


Virtuves kombains: detalas un piederumi

Atruma regulators

Motora nodalijums

Motora stipringjums (piespiezot divas
atvienoSanas pogas, motora nodaljjumu var
nonemt. Motors darbojas tikai tad, ja ir
savienots ar paré€jo ierici.)

Stampa

Produktu tekne

Vaks ar aizslegu

Cilindrs

Bloda

Asmens + aizsargapvalks

Elektrovada spaile

Putotajs

Piederumu turétajs

Skél&tajs vidgji biezam 3kélem

Vidéja rupjuma rive

Rive

ST ierice ir aprikota ar automatisku droSibas

sistému. Parkarsanas gadijuma sistéma automatiski
partrauc elektroenergijas padevi iericei.

Ja ierice peksni partrauc darboties:

Il zvelciet elektribas vada kontaktspraudni
no elektribas tikla kontaktligzdas.

Noregulgjiet atruma regulatoru '0' stavokIi.

Laujiet iericei atdzist 60 mindtes. lerice ir
atkal gatava lieto$anai.

lespraudiet elektribas vada
kontaktspraudni sienas kontaktligzda.

Vélreiz ieslédziet ierici.

Sazinieties ar Philips produkcijas izplatitaju vai
Philips pilnvaroto remontdarbnicu, ja automatiska
drosibas sistéma darbojas parak biezi.

BRIDINAJUMS: lai izvairitos no bistamas situdcijas
ko var izraisit drosibas sistémas atkartota
ieslégsanas, ierice nedrikst bt aprikota ar taimeri.

» Pirms ierices lietoSanas uzmanigi izlasiet
pamacibas un apskatiet Zim&jumus.
Saglabajiet §Ts lietoSanas pamacibas
turpmakam uzzinam.

Pirms piesledzat ierici elektribas tiklam,
parbaudiet, vai spriegums, kas noradits uz
ierices atbilst elektribas tikla spriegumam jiisu
maja (110-127V vai 220-230V).

Nekad nelietojiet citu ieri¢u piederumus vai
detalas, kuras nav ieteicis Philips. Ja lietosiet
$adus piederumus vai detalas, virtuves
kombaina garantija nebis speka.

Nelietojiet ierici, ja bojats tas elektribas vads,
kontaktspraudnis vai citas sastavdalas.

» Ja bojats ierices elektribas vads, tas ir



jaapmaina Philips parstavnieciba vai Philips
pilnvarota remontdarbnic3, jo nekvalificéts
remonts nopietni apdraud lietotaju.

Pirms lietojat ierici pirmo reizi, rupigi notiriet
detalas, kuras biis saskare ar produktiem.
Neparsniedziet tabula noradito produktu
daudzumu un apstrades ilgumu.
Neparsniedziet uz blodas eso§o maksimala
tilpuma atzimi. (Augsgja iedalu linija).
Putotaju un asmeni var ievietot piederumu
turétaja, kas atrodas uz blodas.

Pec ierices lietosanas uzreiz atvienojiet to no
elektribas tikla.

Nelieciet pirkstus vai priekSmetus (piem,
lapstinu) produktu tekng, kamér ierice
darbojas. Lietojiet tikai stampu.

Nelieciet pirkstus vai priekSmetus (piem.,
lapstinu) bloda, pirms ierice nav atvienota no
elektribas tikla.

Raugieties, lai ierice nebiitu pieejama berniem.

Neatstajiet ierici bez uzraudzibas, kad ta ir
ieslegta.

Pirms piederumu nonemsanas IZSLEDZIET
ierici.

Nekad nemérciet motora nodalijumu tdent
vai cita $kidruma, ka arT neskalojiet to tekosa
ddent. TiriSanai izmantojiet tikai mitru dranu.
Ja vaks blodai uzlikts pareizi, atskan klikskis.
Pirms asmens lietoSanas nonemiet no ta
aizsargapvalku.

