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BRIDINAJUMS. Ja stravas padeves vads, kontaktdakia
vai jebkura ierices daja nedarbojas pareizi vai ja iefice
ir nokritusi vai bojata, nekavéjoties partrauciet produkta
lietoSanu, lai nepielautu potenciadlas traumas.

Saglabdijiet instrukcijas turpomadkai atsaucei.

Drosibas noradijumi

Lietojot elektroierices, vienmér jaievero

drostbas pamatnoteikumi.

Pirms ierices pievienoSanas stravas padevei parbaudiet,
vai nomindlo parametru pldksné nordaditais spriegums
atbilst vietgja tikla spriegumam.

So ierici var izmantot bérni, kas ir vismaz 8 gadus veci,
ka arm personas ar ierobezotdm fiziskdm, uztveres vai
garngam spé&jam, vai ar nepietiekamu pieredzi un
zindSandm, tikai tad, ja Sim persondm tiek nodrosindta
uzraudziba vai sniegti noradijumi saistiod ar drosu ierices
lietoSanu un ir izprasti saistttie riski.

Bérni ir jauzrauga, lai pdrliecindtos, vai vini iefici neizsnanto
ka rotallietu.

lerices 1irSanu un apkopi drikst uzticét berniem vienigi
tad, ja viniem ir vismaz 8 gadi un vini darbojas kada
pieaugusd uzraudzibad.

Stierice nav rotallieta.
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Saja ieficé nav tadu detalu, kuru apkopi var veikt lietotdjs,
remontus drikst veikt tikai kvalificéts elektrikis. Neatbilstosi
veikts remonts var radit kaitéjumu lietotgjam.

Glabdjiet ierici un tas stravas padeves vadu bérniem
nepieejama vieta.

Kad ierice ir ieslegta vai ta atdziest, glabdjiet to bérniem
nepieejama vietad.

Neuzglabgdjiet ierici un tas stravas padeves vadu siltuma
avotu fuvuma@, ka art sargdjiet no saskares ar asam malam,
kas var radrt bojgjumus.

Glabgjiet stravas padeves vadu atstatus no visam ierices
dalam, kas lietoSanas laika var sakarst.

Neglabdijiet iefici blakus citdm siltumu izstarojosam iericém.
Neiegremdéjiet lerici tdent vai kada cita skidruma.
Neaiztieciet ierici ar mitrdm rokam.

Neatstdjiet ierici bez uzraudzibas, kamér 1a ir pieslégta
stravas padeves avotam.

Neatvienojiet iefici no stravas padeves avotq, pavelkot aiz
vada, bet izslédziet to un iznemiet kontaktdaksu ar roku.
Nevelciet un nenesiet ierici, turot aiz stravas padeves vada.
lzmantojiet ierici fikai tai paredzétajam méerkim.
Neizmantojiet citus piederumus, iznemot tos, kas
ieklauti komplektacija.

Neizmnantojiet ierici arpus telpdm.

Neglabdijiet ierici tieSos saules staros vai augsta
mitruma apstak|os.

Nepadrvietojiet ierici lietoSanas laika.

Nepieskarieties nevienai ierices dalai, kas var sakarst, vai
ierices sildelementiem, jo tadé&jadi varat gut traumu.
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Lai nesabojdtu virsmu ar nepiedegoso parklajumu,

neizmantojiet asus vai abrazivus priekSmetus, bet lietojiet

tikai plastmasas vai koka Iapstinas.

IzsIEQziet ierici un atvienojiet to No stravas padeves pirms

piederumu mainas vai uzstadisana. Pec lietosanas un

pirms firSanas vai apkopes vienméer atvienojiet ierici no

stravas padeves.

Pirms firiSanas, apkopes vai novietosanas uzglabasanai

vienmeér pdarliecinieties, vai ierice ir pilntbd atdzisusi.

Vienmeér lietojiet ierici uz stabilas, siltumizturigas virsmas

lietotajam értd augstuma. Pagarindtajkabela izmantosana

ar o ierici nav ieteicama.

So ierici nedrikst lietot ar argju taimeri vai atsevisku talvadioas

sistému, kas nav ieklauta §is iefices komplektacija.

