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Izmainu tiesibas rezervétas.
Gatavosanas tabulas

Gatavosanas laiki

Gatavosanas laiks atkarigs no édiena
veida, ta konsistences un daudzuma.

Gatavosanas sakuma pieskatiet tas norisi.
Izmantojot So ierici, atrodiet labdkos
iestatijumus (sildiSanas pakapi, édiena
gatavosanas laiku, utt.) saviem édiena
gatavosanas traukiem, receptém un
daudzumam.

Pirmkart ieverojiet noradijumus uz produkta
iepakojuma. Ja noradijumi nav pieejami,
skatiet tabulas.

@ Tabulas uzradita temperatira un
cepsanas laiki ir ir tikai
orientéjosi. Tie atkarigi no
receptém un izmantoto
sastavdalu kvalitates un
daudzuma.

Padomi par cepeskrasns ipasajam
karsesanas funkcijam

Siltuma Uzturesana

S funkdija lauj jums uzturét &dienu siltu.
Temperatira ir automatiski iestatita lidz
80°C.

Cepeskrasns Edieni 30
Pica/Salais Atvértais Pirags 34
Koka 37
Maize/Bulcinas 44

Trauku Uzsildisana

S funkcija lauj jums uzsildt $kivjus un
traukus pirms édiena pasniegsanas.
Temperatira ir automatiski iestatita lidz
70°C.

Izvietojiet Skivjus un édienus vienmérigi uz
restota plaukta. Izmantojiet pirmo plaukta
[fmeni. Kad pagdjusi pusi no uzsildisanas
laika, apmainiet tos vietam.

Miklas Raudzesana

Si funkcija lauj uzraudzét rauga miklu.
levietojiet rauga miklu liela trauka un
parklajiet to ar mitru dvieli vai virtuves plévi.
lestatiet funkciju: Miklas Raudzésana un
gatavosanas laiku.

Atkausésana

Nonemiet iepakojumu un uzlieciet partiku
uz $kivja. Neparklgjiet édienu, jo tas
pagarinds atkausésanas laiku. lzmantojiet
pirmo plaukta limeni.
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Cepsana cepeskrasni un cepesi
Kkas
Ediens | Augs./Apakskarseésana| Ventilatora Karsésana |Laiks (min.)| Komentari
Temperatu-|Plaukta po-|Temperati- |Plaukta po-
ra (°C) Zicija ra (°C) Zicija
Putotas re- | 170 2 160 3(2und4) |45-60 Koku veid-
ceptes né
Smilsu mik- [ 170 2 160 3(2und4) (20-30 Kuku veid-
la né
Paninu sie- | 170 1 165 2 80-100 26 cm koku
ra kika veidné
Strodele 175 3 150 2 60 - 80 Uz cepa-
mas pa-
plates
levarijuma | 170 2 165 2 (kreisais |30 - 40 26 cm koku
koka un labais) veidné
Ziemas- 160 2 150 2 90-120 20 cm kuku
svetku ko- veidnée.
ka/baga- leprieks
figs auglu uzsildiet
pirags cepeskras-
ni 10 mino-
fes.
Plomju k- | 175 1 160 2 50-60 Maizes
ka veidnée.
leprieks
uzsildiet
cepeskras-
ni 10 mind-
tes.
Cepumi/ 140 3 140-150 |3 25-45 Uz cepa-
konditore- mas pa-
jas izstra- plates
dajumi
Bezé —vie- | 120 3 120 3 80-100 Uz cepa-
na liment mas pa-

plates
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Ediens | Augs./Apakskarsésana| Ventilatora Karsésana |Laiks (min.)| Komentari
Temperatu-|Plaukta po-|Temperati- |Plaukta po-
ra (°C) Zicija ra (°C) Zicija

Bezé —di- |- - 120 2un4 80-100 Uz cepa-

vos [imenos mas pa-
plates.
leprieks
uzsildiet
cepeskras-
ni 10 mind-
tes.

Bulcinas 190 3 190 3 12-20 Uz cepa-
mas pa-
plates.
leprieks
uzsildiet
cepeskras-
ni 10 ming-
tes.

Ekléri — 190 3 170 3 25-35 Uz cepa-

viend lime- mas pa-

nt plates

Ekleri — di- |- - 170 2un4 35-45 Uz cepa-

vos [imenos mds pa-
plates

Grozini 180 2 170 2 45-70 20 cm koku
veidné

Bagatigs 160 1 150 2 110-120 |24 cm koku

auglu pi- veidné

rags

Biskvitkoka | 170 1 160 2 (kreisais |30 - 50 20 cm kuku

ar pildiju- un labais) veidné

mu




LATVIESU

Maize un pica

Ediens

Augs./Apakskarsésana

Ventilatora Karsésana

Temperatu-
ra (°C)

Plaukta po-
Zicija

Temperatu-
ra (°C)

Plaukta po-
Zicija

Laiks (min.)

Komentari

Baltmaize

190

190

60-70

1-2go-
bali, 0,5 kg
katram ga-
balam.
leprieks
uzsildiet
cepeskras-
ni 10 ming-
tes.

Rudzu mai-
ze

190

180

30-45

Maizes
veidné

Titi miltu
produkti

190

180

2 (2un4)

25-40

6-8 maizi-
tes uz ce-
pamas pa-
plates.
leprieks
uzsildiet
cepeskras-
ni 10 mino-
tes.

Pica

230 - 250

—_

230 - 250

—_

10 -20

Cepama
paplaté
vai cepa-
ma pannda.
leprieks
uzsildiet
cepeskras-
ni 10 mind-
tes.
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Ediens | Augs./Apakskarsésana| Ventilatora Karsésana |Laiks (min.)| Komentari
Temperatu-|Plaukta po-|Temperati-|Plaukta po-
ra (°C) Zicija ra (°C) Zicija
Placeni 200 3 190 3 10-20 Uz cepa-
mas pa-
plates.
leprieks
uzsildiet
cepeskras-
ni 10 mind-
tes.
Valgji piragi
Ediens | Augs./Apakskarsesana| Ventilatora Karsé$ana |Laiks (min.)| Komentari
Temperatu-|Plaukta po-|Temperati-|Plaukta po-
ra (°C) Zicija ra (°C) Zicija
Valgjais pi- | 200 2 180 2 40 - 50 Veidnée
rags ar
makaro-
niem
Valgjais 200 2 175 2 45 - 60 Veidné
darzenu
pirags
Salie piragi | 180 1 180 1 50 - 60 Veidne.
leprieks
uzsildiet
cepeskras-
ni 10 ming-
tes.
Lazanja 180-190 (2 180-190 |2 25-40 Veidnée.
leprieks
uzsildiet
cepeskras-
ni 10 mind-

tes.
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Ediens | Augs./Apakskarsésana| Ventilatora Karsésana |Laiks (min.)| Komentari
Temperatu-|Plaukta po-|Temperati-|Plaukta po-
ra (°C) Zicija ra (°C) Zicija
Cannelloni [ 180-190 |2 180-190 |2 25-40 Veidné.
leprieks
uzsildiet
cepeskras-
ni 10 mind-
tes.
Gala
Ediens | Augs./Apakskarsesana| Ventilatora Karsé$ana |Laiks (min.)| Komentari
Temperatu-|Plaukta po-|Temperati-|Plaukta po-
ra (°C) Zicija ra (°C) Zicija
Liellopa 200 2 190 2 50-70 Uz restota
Gala plaukta
Cukgala 180 2 180 2 90-120 Uz restota
plaukta
Tela Gala | 190 2 175 2 90-120 Uz restota
plaukta
Liellopu 210 2 200 2 50-60 Uz restota
galas ce- plaukta
petis anglu
gaume
(pusjéels)
Liellopu 210 2 200 2 60-70 Uz restota
galas ce- plaukta
petis anglu
gaume (vi-
déji iz-
cepts)
Liellopu 210 2 200 2 70-75 Uz restota
galas ce- plaukta
petis anglu
gaume (la-
bi izcepts)
Cukas 180 2 170 2 120-150 |[Aradu

plecs
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Ediens | Augs./Apakskarsésana| Ventilatora Karsésana |Laiks (min.)| Komentari
Temperatu-|Plaukta po-|Temperati- |Plaukta po-
ra (°C) Zicija ra (°C) Zicija
Cukas stil- | 180 2 160 2 100-120 (2 gab.
bins
Jéra Gala [ 190 2 175 2 110-130 [Kajina
Vista 220 2 200 2 70 -85 Vesela
Titars 180 2 160 2 210-240 |Vesels
Pile 175 2 220 2 120- 150 |Vesela
Zoss 175 2 160 1 150 - 200 |Vesela
Trusis 190 2 175 2 60 - 80 Sadalits
gabalos
Zakis 190 2 175 2 150 - 200 |Sadalits
gabalos
Fazans 190 2 175 2 90-120 Vesels
Zivs
Ediens | Augs./Apakskarseésana| Ventilatora Karsésana |Laiks (min.)| Komentari
Temperatu-|Plaukta po-|Temperatio- |Plaukta po-
ra (°C) Zicija ra (°C) Zicija
Forele/ 190 2 175 2 40-55 3-4 zivis
juras asaris
Tuncis/ 190 2 175 2 35-60 4-6 filejas
lasis
Grilesana
Uzsildiet tukSu cepeskrasni 3
mindtes pirms gatavosanas.
Ediens Daudzums Temperatu- Laiks (min.) Plaukta po-
Gabali Daudzums ra (°C) [Viena puse | Otra puse Zicija
(kg)
Filejas stei- | 4 0.8 maks. 12-15 12-14 4
ki
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Ediens Daudzums Temperatu- Laiks (min.) Plaukta po-
Gabali | Daudzums | ra(°C) [Viena puse| Otra puse zicija
(kg)
Liellopu 4 0.6 maks. 10-12 6-8 4
galas steiki
Desinas 8 - maks. 12-15 10-12 4
Clkgalas |4 0.6 maks. 12-16 12-14 4
karbonade
ar ribinu
Vista (sa- |2 1.0 maks. 30-35 25-30 4
dalita uz
pusém)
Kebabi 4 - maks. 10-15 10-12 4
Vistas kro- |4 0.4 maks. 12-15 12-14 4
tina
Hambur- |6 0.6 maks. 20-30 - 4
gers
Zivs fileja |4 0.4 maks. 12-14 10-12 4
Grauzdini [4-6 - maks. 5-7 - 4
ar garngju-
mu
Grauzdins |4-6 - maks. 2-4 2-3 4
Infratermiska Grilésana
Liellopu gala
Ediens Daudzums Temperatura Laiks (min.) |Plaukta pozicija
(°C)
Liellopu galas ce- | péc biezuma 190 - 200 5-6 1vai2
petis vai fileja, pus- | cm
jelal)
Liellopu galas ce- | péc biezuma 180 - 190 6-8 1 vai 2
petis vai fileja, vi- [ cm
daji izceptal)
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Ediens Daudzums Temperatura Laiks (min.) |Plaukta pozicija
(°C)
Liellopu galas ce- | péc biezuma 170-180 8-10 1vai2
petis vai fileja, labi | cm
izceptal)
1) leprieks uzkarséjiet cepeskrasni.
Cukgala
Ediens Daudzums (kg) | Temperatira Laiks (min.) [Plaukta pozicija
(°C)
Pleca, kakla, skinka [1-1.5 160 - 180 90-120 1 vai 2
gabals
Karbonades ga- 1-15 170 -180 60-90 1 vai 2
bals, ckgalas ribi-
nas
Galas rulete 0.75-1 160-170 50-60 1 vai 2
Cukas stilbs (ie- 0.75-1 150-170 90-120 1 vai 2
prieks novarits)
Tela gala
Ediens Daudzums (kg) | Temperatiora Laiks (min.) | Plaukta pozicija
()
Tela cepetis 1 160 - 180 90-120 1 vai 2
Tela locitava 1.5-2 160 - 180 120- 150 1 vai 2
Jéra gala
Ediens Daudzums (kg) | Temperatiora Laiks (min.) | Plaukta pozicija
(°C)
Jéera kgja, jera [1-1.5 150-170 100 - 120 1 vai 2
cepetis
Jéra mugura 1-15 160 - 180 40 - 60 1 vai 2
Putnu gala
Ediens Daudzums (kg) | Temperatiora Laiks (min.) | Plaukta pozicija
(°C)
Putnu galas ga- | 0,2 - 0,25 katrs | 200 - 220 30-50 1 vai 2
bali
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Ediens Daudzums (kg) Tem;:oecr;:ﬂﬁra Laiks (min.) Plaukta pozicija
Vista, puse 0,4 - 0,5 katrs 190 - 210 35-50 1 vai 2
Vista, broileris 1-1.5 190 - 210 50-70 1 vai 2
Pile 1.5-2 180 - 200 80-100 1 vai 2
Zoss 35-5 160 - 180 120 - 180 1 vai 2
Titars 25-35 160 - 180 120 - 150 1 vai 2
Titars 4-6 140 - 160 150 - 240 1 vai 2
Zivs
Ediens Daudzums (kg) | Temperatiora Laiks (min.) | Plaukta pozicija
°C
Zivs, vesela 1-1.5 210 - ;20) 40 - 60 1 vai 2

Léna Cepsana

Izmantojiet So funkciju, lai pagatavotu
liesus, maigus galas un zivs édienus, kuru
cepesa iekséja temperatira nepdrsniedz
65 °C,. 5T funkcija nav piemérota sautétai
galai vai taukainiem ckas cepesiem. JUs
varat izmantot temperatiras sensoru, lai
nodrosindtu, ka galai ir pareiza cepesa
iek$eja temperatira (skatiet Temperatiras
sensora tabulu).

