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Tvaiceétas kukuriizas valites
ar Gipotle sviestu

@ Sagatavosands 15 minutes/gatavosana 5 minttes
@ 6 porcijas

the Steam Zone~

6 (1 kg) kukurizas valites, apgrieztas
% tases (25 g) Parmas siera, smalki saberzta
% tases koriandra, sakapata
1vai 2 laimi, sagriezti daivinds
Cipotle sviests (pagatavo % tasi/120 g)
85g nesalita sviesta, miksta
1édamkarotes sakapatu &ipotle piparu adobo mércé*
% t&jkarotes laima mizinu
2 tgjkarotes laima sulas
1 kiploka daivina, saspiesta
1% téjkarotes jiras sals

PagatavoSana

1. Lai pagatavotu Sipotle sviestu, ievietojiet
sastavdalas maza virtuves kombaina trauka
un apstradajiet, lidz masa ir viendabiga.
Parlieciet servésanas bloda un nolieciet
mald.

2. levietojiet kukuriizu tvaicésanas tvertné un
uzlieciet neriiséjosa térauda vaku.

3. Araukstu krana tdeni piepildiet iidens
tvertni lidz MAX linijai. Piespiediet STEAM
taustinu, lai izvélétos HIGH. Piespiediet
bultinu uz augsy, lai izvélétos 5 miniites.
Piespiediet START.

4. Uzreiz péc tvaicésanas pabeigsanas
iznemiet valites un apziediet ar ¢ipotle
sviestu. Uzberiet sieru un koriandru.
Pasniedziet ar laima daivinam malds.

5. Pasniedziet ar barbekjiu pagatavotu vistu vai
steiku.

Padoms:

Cipotle sviestu var pagatavot savlaikus un uzglabat
ledusskapi lidz 7 dienam. Apméram stundu pirms
pasniegsanas laujiet tam istabas temperatura klut
mikstakam.

Cipotle sviestu var ari pasniegt art kartupeliem,
ddrzepiem, zivim vai vistu.

*Konservétie Sipotle pipari adobo mércé ir pieejami
daudzu lielveikalu partikas nodalas.
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Mapo Tofu

@ Sagatavosands 30 minttes/gatavosana 25 minites

@ 4 porcijas

the Steam Zone~

300 g stingra tofu

1tase (200 g) balto gargraudu risu
1é&damkarote augu ellas

1t&jkarote veselu Sicuanas piparu
graudinu

225 g maltas cikgalas

1 $alotes sipols, smalki sakapats

2 kiploka daivinas, saspiestas
3cemingvera gabalins, smalki sakapats

1é&damkarote kiniesu kulinarijai
paredzéta vina (“Shao Xing™)

2 édamkarotes ¢ili pupinu pastas
(“Toban Djan™)

1 téjkarote sakapatu marinétu ¢ili
vai “Sambal Oelek”

1% tases (300 ml) vistas buljona
ar zemu sals saturu

1 téjkarote balta cukura
1t&jkarote kiniesu melna etika
(vai iesala etika)

1 téjkarote kukurizas miltu

2 zali sipoli, pa diagonali sagriezti
smalkas skélés

PagatavoSana

1.

Uzmanigi ievietojiet tofu sekla bloda
(parliecinieties, ka bloda ir piemérota
tvaicéSanas grozamy). levietojiet blodu
tvaicésanas grozd. Nomazgdjiet risus un
ievietojiet tos bloda ar 1 % tasem (300 ml)
udens (parliecinieties, ka bloda ir piemérota
tvaicéSanas grozam,) un ievietojiet otraja
tvaicésanas groza. Novietojiet grozus
tvaicéSanas tvertné un uzlieciet stikla vaku.

2. Ar aukstu krana tideni piepildiet tidens

tvertni lidz MAX linijai. Piespiediet SPLIT
ZONE taustinu, péc tam SYNC FINISH.
Piespiediet STEAM taustinu, lai izvélétos
LOW, kas paredzéts tofu. Piespiediet bultinu
uz augsy, lai izvélétos 15 miniites. Piespiediet
otru STEAM taustinu, lai izvéletos HIGH,
kas paredzéts risiem. Piespiediet bultinu uz
augsy, lai izvélétos 25 minites. Piespiediet
START.

3. Tikmér uzkarséjiet ellu dzila fritésanas

pannd ar pretpiedeguma parklajumu,
izmantojot vidéji zemu karstuma iestatijumu.
Pievienojiet piparu graudinus un cepiet

1-2 mindites, lidz jutama smarza. Izmetiet
piparu graudinus, tacu atstajiet ellu pannd.

