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Pirmie edieni

Mencas uzkodu gabalini

Sastavdalas

330 g mencas filejas 2 nelieli Salotes sipoli, nomizots

180 g miltu o ) . 1 neliels Cili pipars

50 ml nesaldinata kondenséta piena 1/2 &damkarote svaiga vai kaltéta timiana

2 olu dzeltenumi Sals, pipari

2 kiploka daivinas, smalki sagrieztas 2 édamkarotes ellas

Recepfe

1 | levietojiet zivis pannd ar aukstu Gdeni. FRI SALMINU reZma (200°C) 15
Uzkarsejiet lidz varsands temperatirai minufes. Péc 12 minutem atveriet
un izsledziet karstumu. Afstgjiet vz 3 durtinas,  apgrieziet gabalus  un
minutém. Nolejiet Udeni, iznemiet zivij aizveriet durtinas, ldz fie ir gatavi.

asakas, pec fam daksinu nonemiet
fileju. lznemiet séklas no Cili, tad smalki 4 | lznemiet gabalus no groza. Vélreiz

sakapadjiet nomizotu Salotes sipolu un iefaukojiet cepamo  papiru.  No

Cili. aflikusas masas izveidojiet vel 12

mazas klimpas un ievietojiet tas groza,

2 | levietojiet visas sastavdalas (iznemot nodrosinot, ka tas nesaskaras. Ar otu

ellu) blodd un samaisiet. Tagad jums viegli noziediet tas ar ellu. Atkal

vajadzetu but nedaudz lipigai, elasfigai ievietojiet grozu afpakal krasni Easy Fry

mMasai. Oven & GCrill un aizveriet durvis.

Gatavojiet gabalinus 15 mindtes FRI

3 | Easy Fry Oven & Giill ffi salminu grozd SALMINU reZima, 3 minGtes pirms
ievietojiet  cepampapira gabalu. beigdm tos apgriezot.

lzmantojot ofu, ieziediet to ar elu.
lzmantojot  divas deserta  karotes,
izveidojiet no masas nelielas klimpas.
levietojiet groza 12 klimpas, nodrosinof,
ka tas nesaskaras. Ar otu viegli noziediet
tas ar ellu. levietojiet grozu ierices vidu
un aizveriet durvis. Gatavojiet




Samsas ar mocarella sieru
un saule kaltetiem tomatiem

6325 & 19

Sastavdalas

6 apalas planas miklas sloksnes

3 saule kalteti tomati

12 mocarellas bumbinas (vai 12 mazi kubini)
2 edamkarotes ellas

Recepfe

1 | Katru tomatu sogrieziet Cefras dalds. 3 | lelieciet samsas Easy Fry Oven & Grill fii
Katru planas miklas sloksni pargrieziet uz salminu  grozad, nodrodinotf, lai fas

pusem (lai veidotos 2 pusapli). No neparkldjas.  Aizveriet  durtinas  un
noapalotajom malam nogrieziet 2 cm, 10 minUtes gatavojiet FRI SALMINU
veidojot platas 13 cm garas sloksnes. reZima.

2 | Katru sloksni pargrieziet uz pusem. Viegli
ieellojiet salocito sloksni, izmantojot ofu.
Sloksnes apakidald ievietojiet mocarellas
bumbinu un kaltéta tomata gabalinu.
Salociet to, veidojof trisstUrveida samosu,
un ar ofinu apsmerejiet ar ellu.



Pirmie edieni

Sastavdalas

>

2 lieli baklazani
1 burcina pesto (190 g)

Recepte

1 | Novietojiet grila cepedpannu krasns 3 | Kad  grils  ir

2|

Easy Fry Oven & Grill augspuse, apaksa
novietojot pilienu savaksanas paplafi,
un 13 minOtes uzkars&jiet GRILLESANAS
reZima (200°C).

Nomazgdjiet nelobitus baklazanus un
sagrieziet tos 1,5-2 cm biezas Skelités.
Katru baklazana skéli no abam pusem

apsmeérégjiet ar pesto.

PADOMS ,

Grilétas baklazanu skéles pasniedziet karstas vai
aukstas, papildinot ar nelielu daudzumu pesto.

uzkarséts,  novietojiet
baklazanu Skéles uz grila cepespannas,
nodrosinot, lai tas neparkidjas, un
aizveriet durvis. LUdzu, nemiet vera, ka
tas bus jagatavo vairdkas dalas. 10
minJtes gatavojiet GRILLESANAS reZma
(200°C). Kad atskanés taimera signdls, ar
lapstinu apgrieziet baklazanu skéles un
vél 5 minUtes gatavojiet 1as GRILLESANAS
rezma. To pasu dariet ar atlikusajam
baklazanu skelitem.
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Vidusjuras piporu

atverta sviestmaize

Pirmie edieni

43K 15 & 30 ot

Sastavdalas

2 mazi sarkanie pipari

8 skeles grauzdéetas maizes
80 ml ofivellas

1 kiploka daivina

Sals, pipari

Recepfe

1 | Nomazgaijiet papriku. levietojiet veselu 3 | Nomizojiet papriku. Sagrieziet to

2|

papriku Easy Fry Oven & Crill i salminu
groza. Novietojiet grozu ierices vidU,
apaksa novietojot pilienu savaksanas
papldti, — un  gafavojiet  200°C
temperatira 30 minutes.

lelieciet papriku bloda, parkigjiet to ar
Skivi un atstajiet, lai pilnibd atdzistu. Tas
atvieglos nomizosanu.

sloksnés un ievietojiet dzild trauka
kopa ar sasmalcinatiem kiplokiem un
olivellu. Pievienojiet sali un piparus.
Pasniedziet ar grauzdétas maizes
skefitem.

