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~ JAUTIENOS MESAINIS W
SU AVOKADU IR MANGAIS  MF




Jautienos mesainis w

su avokadu ir mangais

0 A s . - :
D Porcija 4 zmonéms @ Gaminimo laikas: 40 min.

PRODUKTAI:

Mésainiams: Aitriyjy papriky ir pomidory padazui:

4 mesainiy bandeliy 1 valgomojo svoginélio, smulkiai supjaustyto
800 g maltos jautienos 1 ¢esnako skiltelés, smulkiai supjaustytos

1 avokado, supjaustyto griezinéliais Alyvuogiy aliejaus

1 didelio mango, supjaustyto griezinéliais 2 SaukSty cukraus

1 raudonojo svoglno, supjaustyto plonais 6-8 pomidory, smulkiai supjaustyty
Ziedais 2 aitriyjy papriky, supjaustyty plonais Ziedais
Saloty (pvz., aisbergo, gaziniy ir romaniniy) Druskos

DiZzono garstyciy Pipiry

Majonezo

8 riekeliy cederio strio

Kalendros

Tailando baziliko

GAMINIMAS:

RuosSdami aitriyjy papriky ir pomidory padaza alyvuogiy aliejuje pakepinkite valgomajj
svoglnelj. Tada jdekite ¢esnaka ir cukry. Kai cukrus lengvai karamelizuojasi, jdékite
pomidorus ir leiskite padazui sutirStéti. Pacioje pabaigoje jdékite aitrigsias paprikas ir pagal
savo skonj padaza pagardinkite druska bei pipirais.

Jkaitine ,2WMF Profi Plus Contact” kepsning, pasirinkite ,Manual" (rankinio valdymo)
programg ir kepkite mangy bei avokado griezinélius tol, kol jie apskrus iki jasy norimo
lygio. Tuo tarpu sumaidykite majoneza su DiZzono garstyciomis.

Su mésainiy gaminimo forma (arba rankomis) suformuokite 4 maltos jautienos paplotélius.
Kiekvieno meésos paplotélio svoris turi bati 200 g. Tada pasirinkite ,Burger” (mésainiy)
programa ir ant iS anksto jkaitinty kepsninés groteliy sudékite mésos paplotélius. Kepkite
tol, kol mésa iSkeps iki jusy norimo iSkepimo. Tada iSkart ant mésos paplotéliy uzdékite dvi
riekeles cederio sdrio.

Formuodami meésainj uztepkite DiZono garstyciy ir majonezo misSinj ant apatinés mésainio
bandelés, tada uzdékite salotos lapg, raudongjj svoging, Tailando baziliko lapelius, mango
griezinélius, jautienos paplotélj, avokado griezinélius ir kalendra. Ant virSaus uzdékite
aitriyjy papriky ir pomidory padaza.



VEG ETARLSKA SVIESTIN E



VegetariSka sviestiné bandelé W

su kriauSe ir graikiniais rieSutais
COD Porcija 4 zmonéms @ Gaminimo laikas: 40 min.

PRODUKTALI:

1 sviestiné bandelé

2-3 aromatingos kriausés

Salotos ,Frisee”

150 g graikiniy rieSuty

2 SaukStai rudojo cukraus

Salavijas

6 SaukStai migdoly pastos

6 SauksStai grietinés (jeigu norite veganiskos versijos,
naudokite sojy jogurtg)

Vasabiai

Pranciziska jiros druska

Druska

Pipirai
GAMINIMAS:

Ruoddami vasabiy krema sumaisykite migdoly pasta, grietine ir vasabius. Pagardinkite druska
ir pipirais. Nelimpancios dangos keptuvéje istirpinkite cukry, sudékite graikinius rieSutus ir
karamelizuokite juos. Greitai paskirstykite juos ant kepimo popieriaus ir ant virSaus
pabarstykite Siek tiek prancizisSkos juros druskos. Kai karamelizuoti graikiniai rieSutai atvés,
supjaustykite juos stambiais gabaliukais.

Sviestine bandele supjaustykite mazdaug 3 cm storio riekelémis. |kaitine ,WMF Profi Plus
Contact” kepsning, pasirinkite ,Manual” (rankinio valdymo) programg ir kepkite sviestinés
bandelés riekeles tol, kol jos apskrus iki jisy norimo lygio. Démesio. Jos apskrunda greitai!

