the Smart Oven~Air Fryer



Receptes

Aerogriléti vistas 5. Aerogriléti cukini ar 7 Aerogriléti pavasara 9. Aerogrilétas 11
sparnini korejiesu garsaugu jogurta mérci rullisi ar saldo &ili mérci abolmaizites
gaumeé

Vista meksikanu gaumé 13. Grilets miso lasis 15. Pekanriekstuun auzu 17, Vegetariesu lazanja 19
ar grilétu kukurizu parslu cepumi ar
Sokolades gabaliniem

Liellopu galas 21 Dzila trauka 23, Pica ar salami, 25, Léni gatavota 27

lazanja abolkitka mocarellu un olivam plucindta ctkgala

=

Burkanu salati ar 29 Limonades 3L Datelu pudins aririsa~ 33.
Jogurtu un burkanu placenisi merci ar &ili un kokosriekstu
lakstu pesto mérci

Abolu un meza ogu 37 Ceptas olas italu 39 Cepts asaris pistaciju ~ 41. Cepta forele ar 43
téjas kitka gaumé ar aerogrilétu garoza fenheli
bekonu



Cikgalas ribinas ar
sicuanas pipariem

Aerogrilétas garneles 49, Kazas siera un 51
ar &ili majonézi prosciutto pica

AN
Persiku un kanéla 57 Tomatu, baziliku 59,
drupacu kaka un vigu pica

Bresaola un mocarellas 61.

Aerogriléti churros ar

Sokolades ganasa un

Grileta vistas krutina

ar zajajiem salatiem un

Aerogriléts vistas saté ar6b. Aerogriléta vistas 67
zemesriekstu mérci Snicele

Aerogriléts baklazans  73. Aerogriléts falafelisar  75.
parmezand pikanto fetas mérci

Jéraribinas ar 8L Jera stilbini arragi 83.
kiplokiem un rozmarinu



Citronu un magonu 85. Mazkaloriju 87 Prosciutto, artiSokuun 89, Plucinata jéra zalo 9L
séklu keksini pepperoni pica pesto pica salatu laivinas

s . Wi
e

Léni gatavots jéra plecs 93. Aerogrilétas saldo 95. Triskarsie sokolades 97, Vanilas sviesta kika ar - 99.
ar tomdtu un olivu kartupelu daivinas cepumi glazaru
salatiem

Vanilas krema abolkaka 101. Tela osso buco ar 103.
lécam



Aerogriléti Vistas Sparnini KorejieSu Gaumé

—
2 the Smart Oven~ Air Fryer w
L) with Element iQ™ System



Aerogriléti Vistas Sparnini Korejiesu Gaumé

@ Sagatavosana 20 miniites / Gatavosana 30 minttes

@ 4 porcijas

¥

,.\
Tenmi

——
:
——————————

the Smart Oven~ Air Fryer
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Meércei

60ml Gochujang
(fermentéta Korejiesu sarkana ¢ili pasta)

2 smalki sasmalcindtas kiploku daivinas
20g sasmalcindta ingvera

1 tgjkarote sezama ellas

3édamkarotes risu etika

2 édamkarotes gaisds sojas mérces

3 édamkarotes medus

Sparniniem

600-700g vistas spdrninu

1é&damkarote cepama pulvera

1té&jkarote jiras sals

Divu zalo sipolu loki, dekoram
1é&damkarote balto sezama séklu, dekoram

1. Salieciet mérces sastavdalas neliela trauka
un kartigi sajauciet. Mérci var pagatavot
dienu ieprieks un slégta trauka uzglabat
ledusskapl.

2. levietojiet resti krasns vidéja
plaukta. leprieks uzsildiet krasni.
Testatiet AEROGRILS/SUPER
KONVEKCIJA/230°C/20 miniites un
piespiediet START.

3. Ielieciet sparninus liela bloda. Sajauciet
cepamo pulveri ar sali maza bloda. Apkaisiet
vistas sparninus ar cepama pulvera
maisTjumu, apgrieziet un parliecinieties, ka
tie ir vienmeérigi noklati.

4. levietojiet griléSanas resti cepedpanna un
novietojiet vistas sparninus uz restes tg, lai
starp tiem biitu vienmérigi daudz vietas.

5. Tiklidz krasns biis ieprieks uzsildita,
gatavojiet 20min, iznemiet sparninus un
apgrieziet tos otradi. Novietojiet atpakal
krasni. lestatiet AEROGRILS/SUPER
KONVEKCIJA/230°C/10 miniites un
piespiediet START.

. Vienmeérigi uzsildiet mérci.
. Uzreiz péc gatavo3anas parlieciet sparninus

lielaja bloda un uzlejiet nedaudz mérces ta,
lai ta vienmérigi parklatu sparninus.

. Dekorégjiet ar lokiem un sezama séklam.

Pasniedziet ar atliku$o mérci.
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the Smart Oven~ Air Fryer

Cukini
450g (aptuveni 4 vidéji lieli) cukini
1% tejkarote jiras sals
55g rivmaizes
60g smalki sarivéta Parmezana
1té&jkarote Zavéta oregano
1 skipsna Kajénas piparu
35g miltu
2olu baltumi

Gar$augu jogurta mércei
250g Grieku jogurta
1smalki sasmalcinata kiploku daivina
2% maurloku buntite, smalki sasmalcinata
% Italijas pétersilu buntite, sasmalcinata
1t&jkarote citronu sulas
2 tejkarote juras sdls
% téjkarote svaigi maltu melno piparu
Izsmidzinama ella

1. Sagrieziet cukini krusteniski uz pusém, péc
tam katru pusi gareniski - garos, lem biezos
kilos. Uzberiet sali un ievietojiet cukini
caurduri, kas atrodas virs blodas. Laujiet zat
30 minfites.

2. Rupigi skalojiet zem auksta tekoSa tdens,
lai izvairitos no lieka sals. Izmantojiet papira
salvetes vai tiru virtuves dvieli, lai kartigi
nosusinatu cukini.

3. Salieciet visas sastavdalas maza bloda
un ripigi maisiet, lidz kartigi samaisas.
Apsedziet un atdzeséjiet pirms
izmantoSanas.

4. Ieberiet rivmaizi, Parmezanu, oregano
un piparus virtuves kombaina trauka.
Maisiet tik ilgi, kamer visas sastavdalas
bis labi sajaukusas un veidos maisjumu.
Parvietojiet maistjumu sekla trauka.

5. Ieberiet miltus atsevigka sekla trauka.

6. Ielejiet olu baltumus bloda un uzputojiet.
Tiklidz tie ir sajaukusies un veido nelielas
putas, ievietojiet tos cita sekla trauka.

7. Apvartiet 1/3 cukini kilus miltos un

pakratiet, lai atbrivotos no liekajiem miltiem.

8. Tad iemérciet cukini olu baltumos, lai tos
nosegtu, laujot parpalikumiem izzat.

9. Iemeérciet cukini rivmaizes maisijuma,
parliecinieties, lai visas malas batu
vienmeérigi parklatas.

10. Nosmidziniet aerogrila grozu ar
izsmidzinamo ellu.

11. Salieciet cukini kilus viena slani uz aerogrila
groza, atstgjot vietu starp gabaliniem.

12. Teprieks uzsildiet krasni.

Testatiet AEROGRILS/SUPER
KONVEKCIJA/220°C/12 miniites un
piespiediet START.

13. Tiklidz krasns ir ieprieks uzsildijusies,
ievietojiet aerogrila grozu aerogrila pozicija
krasni un gatavojiet 12 mindites, vai lidz
édiens klust zeltaini briins un kraukskigs.

14. Pasniedziet uzreiz ar garaugu jogurta
merci.
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Pavasara RulliSiem

2 édamkarotes vinogu kaulinu ellas, plus
nedaudz ellas apsmérésanai

2259 maltas cukgalas

1smalki sasmalcinata kiploku daivina
2cm gars ingvera gabalins, sartvéts
115g sasmalcinatu zalo kapostu
1vidéji liels burkans, sasmalcindts
Viena zald stpola loki, smalki sagriezti
2 téjkarotes sojas mérces

1édamkarote austeru mérces

8 pavasara rullisu apvalki
(215mm x 215 mm)

2 édamkarotes iidens

1é&damkarote kukuriizas miltu
Saldajai Cili Mércei

120ml saldas &ili mérce

2 téjkarotes laima sulas

2 téjkarotes svaigi rivéta ingvera

1té&jkarote sojas mérces

1. Uzkarséjiet 1 eédamkaroti vinogu kaulinu
ellu sauté panna uz lielas uguns. Pievienojiet
cukgalu un gatavojiet 3-4 minttes lidz
apbrininasanai, regulari maisiet, lai sadalitu
gabalinus. Parlieciet no pannas liela bloda
un nolieciet mala.

2. Noslaukiet pannu, pievienojiet atlikuso
vinogu kaulinu ellu un uzstadiet vidgju
karstumu. Pievienojiet kiploku un ingveru,
gatavojiet 30 sekundes.

3. Pievienojiet kapostus, burkanus un lokus.
Gatavojiet, regulari maisot lidz darzeni
paliks miksti, aptuveni 3-5 minites.

4. Pievienojiet ciikgalu atpakal panna.
Pievienojiet sojas un austeru merces un
kartigi apmaisiet.

5. Izvietojiet maisijumu cepedpanna un pilniba
atdzeséjiet to ledusskapl.

6. Maza bloda sajauciet ideni ar kukurizas
miltiem, lai izveidotos putrina.

7. Parklajiet miklas rullidu apvalkus ar nedaudz
mitru dvieli, lai nepielautu izzGsanu lidz tie
ir gatavi lietoSanai.

8. Novietojiet vienu apvalku uz tira grieSanas
déla t3, lai viens staritis biitu virziena pret
jums.

9. Lieciet 3 édamkarotes pildijuma horizontali
apvalka, nedaudz zem viduslinijas. Salokiet
apaksgjo stiiri ciedi virs pildijuma. Salokiet
abus sanu stiirus t3, lai veidojas cie$a un
glita kabatina.
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10. Apsmérgjiet augséjo apvalka malu ar nelielu
kukuriizas miltu maisjuma daudzumu (ta
bis lime, kas turés rulliti kopa) un ciesi
sarullgjiet rulliti.

11. Novietojiet sarulléto rulliti uz cepepannas
vai $kivja un turiet to apsegtu, kamér
sagatavojat paréjos rullidus.

12. Atkartojiet procesu tik ilgi, kamer tiks
izlietots viss pildijums.

13. Ieprieks uzsildiet krasni.
lestatiet AEROGRILS/SUPER
KONVEKCIJA/230°C/10 miniites un
piespiediet START.

14. Dasni apsmeéréjiet rullidu aréjas malas ar
vinogu kaulinu ellu un novietojiet tos viena
slani aerogrila groza un atstajiet nedaudz
vietas starp rullidiem.

15. Tiklidz krasns ir ieprieks uzsildita, ievietojiet
grozu ar rullidiem krasni AEROGRILA
pozicija un saciet gatavosanu.

16. Iznemiet grozu un apgrieziet
rullidus, izmantojot standzinas.

Testatiet AEROGRILS/SUPER
KONVEKCIJA/230°C/10 miniites un
piespiediet START.

17. Kamér rulligi gatavojas, salieciet visas
mérces sastavdalas maza bloda un kartigi
samaisiet.

18. Pasniedziet nekavéjoties ar pagatavoto
meérci.

SOV860



Aerogrilétas Abolmaizites

the Smart Oven~ Air Fryer
with Element iQ™ System

e
2|
—



Aerogrilétas Abolmaizites
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the Smart Oven~ Air Fryer

4 vidéji lieli aboli, nomizoti
30g nesalita sviesta

70g briuna cukura
1téjkarote vanilas ekstrakta
1téjkarote citronu sulas

% téjkarote malta kanéla

% téjkarote jiuras sdls

2 saldétas kartaindas miklas lapas
Iola

1é&damkarote tidens
Izsmidzinama ella

Nerafinéts cukurs

1. Sagrieziet abolus aptuveni lem kubicinos.

2. Sajauciet abolus, sviestu, briino cukuru,
vanily, citronu suly, kanali un sali vidéji liela
katla.

3. Uzlieciet katlu uz vidé&ja karstuma, ik pa
laikam apmaisiet tik ilgi, lidz &boli klas
maigi un sirups biezs, aptuveni 10 minites.

4. Parlieciet abolu maisjumu bloda un pilniba
atdzes&jiet ledusskapi, aptuveni 20 mindtes.

5. Izvietojiet cepamo papiru uz paplates.
6. Sasitiet olu maza bloda un uzputojiet to ar

daksu.

7. Novietojiet 1 kartainas miklas lapu uz
grieSanas déla un sagrieziet to 4 vienados

kvadratos.

8. Uzsmeéréjiet olu uz katra miklas kvadrata.
Uzlieciet 1 édamkaroti sagatavota maisjuma
katra kvadrata vidusdala.

9. Salokiet katru kvadratu uz pusém, lai
veidotos trijstiiris. Saspiediet sanus t3,
lai neveidotos gaisa burbuli un lai kartigi
noslégtu miklu. Izmantojot daksu, uzspiediet
uz stiriem un noslédziet miklu.

12

10. Novietojiet trijstlrisus uz sagatavotas
paplates.

11. Atkartojiet solus ar otru kartainas miklas
lapu.

12. Tiklidz trijstarisi ir gatavi, ievietojiet tos
ledusskapi uz 30 minttém vai lidz bridim,
kad mikla palikusi stingra.

13. Ieprieks uzsildiet krasni.
Testatiet AEROGRILS/SUPER
KONVEKCIJA/175°C/20 minites un
piespiediet START.

14. Apsmidziniet aerogrila grozu ar
izsmidzinamo e]lu.

15. Ievietojiet trijstliriSus groza, apsmeérgjiet
tos ar olu un uzberiet nerafinéto cukuru.
Uztaisiet tris nelielus iegriezumus,
parliecinoties, ka trijstiritis nav pilniba
pargriezts.

16. Tiklidz krasns ir uzsildita, ievietojiet
trijstaridus krasni. Gatavojiet 20 mindtes,
vai lidz tie ir apbriingjusi un pacélusies.

17. Pasniedziet trijstiridus siltus vai istabas
temperatura.
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the Smart Oven~ Air Fryer

2 édamkarotes kiipindtas paprikas
1t&jkarote &ili pulvera

1téjkarote malta koriandra

2 smalki sasmalcinatas kiploku daivinas
3timidna zarini

60ml olivellas

1t&jkarote juras sals

1.3kg veselas vistas, atvérta

4 kukuriizas valites, nomizotas
1édamkarote smalka sals

50g Manchego siera
80g skaba kréjuma

Salsai
3tomati
1maza sarkand paprika
% laima, sula un mizina
Divu sipolu loki, smalki sagriezti
20g augstaka labuma olive[las
% tejkarote juras sdls

1. levietojiet resti krasns vidéja plaukta.
leprieks uzsildiet krasni. lestatiet GALA-
7IVS/KONVEKCIJA/180°C/50 minfites.

2. lelieciet kiipinato paprikuy, &ili pulveri,
koriandru, kiploku, timianu, olivellu un juras
sali liela bloda un samaisiet visu kopa.

3. lelieciet vistu marinade.

4. levietojiet griléSanas resti cepedpanna.
Iznemiet vistu no blodas un uzlieciet to uz
grilésanas restes ar adu uz augsu.

5. Ar slotinas palidzibu kartigi izklgjiet
marinadi, lai ta vienmerigi parklatu vistu.

6. levietojiet vistu ieprieks uzsildita krasni un
gatavojiet.

7. Sagrieziet tomatus Cetras dalas. [zmantojot
nazi, atbrivojieties no tomatu seklam.

8. Sagrieziet tomatus 5mm kubicinos. Ieberiet
bloda.

9. Nogrieziet paprikas augsgjo un apakséjo
dalu un sagrieziet 5mm kubicinos.
Pievienojiet papriku tomatiem, pievienojiet
lokus, laima mizinu, laima sulu un olivellu.
Pievienojiet jiiras sali un nolieciet mala.

10. Kukurtzai - ielejiet katla Gdeni un uzvariet
to.

11. Tiklidz tdens bis uzvarijies, pievienojiet
sali. Atstajiet vel varities 1 miniti. lelieciet
kukuriizu verdo#a tident un variet 6
mindtes.

12. Nokasiet kukurtizu un nolieciet mala.

14

13. Kad vista ir pagatavojusies, iznemiet to no
krasns. Parbaudiet gatavibas pakapi ar nazi,
vistas biezakaja dala. Ja naza gals ir karsts
un vistas sula ir tira, tas nozimé, ka vista ir
gatava. Uzmanigi nonemiet vistu no restes
un ielieciet to cita trauka, lai saglabatu
siltumu.

14. Apvilgjiet kukurtizu vistas sul, kas
izveidojusies cepedpanna. Uzlieciet
kukurtizu uz $kivja. Uzmanigi izlejiet
gatavosanas sulu no vistas pannas trauka un
saglabajiet to. Nomazgajiet griledanas resti
un pannu.

15. Tiklidz reste un panna ir nomazgatas,
ielieciet resti atpakal cepedpanna un
uzlieciet kukurtizu uz tas. lelieciet krasni.

16. lestatiet GRILET/AUGSTA
TEMPERATURA/6 minites.

17. Kad laiks biis pagéjis, iznemiet pannu
no krasns un apgrieziet kukurtizu otradi.
Apsmaéréjiet kukuriizu ar vistas sulu un _
ievietojiet atpakal krasni. Iestatiet GRILET/
AUGSTA TEMPERATURA /4 minttes.

18. Sagrieziet vistu Cetras dalas, uzlieciet uz
servéjama trauka kopa ar kukurtizu. Smalki
sarivgjiet Manchego sieru uz kukuriizas.
Blakus pasniedziet salsu kopa ar skabo
kréjumu.