PADOMS , Paprikai pievienojiet dazus timiana zarinus.




Lauku kabacu tarte 4* 15 & r]n% uzkarsésana +ﬁ§1 %‘l

min G
Sastavdalas
1 kartainas miklas iepakojums 1 @édamkarote rivmaizes
2 mazi kabaci . o 3 kiploka daivinas
200 g svaiga kazas siera (vai krémsiera) 1/2 citrona
2 tejkarotes smalki sagriezta timidna vai 1 édamkarote olivellas
Provansas garsaugu Sals, pipari
Recepte
1 | Nomazgdjiet kabacus un sagrieziet tos Virspuse uzlieciet kabacCu 3kelites un

1/2 cm biezas Skelités. Nomizojiet un
sasmalciniet kiploku daivinas, sarvejiet
citrona mizinu un samaisiet ar kazas
sieru (vai kremsieru), fivmaizi, sali un
pipariem, pusi no timidna un olivellu.

2 | Novietojiet picas cepeipannu Easy Fry
Oven & Grill augspuse. Aizveriet durtinas
un 13 minOtes uzkars€jiet GRILLESANAS
rezima (200°C).

3 | lzgrieziet cepampapira loksni  picas
cepesSpannas izméerd. lzritiniet miklu uz
cepampapira,  izmanfojot  to  ka
paraugu, un ar daksinu sadurstiet miklu.
Sakot no vidus, uz miklas uzkldjiet siera
maisijumu [Idz cepampapira malai.

aflikuso fimiadna un olivellu. Parlokiet
miklas malas pari pildjumam ta, Iai
tarte nebutu lieldaka par cepampapiru.

4 | Péc  uzkarsésanas, izmantojot

cepampapliru, parvelciet  tarti  uz
cepespannas un novietojiet to Easy Fry
Oven & Grill vidu. Aizveriet durvis un
45 minutes gatavojiet PICAS rezma
(190°C). Péc 20 minutém iznemiet
cepespannu no krasns Easy Fry Oven &
Grill un, izmantojot lapstinu, uzmanigi
nonemiet cepamo papiru. No jauna
ievietojiet cepespannu ierice, aizveriet
durvis un samaziniet temperatiru idz
180°C, lai pabeigtu gatavosanu.

PADOMS , Pasniedziet karstu, siltu vai aukstu, ar salatiem.




Saldie kartupeli fri

Oftrie edieni

1)
6¥ 12 G 2

Sastavdalas

1 kg saldo kartupelu

2 édamkarotes miltu

1,5 téjkarotes sals

1,5 édamkarotes ellas

Smalki sagriezti svaigi pétersili (pec izveles)

Recepte

1 | Nomizojiet saldos kartupelus un 3 | Gatavojiet 25 mindtes FRT SALMINU
sagrieziet tos 2 cm biezas Skéles. Pec rezima (200°C) , paris reizes apgriezot.
iesp€jas nosusiniet fos ar téjas dvieli,
pE&c tam parberiet tos bloda. 4 | Péc gorsas pievienojiet  sali un

sasmalcinatus svaigus petersilus.

2 | Pievienojiet miltus un sali, tad samaisiet,

lai fi gabali butu vienmengi parklafi.

Pievienojiet  ellu  un  samaisiet.

Parvietojiet saldo kartupelu fri Easy Fry

Oven & Grill 1 salminu  groza.

Novietojiet grozu ierices vidu, bet

apak3a novietojiet pilienu savaksanas

paplati.



Oftrie edieni

0
min ()

N,

Kjovul'Trups un timidna 15 & 40
burkani fri A1 -

Sastavdalas

1 kg burkanu

2 édamkarote vinogu kaulinu ellas
1 édamkarote klavu sirupa

1/2 eédamkarote timiana

Sals, pipari

Recepfe

1 | Nomizojiet burkanus. Sagrieziet tos 3 | Gatavojiet 40 minGtes FRT SALMINU
gareniski cefurtdalas, pec tam 5 cm reZma (200°C). Gatavosanas Ilaika
garas stremelés. lelieciet tos bloda un vairakas reizes apgrieziet.

sajauciet ar ellu, klavu sirupu, fimianu,
sali un pipariem.

2 | Parvietojiet tos Easy Fry Oven & Gril fii
salminu grozd un novietojiet ierices
vidi, apakid novietojot  pilienu
savaksanas paplati. Aizveriet durvis.




Oftrie edieni

Sastavdalas
SQO g kar’rypeju Sals, pipari
1 Salotes sipols 1,5 @damkarotes ellas

1 edamkarote miltu
1 édamkarote sasmalcinatu péetersilu

1 ola

Recepfe

1 | Nomizojet un  smaki  sarvéjiet 3 | Gatavojiet FRT SALMINU reZima (200°C)
kartupelus un Salotes sipolu, péc tam 35 minOtes. Péc 15 gatavosanas
stingri  saspiediet tos ar rokam, lai minutém  samainiet  vietdm  grila
izspiestu mifrumu. Sajauciet ar miltiem, cepespannas. Péc 30  minGsu
olu, pétersiliem, sali un pipariem. gatavosanas, pirms aizverat  durvis,

apgrieziet rosti, i pabeigtu
2|Uz abdm gia  cepespanndm gatavosanu.

novietojiet cepampapira loksnes. Ar
otu tas ieziediet ar ellu. Uz katras grila
cepedpannas izklgjiet 4 edamkarotes
maisjuma,  nodrosinot,  ka  fas
nesaskaras. Ar karotes aizmuguréjo pusi
viegli piespiediet to, péc tam viedli
ieziediet ar ellu. Novietojiet grila
cepespannas Easy Fry Oven & il
videja un augseja imeni un aizveriet
durvis.