. Karségjiet ellu, izmantojot vidgji lielu

karstuma iestatijumu, un pievienojiet

malto ctkgalu. Cepiet 4-5 miniites, ar koka
karoti saspiezot malto galy, lidz vienmérigi
apbrininata. Pievienojiet Salotes sipolu,
kiploku un ingveru, tad cepiet 2 miniites vai
lidz bridim, kad jitama smarZa. lemaisiet
kulinarijai paredzéto viny, &ili pupinu pastu,
marinétos Gili un gatavojiet 2 miniites

vai lidz bridim, kad e]la klast sarkana

un maisijums — aromadtisks. Pievienojiet
vistas buljonu un karséjiet, lidz uzvaras.
Pievienojiet cukuru un etiki. Samaziniet
karséSanas iestatijumu un 3-5 minttes variet
uz mazas uguns, lidz mérce klust nedaudz
biezaka. Sajauciet kukuriizas miltus ar

1 édamkaroti tidens un iejauciet mércé.
Gatavojiet vél 1 miniti, lidz masa ir bieza un
spidiga.

. Kad pabeigta tofu tvaicéSana, ar karoti

uzmanigi izlejiet tdeni, kas sakrdjies bloda.
Ar karoti uzlejiet mérci uz tofu un izrotajiet
ar lielloku sipolu.

. Pasniedziet ar tvaicétiem risiem un

tvaicétiem Azijas zalumiem.
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Tvaicéts sokolades trisa pudins
@ Sagatavosanas 30 minutes/gatavosana 8 miniites
@ 6 porcijas

the Steam Zone~

% tases (110 g) pudercukura

2 édamkarotes parasto miltu

1&damkarotes holandiesu kakao pulvera

1t&jkarote skistosa espresso

85g tumsas Sokolades, sakapatas

50g nesalita sviesta, sagriezta kubinos

% tase (180 ml) trekna piena

1té&jkarote vanilas ekstrakta

2olas (60 g katra), dzeltenums atdalits no baltuma
Lai pasniegtu

Vanilas saldéjums, péc izvéles

Svaigas ogas, péc izvéles

Padercukurs, garnéjumam

PagatavoSana
1. Liela bloda sajauciet cukuru, miltus, kakao
un espresso.

2. Izkauséjiet Sokoladi un sviestu vidéja
karstumizturiga bloda, kas ielikta uz katlina
ar uz mazas uguns varosu udeni. Partrauciet
karsét, iejauciet pienu un vanilu. Iekuliet
sokolades maisijumu miltu maisijuma, lidz
labi sajaukts. Pievienojiet olu dzeltenumus
un samaisiet, lidz masa ir viendabiga.

3. Sakuliet olu baltumus, lidz izveidojas vidéji
stingras putas. Uzmanigi iejauciet olu
baltumus Sokolades maisijuma.

4. Novietojiet sesas forminas tvaicésanas
tvertné un katru piepildiet ar miklu. Uzlieciet
uz tvaicétaja neruséjosa térauda vaku.

5. Ar aukstu krana udeni piepildiet tdens
tvertni lidz MAX linijai. Piespiediet STEAM
taustinu, lai izvéletos HIGH. Piespiediet
bultinu uz augsy, lai izvélétos 8 mintes.
Piespiediet START.

6. Pasniedziet pudinus uzreiz, kamér tie ir silti,
ar vanilas saldéjumu, svaigam ogam un
ptdercukuru (ja vélaties).
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Tvaicétas atri varamds auzu pdrslas
ar ogam, riekstiem un klavu sirupu

@ Sagatavosanas 10 minutes/gatavosana 30 minites + 5 mintites nostavéties

@ 2-3 porcijas

the Steam Zone~

1tase (150 g) atri varamo auzu parslu
1% téjkarotes jiras sals

1é&damkarote sviesta

% tases (170 ml) piena, uzkarséta

1té&jkarotes kanéla

% téjkarotes muskatrieksta

2lidz 3 édamkarotes klavu sirupa
1grozins (125 g) mellenu

% tases (30 g) dzérvenu vai Zavétu kirsu
% tases (20 g) sakapatu pekanriekstu

PagatavoSana

1.

Videja bloda ievietojiet auzu parslas,
1% tases (300 ml) adens un sali, nedaudz
samaisot. Novietojiet blodu tvaicésanas

tvertné un uzlieciet nertséjosa térauda vaku.