Stierice paredzeta lietosanai tikai majsaimniecibas

vajadzibdm. lerici nedrikst izmantot komercidliem mérkiem.

Argja virsma vai vaks darbioas laikd var loti sakarst.
UZMANIBU! Karsta virsma — nepieskarieties nevienai
ierices dalai vai virsmai, kas var sakarst, ka art

ierices sildelementiem.

BRIDINAJUMS. Neglabdjiet ierici blakus

uzliesmojoSiem materidliem.

Automadatiska izslegsana

Cepsanas iefice ar karsto gaisu ir aprikota ar automatiskds
izslégSanas funkciju.

Automatiskds izslegsandas funkcija var tikt aktivizéta talak
Minétdjos gadijumos.

1. lestafitais gatavosanas laiks ir pagdijis. Tiek atskanots
taimera signdls un aktivizéta automatiskds izslegsands
funkcija, izsledzot cepsSanas ierici.
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2. Ediena gatavosanas nodafjums tiek iznemts no _
cepsanas ierices ar karsto gaisu gatavosanas laika. Sadd
gadijuma taimeris netiks apturéts — tas turpinds skaittt
laiku lldz gatavosanas laika beigdm.

PIEZIME. Ja cepsanas ierice ar karsto gaisu jdizsleédz,
pirms ir pagdqijis iestatitais gatavosanas laiks, izsiedziet un
atvienojiet to no stravas padeves avota.

Ko darit un ko nedarit

KO DARIT:

Pdarliecinieties, vai gatavosanas nodaljums ir pareizi
izldzindats, kad to ievietojat atpakal.

Turiet gatavosanas nodaljumu tikai iz gatavosanas
nodaljuma roktura.

lznemot gatavoSanas nodalijumu no cepsanas ierices,
ieverojiet piesardzibu, jo var izplGst tvaiks.

IztukSojiet gatavosanas nodaljumu, ja tas klast pardk pilns
ar lieko ellu. Izmantojiet karstumizturigu trauku, lai savaktu
lieko ellu, un pareizi to utilizéjiet, kad ta ir atdzisusi.

BRIDINAJUMI:

Negrieziet otradi gatavosanas nodafjumu ar karstu
édienu ieksq, jo liekd ella var uzkraties gatavosanas
nodaljuma apaksd un var ieplust sastavdalds.
Neaqizklgjiet cepsanas ierici vai tas gaisa ieplides atveres,
jo tas var traucét gaisa cirkuldcijai un ietekmét eédiena
gatavosanas rezultatus.

Nedrikst pieskarties gatavosanas nodalijumam lietoSanas
laika vai uzreiz péc lietosanas, jo tas ir Joti karsts; turiet
gatavosanas nodafjumu tikai aiz roktura.

Karfigi sakratiet gatavosanas nodaljumu, kameér fraukad ir
lieka ella.
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Uzturésana un apkope

Pirms tMSanas vai apkopes izsledziet un atvienojiet
cepsanas ierici ar karsto gaisu no stravas padeves avota
un laujiet tai pilnbd atdzist.

1. darbiba. Noslaukiet cepsanas ierices ar karsto gaisu
galveno bloku ar mikstu, mitru drdnu un rdpigi nosusiniet.
2. darbiba. Mazgdjiet gatavosanas nodafjumu silta
ziepjudent, péc tam to noskalojiet un karfigi nosusiniet.
Neiegremdéjiet cepsanas ierices ar karsto gaisu galveno
bloku ddent vai kada cita skidruma.

Nelietojiet raupjus un abrazivus firisanas lidzek|us

vai kasiklus cepsanas iefices ar karsto gaisu vai tas
piederumu tirisanai, jo tie var radit bojdjumus.

PIEZIME. Cepsanas ierice ar karsto gaisu pec katras
lietoSanas reizes ir jaiztira.




