Recepsu gramata

BMC multivaramo katlu sérija

STOLLAR
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STOLLAR

dievinu rudens un ziemas laika baudit
E suligus, maigus sautéjumus, kuri tik
ilgi gatavojusies, ka gala tajos pati krit nost no
kaula. Protams, vislabak, ja tev laukos ir ar malku
kurinama plits, uz kuras édiens var lénam sautéties,
turklat péc tam tas ilgak saglabasies silts, bet
pilsétas dzivokli $adu iespé&ju nav.

Tapéc man loti patik Stollar BMC sérijas
multivaramie katli — jebkura no tiem saliec visas
sastavdalas, ieslédz uz vairakam stundam un tikmér
dodies savas ikdienas gaitas. Parnakot majas pec
darba, sautéjums vai jebkurs cits édiens btus gatavs.
Iedomajies, cik érti un cik tada maltite bis sildo3a,
pieméram, ziema péc sléposanas.

Plus, noteikti izmanto iesp&ju pagatavot jogurtu
(komplekta l1dzi nak speciali traucini), uzcept
maiziti vai arl Ipasos gadijumos kaut ko fritet.

Signe Meirdne,

“Cetras Sezonas” galvena redaktore

Seit ir dazas manas milakas receptes...

www.stollar.eu
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Liellopa galas un pupinu sautéjums

SAST;\VDAI,..AS

100g mazo, balto pupinu 160 g baklazana, gabalinos

5009 maltas liellopa galas 1/2 sarkana ¢ili (vai pievieno péc garsas)
709 brino $ampinjonu, uz pusém 450 ml liellopa buljona

609 purava baltas dalas, planas Skéles 1/4 tejk. Kajennas piparu

6009 tomatu sava sula 1 tejk. kalteta timiana

2 &d. k. tomatu pastas 1 tejk. kalteta bazilika

1 &d. k. kakao pulvera sauja sakapatu pétersiu

310g nomizotu kartupelu, nelielos gabalos 1 tejk. jlras sals (vai pec garsas)
PAGATAVOSANA

Liec mércéties pupinas uz 12 stundam. Nokas un gatavo &dienu.

Multivarama katla trauka liec visas sastavdalas, samaisi, liec iek$a aparata, aiztaisi ciet un uzstadi
programmu ,,Multi”. Iestati 80 gradu temperatiiru un laiku 4 stundas.

Lauj, lai gatavojas. Iznem &r3, uzber pétersilus.
Vari pasniegt tapat vai ar risiem. Ja vélies atrak, tad gatavo 2 stundas 100 grados.

www.stollar.eu
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Risu saut&jums ar kirbi un kartupeliem

SASTAVDALAS

300 g nomizota kirbja, gabalos 1 sarkanais ¢ili, smalki sakapats

240 g nomizotu kartupelu, gabalos 50 g rozinu

200 g basmati risu 20 g sezama séeklu

1 tejk. kumina 1250 ml darzenu buljona

2 zala kardamona seklinas juras sals péc garSas

3 kiploka daivinas, |oti smalki sakapatas svaigi malti melnie pipari péc garsas
1/2 tgjk. koriandra séklas 15 g nofirita ingvera, smalki sakapats
nedaudz malta muskatrieksta Gili ella pasniegSanai
PAGATAVOSANA

Multivarama katla trauka liec visas sastavdalas, samaisi, liec iek3a aparat3, aiztaisi ciet un uzstadi
programmu , Multi”. Iestati 100 gradu temperatiiru un laiku 1 stunda.

Lauj, lai gatavojas. Iznem ar3, uzlej ¢ili e]lu un pasniedz.

www.stollar.eu
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"4
Cukgalas un
L] -
kokospiena sautéjums
~ ~
SASTAVDALAS
400 g cukgalas $kinka, nelielos gabalinos juras sals pec garSas
400 ml kokospiena 1/2 tejk. svaigi maltu melno piparu
300 g tomatu, palielos gabalos 1/2 tgjk. koriandra séklu
3 éd.k. tomatu pastas 2 lauru lapas
1/4 tejk. malta kanéla 1 tejk. karija pastas
1/2 sarkana cili, sakapats 250 ml buljona
2 |oti lielas kiploka daivas, sakapatas sauja smalki sakapatu pétersilu

300 g pukkaposta, gabalinos

PAGATAVOSANA

Multivarama katla trauka liec visas sastavdalas, samaisi, liec iek3a aparat3, aiztaisi ciet un uzstadi
programmu ,,Multi”. lestati 80 gradu temperatiiru un laiku 5 stundas.

