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Steiks piparu mércé

Sastavdalas

200 g steika no muguras 2 édamk. kréjuma ar lielu fauku saturu
mikstuma (1,5 cm-2,5 cm biezs) 1 @damk. Dizonas sinepju

50 g nesafta sviesta 1 édamk. ofivellas

2 smalki sagrieztas Salotes 1 édamk. zalo piparu

100 ml liellopu buljona Melnie un baltie pipari péc gardas

2 édamk. Vustersiras mérces Sals un pipari péc garsas

2 édamk. brendija

Pagatavosana

Steikus nosusina ar papira dvieli un abas puses apber ar melnajiem un baltajiem pipariem.
Noklgj ar foliju vai partikas plévi un péc tam ieliek ledusskapt apm. uz 2-3 stundam.

Cepsanas ierici ar karsto gaisu sakarsé lidz 180 °C.

Steiku liek uz cepsanas restém ar nepiedegoso parkidjumu un cep atkarod no izvéles — apm.
6 min (pusjéls), 8 min (vidéji izcepts), 10 min (labi izcepts). Lai steika abas puses karamelizétos
vienmérgi, fo gatavosanas vidusposmad apgriez uz otru pusi.

Kamer steiks cepas, pagatavo mérci. Pannd sakarsé ellu un sviestu, uz vidgjas uguns apcep
Salotes, Nidz tas ir mikstas. Pannd pievieno Vustersiras mérci, brendiju un buljonu. Strauji apcep,
visu kartigi samaisa, lai garsas sajauktos. Pievieno zajos piparus, sinepes un kréjumu, garsvielas
pPEc izveles.

Galu iznem no cepsanas iefices un atstdj atpdsties apm. 5 mindtes, péc tam sagriez pa
diagondli skélés. Galu ieliek mércé. Gaju un mérci samaisa, lai Skidrums no galas sajaucas ar
piparu mérci un gala batu silta.

Viegli apceptas jéra karbonddes ar rozmarinu un kiplokiem

Sastavdalas

3 mazas jéra karbonddes no ribu dajas vai 1 édamk. svaiga sasmalcindta rozmarna
2 jéra karbonddes no muguras dalas 2 t8§jk. kaltétu sadrupindtu sarkano piparu
1 édamk. sakapadta kiploka Svaiga rozmarna zarini (péc izvéles)
Pagatavosana

Nelield blodd samaisa kiploku, rozmarinu un sadrupindtus sarkanos piparus. Karbonddém katru
pusi iefivé ar % téjk. maisjuma.

Jéra karbonadi apkaisa ar sali un noliek uz skivja, apkidj un liek ledusskapt apm. uz 30 mindtém
vai — vélams — uz 4 stundam.

Cepsanas ierici ar karsto gaisu sakarsé lidz 200 °C.

Jéra karbonddes liek uz cepsanas restém ar nepiedegoso parkigjumu un cep apm. 10 minates,
vai ar tik ilgi, cik labi izceptu gaju vélaties. Gatavosanas procesa vidusposma sakrata.

Jéra karbonddes garné ar rozmarinu péec izvéles.
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Cukgalas karbonade

Sastavdalas
1 cukgalas karbondde Sals un pipari péc garsas

Pagatavosana

Cepsanas ierici ar karsto gaisu sakarsé fidz 200 °C.

Cukgalas karbonddi apkaisa ar sdli un pipariem.

Liek uz cepsanas restém ar nepiedegoso parkidjumu un cep apm. 18-20 minadtes.
Gatavosanas laiks ir atkarigs no ta, cik labi izceptu gaju vélaties; lai abas puses vienddi apceptos
un karamelizétos, gaju gatavosanas vidusposma apgriez uz otru pusi.

Cukgalas karbonade ar sinepém

Sastavdalas
1 ctkgalas karbonade Dizonas sinepes

Pagatavosana

Cepsanas ierici ar karsto gaisu sakarsé fidz 200 °C.

Cukgaljas karbonadi apziez ar Dizonas sinepém un cep.

Karbondadi liek uz cepsanas restém ar nepiedegoso parkiGjumu un cep apm. 18-20 mindtes, idz
tauki ir kraukskigi.

Lai abas puses vienadi apceptos un karamelizétos, gatavosanas procesa vidusposma karbonddi
apgriez uz otru pusi.

Skinka cepetis

Sastdvdalas

750 g Skinka Sals un pipar
Pagatavosana

Cepsanas ierici ar karsto gaisu sakarsé fidz 180 °C.

Skinki liek uz cepsanas restes ar nepiedegoso parkigjumu un bravi apkidj ar foliju.

