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Tupperware | EXTRACHEF

T-362 LV Rezervétas tiesibas uz iespéjamam drukas kladam un izmainam.



Masu Laika taupitaju sérija ir
art atrais smalcinatajs un atrais
smalcinatajs-putotajs, kas ir
mazakas ExtraChef versijas.

PutoSanas
ieliktnis puto$anai.

Ve

Tilpums: 1,35 L.
Maks. Limenis 800 mL.

ExtraChef ir atrs risinajums, kad
jasmalcina, japuto un jamaisa —
turklat bez elektriskas stravas.
ExtraChef veic vairakas
funkcijas un bez gratitbam
aizstgj elektrisko virtuves

kor_nt.)aln-u. . _ Nazi smalcinaganai un
Ar izliektiem asiem asmeniem, blenderésanai.

kas atri sasmalcina darzenus, Tos nedrikst /\

zalumus un auglus, un ar Piltuve ar mazgat trauku

L - . arvieniba mazgajamaja

putosanas slotinu, kas maisa mérvienibam. 2gajamay

' N masina.

un puto, ExtraChef virtuvé ir
neaizvietojama ierice.

Maltite vienam vai vairakiem.
Saputojiet mérci veselai
kompanijai. Sakapajiet nedaudz
piedevu tikai sev vai papildiniet
lazanju ar bagatigu daudzumu
darzenu, ko acumirklt
sasmalcinasiet ar ExtraChef.
Saputojiet panktku miklu,

Vaku veido 3 dalas:
virséjais vaks, ko veido 2 dalas: aug$éja ar iebavetu

Izmantojiet ExtraChef

kopa ar Speedy Chef P
vaku, lai saputotu

olu baltumus,

putukréjumu
vai omleti. l,f‘# _.‘-."\..'
: P

Nazu aizsargs, |

vilk§anas mehanismu ($o dalu nedrikst mazgat trauku Lai pasargatu
pagatavojiet savu humusu — mazgajamaja ma&ina); apak$éja ar iebavétu blokedanas pirkstus laika,
ExtraChef lieliski atvieglo sistému, kas nodros$ina to, ka lietojuma laika vaks turas kad ExtraChef
darbu. stingri; k& arT apakséja dala, kura lietojuma Laika tiek netiek lietots.

iestiprinats virseéjais vaks.



BIEZAS PANKUKAS AR
SALDAJIEM KAR TURPELIEM

SAGATAVOSANA: 10 MIN.

PAGATAVOSANA: 20 MIN. AR 600 VATU JAUDU UN 15 MIN. CEPSANAI

SASTAVDALAS, 20 — 25 BIEZAJAM PANKUKAM

250 g saldo kartupelu
2 olas

100 ml miltu

1 édamk. piena

Sals un pipari

1 tgjk. rozmarina
Olivella cepSanai

1. Nomizojiet un nomazgajiet
saldos kartupelus, sagrieziet
mazakos gabalinos.

2. lelejiet 400 ml adens Micro-
Gourmet Gdens paplaté. lelieciet

saldos kartupelus siet3,
uzlieciet vaku un gatavojiet 20
min. ar 600 vatu jaudu. Laujiet
kartupeliem 10 min. pastavet.
Iznemiet tos no sieta un laujiet
5 min. atdzist.

3. Izmantojot ExtraChef,
samaisiet saldos kartupelus ar
paréjam sastavdalam (iznemot
ellu). NepiecieSamibas gadi-
juma pielagojiet konsistenci,
pielejot vél nedaudz piena.

4. Uzsildiet panna ellu, ar
édamkaroti izveidojiet nelielas
biezas pankikas un apcepiet
tas no abam pusém zeltaini
branas.

Var pasniegt:

+ ka uzkodu ar humusu, gva-
kamoli, kGpinatu lasi, svaiga
kréjuma mérci u. tmL.

* ka piedevu pie darzeniem.

PILDITAS

PARPRIKAS

SAGATAVOSANA: 15 MIN.

PAGATAVOSANA: 40 MIN. 220°C TEMPERATURA

SASTAVDALAS 4 — 6 PERSONAM

10 paprikas (150 — 200 g katra)
500 g tomatu

1 sipols

2 kiploka daivinas

4 - 5 pétersila zarini

100 g melno olivu bez kauliniem
400 g fetas siera, gabalinos
150 g (300 — 400 ml) rivmaizes
1téjk. timiana

> téjk. raudenes

Sals un pipari

2 édamk. olivellas

1. Iznemiet no cepeskrasns
cepamreZgi un uzsildiet
cepeskrasni lidz 220°C
temperatarai.

2. Nogrieziet 8 paprikam augsu,
iznemiet séklas un auglentcu.
Atlieciet augSpusites mala
vélakam lietojumam. Salieciet
paprikas UltraPro taisnstdra
3,3 Ltrauka.

