the Smart Oven™ Pizzaiolo



Neapoliesu Pica

@ Sagatavosana 20 minfites

(papildus 2 stundas atpiitinaanai un lidz pat 5 dienam dzes@8anai)

Gatavogana 2 mintes katrai picai

@ 4 picas

the Smart Oven™ Pizzaiolo

Mikla
570g maizes miltu vai kviesu miltu
2 tejkarotes smalka sals
1 tgjkarote tilitgjas iedarbibas sausa rauga
1% kriize (375ml) auksta tidens

Mannas putraimu maistjums, apkaisianai
(skatiet PIEBILDI)

Olivella apsmidzinasanai

Meérce
400g konservétu smalcinatu tomatu
1 tgjkarote sals
Pildijums
340g svaigas mocarellas, nosusinatas, sapléstas
mazos gabalos
Maza buntite bazilika, tikai lapas

Olivella apsmidzinasanai

Miklas pagatavo$ana

1. Ilevietojiet miltus, sali un raugu miksera
bloda. Izmantojot miklas aki, sajauciet
sastavdalas. Pievienojiet tdeni un miciet ar
mazu atrumu 5-6 minates vai lidz mikla klast
gluda un elastiga.

2. Parklajiet blodu ar partikas plévi un laujiet
miklai atpusties silta vieta bez caurvéja, 1
stundu vai lidz mikla dubultojas izméra.

3. Iznemiet miklu un uzlieciet uz viegli
miltainas virsmas un sadaliet 4 x 240g
gabalinos. Parveidojiet katru gabalinu gluda
bumbina.

4. Viegli apkaisiet divas cepsanas paplates ar
mannas putraimiem un novietojiet miklas
bumbinas uz paplatém, atstajot 10cm starp
bumbinam. Katru bumbinu apsmidziniet ar
nelielu daudzumu ellas, lai apklatu miklu.
Katru paplati parklajiet ar partikas plévi un
ievietojiet ledusskapt uz vismaz 6 stundam
vai lidz 5 dienam.

Mérces pagatavosana

1. Sablenderéjiet tomatus un sali lidz
maisgjums klist vienmérigs.

Picas pagatavosana

1. Iznemiet miklu no ledusskapja tiesi pirms
gatavosanas un I stundu laujiet tai pastavét
istabas temperatira.

2. Apméram 20 miniites pirms miklas atpiitas
beigam, izvélieties iestatijumu WOOD
FIRED un uzkarséjiet cepeskrasni (ieprieks
uzsildisana var ilgt lidz 20 minitem).

3. Izmantojiet skrapiti, lai izceltu miklas
bumbinu, iemérciet abas puses mannas
putraimu maisijuma, lai parklatu. Turiet
atlikuso miklu parklatu, lai ta neizzatu. Viegli
izspiediet miklu no centra, 20 cm izméra apli,
atst@jot 2 cm malas. Viegli apkaisiet picas
lapstinu ar mannas putraimu maisjumu.
Miklu uzmanigi parnesiet uz picas lapstinas,
viegli nokratot visus mannas putraimu
maistjuma parpalikumus.

4. Vienmérigi izklajiet ceturtdaju mérces uz
miklas, atstajot 1-2 cm malinu. Izkaisiet
ceturtdalu mocarellas un bazilika uz mérces.

5. levietojiet picu krasni un gatavojiet 2 minttes
vai lidz garoza klast briingana un siers ir
izkusts. Apsmidziniet ar eJu.

6. Uzlieciet picu uz griesanas déla, sagrieziet
skélés un nekavéjoties pasniedziet. Atkartojiet
ar atlikuso miklu, mérci un pildijumu.

