the Smart Oven* Pro

Skots Giidings (Scott Gooding)
SGF direktors un dibinatajs

10 gadus Skots ir fizisko vingrinajumu specialists ar pieredzi fizisko
vingrindjumu zinatng, un kops 2005. gada sekmigi darbojas fitnesa biznesa
Sidneja. Vins ir publicgjis 8 gramatas “Clean Living” sérijas ietvaros un
darbojas par “Nature’s Way” uznémuma “Superfoods” pre¢u klasta un
Santamonikas tirisma stitni. Turklat vins ir pavars televizijas kanala “Channel
10” raidjjuma “Off-Road Adventure Show”.

by heston
blumenthal’



Cepta lutjanzivs
ar fenheli un pistaciju garozinu the St Oven-Br
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@ Sagatavosands 15 minites / gatavosana 35 mintites

@ 2-4 porcijas

1vidéja lutjanzivs

1saiskis dillu

1saiskis pétersilu

1saiskis koriandru

2 fenhela augli — sagriezti plands skélés, kati ar lapam ir nogriezti un atlikti mala
2 grozini ar dazadiem kirS§tomatiem
3citroni

3 Salotes sipoli — rupji sakapati

%4 tases pistdciju

Olivella

Juras sals

Svaigi melnie pipari

Pagatavos$ana

1.

Pagrieziet FUNCTION riteni uz ROAST
iestatijumu.

. Pagrieziet TIME riteni uz 35-45 minusu

iestatijumu atkariba no zivs izméra.

. Pagrieziet TEMPERATURE riteni uz 180°C.

Piespiediet START taustinu.

. Piepildiet lutjanzivs védera dobumu ar

zaJumiem un atlikuso citronu.

Virtuves kombaind sablendéjiet pistacijas,
fenhela katus ar lapam, ka art nedaudz
olive]las. Blendégjiet apméram 30 sekundes vai
lidz saméra viendabigai masai — pielaujami
dazi lielaki gabalini. Maisijumam ir jaturas
kopad, ja tas ir parak sauss, pielejiet nedaudz
oltvellas un blendéjiet vélreiz. Iznemiet no
blendera un uzklajiet uz zivs augsdalas.

. Péc priekskarsésanas pabeigsanas novietojiet

cepespannu uz stieplu rezga un 35-45 minites
cepiet zivi cepeskrasni.

. Kad gatavosanas laiks ir beidzies, iznemiet zivi

no cepespannas; zivij ir jabut maigai un galai ir
jaatdalas no kauliem, parbaudot ar naza galu.
Garnéjums tiks apcepts lidz cietai garozinai.
Pasniedziet.
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the Smart Oven* Pro

Toms Voltons (Tom Walton)

“The Bucket List” Sefpavdrs un partneris

Jauns Sefpavars, kura kaisliba uz viet&jo, labi izmekléto produkeiju pariet riipés
par veselibu, pareizu uzturu un dzivesveidu. “Velos dalities sava kaisliba uz labi
izmeklétu partiku, ripém par veselibu un sabalansétu dzivesveidu. Receptes ir
vienkarsie veltjumi, ar neparspilétu sarezgitibu, koncentréjoties uz sezonalu,
veseligu gatavo3anu, &8anu un dzivesveidu”.

by heston
blumenthal’



Cepta vista ar Libanas 7 garsvielu maisijumu - @

@ Sagatavosands 2 stundas un 25 minttes / gatavosana 4 stundas un 10 minites ~ Tgg——— -

@ 6 porcijas
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the Smart Oven~ Pro

6 vistu stilbini

2 édamkarotes garsvielu maistjuma “baharat”
vai Libanas septinu garsvielu maisgjuma
1téjkarote sals

2 édamkarotes olivellas

2 bruni sipoli, nomizoti, sagriezti $kélés

2 kiploka daivinas, smalki sakapatas
1téjkarote ¢ili parslu

3 tases vistas buljona

1konservéta citrona mizina, sagriezta planas
loksnés

3timiana zarini
Salati
1videéjs rdacenis, nomizots, sagriezts smalkas
skaidinds
1vidéja biete, nomizota, sagriezta smalkds
skaidinas
1videjs fenhelis, sagriezts smalkas skaidinas
4 redisi, sagriezti planas skélés
1katu selerijas serde un iekségjas lapinas, slipi
sagriezti smalkas skélés
¥ granatabola, iznemtas séklas
% saiska piparmétru lapas
% saiska dillu lapas
% saiska platlapu péterstlu lapas
% tases valriekstu, viegli apcepti, rupji sakapati

Apdedzinats baklaZans

2vidéji baklaZani

% tases tahini pastas

2 kiploka daivinas, smalki sakapatas
1 citrona sula

Sals

Garn&jums

2 tégjkarotes granatabolu melases
1 citrona sula
3 édamkarotes augstaka labuma olivellas