3. Pargrieziet tomatus uz
pusém un iznemiet séklas.
Iznemiet séklas un auglenicas
no atliku$ajam 2 paprikam.

4. Salieciet paprikas, tomatus,
sipolu, kiploku, pétersilus un
olivas ExtraChef ar asmenu
ieliktni un sasmalciniet.

5. Parlieciet maisTjumu bloda
un iemaisiet taja fetas sieru,
rivmaizi un garsvielas.

6. Piepildiet 8 paprikas ar $o
maisTjumu un uzlieciet virst
papriku augsdalas. Apslakiet
paprikas ar ellu un cepiet tas
apm. 40 min. 220°C temperatara.

?MVDW\%

Pasniedziet ar zalajiem
salatiem vai ka
piedevu pie galas.
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Ziedkapostu var aizstat
vai ar brokolu ar
brokoliem vai
sarkanajam
bietém.

/IEDKAPOSTU
KUSKUSS

SAGATAVOSANA: 10 MIN.

SASTAVDALAS 4 — 6 PERSONAM

500 g ziedkapostu

2 gurka

2 Salotes sipoli

1 buntite zalumu (piparmétras,
pétersili vai karveles)

3 édamk. olivellas

2 édamk. citronu sulas

Sals un pipari

1.2 piegajienos sasmalciniet
ziedkapostus ExtraChef, lidz
to struktdra lidzinas kuskusa
struktdrai, un parberiet
ziedkapostus bloda.

2. 1znemiet séklas no gurka,
notiriet Salotes sipolus un
sagrieziet visu mazakos
gabalinos.

3. Sasmalciniet gurki, spolus
un zalumus ExtraChef un

ieberiet bloda ar ziedkapostiem.

4. Nomainiet asmenu ieliktni
ar putosanas slotinu, ielejiet
olivelly, citronu sulu, pieberiet
sali un piparus un samaisiet.

5. Parlejiet ziedkapostus ar So
maistjumu un labi samaisiet.
lelieciet ziedkapostu kuskusu
ledusskapt uz 30 min. pirms
pasnieg$anas.

VISTAS
KARIS

SAGATAVOSANA: 10 MIN.
PAGATAVOSANA: 18 MIN.

AR 600 VATU JAUDU
SASTAVDALAS 6 PERSONAM

200 g sipolu

2 kiploka daivinas

2 edamk. olivellas
800 g vistas kratinas
250 ml kokosriekstu piena

1 maza karba mizotu tomatu
(apm. 200 g)

1 édamk. karija pulvera
Sals un pipari

10 zavetas aprikozes/vige,

1. Sasmalciniet sTpolus un.
kiplokus ExtraChef un
parlieciet MicroCook apala|
2,25 | trauka kopa ar olivellu.
Uzlieciet vaku un gatavojiet
3 min. ar 600 vatu jaudu.

2. Sagrieziet vistu mazakos J
gabalinos un pargrieziet
aprikozes uz pusém.

3. Salieciet to MicroCook
kopa ar paréjam sastavdalam
un gatavojiet krasnt 15 min. ar
600 vatu jaudu. Kad puse laika

pagajusi, apmaisiet. Pirms \
pasniegSanas laujiet édienam 1

5 min. pastaveét.




ATRA PICA

SAGATAVOSANA: 10 MIN.

PAGATAVOSANA: 25 — 30 MIN. 220°C TEMPERATURA

SASTAVDALAS 1- 2 PERSONAM

75 ml piena

50 ml saulespuku ellas
1ola

' téjk. cepama pulvera
150 mL miltu

Sals un pipari

2 téjk. ellas UltraPro
iezieSanai

Garnésanai

50 g $kinka

50 g rivéta siera

1 8kipsna kaltétas raudenes
Péc izvéles: 40 g Sampinjonu

1. 1znemiet no cepeskrasns
cepamrezgi un uzsildiet
cepeskrasni lidz 220°C
temperatdrai.

2. Noraditaja seciba beriet
visas picas miklas sastav-
dalas ExtraChef ar putoSanas
slotinu un samaisiet miklu.

3. leziediet UltraPro 2 L trauka
vaku ar ellu un parlieciet
miklu tur. IzLidziniet ar silikona
Lapstinu.

4. Sagrieziet $kinki mazos
gabalinos, $ampinjonus —
planas Skélités un parklajiet
ar tiem miklu. Parkaisiet ar
sieru un raudeni, uzlieciet
virst UltraPro pamatni un
cepiet 15 min. cepeskrasns
zemakaja Liment. Nonemiet
trauka pamatni un cepiet
vél 10 — 15 min.

TUNCA KEKSIN

SAGATAVOSANA: 10 MIN.

