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Duimots burbona-kirsu saldéjums

the Smoking Gun~

Sagatavosanas laiks 20 miniites + kulSana/gatavosanas laiks 30 miniites

Olu kremu gatavojiet dienu pirms kulsanas

@ 8-10 porcijas

3glazes (420 g) kirsu (bez kauliniem, sagrieztus uz pusém, uz nakti mércéjiet), ja svaigi kirsi
nav pieejami, izmantojiet atkausétus saldétos kirsus

% glazes (60 ml) burbona viskija
2 glazes (500 ml) pilnpiena piena

125 glazes (400 ml) salda kréjuma (ar 38% tauku saturw)

6 olu dzeltenumus (145 g)
1% glazes (300 g) cukura
Skipsnina sals

20 g sviesta

1&damkarote citronu sulas

§lcipsna abeles skaidu

PagatavosSana

1. Atstdjiet kirSus izmércéties viskija uz nakti.
Nokasiet, saglabdjiet skidrumu.

2. Vidéja izméra kastroli uzkarséjiet pienu un
saldo kréjumu lidz sak veidoties tvaiki.

3. Atseviska bloda sakuliet olu dzeltenumus ar
200 g cukura un skipsninu sals. Sakultajiem
olu dzeltenumiem [éna striikl, nepartraukti
maisot, pievienojiet uzkarséto pienu un saldo
kréjumu. Olu kréma maisijumu parlejiet
atpakal kastroli un karséjiet vidéja karstuma
rezimad. Nepartraukti maisot, uzkarséjiet
olu krému lidz 75 °C vai lidz bridim, kad olu
krems sak pielipt koka karotei (apméram 20
miniites). Parlejiet olu krému lield bloda un
parsedziet ar partikas plévi.

4. Dumosanas ierices degkamera ieberiet
abeles skaidas. Caurultti ievietojiet zem
pléves tq, lai tas gala atvere atrastos virs olu
kréma. Nosedziet ar partikas plévi.

5. Dumosanas ierici ieslédziet pozicija HIGH
SPEED (liels atrums) un aizdedziniet
koka skaidas. Parslédziet pozicija LOW
SPEED (zems atrums) un dumojiet vairakas
sekundes, lidz bloda piepildas ar bieziem
damiem. Iznemiet cauruliti un uzlieciet
atpakal partikas plévi. Atstajiet ledusskapt
uz 5-10 minutém. Atkartojiet dimosanu
vél vienu reizi, samaisot krému starp abam
damosanas reizém.

6. Atstdjiet olu krému ledusskapi uz nakti.

7. Liela cepampanna vidéja karstuma rezima
izkauséjiet sviestu. Pievienojiet kirsus un
sutiniet, lidz tie klist miksti (apméram 8
miniites). Pievienojiet burbonu un variet
vidéji liela karstuma rezima 2 minites, lai
spirts izgarotu. Pievienojiet atlikuso cukuru
un citronu sulu. Turpiniet varit vidéja
karstuma rezima vél 5-8 mindites, saspiezot
kirsus, lai tie sulotos. Nokasiet skidrumu
no kirsu mikstuma. Gan kirsu sulu, gan
mikstumu ielieciet ledusskapi.

8. Atdzeséto olu krému sabieziniet saldéjuma
pagatavosanas iericé Sage Smart Scoop™,
ievérojot ierices razotdja sniegtos
noradgjumus.

9. Pievienojiet saldéjumam kirsus un kirsu
Skidrumu, maisiet saldéjuma pagatavosanas
iericé 1 miniite, lidz saldéjumam parstdj
veidoties “marmora” efekts. Saldéjiet sala
izturiga tvertné, lai saldéjums sacietétu.

Piezime:

$is receptes autors ir Sefpavdrs DZordans Riits
(Jordan Roots). US Masterchef/4. sezonas daltbnieks.

