PADOMI GATAVOSANAI

LV



leteikumi un padomi

Gatavosanas ieteikumi

®

Tabulas uzradita temperatura un cepsanas laiki ir ir tikai orientgjosi. Tie atkarigi no
receptém un izmantoto sastavdalu kvalitates un daudzuma.

Ja nevarat atrast iestatijumus konkrétai receptei, mekl€jiet tai lidzigu.

Sikakus gatavoSanas ieteikumus skatiet gatavoSanas tabulas, kas pieejamas musu
vietné. Lai atrastu GatavoSanas padomus, parbaudiet izstradajuma numuru uz ieri-
ces datu plaksnites cepeskrasns iekSienes priekSpuse.

Padomi cepeskrasns 1paso
karsésanas funkciju
izmantosanai

Siltuma uzturésana

S1 funkcija lauj jums uzturét édienu siltu.

Temperatura ir automatiski iestatita uz
80 °C.

Trauku uzsildiSana

7 funkcija lauj jums uzsildit $kivjus un
traukus pirms €diena pasniegSanas.
Temperatura ir automatiski iestatita uz
70 °C.

Izvietojiet Skivjus un édienus vienmerigi
uz restota plaukta. Izmantojiet pirma
plaukta limeni. Kad pagajusi puse no

uzsildisanas laika, apmainiet tos vietam.

Miklas raudzésana

Cepsanas padomi

§7 funkcija lauj uzraudzét rauga miklu.
levietojiet rauga miklu liela trauka un
parklajiet to ar mitru dvieli vai virtuves
plévi. lestatiet funkciju Miklas
raudzésana un gatavoSanas laiku.

CepsSana

Pirmreizéjai cepSanai izmantojiet zemaku
temperataru.

CepSanas laiku var pagarinat par 10-15
minatém, cepot kukas vairakos plauktu
[imenos.

Cepot kikas un piradzinus dazados
augstumos, tie var apbrininaties
nevienmeérigi. Nav nepiecieSams mainit
temperaturas iestatijumu, ja
apbruninasana notiek nevienmerigi.
Cepsanas laika atSkiribas izlidzinas.
Cepsanas laika paplates cepeskrasni var
deforméties. Kad paplates atdzisis, tas
atgus sakotnéjo formu.

Cepsanas rezultati

lespeéjamais célonis

Risinajums

Kukas apakspuse nav Nepareiza plaukta pozici-

pietiekami izcepusies. ja.

levietojiet kilku uz zemaka ce-
peskrasns plaukta.

Kuka sakrit, nav izce-
pusies, ir noslanoju-
sies.

Cepeskrasns temperatira Nakamaja reizé noregul€jiet ne-
ir parak augsta.

daudz mazaku cepeskrasns
temperattru.

Temperatura krasni ir pa-
rak augsta un cepSanas
laiks parak 1ss.

Nakamaja reizé noreguléjiet il-
gaku cepsSanas laiku un zemaku
cepeskrasns temperatiru.




Cepsanas rezultati

lespeéjamais célonis

Risinajums

Kuka ir parak sausa.

Cepeskrasns temperatira

ir parak zema.

Nakamaja reizé noreguléjiet
augstaku cepeskrasns tempera-
taru.

Izvéléts parak gars cepsa-
nas laiks.

Nakamaija reizé€ noreguléjiet
1saku cepsanas laiku.

Kuka izcepas nevien-
merigi.

Temperatura krasni ir pa-
rak augsta un cepSanas

laiks parak 1ss.

Nakamaja reizé noreguléjiet il-
gaku cepsSanas laiku un zemaku
cepeskrasns temperaturu.

Kikas mikla nav vienmeéri-
gi izklata.

Nakamaja reize izklajiet kukas

miklu vienmeérigak cepamaja
paplate.

Kuka nav gatava re-
cepté noteiktaja cep-
Sanas laika.

Cepeskrasns temperatira
ir parak zema.

