Kepimas, kepini-
mas, troskinimas

Recepty knyga






lzanga

Brangis Gurmanai,

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

Jusy naujoji orkaité su mikrobangy
funkcija uztikrins Sig galimybe: talentin-
gasis prietaisas padés greitai ir sveikai
paruosti ne tik jprastus kasdienius pa-
tiekalus, bet ir aukSciausio lygio kulina-
rinius Sedevrus.

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

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



Turinys

JZANGA ... e s 3
Apie Sig recepty KNYga .........coooiiiiiiiii e 7
Kepimo rezimy apzvalga .............cooooiiiiiiiiiiei e 10
Svarbu ir verta ZiNoti ... 14
B T [T (=l o 4 T=Y o - T P PUTRPTN 18
oY= T - TS 20
PUrUS ODUOIIY PYragas. ..ottt 21
ODbUOIIY PYragas, UZAAras.........cceeeeiueereiueeeireeeaseeesseeasseessaseeessneesssssesssseesssseesans 22
L T T U 24
] QY71 = T TP 26
BISKVITO JAAIAI ...eeeeeeeieieiie e e 28
Biskvitinis PIOKSTAINIS ....cccceeeieeieeiee e e e e 30
Jdarai biskvitiniam ploKSTaINIUI........cccurrieiiieie e 32
SVIESHINIS PYrAgaS. .. uueiiiiiiiiiiieieiiiiee et e et e e e e e e e e e e ee e e s e enreee e e enneeas 34
Jogurtinis apPEISINU PYFrAg@S. .. ccciearrreeeiiirrre e e e e e s e e e e e e e 35
S T0 o o) = To F- T PP UURPTSURFTRUPR 36
MarMUIINIS PYFAGAS ....ueeeeeiiiteeeeeeeieeeeeeeastee e e e sase e e e e s aasee e e e s sasrreeessanseeeeesaannneeessane 37
APVErStaS SIYVU PYFAGAS .eeeeiuereieeeiiieieeeiaiteeeessatre e e e s asste e e s saneeeeessanneeeessaanseeeessanes 38
Smeélio pyragas (“SandKUCNEN)......couiiiiiiiiie e 40
Trupininis PYragas SU VAISIAIS ...ceeeeeieieeiieeeeeeeeeeeeeeeeteeeaeisessssss e s e e e e s e aeaaeaeeeeeeeeenes 41
Citriny pyragas SU glajuMli...c.cccecceccceeieeeiee e e e e e eesceee e e e e e e e e e e e ne e e e e e e e e e eeean 42
(=T o1 3T T P PRTRPT N 44
FOrminiai SAUSAINIAT ... ...eeeeeieeiee e e e e e e e e s 45
KeKSai SU MEIYNEMIS ...t a e 46
Migdoliniai pyragai€iai (“MacaronS”) .......cccccuurrerrrreeeeeeeesescreereeeee e e e e e e sssneneeeeeeees 47
Trapios teSI0s SAUSAINENAI ........uueeieiiieie e e e e e 48
Vaniliniai prancuziSki rageliai (raguoliai)..........cooiceeieeieiiiiee s 49
Keksai su graikiniais feSULAIS.........ccuuiiei it 50
DUONA ... e 51
PranclziSKi DatOnai .........ceeiiiiiiiiie et 52
[ 10] 1&To = o 0T o 1= = PSR 53
MIEIINE PYNULE ...t e e e e e e e e e e e e e e e eeas 54
RUQINé gridy dUONEIE ... 56
Baltas pyragas (KEpIimO fOrMOJE).....ceuii it 58
Baltasis pyragas (keptas kepimo padekle)........ccueeiiiiiiiiiiiiiiiieee e 59
AT 1o [ 1o (8T Yo - PSR 60



Turinys

o Tor OO PUTPPTRT RN 61
Pica (MIeliNES tESI0S) .. .uviiiii i e e e e e e e e e eans 62
Pica (varskes ir aliejaus teS518) .....cccuueiii i 64
Lotaringijos kiSas (pyragas su KUMPIiU ir SUFU)......ceeerrureeeeeiniireeeeeerieeeeeeeseeeees e 66
1Y L7 TP PUTPPPPPPRIN 67
F N Y (Lo =T = SRR 68
FA YT (o <R Lo = 1<) O 69
LYo 111 2= SRR 70
Vis€iuko krutinélé su garstyCiy PAdaZu .........occeeeviiiiiieii e 71
ViSCiuko Krutinélé su baKlazZanais..........cceeveiiiiiiie i 72
VIiSCIUKO DIAUZAEIES ...ttt s e e 74
Kalakutas (JAArytas) .......cccccccuuieiiiieeeee e e e e e e e e e e e s e e e e e e e e e e s ennnneeeeeees 76
Kalakuto BlaUZAEIE ...t 78
Versienos iSpjova (kepimas Zzemoje temperatlroje).........ccccueeeeeeeeeeeeeeeiccirnreeeenen. 79
Versien0s iSPJOVA (KEPSNYS) .eeeeiriiiiiiiiiiiiiieieeieeeea e e e e e esserreeeeeee e e e e e e e s eaeannneseeeeeeeas 80
VErSIiENO0S KUMIPIS ...ttt ee ettt e e e e e e e e e e e e e nneeas 82
VerSien0s NUJArNG (KEPSNYS) .ccciiiuueeeeeiiiirieeeerittee e e st e e s e sseee e e s s ssnae e e s s snree e e e eaneeas 83
VerSienos nugariné (kepimas zemoje temperatiroje) ........cceeecuvevreieeeeeeeeeeeiecccinnns 84
TroSKintas VErSieN0S KEPSNYS.....uuiiiiiiieeiiieiiciceereeee e e e e e e e s essse e e e e e e e e e e e e e s ssnnnes 85
EFTUKO KUMIPIS ...ttt st e s s e e s e see s seseensee e s eeeren e 86
EFEN0S NUQANNEG (KEPSNYS) v.v.veveeerreeeeeeeeesesesesessssesesessssssesessssessssssesssesasssssssnseses 87
Erienos nugariné (kepimas Zzemoje temperatliroje) ...........cooveweeeveeeeeeeeeeeseeeenanns 88
Jautienos ISPJOVA (KEPSNYS) ..eeeiriiiiiiiiiiiiieie et e e e s e ee s 89
Jautienos iSpjova (kepimas zemoje temperatlroje)........ccccvveeeeeeeeeeneeeeiciciiieeeeeennn 90
JaUtieNOS trOSKINYS. .. .eiiiii e 91
TroSKintas jautiENOS KEPSNYS .....vuiiiiiiieeiieiiieciiire e e e ee e e e e e esssener e e e ea e e e e e e s esnnnnnes 92
Jautienos pjausnys (roSthifas) .........ceiecccceeiiiiie e 93
Jautienos pjausnys (kepimas Zzemoje temperatliroje).........ccceeeeeeeeeeeeeieccnrrneeeeenn 94
MaltOS MESOS KEPSNYS ... uueeeiieiiiieieee e e ettt e e e e e e e e e e e e e e e e e e e nneneeeeeeeas 95
Kaselio KEPSNYS (KEPSNYS) «..uuvrriieiiiiiiieeieitieieeeeatteeeesessseeeessasseeeessssseeeessessseeeessanes 96
Kaselio kepsnys (kepimas zemoje temperatliroje) ........ccccuveeeeeeeeeeeeeeeiscieeeeeeeenn 97
Svedigki (kenigsbergo) KUKUNAI «.........ccovcerucueueueeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeseaeseae e eeeeeenenennans 98
KUMIPIO KEPSNYS .. ciiiiiiiiiieiit ettt e e e e e e e s e e s et e e e e e e e e nneeeeees 99
Kiaulienos iSPJoVa (KEPSNYS) ..uvrrrrrrrireerieieiaiiiieneeeeeeeeeeseessssssssssseeeeeseaeeeesssnsssnsnnes 100
Kiaulienos iSpjova (kepimas zemoje temperatiroje).........ccccuvevreeieeeeeeeeeeeieccnnnns 101
Kiaulienos iSpjova su ROKfOro Strio padazZu ........cceeeeeeeeeeecccieenneeieeeeeeeeeeesesnenns 102
ZUIKIO SlAUNEIES ..ottt e et e e e et e e e e e snee e e e s sanseeeeeeanes 103
THIUSIS 1eeee ittt e ettt ettt e e et e e e e e st e e e e e e e nee e e e e e nsreeeeeeanseeeeeeanneeee e e nnneeeaean 104
EINIENOS NUQANNG ... e 106
SHIMIENOS NUJANNE. ...ceiiiiieie e e 108



Turinys

ZUVIS ...ttt e oottt et e e e e e e e e e e e e nnnre et e e e e e e e e e aa e nnnnereeeeaeas 110
ZUVIS SU KU wereeeeeeeeeeteeeeeees et et eeeses s esesesessesesassesssesessesesessesssssassssenenensesnanas 111
L0 01T = 1= PP 112
(6= T4 o= PO EPP PR 113
LaSiSinisS UPETAKIS ...ceiiiiuieiieiieieiee ettt e e 114
=T 1= I 1= SRR 115
Apkepai ir UZKEPEIES ...t 116
(O] o ][R o] =T o =T TP UR 117
Sluoksniuotas vistienos pyragas su pievagrybiais ...........cccceeeriieereienieeee e, 118
U VT T =YW g o JE=T 0] (=] o F= LTSRN 120
2 1 (LU =T o1 2= o Y= LSRR 122
Y E= 1= Tco T U =T 0 (=] o F= LSRR 124
PaCII[a ... e ——————————————————aaaaaaaaaanne 125
GraikiSkas cukinijy apkepas (“Moussaka”).......cccceecueereiiiiiieee e e eeeeee e 126
Garnyrai ir dArZOVES .............ooovviiiiiiiiccceee et e e e e as 127
KEPLOS DUIVES ...t e s e e e e e e e e e e e e aeeeeeeees 128
Pupelés Ciobreliy PAdaZe ..........ceviiiiieiiiiiiiee et 129
Morkos su darzinio builio ir grietin€lés padazu .......c..ccccveeeeeeiiieiiiicieee e 130
BUIVES SU [UPENOMIS ...t 131
7A=Y R 132
ViIrtOS DUIVES ..ottt e e e e e e e s e aeeeeeeas 133
POMIAOIY MHZOTAS ...oeeiiiiiiiee e 134
SriuboSs ir troSKINI@i .........ccvviiiiiiiiiec e 135
KiauSiniy 1@ISTINIAT ......oiieeeeie e 136
Lo ] TN e U =T T o - PO 137
[taliSka darzoviy sriuba “MiNeStroNe”...........eeii i 138
(o] g1 To [0 (U IN= ¢ U1 o Y- LSRR 139
GUZINiY KOPUSTY trOSKINYS .eeeeiiieeeeieieie e e e e e e e e e e e re e e e e e e e e e e 140
DESEITAS ... ...ttt e e e e et r e e e e e e e e e e aaan 141
Saldusis AUONOS SUFIE .....ceeieiiiieieeeeeee e e e e e 142
Karamelinis kremas (“Créme Caramel”) ........coooieiiiiiiiiieee e 144
VaiSiy trupiNiniS PYragaS ... . u i eeeeeeeieieeeeeee et eeeeeeeeeee e ssesa e e e e e e e e e e aeeaeaeeeeeees 146
RV L8] T IR= o] 1] o =TSSR 148
Sokoladinial PYragaiGiai..........c.evevevevererreeeeeeeeeeseseseseesesesesesesesesessesseeseseesenennens 149



Apie $ig recepty knyga

Kol dar nepradéjote, paruo$éme kelis Apie automatiniy programy
patarimus, kaip naudotis Sia recepty naudojima

knyga.

Kiekvienai automatinei programai pri-
skirtas atitinkamas receptas, kuris pa-
dés perprasti visas “Miele” orkaités su
mikrobanguy funkcija naudojimo subtily-
bes.

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

Toliau Jusy orkaite su mikrobangy funk-
cija vadinsime orkaite.

Automatinés programos yra ne visuo-
se modeliuose. Net jeigu Jusy prie-
taise néra automatiniy programy, ga-
lésite paruosti visus receptus. Tokiu
atveju naudokite rankinius nustaty-
mus. Skirtumai nurodyti patiekaly
ruosimo eigoje.

Po kiekvienu receptu, kurio ruoSimui
naudojama automatiné programa,
prie nustatymuy pateikta nuoroda,
kaip pasirinkti automating programa.
Automatinése programose visada nu-
rodyta gamykloje nustatyta vidutine
programos trukme. Beveik visose
programose faktiné kepimo trukmé
priklauso nuo norimo patiekalo apke-
pinimo lygio. Todél pasirinkite jg dar
prie$ jjungdami automatine progra-
ma.



Apie $ig recepty knyga

Sudedamosios dalys

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

M dydzio; pieno, 3,5 % riebumo.

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

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

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

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

Atskiry orkaités modeliy ypaty-
bés

- Jeigu jusy orkaitéje néra “Ober-/ Un-

terhitze” veikimo rezimo, rinkités
“HeiBluft plus”.

Jeigu jusy orkaitéje néra specialaus
naudojimo funkcijos “Hefeteig gehen
lassen”, rinkités rezima “HeiBluft
plus” ir 35 °C temperatura. Uzdenkite
teSlg drégnu ranksluosciu, kaip nuro-
dyta recepte.



Apie $ig recepty knyga

Nustatymai

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

— Kepimo lygiai: kepimo lygiai, naudo-
jami padékly ir groteliy jdéjimui, skai-
Ciuojami i$ apacios j virSuy.

— Kepimo indai: atsizvelgiant j kepimo
rezima, naudojami kepimo indai turi
bati atsparis aukstai temperaturai ir
pritaikyti naudoti mikrobangose. Buti-
nai susipazinkite su naudojimo ir
montavimo instrukcijoje pateikta in-
formacija apie tinkamus kepimo in-
dus.



Kepimo rezimy apzvalga

Kepimo rezimai be mikrobangy
funkcijos

“HeiBluft plus”

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

“Ober-/ Unterhitze”

Sj rezima taip pat naudokite, jeigu keti-

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

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

ra, negu nurodyta. Kepimo trukmé nesi-
keis.

“Intensivbacken”

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

“Bratautomatik”

Kepinimui. Apkepinimo fazés metu
maisto ruosimo skyrius pirmiausia jkaiti-
namas iki aukstos temperaturos. Kai tik
pasiekiama auksCiausia temperatura,
orkaité automatiskai jg reguliuoja ir pri-
derina prie nustatytos. Taip patiekalas
pasidengia i$ iSorés traskia plutele ir is-
kepa nekeic¢iant kepimo rezimo.

“Unterhitze”

Sj kepimo rezima rinkités kepimo proce-
so pabaigoje, jeigu kepamo patiekalo
apacia turi labiau apskrusti.
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“Grill”

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

“Umluftgrill”

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

“Eco-HeiBluft”

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



Kepimo rezimy apzvalga

Mikrobangy rezimas

Skirtas atitirpinti, pasildyti arba kepti
Kepimo trukme yra trumpesné, negu
naudojant orkaite arba kaitlente. Pasi-
rinkus mikrobangy funkcija, patiekalai
gali buti kepami be skyscio ar riebaly
arba jpylus tik nedidelj skyscio kiekj.
Kuo drégnesnis maisto produktas, tuo
greitesnis bus kepimo arba pasildymo
procesas, nes mikrobangos veikia i$ vi-

Sy pusiy.

Mikrobangy rezimai

Mikrobanguy ir tradiciniy kepimo rezimy
derinimas leis sutaupyti iki 30 % elekt-
ros energijos.

“Mikrowelle + HeiBluft plus”

Skirtas greitam patiekaly pasildymui ir
kepimui apskrudinant. Naudojant §j ke-
pimo rezima, laiko ir energijos sanaudos
yra pacios maziausios.

“Mikrowelle + Bratautomatik”

Skirtas apkepinti auksStoje temperaturo-
je ir testi kepima zemesnéje temperatu-
roje. Dél automatinés jkaitinimo funkci-
jos aukstoje temperatiroje patiekalas
graziai ir tolygiai apskrunda. Toliau gali-
ma kepti anksc¢iau nustatytoje, Zzemes-
néje temperattroje. Kartu naudojant ir
mikrobangy funkcijg, patiekalas greiciau
iSkeps.

“Mikrowelle + Grill”

Skirtas kepinti ir apkepinti plok&€ius pa-
tiekalus. Keptuve kepinamy patiekaly
pavirSiai apskrunda ir jgauna traskig
plutele. Mikrobangos susildo patiekalg
iS visy pusiu.

“Mikrowelle + Umluftgrill”

Sj rezima naudokite kepindami didesnio
skersmens patiekalus (pvz., visg visciu-
ka). Siluma i$ karto pasiskirsto po visa
maisto ruosimo skyriy, todél galite rink-
tis Zemesne temperatira, negu reko-
menduojama rezimui “Mikrobangos +
keptuvas”.
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Kepimo rezimy apzvalga

Praktiniai patarimai

aromatizavimas

Maisto produk-  Kiekis / svoris Galia Trukmé Nuorodos
tai (W] [min.]
ISlydykite svies- 100 g 450 1-2 lydykite neuzdengta
tg ar margaring
Sokolado lydy- 100 g 450 2-3 lydykite neuzdengta, ret-
mas karciais pamaiSykite
Zelatinos tirpini- 1 pakelis 450 00:15-00:20 tirpinkite neuzdengta, ret-
mas +5 valg. Saukst. karcCiais pamaisykite
vandens
Torto glajaus 1 pakelis 450 4-5 kaitinkite neuzdengta, ret-
ruosimas + 250 ml skyscio karciais pamaisykite
Mielinés teSlos Raugas i§ 100 g 80 5-7 uzdenkite ir palikite pakilti
kildinimas milty
TeSla i§ 500 g 80 8-10 uzdenkite ir palikite pakilti
milty
Migdoly odeliy 100 g 850 1-2 jpilkite Siek tiek vandens,
pasalinimas uzdenkite ir pakaitinkite
Kukuriizy spra- 1 valg. Saukst. 850 5-7 Supilkite kukurtizus j 1 |
gésiy ruosimas (20 g) spraginimui talpos stiklinj inda ir kepki-
skirty kukurtizy te uzdengta. I1Skeptus pa-
barstykite cukraus pudra
Sprageésiy ruosi- apie 100 g maks. 4  Priziarékite gaminimo pro-
mas mikroban- cesa!
gose
Citrusiniy vaisiy 150 g 150 1-2 sudékite j lékste, neuzden-
temperavimas kite
Sokoladu pa- 2049 600 00:15-00:20 kepkite leksteje neuzdeng-
dengty zefyry tus
(“Oro bucinuky”)
kepimas
Susicukravusio 500 g 150 2-3 medaus inda kaitinkite ne-
medaus pasildy- uzdengta, retkardiais pa-
mas maisykite
Saloty padazy 125 ml 150 1-2 lengvai pasildykite neuz-

dengtus

Visi nurodyti duomenys yra orientaciniai.
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Kepimo rezimy apzvalga

gaminimas

300 g Zelés cuk-

raus

Maisto produk-  Kiekis / svoris Galia Trukmé Nuorodos
tai (W] [min.]
Pusry¢iy Soni- 100 g 850 2-3 sudékite ant buitinio po-
nés pieriaus, neuzdenkite
kepinimas
Mésos marinavi- 1000 g 150 15-20 dekite j dubenj, uzdenkite,
mas retkarCiais apverskite ir i$-
kepkite
Ledo dalijimas 500 g 150 2 dekite j prietaisg neuz-
dengta
Dziovinty vaisiy 250 g 80 20 jpilkite Siek tiek vandens,
mirkymas mirkykite neuzdengtus
Kosés gamini- 250 ml pieno + 850 + 2-3 + uzdenkite, dubenyje uzvi-
mas 4 valg. Saukst. 150 2-3 rinkite piena ir palikite
aviziniy dribsniy brinkti, pamaisykite
Pomidory odeliy 3 vienetai 450 7-8 Pomidoruy virSy kryzmai
pasalinimas ipjaukite, jpilkite Siek tiek
vandens, uzdenkite ir pa-
kaitinkite. Tada nulupkite
odeles. Pomidorai gali buti
labai karsti!
Bandelés 2 vienetai dekite neuzdengtas ant
Atitirpinimas 150 1-2 groteliy, atitirpinkite, praé-
kepimas 3 keptuvo ly- 34 jus pusei laiko, apverskite
gis
Kiausiniy leisti- 150 g i$ 2 kiausi- 450 3-4 kiausinius iSplakite su grie-
niy ruosimas niy, 4 valg. tinéle, druska ir muskatu,
Saukst. grietine- kepkite uzdengtame inde
lés, druskos,
muskato
Braskiy dzemo 300 g braskiy, 850 7-9 vaisius sumaisykite su cu-

krumi, uzdenkite, kepkite
uzdengtame inde

Visi nurodyti duomenys yra orientaciniai.
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Svarbu ir verta zinoti

Automatinio iSsijungimo funk-
cija

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

Uzdelstas paleidimas

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

Kepimo laikas

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

Maisto ruoSimo skyriy butina i§ anksto

jkaitinti, tik jeigu pasirinkote tam tikrus

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

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

— tamsi duonos tesla,

— jautienos pjausnys ir jautienos nuga-
rinés kepsnys.

“Booster”

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



Svarbu ir verta zinoti

“Crisp function”

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

Asmeninés programos

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

Patiekaly termometras

Naudodami patiekaly termometra, galite
stebéti kepimo proceso temperaturg ir
nustatyti tiksly kepimo laika. Toliau pa-
teikiamos kelios patiekaly termometro
naudojimo nuorodos:

— Turékite omenyje, kad metalinis ter-
mometro galiukas turi bati iki galo
jsmeigtas | storiausig patiekalo dal;.

— Jeigu mésos gabalas yra per mazas
arba per plonas, ant likusio neuz-
dengto termometro galo galima uz-
déti zalig bulve.

— Patiekaly termometro jutiklis negali

liestis prie kauly, sausgysliy ar rieba-
ly sluoksniy.

- Jeigu kepate paukstiena, patiekaly
termometras turi buti giliai jsmeigtas |
priekine, storiausiag krutinélés dal.

— Kepimo proceso metu pirmiausia ro-
doma apytikslé kepimo trukmé, kuri
pritaikoma kepimo pabaigoje.

— Jeigu vienu metu norite kepti kelis
meésos gabalus, patiekaly termometrg
jsmeikite j storiausia.
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Svarbu ir verta zinoti

Specialus naudojimas

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

“Auftauen”

Skirta Svelniam Saldyty produkty atitir-
pinimui. Galite nustatyti temperatura
nuo 25 °C iki 50 °C. Saldyti produktai
atitirpinami tolygiai ir Svelniai.

“Erhitzen”

Skirtas patiekaly paSildymui. Galite rink-
tis skirtingas maisto produkty kategori-
jas. Remiantis jusy pasirinkimu ir nuro-
dytu svoriu, orkaité su mikrobangy
funkcija pasiulys optimaly nustatyma.
Ekrane taip pat rodomi visi rankomis
atliekami veiksmai, pvz., apversti arba
iSmaisyti patiekala.
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“Hefeteig gehen lassen”

Skirtas saugiam ir patikimam teslos kil-
dinimui. Galite nustatyti temperatirg
nuo 30 °C iki 50 °C. Palikite tesla pakilti,
kol jos kiekis padvigubés.

“Niedertemperaturgaren”

Skirtas Svelniam ypa¢ mink&tos mésos
kepimui. Kepimo Zemoje temperaturoje
rezimas ir ypac ilga kepimo trukme leis
paruosti nejtikétinai tobulg ir iSskirtinai
minksta patiekala.

“Sabbat-Programm”

Siekiant paremti religinius paprocius,
prietaise yra §abo programa. Pirmiausia
pasirinkite $abo programa, tada nusta-
tykite rezima ir temperaturg. Programa
bus paleista tik atidarius ir vél uzdarius
dureles:



Svarbu ir verta zinoti

Virtuvés ABC

Pavadinimas Paaiskinimas

Atskirta nuo | Nuo kauly atskirta mésa arba zuvis.
kauly

Paruosta gamin- | Maisto produktai, kurie jau yra nuplauti arba nulupti, iSskrosti,

ir nulupti.

ti bet dar neiskepti. Pvz., i mésos iSpjauti riebalai arba sausgys-
lés; zuvis iSskrosta, nuvalyti zvynai; vaisiai ir darzovés nuplauti

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

g — gramai
kg - kilogramai
ml — mililitrai

Ziupsnelis ant peilio galo

1 arbatinis Saukstelis atitinka mazdaug:

— 3 g kepimo milteliy

5 g druskos, cukraus, vanilinio cukraus
5 g milty

5 ml skyscio

1 valgomasis Saukstas atitinka mazdaug:

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

15 g cukraus

10 ml skyscio

10 g garstyciy
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“Miele” priedai

Priedai

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

“PerfectClean”

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

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

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

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

Kepimo formos yra su “PerfectClean”
danga, todél dazniausiai nebutina jy pa-
tepti riebalais arba naudoti kepimo po-
pieriaus. Kad galétuméte optimaliai i$-
naudoti drégnojo kepimo privalumus,
galima jsigyti ir perforuota apvalig kepi-
mo forma.

