Dual Easy Fry

Recepsu gramata




PIRMAIS EDIENS

FILO MIKLAS CIGARI AR FETAS SIERU

SASTAVDALAS

350 g fetas siera 2 téjkarotes kaltétu piparmétru
1 sakulta ola 1 iepakojums filo miklas

1 olas dzeltenums Pipari

1 olas baltums

S "' REcepTE

11 Ar daksinu sadrupiniet fetas sieru un ielieciet to 4 I Nospiediet  pogu  SYNC  (Sinhronizacija).
trauka. Pievienojiet veselu olu, olas dzeltenumu un Nospiediet START (Sdkt), lai sdaktu gatavoSanu
3 i -4 piparmétras. Pielieciet piparus un labi samaisiet. abos traukos.

2 | Atritiniet filo miklas plaksni un to viegli apziediet 51Kad ir pagdjusi puse laika, filo miklas cigdrus
ar olas baltumu. Virsi uzlieciet otru plaksni. Miklu apgrieziet.

sagrieziet seSos kvadrata formas gabalos. Uz katra
6 | Parbaudiet, vai cigdri ir viscaur gatavi, un

vajadzibas gadijuma turpiniet gatavosanu vel
dazas minates.

kvadrata gareniski uzklajiet 1,5 édamkarotes fetas
siera maistjuma un miklu sarull&jiet cigara forma.
Atkartojiet, lldz ir izmantotas visas sastavdalas.

7 | Pasniedziet filo miklas cigarus, kameér tie vél ir silti,
ar grilétas kukurdzas salatiem.

3 | Ieslédziet ierici. leslédziet 1. trauku. Atlasiet
programmu  MANUAL  (Manuadla), izvéloties
180 °C uz 10 minatém. Izvietojiet filo miklas
cigarus uz paplates kas atrodas 1. trauka.
leslédziet 2. trauku. Atlasiet programmu MANUAL
(Manuala), izvéloties 180 °C uz 12 mindtém.
Izvietojiet filo miklas cigarus uz paplates kas
atrodas 2. trauka.

PADOMI Nelieciet filo miklas cigarus citu uz cita, jo Sada gadijuma tie neizcepsies vienmerigi.
Pasniedziet nekavéjoties. No $is receptes sastavdalam var pagatavot 20 cigarus.



| ' | . PIRMAIS EDIENS
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BURITO AR VISTU 83 20& L

SASTAVDALAS

4 téjkarotes meksikanu garsvielu 8 édamkarotes rivéta Cedaras siera
4 édamkarotes olivellas 8 édamkarotes gvakamoles

4 vistas kratinas 8 édamkarotes saldas kukurdizas

8 kvieSu vai kukurdzas tortiljas 8 édamkarotes salsas

8 téjkarotes trekna kréjuma

REcepTE

11 Trauka samaisiet meksikanu garsvielas ar ellu. 4 | leslédziet ierici. leslédziet 1. trauku. Atlasiet
Pievienojiet vistu, apsedziet trauku un atstdjiet programmu CHICKEN (Vista), izvéloties 180 °C
marinéties 15 mindtes. uz 10 minatém. Izvietojiet 3 burito uz paplates

kas atrodas 1. traukd. Ieslédziet 2. trauku. Atlasiet

2 | Ieslédziet ierici. leslédziet 1. trauku. Atlasiet programmu  MANUAL  (Manudld),  izvéloties
programmu CHICKEN (Vista), izvéloties 200 °C 180 °C uz 10 mindtém. Uzlieciet 1 burito uz
uz 15 minatém. Izvietojiet vistas krdtinas uz  pgplgtes, kas atrodas 2. traukd. Nospiediet START

grila paplates, kas atrodas 1. traukd. Nospiediet  (sakt), lai saktu gatavosanu abos traukos.
START (Sakt), lai saktu gatavosanu. Laujiet vistas

kratinam nedaudz atdzist un péc tam sagrieziet 5 | Pasniedziet burito nekavéjoties.
tas Skélés.

3 I Novietojiet tortilju uz aluminija folijas kvadrata.
Uz tortiljas uzklgjiet skabo kréjumu un pievienojiet
salsu, gvakamoli un vistu. Pievienojiet kukurdzu
un parkaisiet ar sieru. Rapigi ietiniet burito folija.

Ja velaties pagatavot lielaku daudzumu, varat gatavot vairakos piegajienos.
Pasniedziet nekavéjoties. Varat izmantot uz iesma jau izceptas vistas kratinas.
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HALLOUMI FRI 6K 0& 1o
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SASTAVDALAS

400 g halloumi siera
40 g miltu
2 vidéji lielas olas

RECEPTE

11 Sagrieziet halloumi sieru 1 cm biezas strémelés.
Viena trauka ieberiet miltus. Cita trauka iesitiet
olas un labi sakuliet. V&I citd traukd samaisiet
rivmaizi ar kiploku pulveri.

2 | Katru gabalinu apvartiet miltos, péc tam ola un
visbeidzot — rivmaizé. Tiem jabat panétiem no
visam pusém. Nolieciet mald.

3 | leslédziet ierici. leslédziet 1. trauku. Atlasiet
programmu  MANUAL (Manudld), izvéloties
180 °C uz 15 minatém. Izvietojiet halloumi fri

P ADOMI Halloumi ir Kipras siers, kas gatavots no kazas un aitas piena. To ipasu padara
viegli elastiga tekstira un sala garsa. Karséjot halloumi siers nekdst, tikai klast
nedaudz elastigaks un garsigaks. To var atrast Vidusjaras partikas precu veikalos
vai lielveikalu siera nodala. Nepievienojiet rivmaizei vai miltiem sali, jo halloumi
siers ir Joti saJs. Ja vélaties, varat izmantot panko — parslu veida rivmaizi, ko plasi
izmanto japanu virtuvé. Panko rivmaizi var atrast daudzu lielveikalu arzemju
partikas produktu nodala, Azijas partikas precu veikalos un interneta.

PIRMAIS EDIENS

100 g rivmaizes
2 édamkarotes kiploku pulvera

uz paplates kas atrodas 1. traukd. leslédziet
2. trauku. Atlasiet programmu  MANUAL
(Manuadla), izvéloties 180 “C uz 18 minatém.
Izvietojiet halloumi frT uz paplates , kas atrodas
2. trauka.