Nakamaija reiz€ noreguléjiet ne-
daudz augstaku cepeskrasns
temperattru.

Cepsana viena limeni

@ CEPSANA FORMAS

¥

O

(°C) (min.)
Kekss / Briosi KarséSana ar 150 - 160 50-70 1
ventilatoru
Madeiras kuka / KarséSana ar 140 - 160 70 -90 1
Auglu pirags ventilatoru
Piraga pamatne Karsésana ar 170 - 180 10-25 2
— smilSu mikla, ventilatoru
ieprieks uzsildiet
tukSu cepeskrasni
Piraga pamatne - KarséSana ar 150 - 170 20-25 2
no biskvitkikas ventilatoru
miklas
Siera torte Tradicionala ga- 170 - 190 60 - 90 1

tavoSana




% KUKAS / CEPUMI / MAIZE UZ CEPAMAS PAPLATES

=]

i)

leprieks uzsildiet tukSu cepeskrasni, ja nav noradits citadi.

%

O

(°C) (min.)
Pita maize / Klin-  Tradicionala ga- 170 - 190 30-40 S
geris, iepriek$éja  tavosana
uzsildisana nav
nepiecieSama
Christstollen Tradicionala ga- 160 - 180 50-70 2
tavosana
Rudzu maize: Tradicionala ga- vispirms: 230 20 1
tavos
avosana péctam: 160- 30 - 60
180
Krémkukas / Tradicionala ga- 190 - 210 20 - 35 3
Ekléri tavoSana
Rulete, Tradicionala ga- 180 - 200 10-20 3
tavoSana
Kuka ar drupa- Karsésana ar 150 - 160 20 -40 3
¢éam virspusé, ie- ventilatoru
priek$eja uzsildi-
$§ana nav nepie-
cieSama
Sviesta mandelu  Tradicionala ga- 190 - 210 20-30 3
kika / Saldas ki- tavoSana
kas
Atvertie auglu pi- Tradicionala ga- 180 35-55 3
ragi, iepriekS€ja  tavoSana
uzsildisana nav
nepiecieSama
Rauga kilkas ar ~ Tradicionala ga- 160 - 180 40 - 60 3

smalku garné€ju-
mu (piem., biez-
pienu, krému, olu
vanilas kréemu)

tavosSana




@ CEPUMI

Izmantojiet treSo plaukta limeni.

XX

O

(°C) (min.)
Smilsu mikla / Biskvit- Karsé€sana ar ventila- 150 - 160 10-20
kikas mikla toru
Beze Karsésana ar ventila- 80 - 100 120 - 150
toru
Mandelcepumi Karsésana ar ventila- 100 - 120 30 - 50
toru
Cepumi no rauga mi-  Karsésana ar ventila- 150 - 160 20 - 40
klas toru
Kartainas miklas mai- Karsésana ar ventila- 170 - 180 20 - 30
zites, ieprieks$ uzsildiet toru
tukSu cepeskrasni
Bulcinas, iepriek$ uz-  Tradicionala gatavo- 190 - 210 10-25

sildiet tukSu cepes-
krasni

Sana

Sacepumi

Izmantojiet pirmo plaukta limeni.

DRI

=]

5 O
(°C) (min.)
Makaronu sacepums  Tradicionala gatavosa- 180 - 200 45 - 60
na
Lazanja Tradicionala gatavosa- 180 - 200 25-40
na
Darzenu sacepums, Infratermiska grileéSana 160 - 170 15-30
ieprieks uzsildiet tukSu
cepeskrasni
Bagetes parklatas ar  KarséSana ar ventilato- 160 - 170 15 - 30
kausétu sieru ru
Piena risi Tradicionala gatavosa- 180 - 200 40 - 60

na




Izmantojiet pirmo plaukta ITmeni.

XX

D

(°C) (min.)
Zivju sacepumi Tradicionala gatavosa- 180 - 200 30 - 60
na
Pilditi darzeni KarséSana ar ventilato- 160 - 170 30 - 60

ru

Cepsana daudzos limenos

Izmantojiet funkciju: Karsésana ar
ventilatoru.

