ATRAIS
SMALCINATAJS-
PUTOTAJS




Atrais smalcinatajs-putotajs
ir atrs risingjums, kad jasmal-
Cina, japuto un jamaisa — tur-
klat bez elektriskas stravas.
Kad iekarojas — acumirklT

ir gatavs smatijs vai majas
gatavota majonéeze, jo majas
gatavots vienmér garso
vislabak. Vai majas gatavota
marinade salatiem. Atrais
smalcinatajs to visu spéj.

Atrajam smalcinatajam ir
gan asmenu, gan putoSanas
ieliktnis, kas atri un viegli
nomainams atbilstosi

tam, ko gatavosiet.

Vél vienkarsak nav
iespéjams.

ATRAIS
SMALCINATAJS-
PUTOTAJS

“%—-rf -

P =l

Vaku veido 2 dalas:
augséja ar iebavétu vilk§anas mehanismu
un apak$éj3 ar iebavétu blokéSanas sistéemu, kas

nodrosina to, ka lietojuma laika vaks turas stingri.
Vaku nedrikst mazgat trauku mazgajama masina.



Masu Laika taupitaju sérija
ir arT ExtraChef un Atrais

smalcinatajs, kas ir atra

smalcinataja-putotaja
lielaka un mazaka versija.

Caurspidigs trauks ar neslidosu pamatni
un mérvienibu marké&jumu. Tilpums 730 mL
Maks. piepildijuma Linija 400 mL.

Putosanas
ieliktnis

puto$anai un
maisiSanai.
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Vaku var izjaukt, ievietojot WLCinééanai
sprauga téjkaroti.

Asmenu ieliktnis



CELVEDISTREA

SMUTIJA BLODINA
PAGATAVOSANA

SAGATAVOSANA: 10 MIN.
SASTAVDALAS 1-2 PERSONAM

1. dala: 200-250 g auglu:

kivi, banans, mango, zemenes,
avenes, persiks, apelsinu sula,
greipfratu sula

2. dala: 100-150 g

piena produktu:

jogurts, grieku jogurts vai majas
siers

3. dala: garnéjumi:

Papildu augli péc izvéles;

rupji smalcinatas mandeles,
Llazdu rieksti, valrieksti vai pe-
kanrieksti; Sokolades gabalini;
brokastu parslas, kraukskigie
rTsi vai citi brokastu graudaugu

produkti, kokosriekstu skaidinas.

Seklinas: Kirbju, saulespuku,
sezama, linu, magonu séklinas
vai ciedru rieksti.

1. DALA: AUGLI

1. Izvélieties auglus Méginiet
izveidot Llabu sullgo auglu,
piem,, apelsinu vai greipfrUtu,
un blivaku auglu, tadu ka
banani, kombinaciju, Lai
panaktu biezu konsistenci.
Atcerieties, ka smatiju no
blodinas &d ar karoti.

2. Nomizojiet auglus, salieciet
atraja smalcinataja un
sablendgjiet Lidz viendabigai
konsistencei.

2. DALA: PIENA PRODUKTI

1. Izvélieties savu iecienitako
piena produktu. Pievienojiet to
augliem atraja smalcinataja un
turpiniet blendésanu.

Smatijs blodina ir
biezs smuitijs ar
gardu papildingjumu,
ko &d no blodinas.

2. Atkariba no produktu
skabuma un garsas izjatas,
varat pievienot 1-2 téjk. medus,
padercukura vai kokosriekstu
cukura.

3. DALA: GARNEJUMI

1. lzvelieties garngjumus:
gardu garnéjumu var veidot,
kombingjot svaigus auglus ar
kaut ko trauslu vai kraukskigu,
piem, séklinas vai citu brokas-
tu produktu.



7EMENU
PIENA KOKJTEILIS

SAGATAVOSANA: 5 MIN. )
SASTAVDALAS 2 PERSONAM

100 g zemenu

(svaigas vai saldétas e
atlaidinatas) !
1 neliels banans i
1 édamk. medus vai padercukura ‘ 4

200 ml piena vai sojas piena ————

1. Sagrieziet zemenes ’ .-
mazakos gabalinos. J j

2. Nomizojiet e
bananu un
sagrieziet
mazakos
gabalinos.

3. Lieciet zeme-
nu un banana
gabalinus
atraja
smalcinataja
ar asmenu
ieliktni. Sab-
lendgjiet Lidz
viendabigai
konsistencei.