Sastdvdalu apraksts

Gatavosanas nodafjuma rokturis
Taimera regulators
Temperatras regulators
Darbibas indikators oranza krasa
Termoindikators zala krasa

1.  Kompaktas cepsanas iefices ar karsto
gaisu galvenais bloks

Ediena gatavosanas nodaljums
Cepsanas restes ar

nepiedegoso parkldjumu

w N
© NO O A

LietoSanas noradijumi

Pirms pirmas lietodanas reizes

Triet cepsanas iefici ar karsto gaisu, ievérojot noradijumus, kas apraksitti sadala “Uzturésana
un apkope”.

PIEZIME. Cep3anas iefices ar karsto gaisu pirmajd
lietoSanas reizé var badt jatama neliela ssmaka un ddmi.
Tas ir normali un driz tas pazudis. Lietosanas laikd

ap cepsanas ierici ar karsto gaisu jabdt pietiekamai
ventilacijai. Pirms pirmads lietoSanas reizes cepsanas ierici
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ar karsto gaisu ir ieteicams darbindt bez édiena apm.
10 mindtes; tas noversis sakotnéjo dumu vai smakas
ietekmi uz édiena garsu.

Kompaktds cepsanas ierices ar karsto gaisu lietodana

1. darbiba. Pievienojiet cepsanas ierici ar karsto gaisu stravas padeves avotam un ieslédziet to.
2. darbiba. Karsgjiet cepsanas ierici ar karsto gaisu apm. 5 mindtes, izmantojot faimera un
temperatlras regulatoru. ledegsies oranzais un zalais indikators, signalizéjot, ka cepsanas
iefce ar karsto gaisu ir ieslegta un sakarst.

3. darbiba. lzmantojot rokturi, iznemiet gatavosanas nodalijumu no cepsanas ierices ar karsto
gaisu. Novietojiet gatavosanas nodaljumu uz lidzenas, stabilas, situmizturigas virsmas.

4. darbiba. Novietojiet sastavdalas cepsanas restu ar nepiedegoso parkigjumu virspusé
gaftavosanas nodalijuma. levietojiet gatavosanas nodafjumu atpakal cepsanas ierices ar
karsto gaisu galvenaja blokd, lai fo aizvértu.

5. darbiba. Izmantojiet temperatdras regulatoru, lai cepSanas iericei iestafrtu
nepiecieSamo temperatdru.

6. darbiba. Nosakiet sastavdalam nepiecieSamo gatavosanas laiku un izmantojiet taimera
regulatoru, lai iestafitu vajadzigo laiku; taimeris saks skaiftt laiku péc atbrivosanas.

7. darbiba. Dazas sastdvdalas gatavosanas laikd var blt nepiecieSams sakrattt. lzmantojot
rokturi, iznemiet gatavosanas nodaljumu no cepsanas iences ar karsto gaisu. Viegli sakratiet
gatavosanas nodaljumu un péc tam iebidiet o atpakal cepsanas iefices galvenajd bloka,
lai to aizvértu un turpindtu gatavosanu.

8. darbiba. Kad gatavosana ir pabeigta un ir pagdijis ieprieks iestatitais laiks, tiek atskanots
taimera signdls. Parbaudiet, vai sastavdalas ir gatavas, uzmanigi atverot gatavosanas
nodafumu. Ja sastavdalas nav gatavas, aizveriet gatavosanas nodaljumu un izmantojiet
taimera regulatory, lai atfiecigi pieldgotu gatavosanas laiku. Ja édiens ir gatavs, iznemiet
gatavosanas nodafjumu no galvend bloka un péc tam izlieciet sastavdalas blodd vai uz skivja.
lzmantojiet karstumizturigas virtuves stangas (nav iekjautas), ja édiens ir ofi liels vai frausls.

PIEZIME. Ja cep3anas iefice ar karsto gaisu neieslédzas,
gatavosanas nodalljums nav pareizi ievietots. Parbaudiet,
vai gatavosanas nodalijums ir pilniod ievietots.

Pirms gatavosanas vienmér sakarsgjiet cepsanas ierici vai ar pievienojiet apm. 3-5 mindtes
gatavosanas laikam. Ja lietodanas laikd jomaina gatavodanas laiks vai temperatdras
iestatijums, vienkarsi atbilstosi izmantojiet taimera vai temperatdras regulatoru un cepsanas
ierice ar karsto gaisu automdatiski pieldgos iestatijumus. LietoSanas laika zalais termoindikators
iedegas un izsleédzas, lai signalizétu, ka tas uztur izvéléto tfemperataru.

