana “Miele” tvaika krasni

Gatavojamie pro-

tvaika krasnij

spiediena tvaika krasnij

Gatavosanas trauki

duki Tempera- | gatavosa- | Tempera- | gatavosSa- | Perforéts | Neperfo-
tara: nas laiks tara: nas laiks | gatavosa- réts
°C minutes °C minatés | nas trauks | gatavosa-
nas trauks

Fenheli, pargriezti 100 10-12 120 4-5 °

uz pusem

Fenheli, sloksnités 100 4-5 120 2 °

Lapu kaposti, sa- 100 23-26 120 4-6 o

griezti

Kartupeli, cieti va- 100 27-29 100 27-29 o

rami, mizoti, veseli

Kartupeli, cieti va- 100 21-22 120 9 o

rami, mizoti, par-

griezti uz pusem

Kartupeli, cieti va- 100 16-18 120 6 °

rami, mizoti, sa-

griezti ceturtdalas

Kartupeli, galve- 100 25-27 100 25-27 °

nokart cieti vara-

mi, mizoti, veseli

Kartupeli, galve- 100 19-21 120 7 °

nokart cieti vara-

mi, mizoti, par-

griezti uz pusém

Kartupeli, galve- 100 17-18 120 5 o

nokart cieti vara-

mi, mizoti, sa-

griezti ceturtdalas

Kartupeli, miltaini, 100 26-28 100 26-28 °

mizoti, veseli

Kartupeli, miltaini, 100 19-20 120 7 o

mizoti, pargriezti

uz pusem

Kartupeli, miltaini, 100 15-16 120 5 o

mizoti, sagriezti

ceturtdalas

Kartupeli mundie- 100 30-32 100 30-32 °

1, cieti varami
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Varisana “Miele” tvaika krasni

Gatavojamie pro- tvaika krasnij spiediena tvaika krasnij | GatavoSanas trauki
dukti Tempera- | gatavosa- | Tempera- | gatavosSa- | Perforéts | Neperfo-
tara: nas laiks tara: nas laiks | gatavosa- réts
°C minutes °C minatés | nas trauks | gatavosa-
nas trauks

Kolrabji, sloksnites 100 6-7 120 2 o

Kirbis, kubinos 100 2-4 100 2-4 o

Kukuruzas valites 100 30-35 120 15 o

Mangolds, sa- 100 2-3 100 2-3 o

griezts

Paprika, kubinos 100 2 100 2 o

vai sloksnités

Sénes 100 2 100 2 o

Puravs (laksti), sa- 100 4-5 120 1 °

griezts

Puravi (laksti), kati, 100 6 100 6 .

sagriezti uz pusém

Romanesko zied- 100 22-25 100 22-25 o

kaposti, veseli

Romanesko zied- 100 5-7 120 2 o

kaposti, rozetes

Briseles kaposti 100 10-12 120 3-4 °

Sarkanas bietes, 100 53-57 120 24-26 °

veselas

Sarkanie kaposti, 100 23-26 120 4 °

sagriezti

Melnsakne, vese- 100 9-10 120 3-4 °

la, TkSka resnuma

Selerijas sakne, 100 6-7 120 2 o

sagriezta sloksni-

tes

Spargeli, zalie 100 7 100 7 o

Spargeli, baltie, k- 100 9-10 100 9-10 o

Ska resnuma

Spinati 100 1-2 100 12 °
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Varisana “Miele” tvaika krasni

Gatavojamie pro- tvaika krasnij spiediena tvaika krasnij | GatavoSanas trauki
dukti Tempera- | gatavosa- | Tempera- | gatavosSa- | Perforéts | Neperfo-
tara: nas laiks tara: nas laiks | gatavosa- réts
°C minutes °C minatés | nas trauks | gatavosa-
nas trauks

Vasaras kaposti, 100 10-11 120 2-3 o

sagriezti

Ceru selerijas, sa- 100 4-5 120 1-2 .