Pirmajas 10 minGtés var iestatit cepeskrasns
temperatiru no 80°C lidz 150 °C.
Noklusejums ir 90 °C. Péc temperatira
iestafidanas cepeskrasns turpina gatavot
pie 80 °C. Neizmantojiet So funkciju
madjputnu gatavosanai.

Nekad nelietojiet vaku, ja
gatavojot izmantojat $o funkciju.

1. Apcepiet galu pannd vz plits produktu
no abam pusém 1-2 min. loti karsta
temperatura.

2. levietojiet galu kopa ar karsto cepSanas
pannu cepeskrasnt uz restota plaukta.
3. lespraudiet temperatiras sensoru gala.

4. Izvélieties funkciju: Lena CepSana un

iestatiet pareizo galas beigu ieksgjo
temperaturu.
lestatiet temperatiru uz 120 °C.

Ediens Laiks [Plaukta pozi-
(min.) cija

Liellopu galas | 120-150 | 1
cepetis, 1-1,5

kg

Liellopu galos  [90-150 |3

fileja, 1-1,5 kg

Tela galasce- [120-150 |1

petis, 1-1,5 kg

Steiki, 0,2-0,3 |20 -40 3

kg
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Atkausésana
Ediens Daudzums |Atkausesanas| Papildu atkause- Komentari
(kg) laiks (min.) | Sanas laiks (min.)

Vista 1.0 100 - 140 20-30 Novietojiet vistu uz ap-
grieztas apakstases liela
skivi. Cepsanas laika ap-
grieziet.

Gala 1.0 100 - 140 20-30 Cepsanas laika apgrie-
ziet.

Gala 0.5 90-120 20-30 Cepsanas laika apgrie-
ziet.

Forele 1.50 25-35 10-15 -

Zemenes 3.0 30-40 10-20 -

Sviests 25 30-40 10-15 -

Kréjums 2x20 80-100 10-15 Kréjumu var viegli sapu-
tot ari tad, ja tas vietam
vél ir nedaudz sasalis.

Torte 1.4 60 60 -

Konservésana Burcinas nedrikst saskarties.

Izmantojiet tikai veikald nopérkamas
vienada izméra konservu burcinas.

Nelietojiet burcinas ar atskrovéjamu vaku
un bajonetnoslégu vai skarda karbas.

Izmantojot So funkciju, lietojiet pirmo

plauktu no apaksas.

Uzlieciet uz cepamas paplates ne vairak ka

sesas viena litra burcinas.

Uzpildiet burcinas vienadi un aizveriet ar

skavu.

lelejiet aptuveni 1/2 litru Gdens cepama
paplaté, lai cepeskrasnt bitu pietiekami

daudz mitruma.

Kad Gdens burcinas sak varities (aptuveni
péc 35-60 minttém viena litra burku
gadijuma), izslédziet cepeskrasni vai
samaziniet temperatiru lidz 100 °C (skaftt

tabulu).
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Miksti augli
Ediens Temperatira (°C) | Gatavosanas laiks, | Jaturpina varit pie
lidz sakas burbulosa- 100° C (min.)
na (min)
Zemenes/mellenes/ [ 160 - 170 35-45 -

avenes/gatavas
érkskogas

Augli ar kauliniem

plimes

Ediens Temperatura (°C) | Gatavosanas laiks, | Jaturpina varit pie
lidz sakas burbulosa- 100° C (min.)
na (min)
Bumbieri, cidonijas, [160- 170 35-45 10-15

Darzeni
Ediens Temperatura (°C) | Gatavosanas laiks, | Jaturpina varit pie
lidz sakas burbulosa- 100° C (min.)
na (min)
Burkani 160-170 50 - 60 5-10
Gurki 160 - 170 50-60 -
Jaukti marinéti dar- | 160 - 170 50- 60 5-10
zeni
Kolrabji/zirni/spar- [ 160 - 170 50- 60 15-20
geli

1) Atstajiet cepeskrasni, kad ta izslégta.

Zavesana

Apsedziet paplates ar cepamo papiru.

Lai gutu labaku rezultatu, izsleédziet
cepeskrasni, kad pagdjusi puse laika,

Darzeni

atveriet durvis un laujiet tai atdzist vienu
nakti, lai pabeigtu kaltésanas procesu.

Vienas paplates gadijuma izmantojiet treSo plaukta limeni.

2 paplatém izmantojiet pirmo un ceturto plaukta [imeni.

Ediens

Temperatura (°C)

Laiks (st.)

Pupas

60-70

6-8
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Ediens Temperatura (°C) Laiks (st.)
Pipari 60-70 5-6
Darzeni skabésanai 60-70 5-6
Sénes 50- 60 6-8
Zalumi 40- 50 2-3
Augli
Ediens Temperatura Laiks (st.) Plaukta pozicija
(°C) 1 stavoklis 2 stavokli
Plimes 60-70 8-10 3 174
Aprikozes 60-70 8-10 3 174
Abolu 3kéles 60-70 6-8 3 174
Bumbieri 60-70 6-9 3 1/4
Ventilatora + tvaiks
KGkas un smalkmaizites
Ediens Temperatura| Laiks (min.) | Plaukta Komentari
(°C) pozicija
Abolkika!) 160 60 - 80 2 20 cm kuku veidné
Tortes 175 30-40 2 26 cm kioku veidné
Auglu torte 160 80 -90 2 26 cm koku veidne
BiskvitkUka 160 35-45 2 26 cm koku veidné
Poneﬁ'one]) 150 - 160 70-100 2 20 cm koku veidne
Plomju pirags') 160 40-50 2 Maizes trauka
Kdcinas 150 - 160 25-30 3(2un4) [Uz cepamas paplates
Cepumi 150 20-35 3(2un4) [Uzcepamas paplates
Saldas maizites!) | 180 - 200 12-20 2 Uz cepamas paplates
Briogi" 180 15-20 3(2un4) |Uz cepamas paplates

1) leprieks uzsildiet cepeskrasni 10 mindtes.
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Valéji piragi
Ediens Temperatura |Laiks (min.) | Plaukta po- Komentari
(°C) Zicija

Ar darzenu pildiju- | 170 - 180 30-40 1 Veidné

mu

Lazanja 170-180 40 - 50 2 Veidné

Kartupelu sace- 160 - 170 50 - 60 1(2und4) |Veidne

pums
Gala

Ediens Daudzums (kg) | Tempera- | Laiks |Plaukta po- Komentari
tora (°C) (min.) Zicija
Cukas cepetis 1.0 180 90-110 |2 Uz restota plauk-
ta
Tela gala 1.0 180 90-110 |2 Uz restota plauk-
ta

Liellopu galas 1.0 210 45 -50 2 Uz restota plauk-
cepetis - pusjéls ta

Liellopu galas 1.0 200 55-65 2 Uz restota plauk-
cepetis - vidgji ta

izcepts

Liellopu galas 1.0 190 65-75 2 Uz restota plauk-
cepetis - pilntba ta

izcepts

Jéra gala 1.0 175 110-130|2 Stilbs

Vista 1.0 200 55-65 2 Vesela

Titars 4.0 170 180-240 |2 Vesela

Pile 20-25 170-180 [120-150|2 Vesela

Zoss 3.0 160-170 [ 150-200 | 1 Vesela

Trusis - 170-180 |60 - 90 2 Sadalits gabalos
Zivs.

Ediens Daudz- | Temperati- |Laiks (min.) | Plaukta po- Komentari
ums (kg)| ra(°C) Zicija
Forele 1.5 180 25-35 2 3-4 zivis
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Ediens Daudz- | Temperati- [Laiks (min.) | Plaukta po- Komentari
ums (kg)| ra(°C) Zicija
Tuncis 1.2 175 35-50 2 4-6 filejas
Heks - 200 20 - 30 2 -
Picas Uzstadijumi
Uzsildiet tukSu cepeskrasni 10
mindtes pirms gatavosanas.
Ediens Temperatura (°C) Laiks (min.) |Plaukta pozi- Komentari
cija
Pica (plana ga- | 200 - 220 15-25 1 Uz cepamas pa-
roza) plates
Pica (ar bagati- | 200 - 220 20-30 1 Uz cepamas pa-
gu garngjumu) plates
Mini pica 200 - 220 15-20 1 Uz cepamas pa-
plates
Abolkika 150-170 50-70 1 20 cm kiku veid-
né
Platsmaize 170 - 190 35-50 1 26 cm kuku veid-
ne
Sipolu pirags 200 - 220 20-30 2 Uz cepamas pa-
plates
Regeneracija
Uzsildiet tuksu cepeskrasni 10
mindtes pirms gatavosanas.
Ediens Temperatura (°C) Laiks (min.) Plaukta pozicija
Sautéjums/Sacepums | 130 15-25 2
Makaroni un mérce 130 10-15 2
Piedevas (pieméram, 130 10-15 2
risi, kartupeli, makaro-
ni)
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Ediens Temperatura (°C) Laiks (min.) Plaukta pozicija

Viena skivja édieni 130 10-15 2

Gala 130 10-15 2

Darzeni 130 10-15 2

Maizes Cepsana
Uzsildiet tuksu cepeskrasni 10
mindtes pirms gatavosanas.
Ediens Daudz- |Temperatira| Laiks (min.) |Plaukta pozicija| Komentari
ums (kg) (°C)

Baltmaize 1.0 180 - 190 45 - 60 2 1 - 2 gabali,
500 g vz katra
gabala

Maizite 0.5 190 -210 20-30 2(2un4) 6 — 8 maizites
Uz cepamas
paplates

Rudzu maize | 1.0 180 - 200 50-70 2 1 - 2 gabali,
500 g uz katra
gabala

Focaccia - 190 - 210 20-25 2 Uz cepamas
paplates

Temperatiras sensora tabula
Ediens Ediena iekséja tempe-
Ediens Ediena iekseja tempe- ratira (°C)
ratra (°C) Liellopu galas 60 - 65
Tela cepetis 75-80 cepetis anglu
- gaume (vidgji iz-

Tela locitava 85-90 cepts)

Liellopu galas 45 - 50 Liellopu galas |70 -75

cepehf Gng!ﬂ cepetis anglu

gaume (pusjéls) gaumé (labi iz-

cepts)
Cukas plecs 80-82
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Ediens Ediena iekséja tempe-

ratora (°C)

Forele/juras asa- | 65 - 70
ris

Tuncis/lasis 65-70

Ediens Ediena iekséja tempe-
ratora (°C)
Cukas stilbins 75-80
Jéra Gala 70-75
Vista 98
Zakis 70-75

Automatiskas programmas

A BRIDINAJUMS! Skatiet sadalu
"Drosiba".

Avutomatiskas programmas

Izvélne: Gatavosanas Paligs— piedava
optimalus iestatijumus katram édiena
veidam. Varat noregulét tos atbilstosi
savam vélmém.

Automatisks Svars— automatiski aprékina
gatavosanas ilgumu péc partikas svara
ievadisanas.

Automatisks partikas sensors— automatiski
aprékina gatavosanas ilgumu péc ieksejas
temperatiras ievadisanas.

Izvélne: Receptes — izmanto ieprieks
sagatavotus iestatijumus édienam.
Pagatavojiet édienu saskana ar recepti no
Sis gramatas.

Gatavosanas Paligs

Partikas kategorija: Zivs/Juras Veltes

Ediens

Zivs Cepta zivs

Zivju Pirkstini

Saldéta zivs fileja

Vesela maza zivs,
griléta

Vesela zivs, griléta

Vesela zivs, griléta

”?

Lasis, Vesels -

Partikas kategorija: Putnu Gala

Ediens

Cala Kritina -
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Edi

ens

Edi

ens

Vista

Vistas sparnini,
svaigi

Vistas sparnini, sal-
deéti

Vistas kajinas, svai-
gos

Vistas kajinas, sal-
détas

Vista, 2 puses

Cukgala

Cukgalas Ribinas

Cukas stilbs, ie-
prieks pagatavots

Cukas Cepetis

Cukas mugura

Cukas Kakls

Cukas Plecs

Partikas kategorija: G

ala

Edi

ens

Liellopa Gala

Sautéta gala |

Tela Gala

Tela Locitava

Tela mugura

Tela cepetis m]

Galas Rulete

Liellopu Galas Ce-
petis

Pusjéls

Pusjéls M

Jéra Gala

Jéra kaja

Jéra mugura

Jéra plecs, vidéji
gatavs

Vidaji

Vidaji ?

Labi Izcepts

Labi Izcepts ?

Skandinavu Liellopu
Gala

Pusjéls Vol

Vidaji ?