2 paplatém izmantojiet pirmo un ceturto
plaukta limeni.

% KUKAS / CEPUMI / MAIZE

UZ CEPAMAS PAPLATES

¥ 5 O

(°C)  (min.)
Krémkuikas / Ekléri, ie- 160 - 25 -45
prieks uzsildiet tukSu 180
cepeskrasni
Sausa drupacu kuka 150- 30-45

160

% BISKVITI

Y

(°C)  (min.)
SmilSu miklas cepumi 150 - 20 - 40
160
Bezé 80 - 130 -
100 170
Mandelcepumi 100- 40-80
120
Cepuminoraugami- 160- 30-60

klas 170

@ BISKVITI
’4?

5 O

(°C) (min.)
Kartainas miklas mai- 170- 30-50
zites, ieprieks uzsildiet 180
tukSu cepeskrasni
Bulcinas 180 20-30

Cepsanas padomi

Izmantojiet karstumizturigus cepeskrasns
traukus.

Cepiet liesu galu apklatu (var izmantot
aluminija foliju).

Lielus galas gabalus cepiet cepeSpanna
vai uz restota plaukta, kas novietots virs
cepespannas.

lelejiet nedaudz tdens paplaté, lai piloSie
tauki neaizdegtos.

Apméram péc 1/2 - 2/3 cepSanas laika
apgrieziet cepeti otradi.

Cepiet galu un zivis lielos gabalos (1 kg
vai vairak).

Apsmeéréjiet galas gabalus ar to sulu
vairakas reizes cepsanas laika.
CepsSana

Izmantojiet pirmo plaukta limeni.



@ LIELLOPS

\/\0

O

(°C) (min.)
Sautéts cepetis 1-1,5kg Tradicionala 230 120 - 150
gatavoSana
Liellopu galas ce- 1 cm bieza Infratermiska 190 - 200 5-6
petis vai fileja, grilesana
pusijéls, ieprieks
uzsildiet tukSu ce-
peskrasni
Liellopu galas ce- 1 cm bieza Infratermiska 180 - 190 6-8
petis vai fileja, vi- grilesana
déji izcepts, ie-
prieks uzsildiet
tukSu cepeskrasni
Liellopu galas ce- 1 cm bieza Infratermiska 170 - 180 8-10
petis vai fileja, labi grileSana
izcepts, ieprieks
uzsildiet tukSu ce-
peskrasni
- CUKGALA
LJ Izmantojiet funkciju: Infratermiska griléSana.
X ® O
N

(kg) (°C) (min.)
Plecs / Kakls / Skinka 1-1,5 160 - 180 90 - 120
gabals
Karbonades / Cikga- 1-1,5 170 - 180 60 - 90
las ribinas
Viltotais zakis 0,75-1 160 - 170 50 - 60
Cukas stilbs, ieprieks 0,75 -1 150 - 170 90 - 120

novarits




S TELA GALA

Izmantojiet funkciju: Infratermiska grilesana.

K

O

(kg) (°C) (min.)
Tela cepetis 1 160 - 180 90 - 120
Tela locitava 1,5-2 160 - 180 120 - 150

S JERA GALA

(. Izmantojiet funkciju: Infratermiska grilesana.

K

O

(k) (°C) (min.)
Jérakaja/Jerace- 1-15 150 - 170 100 - 120
petis
Jéra mugura 1-1,5 160 - 180 40 - 60

@ BRIEZA GALA

X ©®

O

(kg) (°C) (min.)

Mugura / Zaka 1 Tradicionala 230 30 - 40

kaja, ieprieks gatavosana

uzsildiet tuksu

cepeskrasni

Brieza mugura 1,5-2 Tradicionala 210 - 220 35-40
gatavoSana

Brieza gurns 1,5-2 Tradicionala 180 - 200 60 - 90

gatavosSana




@ MAJPUTNI

Izmantojiet funkciju: Infratermiska grilesana.