BSM600



the Smoking Gun-

Dabiska dimu by heston
aromata infuzors blumenthal




Diimots ¢&ili dzems
@ Sagatavosanas laiks 15 minites/gatavosanas laiks 65 minites

the Smoking Gun~
@ Lai pagatavotu 1% glazes (300 ml)

6 (100 g) videji lielu sarkano &ili piparu, rupji sasmalcinatu
2 daivinas kiploka, sasmalcinata

5 cm ingvera saknes, nomizotas un sagrieztas ripinds

4 tomdtus (450 g), rupji sasmalcindtus

% glazes (125 ml) baltvina etika

% glazes (110 g) cukura

% tejkarotes maltu krustnaglinu

% téjkarotes malta muskatrieksta

2 téjkarotes zivju mérces

Jiras sali péc garsas

§lcipsna hikorija koka skaidu

Pagatavosana

1. Cili pakstis, kiploku un ingveru ielieciet Padomi servésanai:
virtuves kombaina bloda un smalciniet lidz 1. 2kgvistu sparninu apvildjiet 2 édamkarotés
viendabigai masai. oltvellas. Pievienojiet sali un piparus.

2. Parlieciet vidéja izméra kastroli ar tomatiem, 2. Ieprieks uzkarséjiet cepeskrasni lidz 180
etiki, cukuru, garsvielam un zivju mérci °C/160 °C ar ventilatoru/ 4. gazes rezimam,
un liela karstuma rezima uzkarséjiet lidz un cepiet vistu sparninus 35-40 mindtes vai
virsanai. Samaziniet karstumu un zema lidz tie klist zeltaini. ’

karstuma reZima variet 45-50 miniites vai

lidlz bridim, kad masa sak izskatities lipiga. 3. Pasniedziet sparninus ar saldo &ili dzemu.

Turpiniet varit vél 10-15 minites, laiku pa Padoms:
laikam maisot, lai nepiedegtu pie kastrola Lai panaktu vél izteiktaku diumu aromatu, dumojiet
malam. Pievienojiet sali un piparus. sparninus tiesi pirms pasniegsanas.

3. Parlejiet nosterilizéta burcind un parsedziet
ar partikas plévi. Dimosanas ierices
degkamera ieberiet hikorija koka skaidas.
Cauruliti ievietojiet zem pléves tq, lai tas
gala atvere atrastos virs dZzema. Nosedziet
ar partikas plévi. Dimosanas ierici ieslédziet
pozicija HIGH SPEED (liels atrums) un
aizdedziniet koka skaidas. Parslédziet
pozicija LOW SPEED (zems atrums) un
dumojiet vairakas sekundes, lidz tvertne
piepildas ar bieziem dumiem. Iznemiet
caurultti un uzlieciet atpakal partikas plévi.
Atstajiet ievilkties uz 3 minttém. Atkartojiet
diimosanu vél vienu reizi, samaisot dZemu
starp abam dumosanas reizém. Ciesi
nosedziet ar vaku. Laujiet pilniba atdzist.

4. Varuzglabat ledusskapt 2-3 nedélas.
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Diumota ceptu kiploku ajoli

@ Sagatavosanas laiks 10 minttes/gatavosanas laiks 25-30 minttes

@ Lai pagatavotu 1 glazi (250 ml)

the Smoking Gun~

1galvinu kiploka

1é&damkaroti olivellas

Sali un piparus péc garsas

2olu dzeltenumus

1 téjkaroti DiZonas sinepju

% glazes (200 ml) Extra virgin olivellas
2 édamkarotes citronu sulas

§l¢ipsna hikorija koka skaidu

Pagatavosana
Cepeskrasni uzkarséjiet lidz 180 °C/160 °C
ar ventilatoru/ 4. gazes rezimam.

2. Kiploku uzlieciet uz 10 cm liela aluminija
folijas kvadrata, apslakiet ar olivellu un
uzkaisiet sali un piparus. Ietiniet kiploku
folija.

3. Cepiet krasni 25-30 miniites vai lidz kiploks
klust miksts.

4. Katru daivinu izspiediet no cepta kiploka.

Nolieciet mala

5. Lai pagatavotu ajoli, olu dzeltenumus un
sinepes ielieciet maza virtuves kombaina
blodina un atri samaisiet viendabiga masa.
ITericei darbojoties zema atruma rezimd,
lena strukla pielejiet oltvellu, lidz maisijums
sabiezé. Pievienojiet kiplokus un citrona sulu.
Pievienojiet sali un piparus.