750 g cepeti cep apm. 25 mindtes, apgriez to otradi un cep vél 25 minttes. Nonem foliju
un Jauj apbranindties apm. 10 mindtes, apgriez to ofradi, lai tas ir vienmeérigi apcepies, un
cep vél 10 mindtes.

Gatavosanas laiks var atskirties atkarbd no cepesa formas un biezuma.

Parbauda, iedurot ar iesmu, lai parliecinatos, vai Skidrums ir dzidrs.

Pievieno gardvielas péc izvéles.

Piezime. Esiet uzmanigs, iznemot gatavosanas nodaljumu no cepsanas ierces, jo apakséjd
da|a ir sakrdjies karsts Skidrums no galas; uzmanieties, lai negdtu fraumas.
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Cepti kartupeli

Sastavdalas

800 g kartupelu, sagrieztu ceturtdalas Sals un pipari péc garsas
6 eédamk. ofivellas

Pagatavosana

Lielu kastroli Tdz pusei piepilda ar aukstu Gdeni. Tajd ieliek kartupelus un pievieno Skipsninu sals,
uzliek vaku. Tiklldz ddens uzvards, samazina karstumu un gatavo apm. 6 mindtes. Kartupe|us
nokds un caurdur sakrata, lai atdafitu vienu no ofra.

Cepsanas ierci ar karsto gaisu sakarsé idz 200 °C.

Kartupelus liek uz cepsanas restes ar nepiedegoso parkldjumu un apslaka ar ellu. Cep
apm. 15 mindtes. Uzmanigi apgriez tos otradi un cep vél 156 minates. Pievérsiet uzmaniou,
lai kartupeli neapdeg; lietojiet foliju, ja nepiecieSams.

Batdasu daivinas

Sastdavdalas

2 batates, sagrieztas nelields daivinds 1 tgjk Cili parslu

2 édamk. ofivellas Sals un pipari péc garsas
Pagatavosana

Kartupelu daivinas liek katld ar aukstu salstideni un uzvara. Kad ddens uzvarjies, kartupejus nokas.
Batasu daivinas liek blodd, apslaka ar ellu un apmaisa, lai elja nokldj visas daivinas vienmérigi.
Pievieno ¢ili parslas, pieliek sali un piparus péc garsas, un samaisa.

Cepsanas ierici ar karsto gaisu sakarsé lidz 200 °C.

Daivinas liek uz cepsanas restes ar nepiedegoso parkidjumu un cep apm. 18-25 mindtes, ldz
kartupeli ir miksti un zeltaini brdni.

Lai daivinas izceptos vienméngi, gatavosanas procesa vidusposma ieteicams sakrattt
gatavosanas nodaljumu.

Pirms pasniegsanas apkaisa ar jaras sali.

Kartupelu daivinas ar rozmarinu

Sastavdalas

1 vidgja izméra kartupelis, 1 svaiga rozmarina zaring
sagriezts mazas daivinds Ella apslacianai

1 saspiesta kiploka daivina Sals un pipari péc garsas
Pagatavosana

Kartupelu daivinas liek katla ar aukstu salsddeni un uzvara. Kad ddens uzvarijies, karfupelus nokas.
Kartupelu daivinas liek blodd, pievieno pdréjas sastavdalas un samaisa.

Cepsanas ierici ar karsto gaisu sakarsé fidz 180 °C.

Daivinas vienmérgi apslaka ar ellu, liek uz cepsanas restes ar nepiedegoso parklGjumu un
cep apm. 20-30 mindtes vai lldz to drpuse ir zeltaini brdna un kraukskiga.

Lai daivinas izceptos vienmérigi, gatavosanas procesa vidusposmda ieteicams sakrafrt
gaftavo$anas nodafjumu.
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Sipolu gredzeni

Sastavdalas
32 g parasto miltu Ella apslacisanai
1 liels sipols Sals un pipari péc garsas

80 ml paninu

Pagatavosana

Sipolu nomizo un sagriez 5 mm platds skélés, tad Skéles sadala gredzenos.

Plada bjodad vai uz Skivia miltus samaisa ar sali un pipariem. Sipolu gredzenus apvild miltos, lai tie ir
pilntbd nokldti, piesit pie blodas, nokratot liekos miltus, un noliek mala. Pari palikusos miltus izmet,
Sipolu gredzenus iemérc paninds, |ai tie ir pilntbd noklati.

Nokrata liekas paninas un apvila miltos otro reizi.

Cepsanas ierici ar karsto gaisu sakarsé fidz 200 °C.

