Gardo vafelu recepsu gramata

20 gardas receptes, kuras var pagatavot, saglabajot tiribu uz galda.
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blumenthal’



Recepsu satura raditajs

Belgu, klasiskas, paninu un
Sokolddes vafelu miklas

Kartupelu sacepums
un tomdtu salsa

Balta sokolade un
avenes

Banani, pekanrieksti un Kupindts lasis, dillu un
karamele kaperu kréms
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Francu “brioche” maize un Tradicionalas Ljezas vafeles
marmelade

Suflé ar triju veidu sieru

Kukuriiza ar kraukskigu Piena sokolade ar
bekonu zemesriekstu sviestu



Recepsu satura raditajs

Slapja kika ar sviesta Abolu pirdags ar kokosriekstu Citrona rikotas siera kuka
karamelu mérci drumslam

Australiesu “Vegemite” ar Cukini, prosuto un
Cedara sieru Parmas siers

Kokosrieksts, laima mizina Sokolade un medus
un liciju sirups



Vai zinajat, ka gatavosanas laika
vafelu miklas apjoms palielinas divkart,
izraisot miklas izpliisanu no forminas?

Tad ka var pagatavot kraukskigas
zeltainas vafeles,

SAGLABAJOT TIRIBU UZ GALDA?






Tade! aiziet,
keramies pie miklu
gatavosanas...



J

felu mikla

€ oo

Lgijas va

Bel




Belgijas vafelu mikla

PORCIJAS SAGATAVOSANAS GATAVOSANA

8 10 10

vafeles minttes minttes

Sastavdalas

3 olas, dzeltenums atdalits no
baltuma

1% tases piena

125 g nesalita sviesta, izkauséta
1 tejkarote vanilas ekstrakta

2 tases pasbriestoso miltu

Y, tases pudercukura

Pagatavosana

1.

Izvelieties BELGIAN iestatljumu un ar
apbriininasanas vadibas riteni izvélieties
nepieciesamo iestatijumu.

Priekskarséjiet, lidz izgaismojas oranza lampina
un nozid pazinojums HEATING.

Ievietojiet olu dzeltenumus, pienu, sviestu un
vanilu vidéja izmeéra bloda un putojiet, lidz
sastavdalas ir labi sajauktas.

Liela maisiSanas bloda sajauciet miltus un cukuru,
péc tam centra izveidojiet iedobumu.

Uzmanigi ieputojiet olu un piena maistjumu, lai
izveidotu viendabigu miklu.

Ar elektrisko mikseri sakuliet olu baltumus, l1dz
izveidojas stingras putas Uzmanigi iemaisiet olu
baltumus mikla.

Ar vafelu mérglazi ielejiet 4 tases miklas katra
vafelu kvadratveida iedobuma. Aizveriet vaku un
cepiet, Iidz taimeris beidz laika skaitisanu un 3
reizes atskan gatavibas signals.

Atkartojiet ar atlikuso miklu.



Klasisko vafelu mikla

PORCIJAS SAGATAVOSANAS GATAVOSANA
vafeles minites minttes
Sastévdalas
3 olas

1% tases piena

125 g nesalita sviesta, izkauséta
1 tejkarote vanilas ekstrakta

2 tases pasbriestoso miltu

Y, tases pudercukura

Pagatavosana

1.

Izvelieties CLASSIC iestatljumu un ar
apbriininasanas vadibas riteni izvélieties
nepieciesamo iestatijumu.

Priekskarséjiet, lidz izgaismojas oranza lampina
un nozid pazinojums HEATING.

Vidégja izmeéra bloda saputojiet kopa olas, pienu,
sviestu un vanilu, péc tam nolieciet mala.

Liela bloda sajauciet miltus un cukuru, péc tam
vidi izveidojiet iedobumu.

Pakapeniski ieputojiet piena maisijumu miltos,
lai izveidotu miklu. Neuztraucieties, ja rodas dazi

kunkuli.

Ar vatelu méerglazi ielejiet % tases miklas katra
vafelu kvadratveida iedobuma. Aizveriet vaku un
cepiet, Iidz taimeris beidz laika skaitisanu un 3
reizes atskan gatavibas signals.

Atkartojiet ar atlikuso miklu.



Paninu vafelu mikla

PORCIJAS SAGATAVOSANAS GATAVOSANA

8 10 10

vafeles minttes minttes

Sastavdalas

3 olas

600 ml paninu

Y5 tases augu ellas

2% tases parasto miltu

1 téjkarote cepama pulvera
> tejkarotes sals

Y, tases pudercukura

Pagatavosana

1.

Izvelieties BUTTERMILK iestatljumu un ar
apbriininasanas vadibas riteni izvélieties
nepieciesamo iestatijumu.

Priekskarséjiet, lidz izgaismojas oranza lampina
un nozid pazinojums HEATING.

Ievietojiet olas, paninas un augu ellu vidéja izmeéra
bloda un putojiet, lidz sastavdalas ir labi sajauktas.

Liela maisiSanas bloda sajauciet miltus, cepamo
pulveri, sali un cukuru, péc tam centra izveidojiet
iedobumu.

Uzmanigi ieputojiet olu un paninu maisijumu
miltos, lai izveidotu miklu. Neuztraucieties, ja
rodas dazi kunkuli.

Ja mikla ir parak bieza, iejauciet 1-2 edamkarotes
paninu.

Ar vafelu mérglazi ielejiet 4 tases miklas katra
vafelu kvadratveida iedobuma. Aizveriet vaku un

cepiet, l1dz taimeris beidz laika skaitiSanu un 3
reizes atskan gatavibas signals.

Atkartojiet ar atlikuso miklu.



Sokolades vafelu mikla

PORCIJAS SAGATAVOSANAS GATAVOSANA
vafeles minites minttes
Sastévdalas

150 g melnas rugtas sokolades,
sakapatas

90 g sviesta

2 olas

1% tases piena

1 tejkarote vanilas ekstrakta
2 tases parasto miltu

% tases pudercukura

Y, tases kakao pulvera

1 tejkarote cepama pulvera

1 tejkarote sals

Pagatavosana

1.

Izvelieties CHOCOLATE iestatijumu un ar
apbriininasanas vadibas riteni izvélieties
nepieciesamo iestatijumu.

