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Vai esi gatavs radit kulinarijas meistardarbus sava
virtuve?

Apsveicam! Tagad tava ipaSuma ir jaunais Philips Multicooker, kas laus nodoties édienu
gatavoSanai pavisam cita imeni. Lauj sevi iedvesmot gan ar tradicionalam, gan , atrajam”
30 minGsu receptém un kulinarijas bestselleriem.

Parsteidz savu gimeni un draugus ar daudzveidigiem un gardiem édieniem ari saspringtas
dienas, kad katastrofali trukst laika. Pateicoties Philips Multicooker, tagad vari pieskanot
édiena gatavosanu savam grafikam, nevis parplanot savu laiku édiena gatavoSanas dél.

GatavosSana augsta spiediena ietaupa laiku

Tava ikdiena ir noslogota un aiznemta. Tadél ir lieliski, ja izdodas ietaupit laiku, nedarot to uz édiena garsas rékina.
Gatavosana augsta spiediena pat pavisam sikstu galu padara maigu, aromatisku un suligu, un lauj ietaupit fidz
pat 2/3 laika, kas butu nepieciesams gatavosanai parasta cepeskrasni vai uz plits. Pateicoties masu 9 pakapju

aizsardzibai, édiena gatavosana augsta spiediena nekad nav bijusi vienkarsaka un drosaka, un spiediena
pazeminasanas notiek automatiski, ietaupot tavu laiku.

Sauté ka meistars

Busi parsteigts, cik loti uzlabosies tavi gatavotie édieni. Izmanto funkciju Sauté, lai dazadi édieni — no sauté&jumiem
un zupam [Idz pat risoto - izdotos vél gardaki. Mums ir ari ipasa programma mércu pagatavosanai.

Léna maigu galas édienu pagatavosana
Auksta laika ir patikami apsésties pie vakarinu galda un baudit veseligu un gardu eédienu. Ar Philips Multicooker

palidzibu jebkura gala izdosies tik maiga, ka pati kiist muté. Esam radijusi iespéju gatavot zema vai videja
temperattra, lai lautu tev ietaupit savu laiku.

Cep labak un vairak

Noteikti novértési, cik viegli ir cept kilkas un gatavot desertus, tvaicétus édienus vai pat jogurtu un ievarijumu



Ipasas programmas
Més nojausam, ko tev patik gatavot, un zinam, ka tevi iepriecinat, un tadél esam izveidojusiipasas papildu

programmas, lai tev nebdtu jamin, kadu gatavosanas ilgumu un temperatidru izvéléties. Tas ir programmas
beramajiem nsiem, garsigai zupai (ar galu vai darzeniem), kapostu titeniem, ievarjumam un jogurtam.

Meklé mazumtirdznieciba arn piederumu komplektu, kas vél vairak atvieglos gatavosanu.
Ceram, ka tev patiks jaunais kulinarijas piedzivojums kopa ar Philips.

Vai vélies apllkot vairak recepsu, ka arm atsauksmes un ieteikumus par ierices tehnisko apkopi? Apmeklé
musu timeklvietni: www.philips.lv

'\o Tev ir radies jautajums vai nepiecieSama palidziba?
k ) 3 Vari palauties uz muasu klientu apkalpoSanas nodalas atbalstu.

Zvani mums:
+371 6868 8956
No pirmdienas lidz piektdienai 10.00-12.00 un 14.00-16.00

*Vietéjais tarifs
Maksa par zvanu saskana ar tava mobila operatora tarifiem

Dalies sava veikuma - ja tev irizstradata sava recepte, kopigo to socialajos tiklos un iedvesmo an citus.

#philipsallinone
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Edienu gatavo$anas ieteikumi

Philips Multicooker ir briniskigs papildingjums tavam virtuves aprikojumam. Vari izmantot gan Saja brosara
ieklautas, gan savas receptes vai eksperimentét ar jaunam idejam.

Ja sastavdalas un Skidrumi ir auksti, to uzkarséSanai nepiecieSams
ilgaks laiks, neka tad, ja tie ir istabas temperatira vai ieprieks
uzsilditi.

Spiediena paaugstinasanas ilgums ir atkarigs no katla iepildita
daudzuma. Jo lielaks daudzums, jo vairak laika prasis nepiecieSama
spiediena sasniegSana, un otradi.

Lai uzturéetu katla augstu temperaturu, gatavo produktus pa dalam.

Divkarsojot pagatavojamo édiena daudzumu salidzinajuma ar
recepté noradito, nav nepiecieSams divreiz lielaks gatavoSanas
ilgums. Raugies, lai imenis neparsniegtu ierobezojoso liniju ar atzimi
MAX.

Var paiet vairakas minates, [1dz bis iesp&jams atvert Multicooker
vaku. Ta notiek, jo starp katla gludo virsmu un blivgredzenu veidojas
spécigs piestksanas efekts.

Ja édienam ir pievienots vairak Skidruma, neka nepiecieSams, vari
samazinat ta daudzumu, izmantojot funkciju Sauté vai pievienojot
kukurlizas miltus. Ja lieto kukurtzas miltus, atsevisSka blodina samaisi
tos ar tdeni, lidz izveidojas viendabigs maisijums, un tikai péc tam
pievieno édienam, pretéja gadijuma édiena veidosies kunkuli.

