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Bor3¢€s ar pupinam/ bopuy, ¢ paconbio
Sastavdalas

Liellopu gala - 300 g Kaposts - 150 g

Pupinas - 1 mérglaze Tomati - 2-3 gab.

Kartupeli - 4-5 gab. (vidéji) Citronu sula - 1 &damk.
Burkans - 1 gab. Udens-1.51

Sipols - 1 gab. Salls, lauru lapas - péc garSas
Biete - 1 gab.

GatavoSana

1) Pupinas nomazgat, apliet ar aukstu Gdeni, atstat mércéties uz 2 stundam.
2) Galu sagriezt gabalinos.
3) Tomatus apliet ar verdo$u Gdeni, nonemt mizu, sasmalcinat. Kartupelus un sipolu
sagriezt kubicinos. Bieti, burkanu un kapostu - sarivét.
4) Katlina ielikt galu, pupinas un lauru lapas, apliet ar adeni, piebért sali.
5) leslégt multikatlu, izvéloties rezZimu SAUTESANA. Ar pogam GATAVOSANAS
LAIKS, ,-, un ,+” uzstadit laiku 1.5 st.
6) Péc signala pievienot kartupelus, sipolu, burkanu, bieti, kapostus, citronu sulu un tomatus.
7) Visu samaisit un vélreiz uzlikt SAUTESANAS reZimu uz 30 mindtém. Pasniegt ar krgjumu.

Izmantojot tomatu pastu vai mérci, citronu sulu nevajag izmantot. Gadijuma, ja bors¢s sanak

par skabu, pievienojiet nedaudz cukuru, samaisiet un uzvariet borséu 1-2 minttes rezima VARIT
UZ TVAIKA.

WHrpeaveHTsbl

FoBsaguHa - 300 T Kanycta - 150 r Csekna - 1 cpenHss

®dacorb - 1 MepHbIi cTakaH Tomartbl - 2-3 wWr. TIMMOHHBI cok - 1 CT. n.

Jlyk penyaTtbiii - 1 ManeHbkas Bopa-15n Corlb, NaBpOBbI NIACT - MO BKYCY
nykosuua MopkoBb - 1 WT. Kaptodens - 4-5 cpegHux

MpurotoBnexne

1) ®aconb NOMBbITb, 3aMOYUTL XOSOAHOV BOAOM Ha 2 Yaca.

2) Msco nopesaTb Kyco4YKamu.

3) Tomatbl 064aTh KUMSATKOM, CHATL KOXMLY, U3MenbunTb. KapTodens 1 nyk nopesatb Ky6ukamu. CBekIly, MOPKOBb 1 KanyCTy Nope3aTh COJIOMKOA.

4) B cbemHyio hopMy BbINOXUTL MSICO, (Daconb 1 NaBpoBbIA NINCT, 3annTb BOAY, NOCONUTL. MOAKMIOYMTL MyNbTUBAPKY K CETH, BbIGpaTh pexum TYLEHWE. KHonkamu BPEMA
MPUTOTOBJIIEHUA, «-» 1 «+»

5) ycTaHoBUTbL Bpems 1,5 4.

6) o 3ByKOBOMY CUrHany rotToBHOCTM 406aBUTb KapTodhenb, NyK, MOPKOBb, KanycTy, CBEKIY, IMMOHHbIA COK 1 TOMaTbl.

7) Bce nepemeliartsb, ewe pa3 noctaButb pexum TYLEHWE Ha 30 muHyT. MopaaBaTth CO CMeTaHON.

Mpu Mcnonb3oBaHUM TOMATHOM NacTbl IMMOHHBIN COK 106aBNATL He credyeT. Ecnu Xe 60opLL, MOMYYUICS CAIMLLKOM KUCTTbIM, MOMOXUTE HEMHOTO caxapa, NepeMeLlaiiTe U NpokunsTuTe
6opuy 1-2 MUHyThI B pexxume BAPKA HA MAP



Zalais borS¢s/ 3enéHbiit 60pLy,

Sastavdalas

Cikgalas ribinas - 300 g Natres - 200 g

Kartupeli - 4-5 gab. (vidéji) Skabenes (var konservétas) - péc garSas
Burkans - 1 gab. Udens-1.51

Sipols - 1 gab. Salls, lauru lapas - péc gar$as

Olas - 3 gab.

GatavoSana

Galu sadaft. Kartupelus, burkanu, sipolu sagriezt kubinos. Zalumus nomazgat,
parlasit, sagriezt.

2) Olas novarit, sagriezt kubinos.

3) Katlina ielikt galu, kartupelus, burkanus, sipolu, lauru lapas, séli, pieliet Gdeni.

4)  leslégt multikatlu, izvéloties rezimu SAUTESANA. Ar pogam GATAVOSANAS
LAIKS, ,-, un ,+” uzstadit laiku uz 30 minatem.

Ja JUs gatavojiet lielu porciju un planojiet bors¢u uzglabat ilgak par 1 dienu, tad gatavoSanas
beigas izvélaties multikatla rezimu VARIT UZ TVAIKA un uzvariet bor§¢u vélreiz 2 mindtes.

WHrpeaveHTobl

CBuHble pebpbitky - 300 © Kpanusa - 200 r

Kaptodens - 4-5 cpeaHnx lllaBenb (MOXHO KOHCEPBUPOBAHHBI) -NO BKYCY
MopkoBb - 1 wr. Bopa-1,5n

Jlyk penyatbii - 1 MmaneHbkas Cornb, NaBpoBbIN NICT - MO BKYCY

Tykosuua Anua - 3 WwTykn

Mpurotoenenue

1) Msco pa3penutb Ha Kycku. KapTodenb, MOpKoBb, Nyk nope3atb Kybukamu. 3eneHb NpoMbITh, nepebpatb, Hape3aTb Nonockamu.
2) HAiua cBapuTb BKPYTYHO, NopesaTtb Ky6ukamu.

3) B cbemHyto hopmy BbINOXWUTL MACO, KapTodenlb, MOPKOBb, NYK, NTABPOBbLIN NIACT, 3a5UTb BOAY, MOCOMNMUTH.

4) TMopKN4UTb MyNbTUBAPKY K ceTu, BbibpaTts pexum TYLWEHUE. KHonkamu BPEMA MPUTOTOBNEHWUA, «-» 1 «+» Ha 30 MUHYT.

Ecnu Bbl rotoBuTe G0rbLUYI0 NOPLMIO W NNAHMPYeTe roToBbIN GopLL, XpaHUTb Gonblue 1 AHSA, N0 OKOHYaHUM NPUrOTOBNEHUA NepeseanTe MynbTuBapky B pexum BAPKA HA MNAPY Ha 2
MUHYTbI



Frikade]u zupa/ Cyn ¢ ¢ppukagenbkamm
@ Sastavdalas

Malta gala - 800 g Tomatu pasta-70 g
Sipols -50 g Burkani- 100 g

Ola Auguella-50g
Udens-251 Sals, gar$vielas
Kartupeli - 200 g Zalumi

Risi- 100 g

GatavoSana

1) Burkanu sarivéjiet uz rives, sipolu - smalki sagrieziet.
2) Multikatlam ieslédziet rezimu SILDISANA, ielejiet ellu, ieliekiet sipolus, burkanus un toméatu pastu.

3) Apcepiet sipolus, burkanus un toméatu pastu 10-15 mintes, periodiski apmaisot. Izslédziet programmu
SILDISANA.

4) Parlejiet Gdeni apceptajiem darzeniem, pievienojiet kubinos sagrieztus kartupelus un risus. leslédziet
rezimu ZUPA.

5) Sajauciet malto galu ar olu un garSvielam. Veidojiet nelielas frikadeles.

6) lelieciet frikadeles zupa 7 miniites pirms gatavo$anas beigam.

7) Péc gatavo$anas beigam zupai pievienojiet smalki sagrieztus zalumus un atstajiet to multikatla rezima
SILTUMA UZTURESANA uz 30 minGtém.

Zupu var gatavot mazak treknu, ja frikadelu pagatavo$anai izmanto putnu malto galu. Papildus kartupelus un risus
Jis variet aizvietot ar jebkuriem sezonas darzeniem, ka pieméram: pupinas, paprika, kukurdiza, cukin.

WHrpeaveHTsbl

®apuw - 800 1 TomatHasi nacta-70r1
Nyk-50r1 Mopkosb - 100 1

Anuo PactutensHoe macno - 50
Bopa-2,51 Conb, cneuun

Kaptodens - 200 1 3eneHb

Puc - 1001

MNpuroToenenne

1) Hatpute MOpKOBb Ha KpPYNHOWN TEPKe, NIYK MENKO HapeXbTe.

2) BkntounTte nporpammy PA3OIPEB, HaneiiTe B MyfnbTUBapKy Macro, BbITOXMUTE NyK U MOPKOBb M TOMaTHYto NacTy.

3) O6xapuBaiTe nyK, TOMaTHyto nacty u mopkoBb 10-15 MuHyT, nepuoamnyecku nomelumsas. OTknouute nporpammy PASOIPEB.

4) 3aneiTe o6XapeHHble OBOLLW BOAOW, fL06aBbTE Hape3aHHbIN Ky6ukamu kaptodens u puc. Bkntouute nporpammy CYT.

5) Cwmelaiite dapLu, siLo 1 cneuun. Caenaiite HeGonbLune chpukasensku.

6) Onyctute pprKapenbky B Cyn 3a 7 MUHYT 4,0 OKOHY@HUSA NPUroTOBIIEHNS.

7) Tocne okoH4aHUs NpUroToBneHus fobaBbTe B Cyn MEMNKO Hape3aHHYo 3eneHb U ocTaBbTe B pexxume MOOOEPXAHWE TEMNSIA ewe Ha nonyaca.