Priekskarséjiet, lidz izgaismojas oranza lampina
un nozid pazinojums HEATING.

Ievietojiet Sokoladi un sviestu mikrovilnu krasnij
piemérota bloda un 30 sekundes karsgjiet 100%
jaudas iestatljuma. Samaisiet un turpiniet, l1dz
Sokolade un sviests ir izkususi un maisijums
kluvis viendabigs; atlieciet mala, lai nedaudz
atdzistu.

Liela trauka saputojiet olas, pienu un vanilu, péc
tam iemaisiet atdzeseta Sokolades maisijuma, lidz
tas klist viendabigs.

pulveri un sali liela maisiSanas bloda, péc tam
centra izveidojiet iedobumu.

Ielejiet olu maisijumu un putojiet, Iidz masa ir
gandriz viendabiga ar tikai daziem kunkuliem.

Ar vafelu mérglazi ielejiet 4 tases miklas katra
vafelu kvadratveida iedobuma. Aizveriet vaku
un cepiet, [idz taimeris beidz laika skaitiSanu un
3 reizes atskan gatavibas signals.

Atkartojiet ar atlikuso miklu.
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Banani, pekanrieksti un karamele

PORCIJAS SAGATAVOSANAS GATAVOSANA

8 10 10

vafeles minates minates
Sastavdalas Pagatavosana
3 olas 1. Izvélieties CLASSIC iestatljumu un ar

1% tases piena

125 g nesalita sviesta, izkauséta
1 tejkarote vanilas ekstrakta

2 tases pasbriestoso miltu

Y, tases bruna cukura, ka ar1 papildu
> tases apkaisiSanai

2 lieli banani, sagriezti planas skéles
Y, tases sakapatu grauzdetu
pekanriekstu

Karamelu mérce
300 ml salda krejuma
60 g sviesta

3 tases bruna cukura

Saldéjums un grauzdéti sakapati
pekanrieksti pasniegsanai

apbriininasanas vadibas riteni izvélieties
iestatljumu 6. Priekskarséjiet, l1dz izgaismojas
oranza lampina un nozid pazinojums HEATING.

Saputojiet trauka olas, pienu, sviestu un vanilu,
péc tam nolieciet mala.

Liela bloda samaisiet miltus un cukuru, péc tam
centra izveidojiet iedobumu un ieputojiet piena
maisijumu, lai izveidotu viendabigu miklu.

Ar vatelu mérglazi nedaudz mazak par %2

tases sviesta ielejiet katra vafelu kvadratveida
iedobuma. Uz katra vatelu kvadratveida iedobuma
uzkaisiet 1-2 tejkarotes brtina cukura un uzlieciet
4 banana skeles. Aizveriet vaku un cepiet, lidz
taimeris beidz laika skaitisanu un 3 reizes atskan
gatavibas signals. Atkartojiet ar atlikuso sviestu,
bananu un cukuru.

Lai pagatavotu karamelu mérci, maza katlina
samaisiet kréjumu, sviestu un brtno cukuru.
Maisiet, karséjot videja karstuma iestatijuma,
uzkarséjiet [1dz varisanai, pec tam samaziniet
karstuma iestatijumu lidz zemam un variet

uz mazas uguns 2-3 minites vai [idz masas
iebiezinasanai.

Lai pasniegtu, uzlieciet uz vatelém saldéjumu un
grauzdétos pekanriekstus; apslakiet ar karamelu
mMercl.



Kipindts lasis, dillu un kaperu kréms



Kipindts lasis, dillu un kaperu kréms

PORCIJAS SAGATAVOSANAS
vafeles minttes

Sastavdalas

3 olas

600 ml paninu

Y5 tases augu ellas
% tases parasto miltu

% tases griku miltu

2 téjkarotes cepama pulvera

1 tejkarote sals

Dillu un kaperu kréms

2 edamkarotes sakapatu dillu

GATAVOSANA

10

minutes

250 g “créme fraiche” kréjuma

Citrona mizina un sula

2 édambkarotes kaperu, rupji

sakapatu

200 g kupinata lasa

Samalti melnie pipari, papildus dilles

garnejumam

Pagatavosana

1.

Lai pagatavotu dillu un kaperu krému, sakuliet
dilles, “creme fraiche”, citrona mizinas, sulu un
kaperus, idz labi samaisits, péc tam nolieciet
mala.

Izvélieties BUTTERMILK iestatijumu un ar
apbrininasanas vadibas riteni izvélieties
iestatljumu 6.

Priekskarsgjiet, lidz izgaismojas oranza lampina
un nozid pazinojums HEATING.

Lai pagatavotu vafeles, liela trauka saputojiet olas,
paninas un ellu.

Liela bloda ievietojiet miltus, cepamo pulveri
un sali, péc tam centra izveidojiet iedobumu un
ieputojiet miltos olu maisijumu, lai izveidotu
viendabigu miklu.

Ar vafelu merglazi ielejiet % tases miklas katra
vafelu kvadratveida iedobuma. Aizveriet vaku
un cepiet, [1dz taimeris beidz laika skaitisanu un
3 reizes atskan gatavibas signals. Atkartojiet ar
atlikuso miklu.

Lai pasniegtu, uzlieciet uz katras vafeles kiipinata
lasa skeles un mazliet kaperu kréma.
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Kartupe]u sacepums un tomdtu salsa