PIEBILDE - Lai pagatavotu mannas putraimu
maisijumu, vienkarsi apvienojiet mannas putraimus
un miltus vienadas dalas. Uzglabdjiet hermétiska
traukd. Velams, lai mikla biitu ledusskapt 1-3 dienas,
bet ledusskapt to var uzglabat lidz 5 dienam
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the Smart Oven™ Pizzaiolo w



Biezas Garozas Pica

@ Sagatavosana 15 minfites

(papildus 2 stundas atpiitinaanai un lidz 24 stundam dzesé3anai)

Gatavo$ana 9 mintites katrai pica

@ 2 picas

the Smart Oven™ Pizzaiolo

Mikla
480g maizes miltu vai kviedu miltu
2 tejkarotes smalka sals
1 tgjkarote tilitgjas iedarbibas sausa rauga
1 kriize (250ml) Gidens
1 &damkarote piena

1% &dambkarote olivellas,
un nedaudz apsmidzinasanai

Mannas putraimu maisijums, apkaisiSanai
(skatiet PIEBILDI)

Pildijums
% kriizes (160ml) picas mérces
160g rivétas mocarellas
240g $ampinjonu, sagrieztu planas skélés
125g svaigas buffalo mocarellas, nosusinatas,
sagrieztas 4 dalas

Svaigas oregano lapas, pasnieg3anai

Miklas pagatavo$ana

1. Ievietojiet miltus, sali, raugu, tideni, pienu un
ellu miksera bloda. Izmantojot miklas aka
uzgali, miciet ar vidéju atrumu 10 mindites
vai lidz mikla klast gluda un elastiga.
Parklajiet trauku ar partikas plévi un laujiet
miklai atpisties siltd vieta bez caurvéja, 1
stundu vai lidz mikla dubultojas izméra.

2. Iznemiet mikly, nolieciet uz darba virsmas
un sadaliet 2 * 395 g gabalinos. Parveidojiet
katru gabalinu gluda bumbind un novietojiet
uz viegli ieellotas paplates, atstajot 10
cm brivas vietas starp bumbinam. Katru
bumbinu apsmidziniet ar nelielu daudzumu
ellas, lai apklatu miklu. Parklajiet ar partikas
plévi un atdzeséjiet ledusskapt 12-24
stundas.

Picas pagatavoSana

1. Iznpemiet miklu no ledusskapja tiesi pirms
gatavosanas un I stundu laujiet tai pastavét
istabas temperatura.

2. Apméram 12 miniites pirms miklas atptitas
beigam, izvélieties iestatijumu MEDIUM un
uzkarséjiet cepeskrasni (ieprieks uzsildisana
var ilgt lidz 12 minatém).

3. Darbojoties ar vienu bumbinu vienlaikus,
iemérciet miklas pamatni mannas putraimu
maisijuma. Maigi saspiediet un izveidojiet
15¢m lielu apli, atstajiet 2em malinai. Maigi
izstiepiet miklu, lai izveidotu 25-30cm apli.

4. Viegli apkaisiet picas lapstinu ar mannas
putraimu maisjumu. Miklu uzmanigi
parnesiet uz picas lapstinas, viegli nokratot
visus mannas putraimu maisjuma
parpalikumus.

5. Vienmérigi izklajiet ceturtdalu mérces uz
miklas, atstajot 1-2 cm malinu. Uzberiet pusi
no sarivétas mocarellas un pusi no kopéja
sénu daudzuma.

6. levietojiet picu krasni un gatavojiet 9
minttes vai lidz pamatne klust zeltaina un
kraukskiga, un siers ir izkusis.

7. Pasniegsanai uzberiet svaigu mocarellu un
oregano. Atkartojiet ar atlikuso miklu, mérci
un pildjumu.

PIEBILDE - Lai pagatavotu mannas putraimu
maisijumu, vienkarsi apvienojiet mannas putraimus
un miltus vienadas dalas. Uzglabdjiet hermétiska
trauka.
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Neapoliesu Picas Mikla

@ Sagatavosana 20 minftes

(papildus 2 stundas atpiitinadanai un lidz pat 5 dienam dzesé8anai)

@ 4 x 240g bumbinas

the Smart Oven™ Pizzaiolo

Sastavdalas
570g maizes miltu
2 téjkarotes smalka sals

1 tgjkarote tilitejas iedarbibas sausa rauga

1% kriize (375ml) auksta tidens

Mannas putraimu maisjums (vienadas dalas
mannas putraimu un miltu), apkaisiSanai

Olivella, apsmidzinasanai

1. solis — Pievienojiet miltus, sali un raugu miksera bloda.
Izmantojot miklas aka uzgali sajauciet sastavdalas.
Pievienojiet udeni un miciet 5-6 minttes zemad atruma vai lidz
mikla klust gluda un elastiga. Apsedziet blodu ar partikas
plévi un laujiet miklai atptsties silta vieta bez caurvéja,

1 stundu vai lidz mikla dubultojas izmeéra.

