Informacija par produktiem un receptes






Viena no lieliskas kikas pagatavosanas galvenajam
prasibam ir konsistence. Jums bieZi ir nepiecieSams kaut
kas viegls un gaisigs, tadél maisijuma vajag daudz gaisa.

Ka panakt sadu gaisigumu?
Noslépuma atsléga ir meklgjama maisisana.

[zmantojot parastos mikserus, parak biezi mikla pielip
pie trauka sienam, radot kunkulus, nevis vienmeérigu
konsistenci. Lai to novérstu, Sage Bakery Boss™ piedava
mikseri ar skrapi, kas katra apgrieziena notira trauka
sienas un apaksu. Tadéjadi tas samaisa atrak un efektivak,
miklu bagatigi piesatinot ar gaisu, tai pieskirot jums
vélamo vieglo, gaisigo konsistenci.

Jusu Sage Bakery Boss™ir lieliska radosuma izpausmes
ierice, kuru jus noteikti vélaties redzét sava virtuvé un
izméginat. Tas komplekta ieklauta gramata jums palidzés:
taja sniegta bagatiga butiska informacija par cepsanas 5
galvenajam sastavdalam, k3 arl daudz briniskigu recepsu,
ar kuram varat eksperimentét.

Ko gan jus vél gaidat? Paradiet Sage Bakery Boss™ kurs te
ir galvenais - un kerieties pie cepsanas!
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Svaigas olas tests.
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SVaigaQ olag 5\/[ vz ¢aniem
un vi¢labak Picmé)fo’raé ocpiamai

Atkariba no ta, ka ar olam rikojas, tas var dazadi ietekmeét
recepti. Kada cita sastavdala sp&j emulgét, piesatinat ar
galsu, saistit, irdinat, iebiezinat un recét maisjumus?
Neviena cita sastavdala nav tik daudzpusiga, patiesibu
sakot, lai atrastu alternativu, jums butu jaizmanto vairaki
produkti, pieméram, kartupelu ciete saistiSanai, cepama
soda irdinasanai, agars iebiezinasanai un sojas piens
glaztrai.

Saputojot olu baltumus, proteinu struktira tiek izjaukta
un tie orientéjas ap mazam gaisa kabatinam, lai izveidotu
viendabigu putu strukttiru. Tauki, tostarp dzeltenuma
ietilpstosie tauki, nelaus baltumam sasniegt maksimalo
apjomu, tadél ir svarigi noskirt bez dzeltenuma apvalka
parplisanas. Putotajs un bloda nedrikst biit mitri vai ar
tauku paliekam, nelietojiet plastmasas blodas.

Putam klistot gatavam, tas sak izskatities spidigas.
Partrauciet putot un parbaudiet, vai ir izveidojusas stingras
putas. Uzmanigi noverojiet putas, jo parmerigas putosanas
rezultata tas sabruks, un to nebis iespé&jams izlabot.

\ Lielg 5aiga Pvglig

Vecakas olag Fclol vz 53!3
un viglabak ﬁcf?)'amaé olv kultenim

SAGE PADOMS

Pirms olas izmantoSanas cepsanai, vélams parbaudit tas
svaigumu. Jo vecakas olas, jo tajas lielaks gaisa puslis.

levietojiet jelu olu bloda ar aukstu Gideni, lai tas pilniba olu
parklatu. Ja ta ripo apaks3, ta ir svaiga un deriga cepsanai.
Ja t3 nost3jas uz smaila gala, ta ir vecaka un labak
plemeérota brokastu olu kultenim.

Ja ola pacelas lidz tidens virsmai, ta ir parak veca, lai
lietotu.

Bakery Boss™ komplekta ietilpst putotajs, kas ir svarigs,

lai olu baltumiem pieskirtu vélamo "stingro putu”
struktGru. Saciet maisisanu ar KNEADING (miciSana
lestatljumu, péc tam pakapeniski turpiniet ar WHISKING
(putosana) iestatijumu. Stikla bloda lauj viegli redzét
stingro putu konsistenci. Ta¢u uzmanieties, lai parmérigi
nesaputotu, jo briniskigas stingras putas klis graudainas
un nesmukas.



Rikotas panktukas

@ Sagatavosanas 15 minutes / Gatavosana 15 minttes

@ 8-10 porcijas

8-10 porcijas

3 olas, dzeltenums atdalits no baltuma
2 édamkarotes ptdercukura

200 g svaigas rikotas

2% tase (125 ml) piena

% tases (110 g) pasbriestoso miltu

1%2 téjkarotes cepama pulvera
Nesalits sviests ieziesanai

Svaigas ogas, pasniegsanai

Klavu sirups, pasniegsanai

Pagatavosana

1. Assemble mixer using the whisk attachment. Add egg whites
Piestipriniet pie miksera putotaju. Pievienojiet maisiSanas
bloda olu baltumus. Parslédziet mikseri uz AERATE/WHIP
lestatijumu un saputojiet olu baltumus, lidz sak veidoties
stingras putas. Pievienojiet cukuru un putojiet 1 mintti.
Parlieciet olu baltuma maisijumu cita bloda.

2. levietojiet miksera bloda olu dzeltenumu, rikotu un pienu.
Joprojam izmantojot putotdju, parslédziet mikseri uz
CREAMING/BEATING iestatijumu un maisiet, lidz
sastdvdalas ir samaisitas. Samaziniet atrumu lidz
FOLDING/KNEADING iestatijumam, pievienojiet sijatos
miltus un cepamo pulveri, un maisiet, lidz sastavdalas
ir tikko sajauktas. Ievietojiet olu baltumu maistjumu
atpakal miksera bloda un maisiet FOLDING/KNEADING

lestatijumd, lidz sastavdalas ir tikko sajauktas.

3. Uzkarséjiet pannu ar biezu dibenu lidz nepieciesamajam
karstumam. Viegli ieziediet ar sviestu.

4. Ar karoti pannad ievietojiet apméram ¥ tases maisijuma un
cepiet, [idz masa klast bruna no abam pusém.

5. Pasniedziet ar svaigam melleném un klavu strupu.

Padoms

Lai pagatavotu ogu panktkas, ielejiet maisijumu pannd,
uzberiet dazas svaigas ogas, péc tam apgrieziet pankikas
otradi un cepiet otro pusi.




Mokas musa kitka

@ Sagatavosands 30 mintites / Gatavosana 5 minttes

é:l:é 12 porcijas

350 g tumsas sokolades, sakapatas Pagatavosana

130 g sviesta, sakapata 1. Ieklajiet 22 cm (pamatne) kukas formas dibenu un malas ar
1 édamkarote medus cepamo papiru.

200 g téjas cepumu

2. levietojiet 50 g Sokolades, 100 g sviesta un medus
karstumizturigd blodd uz katlina, kas [idz pusei piepildits
ar udeni, kas varas uz mazas uguns (nepielaujiet blodas

4 olas, dzeltenums atdalits no baltuma, istabas temperatura
300 ml salda kréjuma ar biezinataju

30 ml spécigas espresso kafijas, atdzesétas pieskarsanos tidenim). Maisiet ar metala karoti, lidz
Kakao pulveris, apkaisisanai sastavdalas ir izkususas un maisijums ir viendabigs.
Sokolades skaidinas, pasniegsanai Nonemiet no plits.

3. levietojiet cepumus virtuves kombaind un apstradajiet, lidz
tie ir smalki sasmalcinati. Pievienojiet sokolades maistjumu
un sajauciet. Uzklajiet uz sagatavotds pannas pamatnes.
Tevietojiet ledusskapt uz 30 minttém, lai nostavétos.

4. Tikmér ievietojiet atlikuso tumso sokoladi un sviestu liela
karstumizturigd blodd uz katlina ar tdeni, kas varas uz mazas
uguns (nepielaujiet blodas pieskarsanos tudenim). Maisiet ar
metala karoti, [idz sastavdalas ir izkususas un maisgjums ir
viendabigs. Iznemiet blodu un nolieciet mald uz 5 minitém,
lai nedaudz atdzesétu. Iejauciet maisijuma olu dzeltenumus.

5. Pie miksera piestipriniet putotdju; ievietojiet miksera bloda
olu baltumus. Léni parslédziet mikseri uz AERATE/WHIP
iestatijumu un saputojiet olu baltumus, lidz sak veidoties
stingras putas.

6. Piestipriniet pie miksera putotdju ar skrapi un mazu
maisisanas blodu. Ievietojiet bloda kréjumu un kafiju,
piestipriniet ieliesanai paredzéto vaku. Léni parslédziet
mikseri uz CREAMING/BEATING iestatijumu un kuliet 1-2
mindtes, [idz masa ir tikko sabiezéjusi un vieglas putas.

7. Pievienojiet Sokolades maisijuma pusi kréjuma maisijuma un
samaisiet. Uzmanigi iejauciet pusi olu baltumu un samaisiet.
Atkartojiet ar kréjuma maisijuma un olu baltumu atlikumu.
Ar karoti uzlieciet uz cepumu pamatnes. Nolidziniet virsmu.
Parklajiet ar plastmasas partikas plévi. Ievietojiet ledusskapt
vismaz uz 8 stundam vai pa nakti, lai nostavétos.