Lai samazinatu gatavosanas ilgumu, sagriez sastavdalas smalkak.

Parliecinies, ka virtuves piederumi ir pieméroti lietoSanai uz Philips
Multicooker iekséja keramikas parklajuma. leteicams izmantot koka,
plastmasas vai silikona piederumus

Vadibas poga

Pievienot . Mérces
sastavdalas biezinaSana receptes

1. Nospiest: izvéléties un sakt.

2. Turét nospiestu: papildu
iestatijumi (gatavosanas
ilgums, gatavosanas
spledlens un atliktais starts)

3. Turot nospiestu gatavosanas
laika, iesledz/izsledz bernu
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Isa lietoSanas pamaciba

RENES

®No A

—_
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Aizver un nofiksé vaku.

lestati programmu PRESSURE COOK. §kirsti§ana1 tiek izmantoti simboli V un A. Kad atlasita nepiecieSsama programma, nospied OK.
Displeja kreisaja pusé paradisies dzivnieku simboli, ka art manualas iestatiSanas programma. Ja izvélies programmu noteikta veida
galas gatavosanai, tad péc tam bis iespé&ja iestatit galas gabalinu lielumu.

Péc programmas izvélésanas displeja paradisies taimeris gatavosanas ilguma iestatiSanai, izmantojot taustinus V un A.

Lai saktu gatavosanas procesu, nospied OK.

Programmas beigas spiediens tiek automatiski samazinats 3-8 minasu laika.

lerice uztur siltumu lidz 12 stundam.

Vari mierigi atvért vaku un izbaudit perfekti pagatavotu édienu.

Noradijums: gatavosanas laiks sakas tikai peéc nepiecieSama spiediena sasniegsanas. Atkariba no iepildita produktu daudzuma,
spiediena sasniegsana var ilgt no 3 idz 22 minatém.

Aizver un nofiksé vaku.

lestati programmu SLOW COOK LOW TEMP, SLOW COOK HIGH TEMP, JAM vai, ja vélies pagatavot jogurtu - YOGHURT. §kirsﬁ§ana1’ tiek
izmantoti simboli V un A. Kad atlasita nepiecieSsama programma, nospied OK.

Ja atlasita programma ir piemérota lénas gatavosanas reZimam, displeja kreisaja pusé paradisies dzivnieku simboli, ka ar manualas
iestatiSanas programma. Ja izvélies programmu noteikta veida galas gatavo$anai, tad péc tam bis iespéja iestatit galas gabalinu lielumu.
Kad izvéléta programma, displeja paradisies taimeris gatavosanas ilguma iestatiSanai. To var iestatit, izmantojot taustinus V un A.

Lai saktu gatavosanas procesu, nospied OK.

Neaizver vaku.

Izvélné atlasi programmu SAUTE vai SAUCE THICKENING. Nospied OK.

Lai iestatitu citu sautésanas / cepsanas ilgumu, nospied taustinu, un displeja paradisies taimeris gatavosanas ilguma iestatisanai,
izmantojot taustinus V un A.

Lai saktu gatavosanas procesu, nospied OK.

Aizver un nofiksé vaku.

lestati programmu REHEAT.

Displeja paradisies taimeris gatavoSanas ilguma iestatiSanai, izmantojot taustinus V un A.
Lai saktu gatavosanas procesu, nospied OK.
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Programmu un

temperaturas reZimu tabula

Otra

karta

Liellopa gala

Putnu gala
Gatavoééna Cakgala
augsta
spiediena Jéra gala

Jaras veltes
Manuala iestatisana

Liellopa gala

_ Put L
L&na utnu gala
gatavosana Cukgala
neliela .
Jéra gala

karstuma
Juras veltes

Manuala iestatisana

Liellopa gala

_ Putnu gala
Lena
gatavosana Cukgala
tieta Jéra gala

karstuma
Jaras veltes

Manuala iestatisana
Liellopa gala
Putnu gala

Tvaiks Cukgala
Jéra gala
Jaras veltes

Manuala iestatisana

Risi
Pupas
Tosts Jogurts
programmas Zupa

Kapostu titeni

levarijums

Spiediena
standartiestatijums

70
60
70
70
40
20

30
70

50
40

Izvélne gatavosanai augsta spiediena

Spiediena Spiediena Uzturésanas ilguma
uzturésanas ilguma regulésanas reguléSanas
standartiestatijums diapazons diapazons

30 3-59

15 2-59

15 0-59
20-70

20 3-59

3 1-59

5 2-59

Programma gatavosanai bez augsta spiediena

Programma gatavosanai bez augsta spiediena

30
20
30
30
8
10

Nav regul&jams

14 -

20 20-70
Programma gatavosanai bez augsta spiediena

20 20-70

18 -

Programma gatavosanai bez augsta spiediena

Programma gatavosanai bez augsta spiediena

3-30

20-59

20-59
10-20

Izvélne gatavosanai bez augsta spiediena

P P Temperatiras
atavosanas atavosanas : =
ilguma ilguma regulésanas iestatisana
standartiestatijums diapazons
Nav <140 °C
12h
10h Jauztur
2-12h temperatira
70 °C+10 °C
8h
2h
6 h
4h Jauztur
2-12h temperatira
90 °C+10 °C
2h
Nav
<140 °C
8h 6-12 h 40 °C+10 °C
Nav <140 °C
55 25-59 90 °C+10 °C
10 10-59 150 °C+10 °C
15 15-59

140 °C
8 5-15
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Brokastu auzu parslu biezputra

Saksim dienu pareizi - ar barojosam, atri
pagatavojamam un satigam brokastim.