3. solis — Viegli apkaisiet divas gatavosanas papldtes ar
mannas putraimu maisijumu un salieciet bumbinas ta, lai starp

tam bttu 10cm brivas vietas. Apsmidziniet katru bumbinu ar e{lu,

lai mikla bitu parklata. Apsedziet katru papldti ar partikas plévi
un ievietojiet ledusskapit uz vismaz 6 stundam lidz 5 dienam.
Vislabak turét ledusskapt 1-3 dienas, bet var lidz pat 5 dienam.

5. solis — Darbojoties ar bumbinu, iemérciet abas puses
mannas putraimu maisijuma, lai nosegtu.

2. solis — Iznemiet miklu, nolieciet uz viegli miltainas
virsmas un sadaliet 4 * 240 g gabalinos. Ar nedaudz
miltaindm rokam izveidojiet no katra gabalina gludu
bumbinu.

4. solis — Pirms izmantosanas, Jaujiet miklai pastavét
apsegtai 1 stundu istabas temperatara. Uzkaisiet lielu
daudzumu mannas putraimu maisijumu uz tiras darba
virsmas. Izmantojot lapstinu paceliet bumbinu. Turiet atlikuso
miklu apsegtuy, lai ta neizZutu.

6. solis — Uzmanigi saspiediet miklu sakot ar vidusdalu,
lai izveidotos 15cm aplis, atstajot 2cm malinu. Uzmanigi
izstiepiet miklu 25-30cm aplL.
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Plana unKraukskiga Pica

the Smart Oven™ Pizzaiolo




Plana un Kraukskiga Pica

@ Sagatavosana 30 mintites (papildus 2% stundas atptitina$anai)

Gatavo§ana 7 minttes katrai picai
4 picas

the Smart Oven™ Pizzaiolo

Mikla
300g maizes miltu vai kvie$u miltu
60g smalku mannas putraimu
2 tejkarotes sals
1 tgjkarote tilitejas iedarbibas sausa rauga
200ml remdena idens

1Y, eédamkarote nerafinétas olivellas, papildus
nedaudz apsmidzinaganai

Mannas putraimu maisijums, apkaisiSanai

(sk. PIEBILDI)

Pildijums
1% kriize (330ml) picas mérces
320g rivétas mocarellas
200g peperoni, plani saskélétas
160g $ampinjonu, smalki sagkélatu
120g plani sagriezta Skinka
Y sarkana sipola, plani sagriezta

Svaigas bazilika lapas, pasniegSanai

Miklas pagatavosana

1. Pievienojiet miltus, mannas putraimus, sali
un raugu miksera lielaja bloda. Pievienojiet
udeni un ellu. Izmantojot miklas dka uzgali,
miciet 10 minutes vai lidz mikla klust gluda
un elastiga.

2. Ielieciet miklu liela ieellota bloda, pagrieziet
mikly, lai to parklatu ar ellu. Apsedziet blodu
ar partikas plévi un laujiet miklai atptsties
silta vieta bez caurvéja, 2 stundas vai lidz
mikla dubultojas izméra.

3. Iznemiet mikly, nolieciet uz darba virsmas
un sadaliet 4 x 150g gabalinos. Parveidojiet
katru gabalinu gluda bumbind un novietojiet
uz viegli ieellotas paplates, atstajot 10cm
brivas vietas starp bumbindam. Katru
bumbinu apsmidziniet ar nelielu daudzumu
ellas, lai apklatu miklu. Parklajiet ar partikas
plévi un nolieciet atptsties uz 30 minitém.

Picas pagatavo$ana

1. Aptuveni 15 minites pirms miklas atpitas
beigam, izvélieties THIN AND CRISPY
iestatijumu un ieprieks uzsildiet krasni
(ieprieks uzsildisana var ilgt lidz 14
miniitém,).

2. Uzkaisiet nelielu daudzumu mannas
putraimu maisijuma uz darba virsmas.
Izmantojiet rulli, lai izrulletu katru gabalinu
25cm liela apli.