UZMANIBU! Nelieciet &dienu tiesi bloda vai uz 3kivja, jo
liekd ella var sakrdties gatavosanas nodaljuma apaksa.
Ta vietd vienmér izmantojiet gatavosanas piederumus,
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lai iznemfu gatavo édienu.

BRIDINAJUMS! Nomindlais spriegums joprojam pastav
pat tad, ja temperatdras regulators ir izslegts. Lai pilnibd
izslegtu cepsanas ierici ar karsto gaisuy, izsledziet to un
atvienojiet no stravas padeves avota.

Cepsanas ierice ar karsto gaisu lietoSanas laikd k|Ts ofi
karsta; ievérojiet piesardzibu, lai nepielautu traumas, un
vienmér novietojiet uz karstumizturigas virsmas.

Gatavosanas rokasgramata

Talak ir sniegtas norades, ka pagatavot zindmus édienus, izmantojot cepSanas ierici ar karsto gaisu.
Sis ir fikai nora@des un édiena gatavosana vienmér ir jduzrauga. Pirms pasniegsanas édienam
vienmér jabat karstam.

Kartupeli un Cipsi

Ediens Daudzums | Aptuvenais Temperatira | Papildu informacija
gatavosnas laiks

Plani saldéti Cipsi 200-400 g | 16-18 min 200 °C Cipsus sakrata, ievérojot
noradiumus, kas sniegti
sadald “Kompaktas
cepsSanas iefices ar
karsto gaisu lietoSana”.

Biezi saldéti Cipsi 200-400 g | 18-20 min 200 °C Cipsus sakrata, ievérojot
noradijumus, kas sniegti
sadald “Kompaktas
cepsanas ierices ar
karsto gaisu lietoSana”.

Majas gatavoti Cipsi | 200-400 g | 20-30 min 200 °C levérojiet visus
noradijumus, kas
sniegti sadala
“Pakapeniskas norades
Cipsu pagatavosanai”.

Majas gatavotas 200-400 g | 20-30 min 180 °C Kartupelu daivinas daléji
kartupelu daivinas iemérc adent, lai nonemtu
cieti, pievieno %2 @édamk.
ellas un sakrata, ieverojot
noradijumus, kas sniegti
sadajd “Kompaktas
cepsanas ierices ar karsto
gaisu lietosana”.
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Gala un majputnu gala

Ediens Daudzums | Aptuvenais Temperatira | Papildu informacija
gatavosanas laiks
Steiks 100-300 g | Labiizcepts: 10 min | 180 °C Apgrieziet otradi,

Vid&ji izcepts: 8 min kad ir paggjusi puse
gatavosanas laika.
Pusjéls: 6 min
Hamburgers 100-300 g | 18-20 min 180 °C Apgrieziet otradi,
kad ir pagdjusi puse
gatavosanas laika.

Cukgalas 100-300 g | 18-20 min 200 °C Apgrieziet otradi,
karbonades kad ir pagdjusi puse
gatavosanas laika.
Vistas krdtina 100-300 g | 15-22 min 200 °C Vienmér parbaudiet, vai
vista ir karfigi izcepusies.
Vistu stilbini 100-300g | 15-22 min 180 °C Vienmér parbaudiet, vai

vista ir karfigi izcepusies.

Uzkodas un piedevas

Ediens Daudzums Aptuvenais gatavosanas laiks | Temperatira
Saldétas vistu kroketes 100-300 g 6-10 min 200 °C
Rullisi ar darzeniem 100-200 g 8-10 min 200 °C
Pildrti darzeni 100-200 g 10-15 min 180 °C

Pakdpeniskas norades Cipsu pagatavosanai

Majas gatavoti Cipsi

1. darbiba. Cepsanas ierici ar karsto gaisu sakarsé ldz 200 °C.

2. darbiba. Kartupelus sagriez apm. 1 cm platds Skélés.