Pasniedziet rosti ka piedevu.

To var pagatavot ari vélajam brokastim, pieméram,
pasniedzot ar krémsieru ar smalki sagrieztiem garsaugiem
un kdpinatu lasi.




Oftrie edieni

)

],O@’5-|

min "GP’ min

6

Sastavdalas

18 jelas garneles (bez galvam un
caumalam)

2 olas

2 édamkarotes miltu

75 g ivmaizes

Recepfe

1 | leberiet bloda miltus. Atseviska bloda
sakuliet olas ar 2 tejkarotém ellas un
lielu Skipsninu sals. TreSaja  bloda
sajauciet nivmaizi un karija pulveri.

2 | Arofu ar elu ieellojiet abas Easy Fry
Oven & Girill grila cepespannas.
3 | Péc kartas apvildjiet gameles miltos,

tad olu maisjuma, péc tam fivmaize.
Apvildjiet garneles olu maisjuma, tad
vEelreiz ivmaize, péc tam novietojiet
tas uz grila cepespannam ta, lai tas

neparklatos.

PADOMS ’

Pasniedz ka uzkodu ar majonézi, kam pievienots
mazliet citrona un karija.

1 édamkarote karija pulvera
Ella

Sals

4 | Novietojiet grila cepedpannas Easy Fry
Oven & Grill videja un augseja imen,
aizveriet durvis un gatavojiet 5 minutes
FRI SALMINU rezima, grila
cepespannas samainot vietam, fiklidz
bus pagajusi puse no gafavosanas
laika.




Otrie edieni
{f
4* gin 60/ s‘!rundos“gf r]n% -1

Sastavdalas

4 |ada filejas

4 édamkarotes terijaki merces
1 edamkarote kiploku pulvera
1 édamkarote laima sulas

Recepte

1 | Sajauciet mérci ar kiploku pulveri un 2 | Nosusiniet lasa filejas un novietojiet tas
laima sulu. LaSa fileju novietojiet uz uz grila cepesSpannas Easy Fry Oven &
Skivia, parlejiet ar mérces maisjumu un Grill vidu, apakia novietojot pilienu
afstgjiet marinéties ledusskapr vismaz uz savaksanas paplati.
1 stundu.

3 | Gatavojiet 12 mindtes ZIVS reZimd
(170°C).

p ADOMS& Ja vélaties iegUt vairak glaziras, izvélieties biezaku
' terijaki marinadi, ko dévé ari par jakitori mérci.
Pasniedziet lasi ar risiem un apsmidziniet ar mérci.




Zivs ar garozinu
uz brokoliem

Sastavdalas

Oftrie edieni

min

+ 10

min.

43K

ag 15
-

>

4 mencas vai pollaka filejas (4 x 120 g)
1 brokola galvina

4 tejkarotes sinepju

60 g rivmaizes

30 g sviesta

Recepte

1 | Nomazgdijiet brokoli un sagrieziet to
mazas ziedkopds. lelieciet tos fr

salminu groza Easy Fry Oven & Giill
vidU. Piepildiet  pilienu savakSanas
paplati ar silfu Gdeni un novietfojiet to
iefices apaksa.

2 | Gatavojiet MANUALAJA refima 150°C

temperatira 15 minGtes, apgriezot
ziedkopas, tiklidz bUs pagadjusi puse no
gatavosanas laika.

2 édamkarote sasmalcinatu pétersiju
Sals, pipari

31

4|

Tikmeér izkauséjiet sviestu un samaisiet
to ar nvmaizi, pétersiliem, sali un
pipariem. Zivju fileju virsmu parkigjiet ar
sinepém un  pievienojiet  zalumu
nvmaizes maisjumu, piespiezot to pie
zivs, lai tas pieliptu.
Kad atfskanés taimera  signdls,
novietojiet zivju fileju uz brokoliem un

gatavojiet 10 minutes ZIVS rezma
(170°C).



Oftrie edieni

JUFCISKOI’USC] ar 15 @/ 13 uzkarsdsana + 2 X 4 &1
min

tomatiem un olivam min Gy il

Sastavdalas

4 juraskarusas filejas (4 x 150 g) 1 maza kiploka daivina

4 edamkarotes smalki sagrieztu pétersilu 2 tomati

1/2 citrona 50 g zalo olivu bez kauliniem

4 édamkarotes olivellas Sals, pipari

Recepfe

1 | Sajauciet smalki sagrieztus pétersius ar 3 | Joraskarlsas — fileju  galigo  pusi
nomizofu, saspiestu kiploka daivinu, parklajiet ar olivellu un apberiet ar
cifrona sulu un mizinu, 3 édamkarotém sali. Kad atskanés taimera signdils,
olivellas, sali un pipariem. Tomatiem novietojiet filejas ar adu uz augsu uz
iznemiet seklas un sagrieziet tos kubinos, karstas cepespannas. Aizveriet durvis
bet olivas sagrieziet skelés. Pievienojiet un gatavojiet GRILL rezima (200°C)
pétersilu maisjumam un nolieciet mala. 4 minttes. To padu izdariet ar

aflikusajam divam filejam, pasniedziet
2 | Novietojiet grila cepespannu Easy Fry ar mérci.
Oven & Cirill augspuse. Aizveriet durvis
un 13 minOtes uzkarsgjiet GRILLESANAS
reZima (200°C).

p ADOMS& Pasniedziet juraskarisas filejas ar risiem un darzeniem
péc izvéles.