3. Parlieciet miklu uz lapstinas, uzmanigi
pakratiet, lai atbrivotos no liekajiem mannas
putraimu maisijuma parpalikumiem.

4. Izklajiet ceturtdalu picas mérces uz picas
pamatnes. Uzberiet ceturtdalu mocarellas
un ceturtdaju pildguma.

5. levietojiet picu krasni un gatavojiet
7 mindtes vai lidz garoza klist zeltaina un
siers izkuss.

6. Parlieciet picu uz griesanas déla, dekoréjiet
ar baziliku, sagrieziet skélés un nekavéjoties
pasniedziet. Atkartojiet ar atlikuso miklu un
pildjumu.

PIEBILDE - Lai pagatavotu mannas putraimu
maisijumu, vienkarsi apvienojiet mannas putraimus
un miltus vienadas dalas. Uzglabdjiet hermétiska
trauka.
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Pica Panna

the Smart Oven= Pizzaiolo




Dica Panna

@ SagatavoSana 10 minttes (papildus lidz pat 24 stundam atptitinadanai)

Gatavo$ana 18 minttes
1 pica

the Smart Oven™ Pizzaiolo

Mikla, kurai nav nepiecieSama mici$ana
Y kriize (125ml) iidens
Y kriize (80ml) piena
255g maizes miltu vai kviedu miltu
1% téjkarote smalka sals
Y t&jkarote tiilitgjas iedarbibas sausa rauga
1 &édamkarote olivellas, lai apsmérétu pannu

Mannas putraimu maisijums, apkaisianai
(sk. PIEBILDI)

Pildijums
Y kriize (125ml) picas mérces
170g rivétas mocarellas
50g peperoni, plani sagkélétas
50g $ampinjonu, plani saskélétu
Y sarkana sIpola, plani sagkéleta
Y, zalas paprikas, plani saskélétas
1maza (maiga vai pikanta) Ita]u desa,
bez apvalka, gabalinos

Miklas pagatavo$ana

1. Sajauciet udeni un pienu liela bloda.
Pievienojiet miltus, sali un raugu. Ar koka
karoti kartigi sqjauciet sastavdalas.

2. Apsedziet blodu ar partikas plévi un laujiet
miklai atpiisties istabas temperatird 12-24
stundas.

Picas pagatavoSana

1. Uzlieciet miklu uz virsmas, kas kartigi
parklata ar miltiem. Izveidojiet gludu
bumbinu.

2. Uzlejiet ellu uz picas pannas pamatnes.
Tevietojiet miklu pannd un vienmérigi
parklajiet to ar ellu. Saspiediet miklu td, lai
ta klatu péc iespéjas plakandka un ieeflojiet
pannu. Saja bridi mikla neaizpildis pannu.
Apsedziet pannu ar partikas plévi un laujiet
tai atpiisties istabas temperatiird, 2 stundas
vai lidz mikla pacelas un izklajas lidz
pannas malam.

3. 15 minttes pirms miklas atptitas beigam,
izvelieties PAN iestatijumu un ieprieks
uzsildiet krasni (ieprieks uzsildisana var ilgt
lidz 14 minatém).

4. Ar pirkstu galiem piespiediet miklu lidz
pannas malai, pardurot visus lielos burbulus
un saglabdjot péc iespéjas vienmérigaku
biezumu.

5. Izklgjiet picas mérci uz miklas, atstajot vietu
garozai péc gaumes. Uzkaisiet sieru un
salieciet atlikusas sastavdalas.

6. Izmantojot rokturi, ievietojiet pannu krasni
un gatavojiet 18 mindtes, vai lidz garoza klust
kraukskiga un zeltaina, un siers izkuss.

7. Izmantojot rokturi, iznemiet picu no krasns
un novietojiet to uz karstumizturigas virsmas.
Pirms pasniegsanas laujiet picai pastavét
pannd 5 mintites.