SOV860
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Griléets Miso Lasis
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the Smart Oven~ Air Fryer

Marinadei
120ml balta miso pastas
60ml mirin mérces
60ml sake
1é&damkarote cukura
2 smalki sasmalcinatas kiploku daivinas
2cm ingvera gabalins, nomizots un sarivéts

Lasim

4 x 1709 lasa filejas, 2.5cm biezas

2 édamkarotes citrona vai laima sulas
Viena sipola loki, smalki sagriezti,
pasniegsanai

1é&damkarote jiras sals

2 saiski brokolini

1. Salieciet marinades sastavdalas vid&ji liela
bloda un kartigi samaisiet. levietojiet laga
filejas, parlietas ar marinadi, ravéjsledzéja
tipa maisa. lelieciet ledusskapi uz ne mazak
ka 24 stundam lidz pat 48 stundam, ik
pa laitkam apgrieZot maisinu otradi, lai
parvietotu marinadi.

2. levietojiet resti videja plaukta. leprieks
uzsildiet krasni. lestatiet CEPT/SUPER
KONVEKCIJA/ 200°C/6 minites un
piespiediet START.

3. levietojiet griléSanas resti cepeSpanna.
Iznemiet lasi no marinades, laujot liekajai
marinadei notecét. Saglabajiet marinadi un
ielejiet to maza katlina.

4. Novietojiet lasi uz griledanas restes
cepe$panna un ievietojiet to krasnl.

16

. Taja pasa laika, uzkarsgjiet marinadi katlina

lidz varisanas temperatirai, maisot, uz
vidé&ja karstuma 2-3 miniites. Nonemiet
katlu no siltuma avota, pievienojiet citrona
vai laima sulu un samaisiet. Nolieciet mala.

. Kad lasis bs gatavs, atstgjiet to

krasni un iestatiet, GRILET/AUGSTA
TEMPERATURA/4 miniites un piespiediet
START.

Piepildiet lielu katlu ar tideni, uzstadiet lielu
karstumu un uzvariet Gdeni.

. Kad tidens uzvarisies, pievienojiet brokolini,

juras sali un variet vél 2-3 minites. Nokasiet
brokolini.

. Kad lasis ir gatavs, iznemiet to ara no krasns

un pasniedziet ar tvaicétajiem brokolini.
Dekorgjiet ar lokiem un pasniedziet ar lidzas
eso$u miso marinadi.

SOV860
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Pekanriekstu un Auzu Parslu Cepumi

ar Sokolddes Gabaliniem
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the Smart Oven~ Air Fryer
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1159 sviesta, istabas temperatird
100g pudercukura

100g brina cukura

1téjkarote vanilas ekstrakta
1liela ola

160g parasto miltu

2 téjkarotes cepama pulvera

15 tejkarote sals

170g tumsas sokolades gabalini

60g pekanriekstu pusites, sakapatas
20g auzu parslu

1. Salieciet sviestu, pudercukury, briino cukuru
un vanilu galda miksera bloda ar lapstinas
uzgali. Maisiet vid&ja atruma 2 minttes lidz
maistjums klst gaiss un krémveidigs.

2. Pievienojiet olu un ripigi sajauciet.

vidgja izmera bloda. Tad pievienojiet sviesta
maisijumam. Maisiet 1&na atruma lidz
maistjums tiek kartigi sajaukts.

4. Pievienojiet Sokolades gabalinus,
pekanriekstus un auzu parslas. Maisiet lena
atruma lidz samaisas.

5. leprieks uzsildiet krasni. levietojiet resti
apak3&ja pozicija. lestatiet CEPT/SUPER
KONVEKCIJA/155°C/12 miniites un
piespiediet START.

18

. Parklajiet picas pannu ar cepampapiru.

Izveidojiet 8 bumbinas no cepumu
maisjuma, izmantojot édamkaroti. Salieciet
bumbinas vienada attaluma uz pannas un
nedaudz saspiediet. Kad krasns ir uzsildita,
ievietojiet cepumus krasnl.

. Kad cepumi kls zeltaini brini, iznemiet tos

no krasns un nedaudz atdzesgjiet 5 miniites.
Tad parlieciet cepumus uz restes lidz tie
pilniba atdziest.

. Atkartojiet procesu ar atlikuso mikly, tiklidz

visa tiek izmantota.

. Kad cepumi ir pilniba atdzisusi, ielieciet to

gaisa necaurlaidiga trauka.
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Vegetariesu Lazanja
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the Smart Oven~ Air Fryer

Darzeniem
800g jeb 2 vidéji lieli saldie kartupeli,
sagriezti 3mm biezas skélés
60ml olivellas
1édamkarote timiana lapinu
Jiras sals
Malti melnie pipari
280g jeb 2 vidéji lieli cukini, sagriezti
gareniski, 2mm biezas $kélés
9lazanjas plaksnes

Tomatu meércei
2 édamkarotes olivellas
1videji liels sipols, smalki sakapats
200g sagrieztu sénu
10 bazilika lapinas, sapléstas

3 kiploku daivinas, sagrieztas

1timiana zarins

2 x 4009 konservétu, sasmalcinatu tomatu
1é&damkarote tomatu pastas
1é&damkarote balzametika

BeSamela mércei

80g sviesta

80g miltu

1.1litrs piena

% tejkarote malta muskatrieksta, péc garsas
Iola (60g), viegli uzputota

200g Parmezana, sarivéta

100g Mocarellas, smalki sagriezta

1. Ieprieks uzsildiet krasni. lestatiet CEPT/
KONVEKCIJA/200°C/12 miniites un
piespiediet START.

2. Ielieciet saldos kartupelus liela bloda,
pievienojiet 1 édambkaroti olivellas un uzberiet
pusi no timiana. Pieberiet sali un piparus péc
garsas.

3. Parklajiet cepe$pannu ar cepamo papiru.
Novietojiet treddalu saldo kartupelu viena
slani uz cepespannas un cepiet porcijas 10-12
mintes vai lidz tie klast miksti.

4. Nolieciet mala atdzist. Izmantojiet to padu
cepe$pannuy, lai pagatavotu atlikugos saldos
kartupelus.

5. Ieprieks uzsildiet krasni. lestatiet CEPT/
KONVEKCIJA/200°C/12 minites. levietojiet
cukini liela bloda un pievienojiet 1 édamkaroti
ellas. Uzberiet atliku$o timianu, pieberiet
klat sali un piparus péc gardas. Novietojiet
treSdalu cukini skéles cepespanna. levietojiet
pannu krasni un gatavojiet 12 minites vai lidz
tas klist nedaudz mikstas. Iznemiet cukini
no pannas un nolieciet mala. Atkartojiet ar
atlikuajiem cukini lidz tie visi ir pagatavoti.

6. Taja pasa laika uzkarséjiet ellu vidgja izmera
panna. Pievienojiet sipolus un cepiet,
apmaisot, 5 mindtes vai lidz tie klast miksti
un caurspidigi. Pievienojiet sénes, baziliku,
kiplokus un timidnu un gatavojiet 4 minites,
apmaisot.

7. Pievienojiet sasmalcinatos tomatus, tomatu
mérei un balzametiki un uzvariet. Samazi-
niet karstumu un variet uz lénas uguns 5-10
mintes vai lidz mérce klist nedaudz biezaka.

2 Pieberiet sali un piparus péc gar3as.

8.

9.

Lai pagatavotu BeSamela mérci, izkauséjiet
sviestu maza izméra katlina. Pievienojiet miltus
un gatavojiet 2 minites, apmaisot vai lidz
maistjums sak varities. Vienmérigi pievienojiet
pienu, pastavigi maisot lidz maisijums sak
varities un klast biezaks. Variet uz lénas

uguns 10 miniites. lemaisiet muskatriekstu un
pieberiet sali.

Nonemiet mérci no plits un pievienojiet olu un
100g Parmezana.

10. Izklajiet tresdalu tomatu mérces vismaz

1L

12.

13.

14.

7cm dzila un 3 litru ietilpiga trauka apaksa.
Parklajiet ar 3 lazanjas plaksném, pusi no
cukini, pusi no kartupeliem un tresdalu
BeSamela mérces. Atkartojiet ar 3 lazanjas
plaksnitém, nakamo treddalu tomatu meérces,
atlikusajiem cukini, kartupeliem un tresdalu
BeSamela mérces. Uzlieciet vél 3 lazanjas
plaksnites, atliku$o tomatu mérci un BeSamela
mérci. Uzberiet palikuso Parmezanu un
Mocarellu.

levietojiet resti krasns apaksgja plaukta.
leprieks uzsildiet krasni. lestatiet CEPT/
KONVEKCIJA/175°C/50 minites un
piespiediet START.

Kad krasns ir uzsildjjusies, gatavojiet lazanju
krasni 50 miniites, vai lidz plaksnes ir gatavas.

Laujiet lazanjai 15 minttes atpusties un tad
pasniedziet.
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the Smart Oven~ Air Fryer

Galas mércei
1é&damkarote olivellas
1liels sipols, smalki sagriezts
2 burkani, nomizoti un sagriezi kubicinos
2 selerijas kati, smalki sagriezti kubicinos
6 kiploku daivinas, sagrieztas
Ikg malta liellopu gala
2 téjkarotes sdls
1 t&jkarote malti melnie pipari
2 &damkarotes sarkanvina etika
§Zcipsnipa cukura
1200g konservétu, sasmalcindatu tomatu
170g tomatu pastas
129 svaigu bazilika lapinu, sakapatu

BeSamela mércei
80g sviesta
80g miltu
1litrs piena
60g Parmezana, smalki sarivéta
1téjkarote jiras sals
% téjkarote malti melnie pipari
SalikSanai
12 lazanjas plaksnites
100g Mocarellas, smalki sagrieztas
30g Parmezana, smalki sarivéta

1. Uzlieciet lielu un dzilu sauté pannu uz vidgja
karstuma un pievienojiet olivellu, karsgjiet
1 mindti. Pievienojiet sipolus, burkanus un
seleriju. Gatavojiet 5-7 miniites, ik pa laikam
apmaisot lidz sak klat miksti.

2. Pievienojiet kiploku un gatavojiet 1-2
mindtes.

3. Uzstadiet lielaku karstumu un pievienojiet
liellopa malto galu. Sadaliet galu gabalinos
ar koka karoti un maisiet 4 minttes lidz gala
ir gatava, bet nav briina. Pieberiet sali un
piparus.

4. Pievienojiet etiki un gatavojiet. Ik pa laikam
apmaisiet lidz etikis pilniba iztvaikojas.
Pievienojiet cukuru, sagrieztos tomatus un
tomatu pastu. Kartigi samaisiet. Uzvariet,
tad samaziniet karstumu un variet uz léna
uguns bez vaka 20 mintes.

5. Nonemiet pannu no plits. lemaisiet bazilika
lapinas un nolieciet mala.

6. Izkausgjiet sviestu vidgja izméra katla
uz vidéja karstuma lidz veidojas putas.
Pievienojiet miltus un gatavojiet pastavigi
maisot 1-2 minites vai lidz veidojas burbull.
7. Nonemiet katlu no plits un léni pievienojiet
pienu, pastavigi maisot, lai nepielautu
kunkulu veidosanos.
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8. Atgrieziet katlu atpakal uz plits un uzvariet.
Samaziniet karstumu uz vid&ji-mazu un
variet uz léna uguns, pastavigi maisot ar
koka karoti 10 minfites, vai lidz mérce
sabiezé un milti izskist.

9. Nonemiet katlu no plits un iemaisiet
Parmezanu, sali un piparus.

10. Vienmérigi izlidziniet % galas mérci
(aptuveni 480ml) 23cm x 33cm gatavosanas
trauka.

11. Uzlieciet 4 lazanjas plaksnites uz mérces,
parliecinoties, ka tas neparklajas. Parklajiet
nakamo tre$dalu galas mérces uz plaksném
un pievienojiet BeSamela mérci (aptuveni

360ml).

12. Turpiniet likt plaksnes, galas mérci un
divreiz vairak BeSamela mérci. Pabeidziet
tie$i ar BeSamela mérci.

13. Uzberiet Mocarellu un sarivéto Parmezanu.

14. levietojiet resti cep$anas pozicija.
Ieprieks uzsildiet krasni. Iestatiet CEPT/
KONVEKCIJA/175°C/45 minttes un
piespiediet START.

15. Kad krasns ir uzsildjusies, gatavojiet lazanju
45 mindtes vai lidz veidojas burbuli un
augsa ir apbriingjusi.

16. Pirms sagriezt un pasniegt, laujiet lazanjal
atplsties 20 minftes.
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the Smart Oven~ Air Fryer

Miklai
360g miltu
1é&damkarote puidercukura
1 téjkarote smalka sals
225g auksta, nesalita sviesta, sagriezts Icm
kubicinos
120ml ledus udens
Pildjumam
2.5kg Granny Smith abolu, nomizotu, ar
iznemto viduy, sagriezti 5mm skélés

175g piidercukura

75g briind cukura

1% t&jkarote malta kanéla

2 tejkarote malta muskatrieksta
% téjkarote “allspice” garsvielu
% téjkarote malta ingvera

25 tejkarote smalka sals

2 édamkarotes kukurizas miltu
45g nesalita sviesta

1. Vidgji liela bloda ieberiet miltus, cukuru
un sali. Kartigi samaisiet. Pievienojiet
sviestu un ar pirkstiem iemaisiet to sausajas
sastavdalas, lidz tas atgadina rupjas maizes
drupadcas.

2. Pievienojiet ideni un ar rokam saudzigi
samaisiet miklu, lidz ta salip kopa. Esiet
uzmanigi, lai neparmaisitu miklu.

3. Uzlieciet miklu uz virsmas, kas apbérta ar
miltiem, un izveidojiet bumbu. Sadaliet
miklu uz pusém, no katras puses izveidojiet
disku un ietiniet to partikas pléve. Dzeséjiet
ledusskapi vismaz 30 minttes.

4. Maza bloda ieberiet 75g pudercukuru, brino
cukury, garsvielas, sali un kukurizas miltus.

5. Uzsildiet lielu katlu uz vidgjas uguns.
Pievienojiet 25g sviesta un izkauséjiet.
Pievienojiet klat abolu gkelites un atlikugos
100g cukura. Maisiet lidz vienmeérigi
parklajas un tad sauté&jiet 10 minttes
lidz maistjums paliek mikstaks. Saudzigi
un pastavigi maisiet, lai nodro§inatu
vienmerigu pagatavosanos.

6. Kad tiek gatavoti aboli ar cukury, tie
saraujas. Ka rezultata tiek noveérsta tukso
vietu veidoSanas zem izceptas garozas.

7. Kad aboli klGst mikstaki, nosusiniet visu
skidrumu, kas sakrajies katla un izlejiet
to ara. Pievienojiet atlikugo sviestu un
apmaisiet, lai vienmérigi parklatu abolus.
Salieciet abolus cepedpanna viena slani
un atdzeséjiet lidz istabas temperatirai.
Nolieciet katlu mal3, bet netiriet to.

8. Kad aboli atdzesét], ielieciet tos atpakal katla
un uzberiet atlikuso cukuru, gargvielas un
kukurtizas miltus. Apmaisiet, lai vienmérigi
parklajas.
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9. Izrullgjiet miklas disku, ta lai tas izveidotu
35cm diametru un aptuveni 3mm biezu
apaksgjo kartu. Saudzigi salokiet uz pusém
un ar to parklajiet 24cm piragu trauku (4cm
dzilu). Saudzigi atveriet miklu. Atdzesé&jiet
ledusskapi vismaz 10 miniites, pirms
pievienot pildjjumu.

10. Izrullgjiet aug3gjo miklas disku t3, lai tas bitu
3mm biezs. Novietojiet to cepampapira vida
un atdzeséjiet ledusskapi vismaz 10 mindtes.

11. Iznemiet ar miklu parklato piraga trauku
un augséjo miklas kartu no ledusskapja.
Nolieciet augsgjo miklas kartu mala.
Vienmerigi piepildiet piragu ar abolu
maisjumu.

12. Nonemiet augs$éjo miklas kartu no
cepampapira un uzlieciet to piraga centralaja
dala - tiesi vidi. Uzmanigi atlociet un
saspiediet augséjas un apakséjas miklas
malas kopa.

13. Izmantojiet virtuves Skéres vai asu nazi, lai
vienmérigi izlidzinatu abas miklas dalas t3,
lai 1 cm parsniedz malas loku. Sastipriniet
malas. Dzeséjiet piragu ledusskapi 15
mintites, lai nostiprinatu garozu.

14. Pirms pagatavosanas, izmantojot asu nazi,
izveidojiet 4-5, 5em garus, griezumus augséja
garoza, lai izlaistu gaisu.

15. Tevietojiet resti krasns vidéja plaukta.
Ieprieks uzsildiet krasni. Iestatiet CEPT/
KONVEKCIJA/175°C/1 stunda un 15
miniites un piespiediet START.

16. lelieciet piragu krasni un gatavojiet lidz
veidojas kraukskiga, zeltaini briina garoza un
sulas sak burbulot.

17. Iznemiet piragu no krasns un laujiet tam
pirms pasnieg8anas atdzist vismaz 2 stundas.
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Pica ar Salami, Mocarellu un Olivam
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the Smart Oven~ Air Fryer

Miklai
1t&jkarote medus
375ml silta idens
1% téjkarote atri riigstosa rauga
210g miltu
45g dzelteno kukurtizu miltu
1t&jkarote sals
1téjkarote olivellas, smérésanai

Izsmidzinama ella

Picas mércei
240g mizotu tomatu, konservétu
% édamkarote nerafinétas olivellas
1daivina kiploka, sasmalcinata
% téjkarote smalka sals
%4 téjkarote oregano
2 bazilika zarini
Pildjumam
225g sasmalcinatas Mocarellas
170g plani sagriezta salami desa

80g melnas olivas bez kauliniem,
sagrieztas uz pusém

1 bazilika buntite, dekorésanai

1. Maza blodina izskidiniet medu un Gdeni.
Maisjumu uzlejiet uz rauga un laujiet
pastavéet 3 minftes.

2. leberiet miltus, kukuriizas miltus un sali
galda miksera bloda un uzstadiet miklas
maisianas piederumu. Maisiet léna
atruma. Pievienojiet medus, rauga un tdens
maisTjumu un jauciet 5-7 mindtes, vai lidz
mikla klGst maiga un elastiga.