41 Nospiediet  pogu  SYNC  (Sinhronizacija).
Nospiediet START (Sakt), lai sdktu gatavoSanu
abos traukos.

5 | Pasniedziet nekavéjoties, péc izvéles papildinot ar
brokolu un siera gabaliniem.




VISTAS GALAS BUMBINAS

PIRMAIS EDIENS

1)
6¥ S Om

SASTAVDALAS

700 g vistas kratinas
2 olas

60 g rivmaizes

100 g parmezana

RECEPTE

3 édamkarotes olivellas

2 édamkarotes sasmalcinatu pétersilu
2 téjkarotes sipolu pulvera

Sals, pipari

11 Galasmasind vai blenderi samaliet vistas kratinas. 3 I Nospiediet  pogu  SYNC  (Sinhronizacija).
Traukd samaisiet malto vistas galu, olas, rivmaizi, Nospiediet START (Sakt), lai saktu gatavoSanu

parmezanu, olivel|
Pievienojiet sali un

u, pétersilus un sipolu pulveri. abos traukos.
piparus un izveidojiet aptuveni

3/4 cm lielas bumbinas. 41 Kad ir pagdjusi puse laika, apmaisiet traukos

esoso édienu.

2 | leslédziet ierici. Ieslédziet 1. trauku. Atlasiet

programmu CHIC
uz 10 minatém. I
uz grila paplates, k
2. trauku. Atlasiet
izvéloties 200 °C

12 galas bumbinas uz paplates kas atrodas

2. trauka.

Pabomi

KEN (Vista), izvéloties 200 °C 5| Parbaudiet, vai galas bumbinas ir viscaur
zvietojiet 20 galas bumbinas izcepudas, un vajadzibas gadijuma turpiniet
as atrodas 1. traukd. leslédziet ~ gatavosanu vél dazas mindtes.

programmu CHICKEN (Vista),

L - " 6| Pasniedziet galas bumbinas ar tomatu un bazilika
uz 12 mindtém. lzvietojiet

Merci.

No $is receptes sastavdalam var pagatavot aptuveni 32 galas bumbinas. Ja jums
ir virtuves kombains, ielieciet visas sastavdalas trauka ar asmeni un darbiniet
kombainu ar maksimalo atrumu 1 minati. Nelieciet galas bumbinas vienu uz
otras, jo tada gadijuma tas neizcepsies vienmeérigi. Ja vélaties pagatavot lielaku
daudzumu, varat gatavot vairakos piegajienos.




PIRMAIS EDIENS

BROKOLI AR PARMEZANU 83K oy 22

SASTAVDALAS

1,2 kg brokolu (apm. 4 galvinas) 50 g rivéta parmezana

2 téjkarotes kiploku pulvera 1 Skipsna ¢ili parslu (péc izvéles)

8 édamkarotes olivellas Sals, pipari

REcePTE

11 Sadaliet brokolus nelielos gabalos un lieciet tos 3 | Nospiediet ~ pogu  SYNC  (Sinhronizacija).
traukos. Pievienojiet kiploku pulveri, olivellu un ¢ili Nospiediet START (Sdkt), lai sdktu gatavosanu.

parslas. Pievienojiet sali un piparus. Samaisiet.
4 | Kad ir pagdjusi puse laika, brokolus apmaisiet.

2 | Ieslédziet ierici. Ieslédziet 1. trauku. Atlasiet

programmu  VEGETABLES (Ddrzeni), izvéloties 5 | Ja brokoli maina krasu pardk atri, 5 minGtes pirms
170 °C uz 22 mindtém. Iznemiet papldti un programmas beigdm uz tiem uzklgjiet alumnija
1. trauka ievietojiet 750 g brokolu. Ieslédziet folijas loksni.
2. trauku. Atlasiet programmu VEGETABLES
(Darzeni), izvéloties 170 °C uz 26 mindtém.
Iznemiet paplati un 2. trauka ievietojiet 450 g
brokolu.

6 | TieSi pirms pasniegSanas brokolus parkaisiet ar
parmezanu. Tie lieliski sader kopd ar panétu titara
eskalopu.
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PAMATEDIENS

VEGANISKIE BURGERI

SASTAVDALAS

200 g sasmalcinatu sarkano 1 téjkarote kiploku pulvera 220 g barbekja mérces
kdpostu 3 iepakojumi dZekfrata gabalinu  Sals, pipari

150 g rivétu burkanu bez piedevam (kopéjais tirsvars 2 téjkarotes kipindtas paprikas
120 g veganiskds majonézes péc notecinasanas: 440 g) 15 pilieni Skidro damu

2 édamkarotes abolu sidra etika 8 veganiskas burgermaizites

RECEPTE

11Kapostu salatu pagatavoSana:  Svaigos piparus, kdpinatu papriku, Skidros damus un
darzenus ielieciet traukd. Pievienojiet veganisko samaisiet.
majonézi, sidra etiki, kiploku pulveri, sali un

piparus. Samaisiet un  atstajiet  ledusskapi 3 | leslédziet ierici. leslédziet 1. trauku. Atlasiet

marinéties vismaz stundu. Jo ilgak kdpostu salati  Programmu MANUAL (Manudld), izvéloties 180 °C
marinésies, jo mikstaki tie bas. Jo Tsaku laiku saldti uz 20 mindtém. Iznemiet paplati un 1. trauka
marinésies, jo kraukskigaki tie bas. Marinésanas ievietojiet 650 g dZekfrita masas. Ileslédziet
laiku pielagojiet atbilstosi savai gaumei. 2. trauku. Atlasiet programmu MANUAL (Manuald),
izvéloties 180 °C uz 20 minatém. Iznemiet paplati

2| Liela trauka ar pirkstiem sasmalciniet dzekfrata un 2. traukd ievietojiet 450 g dZekfrita masas.

gabalinus, Idz to tekstlra atgadina plucindatu Nospiediet START (Sakt), lai saktu gatavosanu.
ctkgalu. DZekfrita masu parlejiet ar adeni, lai

tG batu nosegta, un atstajiet uz 5-10 minatém. 4 I Kad ir pagdjusi puse laika, apmaisiet.

Masu vélreiz noskalojiet un no tas izspiediet péc
iespéjas vairak skidruma. Dzekfrita masu ielieciet
atpakal traukd, pievienojiet barbekja mérci, sali,

51Izcepto  dZekfrta  masu  kartojiet  uz
burgermaizitém un virst uzlieciet kapostu saldtus.
Pasniedziet ar kartupeliem.