PIEBILDE - Lai pagatavotu mannas putraimu
maisijumu, vienkarsi apvienojiet mannas putraimus
un miltus vienadas dalas. Uzglabajiet hermétiska
trauka.
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the Smart Oven= Pizzaiolo




Dica Bianca

6} Sagatavosana 30 miniites

(papildus 2 stundas atpiitinadanai un lidz pat 5 dienam atdzeséSanai)

Gatavosana 2 minttes vienai picai
@ 4 picas

the Smart Oven™ Pizzaiolo

Mikla
570g maizes miltu vai kviedu miltu
2 téjkarotes smalka sals
1 tgjkarote tilitgjas iedarbibas sausa rauga
1% kriize (375ml) auksta tidens

Mannas putraimu maisijums, apkaisianai
(sk. PIEBILDI)

Olivella, apsmidzinasanai

Pildijums
180g svaiga siera
2 kiploku daivinas, sakapatas
Sals, péc garsas
Svaigi malti melnie pipari, péc garsas
4 mazi Desiree kartupeli (aptuveni 115g katrs)
125g Fontina siera, sarivéta
2-3 svaigi rozmarina zarini, tikai lapas
Olivella, apsmidzinasanai

Juras sals parslas, pasniegsanai

Miklas pagatavosana

1. Pievienojiet miltus, sali un raugu miksera

bloda. Izmantojot miklas aka uzgal, sajauciet
sastavdalas. Pievienojiet tdeni un miciet zema

atruma 5-6 mindtes vai lidz mikla klist gluda
un elastiga.

2. Apsedziet blodu ar partikas plévi un laujiet
atpisties silta vietd bez caurvéja, 1 stundu vai
lidz mikla dubultojas izméra.

3. Iznemiet mikly, nolieciet uz viegli miltainas
virsmas un sadaliet 4 x 240g gabalinos.
Izveidojiet no katra gabalina gludu bumbinu.

4. Viegli apkaisiet divas gatavosanas paplates
ar mannas putraimu maisijumu un salieciet
bumbinas ta, lai starp tam butu 10cm brivas

vietas. Apsmidziniet katru bumbinu ar ellu, lai

mikla butu parklata. Apsedziet katru paplati
ar partikas plévi un ievietojiet ledusskapit uz
vismaz 6 stundam lidz 5 dienam.

Picas pagatavo$ana

1. Iznemiet miklu no ledusskapja tiesi pirms
gatavosanas un laujiet tai pastavét 1 stundu
istabas temperattra.

2. 20 mindtes pirms miklas atputas beigam,
izvélieties WOOD FIRED iestatijumu un
ieprieks uzsildiet krasni (ieprieks uzsildisana
var ilgt lidz 20 minitém,).

3 Maza bloda sajauciet svaigo sieru un kiplokus.

Pievienojiet sali un piparus péc garsas.

4. Loti plani saskelejiet kartupelus.

5. Izmantojiet skrapiti, lai izceltu miklas
bumbinu, un iemérciet tas abas puses mannas
putraimu maisijuma, lai parklatu. Turiet
atlikuso miklu parklatu, lai ta neizzatu. Viegli
izspiediet miklu no centra, 15 cm izméra apli,
atstajot 2 cm malas. Uzmanigi izstiepiet miklu
25-30cm liela apli. Viegli apkaisiet ar mannas
putraimu maisgjumu ldpstz'pu. Uzmanigi
uzlieciet picu uz lapstinas un pakratiet, lai
atbrivoto no mannas putraimu maisijuma
parpalikumiem.

6. Izklgjiet ceturtdalu svaiga siera maistjumu uz
miklas, atstajot 2em malu. Salieciet kartupelus
viend slang, lai tie nedaudz parklatos. Uzberiet
ceturtdalu Fontina siera un rozmarina.

7. levietojiet picu krasni un gatavojiet 2 minttes
vai lidz garoza klust plankumaini bring, siers
ir izkusis un kartupeli ir gatavi.

8. Iznemiet picu uz griesanas déla, uzsmidziniet
ellu un uzberiet juras sals parslas. Sagrieziet
un pasniedziet. Atkartojiet ar atlikuso miklu
un pildijumu.