3. Sasmaéréjiet blodu ar ¥ olivellu un parlieciet
miklu bloda. Apsedziet ar partikas plévi un
nolieciet mala uz 30 minttém.

4. Pec atputas, sasméréjiet cepeSpannu ar
atlikugo olivellu. Sadaliet miklu 2 x 210g
vienadi lielas bumbinas un novietojiet
uz cepedpannas. Nedaudz uzsmidziniet
uz miklas ellu un apsedziet ar tiru dvieli.
Nolieciet mala uz 30 minttém.

5. levietojiet virtuves kombaina visas mérces
sastavdalas, iznemot baziliku. Ar impulsa
rezlmu sajauciet sastavdalas. Izmantojot
lapstinu, izlejiet maisfjumu bloda un
pievienojiet baziliku, laujot tam ievilkties
20 minttes. Apsedziet blodu ar partikas
plévi un nolieciet mala.
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6. Uzsildiet krasni. lestatiet PICA/SUPER
KONVEKCIJA/210°C/5 minites un
piespiediet START. Kad krasns ir uzsildita,
ievietojiet picas pannu krasns vidéja
plaukting uz 5 minttém, lai uzsilditu tikai
pannu.

7. Izstiepiet miklu t§, lai ta iedergtos picas
pann, iznemiet no krasns picas pannu
un uzmanigi uzlieciet miklu uz ieprieks
uzsilditas picas pannas.

8. Uzsildiet krasni. lestatiet PICA/SUPER
KONVEKCIJA/210°C/13 miniites un
piespiediet START. Noklajiet pusi mérces
vienmerigi uz miklas, atstajot lem no malas
garozinai. Uzlieciet pusi no Mocarellas,
salami un olivam uz picas; tiklidz krasns
uzsildijusies, ievietojiet pannu krasni.
Gatavojiet 13 mindtes, vai lidz pica klast
kraukskiga.

9. Iznemiet picu no krasns. Uzberiet bazilika
lapinas.

10. Atkartojiet procesu ar otru miklas bumbinu
un sastavdalam.
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Léni Gatavota Plucinata Cikgala
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the Smart Oven~ Air Fryer
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Garsvielu maistfjumam
2 édamkarotes jiiras sals
2 &damkarotes brund cukura
1é&damkarote kipinatas paprikas
1 téjkarote maltu melnu piparu
1 téjkarote ¢ili parslu
% téjkarote sinepju pulvera
% téjkarote kajénas piparu
Ciikgalai
2.2-2.7kg cukgalas pleca, bez kauliem,
sagriezta 4 gabalos
1liels sipols, smalki sagriezts
4 daivinas kiploka, nomizotas un izspiestas
300ml abolu sidra etika

60ml Vustersiras mérces
125ml idens

Jiras sdls

Malti melnie pipari

Barbekjt mércei

240ml tomdtu pastas

80ml sidra etika

60ml cukura sirupa

40ml Vustersiras mérces

50g brund cukura

1téjkarote kipindtas paprikas
% kiploka daivinas, sagrieztas
1é&damkarote DiZonas sinepju
Jiiras sals, péc garsas

1. Salieciet visas gardvielu maisjuma
sastavdalas maza bloda. Parklajiet ciikgalu
ar gardvielu maisijumu un ievietojiet
liela bloda. Apsedziet ar partikas plévi un
ielieciet uz nakti ledusskapL

2. Ieberiet sipolus un kiplokus sauté$anas
trauka un uzlieciet ctkgalu virst. Uzlejiet
virsi suly, kas sakrajusies bloda.

3. Pievienojiet abolu sidra etiki, Vustersiras
mérci un Udeni vidgja bloda, apmaisiet, lai
sajauktu. Izlejiet maisjumu uz cikgalas
un apsedziet ar diviem slaniem aluminija
folijas, saspiediet malas.

4. Uzsildiet krasni. Ievietojiet resti krasns
apakséja plaukta. lestatiet LENA
GATAVOSANA/KONVEKCIJA/AUGSTA
TEMPERATURA/5 stundas un piespiediet
START.

5. levietojiet sautésanas trauku krasni.
Gatavojiet 5 stundas, vai lidz ctkgala kltst
maiga un viegli sadalama.
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9.

Samaisiet tomatu pastu, sidra etiki, cukura
sTrupu, Vustersiras mérci, briino cukuruy,
paprikuy, kiplokus un sinepes vidéja izméra
katla.

Gatavojiet uz lénas uguns, maisot 10
minttes vai [idz maistjums klast maigs un
kartigi sajaukts.

Samaziniet uguni lidz mazam, un sauté&jiet,
ik pa laikam apmaisot, 40 mindtes vai lidz
meérce klust biezaka, sarkanbrina krasa.
Uzberiet jiras sali péc garsas. Pilniba
atdzesgjiet.

10.Iznemiet ctkgalu liela bloda un sapluciniet

11

to ar divam daksam. Nogrieziet taukus un
atgrieziet cikgalu sautésanas trauka.

Iemaisiet 250ml barbekja mérces cukgala
un nedaudz atstajiet, lai uzliktu uz burgera
vai bulcinam. Pasniedziet ar kapostu
salatiem un halapenjo. Vai ari sautégjiet
cuikgalu olivelld un piepildiet ar to tortiljas
vai tako.
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Burkanu Salati ar Jogurtu un Burkanu Lakstu Pesto
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the Smart Oven~ Air Fryer
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3 buntites mazo burkanu, mazgdtu, mizotu,
ar lakstiem

4 édamkarotes olivellas

% buntite plakano lapu péterstlu

2 édamkarotes “dukkha” garsvielu
maisijuma

1édamkarote mandelu
1édamkarote “Sultan” rozinu
1é&damkarote rivéta Parmezana

Jiras sals

2 &damkarote Sardoné etika

15 édamkarote apelsinu ziedu tidens
Malti melnie pipari

150g grieku jogurta

1 kiploku daivina, smalki sakapata
60g medus

30

levietojiet resti krasns vidéja plaukta.
leprieks uzsildiet krasni. lestatiet GALA-
7IVS/KONVEKCIJA/ 220°C/15 minites
un piespiediet START.

Nogrieziet burkanu lakstus un nolieciet
mala burkanus. lelieciet % burkanu lakstu
cepedpann, sajauciet ar 1 édamkaroti
olivellas un cepiet 15 mindites, lidz tie klast
kraukskigi. Atbrivojieties no atlikusajiem
lakstiem.

Parlieciet ceptos burkanu lakstus piesta.
Saspaidiet burkanu lapas un pétersilus
lidz tie sadalas, tad pievienojiet kiplokus,
“dukkha” gargvielu maisijumu, mandeles,
rozines, Parmezanu un Skipsnu sals.
Turpiniet darbibu vél paris minates lidz
sanak rupja pasta.

Pievienojiet 2 édamkarotes ellu, etiki un
apelsinu ziedu Gdeni un kartigi sajauciet,
lidz veidojas burkanu lapu pesto. Apsedziet
un nolieciet mala.

. Ieprieks uzsildiet krasni. lestatiet GALA-

ZIVS/KONVEKCIJA/200°C/30 miniites
un piespiediet START.

. Parklajiet burkanus ar atlikuo olivelly, sali

un pipariem. levietojiet tos cepespanna
un gatavojiet 30 mintes, vai l1dz tie klist
miksti.

. Parlieciet burkanus bloda un sajauciet ar

pesto.

. Atsevigka bloda samaisiet jogurtu un

kiplokus, pieberiet sali un piparus.

. Novietojiet jogurtu uz servésanas trauka,

uzlieciet burkanus, parlejiet tos ar medu un
pasniedziet.
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Limonddes Placenisi
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the Smart Oven~ Air Fryer

EE

310g pasbriestoso miltu, izsijati
75g pudercukura

%5 tejkarote sals

155ml salda kréjuma

155ml limonades

1é&damkarote piena miklai, un vél nedaudz,
lai apsmérétu placenisus

100g zemenu ievarijuma

100ml putukréjuma

DPidercukurs, dekorésanai
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Teprieks uzsildiet krasni. lestatiet CEPT/
SUPER KONVEKCIJA/220°C/11 miniites
un piespiediet START.

leklajiet cepamo papiru cepe$panna.
Ieberiet miltus, cukuru un sali galda miksera
bloda un uzstadiet lapstinas piederumu.
Pievienojiet saldo kréjumuy, limonadi un
pieny; léni sajauciet, lidz mikla turas kopa.
Novietojiet miklu uz virsmas un saudzigi to
samiciet.

Nokaisiet virsmu ar miltiem. Izmantojot
miklas rulli, izrullgjiet 2cm biezus
placenidus. Izmantojot 6cm forminu,
izgrieziet 8 placenidus un novietojiet tos uz
parklatas cepe$pannas.

Apsmérgjiet katru placeniti ar pienu.

8. Ilevietojiet placenisus krasni un cepiet

11 mintGtes.

9. Kad placenisi nedaudz atdzisusi, bet

joprojam silti, apkaisiet tos ar pudercukuru,
izmantojot sietinu. Pasniedziet ar
putukréjumu un ievarjumu.

SOV860



Fe
o
_ T theSmart Oven Air Fryer

with Element iQ™ System




Datelu Pudins ar Irisa Mérci

@ Sagatavosana 30 miniites / Gatavosana 45 minttes
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the Smart Oven~ Air Fryer

Pudinam

300g atkaulotu datelu
1té&jkarote dzeramds sodas
375ml auksta tidens

150g miksta sviesta

165g brind cukura

1 tgjkarote vanilas ekstrakta
2olas

2309 pasbriestoso miltu
55g parasto miltu

Irisa mércei

80g sviesta, sakapata
260g bruna cukura
250ml salda kréjuma

Putukréjums vai vanilas saldéjums,
pasniegsanai

34

Ieklajiet 23cm kvadrata kitkas forma
cepamo papiru.

lelieciet dateles un sodu maza katlina
ar aukstu Gdeni. Uz liela uguns uzvariet
gkidrumu, un tad samaziniet uguni.
Gatavojiet 2 minftes.

. Parvietojiet datelu maisjumu blenderT un

blendgjiet lidz maisjums klist vienmarigs.

. Ielieciet sviestu, cukuru un vanilas ekstraktu

galda miksera bloda un maisiet lidz
maisgjums klist viegls un gaisigs.

. Pa vienai pievienojiet olas, Iidz maistjums

kartigi samaisas. Pievienojiet abu veidu
miltus un datelu maisjumu. Maisiet lidz
visas sastavdalas kartigi sajaucas. Parlejiet
pudina maisjumu ieprieks sagatavotaja
kikas forma.

. levietojiet resti krasns videja plaukta.

Ieprieks uzsildiet krasni. lestatiet CEPT/
KONVEKCIJA/160°C/45 miniites un
piespiediet START.

9.

Tiklidz krasns ir uzsildijusies, ievietojiet
pudinu krasni uz 45 minatém. Lai
parbauditu vai tas ir gatavs, iespraudiet
koka iesminu kikas centr3; ja tas iznak ara
tirs, tas nozimé, ka kiika ir gatava.

. Iznemiet pudinu ara no krasns un

atdzeséjiet, kamer gatavojat Irisa mérci.
Telieciet sviestu, briino cukuru un saldo
kr&jumu maza katlina un gatavojiet uz
vidé&jas uguns, maisot kameér cukurs izskist.
Lidzko mérce ir uzvarijusies, gatavojiet to
veél 8-10 mindtes vai lidz maisfjums sabiezé.

10. Pasniedziet pudinu siltu ar Irisa mérci un

putukréjumu vai saldgjumu.
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Aerogriléti Cili Kalmari
ar Cili un Kokosriekstu Mérci

@ Sagatavosana 30 miniites / Gatavosana 7 miniites

@ 4 porcijas
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the Smart Oven~ Air Fryer
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Meércei
1 3alotes sipols, rupji sagriezts
2 kiploku daivinas, nomizotas
20g ingvera, rupji sagriezta
1 koriandra sakne

2 gari sarkanie &ili, bez séklam, rupji
sagriezti

15ml zivju mérces

30ml laima sula, aptuveni 2-3 laimi
50g palmu cukura

50ml kokosriekstu kréma

Kalmariem

500g videji lielu, svaigu kalmaru (aptuveni
5 kalmaru trubinas), notiritas, bez kajam

100g parasto miltu

2 téjkarote smalka sals

2 olas, viegli sakultas

100g Panko rivmaize

2 téjkarote Cili parslu, péc izvéles
Juras sdls, péc garsas

Koriandra lapu, dekorésanai

Cili Skéles, dekorésanai
Izsmidzinama ella

1. Ielieciet 3alotes sipolus, kiplokus, ingveru,
koriandra sakni un sarkanos éili piparus
virtuves kombaina vai piesta un saberziet,
lidz veidojas rupja pasta.

2. Pievienojiet zivju mérci, laima sulu, palmu
cukuru un turpiniet jaukt.

3. Nonemiet vaku un pielejiet klat
kokosriekstu krému un blendéjiet vélreiz,
tad nolieciet mala. Sagrieziet kalmarus 2cm
platos gredzenos.

4. Ieberiet bloda miltus un sali. Sajauciet kopa.

5. Atdaliet olas no ¢aumalam un sakuliet tas
atseviska trauka.

6. leberiet rivmaizi citd bloda ar éili parslam
un samaisiet t3, lai veidojas vienmeériga
konsistence.

7. lelieciet 3 kalmara gabalinu miltos un
kartigi apvilajiet. Iznemiet kalmarus un

pakratiet, lai atbrivotos no liekajiem miltiem.

8. Ielieciet kalmarus olu maisijuma, riipigi
parklajiet un paceliet virs blodas, lai
atbrivotos no lieka.

9. Apvilgjiet rivmaizé, lai izveidotu garozinu.
Uzmanigi pakratiet, lai atbrivotos no lieka
un ielieciet trauka.

36

10. Atkartojiet procesu ar atlikugajiem kalmaru
gredzeniem.

11. Uzsildiet krasni. Iestatiet AEROGRILS/
SUPER KONVEKCIJA/220°C/5 miniites
un piespiediet START.

12. Uzsmidziniet ellu uz aerogrila groza.
lelieciet kalmara gredzenus groza,
parliecinoties, ka tie nesaskaras viens ar
otru. Uzsmidziniet ellu uz katra gredzena, lai
vienmeérigi parklatu.

13. Kad krasns ir uzsildjjusies, ievietojiet taja
kalmarus uz 5 minitém. [znemiet ara
un apgrieziet. levietojiet grozu atpakal
krasni un iestatiet AEROGRILS/SUPER
KONVEKCIJA/220°C/2 minfites un
piespiediet START.

14. Parlieciet kalmaru gredzenus uz servésanas
trauka, uzberiet jlras sali un pasniedziet
kopa ar koriandru un éili. Blakus novietojiet
meérci un pasniedziet nekavéjoties.
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Abolu un Meza Ogu Téjas Kiika

@ Sagatavosana 15 miniites / Gatavosana 1 stunda

@ Viena 18cm kitka
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the Smart Oven~ Air Fryer
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100g sviesta, 1 édamkarote formas
iesmérésanai, istabas temperatiird

60g pidercukura

55g brind cukura

% tejkarote vanilas pupinu pastas
Iola

85g pashriestoso miltu

85g pilngraudu pashriestoso miltu
15g mandelu miltu

40g Rikotas
55ml piena
100g saldétu meza ogu, atkausétas

100g sarkano abolu, aptuveni 2 aboli, mizoti,
bez serdém. Sagriezti uz pusém un tad 5mm
biezas skélés

20g mandelu skaidinu

Pidercukurs dekorésanai

38

Nedaudz iesméréjiet 18cm apalu kitkas
formu, izmantojot otinu, un ieklajiet cepamo
papiru.

. Lieciet sviestu, abu veidu cukurus un vanilas

pastu galda miksera bloda un putojiet lidz
kréms klast viegls un gaisigs. Pievienojiet
olu un maisiet lidz labi samaisas.

. lecilajiet pusi no miltiem un mandelu

miltiem, tad iecilajiet pusi piena un Rikotas.
Atkartojiet iecilasanu ar atlikusajiem
miltiem, Rikotu un pienu, lidz sastavdalas
vienmerigi sajaucas.

leprieks uzsildiet krasni. levietojiet resti
krasns apak3éja plaukta. Iestatiet CEPT/
SUPER KONVEKCIJA/180°C/55 mintites.
Vienmerigi izklajiet kiikas maisijumu forma.
Uzberiet ogas. Uzlieciet abolu skelites uz

kiikas.

Uzberiet mandelu skaidinas uz kikas.

. Apsedziet kitku ar foliju un salokiet folija

malas apkart kikai t3, lai folija turas uz
vietas.

. levietojiet kitku ieprieks uzsildita krasni.
. Kad laiks beidzas, nonemiet foliju no

kikas. Uzstadiet taimeri uz nakamajam
10 minttém un ievietojiet kuku atpakal
krasni. Cepiet lidz kitka maina krasu un
mandeles klust kraukskigas.

10.Kad bis pagajusas 10 miniites, iznemiet

kiku un dzeségjiet 5 minttes kiikas forma.
Uzmanigi iznemiet kiku no formas un
uzlieciet to uz restes, nedaudz atdzeséjiet vél
5-10 minftes.

11. Uzlieciet kiku uz pasniegsanas kivja.

Parberiet ar ptidercukuru un pasniedziet
siltu.
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the Smart Oven~ Air Fryer

1édamkarote olivellas

1 kiploka daivina, smalki sakapata
400ml tomdtu pastas

6 bazilika lapas (rupji sapléstas)
140g bekona skéles, sagrieztas 3Smm
gabalinos

4olas

100g Mocarellas, sarivéetas

60g Parmezana, sariveta

40ml piena

1 tgjkarote rupji sapléstu péterstlu
1 kraukskiga bagete, pasniegsanai

. Novietojiet mazu katlinu uz vidéja uguns.
Pievienojiet olivellu un kiplokus. Sauté&jiet
lidz kiploki klast zeltaini brani.

