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K3 tekstira iespaido garsu.

Farasts cukura gra\/olg

500 mikyon

Iedomajieties, ka varat pagatavot saldakus, krémigakus
smitijus, nepievienojot papildus cukuru vai taukvielas, vai
pagatavot vissaldako sorbetu tikai no saldétiem augliem.
Blendésanas procesa ir tads magisks elements, kas

visu iepriek$minéto lauj istenot: blend&jamo sastavdalu
dalinu izmérs. Dalinu izmérs ir Joti svarigs tam, ka més
uztveram ne tikai tekstiiry, bet arl édiena garsu. Veids, ka
misu garSu karpinas sajit salu, saldu gardu, krémigumu
un treknumu un ta pasa édiena pécgardu, mainas, kad
més parveidojam &diena dalinu lielumu. Laboratorija
dalinu izmérs tiek mérits mikronos - 1 mikrons ir metra
miljona dala. Run3jot par partiku, pieméram, gatavojot
Sokoladi, konditori censas nodrosinat, lai katra Sokolades
dalina butu mazaka par 25 mikroniem. Ja izmérs ir
lielaks, dalinas ir sajutamas ar méli, un okolade negarso
pietiekami krémigi. Tadu ikdienas gatavosana médzu
novérot, ka daZas receptés lielaka uzmaniba tiek pievérsta
atsevisku sastavdalu gar8as kombinacijam, nevis to gala
tekstiirai, kaut gan tekstira var bit tikpat nozimiga ka tas,
ka més sajitam garsu.

Lai saprastu dalinu izméra nozimi, varat majas veikt kadu
vienkarsu eksperimentu. Ar aizvértam acim salidziniet
rafinéta balta cukura un ptdercukura (kam nav pievienota
ciete) gardu. Rafinéts baltais cukurs vispirms skiet
graudains, un tam sakuma piemit daudz mazak garsas
neka pudercukuram. Péc iz8kisanas tas veido izteiktaku,
karamelizétu pécgarsu.

Pudercukura garsa ar méles sajuitama uzreiz, garsojot
asak, saldak un vajak. Tacu abi produkti ir viens un tas
pats, atskiriba ir maluma. Tadgjadi tekstira ietekmé garsu.

Hidevcukura 5{avd§

10 mikrony

Rafinétam baltajam cukuram dalinu izmérs ir apméram
500 mikronu, tadéjadi katra dalina ir viegli sajitama uz
méles. Tiram pudercukuram ir tiesi tada pati kimiska
struktra, tadu tas ir samalts un izsijats, dalinu izméram
sasniedzot apméram 10 mikronus. Tas ir apméram 50
reizes mazak ka parastam cukuram, tadé] mes to pasu
produktu uztveram ka divas dazadas lietas tikai tade], ka
ta dalinu izmérs ir mainijies.

Tas pats notiek ar daudzu edienu garsu.

Blenderis tika radits, lai sasmalcinatu un samaisitu
dazadas sastavdalas stkakas dalinas, tacu tapat ka cukura
gadijuma, tam, cik dalinas ir kluvusas mazas, ir milziga
ietekme uz gala produkta garsu un teksttru. Boss™
burtiski jebkuras sastavdalas parvérs pulvert, radot
ievérojami vienmeérigaku garsas sajiitu neatkarigi no
receptes. Blendera milziga jauda kopa ar asmenu sistému,
kas spé&j samalt sastavdalas tik smalkas dalinas, paver
jaunas iespéjas recepu pasaulg, kas nebija iedomajamas
ar lidz8ingjiem aparatiem.

Més esam izveidojusi radosu un atskirigu recepsu klastu -
no zalajiem smutijiem lidz karstajam zupam, no sorbetiem
lidz humusam, no riekstu sviesta lidz miltiem - ka art
pievienojusi praktisku informaciju par sastavdalam un to
vislabako izmantoSanu.

Cerams, tas patiks ari jums.






Nav viegli bl
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Cifi blender

“Zalais smutijs” ir kluvis par vienu no modes kliedzieniem
21. gadsimta. Uzskata, ka zalie smatiji ir pilni ar
uzturvielam, jo, atskiriba no daziem alternativajiem
veselibas dzérieniem, tajos izmanto veselas sastavdalas,
tadgjadi sanemat visas skiedrvielas un uzturvielas.
Logiski, vai ne?