Cyn MOXHo caenatb Gonee nerkum, ecnv Ans cprkagenek B3sTb haplu U3 NTuubl (KypuLibl Unu HAENKK). Bbl Takxe MoOXeTe 3aMeHUTb KapToderb 1 pUC Ha Nio6ble CE30HHbIE 0BOLLM
(3eneHyto chaconb, Gonrapckuit nepet, Kykypysy, LyKuHu).



Darzenu biezzupa/ OBoLLHON KpeM-cyn
@ Sastavdalas

Kartupeli - 150 g Brokoli - 200 g
Sipols -50 g Pukkaposti - 200 g
Piens 3.2% - 100 ml Sals

Udens - 600 ml Zalumi

Garsvielas - péc garSas

Gatavo3ana
1)  Kartupelus, brokolus, sipolus, brokolus un pukkapostus smalki sagriezt un ielikt katlina. Piebért sali
un pievienot gar$vielas.
2) Apliet darzenus ar tdeni un ieslégt programmu ZUPA. Gatavot lidz programmas beigam.
3) Péc tam gatavo zupu parliet cita trauka, lai nesabojatu katlina iek$€jo parklajumu.
4)  Pieliet zupai pienu un ar blenderi sajaukt zupu lidz kréjuma konsistencei.
5) Pirms pasnieg$anas zupai piebért svaigus zalumus.

lesakam pie zupas pasniegt nelielus sausinus ar garSvielam. Papildus Jis variet sagriezt sipolu smalkas $kélés,
apcept to. Sipolu €ipsi un sausini papildinas zupas garsu.

WHrpeaveHTbl

Kaptodens -150 r KanycTa 6pokkonu - 200 r
Nyk-50r1 LiseTHas kanycTa - 200 r
Mornoko 3,2% -100 mn Conb

Boga - 600 mn 3eneHb

Cneuun no BKycy

MpurotoBnexue

1) KapTodenb, 6poKKonu, NyK 1 LIBETHYIO KamyCcTy MENKO Hape3aTb U MOMOXWTb B Yally MynbTuBapku. Moconutb 1 406aBuUTb CreLmu.

2) 3anuTb OBOLLM BOAOW W BKITIOUUTL nporpammy CYT1. F0TOBUTH A0 OKOHYAHWSA NPOrpaMMbl.

3) [locne OKOHYaHUsi NPUrOTOBIIEHUS NEPENUTL FOTOBbIN CYN B PYrylo eMKOCTb, YTOGbI He NOBPEANTL @aHTUMPUr apHOE NOKPbLITUE Yaluu MyNbTUBAPKU.
4) [o6aBuTb B Cyrn MOMOKO W B36UTb Cyn 6eHAepoM A0 KpeMOOGPa3HOM KOHCUCTEHLWN.

5) MMepepn nopayeit K CTONy Cyn YKpacuTb CBEXEN 3eMeHbio.

PekomeHayem noaasaTth 3TOT Cyn K CTOSy C HEGOMLLUMMM I PEHKaMM, MOACYLLEHHLIMU C COMbIO 1 cneumami. Bl Takxe MoxeTe Hape3aTb JYKOBULLY TOHKO CONIOMKOW 1 XOPOLLO
npoXapuTb.
JlyKOBbIe YUNChI ¥ FPEHKN NMPUAAAYT CYMy UHTEPECHBIN BKYC.



Sampinjonu krémzupa/ Cyn-niope 13 LaMNMHbOHOB

@ Sastavdalas

Sampinjoni - 300-400 g Augu ella - 1-1.5 édamk.
Sipols - 2-3 gab. Saldais kréjums - 100 ml
Burkans - 1 gab. Udens-11

Selerijas - 1 stublajs Sals - péc garSas
GatavoSana

1)  Katlina ieliekat nofiritu burkanu, seleriju, pielejat ddeni.

2) leslédziet multikatlu, izvélaties rezimu VARIT UZ TVAIKA un pagatavojiet darzenu buljonu 10 mindtés.
Gatavo buljonu nolejiet atseviska trauka.

3) Nomazgajiet Sampinjonus, sagrieziet $kélés. Sagrieziet sipolu, ieberiet to katlina, pievienojiet ellu un
apcepiet 5 miniites rezimad CEPSANA. P&c tam pievienojiet $ampinjonus, apmaisiet un cepiet vél
5-10 mindtes.

4) Kad $ampinjonu un sipolu masa atdzisusi, parliekat to cita trauka un ar blenderi samaisiet lidz
viendabigai masai.

5) Gatavo masu parliet atpakal katling, pievienot darzenu buljonu un saldo kréjumu, visu samaisit.
Izvéléties rezimu VARIT UZ TVAIKA un uzvarit zupu 2-4 minites.

Gar$as uzlabo$anai iesakam zupu pasniegt ar rudzu sausiniem.

WHrpeaneHTbl

LlamnuHbOoHbI - 300-400 1 PactutenbHoe macno - 1-1,5 cT. noxku

Jyk - 2-3 nykoBuLbl Cnvsku -100 mn
MopkoBb -1 wr. Boga- 1n
Cenbpaepeii - 1 ctebenb Corb - Mo BKyCY

Mpurotoenexve

1) B CbemHyio POpPMY BbINOXUTE MOYMLLEHHbIE MOPKOBb, CTeGerNb cenbaepes, 3anuTb BOAON.

2) [MoAKNYUTL MyNbTUBAPKY K CeTu, BbibpaTb pexum BAPKA HA MAPY 1 rotosuTts oBoLHOM BynboH 10 MUHYT. BynboH CnnuTb B OTAENBHYIO NOCYAY.

3) LWamnuHbOHBI NOMBbITh, Hape3aTb NIacTUHKaMU. Jlyk Hape3aTb KyGukamu, BbITIOXUTb B CbeMHYIO (DOPMY C MacroM, XapuTb B pexume BbIMEYKA 5 MuH. [,06aBuTb rpubhi,
nepemeluatb 1 XapuTb etle 5-10 MuHyT.

4) OcTbiBLME rPUGHI C NYKOM MEPENOXUTb B MUCKY, B36UTb GrieHA,epoM A0 MosTy4eHNst OHOPOAHO Macehl.

5) [OTOBYO CMECH BbINOXUTb 06PaTHO B hOPMY MySbTUBAPKK, 3anuUTb OBOLLHLIM GynbOHOM, A06aBUTL CAIMBKU, NepemeluaTts. BuibpaTts pexvum BAPKA HA MAPY v npoeapuTth cyn 2-4
MUHYTbI.

Cyn 6yfeT BKyCHee, eCnu NoAaBaThb ero C pXaHbIMu Cyxapukamu.



Vistas tvaika kotletes ar jauno zirnu pakstim/ KypuHbie naposbie
KOTNeTbl CO CTpy4YKaMu MOJSIOA0ro ropoxa

@w@

Vistas fileja - 500 g Piens - 120 ml

Jauno zimu pakstis -200 g Sausa baltmaize - 100 g
Udens - 4 mérglazes Salls, pipari - péc gar$as
GatavoSana

1)  Meércét baltmaizi piena. Vistas fileju samaisit ar izmércéto baltmaizi, piebért sali, piparus,
veidot kotletes.

2) TvaicéS8anas trauka ielikt zirpu pakstis, pa virsu parlikt kotletes.

3) Katlina ieliet adeni, pa virsu uzlikt tvaicéSanas trauku. N

4)  leslégt multikatlu rezZima VARIT UZ TVAIKA. Ar pogam GATAVOSANAS LAIKS, ,-, un ,+”
uzstadit laiku 30 mindtes.

Gatavo3anas laiks ir atkarigs no kotleSu lieluma. Pirms pasniegSanas iesakam parbaudit kotleSu gatavibu.

WHrpeanenTsl

KypuHoe coune - 500 r Monoko - 120 mn
Ctpyykmn monogoro ropoxa - 200 r YepcTBbiii NWeHnYHbIR xneb - 100
Bopa - 4 MepHbIx CTakaHa Conb, nepeL - No BKycy

Mpurotoenenue

1) 3amounTb xn1e6 B Monoke. dune 1 BLIMOYEHHBIN XNe6 NepekpyTUTb, MOCONUTh,MOMNEPYNTL, CPOPMUPOBATL KOTNETI.

2) B napoBapky NOMOXWUTb CTPY4KM FOPOXa, Ha HUX BbINOXNTb KOTNEThI.

3) B CbemHyio pOpMy MynbTUBAPKY HANWUTL BOAY, NOCTABUTL Ha MECTO NapoBapkKy.

4) TopkniounTb MyNbTUBAPKY K CETU, BbIOpaTh pexxum BAPKA HA MAPY. Haxumas kHonky BPEMA NPUTOTOBMNEHUA n «+» ycTaHoBUTL BpeMsi 30 MUHYT.

BpeMmsi NonHoii roTOBHOCTW 3aBUCUT OT pa3Mepa KoTreT. PekoMmeHayem nonpo6oBaTh KOTNETbl Ha FOTOBHOCTb, NPEXAE YeM MoAaBaThb K CTony.



Vistas plovs/ noB u3 Kypuupl
@ Sastavdalas

Risi - 1.5 mérglaze Kiploki - 3-4 daivinas

Vistas fileja - 500 g Augu ella - 2-3 édamk.

Sipols - 1 gab. Udens - 3 mérglazes

Burkans - 1 gab. Salls, pipari, gar$vielas plovam - péc gar$as
Gatavosana

1)  Nofirit sipolu, kiplokus un burkanu. Sipolus un burkanus smalki sagriezt.

2) Vistas fileju sagriezt lielakos gabalos.

3) Risus nomazgat.

4)  Sagrieztus burkanus un sipolus ielikt katlind. Pievienot augu ellu un apmaistt.

5) leslégt multikatlu rezima CEPSANA un apcept darzenus 5-7 mindtes, periodiski tos
apmaisot.

6) Pievienot vistas fileju, apmaisit un cept vél 10 mindtes.

7) lebért nomazgatos risus, kiplokus, pievienot sali, piparus, garsvielas un pieliet Gdeni.