2. Ar aukstu krana tideni piepildiet tidens

tvertni lidz MAX linijai. Piespiediet STEAM
taustin, lai izvélétos HIGH. Piespiediet
bultinu uz augsy, lai izvélétos 30 minttes.
Piespiediet START.

3. Uzreiz péc tvaicésanas pabeigsanas

nonemiet tvaicésanas vaku un parklajiet
blodu ar skivi. Laujiet atri varamajam auzu
parslam nostavéties 5 minttes. Saja laika
liekais mitrums tiks absorbéts, un auzu
parslu gatavosana bis pabeigta.

4. Pievienojiet sviestu, pienu, garsvielas
un klavu sirupu. Pasniedziet izrotatu ar
augliem, riekstu un apslakiet ar klavu sirupu.
Pasniedz nekavéjoties.

Padoms:

Tvaicétas atri varamas auzu parslas var pagatavot
savlaikus un uzglabat ledusskapi. Pec tam vienkarsi
uzsildiet, pievienojot nedaudz piena vai iidens, ka
art garnéjumu, lai pagatavotu dtras un veseligas
brokastis.

Piebilde:

Parastds auzu parslas ir atras pagatavosanas
alternativa sasmalcindatajam auzu parslam. Skatiet
zemak noraditaja recepté.

Tvaicétas parastas auzu parslas

@ Sagatavosanas 10 minites/gatavosana 10 miniites + 5 minttes nostavéties

5@ 2-3 porcijas

1tase (110 g) parasto auzu parslu
% tejkarotes jiiras sdls

Pagatavosana

1.

Videja bloda ievietojiet auzu parslas, 1 tasi
(250 ml) udens un sali, nedaudz samaisot.

2. Novietojiet blodu tvaicéSanas tvertné un

uzlieciet neriiséjosa térauda vaku.

3. Araukstu krana tdeni piepildiet idens

tvertni lidz MAX linijai. Piespiediet STEAM
taustinu, lai izvélétos HIGH. Piespiediet
bultinu uz augsy, lai izvélétos 10 miniites.
Piespiediet START.

4. Uzreiz péc tvaicésanas pabeigsanas
uzlieciet uz blodas skivi un Jaujiet auzu
parslam 5 mindtes nostavéties.

5. Pabeidziet auzu putras gatavosanu,
ka noradits augstak minétas receptes

4. darbiba.
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Tvaicéta cikgala un Sitake sénu klimpas

@ Sagatavosands 30 minttes/gatavosana 45 minttes (tvaicésana pa dalam)

the Steam Zone~

@ Apméram 30 porcijas.

30 Gow Gee (vai Wonton) mikla
Pildfjums
500 g maltas cikgalas
2tases (150 g) svaigu Sitake sénu, smalki sakapatu
% tases (50 g) darza kaposta, smalki sarivéta
1zals sipols, smalki sakapdts
1tgjkarote sezama ellas
1édamkarote sojas mérces
3cemingvera gabalins, smalki sakapats
2 kiploka daivinas, saspiestas
2% tases maurloku, sakapatu
Dipmeérce
1é&damkarote risu etika

% tases (80 ml) sojas mérces

PagatavoSana

1. Kartigi samaisiet pildjjuma sastavdalas 4. Tikmér samaisiet mérces sastavdalas un
un katrai porcijai nomériet 1 édamkaroti nolieciet mala. Klimpas pasniedziet uzreiz
bez kaudzites. Novietojiet miklas gabalu uz ar dipmérci.

vienas plaukstas un ielieciet pildijumu pa
vidu. (Paréjos miklas gabalus uzglabdjiet
zem mitras dranas vai ietiniet partikas pléve,
lai novérstu to izZtisanw). Izmantojot smalku

Piebilde:

Klimpu tvaicéSanai var izmantot bambusa grozus ar
vakiem. Pirms ievietosanas groza, uzlieciet klimpas
uz maza cepama papira gabala. Pirms tvaicésanas

otu, samitriniet malas ar tdeni un salokiet uzlieciet vaku. levietojiet bambusa grozus jebkura
mikly, lai apklatu pildijumu un izveidotu tvaicésanas tvertnes pusé. Izpildiet noradijumus no
pusmeéness formu. Piespiediet kopa malas, 3. darbibas.

lai noslégtu. Turpiniet, lidz izlietojat visu Varat ari salocit miklu pildijuma malds un to
pildgumu. piespiest, lai ta pielip pie pildjuma.

2. Izgrieziet 30x8 cm mazus cepamd papira
gabalus un uzlieciet uz tiem klimpas.
Vienmérigi traukd salieciet klimpas (uz
papira), atstajot pietiekamu brivu vietu, lai
tas nesaskartos. Uzlieciet neriiséjosa térauda
vaku.

