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SVARIGL:
DROSIBAS
NORADIJUMI

Mgs, "Sage® by Heston
Blumenthal®", vienmér
domajam par drosibu. Més
izstradajam un izgatavojam
preces, par augstako kritériju
uzskatot jiisu — miisu vértiga
klienta — drosibu. Turklat
més lidzam jis uzmanigi
lietot jebkuras elektroierices,
ievérojot talak sniegtos
piesardzibas pasakumus.

"SAG E" _
PRIORITATE IR
DROSIBA

PIRMS LIETOSANAS
IZLASIET VISUS
NORADIJUMUS

UN SAGLABAJIET
TURPMAKAI UZZINAI

« Pirms pirmas izmantosanas
parliecinieties, vai jusu
elektrotikla spriegums
atbilst spriegumam, kas
noradits uz datu plaksnites
lerices apak$a. Ja jums ir
Saubas, [Gdzu, sazinieties ar
vietgjo elektrokompaniju.

« Pirms rokas miksera

izmantosanas pirmo reizi
nonemiet visus iepakojuma
materialus un reklamas
uzlimes un atbrivojieties

no tam droga veida.

- Ekspluatacijas laika

nenovietojiet rokas mikseri
tuvu letes vai galda malai.
Parbaudiet, vai virsma ir
lidzena, tira, sausa un uz tas
nav miltu vai citu vielu.

- Nenovietojiet rokas

mikseri uz karsta gazes vai
elektriska degla, ta tuvuma
val vieta, kur ierice varétu
pieskarties karstai plitij.

- Neapstradajiet ar rokas mikseri

karstus produktus kastrolj,
kas tiek sildits, nonemiet
kastroli no karstuma avota
un parliecinieties, ka arl
elektribas vads un ierices
korpuss nesaskaras ne ar
vienu karstuma avotu.

- Uzmanieties, rikojoties ar

rokas mikseri, ta piederumiem
un asajiem griez€jasmeniem,
iztukSojot trauku un tiridanas
laika. Atcerieties, ka asmeni
un uzgali ir loti asi un tie

ir jasarga no bérniem.



Pirms lietoSanas vienmer
parliecinieties, ka rokas
mikseris ir pareizi un

pilnigi samontéts.

Ja grasaties mikserim uzlikt
kadu no piederumiem, pirms
tam parliecinieties, ka mikseris
ir izslégts, elektribas padeve

ir atslégta un elektribas vads

ir izvilkts no kontaktligzdas.

Neizmantojiet rokas mikseri
ar citiem piederumiem,
iznemot tos, ka ietilpst

Saja komplektacija.

Slotinu izmantojiet tikai $aja
bukleta ieklautajam receptém.
Neizmantojiet slotinu

citiem mérkiem, iznemot
paredzéto lietojumu.
Nemeéginiet izmantot rokas
mikseri citadi, iznemot, ka
aprakstits $aja instrukeija.
Nelejiet karstus vai verdoSus
skidrumus miksera trauka-
laujiet skidrumiem atdzist,
pirms ielejiet tos trauka.
Neizmantojiet ierici
nepartraukti ilgak ka 1 minati.
Starp lietoSanas reizém laujiet
motoram 1 minati "atpUsties".

Nekad nemaisiet sausus,
biezus vai smagus maisjumus
ilgak ka 30 sekundes viena
reizée. Apturiet mikseri un
samaisiet sastavdalas, péc tam
turpiniet darbu ar mikseri.
Starp lietoSanas reizém laujiet
motoram 1 minfti "atpUsties".

Ja mikseris strad3 ar
lielu slodzi, to nedrikst
darbinat nepartraukti
ilgak ka 30 sekundes.

Pirms parvietojat rokas
mikseri, ja tas netiek
izmantots, ka arl pirms ta
tiriSanas vai uzglabasanas
vienmeér parliecinieties, ka
mikseris ir izslégts, atslégts no
elektrotikla un kontaktdaksa
ir izvilkta no kontaktligzdas.

Ja produkti iesprist asment
vai asmens sarga, nospiediet
pogu ON (izsl), izsledziet
lerici un atvienojiet to no
elektrotikla. Iztiriet iestrégusos
produktus ar lapstinu. Netiriet
ar pirkstiem, jo asmeni ir asi.
Neiznemiet rokas mikseri no
produktiem to maisiSanas
laika. Parliecinieties, ka ierice ir
izslégta un parstajusi griezties,
pirms to iznemat, lai novérstu
saskar8anos ar rotéjosiem
asmeniem vai slotinu.



- UZMANIBU: Lai izvairitos
no riska, kas var rasties,
mikserim patvaligi
izslédzoties parkarSanas
aizsardzibas nostrades
rezultat, ta elektribas padevi
nedrikst nodro$inat ar aréjas
ieslegSanas/izslégsanas
ierici (pieméram, taimeri) un
to nedrikst pievienot kédei,
ko var regulari ieslégt vai
izslegt komunalie dienesti.

- LietoSanas laika neatstajiet
rokas mikseri bez uzraudzibas.

- Lai izvairitos no
elektrotraumas, neiegremdgéjiet
Gdeni vai cita skiduma
motora korpusu, vadu
vai kontaktdaksu.

« Uzturiet ierici tiru. Ievérojiet
$aja pamaciba sniegtas
tiriSanas instrukeijas.

» Neaiztieciet rokas
mikseri/rokas blenderi
ar mitram rokam.

» Nekad nestumiet produktus
atverg, izmantojot pirkstus vai
citus virtuves piederumus.
Vienmeér izmantojiet
pievienoto produktu stiméju.

- Sargiet pirkstus, rokas, nazus
un citus virtuves piederumus

no rotéjosa asmens un diskiem.

- Nelieciet rokas vai pirkstus
miksera trauka, kamér
motors, asmens, miklas
asmens vai disks nav pilniba
apstajies. Pirms nonemat
vaku no miksera trauka,
parliecinieties, ka poga OFF
(izsl) ir nospiesta, izsleédzot
motoru, ierice ir izslégta un
atvienota no elektrotikla.

SVARIGI DROSIBAS
PASAKUMI,

KAS ATTIECAS

UZ VISAM
ELEKTROIERICEM

« Pirms lietoSanas pilniba
atritiniet elektribas vadu.

- Nepielaujiet, lai elektribas
vads nokaratos pari letes vai
galda malai, pieskartos karstai
virsmai vai samezglotos.

« Jerlci un tas elektribas
vadu uzglabajiet bérniem
nepieejama vieta.

« Mazi bérni ir jauzrauga,
lai nodrosinatu, ka tie
nerotalajas ar ierici.



- Nelietojiet ierici, ja elektribas
vads, elektribas kontaktdaksa
vai ierice ir jebkada veida
bojata. Ja ierice ir bojata vai

ir nepiecieSama cita apkope,
iznemot tirisanu, ladzu,
sazinieties ar "Sage® by Heston
Blumenthal®' Klientu servisu
pa talruni +371 6779 0720.

St ierice ir paredzéta tikai
lietoSanai majsaimnieciba.
Neizmantojiet So ierici citiem
mérkiem, iznemot paredzéto
lietojumu. Nelietojiet to
transportlidzeklos vai laivas,
kas atrodas kustiba. Nelietojiet
arpus telpam. Nelietojiet
arpus telpam. Nepareiza
lietoSana var radit traumas.

Lai nodrosinatu papildu
drogibu elektroieri¢u
izmanto$anas laika, iesakam
uzstadit diferencialas
aizsardzibas ierlci (drosibas
sledzi). Elektrotikla kedg,

kurai pieslégta ierice, iesakam
uzstadit drosibas sledzi, kura
nominala jauda neparsniedz
30 mA. Lai sanemtu kvalificétu

padomu, sazinieties ar elektriki.

- So ierici var lietot personas
ar pazeminatam fiziskam,
sensoram vai garigam spé&jam
vai personas bez pieredzes
un zinasanam, ja tas tiek
uzraudzitas vai tam tiek sniegti
noradijumi attieciba uz ierices
drogu lietoSanu un tas apzinas
ar lietoSanu saistitos riskus.