8)  Visu samaisit un parslégt multikatla reZimu uz PLOVS.

9) Gatavot lldz reZima beigam.

Plovs iegls neparastu garsu, ja pievienosiet paris graudus barbeles.

WHrpeameHTsl

Puc - 1,5 mepHoro cTakaHa YecHok - 3-4 3y6unka

KypuHoe ¢une - 0,5 kr PactutenbHoe macrno - 2-3 cT. 1

Iyk - 1 ronoeka cpenHero pasvepa Bopa - 3 MepHbIx cTakaHa

MopkoBb -1 cpeaHero pasavepa Cornb, nepeL, NpUNpaBbl K MI0OBY - M0 BKYCY

MNpwuroToenenne

) JlyKoBuLly, YECHOK, MOPKOBb O4YUCTUTb. JTyKOBULIY 1 MOPKOBbL Mope3aTb KyGukamu.

KypuHoe dune Hape3aTb KpynHbIMU KyBukamu.

Puic npoMbITb 10 NpO3payHoil BOAbI.

CroXuTb HapesaHHbIe JyK 1 MOPKOBb B CbeMHYI0 popMy MynbTuBapKu. [lo6aBUTb pacTUTENIbHOE MAco 1 nepemellaTh.

MoAKMoYnTL MyNbTUBAPKY K CETH, BbIGpaTh pexvmM BbIMEYKA v 06xapuTb 5-7 MUHYT NpU OTKPLITO KPbILLKE,NEPUOANYECKN NOMeLLvBas.
[o06aBuTb KypuHoe une, nepemellats 1 XapuTb elle MUHyT 10.

BbICbINaTh MPOMBITLIN PUC, YECHOK, 106aBUTL CONb, MepeLl, CrieLyn, Boay.

Bce nepemeluatb, 1 nepeknioynTs MynbTUBapKy B pexum MI10B.

[OTOBUTBL [10 OKOHYaHUA pexuma.

Lrdogsed

MnoB npuoGpeTeT HeoBbIYHbIN BKYC C KUCAIMHKOM, €Cv Bbl Nonoxute HeckonbKo 3epeH Gapbapuca.



Trusis vina/ MNMbsAHbIA KPONUK

@ Sastavdalas

Trusis - 1 neliels

Burkani - 2 gab.

Skabais kréjums - 1 mérglaze

Baltais sausais vins - 2 mérglazes

Sals, smarzigie pipari, paprika, garSvielas - péc gar$as
Kadikogas - 2 gab.

GatavoSana

Sagriezt trusi gabalos, apvilat garSvielas.

2)  Vinu sajaukt ar kréjumu.

3)  Nofirit burkanu un sarivét uz rives.

4) Katlina ielikt trusi, piebért burkanu un visu parlie ar vinu un kréjumu, pievienot
kadikogas.

5) leslégt multikatlu rezima SAUTESANA. Ar pogam GATAVOSANAS LAIKS,
»=» Un ,+” uzstadt laiku 2 stundas. Gatavot lidz rezima beigam.

Ja trusis ir liela izméra, tad gatavo$anas laiku nepiecie$ams palielinat.

WHrpeaveHTbl

Kponuk -1 cpegHuit

MopkoBb - 2 cpegHue

CmeTaHa -1 MepHbIi CTakaH

BuHo cyxoe 6enoe - 2 MepHbIX cTakaHa

Conb, nepew AyLWIMCTLIA, NaNpuKa, CreLum - no BKycy
MoxXXeBenbHuK - 2 Aroakun

MpurotoBnexne

1) [lopesatb kponuka Ha Kycku, 06BansTb B CONU U CNELMsX.

2) BuHO cMmeluaTb CO CMeTaHoW.

3) MopKOBb O4UCTUTL U HAaTepeTb Ha KPYMHYIO TEPKY.

4) B cbemHyto hopMy BbITOXWUTL KPOSIMKa, NMPUCINaTh MOPKOBBIO, 3aNTh BUHOM CO CMETaHOM, MOMOXUTb MOXXEBESbHUK.
5) BoibpaTb pexxum TYWEHWE, ycTaHOBUTL BpEMS MPUroTOBEHUs Ha 2 yaca. F0TOBUTb [0 OKOHYaHUS pexuma.

Ecnun KpOJIMK 6onbLuoro pasmepa, BpemMA TyleHus HeOGXOFlMMO YBENUYUTb.
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Ciukgalas ribinas sinepju-medus marinadé/ CeuHble pé6pbiLLKK B
ropuM4yHoO-Me0BOM MapuHaae

Sastavdalas

Cikgalas ribinas - 1.5 kg

Sinepes - 150 g

Medus - 3 &damk.

Olivella - 3 édamk.

Sals, pipari, garSvielas - péc garsas

GatavoSana
1)  Sajaukt sinepes, medu, sali un garSvielas. Ar ieglto masu sasmérét ribinas un atstat uz nakti ledusskapi.
2) Nakamaja diena katlina ieliet ofivellu un salikt iemarinétas ribinas.
3) leslégt multikatiu rezima CEPSANA un gatavot lidz reZima beigam.
4)  Péc rezima beigu signala izvéléties automatisko rezimu SAUTESANA un gatavot lidz rezima beigam.

Sinepju vieta var izmantot sojas mérci. Saja gadijuma papildus salit ribinas nav nepiecie$ams.

WHrpeaveHTbl

CBuHble pebpbiwku - 1,5 kr
Fopunua - 1501

Meg - 3cT. .

OnwuekoBoe Macno - 3CT. 1.
Conb, nepeL, cnewmm - no BKycy

MpurotoBnexune

1) Cmewwats ropuuuy, Mez, corb 1 creuyu. MonyyeHHo CMecbio TwwaTenbHO o6MasaTh PeBPLILLKM U NOCTaBUTL Ha HOUb B XONMOAUIBHUK.
2) Ha crnenyowmii fieHb B CbeMHyto hOpMY MyfbTUBapKN HanuTb ONIMBKOBOE MAacsio U BbINIOXUTb NPOMapUHOBaHHbIE PEGPbILLKHU.

3) [MoAknuNUTL MyNbTUBAPKY K CETH, BbibpaTb pexum BbIMEYKA 1 roToBuTb 10 OKOHYaHUA pexuma.

4) Tlocne 3BYKOBOrO CUrHana rotToBHOCTM BblGpaTh aBToMatnyeckuit pexum TYLWEHWE 1 roToBuTb A0 OKOHYAHUA pexuma.

BmecTo rop4uubl MOXHO MCNOMb30BaTb COEeBbIN coyc. B atom crny4ae 4ONOJSTHUTENbHO CONUTL peﬁprLLIKM He HYXHO.



Majas cepetis/ ByxeHuHa no-gomaLuHemMy

@ Sastavdalas

Cikgalas kakla karbonade - 1 kg
Kiploks - 2 daivinas

Olivella - 3 édamk.

Sals, piari, gar$vielas - péc gar$as

Gatavosana
1)  Kiploku saspiest, sajaukt ar sali un garvielam, no visam pusém apsmérét karbonadi.
2) letit karbonadi plévé un ielikt ledusskapt uz nakti.
3) Nakamaja diena katlina ieliet ofivellu un iemarinéto karbonadi. N
4)  leslégt multikatlu, izvéloties rezimu SAUTESANA. Ar pogam GATAVOSANAS LAIKS,
»=» UN ,+” uzstadit laiku 2 stundas.

Cepetis iegiis neparastu garu, ja to pirms sautésanas apcepsiet 10 miniites rezima CEPSANA.

WHrpeaveHThbl

CsuHoi oweek - 1 kr

YecHok B 3y6Lax - 2 rofioBKu
OnuBkoBoe Macno - 3 CT. 1.
Conb, nepet, cnewuuu - no BKycy

MpurotoBnexue

1) YecHok NoaaBuTb, CMELLATb C COJbIO M CMELMsIMU, CO BCEX CTOPOH 06Ma3aTh OLLeek.

2) 3aBepHyTb B LiennoaHoBbI NaKeT 1 MOSIOXUTb B XONOAUIbHIK Ha HOYb.

3) Ha cnepytowmit ieHb B CbeMHYI0 hOpMY MyNbTUBAPKW HanUTb ONIMBKOBOE MAcro U BbINOXUTb MPOMapUHOBaHHbII OLLeeK.

4) [MopkniounTb MynbTUBAPKY K ceTy, BbibpaTb pexum TYWEHUE. Haxumas kHonky BPEMA MNMPUTOTOBMEHUA u «+» ycTaHOBUTL BpeMs 2 yaca.

ByxeHuHa nprobpeTeT NUKaHTHYO KOPOYKY, eCnu NpefBapuTenbHO 06xapnTb ee 10 MuHyT B pexume BbIMEYKA.



@ Sastavdalas
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Bolonas mérce ar makaroniem/ Nacta “bonoHbeze”

Malta gala - 300 g 1 bundza tomati sava sula (400 g) - to var aizvietot
Olivella - 1 édamk. ar smalki sagrieztiem svaigiem tomatiem un tomatu sulu
Sipols - 1 gab. (smalki sagriezts) 1 daivina sasmalcinata kiploka

Burkans - 1 gab. (sarivéts) 250 g makaroni

Selerijas stublajs - 1 270 ml Gdens

Sampinjoni - 300-400 g (sagriezti $kélés) 2 $kipsnas italu virtuves garsvielu

Gatavo3ana

1)  lelikt katlina sipolu, seleriju, burkanu, sénes un pieliet ellu.

2) Uz laiku 8-10 min. iesl&gt rezimu CEPSANA.

3) Pievienot malto galu, samaisit un visas sastavdalas cept 10 mindtes.

4)  Atvert vaku, pievienot kiploku, tomatus, garSvielas, sali, piparus - péc garsas.
5)  Aizvért vaku un atkartoti uz 5 mintém ieslégt rezimu CEPSANA.