PIEBILDE - Lai pagatavotu mannas putraimu
maisijumu, vienkarsi apvienojiet mannas putraimus
un miltus vienadas dalds. Uzglabdjiet hermétiska
trauka. Vienmérigai gatavosanai kartupeliem ir jabut
loti plani saskélétiem un caurspidigiem. Fontina siera
vietd var izmantot Gruyere, Provolone vai Gouda
sieru. Miklas dzesésana ir ieteicama 1-3 dienas, bet ta
var tikt dzeséta lidz pat 5 dienam.
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kapostu Steiki ar Citronu > ZaJumu Mérct
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Apdedzindtu Ziedkapostu Steiki
ar Citronu - Zalumu Mérci

@ Sagatavosana 20 minttes
Gatavosana 6 minfites
2-4 porcijas

the Smart Oven™ Pizzaiolo

Citronu - zalJumu mércei Ziedkapostu steiki

60g plakano lapu pétersilu lapu, rupji sakapatu
1% &damkarote rupji sakapatu dillu

2 kiploku daivinas, sakapatas

1 mazs Salotes sipols, sakapats

1 8damkarote kaperu, nomazgatu, nosusinatu

1 &édamkarote sarivétas citrona mizinas

1% édambkarote citronu sulas

Y5 t&jkarote sals

Y» t&jkarote svaigi maltu melno piparu

Y5 krtize (80ml) olivellas

1liela (1kg) ziedkaposta galvina
2 @damkarotes olivellas
Sals, péc garsas

Svaigi malti melnie pipari, péc garsas

Citronu - zalJumu mérces pagatavo$ana Ziedkapostu steiku pagatavo$ana

1 Iestatiet 400°C iestatijumu un ieprieks 1
uzsildiet krasni, kamér gatavojat mérci
(ieprieks uzsildisana var ilgt lidz 20
minttém,).
2. Pievienojiet pétersilus, dilles, kiplokus,
sipolus, kaperus, citronu mizinas un suly,
sali un piparus virtuves kombaina bloda.
Apstradajiet lidz sastavdalas sakapdjas un 2.
sajaucas.
3. Kamér ierice darbojas, [éni pievienojiet ellu.
Maisiet vél aptuveni 45 sekundes, apturot,
Jja nepieciesams, lai notiritu blodas sienas.
Parlejiet mérci maza bloda, apsedziet un
nolieciet mald.

Nonemiet lapas un nogrieziet pamatni

no ziedkaposta, atstdjot serdi neskartu.
Izmantojot lielu nazi, sagrieziet ziedkapostu
no augsas lidz pamatnei 2cm biezos steikos.
Apsméréjiet abas steiku puses ar pusi no
ellas un apberiet ar sali un pipariem, péc
garsas.

Izmantojot rokturi, ievietojiet picas pannu
krasnt uzsilt 2 miniites. Iznemiet pannu aiz
roktura, uzsmidziniet atlikuso ellu uz pannas
pamatnes. Uzmanigi salieciet ziedkapostu
steikus karstaja panna un ievietojiet pannu
krasni. Gatavojiet 3 mintites. Uzmanigi
apgrieziet ziedkapostus un gatavojiet vél
2-3 minttes vai lidz tie klust bruni un gatavi.

Izmantojot rokturi, iznemiet pannu no krasns
un uzlieciet uz karstumizturigas virsmas.
Pasniedziet ziedkapostus ar citronu - zaJumu
merci.

SPZ820
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Dicas Merce

@ Sagatavosana 5 minttes
Gatavosana 50 minftes
@ Pagatavo 2 kriizes (500ml)

the Smart Oven™ Pizzaiolo

800g veselu nomizotu tomatu

1 édamkarote nerafinétas olivellas
2 kiploku daivinas, sakapatas

Y» t&jkarote sals

1 tgjkarote Zavéta oregano

ékipsna Zavetu ¢ili parslu

1. Apstradajiet tomatus virtuves kombaina lidz
tie klust viendabigi.

2. Uzkarséjiet ellu maza katlina uz vidéjas
uguns. Pievienojiet kiplokus un gatavojiet,
maisot, uz lenas uguns 30 sekundes vai lidz
jiitams aromats. Pievienojiet tomatus, sali,
oregano, Gili un apmaisiet.

3. Gatavojiet, laiku pa laikam maisot
45 mindites vai lidz mérce ir reducéjusies
uz pusi. Laujiet atdzist un uzglabgjiet
hermétiska trauka ledusskapt lidz 4 dienam.
Jebkuru atlikuso mérci var sasaldét lidz
3 ménesiem.
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Padomi un ieteikumi
idedlas picas pagatavosanai

Mikla

« Izmantojiet virtuves svarus, lai iegiitu lielaku
precizitati, mérot sastavdalas un miklu.

