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Laipni
ludzam veseligas un garsigas
gatavosanas pasaulel!.

. Izmantojot ierici CONVENIENT SERIES
DELUXE, varat atklat plasu gimenei
draudzigu lielisku recepsu klastu savai
tvaicésanas iericei, sakot no pirmajiem
edieniem lidz desertiem.

Bez palém gatavojiet lidz pat TRIM EDIENIEM
vienlaikus, izmantojot kddu no ASTONAM
AUTOMATISKAJAM PROGRAMMAM vai iestatot
laiku pats, izmantojot skarienpanela pogas +/-.

VIENKARSS UN INTUITIVS VADIBAS PANELIS

Programmu skarienpanela pogas
P1 - P8 Taimeris

Sakt/Pauze: 1si nospiediet
Apturet: turiet nospiestu

+/-

Aizkavéts starts skarientaustini

8 AUTOMATISKAS GATAVOSANAS PROGRAMMAS

& = =

Islaiciga darzenu llglaiciga darzenu Zivis Risi
gatavosana gatavosana Graudaugi PakSaugi
A
T S 9 2]
Balta gala Atkausésana Atkartota Siltuma

sildiéana uzturésana



DAZ| PADOMI

Uzpildiet tvertni ar
udeni lidz maksimalajam
[Tmenim.

levietojiet traukus pareiza seciba —
1. trauks apaksa, 2 trauks vidug,

3. trauks augsa.

Produktiem ar atskirigiem gatavosanas laikiem:
apakseja groza ievietojiet produktus, kuru
gatavoSanai nepiecieSams visilgakais laiks.

GatavosSanas laika varat pievienot
traukus ar produktiem, kuriem
nepiecieSams i1saks gatavosSanas laiks.

|zvélieties vienu no 8 automatiskajam
programmam, izmantojot skarienpanela
pogu Mode, vai izvélieties laiku manuali,
izmantojot skarienpanela pogas +/-.

Varat pielagot gatavosanas laiku,
izmantojot +/- skarientaustinus.
vai apturiet gatavosanu, 1si
nospiezot "Start/Stop".

(] Kad taimera laiks beigsies, gatavoSana
automatiski tiks partraukta.



Gatavosanas laiki ir aptuveni un var atskirties atkariba
no produktu lieluma, blivuma un daudzuma, ka ar1 indivi-
dualajam véelmém.

lzmantojiet virtuves cimdus,
lai parvietotu grozus un vaku
gatavosSanas laika.

Ja nepiecieSams izmantot produktu
plévi, vienmeér izmantojiet universalu
plévi, kas piemérota izmantosanai
mikrovilnu krasn.

. Lai iegltu vislabakos rezultatus, izmantojiet aptuveni
vienada lieluma produktu gabalinus, lai pagatavotu pro-
duktus vienlaicigi.

Saldéetus darzenus var tvaicét bez ie-
prieksejas atsaldésanas. Visi vézveidigie,
majputnu un citu dzivnieku gala pirms
tvaicéSanas ir pilniba jaatkause.




KOPSAVILKUMS

PIRMIE EDIENI Libaniesu musakas rullisi
Burkanu un pastinaku zupa Jéra tadZina
= Puravu zupa Pikantie vistas rullisi
Brokolu zupa Pilditi cukini
KirSu tomatu pudins Olu puding ar lasi un spinatiem
Spargeli ar miksti varttu olu un Augsta spanu omlete

Parmas skinki

ArtiSoku, paprikas un ciedru riekstu
salati

@ PIEDEVAS

Darzenu stienisu salati ar tomatiem 4 Kirbja biezenis

Salda kartupela& burkanu
biezenis

Marinéts tuncis ar salatiem

_ Darzenu maisijums
@ OTRIE EDIENI

C Mencas fileja
N gr spinatiem

@ DESERTI UN BROKASTIS
Sokolades lavas kika

Lasa fileja ar darzeniem un mannas

putraimiem Mellenu mafini
Paltusa fileja ar olivu tapenadi Citrona un magonu mini kcinas
Garnelu iesmini Sokolades kréms

JGras kemmites ar pastinaku biezeni  Speculoos siera kika

4 Abolu un bumbieru kompot

Sarkana kefale ar tabule

N/ . _ _
Zivs bumbinas ar citronu Bananu biezenis
Marinéts plaudis Bumbieris ar sokoladi un praline
Titara rulli$i “cordon bleu” stila Persiki ar vanilas un Mascarpone
(ar skinki un sieru) krému
Spargeli ar pilditu vistu Tvaicéts ananass ar garsvielam
Tela galas rullisi Putra

Vista ar citrusauglu merci

Maziem bérniem piemérota
\ recepte (atbilstosi pediatru

ieteikumiem)




PIRMIE EDIENI

BURKANU
UN PASTINAKU ZUPA

§ P1 %}

1 persona
Sagatavosanas laiks 10 min.
Gatavosanas laiks 15 min.

o 1 pastinaks (apm. 100—150 g)
o 1 burkans (apm. 100—150 g)
o 1-2 téjk. augu ellas



BURKANU UN PASTINAKU ZUPA

Solis 1
Nomazgajiet un nomizojiet pastinaku un burkanu.

Solis 2

Sagrieziet pastinaku gareniski cetras dalas, iznemiet
serdi (kas biezi var but cietaka) un péc tam sagrieziet to
planas skéles. Sagrieziet ari burkanu.

Solis 3
levietojiet darzenus ierices trauka.

Solis 4

Piepildiet udens tvertni lidz atzimei MAX un saciet
gatavosanu, izmantojot programmu P1 15 minutes.

Solis 5

Kad programma ir pabeigta, parlieciet saturu uz citu
trauku, pievienojiet augu ellu un labi samaisiet.

So zupu labi papildinas nedaudz kumina. Lai iegitu biezaku zupu,
varat pievienot nedaudz kartupela.

So zupu var pagatavot ari pieaugusajiem, reizinot noradrtos
daudzumus ar 3 un pagarinot gatavosanas laiku lidz 30 minatém.



PIRMIE EDIENI

PURAVU ZUPA

P1 n

1 persona
Sagatavosanads laiks 10 min.
Gatavosanas laiks 15 min.

o 1 liels puravs
o 1 timiana zarins (neobligati)
o 1-2 téjk. salda kréjuma



PURAVU ZUPA

Solis 1

Nogrieziet purava sakni un tumsi zalo dalu. Sagrieziet
puravu cetras dalas un pirms sasmalcinasanas rupigi
nomazgajiet. levietojiet sagriezto puravu un timiana
zarinu ierices trauka.

Solis 2

Piepildiet Gdens tvertni lidz atzimei MAX un saciet
gatavosanu, izmantojot programmu P1 15 minuUtes.

Solis 3

Kad programma ir pabeigta, iznemiet timianu,
parlieciet saturu uz citu trauku, pievienojiet kréjumu un
labi samaisiet

Puravam varat pievienot ari 50 g nomazgatu un nomizotu
kartupelu, kas sagriezti kubicinos.

So zupu var pagatavot ari pieaugusajiem, reizinot noradrtos
daudzumus ar 3 un pagarinot gatavosanas laiku lidz 30 minutém.