Tomér zalo smitiju pagatavosana ir vairak zinatnes

neka sakuma skiet, un, ja tos pagatavo nepareiza iericg,
iesp&jams, ka zalais smutijs itin nemaz nebds tads ka
iecerétais, uzturvielam bagatais dzériens. Vienkarsi

sakot, Zalo smitiju pagatavoSanas zinatné ir divi izskirosi
faktori: dalinu izmérs un uzturvielu saglabasana.

Dalinu izmérs ir svarigs ne tikai tapéc, ka tas uzlabo
smiitiju gardu, bet arl tiek uzskatits, ka, izlauZoties cauri ta
sastavdalu $tinu biezajam celulozes sieninam, uzturvielas
tiek padaritas biologiski aktivakas. Daudzi uztura
specialisti uzskata, ka, jo smalkakas dalinas, jo kermenim
ir vieglak gremosanas laika uzsikt uzturvielas. Tadgjadi
zalo smitiju dalinu seviski mazais izmérs var dot dzériena
vesellguma loti butisku atgkiriby, turklat ar dazadiem
blenderiem var iegit loti at8kirigu dalinu izméru.

Protams, ka $2da gadjuma atbilde gkiet vienkarsa.

Farasts cadzives
blenderis

207

dalin izmers

Bogg™

807

I mazaks I mazaks
par 200 par 200
Sz mikroniem

Lietot blenderi, kas rada vissmalkakas dalinas? Ja vien
tas biitu tik vienkarsi. Ironija ir ta, ka, méginot iegtt
vissmalkakas dalinas, var batiski iznicinat tas uzturvielas,
kuras vélamies uznemt. Sis apburtais loks rodas tadél,

ka aeracija un stiprais karstums, kas biezi rodas sevigki

daliny izmerg

endét zalumus.

smalko dalinu radiSanas process, var iznicinat svaiga
produkta uzturvielas. Turklat, ticiet vai ne, lietojot
nepareizo ierici, nodaritais posts var biit ievérojams pat
tad, ja process ilgst nieka 60 sekundes vai mazak.

Esam noveérojusi, ka uzturvielu iznicinasana visstraujak
notiek tad, kad karstums tiek koncentréts viena maisjuma
dals, izraisot griiti apturamu uzturvielu degradacijas
reakeiju. Vienmérigak izkliedgjot karstumu, lai samazinatu
karstuma koncentraciju, tiek saglabats ievérojami vairak
uzturvielu. Tadé| vislabaka zala smitija pagatavoSanas
noslépums ir atrast blendé8anas iekartu, kas ne tikai rada
loti mazas dalinas, bet arT vienlaikus saglaba uzturvielas.
Un tas nebut nav vienkarsi.

Daudzos jaudigos blenderos sastavdalas griezas un léena
spiralveida kustiba uz leju tiek ievirzitas asmenu darbibas
zona. Tas nozimé, ka sastavdalas, kas atrodas blendera
krizes apak$a var tikt apstradatas vairak, gaidot, kamér
tas tiks uztvertas spiralveida kustiba. Sis sastavdalas
krizes apaksa biezi tiek loti sakarsétas, jo tas tiek
paklautas intensivai, daudz lielakai berzei ka sastavdalas,
kas atrodas trauka augspusé.

Boss™ lieto unikalu un aktivu virzidanas kustibu.

Tris centralie asmeni sagrabj un novelk sastavdalas
kriizes apaksa, kamér tris lielie asmeni atri sasmalcina
sastavdalas sikas dalinas. Sie lielie asmeni ir ieliekti
tapat ka krizes pamatne, tadé] pulverl sasmalcinatas
sastavdalas kriizé tiek atri uzrautas uz augsu vesaka
vietd, noversot parkarSanu. ST aktiva virziSanas kustiba
maisTjuma vienmérigi sadala karstumu, to nekoncentréjot
viena vieta.