6) Péc tam pievienot makaronus, ieliet tdeni.

7) leslégt reZimu PASTA.

8) Pirms pasnieg$anas parkaisit ar rivétu parmezana sieru.

Tradicionali $aja recepté izmanto gan ciikgalu, gan liellopa galu, jo tas abas papildina viena otru - liellopa gala
dod édienam aromatu un satu, bet ciikgala padara to maigi kiistoSu.

WHrpeaveHTsbl

MsicHon dapu - 300 rp 1 6aHKa “3MernbYeHHbIX TOMaToB B COGCTBEHHOM CcOKy (400 rp.)
OnuekoBoe Macno -1 cT. noxka (MO)KHO 3aMeHUTb MEeNiKonope3aHHbIMUK CBEXUMU NOMUaopamMmm
INykosuua -1 (Menko nopesaHHast) W TOMaTHbIM COKOM)

Mopkoeka -1 (noTeptas Ha Tepke) 1 3y60K YecHOKa U3mMesib4eHHOro

Crebenb cenbaepes -1 250 rp. makapoH (nacta)

LWamnuHboHbI - 300-400 rp. 270 mn. BOAbI

(nopesaHHbIX nnactTuHamm) 2 WenoTKu cneLmin UTanbsHCKON KyXHU

MNpwurotoenexnne

1) MonoxuTb B MyNnbTUBapKY NyK, Cemnbaepen, MOpKoBb, rpubbl 1 HANUTL Macno

2) Bkniouutb pexum XAPKA Ha 8-10 MuH.

3) 3aTem BbINOXWTb MACHOW haplu, NepemellaTb 1 06XapuTb BCe UHrpeAueHThl B TeueHne 10 MuHyT.

4)  OTKPpbITb KPbILLKY, A06aBUTb YECHOK, TOMaTHOE Miope/6aHouKy TOMATOB, NPSAHOCTM, COJlb, NepeL, Mo BKYCY.
5) 3aKpbITb KPbILLKY ¥ MOBTOPHO BKIOUMTL pexxum Xapka Ha 5 MUHyT

6) [anee nonoXuTb MakapoHbl BHYTPb MyNbTUBAPKW, HAaNUTL BOAY.

7) Bkmountb pexum MNACTA.

8) [epen nopaveii k CTONy NockINaTh TEPTbIM NapMe3aHoM.

TpaauLVMOHHO Ansi NacTbl «BoMOHbE3E» UCMOMBL3YIOT W FOBSAUHY U CBUHUHY (HEKOTOpbIE A0GABMSIOT ELUE U TENSTUHY), Tak Kak OHW GanaHcupytoT Apyr Aipyra - roBsAVHa NpuaaeT Grioay
apoMaT W CbITHOCTb, @ CBUHUHA AENAET Ero0 TatoLLe-HEXHbIM



Atra lazanja/ BbicTpas nasaHbs
@ Sastavdalas

Liellopu gala - 300 g
Ciikgala- 300 g

Sipols - 1 gab.

Burkans - 1 gab.

Lazanjas loksnes

Tomatu sula - 2 mérglazes
Skabais kréjums - 1 mérglaze
Cietais siers - 100 g

Sviests - 1 &damk.

Sals, pipari - péc gar$as

GatavoSana

Sajaukt galu un sipolus, tad pievienot vél smalki sagrieztu kiploku, sarivetu burkanu,
piebért sali un garSvielas, visu kartigi sajaucot.

2) Sajaukt kréjumu ar tomatu sulu.

3) Katlinu iesmérét ar ellu, ieklat lazanjas plaksni, tad kartu maltas galas masas, parlejot ar
ieguto kréjuma un sulas mérci.

4)  Atkartot kartu izklasanu fidz vélamajam daudzumam.

5) Beigas apliet visu ar atlikuso mérci, parkaisot to ar rivétu sieru.

6) leslégt multikatlu, izvéloties rezZimu CEPSANA un gatavot 1 stundu.

Ja Jums ir sanacis liels apjoms lazanjas, JUs variet to sasaldét un nakamaja reizé gatavu porciju
uzsildit rezima SAUTESANA.

WHrpeaneHTbl

loBsiguHa - 300 1 ToMaTHbIi COK - 2 MEpPHbIX CTakaHa
CsunuHa - 3001 CmertaHa - 1 MepHbIit cTakaH

Ty penyatbiii -1 nykoBuLua cpeaHero pasmepa  Coip TBepablii - 100 1

MopkoBb -1 cpenHero pasmepa CnvBoyHoe macsio - 1 cT.n.

IncTbs AnsA nasaHbu Cornb, nepel, - Mo BKycy

Mpurotoenexue

1) Msco 1 nyk nepekpyTuTb. B dhaplu 06aBUTL MeNKo Hape3aHHbIi YECHOK, TEPTYIO Ha TepKe MOPKOBb, MOCONUTb, MOMEPYUTb, TLLATENbHO BbiMeLlaTh.
2) CwmeluaTb CMeTaHy C TOMaTHbIM COKOM.

3) CwbemHyto hopMy MyNbTUBaApKMU CMa3aTb PacTOMMEHHbIM MaciioM, BbITOXMUTb JIUCT Na3aHby, Coi dhapLua, NonuTb CMEChbo CMeTaHbl U CoKa.

4) ToBTOPUTL BbIKNaAbIBaHWE CMOEB A0 XENaeMoro KonnyecTea.

5) 3anuTb ocTaBLUECSH CMEChIO, MOChINaTh ChIPOM, TEPTLIM Ha KPYMHON TepKe.

6) [MoAKNUNTL MyNbTUBAPKY K CeTH, BbibpaTb pexum BbIMEYKA 1 rotosuts 1 yac.

Ecnu y Bac nonyunnock 60sibLUIOE KONUYECTBO NasaHby, Bbl MOXeTe ee 3aMOpO3UTb 1 B CRIEAYIOLLMI pa3 roToByio NOpLyio pasorpeTs B pexume TYIIEHUE.



W
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Auksta gala/ Xonogeu

Sastavdalas

Cikas stilbs, kajas, aste - 1 kg
Gala-500g

Sipols - 2 gab.

Burkans - 2-3 gab.

Sals, lauru lapas, pipari.

GatavoSana

Sagatavoto galu ielikt katlina, parliet ar ideni idz iek$&jai katla atzimei 1.8.

2) leslégt multikatlu, izvéloties rezimu SAUTESANA. Ar pogam GATAVOSANAS LAIKS,
.= Un ,+” uzstadit laiku 5 stundas un 30 mindtes.

3) Péc signala par gatavibu pievienot burkanus, sipolu un garsvielas, atkartoti uzstadot reZimu
SAUTESANA uz laiku 1 stunda un 30 mindtes.

4) Gatavo galu atdalit no kauliem, sadalit gabalinos, ielikt vélamos traucinos.

5)  Gatavo buljonu, lejot caur sietinu, parlej galai traucinos.

WHrpeaveHTbl

CBuHbIE / TOBAXbM roNneHb, HOXKMU, XBOCT -1 Kr
Msco - 500 r

Jlyk penyaTbliii - 2 nyKoBULbl

MopkoBb - 2-3 wr.

Cornb, NaBpOBbIN NUCT,NEpeLi-FopoLleK

MpuroToBnexne

1) MoAroToBREHHbIE CyGNPOAYKTHI U MSICO BbIMIOXUTL B CbeMHYIO (DOPMY, 3an1Tb BOLO 10 OTMETKM 1,8 Ha BHYTPEHHE CTOPOHE KacTpionu.

2) [MoAKNnuNUTb MynbTUBAPKY K ceTu, BbibpaTb pexum TYLWEHUE. Knonkamn BPEMA MPUTOTOBMEHUA, «-» 1 «+» ycTaHoBUTb BpeMs 5 4 30 MUHYT.
3) [lo curHany roToBHOCTY NOCONUTb, A06aBUTL MOPKOBb, JIYK U Crieuuu, ele pa3 ycTaHoBuTb pexum TYWWEHWE Ha 14 30 MUHyT.

4) ToToBOE MSCO M CYBMPOAYKTLI OTAENUTL OT KOCTEN, Pa3AeninTb Ha KYCKM, BbUTOXMUTb B (hOPMbI AN XONoALa.

5) BynboH NpoueauTs, 3anNUTb MSACO.

6) MopkoBb nopesaTb KpyXOo4yKamu, NeTpyLIKy NPOMbITb.

7) YKpacuTb XOmoAeL, MOPKOBbIO 1 3eJIeHbI0, OCTaBUTL B XONIOAHOM MecTe

UT06bl n36eXaTh NosABNeHus MUKpoYacTuy, nyka B 6yJ'Ib0He, Knagute NyKoBuLy LIENWKOM, NpeaBapuTenbHO CKOSOB ee ABYyMA 3y60‘-WICTKaMVI KpecCT Ha KpecCT.



Zivs sava sula/ Pbibka B COGCTBEHHOM COKY

Sastavdalas

Doradas fileja - 0.5 kg
Udens - 4 mérglazes

Citronu sula - ¥: citrona
Pétersili - 3-4 zarini

Sals, garSvielas - péc garSas
Partikas folija

Gatavo3ana
1)  Fileju apbért ar sali, garsvielam, apslactt ar citronu sulu.
2) Katru filejas gabalinu iefit folija, likt tvaika trauka.
3) Katlina ieliet adeni, tvaika trauku ievietojot vieta.
4) leslégt multikatlu, izvéloties rezimu VARIT UZ TVAIKA. Ar pogam GATAVOSANAS LAIKS,
.= Un ,+" uzstadit laiku 20 mindtes.
5)  Gatavo zivi iztit no folijas, likt uz $Kivja, pirms pasnieg$anas apkaisit ar zalumiem.

Dotaja recepté var izmantot jebkuras zivs fileju: mintaja, mencas, |
zandarta un citas.