PIRMIE EDIENI

BROKOLU ZUPA

s> P2

4 personas
Sagatavosanas laiks 10 min.
Gatavosanas laiks 20 min.

o 1 liels brokolis e 1 sipols

o 1 ed.k. olivellas

2 100 ml salda kréjuma

e 500 ml silta vistas buljona
e Sals un pipari

-> ]



BROKOLU ZUPA

Solis 1

Sadaliet brokoli ziedkopas un smalki sagrieziet sipolu.
levietojiet tos ierices trauka.

Solis 2

Piepildiet Gdens tvertni lidz atzimei MAX un saciet
gatavosanu, izmantojot programmu P2, iestatot
gatavosanas laiku — 20 minutes.

Solis 3

Programmas beigas sagatavojiet vistas buljonu un
ielieciet pagatavotos darzenus blendera trauka vai

iela bloda. Pievienojiet nedaudz olivellas un kréjumu.
Pievienojiet sali un piparus un saciet blendét.
Pakapeniski pievienojiet sagatavoto vistas buljonu, lidz
ilegustat vienmeérigu konsistenci.

Solis 4
Atkartoti uzsildiet zupu un sadaliet to cetras blodas.

Pagatavojiet citu sis receptes versiju, salda krejuma vieta
pievienojot 100 g miksta zila siera. Pasniedziet zupu ar planam zila
siera skélitem un parkaisiet ar sasmalcinatiem lazdu riekstiem.



PIRMIE EDIENI

KIRSU TOMATU UN KAZAS SIERA
SACEPUMS

4 personas
Sagatavosanas laiks 10 min.
Gatavosanas laiks 25 min.

e 200 g kirsu tomatu
e 100 ml skaba kréejuma
o 2 0las « 40 g kazas siera

o 12 bazilika lapinas
e Sals un pipari LR



KIRSU TOMATU UN KAZAS SIERA SACEPUMS

Solis 1

Samaisiet kréejumu, olas un sadrupinatu kazas sieru.
Pievienojiet smalki sakapatas bazilika lapinas, sali un
piparus un sadaliet ieglto masu Cetros sacepuma
traucinos. Pievienojiet kirSu tomatus.

Solis 2

levietojiet sacepuma traucinus divos ierices traukos un
parsedziet ar cepamo papiru, ielokot malas uz iekSpusi.

Solis 3

Piepildiet udens tvertni lidz atzimei MAX un saciet
gatavosanu, izmantojot programmu P2, iestatot
gatavosanas laiku — 25 minutes.

Pasniedziet sos sacepumus siltus vai atdzesétus kopa ar zalajiem
salatiem.



PIRMIE EDIENI

SPARGELI UN MIKSTI VARITA OLA

R PARMAS SKINKI

4 personas
Sagatavosanas laiks 5 min.
Gatavosanas laiks 20 min.

o 16 tievi zalie spargeli « 4 olas
o 4 skéles Parmas skinka
» 80 g Parmezana skaidinu

o 2 ed.k. olivellas
e Sals un pipari LR



SPARGELI UN MIKSTI VARITA OLA AR PARMAS SKINKI

Solis 1

Nomazgajiet spargelus un apgrieziet galus. levietojiet
1. trauka, apslakiet ar olivellu un apkaisiet ar sali un
pipariem.

Solis 2
levietojiet olas (veselas) 2. trauka.

Solis 3

Piepildiet udens tvertni lidz atzimei MAX un saciet
gatavosanu, izmantojot programmu P1, iestatot
gatavosanas laiku — 12 minutes.

Solis 4

Kad programma ir pabeigta, iznemiet 2. trauku ar
olam un gatavojiet spargelus 1. trauka vel 8 minutes,
izmantojot skarienpanela pogu +, lai iestatitu laiku.

Solis 5

Pasniedziet, izkartojot spargelus uz Cetriem skivjiem
ar vienu skinka skéli uz katra skivja. Nolobiet olas,
sagrieziet uz pusém un uzlieciet uz katras porcijas.
Apkaisiet ar Parmezana skaidinam un pipariem.

(R



PIRMIE EDIENI

KUPINATA LASA, ARTISOKA SERZU,
SARKANAS PAPRIKAS UN CIEDRU RIEKSTU SALATI

4 personas
Sagatavosanas laiks 10 min.
Gatavosanas laiks 15 min.

» 8 svaigas artisoku serdes o 1 sarkana paprika

» 4 kiploka daivinas « 1 éd.k. olivellas

o 1 téjk. dillu e 70 g kupinata lasa

o 1 téjk. sinepju « 40 g ciedru riekstu

o Timians « Sals un pipari m
A



KUPINATA LASA, ARTISOKA SERZU, SARKANAS
PAPRIKAS UN CIEDRU RIEKSTU SALAT]

Solis 1

Pargrieziet artiSoku serdes uz pusém un sagrieziet
sarkano papriku biezas skelés. Sakapajiet kiplokus.

Solis 2

levietojiet artisokus un sarkano papriku ierices trauka.
Augspusé pievienojiet kiplokus un timianu.

Solis 3

Piepildiet udens tvertni lidz atzimei MAX un saciet
gatavosanu, izmantojot programmu P1 15 minutes.

Solis 4

Tikmeér sagrieziet kupinato lasi skeles. Pagatavojiet
merci, samaisot ellu, sinepes un ciedru riekstus.
Pievienojiet garsvielas.

Solis 5

_aujiet pagatavotajiem darzeniem nedaudz atdzist.

Pec tam uzlejiet darzeniem meérci un samaisiet.
Nogarsojiet un, ja nepieciesams, pievienojiet garsvielas.
Pievienojiet dilles un ktpinato lasi. Pasniedziet.




PIRMIE EDIENI

DARZENU STIENISU SALATI
AR TOMATIEM

4 personas
Sagatavosanas laiks 15 min.
Gatavosanas laiks 20 min.

o 1 burkans e 2 cukini

e Balta dala no 2 puraviem

o 1 sarkana paprika « 1 dzeltena paprika
2 100 g tomatu biezena « 1 éd.k. olivellas
o 1 éd.k. ciedru riekstu e Sals un pipari



DARZENU STIENISU SALATI AR TOMATIEM

Solis 1

Sagrieziet visus darzenus planos stienisos (julienne
tehnika). levietojiet darzenus viena no diviem ierices
traukiem.

Solis 2

Piepildiet udens tvertni lidz atzimei MAX un saciet
gatavosanu, izmantojot programmu P1, iestatot
gatavosanas laiku — 20 minutes.

Solis 3

Atdzeséjiet darzenus un parlieciet salatu bloda.
Samaisiet tomatu biezeni, olivellu, sali un piparus un
parlejiet salatiem, parkaisiet salatus ar ciedru riekstiem.

Varat pievienot ari liesu skinki un kirsu tomatus.



PIRMIE EDIENI

SVAIGA TUNCA SALATI
AR RIVETA PARMEZANA UN BAZILIKA MERCI

= v o . |.
3 f 5 S B adl Sy B
d - " 3
rF € . y :
: L& o~ . .
. . ; g - \
: % { 4 e h
o " X k. K r P 0 i
. , [ \
b o -, »
" / \ -
- .F \ A L4
"
¢

4 personas
Sagatavosanas laiks 10 min.
Gatavosanas laiks 15 min.

