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PriekSvards

Cienijamie

gardéezi!

Interesantas sarunas un skaisti brizi ro-
das, kad mes satiekamies uz maltiti.
Kopiga maltites baudisana savieno — it
Tpasi tad, ja ta parliecina it visa. Ka ik-
diena, ta arm atzimejot ipasus notiku-
mus.

Jusu jauna cepeSkrasns ar mikrovilnu
funkciju sniedz tieSi $adu iespéju: ka
Ists universalais talants jus taja atri un
veseligi varat pagatavot ne tikai ierastas
maltites, bet art 1stus kulinaros Sedev-
rus.

Ar So gramatu velamies jums sniegt taja
vertigu palidzibu. “Miele” eksperimenta-
laja virtuve ik dienas satiekas zinaSanas
un zinkariba, rutina un neparedzamais —
tadejadi esam spéejusi izstradat ne tikai
noderigus padomus, bet arm garantéti
veiksmigas receptes. Vairak recepsu, ie-
dvesmas un interesantas témas ir pie-
ejamas ar muasu “Miele@mobile” lietot-
ne.

Vai jums ir radusies jautajumi vai vél-
mes? Més ar prieku dalisimies pieredze.
Mdasu kontaktinformacija ir sniegta Sis
gramatas beigas.

Novélam jums Tpasus baudas piedzivo-
jumus!

Jusu “Miele” eksperimentala virtuve
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Par So pavargramatu

Pirms saksiet, esam Seit apkopojusi da-
zus padomus par Sis pavargramatas iz-
mantosanu.

Katrai automatiskajai programmai ir at-
bilstoSa recepte, kas atvieglos jusu
“Miele” cepeskrasns ar mikrovilnu funk-
ciju izmantoSanas sakSanu.

Daudzas automatiskajas programmas
varat izvéléties piemeérotako rezultatu -
apbruninasanas pakapi maizei un kon-
ditorejas izstradajumiem un gatavibas
pakapi galai.

VienkarSoS$anai jusu cepesSkrasns ar
mikrovilnu funkciju turpmak teksta tiks
déeveéta vienkarsi par cepeskrasni.

Par automatiskajam program-
mam

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

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

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



Par So pavargramatu

Par sastavdalam

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

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

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

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

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

Dazadu cepeskrasnu modelu
atskiribas
— Ja jusu cepeskrasnij nav “Ober-/ Un-

terhitze” darbibas rezZima, izvélieties
“HeiBluft plus” darbibas rezimu.

Ja jusu cepeskrasnij nav 1pasa lieto-
juma “Hefeteig gehen lassen”, ta vie-
ta izvelieties darbibas rezimu
“HeiBluft plus” un temperaturu 35 °C.
Apsedziet miklu — ka aprakstits re-
cepté — ar mitru dvieli.



Par So pavargramatu

Par iestatijumiem

— Temperaturas un laiki: tiek noraditi
temperaturas un laika diapazoni. Va-
dieties principiali pec zemaka iestatl-
juma, lai péc parbaudes vai pagarSo-
Sanas varétu nedaudz paildzinat ga-
tavoSanas laiku.

— Limeni: pannu un reZzgu ievietosanas
imeni tiek skaititi no apaksas uz aug-
Su.

— Trauki: atkariba no darbibas rezima
izmantotajiem traukiem ir jabut pie-
meérotiem izmanto$anai mikrovilnu
krasnt un termiski izturigiem. Obligati
ievérojiet noradijumus par traukiem
lietoSanas un montazas instrukcija.



Darbibas rezimu parskats

Darbibas rezimi bez mikrovilnu
funkcijas

“HeiBluft plus”

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

“Ober-/ Unterhitze”

Piemeérots cepSanai péc tradicionalam
receptem, suflé pagatavoSanai un gata-
vosanai zema temperatura. lzmantojot
receptes no vecaka izlaiduma pavargra-
matam, iestatiet par 10 °C zemaku tem-
peratlru, neka noradits. GatavoSanas
laiks nemainas.

“Intensivbacken”

Konditorejas izstradajumu ar mitru pildi-
jumu cepsanai, kuru pamatnei jasagla-
ba kraukskigums. Neizmantojiet So dar-
bibas reZimu planiem konditorejas iz-
stradajumiem, ka ari cepesiem, jo kon-
ditorejas izstradajumi un cepesu sula
klst parak tumsa.

“Bratautomatik”

Cepesu gatavosanai. Apcepsanas fazes
laika krasns kamera tiek automatiski uz-
karseta lldz augstai apcepSanas tempe-
ratUrai. Tiklidz 81 temperatdra ir sasnieg-
ta, cepeskrasns patstavigi atgriezas uz
ieprieks iestatito gatavoSanas tempera-
taru. Tadéjadi gatavotajam édienam no
arpuses ir skaista, bruna garozina un ta
gatavoSana var tikt pabeigta, nemainot
darbibas rezimu.
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“Unterhitze”

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

“Grill”

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

“Umluftgrill”

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

“Eco-HeiBluft”

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



Darbibas rezimu parskats

Mikrovilnu darbibas rezims

AtkauséSanai, uzsildiSanai vai gatavo-
Sanai. GatavoSanas laiks ir isaks neka
uz plits vai cepesSkrasni. Turklat partikas
produktus var gatavot bez vai ar nelielu
Skidruma vai taukvielu daudzumu. Ga-
tavoSanas vai uzsildiSanas process ir
atraks, ja partikas produkts satur vairak
Skidruma, jo mikrovilni iedarbojas no vi-
sam pusem.

Darbibas rezimi ar mikrovil-
niem

Parasto darbibas reZimu un mikrovilnu
kombinacija lauj ietaupit lidz pat 30%
laika.

“Mikrowelle + HeiBluft plus”

Edienu atrai atkausé$anai, uzkarsésanai
un pagatavo$anai ar apbruninasanu.
Saja darbibas rezima var ietaupit visvai-
rak laika un elektroenergijas.

“Mikrowelle + Bratautomatik”

Apceps$anai augsta temperatira un
turpmakai cepsSanai zemaka temperatu-
ra. Pateicoties automatiskai uzkarsésa-
nai lidz augstai sakuma temperaturai,
cepetis iegust skaistu, brinu garozinu.
Turpmaka gatavosana var notikt ar ie-
prieks iestatito, zemako temperattru.
Pateicoties vienlaicigai mikrovilnu funk-
cijas izmanto$anai, ediens ir gatavs at-
rak.

“Mikrowelle + Grill”

Plakanu produktu griléSanai un €dienu
virspuses apcepsanai. Virsma ar grila
palidzibu iegust gardu, brunu garozinu.
Pateicoties mikrovilnu funkcijai, viss
édiens tiek sildits no visam pusém.

“Mikrowelle + Umluftgrill”

Grilejamiem produktiem ar lielu diamet-
ru (piem., calim). Grileét var zemaka tem-
peratura neka mikrovilnu un grila darbi-

bas rezima, jo siltums gatavoSanas ka-

mera tiek sadalits vienmerigi.
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Darbibas rezimu parskats

Praktiski padomi

aromatizésana

Partikas pro- Daudzums/svars Jauda Laiks Noradijumi
dukts (W) (min.)
Sviesta/margari- 100 g 450 1-2 Kausét valgja veida.
na kauséSana
Sokolades kau- 100 g 450 2-3 Kausét val€ja veida, laiku
sésSana pa laikam apmaisit.
Zelatina iz8kidi- 1 pacina 450 0.15-0.20 Skidinat valéja veida, laiku
nasana +5 EK Gdens pa laikam apmaistt.
Tortes glazuras 1 pacina 450 4-5 Karset valgja veida, laiku
gatavosana + 250 ml skidru- pa laikam apmaisit.
ma
Rauga miklas leraugs no 100 g 80 5-7 Laut uzrigt nosegta veida.
raudzéSana miltu
Mikla no 500 g 80 8-10 Laut uzrugt nosegta veida.
miltu
Mandelu mizo- 100 g 850 1-2 Uzkarset apsegtas ar ne-
Sana daudz udens.
Popkorna paga- 1 EK (20 g) pop- 850 5-7 Kukurlza jaievieto 1 | stikla
tavosana korna kukurtzas burka, jagatavo nosegta
veida, péc tam japarkaisa
ar pudercukuru.
Mikrovilnu kras- apm. 100 g maks. 4 GatavoSanas procesu ne-
nim paredzeta atstat bez uzraudzibas.
popkorna paga-
tavosana
Citrusauglu mik- 150 g 150 1-2 Uzlikt valeja veida uz Skiv-
stinasana ja.
Sokolades gla- 209 600 0.15-0.20 Valéja veida uz Skivja.
zuras uzbriedi-
nasana
Sacukurota me- 500 g 150 2-3 Karsét atvertu medus bur-
dus saskidrina- ku, laiku pa laikam apmai-
Sana sot.
Salatu meéercu 125 ml 150 1-2 Valéja veida nedaudz uz-

karset.

Visas noraditas vertibas ir aptuvenas.
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Darbibas rezimu parskats

ma pagatavosa- 300 g zelejas cu-
na kura

Partikas pro- Daudzums/svars Jauda Laiks Noradijumi

dukts (W) (min.)

Brokastu 100 g 850 2-3 Uzlikt valéja veida uz ce-

speka cepSana pampapira.

Galas marinéesa- 1000 g 150 15-20 Nosegta bloda, ik pa lai-

na kam apgriezot, tad gata-
vot.

Saldéjuma mik- 500 g 150 2 levietot iekarta valéja vei-

stinasana dali- da.

Sanai porcijas

Zavétu auglu 2509 80 20 Mercét atverta veida ar ne-

meércésana daudz skidruma.

Putras pagata- 250 ml piena + 850 + 2-3 + Nosegta bloda uzvara pie-

vosana 4 EK auzu parslu 150 2-3 nu, tad uzbriedina, apmai-
sa.

Tomatu mizinas 3 gabali 450 7-8 Tomatus pie katina kruste-

nonemsana niski iegriez, nosegta veida
uzkarse neliela udens dau-
dzuma, nonem mizinu. To-
mati var klut |oti karsti!

Maizites 2 gabali Atveérta veida novietot uz

atkausét 150 1-2 rezga, atkausét, péc puses
cept 3. grila paka- 3-4 laika apgriezt.
pe
Omletes gatavo- 150 g no 2 olam, 450 3-4 Sakult olas ar krejumu, sali
Sana 4 EK salda kréju- un muskatriekstu, cept no-
ma, sals, muskat- segtu.
rieksts
Zemenu ievariju- 300 g zemenu, 850 7-9 Sajaukt auglus ar cukuru,

gatavot nosegtus.

Visas noraditas vertibas ir aptuvenas.
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Svariga un noderiga informacija

Automatiska izslegSana

Jusu cepeskrasni ir ieblveta inteligenta
elektronika, tade| varat izbaudit augsta-
ko vadibas komfortu. Pec gatavoSanas
laika beigam cepesSkrasns automatiski
izslegsies.

Sakuma laika atlikSana

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

Gatavosanas laiki

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

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

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

tumsajam maizes miklam;

rostbifam un filejai.

“Booster”

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



Svariga un noderiga informacija

“Crisp function”

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

Individualas programmas

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

10 gatavosanas darbibam, lai iegutu ju-
su iecienttakas receptes lielisku rezulta-
tu, vai atvieglojiet savu ikdienu, sagla-
bajot biezak izmantotas receptes. Katrai
gatavoSanas darbibai var izvéléties ie-
statijumus, pieméram, darbibas rezimu,
temperaturu un gatavoSanas laiku vai
temperaturu produkta vidusdala.

Partikas termometrs

Ar partikas termometra palidzibu ir ie-

spéjams precizi uzraudzit gatavoSanas
procesa temperattru un noteikt gatavi-
bas bridi. Turpmak dazi padomi par pa-
reizu partikas termometra izmantoSanu.

— Pieversiet uzmanibu, lai metala gals
butu pilniba iedurts biezakaja galas
dala.

— Ja galas gabals ir parak mazs vai
plans, brivo termometra dalu var iz-
durt caur jélu kartupeli.

— Zondes gals nedrikst saskarties ar
kauliem, cipslam vai tauku kartu.

— Putniem partikas termometrs jadur
priekSpuse, biezakaja kratinas filejas
dala.

— GatavosSanas procesa gaita sakotnéji

tiek noradits aptuvenais gatavoSanas
laiks, kas uz beigam tiek precizéets.

- Gatavojot vairakus galas gabalus
vienlaicigi, partikas termometrs ir ja-
ievieto augstakaja gabala.
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Svariga un noderiga informacija

Ipasie lietojumi

Atkariba no aprikojuma jusu cepeskras-
nij var but dazadi 1paSie lietojumi. Seit
dazu lietojumu apraksts.

“Auftauen”

Saudzigai saldétu produktu atkausésa-
nai. Var iestatit temperattru no 25 lidz
50 °C. Sasaldétais produkts tiek vien-
merigi un pilniba atkausets.

“Erhitzen”

Ediena uzsildidanai. Var izvéléties kadu
no dazadam partikas produktu katego-
rijam. Pamatojoties uz $o izveli un ieva-
dot svaru, cepeSkrasns ar mikrovilnu
funkciju nosaka pareizako iestatijumu.
Tiek noteiktas ari visas paréejas darbi-
bas, pieméram, apgrieSana vai apmaisi-
Sana, kas ar tiek noraditas displeja.
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“Hefeteig gehen lassen”

Drosai un vienkar$ai rauga miklas rau-
dzesanai. Var iestatit temperattru no 30
lldz 50 °C. Laujiet miklai uzrugt, lidz tas
apjoms ir dubultojies.

“Niedertemperaturgaren”

Saudzejosai ipasi maigas galas gatavo-
Sanai. Ar zemo temperaturu un 1pasi ilgo
gatavosanas laiku gala izdodas nepar-
sp€jami laba un maiga.

“Sabbat-Programm”

Sabata programma ir paredzéta religis-
ko tradiciju atbalsti$anai. Kad ir izveleta
sabata programmea, izvélieties darbibas
reZimu un temperatdru. Programmas iz-
pilde tiek sakta, atverot un aizverot ie-
kartas durvis.



Svariga un noderiga informacija

Virtuves abece

Jédziens

Skaidrojums

Atdalits Zivs vai gala ir atdalita no asakam vai kauliem.

Sagatavots Partikas produkti, kas jau ir nofiriti, tomér vél nav pagatavoti.
(cepSanai/vari- | Pieméram, zivs, kurai ir iznemti tauki un asakas, zivs, kas ir no-
Sanai) firita un izkidata, vai augli un darzeni, kas ir notiriti un nomizoti.

Daudzumi un meri
TK = tejkarote
EK = edamkarote

g = grams
kg = kilograms
ml = mililitrs

ng = naza gals

1 tejkarote atbilst aptuveni:

— 3 g cepama pulvera

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

— 5 ml Skidruma

1 edamkarote atbilst aptuveni:

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

— 15 g cukura

— 10 ml 8kidruma

— 10 g sinepju
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“Miele” piederumi

Piederumi

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

“PerfectClean”

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

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

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

Apala cepama veidne ir piemérota vi-
sam apalas formas malfitém, tostarp pi-
cam, kiSiem un tartem.

“PerfectClean” apstrade |auj neveikt pa-
pildu ietauko$anu vai neizmantot cepa-
mo papiru. Optimalai cepSanas ar mitri-
nasanu izmanto$anai apala cepama
veidne ir pieejama ari ar perforaciju.

“Miele” “Gourmet” cepesu trauks

“Miele” “Gourmet” cepesu trauks tika
izstradats optimalai plits virsmas und ie-
blvejamas ierices savienoSanai. Pec
€diena apcepsanas uz plits virsmas
“Gourmet” cepesu trauku pavisam vieg-
li var iebidit krasns kameras sanu rezgi.

“Gourmet” cepesu trauks ir ar piede-
gumdroSu parklajumu un ir piemeérots
cepesu, galas gabalu, zupu, mércu, sa-
cepumu un pat desertu pagatavosanai.
AtbilstoSus vakus var iegadaties atse-
viski.

Stikla trauks

Stikla trauks ir piemérots visiem darbi-
bas rezimiem cepeskrasni ar mikrovilnu
funkciju. Izmantojiet stikla trauku visiem
lietojumiem, kuros ir tikai mikrovilnu
funkcija. Kopa ar rezgi to var izmantot
ar1 galas apcepSanai un gatavosanai ze-
ma temperatura, ka ar platsmaizem.



“Miele” piederumi

Kopsanas lidzekli

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

“Miele” cepesSkrasns tiriSanas hdzek-
lis

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

“Miele” komplekts “MicroCloth”

Ar So komplektu bez piepules varésiet
notirtt pirkstu nospiedumus un nelielus
traipus. Komplekta ir ieklauta viena uni-
versala, viena glazu, ka ari viena pulée-
Sanas drana. Loti izturigajam dranam no
smalkas mikroSkiedras ir 1pasi augsta ti-
nsanas veiktspégja.
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Kukas

“Kumoss pa kumosam...”

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

Smalka abolkuka

GatavosSanas laiks: 75 minttes
Sastavdalas 12 gabaliem

Pildijjumam
500 g abolu, skabenu

Miklai

150 g sviesta | miksta

150 g cukura

8 g vanilas cukura

3 olas, M izmérs

2 EK citronu sulas

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

Veidnei
1 TK sviesta

ApkaisiSanai
1 EK pudercukura

Piederumi

Saliekama veidne, @ 26 cm
Rezgis

Siets, smalks

GatavosSana

Nomizo abolus un sadala &etras dalas.
Izliektaja puse iegriez ar aptuveni 1 cm
intervalu, sajauc ar citrona sulu un atliek
mala.

letauko saliekamo veidni.

Aptuveni 2 minutés sajauc sviestu, cu-
kuru un vanilas cukuru kremveida ma-
sa. Katru olu pievieno pa vienai un katru
iemaisa Y2 minati.

Sajauc miltus ar cepamo pulveri, tad ar
paréjam sastavdalam.

Vienmerigi izklaj miklu saliekamaja veid-
né. Abolus ar izliekto pusi uz augsu viegli
iespiez mikla.

Saliekamo veidni ievieto uz rezga
krasns kamera un cep kuku, lidz ta k|ust
zeltaini dzeltena.

Lauj kukai atdzist 10 minutes veidne.
Tad iznem no veidnes un |auj atdzist uz
rezga. Parkaisa ar pudercukuru.

lestatijums

Automatiska programma
“Kuchen” | “Apfelkuchen fein”
Programmas ilgums: 40 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 170 °C
“Leistung”: 80 W
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 40-50 minutes
levietoSanas limenis: 1

leteikums

Pldercukura vieta Kuku var apziest ari
ar nedaudz uzsilditu, viendabigas kon-
sistences aprikozu ievarjumu.
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Kukas

Parsegta abolkuka

GatavosSanas laiks: 100 minutes
Sastavdalas 12 gabaliem

Miklai

200 g sviesta | miksta

100 g cukura

16 g vanilas cukura

1 ola, M izmers

350 g kvieSu miltu, 405. tips
1 TK cepama pulvera
Skipsnina sals

Pildijumam

1,25 kg abolu

50 g rozinu

1 EK kalvadosa

1 EK citronu sulas
Y2 TK kanéla, malta
50 g cukura

Veidnei
1 TK sviesta

ApzieSanai
100 g pudercukura
2 EK Gdens | silta

Piederumi

Saliekama veidne, & 26 cm
Rezgis

Partikas pléeve
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Gatavosana

Miklai samaisa sviestu, cukuru, vanilas
cukuru un olu krémiga masa. Samaisa
un iemica miltus, cepamo pulveri un sa-
li. Uz vienu stundu noliek miklu vésuma.

Nomizo abolus un sagriez daivas. Sa-
maisa ar roziném, kalvadosu, citrona
sulu un kanéli.

letauko saliekamo veidni.

Sadala miklu 3 dalas. Pirmo dalu izrullé
uz saliekamas veidnes pamatnes. Sa-
liek veidni. No otras dalas izveido garu
rulli un piespiez apm. 4 cm augstuma
gar veidnes malu. Miklu pamatné vaira-
kas vietas sadursta ar daksinu. TreSo
dalu starp 2 kartam partikas pléeves iz-
rullé ldz pamatnes izméram.

Abolos iemaisa cukuru un izkl3j tos uz
miklas pamatnes. Sagatavoto miklas
apli uzliek virspusé un savieno miklas
malas.

Saliekamo veidni ievieto uz rezga
krasns kamera un cep kuku.

Lauj kukai atdzist 10 minutes veidne.
Tad iznem no veidnes un lauj atdzist uz
rezga.

Samaisa pudercukuru ar udeni un ieziez
kuku ar Skidumu.



Kukas

lestatijums

Automatiska programma
“Kuchen” | “Apfelkuchen gedeckt”
Programmas ilgums: 70 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Intensivbacken”
“Temperatur”: 160 °C

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 70 minttes
levietoSanas limenis: 1
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Kukas

Vienkarsais kekss

GatavosSanas laiks: 60 minttes
Sastavdalas 12 gabaliem

Sastavdalas

4 olas, M izmers

250 g sviesta

250 g cukura

1 TK sals

250 g kvieSu miltu, 405. tips

3 TK cepama pulvera

100 g Skolades Cipsu (granulu)
1 TK kanéla, malta

Veidnei
1 TK sviesta

Piederumi
Saliekama veidne, & 26 cm
Rezgis
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Gatavosana

Olas baltumu atdala no dzeltenuma.
Sajauc sviestu, cukuru, sali un olas
dzeltenumu kréemveida masa.

Sakul| olas baltumu, lidz tas ir stingrs.
Pusi sakulta olas baltuma uzmanigi ieci-
la cukura un olas dzeltenuma masa. Sa-
maisa un pievieno miltus ar cepamo
pulveri. lecila atlikuSo saputoto olas
baltumu.

lecila Sokolades Cipsus un kanéli.

letauko saliekamo veidni un ieliek taja
miklu.

levieto rezgi krasns kamera. leslédz au-
tomatisko programmu vai uzsilda ce-
peskrasni saskana ar 1. gatavo$anas
darbibu.

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

levieto saliekamo veidni krasns kamera
un cep keksu, lidz tas ir zeltaini bruns.