Med{ glazeta cukgalas fileja
ceptiem kartupeliem

ar piles taukos

Oftrie edieni

634 20 & 30 N, 30 + 13 uonsionn + 10 g

min QP min min
Sastavdalas
1 cukgalas fileja 1 bunfite plakanlapu pétersilu
1,2 kg kartupelu 5 kiploka daivinas

60 g piles vai zosu tfauku
1 édamkarote medus
2 edamkarotes sojas merces

1 édamkarote ellas
Sals, pipari

Recepfe

1 | Sagrieziet cikgalas fileju 3-4 cm biezas 4 | Kad programma pabeigta, pievienojiet
sloksnés. Dzild fraukd sajauciet medu, kartupeliem smalki sagrieztus pétersilus
ellu un sojos merci un ielieciet taja un  samaisiet.  Novietojiet  grila

cepespannu virs kartupeliem un 13

cUkgalas  filejas  sloksnes.  Afstgjiet
marinéties vismaz 30 minutes. minutes uzkars€jiet GRILA rezma.

2 | Tikmér nomizojiet kartupelus. Sagrieziet 5 |Kad — atskands  taimera  signdls,

tos planas, apméram 3 mm biezas
Skéles, pec tam nomazgdijiet, nosusiniet
un  pdarberiet  bloda.  Pievienojiet
nomizotas, sasmalcinatas kiploka
daivinas, piles vai zosu taukus, sali un
piparus.  Uzmanigi  samaisiet  un
parvietojiet Easy Fry Oven & Girill fri
salminu groza.

3 | levietojiet grozu krdsns Easy Fry Oven &

Cril vidU, apaksa novietojot pilienu
savaksanas paplafi, un gatavojiet 30
minOtes FRI SALMINU reZima (200°C),
vienu vai divas reizes apgriezof.

novietojiet cukgalas filejos $kéles uz
karstas cepespannas, aizveriet durvis un
10 minUtes gatavojiet  MANUALAJA
re2amad  200°C  temperatura, galu
apgriezot, tiklidz bus pagadjusi puse no
gatavosanas laika. Pasniedziet
kartupelus ar medU glazétam cukgalas
filejas Skefitem.



Oftrie edieni

:

Cukgalas kcrbonodes ar obolu 4* 20 @’ 25 + 13 carsesana + 10
cepuriti un kartupeliem

{§
min min -1

Sastavdalas

4 cUkgalas karbondades, 2 cm biezas (800 ) 1 &damkarotes ellas

1 abols 1 édamkarote brina cukura

1 kg nemiltainu kartupelu Sals, pipari

Recepte

1 | Nomazgdgjiet kartupelus, tad sagrieziet 3 | Kad FRI SALMINU programma i
tos nemizotus Cefras dalas. Uzmanigi beigusies, novietojiet grila cepespannu
nosusiniet tos fird t€jas dviell. lelieciet fos virs  kartupeliem un 13  mindtes
blodad un samaisiet kopd ar ell, uzkarsejiet GRILA rezima (200°C).

1 édamkaroti sals un pipariem. lelieciet
kartupelus fif salminu groza, kas atrodas 4 | Kad atskanés taimera signdls, ievietojiet

Easy Fry Oven & Grill vidU, apaksa cukgalas karbonades karstaja
novietojot pilienu savaksanas paplati. cepespannd (virsu uzliekot abolu),
Gatavojiet  FRI SALMINU reZma 25 aizveriet durvis un gatavojiet 10 minUtes
minutes, tos vienu reizi apgriezot, tiklidz GRILA rezZima (200°C).

bus pagdjusi puse no gatavosanas

laika. 5 | Pasniedziet cUkgalas kotletes ar abolu

cepuriti ar kartupeliem.
2 | Nomizojiet abolu, iznemiet serdi un
sagrieziet 4 biezas $keles.  Katram
cUkgalas  karbonddes  gabalam
uzlieciet pa vienai Skélei, péc tam
parkaisiet ar sali, pipariem un brono
cukuru.




Oftrie edieni

f!
43 19 & 28 g

Sastavdalas

700 g Tulbzas desas, idedla varianta - 100 ml baltd vina
viend gabald 2 zarini timiana

1 édamkarote graudainu sinepju

2 édamkarotes medus

Recepte

1 | lelieciet pannd medu, sinepes, timidnu 4 | Gatavojiet GRILA reZima (200°C) 15
un vinu un uzkarsgjiet lidz varsanas minutes, desu apgriezot, tikiidz bus
temperatUrai. Atstajiet varofties, regulari pagadjusi puse no gatavosanas laika.
maisot,  vienlaikus  uzkarsejot  grila Pasniedziet desu uz 3kivia ar atlikuso
cepespannu. sinepju merci.

2| Novietojiet grila cepesSpannu  krasns
Easy Fry Oven & Grill augspuse, apaksa
novietojot pilienu savaksanas paplati,
un 13 minutes uzkarséjiet GRILA rezma
(200°C).

3 | Satiniet desu spir@lé un ievietojiet divus
savstarpéji perpendikularus iesmus, lai
notfurétu to vieta. Kad ierice ir uzkarseta,
ar birstiti parklgjiet desas abas puses ar
sinepju Maisjumu un novietojiet to uz

grila cepespannas.

Pasniedziet ar majas gatavotu sinepju biezeni:
nomizojiet un izvariet 1 kg kartupeju. Noteciniet un
saberziet kopa ar 25 g sviesta, 2 édamkarotém sinepju,
150 ml piena, sali un pipariem.