2 280 g svaiga tunca « 1 laims « 2 €d.k. bazilika
o 4 éd.k. smalki rivéta Parmezana

e 5 saulé kaltéti tomati« 4 éd.k. olivellas

o 1 €d.k. balzametika

e 280 g salatu lapu maisijuma

e Sals un pipari



SVAIGA TUNCA SALATI
AR RIVETA PARMEZANA UN BAZILIKA MERCI

Solis 1

Sagrieziet tunci 4 cm kubicinos. Marinéjiet tunca
kubicinus 1. ed.k. ellas, nedaudz rivetas laima mizas
un 1 éd.k. laima sulas maisijuma. Pievienojiet sali un
piparus.

Solis 2

Parvietojiet tos uz risu trauku vai siltumizturigu trauku.
Parsedziet ar plévi, kas ir piemérota izmantosanai
mikrovilnu krasnis un ievietojiet ierices trauka.

Solis 3

Piepildiet udens tvertni lidz atzimei MAX un saciet
gatavosanu, izmantojot programmu P3, iestatot
gatavosanas laiku — 15 minutes.

Solis 4

Tikmeér smalki sakapajiet baziliku un sagrieziet
saulé kaltétos tomatus mazos gabalinos. Samaisiet
riveto Parmezanu, baziliku, tomatu, atlikuso ellu un
balzametiki.

Solis 5

Kad gatavosana ir pabeigta, samaisiet salatlapas ar
Parmezana meérci un novietojiet nelielu daudzumu
skivja vidu. Péc tam ap salatiem izkartojiet tunca
gabalinus un uzlejiet tiem atlikuso mérci. ﬁ
N



OTRIE EDIENI

MENCAS FILEJA AR SPINATIEM

&

§ P1 &77

1 persona
Sagatavosanas laiks 10 min.
Gatavosanas laiks 20 min.

e 10-20 g mencas (pielagojiet daudzumu atbilstosi
bérna vecumam)

e 200 g sakapatu saldétu spinatu
o 1 téjk. salda krejuma ar augstu tauku saturu
o 1 téjk. augu ellas LR



Solis 1
levietojiet saldétos spinatus ierices 1. trauka.

Solis 2

Piepildiet tdens tvertni lidz atzimei MAX un saciet
gatavosanu, izmantojot programmu P1 15 minutes.

Solis 3

Sagrieziet mencas fileju Cetros gabalos, parliecinoties,
vai nepaliek asakas. levietojiet zivs gabalus ierices
2. trauka.

Solis 4

Kad programma P1 darzeniem ir pabeigta, uzmanigi
nonemiet vaku. Uzlieciet 2. trauku uz 1. trauka un
uzlieciet vaku atpakal. Parbaudiet udens limeni un, ja
nepieciesams, papildiniet to, izmantojot aréjo uzpildes
atvilktni. lestatiet gatavosanas laiku vél 5 minutes,
izmantojot skarienpanela pogu +.

Solis 5

Kad programma ir pabeigta, nokasiet spinatus un
narlieciet uz citu trauku, péc tam pievienojiet svaigo
<rejumu un kartigi samaisiet.

(R



Solis 6

Atkariba no ta, pie ka ir pieradis jusu bérns, pievienojiet
zivi, sadalitu mazakos vai lielakos gabalinos, un uzlieciet
to uz biezena.




OTRIE EDIENI

LASA STEIKS
AR DARZENIEM UN KUSKUSU
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4 personas
Sagatavosanads laiks 10 min.
Gatavosanas laiks 30 min.

o4 nelieli lasa steiki ar adu (560 g) « 2 lieli burkani (250 g)

o 1 cukini (250 g) « 150 g kuskusa

o 2 éd.k. jusu iecienitaka garsvielu maisijuma
(meksikanu, Provansas, karija u.c.)

o4 éd.k. salda krejuma ar samazindtu E I‘Ij
tauku saturu e Sals N



Solis 1

Sagrieziet darzenus |oti planas stremelées, izmantojot
darzenu mizotaju vai mandolinu. levietojiet tas ierices
1. trauka.

Solis 2

Piepildiet Gdens tvertni lidz atzimei MAX un saciet
gatavosSanu, izmantojot programmu P1 15 minutes.

Solis 3

Tikmeér ievietojiet lasa steikus 2. trauka. Samaisiet saldo
kréjumu ar samazinatu tauku saturu ar 1 ed.k. garsvielu
un skipsninu sals un uzsmereéjiet uz steikiem.

Solis 4

leberiet kuskusu risu trauka. Pievienojiet 200 ml auksta
udens, atlikusas garsvielas un 1 téjk. sals. Samaisiet

un nolidziniet virspusi. levietojiet risu trauku ierices

3. trauka.

Solis 5

Kad programma P1 darzeniem ir pabeigta, uzmanigi
nonemiet vaku. Uzlieciet 2. un 3. trauku uz 1. trauka un
uzlieciet vaku.

(R



Solis 6

Parbaudiet tdens limeni un, ja nepieciesams,
napildiniet to, izmantojot aréjo uzpildes atvilktni.
Pec tam ieslédziet gatavosanas programmu P1 uz

15 minutem.

Solis 7

Kad programma ir pabeigta, bloda rupigi samaisiet
kuskusu un darzenus. Pasniedziet ar lasa steikiem,
nievienojot nedaudz salda kréjuma, ja vélaties.




OTRIE EDIENI

PALTUSA FILEJA
AR OLIVU TAPENADI

4 personas
Sagatavosanads laiks 10 min.
Gatavosanas laiks 10 min.

o 16 nelielas paltusa filejas (300 g) « 400 g cukini

o 4 skéles grauzdétas rudzu maizes

o 2 éd.k. melno vai zalo olivu tapenades

o 2 éd.k. sakapata bazilika « 2 éd.k. olivellas

o 16 kokteilu iesmini « Sals un pipari {/I_h



Solis 1

Uzklajiet tapenadi uz paltusa filejam. Sarulléjiet tas
un nostipriniet ar kokteilu iesminu vai zobu bakstamo.
levietojiet tas ierices risu trauka.

Solis 2

Piepildiet Gdens tvertni lidz atzimei MAX un saciet
gatavosSanu, izmantojot programmu P1, iestatot
gatavosSanas laiku — 10 minutes.

Solis 3

Tikmer sagatavojiet cukini spageti, izmantojot mizotaju,
mandolinu vai spiralu griezéju. Sajauciet spageti ar
olivellu, sakapato baziliku, sali un pipariem.

Solis 4

lerivéjiet grauzdeto maizi ar kiploku, izkartojot uz tas
spageti. lznemiet kokteilu iesminus no paltusa filejam
un uzlieciet tas uz grauzdetas maizes.



OTRIE EDIENI

GARNELU IESMINI
AR BALTAJAM PUPINAIVI

i « L

4 personas
Sagatavosanads laiks 10 min.
Gatavosanas laiks 15 min.

e 12 pagatavotas nelobitas lieldas garneles ar

» 4 biezas skéles grauzdétas baltas tostermaizes

» 300 g pagatavotu balto pupinu

o 1 sipols e 1 trauks jogurta

e 50 ml olivellas vai riekstu ellas @
e Sals un pipari



Solis 1

Sagrieziet sipolu. levietojiet baltas pupinas un sipolu
ierices trauka.

Solis 2

Piepildiet tdens tvertni [idz atzimei MAX un saciet
gatavosanu, izmantojot programmu P1 15 minGtes.