“Miele” “Gourmet” keptuvas

Kai norite optimaliai suderinti kaitlente ir
jmontuojamajj prietaisg, “Miele” siulo
naudoti “Gourmet” keptuva. Pirmiausia
apkepinkite ant kaitlentés, tada jdékite
“Gourmet” keptuva j maisto ruosimo
skyriaus Soninius laikiklius.

“Gourmet” keptuvas padengtas nelim-
pancia danga ir gali buti naudojamas
ruoSiant troskinius, kepant mésos keps-
nelius, verdant sriubas, padazus, gami-
nant apkepus ar net saldziuosius patie-
kalus. Danggciai jsigyjami atskirai.

Stiklinis padéklas

Stiklinj padékla galite naudoti visuose
rezimuose orkaitéje su mikrobangy
funkcija. Stiklinis padéklas taip pat tin-
ka, jeigu ketinate rinktis vien tik mikro-
bangy rezima. Stiklinj padékla galite
naudoti kartu su grotelémis, norédami
patiekalg apkepinti arba kepti mésa ze-
moje temperaturoje. Padéklas taip pat
tinka pyraguy ir plokstainiy kepimui.



“Miele” priedai

Prieziuros produktai

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

“Miele” orkaités valiklis

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

“Miele” “MicroCloth” komplektas

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

Gabalélis po gabalélio laimés

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

Purus obuoliy pyragas

Gaminimo laikas: 75 minutés
12 porcijy

Jdarui reikés:

500 g rugstesniy obuoliy

Teslai reikés

150 g sviesto | minksto

150 g cukraus

8 g vanilinio cukraus

3 kiausiniy, M dydzio

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

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Pavirsiui pabarstyti
1 valg. Saukst. cukraus pudros

Priedai

ISardoma forma, & 26 cm
Grotelés

Sietelis, tankus

Gaminimo eiga

Obuolius nulupkite, supjaustykite j ketu-
rias dalis. Skilteles 1 cm jpjaukite, ap-
Slakstykite citrinos sultimis ir kol kas
atideékite.

Patepkite sviestu iSardoma forma.

Apie 2 minutes plakite sviestg, cukry,
vanilinj cukry, kol mase taps vientisa.
Atskirai apie ¥2 minutes jplakite kiekvie-
na kiausin;.

Kepimo miltelius sumaisykite su miltais
ir suberkite prie kity sudedamujy daliy.

Tesla tolygiai paskirstykite formoje.
Obuolius jpjautu pavirSiumi j virsy lengvai
jspauskite | teSla.

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

ISkepta pyraga palikite apie 10 minuciy
formoje, kad Siek tiek atvesty. Tada is-

imkite iS formos ir atvésinkite ant grote-
liy. Pabarstykite cukraus pudra.

Nustatymas

Automatiné programa
“Kuchen” | “Apfelkuchen fein”
Programos trukmeé: 40 minuciy

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

“Temperatur”: 170 °C
“Leistung”: 80 W
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 40-50 minuciy
Kepimo lygis: 1

Patarimas

Vietoj cukraus pudros galite pyraga ap-
tepti lengvai pasildytu, iki vientisos ma-
seés iSplaktu abrikosy dzemu.
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Pyragai

Obuoliy pyragas, uzdaras

Gaminimo laikas: 100 minuciy
12 porcijy

TesSlai reikés

200 g sviesto | minksto

100 g cukraus

16 g vanilinio cukraus

1 kiausinio, M dydzio

350 g kvietiniy milty, 405 tipo

1 arbat. Saukst. kepimo milteliy
1 Ziupsnelio druskos

Jdarui:

1,25 kg obuoliy

50 g raziny

1 valg. Saukst. kalvadoso

1 valg. Saukst. citrinos sulCiy

Y2 arbat. Saukst. malto cinamono
50 g cukraus

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

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

Priedai

ISardoma forma, & 26 cm
Grotelés

Maistiné plévelé
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Gaminimo eiga

Sviesta, cukry, vanilinj cukry ir kiausinj
iSplakite iki vientisos masés. Kepimo
miltelius sumaisykite su miltais, suberki-
te druska ir uzminkykite tesla. TeSla va-
landai jdékite j Saldytuva.

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

Patepkite sviestu iSardoma forma.

Padalinkite teslg j 3 dalis. I1Skociokite
viena teslos dalj ir iSklokite iSardomos
formos pagrinda. Sustatykite forma. IS
antros tesSlos dalies suformuokite ilga ri-
tinj ir iSklokite ja formos kraStus, maz-
daug 4 cm aukstyje. Pyrago pagrinda
subadykite Sakute. TreCigja teSlos dalj
deékite tarp 2 maistinés plévelés sluoks-
niy ir iSkoCiokite iSardomos formos dy-
dzio laksta.

Pabarstykite obuolius cukrumi ir iSdélio-
kite ant formos pagrindo. Uzdékite ant
virSaus iSkociota teslos lakstg ir uz-
spauskite pyrago krastus.

Dékite forma j maisto ruoSimo skyriy,
ant groteliy ir kepkite.

ISkepta pyraga palikite apie 10 minuciy
formoje, kad Siek tiek atvesty. Tada is-
imkite iS formos ir atvésinkite ant grote-
liy.

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



Pyragai

Nustatymas

Automatiné programa

“Kuchen” | “Apfelkuchen gedeckt”
Programos trukmeé: 70 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Intensivbacken”
“Temperatur”: 160 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 70 minuciy
Kepimo lygis: 1
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Pyragai

Keksas

Gaminimo laikas: 60 minuciy
12 porcijy

Sudedamosios dalys

4 kiauSiniy, M dydzio

250 g sviesto

250 g cukraus

1 arbat. Saukst. druskos

250 g kvietiniy milty, 405 tipo

3 arbat. Saukst. kepimo milteliy
100 g Sokolado drozliy

1 arbat. Saukst. malto cinamono

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai
ISardoma forma, & 26 cm
Grotelés
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Gaminimo eiga

Atskirkite kiauSiniy trynius nuo baltymu.
KiausSiniy trynius iSplakite su cukrumi iki
kreminés konsistencijos, supilkite svies-
ta, jberkite Ziupsnelj druskos.

Iki standziy puty iSplakite kiauSiniy bal-
tymus. Puse gautos maseés atsargiai
jmaisykite j cukraus ir kiauSiniy tryniy
mase. Suberkite su kepimo milteliais
sumaiSytus miltus. Sudékite likusia bal-
tymy mase.

Jmaisykite Sokolado drozles ir cinamo-
na.

Patepkite sviestu iSardoma forma ir su-
kréskite tesla.

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

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

Dékite forma j maisto ruoSimo skyriy,
ant groteliy ir kepkite, kol keksas jgaus
rusvai gelsva spalva.



Pyragai

Nustatymas

Automatiné programa
“Kuchen” | “Becherkuchen”
Programos trukmeé: 60 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 190 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus

2 kepimo etapas
“Temperatur”: 150-180 °C
“Garzeit”: 60-65 minutés
Kepimo lygis: 1

Patarimas

Jeigu norite, kad skonis buty intensy-
vesnis, vietoj 50 g cukraus naudokite
medy. ] tesla galima déti dziovinty vai-
siy, kapoty rieSuty arba vanilés ekstrak-
to.
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Pyragai

Biskvitas

Gaminimo laikas: 75 minutés
16 porcijy

Teslai reikés

4 kiauSiniy, M dydzio

4 valg. Saukst. vandens | karsto
175 g cukraus

200 g kvietiniy milty, 405 tipo

1 arbat. Saukst. kepimo milteliy

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai

Sietelis, tankus

ISardoma forma, & 26 cm
Kepimo popierius
Grotelés
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Gaminimo eiga

Atskirkite kiauSiniy trynius nuo baltymu.
KiauSiniy baltymus su vandeniu iSplaki-
te iki standZios masés. Leétai suberkite
cukry. ISplakite kiausiniy trynius ir su-
maisykite su iSplaktais baltymais.

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

Miltus sumaisykite su kepimo milteliais,
persijokite j kiauSiniy masg ir atsargiai iS-
maiSykite stambia plakimo Sluotele.

ISardomos formos dugna patepkite rie-
balais ir iSklokite kepimo popieriumi.
Supilkite tesla j forma ir iSlyginkite.

Dékite forma | maisto ruoSimo skyriy ir
kepkite, kol taps gelsvai rusvos spal-
VOS.

ISkepta biskvitg palikite apie 10 minuciy
formoije ir leiskite jam atvésti. Tada iSim-
kite i$ formos ir atvésinkite ant groteliy.

Biskvitg du kartus horizontaliai perpjau-
kite, kad susidaryty trys sluoksniai.

Aptepkite paruostu jdaru.



Pyragai

Nustatymas

Automatiné programa
“Kuchen” | “Biskuitboden”
Programos trukmé: 29 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 170-190 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 30-35 minutés

Patarimas

Norédami iSkepti Sokoladinj biskvita,
milty misinj jberkite 2-3 arbatinius
Saukstelius kakavos.
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Pyragai

Biskvito jdarai

Gaminimo laikas: 30 minuciy

Varskeés ir grietinélés jdaras

500 g desertinés varskes, 20 % riebu-
mo

100 g cukraus

100 ml pieno, 3,5 % riebumo

8 g vanilinio cukraus

1 citrinos | tik sulCiy

6 pakeliy Zelatinos, baltos

500 g grietinélés

Pavirsiui pabarstyti
1 valg. Saukst. cukraus pudros

Kapucino kavos jdaras
100 g Sokolado, juodojo
500 g grietinéles

6 pakeliy Zelatinos, baltos
80 ml espreso kavos

80 ml kavos likerio

16 g vanilinio cukraus

1 valg. Saukst. kakavos

Aptepimui
3 valg. Saukst. grietinéles

PavirSiui pabarstyti
1 valg. Saukst. kakavos

Priedai
Torto padéklas
Sietelis, tankus

28

Varskeés ir grietinélés jdaras
Ruosdami varSkeés ir grietinés jdarg, su-
maisykite varske su cukrumi, supilkite
piena, suberkite vanilinj cukru, jspauski-
te citring ir viska gerai iSmaisykite. Zela-
ting uzpilkite Saltu vandeniu ir iStirpinki-
te mikrobangose arba ant kaitlentés,
nustate Zemiausia kaitinimo lygj.

| Zelating jmaisykite Siek tiek varskés
mases ir iSmaisykite.

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

Pirma biskvito lakStg dékite ant torto
padéklo ir aptepkite varskés kremu, ant
virSaus dekite antra biskvito laksta ir vél
aptepkite varskés kremu, tada uzdeékite
paskutinj biskvito laksta.

Tortg padékite Saltai. PrieS patiekdami
pabarstykite cukraus pudra.



Pyragai

Kapucino kavos jdaras

Ruosiant kapucino kavos jdarg, reikia
iSlydyti Sokolada. ISplakite grietinéle.
Uzpilkite zelating Saltu vandeniu ir iStir-
pinkite mikrobangose arba ant kaitlen-
tés, nustate zemiausia kaitinimo lygj ir
atvésinkite.

| Zelating supilkite puse espreso kavos
ir kavos likerio ir sumaiSykite su grieti-
néle.

Kavos ir grietinélés mase padalinkite
pusiau. | vieng dalj jmaiSykite vanilinj

cukry, j kitg — Sokolada ir kakavos milte-

lius.

Ant torto padéklo dékite pirma biskvito
laksta, apSlakstykite kavos likeriu ir
espreso kava, aptepkite tamsia grietiné-
le. Dékite ant virSaus antrg biskvito laks-
ta, apslakstykite likusiu skyscCiu ir aptep-
kite Sviesia grietinéle. Tada uzdékite pa-
skutinj lakstg, aptepkite grietinéle ir pa-
barstykite kakava.

Patarimas

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

Biskvitinis plokstainis

Gaminimo laikas: 55 minutés
16 porcijy

Teslai reikés

150 g cukraus

1 arbat. Saukst. vanilinio cukraus
1 Ziupsnelio druskos

100 g kvietiniy milty, 405 tipo
55 g krakmolo

1 arbat. Saukst. kepimo milteliy
3 kiausiniy, M dydzio

3 valg. Saukst. vandens | karsto
Formai patepti

1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai

Sietelis, tankus
Kepimo popierius
Stiklinis padéklas
Virtuvinis ranks$luostis
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Gaminimo eiga

Dubenyje sumaisSykite cukry, vanilinj
cukry ir druska. | atskirg dubenj supilki-
te miltus, sumaisytus su kepimo milte-
liais, suberkite bulviy krakmola.

Atskirkite kiausiniy trynius nuo baltymuy.
Baltymus su karstu vandeniu iSplakite
iki standzios maseés. Létai maiSydami,
suberkite cukry. Viena po kito jmaisyki-
te kiausSiniy trynius.

Milty miSinj persijokite | kiauSiniy mase.
Atsargiai iSmaiSykite stambia plakimo
Sluotele.

IStepkite riebalais stiklinj kepimo pade-
klg ir jtieskite kepimo popieriy. Supilkite
j inda tesla ir iSlyginkite.

Dékite forma | maisto ruoSimo skyriy ir

kepkite.

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

Aptepkite paruostu jdaru.



Pyragai

Nustatymas

Automatiné programa
“Kuchen” | “Biskuitplatte”
Programos trukmé: 25 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 150-180 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 25 minutés

Kepimo lygis: 1
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Pyragai

Idarai biskvitiniam plokstainiui

Gaminimo laikas: 30 minuciy

Kiausiniy likerio ir grietinélés jdaras
2 pakeliy Zelatinos, baltos

125 ml kiauSiniy likerio

400 g grietinélés

Spanguoliy ir grietinélés jdaras
400 g grietinéles

12 g vanilinio cukraus

200 g konservuoty spanguoliy

Manguy ir grietinélés jdaras

2 mangai, prinoke (po 300 g)

Y2 apelsino | sveiko | tik Zievelés | tar-
kuotos

100 g cukraus

2 apelsiny | tik sul¢iy (po 100 mi)

3 valg. Saukst. zaliosios citrinos sulCiy
6 pakeliy Zelatinos, baltos

400 g grietinélés

Pavirsiui pabarstyti
1 valg. Saukst. cukraus pudros

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

Uzpilkite zelating Saltu vandeniu ir iStir-
pinkite mikrobangose arba ant kaitlen-
tés, nustate zemiausia kaitinimo lygj ir
atvesinkite.

| zelating jpilkite Siek tiek kiauSiniy like-
rio ir iSmaiSykite. Mase supilkite j likusj
kiausiniy likerj ir iSmaisSykite. Dékite ma-
se j Saldytuvag, kad sustingty.

ISplakite grietinéle. Kai kiauSiniy likerio
mase jau bus sustingusi, bet vis dar
matysis maiSymo zymés, atsargiai su-
dékite grietinéle. Mase dar apie 30 mi-
nuciy laikykite Saldytuve.

Tada uztepkite ant biskvitinio plokstai-
nio. Suvyniokite ir, kol suvartosite, laiky-
kite Saltai.

PrieS patiekdami pabarstykite cukraus
pudra.



Pyragai

Spanguoliy ir grietinélés jdaro gami-
nimas

Grietinéle su vaniliniu cukrumi iSplakite
iki standZios maseés.

Ant biskvitinio plokstainio uztepkite
spanguoles. Ant virSaus paskirstykite
grietinéle. Suvyniokite ir, kol suvartosite,
laikykite Saltai.

Prie$S patiekdami pabarstykite cukraus
pudra.

Mangy ir grietinélés jdaro gaminimas
Mangus sutrinkite su tarkuotomis apel-
siny Zievelémis, cukrumi, apelsiny ir za-
liyjy citriny sultimis.

Zelating uzpilkite $altu vandeniu ir istir-
pinkite mikrobangose arba ant kaitlen-
tés, nustate zemiausia kaitinimo lygj, at-
vésinkite. Siek tiek manguy tyrés sukres-
kite j zelating ir iSmaiSykite, gauta turinj
sumaisykite su likusia mangy tyre. Dé-
kite mase | Saldytuva, kad sustingtu.

ISplakite grietinéle. Kai kiauSiniy likerio
masé sustingsta, bet vis dar matyti mai-
Symo zymeés, atsargiai sudékite grieti-
néle. Mase dar apie 30 minuciy laikykite
Saldytuve.

Tada uztepkite ant biskvitinio plokstai-
nio. Suvyniokite ir, kol suvartosite, laiky-
kite Saltai.

Prie$ patiekdami pabarstykite cukraus
pudra.
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Pyragai

Sviestinis pyragas

Gaminimo laikas: 95 minutés
16 porcijy

Teslai reikés

42 g mieliy, Svieziy

160 ml pieno 3,5 % riebumo | drungno
400 g kvietiniy milty, 405 tipo
40 g cukraus

1 Ziupsnelio druskos

40 g sviesto

1 kiauSinio, M dydzio

Jdarui reikés:

80 g sviesto | minksto

8 g vanilinio cukraus

100 g cukraus

80 g migdoly drozliy

Formai patepti
1 valg. Saukst. sviesto

Priedai
Stiklinis padéklas

Gaminimo eiga

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

IS teSlos suformuokite rutulj, uzdenkite
dubenj drégnu ranksluosciu ir jdékite
maisto ruosimo skyriy. Palikite pakilti,
kaip nurodyta 1 kildinimo fazés nustaty-
muose.

Patepkite riebalais stiklinj padékla. Tesla
lengvai iSminkykite, iSkocCiokite ir dékite

j stiklinj padékla. Uzdenkite indg drégnu
rankSluosciu ir palikite pakilti, kaip nuro-
dyta 2 kildinimo fazés nustatymuose.
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Ruosdami jdarg, sumaisykite sviesta,
cukry, suberkite puse vanilinio cukraus.
Pirstais jspauskite tesloje jdubimus. |
kiekviena jdubima jpilkite Siek tiek
sviesto ir cukraus misinio. VirSy pabars-
tykite likusiu cukrumi ir migdoly drozlé-
mis.

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

Rankiniu budu:

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

Nustatymas

Mielinés teslos kildinimas

1 ir 2 kildinimo fazés
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen”

“Temperatur”: 30 °C

Kildinimo laikas: apie 20 minuciy

Sviestinio pyrago kepimas
Automatiné programa
“Kuchen” | “Butterkuchen”
Programos trukmé: 28 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 170 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 25-30 minutés
Kepimo lygis: 2



Pyragai

Jogurtinis apelsiny pyragas

Gaminimo laikas: 60 minuciy

10 porcijy

Teslai reikés

4 kiauSiniy, M dydzio

250 g sviesto | minksto

250 g cukraus

1 apelsino | sveiko | tik Zievelés | tarkuo-
tos

180 g smulkiy many kruopy

150 g kvietiniy milty, 405 tipo

8 g sodos

250 g graikisSko jogurto

Glajui reikés

5 apelsiny | tik suliy (po 450 ml)
250 g cukraus

Priedai

ISardoma forma, & 24 cm
Grotelés

Medinis ieSmelis

Gaminimo eiga

Atskirkite kiauSiniy trynius nuo baltymuy.
Iki kreminés konsistencijos iSplakite
sviesta su cukrumi ir apelsiny Zievelé-
mis. Vieng po kito atsargiai jmaisykite
kiauSiniy trynius. Miltus sumaisykite su
kepimo milteliais, many kruopomis ir
soda. Supilkite jogurta ir sumaiSykite su
paruosta mase.

Kiau$inio baltymus iSplakite iki standZiy
puty ir taip pat atsargiai sukréskite j tes-
la. Supilkite teslg j forma. Dékite forma j
maisto ruosimo skyriy, ant groteliy ir
kepkite.

Paruoskite glajuy: apelsiny sultis sumai-
Sykite su cukrumi ir uzvirinkite puode,
zemoje temperaturoje patroskinkite apie
5 minutes, kol apelsiny sultys sutirstés.

Dar Siltg pyraga keleta karty subadykite
mediniu ieSmeliu ir apipilkite glajumi.

Nustatymas

Automatiné programa

“Kuchen” | “Joghurt-Orangenkuchen”
Programos trukmeé: 40 minuciy

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

“Temperatur”: 150 °C

“Leistung”: 80 W

“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 40 minuciy
Kepimo lygis: 1

Patarimas

Atvésusj pyraga patiekite su plakta grie-
tinéle.
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Pyragai

Surio pyragas

Gaminimo laikas: 150 minuciy
12 porcijy

Teslai reikés

150 g kvietiniy milty, 405 tipo

2 arbat. Saukst. kepimo milteliy
80 g cukraus

1 kiausinio, M dydzio | tik trynio
80 g sviesto

Jdarui reikés:

2 kiausSiniy, M dydzio

1 kiausinio, M dydzZio | tik baltymo

200 g cukraus

1%2 arbat. Saukst. vanilinio cukraus

34 g verdamo vanilinio padazo milteliy

1 buteliuko citriny arba sviesto ir vanilés
kepimo esencijos

1 kg liesos varSkés

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai
ISardoma forma, & 26 cm
Grotelés
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Gaminimo eiga

IS nurodyty sudedamuyjy daliy uzminky-
kite pagrindo tesla. Palikite mazdaug

1 valandai Saltai.

Patepkite sviestu iSardoma forma.

ISklokite tesla formos pagrinda. Susta-
tykite forma. IS teSlos suformuokite
mazdaug 2 cm aukscio krastelius. Su-
badykite pagrinda Sakute.

Tada sumaiSykite visas jdarui skirtas
sudedamagsias da;os, sukreskite ant
teslos pagrindo ir iSlyginkite.

Dékite forma j maisto ruoSimo skyriy,
ant groteliy. Pyraga iSkepkite.

Pasibaigus kepimo laikui, iSjunkite kaiti-
nima ir dar apie 5 minutes laikykite py-
raga maisto ruoSimo skyriuje.

Nustatymas

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

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “ein”

“Garzeit”: 90 minuciy

Kepimo lygis: 1



Pyragai

Marmurinis pyragas

Gaminimo laikas: 80 minuciy
18 porcijy

TesSlai reikés

250 g sviesto | minksto

200 g cukraus

8 g vanilinio cukraus

4 KiauSiniy, M dydzio

200 g grietinés

400 g kvietiniy milty, 405 tipo
16 g kepimo milteliy

1 Ziupsnelio druskos

3 valg. Saukst. kakavos

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai
Vainiko formos kepimo indas, & 26 cm
Grotelés

Gaminimo eiga

Sviesta su cukrumi ir vaniliniu cukrumi
iSplakite iki vientisos masés. Atskirai
jmuskite kiekvieng kiausinj ir plakite apie
Y2 minutes. Sukréskite grietine. Kepimo
miltelius sumaisykite su miltais, suberki-
te druska ir sumaisykite su kitomis su-
dedamosiomis dalimis.

Vainiko formos kepimo indg patepkite
riebalais ir sukréskite puse teslos.

| kitg teSlos dalj jmaisykite kakavos mil-
telius. Tamsia teslg paskirstykite ant
$viesios. Sakute spiralés forma braukite
per teslos sluoksnius.

Dékite forma | maisto ruoSimo skyriy,
ant groteliy ir kepkite.

ISkepta pyraga palikite apie 10 minuciy
formoje. Tada iSimkite i§ formos ir atve-
sinkite ant groteliy.

Nustatymas

Automatiné programa
“Kuchen” | “Marmorkuchen”
Programos trukmé: 60 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 150-170 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 60-70 minuciy
Kepimo lygis: 1
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Pyragai

Apverstas slyvy pyragas

Gaminimo laikas: 50 minuciy
10 porcijy

Jdarui reikés:

6 slyvy | supjaustyty j astuonias dalis
2 gabaliuky imbiero, konservuoto | su-
smulkinto mazais gabaliukais

2 valg. Saukst. konservuoto imbiero si-
rupo

Karamelés padazui
150 g cukraus, rudojo
60 g sviesto

150 g grietinélés

Teslai

175 g kvietiniy milty, 405 tipo

2 arbat. Saukst. kepimo milteliy

150 g sviesto

125 g cukraus, rudojo

2 kiauSiniy, L dydzio

2 valg. Saukst. pieno, 3,5 % riebumo
Y2 valg. Saukst. imbiero, malto

Y2 arbat. Saukst. jvairiy prieskoniy misi-
nio

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai

Plokscia forma, kurig galima naudoti
mikrobangose, & 25 cm

Kepimo popierius

Grotelés
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Gaminimo eiga

Paruos$kite karamelinj padaza: j puoda
supilkite grietinéle, cukry, sudékite
sviesta, uzvirinkite ir apie 2 minutes lé-
tai patro$kinkite. Perpilkite j dubenj ir
palikite, kad atvésty.

IStepkite riebalais ploksciag kepimo for-
ma ir jtieskite kepimo popieriy. Paskirs-
tykite formoje 4 valg. Saukst. karameli-
nio padazo, jame tolygiai iSdéstykite
slyvas, imbiero vaisius ir sirupa.

Paruoskite teSla: miltus sumaisykite su
kepimo milteliais. Iki vientisos masés is-
plakite cukry su sviestu ir plakdami i$
léto jmaiSykite kiauSinius, miltus, supil-
kite pieng, suberkite prieskonius.

TeSla tolygiai paskirstykite ant slyvy.

Automatiné programa:
dékite forma j maisto ruoSimo skyriy,
ant groteliy ir kepkite.

Rankiniu budu:

dekite forma j maisto ruoSimo skyriu,
ant groteliy ir kepkite pagal 1 ir 3 kepi-
mo etapa.

Dar Silta pyraga dékite ant serviravimo
padeéklo, apliekite likusiu karameliniu
padazu.



