Miltu spéks

lerices zindtne un receptes







,Lal pagatavotu gardu
maizi, laujiet laikam
pavelkt darbu

Maize ar gaisigu, maigu mikstumu tiek
pagatavota, orient&jot un pielagojot lipekli,
tadajadi izveidojot stingru, elastigu tiklu. S1
maizes cepSanas ierice to nodro$ina, ievérojot
pareizo lidzsvaru starp lipekla apstradi un miklas
nostavésanos un uzrigsanu.

Ta ka visiem gargo svaiga maize, Sage gudro
specialistu komanda ir ierici izstradajusi ta, ka ka
varat ieprogrammeét, lai maizes klaips butu gatavs
tiedi jums vajadzigaja laika.
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Ka jus varat atvélét laiku, lai
MICITU MIKLU UN LAUTU TAI NOSTAVETIES,
ja jums nav laika?



Padarit lipekli
stingraku —
idealas miklas
leglsanas atslega

Mitva wn

deana

Elastiza wn
Poyagfia

Mikla ¢atur §‘Hngyvl nesaistity lipekli gviesta apvalka Mikla ¢atur ofacﬁgy, sagaitity lipekli

Milti ir Joti interesanta un daudzpusiga sastavdala. Kad
padomajat, Skiet pavisam neticami, ka édieniem ar tik pilnigi
atskirigu tekstiru, pieméram, drupainam cepumam, pufigam
kruasanam, franéu piragam (kisam) vai bulkai, tiem visiem
struktru nosaka milti. Kaut gan ir sastavdalas, ko samaisat ar
miltiem, ir svarigas, to pievienoSanas seciba un samaisiSanas
veids ir daudz svarigaks. Tiesi tas nosaka, ka veidojas lipeklis
(proteins, kas miklai piegkir elastigumu).

Bitiba jebkuras miklas struktiiru nosaka tas, ka savstarpgji
reagé Skidrumi (adens vai piens) un milti. Lipekla un tadé&jadi
arl miklas elastigumu nosaka miklas micisanas laiks, ka arf tas,
cik ilgi miltos eso3ais lipeklis saskaras ar $kidrumu. Lai iegltu
maksimalu elastigumu, maizes miklai ir nepiecie$ami mitri milti,
intensiva micisana un pietiekams uzriiganas laiks. Savukart
kraukskigas, kartainas miklas iegG$anai ir jaievéro tiesi
pretéjais, un maksimali jaierobeZo lipekla veido$anas. Butiba tas
nozimé sajauk3anas procesu veikt pretéja seciba, taukus
(vislabak piemérots sviests istabas temperatiira) pievienojot
miltiem pirms kidruma, lai ap lipekli izveidotu mitruma
barjeru.

Tacu cits patiesam lieliskas miklas pagatavo$anas noslépums ir
temperatira. Lai noveérstu lipekla veidoSanos pirms cep$anas,
ka arl novérstu plaisasanu, galvenais nosacjjums ir miklas
maisjumu saglabat vésu.

PADOMS

Lai miklas pagatavo3anas laikd minimizétu siltumparnesi, javeic
tris vienkar$as, bet svarigas darbibas. Pirmkart, pirms saksanas
ledusskapi apméram pusstundu vai ilgak atdzesgjiet visu
galveno aprikojumu, pieméram, maisiSanas blodu, miklas aki,
miklas rulli un virtuves déli. Otrkart, kad maisiSana ir pabeigta,
un esat gatavi miklu salikt forminas, dariet to tikai ar pirkstu
galiniem, lai minimizétu siltumparnesi no savam plaukstam.
Visbeidzot, kad pagatavota mikla nostavas, pirms cepsanas
apméram pusstundu atstajiet to ledusskapi. Nostavéjusies,
atdzeséta mikla cepSanas laika ievérojami mazak zaudées
mitrumu, tad&jadi samazinot sarau$anas un plaisasanas iesp&ju.

Temperatiiras regulédana lauj saglabat lipekli stingru, un
stingraks lipeklis rada milzigu gar3as un tekstiras atskiribu.



Tradicionala baltmaize

Vispariga nordade

Gandriz jebkuru BASIC (pamata) iestatljuma recepti, ieskaitot turpmakajas lappusés noraditas, var
parveidot lietoanai ar BASIC RAPID (pamata atrs) iestatfjumu.

Vislabakos rezultatus iegiist, izmantojot ilgaka laika iestatijumus, kas lauj pagatavot optimalas
tekstiras klaipu. Ja $aja sadala noteiktam receptém izmantojat RAPID (atrs) iestatljumus, samaziniet
sals daudzumu par % téjkarotes un palieliniet rauga daudzumu par % t&jkarotes. Sis pielagojums ir
piemérots visam receptém.

Pret&ji BASIC (pamata) iestatijumam BASIC RAPID (pamata atrs) iestatljums samazina visas tris
,uzrigsanas” fazes, apméram par vienu stundu salsinot visa cikla laiku. Tadel $aja iestattjuma ir jalieto
kisto3ais raugs (pazistams arl ka atri riigstosais raugs vai maizes pagatavo$anas ierices raugs), pretéja
gadijuma maize neuzriigs un neizcepsies pareizi.

Gandriz jebkuru BASIC (pamata) iestatljuma recepti var parveidot izmanto$anai ar BASIC RAPID
(pamata atrs) iestatljumu, aktivo sauso raugu nomainot ar tadu pasu vai lielaku $kistosa rauga
daudzumu.

Maizes uzlabot3js (péc izvéles) nav bitisks, tacu tas palidzés nostiprinat maizes mikstuma struktiru,
tadejadi tiks iegtits klaips ar vieglaku tekstiiru un lielaku apjomu, stabilaks un labak uzglabajams.



Pagatavosana

O N Wb

Pirms sastavdalu pievieno3anas parliecinieties, ka saliekamais mici8anas asmens ir vertikala
stavokli.

Noslaukiet parpalikumus no maizes cep$anas pannas arpuses.
Ievietojiet maizes cepSanas pannu paredzétaja vieta cepsanas nodalijuma un aizveriet vaku.
Piespiediet SELECT, lai pieklatu iestatfjumam, ka noradits turpmak minétajas receptés.

Piespiediet LOAF SIZE (klaipa izmérs), lai izvéletos 1,25 kg, 1 kg, 0,75 kg vai 0,5 kg, ja
nepieciesams.

Piespiediet CRUST (garoza), lai izvélétos DARK (tumsa), MEDIUM (vid&ja), LIGHT (gaia) vai
RAPID (atrs), ja nepieciedams.

Piespiediet START | PAUSE, lai saktu darbinasanu.
Iestatitas programmas beigas piespiediet STOP.

Iznemiet maizi no maizes gatavo3anas ierices un maizes pannas. Laujiet maizei atdzist uz rezga.



Iestattjums Pamata

Lapstina Saliekama

Garozas krasas iespéjas

Sastavdalas

Gaisa, vidéja, tumsa

1,25 kg

1kg

0,75 kg

0,5kg

Pilnpiens, pasterizéts un atdzeséts*
Ella

Sals

Cukurs

Maizes milti

Maizes uzlabotdjs (péc izvéles)

Raugs: aktivs sausais

420 ml

1% &damkarotes
2 téjkarotes

2% &damkarotes
700 g

1% téjkarotes

1% téjkarotes

375 ml

1 édamkarote
1% téjkarotes
2 édamkarotes
600 g

1 téjkarote

1% téjkarotes

310 ml

3 téjkarotes

1% téjkarotes
1% édamkarotes
450g

% téjkarotes

1% téjkarotes

*Piena pasterizé3ana: nepartraukti maisot, karséjiet pienu panna ar biezu dibenu, l1dz tas ir karsts, bet nav vaross.

185 ml

2 tgjkarotes

1 téjkarote

1 &damkarote
300g

Y téjkarotes

1 téjkarote



Iestattjums Pamata

Lapstina Saliekama

Garozas krdasas iespéjas Gaiga, vidgja, tumsa

Sastavdalas 1,25 kg 1kg 0,75 kg 0,5kg

Udens 420 ml 360 ml 280 ml 180 ml

Ella 3 édamkarotes 2 édamkarotes 1 édamkarote 1 édamkarote
Sals 2 tgjkarotes 1Y% tejkarotes 1 tgjkarote Y tgjkarotes
Cukurs 2 édamkarotes 1%, édamkarotes 1 édamkarote 3 tgjkarotes
Maizes milti 750 g 650 g 5009 3409

Maizes uzlabotdjs (péc izvéles) 1 t&jkarote % tejkarotes Y t&jkarotes Y% 8damkarotes
Piena pulveris 2 édamkarotes 1% &damkarotes 1 édamkarote 3 téjkarotes

Raugs: aktivs sausais 2 tejkarotes

1% t&jkarotes

1% t&jkarotes

1% t&jkarotes
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Francu maize

Iestattjums
Lapstina

Garozas krasas iespéjas

Kraukskigs

Saliekama

Nav pieejams

Aizturétais sakums Ne

Sastavdalas 1,25 kg 1kg 0,75 kg 0,5kg

Udens 420 ml 375 ml 310 ml 185 ml

Ella 1 édamkarote 3 tejkarotes 2 téjkarotes 1% t&jkarotes
Sals 2 tgjkarotes 1% t&jkarotes 1% t&jkarotes 1 tgjkarote
Cukurs 3 tgjkarotes 2 tejkarotes 1 téjkarote 1 téjkarote

Maizes milti
Maizes uzlabotdjs (péc izvéles)

Raugs: aktivs sausais

750 g
1 téjkarote

1% t&jkarotes

650 g
% téjkarotes

1% t&jkarotes

Piebilde: RAPID (atrs) iesp&ja nav pieejama CRUSTY (kraukskigs) iestatfjuma.

500 g
Y t&jkarotes

1% t&jkarotes

3259
Y téjkarotes

1 téjkarote



Pikanta maize

Vispariga norade

Maizes uzlabotajs (péc izvéles) nav bitisks, tadu tas palidzés nostiprinat maizes mikstuma struktiiru,
tadejadi tiks iegiits klaips ar vieglaku tekstiiru un lielaku apjomu, stabilaks un labak uzglabajams.

Pagatavosana

1. Recepté noraditaja seciba ievietojiet sastavdalas maizes cepSanas panna.

2. Noslaukiet parpalikumus no maizes cep$anas pannas arpuses.

3. levietojiet maizes cepSanas pannu paredzétaja vieta cepsanas nodalijuma un aizveriet vaku.

4.  Piespiediet SELECT, lai pieklatu vélamajam iestatljumam, ka noradits turpmak minétajas
receptes.

5.  Piespiediet LOAF SIZE (klaipa izmérs), lai izvélétos 1000 g vai 750 g, ja nepiecieSams.

6. Piespiediet CRUST (garoza), lai izvélétos DARK (tumsa), MEDIUM (vidé&ja), LIGHT (gaia) vai
RAPID (atrs) funkciju, ja nepiecieSams.

7.  Piespiediet START | PAUSE, lai saktu darbinasanu.

8.  lestatitas programmas beigas piespiediet STOP.

Iznemiet maizi no maizes gatavo$anas ierices un maizes pannas. Laujiet maizei atdzist uz rezga.
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Sauleée kaltétu tomatu maize

Iestattjums Pamata

Lapstina Saliekama

Garozas krasas iespéjas Gaiga, vidgja, tumsa

Sastavdalas 1,25kg 1kg 0,75kg o5kg

Udens 420 ml 375 ml 310 ml 185 ml

Saulé kaltétu tomatu ella 3 édamkarotes 2 édamkarotes 1 &damkarote 1 &damkarote
Sals 2 t&jkarotes 1Y% t&jkarotes 1% t&jkarotes 1 téjkarote
Cukurs 2 édamkarotes 1% &damkarotes 1 édamkarote 3 téjkarotes
Maizes milti 750 g 600 g 450 g 300 g
Maizes uzlabotdjs (péc izvéles) 1 t&jkarote % tejkarotes Y, téjkarotes Y t&jkarotes
Piena pulveris 3 édamkarotes 2 edamkarotes 1 édamkarote 1 édamkarote
Zavétu zalumu maisijums 3 tgjkarotes 2 tgjkarotes 1 téjkarote 1 téjkarote
Raugs: aktivs sausais 1% tejkarotes 1% tejkarotes 1% tejkarotes 1 t&jkarote

Pievienojiet automatiskaja auglu un riekstu izkliedétaja vai tad, kad miciSanas 2. cikla laika atskan skanas signali

Tomati (nosusindti, sakapati, kaltéti) 759 509 40g 309



Kartupelu un puravu maize

Iestattjums Pamata
Lapstina Saliekama

Garozas krasas iespéjas Gaisa, vidgja, tumsa

Sastavdalas 1,25 kg 1kg 0,75 kg 0,5kg

Udens 420 ml 375 ml 290 ml 185 ml

Ella 3 &édamkarotes 2% édamkarotes 2 &damkarotes 1 &damkarote
Sals 2 tejkarotes 1Y% tejkarotes 1% t&jkarotes 1 téjkarote
Cukurs 2% edamkarotes 2 édamkarotes 1% édamkarotes 1 &damkarote

Maizes milti

Maizes uzlabotdjs (péc izvéles)
Piena pulveris

Kartupelu parslas

Raugs: aktivs sausais

7509

1 tgjkarote

2% &damkarotes
409

1% téjkarotes

600 g

% tajkarotes

2 édamkarotes
25g

1% téjkarotes

500g

% tejkarotes

1% édamkarotes
20g

1% téjkarotes

Pievienojiet automatiskaja auglu un riekstu izkliedétaja vai tad, kad miciSanas 2. cikla laika atskan skanas signali

Puravs (smalki sakapdts)

90g

659

459

300g

% tajkarotes
1 &damkarote
20g

1 téjkarote

25g



Italu maize

Iestattjums
Lapstina
Garozas krasas iespéjas

Aizturétais sakums

Pamata
Saliekama
Gaisa, vidéja, tumsa

Ne

Sastavdalas 1,25kg 1kg 0,75 kg 0,5kg

Piens, pasterizéts un

atdzeséts lidz 27°C 430 ml 415 ml 290 ml 220ml
Medus 2% edamkarotes 2 @damkarotes 1% &damkarotes 1 édamkarote

Nesalita sviesta gabali:

istabas temperatira
Sals
Maizes milti

Raugs: aktivs sausais

509
2% tejkarotes

7509

2% téjkarotes

409

2 téjkarotes
600 g

2 téjkarotes

309
1% téjkarotes

4509

1 téjkarote

Pievienojiet automatiskaja auglu un riekstu izkliedétaja vai tad, kad micisanas 2. cikla laika atskan skanas signali

Olivas (nosusindtas,
sakapatas, Zavétas)

759

509

409

*Piena pasterizé3ana: nepartraukti maisot, karséjiet pienu panna ar biezu dibenu, lidz tas ir karsts, bet nav vaross.