Porciju skaits: 4
Prieksdarbu ilgums: 5 minates
Pagatavosanas ilgums: 4 minQtes*
Kopéjais ilgums: 15 minGtes
Sastavdalas:

Biezputrai Gatava édiena pasniegSanai

1,5 glazes auzu parslu 50 g rozinu (var aizstat ar

2,5 glazes riekstu piena zavétiem kirsiem vai melleném)
(var aizstat ar govs vai sojas svaigas ogas

pienu) kanélis

1téjk. klavu sirupa (var aizstat

ar medu)

%, téjk. kanéla
¥4 téjk. muskatrieksta

Pagatavosana:

1. lepildi iericé visus putrai paredzétos produktus. Aizver un
nofiksé vaku.

2. Izvélné PRESSURE COOKING atlasi MANUAL un iestati
gatavosSanas ilgumu 4 minQtes.

3. Programmas beigas spiediens iericé automatiski pazeminasies
3 minGsu laika. leber rozines karstaja biezputra, samaisi un
nogaidi 5 minQtes.

4. lepildi biezputru 4 blodinas, parkaisi ar kanéli un pievieno
svaigas ogas.

* bez spiediena paaugstinasanas laika
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Frikadelu zupa

Viens no tradicionalajiem édieniem, kas ir atri
pagatavojams un sasildis lietaina diena.

Porciju skaits: 8
Prieksdarbu ilgums: 20 minGtes
Pagatavosanas ilgums augsta spiediena: 20 minUtes*
Kopéjais ilgums: 50 minates
Sastavdalas:

Frikadelém Buljonam

200 g maltas galas Y sipola

3 édamk. risu 1burkans

Y5 sipola 1 neliela selerijas sakne /50 g/
1olas baltums 1glaze pasterizétu tomatu

¥, téjk. pupumétras /100-150 g/

10 zarini pétersilu

3-4 Skipsninas sals

2 selerijas kati 800 ml udens
sals un pipari péc garsas

milti frikadelu apvilasanai

Zupas biezinasanai
1olas dzeltenums
3 édamk. jogurta

1 édamk. miltu

Pagatavosana:

1. lepildiierice visus buljonam paredzétos produktus.

2. Sajauc visas frikadelu sastavdalas, iznemot miltus, [dz
izveidojas viendabiga, plastiska masa.

3. Ar udeni saslapinatiem pirkstiem veido mazas bumbinas, kuru
diametrs ir aptuveni 1,5 cm, apvila tas miltos un ievieto iericé.

4. Aizver vaku. Gatavo ar programmu SOUP, kas atrodama ipaso
programmu izvélné. Nospied OK.

5. Programmas beigas spiediens iericé automatiski pazeminasies
aptuveni 5 mindsu laika. Atver vaku.

6. Sajauc zupas biezinaSanai paredzétas sastavdalas un,
nepartraukti maisot, lénam pievieno tam vienu karstas zupas
kausinu.

7. Lénam pievieno ieglto maisijumu zupai, nepartraucot maisisanu.

8. Salej zupu blodinas. Pasniedz ar kraukskigu pilngraudu maizi.

* bez spiediena paaugstinasanas laika
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Liellopa kunga zupa

So Balkanu virtuves simbolu tagad var pagatavot atri un ar
minimalu piepdli, un rezultata iegusi lielisku un gardu zupu.

Porciju skaits: 8
Prieksdarbu ilgums: 10 minates
Gatavosanas ilgums augsta spiediena: 60 mindtes*
Sauteésanas ilgums: 10 minates
Kopéjais ilgums: 90 minutes
Sastavdalas:
Kunga sautésanai PasniegSanai
800 g liellopa kunga rupji samalti asie ¢ili pipari
Udens tik daudz, lai nosegtu (vai smalcinati, kaltéti asie cili
kungi pipari)
3 graudini smarzigo piparu 5 kiploka daivinas
7 graudini melno piparu 80 ml etika (vai péc garsas)

sals péc garsas
Zupai
1 litrs piena
1téjk. sals

350 gjogurta

2 olu dzeltenumi

60 g sviesta

1 édamk. sarkano piparu

Pagatavosana:

1. lepildiiericé visus jéla kunga sautéSanai paredzétos produktus.
Aizver vaku. Gatavo ar programmu MANUAL, kas pieejama
izvélné PRESSURE COOKING, un iestati ilgumu 60 minQtes.
Nospied OK.