Labi Izcepts M

Medijums

Zakis
e Zaka kaja
e Zaka mugura

Stirnas/Brieza Gala

e Brieza gurns

e Stirnas/brieza
mugura

Medijuma cepetis m|

Medijuma mugura

Partikas kategorija: Cepeskrasns Edieni

Edi

ens

Lazanja/Kannello-
ni, saldéti

Darzenu sacepums
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Ediens

Torte

Sveices kika, salda

Mandelu Koka

Mufini

Konditorejas Izstra-
dajumi

Ediens
Saldie Edieni -
Partikas kategorija: Pica/Salais Atvértais
Pirags
Ediens
Pica, plana
Pica ar papildu gar-
néjumu
Pica, saldéta
Pica

Amerikanu pica,
saldéta

Konditorejas lzstra-
dajumi

Krémkukas

Pica, atdzeseta

Picas uzkodas, sal-
détas

Kartainas Miklas
Maizite

Ekleri

Bagesu sacepums

Mandelcepumi

Tarte Flambée

Sveices pirags, sals

Smilsu Miklas Cepu-
mi

Quiche Lorraine

Ziemassvétku Pirags

Pikantais Pirags

Abolu stridele, sal-
déeta

Partikas kategorija: Kika/Cepumi

Ediens

KGkas paplate

Biskvitmikla

Rauga Mikla

Kéekss

Siera Ktka, Paplate

Abolu kika, parkla-
ta

Sok. Kekss Ar Riek-
stiem

Biskvitkoka

Rulete

Abolu Pirags

Rauga Kioka

Siera Kuka, Trauks

Drumstalu Maize

Briosi

Cukura Kika

Madeiras Kuka
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Ediens

Ediens

Piraga Pamatne

Smilsu Mikla

Kartupeli fri, biezi -

Biskvitk.MaisTj.Pira-
ga Pam.

Kartupeli fri, saldéti | -

Auglu Kika

Smilsu Miklas
Val.Auglu Pir.

Kroketes -

Kroketes -

Biskvitk.Mai-
sij.Val.Auglu Pir.

Kartupelu Pankikas | -

Rauga Mikla

Partikas kategorija: Maize/Bulcinas

Ediens
Maizite Maizites, sasaldétas
Ciabatta -
Klingeris
Maize Rauga Briedinasa-

na

Neraudzeta Maize

Partikas kategorija: Piedevas

Ediens

Kartupeli fr1, smalki

Zivs/Juras Veltes

Zavéta Zivs

Sastavdalas:

» 800 g zavetas mencas
* 2 édamkarotes olivellas

* 2lieli sipoli

* 6 kiploka daivinas, nofiritas

* 2 puravi
» 6 sarkanie pipari

* 1/2 sagrieztu tomatu konservu karbas

(200 g)
e 200 ml baltvina

* 200 ml zivju buljona

@ Kad nepiecieSams mainit édiena
svaru vai temperatiru,
izmantojiet grozamo regulatoru,
lai iestafitu jaunas vértibas.

Receptes

Edieni tiek iedaliti vairakas kategorijas:

e Zivs/Juras Veltes

e Putnu Gala

¢ Gadla

+ Cepeskrasns Edieni

e Pica/Salais Atvertais Pirags
*  Koka/Cepumi

* Maize/Bulcinas

e pipari, sals, timians, raudene
Metode:

Izmércejiet zavéto mencu visu nakti.

Nakamaja diend nolejiet Gdeni un ielieciet

zavéeto mencu katlind ar svaigu ddeni,

uzlieciet katlinu vz sildrinka un uzvariet.
Nonemiet no sildrinka un laujiet atdzist.

lelejiet panna olivellu un uzsildiet.
Nomizojiet sipolus un sagrieziet planas
skélités, saspiediet nofiritas kiploka
daivinas, sagrieziet un nomazgadjiet
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puravus. lelieciet visu karstaja ella un
nedaudz pasautéjiet. Iznemiet piparu
serdes un sagrieziet salminos. lelieciet
kastroliti ar sasmalcinatajiem tomatiem.

Pielejiet baltvinu un zivju buljonu un laujiet
varities uz mazas uguns. Pievienojiet
papriku, sali, fimidnu un oregano (raudeni)
un atstdjiet varities uz mazas uguns vél 15
mindtes.

Iznemiet no kastrola atdzisuso zavéto
mencu un nosusiniet ar papira dvieli.
Nonemiet adu, asakas un spuras. Sadaliet
zivi pleksnés un ielieciet tas karstumizturiga
traukd, sajaucot ar darzeniem.

e Laiks cepeskrasnt: 30 mindtes

e Plaukta limenis: 1

Zivs fileja
Sastavdalas:

e 600 - 700 g zandarta, lasa vai taimina
filejas

* 150 g riveta siera

e 250 ml kréjuma

* 50 g rivmaizes

* 1 tejkarote estragona

e sasmalcinati pétersili

 sals, pipari

e citrons

e sviests

Metode:

Apslakiet zivju filejas ar citronu sulu un
atstdjiet marinéties uz kadu laiku, tad ar
papira dvieli nosusiniet lieko sulu. Apkaisiet
zivju filejas no abam pusém ar sali un
pipariem. lelieciet zivju filejas ar sviestu
ieziesta ugunsizturigd trauka.

Samaisiet rivéto sieru, kréjumu, rivmaizi,
estragonu un smalki sagrieztos pétersilus.
Nekavéjoties izklajiet maisijumu uz zivju
filejam un uzlieciet uz maisijuma mazas
sviesta picinas.

* Laiks iericé: 35 mindtes

e Plaukta limenis: 2
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Zivs sali
Sastavdalas:

e vesela zivs, apméram 1,5 - 2 kg
e 2 ar vasku neapstradati citroni
* 1 fenhela galvina

e 4 svaiga timiana zarini

e 3 kg akmensals

Metode:

Nofiriet zivi un ierivgjiet ar divu ar vasku
neapstradatu citronu sulu.

Sagrieziet fenheli planas skélités un kopa ar
svaigd timidna zariniem iepildiet zivi.
lelieciet pusi no akmensals karstumizturiga
trauka un uzlieciet uz ta zivi. Uzlieciet
atlikuso sali uz zivs un ciesi nospiediet.

* Laiks cepeskrasnt: 55 minites
¢ Plaukta limenis: 1

Lasa fileja
Sastavdalas:

e 400 g kartupelu

¢ 2 bunfites locinu

e 2 kiploku daivinas

e 1 sagrieztu tomatu konservu karba (400
9)

* 4 lasa filejas

¢ viena citrona sula

e sals un pipari

e 75 ml darzenu buljona

¢ 50 ml baltvina

e 1 zarins svaiga rozmarina

¢ 150 ml vina

e 1/2 bunfites svaiga timiana

Metode:

Nomazgdjiet un nomizojiet kartupelus,
sagrieziet Cetras dalas un variet salsudent
25 minutes, tad nolejiet Gdeni un sagrieziet
skelités.

Nomazgdjiet un smalki sagrieziet locinus.
Nofiriet kiploka daivinas un sagrieziet
gabalinos. Sajauciet sipolus un kiplokus ar
smalki sagrieztajiem tomatiem.



LATVIESU

Apslakiet lasa filejas ar citrona sulu un
atstdjiet marinéties. Tad nosusiniet un
parkaisiet ar sali un pipariem.

Sajauciet darzenus un kartupelus un
ielieciet ietaukota karstumizturiga trauka,
parkaisiet ar sali un pipariem un uzlieciet
virsy lasi.

Parlejiet ar darzenu buljonu un baltvinu,
izkldjiet pa virsu rozmarinu un timianu.

e Laiks cepeskrasnt: 35 minGtes
¢ Plaukta limenis: 2

Pilditi kalmari
Sastavdalas:

e 1 kg vid&ja izméra kalmaru, nofiritu

e 1 liels sipols

* 2 édamkarotes olivellas

e 90 g varitu gargraudu risu

e 4 édamkarotes ciedru riekstu

* 4 edamkarotes zavetu janogu (vai
rozinu)

e 2 édamkarotes smalki sagrieztu pétersilu

* sals, pipari

Putnu Gala

Vistas Kajinas
Sastavdalas:

e 4 vistas kajinas, 250 g katra

e 250 g creme fraiche

e 125 ml kréjuma

e 1 t&jkarote sals

e 1 téjkarote paprikas

* 1 t&jkarote karija

e 1/2 téjkarote piparu

* 250 g sagrieztu konservétu senu
konservu karba

e 20 g kukurtzas cietes

Metode:

Notiriet vistas kajinas un ielieciet dzilaja
cepespannad. Sajauciet paréjas sastavdalas
un parlejiet vistas kajinam.
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¢ viena citrona sula

e 4 edamkarotes olivellas
¢ 150 ml vina

¢ 500 ml tomatu sulas
Metode:

Intensivi ierivéjiet kalmaru ar sali un tad
nomazgdjiet zem tekoSa Udens.

Nomizojiet sipolu, smalki sagrieziet un
sautéjiet ar divam édamkarotém olivellas,
[1dz tie klUst caurspidigi. Pievienojiet
sipoliem gargraudu risus, ciedru riekstus,
zavétas janogas un smalki sagrieztos
pétersilus un pieberiet sali, piparus un
pielejiet citronu sulu. Viegli sapildiet
kalmaru ar pildijumu, aizsujiet atveri.

lelejiet cetras @damkarotes olivellas
cepespanna un apcepiet kalmaru vz
sildrinka. Pielejiet vinu un tomatu sulu.

Uzlieciet cepeSpannai vaku un ielieciet to
cepeskrasnt.

e Laiks cepeskrasnt: 60 minGtes
e Plaukta limenis: 1

¢ Laiks iericé: 55 minutes
¢ Plaukta imenis: 1

Vistas galas sautejums sarkanvina
Sastavdalas:

e 1 vista

e sals

* pipari

e 1 édamkarote miltu

* 50 g atfirita sviesta

¢ 500 ml baltvina

e 500 ml vistas buljona

¢ 4 edamkarotes sojas mérces

e 1/2 bunfite pétersilu

¢ 1 timidna zarins

* 150 g sagriezta bekona

e 250 g brino sampinjonu, nofiritu un
sagrieztu Cetras dalas
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¢ 12 Salotes sipolu, nomizotu
» 2 kiploka daivinas, nofiritas un saspiestas
Metode:

Notiriet vistu, parkaisiet ar sali un pipariem
un tad ar miltiem.

Uzkarségjiet atfirtto sviestu dzilaja
cepespannad uz sildrinka, apbrininiet vistu
no visam pusém. Pielejiet baltvinu, vistas
buljonu un sojas mérci un uzvariet.

Pievienojiet pétersilus, timianu, sagriezto
bekonu, sénes, Salotes sipolus un kiplokus.

Atkal uzvariet, uzlieciet vaku un ielieciet
ierice.

¢ Laiks iericé: 55 minUtes

e Plaukta imenis: 1

Pildita Vista
Sastavdalas:

e 1 vista, 1,2 kg (ar kidam)
e 1 edamkarote ellas

e 1 t&jkarote sals

e 1/4 téjkarotes paprikas
* 50 g rivmaizes

e 3 -4 édamkarotes piena
e 1 sipols, siki sagriezts

* 1 bunfite pétersilu, smalki sagrieztu
e 20 g sviesta

* 1ola

* sals un pipari

Metode:

Nofiriet un nosusiniet vistu. Sajauciet ellu,
sali un papriku un ierivéjiet ar So maisijumu
vistu.

Pildijums: Sajauciet rivmaizi un pienu.
lelieciet pannad sagriezto sipolu, pétersilus

Gala

Liellopu Galas Sautéjums
Sastavdalas:

* 600 g liellopu galas
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un sviestu un sautégjiet. Smalki sagrieziet
vistas sirdi, aknas un kungi un pievienojiet
olu. Tad sajauciet visu kopa un pievienojiet
sali un piparus.

lelieciet vistu ar krotinu uz leju dzilaja
cepespanna, ielieciet to cepeskrasnt. Péc 30
mindtém apgrieziet. Atskan skanas signals.
* Laiks iericé: 90 minites

* Plaukta limenis: 1

Piles cepetis ar apelsiniem

Sastavdalas:

e 1 pile (1,6-2,0 kg)

e sals

* pipari

* 3 apelsini, nomizoti, bez séklinam un
sagriezti kubicinos

e 1/2 tejkarote sals

* 2 apelsini sulai

¢ 150 ml Serija

Metode:

Nofiriet pili, parkaisiet ar sali un pipariem
un ierivéjiet ar apelsinu mizinu.

Piepildiet pili ar apelsiniem, kuriem
pievienots sdls, un nofiksgjiet atveri ar
adatu un diegu.

lelieciet pili dzilaja cepeSpanna ar kritinu
uz leju.

Izspiediet no apelsiniem sulu, sajauciet ar
Seriju un parlejiet pilei.

levietojiet pili iericé. Apgrieziet péc 30 min.
Atskan skanas signdls.

* Laiks iericé: 90 mindtes

e Plaukta limenis: 1

e sals un pipari

* milti
* 10 g sviesta
e 1sipols
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e 330 ml tumsa alus

* 2 téjkarotes bruna cukura

e 2 t&jkarotes tomatu pastas

e 500 ml liellopu galas buljona
Metode:

Sagrieziet liellopu galu kubicinos, parkaisiet
ar sali un pipariem un uzberiet nedaudz
miltu.

