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Pirms

pirmas lietosanas

1. Iznemiet visas ierices dalas no ierices iek$éja katla.

2. Iznemiet papira loksni, kas atdala ieksejo katlu no sildelementa.

3. Notiriet ierices dalas ar mitru dranu.

4. Piepildiet ierices iek$&jo katlu lidz pusei ar tdeni, aizveriet vaku, pievienojiet ierici elektrotiklam.
5. Uz vadibas pults spiediet MENU taustinu, lidz ekrana iedegsies uzraksts BOIL.

6. Variet udeni 5 minutes. Péc tam nospiediet OFF/WARM taustinu.

7. Atvienojiet ierici no elektrotikla. Kad iek3é&jais katls atdzisis, izlejiet udeni.

Piezime
Pirms sakat lietot ierici, parliecinieties, ka visas tas dalas ir sausas.



Programmu un temperaturu tabula

lespéja regulét

Temperatura

lespéja regulét

Paredzétais

Programma temperataru (aptuvena) laiku laiks {ESke Komentars
RICE/PASTA Nav 135°C Nav 40 min 1. Aizkaveétas ieslégsanas iespéja lidz 24 h (10 min-24 h). | Ar So programmu var
(Risi/makaroni) Regulésana ik pa 1 h vai ik pa 10 min. pagatavot daudz dazadu
RISOTTO (Risoto) 2. Programmas laika atpakalskaitisana saksies, kad lidz biezputru, pieméram, miezu,
PILAF (Plovs) gatavosanas beigam bus palikusas 10 min. griku u. c.
3. Programmu var izslégt jebkura bridi.
JAM Nav 85-90 °C 1-4 h 2h 1. Aizkaveétas ieslégsanas iespéja lidz 24 h (10 min-24 h).
(Programma majas Regulésana ik pa 1 h vai ik pa 10 min.
ievarijumiem) 2. Programmas laiku var regulét ik pa 1 h vai ik pa 1 min.
3. Atpakalskaitamais gatavosanas laiks tiek radits ekrana.
4. Programmu var izslégt jebkura bridi.
BOIL Nav 90-100 °C 5-30 min 30 min 1. Aizkavétas ieslégsanas iespéja lidz 24 h (10 min-24 h).
(Varisana) Regulésana ik pa 1 h vai ik pa 10 min.
2. Programmas laiku var regulét ik pa 1 min. Nav
iespéjams regulét ik pa 1 h.
3.Varidanas laika atpakalskaitisana sakas tad, kad tdens
sak varities. Taja bridi 4 reizes atskan signals.
4. Programmu var izslégt jebkura bridr.
STEW Nav 80-95 °C 20 min-10h 1h 1. Aizkavétas ieslegsanas iespéja [idz 24 h (10 min-24 h). | Programma ideali piemérota
(Sautésana) Regulésana ik pa 1 h vai ik pa 10 min. zupu varisanai un sautésanai.
2. Programmas laiku var regulét ik pa 1 h vai ik pa 1 min.
3. Sautésanas laika iztvaiko lidz 30% tdens.
4. Programmu var izslégt jebkura brid1.
FRY Nav 145-150°C 5-59 min 42 min 1. Programmas laiku var regulét ik pa 1 min. Sai programmai nav aizkavétas
(Cepsana) 2. Programmu var izslégt jebkura bridr. ieslégsanas funkcijas.
Papildfunkcija - grils. Cepsanas
laika ierices vakam ir jabat
atvértam.
YOGURT Nav 40 £3 °C 6-12h 8h 1. Aizkaveétas ieslégsanas iespéja lidz 24 h (10 min-24 h).
(Jogurts) Regulésana ik pa 1 h vai ik pa 10 min.
2. Programmas laiku var regulét ik pa 10 min.
3. Programmu var izslégt jebkura brid1.
REHEAT Nav 85-95 °C 8-25min 25 min 1. Aizkaveétas ieslégsanas iespéja lidz 24 h (10 min-24 h).
(Uzsildisana) Regulésana ik pa 1 h vai ik pa 10 min.
2. Programmas laiku var regulét ik pa 1 min. Nav
iespéjams regulétik pa 1 h.
3. Programmu var izslégt jebkura brid1.
BAKE Ir 40-60-80-100- | 20 min-2h 45 min 1. Nav aizkaveétas ieslégsanas funkcijas. Sai programmai nav aizkavétas
(CepSana cepeskrasni) 120-150-160 °C 2. Dalu programmas var regulét ik pa 1 min, dalu — ik ieslégsanas funkcijas.
palh. Papildfunkcija - grils.
3. Programmu var izslégt jebkura bridi.
STEAM Nav 90-100 °C 5min-2h 30 min 1. Aizkaveétas ieslégsanas iespéja lidz 24 h (10 min-24 h). | Programmu var izmantot,
(Tvaicésana) Regulésana ik pa 1 h vai ik pa 10 min. gatavojot darzenus, galu, zivis.
2. Programmas laiku var regulét ik pa 1 min. Nav
iespéjams regulétik pa 1 h.
3. Udens limenim ir jasniedzas lidz 4. limena atzimei
iekséja katla iekSpusé.
4.Varisanas laika atpakalskaitisana sakas tad, kad Gdens
sak varities. Taja bridi 4 reizes atskan signals.
KEEP WARM (Siltuma Nav 73 +4°C Nav Nav Automatiski ieslédzas péc programmas beigam

saglabasanas funkcija)

(iznemot programmu YOGURT).

PHILIPS
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SASTAVDALAS

>

>

>

>

250 g griku putraimu
Y4 litra Gdens

1 édamkarote sviesta
1 téjkarote sals

biezputra
PAGATAVOSANA

. Rupigi noskalojiet 250 g griku putraimu un ieberiet tos ierices iek$éja katla.
. lelejiet Gdeni un pieberiet sali.

. Aizveriet ierici, noreguléjiet RICE programmu un nospiediet START taustinu.
. Kad varisana beigusies, pielieciet karoti sviesta un rupigi samaisiet.

. Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas
funkcija KEEP WARM.
. Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.




Susi

rist

PAGATAVOSANA

A S

lekseja katla ieberiet 250 g risu.
Rupigi izmaisiet risus zem tekosa udens.

Pielejiet Gdeni lidz atzimei, kura atbilst 250 g risu. Skala ir iek3éja katla iekSpuseé.

Aizveriet ierici, noreguléjiet RICE programmu un nospiediet START taustinu.

Sagatavojiet marinadi: bloda ielejiet risu etiki, citronu sulu, sojas mérci,
pieberiet sali un cukuru.

Susi risi varas 40 minates. Kad lidz programmas beigam bus palikusas
10 minutes, ekrana paradisies atpakalskaitamais laiks.

Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas
funkcija KEEP WARM.

Kameér $i funkcija darbojas, atstajiet risus vél uz 20 minatém, pielejiet marinadi
un rupigi izmaisiet.

Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.

i

| mmmnumm\\

SASTAVDALAS

250 g risu

adens

2 édamkarotes risu etika

1 édamkarote citronu sulas
4 téjkarotes sojas mérces

2 tejkarotes cukura

1 téjkarote sals



SASTAVDALAS

4 olas

3 vitinata Skinka Skélites
42 sarkanas paprikas

2 édamkarotes ellas

2 édamkarotes pétersilu

ar papriku un Parmas skinki

)
PAGATAVOSANA

1. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties FRY programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 5 minates. Nospiediet START taustinu.

2. lek3éja katla ielejiet elu, izcepiet smalki sagrieztu Skinki un papriku. lelejiet sakultas olas,
uzberiet pétersilus. Aizveriet vaku.

3. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties BOIL programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 9 minttes. Nospiediet START taustinu.

4. Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas
funkcija KEEP WARM.

5. Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.



Biezds pankuikas

PAGATAVOSANA

1. Sakuliet olas baltumu.

2. Atseviska trauka rlpigi samaisiet paréjas sastavdalas. Beigas pievienojiet sakulto baltumu un
viegli izmaisiet. Atstajiet uz 10 minatém.

3. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties FRY programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 3 minates. Nospiediet START taustinu.

4. lekséja katla ielieciet divas edamkarotes iegutas masas, driz vien apgrieziet pankuku uz otru
pusi un cepiet, lidz klus brana. Atkartojiet So darbibu, lidz bus izcepta visa masa.

5. Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.

PADOMS. Pankukas var pasniegt ar svaigiem augliem, ievarijumu, medu, kauséto sieru vai
Sokolades kremu.

SASTAVDALAS

1 glaze miltu

4 teéjkarotes dzeramas sodas
4 téjkarotes cepama pulvera
1ola

1 glaze paninu

1 édamkarote cukura

péc garsas 1 téjkarote kanéla
vai 1 edamkarote kakao



SASTAVDALAS

> 3 édamkarotes ellas

> 1vidéja lieluma sipols, sagriezts
kubinos

> 2 burkani, sagriezti skélités

» 2 siki sagrieztas kiploka daivinas

> 2lauru lapas

> 4 graudini smarzigo piparu

> 1 téjkarote cukura

> svaigs baziliks

> 700 ml Skidra tomatu biezena

> 1litrs ddens

> 120 ml risu

» 4 édamkarotes kréjuma

> sals, pipari
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Tomatu

Zupa

PAGATAVOSANA

. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties FRY programmu. Ar COOKING TIME taustinu

noreguléjiet laiku 10 minutes. Nospiediet START taustinu.

. lekséja katla ielejiet ellu, saberiet sipolus, kiplokus un burkanus, izcepiet tos, ik pa laikam

pamaisot.

. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties BOIL programmu. Ar COOKING TIME taustinu

noreguléjiet laiku 30 minutes. Nospiediet START taustinu.

. Saceptajiem darzeniem pielejiet aptuveni 1 litru Gdens, pievienojiet lauru lapas un
smarzigos piparus, aizveriet vaku.

. Péc 10 minatém pievienojiet tomatu biezeni, risus un baziliku, pieberiet sali un piparus,

aizveriet vaku un turpiniet varit lidz 30 mintsu programmas beigam.
Péc tam paceliet vaku, pieberiet cukuru. Dazas édamkarotes karstas zupas samaisiet ar
krejumu un iegUto masu salejiet zupa.

. Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas

funkcija KEEP WARM.

. Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.



zZupa

PAGATAVOSANA

1. lek3eja katla ielejiet 1%- litra Gdens un ielieciet ribinas.

2. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties BOIL programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 25 minuates. Nospiediet START taustinu.

3. Kad laiks beidzies, salieciet katla visus darzenus, pieberiet sali, universalas garsvielas un
noreguléjiet STEW programmu uz 20 minatem.

4. Kad laiks tuvojas beigam, pievienojiet sagrieztus skabétos gurkus un pagariniet laiku vél uz
7 minutém.
5. Beigas pievienojiet 1 édamkaroti kréjuma vai dabiska jogurta.

6. Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas
funkcija KEEP WARM.

7. Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.

SASTAVDALAS

2 litri Gdens

300 g ribinu

2 sagriezti burkani

1 sagriezts pétersilis
> sagrieztas selerijas
3 sagriezti kartupeli
Y2 purava

1 sipols (nesagriezts)

4 skabeti gurki, sagriezti
salminos

1 téjkarote universalo garsvielu
1 tejkarote sals

pipari péc garsas

1 édamkarote kréjuma vai
dabiska jogurta



SASTAVDALAS

>

2 litri Gdens

300 g ribinu

2 sagriezti burkani

1 sagriezts pétersilis
Y4 sagrieztas selerijas

3 sagriezti kartupeli

Y2 purava

1 sipols (nesagriezts)
300 g skabétu kapostu
1 tejkarote universalo garsvielu
1 tejkarote sals

pipari péc garsas

1 édamkarote ellas

Skabetu kapostu

PAGATAVOSANA

1. Salieciet ribinas iek3é€ja katla un pielejiet ellu.
2. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties FRY programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 8 minutes. Nospiediet START taustinu.

3. Kad Sis laiks beidzies, salieciet katla visus darzenus, sagrieztus kubinos, pieberiet sali,
universalas garsvielas un ielejiet adeni.

4. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties STEW programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 30 minates. Aizveriet vaku un nospiediet START taustinu.

5. Beigas pievienojiet skabétos kapostus un noreguléjiet STEW programmu uz 10 minutém.

zupa

6. Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas
funkcija KEEP WARM.

7. Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.



Minestrone

(darzenu zupa italu gaume)

PAGATAVOSANA

. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties FRY programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 15 minutes. Nospiediet START taustinu.

. lerices iek3éja katla apcepiet sasmalcinatus sipolus un kiploku, lidz tie klus caurspidigi.
Péc tam katla salieciet sagrieztu papriku, pupinas un kabaci, apcepiet.

. Beigas samaisiet, pievienojiet garsvielas. Pielejiet 700 ml Gdens un aizveriet ierici.

4. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties BOIL programmu. Ar COOKING TIME taustinu

noreguléjiet laiku 20 minutes. Nospiediet START taustinu.
. Kad lidz beigam paliku3as 5 minuates, pielieciet tomatus.

6. lzvaritaja zupa saberiet garsvielas, apslaciniet ar e]lu.

. Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas
funkcija KEEP WARM.

. Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.

SASTAVDALAS

2 édamkarotes ellas
1 paprika

1 kabacis

1 sipols

1 daivina kiploka

1 karba tomatu, konservéetu
sava sula

sauja spargelpupinu
1 lauru lapa

Va téjkarotes kimenu
700 ml udens

sals, pipari
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SASTAVDALAS

640 ml darzenu buljona

600 g kubinos sagrieztu kabacu
1 vidéja lieluma sipols, sagriezts
skelites

1 sariveta kiploka daivina

1 édamkarote olivellas

1 édamkarote dabiska jogurta vai
kréjuma

sals, pipari

@ KabaZM

- A
- e R

n i

krémzupa

PAGATAVOSANA

—_

. Salieciet visus darzenus ierices iek3éja katla.
. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties FRY programmu. Ar COOKING TIME taustinu

noreguléjiet laiku 10 minates. Nospiediet START taustinu. Ik pa laikam apmaisiet,
neaizverot vaku.