Nepieskarieties asmeniem, 1pasi tad, ja ierices
elektribas vada kontaktspraudnis ir iesprausts
elektribas tikla kontakligzda.
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» Ja nosprostojas ierices asmeni, pirms to

atbrivoanas no pielipusajiem produktiem
ATVIENQJIET IERICI NO ELEKTRIBAS
TIKLA.

» Pirms karstu produktu apstrades |aujiet tiem

atdzist (maksimala temperatiira 80°C/175°F).

» Nelieciet blodu mikrovilnu krasnt.
» Troksna Mmenis: Lc = 83dB [A]

lerices lietosana

Il lelieciet bloda cilindru.

Uzlieciet uz cilindra vajadzigo piederumu

(esiet uzmanigi ar asmeniem, tie ir |oti asi!).

Aizveriet vaku. Pagrieziet to bultinu

noraditaja virziena, lidz atskan klikskis.

Parliecinieties, ka motors ir izslégts

(atruma regulators '0' stavokli), piespiediet
atvienoSanas pogas un iestipriniet motora
nodalfjumu ar mugurpusi blodas rokturt.



Tad nolaidiet motora nodalijuma prieksgjo
dalu uz vaka.Atskan klikskis.

A lelieciet produktu tekn& stampu.

Lai produkti neizslakstitos pa tekni, noslédziet to
ar stampu.

Lietojiet produktu tekni, lai pievienotu skidrumu
vai cietus produktus.

Ar stampu bidiet produktus lejup pa tekni.

lepraudiet eklektribas vada kontaktspraudni
elektribas tikla sienas kontaktligzda (220-230V).
lerice ir gatava lietosanai.

Atruma regulators |auj piemérot ierices
atrumu vélamo rezultatu sasniegsanai.

> Pulsa reZims: ja ir piespiests pulsa slédzis, ierice
darbojas ar maksimdlo atrumu. Péc sledza
atlai$anas ierice parstdj darboties.

> |.reZims: parastam Gtrumam.

0 stavoklis: ierices izslegsanai.
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» P&c produktu apstrades motora nodalijumu
(un art vaku) var nonemt tikai tad, ja motors ir
izslegts.

Kad ierice ir ieslégta, atvieno$anas pogas nevar

piespiest.

IEl Lai nonemtu motora nodalijumu,
piespiediet atvienoSanas pogas un noceliet
motora nodalijumu no blodas vaka.

Asmens

» Asmeni lieto kapasanai, maisi$anai, jauksanai,
kul$anai un kiku miklas pagatavosanai.

Il lelieciet cilindru bloda.

Nonemiet no asmens aizssargapvalku.

Asmens malas ir loti asas. Nepieskarieties tam!

Uzlieciet asmeni uz cilindra.

lelieciet bloda produktus. Pirms tam
sagrieziet lielos produktu gabalus mazakos,
apméram 3 x 3 cm lielos kubinos.

Sk. tabulu ieteicama atruma uzstadisanai. Apstradei
nepieciesamas 10-60 sekundes.

Aizveriet vaku un piestipriniet motora
nodalfjumu.



» Lai produkti neizs|akstitos pa tekni, nosledziet
to ar stampu.

Padomi kapasanai
lerice kapa |oti atri. Lai produkti netiktu

sasmalcinati parak siki, darbiniet ierici Tsu laiku.

Nedarbiniet ierici parak ilgi, ja smalcinat
(cietu) sieru. Siers sakarsis un saks kust,
saveloties pikas.

Nekapajiet parak cietus produktus, pieméram,
kafijas pupinas, muskatriekstus un ledus
kubinus, jo asmens var notrulinaties.

Padomi jauk$anai

» Nejauciet produktus, kas ir karstaki par 80°C.

» Vispirms bloda ieberiet miltus, un tikai pec
tam pargjos produktus.

Padomi smalcinasanai

» Auglus un darzenus var sasmalcinat,
nepievienojot Skidrumu.Tacu pievienojot
mazliet $kidruma, jus varat iegit labaku
rezultatu.

» Vienmeér vispirms smalciniet cietakos
produktus, péc tam pievienojiet mikstakos.

» Ja produkti pielip pie asmens vai bjodas
iekSpuses:

Izslédziet ierici.