PADOMI Dzekfrits ir Joti populars vegetariesu vidi ka plucinatas ciikgalas aizstajéjs, un to var atrast
‘ biologiskas vai Azijas partikas precu veikalos (vakuuma iepakojuma vai konservétu). Ladzu,

nemiet vera, ka Saja recepté irizmantots dZekfrits bez piedevam, nevis sirupa konservéts
produkts, kas paredzéts desertiem. Kipinata paprika édienam pieskir aromatu. Tas vieta
var izmantot parasto papriku un nedaudz éili. Skidros diimus var atrast lielveikalu garsvielu
nodala kopa ar asajam mércém, ka ari partikas precu veikalos un veganu lielveikalos. Tos var
atrast ari interneta. Tie pieskir édienam patikamu diimu garsu, neizmantojot kipinatavu.
Ta ka aromats ir Joti koncentréts, pietiek ar daziem pilieniem, lai izceltu édiena garsu. ST

lieliska piedeva pieskir raksturu vegetariem édieniem, mércém un dzivnieku galas, majputnu
galas vai laSa marinadei. To var aizstat ar kiapinatu papriku, ipotles pulveri, kiipinatu sali
vai kapinatu téju. Ja jums nav daudz laika, izmantojiet gatavu svaigo darzenu maistjumu,
kuram garsvielas jau ir pievienotas (Sada gadijuma garsvielas vairs nepievienojiet) vai nav.
Burgermaizites var apgrauzdét: ievietojiet tas grozos un atlasiet programmu MANUAL
(Manuala), izvéloties 180 °C uz 3 minatém.
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SASTAVDALAS

800 g kartupelu

3 édamkarotes neitralas ellas
Sals, pipari

Pétersli

1 vista (1,3 kg)

Puse citrona

PAMATEDIENS

1 téjkarote paprikas

0,5 téjkarotes kiploku pulvera
0,5 téjkarotes sipolu pulvera
1 tejkarote raudenes

Sals, pipari

1 édamkarote olivellas

RECEPTE

1 1 Nomizojiet kartupelus un sagrieziet tos Skélités.
lelieciet kartupelus traukd un parlejiet ar
aukstu Gdeni, lai tie bdtu nosegti. Atstajiet uz
30 minatém.

2| Iznemiet vistai cipslas un vistu ierivéjiet ar
pusi citrona. Neliela traukd samaisiet papriku,
kiploku un sipolu pulveri, raudeni, sali un piparus.
Vistas adu apziediet ar olivellu un parkaisiet ar
gardvieldm.

3 I No kartupeliem noteciniet Gdeni un kartigi tos
nosusiniet. Kartupelus samaisiet ar ellu, sali un
pipariem.

4| leslédziet ierici. leslédziet 1. trauku. Atlasiet
programmu CHICKEN (Vista), izvéloties 160 °C uz
50 minatém. Novietojiet vistu ar kratinu uz leju uz
paplates kas atrodas 1.trauka. [eslédziet 2. trauku.
Atlasiet programmu FRIES (Fr1), izvéloties 200 °C

7 | Pasniedziet nekavéjoties.

uz 50 minatém. Izvietojiet kartupelu Skélites
uz paplates , kas atrodas 2. traukd. Nospiediet
START (Sakt), lai sdktu gatavosanu abos traukos.

5 | Grozu ar kartupeliem sakratiet ik péc 10 minatém

un gatavosanas procesa vidd, kad ierice atskano
signalu un mirgo ikona. Vajadzibas gadijuma
lietojiet Iapstinu. Ja nepiecieSams, atkartojiet.

6 | Parbaudiet fri, kuriem art vajadzétu bat zeltaini

braniem un kraukskigiem, un vajadzibas gadijuma
pagariniet gatavosanas laiku. Pievienojiet sali un
piparus péc garsas. Pirms pasniegsanas parkaisiet
ar sasmalcinatiem svaigiem pétersiliem.

leziediet vistu ar
cepdanas laikda iztecgjuso Skidrumu un atlikuso
Skidrumu pasniedziet mérces trauka.
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PAMATEDIENS

6K ¥ i

SASTAVDALAS

6 vidéji lielas olas 50 g miltu

12 ledus kubini Sals, pipari

12 g svaigu pétersilu 200 g rivmaizes

2 saiski sipolloku 2 vidéji lielas olas

2 téjkarotes sasmalcindta svaiga timidna 6 édamkarotes skaba kréjuma vai créme fraiche
550 g ckgalas desinu galas 2 édamkarotes marrutku

REecepTE

11 Katlind uzvariet Gdeni, kam piebérta Skipsna
sdls, un ielieciet taja olas, izmantojot karoti ar
caurumiem. Variet 7 mindtes un 30 sekundes
vidéja karstuma. Sagatavojiet trauku ar aukstu
Gdeni un ledus kubiniem. Tiklidz olas ir izvaritas,
ielieciet tas ledus Gdent. Péc 20 sekundém varat
nedaudz ieplést ¢aumalu un olas ielikt atpakal
aukstaja Gdent, lidz tas ir pilniba atdzisusas. Sadi
tas bas viegldk nolobit.

2 1Smalki sasmalciniet pétersilus, sipollokus un
timidna lapas. To visu ielieciet trauka. Pievienojiet
desinu galu, samitriniet rokas un samaisiet.
Maistjumu sadaliet vienadas dalds un no katras
izveidojiet apalu, plakanu placentti aptuveni
10 cm diametra.

3 | Sagatavojiet panéjuma sastavdalas — miltus ar
sali un pipariem, rivmaizi un sakultas olas — un
katru no tam ievietojiet atseviska trauka.

4 | Uzmanigi nolobiet izvaritds un atdzesétas olas,

turot zem auksta Gdens, un péc tam tas apvartiet
miltos. Ar mitrdm rokam katru olu ietiniet galas

maisijuma, izlidzinot malas, lai ola batu pilniba
nosegta. Katru olu iemérciet sakultajds olas un
péc tam apvdartiet rivmaizé. Parliecinieties, vai
katra ola ir pilniba nosegta.

51 Ieslédziet ierici. leslédziet 1. trauku. Atlasiet

programmu  MANUAL (Manudld), izvéloties
200 °C uz 14 minatém. Izvietojiet 4 skotu olas
uz paplates kas atrodas 1. trauka. leslédziet
2. trauku. Atlasiet programmu  MANUAL
(Manudla), izvéloties 200 °C uz 14 mindtém.
Izvietojiet 2 skotu olas uz paplates , kas atrodas
2. traukd. Nospiediet START (Sakt), lai sdktu
gatavosanu abos traukos.