20g

1 téjkarote
300g

1 téjkarote



Kiploku maize

Iestatijums Pamata w

Lapstina Saliekama

Garozas krasas iespéjas Gaisa, vidgja, tumsa

Sastavdalas 1,25 kg 1kg 0,75 kg 0,5 kg

Udens 420 ml 375 ml 310 ml 185 ml
Olivella 3 édambkarotes 2 édamkarotes 1 &damkarote 1 &damkarote
Svaigs cepts kiploks* Vesela galvina Vesela galvina Y galvinas Y galvinas
Sals 2 tejkarotes 1% t&jkarotes 1 téjkarote 1 téjkarote
Cukurs 2 édamkarotes 1%, édamkarotes 1 eédamkarote 3 tejkarotes
Maizes milti 750 g 600 g 500 g 300g
Maizes uzlabotdjs (péc izvéles) 1 t&jkarote % tejkarotes Y, tejkarotes Y t&jkarotes
Piena pulveris 2% édamkarotes 2 &damkarotes 1% &damkarotes 1 &damkarote
Svaigi pétersili (sakapati) 3 édambkarotes 2 édamkarotes 1 &damkarote 1 &damkarote
Raugs: aktivs sausais 1% t&jkarotes 1Y% tejkarotes 1% téjkarotes Y téjkarotes

*Lai ceptu kiploku, nogrieziet aug3dalu no veselas galvinas. letiniet apméram 20 cm x 20 cm Cetrstira folijas gabala. Apslakiet ar 1 édamkaroti olivellas, uzlieciet
divus timiana zarinus un apkaisiet ar sali un pipariem. Noslédziet, pacelot folijas abas malas un saspieZot kopa. Cepiet cepeskrasni 175°C temperattird apméram
35 minites vai lidz bridim, kad kiploka daivinas ir mikstas un ar krémigu tekstaru. Kad kiploks ir atdzisis, saspiediet to, lai iznemtu daivinas. Saja recepté
izmantojiet veselu.



Maize ar melnam olivam
un baziliku

Iestatijums Pamata

Lapstina Saliekama

Garozas krasas iespéjas

Gaiga, vid&ja, tumsa

Sastavdalas 1,25kg 1kg 0,75 kg 0,5kg

Udens 420 ml 375 ml 310 ml 185 ml
Olivella 3 édamkarotes 2 &damkarotes 1 8damkarote 1 édamkarote
Sals 2 téjkarotes 1% tejkarotes 1 téjkarote 1 tgjkarote
Cukurs 2 &damkarotes 2 édamkarotes 1% édamkarotes 1 &damkarote

Maizes milti

Maizes uzlabotdjs (péc izvéles)

Piena pulveris

Zavéts baziliks

Raugs: aktivs sausais

7509

1 tejkarote

2% edamkarotes
1% édamkarotes

1% téjkarotes

600 g

% tejkarotes

2 édamkarotes
1 &damkarote

1% téjkarotes

450 g

s tejkarotes

1Y%, édamkarotes
3 téjkarotes

1% téjkarotes

Pievienojiet automatiskaja auglu un riekstu izkliedétaja vai tad, kad miciSanas 2. cikla laika atskan skanas signali

Melnas olivas (nosusindtas,
sakapatas, Zavétas)

4 édamkarotes

3 édamkarotes

2 édamkarotes

300 g
Y tajkarotes
1 &damkarote
2 téjkarotes

1 téjkarote

1% &damkarotes



Kokosriekstu maize ar kariju
taizemiesu gaumé

Iestatijums Pamata

Lapstina

Garozas krasas iespéjas

Saliekama

Gaisa, vidéja, tumsa

Sastavdalas 125kg 1kg 0,75 kg o5kg

Udens 420ml 375 ml 310 ml 185 ml

Ella 3 édamkarotes 2 édamkarotes 1 édamkarote 1 édamkarote
Sals 2 tgjkarotes 1% téjkarotes 1 téjkarote Y tejkarotes
Cukurs 2 &damkarotes 1% &dambkarotes 1 @damkarote 3 tgjkarotes

Maizes milti

Maizes uzlabotdjs (péc izvéles)
Kokosriekstu piena pulveris
Taizemes karija maistjuma pulveris

Raugs: aktivs sausais

700 g

1 tejkarote

2% eédamkarotes
3 téjkarotes

1% téjkarotes

600 g

% tejkarotes

2 édamkarotes
2 téjkarotes

1% tejkarotes

450 g

s t&jkarotes

1% édamkarotes
1 téjkarote

1% téjkarotes

300 g
Y% téjkarotes
1 &édamkarote
1 téjkarote

1 téjkarote



Maize ar pesto un

ciedru riekstiem

Iestattjums

Lapstina

Garozas krdasas iespéjas

Pamata
Saliekama

Gaisa, vidéja, tumsa

Sastavdalas L25kg 1kg 0,75 kg o5kg

Udens 390 ml 320 ml 250 ml 160 ml

Ella 2% eédamkarotes 2 édamkarotes 1% &damkarotes 1 &damkarote
Sals 2 t&jkarotes 1% tejkarotes 1 téjkarote 1 tgjkarote
Cukurs 2 &damkarotes 2 édamkarotes 1% édamkarotes 1 &damkarote

Maizes milti

Maizes uzlabotdjs (péc izvéles)

Piena pulveris

Raugs: aktivs sausais

7509
1 tejkarote
2% édamkarotes

2 téjkarotes

600 g
% tejkarotes
2 édamkarotes

1% tejkarotes

450 g
s tejkarotes
1% édamkarotes

1 téjkarote

Pievienojiet automatiskaja auglu un riekstu izkliedétaja vai tad, kad miciSanas 2. cikla laika atskan skanas signali

Ciedru rieksti (grauzdéti)

80g

50g

409

300 g
Y tajkarotes
1 &damkarote

1 téjkarote

30g



Maize ar sieru un maurlokiem

Iestatijums Pamata

Lapstina Saliekama

Garozas krasas iespéjas Gaisa, vidgja, tumsa

Sastavdalas 1,25kg 1kg 0,75 kg o,5kg

Udens 420 ml 375 ml 310 ml 185 ml

Ella 3 édamkarotes 3 édambkarotes 2 édamkarotes 2 édamkarotes
Sals 2 tejkarotes 1% t&jkarotes 1 t&jkarote 1 t&jkarote
Cukurs 2 édamkarotes 2 édamkarotes 1Y% édamkarotes 1 &damkarote
Maizes milti 700 g 600 g 450 g 300g
Maizes uzlabotdjs (péc izvéles) 1 téjkarote % tajkarotes % t&jkarotes Y t&jkarotes
Piena pulveris 2V, édamkarotes 2 édambkarotes 1%, édamkarotes 1 édamkarote
Paprika 1 tejkarote % tajkarotes ¥ téjkarotes Y tejkarotes
Raugs: aktivs sausais 1% tejkarotes 1% t&jkarotes 1% t&jkarotes 1 tgjkarote

Pievienojiet automatiskaja auglu un riekstu izkliedétaja vai tad, kad micisanas 2. cikla laika atskan skanas signali

Maurloki (sakapati) 259 159 12g
Cedaras siers (rivéts) 160 g 130 g 100 g
Parmas siers (rivéts) 2V, édamkarotes 2 édambkarotes 1% édamkarotes

10g
709g

1 @damkarote
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Saldéas kukuriuzas

maize

Iestattjums

Lapstina

Garozas krasas iespéjas

Pamata

Saliekama

Gaiga, vid&ja, tumsa

" ”P"P’P.: ,f ”

u
Soerraoron

Sastavdalas 1,25kg 1kg 0,75 kg 0,5kg

Udens 300 ml 270 ml 240 ml 135 ml

Olvella 3 édamkarotes 2% édamkarotes 2 édambkarotes 1% &dambkarotes
Konservéta salda kukuriiza 759 50g 40g 30g

Sals 2 tejkarotes 1% t&jkarotes 1 téjkarote 1 tgjkarote
Cukurs 2 &damkarotes 2 édamkarotes 1% &dambkarotes 1 &édamkarote

Maizes milti

Maizes uzlabotdjs (péc izvéles)

Piena pulveris

Kajennas pipari

Raugs: aktivs sausais
Pievienojiet automatiskaja auglu un riekstu izkliedetaja vai tad, kad mici3anas 2. cikla laika atskan skanas signali

Konservéti kukuriizas graudi

(nosusinati)

750 g

1 tejkarote

2% edamkarotes
% t&jkarotes

1% téjkarotes

150 g

600 g

% tejkarotes

2 &damkarotes
% tajkarotes

1% téjkarotes

110g

450 g

Y, téjkarotes

1% &dambkarotes
Y% tajkarotes

1% téjkarotes

759

300g

Y tejkarotes
1 &damkarote
Y% t&jkarotes

1 téjkarote

409



Maize ar halapenjo un
keidZunu garsvielam

Iestatijums
Lapstina

Garozas krasas iespéjas

Pamata
Saliekama

Gaiga, vid&ja, tumsa

Sastavdalas 125kg 1kg 0,75 kg 0,5 kg

Udens 420 ml 375 ml 310 ml 185 ml

Ella 3 &édamkarotes 2 édamkarotes 1 édamkarote 1 &damkarote
Sals 2 téjkarotes 1% t&jkarotes 1 téjkarote 1 téjkarote
Cukurs 2 édamkarotes 1% edamkarotes 1 édamkarote 3 t&jkarotes

Maizes milti

Maizes uzlabotdjs (péc izvéles)
Piena pulveris

KeidZunu garsvielu maistjums

Raugs: aktivs sausais

700 g

1 téjkarote

2% edamkarotes
3 téjkarotes

1% t&jkarotes

600 g

% tejkarotes

2 édamkarotes
2 téjkarotes

1% t&jkarotes

450 g

5 tejkarotes

1% édamkarotes
1% téjkarotes

1% t&jkarotes

Pievienojiet automatiskaja auglu un riekstu izkliedétaja vai tad, kad miciSanas 2. cikla laika atskan skanas signali

Halapenjo pipari (nosusindti,
sakapati, Zavéti)

70g

5049

409

300g

Y téjkarotes
1 &damkarote
1 téjkarote

1 téjkarote
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Kirbju maize

Iestatijums
Lapstina
Garozas krasas iespéjas

Aizturétais sakums

Pamata

Saliekama

Gaiga, vidgja, tumsa
Ne

Sastavdalas 1,25kg 1kg 0,75 kg 0,5kg

Udens 220 ml 200 ml 180 ml 100 ml

Ella 3 &édamkarotes 2 édambkarotes 1 édamkarote 1 &damkarote
Kirbis (varits, saspiests, nosusindts) 1209 90g 6og 30g

Sals 2 tejkarotes 1% t&jkarotes 1 t&jkarote 1 t&jkarote
Cukurs 2 édamkarotes 1% &dambkarotes 1 8damkarote 3 tejkarote

Maizes milti

Maizes uzlabotdjs (péc izvéles)

Piena pulveris
Malts kumins

Raugs: aktivs sausais

7509

1 téjkarote

2V, édamkarotes
1% t&jkarotes

1% t&jkarotes

600 g

% téjkarotes

2 édamkarotes
1% té&jkarotes

1% t&jkarotes

450 g

Y tejkarotes

1Y, édamkarotes
1 t&jkarote

1% t&jkarotes

300g

Y4 téjkarotes
1 édamkarote
1 téjkarote

1 téjkarote



Maize ar svaigiem
zalumiem un kimeném

Iestattjums Pamata
Lapstina Saliekama

Garozas krasas iespéjas Gaisa, vidgja, tumsa

Sastavdalas 1,25kg 1kg 0,75 kg 0,5kg

Udens 420 ml 375ml 310ml 185ml

Ella 3 &édambkarotes 2 édamkarotes 1 édamkarote 1 &damkarote
Sals 2 t&jkarotes 1% t&jkarotes 1 t&jkarote 3 tgjkarotes
Cukurs 2 &damkarotes 1% &damkarotes 1 édamkarote 3 tgjkarotes
Maizes milti 700 g 600 g 450 g 300g
Maizes uzlabotdjs (péc izvéles) 1 téjkarote % t&jkarotes Y t&jkarotes Y t&jkarotes
Piena pulveris 2% édamkarotes 2 @damkarotes 1% &damkarotes 1 &damkarote

Sausais raugs 1% tejkarotes

Malts kumins 1% tejkarotes
Kimenu séklas 2 t&jkarotes

Raugs: aktivs sausais 1% tejkarotes

1Y% tejkarotes
1% téjkarotes
1% tejkarotes

1% téjkarotes

1% tejkarotes
1 téjkarote
1 téjkarote

1% téjkarotes

Pievienojiet automatiskaja auglu un riekstu izkliedétaja vai tad, kad miciSanas 2. cikla laika atskan skanas signali

Pétersili (sakapati) 3 édamkarotes

Dilles (sakapatas) 3 &damkarotes
Koriandrs (sakapdts) 2 @damkarotes

Timians (sakapdts) 1 &damkarote

2 @damkarotes
2 @damkarotes
1% &damkarotes

3 téjkarotes

1 &damkarote
1% &damkarotes
1 &damkarote

2 téjkarotes

1 téjkarote
1 téjkarote
1 téjkarote

1 tejkarote

1 @damkarote
1 &damkarote
3 téjkarotes

1% tejkarotes



Brokastis klist
interesantakas ar
grauzdiniem un
pasu pagatavotajiem
sviesta veidiem.

Izmantojot lielus asmens
apgriezienus, samaliet riekstus
krémiga sviests, izdalot riekstu
un séklu ellas.

m—

the Boss™

Universala blendésanas un
mal3anas ierice ar liela griezes
momenta motoru un precizu
atruma regulédanas funkeiju, kas
lauj pagatavot gardus &dienus,
izmantojot atruma rezimus no loti
lénas sajauksanas (MILL) lidz liela
atruma malSanai (STIR).




Klavu sirupa, pekanriekstu
un Brazilijas riekstu sviests

250 g pekanriekstu

75 g Brazilijas riekstu

60 ml tira klavu sirupa

1édamkarote makadamijas ellas vai risu kliju ellas
Skipsna malta kanéla

Skipsna sals

Priekskarséjiet cepeskrasni lidz 160°C temperatiirai

bez ventilatora (140°C ar ieslégtu ventilatorw). Ieklajiet
cepampapiru liela cepespanna. Atseviska bloda
pekanriekstus un Brazilijas riekstus ieberiet klavu strupa
un vienmérigi izklajiet uz cepespannas. Cepiet 10 mintites
vai lidz vieglai apcepsanai, procesa puscela samaisiet.
Laujiet atdzist 10 minttes.

