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Atri pagatavojamas fantastiskas uzkodas, izmantojot tikai dazas
sastavdalas. Pasniedziet tas ar dzérieniem, ka starteri vai lidznemsanai.

* Miklu gatavojiet pasi vai iegadajieties jau gatavu, pieméram, kartaino miklu, smilsu miklu vai
picas miklu.
> Lai mikla neliptu pie veidnes, pirms miklas novietoSanas parkaisiet to ar miltiem.

> Nepievienojiet parak daudz rivéta siera pildijuma, lai uzkodas parlieku neizplestos un neizjuktu
ceps$anas laika.

> Neizmantojiet Skidru pildijumu vai ievarijumu, jo tas cep3anas laika iztek.
> Pirms cep$anas parkaisiet uzkodas ar séklam vai graudiem. & 4
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Gatavosana ar Pelmenu veidni . P
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>k Sagatavo pildijumu un noliek mala.
>k Uz Pelmenu veidnes uzklaj vienu miklas kartu, un malas apsméré ar tdeni, izmantojot Silikona otinu.
> Pildijumu sadala ar komplekta ietilpsto$o karoti un parklaj pari vél vienu miklas kartu.

> Ar Daudzfunkcionalo miklas rulli parrullé pari Pelmenu veidnei, lai aizvertu sagatavotas uzkodas
un nonemtu miklas parpalikumu no malinam. &

> Uz veidnes uzliek CoolSmart 3L un pagriez otradi, lai uzkodas iekristu trauka. Ar karotes otru galu
palidziet izspiest uzkodas CoolSmart trauka.

> Tagad varat izvéléties, sasaldét vai pagatavot uzkodas, vai arT ievietot ledusskapr Lidz uzkodu
gatavos$anas bridim.

> Pirms uzkodu pagatavo$anas tas apsméré ar sakultu olas dzeltenumu un cep cepeskrasni uz
Silikona paliktna cep3anai.

Sagatavosana: 10 min.
Gatavosana: 10 min. 200°C temperatara Pildijuma pagatavo$ana:
karsta gaisa rezima.
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Gatavosana ar Piragu veidni

1. Tunci un kaperus ievieto Atraja smalcinataja
Turbo Chef un sasmalcina.

> Izrulle miklu, atver Piragu veidni un izspiez no miklas aplus ar veidnes apalo pusi.

>k Uzkaisa nedaudz miltus uz rievotajam malam formas augSpuse. Sastavdalas 24 gab.
. i 1 2. Pievieno saldo kréjumu un vélreiz sajauc.
> Novieto izspiesto miklu uz veidnes un apsméré malas ar Gdeni, izmantojot Silikona otinu. po¢ 800vg gataya§ RigasimTkies : :
50 g tunca bez Skidruma 3. Uzkodas gatavo péc receptes, kas aprakstita
% Nlilflas vida ievieto pildijumu un aizver Piragu veidni. Tur nospiestu apm. 5 sekundes, lai aizspiestu 1 tejk. kaperu 2. lappusé.
piragus. 50 ml salda krgjuma

e 4, Cep apm. 10 min. 200°C temperatra karsta
>k Tagad varat izvéléties, sasaldét vai pagatavot uzkodas, vai ari ievietot ledusskap lidz uzkodu 1 olas dzeltenums apsmérésanai gaisa reZima

gatavosanas bridim.

>k Pirms uzkodu pagatavo$anas tas apsmeéré ar sakultu olas dzeltenumu un cep cepeskrasni uz
Silikona paliktna cep3anai.



Sagatavosana: 15 min. {
Gatavosana: 10 min. 200°C temperatura }« -
karsta gaisa rezima.

Sastavdalas 24-gab. 3
Apm. 350 g kartainas miklas ‘
50 g kapinata lada

2 &d. k. krémsiera ar kiploku un zalumiem
1 olas dzeltenums apsmérésanai

Pildijuma pagatavosana:
1'_
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Sagriez lasi mazos gabalinos _Gn ievieto
Atraja smalcinataja Turbo Chef.