Kukas

lestatijums

Automatiska programma
“Kuchen” | “Becherkuchen”
Programmas ilgums: 60 minutes

Manuali
1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 190 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus

2. gatavosSanas darbiba
“Temperatur”: 150-180 °C
“Garzeit”: 60-65 minutes
levietosanas limenis: 1

leteikums

Garsas pastiprinasanai 50 g cukura aiz-
stat ar medu. Miklu péc patikas var pa-
pildinat ar kaltétiem augliem, smalcina-
tiem riekstiem vai vanilas aromatu.
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Kukas

Biskvita pamatne

GatavosSanas laiks: 75 minttes
Sastavdalas 16 gabaliem

Miklai

4 olas, M izmers

4 EK Udens | karsta

175 g cukura

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

Veidnei
1 TK sviesta

Piederumi

Siets, smalks

Saliekama veidne, & 26 cm
Cepamais papirs

Rezgis
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Gatavosana

Olas baltumu atdala no dzeltenuma.
Olu baltumus sakul ar tdeni lidz |oti
stingrai konsistencei. Lenam iebirdina
cukuru. Sakul un iecila olas dzeltenu-
mu.

levieto rezgi krasns kamera. leslédz au-
tomatisko programmu vai uzkarsée ce-
peskrasni.

Samaisa miltus ar cepamo pulveri, parsi-
ja par olu maisijumu un viegli iecila ar
putojamo slotinu.

letauko saliekamo veidni un ieklaj cepa-
mo papiru. levieto un nogludina miklu
veidne.

levieto biskvita pamatni krasns kamera
un cep, lidz ta ir zeltaini dzeltena.

Pec cepSanas lauj biskvitam 10 minutes
atdzist veidné. Tad iznem no veidnes un
lauj atdzist uz rezga. Biskvita pamatni
divas reizes pargriez horizontali, tadeja-
di izveidojot tris pamatnes.

Apziez ar sagatavoto pildijumu.



Kukas

lestatijums

Automatiska programma
“Kuchen” | “Biskuitboden”
Programmas ilgums: 29 minutes

Manuali

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

leteikums
Lai pagatavotu Sokolades biskvita pa-
matni, miltu maisijumam pievieno 2-3
TK kakao.
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Kukas

Biskvita pamatnu pildijumi

GatavosSanas laiks: 30 minttes

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

sausaja masa

100 g cukura

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

1 citrons | tikai sula

6 Zelatina lapas, baltas
500 g salda krejuma

ApkaisiSanai
1 EK pudercukura

Kapucino pildijumam
100 g Sokolades, tumsas
500 g salda kréjuma

6 Zelatina lapas, baltas
80 ml espreso

80 ml kafijas likiera

16 g vanilas cukura

1 EK kakao pulvera

Apziesanai
3 EK salda kr&juma

Apkaisisanai
1 EK kakao pulvera

Piederumi
Kdku paliktnis
Siets, smalks
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Biezpiena un kréjuma pildijumam sa-
maisa biezpienu ar cukuru, pienu, vani-
las cukuru un citrona sulu. Zelatinu ie-
meérc auksta udent, nospiez lieko mitru-
mu un péc tam iz8kidina mikrovilnu
krasni vai uz plits zema jaudas iestatiju-
ma.

Zelatinam pievieno nedaudz biezpiena
masas un samaisa.

Maisijumu iemaisa atlikusaja biezpiena
masa un noliek vésuma. Saku| putukre-
jumu un iemaisa biezpiena masa.

Pirmo biskvita pamatni novieto uz kuku
paliktna, uzziez biezpiena masu, uzliek
otro biskvita pamatni, uzziez biezpiena
masu un uzliek treSo biskvita pamatni.

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



Kukas

Kapucino pildijuma gatavoSana
Kapucino pildijumam izkausé Sokoladi.
Saputo saldo kréjumu lidz stingrai kon-
sistencei. Zelatinu iemérc auksta tdent,
nospiez lieko mitrumu un péc tam izSki-
dina mikrovilnu krasni vai uz plits zema
jaudas iestatijuma, tad nedaudz atdze-
Se.

Pusi espreso un kafijas likiera iemaisa
zelafina un iecila krejuma.

Sadala kafijas un kréjuma masu uz pu-
sém. Viena dala iemaisa vanilas cukuru,
otra — Sokoladi un kakao.

Pirmo biskvita pamatni novieto uz kiuku
paliktna, nedaudz samitrina ar kafijas li-
kieri un espreso un apziez ar tumso kre-
mu. Uzliek otro biskvita pamatni, samit-
rina ar atlikuSo Skidrumu un apziez ar
gaiSo kremu. Uzliek treSo pamatni, ap-
ziez ar krému un apkaisa ar kakao.

leteikums

Variantam ar augliem biezpiena un kré-
juma masa iecila nedaudz rivétas citro-
na mizinas un 300 g nosusinatu manda-
rina daivu vai aprikozu gabalinu.
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Kukas

Biskvita plaksne

GatavosSanas laiks: 55 minttes
Sastavdalas 16 gabaliem

Miklai

150 g cukura

1 TK vanilas cukura
Skipsnina sals

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

1 TK cepama pulvera

3 olas, M izmers

3 EK Tdens | karsta

Veidnei
1 TK sviesta

Piederumi
Siets, smalks
Cepamais papirs
Stikla trauks
Virtuves dvielis
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Gatavosana

Bloda samaisa cukuru, vanilas cukuru
un sali. Cita bloda samaisa miltus, par-
tikas cieti un cepamo pulveri.

Olas baltumu atdala no dzeltenuma.
Olas baltumu sakul ar karsto udeni lidz
stingrai konsistencei. Lenam iebirdina
un iemaisa cukura maisijumu. Pakape-
niski iemaisa olu dzeltenumus.

Olu masu parsija ar miltu maisijumu. le-
cila ar lielu putojamo slotinu.

letauko stikla blodu un ieklaj cepamo
papiru. Uz ta ievieto un nogludina mik-
lu.

levieto biskvita plaksni krasns kamera
un cep.

Ja biskvita plaksni ir paredzéts izmantot
biskvita ruletei, plaksne péc cepsanas
nekavejoties jaizliek uz samitrinata vir-
tuves dviela, janonem cepamais papirs
un jasarulle. Lauj atdzst.

Apziez ar sagatavoto pildijumu.



Kukas

lestatijums

Automatiska programma
“Kuchen” | “Biskuitplatte”
Programmas ilgums: 25 minutes

Manuali

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

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 25 minttes
levietoSanas limenis: 1
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Kukas

Biskvita plaksnu pildijumi

GatavosSanas laiks: 30 minttes

Olu likiera un krejuma pildijumam
2 zelatina lapas, baltas

125 ml olu likiera

400 g salda krejuma

Dzérvenu un kréjuma pildijumam
400 g salda krejuma

12 g vanilas cukura

200 g dzervenu ievarjuma

Mango un krejuma pildijumam
2 mango, gatavi (pa 300 g)

¥ apelsina, neapstradata | tikai mizina |
norivéta

100 g cukura

2 apelsini | tikai sula (pa 100 ml)
3 EK laima sulas

6 zelatina lapas, baltas

400 g salda krejuma
ParkaisiSanai

1 EK pudercukura

Piederumi

Kuku paliktnis

Siets, smalks
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Olu likiera un krejuma pildijuma gata-
vosSana

Zelatinu iemérc auksta tdent, nospiez
lieko mitrumu un péc tam iz8kidina mik-
rovilnu krasni vai uz plits zema jaudas
iestatijuma, tad nedaudz atdzese.

Zelatinam pievieno nedaudz olu likiera
un samaisa. Visu pievieno atlikusajam
olu likierim un iemaisa. Masai lauj sa-

biezet ledusskapr.

Saputo saldo krejumu idz stingrai kon-
sistencei. Kad olu likiera masa ir sa-
biezejusi tiktal, ka paliek redzamas mai-
siSanas pedas, taja uzmanigi iecila kre-
jumu. Krémam |auj sabiezet ledusskapi
aptuveni 30 minutes.

Tad uzziez kremu uz biskvita plaksnes.
Sarullé no garakas malas un idz pa-
sniegSanai glaba vesuma.

Isi pirms pasnieg$anas parkaisa ar
pudercukuru.



Kukas

Dzervenu un krejuma pildijuma gata-
voSana

Saldo kréjumu kopa ar vanilas cukuru
saputo lidz stingrai konsistencei.

Dzéervenes uzziez uz biskvita plaksnes.
Uz tam uzziez kréjumu. Sarullé no gara-
kas malas un lidz pasniegSanai glaba
vesuma.

Isi pirms pasnieg$anas parkaisa ar
pudercukuru.

Mango un kréjuma pildijuma gatavo-
Sana

Mango sablende ar apelsinu mizinu, cu-
kuru, apelsinu un laima sulu.

Zelatinu iemérc auksta Gdent, nospiez
lieko mitrumu un péc tam izSkidina mik-
rovilnu krasni vai uz plits zema jaudas
iestatjuma, tad nedaudz atdzesé. Zela-
finam pievieno nedaudz mango bieze-
na, samaisa, pievieno atlikusajam man-
go biezenim un iemaisa. Masai |lauj sa-
biezét ledusskapi.

Saputo saldo krejumu lidz stingrai kon-
sistencei. Kad mango masa ir sabieze-
jusi tiktal, ka paliek redzamas maisiSa-
nas pédas, taja uzmanigi iecila kréjumu.
Krémam |auj sabiezét ledusskapri aptu-
veni 30 minutes.

Tad uzziez kremu uz biskvita plaksnes.
Sarullé no garakas malas un lidz pa-
sniegSanai glaba vesuma.

Isi pirms pasnieg$anas parkaisa ar
pudercukuru.
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Kukas

Sviesta kuka

GatavosSanas laiks: 95 minttes
Sastavdalas 16 gabaliem

Miklai

42 g rauga, svaiga

160 ml piena, 3,5% tauku | remdens
400 g kvieSu miltu, 405. tips

40 g cukura

Skipsnina sals

40 g sviesta

1 ola, M izmérs

Pildijumam

80 g sviesta | miksta

8 g vanilas cukura

100 g cukura

80 g mandelu skaidinu

Ve_idnei
1 EK sviesta

Piederumi
Stikla trauks

GatavosSana

Nepartraukti maisot, raugu iz8kidina
piena. Ar paréjam sastavdalam mica
3-4 minutes, ldz izveidojas viendabigas
konsistences mikla.

No miklas izveido bumbu, valéja bloda ie-
vieto krasns kamera un apsedz ar mitru
dvieli. Lauj uzrtgt saskana ar 1. raudze-
Sanas fazes iestatijumiem.

letauko stikla trauku. Miklu nedaudz iz-
mica un izrullé uz stikla trauka. Apsedz
ar mitru dvieli un raudze saskana ar
2. raudzeSanas fazes iestatijumiem.

Pildijumam samaisa sviestu, vanilas cu-
kuru un pusi cukura. Ar pirkstiem ie-
spiez padzilinajumus mikla. Sviesta un
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cukura maisijumu ieziez Sajos padzilina-
jumos. AtlikuSo cukuru un mandeju
skaidinas izklaj pa miklu.

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

Manuali:

lauj uzrugt 10 minutes istabas tempera-
tura. Tad ievieto kuku krasns kamera un
cep, lidz ta ir zeltaini dzeltena.

lestatijums

Rauga miklas raudzesana

1. un 2. raudzeSanas faze
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen”

“Temperatur”: 30 °C

Raudzesanas ilgums: abas reizes pa
20 minutém

Sviesta kilkas cepsana
Automatiska programma
“Kuchen” | “Butterkuchen”
Programmas ilgums: 28 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 170 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 25-30 minutes
levietoSanas limenis: 2



Kukas

Jogurta un apelsinu kiika

GatavosSanas laiks: 60 minttes
Sastavdalas 10 gabaliem

Miklai

4 olas, M izmers

250 g sviesta | miksta

250 g cukura

1 apelsins, neapstradats | tikai mizina |
noriveta

180 g kvieSu mannas, smalkas

150 g kvieSu miltu, 405. tips

8 g dzeramas sodas

250 g grieku jogurta

Glazurai
5 apelsini | tikai sula (450 ml)
250 g cukura

Piederumi

Saliekama veidne, & 24 cm
Rezgis

Koka iesms

GatavosSana

Olas baltumu atdala no dzeltenuma.
Sajauc sviestu, cukuru un apelsina mizu
kremveida masa. Pakapeniski iemaisa
olu dzeltenumus. Samaisa miltus, cepa-
MmO puveri, mannu un dzeramo sodu.
Kopa ar jogurtu iemaisa atlikusaja ma-
sa.

Olu baltumus saputo stingra masa un
uzmanigi iecila mikla. levieto miklu sa-
liekamaja veidne. Saliekamo veidni ie-
vieto uz rezga krasns kamera un cep
kuku.

Glazurai katla uzvara apelsinu sulu ar
cukuru, tad zema temperatura aptuveni
5 minadtes lauj varities, ldz apelsinu sula
sabieze.

Vel silto kiku vairakas vietas sadursta
ar koka iesmu un vienmerigi parklaj ar
glazuru.

lestatijums

Automatiska programma

“Kuchen” | “Joghurt-Orangenkuchen”
Programmas ilgums: 40 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 150 °C

“Leistung”: 80 W

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 40 minttes

levietoSanas limenis: 1

leteikums

Atdzesetu kuku pasniedz ar putukreju-
mu.
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Kukas

Siera kuka

GatavosSanas laiks: 150 minutes
Sastavdalas 12 gabaliem

Miklai

150 g kvieSu miltu, 405. tips

2 TK cepama pulvera

80 g cukura

1 ola, M izmérs | tikai dzeltenums
80 g sviesta

Pildijjumam

2 olas, M izmers

1 ola, M izmérs | tikai baltums

200 g cukura

1%2 TK vanilas cukura

34 g mérces pulvera variSanai (vanilas)
1 pudelite citrona vai sviesta un vanilas
aromatizétaja

1 kg vajpiena biezpiena

Veidnei
1 TK sviesta

Piederumi
Saliekama veidne, & 26 cm
Rezgis
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Gatavosana

Pamatnei no sastavdalam pagatavo
smilSu miklu. Atdzese aptuveni 1 stun-
du.

letauko saliekamo veidni.

Miklu izrulle uz saliekamas veidnes pa-
matnes. Saliek veidni. No miklas izveido
aptuveni 2 cm augstu malu. Miklu pa-
matné vairakas vietas sadursta ar dak-
Sinu.

Pildijumam samaisa visas sastavdalas,
izvieto uz miklas pamatnes un nogludi-
na.

Saliekamo veidni ievieto uz rezga
krasns kamera. Cep kuku.

Pec cepSanas laika beigam vél 5 mina-
tes lauj pastavét izslegta krasns kame-
ra.

lestatijums

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

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “ein”

“Garzeit”: 90 minates

levietoSanas lImenis: 1



Kukas

Marmora kuka

GatavosSanas laiks: 80 minttes
Sastavdalas 18 gabaliem

Miklai

250 g sviesta | miksta

200 g cukura

8 g vanilas cukura

4 olas, M izmérs

200 g skaba kréjuma

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

3 EK kakao pulvera

Veidnei
1 TK sviesta

Piederumi
Apala keksu veidne, & 26 cm
Rezgis

Gatavosana

Sajauc sviestu, cukuru un vanilas cuku-
ru krémveida masa. Katru olu pievieno
pa vienai un katru iemaisa 2 minuti.
Pievieno skabo krejumu. Sajauc miltus
ar cepamo pulveri un sali un iemaisa
paréejas sastavdalas.

letauko veidni un ievieto pusi miklas.

Otrai miklas pusei piejauc kakao pulve-
ri. TumS8o miklu uzkl3j virs gaisas mik-
las. Ar spiralveida kustibu caur miklas
kartam izvelk daksinu.

Apalo veidni ievieto uz rezga krasns ka-
mera un cep kiku.

Lauj kukai atdzist veidneé 10 minutes.
Tad iznem no veidnes un lauj atdzist uz
rezga.

lestatijums

Automatiska programma
“Kuchen” | “Marmorkuchen”
Programmas ilgums: 60 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 150-170 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 60-70 minutes
levietoSanas Imenis: 1
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Kukas

Veidnes plumju kuka

GatavosSanas laiks: 50 minttes
Sastavdalas 10 porcijam

Pildijjumam

6 plimes | astotdalas

2 gabali ingvera, konservéta | mazos
gabalinos

2 EK konservéta ingvera sirupa

Karamelu mércei
150 g cukura, bruna
60 g sviesta

150 g salda kréjuma

Miklai

175 g kvieSu miltu, 405. tips

2 TK cepama pulvera

150 g sviesta

125 g cukura, bruna

2 olas, L izmers

2 EK piena, 3,5% tauku

% EK ingvera, malta

Y2 TK “Mixed-Spice” garSvielu maisiju-
ma

Veidnei
1 TK sviesta

Piederumi

LietoSanai mikrovilnu krasni piemérota
kuku veidne, @ 25 cm

Cepamais papirs

Rezgis
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Gatavosana

Karamelu mércei katla uzvara cukuru,
sviestu un saldo kréjumu, lauj 2 minutes
pavarities. Parlej bloda un lauj atdzist.

letauko kukas veidni un ieklaj cepamo
papiru. Uz pamatnes izlej 4 EK karame-
lu mérces, uz tas vienmeérigi izklaj plu-
mes, ingveru un sirupu.

Miklai sajauc miltus ar cepamo pulveri.
Sakul sviestu ar cukuru, Nidz ir ieguta
kremiga masa, tad iemaisa parmainus
olas, miltus, pienu un gardvielas.

Izklaj miklu virs plumem un nogludina.

Automatiska programma:
kiku veidni ievieto uz rezga krasns ka-
mera un cep kuku.

Manuali:

kdku veidni ievieto uz rezga krasns ka-
mera un cep saskana ar 1. lidz 3. gata-
voSanas darbibu.

Vel silto kuku izgaz uz pasniegSanas
SKivja un parlej ar atlikuSo karamelu
MErci.



Kukas

lestatijums

Automatiska programma

“Kuchen” | “Pflaumenkuchen gesturzt”
Programmas ilgums: 30 minutes

Manuali
1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 170 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus

2. gatavosSanas darbiba
“Betriebsarten”: “Mikrowelle + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 170 °C

“Leistung”: 80 W

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 15 minttes

levietoSanas limenis: 1

3. gatavoSanas darbiba
“Temperatur”: 170 °C
“Leistung”: 150 W
“Garzeit”: 10 minutes

leteikums

“Mixed-Spice” ir garSvielu maisijums,
kuru biezi izmanto Lielbritanija. Maisiju-
mam sajaukt: 4 TK koriandra, 4 TK ka-
néla, 1 TK smarzigo piparu, 4 TK mus-
katrieksta, 2 TK ingvera, 1 TK krustnag-
linu. Laba alternativa ir piparkuku gars-
vielu maisijums.
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Kukas

Smilsu kuka

GatavosSanas laiks: 90 minttes
Sastavdalas 18 gabaliem

Miklai

250 g sviesta | miksta

250 g cukura

8 g vanilas cukura

4 olas, M izmérs

2 EK ruma

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

2 TK cepama pulvera
Skipsnina sals

Veidnei
1 'I_'K sviesta
1 EK rivmaizes

Piederumi
Taisnstura veidne, 30 cm gara
Rezgis

Gatavosana

letauko taisnstura veidni un apkaisa ar
rivmaizi.

Saputo sviestu, cukuru un vanilas cuku-
ru. Pakapeniski iemaisa olas un rumu.

Sajauc miltus, partikas cieti, cepamo
pulveri un iecila pie paréjam sastavda-
lam.

Piepilda taisnstura veidni ar miklu un
garenvirziena ievieto uz rezga krasns
kamera. Cep kuku.

Lauj kukai atdzist veidneé 10 minutes.
Tad iznem no veidnes un lauj atdzist uz
rezga.
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lestatijums

Automatiska programma
“Kuchen” | “Sandkuchen”
Programmas ilgums: 85 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 150-170 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 60-80 minutes
levietoSanas Imenis: 1



Kukas

Drumstalu kuka ar augliem

GatavosSanas laiks: 150 minutes
Sastavdalas 16 gabaliem

Miklai

42 g rauga, svaiga

150 ml piena, 3,5% tauku | remdens
450 g kvieSu miltu, 405. tips

50 g cukura

90 g sviesta | miksta

1 ola, M izmeérs

Pildijumam
1,25 kg abolu

Drumstalam

240 g kvieSu miltu, 405. tips
150 g cukura

16 g vanilas cukura

1 TK kanéla

150 g sviesta | miksta

Ve_idnei
1 EK sviesta

Piederumi
Abolu serzu iznémejs
Stikla trauks

Gatavosana

Nepartraukti maisot, raugu iz8kidina
piena. Samica ar miltiem, cukuru, svies-
tu un olu, dz izveidojas viendabigas
konsistences mikla.

No miklas izveido bumbu, val€ja bloda
ievieto krasns kamera un apsedz ar mit-
ru dvieli. Raudze saskana ar iestatiju-
miem.

Nomizo abolus, iznem serdi un sagriez
daivas.

letauko stikla trauku.

Miklu nedaudz izmica un izrullé uz stikla
trauka. Vienmeérigi izkarto abolus uz
miklas. Sajauc miltus, cukuru, vanilas
cukuru un kanéli un ar sviestu samica
drumstalas. Izkarto virs aboliem.

levieto kuku krasns kamera un cep, lidz
ta klust zeltaini bruna.

lestatijums

Rauga miklas raudzesana
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen”

“Temperatur”: 30 °C

Raudzesanas ilgums: 30 mindtes

Kukas cepsana

Automatiska programma

“Kuchen” | “Streuselkuchen mit Obst”
Programmas ilgums: 30 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 170-180 °C

“Leistung”: 150 W
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 30-40 minutes
levietoSanas limenis: 2

leteikums

Abolus var aizstat ari ar 1 kg plamiju vai
KkirSu bez kauliniem.
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Kukas

Piesiicinata citronu kuka

GatavosSanas laiks: 50 minttes
Sastavdalas 16 gabaliem

Kuakai

225 g sviesta | miksta

225 g cukura

4 olas, M izmérs

2 citroni, neapstradati | tikai mizina | no-
riveta

225 g kvieSu miltu, 405. tips

2 TK cepama pulvera

Glazurai
2 citroni | tikai sula
90 g cukura

Veidnei
1 TK sviesta

Piederumi

Cetrstiraina stikla veidne, 25 cm gara
Cepamais papirs

Stikla trauks

Koka iesms

Gatavosana
letauko Cetrstiraino stikla veidni un ie-
klaj cepamo papiru.

lesledz automatisko programmu vai uz-
silda cepeskrasni saskana ar 1. gatavo-
Sanas darbibu.

Samaisa sviestu un cukuru, Iidz ir iegu-
ta kremveida masa, pakapeniski iemai-
sa olas.

Sajauc miltus ar cepamo pulveri un ieci-
Ia olu masa kopa ar citronu mizinu.

levieto un nogludina miklu Cetrstiraina-
ja stikla veidné.
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Automatiska programma:
Cetrstlraino stikla veidni uz stikla trauka
ievieto krasns kamera. Cep kuku.