, paltusa, pangasijas, heka,

WHrpeaveHTbl

®une pgopago - 0,5 kr

Bopa - 4 MepHbIx cTakaHa
JIMMOHHBIN cok - 1/2 nuMoHa
MeTpyLuka - 3-4 BETOYKM
Cornb, crieLym - no BKycy
Muwesas donbra

Mpurotoenenve

1) ®une nockinatb COMbio, CNeLnsiMu, COPbLI3HY Tb TMMOHHBLIM COKOM.
2) Kaxpbiit Kycouek 3aBepHYTb B (hOMbry, BbIIOXUTL B MapoBapky.

3) B cbemHyto (hopMy MyfbTUBApKK HaNUTL BOAY, MOCTaBUTbL HA MECTO NapoBapky.

4)

5) TloToByto pbibKy 0cBO6OANTL OT POMLIU, BbINOXUTb HAa TapesKy, MPUCkINaTb 3eNeHbIo.

[ns aaHHoro peuenTa nogonaeT dune no6oi pbibbl C BOASHUCTLIM MSICOM: TPeCKa, MUHTal, kambana, MopcKoW A3blK, NyTaccy, HaBara, cyAak, XeK v ap.

MoakniounTb MynbTUBapKy K ceTw, BbibpaTb pexum BAPKA HA MAPY. Haxumas kHonky BPEMA MPUTOTOBIEHUA n «+» ycTaHoBUTL Bpemsi 20 MUHYT.
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Tvaiceéts lasis/ CémMra Ha napy

@ Sastavdalas
Lasis - 2 gabali
Udens - 4 mérglazes
Citrons - paris $kéles
Sals, garsvielas - péc garsas

GatavoSana
1) Katlina ieliet Gdeni, uzlikt tvaika trauku.
2) Tvaika trauka izlikt laSa steika gabalus, pieberot sali un garSvielas, pa virsu parklajot
citrona $kéles. N
3) leslégt multikatlu, izvéloties rezimu VARIT UZ TVAIKA. Ar pogam GATAVOSANAS LAIKS,
»=» UN ,+” uzstadit laiku 20 mindtes.

Ja vélaties lasi pasniegt ar risiem, tad ir iespé&jams ietaupit laiku un vienlaicigi ar lasa tvaicé$anu
katlina uzvarit risus.

WHrpeaneHTbl

Cewmra - 2 cTeilka

Bopa - 4 MepHbIX CTakaHa
JIMMOH - HECKOMbKO KPY>XO4KOB
Cornb, crieLym - Mo BKycy

Mpurotoenexve

1) B cbemHyto hopMy MynbTUBapKKU HanuTL BoAy. HaBecHyto napoBapKy NofoXuTb Ha chopmy.

2) B napoBapKy BblIOXWTb CTEWKIU CEMIU, MOCOMNUTb, MOChINAaTh MPUMNPABOW, BbINOXUTL KPYXOUKM JIMMOHA.

3) MMoaknounTb MynbTUBAPKY K ceTu, BbibpaTb pexum BAPKA HA MAPY. Haxumas kHonky BPEMA MPUTOTOBIIEHWA 1 «+» ycTaHOBUTL BpeMs 20 MUHYT.

Ecnu Bbl nnaHupyeTe noAasath CTENKN C PUCOM, TO MOXHO CIKOHOMUTL BPEMSI MPUrOTOBIEHNS!, FOTOBS OAHOBPEMEHHO B CbeMHOM hOpPME MYTbTUBAPKMN FapHUP, @ B HABECHO
napoBapke - cemry.
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Spanu paella/ UcnaHckasa naanbsa
Sastavdalas

Vista - 450 g Risi- 300 g

Sipoli- 150 g Tiritas garneles - 250 g

Kiploki - 2 daivinas Svaigas sénes - 200 g

Vistas buljons - 100 ml Saldéti zirnisi - 100 g

Udens - 300 ml Garsvielas (kimenes, sarkanie un melnie pipari, safrans)
Olivella - 1 édamk. Sals

Gatavo3ana

1) lelejiet katlina ofive|lu, ielieciet sagrieztus sipolus, sénes, safranu un kimenes. leslédziet
programmu UZSILDIT uz 30 minditém un apcepiet sastavdalas 10 minGsu laika,
periodiski apmaisot.

2) Pievienojiet sasmalcinatu vistu un apcepiet visu lldz programmas beigam, periodiski apmaisot.

3) Pievienojiet risus, zirniSus, vistas buljonu un Gdeni, kartigi apmaisiet. Pieberiet sali un
piparus - péc garsas.

4)  leslédziet programmu - RISI.

5) 10 mindtes pirms programmas beigam pielieciet garneles un kiplokus, apmaisiet un turpiniet
gatavot.

6) Péc gatavoSanas beigam izslédziet multikatlu.

Safranu déve par gar$vielu karali. NepiecieSams pievienot tikai nelielu daudzumu, lai paella iegttu
parsteidzosu garSu un spilgti dzeltenu krasu.

WHrpeaneHTbl

Kypuua - 450 r [nuHHo3epHoBOW puc - 300 1

INyk-150r KpeBeTku ounLLeHHble - 250 1

YecHok - 2 3y6unka Csexue rpubbl - 200 r

BynboH KypuHblii -100 mn 3amopoXeHHbIN ropoluek - 100 r

Bopa - 300 mn Cneuuu (wad paH, TMUH, AyLINLA, NepeL, KPacHbIN 1 YepHbiil)
OnwuekoBoe macno - 1 cT. loxka Conb

MpurotoBnenne
1) [JobaBbTe ONVMBKOBOE MAcno B MymnbTUBapKy. MoNoXuUTe HapesaHHbIN NyK, rpubhbl, AywuLy, wadpaH u TMUH. Bkniounte nporpammy PA3OIPEB Ha 30 MuHyT 1 o6xapuBaiite
VIHFpENeHTbI B TedeHne 10 MUHYT, noMeLuvBas.
) [Oo6aBbTe u3MenbyeHHyio KypuLy 1 o6xapuBaiiTe 0 OKOHYaHUsi paBoTbl MPOr pamMMbl, MOCTOSIHHO MOMELUUBAs.
3) [Ho6aBbTe puC, 3aMOPOXEHHbI 3eNEeHbIN FOpOLLEK, KYPUHbIi 6ynboH 1 Boay, TIaTeNbHO nepemMeluaitte. [lo6asbTe Conb 1 nepet, no BKycCy.
4) Bkntouute nporpammy PUC.
5) 3a 10 MUHYT A0 OKOHYAHWA NPUrOTOBNEHUS A06aBbTE KPEBETKM U YECHOK, NepeMellanTe 1 NpoaosiXainTe roToBUTb.
6) [Mocne okoH4aHWsi paboTbl NPOrpaMMbl BbIKIOYUTE MYNbTUBAPKY .

LLlach paH HasbIBaOT LLAPEM MPSIHOCTEN U NPSIHOCTbLIO Lapei. [1oCTaTOYHO BCEro HECKONbKUX BOIOCKOB, YTOObI Nasanbs Npuobpena n3yMUTENbHbI apoMaT W SpKUiA XenTbli LBeT.
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@ Sastavdalas
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Gruzinu pelmeni/ XuHkanu

Liellopa gala - 200 g Galas buljons - 1 mérglaze

Jéragala-200g Udens - 1 mérglaze

Milti - 0.5 kg Garsvielas: malti melnie pipari, malti sarkanie pipari, koriandrs
Olas - 1 gab. Svaigi zalumi: pétersili, dilles, kinza

Sipoli - 2-3 gab. Sals - 2 tgjk.

Kiploki - 3-4 daivinas

Gatavo3ana

1)  Veidojam miklu no olas, 1 tgjk. sals, miltiem un Gdens. Gatavo miklu apklajam ar salveti,
atstajam uz 30 mindtém.

2) Veidojam malto galas masu no galas, kiplokiem un sipoliem, pieberam sali 1 t&jk., gar$vielas,
buljonu, smalki sagrieztus zalumus.

3)  Miklu izrullejam plana karta, tad veidojam aplus (aptuvenais diametrs 10-12 cm). Centra ar
karoti liekam gatavo maltas galas masu, tad aiztaisdm malas, veidojot pelmenus.

4) Gatavos pelmenus izvietojam tvaika trauka.

5) Katlina ielejam Gdeni, virs ta novietojam tvaika trauku ar pelmeniem.

6) leslédzam multikatlu izvéloties rezimu VARIT UZ TVAIKA. Ar pogam GATAVOSANAS LAIKS, ,-, un ,+"
uzstadit laiku 40 mindtes.

Pelmeni bis suligaki, ja galu, sipolus un kiplokus sagriez péc iespé&jas smalkak.

WHrpeaveHTbl

loBspvHa - 200 T MscHo 6ynboH - 1 MepHbIiA cTakaH

BapaHuHa - 200 r Bopa -1 MepHblii cTakaH

Myka - 0,5 kr Cneuumn: MOIOTbIN YEPHbI NepeLl, MONOTbIN KpacHbIN NepeLl, KopuaHap
Anua -1 wr. CBexas 3eneHb: NeTpyLuKa, yKpon, KuH3a

Jlyk penyaTtblii - 2-3 ronoekn  Conb -2 4. 1.
YecHok - 3-4 3y6unka

Mpurotoenexve

1) W3 myku, siida, 1 4. 1. conu 1 BoAbl 3aMecuTb TecTo. HakpbiTe candeTkoi, ocTaBuTb Ha 30 MUHYT.

2) Msico, YeCHOK U JIyK NepekpyTUTb B chapll, NOConuTb 1 4. 1. conu, o6aBuTb crielymm, GynboH, MeNKo nope3aHHylo 3eneHb. BoiMecuTs dapiu.