\/\0

O

(k) (°C) (min.)

Putnu gala, gabali 0,2 - 0,25 200 - 220 30-50
Vista, puse 0,4-0,5 190 - 210 35-50
Vista, broileris 1-1,5 190 - 210 50-70
Pile 1,5-2 180 - 200 80-100
Zoss 35-5 160 - 180 120 - 180
Titars 25-35 160 - 180 120 - 150
Titars 4-6 140 - 160 150 - 240
@A ZIVS
‘ — o= ]
¥ O

(k) (°C) (min.)
Zivs, vesela 1-1,5 Tradicionala 210 - 220 40 - 60

gatavoSana

Maizes cepsana

lepriek$éja uzsildiSana nav ieteicama.

Izmantojiet otro plaukta limeni.

yMAIZE

./\0

O

(°C) (min.)
Baltmaize 180 - 200 40 - 60
Bagete 200 - 220 35-45
Briosi 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Rudzu maize 190 - 210 50-70
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yMAIZE

%

(°C) (min.)
Rupja maluma miltu maize 180 - 200 50 -70
Pilngraudu maize 170 - 190 60 - 90
Maize/bulcinas 190 - 210 20 - 35

Kraukskiga cepsana ar Picas funkcija

&)

PICA

Izmantojiet pirmo plaukta limeni.

XA

(°C) (min.)
Tortes 180 - 200 40 - 55
Atvertais spinatu pirags no 160 - 180 45 - 60
smilSu miklas
Quiche lorraine / Sveices abo- 170 - 190 45 - 55
lu pirags
Parklata abolu kika 150 - 170 50 - 60

PICA

leprieks uzkarseéjiet tukSu cepeskrasni pirms lietoSanas.

Izmantojiet otro plaukta limeni.

XX || B

O

(°C) (min.)
Pica ar planu garozu 200 - 230 15-20
Pica ar biezu garozu 180 - 200 20-30
Neraudzéta maize 230 - 250 10-20




1"

= PICA

k)

55

leprieks uzkarsejiet tukSu cepeskrasni pirms lietoSanas.

Izmantojiet otro plaukta limeni.

XX

O

(°C) (min.)
Atvertais kartainas miklas 160 - 180 45 - 55
pirags
Pirags ar sieru un skinki 230 - 250 12-20
vai Sokoladi un ogam
Pelmeni 180 - 200 15-25
Darzenu pirags 160 - 180 50 - 60
Grils Novietojiet pannu pirmaja plaukta liment,

- .. . . lai savaktu piloSos taukus.
leprieks uzkarséjiet tukSu cepeskrasni

pirms lietoSanas.
Grilgjiet tikai planus galas vai zivs
gabalus.

@ GRILS

¥ 5 O O© E

(°C) (min.) (min.)
Viena puse Otra puse
biellopu galas cepe- 210 - 230 30-40 30-40 2
is
Liellopu fileja 230 20-30 20-30 3
Cukas mugura 210 - 230 30-40 30-40 2
Tela mugura 210 - 230 30-40 30 -40 2
Jéra mugura 210 - 230 25-35 20-25 3
Zivs, vesela, 0,5-1 210-230 15-30 15-30 3/4

kg




Lena gatavoéana Nekad nelietojiet vaku, ja gatavojot
izmantojat So funkciju.

Pielietojums: Termozonde. Skatiet
sadalu “Papildpiederumu
izmanto$ana”, Ka lietot: Termozonde.