Manuali:

Cetrsturaino stikla veidni uz stikla trauka
ievieto krasns kamera. Cep saskana

ar 2. un 3. gatavoSanas darbibu.

Samaisa citronu sulu ar cukuru, lidz ir
ieguta bliva glazura.

Vel silto kuku vairakas vietas sadursta
ar koka iesmu un vienmeérigi parklaj ar
citronu glazuru.

Laut atdzist veidne.



Kukas

lestatijums

Automatiska programma

“Kuchen” | “Zitronenkuchen getrankt”
Programmas ilgums: 30 minutes

Manuali
1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 160 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus

2. gatavosSanas darbiba
“Betriebsarten”: “Mikrowelle + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 160 °C

“Leistung”: 80 W

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 20 minttes

levietoSanas limenis: 1

3. gatavoSanas darbiba
“Temperatur”: 160 °C
“Leistung”: 150 W
“Garzeit”: 10 minutes
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Konditorejas izstradajumi

Mazie gardumi

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

Forminu cepumi

GatavosSanas laiks: 135 minutes

Sastavdalas 35 radziniem (1 stikla trauks)

Cepumiem

125 g kvieSu miltu, 405. tips

Y2 TK cepama pulvera

40 g cukura

5 g vanilas cukura

2 pudelites ruma aromatizéetaja
3 TK udens

60 g sviesta | miksta

Veidnei
1 TK sviesta

Piederumi
Miklas rullis
FigUru veidnes
Stikla trauks

Gatavosana

Sajauc miltus, cepamo pulveri, cukuru
un vanilas cukuru. Strauji samica vien-
dabiga mikla ar paréjam sastavdalam

un ieliek ledusskapr uz vismaz 1 stundu.

letauko stikla trauku. Izrulleé miklu lidz
aptuveni 3 mm biezumam, izspiez ce-
pumus un saliek uz stikla trauka.

levieto cepumus krasns kamera un cep.

lestatijums

Automatiska programma
“Geback” | “Ausstechplatzchen”
Programmas ilgums: 25 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 140-150 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 20-30 minutes
levietoSanas limenis: 2
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Konditorejas izstradajumi

Mellenu mafini

GatavosSanas laiks: 50 minttes
Sastavdalas 12 mafiniem

Sastavdalas

225 g kvieSu miltu, 405. tips
110 g cukura

8 g cepama pulvera

8 g vanilas cukura
Skipsnina sals

1 EK medus

2 olas, M izmérs

100 ml paninu

60 g sviesta | miksta

250 g mellenu

1 EK kviesu miltu, 405. tips

Piederumi

Mafinu veidne 12 mafiniem pa & 5 cm.
12 papira mafinu veidnes, & 5 cm
Rezgis

Gatavosana

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

Sajauc mellenes ar miltiem un uzmanigi
iecila mikla.
Saliek papira mafinu formas veidne.

Vienmerigi izklaj miklu forminas ar
2 édamkarotem.

Mafinu veidni ievieto uz rezga krasns
kamera un cep.

46

lestatijums

Automatiska programma
“Geback” | “Blaubeermuffins”
Programmas ilgums: 35 minutes

Manuali

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

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 35 minutes
levietoSanas limenis: 2

leteikums

Vispiemérotakas ir krummellenes. Sal-
detas mellenes izmantot sasaldéta sta-
voKIr.



Konditorejas izstradajumi

Mandelu beze

GatavosSanas laiks: 35 minttes
Sastavdalas 30 beze

Sastavdalas

100 g rugto mandelu, tiritu
200 g mandelu, saldo, tiritu
600 g cukura

Skipsnina sals

4 olas, M izmérs | tikai baltums

Piederumi

Stikla trauks

Cepamais papirs

Konditorejas maisins$ ar apalu uzgali

Gatavosana
Sama| mandeles virtuves kombaina 2 pie-
gajienos kopa ar treSdalu cukura.

Sajauc atlikuso cukuru, sali un tik
daudz olas baltuma, lidz izveidojas leni
plusto$a mikla.

Stikla trauka ieklaj cepamo papiru. Ar
kulinarijas maisinu uz stikla trauka izvei-
do nelielas miklas bumbinas.

lesledz automatisko programmu vai uz-
silda cepeskrasni saskana ar 1. gatavo-
Sanas darbibu.

Samitrina karoti un ar tas aizmuguri izli-
dzina bumbinas.

Automatiska programma:
mandelu beze ievieto krasns kamera un
cep, Ndz tie klust zeltaini bruni.

Manuali:

mandelu beze ievieto krasns kamera un
cep saskana ar 2. un 3. gatavoS$anas
darbibu.

Lauj bezé atdzist uz cepama papira, tad
atdala no ta.

lestatijums

Automatiska programma
“Geback” | “Mandelmakronen”
Programmas ilgums: 17 minutes

Manuali
1. gatavoSanas darbiba
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 200 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus

2. gatavoSanas darbiba
“Temperatur”: 190 °C
“Garzeit”: 12 minutes
levietoSanas limenis: 2

3. gatavo$anas darbiba
“Temperatur”: 180 °C
“Garzeit”: 1-7 minutes
leteikums

Rugtas mandeles var aizstat ar salda-
jam un pusi pudelites ragto mandeju
aromatizetaja.
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Konditorejas izstradajumi

SmilSu cepumi

Gatavosanas laiks: 35 minutes
Sastavdalas 25 smilSu cepumiem (1 stikla trauks)

Miklai lestatijums

80 g sviesta | miksta Automatiska programma

30 g cukura, brina “Geback” | “Spritzgeback”

30 g pudercukura Programmas ilgums: 25 minutes

1 TK vanilas cukura
Skipsnina sals

110 g kvieSu miltu, 405. tips

1 ola, M izmérs | tikai baltums

Manuali

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

Veidnei “Vorheizen”: “aus”
1 TK sviesta “Crisp function”: “ein”

) . “Garzeit”: 20-35 minutes
Piederumi

s N levietoSanas imenis: 2
Kulinarijas maisins

Zvaigznes uzgalis, 9 mm

Stikla trauks

Gatavosana

Sakul sviestu kremveida masa. Pievieno
cukuru, pudercukuru, vanilas cukuru un
sali, tad maisa, lidz izveidojas miksta
masa. Pievieno miltus un beigas iemai-
sa olas baltumu.

letauko stikla trauku. Sapilda miklu kuli-
narijas maisina un izspiez aptuveni
5-6 cm garus cepumus uz stikla trauka.

levieto smilSu cepumus krasns kamera
un cep, lidz tie ir zeltaini dzelteni.
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Konditorejas izstradajumi

Vanilas radzini

GatavosSanas laiks: 110 minutes

Sastavdalas 45 radziniem (1 stikla trauks)

Miklai

140 g kvieSu miltu, 405. tips
100 g sviesta | miksta

40 g cukura

50 g mande|u, maltu

Apvilasanai
40 g vanilas cukura

Ve_idnei
1 EK sviesta

Piederumi
Stikla trauks

Gatavosana

Samica miltus, sviestu, cukuru un man-
deles viendabigas masas mikla. Dzesée
miklu aptuveni 30 minutes.

letauko stikla trauku. Atdala miklu ma-
zas, aptuveni 7 g porcijas. No miklas iz-
veido rulltti, tad radzinu vai kruasana
formas radzinu un novieto stikla trauka.

leslédz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

levieto radzinus krasns kamera un cep,
lidz tie ir gaisSi dzelteni.

Vel siltus apvila vanilas cukura.

lestatijums

Automatiska programma
“Geback” | “Vanillekipferl”
Programmas ilgums: 30 minutes

Manuali

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

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 20-30 minutes
levietoSanas limenis: 2
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Konditorejas izstradajumi

Valriekstu mafini

GatavosSanas laiks: 95 minttes
Sastavdalas 12 mafiniem

Sastavdalas

80 g rozinu

40 ml ruma

120 g sviesta | miksta

120 g cukura

8 g vanilas cukura

2 olas, M izmers

140 g kvieSu miltu, 405. tips

1 TK cepama pulvera

120 g firttu valriekstu | rupji sakapatu

Piederumi

Rezgis

Mafinu veidne 12 mafiniem pa @ 5 cm
Papira mafinu veidnes, @ 5 cm

Gatavosana
Rozines aptuveni 30 minutes mérce ru-
ma.

Sakul| sviestu kremveida masa. Pakape-
niski pievieno cukuru, vanilas cukuru un
olas. Sajauc miltus ar cepamo pulveri
un iemaisa masa. lemaisa valriekstus.
Visbeidzot iemaisa rozines ar rumu.

levieto rezgi krasns kamera. leslédz au-
tomatisko programmu vai uzkarsé ce-
peskrasni.

Saliek papira mafinu formas veidne.
Miklu vienmerigi ieklaj veidnés.

Mafinu veidni ievieto uz rezga krasns
kamera un cep.

50

lestatijums

Automatiska programma
“Geback” | “Walnussmuffins”
Programmas ilgums: 40 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 150-170 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 30-45 minutes
levietoSanas limenis: 2



Maize

Kraukskiga garoza - miksts vi-
dus

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

Bagetes

GatavosSanas laiks: 75 minttes
2 maizém pa 10 Skelem

Miklai

21 g rauga, svaiga

270 ml udens, auksta

500 g kviesu miltu, 405. tips
2 TK sals

Y2 TK cukura

1 EK sviesta | miksta

Agzieéanai
1 EK udens

Veidnei
1 TK sviesta

Piederumi
Stikla trauks

Gatavosana

Nepartraukti maisot, izSkidina raugu
udeni. Sajauc miltus, sali, cukuru un
sviestu un mica 6-7 minutes, lidz izvei-
dojas viendabigas konsistences mikla.

No miklas izveido bumbu, parklaj ar
mitru dvieli, ievieto krasns kamera un
lauj uzrugt saskana ar 1. raudzeésanas
fazes iestatijumiem.

letauko stikla trauku. Pardala miklu uz
pusém, izveido 35 cm garas bagetes un
novieto tas Skérsam stikla traukam. le-
ziez ar udeni un izdara vairakus slipus
iegriezumus.

Automatiska programma:
iesledz automatisko programmu un ie-
vieto bagetes krasns kamera.

Manuali:
lauj uzrtgt saskana ar 2. raudzeéSanas
fazes iestatijumiem. Tad cep bagetes.
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lestatijums

Rauga miklas raudzesana

1. raudzeSanas faze
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen”

“Temperatur”: 30 °C

Raudzesanas ilgums: 30 minutes

2. raudzeSanas faze
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen”

“Temperatur”: 30 °C

Raudzesanas ilgums: 15 mindtes

Maizes cepSana

Automatiska programma
“Brot” | “Baguettes”
Programmas ilgums: 48 minutes

Manuali

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

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 35 minutes
levietoSanas limenis: 2



Maize

Placeni

GatavosSanas laiks: 85 minttes
1 placenim (8 porcijam)

Miklai

42 g rauga, svaiga

200 ml tdens | auksta

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

2 EK olivellas

Apziesanai

Udens

Y2 EK olivellas
ParkaisiSanai

Y2 EK melno kimenu

Veidnei
1 TK sviesta

Piederumi
Stikla trauks

Gatavosana

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

No miklas izveido bumbu, valgja bloda
ievieto krasns kamera un apsedz ar mit-
ru dvieli. Raudze saskana ar iestatiju-
miem.

letauko stikla trauku. Izrullé miklu, dz ir
ieguts aptuveni 25 cm diametra place-
nis, un novieto to uz stikla trauka.

Nedaudz ieziez ar udeni, uzkaisa un ie-
spiez melnas kimenes. Apziez ar olivel-
lu.

Lauj rugt vel 10 minutes istabas tempe-
ratura.

levieto maizi krasns kamera un cep.

lestatijums

Rauga miklas raudzeSana
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen”

“Temperatur”: 30 °C

Raudzesanas ilgums: 30 mindtes

Maizes cepsSana

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

Manuali

“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 180 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 30-40 minutes
levietoSanas limenis: 2

leteikums

Mikla iemica 50 g grauzdetu sipolu un
2 TK Provansas zalumu vai 50 g kapatu
melno olivu, 1 EK kapatu piniju séklu un
1 TK rozmarina.
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Maize

Rauga miklas pine

GatavosSanas laiks: 145 minutes
Sastavdalas 16 Skelem

Miklai

42 g rauga, svaiga

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

70 g cukura

100 g sviesta

1 ola, M izmeérs

1 TK rivétas citrona mizinas

2 Skipsninas sals

ApzieSanai

2 EK piena, 3,5% tauku
ParkaisiSanai

20 g mandelu, tirttu

20 g rupja cukura

Ve_idnei
1 EK sviesta

Piederumi
Stikla trauks
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Gatavosana

Nepartraukti maisot, raugu izSkidina
piena. Sajauc miltus, cukuru, sviestu,
ellu, rivéto citrona mizinu un sali un mi-
ca 6-7 minutes, lldz izveidojas vienda-
bigas konsistences mikla.

No miklas izveido bumbu, valéja bloda ie-
vieto krasns kamera un apsedz ar mitru
dvieli. Lauj uzrtgt saskana ar 1. raudze-
Sanas fazes iestatijumiem.

letauko stikla trauku. No miklas izveido
3 40 cm garus rulliSus pa 300 g. 3 rulli-
Sus sapin piné un novieto stikla trauka.

leziez pini ar pienu un apkaisa ar man-
delu skaidinam un rupjo cukuru.

Automatiska programma:
iesledz automatisko programmu un ie-
vieto rauga miklas pini krasns kamera.

Manuali:

lauj uzrugt saskana ar 2. raudzeSanas
fazes iestatijumiem. Uzkarsé krasns ka-
meru. levieto rauga miklas pini krasns
kamera un cep.



Maize

lestatijums

Rauga miklas raudzesana

1. raudzeSanas faze
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen”

“Temperatur”: 30 °C

RaudzesSanas ilgums: 30 minutes

2. raudzeSanas faze
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen”

“Temperatur”: 30 °C

Raudzesanas ilgums: 15 minutes

CepSana

Automatiska programma
“Brot” | “Hefezopf”
Programmas ilgums: 50 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 150-170 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 35-45 minutes
levietoSanas Imenis: 1

leteikums
Var pievienot 100 g rozinu.
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Maize

Seklu maize

GatavosSanas laiks: 110 minutes

Sastavdalas 25 Skelem

Miklai

42 g rauga, svaiga

420 ml tdens | auksta

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

1 TK medus

150 g Skidra ierauga

20 g linseklu

50 g saulespuku seklu

50 g sezama séklu
ParkaisiSanai

1 EK sezama séklu

1 EK linséklu

1 EK saulespuku séklu

ApzieSanai
1 TK ddens

Veidnei
1 TK sviesta

Piederumi
Taisnstura veidne, 30 cm gara
Rezgis
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Gatavosana

Nepartraukti maisot, iz8kidina raugu
udent. Sajauc ar miltiem, sali, medu un
skabo miklu, mica 3-4 minutes, lldz iz-
veidojas miksta mikla.

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

No miklas izveido bumbu, valgja bloda ie-
vieto krasns kamera un apsedz ar mitru
dvieli. Lauj uzrugt saskana ar 1. raudze-
Sanas fazes iestatijumiem.

letauko taisnstura veidni. Viegli izmica

miklu un ievieto taisnstura veidné. Virs-
pusi nogludina ar mitru gumijas lapsti-

nu, ieziez ar udeni un apkaisa ar seklu

maisijumu.

Automatiska programma:
iesledz automatisko programmu un ie-
vieto maizi krasns kamera.

Manuali:

lauj uzrugt saskana ar 2. raudzeésanas
fazes iestatijumiem. Tad uzkarse krasns
kameru, ievieto maizi krasns kamera un
cep.



Maize

lestatijums

Rauga miklas raudzesana

1. raudzeSanas faze
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen”

“Temperatur”: 30 °C

RaudzesSanas ilgums: 30 minutes

2. raudzeSanas faze
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen”

“Temperatur”: 30 °C

Raudzesanas ilgums: 15 minutes

Maizes cepSana

Automatiska programma
“Brot” | “Saatenbrot”
Programmas ilgums: 80 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Bratautomatik”
“Temperatur”: 200 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 50 minttes
levietoSanas Imenis: 1
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Maize

Baltmaize (veidnes)

GatavosSanas laiks: 90 minttes
Sastavdalas 25 Skelem

Miklai

21 g rauga, svaiga

290 ml tdens | auksta

500 g kviesu miltu, 405. tips
2 TK sals

Y2 TK cukura

1 EK sviesta

Ve_idnei
1 EK sviesta

Piederumi
Taisnstura veidne, 30 cm gara
Rezgis

Gatavosana

Nepartraukti maisot, iz8kidina raugu
udent. Sajauc miltus, sali, cukuru un
sviestu un mica 6-7 minutes, lidz izvei-
dojas viendabigas konsistences mikla.

No miklas izveido bumbu, val€ja bloda ie-
vieto krasns kamera un apsedz ar mitru
dvieli. Lauj uzrugt saskana ar 1. raudze-
Sanas fazes iestatijumiem.

letauko taisnstura veidni. Viegli izmica
miklu, izveido aptuveni 28 cm garu rulli
un ievieto taisnstura veidne. Izdara ga-
renisku iegriezumu aptuveni 1 cm dzilu-
ma.

Automatiska programma:
iesledz automatisko programmu un ie-
vieto maizi krasns kamera.

Manuali:
apsedz ar mitru dvieli un raudze saska-

na ar 2. raudzesanas fazes iestatiju-
miem.
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leziez miklu ar Gdeni un cep.

lestatijums

Rauga miklas raudzeSana

1. raudzeSanas faze
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen”

“Temperatur”: 30 °C

Raudzesanas ilgums: 30 mindtes

2. raudzeSanas faze
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen”

“Temperatur”: 30 °C

Raudzesanas ilgums: 15 minutes

Maizes cepSana

Automatiska programma
“Brot” | “WeiBbrot” | “Form”
Programmas ilgums: 70 minutes

Manuali

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

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 40 minates

levietoSanas limenis: 1



Maize

Baltmaize (brivi cepta)

GatavosSanas laiks: 90 minttes
Sastavdalas 20 Skelem

Miklai

21 g rauga, svaiga

260 ml tdens | auksta

500 g kviesu miltu, 405. tips
2 TK sals

Y2 TK cukura

1 EK sviesta

Veidnei
1 TK sviesta

Piederumi
Stikla trauks

Gatavosana

Nepartraukti maisot, izSkidina raugu
udent. Sajauc miltus, sali, cukuru un
sviestu un mica 6-7 minutes, [Idz izvei-
dojas viendabigas konsistences mikla.

No miklas izveido bumbu, val€ja bloda ie-
vieto krasns kamera un apsedz ar mitru
dvieli. Lauj uzrtgt saskana ar 1. raudze-
Sanas fazes iestatijumiem.

letauko stikla trauku. Viegli izmica mik-
lu, izveido aptuveni 25 cm garu maizes
klaipu un novieto Skérsam uz stikla
trauka. Veic vairakus iegriezumus aptu-
veni 1 cm dziluma.

Apsedz ar mitru dvieli un raudzé saska-
na ar 2. raudzeSanas fazes iestatiju-
miem.

lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni. leziez miklu ar tGde-
ni.

levieto maizi krasns kamera un cep.

lestatijums

Rauga miklas raudzesana

1. raudzeSanas faze
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen”

“Temperatur”: 30 °C

Raudzesanas ilgums: 30 minutes

2. raudzeSanas faze
“Spezialanwendungen” | “Hefeteig
gehen lassen”

“Temperatur”: 30 °C

Raudzesanas ilgums: 15 mindtes

Maizes cepSana

Automatiska programma

“Brot” | “WeiBbrot” | “freigeschoben”
Programmas ilgums: 70 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 160 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 35-45 minutes
levietoSanas limenis: 2
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Maize

Salda maize

GatavosSanas laiks: 70 minttes
Sastavdalas 15 Skelem

Maizei

25 g rauga, svaiga

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

1 NG sals

90 g sviesta

2 olas, M izmers

3 EK ingvera sirupa

40 g ingvera, konservéta | sakapata
1 TK kan€la

100 g rupja cukura

Veidnei
1 I§K sviesta
1 EK cukura

Piederumi
Taisnstura veidne, 25 cm gara
Rezgis

Gatavosana

Nepartraukti maisot, raugu iz8kidina
piena. Samaisa ar miltiem, sali, sviestu,
olam un ingvera sirupu, lidz izveidojas
viendabigas konsistences mikla. Izveido
no miklas bumbu un lauj tai uzrtgt blo-
da istabas temperatira 60 minates.

letauko taisnstura veidni un apkaisa ar
cukuru.

Mikla iemica ingveru, kaneli un rupjo
cukuru. lzveido miklu, ievieto taisnstura
veidné un |auj uzrtgt vel 15 minutes.

levieto rezgi krasns kamera. leslédz au-
tomatisko programmu vai uzsilda ce-
peskrasni saskana ar 1. gatavoSanas
darbibu.

Apkaisa maizes virspusi ar cukuru.
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Automatiska programma:
maizi ievieto krasns kamera un cep, lidz
ta klust zeltaini bruna.

Manuali:

maizi ievieto krasns kamera un cep sa-
skana ar 2. un 3. gatavoSanas darbibu,
lldz ta kl|ust zeltaini brana.

lestatijums

Automatiska programma
“Brot” | “Zuckerbrot”
Programmas ilgums: 30 minutes

Manuali

1. gatavoSanas darbiba
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 200 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”
levietoSanas limenis: 1

2. gatavoSanas darbiba
“Temperatur”: 190 °C
“Garzeit”: 25 minates

3. gatavoSanas darbiba
“Temperatur”: 170 °C
“Garzeit”: 5-10 minutes



Picas u. c.