grieztas

Raceni, sagriezti 100 6-7 120 2-3 °

Galvinkaposti, sa- 100 12 120 2 o

griezti

Savojas kaposti, 100 10-11 120 2 °

sagriezti

Cukini, Skeles 100 2-3 100 2-3 o

Paksaugi

Pupinas, neiemérktas, porporcija ar udeni 1:3

Parastas pupinas 100 130-140 100 130-140 °

Sarkanas pupinas 100 95-105 100 95-105 °

(adzuki pupinas)

Melnas pupinas 100 100-120 120 15-16 °

Brunas pupinas 100 115-135 100 115-135 °

Baltas pupinas 100 80-90 100 80-90 °

Pupinas, iemerktas, parklatas ar udeni

Parastas pupinas 100 55-65 120 7 °

Sarkanas pupinas 100 20-25 120 3 °

(adzuki pupinas)

Melnas pupinas 100 55-60 120 7 °

Brunas pupinas 100 55-65 120 7 °

Baltas pupinas 100 34-36 120 7 °

Zirni, neiemeérkti, porporcija ar udeni 1:3

Dzeltenie zirni 100 110-130 100 110-130 .

Zalie zirnisi, lobiti 100 60-70 100 60-70 °

Zirni, iemerkti, parklati ar udeni
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Varisana “Miele” tvaika krasni

Gatavojamie pro- tvaika krasnij spiediena tvaika krasnij | GatavoSanas trauki
dukti Tempera- | gatavosa- | Tempera- | gatavosSa- | Perforéts | Neperfo-
tara: nas laiks tara: nas laiks | gatavosa- réts
°C minutes °C minatés | nas trauks | gatavosa-
nas trauks

Dzeltenie zirni 100 40-50 120 11 °

Zalie zirnisi, lobiti 100 27 120 9 °

Lecas, neiemeérktas, porporcija ar udeni 1:2

Brunas lecas 100 13-14 100 13-14 °

Sarkanas lecas 100 7 100 7 °

Augli

Aboli, gabalos 100 1-3 100 1-3 .

Bumbieri, gabalos 100 1-3 100 1-3 °

Kirsi, saldie un 100 2-4 100 2-4 °

skabie

Dzeltenas plumes 100 1-2 100 1-2 °

Nektarini/persiki, 100 1-2 100 1-2 °

gabalos

Plumes 100 1-3 100 1-3 °

Aivas, kubinos 100 6-8 120 3-4 °

Rabarberi, gaba- 100 1-2 100 1-2 °

los

Erkskogas 100 2-3 100 2-3 .

Vistu olas

Olas, M izmérs, 100 4 100 4 °

mikstas

Olas, M izmeérs, vi- 100 6 100 6 °

deji cietas

Olas, M izmérs, 100 10 100 10 o

cietas

Olas, L izmers, 100 5 100 5 °

mikstas

Olas, L izmérs, vi- 100 6-7 100 6-7 o

deji cietas
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Varisana “Miele” tvaika krasni

Gatavojamie pro-

tvaika krasnij

spiediena tvaika krasnij

Gatavosanas trauki

duki Tempera- | gatavosa- | Tempera- | gatavosSa- | Perforéts | Neperfo-
tara: nas laiks tara: nas laiks | gatavosa- réts
°C minutes °C minatés | nas trauks | gatavosa-
nas trauks

Olas, L izmeérs, 100 12 100 12 o

cietas

Citi

Sokolades kausé- 65 20 65 20 .

$ana

Dazenu blansesa- 100 1 100 1 °

na

Auglu blanseSana 100 1 100 1 o

Sipolu sautésana 100 4 120 2 °

Speka kauséesana 100 4 120 2 o

Skidrumu karsé- 100 2 100 2 .

Sana, tasite/kauss

Jogurta gatavosa- 40 300 40 300 °

na, jogurta trauks

Rauga miklas rau- 40 vismaz 15 40 vismaz 15 °

dzesana, trauks/

bloda

Mizas nonemsana 95 1 95 1 °

tomatiem

Mizas nonems$ana 100 4 100 4 °

paprikai

Mitru dvielu sildi- 70 2 70 2 °

Sana

Medus atcukuro- 60 90 60 90 o

Sana

Abolu konservésa- 50 5 50 5 .

na

Omlete 100 4 120 2 .