Uzsildiet panna sviestu un apbrininiet
galas gabalus. Tad ielieciet karstumizturiga
trauka.

Nomizojiet sipolu un smalki sagrieziet,
apcepiet nedaudz sviestq, tad ielieciet
traukd uz galas.

Sajauciet tumso alu, brino cukuru, tomatu
pastu un liellopu galas buljonu, ielejiet
panna un uzvariet. Parlejiet galai (galai
jabit parklatai).

Uzlieciet vaku un ielieciet cepeskrasni.

¢ Laiks iericé: 120 minotes
e Plaukta limenis: 3

Marineta liellopu gala
Lai pagatavotu marinadi:

e 110ddens

e 500 ml vina etika

e 2 téjkarotes sals

e 15 piparu graudi

¢ 15 kadika ogas

e 5 lauru lapas

e 2 saujas zupas darzenu (burkani, puravi,
selerijas, pétersili)

Uzvariet visu un tad laujiet atdzist.

e 1,5 kg liellopu galas cepesa gabala
Parlejiet liellopu galai marinadi, lidz ta
pilnTba nosegta, un atstdjiet marinéties
uz piecam dienam.

Cepesa sastavdalas:

e sals

* pipari

e zupas darzeni no marinddes

Metode:
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Iznemiet liellopu galas cepesa gabalu no
marinades un nosusiniet. Pievienojiet sali un
piparus un apbrininiet no visdm pusém
dzilaja panng, tad pievienojiet nedaudz
zupas darzenu no marinades.

lelejiet dzilaja cepesSpanna dalu marinades.
Apaksai jabut nosegtai ar 10 - 15 mm
skidruma slani. Uzlieciet cepeSpannai vaku
un ielieciet to cepeskrasni.

* Laiks cepeskrasnt: 150 minGtes
¢ Plaukta limenis: 1

Galas Rulete
Sastavdalas:

e 2 sausas bulcinas

e 1 sipols

» 3 édamkarotes smalki sagrieztu pétersilu

e 750 g maltas galas (jaukta cikgala un
liellopu gala)

e 2olas

e sals, pipari un paprika

¢ 100 g bekona skélu

Metode:

Izmércéjiet maizites Gdent un tad izspiediet
Udeni. Nomizojiet sipolu un smalki
sagrieziet, tad sauté&jiet un pievienojiet
sagrieztos pétersilus.

Sajauciet malto galu, olas, maizites, no
kuram ir izspiests Gdens, un sipolu.
Pievienojiet sali, piparus un papriku,
ielieciet taisnstUraind cepamaja forma un
nosedziet ar bekona skélitem. Pielejiet
nedaudz Gdens un ielieciet cepeskrasni.

* Laiks cepeskrasnt: 70 minGtes

* Plaukta limenis: 1

Cukas Stilbs
Sastavdalas:

e 1 cUkas aizmugurégjais stilbs 0,8 - 1,2 kg;
e 2 édamkarotes ellas

* 1 téjkarote sals

¢ 1 t&jkarote saldas sarkands paprikas

* 1/2 tejkarotes bazilika



LATVIESU

¢ 1 maza sagrieztu sénu konservu karba
(280 g)

e zupas darzeni (burkani, puravs, selerija,
pétersili).

e Udens

Metode:

legrieziet adu uz visa cukas stilba. Sajauciet
ellu, sali, papriku un baziliku un parklgjiet
cukas stilbu ar maisijumu. levietojiet cikas
stilou dzilaja cepeSpanna un parklgjiet ar
séném. Pievienojiet zupas darzenus un
Udeni. Apaksai jabut nosegtai ar 10-15 mm
skidruma slani. Apgrieziet galu otradi péc
aptuveni 30 mingtém.

e Laiks cepeskrasni: 160 minGtes
e Plaukta limenis: 1

Cukas Plecs
Sastavdalas:

e 1,5 kg cukas (no jaunas cicinas) pleca ar
ady;

e sals

* pipari

* 2 édamkarotes olivellas

e 150 g smalki sagrieztu seleriju

e 1 puravs, sagriezts

* 1 maza tomatu konservu karba, smalki
sagrieztu (400 g)

e 250 ml kréjuma

* 2 kiploka daivinas, nofiritas un saspiestas

* svaigs rozmarins un timians

Metode:

Ar asu nazi iegrieziet ada rombus. leberziet
ar sali un pipariem un apbrininiet no visam
pusém olivella uz dzilas cepespannas, péc
tam iznemiet. CepeSpanna sauté&jiet
selerijas un puravus neliela ellas daudzuma,
tad pievienojiet tomatus, kréjumu, kiploku
daivinas, rozmarinu un timianu, samaisiet
un uzlieciet maisijumam pa virsu cikas
plecu. lelieciet cepeskrasni.

e Laiks cepeskrasni: 130 minGtes
e Plaukta limenis: 1
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Zviedru Svetku Cepetis

Sastavdalas:

e 200 g zavétu plumju

e 150 ml baltvina

* 1,5 kg cukgalas filejas vai tela muguras
(bez kauliem)

e 1 vidéjs sipols

e aboli

 sals, pipari un paprika

Metode:

Plomes uz divam stundam iemérciet
baltvina. Galu noskalojiet ar Gdeni un péc
tam nosusiniet. Galas apakspusé izveidojiet
divus iegriezumus un katra iegriezuma
ievietojiet plumi, iespiezot to péc iespé&jas
dzilak gala. Laujiet galai mazliet
nostavéties un ievietojiet to dzilaja
cepesSpanna ta, lai puse, kurd nav plimju,
atrastos ar skatu uz augsu. Nomizojiet
sipolus un abolu, sagrieziet astonas dalas
un novietojiet apkart cepetim. Vina, kura
tika mércétas plimes, atlikumam pielejiet
ceturtdalu litra Gdens un parlejiet cepetim.
Piemérotas piedevas ir kroketes, kartupelu
sacepums, brokoli vai tamlidzigi.

* Laiks iericé: 60 mindtes

* Plaukta limenis: 1

Tela Locitava
Sastavdalas:

* 1 tela aizmuguréja locitava 1,5 - 2 kg

e 4 skeles varita skinka

e 2 édamkarotes ellas

* 1 téjkarote sals

e 1 t&jkarote saldas sarkands paprikas

* 1/2 téjkarotes bazilika

* 1 maza sagrieztu sénu konservu karba
(280 g)

» zupas darzeni (burkani, puravs, selerija,
pétersili)

e Udens

Metode:
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Veiciet 8 gareniskus iegriezumus visapkart
Skeles uz pusem un ielieciet tas iegriezumos.
Sajauciet ellu, sali, papriku un baziliku un
uzklajiet uz tela stilbina. lelieciet tela stilbinu
cepespannad un uzlieciet tam pa virsu sénes.
Pievienojiet tela locitavai zupas darzenus
un Udeni. Apaksai jabut nosegtai ar 10—

15 mm skidruma slani. Apgrieziet galu
otradi péc aptuveni 30 mindtem.

e Laiks iericé: 160 minGtes

¢ Plaukta limenis: 1

Ossobuco
Sastavdalas:

e 4 édamkarotes sviesta apbrininasanai

¢ 4 te|a kajas skeles, apméram 3 - 4 cm
biezas (grieztas skérsam kaulam)

e 4 vidéja lieluma burkani, sagriezti mazos
kubicinos

e 4 selerijas kati, sagriezti mazos kubicinos

e 1 kg gatavu tomatu, kas ir nomizoti,
sagriezti uz pusém, ar iznemtam serdem
un sagriezti kubicinos

e 1 bunte pétersilu, nomazgatu un rupji
sagrieztu

* 4 édamkarotes sviesta

e 2 édamkarotes miltu apkaisisanai

¢ 6 édamkarotes olivellas

e 250 ml baltvina

e 250 ml galas buljona

e 3 vidéja lieluma sipoli, nomizotu un
sasmalcinatu

e 3 kiploka daivinas, nofiritu un sagrieztu
planas skelites

e 1/2 téjkarotes timiana un oregano
(raudenes)

e 2lauru lapas

e 2 krustnaglinas

 sals, svaigi malti melnie pipari

Metode:

Izkauséjiet 4 @édamkarotes sviesta

cepespannd un sautéjiet taja darzenus.
Izceliet darzenus no dzilas cepespannas.
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Nomazgdijiet tela kajas Skéles, nozaveéjiet,
nosusiniet, apkaisiet ar sali un pipariem, tad
apkaisiet ar miltiem. Norausiet liekos miltus.
Sakarséjiet olivellu un apbrininiet skélites
uz vidgji lielas uguns, lidz tas klis zeltainas.
Iznemiet galu un izlejiet lieko olivellu no
cepespannas.

Pievienojiet galas sulai cepespanna 250 ml
vina, ielejiet to katlina un laujiet kadu laiku
varities uz lIeénas uguns. Pielejiet 250 ml
galas buljona un pieberiet pétersilus,
timianu, oregano (raudeni) un sagrieztos
tomatus. Péc garsas pievienojiet sali un
piparus. Tad atkal uzvariet.

lelieciet darzenus dzilaja cepeSpannd,
uzlieciet tiem virst galu un parlejiet ar
mérci. Uzlieciet cepeSpannai vaku un
ielieciet fo cepeskrasn.

* Laiks iericé: 120 minGtes

e Plaukta limenis: 1

Pildita Tela Kritina

Sastavdalas:
e 1 bulcina
¢ 1ola

e 200 g maltas galas

e sals, pipari

» 1 sipols, siki sagriezts

* sasmalcinati pétersili

e 1 kg tela kritinas (ar iegrieztu ,.kabatu”)

* zupas darzeni (burkani, puravs, selerija,
pétersili)

¢ 50 g bekona

* 250 ml Gdens

Metode:

Izmércéjiet bulcinu Udent un tad izspiediet
Udeni. Sajauciet olu, malto galu, sali,
piparus, smalki sagriezto sipolu un
pétersilus.

Apkaisiet tela kritinu (art iegriezto
~kabatu”) ar sali un pipariem un piepildiet
Lkabatu” ar pildijumu. Aizsujiet atveri.
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lelieciet tela kritinu dzilaja cepespanng,
pievienojiet zupas darzenus, bekonu un
Udeni. Péc aptuveni 30 mindtém apgrieziet
cepeti.

* Laiks cepeskrasnt: 100 minUtes

¢ Plaukta limenis: 1

Jéra kaja

Sastavdalas:

e 2,7 kg jéra kajas

* 30 ml olivellas

e sdls

* pipari

e 3 kiploku daivinas

¢ 1 bunfite svaiga rozmarina (var lietot 1
téjkaroti Zavéta rozmarina)

e Udens

Metode:

Nomazggijiet jéra kaju un nosusiniet to,
ierivéjiet ar olivellu un veiciet iegriezumus
gala. Péc garsas pievienojiet sali un
piparus. Notiriet kiploka daivinas un
sagrieziet skélités, ielieciet iegrieztaja gala
sagrieztas kiploku skélites kopa ar
rozmarina zariniem.

levietojiet jéra kaju dzilaja cepeSpannd un
pielejiet Gdeni. Apaksai jabit nosegtai ar
10-15 mm skidruma slani. Apgrieziet galu
otradi péc aptuveni 30 mindtém.

¢ Laiks iericé: 165 minutes
¢ Plaukta limenis: 1

Trusis
Sastavdalas:

e 2 trusa muguras

¢ 6 kadikogas (saspiestas)

e sals un pipari

¢ 30 g kauséta sviesta

e 125 ml skaba kréjuma

e zupas darzeni (burkani, puravs, selerija,
pétersili)

Metode:
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leberziet truSa mugurinas ar saspiestajam
kadikogam, sali un pipariem un apsméréjiet
ar kausétu sviestu.

lelieciet truSa mugurinas dzilaja panna,
parlejiet ar skabo kréjumu un pievienojiet
zupas darzenus.

* Laiks iericé: 35 minites

* Plaukta limenis: 1

Trusis sinepés
Sastavdalas:

e 2 1trusi, 800 g katrs

e sals un pipari

¢ 2 édamkarotes olivellas

* 2 rupji sagriezti sipoli

¢ 50 g sagriezta bekona

e 2 édamkarotes miltu

e 375 ml vistas buljona

¢ 125 ml baltvina

* 1 tgjkarote svaiga timidna
e 125 ml kréjuma

e 2 édamkarotes Dizonas sinepju
Metode:

Sagrieziet trusus 8 lldziga izméra gabalos,
apkaisiet ar sali un pipariem un apbrininiet
no visdm pusém dzilaja cepespanna uz
sildrinka.

I1znemiet trusa gabalinus un apbrininiet
sipolus un bekonu. Parkaisiet ar miltiem un
samaisiet. Pamazam pielejiet vistas buljonu,
baltvinu, pieberiet timidnu un uzvariet.

Pievienojiet kréjumu un Dizonas sinepes,
ielieciet galu atpakal, nosedziet ar vaku un
ievietojiet cepeskrasn.