1téjkarotes garsvielu maistjuma “baharat”
(skatiet zemak)

Sals un svaigi saberzti melnie pipari péc garsas

Gargvielu maisijums “baharat”

1é&damkarote melno piparu graudinu
1é&damkarote kumina séklu

2 tejkarotes koriandra seklu

1 téjkarote veselu krustnaglinu

% téjkarotes kardamona séklu

1% édamkarotes paprikas

1téjkarote malta kanéla

% téjkarotes malta muskatrieksta

Pagatavosana
1. Lai marinétu visty, ierivéjiet to ar sali, “baharat”un
olive[lu. Nolieciet mala vismaz 2 stundas.

2. Pagrieziet FUNCTION riteni uz SLOW COOK

iestatijumu.

3. Pagrieziet TIME riteni uz 4 stundu iestatjjumu.
Pagrieziet TEMPERATURE riteni uz HIGH.
Piespiediet START taustinu.

4. Karséjiet ellu cepeskrasnij paredzéta sautésanas
trauka uz plits I miniti vidéja/augsta karstuma
iestatijuma. Pa dalam pievienojiet marinéto vistu.
Gatavojiet 3-5 miniites katru pusi vai lidz bridim, kad
brina. Iznemiet.

5. Pievienojiet sipolu, kiploku un éili parslas. Gatavojiet 5
minttes vai lidz bridim, kad sipols sak klat miksts.

6. Ielejiet buljonu un ar koka karoti uzmanigi notiriet no
pannas dibena jebkadus nosédumus.

7. Pievienajiet vistu, konservétu citronu un timianu.
Parklajiet ar foliju. Pec priekskarsésanas pabeigsanas
ievietojiet sautésanas trauku cepeskrasni uz 4
stundam vai lidz bridim, kad gaja ir [oti maiga un
atdalas no kauliem.

10.

11.

12.

13.
14.

Tikmér uzlieciet baklazanus uz uguns, periodiski tos
apgriezot otradi. Karséjiet, lidz miza ir paroglojusies
un mikstums ir miksts.

ITegremdéjiet gatavos baklazanus bloda ar aukstu
udeni un atri nomizojiet. Nosusiniet uz papira dviela.
Rupji sakapdjiet baklaZanu mikstumu un ievietojiet
bloda. Sajauciet atlikusas sastavdalas un péc garsas
pieberiet sali.

Lai pagatavotu saldatus, uzmanigi sajauciet sastav-

dalas bloda.

Lai pagatavotu garnéjumu, maza bloda vai krizé sa-
kuliet vai sakratiet kopa granatabola melasi, citrona
sulu, olivellu, “bahdrat” un nedaudz sals. Apsmidzi-
niet uz salatiem tiesi pirms pasniegsanas.

Kad vista ir gatava, uzmanigi iznemiet to no trauka.
Nosmeliet taukus no cepSanas skidruma. Nolieciet
trauku ar cepsanas skidrumu uz plits un karséjiet 5
minates liela karstuma iestatijuma, lidz skidrums ir
viegli sabiezéjis, izveidojot glaztru.

Tevietojiet visty, lai uzkarsétu un parklatu ar glazaru.

Pievienojiet garsvielas un pasniedziet ar apdedzindtu
baklazanu un saldtiem.
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the Smart Oven* Pro
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Entonijs Pahariés (Anthony Puharich)

“Vic’s Meats” ipasnieks

Australijas lielaka augstakas kvalitates galas vairumtirgotaja “Vic’s Meats”
dibinatajs, “Victor Churchill Butcher” Ipadnieks un “Vic’s Meat Market Day”
organizators. Turklat Entonija balss ir ieklauta iPhone lietotng “Ask the
Butcher”, kas paredzéta palidzibai galas pagatavosana majas, vins piedalisies
arl drizuma gaidamaja “Foxtel” TV raidjuma.

by heston
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Cepta Tandori vista

@ Sagatavosanas 20 miniites / gatavosana 45 miniites

5@ 2 porcijas

2tases grieku jogurta (dabiga nesaldindta,)

the Smart Oven~ Pro

5 cm svaiga ingvera gabals, smalki sarivéts

1vesela citrona sula

% tases olive[las

2 édamkarotes garsvielu maisijuma “garam masala”
2 édamkarotes malta koriandra

2 édamkarotes malta kumina

1 té&jkarotes Sili pulvera

1é&damkarote malta kurkuma

Pagatavo$ana

1. Sajauciet kopa visas sastavdajas. Pievienojiet
vistu un labi parklajiet ar maistjumu.
ITevietojiet uz nakti ledusskapt.