« Izmantojiet maizes miltus vai kviesu miltus, lai iegiitu
labakus rezultatus.

« Dazadiem miltu zimoliem var biit nepieciefama
atskiriga hidratacija. Ja mikla ir parak lipiga,
pievienojiet vairak miltu, pa 1 édamkarotei, labi
samicot, lai iestradatu, pirms pievienojat vel.

» Aptuveni 1 stundu pirms lietoanas iznemiet miklu
no ledusskapja. Pirms lietoanas mikla var stavét
istabas temperatiira lidz 2 stundam.

« Izmantojiet mannas putraimus un miltus vienadas
dalas, lai apkaisitu darba virsmu, miklu un rokas.

« Centieties izmantot péc iesp&jas mazak. Parak daudz
mannas putraimu maisfjuma var sadegt uz picas
pamatnes, ka rezultata radisies riigta garsa.

« Picas miklu var sasaldét Iidz 1 ménesim hermétiskos
traukos vai atkartoti aizveramos maisinos. Pirms
lietodanas picas miklu uz nakti atkauséjiet ledusskapi.

» Parliecinieties, ka picas lapstina vienmer ir vésa, lai
mikla nepieliptu pie tas.

Pildfjums

» Miksto sieru notiriet ar papira dvieliem, lai
nonemtu lieko skidrumu.

« Parak daudz siera vai mérces var miklu padarit
mikstu vai nepietiekami pagatavotu.

+ Apsmidziniet picu ar olivellu tiesi pirms
pasniegSanas.

« Ja gatavo3anas laika pildijums sadeg, pievienojiet
to gatavosanas laika puscela.

Formésana

« Neapoliesu Pica - Ar vieglai miltainam rokam
saspiediet mikly, lai izveidotos aplis ar 2em
malu. Piespiediet miklas centru ar plaukstuy, lai
izlidzinatu. Vienu roku novietojot plakaniski uz
malas iekSpuses, viegli pavelciet un pagrieziet
mikly, lai izveidotu apli. Miklai jabtit apméram
2-3mm biezai.

Vid&ja Biezuma Pica - Ar viegli miltainam
rokam saspiediet mikly, lai izveidotos aplis ar
2cm malu. Piespiediet miklas centru ar plaukstu,
lai izlidzinatu. Vienu roku novietojot plakaniski
uz malas iek3puses, viegli pavelciet un pagrieziet
miklu, lai izveidotu apli. Paceliet miklu un

viegli uzlieciet uz dtirém, lai mikla izstieptos,
neizstiepjot malu.

Plana un Kraukskiga Pica - Parliecinieties, ka

uz darba virsmas, ka ari uz miklas, ir pietiekams
daudzums mannas putraimu maisijuma. Tas
nepielaus miklas pielipsanu, kamer ta tiek rulléta.

Pica Panna - Parliecinieties, ka pannas pamatne
un malas ir labi ieellotas, lai novérstu pielipsanu.
Miklu izlidziniet, izmantojot plaukstuy, lai to
viegli nospiestu. Apsedziet ar partikas plévi

un laujiet atpisties ka noradits recepté. Pirms
pievienot pildijumu, maigi izstiepiet mikly, lai
ta bitu piemérota pannai, pacelot to no pannas,
lai atbrivotos no gaisa burbuliem, kas varétu bit
iesprostoti zem tas.

Darbojieties atri - Kad mikla ir izveidota, viegli
apkaisiet picas lapstinu ar mannas putraimu
maisjumu. Uzlieciet miklu uz picas lapstinas. Ja
mikla pielip, apkaisiet virsmu ar nelielu mannas
putraimu maisjumu.

Miklas sarausanas - Ja mikla stiepjas

atpakal, kad ta ir izstiepta, to sauc par “miklas
sarausanos”. Tas notiek, galvenokart, augsta
olbaltumvielu satura dé| miltos. Labakais veids
ka parvaldit sarausanos, ir miklu parklat ar mitru
dvieliti un laut tai atpiisties 15 miniites. Tas
atslabinas aktivos lipekla pavedienus, kas var
izturdties ka mazas gumijas lentes, nepartraukti
velkot miklu atpakal.
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