3) TecTo packaTaTb TOHKUM CrOeM, Hape3aTb KPYXKu (anameTp ok. 10-12 cm). B LIeHTP KpYXKOB NOXKOWN BbINOXWUTb FOTOBBINA (haplLu, 3aLUMnHyTb Kpasi - ChOpMUPOBaThL XMHKaIW.
4) BbINOXWTb rOTOBbIE XMHKaNM Ha NapoBapky.

5) B cbemHyto hopmy MynbTUBApKU HANUTL BOAY, NOCTABUTbL HA MECTO NapoBapKy.

6) [MoAknuNTb MyNbTUBAPKY K ceTu, BbibpaTb pexum BAPKA HA MAPY. Haxumas kHonky BPEMA MPUTOTOBIIEHWA 1 «+» ycTaHOBUTb Bpemsi 40 MUHYT.

XuHkanu 6y£lyT COo4YHee, ecnu MACO, JyK N YeCHOK Hape3aTb MasleHbKNMW KyCO4KamMu C MOMOLLbHO HOXa.



@ Sastavdalas

Omlete ar tomatiem un sipoliem/ OmMmneTt ¢ TomaTamMu 1 JIyKOM

Olas - 5 gab.

Atdzeséts piens - Y2 mérglaze
Svaigi tomati - 2 gab.

Loki

Sals - péc garSas

Gatavo3ana

1)  Nomazga tomatus, sagriez pusaplos. Smalki sagriezam zalumus.

2) Sakulam olu, sali un pienu. Uzkulto masu ielejam katlina, pa virsu uzklajot sagrieztos tomatus.

3) leslédzam multikatlu, izveloties reZimu CEPSANA. Ar pogam GATAVOSANAS LAIKS, ,-,
un ,+” uzstadit laiku 20 minates.

4) Péc signala atskanésanas automatiski ieslégsies programma UZSILDIT. Atstajam gatavo
omleti noteiktaja rezZima uz 5 minatém.

5) Iznemam katlinu no multikatla, parliekam lielaka diametra $kivi un apgriezam to visu otradi.

6) Gatavo édienu pirms pasnieg$anas parkaisam ar zalumiem.

Ja Jums labak patik kartigi izcepti tomati tomati, tad liekat tos katlina apaks$a, velak parlejot tos ar omleti.

WHrpeaveHTbl

Anua - 5 wr.

Monoko oxnaxgaeHHoe - 1/2 MepHoro ctakaHa
Csexue TomaThl - 2 CpeaHuX

3eneHbiin Nyk - 5-7 nepbiluek

Conb - No BKycy

Mpurotoenenue

1) TomaTbl NOMbITb, Hape3aTb NONyKonbLaMU. 3eneHb Menko Hape3aTb.

2) B36uTb ANiLA, MOMOKO U CONb. TOTOBYIO CMECh BbIUTL B CEMHYI0 (hOPMY, CBEPXY BbITOXUTH NOPE3aHHbIE TOMaThI.

3) [MoakniounTb MynbTUBapKY K CETU, BbIGpaTh pexum BbIMEYKA. Haxumas kHonku BPEMA MPUTOTOBMNEHUA, «-» 1 «+» ycTaHOBUTL BpeMs 20 MUHYT.
4) [locne 3BYyKOBOro CurHara roToBHOCTY aBTomaTuyecku Bknountcest MOLOOMPEB. OcTaBuTh roTOBbLI OMAET B AaHHOM PEXUME Ha 5 MUHYT.
5) BbiHyTb (hOPMY M3 MYNbTUBAPKU, HAKPbITL TApenkon GonbLUero AuaMeTpa 1 NepeBepHyTb.
6) [oToBOe 6MoAO NpUCHINATL 3eM1EHLIM JYKOM.

Ecnu Bam Gonblue HpaBATCA MNONHOCTbLIO NPONeKLwneca TomaTbl, TO Knagute ux Ha AHo qJOprI, 3anuBas CMeCbio CBEpXY.
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Kartupeli ar seném kréjuma meércé/ Kaptodenb ¢ rpubamm nop,
CMeTaHoM
Sastavdalas

Kartupeli - 0.5 kg
Sampinjoni - 300 g
Kréjums - 5 édamk.
Augu ella - 3 édamk.
Sals, pipari - péc gar$as

GatavoSana
Nofirit kartupelus, sagriezt 4 dalas.
2) Nofirit svaigas sénes, sagriezt biezas skélés.
3) Katlina izklajam kartupelus ar séném, pievienojam ellu, sali, piparus péc gar§as
un to visu apmaisam.
4) leslédzam ultikatlu, izvéloties reZimu PLOVS un gatavojam lidz rezZima beigam.
5) Gatavo &dienu pasniedzam ar kréjumu.

Ja vélaties So édienu gatavot ar kiplokiem, tad aroméata saglabasanai pievienojiet kiploka daivinas
uzreiz péc pagatavo$anas un atstajiet édienu multikatla rezima UZSILDIT uz 10-15 minGatém.

WHrpeaveHTbl

KapTodens - 0,5 kr
WamnuHboHbI - 300 1
CwmeTtaHa-5ct.n
PactutenbHoe macno - 3 cT. n.
Conb, nepeL, - No BKycy

Mpurotoenenve

1) Kaptodenb o4ncTnTh, Hape3aTtb BAOMb Ha 4 YacTu.

2) Csexue rpubbl NOYUCTUTB, HAPE3aTb TONCTLIMMW IOMTUKAMU BAOSTb.

3) BbinoxuTb kapToderns ¢ rpuéamu B CbeMHyto hopMy MynbTuBapku. [Lo6aBuTb pacTuTernbHoe Macno, Cofb, nepeL, Mo BKyCy 1 nepemeLuats.
4) ToaKMoUMTL MyNbTUBAPKY K CeTu, BbibpaTh pexium MITOB 1 roToBUTH L0 OKOHYaHWS pexXuMa.

5) [loToBoe 6nof0 NOAABATL CO CMETAHOWA.

Ecnu Bbl XoTuTe NpuroToBuTb 3TO G100 C YECHOKOM, TO [ COXPaHEHUS MUKaHTHOTO YECHOYHOr 0 apoMaTa [j06aBnaiTe AaBneHHble 3yGUK1 Cpasy nocne NpuroToBREHNs 1
ocTtaBnsanTe 6noao B pexume MOJOTPEBA Ha 10-15 muHyT.



Griku biezputra majas gaumé/ ['peyHeBas Kalua no-goMallHeMmy

@ Sastavdalas
Griki - 1 mérglaze
Udens - 2 mérglazes
Sviests - 50 g
Sals - péc garSas

GatavoSana
1)  Griku putraimus noskalojam, parlasam.
2) Katlina ieberam grikus, parlejot tiem Gdeni, pieberot sali.
3) leslédzam multikatlu, izvéloties rezimu GRIKI.
4) Péc beigu signala pievienojam sviestu un apmaisam.

Ja JUs vélaties izmantot apceptus putraimus, tad no sakuma apcepiet nomazgatos
griku putraimus rezima CEPSANA. Talak rikojaties ka recepté minéts.

M{@M

Kpyna rpeyHeBas - 1 MepHbIii cTakaH
Bopa - 2 MepHbIX CTakaHa
CnuBoyHoe macrno - 50 r

Conb - No BKycy

Mpurotoenexve

1) Kpyny TwartenbHo nNpoMbITb, nepebpathb.

2) B cbemHyto hopMy BbINOXWTb IPEYKyY, 3an1Tb BOAONR, MOCONUTL.

3) TMoakniounTe MynbTUBapKY K CETH, BbIGpaTh pexum MPEYKA.

4) Tlo 3ByKOBOMY CHrHasy rotoBHOCTY ,06aBUTL Macro, nepemellarb.

Ecnu Bbl npeanounTaeTe ucnonb3osatb 06XKapeHHble 3epHa, To cHavana o6xapbTe NpoMbITble 3epHa B pexume BBIITEUKA. [lanblue - BCe No peuenTy.
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Miezu putra ar darzeniem/ A4HeBas Kalua Cc oBOLLLAMU

@ Sastavdalas
Miezu putraimi - 1 mérglaze
Udens - 10 mérglazes (1.5 1)
Tomati - 2 gab.
Selerijas - 2 stublaji
Sals - péc garSas

Gatavo$ana
1)  Kartigi, vairakas reizes noskalojam putraimus, péc tam ieberam katlina, parlejot
tos ar Gdeni un pieberot sali.
2) leslédzam multikatlu, izvéloties rezimu GRIKI.
3) Peéc beigu signala nolejam lieko ddeni un atkartoti izvélamies rezimu GRIKI.
4) Tomatus sagriezam gabalinos, selerijas - ripinas un akurati iemaisam tos putra.
5) Pirms pasnieg$anas parkaisam ar smalki sagrieztiem zalumiem.

Lai &dienam pieskirtu pikantu garSu, pirms pasnieg$anas var parkaisit to ar rivétu sieru.

Mp_eﬂm

A4HeBas Kpyna - 1 MepHbIil cTakaH
Bopa - 10 mepHbIx cTakaHos (1,5 n)
Momupaopsl - 2 wr.

Cenbpepeit - 2 cTebns

Conb - no BKycy

Mpurotoenexve

1) TwaTenbHO NPOMBbITE KPYMy HECKOMBKO pas, BChiNaTb B CbeMHyto hOpMy MYNbTUBAPKM, 3aUTb BOAOIA, 406aBUTb COJlb.
2) [MoAKNuNUTL MynbTUBAPKY K CeTH, BbibpaTh pexum MPEYKA.

3) [locne 3BYKOBOro curHana rorToBHOCTU CNUTb NULLHIO BOAY U MOBTOPHO BbiGpaTh pexum MPEYKA.

4) HapesaTb nomupopbl KyGukamu, a cenbaepeii NomnykonbLamu, akkypaTHo nepemellaTb C FoTOBOW Kalleid.

5) [opaBaTb C MENKO Hape3aHHOW 3eMeHbI0 U NUCTLAMM NyKa.