Pavelk 3-4 reizes, sakrata Atro smalcinataju
Turbo Chef, lai lasis atliptu no malinam. Visas
sastavdalas sasmalcina vienmériga masa.
Pievieno saldo kr&jumu un vélreiz sajauc.
Uzkodas gatavo péc receptes, kas aprakstita
2. lappuse.

Cep apm. 10 min. 200°C temperatQra karsta
gaisa rezima.
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Sagatavosana: 20 min.
Gatavosana: 10 min. 200°C temperatiira karsta
gaisa rezima.

Sastavdalas 24 gab.

Apm. 600 g kartainas miklas

100 g konservétu bumbieru bez Skidruma
50 g Gorgonzolas siera

50 g valriekstu

= —‘tolas-dzeltenums-apsmeérésanai

Pagatavosana:

1

10.
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12.

Valriekstus sasmalcina ar Atro smalcinataju Turbo
Chef, riekstus iznem un péc tam sasmalcina
bumbierus ar Atro smalcinataju Turbo Chef. Noliek
mala.

Uz Ravioli vai Pelmenu veidnes uzliek izrullétu
miklas loksni. Ar Daudzfunkcionalo miklas rulli
parrullé pari veidnei, péc tam nonem miklas
parpalikumus no malinam.

Veidnei virst uzliek CoolSmart 3L un apgriez otradi.
Miklas gabalinus novieto uz Silikona paliktna

cep$anai un apsméré ar olu dzeltenumu, izmantojot
Silikona otinu.

Izrullé vel vienu miklas kartu. Nonem miklas
parpalikumus no malinam.

Veidnei virst uzliek CoolSmart 3L un apgriez otradi.

-T——'hd-pedepermzsplestajlem miklas gabaliniem vidd
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izspieZ apalu caurumu ar Mini glaziti garSvielam.
Apalos miklas gabalinus novieto uz Silikona paliktna
cep$anai, bet miklas gabalinus ar caurumu uzliek uz
pirmajiem izspiestajiem miklas gabaliniem. Tagad uz
Silikona paliktna cepSanai ir 12 uzkodas divas kartas
un 12 apali miklas gabalini.

Atkarto procesu, Lai kopa bltu 24 uzkodas un 24
aplisi.

Uzkodas apsméreé ar sakultu olas dzeltenumu.

Cep 10 min. 200°C temperat(ira karsta gaisa reZima.

Uz katras uzkodas liek 1 tgjk. sasmalcinatu bumbieru
un 1téjk. Gorgonzolas siera.

Parkaisa ar sasmalcinatiem valriekstiem un uzliek
miklas apliti.



Polbteil dosi

Sagatavosana: 15 min.
Gatavosana: 15 min. 200°C temperatira karsta
gaisa reZzima.

Sastavdalas 12 gab.

Apm. 300 g kartainas miklas, picas miklas vai smilsu miklas
12 t&jk. (100 ml) Dizonas sinepju (vélams ar sinepju graudiem)
12 kokteildesinu (vai citu mazu desinu, vai gabalinos sagriezta
Skinka)
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1 olas dzeltenums apsmérésanai

1
2.
3.

Skatiet recepti 2. lLappusé.
1tejk. sinepju ievieto miklas apla vida.

Novieto vienu kokteildesinu uz sinepém
aizspiez Piragu formu.

Apsmére ar sakultu olu dzeltenumu un
cep apm. 15 min. 200°C temperatara
karsta gaisa rezima.

Sagatavos$ana: 15 min.
Gatavosana: 12 - 15 min. 200°C temperatra
karsta gaisa reZzima.

Sastavdalas 15 gab.

Apm. 400 g smil$u miklas vai picas miklas
15 kirSu tomatini

50 g rivéta Parmas siera

1 olas dzeltenums apsmérésanai

Kaltéta raudene (oregano) dekorésanai

1. Skatiet recepti 2. lappusé.

2. Kirdu tomatinus sagriez uz pusém un katras
uzkodas vida ieliek 2 kirSu tomatinu puses.

3. Parkaisa ar rivétu Parmas sieru un aizspiez
Piragu formu.

4. Apsmereé ar olu dzeltenumu un parkaisa ar
raudeni (oregano).

5. Cep apm. 12-15 min. 200°C temperatQra karsta
gaisa rezima.
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