Tevietojiet riekstus, ellu, kanéli un sali blendera kriizé un
fikséjiet vaku. Apstradajiet 1 minti vai lidz bridim, kad
masa ir gandriz viendabiga, ja nepieciesams, ar lapstinu
pabidot sastavdalas uz leju. Lai pabeigtu, pagrieziet
vadibas riteni, lai blendétu 10-15 sekundes.

Lidz 1 ménesim uzglabdjiet ledusskapt tird, hermétiski
noslégta tvertné vai trauka.

Mandelu, ¢ia un
linséklu sviests

450 g svaigu mandelu

2 édamkarotes ia séklu

2 édamkarotes linséklu

2 édamkarotes makadamijas vai risu kliju elas

1. Priekskarséjiet cepeskrasni lidz 200°C temperatiirai bez
ventilatora (180°C ar ieslégtu ventilatoru). levietojiet
mandeles cepespanna. Cepiet 8-10 miniites vai lidz
bridim, kad viegli grauzdétas. Laujiet atdzist 10 minites.

2. levietojiet mandeles, cia séklas, linséklas un e{lu blendera
krazé un fikséjiet vaku. Apstradajiet 1 miniti vai lidz
bridim, kad masa ir gandriz viendabiga, ja nepieciesams,
ar lapstinu pabidot sastavdalas uz leju. Lai pabeigtu,
pagrieziet vadibas riteni, lai blendétu 10-15 sekundes.

3. Lidz 1 ménesim uzglabdjiet ledusskapt tira, hermétiski
noslégta tvertné vai trauka.
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Salda maize

Vispariga norade

Saja sadala vairuma recep3u pievieno riekstus, Sokoladi, bezkaulinu rozines vai citas garsu
pastiprino$as sastavdalas. Dazas receptés udens vieta izmanto olas vai pienu, lai iegtitu bagatigakas
gar$as maizi, kuru var labak uzglabat. Saja sadala visas receptes ir paredzétas SWEET (salda)
iestatijumam.

CRUST (garoza) un RAPID (atrs) funkcijas nav pieejamas 3aja iestatijuma.

Maizes uzlabotajs nav bitisks, tacu tas palidzés nostiprinat maizes mikstuma struktiiru, tadgjadi tiks
iegtts klaips ar vieglaku tekstiru un lielaku apjomu, stabilaks un labak uzglabajams.

Pagatavosana

1. Recepté noraditaja seciba ievietojiet sastavdalas maizes cepSanas panna.

2. Noslaukiet parpalikumus no maizes cep$anas pannas arpuses.

3. Ievietojiet maizes cep$anas pannu paredzétaja vieta cep3anas nodalijuma un aizveriet vaku.

4. Piespiediet SELECT, lai pieklatu SWEET (salda) iestatljumam.

5.  Piespiediet LOAF SIZE (klaipa izmérs), lai izvélétos iestatljumu, ja nepiecieams.

6. Piespiediet START | PAUSE, lai saktu darbinasanu.

7. lestatitas programmas beigas piespiediet STOP.

8.  Iznemiet maizi no maizes gatavo$anas ierices un maizes pannas. Laujiet maizei atdzist uz rezga.
9.  Pirms sastavdalu pievienoSanas parliecinieties, ka saliekamais mici8anas asmens ir vertikala

stavokli.



Maize ar pekanriekstiem
un klavu sirupu

Testatijums Salda

Lapstina Saliekama

Sastavdalas 1,25kg 1kg 0,75 kg 0,5kg
Udens, 27°C 355 ml 320 ml 250 ml 160 ml

Tirs k!avu strups 5 édamkarotes 5 édamkarotes 3 édamkarotes 2 édamkarotes
Ella 3 édamkarotes 2 &dambkarotes 1 édamkarote 1 édamkarote
Sals 2 tgjkarotes 1% téjkarotes 1 téjkarote % tajkarotes
Cukurs 2Y tgjkarotes 2 t&jkarotes 1% t&jkarotes 1 téjkarote
Maizes milti 675 g 600 g 450 g 300g
Maizes uzlabotdjs (péc izvéles) 1 téjkarote % téjkarotes Y t&jkarotes Y tejkarotes
Piena pulveris 2V, édamkarotes 2 édamkarotes 1%, édamkarotes 1 édamkarote
Raugs: aktivs sausais 2 tgjkarotes 1% téjkarotes 1% téjkarotes 1 téjkarote

Pievienojiet automatiskaja auglu un riekstu izklied&taja vai tad, kad micisanas 2. cikla laika atskan skanas signali

Pekanrieksti (sakapdti) 60g

459

309

259



Auglu maize

Testatijums Salda

Lapstina Saliekama

Aizturétais sakums Ne

Sastavdalas 1,25kg 1kg 0,75 kg 0,5 kg
Udens 360 ml 330 ml 270 ml 165 ml
Sviests vai ella 50 g/50 ml 40 g/40 ml 30 g/30 ml 20 g/20 ml

Sals

Brinais cukurs

Baltie kviesu milti

Maizes uzlabotdjs (péc izvéles)
Piena pulveris

Maltu garsvielu maisijums

Raugs: aktivs sausais

2 tejkarotes

3 édamkarotes
6759

1 tejkarote

2% edamkarotes
1% eédamkarotes

2Y teéjkarotes

1Y% tejkarotes
2 @damkarotes
600 g

% tejkarotes

2 @damkarotes
1 @damkarote

2 tejkarotes

1 tejkarote

1% &damkarotes
450 g

Y téjkarotes

1% &damkarotes
3 téjkarotes

1Y% tegjkarotes

Pievienojiet automatiskaja auglu un riekstu izkliedétaja vai tad, kad miciSanas 2. cikla laika atskan skanas signali

Zavéti augli (bezkaulinu rozines,

korintes, rozines, dateles, viges,
aprikozes)

150 g

100g

759

% tejkarotes
1 édamkarote
300g

Y te&jkarotes
1 édamkarote
2 téjkarotes

1% tejkarotes

509



Ingvera un
makadamijas
riekstu maize

Iestattjums

Lapstina Saliekama

Sastavdalas 1,25kg 1kg 0,75 kg 0,5 kg

Udens 360 ml 330 ml 270 ml 165 ml

Ella 3 édamkarotes 2 é&damkarotes 1 &damkarote 1 &damkarote

Ingvera un laima dZems

Sals

Maizes milti

Maizes uzlabotdjs (péc izvéles)
Piena pulveris

Rivéts ingvers

Raugs: aktivs sausais

4 édamkarotes
1% tejkarotes
6759

1 t&jkarote

2% edamkarotes

1% t&jkarotes

2 tejkarotes

3 édamkarotes
1Y% t&jkarotes
600 g

% t&jkarotes

2 édamkarotes
1 téjkarote

1% tejkarotes

2 @damkarotes

1 tejkarote

450 g

Y téjkarotes

1% &damkarotes
% t&jkarotes

1Y% tejkarotes

Pievienojiet automatiskaja auglu un riekstu izkliedétaja vai tad, kad micisanas 2. cikla laika atskan skanas signali

Makadamijas rieksti (rupji sakapati) 70g

Cukurots ingvers (sakapadts)

3 &édamkarotes

459

2 édamkarotes

359

1 édamkarote

1% édambkarotes
% tajkarotes
300g

Y% t&jkarotes

1 &damkarote

¥ téjkarotes

1% t&jkarotes

259

3 t&jkarotes



Iestattjums

Lapstina Saliekama

Sastavdalas 1,25kg 1kg 0,75 kg 0,5 kg

Udens 410 ml 375 ml 310 ml 185 ml

Ella 3 édamkarotes 2Y5 édamkarotes 2 édamkarotes 1% édamkarotes
Medus 3 édamkarotes 2 édamkarotes 1 édamkarote 1 édamkarote
§ldsto§d kafija 3 tejkarotes 2 téjkarotes 1 téjkarote 1 t&jkarote

Sals 2 t&jkarotes 1% t&jkarotes 1 tjkarote % t&jkarotes

Maizes milti

Maizes uzlabotdjs (péc izvéles)

Piena pulveris

Muskatrieksts

Raugs: aktivs sausais

6759

1 téjkarote

2% edamkarotes
1 téjkarote

1% téjkarotes

600 g

% téjkarotes

2 @damkarotes
3% téjkarotes

1% téjkarotes

4509

Y téjkarotes

1% édamkarotes
Y téjkarotes

1% téjkarotes

Pievienojiet automatiskaja auglu un riekstu izkliedétaja vai tad, kad miciSanas 2. cikla laika atskan skanas signali

Valrieksti (sakapati)

60 g

4049

309

300g

Y téjkarotes
1 8damkarote
Y téjkarotes

1 téjkarote

20g



Auzu parslu maize,,

ar briino cukuru

Iestatijums Salda

Lapstina Saliekama

Sastavdalas 125kg 1kg 0,75 kg o5kg

Udens 410 ml 375 ml 310 ml 185 ml

Ella 3 &damkarotes 2 &damkarotes 1 édamkarote 1 édamkarote
Sals 2 &damkarotes 1% téjkarotes 1 téjkarote 1 téjkarote

Brinais cukurs

Maizes milti

Maizes uzlabotdjs (péc izvéles)
Auzu parslas

Piena pulveris

Raugs: aktivs sausais

3 8édamkarotes
675g

1 téjkarote

759

2% &damkarotes

1% tejkarotes

2 &damkarotes
600 g

% tejkarotes
509

2 @damkarotes

1% tejkarotes

1% édamkarotes
450 g

Y tejkarotes
359

1% &damkarotes

1% tejkarotes

1 édamkarote
300 g

Y téjkarotes
259

1 &damkarote

1 téjkarote



Maize ar citrona krému

Iestatijums

Lapstina Saliekama

Sastavdalas 125kg 1kg 0,75 kg 0,5kg
Udens 410 ml 375 ml 310 ml 185 ml

Sals 2 t&jkarotes 1Y% t&jkarotes 1 t&jkarote % tajkarotes

Citronu kréms

Rivétas citronu mizinas
Maizes milti

Maizes uzlabotdjs (péc izvéles)
Piena pulveris

Raugs: aktivs sausais

3 édamkarotes

3 t&jkarotes
6759

1 t&jkarote

2% &édamkarotes

1% tejkarotes

2 @damkarotes
2 tejkarotes
600 g

% tejkarotes

2 @damkarotes

1% tejkarotes

1 &damkarote

1 tejkarote
4509

Y, téjkarotes

1% &damkarotes

1% tejkarotes

1 @damkarote
1 téjkarote
300g

Y téjkarotes
1 @damkarote

1 téjkarote



Maize ar kokosriekstiem un Zcirsviem

Testatijums Salda

Lapstina Saliekama

Sastavdalas 1,25kg 1kg 0,75 kg o,5kg

Udens 370 ml 330 ml 250 ml 165 ml
Konservéts kokosriekstu piens 2%, édamkarotes 2 édamkarotes 1Y, édamkarotes 1 édamkarote
Ella 3 édamkarotes 2 édamkarotes 1 édamkarote 1 édamkarote
Sals 1% tejkarotes 1% téjkarotes 1% téjkarotes % tejkarotes
Cukurs 3 &édamkarotes 2 édamkarotes 1 édamkarote 1 &damkarote

Maizes milti

Maizes uzlabotdjs (péc izvéles)

Piena pulveris

Zavéto kokosriekstu skaidinas

Raugs: aktivs sausais

6759

1 tejkarote

2Y, édamkarotes
409

2 téjkarotes

600 g

% tejkarotes

2 édamkarotes
259

1% téjkarotes

450 g

s t&jkarotes

1Y%, édamkarotes
20g

1% téjkarotes

Pievienojiet automatiskaja auglu un riekstu izkliedétaja vai tad, kad miciSanas 2. cikla laika atskan skanas signali

Skabie kirsi

100g

659

50g

300g

Y tejkarotes
1 édamkarote
159

1% téjkarotes

359



Maize ar sokoldades skaiolip,c'tm

Testatijums Salda

Lapstina Saliekama

Sastavdalas 1,25kg 1kg 0,75 kg 0,5kg

Udens 370 ml 330 ml 250 ml 165 ml

Ella 3 édamkarotes 2 eédamkarotes 1 édamkarote 1 édamkarote
Sals 1% tejkarotes 1% téjkarotes 1 téjkarote % tajkarotes
Brinais cukurs 3 édamkarotes 2 édamkarotes 1 édamkarote 1 &damkarote
Kakao 4 8dambkarotes 3 édamkarotes 2 8damkarotes 1 édamkarote
Maizes milti 6759 600 g 450 g 300g
Maizes uzlabotdjs (péc izvéles) 1 téjkarote % tajkarotes Y t&jkarotes Y t&jkarotes
Piena pulveris 2% edamkarotes 2 édamkarotes 1% &damkarotes 1 édamkarote
Raugs: aktivs sausais 2 tgjkarotes 1% téjkarotes 1% téjkarotes 1% t&jkarotes

Pievienojiet automatiskaja auglu un riekstu izkliedétaja vai tad, kad miciSanas 2. cikla laika atskan skanas signali

Sokolade (sakapata un atdzeséta) 180g

1359

90g

459



Iestattjums

Lapstina Saliekama

Sastavdalas 1,25kg 1kg 0,75 kg 0,5 kg

Udens 275 ml 250 ml 200 ml 125 ml

Ella 2% édamkarotes 2 @damkarotes 1% &damkarotes 1 édamkarote
Sals 1% tejkarotes 1% t&jkarotes 1% téjkarotes % tejkarotes

Brinais cukurs

Maizes milti

Maizes uzlabotdjs (péc izvéles)

Piena pulveris

Raugs: aktivs sausais

3 édambkarotes
6759

1 téjkarote

2% édamkarotes

2 téjkarotes

2% @damkarotes
600 g

% tejkarotes

2 @damkarotes

1% téjkarotes

2 @damkarotes
450 g

Y téjkarotes

1% &damkarotes

1% téjkarotes

Pievienojiet automatiskaja auglu un riekstu izkliedétaja vai tad, kad miciSanas 2. cikla laika atskan skanas signali

Kaltétas dzérvenes

Pistacijas

Tumsa Sokolade (sakapata)

659
70g
90g

459
459
60g

309
359
459

1% &damkarotes
300g

Y téjkarotes

1 @damkarote

1% téjkarotes

20g
259
309



Abolmaize ar
garsvielam

Iestatijums -

Lapstina Saliekama

Sastavdalas 1,25 kg 1kg 0,75 kg o,5kg

Udens 355 ml 320 ml 250 ml 165 ml

Ella 3 &édambkarotes 2 édamkarotes 1 édambkarote 1 &damkarote
Sals 2 tgjkarotes 1% t&jkarotes 1 téjkarote 3% téjkarotes
Cukurs 2% t&jkarotes 2 tejkarotes 1% téjkarotes 1 téjkarote