Kartupelu sacepums un tomatu salsa

PORCIJAS SAGATAVOSANAS GATAVOSANA

8 25 30

vafeles minttes minttes
Sastavdalas Pagatavosana
2 kg kartupelu ar zemu cietes satury, 1. Izvélieties CUSTOM iestatljumu un ar

nomizoti un sariveti

apbriininasanas vadibas riteni izvélieties

3 olas lestatijumu 7.
250 g skaba kréjuma 2. Priekskarséjiet, lidz izgaismojas oranza lampina
2 edamkarotes marrutku krema un nozid pazinojums HEATING.
Sals un pipari péc garsas 3. Sarivéjiet kartupelus, ievietojiet tira virtuves dviell
Kauséts sviests (péc izvéles) un izspiediet lielako dalu mitruma.
4. Liela maisiSanas bloda sajauciet olas, skabo
Salsa kréjumu un marrutkus. Uzlejiet uz rivétajiem
3 tomati, sagriezti kubinos kartupeliem, lai parklatu, un uzkaisiet sali.
1 avokado, sagriezts kubinos 5. lelejiet apméram vienu tasi kartupelu maisjjuma
1 mazs sarkanais sipols, sagriezts katra vafelu kvadratveida iedobuma. Aizveriet
mazos kubinos vaku un gatavojiet 15 minttes vai Iidz bridim, kad
1 kiploka daivina, smalki sakapata kartupeli ir gatavi un kraukskigi. Lai sacepumam
1 halapenjo ¢ili pipars (bez katiem, pieskirtu zeltainu krasu, gatavosanas procesa
leS.lam, seklinam), sagriezts mazos pusé apsmeérgjiet kartupelu sacepuma virsmu ar
kubinos izkausétu sviestu.
> tases sakapata koriandra O . _
i ’ 6. Tikmeér pievienojiet tomatus, avokado, sarkano
Laima sula _ : o1 : .
) sipolu, kiploku, ¢ili un koriandru. Sajauciet ar
1 edamkarote ellas laima sulu, ellu, ka ar1 péc garsas pieberiet sali un
piparus.
Jaunu spin@fu lapas un rivéts 7. Pasniedziet karsto sacepumu ar uzklatu tomatu

Parmas siers pasniegsanai

salsu, jauniem spinatiem un Parmas sieru.



Rabarberi ar vanilas kremu
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Rabarberi ar vanilas krému

PORCIJAS SAGATAVOSANAS GATAVOSANA

12 15 15

vafeles minttes minttes
Sastavdalas Pagatavosana
2 x 500 g saiski svaigu rabarberu, 1. Sagrieziet rabarbera katu 2 em garos gabalos un

apgrieztu un nomazgatu
Y, tase cukura

3 olas, dzeltenums atdalits no
baltuma

2 tases piena

1 tejkarote vanilas ekstrakta
125 g sviesta, izkauséta

1 tase olu kréma pulvera

1% tases pasbriestoso miltu
1 tejkarote cepama pulvera

Y tases pudercukura

Pasniedziet ar biezu olu kréemu

un parpalikusajiem rabarberiem;

apkaisiet ar pudercukuru

ievietojiet katlina kopa ar cukuru un 1 tasi Gidens.
Karsgjiet uz mazas uguns, Iidz rabarberi ir miksti,
tacu neizjuk. Iznemiet un izkasiet; laujiet pilniba
atdzist.

Liela trauka saputojiet olu dzeltenumus, pienu,
vanilas ekstraktu un izkauséto sviestu.

Sajauciet olu krema pulveri, miltus, cepamo
pulveri un cukuru liela maisisanas bloda, péc tam
centra izveidojiet iedobumu.

Uzmanigi ielejiet olu un piena maisijumu un
saputojiet, [idz sastavdalas ir sajauktas. Iejauciet
pusi rabarberu un paré&jo atstajiet pasniegsanai.

Ar elektrisko mikseri sakuliet olu baltumus, I1dz
izveidojas stingras putas. Iejauciet vatelu mikla.

Izvelieties BELGIAN vatelu iestatijumu un
ar apbriininasanas vadibas riteni izvelieties
lestatijumu o.

Priekskarséjiet, lidz izgaismojas oranza lampina
un nozid pazinojums HEATING.

Ar vafelu merglazi ielejiet % tases miklas katra
vafelu kvadratveida iedobuma. Aizveriet vaku
un cepiet, [1dz taimeris beidz laika skaitisanu un
3 reizes atskan gatavibas signals. Atkartojiet ar
atlikuso miklu.

Pasniedziet siltu ar seviski biezu olu krému
un parpalikusajiem rabarberiem, apkaisiet ar
pudercukuru.






Danijas feta un spindti

PORCIJAS SAGATAVOSANAS GATAVOSANA
vafeles minates minates
Sastavdalas

2 olas, dzeltenums atdalits no
baltuma

1% tases piena

125 g sviesta, izkauseta

1Y% tases pasbriestoso miltu
1 tejkarote sals

150 g miksta Fetas siera, rupji
sadrupinata

1 tases riveta Parmas siera

150 g saldétu spinatu, atkausétu, ar
izspiestu lieko mitrumu

Grilets bekons un tomati
pasniegsanai

Pagatavosana

1.

Izvelieties BELGIAN iestatljumu un ar
apbrininasanas vadibas riteni izvélieties
iestatljumu 6.

Priekskarséjiet, lidz izgaismojas oranza lampina
un nozid pazinojums HEATING.

Saputojiet kopa olu dzeltenumus, pienu un
sviestu.

Ievietojiet miltus un sali liela bloda, péc tam
centra izveidojiet iedobumu.

Uzmanigi ieputojiet olu un piena maisijumu,
lai izveidotu viendabigu miklu. Iejauciet
sadrupinataja Fetas siera un spinatos.

Sakuliet olu baltumus, l1dz izveidojas stingras
putas, péc tam iemaisiet mikla.

Ar vafelu mérglazi ielejiet 4 tases miklas katra
vafelu kvadratveida iedobuma. Aizveriet vaku
un cepiet, [1dz taimeris beidz laika skaitiSanu un
3 reizes atskan gatavibas signals. Atkartojiet ar
atlikuso miklu.

Pasniedziet ar griletu bekonu un tomatiem.



Balta sokolade un avenes



Balta sokolade un avenes

PORCIJAS SAGATAVOSANAS GATAVOSANA

10 10 15

vafeles minites minttes

Sastavdalas Pagatavosana

150 g baltas Sokolades, sakapatas 1. Sajauciet Sokoladi, cukuru un sviestu mikrovilnu
1 tases pudercukura krasnij piemeérota bloda un 30 sekundes karsgjiet
100 g sviesta 100% jaudas iestatijuma. Samaisiet un atkartojiet,
3 olas [idz Sokolade ir izkususi un maisijums ir

1% tases piena viendabigs. Nolieciet mal3, lai atdzistu.

2 tajkarotes vanilas ekstrakta 2. leputojiet olas, pienu un vanilas ekstraktu un

2 tases pasbriestodo miltu iemaisiet Sokolades masa.