8. Tiesi pirms pasniegsanas iznemiet kiku no formas un
nonemiet cepamo papiru. Uzlieciet kiiku uz pasniegsanas
skivia. Uzkaisiet kakao pulveri, uzlieciet sokolades skaidinas.
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Abolu, rabarberu
un drupacu kitka

@ Sagatavosands 30 minttes / Gatavosana 30 minttes

é:l:é 6-8 porcijas

Saldo piragu mikla

1% tases (185 g) parasto miltu
15 tases (55 g) pudercukura

Y tases (30 g) mandelu miltu
125 g sviesta

1 olas dzeltenums

1-2 téjkarotes auksta tdens

Drupacas

% tases (55 g) bruna cukura

Y tases (40 g) blansétu mandelu

Y% tejkarotes kanéla

¥ tases (30 g) auzu parslu

50 g auksta sviesta, sagriezta kubinos

Pildijums

3-5rabarbera katinu (180 g), sagrieztu skélés

2 édamkarotes baltd cukura

2 "Granny Smith" skirnes aboli, nomizoti, sagriezti skélés
1 olas baltums, viegli sakults

2 édamkarotes Demeraras cukura, lai apkaisitu

Pagatavosana

1.

2.

Priekskarséjiet cepeskrasni lidz 200°C.

Piestipriniet pie miksera skrapja lapstinu. Ievietojiet miksera
bloda miltus, cukuru, mandelu miltus un sviestu. Léni
parslédziet mikseri uz FOLDING/KNEADING iestatijumu
un maisiet, lidz masai ir smilsaina konsistence; pievienojiet
olu dzeltenumu un udeni (ja nepieciesams) un samaisiet.

Iznemiet miklu no blodas, novietojiet uz tiras virsmas un
izveidojiet plakana apla formu. Parklajiet miklu ar partikas
plévi un ievietojiet ledusskapt uz 30-40 minutém.

Tikmér virtuves kombaind apstraddjiet cukuru, mandeles,
kanéli, auzu parslas un sviestu. Impulsu rezima apstradajiet
maistjumu, [idz tas ir rupji samaisits. Atlieciet maisijumu
mala.

Iejauciet rabarberus balta cukura un atlieciet mala.

Izrulléjiet miklu 35 cm apla lieluma starp divam cepama
papira loksném. Nonemiet augséjo papira loksni un uzbidiet
miklu uz cepespannas. Apla vidi ieberiet pusi drupacu.
Uzlieciet abolu skéles, péc tam rabarberu gabalinus.
Uzberiet atlikusas drupacas. Paceliet miklas malinas uz
augsu, bet vidu atstajiet atvértu. Apsméréjiet miklas malas
ar olas baltumu un apberiet ar cukuru.

Cepiet cepeskrasni 30-45 minttes vai lidz bridim, kad
leguta zeltaina krasa.

Pasniedziet siltu ar olu krému vai saldéjumu.




Sokolddes gabalinu saldéjumu sendvici

@ Sagatavosands 40 minttes / Gatavosana 10-12 mintites

@ 16 porcijas

10

Atrais vanilas saldéjums

1 tase (250 ml) salda kréjuma

1% tases (310 ml) pilnpiena

% tases (185 ml) saldindta kondenséta piena
1 téjkarote vanilas ekstrakta

Cepumi

160 g nesalita sviesta, miksta

% tases (150 g) pudercukura

% tases (150 g) stingri sapreséta miksta brund cukura
1 téjkarote vanilas ekstrakta

2 olas

2 tases (300 g) pasbriestoso miltu

150 g tumsas sokolades, smalki sakapatas

Pagatavosana

1.

Lai pagatavotu saldéjumu: Ievietojiet kréjumu, pienu
un vanilu lield krtuzé un sajauciet. Atdzisusu ievietojiet
ledusskapt, lidz auksts.

DPiestipriniet pie miksera ieprieks sasaldétu saldéjuma blodu.
Parsléedziet mikseri uz FOLDING/KNEADING iestatijumu un
ielejiet saldéjuma bloda saldéjuma masu. Maisiet saldéjumu
apméram 15 mindtes vai lidz bridim, kad maistjums kluvis
stingrs.

lelieciet saldéjumu sekld trauka; parklajiet un vél 2-3 stundas
saldéjiet saldésanas kamera.

Priekskarséjiet cepeskrasni lidz 200°C. Ieklajiet cepamo
papiru divas cepespannds.

Tikmér cepumu pagatavosanai piestipriniet pie miksera
lapstinu ar skrapi un lielu maisisanas blodu. Ievietojiet
sviestu, cukuru un vanilu bloda. Lénam parslédziet mikseri

uz CREAMING/BEATING iestatijumu. Kuliet 1 mintti.
Samaziniet dtrumu, pa vienai pievienojiet olas un sakuliet,
lidz samaisits. Samaziniet atrumu lidz FOLDING/
KNEADING iestatijumam un pievienojiet miltus; sakuliet, [idz
samaisits. Iejauciet Sokoladli.

Saveliet lodités miklas édamkarotes ar kaudzi. Ievietojiet
cepespannds 10 cm vienu no otra. Cepiet cepeskrasni 10-12
minttes vai lidz bridim, kad iegtuta gaisi zeltaina krasa. 2-3
minttes atdzeséjiet cepespannd, pirms pdrnesanas uz stieplu
rezga. Atkartojiet ar atlikuso cepumu miklu.

Kad saldéjums ir stingrs, tacu ne parak ciets, un cepumi

ir pilniba atdzisusi, uzlieciet saldéjuma porciju uz viena
cepuma, péc tam uzlieciet virst otru cepumu. Viegli
plespiediet, lai saspiestu kopa. Ietiniet katru sendvicu partikas
plévé un saldéjiet 3-4 stundas vai lidz bridim, kad stingrs.

Padoms

Lai saldéjuma pagatavosand iegutu vislabakos rezultatus,

pirms lietosanas saldéjuma blodu saldéjiet vismaz 24-48
stundas. Sasaldéjiet ilgak karsta laikd vai tad, ja biezi tiek atvérts
ledusskapis un saldésanas kamera.

* Atseviski nopérkama saldéjuma saldésanas bloda.
Var izmantot nopirktu saldéjumu.



Salitas karameles
saldéjums

@ Sagatavosands 15 minttes / Gatavosana 15 minttes

é:l:é Pagatavo 1l

1% tases (375 ml) piena

7 olu dzeltenumi

% tases (165 g) balta cukura
300 ml salda kréjuma

% téjkarotes smalkas juras sals

Pagatavosana

1.

Ielejiet pienu vidéja izméra katlind ar biezu pamatni.
Karséjiet, [idz piens tikko sak varities.

Tikmér parslédziet mikseri uz CREAMING/BEATING
iestatijumu un kuliet olu dzeltenumus 2 minttes, lidz bali
un iebiezinati. Kad piens ir karsts, [éni ieputojiet pienu olas.
Atlieciet mala.

levietojiet katlind cukuru un tideni, maisiet maza karstuma
lestatijumd, lidz cukurs sak izskist. Palieliniet karsésanas
iestatijumu lidz vidéji-augstam. Ar tird tident samitrindtu
otu noslaukiet katlina sieninas, lai izskidindtu parpalikusos
cukura graudinus un gatavotu bez maisisanas, lidz
karamele klist kosi zeltaina. Partrauciet karsésanu un
uzmanigi ielejiet kréjumu.

Piezime

1.

2.

Saja laikd maisijums var slakstities.

Karséjiet maistjumu maza karstuma iestatijuma un maisiet,
lidz visi kunkuli ir nozudusi. Pievienojiet olu maisgjumu, sali
un gatavojiet, maisot, lidz maistjums parklaj koka karotes
alzmugurl.

Ielejiet maistjumu karstumizturigd bloda, parklajiet un labi
atdzeséjiet ledusskapr.

Atdzeséto masu ielejiet saldéjuma bloda. Iestatiet
saldéjuma pagatavotdju uz vélamo iestatijumu un maisiet.

Kad maisijums ir sasalis, ievietojiet to saldésanas kamerai
piemérota tvertné un uzglabdjiet lidz I nedélai.

*
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Miklu eksperiments.

Mitra un

olrupana

Mikla ¢atur Qﬁngrvé, nesaistrtug
5lu+énv§ Sviesta aFValké

Milti ir interesanta un daudzpusiga sastavdala. Pavisam
neticami, ka édieniem ar tik pilnigi atskirigu tekstaruy,
pieméram, drupainam cepumam, pufigam kruasanam,
francu piragam (kisam) vai bulkai, tiem visiem struktaru
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 gluténi (proteini,
kas miklai pieskir elastigumu).

Butiba jebkuras miklas strukttru nosaka tas, ka savstarpéji

( — v

reagé Skidrumi (Gdens vai piens) un milti. Gluténa un
tadgjadi arl miklas elastigumu nosaka miklas micisanas
laiks, ka ar1 tas, cik ilgi miltos esosais gluténs saskaras
ar skidrumu. Lai iegtu maksimalu elastigumu, maizes
miklai ir nepiecieSami mitri milti, intensiva miciSana

un pietiekams uzrtigsanas laiks. Savukart kraukskigas,
kartainas miklas iegtiSanai ir jaievero tiesi pretéjais, un
maksimali jaierobezo gluténa veidosanas. Tas nozimé
tauku pievienoSanu miltiem pirms jebkada skidrumea, lai
ap gluténu izveidotu mitruma aizsargslani.

12
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Mikla satur claéﬁgvgl
¢agalstitug 5{\/%6;4\/4

Bakery Boss™ ar prieku gatavo miklu — daudz miklas.