2. Programmas beigas spiediens iericé automatiski pazeminasies
aptuveni 7 minGsu laika. Atver vaku.

3. Uzmanigiiznem kungi, lauj tam 10 minates atdzist un sagriez to
vélama biezuma sloksniteés.

4. |zkas buljonu, kura tika vants kungis, un ielej to atpakal iericé.

5. leliec kungi atpakal ieficé un lénam pielej pienu. Sis ir
piemérotakais brdis, kad péc garsas pievienot sali.

6. Atseviski sakul olas dzeltenumus ar jogurtu. Lénam ielej So
maisijumu ieric€, nepartraukti maisot.

7. leslédz programmu SAUTE un iestati ilgumu 10 minGtes ar
atvertu vaku.

8. Atseviska panna uz vidéjas vai nelielas uguns uzkarsé sviestu
un, kad sak veidoties burbulisi (nelaujot tam piedegt), pievieno
sarkanos piparus. Sakrati pannu ta, lai pipari bltu vienmérigi
sadaliti, dazas sekundes nogaidi, idz tie tiek apcepti, un uzreiz
nonem no karstuma. Pievieno maisijumu buljonam.

9. Pasniedz zupu karstu ar smalcinatiem kiplokiem, kas sajaukti ar
etiki un rupji samaltiem sarkanajiem ¢ili pipariem.

* bez spiediena paaugstinasanas laika
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: Borscs

Borscs ir Austrumeiropas virtuves ,karalis®, kas vienmér sagada satigu,
aromatisku un garsigu mielastu. To var pagatavot ar bez galas, aizstat pu-
pinas ar citiem paksaugiem vai pievienot papildu bieSu sulu kosakai krasai.
Més piedavajam recepti, kura ir viss, kas nepieciesams lieliskam vakarinam.

Porciju skaits:
PriekSdarbu ilgums:
Pagatavosanas ilgums:
Kopéjais ilgums:

Sastavdalas:

8

20 minates
69 minGtes*
95 mindtes

Darzenu pagatavosanai

1,5 glazes mizotu un smalki
sagrieztu sipolu

1,5 glazes rivétu burkanu

3 glazes rivétu sarkano bieSu
4 sloksnites bekona

2 édamk. tomatu pastas
1téjk. sals

2 téjk. maltu melno piparu

3 téjk. saulespuku ellas

Liellopa galas pagatavosanai
1,5 litri Gdens
700 g liellopa vai tela galas

5-7 graudini melno piparu
Y2 édamk. sals

Papildu sastavdalas

4 glazes mizotu un kubinos
sagrieztu kartupelu

1 bundzina balto pupinu /350 g/

1 bundzina sarkano pupinu /350 g/
1édamk. sals

% glazes smalcinatu dillu

s glazes smalcinatu pétersilu

Gatava édiena pasniegSanai
skabais kréjums

1 liels, vesels, nomizots sipols
1 liels, nomizots burkans

Pagatavosana:

1.  lzvélné atlasi programmu SAUTE un iestati 19 minUtes. Kartigi apcep
bekona gabalinus, idz tie klast zeltaini brani. Tam ir nepiecieSamas
aptuveni 4 minates. Iznem bekonu un noliec to mala. levieto visus
sautéjamos darzenus, pievieno tiem garsvielas un ellu un gatavo
apméram 15 minutes, idz tie klust miksti. Iznem darzenus un sajauc
tos ar bekonu. Noliec mala.

2. lelej iencé 1,5 litrus tdens, ieliec 700 gramus liellopu galas, veselu
sipolu un burkanu, pievieno % é&damkarotes sals un 5-7 graudinus
melno piparu. Aizver un nofiksé vaku, izvélné PRESSURE COOKING
atlasi programmu liellopa galai un iestati 40 mindtes.

3. Iznem galu no ierices un sagriez to mazos gabalinos vai sasmalcini ar
daksinu. Izkas buljonu, kura tika varita gala, un ielej to atpakal iericé
kopa ar sagrieztajiem galas gabaliem.

4. |lepildi iericé nokastas un noskalotas pupinas, kartupelus, izsautétos
darzenus un bekonu. Pievieno sali péc garsas. Izvélies programmu
MANUAL, kas pieejama izvélné PRESSURE COOKING, un iestati
gatavosanas ilgumu vismaz 10 minates.

E ' S + 5. Programmas beigas pazemini spiedienu iericé, pagriezot varstu

i+ pozicija VENT. Uzmanigi atver vaku un ieber dilles un pétersilus. Kartigi
A 3 : : X samaisi un uz 10 minatém aizver vaku.
R ol % =[5, Rl 6. Laiiegltu intensivaku garsu, turi vaku aizvértu 2-3 stundas, idz zupa
) % s pirms pasniegsanas bis padzisusi. Nakamaja diena $1 zupa bls vél
¥ 3 b garsigaka.

7. Pasniedz ar karoti skaba kréjuma.

* bez spiediena paaugstinasanas laika
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Lecu salati

Lécas ir labi pazistams un tradicionals eédiens jau kops
neatminamiem laikiem. Ka pazemibas simbols lécas ir ar
gavena ediens. Sajos lieliskajos salatos labprat baudisi
lecas katru nedélu.