6 | Pagatavojiet mérci, nelield traukd samaisot

kréjumu un marrutkus. Pievienojiet gardvielas.

7 | Parbaudiet, vai skotu olas ir gatavas, un vajadzibas

gadijuma turpiniet gatavosanu, lidz desinu gala ir
viscaur izcepusies.

8 | Skotu olas pasniedziet sagrieztas uz pusém vai

Cetras dalds kopd ar mérci. Varat tds garnét ar
bekonu un sinepés sautétiem Briseles kapostiem.

Papowmi Skotu olas ir britu virtuves édiens, kas pagatavots no cieti varitas olas, ko ieskauj panéjuma
cepta desinu gala. Tas éd gan siltas, gan aukstas, jo ipasi piknika. Ja jums patik cieti varitas
olas un nevélaties paskidru dzeltenumu, variet olas 5 minutes ilgak. Ja nevarat atrast desinu

galu, nopérciet parastas desinas un nonemiet tam apvalku. Péc tam tas samiciet kopa.




PAMATEDIENS
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SASTAVDALAS

Zivij:

4 1a3a filejas (katra apm. 150 g)
2 édamkarotes olivellas

4 édamkarotes Cajun gardvielu
Sals, pipari

RECEPTE

11 Trauka samaisiet Cajun garsvielas ar olivellu.
Ar otinu maistjumu uzklgjiet uz lasa filejam.
Pievienojiet sali un piparus.

2| Traukad samaisiet zalds pupinas ar olivellu,
kiplokiem un garSaugiem. Pievienojiet sdli un
piparus.

3 | leslédziet ierici. leslédziet 1. trauku. Atlasiet
programmu FISH (Zivs), izvéloties 200 °C uz
8 minatém. Izvietojiet lasa filejas uz paplates kas
atrodas 1. traukd. leslédziet 2. trauku. Atlasiet
programmu VEGETABLES (Darzeni), izvéloties
200 °C uz 15 minatém. Izvietojiet zalds pupinas
uz paplates , kas atrodas 2. trauka.

4 | Nospiediet SYNC (Sinhronizacija), lai laSa un
darzenu gatavosana tiktu pabeigta viend laika.
Nospiediet START (Sakt), lai saktu gatavoSanu
abos traukos.

ADOMI

Zalajam pupinam:

400 g zalo pupinu

2 édamkarotes olivellas

2 kiploka daivinas, sasmalcindtas

1 édamkarote sasmalcinata koriandra
Sals, pipari

51Kad ir pagdjusi puse laika, lasi un darzenus
apmaisiet.

6 | Parbaudiet, vai édiens ir viscaur gatavs, un
vajadzibas gadijuma turpiniet gatavosanu vél
daZas mindtes.

7 | Tiesi pirms pasniegsanas parlejiet lasi ar karoti
saldas cili mérces un parkaisiet ar sarkano cili,
sipollokiem un sezama séklam. Pasniedziet
darzenus nekavéjoties ar laima daivinu un
parkaisiet ar koriandru.

Nelieciet lasa filejas citu uz citas, jo $ada gadijuma tas neizcepsies vienmérigi.

Ja velaties pagatavot lielaku daudzumu, varat gatavot vairakos piegajienos.
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(GARNELES AR MEDU UN SRIRACA

MERCI UN CEPTI RISI

P Q]

PAMATEDIENS

4K i

SASTAVDALAS

Garnelém:

85 g medus

50 g majonézes

2 téjkarotes sriraca mérces
1 édamkarote sojas mérces
1ola

60 g miltu

450 g garnelu

1 édamkarote olivellas

RECEPTE

11 Trauka samaisiet medu, majonézi, srira¢a MErci
un sojas meérci. Nolieciet mald. Dzild bloda
sakuliet olu. Citd dzilad blodd ieberiet miltus.
Iemérciet garneles old, péc tam apvartiet miltos
un novietojiet uz grila paplates, kas atrodas
1. traukd, tas stingri piespiezot. leziediet ar
olivelu.

2| Traukd samaisiet varitos risus ar darzeniem,
sojas mérci un ellu. Pievienojiet olas un samaisiet
vélreiz.

3 | Ieslédziet ierici. Ieslédziet 1. trauku. Atlasiet
programmu  FISH (Zivs), izvéloties 180 °C
uz 12 minatém. papldti ievietojiet 1. trauka.
leslédziet 2. trauku. Atlasiet programmu MANUAL

Sals, pipari

Ceptajiem risiem:

400 g varitu risu

200 g saldétu darzenu (burkani, brokoli, salda
kukurdiza)

7 cl sojas mérces

1 édamkarote ellas

2 olas

(Manuadla), izvéloties 200 °C uz 15 mindtém.
Iznemiet paplati no 2. trauka un trauka ielieciet
rsus.

4 | Nospiediet SYNC (Sinhronizacija), lai garnelu
un risu gatavosana tiktu pabeigta viend laika.
Nospiediet START (Sakt), lai sdktu gatavoSanu
abos traukos.

51Kad ir pagdjusi puse laika, sakratiet grozu, lai
samaisitu ceptos risus.

6 | Parbaudiet, vai édiens ir viscaur gatavs, un
vajadzibas gadijuma turpiniet gatavosanu vél
daZas minates.

7 | Pasniedziet garneles ar risiem. Paméginiet tas ar
aso merci.

PADOMI Nelieciet garneles citu uz citas, jo Sada gadijuma tas neizcepsies vienmérigi.
Ja velaties pagatavot lielaku daudzumu, varat gatavot vairakos piegajienos.

Pasniedziet nekavéjoties.




PAMATEDIENS

LASA FILEJA TAIZEMES GAUME Ase 30 & 3Qs-$1
AR KRASAINAJIEM DARZENIEM Mina  Min

.