15 tases baltas Sokolades gabalu 3. lIeberiet miltus liela maisiSanas bloda un iejauciet
200 g saldatu avenu olu maisijumu, lidz konsistence ir viendabiga;

pievienojiet baltas Sokolades gabalinus un avenes,

. . labi samaisiet.
Svaigas avenes, putukréjums un

medus pasniegsanai 4. Izvelieties CHOCOLATE iestatljumu un ar
apbrininasanas vadibas riteni izvélieties
lestatijumu o.

5. Priekskarségjiet, Iidz izgaismojas oranza lampina
un nozid pazinojums HEATING.

6. Arvafelu mérglazi ielejiet Y2 tases miklas katra
vafelu kvadratveida iedobuma. Aizveriet vaku
un cepiet, [1dz taimeris beidz laika skaitisanu un
3 reizes atskan gatavibas signals. Atkartojiet ar
atlikuso miklu.

7. Pasniedziet vafeles ar uzbértam svaigam aveném,
nedaudz kréema un bagatigi uzlejot medu.

Piebilde: Siltas vafeles biis mikstas, tac¢u sacietés péc
atdziSanas.
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Francu “brioche” maize un marmelade

PORCIJAS SAGATAVOSANAS GATAVOSANA

8 10 10

vafeles minttes minttes

Sastavdalas

4 olas

1Y% tases piena

% tases kréjuma

1 tejkarote vanilas ekstrakta

2 édamkarotes klavu sirupa

450 g “brioche” maizes, sagrieztas 8
biezas skeles

40 g mikstinata nesalita sviesta

1/ tases marmelades

Svaigas zemenes un klavu sirups
pasniegsanai

Pagatavosana

1.

Izvelieties CUSTOM iestatljumu un ar
apbriininasanas vadibas riteni izvélieties
iestatijumu 10.

Priekskarséjiet, lidz izgaismojas oranza lampina
un nozid pazinojums HEATING.

Saputojiet olas, pienu, kréjumu, vanilas ekstraktu
un klavu sirupu, péc tam ielejiet sekla skivi.

Ieziediet abas puses ar mikstinatu sviestu un
vienmerigi uzklajiet marmeladi uz katras skéles
vienu pusl.

Iemérciet skéles olu maisijuma, lidz maize ir
piestikusies ar olu maisjjumu. Uzmanigi iespiediet
skeles vafelu platnés un aizveriet vaku. Karségjiet,
[idz taimeris beidz laika skaitiSanu un 3 reizes
atskan gatavibas signals. Atkartojiet ar atlikuso
“brioche” maizi un olu maisijumu.

Pasniedziet siltu ar nedaudz klavu sirupa un
zemenu skéelitem.



P— Tradicionalas LjezZas vafeles



Tradicionalas Ljezas vafeles

PORCIJAS SAGATAVOSANAS GATAVOSANA

16 20 20

vafeles minttes minttes

Sastavdalas

7 g maisins sausa rauga pulvera
5 tases silta piena

50 g jelcukura

575 g parasto miltu

s tejkarotes sals

200 g mikstinata sviesta
Vanilas ekstrakts péc garsas

2 lielas olas

150 g Belgijas pérlu cukura

Pasniedziet ar klavu sirupu un
sakultu sviestu vai kréjumu

Pagatavosana

1.

10.

Izskidiniet raugu puse silta piena ar t&jkaroti
cukura. Laujiet nostaveties 10-15 minttes, lai
aktivizetu.

Ievietojiet miltus, sali, sviestu, atlikuso cukuru,
vanilas ekstraktu un olas elektriska miksera
bloda. Ar miklas aki sakuliet, lidz maisijjums kltst
drupans.

Pievienojiet siltu pienu un viegli sajauciet.

Pievienojiet aktiva rauga maisijumu un samaisiet,
[idz mikla nepiekeras blodas sienam. Parklajiet ar
tTru dranu un atstgjiet uz 10 minatém.

Pievienojiet pérlu cukuru un uzmanigi iemiciet,
[idz vienmerigi izkliedéts.

Atst3jiet miklu uz 1 stundu, péc tam sagrieziet 80
g loditeés.

Izvelieties BELGIAN vafelu iestatijumu un
ar apbriininasanas vadibas riteni izvelieties
iestatljumu 4.

Priekskarsgjiet, lidz izgaismojas oranza lampina
un nozid pazinojums HEATING.
levietojiet pa miklas loditei katra vafelu

kvadratveida iedobuma un aizveriet vakuy, lai
saktu gatavosanu. Atkartojiet ar atlikuso miklu.

Pasniedziet, bagatigi parklajot ar saputotu sviestu
vai kréjumu un klavu sirupu.
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PORCIJAS SAGATAVOSANAS GATAVOSANA

12 15 15

vafeles minates minates

Sastavdalas Pagatavosana

4 olas, dzeltenums atdalits no 1. Izvélieties BELGIAN vafelu iestatijumu un

baltuma ar apbrininasanas vadibas riteni izvelieties

3 tases piena iestatijumu 5. Priekskarséjiet, Iidz izgaismojas

125 g sviesta, izkauséta oranza lampina un nozid pazinojums HEATING.

/2 tases riveta Parmas siera 2. Sajauciet olu dzeltenumus, pienu un kauséto

/s tases riveta Provolone siera sviestu un saputojiet, I1dz sastavdalas ir labi

Y5 tase riveta Mocarellas siera, ka samaisitas.

art L tase 1 o kubinos sagriezta 3. levietojiet sierus, miltus, cepamo pulveri, dzeramo

Mocarellas siera e 1. 1 _ e
sodu un sali liela blod3, péc tam centra izveidojiet

2V tases parasto miltu edobumu

3 tejkarotes cepama pulvera . , o -

. 4. lelejiet olu un piena maisijumu un viegli
1 tejkarotes cepamas sodas samaisiet
2 tejkarotes juras sals ,. , , , _
J ) . 5. Ar elektrisko mikseri sakuliet olu baltumus, lidz

U3 tases smalki sakapatu maurloku L. : _ _ .
izveidojas stingras putas. Kopa ar sakapatiem
maurlokiem iejauciet vafelu mikla.