3. lelejiet buljonu, pieberiet sali un piparus péc garsas.
4. lzvélieties STEW programmu un ar COOKING TIME taustinu noreguléjiet laiku 15 minutes.

Aizveriet vaku.

. Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas

funkcija KEEP WARM.
Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.

. Lai zupai batu labaka konsistence, to var saberzt ar blenderi, var pievienot édamkaroti

dabiska jogurta vai kréjuma.



lerices iek3éja katla ielejiet ellu un ielieciet sagrieztus burkanus, seleriju, Sampinjonus un galu.
Nospiediet MENU taustinu un izvélieties FRY programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 13 minuates. Nospiediet START taustinu.

Cepiet 5 minutes, péc tam pievienojiet tomatu biezeni, sagrieztus tomatus, kiploku,
garSaugus un pielejiet sarkanvinu. Turpiniet programmu FRY vél 8 minates.

leberiet makaronus, ielejiet deni. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties STEW
programmu. Ar COOKING TIME taustinu noreguléjiet laiku 30 minates. Aizveriet vaku un
nospiediet START taustinu.

Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas

funkcija KEEP WARM.

Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.

Pasniedziet ar Parmas sieru.

PADOMS. Makaronus ieteicams salikt uz mérces sastavdalam. Visu parlejiet ar Gdeni,
kas varidanas laika pilniba uzsuksies. Izmantojama tdens daudzums ir atkarigs no ta, vai
makaroniem vajadzétu but cietakiem vai mikstakiem.



lerices iek$éja katla ielejiet ellu, ielieciet sipolu un kiploku.

Nospiediet MENU taustinu un izvélieties FRY programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 5 minates. Nospiediet START taustinu. Ik pa laikam pamaisiet.
lelieciet makaronus, paréjas sastavdalas, pielieciet garsvielas. Pielejiet Gdeni, izmaisiet.
Nospiediet MENU taustinu un izvélieties STEW programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 20 minutes. Aizveriet vaku un nospiediet START taustinu.

Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas

funkcija KEEP WARM.

Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.

PADOMS. Makaronus ieteicams salikt uz mérces sastavdalam. Visu parlejiet ar tdeni,
kas varisanas laika pilniba uzsuksies. Izmantojama udens daudzums ir atkarigs no ta, vai
makaroniem vajadzétu but cietakiem vai mikstakiem.



Makaroni

ar baklazaniem un kazas sieru
tomatu merce

PAGATAVOSANA

1.

Nospiediet MENU taustinu un izvélieties FRY programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 12 minutes. Nospiediet START taustinu.

. lerices iek3éja katla ielejiet ellu, apcepiet sasmalcinatu sipolu, lidz gabalini klas caurspidigi. Pec

tam péc kartas salieciet sagrieztu papriku un baklazanu. Izmaisiet, pievienojiet garsvielas.
lelejiet 300 ml Gdens, pielieciet tomatus. lelieciet makaronus. Aizveriet.

4. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties STEW programmu. Ar COOKING TIME taustinu

noreguléjiet laiku 20 minutes. Aizveriet vaku un nospiediet START taustinu.
Beigas pielieciet sieru un visu izmaisiet.

. Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas

funkcija KEEP WARM.
Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.

SASTAVDALAS

150 g lentidu veida makaronu
2 édamkarotes ellas

1 sipols

1 baklazans

1 sarkana paprika

1 karba tomatu

2 édamkarotes miksta kazas
siera

300 ml adens

sals, pipari



EIESIEDEN Makaroni

SASTAVDALAS ar laSl un Spmat’leW\
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400 g spinatu PAGATAVOSANA

100 g kdpinata lasa

1 daivina kiploka - . o R
naxip . lekséja katla saberiet makaronus, ielejiet adeni, pieberiet sali.

. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties STEW programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 20 minates. Aizveriet vaku un nospiediet START taustinu.

250 g spiralveida makaronu
630 ml tdens

150 g bieza dabiska jogurta
sals un pipari péc garsas

. Rapigi nomazgatus spinatus salieciet tvaicésanas groza.
. Kad lidz beigam palikusas 5 minates, ielieciet grozu ar spinatiem multikatla.

. Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas
funkcija KEEP WARM.

6. Beigas pielejiet jogurtu un maisiet, lidz viss bus labi sajaucies.

. Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.



Rupigi nomazgajiet brokolus un salieciet tos tvaicéSanas groza.

lekséja katla saberiet makaronus, ielejiet Gdeni, pieberiet sali. Virsa uzlieciet grozu ar
brokoliem.

Nospiediet MENU taustinu un izvélieties STEW programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 20 minutes. Aizveriet vaku un nospiediet START taustinu.

Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas
funkcija KEEP WARM. Taja laika iemaisiet makaronos brokolus, sasmalcinatu kiploku,
kubinos sagrieztu fetu, sali un piparus.

. Kad viss izmaisits, aizveriet vaku un atstajiet uz 5 minatem.
Beigas pievienojiet jogurtu un rupigi izmaisiet.
Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.



DENENEE Risoto

SASTAVDALAS

» 200 g apalo risoto risu

» 250 g Hokaido kirbja

> 1 mazs sipols

> 1 édamkarote ellas

> 1 édamkarote sviesta

> 3 édamkarotes Parmas siera
> 500 ml buljona

» sals un pipari péc garsas

20

ar kirbjiem

PAGATAVOSANA

. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties FRY programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 8 minates. Nospiediet START taustinu.

. lerices iek3éja katla ielejiet ellu, apcepiet sasmalcinatu sipolu, lidz gabalini klas caurspidigi.
Pielieciet kubinos sagrieztu kirbi.

. leberiet risus, izmaisiet. lelejiet siltu buljonu, izmaisiet un aizveriet vaku.

. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties RISOTTO programmu. Nospiediet START taustinu.

. Kad lidz gatavo3anas beigam bus palikusas 4 minutes, atveriet ierici, pievienojiet sviestu un
Parmas sieru. Pieberiet sali un piparus péc garsas. Visu rupigi izmaisiet.



Risoto

ar darzeniem

PAGATAVOSANA

1. lerices iekséja katla ielejiet ellu.

2. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties FRY programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 10 minates. Nospiediet START taustinu.

Salieciet katla sipolus, paprikas, Sampinjonus un tomatus. Ik pa laikam apmaisiet.
Pieberiet risus, zalos zirniSus, safranu un ielejiet buljonu. Aizveriet ierici.

o Un AW

Kad programma beigsies, automatiski ieslegsies ierices siltuma saglabasanas
funkcija KEEP WARM.

7. Pec programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.

Nospiediet MENU taustinu un izvélieties RISOTTO programmu. Nospiediet START taustinu.