ST funkcija lauj sagatavot liesu, mikstu 3.
galu un zivis. Ta nav piemérota: putnu
galai, treknam cukgalas cepetim,

sautétam cepetim. Termozonde 4. Izvélieties funkciju: Léna gatavo$ana.
temperatlira nedrikst but augstaka par Pirmajas 10 mindités varat iestatit
65 °C. temperatiru no 80 °C idz 150 °C.
1. Apcepiet galu 1 - 2 miniites no katras Noklusgjums ir 90 °C. lestatiet
puses panna liela karstuma. Termozonde temperaturu.
2. levietojiet galu cepSanas panna vai 5. Péc 10 minatém cepeskrasns
tiesi uz restota plaukta. Novietojiet automatiski samazina temperattru
zem restota plaukta paplati tauku lidz 80 °C.
savaksanai.

lestatiet temperatiiru uz 120 °C.
% & O I
\

(kg) (min.)
Steiks 0,2-0,3 20-40 3
Liellopu galas fileja 1-15 90 - 150 3
Liellopu galas cepetis 1-1,5 120 - 150 1
Tela cepetis 1-1,5 120 - 150 1

Saldéeta partika

¥ O

e

(°C) (min)
Pica, saldéta 200-220 15-25 2
Amerikanu pica, saldéeta 190-210 20-25 2
Pica, atdzeséta 210-230 13-25 2
Picas uzkodas, saldétas 180-200 15-30 2
Kartupeli fri, smalki 200-220 20-30 3
Kartupeli fri, biezi 200-220 25-35 3
Kroketes / Kroketes 220-230 20-35 3
Kartupelu pankiikas 210-230 20-30 3
Lazanja / Cannelloni, svaigi 170-190 35-45 2
Lazanja / Cannelloni, saldéti 160-180 40-60 2
Cepts siers 170-190 20-30 3
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(°C)

O Ik

(min)

190-210

Vistu sparnini

20-30 2

Atkausesana

Nonemiet iepakojumu un uzlieciet partiku

uz sKivja.
Izmantojiet pirmo plaukta limeni.

Neparklajiet édienu, jo tas pagarinas
atkausésanas laiku.

X @ O

O

®

(kg) (min.) (min.)
Atkause- Papildu at-
Sanas kausésa-
laiks nas laiks
Vista 1 100-140 20-30 Novietojiet vistu uz apgrieztas
apakstases liela skivi. CepSanas
laika apgrieziet.
Gala 1 100-140 20-30 Cepsanas laika apgrieziet.
Gala 0,5 90 -120 20-30 CepSanas laika apgrieziet.
Forele 0,15 25-35 10-15 -
Zemenes 0,3 30-40 10-20 -
Sviests 0,25 30 - 40 10-15 -
Kréjums 2x0,2 80-100 10-15 Putojiet kréjumu, kad tas vietam
vél nedaudz sasalis.
Torte 1,4 60 60 -
Konservésana lelejiet aptuveni 1/2 litru Gdens cepama

Izmantojiet funkciju ApakSkarsésana.

Izmantojiet tikai veikala nopérkamas
vienada izméra konservu burcinas.

Nelietojiet burcinas ar atskrivéjamu vaku
un bajonetnoslégu vai skarda karbas.

Izmantojiet pirmo plaukta limeni.

Uzlieciet uz cepamas paplates ne vairak
ka sesSas viena litra burcinas.

Uzpildiet burcinas vienadi un aizveriet ar
skavu.

Burcinas nedrikst saskarties.

paplaté, lai cepesSkrasni butu pietiekami
daudz mitruma.

Kad Udens burcinas sak varities
(aptuveni péc 35-60 mindtém viena litra
burku gadijuma), izslédziet cepeskrasni
vai samaziniet temperaturu lidz 100 °C
(skafit tabulu).

lestatiet temperattru uz 160 - 170 °C.
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& MIKSTI AUG- @

Ll (min.)
Gatavosanas
laiks lidz sakas
burbulosana

Zemenes / Melle- 35-45
nes / Avenes / Ga-

tavas erkskogas

& KAU- @ @

Zavésana - Karsésana ar
ventilatoru

Apsedziet paplates ar cepamo papiru.
Lai gutu labaku rezultatu, izsledziet
cepeskrasni, kad pagajusi puse laika,
atveriet durvis un laujiet tai atdzist vienu
nakti, lai pabeigtu kaltéSanas procesu.
Vienas paplates gadijuma izmantojiet
treSo plaukta lTmeni.