2 A Ofrie &dieni

S

. : : e v . {9
Griléts steiks ar ribu un cimicuri meérci 2R s é’/ v L

\ ‘ \ | .
N \ - ' Sastavdalas

>

400 g 2 cm biezs liellopa anfrekofs Slgipsnirjo Kajennas piparu

1 edamkarote vina efika Skipsnina oregano

1 kiploka daivina 3 édamkarotes augu ellas

1/2 buntite plakanlapu pétersiu Sals, pipari

Recepte

1 | Pétersius sajauciet vai sasmalciniet 4 | Péc 13 mindsu uzkarsésanas novietojiet
kopa ar kiploka daivinu (nomizotu un ar steiku vz karstas cepeSpannas  un
iznemtu  digli).  Pievienojiet  etiki, aizveriet durvis, lai saktu gatavosanu.
Kajennas piparus, oregano, sali, piparus Péc 2 mindtém apgrieziet steiku un
un ellu un samaisiet. lelejiet Cimicuri afstajiet fo gatavoties vel 2 minutes.
merci bloda.

5 | Pasniedziet steiku uz skivia ar Cimicuri
2 | Nosusiniet steiku ar virtuves dvieli. Abas MErci.
puses apkaisiet ar sali un pipariem un
pievienojiet nedaudz ellcs.

3 | Novietojiet grila cepespannu Easy Fry
Oven & Grill augspuse, apaksa
novietojot pilienu savaksanas paplati,
un iestatiet GRILL rezimu (200°C) uz 17
minuftem.

FHeYY Pielagojiet gatavosanas laiku atkaribé no ta, vai
véldties, lai steiks bdtu pusjéls vai labi izcepts.




Hamburgeris un saldie kartupeli fri

Oftrie edieni

4 20 @/ zomﬁn] 3 uzkars&iana + n%n&.l

min Gy

Sastavdalas

4 hamburgeru piradzini
800 g saldo kartupelu

4 3kéles Cedaras siera

2 édamkarotes sinepju

2 saujas rukolas tipa salati

Recepfe

1 INomizojie’r saldos  kartupelus  un
sagrieziet tos 2 cm biezas skelés. Pec
iespé€jas nosusiniet tos ar tejas dvieli,
péc fam padrberiet tos  bloda.
Pievienojiet miltus un sali, fad samaisiet,
lai kartupeli fri bUtu vienmengi parklati.
Pievienojiet  ellu  un  samaisiet.
Parvietojiet saldo kartupelu fii Easy Fry
Oven & Grill 1 salminu groza.
Novietojiet grozu ierices vidU, apaksa
novietojot pilienu savaksanas paplati.
Gatavojiet FRI SALMINU reZima (200°C)
20 minuftes.

2 | Kad programma pabeigta, apgrieziet
saldos kartupelus un novietojiet grila
cepespannu ierices augspuse. Aizveriet
durvis un iestatiet GRILA rezimu (200°C)
uz 13 mindtem, lai uzkarsetu
cepespannu.

4 hamburgeru bulcinas

1 édamkarote miltu ar kaudzi
1 tejkarote sals

1 édamkarote rapsu ellas

3 |Kad atskanés  taimera  signdls,
novietojiet  piradzinus vz  karstas
cepespannas. Aizveriet  durvis  un
gatavojiet  GRILL  rezma  (200°C)
4 minutes. Virs piradziniem uzlieciet siera
Skeles un gatavojiet GRILA reZima vél
2 minUtes.

4 | izhemiet cepespannu ar pirddziniem.
Pargrieziet hamburgeru bulcinas  uz
pusem un novietojiet tas uz grila
cepespannas, lai 2 mindtes ceptu
GRILA reZima.

5 | Apceptds maizites apsmérgjiet  ar
sinepém un uzlieciet uz ta@m piradzinus.
Pec garsas dekorégjiet ar rukolas fipa
saldtiem  un  tomatu  Skelitém,
pasniedziet ar saldajiem kartupeliem fri.



Oftrie edieni

10 & 1 s\,;

min QP stunda tezzsy

6

Sastavdalas

12 vistas stilbini (aptuveni 1 kg)

6 vartas un vakuumiepakotas kukurbzas
varpas

2 edamkarotes skidra medus

Recepte

1 | Bloda sajauciet medu, sojas mérci un
ingveru. lelieciet sfilbinus  un  labi
samaisiet, lai fie butu labi parklafi.

Afstajiet marinéties uz 1 stundu.

2 | Novietojiet stibinus uz abdm grila
cepespanndm  zigzagveida  rindas
(6 stilbini vz katra grila). Novietojiet grila
pannas Easy Fry Oven & Girill vidéja un
augseja  imeni,  apaksa  novietojof
piienu savaksanas paplati. Aizveriet
durvis un 20 mindtes gatavojiet VISTAS
reZma (200°C). Pec 10 minutem
apmainiet vietam grila cepespannas un
apgrieziet stilbinus, pec tam aizveriet
durvis, lai furpinatu gatavosanu.

zomtn] 3 uzkarséiana + Jnin &1

2 edamkarotes sojas merces

1 edamkarote sasmalcinata ingvera
2 édamkarotes olivellas

Sals, pipari

3 | Programmas  beigds iznemiet vistas
stilbinus. Novietojiet grila cepespannu
ierices augspuse un uzkarsejiet 13
minutes GRILA rezma (200°C).

4 | Nosusiniet kukurdzas varpas, izmantojot
virtuves dvieli. KukurUzu apsméréjiet ar
ellu un pievienojiet sali un piparus. Pec
uzkarseésanas ciesi  vienu pie oftras
novietojiet vz grila cepeSpannas 6
kukurUzas varpas un gatavojiet GRILA
re2ama (200°C) aptuveni 10 minutes.
Kad pagdjusi puse no gatavosanas
laika, apgrieziet kukurUzu. Pasniedziet ar
karamelizeétiem vistas stilbiniem.