Iznemiet vistu no marinades, noslaukiet
parpalikumu. Ievietojiet vistu cepespannd.

4. Novietojiet stieplu rezgi apakséja pozicija.

5. Pagrieziet FUNCTION riteni uz ROAST
iestatijumu.

6. Pagrieziet TIME riteni uz 45 mintsu
iestatijumu.

7. Pagrieziet TEMPERATURE riteni uz 200°C
CONVECTION. Piespiediet START taustinu.

8. Péc priekskarsésanas pabeigsanas novietojiet
cepespannu uz stieplu rezga un 45 minttes
cepiet vistu cepeskrasni.

9. Péc gatavosanas pabeigsanas iznemiet vistas
no cepeskrasns, brivi uzklajiet foliju un pirms
sagriesanas laujiet nostavéties 10 miniites.

Padoms

Vistu var uzreiz cept 1. darbiba. Tomér optimalas
garsas iegusanai ieteicams uz nakti atstat marinade.

BOV820BSS



the Smart Oven* Pro

Mins Cai (Ming Tsai)
“Blue Ginger” (Veleslija, ASV) un
“Blue Dragon” (Bostona, ASV) sefpavars/ipasnieks

Mins Cai ir Austrumu-Rietumu virtuves celmlauzis. “Blue Ginger” pirmaja
darbibas gada “Boston Magazine” to nodévéja par “Vislabako jaunu restoranu”,
DZeimsa Bérda fonds to nodévéja par “1998. gada vislabako jauno restoranu”,
bet 2002. gada Mins tika atzits par “Ziemelaustrumu vislabako Sefpavaru”.
Zurnals “Esquire” vina

stuvi ar Azijas virtuvi “Blue Dragon” novértgja
ka “2013. gada vislabako jauno restoranu”. Turklat Mins vada un producé
televizijas raidjumu “Simply Ming”, ka arT ir piecu pavargramatu autors.

by heston
blumenthal’



Plumju pirdgs ar piecu garsvielu maistjumu

@ Sagatavosands 15 miniites / gatavosana 16 miniites

5_]:& 6 porcijas
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the Smart Oven~ Pro

1 loksne kartainds miklas, atkauséta
6 nogatavojusds plimes, sagrieztas skélés
% téjkarotes piecu garsvielu pulvera
2 tejkarotes pudercukura
1 citrona mizina
Iola
Parklajums
1 téjkarotes piecu garsvielu pulvera

% tases pudercukura

PagatavoSana

1. Pagrieziet FUNCTION riteni uz BAKE
iestatijumu.

N

Pagrieziet TIME riteni uz 1 stundas iestatijumu.

3. Pagrieziet TEMPERATURE riteni uz 200°C
CONVECTION. Piespiediet START taustinu.

4. Ieklajiet cepamo papiru cepespannd.
Sagrieziet miklu, lai ta veido lielu apli. Ieduriet
miklas centra ar daksinu, lai palidzétu garozai
izlaist tvaiku un klut kraukskigai.

5. Ievietojiet plimes bloda. Pievienojiet piecu
garsvielu pulveri, cukuru un citronu. Viegli
iemaisiet, lai plumes parklatu ar maisgjumu.

6. Salieciet plimes miklas centra, atstajot gar
malam 3 cm brivu vietu.

7. Péc priekskarsésanas pabeigsanas cepiet
piragu cepeskrasni 16 minites vai lidz bridim,
kad garoza ir zeltaina krasa.

8. Samaisiet piecu garsvielu pulveri ar
pudercukura maistjumu. Uzkaisiet caur sietu uz
karsta piraga un pasniedziet.
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the Smart Oven* Pro

Saimons DZonsons (Simon Johnson)
Sefpavars un “Simon Johnson Quality Foods” direktors

Saimons DZonsons ir Australijas vadoSais importéto un pasmaju razotas
augstakas kvalitates partikas produkcijas piegadatajs, piedavajot tikai
kvalitativus produktus un ieglstot preces augstakas kvalitates razotajiem

visa pasaulé. 1992. gada Sidnejas Pairmontas (Pyrmont) rajona vins atvéra
savu pirmo veikaluy, bet turpmako 24 gadu laika atvéra astonus veikalus visa
Australija, tostarp galveno veikalu “Providores’ Market” Sidnejas Aleksandrijas
(Alexandria) rajona. Saimons darbojies ka pirmatklajgjs augstas kvalitates
partikas produktu kultiras izveide Australija.

by heston
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Pica ar kazas sieru un prosuto the Smart Oven- Pro
@ Sagatavosands 10 minites / gatavosana 15 miniites

éj:é 2-4 porcijas

1ma@jas gatavotas picas pamatne

% tases augstas kvalitates “succo” mérces vai tomatu pastas mérces
240 g svaiga Mocarellas siera, saplésta lielos gabalos

200 g kazas siera, salauzta lielos gabalos

100 g mazu plimju tomatu uz zarina

8 skéles prosuto (Skinka)

30 g labas kvalitates jaukto saldtu lapas

PagatavoSana
1. Pagrieziet FUNCTION riteni uz PIZZA
iestatjumu.