3. Araukstu krana tideni piepildiet tidens
tvertni lidz MAX linijai. Piespiediet STEAM
taustinu, lai izvéletos HIGH. Piespiediet
bultinu uz augsy, lai izvélétos 12 mindtes.
Piespiediet START.
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Tvaicéta lutjanzivs Azijas gaumé

@ Sagatavosanas 20 miniites/15 minttes + 5 minttes nostavéties

@ 2-3 porcijas

the Steam Zone~

ElJa

1sarkana lutjanzivs (1,5 kg svars, tvertnei atbilstoss garums), bez iek§am un zvinam

3 cmingvera gabals, sagriezts salminos
!

1vidéjs sarkanais ¢ili, bez séklinam, sagriezts planas skélées

2 laimi, nomizoti un sagriezti daivinas

3 édamkarotes gaisas sojas mérces

1édamkarote kiniesu kulindrijai paredzéta vina (“Shao Xing”)

1 téjkarote puidercukura

1 tgjkarote sezama ellas

1zals sipols, sagriezts salminos
% tase koriandra

% tases ceptu Salotes sipolu (péc izvéles)

Pagatavosana

1.

Viegli ieziediet tvaicéSanas tvertni. Veiciet
krusteniskus iegriezumus zivs abds pusés.
Novietojiet zivi tvertné un piepildiet ar
ingvera pusi, ¢ili, laima mizinam. Paréjo
uzberiet uz zivs. Uzlieciet neruséjosa térauda
vaku.

2. Ar aukstu krana tideni piepildiet tidens

tvertni lidz MAX linijai. Piespiediet STEAM
taustiny, lai izvélétos LOW. Piespiediet
bultinu uz augsuy, lai izvélétos 15 miniites.
Piespiediet START.

3. Pac tvaicésanas pabeigsanas laujiet

zivij nostavéties zem vaka vél apméram
5 mintites, péc tam iznemiet. Ja zivs nav
pilniba pagatavota, tvaicéjiet zivi vél
2-3 minttes vai atbilstosi gaumei.

4. Tikmér maza kastroli sajauciet sojas

mérci, “Shao Xing” vinu, cukuru un sezama
ellu un uzkarséjiet vidéji zema karstuma
iestatijumd, lidz cukurs ir izskidis. Nolieciet
mala, lai nedaudz atdzistu, péc tam iejauciet
zao sipolu.

Uzmanigi uzlieciet zivi uz skivja, un ar

karoti uzlejiet mérci. Uzberiet koriandru

un ceptus Salotes sipolus (ja izmantojat).
Uzspiediet svaigu laima sulu un pasniedziet
nekavéjoties.

Padoms:

Lai édiens butu briniskigi gards, pasniedziet ar
tvaicetiem risiem un tvaicétu “Gai lan” (Kinas brokoli).
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Tvaicéta kréjuma karamele

@ Sagatavosanas 20 minttes/gatavosana 22 minttes

@ 4 porcijas

the Steam Zone~

Karamele

% tases (110 g) cukura

Krems

3olas (60 g katra)
300 ml trekna piena
200 ml salda kréjuma
% tases (60 g) cukura

1 tgjkarote vanilas pastas (vai vanilas ekstrakta)

Lai pasniegtu

1grozins mellenu, péc izvéles

PagatavoSana

1.

Lai pagatavotu karameli, maza kastrolt
ievietojiet cukuru un 2 édamkarotes tidens.
Karséjiet vidéji zema karstuma iestatijumd,
periodiski kustinot kastroli, lidz cukurs ir
izskidis.

Paaugstiniet temperatiru lidz vidéji
augstam iestatijumam un karséjiet, lidz
cukurs klust dzintara krasa, periodiski
pakustinot kastroli. Nemaisiet.

2. Atri sadaliet karameli Setras formas, lai

karamele vienmérigi parklaj pamatni, un
nolieciet mala. (Saja laika esiet uzmanigi.
Karamelizétais cukurs ir [oti karsts).

3. Lai pagatavotu kréjumu, sakuliet bloda olas,

pieny, saldo kréjumu, cukuru un vanilas
pasty, lidz masa ir samaisita. Caur smalku
sietu ielejiet maisijumu liela mérkrizeé.
Izmetiet to, kas palicis sietd.

4. Vienmérigi uzklajiet maisijumu uz

karameles, augsa atstajot apméram 0,8 cm
robezu. Katrai formai uzklajiet aluminija
foliju un piespiediet malas uz leju, lai
noslégtu. Novietojiet formas tvaicéSanas

tvertné un uzlieciet nertiséjosa térauda vaku.