Visgardakie naski pasaule

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

Pica (rauga mikla)

GatavosSanas laiks: 95 minttes

4 porcijam (stikla trauks), 2 porcijam (veidne)

Miklai (stikla trauks)

21 g rauga, svaiga

140 ml Gdens | remdena

250 g kviesu miltu, 405. tips

1 TK cukura

1 TK sals

Y2 TK timiana, sasmalcinata

1 TK raudenes, sasmalcinatas
1 TK ellas

Pildijumam (stikla trauks)

2 sipoli

1 kiploka daivina

400 g tomatu no bundzas, mizotu, ga-
balinos

2 EK tomatu pastas

1 TK cukura

1 TK raudenes, sasmalcinatas
1 lauru lapa

1 TK sals

Pipari

100 g mocarellas siera

100 g Gaudas siera, riveta

Apcepsanai
1 EK olivellas
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Miklai (cepSanas veidne)

10 g rauga, svaiga

70 ml Gdens | remdena

130 g kvieSu miltu, 405. tips

Y2 TK cukura

Y2 TK sals

1 TK ellas

Timians, sasmalcinats

%2 TK raudenes, sasmalcinatas

Pildijumam (cepSanas veidne)
1 sipols

2 kiploka daivinas

200 g tomatu no bundzas, mizotu, ga-
balinos

1 EK tomatu pastas

Y2 TK cukura

Y2 TK raudenes, sasmalcinatas
Y2 lauru lapas

2 TK sals

Pipari

60 g mocarellas siera

60 g riveta Gaudas siera

Apcepsanai
1 TK olivellas

Veidnei
1 TK sviesta

Piederumi

Miklas rullis

Stikla trauks vai apala cepSanas veidne
un rezgis



Picas u. c.

GatavosSana

Nepartraukti maisot, iz8kidina raugu
udent. Sajauc ar miltiem, cukuru, sali, ti-
mianu, raudeni un ellu un mica

6-7 minutes, ldz izveidojas viendabigas
konsistences mikla.

Izveido no miklas bumbu un |auj tai ap-
segtai ar mitru dvieli uzrugt bloda ista-
bas temperattra 20 minutes.

Pildijumam sagriez sipolu(-s) un kiploku
mazos kubinos. Uzkarsé panna sviestu.
Apcep sipolus un Kiplokus, lidz tie klust
caurspidigi. Pievieno tomatus, tomatu
pastu, cukuru, raudeni, lauru lapu un
sali.

Uzvara meérci un zema temperatura lauj
tai lenam varities dazas minutes.

Iznem lauru lapu, pievieno sali un pipa-
rus péc garsas. Mocarellas sieru sa-
griez Skeles.

letauko stikla trauku. Izrullé miklu un
novieto stikla trauka vai apalaja veidne.
Apsedz ar mitru dvieli un lauj uzragt is-
tabas temperatura 10 minutes.

Uz miklas izklaj mérci, atstajot aptuveni
1 cm gar malu brivu. Uzliek mocarellas
sieru un apkaisa ar Gaudas sieru.

levieto picu krasns kamera un cep.

lestatijums

Automatiska programma

“Pizza & Co.” | “Pizza” | “Hefeteig” |
“Glasschale”/“runde Backform”
Programmas ilgums: 38 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 180 °C
“Leistung”: 150 W
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 35-45 minutes
levietoSanas limenis: 2

leteikums
Alternativi parklaj picu ar Skinki, salami,
Sampinjoniem, sipoliem vai tunci.
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Picas u. c.

Pica (biezpiena un ellas mikla)

GatavosSanas laiks: 60 minttes

4 porcijam (stikla trauks), 2 porcijam (veidne)

Miklai (stikla trauks)

100 g partikas biezpiena, 20% tauku
sausaja masa

3 EK piena, 3,5% tauku

3 EK ellas

2 olas, M izmérs | tikai dzeltenums

1 TK sals

1 TK cepama pulvera

200 g kvieSu miltu, 405. tips

Pildijumam (stikla trauks)

2 sipoli

1 kiploka daivina

400 g tomatu no bundzas, mizotu, ga-
balinos

2 EK tomatu pastas

1 TK cukura

1 TK raudenes, sasmalcinatas
1 lauru lapa

1 TK sals

Pipari

100 g mocarellas siera

100 g Gaudas siera, riveta

Apcepsanai
1 EK olivellas
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Miklai (cepSanas veidne)

50 g partikas biezpiena, 20% tauku
sausaja masa

2 EK piena, 3,5% tauku

2 EK ellas

2 TK sals

1 ola, M izmérs | tikai dzeltenums

1 TK cepama pulvera

110 g kvieSu miltu, 405. tips

Pildijumam (cepSanas veidne)
1 sipols

2 kiploka daivinas

200 g tomatu no bundzas, mizotu, ga-
balinos

1 EK tomatu pastas

Y2 TK cukura

Y2 TK raudenes, sasmalcinatas
Y2 lauru lapas

2 TK sals

Pipari

60 g mocarellas siera

60 g riveta Gaudas siera

Apcepsanai
1 TK olivellas

Veidnei
1 TK sviesta

Piederumi

Miklas rullis

Stikla trauks vai apala cepSanas veidne
un rezgis



Picas u. c.

Gatavosana

Pildijumam sagriez sipolus un kiplokus
mazos kubinos. Uzkarsé panna sviestu.
Apcep sipolus un kiplokus, lidz tie klust
caurspidigi. Pievieno tomatus, tomatu
pastu, cukuru, raudeni, lauru lapu un
sali.

Uzvara mérci un zema temperatura |auj
tai lenam varities dazas minutes.

Iznem lauru lapu. Péc garSas pievieno
sali un piparus. Mocarellas sieru sagriez
skeles.

Miklai sajauc biezpienu, pienu, ellu, olas
dzeltenumu un sali. Cepamo pulveri sa-
maisa ar miltiem. Pusi maisijuma iemai-
sa mikla. Tad iemica atlikuSo dalu.

letauko stikla trauku. Izrulle miklu un
novieto stikla trauka vai apalaja veidne.

Uz miklas uzklaj merci. Atstaj aptuveni
1 cm gar malu brivu. Uzliek mocarellas
sieru un apkaisa ar Gaudas sieru.

levieto picu krasns kamera un cep.

lestatijums

Automatiska programma

“Pizza & Co.” | “Pizza” | “Quark-OI-
Teig” | “Glasschale”/“runde Backform”
Programmas ilgums: 45 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 170 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 40-55 minutes
levietoSanas limenis: 1

leteikums

Alternativi parklaj picu ar Skinki, salami,
Sampinjoniem, sipoliem vai tunci.
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Picas u. c.

Lorenas kiss (fran€u salais pirags)

GatavosSanas laiks: 65 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Miklai

125 g kvieSu miltu, 405. tips
40 ml udens

50 g sviesta

Pildijjumam

25 g speka, cauraugus$a, kupinata
75 g trekna Skinka

100 g varita Skinka

1 kiploka daivina

25 g pétersilu, svaigu

100 g Gaudas siera, rivéta

100 g Emmentales siera, riveta

ParlieSanai

125 g salda kréjuma
2 olas, M izmers
Muskatrieksts

Piederumi

Miklas rullis

Cepsanas veidne, apala
Rezgis

Gatavosana

Samica miltus, sviestu un tdeni, lldz iz-
veidojas viendabigas konsistences mik-
la. Miklai lauj 30 minutes atpusties le-
dusskapr.

Pildijumam kubinos sagriez speki, trek-
no Skinki un skinki. Sakapa kiploka dai-
vinu un pétersilus. Apcep speki panna
ar piedegumdroso parklajumu. Pievieno
un viegli apcep trekno Skinki un Skinki.
lecila kiplokus un pétersilus un lauj ma-
sai atdzist.

ParlieSanai sajauc saldo kréjumu, olas
un muskatriekstu.
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Izrullé miklu un novieto apalaja veidne.
Uzcel malas. Uz miklas izklaj Skinka
maisijumu un apkaisa ar sieru. Parlej ar
sagatavoto maisijumu.

Kisu ievieto uz rezga krasns kamera un
cep.

lestatijums

Automatiska programma
“Pizza & Co.” | “Quiche Lorraine”
Programmas ilgums: 42 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Intensivbacken”
“Temperatur”: 180 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 40-45 minutes
levietoSanas limenis: 1



Gala

Gala ir jaed

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

Pile (pildita)

GatavosSanas laiks: 135 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Pilei

1 pile (2 kg), sagatavota cepSanai
1 TK sals

Pipari

1 TK timiana

Pildijjumam

2 apelsini | kubinos

1 abols | kubinos

1 sipols | kubinos

Y2 TK sals

Pipari

1 TK sasmalcinata timiana
1 lauru lapa

Meércei

350 ml putnu galas buljona
125 ml baltvina

125 ml apelsinu sulas

1 TK partikas cietes

1 EK Gdens | auksta

Sals

Pipari

Piederumi

Stikla cepestrauks
Rezgis

Partikas termometrs
4 ruletes adatas

Gatavosana
Pili apkaisa ar sali, pipariem un timianu.

Pildijumam sajauc apelsina, abola un
sipola kubinus. Pievieno sali, piparus,
timianu un lauru lapas.

Sapilda pildijumu pilé un noslédz ar ru-
letes adatam.
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levieto pili ar kritinu uz augsu stikla ce-
pestrauka. ledur partikas termometru. le-
vieto stikla cepestrauku uz rezga krasns
kamera un cep.

Péc 30 minutem parlej ar 250 ml putnu
galas buljona.

Péc gatavoSanas laika beigam iznem pi-
li. Ja nepiecieSams, nosmel taukus un
salej katla cepesa sulu. Mércei pievieno
parejo putnu galas buljonu, baltvinu un
apelsinu sulu.

Samaisa partikas cieti ar udeni un iebie-
zina mérci. Lauj mércei uzvarities. Pec
garsas pievieno sali un piparus.

lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” | “Geflligel” | “Ente”
Programmas ilgums: aptuveni 70 minu-
tes

Manuali

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + Bratau-
tomatik”

“Temperatur”: 180 °C

“Leistung”: 150 W

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

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “ein”

“Garzeit”: aptuveni 60 minutes
levieto$anas limenis: 1



Gala

Zoss (bez pildijuma)

GatavosSanas laiks: 100 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

1 zoss, sagatavota cepSanai (4,5 kg)
2 EK sals

500 ml darzenu buljona

Piederumi

“Gourmet” cepesu trauks
Partikas termometrs
Stikla trauks

Gatavosana

Zosi no iekSpuses un arpuses ierive ar
sali.

Zosi ar kratinu uz augsu ievieto “Gour-
met” cepesu trauka. ledur partikas ter-

mometru. levieto “Gourmet” cepesSu
trauku krasns kamera.

Pec 30 minutem parlej ar darzenu buljo-
nu, péc tam ik pec 30 minutém parlej ar
cepesa sulu.

lestatijums

Automatiska programma

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

Programmas ilgums: aptuveni 85 minu-
tes

Manuali

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + Bratau-
tomatik”

“Temperatur”: 170 °C

“Leistung”: 150 W

Produkta vidusdalas temperatuara: 95 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “ein”

“Garzeit”: aptuveni 85 minutes
levietoSanas limenis: 2
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Gala

Calis

GatavosSanas laiks: 75 minttes
Sastavdalas 2 porcijam

Sastavdalas

1 vista, sagatavota cepSanai (1,2 kg)
2 EK ellas

1% TK sals

2 TK paprikas pulvera, salda

1 TK karija

Piederumi

Rezgis

Stikla trauks
Partikas termometrs
Kulinarijas diegs

GatavosSana
Sajauc ellu ar sali, paprikas pulveri un
kariju un ieziez cali ar maisijumu.

Sasien cala kajas ar kulinarijas diegu un
ar krdtinu uz augsu ievieto uz rezga. le-
dur partikas termometru.

Novieto rezgi uz stikla trauka un tad ie-
vieto krasns kamera ta, lai kajas butu uz
durvju pusi. Cep cali.
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lestatijums

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

Programmas ilgums: 50 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + Bratau-
tomatik”
“Temperatur”: 180 °C
“Leistung”: 300 W
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 40-55 minutes
levietoSanas limenis: 1



Gala

Vistas krutina sinepés

GatavosSanas laiks: 30 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

250 g skaba krejuma

1 kiploka daivina | saspiesta

4 EK sinepju, saldo

1% TK sals

¥ lauru lapu | sasmalcinatu

4 cala krutinas filejas (pa 200 g), saga-
tavotas cepSanai

Piederumi
Stikla cepestrauks ar vaku
Stikla trauks

Gatavosana
Mercei sajauc skabo krejumu, kiplokus,
sinepes, sali un lauru lapas.

levieto cala krutinas filejas stikla ce-
pestrauka un parlej ar merci.

Novieto stikla cepeStrauku uz stikla

trauka un ievieto krasns kamera. leslédz

automatisko programmu vai nosegtu
gatavo saskana ar 1. gatavoSanas dar-
bibu.

Manuali:

apgriez cala krutinas filejas un parlej ar
merci. Gatavo saskana ar 2. gatavosa-
nas darbibu.

lestatijums

Automatiska programma

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

Programmas ilgums: 21 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 850 W

“Garzeit”: 4 minutes
levietoSanas limenis: 1

2. gatavoSanas darbiba
“Leistung”: 450 W
“Garzeit”: 17 minutes
leteikums

Alternativi var izmantot arn graudainas
sinepes.
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Gala

Vistas krutina ar baklazaniem

GatavosSanas laiks: 70 minttes + 4 stundas marinéSanai

Sastavdalas 4 porcijam

Vistas krutinai

4 cala krutinas filejas, sagatavotas cep-
Sanai

5 EK olivellas

2 kiploka daivinas | smalki sakapatas
10 g ingvera, svaiga | smalki sakapata
14 TK kumina

1 TK kurkumas

1V TK paprikas pulvera, salda

1 sipols | planas skelites

1 baklazans, mazs | kubinos

2% EK medus

8 dateles, svaigas | kubinos

2V EK citrona sulas

Sals

Pipari

125 g jogurta, 3,5% tauku
ParkaisiSanai

2V EK pétersilu, smalki sakapatu
Piederumi

Stikla trauks

Sacepumu veidne, piemérota izmanto-
Sanai mikrovilnu krasnt
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Gatavosana

Pargriez cala krutinas filejas uz pusem.
Sajauc pusi ellas ar kiplokiem, ingveru,
kuminu, kurkumu un papriku un maisi-
juma mariné filejas vésuma vismaz 4
stundas.

Sacepumu veidneé saliek sipolus, bakla-
zanus un atliku$o ellu.

Sacepumu veidni uz stikla trauka ievieto
krasns kamera. lesledz automatisko
programmu vai gatavo saskana ar 1. ga-
tavoSanas darbibu.

Automatiska programma:
pievieno medu, dateles un cali, apmai-
sa un turpina gatavo$anu valgja trauka.

Manuali:

pievieno medu, dateles un cali, apmai-
sa un gatavo valéja trauka saskana ar
2. gatavoSanas darbibu.

Pirms pasniegSanas pievieno pusi citro-
na sulas. Péc garSas pievieno sali un pi-
parus. Lauj ievilkties 5 minutes.

Sajauc jogurtu ar atlikuSo citrona sulu
un parlej cali. Garné ar pétersiliem.



Gala

lestatijums

Automatiska programma

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

Programmas ilgums: 30 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 600 W

“Garzeit”: 10 minttes
levietoSanas limenis: 1

2. gatavosSanas darbiba
“Betriebsarten”: “Mikrowelle + Umluft-
grill”

“Temperatur”: 180 °C

“Leistung”: 300 W

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 20 minttes

leteikums
Piemérotas piedevas ir kuskuss vai risi.

73



Gala

Cala skinki

GatavosSanas laiks: 75 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Cala Skinkiem

2 EK ellas

1% TK sals

Pipari

1 TK paprikas pulvera

4 cala Skinki (pa 200 g), sagatavoti cep-
Sanai

Darzeniem

4 EK ellas

1 paprika, sarkana | lielos, vienada iz-
meéra gabalos

1 paprika, dzeltena | lielos, vienada iz-
meéra gabalos

1 baklazans | lielos, vienada izméra ga-
balos

1 cuKini | lielos, vienada izméra gabalos
2 sipoli, sarkanie | lielos kubinos

2 kiploka daivinas | viegli saspiestas

2 rozmarina zari, svaigi

4 timiana zari, svaigi

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

100 ml darzenu buljona

Y2 TK sals

Pipari

1 TK cukura

Paprikas pulveris, ass

Piederumi

Rezgis

Stikla trauks

“Gourmet” cepesu trauks
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Gatavosana

Sajauc ellu, sali, piparus un papriku un
ieziez cala Skinkus ar maisijumu. Novie-
to cala skinkus uz rezga. Novieto rezgi
uz stikla trauka, ievieto krasns kamera
un cep. Apgriez pec 17 minutém un tur-
pina cepsanu.

Darzeniem “Gourmet” cepesu trauka uz
plits vidéja lidz augsta temperatura uz-
karse ellu. Biezi maisot, apcep papriku
un baklazanus. Pievieno cukini, sipolus
un kiplokus un cep vidé€ja temperatura,
biezi maisot.

Sasien rozmarinu un timinanu viena
saiSkitl. Pievieno garSaugus, tomatu pu-
sites, izberztos tomatus un buljonu un
uz 1su bridi lauj uzvarities vidéja lidz
augsta temperatura. Videja temperatu-
ra, vairakas reizes apmaisot, lauj Ienam
varities aptuveni 15 minutes.

Pievieno sali, piparus, cukuru un papri-
kas pulveri péc garSas.



Gala

lestatijums

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

Programmas ilgums: 35 minutes

Manuali

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

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 35 minttes
levietoSanas limenis: 2

75



Gala

Trtars (pildits)

GatavosSanas laiks: 75 minttes
Sastavdalas 8 porcijam

Pildijjumam

125 g rozinu

2 EK stiprinata vina (Madeiras)
3 EK ellas

3 sipoli | kubinos

100 g tvaiceto (paraboiled) risu
150 ml udens

Y2 TK sals

100 g pistaciju, firitu

Sals

Pipari

Karijs

“Garam Masala” (garSvielu maisijums)

Titaram

1 fitars (5 kg), sagatavots cepsanai

1 EK sals
2 TK piparu
500 ml vistas buljona

Mercei

250 ml udens

150 g skaba krejuma
2 EK partikas cietes
2 EK Gdens | auksta
Sals

Pipari

Piederumi

“Gourmet” cepesu trauks
Partikas termometrs

6 zobu bakstamie
Kulinarijas diegs

Stikla trauks

76

Gatavosana

Pildijumam rozines apslaka ar stiprinato
vinu. Sipolus viegli apcep ella. Pievieno
rfisus, nedaudz apcep un aptur cepsa-
nas procesu ar udeni. Pievieno sali. Isu
bridi uzvara un |auj risiem uzbriest zema
temperatura. Pievieno un iemaisa pista-
cijas un rozines. Pievieno sali, piparus,
kariju un “Garam Masala” péc garSas.

Titaram pievieno sali un piparus. Piepil-
da fitaru ar pildijumu un nosledz ar zo-
bu bakstamajiem un kulinarijas diegu.
Ja nepiecieSamas, viegli sasien kopa
kajas. Tritaru ar krutinu uz augsu ievieto
“Gourmet” cepesu trauka un iedur par-
tikas termometru.

Novieto “Gourmet” cepesu trauku uz
stikla trauka un cep.

Pec 30 minutem parlej ar putnu galas
buljonu, pec tam ik pec 30 minttem
parlej ar cepesa sulu.

Iznem titaru un atSkaida cepesa sulu ar
udeni. Pievieno skabo kréjumu. Samai-
sa partikas cieti ar udeni un iebiezina
merci. Lauj mercei uzvarities. Pec gar-
Sas pievieno sali un piparus.



Gala

lestatijums

Automatiska programma
“Fleisch” | “Pute” | “ganz”
Programmas ilgums: 160 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + Bratau-
tomatik”

“Temperatur”: 160 °C

“Leistung”: 150 W

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “ein”

“Garzeit”: 140-170 minutes
levietoSanas limenis: 1
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Gala

Titara Skinkis

GatavosSanas laiks: 125 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Titara Skinkim

2 EK ellas

1 TK sals

Pipari

1 titara Skinkis (1,2 kg), sagatavots cep-
Sanai

250 ml udens

Mercei

1 bundza aprikozu pusiSu (280 g) | bez
sulas

150 ml Gdens

200 g salda kréjuma

200 g mango ¢atnija

Sals

Pipari

Piederumi

Stikla trauks

“Gourmet” cepesu trauks
Partikas termometrs

Gatavosana

Sajauc ellu, sali un piparus un ieziez fi-
tara Skinki. Titara Skinki ar adu uz augsu
ievieto “Gourmet” cepesu trauka un ie-
dur partikas termometru. Novieto
“Gourmet” cepesu trauku uz stikla trau-
ka un cep.

Péc 30 minutem parlej ar tdeni un tur-
pina cep$anu. Starplaika sagriez apri-
koZu pusites gabalos.

Iznem fitara Skinki. Mércei atSkaida ce-
pesa sulu ar udeni. Pievieno kréjumu un
Catniju un lauj bridi uzvarities.
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Mercei pievieno aprikozu gabalinus.
Pec garSas pievieno sali un piparus. At-
kal lauj uzvarities.

lestatijums

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

Programmas ilgums: 120 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + Bratau-
tomatik”

“Temperatur”: 160 °C

“Leistung”: 150 W

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

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “ein”

“Garzeit”: 120 minates

levietoSanas limenis: 1



Gala

Tela fileja (gatavota zema temperatura)

GatavosSanas laiks: 120 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Tela galas filejai

2 EK ellas

1 TK sals

Pipari

1 kg tela galas filejas, sagatavotas cep-
Sanai

Apcepsanai
2 EK ellas

Piederumi

Rezgis

Stikla trauks
Partikas termometrs

GatavosSana

Novieto rezgi uz stikla trauka un ievieto
krasns kamera. lesledz automatisko
programmu vai uzsilda cepeskrasni sa-
skana ar 1. gatavosanas darbibu.

Sajauc ellu, sali un piparus un ieziez te-
la fileju ar maisijumu.

ApcepsSanai uzkarse panna ellu un
strauji apcep tela fileju no katras puses
pa 1 minutei.

Iznem tela fileju un iedur taja partikas
termometru.

Manuali:

pielago iestatijumu saskana ar 2. gata-
vosanas darbibu.

Novieto tela fileju uz rezga un cep.

lestatijums

Automatiska programma

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

Programmas ilgums: 100 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 100 °C

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 10 minttes

levietoSanas limenis: 2

2. gatavoSanas darbiba

“Temperatur”: 90 °C

Produkta vidusdalas temperatura: 57 °C
“Garzeit”: aptuveni 100 minutes
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Gala

Tela galas fileja (cepetis)

GatavosSanas laiks: 90 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Tela galas filejai

2 EK ellas

1 TK sals

Pipari

1 kg tela galas filejas, sagatavotas cep-
Sanai

Apcepsanai
2 EK ellas

Meércei

30 g murkelu, kaltetu
300 ml Gdens | verdosa
1 sipols

30 g sviesta

150 g salda kréjuma
30 ml baltvina

3 EK Udens | auksta
1 EK partikas cietes
Sals

Pipari

Cukurs

Piederumi

Stikla trauks
Partikas termometrs
Siets, smalks
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Gatavosana
lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

ApcepS$anai uzkarse panna ellu un
strauji apcep tela fileju no katras puses
pa 1 minutei.