Supjaustykite kriauSes 1 cm storio griezinéliais ir pasirinke ,Manual" (rankinio valdymo)
programa, apkepkite jas.

Ant apskrudusiy sviestiniy bandeliy tepkite vasabiy kremg. Uzdékite salotas ,Frisee”, ant jy
kepta kriause, tada karamelizuotus graikinius rieSutus ir pagardinkite pjaustytu Salaviju,
druska ir pipirais.



PRANQUZIéKAS BATONAS \VY/
— SU VISTIENOS KRUTINELE, Mf

PANKOLIAIS IR

GRAZGARSTEMIS




Pranciziskas batonas su W

vistienos kriatinéle, pankoliais
ir grazgarstémis

0 A s . - :
D Porcija 4 zmonéms @ Gaminimo laikas: 40 min.

PRODUKTAI:

2 viStienos kritinélés su oda

2 mazi pankolio gumbai

1 raudonoji guzine trikazole

2 SaukStai medaus

1 Saukstas sojy padazo

2 SaukStai apelsiny sulciy
EkologiSko apelsino tarkuota Zievelée
3 Saukstai ajolio padazo (pvz., i$ recepto ,Ant groteliy kepta naminé
duona su jautienos kepsniu®”)

3 Saukstai grietinés

PrancaziSkas batonas

GAMINIMAS:

Ajolio padazg sumaisykite su grietine. SumaiSykite medy, sojy padazg, apelsiny sultis,
apelsino Zievele ir pagaminkite marinatg, kuriuo iStepkite abi vistienos kratinéles.

|kaitine ,WMF Profi Plus Contact” kepsnine, pasirinkite ,Poultry” (vistienos) programg ir ant
kepsninés groteliy sudékite abi viStienos kratinéles. Kepkite ant groteliy tol, kol pasigirs
pypséjimo garsas (kuris reiskia, kad vistiena iSkepé) ir uzsidegs baltos spalvos 3viesos diodo
lemputé. Tada leiskite krutinélei pastovéti ir jstrizai supjaustykite j griezinélius. Dar karta
paslakstykite marinatu.

Supjaustykite pankolj 0,5 cm storio griezinéliais ir pasirinke ,Manual” (rankinio valdymo)
programa, trumpai apkepkite kepsninéje. Perpjaukite pranciziskg batong ir pasirinke
.Manual” (rankinio valdymo) programa, trumpai apkepkite kepsninéje.

Tada ant batono uZtepkite paruoStg grietinés ir ajolio padazo miSinj. Ant virSaus uzdékite
pankolj ir vistienos kratinélés griezinélius, tada grazgarstes, trakazZole ir kitg pranciziSko

batono pusg.

Jei norite, dar Siek tiek pagardinkite marinatu.



PANINI SUMUSTINIS W
— SU VISTIENOS KRUTINELE




Panini sumustinis su vistienos W

krtinéle ir ananasais

0 A s . - :
D Porcija 4 zmonéms @ Gaminimo laikas: 40 min.

PRODUKTAI:

4 panini bandelés

2 vistienos kratinéles, kiekviena po 300 g

8 ploni Sviezio ananaso griezinéliai

Salotos (pvz., aisbergo, gaziniy ir romaniniy)
1 granatas

150 g kreminio strio

Smulkintos Sviezios zolelés (pvz., laikinis ¢esnakas, petrazoleés,
bazilikas ir krapai)

Alyvuogiy aliejaus

Druska

Pipirai

GAMINIMAS:

|kaiting ,WMF Profi Plus Contact” kepsnine, pasirinkite ,Poultry” (vistienos) programg ir ant
kepsninés groteliy sudékite abi viStienos kritinéles. Kepkite jas tol, kol pasigirs pypséjimo
garsas (kuris reiSkia, kad vistiena iSkepé) ir uzsidegs baltos spalvos Sviesos diodo lemputé.

Tada pasirinkite ,Manual” (rankinio valdymo) programg ir ant kepsninés groteliy sudékite
ananaso griezinelius. Kepkite juos tol, kol graziai apskrus.

