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 LIELLOPA GALAS BURGERS W
AR AVOKADO UN MANGO  MF




Liellopa galas burgers
ar avokado un mango

0 .
> 4 porcijas

SASTAVDALAS:

Fiir die Burger:

4 Burger Buns

800 g Rinderhack

1 Avocado, in Scheiben geschnitten

1 groBe Mango, in Scheiben geschnitten

1 rote Zwiebel, in diinne Ringe geschnitten
Salat (z.B. Eisbergsalat, Kopfsalat, Romersalat
etc.)

Dijon Senf

Mayonnaise

8 Scheiben Cheddar

Koriander

Thai Basilikum

GATAVOSANA:

W

@ GatavoSanas laiks: 40 min.

Fiir die Chili-Tomaten-Marmelade:

1 Schalotte, gehackt

1 Zehe Knoblauch, gehackt

Olivenol

2 EL Zucker

6-8 Tomaten gehackt

2 Chilischoten, in diinne Ringe geschnitten
Salz

Pfeffer

Lai pagatavotu Cili un tomatu mérci, izsauté Salotes olivella. Pievieno kiploku un cukuru.
Kad cukurs ir viegli karameliz&jies, pievieno tomatus un lauj visam I€nam reducéties.
Beigas pievieno ¢ili piparus, ka ari sdli un piparus p&c garsas.

Uzkarsé WMF Profi Plus kontaktgrilu, izvélies programmu "Manual” un apgrilé mango
un avokado Skéles ITdz vElamajai briinuma pakapei. Tikmér samaisi majonézi un DiZonas

sinepes.

Izmantojot burgeru presi (vai ar rokam), no maltas galas izveido 4 burgeru kotletes, katru
ap 200 g smagu. Tagad izvélies programmu “Burger” un uzliec kotletes uz uzkarsétas grila
virsmas. Grilgé, kamér kotletes sasniedz vélamo gatavibas pakapi. Tad nekavéjoties uz katras
kotletes uzliec divas SkélTtes ¢edaras siera.

Karto burgerus - uz apak$éjas burgera maizites vienmé&rigi parzied Dizonas sinepes un
majonézi, virst liec salatus, sarkano sipolu, Taizemes bazilika lapinas, mango Skélites,
liellopa galas kotleti, avokado $k&lTtes un koriandru. Tad pievieno ¢ili un tomatu mérci.






Vegetarais brioSs ar bumbieriem W

un valriekstiem

0 . . . .
D 4 porcijas @ GatavoSanas laiks: 40 min.

SASTAVDALAS:

1 brioSa maizes klaips
2-3 smarzigi bumbieri
Endivijas

150 g valriekstu

2 &d.k. brina cukura
Salvija

6 &d.k. mandelu pastas
6 &d.k. skaba kréjuma (veganaja versija var izmantot sojas
jogurtu)

Vasabi

Sals fleur de sel

Sals

Pipari

GATAVOSANA:

Gatavo vasabi krému. Samaisi mande|u pastu, skabo kréjumu un vasabi, pievienojot sali

un piparus péc garSas. Lénam izkausé cukuru panna ar nepiedegoSu parklajumu, tad pievieno
valriekstus un karamelizé tos. Atri izITdzini tos uz cepampapira un parkaisi ar $kipsninu fleur
de sel. Kad karamelizétie valrieksti atdzisuSi, rupji sasmalcini tos.

Sagriez brioSu aptuveni 3 cm biezas $kélés. Uzkarsé WMF Profi Plus kontaktgrilu, izvélies
programmu “"Manual” un viegli apgrilé brioSa $kéles ITdz vélamajai brinuma pakapei.
UzmanTtbu: brioSs loti atri klast tumss!

Sagriez bumbierus ap 1 cm biezas $k&l&s un ar7 tas apgrilg, izvéloties programmu “"Manual”.

Parzied grilétas brioSa Skéles ar vasabi krému. Virst karto endivijas, grilétos bumbierus
un karamelizétos valriekstus, parkaisi ar sali un pipariem un dekor& ar sakapatam salvijas lapinam.



~ BAGETE AR VISTAS KROUTINU, WV
FENHELI UN RUKOLU




Bagete ar vistas kritinu, W

fenheli un rukolu

0 . . . .
D 4 porcijas @ GatavoSanas laiks: 40 min.