. Araukstu krana tudeni piepildiet udens

tvertni lidz MAX linijai. Piespiediet STEAM
taustinu, lai izvéletos LOW. Piespiediet
bultinu uz augsy, lai izvélétos 22 minttes.
Piespiediet START.

. Laujiet kréjumam 5 minttes atdzist

tvaicéSanas tvertné. (Kréjums centrd var bt
svarstigs, tacu péc atdzisanas bis stingrs).

. Atdzeséjiet ledusskapi vismaz 5 stundas vai

pa nakti.

. Lai pasniegtu, nonemiet aluminija foliju.

Ar mazu nazi apgrieziet kréjuma karameles
malas un atri uzlieciet uz skivja. Pasniedziet
nekavéjoties ar ogam (ja vélaties).
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Tvaicétas vistas salati
ar “Nam Jim” piedevu

@ Sagatavosanas 30 mintutes/gatavosana 13 minttes

@ 4 porcijas

the Steam Zone~

Efja
3vistu kritinas bez adas (katra 230 g)

600 g “Wombok” (Kinas) kapostu,
smalki sarivétu

2 burkani, sagriezti salminos

2 Libanas gurki, bez séklinam

un smalki sagriezti

1mazs sarkanais sipols, smalki sagriezts
4 zalie stpoli, plani sagriezti

1 tase piparmétras

1tase koriandra

1tase (140 g) salitu grauzdetu
zemesriekstu, rupji sakapatu

“Nam Jim” piedeva
2 mazi sarkanie (“putna acs”) &ili,
rupji sakapati
2 kiploka daivinas, smalki sakapatas
3cm ingvera gabalins, rupji sakapats
% tases (80 ml) laima sulas
(apm. 4 laimu sula)

2 édamkarotes zemesriekstu ellas

% tases (60 ml) zivju mérces
(“Nam pla”vai “Nuoc nam”)

2 édamkarotes irdena palmu cukura
vai brind cukura

% tase koriandra

PagatavoSana
1. levietojiet piedevas sastavdalas maza

virtuves kombaind un sablendéjiet, lai iegutu

paskidru pastu. Atlieciet mala.

2. Viegliieziediet tvaicésanas tvertni ar ellu.
Novietojiet vistu krutinas uz tvaicésanas
tvertnes un uzlieciet neriisgjosa térauda
vaku.

3. Araukstu krana tdeni piepildiet idens
tvertni lidz MAX linijai. Piespiediet STEAM
taustinu, lai izvélétos LOW. Piespiediet
bultinu uz augsy, lai izvélétos 13 minttes.
Piespiediet START. Parliecinieties, ka vistu
kratinas ir kartigi pagatavotas, pretéja
gadijuma tvaicéjiet vél dazas miniites.

4. Izpemiet vistu krutinas no tvaicéSanas
tvertnes un laujiet atdzist.

5. Tikmér liela bloda sajauciet paréjas salatu
sastavdalas. Sarivéjiet vistas galu un
pievienojiet salatiem. Samaisiet ar piedevu
un nekavéjoties pasniedziet.
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Tvaicéta cikgalas pavédere

@ Sagatavosands 40 miniites + 5 stundu dzeséSana/

gatavosana 2 stundas un 20 miniites

@ 30 porcijas

the Steam Zone~

1kg ctikas pavéderes gabals
Mérces pagatavosanai
2 cmingvera gabalins, smalki sakapats
2 kiploka daivinas, saspiestas
1vidéjs sarkanais Sili, smalki sakapdts
2 édamkarotes citronu sulas
%% tases (125 ml) kiniesu kulinarijai
paredzéta vina (“Shao Xing”)
% tases (50 ml) sojas mérces
%% tases (125 ml) “Char Siu” mérces
1 téjkarote briina cukura
1 téjkarotes piecu garsvielu pulvera

Gurku marinade

2 Libanas gurki, bez séklam,

sagriezti plandas skélés pa diagonali
1vidéjs sarkanais Sili, smalki sakapats
2 zalie sipoli, plani sagriezti

1kiploka daivina, saspiesta

2 édamkarotes mirina

2 &damkarotes risu vina etika

25 tase piparmétru, rupji sapléstu

Lai pasniegtu

“Hoisin” mérce, péc izvéles
Srirada (Cili mérce), péc izvéles

PagatavoSana

1. Arasu nazi notiriet ciikgalas pavéderes
gabal adu un uzmanieties, lai nesagrieztu
galu. Kartigi un stingri ietiniet cukas
pavéderes gabalu divas aluminija folijas
kartas. Novietojiet ctikas pavéderes gabalu
liela tvaicésanas tvertné un uzlieciet
neruséjosa térauda vaku.