Maizes milti

Maizes uzlabotdjs (péc izvéles)
Garsvielu maistjums

Piena pulveris

Raugs: aktivs sausais

6759
1 téjkarote

1% tejkarotes

2% édamkarotes

2 téjkarotes

600 g

% téjkarotes

1 téjkarote

2 @damkarotes

1% téjkarotes

450g

Y téjkarotes

% tejkarotes

1% &damkarotes

1% téjkarotes

Pievienojiet automatiskaja auglu un riekstu izkliedétaja vai tad, kad micisanas 2. cikla laika atskan skanas signali

Zavéts abols (sakapats)

Svaigas dateles (bez kauliniem,

sakapatas)

259

459

20g

359

2 édambkarotes

2 @damkarotes

300 g
Y téjkarotes
¥ téjkarotes
1 édamkarote

1 téjkarote

1% édambkarotes

1% eédamkarotes



Maize ar aprikozém,
mandelém un kardamonu

Testatijums Salda

Lapstina Saliekama

Sastavdalas 1,25kg 1kg 0,75 kg o,5kg

Udens 370 ml 300 ml 270 ml 125 ml

.ﬂ!a 3 édamkarotes 2 édamkarotes 1 édamkarote 1 édamkarote
Tirs mandelu ekstrakts 1% tejkarotes 1% t&jkarotes 1 téjkarote % tejkarotes
Sals 2 tejkarotes 1Y% tejkarotes 1 tejkarote % téjkarotes
Briinais cukurs 3 &édamkarotes 2 édamkarotes 1 édamkarote 1 &damkarote
Maizes milti 6759 600 g 450 g 300g
Maizes uzlabotdjs (péc izvéles) 1 téjkarote % téjkarotes % t&jkarotes Y t&jkarotes
Piena pulveris 2% edamkarotes 2 @damkarotes 1% &damkarotes 1 &damkarote
Malts kardamons 1Y% tejkarotes 1% t&jkarotes 1 t&jkarote % tajkarotes
Raugs: aktivs sausais 2 tgjkarotes 1% téjkarotes 1% téjkarotes 1% téjkarotes

Pievienojiet automatiskaja auglu un riekstu izkliedétaja vai tad, kad miciSanas 2. cikla laika atskan skanas signali

Mandelu skaidinas 100g

Zavétas aprikozes (sakapatas) 60g

709
4049

459
259

359
20g



Maize ar augliem un riekstiem

Iestatijums

Lapstina Saliekama

Sastavdalas L25kg 1kg 0,75 kg 0,5kg

10la (60 g) + pietiekams piena 225 ml 250 ml 200 ml 125 ml
daudzums

Abolu sula 145 ml 125 ml 90 ml 65 ml

Ella 2 édamkarotes 1 édamkarote 2 tejkarotes 2 téjkarotes
Sals 1% tejkarotes 1% té&jkarotes 1% t&jkarotes 1 téjkarote

Branais cukurs

Maizes milti

Maizes uzlabotdjs (péc izvéles)
Rivétas citronu mizinas

Maltu garsvielu maistjums

Raugs: aktivs sausais

Pievienojiet automatiskaja auglu un riekstu izkliedétaja vai tad, kad mici3anas 2. cikla laika atskan skanas signali

Bezkaulinu rozines

Sukdazu maisijums

Cukuroti kirsi (uz pusém)
Cukurots ingvers (sakapats)
Zavéts abols (sakapats)
Valrieksti (sakapdti)

3 8édamkarotes
675g

1 téjkarote

3 téjkarotes

2 téjkarotes

2% tejkarotes

3 &édamkarotes
2 @damkarotes
2 8damkarotes
2 @damkarotes
2 @damkarotes

3 &damkarotes

2 édamkarotes
600 g

% téjkarotes

2 t&jkarotes
1% téjkarotes

2 téjkarotes

2 @damkarotes
1 @damkarote
1 &damkarote
1 @damkarote
1 édamkarote

2 &damkarotes

1 édambkarote
450 g

Y t&jkarotes
1 t&jkarote

1 téjkarote

1% tejkarotes

1 édamkarote
2 téjkarotes
2 téjkarotes
2 téjkarotes
2 téjkarotes

1 &damkarote

1 &damkarote
300g

Y téjkarotes
1 téjkarote

% tejkarotes

1% tejkarotes

1 édamkarote
2 téjkarotes
2 téjkarotes
2 téjkarotes
2 téjkarotes

1 &damkarote

Piebilde: Lai klaipa aug3pusi parklatu ar glaziiry, skatiet zelatina recepti 80. Ipp. Kad cep$anas cikla pagajusas 15 miniites, piespiediet START | PAUSE un

uzlieciet glaziru.



[dedlam grauzdinam
vajag idealas téjas tasi.

Zaf t2jp

Aoy 18 8o°C  Balta fejp — B5°C Ulwma €3 — 90°C. Melna € — 100°C-

Neskaitot da?adas augu t&jas, pastav etri galvenie t&jas veidi, kas
tiek iegiiti no viena auga, tacu ar atskirigu ievaksanu un apstradi.

Zalas t&jas lapas tiek ievaktas, sarullétas un zavétas, pirms tas klast
brinas, tadgjadi pieskirot izteikto smarzu un garsu. Balta t&ja tiek
iegiita no auga pumpuriem, kas tiek tvaicéti, bet péc tam dabigi
zaveti, tadejadi pieskirot saldaku garsu.

Uluna t&jai lauj daléji fermentéties, péc tam to uzreiz apstrada,
pieskirot maigo auglu garsu. Melna t&ja tiek gatavota, ievaktajam
lapam laujot dazas stundas fermentéties pirms to karsé3anas vai
zavésanas, tam pieskirot intensivako gar$u un krasu.

PADOMS

Ja pagatavosiet parak augsta temperatiira, t&jai biis riigta garsa.
Savukart tad, ja pagatavosiet parak zema temperatiira, no lapam
netiks iegiita pietiekama gar3a.

Sabalanséta rezultata ieglianai galvenais nosacjjums ir pareiza
temperatira.

the Tea Maker™

Stikla t&jkanna, kas
zina jUsu iecienitajai
t&jai nepieciesamo
pareizo temperatliru
un ievilksanas laiku.

P&c tam to pagatavo.
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Pilngraudu maize

Vispariga norade

Saja sadala maizes pagatavosanai tiek izmantoti, pieméram, pilngraudu milti, rudzu milti, ka ar citi grau-
daugu vai labibas veidi.

WHOLE WHEAT (pilngraudu) iestatfjums tika izstradats, nemot véra $is sastavdalas, iestatljuma sakuma
nodro$inot 30 mintsu PREHEAT (priekskarsésana) laiky, lai $ie smagie milti varétu uzsukt skidrumu, klat
mikstaki un izplesties. WHOLE WHEAT RAPID (pilngraudu atrs) iestatjumam ir 5 mintiu PREHEAT
(priekskarsésana) laiks. Ieklauts ari papildu micidanas un uzriigéanas laiks. Sis ipagibas lauj labak izveido-
ties lipeklim, tad&jadi iegiistot labaku pilngraudu maizes klaipu.

Gandriz jebkuru WHOLE WHEAT (pilngraudu) recepti, ieskaitot turpmakajas lappusés noraditas, var par-
veidot lieto$anai ar WHOLE WHEAT RAPID (pilngraudu &trs) iestatfjumu. Vislabakos rezultatus iegust,
izmantojot ilgaka laika iestatjumus, kas lauj pagatavot optimalas teksttras klaipu. Ja $aja sadala noteiktam
receptém izmantojat RAPID (atrs) iestatjumus, samaziniet sals daudzumu par % téjkarotes un palieliniet
rauga daudzumu par % t&jkarotes. Saja iestatijuma ir jalieto kisto3ais raugs (pazistams arT ka tri rigstosais
raugs vai maizes cep$anas ierices raugs), pretéja gadijuma maize neuzriigs un neizcepsies pareizi. Aktivo
sauso raugu var nomainit ar tadu pasu vai lielaku kistosa rauga daudzumu. Ar fermentacijas procesu raugs
rada oglekla dioksida gazi, kas ir nepiecieS$ama maizes uzrigsanai. Raugs barojas no cukura un miltos
esosajiem oglhidratiem, lai raditu gazi, un ta darbibai ir nepiecie$ams skidrums un siltums.

Aktivo sauso raugu ieteicams izmantot standarta iestatjumos, bet skisto$o raugu — isakiem BASIC RAPID
(pamata atrs) un WHOLE WHEAT RAPID (pilngraudu atrs) iestatijumiem. Gandriz jebkuru recepti var
parveidot izmanto$anai ar RAPID (atrs) iestatjumiem, izmantojot tadu pagu vai lieldku kisto$a rauga
daudzumu.

Ka vispariga norade, izmantojot ar RAPID (atrs) iestatljumiem:

1,25 kg klaipa izmérs = aktivo sauso raugu aizvietojiet ar 3% t&jkarotém $kisto3a rauga
1 kg klaipa izmérs = aktivo sauso raugu aizvietojiet ar 3 téjkarotém gkistosa rauga

0,75 kg klaipa izmérs = aktivo sauso raugu aizvietojiet ar 2% téjkarotém $kisto$a rauga
500 g klaipa izmérs = aktlvo sauso raugu aizvietojiet ar 2 tgjkarotém kistoa rauga



Var izmantot jebkuru sausa rauga veidu, taéu rauga pareizas darbibas nodro$inasanai vienmeér
parliecinieties, ka gkidro sastavdalu temperatira ir 27°C (80°F). Parbaudiet rauga deriguma terminu, jo
vecs raugs nelaus uzrigt maizes miklai.

Ieteicams pievienot arl kviesu lipekla pulveri. Kviegu lipekla pulveri iegist no apstradatiem kviesu
miltiem, kuros gandriz nav cietes, tadéjadi miltos ir loti augsts proteina saturs. Kviesu lipekla
pulvera pievienosana var uzlabot struktiiry, palielinat apjomu un padarit vieglaku tekstiiru, kad
izmantojat zema proteina satura, universalos, pilngraudu kvie$u, rudzu miltus vai miltus, kas malti ar
dzirnakmeniem.

Maizes uzlabotajs nav butisks, tadu tas palidzés nostiprinat maizes mikstuma strukturu, tadgjadi tiks
ieguts klaips ar vieglaku teksttru un lielaku apjomu, stabilaks un labak uzglabajams.

v
Pagatavosana
1. Recepté noraditaja seciba ievietojiet sastavdalas maizes cepSanas panna.
2. Noslaukiet parpalikumus no maizes cep$anas pannas arpuses.
3. levietojiet maizes cepSanas pannu paredzétaja vieta cep3anas nodalfjuma un aizveriet vaku.
4.  Piespiediet SELECT, lai pieklatu vélamajam iestatljumam, ka noradits turpmak minétajas

receptés.

5.  Piespiediet LOAF SIZE (klaipa izmérs), lai izvélétos 1000 g vai 750 g iestatfjumu, ja
nepieciesams.

6. DPiespiediet CRUST (garoza), lai izvéletos DARK (tumsa), MEDIUM (vidéja), LIGHT (gaisa) vai
RAPID (atrs), ja nepiecieSams.

7.  Piespiediet START | PAUSE, lai saktu darbinaganu.

8.  lestatitas programmas beigas piespiediet STOP.
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Kliju maize

Iestattjums
Lapstina

Garozas krasas iespéjas

Pilngraudu
Saliekama

Gaisa, vidéja, tumsa

Sastavdalas 1,25kg 1kg 0,75 kg 0,5 kg
Udens 445 ml 400 ml 310 ml 200 ml
Sviests 509 409 30g 209

Sals 2Y% t&jkarotes 2 téjkarotes 1% téjkarotes 1 tgjkarote

Briinais cukurs

Maizes milti

Pilngraudu milti

Maizes uzlabotdjs (péc izvéles)
Neapstradatas klijas

Piena pulveris

Raugs: aktivs sausais

3 édamkarotes
3509

240 g

1 téjkarote

50g

2% &damkarotes

2% téjkarotes

2 @damkarotes
300 g

240 g

% téjkarotes
359

2 &@damkarotes

1% téjkarotes

1 édamkarote
260 g

160 g

Y téjkarotes
259

1% édamkarotes

1% téjkarotes

1 édamkarote
150 g

120 g

Y téjkarotes
179

1 @damkarote

1 téjkarote

Piebilde: ta ka tiek lietots sviests, atlik3anas iestatljums nav piemérots 3ai receptei. Lai izmantotu atlik3anas iestatljumu, aizvietojiet sviestu ar atbilstosu ellas

daudzumu.