3. darbiba. Sagrieztos kartupelus ievieto kastroll ar aukstu ddeni un gaida, idz fas sak varities.
Apvara apméram 3 minadtes.

4. darbiba. Kartupejus nokds un rdpigi nosusina ar papira dvieli.

5. darbiba. Kartupelus apziez ar Y= édamk. cepamds ellas vai izmanto ellas aerosolu un liek uz
cepsanas restém ar nepiedegodo parkidjumu. Lai iegdtu vislabdkos rezultatus, parliecinieties,
vai kartupeli ir pilntbd noklati ar elju.

6. darbiba. Cep 20-30 mindtes 200 °C temperatara.

7. darbiba. Lai visi Cipsi gatavotos vienmérigi, tos regulari sakrata (apm. ik péc 6 minatém).
Ja Cipsi ip pie cepsanas restém ar nepiedegoso parklgjumu, uzsmidzina papildu ellu.

8. darbiba. Kad Cipsi ir izcepusies un kraukskigi, tos iznem no cepsanas ierices, pievieno
gardvielas un izbauda.
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Saldéti Cipsi

1. darbiba. Cepsanas ierici ar karsto gaisu sakarsé idz 200 °C.

2. darbiba. 200-400 g saldéto Cipsu liek uz cepsanas restém ar nepiedegoso parkigjumu.

3. darbiba. Gatavo apméram 16-18 mindtes planu saldéto Cipsu gadijuma vai 18-20 mindtes
biezu saldéto Cipsu gadjuma.

4. darbiba. Lai visi Cipsi gatavotos vienmerigi, tos regulari sakrata (apm. ik péc 6 mindtém).

5. darbiba. Kad Cipsi ir izcepusies un kraukskigi, tos iznem no cepsanas ierices, pievieno
garsvielas un izbauda.

Glabasana

Pirms novietojat cepsanas iefici ar karsto gaisu glabdsanai vésd un sausd vietd, padrliecinieties,
vai iefice ir pilntbd atdzisusi, fira un sausa.

Nekad neaptiniet stravas vadu ciesi ap cepsanas ierici; aptiniet to brivi, lai izvairtos no bojdjumiem.

Specifikacijas
Produkta kods: EK2817H

leeja: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Izeja: 1000 W
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Receptes

Visiem §ajd instrukciju rokasgramatd
izmantotajiem recepsu attéliem ir tikai
ilustrativa nozime.




PirGdzini ar liellopu galu

Sastavdalas

100 g maltas liellopu galas 2 téjk. karija pulvera

%2 pacinas filo miklas Ella apslacisanai

Y2 sasmalcindta sipola Piens péc izvéles

2 sakapdtas Salotes Sals un pipari péc garsas

Y2 timidna zarina

Pagatavosana

Uz vidéjas uguns lield kastroll ielej nedaudz eljas un liek cepties sipolus, lai tie paliek

miksti, péc tam pievieno sakapdtu Saloti. Maltu liellopu gaju un timidnu liek pannd un

cep apm. 5 mindtes, ldz gala ir apbraningjusies, un tad nonem no uguns. Maltds galas
masai pieber karija pulveri, ka ar sali un piparus.

Filo miklas lapu uzliek uz fdzenas darba virsmas un sagriez gareniski fresSdalds. Katras sloksnes
augsdald uzliek pilnu karoti galas masas un saloka trijstaros. Malu aizimésanai izmanto
nedaudz piena.

So procesu turpina lidz beidzas mailtas galas masa.

Cepsanas ierici ar karsto gaisu sakarsé fidz 200 °C.

Katru pirddzinu apslaka ar ellu, péc tam viend gatavosanas reizé 2 pirddzinus liek uz cepSanas
restém ar nepiedegoso parkldjumu un cep apm. 3 mindtes.

PIradzinus apgriez un cep vél 3 mindtes, fdz abas puses ir krauk3kigas un zeltaini brdnas.

Grilétas garneles

Sastdvdalas

200 g Jumbo garneles, nomazgdtu un nofififu 1 nomizota un saspiesta kiploka daivina
80 g izkauséta sviesta 2 édamk. citrona sulas

Pagatavosana

Cepsanas ierici ar karsto sakarsé lidz 200 °C.