Tadgjadi tiek iegts vieglak uzsticams dalinu izmérs

un augsts uzturvielu saturs, izmantojot efektivaku
blendé&sanu, kas novirza sastavdalas, novérsot uzturvielas
bojajodu parmérigu sakarsanu.

Kurs teica, ka nevar apvienot labakas iespéjas?



Triskarss zalais smiitijs
€ Pagatavosanas laiks: 10 miniites
8 Daudzums: 11 1/4 porcijas

1za]s abols, sagriezts cetras dalds, bez serdes

1 gurkis, sagriezts lielos gabalos

30 g (% glazes) mazu spindtu lapu

20 g (% glazes) lapu kaposta lapu, rupji sasmalcinatas, bez katiniem
1banans, bez mizas, sagriezts uz pusém

2 selerijas kati, sagriezti uz pusém

% citrona, bez mizas un séklam

500 ml (2 glazes) vésa kokosriekstu tidens

1 [elieciet sastavdalas blendera krizé un parliecinieties, ka vaks
ir kartigi uzlikts.
@j GREEN SMOOTHIE: nospiediet pogu un laujiet sastavdalam
sajaukties lidz programmas beigam.



Tropiskais zalais smiitijs

&) Pagatavosanas laiks: 5 minites
68 Daudzums: 900 ml/4 porcijes

250 g ananasa, bez mizas, sagriezts lielos gabalos

160 g (1% glaze) saldétu mango gabalinu

60 g (1% glaze) lapu kaposta lapu, rupji sasmalcindatas,
bez katiniem

4 ledus kubini

250 ml (1 glaze) vésa kokosriekstu tidens

2 édamkarotes svaigu mandelu

. lelieciet sastavdalas blendera kriazé un parliecinieties, ka vaks
ir kartigi uzlikts.

GREEN SMOOTHIE: nospiediet pogu un laujiet sastavdalam
sajaukties lidz programmas beigam.

Pikantais zalais smiitijs

3 Pagatavosanas laiks: 10 minutes

88 Daudzums: 800 ml/4 porcijas

1 mazs laims, bez mizas un séklam

1 kivi, nomizots

1 gurkis, sagriezts lielos gabalos

6 ledus kubini

375 ml (1% glaze) vésa kokosriekstu tidens

60 g lapu kaposta lapu, rupji sasmalcindtas, bez katiniem
1 bumbieris, sagriezts cetras dalds, bez serdes

1 Ilelieciet sastavdalas blendera krizé un parliecinieties, ka vaks
ir kartigi uzlikts.
@D GREEN SMOOTHIE: nospiediet pogu un laujiet sastavdalam
sajaukties lidz programmas beigam.
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Zalais smiitijs
ar bietém un ingveru

S
UL

Pagatavosanas laiks: 15 minttes

Daudzums: 1,5 1/4 porcijas

2vidéja izméra bietes (250 g), nomizotas,

sagrieztas 2 cm gabalinos

150 g (1 glaze) sarkano vai zalo vinogu bez séklinam

50 g (2 glazes) mazu spinatu lapu

2 cm ingvera gabals, nomizots, rupji sasmalcindts

1% citrona, nomizots, bez séklam

% apelsina, nomizots, bez séklam

16 svaigu piparmétru lapu

10 ledus kubini

375 ml (1% glaze) vésas organiskas nefiltrétas abolu sulas

Telieciet sastavdalas blendera krizé un parliecinieties, ka vaks
ir kartigi uzlikts.

GREEN SMOOTHIE: nospiediet pogu un layjiet sastavdalam
sajaukties lidz programmas beigam.

Zalais smiitijs
“Spradziens”

3 Pagatavosanas laiks: 10 minutes

88 Daudzums: 15 1/4 porcijas

1 apelsins, nomizots, sagriezts uz pusém, bez séklam
1abols, sagriezts detras dalds, bez serdes

1 gurkis, sagriezts lielos gabalos

150 g zalo vinogu bez séklam

6 ledus kubini

50 g (2 glazes) mazu spinatu lapu

330 ml (1% glaze) vésa kokosriekstu iidens

1 Ilelieciet sastavdalas blendera kriizé un parliecinieties, ka vaks
ir kartigi uzlikts.
@ GREEN SMOOTHIE: nospiediet pogu un laujiet sastavdalam
sajaukties lidz programmas beigam.