PAGATAVOSANA: 25 MIN. 180°C TEMPERATURA

SASTAVDALAS 6 KEKSINIEM

1 kiploka daivina

1 Salotes sipols

2 buntite pétersilu

140 g tunca konservu
(ella vai sava sula)

50 mL olivellas

1ola

100 ml svaiga kréjuma/
islandie$u jogurta/grieku jogurta
2 tgjk. karija

2 tejk. koriandra

100 mL miltu

1téjk. cepama pulvera
Sals un pipari

1. Iznemiet no cepeskrasns
cepamrezgi un uzkarséjiet
cepeskrasni Lidz 180°C
temperatdrai.

2. Sasmalciniet kiploku,
sipolu un pétersilus
ExtraChef ar asmenu
ieliktni.

3. Pievienojiet tunci un
turpiniet smalcinasanu.

4. Pievienojiet paréjas
sastavdalas un smalciniet vél,
Llidz konsistence ir viendabiga.

5. Uzlieciet uz cepeskrasns
rezga silikona kéksu formu
un sadaliet tun¢a masu pa
atseviskajam forminam.

6. Cepiet aptuveni 25 min.
180°C temperatara.

Pasniedziet siltus vai aukstus
pie labiem salatiem.

?Mom%

Pievienojiet miklai
citrona sulu vai
sinepes, vai jlsu

iecienitakas
garsvielas.
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So krému un visas

variacijas var pasniegt ar:
svaigiem augliem;
saldéjumu; Sokolades
gabaliniem; drupinatiem
cepumiem.

DESERTAKREMS
VISAINEDELA

SAGATAVOSANA: 10 MIN.

PAGATAVOSANA: 6 MIN. AR 600 VATU JAUDU

NOGAIDISANA: APM. 2 STUNDAS

SASTAVDALAS 4 PERSONAM

1 vanilas paksts

3 olu dzeltenumi

125 ml cukura

500 ml piena (istabas
temperatara)

2 édamk. kukurtizas cietes

1. Pargrieziet vanilas paksti
gareniski un izskrapégjiet
vanilas graudinus.

2. Saputojiet olu dzeltenumus
ar cukuru gandriz baltus ar
putosanas slotinu MicroCook
1Lkraze.

3. lelejiet pienu, vanilas
graudinus un kukurdzas cieti
ExtraChef ar putoSanas
slotinu un rap1gi saputojiet.
Laujiet maistjumam 1 min.
pastavét un putojiet véel.

4. Parlejiet piena maisTjumu
krGzé un putojiet vél, tad
uzlieciet vaku un gatavojiet

6 min. ar 600 vatu jaudu. Kad
puse laika pagajusi, apmaisiet.

5. Pasniedziet atdzisusu.

Viens kréms ar
7 atdkirigam

variacijam, pa
vienai katrai
nedeélas dienai.

Padoms:

Vanilas graudinus var
aizstat ar:

vienu loti stipru espresso vai
1 tejk. kafijas ekstrakta

75 g lazdu riekstu miltu

50 g sakapatu pistaciju
1tejk. kanéla

75 g zemesriekstu sviesta
(ka pédéjo pievieno vél
siltam krémam)

100 g tumsas sokolades
(salauZ mazakos gabalinos
un ka pédéjo pievieno vél
siltam krémam)

ABOLU SALDEJUMS
AR PEKANRIEKS TIEM

SAGATAVOSANA: 20 MIN.

PAGATAVOSANA: 8 MIN. AR 600 VATU JAUDU

SASALDESANA: 8 STUNDAS
SASTAVDALAS 6 PERSONAM

600 g abolu

1 tejk. citronu sulas

3 édamk. braina cukura

1 édamk. dens

100 g iebiezinata piena ar cukuru

150 ml salda kréjuma, loti auksta

50 g pekanriekstu vai citu
riekstu

1. Nomizojiet dbolus, iznemiet
serdes un sagrieziet mazakos
gabalinos.

2. leberiet abolus MicroCook
krGze 1 L kopa ar citronu sulu,
brtno cukuru un adeni.

Apmaisiet, uzlieciet vaku un
gatavojiet mikrovilnu krasni
8 min. ar 600 vatu jaudu. Kad

puse laika pagajusi, apmaisiet.
Laujiet aboliem pilniba atdzist.

3. Parlejiet MicroCook
krhizes 11 saturu ExtraChef
un maisiet, Lidz iegUstat
viendabigu konsistenci.
Pievienojiet kondenséto
pienu un atkal samaisiet.

4. Saputojiet auksto saldo
kréjumu stingras putas ar
Speedy Chef Il.

5. Uzmanigi iecilajiet
maistjumu no ExtraChef
putukréjuma, izmantojot
silikona Lapstinu, un péc tam
pievienojiet pekanriekstus.

6. Parlieciet maistjumu
FreezerSmart zemaja 1
L trauka, uzlieciet vaku
un ievietojiet saldéjumu
saldétava vismaz uz

8 stundam.

7. Lai iegQtu labu konsistenci,
iznemiet saldéjumu no
saldéetavas 10 — 15 min.
pirms pasnieg$anas.