Sajauc ellu, sali un piparus un ieziez te-
la fileju ar maisijumu.

Novieto tela galas fileju uz stikla trauka
un iedur partikas termometru. levieto
stikla trauku krasns kamera un cep tela
galas fileju.

Mercei parlej murkelus ar udeni un mér-
cé 15 minutes.

Sagriez sipolu kubinos. Nosusina mur-
kelus caurduri, saglabajot tdeni. Izspiez
murkelus un sagriez mazos kubinos.

Sipolus tvaice sviesta 5 mindtes. Pievieno
murkelus un tvaicé vél 5 minutes.

Pievieno sénu udeni, saldo kréjumu un
vinu, lauj visam uzvarities. Samaisa par-
tikas cieti ar aukstu udeni un iebiezina
merci. Atkal lauj uzvarities. Péc garSas
pievieno sali, piparus un cukuru.



Gala

lestatijums

Automatiska programma

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

Programmas ilgums: 40 minutes

Manuali

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

Produkta vidusdalas temperattra: 57 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: aptuveni 35 minutes
levietoSanas limenis: 1

leteikums

Kaltétus murkelus var aizstat ar ar ba-
ravikam.
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Gala

Tela stilbs

GatavosSanas laiks: 125 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Tela stilbam

2 EK ellas

1% TK sals

Y2 TK piparu

1 tela stilbs (1,5 kg), sagatavots cepsa-
nai

1 sipols

1 krustnaglina

2 burkani

80 g seleriju

1 EK tomatu pastas

800 ml tela galas buljona

Meércei

75 g salda krejuma
1% EK partikas cietes
2 EK Gdens | auksta
Sals

Pipari

Piederumi

“Gourmet” cepesu trauks ar vaku
Stikla trauks

Partikas termometrs

Rokas blenderis

Siets, smalks

Gatavosana
Sajauc ellu, sali un piparus un ieziez te-
la stilbu.

Sagriez sipolu ceturtdalas un iedur taja
krustnaglinu. Nomizo seleriju un burka-
nus, sagriez lielos kubinos.

“Gourmet” cepesu trauka saliek darze-
nus, tomatu pastu un tela stilbu. ledur
partikas termometru. Novieto nosegtu
“Gourmet” cepesu trauku uz stikla trau-
ka un cep.
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Péc 35 minutém nonem véku,vpéc vel
30 minutém pielej ¥ buljona. So darbi-
bu atkarto ik péc 30 minutem.

Iznem tela stilbu un darzenus. Iznem
krustnaglinu no sipola.

Darzenus un cepesa sulu salej katla un
sablendeé. Izlej biezeni caur sietu, pie-
vieno saldo kréjumu un uzvara.

Samaisa partikas cieti ar udeni un iebie-
zina merci. Atkal lauj uzvartties. Pec
garsas pievieno sali un piparus.

lestatijums

Automatiska programma
“Fleisch” | “Kalb” | “Kalbshaxe”
Programmas ilgums: 100 minutes

Manuali

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

Produkta vidusdalas temperatira: 76 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: aptuveni 100-130 minutes
levietoSanas lImenis: 1



Gala

Tela mugura (cepetis)

GatavosSanas laiks: 150 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Tela mugurai

2 EK ellas

1 TK sals

Pipari

1 kg tela muguras, sagatavotas cepSa-
nai

Apcepsanai
2 EK ellas

Piederumi

Partikas termometrs
Rezgis

Stikla trauks

Gatavosana
leslédz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

ApcepS$anai uzkarse panna ellu un
strauji apcep tela muguru no katras pu-
ses pa 1 minutei.

Iznem tela muguru. Sajauc ellu, sali un
piparus un ieziez tela muguru.

ledur partikas termometru. Novieto tela
muguru uz rezga. Novieto rezgi uz stikla
trauka un ievieto krasns kamera.

lestatijums

Automatiska programma

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

Programmas ilgums: 60 minutes

Manuali

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

Produkta vidusdalas temperatira: 57 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: aptuveni 50-80 minutes
levietoSanas limenis: 1
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Gala

Tela mugura (gatavota zema temperatura)

GatavosSanas laiks: 150 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Tela mugurai lestatijums

2 EK ellas Automatiska programma

1 TK sals “Fleisch” | “Kalb” | “Kalbsriicken” |
Pipari “Niedertemperaturgaren”

1 kg tela muguras, sagatavotas cepSa-  Programmas ilgums: 60 minutes
nai

Manuali
Apcepsanai 1. gatavo$anas darbiba
2 EK ellas “Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”

“Temperatur”: 100 °C

:ieeicé?srumi “Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “ein”
Stikla trauks

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 10 minttes
levietoSanas limenis: 1

Partikas termometrs

GatavosSana

Novieto rezgi uz stikla trauka un ievieto 2. gatavoSanas darbiba

krasns kamera. leslédz automatisko “Temperatur”: 90 °C

programmu vai uzsilda Cepeékrésni sa- Produkta VidUSda!aS temperatura: 54 °C
skana ar 1. gatavo$anas darbibu. “Garzeit”: aptuveni 50 minttes

Apcepsanai uzkarsé panna ellu un
strauji apcep tela muguru no katras pu-
ses pa 1 minutei.

Sajauc ellu, sali un piparus un ieziez te-
la muguru.

Iznem tela muguru un iedur taja parti-
kas termometru.

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

Novieto tela muguru uz rezga un cep.
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Gala

Tela galas cepetis

GatavosSanas laiks: 150 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Cepetim

2 EK ellas

1 TK sals

Pipari

1 kg tela galas (Skinkis vai iegurna
priek$eja dala)

2 burkani | lielos kubinos

2 tomati | lielos kubinos

2 sipoli | lielos kubinos

2 kauli ar smadzeném (tela vai liellopa)
500 ml tela galas buljona

250 ml udens

Meércei

250 g salda krejuma
1 TK partikas cietes
1 EK Gdens | auksta
Sals

Pipari

Apcepsanai
2 EK ellas

Piederumi

Rezgis

“Gourmet” cepesu trauks
Rokas blenderis

Siets, smalks

Gatavosana

Uzkarse ellu “Gourmet” cepesu trauka
un strauji apcep tela galu no katras pu-
ses pa 1 minutei.

Iznem tela galu. Sajauc ellu, sali un pi-
parus un ieziez tela galu ar maisijumu.

Apcep darzenus “Gourmet” cepeSu
trauka. Pievieno kaulu ar smadzeném
un galu. Pielej udeni un pusi tela galas
buljona. Novieto “Gourmet” cepesu
trauku uz rezga krasns kamera. Gatavo
nosegtu.

Péc 30 minutém nonem vaku.

Iznem tela galu, kaulu un pusi darzenu.

Atlikusos darzenus un cepesa sulu salej
katla un sablende. Izlej biezeni caur sie-
tu, pievieno saldo krejumu un uzvara.

Samaisa partikas cieti ar tdeni un iebie-
zina merci. Atkal lauj uzvartties. Pec
garSas pievieno sali un piparus.

lestatijums

Automatiska programma

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

Programmas ilgums: 90 minutes

Manuali

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

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 95 minuates
levietoSanas limenis: 1
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Gala

Jéra gurns

GatavosSanas laiks: 135 minutes
Sastavdalas 6 porcijam

Jéra gurnam

3 EK ellas

1% TK sals

Y2 TK piparu

2 kiploka daivinas | saspiestas

3 TK Provansas zalumu

1 jera gurns (1,5 kg), sagatavots cepsa-
nai

ParlieSanai
100 ml sarkanvina
400 ml darzenu buljona

Mercei

500 ml udens

50 g skaba kréjuma
3 EK TUdens | auksta
3 TK partikas cietes
Sals

Pipari

Piederumi

Stikla cepestrauks ar vaku
Partikas termometrs
Rezgis

Gatavosana

Sajauc ellu ar sali, pipariem, kiplokiem
un garSaugiem un ieziez jéra gurnu ar
maisijumu.

Novieto jera gurnu stikla cepestrauka
un iedur partikas termometru.

levieto stikla cepestrauku uz rezga
krasns kamera. Gatavo nosegtu.

Péc 30 mindtem nonem vaku. Pielgj
sarkanvinu un darzenu buljonu un turpi-
na gatavosanu.
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Iznem jera gurnu un at$kaida cepesa
sulu ar udeni. Pievieno skabo krejumu
un lauj bridi uzvarities. Samaisa parti-
kas cieti ar udeni un iebiezina meérci. At-
kal lauj uzvarities. Péc garSas pievieno
sali un piparus.

lestatijums

Automatiska programma
“Fleisch” | “Lamm” | “Lammkeule”
Programmas ilgums: 100 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + Bratau-
tomatik”

“Temperatur”: 180 °C

“Leistung”: 80 W

Produkta vidusdalas temperatura: 76 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: aptuveni 90-120 minutes
levietoSanas lmenis: 1



Gala

Jéra mugura (cepetis)

GatavosSanas laiks: 55 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Jéra mugurai

2 EK ellas

1 TK sals

Pipari

3 jera karbonades (pa 300 g), sagatavo-
tas cepSanai

Apcepsanai
1 EK ellas

Piederumi

Rezgis

Stikla trauks
Partikas termometrs

Gatavosana
leslédz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

ApcepS$anai uzkarse panna ellu un
strauji apcep jera muguru no katras pu-
ses pa 1 minutei.

Sajauc ellu ar sali un pipariem un ieziez
jéra muguru ar maisijumu.

Novieto jéra muguru uz rezga un iedur
partikas termometru. Novieto rezgi uz
stikla trauka un ievieto krasns kamera.
Cep jéra muguru.

lestatijums

Automatiska programma

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

Programmas ilgums: 45 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 180 °C

“Leistung”: 80 W

Produkta vidusdalas temperatira: 65 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: aptuveni 35-45 minutes
levietoSanas limenis: 1
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Gala

Jéra mugura (gatavota zema temperatura)

GatavosSanas laiks: 60 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

2 EK ellas

1 TK sals

Pipari

3 jera karbonades (pa 300 g), sagatavo-
tas cepSanai

Piederumi

Rezgis

Stikla trauks
Partikas termometrs

Gatavosana

Novieto rezgi uz stikla trauka un ievieto
krasns kamera. lesledz automatisko
programmu vai uzsilda cepeskrasni

10 mindtes saskana ar 1. gatavoSanas
darbibu.

Sajauc ellu ar sali un pipariem un ieziez
jéra muguru ar maisijumu.

Uzkarsé panna ellu apceps$anai. Strauiji
apcep jera muguru pa 1 minttei no vi-
sam pusem.

Iznem jéra muguru un iedur taja parti-
kas termometru.

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

Novieto jéra muguru uz rezga un cep.
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lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” | “Lamm” | “LammrUcken” |
“Niedertemperaturgaren”
Programmas ilgums: 100 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 100 °C

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 10 minttes

levietoSanas limenis: 2

2. gatavoSanas darbiba

“Temperatur”: 90 °C

Produkta vidusdalas temperatura: 65 °C
“Garzeit”: aptuveni 100 minutes



Gala

Liellopa fileja (cepetis)

GatavosSanas laiks: 55 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Liellopa filejai

2 EK ellas

1 TK sals

Pipari

1 kg liellopa filejas, sagatavotas cepsa-
nai

Apcepsanai
2 EK ellas

Piederumi

Rezgis

Stikla trauks
Partikas termometrs

Gatavosana

ApcepsSanai uzkarse panna ellu un
strauji apcep liellopa fileju no katras pu-
ses pa 1 minutei.

Sajauc ellu, sali un piparus un ieziez
liellopa fileju ar maisijumu.

Novieto liellopa fileju uz rezga un iedur
partikas termometru. Novieto rezgi uz
stikla trauka un ievieto krasns kamera.
Cep liellopa fileju.

lestatijums

Automatiska programma

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

Programmas ilgums: 55 minutes

Manuali

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

Produkta vidusdalas temperatira: 54 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 50 minutes

levietoSanas limenis: 1
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Gala

Liellopa fileja (gatavota zema temperatura)

GatavosSanas laiks: 60 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Liellopa filejai

2 EK ellas

1 TK sals

Pipari

1 kg liellopa filejas, sagatavotas cepsa-
nai

Apcepsanai
2 EK ellas

Piederumi

Rezgis

Stikla trauks
Partikas termometrs

GatavosSana

Novieto rezgi uz stikla trauka un ievieto
krasns kamera. lesledz automatisko
programmu vai uzsilda cepeskrasni sa-
skana ar 1. gatavosanas darbibu.

Sajauc ellu, sali un piparus un ieziez
liellopa fileju ar maisijumu.

ApcepsSanai uzkarse panna ellu un
strauji apcep liellopa fileju no katras pu-
ses pa 1 minutei.

Iznem liellopa fileju un iedur partikas
termometru.

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

Novieto liellopa fileju uz rezga un cep.
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lestatijums

Automatiska programma

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

Programmas ilgums: 60 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 100 °C

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 10 minttes

levietoSanas limenis: 1

2. gatavoSanas darbiba

“Temperatur”: 90 °C

Produkta vidusdalas temperatura: 54 °C
“Garzeit”: aptuveni 50 minttes



Gala

Liellopa galas gabalini

GatavosSanas laiks: 250 minutes
Sastavdalas 8 porcijam

Sastavdalas

30 g sviesta

3 EK ellas

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

Sals

Pipari

500 g sipolu | mazos kubinos
2 lauru lapas

4 krustnaglinas

1 EK cukura, briina

2 EK kvie$u miltu, 405. tips
1,2 | liellopa galas buljona

70 ml etika

Piederumi

Stikla cepestrauks

Rezgis

Gatavosana

Uzkarse panna sviestu. Tiklidz samazi-
nas burbulu veidos$anas, pielej ellu un
uzkarse.

Apkaisa liellopa galu ar sali un pipariem
un apcep no visam pusem.

Pievieno sipolus, lauru lapas, krusthag-
linas un brino cukuru un cep vel 3 mi-
nutes.

Apkaisa liellopa galu ar miltiem un cep
vél 2-3 minutes.

Pastavigi maisot, pievieno liellopa buljo-
nu un etiki, lai veidotos viendabigas
konsistences merce.

levieto rezgi krasns kamera. leslédz au-
tomatisko programmu vai uzsilda ce-
peskrasni saskana ar 1. gatavoSanas
darbibu.

Saliek liellopa galas gabalinus stikla ce-
pestrauka.

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

levieto stikla cepestrauku krasns kame-
ra un cep. Apmaisa pec puses gatavo-
Sanas laika.

Pirms pasniegSanas vélreiz parkaisa ar
sali un pipariem.

lestatijums

Automatiska programma
“Fleisch” | “Rind” | “Rinderhaschee”
Programmas ilgums: 210 minutes

Manuali

1. gatavoSanas darbiba
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 180 °C
“Booster”: “ein”

“Vorheizen”: “ein”

“Leistung”: “aus”

levietoSanas limenis: 1

2. gatavoSanas darbiba
“Betriebsarten”: “Mikrowelle + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 180 °C

“Leistung”: 300 W

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 180 minutes
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Gala

Sautets liellopa cepetis

GatavosSanas laiks: 135 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Cepetim

2 EK ellas

1 TK sals

Pipari

1 kg liellopa galas (Skinka vai pleca), sa-
gatavotas cepsSanai

200 g burkanu | lielos kubinos

2 sipoli | lielos kubinos

50 g seleriju | lielos kubinos

1 lauru lapa

500 ml koncentréta liellopu galas buljo-
na

250 ml udens

Apcepsanai
2 EK ellas

Mercei

250 ml udens

125 g skaba krejuma
1 TK partikas cietes
1 EK Gdens | auksta
Sals

Pipari

Piederumi

“Gourmet” cepesu trauks ar vaku
Partikas termometrs

Rezgis

Siets, smalks

Rokas blenderis

Gatavosana

Ellu apcepSanai uzkarsé “Gourmet” ce-
pesu trauka. Strauji apcep liellopa galu
pa 1 minutei no visam pusém.

Iznem liellopa galu. Sajauc ellu, sali un pi-
parus un ieziez liellopa galu ar maisijumu.
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Apcep darzenus “Gourmet” cepesu
trauka. Pievieno liellopa galu un lauru
lapu. ledur partikas termometru. Pievie-
no udeni un pusi liellopa galas buljona.

Novieto “Gourmet” cepesu trauku uz
rezga krasns kamera. Sauté liellopa ga-
las cepeti.

Pec 60 minutem nonem vaku, parlej ar
atlikuso liellopa galas buljonu un turpina
gatavot.

Meércei iznem liellopa galu, lauru lapu un
pusi darzenu. Pielej Gdeni un atSkaida
cepesa sulu. Darzenus un cepesa sulu
salej katla un sablendé. Izlej biezeni
caur sietu, pievieno skabo kréjumu un
uzvara.

Samaisa partikas cieti ar tdeni un iebie-
zina merci. Atkal lauj uzvartties. Pec
garSas pievieno sali un piparus.

lestatijums

Automatiska programma

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

Programmas ilgums: 120 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 190 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 120 mindtes
levietoSanas limenis: 1



Gala

Rostbifs (cepetis)

GatavosSanas laiks: 95 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Rostbifam

2 EK ellas

1 TK sals

Pipari

1 kg rostbifa, sagatavota cepSanai

Apcepsanai
2 EK ellas

Remulades mércei
150 g jogurta, 3,5% tauku
150 g majonezes

2 marinéti gurki

2 EK kaperu

1 EK pétersilu

2 Salotes

1 EK maurloku

Y2 TK citrona sulas
Sals

Cukurs

Piederumi

Rezgis

Stikla trauks
Partikas termometrs

Gatavosana
lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

Apcepsanai uzkarsé panna ellu un
strauji apcep rostbifu no katras puses
pa 1 minutei.

Iznem rostbifu. Sajauc ellu, sali un pipa-
rus un ieziez rostbifu ar maisijumu.

Novieto rostbifu uz rezga un iedur parti-
kas termometru. Novieto rezgi uz stikla
trauka un ievieto krasns kamera. Cep
rostbifu.

Remuladei sajauc jogurtu un majonézi
viendabigas konsistences masa. Smalki
sakapa marinétos gurkus, kaperus un
péetersilus. Sagriez Salotes mazos kubi-
nos un sakapa maurlokus. Visu pievie-
no jogurta un majonézes maisijumam.

Remuladei pievieno citrona sulu, sali un
cukuru péc garsas.

lestatijums

Automatiska programma

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

Programmas ilgums: 50 minutes

Manuali

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

Produkta vidusdalas temperatura: 54 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: aptuveni 50 minutes
levietoSanas limenis: 1
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Gala

Rostbifs (pagatavots zema temperatura)

GatavosSanas laiks: 60 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Rostbifam

2 EK ellas

1 TK sals

Pipari

1 kg rostbifa, sagatavota cepSanai

Apcepsanai
2 EK ellas

Piederumi

Rezgis

Stikla trauks
Partikas termometrs

Gatavosana

Novieto rezgi uz stikla trauka un ievieto
krasns kamera. lesledz automatisko
programmu vai uzsilda cepeskrasni sa-
skana ar 1. gatavosanas darbibu.

Sajauc ellu, sali un piparus un ieziez
rostbifu ar maisijumu. Uzkarsé panna
ellu un strauji apcep rostbifu no katras
puses pa 1 minutei.

Iznem rostbifu un iedur partikas termo-
metru.

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

Rostbifu novieto uz rezda un cep.
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lestatijums

Automatiska programma

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

Programmas ilgums: 100 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 100 °C

Produkta vidusdalas temperatira: 54 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 10 minutes

levieto$anas limenis: 1

2. gatavoSanas darbiba
“Temperatur”: 90 °C
“Garzeit”: 100 minutes



Gala

Maltas galas cepetis

GatavosSanas laiks: 75 minttes
Sastavdalas 10 porcijam

Sastavdalas

1 kg maltas galas, cukas
3 olas, M izmérs

200 g rivmaizes

1 TK paprikas pulvera
Sals

Pipari

Piederumi
Stikla trauks

Gatavosana
Sajauc malto galu ar olam, rivmaizi, pa-
prikas pulveri, sali un pipariem.

No maltas galas izveido maizes klaipam
Ndzigu formu un novieto stikla trauka.

Automatiska programma:
ievieto stikla trauku krasns kamera un
cep maltas galas cepeti.

Manuali:

ievieto stikla trauku krasns kamera un
cep maltas galas cepeti saskana ar 1.,
2. un 3. gatavoSanas darbibu.

lestatijums

Automatiska programma

“Fleisch” | “Schwein” | “Hackbraten”
Programmas ilgums: 62 minutes

Manuali

1. gatavoSanas darbiba
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 220 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 12 minutes
levietoSanas limenis: 2

2. gatavosanas darbiba
“Betriebsarten”: “Mikrowelle + HeiBluft
plus”

“Leistung”: 150 W

“Temperatur”: 160 °C

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 45 minutes

3. gatavoSanas darbiba
“Betriebsarten”: “Grill”
3. pakape

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 5-10 minutes
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Gala

Kuapinata gala (cepetis)

GatavosSanas laiks: 90 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Kupinatai galai
1 kg kupinatas galas (karbonades ga-
bals), sagatavotas cepS$anai

Pesto

50 g pinijas seklu

60 g tomatu, kaltetu, ella

30 g petersilu, gludo

30 g bazilika

1 kiploka daivina

50 g cieta siera (Parmas), rivéta
5 EK saulespuku ellas

5 EK olivellas

Piederumi

Stikla trauks
Partikas termometrs
Rokas blenderis

Gatavosana

Novieto kupinato galu uz stikla trauka
un iedur partikas termometru. levieto
stikla trauku krasns kamera un cep ku-
pinato galu.

Pesto pagatavoS$anai panna apgrauzde
piniju seéklas. Sagriez tomatus, pétersi-
lus, baziliku un kiplokus lielos gabalos.
Sablendé kopa ar piniju seklam, Par-
mas sieru un saulespuku ellu. lemaisa
olivellu.
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lestatijums

Automatiska programma
“Schwein” | “Kasseler” | “Braten”
Programmas ilgums: 40 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + Bratau-
tomatik”

“Temperatur”: 180 °C

“Leistung”: 300 W

Produkta vidusdalas temperatura: 63 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”:

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: aptuveni 40 minttes
levietoSanas lImenis: 1

leteikums

Ja kaltetie tomati nav ella, pietiek ar

30 g. Pirms gatavosanas parlej ar ver-
dosu udeni un méerce aptuveni 10 minu-
tes. Tad nolej tdeni.