Porciju skaits: 8
Prieksdarbu ilgums: 10 mindtes
Sauteésanas ilgums: 5 minutes
Gatavosanas ilgums augsta spiediena: 22 minates*
Kopéjais ilgums: 46 minates
Sastavdalas:

400 g brano lécu 1 sarkanais sipols

700 g darzenu buljona 3 edamk. etika (vai citrona
1tejk. kimenu sulas)

1 baltais sipols 4 édamk. olivellas

2 vidéja lieluma burkani sals

1 buntite pétersilu melnie pipari

Pagatavosana:

1. Uz 5 minGtém ieslédz ierci programma SAUTE un 1 édamkaroté
olivellas apcep smalki sagrieztu balto sipolu un burkanus.

2. Nomazga lécas auksta ddeni un nolej Udeni. lepildi tas
iericé, pievieno buljonu un kimenes un uz 22 mindtém iestati
programmu MANUAL, kas pieejama izvélné PRESSURE
COOKING.

3. Kad gatavosana ir pabeigta, pagriez spiediena regulatoru
pozicija VENT, lai samazinatu spiedienu. Atver vaku.

4. Lauj lecam 10 mindtes atdzist, péc tam sajauc tas ar smalki
sagrieztu sarkano sipolu un pétersiliem, pievieno sali un melnos
piparus, etiki un olivellu.

* bez spiediena paaugstinasanas laika
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Gulass

Galas gabalini, kas pasi kiist muté. Neparspé&jama,
samtaina mérce... Mmmm... Ar spageti, risiem vai

maizi. Lai labi garso!

Porciju skaits:
Prieksdarbu ilgums:
Pagatavosanas ilgums:
Kopéjais ilgums:

Sastavdalas:

6

10 minates
35 minates*
55 minates

1 mazs dzeltenais vai baltais sipols,
vai puse liela sipola

2 édamk. olivellas

1kg kubinos sagrieztas liellopu galas
sals un melnie pipari péc garsas

2 lieli burkani, smalki sagriezti

2 sarkanas vai oranzas paprikas,
sagrieztas salminos

1 édamk. maltu saldo sarkano piparu

Mérces biezinasanai

Y4 glazes miltu

Y glazes galas buljona
¥ glazes skaba kréjuma

Gatava édiena pasniegsanai
spageti, kas pagatavoti saskana ar
noradijumiem uz to iepakojuma, vai
baltie rsi

(paprikas)

2 édamk. tomatu pastas
1glaze galas buljona (ja vélies
biezaku konsistenci, samazini
buljona daudzumu)

2 lauru lapas

1téejk. sals

Pagatavosana:

1. lenrices izvélné atlasi programmu SAUTE un iestati ilgumu 10 minQtes.
Pievieno sipolus un ellu. Cep 5 minutes. Pievieno galu un cep vél
5 minates. Pievieno sali un sarkanos piparus.

2. Pievieno burkanus un svaigo papriku, malto papriku un tomatu pastu.
Samaisi.

3. Pievieno galas buljonu un samaisi. §kidrumam gandriz janosedz gala,
bet ne pilniba. Pievieno lauru lapas.

4. Izvélné PRESSURE COOKING atlasi programmu liellopa galai, péc tam
izvélies nelielus galas gabalinus, parliecinies, ka ir aizvérts vaks, un
nospied OK.

5. Kamér tiek gatavota gala un darzeni, pagatavo risus vai spageti, ko
pasniegt kopa ar gulasu.

6. Lai sabiezinatu meérci, iepildi visas sastavdalas bloda un samaisi
[idz viendabigai konsistencei. lzveidosies krémveida maisijums (ar
majonézei lidzigu konsistenci). ST mérce tiks pievienota beigas.

7. Kad gatavosanas programma ir beigusies, lauj tvaikam 4 mindsu laika
automatiski izpldst un atver vaku. Iznem lauru lapas un parlej galu ar
sabiezinato mérci, nepartraukti maisot.

8. Pasniedz ar spageti vai nisiem.
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Plovs

Pagatavot perfektus risus ar galu ir maksla, un Philips
Multicooker Sis édiens padodas atrak, suligak un gardak ka
jebkad.

Porciju skaits: 6
Prieksdarbu ilgums: 10 minates
Pagatavosanas ilgums: 35 minutes*
Kopéjais ilgums: 50 minutes
Sastavdalas:

500 g jera galas, cukgalas vai 1kiploks

tela galas 1édamk. garsvielu plovam

400 g risu 3 édamk. saulespuku ellas

1liels sipols vai 2 mazi sipoli udens

1 liels burkans

Pagatavosana:

1. Sagriez galu tris centimetrus lielos gabalinos. lelej ierices
tvertné ellu. Izvélneé atlasi programmu SAUTE un iestati ilgumu
15 minates. Nogaidi, ldz ella kartigi sakarst, péc tam citu péc
cita ievieto iericé galas gabalinus un cep, lidz tie klast zeltaini
brani. Ja ievieto visu galu uzreiz, ta sautésies sava sula, tadél
meés iesakam cept to pa porcijam.

2. Galai pievieno burkanus un smalki sagrieztus sipolus, samaisi
un visu kopa apcep apméram 10 mindtes. Beigas pievieno
garsvielas un kartigi samaisi.