- So ierici nedrikst lietot
bérni. lerici un tas elektribas
vadu uzglabajiet bérniem
nepieejama vieta.

Attélotais simbols nozimé,

ka $o ierici nedrikst izmest
mmm ar standarta sadzives

atkritumiem. Ta janogada
vietéjas pasvaldibas atkritumu
savak$anas centra, kas paredzéts
$im mérkim, vai pie izplatitaja,
kas nodrosina §adu
pakalpojumu. Lai iegttu papildu
informaciju, ladzu, sazinieties ar
vietéjo pasvaldibu.

SAGLABAJIET SIS INSTRUKCIJAS

O
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Sastavdalas

|

. Atruma regulétajs
. Erti turams slédzis
. Motora korpuss

. Blendera reduktors

. Caurspidigs vaks

1,6 | trauks

. Padeves caurule

. Slotina

Neriiséjosa terauda blendera kats

Nonemams miksera reduktors

. Nonemams miksera kats

A

L. S-blade™ S veida asmens ar
mikrozobiniem

M. Regulé&jams $kelésanas disks
N. Divpuséja diskveida rive

O. Uzglabasanas pamatne

P. Varpsta

SAGE ASSIST™ KONTAKTDAKSA

Jisu "Sage®" ierice ir aprikota ar unikalu Sage
Assist™ kontaktdaksuy, kas ir pasi izstradata ar
caurumu pirkstam, lai kontaktdaksu bitu ertak
izvilkt no kontaktligzdas.



TRAUKA SALIKSANA
% S ahké ana 1. Ar S veida asmeni, reguléjamo 8kélétaju un

smalko un rupjo divpusgjo rivi ir jaizmanto
varpsta. Ja varpsta netiks izmantota, detalas
var tikt sabojatas, bet nepareizas lieto$anas

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS rezultata detalas var sakust kopa.
« Pirms miksera pirmas lieto§anas nonemiet
iepakojuma materialu un reklamas uzlimes.

Izdariet to, kamér POWER (jauda) nav
ieslégta un ierice nav pieslégta elektrotiklam.

\

+ Esiet piesardzigi, aizskarot blendera katu,
asmenus un diskus, jo tie ir loti asi.

« Blendera katu, maisamo trauku, vaku
un visus piederumus mazgajiet ar siltu 2. Uzlieciet varpstu uz uzmavas trauka centra.
ziepjudeni, izmantojot mikstu lupatinu.
Ripigi noskalojiet un nosusiniet.

MOTORA KORPUSA PIEVIENOSANA

1. Turiet motora korpusu virs blendera kata,
maisitja, slotinas vai reduktora, ka redzams
zemak. Savienojiet detalas kop3, lidz tas

nofikséjas ar klikski.

’ /. 3. Uzvarpstas uzlieciet S veida asmeni,
' regul&jamo 8kélétaju vai smalko un rupjo
i rvi. Asmeni ir loti asi - uzlieciet, turot aiz
plastmasas dalas un sargiet pirkstus no
asmeniem.

2. Lai atvienotu motora korpusu, saspiediet Rives Uzlik3ana

pogas EJECT (iznemt) ar tkdki un
raditajpirkstu, ka redzams zemak. Pavelciet
motora korpusu projam, pieturot detalu,
kuru velaties atvienot.




Regul&jama §kélét5.ja Uzlik$ana

6. Lieciet produktus padeves caurulg,
uzmanigi un vienmérigi tos spiezot uz leju
ar stiméju. Neizmantojiet nekadus citus

S Veida Asmens UzlikSana virtuves piederumus produktu stumsanai.

4. Uzlieciet vaku uz trauka t3, lai atzImes
ALIGN | LOCK (SAVIETOT | BLOKET) uz
vaka un roktura sakristu. Lai nofiksétu vaku,
turiet aiz padeves caurules un pagrieziet

pretéji pulkstena raditaja virzienam. REGULEJAMAIS SKELETAJS

Regul&jamajam 8kélétajam ir 18 precizi
lestatTjumi. Lai noregulétu kelisu biezumu,

ar vienu roku turiet diska malu, bet ar otru
roku grieziet rot&joso manseti. Uz mansetes
redzamie skaitli rada aptuveno skéles biezumu
milimetros.

/A =
5. Novietojiet reduktoru, ka redzams zemak,
un spiediet uz leju, lidz tas ar klikski
nofiksé&jas vieta.




MIKSERA KATA SALIKSANA

1. Miksera kats sastav no 4 dalam - reduktora,
asmens, aréja kata un iekseja kata.

2. Savietojiet argjo katu un reduktory,
ka paradits zimé&juma.

3. Péc tam ciedi satveriet ar&jo katu un
reduktoru ar vienu roku. Ievietojiet iek3&jo
katu un stumiet to uz augsy, lidz tas ar
klikski nofiksgjas vieta.

4. Turot aréjo katu, pagrieziet reduktoru pretéji

pulkstena raditaja virzienam. Grieziet tik
ilgi, I1dz tas ar klikski nofiksgjas vieta.

5. Skatiet ieprieks&jas sadalas noradjumus, lai
savienotu miksera katu ar motora korpusu.
Savienojiet detalas kopa, lidz tas nofiksgjas
ar klikski.

6. Ielieciet asmeni miksera uzgala apaksa un
nofiksgjiet, grieZot pret&ji pulkstena raditaja
virzienam.

SVARIGI:

Asmeni var uzlikt tikai tad, kad miksera kats ir
pievienots motora korpusam.

7. Izvélieties vélamo iestatljumu uz miksera
kata: textured (rupji sasmalcinats), smooth
(smalki smalcinats) vai creamy (krémveida
konsistence).




MIKSERA KATA IZJAUKSANA

1. Pirms miksera kata nonemsanas no
motora korpusa nonemiet asmeni, griezot
to pulkstena raditaju virziena. Asmeni
var nopemt tikai tad, ja miksera kats vél ir
pievienots motora korpusam.

ReZimi

IZMANTOSANA

1. lespraudiet kontaktdak3u un ieslédziet
ierici.

2. Izvélieties atrumu no 1 (léna smalcinasana)
11dz 15 (atra biezena pagatavosana)
pagrieZot atruma regulétaju.

2. Atvienojiet miksera katu, saspiezot pogas
EJECT (iznemt) un uzmanigi izvelkot
miksera katu.

3. Pagrieziet reduktoru uz atzimi ALIGN
(savietot) un uzmanigi nonemiet to no kata.

3. Turiet rokturi, ki redzams zemak, un
nospiediet slédzi ar raditajpirkstu.

4. Lieciet produktus padeves caurulg,
uzmanigi un vienmérigi tos spieZot uz leju
ar stiméju. Neizmantojiet nekadus citus
virtuves piederumus produktu stumsanai.

5. Nonemiet pirkstu no slédza, lai apturétu
ierices darbibu.

5. Nemazgéjiet reduktoru un neiegremdéjiet
to Skidruma.
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NORADES UN PADOMI

- Nekada gadjjuma neiemeérciet motora
korpusu vai reduktoru tideni vai cita
gkidruma.

« Sai iericei ir tris reduktori - slotinai, mikserim
un blenderim katram ir savs reduktors.

whisk masher food processor

Sagrieziet produktus vienada izméra
gabalinos un uzsildiet gkidrumus pirms
pievienosanas zupam un mércém. Tas

palidzés iegiit gludu un viendabigu rezultatu.

Neizmantojiet ierici nepartraukti ilgak ka

1 mindti. Starp lietoSanas reizém laujiet
motoram 1 miniti "atpUsties”. Sausus, biezus
vai smagus maisjjumus nemaisiet ilgak ka
30 sekundes.

- Ja produkti iesprist uz vai sastrégst zem
asmeniem, atvienojiet ierici no elektrotikla
un ar lapstinu uzmanigi iztiriet iestrégusos
produktus. Asmeni ir loti asi, tadeél netiriet ar
pirkstiem.