100% pilngraudu
maize

Iestatijums Pilngraudu

Lapstina Saliekama

Garozas krasas iespéjas Gaida, vid&ja, tumsa

Sastavdalas L25kg 1kg 0,75 kg 0,5kg

Udens 440 ml 390 ml 295 ml 200 ml

Ella 3 édamkarotes 2 édamkarotes 1Y%, édamkarotes 1 &damkarote
Sals 2 tgjkarotes 1% téjkarotes 1 tgjkarote % tajkarotes
Cukurs 3 &édambkarotes 2 édamkarotes 1 édamkarote 1 &damkarote
Pilngraudu milti 700 g 600 g 450 g 3009
Maizes uzlabotdjs (péc izvéles) 1 téjkarote % t&jkarotes Y t&jkarotes Y téjkarotes
Piena pulveris 3 &dambkarotes 2Y% edamkarotes 2 &damkarotes tlé?fj:;liamte v
Raugs: aktivs sausais 2Y% t&jkarotes 2 téjkarotes 1% téjkarotes 1 tgjkarote
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Kviesu putraimu un
saulespuku séklu maize

Iestatijums

Lapstina

Garozas krasas iespéjas

Pilngraudu
Saliekama

Gaiga, vid&ja, tumsa

Sastavdalas 1,25kg 1kg 0,75 kg 0,5kg

Udens 430 ml 390 ml 310 ml 200 ml

Ella 3 édamkarotes 2 édamkarotes 1Y%, édamkarotes 1 &damkarote
Sals 2 t&jkarotes 1% tejkarotes 1 téjkarote % tejkarotes
Cukurs 3 &édamkarotes 2 édamkarotes 1% édamkarotes 1 &damkarote

Pilngraudu milti

Maizes milti

Maizes uzlabotdjs (péc izvéles)

Piena pulveris

Kvie$u putraimi (burguls)

Raugs: aktivs sausais

420g
2759
1 t&jkarote

3 édamkarotes

3 &damkarotes

2% tejkarotes

400g
225 g
% téjkarotes

2% edamkarotes

2 &damkarotes

2 téjkarotes

260 g
150 g

¥ téjkarotes
1% édamkarotes

1 8damkarote

1% téjkarotes

Pievienojiet automatiskaja auglu un riekstu izkliedétaja vai tad, kad miciSanas 2. cikla laika atskan skanas signali

Saulespuku séklas

759

509g

40g

240 g
1259
Y téjkarotes

1 @damkarote + 1
tejkarote

1 @damkarote

1 téjkarote

309



Rudzu maize ar lcimene'm

ITestatijums Pilngraudu

Lapstina Saliekama

Garozas krasas iespéjas Gaiga, vid&ja, tumsa

Sastavdalas 1,25kg 1kg 0,75 kg 0,5kg

Udens 470 ml 415 ml 300 ml 210 ml
Olvella 2 &dambkarotes 1% &damkarotes 1 édambkarote 3 tejkarotes
Strups 3 &édambkarotes 2 @damkarotes 1% &damkarotes 1 &damkarote
Sals 2 tejkarotes 1% t&jkarotes 1 t&jkarote % tejkarotes
Rudzu milti 2759 2259 150 g 40g

Maizes milti 400 g 3759 300g 190 g
Maizes uzlabotdjs (péc izvéles) 1 téjkarote % tajkarotes % t&jkarotes Y t&jkarotes
Piena pulveris 3 &édamkarotes 2 @damkarotes 1% &damkarotes 1 &damkarote
Kimenu séklas 1 édamkarote 3 téjkarotes 2 téjkarotes 1Y% tejkarotes

Raugs: aktivs sausais 2% t&jkarotes 1% téjkarotes 1% téjkarotes 1 tgjkarote



Zviedru rudzu maize ,,Limpa”

Iestattjums
Lapstina

Garozas krasas iespéjas

Pilngraudu
Saliekama

Gaisa, vidgja, tumsa

Sastavdalas 1,25kg 1kg 0,75 kg o,5kg

Udens 445 ml 400 ml 320 ml 200 ml
Oll_ve)l,la 3 édamkarotes 2 édamkarotes 1Y% édamkarotes 1 édamkarote
Sals 2 t&jkarotes 1% tejkarotes 1 téjkarote Y tgjkarotes

Branais cukurs

Maizes milti

Rudzu milti

Maizes uzlabotdjs (péc izvéles)
Piena pulveris

Rivétas apelsinu mizinas
Kimenu séklas

Fenhela séklas

Raugs: aktivs sausais

3 édamkarotes
5259

190g

1 t&jkarote

2% édamkarotes
2% édamkarotes
3% t&jkarotes
2% téjkarotes

2% tejkarotes

2 édamkarotes
450 g

150 g

% tajkarotes

2 @damkarotes
2 @damkarotes
3 t&jkarotes

2 téjkarotes

2Y% tejkarotes

1 8damkarote
300g

10g

Y téjkarotes

1% &damkarotes
1% &damkarotes
2% t&jkarotes
1% téjkarotes

1% téjkarotes

1 &damkarote
2259

759

Y téjkarotes
1 &damkarote
1 @damkarote
1% téjkarotes
1 tejkarote

1 téjkarote



Pilngraudu maize

ar datelém
un riekstiem

Iestatijums
Lapstina
Garozas krasas iespéjas

Aizturétais sakums

Pilngraudu
Saliekama

Gaisa, vid&ja, tumsa
Ne

Sastavdalas 1,25 kg 1kg 0,75 kg 0,5kg

Udens 440 ml 390 ml 295 ml 200 ml
Olivella 2 édamkarotes 2 &damkarotes 1% &damkarotes 1 édamkarote
Sals 2 t&jkarotes 1% t&jkarotes 1 t&jkarote Y tajkarotes

Briinais cukurs
Pilngraudu milti
Maizes milti

Maizes uzlabotdjs (péc izvéles)
Piena pulveris

Raugs: aktivs sausais

3 édamkarotes
480 g
250 g

1 téjkarote
3 édamkarotes

2% tejkarotes

2 @damkarotes
3709
250 g

% téjkarotes
2% &damkarotes

2 téjkarotes

1 édamkarote
3209
10g

Y tejkarotes
1% &damkarotes

1% tejkarotes

Pievienojiet automatiskaja auglu un riekstu izklied&taja vai tad, kad micisanas 2. cikla laika atskan skanas signali

Svaigas dateles (bez kauliniem,

sakapatas)

Pekanrieksti (sakapati)

709

60g

509

4049

359

30g

1 &édamkarote
160 g

1259

Y téjkarotes

1 @damkarote +
1 téjkarote

1 téjkarote

359

25g
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Mikla

Pagatavosana

ST N A

Recepté noraditaja seciba ievietojiet sastavdalas maizes cepSanas panna.

Noslaukiet parpalikumus no maizes cep$anas pannas arpuses.

levietojiet maizes cep$anas pannu paredzétaja vieta cepSanas nodalijuma un aizveriet vaku.
Piespiediet SELECT, lai pieklatu DOUGH (mikla) iestatljumam.

Piespiediet START | PAUSE, lai saktu darbinasanu.

lestatitas programmas beigas piespiediet STOP. Iznemiet maizes cep8anas pannu no cepsanas
nodalfjuma un iznemiet miklu no pannas. Mikla nu ir gatava formas izveido$anai, uzrigsanai un
ceps$anal.

Izklajiet miklu uz virsmas, kas viegli apkaisita ar miltiem, un ar rokam vienu minfiti miciet, lai
ieglitu apalu formu. Piegkiriet miklai formu, izpildot receptes noradjumus.



Bulcipas

Iestatijums Mikla

Lapstina Saliekama
Sastavdalas

Udens 310 ml

Ella 2 édamkarotes
Sals 1 t&jkarote
Cukurs 2 édamkarotes

Maizes milti
Olas (60 g)

Raugs: aktivs sausais

Glaziira

600 g
1

2 téjkarotes

DPiens

2 @damkarotes

Formas izveidosanas procediira

1. Sadaliet miklu 16 vienadas dalas. Miciet katru gabalu un
izveidojiet apalas bulcinas.

2. Novietojiet bulcinas ciesi vienu pie otras viegli ieziesta
cepes$panna.

3. Valigi parklajiet bulcinas ar viegli ieziestu partikas plévi un
atstajiet siltd vieta 30 miniites vai lidz bridim, kad to izmérs ir
divkarsojies.

Nonemiet partikas plévi, ieziediet bulcinu augsdalu ar pienu.
Cepiet priekskarséta cepeskrasni 200°C temperatiira 12-15
minfites vai lidz bridim, kad tas ir apceptas zeltaini briinas.
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Lielas piektdienas
bulcinas

Testatijums Mikla

Lapstina Saliekama
Sastavdalas

Udens 340 ml

Ella 2 édamkarotes
Sals 2 tejkarotes
Brunais cukurs 3 édamkarotes
Maizes milti 600 g

Piena pulveris 3 édamkarotes
Maltu garsvielu maistjums 1 édamkarote
Malts kanélis 1 édamkarote
Raugs: aktivs sausais 2Y% tejkarotes

Pievienojiet automatiskaja auglu un riekstu izklied&taja
Bezkaulinu rozines 200g

Sukdazu maisijums vai Zavétas

aprikozes (sakapatas) 509
Krustiem paredzéta mikla
Udens 2 édamkarotes

Parastie milti 40g

Formas izveidosanas procediira

Sadaliet miklu 18 gabalos un izveidojiet apalas bulcinas.
Novietojiet bulcinas ciedi vienu pie otras viegli ieziesta
cepespanna.

Valigi parklajiet bulcinas ar viegli ieziestu partikas plévi un
atstajiet silta vieta apméram 20 miniites vai lidz bridim, kad to
izmeérs ir divkarsojies.

Sablendgjiet krustiem paredzétas miklas sastavdalas, lai iegtitu
viendabigu miklu.

Ar karoti iepildiet konditorejas maisina ar mazu uzgali.

Nonemiet partikas plévi un uz katras bulcinas ar maisinu
uzklajiet krustu.

Cepiet priek3karséta cepeskrasni 190°C temperatiira 15-20
minites vai lidz bridim, kad tas ir apceptas zeltaini briinas.
Novietojiet bulcinas no cepepannas uz stieplu rezga. Ja vélaties,

uz Lielas piektdienas bulcinam uzklajiet tam paredzéto glaziru
(82.Ipp.). Pirms pasnieganas laujiet nostavéties 5-10 miniites.



Pilngraudu
bulcinas ar medu

Testatijums Mikla -
Lapstina Saliekama
Sastavdalas Formas izveidosanas procediira
Udens 310 ml

1. Sadaliet miklu 12 vienadas dalas. Miciet katru gabalu un
Ella 2 édamkarotes izveidojiet apalas bulcinas.
Sals 1 t&jkarote 2. Novietojiet bulcinas ciesi vienu pie otras viegli ieziesta
Medus 3 édamkarotes cepespanna.
Pilngraudu milti 600 g 3. Valigi parklajiet bulcinas ar viegli ieziestu partikas plévi un

atstajiet silta vieta 50-60 minftes vai lidz bridim, kad to izmérs

Raugs: aktivs sausais 2 tejkarotes ir divkargojies.

Nonemiet partikas plévi, ieziediet bulcinu augsdalu ar pienu.

Cepiet priekkarséta cepeskrasni 200°C temperatira 12-15
minfites vai lidz bridim, kad tas ir apceptas zeltaini brinas.
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Pitas abolmaizites

Testatijums Mikla

Lapstina Saliekama
Sastavdalas

Udens 250 ml

Sals 2 tejkarotes
Cukurs 3 édamkarotes

Maizes milti
Olas (60 g)
Sviests, sakapadts

Raugs: aktivs sausais

Pildijums

600 g
2
60g

2% téjkarotes

Konservéti aboli
Dazadi Zavéti augli

Kokosriekstu skaidinas

300g
659
259

Formas izveidosanas procediira

1. Izrullgjiet miklu 30 cm x 50 cm taisnstiira forma. Gareniski
sagrieziet 4 loksnés.

2. Savienojiet pildjjuma sastavdalas un ar karoti iepildiet
maisijumu katras loksnes centra. Gareniski salokiet uz pusém un
saspiediet malas, lai tas fiksétu. Sarullgjiet desinas forma.

3. Savijiet kopa 2 loksnes un ievietojiet viegli ieziesta cepe$panna.
Atkartojiet ar paréjam maizitém.

4. Valigi parklajiet maizites ar viegli ieziestu partikas plévi un
atstajiet silta vieta 20 mintes vai lidz bridim, kad to izmérs ir
divkarsojies. Nonemiet partikas plévi.

5. Cepiet priekskarséta cepeskrasni 180°C temperatiira 20-25
minttes vai lidz bridim, kad tas ir apceptas zeltaini briinas.

6. Novietojiet maizites uz stieplu rezga. Kameér tas ir karstas,
uzsmeéréjiet zelatina glaziru (80. Ipp.). Pirms pasnieg8anas laujiet
nostavéties 5-10 minfites.



Celsijas maizites ar karameli

Testatijums Mikla
Lapstina Saliekama
Sastavdalas

Pilnpiens, pasterizéts un atdzeséts 350 ml

Sals 1 tejkarote
Cukurs 2 édamkarotes
Maizes milti 600 g
Garsvielu maisijums 1% tejkarotes
Rivétas apelsinu mizinas 2 t&jkarotes
Ola (60 g), viegli sakulta 1

Raugs: aktivs sausais 3 tgjkarotes
Lai pabeigtu

Sviests (kauséts) 20g
Karamelu mérce 120g
Bezkaulinu rozines 80g

Valrieksti (sakapati) 60g

Formas izveidosanas procediira

1. Izrullgjiet miklu 20 cm x 30 cm taisnstira forma. Uzsméréjiet
sviestu uz miklas. Uzklajiet karamelu mérci, atstajot brivu 2 cm
malu. Apkaisiet ar bezkaulinu roziném un valriekstiem, péc tam
sarullgjiet no garas puses gluzi ka ruletei.

2. Sagrieziet 12 8kéles, novietojiet ar griezto pusi uz augsu 2 viegli
leziestas dzilas 22 cm apalas kiku formas.

3. Valigi parklajiet ar viegli ieziestu partikas plévi un atstajiet silta
vietd 30 minites vai lidz bridim, kad maizidu izmérs ir nedaudz
palielindjies. Nonemiet partikas plévi.

4. Cepiet 200°C temperatiirad 30 miniites vai lidz bridim, kad iegiita
zeltaina krasa. Iznemiet no kitku formam un laujiet atdzist uz
stieplu rezgiem. Kad atdzisusas, apslakiet ar vanilas glaziru
(82.1pp).



Stollens

Testatijums Mikla

Lapstina Saliekama

Sastavdalas

Piens 125 ml

Udens 125 ml
Kauséts sviests 60g

Sals 1 tejkarote
Pudercukurs 3 édamkarotes

Maizes milti
Rivétas apelsinu mizinas
Ola (60 g), viegli sakulta

Raugs: aktivs sausais

Lai pabeigtu

600 g
1 tgjkarote
1

2 téjkarotes

Rozines
Bezkaulinu rozines
Cukuroti kirsi
Sukazu maistjums
Mandelu skaidinas
Brendijs

Kauséts sviests

Padercukurs

80g

3 édamkarotes
3 &damkarotes
2 @damkarotes
3 édamkarotes
2 édamkarotes
2 &damkarotes

3 &damkarotes

Formas izveidoSanas procedira

1. levietojiet stikla bloda rozines, bezkaulinu rozines, cukurotos
kirSus, sukazu maisjjumu un mandeles. Uzlejiet brendiju,
parklajiet un laujiet nostavéties 2 stundas.

2. Saplaciniet un ieveidojiet miklu apméram 25 cm kvadrata forma.
Uzkaisiet uz augSpuses samércétos auglus un mandeles.

3. Parlokiet miklu uz augliem, péc tam iemiciet auglus miklg, lidz
tie vienmeérigi atrodas mikla.

4. Izritiniet miklu apméram 30 cm x 20 cm ovala forma. Gareniski
salokiet miklu uz pusém. levietojiet viegli ieziesta cepeSpanna.
Uzsmérgjiet izkausétu sviestu. Viegli parklajiet ar partikas pléevi
un atstajiet silta vietd apméram vienu stundu vai lidz bridim,
kad mikla labi uzrigusi.

5. Cepiet 180°C temperatiira 30-35 minites vai lidz bridim, kad
iegiita zeltaina krasa.

Iznemiet $tollenu no trauka, laujiet atdzist uz stieplu rezga.