6. Parlejiet ajoli bloda un parsedziet
ar partikas plévi. Dimosanas ierices
degkamerd ieberiet hikorija koka skaidas.
Cauruliti ievietojiet zem pléves ta, lai tas
gala atvere atrastos virs mérces. Nosedziet
ar partikas plévi.

7. Dumosanas ierici ieslédziet pozicija HIGH
SPEED (liels atrums) un aizdedziniet
koka skaidas. Parslédziet pozicija LOW
SPEED (zems atrums) un dumojiet vairakas
sekundes, lidz bloda piepildas ar bieziem
damiem. Iznemiet cauruliti un uzlieciet
atpaka] partikas plévi. Atstdjiet ievilkties
uz 3 minutém. Lai panaktu vél izteiktaku
dumotu aromatu, atkartojiet vélreiz,
samaisot mérci starp diimosanas reizém.
Parsedziet un ielieciet ledusskapt.

8. Pasniedz ar ceptiem kartupeliem.
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Diimots dili sviests

@ Sagatavosanas laiks 10 minites
@ Lai pagatavotu 150 g

[S—

the Smoking Gun~

125 g miksta sviesta

2 daivinas kiploka, sasmalcinata
4 lielas zala ¢ili pakstis (60 g)

bez séklam un rupji sasmalcinatas
2 édamkarotes kapdata koriandra
1laima mizinu

Jiiras sali péc garsas

§l¢ipsna hikorija koka skaidu

Diimots tomatu sviests
@ Sagatavosanas laiks 10 miniites
@ Lai pagatavotu 150 g

Pagatavosana

1.

Cepampanna vidéja karstuma rezima
izkauséjiet 10 g sviesta. Pievienojiet kiploku
un &ili pakstis un cepiet, lidz tas klist mikstas.
Ielieciet virtuves kombaina bloda kopa ar
atlikusajam sastavdalam un sasmalciniet lidz
tie sajaucas. Pievienojiet sali un piparus.

. Parlieciet sviestu bloda un parsedziet ar

partikas plévi. Dumosanas ierices degkamera
ieberiet skipsnu pekanriekstu koka skaidu.
Cauruliti ievietojiet zem pléves tq, lai tas gala
atvere atrastos virs sviesta. Nosedziet ar parti-
kas plévi. Dumosanas ierici ieslédziet pozicija
HIGH SPEED (liels atrums) un aizdedziniet
koka skaidas. Parslédziet pozicija LOW SPEED
(zems atrums) un dumojiet vairakas sekun-

des, lidz bloda piepildas ar bieziem dumiem.
Iznemiet cauruliti un uzlieciet atpakal partikas
plévi. Atstdjiet ievilkties uz 3 minutém.

. Cepampapiru sagrieziet 30 cm lielos

kvadratos, to centra ielieciet sviestu un
sarulléjiet. Aizgrieziet ciet abus galus. Sviestu
var uzglabat ledusskapt 2 nedélas.

Dimots ansovu sviests
@ Sagatavosanas laiks 10 minttes
@ Lai pagatavotu 150 g

125 g miksta sviesta

% glazes (50 g) saulé kaltétu tomatu,
notecindatu

% glazes (30 g) grauzdétu ciedru riekstu
2 édamkarotes kapata bazilika
Jiiras sali péc garsas

§l¢ipsna abeles skaidu

Pagatavosana
1. Sviestu, tomdtus, ciedru riekstus, baziliku

ielieciet virtuves kombaina bloda un maisiet,

lidz tie ir rupji samalti. Pievienojiet sali un
piparus.

2. Atkartojiet 2. un 3. darbibu, kas minéta
recepté “Dumots ¢ili sviests”.

125 g miksta sviesta

20 g ansovu, notecindtu

1citrona mizinu

2 édamkarotes sakapatu pétersilu
Juras sali péc garsas

§l¢ipsna hikorija koka skaidu

Pagatavosana

1. Sviesty, ansovus, citrona mizinu un pétersifus

ielieciet virtuves kombaina bloda un maisiet,
lidz tie ir rupji samalti. Pievienojiet sali un
piparus.

2. Atkartojiet 2. un 3. darbibu, kas minéta

recepté “Dumots Cili sviests”.