* Laiks iericé: 90 mindtes

e Plaukta limenis: 1

Meza Cuka
Lai pagatavotu marinadi:

¢ 1,51sarkanvina
e 150 g selerijas saknu
e 150 g burkanu



LATVIESU

e 2sipoli

* 5lauru lapas

e 5 krustnaglinas

e 2 saujas zupas darzenu (burkani, puravi,
selerijas, pétersili)
Uzvariet visu un tad |laujiet atdzist.

¢ 1,5 kg meza ctkas cepesa gabala
(plecs)
Parlejiet galai marinadi, lidz ta ir pilntba
nosegta, un atstdjiet marinéties uz 3
dienam.

Cepesa sastavdalas:

e sals

* pipari

e zupas darzeni no marinddes

¢ 1 maza konservu bundza gailenu

Cepeskrasns Edieni

Lazanja
Tomatu mérces sastavdalas:

¢ 100 g cauraugusa bekona

e 1 sipols

e 1 burkans

¢ 100 g selerijas

e 2 édamkarotes olivellas

e 400 g maltas galas (jaukta cikgala un
liellopu gala)

¢ 100 ml galas buljona

* 1 maza konservétu tomatu karba (apm.
400 g)

e oregano (raudene), timians, sals un
pipari

Bechamel mérces sastavdalas:

e 75 gsviesta

e 50 g miltu

e 600 ml piena

e sals, pipari un muskatrieksts

Kopa ar:

* 3 édamkarotes sviesta

e 250 g zalo lazanjas plaksnu
e 50 g rivéta parmezadna siera
e 50 g rivéta neasa siera
Metode:

30

Metode:

Iznemiet meza ctkas cepesa gabalu no
marinddes un nosusiniet. Parkaisiet ar sali
un pipariem un apbrdniniet no visam pusém
dzilaja cepesSpanna vz sildrinka.
Pievienojiet gailenes un nedaudz zupas
darzenu no marinades.

lelejiet dzilaja cepeSpannd marinadi.
Apaksai jabut nosegtai ar 10 - 15 mm
Skidruma slani. Uzlieciet cepeSpannai vaku
un ielieciet to cepeskrasni.

* Laiks iericé: 140 minGtes

e Plaukta limenis: 1

Ar asu nazi atdaliet speki no adas un
skrimsliem un sagrieziet mazos kubicinos.
Nomizojiet sipolus, nofiriet selerijas un
burkdanus un sagrieziet visus darzenus
mazos kubicinos.

Karstumizturiga kastrolt uzkarsgjiet ellu un
sautéjiet taja cukgalu un darzenu kubicinus,
nepartraukti maisot.

Pakapeniski pievienojiet malto galu un
sutiniet, nepartraukti maisot, lai sadrupinatu
galu, tad piejauciet galas buljonu.
Pievienojiet galas mércei tomatu pastu,
zalumus, sali un piparus un variet noslégta
trauka uz mazas uguns apm. 30 mindtes.

Pa to laiku pagatavojiet Béchamel mérci:
Izkauséjiet katlina sviestu, pievienojiet miltus
un cepiet, [1dz tie ir zeltaini, nepartraukti
maisot. Pakdapeniski pielejiet pienu,
nepartraukti maisot. Pievienojiet mércei sali,
piparus un muskatriekstu un variet valgja
trauka uz mazas uguns apm.10 mindtes.

lesmérejiet lielu, taisnstdrainu
karstumizturigu formu ar 1 edamkaroti
sviesta. Sakartojiet frauka kartam lazanjas
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plaksnes, galas mérci, BeSamel mérci un
sajaukto sieru. Peédéjai kartai jabut ar sieru
apkaisitai baltajai mércei. Atlikuso sviestu
mazas picinds uzlieciet uz édiena.

e Laiks iericé: 55 mindtes

¢ Plaukta limenis: 1

Cannelloni
Pildijjuma sastavdalas:

* 50 g sasmalcinatu sipolu

e 30 g sviesta

e 350 g sagrieztu spindtu lapu

e 100 g creme fraiche

* 200 g svaiga kubicinos sagriezta lasa
e 200 g kubicinos sagriezta Nilas asara
e 150 g garnelu

¢ 150 g midiju galas

e sals, pipari

Bechamel mérces sastavdalas:

* 75 gsviesta

e 50 g miltu

e 600 ml piena

* sdls, pipari un muskatrieksts
Kopa ar:

* 1 cannelloni pacina

* 50 g riveta parmezana siera
e 150 g rivéta siera

e 40 g sviesta

Metode:

lelieciet sagrieztos sipolus un sviestu katla
un sautéjiet, lidz tie klUst caurspidigi.
Pievienojiet sagrieztas spinatu lapas un
gatavojiet neilgu laiku uz mazas uguns.
Pievienojiet creme fraiche, samaisiet un péc
tam laujiet atdzist.

Pa to laiku pagatavojiet Bechamel mérci:
Izkausgjiet katlina sviestu, pievienojiet miltus
un cepiet, lidz tie ir zeltaini, nepartraukti
maisot. Pakapeniski pielejiet pienu,
nepartraukti maisot. Pievienojiet mércei sali,
piparus un muskatriekstu un variet valéja
traukd uz mazas uguns apm.10 minotes.
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Atdzesétiem spinatiem pievienojiet lasi,
asari, garneles, midiju galu, sali un piparus
un samaisiet.

lesméréjiet lielu, taisnstirainu
karstumizturigu formu ar 1 édamkaroti
sviesta.

lepildiet cannelloni spinatu maisijumu un
ielieciet fos cepama trauka. lelieciet
Bechamel mérci starp katru cannelloni
rindu. Peédéjai kartai jabst ar sieru
apkaisttai baltajai mércei. AtlikuSo sviestu
mazds picinds uzlieciet uz édiena.

* Laiks cepeskrasnt: 55 minGtes

e Plaukta limenis: 1

Makaronu Sacepums
Sastavdalas:

e 1 litrs Gdens

e sals

* 250 g taljatelles

e 250 g varita skinka
* 20 g sviesta

¢ 1 bunfite pétersilu

e 1 sipols

* 100 g sviesta
* lola

e 250 ml piena

 sals, pipari un muskatrieksts
e 50 g rivéta parmezana siera
Metode:

Uzvariet udeni ar nedaudz sals. lelieciet
taljatellu verdosa salita tdent un variet
aptuveni 12 minutes. Nokasiet Udeni.

Sagrieziet skinki kubicinos.

”

Uzkarségjiet panna sviestu.

Sagrieziet pétersilus, nomizojiet un
sagrieziet sipolu. Sautéjiet abus panna.

letaukojiet karstumizturigu trauku ar nelielu
daudzumu sviesta. Sajauciet tagliatelle
makaronus, skinki, sautétos pétersilus un
sipolus un ielieciet trauka.
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Sajauciet olu ar pienu un pievienojiet sali,
piparus un muskatriekstu un parlejiet uz
makaronu maisijumam. Vienmérigi uzklgjiet
uz édiena parmezana sieru.

e Laiks iericé: 45 minites

¢ Plaukta limenis: 1

Moussaka (10 personam)
Sastavdalas:

e 1 sasmalcinats sipols

e olivella

¢ 1,5 kg maltas galas

* 1 sagrieztu tomatu konservu karba (400
9)

* 50 g rivéta siera

* 4 tgjkarotes rivmaizes

e sals un pipari

e kanélis

e 1 kg kartupelu

e 1,5 kg baklazanu

e sviests cepsanai

Bechamel mérces sastavdalas:

* 75 gsviesta

e 50 g miltu

e 600 ml piena

* sdls, pipari un muskatrieksts
Kopa ar:

e 150 g rivéta siera

* 4 édamkarotes rivmaizes

e 50 g sviesta

Metode:

Sautéjiet smalki sagrieztu sipolu neliela
daudzuma olivellas, tad pievienojiet malto
galu un cepiet maisot.

Pievienojiet sagrieztos tomatus, rivéto
Emmentaler sieru un rivmaizi, kartigi
samaisiet un uzvariet. Tad pievienojiet sali,
piparus un kanéli un nonemiet no plits.

Nomizojiet kartupelus un sagrieziet 1 cm
biezas skeles, nomazgadjiet baklazanus un
sagrieziet 1 cm biezas skéles.
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Nosusiniet katru skéli ar papira dvieli.
Apbrininiet, izmantojot labi daudz sviesta,
panna.

Pa to laiku pagatavojiet BeSamel mérci:
izkausgjiet katlina sviestu, pievienojiet miltus
un cepiet, [idz tie ir zeltaini, nepartraukti
maisot. Pakapeniski pielejiet pienu,
nepartraukti maisot. Pievienojiet mércei sali,
piparus un muskatriekstu un variet valgja
traukd uz mazas uguns apm.10 mindtes.

lelieciet kartupelu skéles ietaukota
karstumizturiga trauka, apkaisiet ar
nedaudz rivéta siera. Parklgjiet to ar
baklazanu kartu. Tad uzlieciet virst
nedaudz maltds galas maisijuma. Pa virsu
uzlejiet nedaudz Bechamel mérces.

Tad uzlieciet vél vienu kartupelu kartu,
baklazanus un malto galu. Pedéjai kartai
jabut Bechamel mércei. Pa virsu uzlieciet
atlikuso sieru un rivmaizi. Izkauséjiet sviestu
un parlejiet pari moussaka.

e Laiks iericé: 60 mindtes

e Plaukta limenis: 1

Kartupelu Sacepums
Sastavdalas:

e 1000 g kartupelu

» 1 téjkarote sals, piparu un muskatrieksta
e 2 kiploku daivinas

e 200 g rivéeta siera

e 200 ml piena

e 200 ml kréjuma

e 4 édamkarotes sviesta

Metode:

Nomizojiet kartupelus, sagrieziet planas
skelités, nosusiniet un uzberiet garsvielas.
lerivejiet ugunsizturigu veidni ar kiploku
daivinu un péc tam ieziediet ar nedaudz
sviesta.

I1zklGjiet pusi no garsvielam klatajam
kartupelu skelttém traukd un apkaisiet tas
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ar rivétu sieru. lzklgjiet atlikusas kartupelu
skelites un parkaisiet tas ar atlikuso rivéto
sieru.

Saspiediet otro kiploku daivinu un
saputojiet to kopa ar pienu un kréjumu.
Parlejiet kartupelus ar So maisijumu un
izvietojiet atlikuso sviestu uz sacepuma
mazads picinas.

e Laiks iericé: 60 mindtes

* Plaukta limenis: 2

Panna Franku Klimpam
Sastavdalas:

* Apt. 1000 g fitara galas stréemelu

¢ 1 maza konservu karba sénu (mazas
cepurites)

* 500 g sasmalcinatu sipolu

e 1 kg klimpu miklas

e 400 g riveta siera

e 250 ml kréjuma

Metode:

Titara galas stremelém pievienojiet sali,
piparus, papriku utt. Sautéjiet sasmalcinatos
sipolus. Pilnigi nosusiniet sénes. Péc tam
samaisiet galu, sipolus un sénes un
ievietojiet masu ugunsizturiga trauka.
Sajauciet klimpu miklu un sieru un uzlieciet
to virs fitara galas maisijuma. Péc tam
parlejiet kréjumu.

e Laiks iericé: 75 mindtes

¢ Plaukta limenis: 1

Kapostu Sautéjums
Sastavdalas:

e 1 kapostgalva (800 g)
* majorans

e 1 sipols

¢ ella sutindsanai

* 400 g maltas galas

e 250 g gargraudu risu
e sals, pipari un paprika
e 1 litrs galas buljona

e 200 ml creme fraiche
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e 100 g rivéta siera
Metode:

Sagrieziet kapostu Cetras dalas un izgrieziet
kacenu. Blansgjiet salita ddent, kam
pievienots majorans.

Nomizojiet sipolu un smalki sagrieziet,
maigi apcepiet neliela ellas daudzuma.
Pievienojiet malto galu un gargraudu risus,
sautéjiet un pieberiet sali, piparus un
papriku. Pievienojiet galas buljonu un
sautéjiet 20 minutes, uzliekot uz pannas
vaku.

Salieciet trauka kapostu un risu / maltas
galas maisijumu kartas.

Uzlieciet pa virsu creme fraiche un
parkaisiet ar sieru.

e Laiks cepeskrasnt: 60 minGtes

¢ Plaukta limenis: 2

Cigorinu Sacepums

Sastavdalas:

e 8 vidéja lieluma cigorini

e 8 skeles varita skinka

e 30 g sviesta

¢ 1.5 édamkarotes miltu

e 150 ml darzenu buljona (cigorinu)
* 5 édamkarotes piena

¢ 100 g rivéeta siera

Metode:

Sagrieziet cigorinus uz pusém un izgrieziet
rogto serdi. Uzmanigi nomazgdjiet un
tvaicg&jiet 15 minUtes varosa uden.