SASTAVDALAS:

vistas kratinas ar adu

fenhela saknes

galvina lapu cigorina (radicchio) salatu
€d.k. medus

éd.k. sojas mérces

€d.k. apelsinu sulas

Rivéta mizina no viena bio apelsina

3 &d.k. aioli (piemé&ram, no receptes “Griléta majas maize ar liellopa
galas steiku")

3 &d.k. skaba kréjuma

Bagete

N =N = NN

GATAVOSANA:

Lai iegttu krému, samaisi aioli un skabo kréjumu. Sajauc medu, sojas mérci, apelsinu sulu
un apelsinu mizinu, un ar iegdto marinadi parklaj abas vistas kratinas.

Uzkarsé WMF Profi Plus kontaktgrilu, izvélies programmu "Poultry” un liec vistas krdtinas
uz grila virsmas. Grilg, 1Tdz izdzirdi ptkstoSu skanu un LED gaismina iedegas balta krasa pie
"done" gatavibas pakapes. Galu nedaudz "atpatini" un sagriez $ké&lés diagonala virziena.
Veélreiz parslaki ar marinadi.

Sagriez fenheli ap 0,5 cm biezas Sk&lés un strauji apgrilé uz kontaktgrila, izvéloties
programmu “"Manual”. Sagriez $ké&lés bageti un arT tas apgrilé uz kontaktgrila, izmantojot

programmu "Manual”.

Bagetes Skéli parzied ar sagatavoto krému. Uz tas liec fenhela un vistas kratinas Skéles,
tad rukolu un visam pa virsu vél vienu bagetes Skéli.

Péc garsas vari pievienot vél marinadi.



~ PANINI AR VISTAS W
KROTINU UN ANA




Panini ar vistas kratinu W

un ananasu

0O . . . .
o) 4 porcijas @ GatavoSanas laiks: 40 min.

SASTAVDALAS:

4 panini maizites

2 vistas kratinas, katra ap 300 g

8 planas Skélites svaiga ananasa

Salatlapas (pieméram, aisbergs, galvinsalati un romiesu salati)
1 granatabols

150 g krémsiera

Sasmalcinati garsaugi (pieméram, locini, pétersili, baziliks un
dilles)

Olivella

Sals

Pipari

GATAVOSANA:

Uzkarsé@ WMF Profi Plus kontaktgrilu, izvélies programmu "Poultry” un liec abas vistas
kratinas uz grila. Grilg, 17dz izdzirdi pTkstoSu skanu un LED gaismina iedegas balta krasa pie
“done" gatavibas pakapes.

Tad izvélies programmu “"Manual” un apgrilé ananasa SkélTtes, ITdz tas k|ust zeltainas.

Samaisi krémsieru ar smalcinatajiem garSaugiem, pievieno nedaudz olivellas, sali, piparus.
Ar ieguto krému apzied panini maizites un liec virsd salatus. Tad uz maizites karto grilétas
ananasa Skéles, vistas kratinas Skéles, parkaisi ar granatabola séklam un virsa liec otru
panini maizites pusi. Uz grila izvélies programmu "Panini” un ievieto taja sagatavoto panini
maiziti.

Tie, kuriem garSo asaks &diens, uz apak$€jas panini maizites var uzziest burgeru recepté
minéto Cili un tomatu mérci.
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LASIS TERIJAKI A\

~ MARINADE MF




Lasis terijaki marinadeé W

0O . . . .
o) 4 porcijas @ GatavoSanas laiks: 40 min.

SASTAVDALAS:

4 lasa filejas, 200-250 g katra
4 nelielas pakcoja galvinas

4 &d.k. medus

Tamari vai Shoyu sojas mérce
Ingvers péc garsas

1 rivéta kiploka daivina
Melnas sezama séklas

Dazadi dzinumi, piemé&ram, zirnu, redTsu un sojas
Risu etikis

Sezama ella

Sals

Pipari

Medus

GATAVOSANA:

Pagatavo marinadi, samaisot medu, rivétu ingveru, sasmalcindtu kiploku un sojas mérci.
Ar marinadi apsméré lasa filejas.

Uzkars&@ WMF Profi Plus kontaktgrilu, izvélies programmu “Fish” un liec lasi uz grila virsmas.
Lasi jagrilé maksimali [Tdz "medium" gatavibas pakapei. Nekavéjoties parkaisi zivij melnas

sezama séklas.

Sagriez pakc€oju pusités un arT tas apgrilé uz kontaktgrila, izmantojot programmu “Manual”.
Peéc tam apslaki tas ar marinadi.