2. Pagrieziet TIME riteni uz 15 mintsu
iestatijumu.

3. Pagrieziet TEMPERATURE riteni uz 210°C
CONVECTION. Piespiediet START taustinu.

4. levietojiet picas pamatni picas pannd.

Teklajiet “succo”vai tomdtu pastu. Apkldjiet ar
Mocarellas sieru, kazas sieru un tomatiem.

o

6. Péc priekskarsésanas pabeigsanas 15 minttes
ievietojiet picu cepeskrasni.

7. Iznemiet no cepeskrasns. Uzklajiet skélés
sagrieztu produto un jaukto salatu lapas.

BOV820BSS



the Smart Oven* Pro

Skots Giidings (Scott Gooding)
SGF direktors un dibinatajs

10 gadus Skots ir fizisko vingringjumu specialists ar pieredzi fizisko
vingrinajumu zinatng, un kopg 2005. gada sekmigi darbojas fitnesa biznesa
Sidneja. Vins ir publicéjis 8 gramatas “Clean Living” sérijas ietvaros un
darbojas par “Nature’s Way” uznémuma “Superfoods” pre¢u klasta un
Santamonikas tiirisma siitni. Turklat vins ir pavars televizijas kanala
“Channel 10” raidijuma “Off-Road Adventure Show”.

by heston
blumenthal’



Jéru apaksstilbi ar ragii the Smart Oven Pro

@ Sagatavosands 20 miniites / gatavosana 35 minites

5_]:& 4 porcijas

2 édamkarotes majlopu tauku/kauséta sviesta no bifelmates piena
4-6 jéru apaksstilbi

4 mazi bruni sipoli, nomizoti

700 g pudele itaJu tomatu mérces

1mazs trauks ar ansoviem

200 g sakapatas pandetas

1saiskis pétersilu, kati smalki sakapati

1saiskis oregano, rupji sakapdts

2 téjkarotes rozmarina

2 téjkarotes Sili parslu

1liels saldais kartupelis, sagriezts lielos gabalos

P;
1

agatavosana

Pagrieziet FUNCTION riteni uz SLOW COOK
iestatijumu.

2. Pagrieziet TIME riteni uz 4 stundu iestatijumu.
3. Pagrieziet TEMPERATURE riteni uz HIGH.

Piespiediet START taustinu.

. Karséjiet taukus vai sviestu cepeskrasnij
paredzéta sautésanas trauka uz plits 1
minuti videja/augsta karstuma iestatijuma.
Pievienojiet jéru apaksstilbus, gatavojiet katru
pusi 3-5 minites vai lidz bridim, kad abas
puses ir brinas.

. Pievienojiet sipolus un karséjiet 3 minites vai

lidz bridim, kad tie sak brunét.

. lelejiet itaJu tomatu mérci un ar koka karoti
uzmanigi nonemiet visus nosédumus no trauka
dibena.

Pievienojiet ansovus, pandetu, pétersijus,
oregano, rozmariny, ¢ili parslas, saldo kartupeli
un 1 tasi udens. Parklajiet ar foliju.

. Péc priekskarséSanas pabeigsanas ievietojiet

sautésanas trauku cepeskrasni uz 4 stundam
vai lidz bridim, kad gala ir [oti maiga un
atdalds no kaula.

. Apkaisiet ar sakapatiem pétersiliem un

pasniedziet.

BOV820BSS



the Smart Oven* Pro

Karena Martini (Karen Martini)

Godalgota Sefpavdre, restordana ipasniece,
gramatu autore un televizijas raidjumu vaditaja

Karena bija Sefpavare kritiku atzinigi novértétaja Melburnas “Wine Room” un

Sidnejas “Icebergs Dining Room and Bar”. Paglaik vina ir “The Age” izdevuma
“Epicure/Good Living” kulinarijas redaktore. Karena ir 4 pavargramatu autore
un pédgjo astonu gadu laika strada par pastavigo Sefpavari Australijas ilgakaja
dzivesveidam veltitaja televizijas seriala “Better Homes and Gardens”.

by heston
blumenthal’
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Ciikas ribinas ar Sicuanas pipariem the Smart Oven Pro
@ Sagatavosands 15 minites / gatavosana 2 stundas

5_]:& 6-8 porcijas

25 g kaltétu garnelu

200 ml Saosinas vina (Kinas risu vina,)
300 ml austeru mérces

100 ml sojas mérces

5laima lapas

10 cm ingvera gabals, sagriezts salminos
10 kiploka daivinas, saspiestas

2 &damkarotes Si¢uanas piparu

250 ml idens

1sipols, sagriezts planas skélés

50 g Zavetu siitake sénu

1 apelsins, nomizots un izspiests

2 zvaigZnu anisi

4 sarkanie Gili, pargriezti uz pusém

3 é&damkarotes medus

8 citku ribinas

PagatavoSana
1. Pagrieziet FUNCTION riteni uz SLOW COOK
iestatijumu.