Onsa npuaaHvs rotoeomy 6]'"0/1)’ MUKAHTHOCTW, €ro MOXHO MNOCbINaTb TEPTbIM CbIPOM.
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Griku biezputra ar seném/ 'peyHeBas Kawa ¢ rpubamm

@ Sastavdalas

Griku putraimi - 2 mérglazes
Sampinjoni - 300 g

Sipols - 1 gab.

Udens - 4 mérglazes
Sviests - 2 édamk.

Sals - péc garSas

Gatavo3ana

1)  Griku putraimus noskalojam, parlasam.

2) Sampinjonus nomazga, sagriez $kélés. Sipolu nofira, sagriez ripinas.

3) Katlina ieliekam sviestu.

4)  leslédzam multikatlu, izvéloties rezimu CEPSANA.

5) Izkausé&jam sviestu, apcepam sipolus 5-7 mindtes, periodiski apmaisot.

6) Pievienojam sénes, apcepam vél 2-3 mindtes. Pa virsu apceptajiem sipoliem
un séném uzberam grikus, parlejam ar tdeni, pieberam sali, apmaisam.
Izvélamies reZzimu GRIKI.

Ja gatavojot izmantojat Zavétas meza sénes, tas iepriek$ nepiecieSams izmércét 1-2
stundas, éc tam lieko Gdeni nolejot.

WHrpeaveHTbl

Kpyna rpeyHeBas - 2 MepHbIX CTakaHa
WamnuHboHbI - 300 ©

INyk - 1 ronoska

Bopa - 4 MepHbIx cTakaHa

CnusoyHoe Macrno - 2 CT. 1.

Conb - no BKycy

MpurotoBnexHne

1) Kpyny TwartenbHo NpoMbITb, nepebpatb.

2) LlaMNUHBOHBI NOMBITb, Hape3aTb nnacTuHKamu. J'IyK NOYUCTUTb, Hape3aTb NoNyKosibLuamMu.

3) B cbemHyto (hopMy BbINOXUTL CIIMBOYHOE MaCHo.
4) MoaKno4UTL MyNbTUBApPKY K CeTH, BbiopaTb pexum BbIMEYKA.
5) Pacnyctutb Macno, 06XapuThb JlyK Npu OTKPLITON KPbILLKE 1 MOMeLUnBas 5-7 MUHYT.

6) [Oo6asuTb rpubbl, 06XapuTh eLe 2-3 MUHYTbI. BbINOXUTb Ha NyK W rpubbl Kpymny,3anuTb BOAOW, NOCONUTL, NepemeLlatb. Boibpats pexum MPEYKA.

Ecnu Bbl Mcronb3yeTe Cyxue necHble rpubbl, x HE06X0AMMO NpeaBapuTenbHO 3aMounTh Ha 1,5-2 Yyaca, a 0cTaBLyocsa OT HUX BOAY A06aBUTh B KACTPOM0 OAHOBPEMEHHO C KPYMOW.

L8

Y
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Risu putra ar aboliem un rozZinem/ Pucosas Kalua ¢ U3toMOM U
A6710KOM

@ Sastavdalas
Risi- 300 g
Piens 3.2% - 500 ml
Cukurs-70g
Aboli - 150 g
Rozines - 1 sauja
Udens - 700 ml

Gatavo3ana
1)  Kartigi janoskalo risi un tad tos ieberam katlina. Risiem parlejam pienu un ddeni.
2) leslédzam multikatlu, izvéloties rezimu RIS|. Gatavo$anas laika risus periodiski
apmaisam, lai tie nepiedegtu.
3)  Nomizojam abolu, izgriezam serdi un sagriezam abolu kubinos.
4) Nomazgajam rozines un nedaudz ar papira salveti tas apzavéjam.
5) 5 mindtes pirms gatavo$anas beigam putrai pievienojam abolus, rozines un cukuru.
6)  Visu kartigi samaisam.

Saja recepté rozines varam aizstat ar citiem Zavétiem augliem (sukddém, melnajam plam&m)
vai riekstiem, pirms tam tos sasmalcinot. Pievienojiet putrai briino cukuru un Jsu putra iegls
neparastu gar$u un aromatu.

WHrpeaneHTbl

Puc - 3001

Mornoko 3,2% - 500 mn
Caxap-70r

HAbnoko - 150

W3iom - 1 ropcTb

Bopa - 700 mn

Mpurotoenenve

1) XOpOLUO NPOMOITE PUC U BLINIOXMUTE €70 B MyNbTUBAPKY. 3aneiTe puc MOMOKOM 1 BOLOM.

2) BksiounTe MynbTMBapKy Ha nporpammy PYIC.Bo Bpems npuroTosneHust Kally nepuofuyecku nomMeLunsaiite, 4tobbl oHa He nogropena.
3) FABOKO OYUCTUTE OT KOXYPbI U CEMSIH, HapexbTe Ky6ukamu.

4) BbIMOIiTE M3IOM U Crierka noAcyLLnMTe GyMaxHbIMU NONIOTEHLAMM.

5) 3a 5 MUHYT L0 OKOHYaHUS NPUroToBEHNA Ao6GaBbTE B Kallly Hape3aHHoe AGoKo, U3IoM 1 caxap.

6) XopoLuo nepemeluaiiTe.

BmecTo ustoma Bbl MoXeTe NonoXxuTb 1 Apyrue cyxod pyKTbl (UHUKK, Kypary, YePHOCIIUB) UNK OPeXU, MPeABapuUTeNibHO N3MenbymB. [oNoX1Te KOPUYHEBBI caxap BMecTo Gernoro, n
BalLa Kalla npuobpeTeT HeobbI4HbI BKYC U apoMar.
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Kirbju piena putra/ TbiIkBeHHas KaLla Ha MOJIOKe
Sastavdalas

Svaigs kirbis - 300 g
Piens-11
Prosa-250¢g
Sviests - 50 g

Sals - péc garSas

GatavoSana
Notiram kirbi, sagriezam kubinos.
2) Kartigi nomazgajam prosu, aplejam ar verdo$u tdeni, tad to nolejam.
3) Katlina ieberam putraimus, kirbi, parlejam ar pienu, pieberam sali, tad
visu kartigi samaisam.
4) leslédzam multikatlu, izvéloties rezimu PIENA PUTRA.
5) Péc signala pievienojam putrai sviestu, samaisam.

Lai putra bitu biezaka un tumigaka, izmantojam mazaku daudzumu piena.

WHrpeaveHTb!
TeikBa cBexas - 300 1
Monoko - 1 n

Kpyna nweHHas - 250r
CnueoyHoe macno - 50 1
Conb - No BKycy

Mpurotoenexve

1) TbIKBY O4UCTUTL, NOpe3aTb KyGukamu.

2) TweHo TWaTenbHO NPOMbITh, 3aNUTb KUMATKOM, CIIUTb BOAY.

3) B cbemHyto (hopmy BbINOXMUTb MLIEHO, ThIKBY, BbITUTL MOJIOKO, MOCONUTL, BCE NepemMellaTs.
4) [MopkniounTb MynbTUBAPKY K ceT, BbibGpaTb pexxum MOJTOYHAA KALLA.

5) [Mo 3ByKOBOMY CUrHany rotoBHOCTU f,06aBUTb Macro, nepemellathb.

YTo6b! Kalwa 6bina Gonee ryctoil, UCMonb3yinTe MeHbLUe MONoKa.
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Apelsinu pirags/ AnenbCUHOBbIN NUPOr
@ Sastavdalas

Cukurs - 200 g

Apelsini - 2 gab.

Olas - 2 gab.

Milti - 280 g

Sviests - 100 g

Cepamais pulveris - 1 tgjk.
Vanilins - ¥2 pacina

Gatavo3ana

1)  Notira apelsinus, péc tam izspiezot no tiem sulu.

2) Arblendera vai galas ma$inas palidzibu sama| apelsinu mikstumus, kas
palikusi izspiezot no tiem sulu.

3) lIzkauseé sviestu un |auj tam atdzist.

4)  Sakul olas ar cukuru, pievieno sviestu, miltus, cepamo pulveri, vanilinu
un samalto apelsinu mikstuma masu.

5) To visu samaisa un pievieno apelsinu sulu, vélreiz kartigi samaisa.

6)  Miklu ielej katling, izvéloties programmu CEPSANA uz 60 miniitém. Gatavo
lidz programmas beigam.

Biskvita piragu atri un vienkarsi var izdekorét pasu spékiem. No papira izgatavojiet trafaretu,
parklajiet ar to piragu un parkaisiet ar pidercukuru. Atri, érti, skaisti un vienkarsi!

WHrpeaveHTsbl

Caxap-200r

AnenbCcuHbl - 2 Wr.

Anua - 2 wr.

Myka-280 r

CnuBoyHoe macrno - 100 1
Paspbixnutens Tecta - 14. MNoxka
BanunuH -1/2 naketuka

MNpuroToenenne

1) OuwncTuTe anenbCuHbl, cpe3as Leapy Kak MOXHO TOHbLUE. 3aTeM BbIXMUTE U3 HUX COK.

2) Wamenbuute uenpy B MsAcopybke unm ¢ nomolubio 6nexaepa.

3) PacTonute macrio 1 faiite emy OCTbITb.

4) Pa3soTpute fAllLa ¢ caxapoMm, 06aBbTe Macso, MyKy, pa3pbiXnuUTesNb, BAaHUIUH 1 U3MENbYEHHYIO Lieapy.

5) Bce xopoluo nepemeluaiite n fo6aBbTe anenbCUHOBbLIN COK. Elle pa3 TwaTtensHo nepemeluaiire.

6) TecTo BbINOXWUTE B MyNbTUBapPKY, BKNouuTe nporpammy BbINEYKA Ha 60 MUHYT. F0TOBbTE 4O OKOHYAHWS NPOrpaMMBbl.