Iznemiet cigorinu puses no Udens,
noskalojiet ar aukstu Gdeni un salieciet atkal
kopa. letiniet katru cigorinu skinka skélé un
ielieciet ietaukotd karstumizturiga trauka.
Izkaus€jiet sviestu un pievienojiet miltus.
Sautéjiet neilgu bridi, tad pielejiet darzenu
buljonu un pienu un uzvariet.

lemaisiet mércé 50 g siera un uzlejiet to
cigoriniem. Parkaisiet ar atlikuso sieru.
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e Laiks cepeskrasnt: 35 minGtes
* Plaukta limenis: 3

Marineta Zivs
Sastavdalas:

e 8- 10 kartupeli

e 2sipoli

e 125 g ansovu fileju

e 300 ml kréjuma

e 2 édamkarotes rivmaizes

e pipari

« smalki sagriezts svaigs timians
e 2 édamkarotes sviesta
Metode:

Nomazggijiet kartupelus, nomizojiet un
sagrieziet smalkos salminos. Nomizojiet
sipolus un sagrieziet salminos.

Pica/Salais Atveértais Pirags

Pica
Miklas sastavdalas:

¢ 14 grauga

e 200 ml tdens

* 300 g miltu

e 3gsals

* 1 edamkarote ellas
Garnéjuma sastavdalas:

¢ 1/2 mazas sasmalcindtu konservétu
tomatu karbas (200 g)

* 200 g rivéta siera

¢ 100 g salami

* 100 g varita skinka

* 150 g sénu (konservétu)

e 150 g Feta siera

* oregano (raudene)

Citi:

* letaukota cepama paplate

Metode:

Sadrupiniet bloda raugu un izskidiniet to
Udent. lejauciet miltos sali, pieliet ellu un
ielieciet masu bloda.
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lesmérgjiet karstumizturigu trauku ar
sviestu. lelieciet trauka vienu tresdalu
kartupelu un sipolu. Pa virsu uzlieciet pusi
ansovu fileju un parklajiet ar vél vienu
treSdalu sipolu un kartupelu. Vienmérigi
izklgjiet atlikusas ansovu filejas pa virsu. Pa
virsu uzklgjiet atlikusos sipolus un kartupelus
1a, lai kartupelu karta butu pedgja.

Parkaisiet ar pipariem un smalki sagriezto
timianu.

Parlejiet sacepumam pari ansovu skidrumu
un pievienojiet kréjumu. Parkaisiet ar
rivmaizi un uzlieciet pa virsu mazas sviesta
picinas.

* Laiks cepeskrasnt: 60 minGtes

e Plaukta limenis: 3

Miciet sastavdalas tik ilgi, kamér ir
izveidojusies miksta mikla, kas atdalas no
blodas. Tad |aujiet miklai silta vieta uzrigt,
[idz tas apjoms palielingjies divas reizes.

Izveltngjiet miklu un ielieciet ar sviestu
iesméréta cepeSpannd, caurdurot pamatni
ar daksu.

Uzlieciet uz pamatnes garnéjuma
sastavdalas noraditaja seciba.

* Laiks cepeskrasnt: 35 minites
* Plaukta limenis: 1

Sipolu Pirags
Miklas sastavdalas:

e 300 g miltu

e 20 grauga

e 125 ml piena

* Tola

e 50 g sviesta

e 3gsals

Garnéjuma sastavdalas:

e 750 g sipolu
e 250 g bekona
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e 3olas

e 250 g creme fraiche

e 125 ml piena

e 1 t&jkarote sals

* 1/2 téjkarote maltu piparu
Metode:

lesijajiet bloda miltus, izveidojiet centra
iedobiti.

Sagrieziet raugu, ielieciet iedobité,
sajauciet ar pienu un nedaudz miltu, kas
uzkrajusies gar malam. Parkaisiet ar
miltiem, laujiet uzrigt silta vieta, lidz miltos,
kuri uzkaisiti uz miklas, paradas plaisas.

Uzlieciet uz miltiem olu un sviestu. Samiciet
visas sastavdalas, [1dz izveidojas miksta
rauga mikla.

Nolieciet miklu silta vietd, lai ta uzrigtu, lidz
tas apjoms dubultojies.

Pa to laiku nomizojiet sipolus un sadaliet tos
Cetras dalas, tad sagrieziet planads skelités.

Sagrieziet bekonu kubicinos un viegli to
apcepiet kopa ar sipoliem bez
apbrinindsanas. Atstdjiet atdzist.

Izveltngjiet miklu un uzlieciet uz ietaukotas
paplates, ieduriet pamatné ar daksu un
saspiediet malas uz augsu. Laujiet miklai
vélreiz uzrigt.

Sajauciet olas, creme fraiche, pienu, sali un
piparus. Izklgjiet atdzisusos sipolus un
bekonu uz miklas pamatnes. Uzklgjiet pa
virsu maisijumu un izlidziniet.

¢ Laiks cepeskrasni: 45 minutes

¢ Plaukta limenis: 2

Quiche Lorraine

Miklas sastavdalas:

* 200 g miltu

* 2olas

¢ 100 g sviesta

* 1/2 téjkarote sals
* nedaudz piparu
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e 1 skipsnina muskatrieksta
Garnéjuma sastavdalas:

e 150 g rivéta siera

e 200 g varita skinka vai liesa bekona
* 2olas

e 250 g skaba kréjuma

 sals, pipari un muskatrieksts

Citi:

¢ Melna ietaukota 28 cm veidne
Metode:

lelieciet miltus, sviestu, olas un garsvielas
bloda un maisiet, lidz izveidojas viendabiga
mikla. lelieciet miklu uz dazam stundam
ledusskapr.

Péc tam izveltngjiet miklu un ielieciet
ietaukota melna cepama forma. Caurduriet
pamatni ar daksu.

Uzlieciet uz miklas pamatnes bekonu.

Lai pagatavotu pildijumu, sajauciet olas,
skabo kréjumu un garsvielas. Pievienojiet
sieru.

Parlejiet bekonu ar pildijumu.

e Laiks cepeskrasnt: 45 minGtes
¢ Plaukta limenis: 2

Siera Pirags
Sastavdalas:

+ 1,5 loksnes originalas Sveices kartainas
miklas vai parastas kartainas miklas
(izveltnétas Cetrstor)

e 500 g riveta siera

e 200 ml kréjuma

* 100 ml piena

* 4olas

e sals, pipari un muskatrieksts

Metode:

Uzlieciet miklu uz labi ietaukotas
cepespannas. Karfigi caurduriet miklu ar
daksinu.

Vienmeérigi izklgjiet sieru uz miklas.
Sajauciet kréjumu, pienu un olas un
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pievienojiet sali, piparus un muskatriekstu.
Kartigi visu sajauciet un parlejiet pari
sieram.

* Laiks cepeskrasnt: 40 minites

¢ Plaukta limenis: 2

Pelmeni (30 mazi gabali)
Miklas sastavdalas:

e 250 g kvieSu miltu

e 250 g sviesta

e 250 g biezpiena ar mazu tauku saturu
e sals

Pildijjuma sastavdalas:

¢ 1 balta kapostgalvina (400 g)

e 50 g bekona

* 2 edamkarotes attirita sviesta

e sals, pipari un muskatrieksts

e 3 édamkarotes skaba kréjuma

* 2olas

Citi:

¢ Cepamad paplate ar cepamo papiru
Metode:

Samiciet kviesu miltus, sviestu, biezpienu ar
zemu tauku saturu un nedaudz sals mikla un
ievietojiet ledusskapr.

Sagrieziet kapostgalvu smalkos salminos.
Sagrieziet bekonu kubicinos un cepiet
aftfiritaja sviesta. Pievienojiet kapostus un
sautéjiet, lidz tie klost miksti. Pievienojiet
sali, piparus un muskatriekstu un iecilgjiet
skabo kréjumu.

Turpiniet sutinat, lidz viss skidrums ir
iztvaikojis.

Cieti novariet olas, atdzesgjiet un péc tam
sagrieziet kubicinos, sajauciet ar kapostiem
un |aujiet atdzist.

Izveltngjiet miklu un izgrieziet no tas aplus
ar 8 cm diametru.

lelieciet katra apla iek$pusé nedaudz
pildijuma un parlociet uz pusém.
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Nostipriniet malinas, saspiezot tas kopa ar
daksinu.

Uzlieciet piragus uz cepespannas, kas
parsegta ar cepamo papiru, un apsmerejiet
tos ar olas dzeltenumu.

* Laiks cepeskrasnt: 20 minites

* Plaukta limenis: 3

Siera Cepumi
Sastavdalas:

* 400 g Feta siera

e 2olas

e 3 édamkarotes smalki sagrieztu pétersilu
* melnie pipari

* 80 ml olivellas

e 375 g filo miklas

Metode:

Sajauciet Feta sieru, olas, pétersilus un
piparus. Parklgjiet filo miklu ar mitru dranu,
lai ta neizkalst. Uzklgjiet 4 sloksnes vienu uz
otras, viegli iesméréjot katru ar ellu.

Sagrieziet 4 sloksnés, katru 7 cm garu.

Uz katras sloksnes viena stira uzlieciet 2
pilnas édamkarotes Feta maisijuma un
salociet pa diagonali, veidojot trissturi.

Novietojiet otradi cepamaja paplaté un
nosmeéréjiet ar ellu.

* Laiks cepeskrasnt: 25 minGtes
¢ Plaukta limenis: 3

Kazas siera pirags
Miklas sastavdalas:

e 125 g miltu

e 60 ml olivellas

* 1 3kipsna sals

e 3 -4 édamkarotes auksta ddens
Garnéjuma sastavdalas:

¢ 1 édamkarote olivellas

* 2sipoli

e sals un pipari

e 1 t&jkarote smalki sagriezta timiana
e 125 grikotas siera
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e 100 g kazas siera

* 2 edamkarotes olivu

¢ 1ola

e 60 ml kréjuma

Citi:

¢ Melna ietaukota 28 cm veidne
Metode:

lelieciet bloda miltus, olivellu un sali un
sajauciet, l1dz maisijums atgadina rivmaizi.
Pielejiet Udeni un miciet, lidz izveidojas
mikla. lelieciet miklu uz dazam stundam
ledusskapr.

Péc tam izveltngjiet miklu un ielieciet
ietaukota melna cepama forma. Caurduriet
pamatni ar daksu.

lelejiet katling 1 édamkaroti olivellas. Notirit
sipolus, sagriezt planas skélites un

Kuka

Mandelu Kuka

Maisijuma sastavdalas:

¢ 5o0las

e 200 g cukura

¢ 100 g marcipana

e 200 ml olivellas

e 450 g miltu

e 1 t&jkarote kanéla

¢ 1 pacina cepama pulvera (aptuveni 15
g)

e 50 g sasmalcinatu pistaciju

e 125 g maltu mandelu

e 300 ml piena

Garnéjuma sastavdalas:

e 200 g aprikozu ievarijuma

* 5 tejkarotes pudercukura

e 1 téjkarote kanéla

e 2 édamkarotes karsta ddens

* mandelu skaidinas

Citi:

e 28 cm veidne ar nonemamu sanu dalu
Metode:
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apméram 30 minUtes sutiniet noslégta
panna. Pieberiet sali un piparus un iejauciet
1/2 téjkarotes smalki sagrieztu pétersilu.

Laujiet sipoliem nedaudz atdzist, tad
izklgjiet uz miklas.

I1zklgjiet pa virsu rikotas un kazas sieru un
pievienojiet olivas. Parkaisiet ar 1/2 smalki
sagriezta timiana.

Lai pagatavotu pildijumu, sajauciet olas un
kréjumu. Parlejiet pildijumu piragam.

* Laiks cepeskrasnt: 45 minGtes

¢ Plaukta limenis: 2

Putojiet olas, cukuru un marcipanu 5
mindtes, tad |[énam pielejiet olivellu olu
maisijumam.

lesijajiet miltus, kanéli un cepamo pulveri,
tad iejauciet sasmalcinatas pistacijas un
maltds mandeles miltos. Tad uzmanigi
iecilajiet olu maisijuma ar pienu.

lelieciet veidné ar nonemamu sanu dalu,
kuras pamatne ir apkaisita ar rivmaizi.

e Laiks iericé: 70 minGtes

¢ Plaukta limenis: 2

Péc cepsanas:

Uzsildiet aprikozu ievarijumu un izklGjiet uz
kukas, izmantojot otinu. Laujiet kukai
atdzist. Sajauciet pudercukuru, kanéli un
karstu Udeni; izklgjiet uz kikas. Uzreiz
uzberiet uz glazétas kikas virsmas mandelu
skaidinas.

Sok. Kekss Ar Riekstiem

Sastavdalas:
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e 250 g parastas Sokolades

e 250 g sviesta

e 375 g cukura

e 2 pacina vanilas cukura (aptuveni 16 g)
* 1 Skipsna sals

e 5 édamkarotes Udens

e 5olas

e 375 g valriekstu

e 250 g miltu

¢ 1 téjkarote cepama pulvera
Metode:

Salauziet Sokoladi lielos gabalos un
izkaus€jiet uz Udens bazes.

Saputojiet sviestu, cukuru, vanilas cukuru,
sali un Gdeni, pievienojiet olas un izkauseto
Sokoladi.

Rupji sasmalciniet valriekstus, piejauciet
miltiem un cepamajam pulverim un iecilgjiet
Sokolades maistjuma.

IzklGjiet dzilu pannu ar cepamo papiru,
uzlieciet uz ta@ maisijumu un izlidziniet.