SASTAVDALAS

4 la3a filejas 50 g cukurzirnu

100 ml sojas mérces ar samazindtu sals daudzumu 50 g diedzétu pupinu

1 laims Sals, pipari

4 kiploka daivinas 4 édamkarotes saldads Cili mérces
2 téjkarotes rivéta ingvera Puse saiska sasmalcinatu sipolloku
1 sarkanais pipars 2 édamkarotes sezama séklu

2 burkani 1 laims

1 cukini Dazi koriandra zarini

1 édamkarote olivellas

RECEPTE

11 Sagrieziet la3a filejas lielos kubos. Trauka samaisiet kas atrodas 1. traukd. leslédziet 2. trauku. Atlasiet
sojas meérdi, laima sulu, sasmalcindtu kiploku un programmu MANUAL (Manudld), izvéloties 180 °C
rivétu ingveru. Pievienojiet lasi, apsedziet trauku un uz 30 minatém. Izvietojiet darzenus uz paplates kas
atstajiet uz 20 minatém. atrodas 2. trauka.

2 | Nomazgdjiet un nosusiniet piparu, burkdnus un 4 | Nospiediet SYNC (Sinhronizacija), lailasa un darzenu

cukini. Sagrieziet piparu strémelés un iznemiet serdi. gatavosana tiktu pabeigta viend laikd. Nospiediet
Nomizojiet burkdnus un sagrieziet tos stieniSos. START (Sakt), lai saktu gatavosanu abos traukos. Kad
Sagrieziet cukini tada pasa izméra stienisos. Trauka ir pagdjusi puse laika, darzenus apmaisiet.

samaisiet sagrieztos darzenus ar ellu. Pievienojiet
cukurzimus un diedzétas pupinas. Pievienojiet sdli 5 | Uzlieciet darzenus unlasiuz3kivjiem, laitos pasniegtu.
un piparus. Parlejiet lasi ar saldo cili mérci un parkaisiet ar
sipollokiem un sezama séklam. Apslakiet darzenus
3 | Ieslédziet ierici. Ieslédziet 1. trauku. Atlasiet ar laima sulu un parkaisiet ar koriandru.
programmu  FISH (Zivs), izvéloties 180 °C uz
6 mindtém. Izvietojiet laSa kubus uz grilpannas,

Cukurzirpus var aizstat ar zalajam sojas pupinam. Ja vélaties, varat pievienot mazas
kukurizas valites un aizstat sezama séklas ar sasmalcinatiem zemesriekstiem. Ja jums patik
pikanti édieni, pievienojiet svaigu vai maltu cili. Ja vélaties pagatavot lielaku daudzumu,

varat gatavot vairakos piegajienos. Pasniedziet nekaveéjoties ar lipigajiem risiem. Ja jums
nav sojas mérces ar samazinatu sals daudzumu, pievienojiet 60 ml risu etika.




/IEDKAPOSTA STEIKI
AR BURKANU FRI

SASTAVDALAS

1 | Trauka samaisiet sojas mérci, olivellu, klavu sirupu, tahini,
papriku, kiploku pulveri, sali un piparus. Nomizojiet
burkénus. Katru burkanu sagrieziet gareniski uz pusém
un péc tam katru pusi sagrieziet 3 mm platos stienisos.
Burkanu stieniSus ielieciet traukd un maringjiet vismaz
30 mindtes, laiku pa laikam apmaisot.

2| No ziedkdposta nonemiet lapas, bet nenogrieziet

Ar lielu, labi uzasindtu nazi ziedkdpostu sagrieziet
divas vai tris aptuveni 2 cm biezas skélés. Ziedkaposta

uguns. Kad ir pagdjusi puse no gatavosanas laika,
iznemiet steikus, noteciniet tos un pabeidziet varit
burkanus. Noteciniet un nolieciet mala.

3 I Neliela traukd samaisiet olivellu, citrona sulu,
kiplokus, medu, papriku un ¢ili. Ziedkaposta steikus
no vienas puses apziediet ar olivellu un citrona
sulu. Pievienojiet sdli un piparus.

4] Jesledziet ierici. Iesledziet 1. trauku. Atlasiet
programmu  VEGETABLES  (Darzeni), izvéloties

PAMATEDIENS

Burkanu stieniSiem: Ziedkaposta steikiem: 8 édamkarotes sasmalcinatu svai-
20 g sojas mérces Ziedkaposts (apm. 1 gab.) gu pétersilu (aptuveni 15 g)
20 g olivellas 50 ml olivellas Ziedkapostu majonéze:

10 g klavu sirupa 100 g citrona sulas 250 g varitu ziedkaposta gabalu
20 g tahini 1 téjkarote kaltétu kiploku 60 g kréjuma (18 %)
1 téjkarote kapinatas paprikas 1 téjkarote paprikas 20 ml olivellas
1 tejkarote kiploku pulvera 15 g medus 10 g Gdens
300 g burkanu stienisu Sals, pipari 10 g citrona sulas
(3—4 burkani) 2 Skipsnas Cili pulvera 1 téjkarote kapindtas paprikas
3 gsals
REcePTE

180 °C uz 25 minatém. Ziedkaposta steikus, kuru
augspuse ir apziesta ar mérdi, izvietojiet uz paplates
kas atrodas 1. traukd. Ieslédziet 2. trauku. Atlasiet
programmu VEGETABLES (Darzeni), izvéloties 180 °C
uz 25 mindtém. Burkanus viend kartd izvietojiet uz
papldtes , kas atrodas 2. traukd. Nospiediet START
(Sakt), lai saktu gatavosanu abos traukos.

pardk daudz nokéta. Ziedk&postu novietojiet uzdélisa. 51Kad ir pagdjusi puse laika, apgrieziet steikus un

apziediet otru pusi ar atlikuSo mérci. Apgrieziet
burkanu stieniSus.

steikus kopa ar burkaniem vdriet salsudent uz 1énas g | parbaudiet, vai ziedkaposts ir viscaur gatavs, un

vajadzibas gadijuma pieldgojiet gatavosanas laiku
péc savas gaumes.

7 | Neliela trauka ielieciet varitus ziedkaposta gabalus,

kréjumu, olivellu, ddeni, sali, citrona sulu un
kGpinatu papriku. Visu samaisiet ar rokas blenderi,
lai pagatavotu majonézi.

81 Gatavos ziedkaposta steikus parkaisiet ar Cili un

sasmalcindtiem svaigiem pétersiliem. Pasniedziet
ar ziedkdpostu majonézi un burkanu fri.

Tahini jeb tahina ir sezama pasta, kas izgatavota no saberztam sezama séklam. To var
atrast lielveikalu arzemju partikas produktu nodala, austrumu partikas precu veikalos
vai biologiskas partikas veikalos. Ja jums nav tahini, izmantajiet blenderi, lai samaltu
sezama séklas. Samaisiet tas neliela trauka ar nedaudz grauzdétu sezama séklu ellas.