. Pievienojiet tomatu pastu un maisiet ar
koka karoti. Gatavojiet 10 miniites, ik pa
laikam apmaisot un parliecinoties, ka mérce
nepiedeg. Pievienojiet baziliku un maisiet,
laujiet tam ievilkties mérca.

. Ieprieks uzsildiet krasni.

Testatiet AEROGRILS/SUPER
KONVEKCIJA/220°C/8 miniites un
piespiediet START.

Ievietojiet bekonu aerogrila groza.

. Kad krasns ir uzsildjjusies, ievietojiet grozu
krasni. levietojiet cepeSpannu apakséja
plaukt, lai savaktu pilo$os bekona taukus.
Gatavojiet bekonu lidz tas kltst kraukskigs.
Nolieciet mala.

. Kamér gatavojas bekons, pievienojiet 60g
silto tomatu pastas mérci 4 x 150ml Zuljéna
traucinu dobuma. Ja izmantojat seklus
zuljéna traucinus, tad gatavoSanas laiks
samazinasies.

. Uzmanigi iesitiet olu virs mérces katra
zuljéna traucina. Uzberiet Mocarellu un
Parmezanu. Uzlejiet 10ml piena uz siera
katra zuljéna traucina.

40

. levietojiet resti krasns vidéja plaukta.

Teprieks uzsildiet krasni. Iestatiet CEPT/
KONVEKCIJA/190°C/9 mintites.

. Kad krasns ir uzsildijusies, ievietojiet

zuljéna traucinus un gatavojiet 9 minttes.
Kad atskanés signals, iestatiet GRILET/
AUGSTA TEMPERATURA/2 miniites.
Laujiet sieram izkust un kot zeltaini
brinam.

10. Ievietojiet bekonu atpakal krasni, lai

uzsilditu. lestatiet GRILET/AUGSTA
TEMPERATURA/1 mintte.

11. Iznemiet bekonu un vienmeérigi salieciet to

uz katra zuljéna traucina. Uzberiet pétersilus
un nekavéjoties pasniedziet ar bageti.
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@ Sagatavosana 15 miniites / Gatavosana 40 minites

@ 4 porcijas

the Smart Oven~ Air Fryer

850-900g (aptuveni 1 videji liels) asaris, 1citrona mizina
izkidats, notirits un bez zvinam 130g pistaciju
2 fenheli, sagriezti plands skélés, nopemiet
zarinus un nolieciet mald

1diJlu bunte

1 péterstlu bunte

2 édamkarotes nerafinétas olivellas
Juras sals
Malti melnie pipari

1 koriandra bunte

1. Izklajiet cepamo papiru uz cepespannas.
Uzlieciet asari uz pannas.

2. Piepildiet asari ar fenheliem, gar$vielam un
citrona mizinu. Uzberiet sali un piparus.

3. Virtuves kombaina sablendgjiet pistacijas
un fenhela zarinus ar nedaudz olivellu.
Blendgjiet 15-20 sekundes, vai lidz
sablendgjas un paliek lielaki riekstu gabalini.
Maisjumam ir jaturas kopa. Ja maisjums
ir parak sauss, pievienojiet vél nedaudz
olivellu un blendgjiet vél ar impulsa rezimu.

4. Ar sablendéto maisijumu noklajiet zivs
aug$&jo dalu, lai izveidotu garozu.

5. levietojiet resti krasns apak3gja plaukta.
Teprieks uzsildiet krasni. Iestatiet CEPT/
KONVEKCIJA/180°C/40 minites.

6. Kad krasns ir uzsildijusies, ievietojiet taja
zivi un cepiet 40 minfites.

7. Iznemiet zivi no krasns. Ar naza galu
uztaisiet nelielu iegriezumu pie zivs galvas
lidz miesai. Miesai jabit baltai, maigai
un jaatdalas no asakam. Garozai jabut
kraukskigai. Pasniedziet nekavéjoties.
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Cepta Forele ar Fenheli

@ Sagatavosana 20 minites / Gatavosana 10 minites / Pastavésana 10 minites
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2 fenheli, sagriezti Icm biezas skélés
1 kiploku daivina, sasmalcindata

% sipola, sagriezta skélés

4 dillu zarini, rupji sakapati

2 é&damkarotes olivellas

4 x 170g okedna foreles porcijas, ar adu, bez
zvindm un mugurkaula asakam

Juras sals
Malti melnie pipari
1 citrons, sagriezts daivinds

44

Samaisiet fenheli, kiplokus, sipolus un dilles
bloda un uzlejiet 1 édambkaroti olivellas.

. levietojiet resti krasns vidéja plaukta.

leprieks uzsildiet krasni. lestatiet CEPT/
SUPER KONVEKCIJA/180°C/10 miniites
un piespiediet START.

. Novietojiet fenhela maisjumu cepedpannas

apaksa.

. Uzberiet zivij sali un piparus. Sasméréjiet

foreles adu ar atlikugo olivellu.

. Novietojiet zivi uz fenhela. Kad krasns

ir uzsildijusies, ievietojiet zivi krasni un
gatavojiet 10 minfites.

. Iznemiet foreli no krasns. legrieziet ar nazi

zivs miesa pie adas, lai parliecinatos, ka zivs
ir vidéji gatava.

. Pasniedziet foreli nekavéjoties ar citrona

daivinam.
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Ciikgalas Ribinas ar Sicuanas Pipariem
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@ Sagatavosana 15 minites / Gatavosana 2 stundas un 15 minttes

@ 6-8 porcijas

the Smart Oven~ Air Fryer

Sautésanai 3 garie &ili pipari, sagriezti uz pusém
120g medus 1.5kg cuikgalas ribinu
150ml austeru mérces Salatiem
100ml sojas mérces 50ml laima sulas
5laimalapas 1é&damkarote pudercukura

50g ingvera, nomizota un sagriezta skélés
10 kiploku daivinas, sasmalcinatas

2 édamkarotes Sicuanas piparu

250ml adens

1 sipols, smalki sagriezts

20g kaltétas Sitaki sénes

1 apelsins, sula un mizina

2 zvaigZnpu anisi

% balta kaposta, smalki sagriezta

2 burkani, nomizoti un sagriezti salminos
1 sarkanais sipols, smalki sagriezts

50g dziedétu pupinu

1% koriandra buntites, tikai lapas

1% piparmétras buntites, tikai lapas -
sapléstas uz pusém

. leprieks ugsildiet krasni. lestatiet LENA
GATAVOSANA/KONVEKCIJA/AUGSTA
TEMPERATURA un piespiediet START.
Samaziniet gatavosanas laiku lidz 2
stundam.

. Pievienojiet 80g medu un visas sautéjuma
sastavdalas sautéjama trauka vai katlina un
uzlieciet vaku vai cie$i apsedziet ar foliju.

. Kad krasns ir uzsildjjusies, ievietojiet ribinas
krasn1. Gatavojiet 2 stundas vai lidz ribinas
klast mikstas un gala atdalas no kauliem.

. Novietojiet griléganas resti uz cepedpannas.
Iznemiet ribinas no sauté$anas skidruma
un novietojiet tas uz griléSanas restes,
laujot izzat ar ltkumu uz augsu. Saglabajiet
1zsautéto Skidrumu un nolieciet mala.

. Sajauciet laima sulu un cukuru maza bloda.
Nolieciet mala.

. levietojiet visas atlikusas salatu sastavdalas
maisiSanas bloda un sajauciet.

7. Maza bloda sajauciet atlikuso medu un
60ml gatavosanas skidrumu.

8. Atbrivojieties no skidruma paliekam uz
cepeSpannas. Apsméréjiet ribinas ar medus
maistjumu. levietojiet resti krasns vidgja
plaukta. levietojiet ribinas krasnl. lestatiet
GRILET/AUGSTA TEMPERATURA/8
miniites un piespiediet START.

9. Iznemiet ribinas no krasns un apsmérgjiet
vélreiz ar medus maisjumu. levietojiet
ribinas atpakal krasnl. Iestatiet GRILET/
AUGSTA TEMPERATURA/4 minttes un
piespiediet START. Kad ribinas ir gatavas,
tam jabit vienmériga krasa un glazira.

10. Sajauciet salatus ar laimu un cukuru.

11. Pasniedziet ribinas ar salatiem un risiem.
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Aerogriléti Rudens Darzenu Salati

@ Sagatavosana 30 minites / Gatavosana 43 minttes / Pastavésana 10 minites
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the Smart Oven~ Air Fryer

1baklazans, 2cm biezds skélés
Jiras sdls

1saldais kartupelis, nomizots un sagriezts
2cm kubicinos, aptuveni 350g

1vidéji liels kirbis, nomizots un sagriezts 2cm
kubicinos

1 sarkanais sipols, smalki sagriezts

2 kiploku daivinas, smalki sagrieztas

8 sampinjoni

2 sarkands paprikas, sagrieztas 2cm
salminos

2vidgji lieli burkani, sagriezti 4cm salminos
2vidéji lieli cukini, rupji sagriezti 4cm
gabalinos un tad sagriezti vél Cetrds dajas
1édamkarote darzenu ellas

Garévielu maisjjumam
24 téjkarote kaltéta oregano
1é&damkarote kipindtas paprikas
1 t&jkarote maltu balto piparu
1tgjkarote kiploka pulvera
% téjkarote fenhela séklu
2 téjkarotes jiras sdls

Kuskusam
150g pérlu kuskusa
400ml darzenu buljona
1é&damkarote smalcindtu péterstlu
Mikro pétersili pasniegsanai

48

Novietojiet baklazana skéles trauka un
uzberiet sali uz abam pusém un atstajiet uz
10 minGtém.

Noskalojiet baklazanus zem tidens un

nosusiniet ar papira dvieli. Sagrieziet
baklazanus 2-3cm kubicinos.

Teprieks uzsildiet krasni.

Testatiet AEROGRILS/SUPER
KONVEKCIJA/200°C/35 minttes un
piespiediet START.

levietojiet baklazanus, saldos kartupelus,
kirbi, sarkanos sipolus, kiplokus, sénes,
sarkano papriku, burkanus un cukini liela
bloda.

Maza bloda sajauciet kopa garsvielas

un pievienojiet darzeniem. Pievienojiet
ellu. Sajauciet darzenus g, lai garsvielu
maistjums un ella vienmérigi parklatu
darzenus.

. Ielieciet darzenus aerogrila groza. Kad

krasns ir uzsildijusies, ievietojiet grozu
krasni aerogrila pozicija un gatavojiet

20 mindtes.

Iznemiet darzenus un apmaisiet. levietojiet
tos atpakal krasni un turpiniet gatavot
atlikusas 15 mindtes.

8. Ieberiet perlu kuskusu un ielejiet darzenu
buljonu katla un uzvariet. Léni gatavojiet
8 miniites vai lidz bridim, kad buljons
iesticies kuskusa un tas kluvis maigs.
Nolieciet mala.

9. Kad darzeni un kuskus ir atdzisusi lidz
istabas temperatiirai, samaisiet visu kopa un
pievienojiet sakapatos pétersilus.

10. Salieciet visu pasniegsanas trauka un
uzberiet virsi mikro pétersilus.

SOV860



¥

,
A |

133

_ Aerogriletas Garneles ar Cili Majonézi -

the Smart Oven~ Air Fryer
with Element iQ™ System



Aerogrilétas Garneles ar Cili Majonézi

@ Sagatavosana 20 miniites / Gatavosana 7 miniites

@ 20 gabalini

,.\
Tenmi

——
:
——————————

—

eTe

the Smart Oven~ Air Fryer

Garnelem
150g Panko rivmaizes
3olas
50g parasto miltu
% tejkarote Cili pulvera
450g vidéja izméra garnelu (jélas), notiritas,
ar nonemtam astém un bez caumalam,
aptuveni 20 garneles

Izsmidzinama ella

Cili majonazei
100g majonézes
3 téjkarotes Sriracha mérces
1téjkarote saldas ¢ili mérces
1laima mizina
Divu zalo sipolu loki, smalki sagriezti

1. Ieberiet rivmaizi bloda.
2. Mazaka bloda sajauciet olas.

3. Ieberiet bloda miltus un pievienojiet ¢ili
pulveri un sajauciet visu kopa.

4. levietojiet % garnelu miltos un kartigi
apvilgjiet.

5. Pavienai iznemiet garneles no miltiem,
nokratot liekos miltus. Ielieciet garneli
olu maisijuma, kartigi parklajiet un tad
ielieciet rivmaizé. Ripigi parklajiet garneli
ar rivmaizi. Viegli uzsitiet pa garneli un tad
novietojiet uz skivja.

6. Turpiniet 3o procesu lidz visas garneles ir
parklatas. Apsedziet ar partikas plévi un
atdzeséjiet ledusskapi lidz tas ir gatavas
aerogrilédanai.

7. Izspiediet majonézi bloda, pievienojiet
Sriracha mérci un saldo &ili mérci un kartigi
sajauciet. Pievienojiet pusi laima mizinas
un sajauciet. Apsedziet ar partikas plévi un
nolieciet mala.

8. leprieks uzsildiet krasni.
Testatiet AEROGRILS/SUPER
KONVEKCIJA/220°C/5 miniites un
piespiediet START.
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9. Iznemiet garneles no ledusskapja. levietojiet
tas aerogrila groza, parliecinoties, ka tas
nesaskaras. Izmantojiet izsmidzinamo
ellu un noklajiet garneles ar ellas slani.
Apgrieziet garneles otradi un uzsmidziniet
vél ellu, lai garneles btu pilniba parklatas.

10. Kad krasns ir uzsildjjusies, ievietojiet
garneles krasni aerogrila pozicija un
gatavojiet 5 minates.

11. Péc 5 mintitém, uzmanigi iznemiet grozu
no krasns, apgrieziet garneles un ievietojiet
tas atpakal krasni. lestatiet AEROGRILS/
SUPER KONVEKCIJA/220°C/3 miniites
un piespiediet START.

12. Iznemiet garneles un ievietojiet tas liela
bloda, pievienojiet 3 édambkarotes ¢ili
majonézes, lokus un apmaisiet visu kopa.

13. Parlieciet garneles uz pasniegsanas skivja
un parberiet ar atlikusajam laima mizinam.
Parlieciet atlikuSo majonézi Zuljéna
traucina un pasniedziet kopa ar garnelem.
Pasniedziet garneles nekavéjoties.
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@ Sagatavosana 20 minites / Gatavosana 31 minttes / Pastavésana 60 minttes -

——————————
the Smart Oven~ Air Fryer
@ 4-6 porcijas

Miklai
1té&jkarote medus
375ml silta udens
1% téjkarote rauga
210g miltu
45g kukurazas miltu
1t&jkarote sals
1tgjkarote olivellas, apsmérésanai
Izsmidzinama ella
Picas mércei
240g mizotu tomatu, konservétu
¥ édamkarote nerafinétas olivellas

1 kiploka daivina, izspiesta
% téjkarote smalka sals
%4 téjkarote oregano
2bazilika zarini
Pildjumam
240g Mocarellas, sapléstas lielos gabalos
200g kazas siera, saplésta lielos gabalos
100g kirsu tomatu, sagriezti uz pusém
8 Prosciutto skéles
30g rukolas lapu

1. Maza bloda izskidiniet medu Gdent.
Uzsmidziniet to uz rauga un laujiet 3
minftes pastavet.

2. lelieciet miltus, kukuriizas miltus un
sali galda miksera bloda un uzstadiet
miklas piederumu. Maisiet 1&na atruma.
Pievienojiet medus, rauga un tidens
maisTjumu un miciet vidéja atruma 5-7
minttes vai lidz mikla klGst maiga un
elastiga.

3. Iesmeérgjiet blodu ar pusi no olivellas un
parlieciet tur miklu. Apsedziet ar partikas
plévi un laujiet atpusties 30 mindtes.

4. Pec atplitas, apsmeérgjiet cepespannu ar
atlikuso olivellu. Sadaliet miklu divas 210g,
vienada izméra bumbinas un ielieciet
trauka. Viegli apsmidziniet miklu ar ellu un
apsedziet ar tiru dvieli. Nolieciet mala uz 30
mindtém.

5. Salieciet visas mérces sastavdalas virtuves
kombaing, iznemot baziliku. Ar impulsa
reZImu sajauciet sastavdalas. Izmantojot
lapstinu, parlejiet meérci bloda un
pievienojiet baziliky, laujot tam ievilkties
20 minttes. Apsedziet ar partikas plévi un
nolieciet mala.

52

6. leprieks uzsildiet krasni. lestatiet PICA/
SUPER KONVEKCIJA/210°C/5 miniites
un piespiediet START. Kad krasns ir
uzsildijusies, ielieciet picas pannu krasns
vidgja plaukta uz 5 minatém, lai uzsilditu
pannu.

7. Izstiepiet miklu t3, lai ta iederétos picas
panna, uzmanigi iznemiet picas pannu no
krasns un uzlieciet uz tas miklu.

8. leprieks uzsildiet krasni. lestatiet PICA/
SUPER KONVEKCIJA/210°C/13 minites
un piespiediet START. Uzlieciet pusi no
picas mérces vienmérigi uz miklas, atstajot
1 ecm no malam. Pievienojiet Mocarellu,
kazas sieru un tomatus uz picas. Tiklidz
krasns ir uzsildijusies, ievietojiet picu krasni.
Gatavojiet 13 mindites, vai lidz pica klast
kraukskiga.