Graudaugi (proporcija ar adeni)

Amarants (1:1,5) | 100 | 15-17 | 120 8 .
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Varisana “Miele” tvaika krasni

Gatavojamie pro- tvaika krasnij spiediena tvaika krasnij | GatavoSanas trauki
dukti Tempera- | gatavosa- | Tempera- | gatavosSa- | Perforéts | Neperfo-
tara: nas laiks tara: nas laiks | gatavosa- réts
°C minutes °C minatés | nas trauks | gatavosa-
nas trauks

Bulgurkviesi 100 9 120 4 °

(1:1,5)

Zalie graudi (1:1) 100 18-20 120 9 °

Sasmalcinati zalie 100 7 120 4 o

graudi (1:1)

Auzas, veselas 100 18 120 9 °

(1:1)

Sasmalcinati auzu 100 7 120 4 °

graudi (1:1)

Prosa (1:1,5) 100 10 100 10 °

Polenta (1:3) 100 10 100 10 °

Kinoja (1:1,5) 100 15 120 7 °

Rudzi, veseli (1:1) 100 35 120 18 °

Smalcinati rudzu 100 10 120 5 °

graudi (1:1)

Kviesi, veseli (1:1) 100 30 120 15 °

Smalcinati kviesSu 100 8 120 4 °

graudi (1:1)

Klimpas

Vacu “Dampfnu- 100 30 100 30 o

deln*

Rauga knédeli 100 20 100 20 °

Kartupelu klimpas 100 20 100 20 o

turzinas, parklatas

ar udeni

Maizes klimpas 100 18-20 100 18-20 °

turzinas, parklatas

ar udeni

Nudeles
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Varisana “Miele” tvaika krasni

Gatavojamie pro- tvaika krasnij spiediena tvaika krasnij Gatavosanas trauki
dukti Tempera- | gatavosa- | Tempera- | gatavosSa- | Perforéts | Neperfo-
tara: nas laiks tara: nas laiks | gatavosa- réts
°C minutes °C minatés | nas trauks | gatavosa-
nas trauks

Lentveida nude- 100 14 120 8 °
les, parklatas ar
udeni
Zupas nudeles, 100 8 100 8 °

parklatas ar adeni

Risi (proporcija ar udeni)

Basmati risi (1:1,5) 100 15 120 7 °
Plaucétie risi 100 23-25 120 11 .
(1:1,5)

Pilngraudu risi 100 26-29 120 13 °
(1:1,5)

Savvalas risi 100 26-29 120 13 °
(1:1,5)

Apalgraudu risi (attieciba ar Skidrumu)

Piena risi (1:2,5) 100 30 100 30 .
Risoto risi (1:2,5) 100 18-19 120 11 °
Saistvielas

Zelatins 90 1 90 1 .
Miltu klimpas 100 3 100 3 o
Sago

1 X apmaisit 100 20 - - °
bez apmaisiSanas - - 120 6 °

Zivis un vézveidigie

Zutis 100 5-7 100 5-7 o
Asara fileja 100 8-10 100 8-10 o
Krevetes 90 3 90 3 °
JuraskarUsas fileja 85 3 85 3 °
Forele, 250 g 90 10-13 90 10-13 o
Garneles 90 3 90 3 °
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Varisana “Miele” tvaika krasni