Nelield blodd samaisa izkauséto sviestu, citrona sulu un kiplokus. Garneles iemérc sviesta
maisiuma un liek tiesi uz cepsanas restém ar nepiedegoso parkldjumu. Garneles grilé
apm. 10-15 minGtes, gatavosanas vidusposma apgriez.
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Lasa kroketes

Sastavdalas

40 g milfi Ya sasmalcinatu loku

25 g fivmaizes 2 1§jk. cepama pulvera
16 g Skidruma no notecindta lasa Y4 t8jk. VusterSiras mérces
%2 laSa konservu karbas, notecindtas, Ella apslacisanai

patfurot skidrumu Pipari péc garsas

%2 olas

Pagatavosana

Blodd samaisa lasi un olu, péc tam iemaisa miltus, pievieno piparus, sipolus un Vustersiras mérci.
Cepamo pulveri samaisa ar skidrumu no lasa un saku), ldz parddas putas. Lasa masai pielej
Skidrumu un samaisa ar dak3u.

Cepsanas ierici ar karsto gaisu sakarsé fidz 200 °C.

No maisjuma izveido kroketes un parkaisa ar rivmaizi. Apslaka ar ellu, liek uz cepsanas restém
ar nepiedegoso parkldjumu un cep apm. 15-18 mindtes vai ldz tas ir zeltaini branas.

Zivs fileja rivmaizé

Sastdvdalas

100 g mencu filejas/muguras gabalu (viendda 1 édamk. parmezdna
izméra labdkiem gatavosanas rezultdtiem) Kaltéts baziliks

40 g nivmaizes Ella apslacisanai

Y2 sakultas olas Sals un pipari péc garsas

2 édamk. parasto miltu

Pagatavosana

Vidéja izméra blodad ieber parastos miltus un tajos apvild mencu filejas.

Cita blodd samaisa kopd fivmaizi, parmezanu un baziliku. Filejas iemérc old un nokIdj ar ivmaizes
maisiumu. Pievieno garivielas péc izvéles.

Cepsanas ierici ar karsto gaisu sakarsé lidz 190 °C.

Zivino abadm puseém apslaka ar ellu, liek uz cepsanas restém ar nepiedegoso parklgjumu un
cep apm. 15-20 minates vai lidz ta ir zeltaini brana.
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Kraukskiga cepta vista

Sastavdalas

50 g kukurtizas parslu 2 tjk. paprikas pulvera
30 g parasto miltu 2 téjk. Kajennas piparu
40 ml paninu s tEjk. salvijas pulvera

3 vistas stilbi vai 2 vistas Skinki Ella apslacisanai

> @damk. Dizonas sinepju Sals un pipari péc garsas
Pagatavosana

Plasa bjodad vai uz SKivja miltus samaisa ar sali un pipariem. Vistu apvila miltos, lai ta ir pilntbd
noklata, piesit pie bjodas, nokratot liekos miltus, un noliek mala. Pari palikusos miltus izmet.
KukurGzas parslas ieber lield, aizverama maising, pirms aizversanas pdarliecinoties, vai maisind
nav palicis gaiss, un péc tam, rulléjot ar miklas rulli, parslas sadrupina. Sadrupindtds kukurdzas
parslas izber plasd bjodd vai uz Skivja.

Lield blodd sajauc paninas, sinepes, Kajennas piparus, papriku un salviju. Vistas gabalus
iemérc paninu maisjuma un apvila sadrupindtajds kukurdzas parslas.

Cepsanas ierici ar karsto gaisu sakarsé fidz 200 °C.

Vistas gabalus apslaka ar ellu un izkarto uz cepsanas restém ar nepiedegoso parkigjumu un
cep apm. 5-10 mindtes.

Samazina femperatdru idz 190 °C un Skinkus cep vél 20-25 mindtes, bet stilbus — 10-15 mindtes,
pirms pasniegt parbauda, vai vista karfigi izcepusies.