Tuo tarpu kreminj siirj sumaiSykite su smulkintomis Zolelémis, Slakeliu alyvuogiy aliejaus,
druska, pipirais. Tada 5] kreminés konsistencijos misinj uztepkite ant panini bandelés ir
uzdekite salotos lapg. Ant saloty virSaus paskirstykite keptus ananaso griezinélius ir
pjaustytg viStieng, uzbarstykite granato sékly ir uzdékite kita panini bandelés puse.
Pasirinkite ,Panini” programa ir kepkite panini sumustinj.

Tie, kas mégsta aStresnj maistg, ant kitos panini bandelés pusés gali uztepti mésainio
recepte apradyto aitriyjy papriky ir pomidory padazo.

10



LASISOS \\A
"~ TERIJAKIS MF




LasiSos terijakis W

0 A s . - :
D Porcija 4 Zmonéms @ Gaminimo laikas: 40 min.

PRODUKTAI:

4 lasiSos filé gabaliukai, kiekvienas po 200-250 g
4 nedideli kininiai kopustai

4 Saukstai medaus

Sojy padazas ,Tamari” arba ,Shoyu"

Imbieras, jei norite

1 ¢esnako skiltelé, tarkuota

Juodyjy sezamy séklos

|vairias daigai (pavyzdziui, Zirniy, ridiky ir sojos)
Ryziy actas

Sezamy aliejus

Druska

Pipirai

Medus

GAMINIMAS:

Paruoskite marinatg. SumaiSykite medy, tarkuotg imbierg ir ¢esnakg bei sojy padazg.
LasiSos gabaliukus istepkite marinatu.

|kaitine ,WMF Profi Plus Contact” kepsnine, pasirinkite ,Fish" (Zuvies) programg ir ant
kepsninés groteliy sudeékite lasiSos gabaliukus. Ant groteliy lasSiSg batina kepti iki
maksimalaus ,vidutinio” kepimo laipsnio. Ant lasiSos iSkart uzbarstykite juodyjy sezamy sékly.

Perpjaukite kininius koplstus per puse ir pasirinke ,Manual" (rankinio valdymo) programa,
trumpai apkepkite kepsninéje.

Tuomet apSlakstykite juos marinatu.

RuoSdami saloty padazg sumaisSykite ryziy actg, druska, pipirus, medy ir sezamy aliejy.
Misiniu apSlakstykite daigus.

12



~ ANT GROTELIY KEPTA NAMINE W/
DUONA SU JAUTIENOS KEPSNIU M

‘tw




Ant groteliy kepta namine W

duona su jautienos kepsniu

0 A s . - :
D Porcija 4 Zmonéms @ Gaminimo laikas: 40 min.

PRODUKTAI:

4 riekelés pilno grido naminés duonos
400 g jautienos kepsnio

2 rySuliukai grazgarsc¢iy

400 g geltonyjy vysniniy pomidoriuky
2 kiauSinio tryniai

Rapsy aliejus

Cesnako skiltele

Druska

Pipirai

GAMINIMAS:

|kaiting ,WMF Profi Plus Contact” kepsning, pasirinkite ,Steak" (kepsnio) programg ir ant
kepsninés groteliy dékite jautienos kepsnj. Kepkite ant groteliy tol, kol pasigirs pypséjimo
garsas (kuris reiskia vidutiniskai Zalig kepsnj arba Zalig) ir uzsidegs baltos spalvos Sviesos
diodo lemputé. Leiskite mésai pastoveti.

RuoSdami ajolio padazg kiauSinio trynj sumaisykite su citriny sultimis ir plakite létai pildami
rapsy aliejy. Tada dékite tarkuotg ¢esnakg ir pagal savo skonj padazg pagardinkite druska
bei pipirais.