Ar savu lieljaudas motoru ar seviski stingro korpusu
Bakery Boss™ var pagatavot miklu diviem lieliem maizes
klaipiem. Ipasi izstradatais miklas akis bida miklu uz

leju maisiSanas bloda un spécigi mica miklu pret blodas
sieninam, savukart apaksgjais akis sajauc un pacel miklas
bumbu atpakal augsa pie miklas aki miciSanas cikla
atkartosanai. Atri, jaudigi un loti vienkarsi.



Kvinojas, linseklu
un céia seklu maize

@ Sagatavosands 10 minttes / Gatavosana 30-35 minttes
@ Pagatavo 1 klaipu

1 édamkarote melnu cia séklu

1 édamkarote linséklu

2 téjkarotes baltds kvinojas

2 téjkarotes sarkanas kvinojas

1% tases (330 ml) remdena tudens
1%2 téjkarotes sals

2 tases (300 g) maizes miltu

1% tases (240 g) pilngraudu miltu
2 téjkarotes balta cukura

2%z téjkarotes skistosa sausd rauga
1 édamkarote olivellas

Balta un brand kvinoja garozinai

Pagatavosana

1.

Maza bloda sajauciet ¢ia, linséklas un kvinoju.
Pievienojiet ¥ tasi udens un labi sajauciet; atlieciet mala uz
20 mintutém.

Piestipriniet pie miksera miklas aki. Pievienojiet miksera
bloda sali, miltus, cukuru, raugy, ellu, atlikuso I tasi

udens un izmércétds séklas. Léni parslédziet mikseri uz
FOLDING/KNEADING iestatijumu un samaisiet apméram,
5 minttes. Ja nepieciesams, izslédziet mikseri un nokasiet
parpalikumus no sieninam.

Uzklajiet miklu uz virsmas, kas viegli apkaisita ar miltiem,
un miciet, lai samaisitu. Ievietojiet miklas bumbu viegli
ieellotd bloda, parklajiet un atstdjiet silta vietd, kur nav
caurvéja, 30-40 minttes vai lidz bridim, kad mikla ir
uzrugusi, divreiz palielinoties tas izméram. Izklajiet miklu
uz galda virsmas un uzsitiet pa to (sitiet), lai atbrivotos no
lieka gaisa, ar rokam miklu uzmanigi ieveidojiet apméram
30 x 20 cm taisnsturi.

Ielokiet centra vienu miklas garo malu, péc tam ielokiet otru
garo malu. Saspiediet kopa miklas malu savienojuma vietu.

Ar otu apslakiet ar nedaudz tidens un bagatigi parklajiet ar
kvinoju. Apgrieziet miklu otradi, lai savienojuma vieta bttu

apaksa, un atkartoti apslakiet ar tudeni un apberiet ar kinvu.
Parklajiet ar tiru dvieli un laujiet atkal uzragt apméram

30 minutes, lidz miklas izmérs ir divreiz palielindjies.

Priekskarséjiet cepeskrasni lidz 190°C temperaturai ar
ieslégtu ventilatoru.

Kad miklas izmérs ir divkarsojies, klaipa augspusé ar asu
nazi veiciet tris seklus iegriezumus.

Cepiet cepeskrasni 30-35 minttes vai lidz bridim, kad
leguta zeltaini bruna krasa un, uzsitot uz augsas, dzirdama
doba skana. Parnesiet uz stieplu rezgi, lai pilniba atdzesétu.
Vélreiz ievietojiet cepeskrasni uz 10 minutém, ja pasniegsiet
karstu.
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Kané!maizites

@ Sagatavosanas 25 minttes / Gatavosana 20 minttes

é:l:é 12 porcijas

1%z téjkarotes sausa rauga

% tases (60 ml) silta piena

% tases (55 g) pudercukura

2¥ tases (335 g) maizes miltu

Y% tejkarotes kanéla

Y téjkarotes sals

3olas, viegli sakultas

125 g sviesta, mikstindta un sagriezta kubinos

Kanéla pildijums

2 édamkarotes miksta brund cukura
1 édamkarotes pudercukura

1% téjkarotes kanéla

25 g sviesta, mikstinata

Pagatavosana

1.

Priekskarséjiet cepeskrasni [idz 200°C temperaturai ar
ieslégtu ventilatoru. Ieziediet 12 iedobumu ¥ tases ietilpibas
mafinu pannu.

Bloda ievietojiet raugu, pienu un 1 téjkaroti cukura;
samaisiet. Laujiet nostavéties siltd vietd 5 minites vai lidz
bridim, kad paradas putas.

Piestipriniet pie miksera miklas aki. Ievietojiet bloda miltus,
kanéli, sali, olas, atlikuso cukuru un rauga maistjumu. Léni
parslédziet mikseri uz FOLDING/KNEADING iestatijumu.
un samaisiet, [idz sastavdalas ir gandriz sajauktas.
Pievienojiet sviestu pa daziem kubiniem, lidz kartigi
samaisits (apméram 3-4 min).

Padoms

1.

Ja dalu sviesta neizdevas iemaisit, apturiet mikseri un
iekasiet sviesta paliekas mikla, péc tam nedaudz maisiet vél.

Izkldjiet miklu un virsmas, kas bagatigi nokaisita ar miklu,
un viegli miciet, lai sajauktu. Ievietojiet ieellotd bloda,
parklajiet ar partikas plévi un atstdajiet silta vietd, kur nav
caurvéja, apméram 45 minttes vai lidz bridim, kad mikla ir
uzrugusi, divreiz palielinoties tas izméram.

Tikmeér kanéla cukura pagatavosanai sajauciet cukuru un
kanéli, péc tam atlieciet mala.

Uzriguso miklu uzkldjiet uz virsmas, kas viegli apkaisita ar
miltiem, un veliet vai miciet apméram 25 x 45 cm taisnstura
forma. Ar pirkstiem vai lapstinu izklajiet pa miklu mikstindto
sviestu. Uzkaisiet uz miklas kanéla maisijumu, atstgjot I
édamkaroti parklajumam.

No garas puses sarulléjiet miklu, lai izveidotu ruleti.

Ja mikla pielip velsanas laikd, lietojiet lapstinu vai plakanu
nazi, lai to atdalitu no virsmas. Miklai ir jabtt [oti mikstai.

Apgrieziet ruletes galus, péc tam sagrieziet 12 vienados
gabalos. Ievietojiet ieellotd mafinu pannd katru gabalu
ar griezuma pusi uz augsu. Apkaisiet ar atlikuso kanéla
cukuru.

Cepiet cepeskrasni 20 minttes. Pasniedziet karstu.



Piparkiikas

@ Sagatavosanas 30 minttes / Gatavosana 15 minttes

@ 15-20 porcijas

Cepumi

90 g sviesta

Y tases (55 g) stingri sapreséta miksta brund cukura
Y téjkarotes sals

150 g sirupa

1 édamkarote malta ingvera

Y téjkarotes malto krustnaglinu

Y% tejkarotes malta kanéla

1% téjkarotes malta muskatrieksta

1% tases (225 g) parasto miltu

Y téjkarotes dzeramas sodas

Glaziira

2 olu baltumi
Skipsna vinakmens pulvera
2Y; tases pudercukura bez piemaisijumiem, sijata

Pagatavosana

1. Priekskarséjiet cepeskrasni lidz 170°C temperaturai
ar ieslégtu ventilatoru. Ieklajiet cepamo papiru divas
cepespannds.

2. Piestipriniet pie miksera kulsanas lapstinu ar skrapi.
Pievienojiet bloda sviestu, cukuru, sali, sirupu un garsvielas.
Léni parslédziet mikseri uz CREAMING/BEATING
iestatjumu un kuliet I mindti.

3. Samaziniet atrumu lidz FOLDING/KNEADING
lestatijumam; pievienojiet atlikusas sastavdalas un maisiet,
lidz maistjums tikko izveido stingru miklu.

4. Izklajiet miklu uz virsmas, kas apkaisita ar miltiem.
Izmantojot viegli ar miltiem apbértu miklas rulli, izrulléjiet
miklu 5 mm biezuma. Izmantojot forminas, sadaliet miklu
apméram 8 cm lielos gabalinos un uzlieciet uz cepespannas.

5. Cepiet apméram 13-15 minites. Laujiet atdzist cepespannd
5 minttes pirms parnesanas uz stieplu rezga. Atkartojiet ar
atlikuso miklu.

6. Laipagatavotu izcilu glaziiru, izmantojiet putojamo
slotinu un blodu. Ievietojiet maisisanas bloda olu
baltumus un vinakmens pulveri. Parslédziet mikseri uz
AERATING/WHISKING iestatijumu. Saputojiet olu
baltumu vieglas putds. Samaziniet dtrumu lidz LIGHT
MIXING iestatijumam un pa karotei ar kaudziti pievienojiet
pudercukuru un kartigi sajauciet, lidz sastavdalas ir
samaisitas un masa ir stingra.

7. Ievietojot glazuru konditorejas maisind un dekoréjiet
piparkikas péc vélmes. Glazira péc laika sacietés.

Padoms

Lai pagatavotu piparkiku majinu, piparkiku miklas sastavdalu
daudzumu nepieciesamas dubultot. Ja recepté izmantots
divkarss daudzums, ieteicams izmantot standarta lapstinu.