2. Ar aukstu krana tdeni piepildiet idens
tvertni lidz MAX linijai. Piespiediet STEAM
taustin, lai izvéletos HIGH. Piespiediet
bultinu uz augsuy, lai izvélétos 45 mindtes.
Piespiediet START.

3. Kad pabeigts pirmais tvaicésanas cikls,
uzmanigi iztuksojiet noteces tvertni.
Apgrieziet cukas pavéderes gabalu otradi
tvaicésanas tvertné un turpiniet tvaicét vél
45 mindites, péc tam vél 30 miniites, kopuma
sasniedzot 2 stundas. Péc vajadzibas
iztuksojiet noteces tvertni un pielejiet idens
tvertni.

4. Péc 2 tvaicésanas stundam joprojam
ietitu cikas pavéderes gabalu ievietojiet
ledusskapt uz 5 stundam vai visu nakti.

5. Attiniet cukas pavéderes gabalu. Sagrieziet
Skerseniski 1 cm biezas skélés. Pargrieziet
skéles uz pusém, lai tas ietilptu mazas “bao”
bulcinas (ja izmanto ka pildgumuw).

6. No abam pusém apcepiet skéles dzila
fritésanas pannd ar pretpiedeguma
parklajumu, izmantojot vidéji augstu
karstuma iestatijumu.

]

Iznemiet ctikgalu no pannas un nolieciet mala.
No fritésanas pannas panemiet 1 édamkaroti
tauku, parégjo izlejiet.

Vidéja karstuma iestatijuma ingveruy, kiploku
un ¢ili ar taukiem cepiet 2 mindites vai lidz
bridim, kad rodas aromats.

. Sajauciet citrona sulu, kulindrijas vinu, sojas

mérci, “Char siu”, cukuru un piecu garsvielu
maistjuma pulveri. Pievienojiet fritésanas
pannd un variet uz lénas uguns, epizodiski
samaisot, vidéji zema karstuma iestatijuma
2-3 mintites vai lidz bridim, kad masa ir vien-
dabiga. Ievietojiet atpakal cikas pavéderies
gabalu un variet uz lenas uguns maza karstu-
ma iestatijuma vél 5-7 minttes, lidz mérce ir
bieza un staipiga. Pagrieziet galu, lai ta butu
labi parklata ar mérci. Saglabdjiet siltu.

PasniegsSanas ieteikums

1.

2.

Sajauciet kopa gurku marinades sastavdalas,
iznemot piparmétras, un nolieciet mala.

Tvaicéjiet “bao” bulcinas (skatiet recepté
“Tvaicétas “bao” bulcinas”). Atveriet

katru bulcinu un ievietojiet vienu ciikas
pavéderes skeli, nedaudz mérces un virsu
uzliekot nedaudz gurku marinades. Uzberiet
piparmétras. Atkartojiet ar paréjam bulcinam
un pildijumu. Pasniedziet ar sriracu un
“hoisin” mérci, ja vélaties.

Padoms:

Gatavojot “bao” bulcinu pildijumu, saciet recepti
iepriekséja diend.

SFS800BSS



Tvaicétas “bao” bulcinas

@ Sagatavosands 30 minites + 1,5 stundu uzrugsana miklai/
gatavosana 50 minites (tvaicéSana pa dalam)

the Steam Zone~

@ Apméram 30 porcijas

1édamkarote + 1 téjkarote aktiva sausa rauga
4 % tases (640 g) maizes miltu

% tases (65 g) cukura

1é&damkarote sals

1% téjkarotes cepama pulvera

% tejkarotes dzeramds sodas

% tases augu ellas, ka art nedaudz vél

PagatavoSana

1. Ar miklas aki aprikota miksera bloda 5. Lai tvaicétu bulcinas pa 8 gabaliem,
sajauciet raugu un 1 % tases (375 ml) novietojiet bulcinas uz lielas tvaicésanas
remdeni silta tdens. Pievienojiet miltus, tvertnes un uzlieciet neruséjosa térauda
cukuru, sali, cepamo pulveri, dzeramo vaku.
sodu un elfu un 8 lidz 10 minutes mikséjiet 6. Ar aukstu krana udeni piepildiet udens