Lai stilbini bdtu karamelizétaki, gatavosanas laika
aplejiet stilbinus ar marinadi un gatavojiet vél

5 mindtes.




Cepta vista

Oftrie edieni

f!
4% 5 & &

Sastavdalas

1 neliela vista, sasieta (apméram 1,2 kg)
5 kiploka daivinas

1 neliels sipols

1 édamkarote ellas

Sals

Recepte

1 | Sipolu un kiploku daivinas nomizojiet un 3 | Novietojiet un nostipriniet vistu uz Easy
sasmalciniet.  levietojiet tas pilienu Fry Oven & Ciril iesma. 1 stundu
savakianas papldaté Easy Fry Oven & gatavojiet VISTAS reZimda ar ieslegtu
Grill apaksa un pievienojiet glazi tdens. iesmu.

2 | Vistas adu ierivéjiet ar 1 &damkaroti
ellas. Uzkaisiet bagafigu daudzumu sals.



Vistas ougss’nlbl ar jogurta
un rozmormo mormooh

Oftrie edieni
{f

] O @/ \ W ‘I 3 » 30
4 min G stundas Eezsy  min uzkarsésana + S0 -—l
Sastavdalas
4 nelielas vistas augsstiloi, bez adas 4 Kiploka daivinas, sasmolcindtas
250 g dabiga jogurta Sals. pioar

3 édamkarotes Dizonas sinepju
2 edamkarotes svaiga rozmarina, smalki

sagriezta

Recepte

1 | Jogurtu, sinepes, rozmarinu, kiplokus, sali 3 | Kad  atskanés  taimera  signdls,
un piparus sajauciet kopad. lelieciet novietojiet vistas augsstibus uz karsta
vistas augsstilbus maisjuma un atstajiet grila un 30 minUtes cepiet GRILA rezmad
marinéties ledusskapl vismaz uz (200°C).
4 stundam.

2 | Novietojiet grila cepespannu Easy
Fry Oven & Girill augspuse, apaksa
novietojot pilienu savaksanas paplati,
un uzkarséjiet GRILA reZmda (200°C)
13 minutes.

p ADOMS& Pasniedziet grilétu vistas fileju ar salatiem un
griletam kartupeju skélitém.



Vistas rullisi

Sastavdalas

16 fispapira loksnes
50 g risu nudeles

1 neliela vistas krutina (120 g)
2 burkani

1/2 sarkand sipola

Recepfe

1 | Novietojiet vistas  fileju vz grila
cepespannas Easy Fry Oven & Girill vidG,
apakia novietojot pilienu  savaksanas
papldti.  Gatavojiet  GALAS  rezma
(180°C) 10 minutes. Pirms galas
sagrieSanas nelielos gabalinos to
nedaudz atdzesgjiet.

2 | Nomizojiet un sarivéjiet  burkanus.
Sasmailciniet  koriandru, ingveru  un
sipolu. Risu nudeles rehidréjiet saskana
ar noradijumiem uz iepakojuma, péec
tam noteciniet, ievietojiet bloda un
samaisiet kopd ar darzeniem, vistas
galas gabaliniem un sezama ellu.

3 | lemérciet rispapira loksni  remdend

udeni un péc tam novietojiet to uz fira
tejas dviela. Panemiet 2 edamkarotes

PADOMS ’

Oftrie edieni

Rispapiru var aizstat ar planas miklas sloksném, kuras
nav nepiecieSams mércét ddeni.

20 zarini svaiga koriandra

10 g svaiga ingvera

1 édamkarote sezama ellas

Sals

1,5 édamkarotes neitralas garsas ellas

pildjuma rspapira loksnes vidU  tas
apaksdala. Salokiet malas, péc tam
sarullgjiet rulliti un saspiediet, lai fo
aizspiestu. Apsmérejiet to ar ellu no
visam pusem, péc fam novietojiet uz
grila cepespannas sava Easy Fry Oven
& Grill. Atkartojiet Sis darbibas, ldz uz
kafras grila  cepesSpannas  afrodas
8 rullisi, nodrosinoft, ka tie nesaskaras.

4 | Novietojiet grila cepespannas Easy Fry
Oven & Girill videja un augseja imeni,
péc tam cepiet FRI SALMINU reZimd
(200°C) 25 minutes, apmainot vietam
grila cepespannas, fikidz bus pagadjusi
puse no gatavosanas laika.

5 | Pasniedziet rullisus karstus ar sojas merci.




Oftrie edieni

)

Piles krutina un burkani 6* 15 @255’1,1]3 Uzkorségonmrgn-.

ar medu un rozmarinu min
- A -
Sastavdalas
2 lielas piles krotinas 2 rozmaring zarini
1 kg burkanu Sals, pipari )

4 edamkarotes skidra medus
2 edamkarotes vinogu kaulinu ellas

Recepte
1 | legrieziet piles krtinas adu rezga forma. 3 | Kad atskanés taimera signdls, apgrieziet
Kafru krotinu sagrieziet 3  viendados burkanus velreiz un novietojiet tos uz

gabalos. lenvejiet tos ar pusi no medus
daudzuma, rozmarina zarina lapindm
(smalki sagrieztdm) un sdli. Novietojiet
tos uz skivja un atstgjiet ledusskapr.