2. Pagrieziet TIME riteni uz 3 stundu iestatijumu.

Pagrieziet TEMPERATURE riteni uz HIGH.
Piespiediet START taustinu.

I

4. Saberziet piesta kaltétas garneles, lidz ieguta
masa atgadina smalku pulveri un izskatas
gaisiga.

5. Lai pagatavotu ribu mérci, ievietojiet visas
sastavdajas sautésanas trauka un labi
sajauciet. lemaisiet ribas mércé, lai tas
vienmérigi parklatu. Labi parklajiet ar foliju.

6. Pec priekskarsésanas pabeigsanas ievietojiet
sautéSanas trauku cepeskrasni uz 3 stundam.

7. Iznemiet sautésanas trauku, iznemiet
pagatavotds mikstas ribas un nosmeliet liekos
taukus no skidruma virsmas. Ievietojiet ribas
atpaka] mércé.

©

Pasniedziet ar tvaicétiem gargraudu risiem,
vienkarsiem Azijas zaJumiem vai svaigiem
pikantiem kapostu salatiem aziatu gaumé.

BOV820BSS



the Smart Oven* Pro

Kasandra MiSelina (Cassandra Michelin)

Veseliga dzivesveida konsultante

Kasandra MiSelina ir mamma, kas censas izaudzinat loti veseligus bérnus sava
saimnieciba Sidnejas Norternbicas (Northern Beaches) piepilséta. Censoties
sniegt iedvesmu, Kasandra radijusi #sugarfreeseptember kampanu un Sogad
public&jusi savu otro elektronisko gramatu ar neskaitamam &dienu receptém
no ekologiski tiriem produktiem. Vinas misija ir mudinat mammas baudit
dzivi un ar prieku riipéties par savu veselibuy, ka arl iedvesmot vecakus ar
vienkar§iem un gar§igiem &dieniem no dabigiem produktiem un dzivesveidu
bez kaitigam vielam!

by heston
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Jéra gala salatu laivinas

@ Sagatavosands 20 minttes / gatavosana 6 stundas

@ 6-8 porcijas
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the Smart Oven~ Pro

1jéraplecs

4 édamkarotes medus
1é&damkarote kokosriekstu ellas
Skipsna sals

2 bruini sipoli, sakapati

2 lieli burkani, sagriezti kubinos
4 kiploka daivinas, samaltas

2 tases kaulu buljona

5dateles

Jogurta mérce
1tase dabiga grieku jogurta
Sauja pétersilu, smalki sakapatu
2 kiploka daivinas, samaltas

§l¢ipsna sals un piparu

Pagatavo$ana

1. Virtuves kombaind sajauciet medu,
kokosriekstu ellu, sali, sipolus un 4 kiploka
daivinas, lai pagatavotu marinadi.
Apstraddjiet, lidz visi produkti ir smalki
sakapati.

2. lerivéjiet jéra plecu ar marinddi un atstdjiet
apklatu ledusskapi vismaz 2 stundas.

3. Pagrieziet FUNCTION riteni uz SLOW COOK
iestatijumu.

4. Pagrieziet TIME riteni uz 6 stundu iestatijumu.

5. Pagrieziet TEMPERATURE riteni uz HIGH.
Piespiediet START taustinu.

6. Karséjiet ellu cepeskrasnij paredzéta
sautésanas trauka uz plits 1 minati vidéja/
augsta karstuma iestatijuma. Pievienojiet jéra
plecu, gatavojiet katru pusi 3-5 minttes vai lidz
bridim, kad abas puses ir briinas.

7. Pievienojiet sipolus, burkanus un kiplokus,

gatavojiet 5 minttes vai lidz bridim, kad
darzeni sak klat miksti.

8. Ielejiet kaulu buljonu. Ar koka karoti uzmanigi
nokasiet visus nosédumus no trauka dibena.
Pievienojiet dateles. Parklajiet ar foliju.

9. Péc priekskarsésanas pabeigsanas ievietojiet
sautésanas trauku cepeskrasni uz 6 stundam.

10. Kad gatavosanas laiks ir beidzies, iznemiet
sautésanas trauku no cepeskrasns; galai ir
Jjabut maigai un jaatdalas no kaula. Atdaliet
Jjéra galu no kaula, ievietojiet skivi, skidrumu
nolejiet maza kriize.