Pasniedziet ar kraukskigu bek I TR _ _

e AR peron A 6. Arvafelu mérglazi ielejiet Y2 tases miklas katra

jaunu rukolu ’ e o S
vafelu kvadratveida iedobuma. Aizveriet vaku
un cepiet, [1dz taimeris beidz laika skaitiSanu un
3 reizes atskan gatavibas signals. Atkartojiet ar
atlikuso miklu.

7. Pasniedziet ar kraukskigu bekonu, sautétam

pupinam un rukolu.
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PORCIJAS SAGATAVOSANAS GATAVOSANA
vafeles minites mintites
Sastavdalas

2 edamkarotes ellas

250 g bekona, bez adas un sagriezta
skeles

4 olas

600 ml paninu

% tases augu ellas (pieméram,
saulespuku vai kanola ella)

1Y% tases pasbriestoso miltu

1% tases kukurtizas miltu (smalka
polenta)

1 edamkarotes pudercukura
1 tejkarote sals
Svaigi samalti melnie pipari

2 tases svaigu kukurtzas graudu
(apmeéram 2 kukurnizas valites)

Y4 tases sakapatu pétersilu

Pasniedziet ar olam, kas varitas
bez caumalas, grilétu bekonu,
jauniem spinatiem un pesto

Pagatavosana

1.

Pann3 karsgjiet ellu vidgji augsta karstuma
iestatljuma. Pievienojiet bekonu un gatavojiet 5-6
miniites vai [idz bridim, kad kraukskigs; iznemiet
un nosusiniet uz salvetes.

levietojiet olas, paninas un augu ellu liela trauka
un putojiet, lidz sastavdalas ir labi sajauktas.

Liela maisiSanas bloda sajauciet miltus, kukurtzas
miltus, cukuru un sali, péc tam centra izveidojiet
iedobumu.

Uzmanigi ieputojiet olu un paninu maisijumu,
lai izveidotu viendabigu miklu tikai ar daZiem
kunkuliem, péc tam pievienojiet bekonu un
kukurazu.

Izvelieties BUTTERMILK vafelu iestatijumu
un ar apbrininasanas vadibas riteni izvélieties
iestatijumu o.

Priekskarsgjiet, lidz izgaismojas oranza lampina
un nozid pazinojums HEATING.

Ar vafelu mérglazi ielejiet ¥4 tases miklas katra
vafelu kvadratveida iedobuma. Aizveriet vaku
un cepiet, [1dz taimeris beidz laika skaitiSanu un
3 reizes atskan gatavibas signals. Atkartojiet ar
atlikuso miklu.

Pasniedziet ar uzliktam jaunu spinatu lapam,
grilétu bekonu, bez ¢aumalas varitu olu un
nedaudz pesto.
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Piena sokolade arzemesriekstu#viestu



Piena sokolade ar zemesriekstu sviestu

PORCIJAS SAGATAVOSANAS GATAVOSANA

12 15 15

vafeles minites minttes

Sastavdalas
200 g piena Sokolades, sakapatas

100 g nesalita sviesta,
sagriezta kubinos

3 olas

2 tases piena

2 tejkarotes vanilas ekstrakta
2% tases parasto miltu

1 tases pudercukura

2 édamkarotes kakao pulvera
3 tejkarotes cepama pulvera

300 g (apm. 30) Reese’s zemesriekstu
sviesta konfeksu, rupji sakapatu

Pasniedziet ar uzbértiem sasmalcindtie
zemesriekstiem, saldéjumu vai saldo
kréjumu

Pagatavosana

1. levietojiet Sokoladi un sviestu mikrovilnu krasnij
piemérota bloda un 30 sekundes karsgjiet 100%
jaudas iestatljuma. Samaisiet un turpiniet, l1dz
Sokolade un sviests ir izkususi un maisijums
kluvis viendabigs; atlieciet mala, lai nedaudz
atdzistu.

2. Liela trauka saputojiet olas, pienu un vanilu, péc
tam iemaisiet atdzeseta Sokolades maisijuma, lidz
tas kliist viendabigs.

pulveri liela maisiSanas bloda, péc tam centra
izveidojiet iedobumu.

4. lelejiet olu maisijumu un putojiet, lidz masa ir
gandriz viendabiga ar tikai daziem kunkuliem;
iejauciet kapatu zemesriekstu sviesta konfeksu
gabalinus.

5. Izvelieties CHOCOLATE vatelu iestatijumu
un ar apbriuninasanas vadibas riteni izvelieties
iestatijumu o.

6. Priekskarséjiet, Iidz izgaismojas oranza lampina
un nozid pazinojums HEATING.

7. Arvafelu merglazi ielejiet ¥ tases miklas katra
vafelu kvadratveida iedobuma. Aizveriet vaku un
cepiet, I1dz taimeris beidz laika skaitiSanu un 3
reizes atskan gatavibas signals. Atkartojiet ar
atlikuso miklu.

8. Pasniedziet ar sasmalcinatiem zemesriekstiem un
kremu vai saldejumu.



Slapija kiika ar sviesta karamelu mérci



Slapja kika ar sviesta karamelu mérci

PORCIJAS SAGATAVOSANAS GATAVOSANA

8 25 10

vafeles minites minites

Sastavdalas

300 g datelu bez kauliniem, sakapatu
1Y% tases tidens

1 téjkarote cepamas sodas

4 olas

1 tase piena

200 g nesalita sviesta, izkauséta un
atdzeséta

2 tejkarotes vanilas ekstrakta
3 tases pasbriestoso miltu

U3 tases jelcukura

Karamelu mérce
100 g sviesta
1 tase brina cukura

300 ml salda krejuma

Vanilas saldéjums vai kréms
pasniegsanai

Pagatavosana

1.

levietojiet dateles katlina un ielejiet tideni,
uzvariet vidéja karstuma iestatljuma; gatavojiet 5
mintites. Laujiet atdzist un iejauciet dzeramo sodu.
Atstajiet uz 10 minutem.

levietojiet olas, pienu, sviestu un vanilu liela
trauka un putojiet, lidz sastavdalas ir labi
sajauktas.

Liela maisiSanas bloda sajauciet miltus un cukuru,
péc tam centra izveidojiet iedobumu.