¢ Laiks iericé: 50 minotes
¢ Plaukta imenis: 3
Péc cepsanas:

Laujiet atdzist, nonemiet cepamo papiru un
sagrieziet kvadratinos.

Burkanu Torte
Maisijuma sastavdalas:

e 150 ml saulespuku ellas

e 100 g bruna cukura

e 2olas

e 75gsirupa

e 175 g miltu

e 1 téjkarote kanéla

e 1/2 téjkarote malta ingvera
e 1 tejkarote cepama pulvera
e 200 g smalki sarivétu burkanu
e 75 g roZzinu bez kauliniem

e 25 grivéta kokosrieksta
Garnéjuma sastavdalas:

e 50 g sviesta
e 150 g kréjuma siera
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e 40 g cukura kristalu

e malti lazdu rieksti

Citi:

¢ |letaukota 22 cm veidne ar nonemamu
sanu dalu

Metode:

Saputojiet saulespuku ellu, brino cukuruy,
olas un sirupu. lecilgjiet atlikusas
sastavdalas masa.

lelieciet masu ietaukota forma.

* Laiks cepeskrasnt: 55 minites
¢ Plaukta limenis: 3
Péc cepsanas:

Sajauciet sviestu, kréjuma sieru un cukura
kristalus (jo nepiecieSams, pielejiet nedaudz
piena, lai masu varétu vieglak uzklat).

Uzklgjiet masu kukai, kad ta atdzisusi, un
parkaisiet ar lazdu riekstiem.

Siera Kuka
Sastavdalas pamatnei:

e 150 g miltu

e 70 g cukura

* 1 pacina vanilas cukura (aptuveni 8 g)
e Tola

e 70 g miksta sviesta

Sastavdalas siera kréemam:

¢ 3 olu baltumi

e 50 grozinu

e 2 édamkarotes ruma

e 750 g biezpiena ar mazu tauku saturu

¢ 3 olu dzeltenumi

e 200 g cukura

e viena citrona sula

e 200 g creme fraiche

e 1 pacina olu vanilas mérces pulvera (40
g vai 500 ml piena atbilstosais pulvera
daudzums)

Citi:

¢ Melna ietaukota 26 cm veidne ar
nonemamu sanu dalu

Metode:
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lesijajiet bloda miltus. Pievienojiet paréjas
sastavdalas un sajauciet ar rokas mikseri.
Péc tam ielieciet miklu uz 2 stundam
ledusskapr.

leklgjiet ietaukotas veidnes dibena
apméram 2/3 miklas un vairdkas reizes
ieduriet ar daksinu.

Izveidojiet aptuveni 3 cm augstu malinu,
izmantojot atlikuSo miklu.

Uzputojiet olu baltumus ar rokas mikseri,
[ldz masa kl|Ust cieta. Nomazgadjiet rozines,
laujiet Gdenim notecet, aplaistiet tas ar

rumu un atstajiet kadu laiku, lai tas izmirkst.

Bloda labi samaisiet biezpienu, olu
dzeltenumus, cukuru, citrona sulu, creme
fraiche un pudina pulveri.

Beigads rupigi iecildjiet uzputotos olu
baltumus un rozines biezpiena maisijuma.

¢ Laiks ierice: 85 minutes
¢ Plaukta imenis: 2

Auglu Torte
Sastavdalas:

e 200 g sviesta

e 200 g cukura

¢ 1 pacina vanilas cukura (aptuveni 8 g)

e 1 Skipsna sals

e 3olos

e 300 g miltu

* 1/2 pacina cepama pulvera (aptuveni 8
9)

e 125 g zavetu janogu

e 125 grozinu

¢ 60 g sasmalcinatu mandelu

e 60 g iecukurotu citrona vai apelsinu
mizinu

e 60 g sasmalcinatu iecukurotu kirSu

e 70 g veselu blansétu mandelu

Citi:

¢ Melna 24 cm veidne ar nonemamu sanu
dalu

* Margarins ietaukosanai

¢ Rivmaize, lai uzkaisitu formai
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Metode:

lelieciet bloda sviestu, cukuru, vanilas
cukuru un sali un uzputojiet. Péc tam pa
vienai pievienojiet olas un vélreiz
uzputojiet. Piejauciet cepamo pulveri, kas
sajaukts ar miltiem, uzputotai masai un
iecilgjiet to.

Piejauciet maisijumam ari auglus.

lelieciet miklu sagatavotaja veidné un
izklajiet to vairak miklai gar malam neka
centra. Dekoréjiet kukas malu un vidu ar
veselam blansetam mandelem. lelieciet
kUku cepeskrasnt.

e Laiks iericé: 100 mindtes

* Plaukta limenis: 1

Auglu Kuka
Miklas sastavdalas:

e 200 g miltu

e 1 skipsna sals

e 125 g sviesta

¢ 1ola

e 50 g cukura

e 50 ml auksta Gdens
Pildijuma sastavdalas:

e Sezonas augli (400 g abolu, persiki,
skabi kirsi utt.)

¢ 90 g maltu mandelu

* 2olas

e 100 g cukura

e 90 g miksta sviesta

Citi:

e 28 cm apala sekla veidne, ietaukota

Metode:

lesijajiet bloda miltus, piejauciet miltiem sali
un mazas picinds sagrieztu sviestu. Tad
pievienojiet olu, cukuru un aukstu Gdeni un
samiciet, lai izveidotu miklu.

Atdzeséjiet miklu 2 stundas ledusskapr.
Izrullgjiet atdzeséto miklu, ielieciet to
ietaukota veidné un caurduriet ar daksu.
Notfiriet auglus, iznemiet kaulinus un serdes,
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sagrieziet mazos gabalinos vai skélés un
uzlieciet uz miklos. lelieciet bloda maltas
mandeles, olas, cukuru un miksto sviestu un
saputojiet. Uzlieciet masu uz augliem un
izlidziniet.

e Laiks iericé: 50 mindtes

¢ Plaukta limenis: 2

Vecmaminas abolu kika
Sastavdalas:

e 250 g sviesta

e 250 g cukura

¢ 1 pacina vanilas cukura (aptuveni 8 g)

* 1 3kipsna sals

¢ 100 g marcipana

e 5Solas

* 500 g miltu

¢ 1 pacina cepama pulvera (aptuveni 15
9)

e 1 maisins piparktku garsvielu (apméram
20 g)

¢ 50 g kakao pulvera

e 150 ml sarkanvina

e 1,2 kg abolu

Metode:

lelieciet bloda sviestu, cukuru, vanilas
cukuru un sali un uzputojiet. Pievienojiet 100
g marcipdna, kas sagriezts smalkos
gabalinos, un vienmérigi saputojiet.
Pakapeniski pievienojiet 5 olas un
saputojiet. Pievienojiet maisjumam miltus,
cepamo pulveri, piparkiku garsvielas un
kakao pulveri. Pielejiet sarkanvinu. leklgjiet
miklu dzila cepamaja paplate, kas izklata
ar cepamo papiry, un nogludiniet virsmu.
Nomizojiet dbolus, izgrieziet serdes un
sagrieziet 0,5 cm biezas skélés. Plumju
biezenis: I1zkartojiet abolu skéles uz miklas
un starpas aizpildiet ar plimju biezeni. Péc
tam ielieciet cepeskrasn.
* Laiks iericé: 50 mindtes
¢ Plaukta limenis: 3
e Pécizcepsanas laujiet kikai atdzist un
nonemiet cepamo papiru.
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Glazora:

e 250 ml abolu sulas

¢ 1 pacina tiras kiku glaziras

e Pécizcepsanas |aujiet kikai atdzist un
nonemiet cepamo papiru.

Sajauciet glazidru no abolu sulas un pacinas

kiku glaziras un parziediet kuku.

Citrona Kéekss
Maisijuma sastavdalas:

* 250 g sviesta

e 200 g cukura

e 1 pacina vanilas cukura (aptuveni 8 g)

* 1 3kipsna sals

* 4olas

e 150 g miltu

* 150 g kukurizas miltu

* 1 téjkarote cepama pulvera bez kaudzes
* sarivétas 2 citronu mizas

Sastavdalas glazirai:

e 125 ml citronu sulas

e 100 g pudercukura

Citi:

« Cetrstiraina forma, 30 cm gara
* Margarins ietaukosanai

* Rivmaize, lai uzkaisitu formai
Metode:

lelieciet bloda sviestu, cukuru, citronu mizas,
vanilas cukuru un sali un uzputojiet. Péc tam
pa vienai pievienojiet olas un vélreiz
uzputojiet.

Piejauciet cepamo pulveri, kas sajaukts ar
miltiem un kukurGzas miltiem, uzputotai
masai.

lelieciet miklu ietaukota un ar rivmaizi
apkaisita cepama forma, nogludiniet

lidzenu un ielieciet krasn.

Péc cepsanas sajauciet citronu sulu un

pidercukuru. Izcepto kiku apgaziet uz
aluminija folijas.
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Gar kikas malam uzlociet aluminija foliju uz
augsy, lai glazura nevarétu notecét. Ar
koka irbuli caurduriet kiku un ar otu
uzklajiet glazoru. Péc tam |aujiet ktkai
mazliet ievilkties.

¢ Laiks iericé: 75 minGtes

¢ Plaukta imenis: 1

Mufini
Sastavdalas:

e 150 g sviesta

e 150 g cukura

¢ 1 pacina vanilas cukura (aptuveni 8 g)

* 1 3kipsna sals

e viena ar vasku neapstradata citrona
mizina

e 2olas

* 50 ml piena

e 25 g kukurdzas miltu

e 225 g miltu

¢ 10 g cepama pulvera

e 1 skabu kirSu burcina (375 g)

» 225 g 3okolades skaidinas

Citi:

e Papira forminas, diametrs apméram 7
cm

Metode:

Saputojiet sviestu, cukuru, vanilas cukuru,
sali un viena ar vasku neapstradata citrona
mizinu. Pievienojiet olas un atkal saputojiet.

Sajauciet kukurdzas miltus, miltus un
cepamo pulveri un iecilgjiet maisijuma ar
pienu.

Noteciniet skidrumu no kirSiem un iecilgjiet
maisijuma ar Sokolades skaidinam.

lelieciet maisijumu papira forminas, uzlieciet
forminas uz cepamas paplates un ielieciet
iericé. lzmantojiet mufinu paplati, ja jums
tadair.

e Laiks iericé: 40 mindtes

e Plaukta limenis: 3
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Kekss
Sastavdalas pamatnei:

e 500 g miltu

* 1 maza sausa rauga pacina (8 g sausa
rauga vai 42 g sausa rauga)

e 80 g pudercukura

e 150 g sviesta

e 3olas

e 2 1t&jkarotes sals bez kaudzes

e 150 ml piena

* 70 g rozinu (ieprieks vienu stundu
izmércegjiet 20 ml Kirsch (kirSu brendija))

Sastavdalas noformeéjumam:

¢ 50 g veselas nolobitas mandeles
Metode:

lelieciet miltus, sauso raugu, pudercukuru,
sviestu, olas, sali un pienu bloda un
samiciet, lai izveidotos rauga mikla.
Parklajiet miklu bloda un atstgjiet, lai
uzbriest, uz 1 stundu.

Ar rokam iemiciet mikla izmeércétas rozines.

Uzlieciet katru mandeli atseviski katra
iedobité ar miltiem parkaisita kéksa veidné.

Izveidojiet no miklas desinu un ievietojiet to
kéksa veidné. Parklajiet un laujiet sacelties
45 mindtes.

* Laiks iericé: 60 mindtes

* Plaukta limenis: 1

Savarin Kuoka

Miklas sastavdalas:

e 350 g miltu

* 1 maza sausa rauga pacina (8 g sausa
rauga vai 42 g sausa rauga)

e 75 g cukura

* 100 g sviesta

¢ 5 olu dzeltenumi

e 1/2 tgjkarote sals

* 1 pacina vanilas cukura (aptuveni 8 g)

e 125 ml piena

Péc cepsanas:

¢ 375 ml 0dens
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e 200 g cukura

e 100 ml plGmju brendija vai 100 ml
apelsinu likiera

Metode:

lelieciet miltus, sauso raugu, cukuru, sviestu,
olu dzeltenumus, sali, vanilas cukuru un
pienu bloda un samiciet, lai izveidotos
gluda rauga mikla. Parklajiet miklu bloda
un atstdjiet, lai uzbriest, uz 1 stundu. Tad
ielieciet miklu ietaukota rinkveida koku
forma, parklgjiet un |aujiet sacelties 45
mindtes.

e Laiks iericé: 35 mindtes

* Plaukta limenis: 1

Péc cepsanas:

Uzvariet Gdeni un cukuru un tad |aujiet
atdzist.

Pievienojiet plumju brendiju vai apelsinu
likieri cukurddenim un sajauciet.

Kad kUka atdzisusi, caurduriet to vairakas
reizes ar koka irbuli un laujiet maisijumam
vienmerigi iestkties kuka.