1

=

. Lai pagatavotu jogurta mérci, maza bloda
sajauciet 2 kiploka daivinas (saspiestas),
pétersilus, ka art skipsnu sals un piparu. Labi
sajauciet.

Lai pasniegtu

Piepildiet lielas salatu lapas ar sapléstiem jéra gajas
gabaliniem, gurku, avokado gabaliem un jogurta
mérci. Tie lieliski der visai gimenei, un bérni ar prieku
gatavo savas salatu “laivas”.
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the Smart Oven* Pro

“Pirmdienas rita gatavos$anas klubs”

“Pirmdienas rita gatavosanas kluba” darbojas sesa: i kopigi gatavo
katru pirmdienas ritu jau kops 20086. gada. Vinas satiekas, lai izpétitu ebreju
kopienas tradicionalas receptes. ST sedu sieviesu grupa gatavo, izmégina,
apsprie, svin un péc tam pieraksta savu vislabako &dienu receptes, izveidojot
Australija vispopularako recepsu gramatu.

by heston
blumenthal’




“Osso buco” ar lecam

@ Sagatavosands 15 minites / gatavosana 8 stundas un 30 miniites

@ 4 porcijas

=
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the Smart Oven~Pro

1 kg tela stilba (“osso buco™)
2 édamkarotes olivellas

1 sipols, smalki sakapats
1burkans, smalki sakapats

2 seleriju kati, smalki sakapati
3kiploka daivinas, saspiestas
2 rozmarina zarini

% saiska timidna

2lauru lapas

3krustnaglinas

1karba sagrieztu tomatu

375 ml (1% tases) buljona
1tase baltvina

250 g zajo lecu franéu gaumé
3édamkarotes olive[las

Sauja sakapatu pétersilu

Pagatavosana

1.

Pagrieziet FUNCTION riteni uz SLOW COOK
iestatjumu.

2. Pagrieziet TIME riteni uz 8 stundu iestatijjumu.
3. Pagrieziet TEMPERATURE riteni uz LOW.

Piespiediet START taustinu.

4. Karségjiet ellu cepeskrasnij paredzéta

sautésanas traukd uz plits 1 minati vidéja/
augsta karstuma iestatijuma. Pievienojiet tela
kajas gabalus un apcepiet no abam pusém, lidz
labi apbruninatas. Iznemiet no trauka.

5. Pievienojiet darzenus un kiplokus. Cepiet,

lidz miksts, péc vajadzibas pielejot vél
ellu. Pievienojiet zajumus, lauru lapas un
krustnaglinas.

6. lIelejiet panna vinu un variet 5 minites.
Pievienojiet tomdtus, [écas un buljonu,
samaisiet, péc tam ielieciet tela stilba gabalus
atpaka] pannd. Iemaisiet tela stilba gabalus
un lécas skidruma, lai tie butu gandriz pilniba
parklati. Parklajiet ar foliju.

7. Péc priekskarsésanas pabeigsanas ievietojiet
sautésanas trauku cepeskrasniuz 8 stundam
vai lidz bridim, kad gala ir loti maiga un
atdalas no kaula.

8. Apkaisiet ar sakapdatiem pétersiiem un
pasniedziet.
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Mets Vilkinsons (Matt Wilkinson)

Pope Joa lvenais Sefpavars un ipasnieks

staja “Circa”,

by heston
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Kupinata jogurta un burkdnu salati - ‘g’