Uzmanigi ieputojiet olu un piena maisijumu, péc
tam mikstinato datelu maisjjumu, lai izveidotu
viendabigu miklu.

Izvelieties CLASSIC vatelu iestatijumu un
ar apbruninasanas vadibas riteni izvélieties
iestatljumu 6.

Priekskarséjiet, lidz izgaismojas oranza lampina
un nozid pazinojums HEATING.

Ar vafelu mérglazi ielejiet 4 tases miklas katra
vafelu kvadratveida iedobuma. Aizveriet vaku un
cepiet, I1dz taimeris beidz laika skaitiSsanu un 3
reizes atskan gatavibas signals. Atlieciet mala.

Lai pagatavotu karamelu mérci, ievietojiet
katlina sviestu, briino cukuru un saldo kréjumu,
maisiet, l1dz izkusis. Karséjiet uz mazas uguns lidz

varisanai un gatavojiet 5 minttes vai lidz bridim,
kad masa ir bieza un sirupaina.

Pasniedziet vafeles ar karamelu mérci un
saldéjuma porciju.
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Abolu pirags ar kokosriekstu drumslam




Abolu pirags ar kokosriekstu drumslam

PORCIJAS SAGATAVOSANAS GATAVOSANA

12 20 15

vafeles minttes minttes

Sastavdalas Pagatavosana

4 olas 1. Lai pagatavotu drumslas, sajauciet bloda

2 tases piena

200 g nesalita sviesta, izkauséta un
atdzeséta

2 tejkarotes vanilas ekstrakta
3 tases pasbriestoso miltu

1 tejkarote malta kanéla

Y, tases pudercukura

Y, tases bruna cukura

400 g konservetu abolu

Drumslas

2 edamkarotes kokosriekstu skaidinu
Y, tases auzu parslu

Y, tases parasto miltu

Y, tases bruna cukura

60 g sviesta

Drumslas, abolu skéles un vanilas
saldéjums pasniegsanai

kokosriekstu skaidinas, auzu parslas, miltus un
cukuru. Ar pirkstiem ierivéjiet maisijuma sviestu.
Karsegjiet liela panna videji augsta karstuma
iestatljuma. Pievienojiet auzu parslu maistjumu un
gatavojiet 8-10 minutes, biezi maisiet, Iidz masa

ir zeltaina, kraukskiga un drupana. Iznemiet un
laujiet pilniba atdzist.

Lai pagatavotu vafeles, ievietojiet olas, pienu,
sviestu un vanilu liela trauka un putojiet, lidz
sastavdalas ir labi sajauktas.

Liela maisiSanas bloda sajauciet miltus, kanéli un
cukuru, péc tam centra izveidojiet iedobumu.

Uzmanigi ieputojiet olu un piena maisijumu,
lai izveidotu viendabigu miklu. Pievienojiet
konservéetos abolus un labi samaisiet.

Izvelieties CLASSIC vafelu iestatijumu un
ar apbriininasanas vadibas riteni izvelieties
iestatljumu 6.

Priekskarsgjiet, lidz izgaismojas oranza lampina
un nozid pazinojums HEATING.

Ar vafelu mérglazi ielejiet 4 tases miklas katra
vafelu kvadratveida iedobuma. Aizveriet vaku
un cepiet, [idz taimeris beidz laika skaitisanu un
3 reizes atskan gatavibas signals. Atkartojiet ar
atlikuso miklu.

Pasniedziet ar drupac¢u parklajumu, vanilas
saldéjumu un abolu ské&lem.
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PORCIJAS SAGATAVOSANAS GATAVOSANA

12 20 15

vafeles minates minates
Sastavdalas Pagatavosana
4 olas, dzeltenums atdalits no 1. Ievietojiet olu dzeltenumus, pienu, sviestu un

baltuma
2Y2 tases piena

200 g nesalita sviesta, izkauséta un
atdzeséta

2 tejkarotes vanilas ekstrakta
3 tases pasbriestoso miltu

Y, tases pudercukura

Citrona siera kikas pildijums
400 g Rikotas siera
> tases citrona biezpiena

1 tase pasifloras mikstuma
(apméram 16)

Y, tases pudercukura

10.

vanilu liela trauka un putojiet, lidz sastavdalas ir
labi sajauktas.

Liela maisiSanas bloda sajauciet miltus un cukuru,
péc tam centra izveidojiet iedobumu.

Uzmanigi ieputojiet olu un piena maisijumu, lai
izveidotu viendabigu miklu.

Ar elektrisko mikseri sakuliet olu baltumus, Iidz
izveidojas stingras putas Uzmanigi iemaisiet olu
baltumus mikla.

Izvelieties BELGIAN vafelu iestatijumu un
ar apbriininasanas vadibas riteni izvelieties
iestatljumu 6.

Priekskarsgjiet, lidz izgaismojas oranza lampina
un nozid pazinojums HEATING.

Ar vafelu mérglazi ielejiet 4 tases miklas katra
vafelu kvadratveida iedobuma. Aizveriet vaku
un cepiet, [idz taimeris beidz laika skaitisanu un
3 reizes atskan gatavibas signals. Laujiet pilniba
atdzist.

Sakuliet rikotu un citrona biezpienu, lidz
maisijums klist viendabigs, péc tam nolieciet
mala.

Lai pagatavotu pasifloras mérci, ar karoti ielieciet
mikstumu vidéja katlina, pievienojiet %% tases
tidens un ptudercukuru. Maisiet un karséjiet 5
minttes vidé&ja karstuma iestatijuma vai lidz
bridim, kad masa ir bieza un sirupaina. Iznemiet
un laujiet atdzist.