RISOTTO

SASTAVDALAS

2 édamkarotes olivellas

42 pusgredzenos sagriezta
sipola

Va sagrieztas sarkanas paprikas
Y4 sagrieztas zalas paprikas
60 g skelites sagrieztu
Sampinjonu

130 g sagrieztu tomatu
280 g gargraudu risu

360 ml buljona

70 g saldétu zalo zirnisu

Skipsnina safrana



SASTAVDALAS

>

1 édamkarote ellas

1 liels, kubinos sagriezts sipols
250 g Coriso

4 sarivétas kiploka daivinas

1 téjkarote maltas kupinatas
paprikas

400 g konservétu tomatu

200 g basmati risu

600 ml vistas galas buljona

3 édamkarotes citronu sulas
2 lauru lapas
sauja svaiga, sakapata koriandra

Plovs

ar Coviso un tomatiem

PAGATAVOSANA

1. Nospiediet MENU taustinu un izveélieties FRY programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 8 minates. Nospiediet START taustinu.

2. lerices iek3eja katla ielejiet ellu, apcepiet sasmalcinatu sipolu, lidz gabalini k|as caurspidigi.
lelieciet Coriso, cepiet, lidz izdalisies tauki. Pielieciet kiplokus, papriku un tomatus. Péc
izmaisiSanas sagaidiet FRY programmas beigas.

3. Katla ieberiet risus, ielejiet buljonu, citronu sulu, pielieciet lauru lapas.
4. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties PILAF programmu. Nospiediet START taustinu.

5. Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas
funkcija KEEP WARM.

6. Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.
7. Pirms pasniegsanas parkaisiet ar svaigu koriandru.




Cuakas

karbonade

PAGATAVOSANA

1. lzdauziet filejas gabalus ar amuru, lai tie klGtu plani.

2. Sagatavojiet 3 lézenus 3kivjus ar sastavdalam: pirmaja samaisiet miltus ar garsvielam,
otraja sakuliet olu, tresaja ieberiet rivmaizi.

3. lerices iek3éja katla ielejiet ellu.

4. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties FRY programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 15 minutes. Nospiediet START taustinu.

5. Galu apvilajiet miltos, péc tam ola un rivmaizé.

6. Katru karbonades pusi cepiet 3-6 minutes.

7. Pec programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.

SASTAVDALAS

5 édamkarotes olivellas
4 clkas filejas gabali
rivmaize

milti

1ola

sals un pipari péc garsas



SASTAVDALAS

>

1 kaposts

1 kg maltas galas

2 sipoli

300 g risu

1 burkans

2 édamkarotes tomatu pastas
1 édamkarote cukura

sals un garsvielas péc garsas

Kapostu

titen

PAGATAVOSANA

1.
2.

lek3eja katla salieciet kaposta lapas, uzlejiet udeni.

Nospiediet MENU taustinu un izvélieties BOIL programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 10 minates. Aizveriet vaku un nospiediet START taustinu. Kad noteiktais
laiks pagajis, atvienojiet ierici no elektrotikla un atstajiet, lai atdziest.

Maltaja gala iemaisiet garsvielas, sagrieztu sipolu un nevaritus risus.

. No iegUtas masas izveidojiet bumbinas, uzlieciet tas uz kaposta lapam, péc tam satiniet.
. lek3éja katla ielieciet sagrieztu burkanu un sipolu. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties

STEW programmu. Ar COOKING TIME taustinu noreguléjiet laiku 1 stundu un 40 minutes.

Péc 10 minutem ielejiet udeni, pieberiet cukuru, sali un piparus. Salieciet mércé kapostu
titenus. Pielieciet tomatu pastu. Aizveriet vaku.

Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas
funkcija KEEP WARM.

Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.



Frikadeles

dillu mérce

PAGATAVOSANA

1.

Rivmaizi aplejiet ar pienu, mazliet nogaidiet, péc tam samaisiet ar galu un pétersiliem.
Pievienojiet sali un piparus.

lerices iek3éja katla ielejiet Gdeni, salieciet burkanus, pétersilus, selerijas un puravu, lauru
lapu un smarzigos piparus.

Nospiediet MENU taustinu un izvélieties BOIL programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 15 minutes. Aizveriet vaku un nospiediet START taustinu.

Kad noteiktais laiks pagajis, salieciet katla frikadeles. Kartupel|us un pupas salieciet
tvaicésanas groza.

Nospiediet MENU taustinu un izvélieties STEAM programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 20 minutes. Aizveriet vaku un nospiediet START taustinu.

Péc programmas beigam iznemiet frikadeles un darzenus. lelejiet katla saldo kréjumu, kas
samaisits ar kartupelu cieti un dillém. Péc vajadzibas pievienojiet garsvielas.

Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas funkcija KEEP
WARM. Pagaidiet 5 minutes, lidz mérce sastings, un atvienojiet ierici no elektrotikla.

SASTAVDA LAS

250 g maltas galas

1 édamkarote svaigu, sakapatu
pétersilu

1 édamkarote rivmaizes

2 édamkarotes piena

burkanu, pétersilu, seleriju un
purava saiskitis

700 ml Gdens

1 lauru lapa

2 graudini smarzigo piparu
100 ml salda kréjuma

2 édamkarotes dillu

1 tejkarote kartupelu cietes
sauja zalo spargelpupinu
500 g svaigu kartupelu
sals, pipari
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SASTAVDALAS

200 g kabaca

150 g spargelpupinu

1 dzeltena paprika

1 sipols

400 g titara kratinas

1 édamkarote kvieSu miltu
svaigs timians

2 édamkarotes ellas

5 kg svaigu kartupelu

sals, pipari
500 ml tdens

-

AIlﬂi

pui L

Titara galas gulass

ar tvaicétiem kartupeliem

PAGATAVOSANA

. Sagrieziet galu lielos kubinos, ierivéjiet ar sali, pipariem un timianu, apbarstiet ar miltiem.
. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties FRY programmu. Ar COOKING TIME taustinu

noreguléjiet laiku 15 minates. Nospiediet START taustinu.

. lerices iek3éja katla ielejiet ellu. Cepiet titara galu, lidz ta nobrunés. Pielieciet sipolu,

sagrieztas spargelpupinas, papriku un kabaci. leberiet sali un piparus.

4. lelejiet 250 ml udens. Aizveriet vaku.
. Salieciet kartupelus tvaicéSanas groza. Nesagrieztus kartupelus var salikt kopa ar galu.
. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties STEW programmu. Ar COOKING TIME taustinu

noreguléjiet laiku 30 minates.

. Pasniedzot aplaistiet kartupelus ar galas mérci.
. Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas

funkcija KEEP WARM.

. Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.

e




Vistas galas un sénu
sacepums

PAGATAVOSANA

1. Vistas galu apbarstiet ar miltiem, kopa ar sviestu ielieciet ierices iek3€ja katla.

. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties FRY programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 15 minutes. Nospiediet START taustinu.

. Vistas galu cepiet 10 minutes, lidz ta klus zeltaina.
. Pielieciet sipolus, selerijas un cepiet atlikusas 5 minuates, [idz viss klas miksts.
. Pielieciet senes un kiplokus, pielejiet buljonu, visu izmaisiet. Pievienojiet garsvielas.

. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties STEW programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 1 stundu. Aizveriet vaku un nospiediet START taustinu.

. Pirms pasnieg$anas pievienojiet kréjumu un izmaisiet.

8. Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas
funkcija KEEP WARM.

. Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.