Lai pagatavotu salatus, samaisi risu etiki, sali, piparus, medu un sezama ellu, un ar 3o
dresingu parslaki dzinumus.
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- GRILETA MAJAS MAIZE
AR LIELLOPA GALAS STEIKU




Griléta majas maize W

ar liellopa galas steiku

0O . . . .
o) 4 porcijas @ GatavoSanas laiks: 40 min.

SASTAVDALAS:

4 Skéles svaigas maizes ar biezu garozu
400 g liellopa galas steika

2 saujas rukolas lapu

400 g dzelteno kirStomatu

2 olu dzeltenumi

Rapsu ella

Kiploka daivina

Sals

Pipari

GATAVOSANA:

Uzkarsé WMF Profi Plus kontaktgrilu, izvélies programmu “Steak” un liec steiku uz grila
virsmas. Grilé ITdz vélamajai gatavibas pakapei, ITdz izdzirdi pikstoSu skanu vai LED gaismina
iedegas balta krasa pie "medium” (vidéjs) vai "rare" (asinains) gatavibas pakapes. Atstaj galu
atpusties.

Lai pagatavotu aioli: saputo olas dzeltenumu ar citronu sulu un, turpinot putot, tieva
straklina pievieno rapSu ellu. Beigas pievieno saspiestu kiploku, ka art sali un piparus péc
garsas.

Atri apgrilé maizes $kéles, izvéloties kontaktgrila programmu “Manual”, un parzied tas

ar aioli. Virsd liec rukolu, planas Skélés sagrieztu liellopa galas steiku un smalki sagrieztus
kirStomatus. Pievieno sali un piparus.
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“SALSICCIA" W
~ DESINAS MF
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“Salsiccia” desinas w

0O . . . .
o) 4 porcijas @ GatavoSanas laiks: 40 min.

SASTAVDALAS:

8-12 italu "salsiccia” desinas (var izvéléties desinas ar
fenheli)

2 saujas rukolas lapu

500 g nelielu, aromatisku tomatu
Olivella

1 téjk. medus

Balzamiko etikis

Sals

Pipari

1 neliels Salotes sipols

1 kiploka daivina

Italu garSaugi

Graudainas sinepes

1 liels klaips ¢abatas maizes

GATAVOSANA:

Lai pagatavotu salatu dresingu, sasmalcini Salotes sTpolu, kiploku un garSaugus. Samaisi sali,
piparus, medu un balzamiko etiki, tad pievieno ellu.

Uzkarsé WMF Profi Plus kontaktgrilu, izvélies programmu "Sausage” un liec "salsiccia”
desinas uz grila virsmas. Grilé desas, 11dz izdzirdi pTkstoSu skanu un LED gaismina iedegas
baltd krasa pie "medium" gatavibas pakapes. Ja vélies, apgrauzdé cabatas Skélites uz karsta
grila péc ta izslégSanas.

Samaisi rukolas lapas, uz pusém pargrieztos tomatus un salatu dresingu. Uz $kivja karto
salatus, desinas un cabatas Skéles, pasniedz ar lielu devu sinepju.
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GRILETU DARZENU A\

~ TORNTSI MF




Grilétu darzenu tornisi W

0O . . . .
o) 4 porcijas @ GatavoSanas laiks: 40 min.

SASTAVDALAS:

1 batate

1 liels tomats

1 baklazans

1 cukini

1 sarkana paprika
leprieks sagatavots pesto
100 g krémsiera

100 g skaba kréjuma
Sakapati italu garSaugi
Sals

Pipari

GATAVOSANA:

Samaisi krémsieru, skabo kréjumu, sakapatos garsaugus, sali un piparus, I1dz iegtsti krémigu masu.

Sagriez darzenus vienmériga biezuma (apméram 2 cm) $kélés. Batati griez planakas skélités
(apméram 1 c¢m), jo tas pagatavosana prasa ilgaku laiku.

Uzkarsé WMF Profi Plus kontaktgrilu, izvélies programmu “"Manual” un apgrilé darzenu
un batates Skéles ITdz vélamajai brinuma pakapei.

Kad darzeni apgrilgjusSies, karto tos mazos tornisos. Uzklaj katrai darzenu Skélitei mazliet
pesto un liec tas vienu virs otras. Kad tornis gatavs, parlej to ar krémsiera mérci.
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LIELLOPA GALAS FILEJA w
— AR GRILETIEM PERSIKIEM Mf




Liellopa galas fileja w

ar grilétiem persikiem

0 . . . .
D 4 porcijas @ GatavoSanas laiks: 40 min.