Pyragai

Nustatymas

Automatiné programa

“Kuchen” | “Pflaumenkuchen gesturzt”
Programos trukmeé: 30 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 170 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus

2 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 170 °C
“Leistung”: 80 W
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 15 minuciy
Kepimo lygis: 1

”

3 kepimo etapas
“Temperatur”: 170 °C
“Leistung”: 150 W
“Garzeit”: 10 minuciy

Patarimas

“Mixed Spice” - tai prieskoniy misinys,
daznai naudojamas Jungtinéje Karalys-
téje. Norédami paruosti misinj, sumai-
Sykite Siuos maltus prieskonius: 4 arbat.
Saukst. kalendros, 4 arbat. Saukst. cina-
mono, 1 arbat. Saukst. kvapniyjy pipiry,
4 valg. Saukst. muskato rieSuto, 2 valg.
Saukst. imbiero, 1 valg. Saukst. gvazdi-
kéliy. Jeigu neturite prieskoniy misinio,
ji galite pakeisti meduoliy prieskoniais.
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Pyragai

Smélio pyragas (“Sandkuchen”)

Gaminimo laikas: 90 minuciy
18 porcijy

Teslai reikés

250 g sviesto | minksto

250 g cukraus

8 g vanilinio cukraus

4 KiauSiniy, M dydzio

2 valg. Saukst. romo

200 g kvietiniy milty, 405 tipo
100 g krakmolo

2 arbat. Saukst. kepimo milteliy
1 Ziupsnelio druskos

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

Priedai
Staciakampé kepimo forma, 30 cm ilgio
Groteles

Gaminimo eiga
StacCiakampe kepimo formg iStepkite
riebalais ir pabarstykite dzitGveésiais.

Iki vientisos maseés iSplakite sviesta, cu-
kry ir vanilinj cukry. MaiSydami atsargiai
viena po kito jmaisykite kiausSinius ir su-
pilkite roma.

Kepimo miltelius sumaisykite su miltais,
druska ir suberkite ant kity sudedamuyjy
daliy.

Kréskite tesla j kepimo forma ir dekite |
maisto ruosimo skyriy, ant groteliy. Py-
raga iSkepkite.

ISkepta pyraga palikite apie 10 minuciy
formoje. Tada iSimkite i§ formos ir atve-
sinkite ant groteliy.
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Nustatymas

Automatiné programa
“Kuchen” | “Sandkuchen”
Programos trukmé: 85 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 150-170 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 60-80 minuciy
Kepimo lygis: 1



Pyragai

Trupininis pyragas su vaisiais

Gaminimo laikas: 150 minuciy
16 porcijy

TesSlai reikés

42 g mieliy, Svieziy

150 ml pieno 3,5 % riebumo | drungno
450 g kvietiniy milty, 405 tipo
50 g cukraus

90 g sviesto | minksto

1 kiau$inio, M dydzio

Jdarui reikés:

1,25 kg obuoliy

Trupiniams

240 g kvietiniy milty, 405 tipo
150 g cukraus

16 g vanilinio cukraus

1 arbat. $aukst. cinamono
150 g sviesto | minksto

Formai patepti
1 valg. Saukst. sviesto

Priedai
Jrankis obuolio SerdZiai iSpjauti
Stiklinis padéklas

Gaminimo eiga

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

IS teSlos suformuokite rutulj, uzdenkite
dubenj drégnu ranks$luosciu ir jdékite |
maisto ruosimo skyriy. Palikite, kad pa-
kilty, kaip nurodyta nustatymuose.

Nulupkite obuolius, iSimkite séklas ir
supjaustykite riekelémis.

Patepkite riebalais stiklinj padekla.

TeSla lengvai iSminkykite, iSkocCiokite ir
dékite | stiklinj padekla. Ant teslos toly-
giai iSdéliokite obuolius. Sumaisykite
miltus, cukry, vanilinj cukry, cinamona,
suberkite sviesto gabalélius ir pirstais
suformuokite trupinius. Paskirstykite
juos ant obuoliy.

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

Nustatymas

Mielinés teslos kildinimas
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen”

“Temperatur”: 30 °C

Kildinimo trukme: 30 minuciy

Pyrago kepimas

Automatiné programa

“Kuchen” | “Streuselkuchen mit Obst”
Programos trukmeé: 30 minuciy

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

“Temperatur”: 170-180 °C

“Leistung”: 150 W

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 30-40 minuciy
Kepimo lygis: 2

Patarimas
Vietoj obuoliy puikiai tiks ir 1 kg slyvy
arba vy$niy be kauly.
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Pyragai

Citriny pyragas su glajumi

Gaminimo laikas: 50 minuciy
16 porcijy

Pyragui

225 g sviesto | minksto

225 g cukraus

4 kiausiniy, M dydzio

2 apelsiny | sveiky | tik Zievelés | tarkuo-
tos

225 g kvietiniy milty, 405 tipo
2 arbat. Saukst. kepimo milteliy
Glajui reikés

2 citriny | tik sulciy

90 g cukraus

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai

Stikliné staCiakampé forma, 25 cm ilgio
Kepimo popierius

Stiklinis padéklas

Medinis ieSmelis

Gaminimo eiga
IStepkite riebalais kepimo forma ir jties-
kite kepimo popieriy.

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

Sviesta su cukrumi iSplakite iki vientisos
maseés, atsargiai jmaiSykite kiauSinius.

Kepimo miltelius sumaisykite su miltais,
suberkite tarkuotas citrinos zieveles ir
suberkite ant kiauSiniy maseés.

Supilkite tesla j stikling kepimo forma ir
iSlyginkite.
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Automatiné programa:

kepimo forma dékite j maisto ruoSimo
skyriy, ant stiklinio padéklo. Pyraga is-
kepkite.

Rankiniu budu:

maisto ruoSimo skyriuje stikling kepimo
forma pastatykite ant stiklinio padéklo.
Kepkite, kaip nurodyta 2 ir 3 kepimo
etapuose.

Citriny sultis sumaiSykite su cukrumi ir
paruoskite tirsta glajy.

Dar Siltg pyraga keleta karty pasmaigs-
tykite mediniu ieSmeliu ir apliekite citri-
niniu glajumi.

Palikite kepimo formoje, kad atveéstu.



Pyragai

Nustatymas

Automatiné programa

“Kuchen” | “Zitronenkuchen getrankt”
Programos trukmeé: 30 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 160 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus

2 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 160 °C
“Leistung”: 80 W
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 20 minuciy
Kepimo lygis: 1

”

3 kepimo etapas
“Temperatur”: 160 °C
“Leistung”: 150 W
“Garzeit”: 10 minuciy
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Kepiniai

Mazi delikatesai

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

Forminiai sausainiai

Gaminimo laikas: 135 minutés
35 porcijoms (1 stiklinis padéklas)

Sausainiams reikés

125 g kvietiniy milty, 405 tipo
Y2 arbat. Saukst. kepimo milteliy
40 g cukraus

5 g vanilinio cukraus

Y2 buteliuko romo esencijos

3 arbat. Saukst. vandens

60 g sviesto | minksto

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai

Kocelas teSlai kocioti
Sausainiy formelés
Stiklinis padéklas

Gaminimo eiga

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

Patepkite riebalais stiklinj padékla. 1S
teSlos iSkociokite 3 mm laksta, formelé-
mis iSspauskite sausainius ir sudékite
stiklinj padékla.

Dékite sausainius j maisto ruoSimo sky-
riy ir kepkite.

Nustatymas

Automatiné programa
“Geback” | “Ausstechplatzchen”
Programos trukmé: 25 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 140-150 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 20-30 minuciy
Kepimo lygis: 2
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Kepiniai

Keksai su mélynémis

Gaminimo laikas: 50 minuciy
12 porcijy

Sudedamosios dalys

225 g kvietiniy milty, 405 tipo
110 g cukraus

8 g kepimo milteliy

8 g vanilinio cukraus

1 Ziupsnelio druskos

1 valg. Saukst. medaus

2 kiauSiniy, M dydzio

100 ml pasuky

60 g sviesto | minksto

250 g meélyniy

1 valg. Saukst. kvietiniy milty, 405 tipo

Priedai

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

Gaminimo eiga

Sumai8ykite miltus, cukry, kepimo milte-
lius, vanilinj cukry, suberkite druska. Su-
pilkite medy, kiauSinius, pasukas, svies-
tg ir viskg trumpai pamaisykite.

Mélynes jmaiSykite j miltus ir atsargiai
suberkite | teSla.

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

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

Automatiné programa
“Geback” | “Blaubeermuffins”
Programos trukmé: 35 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 150-170
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

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

Kepimo lygis: 2

Patarimas

Labiausiai tinka Silauogés. Jeigu naudo-
jate Saldytas mélynes, pries tai neatsil-
dykite jy.



Kepiniai

Migdoliniai pyragaiciai (“Macarons”)

Gaminimo laikas: 35 minutés
30 porcijy

Sudedamosios dalys

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

1 Ziupsnelio druskos

4 kiausiniy, M dydZio | tik baltymy

Priedai

Stiklinis padéklas
Kepimo popierius
Konditerinis maisas

Gaminimo eiga
Migdolus ir tre€dalj cukraus susmulkinkite
virtuviniu kombainu (2 etapais).

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

| stiklinj kepimo padékla jtieskite kepi-
mo popieriy. Konditeriniu maiseliu stikli-
niame kepimo padékle suformuokite
nedidelius teslos rutuliukus.

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

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

Automatiné programa:
migdolinius sausainelius dékite | maisto
ruoSimo skyriy ir kepkite, kol pagels.

Rankiniu budu:

migdolinius sausainélius dekite j maisto
ruoSimo skyriy ir kepkite pagal 2 ir 3 ke-
pimo etapa.

Migdolinius sausainius palikite ant kepi-
mo popieriaus, kad atvésty. Tada iSim-
kite i$ formos.

Nustatymas

Automatiné programa
“Gebéack” | “Mandelmakronen”
Programos trukmeé: 17 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 200 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus

2 kepimo etapas
“Temperatur”: 190 °C
“Garzeit”: 12 minuciy
Kepimo lygis: 2

3 kepimo etapas
“Temperatur”: 180 °C
“Garzeit”: 1-7 minutés

Patarimas

Vietoj kar€iyjy migdoly galite naudoti
saldziuosius migdolus ir puse buteliuko
kar€iyjy migdoly esencijos.
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Kepiniai

Trapios teslos sausainéliai

Gaminimo laikas: 35 minutés
25 porcijoms (1 stiklinis kepimo padéklas)

Teslai reikés Nustatymas

80 g sviesto | minksto Automatiné programa

30 g cukraus, rudojo “Geback” | “Spritzgeback”

30 g cukraus pudros Programos trukmé: 25 minutés

1 arbat. Saukst. vanilinio cukraus
1 Ziupsnelio druskos

110 g kvietiniy milty, 405 tipo

1 kiausinio, M dydzio | tik baltymo

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus
“Temperatur”: 140-150 °C
“Booster”: “aus”

Formai patepti “Vorheizen”: “aus”
1 arbat. Saukst. sviesto “Crisp function”: “ein”

. . “Garzeit”: 20-35 minutés
Priedai Kepimo lygis: 2

Konditerinis maiSas
Zvaigzdés formos antgalis, 9 mm
Stiklinis padéklas

Gaminimo eiga

Sviesta iSmaisykite iki kreminés kon-
sistencijos. Suberkite cukry, vanilinj cu-
kry, cukraus pudra, jberkite druskos ir
maisykite, kol gausite mink§tg mase.
Maisydami supilkite miltus, tada — kiau-
Sinio baltyma.

Patepkite riebalais stiklinj padékla. Su-
kréskite teslg j konditerinj Svirksta ir sti-
kliniame kepimo padékle iSspauskite
5-6 cm ilgio juosteles.

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

Vaniliniai prancuziski rageliai (raguoliai)

Paruosimo laikas: 110 minuciy

45 porcijoms (1 stiklinis kepimo padéklas)

Teslai reikés

140 g kvietiniy milty, 405 tipo
100 g sviesto | minksto

40 g cukraus

50 g migdoly | malty

Apvoliojimui
40 g vanilinio cukraus

Formai patepti
1 valg. Saukst. sviesto

Priedai
Stiklinis padéklas

Gaminimo eiga

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

Patepkite riebalais stiklinj padekia.
Atskirkite nedidelius teslos gabaliukus,
mazdaug 7 g. Suformuokite ritinélj, tada
ragelius arba vamzdelius ir dékite | sti-
klinj padékla.

Jiunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

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

Dar Siltus ragelius apibarstykite vaniliniu
cukrumi.

Nustatymas

Automatiné programa
“Geback” | “Vanillekipferl”
Programos trukmé: 30 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 140-150 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 20-30 minuciy
Kepimo lygis: 2
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Kepiniai

Keksai su graikiniais rieSutais

Gaminimo laikas: 95 minutés
12 porcijy

Sudedamosios dalys

80 g raziny

40 ml. romo

120 g sviesto | minksto

120 g cukraus

8 g vanilinio cukraus

2 kiauSiniy, M dydzio

140 g kvietiniy milty, 405 tipo

1 arbat. Saukst. kepimo milteliy

120 g graikiniy rieSuty | stambiai kapoty

Priedai

Grotelés

Keksy kepimo padéklo 12 keksy po
@5cm

Popieriniy kepimo formeliy, @ 5 cm

Gaminimo eiga
Razinas mazdaug 30 minuciy mirkykite
rome.

Sviestg iSmaisykite iki kreminés kon-
sistencijos. Vieng po kito suberkite cu-
kry ir vanilinj cukry, jmuskite kiauSinius.
Miltus sumaisSykite su kepimo milteliais.
Suberkite graikinius rieSutus. Paskuti-
nes sudékite razinas ir supilkite roma.

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

| kepimo padékla sudékite popierines
keksy kepimo formeles. Te$lg tolygiai
sukréskite j formeles.

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

Automatiné programa
“Geback” | “Walnussmuffins”
Programos trukmeé: 40 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 150-170 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 30-45 minutes
Kepimo lygis: 2



Duona

Traski plutelé — minkstas vidus

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

Prancuziski batonai

Gaminimo laikas: 75 minutés

2 batonai po 10 riekiy

Teslai reikés

21 g mieliy, Svieziy

270 ml vandens | $alto

500 g kvietiniy milty, 405 tipo

2 arbat. Saukst. druskos

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

Aptepimui
1 valg. Saukst. vandens

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai
Stiklinis padéklas

Gaminimo eiga

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

IS teSlos suformuokite rutulj, uzdenkite
dregnu ranksSluosciu ir dékite | maisto

ruoSimo skyriy. Palikite pakilti, kaip nu-
rodyta 1 kildinimo fazés nustatymuose.

Patepkite riebalais stiklinj padekla. Pa-
dalinkite teslg pusiau, formuokite 35 cm
ilgio batonus ir skersai dekite | stiklinj
padékla. ApSlakstykite vandeniu ir kelis
kartus jstrizai jpjaukite.

Automatiné programa:

jjunkite automatine programa ir dekite
prancuziSkus batonus j maisto ruoSimo
skyriy.
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Rankiniu budu:
palikite pakilti, kaip nurodyta 2 kildinimo
fazés nustatymuose. PrancuziSkas duo-
neles iSkepkite.

Nustatymas

Mielinés teslos kildinimas

1 kildinimo fazé
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen”

“Temperatur”: 30 °C

Kildinimo trukmé: 30 minuc€iy

2 kildinimo fazé
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen”

“Temperatur”: 30 °C

Kildinimo trukmeé: 15 minuciy

Duonos kepimas
Automatiné programa

“Brot” | “Baguettes”
Programos trukmé: 48 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 180 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

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

Kepimo lygis: 2



Duona

Plokscia duonelé

Gaminimo laikas: 85 minutés

1 duonelé mazdaug 8 porcijos
Teslai reikés

42 g mieliy, Svieziy

200 ml vandens | $alto

375 g kvietiniy milty, 405 tipo

1 arb. Saukst. druskos

2 valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus

Aptepimui
Vandens
Y2 valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus

Pavirsiui pabarstyti
2 valg. Saukst. juodyjy kmyny

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai
Stiklinis padéklas

Gaminimo eiga

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

6-7 minutes, kol tesla taps vientisa.

IS teSlos suformuokite rutulj, uzdenkite
dubenj drégnu ranks$luosciu ir jdékite
maisto ruosimo skyriy. Palikite, kad pa-
kilty, kaip nurodyta nustatymuose.

Patepkite riebalais stiklinj padékla. 15
teSlos iSkociokite mazdaug 25 cm
skersmens paplotj ir dékite | kepimo pa-
dékla.

Paplotj apSlakstykite vandeniu, pabars-
tykite juodaisiais kmynais ir Siek tiek su-
plokite. Aptepkite alyvuogiy aliejumi.

Palikite 10 minuciy kambario tempera-
turoje, kad pakilty.

Dékite pyraga j maisto ruoSimo skyriy ir
kepkite.

Nustatymas

Mielinés teslos kildinimas
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen”

“Temperatur”: 30 °C

Kildinimo trukmé: 30 minucCiy

Duonos kepimas
Automatiné programa

“Brot” | “Fladenbrot”
Programos trukmé: 35 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 180 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 30-40 minuciy
Kepimo lygis: 2

Patarimas

| tesla galima jdéti 50 g kepinty svogu-
ny arba 2 arbat. Saukst. Provanso
prieskoniniy zoleliy misinio ar 50 g su-
smulkinty juodujy alyvuogiy, 1 valg.
Saukst. skaldyty kedriniy pinijy ir 1 ar-
bat. Saukst. rozmarino.

53



Duona

Mieliné pynuteé

Gaminimo laikas: 145 minutés

16 riekeliy

Teslai reikés

42 g mieliy, Svieziy

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

70 g cukraus

100 g sviesto

1 kiau$inio, M dydzio

1 arbat. Saukst. tarkuoty citriny zieveliy
2 ziupsneliy druskos

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

Pavirsiui pabarstyti
20 g migdoly, nuplikyty
20 g kristalizuoto cukraus

Formai patepti
1 valg. Saukst. sviesto

Priedai
Stiklinis padéklas
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Gaminimo eiga

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

6-7 minutes, kol tesla taps vientisa.

IS teslos suformuokite rutulj, uzdenkite
dubenj drégnu ranksluosciu ir jdékite
maisto ruosimo skyriy. Palikite pakilti,
kaip nurodyta 1 kildinimo fazés nustaty-
muose.

Patepkite riebalais stiklinj padekla. 15
teSlos suformuokite tris 40 cm ilgio ir
300 g svorio virveles. Supinkite i$ virve-
liy pynute ir dekite | stiklinj kepimo pa-
dekla.

Mieling pynute aptepkite pienu, pabars-
tykite migdoly drozlémis ir kristalizuotu
cukrumi.

Automatiné programa:
jjlunkite automatine programa ir pasau-
kite mieline pynute | orkaite.

Rankiniu budu:

palikite pakilti, kaip nurodyta 2 kildinimo
fazés nustatymuose. Orkaités jkaitini-
mas Dékite pynute j maisto ruoSimo
skyriy ir kepkite.



Duona

Nustatymas

Mielinés teslos kildinimas

1 kildinimo fazé
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen”

“Temperatur”: 30 °C

Kildinimo trukmé: 30 minuciy

2 kildinimo fazé
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen”

“Temperatur”: 30 °C

Kildinimo trukmeé: 15 minuciy

Kepimas

Automatiné programa

“Brot” | “Hefezopf”

Programos trukmé: 50 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 150-170 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 35-45 minutés
Kepimo lygis: 1

Patarimas
Jeigu mégstate, j teSlg galite jminkyti
apie 100 g raziny.
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Duona

Ruginé grudy duonelé

Paruosimo laikas: 110 minuciy
25 riekelés

Teslai reikés

42 g mieliy, Svieziy

420 ml vandens | $alto

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

1 arbat. Saukst. medaus

150 g raugo, skysto

20 g liny sémeny

50 g saulégrazy sékly

50 g sezamo sekly

PavirSiui pabarstyti

1 valg. Saukst. sezamo sekly

1 valg. Saukst. liny sémeny

1 valg. Saukst. saulégrazy sékly

Aptepimui
1 arbat. Saukst. vandens

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai
StaCiakampé kepimo forma, 30 cm ilgio
Grotelés
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Gaminimo eiga

Nuolat maiSydami, drungname vande-
nyje istirpinkite mieles. Sumaisykite mil-
tus, druska, supilkite rauga ir medy,
minkykite apie 3-4 minutes, kol tesla
taps minksta.

Tada suberkite liny sémenis, sezamo ir
saulégrazy séklas ir minkykite dar apie
1-2 minutes.

I8 teSlos suformuokite rutulj, uzdenkite
dubenj drégnu ranksluosgiu ir jdékite |
maisto ruosimo skyriy. Palikite pakilti,
kaip nurodyta 1 kildinimo fazés nustaty-
muose.

Patepkite riebalais staciakampe kepimo
forma. Tesla dar karta Svelniai paminky-
kite ir sukréskite | riebalais iSteptg sta-
Ciakampe kepimo forma. PavirSiy ap-
tepkite vandenyje sudrékintu guminiu
Sepetéliu ir pabarstykite sekly misiniu.

Automatiné programa:
jjunkite automatine programa ir pasSau-
kite kepalg | maisto ruoSimo skyriu.

Rankiniu budu:

palikite pakilti, kaip nurodyta 2 kildinimo
fazés nustatymuose. |kaitinkite orkaite,
pasaukite duong ir kepkite.



Duona

Nustatymas

Mielinés teslos kildinimas

1 kildinimo fazé
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen”

“Temperatur”: 30 °C

Kildinimo trukmé: 30 minuciy

2 kildinimo fazé
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen”

“Temperatur”: 30 °C

Kildinimo trukmeé: 15 minuciy

Duonos kepimas
Automatiné programa

“Brot” | “Saatenbrot”
Programos trukmé: 80 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Bratautomatik”
“Temperatur”: 200 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 50 minuciy
Kepimo lygis: 1
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Duona

Baltas pyragas (kepimo formoje)

Gaminimo laikas: 90 minuciy
25 riekelés

Teslai reikés

21 g mieliy, Svieziy

290 ml vandens | $alto

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

Y2 arbatinio Saukstelio cukraus
1 valg. Saukst. sviesto

Formai patepti
1 valg. Saukst. sviesto

Priedai
StacCiakampé kepimo forma, 30 cm ilgio
Grotelés

Gaminimo eiga

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

IS teslos suformuokite rutulj, uzdenkite
dubenj drégnu ranksluosciu ir jdékite
maisto ruoSimo skyriy. Palikite pakilti,
kaip nurodyta 1 kildinimo fazés nustaty-
muose.

Patepkite riebalais staciakampe kepimo
forma. Teslg dar kartg lengvai paminky-
kite, suformuokite mazdaug 28 cm pail-
ga kepalg ir dékite j staCiakampe kepi-
mo forma. Kepala iSilgai jpjaukite 1 cm
juostelémis.

Automatiné programa:
jiunkite automatine programa ir paSau-
kite kepalg j maisto ruoSimo skyriy.
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Rankiniu budu:

uzdenkite indag drégnu ranksSluosgiu ir
palikite pakilti, kaip nurodyta 2 kildinimo
fazés nustatymuose.

Apslakstykite pavirSiy vandeniu ir iSkep-
kite pyraga.

Nustatymas

Mielinés teslos kildinimas
1 kildinimo fazé
“Spezialanwendungen
gehen lassen”
“Temperatur”: 30 °C
Kildinimo trukmeé: 30 minuciy

Hefeteig

2 kildinimo fazeé
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen”

“Temperatur”: 30 °C

Kildinimo trukmé: 15 minuciy

Duonos kepimas
Automatiné programa

“Brot” | “WeiBbrot” | “Form”
Programos trukmeé: 70 minuciy

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

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 40 minuciy

Kepimo lygis: 1



Duona

Baltasis pyragas (keptas kepimo padékle)

Gaminimo laikas: 90 minuciy
20 riekeliy

TesSlai reikés

21 g mieliy, Svieziy

260 ml vandens | $alto

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

Y2 | cukraus

1 valg. Saukst. sviesto

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai
Stiklinis padéklas

Gaminimo eiga

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

IS teSlos suformuokite rutulj, uzdenkite
dubenj drégnu ranksluosciu ir jdékite
maisto ruosimo skyriy. Palikite pakilti,
kaip nurodyta 1 kildinimo fazés nustaty-
muose.

Patepkite riebalais stiklinj padékla. Tesla
Svelniai iSminkykite, suformuokite maz-
daug 25 cm kepalg ir dékite | kepimo
padekla. PavirSiy keletg karty jstrizai
jpjaukite1 cm juostelémis.

Uzdenkite inda drégnu ranksluosciu ir
palikite pakilti, kaip nurodyta 2 kildinimo
fazés nustatymuose.

Jjunkite automating programa arba jkai-
tinkite orkaite. ApSlakstykite vandeniu ir
kepkite.

Dékite pyraga j maisto ruoSimo skyriy ir
kepkite.