Trumpai apkepkite duonos riekeles, pasirinke kepsninés ,Manual” (rankinio valdymo)

programa, ir ant jy uztepkite ajolio padazg. Ant virSaus dékite plonai supjaustytg jautienos
kepsnj ir smulkiai supjaustytus pomidoriukus. Pagardinkite druska ir pipirais.
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,SALSICHCHA" A\

~ DESRELES MF




.Salsichcha” desSrelés W

0 A s . - :
D Porcija 4 Zmonéms @ Gaminimo laikas: 40 min.

PRODUKTAI:

8-12 Italisky desreliy ,Salsichcha” (tinka ir su pankoliu, jei
norite)

2 rySuliukai grazgarsc¢iy

500 g nedideliy aromatiniy pomidoriuky
Alyvuogiy aliejaus

1 Saukstelis medaus

Balzaminis actas

Druska

Pipirai

1 nedidelis valgomasis svogunélis

1 ¢esnako skiltele

ItaliSkos Zolelés

Grudeétos garstycios

1 didelis ¢iabatos kepalas

GAMINIMAS:

Ruosdami saloty padaza smulkiai supjaustykite valgomajj svogtnélj, cesnakg ir Zoleles.
Viskg sumaisykite kartu su druska, pipirais, medumis ir balzaminiu actu, tada jpilkite aliejaus.

|kaitine ,WMF Profi Plus Contact” kepsnine, pasirinkite ,Sausage” (desreliy) programg ir ant
kepsninés groteliy dékite ,Salsichcha” desreles. Kepkite ant groteliy tol, kol pasigirs
pypséjimo garsas (kuris reiskia, kad desrelés vidutiniskai iSkepé) ir uzsidegs baltos spalvos
Sviesos diodo lemputé. Jei norite, galite pakepinti ir ¢iabatos riekeles, kol grotelés nespé¢jo
atsalti.

Grazgarstes ir per puse perpjautus pomidoriukus sumaisykite su padazu. Patiekite kartu su
deSrelémis ir ¢iabatos griezinéliais bei gradétomis garstyciomis.
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ANT GROTELIY KEPTY W
~ DARZOVIY BOKSTELIAI MF




Ant groteliy kepty W

darzoviy boksteliai

D Porcija 4 Zmonéms @ Gaminimo laikas: 40 min.

PRODUKTAI:

1 valgomasis batatas

1 didelis pomidoras (mésingas kaip ,jaucio
Sirdis")

1 baklazanas

1 cukinija

1 raudonoji paprika

Pesto padazo

100 g kreminio sdrio

100 g grietinés

Smulkintos italiSkos Zolelés
Druska

Pipirai

GAMINIMAS:

RuoSdami padaza sumaisykite kreminj sirj, grietine, smulkintas Sviezias zoleles, druskg ir pipirus.

Darzoves supjaustykite vienodo storio (apie 2 cm) griezinéliais. Vis délto, valgomajj batatg
supjaustykite Siek tiek ploniau (apie 1 cm storio griezinéliais), nes jis ilgiau kepa.

Jkaiting ,2WMF Profi Plus Contact” kepsning, pasirinkite ,Manual" (rankinio valdymo)
programg ir kepkite darzoviy griezinélius tol, kol jie apskrus iki jisy norimo lygio.

Darzovéms iSkepus, galite jas sudéti j nedidelius bokStelius. Kiekvieng darzoviy griezinélj
patepkite pesto padazu ir dékite vieng ant kito. Ant virSaus uZpilkite kreminio strio padazg.
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JAUTIENOS FILE SU W
— ANT GROTELIY KEPTU Mf
PERSIKU




Jautienos filé su ant groteliy w

keptu persiku

0 A s . - :
D Porcija 4 zmonéms @ Gaminimo laikas: 40 min.

PRODUKTAI:

4 jautienos filé gabaliukai, kiekvienas po 200 g
4 sunoke persikai

200 g spanguoliy

1 ekologiskas apelsinas

100 ml apelsiny sulCiy

4-6 Saukstai rudojo cukraus
Alyvuogiy aliejaus

500 g Zirniy anks¢iy
Baltasis balzaminis actas
Druska

Stambiai malti pipirai

GAMINIMAS:

Suriskite jautienos file gabaliukus su kulinariniu sidlu. |[kaitine ,2WMF Profi Plus Contact”
kepsnine, pasirinkite ,Steak” (kepsnio) programg ir ant kepsninés groteliy dékite jautienos
gabaliukus. Kepkite ant groteliy tol, kol pasigirs pypséjimo garsas (kuris reiskia, kad
jautienai vidutinisSkai iSkepé) ir uzsidegs baltos spalvos Sviesos diodo lemputé. Tada
pagardinkite stambiai malta druska ir pipirais.