Asmeni parstrada produktus biezeni loti atri.
Regulari parbaudiet produktus, lai izvairitos
no parmerigas parstrades.

PADOMI PAR BLENDERA KATU

.

.

Esiet uzmanigi, blendgjot karstus produktus,
jo tie var 8lakstities. Pirms produktu
apstradasanas nonemiet kastroli vai katlu
no uguns, un blendésanas laika neiznemiet
asmenus no maisfjuma, lai izvairTtos no
glakstisanas.

Parliecinieties, ka elektribas vads un visas
miksera detalas nepieskaras vai neatrodas
virs karstuma avota.

Neaiztieciet asmeni, pirms slédzis ir atlaists
un elektribas vads ir atvienots no elektrotikla.

PADOMI PAR BLENDERI

.

Miksera trauka apaksa ir pretslides gumijas
gredzens, kas palidz nodro&inat stabilitati
ierices darbibas laika.

Nepiepildiet trauku virs maksimala limena
atzImes, pretéja gadjuma var tikt sabojatas
trauka, vaka vai reduktora detalas.
Neapstradajiet cietus produktus, pieméram,
kafijas pupinas, graudus vai lielus Sokolades
gabalus. Sada veida produkti var sabojat
garos asmenus.

Smalcinot cietas garsvielas un citus sausus
produktus, trauks ar laiku var zaudat
caurspidigumu. Sada veida produktus labak
ir samalt gar$vielu dzirnavinas ar metala

trauku.

PADOMI PAR MIKSERA KATU

Maisi8anai izmantojiet trauku, kas ir
pietiekami liels, lai sastavdalas maisiSanas
laika varétu parvietoties. Sastavdalam ir
jaaiznem ¥ no trauka tilpuma.

Nolieciet trauku uz mitra auduma, lai
maisiSanas laika tas stavétu stabilak.

Neaiztieciet asmeni, pirms slédzis ir atlaists
un elektribas vads ir atvienots no elektrotikla.
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PADOMI PAR SLOTINU

- LaiizvairTtos no $lakstiSanas, pirms miksera
ieslég3anas slotinu pilniba iegremdgjiet
skidruma.

Nepieskarieties trauka malam un apaksai
putosanas laik3, jo tas var bojat slotinas
smalkas stieplites.

Lai puto$anas laika produktos ievaditu gaisu,
izvélieties pietiekami dzilu un platu trauku,
lai produkti varétu viegli parvietoties augdup
un lejup. Sastavdalam ir jaaiznem ¥% no trauka
tilpuma.

Svaigs putukréjums saputosies labak, ja
ieprieks tiks atdzeséts.

Olam jabiit istabas temperatiira, lai putojot
iegitu lielaku apjomu.

+ Pirms olbaltumu puto$anas parliecinieties,
ka putojamais trauks un slotina ir pilniba tira,
sausa un bez tauku paliekam. Ediena paliekas
ietekmeés putoSanas rezultatu.

- Putojot olbaltumus vai putukréjumu,
izvélieties lielako atrumu.

12

Apkope un
tiriSana

Drogibas apsvérumu dél talit péc izmantoSanas
atvienojiet ierici no elektrotikla.

MOTORA KORPUSS

Lai notiritu miksera motora korpusy,
noslaukiet to ar mikstu, mitru lupatinu, bet pac
tam rupigi nosusiniet. Noslaukiet no elektribas
vada liekas produktu dalinas. Neiegremdgjiet
skidrumos.

TRAUKS UN VAKS

Lai trauks un vaks biitu vienmer tiri, ka ari,

lai izvairitos no &édiena palieku piekal3anas,

veiciet minétas darbibas péc iespéjas driz péc

lietoganas:

- Pirms mazgasanas nonemiet no vaka
reduktoruy, jo Gidens sabojas iekséjos
mehanismus.

Uzmanigi nonemiet S veida asmenus, rivi
vai reguléjamo $keletaju. Nepieskarieties
asmeniem.

Noskalojiet lielakas paliekas no trauka un
vaka.

.

Mazgajiet silta ziepjudent ar rokam,
izmantojot maigu skidro mazggjamo lidzekli
un neabrazivu stkli.

MIKSERA KATS

Pirms mazgasanas izjauciet, sekojot iepriekséja
nodala sniegtajai instrukeijai.

Miksera reduktoru neiemérciet ideni.

Teksgjo katu, argjo katu un asmenus mazgajiet
silta ziepjudeni ar rokam, izmantojot maigu
skidro mazgajamo lidzekli un neabrazivu stkli.



BLENDERA KATS

Lai atri noskalotu asmenus pirms nakamas
produktu porcijas apstrades, iemeérciet tos
kriizé ar tiru Gideni un nospiediet slédzi

uz 5 sekundém. Asmeni tiks attiriti no
produktu paliekam, laujot izvairities no garsu
sajauk3anas, apstradajot dazadus produktus.
Sada noskalogana ir ieteicama ari pirms
mazgasanas.

Pirms mazgasanas atvienojiet ierici no
elektrotikla un nonemiet blendera katu no
motora korpusa, saspieZot pogas EJECT
(iznem).

Mazgajiet silta ziepjudeni ar rokam, izmantojot
maigu $kidro mazgajamo lidzekli un
neabrazivu stkli.

REDUKTORS

Miksera komplektacija ietilpst tris reduktori
- blenderim, slotinai un mikserim ir katram
savs reduktors. Neiemérciet tos Gideni un
nemazgajiet trauku mazgajama masina, jo
Gdens sabojas iek3gjos mehanismus.

Lai tos notirity, noslaukiet ar mikstu, mitru
lupatinu, bet péc tam ripigi nosusiniet.

S VEIDA ASMENS, RIVE,
REGULEJAMAIS SKELETAJS
UN SLOTINA

Pirms mazgasanas iznemiet S veida asmeni,
r1vi vai 8kélétaju no miksera trauka.

Pirms mazgasanas nonemiet slotinu no
reduktora.

Mazgajiet ziepjudeni ar rokam, izmantojot
maigu $kidro mazgajamo lidzekli un
neabrazivu stkli.

TIRISANAS LIDZEKLI

Neizmantojiet abrazivus stiklus vai tiri$anas
lidzeklus ne metala, ne plastmasas dalam, jo
tie var saskrapét virsmu. Izmantojiet tikai siltu
ziepjudeni un mikstu lupatinu.

TRAUKU MAZGAJAMA MASINA

Blendera katu, iek$&jo un aréjo miksera

katu, trauku un vaku drikst mazgat trauku
mazgajama masing, bet tikai augséja plaukta.
Nelieciet §is dalas apaksgja plaukta.

S veida asmeni, 11vi, regul&jamo gkélétaju

un stieplu slotinu drikst mazgat trauku
mazgajama masing, bet tikai augséja plaukta.
Nemazgajiet trauku mazgajama masina ne
reduktorus, ne motora korpusu.

PIEKALTUSI EDIENA
TRAIPI UN SMAKAS

Produkti ar spécigu smarzu, pieméram, kiploki,
zivis, ka ar1 atseviski darzeni, pieméram,
burkani, var atstat smaku vai traipus uz
miksera kata vai trauka.

Lai no tiem atbrivotos, iemérciet trauku vai
katu silta ziepjident un atstajiet uz 5 mintém.
Péc tam mazgajiet ar maigu lidzekli un siltu
tdeni, labi noskalojiet un riipigi nosusiniet.
Uzglabajiet trauku ar nonemtu vaku.

UZGLABASANA

Miksera komplektacija ietilpst paliktnis, kas

uzglabasanas laika satur visas dalas kopa.

Salieciet to, ieverojot $adus noradijumus:

- Regul&jamais skelesanas disks ir jaiestata uz
'0' un janovieto zem maisama trauka.

- Varpsta, S veida asmens un rive ir jaievieto
trauka.