@ Sagatavosanas 20 minttes / gatavosana 35 mintites | e — -2

&

@ 4porcijas the Smart Oven~ Pro

150 g jogurta grieku gaumé

50 ml piena

3 saiskis jaunu burkanu, atstatas nomazgatas lapas
4 &damkarotes olivellas

Skipsna sals

Pipari

% tases platlapu pétersilu

4 kupinatu kiploku daivinas

2 édamkarotes garsvielu maistjuma “dukka”
1édamkarote mandelu

1é&damkarote bezkaulinu rozipu
1é&damkarote saberzta Parmas siera

100 g medus

2 édamkarotes “Chardonnay” etika

% édamkarotes apelsinu ziedu tidens

Pagatavosana
1. Pagrieziet FUNCTION riteni uz ROAST 9. Pievienojiet e]lu, etiki un apelsinu ziedu tdeni,
iestatijumu. kartigi sajauciet, lai pagatavotu burkanu lapu
2. Pagrieziet TIME riteni uz 1 stundas iestatijumu. pesto. Atkldjiet un nolieciet mala.
3. Pagrieziet TEMPERATURE riteni uz 220°C. 10. Pievienojiet burkaniem nedaudz olivellas, sals
Piespiediet START taustinu. un piparu. levietojiet burkanus cepespanna
_ L T ) _ un cepiet 20-30 minites vai lidz bridim, kad
4. Bloda samaisiet jogurtu un pieny, lai tas klutu o
e S o v miksti.
skidraks un vieglak izklajams. Atlieciet mala.
Teklai _ drdsni piemErotd 11. Ielieciet burkdnus maisisanas bloda. Ja
5 e a]VZEt Ce}f AImo papiri cepeskrasniy plemerota vélaties, varat dazus pargriezt uz pusém, péc
cepespannd. i
tam apklajiet ar pesto.
6. NOQ rieziet bu_r/canu augsdalu (lapas) un 12. Uzlieciet uz skivja nedaudz jogurta, péc tam
nolieciet mald. _ S
burkanus un pasniedziet.
7. levietojiet burkdnus cepespannd un cepiet 15
minttes vai lidz bridim, kad viegli kraukskigi.
8. Iznemiet, péc tam ielieciet piesta un

sasmalciniet. Saspiediet kopa burkanu lapas
un pétersilus, lidz tie sak sadalities, péc tam
pievienojiet kiplokus, “dukka”, mandeles,
bezkaulinu rozines, Parmas sieru un nedaudz
sals. Vél dazas miniites saspiediet, lidz iegiita
rupja pastéte.
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Hestons Bliimentals (Heston Blumenthal)
“Fat Duck”un “Dinner by Heston” Sefpavdrs un ipasnieks

Bidams slavens ar savu eksperimer

un gastronoms
inatnisko pieeju pavarma i airakas gramatas un piedalijies
2006. gada karaliene by heston

the Smart Oven* Pro blumenthal’




@ Sagatavosands 25 miniites / gatavosana 4 stundas

Uz lénas uguns gatavotie jéru apaksstilbi
un milzu kuskusa salati

@ 6 porcijas

the Smart Oven~ Pro

Garsvielu maistjums

% téjkarotes malta ingvera
1téjkarote malta kanéla

1 tejkarotes malta koriandra

Vinegrets

50 mlolivellas

1 téjkarote garsvielu maisijuma “ras el-hanit”
1é&damkarote Serija etika

1 téjkarote DiZonas sinepju

1 téjkarote garsvielu maisijuma

Jéra gala

1,5litri jéra gajas buljona
2jéra apaksstilbi
2rozmarina zarini

Olivella

200 g milzu kuskusa

1 sipols, nomizots un sagriezts mazos gabalinos

1% téjkarotes garsvielu maistjiuma

Sals

% tejkarotes garsvielu maisijuma “ras el-hanit”
Lai pasniegtu

5g pétersiu lapu

5 piparmétrulapas

5lielas bazilika lapas

1granatabols, iznemtas séklas

PagatavoSana

1.

Garsvielu maisijuma pagatavosanai vienkarsi
kartigi sajauciet maltas garsvielas un izberiet caur
smalku sietu.

Vinegreta pagatavosanai maza katlind uzkarséjiet
¥ édamkarotes olivellas un pievienojiet “ras
el-hanut”. Viegli karséjiet 3-4 mintites. Nonemiet

no plits un iejauciet atlikuso olivellu. Nolieciet mala
atdzisanai.

Saputojiet Serija etiki, Dizonas sinepes un 1 t&jkaroti
garsvielu maistjuma maza bloda. Putosanas laika
leni ieslakiet elJu ar “ras el-hanut”.

Pagrieziet FUNCTION riteni uz SLOW COOK
iestatijumu.

Pagrieziet TIME riteni uz 4 stundu iestatijumu.

Pagrieziet TEMPERATURE riteni uz 160°C.
Piespiediet START taustinu.

Lai pagatavotu jéra galu, karséjiet 1 litru jéra

galas buljona cepeskrasnij paredzéta sautésanas
traukd uz plits 3 mintites vidéja/augsta karstuma
iestatijuma vai lidz bridim, kad sak varities.
Pievienojiet jéra apaksstilbus, parklajiet ar foliju un
gatavojiet cepeskrasni 4 stundas vai lidz bridim,
kad gala atdalas no kaula.

Iznemiet pannu un Jaujiet apaksstilbiem atdzist
Skidruma. Péc atdzisanas sagrieziet gaju un
nolieciet mala.

Nosmeliet taukus no cepsanas skidruma. Uzlieciet
cepeskrasnij paredzéto sautésanas trauku atpakal
uz plits un katlina samaziniet cepsanas skidruma
daudzumu lidz 200 ml, karséjot augsta karstuma
iestatijuma.