Lauj, lai gatavojas. Iznem ara, uzber pétersilus. Vari pasniegt tapat vai ar kadam piedevam - risiem
vai pastu.

www.stollar.eu
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Baklazanu un
turku zirnu sautéjums

SASTAVDALAS

4009 baklazanu, palielos gabalos 1 tejk. juras sals (vai pievieno péec garsas)
2609 sarkanas paprikas, palielos gabalos svaigi malti melnie pipari péc garsas

1 apelsina mizina (smalki sarivéta) un apelsina 3 zarini timiana

mikstums, nelielos gabalinos 2009 tomatu sava sula

50g melno plimju, uz pusém 2 &d.k. sezama séklu ellas

2 lielas kiploka daivas, rupji sakapatas 2 &d.k. olivellas

1/2 sarkana Cili, sakapats 2 nelielas lauru lapas

4809 konservétu turku ziru ar Skidrumu liela bunte pétersilu pasniegsanai, sakapati
PAGATAVOSANA

Multivarama katla trauka liec visas sastavdalas, samaisi, liec iek3a aparat3, aiztaisi ciet un uzstadi
programmu , Multi”. lestati 120 gradu temperatiiru un laiku 2 stundas.

Lauj, lai gatavojas. Iznem ar3, pasniedz, uzberot pétersilus. Vari pasniegt tapat vai ar kadam
piedevam - risiem, darzeniem vai galu.

www.stollar.eu
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Cukgalas un zemesriekstu
sviesta sautéjums

SASTAVDALAS

309 notirita kiploka, lielos gabalos 1 tejk. svaigi maltu melno piparu
709 salda kartupela, palielos gabalos juras sals pec garsas

200g nomizota riekstu kirbja, 1/2 tgjk. kumina

palielos gabalos 5 smarZigie pipari

5 nelielas dateles bez kauliniem 500 ml darzenu vai vistas buljona
170g nomizotu burkanu, palielos gabalos sauja rupji sakapatu pétersiu

4309 cukas Skinka, 3 x 3 cm gabalinos
2 ed.k. zemesriekstu sviesta

PAGATAVOSANA

Multivarama katla trauka liec visas sastavdalas, samaisi, liec iek3a aparat3, aiztaisi ciet un uzstadi
programmu ,,Multi”. lestati temperatiiru 60 gradi, laiku 2 stundas un piespied Start pogu. Kad laiks
pagajis, ieslégsies signals ,,Keep Warm”. Piespied to, lai atslégu, atkal uzstadi programmu , Multi”,
120 gradu temperatiiru un laiku 1 st. 10 minttes. Lauj, lai gatavojas.

Vari izmantot arl programmu ,,Multi”, iestatit 80 gradu temperatiru,
laiku 4 stundas un aizmirst, kamér gatavojas. Pasniedz, uzberot pétersilus.

www.stollar.eu
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Seleriju un griibu sautéjums

SASTAVDALAS

400 g nomizotas selerijas saknes, kubinos 1 tejk. kaltetu kiploku

250 g pukkaposta, sadalits rozetées 1/2 tgik. jras sals

180 g grubu 1 tgjk. svaigi maltu melno piparu
1250 ml vistas vai darzenu buljona 2 ed.k. balzamiko

1 ed.k. Vusteras merces 50 g cieta siera, smalki sarivets
2 lauru lapas

1/2 tgjk. kaltéta timiana
1/2 kanéla standzinas

PAGATAVOSANA

Multivarama katla trauka liec visas sastavdalas, iznemot sieru, samaisi, liec iek3a aparata, aiztaisi
ciet un uzstadi programmu ,,Multi”. Iestati 120 gradu temperatiiru un laiku 1 stunda un 10 minites.

Lauj, lai gatavojas. Iznem ar8, uzber sieru un pasniedz.

www.stollar.eu
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Vista ar kirbi un
estragonu

SASTAVDALAS

500 g vistas gabalinu (kaja, fileja, sparns) 1/4 tejk. juras sals

200 g svaigu kukurtzas graudu* 1 tejk. svaigi maltu melno piparu

400 g nomizota kirbja, palielos gabalos 40 g cieta siera, smalki sarivéts

60 g sipola, nelielos gabalinos 50 g mandelu skaidinu, grauzdéetas

110 g salda kréjuma

1 tgjk. rupji sakapata svaiga estragona™* * Ja nav pieejama svaiga kukurtiza, izmanto saldétu
150 ml vistas vai darzenu buljona vai konserveétu (tikai nolej Skidrumuy).

1 tgjk. Dizonas sinepju ** Ja nav pieejams svaigs, izmanto kaltétu.
PAGATAVOSANA

Vista, saldais kréjums, DiZonas sinepes un estragons ir kombinacija, no kuras griiti atteikties. Un
nevajag ari! Klasika, kas patikami sasildis auksta diena.