Nustatymas

Mielinés teslos kildinimas

1 kildinimo fazé
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen”

“Temperatur”: 30 °C

Kildinimo trukmé: 30 minuciy

2 kildinimo faze
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen”

“Temperatur”: 30 °C

Kildinimo trukmé: 15 minucCiy

Duonos kepimas

Automatiné programa

“Brot” | “WeiBbrot” | “freigeschoben”
Programos trukmeé: 70 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 160 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 35-45 minutés
Kepimo lygis: 2
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Duona

Saldi duona

Gaminimo laikas: 70 minuciy
15 riekeliy

Duonai

25 g mieliy, Svieziy

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

1 Ziupsnelio druskos

90 g sviesto

2 kiauSiniy, M dydzio

3 valg. Saukst. imbiery sirupo

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

100 g kristalizuoto cukraus

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

Priedai
Staciakampé kepimo forma, 25 cm
Grotelés

Gaminimo eiga

Nuolat maiSydami, piene istirpinkite
mieles. Miltus sumaisykite su sviestu,
kiauSiniais, suberkite druska, supilkite
imbiery sirupa ir uzminkykite vientisa
tesla. IS teSlos suformuokite rutulj, deki-
te j inda ir palikite 60 minuciy kambario
temperaturoje, kad pakilty.

StacCiakampe kepimo formg iStepkite
riebalais ir pabarstykite cukrumi.

] tesla suberkite imbiera, kristalizuota
cukry ir iSminkykite. Sukréskite tesla j
staciakampe kepimo forma, ir 15 minu-
Ciy dékite j orkaite, kad pakilty.
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|dékite groteles j maisto ruoSimo skyriy.
Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite, kaip nurodyta 1 kepimo
etape.

Duonos pavirsiy pabarstykite cukrumi.

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

Rankiniu budu:

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

Nustatymas

Automatiné programa

“Brot” | “Zuckerbrot”
Programos trukmé: 30 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 200 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas
“Temperatur”: 190 °C
“Garzeit”: 25 minutés

3 kepimo etapas
“Temperatur”: 170 °C
“Garzeit”: 5-10 minuciy



Pica

Gardziausios pasaulio smul-
kmenos

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

Pica (mielinés teslos)

Gaminimo laikas: 95 minutés

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

Teslai reikés (stiklinis kepimo padé-
klas)

21 g mieliy, Svieziy

140 ml vandens, drungno

250 g kvietiniy milty, 405 tipo

1 arbat. Saukst. cukraus

1 arbat. Saukst. druskos

Y2 arbat. Saukst. Ciobreliy, susmulkinty
1 arbat. Saukst. raudonéliy, susmulkinty
1 arbat. Saukst. aliejaus

Picos jdarui reikés (stiklinis kepimo
padéklas)

2 svoguny

1 Cesnako skilteles

400 g pomidory i$ skardinés, nulupty,
susmulkinty

2 valg. Saukst. pomidory pastos

1 arbat. Saukst. cukraus

1 arbat. Saukst. raudonéliy, susmulkinty
1 laury lapo

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

100 g mocarelos

100 g gauda strio, tarkuoto

Apkepinimui
1 valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus
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Teslai (kepimo forma)

10 g mieliy, Svieziy

70 ml vandens, drungno

130 g kvietiniy milty, 405 tipo

2 arbatinio Saukstelio cukraus

Y2 arbat. Saukst. druskos

1 arbat. Saukst. aliejaus

Ciobreliy, susmulkinty

2 arbat. Sauks$t. raudonéliy, susmulkin-

ty

Picos virsui (kepimo forma)

1 svoguno

2 Cesnako skiltelés

200 g pomidory i$ skardinés, nulupty,
susmulkinty

1 valg. Saukst. pomidory pastos

2 arbatinio Saukstelio cukraus

Y2 arbat. Saukst. raudonéliy, susmulkin-
ty

Y2 laury lapo

Y2 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

60 g mocarelos

60 g gauda surio, tarkuoto

Apkepinimui
1 arbat. Saukst. alyvuogiy aliejus

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai

Kocélas teslai kocioti

Stiklinis kepimo padéklas arba apvali
kepimo forma ir grotelés



Pica

Gaminimo eiga

Nuolat maiSydami, drungname vande-
nyje iStirpinkite mieles. Sumaisykite mil-
tus, cukry, druska, aliejy, Ciobrelius,
raudonélius ir gauta mase minkykite
apie 6-7 minutes, kol tesla taps vienti-
sa.

IS teslos suformuokite rutulj, dékite j in-
da ir palikite 20 minuc¢iy kambario tem-
peraturoje, kad pakilty.

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

Padaza uzvirkite ir nustate Zzema galios
lygij, dar Siek tiek patroskinkite.

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

Patepkite riebalais stiklinj padékla. TeSla
iSkociokite ir dékite | stiklinj padékla ar-
ba j apvalig kepimo forma. Uzdenkite
drégnu ranksluosciu ir palikite 10 minu-
Ciy kambario temperattroje, kad pakil-
tu.

Padazg paskirstykite ant teslos, palikite
1 cm krastelj. ISdéliokite mocarela, pa-
barstykite gauda.

Dékite pica j maisto ruoSimo skyriy ir
kepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Pizza & Co.” | “Pizza” | “Hefeteig” |
“Glasschale” / “runde Backform”
Programos trukmé: 38 minutés

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

“Temperatur”: 180 °C
“Leistung”: 150 W
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 35-45 minutés
Kepimo lygis: 2

Patarimas

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

Pica (varskes ir aliejaus tesla)

Gaminimo laikas: 60 minuciy

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

Teslai reikés (stiklinis kepimo padé-
klas)

100 g desertinés varskes, 20 % riebu-
mo

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

2 kiausiniy, M dydzio | tik tryniy

1 arbat. Saukst. druskos

1 arbat. Saukst. kepimo milteliy

200 g kvietiniy milty, 405 tipo

Picos jdarui reikés (stiklinis kepimo
padéklas)

2 svoguny

1 Cesnako skilteles

400 g pomidory i$ skardinés, nulupty,
susmulkinty

2 valg. Saukst. pomidory pastos

1 arbat. Saukst. cukraus

1 arbat. Saukst. raudonéliy, susmulkinty
1 laury lapo

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

100 g mocarelos

100 g gauda strio, tarkuoto

Apkepinimui
1 valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus
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Teslai (kepimo forma)

50 g desertinés varskés, 20 % riebumo
2 valg. Saukst. pieno, 3,5 % riebumo

2 valg. Saukst. aliejaus

Y2 arbat. Saukst. druskos

1 kiausinio, M dydzio | tik trynio

1 arbat. Saukst. kepimo milteliy

110 g kvietiniy milty, 405 tipo

Picos virsui (kepimo forma)

1 svoguno

2 Cesnako skiltelés

200 g pomidory i$ skardinés, nulupty,
susmulkinty

1 valg. Saukst. pomidory pastos

Y2 arbatinio Saukstelio cukraus

2 arbat. Saukst. raudonéliy, susmulkin-
ty

Y2 laury lapo

Y2 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

60 g mocarelos

60 g gauda surio, tarkuoto

Apkepinimui
1 arbat. Saukst. alyvuogiy aliejus

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai

Kocélas teslai kocioti

Stiklinis kepimo padéklas arba apvali
kepimo forma ir grotelés



Pica

Gaminimo eiga

Susmulkinkite svogunus ir Cesnaka.
Juos naudosime picos virSui. Keptuvéje
jkaitinkite alieju. Svogunus ir esnakus
patroskinkite keptuvéje, kad Sie tapty
skaidrus. Tada sukréskite pomidorus,
pomidory pasta, suberkite cukry, jmes-
kite laury lapg, pagardinkite druska ir
raudonéliais.

Padaza uzvirkite ir nustate zema galios
lygi, dar Siek tiek patroskinkite.

ISimkite laury lapa. Pagardinkite druska ir
pipirais. Riekelémis supjaustykite mo-
carelg.

ISmaisykite varSke su pienu, aliejumi,
kiausiniy tryniais, jberkite druskos. Mil-
tus sumaisykite su kepimo milteliais.
Berkite puse ir uzmaisykite teslg. Tada
jminkykite ir likusia dalj.

Patepkite riebalais stiklinj padékla. Tesla
iSkociokite ir dékite | stiklinj padékla ar-
ba | apvalig kepimo forma.

Ant teslos tolygiai paskirstykite padaza.

Palikite 1 cm krastel;. 18déliokite mo-
carelg, pabarstykite gauda.

Dékite pica j maisto ruoSimo skyriy ir
kepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Pizza & Co.” | “Pizza” | “Quark-OI-
Teig” | “Glasschale” / “runde Backform”
Programos trukmé: 45 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 170 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 40-55 minutes
Kepimo lygis: 1

Patarimas

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

Lotaringijos kiSas (pyragas su kumpiu ir suriu)

Gaminimo laikas: 65 minutés
4 porcijos

Teslai reikés

125 g kvietiniy milty, 405 tipo
40 ml vandens

50 g sviesto

|darui reikés:

25 g Soninés, su riebaly sluoksniais, ru-
kytos

75 g Soninés

100 g kumpio, virto

1 Cesnako skiltelés

25 g petrazoliy, Svieziy

100 g gauda surio, tarkuoto
100 g ementalio, tarkuoto
Glajui reikés

125 g grietinélés

2 kiauSiniy, M dydzio
Muskato rieSuto

Priedai

Koceélas teSlai kocioti
Kepimo forma, apvali
Grotelés

Gaminimo eiga

Sumaidykite miltus su sviestu, jpilkite
vandens ir uzminkykite vientisa tesla.
TeSlg apie 30 minuciy laikykite Saldytu-
ve.

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

trazoles. Keptuvéje su danga apkepinki-

te Sonine. Suberkite riebig Soning, kum-
pj ir patroskinkite. Suberkite svogunus,
petrazoles ir atvésinkite.
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UZpilui sumaiSykite grietinéle, kiausi-
nius, pagardinkite muskato rieSutu.

TeSlg iSkociokite ir dékite | apvalig kepi-
mo forma. Prispauskite teslg prie for-
mos krasty. Soninés misinj isdéliokite
ant teSlos ir pabarstykite sariu. Apliekite
uzpilu.

Padékla su keksais dekite j maisto ruo-
Simo skyriy, ant groteliy ir kepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Pizza & Co.” | “Quiche Lorraine”
Programos trukmé: 42 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Intensivbacken”
“Temperatur”: 180 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 40-45 minutes
Kepimo lygis: 1



Meésa

Kiaulieng valgyti reikia

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

Antis (jdaryta)

Gaminimo laikas: 135 minutés
4 porcijos

Anties ruosimui reikés

1 anties (apie 2 kg), iSdarinétos

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

1 arbat. Saukst. Ciobreliy

Jdarui reikés:

2 apelsiny | supjaustyty kubeliais
1 obuolio | supjaustyto kubeliais
1 svogiino | susmulkinto

Y2 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

1 arbat. Saukst. susmulkinty Ciobreliy
1 laury lapo

Padazui

350 ml paukstienos sultinio
125 ml baltojo vyno

125 ml apelsiny sulCiy

1 arbat. Saukst. krakmolo

1 valg. Saukst. vandens | Salto
Druskos

Pipiry

Priedai

Stiklinis keptuvas

Grotelés

Patiekaly termometras

4 smeigtukai sutvirtinimui

Gaminimo eiga

Antj jtrinkite druska, pipirais ir Ciobre-
liais.

SumaiSykite kubeliais supjaustytus
apelsinus, obuolj, svogunus ir naudoki-
te jdarui. Pagardinkite druska, pipirais,
jdékite laury lapa.
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Sudekite jdara j antj ir sutvirtinkite
smeigtukais.

Antj kratinéle j virSy dékite j keptuva.
Jsmeikite patiekaly termometra. Stiklinj
keptuva dékite | maisto ruosSimo skyriy,
ant groteliy ir kepkite.

Po 30 minuciy jpilkite 250 ml paukstie-
nos sultinio.

Pasibaigus kepimo laikui, iSimkite ant;.
Nusemkite taukus (jeigu yra) ir suplikite |
puoda kepimo sultinj. Supilkite likusj
paukstienos sultinj, baltajj vyna ir apelsi-
ny sultis.

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

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Geflugel” | “Ente”
Programos trukme: apie 70 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Mikrowelle + Bratau-
tomatik”

“Temperatur”: 180 °C
“Leistung”: 150 W

Serdies temperatiira: 95 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “ein”
“Garzeit”: apie 60 minuciy
Kepimo lygis: 1



Meésa

Zasis (be jdaro)

Gaminimo laikas: 100 minuciy
4 porcijos

Sudedamosios dalys

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

500 ml darzoviy sultinio

Priedai

“Gourmet” keptuvas
Patiekaly termometras
Stiklinis padéklas

Gaminimo eiga

Zasj iS iSorés ir i$ vidaus jtrinkite drus-
ka.

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

“Gourmet” keptuva dékite j maisto ruo-
Simo skyriy, ant stiklinés plokstés.

Praéjus 30 minuciu, jpilkite darzoviy
sultinio, tada kas 30 minuciy antj ap-
laistykite kepimo sultimis.

Nustatymas

Automatiné programa

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

Programos trukmé: apie 85 minutes

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Mikrowelle + Bratau-
tomatik”

“Temperatur”: 170 °C
“Leistung”: 150 W

Serdies temperatiira: 95 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “ein”
“Garzeit”: apie 85 minutes
Kepimo lygis: 2
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Mésa

Visciukas
Gaminimo laikas: 75 minutés
2 porcijos

Sudedamosios dalys

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

1 arb. Saukst. druskos

2 arbat. Saukst. saldziyjy papriky milte-
liy

1 arbat. Saukst. kario

Priedai

Grotelés

Stiklinis padéklas

Patiekaly termometras

Virtuvinis sitlas

Gaminimo eiga

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

Vis€iuko blauzdeles suriskite virtuviniu
sitlu ir krutinéle j virSy guldykite ant
groteliy. |smeikite patiekaly termometra.

Groteles statykite ant stiklinio padéklo,
deékite j maisto ruoSimo skyriy ir kepki-
te. Vis¢€iuko blauzdelés turi buti nukreip-
tos j dureles. ISkepkite visciuka.
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Nustatymas

Automatiné programa

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

Programos trukmé: 50 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Mikrowelle + Bratau-
tomatik”

“Temperatur”: 180 °C

“Leistung”: 300 W

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 40-55 minutes
Kepimo lygis: 1



Meésa

Viscéiuko krutinélé su garstyciy padazu

Gaminimo laikas: 30 minuciy
4 porcijos

Sudedamosios dalys

250 g riebios grietinélées kremo “Creme
fraiche”

1 ¢esnako skiltelé | sutrinta

4 valg. Saukst. garstycCiy

1 arb. Saukst. druskos

Y2 arbat. Saukst. raudonéliy, smulkinty
4 vistienos krutinéliy filé (po 200 g), pa-
ruostos gaminti

Priedai
Stiklinis keptuvas su dangciu
Stiklinis padéklas

Gaminimo eiga

Paruoskite padaza: riebios grietinélés
krema “Créme fraiche” sumaisykite su
Cesnakais, garstyCiomis, druska ir rau-
donéliais.

Vis¢iuko krutinéliy filé sudékite j stiklinj
keptuva ir uzpilkite padazo.

Statykite keptuva ant stiklinio padéklo ir

kepkite. Jjunkite automating programa
arba uzdenkite keptuva ir kepkite pagal
1 kepimo etapa.

Rankiniu budu:
viSCiuko kratinéliy filé apverskite ir ap-

laistykite padazu. Kepkite, kaip nurody-

ta 2 kepimo etape.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Geflugel” | “Hahnchenbrust
in Senf”

Programos trukmé: 21 minuté

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 850 W

“Garzeit”: 4 minutés

Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas

“Leistung”: 450 W

“Garzeit”: 17 minuciy

Patarimas
Galite naudoti ir grudétasias garstycias.
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Mésa

Visciuko krutinélé su baklazanais

Paruosimo laikas: 70 minuciy + 4 val. marinavimui

4 porcijos

Visciuko krutinéleés filé

4 visc€iuko kratinéliy file, paruosty ga-
minti

5 valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus

2 skilteliy ¢esnako | smulkiai sukapoty
10 g imbiero, SviezZio | smulkiai sutar-
kuoto

1%4 arbat. Saukst. kumino

1 arbat. Saukst. kurkumos

1 arbat. Saukst. saldziyjy papriky milte-
liy

1 svogno | plonomis riekelémis

1 baklazano | susmulkinto kubeliais
2 valg. Saukst. medaus

8 datuliy, Svieziy | supjaustyty j keturias
dalis

2V valg. Saukst. citrinos sulCiy
Druskos

Pipiry

125 g jogurto, 3,5 % riebumo
PavirSiui pabarstyti

2% valg. Saukst. petrazoliy | smulkiai
sukapoty

Priedai

Stiklinis padéklas

Apkepo forma, kurig galima naudoti mi-
krobangose
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Gaminimo eiga

Perpjaukite pusiau visciuky kratinéliy fi-
|& Puse aliejaus sumaisykite su Cesna-
ku, imbieru, kuminu, kurkuma ir papri-
ka. Aptepkite visCiuko krutineliy filé ir
maziausiai 4 valandas laikykite Saltai.
Supilkite | apkepo forma likusj aliejuy,
suberkite svogunus, baklazanus.

Apkepo forma dékite j maisto ruoSimo
skyriy, ant stiklinio padéklo ir kepkite.
Jjunkite automatine programa arba kep-
kite pagal 1 kepimo etapa.

Automatiné programa:

supilkite medy, sudékite datules, viSc€iu-
ky file, iSmaiSykite ir kepkite neuzdeng-
ta.

Rankiniu budu:

supilkite medy, sudékite datules, visciu-
ky file, iSmaisykite ir kepkite neuzdeng-
ta pagal 2 kepimo etapa.

Pries tiekdami supilkite pusés citrinos
sultis. Pagardinkite druska ir pipirais.
Palikite 5 minutéms pastoveti.

Jogurta sumaisykite su likusiomis citri-
ny sultimis ir uzpilkite ant vis€iuko. Pa-
gardinkite petrazolémis.



Meésa

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Geflugel” | “Hahnchenbrust
mit Aubergine”

Programos trukmeé: 30 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 600 W

“Garzeit”: 10 minuciy

Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + Umluft-
grill”

“Temperatur”: 180 °C
“Leistung”: 300 W
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 20 minuciy

”

Patarimas

Su Siuo patiekalu dera ryziy arba
kuskuso garnyras.
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Mésa

Visciuko blauzdelés

Gaminimo laikas: 75 minutés
4 porcijos

Visciuko blauzdeléms reikés

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arb. Saukst. druskos

Pipiry

1 arbat. Saukst. papriky milteliy

4 visciuko blauzdeliy (kuriy kiekviena
apie 200 g), paruosty gaminti

Darzoviy ruoSimui reikés

4 valg. Saukst. aliejaus

1 paprikos, raudonosios | supjaustytos
stambiais, vienodo dydZio kubeliais

1 paprikos, geltonosios | supjaustytos
stambiais, vienodo dydzio kubeliais

1 baklazano | supjaustyto stambiais,
vienodo dydzio kubeliais

1 cukinijos | supjaustytos stambiais,
vienodo dydzio kubeliais

2 svoginy, raudonyjy | stambiai su-
pjaustyty

2 ¢esnako skilteliy | lengvai sutrinty

2 rozmarino Sakeliy, Svieziy

4 Ciobrelio Sakeliy, Svieziy

200 g vysniniy pomidory, perpjauty pu-
siau

200 ml pomidory, trinty

100 ml darzoviy sultinio

Y2 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

1 arbat. Saukst. cukraus

Papriky milteliy, aitriyju

Priedai

Grotelés

Stiklinis padéklas
“Gourmet” keptuvas
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Gaminimo eiga

Aliejy sumaiSykite su druska, pipirais,
paprikos milteliais ir iSmaisSykite, gauta
mase aptepkite vis¢iuko blauzdeles.
Vis€iuky blauzdelés dékite ant groteliy.
Groteles statykite ant stiklinio padéklo,
deékite | maisto ruo8imo skyriy ir kepki-
te. Po 17 minuciy apverskite ir kepkite
toliau.

| “Gourmet” keptuva supilkite aliejy ir
kaitinkite nustate vidutinj kaitinimo lygj,
vis didindami iki auk$to. MaiSydami ap-
kepinkite paprikas ir baklazanus. Su-
berkite cukinijas, svogunus, Cesnakg ir
nuolat maiSydami kepinkite, nustate vi-
dutinj kaitinimo lygj.

Suriskite rozmariny ir Ciobreliy Sakeles.
Sudekite j inda zoleles, pomidory pu-
seles, trintus pomidorus, supilkite sultinj
ir vis didindami kaitinimo lygj, uzvirinki-
te. Nuolat maiSydami, patroskinkite apie
15 minuciy.

Pagardinkite druska, pipirais ir cukrumi.



Meésa

Nustatymas

Automatiné programa

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

Programos trukmé: 35 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Umluftgrill”
“Temperatur”: 200 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 35 minutés
Kepimo lygis: 2
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Mésa

Kalakutas (jdarytas)

Gaminimo laikas: 75 minutés
8 porcijos

Jdarui reikés:

125 g raziny

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

3 valg. Saukst. aliejaus

3 svogiiny | susmulkinty

100 g plikyty ryziy (“Parboilled”)

150 ml vandens

Y2 arbat. Saukst. druskos

100 g pistacijy, iSlukstenty

Druskos

Pipiry

Kario

“Garam Masala” (prieskoniy misinio)

Kalakutui reikés

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

2 arbat. Saukst. pipiry

500 ml paukstienos sultinio

Padazui

250 ml vandens

150 g riebios grietinélés kremo “Creme
fraiche”

2 valg. Saukst. krakmolo

2 valg. Saukst. vandens | $alto
Druskos

Pipiry

Priedai

“Gourmet” keptuvas
Patiekaly termometras

6 danty krapsStukai

Virtuvinis siulas

Stiklinis padéklas
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Gaminimo eiga

Razinas, kurias naudosime jdarui, ap-
Slakstykite likeriniu vynu. Aliejuje pa-
troskinkite svogunus Suberkite ryzius,
trumpai patroskinkite ir atskieskite van-
deniu. Pasudykite. Uzvirinkite ir ant sil-
pnos kaitros patroSkinkite ryzius. Su-
berkite pistacijas, razinas ir viskg iSmai-
Sykite. Pagardinkite druska ir pipirais,
kariu, suberkite “Garam Masala” pries-
konius.

Kalakutg pabarstykite druska ir pipirais.
Sukréskite | vidy jdara ir sutvirtinkite
danty krapStukais bei virtuviniu sitlu.
Galite suristi blauzdeles. Kalakutg kruti-
néle j virSy dékite j “Gourmet” keptuva
ir jsmeikite patiekaly termometra.

“Gourmet” keptuva dékite ant stiklinio
padéklo ir kepkite.

Praéjus 30 minuciy supilkite darzoviy
sultinj ir kas 30 minuciy kalakutg aplais-
tykite kepimo sultimis.

ISimkite kalakuta, praskieskite vandeniu
kepimo sultis. Sudékite riebios grietine-
les krema. IStirpinkite vandenyje kra-
kmolg ir naudokite padazui sutirstinti.
Uzvirinkite. Pagardinkite druska ir pipi-
rais.



Meésa

Nustatymas

Automatiné programa
“Fleisch” | “Pute” | “ganz”
Programos trukmeé: 160 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Mikrowelle + Bratau-
tomatik”

“Temperatur”: 160 °C

“Leistung”: 150 W

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “ein”

“Garzeit”: 140-170 minuciy

Kepimo lygis: 1
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Mésa

Kalakuto blauzdelé

Gaminimo laikas: 125 minutés
4 porcijos

Kalakuto blauzdelei reikés

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arbat. Saukst. druskos
Pipiry

1 kalakuto virSutinio kumpio
(apie 1,2 kg), paruosto gaminti
250 ml vandens

Padazui

1 skardinés abrikosy puseliy
(apie 280 g) | nusausinty
150 ml vandens

200 g grietinés

200 g indiSsko mangy padazo
Druskos

Pipiry

Priedai

Stiklinis padéklas
“Gourmet” keptuvas
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga
Aliejy sumaisykite su druska, pipirais,
paprikos milteliais ir aptepkite kalakuto

blauzdele. Kalakutg odele j virSy dékite

“Gourmet” keptuva ir jsmeikite patieka-

ly termometrag. Dékite “Gourmet” keptu-

va j maisto ruoSimo skyriy, pastatykite
ant stiklinio padéklo ir kepkite.

Po 30 minuciy apslakstykite vandeniu ir
toliau kepkite. Tuo tarpu susmulkinkite
abrikosy puseles.

ISimkite kalakuto blauzdele. ParuoSkite

padaza: kepimo sultinj praskieskite van-

deniu. Supilkite grietinélg, indiSka man-
gy padaza ir trumpai pavirkite.
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| padaza suberkite abrikosy puseles.
Pagardinkite druska ir pipirais. Dar karta
uzvirinkite.

Nustatymas

Automatiné programa

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

Programos trukmeé: 120 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Mikrowelle + Bratau-
tomatik”

“Temperatur”: 160 °C
“Leistung”: 150 W

Serdies temperatiira: 85 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “ein”
“Garzeit”: 120 minuciy
Kepimo lygis: 1



Meésa

Versienos iSpjova (kepimas zemoje temperaturoje)

Gaminimo laikas: 120 minuciy
4 porcijos

VersSienos iSpjovai reikés:

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

1 kg versienos iSpjovos, paruostos ga-
minti

Apkepinimui
2 valg. Saukst. aliejaus

Priedai

Grotelés

Stiklinis padéklas
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga

Pastatykite groteles ant stiklinio padék-
lo ir jdékite j maisto ruoSimo skyriy.
ljunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite, kaip nurodyta 1 kepimo
etape.