« Trauka reduktors ir jaievieto sava vieta uz
vaka, bet produktu stiméjs ir jaglaba padeves
caurulé.

- Paliktni ir paredzéta vieta motora korpusam,
blendera katam un miksera katam.
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Produktu apstrades tabula

PRODUKTA UZGALATIPS DISKA TIPS ATRUMA ASMENS IETEICAMAIS
TIPS IESTATIJUMS BIEZUMS DAUDZUMS

Burkani Blenderis Smalka rive 913 - 1-2 burkani viena reizé,
atkariba no lieluma.

Blenderis Rupja rive 913 - 1-2 burkani viena reizg,
atkariba no lieluma.

Blenderis Regulgjamais 913 1-6mm  1-2 burkani viena reizg,
skeletajs atkariba no lieluma.
Cukini Blenderis Smalka rive 11-15 - 1-2 cukini viena reizé,

atkariba no lieluma.

Blenderis Rupja rive 145 1-2 cukini viena reizg,
atkariba no lieluma.

Blenderis Reguléjamais 1-2 cukini viena reize,
o 9-13 1-6 mm o .
skeletajs atkariba no lieluma.

Gurki Blenderis Reguléjamais 913 2-5mm 12 gurki viena reizg,

skelatajs atkariba no lieluma.

Tomati Blenderis Regul&jamais 911 4-6mm  Izmantojiet stingrus

skeletajs tomatus.

Kaposti Blenderis Reguléjamais 911 2-6mm  Sagrieziet tados

skelatajs gabalos, lai ietilptu
padeves caurulé.

Puravi Blenderis Reguléjamais 913 2-6mm  Tikai gai3a dala

skelatajs

Sipoli Blenderis Reguléjamais 913 2-6mm  Sagrieziet uz pusém.

éké]étéjs

Vistas Blenderis S veida asmens 15. - Maksimums 700 g,

kratinas/ sagriezti 2,5 cm liekos

skinkisi kubinos.

Liesa liellopu  Blenderis S veida asmens 15. - Maksimums 700 g,

gala sagriezti 2,5 cm liekos
kubinos.

Liesa cikgala Blenderis S veida asmens 15. - Maksimums 700 g,
sagriezti 2,5 cm liekos
kubinos.

Zivs fileja Blenderis S veida asmens 15. - Maksimums 700 g,
sagriezti 2,5 cm liekos
kubinos.

Cedaras siers  Blenderis Smalka rive 15. - Jabiit labi atdzesétam.

Blenderis Rupja rive 15. -
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PRODUKTA UZGALATIPS DISKA TIPS ATRUMA ASMENS IETEICAMAIS

TIPS IESTATIJUMS BIEZUMS DAUDZUMS
Mozzarella Blenderis Rupja rive 15. - Pirms apstrades
ielieciet saldetava uz
20 minGtém.
Parmas siers  Blenderis Smalka rive 15. - Jabit labi atdzesétam.
Blenderis S veida asmens 15. - Maksimums 150 g,
sagriezti 1cm liekos
kubinos.
Piena Blendera kats - 11-15 - Izmantojiet atdzesétu
kokteili, pienu.
smtiji, auglu Blendgjiet 30 sekundes
kokteili, viena reizé.
kokteili
Zupas,bému  Blendera kats - 11-15 - Blendéjiet, Iidz ir
partika sasniegta viendabiga

masa, parbaudiet
rezultatu ik péc

30 sekundém.

Ledus Blendera kats - 15. - Smalciniet ledu

(neizmantojiet 20-30 sekundes.
ledus

smalcinasanas

blodu)

Putukrgjums  Slotina - 11-15 - Putojiet 1 mindti viena
reizé, pirms nakamas
izmantosanas laujiet
1 mindti atpUsties.

Rieksti Blenderis S veida asmens 15. - 250 g apstradajiet
30 sekundes viena
reizg, lidz ir sasniegta
vélama konsistence.
Pirms nakamas
izmantoSanas
nogaidiet 30 sekundes.

Panéjamie Blenderis S veida asmens 15. - 2-3 skelltes, sagrieztas

sausini Cetras dalas

Cepumu Blenderis S veida asmens 15. - Maksimums 250 g.

drupatas
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Baklazanu dip mérce

6[® Daudzums: apm. 520 g

Sage® receptes iesakumam

Ceptu biesu dip mérce

8[® Daudzums: apm. 520 g

2 lieli (1 kg) baklazani

1 &dambkarote olivellas

2 kiploka daivinas

1 8damkarote citrona sulas

2 édamkarotes olivellas, papildus

1 t&jkarote jiiras sals

Y, tejkarote malta kumina

2 édamkarotes sakapatu svaigu pétersilu
Svaigi malti melnie pipari

Svaiga vai grauzdéta pita

1. Uzsildiet cepeskrasni lidz gazes atzimei 6
(200 °C). lervgjiet veselus baklazanus ar ellu.
Telieciet cepedpanna un cepiet apméram
40 minites vai, lidz mizina sak apbrinét.

2. Parkaisiet pannai kiplokus un turpiniet cept
baklazanus un kiplokus, Iidz kiploki klast miksti
un baklazani nomelné un uzmet burbulus.
Iznemiet no cepeskrasns.

3. lelieciet baklazanus plastmasas maisina un laujiet
atdzist, lidz tiem var pieskarties.

4. Salieciet maisamo trauku, izmantojot S veida
asmeni.

5. Nomizojiet baklazanus, mizas izmetiet, pasus
baklaZanus rupji sakapajiet, ielieciet maisamaja
bloda kopa ar notiritiem kiplokiem, citrona sulu,
olivelly, sali un kuminu. Uzlieciet traukam vaku.

6. Pievienojiet motora korpusy; izvélieties
atrumu 13-15 un maisiet, Iidz maisijums iegist
viendabigu konsistenci, ja nepieciesams, nokasiet
maisama trauka malas.

7. lelejiet bloda, iemaisiet pétersilus, pieberiet
melnos piparus.

Pasniedziet ar svaigu vai grauzdétu pitu.
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4 vidgjas (700 g) bietes

1 kiploka galvina

2 téjkarotes citrona sulas

1 &damkarote marrutku

60 ml vieglas olivellas

Sals un svaigi malti melnie pipari

Turku maize pasniegSanai

1. Uzsildiet cepeskrasni lidz gazes atzimei 6
(200 °C). Kartigi nomazgajiet bietes un nosusiniet
tas. Nogrieziet kiploka augsdalu, ielieciet
kiplokus un bietes cepe$panna, apslakiet ar
ellu. Cepiet 30 miniites, tas iznemiet kiplokus,
apgroziet bietes un turpiniet cept vél
15-20 minites vai, lidz bietes kltst mikstas.
Iznemiet un laujiet pilniba atdzist.

2. Kad bietes ir atdzisusas, nomizojiet tas un
sagrieziet &etras dalas. Izspiediet kiploku no
mizinam.

3. Salieciet maisamo traukuy, izmantojot S veida
asmeni.

4. lelieciet bietes, kiplokus un paréjas sastavdalas
trauka. Uzlieciet traukam vaku.

5. Pievienojiet motora korpusu; izvélieties
atrumu 13-15 un maisiet, lidz maisjjums iegiist
viendabigu konsistenci, ja nepieciefams, nokasiet
trauka malas.

Pasniedziet atdzesétu ar turku maizi.



Humuss
6[® Daudzums: apm. 650 g

2 x 400 g konservétu turku zirnu, noskaloti un
nozaveti

2 kiploka daivinas

80 ml silta Gidens

70 g tahini (sezama séklu pastas)

60 ml citrona sulas

1 téjkarote malta kumina

Jiras sals un svaigi malti melnie pipari péc garsas
Neapstradata augstaka labuma olivella pasniegSanai

Franéuy, turku maize vai pita pasnieganai

1. Salieciet maisamo traukuy, izmantojot S veida
asmeni.

2. leberiet trauka zirmus, pievienojiet kiplokus,
tideni, tahini, citrona sulu un kuminu. Uzlieciet
traukam vaku.