Gatavojamie pro- tvaika krasnij spiediena tvaika krasnij | GatavoSanas trauki
duki Tempera- | gatavosa- | Tempera- | gatavosSa- | Perforéts | Neperfo-
tara: nas laiks tara: nas laiks | gatavosa- réts
°C minutes °C minatés | nas trauks | gatavosa-
nas trauks
Paltusa fileja 85 4-6 85 4-6 o
Juras kemmites 90 5 90 5 °
Mencas fileja 100 6 100 6 °
Karpa, 1,5 kg 100 18-25 100 18-25 °
Karaliskas garne- 90 4 90 4 °
les
Lasa fileja 100 6-8 100 6-8 °
LaSa steiks 100 8-10 100 8-10 °
Saldudens forele 100 14-17 100 14-17 ° o
Langusti 95 10-15 95 10-15 °
Moluski 20 12 90 12 ° o
Pangasijas fileja 85 3 85 3 °
Sarkanasara fileja 100 6-8 100 6-8 °
Selzivs fileja 100 4-6 100 4-6 °
Butes fileja 85 4-5 85 4-5 o
Jurasvelna fileja 85 8-10 85 8-10 o
Jurasméles fileja 85 3 85 3 o
Akmenplekstes fi- 85 5-8 85 5-8 °
leja
Tunca fileja 85 5-10 85 5-10 °
Cietgliemenes 90 4 90 4 o o
Zandarta fileja 85 4 85 4 o
Gala un desas
Skinka $kéle, par- 100 110-120 120 45-50 o
klata ar tdeni
Varamas desinas 90 6-8 90 6-8 o °
Cukas kaja 100 135-145 120 75-80 o
Cala krutinas fileja 100 8-10 100 8-10 ° o
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Varisana “Miele” tvaika krasni

Gatavojamie pro-
dukti

tvaika krasnij

spiediena tvaika krasnij

Gatavosanas trauki

Tempera- | gatavosa- | Tempera- | gatavosSa- | Perforéts | Neperfo-
tara: nas laiks tara: nas laiks | gatavosa- réts
°C minutes °C minatés | nas trauks | gatavosa-
nas trauks
Cukas stilbs 100 105-115 120 58-63 °
Bieza ribina, par- 100 110-120 120 38-43 °
klata ar udeni
Tela gala gabali- 100 3-4 100 3-4 °
nos
Kupinata caurau- 100 6-8 120 3-4 o °
gusi cukgala ske-
les
Jéra galas ragu 100 12-16 120 6-8 °
Trtara rulete 100 12-15 100 12-15 o
Tritara Snicele 100 4-6 100 4-6 ° °
Broilers 100 60-70 120 30 °
Sanu ribina, par- 100 130-140 120 50-55 °
klata ar udeni
Liellopa galas gu- 100 105-115 120 30-35 °
lass
Zupas vista, par- 100 80-90 120 40 o
klata ar udeni
Liellopa gala ar 100 110-120 120 45-50 °
marrutkiem un
aboliem
Baltas desinas 90 6-8 90 6-8 ° °
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Glosarijs

DE

LV - Glosarijs

Christmas Pudding

Ziemassvetku puding

Dampfgaren TvaicéSana
Dessert Deserts

ein groBer Liels
Erhitzen UzkarséSana
Fleisch Gala

Garen TvaiceSana
Gefllgel Putni
Getreide Graudaugi
Gulaschsuppe Gulaszupa
Hahnchen Calis

Karamellcreme

Karamelu krems

Karamell-Datteln-Kuchen

Karamelu un datelu kuka

Késekuchen Siera kuka
Kochbirnen Varamie bumbieri
Kohlroulade Titeni
Kurbisrisotto Kirbju risoto
Klrbissuppe Kirbju zupa
Medaillons Medaljoni
mehrere kleine Vairaki mazi
Muscheln Gliemenes

Muscheln in SoBBe

Midijas meéerce

Obst

Augli

Polenta fein/mittel/grob

Smalka/videja/rupja polenta

Polenta Schweizer Art

Polenta SveicieSu gaume

Quarkknodel

Biezpiena klimpas

Reis

Risi
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Glosarijs

DE LV - Glosarijs
Reisfleisch Malta gala ar risiem
Rind Liellops
Rinderfilet Liellopa fileja
Rinderhaschee Liellopa malta gala
Rinderschmortopf Liellopa galas sautéjums
Rundkornreis Apalie risi
Saucisson Desinas
Stuck Gabals
Suppen & Eintdpfe Zupas un sautéjumi
Tafelspitz Wiener Art Varita liellopa gala Vines gaume
Tikka Masala mit Reis “Tikka Masala” ar risiem
Treacle Sponge Pudding Biskvita pudin$ ar sirupu
Wurstwaren Desas
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