Aliejy sumaisykite su druska, pipirais,
paprikos milteliais ir gauta mase aptep-
kite verSienos iSpjova.

Aliejy jkaitinkite keptuvéje ir iS abiejy
pusiy apkepinkite versienos iSpjova
(kiekvieng puse apie1 minute).

ISimkite verSienos iSpjova ir jsmeikite
patiekaly termometra.

Rankinis nustatymas:

naudokite nustatymus, kaip nurodyta
2 kepimo etape.

Dékite verSienos iSpjova ant groteliy ir
kepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Kalb” | “Kalbsfilet” | “Nie-
dertemperaturgaren”

Programos trukmé: 100 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 100 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 10 minuciy
Kepimo lygis: 2

2 kepimo etapas
“Temperatur”: 90 °C
Serdies temperatira: 57 °C
“Garzeit”: apie 100 minuciy
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Mésa

Versienos iSpjova (kepsnys)

Gaminimo laikas: 90 minuciy
4 porcijos

VersSienos iSpjovai reikés:

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

1 kg versienos iSpjovos, paruostos ga-
minti

Apkepinimui
2 valg. Saukst. aliejaus

Padazui

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

30 g sviesto

150 g grietinélés

30 ml baltojo vyno

3 valg. Saukst. vandens | $alto
1 valg. Saukst. krakmolo
Druskos

Pipiry

Cukraus

Priedai

Stiklinis padéklas

Patiekaly termometras
Sietelis, tankus
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Gaminimo eiga

Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Aliejuy jkaitinkite keptuvéje ir i$ abiejy
pusiy apkepinkite versienos iSpjova
(kiekvieng puse apie1 minute).

Aliejy sumaiSykite su druska, pipirais,
paprikos milteliais ir gauta mase aptep-
kite versienos iSpjova.

Dékite verSienos iSpjova ant stiklinio
padeklo ir jsmeikite patiekaly termome-
trg. Stiklinj padékla jdékite j maisto ruo-
Simo skyriy ir kepkite.

Paruoskite padaza: briedziukus uzpilkite
vandeniu ir 15 minu€iy mirkykite.

Svogunus susmulkinkite. Briedziukus
nukoS$kite per sietelj, neispilkite van-

dens. BriedZiukus nusausinkite ir su-
smulkinkite.

Svieste 5 minutes patroskinkite svogunus.
Sudékite briedziukus ir troskinkite dar
apie 5 minutes.

Supilkite gryby mirkymo skystj, grieti-
néle, vyna ir uzvirinkite. Saltame vande-
nyje istirpinkite krakmola ir naudokite
padazui sutirstinti. Dar karta trumpai
uzvirinkite. Pagardinkite druska, pipirais
ir cukrumi.



Meésa

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Kalb” | “Kalbsfilet” | “Bra-
ten”

Programos trukmeé: 40 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Bratautomatik”
“Temperatur”: 200 °C

Serdies temperatira: 57 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: apie 35 minutes
Kepimo lygis: 1

Patarimas

DzZiovintus briedZiukus galima pakeisti
baravykais.
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Mésa

Versienos kumpis

Gaminimo laikas: 125 minutés
4 porcijos

Versienos kumpis

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arb. Saukst. druskos

2 arbat. Saukst. pipiry

1 verSienos kumpio (mazdaug 1,5 kg),
paruosto gaminti

1 svoguno

1 gvazdikelio

2 morky

80 g saliery

1 valg. Saukst. pomidory pastos
800 ml versienos sultinio

Padazui

75 g grietinélés

1%z valg. Saukst. krakmolo

2 valg. Saukst. vandens | $alto
Druskos

Pipiry

Priedai

“Gourmet” keptuvas su dangciu
Stiklinis padéklas

Patiekaly termometras
Trintuvas

Sietelis, tankus

Gaminimo eiga
Aliejy sumaiSykite su druska, pipirais ir
gauta mase aptepkite verSienos kumpj.

Svogunus supjaustykite ketvir€iais ir
prismaigstykite gvazdikéliy. Nulupkite
salierus ir morkas, supjaustykite stam-
biais kubeliais.

] “Gourmet” keptuva suberkite darzo-
ves, sukréskite pomidory padaza ir jdé-
kite verSienos kumpj. Jsmeikite patieka-
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ly termometra. “Gourmet” keptuva deé-
kite ant stiklinio padéklo maisto ruosi-
mo skyriuje ir kepkite.

Po 35 minuciy nuimkite dangtj, dar po
30 minuciy jpilkite ¥4 sultinio. Kartokite
kas 30 minuciy.

ISimkite verSienos kumpj ir darzoves. IS
svoguny iSimkite gvazdikélius.

Darzoves sudékite j puoda, supilkite ke-
pimo sultinj ir sutrinkite trintuvu. Tyre
pertrinkite per sietelj, jpilkite grietinés ir
uzvirinkite.

IStirpinkite vandenyje krakmola ir nau-
dokite padazui sutirstinti. Dar karta
trumpai uzvirinkite. Pagardinkite druska
ir pipirais.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Kalb” | “Kalbshaxe”
Programos trukme: 100 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Bratautomatik”
“Temperatur”: 180 °C

Serdies temperatiira: 76 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: apie 100-130 minuciy
Kepimo lygis: 1



Meésa

Versienos nugariné (kepsnys)

Gaminimo laikas: 150 minuciy
4 porcijos

Versienos nugarinei reikés

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

1 kg verSienos nugarinés, paruostos
gaminti

Apkepinimui
2 valg. Saukst. aliejaus

Priedai

Patiekaly termometras
Grotelés

Stiklinis padéklas

Gaminimo eiga

Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Keptuvéje jkaitinkite aliejy ir is abiejy
pusiy apkepinkite verSienos nugarine
(kiekviena puse apie 1 minute).

Versienos nugaring iSimkite. Aliejy su-
maisykite su druska, pipirais ir gauta
mase aptepkite mésa.

Ismeikite patiekaly termometra. Dékite
versienos nugarine ant groteliy. Dékite
groteles ant stiklinio padeklo ir kepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” “Kalb” | “Kalbsrlicken” | “Bra-
ten”

Programos trukmé: 60 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Bratautomatik”
“Temperatur”: 200 °C

Serdies temperatira: 57 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: apie 50-80 minuciy
Kepimo lygis: 1
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Mésa

Versienos nugariné (kepimas zemoje temperaturoje)

Gaminimo laikas: 150 minuciy
4 porcijos

Versienos nugarinei reikés

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

1 kg verSienos nugarinés, paruostos
gaminti

Apkepinimui
2 valg. Saukst. aliejaus

Priedai

Grotelés

Stiklinis padéklas
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga

Pastatykite groteles ant stiklinio padék-
lo ir jdékite j maisto ruoSimo skyriy.
ljunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite, kaip nurodyta 1 kepimo
etape.

Keptuvéje jkaitinkite aliejy ir i$ abiejy
pusiy apkepinkite verSienos nugarine
(kiekvieng puse apie 1 minute).

Aliejy sumaisykite su druska, pipirais ir
gauta mase aptepkite mésa.

ISimkite verSienos nugarine ir jsmeikite
patiekaly termometra.

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

Dékite verSienos nugarine ant groteliy ir
kepkite.
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Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Kalb” | “Kalbsriicken” |
“Niedertemperaturgaren”
Programos trukmé: 60 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 100 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 10 minuciy
Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas
“Temperatur”: 90 °C
Serdies temperatira: 54 °C
“Garzeit”: apie 50 minuciy



Meésa

Troskintas versienos kepsnys

Gaminimo laikas: 150 minuciy
4 porcijos

Kepimui

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

1 kg versienos (kumpio arba kryzmes),
paruostos gaminti

2 morky | stambiai supjaustyty

2 pomidory | stambiai supjaustyty
2 svoginy, raudonyjy | stambiai su-
pjaustyty

2 kauly (versienos arba jautienos)
500 ml versienos sultinio

250 ml vandens

Padazui

250 g grietinéles

1 arbat. Saukst. krakmolo

1 valg. Saukst. vandens | Salto
Druskos

Pipiry

Apkepinimui

2 valg. Saukst. aliejaus

Priedai

Grotelés

“Gourmet” keptuvas
Trintuvas

Sietelis, tankus

Gaminimo eiga

“Gourmet” keptuve jkaitinkite aliejy ir
apie 1 minute i$ abiejy pusiy apkepinki-
te verSienos mésa.

ISimkite verSiena. Aliejy sumaiSykite su

druska, pipirais ir gauta mase aptepkite
verSiena.

“Gourmet” keptuve apkepinkite darzo-
ves. Sudékite kaulus ir mesa. |pilkite
vandens ir puse versienos sultinio.
“Gourmet” keptuva dékite ant groteliy
maisto ruoSimo skyriuje. Uzdenkite ir
kepkite.

Po 30 minuciy nuimkite dangt;.

ISimkite verSiena, kaulus ir dalj darzo-
viy. Likusias darzoves sudékite | puoda,
uzpilkite mésos sultinio ir sutrinkite trin-
tuvu. Tyre pertrinkite per sietelj, supilkite
grietinéle ir uzvirinkite.

IStirpinkite vandenyje krakmolg ir nau-
dokite padazui sutirstinti. Dar karta
trumpai uzvirinkite. Pagardinkite druska
ir pipirais.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Kalb” | “Kalbsschmorbra-
ten”

Programos trukmé: 90 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Bratautomatik”
“Temperatur”: 180 °C

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 95 minutées

Kepimo lygis: 1
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Mésa

Eriuko kumpis

Gaminimo laikas: 135 minutés
6 porcijos

Eriuko kumpiui

3 valg. Saukst. aliejaus

1 arb. Saukst. druskos

2 arbat. Saukst. pipiry

2 Cesnako skilteliy | sutrinty

3 valg. Saukst. Provanso zoleliy misinio
1 ériuko kumpio (apie 1,5 kg), paruosto
gaminti

Uzpilui

100 ml raudonojo vyno

400 ml darzoviy sultinio

Padazui

500 ml vandens

50 g riebios grietinelés kremo “Creme
fraiche”

3 valg. Saukst. vandens | $alto
3 arbat. Saukst. krakmolo
Druskos

Pipiry

Priedai

Stiklinis keptuvas su danggiu
Patiekaly termometras
Grotelés

Gaminimo eiga

Aliejy sumaisykite su druska, pipirais,
Cesnaku, Zolelémis ir gauta mase ap-
tepkite ériuko kumpj.

Eriuko kumpj dékite j stiklinj keptuva ir
jsmeikite patiekaly termometra.

Stiklinj keptuva jdékite | maisto ruoSimo
skyriy ir pastatykite ant groteliy. Uzden-
kite ir kepkite.
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Po 30 minuciy nuimkite dangtj. Supilkite
raudonajj vyna, darzoviy sultinj ir toliau
kepkite.

ISimkite ériuko kumpj, atskieskite van-
deniu kepimo sultinj. Sudékite riebios
grietinélés kremg ir trumpai pavirkite.
IStirpinkite vandenyje krakmolg ir nau-
dokite padazui sutirstinti. Dar karta
trumpai uzvirinkite. Pagardinkite druska
ir pipirais.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Lamm” | “Lammkeule”
Programos trukmeé: 100 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Mikrowelle + Bratau-
tomatik”

“Temperatur”: 180 °C
“Leistung”: 80 W

Serdies temperatiira: 76 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: apie 90-120 minuciy
Kepimo lygis: 1



Meésa

Erienos nugariné (kepsnys)

Gaminimo laikas: 55 minutés
4 porcijos

Erienos nugarinei reikés

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

3 gabaliuky ériuko filé (po 300 g), pa-
ruostos gaminti

Apkepinimui
1 valg. Saukst. aliejaus

Priedai

Grotelés

Stiklinis padéklas
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga

Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Keptuvéje jkaitinkite aliejy ir is abiejy
pusiy apkepinkite ériuko filé (kiekvieng
puse mazdaug 1 minute).

Aliejy sumaiSykite su druska, pipirais ir
aptepkite ériuko file.

Dékite filé ant groteliy ir jsmeikite patie-
kaly termometra. Pastatykite groteles
ant stiklinio padéklo ir jdékite | maisto
ruoSimo skyriy. ISkepkite ériuko filé.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Lamm” | “LammrUcken” |
“Braten”

Programos trukmé: 45 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 180 °C
“Leistung”: 80 W

Serdies temperatiira: 65 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 35-45 minutés
Kepimo lygis: 1
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Mésa

Erienos nugariné (kepimas Zemoje temperatiiroje)

Gaminimo laikas: 60 minuciy
4 porcijos

Sudedamosios dalys

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

3 gabaliuky ériuko filé (po 300 g), pa-
ruostos gaminti

Priedai

Grotelés

Stiklinis padéklas
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga

Pastatykite groteles ant stiklinio padék-
lo ir jdékite j maisto ruoSimo skyriu.
Jjunkite automatine programa arba

10 minuciy kaitinkite orkaite, kaip nuro-
dyta 1 kepimo etape.

Aliejy sumaisykite su druska, pipirais ir
aptepkite ériuko filé.

Keptuvéje jkaitinkite aliejy. Mazdaug

1 minute i$ abiejy pusiy kepinkite ériuko

file.

ISimkite filé ir jsmeikite patiekaly termo-

metra.

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

Dékite ériuko filé ant groteliy ir kepkite.
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Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Lamm” | “LammrUcken” |
“Niedertemperaturgaren”

Programos trukmé: 100 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 100 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 10 minuciy
Kepimo lygis: 2

2 kepimo etapas
“Temperatur”: 90 °C
Serdies temperatiira: 65 °C
“Garzeit”: apie 100 minuciy



Meésa

Jautienos iSpjova (kepsnys)

Gaminimo laikas: 55 minutés
4 porcijos

Jautienos iSpjovai reikés

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

1 kg jautienos iSpjovos, paruostos ga-
minti

Apkepinimui
2 valg. Saukst. aliejaus

Priedai

Grotelés

Stiklinis padéklas
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga

Keptuvéje jkaitinkite aliejy ir i$ abiejy
pusiy apkepinkite jautienos iSpjova (kie-
kvienag puse mazdaug 1 minute).

Sumaisykite aliejy, druska, pipirus ir ap-
tepkite jautienos iSpjova.

Dékite iSpjova ant groteliy ir jsmeikite
patiekaly termometra. Pastatykite gro-
teles ant stiklinio padéklo ir jdékite
maisto ruosimo skyriy. Jautienos iSpjo-
va iSkepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Rind” | “Rinderfilet” | “Bra-
ten”

Programos trukmé: 55 minuté

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 200 °C

Serdies temperatira: 54 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 50 minuciy
Kepimo lygis: 1
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Mésa

Jautienos iSpjova (kepimas zemoje temperaturoje)

Gaminimo laikas: 60 minuciy
4 porcijos

Jautienos iSpjovai reikés

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

1 kg jautienos iSpjovos, paruostos ga-
minti

Apkepinimui
2 valg. Saukst. aliejaus

Priedai

Grotelés

Stiklinis padéklas
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga

Pastatykite groteles ant stiklinio padék-
lo ir jdékite j maisto ruoSimo skyriy.
ljunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite, kaip nurodyta 1 kepimo
etape.

Sumai8ykite aliejy, druska, pipirus ir ap-
tepkite jautienos iSpjova.

Keptuvéje jkaitinkite aliejy ir i$ abiejy
pusiy apkepinkite jautienos iSpjova (kie-
kvieng puse apie1 minute).

ISimkite jautienos iSpjova ir jsmeikite
patiekaly termometra.

Rankinis nustatymas:

naudokite nustatymus, kaip nurodyta
2 kepimo etape.

Kepkite jautienos iSpjova ant groteliy.

90

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Rind” | “Rinderfilet” | “Nie-
dertemperaturgaren”

Programos trukmé: 60 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 100 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 10 minuciy
Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas
“Temperatur”: 90 °C
Serdies temperatira: 54 °C
“Garzeit”: apie 50 minuciy



Meésa

Jautienos troskinys

Paruosimo laikas: 250 minuciy
8 porcijos

Sudedamosios dalys

30 g sviesto

3 valg. Saukst. aliejaus

1,2 kg jautienos, paruostos gaminti |
supjaustytos kubeliais

Druskos

Pipiry

500 g svoguny | susmulkinty

2 laury lapeliy

4 gvazdikéliy

1 valg. Saukst. cukraus, rudojo

2 valg. Saukst. kvietiniy milty, 405 tipo
1,2 | jautienos sultinio

70 ml. acto

Priedai
Stiklinis keptuvas
Grotelés

Gaminimo eiga

ISlydykite keptuvéje sviesta. Pradéjus
formuotis burbuliukams, supilkite aliejy
ir pakaitinkite.

Jautieng pagardinkite druska, pipirais ir
i$ visy pusiy apkepinkite.

Suberkite svogunus, laury lapus, gvazdi-
kelius, rudajj cukry ir kepkite dar apie
3 minutes.

Jautieng pabarstykite miltais ir kepinkite
dar 2-3 minutes.

Nuolat maiSydami, supilkite jautienos
sultinj ir actg, kad padazas tapty vienti-
sos konsistencijos.

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

Stiklinj keptuva dekite j maisto ruosimo
skyriy, statykite ant groteliy.

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

Stiklinj keptuva dekite j maisto ruosSimo
skyriy ir kepkite. Praéjus pusei kepimo
laiko, iSmaisSykite.

PrieS serviruodami, filé pagardinkite
druska ir pipirais.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Rind” | “Rinderhaschee”
Programos trukmeé: 210 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 180 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Leistung”: “aus”

Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 180 °C

“Leistung”: 300 W

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 180 minuciy
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Mésa

Troskintas jautienos kepsnys

Gaminimo laikas: 135 minutés
4 porcijos

Kepimui

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

1 kg jautienos (Slaunies arba peties
kumpis), paruostos gaminti

200 g morky | stambiai supjaustyty
2 svoginy | stambiai supjaustyty
50 g saliery | stambiai supjaustyty
1 laury lapo

500 ml jautienos sultinio

250 ml vandens

Apkepinimui
2 valg. Saukst. aliejaus

Padazui

250 ml vandens

125 g riebios grietinélés kremo “Creme
fraiche”

1 arbat. Saukst. krakmolo

1 valg. Saukst. vandens | Salto
Druskos

Pipiry

Priedai

“Gourmet” keptuvas su dangciu
Patiekaly termometras

Grotelés

Sietelis, tankus

Trintuvas

Gaminimo eiga

“Gourmet” keptuve jkaitinkite aliejuy, ku-
riame turés kepti darzovés. Apie 1 mi-
nute iS visy pusiy apkepinkite jautiena.

ISimkite jautieng. Aliejy sumaisykite su
druska, pipirais ir aptepkite jautiena.
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“Gourmet” keptuve apkepinkite darzo-
ves. Sudékite jautieng, jmeskite lauro
lapelj. ]smeikite patiekaly termometra.
Supilkite puse jautienos sultinio, jpilkite
vandens.

“Gourmet” keptuvag dékite ant groteliy
maisto ruosimo skyriuje. TroSkinkite jau-
tiena.

Po 60 minuciy atidenkite keptuva, supil-
kite likusj jautienos sultinj ir toliau kepki-
te.

Padazui iSimkite jautieng, laury lapg ir
puse darzoviy. Kepimo sultinj praskies-
kite vandeniu. | puoda sudékite darzo-
ves, supilkite kepimo sultinj ir sutrinkite
trintuvu. Tyre pertrinkite per tanky siete-
lj, sukréskite riebios grietinés krema ir
uzvirinkite.

IStirpinkite vandenyje krakmolg ir nau-
dokite padazui sutirstinti. Dar karta
trumpai uzvirinkite. Pagardinkite druska
ir pipirais.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Rind” | “Rinderschmorbra-
ten”

Programos trukmé: 120 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 190 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 120 minuciy
Kepimo lygis: 1



Meésa

Jautienos pjausnys (rostbifas)

Gaminimo laikas: 95 minutés
4 porcijos

Jautienos pjausniui reikés

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

1 kg jautienos pjausnio, paruo$to nau-
doti

Apkepinimui
2 valg. Saukst. aliejaus

PikantiSkam padazui reikés
150 g jogurto, 3,5 % riebumo
150 g majonezo

2 marinuoty agurky

2 valg. Saukst. kaparéliy

1 valg. Saukst. petrazoliy

2 valgomuju svogunéliy

1 valg. Saukst. laiSkiniy ¢esnaky
Y2 arbat. Saukst. citrinos sulCiy
Druskos

Cukraus

Priedai

Grotelés

Stiklinis padéklas
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga

Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Keptuvéje jkaitinkite aliejy ir i$ abiejy
pusiy apkepinkite jautienos pjausnj (kie-
kviena puse apie 1 minute).

ISimkite jautienos pjausnj. SumaiSykite

aliejuy, druska, pipirus ir gauta mase ap-
tepkite mésa.

Dékite jautienos pjausnj ant groteliy ir
jsmeikite patiekaly termometra. Pasta-
tykite groteles ant stiklinio padéklo ir
jdékite | maisto ruoSimo skyriy. Jautie-
nos pjausn;j iSkepkite.

Jogurta ir majoneza iSmaisykite iki vien-
tisos masés. Smulkiai sukapokite mari-
nuotus agurkus, kaparélius ir petrazo-
les. Susmulkinkite valgomuosius svogu-
nélius ir laiSkinius ¢esnakus. |maisykite |
majonezo ir jogurto mase.

PadaZza pagardinkite druska, pipirais,
jspauskite citrinos sulCiy.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Rind” | “Roastbeef” | “Bra-
ten”

Programos trukmé: 50 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Bratautomatik”
“Temperatur”: 200 °C

Serdies temperatiira: 54 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: apie 50 minuciy
Kepimo lygis: 1
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Mésa

Jautienos pjausnys (kepimas zemoje temperaturoje)

Gaminimo laikas: 60 minuciy
4 porcijos

Jautienos pjausniui reikés

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

1 kg jautienos pjausnio, paruo$to nau-
doti

Apkepinimui
2 valg. Saukst. aliejaus

Priedai

Grotelés

Stiklinis padéklas
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga

Pastatykite groteles ant stiklinio padék-
lo ir jdékite j maisto ruoSimo skyriy.
ljunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite, kaip nurodyta 1 kepimo
etape.

Sumai8ykite aliejy, druska, pipirus ir
gauta mase aptepkite mésa. Keptuvéje
jkaitinkite aliejy ir i$ abiejy pusiy apke-
pinkite jautienos pjausnj (kiekvieng pu-
se apie1 minute).

Jautienos iSpjova iSimkite ir jsmeikite
patiekaly termometra.

Rankinis nustatymas:

naudokite nustatymus, kaip nurodyta
2 kepimo etape.

Jautienos iSpjova dékite ant groteliy ir
kepkite.
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Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Rind” | “Roastbeef” | “Nie-
dertemperaturgaren”

Programos trukmé: 100 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 100 °C

Serdies temperatiira: 54 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 10 minuciy
Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas
“Temperatur”: 90 °C
“Garzeit”: 100 minuciy



Meésa

Maltos mésos kepsnys

Gaminimo laikas: 75 minutés
10 porcijy

Sudedamosios dalys

1 kg maltos mésos, kiaulienos
3 kiausiniy, M dydzio

200 g dziuvesiy

1 arbat. Saukst. papriky milteliy
Druskos

Pipiry

Priedai

Stiklinis padéklas

Gaminimo eiga

| malta mésa jmuskite kiauSinius, suber-
kite dziuvésius, paprikos miltelius, pipi-

rus, pasudykite, gautg mase iSmaisyki-

te.

IS maltos mésos suformuokite j duong
panasy kepala ir dékite ant stiklinio
padéklo.

Automatiné programa:
stiklinj padéklg jdékite j maisto ruosimo
skyriy ir kepkite.

Rankiniu badu:

stiklinj padékla jdékite j maisto ruoSimo
skyriy ir kepkite pagal 1, 2 ir 3 kepimo
etapus.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Schwein” | “Hackbraten”
Programos trukmé: 62 minutés

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 220 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 12 minuciy
Kepimo lygis: 2

2 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + HeiBluft
plus”

“Leistung”: 150 W

“Temperatur”: 160 °C

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 45 minutés

3 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “Grill”
3 kepimo lygis

“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 5-10 minuciy
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Mésa

Kaselio kepsnys (kepsnys)

Gaminimo laikas: 90 minuciy
4 porcijos

Kaselio kepsniui reikés
1 kg kiaulienos sprandinés, paruostos
gaminti

Pesto padazui

50 g kedriniy pinijy

60 g pomidory, dZiovinty, aliejuje
30 g petrazoliy, nesmulkinty

30 g baziliko

1 Cesnako skiltelés

50 g parmezano, tarkuoto

5 valg. Saukst. saulégrazy aliejaus
5 valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus

Priedai

Stiklinis padéklas
Patiekaly termometras
Trintuvas

Gaminimo eiga

Dékite kiaulienos sprandine j stiklinj pa-
dékla ir jsmeikite patiekaly termometra.
|dékite padéklg j maisto ruoSimo skyriy
ir kepkite.