Nonemiet no blodas motora nodalifjumu un vaku.

Ar lapstinu nonemiet produktus no piederumiem.
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Piederumi

Skéletaja asmens mala ir |oti asa. Nepieskarieties
tail

Neapsradajiet ar piederumiem |oti cietus
produktus, pieméram, ledus gabalinus.
Nesmalciniet Parmas sieru ar rivil Rive ir
paredzéta kartupelu smalcinasanai.

Il lelieciet izvélto piederumu turétaja.

Uzlieciet piederumu turétaju uz cilindra
bloda.

Aizveriet vaku un piestipriniet motora
nodalfjumu.

lelieciet tekng produktus. Pirms tam lielas

Skeles sagrieziet mazakas, lai tas varetu
ievietot produktu tekné.

Lai iegiitu labakus rezultatus, produktu
tekni piepildiet vienmérigi.

A leslédziet ierici. Sk. tabulu ieteicama atruma
uzstadisanai.

Ar stampu viegli iespiediet produktus
tekné.

Ja ir jasagriez loti daudz produktu, vienlaikus

apstradajiet tikai nelielu porciju un starp tam

regulari iztuksojiet blodu.

Tabula un receptés minéto produktu daudzumu
var apstradat 10-60 sekundés.
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Il Lai nonemtu piederumu no turétaja,

panemiet turétaju rokas ta, lai aizmugure

bitu versta pret jums. Saspiediet

piederuma malas ar Tkskiem t3, lai tas izkrit

no turétaja.

Padomi rivésanai

» Lai sarivetu cietu sieru, piem., Gouda,
Parmesan un Pecorino, tam jabit istabas
temperatira.

» Lai sarivetu mikstaku sieru, piem., svaigu
Gouda vai Emmentaler, to iznem no
ledusskapja tiesi pirms rivésanas.

» Nesmalciniet neviena veida sieru ar rivi!

Putotajs

Putotaju var lietot majonézes, kréma un olu
baltumu sakul3anai.

Bl Uzlieciet putotaju uz cilindra.

IIJ lelieciet bloda produktus un uzlieciet tai

vaku un motora nodalijumu.

Il lesledziet ierici. Sk. tabulu ieteicama atruma

uzstadisanai.

Padomi putosanai

» Lai saputotu olu baltumus, tiem jabiit istabas

temperatura.
Iznemiet produktus no ledusskapja apméram
pusstundu pirms apstrades.

» Visam majonézes sastavdalam jabut istabas
temperatira.

Ellu var pievienot pa mazu atveri, kas atrodas

stampas apakséja dala.

» Gatavojot krému, ta sastavdalam jabut
ledusskapja temperatira. levérojiet apstrades
ilgumu (sk. tabulu). Neputojiet parak ilgi.

Lai iegltu labaku rezultatu, lietojiet pulsa slédzi.

Tirisana

Pirms motora nodalijuma tirisanas vienmér
atvienojiet ierici no elektribas tikla.

Il Motora nodalijumu tiriet ar mitru dranu.

Nemérciet motora nodalijumu ddent, ka art
neskalojiet to tekosa tdent.

Talit pec ierices lietoSanas vienmér

noskalojiet ar produktiem aplipusas detalas
karsta ziepjuden.

» Bloduy, blodas vaku un piederumus var mazgat
art trauku mazgajamaja masina.

Derigums trauku mazgajamajai masinai parbaudits

saskana ar DIN ENV 12875.

Uzmanigi notiriet asmeni un piederumus. Asmens
malas ir |oti asas!

Raugieties, lai asmens un piederumi nesaskartos ar
cietiem priekSmetiem, kas var padarit tos trulus.
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Produktu apstrades ilgums un daudzums
Atseviski produkti var izraisit piederumu virsmas

krasas mainu. Tam nav negativas ietekmes, péc Produktiun  Maksi Atru  Noradijumi

kada laika izmainas pazad. darbibas malais ma_
daudz reZims
ums  /Piede

rums

Izmanto$ana

Péc asmens tirisanas uzlieciet tam atkal
aizsargapvalku.