3. Pievienojiet motora korpusuy; izvélieties atrumu
13-15 un apstradajiet, lidz maistjums iegiist
viendabigu konsistenci, ja nepieciefams, nokasiet
trauka malas.

Pieberiet garsvielas.

Spindtu, Parmas siera un

Indijas riekstu dip mérce
8[® Daudzums: apm. 260 g

75 g mazas spinatu lapinas

1 kiploka daivina

75 g sarivéta Parmas siera

50 g nesaliti grauzdéti Indijas rieksti
8o ml olivellas

2 téjkarotes citrona sulas

Sals un svaigi malti melnie pipari

Krekeri pasnieg8anai

1. Salieciet maisamo traukuy, izmantojot S veida
asmeni.

2. levietojiet trauka visas sastavdalas, iznemot sali
un piparus, noraditaja seciba. Uzlieciet traukam
vaku.

3. Pievienojiet motora korpusuy; izvélieties atrumu
13-15 un apstradajiet, lidz sastavdalas ir kartigi
sasmalcinatas, ja nepiecieSams, nokasiet trauka
malas. Neapstradajiet produktus parak ilgi,
maisfjumam jabit nedaudz graudainam.

Pielieciet garivielas un pasniedziet ar krekeriem.

X A PADOMS

Dip mérce biis svaiga 1 dienu.
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Pesto mérce
88 Daudzums: apm. 3759

75 g ciedi saliktu bazilika lapu (apm. viens liels
saigkis)

2 kiploka daivinas

2 tejkarotes citrona sulas

50 g apgrauzdétu ciedru riekstu

60 g sariveta Parmas siera

125 ml olivellas

Sals un svaigi malti melnie pipari

1. Salieciet maisamo trauku, izmantojot S veida
asmeni.

2. levietojiet trauka visas sastavdalas noraditaja
seciba. Uzlieciet traukam vaku. Pievienojiet
motora korpusy; izvélieties atrumu 13-15 un
apstradajiet, lidz maisijums ir kluvis gandriz
viendabigs. Ja nepiecie$ams, nokasiet trauka
malas.

3. Iepildiet hermétiski noslédzama trauka un
atdzesgjiet lidz pienemamai temperatirai.

PADOMS

Pesto mérci hermétiski noslédzama trauka var glabat
ledusskapi vairakas dienas. Parlejiet pesto mérci ar
nedaudz augstaka labuma olivellas un parklajiet ar
polietiléna plévi. Tas noveérsis mérces brinésanu.
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Sarkana karija pasta

Divi sarkand karija gatavosanas veidi

St karija pastas daudzuma pietiks nakamaja lapa
eso$ajai Taizemes saldo kartupelu zupas receptei un
Sarkana karija ar vistu receptei 21. lapa.

1 t&jkarote garnelu pastas (belacan), pac izvéles
20 kaltéti garie sarkanie ¢ili, bez seklam

4 cm liels galangala gabals, nomizots, smalki
sagriezts

2 citronzales kati, tikai gai$a dala, rupji sagriezti
12-14 koriandra saknes, riipigi nomazgatas

10 kafira laima lapas, bez katiniem, smalki sagrieztas
4 sarkanie 3alotes sipoli, sagriezti uz pusém

12 kiploka daivinas

2 téjkarotes sals

3-4 édamkarotes augu ellas

1. Ietiniet garnelu pastu aluminija foljja. Cepiet
sakarséta grila 1-2 minites no katras puses.

2. lelieciet &ili karstumizturiga bloda un parlejiet ar
verdo3u iideni; mércéjiet apméram 15 mindtes
vai, lidz pipari ir kluvusi miksti.

3. Salieciet maisamo trauku, izmantojot S veida
asmeni.

4. lelieciet garnelu pastu, éili un pargjas sarkanas
karija pastas sastavdalas trauka, uzlieciet vaku.
Pievienojiet motora korpusu; izvélieties atrumu
15 un apstradajiet, lidz pasta ir gatava.

Ja nepiecie$ams, nokasiet trauka malas.

——

Ja pastu parlej ar nedaudz augstaka labuma olivellas,
to var 1 nedélu glabat ledusskapi vai 1 ménesi -
saldatava.



Taizemes saldo kartupelu zupa ar koriandra pesto mérci

Sai receptei jums biis nepiecie$ama puse no 18.lapa aprakstitas sarkana karija pastas.

@ 6 porcijas

O

400 ml konservéta kokosriekstu piena

s porcijas sarkana karija pastas (18. lpp) vai

2-3 @dambkarotes veikala nopérkamas pastas

1,5 kg saldo kartupelu, nomizoti, sagriezti 5 cm lielos gabalinos

1,5 vistas buljona

Zivju mérce, péc garsas

Laima $kélites pasniegSanai.

Koriandra pesto mérce
30 g koriandra lapu (apméram 2 saiskisi)

40 g lobItu mandelu

1 mazs sarkanais Salotes sipols

2 téjkarotes laima sulas

2 &édamkarotes olivellas vai augu ellas

Sals péc garsas

1

Nesakratot kokosriekstu karbu, ar karoti izlieciet
biezo dalu liela kastroli un variet, maisot uz
vidéjas uguns, lidz kokosriekstu piens sadalas.
Pievienojiet karija pastu un variet, maisot,

l1dz saks smarZzot péc pastas. Ja Jus nevarat
iegadaties kokosriekstu pienu, kura ir biezumi,
izlaidiet o soli un izmantojiet 1 édamkaroti ellas,
bet visu kokosriekstu pienu izmantojiet 5. soli.
Pievienojiet saldos kartupelus un buljonu un
uzvariet. Samaziniet karstumu un variet uz lénas
uguns 20 miniites vai, lidz saldie kartupeli klist
miksti.

Pa to laiku salieciet maisamo trauku, izmantojot
S veida asmeni. Salieciet koriandra pesto mérces
sastavdalas maisamaja trauka, uzlieciet vaku.

Pievienojiet motora korpusu; izvélieties
atrumu 13-15 un apstradajiet, lidz sastavdalas ir
sajaukusas. Pieberiet gardvielas.

Kad saldie kartupeli ir gatavi, ielejiet kastrolt
atlikugo kokosriekstu pienu. Izmantojot rokas
mikseri, maisiet, lidz zupa iegist viendabigu
konsistenci. Pievienojiet sali un zivju mérci péc
garsas.

Ar kausinu salejiet zupu blodinas, ar karoti uzlieciet
koriandra pesto mérci. Izmaisiet un uzspiediet laima
sulu péc gar3as.

19



Puravu un kartupelu zupa

@ 4 porcijas

Cepta Vidusjuras zupa

80 41idz6 porcijas

40 g sviesta

1 &dambkarote olivellas

2 puravi, sagriezti planas skelites

750 g kartupelu, sagriezti lielos gabalos
11 vistas buljona

Sals un baltie pipari

Sagriezti maurloki dekorésanai

1. Izkauséjiet sviestu un ellu liela kastroli,
pievienojiet puravus un, pa laikam apmaisot,
variet 3-4 mintes vai, lldz puravi klast miksti.
Pievienojiet kartupelus un buljonu. Uzvariet,
samaziniet uguni, uzlieciet vaku un variet
apméram 20 minites vai, lidz kartupeli klast
miksti. Nonemiet no pits un laujiet nedaudz
atdzist.

2. lelieciet kastroli miksera katu un blendgjiet,
lidz zupa iegiist viendabigu konsistenci.
Pieberiet garivielas.