3. Uzber mazgatus risus virs galas ar sipoliem un burkaniem, ieliec
dazas veselas kiploku daivinas, uzmanigi pielej karstu tdeni ta,
lai tas parklatu risus par 2,5-3 cm, un pievieno sali.

4. Aizver un nofiksé vaku. Izvélné PRESSURE COOKING atlasi
MANUAL un iestati gatavoSanas ilgumu 20 mindtes.

5. Péc programmas pabeigsanas nogaidi 10 mindtes un pazemini
spiedienu, pagriezot varstu pozicija VENT.

g S 24 A S . *bez spiediena paaugstinasanas laika
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Kapostu titeni

Titeni no svaigiem vai skabétiem kapostiem, ar galu vai vegetariem
pildijumiem ir kulinarijas legenda, kuras recepte tiek nodota no
paaudzes paaudze. Katrai gimenei ir zinama kada ,slepena”
sastavdala. Més piedavajam klasiskos kapostu titenus ar galu, kas
ir atri un garsigi pagatavojami no skabétiem kapostiem.

Porciju skaits: 6
Prieksdarbu ilgums: 10 mindtes
Gatavosanas ilgums augsta spiediena: 35 minutes*
Kopéjais ilgums: 45 minGtes
Sastavdalas:

16 lielas skabétu kapostu lapas 500 g cukgalas vai jauktas

1,5 glazes vartu nsu maltas galas

Y4 glazes smalcinatu pétersilu 1,5 glazes tomatu biezena vai

1,5 tejk. sals gabalinos sagrieztu konservéto
1téjk. melno piparu tomatu

1téjk. maltu kaltétu kiploku 2 glazes tdens

1téjk. maltu kaltétu sipolu 2 téjk. timiana

Y2 téjk. malta kanéla
1édamk. kaltéta oregano
1vidéja vai liela ola

Pagatavosana:

1. Atseviska bloda kartigi samaisi risus, pétersilus, sali, melnos
piparus, maltus kiplokus un sipolus, maltu kanéli, kaltétu
oregano, olu un malto galu.

2. Izklgj kapostu lapas. Novieto apméram 1 édamkaroti ieglta
maisijuma uz katras lapas un divreiz parloki, pirms salikt kopa
abas malas un pabeigt ietisanu. Atliec mala un turpini, kamér
nav beidzies maisijums.

3. lelej iericé tomatu meérci, izveidojot biezu slani. Izvieto kapostu
titenus kartas citu virs cita.

4. Sajauc atlikuso tomatu biezeni ar Gdeni un ielej ierncé.

5. Aizver un nofiksé vaku. Ipa3aja izvélné atlasi programmu
kapostu titeniem. Kad gatavo$anas laiks ir beidzies, nogaidi vél
5 minGtes, [idz automatiski pazeminas spiediens.

6. Pirms pasniegSanas pievieno kapostu titeniem karoti iericé
atlikusas tomatu mérces.
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Vistas frikase

lespé&jams, ka ar nostalgiju atceries vistas frikasé no bérnibas. Tacu
Seit més piedavajam recepti vél gardakam un apetiti rosinosakam
variantam, kas ir tikpat lielisks ka labi pazistamais.

Porciju skaits: 8
Prieksdarbu ilgums: 15 minates
Sauteésanas ilgums: 29 minutes
Gatavosanas ilgums augsta spiediena: 10 minates*
Kopéjais ilgums: 68 minutes
Sastavdalas:

200 g (4 gabalini) smalki sagriezta 400 g kartupelu, lielakie pargriezti
bekona uz pusém

8 vistas stilbini 4 zarini svaiga vai 1 téjk. kaltéta
1vidéji liels baltais sipols, smalki timiana

sagriezts 1sausa lauru lapa

2 selerijas kati, smalki sagriezti 2 édamk. citrona sulas

2 vidéja lieluma burkani, smalki 1tejk. sals

sagriezti 1téjk. melno piparu

250 g Sampinjonu, sagriezti Ya glazes salda kréjuma

daivinas 2 lielu olu dzeltenumi

2 édamk. miltu
s glazes sausa baltvina
4 glazes (1 litrs) vistas buljona

Pagatavosana:

1. Atlasi programmu SAUTE un iestati ilgumu 19 mindtes. levieto sagrieztu
bekonu. Lauj tam apméram 3-4 mintes kartigi apcepties. Iznem
bekonu un noliec to mala.

2. Apkaisi vistas stilbinus ar sali un melnajiem pipariem. levieto tos iericé
un cep, lidz tie klUst zeltaini brdni no abam pusém, apméram 4 mindtes
no katras puses. Lai pietiktu vietas visiem vistas gabaliniem, apcep tos
divas porcijas. Iznem tos un noliec mala.

3. lepildi ierficé sipolus, selerijas, burkanus un sénes. Pievieno sali un
piparus. Gatavo, vienlaikus maisot, apméram 5-7 minQtes, idz sénes
sak apbruninaties.