7. Kad stollens ir atdzisis, apkaisiet ar ptidercukuru.



Kanélmaizites ar glaziru

Iestatijums Mikla

Lapstina Saliekama

Sastdvda!as Formas izveidosanas procedira
Udens 285 ml

1. Izritiniet miklu 40 cm x 40 cm kvadrata forma. leziediet miklu
Sals 1 téjkarote ar pusi kauséta sviesta. Apkaisiet ar cukura, pekanriekstu un
kanéla maisfjumu.

Cukurs 2V tgjkarotes

Maizes milti 600g 2. Ap§l§k19t cukura maisfjumu ar at_hkuso sviestu. Skeérsvirziena
saritiniet un sagrieziet 2 cm biezas loksneés.

Olas (60 g) 2

3. Novietojiet 5 cm attadluma viegli ieziestd cepeSpanna. Valigi
Sviests (miksts un sakapdatas) 60g parklajiet ar viegli ieziestu partikas plévi un atstajiet silta
vieta 20 minites vai lidz bridim, kad to izmérs ir divkarsojies.

Raugs: aktivs sausais 3 téjkarotes Noneriet partikas plavi
Pildijums 4. Cepiet priekskarséta cepeskrasni 180°C temperatiira 25-30

- = - mintes vai lidz bridim, kad tas ir apceptas zeltaini briinas.
Sviests (kauséts) 3 édamkarotes Kameér vel karsts, ieziediet ar Zelatina glaziru (recepte 80. Ipp.),
Briinais cukurs 4 8damkarotes péc tam apslakiet ar vanilas glaziru (recepte 82. Ipp.).
Pekanrieksti (smalki sakapdti) 709

Malts kanélis 1% édambkarotes



,Rosetta” maizites

Iestatijums Mikla

Lapstina Saliekama
Sastavdalas

Udens 310 ml

Ella 3 édamkarotes
Sals 1 tejkarote
Cukurs 1 8damkarote

Maizes milti

Raugs: aktivs sausais

600 g

2 téjkarotes

Formas izveidosanas procediira

1. Sadaliet miklu 12 vienadas dalas. Miciet katru gabalu un
izveidojiet apalas bulcinas.

2. Novietojiet maizites 5 cm attaluma viegli ieziesta cepedpanna.
Ar 2,5 cm diametra apalo griezéju izveidojiet 1 em iespiedumu
katras maizites augsdala. Ar asu nazi vienada attaluma veiciet 6
iegriezumus maizites malas.

3. Valigi parklajiet maizites ar viegli ieziestu partikas plévi un
atstajiet silta vieta 60 miniites vai lidz bridim, kad to izmeérs ir
divkargojies.

4. Nonemiet partikas plévi, ieziediet maizi3u augsdalu ar pienu un,

5. Cepiet priekskarséta cepeskrasni 180°C temperatiira 20-30
minites vai lidz bridim, kad gatavs.



Picas mikla

Pagatavosana

1. Recepté noraditaja seciba ievietojiet sastavdalas maizes cepSanas panna.

2. Noslaukiet parpalikumus no maizes cep$anas pannas arpuses.

3. Ievietojiet maizes cep$anas pannu paredzétaja vieta cepSanas nodalijuma un aizveriet vaku.

4. Piespiediet SELECT, lai pieklatu DOUGH - PIZZA (mikla - pica) iestatljumam.

5.  Piespiediet START | PAUSE, lai saktu darbinasanu.

6. Iestatitas programmas beigas piespiediet STOP.

7. Iznemiet maizes cepSanas pannu no cep$anas nodaljjuma un iznemiet miklu no pannas. Mikla

nu ir gatava formas izveido8anai, uzriig8anai un cep3anai.

Izklajiet miklu uz virsmas, kas viegli apkaisita ar miltiem, un ar rokam vienu mintti miciet, lai
iegtitu apalu formu. Pieskiriet miklai formu, izpildot receptes noradijumus.
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Picas mikla

Iestatijums Mikla-pica

Lapstina Saliekama

Sastavdalas

Udens
Olivella
Sals

Cukurs
Maizes milti

Raugs: aktivs sausais

Teteiktais garnéjums

Tomatu pasta, sénes, pipari, sipoli, tomati, kaperi, ananasu
gabalini, olivas, zalumi, salami, 8kinkis, anovi, sardines,

mocarella, Parmas siers.

250 ml

1 édamkarote
2 téjkarotes

3 téjkarotes
500 g

3 téjkarotes

Formas izveidosanas procedira

1. Uzklajiet miklu uz virsmas, kas viegli apkaisita ar miltiem, un
miciet vienu minfti, lai samaisitu.

2. Sadaliet miklu 3 vienados gabalos un saritiniet vélama biezuma
aplos.

3. Laito iegiitu biezaku, uzklajiet miklu, parklajiet un laujiet uzrigt
silta vieta. Lai iegltu plandku miklu, izmantojiet to uzreiz.

4. levietojiet viegli ieziesta cepedpanna. Novietojiet vai uzkaisiet
uz picas izvéléto garngjumu.

5. Cepiet priekskarséta cepeskrasni 200°C temperatiira 12-
15 minites vai lidz bridim, kad pamatne ir izcepusies, bet
garnéjums ir pilniba uzkarséts.



Fokacda

Iestatijums Mikla-pica

Lapstina Saliekama

Sastavdalas Formas izveidoSanas procediira

Udens 250 ml

Olivella 5 adamkarotes Lai pagatavotu biezu fokadu

Sals 1tejkarote 1. lespiediet miklu viegli ieziestd 19 cm x 29 cm dzila taisnstira

Cukurs 2 t&jkarotes cepespanna.

Maizes milti 450G 2. Valigi parklajiet ar viegli ieziestu partikas plévi un atstajiet
silta vieta 30 minfites vai lidz bridim, kad miklas izmérs ir

Raugs: aktivs sausais 2V t&jkarotes divkarsojies.

o 3. Nonemiet partikas plévi, ieziediet miklu ar olivellu un apkaisiet
Parklajums ar akmensali un olivam.
Olivella 60 ml 4. Cepiet priek3karséta cepeskrasni 200°C temperatiira 30-35
Sals 1 adamkarote minites vai lidz bridim, kad apcepta zeltaini brina.
Melnas olivas (sagrieztas skélés) 559 Lai pagatavotu planu fokadu

+ Izritiniet miklu 2 cm bieza slani viegli ieziesta cepesSpanna.
Izpildiet biezas fokadas pagatavo$anas darbibas.



Péarlocitd pica,,Calzone”

Iestatijums Mikla-pica
Lapstina Saliekama
Sastavdalas Ieteiktie pildijumi
Udens 240 ml ) ) ) )
4 + Saulé kaltétu tomatu pesto, cepti sarkanie, dzeltenie un zalie

Olivella 2 &damkarotes pipari, marinéts baklaZans vai kélés sagrieztas sénes.
Sals 1 téjkarote +  An3ovu filejas, garneles, $kélés sagriezts salami, kinkis, bekons,

. Tes T ivi la.
Ptlngraudu milti 150 g titara vziu vistas gala.

. o +  Rivéts Cedaras siers, mocarella, Parmas siers vai §kélés sagriezts
Maizes milti 300g _ . .
kamambeérs, bri vai fetas siers.

Raugs: aktivs sausais 2 tgjkarotes

Formas izveidoSanas procedira

1. Sadaliet miklu 8 vienadas dalas. Saritiniet katru gabalu 15 cm
diametra apli.

2. Parklajiet katra apla pusi ar izvéléto pildjumu, atstajot brivu
vietu pie malam.

3. leziediet malas ar Gideni, péc tam uz Is puses parlokiet pusi bez
parklajuma un noslédziet malas.

4. levietojiet viegli ieziesta cepedpanna. Ar asu nazi veiciet nelielu
iegriezumu katra Calzone picas gabala augsdala.

5. Cepiet priekskarséta cepeskrasni 200°C temperatiira 15-20
minftes vai lidz bridim, kad apcepta zeltaini briina.




Mikla

Olu pastas mikla

Testatijums Mikla-pasta
Lapstina Saliekama
Sastavdalas

Olas (60 g), viegli sakultas 2

Olu dzeltenumi 3

Augstaka labuma olivella
"00" kviesu milti

Sals

1 édamkarote
250 g

Y tajkarotes
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Pastas mikla

Iestatijums Mikla-pasta
Lapstina Saliekama
Sastavdalas

Udens 220 ml
Olivella 1 édamkarote
Sals 1Y% tejkarotes

Parastie milti

Mannas putraimi

3009
170 g




Ravioli ar jéra galu un

. §
koriandru
ITestatijums Mikla-pasta
Lapstina Saliekama
Sastavdalas Formas izveidosanas procedira
Pastas mikla 1 porcija

porey 1. Sadaliet divas vienadas dalas. Izritiniet katru dalu, lidz iegustat

Pildgjums apméram 30 cm x 30 cm kvadrata formu.

X ._ 2. levietojiet pildjjuma sastavdalas maisiSanas bloda un labi
Malta liesa jéra gala 150 g N ’ ;

4 sgjauciet.

Svaigi malts kiploks 1 téjkarote

3. Uz viena pastas kvadrata ar téjkaroti 5 cm attaluma uzlieciet
Parmas siers 1 &damkarote pildjjumu. Ar ideni nedaudz ieziediet malas un starp pildjjuma
vietam, péc tam uzlieciet otro pastas kvadratu. Stingri
piespiediet starp pildfjuma vietam un gar malam, péc tam ar
Rivéti muskatrieksti Y tajkarotes miklas nazi sagrieziet kvadrata gabalinos. Uzkaisiet uz ravioli
mazliet miltu.

Smalki sakapdts svaigs koriandrs 1 téjkarote

Svaigi malti melnie pipari Y te&jkarotes
4. Gatavojiet ravioli varo$a tideni (vienlaikus vairakus gabalus)
liela kastroli 5 minttes vai lidz bridim, kad tie tikko kluvusi
miksti. Labi nosusiniet, péc tam pasniedziet ar iecienitako pastas
mercl.
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Bez lipekla

Vispariga nordade

Jusu Custom Loaf Pro laus vienkarsi pagatavot gardu maizi, kas nesatur lipekli. Turpmak minétas
receptes ir izstradatas bez jebkadiem graudaugiem vai sastavdalam, kas satur lipekli, tadel tas ir
piemérotas cilvekiem ar noteiktiem partikas alergijas vai nepanesamibas veidiem.

Lipekli nesaturo$as maizes pagatavoSana atskiras no parastas maizes pagatavos$anas, tadél svarigi ir
ripigi izlasiet turpmak minéto informaciju.

Lai sekmigi pagatavotu lipekli nesaturosu édienu, vienmeér skatiet receptés noraditas sastavdalas.
Parliecinieties, ka milti nesatur lipekli. Lai nodro$inatu svaigumu, vienmeér to iegadajieties no
uzticama pardevéja. Sazinieties ar rauga razotaju, lai parliecinatos, ka raugs nesatur lipekli. Minéto
recep$u pagatavosana lietojiet tikai aktivo sauso raugu.

Parliecinieties, ka izmantotais etikis nesatur lipekli. Etikis palidz nostiprinat miklu.
Guara sveki ir pulverveida viela, kuras funkeijas ir lidzigas ksantana sveku funkcijam. Tie satur daudz
gkiedrvielu, un cilvékiem ar jitigu gremo3anas sistému dazkart var izraisit caureju. Guara sveki ir

partikas piedeva E412.

Ksantana sveki ir smalks, krémigs balts pulveris, kas aizvieto lipekli un maizei pieskir struktiru, lai
mikla varétu uzrigt. Ksantana sveki ir partikas piedeva E415.

Laktozes nepanesiba — piena pulveri var aizvietot ar sojas piena pulveri, ta¢u klaips var klit smagaks.
Arl kokosriekstu piena pulveri var lietot ka aizvietotaju, un tas pieskirs patikamu garsu.

Rapigi izpildiet katras receptes noradjjumus. Lipekli nesaturoas maizes pagatavosana atskiras no
maizes automatiskds pagatavosanas. So recepsu pagatavo$ana nevar lietot ieprieksiestatito taimeri.



PIEBILDE

Miklas konsistencei ir jaatgadina bieza kréjuma konsistence. Ja nepiecieSams, pievienojiet 1-2
&dambkarotes risu miltu vai tidens.

Lai iegiitu vislabakos rezultatus, iznemiet maizes cepSanas pannu uzreiz péc cikla pabeigsanas.

Pagatavosana

1. Izpildiet katrai receptei paredzétas pagatavo$anas darbibas.

2.  levietojiet maizes cep$anas pannu paredzétaja vieta cepSanas nodaljjuma un aizveriet vaku.
3.  Piespiediet MENU, lai izveletos Gluten-free (bez lipekla) iestattjumu (8).

4.  Izvelieties LOAF SIZE (klaipa izmérs) 1 kg.

5. Laiiegutu vislabakos rezultatus izvelieties CRUST COLOUR (garozas krasa) DARK (tumsa).
6.  Piespiediet START | PAUSE, lai saktu ciklu.

7. Kad ar skanas signalu tiekat bridinati, ka automatiskajam auglu un riekstu izklied&etajam

ir atvérts vaks - NEIZSLEDZIET maizes cep$anas ierici; ar plastmasas lapstinu uzmanigi
nokasiet parpalikumus uz tvertnes sieninam, iejauciet asmens kustibas virziens, lidz
sastavdalas ir kartigi sajauktas, péc tam aizveriet vaku un turpiniet ciklu.

Péc cikla darbibas pabeig3anas piespiediet START | CANCEL taustinu, lai partrauktu KEEP
WARM (saglabat siltu) iestatfjumu.

Ar virtuves cimdiem iznemiet maizes pannu no maizes cep$anas ierices. Laujiet maizei 5
minites atdzist panna, péc tam iznemiet, lai tai lautu atdzist uz stieplu rezga.
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Lipekli nesaturosa maize

Testatijums Bez lipekla
Lapstina Saliekama
Sastavdalas 1kg
Remdens idens 520 ml
Ella 80 ml
Olas 3 lielas

Baltais etikis

Balto risu milti

Brino risu milti

Besana vai sojas milti
Arorits

Orgran lipekla aizvietotajs
Ksantana sveki

Baltais cukurs

Sals

Raugs: aktivs sausais

68

1 téjkarote
3009

150 g

70g

150 g

1 édamkarote
2 téjkarotes

3 téjkarotes
1% tejkarotes

3 tejkarotes

Pagatavosana

1. Noraditaja seciba ievietojiet cepSanas panna pirmas 4
sastavdalas.

2. Pargjas sastavdalas ievietojiet liela bloda; kartigi samaisiet, péc
tam ievietojiet cep8anas panna, noslaukot parpalikumus no
pannas arpuses.