9. Iznemiet picu no krasns. Uzlieciet virsii pusi
no Prosciutto un pusi no rukolas lapam.

10. Atkartojiet procesu ar atlikuso miklu un
sastavdalam.
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Jéra Pica Marokdnu Gaumé

@ Sagatavosana 35 minittes / Gatavosana 45 miniites / Pastavésana 30 miniites
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,.\
Tenmi

——
:

—

eTe

——————————
the Smart Oven~ Air Fryer

Miklai

1t&jkarote medus

375ml silta udens

1% téjkarote rauga

210g miltu

45g kukuriizas miltu

1téjkarote sals

1tgjkarote olivellas, apsmérésanai
Izsmidzinama ella

Pildjjumam

2 édamkarotes olivellas

1% téjkarote “ras el hanout” garsvielu
2 kiploku daivinas, izspiestas

20g “harissa” pastas

1 citrona mizina

400g jéera mugura dalas gala

250g kirbja, mizota un sagriezta 3cm
gabalinos

120g Mocarellas, sagrieztas

1mazs sarkanais sipols, smalki sagriezts
150g Fetas siera, sagriezta gabalinos
35g ciedru riekstu, grauzdétu

Juras sdls, péc garsas

Malti melnie pipari, péc garsas
Koriandra lapas, pasniegsanai

Jogurta meércei

50 grieku jogurta
1% édamkarote citrona sulas
2 édamkarotes sakapatu piparmétru
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Maza bloda izkidiniet medu Gdent.
Uzsmidziniet to uz rauga un laujiet 3
minttes pastavet.

Telieciet miltus, kukurtizas miltus un
sali galda miksera bloda un uzstadiet
miklas piederumu. Maisiet 1éna atruma.
Pievienojiet medus, rauga un Gdens
maisTjumu un miciet vidéja atruma 5-7
miniites vai lidz mikla klast maiga un
elastiga.

Iesmérgjiet blodu ar pusi no olivellas un
parlieciet tur miklu. Apsedziet ar partikas
plévi un laujiet atpisties 30 mindtes.
Sajauciet bloda 1 édambkaroti olivellu,

1 tgjkaroti “ras el hanout” garsvielas,
kiplokus, “harissa” pastu un citronu mizinu.
Pievienojiet jeru un kartigi to apvilgjiet
maisjuma. Uzsildiet grila pannu uz vidéji
lielas uguns un gatavojiet jéru 3 miniites
no katras puses. Apsedziet un nolieciet
atpusties 5 minfites. Sagrieziet jeru planas
skéles.

Ieberiet sagriezto kirbi tvaicé$anas groza
un tvaicgjiet 10-15 minfites vai lidz kirbis
klast miksts. Vai ar1 variet kirbi Gdeni un tad
kartigi nosusiniet.

. Samiciet kirbi un pievienojiet atlikuso ellu

un “ras el hanout” garsvielas.

Salieciet visas jogurta mérces sastavdalas
maza bloda un kartigi samaisiet.

Apsmaéréjiet paplati ar atlikugo olivellu.
Sadaliet miklu divas 210g, vienada izméra
bumbinas un ielieciet trauka. Viegli
apsmidziniet miklu ar ellu un apsedziet ar
tiru dvieli. Nolieciet mala uz 30 minttém.

Teprieks uzsildiet krasni. Iestatiet PICA/
SUPER KONVEKCIJA/210°C/5 mintites
un piespiediet START. Kad krasns ir
uzsildjjusies, ievietojiet picas pannu krasns
vidéja plaukta uz 5 minttém, lai uzsilditu
picas pannu.

10. Izstiepiet miklu t3, lai ta iederétos picas

1L

panng, uzmanigi iznemiet picas pannu no
krasns un uzlieciet uz tas miklu.

Teprieks uzsildiet krasni. Iestatiet PICA/
SUPER KONVEKCIJA/210°C/15 mintites.
Uzlieciet uz picas miklas 2 @édamkarote
kirbju biezeni. Tad parklgjiet ar 2
edamkarotém Mocarellas, pusi sarkana
sipola, Fetas siera, ciedru riekstiem un
jéra 8kelem. Parberiet ar 40g Mocarellas
un uzberiet sali un piparus. Tiklidz krasns
ir uzsildijusies, ievietojiet picu krasni.
Gatavojiet 13 mindtes vai lidz pica klast
kraukskiga.

12. Iznemiet picu no krasns. Uzberiet koriandru

un uzlejiet jogurta mérci. Pasniedziet
nekavéjoties.

13. Atkartojiet procesu ar atlikuso miklu un

sastavdalam.
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Cepta Marakujas Siera Kiika

@ Sagatavosana 30 minites / Gatavosana 50 minttes / Pastavésana 8 stundas

@ Viena 24cm kika
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the Smart Oven~ Air Fryer

250g cepumi
80g nesalita sviesta, izkauséta

5009 krémsiera, sagriezta kubicinos, istabas
temperaturda

2309 pudercukura

300g mazkaloriju skaba kréjuma

3olas

1t&jkarote citrona mizas, aptuveni 1 citrons
200g marakujas augla mikstums
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Apsmidziniet 24cm kiikas formas pamatni
un malas ar izsmidzinamo ellu un ieklajiet
cepamo papiru.

Izmantojot virtuves kombaini, smalciniet
cepumus 10 sekundes vai lidz tie pilniba
samalas.

Ieberiet cepumus bloda un kartigi iemaisiet
izkausétu sviestu. Kartigi iespiediet cepumu
maistjumu kikas pamatné un ielieciet
ledusskapi uz 20 minttém.

levietojiet resti krasns apaks3gja plaukta.
Ieprieks uzsildiet krasni. Iestatiet CEPT/
KONVEKCIJA/140°C/50 minites un
piespiediet START.

lelieciet krémsieru un ptdercukuru galda
miksera bloda. Maisiet vidgja atruma 3
minttes, katru mintti nonemot maisfjumu
no blodas malam.

. Pievienojiet skabo krgjumu un kuliet 30

sekundes vidéja atruma.

Pa vienai pievienojiet olas, kartigi samaisot
péc katras pievieno$anas reizes.

. Nonemiet maisjumu no blodas malam ar

skrapi un pievienojiet citrona mizinu un
marakuju. Kuliet nakamas 30 sekundes léna
atruma.

. Izlejiet maisjumu kiikas forma un uzlieciet

uz picas pannas, tad ievietojiet krasniuz
50 minttém. Laujiet siera kikai atdzist
lidz istabas temperattrai pirms ievietot
ledusskapi uz 8 stundam vai uz nakti.
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Persiku un Kanéla Drupacu Kiika

@ Sagatavosana 30 minites / Gatavosana 30 minttes / Pastavésana 5 minites

@ 4 porcijas

,.\
Tenmi

eTe

—

——————————
the Smart Oven~ Air Fryer

Persiku sagatavo$anai
700g pudercukura
2litri adens
1tgjkarote vanilas pastas
5 svaigi persiki
Garsvielu maisijumam
1 tgjkarote vanilas pupinu pastas
1é&damkarote bruna cukura
¥ tejkarote kanéla
% téjkarote muskatrieksta

Pildjjumam

50g parasto miltu

60g briind cukura

40g nesalita sviesta

30g auzu parslu

60 makadamijas riekstu, smalcinatu
20g kokosriekstu skaidinas

1. Uzlieciet vidéji lielu katlu uz cepama papira
un izgrieziet apli. Izgrieziet nelielu apli
centralaja dala, lai tas kalpotu tvaika izvadei.

2. Ileberiet cukury, ielejiet ideni un ielieciet
vanilas pastu vidéji liela katla un uzvariet.
Samaziniet uguni un uzsaciet léno
gatavosanu.

3. Pievienojiet persikus un apsedziet ar
sagatavoto cepama papira apli, gatavojiet 10
minutes vai lidz persiki klast miksti.

4. Iznemiet persikus un nolieciet mala
gkidrumu, laujiet persikiem atdzist.

5. Samaisiet miltus, briino cukuru un sviestu
bloda. Iemaisiet sviestu ar pirkstiem lidz tas
sak atgadinat rupjas maizes drupacas.

6. Ilemaisiet auzu parslas, makadamijas
riekstus, kokosriekstu skaidinas un nolieciet
mala.

58

7. levietojiet resti krasns vidéja plaukta.

leprieks uzsildiet krasni. lestatiet CEPT/
KONVEKCIJA/170°C/20 minites un
piespiediet START.

. Nomizojiet persikus. Sagrieziet tos uz

pusém, un tad katru pusi 4 daivinas. lelieciet
persikus bloda un samaisiet ar vanilas pastu,
briino cukuru, kanéli un muskatriekstu.
Pievienojiet 2 édamkarotes Skidruma (no
persiku variZanas) un samaisiet visu kopa.
Telieciet persikus 22cm x 4cm keramiska
trauka.

. Uzberiet miklas drupacas uz persikiem

un ievietojiet kitku krasni. Gatavojiet

20 mindtes vai lidz augsa klust zeltaini
brina. Laujiet drupacu kikai atpisties

5 mindtes pirms pasnieg8anas. Pasniedziet
ar vanilas saldéjumu vai putukréjumu.
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Tomatu, Baziliku un Vigu Pica

@ Sagatavosana 30 minites / Gatavosana 18 minites / Pastavésana 60 minttes

@ 2 picas
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Miklai
1té&jkarote medus
375ml silta udens
1% téjkarote rauga
210g miltu
45g kukurazas miltu
1t&jkarote sals

1tgjkarote olivellas, plus nedaudz
apsmérésanai
Izsmidzinama ella

Pesto

2 bazilika buntites, tikai lapas
45g ciedru riekstu

1kiploka daivina

65ml nerafinétas olive[las
Juras sals, péc garsas

Malti melnie pipari, péc garsas

Pildjjumam

2 kekari mazo tomdtu, sagriezti biezas skélés
4 parastie tomdti, sagriezti uz pusém

12 Prosciutto skéles

2 svaigas viges, sagrieztas Setras dalds

1259 Mocarellas, plani sagrieztas skélés vai
sapléstas

1. Maza bloda izgkidiniet medu Gdent.
Uzsmidziniet to uz rauga un laujiet 3
minites pastavet.

2. lelieciet miltus, kukurtizas miltus un
sali galda miksera bloda un uzstadiet
miklas piederumu. Maisiet léna atruma.
Pievienojiet medus, rauga un tdens
maisjumu un miciet 5-7 mindtes vai lidz
mikla klGst maiga un elastiga.

3. Iesmérgjiet blodu ar pusi olivellas un
parlieciet miklu taja. Apsedziet ar partikas
plévi un laujiet atpsties 30 miniites.

4. Pec atpltas, iesmérgjiet cepespannu ar
atlikuso olivellu. Sadaliet miklu divas 210g,
vienada izméra bumbinas un ielieciet
paplaté. Viegli apsmidziniet miklu ar ellu

un apsedziet ar tiru dvieli. Nolieciet mala uz

30 minGtém.

5. Ielieciet baziliku, kiploku un ciedru riekstus
virtuves kombaina. Maisiet Iidz kartigi
samaisas visas sastavdalas. Léni pielejiet
ellu un maisiet l1dz pesto kartigi samaisas.
Pievienojiet sali un piparus péc garsas.
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6. Ieprieks uzsildiet krasni. Iestatiet PICA/

SUPER KONVEKCIJA/210°C/5 miniites.
Kad krasns ir uzsildijusies, ievietojiet picas
pannu krasns vidgja plaukt, lai 5 minttes
ieprieks uzsilditu tiedi pannu.

7. lzstiepiet miklu t3, lai ta iederétos picas

panng, uzmanigi iznemiet picas pannu no
krasns un uzlieciet miklu uz tas.

8. leprieks uzsildiet krasni. lestatiet PICA/

SUPER KONVEKCIJA/210°C/13 mintites
un piespiediet START. Vienmeérigi uzlieciet
meérci uz miklas, atstajot lem no picas malas
garozai. Uzlieciet uz picas pusi no tomatiem,
Prosciutto, viges un Mocarellu. Tiklidz
krasns uzsildijusies, ievietojiet picu krasni.
Gatavojiet 13 mindtes vai lidz pica klast
kraukskiga. Iznemiet picu no krasns.

9. Atkartojiet procesu ar atlikuso miklu un

pildjumu.
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Bresaola un Mocarellas Pica

@ Sagatavosana 20 minites / Gatavosana 31 minttes/

Pastavésana 60 mintites

@ 2 picas
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the Smart Oven~ Air Fryer
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Miklai

1téjkarote medus
375ml silta adens
1% t&jkarote rauga
210g miltu

45g kukurazas miltu
1t&jkarote sals

1 téjkarote olivellas, plus nedaudz
apsmérésanai
Izsmidzinama ella

Picas mercei

240g konservétu mizotu tomdtu
% édamkarote nerafinétas olivellas

1 kiploka daivina, saspiesta
% téjkarote smalka sals
% téjkarote oregano
2bazilika zarini
Pildjjumam
150g lielu kirsu tomatu, sagrieztu tris dajas
100g Bresaola, plani sagriezta skélés
120g mini Mocarellas, sagrieztas uz pusém
20ml balzametika
50g rukolas, nomazgatas
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Maza bloda izgkidiniet medu tdent.
Uzsmidziniet to uz rauga un nolieciet mala
uz 3 mindtém.

Ieberiet miltus, kukurtizas miltus un sali
galda miksera bloda un uzstadiet miklas
uzgali. Maisiet léna atruma. Pievienojiet
medus, rauga un tidens maistjumu un miciet
vid&ja atruma 5-7 minites vai [idz mikla
klast elastiga.

Apsméréjiet blodu ar pusi olivellas un
parlieciet miklu bloda. Apsedziet un laujiet
tai atpusties 30 minates.

Sasmérégjiet paplati ar atlikuso olivellu.
Sadaliet miklu divas 210g vienada izméra
bumbinas un nolieciet uz paplates. Viegli
apsmidziniet miklu ar ellu un apsedziet ar
tiru dvieli. Nolieciet mala uz 30 miniitém.

lelieciet visas mérces sastavdalas virtuves
kombaina, iznemot baziliku. Blendéjiet
sastavdalas. Izmantojot lapstinu, parlejiet
mérci bloda un pievienojiet baziliku, laujiet
tam 20 mindtes ievilkties. Apsedziet un
nolieciet mala.

6. leprieks uzsildiet krasni. lestatiet PICA/
SUPER KONVEKCIJA/210°C/5 mintites
un piespiediet START. Kad krasns ir
uzsildjjusies, ievietojiet picas pannu krasns
vidéja plaukta uz 5 minttém, lai uzsilditu
picas pannu.

7. lzstiepiet miklu t3, lai ta iederétos picas
panna, iznemiet pannu no krasns un
uzmanigi uzlieciet uz tas miklu.

8. Ieprieks uzsildiet krasni. Iestatiet PICA/
SUPER KONVEKCIJA/210°C/13 mintites
un piespiediet START. Parklajiet miklu ar
pusi no mérces, atstajot lem brivu vietu
garozai. Pievienojiet pusi no Bresaolas,
tomatiem un Mocarellas uz picas. Tiklidz
krasns ir uzsildijusies, ievietojiet to krasnL.
Gatavojiet 13 mindtes vai lidz pica klast
kraukskiga.

9. Atkartojiet procesu ar atlikuso miklu un
pildjumu.

10. Uzlejiet uz picas nedaudz balzametika un
uzlieciet rukolas lapas.

SOV860



1335

the Smart Oven~ Air Fryer
with Element iQ™ System



Siera un Bekona Bumbinas

@ Sagatavosana 30 minttes / Gatavosana 20 miniites /

Pastavésana 20 mindites

@ 6 lielas vai 12 mazas bumbinas
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EE

375ml silta idens

60ml olivellas

1 t&jkarote piidercukura
1t&jkarote smalka sals
600g maizes miltu

2 téjkarotes sausd rauga

3 édamkarotes barbekjii mérces
140g bekona, sagriezta kubicinos
1259 Cedaras siera, sarivéta
Izsmidzinama efla

Pievienojiet Gdeni, olivellu, cukury, sali,
miltus un raugu galda miksera bloda ar
uzstaditu miklas piederumu un miciet

3 mindtes léna atruma.

2. Izveidojiet no miklas bumbinu un parlieciet
to stikla bloda. Apsedziet un novietojiet
blodu silta viets, lai mikla 1 stundu briestu
vai tik ilgi, l1dz ta klast divreiz lielaka.

3. Uzsmidziniet rap3u ellu uz cepepannas un

uzlieciet cepamo papiru.

4. Ielieciet miklas bumbinu atpakal miksera
bloda un miciet 2 mindtes léna atruma.

5. Parvietojiet miklu uz virsmas, kas parklata
ar miltiem un sagrieziet miklu 6 vai
12 gabalinos. Sarullgjiet katru gabalinu
bumbins, parlieciet cepe$panna un
viegli saspiediet. Apsedziet bumbinas ar
tiru dvieli. Laujiet bumbinam pastaveét
20 mindtes.

64

. Tevietojiet resti krasns vidéja plaukta.

leprieks uzsildiet krasni. lestatiet CEPT/
KONVEKCIJA/180°C/20 mintites un
piespiediet START.

. Vienmérigi parkljiet katru bumbinu ar

barbekji mérci un uzberiet bekonu un
sieru. Kad krasns biis uzsildjjusies, ielieciet
bumbinas krasni un cepiet 20 minttes.
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Aerogriléts Vistas Saté ar Zemesriekstu Mérci

@ Sagatavosana 30 minites / Gatavosana 30 minttes/

Pastavésana 8 stundas

@ 8iesmini
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the Smart Oven~ Air Fryer

Iesminiem
3 édamkarotes zemesriekstu eflas

2 citronzales katini, tikai baltas dajas, plani
sagrieztas

2 koriandra saknes

2 kiploku daivinas

2videji lieli Salotes sipoli, smalki sagriezti

2 tejkarotes kurkumas, maltas

2 téjkarotes koriandra, malta

% té&jkarote &ili pulvera

2 é&damkarotes cukura

2 tejkarotes juras sals

600-700g vistas skinki, bez kauliem un adas
Zemesriekstu mércei

1édamkarote zemesriekstu ellas

2 Salotes sipoli, smalki sagriezti kubicinos

2 koriandru saknes, smalki sakapatas

1gars sarkanais éili pipars, bez séklam,
smalki sagriezts kubicinos

90g kraukskiga zemesriekstu sviesta
300ml kokosriekstu piena
1é&damkarote saldds sojas mérces
1t&jkarote sojas mérces

Gurku salatiem
1é&damkarote cukura
1édamkarote baltvina etika
1é&damkarote verdosa iidens
14 téjkarote jiiras sdls
1gars gurkis
2 mazi Salotes sipoli, smalki sagriezti
% koriandra buntite

1. levietojiet elly, citronzali, koriandra saknes,
kiploky, sipolus, kurkumu, koriandry, &ili
pulveri, cukuru un sali virtuves kombaina
un kartigi sablendgjiet sastavdalas.