Aboli,burkani, 350g | /@ / Sagrieziet produktus gabalinos — Salatiem,

putosana

= rivésana, © 13, lai tie ietilpst produktu svaigu darzenu
Salezana tekne. Piepildet tekniar  edeniem
gabaliniem un rivéjiet tos, viegli
Kompakta glabasana piespieZot ar stampu.
Mikla 250 | /R  Vispirms ielejiet bloda pienu, Pankdkam,
» Uzlieciet piederumus uz cilindra (vienmér (pankdkam) - ml tad pievienojiet pargjos vafelem
pedgjo lieciet piederumu turétaju) un puto3ana piena produktus. Putojiet apméram |
uzglab3jiet tos bloda. mindti.
Rivmaize - 100g |/ Lietojiet sausu, krauk¥kigu maizi. Edieniem ar
» Uzlieciet bjodai vaku. smalcinasana rivmaiz, "au
gratin”
» Aptiniet elektrovadu ap b|du. Elektrovada edieniem
nostiprinasanai izmantojiet spaili. Sviesta kréms 300g |/  Kréms bis gaisigaks, ja Saldajiem
(creme au izmantosiet kausétu sviestu. édieniem,
beurre) - konditorejas

izstradajumiem

, garnésanai

Garantija un remonts Siers 200g | /? Nemiet gabalu nomizota siera  Garnésanai,

(Parmesan) - un sagrieziet to apm.3 x 3 cm  zupam,

. R _ . _ . kapasana lielos gabalinos. mércém, "au
Ja jums nepiecieSama palidziba vai informacija, gratin’

IGdzu izmantojiet Philips majas lapu interneta &dieniem
www.philips.com vai sazinieties ar Philips

pakalpojumu centru sava valsti (ta talruna numurs

atrodams pasaules garantijas karté). Ja jsu valst

nav Philips pakalpojumu centra, IGdziet palidzibu

Philips produkcijas izplatitajiem vai Philips

Majturibas un personigas higiénas iericu nodalas

pakalpojumu dienestam.
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Produkti un
darbibas

Siers (Gouda)
- rivédana

Sokolade -
kapasana

Gurki -

skelésana

Mikla (smildu) -
micisana

Kartupelu -
rivéSana

200 g

100 g

[
gurkis

150 g

350 g

P/

I /P/

@
\9)

/&

Noradijumi

Sagrieziet sieru gabalinos, kas
ietilpst produktu tekné.Viegli
piespiediet ar stampu.

Lietojiet cietu Sokoladi bez
piedevam. Salauziet to 2 cm
lielos gabalinos. Uzstadiet P
(pulss) reZimu pirmajam divam
sekundém un tad parslédziet
parastaja atruma smalkai
sakapasanai.

lelieciet gurki produktu tekné
un viegli piespiediet to ar
stampu.

Nemiet aukstu margarinu,
sagrieziet to 2 cm lielos
gabalinos. lelieciet visus
produktus bloda un miciet, lidz
mikla klTst viendabiga. Pirms
miklas turpmakas apstrades
laujiet tai atdzist.

Nomizojiet kartupelus un
sagrieziet gabalos, kas ietilpst
produktu tekné.Viegli
piespiediet ar stampu.

Izmantos$ana

Mércém,
picam, "au
gratin”
édieniem,
fondu
Garnésanali,
mercém,
konditorejas
izstradajumiem
, pudiniem,
uzpUteniem

Salatiem

Abolu un citu
auglu piragiem,
saldajiem
cepumiem

Kartupelu
pankdkas

Produkti un
darbibas

Mikla (tortes, 150g /%
piragi) - miltu
jauksana
Olu baftumi- 4olu | /®
putosana baltu

mi
Augli (piem,,  500g P/
aboli, banani) -
kapa$ana/ -
smalcinasana
Garsaugi Minim | / P/
(piem., alais R
pétersili) - daudz
kapasana ums

75¢
Puravi, burkani 350g | /P/
- Skélésana ©

Noradijumi

Nemiet aukstu Gdeni un aukstu
margarinu. leberiet bloda miltus
un pievienojiet margarinu, kas
sagriezts 2 cm lielos gabalinos.
Jauciet fidz mikla klGst irdena,
tad jaucot pievienojiet aukstu
Udeni. Partrauciet jaukt, tiklidz
mikla klust viendabiga. Pirms
miklas turpmakas apstrades
laujiet tai atdzist.

|zmantojiet istabas
temperatdras olu baltumus.
levérojiet: vajadzigi vismaz 2 olu
baltumi.