Lai pasniegtu, pa diagonali pargrieziet katru vafeli
un pa vidu ieziediet citrona siera kiikas pildjjumu.
Pasniedziet 2 vafeles katrai porcijai un aplejiet ar
pasifloras meéreci.
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Cepta vista ar klavu sirupu

PORCIJAS SAGATAVOSANAS
vafeles minates minates

Sastavdalas
4 olas
600 ml paninu

% tases augu ellas (pieméram,
saulespuku vai kanola ella)

2% tases pasbriestoso miltu
U3 tases pudercukura

1 tejkarote sals

Cepta vista

600 ml paninu

2 olas

12 vistu gabali ar kaulu, pieméram,
sparnini, stilbini un ciskas

2 tases parasto miltu

Pa 3 tejkarotém sals un malto balto
piparu

2 édambkarotes balta cukura
1v2 edamkarotes paprikas

Pa 3 tejkarotem kiploku pulvera un
sipolu pulvera

2 tejkarotes Kajennas piparu
1 tejkarote kaltéta timiana

Augu ella cepsanai

Putots sviests un klavu sirups
pasniegsanai

GATAVOSANA

Pagatavosana

1.

10.

11.

12.

Lai pagatavotu vistu; liela bloda saputojiet paninas
un olas. Pievienojiet vistas gabalus un samaisiet, lai
parklatu vienmerigi.

Liela plakana skivi samaisiet miltus, sali, piparus un
atlikusas garsvielas.

Iemerciet vistas gabalus miltu maistjuma un nolieciet
mal3, Iidz vistas gabali ir parklati. Atkartojiet, iemercot
olu un paninu maisjjuma, péc tam miltu maisjjuma.
Ielieciet ledusskapt uz 30 minttém.

Priekskarséjiet ellu fritesanas katla 160°C temperatiira
vai karséjiet liela friteéSanas panna vidéji augsta
karstuma iestatijuma. Gatavojiet vistas pa porcijam
10-15 minttes vai lidz bridim, kad tas kluvusas
zeltainas un izceptas lidz kaulam.

Kamer pagatavojat vafeles, ievietojiet neapklatus
ceptas vistas gabalus karsta cepeskrasni (150°C).

Lai pagatavotu vafeles; ievietojiet olas, paninas un
augu ellu liela trauka un putojiet, lidz sastavdalas ir labi
sajauktas.

Liela maisiSanas bloda sajauciet miltus, cukuru un salj,
péc tam centra izveidojiet iedobumu.

Uzmanigi ieputojiet olu un paninu maisijumu, lai
izveidotu viendabigu miklu tikai ar daziem kunkuliem.
Ja mikla ir parak bieza, iejauciet 1-2 edamkarotes
paninu.

Izvelieties BUTTERMILK vafelu iestatijumu un ar
apbrininasanas vadibas riteni izvélieties iestatijumu 6.

Priekskarsgjiet, 1idz izgaismojas oranza lampina un
nozid pazinojums HEATING.

Ar vatelu merglazi ielejiet 4 tases miklas katra vafelu
kvadratveida iedobuma. Aizveriet vaku un cepiet,
[idz taimeris beidz laika skaitiSsanu un 3 reizes atskan
gatavibas signals. Atkartojiet ar atlikuso miklu.

Lai pasniegtu, novietojiet 2 vafeles uz katras plates un
uzlieciet 2 ceptas vistas gabalus. Ar karoti uzlieciet
nedaudz sakulta sviesta un uzlejiet klavu sirupu.
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Australiesu “Vegemite” ar Cedara sieru



v

Australiesu “Vegemite” ar Cedara sieru

PORCIJAS SAGATAVOSANAS GATAVOSANA
vafeles minites mintites
Sastavdalas
4 olas

2Y2 tases piena

200 g nesalita sviesta, izkauséta un
atdzeséta

3 tases pasbriestoso miltu
2 tases riveta Cedara siera

Y3 tases “Vegemite”

Pasniedz ar sautétam pupinam

Pagatavosana

1.

Ievietojiet olas, pienu un sviestu liela trauka un
putojiet, lidz sastavdalas ir labi sajauktas.

Liela maisiSanas bloda sajauciet miltus un pusi
siera, péc tam centra izveidojiet iedobumu.

Uzmanigi ieputojiet olu maisijumu, lai izveidotu
viendabigu miklu.

Pievienojiet mikla téjkarotes ar “Vegemite” un
uzmanigi maisiet, lai “Vegemite” sajaucas ar
mik]u.

Izvelieties CLASSIC vafelu iestatijumu un
ar apbriininasanas vadibas riteni izvelieties
iestatijumu .

Priekskarsgjiet, lidz izgaismojas oranza lampina
un nozid pazinojums HEATING.

Ar vafelu mérglazi ielejiet 4 tases miklas katra
vafelu kvadratveida iedobuma. Aizveriet vaku
un gatavojiet % no paredzéta gatavosanas laika.
Atveriet vaku un atri, vienmerigi uzkaisiet rivéto
sieru uz vafelém. Aizveriet vaku un turpiniet
gatavosanu, l1dz taimeris beidz laika skaitiSanu
un 3 reizes atskan gatavibas signals.

Atkartojiet ar atlikuso miklu un pasniedziet,
uzberot siltas sautétas pupinas.



Cukini, prosuto un Parmas siers



Cukini, prosuto un Parmas siers

PORCIJAS SAGATAVOSANAS GATAVOSANA

12 30 40

vafeles minates minates
Sastavdalas Pagatavosana
1 mazs sIpols, smalki rivéts 1. Lai pagatavotu mérci, vidéja panna uzkarsgjiet ellu

1 cukini, rivets
3 tases parasto miltu
3 tejkarotes cepama pulvera

1 tejkarote juras sals

vid&ji augsta karstuma iestatijuma. Pievienojiet
sipolu un ¢ili, gatavojiet 2—3 minttes vai lidz
bridim, kad miksts. Pievienojiet tomatu pastu un
gatavojiet vel 1 minati.