BSM600
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“Smoking in the Side Car”

@ Sagatavosanas laiks 10 mintites

@ 1 porcija

the Smoking Gun~

3 édamkarotes (60 ml) konjaka
1édamkaroti (20 ml) Cointreau likiera
1édamkaroti (20 ml) citronu sulas

2 téjkarotes (10 ml) parasta sirupa

% glazes ledus gabalinu

§lcipsni;zu saspiestu melno piparu
§lcipsna hikorija koka skaidu

Cukuru dekoréSanai

Skipsna abeles skaidu

Pagatavosana

1.

Lai pagatavotu damotu cukury, ielieciet
cukuru bloda un parsedziet ar partikas plévi.
Damosanas ierices degkamerd ieberiet koka
abeles skaidas.

2. Cauruliti ievietojiet zem pléves ta, lai tas

gala atvere atrastos virs cukura. Dumosanas
ierici ieslédziet pozicija HIGH SPEED

(liels atrums) un aizdedziniet koka skaidas.
Parsledziet pozicija LOW SPEED (zems
atrums) un dimojiet vairakas sekundes,

lidz bloda piepildas ar bieziem damiem.
Iznemiet cauruliti un uzlieciet atpakal
partikas plévi. Laujiet uzsikties 3 miniites,
laiku pa laikam pakratot cukuru.

3. Pato laiku atdzeséjiet kokteila glazi. Tiesi

pirms pasniegsanas iegremdéjiet glazes
malinas dimotaja cukura. Nolieciet mala.

4. Lai pagatavotu kokteili, abus alkoholiskos

dzérienus, citronu sulu, sirupu un ledu
sajauciet kokteilu Seikeri. Dumosanas
ierices degkamera ieberiet koka skaidas un
piparus. Cauruliti ielieciet kokteilu seikert
td, lai tas gala atvere atrastos virs skidruma,
un nosedziet. Dumosanas ierici ieslédziet
pozicija HIGH SPEED (liels atrums) un
aizdedziniet koka skaidas. Parslédziet
pozicija LOW SPEED (zems atrums) un
dumojiet vairaGkas sekundes, lidz seikeris
piepildas ar bieziem dimiem. Iznemiet
caurultti un nosedziet ar vaku. Uzmanigi
virpiniet vai sakratiet kokteili.

5. Ielejiet atdzesétaja glazé. Pasniedziet uzreiz.

BSM600
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Dumeota asinaina Mérija
ar selerijas katu un Zavétu bekonu

@ Sagatavosanas laiks 5 minttes/gatavosanas laiks 20 minites

@ 2 porcijas

[S—

the Smoking Gun~

Zavats bekons

2 skélites cauraugusa bekona

§lcipsna hikorija koka skaidu

Diimota asinaina Mérija

1glaze (250 ml) biezas tomatu sulas

% glazes (125 ml) Spabja

1é&damkarote citronu sulas

% téjkarotes Tabasco mérces

1téjkarote Vusteras mérces

14 téjkarote selerijas sals

% glazes ledus gabalinu

Selerijas katu un Zavetu bekonu pasniegsanai
Melnie pipari pasniegsanai

Skipsna abeles skaidu

Pagatavosana

1.

Cepeskrasni uzkarséjiet lidz 180 °C/160 °C
ar ventilatoru/ 4. gazes rezimam.

2. Bekonu uzlieciet uz grila restém.

3. Gatavojiet 10-15 minttes vai lidz bridim, kad

tas klast bruns un kraukskigs.

. Atdzeséjiet 5 minitites uz restém, bet péc tam

ielieciet tvertné, kas izklata ar cepampapiru.

. Parsedziet ar partikas plévi. Dumosanas

ierices degkamerd ieberiet hikorija koka
skaidas. Cauruliti ievietojiet zem pléves

td, lai tas gala atvere atrastos virs bekona.
Dumosanas ierici ieslédziet pozicija HIGH
SPEED (liels atrums) un aizdedziniet

koka skaidas. Parslédziet pozicija LOW
SPEED (zems atrums) un diumojiet vairakas
sekundes, lidz tvertne piepildas ar bieziem
dumiem. Iznemiet caurultti un uzlieciet
atpakal partikas plévi. Atstajiet ievilkties uz
3 minttém.