2. Sagrieziet vistu gareniski uz pusém un
ievietojiet bloda. Uzlejiet virst marinadi
un kartigi samaisiet, lai vista bttu parklata.
Apsedziet blodu un ielieciet ledusskapi uz
vismaz 8 stundam.

3. Uzlieciet mazu katlinu uz plits vidé&ji liela
karstuma. Pievienojiet zemesriekstu ellu.
Kad ella klas karsta, pievienojiet sipolus,
ingveru, kiplokus, koriandra saknes un &ili.
Gatavojiet lidz maisjums klis caurspidigs,
aptuveni 3-4 minttes.

4. Pievienojiet zemesriekstu sviestu un
kokosriekstu pienu un gatavojiet 8 mintites,
vai lidz maistjums reducgjas.

5. Pievienojiet abas sojas mérces, apsedziet un
nolieciet mala lidz pasnieg3anai.

6. levietojiet resti aerogrila pozicija.

7. leprieks uzsildiet krasni.
Testatiet AEROGRILS/SUPER
KONVEKCIJA/220°C/13 miniites un
piespiediet START.

8. Parklajiet cepedpannu ar foliju. Uzlieciet
resti virst.
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9. Utzlieciet 2 vistas gabalinus uz katra iesma.

10. Uzlieciet iesmus uz restes t3, lai viena
sakums ir pie otra beigam, mainot virzienus.
Parliecinieties, ka vista nesaskaras.

11. Tiklidz krasns ir ieprieks uzsildita, ievietojiet
taja iesmus.

12. Péc 13 mintém, iznemiet trauku no
krasns, izmantojot knaibles pagrieziet
lesmus un levietojiet tos atpakal
krasnl. lestatiet AEROGRILS/SUPER
KONVEKCIJA/220°C/7 miniites un
piespiediet START.

13. Kamér gala gatavojas, ieberiet cukuru
maz3, karstumizturiga bloda, pievienojiet
verdodu tideni un maisiet lidz cukurs izkast.
Pievienojiet etiki un sali.

14. Sarieziet gurki gareniski uz pusém, aptuveni
2mm planas skeles. leberiet gurkus liela
bloda.

15. Pievienojiet sipolus un samaisiet.

16. Kartigi parklajiet gurkus un sipolus ar etika
maisijumu. lemaisiet koriandra lapas.

17. Uzmanigi uzsildiet zemesriekstu mérci
un parlejiet to zuljéna traucina. Parlieciet
gurku salatus atseviska servéjama trauka.
Parlieciet iesminus uz pasniegsanas $kivja
un pasniedziet visu nekavéjoties.
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Aerogriléta Vistas Snicele

@ Sagatavosana 25 miniites / Gatavosana 13 minttes

@ 4 porcijas

the Smart Oven~ Air
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Fryer

2 lielas vistas krutinas filejas, bez adas un
kauliem

100g miltu

1téjkarote sals

2 téjkarote maltu piparu
2olas

40ml piena
150g Panko rivmaize

40g smalki sartvéta Parmezana (péc izvéles)

Izsmidzinama efla

1. Uzlieciet plaukstu uz vistas, sagrieziet
vistu horizontali uz pusém t3, lai izveidojas
2 vienadi gabali. Uzlieciet vistu uz skivja
un nolieciet mala. Atkartojiet procesu ar
otru vistas kritinu. Katram vistas gabalam
ir jabiit aptuveni lem biezam. Ja gabali ir
biezaki par lem, uzmanigi izklapgjiet vistuy,
lai sasniegtu nepiecieSamo biezumu.

2. Ieberiet miltus vidaji liela bloda. Pievienojiet

sali un piparus, kartigi samaisiet.
3. Pievienojiet olas un pienu atseviska vidgji

liela bloda, putojiet lai izveidojas viendabigs

maisjums.

4. leberiet rivmaizi un Parmezanu atseviska
bloda. Kartigi sajauciet un parlieciet
cepespanna.

5. Ielieciet katru vistas gabalu miltos un
kartigi parklajiet. Pakratiet, lai atbrivotos
no liekajiem miltiem. Ielieciet katru vistas
gabalu olu maistjuma un kartigi parklajiet.

Tad apvilajiet vistu rivmaizé un Parmezana,

iespieZot to iek33, lai izveidojas vienmérigs
parklgjums. Parlieciet vistu uz gkivja un
ielieciet ledusskapi, lidz busiet gatavi
aerogrilét.
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6. leprieks uzsildiet krasni.
Testatiet AEROGRILS/SUPER
KONVEKCIJA/220°C/9 minites un
piespiediet START.

7. Ielieciet vistu aerogrila groza un rupigi
uzsmidziniet ellu uz vistas abam pusém.

8. Kad krasns ir ieprieks uzsildita, ielieciet
vistu krasni un gatavojiet 9 mindtes.

9. Iznemiet vistu no krasns un apgrieziet.
lelieciet vistu atpakal krasni un
iestatiet AEROGRILS/SUPER
KONVEKCIJA/220°C/5 minites un
piespiediet START. Aerogriléjiet lidz vista
klast kraukskiga un gatava.

10. Pasniedziet $niceles ar fr1 kartupeliem un
salatiem.
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@ Sagatavosana 30 miniites / Gatavosana 1 stunda 40 minttes /
Pastavésana 30 minttes

@ 8-10 porcijas

the Smart Oven~ Air Fryer

Pavlovai Sokolades ganasam
200g olu baltumu (aptuveni 8 olas), 350ml salda kréjuma
istabas temperatiird 300g 70% tumsas Sokoldades, smalcinatas

400g pudercukura

3 téjkarotes kukurizas miltu
1téjkarote balta etika

1 téjkarote vanilas pupinu pastas

1 kastite zemenu, dekorésanai
1 kastite mellenu, dekorésanai

Parklajiet picas pannu ar cepamo papiru,
uzlieciet 24cm kikas formu pannas
vida. Izmantojot markieri, apvelciet
kikas formu. Apgrieziet cepamo papiru
otradi un uzlieciet to atpakal uz pannas.
Teprieks uzsildiet krasni. Iestatiet CEPT/
NAV KONVEKCIJAS/90°C/1 stunda
40 miniites un piespiediet START.

. Ielejiet olu baltumus galda miksera bloda
un uzstadiet puto$anas piederumu, putojiet
vidéji liela atruma, lidz veidojas mikstas
virsotnes. Pakapeniski pievienojiet cukuru -
pa vienai édamkarotei, pastavigi putojot lidz
cukurs izgkist un maisjums klust biezs un
spidigs. Lénam iecilajiet kukurtizas miltus,
etiki un vanilas pupinu pastu.

. Izmantojot konditorejas lapstinu, uzlieciet
bez& uz picas pannas, novietojot meringu
apvilktaja apli. Izveidojiet rievas un
iedobumus meringa augspusé.

. Tiklidz krasns ir uzsildijusies, cepiet
meringu 1 stundu un 40 minttes vai lidz tas
klast kraukskigs un sauss. Iztiriet mikseri.

. Péc cep3anas izslédziet krasni un atstajiet
bezé krasni ar aizvértam durtinam
30 minfites.

6. Pievienojiet saldo kréjumu maza katlina un

uzlieciet to uz neliela uguns. Sildiet saldo
kr&jumu, kad pamanisiet mazus burbuligus
un tvaiku, nonemiet to no karstuma avota.

Ieberiet Sokoladi karstumizturiga bloda

un uzlejiet uzsildito saldo kr&jumu. Laujiet
maisjumam 1 minGti pastavet un tad kartigi
samaisiet. Izkasiet un laujiet atdzist.

. Ielejiet ganasu galda miksera bloda.

Izmantojot putodanas piederumu, putojiet
ganasu lidz tas kltst biezs un gaisigs.
Izklajiet Sokolades ganadu uz bezé un
uzberiet svaigas ogas.
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Aerogriléti Churros ar Kanéla Cukuru : -

@ Sagatavosana 30 miniites / Gatavosana 20 miniites

@ 15 porcijas
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the Smart Oven~ Air Fryer

240mladens

15g nesalita sviesta
1é&damkarote cukura

% tgjkarotes vanilas ekstrakta
% téjkarote sals

130g miltu

Iola

Izsmidzinama ella

Parklajumam
55g nesalita sviesta, izkauséta
100g piidercukura
% téjkarote malta kanéla

1. Liela katla pievienojiet Gdeni, sviestu,

cukury, vanilu un sali. Uzkarsgjiet uz

vidéji liela uguns lidz sak varities. Uzreiz
pievienojiet visus miltus un maisiet ar koka
karoti lidz labi samaisas - nepaliek milti un

kunkuli.

2. Parlieciet miklu galda miksera bloda ar

uzstaditu lapstinas piederumu. Maisiet
vidaji liela atruma lidz nedaudz atdzeséjas,
aptuveni 1 mintti. Nomainiet atrumu uz
lénaku un pievienojiet olu. Tiklidz ola tiek
iemaisita, palieliniet atrumu un miciet miklu
10-12 mindtes, vai lidz miksera bloda klast
auksta.

3. leprieks uzsildiet krasni.

Testatiet AEROGRILS/SUPER
KONVEKCIJA/175°C/25 miniites un
piespiediet START.

4. Uzsmidziniet ellu uz aerogrila groza.
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Parlieciet miklu izspieSanas maisina ar
5mm zvaigznes formas uzgali. Izspiediet
5cm garus miklas gabalinus aerogrila groza.
Izmantojiet Skéres, lai sagrieztu gabalinus.

5. Cepiet lidz churros klast brini un

kraukskigi no arpuses, aptuveni 25 minttes.

6. lelieciet izkauséto sviestu vidéja izméra
bloda. Samaisiet cukuru un kanéli cita vidgja
izméra bloda.

7. lemérciet siltos churros izkausétaja sviesta
un tad kaneli ar cukuru.

8. Pasniedziet nekavéjoties ar Sokolades mérci
vai “dulce de leche” mércésanai.
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Aerogriléts BaklaZans Parmezand
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the Smart Oven~ Air Fryer

BaklaZaniem

2vidéji baklazani (aptuveni 450g)
1t&jkarote jiiras sals

55g Panko rivmaizes

60g smalki sarivéta Parmezana
1téjkarote Zavéta oregano

1 téjkarote jiras sdls

% téjkarote maltu melnu piparu
45g miltu

2olas

2 édamkarotes idens
Izsmidzinama ella

Meércei
790g smalki sagrieztu tomatu
2 édamkarotes olivellas
2 kiploku daivinas, saspiestas
25 tejkarote juras sdls
24 tejkarote Zavéta oregano
Sarkano piparu parslas
SalikSanai
175g plucindtas Mocarellas
20g smalki sarivéta Parmezana

B
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Saskelgjiet baklazanus krusteniski, lem kélés.
Salieciet skéles viena slani uz cepe$pannas

un uzberiet % t&jkaroti jiiras sals. Apgrieziet
skéles un uzberiet %2 téjkaroti juras sals.
Laujiet baklazaniem 20 mindtes atpUsties, sals
atbrivos tos no lieka skidruma.

Sajauciet kopa rivmaizi, Parmezanu, oregano,
sali un piparus virtuves kombaina bloda.
Maisiet lidz smalki samalas, aptuveni

15-20 sekundes. Parlieciet sekla trauka.

Ieberiet miltus cita sekla trauka.
Uzputojiet olas un tideni tresaja seklaja trauka.

Izmantojot papira dvielus, nosusiniet
baklazana skeles, viegli uzspieZot uz abam
pusém, lai atbrivotos no péc iespéjas vairak
skidruma.

Apvilajiet baklazana gabalinus miltos un
nokratiet, lai atbrivotos no parpalikumiem.
Iemérciet baklazanus olu maisjuma un laujiet
parpalikumiem izZat. Parklajiet bakla?anus ar
rivmaizes maisfjumu, parliecinatos, ka abas
puses ir vienmérigi parklatas. Gadjuma, ja
paliek pari rivmaizes maisjjuma, atstajiet to, lai
uzkaisTtu uz cepama trauka.

Teprieks uzsildiet krasni.

Testatiet AEROGRILS/SUPER
KONVEKCIJA/190°C/20 minites un
piespiediet START.

Uzsmidziniet ellu uz aerogrila groza. Salieciet
pusi no baklazaniem viena slani aerogrila
groza. Uzsmidziniet e]lu uz baklazaniem.
Tiklidz krasns ir uzsildjjusies, ievietojiet
baklaZanus krasni un gatavojiet 20 miniites.
Atkartojiet ar atlikusajam baklazanu skelem.

9. Kameér baklaZani gatavojas, sagatavojiet
tomatu mérei. Sablendéjiet tomatus, izmantojot
rokas blenderi vai virtuves kombaini.

10. Uzsildiet olivellu vidgja izméra katla vidaja
karstuma. Pievienojiet kiplokus un gatavojiet,
patstavigi maisot lidz klust zeltaini, vai
aptuveni 30 sekundes. Pievienojiet tomatus,
sali, oregano un sarkano piparu parslas. Kartigi
apmaisiet.

11. Léni gatavojiet mérci 10 miniites, ik pa latkam
apmaisot. Nonemiet no karstuma avota un
nolieciet mala.

12. Tevietojiet resti krasns apakséja plaukta.
Ieprieks uzsildiet krasni. lestatiet CEPT/
KONVEKCIJA/200°C/15 miniites un
piespiediet START.

13. Izklajiet 60ml tomatu mérces uz cepama
trauka apakséjas dalas. Salieciet pusi baklazanu
gkeles uz mérces.

14. Uzberiet pusi no Mocarellas un Parmezana uz
baklazaniem. Uzlejiet 240ml tomatu mérces
uz siera.

15. Atkartojiet slanu veidoSanu ar atlikusajiem
baklazaniem, Mocarellu un Parmezanu.

16. Uzlejiet 240ml tomatu mérces uz augseja
slana. Uzberiet atliku§o Parmezanu un
2 &damkarotes atlikugo rivmaizi.

17. levietojiet trauku krasni un cepiet Iidz
sacepums kliist zeltaini briins un veidojas
burbuligi, aptuveni 10 - 15 minates. Laujiet
sacepumam atpisties 5 minfites pirms griezt
un pasniegt. Pasniedziet ar tomatu mérci.
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the Smart Oven~ Air Fryer

Falafeliem
225g kaltétu turku zirpu
1litrs auksta idens
15g Italijas pétersilu lapu
15g koriandra lapu
Sesu stpolu loki, sagriezti
3 kiploku daivinas, sagrieztas
1é&damkarote jiuras sals
1% tejkarote maltu kimenu
% téjkarotes malta koriandra
Y4 Kajénas piparu

Pikantajai Fetas Mércei
250g Fetas siera
1kiploku daivina, sakapata
Y% Zavéta oregano
1téjkarote sarkano piparu parslu
60ml olivellas
2 édamkarotes tidens
1 téjkarote citronu sulas
Izsmidzinama efla

1. tos pilniba nosegtu un laujiet tiem pastavét
nakti istabas temperatira. Apsedziet ar
partikas plévi.

2. Noskalojiet turku zirnus un izkasiet smalka

sietd, kamér sagatavojat paréjas sastavdalas.

3. Salieciet turku zirnus, pétersilus,
koriandruy, lokus, kiplokus un gargvielas
virtuves kombaina bloda. Maisiet, kamer
smalki samalas, aptuveni 30 sekundes,
nepiecieSamibas gadijuma apstadinot, lai
notiritu trauka sienas.

4. Parlejiet maisjumu vidgji liela bloda,
apsedziet un ievietojiet ledusskapi uz
20 minGtém.

5. Salieciet fetas sieru, kiplokus, oregano un
sarkano piparu parslas virtuves kombaina
bloda. Maisiet sastavdalas 11dz fetas siers
klﬁst viendabigs, aptuveni 30 sekundes.
Notiriet trauka sienas.

6. Kamér kombains darbojas, léni pievienojiet
olivellu un maisiet Iidz kartigi sajaucas.
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7. Noskalojiet turku zirnus un ieberiet tos liela
bloda. Parlejiet ar aukstu Gideni t3, lai lelejiet
Gdeni un citronu sulu maza bloda. Kamer
darbojas kombains, pievienojiet citronu
sulas maistjumu un maisiet lidz veidojas
mérces konsistence. Nolieciet mérci mala.
Gatavojiet falafelus.

8. Panemiet divas édamkarotes sablendéta
falafelu maisijuma un maigi veidojiet
nedaudz saplacinatas bumbinas formu.
Uzsmidziniet ellu uz aerogrila groza.
Vienmeérigi salieciet visus falafelus aerogrila
groza.

9. leprieks uzsildiet krasni.
lestatiet AEROGRILS/SUPER
KONVEKCIJA/230°C/15 minites un
piespiediet START.

10.Kad krasns ir uzsildjjusies, ievietojiet grozu
aerogrila pozicija un gatavojiet lidz falafeli
klast branaki un kraukskigi.