Ka alternativu varat izmantot zemesriekstu sviestu. Kiapinata paprika édienam pieskir
aromatu un pikantu garsu. So édienu pasniedziet ar kartupelu biezeni, kas Sos darzenus
labi papildina.




SASTAVDALAS

Mércei:

4,5 édamkarotes risu etika

Pipari

15 g svaiga ingvera (1 gab., apm.
2.cm)

Asd mérce

3 téjkarotes sezama ellas

9 cl sojas mérces

Pokijam:

500 g tunca steiku (apm. 4 gab.)

750 g ieprieks pagatavotu susi risu

(apm. 1 gab.)

REcepTE

1| Sagatavojiet mérci: nelield traukd samaisiet visas
sastavdalas. Nolieciet mala.

21 TunCa steikus ielieciet trauka. Parlejiet ar
treSdalu mérces un samaisiet. Atstgjiet uz 10—
15 minatém.

3 | leslédziet ierici. leslédziet 1. trauku. Atlasiet
programmu GRILL (Grils), izvéloties 200 °C uz
13 mindtém. Pagaidam sastavdalas panna vél
nelieciet. Ierice automdtiski sdks iepriek$éju
uzsildisanu. Nospiediet START (Sdkt), lai sdktu
gatavosanu.

41Kad ierice atskano signdlu un displeja tiek
paradits “Add” (Pievienot), grila iepriek3€jas
uzsildidanas cikls ir beidzies. Iznemiet tunci
no marinddes, nosusiniet to un parkaisiet ar

Pabomi

PAMATEDIENS

3 nelieli avokado (ar iznemtu
kaulinu un sagriezti $kélés)

30 g sasmalcinata sarkana sipola
300 g kubinos sagrieztu mango

6 édamkarotes sasmalcinata
svaiga koriandra (apm. 30 g)
Garné&jumam (péc izvéles):

1,5 laimi, sagriezti 4 dalds

Puse halapenjo (vai Fresno pipara, ar
iznemtam séklam un sagrieztu Skélés)

Dazas $kéles redisa, gurka, sar-
kand kaposta un burkana

6 édamkarotes pagatavotu zalo
sojas pupinu

1,5 téjkarotes melno un balto
sezama seklu

pipariem. Gabalus izvietojiet uz paplates kas
atrodas 1. trauka.

5| Cepiet tunca steikus, I1dz ir izcepusies apakséja
treSdala. Apgrieziet un izcepiet otru pusi,
vidusdalu atstdjot nedaudz sartu. Ja jums patik
labdk izcepts tuncis, pieldgojiet gatavosanas
laiku péc savas gaumes.

6 | Grileta tunca steikus novietojiet uz déliSa un
atstajiet uz 5 minatém. Pec tam ar asu nazi tos
sagrieziet strémelés.

7 | Katra pokija apak3éja dala ieklGjiet gatavos
risus. Virs tiem kartojiet grilétd tunca gabalus,
avokado Skéles, mango kubinus un sarkano sipolu.
Parkaisiet ar koriandru. Dekoréjiet péc savas
gaumes un visam pari parlejiet atlikuSo mérci.

Ieprieks pagatavoti japanu risi tagad ir viegli pieejami lielveikalos. Tas Jaus
ietaupit laiku, gatavojot édienu péc sis receptes. Varat ari tos sagatavot majas,

vienai personai izmantojot 50-60 g nevaritu risu. Vislabak izmantot biologiski
audzétus avokado to sezonas laika. Tos var aizstat ar cepta salda kartupela
kubiniem. Ja jums nepatik koriandrs, izmantojiet citu garsaugu.




PAMATEDIENS

1!
4% 0% 1o

SASTAVDALAS

600 g liellopa steika (apm. 3 lieli vai 4 vidéji gabali) 1 édamkarote olivellas

7 2 édamkarotes steika garsvielu maisijuma 1 téjkarote kaltétu italu garsaugu maisijuma
20 g kiploku un pétersiju sviesta 1 édamkarote balzametika
2 édamkarotes olivellas Sals, pipari

300 g tomatu (apm. 2 lieli tomati)

RECEPTE

11 Galu no abadm pusém parkaisiet ar steika gardvielu Nospiediet START (Sakt), lai sdktu gatavoSanu
maisijumu. Garsvielas ieberzéjiet gala, lai tas abos traukos. Kad ierice atskano signdlu un displeja
nenobirtu. Abas steika puses apziediet ar olivellu. tiek paradits “Add” (Pievienot), grila iepriek3éjas

uzsildidanas cikls ir beidzies. Izvietojiet steikus uz

2 | Sagrieziet tomdtus uz pusém.
grila papldtes, kas atrodas 1. trauka.

3 | leslédzietierici.leslédziet 1.trauku.Atlasiet programmu
GRILL (Grils), izvéloties 200 °C uz 8 minGtém. 2 | Kad ir pagdjusi puse laika, apgrieziet steikus, lai tie
Pagaidam sastavdalas pannd vél nelieciet. lefice  1ZCEPtos vienmerigi.
automatiski saks iepriek3&ju uzsildisanu. leslédziet 6 | Parbaudiet,vaitomatiirviscaur gatavi, unvajadzibas
2. trauku. Atlasiet programmu VEGETABLES (Darzeni), gadijuma turpiniet gatavosanu vél dazas mindtes.
izvéloties 180 °C uz 15 minatém. Izvietojiet tomatus 7| Iznemiet gatavos steikus un uz katra galas
uz standarta pannas, kas atrodas 2. traukd. Apslakiet gabala uzlieciet kiploku un pétersilu sviestu. Pirms
ar ofivellu, itGlu garsaugu maisijurnu un balzametiki. pasniegsanas laujiet steikiem 1 mindti atdzist.
Pievienojiet scii un piparus. Pasniedziet ar ceptajiem tomatiem. Edienu varat

4 | Nospiediet SYNC (Sinhronizacija), lai galas un pasniegt ar risiem, pastu vai gardu kartupelu biezeni.
darzenu gatavosana tiktu pabeigta viena laika.