Gala

Kuapinata gala (pagatavota zema temperatura)

GatavosSanas laiks: 60 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Kupinatai galai
1 kg kupinatas galas (karbonades ga-
bals), sagatavotas cepS$anai

Apcepsanai
1 EK ellas

Piederumi

Rezgis

Stikla trauks
Partikas termometrs

Gatavosana

Novieto rezgi uz stikla trauka un ievieto
krasns kamera. lesledz automatisko
programmu vai uzsilda cepeskrasni sa-
skana ar 1. gatavoSanas darbibu.

Uzkarseé panna ellu apcepsanai. Strauiji
apcep kupinato galu pa 1 minutei no vi-
sam pusem.

Iznem kupinato galu un iedur partikas
termometru.

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

Kipinato galu novieto uz rezda un cep.

lestatijums

Automatiska programma

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

Programmas ilgums: 110 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 100 °C

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 10 minttes

levietoSanas limenis: 1

2. gatavoSanas darbiba

“Temperatur”: 90 °C

Produkta vidusdalas temperatura: 63 °C
“Garzeit”: aptuveni 100 minutes
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Gala

Kenigsbergas klopsi

GatavosSanas laiks: 150 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

KlopSiem

40 g rivmaizes

110 ml Gdens

1 sipols

250 g maltas galas, cukas
250 g maltas galas, liellopa
1 ola, M izmeérs

1 TK sals

Pipari

Mercei

40 g sviesta | miksta

40 g kvieSu miltu, 405. tips
500 ml galas buljona | auksta
2 EK salda krgjuma

1 EK kaperu

1 TK cukura

Piederumi
Stikla cepestrauks ar vaku
Stikla trauks

Gatavosana
Sajauc rivmaizi ar tdeni un lauj tai uz-
briest.

Sagriez sipolus mazos kubinos. Riv-
maizei pievieno malto galu un sipolus.
Samica ar olu, sali un pipariem galas
mikla. Izveido 8 galas bumbinas un no-
vieto tas stikla cepestrauka.

Samaisa sviestu un miltus un mazas
porcijas novieto blakus galas bumbi-
nam. Pievieno galas buljonu.

levieto krasns kamera uz stikla trauka.
lesledz automatisko programmu vai no-
segtu gatavo saskana ar 1. gatavoSanas
darbibu.
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Automatiska programma:

meérci uzmanigi maisa, lidz tai ir vienme-
riga konsistence. Pievieno saldo kreju-
mu, kaperus un cukuru péc garsas, tad
turpina gatavoSanu.

Manuali:

merci uzmanigi maisa, lidz tai ir vienme-
riga konsistence. Pievieno saldo kreju-
mu, kaperus un cukuru péc garsas, tad
turpina gatavoSanu saskana ar 2. gata-
vosanas darbibu.

lestatijums

Automatiska programma

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

Programmas ilgums: 14 minudtes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 850 W

“Garzeit”: 10 minates
levietoSanas Imenis: 1

2. gatavo$anas darbiba
“Leistung”: 450 W
“Garzeit”: 4 minutes



Gala

Skinka cepetis

GatavosSanas laiks: 150 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Cepetim

2 EK ellas

2 EK sinepju

1 TK sals

Y2 TK piparu

Y2 paprikas pulvera

1 kg cukgalas (Skinka aug$ejas vai
apaks$ejas dalas), sagatavotas cepSanai

ParlieSanai
500 ml darzenu buljona

Mercei

300 ml udens

100 g skaba krejuma
1 TK partikas cietes
1 EK tdens | auksta
Sals

Pipari

Cukurs

Piederumi

Rezgis

Stikla cepestrauks ar vaku
Rezgis

Partikas termometrs

Gatavosana

Sajauc ellu ar sinepém, sali, pipariem
un paprikas pulveri un ieziez cukgalu ar
maisijumu.

levieto cukgalu stikla cepestrauka un
iedur partikas termometru. levieto stikla
cepestrauku uz rezga krasns kamera.
Cep Skinka cepeti.

P&c 30 minttém nonem vaku, parlej ar
darzenu buljonu un turpina gatavot.

Iznem cukgalu. AtSkaida cepeSa sulu ar
udeni un ielej katla. Pievieno skabo kre-
jumu un lauj bridi uzvarities. Samaisa
partikas cieti ar tdeni un iebiezina mer-
ci. Atkal Jauj uzvarities. Péc garSas pie-
vieno sali, piparus un cukuru.

lestatijums

Automatiska programma

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

Programmas ilgums: 100 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + Bratau-
tomatik”

“Temperatur”: 160 °C

“Leistung”: 150 W

Produkta vidusdalas temperatura: 85 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 100 mindtes

levietoSanas limenis: 1
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Gala

Cukgalas fileja (cepetis)

GatavosSanas laiks: 60 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Cukgalas cepetim

2 EK ellas

1 TK sals

Pipari

3 cukgalas filejas (pa 350 g), sagatavo-
tas cepSanai

Apcepsanai
2 EK ellas

Meércei

500 g Salotes

20 g sviesta

1 EK cukura

100 ml baltvina

400 ml darzenu buljona
4 EK balzametika

3 TK medus

Y2 TK sals

Pipari

1%2 TK partikas cietes
2 EK Gdens | auksta

Piederumi

Rezgis

Stikla trauks
Partikas termometrs

Gatavosana
lesledz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

Uzkarse panna ellu apcep$anai. Strauiji
apcep cukgalas filejas pa 1 minutei no
visam pusem.

Sajauc ellu, sali un piparus un ieziez cuk-
galas filejas.

100

Novieto clkgalas filejas uz rezga un ie-
dur partikas termometru. Novieto rezgi
uz stikla trauka un ievieto krasns kame-
ra. Cep cukgalas filejas.

Meércei pargriez uz pusém Salotes un sa-
griez planas Skelites. Uzkarse panna
sviestu. Videja temperatiira apcep Salo-
tes, lidz tas ir nedaudz brunganas.

Apkaisa Salotes ar cukuru un karameli-
z€ zema temperatura. Aptur cepsanas
procesu ar darzenu buljonu un balzam-
etiki. Lauj lenam vartties videja tempe-
ratdra aptuveni 30 minutes.

Meércei pievieno medu, sali un piparus
pEc garSas. Samaisa partikas cieti ar
udeni un iebiezina mérci. Atkal lauj uz-
varities.

lestatijums

Automatiska programma

“Schwein” | “Schweinefilet” | “Braten”
Programmas ilgums: 45 minutes

Manuali

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

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 40 minutes
levietoSanas limenis: 1



Gala

Cukgalas fileja (pagatavota zema temperatura)

GatavosSanas laiks: 130 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Cukgalas cepetim

2 EK ellas

1 TK sals

Pipari

3 cukgalas filejas (pa 350 g), sagatavo-
tas cepSanai

Apcepsanai
2 EK ellas

Piederumi

Rezgis

Stikla trauks
Partikas termometrs

GatavosSana

Novieto rezgi uz stikla trauka un ievieto
krasns kamera. lesledz automatisko
programmu vai uzsilda cepeskrasni sa-
skana ar 1. gatavosanas darbibu.

Sajauc ellu, sali un piparus un ieziez cuk-
galas filejas.

Uzkarse panna ellu apcep$anai. Strauiji
apcep cukgalas filejas pa 1 minutei no
visam pusém.

Iznem cukgalas filejas un iedur partikas
termometru.

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

Cikgalas filejas novieto uz rezga un
cep.

lestatijums

Automatiska programma

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

Programmas ilgums: 110 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 100 °C

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “ein”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 10 minttes

levietoSanas limenis: 2

2. gatavoSanas darbiba
“Temperatur”: 90 °C
“Garzeit”: 100 minates
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Gala

Cukgalas fileja Rokforas siera mérce

GatavosSanas laiks: 45 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

200 g zila pelejuma siera (Rokforas)
2 sipoli | kubinos

2 EK pétersilu | sakapatu

125 g salda kréjuma

50 ml baltvina

3 EK ellas

Y2 TK sals

Pipari

1 kg cukgalas filejas, sagatavotas cep-
Sanai

Piederumi
Stikla cepestrauks ar vaku
Stikla trauks

Gatavosana

Zila pelejuma sieru ievieto stikla ce-
pestrauka un saspiez ar daksinu. Pievie-
no sipolus un pétersilus.

Pievieno saldo kréjumu, vinu un ellu.
Pievieno sali un piparus.

levieto cukgalas filejas stikla cepestrau-
ka un parlej ar merci.

Novieto stikla cepeStrauku uz stikla
trauka un ievieto krasns kamera. lesledz
automatisko programmu vai gatavo
cukgalas filejas nosegtas saskana ar

1. gatavo$anas darbibu.

Manuali:

apgriez cukgalas filejas un nosegtas
gatavo saskana ar 2. gatavoSanas dar-
bibu.
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lestatijums

Automatiska programma

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

Programmas ilgums: 19 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 850 W

“Garzeit”: 8 minutes
levietoSanas limenis: 1

2. gatavoSanas darbiba
“Leistung”: 450 W
“Garzeit”: 11 minutes



Gala

Zaka skinkis

GatavosSanas laiks: 80 minttes + 12 stundas marinéSanai

Sastavdalas 6 porcijam

Sastavdalas

2 zaka Skinki (pa 400 g), sagatavoti
cepSanai

500 ml paninu

Sals

Pipari

2 EK kauséta sviesta

50 ml sarkanvina

200 g salda krejuma

6 kadikogas

2 lauru lapas

50 g speka, trekna vai cauraugusa |
Skeles

250 ml buljona

150 ml udens

2 EK partikas cietes

2 EK tdens

Piederumi
“Gourmet” cepesu trauks ar vaku
Stikla trauks

Gatavosana

Zaka Skinkus marin€ paninas vismaz 12
stundas. MarinéSanas laika vairakas rei-
zes apgriez.

Noskalo zaka skinkus ar udeni, nosusi-
na un nonem adas. Pievieno sali un pi-
parus.

“Gourmet” cepesu trauka uz plits vir-
smas uzkars€ kauseto sviestu. Strauji
apcep zaka skinkus no visam puséem.
Aptur cep$anas procesu ar sarkanvinu
un pusi salda krejuma. Pievieno kadik-
ogas un lauru lapas. Parklaj Skinkus ar
speka skelem.

Novieto nosegtu stikla cepestrauku uz
stikla trauka krasns kamera un cep zaka
Skinkus.

Péc 15 minutém pievieno buljonu un
turpina gatavot nosegtus.

Iznem zaka Skinkus, cepesa sulai pie-

vieno atlikuso saldo kréjumu un tdeni.
Samaisa partikas cieti ar tdeni un pie-
vieno meércei. Visu uzvara. levieto zaka
Skinkus atpakal merce.

lestatijums

Automatiska programma
“Fleisch” | “Wild” | “Hasenkeule”
Programmas ilgums: 60 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Bratautomatik”
“Temperatur”: 190 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 60 minttes
levietoSanas limenis: 1
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Gala

Trusis

GatavosSanas laiks: 100 minutes
Sastavdalas 4 porcijam

Trusim

1,3 truSa, sagatavota cepSanai
1 TK sals

Pipari

2 EK Dizonas sinepju

30 g sviesta

100 g trekna Skinka, kubinos
2 sipoli, kubinos

1 TK sasmalcinata timiana
125 ml baltvina

125 ml Gdens

Meércei

1 EK Dizonas sinepju
100 g skaba krejuma
1 EK partikas cietes
2 EK Gdens

Sals

Pipari

Piederumi
“Gourmet” cepesu trauks ar vaku
Rezgis

104

Gatavosana
Sagriez trusi 6 dalas. Apkaisa ar sali un
pipariem, ieziez ar sinepém.

“Gourmet” cepesu trauka uzkarse
sviestu. Trekno Skinki un trusa Skinkus
apcep no visam puseém. Apcep ari sipo-
lus un timianu. Aptur cepSanas procesu
ar baltvinu un tdeni.

Novieto “Gourmet” cepesu trauku uz
rezga krasns kamera un cep trusi.

Iznem trusa galas gabalus. Pievieno si-
nepes un skabo kréjumu un lauj uzvari-
ties uz plits virsmas.

Samaisa partikas cieti ar tdeni un iebie-
zina mérci. Atkal |lauj uzvarities. Péc
garSas pievieno sali un piparus.



Gala

lestatijums

Automatiska programma
“Fleisch” | “Wild” | “Kaninchen”
Programmas ilgums: 35 minutes

Manuali

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

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 35 minttes
levietoSanas limenis: 1
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Gala

Brieza mugura

GatavosSanas laiks: 110 minttes + 24 stundas marinéSanai

Sastavdalas 4 porcijam

Marinadei

500 ml sarkanvina
250 ml udens

1 burkans | kubinos
3 sipoli | kubinos

Brieza mugurai

1,2 kg brieza muguras, sagatavotas
cepSanai

1 TK sals

1 TK piparu, rupji maltu

Y2 TK salvijas, maltas

Y2 TK timiana

60 g speka, cauraugusa | Skéles
500 ml galas vai medijuma buljona

Mercei

350 g skabo, koserveto kirSu (svars bez
Skidruma)

200 ml skabo kirsu sulas (no burkas)
200 g salda krejuma

150 ml Gdens vai marinades

1 EK partikas cietes

1 EK Gdens vai marinades

Sals

Pipari

Cukurs

Piederumi

Kulinarijas diegs

Partikas termometrs
“Gourmet” cepesu trauks
Rezgis
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Gatavosana

Marinadei uzvara vinu un tdeni ar bur-
kaniem un sipoliem. Parlej brieza mugu-
ru ar remdeno Skidrumu un lauj ievil-
kties 24 stundas ledusskapi.

Iznem un nosusina brieza muguru. At-
liek marinadi mala. Sajauc sali, piparus
un garSaugus un ieziez brieza muguru
ar maisijumu. Aptin brieza muguru ar
speki, ja nepiecieSams, nosien ar kuli-
narijas diegu.

levieto brieza muguru “Gourmet” cepe-
Su trauka un iedur partikas termometru.
Novieto “Gourmet” cepesu trauku uz
rezga krasns kamera. Cep brieZza mugu-
ru.

Pec 30 minatem parlej ar buljonu un
turpina gatavot.

Mercei “Gourmet” cepesu trauka at-
Skaida cepesa sulu ar medijuma galas
buljonu. Nolej skabos kirSus, saglabajot
to Skidrumu. Iznem brieza muguru, ce-
pesa sulu atSkaida ar skabo kirSu sulu,
saldo krejumu un tdeni vai marinadi.

Samaisa partikas cieti ar tdeni un pie-
vieno mércei. Visu uzvara un pievieno
skabos kirSus. Pievieno sali, piparus un
cukuru pec garsas, ja nepiecieSams,
pievieno ari marinadi.



Gala

lestatijums

Automatiska programma
“Fleisch” | “Wild” | “Hirschriicken”
Programmas ilgums: 50 minutes

Manuali

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

Produkta vidusdalas temperatura: 70—
78 °C

“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 50 °C
levietoSanas limenis: 1
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Gala

Stirnas mugura

Gatavosanas laiks: 110 minttes + 24 stundas marinéSanai

Sastavdalas 6 porcijam

Stirnas mugurai

1,2 kg stirnas muguras, atdalitas

1%2 | paninu

1 TK savvalas garSvielu (garSvielu mai-
sijluma)

1 TK sals

Pipari

Apcepsanai
30 g kauseéta sviesta

Meércei

125 ml sarkanvina

800 ml medijuma buljona

125 g skaba kréjuma

1 EK partikas cietes

2 EK Gdens | auksta

Sals

Pipari

Savvalas garsvielas (garSvielu maisi-
jums)

Piederumi
“Gourmet” cepesu trauks ar vaku
Stikla trauks
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Gatavosana

Stirnas mugurai nonem adu. Galu ap-
meéram 24 stundas mérce paninas. Ma-
rinéSanas laika vairakas reizes apgriez.

Noskalo stirnas muguru ar auksu tdeni,
tad nosusina. Pievieno savvalas gars-
vielas, sali un piparus.

Strauji apcep stirnas muguru kauséeta
sviesta “Gourmet” cepesu trauka no vi-
sam pusém. Ja nepiecieSams, sadala
galas Skiedras.

Iznem stirnas muguru, novieto uz stikla
trauka un iedur partikas termometru. le-
vieto stikla trauku krasns kamera. Cep
stirnas muguru.

Mercei “Gourmet” cepesu trauka at-
Skaida cepesa sulu ar sarkanvinu un
medijuma galas buljonu. Pievieno
skabo krejumu. Samaisa partikas cieti
ar udeni un iebiezina mérci. Visu uzvara.
Pievieno sali, piparus, cukuru un savva-
las garSvielas pec garsas.



Gala

lestatijums

Automatiska programma
“Fleisch” | “Wild” “Rehriicken”
Programmas ilgums: 35 minutes

Manuali

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

Produkta vidusdalas temperattra: 72 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: aptuveni 35 minutes
levietoSanas limenis: 1

leteikums

Servésanai nedaudz uzsilda 6 bumbieru
pusites no bundzas. Ar izliekto pusi uz
augsu saliek ap stirnas muguru un katru
piepilda ar 1 téjkaroti dzérvenu ievariju-
ma.
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Zivis

Laipni lugti pie galda!

Daudzi no gardajiem €dieniem vairak iet
labuma garSas karpinam neka viduklim.
Tadél nav jauztraucas, ja zinat, ka zivju
€dieni pieder pie Siem iznémumiem un
ir tiesi tikpat veseligi, cik garsigi. Atkari-
ba no pieejamajam zivim, gatavoSanas
paradumiem un attiecigas valsts para-
zam visa pasaulé uz galda nonak visda-
zadakie edieni, kurus gandriz vienmeér ir
vérts nobaudit. Dazus no tiem piedava-
jam jums Saja nodala.
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Zivis

Zivs karijs

GatavosSanas laiks: 50 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

1 ananass, svaigs (400 g)
1 paprika, sarkana

1 banans

600 g sarkanasara filejas, sagatavotas
cepsanai

3 EK citronu sulas

125 ml baltvina

125 ml ananasu sulas
12 TK partikas cietes

Y2 TK Kajennas piparu

2 EK Kkarija

1% TK sals

1 TK cukura

Piederumi
Stikla cepestrauks ar vaku
Stikla trauks

Gatavosana

Ananasu nomizo, sagriez ceturtdalas,
izgriez serdi un sagriez kubinos. Papri-
ku sagriez planas strémelités un bana-
nu ripinas.

Zivi sagriez lielos kubinos, saliek bloda
un apslaka ar citrona sulu. Pievieno
ananasu, papriku un bananu un samai-
sa.

Sajauc baltvinu, ananasu sulu ar parti-
kas cieti, Kajennas pipariem, kariju, sali
un cukuru. Parlej zivi ar mérci.

Novieto stikla cepeStrauku uz stikla
trauka un ievieto krasns kamera.

Automatiska programma:
iesledz automatisko programmu. Gata-
Vo zivs kariju nosegtu.

Manuali:

gatavo zivs kariju nosegtu saskana ar
1. gatavoSanas darbibu. Uzmanigi ap-
maisa zivs kariju un gatavo nosegtu sa-
skana ar 2. gatavoSanas darbibu.

lestatijums

Automatiska programma
“Fisch” | “Fischcurry”
Programmas ilgums: 25 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 850 W

“Garzeit”: 9 minutes
levietoSanas limenis: 1

2. gatavoSanas darbiba
“Leistung”: 450 W
“Garzeit”: 16 minutes

leteikums
Piedevam piemeroti ir risi.
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Zivis

Forele

GatavoSanas laiks: 65 minates
Sastavdalas 4 porcijam

Zivij

4 foreles (pa 250 g), sagatavotas cep-
Sanai

2 EK citronu sulas

Sals

Pipari

Pildijjumam

200 g Sampinjonu, svaigu
Y2 sipola

1 kiploka daivina

25 g péetersilu

Sals

Pipari

3 EK sviesta

Veidnei
1 TK sviesta

Piederumi
Stikla trauks

Gatavosana
Apslaka foreles ar citrona sulu. Zivi no
iekSpuses un arpuses apstrada ar sali
un pipariem.

Pildijumam nofira Sampinjonus. Smalki

sakapa un sajauc sipolu, kiploku, Sam-

pinjonus un pétersilus. Maisijumam pie-
vieno sali un piparus.

letauko stikla trauku. Piepilda foreles ar
maisijumu un saliek citu citai blakus
stikla trauka. Parklaj ar sviesta picinam.

levieto stikla trauku krasns kamera un
cep foreles.
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lestatijums

Automatiska programma
“Fisch” | “Forelle”

Programmas ilgums: 20 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + Bratau-
tomatik”

“Temperatur”: 170 °C

“Leistung”: 150 W

Produkta vidusdalas temperatira: 75 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 20 minutes

levieto$anas limenis: 1

leteikums

Foreli pasniedz ar citrona $kélitem un
bruninatu sviestu.



Zivis

Karpa

GatavosSanas laiks: 65 minttes
Sastavdalas 6 porcijam

Sastavdalas

450 ml udens

50 ml etika

50 ml baltvina

1 karpa, izkidata, ar zvinam (1,5 kg), sa-
gatavota cepSanai

Sals

1 lauru lapa

5 piparu graudi

Piederumi
Stikla cepestrauks ar vaku
Rezgis

Gatavosana
Uzvara udeni ar etiki un baltvinu uz plits
virsmas.

Karpu ar zvinam uzmanigi nofira, turot
zem udens, lai netiktu bojata glotu kar-
ta.

Karpu no iekSpuses apstrada ar sali un
pusi etiklidens.

levieto karpu stikla cepestrauka. Pievie-
no atlikuSo etikudeni ar lauru lapu un
piparu graudiem.

levieto stikla cepestrauku uz rezga
krasns kamera un cep karpu nosegtu.

lestatijums

Automatiska programma
“Fisch” | “Karpfen”
Programmas ilgums: 40 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + Bratau-
tomatik”

“Temperatur”: 170 °C

“Leistung”: 150 W

Produkta vidusdalas temperatira: 75 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 40 minutes

levieto$anas limenis: 1

leteikums

Karpu pasniedz ar citrona skéelitem un
bruninatu sviestu.
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Zivis

Saldudens forele

GatavoSanas laiks: 65 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Zivij

1 saldudens forele (1 kg), vesela, saga-
tavota cepsanai

1 citrons | tikai sula

Sals

Pildijjumam

2 Salotes

2 kiploka daivinas

2 Skeles tostermaizes
50 g kaperu, mazu

1 ola, M izmérs | tikai dzeltenums
2 EK olivellas

Cili pulveris

Pipari

Veidnei

1 TK sviesta

Piederumi

Koka iesmi

Stikla trauks
Partikas termometrs

Gatavosana

Apslaka saldudens foreles ar citrona
sulu. Zivis no iekSpuses un arpuses ap-
strada ar sali.