14 tase riveta Parmas siera 2. Iejauciet konservétus tomatus, brano cukuru un1
4 olas tasi tidens. Uzvariet, samaziniet karstuma reZimu
215 tases piena [idz mazam, variet uz mazas uguns 15 minttes vai
200 g nesalita sviesta, izkauséta un [idz bridim, kad masa kliist bieza; saglab3jiet to
atdzeséta siltu.
3. Lai pagatavotu vafeles, liela maisisanas bloda
Salda tomaty maree ievietojiet sipolu, cukini, miltus, cepamo pulveri,
| adamkarote olivellas sali un Parmas sieru; labi samaisiet.
1 mazs sipols, sakapits 4. Liela trauka saputojiet olas, pienu, sviestu, péc
1 mazs sarkanais &ili, sakapts tam iejauciet cukini un miltu maisijuma.
2 damkarotes tomatu pastas 5. Izvélieties CLASSIC vatelu iestatjumu un
420 g karba sakapatu tomatu ar apbriininasanas vadibas riteni izvélieties
1 edamkarote brtina cukura lestatijumu 6.
6. Priekskarsgjiet, Iidz izgaismojas oranza lampina
Pasniedziet ar prosuto, tomdtu mérci un nozid pazlilojums HEATING.
un kirstomatiem 7. Arvafelu merglazi ielejiet ¥ tases miklas katra
vafelu kvadratveida iedobuma. Aizveriet vaku
un cepiet, [idz taimeris beidz laika skaitisanu un
3 reizes atskan gatavibas signals. Atkartojiet ar
atlikuso miklu.
8. Pasniedziet siltas vafeles, tam uzklajot tomatu

meérci, prosuto un svaigus kirstomatus.






Kokosrieksts, laima mizinas un liciju sirups

PORCIJAS SAGATAVOSANAS GATAVOSANA

8 35 30

vafeles minttes minates

Sastavdalas Pagatavosana

2 tases pasbriestoso miltu 1. Lai pagatavotu sirupuy, ievietojiet katlina laima

Vs tases pudercukura mizinas un sulu, ka ar1 Ii¢iju sirupu un %2 tases

1 tase kokosrieksta skaidinu, ka ar1 tidens. Pievienojiet cukuru un uzvariet; samaziniet

papildu % tases garnéjumam karstuma reZzimu lidz zemam, variet uz mazas

Y tejkarotes cepama pulvera uguns 15 minates vai Iidz bridim, kad masa

420 g karba kokosriekstu piena SamaZinéjUSieS lidz pusei. IejaUCiet ].IélJaS un variet

3 olas uz mazas uguns, lidz masa ir bieza un sirupaina;

Y5 tase kokosriekstu ellas® nolieciet mala.

2. Grauzdéjiet % tases kokosriekstu skaidinu zem
Laima un lidiju sirups karsta grila 1-2 minates vai lidz bridim, kad iegtita
. . zeltaina krasa. Iznemiet un nolieciet mala.

2 laimu mizina un sula ’

565 g Iiiju karba, nosusinatu, sirups 3. Lai pagatavotu vafeles, liela maisisanas

paturéts bloda sajauciet miltus, cukuru, negrauzdétas

14 tases pidercukura kokosriekstu skaidinas un cepamo pulveri, péc
tam centra izveidojiet iedobumu.

Kokosriekstu saldéjums, piparmétru 4. leputojiet kokosriekstu pienu, olas un

zarini un atlikusas grauzdétas kokosriekstu ellu, péc tam uzlejiet sausam

kokosriekstu skaidinas pasniegsanai sastavdalam. Uzmanigi sajauciet, lidz masa ir
gandriz viendabiga ar daziem kunkuliem.

* Kokosriekstu ellu var aizvietot 5. Izvélieties CLASSIC vatelu iestatjumu un

ar augu ellu ar apbriuninasanas vadibas riteni izvélieties

iestatijumu o.

6. Priekskarsgjiet, Iidz izgaismojas oranza lampina
un nozid pazinojums HEATING.

7. Arvafelu merglazi ielejiet ¥ tases miklas katra
vafelu kvadratveida iedobuma. Aizveriet vaku
un cepiet, [idz taimeris beidz laika skaitiSanu un
3 reizes atskan gatavibas signals. Atkartojiet ar
atlikuso miklu.

8. Lai pasniegtu, uzlieciet divas vafeles vienu

uz otras, tam virst I1¢iju sirupu, kokosriekstu
saldéjumu, piparmeétru zarinu un grauzdétas
kokosriekstu skaidinas.
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Sokolade un medus



Sokolade un medus

PORCIJAS SAGATAVOSANAS GATAVOSANA

12 15 15

vafeles minites minites

Sastavdalas

200 g melnas rugtas sokolades, 70%
Sokolades, sakapatas

100 g nesalita sviesta, sagriezta
kubinos

3 olas

Pagatavosana

1.

Izvelieties CHOCOLATE vafelu iestatijumu

un ar apbriininasanas vadibas riteni izvelieties
iestatjumu 5. Priekskarsejiet, Iidz izgaismojas
oranza lampina un nozid pazinojums HEATING.

| 2. levietojiet Sokoladi un sviestu mikrovilnu krasnij
2 tases piena piemérota bloda un 30 sekundes karsgjiet 100%
2 téjkarotes vanilas ekstrakta jaudas iestatljuma. Samaisiet un atkartojiet, [idz
2% tases parasto miltu Sokolade un sviests ir izkususi un maisijums
3 téjkarotes cepama pulvera kluvis viendabigs; atlieciet mala, lai nedaudz
1 tase pudercukura atdzistu.
1 tejkarote sals 3. Liela trauka saputojiet olas, pienu un vanilu, péc
150 g Sokolades un medus batoninu, tam iemaisiet atdzeséta sokolades maisijuma.
sagrieztu lielos 3 cm gabalos, 4. lesijajiet miltus, cepamo pulveri, cukuru un sali
papildus gabali garngjumam liela maisis bloda, pec tam centra izveidojiet
iela maisiSanas blod3, p veidoj
iedobumu.
Pasniedziet ar vanilu un sokolades . o L :
saldsiumu ’ 5. Ielejiet olu maisijumu un putojiet, Iidz masa ir
gandriz viendabiga. Pievienojiet un samaisiet
sakapata Sokolades un medus batonina gabalus.
6. Arvafelu mérglazi ielejiet Y2 tases miklas katra
vafelu kvadratveida iedobuma. Aizveriet vaku
un cepiet, [1dz taimeris beidz laika skaitisanu un
3 reizes atskan gatavibas signals. Atkartojiet ar
atlikuso miklu.
7. Pasniedziet pa 2 vatelém, uzliekot vanilas un

Sokolades saldéjuma porciju un papildus sakapato
Sokolades un medus batoninu gabalu.

Piebilde: Péc pagatavosanas vafeles biis mikstas, tacu
sacietés péc atdziSanas.
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