11. Pasniedziet nekavéjoties ar pagatavoto
meérci.
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@ Sagatavosana 30 minites / GatavoSana 6 minttes / Pastavésana 2 stundas e Smart Oven- Air Fryer

éj:é 4 porcijas

Vistai
100ml nerafinétas olivellas
1kiploku daivina, smalki sakapata
1rozmarina zarins, lapas smalki sakapatas
1 citrona mizina
% citrona sula
1 bazilika buntite, tikai lapas, rupji sakapatas

1plano lapu pétersiu buntite, tikai lapas,
rupji sakapdatas
2vistas kritinas, bez kauliem un adas

Salatiem

1 gars gurkis, nomizots un sagriezts

(Iem kubicinos)

2 zalas paprikas, sagrieztas (Iem kubicinos)
1 avokado, nomizots un sagriezts (Ilcm
kubicinos)

2 seleriju kati, nomizoti un saskéléti

(2mm biezos pusaplisos)

¥ sarkana sipola, smalki sagriezta kubicinos
100g Fetas siera

2 édamkarotes “dukkha” garsvielu
1téjkarote juras sals

1. Ielejiet 50ml olivellas bloda klat pie kiploka,
rozmarina un citrona mizinas. Pievienojiet
pusi bazilika, pusi pétersilu lapu un pusi
citrona sulas bloda. levietojiet vistu bloda un
kartigi parklajiet.

2. Apsedziet blodu ar partikas plévi. Ievietojiet
ledusskapi un laujiet maisjumam
marinéties no 30 minttém lidz 2 stundam.

3. Ieberiet gurkus, papriku, avokado, seleriju,
sipolus, atlikuso baziliku un pétersilu lapas
maisiSanas bloda.

4, Sadrupiniet fetas sieru salatos un nolieciet
mala.

5. Iznemiet vistu no ledusskapja un nosusiniet
lieko marinadi. Ievietojiet grilésanas resti
cepeSpanna un izklajiet vistu t3, lai ta
neparklatos.

6. levietojiet resti krasns augsgja
pozicija. lestatiet GRILET/AUGSTA
TEMPERATURA/6 minttes un piespiediet
START.
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7. Iznemiet pannu no krasns un

apgrieziet vistu. levietojiet vistu atpakal
krasni. lestatiet GRILET/AUGSTA
TEMPERATURA/2 minites un piespiediet
START. Iznemiet pannu no krasns, tiklidz
vista ir gatava. Parbaudiet gatavibu,
legriezot ar nazi vistas biezakaja dala. Ja
naza gals ir karsts un vistas sula ir tira, tad
vista ir gatava.

. Kameér gril&jas vista, ielejiet atlikuso

citrona sulu bloda un samaisiet ar atlikugo
olivellu. Parlejiet salatus ar 2/3 no citrona
sulas maisijuma, pievienojiet 1 édamkaroti
“dukkha” garvielas un juras sali.

. Parlieciet salatus pasniegSanas Skivi.

Sagrieziet vistas kriitinu 3cm biezas kélés
un uzlieciet uz salatiem. Uzlejiet virst
atlikugo citrona sulas maisjjumu un uzberiet
atlikudas “dukkha” garivielas. Pasniedziet
nekavéjoties.
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Salatiem

375ml iidens
1é&damkarote olivellas
150g pérlu kuskusa

% téjkarote jiras sals
40g ciedru riekstu
2mazo fenhelu saknes
2 persiki

2% bazilika buntites

% péterstlu buntites, tikai lapas
% dillu buntites, mazie zarini
225g Halloumi siera

Salatu mércei
1é&damkarote granatabolu sirupa
1e&damkarote Sardoné etika
1é&damkarote nerafinétas olivellas
Malti melnie pipari, péc garsas
% téjkarote jiras sals

80

lelejiet Gdeni un 1 t&jkaroti olivellas maza
katling un uzvariet. Pievienojiet kuskusu
un léni gatavojiet 8 mintites vai Iidz kuskus
klast miksts un Gdens iztvaiko.

Iznemiet kuskusu no kaltina un parlieciet
to bloda. Pievienojiet juras sali un vél

vienu t&karoti olivellas, samaisiet kuskusu.
Apsedziet blodu ar partikas plévi un
izveidojiet dazus caurumus, lai tvaiks varétu
izklat ara. levietojiet blodu ledusskapt
dzeséties.

Tevietojiet resti krasns vidéja plaukta.
leprieks uzsildiet krasni. lestatiet GALA-
ZIVS/KONVEKCIJA/180°C/4 miniites un
piespiediet START.

Ieberiet ciedru riekstus cepe$panna. Tiklidz
krasns ir uzsildijusies, ielieciet riekstus
krasni un grauzdgjiet 4 mintites vai lidz
rieksti klast zeltaini brini. Iznemiet tos no
krasns un nolieciet mala dzeséties.

Loti plani sarivéjiet fenheli un ieberiet bloda.

Aplejiet ar aukstu tideni.

. Parlieciet kuskusu liela maisiSanas bloda,

sadalot kuskusu ar pirkstiem, lai tas nav
salipis.

Sagrieziet katru persiku uz pusém un tad 8
daivinas, iznemot serdeni. lelieciet daivinas
bloda pie kuskusa. Sagrieziet baziliku un
pétersilu lapas uz pusém t3, lai lapas ir
diezgan lielas un ieberiet bloda.

8. Kartigi nosusiniet fenheli. Pievienojiet
fenheli un dilles pie kuskusa un kartigi
apmaisiet.

9. Ielejiet granatabola strupuy, etiki un olivellu
bloda un samaisiet kopa, lai izveidotu merci.

10. Saskelgjiet Halloumi sieru 5mm biezas
gkeles.

11. Uzlieciet grilésanas resti uz cepespannas.
Salieciet Halloumi sieru un apsmérgjiet
katru malu ar atlikugo olivellu un maltajiem
pipariem.

12. lestatiet GRILET/AUGSTA
TEMPERATURA /4 miniites.

13. levietojiet cepedpannu krasni. Kad laiks bis
beidzies, iznemiet pannu, apgrieziet sieru
izmantojot lapstinu un ielieciet atpakal
krasni.

14. Testatiet GRILET/AUGSTA
TEMPERATURA/3 mintites.

15. Pievienojiet mérci un sali bloda ar kuskusu
un kartigi apmaisiet.

16. Kad siers biis gatavs, uzmanigi to iznemiet,
saplésiet katru gabalu uz pusém un
pievienojiet salatiem. Viegli samaisiet
salatus un pasniedziet nekavéjoties.
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@ Sagatavosana 15 minites / Gatavosana 30 miniites / Pastavésana 40 miniites

Jéra Ribinas ar Kiplokiem un Rozmarinu : -

éj:é 4 porcijas
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the Smart Oven~ Air Fryer

2x750g - 800g jéra ribinas,
sagrieztas un notiritas

2 kiploku daivinas, saskélétas
2 gari zarini svaiga rozmarina

80g medus
80g graudu sinepes

82

Ar mazu asu nazi izveidojiet mazus
iegriezumus jéra ribinu augsgja dala starp
kauliem. legriezumos ielieciet kiploku
gkelites un mazus rozmarina gabalinus.

. Lai pagatavotu marinadi, sajauciet medu
un sinepes kopa un apsmeéréjiet jéra
ribinas. Apsedziet jeru ar partikas plévi un
maringjiet no 20 mintatém lidz 2 stundam
ledusskapi.

Novietojiet resti krasni. Ieprieks uzsildiet
krasni. lestatiet GALA-ZIVS/SUPER
KONVEKCIJA/180°C/30 miniites un
piespiediet START.

Tevietojiet griledanas resti uz cepeépannas
un jéru uz restes. Apsmeérgjiet jéru ar
marinadi tiedi pirms ievietot krasni.

. Tiklidz krasns ir uzsildijusies, ielieciet jeru

iek$a un gatavojiet 20 mindtes; iznemiet
jéru no krasns un aplaistiet ar marinadi.
levietojiet jéru atpakal krasni un gatavojiet
atlikudas 10 minites.

. Iznemiet pannu no krasns un nolieciet galu

atpustiet silta vieta uz 15 mintGtém.
Sagrieziet ribinas porcijas.
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@ Sagatavosana 20 miniites / Gatavosana 4 stundas
the Smart Oven~ Air Fryer

éj:é 4 porcijas

2 édamkarotes olivellas

4 jera stilbini

4 mazi sipoli, nomizoti un sagriezti aptuveni
2cm lielos kubicinos

700g tomatu pastas

1 maza bundZina ansovu

200g sagriezta bekona

1 péterstlu buntite, smalki sakapati un vél
nedaudz pasniegsanai

1 oregano buntite, rupji sakapdata
2 téjkarotes rozmarina
2 téjkarotes Sili parslu

1liels saldais kartupelis, nomizots un
sagriezts lielos gabalos

240ml iidens

84

Uzlieciet ¢uguna vai keramikas katlinu uz
vidéji lielas uguns un ielejiet taja olivellu.
Pievienojiet jéra stilbinus un gatavojiet 8-10
mindtes no katras puses vai lidz stilbini
klast vienmeérigi brini no visam pusém.
Iznemiet stilbinus no katla un nolieciet
mala.

. leprieks uzsildiet krasni. lestatiet

LENA GATAVOSANA/AUGSTA
TEMPERATURA/4 stundas un piespiediet
START.

Pievienojiet sipolus un gatavojiet 3 minttes
vai l1dz tie sak klat brani. Ielieciet stilbinus
atpakal katlina.

lelejiet tomatu pastu un uzvariet to.

. Pievienojiet ansovus, bekonu, pétersilus,

oregano, rozmariny, &ili parslas, saldo
kartupeli un Gdeni. Uzlieciet vaku vai
ar folija dubulto slani apsedziet katluy,
parliecinoties, ka tas ciedi nosedz katlu.

. Tiklidz krasns ir uzsildijusies, ievietojiet

katlu krasni un gatavojiet 4 stundas vai lidz
gd )
gala klast miksta un atdalas no kauliem.

Uzberiet sagrieztos pétersilus un
pasniedziet.
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Citronu un Magonu Séklu Keksini

@ Sagatavosana 20 miniites / Gatavosana 34 minttes

éj:é 12 porcijas
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the Smart Oven~ Air Fryer

40ml piena

1% édamkarote magonu séklu
85g sviesta, istabas temperatira
1559 pudercukura, izsijata

Iola

2 édamkarotes citrona sulas
1% tejkarote citrona mizinu
185¢g pasbriestoso miltu

259 pudercukura, pasniegsanai
Putukréjums, pasniegsanai

1. Sajauciet pienu un magonu séklas krazé un
laujiet pastavet 20 minttes.

2. levietojiet resti krasns vidéja plaukta.
leprieks uzsildiet krasni. lestatiet CEPT/
KONVEKCIJA/170°C/17 minites un
piespiediet START.

3. Salieciet 2 x 6 keksinu panna keksinu
papirus.

4. lelieciet sviestu un cukuru galda miksera
bloda un putojiet lidz maistjums klist viegls
un krémigs, aptuveni 3 minfites vidéja
atruma, katru minfti attirot trauka malas.

5. Pievienojiet olu un kartigi putojiet, aptuveni
1 minGti.

86

. Iecil3jiet citrona sulu un pielieciet citrona

mizinas, miltus, piena un magonu séklu
maisjumu. Sajauciet visu kopa léna atruma.

. Vienmérlgi piepildiet kiicinu formas.
. Tiklidz krasns ir uzsildijusies, ievietojiet

pannu krasni un gatavojiet 17 minttes

vai l1dz ieliekot kocinu, iznemot tas ir tirs.
Atkartojiet ar otru pannu. Laujiet kiicinam
atdzist.

. Vienmérigi apkaisiet ar piidercukuru un

pasniedziet ar putukréjumu.
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Mazkaloriju Pepperoni Pica

@ Sagatavosana 20 minites / Gatavosana 44 miniites

éj:é 2 picas

¥
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the Smart Oven~ Air Fryer
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Miklai

2olas

4 édamkarotes kokosriekstu ellas
120ml mandelu piena

260g mandelu miltu

130g “Arrowroot” pulvera

1% téjkarote cepama pulvera
1téjkarote jiras sals

Picas mércei

240g konservétu, mizotu tomatu
% édamkarote nerafinétas olivellas
1kiploku daivina, izspiesta

% téjkarote smalka sals
24 téjkarote oregano
2bazilika zarini

Pildjjumam

1 téjkarote olive[las
100g pepperoni, saskélétas
10 kirsu tomatu, sagrieztu uz pusém

% buntites plakanlapu pétersilu lapu, rupji
sapléstu

100g mazas Mocarellas bumbinas
30g Parmezana
% buntites pétersiu lapu, pasniegsanai

88

levietojiet resti krasns vidéja plaukta.
Teprieks uzsildiet krasni. lestatiet PICA/
SUPER KONVEKCIJA/210°C/6 minites
un piespiediet START.

. Izklajiet cepamo papiru uz picas pannas.
. Vidgja bloda salieciet olas, ellu un mandelu

pienu un kartigi sajauciet kopa. Ielieciet
mandelu miltus, “arrowroot” pulveri, cepamo
pulveri un sali galda miksera bloda ar
uzstaditu lapstinas piederumu. Maisiet léna
atruma, lai sajauktu sastavdalas. Pievienojiet
olu maistjumu un putojiet vidéja atruma

5-7 minttes vai lidz mikla kltst viendabiga
un bieza.

Uzlieciet pusi no maisijuma uz papira
parklatas pannas un vienmeérigi izklajiet
maisjumu ar lapstinu, aptuveni 5mm biezu.
Kad krasns ir uzsildijusies, ievietojiet picas
miklu un gatavojiet 6 minttes, vai lidz mikla
klast nedaudz brina.

Apgrieziet miklu otradi un ievietojiet to
atpakal krasnl. lestatiet PICA/SUPER
KONVEKCIJA/210°C/2 miniites un
piespiediet START. Gatavojiet lidz mikla
klast gandriz gatava.

Iznemiet miklu ara no krasns un nolieciet
mala. Atkartojiet procesu ar otru miklu.

. Salieciet mérces sastavdalas virtuves

kombain3, iznemot baziliku. Ar impulsa
rezImu sajauciet sastavdalas. Izmantojot
lapstinu, nobidiet mérci no blodas sienam
un pievienojiet baziliku, laujot tam 20
minttes ievilkties. Apsedziet ar partikas
plévi un nolieciet mala.

. leprieks uzsildiet krasni. Iestatiet PICA/

SUPER KONVEKCIJA/210°C/14 miniites
un piespiediet START. Viegli sasmeérgjiet
picas pannu ar olivellu un uzlieciet
pagatavoto picas pamatni. Vienmeérigi
izklajiet pusi no mérces uz picas pamatnes,
atstajot lem no malas garozai. Pievienojiet
pusi no pepperoni, tomatiem un Mocarellas
bumbinam uz picas un tiklidz krasns bus
uzsildijusies, ievietojiet picu taja. Gatavojiet
14 minttes, vai l1dz pica klist kraukskiga.

10. Atkarojiet procesu ar otru picu un atlikuso

pildjumu.

11. Smalki sarivéjiet Parmezanu uz picas,

uzberiet pétersilu lapinas un uzsmidziniet
nedaudz olivellas.
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Prosciutto, Artisoku un Pesto Pica

@ Sagatavosana 30 minites / GatavoSana 31 miniite
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the Smart Oven~ Air Fryer

Miklai 125ml nerafinétas olivellas, un vél nedaudz
1 téjkarote medus saliksanai
375ml silta tidens Jiras sals, péc garsas
1% atri briestosa rauga 50g sartvéta Parmezana
210g miltu Pildfjumam
45g kukurtzu miltu 12 Prosciutto skéles, sapléstas
1téjkarote sals 200g Mocarellas, sapléstas
1 téjkarote olive]las, sméréSanai 4 artisoki, saskeléti
Izsmidinama ella 70g kaltétu tomatu
Pesto 60g Kalamata olivas, bez kauliniem

2 bazilika buntites, tikai lapas
50g ciedru riekstu, grauzdetu
3 kiploku daivinas

1. Maza bloda izskidiniet Gdeni medu. 6.
Uzsmidziniet maisjumu uz rauga un laujiet
tam pastavet 3 mindtes.

2. leberiet miltus, kukuriizas miltus un sali
galda miksera bloda un uzstadiet miklas
piederumu. Maisiet lena atruma, lai sajauktu
sastavdalas. Pievienojiet medu, raugu un 7.
idens maisfjumu un miciet 5-7 minftes, vai
lidz mikla klast viendabiga un elastiga.

3. Iesmaéréjiet blodu ar ¥ olivellu un parlieciet 8.
raugu bloda. Apsedziet ar partikas plévi un
nolieciet mala uz 30 minttém.
4. Péc atputas, sasmérégjiet cepeSpannu ar
atlikugo olivellu. Sadaliet miklu divas 210g
vienada izméra bumbinas un salieciet tas uz
pannas. Viegli uzsmidziniet uz miklas ellu
un apsedziet ar tiru virtuves dvieli. Nolieciet
mala uz 30 minatém.

5. Ielieciet baziliku, ciedru riekstus, kiplokus,
ellu un sali virtuves kombaina. Maisiet lidz
visas sastavdalas kartigi tiek samaisitas.
Pievienojiet Parmezanu un maisiet vél, lidz
labi samaisas. Parlieciet gaisa necaurlaidiga
trauka un uzlejiet olivellas kartu uz
maisijuma.
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leprieks uzsildiet krasni. lestatiet PICA/
SUPER KONVEKCIJA/210°C/5 miniites
un piespiediet START. Tiklidz krasns ir
uzsildijusies, ievietojiet picas pannu videja
pozicija krasni uz 5 minttém, lai ieprieks
uzsilditu tikai pasu pannu.

Izstiepiet miklu t3, lai ta ieklautos picas
panna, iznemiet picas pannu no krasns un
uzmanigi ielieciet miklu uzsilditaja panna.
Teprieks uzsildiet krasni. Iestatiet PICA/
SUPER KONVEKCIJA/210°C/13 mintites
un piespiediet START. Uzlieciet pusi no
pagatavota pesto uz picas pamatnes un
vienmeérigi izsméréjiet. Salieciet pusi no
Prosciutto, Mocarellas, artiSokiem, tomatiem
un olivam uz picas. Tiklidz uzsildidana ir
pabeigta, ievietojiet picu krasni. Gatavojiet
13 minttes vai lidz pica klust kraukskiga.
Iznemiet picu no krasns.