10 min Th
ZENOR

SASTAVDALAS

» 3 vistu kratinas

» 2 édamkarotes kvieSu miltu
> 30 g sviesta
» 1 liels, siki sagriezts sipols

» 3 lieli seleriju kati, sagriezti
salminos

» 250 g sénu, sagrieztu salminos

» 1 sarivéta kiploka daivina

> 375 ml vistas galas buljona

> sals un pipari

> 4 édamkarotes kréjuma (péc
garsas)

27



SASTAVDALAS

» 1 kg vistu sparninu
Mércei
smalki sarivéta 1 citrona mizina
40 ml citronu sulas
180 ml medus
1 tejkarote kanéla
2 tejkarotes sojas mérces

Vistu sparnini
ar medus un citronu garsu
PAGATAVOSANA

1. lerices iek$éja katla salieciet mérces sastavdalas un izmaisiet.

2. lelieciet sparninus mércé, lai iemarinétu tos. Nosedziet iek3éjo katlu un nolieciet vésa vieta uz
30 minatém.

3. Péc mariné3anas nolejiet mérci traucina un ielieciet iek3ejo katlu iericé.

4. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties BAKE programmu. Ar taustinu TEMPERATURE
noreguléjiet 180 °C. Pec tam ar COOKING TIME taustinu noreguléjiet laiku 45 minutes.
Nospiediet START taustinu.

5. Péc 20 minutém pievienojiet sparniniem nolieto mérces dalu un cepiet lidz 45 minusu
programmas laika beigam.

6. Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas
funkcija KEEP WARM.

7. Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.



Gul ass ar kartupeliem
un spargelpupinam
PAGATAVOSANA

1. lerices iekséja katla ielejiet ellu, ieberiet sipolus un galu.

. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties FRY programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 7 minates. Nospiediet START taustinu. Ik pa laikam apmaisiet.

. Salieciet paréjas sastavdalas (iznemot kartupelus) un izmaisiet.

4. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties STEW programmu. Ar COOKING TIME taustinu

noreguléjiet laiku 1 stundu. Aizveriet vaku un nospiediet START taustinu.

. Kad palikusas 30 minutes, pievienojiet kartupelus. Tvaicésanas groza salieciet pupinas,
ielieciet katla, aizveriet vaku un turpiniet sautét.

. Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas
funkcija KEEP WARM.

. Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.

8. Pirms pasniegsanas iznemiet lauru lapas.

D

SASTAVDALAS

1 édamkarote olivellas

1 liels sipols, sagriezts

3 sasmalcinatas kiploka daivinas
750 g kubinos sagrieztas liellopu
galas

400 g sagrieztu konservétu
tomatu

500 g sagrieztu kartupelu

200 g kubinos sagrieztu
burkanu

150 g jaunu Sampinjonu

45 ml baltvina

PAETIVRETOE

dazi graudini smarzigo piparu
4 tejkarotes Cili

4 tejkarotes maltu piparu
Skipsnina sals

250 g spargelpupinu



SASTAVDALAS

500 g nesagrieztas filejas

100 ml salda kréjuma ar tauku
saturu 30%

50 g zila peléjuma siera, sagriezta
kubinos

2 édamkarotes svaigi maltu krasaino
piparu

3 édamkarotes ellas

sauja sasmalcinatu valriekstu

Cukas fileja
ar riekstu un siera merci
fAGATAVOgANA

Bloda samaisiet 2 édamkarotes ellas un piparus. Ar ieguto masu ierivéjiet galu un atstajiet
marinéties uz 2 stundam istabas temperatara.

. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties FRY programmu, noregulé&jiet laiku 6 minutes un

nospiediet taustinu START.

. lerices iekséja katla ielejiet atlikuSo ellu, sakarséjiet 1 minuti. No abam pusém apcepiet taja

galu, lidz nobranés.

. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties BAKE programmu. Ar taustinu TEMPERATURE

noreguléjiet 150 °C. Péc tam ar COOKING TIME taustinu noreguléjiet laiku 20 minutes.
Aizveriet vaku un nospiediet START taustinu.

. Cepsanas laika divas reizes apgrieziet galu ar koka mentiti.
. Kad lidz programmas beigam paliks 3 minuUtes, atveriet vaku un iznemiet galu. Katla ielejiet saldo

kréjumu, ielieciet peléjuma sieru un riekstus. Aizveriet vaku un sagaidiet programmas beigas.

. Parklajiet galu ar aluminija foliju uz 10 minutém, lidz ta nogatavosies un apstasies galas sulu

cirkulacija. Pec tam sagrieziet galu Skélés un pasniedziet ar siera un riekstu meérci.

. Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas

funkcija KEEP WARM.

. Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.



Cuakas stilbs

sava sula ar darzeniem
PAGATAVOSANA

. lzdauziet galu ar amuru. Samaisiet paprikas pulveri ar Provansas garsaugiem un pipariem.
Katru cukas stilba gabalinu ierivéjiet ar garsvielam un no abam pusém noziediet ar
sinepém. Atstajiet marinéties istabas temperatura uz 2 stundam vai uz visu nakti
ledusskapi (pirms cep3anas laujiet atsilt istabas temperatura).

. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties FRY programmu, noregulé&jiet laiku 8 minutes un
nospiediet taustinu START.

. lerices iek$éja katla ielejiet 2 édamkarotes ellas, sakarséjiet apméram 1 minuati. Péc tam
apcepiet Skelés sagrieztu cukas stilbu no abam pusem. lelejiet 130 ml karsta udens,
pievienojiet lauru lapas, sipolus un kiplokus.

. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties STEW programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 1 stundu. Aizveriet vaku un nospiediet START taustinu.

. Péc 20 minatém pievienojiet papriku un Sampinjonus, pieberiet sali un piparus, aizveriet
vaku un atstajiet sautéties lidz programmas beigam.

. Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas

funkcija KEEP WARM.

. Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.

. Pasniedziet ar kartupelu biezeni.

SASTAVDALAS

500 g clkas stilba

4 edamkarotes Dizonas sinepju
2 tejkarotes paprikas pulvera

2 téjkarotes Provansas
garSaugu

1 téjkarote svaigi maltu piparu
2 daivinas kiploka

2 édamkarotes ellas

2 lauru lapas

1 videji liela, salminos sagriezta
sarkana paprika

1 vidéja lieluma sipols
200 g Sampinjonu
sals

130 ml karsta udens



SASTAVDALAS

500 g cukas ribinu

1 vidéja lieluma sipols, sagriezts
pusgredzenos

4 sagriezti vidéja lieluma kartupeli
2 daivinas kiploka

1 édamkarote kvieSu miltu

1 édamkarote krejuma

1 téjkarote svaigi maltu piparu

3 edamkarotes ellas

2 lauru lapas

3 graudini smarzigo piparu
sals

130 ml karsta udens

8.

0.

Ri bl nas MErce

PAGATAVOSANA

Atsildiet galu istabas temperatura, ierivéjiet ar pipariem un sali.