2 | Nomizojiet burkdnus. Sagrieziet  tos

gareniski cetfurtdalas, pec tam 5 cm
garos salminos. lelieciet fos blodad un
samaisiet kopad ar ellu, atlikuso medu un
rozmarnu, ka ani sali un pipariem.
Parvietojiet to fi salminu grozd un

grila cepelpannas ierfices augsdala.
Aizveriet durvis un 21 minutes uzkarsejiet
GRILLESANAS reZima (200°C). Péc 13
minUtém piles krutinas gabalinus ar adu
uz augsu nolieciet uz karstas
cepeSpannas. Aizveriet durvis un
afstajiet, lai  tad gatavojos.  Péec
4 minutem apgrieziet piles gabalinus un
aizveriet  durvis, lai  turpinatu
gatavosanu.

ievietojiet Easy Fry Oven & Grill vid0, 4 | Pasniedziet piles krGtinas ar burkdniem

apak3a novietojot pilienu savaksanas

papldati. Aizveriet durvis. Gatavojiet FRI

SALMINU rezma (200°C) 25 minutes.
Gatavosanas laikd vienu reizi apgrieziet.

GRILESANAS laika.

fiTun ceptiem kartupeliem.

p ADOMS& Atkariba no té, vai vélaties, lai pile bitu vairak pusjéla vai
pilnigi izcepta, pieskaitiet vai atnemiet 2 mindtes no



Oftrie edieni

] 3 uzkarsésana + 3 X 12 s-$'|

6* min

Sastavdalas

1 iepakojums gatavas taisnsturveida picas 6 édamkarotes tomatu biezena
miklas 2 édamkarotes olivellas

6 senes Provansas garsaugi

2 tomafi

150 g Cedaras siera skéles

Recepfe

1 |Novie’rojie’r grila pannas picas pusi Easy 3 | Kad picas panna ir uzkarséta, uz

Fry Oven & Grill augspuse, apaksa
novietojot pilienu savaksanas papldati.
Aizveriet durtinas un uzkarsejiet GRILL

novietojiet uz tas 2 miklas taisnstunsus,
tad vz kafra no fiem uzlieciet tomatu
biezeni, 1 siera 3keli, 2 fomatu skéles un

reZima (200°C) 13 minUtes. dazus sénu gabalinus.  Pievienojiet
Skipsninu  Provansas  garSaugu  un
2 | Nomazgdijiet sénes un tomatus. Sénes uzsmidziniet  olivellu.  lzmantojiet

sagrieziet cefurtdalas, bet tomatus -
Skelés. Izrifiniet picas miklu un sagrieziet
6 taisnsturos.

nonemamo rokturi, lai ievietotu pannu
Easy Fry Oven & Grill un gatavojiet
PICAS rezma (190°C) 12 minutes.

4 | Kad atskanés taimera signdls, iznemiet
pagatavotds picas un atkartojiet tas
pasas darbibas ar paréjam picam.

Ja vélaties pagatavot ko atraku, pagatavojiet brusketas,
picas miklas vieta izmantojot uz pusém sagrieztu panini.

PADOMS ,




Oftrie edieni

0
4K 1 < 7

Sastavdalas

1 lauru muskatkirbis

2 édamkarote kiploku pulvera
2 lauru lapas

2 édamkarote olivellas

Sals, pipari

Recepfe

1 | Pargrieziet muskatkirojus uz pusém. 3 | Gatavojiet 25 mindtes MANUALA
Atdaliet séklas un mizinu un sagrieziet rezima (200°C).

2,5 cm kubinos. o S
4 | VirsO uzberiet kirbju seklas, saulespuku

. . _ _ seklas un sasmalcinatu fetas sieru.
2 | lelieciet kubinus blodd kopd ar

kiplokiem, lauru lapdm un olivellu.
Uzberiet sali un piparus un samaisiet
kopa, Nidz tie ir labi parklafi. lelieciet fri
salminu groza un ievietojiet to Easy Fry
Oven & Grill vidu. Aizveriet durvis.



_ e Ofrie edieni
)7 * *

¥ i ziedké i i 3rCi 10 & 20
. Ceptiziedkaposti ar citronu mérci 43R i w» A E)

Sastavdalas

1 mazs ziedkaposts 100 ml citrona sulas

2 édamkarotes olivellas Sals, pipari

30 g tahini

100 ml ofivellas

Recepfe

1 | Sagrieziet ziedkapostus skefités, péc 4 | Tikmér pagatavojiet citronu  mérci,
tam - ziedkopas. lelieciet bloda, sajaucot kopad tahini, citronu sulu un
pievienojiet 2 édamkarotes ellas, sali un olivellu. Pievienojiet sali un piparus.

piparus un samaisiet.
5 | Pasniedziet  ziedkapostus ar  citronu
2 | lelieciet fii salminu groza un ievietojiet to merci.
Easy Fry Oven & Girill vidu, péc tam
aizveriet durvis.

3 | Gatavojiet 180°C  temperatira 20
minUtes, apgriezot, fikidz bUs pagdjusi
puse no gatavosanas laika.




Oftrie edieni

Tomati Provencal

Sastavdalas
4 “bulla sirds” tomdati 2 édamkarotes ivmaizes
2 kiploka daivinas, Sals, pipari

2 édamkarotes sasmalcindtu pétersilu
4 edamkarotes olivellas

Recepfe

1 | Pargrieziet tomatus uz pusém. Ja 3 |Uzkarséjiet 13 mindtes un, kad atskanés
nepieciesams, nogrieziet kafra fomata taimera signals, novietojiet tfomatus uz
apakidalu, lai tie butu idzeni. Sajauciet karstas cepespannas (ar péetersilu pusi
olivellu, kiplokus, pétersius un fivmaizi. Uz augsu) un aizveriet durtinas, lai saktu
Pieberiet sali un piparus, péc tam ar so gatavosanu.

maisjumu parlejiet katru tomatu.