. Lai pagatavotu kokteili “Dumota asinaind

Meérija”, tomatu sulu, spabi, citronu suly,
Tabasko mérci, Vusteras mérci un selerijas
sali sajauciet kokteilu Seiker? ar ledu.

. Dumosanas ierices degkamera ieberiet

abeles skaidas. Cauruliti ielieciet kokteiu
Seikerita, lai tas gala atvere atrastos virs
Skidruma, un nosedziet. Dumosanas ierici
ieslédziet pozicija HIGH SPEED (liels
atrums) un aizdedziniet koka skaidas.
Parsledziet pozicija LOW SPEED (zems
atrums) un dumojiet vairakas sekundes,
lidz seikeris piepildas ar bieziem damiem.
Iznemiet cauruliti un nosedziet ar vaku.
Energiski sakratiet kokteili 10 sekundes.

. Ielejiet glazés un pasniedziet ar melnajiem

pipariem, seleriju katu un diamotu bekonu.

BSM600
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Kraukskiga kupindata vistas kritina

ar Halapenjo piparu ajoli

[S—

the Smoking Gun~

@ Sagatavosanas laiks 10 minttes + marinésana pa nakti/Cepsanas laiks 6-10 minttes

@ 4 porcijas

Vista

2x 200 g vistas kritinas,
sagrieztas uz pusém gareniskd virziena

1glazi (250 ml) paninu

1glazi (250 ml) augu ellas apcepsanai
1glazi (150 g) miltu

1téjkaroti cepama pulvera

1 téjkaroti Kajénas piparu

1t&jkaroti diimotas paprikas

1 téjkaroti sipolu pulvera

1téjkaroti kiploku pulvera

1t&jkarote sals

-§l¢ipsna hikorija koka skaidu

Halapenjo piparu ajoli
% glazes (60 g) ajoli (skatit recepti
“Dumota cepta sipola mérce ajoli”)
1édamkaroti skélites sagrieztu un
sasmalcinatu Halapenjo piparu
Servésanai
4 salatlapas
4 Cedara siera skélites
Marinéta gurka skélites
4 maizites vai Hamburgera bulcinas,
sagrieztas uz pusem

Pagatavosana

1. Vistu ielieciet bloda un parlejiet ar paninam.

Parsedziet ar partikas plévi. Dumosanas
ierices degkamera ieberiet hikorija koka
skaidas. Cauruliti ievietojiet zem pléves tq,
lai tas gala atvere atrastos virs skidruma.
Duamosanas ierici ieslédziet pozicija HIGH
SPEED (liels atrums) un aizdedziniet

koka skaidas. Parslédziet pozicija LOW
SPEED (zems datrums) un dumojiet vairdkas
sekundes, lidz bloda piepildas ar bieziem
damiem. Iznemiet cauruliti un uzlieciet
atpaka] partikas plévi. Atstajiet uz nakti
ledusskapt.

2. Lai pagatavotu Halapenjo piparu ajoli,
ielieciet ajoli un Halapenjo piparus bloda
un sajauciet. Pievienojiet sali un piparus.
Parsedziet ar partikas plévi. Dumosanas
ierices degkamera ieberiet hikorija koka
skaidas. Cauruliti ievietojiet zem pléves
ta, lai tas gala atvere atrastos virs mérces.
Damosanas ierici ieslédziet pozicija HIGH
SPEED (liels atrums) un aizdedziniet
koka skaidas. Parslédziet pozicija LOW
SPEED (zems atrums) un dmojiet vairakas
sekundes, lidz bloda piepildas ar bieziem
damiem. Iznemiet cauruliti un uzlieciet
atpaka] partikas plévi. Atstdjiet ievilkties uz
3 minutém.

3. Cepespannu izklajiet ar papira dvieli un
nolieciet mala.

4. Dzila panna uzkarséjiet elJu lidz 180 °C vai
lidz bridim, kad, ieliekot ella koka karoti, ella
sak burbujot.

5. Miltus, cepamo pulveri, Kajénas piparus,
dumoto papriku, sipolu pulveri, kiploku
pulveri un sali ielieciet liela bloda un
sajauciet. Noteciniet vistu no paninam,
apvilajiet miltu maisijuma un cepiet pa
porcijam 3-5 miniites, laiku pa laikam
apgriezot lidz vistas gala klust kraukskiga
un izcepusies. lelieciet vistu izklataja
cepespannd.