Italu garSaugu maisijums ir raudenes, timiana, bazilika, salvijas un lauru lapu
maisijums, ko var atrast lielveikalos. To var ari pagatavot majas. Steikus kopa ar
garsvielam var marinét vismaz 2 stundas vai lidz vienai naktij ledusskapi. Kiploku un
pétersilu sviestu var ari izmantot ka garsvielu darzeniem, pastai un grilétai galai. To
var atrast lielveikalu svaigo vai saldéto produktu nodala. Varat to aizstat ar majas
gatavotu sviestu, kam pievienots neliels daudzums kiploku un pétersilu, vai parastu

sviestu. Izmantojiet biezas steika skéles. Ja steika skeles ir parak biezas, tas no katras
puses var bat jacep vél vienu minati. Ja izmantojat gajas termometru, temperatarai
Skéles vidi atkariba no jasu gaumes jabit sadai: Joti jéls — 45-50 °C, jéls — 50-55 °C,
vidéji izcepts — 55-60 °C, labi izcepts — 70 °C.




—

VISTAS STILBINI AR KIPLOKIEM UN
PANETI CUKINI AR PARMEZANU

N4

v

PAMATEDIENS

2% g

SASTAVDALAS

Vistai:

6 vistas stilbini

Puse sarkana sipola

2 kiploka daivinas

2 édamkarotes malta ingvera

3 d kiploku, ingvera un &ili mérces

3 dl sojas mérces ar samazinatu sals daudzumu
3 dl svaigi spiestas apelsinu sulas (1 apelsins)
Sals, pipari

2 saiski sipolloku

RECEPTE

11Blenderi ielieciet sarkano sipolu, nomizotas
kiploka daivinas, ingveru, €ili mérci, sojas mérci
un apelsinu sulu. Pievienojiet sdli un piparus.
Sablendéjiet Iidz vienmérigas konsistences
mércei. 6 cl mérces nolieciet mald. Traukd
parlejiet stilbinus ar atlikuSo mérci.

2| Dzila bloda samaisiet miltus, sali, piparus un itaju
garsaugu maistjumu. Citd dzila bloda sakuliet
olas. Vél citd bjoda samaisiet parmezdanu ar
panko fivmaizi.

3 I Nomazgdjiet cukini un sagrieziet tos 3kélés.
Apvartiet tds miltu maistjuma, péc tam olds un,
visbeidzot, ivmaizes un parmezana maisijuma.

4| Iesledziet ierici. leslédziet 1. trauku. Parbaudiet,
vai grila paplate ir ievietota 1. traukd. Atlasiet
programmu GRILL (Grils), izvéloties 200 °C uz
15 mindtém. Pagaiddm sastdvdalas pannd vél
nelieciet. lerice automatiski saks iepriek$&ju
uzsildisanu.  Iesledziet 2. trauku. Atlasiet

Cukini:

4 cukini

1 édamkarote italu garSaugu maisijuma
90 g miltu

2 olas

180 g panko rivmaizes

45 g rivéta parmezana

1 édamkarote ellas

Sdls, pipari

programmu VEGETABLES (Ddrzeni), izvéloties
200 °C uz 15 minatém. Uzklajiet cepama papira
loksni uz papldtes , kas atrodas 2. traukd, un uz
tas izvietojiet cukini. Viegli apziediet cukini ar eju.
Nospiediet START (Sakt), lai saktu gatavo3anu
abos traukos.

S1Kad ierice atskano signdlu un displeja tiek
paradits “Add” (Pievienot), grila ieprieksé&jas
uzsildidanas cikls ir beidzies. Izvietojiet stilbinus uz
grila paplates, kas atrodas 1. trauka.

6 | Kad ir pagdjusi puse laika, apgrieziet stilbinus, lai
tie izceptos vienmérigi, un apmaisiet cukini.

7 | Parbaudiet, vai é&diens ir viscaur gatavs, un
vajadzibas gadijuma turpiniet gatavosanu vél
daZas mindtes.

8| Pasniedziet stilbinus nekavéjoties. Tiesi pirms
pasniegsanas parkaisiet ar sasmalcingtiem
sipollokiem un pasniedziet ar atlikuso mérci un
cukini.

Nelieciet vistas gabalus citu uz cita, jo Sada gadijuma tie neizcepsies vienmerigi. Ja vélaties

pagatavot lielaku daudzumu, varat gatavot vairakos piegajienos. Pasniedziet ar tomatu
salatiem.




DESERTS

6 %

SASTAVDALAS

170 g 53 % tumsas konditorejas Sokolades 160 g miltu
80 g sviesta 1 téjkarote cepama pulvera (4 g)
180 cl paninu 1 Skipsna sals
80 g cukura 100 g Sokolades Cipsu
Y 1 vidéji liela ola 10 g kauséta sviesta

1 téjkarote vanilas ekstrakta

RECEPTE

1 | Mikrovilnu krasnt vai karsta ddens peldé viena
trauka izkauséjiet Sokoladi un sviestu. Pievienojiet
olu, paninas, cukuru un vanilu un labi samaisiet

grila paplates, kas atrodas 1. traukd. leslédziet
2. trauku. Atlasiet programmu DESSERT (Deserts),
izvéloties 160 °C uz 14 mindtém. Izvietojiet

ar putodanas slotinu. Péc tam pievienojiet miltus,
cepamo pulveri un sdli un samaisiet ar Iapstinu.
Kad masa ir viendabiga, taja iemaisiet Sokolades

2 traucinus uz paplates kas atrodas 2. trauka.
Nospiediet START (Sdkt), lai sdktu gatavoSanu
abos traukos.

Cipsus.
4 | Parbaudiet, vai kkas ir gatavas, iedurot nazi lidz

traucina apaksai. Nazi izvelkot, tam jabat tiram.
Ja ta nav, turpiniet gatavosanu vél 2 mindtes.
Pielagojiet gatavosanas laiku péc savas gaumes.
Iznemiet kikas, izmantojot virtuves cimdu vai
standzinas.

2 | letaukojiet traucinus un tajos ielejiet miklu (120 g
katra traucing).

3 | lesledziet ierici. leslédziet 1. trauku. Atlasiet
programmu  DESSERT  (Deserts), izvéloties
160 °C uz 14 mindtém. Izvietojiet 4 traucinus uz

Sai receptei izmantojiet traucinus ar 9 cm diametru. Paninas (francu valoda — lait ribot) padara kiikas,
mafinus, pankikas un vafeles ipasi mitras. Tas ir raudzeéts piens, ko raZo, pienam pievienojot skabi
(parasti citrona sulu vai etiki). Panipam ir skabena garsa un receklaina tekstira, un tas ir biezakas

neka piens, bet skidrakas neka kréjums, tapéc konditorejas izstradajumi ir miksti un gaisigi. Varat tds
pagatavot majas, izmantojot pienu un citrona sulu.