SASTAVDALAS:

4 liellopa galas medaljoni, katrs 200 g
4 nogatavojusies persiki
200 g dzérvenu

1 bio apelsins

100 ml apelsinu sulas
4-6 &d.k. briina cukura
Olivella

500 g cukurzirniSu
Baltais balzamiko etikis
Sals

Rupja maluma pipari

GATAVOSANA:

Izmantojot &diena gatavoSanai paredzétu auklu, sasien liellopa galas medaljonus. Uzkarsé
WMF Profi Plus kontaktgrilu, izvélies programmu “Steak” un liec medaljonus uz grila
virsmas. Gril&, ITdz izdzirdi pTkstoSu skanu un LED gaismina iedegas balta krasa pie "medium”
gatavibas pakapes. Tad parkaisi tos ar rupja maluma sali un pipariem.

Gatavo mérci. Viegli karamelizé brino cukuru. Pievieno dzérvenes, apelsina daivinas un
apelsina sulu, uzvari, IT7dz mérce iegust krémigu konsistenci. Pievieno apelsina mizinu, sali
un piparus. Sagriez persikus uz pusém un griezto pusi parklaj ar olivellu. Apbrinini tos uz
kontaktgrila, izmantojot programmu “Manual”.

Blansé cukurzirniSu pakstis: katla uzvari ddeni un verdoSaja GdenT liec zirniSus uz aptuveni
3 minatém. Nokas tos un nekavéjoties liec ledus Gdeni. Pagatavo dresingu blanSétajiem
cukurzirniSiem, samaisot balto balzamiko etiki, apelsina sulu, sali, piparus un olivellu

(ja velies, pievieno Skipsninu cukura), un pievieno to cukurzirnu pakstim.
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JER/ BURGERI AUSTRUMU. W




Jéra burgeri austrumu gaumeé

ar mango salsu

0 .
> 4 porcijas

SASTAVDALAS:

Burgeriem:

800 g maltas jéra galas

1 ola

1 sasmalcinata kiploka daivina

2 sasmalcinati Salotes sipoli

3 &d.k. rozinu

1 &d.k. ciedru riekstu

1 téjk. piparkaku garsvielu (vai arT pagatavo savu
maistjumu no kanéla, muskatrieksta un Skipsninas
krustnaglinu)

Rivéta apelsina mizina

1 briosa $kéle (no iepriek3gjas dienas, izmércéta
un izspiesta - alternativi vari izmantot pusi apalas
smalkmaizites)

Sals

Pipari

VusterSiras mérce

GATAVOSANA:

@ GatavoSanas laiks: 40 min.

Salatiem:
Smalklapu spinati
Svaigas dateles
Kokosriekstu parslas
1 kiploka daivina
Baltais balzamiko etikis
Citrona sula

Sals

Pipari

Medus

Olivella

Mango salsai:

1 sasmalcinats Salotes sipols
1 &d.k. saulespuku ellas

1 smalki sagriezts mango
1-2 &d.k. brina cukura
Baltvina etikis

Sals

Pipari

Cili, péc izvéles

Gatavo burgerus. Samici malto galu kopa ar visam paréjam sastavdalam un bagatigi pievieno
garsvielas.

lzveido 12 1Tdz 16 burgeru kotletes un uzdur uz koka iesminiem. Uzkarsé WMF Profi Plus
kontaktgrilu, izvélies programmu “Sausage"” vai "Burger” un liec iesminus ITdzas vienu otram
uz grila virsmas. Grilé galu, 11dz izdzirdi pTkstoSu skanu un LED gaismina iedegas balta krasa
pie "done" gatavibas pakapes.

Lai pagatavotu mango salsu, sauté Salotes e|la, ITdz tas kltst caurspidigas, un tad viegli
karamelizé tas ar cukuru. Pievieno mango, mazliet etika un uzvari, ITdz iegisti krémigu
konsistenci. Pievieno sali, piparus un ¢ili.

Lai pagatavotu salatus, sasmalcini kiploku. Pievieno balzamiko etiki, citrona sulu, sali
un piparus. Pargriez uz pusém dateles. Sasmalcini kokosriekstu parslas un samaisi kopa
ar smalklapu spinatiem.
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