mazaka dtruma iestatijuma, lidz mikla turas tvertni lidz MAX linijai. Piespiediet STEAM
kopa un ir viendabiga. levietojiet miklu bloda taustiny, lai izvélétos HIGH. Piespiediet
un viegli parkldjiet ar elJu. Uzlieciet blodai bultinu uz augsy, lai izvélétos 12 miniites.
sausu virtuves dvieli un novietojiet silta Piespiediet START,
vietd, kur nav caurvéja, lidz mikla ir uzragusi s ) o
SR o - 7. Varat uzreiz lietot bulcinas un tas piepildit
lidz divreiz lielakam izméram (apméram ~ - 4 )
ar cukgalas pavéderes gabaliem un gurku
1 stundu). i o - ’
marinadi (skatiet cikgalas pavéderes

2. Noplaciniet miklu uz leju un izklgjiet to recepti) vai laut tam pilniba atdzist.

uz virsmas, kas viegli parklata ar miltiem.
Uzmanigi sarulléjiet miklu lidz 1 cm Padoms:

biezumam. Lai bulcinas vélreiz uzkarsétu no istabas

. L. temperatiiras: 5 miniites tvaicéjiet HIGH iestatijuma.
3. Arapalu 7em diametra cepumu griezéju

izgrieziet 30 aplus. Viegli ieziediet vienu Lai uzglabatu aukstas bulcinas, ievietojiet tas

. . .. saldésanas kameras maisinos vai tvertnés un
apla pusi, péc tam salokiet un viegli - e S o
7o _ uzglabgjiet saldétus lidz 2 ménesiem. 10 miniites
saspiediet kopa.

LOW iestatijuma atkal uzsildiet bulcinas, lidz tas ir
4. Laujiet 30 minites uzragt. Uzrugsanas laika gaisigas, mikstas un viscaur siltas.
sagrieziet 30x8 cm cepama papira gabalus.
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Tvaicéti lasu tako
ar pikanto zalumu mérci

@ Sagatavosanas 30 mintutes/gatavosana 7 minites

@ 4 porcijas

the Steam Zone~

16 cm kukuriizas vai kviesu miltu tortiljas

2x200-230 g lasu filejas bez adas

Juras sals

Svaigi samalti melnie pipari
Cipotle majonaze

%% tases (80 g) majonézes

2 tejkarotes sakapatu &ipotle adobo mércé
Garngjumam (péc izvéles)

1tase (30 g) sarkano kdpostu,
smalki sarivétu

% tase koriandra, sakapata
% tases zalo sipolu, sagrieztu plandas skélées
1 avokado, sagriezts skélés

1-2 laimi, sagriezti daivinds

Pikanto zalumu mérce
(pagatavo: 1% tases/375 g)

2 tases koriandra, ar apgrieztiem
lielo katu galiem, rupji sakapata

2 kiploka daivinas, smalki sakapatas
4 zali stpoli, rupji sakapati

1laims, nomizots un izspiests

1 halapenjo ¢ili pipars,

bez séklinam, sakapats

1té&jkarote saberztu kimenu
1téjkarote cukura

% tases (35 g) grauzdétu kirbju seklu
% tases (50 ml) olvellas

PagatavoSana

1. Lai pagatavotu pikanto zalumu mérci,
levietojiet virtuves kombaina bloda koriandru,
kiploku, zaJos sipolus, laima mizinu un
suly, ¢ili, kuminu, cukuru un kirbju séklu.
Apstradajiet, lidz masa ir diezgan viendabiga.
Kamér darbojas virtuves kombains, tieva
strukla ielejiet olive]lu un turpiniet apstradat,
lidz masa ir pilniba sajaukta. Maisijums
bus saméra biezs. Lai tas klatu skidraks,
pielejiet 3 lidz 4 édamkarotes iidens, impulsu
rezima apstradadjiet, lidz sajaukts. Pieberiet
garsvielas. Parlieciet mérci servésanas bloda
un nolieciet mala.

2. Lai pagatavotu ¢ipotle krému, sajauciet kopa
majonézi un Gipotle, lidz masa ir viendabiga.
Pieberiet garsvielas un nolieciet mala.

3. Salieciet tortiljas uz aluminija folijas gabala
un kartigi iepakojiet. Ievietojiet tortiljas pacinu
tvaicésanas groza un uzlieciet stikla vaku.
ITevietojiet tvaicésanas tvertné.

4. Arolvellu vai sviestu viegli ieziediet cepamo
papiru un ievietojiet to otrd tvaicésanas groza.
Novietojiet lasi uz papira un uz tvaicésanas
groza uzlieciet stikla vaku. Ievietojiet
tvaicésanas tvertné.