Pildijumam mazos kubinos sagriez Sa-

lotes, kiplokus un grauzdétu maizi. Sa-

jauc kaperus, olas dzeltenumu, Salotes,
kiplokus un grauzdéto maizi. Pieber sa-
li, piparus un Cili pulveri.

Piepilda foreles ar masu. Atveri nosledz
ar isiem koka iesminiem,
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letauko stikla trauku. Novieto saldtdens
foreles stikla trauka un iedur partikas
termometru. levieto stikla trauku krasns
kamera un cep saldudens foreles.

lestatijums

Automatiska programma
“Fisch” | “Lachsforelle”
Programmas ilgums: 40 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + Bratau-
tomatik”

“Temperatur”: 170 °C

“Leistung”: 150 W

Produkta vidusdalas temperatira: 75 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: aptuveni 40 minutes
levietoSanas limenis: 1



Zivis

Lasa fileja

GatavosSanas laiks: 65 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

4 |a$a filejas (pa 200 g), sagatavotas
cepSanai

2 EK citronu sulas

Sals

Pipari

3 EK sviesta

1 TK dillu, sakapatu

Veidnei
1 TK sviesta

Piederumi
Stikla trauks
Partikas termometrs

Gatavosana
letauko stikla trauku.

Novieto lasa filejas stikla trauka. Apsla-
ka ar citrona sulu. Pievieno sali un pipa-
rus. Parklaj laSa gabalus ar sviesta pici-
nam un parkaisa ar dillem. ledur parti-
kas termometru.

levieto stikla trauku krasns kamera un
cep lasa fileju.

lestatijums

Automatiska programma
“Fisch” | “Lachsfilet”
Programmas ilgums: 20 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + Bratau-
tomatik”

“Temperatur”: 170 °C

“Leistung”: 150 W

Produkta vidusdalas temperatira: 75 °C
“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 20 minutes

levieto$anas limenis: 1
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Sautejumi un sacepumi

Garspilna tikSanas

Diezin vai vél kads cits édiens uz galda
nonak tik atSkirigos veidos. Kas attiecas
uz sastavdalam, tad tik tieSam var nemt
visu un kombinét to, ko piedava sezona
un krajumi. ST sastavdalu kombinacija ir
viegli pagatavojama un to ir iecienijusi
ar viesi. Ari tad, ja kaut kas paliek pari,
tas garSos ari péc uzsildiSanas.
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Sautéjumi un sacepumi

Cigorinu sacepums (gratens)

GatavosSanas laiks: 55 minttes
Sastavdalas 5 porcijam

Cigoriniem

8 cigorini

50 g sviesta

5 TK cukura

Sals

Pipari

8 Skinka Skéles (3—4 mm biezas), varitas

Siera mercei

30 g sviesta

40 g kviesu miltu, 405. tips

750 ml piena, 1,5% tauku

250 g siera, rvéeta

1 ola, M izmérs | tikai dzeltenums
5 TK muskatrieksta

Sals

Pipari

Nedaudz citrona sulas

Piederumi
Sacepuma veidne
Rezgis

Gatavosana
Nonem cieto cigorina dalu.

Panna izkausé sviestu. Apcep cigorinus
zeltaini brunus. Tad tvaicé 25 minutes
zema temperatura.

Pievieno cukuru, sali un piparus.

Katru cigorinu ietin speka Skéle. Saliek
citu citam blakus sacepumu veidné.

Siera mércei katla izkause sviestu. le-
maisa miltus un lauj mércei klut gaisi
brdnai. Strauji maisot, pievieno pienu,
lauj uzvarities un iemaisa pusi siera,
olas dzeltenumu muskatriekstu, sali, pi-
parus un citrona sulu.

levieto rezgi krasns kamera. leslédz au-
tomatisko programmu vai uzsilda ce-
peskrasni saskana ar 1. gatavoSanas
darbibu.

Parlej cigorinus ar siera merci un apkai-
sa ar atlikuso sieru.

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

levieto sacepumu krasns kamera un
cep, lidz tas klust zeltaini bruns.

lestatijums

Automatiska programma

“Auflaufe & Gratins” | “Chicoréegratin”
Programmas ilgums: 30 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Ober-/ Unterhitze”
“Temperatur”: 200 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
levieto$anas limenis: 1

2. gatavoSanas darbiba
“Temperatur”: 180 °C
“Garzeit”: 25-40 minudtes
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Sautejumi un sacepumi

Vistas un Sampinjonu pastete

GatavosSanas laiks: 60 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Pastetei

1 Salote | smalki sakapata

2 kiploka daivinas | smalki sakapatas

1 purava kats, mazs | gredzenos

8 Skeles speka, cauraugusa | stremeli-
tes

200 g Sampinjonu | aptuveni 1 cm lielos
kubinos

150 g austersénu | aptuveni 1 cm lielos
kubinos

1% TK timiana, kaltéta

Pétersili | smalki sakapati

1%2 TK sinepju, graudaino

Sals

Pipari

150 ml baltvina

50 g sviesta

60 g kvieSu miltu, 405. tips

250 g salda krejuma

500 ml vistas galas buljona

250 g kartainas miklas

2 cala krutinas filejas, sagatavotas cep-
Sanai | aptuveni 1 cm lielos kubinos

4 cala skinkisi (bez adas un kauliem),
sagatavoti cep$anai | aptuveni 1 cm lie-
los kubinos

2 olas, M izmérs | tikai dzeltenums

Apcepsanai
1 EK ellas

Veidnei
1 TK sviesta

Piederumi

Veidne, augsta, apala, piemérota iz-
mantoS$anai mikrovilnu krasni, & 26 cm
Rezgis
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Gatavosana

Uzkarseé panna ellu apcepS$anai. Viegli
apcep Salotes. Pievieno un apcep kip-
lokus, puravus un speki, ldz spekis
klust zeltaini bruns.

Pievieno un cep Sampinjonus un aus-
tersenes.

Parliek visu bloda. Pievieno garSaugus
un sinepes. Pievieno sali un piparus un
noliek mala.

lelej katla baltvinu un tvaicé zema tem-
peratura. Pievieno un izkausée sviestu.

lemaisa miltus, lidz izveidojas viendabi-
ga pasta. Pievieno kréjumu un buljonu,
pastavigi maisot, uzvara, lidz izveidojas
Ieni plistoS$a merce. Parlej mérci bloda.

Izgriez kartaino miklu ta, lai ta nosegtu
veidni.

levieto rezgi krasns kamera. leslédz au-
tomatisko programmu vai uzsilda ce-
pesSkrasni saskana ar 1. gatavoSanas
darbibu.

Sajauc Sampinjonu un SaloSu maisijumu
ar meérci un parbauda garsu. lemaisa
vistas galas kubinus un iepilda veidne.

ApzieZ veidnes malu ar olas dzeltenumu
un uzliek kartaino miklu. Apgriez lieko
kartaino miklu un ar nazi iegriez mazus
krustinus miklas parsega, lai gatavosa-
nas laika varéetu izkl|ut tvaiks. Apziez ar
olas dzeltenumu.

Manuali:

pielago iestatijumu saskana ar 2. gata-
vosanas darbibu.



Sautéjumi un sacepumi

Vistas un Sampinjonu pastéti ievieto
krasns kamera un gatavo.

lestatijums

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

Programmas ilgums: 25 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 200 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “ein
levietoSanas lImenis: 1

2. gatavosanas darbiba
“Betriebsarten”: “Mikrowelle + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 200 °C

“Leistung”: 300 W

“Garzeit”: 25 minates
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Sautejumi un sacepumi

Kartupelu un siera sacepums (gratéens)

GatavosSanas laiks: 55 minttes

Sastavdalas 4 porcijam

Sacepumam
600 g kartupelu, miltainu
75 g niveta Gaudas siera

Glazurai

250 g salda kréjuma

1 TK sals

Pipari

Muskatrieksts
ParkaisiSanai

75 g riveta Gaudas siera

Veidnei
1 kiploka daivina

Piederumi

Sacepuma veidne, & 26 cm

Rezgis
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Gatavosana
lerivé sacepumu veidni ar Kiploku.

Sagatavo salda kréjuma, sals, piparu un
muskatrieksta maisijumu.

Nomizo kartupelus un sagriez 3-4 mm
planas skehtés. Sajauc kartupelus ar sie-
ru un maisijumu un sapilda sacepumu
veidnée.

Parkaisa ar Gaudas sieru.

levieto kartupelu un siera sacepumu uz
rezga krasns kamera un cep, lidz tas
klust zeltaini bruns.



Sautéjumi un sacepumi

lestatijums

Automatiska programma

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

Programmas ilgums: 28 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 170 °C
“Leistung”: 300 W
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 28-35 minutes
levietoSanas limenis: 1
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Sautejumi un sacepumi

Lazanja

GatavosSanas laiks: 60 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Lazanjai
8 lazanjas plaksnites (neapvaritas)

Tomatu un maltas galas meércei

50 g speka, cauraugusa, kipinata | ma-
z0s kubinos

2 sipoli | kubinos

375 g maltas galas, uz pusem liellopa
un cukas galas

800 g tomatu no bundzas, mizotu

30 g tomatu pastas

125 ml buljona

1 TK timiana, svaiga | sakapata

1 TK raudenes, svaigas | sakapatas

1 TK bazilika, svaiga | sakapata

Sals

Pipari

Sampinjonu mércei

20 g sviesta

1 sipols | kubinos

100 g Sampinjonu, svaigu | Skélités
2 EK kviesu miltu, 405. tips

250 g salda kréjuma

250 ml piena, 3,5% tauku

Sals

Pipari

Muskatrieksts

2 EK pétersilu, svaigu | sakapatu
ParkaisiSanai

200 g riveta Gaudas siera
Piederumi

Sacepumu veidne, 32 x 22 cm
Rezgis
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Gatavosana

Tomatu un maltas galas mérces paga-
tavoSanai uzkarse pannu. Apcep speka
kubinus, pievieno malto galu un cep,
pastavigi maisot. Pievieno un apcep si-
polus. Sasmalcina tomatus. Pievieno
tomatus, tomatu sulu, tomatu pastu un
buljonu. Pievieno garSaugus, sali un pi-
parus. Aptuveni 5 minutes |auj Ienam
varities.

Sampinjonu mércei sviesta apcep sipo-
lus. Pievieno un nedaudz apcep Sam-
pinjonus. Parkaisa un iemaisa miltus.
Aptur cepSanas procesu ar saldo kréju-
mu un pienu. Pievieno sali, piparus un
muskatriekstu. Lauj mércei Ienam vari-
ties aptuveni 5 minutes. Visbeidzot pie-
vieno pétersilus.

Lazanjai secigi pa kartam sacepumu
veidné izkarto sastavdalas:

- ¥s tomatu un maltas galas merces;
- 4 lazanjas plaksnites;

- Y3 tomatu un maltas galas mérces;
- Y2 Sampinjonu merces;

- 4 lazanjas plaksnites;

- Y3 tomatu un maltas galas meérces;
- %2 Sampinjonu merces.

Apkaisa lazanju ar Gaudas sieru, ievieto
uz rezga krasns kamera un cep, lidz ta
klust zeltaini bruna.



Sautéjumi un sacepumi

lestatijums

Automatiska programma
“Auflaufe & Gratins” | “Lasagne”
Programmas ilgums: 30 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 180

“Leistung”: 300 W

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 30 minttes

levietoSanas limenis: 1
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Sautejumi un sacepumi

Makaronu sacepums

GatavosSanas laiks: 60 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Makaroniem

150 g nudelu (penne),

noraditais gatavoSanas laiks uz iepako-
juma 11 minates

1%z | udens

3 TK sals

Sacepumam

1% EK sviesta

2 sipoli | kubinos

1 paprika | 1 cm kubinos

2 burkani, mazi | $kéelites

150 g skaba krejuma

75 ml piena, 3,5% tauku

Sals

Pipari

300 g tomatu sava sula | lielos kubinos
100 g varita Skinka | kubinos

150 g aitas siera ar zalumiem | kubinos
ParkaisiSanai

100 g Gaudas siera, riveta

Piederumi

Sacepumu veidne, 24 x 24 cm

Rezgis

Gatavosana
Nudeles 5 minutes novara salsudent.

Apcep sipolu kubinus sviesta. Pievieno
papriku un burkanus un cep vél 5 minu-
tes.

Sajauc skabo krejumu ar pienu un pielej
darzeniem. Pievieno sali un piparus.

Sacepumu veidné sapilda nadeles, to-
matus, Skinki un aitas sieru. lemaisa
darzenu mérci.
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Apkaisa makaronu sacepumu ar Gau-
das sieru.

levieto makaronu sacepumu uz rezga
krasns kamera. Cep, lidz tas klust zel-
taini brans.

lestatijums

Automatiska programma
“Auflaufe & Gratins” | “Nudelauflauf”
Programmas ilgums: 30 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 180 °C

“Leistung”: 300 W

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 30 minates

levietoSanas limenis: 1

leteikums

Sacepumam var izmantot ar 350 g ie-
priekSeja diena varitu nudelu.



Sautéjumi un sacepumi

Paelja

GatavosSanas laiks: 120 minutes
Sastavdalas 8 porcijam

Sastavdalas

2 sipoli

2 kiploka daivinas

1 paprika, sarkana

2 tomati

300 g cala krutinas filejas, sagatavotas
cepSanai

300 g gargraudu risu

200 g zirnu, saldetu

300 g tinteszivs gredzenu, saldétu
300 g garnelu, saldéetu

200 g midiju galas, saldéetas

1 I buljona

6 EK olivellas

1 TK paprikas pulvera, salda

Y2 TK safrana, malta

Sals

Pipari

Piederumi
Stikla trauks

Gatavosana

Sagriez sipolu un kiploka daivinas smal-
kos kubinos. Sagriez papriku stremeli-
tés un tomatus lielos kubinos. Stikla
trauka izkarto darzenus.

Sagriez vistas krutinas fileju kubinos.
Kopa ar risiem, zirniem, tinteszivs gre-
dzeniem, garnelem un midiju galu pie-
vieno darzeniem.

levieto stikla trauku krasns kamera. le-
slédz automatisko programmu vai gata-
vo saskana ar 1. gatavoSanas darbibu.

Mercei samaisa buljonu, olivellu, papri-
ku un safranu. Péc gar$as pievieno sali
un piparus.

Automatiska programma:
parlej paelju ar mérci un samaisa. Turpi-
na gatavot paelju.

Manuali:

parlej paelju ar mérci un samaisa. Gata-
vo paelju saskana ar 2. gatavoSanas
darbibu. Apmaisa ik péc 20 minatem.

lestatijums

Automatiska programma
“Auflaufe & Gratins” | “Paella”
Programmas ilgums: 75 minutes

Manuali

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

“Temperatur”: 160 °C

“Leistung”: 150 W

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 20 minates

2. gatavoSanas darbiba
“Temperatur”: 160 °C
“Leistung”: 150 W
“Garzeit”: 55 minutes
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Sautejumi un sacepumi

Cukini musaka

GatavosSanas laiks: 65 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Musakai

2V EK olivellas

5 cukini | Skeles

1 sipols | Skeles

2 paprikas | planas skeles

1 kiploka daivina | smalki sakapata
1 bundza tomatu (400 g), veselu
2 EK tomatu pastas

35 g piparmétru | sakapatu

Sals

Pipari

150 g Sveices siera

(piem., Grijeras) | Skelés

3 EK kvie$u miltu, 405. tips

500 g jogurta, 3,5% tauku

2 olas, M izmers

180 g siera | rivéeta

Ve_idnei
1 EK sviesta

Piederumi

Sacepumu veidne, piemérota izmanto-
Sanai mikrovilnu krasnt

Rezgis

Gatavosana

Uzkarse panna sviestu. Cukini $kéles
secigi apcep zeltaini briinas un noliek
mala.

Taja pasa panna 4 minutes apcep sipo-
lus, kiplokus un paprikas strémelites.
Pievieno tomatus, tomatu pastu un pi-
parmétras. Pievieno sali un piparus.

letauko sacepumu veidni. Pamatni no-
klaj ar pusi cuKini, pusi tomatu mérces
un izklaj siera Skéles. Parklaj ar tomatu
merci un izkarto paréjas cukini Skeles.
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Sajauc miltus, jogurtu, olas un sieru un
izklaj uz musakas.

levieto sacepumu veidni uz rezga
krasns kamera. Gatavo musaku.

lestatijums

Automatiska programma

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

Programmas ilgums: 35 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + Umluft-
grill”

“Temperatur”: 180 °C

“Leistung”: 300 W

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 35 minates

levietoSanas limenis: 1

leteikums

Cukini var aizstat ar baklazaniem, kirbi
vai saldajiem kartupeliem.



Piedevas un darzeni

Slepenie varoni

Tas, ka kartupelus, risus vai makaronus
baudam gandriz katru dienu un tie
mums neapnik, liecina par to lielo ietek-
mi uz musu labsajutu un veseligu, gardu
uzturu. Ar neskaitamajiem pagatavo$a-
nas veidiem tie ir kaut kas daudz vairak
neka veseliga piedeva. Piedevas arvien
jauna veida papildina maltites tapat ka
darzeni, kas tirgu vienmeér ir pieejami
plasa dazadiba un katram édienam ar
svaigumu un krasainibu pieskir kardino-
Su akcentu.
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Piedevas un darzeni

Krasni cepti kartupeli

GatavosSanas laiks: 35 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

4 kartupeli cepSanai krasni (pa 200 g)
1 EK ellas

Sals

Pipari

Piederumi
Stikla trauks

Gatavosana

lesledz automatisko programmu vai uz-
silda cepeskrasni saskana ar 1. gatavo-
Sanas darbibu.

Kartupelos vairakas reizes iedur ar dak-
Sinu. Sajauc ellu ar sali un pipariem un
ieziez kartupelus.

Novieto kartupelus uz stikla trauka.

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

levieto stikla trauku krasns kamera. Cep
kartupelus.

Kartupelus gareniski pargriez uz pusem,

pashiedz ar sviestu.
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lestatijums

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

Programmas ilgums: 27 minutes

Manuali
1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 200 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus

2. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Mikrowelle + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 200 °C

“Leistung”: 300 W

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 25 minutes
levietoSanas Imenis: 1



Piedevas un darzeni

Pupinas timiana merce

GatavosSanas laiks: 35 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

750 g pupinu, zalo, saldéetu
50 ml tdens

150 g salda krejuma

150 g skaba krejuma

2 TK sinepju

1% TK sals

1 TK partikas cietes

1 EK timiana, sasmalcinata
Pipari

Piederumi
Stikla trauks ar vaku, & 23 cm
Stikla trauks

Gatavosana
levieto pupinas stikla trauka.

Sajauc tdeni, saldo krejumu, skabo
krejumu, sinepes, sali, partikas cieti un
timianu. Pievieno piparus péc garsas.

Pievieno mérci darzeniem un samaisa.
Novieto stikla trauku uz stikla trauka un
ievieto krasns kamera.

Automatiska programma:
Gatavot nosegtu.

Manuali:

gatavo nosegtu saskana ar 1. gatavo-
Sanas darbibu. Apmaisa darzenus un
gatavo saskana ar 2. gatavoS$anas dar-
bibu.

Sagriez pupinas kumosa izméra gaba-
los un pasniedz.

lestatijums

Automatiska programma

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

Programmas ilgums: 30 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 850 W

“Garzeit”: 10 minates
levietoSanas limenis: 1

2. gatavoSanas darbiba
“Leistung”: 450 W
“Garzeit”: 10 minutes
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Piedevas un darzeni

Burkani ar karvelem krejuma

GatavosSanas laiks: 35 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

1 kg burkanu | skelites
1 EK sviesta

100 ml darzenu buljona
150 g salda krejuma

2 EK baltvina

1 TK cukura

1% TK sals

1 TK partikas cietes

1 TK sinepju

1 EK karvelu, sakapatas
Pipari

Piederumi
Stikla trauks ar vaku, & 23 cm
Stikla trauks

Gatavosana
Burkanus ar sviestu un darzenu buljonu
saliek stikla trauka.

Sajauc saldo kréjumu ar baltvinu, cuku-
ru, sali, partikas cieti un karvelem. Pie-
vieno piparus pec garsas. Pievieno
meérci darzeniem un samaisa. Novieto
stikla trauku uz stikla trauka un ievieto
krasns kamera.

Automatiska programma:
gatavo nosegtu.

Manuali:

gatavo nosegtu saskana ar 1. gatavo-
Sanas darbibu. Apmaisa darzenus un
gatavo nosegtus saskana ar 2. gatavo-
Sanas darbibu.
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lestatijums

Automatiska programma

“Beilagen & GemUse” | “M&hren in Ker-
belsahne”

Programmas ilgums: 18 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 850 W

“Garzeit”: 6 minutes
levietoSanas limenis: 1

2. gatavoSanas darbiba
“Leistung”: 600 W
“Garzeit”: 12 minutes



Piedevas un darzeni

Kartupeli mundieri

GatavosSanas laiks: 60 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Kartupeliem mundieri
800 g kartupelu, cieti varamu
160 ml dens

Garsaugu mercei (dip)
1 sipols

1 kiploka daivina

250 g vajpiena biezpiena
100 g skaba krejuma

2 EK gar$augu, sakapatu
Sals

Pipari

Lasa mercei (dip)

150 g kupinata lasa

200 g svaiga siera, trekna
100 g skaba kréjuma

Y2 TK dillu, kaltétu

Sals

Pipari

Piederumi

IzmantoSanai mikrovilnu krasni pieme-
rots stikla trauks ar vaku, & 23 cm
Stikla trauks

Gatavosana
Nomazga kartupelus. Kartupelus ar
udeni un sali ievieto stikla trauka. No-

vieto stikla trauku uz stikla trauka un ie-

vieto krasns kamera.

Automatiska programma:
gatavo nosegtus.

Manuali:

gatavo nosegtus saskana ar 1. gatavo-
Sanas darbibu. Apmaisa kartupelus un
gatavo nosegtus saskana ar 2. gatavo-

Sanas darbibu.

GarSaugu meércei (dip) sagriez sipolus
un kiplokus smalkos kubinos. Sajauc ar
biezpienu, skabo kréjumu un garSau-
giem. Pec garSas pievieno sali un pipa-
rus.