4. Parkaisi darzenus ar miltiem un samaisi. Nepartraukti maisot, [énam
pielej vinu. Izslédz iendi.

5. lepildi ieficé buljonu, kartupelus, timianu, lauru lapas, pétersilus un
citronu sulu. Pievieno mala nolikto bekonu un vistu.

6. Aizver ienices vaku. Parliecinies, ka varsts ir iestatits pozicija SEAL, un
gatavo ar programmu MANUAL, kas pieejama izvélné PRESSURE
COOKING, unilguma iestatijumu 10 mindtes.

7. Manuali atver varstu un lauj izplUst tvaikam. Uzmanigi atver vaku un
jeslédz ierici programma SAUTE uz 4 minatém.

8. Neliela bloda vai mérkrazé sajauc saldo kréjumu ar olu dzeltenumiem
un lénam, nepartraukti maisot, pievieno nedaudz buljona no ierces.
lelej So maistjumu iericé un gatavo vél 2-3 minates (joprojam ar SAUTE),
[idz buljons nedaudz sabiezeé.

9. Pirms pasniegsanas parkaisa ar svaigiem pétersiliem.

* bez spiediena paaugstinasanas laika
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Vina kebabs

Vai spé&j iedomaties kaut ko vél klasiskaku par smarzigu vina keba-
bu ar balto risu piedevam? Cukgala, vins un milestiba ir apkopoti
viena recepté.

Porciju skaits: 6
Prieksdarbu ilgums: 10 mindtes
Apcepsanas augsta temperatira ilgums: 8 minutes
Gatavosanas ilgums augsta spiediena: 17 minates*
Kopéjais ilgums: 45 minGtes
Sastavdalas:

700 g cukgalas gabalinos 2-3 édamk. miltu

2 sipoli 2 téjk. cukura

1 purava kats (balta dala) 200 ml sarkanvina

2 téjk. sarkano piparu 150 ml adens

3 édamk. tomatu pastas olivella

10 graudini melno piparu sals un melnie pipari péc garsas
3-4 graudini smarZigo piparu 200 g vartu risu ar sviestu

2 lauru lapas

Pagatavosana:

1. lesledz programmu SAUTE uz 8 minttém.

2. Nomazga un nosusini galu. Parkaisi to ar sali un melnajiem
pipariem unievietoiericé. 4 minutes cep 3 édamkarotés olivellas.

3. Pievieno planas skélités sarieztus sipolus un puravu un cep,
[idz tie klust miksti un sak karamelizéties (apméram 4 minutes).
Pievieno visas garsvielas un samaisi, tad pieber miltus un vélreiz
kartigi samaisi.

4. Pielej Gdeni un vinu, aizver un nofiksé vaku. lzvélné PRESSURE
COOKING atlasi programmu cukgalai, izvélies mazus gabalinus
un nospied OK.

5. Kad gatavosanas laiks ir beidzies, nogaidi vél 5 minGtes, lidz
automatiski pazeminas spiediens.

6. Atver vaku un, ja mérce Skiet parak Skidra, pievieno karstajam
maisijumam vél vienu karoti miltu un viegli samaisi.

7. Pasniedz kopa ar varitiem risiem, kas pagatavoti ar nelielu
daudzumu sals un sviesta.

* bez spiediena paaugstinasanas laika
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Sokolades kika bez gluténa

S maiga $okolades kika bez gluténa uzlabos tavu dienu neatkarigi
no ta, vai baudi to ka elegantu desertu vai ka launagu pie kafijas.

Porciju skaits: 8
Prieksdarbu ilgums: 15 minates
Cepsanas ilgums: 59 minuates (skat. noradijumu)
Kopéjais ilgums: 74 minutes
Sastavdalas:

% glazes mandelu miltu kakao un saldais kréjums

2 édamk. kakao pasniegsanai

150 g sasmalcinatas tumsas .

Sokolades Sokolades un apelsinu mércei

150 g nesalita, gabalinos sagriezta 250 ml salda kréjuma

sviesta 580 g tumsas Sokolades

6 olas istabas temperatira smalki sarivéta apelsina mizina

1 glaze pudercukura 2 téjk. vanilas ekstrakta

1téjk. vanilas ekstrakta

Pagatavosana:

1. Sagatavo 20 cm diametra tortes formu: iezied to ar ellu un ieklaj apaksa
cepamo papiru. Lai nesabojatu ierices virsmu, més iesakam lietot silikona
formu. Samaisi mandelu miltus un kakao, noliec maisijumu mala.

2. leliec Sokoladi un sviestu bloda, kas ir piemérota karsésanai mikrovilnu
krasni. Karsé tos ar 30 sekunzu intervalu, apmaisot péc katras reizes, lidz
Sokolade un sviests izklst un sajaucas kopa (vai izkausé tos karsta Gdens
pelde uz phts). Lauj maistijumam atdzist.