Sipolu gredzenus apslaka ar elju, liek uz cepsanas restes ar nepiedegoso parkiGjumu un cep
apm. 5-8 mindtes vai lidz tie ir zeltaini brani.

Lai sipolu gredzeni izceptos vienmeérgi, gatavosanas procesa vidusposma ieteicams sakrattt
gaftavosanas nodalijumu.

Vistu pirkstini ivmaizé

Sastavdalas

25 g nivmaizes 1 vistas kratina
25 g krémsiera Ella apslacisanai
Pagatavosana

Vistas kratinu sagriez garenos gabalinos, vienmérgi apsméré ar krémsieru un apvild nivmaize.
Cepsanas ierici ar karsto gaisu sakarsé fidz 200 °C.

Vistu viegli apziez ar elju, liek uz cepsanas restes ar nepiedegoso parkldjumu un cep apm.
156-22 mindtes, gatavosanas vidusposmad apgriezot uz ofru pusi, vai ldz tie ir zeltaini brdni un
stingri pieskaroties.
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UP Global Sourcing UK Lid.,
Victoria Street, Manchester OL9 0DD. UK.
Edmund-Rumpler StraBe 5, 51149 K&In. Germany.

Ja sanémdat So preci stavok, kas jas neapmiering, sazinieties ar masu klientu apkalposanas
nodalu vietné www.salter.com.

LOdzu, sagatavojiet pavadzimi, jo bds nepiecieSama tajd noraditd detalizétd informdacija.
Ja vélaties nodot atpakal o produkfu, nododiet fo mazumtirgotdjam, no kura tas iegddats,
un pievienojiet kviti (atbilstosi mazumtirgotdja noteikumiem un nosacijumiem).

Garantija

Uz visiem produktiem, kas ir iegaddti k& jauni produkti, attiecas razotdja garantija; garantijas
derguma laiks ir atkarigs no produkta. Ja tiek uzradits pamatots pirkuma apliecindjums, Salter
attiectlod uz mazumtirgotdja preci nodrosina standarta 12 ménesu garantiju, sdkot no preces
iegddes datuma. Tas aftiecas tikai tad, ja produkti ir lietoti kd noradits — madjsaimnieciod fiem
paredzetajam mérkim. Ja produkti tiek nepareizi izmantoti vai izjaukti, garantija tiek atcelta.
Atbilstosi garantijai més apnemamies bez maksas salabot vai nomaintt dajas, kas tiek
konstatétas par bojatdm. Ja nevarésim nodrosindt tieSu nomainu, tiks pieddvats ldzigs
produkts vai atgrieztas izmaksas. ST garantija neattiecas uz bojajumiem, kas rodas ikdienas
lietoSanas laikd, ka arm uz tadam patérina precém ka spraudni, drosindtdii u.c.

Nemiet vérd, ka ieprieks izklGstitie noteikumi un nosacijumi laiku pa laikam var tikt atjaunindti,
tapéc iesakdm tos izskaftt katru reizi, kad atkartoti apmekigjat fimek|a vietni.

Nekas no §ajd garantija vai instrukcijas minéta, kas saistTts ar produktu, neizslédz, neierobezo
un nekdda citdda veidd neietekmé jlsu likumigas tiesibas.

Bateriju un elektrisko un elektronisko iekartu atkritumu apglabasana

esosas baterijas nedrikst izmest kopd ar sadzives atkritumiem. Ta vietad lietotdjs ir

atbildigs par to, lai nodotu produktu piemérojama savaksanas punkta bateriju un

elektrisko un elektronisko iekartu parstradei. ST dalita savaksana un parstrade
palidzés saglabdt dabas resursus un novérst iespéjamas negativas sekas uz cilvéku
veselibu un vidi, ko var radit nepieméroti apglabdtds baterijas un elektriskajds un
elekfroniskajds iekartds iespé&jami radusds bistamas vielas. Dazi mazumtirgotdji nodrosina
atpakalnodosanas pakalpojumus, Jaujot lietotdjam atgriezt izlietotds iekartas atbilstosai
apglabdsanai. Lietotdjs ir atbildigs par visu datu dzésanu elektriskajas un elektroniskajas
iekartas pirms to apglabdsanas. Lai iegUtu papildinformdaciju par to, kur utilizét baterijas,
elektriskos un elektroniskos atkritumus, sazinieties ar viet&jo pilsétas/pasvaldibas biroju,
sadzives atkrifumu apglabdsanas pakalpojumu sniedzéju vai mazumtirgotdju.

E Sis simbols uz produkta, ta baterijam vai iepakojuma nozZimé, ka $o produktu un tajd
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