3. Pasniedziet, parkaisitu ar svaigiem, sagrieztiem
maurlokiem.

——

Ja zupa péc varidanas un sablendésanas ir parak
bieza, pielejiet tai nedaudz buljona vai idens.
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2 &édamkarotes olivellas

2 sarkanie sipoli, sagriezti Cetras dalas

5 kiploka daivinas

1liels fenhelis, sagriezts planas skelités

3 rupji sagriezti kabadi

2 sarkanie pipari, sagriezti detras dalas, ar iznemtam
seklam

2 zalie pipari, sagriezti detras dalas, ar iznemtam
seklam

1-2 8damkarotes olivellas

Sals un svaigi malti melnie pipari

11 vistas vai darzenu buljona

2% 400 g konservatu smalcinatu tomatu

20 g sasmalcinatas svaiga bazilika lapas

1. Uzsildiet cepeskrasni lidz gazes atzimei 6
(200 °C). Ielieciet sipolus, kiploku, fenheli,
kabacdus un piparus liela cepespanni;
apsmidziniet ar ellu un apkaisiet ar sali un
pipariem. Cepiet cepeskrasni 30 minites vai, lidz
darzeni klast miksti.

2. levietojiet darzenus kastrolt ar buljonu un
smalcinatajiem tomatiem. Maisjumu uzvariet un
variet 10 minftes. Laujiet maisjumam nedaudz
atdzist.

3. Ielieciet kastroli miksera katu un blendéjiet, lidz
zupa ieglst viendabigu konsistenci. Pievienojiet
garsvielas péc garSas un iemaisiet sasmalcinato

baziliku.



Taizemes zivs kotletes ielu
tirgotaja gaume
88 6-8ka dala no uzkodam

600 g baltas zivs filejas, pieméram, jiras asaris vai
lutjanzivs

2 &damkarotes Taizemes sarkana karija pastas
2 édamkarotes zivju mérces

2 téjkarotes balta cukura

1 olbaltums

2 kafira laima lapas, smalki sagrieztas
80 g zalo pupinu, smalki sagrieztas
Zemesriekstu ella cepSanai

Dip mérce

110 g cukura

80 ml balta etika

1 édamkarote zivju mérces

Y, Libanas gurka, bez séklinam, sagriezta mazos
gabalinos

1 gar$ sarkanais ¢ili, sasmalcinats

1. Lai pagatavotu dip mérci, maza kastroli ieberiet
cukuru, pievienojiet etiki un 2 édamkarotes
auksta Gidens. Maisiet uz vidéjas uguns, lidz
cukurs ir izkusis, uzgrieziet lielaku uguni
un uzvariet. lemaisiet zivju mérei un pilniba
atdzes@jiet. Pirms pasas pasniegSanos iemaisiet
gurki un ¢ili.

2. Salieciet maisamo traukuy, izmantojot S veida
asmeni. Sagrieziet zivi lielos gabalos un ielieciet
trauka kopa ar karija pastu, zivju mérci, balto
cukuru un olas baltumu. Izmantojot 15. atrumu,
maisiet impulsu rezima, 1idz maisijums iegust
viendabigu konsistenci.

3. Nonemiet asmenus un iemaisiet smalki
sagrieztas kafira laima lapas un sasmalcinatas
zalas pupinas.

4. Uzkarsgjiet ellu dzila fritierI vai vokpanna.

5. Ar édamkaroti lieciet masu karstaja ella un
gatavojiet 1-2 miniites no katras puses, lidz zivju
kotletes klast zeltaini briinas. Iznemiet no ellas un

novietojiet uz papira dviela notecéties.

Atkartojiet ar atlikuSajam zivju kotletém, pasniedzi-
et ar dip mérci un laima gkélitém.

Taizemes sarkanais karijs
ar vistu

Sai receptei jums biis nepiecie$ama puse no 18. lapa
aprakstitas sarkana karija pastas.

@ 6 porcijas

270 ml konservéta kokosriekstu piena

Y porcijas sarkana karija pastas (18. Ipp) vai
2-3 @dambkarotes veikala nopérkamas pastas
1 kg vistas filejas, sagrieztas lielos gabalos
250 ml vistas buljona

150 g kirbja, sagriezta planos gabalinos

230 g bambusa dzinumu, noskaloti, nozavéti

100 g svaigu jauno kukuriizas validu, pargrieztas uz
pusém

100 g zalo pupinu, notiritas un pargrieztas uz pusém
2 téjkarotes cukura

1 édamkarote zivju mérces

Taizemes bazilika lapas dekorésanai

Svaigas laima skélites dekorésanai.

1. Nesakratot kokosriekstu karbu, ar karoti izlieciet
biezo dalu liela kastroli un variet, maisot uz
vidéjas uguns, lidz kokosriekstu piens sadalas.
Ja Jis nevarat iegadaties kokosriekstu pienu,
kura ir biezumi, izlaidiet $o soli un izmantojiet
1 &dambkaroti ellas, bet visu kokosriekstu pienu
izmantojiet 4. soli.

2. Pievienojiet karija pastu un variet, maisot,
lidz saks smarzot péc pastas.

3. Pievienojiet vistas gabalinus un apmaisiet,
lai tie sajauktos ar pastu; pievienojiet buljonu un
uzvariet. Samaziniet uguni lidz minimumam un,
pa laikam apmaisot, gatavojiet 10 miniites.

4. Plevienojiet kirbi un bambusa dzinumus un
gatavojiet 5 minttes. Pievienojiet atlikusas
sastavdalas un kokosriekstu pienu un gatavojiet
apméram 5 miniites vai, lidz darzeni klast miksti.

Parkaisiet ar bazilika lapam un pasniedziet,
dekorétu ar laima skélitém.
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Vienkarsa picas mikla

Divam biezam picam vai trim planam picam

2 téjkarotes sausa rauga

Picas mérce
8 Daudzums: apm. 3759

1vid&ja lieluma sarkanais sipols, sagriezts Cetras
dalas

2 téjkarotes cukura

170 ml remdena tidens

1 &dambkarote olivellas

300 g 00 tipa miltu vai kviedu miltu

2 t&jkarotes sals

1
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Neliela bloda samaisiet raugu, cukuru, olive]lu
un Gdeni.

Salieciet maisamo trauku, izmantojot S veida
asmeni.

lelieciet trauka miltu un rauga maisjumu un sali.
Uzlieciet traukam vaku.

izvélieties 15. trumu un maisiet 10-15 sekundes
vai, lidz mikla sak velties bumba. Nemaisiet
parak ilgi. Lieciet uz virsmas, kas viegli parkaisita
ar miltiem, un miciet 3-4 minfites vai, lidz miklas
buma kltst viendabiga.

Parlieciet miklu viegli ietaukota bloda, parklajiet
ar partikas plévi. Nolieciet silta vietd, kur nav
caurvéja, un raudzéjiet 30 minites vai, lidz miklas
daudzums ir dubultojies. Izklajiet miklu un
virsmas, kas viegli parkaisita ar miltiem, un paris
reizes uzsitiet pa mikly, lai izietu liekais gaiss.
Nedaudz pamiciet.

Lai iegttu planas picas, sadaliet miklu trIs dalas
un atlieciet sanus.

Lai iegltu biezas picas, sadaliet miklu divas dalas
un atlieciet sanus.

3 kiploka daivinas

1 &dambkarote olivellas

800 g konservétu veselu plimju tomatu

1 &dambkarote sakapatu svaigu raudenu

s t&jkarotes sausu éili parslu

1lauru lapa

1téjkarote cukura

Sals un pipari péc garsas

1

Salieciet maisamo trauku, izmantojot S veida
asmeni.

Ielieciet trauka sipolu un kiploku. Uzlieciet
traukam vaku. Izvélieties 15. atrumu un
maisiet impulsu rezima, lidz sastavdalas ir stki
sasmalcinatas.

Vidgja lieluma kastroli uzkarsgjiet ellu; ielieciet
sipolu maisfjumu un gatavojiet, pa laikam
apmaisot, lidz sipoli klust caurspidigi.
Maisamaja trauka ielieciet tomatus un
sasmalciniet impulsu reIma. Pievienojiet
sipoliem tomatus, raudeni, &ili parslas, lauru lapu
un cukuru.

Maistjumu uzvariet, péc tam samaziniet
karstumu lidz minimumam un gatavojiet

10-15 mindites vai lidz sabiezésanai.