Padoms: lai saglabatu augla
krasu, pievienojiet nedaudz
citrona sulas. Pievienojiet
Skidrumu, lai iegltu viendabigu
Masu.

Pirms kapasanas garSaugus
nomazgajiet un nosusiniet.

Piepildiet tekni ar puraviem,
burkanu gabaliniem un viegli
piespiediet tos ar stampu.

Izmantos$ana

Auglu tortém,
piragiem,
klimpam

Pudiniem,
suflg, glaztiram

Pudiniem,
mazulu
édienam

Mércém,
zupam,
garnésanai,
garSaugu
sviestam
Zupam,
salatiem,
pildijumiem



Produkti un
darbibas

Majonéze -
putosana

Gala, zivis,
majputni (liesa
gala) -
kapasana

Gala, zivis,
majputni
(cauraugusi
gala) -
kapasana
Piena kokteili -
jauksana

Maisijums
(kaka) -
maisisana

2 olas

300g

200 g

250
ml
piena

3 olas

| /©

I /P/

Noradijumi

Visiem produktiem jabdt
istabas temperatdra. levérojiet:
vajadziga vismaz viena liela ola
vai divi olu dzeltenumi. lelieciet
bloda olu un pievienojiet
mazliet etika, pamazam pielejiet
ellu.

Vispirms iznemiet cipslas un
kaulus. Sagrieziet galu 3 cm
lielos gabalinos. Lielaku gabalinu
ieglsanai uzstadiet pulsa
reZimu.

Vispirms iznemiet cipslas un
kaulus. Sagrieziet galu 3 cm
lielos gabalinos. Lielaku gabalinu
ieglsanai uzstadiet pulsa
reZimu.

Sasmalciniet auglus (piem.,
bananus, zemenes) ar cukuru,
pienu un nedaudz sald&juma un
labi sajauciet.

Produktiem jabat istabas
temperatdra. Sajauciet kausétu
sviestu un cukury, lidz
maisijums ir viendabigs un
biezs.Tad pievienojiet pienu,
olas un miltus.

Izmantos§ana

Salatiem,
garnésanai un
piknika
mercém

Tataru
bifStekiem,
hamburgeriem

Maltajai galai

Piena
kokteiliem

Dazadam
kdkam

Produkti un
darbibas

Rieksti -
kapasana

Sipoli -
kapasana

Sipoli -
skélesana

Zimi, pupas
(varitas) -
smalcinasana

Kartupeli -
micisana

Zupas -
jauksana

Darzeni -
kapasana

250 g

400 g

300 g

250 g

500 g

500
ml

400 g

Atru
ma
reZims
[Piede
rums

P/R

I/1©

I/

I/

I/

Noradijumi

Uzstadiet pulsa rezimu lielaku
gabalinu ieglsanai vai
maksimalo atrumu smalkai
sakapasanai.

Nomizojiet sipolus un sagrieziet
tos 4 dalas. levérojiet: vajadzigi
vismaz 100 g sipolu.Vienmér
vairakas reizes lietojiet pulsa
reZimu, lai nesasmalcinatu
sipolus parak siki.

Nomizojiet sipolus un sagrieziet
tos gabalinos, kas ietilpst
produktu tekné. levérojiet:
vajadzigi vismaz 100 g sipolu.