Solis 3

Izlobiet garneles un saspraudiet pa trim uz viena iesmina.

Solis 4

Péc pagatavosanas parlieciet baltas pupinas cita trauka
un sajauciet ar jogurtu, lai iegtutu vienmerigu konsistenci.
Pievienojiet garsvielas péc nepiecieSamibas.

Solis 5

Uzsmergjiet pupinu maisijumu uz grauzdétas maizes
un uzlieciet virst garnelu iesminu. Apslakiet ar nelielu
daudzumu olivellas.

o o




OTRIE EDIENI

JURAS KEMMITES
AR PASTINAKU BIEZENI
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4 personas
Sagatavosanads laiks 5 min.
Gatavosanas laiks 15 min.

2 400 g pastinaku
» 12 labas kvalitates juras kemmites
e 10 g sviesta

e Sals un pipari



Solis 1
Nomizojiet pastinakus un sagrieziet skelés.

Solis 2

levietojiet sagrieztos pastinakus un juras kemmites
ierices risu trauka.

Solis 3

Piepildiet Gdens tvertni lidz atzimei MAX un saciet
gatavosanu, izmantojot programmu P1 15 minutes.

Solis 4

Péec pagatavosSanas samiciet pastinakus, izmantojot
daksinu, pievienojiet sviestu, sali un piparus.




OTRIE EDIENI

SARKANA KEFALE AR TABULE

4 personas
Sagatavosanas laiks 10 min.
Gatavosanas laiks 10 min.

e 150 g kuskusa

o 4 sarkanas kefales filejas
o 2 tomati

o 1 sarkana paprika

o 1 zala paprika

e 1 citrona sula

e Sals un pipari



Solis 1

Sagrieziet tomatus daivinas un papriku — mazos
kubicinos. Sajauciet tomatus ar papriku un citrona sulu.

Solis 2

levietojiet So maisijumu ierices 1. trauka vai
siltumizturiga trauka, kas parklats ar cepamo papiru.

Solis 3

leberiet kuskusu risu trauka. Pievienojiet 200 ml auksta
udens, samaisiet un ievietojiet risu trauku ierices
2. trauka.

Solis 4

Apkaisiet sarkanas kefales filejas ar sali un pipariem un
ievietojiet 3. trauka.

Solis 5

Piepildiet Gdens tvertni lidz atzimei MAX un gatavojiet
10 minutes, izmantojot skarienpanela pogu +, lai
iestatitu laiku.




Solis 6

Salatu trauka samaisiet kuskusu, tomatus un papriku.

Uzlieciet tabulé skivja vidu, uzliekot virsu sarkanas
kefales filejas.




OTRIE EDIENI

ZIVS BUMBINAS
AR CITRONU

4 personas
Sagatavosanas laiks 15 min.
Gatavosanas laiks 20 min.

e 600 g baltas zivs filejas « 100 g maizes skéles
o 2 kiploka daivinas « 1 ola

o 1 salits konservéts citrons

e 2 mazas buntites koriandra

e 150 g jogurta e 1 téjk. harissa pastas

e Olivella « Sals « Pipari

-> ]



Solis 1

Blenderl vai cita piemeérota trauka ievietojiet sagrieztu
zivi, maizi, konservéeta citrona mizu, kiploka daivinas,
vienu buntiti koriandra, olu un nedaudz piparu un
maisiet, [1dz tie ir labi sajaukti. No iegutas masas
izveidojiet 16 bumbinas.

Solis 2
levietojiet tas ierices trauka.

Solis 3

Piepildiet Gdens tvertni lidz atzimei MAX un saciet
gatavosanu, izmantojot programmu P3 20 minutes.

Solis 4

Sajauciet jogurtu ar atlikuso sakapato koriandru,
harissa pastu, 1 ed.k. olivellas un skipsninu sals.
Pasniedziet So meérci ar zivs bumbinam.




OTRIE EDIENI

MARINETS PLAUDIS

4 personas
Sagatavosanas laiks 15 min.
Gatavosanas laiks 30 min.

o 2 notiriti plauzi (katrs 500 g)
o 2 citronzales kati

o 1 smalki sakapats sipolloks

o 1 cukini « 200 g brokola

e 3,5 éd.k. sojas mérces

o 2 €d.k. ellas

-> ]



Solis 1

Sagrieziet cukini skéles, sadaliet brokoli ziedkopas un
ievietojiet tos ierices 1. trauka. Apslakiet ar 2 éd.k.
SOjas merces.

Solis 2

Nomizojiet citronzales aréjo kartu un izmetiet to.
Sakapajiet parejo citronzali kopa ar sipollokiem.
Sajauciet to ar 1,5 ed.k. sojas mérces un elu.

Solis 3

Veiciet 3 lielus iegriezumus katra plauza sang, iegriezot
1dz centralajai asakai. Sadaliet citronzales maisijumu
starp iegriezumiem un ievietojiet plaudi ierices

2. trauka.

Solis 4

Piepildiet tdens tvertni lidz atzimei MAX un saciet
gatavosanu, izmantojot programmu P3 20 minutes.

o o




OTRIE EDIENI

T_TARA RULLIS
“CORDON BLEU” STILA (AR SKINKI UN SIERU)
« .;...- ‘-"\ k.

4 personas
Sagatavosanads laiks 10 min.
Gatavosanas laiks 20 min.

o 4 plani titara eskalopi (450 g)
o 4 skéles skinka
» 100 g Ementales siera

o 2 ed.k. Dizonas sinepju
o1 éd.k. ellas LI



Solis 1

Sajauciet sinepes ar ellu un uzklajiet abas eskalopa
pusés. Sagrieziet sieru 4 biezas nujinas. Uzlieciet

uz katra eskalopa skinka skéli un siera nujinu viena
mala, un sarullgjiet to. Izmantojiet zobu bakstamos,
lai sastiprinatu tos kopa, un ievietojiet rullisus ierices
1. trauka.

Solis 2

Piepildiet Gdens tvertni lidz atzimei MAX un saciet
gatavoSanu, izmantojot programmu P5, iestatot
gatavosSanas laiku — 20 minutes.

Solis 3

Péc pagatavosanas pasniedziet rulliSus uzreiz, lai
nodrosinatu, ka siers ir izkusis.




OTRIE EDIENI

SPARGELI AR PILDITU VISTU

4 personas
Sagatavosanads laiks 5 min.
Gatavosanas laiks 15 min.

e 4 vistas kritinas

o 16 spargeli

e 50 ml sojas mérces

» 30 g sinepes ar estragonu
e Sals un pipari



Solis 1
Nomizojiet spargelus.

Solis 2

Uzkaisiet vistas kratinam sali un piparus, apslakiet ar
SOjas merci un uzsmerejiet sinepes.

Solis 3

Uzlieciet 3 spargelus uz katras vistas krutinas
un sarulléjiet to, atstajot spargelu galus ara. Ja
nepieciesams, nostipriniet rulliSus ar kokteilu
lesminiem.

Solis 4

levietojiet vistas krutinas ierices trauka.