2 | Novietojiet grila paplati Easy Fry Oven &
Grill augspuse, apaksa novietojot pilienu
savaksanas paplati, un iestatiet GRILL
rezimu (200°C) uz 33 minGtem.

p ADOMS& Pérliecinieties, ka tomati nav parak nogatavojusies,
lai tie saglabatu savu formu.




R Saldie édieni

GokolFdes karameju marmora kitka 6/832 30 &

min

Sastavdalas

>

350 g cukura 120 ml krtjuma

4 olas 5 +damkarotes piena

250 g miltu 200 ml neitrFlas gargas effas

1 paciza cepamf pulvera 20 g kakao pulvera

100 g sFlita sviesta 60 g medus

20 g sviesta ieefjoganai 50 ml didens

Recepfe

1 | lesmtrjiet ar efu 20 cm apaju kitkas 4 | lelieciet  traukd 3 édamkarotes
formu. Sokolades miklas, tad 3 édamkarotes

karamelu miklas un atkartojiet, veidojot
marmora efektu. Novietojiet frauku uz
grila cepespannas Easy Fry Oven & Girill
vidU. Aizveriet durvis.

2 | Nelield pannd uzkarsé medu, Udeni
un 160 g cukura. Kad karamele sak
veidoties, pievienojiet salita sviesta
gabalinus un kréjumu, uzZManoties, 5 | Gatavojiet SALDO  EDIENU  reZimd
lai tas nespraksketu. Nolieciet mala. (160°C) 50 minOtes. PEc 35 mindtém

apklajiet kiku ar cepama papira loksni,

3 | Pagatavojiet miklu, sajaucot ellu un  lai 1@ nesadegtu. Pirms iznemsanas no
atlikuso cukuru. Pievienojiet olas, frauka atfstajiet kUku atdzist. Apkigjiet ar
izsiiatos miltus un cepamo pulveri.  aflikuso karamel, lai pasniegtu.
Sadaliet maisjumu uz pusém. Vienai
pusei pievienojiet kakao pulveri, bet
otrai 150 g atdzesetas karameles.



Saldie edieni

Sokolades &ipsu mafini

Sastavdalas

125 g miltu 50 g Sokolades skaidinu

1/2 pacinas rauga 1 ola

25 g miksta sviesta 125 ml piena

30 g cukura

Recepte

1 | Bloda samaisiet miltus, raugu un cukuru. 3 | Sadaliet miklu 6 mafinu gabalos un
Pievienojiet miksto sviestu un ar rokam ievietojiet tos Easy Fry Oven & Girill fi
samaisiet, ldz masa atgadina mitras salminu grozd. Novietojiet grozu ierces
smiltis. Pievienojiet Sokolades skaidinas. Qugspuse, aizveriet durvis un 25 minutes

gatavojiet saldo eédienu rezma (160°C).
2 | Atseviska bloda kopa sakuliet pienu un
olas. Pievienojiet smilsu maisjumam un
samaisiet, uzmanoties, lai  maisjums
nebutu pardk biezs.




R g, g T S
Ll i e Ei . Saldie edieni

&
v 1

P
Glazéti abolu piradzini 6 15 &

Sastavdalas

3 aboli 3 édamkarotes ellas
200 g miltu PUdercukurs

3 olas

3 édamkarotes piena
1 édamkarote klavu sirupa

Recepfe
1 | Nomizojiet abolus un iznemiet serdi, 4 | Uzkigjiet uz cepampapira, nodroginot,
tad sagrieziet katru abolu 4 lielas skelées. ka tie nesaskaras. Viegli apsmerejiet ar

ellu. Novietojiet grila cepeSpannas
2 | Uz abam Easy Fry Oven & Grill grila Easy Fry Oven & Grill videja un augseja

krasns  un  grila  cepespanndm limeni un aizveriet durvis. Gatavojiet 20
novietojiet cepama papira loksni. Ar minOtes FRI SALMINU reZima (200°C),
otu tas labi ieziediet ar ellu. apmainot vietam grila cepespannas,
fikidz ~ bUs  pagdjusi  puse  no

3 | Dzila traukd ieberiet miltus. Cita trauka gatavosanas laika.

sakuliet olas ar klavu sirupu un pienu.
Pa vienai 12 abolu 3kélites apvildjiet 5 | Apkaisiet piradzinus ar pudercukuru un
miltos, ola, tad atkal miltos. pasniedziet.




Saldie edieni

4* r]nf?l g sTéu;%os

Sastavdalas

1 liels abols

1/2 citrona

Recepte

1 | izspiediet citronu un ielejiet sulu nelield 4 |Go’rovojie’r DEHIDRACIJAS rezZmd 60°C
bloda ar aukstu udeni. temperatira 6 stundas. Programmas

beigds pdrbaudiet dbolu  Skélu

2 | Nomazgdjiet dbolu un iznemiet serdi, konsistenci  un, ja  nepieciesams,
izmantfojot abolu serdes izgriezéju, tad turpiniet zavésanu vel 1 vai 2 stundas,
abolu sagrieziet péc iespéjas planakas idz tas klust kraukskigas.

skeltes (aptuveni 2 mm), velams ar
specidlu griezéju. Skéles vienu péc otras
iemérciet cifrona Udeni, péc tam
nosusiniet tas, izmantojot firu t€jas dvieli
vai papira dvieli.

3 | Novietojiet tas uz divam Easy Fry Oven
& Grill grila cepeSpanndm, tuvu viena
ofrai, bet 1@, lai tas nepadrkiatos.
Novietojiet abas grila paplates ierices
videja un augseja [limeni. Aizveriet
durvis.

PADOMS , Zavétas abolu skéles uzglabajiet hermétiska trauka
un édiet tas ar granolu vai ka veseligu uzkodu.