Laujiet atdzist; iznemiet lauru lapu. Uzglabajiet
ledusskapt hermétiski noslégta trauka lidz

7 dienam. Mérci var arl sasaldét.



Kartupelu klimpas

60 41idz6 porcijas

1kg vidaja lieluma Desiree, Dutch Cream vai Nicola
skirnes kartupelu

sagriezti 4 dalas
1 0la, viegli sakulta

110 g milty, plus nedaudz sajauksanai ar sali

1. Nomizojiet kartupelus un sagrieziet 2,5 cm
lielos kubinos. Ielieciet kartupelus liela kastrolt
un parlejiet ar aukstu tdeni. Uzlieciet vaku un
uzvariet uz lielas uguns. Vari3anas laika nonemiet
vaku un gatavojiet aptuveni 20-25 miniites vai,
kamer kartupeli miksti un tajos var viegli iedurt
iesminu. Kartupelus kartigi nokasiet.

2. lelieciet kartupelus atpakal sausa kastrolt un
uzmanigi kratiet uz nelielas uguns 1 - 2 mintes,
lai iztvaicétu lieko mitrumu. Nonemiet no pits un
laujiet atdzist 5 mindtes.

3. Salieciet motora korpusu ar miksera katu,
izveloties vissmalkako iestatfjumuy; izmantojot 15.
atrumu, samaisiet kartupelus viendabiga masa.
Nemaisiet kartupelus parak ilgi, jo tad tie klas
lipigi.

4. Novietojiet kartupelu masu uz tiras plakanas
darba virsmas un tas centra izveidojiet bedriti.
Telejiet bedrité olu un pievienojiet miltus un sali.
Maisjjumu uzmanigi samaisiet, lai izveidotos
miksta mikla.

5. Sagrieziet miklu 10 poreijas un izveltnéjiet
garos tievos rulli¥os ar aptuveni 2 cm diametru.
Sagrieziet katru rulliti 1,5 cm garos gabalos.

6. Liela kastroli uzvariet Gdeni uz lielas uguns,
varisanas laika pieberiet sali. Uzmanigi ielieciet
Gdeni 20 - 25 klimpas. Vienreiz apmaisiet; kad
klimpas uzpeld, iznemiet tass ar putu karoti un
ievietojiet liela trauka. Atkartojiet ar atlikusajam
klimpam.

Pasniedziet klimpas ar pesto mérci, kuras recepte
atrodama 18. lapa.

Krémiga kartupelu
biezputra
80 41idz6 porcijas

1 kg vidgja lieluma nomizotu kartupelu
80 g sviesta
200 ml silta idens

Sals péc garsas

1. Nomizojiet kartupelus un sagrieziet 2,5 cm
lielos kubinos. Ielieciet kartupelus liela kastrolt
un parlejiet ar aukstu Gideni. Uzlieciet vaku un
uzvariet uz lielas uguns. Varisanas laika nonemiet
vaku un gatavojiet aptuveni 20-25 miniites vai,
kamer kartupeli miksti un tajos var viegli iedurt
iesminu. Kartupelus kartigi nokasiet.

2. lelieciet kartupelus atpakal sausa kastroli un
uzmanigi kratiet uz nelielas uguns 1 - 2 minites,
lai iztvaicétu lieko mitrumu. Nonemiet no pits
un laujiet atdzist 5 minttes. Parceliet kartupelus
trauka ar taisnam malam vai sablendgjiet kastrolL.
Pievienojiet sviestu un siltu pienu.

3. Salieciet motora korpusu ar miksera katu,
izveloties vélamo iestatfjumu; izmantojot
15. atrumu, samaisiet kartupelus viendabiga
biezputra. Nemaisiet kartupelus parak ilgi, jo tad

tie klas lipigi.

Pieberiet sali péc gar3as.
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Citronu pirags

@ 4 porcijam

Salda smilsu mikla
110 g kvie$u miltu

2 &damkarotes plidercukura maisjjuma
65 g sviesta

1 &damkarote auksta idens

Citronu pildijums

2 citroni

2olas

1 olas dzeltenums

110 g smalka cukura

100 ml salda kréjuma

1. Salieciet maisamo traukuy, izmantojot S veida
asmeni. lelieciet miltus, ptidercukuru un sviestu.
Uzlieciet traukam vaku. Izvélieties 15. atrumu.
Maisiet, kameér sastavdalas ir kartigi sajaukusas,
pievienojiet Gdeni, pa pusédamkarotei viena
reizé, un maisiet, kamér mikla sak velties bumba.

2. Iznemiet miklu no trauka un novietojiet uz tiras
virsmas, izveidojiet plakanu apli. Parsedziet miklu
un ielieciet ledusskapi uz 30 minttem.

3. letaukojiet 24 cm diametra apalo cepamo formu
ar nonemamam malam. Izveltngjiet miklu
starp divam cepama papira loksném, lidz ta
ir pietiekami liela, lai apklatu cepamo formu,
ieklajiet miklu forma. Uzmanigi parceliet miklu
forma un piespiediet pie malam; apgrieziet liekas
malas. Parsedziet un ievietojiet ledusskapi uz
30 minutém.

4. Uzsildiet cepeskrasni lidz gazes atzimei 6
(200 °C). Novietojiet formu uz plats; parklajiet
miklu ar cepamo papiry, tad uzberiet cepamas
smaguma pupinas. Cepiet 10 mindtes, tad
iznemiet pupinas un papiru un turpiniet gatavot
cepeskrasni vél 10 mindtes vai, kamér mikla
kluvusi viegli briina; iznemiet no cepegkrasns un
samaziniet siltuma iestatfjumu lidz 2% (160°C).

5. Nomizojiet citronus, mizinas saglabajiet.
Izspiediet sulu no citroniem. Samaisiet citrona
mizinu, sulu un pargjas pildijuma sastavdalas,
un saputojiet visu, kamer sastavdalas ir labi
sajaukusas.

6. Uzmanigi izlieciet masu uz miklas un cepiet
35 miniites vai, kamér pirags ir gatavs. Pirms
pasnieg3anas pilniba atdzeséjiet.
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Pudins ar datelém un
krgjuma karamelu mérci

@ 12 porcijam

200 g zavétu dately, rupji sagrieztas
1téjkarote sodas

310 ml verdosa tidens

60 g miksta sviesta

220 g bliva briina cukura

150 g pasbriesto$o miltu

2 olas, viegli sakultas

kréjuma karamelu mérce

275 g bliva brina cukura

300 ml salda kr&juma

125 g sviesta

1. Uzsildiet cepeskrasni lidz gazes atzimei 4 (180°C).
Tetaukojiet 85 ml keksu pannu.

2. lelieciet dateles, sodu un ielejiet verdoso tideni
siltumizturiga krizg, noturiet 5 miniites. Salieciet
maisamo trauku, izmantojot S veida asmeni.
Uzmanigi ielejiet maistijumu maisamaja trauka.
Uzlieciet traukam vaku. Izmantojot 13. atrumu,
impulsu rezima ieslédziet 2 - 3 reizes.

3. Pievienojiet sviestu un cukuru un impulsu re?ima
iesledziet 2 - 3 reizes. Pievienojiet atlikusas
sastavdalas un impulsu rezima maisiet, lidz
viss ir kartigi sajaucies. Nemaisiet parak ilgi.

Ja nepiecie$ams, nokasiet trauka malas.

4. Sadaliet maisjumu vienmérigi pa 12 keksu
plates forminam un cepiet aptuveni 25 mindtes
vai, kamér gatavs, parbaudot ar koka iesminu.
Iznemiet no cepeskrasns, atstgjiet kéksa forma
uz 5 minttém, péc tam apgrieziet otradi uz keksa
restém. Pasniedziet siltus ar sviesta karamelu
mérci.