Solis 5

Piepildiet tdens tvertni lidz atzimei MAX un saciet
gatavosanu, izmantojot programmu P1 15 minutes.

o o




OTRIE EDIENI

TELA GALAS RULLISI

4 personas
Sagatavosanas laiks 15 min.
Gatavosanas laiks 12 min.

e 8 plani tela galas eskalopi (katrs apm. 50 g)
e 8 lielas spinatu lapas

2 120 g svaiga kazas siera

o 1 €d.k. svaigas piparmétras

o 1 éd.k. salda krejuma

e Sals un pipari



Solis 1
Smalki sakapajiet piparmétru.

Solis 2

Samaisiet svaigo kazas sieru ar kréjumu un piparmetru.
Pievienojiet sali un piparus. Uzsmérejiet So maisijumu
uz katra eskalopa.

Solis 3

Pec tam satiniet katru eskalopu spinata lapa,

nostiprinot ar kokteilu iesminu. levietojiet tos ierices
risu trauka.

Solis 4

Piepildiet Gdens tvertni lidz atzimei MAX un gatavojiet
12 minutes, izmantojot skarienpanela pogu +, lai
iestatitu laiku.

Solis 5

Uzlieciet rulliSus uz skivja un iznemiet iesminus.
Padoms. Tela galas eskalopus varat aizstat ar plani
sagrieztiem titara eskalopiem.

(R



OTRIE EDIENI

VISTA
AR CITRUSAUGLU MERCI

X IR sl

P1

%@

4 personas
Sagatavosanads laiks 15 min.
Gatavosanas laiks 15 min.

2 400 g vistas kritinas e 1 éd.k. medus
o 1 sarkana paprika « 4 apelsini

e 30 g kecupa e 2 cukini

e Sals un pipari



Solis 1

Sagrieziet vistas krutinas 2 cm kubicinos. Sagrieziet
papriku un nemizotus cukini kubicinos.

Solis 2

Sarivéjiet viena apelsina mizu un izspiediet sulu no si
un vél viena apelsina.

Solis 3

Lai pagatavotu kebabus, uz iesma (ne garaka par

22 cm) pamisus uzspraudiet vistas, paprikas un cukini
gabalinus. Samaisiet medu ar apelsinu sulu, apelsina
mizu, nelielu daudzumu kecCupa, sali un pipariem.
lelejiet trauka un atstajiet marinéties dazas minutes.

Solis 4
Levietojiet iesminus ierices risa trauka.

Solis 5

Piepildiet Gdens tvertni lidz atzimei MAX un saciet
gatavosanu, izmantojot programmu P1 15 minutes.

Solis 6

Pargrieziet 2 atlikusos apelsinus uz pusém un
uzspraudiet uz kebabiem.




OTRIE EDIENI

LIBANIESU MUSAKAS RULLISI

4 personas
Sagatavosanads laiks 10 min.
Gatavosanas laiks 15 min.

o 1 baklazans

» 4 skéles pagatavota skinka

e 4 tomati

o 1 sipols e 3 kiploka daivinas

o 1 buntite koriandra {/I‘h
e 50 ml olivellas



Solis 1

Nogrieziet 12 Skéles baklazana. Sagrieziet tomatus
cetras dalas. Sagrieziet sipolu. Saspiediet kiploka
daivinas. Smalki sakapajiet koriandru.

Solis 2
|zkartojiet baklazana skeles, tomatus, sipolu, kiploka
daivinas un koriandru ierices trauka.

Solis 3

Piepildiet Gdens tvertni lidz atzimei MAX un saciet
gatavosanu, izmantojot programmu P1 15 minutes.

Solis 4

Péec pagatavosSanas parlieciet sastavdalas uz salatu
blodu un apslakiet ar olivellu. Samiciet visu kopa ar
daksinu un pievienojiet garsvielas, ja nepieciesams.
Uzlieciet pildijumu uz skinka skéles un sarulléjiet.




OTRIE EDIENI

JERA TADZINA

4 personas
Sagatavosanas laiks 40 min.
Gatavosanas laiks 15 min.

0 600 g jéra e 1 sipols e 2 selerijas katie 2 tomatie 1 sarkana
paprika e 1 buntite koriandra e Dazas piparmétras lapas

e 150 ml jéra buljona « 20 g svaiga ingvera s 1 kiploka
daivina e Karija pulveris, safrans, quatre épices (francu
Cetru garsvielu maisijums, kas sastav no maltiem m
pipariem, krustnaglinam, muskatrieksta un ingvera) /'_'\

2 20 g medus « 20 g konservétu citronu « Sals un pipari



Solis 1

Sagrieziet jera galu planas skelés. Smalki sagrieziet
seleriju un sagrieziet tomatus. Smalki sagrieziet
papriku. Sasmalciniet sipolu, koriandru un piparmeétru.

Solis 2
Marinéjiet galu ar darzeniem, garsvielam, medu un
citronu 15 minutes. Pievienojiet sali un piparus.

Solis 3
levietojiet visu ierices galvenaja trauka

Solis 4
Piepildiet udens tvertni lidz atzimei MAX un saciet
gatavosanu, izmantojot programmu P1 15 minutes.

Solis 5
Tikmeér uz plits nedaudz sabieziniet jéra buljonu un
pievienojiet pusi no koriandra.

Solis 6

Pirms pasniegsanas izkasiet jera buljonu, ja
nepieciesams, pievienojiet garsvielas un atlikuso
sasmalcinato koriandru.




OTRIE EDIENI

PIKANTIE VISTAS RULLISI

4 personas
Sagatavosanas laiks 30 min.
Gatavosanas laiks 25 min.

e 4 vistas krutinas
o4 nelielas corizo desinas, neceptas
o 1 abols e 12 saulé kaltéti tomati

e 150 g feta siera
o4 saujas dazadu lapu salatu LR

e Olivella e Etikis



Solis 1

Sagrieziet vistas krutinas horizontali uz pusem, lai iegttu
planu eskalopu. Pievienojiet garsvielas.

Solis 2

Nomizojiet abolu, sagrieziet to planos stienisos. Smalki
sakapajiet saulé kaltétos tomatus.

Solis 3

Nonemiet Corizo adu un uzlieciet desu uz sagrieztas vistas,
pievienojiet nedaudz abola, saulé kaltéetos tomatus un
sadrupinatu feta sieru.

Solis 4

Sarulléjiet vistas krutinu, sakot ar apaksdalu. Izveidojiet
stingru rulliti un ietiniet to pleve, kas ir piemérota
lietoSanai mikrovilnu krasnr.

Solis 5
levietojiet rullisus ierices 1. trauka.

Solis 6

Piepildiet tdens tvertni [idz atzimei MAX un saciet
gatavosanu, izmantojot programmu P5 25 minutes.

Solis 7

Iztiniet rulliSus no pléves un pasniedziet ar jauktam salatu
lapam un atlikusajiem abolu stienisiem.
()



OTRIE EDIENI

PILDITI CUKINI

4 personas
Sagatavosanads laiks 15 min.
Gatavosanas laiks 20 min.

o 4 apali cukini « 240 g varitu basmati risu
2 120 g sampinjonu s 1 buntite koriandra
2 40 g konservétu tomatu

o 1 éd.k. riveta Parmezana

o 1 ed.k. olivellas

e Rupjais sals un pipari



Solis 1

Izgrebiet cukini vidu, atliekot virspusi velakam.
Sagrieziet tomatus un senes.

Solis 2

Samaisiet risus, sénes, Parmezanu, olivellu,
sasmalcinato koriandru un sagrieztos tomatus.