Biskvitkoka

Sastavdalas:

* 4olas

e 2 édamkarotes karsta tdens

e 50 g cukura

e 1 pacina vanilas cukura (aptuveni 8 g)

e 1 skipsna sals

e 100 g cukura

e 100 g miltu

e 100 g kukurgzas miltu

e 2 téjkarotes cepamad pulvera bez
kaudzes

Citi:

e Apala 28 cm veidne ar nonemamu sanu
dalu, melna, ar ieklatu cepamo papiru

Metode:

Atdaliet olu baltumus no dzeltenumiem.
Uzputojiet olu dzeltenumus ar karstu Gdeni,
50 g cukura, vanilas cukuru un sali.
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Uzputojiet olu baltumus ar 100 g cukura,
lidz masa klUst cieta.

lesijajiet kopa miltus, kukurdgzas miltus un
cepamo pulveri.

RUpigi sajauciet olu baltumus ar
dzeltenumiem. Tad uzmanigi iecilgjiet miltu
maisijumu. lelieciet miklu cepama forma,
nogludiniet l[idzenu un ielieciet krasn.

* Laiks cepeskrasnt: 30 minGtes

e Plaukta limenis: 3

Streusel Koka

Miklas sastavdalas:

e 375 g miltu

e 20 grauga

e 150 ml remdena piena

e 60 g cukura

* 1 3kipsna sals

* 2 olu dzeltenumi

e 75 g miksta sviesta

Sastavdalas drupacu maisijumam:

e 200 g cukura

e 200 g sviesta

e 1 t&jkarote kanéla

* 350 g miltu

e 50 g sasmalcinatu riekstu
¢ 30 g kauséta sviesta
Metode:

lesijajiet bloda miltus, izveidojiet centra
iedobiti. Sasmalciniet raugu un ielieciet
iedobite, sajauciet ar pienu un nelielu
daudzumu miltu, kas sakrajusies gar malam,
parkaisiet ar miltiem un laujiet silta vieta
ragt tik ilgi, kamér uz miklas uzkaisitajiem
miltiem veidojas plaisas.

Uzberiet cukuru, olu dzeltenumus, sviestu un
sali uz miltiem. Samiciet visas sastavdalas,
[1dz izveidojas miksta rauga mikla.

Nolieciet miklu silta vieta, lai ta uzrigtu, lidz
tas apjoms dubultojies. lzvelingjiet miklu un
ielieciet ietaukota veidng, tad atstdjiet uz
laiku, lai ta atkal uzbriestu.
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Bloda sajauciet cukuru, sviestu un kanéli.

Pievienojiet miltus un riekstus un samiciet
kopa, lai izveidotos drupacu maisijums.

Uzklgjiet sviestu uz uzbriedusas miklas un
vienmérigi izklgjiet drupacu maisijumu.

e Laiks iericé: 35 mindtes

e Plaukta limenis: 3

Zviedru Pirags
Sastavdalas:

e 5olas

e 340 g cukura

* 100 g kauséta sviesta

e 360 g miltu

¢ 1 pacina cepama pulvera (aptuveni 15
9)

e 1 pacina vanilas cukura (aptuveni 8 g)

* 1 3kipsna sals

* 200 ml auksta ddens

Citi:

e 28 cm apala cepama forma ar
nonemamu dibenu, melna, pamatne
izklata ar cepamo pergamentu

Metode:

leberiet bloda cukuru, olas, vanilas cukuru
un sali un 5 minGtes uzputojiet. Péc tam
pievienojiet izkauséto sviestu un iecilgjiet.

Pieberiet miltus ar piejauktu cepamo pulveri
uzputotajai masai un samaisiet to.

Pielejiet aukstu Gdeni un kartfigi visu
samaisiet. lelieciet miklu cepama forma,
nogludiniet [idzenu un ielieciet iericé.

e Laiks iericé: 55 mindtes

* Plaukta limenis: 1

Salda Torte
Sastavdalas:

2 loksnes originglas Sveices kartainds
miklas vai parastas kartainas miklas
(izveltnétas Cetrstirt)

e 50 g maltu lazdu riekstu

e 1,2 kg abolu
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¢ 3olas

e 300 ml kréjuma
e 70 g cukura
Metode:

Uzlieciet kartaino miklu uz labi ietaukotas

cepamas paplates un caurduriet pamatni ar

daksu. Vienmeérigi izklgjiet samaltos lazdu
riekstus uz miklas. Nomizojiet abolus,
izgrieziet serdes un sagrieziet 12 skélés.
Vienmerigi izklgjiet Skéles uz miklas.
Sajauciet olas, kréjumu, cukuru un vanilas
cukuru un uzklgjiet uz aboliem.

¢ Laiks iericeé: 45 minotes

* Plaukta limenis: 2

Burkanu Torte
Maisijuma sastavdalas:

* 4 olu baltumi

e 1 skipsna sals

* 80 g pudercukura

e 120 g cukura

e 200 g smalki sarivétu burkanu
* 200 g smalki samaltu mandelu
e 1 citrons, sula un sarivéta mizina
¢ 1 édamkarote kirsu likiera

¢ 1/2 téjkarotes kanéla

e 60 g miltu

e 1/2 téjkarote cepama pulvera
Garnéjuma sastavdalas:

e 150 g pudercukura

e 1 édamkarote kirsu likiera

* 12 dekorativi marcipdna burkani

e malti lazdu rieksti

Citi:

¢ KUkas trauks ar nonemamu sanu dalu,
26 cm diametrad, ietaukots, kura ieklats
cepamais papirs.

Metode:

Saputojiet olbaltumus ar sali, [idz tie sak
cietét, tad pievienojiet pudercukuru un
putojiet, lldz masa k|Ust pavisam cieta.
Sajauciet olu dzeltenumu un cukuru, lidz
veidojas viendabiga masa, un tad
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pievienojiet citas sastavdalas. Pievienojiet
ceturtdalu saputoto olbaltumu olu
dzeltenumiem un tad rUpigi iecilajiet
paréjos olbaltumus maisijuma. levietojiet
miklu sagatavotaja veidné un izlidziniet.

* Laiks cepeskrasni: 55 minstes

¢ Plaukta limenis: 3

Péc cepsanas:

Maize/Bulcinas

Maizites, saldas

Sastavdalas:

* 420 g miltu

* 60 g sviesta

* 50 g cukura

* Skipsna vanilas cukura
* rivéta citrona mizina

» Skipsna sals

* 200 ml remdena piena
* 30 grauga

* 2 olu dzeltenumi

* 100 g rozinu

Metode:

lesijajiet miltus bloda, izveidojiet centra
iedobiti. ledobité ielieciet raugu kopa ar
pienu un cukuru. lejauciet nedaudz miltus
no malam. Parkaisiet ar miltiem un atstgjiet
silta vieta, lidz miltu kartina uz miklas sak
plaisat.

Pievienojiet miklai atlikuso cukuru, sali,
vanilas cukuru, citrona mizinu, olas un
sviestu. Samiciet visas sastavdalas
viendabiga mikla.

Atstajiet miklu silta vieta, lidz ta ir
uzbriedusi apméram divkarsi.

Péc tam pievienojiet miklai nomazgatas
rozines un izveidojiet 12 vienada lieluma
maizites.

Uzlieciet tas uz pannas, kas izklata ar
cepamo papiru, un atstdjiet parklatas vz
pusstundu.
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Laujiet kkai atdzist. lesakam veikt
sagatavosanas darbus vienu vai divas
dienas ieprieks un turét to apsegtu
ledusskaprt. Glazirai sajauciet pudercukuru
ar kirsu likieri. Ja nepiecieSams, pievienojiet
Udeni. Parklajiet kuku ar glaziru un
dekorgjiet ar marcipana burkaniem.

* Laiks cepeskrasnt: 20 minGtes
¢ Plaukta limenis: 2

Kviesu Maize
Sastavdalas:

e 500 g kviesu miltu

e 250 g rudzu miltu

e 15gsals

* 1 maza pacina sausa rauga

e 250 ml Gdens

e 250 ml piena

Citi:

 letaukota vai ar cepamo papiru parklata
cepamd paplate

Metode:

lelieciet liela bloda kviesu miltus, rudzu
miltus, sali un sauso raugu.

Sajauciet ddeni, pienu un sali un
pievienojiet miltiem. Samiciet visas
sastavdalas, lidz izveidojas miksta mikla.
Laujiet miklai uzrigt, lldz tas apjoms ir
dubultojies.

Izveidojiet no miklas garenu klaipinu un
uzlieciet to uz ietaukotas vai ar cepamo
papiru parklatas paplates.

Laujiet klaipam vélreiz uzbriest, lidz ta
apjoms dubultojies. Pirms cepsanas
uzkaisiet nedaudz miltu.

e Laiks cepeskrasnt: 60 minGtes
* Plaukta limenis: 2
* Pielejiet 300 ml Udens Udens atvilktne.



LATVIESU

Baltmaize

Sastavdalas:

e 1000 g miltu

e 40 g svaiga rauga vai 20 g sausa rauga

e 650 ml piena

e 15gsals

Citi:

* letaukota vai ar cepamo papiru parklata
cepamad paplate

Metode:

leberiet miltus un sali liela bloda. Izskidiniet
raugu remdenad piend un pievienojiet to
miltiem. Samiciet visas sastavdalas, lidz
izveidojas miksta mikla. Atkariba no miltu
kvalitates var bt nepiecieSams pieliet
nedaudz piena, lai izveidotos miksta mikla.

Laujiet miklai uzrigt, lidz tas apjoms ir
dubultojies.

Sadaliet miklu divas dalds, izveidojiet divus
garenus klaipinus un uzlieciet tos uz
ietaukotas vai ar cepamo papiru parklatas
pannas.

Laujiet klaipiem vélreiz uzbriest, lidz to
apjoms ir dubultojies.

Pirms cepsanas nedaudz apkaisiet klaipus
ar miltiem un iegrieziet 3 - 4 diagonalas
[inijas vismaz 1 cm dziluma.

e Laiks cepeskrasnt: 55 minGtes
¢ Plaukta limenis: 2
e Pielejiet 200 ml Gdens Gdens atvilkine.

Rauga Briedinasana
Miklas sastavdalas:

e 650 g miltu

e 20 grauga

* 200 ml piena

e 40 g cukura

e 5gsals

* 5 olu dzeltenumi

e 200 g miksta sviesta
Pildijjuma sastavdalas:
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e 250 g sasmalcinatu valriekstu
* 20 g rivmaizes

¢ 1 t&jkarote malta ingvera

¢ 50 ml piena

e 60 g medus

¢ 30 g kauséta sviesta

e 20 ml ruma

Sastavdalas noforméjumam:

e 1 olas dzeltenums

* nedaudz piena

* 50 g mandelu skaidinu
Metode:

lesijajiet bloda miltus, izveidojiet centra
iedobiti. Sasmalciniet raugu un ielieciet
iedobite, sajauciet ar pienu un nelielu
daudzumu cukura un miltu, kas sakrajusies
gar malam, parkaisiet ar miltiem un laujiet
silta vieta rogt tik ilgi, kamér uz miklas
uzkaisitajiem miltiem veidojas plaisas.

Uzberiet atlikuso cukuru uz miltiem. Samiciet
visas sastavdalas, [1dz izveidojas miksta
rauga mikla. Nolieciet miklu silta vieta, lai ta
uzrigtu, [idz tas apjoms dubultojies.

Lai pagatavotu pildijumu, sajauciet visas
sastavdalas. Sadaliet miklu trijas vienadas
dalas un izrullgjiet, veidojot garus
taisnstirus. 1zklgjiet tresdalu pildijuma vz
katra taisnstdra un sarullgjiet miklas
gabalus.

Izveidojiet pini no visiem trijiem miklas
gabaliem. Noziediet pines virsmu ar olas
dzeltenuma un piena maisijumu un uzberiet
mandelu skaidinas.

* Laiks iericé: 55 minutes

* Plaukta imenis: 3

Sviesta Kuka

Miklas sastavdalas:

e 750 g miltu

e 30 grauga

e 400 ml piena
e 10 g cukura
e 15gsals
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* 1ola
e 100 g miksta sviesta
Sastavdalas noforméjumam:

¢ 1 olas dzeltenums
* nedaudz piena
Metode:

lesijajiet bloda miltus, izveidojiet centra
iedobiti. Sasmalciniet raugu un ielieciet
iedobite, sajauciet ar pienu un nelielu
daudzumu cukura, ka art ar miltiem, kas
sakrajusies gar malam, parkaisiet ar miltiem
un laujiet silta vieta rugt tik ilgi, kamér uz
miklas uzkaisitajiem miltiem veidojas
plaisas.

Uzberiet atlikuso cukuru, sali, olu un sviestu
uz miltiem. Samiciet visas sastavdalas, lidz
izveidojas miksta rauga mikla.

Nolieciet miklu silta vietd, lai ta uzrigtu, lidz
tas apjoms dubultojies.

Sadaliet miklu frijas vienadas dalds un
izveidojiet no katras garu virvi. Sapiniet
visas ris virves piné.

Parklajiet un atstajiet, lai uzbriest vel kadu
pusstundu. Noziediet pines virsmu ar olas
dzeltenuma un piena maisijumu un ielieciet
cepeskrasn.

* Laiks cepeskrasnt: 50 minites

¢ Plaukta limenis: 3
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