Kraukskiga cepta visa ar sezama séklam

Sastavdalas

Q0 g vistas kratinas, sagrieztas 2 téjk. kiploku pulvera
garenos gabalinos 2 téjk. sipolu pulvera

40 g auzu pdrslu 2 téjk. sojas mérces

25 g pasbriestoso miltu a tjk. kaltéta bazilika

10 g grauzdétu sezama seklu s t&jk. kaltétas raudenes
60 ml vistas buljona s tjk. maltu melno piparu
> @damk. vistas buljona pulvera Ella apslacisanai

1% t&jk. sals

Pagatavosana

Vistu apber ar %2 téjk. sals, melnajiem pipariem un kiploku pulveri, péc tam atdzesé
apm. 4 stundas.

Vidéja izméra bjodd samaisa kopd auzu pdarslas, sezama seklas, Y2 t§jk. sals un vistas
buljona pulveri un noliek mala. Citd bjodd samaisa miltus ar Y2 téjk. sals, sipolu pulveri,
baziliku, raudeni, sojas mérci un vistas buljonu. Vistas gabalus iemérc vistas buljond un
apvild sezama séklu maisjuma.

Cepsanas ierici ar karsto gaisu sakarsé fidz 200 °C.

Apslaka vistu ar ellu, liek uz cepSanas restém ar nepiedegoso parkldjumu un cep
apm. 15-22 minGtes vai idz t& ir zeltaini brdna.
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Cepta vista japdnu gaumé

Sastavdalas

175 g atkaulotas vistas kratinas bez adas, > @damk. sezama ellas
sagrieztas 2,5 cm lielos gabalinos > @damk. sojas mérces

1 viegli sakulta ola Y4 tejk. baltd cukura

1% édamk. kartupelu miltu s téjk. sals

> edamk. fisu miltu s téjk. melno piparu

Y2 édamk. sakapdta kiploka s téjk. vistas buljona kubina
> édamk. sarvetas svaigas ingvera saknes Ella apslacisanai
Pagatavosana

Lield blodd samaisa kopd olas, sdli, piparus, cukuru, kiplokus, ingveru, sezama elju, sojas mérci

un buljona kubinu. Pievieno vistas gabalinus un samaisa, lai nokiatu ar maisjumu. Nosedz un

ieliek ledusskapt apm. uz 30 mindtém.

Cepsanas ierici ar karsto gaisu sakarsé idz 200 °C.

lznem blodu no ledusskapja, pievieno vistai kartupelu un risu miltus, karfigi samaisa.

Apslaka vistu ar ellu, liek uz cepSanas restém ar nepiedegoso parkldjumu un cep ’
apm. 15-22 minGtes vai idz ta ir zeltaini brdna.

Vistas kroketes

Sastavdalas ‘
6 kréjuma vai parastie krekeri 1 édamk. kaltetu péetersiju vai

1 vistas fileja bez adas, s 2 zarini svaigu pétersiu (péc izvéles)

agriezta 2-3 cm gabalinos Y2 citrona (péc izvéles)

1 kiploka daivina (péc izveles) Parastie milti

1 vidgja ola Ella apslacisanai

1 édamk. sviesta Sals un pipari péc garsas

Pagatavosana

Lai pagatavotu vistu, nomizo kiploku un norivé citrona mizinu. Virtuves kombaind liek krekerus

kopad ar sviestu, kiploku, pétersiiem, citrona mizinu un skipsninu sals un pipariem, péc tam

maisiumu kartigi sasmalcina. Maisjumu izber uz skivja.

Uz cita Skivja uzber miltus, nelield blodd ar daksinu saku) olas. Vistas gabalus apvild miltos,

lidz tie ir pilnbd noklati, tad iemérc old un apvild sadrupindtajos krekeros ar gardvielam.

Vistas gabalus apvild drumstalds, lai tas kartigi pielip pie galas; vistas gabaliem jabat

pilntbd noklatiem ar drumstaldm.

Cepsanas ierici ar karsto gaisu sakarsé lidz 200 °C. '
Vistas gabalus no visam pusém apslaka ar ellu, liek uz cepsanas restém ar nepiedegoso

parklGjumu un cep apm. 10-15 mindtes vai lldz tie ir izcepusies, zeltaini un kraukskigi.
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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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