2 paplatém izmantojiet pirmo un ceturto
plaukta limeni.

Q) DARZENI @

(°C) (h)
Pupas 60 -70 6-8
Pipari 60 -70 5-6
Darzeni zupai 60 -70 5-6
Sénes 50 - 60 6-8

Zalumi 40 - 50 2-3

lestatiet temperattru uz 60 - 70 °C.

?:@ AUGLI @

LINAUGLI (min.) (min.)
Gatavosa- Jaturpina
nas laiks varit pie
lidz sakas 100 °C
burbulosa-
na

Persiki / Ci- 35 -45 10-15

donijas / Plu-

mes

DARZENI (min.) (min.)
Gatavosa- Jaturpina
nas laiks  varit pie
lidz sakas 100 °C
burbulosa-
na

Burkani 50 - 60 5-10

Gurki 50 - 60 -

Jaukti mari- 50 - 60 5-10
néti darzeni

(h)
Plimes 8-10
Aprikozes 8-10
Abolu 3kéles 6-8
Bumbieri 6-9

Kolrabis / 50 - 60 15-20

Zirni / Spar-

geli

Termozonde

@ LIELLOPS Ediena iek$éja temperatiira (°C)
Pusjéels Videji Labi pagata-

vots
Liellopu galas cepetis 45 60 70
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@ LIELLOPS

Ediena iek$éja temperatiira (°C)

Pusjels Videji Labi pagata-
vots

Fileja 45 60 70

@ LIELLOPS Ediena iek$éja temperatiira (°C)
Mazak Videji Vairak

Viltotais zakis 80 83 86

@ CUKGALA Ediena iek$éja temperatiira (°C)
Mazak Videji Vairak

Skinkis / Cepetis 80 84 88

Muguras karbonade / Cukas mu-

gura, kdpinata / Cukas mugura, 74 78 82

apvarita

@ TELA GALA Ediena iek$éja temperatiira (°C)
Mazak Videji Vairak

Tela cepetis 75 80 85

Tela locitava 85 88 90

@ AITAS / JERA GALA Ediena iek$éja temperatiira (°C)
Mazak Videji Vairak

Jéra kaja 80 85 88

Jéra mugura 75 80 85

Jéra cepetis / Jéra kaja 65 70 75

@ BRIEZA GALA Ediena iekSéeja temperatira (°C)
Mazak Videji Vairak

Zaka mugura / Brieza mugura 65 70 75
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@ BRIEZA GALA Ediena iek$éja temperatiira (°C)
Mazak Videji Vairak
Zaka kaja / Zakis, vesels / Brieza 70 75 80
kaja
@ MAJPUTNI Ediena iek$éja temperatiira (°C)
Mazak Videji Vairak
Vista 80 83 86
Pile, ves_e_la / puse / Titars, ve- 75 80 85
sels / kratina
Pile, krdtina 60 65 70
: ZIVS (LASIS, FORELE, Ediena iek$éja temperatiira (°C)
ZANDARTS
) Mazak Videji Vairak
Zivs, vesela / liela / tvaicéta /
Zivs, vesela / liela / cepta 60 O 68
E_ SAUTEJUMI - IEPRIEKS Ediena iek$&ja temperatiira (°C)
NOVARITI DARZENI - A -
’ Mazak Videji Vairak
Cukini sautéjums / Brokolu sau- 85 88 91
téjums / Fenhela sautéjums
=4 SAUTEJUMI — PIKANTI Ediena iek$éja temperatiira (°C)
Mazak Videji Vairak
Cannelloni / Lazanja / Makaronu 85 88 91
sacepums
& SAUTEJUMI - SALDI Ediena iek$éja temperatiira (°C)
Mazak Videji Vairak
Baltmaizes sautéjums ar / bez
augliem / Risu putras sautéjums 80 85 20

ar / bez augliem / Saldais nudelu
sautéjums
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