Nospiediet MENU taustinu un izvélieties FRY programmu, noregulé&jiet laiku 15 mindtes un
nospiediet taustinu START.

lerices iekséja katla ielejiet tris @damkarotes ellas, sakars€jiet aptuveni 1 minuti. Galu stipri
apcepiet no katras puses. Kad gala izcepusies, pievienojiet sipolus. Tos cepiet, lidz klus
zeltaini.

lelejiet 130 ml karsta udens, pielieciet lauru lapas, smarzigos piparus un sarivétu kiploku.
Nospiediet MENU taustinu un izvélieties STEW programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 40 minutes. Aizveriet vaku un nospiediet START taustinu.

Péc 10 minatém salieciet Skélés sagrieztus kartupelus tvaicéSanas groza un aizveriet vaku.
Beigas iznemiet ribinas un kartupelus, bet novarijumam pievienojiet edamkaroti miltu,
kas samaisiti ar 60 ml auksta adens. Rupigi izmaisiet. Cita blodina ielejiet tris edamkarotes
mérces, vienu édamkaroti kréjuma un rapigi samaisiet. Péc tam ieguto masu ielejiet atpakal
ierices iekséja katla pie atlikusas mérces. Salieciet atpakal ribinas.

Kad programma beigsies, automatiski ieslegsies ierices siltuma saglabasanas

funkcija KEEP WARM.

Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.

10. Pasniedziet ar skabétiem gurkiem.



Liellopu gala
vina
PAGATAVOSANA

. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties FRY programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 6 minates. Nospiediet START taustinu.

. lerices iek3éja katla ielejiet ellu, apcepiet sasmalcinatu sipolu, lidz gabalini klus caurspidigi.

Miltos apvilatus galas gabalus apcepiet, lidz tie klUst brani.
. lelejiet vinu, ieberiet plumes, garsvielas. Aizveriet vaku.

4. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties STEW programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noregulégjiet laiku 2 stundas un 30 minutes. Nospiediet START taustinu.

. Lai mérce sabiezétu, pédéjas 15 minutes variet bez vaka.

6. Kad programma beigsies, automatiski iesleégsies ierices siltuma saglabasanas

funkcija KEEP WARM.
. Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.

. ; Zh;
@ 36 min

SASTAVDALAS

>

500 g liellopu galas

300 ml sarkanvina

1 sipols

2 graudini smarzigo piparu
> edamkarotes kaltéta
rozmarina

6 Zavétas pliumes

1 édamkarote ellas

1 édamkarote kvieSu miltu
sals, pipari

33
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Nospiediet MENU taustinu un izvélieties FRY programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 5 minates. Nospiediet START taustinu.

lerices iekséja katla ielieciet sviestu, apcepiet sasmalcinatu saldo sipoluy, lidz tas klus
caurspidigs. lelejiet vinu un udeni.

Tvaicésanas groza salieciet brokolus un lasi, uzberiet sali un piparus. Aizveriet vaku.

Nospiediet MENU taustinu un izvelieties STEAM programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 15 minates. Nospiediet START taustinu.

Péc programmas beigam iznemiet no ierices lasi un darzenus.
legUtaja novarijuma ielejiet saldo kréjumu, kas samaisits ar kartupelu cieti un pétersiliem.

Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas funkcija KEEP
WARM. Pagaidiet 5 minutes, lidz mérce sabiezés, péc tam atvienojiet ierici no elektrotikla.



Puravos sauteta

menca

PAGATAVOSANA

1. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties STEW programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 20 minates. Nospiediet START taustinu.

2. lerices iekseja katla izkauséjiet sviestu, ielieciet puravus, pieberiet sali un aizveriet vaku.
Sautéjiet 10 minutes.

2. Uz apsautétiem puraviem uzlieciet mencu, apbarstiet ar pipariem un aizveriet vaku.
Sautéejiet apméram 2 minutes. Beigas pievienojiet kréjumu.

4. Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas
funkcija KEEP WARM.

5. Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.

SASTAVDALAS

50 g sviesta

300 g svaigas, garenos gabalos
sagrieztas mencu filejas

1 liels puravs; balto daju
sagrieziet skélités

100 ml kréjuma ar tauku
saturu 30%

sals, pipari



Nospiediet MENU taustinu un izvélieties FRY programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 8 minGtes. Nospiediet START taustinu.

lerices iek$éja katla ielejiet ellu, karséjiet apméram 4 minutes. Salieciet garneles. Apméram
péc minutes ieberiet kiplokus un piparus, visu izmaisiet, pec tam pielieciet sviestu un
pagaidiet, lidz tas izkusis. Beigas ielejiet vinu, tvaicéjiet apméram 2 minutes, lai sanaktu
meérce. Garneles parkaisiet ar sali un svaigiem pétersiliem.

Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas

funkcija KEEP WARM.

Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.

Garneles pasniedziet ar svaigu rukolu, citrona daivinu un francu baltmaizes skéli.



Nomazgatus un nosusinatus lasa filejas gabalinus apslakiet ar citrona sulu, ierivéjiet ar
pipariem, sali un dillém.

Nospiediet MENU taustinu un izvélieties FRY programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 15 minates. Nospiediet START taustinu.

lerices iekséja katla ielejiet ellu, ielieciet Skélés sagrieztus kartupelus, uzberiet sali. Cepiet
apméram 15 minates, ik pa laikam apmaisot, lidz klus zeltaini.

Nospiediet MENU taustinu un izvélieties BAKE programmu. Ar taustinu TEMPERATURE
noreguléjiet 150 °C. Péc tam ar COOKING TIME taustinu noregulgjiet laiku 20 minutes.
Nospiediet START taustinu.

Uz kartupeliem uzlieciet lasi un kirSu tomatus. Visu parlejiet ar baltvinu un aizveriet vaku.

Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas
funkcija KEEP WARM.

Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.



SASTAVDALAS

lecienitako darzenu maisijums

ziedkaposts
brokoli
burkans
spargelpupinas
kartupeli

Mercei

>

4 edamkarotes grieku jogurta
1 édamkarote majonézes

1 téjkarote sinepju

1 édamkarote sakapatu pétersilu lapu
1 édamkarote dillu

1 édamkarote bazilika

sals, pipari

Tvaicéeti da- Vzeij\l.

ar mercl

PAGATAVOSANA

1. lerices iek$éja katla ielejiet 300 ml Gdens.

2. Salieciet darzenus tvaicésanas groza un aizveriet vaku.
3. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties STEAM programmu. Ar COOKING TIME taustinu

noreguléjiet laiku 17 minuates. Nospiediet START taustinu.

4. Atseviska trauka samaisiet mérces sastavdalas.
5. Tvaicétos darzenus pasniedziet ar mérci.
6. Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas

funkcija KEEP WARM.