6. Uz maizitém uzsméréjiet diimoto Halapenjo
piparu ajoli. Uzlieciet kraukskigo vistu,
salatlapu, sieru un marinéta gurka skélites.

Padoms:

Halapenjo piparu ajoli var uzglabat ledusskapi lidz
2 nedélam.

BSM600
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Dumota klavu strupa un pekanriekstu tarte

ar Ricotta sieru

Cepsanas laiks 55-60 miniites

@ 8 porcijas

@ Sagatavodanas laiks 20 miniites + 50 minutes miklas nostadinasanai/

the Smoking Gun~

Mikla

125 glazes (250 g) miltu

2 édamkarotes cukura

125 g nesalita sviesta, sakapata
1olu dzeltenumu

2-3 édamkarotes auksta tidens
1glazi (200 g) bruna cukura
1glazi (250 ml) salda kréjuma
% glazes (35 g) miltu, sijatu

% glazes (180 ml) klavu strupa
2glazes (200 g) pekanriekstu

Ricotta kréms

1glazi (250 g) Ricotta siera
% glazes (60 g) pudercukura
1t&jkarote malta kanéla
§l¢ipsna abeles skaidu

Pagatavosana

1.

Viegli ieellojiet apalas tartes veidni ar
nonemamu pamatni 24 cm diametra.

2. Lai pagatavotu miklu, miltus, cukuru un

sviestu ielieciet virtuves kombaina bloda.
Jauciet, kamér maistjums sak lidzinaties
smalkam maizes drupatam. Kamér motors ir
ieslégts, pievienojiet olu dzeltenumus un tik
daudz adens, lai maistjums saktu veidot piku.
Izslédziet motoru un izveidojiet lodi. letiniet
partikas plévé un ielieciet ledusskapt uz 20
minutém.

3. Cepeskrasni uzkarséjiet lidz 180 °C/160 °C ar

ventilatoru/ 4. gazes rezimam. Izrulléjiet miklu
starp divam cepampapira loksném lidz 2 mm
biezumam un lielumam, kas piemérots, lai ar to
izklatu veidnes pamatni un malas. lespiediet
miklu veidné, nogriezot liekas malas. Ievietojiet
ledusskapi uz 30 minatém.

4. Pamatni sadurstiet ar daksinu. Izkldjiet ar

cepampapiru. Piepildiet ar pupam svaram.
Cepiet cepeskrasni uz apakséja plaukta 10
minttes. Iznemiet papiru un pupas. Ielieciet
atpaka] cepeskrasni. Cepiet 10-12 minttes
vai lidz bridim, kad mikla ir kluvusi zeltaina.
Laujiet pilniba atdzist.

5. Bruno cukuru, krému, miltus un¥% glazes klavu

sirupa ievietojiet vidéja izméra bloda un
sakuliet lidz viendabigai masai.

6. Tartes pamatni nokaisiet ar riekstiem un

parlejiet tos ar pildijumu, lai tie bitu vienmérigi
nosegti. Cepiet tarti 30-35 mintites vai lidz
sastingsanai. Laujiet pilniba atdzist.

7.

8.

Sajauciet sieru Ricotta, pudercukuru un
kanéli vidéja izméra bloda. Parsedziet

ar partikas plévi. Dimosanas ierices
degkamera ieberiet abeles skaidas. Cauruliti
ievietojiet zem pléves t, lai tas gala atvere
atrastos virs masas. Dumosanas ierici
iesledziet pozicija HIGH SPEED (liels
atrums) un aizdedziniet koka skaidas.
Parsledziet pozicija LOW SPEED (zems
atrums) un dumojiet vairakas sekundes,
lidz bloda piepildas ar bieziem diumiem.
Iznemiet cauruliti un uzlieciet atpakal
partikas plévi. Atstdjiet ievilkties uz 3
minutém.