DESERTS

SASTAVDALAS

240 g auzu parslu 200 ml klavu sirupa
80 g nesdlitu penakriekstu 100 ml neitrdlas ellas
80 g mandelu skaidinu 2 g kanéla
RECEPTE

11 Traukd samaisiet auzu parslas, pekanriekstus, 3 | Kad ir pagdjusi puse laika, apmaisiet granolu.

mandelu skaidinas, kanéli, klavu sirupu un ellu.
4 | Parbaudiet, vai édiens ir viscaur gatavs, un

2 | Ieslédziet ierici. leslédziet 1. trauku. Atlasiet vajadzibas gadijuma turpiniet gatavosanu vél
programmu  MANUAL (Manudld), izvéloties daZas minates.
180 °C uz 10 minatém. Iznemiet paplati no
1. trauka un traukd izklajiet 360 g granolas. 5 | Laujiet atdzist un ievietojiet ciesi noslégta trauka.
leslédziet 2. trauku. Atlasiet programmu MANUAL
(Manuadla), izvéloties 180 °C uz 10 minatém.
Iznemiet paplati no 2. trauka un traukd izkldjiet
250 g granolas. Nospiediet START (Sakt), lai saktu
gatavosanu.

Izbaudiet granolu ar karamelizétiem bananiem.




CEPTI ABOLI

DESERTS

SASTAVDALAS
6 vidéji lieli aboli (1 kg)
50 g auzu parslu

50 g rozinu

40 g brana cukura

REcepTE

11 Traukd samaisiet auzu parslas, rozines, brino
cukuru, riekstus un kanéli. Pievienojiet kausétu
sviestu un maisiet, 1dz sastavdalas ir labi
sajauktas. Nolieciet mald.

2 | Izmantojot nazi, nogrieziet abola augsdaly, lai
paliktu 2 cm augsts gabals, un augddalu nolieciet
mald. Izmantojiet karoti bumbinu veidoSanai vai
téjkaroti, lai iznemtu visas séklas. Viegli izgrebiet
serdi, lai Gbold varétu ievietot pildijumu. Piepildiet
abolus ar auzu parslu maistjumu. Novietojiet
dbola augsdalu atpakal.

3 | lesledziet ierici. leslédziet 1. trauku. Atlasiet
programmu DESSERT (Deserts), izvéloties 165 °C
uz 20 mindtém. Izvietojiet 4 abolus uz paplates
kas atrodas ierices 1. trauka. Ieslédziet 2. trauku.

PAbomi|

50 g sasmalcindtu riekstu
1 téjkarote kanéla
50 g kauséta sviesta

Atlasiet programmu DESSERT (Deserts), izvéloties
165 °C uz 20 minatém. Izvietojiet 2 Gbolus uz
paplates, kas atrodas ierices 2. traukd. Nospiediet
START (Sakt), lai saktu gatavosanu.

4| Parbaudiet, vai daboli ir viscaur gatavi, un
vajadzibas  gadijumad turpiniet gatavosanu.
Gatavosanas laiks var atskirties atkariba no abolu
lieluma un kvalitates.

5 | Pasniedziet dbolus siltus.

Rozines var aizstat ar Zavétam vigém vai Zavétam aprikozém.




SOKOLADES MAFINI 6¥ 1° S

SASTAVDALAS

120 g cukura

2 olas

90 g parasto balto miltu

20 g nesaldinata kakao pulvera

RECEPTE

11 Trauka sakuliet cukuru ar olam. Pievienojiet pusi
miltu, cepama pulvera, kakao pulvera un piena.
Samaisiet. Pievienojiet atlikuSos miltus, pulverus
un pienu un samaisiet. Visbeidzot pievienojiet
kausétu sviestu un Sokoldades ¢ipsus un samaisiet.
MaisTjumu iekl@jiet stingrajos mafinu traucinos.

2 | leslédziet ierici. leslédziet 1. trauku. Atlasiet
programmu DESSERT (Deserts), izvéloties 150 °C
uz 16 mindtém. Izvietojiet mafinus uz paplates

Pabomi

piegajienos.

DESERTS

11 g cepama pulvera

110 g piena

60 g kauséta sviesta

45 g piena Sokolades Cipsu

kas atrodas 1. trauka. leslédziet 2. trauku. Atlasiet
programmu DESSERT (Deserts), izvéloties 150 °C
uz 16 mindtém. Izvietojiet mafinus uz paplates ,
kas atrodas 2. trauka. Nospiediet START (Sakt), lai
saktu gatavosanu.

3 | Iznemiet mafinus no ierices un laujiet tiem atdzist
uz paplates.

Katram mafinam izmantojiet 50 g miklas. Vajadzibas gadijuma cepiet vairakos




DESERTS

f!
4% 105 1 mm

SASTAVDALAS

4 banani 50 g granolas
4 édamkarotes kauséta sviesta Vanilas saldéjums
6 édamkarotes brind cukura

RECEPTE

11 Sagrieziet bananus gareniski uz pusém. Apziediet 3 | Nospiediet  pogu  SYNC  (Sinhronizacija).
griezuma pusi ar kausétu sviestu un parkaisiet ar Nospiediet START (Sdkt), lai sdktu gatavosanu.

briino cukuru.
4| Parbaudiet, vai édiens ir viscaur gatavs, un

2| leslédziet ierici. leslédziet 1. trauku. Atlasiet vajadzibas gadijuma turpiniet gatavosanu vél
programmu  MANUAL (Manudld), izvéloties daZas mindtes.
200 °C uz 15 minatém, un izvietojiet 5 bandnus
ar griezuma pusi uz augiu 1. traukd. leslédziet 5 | Pasniedziet bandnus nekavéjoties, parkaisitus ar
2. trauku. Atlasiet programmu  MANUAL  granoluunkopa ar vanilas saldéjumu.
(Manuala), izvéloties 200 °C uz 18 mindtém, un
izvietojiet 3 bandnus ar griezuma pusi uz augsu
2. trauka.

PADOMI Nelieciet bananus vienu uz otra, jo tada gadijuma tie neizcepsies vienmerigi.
Ja velaties pagatavot lielaku daudzumu, varat gatavot vairakos piegajienos.
Pasniedziet nekavéjoties. Kanéla versija: samaisiet édamkaroti malta kanéla
ar brano cukuru.