Multivarama katla trauka liec visas sastavdalas, samaisi, liec iek$a aparata, aiztaisi ciet un uzstadi
programmu ,,Multi”. Iestati 80 gradu temperatiiru un laiku 3 stundas.

Lauj, lai gatavojas. Iznem ara, uzber grauzdétas mandeles un pasniedz.

www.stollar.eu
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Lécu un zivju sautéjums

SASTAVDALAS

150 g zalo lecu 30 g Indijas riekstu

200 g mizotu kartupelu, kubinos 1/2 citrona miza

160 g nomizotu burkanu, |oti mazos kubinos 1/2 ¢ili, smalki sakapats

20 g nomizotu kiploku daivu, smalki sakapatas
1/2 tejk. kaltéta rozmarina

1 tejk. Provansas garsvielu

200 g baltas zivs, gabalinos

200 g lasa, gabalinos

PAGATAVOSANA

Multivarama katla trauka liec visas sastavdalas, samaisi, liec iek3a aparats, aiztaisi ciet un uzstadi
programmu , Multi”. Iestati 100 gradu temperatiiru un laiku 1 stunda un 10 minftes.

Lauj, lai gatavojas. Iznem ara un pasniedz.
s :

www.stollar.eu
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Cukgalas rilete

SAST;\VDAI,..AS

460 g cauraugu$as cukgalas 1 tejk. kalteta rozmarina

90 g svaiga speka 1 tejk. kaltéta timiana

500 g Skinka galas jdras sals péc garsas

400 g cuku tauku svaigi malti melnie pipari péc garsas
3 lauru lapas

6 krustnaglinas
nedaudz samalta muskatrieksta
Skipsnina kanéla

PAGATAVOSANA

Multivarama katla trauka liec visas sastavdalas, samaisi, liec iek3a aparat3, aiztaisi ciet un uzstadi
programmu ,,Multi”. lestati 40 gradu temperatiiru un laiku 9 stundas. Kad laiks pagajis, iestati 100
gradu temperatiiru un laiku 2 stundas. Lauj, lai gatavojas.

Iznem &r4, galu ar daksinu saplucini strémelés un liec cita trauka. Nedaudz pievieno taukus un
samaisi. Pieber sali un piparus péc garsas. Pildi traucinos un liec ledusskapi, lai atdziest.

www.stollar.eu
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Kinojas un apelsinu pudin$
)

SASTAVDALAS

100 g kinojas

100 g apelsinu ievarjuma

1 apelsina miza, smalki sarivéeta
1 vanilas paksts, seklinas

300 ml piena

150 ml salda kréjuma

50 g bruna cukura

ogas vai rieksti pasniegSanai

PAGATAVOSANA

Multivarama katla trauka liec visas sastavdalas, samaisi, liec iek3a aparats, aiztaisi ciet un uzstadi
programmu ,Multi”. Iestati 100 gradu temperattru un laiku 40 minttes. Lauj, lai gatavojas.

Iznem ar4, liec traukos un pasniedz ar ogam vai riekstiem.

www.stollar.eu
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BMC600
the Multi Cooker

BMC700
the Multi Cooker

BMC750
the Multi Cooker

www.stollar.eu
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BMC600 the Multi Cooker

MULTIVARAMAIS KATLS

15 4 & N 6 M ®

Piecpadsmit Manualie Progresiva  Reguléjama  Parskatams Trauks ar Sevigki 3 gadu
automatiskas ,Multi” 3D karséSanas temperatiira LCD keramisku jaudigs produkta
programmas iestatfjumi sistéma 40-160°C ekrans parkldjumu  sildelements garantija

BMC700 the Multi Cooker

MULTIVARAMAIS KATLS

19 4 & N @ 0 e

Devippadsmit ~ Manualie Progresiva  Reguléjama  Parskatams Trauks ar Sevigki 3 gadu
automatiskas ,Multi” 3D karséSanas temperatiira LCD keramisku jaudigs produkta
programmas iestatfjumi sistéma 40-160°C ekrans parklajumu  sildelements garantija

BMC750 the Multi Cooker

MULTIVARAMAIS KATLS

19 & & N 6 M ¥

Devinpadsmit ~ Manualie Progresiva  Reguléjama  Parskatams Trauks ar Seviski 3 gadu
automatiskas »Multi” 3D karséSanas temperatiira LCD keramisku jaudigs produkta
programmas  iestatfjumi sistéma 40-160°C ekrans parklajumu  sildelements garantija

www.stollar.eu



Stollar BMC sérijas
multivaramie katli

BMCG600 the Multi Cooker BMC700 the Multi Cooker

O the Multi Cooker

STOLLAR

That's the idea™

www.stollar.eu