Solis 3

Sapildiet cukini ar so maisijumu un ievietojiet tos
ierices risu trauka.

Solis 4

Piepildiet tdens tvertni lidz atzimei MAX un saciet
gatavosanu, izmantojot programmu P1, iestatot
gatavosanas laiku — 20 minutes.

Solis 5

Pasniedziet nekavéjoties.




OTRIE EDIENI

KUPINATA LASA, SPINATU UN OLAS

4 personas
Sagatavosanas laiks 5 min.
Gatavosanas laiks 15 min.

o4 olas

e 50 g mazo spinatu lapinu

e 50 g kuipinata lasa

o4 éd.k. salda kréjuma ar augstu tauku saturu
e Sals

e Pipari

(R



Solis 1

levietojiet mazas spinatu lapinas 4 sacepuma trauku
apaksa.

Solis 2

Pievienojiet katra 1 édamkaroti salda kréjuma, sloksnites
sagrieztu kupinatu lasi, olu, sali un piparus.

Solis 3

levietojiet traucinus divos gatavosanas ierices traukos.

Solis 4

Piepildiet tdens tvertni [idz atzimei MAX un gatavojiet
15 minuUtes, izmantojot skarienpanela pogu +, lai
iestatitu laiku.




OTRIE EDIENI

SPANU SUFLE OMLETE

7 o ,

B,

2 personas
Sagatavosanas laiks 15 min.
Gatavosanas laiks 15 min.

e 3 0las « 50 ml vajpiena

2 100 g sarkanas paprikas, sagrieztas mazos kubicinos

e 35 g Corizo (ne parak asas), sagrieztas kubicinos

» 35 g Salotes sipolu, sagrieztu planas Skélités

e 3 g smalki sakapata kiploka

e 1/2 buntites sakapatu pétersilu

o 1 éd.k. sakapatu maurloku

o 1 Skipsna Espelette Cili pulvera ﬁ
e Sals un pipari AN



Solis 1

Sakuliet olas ar pienu, sali un pipariem. lemaisiet
papriku, ¢orizo, pétersilus, maurlokus, kiploku, Salotes
sipolus un Cili pulveri. lelejiet maisijumu risu trauka un
ievietojiet trauku ierice.

Solis 2

Piepildiet Gdens tvertni lidz atzimei MAX un gatavojiet
15 minutes, izmantojot skarienpanela pogu +, lai
jestatitu laiku.

Solis 3

Pec pagatavosanas sagrieziet omleti kubicinos,
lespraudiet katra gabalina kokteilu iesminu un
pasniedziet.




PIEDEVAS

KIRBJU
UN KARTUPELU BIEZENIS

e 200 g kirbja
2 100 g kartupelu
o 1-2 téjk. augu ellas




KIRBJU UN KARTUPELU BIEZENIS

Solis 1

Nomazgajiet un nomizojiet kartupelus un Kirbi.
Sagrieziet tos nelielos, 2 cm kubicinos. levietojiet tos
lerices trauka.

Solis 2

Piepildiet udens tvertni lidz atzimei MAX un saciet
gatavosanu, izmantojot programmu P1, iestatot
gatavosanas laiku — 20 minutes.

Solis 3

Pec pagatavosanas parlieciet cita trauka, pievienojiet
ellu un kartigi samaisiet.

00 g
So recepti var pagatavot arf pieaugusajiem, reizinot daudzumus
ar 4 un pagarinot gatavosanas laiku lidz 25 mindatém.



PIEDEVAS

SALDA KARTUPELA
UN BURKANU BIEZENIS

&> P2

1 persona
Sagatavosanads laiks 10 min.
Gatavosanas laiks 20 min.

o 1 neliels saldais kartupelis
o 1 burkans
o 1-2 téjk. augu ellas



SALDA KARTUPELA UN BURKANU BIEZENIS

Solis 1

Nomazgajiet un burkanu un saldo kartupeli. Sagrieziet
burkanu planas skelités. Pargrieziet saldo kartupel
gareniski uz pusem, péc tam sagrieziet skelites.
levietojiet ierices trauka.

Solis 2

Piepildiet udens tvertni lidz atzimei MAX un saciet
gatavosanu, izmantojot programmu P2, iestatot
gatavosanas laiku — 20 minutes.

Solis 3

Péec pagatavosSanas parlieciet cita trauka, pievienojiet
ellu un samaisiet.

400 &
Pameginiet gatavosanas laika pievienot 10-20 g jélas, kubicinos sagrieztas vistas kratinas.

So recepti var pagatavot ari pieaugusajiem, reizinot daudzumus ar 4 un pagarinot
gatavosanas laiku lidz 25 minatem.



PIEDEVAS

DARZENU MAISIJUMS

4 personas
Sagatavosanads laiks 15 min.
Gatavosanas laiks 25 min.

o 2 cukini e 2 burkani

o 2 sarkands paprikas e 1 sipols

e 8 nelieli redisi « 2 €d.k. olivellas
o 1 buntite koriandra

e Sals un pipari



DARZENU MAISIJUMS

Solis 1

Sagrieziet cukini un burkanus stienisos, sagrieziet
papriku skelités un sagrieziet sipolu. levietojiet tos kopa
ar redisiem divos ierices traukos.

Solis 2

Piepildiet udens tvertni lidz atzimei MAX un saciet
gatavosanu, izmantojot programmu P2, iestatot
gatavosanas laiku — 25 minutes.

Solis 3

Sakapajiet koriandru.

Solis 4
Kad programma ir pabeigta, iemaisiet darzenos olivel|u
un pievienojiet koriandru.

= e

Sie darzeni labi garso ari uz grauzdétas maizes ar tapenadi.



DESERTI UN BROKASTIS

SOKOLADES LAVAS KUKA

'rak{t!‘." ¥

4 personas
Sagatavosanas laiks 10 min.
Gatavosanas laiks 15 min.

2 100 g cepsanai paredzétas tumsas sokolades
e 100 g sviesta

o 2 0las

e 100 g pudercukura

e 25 g miltu

0 1/2 téjk. cepama pulvera

-> ]



SOKOLADES LAVAS KUKA

Solis 1
|zkauséjiet Sokoladi un sviestu.

Solis 2

Sakuliet olas ar cukuru, izmantojot mikseri, [idz iegustat
gaisas putas, iemaisiet izkauseto sokoladi un sviestu.
Pievienojiet miltus un cepamo pulveri un uzmanigi
samaisiet visu.

Solis 3

Sadaliet miklu starp Cetriem ietaukotiem cepsanas
trauciniem. levietojiet tos viena vai divos ierices
traukos. Parklajiet katru cepsanas traucinu ar plévi,

kas ir piemeérota lietoSanai mikrovilnu krasni. Vai ari
izgrieziet Cetrus cepama papira gabalus, kas ir nedaudz
mazaki par trauciniem un uzlieciet tos virsu.

Solis 4

Piepildiet Gdens tvertni lidz atzimei MAX un gatavojiet
15 minutes, izmantojot skarienpanela pogu +, lai
iestatitu laiku. Péc pagatavosanas |aujiet nedaudz
atdzist, péc tam uzmanigi nonemiet plévi vai cepamo
papiru. Pasniedziet siltu vai atdzesétu.