Granatabolu un
ogu zalais smiitijs

3 Pagatavosanas laiks: 5 minttes

83 Daudzums: 750 ml

125 g (1 glaze) saldéetu ogu

50 g (2 glazes) mazu spinatu lapu

1bandns, pargriezts uz pusém

130 g (¥ glaze) jogurta bez piedevam vai kokosriekstu
piena jogurta

250 ml (1 glaze) vésas granatabolu sulas

1 Ilelieciet sastavdalas blendera kriizé un parliecinieties, ka vaks
ir kartigi uzlikts.
@ GREEN SMOOTHIE: nospiediet pogu un laujiet sastavdalam

sajaukties lidz programmas beigam.

Apelsinu un mango
zalais smitijs

3 Pagatavosanas laiks: 5 minites

68 Daudzums: 12 1/4 porcijas

2 lieli apelsini (650 g), nomizoti, pargriezti uz pusém, bez
séklam

5 lapu kaposta lapas, pargrieztas uz pusém

1 avokado, nomizots, pargriezts uz pusém, bez kaulina
125 g (1 glaze) saldéta mango gabalinu

625 ml (2% glazes) vésa kokosriekstu tidens

1. [elieciet sastavdalas blendera kriizé un parliecinieties, ka vaks
ir kartigi uzlikts.

@ GREEN SMOOTHIE: nospiediet pogu un laujiet sastavdalam
sajaukties lidz programmas beigam.
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Pandkumu atsléga ir mikroburbulos.

Fiena koktelli

Piena produkti, visbiezak piens, jogurts un sald&jums, ir
parasta sastavdala vairuma smutiju un piena kokteilu.

Tos loti atri sakulot, piena produktu tauki spéj saglabat
gaisa kabatinas ka mazus burbuliSus. Gluzi tapat ka cieto
sastavdalu dalinu izmérs ietekmé garSas 1pasibas, arl
burbulidu izméram ir bitiska ietekme uz dzérienu gardu
un teksttru. Mazi gaisa burbulisi var saglabat aromatiskas
garSas molekulas un stimulét garsas karpinas, pastiprinot
garsas sajltu.

Ikviens trisgadnieks ar piena glazi un salminu jums
pateiks, ka var uzpust piena burbulus, kas paliek piena
produkta virspusé. Méle 3os lielos burbulus uztver
atseviski no par&ja dzériena. Sada dzériena malks vispirms
garSos ka gaiss un péc tam pliekani. Sadi burbuli ar?

atri parplist, tadel dzériens ir jadzer atri, ja vélaties tos
izbaudit. Mazaki “mikroburbulisi” ir tik mazi, ka tos

var integrét vienmeérigi visa skidruma, laujot smutijam
gardot krémigak un vieglak. Mikroburbulisi ir mazaki

par milimetru un izskatas ka biezaks piens, tadu tie rada
maigaku un krémigaku tekstaru.

Mikroburbulii

Smutyi

Tomeér mikroburbulidu izveidé pastav divas problémas.
Pirmkart, sastavdalas ir nepiecieSams samaisit t3, lai gaiss
dzeriena izplatitos vienmeérigi. Otra probléma rodas, kad
ledus un saldéti augli sajaucas ar skidrumu un pazemina
dzériena temperatiru. Virs asmeniem var izveidoties
gaisa kabata ka kupolveida cepure, laujot asmeniem brivi
griezties, atstdjot sasalu$as sastavdalas virs asmeniem.
Sada situacija biezi nakas sastavdalas blendésanas laika
piespiest ar lapstinu vai arl apstadinat ierici un sakratit
krizi, lai lautu sastavdalam nosésties.

Boss™ ProKinetix kustiba rada aktivu kul3anas procesu,
kas liek skidrumiem &tri rinkot uz augu un gar kriizes
sieninam. ST unikala cirkulacija kopa ar atras kustibas
asmeniem palidz samaisit gaisu ar skidrumu, lai izveidotu
vienmérigu mikroburbulidu struktiru. Boss™ blenderim
ir arl vienas komandas Smoothie programma, kas sak
darboties maigi, lai novilktu sastavdalas lidz asmenu
zonai un novérstu sakotnéjas lielas gaisa kabatas rasanos.
péc tam blenderis izmanto daZzadu atrumu un lieljaudas
impulsu reZImu kombinaciju, lai maksimali izveidotu
mikroburbulidu tekstaru, vienlaikus turpinot novérst lielo
gaisa kabatu radanos.