Atlikuso klavu sirupu ielejiet glazé.
Parsedziet ar partikas plévi. Dumosanas
ierices degkamerd ieberiet abeles skaidas.
Cauruliti ievietojiet zem pléves tq, lai tas
gala atvere atrastos virs strupa. Dumosanas
ierici ieslédziet pozicija HIGH SPEED
(liels atrums) un aizdedziniet koka skaidas.
Parsledziet pozicija LOW SPEED (zems
atrums) un dumojiet vairakas sekundes,
lidz bloda piepildas ar bieziem diumiem.
Iznemiet cauruliti un uzlieciet atpakal
partikas plévi. Laujiet uzsukties 3 minttes,
laiku pa laikam saskalinot sirupu.

. Pasniedziet tarti ar Ricotta krému un

apslakiet ar dumotu klavu strupu.

Padoms:

taupibas nolikos jis varat izmantot kvalitativu
gatavo saldo smilsu miklu, nevis gatavot pasi.
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Dumotas ctiku ribinas ar kapostu salatiem

@ Sagatavosanas laiks 30 minites/Cepsanas laiks 90 minttes

@ 4 porcijas

[S—

the Smoking Gun~

Marinade
1é&damkaroti olivellas
1mazu sipolu, smalki sakapatu
2 daivinas kiploka, saspiestas
1glazi (250 ml) viskija
1é&damkaroti diimotas paprikas
1é&damkaroti brund cukura
2 édamkarotes Vusteras mérces

1(400 g) burcinu kubinos
sagrieztu tomdtu

.§lcipsna hikorija koka skaidu
2 kg cuku ribinu

Kapostu salati

% (400 g) balta kaposta, smalki sagriezta

% (100 g) zala abola, bez serdes un
sagriezta salminos

2 zalus sipolus, plands ripinds

% glazes (60 g) dumotas ajoli (skatit
recepti “Dumota cepta sipola ajoli”)
Sali un piparus péc garsas

1téjkaroti melno sezama séklu rotasanai

Pagatavosana
1. Cepeskrasni uzkarséjiet lidz 160 °C/140 °C
ar ventilatoru/ 3. gazes rezimam.

2. Lai pagatavotu marinddi, vidéja izméra
kastroli vidéja karstuma rezima uzkarséjiet
ellu. Pievienojiet sipolu un kiploku un
cepiet maisot 2-3 miniites vai, kamér
sipols kluvis miksts. Pievienojiet viskiju
un uzvariet. Pievienojiet dumotu papriku,
briino cukuru, Vusteras mérci un tomdatu
kubinus un turpiniet gatavot 15-20 miniites
vai lidz bridim, kamér sabiezé. Atdzeséjiet.
Smalciniet blenderi lidz viendabigas masas
iegusanai.

3. Ribinas ielieciet cepespannd, saziediet ar
pusi marinddes, parsedziet ar foliju un cepiet
1 stundu vai, kamér gala klust miksta.

4. Parlejiet atlikuso marinadi bloda un
parsedziet ar partikas plévi.

5. Dumosanas ierices degkamerad ieberiet

hikorija koka skaidas. Cauruliti ievietojiet
zem pléves tq, lai tas gala atvere atrastos
virs marinades. Duimosanas ierici ieslédziet
pozicija HIGH SPEED (liels atrums) un
aizdedziniet koka skaidas. Parslédziet
pozicija LOW SPEED (zems atrums) un
dumojiet vairakas sekundes, lidz bloda
piepildas ar bieziem dumiem. Iznemiet
caurultti un uzlieciet atpaka] partikas plévi.
Atstajiet ievilkties uz 3 minatém. Uzglabdjiet
ledusskapi lidz lietosanai.

. Cepeskrasni uzkarséjiet lidz 200 °C/180 °C/

5. gazes rezimam.

. Nonemiet no ribinam foliju un apbruniniet

cepeskrasni 30 miniites, laiku pa laikam
ieziezot ar marinadi.

. Lai panaktu vél izteiktaku dumu aromatu,

ar marindadi parziestas ribinas ielieciet
cepespannad un parsedziet ar foliju, pirms
pasniegsanas vélreiz nodimojiet.

. Lai pagatavotu kapostu salatus, sajauciet

bloda visas sastavdalas, iznemot sezama
séklas, un pievienojiet garsvielas. Rotajiet ar
melna sezama séklam un pasniedziet kopa
ar ribindm.
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