7. Pec programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.



b, W

Gulass siciliesu gaume

no baklazaniem (caponata) SASTAVDALAS

PAGATAVOSANA | baklazans

» 1 sarkanais sipols

. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties FRY programmu. Ar COOKING TIME taustinu ‘ 4_I|e.I| t_omatl bez mizinam un
s . L . . ’ séklinam
noreguléjiet laiku 13 minuates. Nospiediet START taustinu. ’
.- R e .- . e - » 2 daivinas kiploka
. lerices iek3éja katla ielejiet ellu, ielieciet baklazana gabalinus, kas apbarstiti ar sali un s
raudeném. Cepiet, ik pa laikam apmaisot. Apméram péc 5 minatém pievienojiet sipolu,
kiploku un pétersilus. Péc vajadzibas pielejiet vairak ellas. >~ 2 édamkarotes sakapatu

. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties STEW programmu. Ar COOKING TIME taustinu pétersilu lapu

noreguléjiet laiku 20 minates. Nospiediet START taustinu. > 2 édamkarotes salo kaperu
4. Pielieciet kaperus, olivas un tomatus. Pieberiet sali un piparus, aizveriet vaku. > 1 téjkarote zavétu raudenu

> 5melnas un 5 zalas olivas

. Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas > sals, pipari
funkcija KEEP WARM. » 5 édamkarotes ellas

. Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.
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SASTAVDALAS

> 1% kg skabétu kapostu

» 1 kubinos sagriezts sipols

> 300 g kubinos sagrieztas desas

> 300 g cukas lapstinas

> 1 édamkarote ellas

> 15 gzavétu senu

> 1 nomizots abols, sagriezts 4 dalas
> 4 zavetas plumes

> 100 ml Gdens

> 2 lauru lapas

> 3 graudini smarzigo piparu

» 3 kadika ogas

> melno un krasaino piparu graudini
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(ga as un kapostu sautejums)

PAGATAVOSANA

1.
2.

6.

lerices iekséja katla ielejiet ellu, ielieciet sipolus.
Nospiediet MENU taustinu un izvélieties FRY programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 15 minates. Nospiediet START taustinu. Ik pa laikam apmaisiet.

. Péc 5 minatem pievienojiet sagrieztu desu un cukas lapstinu. Turpiniet cept ar atvértu vaku.
. Péc tam pievienojiet skabétus kapostus, lauru lapas, smarzigos piparus, kadiku ogas,

izmeércétas sénes, pieberiet piparus un pielejiet mazliet Gdens. Noreguléjiet STEW
programmu 1 stundai un 30 minatém, aizveriet vaku un nospiediet START taustinu.

. Péc tam pievienojiet zavétas plumes un abolu. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties

BAKE programmu. Ar taustinu TEMPERATURE noreguléjiet 80 °C. Péc tam ar COOKING TIME
taustinu noregulégjiet laiku 20 minates. Kad programmas laiks beigsies, automatiski ieslegsies
ierices siltuma saglabasanas funkcija KEEP WARM.

Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.

PADOMS. Beigas var pievienot mazliet kimenu, majorana un pieliet sarkanvinu.




\V4
Leco
PAGATAVOSANA

. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties FRY programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 10 minutes. Nospiediet START taustinu.

. lerices iek3éja katla ielejiet ellu, ielieciet sipolus, bet péc 2-3 minatém pievienojiet cukini.
Cepiet, ik pa laikam apmaisot. Beigas pieberiet saldas paprikas pulveri un pielejiet V4 glazes
adens.

. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties STEW programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 35 minutes. Nospiediet START taustinu.

. lelieciet papriku, aizveriet vaku. Peéc 10 minutém pielieciet paréjos sagrieztos darzenus,
pievienojiet garsvielas. Aizveriet vaku un saut€jiet, kamér beigsies programmas laiks.

. Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas
funkcija KEEP WARM.

. Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.

SASTAVDALAS

300 g cukini

2 vidéja lieluma sipoli

2 édamkarotes (bez kaudzes)
saldas paprikas pulvera

4 vai 5 tomati bez mizinam,
sagriezti Cetros gabalos

1 liela sarkana paprika

1 liela dzeltena paprika

2/ @damkarotes (bez kaudzes)
rozmarina

2 sarivétas kiploka daivinas
sals un pipari péc garsas
4 téjkarotes Cili

3 édamkarotes ellas



SASTAVDALAS

4 vidéji lielas olas

120 g cukura

100 g sviesta

160 g miltu

1 téjkarote cepama pulvera
100 g tumsas Sokolades
150 g krimmellenu

‘ §oc‘ies kaka

ar krammellenem

PAGATAVOSANA

1. Atseviska bloda samaisiet olas ar cukuru, saputojiet lidz krémveida konsistencei.

2. Pievienojiet sviestu un turpiniet kult. Peéc tam pieberiet miltus un cepamo pulveri, turpiniet
kult.

3. Izkauséjiet Sokoladi. Samaisiet visas sastavdalas, ogas uzmanigi pieberiet pasas beigas.

4. lerices iekseja katla sieninas izziediet ar sviestu, péc tam ielejiet taja sagatavoto masu.
Izlidziniet.

5. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties BAKE programmu. Ar taustinu TEMPERATURE
noreguléjiet 180 °C. Péc tam ar COOKING TIME taustinu noregulgjiet laiku 45 minutes.
Nospiediet START taustinu.

6. Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas
funkcija KEEP WARM.

7. Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.
8. Atstajiet kiku atdzist atvérta katla.



Kanela kika

ar aboliem

PAGATAVOSANA

A

Atseviska bloda samaisiet kvieSu miltus, cepamo pulveri, sali un cukuru.

Miltu maisijuma ielejiet ellu ar olam, kas samaisitas cita trauka. Izmaisiet.

lerices iek$éja katla sieninas izziediet ar sviestu, ielejiet taja sagatavoto masu.

Virsu salieciet abolu gabalinus, parkaisiet ar mandelu parslam un kanéli. Aizveriet vaku.

Nospiediet MENU taustinu un izvélieties BAKE programmu. Ar taustinu TEMPERATURE
noreguléjiet 180 °C. Péc tam ar COOKING TIME taustinu noreguléjiet laiku 45 minutes.
Nospiediet START taustinu.

Kad programma beigsies, automatiski ieslegsies ierices siltuma saglabasanas
funkcija KEEP WARM.

Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.

10 min
e

SASTAVDALAS

1 glaze kviesu miltu

1 téjkarote cepama pulvera
Skipsnina sals

3 glazes cukura

4 glazes rapsu ellas

2 olas

2 aboli

4 tejkarotes kanéla

2 édamkarotes mandelu parslu



SASTAVDALAS

200 g miltu

130 g cukura

175 ml ellas

2 olas

1'% téjkarotes cepama pulvera
1%2 téjkarotes kanéla

4 tejkarotes muskatrieksta

1 vidéja lieluma burkans, smalki
sarivets

200 g konservétu ananasu

100 g sasmalcinatu valriekstu
50 g kokosriekstu skaidinu

200 g Filadelfijas siera

70 g istabas temperaturas sviesta
100 g pudercukura

2 édamkarotes svaigi spiestas

apelsinu sulas
44
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Bur kdnu kaka

PAGATAVOSANA

. Atseviska trauka samaisiet miltus, cepamo pulveri, cukuru, kanéli un muskatriekstu. lelejiet

ellu, iekuliet olas. Visu izmaisiet ar karoti. Beigas pievienojiet riekstus, burkanu, ananasa
gabalinus, kokosriekstu skaidinas un izmaisiet lidz viendabigai masai.