4. Pievienojiet
cukuru vai medu
un pienu vai sojas
pienu un turpiniet
blendésanu, uzma-
nigi velkot apm.

10 reizes.
\Pﬂ»&V oms:

aizstajiet zemenes
un bananu ar citiem
mikstajiem augliem,

piem., persikiem, mango,
kivi vai avenem.



Pasniedziet ka piedevu
pie vistas vai
kotletem

BURKANU SALATI
WS TRUMU GAUME

SAGATAVOSANA: 15 MIN.
NOGAIDISANA: 15 MIN.
SASTAVDALAS 6 PERSONAM

1 kg burkanu

30 g svaiga ingvera

1 liela buntite koriandra vai pétersilu
2 édamk. citronu sulas
1 édamk. asu sinepju

1 téjk. medus

4 édamk. olivellas
Sals un pipari

4 nelieli apelsini

1 téjk. kumina

75 g rozinu

75 g mandelu skaidinu

Notiriet burkanus un sarivéjiet
ar FusionMaster, izmantojot smalko
vai rupjo rivi.

Nomizojiet ingveru un sagrieziet
mazakos gabalinos.

Sakapajiet ingveru un koriandru
atraja smalcinataja. Pievienojiet
citronu sulu, sinepes, medu, olivellu,
sali un piparus un sablendgjiet vélreiz.

Nomizojiet apelsinus, sagrieziet
Cetras dalas un péc tam Skelites.

Parlejiet burkanus ar atra
smalcinataja saturu. Pievieno-
jiet apelsinu skelites,

4 : kumTnu un rozines un
N

uzmanigi samaisiet.
Laujiet salatiem vismaz
15 min. ievilkties.

'y

Panna apgrauzdéjiet
mandelu skaidinas un
iemaisiet burkanu salatos
tiesi pirms pasniegSanas.



KEKSINEAR SIERU
N SARKANO PAPRIKU &

SAGATAVOSANA: 10 MIN.

SASTAVDALAS 6 KEKSINI

70 g rivéta siera (piem,
Ementales vai Parmezana)
1 sarkana paprika

100 ml piena

100 ml salda kréjuma

3 édamk. kukurdizas cietes
3olas

1 tejk. kaltéta timiana

1/2 téjk. kaltéta rozmarina
Sals un pipari

Iznemiet no cepeskrasns
cepamrezgi un uzkarséjiet
cepeskrasni lidz 190°C
temperatdrai.

Uzlieciet silikona
keksu formu uz auksta
cepeskrasns rezga.
Sadaliet rivéto sieru pa
formam.

Sakapajiet papriku
atraja smalcinataja un
lieciet forma uz siera.

lelejiet pienu, saldo
kréjumu, kukurdzas cieti,
olas un garsvielas atraja
smalcinataja ar putoSanas
ieliktni.

Parlejiet ar So maistjumu
papriku.

levietojiet cepeskrasns rezgi
cepeskrasns apaks$éja dala un
cepiet 25-30 min.

Laujiet kéksiniem 10 min.
pastavét un tikai tad nemiet
tos ara no formas.




VISTA TAIZE

SAGATAVOSANA: 20 MIN.

SASTAVDALAS 6-8 PERSONAM

150 g gurku

200 g burkanu

1 sarkanais sipols

1 oranza paprika

1Kinas kaposts vai
galvinkaposts (apm. 500-600 g)
400 g varitas vistas kratinas

Mérce

1 liela kiploka daivina

1 apelsina sula

1 laima sula

1 édamk. cukura

2 édamk. sojas mérces

4 édamk. ellas

2 édamk. vina etika

Sals un pipari

Svaigs koriandrs vai pétersili

15 min. variet vistas galu
200 ml Gdens, kam pievienots
sals un pipari. Atdzeséjiet.

Sagrieziet gurki 10 cm
garos gabalos un iznemiet
séklas. Notiriet burkanus
un sipolu. Iznemiet no
paprikas séklinas.

Ar MandoChef (2/@)
sagrieziet kapostu.

Ar MandoChef (1/8)
sagrieziet sipolu un papriku.
Ar MandoChef (1/6) sagrieziet
burkanus un gurki sloksnités.

S GAUME

Sagrieziet vistas kratinu
Skélés.

Izspiediet kiploku un
samaisiet ar paréjam
sastavdalam (iznemot
koriandru) atraja smalcinataja
ar putosanas ieliktni.

Izkartojiet visus darzenus
uz 3Kivja, parlieciet ar vistas
gabaliniem un parlejiet ar
MErci.

Rotgjiet ar koriandru un
pasniedziet salatus ar maizi.



LAZANJA AR VASARAS KIKB
VISTU UN BAZILIKU

SAGATAVOSANA: 20 MIN.