Atkartojiet procesu ar atlikuso miklu un
sastavdalam.
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Plucinata Jéra Zalo Salatu Laivinas : -

the Smart Oven~ Air Fryer
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@ Sagatavosana 30 minites / Gatavosana 4 stundas / Pastavésana 2 stundas

éj:é 4 -6 porcijas

Marinadei Sals

80mlmedus

1édamkarote kokosriekstu ellas

§l<ipsna sals

1 sipols, rupji sakapadts

4 kiploku daivinas, izspiestas
Jéram

2 édamkarotes olivellas

1x 1.7kg jéra plecs, bez kaula

1 sipols, rupji sakapats

2 lieli burkani, sagriezti kubicinos

1kiploku galvina, sagriezta uz pusém

500ml liellopu buljona

5dateles, bez kauliniem

Zalo salatu lapas, nomazgatas

1 gurkis, nomizots, iznemtas séklas un
sagriezts 5mm kubicinos

1 avokado, sagriezts 5mm kubicinos
8lieli kirsu tomati, saskéléti
Pipari

. Salieciet medu, kokosriekstu ellu, sali,
sipolus un kiplokus virtuves kombaina.
Maisiet lidz sastavdalas smalki sakapajas.

2. levietojiet jeru stikla vai plastmasas
konteinera. Uzsméréjiet marinadi uz jéra
galas, apsedziet un ievietojiet ledusskapi uz
vismaz 2 stundam.

3. Ieprieks uzsildiet krasni. lestatiet
LENA GATAVOSANA/AUGSTA
TEMPERATURA/4 stundas un piespiediet
START.

4. Karsgjiet ellu panna uz vidgjas uguns
1 mintti. Plevienojiet jéra galu un gatavojiet
3-5 miniites no katras puses vai lidz gala
klast vienmérigi brina no abam pusém.
Iznemiet jéra galu no pannas un nolieciet
mala.

5. Pievienojiet sipolus, burkanus un kiplokus
un gatavojiet 5 minttes vai lidz darzeni
paliek mikstaki. lelieciet jera galu atpakal
katla.

92

. Ielejiet liellopu buljonu. Saudzigi notiriet

pannas apaksu ar koka karoti, lai atbrivotos
no piecepta &diena, kas izveidojas uz
pannas. Pievienojiet dateles. Apsedziet ar
vaku vai dubultu folija slani.

. Tiklidz krasns ir uzsildijusies, ievietojiet

¢uguna pannu krasni uz 4 stundam. Galai
jaklust maigai un janak nost no kaula.

. Atdaliet galu no kaula un ielieciet bloda.

Parlejiet visu skidrumu, kas palicis no
gatavoSanas maza kriizé un uzlejiet uz galas,
jatas ir nepiecieSsams.

. Piepildiet salatu lapas ar plucinato jéruy,

gurkiem, avokado, tomatiem un maltiem
pipariem un pasniedziet.
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Léni Gatavots Jéra Plecs
ar Tomatu un Olivu Saldatiem

@ Sagatavosana 15 miniutes / Gatavosana 4 minttes /

Pastavésana no 4 stundam lidz naktij
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the Smart Oven~ Air Fryer

500g Grieku jogurta

2 kiploku daivinas, smalki saspiestas
1 citrona mizina

% timiana buntites

2 koriandru saknes, smalki sakapatas
1 té&jkarote jiras sdls

1téjkarote maltu melnu piparu
1x2.7kg jéra plecs, ar kaulu

Tomatu salatiem
3tomati

1gars gurkis, bez seklam, sagriezts aptuveni
2cm kubicinos

% sarkana sipola, smalki sagriezta skéles

50g marinétu &ili piparu, rupji sagrieztu

100g apdedzinatas paprikas, nomizotas un
notiritas, sagrieztas aptuveni 2cm kubicinos

70 Kalamata olivas, bez kauliniem

% buntite plakano lapu péterstlu, rupji
sakapatu

40ml nerafinétas olivellas
15ml citronu sulas
14 téjkarotes jiiras sdls
Pitai
4 pita maizes
1 kiploku daivina, smalki sagriezta
20ml nerafinétas olivellas

1. Liela bloda sajauciet kopa 350g jogurtu,
kiplokus, citronu mizinas, timianu,
koriandru saknes, juras sali un maltos
piparus.

2. Ielieciet jéra plecu bloda un uzlejiet jogurta
marinadi t, lai ta parklatu visu plecu.
Apsedziet ar partikas plévi un ielieciet
ledusskapi uz vismaz 4 stundam vai pat uz
visu nakti.

3. Nolieciet plecu uz cepedpannas ar tauku
pusi uz augsu. Atkartoti aplejiet jeru ar
marinadi t3, lai veidojas lem slanis.

4. Tevietojiet resti krasns apak3éja pozicija.
Teprieks uzsildiet krasni. Iestatiet GALA-
ZIVS/KONVEKCLJA/140°C/3 stundas.
Apsedziet pannu un jéru ciesi ar foliju.

5. Tiklidz krasns ir uzsildijusies, ievietojiet jeru
krasni uz 3 stundam.

6. Iznemiet jéru no krasns. lestatiet GALA-

ZIVS/KONVEKCIJA/140°C/1 stunda.

7. Atsedziet jeru un ievietojiet to atpakal
krasni. Gatavojiet 1 stundu nenosegtu, lai
izveidotos garoza.

94

8. Kad izveidojusies skaista garoza, iznemiet
jéru no krasns un laujiet tam atpUsties
vismaz 20 minfites.

9. Sagrieziet tomatus uz pusém un tad
3 daivinas un ievietojiet liela bloda.
Pievienojiet gurki, sipolus, &ili, papriku,
olivas un pétersilus.

10. Atseviskaja bloda samaisiet olivellu un
citronu sulu. Pievienojiet o maisijumu
salatiem, pieberiet sali un piparus.

11. Samaisiet kiplokus un olivellu kopa.
Sasmeéréjiet katru pitas maizi ar ellas
maisjumu un nolieciet 2 gabalinus uz picas
pannas.

12. Testatiet GRILET/AUGSTA
TEMPERATURA/1 miniite, grilgjiet pitu un
atkartojiet procesu ar atlikugajam maizitém.

13. Sagrieziet pitu Cetras dalas.

14. Pasniedziet jéra galy, atdalitu no kaula un
sadalltu mazos gabalinos, kopa ar salatiem,
grilétu maizi un atlikugo jogurtu.
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Aerogrilétas Saldo Kartupelu Daivinas
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the Smart Oven~ Air Fryer

1.2kg saldo kartupelu, nemizotu
1t&jkarote kupinatas paprikas

% téjkarote Kajénas piparu
1é&damkarote Cajun garsvielu maisijuma
1téjkarote jiras sals

1 téjkarote maltu melnu piparu
1 tgjkarote maltu kimenu

1 té&jkarote malta koriandra

3 édamkarotes olivellas
Izsmidzinama efla

96

Nomazgajiet saldos kartupelu un sagrieziet
daivinas (aptuveni 2-3cm).

Salieciet kartupelus liel katla un aplejiet

ar aukstu Gdeni. Uzvariet un gatavojiet lidz
kartupeli klastu miksti, bet joprojam stingri,
aptuveni 5 minftes.

Nosusiniet kartupelus caurdurl. Salieciet
kartupelus uz sausa dviela atdzesésanai un
susiniet aptuveni 30 minftes.

Teprieks uzsildiet krasni. Iestatiet
AEROGRILS/KONVEKCIJA/200°C/
20 mindtes un piespiediet START.

Samaisiet visas gar$vielas un sali bloda
kopa ar olvellu.

Apsmidziniet aerogrila grozu ar ellu.
Apvilgjiet daivinas garSvielu maisjuma ta,
lai tas btu vienmeérigi parklatas. Salieciet
pusi no daivinam viena slani un ievietojiet
krasni. Gatavojiet 30 minites vai lidz klast
kraukskigas.

Iznemiet pagatavotos kartupelus no krasns
un parlieciet uz papira dviela, lai atbrivotos
no ellas.

. Ievietojiet otru porciju ar kartupeliem krasni

un atkartojiet procesu.

. Pédéjas 3 miniités no otras porcijas

gatavo$anas laika, salieciet pirmas porcijas
kartupelus uz grilesanas restes un ieleciet
kopa ar cepedpannu krasni, lai uzsilditu.

10. Nosusiniet otru saldo kartupelu poreiju uz

papira dviela. Uzberiet sali un pasniedziet
nekavéjoties.
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Triskarsie Sokolades Cepumi

@ Sagatavosana 20 minites / Gatavosana 26 minites

éj:é 20 porcijas
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the Smart Oven~ Air Fryer

90g nesalita sviesta, sagriezta

175g tumsas Sokolades, rupji sagrieztas
115g milty, izsijatu

45g kakao pulvera

150g briind cukura
% téjkarote smalka sals
1ola, viegli sakulta
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Parklajiet picas pannu ar cepamo papiru.

. Kauséjiet sviestu un 75g Sokolades maza

katla uz nelielas uguns, pastavigi maisot lidz
maisijums klist viendabigs. Laujiet nedaudz
atdzist.

Ieberiet miltus, kakao pulveri un briino
cukuru maisianas bloda. Izmantojot
galda miksera lapstinas piederumu, léni
maisiet [1dz visas sastavdalas ir samaisitas.
Pievienojiet silto Sokolades maisijumu un
olu. Kartigi samaisiet.

lemaisiet klat atlikugo sagriezto Sokoladi.

. levietojiet resti krasns vidéja pozicija.

Ieprieks uzsildiet krasni. Iestatiet CEPT/
KONVEKCIJA/170°C/13 miniites un
piespiediet START. Ar édamkaroti uzlieciet
cepumu miklu uz cepama papira un viegli
uzspiediet. Atkartojiet procesu, atstajot
nedaudz vietas starp cepumiem, laujot tiem
nedaudz izplesties gatavosanas laika. Ar
karoti izveidojiet bumbinas no atlikusas
miklas un nolieciet mala.

. Kad krasns ir uzsildijusies, ievietojiet

cepumus krasni un cepiet.

Laujiet cepumiem atdzist uz pannas
1 mintti pirms parvietot tos uz restes.

. Salieciet atlikugas miklas bumbinas uz picas

pannas un gatavojiet.
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Vanilas Sviesta Kitka ar Glaziru

@ Sagatavosana 20 minites / Gatavosana 40 miniites / Pastavésana 1 stunda

éj:é 20cm apala kuka

,.\
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the Smart Oven~ Air Fryer

Kikai

125¢ nesdlita sviesta, sagriezta, istabas
temperaturda

160g puidercukura

1téjkarote vanilas ekstrakta
2olas

280g pasbriestosu milty, izsijatu
145ml piena

Glaztirai
260g pudercukura
15¢g sviesta
2 édamkarotes karsta tidens
1téjkarote vanilas ekstrakta
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Viegli iesmérgjiet 20cm kikas formu un
parklajiet ar cepamo papiru.

levietojiet resti videja plaukta. leprieks
uzsildiet krasni. lestatiet CEPT/
KONVEKCIJA/180°C/40 mintites.

Ielieciet sviestu, cukuru un vanilu
maisiSanas bloda, uzstadiet lapstinas
piederumu un maisiet vid&ja atruma lidz
maisijums klast krémigs un gaiss.

Pa vienai pievienojiet olas, kartigi maisot
péc katras pievienosanas. Ik pa laikam
notiriet blodas sienas.

Parslédziet mikseri 1&na atruma, pievienojiet
1/3 miltu, un tad % piena. Lénam
pievienojiet atlikuo pienu un miltus lidz
maisTjums kartigi samaisas.

6. Parlejiet maisjumu sagatavotaja kiukas
forma un vienmeérigi izlidziniet.
7. Kad krasns ir uzsildijusies, ievietojiet taja

kiku.

8. Kad atskan taimera signals, iznemiet kitku.
Ar koka iesminu ieduriet kika. Ja iznemot
lesminu tas ir tirs, tas nozimé, ka kika ir
gatava. Dzeséjiet kitku forma 5 mindites, tad
apgrieziet kiiku otradi uz restes, lai pilniba
atdzesétu.

Pievienojiet sviestu, Gdeni un vanilu.
Izmantojot putodanas piederumu, maisiet
vidéja atruma. Tiklidz sastavdalas ir kartigi
sajauktas, palieliniet atrumu un maisiet
lidz veidojas viendabiga, un viegli plastosa
konsistence.

10. Uzlejiet glaziiru uz atdzesétas kikas.
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Vanilas Kréma Abolkiika

@ Sagatavosana 35 minttes / Gatavosana 1% stundas /

Pastavésana 45 minutém lidz naktij

éj:é 8 porcijas

¥

,.\
Tenmi

the Smart Oven~ Air Fryer

EE

Miklai
200g miltu
75g pudercukura
1skipsna sals
100g auksta sviesta, kubicinos
Iola

Pildjjumam
1 citrona sula
800ml udens
5-6 mazi “Pink-Lady” aboli (aptuveni 600g)
35g vanilas kréma pulvera
80g piudercukura
600ml salda kréjuma
30g mandelu skaidinu
1é&damkarote pudercukura, pasniegsanai

1. Parklajiet 24cm kitkas formu ar cepamo
papiru.

2. Salieciet miltus, cukuruy, sali un sviestu
virtuves kombaina bloda. Maisiet lidz
maistjums izveido smalkas maizes drupacas.
Pievienojiet olu un turpiniet maisit lidz
maistjums klast viendabigs (aptuveni 20
sekundes).

3. Iznemiet miklu uz galda un izveidojiet
bumbinas formu. Saspiediet bumbinu, lai
izveidotu disku un apsedziet ar partikas
plévi. Dzeséjiet miklu vismaz 45 minttes -
vai atstajiet uz nakti.

4. Nolieciet miklas disku starp divam cepama
papira loksném, izrullgjiet miklu t3, lai
izveidojas 2mm biezs slanis. Parklajiet kitkas
formas pamatni un malas ar izrulléto miklu.
Paceliet miklu t3, lai visas kitkas formas
malas biitu nosegtas. Nogrieziet mikly,
lai veidotos taisnas malas un dzeséjiet
ledusskapi 1 stundu.

5. levietojiet resti krasns apak3gja pozicija.
leprieks uzsildiet. lestatiet CEPT/
KONVEKCIJA/160°C/20 miniites un
piespiediet START.

6. Kamer krasns silst, parklajiet miklu ar
cepamo papiry, parliecinieties, ka papirs
nosedz malas. Uzberiet uz papira cepamas
lodites, lai cepSanas laika tas noturétu miklu
un ta izceptos lidzena.

7. Cepiet miklu 10 minites, iznemiet cepamas
lodites un cepampapiru un turpiniet gatavot
vél atlikugas 10 minttes.

8. Iznemiet miklu no krasns un atdzesgjiet.
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9. Liela bloda izskidiniet citrona sulu 800ml
tdeni.

10.Dalgji iznemiet abola serdes ar serdenu
iznéméju. Neiznemiet visu serdeni, atstajot
augsgjo kreiso dalu neaiztiktu. lelieciet
abolus sagatavotaja citrontideni, lai novérstu
krasas mainu.

11. Lai pagatavotu vanilas krému, sajauciet
kréma pulveri, cukuru un 250ml salda
kréjuma bloda un kartigi uzputojiet.

12. Uzsildiet atlikugo saldo kréjumu maza
katlina uz videji lielas uguns, lidz sak
paradities tvaiks. Pastavigi maisot, neliela
strukla pievienojiet vanilas krému.

13. Turpiniet gatavot krému, pastavigi maisot
1-2 minftes, vai lidz maisijums sak biezéat.
Parlejiet karsto kremu ieprieks pagatavotaja
mikla.

14. Ielieciet abolus kréma, ar iznemto serdeni
uz leju, un viegli iespiediet. Uzberiet kikai
mandeles.

15. Ieprieks uzsildiet krasni. Iestatiet CEPT/
KONVEKCIJA/160°C/60 minttes un
piespiediet START.

16. Kad krasns bis uzsilusi, ielieciet kiku
atpakal krasni. Gatavojiet lidz aboli klast
miksti un mandeles zeltainas.

17. Pilniba atdzeségjiet kilku pirms sagrieSanas
skelés. Apberiet ar pudercukuru pirms
pasniegsanas.
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@ Sagatavosana 25 miniites / Gatavosana 3 stundas 15 miniites

éj:é 4 porcijas

the Smart Oven~ Air Fryer

2 édamkarotes olivellas 2laurulapas

1.2kg tela “osso buco” (Skinkis ar kaulu) 3veselas krustnaglinas

1 sipols, smalki sagriezts 240ml baltvina

1burkans, smalki sakapats 400g konservétu, mizotu un sagrieztu
2 selerijas kati, smalki sakapati kubicinos tomatu

3 kiploku daivinas, saspiestas 250g Franéu zajo lécu

2 rozmarina zarini 1.2 litri liellopu buljona
14 timiana buntite Rupyji plésti pétersili

1. Teprieks uzsildiet krasni. lestatiet 4. Pievienojiet katla baltvinu un karsgjiet
LENA GATAVOSANA/AUGSTA 3 minites vai lidz maistjums reducéjas.
TEMPERATURA/4 stundas un piespiediet Maisot pievienojiet tomatus, 1écas un
START. buljonu, tad pievienojiet galas gabalinus.

2. Uzlieciet duguna vai keramikas katlu uz U_Zh?CIfSt _Va_ku val dUbu_ho .fovlga Slaf“’
vidaji-lielas uguns, pievienojiet olivellu un parliecinieties, ka katls ir ciedi noslégts.
karsé&jiet 1 mindti. Pievienojiet tela galu un 5. levietojiet katlu ieprieks uzsildita krasni
cepiet porcijas no abam pusém lidz ta klust un gatavojiet 4 stundas vai lidz gala klast
brina. Iznemiet no katla. miksta un atdalas no kauliem.

3. Pievienojiet sipolus, burkanus, seleriju 6. Uzberiet pétersilus un pasniedziet.

un kiplokus. Gatavojiet lidz klast miksti,
nepiecieSamibas gadjuma pievienojiet ellu.
Pievienojiet rozmariny, timianu, lauru lapas
un krustnaglinas.
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