Svaiga pastas mikla

@ Sagatavosanas 10 minites
é:l:é 4-6 porcijas

250 g augstaka labuma "00" kviesu miltu
Skipsna sals

2 olas

3 olu dzeltenumi

1 édamkarote olivellas

Papildus "00" kviesu milti micisanai
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Pagatavosana

1. DPiestipriniet pie miksera miklas dki un lielu maisisanas
blodu. Ieberiet bloda miltus un sali. Izveidojiet iedobumu un
pievienojiet olas, olu dzeltenumus un olivelu.

2. Léni parslédziet mikseri uz FOLDING/KNEADING
iestatijumu un maisiet apméram 4-5 minttes vai lidz
bridim, kad mikla ir samaisita. Ja mikla nav samaisita, péc
vajadzibas pielejiet 1-2 téjkarotes tidens.

3. Iznemiet miklu no blodas un uzlieciet uz virsmas, kas
apkaisita ar miltiem, péc tam izveidojiet gludu bumbu.
Parklajiet ar partikas plévi un atstajiet uz 1-2 stundam.

4. Ar pastas ierici pagatavojiet pastu.




Picas mikla

@ Sagatavosanas 15 mintites

@ Pietiek cetram 30 cm picam ar planu garozu

vai divam 30 cm picam ar biezaku garozu

3 téjkarotes sausd rauga

3 té&jkarotes cukura

1 édamkarote olivellas

1 tase (250 ml) remdena tdens
3tases (450 g) maizes miltu

3 té&jkarotes sals

Pagatavosana

1.

Ievietojiet liela bloda raugu, cukuruy, oltvellu un tdeni;
samaisiet.

DPiestipriniet pie miksera miklas aki. Ievietojiet miltus miksera
bloda. Parslédziet mikseri uz FOLDING/KNEADING
lestatijumu; pievienojiet rauga maisijjumu un miciet 4-5
minttes vai lidz bridim, kas masa ir viendabiga un elastiga.

Ievietojiet miklas bumbu viegli ieellota bloda, parklajiet un
atstajiet silta vieta, kur nav caurvéja, 30 mintites vai lidz
bridim, kad mikla ir uzragusi, divreiz palielinoties tas izméram.
Izklajiet miklu uz virsmas, kas apkaisita ar miltiem, un uzsitiet
pa to (sitiet), lai atbrivotos no lieka gaisa, viegli miciet.

Lai iegutu planu garozu, sadaliet miklu 4 x 170 g miklas
bumbas un atlieciet mala, lidz nepieciesams.

Lai iegutu biezaku garozu, sadaliet miklu 2 vienadas miklas
bumbas un atlieciet mala, lidz nepieciesams.
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Ne tikai vienkarsa kare uz saldumiem.

AN

\‘
Saputoto olag baltumy Saputoto olv baltumy

stabilize cuvkura 5{3\/011;,4? Saplaksana bez Stabilizatora
Meringa ieputoto parasto olu baltumu apjoms var Pievienojot cukuru, saputoto olu baltumu putas ir
palielinaties I1dz 8 reizem. S1 izpleSanas notiek, gaisu pietiekami stabilas cepsanai cepeskrasni, lai pagatavotu
ieputojot olu baltumos, lai atklatu hidrofiliskas (Gdeni meringu. Ka zinat, ka cukurs ir iz8kidis? Parivéjiet starp
piesaisto$as) un hidrofobiskas (Gdeni atgrustosas) dalas. pirkstiem nedaudz meringa. Ja tas joprojam ir graudains,
Proteinu hidrotfobiskas dalas orientésies ap ieklauto nepiecieSama ilgaka maisiSana ar mikseri.

galsu un tas turpinasies, kameér putosanas gaita tiks
ieklauts vairdk gaisa un sadalisies esosie gaisa burbulisi,
palielinoties to daudzumam, tadé&jadi radusas putas
palielinas apjomu. Atkariba no olu baltuma sakulSanas
laika, putas var iedalit ka mikstas, stingras vai cietas.

Bakery Boss™ ir jaunas konstrukeijas putot3js. Tam ir par
30% vairak stieplisu un par 25% mazaka atstarpe, kas ne
tikai labak noskir olu baltumu proteinu un maisijuma iekul
gaisu, bet ar1 atrak izskidina cukuru.

Tomer laika gaita olu baltumos ieputotie gaisa burbulisi
viegli saplok. Olu baltumam pakapeniski pievienojot
cukuruy, rodas stabilakas putas. Cukurs piesaista Gdeni,
kas rada stingraku un noturigaku proteinu strukttru,
paléninot Gidens aizpltsanu no skidruma ap gaisa
burbuliem. Rezultata rodas mazaki, tacu stabilaki gaisa
burbulisi.
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Sarkand apelsina
siera kiicinas

@ Sagatavosanas 20 minttes / Gatavosana 25 minttes

@ 4 porcijas

120 g ingvera cepumu, sadrupindtu

50 g sviesta, izkauséta

500 g siera kréma, mikstindta

%% tases (110 g) pudercukura

2 olas, istabas temperaturd

% tases (60 ml) skaba kréjuma

1 sarkana apelsina (vai cita citrusaugla) mizina
2 édamkarotes sarkana apelsina sulas

Y téjkarotes vanilas ekstrakta

Pagatavosana

1.

Priekskarséjiet cepeskrasni lidz 170°C. Maza bloda
izkauséta sviestda iemaisiet ingvera cepumu drumslas, péc
tam sadaliet cetrds, viegli ieellotds 10 cm kiku formas. Ar
téjkaroti vienmérigi saspiediet drumslu maisijumu formas
dibend un uz sienindm. Atdzeséjiet, lidz var lietot.

DPiestipriniet pie miksera kulsanas lapstinu ar skrapi.
Pievienojiet siera krému un cukuru. Léni parslédziet mikseri
uz CREAMING/BEATING iestatijumu un kuliet 2 mintites
vai lidz bridim, kad maisijums ir viendabigs. Pagrieziet
vadibas slédzi uz LIGHT MIXING un pievienojiet olas,
skabo kréjumu, citrusaugla mizinu, sulu un vanilu. Labi
sajauciet.

Tevietojiet formas siera kuku lidz % un brivi parklajiet ar
foliju. Novietojiet tos cepeskrasns cepespannd.

Cepiet 20-25 minttes vai lidz bridim, kad kiuikas ir stingras
un gatavas.

Kad gatavosana ir pabeigta, uzmanigi iznemiet siera kitkas
un atstajiet tas istabas temperatura.

Pagatavojiet parklajumu, sajaucot skabo kréjumu, cukuru,
citrusauglu mizinu un sulu. Vienmérigi parklajiet uz katras
siera kukas un pirms pasniegsanas pilniba atdzeséjiet.




Mazie citronu meringi

@ Sagatavosands 40 minttes / Gatavosana 50 mintites

@ 8 porcijas

Kika
1% tases (175 g) parasto miltu
1% téjkarotes cepama pulvera

1.

150 g nesalita sviesta, istabas temperatira

% tases (165 g) pudercukura 2.
Ys tase (125 ml) viegla kréjuma 3
3 olu dzeltenumi
1ola
1 téjkarote vanilas ekstrakta
. — 4.
Citronu kréms
1ola
2 olu dzeltenumi
90 g pudercukura 5
Smalki rivéta 1 citrona mizina
25 tases (80 ml) citrona sulas
70 g atdzeséta sviesta
= : 6.
Sveices merings
3olu baltumi (105 g)
% tases (165 g) pudercukura 7.
Skipsna vinakmens pulvera
8.
o.

10.

Pagatavosana

Priekskarséjiet cepeskrasni lidz 160°C temperaturai ar ieslégtu
ventilatoru. leellojiet (25 cm x 30 cm) cepespannu un iekldjiet taja
cepamo papiru.

DPiestipriniet pie miksera kulsanas lapstinu ar skrapi un lielu
maisisanas blodu. Pievienojiet bloda sviestu un cukuru. Léni
parslédziet mikseri uz CREAMING/BEATING iestatijumu 3-4

minttes vai lidz bridim, kad masa ir blava un krémiga.

Sajauciet krtzé kréjumu, olas un vanilu. Samaziniet apgriezienus
un pievienojiet pusi skidra maistjuma, péc tam pusi miltu
maisijuma un atkdrtojiet ar skidrumu un miltiem. Neparmaisiet
parmérigi. Izklajiet maisijumu sagatavotda pannd.

Cepiet priekskarséta cepeskrasni 25 mintites vai lidz bridim, kad
centrd iedurto irbuli var iznemt tiru. Laujiet atdzist 5 mintites, péc
tam novietojiet otradi uz stieplu rezga, uz kura uzklats cepamais
papirs. Atstdjiet apgrieztu otradi.

Lai pagatavotu citrona biezpienu, sakuliet olas, olu dzeltenumus,
péc tam iekdsiet karstumizturigd bloda. Ieputojiet cukury, citrona
mizinas un sulu, ka art sviestu.

Uzlieciet blodu uz katlina, kurd uz mazas uguns vards tdens,
nepielaujiet blodas dibena pieskarsanos tidenim. Maisiet masu
virs varosa tdens apméram 15-20 minttes vai lidz bridim, kad
biezpiens ir sabiezéjis.

Parnesiet uz citu blodu, parklajiet ar partikas plévi, blodas
mazu malinu atstdjot atvértuy, lai lautu tvaikam izplist, péc tam
ievietojiet ledusskapy, lidz auksts.