SASTAVDALAS 4-6 PERSONAM

1 sipols

3 lielas kiploka daivinas
20 bazilika lapinas

800 g tomatu mérces
1tejk. raudenes

1téjk. rozmarina

Sals un pipari

600 g sakapatas vistas galas
900 g vasaras kirbja
100 g rivéta siera

200 g lazanjas plaksnu

Iznemiet no cepeskrasns
cepamrezgi un uzkarséjiet
cepeskrasni lidz 220°C
temperatdrai.

Sakapajiet sipolu, kiploku
un bazilika lapinas atraja
smalcinataja.

Samaisiet atra smalcinatgja
saturu ar tomatu mérci un
gardvielam MicroCook apalaja
1,5 L trauka. Uzlieciet vaku un
gatavojiet 8 min. ar 600 vatu
jaudu. Kad puse laika pagajusi,
apmaisiet. Laujiet édienam 2
min. pastavet.

Sagrieziet vasaras Kirbi
8keles ar FusionMaster disku
rivi.

Pa kartai lieciet tomatu mérci,
lazanjas plaksnes, vasaras
kirbja 8keles un vistas galu
UltraPro ovalaja 3,5 L trauka.
Nosléguma uzlieciet tomatu
meérces kartu, ko parkaisiet ar
rivétu sieru.

Uzlieciet vaku un cepiet
30 min. Nonemiet vaku un
turpiniet cep$anu vél 15-20
min. Pirms pasnieg$anas laujiet
lazanjai 10 min. pastavét.




ZEMENU

VANILAS SALDEJUMS

SAGATAVOSANA: 15 MIN.
SASALDESANA: 8 STUNDAS
SASTAVDALAS 8 PERSONAM

1 vanilas paksts

200 ml salda kréjuma (loti
auksta)

200 g iebiezinata piena ar
cukuru

300 g zemenu (svaigas vai
saldétas atlaidinatas)

2 olu baltumi

150 ml padercukura

1. Izskrapéjiet no vanilas
paksts seklinas.

2. Saputojiet kréjumu stingras
putas, izmantojot Speedy Chef
Il. Pievienojiet vanilas seklinas

un pusi kondenséta piena;
uzmanigi samaisiet.

3. Ar atro smalcinataju-puto
taju sasmalciniet zemenes
Tpasi smalki. Pievienojiet
atlikuso kondenséto pienu
un atkal samaisiet.

4. Saputojiet olu baltumus
stingras putas, izmantojot
Speedy Chef II. Pievienojiet
padercukuru un saputojiet vél.

5. Samaisiet kopa zemenu un
olu baltumu masu.

]PMAV omS:

Saldéjumu, protams,
var sasaldét art
FreezerSmart.

6. lelejiet pusi zemenu
maistjuma Zelejas forma 1,5 L,
tad — putukréjuma maisiju-
mu un visbeidzot - atlikuSo
zemenu maisijumu.

7. Saldgjiet saldgjumu
vismaz 8 stundas.

8. Nemiet saldéjumu ara no
saldétavas 10 min. pirms
pasnieg$anas. Lai atbrivotu
formas saturu, iespéjams
formu apliet ar siltu Gdeni.



BANANU UN
KOKOSRIEKS ASREIEEE SR

SAGATAVOSANA: 5 MIN.

NOGAIDISANA: 15 MIN.
SASTAVDALAS 6 PERSONAM

150 ml dl kokosriekstu kréjuma
2olas

30 ml cukura

1 édamk. kukurdzas cietes

2 banani (apm. 400-500 g)

Iznemiet no cepeskrasns
cepamrezgi un uzkarséjiet
cepeskrasni lidz 210°C
temperatdrai.

lelieciet kokos-
riekstu pienu, olas,
cukuru un kukura-
zas cieti atraja
smalcinataja
ar puto$anas
ieliktni un
samaisiet.

Sagrieziet
bananus
mazos
gabalinos.

Uzlieciet
silikona
keksu formu
uz auksta
cepeskrasns
rezga. lele-
jiet nedaudz
maisijuma no atra
smalcinataja katra
forma, pievienojiet
bananu gabalinus un péc
tam parlejiet tos
ar atlikuSo maistjumu.
Ar mazo silikona lapstinu uzma-
nigi iespiediet bananus maisijuma.

Cepiet cepeskrasns zemakaja dala
apm. 30 min. Laujiet 15 min. atdzist un
tikai tad uzmangi iznemiet no formam.



Tupperware

T-309 LV. Rezerveétas tiesibas uz iespéjamam drukas kladam un izmainam.