RuoSdami padaZa Siek tiek pakepkite rudajj cukry, kad jis karamelizuotysi. Sudékite
spanguoles ir apelsino skilteles, supilkite apelsiny sultis ir virkite tol, kol sutirstes.
Pagardinkite tarkuota apelsiny zievele, druska ir pipirais. Persikus perpjaukite pusiau ir
perpjauta puse apslakstykite alyvuogiy aliejumi. Siek tiek apskrudinkite ant kepsnineés,
pasirinke ,Manual” (rankinio valdymo) programa.

Norédami apvirti zirniy ankstis, puode uzvirkite Siek tiek vandens ir sudéje nuplautas zirniy
anks$tis, pavirkite jas 3 minutes. Tada atvésinkite jas Saltame vandenyje. RuoSdami lengva
padaza virtoms zirniy ankStims sumaisykite baltajj balzaminj acta, apelsiny sultis, druska,
pipirus ir alyvuogiy aliejy (jdékite Ziupsnelj cukraus, jei norite). Padazg sumaisykite su Zirniy ankstimis.
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L R TISKI ERIENOS MESAINIAL - W/




Rytietiski érienos mésainiai
su mangy padazu

0 A s . - :
D Porcija 4 zmonéms @ Gaminimo laikas: 40 min.

PRODUKTAI:

Mésainiams:

800 g maltos érienos

1 kiauSinio

1 skiltelés smulkiai supjaustyto ¢esnako

2 valgomuyjy svoginéliy, smulkiai supjaustyty

3 Saukstai raziny

1 SaukSto kedrinés pinijos

1 Saukstelio meduoliy prieskoniy (arba cinamono,
muskato riesuto ir nedidelio Ziupsnelio gvazdikéliy)
Tarkuotos apelsino Zievelés

1 riekés sviestinés bandelés (praéjusios dienos,
iSmirkytos

ir isspaustos, arba pusé bandelés)

Druskos

Pipiry

Vorcesterio padazo

GAMINIMAS:

Salotoms:
Mazyjy Spinaty
Svieziy datuliy
Kokoso gabaliuky
1 Cesnako skiltele
Baltojo balzaminio acto
Citrinos sulciy
Druskos

Pipiry

Medaus
Alyvuogiy aliejaus

Mangy padazui:

1 valgomojo svogiinélio, smulkiai supjaustyto
1 SaukSto saulégrgzy aliejaus

1 mango, pjaustyto nedideliais kubeliais
1-2 Saukstai rudojo cukraus

Baltojo vyno acto

Druskos

Pipiry

Aitriosios paprikos, jei norite

Gamindami mésainius maltg mésg sumaisykite su visais produktais ir gausiai pagardinkite

prieskoniais.

Suformuokite 12-16 nedideliy mésainiy ir suverkite ant mediniy ieSmeliy, jei norite. |kaiting
WMF Profi Plus Contact” kepsning, pasirinkite ,Sausage” (desreliy) arba ,Burger” (mésainiy)
programa ir vieng po kito sudékite ieSmelius ant kepsninés groteliy. Kepkite ieSmelius tol,
kol pasigirs pypséjimo garsas (kuris reiskia, kad mésa iSkepé) ir uzsidegs baltos spalvos

Sviesos diodo lemputé.

RuoSdami mangy padazg valgomajj svogineélj patroSkinkite aliejuje tol, kol jis taps skaidrus.
Tada dékite cukry ir leiskite svoglinams karamelizuotis. Sudékite mangus, jpilkite Siek tiek
acto ir virkite tol, kol sutir$tés. Pagardinkite druska, pipirais ir aitriosiomis paprikomis.

RuoSdami salotas sutarkuokite ¢esnaky. ApSlakstykite balzaminiu actu, citrinos sultimis,
pagardinkite druska ir pipirais. Datules perpjaukite pusiau. Susmulkinkite kokosa mazais

gabaléliais ir sumaiSykite su maZaisiais Spinatais.