Paruoskite Pesto padaza: keptuvéje pa-
skrudinkite kedrines pinijas. Stambiai
supjaustykite pomidorus, petrazoles,
bazilikg ir esnakus. Suberkite skrudin-
tas kedrines pinijas, parmezana, jpilkite
saulégrazy aliejaus ir sutrinkite trintuvu
iki vientisos masés. MaiSydami supilkite
alyvuogiy aliejy.
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Nustatymas

Automatiné programa
“Schwein” | “Kasseler” | “Braten”
Programos trukmeé: 40 minuciy

Rankinis nustatymas

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + Bratau-
tomatik”

“Temperatur”: 180 °C

“Leistung”: 300 W

Serdies temperatira: 63 °C

“Booster”: “aus”
“Vorheizen”:

“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: apie 40 minuciy
Kepimo lygis: 1

Patarimas

Jeigu dziovinti pomidorai ne su aliejaus
padazu, pakanka naudoti 30 g. Prie$
naudodami uzpilkite verdanciu vande-
niu ir palikite apie 10 minuciy, kad su-
minkstéty. Tada nupilkite vanden,;.



Meésa

Kaselio kepsnys (kepimas zemoje temperaturoje)

Gaminimo laikas: 60 minuciy
4 porcijos

Kaselio kepsniui reikés
1 kg kiaulienos sprandinés, paruostos
gaminti

Apkepinimui
1 valg. Saukst. aliejaus

Priedai

Grotelés

Stiklinis padéklas
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga

Pastatykite groteles ant stiklinio padek-
lo ir jdékite j maisto ruoSimo skyriy.
Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite, kaip nurodyta 1 kepimo
etape.

Keptuvéje jkaitinkite aliejy. Kaselio
kepsnj apie 1 minute apkepinkite i$
abiejy pusiy.

ISimkite kepsnj ir jsmeikite patiekaly ter-

mometra.

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

Dékite kepsnj ant groteliy ir kepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Schwein” | “Kasseler” | “Niedertempe-
raturgaren”

Programos trukmé: 110 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 100 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 10 minuciy
Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas
“Temperatur”: 90 °C
Serdies temperatiira: 63 °C
“Garzeit”: apie 100 minuciy
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Mésa

Svediski (kenigsbergo) kukuliai

Gaminimo laikas: 150 minuciy
4 porcijos

Kukuliams reikés

40 g dzitvesiy

110 ml vandens

1 svoguno

250 g maltos kiaulienos

250 g maltos jautienos

1 kiau$inio, M dydzio

1 arbat. Saukst. druskos
Pipiry

Padazui

40 g sviesto | minksto

40 g kvietiniy milty, 405 tipo
500 ml mésos sultinio | $alto
2 valg. Saukst. grietinélés

1 valg. Saukst. kaparéliy

1 arbat. Saukst. cukraus

Priedai
Stiklinis keptuvas su dangdiu
Stiklinis padéklas

Gaminimo eiga
Dzitvésius sumaisykite su vandeniu ir
palikite, kad iSbrinkty.

Smulkiai supjaustykite svogunus. | mal-
tg mésa sudékite dziuvésius ir svogu-
nus. |muskite kiauSinj, suberkite druska,
pipirus ir uzminkykite vientisg mase.
Suformuokite 8 mésos kamuoliukus ir
sudékite j stiklinj keptuva.

Sumaisykite sviestg su miltais ir mazais
gabaliukais sudékite prie mésos ka-
muoliuky. Supilkite mésos sultinj.
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Dékite j maisto ruoSimo skyriy ant stikli-
nio padeklo. Jjunkite automatine progra-
ma arba uzdenkite keptuva ir kepkite
pagal 1 kepimo etapa.

Automatiné programa:

atsargiai iki vientisos masés iSmaisykite
padaza. |pilkite grietinélés, pagardinkite
kaparéliais, cukrumi ir kepkite toliau.

Rankiniu budu:

padazg atsargiai iSmaisykite iki vienti-
sos mases. |pilkite grietinélés, pagar-
dinkite kaparéliais, cukrumi ir kepkite
pagal 2 kepimo etapa.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Schwein” | “Kénigsberger
Klopse”

Programos trukmeé: 14 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 850 W

“Garzeit”: 10 minuciy
Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas

“Leistung”: 450 W

“Garzeit”: 4 minutés



Meésa

Kumpio kepsnys

Gaminimo laikas: 150 minuciy
4 porcijos

Kepimui

2 valg. Saukst. aliejaus

2 valg. Saukst. garstycCiy

1 arbat. Saukst. druskos

Y2 arbat. Saukst. pipiry

Y2 arbat. Saukst. papriky milteliy
1 kg kiaulienos (mentés), paruostos ga-
minti

Uzpilui

500 ml darZoviy sultinio
Padazui

300 ml vandens

100 g riebios grietinélés kremo “Créme
fraiche”

1 arbat. Saukst. krakmolo

1 valg. Saukst. vandens | Salto
Druskos

Pipiry

Cukraus

Priedai

Grotelés

Stiklinis keptuvas su dangciu
Grotelés

Patiekaly termometras

Gaminimo eiga

Aliejy sumaisykite su garstyCiomis,
druska, pipirais, paprikos milteliais ir
gauta mase aptepkite kiaulieng.

Kepsnj dékite | stiklinj keptuva ir jsmei-
kite patiekaly termometra. Stiklinj kep-
tuva jdékite j maisto ruoSimo skyriy ir
pastatykite ant groteliy. Kumpio kepsnj
iSkepkite.

Po 30 minuciy atidenkite keptuva, jpilkite
darZoviy sultinio ir kepkite toliau.

ISimkite kiaulieng. Kepimo sultinj
praskieskite vandeniu ir supilkite j puo-
da. Sudékite riebios grietinélés krema ir
uzvirinkite. I8tirpinkite vandenyje kra-
kmola ir naudokite padazui sutirstinti.
Dar karta trumpai uzvirinkite. Pagardin-
kite druska, pipirais ir cukrumi.

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Schwein” | “Schinkenbra-
ten”

Programos trukmeé: 100 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Mikrowelle + Bratau-
tomatik”

“Temperatur”: 160 °C

“Leistung”: 150 W

Serdies temperatiira: 85 °C

“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 100 minuciy
Kepimo lygis: 1
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Mésa

Kiaulienos iSpjova (kepsnys)

Gaminimo laikas: 60 minuciy
4 porcijos

Kiaulienos iSpjovai

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

3 gabaliuky kiaulienos iSpjovos (po 350
g), paruosty gaminti

Apkepinimui
2 valg. Saukst. aliejaus

Padazui

500 g valgomuyjy svogunéliy
20 g sviesto

1 valg. Saukst. cukraus

100 ml baltojo vyno

400 ml darzoviy sultinio

4 valg. Saukst. balzaminio acto
3 arbat. Saukst. medaus

Y2 arbat. Saukst. druskos
Pipiry

1%z arbat. Saukst. krakmolo

2 valg. Saukst. vandens | $alto

Priedai

Groteles

Stiklinis padéklas
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga
Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Keptuvéje jkaitinkite aliejy. Jautienos is-
pjovos kepsnelius apie 1 minute i$ abie-
ju pusiy apkepinkite.

Aliejy sumaisykite su druska, pipirais ir
gauta mase aptepkite kepsnelius.
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Sudekite kiaulienos iSpjovos kepsnelius
ant groteliy ir jsmeikite patiekaly termo-
metra. Pastatykite groteles ant stiklinio
padeklo ir jdékite j maisto ruoSimo sky-
riy. ISkepkite kepsnelius.

Paruos$kite padaza: iSilgai perpjaukite
valgomuosius svogunélius ir supjausty-
kite plonomis riekelémis. ISlydykite kep-
tuvéje sviesta. Nustate vidutinio karstu-
mo lygj, apkepinkite svogunélius, kol
lengvai apskrus.

Pabarstykite svogunélius cukrumi ir nu-
statykite Zema kaitinimo lygj, kad svo-
guneliai karamelizuotysi. Supilkite vyna,
darzoviy sultinj ir balzaminj actg. Suma-
zinkite kaitinima ir patroskinkite dar apie
30 minuciy.

Pagardinkite padazg druska, medumi,
druska ir pipirais. Istirpinkite vandenyje
krakmolg ir naudokite padazui sutirstin-
ti. Dar karta trumpai uzvirinkite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Schwein” | “Schweinefilet” | “Braten”
Programos trukmé: 45 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Bratautomatik”
“Temperatur”: 160 °C

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 40 minuciy

Kepimo lygis: 1



Meésa

Kiaulienos iSpjova (kepimas zemoje temperaturoje)

Gaminimo laikas: 130 minuciy
4 porcijos

Kiaulienos iSpjovai

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

3 gabaliuky kiaulienos iSpjovos (po 350
g), paruosty gaminti

Apkepinimui
2 valg. Saukst. aliejaus

Priedai

Grotelés

Stiklinis padéklas
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga

Pastatykite groteles ant stiklinio padék-
lo ir jdékite j maisto ruoSimo skyriy.
ljunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite, kaip nurodyta 1 kepimo
etape.

Aliejy sumaisykite su druska, pipirais ir
gauta mase aptepkite kepsnelius.

Keptuvéje jkaitinkite aliejy. Jautienos is-

pjovos kepsnelius apie 1 minute i$ abie-

ju pusiy apkepinkite.
ISimkite iSpjovos kepsnelius ir jsmeikite
patiekaly termometra.

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

Sudeékite kepsnelius ant groteliy ir kep-
kite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Schwein” | “Schweinefilet” | “Nieder-
temperaturgaren”

Programos trukmé: 110 minuciy

Rankinis nustatymas
1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 100 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 10 minuciy
Kepimo lygis: 2

2 kepimo etapas
“Temperatur”: 90 °C
“Garzeit”: 100 minuciy
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Mésa

Kiaulienos iSpjova su Rokforo surio padazu

Gaminimo laikas: 45 minutés
4 porcijos

Sudedamosios dalys

200 g surio su melynuoju pelésiu (Rok-
foro)

2 svogiiny | susmulkinty

2 valg. Sauksty petrazoliy | susmulkinty
125 g grietinélés

50 ml baltojo vyno

3 valg. Saukst. aliejaus

Y2 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

1 kg kiaulienos iSpjovos, paruostos ga-
minti

Priedai
Stiklinis keptuvas su dangciu
Stiklinis padéklas

Gaminimo eiga

| stiklinj keptuva sudékite surj su mely-
nuoju pelésiu ir sutrinkite Sakute. Suber-
kite svogunus ir petraZoles.

Supilkite grietinéle, vyna ir aliejy. Pagar-
dinkite druska ir pipirais.

Dékite jautienos iSpjova j stiklinj keptu-
va ir uzpilkite padazo.

Stiklinj keptuva statykite ant stiklinio
padeklo ir dékite | maisto ruosimo sky-
riy. Jjunkite automatine programa arba
uzdenkite keptuva ir kepkite pagal 1 ke-
pimo etapa.

Rankinis nustatymas:

jautienos iSpjovos kepsnelius apverski-
te, uzdékite dangt;j ir kepkite, kaip nuro-
dyta antrame 2 kepimo etape.
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Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Schwein” | “Schweinefilet in
RoquefortsoBe”

Programos trukmé: 19 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 850 W

“Garzeit”: 8 minutés

Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas
“Leistung”: 450 W
“Garzeit”: 11 minuciy



Meésa

Zuikio slaunelés

Paruosimo laikas: 80 minuciy + 12 val. marinavimui

6 porcijos

Sudedamosios dalys

2 zuikio Slaunelés (po 400 g), paruostos
gaminti

500 ml pasukuy

Druskos

Pipiry

2 valg. Saukst. lydyto sviesto

50 ml raudonojo vyno

200 g grietinés

6 kadagiy uogy

2 laury lapeliy

50 g Soninés, riebios arba su riebaly
ruozeliais | riekelémis

250 ml sultinio

150 ml vandens

2 valg. Saukst. krakmolo

2 valg. Saukst. vandens

Priedai
“Gourmet” keptuvas su dangciu
Stiklinis padéklas

Gaminimo eiga

Slauneles apie 12 valandy marinuokite
su pasukomis. Kol mésa marinuojasi,
keletg karty apverskite.

Tada nuplaukite vandeniu, nusausinkite,
nuimkite odeles. Pagardinkite druska ir
pipirais.

Dékite “Gourmet” keptuva ant kaitlen-
tés ir jkaitinkite lydyta sviesta. Svieste iS
abiejy pusiy apkepinkite Slauneles. Su-
pilkite raudonagjj vyna ir grietinéle. Su-
berkite kadagiy uogas ir laury lapelius.
Slauneles apklokite $oninés grieziné-
liais.

“Gourmet” keptuva dékite ant stiklinio
padéklo maisto ruosimo skyriuje ir kep-
kite.

Po 15 minuciy supilkite sultinj, uzdenki-
te ir toliau kepkite.

ISimkite Slauneles, j mésos sultinj supil-
kite likusig grietinéle ir vanden]. Kra-
kmola sumai8ykite su vandeniu ir nau-
dokite padazui sutirstinti. Dar kartg vis-
ka uzvirkite. Zuikio Slauneles sudékite
atgal j padaza.

Nustatymas

Automatiné programa
“Fleisch” | “Wild” | “Hasenkeule”
Programos trukme: 60 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Bratautomatik”
“Temperatur”: 190 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 60 minuciy
Kepimo lygis: 1
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Mésa

Triusis

Gaminimo laikas: 100 minuc€iy

4 porcijos

TriusSiui reikés

1,3 kg triusio, paruosto gaminti

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

2 valg. Saukt. Dizono garstycCiy

30 g sviesto

100 g riebios Soninés, supjaustytos ku-
beliais

2 svoginy | susmulkinty

1 arbat. Saukst. susmulkinty Ciobreliy
125 ml baltojo vyno

125 ml vandens

Padazui

1 valg. Saukt. Dizono garstyciy
100 g riebios grietinélés kremo “Créme
fraiche”

1 valg. Saukst. krakmolo

2 valg. Saukst. vandens
Druskos

Pipiry

Priedai

“Gourmet” keptuvas su danggiu
Grotelés
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Gaminimo eiga

Triu§j supjaustykite j 6 dalis. Pagardinki-
te druska ir pipirais, aptepkite garsty-
Ciomis.

“Gourmet” keptuve jkaitinkite sviesta.
Svieste apkepinkite Sonine ir triusio ga-
balélius. Suberkite svogunus ir Ciobre-
lius. Supilkite baltgjj vyna, praskieskite
vandeniu.

“Gourmet” keptuvag dékite ant groteliy
maisto ruoSimo skyriuje ir kepkite.

ISimkite triusio gabalélius. Sukréskite
riebios grietinélés krema, supilkite grie-
tinéle ir uzvirinkite.

IStirpinkite vandenyje krakmola ir nau-
dokite padazui sutirstinti. Dar karta
trumpai uzvirinkite. Pagardinkite druska
ir pipirais.



Meésa

Nustatymas

Automatiné programa
“Fleisch” | “Wild” | “Kaninchen”
Programos trukmé: 35 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 180 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

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

Kepimo lygis: 1
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Mésa

Elnienos nugariné

ParuoSimo laikas: 110 minuciy + 24 val. marinavimui

4 porcijos

Marinatui reikés

500 ml raudonojo vyno

250 ml vandens

1 morkos | supjaustyto kubeliais
3 svogiiny | susmulkinty

Elnienos nugarinei

1,2 kg elnienos nugarinés, paruostos
gaminti

1 arbat. Saukst. druskos

1 arbat Saukst. pipiry, stambiai sumal-
ty

Y2 arbat. Saukst. raudonéliy, malty

Y2 arbat. Saukst. Ciobreliy

60 g Soninés, su riebaly ruozeliais | rie-
kelémis

500 ml sultinio, arba Zvérienos sultinio

Padazui

350 g konservuoty vysniy (sausy vysniy
sVoris)

200 ml vySniy sulCiy (i$ stiklainio)

200 g grietinés

150 ml vandens arba marinato

1 valg. Saukst. krakmolo

1 valg. Saukst. vandens arba marinato
Druskos

Pipiry

Cukraus

Priedai

Virtuvinis siulas

Patiekaly termometras

“Gourmet” keptuvas

Grotelés
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Gaminimo eiga

Paruos$kite marinata: uzvirinkite vyng ir
vandenj, suberkite morkas ir svogunus.
Drungna skystj supilkite ant elnienos
nugarinés ir 24 valandas marinuokite
Saldytuve.

Elnienos nugarine iSimkite ir nusausinki-
te. Marinatg kol kas atidékite. Sumaisy-
kite druska, pipirus, Zoleles ir gautu mi-
Siniu jtrinkite mésa. Nugarine apvynioki-
te Sonine, jeigu reikia, sutvirtinkite virtu-
viniu sialu.

Dékite | “Gourmet” keptuva ir jsmeikite
patiekaly termometra. “Gourmet” kep-
tuva deékite j maisto ruoSimo skyriy ir
pastatykite ant groteliy. Elnienos nuga-
ring iSkepkite.

Po 30 minuciy supilkite sultinj arba zve-
rienos sultinj ir kepkite toliau.

Paruoskite padaza: j kepimo sultinj
“Gourmet” keptuve jpilkite vandens.
Nuo vy$niy nupilkite sultis ir kol kas ati-
dekite. I8imkite elnienos nugarine, j me-
sos sultinj supilkite grietinélg, vy3niy
sultis ir vandenj arba marinata.

Krakmolg sumaisykite su vandeniu ir
naudokite padazui sutirstinti. Viska uz-
virinkite ir suberkite vySnias. Pagardinki-
te druska, pipirais ir cukrumi arba mari-
natu.



Meésa

Nustatymas

Automatiné programa

“Fleisch” | “Wild” | “Hirschriicken”
Programos trukmeé: 50 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Bratautomatik”
“Temperatur”: 180 °C

Serdies temperatiira: 70-78 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 50 °C
Kepimo lygis: 1
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Mésa

Stirnienos nugariné

ParuoSimo laikas: 110 minuciy + 24 val. marinavimui

6 porcijos

Stirnienos nugarinei reikés

1,2 kg stirnienos nugarines, nuimtos
nuo kauly

1%2 | pasuky

1 arbat. Saukst. Zvérienos prieskoniy
(ivairiy prieskoniy misinio)

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

Apkepinimui

30 g lydyto sviesto

Padazui

125 ml raudonojo vyno

800 ml zvérienos sultinio

125 g riebios grietinélés kremo “Creme
fraiche”

1 valg. Saukst. krakmolo

2 valg. Saukst. vandens | $alto
Druskos

Pipiry

Zvérienos prieskoniy (jvairiy prieskoniy
misinio)

Priedai

“Gourmet” keptuvas su dangciu
Stiklinis padéklas
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Gaminimo eiga

ISpjaukite riebalus ir odos likucius. Nu-
garine apie 24 valandy marinuokite su
pasukomis. Kol mésa marinuojasi, kele-
tg karty apverskite.

Nugarine nuplaukite po $altu vandeniu
ir nusausinkite. Pagardinkite druska, pi-
pirais ir zvérienos prieskoniais.

Dékite nugarine | “Gourmet” keptuva ir
i$ visy pusiy stipriai apkepinkite. Atskir-
kite nuo kaulo abi mésos juostas.

Stirnienos nugarine iSimkite, dékite j sti-
klinj padékla ir jsmeikite patiekaly ter-
mometra. Stiklinj padékla jdékite | mais-
to ruoSimo skyriy. Stirnienos nugarine
iSkepkite.

Paruo$kite padaza: j kepimo sultinj
“Gourmet” keptuve supilkite raudongjj
vyng ir zvérienos sultinj. Sukréskite grie-
tinélés krema. IStirpinkite vandenyje
krakmolg ir naudokite padazui sutirstin-
ti. Viska uzvirinkite. Pagardinkite drus-
ka, pipirais, cukrumi ir Zverienos pries-
koniais.



Meésa

Nustatymas

Automatiné programa
“Fleisch” | “Wild” “Rehrlicken”
Programos trukmé: 35 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Bratautomatik”
“Temperatur”: 180 °C

Serdies temperatira: 72 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: apie 35 minutes
Kepimo lygis: 1

Patarimas

Prie$ patiekdami pasildykite 6 marinuo-
tas kriausiy puseles. I1Sskobta puse j vir-
Sy iSdéstykite jas aplinkui stirnienos nu-
garine, jdekite j kiekvieng po 1 arbatinj
Saukstelj spanguoliy dzemo.
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Zuvis

KvieGiame prie stalo!

Skanus patiekalai pradziugina musy go-
murj, deja, daug labiau negu musuy lie-
menj. Gera zinoti, kad zuvies patiekalai
priskiriami iSimtims ir yra ne tik sveiki,
bet dar ir skanus. Atsizvelgiant j zuvies
rusj, maisto ruosimo jprocius ir vyrau-
jancius paprocius, visame pasaulyje ga-
minami patys patiekalai, kuriy isties ver-
ta paragauti. Kai kuriuos i$ jy Jums re-
komenduosime kitame skyriuje.
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Zuvis

Zuvis su kariu

Gaminimo laikas: 50 minuciy
4 porcijos

Sudedamosios dalys

1 ananasas, Sviezias (apie 400 g)
1 paprika, raudonoji

1 bananas

600 g juros eserio filé, skrosto

3 valg. Saukst. citrinos sulCiy
125 ml baltojo vyno

125 ml ananasy sul¢iy

1%z arbat. Saukst. krakmolo

Y2 arbat. Saukst. Kajeno paprikos
2 valg. Saukst. kario

1 arb. Saukst. druskos

1 arbat. Saukst. cukraus

Priedai
Stiklinis keptuvas su dangciu
Stiklinis padéklas

Gaminimo eiga

Ananasg nulupkite, supjaustykite j ketu-
rias dalis, iSpjaukite Serd] ir supjaustyki-
te kubeliais. Paprika supjaustykite siau-
romis juostelémis, banang supjaustykite
griezinéliais.

Zuvies filé supjaustykite kubeliais, su-
deékite j dubenj ir apslakstykite citrinos
sultimis. Suberkite ananasus, paprika,
bananus ir iSmaiSykite.

Supilkite baltgjj vyna, su krakmolu su-
maiSytas ananasy sultis, suberkite Kaje-
no paprikas, karj, druska, cukry ir iSmai-
Sykite. Supilkite padaza ant Zuvies.

Stiklinj keptuva statykite ant stiklinio
padeklo ir kepkite.

Automatiné programa:
jjunkite automatine programa. Uzdenki-
te ir kepkite.

Rankiniu budu:

uzdenkite ir kepkite pagal 1 kepimo eta-
pa. Zuvj atsargiai pamaisykite, uzdenki-
te ir kepkite pagal 2 kepimo etapa.

Nustatymas

Automatiné programa
“Fisch” | “Fischcurry”
Programos trukmé: 25 minutés

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 850 W

“Garzeit”: 9 minutés

Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas
“Leistung”: 450 W
“Garzeit”: 16 minuciy
Patarimas

Rekomenduojame garnyrui naudoti ry-
Zius.
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Zuvis

Upétakis

Paruosimo laikas: 65 minutés
4 porcijos

Zuviai reikés

4 upétakiy (po 250 g), skrosty
2 valg. Saukst. citrinos sulCiy
Druskos

Pipiry

Jdarui reikés:

200 g pievagrybiy, Svieziy

Y2 svoguno

1 Cesnako skiltelés

25 g petrazoliy

Druskos

Pipiry

3 valg. Saukst. sviesto
Formai patepti

1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai
Stiklinis padéklas

Gaminimo eiga

Upétakius apslakstykite citrinos sulti-
mis. Vidy ir iSore jtrinkite druska ir pipi-
rais.

Paruoskite jdara: nuplaukite pievagry-
bius. Smulkiai supjaustykite svogunus,
Cesnaka, pievagrybius, petrazoles ir pa-
ruoskite misinj. MiSinj pagardinkite
druska ir pipirais.

Patepkite riebalais stiklinj padékla. Gau-
tu miSiniu jdarykite upétakius ir dékite
vieng Salia kito ant stiklinio padéklo.
Apibarstykite sviesto drozlemis.

|dékite padékla j maisto ruoSimo skyriy
ir kepkite.
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Nustatymas

Automatiné programa
“Fisch” | “Forelle”

Programos trukmeé: 20 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Mikrowelle + Bratau-
tomatik”

“Temperatur”: 170 °C

“Leistung”: 150 W

Serdies temperatiira: 75 °C

“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 20 minuciy
Kepimo lygis: 1

Patarimas
Upétakius patiekite su citrinos griezine-
liais ir tirpintu sviestu.



Zuvis

Karpis

Paruosimo laikas: 65 minutés
6 porcijos

Sudedamosios dalys

450 ml vandens

50 ml. acto

50 ml baltojo vyno

1 karpio, skrosto, su zvynais
(apie 1,5 kg), paruosto gaminti
Druskos

1 laury lapo

5 pipiry
Priedai

Stiklinis keptuvas su dangciu
Grotelés

Gaminimo eiga
Supilkite j puoda vandenj, acta, baltajj
vyng ir uzvirinkite.

Kad nepazeistuméte glitesiu sluoksnio,
vandenyje atsargiai nuskuskite karpj.

Karpio vidy jtrinkite druska ir supilkite
dalj vandens ir acto misinio.

Dékite karpj j stiklinj keptuva. Likusj ac-
to ir vandens misinj pagardinkite laury
lapeliu ir pipirais.

Stiklinj keptuva dékite | maisto ruoSimo

skyriy, pastatykite ant groteliy ir kepki-
te.