Kad visas sastavdalas ir sagatavotas, gatavojiet meringu. Ievieto-
jiet mazd maisisSanas bloda olu baltumus, cukuru un vinakmens
pulveri. Uzmanigi ievietojiet blodu katlina ar varosu tdeni un
viegli putojiet 3-4 minttes vai lidz bridim, kad cukurs ir izskidis un
maistjums ir pilniba uzsilis. Piestipriniet pie miksera putotdju ar
skrapi. Putojiet AERATE/WHIP iestatijumd apméram 2 minttes
vai lidz bridim, kad masa ir sabiezéjusi, tacu nav parak stingra.

Lai saliktu kopad meringus, ar 5,5 cm apalo griezéju izgrieziet

no kiikas 16 apalas skéles. Uz puses apalo skélu uzkldjiet 1-2
téjkarotes citrona kréma. Uz katras no paréjam apalajam skélém
ar karoti uzklajiet apméram 2 édamkarotes meringa. Uzlieciet
meringa skéles uz citrona kréma.



Pavlova

@ Sagatavosanas 20 minutes / Gatavosana 60 minttes

@ 8 porcijas

6 olu baltumi (210 g)

1% tases (330 g) pudercukura

300 ml salda kréjuma

Svaigas ogas, pasniegsanai

Svaigs pasifloras mikstums, lai pasniegtu

Pagatavosana

1.

Priekskarséjiet cepeskrasni lidz 120°C temperaturai ar
ieslégtu ventilatoru. Apvelciet 23 cm apli uz cepama
papira lapas. Apgrieziet papiru un ievietojiet lield, ieellota
cepespannd.

Piestipriniet pie miksera putotdju un lielu maistsanas blodu.
Ievietojiet bloda olu baltumus. Léni parslédziet mikseri uz

AERATE/WHIP iestatijumu un saputojiet, lidz sak veidoties
stingras putas.

Pakapeniski pievienojiet cukuru, katru ndkamo porciju
pievienojiet tikai péc iepriekséjas izskiSanas. Tas var prasit
apméram 10 minites.

Ar karoti novietojiet meringu apli uz papira; ar desti(zu
ieveidojiet meringa konusveida malas.

Cepiet apméram 1 stundu vai lidz bridim, kad sauss.
Apgrieziet otradi un [aujiet pavlovai pilniba atdzist, turot
cepeskrasns durvis nedaudz atvértas.

Kad ta ir atdzisusi, piestipriniet pie miksera putotdju ar
skrdapi un mazu maisiSanas blodu. Ievietojiet blodd kréjumu.
Léni parslédziet mikseri uz CREAMING/BEATING
lestatjumu un putojiet apméram 1 minuti vai lidz bridim,
kad masa ir nedaudz sabiezéjusi. Uzkldjiet paviovai
kréjumu, ogas un pasifloras mikstumu.
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Citronu sviesta
cepumi

@ Sagatavosands 15 minttes / Gatavosana 30 minttes

é:l:é 22 porcijas

250 g sviesta, mikstinata

%% tases (110 g) pudercukura

1 édamkarote smalki sartvétu citrona mizinu
2¥ tases (335 g) parasto miltu

Glaziira

1 tase (160 g) pudercukura, sijata
1 édamkarote citrona sulas
1 téjkarote piena vai tidens

Pagatavosana

1. Priekskarséjiet cepeskrasni lidz 150°C temperaturai
ar ieslégtu ventilatoru. Ieklajiet cepamo papiru divas
cepespannas.

2. Piestipriniet pie miksera kulsanas lapstinu ar skrapi.
Ievietojiet miksera bloda sviestu, pudercukuru un citrona
mizinas. Léni parslédziet mikseri uz LIGHT MIXING
lestatijumu, sakuliet, lidz sviests, cukurs un mizinas sak
sajaukties. Pakdpeniski palieliniet lidz CREAMING/
BEATING iestatijumam. Kuliet maisijumu apméram 5
minutes vai lidz bridim, kad sviesta krdsa ir [oti blava.

3. Samaziniet atrumu lidz LIGHT MIXING iestatijumam
un pakapeniski pievienojiet miltus. Péc visu miltu
pievienosanas nedaudz palieliniet atrumu, lai kartigi
sajauktu 30 sekundém.

4. Viegli miciet miklu uz plakanas virsmas.

Padoms

1. Maistjuma sviestainai konsistencei nav nepieciesama
ar miltiem apkaisita virsma, tacu ja virsma ir [oti lipiga,
uzkaisiet nedaudz virsmu.

2. Armiklas rulli, kas viegli apbérts ar miltiem, sarulléjiet
masu [tidz I cm biezumam. Ar 5 cm apalu miklas griezéju
nogrieziet cepumu miklas gabalus un ievietojiet tos
sagatavotos traucinos. Teveidojiet cepumu maisijumu, lai
pagatavotu péc iespéjas vairdk cepumu gabalus. Atdzeséjiet
cepumu miklas gabalus ledusskapt 15 minttes.

3. Cepiet gabalus apméram 25-30 minttes vai lidz bridim, kad
cietas. Pirms parliksanas uz stieplu rezga laujiet 5 minutes
atdzist traucinos. Pec atdzisanas uzklajiet glazaru.

4. Lai pagatavotu glazuru: Maza bloda sajauciet ptudercukury,
citrona sulu un pienu. Ja maisijums joprojam ir biezs,
pievienojiet vél ¥—¥4 téjkarotes piena vai tidens. Labi
sajauciet. Ar karoti ievietojiet maisijumu noslédzama
maisind. Nogrieziet vienu maisina stiri, lai izveidotu mazu
caurumu, viegli saspiediet glaztiras masu un uzlejiet uz
cepuma. Atlieciet cepumu mald, [idz glaztra ir sacietéjusi.



Kokosriekstu
marsmelovi

@ Sagatavosands 15 minttes / Gatavosana 15 minttes

@ 24 porcijas
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2 tases (440 g) pudercukura

200 ml remdena tidens

6 t&jkarotes zelatina

2% tases (125 ml) auksta tidens

1 téjkarote vanilas pupinu pastas

2 tases (160 g) grauzdétu zavéto kokosriekstu skaidinu

Pagatavosana
1.

Ieellojiet 3 cm dzilu, 16,5 x 26,5 cm (pamatne) cepespannu
un iekldjiet taja cepamo papiru, lai papira malas parkartos
pari malam.

Katlind remdend tdeni izskidiniet cukuru, karséjot vidéja
karstuma iestatijumad un pastavigi maisot. Ar mitru otu
noslaukiet katlina sieninas, lai izskidinatu parpalikusos
cukura graudinus. Uzvariet un turpiniet bez maisisanas 5
minttes karsét uz mazas uguns, lidz partikas termometra
radyumi sasniedz 110°C.

Iekaisiet Zelatinu auksta adeni un ar daksinu samaisiet.
Ar karoti ielejiet zelatina maisijumu karsta cukura sirupd,
nepdrtraukti putojiet, lidz Zelatins ir izskidis, péc tam
uzvdriet uz mazas uguns. lelejiet maisisanas bloda un
atstajiet uz 20-30 minttém, lai atdzistu [idz istabas
temperaturail.

Pievienojiet vanilu zelatina maisijuma. Piestipriniet pie
miksera putotdju. Piestipriniet blodu pie miksera. Léni
parslédziet mikseri uz AERATE/WHIP iestatijumu un
putojiet 4¥4-5 minttes vai lidz bridim, kad maistjums ir [oti
biezs un balts.

Ar karoti ievietojiet sagatavotd pannd, nolidziniet virsmu
un atstajiet atdzist. Kad nostavéjies (apméram 2 stundas
istabas temperaturd), lznemiet no pannas un ar mitru nazi
sagrieziet 24 kvadratveida gabalos. Uzberiet kokosriekstu
skaidinas un atlieciet mala, lidz virsma ir sausa.
Pasniedziet.




Augsta pacelSanas.

AERATING
WHIPPING

CREAMING
BEATING

LIGHT
MIXING

FOLDING
KNEADING

PAUSE

[zmantojot Bakery Bogs™,
mMaisi¢ana av Parcizv Ftvumv un kvstiby v vienksr<a

Apbrinojami, ka no visam cepsana lietotajam sastavdalam
viena no vissvarigakajam nav redzama ar neapbrunotu
acl. Doma3jot par irdinatajiem, més parasti iedomajamies
kimiskos irdinatajus (cepamo pulveri, dzeramo sodu) un
biologiskos irdinatajus, pieméram, raugu. Tacu gaiss ir
lielisks mehaniskais irdinatajs, kad blivas un pliekanas
masas vieta vajag iegtt kaut ko vieglu un pufigu.

Irdinasana notiek, kad maisijums atbrivo gazes un mikla
rada porainu struktaru. Péc tam Sie mazie gaisa puslisi
izpleSas (pacelas) un saglaba savu struktiiru karseésanas
laika cepeskrasni. Tac¢u no kurienes $is gaiss rodas un
ka iekltst maisjuma? Noslepuma atsléga ir meklgjama
maisiSanas veida.
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Ja nezinat pareizv dtvumu un kustiby,
var vienkar< Pﬁrmaig# Val nc‘oicﬁckami CamalSrt

Krémosana, kulSana, putoSana, micisana, un maisisana —
katrs no tiem ir gaisa ieklausanas panémiens. Lai
nodrosinatu so vértigo gaisa burbulisu saglabasanos,
daudzas receptés piekodinats "nesamaisit parmerigi'.
Uzmanigi iejaucot sausas sastavdalas, pieméram,

miltus, cepamo pulveri, kakao utt, més varam savienot
sastavdalas, nerisk&jot zaudét gaisa burbulisus.