BbICTPO yKpacuTb GUCKBUTHBIN NMMPOT MOXHO C NMOMOLLBIO KyNIMHapHOro TpadapeTa. Bbl MoxeTe caenath TpadapeT camu, UCMosb3ysi NMOTHbIA NUCT Bymariu. MockinbTe caxapHyto nyapy
Ha nupor yepe3 Tpadpapet. Kpacuso n npocto!
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Abolu pirags/ WapnoTtka
@ Sastavdalas

Aboli - 1 kg

Olas - 5 gab.

Cukurs - 1.5 mérglaze

Milti - 1.5-2 mérglazes
Vanilins vai kanélis - % t&jk.
Sviests-20 g

Gatavo$ana

Nomizo abolus, izgriez serdes, sagriez daivinas.

2) Olas saku| ar cukuru lidz putam. Akurati iecilat miltus, vanilinu (kanéli). Samaisa
to visu lidz iegist viendabigu masu kréjuma konsistencé.

3) Masai pievieno sagrieztos abolus, apmaisa.

4) Katlinu iesmére ar sviestu, ielej sagatavoto masu.

5)  leslédz multikatlu, izvéloties rezimu CEPSANA. Ar pogam GATAVOSANAS
LAIKS, ,-, un ,+” uzstadit laiku 60 minGtes.

Ja vélaties $o piragu gatavot no ogam vai plamém, tad nepiecieSams palielinat cukura daudzumu.

WHrpeaveHTbl

Abnoku -1 kr

Anua - 5wt

Caxap - 1,5 MepHoro ctakaHa

Myka - 1,5-2 mepHoro cTtakaHa
BaHunuH nu6o kopuua - 1/4 4. noxku
Macno cnvsouHoe - 20 1

MNpwurotoenenne

1) AGMOKM OYUCTUTL OT KOXYPbl U CEPALIEBUHBI, Hape3aTb NOMTUKaMU.

2) Aiiua B36MTL C caxapoM A0 Mofy4YeHUs NeHbl. AKKypaTHO BMeLlaTb MyKy, BaHWUMH (kopuuy). TwaTensHo nepemeluaTtb 40 NOMy4YeHNs MacChl KOHCUCTEHLMM CMEeTaHbI.
3) B TecTo po6aBuUTb AGMOKM, aKKypaTHO NepemMeLLaTh.

4) CbeMHyto hopMy cMasaTb CIIMBOYHBIM MacroM, BblIOXUTb FOTOBYIO CMECh.

5) [MoakniounTb MynbTUBAPKY K CeTw, BbibpaTb pexum BbIMEYKA. Knonkoit BPEMA MPUTOTOBITEHUA u «+» ycTaHoBUTL Bpemsi 60 MUHYT.

Ecnu Bbl rotoBute WapnoTKy U3 CNUB UK Arof, KOJIN4eCcTBo caxapa HeOGXOFLI/IMO YBENUYNTb.
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Biezpiena sacepums/ TBopoXxHas 3aneKaHKa
@ Sastavdalas

Biezpiens - 1 kg

Olas - 2 gab.

Cukurs - 1 mérglaze

Milti 4 édamk.

Vanilins - %2 tgjk.

Sviests - 50 g

Aboli - 2-3 gab.

Mandel|u skaidinas - 2 édamk.
Sals - péc garSas

GatavoSana

Nomizo abolus, izgriez serdes, sagriez daivinas.

2) lzkause sviestu. Olam atdalam dzeltenumus no baltuma, baltumus - uzputo.

3) Biezpienu sajauc ar cukuru, pievieno dzeltenumus, sali, vanilinu un sviestu.
Samaisa, tad pievieno miltus. Akurati iecilati saputotos olu baltumus.

4)  Katlinu iesméré ar sviestu, ielej masu, pa virsu izklajot abolus, parkaisot ar
mandelu skaidinam.

5) leslédzam multikatlu, izvéloties rezimu CEPSANA. Ar pogam GATAVOSANAS
LAIKS, ,-, un ,+” uzstadit laiku 60 min(tes.

Péc izvéles cukuru var aizvietot ar medu, papildus pievienojot rozines vai sukades.

WHrpeaveHTsbl

Tsopor - 1 kr

Anua - 2 wr.

Caxap -1 MepHbIil cTakaH

Myka - 4 cT. n.

BanunuH - 1/2 4. n.

Macno cnusouHoe - 50 r

AGnoku - 2-3 cpenHUx
MuHAanbHbIE NNACTUHKY - 2 CT. 1.
Conb - No BKycy

Mpurotoenexve

1) AGMOKM O4NCTUTL OT KOXYPbl M CEPALIEBUHBI, Hape3aTb Ky6Gukamu.

2) Macno pactonuTtb. OTAENUTL XenTku oT 6enkoBs. benku B36UTL.

3) TBopor pacTepeTb C caxapoM, 406aBUTb XENTKM, COJlb, BAHUMUH, Macso. BeimecuTs, Ao6aBUTL MyKy. AKKypaTHO BMeLLaTb Genku.

4) CbemHyto hopMy cMasaTb CIIMBOYHBIM MacroMm, BbIIOXUTb FOTOBOE TECTO, CBEPXY BbINOXUTb AGMOKM, MPUCHINAaTh MUHAANBbHLIMU NNACTUHKAMU.
5) MoakniounUTb MynbTUBApKY K ceTu,BbIGpaTh pexum BbIMEYKA. KHonkoit BPEMA MPUTOTOBMNEHWUA 1 «+» ycTaHOBUTL BpeMs 60 MUHYT.

Mo xenaHuio Bbl MOXeTe 3aMeHUTL caxap MefloM, A06aBUTb U3IOM WK LiyKaTbl.
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Jogurts/ orypt

Sastavdalas
Jogurts bez piedevam - 1 pacina
Piens 3.2% - 11
Cukurs - 3 téjk.

PagatavoSana

1)  Sajauc * pienu ar cukuru un jogurtu bez piedevam (lidz cukura izku$anai).
2) leslédz rezimu UZSILDIT uz 40 minGtém.
3) lIzslégt multikatlu, neatverot vaku, atstat to uz 8.5 stundam.

*Visdm sastavdalam jabut istabas temperatiira.

WHrpeaveHTbl
Worypt 6e3 no6aBok 1 6aHka.
Monoko 32% -1 n

Caxap - 3 4. Jloxka

MpurotoBnexne

1) CwmelaTb* MOOKO C caxapoM U 6aHKy rorypta 6e3 06aBoK B MynbTUBapKe ([0 paCTBOPEHUs caxapa).

2) TMoctaButb pexum PA3OIPEB Ha 40 MuHyT.
3) BbIKNOYNTL U, HE OTKPbIBasA KPbILLKW, OCTaBUTb Ha 8,5 Yacos.
* Bce WHrpeveHTbl AN CMELUMBaHUS AO0MXHbI GbiTb KOMHATHOI TeMMepaTypbil.

PRaEa,
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Limonade/ JlumoHap

@ Sastavdalas
Citrons - 2 gab.
Cukurs - 3-4 mérgazes

GatavoSana
1)  Nomazga citronu, sagriez skélés, ieliek katlina.
2) Tad citronu parber ar cukuru un parlej ar tdeni lidz katlina iek§&jai atzimei 1.8 litri.
3) leslédz multikatlu, izvéloties reZimu SAUTESANA.
4) Gatavo dzérienu atdzesét.

Pirms dzériena atdzesé$anas pagarsojiet to. Ja tas liekas par skabu, pievienojiet cukuru.

WHrpeaveHTbl

JIMMoH - 2 wT.
Caxap - 3-4 MepHbIX CTakaHa

Mpurotoenexve

1) JIMMOH NoMbiITb, Hape3aTb A0MbKaMMU, BbITOXUTb B CbeMHYIO (DOpMY.

2) JIMmoH 3ackinaTb caxapoMm W 3anuTb BOAOW 10 BHYTPEHHeh oTMeTkmn 1,8 .
3) MMoaknounTb MynbTUBAPKY K ceTu, BbibpaTb pexum TYLWEHUE.

4) [0TOBbIN NTMMOHA/, OXNaaUTb.

Mpexae Yem HanUToK OCTbIN NonpobyiTe ero. ECnu NUMoHaA, NonNy4MUnca CIULWKOM KUCTbIM, f06aBbTe caxap.
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Ogu kompots/ Komnot 13 arog

Sastavdalas
Janogas - 200 g
Upenes - 200 g
Avenes - 200 g

Gatavo3ana
1) Nomazga ogas, atdala katinus.
2) Katlina ieber ogas un parlej ar tdeni lidz katlina iek$€&jai atzimei 1.8 litri.
3) leslédz multikatlu, izvéloties rezimu SAUTESANA.
4)  Gatavo kompotu atstaj multikatla rezima UZSILDIT uz 20-30 minGtém.

Ja vélaties kompotu saldaku, péc garSas pievienojiet cukuru vai medu.

WHrpeaveHTbl

KpacHasi cmopoguHa - 200 r
YepHasn cmopoauHa - 200 r
Manwuha - 200 1

MNpurotosnexvne

1) Aroabl NPOMbITb, OTAENUTL NOAOHOXKN.

2) ToToBble AroAbl BLIOXNUTb B CbeMHYI0 (DOPMY 1 3anuTb BOAON A0 BHYTpeHHen otmeTku 1,8 n.
3) [MoakniounTb MynbTUBAPKY K ceTu, BbibpaTh pexum TYLEHUE.

4) T[oToBbI KOMNOT ocTaBuTb B pexume MOOOMPEB Ha 20-30 MUHYT, 4TOGbLI HACTOANCS.

Ecnu Bbl nito6uUTe cnaakuit KOMNoT, fo6aBbTe caxap Ui Meq, no BKycy.



GTCL Baltic ™

Piedrujas 7,Riga, LV-1073
Talr./Ten:+371 67 297 762
+371 20 252 899
Faks./®akc:+371 67 297 769

gtel@gtcl.ly
www.brockgroup.eu
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