3. lesit olas bloda un saputo. Pakapeniski pievieno padercukuru un sakul,
[idz tas izSKist. Pievieno vanilas ekstraktu, péc tam - atdzeséto Sokolades
maistjumul. lelej gatavo masuieprieks ar kakao sajauktajos mandelu miltos.
leglto miklu ar karoti iepildi forma

4. Panem divas garas folijas sloksnes, katru no tam gareniski parloki uz

puUsém un péc tam Vvélreiz uz pusém. Krusteniski noklaj tas uz darba

virsmas. Novieto uz tam tortes formu un uzloki folijas sloksnes pie formas
malam, lai izveidotos folijas paliktnis.

levieto iericé tvaicésanas paliktni un péc tam tortes formu. Folijas paliktnis

palidzés péc pagatavosanas iznemt torti no formas.

Aizver vaku. lzvélies programmu REHEAT, iestati gatavosanas ilgumu

59 minGtes un nospied OK. Kad gatavosana ir beigusies, atver vaku.

Izmantojot karstumu izol&josus cimdus, aiz folijas sloksném izcel tortes

formu, péc tam iznem torti no formas un atstaj to uz paliktna atdzist.

Lai pagatavotu Sokolades un apelsinu mérdi, ielej Multicooker katla saldo

kréjumu un pievieno Sokoladi. Atlasi SAUTE, iestati gatavosSanas ilgumu

2 mindtes un nospied OK, neaizverot vaku. Maisi ar koka karoti, [idz

Sokolade izkist un izveidojas viendabiga mérce. Pievieno apelsina mizinu

un vanilas ekstraktu. lelej mérci servésanas bloda.

9. Parliec atdzisuSo torti uz servésanas $kivja ar apaksu uz augsu. Parkaisi ar
kakao. Pasniedz tortes gabalinus ar Sokolades, apelsinu un salda kréjuma
mérci. Atlikusas porcijas vélams apsegt un izlietot 2 dienu laika.

© N o v

Noradijums:

Torte ir gatava, kad vairs nelip pie taja iedurta koka irbulisa. Gatavosanas
laika virsma var izskatities lipiga. Péc atdziSanas ta sacietés. Ja torte péc
kada laika joprojam izskatas nepietiekami gatava, atlasi REHEAT, iestati
gatavosanas ilgumu 10 minGtes un péc tam nospied OK. P&c 5 minGtém
parbaudi un, ja nepiecieSams, atcel atlikuso laiku.
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Alus maize ar parmezanu un
bekonu

Gardas maizes pagatavosana var lauties eksperimentiem. Ta
vietd, lai maizi iegadatos veikala, piedavajam vienkarsu un atru
majas gatavotas alus maizes recepti ar parmezanu un bekonu. Sis
sastavdalu salikums patiesi ir diezgan drosmigs, tacu garant&jam,
ka maize ir loti gar8iga un interesanta.

Porciju skaits: 8
Prieksdarbu ilgums: 5 mindtes
Cepsanas ilgums: 35 mindtes (skat. noradijumu)
Kopéjais ilgums: 40 minates
Sastavdalas:

3 glazes miltu 330 ml atdzeséta alus

2 téjk. cepama pulvera 60 gizkauséta, atdzeséta

Y tejk. sals sviesta

4 édamk. sasmalcinatu svaigu Y4 téjk. melno piparu

pétersilu Augu ella

4 édamk. smalki sanvéta Sagrieztas galas izlase, siers un
parmezana sviests pasniegsanai

4 édamk. smalki sagriezta,
uz pannas apcepta, atdzeséta
bekona

Pagatavosana:

1. Multicooker ieks$éja katla dibenu un sienas iezied ar augu ellu.
No cepama papira izgriez divus 18 cm diametra aplus un vienu
uz otra ieliec taja.

2. Blodaiesija miltus, cepamo pulveri un sali. Pievieno 2 édamkarotes
pétersilu, siera un bekona. Samaisi.

3. Pievieno alu un ellu, visu samaisi. Maistjumu ielej Multicooker
katlav un vienméngi sadali. Virsi uzber atlikuSos pétersilus,
sieru un bekonu, tad visu parkaisi ar melnajiem pipariem.

4. Aizver vaku. lzvélies programmu REHEAT, iestati laiku uz 35
mindtém un nospied “OK”.

5. Gatavosanas beigas atver vaku un lauj maizei 5 minQtes
nostavéties. lzmantojot karstumizturigus cimdus, iznem
ieksé&jo katlu. Novieto maizi otradi uz rezga un lauj atdzist.

6. Sagriez maizi $kélés un pasniedz ar sviestu vai sagrieztas galas
izlasi un sieru. Alus maizi vislabak baudit diend, kad ta ir cepta.

Noradijums:

Dazkart maizes cepsana var aiznemt dazas papildu minQtes.
Maizei uz tausti jabut stingrai, un gatavibu var noteikt ar koka
irbuliti vai zobu bakstamo, to iedurot maizé. Ja irbulitis vai zobu
bakstamais péc iznemsanas no maizes ir tirs un sauss, maize ir
gatava.

19




Piezimes

000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o
000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o
000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o
000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o
000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o
000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o
000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o
000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o
000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o
000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o
000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o
000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o
000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o
000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o
000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o
000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o

000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o



Piezimes

000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o
000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o
000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o
000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o
000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o
000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o
000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o
000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o
000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o
000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o
000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o
000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o
000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o
000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o
000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o
000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o

000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000csssscscsnss o



Piezimes



ILIPS

k)
-