Lai mikla ieklautu pareizo gaisa daudzumu, svarigi ir
samaisit ar pareizu atrumu un kustibam. Seit lieti noder
Sage Bakery Boss~ atruma regulators, kas lauj atbrivoties
no nepiecieSamibas minét (un fiziskas piepules), lai
nodrosinatu masas pareizu un viendabigu samaisisanu.



Abolu téjas kitka

@ Sagatavosands 15 minutes / Gatavosana 60 minttes

é:l:é 10-12 porcijas

3olas

1 tase (250 ml) piena

1 téjkarote vanilas ekstrakta

180qg sviesta, izkauséta

1% tases (330 g) pudercukura

3tases (450g) pasbriestoso miltu

2 "Pink lady" skirnes aboli, bez serdes, sagriezti skélés
1% édamkarotes Demeraras cukura

2 édamkarotes aprikozu dzema, sasildita un filtréta
Saldais kréjums, pasniegsanai

Pagatavosana

1. Priekskarséjiet cepeskrasni lidz 160°C temperaturai ar
ieslégtu ventilatoru. Ieellojiet 25 cm kuku formu un iekldjiet
taja cepamo papiru.

2. Piestipriniet pie miksera skrapja lapstinu. Ievietojiet bloda
olas, pienu, vanilu, izkauséto sviestu, cukuru un miltus.

3. Lénam parslédziet mikseri uz CREAMING/BEATING

lestatyumu.

4. Kuliet maisjumuy, lidz sastavdalas ir tikko sajauktas. Ar
karoti ielieciet maisijumu sagatavotd pannd un ar lapstinu
nolidziniet augsu. Uz kuikas sakartojiet abolu skéles, lai
skéles savstarpéji parklatos. Apkaisiet ar 1 édamkaroti
cukura. Cepiet cepeskrasni apméram 60 minttes vai lidz
bridim, kad iedurto koka irbuli var iznemt tiru.

5. Kamér kuka vélir pannd, uzsméréjiet abolu skélém aprikozu
dZemu un uzkaisiet parpalikuso cukuru. Laujiet 5 mintites
atdzist, péc tam iznemiet no pannas un laujiet atdzist uz
dzesésanas rezga.

Padoms

Lai ietaupitu laiku un aboli atrak saktu brunét, pareizi nosakiet
visu sastavdalu daudzumu.
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Sarkanda samta minikﬁci;ws

@ Sagatavosanas 25 minttes / Gatavosana 25 miniites

@ 20 porcijas

2% tases (410 g) parasto miltu
% tases (25 g) kakao pulvera
1%2 téjkarotes cepama pulvera
% téjkarotes sals

185 g sviesta, mikstindta

1% tases (330 g) pudercukura
2olas

% tases (180 g) skaba kréjuma
1 téjkarotes sarkands partikas krasvielas
Y6 tases (125 ml) paninu

1% téjkarotes dzeramas sodas

1 téjkarote baltd etika

Svaiga siera glaziira

60 g sviesta, mikstindta

250 g siera kréma, mikstindta
1 téjkarote vanilas ekstrakta

3 tases pudercukura, sijata

e LTI e

Pagatavosana

1.

Priekskarséjiet cepeskrasni [idz 160°C temperaturai
ar ieslégtu ventilatoru. Ievietojiet 20 forminas divas
12 iedobumu ¥ tases ietilpibas mafinu paplateés.

pulveri un sali.

Piestipriniet pie miksera kulsanas lapstinu ar skrapi.
Pievienojiet maisisanas bloda sviestu un cukuru. Léni
parslédziet mikseri uz LIGHT MIXING iestatijumu un
kuliet 1 mintti, péc tam palieliniet atrumu lidz CREAMING/
BEATING iestatijumam un kuliet 2 minttes, lidz masa ir
blava un krémiga.

Samaziniet atrumu lidz LIGHT MIXING iestatijumam, pa
vienai pievienojiet olas un maisiet, lidz pilniba iemaisitas,
péc tam pievienojiet skabo kréjumu. Samaisiet partikas
krasvielu un pienu, péc tam pusi ielejiet mikla. lekuliet pusi
miltu maisijuma, péc tam atkartojiet ar atlikuso piena

un miltu maistjumu. Parslédziet mikseri uz FOLDING/
KNEADING iestatijumu, samaisiet dzeramo sodu un etiki,
ielejiet mikla; maisiet 20 sekundes.

Ar karoti ievietojiet papira forminds, katru piepildot lidz
apméram divam tresdaldm. Cepiet 20-25 minites vai

lidz bridim, kad kiicinas centrd iedurto irbuli var iznemt
tiru. Atstdjiet uz pannam 5 minutes, péc tam novietojiet uz
stieplu rezga, lai pilniba atdzistu.

Lai pagatavotu glazuru: Piestipriniet pie miksera kulsanas
lapstinu ar skrapi. Pievienojiet maisisanas blodd sviestu,
sieru un vanilu. Léni parslédziet mikseri uz CREAMING/
BEATING iestatijumu un kuliet apméram 1 mintiti vai [idz
bridim, kad masa ir labi samaisita. Samaziniet atrumu
lidz FOLDING/KNEADING iestatijumam un pievienojiet
cukuru; péc tam palieliniet atrumu lidz CREAMING/
BEATING iestatijumam un kuliet, lidz masa ir labi
samaisita. Ar karoti ievietojiet maisijumu konditorejas
maisind ar lielu apalu uzgali.




Burkanu kuka f -""
ar siera krema
glaziiru

@ Sagatavosanas 20 minttes / Gatavosana 30 mintites

o] :é 12 porcijas

2olas

Y% tases vieglas olivellas

Y2 tases piena

1 tase pudercukura

1%z tases pasbriestoso miltu

1 téjkarotes kanéla

1% tejkarotes dzeramas sodas

1 tase (apm. 3 vidéja izméra) burkanu, rivétu

Y5 tases konservétu sasmalcinatu anandasu sava sula, labi
nosusinatu

1% tase sakapdtu valriekstu, ka art nedaudz izrotasanai

Siera kréma glaziira

30 g sviesta, mikstindta

125 g siera kréma, mikstindta
2 téjkarotes vanilas ekstrakta
1%2 tases pudercukura, sijata

Pagatavosana

1. Piestipriniet pie miksera kulsanas lapstinu ar skrapi.
Pievienojiet olas, ellu, pienu un cukuru. Léni parslédziet

mikseri uz CREAMING/BEATING iestatijumu apméram 2
minutes vai lidz bridim, kad masa ir labi samaisita.

2. Samagziniet miksera dtrumu lidz FOLDING/KNEADING
iestatijumam, pievienojiet miltus, kanéli, dzeramo sodu un
iemaisiet, lidz masa ir tikko samaisita.

3. Pievienojiet burkdnus, nosusindtus anandasu un valriekstu
gabalinus. Ielejiet maisijumu ieellotd, karstumizturigd un
mikrovilnu krdsni izmantojamad 22 cm kéksa formas pannd.

4. Paceliet kiikas pannu, to novietojot uz mikrovilnu krasnt
lietojama rezga vai otradi apgrieztas tases un skivja.

5. Izvélieties 50% jaudu un iestatiet 12 mintsu gatavosanas
laiku. Piespiediet START taustinu.

6. Atstajiet kiku uz 10 minatém un ar irbuli parbaudiet, vai
ta ir gatava. Iznemiet no pannas un uz kukas rezga laujiet
pilniba atdzist. Ja kiika ir dazviet mitra; nostavésands laika
uzlieciet tai mitrumu absorbéjosu papiru.

7. Lai pagatavotu glaziru: Piestipriniet pie miksera kulsanas
lapstinu ar skrapi. Pievienojiet sviestu, siera krému un
vanilu. Parslédziet mikseri uz CREAMING/BEATING
iestatijumu un kuliet apméram 1-2 minates vai lidz bridim,
kad masa ir labi samaisita.

8. Samaziniet atrumu lidz LIGHT MIXING iestatijumam un
plevienojiet cukuru, péc tam atkal palieliniet atrumu, lidz
labi samaisits.

9. Uzklajiet uz atdzisusas kukas un izrotdjiet ar atlikusajiem
sakapatajiem valriekstiem. -



Karamelu un riekstu sviesta cepumi

@ Sagatavosanas 25 minttes / Gatavosana 15-18 minttes

é:l:é 36 porcijas

125 g sviesta, mikstindta Pagatavosana

1 tase (280 g) kraukskiga zemesriekstu sviesta 1. Priekskarséjiet cepeskrasni lidz 170°C temperaturai ar ieslégtu
Itase (220 g) stingri sapreséta brind cukura ventilatoru. Iekldjiet cepamo papiru divas cepespannds.