10. Partrauciet karsét buljonu, pievienojiet rozmarina
zarinus; 10 minites Jaujiet ievilkties, péc tam
izkasiet un izmetiet zaJumus.

11. Parklajiet katlina dibenu ar planu olivellas
kartinu un karséjiet vidéja karstuma iestatijuma.
Pievienojiet kuskusu un sautéjiet ella, pastavigi
samaisot, lidz graudini klust zeltaind krasa.
Pievienojiet atlikusos 500 ml jéra galas buljona,
lai parklatu kuskusu, un karséjiet lidz varisanai.
Variet 6-7 mintites vai lidz bridim, kad kuskuss ir
gatavs, péc tam noteciniet skidrumu.

12. Tikmér maza panna uzkarséjiet planu olivellas
slani zema-vidéja karstuma iestatijuma.
Pievienajiet sipola kubinus un gatavojiet 7-10
mintites. Apkaisiet ar ¥ t&jkarotes garsvielu
maisijuma un nedaudz sals.

13. Sajauciet sagriezto jéra galu ar samazindto
buljona daudzumu, péc tam apkaisiet gau ar “ras
el-hanut” un atlikusajam téjkarotém garsvielu
maisijuma. Pieberiet sali péc garsas.

14. Kad édiens ir gatavs pasniegsanai, rupji
sakapdjiet zaJumus un sajauciet ar nosusindto
kuskusu, galas maistjumu, pusi granatabolu séklu
un sautétajiem sipoliem. Pievienojiet garsvielas
péc garsas. Samaisiet vinegreta lielako daju un
ievietojiet kuskusu pasniegsanas bloda. Apkaisiet
ar atlikuso vinegretu un uzberiet atlikusas
granatabola séklas.
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“Pirmdienas rita gatavo$anas klubs”

to
9‘\’ “Pirmdienas rita gatavoSanas kluba” darbojas sedas sievietes, kas kopigi gatavo
=®; katru pirmdienas ritu jau kops 20086. gada. Vinas satiekas, lai izpétitu ebreju
——— : kopienas tradicionalas receptes. ST sedu sievie$u grupa gatavo, izmégina,
e B apsprie, svin un péc tam pieraksta savu vislabako &dienu receptes, izveidojot ° by heston
blumenthal’

the Smart Oven* Pro Australija vispopularako recepu gramatu.



Liellopa galas “chitarnee”
@ Sagatavosands 20 miniites / gatavosana 8 stundas un 20 miniites the Smart Oven- Pro

@ 5-6 porcijas

1kg liellopa kakla dajas steika

%% tases augu ellas

1 kg sipolu, smalki sakapatu
1sarkanais pipars, smalki sakapdts

% téjkarote sals

1 téjkarote rivéta svaiga ingvera
1téjkarote saspiesta kiploka

2 édamkarotes malta koriandra

2 tejkarotes malta kumina
1é&damkarotes paprikas

1 téjkarote garsvielu maisijuma “garam masala”
% téjkarotes malta kurkuma

% téjkarotes melno piparu

500 g nogatavojusos tomatu, sakapatu
1% tases tomdtu pastas

1é&damkarote cukura

% tases brund etika

6 svaigas karija lapas

Pagatavos$ana

1. Pagrieziet FUNCTION riteni uz SLOW COOK 8. Pievienojiet galu un visas garsvielas. Sajauciet.
testatyjumu. 9. Pievienojiet tomdtus un tomdtu pastu. Labi

2. Pagrieziet TIME riteni uz 8 stundu iestatjumu. sajauciet sastavdalas. Parklajiet ar folifu.

3. Pagrieziet TEMPERATURE riteni uz LOW. 10. Péc priekskarsésanas pabeigsanas ievietojiet
Piespiediet START taustinu. sautésanas trauku cepeskrasni uz 8 stundam.

4. Sagrieziet gaJu 5 cm kubinos un nolieciet mald. 11. Izpemiet sautésanas trauku no cepeskrasns un

5. Karséjiet e[lu cepeskrasnij paredzéta dzila pannd, novietojiet uz sakarsétas plits. Iejauciet cukury,
lidz ta klast karsta, péc tam pa porcijam apcepiet etiki un karija lapas, péc tam gatavojiet vél
galu. Iznemiet apcepto gaju no pannas un 5 miniites. Pasniedziet.

nolieciet mala.

6. Samaziniet karstuma iestatijumu lidz vidéiam un
pievienojiet pannd sipolus un piparu. Sautéjiet
daZas mintites, péc tam pieberiet sali. Turpiniet
gatavosanu 10 minttes, lidz sipoli klust zeltaini
brani.

7. Pievienojiet ingveru un kiplokus, péc tam
gatavojiet dazas minttes. Sajauciet visas
sastavdalas.
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