Lietojiett varitus zimus vai
pupas. Ja nepieciesams,
pievienojiet skidrumu, lai
uzlabotu maisijuma konsistenci.
Samiciet varitus kartupelus, tad
pievienojiet pienu, sali un
sviestu.

lzmantojiet varitus darzenus

Vispirms sagrieziet darzenus 3
cm lielos gabalinos un
sakapajiet tos ar asmeni.
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Izmantos$ana

Salatiem,
maizitém,
mandelu
pastétei,
pudiniem

Garnésanai

Garnésanai

Biezeniem,
zupam

Kartupelu
biezenim

Zupam,
mercém
Zupam, svaigu
darzenu
édieniem,
salatiem
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Produkti un Maksi Atru  Noradijumi Izmantosana

darbibas malais ma _
daudz rezims Auglu pirags
ums  /Piede R
rums - 150 g datefu
Darzeni un 300g |/ Biezaka biezena pagatavo$anai  Bérnu un - 225 g zavétu plumiju
gala (varita) - pievienojiet tikai nedaudz mazulu - 100 g riekstu (50 g mande|u/50 g valriekstu)
micisana skidruma.Viendabigam édienam - 50 g rozinu ar kauliniem

biezenim pievienojiet skidrumu

: ‘ O - 50 g rozinu bez kauliniem
tik daudz, cik nepieciesams.

- 200 g pilngraudu rudzu mitu

Putulfréjums - 350 P/® Izmant_ojiet kréjumu_, kas_ ; Garnéé_gnai, - 100 g kviedu miltu
putosana ml atc.jzes_e‘.ts \.edusskapL levérojiet: Pu.tuk.rejumam, - 100 g brin cukura
vajadzigi vismaz 125 ml &dieniem ar . S -
kréjuma. Putukréjums ir gatavs  saldéjumu B sl)<|psmr3a sals _
apméram péc 25 sekundém. - | pacina cepama pulvera

- 300 g paninu

> |zmantojot pulsa slédzi (P), jauciet produktus ne
ileak par 10 sekundem. lelieciet sajaukto miklu
taisnstdra veidné un cepiet 40 minates | 70°C
temperatdra.

Brokolu zupa (4 personam)
©

- 50 g nobriedusa Gouda siera

- 300 g varitu brokolu (kati un ziedini)
- Udens, kura tika vartti brokoli

- 2 variti sagriezti kartupeli

- 2 buljona kubini

- 2 tgk krgjuma

- karijs

- sals

- pipari

- muskatrieksts



» Sarivéjiet sieru. Sajauciet biezenT brokous, varitos
kartupelus un nedaudz ddens, kurd tika variti
brokoli. Brokolu biezeni, parpaliku$o skidrumu un
buljona kubinus ielieciet mértraukd, lai kopa tie
aiznemtu 0,750 | tilbumu. Parlieciet tos pannd un
maisiet, [idz tie sak varities. lemaisiet sieru,
pielieciet kariju, sali, piparus, muskatriekstu un
pievienojiet kréjumu.

Rokfora mérce

R

- Skaba kréjuma Rokfora mércei:

- 75 g sadrupinata Rokfora vai jebkura cita peléka
siera

- | glaze skaba kré&juma

- 2 pilieni Tabasco meérces

- | tgk. vina etika

- | daivina kiploka

- pustéjk. cukura

- | tgjk. seleriju sals

- pipari

- pustéjk. sinepju

» Visus produktus, iznemot sieru, ielieciet bjoda un
rapigi samaisiet. Pievienojiet sieru un turpiniet
maisit, lidz sasniegta vélama konsistence.

Jogurta mérce

R

- 0,150 l'jogurta

- 2 téjk. citrona sulas
- /4 tejk sals

- pipari
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- 2 téjk. svaigu garsaugu (péterslli, darza kreses,
Udenskreses, sipols, estragons, baziliks)

> lelieciet visus produktus bloda un rapigi sajauciet.
Gazpacho (divam personam)

- 250 g tomatu

- | daivina kiploka

- | téjk. sarkanvina

- 1,5 tgjk. olivellas

- | tgjk tomatu mérces

- | gabalinos sagriezta zala paprika

- | gabalos sagriezts sipols

- | t&jk. majonézes

- puse gurka sagriezta gabalinos

- 0,250 | vistas buljona

- Garnésanai: paprika, sagriezts tomats un svaigs
sipols.