Lasa mercei (dip) sagriez lasi stremell-
tés. Sajauc svaigo sieru, skabo krejumu
un dilles. Pec garsas pievieno sali un pi-
parus.

lestatijums

Automatiska programma

“Beilagen & Gemise” | “Pellkartoffeln”
Programmas ilgums: 26 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 850 W

“Garzeit”: 9 minutes
levietoSanas limenis: 1

2. gatavoSanas darbiba
“Leistung”: 300 W
“Garzeit”: 17 minates
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Piedevas un darzeni

Risi
GatavosSanas laiks: 25 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas
200 plaucetu risu
400 ml udens

1 TK sals

Piederumi

Izmantosanai mikrovilnu krasni pieme-
rots stikla trauks ar vaku, & 23 cm
Stikla trauks

Gatavosana

Risus ar udeni un sali ievieto stikla trau-
ka. Novieto stikla trauku uz stikla trauka
un ievieto krasns kamera.

Automatiska programma:
gatavo nosegtus.

Manuali:

gatavo nosegtus saskana ar 1. gatavo-

Sanas darbibu. Apmaisa risus un gata-

vo nosegtus saskana ar 2. gatavoSanas
darbibu.
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lestatijums

Automatiska programma
“Beilagen & GemUse” | “Reis”
Programmas ilgums: 20 minutes

Manuali

1. gatavoSanas darbiba
“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 850 W

“Garzeit”: 5 minutes
levietoSanas limenis: 1

2. gatavoSanas darbiba
“Leistung”: 150 W
“Garzeit”: 15 minutes



Piedevas un darzeni

Variti kartupeli

GatavosSanas laiks: 40 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

900 g kartupelu, cieti varamu
120 ml dens

1 TK sals

Piederumi

Izmantosanai mikrovilnu krasni pieme-
rots stikla trauks ar vaku, & 23 cm
Stikla trauks

Gatavosana
Nomizo un nomazga kartupelus. Ar
udeni un sali ievieto stikla trauka.

Novieto stikla trauku uz stikla trauka un
ievieto krasns kamera.

Automatiska programma:
gatavo nosegtus.

Manuali:

gatavo nosegtus saskana ar 1. gatavo-
Sanas darbibu. Apmaisa kartupelus un
gatavo nosegtus saskana ar 2. gatavo-
Sanas darbibu.

lestatijums

Automatiska programma

“Beilagen & Gemuse” | “Salzkartoffeln”
Programmas ilgums: 21 minates

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 850 W

“Garzeit”: 8 minutes
levietoSanas limenis: 1

2. gatavo$anas darbiba
“Leistung”: 300 W
“Garzeit”: 14 minutes
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Piedevas un darzeni

Tomatu risoto

GatavosSanas laiks: 60 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

1 sipols, sarkanais | mazos kubinos
125 g spanu salami (Corizo) | mazos ku-
binos

2V EK olivellas

1 bundza tomatu (400 g), sasmalcinatu
375 ml vistas galas buljona

200 g risoto risu

1 cuKini | mazos kubinos

30 g sviesta

50 g cieta siera (Parmas), nveta

2 EK pétersilu | sakapatu

100 g melno olivu (Kalamatas), bez kau-
lina | smalki sakapatu

2 EK maurloku | sasmalcinatu

60 g kazas siera

50 g bazilika lapinu | saplikatu

Piederumi

Sacepumu veidne ar vaku, piemeérota
izmantoSanai mikrovilnu krasni

Stikla trauks

Gatavosana
Sacepumu veidné ievieto sipolus, sala-
mi un olivellu.

Novieto sacepumu veidni uz stikla trau-
ka un ievieto krasns kamera. leslédz au-
tomatisko programmu vai gatavo sa-
skana ar 1. gatavo$anas darbibu.

Automatiska programma:
pievieno tomatus, vistas galas buljonu
un risus un turpina gatavot.

Manuali:
pievieno tomatus, vistas galas buljonu

un risus un gatavo saskana ar 2. gata-
voSanas darbibu.
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Automatiska programma:
pievieno cukini, rupigi samaisa un turpi-
na gatavosanu.

Manuali:
pievieno cukini, ripigi samaisa un gata-
vo saskana ar 3. gatavoSanas darbibu.

Risoto lauj ievilkties 2 minutes. Pievieno
sviestu un Parmas sieru.

Pirms pasnieg$anas iemaisa pétersilus,
olivas un maurlokus. Garné ar kazas
sieru un baziliku.

lestatijums

Automatiska programma

“Beilagen & GemUse”| “Tomatenrisotto”
Programmas ilgums: 21 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 850 W

“Garzeit”: 3 minutes
levieto$anas limenis: 1

2. gatavosanas darbiba
“Leistung”: 850 W
“Garzeit”: 8 minutes

3. gatavoSanas darbiba
“Leistung”: 850 W
“Garzeit”: 10 minutes



Zupas un sautejumi

Izteikti labas garSas sajutai

Viegla zupa ir lielisks kardino$as malti-
tes sakums, taCu ta var but ari garda
galvena maltite, ja kontrolejat kaloriju
daudzumu. Kartupeli, darzeni, zivis utt.
— gandriz viss, kas bagatina musu pare-
jos édienus, lieliski sader art ar buljonu
un, pagatavoti ar garSvielam zupa, ja
nepiecieSams, arm kremveida, — de-
monstre savu garSas daudzveidibu. Psi-
hologi piedéve zupam garastavokli uzla-
bojoSas 1pasibas: garSas baudijums
priec€ un nomierina saspringtos nervus.

135



Zupas un sautejumi

Omlete

GatavosSanas laiks: 45 minttes
Sastavdalas 6 porcijam

Omletei

6 olas, M izmérs

300 ml piena, 3,5% tauku
Ya TK sals

Veidnei
1 TK sviesta

Piederumi

Sacepumu veidne, piemérota izmanto-
Sanai mikrovilnu krasni, 20 x 20 cm
Partikas pléve, karstumizturiga

Rezgis

Gatavosana

Sakul olas ar pienu, neputo. Pievieno
sali.

letauko sacepumu veidni. lelej omletes
masu un nosedz ar partikas plévi.

levieto sacepumu veidni uz rezga
krasns kamera. Cep omleti.
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lestatijums

Automatiska programma
Suppen & Eintdpfe | Eierstich
Programmas ilgums: 19 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 95°C
“Leistung”: 150 W
“Crisp function”: “aus
“Vorheizen”: “aus”
“Garzeit”: 19-24 minutes
levietoSanas limenis: 1



Zupas un sautejumi

Kirbju zupa

GatavosSanas laiks: 55 minttes
Sastavdalas 6 porcijam

Zupai

750 g kirbja (Hokaido) | tikai mikstuma |
kubinos

1 sipols | kubinos

125 ml piena, 3,5% tauku
375 ml darzenu buljona
1% TK sals

2 TK cukura

1 EK sviesta

1 EK skaba kréjuma
Pipari

Dekoresanai

6 EK salda krgjuma

1 EK kirbja séklu

Piederumi

Rokas blenderis

Stikla trauks

IzmantoSanai mikrovilnu krasni pieme-
rots stikla trauks ar vaku, & 23 cm

Gatavosana
Kirbja mikstumu un sipola kubinus ie-
vieto stikla trauka.

Pievieno pienu, darzenu buljonu, sali un
cukuru, samaisa. levieto krasns kamera
uz stikla trauka. lesledz automatisko
programmu vai nosegtu gatavo saska-
na ar 1. gatavosanas darbibu.

Manuali:
apmaisa zupu un gatavo nosegtu sa-
skana ar 2. gatavoSanas darbibu.

Automatiska programma:
apmaisa zupu un nosegtu turpina gata-
vot.

Sablendé zupu, pievienojot sviestu un
skabo krejumu. Pievieno piparus péc
garsas.

PasniegSanai zupu dekore ar saldo kre-
jumu un Kirbja seklam.

lestatijums

Automatiska programma
Suppen & Eintdpfe | Kirbissuppe
Programmas ilgums: 22 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 850 W

“Garzeit”: 10 minutes
levietoSanas limenis: 1

2. gatavosanas darbiba
“Leistung”: 450 W
“Garzeit”: 12 minutes
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Zupas un sautejumi

Minestrone

GatavosSanas laiks: 40 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

50 g trekna skinka

1 sipols

150 g seleriju

2 tomati

150 g burkanu

100 g pupinu, zalo, saldétu

100 g zirnu, saldetu

50 g makaronu (mazu gliemezvaku)
1 EK italieSu gar$augu maisijuma, sal-
déeta

100 ml darzenu buljona

100 g cieta siera (Parmas), gabala

Piederumi

Stikla trauks

Izmanto$anai mikrovilnu krasni pieme-
rots stikla trauks ar vaku, @ 23 cm

Gatavosana

Sagriez trekno Skinki un sipolus kubi-
nos. Sagriez kubinos seleriju un toma-
tus, burkanus sagriez skelites. Visu sa-
liek stikla trauka.

Pievieno pupinas, zirnus, makaronus un
garSaugus ar buljonu un apmaisa. No-
vieto stikla trauku uz stikla trauka. le-
slédz automatisko programmu vai no-
segtu gatavo saskana ar 1 gatavoSanas
darbibu.

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

Apmaisa sautéjumu un turpina gatavot
nosegtu.
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Sarivé Parmas sieru un parkaisa saute-
jumu.

lestatijums

Automatiska programma
Suppen & Eintdpfe | Minestrone
Programmas ilgums: 25 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 850 W

“Garzeit”: 10 minates
levietoSanas limenis: 1

2. gatavoSanas darbiba
“Leistung”: 450 W
“Garzeit”: 15 minttes

leteikums

Makaronus var aizstat art ar 150 g kubi-
nos sagrieztu kartupelu.



Zupas un sautejumi

Tomatu zupa

GatavosSanas laiks: 35 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Zupai

250 g burkanu | skelités

1 sipols | kubinos

1 EK sviesta

850 g tomatu no bundzas (péc noteci-
nasanas)

350 ml darzenu buljona

1 TK sals

1 TK cukura

Pipari

Dekoresanai
100 g salda krejuma
12 bazilika lapinas

Piederumi

Izmantosanai mikrovilnu krasnrt pieme-
rots stikla trauks ar vaku, & 23 cm
Stikla trauks

Rokas blenderis

Gatavosana

Burkanu ripinas, sipolu kubinus, svies-
tu, tomatus, darzenu buljonu, sali un
cukuru saliek stikla trauka. levieto stikla
trauku uz stikla trauka krasns kamera.
lesledz automatisko programmu vai no-
segtu gatavo saskana ar 1. gatavosa-
nas darbibu.

Automatiska programma:
apmaisa zupu un turpina gatavot.

Manuali:
apmaisa zupu un gatavo saskana ar
2. gatavosSanas darbibu.

Sablendé zupu. Pievieno piparus pec
garsas.

Sakul saldo kréjumu dalgji stingri un sa-
kapa baziliku. Pirms pasniegSanas gar-
né ar saldo krejumu un baziliku.

lestatijums

Automatiska programma

Suppen & Eintdpfe | Tomatensuppe
Programmas ilgums: 35 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 850 W

“Garzeit”: 11 minates
levietoSanas limenis: 1

2. gatavoSanas darbiba
“Leistung”: 450 W
“Garzeit”: 24 minates
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Zupas un sautejumi

Balto galvinkapostu sautejums

GatavosSanas laiks: 65 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

200 g maltas galas, liellopa
Y2 TK sals

Y2 TK paprikas pulvera, salda
Pipari

1 sipols

250 g kartupelu

100 g puravu

250 g balto galvinkapostu
250 g sarkano biesu

250 ml liellopa buljona

1% TK sals

150 g skaba krejuma

1 EK pétersilu | sakapatu

2 EK Kkarstvina etika

Piederumi

Rive, rupja

Stikla trauks

IzmantoSanai mikrovilnu krasni pieme-
rots stikla trauks ar vaku, & 23 cm

Gatavosana

Samica malto galu ar sali, papriku un
pipariem. lzveido mazas maltas galas
bumbinas un saliek stikla trauka.

Sagriez sipolu un kartupelus kubinos.
Sagriez puravu gredzenos. Saével€ gal-
vinkapostu. Sarive sarkano bieti.

Galas bumbinas parklaj ar darzeniem.
Pievieno liellopa galas buljonu un sali.
levieto krasns kamera uz stikla trauka.
lesledz automatisko programmu vai no-
segtu gatavo saskana ar 1. gatavoSanas
darbibu.

140

Automatiska programma:
apmaisa sautéjumu un nosegtu turpina
gatavot.

Manuali:
apmaisa sautéjumu un nosegtu gatavo
saskana ar 2. gatavoSanas darbibu.

lemaisa skabo kréjumu un pétersilus.
Pievieno sarkanvina etiki péc garsas.

lestatijums

Automatiska programma

Suppen & Eintdpfe | WeiBkohleintopf
Programmas ilgums: 30 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 850 W

“Garzeit”: 10 minates
levietoSanas limenis: 1

2. gatavoSanas darbiba
“Leistung”: 450 W
“Garzeit”: 20 minates



Deserti

“Beigas labas, viss labs”

Labu desertu var noteikt péc ta, ka tam
vienmeér vedera atrodas vieta. Tikai re-
tais pec garda pamatédiena spes at-
teikties no tikpat garda maltites noslée-
guma. Lai viesi no galda pieceltos ap-
mierinati, pavars pasniedz saldéjumu,
sacepumu, auglu kartojumu vai citu
saldedienu, turklat to gatavosana pa-
rasti neprasa daudz pulu, jo deserti bie-
zi vien ir vienkarsi pagatavojami. Toties
ar tiem var palutinat jebkuru.

141



Deserti

Saldais maizes sacepums

GatavosSanas laiks: 20 minttes + 20 minates lai ievilktos

Sastavdalas 10 porcijam

Sastavdalas
14 Skéles baltmaizes

70 g sviesta, bez sals | miksta
8 olas, M izmeérs | tikai dzeltenums

150 g cukura

1 vanilas paksts

300 ml piena, 3,5% tauku
300 g salda krejuma

100 g roZinu
ParkaisiSanai

1 EK cukura

Ve_idnei
1 EK sviesta

Piederumi
Sacepumu veidne, lezena
Rezgis
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Gatavosana
letauko sacepumu veidni.

Nogriez maizei garozu. Maizes Skélem
uzsmere sviestu un pargriez diagonali
uz pusem.

Sakul olas dzeltenumu ar cukuru.

Gareniski pargriez vanilas paksti un uz-
silda katla kopa ar pienu un saldo kreju-
mu.

Iznem vanilas paksti un pienu lenam,
pastavigi maisot, pievieno olu un cuku-
ra maisijumam.

Pusi maizes vienmerigi izkarto sacepu-
mu veidné. Parkaisa rozines un izkarto
atlikuSo maizi.

Silto olu un piena maisijumu parlej sa-
cepumam un lauj ievilkties 20 minates.

levieto rezgi krasns kamera. leslédz au-
tomatisko programmu vai uzsilda ce-
peskrasni saskana ar 1. gatavoSanas
darbibu.

Tad parkaisa ar cukuru.

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

levieto maizes sacepumu krasns kame-
ra un cep.



Deserti

lestatijums

Automatiska programma
“Dessert” | “Brotauflauf stiB”
Programmas ilgums: 30 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “HeiBluft plus”
“Temperatur”: 190 °C
“Booster”: “ein”
“Vorheizen”: “ein”
“Crisp function”: “aus
levietoSanas limenis: 1

2. gatavos$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Mikrowelle + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 190 °C

“Leistung”: 80 W

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 25 minttes
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Deserti

Karamelu krems

GatavosSanas laiks: 65 minttes + 4-5 stundas dzeséSanai

Sastavdalas 10 porcijam

Karamelei
150 g cukura
80 ml Gdens

Krémam

1 vanilas paksts

500 ml piena, 3,5% tauku

75 g cukura

250 g salda kréjuma

2 olas, M izmers

4 olas, M izmérs | tikai dzeltenums

Piederumi

Sacepumu veidne no stikla, & 22 cm
Partikas pléve, karstumizturiga
Rezgis
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Gatavosana

Karamelei katla sajauc cukuru ar tdeni
un lenam vara tik ilgi, dz masa klust
zeltaini dzeltena lidz zeltaini bruna. Rau-
dzities, lai karamele neklutu parak tum-
8a, jo tad ta bus rugta.

Parliek karameli sacepumu veidnée un
lauj atdzist.

Krémam gareniski pargriez vanilas pak-
sti un ar nazi iznem mikstumu. Uzvara
pienu ar cukuru, vanilas paksts mikstu-
mu un paksti.

Pievieno saldo kréjumu un atdzese ma-
su lidz aptuveni 60 °C.

Sakul olas un olu dzeltenumus un ie-
maisa piena un kréjuma maisijuma. Iz-
nem vanilas paksti.

lelej maisijumu sacepuma veidné un
nosedz ar partikas plévi. levieto sace-
pumu veidni uz rezga krasns kamera.
Gatavo krému.

Lauj kremam atdzist 4-5 stundas un, ja
iespejams, atstaj pa nakti ledusskapi.

Lai krému un karameli butu vieglak iznemt
no veidnes, to var uz aptuveni

2-3 minutém ielikt karsta tdent. Kremu
uzmanigi atdala no veidnes malas un iz-
gaz uz skivja.



Deserti

lestatijums

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 95°C

“Leistung”: 150 W

“Booster”: “aus”

“Vorheizen”: “aus”

“Crisp function”: “aus”

“Garzeit”: 25 minttes

levietoSanas limenis: 1

leteikums

Pasniedz kremu ar nedaudz putukreju-
ma un svaigam ogam.
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Deserti

Auglu drumstalkuka

GatavosSanas laiks: 40 minttes
Sastavdalas 6 porcijam

Sacepumam

800 g abolu | skelites

65 g cukura

200 g mellenu, svaigu

75 g kvieSu miltu, 405. tips
90 g cukura, bruna

2 TK kanéla, malta

60 g sviesta

50 g auzu parslu

50 g pekanriekstu

Ve_idnei
1 EK sviesta

Piederumi

Sacepumu veidne, piemérota izmanto-
Sanai mikrovilnu krasni, & 25 cm
Stikla trauks
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Gatavosana
letauko sacepumu veidni.

Saliek abolu Skéles sacepumu veidné
un parkaisa ar cukuru. Novieto sacepu-
mu veidni uz stikla trauka. leslédz auto-
matisko programmu vai gatavo saskana
ar 1. gatavo$anas darbibu.

Tikmeér samaisa miltus, cukuru un kane-
li. Pievieno sviestu, auzu parslas, pe-
kanriekstus un samica sastavdalas
drumstalas.

Automatiska programma:
virs aboliem vispirms izkarto mellenes,
tad drumstalas un turpina gatavot.

Manuali:

virs aboliem vispirms izkarto mellenes,
tad drumstalas un gatavo saskana ar
2 gatavoSanas darbibu.

Lauj atdzist auglu drumstalkukai 10 mi-
nutes.



Deserti

lestatijums

Automatiska programma
“Dessert” | “Obstcrumble”
Programmas ilgums: 24 minutes

Manuali

1. gatavo$anas darbiba
“Betriebsarten”: “Mikrowelle + Umluft-
grill”

“Leistung”: 300 W
“Temperatur”: 180 °C
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus”
“Garzeit”: 10 minttes
levietoSanas limenis: 1

2. gatavosanas darbiba
“Leistung”: 300 W
“Temperatur”: 180 °C
“Garzeit”: 14 minutes

leteikums
Abolus var aizstat ar bumbieriem, apri-

kozém, persikiem vai lldzigiem augliem.

Mellenes var aizstat ar aveném, upe-
ném, zemeneém vai bananu ripinam.
Auglu drumstalktiku pasniedz ar putu-
krejumu vai grieku jogurtu.
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Deserti

Biezpiena sacepums

GatavosSanas laiks: 20 minttes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

500 g vajpiena biezpiena
2 olas, M izmers

100 g cukura

8 g vanilas cukura

4 EK citronu sulas

125 g rozinu

37 g pudina pulvera varisanai (vanilas)
Y2 TK cepama pulvera

2 EK rivmaizes

30 g sviesta

Piederumi

Sacepumu veidne, piemérota izmanto-
Sanai mikrovilnu krasni, & 22 cm
Stikla trauks

Gatavosana
Samaisa biezpienu, olas, cukuru, vani-
las cukuru, citrona sulu un rozines.

Sajauc pudina pulveri ar cepamo puveri
un iemaisa masa. Masu parliek sacepu-

mu veidné, parkaisa ar rivmaizi un iz-
karto sviesta picinas.

Sacepumu veidni uz stikla trauka ievieto
krasns kamera. Cep biezpiena sacepu-

mu.
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lestatijums

Automatiska programma
“Dessert” | “Quarkauflauf”
Programmas ilgums: 10 minutes

Manuali

“Betriebsarten”: “Mikrowelle”
“Leistung”: 850 W

“Garzeit”: 10 minates
levietoSanas limenis: 1

leteikums

Alternativa: vanilas pudinu aizstaj ar
125 g mannas.



Deserti

Sokolades tortites

GatavosSanas laiks: 70 minttes
Sastavdalas 8 porcijam

Miklai

70 g Sokolades, tumsas

70 g sviesta

70 g cukura

4 olas, M izmérs | tikai dzeltenums
70 g mandelu | maltu

20 g fivmaizes

500 ml vanilas mérces

200 g salda krejuma

ApkaisiSanai
40 g pudercukura

Veidnei
1 TK sviesta

Piederumi
8 porciju veidnites, & 6 cm
Stikla trauks

Gatavosana
Izkausé Sokoladi katla zema temperatu-
ra un |auj nedaudz atdzist.

Sviestu, cukuru un olas dzeltenumu sa-
kul kremveida masa. lemaisa Sokoladi,
mandeles un rivmaizi.

leslédz automatisko programmu vai uz-
karse cepeskrasni.

Olu baltumus saputo stingras putas un
iecila Sokolades masa.

letauko porciju veidnites. lepilda masu.

Novieto porciju veidnites uz stikla trau-
ka un ievieto krasns kamera. Cep Soko-
lades tortites.

Saku| stingru putukréjumu un iecila vani-
las mérce. Vienmérigi sadala uz deserta
SKivjiem.

Sokolades tortites ar nazi atdala no
veidnu malam. Uz katra deserta $Kivja
novieto pa vienai Sokolades tortitei.
Pirms pasniegSanas parkaisa ar puder-
cukuru un pasniedz remdenas.

lestatijums

“Betriebsarten”: “Mikrowelle + HeiBluft
plus”

“Temperatur”: 150 °C
“Leistung”: 80 W
“Booster”: “aus”
“Vorheizen”: “aus”
“Crisp function”: “aus
“Garzeit”: 17-25 minutes
levietoSanas limenis: 1
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