1ola

2. Piestipriniet pie miksera kulsanas lapstinu ar skrapi. Bloda

X .
1% tases (260 g) parasto miltu plevienojiet sviestu, zemesriekstu sviestu un bruno cukuru. Léni

Y% téjkarotes cepama p_ulvef a_ | ] parslédziet mikseri uz LIGHT MIXING iestatijumu un kuliet
Y% tases (70 g) grauzdéto salito zemesriekstu, sakapatu 30 sekundes. Palieliniet atrumu lidz CREAMING/BEATING
6 tases (95 g) karamelu sokolades skaidinu (skatiet piezimé) lestatijumam un kuliet 2 minttes, lidz masa ir blava un krémiga.

3. Samaziniet atrumu lidz LIGHT MIXING iestatijumam;

cepamo pulveri uz sviesta maisijuma. Palieliniet atrumu lidz
FOLDING/KNEADING iestatijumam un kuliet apméram 30
sekundes vai lidz bridim, kad sastavdalas ir tikko samaisitas.

4. Iznemiet blodu no miksera un iejauciet zemesriekstu gabalinus
un karamelu sokolades skaidinas. Saveliet maisijuma
édamkarotes bumbinds. Ievietojiet sagatavotajas cepespannds,
atstajot brivu vietu, kur izplesties. Ar pirkstiem saplaciniet [idz
apméram 1 cm bieziem gabaliem. Cepiet 15-18 minttes vai lidz
bridim, kad iegtita zeltaina krasa. Pirms parliksanas atdzisanai
uz stieplu rezga laujiet 5 minttes nostavéties traucinos.

1 Atkartojiet ar atlikuso cepumu miklu.

Piezime

Karamelu sokolades skaidinas ir pieejamas vairuma lielveikalu
konditorejas nodalds, varat lietot art baltds, piena vai tumsdas
Sokolddes skaidinas.




— — O
Atra maize
@ Sagatavosanas 15 mintates / Gatavosana 35 mintites

é:l:é Pagatavo 1 klaipu

2 téjkarotes aktiva sausa rauga
1 édamkarotes cukura

2 édamkarotes olive[las

1 téjkarote sals

360 ml tidens

640 g (4 tases) maizes miltu

1 édamkarote piena pulvera
Papildus milti

Pagatavosana

1.

Ievietojiet lield bloda raugu, cukuru, olivellu, sali un ddeni;
samaisiet.

DPiestipriniet pie miksera miklas aki. Pievienojiet maisisanas
bloda miltus un piena pulveri. Parslédziet mikseri uz
FOLDING/KNEADING iestatijumu; pievienojiet rauga
maisijumu un miciet 4-5 minttes vai lidz bridim, kas masa ir
viendabiga un elastiga.

Ievietojiet miklu viegli ieellotd bloda, parkldjiet un atstdajiet
silta vietd, kur nav caurvéja, 40 minttes vai lidz bridim, kad
mikla ir uzrugusi, divreiz palielinoties tas izméram. Izklajiet
miklu uz virsmas, kas apkaisita ar miltiem, un uzsitiet pa to
(sitiet), lai atbrivotos no lieka gaisa, izveidojiet bltvu bumbu.
Apkaisiet ar miltiem.

Parklajiet ar tiru dvieli un laujiet atkal uzrugt apméram 30
minttes, lidz miklas izmérs ir divreiz palielingjies.

Priekskarséjiet cepeskrasni lidz 190°C temperaturai ar
ieslégtu ventilatoru.

Kad miklas izmérs ir divkarsojies, klaipa augspusé ar asu
nazi veiciet tris seklus iegriezumus.

Cepiet cepeskrasni 30-35 minttes vai lidz bridim, kad
ieguta zeltaini bruna krasa un, uzsitot uz augsas, dzirdama
doba skana.
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Sviesta kulSana veicina masas mikstinasanu un
plesatinasanu ar gaisu. Tacu ja sakulsiet parmérigi,
maisiSanas berzes raditais liekais siltums var likvideét is
mazas, tacu nepiecieSamas gaisa kabatinas. Lai ka tur art
btty, cukura graudinu saskelsanas noslépuma atsléga ir

pietiekama sakulSana.

ooooo

Tad ka var izskidinat cukura graudinus un joprojam
saglabat gaisu? Galvenais ir noverst sviesta pielipsanu

pie miksera sieninam un nepielaut parmeérigu sajauksanu.
Ja sviests pielip pie sieninam maisjjuma vidus bus
parmerigi samaisits, savukart maisjums pie sieninam bis
nepietiekami samaisits. Tas nozimé mazak gaisa vidusdala
un vairak cukura graudinu arpusé.
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Bez kaci€anas

Lai iegttu ideali kremigu sviestu, regulari partrauciet
maisiSanu un ar lapstinu nokasiet pielipusas paliekas
no blodas sieninam un dibena. Kad maistjums klast
blavi dzeltens, partrauciet maisisanu un starp pirkstiem
parivéjiet sviesta gabalinu, lai parbaudituy, vai palikusi
cukura graudini. Ja tie nav jutami, nekavéjoties
partrauciet.

Lal iegttu vislabakos un viendabigakos rezultatus, lietojiet
Bakery Boss™ komplekta ieklauto kulsanas lapstinu ar
skrapi. Tam ir asmeni gluzi k3 vgjstikla tiritaji, kas katra
grieSanas reizé nokasa pielipusos parpalikumus no blodas
malam un dibena. Tas ne tikai novers nepieciesamibu
apturét maisiSanu un ar lapstinu notirit pielipusos
parpalikumus, bet ar1 palidz iegtt viendabigaku,
kremigaku rezultatu. Kulsanas lapstina ar skrapi darbojas
apméram 3 reizes atrak neka standarta metala kaléjs, tadél
pieversiet uzmanibu konsistencei un krasai.




Avenu minik icinas
@ Sagatavosanas 20 minttes / Gatavosana 20 mintites

é:l:é 12 porcijas

125 g nesadlita sviesta, miksta

% tases (165g) pudercukura

% téjkarotes vanilas ekstrakta

2olas

1% tases (260 g) pasbriestoso miltu
% tases (160 ml) piena

1 tase svaigu vai saldétu avenu
Papildus svaigu avenu, pasniegsanai
Pudercukurs, parklajums

Sviesta kréma glaziira

200 g sviesta
6 téjkarotes vanilas ekstrakta

1% tases (240 g) pudercukura
1-2 édamkarotes piena

Pagatavosana

1.

Priekskarséjiet cepeskrasni lidz 180°C temperaturai bez ventilatora
(160°C ar ieslegtu ventilatorw). Ievietojiet forminas 12 iedobumu %
tases ietilpibas mafinu paplate.

Piestipriniet pie miksera kulsanas lapstinu ar skrapi. Pievienojiet
maisisanas bloda sviestu un cukuru. Léni parslédziet mikseri uz
CREAMING/BEATING iestatijumu un kuliet 1 minuti. Pievienojiet
vanilu, péc tam pa vienai olai, kartigi sakulot pirms katras nakamas
ievietosanas. Samaziniet atrumu lidz FOLDING/KNEADING
iestatijumam un pievienojiet pusi piena. lekuliet pusi miltu
maistjuma, péc tam atkartojiet ar atlikuso piena un miltu maisijumau.
Nepie]aujiet parmérigu sakulsanu. Pievienojiet avenes un vienreiz
lejauciet.

Sadaliet maistjumu forminds. Cepiet apméram 20 minites vai
lidz bridim, kad kiicinas centrd iedurto koka irbuli var iznemt tiru.
Uzlieciet uz stieplu rezgiem, lai atdzistu.

Lai pagatavotu glaztru, piestipriniet pie miksera kulsanas lapstinu
ar skrapi. Pievienojiet maisisanas blodd sviestu un vanilu. Léni
parslédziet mikseri uz CREAMING/BEATING iestatijumu un kuliet
apméram 2-3 minttes vai lidz bridim, kad masa ir viegla un gaisiga.
Samaziniet atrumu lidz FOLDING/KNEADING iestatijumam

un pievienojiet cukuru, péc tam atkal palieliniet atrumu, lidz

labi samaisits. Glazuras biezumu pielagojiet ar pienu. Ar karoti
ievietojiet maisijumu konditorejas maisind ar lielu apalu uzgali.

Arnaza aso galu izgrieziet aplus no kiku augsas. Iepildiet glazaru
un uzlieciet atpakal kukas augsw; parkaisiet ar ptdercukuru un
izrotajiet ar papildu aveném.

Padoms

Ja lietojat saldétas avenes, vispirms atkauséjiet tas uz papira
dviela.
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Pasifloras jojo
@ Sagatavosanas 20 minttes / Gatavosana 36 minttes

é:l:é 20 porcijas

250 g sviesta, mikstinata

2% tases (80 g) pudercukura

1 téjkarote vanilas ekstrakta

1% tases (225 g) parasto miltu

% tases (80 g) olu kréma pulvera
Papildu pudercukurs, parklajumam

Pildijums

125 g sviesta, mikstinata
1% tases (240 g) pudercukura
% tases (60 ml) pasifloras mikstuma

Pagatavosana

1.

Priekskarséjiet cepeskrasni lidz 160°C temperaturai

ar ieslégtu ventilatoru. Ieklajiet cepamo papiru divas
cepespannds. Piestipriniet pie miksera kulsanas lapstinu

ar skrapi un lielu maistsanas blodu. Pievienojiet bloda
sviestu, cukuru un vanilu. Léni parslédziet mikseri uz LIGHT
MIXING iestatijumu un kuliet I mintti.