. lerices iek3éja katla sieninas izziediet ar sviestu, ielejiet taja sagatavoto masu. Izlidziniet.
. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties BAKE programmu. Ar taustinu TEMPERATURE

noreguléjiet 180 °C. Pec tam ar COOKING TIME taustinu noreguléjiet laiku 55 minutes.
Nospiediet START taustinu.

. Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas

funkcija KEEP WARM.

. Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla. Atstajiet kiiku atdzist atverta katla.

. Pa to laiku pagatavojiet krému - saberziet padercukuru ar sviestu, pievienojiet sieru un
apelsinu sulu. Rapigi sakuliet.

. Padzisusu kuaku pargrieziet Skersam, apziediet ar krému. Ar krému apziediet ari kukas virspusi

un sanus. Parkaisiet ar riekstiem. Paturiet ledusskapi 2 stundas.



M edMS kiaka

PAGATAVOSANA SASTAVDALAS

. Atseviska trauka sakuliet olu baltumus. Pievienojiet olu dzeltenumus, medu. Kuliet, lidz > 2o0las
masa k|us ¢augana. > 1 glaze cukura
2. Pievienojiet paréjas sastavdalas, maisiet, lidz masa k|us viendabiga. > 1 édamkarote medus
. Sagatavoto masu parlejiet ierices iek3éja katla. > 2 glazes miltu
4. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties BAKE programmu. Ar taustinu TEMPERATURE > 2 édamkarotes kakao
noreguléjiet 180 °C. Péc tam ar COOKING TIME taustinu noreguléjiet laiku 1 stundu. » 2 téjkarotes dzeramas sodas
Aizveriet vaku un nospiediet START taustinu. > 1glaze piena
. Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas > 1 glazes ellas

funkcija KEEP WARM.
6. Pec programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla. cepumiem un kakam

» 2 édamkarotes gardvielu

. lzcepto kiku parziediet ar divam kartam ievarijuma. » 5 &édamkarotes ievarijuma
(pieméram, upenu)

» zavéti augli un tamlidzigi
produkti péc garsas
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SASTAVDALAS

5 vidéja lieluma olas

1%2 glazes cukura

2'4 glazes + 3 édamkarotes miltu
% glazes ellas

1 glaze tdens

3 édamkarotes kakao

vanilas aromats

rivmaize vai mannas putraimi

V1

PAGATAVOSANA

. Atseviska bloda sakuliet olas ar cukuru, lidz masa klas ¢augana. Pakapeniski pieberiet miltus,

samaisitus ar cepamo pulveri, tapat pakapeniski pielejiet Gdeni un iepiliniet vanilas aromatu.
Beigas viegli iemaisiet el|u.
Sadaliet miklu uz pusém. Vienu pusi viegli samaisiet ar kakao, otru — ar 3 édamkarotém miltu.

. lerices iek3éja katla sieninas izziediet ar sviestu, apbarstiet ar rivmaizi vai mannas putraimiem.

Trauka centra parmainus lejiet tumso un gaiso masu. Mikla iegUs interesantu tekstaru.
Nospiediet MENU taustinu un izvélieties BAKE programmu. Ar taustinu TEMPERATURE
noreguléjiet 150 °C. Péc tam ar COOKING TIME taustinu noreguléjiet laiku 35 minutes.
Aizveriet vaku un nospiediet START taustinu. Kad Sis laiks beigsies, vélreiz nospiediet MENU
taustinu un izvélieties BAKE programmu. Ar taustinu TEMPERATURE noreguléjiet 180 °C.
Péc tam ar COOKING TIME taustinu noreguléjiet laiku 20 minates. Kad lidz cep$anas beigam
bas palikusas 5 mindtes, atveriet vaku un ieduriet mikla kocinu. Ja tas paliek sauss — mikla ir
izcepusies. Pretéja gadijuma cepiet atlikusas 5 minutes.

Atdzeséjiet kaku, turot ierices vaku atvertu.

Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas

funkcija KEEP WARM.

Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.



Bumbieri
vina
PAGATAVOSANA

1. lerices iek3éja katla salieciet visas sastavdalas, iznemot miltus.

. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties STEW programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 20 minutes. Aizveriet vaku un nospiediet START taustinu.

. Lai mérce sabiezétu, kad lidz cepSanas beigam bus palikusas 5 minutes, pievienojiet
téjkaroti miltu.

ERES

SASTAVDALAS

> 150 g pudercukura

> 6 mazi, nomizoti un uz pusém
pargriezti bumbieri

> 1 kanéla standzina

> 480 ml sarkanvina

» 1 téjkarote kviesu vai
kukurdzas miltu
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SASTAVDALAS

>

>

>

1 kg zemenu
700 g cukura

1 téjkarote vanilas cukura ar isto
vanilu

citrona sula un mikstums
puscitrona mizina

Zemenu

dzems

PAGATAVOSANA

1. Nomazgatas zemenes bez katiniem salieciet ierices iek3éja katla, uzberiet cukuru. Atstajiet uz
stundu.

2. lekséjo katlu ar zemeném ielieciet iericé. Pielejiet citrona sulu, pievienojiet citrona mikstumu,
mizinu, cukuru un vanilu.

3. Aizveriet vaku. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties JAM programmu. Ar COOKING TIME
taustinu noregulgjiet laiku 1 stundu un 30 minutes. Nospiediet START taustinu.

4. Pec 30 minatém atveriet vaku un atstajiet vala, lai sanaktu vélama konsistence.

5. Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas
funkcija KEEP WARM.

6. Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.
7. Gatavo dzemu salejiet burkas un aizvakojiet.



Marmelade

ar Sokoladi

PAGATAVOSANA

1. Plames, kam iznemti kaulini, ielieciet ierices iek3&ja katla. Aizveriet vaku.

. Nospiediet MENU taustinu un izvélieties JAM programmu. Ar COOKING TIME taustinu
noreguléjiet laiku 2 stundas. Nospiediet START taustinu.

. Péc 30 minatem atveriet vaku un turpiniet varit marmeladi, ik pa laikam apmaisot.

4. Kad lidz gatavosanas beigam palikusas 30 minutes, pievienojiet cukuru, Sokoladi un kanéli.
Rapigi izmaisiet.

. Kad programma beigsies, automatiski ieslégsies ierices siltuma saglabasanas
funkcija KEEP WARM.

6. Pec programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.

. Gatavo marmeladi salejiet burkas un aizvakojiet.

SASTAVDALAS

>

>

>

>

1 kg plimju

1 glaze cukura (250 ml)
50 g piena Sokolades

1 téjkarote kanéla
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SASTAVDALAS

>

>

1 litrs pasterizéta piena
180-200 g dabiska jogurta

Majas
Jogurts

PAGATAVOSANA

1. lerices iekséja katla ielejiet pienu (tam jabut istabas temperattra) un jogurtu. Izmaisiet.

2. Aizveriet vaku. Nospiediet MENU taustinu un izvelieties YOGURT programmu. Nospiediet

START taustinu.

3. Péc programmas beigam atvienojiet ierici no elektrotikla.
4. Ja vélaties pagatavot auglu jogurtu, ieberiet aptuveni 200 g auglu, kad lidz programmas

laika beigam palikusas 30 minates.
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