Nustatymas

Automatiné programa
“Fisch” | “Karpfen”

Programos trukmeé: 40 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Mikrowelle + Bratau-
tomatik”

“Temperatur”: 170 °C

“Leistung”: 150 W

Serdies temperatiira: 75 °C

“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 40 minuciy
Kepimo lygis: 1

Patarimas
Karpj patiekite su citrinos griezinéliais ir
tirpintu sviestu.
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Zuvis

"ve

Lasisinis upétakis

Paruos$imo laikas: 65 minutés

4 porcijos

Zuviai reikés

1 laSiSinio upétakio (apie 1 kg), nepjaus-
tyto, skrosto

1 citrinos | tik sulCiy

Druskos

Jdarui reikés:

2 valgomuyjy svogunéliy

2 Cesnako skilteliy

2 riekeliy sumustiniy duonos
50 g kaparéliy, mazy

1 kiausinio, M dydzio | tik trynio
2 valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus
Aitriyjy papriky milteliy

Pipiry

Formai patepti

1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai

Mediniai ieSmeliai
Stiklinis padéklas
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga

LasSisinj upétakj apslakstykite citrinos
sultimis. Pasudykite iS vidaus ir i$ iSo-
res.

Paruoskite jdarg: nulupkite valgomuo-
sius svogunélius, ¢esnakus, smulkiais
gabaliukais supjaustykite sumustiniy
duona. Sumaisykite kaparélius, kiausi-
nio trynj, alyvuogiy aliejy, valgomuosius
svoguneélius ir sumustiniy duona. |berki-
te druskos, pipiry ir aitriosios paprikos
milteliy.

Gauta mase jdarykite lasiSinj upétakj.
Sutvirtinkite mediniais ieSmeliais.
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Patepkite riebalais stiklinj padeklg. Dé-
kite upetakj j stiklinj padeklag ir jsmeikite
patiekaly termometra. |dékite padekla j
maisto ruoSimo skyriy ir kepkite.

Nustatymas

Automatiné programa
“Fisch” | “Lachsforelle”
Programos trukmeé: 40 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Mikrowelle + Bratau-
tomatik”

“Temperatur”: 170 °C

“Leistung”: 150 W

Serdies temperatiira: 75 °C

“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: apie 40 minuciy
Kepimo lygis: 1



Zuvis

Lasisy filé
Paruosimo laikas: 65 minutés
4 porcijos

Sudedamosios dalys

4 1as8isy file (kuriy kiekviena apie 200 g),
paruosty gaminti

2 valg. Saukst. citrinos sulciy

Druskos

Pipiry

3 valg. Saukst. sviesto

1 valg. Saukstas krapy, kapoty

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai
Stiklinis padéklas
Patiekaly termometras

Gaminimo eiga

Patepkite riebalais stiklinj padékla.
LaSisy file sudékite | stiklinj padékla.
Apslakstykite citrinos sultimis. Pagar-
dinkite druska ir pipirais. Apibarstykite
sviesto drozlémis, krapais ir kepkite.
|smeikite patiekaly termometra.

Dékite stiklinj padekla j maisto ruosimo
skyriy ir iSkepkite.

Nustatymas

Automatiné programa
“Fisch” | “Lachsfilet”
Programos trukmeé: 20 minuciy

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Mikrowelle + Bratau-
tomatik”

“Temperatur”: 170 °C

“Leistung”: 150 W

Serdies temperatiira: 75 °C

“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 20 minuciy
Kepimo lygis: 1
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Apkepai ir uzkepélés

Skanus pasimatymas

Vargu, ar be apkepo yra kitas toks pa-
tiekalas, kurio tiek skirtingy varianty ga-
lima pagaminti. Pasirinkdami sudeda-
masias dalis, galite juos derinti juos tar-
pusavyje, atsizvelgiant j mety laika ir tu-
rimas atsargas. Sie patiekalai lengvai
paruosSiami, jais galima vaiSinti net ir
svecius. Jeigu ne viska suvalgysite, pa-
Sildyti jie bus vienodai gardus.
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Apkepai ir uzkepélés

Cikorijy apkepas

Gaminimo laikas: 55 minutés
5 porcijos

Apkepui reikés

8 cikorijy

50 g sviesto

5 arbat. Saukst. cukraus
Druskos

Pipiry

8 riekeliy kumpio (3—4 cm), virto
Surio padazui

30 g sviesto

40 g kvietiniy milty, 405 tipo
750 ml pieno, 1,5 % riebumo
250 g surio, tarkuoto

1 kiausinio, M dydzio | tik trynio
5 arbat. Saukst. muskato rieSuto
Druskos

Pipiry

1 arbat. Saukst. citrinos sulCiy
Priedai

Apkepo forma

Grotelés

Gaminimo eiga
Nupjaukite kieta, karCig cikorijos dal].

ISlydykite keptuvéje sviesta. Apkepinki-
te cikorija. Sumazinkite karstj ir patros-
kinkite apie 25 minutes.

Pagardinkite druska ir pipirais, jberkite
cukraus.

Cikorijas apvyniokite kumpio riekelémis.
Dékite vieng Salia kitos j apkepo kepimo
forma.

Paruoskite surio padaza: istirpinkite
puode sviestg. |maisykite miltus ir leng-
vai apkepinkite. Nuolat maiSydami su-
pilkite piena, uzvirinkite, tada suberkite

puse surio, muskatg, druska, cukry, su-
pilkite kiauSinio trynj, jmaiSykite citrinos
sultis.

|dekite groteles | maisto ruoSimo skyriy.
Jjunkite automatinge programa arba jkai-
tinkite orkaite, kaip nurodyta 1 kepimo
etape.

Uzpilkite surio padazo ir pabarstykite li-
kusiu suriu.

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

Dékite apkepa j maisto ruoSimo skyriy ir
kepkite, kol taps rusvai gelsvos spal-
VOS.

Nustatymas

Automatiné programa

“Auflaufe & Gratins” | “Chicoréegratin”
Programos trukmé: 30 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 200 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas
“Temperatur”: 180 °C
“Garzeit”: 25-40 minuciy
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Apkepai ir uzkepélés

Sluoksniuotas vistienos pyragas su pievagrybiais

Gaminimo laikas: 60 minuciy
4 porcijos

Vistienos pyragui reikés

1 valgomojo svogunélio | susmulkinto
2 skilteliy ¢esnako | smulkiai sukapoty
1 poro, maZzo | Ziedeliais

8 riekeliy Soninés, su riebaly ruozeliais |
juostelémis

200 g pievagrybiy | supjaustyty 1 cm
kubeliais

150 g gluosniniy kreivabudziy | su-
pjaustyty mazdaug 1 cm kubeliais

1% arbat. Saukst. Ciobreliy | dziovinty
Petrazoliy | smulkiai sukapoty

1% arbat. Saukstelio garstyciy | grudéty
Druskos

Pipiry

150 ml baltojo vyno

50 g sviesto

60 g kvietiniy milty, 405 tipo

250 g grietinélés

500 ml vistienos sultinio

250 g sluoksniuotos teslos

2 visCiuko krutineéliy filé, paruosty ga-
minti | supjaustyty mazdaug 1 cm ku-
beliais

4 visC€iuko Slauneliy (be odelés ir kauly),
paruos$ty gaminti | supjaustyty mazdaug
1 cm kubeliais

2 kiausiniy, M dydzio | tik tryniy

Apkepinimui
1 valg. Saukst. aliejaus

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai

Aukstos, apvalios formos, kurig galima
naudoti mikrobangose, & 26 cm
Grotelés
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Gaminimo eiga

Keptuvéje jkaitinkite aliejy. Patroskinkite
valgomuosius svogunélius. Suberkite
Cesnakus, porg, Sonine ir apkepinkite,
kol Soninés taps rusvai auksinés spal-
VOS.

Sudékite pievagrybius, gluosnines krei-
vabudes ir kepkite.

Perpilkite j kita indg. Sukréskite garsty-
Cias, pagardinkite Zolelémis. Pagardin-
kite druska ir pipirais ir kol kas atidekite.

| puoda supilkite baltgjj vyna ir garinkite
zemoje temperattroje. Sudékite ir iStir-
pinkite sviesta. Berkite miltus, kol mase
taps vientisa. Supilkite grietinéle ir sulti-
nj, nuolat maiSydami uzvirinkite. Pada-
Zas turi tapti vientisos konsistencijos.
Supilkite padaza j duben;.

ISpjaukite sluoksniuotg tesla, kad uz-
dengty forma.

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

| pievagrybiy ir valgomuyjy svogunéliy
misinj supilkite padaza ir paragaukite.
Jmaisykite vis€iuko gabalélius ir supilki-
te mase j forma.

Formos kraStus aptepkite kiausinio try-
niu, uzdékite sluoksniuota tesla ir kepki-
te. KraStuose nupjaukite teslos pertekliy
ir astriu peiliu tesloje iSpjaukite nedideles



Apkepai ir uzkepélés

skylutes, kad kepimo metu galéty pasi-
Salinti garai. Aptepkite alyvuogiy alieju-
mi.

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

Sluoksniuotas vistienos pyragas su pie-
vagrybiais.

Nustatymas

Automatiné programa

“Auflaufe & Gratins” | “Hahnchen-
Cham.-Pastete”

Programos trukmé: 25 minutés

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 200 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “ein
Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 200 °C

“Leistung”: 300 W

“Garzeit”: 25 minutés
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Apkepai ir uzkepélés

Bulviy ir surio apkepas

Gaminimo laikas: 55 minutés
4 porcijos

Apkepui

600 kg bulviy, miltingy

75 g gauda surio, tarkuoto
Glajui reikés

250 g grietinélés

1 arbat. Saukst. druskos
Pipiry

Muskato rieSuto

Pavirsiui pabarstyti

75 g gauda surio, tarkuoto

Formai patepti
1 éesnako skiltelés

Priedai
Apkepo forma (D 26 cm)
Grotelés
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Gaminimo eiga
Apkepo forma istrinkite Cesnaku.

Pagaminkite uzpila: j grietinéle jberkite
muskato, druskos, pipiry ir iSmaisykite.

Bulves nulupkite ir supjaustykite 3-4 cm
riekelémis. Bulves sumaisykite su suriu,
supilkite uzpilg, mase sukréskite j apkepo
forma.

Pabarstykite gauda suriu.

Darzoviy ir stirio apkepa dékite j maisto
ruosimo skyriy, ant groteliy ir kepkite,
kol apkepo pavirSius taps rusvai gels-
vos spalvos.



Apkepai ir uzkepélés

Nustatymas

Automatiné programa

“Auflaufe & Gratins” | “Kartoffel-Kase-
Gratin”

Programos trukmé: 28 minutés

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

“Temperatur”: 170 °C
“Leistung”: 300 W
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 28-35 minutes
Kepimo lygis: 1
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Apkepai ir uzkepélés

Lakstiniy apkepas

Gaminimo laikas: 60 minuciy
4 porcijos

Lakstiniy apkepui
8 lakstiniy (neapvirty)

Pomidory ir maltos mésos padazui
50 g Soninés, su riebaly juostelémis, ru-
kytos | susmulkintos

2 svoguny | susmulkinty

375 g maltos mésos, puse kiaulienos,
puse jautienos

800 g pomidory i$ skardinés, nulupty
30 g pomidory pastos

125 ml sultinio

1 arbat. Saukst. Ciobreliy | susmulkinty
1 arbat. Saukst. raudonéliy, Svieziy | su-
smulkinty

1 arbat. Saukst. baziliky, Svieziy | su-
smulkinty

Druskos

Pipiry

Pievagrybiy padazui

20 g sviesto

1 svogiino | susmulkinto

100 g pievagrybiu, Svieziy | riekelémis
2 valg. Saukst. kvietiniy milty, 405 tipo
250 g grietinélés

250 ml pieno, 3,5 % riebumo

Druskos

Pipiry

Muskato rieSuto

2 valg. Sauksty petrazoliy, Svieziy | su-
smulkinty

PavirSiui pabarstyti
200 g gauda surio, tarkuoto

Priedai
Apkepo forma, 32 cm x 22 cm
Grotelés
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Gaminimo eiga

Paruos$kite pomidory ir maltos mésos
padaza: jkaitinkite keptuve. Pakepinkite
Sonine, sudékite malta mesa ir maisy-
dami kepkite. Sudékite svogunus ir pa-
troSkinkite. Susmulkinkite pomidorus.
Suberkite pomidorus, pomidory sultis,
sukréskite pasta ir supilkite sultinj. Pa-
gardinkite druska, pipirais ir Zolelémis.
Apie 5 minutes pakaitinkite ant silpnos
ugnies.

Ruosdami pievagrybiy padaza, svieste
patroskinkite svogunus. Sudékite pieva-
grybius ir trumpai pakepinkite. Suberki-
te miltus ir iSmaiSykite. Supilkite grieti-
néle ir raudonajj vyng. Pagardinkite
druska ir pipirais ir muskatu. Padaza
apie 5 minutes pakaitinkite ant silpnos
ugnies. Pabaigoje suberkite petrazoles.

Ruosdami lakstiniy apkepa, sudedama-
sias dalis sluoksniais dékite | apkepo
forma:

— ¥ pomidory ir mésos padazo

— 4 lakstinius

— ¥ pomidory ir maltos mésos padazo
- Y2 pievagrybiy padazo

— 4 |lakstinius

— Y3 pomidory ir maltos mésos padazo
— Y2 pievagrybiy padazo

Lakstiniy apkepa pabarstykite gauda
suriu, dékite ant groteliy ir kepkite.



Apkepai ir uzkepélés

Nustatymas

Automatiné programa
“Auflaufe & Gratins” | “Lasagne”
Programos trukmeé: 30 minuciy

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

“Temperatur”: 180
“Leistung”: 300 W
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 30 minuciy
Kepimo lygis: 1
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Apkepai ir uzkepélés

Makarony apkepas

Gaminimo laikas: 60 minuciy
4 porcijos

Makaronams reikés

150 g makarony (“Penne”),

kaip nurodyta ant pakuotés, kepimo lai-
kas — 11 minuciy.

1% | vandens

3 arbat. Saukst. druskos

Apkepui ruosti reikés

1% valg. Saukst. sviesto

2 svoginy | susmulkinty

1 paprikos | supjaustytos 1 cm dydzio
kubeliais

2 morky, mazy | riekelémis

150 g riebios grietinélés kremo “Créme
fraiche”

75 ml pieno, 3,5 % riebumo

Druskos

Pipiry

300 g mésingy pomidory | stambiai su-
pjaustyty

100 g kumpio, virto | susmulkinto

150 g aviy sdrio su zolelémis | kubeliais
supjaustyto

Pavirsiui pabarstyti
100 g gauda strio, tarkuoto

Priedai
Apkepo forma, 24 cm x 24 cm
Grotelés

Gaminimo eiga
Makaronus iSvirkite pastidytame vande-
nyje (5 minutes).

Svieste patrosSkinkite svogunus. Suber-
kite paprikas, morkas ir kepinkite dar
apie 5 minutes.
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“Créme fraiche” sumaiSykite su pienu ir
supilkite ant darzoviy. Gausiai pasudy-
kite, jberkite pipiru.

| apkepo forma suberkite makaronus,
Sonine, pomidorus ir aviy surj. MaiSyda-
mi supilkite alyvuogiy aliejy.

Pabarstykite gouda.

Makarony apkepa dékite j maisto ruosi-
mo skyriy, statykite ant groteliy. Kepki-
te, kol taps rusvai gelsvo atspalvio.

Nustatymas

Automatiné programa

“Auflaufe & Gratins” | “Nudelauflauf”
Programos trukmé: 30 minuciy

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

“Temperatur”: 180 °C
“Leistung”: 300 W
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 30 minuciy
Kepimo lygis: 1

Patarimas

Apkepui galite naudoti ir 350 g anksciau
iSvirty makarony.



Apkepai ir uzkepélés

Paelija

Paruosimo laikas: 120 minuciy
8 porcijos

Sudedamosios dalys

2 svoguny

2 Cesnako skilteliy

1 paprika, raudonoji

2 pomidorai

300 g visciuko krtinélés filé | paruostos
gaminti

300 g ilgagrudziy ryziy

200 g zirniy, Saldyty

300 g kalmary ziedy, Saldyty
300 g kreveciy, Saldyty

200 g midijy, Saldyty

1 | sultinio

6 valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus
1 arbat. Saukst. papriky milteliy, sal-
dZiyjy

Y arbat. Saukst. Safrano | malto
Druskos

Pipiry

Priedai

Stiklinis padéklas

Gaminimo eiga

Susmulkinkite svogunus ir ¢esnako skil-
teles. Paprikg supjaustykite riekelémis,
o pomidorus stambiais kubeliais. Stikli-
niame inde i8déliokite darzoves.

Gabaliukais supjaustykite viStienos kru-
tinélés file. Kartu su ryziais, Zirniais, kal-
mary zZiedais, krevetémis sudékite prie
darzoviy.

Stiklinj padékla jdékite j maisto ruoSimo
skyriy. |junkite automatine programa ar-
ba kepkite pagal 1 kepimo etapa.

Paruoskite padaza: sumaisykite sultinj,
alyvuogiy aliejy, paprika ir Safrang. Pa-
gardinkite druska ir pipirais.

Automatiné programa:
supilkite padaza ant paelijos ir iSmaisy-
kite. Baikite kepti.

Automatiné programa:

supilkite padaza ant paelijos ir iSmaisy-
kite. Kepkite paelija, kaip nurodyta 2 ke-
pimo etape. Kas 20 minucCiy iSmaisyki-
te.

Nustatymas

Automatiné programa
“Auflaufe & Gratins” | “Paella”
Programos trukmeé: 75 minutés

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 160 °C
“Leistung”: 150 W
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 20 minuciy

2 kepimo etapas
“Temperatur”: 160 °C
“Leistung”: 150 W
“Garzeit”: 55 minutés
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Apkepai ir uzkepélés

GraikiSkas cukinijy apkepas (“Moussaka”)

Paruosimo laikas: 65 minutés
4 porcijos

Apkepui reikés

2% valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus

5 cukinijy | riekelémis

1 svoguno | riekelémis

2 papriky | plonomis riekelémis

1 Cesnako skiltelés | smulkiai sukapotos
1 skardinés pomidory (apie 400 g), nes-
mulkinty

2 valg. Saukst. pomidory pastos

35 g méty | susmulkinty

Druskos

Pipiry

150 g Sveicarisko surio

(pvz., Griujerio) | riekelémis

3 valg. Saukst. kvietiniy milty, 405 tipo
500 g jogurto, 3,5 % riebumo

2 kiausiniy, M dydzio

180 g sdrio | tarkuoto

Formai patepti

1 valg. Saukst. sviesto

Priedai

Apkepo forma, kurig galima naudoti mi-
krobangose

Grotelés

Gaminimo eiga
Keptuvéje jkaitinkite alieju. Apkepinkite
cukinijos riekeles ir kol kas atidekite.

Toje pacioje keptuvéje 4 minutes pake-
pinkite svogunus, ¢esnaka ir paprikos
juosteles. Suberkite pomidorus, sukrés-
kite pomidory pasta, pagardinkite smul-
kintais méty lapeliais. Pagardinkite
druska ir pipirais.
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Apkepo forma patepkite riebalais. Ant
formos pagrindo iSdeéstykite puse cuki-
nijy riekeliy, supilkite puse pomidory
padazo, apdékite surio riekelémis. Api-
pilkite pomidory padazu ir ant virSaus
iSdeéstykite likusias cukinijy riekeles.

Sumaisykite miltus, jogurta, kiauSinius
bei surj ir supilkite ant apkepo.

Apkepo forma dékite ant groteliy ir kep-
kite. ISkepkite apkepa.

Nustatymas

Automatiné programa

“Auflaufe & Gratins” | “Zucchini-Mous-
saka”

Programos trukmé: 35 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Mikrowelle + Umluft-
grill”

“Temperatur”: 180 °C

“Leistung”: 300 W

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 35 minutés

Kepimo lygis: 1

Patarimas

Vietoj cukinijy galite naudoti baklaza-
nus, molilga arba saldzigsias bulves.



Garnyrai ir darzovés

Slapti didvyriai

Faktas, kad mes beveik kiekvieng dieng
valgome bulves, ryzius arba makaronus
ir jie mums né kiek nenusibosta, liudija
apie jy daroma teigiama poveikj musuy
gerai savijautai ir apie sveika bei skany
maistg. Sumaniai paruosti, jie kur kas
daugiau, negu vien tik sveikas garnyras.
Dél jy tuos pacius patiekalus galime pa-
tiekti vis kitaip — visai kaip darzoves, ku-
riy vis jvairesniy galime jsigyti ir kurios
savo Sviezumu ir spalvy jvairove kie-
kvienam valgiarasciui suteikia ypac vi-
liojantj akcenta.
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Garnyrai ir darzovés

Keptos bulvés

Gaminimo laikas: 35 minutés
4 porcijos

Sudedamosios dalys

4 kepty bulviy (apie 200 g)
1 valg. Saukst. aliejaus
Druskos

Pipiry

Priedai

Stiklinis padéklas

Gaminimo eiga

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

Bulves subadykite Sakute. Aliejy sumai-
Sykite su druska, pipirais ir aptepkite
bulves.

Sudekite bulves ant stiklinio padéklo.

Rankinis nustatymas:

naudokite nustatymus, kaip nurodyta

2 kepimo etape.

Stiklinj padékla jdekite j maisto ruoSimo
skyriy. Bulves iSkepkite.

Bulves perpjaukite iSilgai ir tiekite su
sviestu.
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Nustatymas

Automatiné programa

“Beilagen & GemUse” | “Kartoffeln” |
“Backkartoffeln”

Programos trukmé: 27 minutés

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 200 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus

2 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 200 °C

“Leistung”: 300 W

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 25 minutés
Kepimo lygis: 1



Garnyrai ir darzovés

Pupelés ¢Ciobreliy padaze

Gaminimo laikas: 35 minutés
4 porcijos

Sudedamosios dalys

750 g pupeles, zaliyjy, Saldyty

50 ml vandens

150 g grietinélés

150 g riebios grietinélés kremo “Créme
fraiche”

2 arbat. Sauksteliai acto

1 arb. Saukst. druskos

1 arbat. Saukst. krakmolo

1 valg. Saukst. Ciobreliy, susmulkinty
Pipiry

Priedai

Stikliné kepimo forma su dangciu,
@23 cm

Stiklinis padéklas

Gaminimo eiga
] stikline kepimo forma suberkite pupe-
les.

| dubenj supilkite vandenj, grietinéle,
sukréskite “Creme fraiche” krema, gars-
tyCias, krakmola, Ciobrelius, pasudykite
ir viskg iSmaiSykite. Pagardinkite pipi-
rais.

Padaza supilkite ant darzoviy ir iSmaisy-
kite. Stikling kepimo forma statykite ant
stiklinio padéklo ir dékite | maisto ruosi-
mo skyriy.

Automatiné programa:
kepkite uzdengta.

Rankiniu badu:

kepkite uzdengta, pagal 1 kepimo eta-
pa. Darzoves iSmaidykite ir kepkite pa-
gal 2 kepimo etapa.

Pupeles supjaustykite nedideliais kube-
liais ir patiekite.

Nustatymas

Automatiné programa

“Beilagen & GemUse” | “Bohnen in Thy-
miansoBe”

Programos trukmeé: 30 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 850 W

“Garzeit”: 10 minuciy
Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas

“Leistung”: 450 W

“Garzeit”: 10 minuciy
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Garnyrai ir darzovés

Morkos su darzinio builio ir grietinélés padazu

Gaminimo laikas: 35 minutés
4 porcijos

Sudedamosios dalys

1 g morky | riekelémis

1 valg. Saukst. sviesto

100 ml darzoviy sultinio

150 g grietinélés

2 valg. Sauksto baltojo vyno

1 arbat. Saukst. cukraus

1 arb. Saukst. druskos

1 arbat. Saukst. krakmolo

1 arbat. Saukst. garstycCiy

1 valg. Saukst. darzinio builio | sukapoto
Pipiry

Priedai

Stikliné kepimo forma su dangciu,
@23 cm

Stiklinis padéklas

Gaminimo eiga
Morkas su sviestu ir darzoviy sultiniu
supilkite j stiklinj kepimo inda.

Grietinéle sumaisykite su baltuoju vynu,
cukrumi, druska, krakmolu, garstycio-
mis ir darziniu builiu. Pagardinkite pipi-
rais. Padazg supilkite ant darzoviy ir is$-
maiSykite. Stikline kepimo forma staty-
kite ant stiklinio padéklo ir dékite | mais-
to ruoSimo skyriy.

Automatiné programa:
kepkite uzdengta.

Rankiniu budu:

kepkite uzdengta, pagal 1 kepimo eta-
pa. Darzoves iSmaisykite, uzdenkite ir
kepkite pagal 2 kepimo etapa.
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Nustatymas

Automatiné programa

“Beilagen & GemUse” | “M&hren in Ker-
belsahne”

Programos trukmé: 18 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 850 W

“Garzeit”: 6 minutés

Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas
“Leistung”: 600 W
“Garzeit”: 12 minuciy



Garnyrai ir darzovés

Bulvés su lupenomis

Gaminimo laikas: 60 minuciy
4 porcijos

Bulvéms reikés
800 g bulviy, tvirtos konsistencijos
160 ml vandens

Zoleliy padazui

1 svoguno

1 Cesnako skiltelés

250 g liesos varskés

100 g riebios grietinélés kremo “Creme
fraiche”

2 valg. Saukst. Zoleliy | kapoty
Druskos

Pipiry

LasiSos padazui

150 g rukytos lasiSos

200 g Sviezio surio, riebios grietinelés
100 g riebios grietinélés kremo “Créme
fraiche”

¥ arbat. Saukst. Ciobreliy | dZiovinty
Druskos

Pipiry

Priedai

Stiklinis indas su dangciu, kurj galima
naudoti mikrobangose, & 23 cm
Stiklinis padéklas

Gaminimo eiga

Nuplaukite bulves. Sudékite bulves | sti-
klinj kepimo inda, uzpilkite vandeniu ir
pasudykite. Stikline kepimo forma sta-
tykite ant stiklinio padeklo ir dékite |
maisto ruosimo skyriy.