Sviesta karamelu mérce

1. Samaisiet visas sastavdalas katla un gatavojiet,
pastavigi maisot, uz mazas uguns, kamér viss ir
sajaucies.



Citronu kiika

@ 8 porcijas

185 g kauséta sviesta

165 g smalka cukura

1 t&jkarote smalki rivétas citrona mizinas
3 olas, viegli sakultas

225 g pasbriesto$o miltu

110 g smalka cukura, papildus

60 ml citrona sulas

1. Uzsildiet cepegkrasni lidz gazes atzimei 6 (160°C).
Tetaukojiet keksa formas apakdu un sanus un
izklajiet ar cepamo papiru.

2. Salieciet maisamo traukuy, izmantojot S veida
asmeni. lelieciet trauka visas sastavdalas.
Izmantojot 15. atrumu, maisiet, lidz visas
sastavdalas ir kartigi sajaukusas. Ja nepiecieSams,
nokasiet trauka malas. Ar karoti lieciet
sagatavotaja panna.

3. Cepiet cepeskrasni 50 - 60 miniites vai, kamér
gatavs, parbaudot ar koka iesminu. Parlieciet uz
restém.

4. Samaisiet cukuru ar citrona sulu un atri ar karoti
parlejiet par silto kiku.

O

Cepumi ar Sokolades
gabaliniem
8 Daudzums: apm. 30

335 g kviedu miltu

1 téjkarote cepama pulvera
1t&jkarote sals

250 g sviesta, istabas temperatira
165 g balta cukura

165 g bliva briina cukura

1 t&jkarote vanilas ekstrakta

2x 60 golas

300 g piena Sokolades vai tumsas Sokolades,
rupji sasmalcinatas

1. Uzsildiet cepeskrasni lidz gazes atzimei 5 (190°C).
Izklajiet divas cepeSpannas ar cepamo papiru.
Salieciet maisamo trauku, izmantojot S veida
asmeni. Samaisiet sviestu, cukurus un vanilu
trauka. Uzlieciet traukam vaku. Pievienojiet
motora korpusu un izvélieties 15. trumu; maisiet,
kamaér cukurs un sviests izveido krémveida masu.

4. Pavienai pievienojiet olas un kartigi iemaisiet
katru olu. Ja nepiecieSams, nokasiet trauka malas.

5. Pievienojiet pusi miltu maisfjuma un maisiet
impulsu reZima, kamér masa sak sajaukties.
Notiriet masu no trauka malam; pievienojiet
atlikuSos miltus un maisiet impulsu rezima,
kameér viss samaisTjies.

Nonemiet asmeni un iemaisiet Sokoladi.

7. Ar karoti uzlieciet miklas bumbinas uz plats,
paredzot vietu, lai tas izplestos. Cepiet ieprieks
uzsildita cepeskrasni 9 - 11 mindites.

8. Atdzeséjiet uz plats 2 minites un tad parceliet
uz restém, lai atdzesétu pilniba. Atkartojiet ar
atliku$o miklu.
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Kazas siera un puravu pirdgs

6 61idz 8 porcijas

2 puravi, tikai gai3a dala

80 g sviesta

1 &dambkarote olivellas

1 édamkarote sakapata svaiga timiana

Jar

as sals un svaigi malti melnie pipari

80 g kazas siera

300 ml salda krgjuma

4 olas

dazi timiéna zarini

Miklai
250 g kviedu miltu

135

g atdzeséta sviesta, sagriezta kubinos

1ola

2 tejkarotes auksta tidens

1
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Lai pagatavotu mikly, salieciet maisamo trauku,
izmantojot S veida asmeni.

lelieciet trauka miltus un sviestu. Uzlieciet
traukam vaku.

Izmantojot 15. dtrumu, maisiet sastavdalas,

lidz tas sadalas smalkas drupatas. Pievienojiet olu
un tideni un turpiniet maistt, [idz mikla savelas
bumba. Nemaisiet parak ilgi.

Nedaudz pamiciet miklu ar rokam, lidz ta klast
viendabiga, un izplajiet apli. Apklajiet ar plévi un
ielieciet ledusskapt uz 20 minttém.

Uzsildiet cepekrasni lidz gazes atzimei 4 (180°C).
Viegli ietaukojiet 25 cm x 3 cm apalo cepamo
formu ar nonemamam malam.

Salieciet maisamo trauku ar regul&jamo 8kélataju,
un noregulgjiet to uz 3-4 iestatijumu. Saskélgjiet
puravu.

Uzsildiet sviestu un ellu panna uz vidgjas uguns,
ieberiet puravus un, apmaisot, cepiet, lidz skélites
klast mikstas. Pievienojiet sasmalcinato timianu
un turpiniet cept vél vienu mindti. Parkaisiet ar
sali un pipariem un atlieciet mala.

Izveltngjiet miklu starp divam cepama papira
loksném, Iidz ta ir pietiekami liela, lai apklatu
cepamo formu, ieklajiet miklu forma. Ar daksinu
izduriet paris caurumus miklas vidusdala.
Apklajiet miklu ar cepamo papiru un parkaisiet ar
cepamajam smaguma pupinam vai negatavotiem
risiem. Cepiet cepeskrasni 15 minites, nonemiet
pupinas un cepamo papiru un turpiniet cept vél

5 mintGtes.

Parklajiet miklas pamatni ar puraviem un
parkaisiet ar kazas sieru un svaigiem timiana
zariniem. Sakuliet saldo krgjumu, olas, sali

un piparus un parlejiet pari puraviem. Cepiet
uzkarséta cepegkrasni 30 minites vai, lidz
pildijums klast stingrs. Pirms pasnieg3anas
laujiet 30 mindtes atdzist.



Lielie rikoto un ceptu kirbju
ravioli ar salvijas kauséta

sviesta merci
60 41idz6 porcijas

650 g sviesta kirbja

1 &dambkarote olivellas

Jiras sals un svaigi malti pipari

80 g svaiga "ricotta" siera

2 édamkarotes sarivéta svaiga Parmas siera
48 izveltnati pelmenu miklas aplisi

100 g labas kvalitates sviesta

12 salvijas lapas

1. Uzsildiet cepegkrasni lidz gazes atzimei 6
(200 °C). Izklajiet cepedpannu ar cepamo papiru.

2. Nomizojiet kirbi un sagrieziet 2 cm lielos
kubinos. Izkartojiet kirbi cepedpanna, apslakiet ar
ellu un parkaisiet ar sali un pipariem.

3. Cepiet cepeskrasni 25 minttes vai, lidz kirbis
klast zeltains. Iznemiet no cepeskrasns un laujiet
pilniba atdzist.

4. Salieciet maisamo trauku, izmantojot S veida
asmeni.

5. lelieciet kirbi, rikotu un Parmas sieru trauka.
Uzlieciet traukam vaku.

6. Pievienojiet motora korpusuy; izvélieties
atrumu 13-15 un maisiet, lidz maisjums iegust
viendabigu konsistenci, ja nepiecie$ams, nokasiet
trauka malas.

7. Uzlieciet pa vienai téjkarotei maisjjuma uz miklas
aplisiem. Nedaudz samitiniet ar Gdeni aplisu
malas. Uzlieciet pa virsu otru miklas apliti un
kartigi saspiediet malas kopa. Lieciet ar cepamo
papiru parklata cepespanna, salieciet atlikuso
maisfjumu uz miklas aplidiem.

8. Liela kastroli uzvariet tideni uz lielas uguns.

Lai pagatavotu kauséta sviesta mérci, ielieciet
panna sviestu un sildiet, lidz tas sak putot.
Pievienojiet salviju un gatavojiet, lidz sviests klast
briins. Nolieciet sanus.

10. Pievienojiet vienu ceturtdalu ravioli un gatavojiet
2-3 mindtes vai, [idz tie klast miksti. Ar putu
karoti parlieciet ravioli uz &kivja. Apklajiet ar
foliju, lai &édiens neatdzistu. Pagatavojiet atlikuas
3 porcijas ravioli.

Pasniedziet ravioli, apslacitus ar sviestu un dekoré-
tus ar salviju.
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