3. levietojiet maizes pannu maizes cepSanas iericé un aizveriet
vaku.

4. Kad ar skanas signalu tiekat bridinati, ka automatiskajam auglu
un riekstu izkliedétajam ir atvérts vaks - NEIZSLEDZIET maizes
cepsanas ierici; ar plastmasas lapstinu uzmanigi nokasiet
parpalikumus uz tvertnes sieninam, iejauciet asmens kustibas
virzien, lidz sastavdalas ir kartigi sajauktas, péc tam aizveriet
vaku un turpiniet ciklu.

5. Laujiet maizei 5 minites atdzist panna, péc tam iznemiet, lai tai
lautu atdzist uz stieplu rezga.

Piebilde:

« Miklas konsistencei ir jaatgadina bieza kréjuma konsistence. Ja
nepiecieSams, pievienojiet 1-2 édamkarotes risu miltu vai tGdens.

+ Orgran lipekla aizvietotaju var iegadaties veseligas partikas
veikalos vai tie$saisté.



Graudu maize

Iestatijums Bez lipekla
Lapstina Saliekama
Sastavdalas 1kg ¢ > Pagatavosana
Udens 530 ml SRS N . o

L L 1. Noraditaja seciba ievietojiet cepSanas panna pirmas 4
Ella 80 ml , el s sastavdalas.

) » T
Olas (60 g) 3 .oy LA 2. Pargjas sastavdalas ievietojiet liela bloda; kartigi samaisiet, péc
Baltais etikis 1 tajkarote S tam ievi_etojiet cepsanas panna, noslaukot parpalikumus no
’ : pannas arpuses.

Balto risu milti 300 g - L . . . L . .

.= 3. levietojiet maizes pannu maizes cepSanas iericé un aizveriet
Bruno risu milti 150 g vaku.
Besana vai sojas milti 70g 4. Kad ar skanas signalu tiekat bridinati, ka automatiskajam auglu

_ un riekstu izkliedétajam ir atvérts vaks - NEIZSLEDZIET maizes

Arorits 150 g

cepsanas ierici; ar plastmasas lapstinu uzmanigi nokasiet

Orgran lipekla aizvietotdjs 1 &damkarote parpalikumus uz tvertnes sieninam, iejauciet asmens kustibas
¥

virzien, lidz sastavdalas ir kartigi sajauktas, péc tam aizveriet

Ksantana sveki 2 téjkarotes vaku un turpiniet ciklu.
Baltais cukurs 3 téjkarotes 5. Laujiet maizei 5 minites atdzist panna, péc tam iznemiet, lai tai
Sals 1% tejkarotes lautu atdzist uz stieplu rezga.
Linséklas 2 édamkarotes
Kvinoja 2 @damkarotes Piebilde:
Cia 2 @damkarotes
- . » +  Miklas konsistencei ir jaatgadina bieza kréjuma konsistence. Ja
Raugs: aktivs sausais 3 tgjkarotes nepiecieSams, pievienojiet 1-2 édamkarotes risu miltu vai tdens.

+ Orgran lipekla aizvietotaju var iegadaties veseligas partikas
veikalos vai tie$saiste.
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Maize ar sokoladi un
skabiem kirsiem

Testatijums Bez lipekla
Lapstina Saliekama
Sastavdalas 1kg
Remdens idens 400 ml

Elfa
Olas (60 g)
Baltais etikis
Balto risu milti
Brano risu milti
Ksantana sveki

Kakao pulveris

Miksts briinais cukurs

Sojas piens vai vajpiena pulveris

Sals

Raugs: aktivs sausais
Tumsa Sokolade (sakapdta)

Skabie kirsi (nosusinati)

3 &damkarotes
3

1 tgjkarote
3759

150 g

1 édamkarote
30g

100 g

259

1 téjkarote

2 téjkarotes
100 g

100 g

Pagatavosana

1. Noraditaja seciba ievietojiet cepdanas panna pirmas 4
sastavdalas.

2. Pargjas sastavdalas ievietojiet liela bloda; kartigi samaisiet, péc
tam ievietojiet cepSanas pann, noslaukot parpalikumus no
pannas arpuses.

3. levietojiet maizes pannu maizes cep$anas iericé un aizveriet
vaku.

4. Kad ar skanas signalu tiekat bridinati, ka automatiskajam auglu
un riekstu izklied&tajam ir atvérts vaks - NEIZSLEDZIET maizes
cep$anas ierici; ar plastmasas lapstinu uzmanigi nokasiet
parpalikumus uz tvertnes sieninam, iejauciet asmens kustibas
virzien, lidz sastavdalas ir kartigi sajauktas, péc tam aizveriet
vaku un turpiniet ciklu.

5. Laujiet maizei 5 minites atdzist panni, péc tam iznemiet, lai tai
lautu atdzist uz stieplu rezga.

Piebilde:

- Miklas konsistencei ir jaatgadina bieza kréjuma konsistence. Ja
nepiecie$ams, pievienojiet 1-2 &damkarotes risu miltu vai idens.



Testatijums Bez lipekla

Lapstina Saliekama
Sastavdalas 1kg
Remdens idens 360 ml

Ella
Olas (60g)

Baltais etikis

Balto risu milti
Arorits

Baltais cukurs
Briinais cukurs
Ksantana sveki

Sals

Raugs: aktivs sausais
Bezkaulinu rozines

Svaigas dateles (bez kauliniem,
sakapatas)

Zaveétas dzérvenes

3 édamkarotes
2

1 téjkarote
360g

80g

3 téjkarotes

2 @damkarotes
3 téjkarotes

1 tgjkarote

2 téjkarotes

409
409

509

Pagatavosana

Noraditaja seciba ievietojiet cepSanas panna pirmas 4
sastavdalas.

Parégjas sastavdalas ievietojiet liela bloda; kartigi samaisiet, péc
tam ievietojiet cep$anas panna, noslaukot parpalikumus no
pannas arpuses.

Ievietojiet maizes pannu maizes cepSanas iericé un aizveriet
vaku.

Kad ar skanas signalu tiekat bridinati, ka automatiskajam auglu
un riekstu izklied&tajam ir atvérts vaks - NEIZSLEDZIET maizes
cep$anas lerici; ar plastmasas lapstinu uzmanigi nokasiet
parpalikumus uz tvertnes sieninam, iejauciet asmens kustibas
virzien3, l1dz sastavdalas ir kartigi sajauktas, péc tam aizveriet
vaku un turpiniet ciklu.

Laujiet maizei 5 minftes atdzist panna, péc tam iznemiet, lai tai
lautu atdzist uz stieplu rezga.

Piebilde:

Miklas konsistencei ir jaatgadina bieza kréjuma konsistence. Ja
nepiecie$ams, pievienojiet 1-2 édamkarotes risu miltu vai Gidens.



Bez rauga

Vispariga norade

Raugu nesaturo$a maize ir vienkarsa maize, kuras pagatavo$ana cepamais pulveris tiek izmantots par
galveno irdinataju (tam nav jabit tikpat spécigam ka raugam). Ar turpmak minétajam receptém varés
pagatavot dampera vai mafinu veida maizi ar biezaku konsistenci, kas nav tik loti uzrigusi ka rauga
maize.

$1s sadalas receptém nevar izmantot ieprieksiestatito taimeri, jo rauga vieta izmantotie irdinataji var tikt
priekslaikus aktivéti un novérst klaipa uzrigsanu.

Visam sastavdalam ir jabut istabas temperattra. Pievienojiet sastavdalas recepté noraditaja seciba.

Pagatavosana
1. lelejiet skidras sastavdalas maizes cepSanas panna.
2. Izsijajiet kopa sausas sastavdalas un ievietojiet maizes panna. Noslaukiet parpalikumus no maizes

cepSanas pannas arpuses. levietojiet maizes pannu cep$anas nodalfjuma.
3.  Piespiediet SELECT, lai izvélétos YEAST FREE (bez rauga) iestatfjumu.
Piespiediet START | PAUSE, lai saktu darbinasanu.

5. Kamer ierice darbojas, ar plastmasas lapstinu nokasiet maisjjuma paliekas no maizes pannas
saniem, stiriem un pamatnes. Kad sastavdalas ir kartigi sajauktas, aizveriet vaku un laujiet maizes
cep$anas iericei pabeigt programmu.

lestatitas programmas beigas piespiediet STOP.

Iznemiet maizi no maizes gatavo$anas ierices un maizes pannas. Laujiet maizei atdzist uz rezga.



Australiesu sodas maize
s,Damper”

Iestattjums Bez rauga
Lapstina Saliekama
Sastavdalas

Ella 2 édamkarotes
Udens 390 ml
Maizes milti 600 g

Piena pulveris 2 édamkarotes
Sals 1 téjkarote
Cukurs 1 édamkarote
Cepamais pulveris 6 tejkarotes

Ugunskura oglés
pagatavojamais ,,Damper”

Iestatijums Bez rauga
Lapstina Saliekama
Sastavdalas

Ella 1 édamkarote
Udens 350 ml

Baltmaizes pagatavosanas

P 600 g
maisijums

Cepamais pulveris 1% eédamkarotes



Panipu maize ar sieru

Iestattjums Bez rauga

Lapstina Saliekama

Sastavdalas

Kauséts sviests 1 édamkarote

Olas (60 g) 1

Paninas 500 ml

Maizes milti 600 g

Sals % tejkarotes P l k .

Graudu sinepes 1 édambkarote o ?nta un sarrkano p lp aru

Cepama soda 1 téjkarote maitlze

Cepamais pulveris 2 tejkarotes

Pievienojiet automatiskaja auglu un riekstu izkliedétaja Testattjums Bez rauga

Cedaras siers (rivéts) 659 Lapstina Saliekama
Sastavdalas
Olivella 2 édamkarotes
Olas (60 g) 2
Udens 250 ml
Pasbriestosie milti 3759
Cukurs 2 édamkarotes
Polenta 170 g

Pievienojiet automatiskaja auglu un riekstu izklied&taja

Sarkanais pipars (smalki sakapdts) 559



Rozipmaize ar citronu

Iestattjums Bez rauga

Lapstina Saliekama
Sastavdalas

Olivella 3 édamkarotes
Olas (60 g) 3

Paninas 400 ml
Maizes milti 5259

Cukurs 250 g

Rivétas citronu mizinas 1 édamkarote
Cepamad soda 2Y t&jkarotes

Pievienojiet automatiskaja auglu un riekstu izkliedétaja

Rozines, pargrieztas uz pusém 759

Kimenu un date]u maize
bez olam

Iestatijums Bez rauga
Lapstina Saliekama
Sastavdalas

Kauséts sviests 60 g

Piens 360 ml
Pasbriestosie milti 525 g
Cukurs 185 g

Sals 1% tajkarotes
Kimenu séklas 2 t&jkarotes
Cepamad soda Y téjkarotes

Pievienojiet automatiskaja auglu un riekstu izkliedétaja

Svaigas dateles (bez kauliniem,

sakapatas) gog



Dzems un glazira

Vispariga norade

Ja jums gar$o svaigi cepta maize, jums patiks ar Sage Custom Loaf Pro pagatavota dZzema garsa un
smarza.

Lai iegutu vislabakos rezultatus
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Vienmer lietojiet precizu cukura, auglu un pektina (Whitworths vai Tate & Lyle) daudzumu. Nesamaziniet
cukura daudzumu un nelietojiet aizvietotajus.

Lai iegiitu vislabako gardu un dabigo pektinu limeni, lietojiet tikai svaigus, gatavus auglus.
Pirms auglu sagrieSanas $kélés iznemiet katinus, séklinas vai kaulinus.

Auglus var sakapat virtuves kombaing, izmantojot impulsu funkeiju.

Nesasmalciniet auglus lidz biezenim. DZema ir jabut maziem auglu gabaliniem.

Recepsu daudzums nedrikst parsniegt 4 tases. Péc sagrieSanas nosveriet auglus.

Atdzisusa dzema Zeleja, konsistence, garsa, smarza un krasa var atskirties no ripnieciski razotajiem
dzemiem. Gatavais produkts bis atkarIgs arl no izmantoto auglu dabiga pektina, gatavibas, suliguma un
citiem faktoriem.

Pateicoties dazu auglu dabigajiem pektiniem, ja dzems izskatas sabiez&jis pirms kopéja gatavosanas
laika beigam un nav nepiecieSams gatavo$anu turpinat, piespiediet STOP (partraukt) taustinu, péc tam
iepildiet trauka.

Pektins ir viela, kas dabigi veidojas un sastopama svaigos auglos, varisanas procesa rada zeleju.

DZzema pagatavos$anai nepiecieSamais pektina daudzums ir atkarigs no izmantoto auglu gatavibas.
Gatavakie augli satur vairak dabiga pektina un .layj atrak pagatavot dzemu.

DZema receptém nevar izmantot ieprieksiestatito taimeri.



Pagatavosana

1. Kad maizes cep$anas panna ir fikséts dZzema maisiSanas asmens, ievietojiet sastavdalas panna.
Noslaukiet parpalikumus no maizes cep8anas pannas arpuses.

Ievietojiet maizes cep$anas pannu paredzétaja vieta cepsanas nodalfjuma un aizveriet vaku. DZzemu
pagatavosana nelietojiet saliekamo miciSanas asmeni.

4.  Piespiediet SELECT, lai pieklutu JAM (dZems) iestatfjumam.

5.  Piespiediet START | PAUSE, lai saktu darbina$anu. Maizes cepSanas masina 15 miniites veiks
priekskarsésanu (LCD ekrana paradisies PREHEAT), pirms panna saksies jebkada kustiba. Péc
priekskarsésanas dZems apméram 50 miniites tiks karséts un maisits (LCD ekrana paradisies
BAKE). Visa iestatita programma ilgst 1 stundu un 5 minites. Kad iestatita programma ir pabeigta,
maizes cep$anas iericé atskanés signals.

6.  Piespiediet STOP. Ar virtuves cimdiem iznemiet maizes pannu.

Karsto dzemu ielejiet siltos, sausos, sterilizétos traukos, atstajot 1,25 cm brivu vietu no trauka malas.
Nekavéjoties noslédziet un piestipriniet uzlimi. Uzglabasanas laika atdziestot, dzems klus biezaks.

DZema trauku sagatavosana

Izmazgajiet traukus un vakus karsta ziepjiideni. Labi izskalojiet karsta tidenl. levietojiet traukus un
vakus liela kastroli un parklgjiet tos ar ideni. Uzvariet iideni un turpiniet karsét 5 minttes. Nonemiet
no plits. Uzmanigi parlieciet traukus un vakus uz cepedpannu. levietojiet priekskarséta cepeskrasni
un 100°C temperatiira karséjiet 15-20 miniites vai lidz bridim, kad pilniba sausi. Ar virtuves cimdiem
iznemiet no cepeskrasns un nekavéjoties izmantojiet.