Palieliniet atrumu lidz CREAMING/BEATING
iestatijumam un kuliet 3-4 minttes, [idz masa ir blava
un krémiga. Samaziniet dtrumu lidz LIGHT MIXING
lestatijumam; pievienojiet miltus un olu pulveri un kuliet,
lidz sastavdalas ir tikko sajauktas.

Saveliet lodités miklas té&jkarotes ar kaudzi. levietojiet
sagatavotos cepsanas traucinos. Ar miltos apkaisitu
daksinu piespiediet, lai viegli saplacinatu. Cepiet 15-18
minttes vai lidz bridim, kad stingra. Laujiet 5 mintites
atdzist traucinos, péc tam pilnigai atdzisanai parvietojiet
uz stieplu rezga. Atkartojiet ar atlikuso biskvitu miklu.

Lai pagatavotu pildijumu, piestipriniet pie miksera kulsanas
lapstinu ar skrapi. Maisisanas bloda sajauciet sviestu ar
pudercukuru. Léni parslédziet mikseri uz AERATE/WHIP
lestatijumu un kuliet 1 mintti, péc tam palieliniet dtrumu
lidz CREAMING/BEATING iestatijumam un kuliet 1-2
mindttes, [idz masa ir bieza un blava. Iejauciet pasifloras
mikstumu.

Izklajiet pusi biskvitu ar pasifloras pildjumu un sendvicu

kopa ar atlikusajiem biskvitiem. Tiesi pirms pasniegsanas
uzberiet pudercukuru.



P/

Citrusauglu kitka

@ Sagatavosanas 20 minttes / Gatavosana 45 minttes

é:l:é Pagatavo 11/8 porcijas

Salda piragu mikla

15 tases (55 g) pudercukura
125 g sviesta, sakapdta
1-1% téjkarotes ledus tdens

Citronu pildijums

3 citroni

5x60golas

1 tase (220 g) pudercukura
200 ml salda kréjuma
Svaigas avenes, pasniegsanai
Pudercukurs, pasniegsanai

Pagatavosana

ik

Piestipriniet pie miksera kulsanas [apstinu ar skrapi.
Pievienojiet bloda miltus, cukuru un sviestu. Léni
parslédziet mikseri uz FOLDING/KNEADING
iestatfiumu un samaisiet, lidz maisfjumam ir smilsaina
konsistence. Pievienojiet pa ¥ édamkarotém tdens, [idz
miklas sastavdalas ir sajauktas. /

=

Iznemiet miklu no blodas un uzlieciet uz tiras virsmas,
péc tam izveidojiet plakanu disku. Parklajiet miklu un 30
minutes atstdjiet ledusskapi.

leellojiet 24 cm apalu pirdga formu. Izrulléjiet miklu
starp diviem cepamiem papiriem, pietiekami lieliem,
lai nosegtu trauku. Uzmanigi ieklajiet miklu forma un
piespiediet pie malinam, lieko miklu nogrieziet nost.
Parklajiet un 30 miniites atstdjiet ledusskapr.

£ 3
Priekskarsejiet cepeskrasni lidz 200°C. Uzlieciet formu
annas, miklai pari parklajiet cepamo papiru
un uzberiet pupinas. Cepiet 10 minttes, tad nonemiet

N ey = b 1 L ) d 7L
+ pupinas uncepamo papiru, cepiet vél 10 minttes vai lidz

4 bridim, mikla ir viegli brina; iznemiet no cepeskrasns un

- . samaziniet karstumu lidz 160°C.

£ 5. Nomizojietc itronus, atstajiet mizinas. [zspiediet citronu
. sulu. Sav et mizinas, sulu un atlikusas pildijuma
1 “t sastdvdaf asypéc tam labi saputojiet.

g |

6. Uzmanigi ielejiet miklas formind un cepiet apméram

35-45 minttesweii lidz gatavs (maistjumam joprojam
ir jabtt nedaudzsvarstigam). Laujiet pilniba atdzist
istabas temperatlira, péc tam ievietojiet ledusskapr,
lidz gatavs pasniegsanai. Pi:_r;ms pasniegsanas uzberiet
svaigas avenes un pudercukuri, '
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Sokolades
biskvita kiika

@ Sagatavosanas 15 minttes / Gatavosana 70 minttes

@ 10 porcijas

200 g augstas kvalitdtes tumsas sokolades
200 g sviesta, mikstinata

1 tase (220 g) pudercukura

1 téjkarote vanilas ekstrakta

2 olas, viegli sakultas

1% tases (225 g) pasbriestoso miltu

Y tases (25 g) kakao pulvera

1% tases (310 ml) paninu
Saldais kréjums, pasniegsanai

Sokolades glaziira

200 g augstas kvalitates tumsas sokolades, sakapdtas
% tases (160 ml) dabiga kréjuma bez piedevam

Pagatavosana

1.

Priekskarséjiet cepeskrasni lidz 180°C temperaturai bez
ventilatora (160°C ar ieslégtu ventilatoru). leellojiet 22 cm
kiiku formu un iekldjiet tas apaksa un sGnos cepamo papir.

Virs karsta tdens karstumizturigd bloda izkauséjiet
Sokoladi. Atlieciet mala.

Piestipriniet pie miksera kulsanas lapstinu ar skrapi un lielu
maisisanas blodu. Pievienojiet bloda sviestu, cukuru un
vanilu. Léni parslédziet mikseri uz CREAMING/BEATING
iestatijumu I-2 minttes vai lidz bridim, kad masa ir blava
un krémiga. Pievienojiet pa vienai olai, sakuliet, lidz labi
sajaukts. Pievienojiet kauséto sokoladi un labi samaisiet
mikseri.

Samaziniet atrumu lidz FOLDING/KNEADING
iestatijumam; pievienojiet pusi sijato sauso sastavdalu

un paninu, péc tam atkdartojiet ar atlikuso miltu un piena
maistjumu. Ar karoti ievietojiet maisijumu sagatavota
cepespannd un cepiet apméram 1 stundu un 10 minates vai
lidz bridim, kad gatavs, to parbaudot ar koka irbuli.

Laujiet ktukai 5 minttes atdzist pannd, péc tam otradi
parlieciet pilnigai atdzisanai uz stieplu rezga.

Lai pagatavotu glaziru, ievietojiet Sokoladi karstumizturiga
traukd. Karséjiet kréjumu katlind, lidz gandriz uzvarijies.
Uzlejiet kréjumu uz sokolades; pagaidiet 1-2 miniites, péc
tam samaisiet. Laujiet nedaudz atdzist istabas temperatird,
péc tam uzlejiet uz atdzesétas kikas. Pasniedziet ar
kréjumu.



Sokolades brauniju
siera kiika

@ Sagatavosanas 20 minttes / Gatavosana 55 minutes

@ 12-16 porcijas

Pamatne

200 g tumsas sokolades, sakapatas

200 g sviesta, sakapata

1 tase bruna cukura

2 olas

2% tases (75 g) parasto miltu

% tases (35 g) pasbriestoso miltu

s tases (40 g) zavéto kokosriekstu skaidinu

Siera kitkas augsa

500 g siera kréma, mikstindta
1 tase (220 g) pudercukura

1 téjkarote vanilas ekstrakta

2 olas

300 ml salda kréjuma
Mellenes, pasniegsanai

Pagatavosana

1. Priekskarséjiet cepeskrasni lidz 160°C temperaturai ar
ieslégtu ventilatoru. Ieellojiet 5 cm dzilu, 28 cm (pamatne)
cepespannu un ieklajiet taja cepamo papiry, lai tas 2 cm
parklatos pari abam garajam malam.

2. Maza katlind ievietojiet sokoladi un sviestu. Nepartraukti
maisot, karséjiet uz mazas uguns, lidz sastavdalas ir
izkususas un masa ir viendabiga. Partrauciet karsésanu
un iemaisiet cukuru. Parnesiet maisijumu blodd, pa vienai
pievienojiet olas, labi saputojiet, péc tam kulsanas laika
pievienojiet miltus un kokosriekstu skaidinas. Izkldjiet
maisijumu sagatavotajd pannd un cepiet 15 minttes
(pamatne joprojam bus miksta). Iznemiet no cepeskrasns un
atstajiet uz 15 mintutém. Samaziniet karstumu cepeskrasni
lidz 150°C temperaturai ar ieslégtu ventilatoru.

3. Piestipriniet pie miksera kulsanas lapstinu ar skrapi.
Ievietojiet bloda siera krému, cukuru un vanilu. Parslédziet
mikseri uz FOLDING/KNEADING iestatijumu un
maisiet 1 mintuti. Palieliniet dtrumu lidz LIGHT MIXING
iestatjumam un kuliet 2-3 minttes, lidz masa ir krémiga.
Vélreiz samaziniet atrumu lidz FOLDING/KNEADING
iestatijumam, pa vienai pievienojiet olas, péc tam kréjumu,
kuliet 20-30 sekundes vai lidz bridim, kad sastavdalas ir
tikko samaisitas.

4. Uzmanigi uzlejiet siera kiikas maisjjumu uz remdenas
pamatnes. Cepiet apméram 35-40 minttes vai lidz
gatavibai, centrs joprojam bis nedaudz nestabils. Izslédziet
cepeskrasni un 2 stundas atstajiet durvis pusvirus.
Tevietojiet uz nakti ledusskapi. Sagrieziet gabalos un
pasniedziet ar melleném.




Lai dalitos ar muisu edienu pagatavosanas makslu, atrodiet mas:

You

stollar.eu
sage.lv
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