400 &
Pirms pasniegsanas dekoréjiet ar dazam sarkanam ogam.

Lai iegutu vislabakos rezultatus, izmantojiet 10 cm terakotas vai
keramikas cepsanas traucinus.



DESERTI UN BROKASTIS

MELLENU MAFINI

4 personas
Sagatavosanas laiks 10 min.
Gatavosanas laiks 40 min.

0 130 g miltu

o 1 téjk. cepama pulvera (5 g)

o 1 Skipsnina sals

e 80 g muscovado (vai briind) cukura
o1 0la

o 3 ed. k. saulespuku ellas (45 ml)

e 3 ed.k. piena (45 ml)

o 1 téjk. vanilas ekstrakta

e 120 g saldéetu mellenu



MELLENU MAFINI

Solis 1
Samaisiet miltus ar cepamo pulveri, sali un cukuru.

Solis 2

Cita trauka sakuliet olu ar ellu, pienu un vanilas
ekstraktu. lelejiet to sausajas sastavdalas un maisiet,
1dz iegustat viendabigu konsistenci. Pievienojiet
saldétas mellenes un uzmanigi samaisiet.

Solis 3

Sadaliet maisijumu 4 papira mafinu forminas, kas
ievietotas cepsanas traucinos, pec tam ievietojiet tos
viena vai divos ierices traukos.

Solis 4

Piepildiet Gdens tvertni lidz atzimei MAX un gatavojiet
40 minutes, izmantojot skarienpanela pogu +, lai
iestatitu laiku.

Solis 5

Péc pagatavosanas iznemiet mafinus no trauciniem un
nolieciet atdzeséties.

400 &
Lai iegutu labi uzbriedusus mafinus, pirms gatavosanas mafina vidu
uzberiet lielu skipsnu cukura.

Lai mafinus péc izcepsanas butu vieglak iznemt, izmantojiet 10 cm
terakotas vai keramikas traucinus.



DESERTI UN BROKASTIS

CITRONA UN MAGONU MINI
KUCINAS

S

NSRS
S

4 personas
Sagatavosanas laiks 15 min.
Gatavosanas laiks 25 min.

e 55 g risu miltu

e 25 g mandelu miltu

o 1 éd.k. magonu

o 1 téjk. cepama pulvera
s Skipsnina sals « 2 olas
0 60 g pudercukura

o1 éd.k. ellas

e 2 Citroni

-> ]



CITRONA UN MAGONU MINI KUCINAS

Solis 1
Nomizojiet citronus. Izspiediet sulu no viena citrona.

Solis 2

lzmantojot mikseri, sakuliet olas, cukuru un citrona
mizinu, [1dz iegustat putas.

Solis 3

Uzmanigi iemaisiet miltus, mandelu miltus, cepamo
pulveri, sali un magones, péc tam pievienojiet ellu un
citrona sulu. Samaisiet.

Solis 4

letaukojiet Cetrus cepSanas traucinus vai nelielas
atseviskas forminas un izklajiet ar cepamo papiru.
Sadaliet miklu starp cepsanas trauciniem un ievietojiet
tos viena vai divos ierices traukos.




CITRONA UN MAGONU MINI KUCINAS

Solis 5

Piepildiet Gdens tvertni lidz atzimei MAX un gatavojiet
25 minutes, izmantojot skarienpanela pogu +, lai
iestatitu laiku.

Solis 6

Kad programma ir pabeigta, laujiet klcinam nedaudz
atdzist. Peéc tam iznemiet tas no forminam un |aujiet
tam pilniba atdzist.

00 &
Pagatavojiet glaziru, sajaucot 40 g pudercukura ar 1-2 téjk.
citrona sulas. Parlejiet to pari kiicindm un parkaisiet ar magoném.
Risu milti sim nelielajam bezgluténa ktcinam nodrosina loti
mikstu teksturu, bet varat to vieta izmantot ari parastos miltus.

Lai iegutu vislabakos rezultatus, izmantojiet 10 cm terakotas vai
keramikas cepsanas traucinus.



DESERTI UN BROKASTIS

SOKOLADES KREMS

4 personas
Sagatavosanas laiks 15 min.
Gatavosanas laiks 25 min.

e 150 ml piena

e 150 ml salda kréjuma

e 115 g tumsas sokolades vai tumsas sokolades Cipsu
o 1 sakulta ola

e 1 olu dzeltenums

(R
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SOKOLADES KREMS

Solis 1

Sakapajiet Sokoladi mazos gabalinos un ielieciet liela
trauka. Ja izmantojat sokolades Cipsus, varat tos likt
veselus.

Solis 2

Neliela katlina ielejiet saldo krajumu un uzkarséjiet

uz nelielas liesmas (tas aiznems aptuveni 5 minutes).
Kad krejums ir sasniedzis virsanas punktu, parlejiet to
pari sokoladei un atstajiet uz 30 sekundem. Péc tam
samaisiet, izmantojot lapstinu, l1dz iegustat vienmeérigu
maisijumu. Pievienojiet olu un olas dzeltenumu, rapigi
maisot. Beigas pievienojiet pienu.

Solis 3

Salejiet maisijumu 4 stikla glazées (jogurta trauka
ieluma). Pec tam parsedziet tas ar plévi, kas ir
niemeérota lietosanai mikrovilnu krasni, vai cepamo
Dapiru.




SOKOLADES KREMS

Solis 4

Piepildiet Gdens tvertni lidz atzimei MAX un gatavojiet
25 minutes, izmantojot skarienpanela pogu +, lai
jestatitu laiku.

Solis 5

Kad programma ir pabeigta, atstajiet kréma traucinus

nedaudz atdzist, péc tam uz paris stundam ievietojiet
tos ledusskapr.

00 £

Ja vélaties iegut mazak intensivu sokolades garso, izmantojiet piena
sokoladi vai praliné.

Pari palikuso olas baltumu varat izmantot, lai pagatavotu, pieméram,
bezé cepumus. Uzkarséjiet krasni lidz 100 °C. Sakuliet olas baltumu,
pievienojot skipsninu sals. Kad ir iegutas stingras putas, pakapeniski
pievienojiet 60 g pudercukura. Péc tam uz cepama papira veidojiet
nelielas bezé bumbinas. Cepiet krasni aptuveni 2 stundas.



DESERTI UN BROKASTIS

SPECULOOS SIERA KUKA

4 personas
Sagatavosanas laiks 15 min.
Gatavosanas laiks 20 min.

0 300 g krémsiera bez piedevam
o 2 éd.k. salda krejuma (30 ml)
e 45 g pudercukura

o2 0las

o 2 téjk. citrona sulas

o 2 pilieni vanilas ekstrakta

s Skipsnina raupja sals

o /0 g Speculoos cepumu

e 25 g sviesta



SPECULOOS SIERA KUKA

Solis 1

|zkauséjiet sviestu. Sasmalciniet Speculoos cepumus.
Pievienojiet izkauséto sviestu, samaisiet un ievietojiet
to 4 cepsanas traucinos, izveidojot stingru kartu.

Solis 2

Samaisiet svaigo sieru ar saldo kréjumu, cukuru, olam,
citrona sulu, vanilas ekstraktu un sali, lidz iegUstat
viendabigu konsistenci. Sadaliet maisijumu starp
cepsanas trauciniem. Parsedziet katru traucinu ar
plévi, kas ir piemeéerota lietosanai mikrovilnu krasni, vai
cepamo papiru. un ievietojiet tos viena vai divos ierices
traukos.