Svarigi precizi noteikt §im receptém nepiecie$amo sastavdalu daudzumu, pretéja gadijuma sastavdalas
var parplist, apgriitinot tirisanu.
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Zemenu un anisa séklu dZems

Iestattjums DZems
Lapstina Fikseta
Sastavdalas

Zemenes 500 g

Anisa séklas, saspiestas
Baltais cukurs

Pektins - Tate & Lyle
- Whitworths

Y2-% t&jkarotes
2259

Divi 8 g maisini
Viens 13 g maisins

Mango un vanilas paksts dzems

Iestattjums

Lapstina

Sastavdalas

DZems

Fikséta

Svaigi mango

Vanilas paksts
Baltais cukurs

Pektins - Tate & Lyle
- Whitworths

500 g mikstuma (apm. 2
lieli mango)

1, iznemtas séklas
2259

Divi 8 g maisini
Viens 13 g maisins




Vigu un laima dZems Radiet pasi savas dZema
receptes

Iestatijums DZems
Lapstina Fikséta Iestatijums Dzems
Lapstina Fikséta

Sastavdalas N _

L Aizturétais sakums Ne
Svaigas viges 500 g
Laims 1, mizinas un sula Sastavdalas
Baltais cukurs 2259 Sakapats auglis 500 g
Pektins - Tate & Lyle Divi 8 g maisini Cukurs 3659

- Whitworths Viens 13 g maisins Pektins - Tate & Lyle Divi 8 g maisini

- Whitworths Viens 13 g maising

Riugto apelsinu marmeldde

Iestattjums DZems 3\]
Lapstina Fikséta 4
- |
Sastavdalas g
Rugtie apelsini, sagriezti planas y

2 vidéji (500 g)

g o

skeéles
Baltais cukurs 2259
Pektins - Tate & Lyle Divi 8 g maisini
- Whitworths Viens 13 g maising
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Sokolades glaziira

Sastavdalas

Kauséts sviests 2 édamkarotes
Pidercukurs (sijats) 90g

Kakao (sijats) 1 édamkarote
Vanilas esence 1% t&jkarotes
Diens 2 @damkarotes

Zelatina glaziira

Sastavdalas

Udens 3 &damkarotes
Cukurs 1% édambkarotes
Zelatins 3 tejkarotes
Pagatavosana

1. levietojiet sastdvdalas maza kastroll un maisiet, karséjot uz mazas
uguns, 1idz izkiist cukurs un Zelatins. Uzklajiet uz karstas maizites.




Citrusauglu glazira

Sastavdalas

Piadercukurs (sijats) 709

Rivétas citronu mizinas 1 téjkarote
Rivétas apelsinu mizinas 1 tajkarote
Citronu vai apelsinu mizinas 2 édamkarotes

Olu glaztura ar séklam

Sastavdalas
Ola (60 g), viegli sakulta 1
Udens 2-3 8damkarotes

Séklas (magonu séklas, linséklas, saulespuku séklas utt.)
Pagatavosana

1. Sajauciet olu ar Gdeni, lidz iegistat viendabigu maisjumu.
Neputojiet.
Ja nepiecieSams, izkasiet caur sietu.

2. Izmantojiet PAUSE funkciju, piespiezot START | PAUSE taustinu

15 miniites pirms BAKE (cep$ana) cikla beigam. Atveriet vaku un
uzklajiet glaziiru uz maizes un, ja vélaties, apkaisiet ar séklam.

3. Laiturpinatu cepsanu, aizveriet vaku un piespiediet START |
PAUSE taustinu.




Lielas piektdienas
bulcinu glazira

Sastavdalas

Pidercukurs (sijats) 659
SmarzZigais pipars Y tejkarotes
Malts kanélis Y tejkarotes
Udens 2 @damkarotes

Vanilas glazira

Sastavdalas

Padercukurs (sijats) 659

Vanilas esence % t&jkarotes
Piens 2 édamkarotes
Pagatavosana

1. levietojiet sastavdalas maza maisiSanas bloda un samaisiet, lidz
masa ir viendabiga un pietiekami plana glazéanai.

2. Kad pabeigta maizes cep3ana, piespiediet STOP (partraukt).
Iznemiet maizi no maizes cepSanas pannas. Novietojiet maizi uz
rezga. Uzklajiet glaziru uz klaipa aug$dalas. Laujiet atdzist uz rezga.



Programmu tabula



Iestatijums: Pamata

SIZE/CRUST KNEAD1 KNEAD2 RISE RISE1 PUNCH RISE 2 SHAPE RISE 3 BAKE BAKE TOTAL TIME WARM
TEMP DOWN TEMP (HOUR:MIN)
€ o)

0,5 kg gaida 2 min 22 min 32 40 min 10's 25 min 158 50 min 30 min 140 2:49 1st.
0,5 kg vidéja 2 min 22 min 32 40 min 10's 25 min 158 50 min 40 min 140 2:59 1st.
0,5 kg tum3a 2 min 22 min 32 40 min 10's 25 min 158 50 min 50 min 142 3:09 1st.
0,75 kg gaisa 3 min 22 min 32 40 min 10's 25 min 158 50 min 35 min 140 2:55 1st.
0,75 kg vidéja 3 min 22 min 32 40 min 10's 25 min 158 50 min 45 min 140 3:05 1st.
0,75 kg tumsa 3 min 22 min 32 40 min 10's 25 min 158 50 min 55 min 142 3:15 1st.
1 kg gaisa 4 min 22 min 32 40 min 10's 25 min 158 50 min 40 min 140 3:01 1st.
1 kg vidéja 4 min 22 min 32 40 min 10s 25 min 15's 50 min 50 min 140 3:11 1st.
1 kg tumsa 4 min 22 min 32 40 min 10's 25 min 158 50 min 1 st. 142 3:21 1st.
1,25 kg gaida 5 min 20 min 32 40 min 10's 25 min 158 50 min 50 min 140 3:10 1st.
1,25 kg vidéja 5 min 20 min 32 40 min 10's 25 min 158 50 min 1 st. 140 3:20 1st.
1,25 kg tums3a 5 min 20 min 32 40 min 10's 25 min 158 50 min 1 st. 142 3:30 1st.

10 min



Iestatijums: Pamata atrs

SIZE/CRUST KNEAD1 KNEAD 2 RISE RISE1 PUNCH RISE 2 SHAPE RISE 3 BAKE BAKE TOTAL TIME WARM
TEMP DOWN TEMP (HOUR:MIN)
C) §9)

0,5 kg gaida 2 min 22 min 32 15 min 10s 10 min 10s 30 min 30 min 140 1:49 1st.
0,5 kg vidéja 2 min 22 min 32 15 min 10s 10 min 10's 30 min 40 min 140 1:59 1st.
0,5 kg tums3a 2 min 22 min 32 15 min 10s 10 min 10s 30 min 50 min 142 2:09 1st.
0,75 kg gaisa 3 min 22 min 32 15 min 10s 10 min 10s 30 min 35 min 140 1:55 1st.
0,75 kg vid&ja 3 min 22 min 32 15 min 10s 10 min 10s 30 min 45 min 140 2:05 1st.
0,75 kg tumsa 3 min 22 min 32 15 min 10s 10 min 10's 30 min 55 min 142 2:15 1st.

1 kg gaisa 4 min 22 min 32 15 min 10s 10 min 10's 30 min 40 min 140 2:01 1 st.

1 kg vidéja 4 min 22 min 32 15 min 10s 10 min 10s 30 min 50 min 140 2:11 1st.

1 kg tumsa 4 min 22 min 32 15 min 10's 10 min 10's 30 min 1 st. 142 2:21 1st.
1,25 kg gaida 5 min 20 min 32 15 min 10s 10 min 10s 30 min 50 min 140 2:10 1st.
1,25 kg vidéja 5 min 20 min 32 15 min 10s 10 min 10s 30 min 1st. 140 2:20 1st.
1,25 kg tums3a 5 min 20 min 32 15 min 10s 10 min 10s 30 min 1st. 142 2:30 1st.

10 min



ITestatijums: Kraukskigs klaips

SIZE/CRUST KNEAD1 KNEAD 2 RISE RISE1 PUNCH RISE 2 SHAPE RISE 3 BAKE BAKE TOTAL TIME WARM
TEMP DOWN TEMP (HOUR:MIN)
() o)

0,5 kg 5 min 20 min 32 40 min 10s 30 min 10s 1st. 50 min 145 3:25 1st.

0,75 kg 5 min 20 min 32 40 min 10s 30 min 10s 1 st. 55 min 145 3:30 1 st.

1,0 kg 5 min 20 min 32 40 min 10s 30 min 10s 1st. 52 min 145 3:27 1st.

1,25 kg 5 min 20 min 32 40 min 10s 30 min 10s 1st 1st.5 145 3:40 1st.
min

CRUST (garoza) un RAPID (atrs) funkcijas nav pieejamas 3aja iestatijuma.
Testatijums: Salda
SIZE/CRUST KNEAD1 KNEAD 2 RISE RISE1 PUNCH RISE 2 SHAPE RISE 3 BAKE BAKE TOTAL TIME WARM
TEMP DOWN TEMP (HOUR:MIN)
o) 0

0,5 kg 5 min 20 min 32 40 min 10s 25 min 5s 50 min 1 st. 123 3:20 1 st.

0,75 kg 5 min 20 min 32 40 min 10s 25 min 5s 50 min 1st.2 123 3:22 1 st.
min

1,0 kg 5 min 20 min 32 40 min 10s 25 min 5s 50 min 1st.5 123 3:25 1 st.
min

1,25 kg 5 min 20 min 32 40 min 10s 25 min 5s 50 min 1st. 10 123 3:30 1 st.
min

CRUST (garoza) un RAPID (atrs) funkcijas nav pieejamas $aja iestatjjuma.



Testatijums: Pilngraudu

SIZE/CRUST PREHEAT KNEAD1 KNEAD2  RISE RISE1 PUNCH RISE2 SHAPE RISE3 BAKE BAKE TOTALTIME WARM
TEMP TEMP DOWN TEMP  (HOUR:MIN)
() ) (‘)

0,5 kg gaisa 16 2 min 17 min 32 50 min 10's 25 min 10's 45min 35 min 140 3:24 1 st.
0,5 kg vidéja 16 2 min 17 min 32 50 min 10s 25 min 10s 45min 40 min 140 3:29 1 st.
0,5 kg tumsa 16 2 min 17 min 32 50 min 10s 25 min 10s 45min 48 min 142 3:37 1 st.
0,75 kg gaisa 16 3 min 17 min 32 50 min 10s 25 min 10s 45min 37 min 140 3:27 1 st.
0,75 kg videja 16 3 min 17 min 32 50 min 10s 25 min 10s 45min 42 min 140 3:32 1 st.
0,75 kg tumsa 16 3 min 17 min 32 50 min 10s 25 min 10s 45min 50 min 142 3:40 1st.

1 kg gaia 16 4 min 17 min 32 50 min 10s 25 min 10s 45min 53 min 142 344 1st.

1 kg vidgja 16 4 min 17 min 32 50 min 10s 25 min 10s 45min 45 min 140 3:36 1st.

1 kg tumsa 16 4 min 17 min 32 50 min 10s 25 min 10s 45min 40 min 140 3:31 1 st.
1,25 kg gaisa 16 5 min 15 min 32 50 min 10's 25 min 10's 45 min 1 st. 142 3:53 1 st.

3 min
1,25 kg vidéja 16 5 min 15 min 32 50 min 10s 25 min 10's 45min 55 min 140 3:45 1 st.
1,25 kg tumsa 16 5 min 15 min 32 50 min 10s 25 min 10's 45min 50 min 140 3:40 1 st.



Iestatijums: Pilngraudu dtrs

SIZE/CRUST PREHEAT KNEAD1 KNEAD2 RISE RISE1 PUNCH RISE 2 SHAPE RISE 3 BAKE BAKE TOTAL TIME WARM
TEMP TEMP DOWN TEMP (HOUR:MIN)
) o )

0,5 kg gaida 16 2 min 17 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30min 35 min 140 2:09 1st.
0,5 kg vidéja 16 2 min 17 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30min 40 min 140 2:14 1st.
0,5 kg tumsa 16 2 min 17 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30min 48 min 142 2:22 1st.
0,75 kg gaisa 16 3 min 17 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30min 37 min 140 2:12 1st.
0,75 kg videja 16 3 min 17 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30min 42 min 140 2:17 1st.
0,75 kg tumsa 16 3 min 17 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30min 50 min 142 2:25 1st.

1 kg gaida 16 4 min 17 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30min 40 min 140 2:16 1st.

1 kg vidégja 16 4 min 17 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30min 45 min 140 2:21 1st.

1 kg tumsa 16 4 min 17 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30 min 53 min 142 2:29 1st.
1,25 kg gaisa 16 5 min 15 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30min 50 min 140 2:25 1st.
1,25 kg vidéja 16 5 min 15 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30min 55 min 140 2:30 1st.
1,25 kg tumsa 16 5 min 15 min 32 30 min 10's 10 min 10's 30 min 1 st. 142, 2:38 1st.

3 min



Iestatijums: Mikla

COURSE KNEAD 1 KNEAD 2 RISE TEMP (°C) RISE TOTAL TIME
Mikla 5 min 25 min 32 60 min 1 st. 30min
Picas mikla 5 min 15 min 32 60 min 50 min
Pastas mikla 14 min 14 min
Visiem ir atsevikas recep3u sadalas.
Iestatijums: Bez lipekla
SIZE KNEAD 1 KNEAD 2 RISE TEMP RISE1 SHAPE RISE 3 BAKE BAKE TEMP TOTALTIME WARM
€o) “c) (HOUR:MIN)
1kg gaisa 3 min 17 min 32 50 min 10's 50 min 45 min 135 2:45 1 st.
1 kg vidéja 3 min 17 min 32 50 min 10s 50 min 50 min 135 2:50 1st.
1 kg tumsa 3 min 17 min 32 50 min 10's 50 min 55 min 137 2:55 1 st.
1,25 kg gaida 3 min 17 min 32 50 min 10's 50 min 50 min 135 2:50 1 st.
1,25 kg vidéja 3 min 17 min 32 50 min 10s 50 min 55 min 135 2:55 1st.
1,25 kg tums3a 3 min 17 min 32 50 min 10's 50 min 1 st. 137 3:00 1 st.









Lai uzzinatu vairak par miisu uz veseligu partiku orientéto stratégiju, atrodiet mis:

You

sagelv
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