> lelieciet visus produktus bloda un maisiet tos, lidz
iegUstat viendabigu biezeni. Atdzeséjiet zupu
ledusskapt. Garné$anai sasmalciniet papriku,
tomatus un sipolus.

Kartupelu biezenis

- 500 g varitu kartupelu

- apm. 160 ml karsta piena (90°C)
- | téjk. sviesta

- sals
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> Vispirms samiciet kartupelus, tad pievienojiet
pienu, sali un sviestu. Noreguléjiet atrumu 1.
reZimd un darbiniet ierici apméram 30 sekundes,
lai biezenis nek|dst lipigs.

Majonéze

O]

- 2 olu dzeltenumi vai viena liela ola

| téjk. sinepju

- | tejk etika

- 200 ml ellas

- Sastavdalam jabut istabas temperatara.

v

levietojiet bloda putotdju. lelieciet bloda olu
baltumus vai olu, sinepes un etiki. Noreguléjiet
atrumu |. reZimd. Pa produktu tekni ielejiet eflu uz
putotdja. Lai pievienotu eflu, varat izmantot art
atveri stampd.

Padoms tatdru mérces pagatavo$anai: pievienojiet
pétersilus, pibargurki$us un cieti novaritas olas.
Padoms kokteilu mérces pagatavosanai: 100 ml
majonézes pievienojiet 50 ml kréjuma, nedaudz
viskija, 3 tejk. tomatu mérces un nedaudz ingvera
sirupa.

v

v

Piena kokteilis (pamatrecepte)

R

- 175 ml piena

- 10 g cukura

puse banana vai apm. 65 g citu svaigu auglu
- 50 g vanilas saldgjuma

> Jauciet visus produktus tik ilgi, lidz maisijums klast
putojoss.

Kartupelu-kabac¢u sacepums
- 375 gkartupelu

- Skipsnina sals

- | kabacis (apm. 250 g)

- | sasmalcinata kiploka daivina

- apm. 40 g sviesta + sviests cepsanai
- 2 tejk. Italu vai Savvalas garSaugu maisijuma
- | liela ola

- 75 ml salda kréjuma

- 75 ml piena

- pipari

- 70 g pusnobriedusa siera

» Nomizojiet un nomazgdjiet kartupejus.

> lelieciet bloda skélétdju un sagrieziet kartupelus
un kabaci, noreguléjot atrumu . reZima.

> Variet kartupelu skéles verdo$a tdent, pievienojot
Skipsninu sdls, lidz tas ir gandriz gatavas.

> lelieciet skéles caurduri un ripigi nosusiniet.

> Pusi sviesta uzlieciet uz pannas; 3 mindtes cepiet
pusi kabacu skélu, tas reguldri apgrozot. Parkaisiet
$keles ar pusi garsaugu maisijuma. Apcepiet
atlikusas kabacu skéles un apkaisiet tas ar
atlikuso gar§augu maisijumu.

> Laujiet izceptajam kabacu skélém noZit uz
papira dviela.



leziediet Iézenu pannu ar sviestu un sakartojiet
taja kabacu un kartupelu $kéles tq, lai tik tikko
bdtu nosegtas pannas malas.

Ar metala asmeni saputojiet olu ar kréjumu un
pienu.

Péc gardas pievienajiet sali un piparus un pdrlejiet
maisijumu kartupelu un kabacu skélém.
Nomainiet $kéletaju pret rivi, sarivéjiet sieru,
noreguléjot atrumu |. reZima, un parkaisiet to
pdréjiem produktiem pannd.

Novietojiet pannu karstas cepeskrasns vidd
(200°C) un cepiet produktus |5 mindtes, lidz to
virsma kldst briina.