Solis 3

Piepildiet Gdens tvertni lidz atzimei MAX un gatavojiet
20 minutes, izmantojot skarienpanela pogu +, lai
iestatitu laiku. Kad programma ir pabeigta, laujiet
trauciniem nedaudz atdzist, péc tam nonemiet papiru
vai plévi. levietojiet ledusskapl. Pasniedziet atdzesétu.

400 &
Lai iegutu vislabakos rezultatus, izmantojiet terakotas vai
keramikas cepsanas traucinus.



DESERTI UN BROKASTIS

ABOLU UN BUMBIERU KOMPOTS

1 persona
Sagatavosanas laiks 10 min.
Gatavosanas laiks 10 min.

o 1 liels abols
2 1/2 bumbiera



ABOLU UN BUMBIERU KOMPOTS

Solis 1

Nomazgajiet un nomizojiet abolu un pusi bumbiera.
znemiet serdes un sagrieziet auglus mazos gabalinos.
evietojiet ierices trauka.

Solis 2

Piepildiet Gdens tvertni lidz atzimei MAX un gatavojiet
10 minutes, izmantojot skarienpanela pogu +, lai
jestatitu laiku.

Solis 3

Péc pagatavosanas parlieciet trauka, samaisiet un pirms
pasniegsanas atdzesejiet.

00 &
Si recepte ir piemérota gan bérniem, gan pieaugusajiem. Lai

piepilditu cetrus deserta traukus vai cepsanas traucinus, izmantojiet
tris abolus un vienu bumbieri.



DESERTI UN BROKASTIS

BANANU BIEZENIS

1 persona
Sagatavosanas laiks 10 min.
Gatavosanas laiks 12 min.

e 1 liels banans



BANANU BIEZENIS

Solis 1

Nomazgajiet bananu un nogrieziet abus galus,
nenomizojot to. Pargrieziet to uz pusem un, izmantojot
naza galu, parskeliet mizu uz pusém gareniski.
levietojiet abas puses ierices trauka.

Solis 2

Piepildiet Gdens tvertni lidz atzimei MAX un gatavojiet
12 minutes, izmantojot skarienpanela pogu +, lai
jestatitu laiku.

Solis 3

Pirms banana mizas nonemsanas |aujiet tam pilniba
atdzist.

Solis 4

Péc tam trauka samiciet banana mikstumi, lidz iegUstat
vienmerigu konsistenci, bet varat to atstat nedaudz
kunkulainu.

Do 0
Maisot bananu, varat pievienot nedaudz biezpiena.

Si recepte ir piemérota gan bérniem, gan pieaugusajiem.

Lai piepilditu Cetrus deserta traukus vai cepsanas traucinus,
izmantojiet cetrus bananus.



DESERTI UN BROKASTIS

BUMBIERIS AR SOKOLADI
UN PRALINE

P
-

4 personas
Sagatavosanads laiks 10 min.
Gatavosanas laiks 20 min.

o4 bumbieri

o 1 tafelite tumsas sokolades cepsanai

o 2 éd.k. praliné

o 1 aromatizétas téjas maisins péc jusu izvéles
(piem., jasminu vai bergamota)

(R



BUMBIERIS AR SOKOLADI UN PRALINE

Solis 1

Nomizojiet bumbierus. Atstajiet tos veselus un
ievietojiet ierices trauka.

Solis 2

Piepildiet Gdens tvertni lidz atzimei MAX, pievienojiet
tejas maisinu un gatavojiet 20 minutes, izmantojot
skarienpanela pogu +, lai iestatitu laiku.

Solis 3

Tikmeér karsta udens peldée izkauséjiet sokoladi.

Solis 4

Kad programma ir pabeigta, ievietojiet bumbierus
seklas blodas, parklajiet ar izkauséto sokoladi

un parkaisiet ar praliné. Praliné varat aizstat ar
apgrauzdetam mandelu skaidinam. Pasniedziet karstu.



DESERTI UN BROKASTIS

PERSIKI AR VANILAS
UN MASCARPONE KREMU

"u

4 personas
Sagatavosanas laiks 5 min.
Gatavosanas laiks 10 min.

o 4 baltie un dzeltenie persiki
o 1 éd.k. smalka cukura

o 2 téjk. vanilas pulvera

2 250 g Mascarpone siera

e 30 g pudercukura



PERSIKI AR VANILAS UN MASCARPONE KREMU

Solis 1

Noskalojiet persikus, iznemiet kaulinus un sagrieziet
cetras dalas. levietojiet tos risu trauka kopa ar
smalko cukuru un pusi vanilas. Atlieciet paréjo vanilu
izmantosanai velak.

Solis 2

levietojiet risu trauku ierices trauka. Piepildiet tdens
tvertni lidz atzimei MAX un gatavojiet 10 minutes,
izmantojot skarienpanela pogu +, lai iestatitu laiku.

Solis 3

Péc pagatavosanas |aujiet atdzist. Samaisiet
Mascarpone sieru ar pudercukuru un atlikuso vanilu un
pasniedziet ar persikiem un to sirupu.

001 &
Lai pieskirtu persikiem papildu garsas nianses, pievienojiet
nedaudz timiana.



DESERTI UN BROKASTIS

TVAICETS ANANASS AR
GARSVIELAM
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4 personas
Sagatavosanas laiks 15 min.
Gatavosanas laiks 20 min.

e 1 ananass

o 2 krustnaglinas

o 1 kanéla standzina

o 1 zvaigznveida aniss

e 5 kardamona pogalas

e Séklas no vanilas paksts

e 60 g brina cukura
0



TVAICETS ANANASS AR GARSVIELAM

Solis 1

Nomizojiet ananasu un sagrieziet to gredzenos.
zkartojiet ananasa gredzenus kartas risu trauka, katru
kartu parkaisot ar cukuru un garsvielam. levietojiet risu
trauku ierices trauka.

Solis 2

Piepildiet Gdens tvertni lidz atzimei MAX un gatavojiet
20 minutes, izmantojot skarienpanela pogu +, lai
jestatitu laiku.

Solis 3
lzmetiet garsvielas un pasniedziet karstu vai atdzesétu.



DESERTI UN BROKASTIS

4 personas
Sagatavosanas laiks 5 min.
Gatavosanas laiks 15 min.

e 200 g auzu parslu
e 500 ml piena

o 4 téjk. kanéla

e 3 éd.k. medus

o1 abols
0 125 g mellenu

o 1 sauja mandelu
()



Solis 1

Risu trauka samaisiet auzu parslas ar pienu un kanéli.
levietojiet risu trauku ierices trauka.

Solis 2

Piepildiet Gdens tvertni lidz atzimei MAX un gatavojiet
15 minutes, izmantojot skarienpanela pogu +, lai
jestatitu laiku.

Solis 3

Péc pagatavosanas rupigi samaisiet. Ja dodat
prieksroku skidrakai putrai, pievienojiet vairak piena.
Salieciet blodinas. Garnéjiet ar abola skelem, melleném
un mandelem. Parlejiet ar medu un pasniedziet.

400 g
Varat izmantot govs pienu vai augu pienu atbilstosi savam
velmeéem.