Automatiné programa:
kepkite uzdengta.

Rankiniu budu:

kepkite uzdengta, pagal 1 kepimo eta-
pa. Darzoves iSmaisykite, uzdenkite ir
kepkite pagal 2 kepimo etapa.

Paruoskite zoleliy padaza: smulkiai su-
pjaustykite svogunus ir Cesnakus. Su-
maisykite su riebios grietinélés kremu
“Créme fraiche” ir zolelémis. Pagardin-
kite druska ir pipirais.

Ruosdami lasiSos padaza, juostelémis
supjaustykite lasi§g. Sumaisykite Svie-
Zio sUrio ir riebios grietinélés krema
“Creme fraiche”, suberkite krapus. Pa-
gardinkite druska ir pipirais.

Nustatymas

Automatiné programa

“Beilagen & Gemuse” | “Pellkartoffeln”
Programos trukmé: 26 minutés

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 850 W

“Garzeit”: 9 minutés

Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas
“Leistung”: 300 W
“Garzeit”: 17 minuciy
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Garnyrai ir darzovés

Ryziai
Paruosimo laikas: 25 minutés
4 porcijos

Sudedamosios dalys
200 g plikyty ryziy

400 ml vandens

1 arbat. Saukst. druskos

Priedai

Stiklinis indas su dangciu, kurj galima
naudoti mikrobangose, & 23 cm
Stiklinis padéklas

Gaminimo eiga

] stiklinj kepimo indg suberkite ryZzius,
uzpilkite vandens ir pasudykite. Stikline
kepimo forma statykite ant stiklinio
padeklo ir dékite j maisto ruoSimo sky-
riy.

Automatiné programa:

kepkite uzdengta.

Rankiniu badu:

kepkite uzdengta, pagal 1 kepimo eta-
pa. Ryzius iSmaiSykite, uzdenkite ir kep-
kite pagal 2 kepimo etapa.
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Nustatymas

Automatiné programa
“Beilagen & GemUse” | “Reis”
Programos trukmeé: 20 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 850 W

“Garzeit”: 5 minutés

Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas
“Leistung”: 150 W
“Garzeit”: 15 minuciy



Garnyrai ir darzovés

Virtos bulvés

ParuoSimo laikas: 40 minuciy
4 porcijos

Sudedamosios dalys

900 g bulviy, tvirtos konsistencijos
120 ml vandens

1 arbat. Saukst. druskos

Priedai

Stiklinis indas su dangciu, kurj galima
naudoti mikrobangose, & 23 cm
Stiklinis padéklas

Gaminimo eiga

Bulves nulupkite ir nuplaukite. Sudékite
j stiklinj kepimo inda, uzpilkite vandens,
pasudykite.

Stikling kepimo forma statykite ant sti-
klinio padéklo ir dékite j maisto ruoSimo
skyriy.

Automatiné programa:
kepkite uzdengta.

Rankiniu budu:

kepkite uzdengta, pagal 1 kepimo eta-
pa. Darzoves iSmaisykite, uzdenkite ir
kepkite pagal 2 kepimo etapa.

Nustatymas

Automatiné programa

“Beilagen & Gemuse” | “Salzkartoffeln”
Programos trukmeé: 21 minuté

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 850 W

“Garzeit”: 8 minutés

Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas
“Leistung”: 300 W
“Garzeit”: 14 minuciy

133



Garnyrai ir darzovés

Pomidory rizotas

Gaminimo laikas: 60 minuciy
4 porcijos

Sudedamosios dalys

1 svoginas, raudonasis | smulkiai su-
pjaustytas

125 g ispanisko saliamio (chorizo desra)
| smulkiai supjaustyto

2 Y2 valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus

1 skardinés pomidory (apie 400 g), su-
smulkinty

375 ml vistienos sultinio

200 g rizoto ryziy

1 cukinijos | smulkiai supjaustytos

30 g sviesto

50 g parmezano, tarkuoto

2 valg. Sauksty petrazoliy | susmulkinty
100 g juodyjy alyvuogiy (“Kalamon”),
be kaulo | susmulkinty

2 valg. Saukst. laiskiniy ¢esnaky | su-
smulkinty

60g ozky sdrio

50 baziliky lapeliy | nuplauty

Priedai

Apkepo kepimo forma su dangciu, kurig
galima naudoti mikrobangose

Stiklinis padéklas

Gaminimo eiga

| apkepo kepimo forma suberkite svo-
gunus, saliamj, supilkite alyvuogiy alie-
.

Apkepo kepimo formg statykite ant sti-
klinio padéklo ir jdékite j maisto ruosi-
mo skyriy. Jjunkite automatine progra-
ma arba kepkite pagal 1 kepimo etapa.

Automatiné programa:
sudekite pomidorus, supilkite vistienos
sultinj, ryzius ir baikite kepti.
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Rankiniu budu:

sudeékite pomidorus, supilkite vistienos
sultinj ir ryzius ir kepkite pagal 2 kepimo
etapa.

Automatiné programa:

sudékite cukinijas, iSmaisykite ir baikite
kepti.

Rankiniu budu:

sudékite cukinijas, viska gerai iSmaisy-
kite ir kepkite pagal 3 kepimo etapa.

Palikite rizotg 2 minutes pastovéti. Su-
dékite sviesta, suberkite parmezana.

Imaisykite petrazoles, laiSkinius ¢esna-
kus, alyvuoges ir patiekite. Pabarstykite
ozky suriu ir baziliku.

Nustatymas

Automatiné programa

“Beilagen & GemUse”| “Tomatenrisotto”
Programos trukmé: 21 minuté

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 850 W

“Garzeit”: 3 minutés

Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas
“Leistung”: 850 W
“Garzeit”: 8 minutés

3 kepimo etapas
“Leistung”: 850 W
“Garzeit”: 10 minuciy



Sriubos ir troskiniai

Tikrasis gero skonio jrodymas

Lengva sriuba gali buti ideali viliojancio
piety valgiarascio pradzia arba nekalo-
ringas ir skanus pagrindinis patiekalas.
Bulvés, darzovés ar zuvis — viskas, kas
praturtina masy kasdiene mityba, nepa-
prastai gerai dera su sultiniu, o patiekti
ant stalo kaip sriuba — meistriSkai pa-
gardintg prieskoniais arba Svelnig kre-
mine — atskleidzia tikragjg savo skoniy
jvairove. Psichologai taip pat pripazjsta
sriubos naudg ir apibudina ja kaip ener-
gijos suteikiancia: jos skonis gali page-
rinti nuotaikg ir nuraminti jtemptus ner-
Vus.
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Sriubos ir troskiniai

Kiausiniy leistiniai

Paruosimo laikas: 45 minutés
6 porcijos

KiausSiniy leistiniams paruosti reikés:
6 kiausSiniy, M dydzio

300 ml pieno, 3,5 % riebumo

Ya arbat. Saukst. druskos

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai

Apkepo forma, kurig galima naudoti mi-
krobangose, 20 cm x 20 cm

Atspari kars€iui maistiné plévelé.
Grotelés

Gaminimo eiga
ISplakite su pienu kiausinius, neplakite
iki puty. Pasudykite.

Apkepo forma patepkite riebalais. Su-
pilkite kiauSiniy mase ir uzdenkite mais-
tine plévele.

Apkepo forma dekite ant groteliy ir kep-
kite. Leistinius iSkepkite.

136

Nustatymas

Automatiné programa
Suppen & Eintdpfe | Eierstich
Programos trukmé: 19 minuciy

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

“Temperatur”: 95 °C
“Leistung”: 150 W
“Crisp function”: “aus
“Vorheizen”: “aus”
“Garzeit”: 19-24 minutes
Kepimo lygis: 1



Sriubos ir troskiniai

Moliugy sriuba

Gaminimo laikas: 55 minutés
6 porcijos

Sriubai

750 g molitigo (“Hokaido”) | tik minksti-
mo | supjaustyto kubeliais

1 svoguino | susmulkinto

125 ml pieno, 3,5 % riebumo

375 ml darzoviy sultinio

1 arb. Saukst. druskos

2 arbat. Saukst. cukraus

1 valg. Saukst. sviesto

1 valg. Saukst. riebios grietinélés kre-
mo“Créme fraiche”

Pipiry

PapuosSimui

6 valg. Saukst. grietinélés

1 valg. Saukst. molitigy sékly | susmul-
kinty

Priedai

Trintuvas

Stiklinis padéklas

Stiklinis keptuvas su dangciu, kurj gali-
ma naudoti mikrobangose, & 23 cm

Gaminimo eiga
Moliugo minkstima ir svogunus sudéki-
te | stiklinj keptuva.

Supilkite pieng, darzoviy sultinj, jberkite
druskos, cukraus ir viskg iSmaiSykite.
Dékite | maisto ruoSimo skyriy ant stikli-
nio padéklo. Jjunkite automatine progra-
ma arba uzdenkite keptuva ir kepkite
pagal 1 kepimo etapa.

Rankiniu badu:
sriubg iSmaisykite, uzdenkite ir kepkite
pagal 2 kepimo etapa.

Automatiné programa:
sriubg iSmaisykite, uzdenkite ir baikite
kepti.

Sutrinkite sriuba, sudékite sviesta, su-
kréskite riebios grietinélés krema. Pa-
gardinkite pipirais.

Prie$ patiekdami jpilkite grietinéles, pa-
barstykite moliugy séklomis.

Nustatymas

Automatiné programa

Suppen & Eintdpfe | Kirbissuppe
Programos trukmé: 22 minutés

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 850 W

“Garzeit”: 10 minuciy
Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas

“Leistung”: 450 W

“Garzeit”: 12 minuciy
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Sriubos ir troskiniai

ItaliSka darzoviy sriuba “Minestrone”

ParuoSimo laikas: 40 minuciy
4 porcijos

Sudedamosios dalys

50 g Soninés

1 svoguno

150 g saliery

2 pomidorai

150 g morky

100 g pupeliy, zaliyjy, Saldyty
100 g zirniy, Saldyty

50 g makarony (mazy kriaukleliy)
1 valg. Saukst. italiSko zoleliy miSinio,
Saldyto

100 ml darzoviy sultinio

100 g kietojo surio (parmezano).

Priedai

Stiklinis padéklas

Stiklinis keptuvas su dangciu, kurj gali-
ma naudoti mikrobangose, & 23 cm

Gaminimo eiga

Susmulkinkite svogunus ir Sonine. Sa-
lierus ir pomidorus supjaustykite kube-
liais, o morkas riekelémis. ] stikline ke-
pimo forma suberkite pupeles.

| stiklinj indg taip pat suberkite pupeles,
zirnius, makaronus ir zoleles, uzpilkite
sultiniu ir iSmaisykite. Stikline kepimo
forma pastatykite ant stiklinio padéklo.
Jiunkite automatine programa, uzdenki-
te ir kepkite pagal 1 kepimo etapa.

Rankinis nustatymas:

naudokite nustatymus, kaip nurodyta

2 kepimo etape.

Troskinj iSmaisykite, uzdenkite ir baikite
kepti.
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Sutarkuokite parmezang ir pabarstykite
juo troskin;.

Nustatymas

Automatiné programa

Suppen & Eintdpfe | Minestrone
Programos trukmé: 25 minutés

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 850 W

“Garzeit”: 10 minuciy
Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas

“Leistung”: 450 W

“Garzeit”: 15 minuciy

Patarimas

Vietoj makarony galite naudoti 150 g
kubeliais supjaustyty bulviy.



Sriubos ir troskiniai

Pomidory sriuba

Gaminimo laikas: 35 minutés
4 porcijos

Sriubai

250 g morky | riekelémis
1 svogino | susmulkinto
1 valg. Saukst. sviesto
850 g skardinés pomidory (svoris nu-
varvinty)

350 ml darzoviy sultinio
1 arbat. Saukst. druskos
1 arbat. Saukst. cukraus
Pipiry

Papuosimui

100 g grietinélés

12 lapeliy baziliko

Priedai

Stiklinis keptuvas su dangciu, kurj gali-
ma naudoti mikrobangose, & 23 cm
Stiklinis padéklas

Trintuvas

Gaminimo eiga

| stiklinj kepimo indg suberkite morky
riekeles, svoguno gabaliukus, sudékite
sviesta, pomidorus, supilkite darzoviy
sultinj, pasudykite ir suberkite cukry.
Maisto ruoSimo skyriuje statykite ant
stiklinio padeéklo. |junkite automatine
programa arba uzdenkite keptuvag ir
kepkite pagal 1 kepimo etapa.

Automatiné programa:

sriubg iSmaisykite ir kepkite toliau.
Rankiniu budu:

sriubg iSmaisykite, uzdenkite ir kepkite
pagal 2 kepimo etapa.

Sutrinkite sriuba. Pagardinkite pipirais.

Iki standZios masés iSplakite grietinéle,
sukapokite bazilikg. Prie$ patiekdami
pagardinkite grietinéle, pabarstykite ba-
ziliku.

Nustatymas

Automatiné programa

Suppen & Eintdpfe | Tomatensuppe
Programos trukmé: 35 minutés

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 850 W

“Garzeit”: 11 minuciy
Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas

“Leistung”: 450 W

“Garzeit”: 24 minutés

139



Sriubos ir troskiniai

Guziniy kopusty troskinys

Paruosimo laikas: 65 minutés
4 porcijos

Sudedamosios dalys

200 g maltos jautienos

Y2 arbat. Saukst. druskos

Y2 arbat. Saukst. papriky milteliy, sal-
dziyjy

Pipiry

1 svoguno

250 g bulviy

100g pory

250 g guziniy kopusty

250 g burokeliy

250 ml jautienos sultinio

1 arb. Saukst. druskos

150 g riebios grietinélés kremo “Créme
fraiche”

1 valg. Sauksto petrazoliy | susmulkinty
2 valg. Saukst. raudonojo vyno acto

Priedai

Trintuvé, stambi

Stiklinis padéklas

Stiklinis keptuvas su dangciu, kurj gali-
ma naudoti mikrobangose, & 23 cm

Gaminimo eiga

Maltg mésa pasudykite, suberkite pipi-
rus, saldziosios paprikos miltelius ir i$-
minkykite. Suformuokite nedidelius ku-
kuliukus ir sudeékite j stiklinj inda.

Svogunus ir morkas susmulkinkite. Su-
pjaustykite Ziedeliais porus. Susmulkin-
kite guzinj kopusta. Sutarkuokite buro-
kélius.

Suberkite darzoves ant mésos kukuliu-
ku. Supilkite jautienos sultinj ir pasudy-
kite. Dékite | maisto ruoSimo skyriy ant
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stiklinio padéklo. Jjunkite automatine
programa arba uzdenkite keptuva ir
kepkite pagal 1 kepimo etapa.

Automatiné programa:

troskinj iSmaisykite, uzdenkite ir baikite
kepti.

Rankiniu budu:

troskinj iSmaiSykite, uzdenkite ir kepkite
kaip nurodyta 2 kepimo etape.

| riebios grietinélés krema “Créme frai-
che” jmaiSykite petrazoles. Pagardinkite
raudonuoju vynu.

Nustatymas

Automatiné programa

Suppen & Eintopfe | WeiBkohleintopf
Programos trukmé: 30 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 850 W

“Garzeit”: 10 minuciy
Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas

“Leistung”: 450 W

“Garzeit”: 20 minuciy



Desertas

Viskas gerai, kas gerai baigiasi

Pavykusiam desertui visada liks vietos
skrandyje. Nes niekas negali atsispirti
desertui, net sodiai pavalges. Seiminin-
kei patiekus ledy, apkepo, vaisiy saloty
ar kity gardumyny, sveciai nuo stalo pa-
kils laimingi — ir visa tai be jokiy dides-
niy pastangy, nes net ir nesudétingi de-
sertai saldziai pamalonina gomur;.
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Desertas

Saldusis duonos suflé

Paruosimo laikas: 20 minuciy + 20 minuciy palikti pastoveéti.

10 porcijy

Sudedamosios dalys

14 riekiy balto pyrago

70 g sviesto, nestidyto | minksto
8 kiausiniy, M dydzio | tik tryniy
150 g cukraus

1 vanilés anksties

300 ml pieno, 3,5 % riebumo
300 g grietinélés

100 g raziny

Pavirsiui pabarstyti
1 valg. Saukst. cukraus

Formai patepti
1 valg. Saukst. sviesto

Priedai
Plokscios apkepo kepimo formos
Grotelés
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Gaminimo eiga
Apkepo forma patepkite riebalais.

Nupjaukite pyrago pluteles. Pyrago rie-
keles aptepkite sviestu ir iSilgai perpjau-
kite pusiau.

Kiausiniy trynius iSplakite su cukrumi.

ISilgai jpjaukite vaniles ankstj, padalinki-
te pusiau ir peiliu iSskobkite anksties tu-
rinj.

ISimkite vanilés ankstj ir, nuolat maisy-
dami, j kiauSiniy ir cukraus mase supil-
kite piena.

Puse pyrago tolygiai iSdéstykite apkepo
formoje. UZberkite raziny ir iSdéliokite li-
kusj pyraga.

Ant apkepo tolygiai supilkite Siltg kiausi-
niy ir pieno mase, palikite 20 minuciy
pastoveéti, kad jsigerty.

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

UZberkite cukraus.

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

Apkepa dékite | maisto ruosimo skyriy ir
kepkite.



Desertas

Nustatymas

Automatiné programa
“Dessert” | “Brotauflauf stiB”
Programos trukmeé: 30 minuciy

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 190 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + HeiBluft

plus”

“Temperatur”: 190 °C
“Leistung”: 80 W
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 25 minutés
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Desertas

Karamelinis kremas (“Créeme Caramel”)

Paruosimo laikas: 65 minutés + 4-5 valandos Saldymui

10 porcijy

Karamelei paruosti reikés
150 g cukraus
80 ml vandens

Kremui

1 vanilés anksties

500 ml pieno, 3,5 % riebumo
75 g cukraus

250 g grietinélés

2 kiaus$iniy, M dydzio

4 kiausiniy, M dydzio | tik tryniy
Priedai

Ketaus apkepo forma (& 22 cm)
Maistiné plévelé, atspari karSciui
Grotelés
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Gaminimo eiga

Gamindami karamelg, puode iSmaisyki-
te cukry su vandeniu ir patroSkinkite ant
silpnos ugnies, kol masé taps, auksinés
gelsvos arba auksinés rusvos spalvos.
Priziurékite, kad karamelé nebuty per
tamsi, kitaip bus karti.

Supilkite karamele j apkepo ir atvésinki-
te.

ISilgai perpjaukite vanilés ankstj ir peiliu
iSskobkite séklytes. | pieng suberkite
cukry, vanilés seklytes, vanilés ankst; ir
uzvirinkite.

Supilkite grietinéle ir atvésinkite mase
iki 60 °C.

KiauSinius sumaisykite su kiauSiniy bal-
tymais ir jmaiSykite j pieno ir grietinélés
misinj. ISimkite vanilés ankstj.

MiSinj sukréskite j apkepo forma ir uz-
denkite maistine plévele. Apkepo forma
deékite ant groteliy ir kepkite. ISkepkite
krema.

Krema palikite 4-5 valandas, kad atves-
ty, dékite j Saldytuva ir laikykite per
nakij.

Kad kremas ir karamelé lengvai iSsiimty i$
formeliy, juos 2-3 minutéms jstatykite |
karstg vandenj. Kremg atsargiai atskirkite
nuo formeliy krasty ir apverskite ant
padéklo



Desertas

Nustatymas

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 95 °C

“Leistung”: 150 W

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 25 minutés

Kepimo lygis: 1

Patarimas

Tiekite krema su plakta grietinéle ir
Svieziomis uogomis.
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Desertas

Vaisiy trupininis pyragas

ParuoSimo laikas: 40 minuciy
6 porcijos

Apkepui ruosti reikés

800 g obuoliy | griezinéliais

65 g cukraus

200 g mélyniy, Svieziy

75 g kvietiniy milty, 405 tipo

90 g cukraus, rudojo

2 arbat. Saukst. cinamono. malto
60 g sviesto

50 g aviziniy dribsniy

50 g pekano rieSuty

Formai patepti
1 valg. Saukst. sviesto

Priedai

Apkepo forma, kurig galima naudoti mi-
krobangose, @ 25 cm

Stiklinis padéklas
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Gaminimo eiga
Apkepo forma patepkite riebalais.

Apkepo kepimo formoje iSdéliokite
obuoliy riekeles ir pabarstykite cukrumi.
Statykite forma ant stiklinio padéklo.
Jjunkite automatine programa arba kep-
kite pagal 1 kepimo etapa.

Tuo tarpu sumaisykite miltus, cukry ir
cinamona. IS sviesto, aviziniy dribsniy ir
Pekano rieSuty suformuokite trupinius.

Automatiné programa:
ant obuoliy pirmiausia suberkite mely-
nes, tada trupinius ir kepkite toliau.

Rankiniu budu:

ant obuoliy pirmiausia suberkite mély-
nes, tada trupinius ir kepkite pagal

2 kepimo etapa.

ISkepta pyraga palikite apie 10 minuciy
formoje, kad atvesty.



Desertas

Nustatymas

Automatiné programa
“Dessert” | “Obstcrumble”
Programos trukmé: 24 minutés

Rankinis nustatymas

1 kepimo etapas

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + Umluft-
grill”

“Leistung”: 300 W
“Temperatur”: 180 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 10 minuciy
Kepimo lygis: 1

2 kepimo etapas
“Leistung”: 300 W
“Temperatur”: 180 °C
“Garzeit”: 14 minuciy

Patarimas

Vietoj obuoliy galite naudoti kriauSes,
abrikosus, persikus arba panasius vai-
sius. O jeigu neturite mélyniy, galite jas
pakeisti avietémis, juodaisiais serben-
tais, braskémis arba banany riekelémis.
Trupininj pyraga pagardinkite plakta
grietinéle arba graikisku jogurtu.
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Desertas

Varskés apkepas

ParuoSimo laikas: 20 minuciy
4 porcijos

Sudedamosios dalys

500 g liesos varskés

2 kiaus$iniy, M dydzio

100 g cukraus

8 g vanilinio cukraus

4 valg. Saukst. citrinos sul€iy
125 g raziny

37 g pudingo milteliy (verdamy, vanilés
skonio)

Y2 arbat. Saukst. kepimo milteliy
2 valg. Saukst. dziuvesiy

30 g sviesto

Priedai

Apkepo forma, kurig galima naudoti mi-
krobangose, & 22 cm

Stiklinis padéklas

Gaminimo eiga

Sumaisykite varSke su cukrumi, kiausi-
niais, suberkite vanilinj cukry ir razinas,
jspauskite citring ir viska gerai iSmaiSy-
kite.

Pudingo miltelius sumaisykite su kepi-
mo milteliais. Sukréskite mase j apkepo
forma, pabarstykite dzitveésiais, ant vir-
Saus iSdéliokite sviesto gabalélius.

Apkepo forma dékite | maisto ruosimo
skyriy, ant stiklinio padeéklo ir kepkite.
ISkepkite apkepa.
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Nustatymas

Automatiné programa
“Dessert” | “Quarkauflauf”
Programos trukmé: 10 minutés

Rankinis nustatymas
“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 850 W

“Garzeit”: 10 minuciy
Kepimo lygis: 1

Patarimas

Budas: vietoj vanilinio pudingo galite
naudoti 125 g many kruopu.



Desertas

Sokoladiniai pyragaigéiai

Gaminimo laikas: 70 minuciy
8 porcijos

Teslai reikés

70 g Sokolado, juodojo

70 g sviesto

70 g cukraus

4 kiausiniy, M dydzio | tik tryniy
70 g migdoly | smulkinty

20 g dziuveseéliy

500ml vanilinio padazo

200 g grietinés

Pavirsiui pabarstyti
40 g cukraus pudros

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai
8 formelés (J 6 cm)
Stiklinis padéklas

Gaminimo eiga
Puode islydykite Sokolada ir atvesinkite.

Sviesta, cukry ir kiausiniy trynius iSplaki-
te iki kreminés konsistencijos. ISmaisyki-
te Sokoladg, migdolus ir dzitvéseélius.

ljunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Iki standumo iSplakite baltymus ir jmai-
Sykite su Sokolado mase.

Patepkite riebalais formeles. Sukréskite
mase.

Statykite formeles ant stiklinio padéklo
ir jdékite j maisto ruosimo skyriy. ISkep-
kite pyragaicius.

ISplakite grietinéle ir jmaiSykite j vanilinj
padaza. Ant teslos tolygiai iSdéliokite
obuolius.

PyragaiCius peiliu nuimkite nuo forme-
lés krasty. PyragaiCius patiekite deserti-
nése lekstése. Patiekite Siltus, apibars-
tytus cukraus pudra.

Nustatymas

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 150 °C
“Leistung”: 80 W
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 17-25 minutés
Kepimo lygis: 1
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