Lasa galerts (3-4 personam)
R®

| karbina lasa (220 g)

2 pacinas zelatina

daZi maurloki

Skipsnina sals

Skipsnina sarkano piparu
pustéjk. citrona sulas
125 ml salda kréjuma

| mazs sipols
ddenskreses garnésanai

lemérciet Zelatinu lield Gdens daudzuma.
Sakapdjiet maurlokus un sipolus virtuves
kombaing, lietojot pulsa reZimu (P poga).
Iznemiet lasim asakas un nonemiet adu.
Pievienojiet sdli, sarkanos piparus, citrona sulu un
skidrumu no karbinas sakapatajiem maurlokiem
un sipoliem un sasmalciniet produktus, noreguléjot
atrumu . reZima.
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> lelejiet biezeni bloda.
» Uzvariet nelielu daudzumu Gdens un izskidiniet

taja Zelatinu.

lemaisiet Zelatina skidumu la$a biezeni.
lelieciet bloda putotdju un putojiet kréjumu
apméram |5 sekundes, lietojot pulsa reZimu.
Ar koka karoti iecildjiet saputoto kréjumu lasa
biezen.

lelieciet galertu traukd, uzlieciet tam vaku un
daZas stundas atdzeséjiet ledusskapr.

Galertu rotdjiet ar Gdenskresém.

Maisijums sviestmaizém

R

2 sasmalcinati burkani

2-3 gabalinos sagriezti pipargurkisi

75 g sagrieztu ziedkapostu

75 g sagrieztas selerijas saknes

zalie garsaugi (pétersili, dilles, estragons,
selerijas)

100 g majonézes

100 g biezpiena

sals

pipari

Sakapdjiet burkanus, pipargurkisus, ziedkapostus,
zalos garsaugus un selerijas sakni. lemaisiet tajos
majonézi un biezpienu, pievienojiet péc garsas
piparus un sdli.
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Kapostu salati spanu gaumeé
(4 personam)
¢

- | mazs sarkanais kaposts

- 2 sarkanie sipoli

| fenhelis

- | abols

viena apelsina sula un 2 téjk. sarkanvina etika
| tejk. sinepju

» Samaisiet sulu, sinepes un etiki. Sagrieziet skélés
kapostu, sipolu, fenheli un @bolu.

» Sakdrtojiet produktus saldtu bjoda.

Biskvitkiika

R

- 4 olas

- 30 ml Gdens (35°C)

- Skipsnina sals

- 150 g cukura

- | pacina vanilas cukura

- 150 g izsijatu miftu

- 3 g cepama pulvera

v

Putojiet olas un ddeni apméram 2 mindtes.
Pievienojiet cukuru, vanilu, nedaudz sals un maisiet
apméram | mindti. Miklai nav jalip pie karotes.Ar
lapstinu pievienojiet miltus un cepamo pulveri.
Cepiet cepeskrasni apméram |70° C
temperatdrd 30-35 mindtes.

Padoms: biskvitkiku varat pildit ar daZzadiem
krémiem vai vienkarsi ar putukréjumu un svaigiem
augliem.

v

Tzaziki (gurku salati, 2 vai 3 peronam)

I gurkis

- 200 ml jogurta

- | tgjk. ofivellas

- 2 kiploka daivinas

- Skipsnina sals

- | tgjk. sakapatu dillu

- dazas piparmétru lapinas

» Nomizojiet gurki un sasmalciniet to, noreguléjot
atrumu |. reZima. lelieciet sasmalcindato gurki
caurduri un |aujiet tam pilniba noZit.

> Piejauciet gurkim visus produktus, iznemot
pibarmétru lapas. Atdzeséjiet saldtus, ieliekot tos
slégta bloda ledusskapi uz vienu stundu. Pirms
pasniegsanas parkaisiet ar piparmétru lapinam.

Kartupelu pankukas

- 500 g kartupelu
- | sakapats sipols
- | ola

- sals

- ella

> Sarivéjiet termiski neapstradatus, nomizotus
kartupelus un noteciniet tos caurduri. Pievienojiet
kartupelu masai olu, sakapatu sipolu un nedaudz
sals un labi samaisiet. Cepespannd uzkarséjiet
ellu. Cepiet pankdkas no riveto kartupelu
maisijuma.