5. Ar aukstu krana tdeni piepildiet tdens

tvertni lidz MAX linijai. Piespiediet SPLIT
ZONE, péc tam SYNC FINISH. Piespiediet
STEAM taustinu, lai izvéletos HIGH, kas
paredzéts tortiljai. Piespiediet bultinu uz
augsu, lai izvélétos 4 mindites. Piespiediet
STEAM taustinu, lai izvéletos LOW, kas
paredzéts lasim. Piespiediet bultinu uz
augsy, lai izvéletos 7 minttes. Piespiediet
START.

6. Kad tvaicésana ir pabeigta, uzlieciet lasi uz
servésanas skivja un sadaliet to mazakos
gabalos.

7. Uz tortiljas uzklajiet nedaudz cipotle
majonézes. Pievienojiet lasi, parklajiet
ar pikanto darzenu mérci un vélamo
garnéjumu. Atkartojiet ar paréjam tortiljam
un pildijumu.

Padoms:

Garnelu tako ir garda alternativa. 4-5 minates LOW
lestatijuma tvaicéjiet 450 g notiritu vidéju garnelu.
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Tvaicéta forele, kartupeli un spargeli
ar citronu-salotes sipolu vinegretu

@ Sagatavosanas 20 miniites/gatavosana 40 minttes

@ 2-3 porcijas

the Steam Zone~

Ella, iezieSanai
1vesela forele, (700 g), izfiléta (ar adu)

350 g Kipflera kartupelu, sagrieztu gabalos

1saiskis (450 g) spargelu, ar nogrieztiem kokainiem galiem

3 édamkarotes platlapu péterstlu

2 édamkarotes dillu

Citronu-3alotes sipolu vinegrets
2% mazs Salotes sipols, smalki sakapats
1liela kiploka daivina, smalki saspiesta
1 citrons, nomizots un izspiests
1 téjkarote cukura
Juras sals
100 ml augstaka labuma olivellas

Svaigi samalti melnie pipari

PagatavoSana

1. Lai pagatavotu citronu-salotes sipolu
vinegretu, vidéja bloda sajauciet Salotes
sipolu, kiploku, citrona mizinu un suly, ka
art cukuru un sakuliet, lidz cukurs ir izskidis.
Kulsanas laika [éni pielejiet oltvellu, lidz
rodas emulsija. Pieberiet sali un piparus.
Nolieciet vinegretu mala.

2. levietojiet cepeskrasni 80C temperatira,
lai saglabatu siltu. Ievietojiet kartupelus
tvaicésanas groza, uzlieciet stikla vaku
un novietojiet tvaicésanas tvertnes viend
pusé. Piespiediet SPLIT ZONE taustinu.
Piespiediet STEAM taustinu, lai izvélétos
HIGH, kas paredzéts kartupeliem.
Piespiediet bultinu uz augsy, lai izvélétos
25 minutes. Piespiediet START.

3. Ielieciet kartupelus vidéja karstumizturiga
bloda, nedaudz pieberiet sali, parklajiet un
ievietojiet ieprieks uzkarséta cepeskrasni lai
saglabatu siltus.

4. Viegliieziediet tvaicésanas tvertni ar ellu.
Novietojiet foreli tvaicésanas tvertné un
uzlieciet neruséjosa térauda vaku.

. Ar aukstu krana udeni piepildiet tidens

tvertni lidz MAX linijai. Piespiediet STEAM
taustinu, lai izvéletos LOW. Piespiediet
bultinu uz augsy, lai izvélétos 9 minttes.
Piespiediet START. Tikmér ievietojiet
apgrieztos spargelus viend tvaicéSanas
groza un uzlieciet stikla vaku. Atlieciet mala.

. Kad tvaicésana ir pabeigta, uzmanigi

uzlieciet zivis uz servésanas skivja un
parklajiet ar aluminija foliju, lai saglabatu
siltu.

. Atri ielieciet tvaicésanas tvertné spargelus,

kas atrodas tvaicésanas groza. Piespiediet
SPLIT ZONE taustinu. Piespiediet STEAM
taustinu, lai izvéletos HIGH, kas paredzéts
spargeliem Piespiediet bultinu uz augsy, lai
izvélétos 3 miniites. Piespiediet START.

. Uz skivia zivij pievienojiet kartupelus un

spargelus. Nedaudz sakuliet vinegretu un
to uzlejiet zivij, kartupeliem un spargeliem.
Garnéjiet ar pétersiliem, dillém un
nekavéjoties pasniedziet.
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