13
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Mango, vanilas un
cia smiitijs
€ Pagatavosanas laiks: 10 minites

8 Daudzums: 11/4 porcijas

350 g saldéta mango gabalinu

190 g (% glazes) vanilas jogurta ar pazemindtu tauku
saturu vai kokosriekstu piena jogurta

2 édamkarotes balto &ia séklu

500 ml (2 glazes) vésa piena, mandelu, risu vai sojas piena

1 Ilelieciet sastavdalas blendera kriizé un parliecinieties, ka vaks
ir kartigi uzlikts.
@ SMOOTHIE: nospiediet pogu un laujiet sastavdalam
sajaukties lidz programmas beigam.



Avenu, bumbieru un
vanilas smitijs

3 Pagatavosanas laiks: 5 minites

68 Daudzums: 11/4 porcijas

280 g (1 glaze) vanilas jogurta ar pazemindtu tauku saturu
2 bumbieri, sagriezti cetras dalas, bez serdes

1 nogatavojies bandns, nomizots, sagriezts uz pusém

150 g saldétu avenu

125 ml (% glaze) piena ar pazemindatu tauku saturu

1. Ielieciet sastavdalas blendera kruzé un parliecinieties, ka vaks
ir kartigi uzlikts.
SMOOTHIE: nospiediet pogu un laujiet sastavdalam
sajaukties lidz programmas beigam.

Veselibas kokteilis

€ Pagatavosanas laiks: 15 minites
68 Daudzums: 131/ Porcijas: 4

85 g (¥ glaze) blansétu mandelu

300 g saldétu mellenu

4 téjkarotes svaiga makas pulvera

1 glazes svaiga kokosrieksta mikstuma, sasmalcindta
600 ml vésa kokosriekstu udens

1 Ilelieciet sastavdalas blendera kriizé un parliecinieties, ka vaks
ir kartigi uzlikts.
@ SMOOTHIE: nospiediet pogu un laujiet sastavdalam
sajaukties lidz programmas beigam.

Padoms: svaigs makas pulveris ir pieejams veseligas partikas
veikalos.

15
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Ogu un piparmétru
smutijs

S
UL

Pagatavosanas laiks: 5 minites

Daudzums: 11/4 porcijas

350 g saldétu ogu

500 ml (2 glazes) mandelu piena

70 g (% glazes) jogurta bez piedevam vai kokosriekstu
piena jogurta

2 édamkarotes agaves vai klavu sirupa, vai svaiga medus
16 piparmétras lapas

. lelieciet sastavdalas blendera krizé un parliecinieties, ka vaks

ir kartigi uzlikts.
SMOOTHIE: nospiediet pogu un laujiet sastavdalam
sajaukties lidz programmas beigam.

Brokastu smiitijs

3 Pagatavosanas laiks: 10 minutes

88 Daudzums: 900 ml/4 porcijas

6 dateles, pargrieztas uz pusém, bez kaulina

2 édamkarotes balto &ia séklu

65 g (% glazes) auzu kliju

1% édamkarote klavu strupa vai medus

140 g (% glaze) grieku jogurta ar pazemindtu tauku
saturu vai kokosriekstu piena jogurta

500 ml (2glazes) vésa piena, mandelu piena vai sojas piena
2 nogatavojusies bandni, bez mizas, pargriezti uz pusém

1 Ilelieciet sastavdalas blendera krizé un parliecinieties, ka vaks
ir kartigi uzlikts.
@ SMOOTHIE: nospiediet pogu un laujiet sastavdalam
sajaukties lidz programmas beigam, pirmas 20 sekundes
lietojot stampinu.



Cepumu kokteilis
amerikanu gaumeé

S
5o

Pagatavosanas laiks: 5 minites

Daudzums: 800 ml/4 porcijas

10 Oreo cepumi, parlauzti uz pusém
500 ml (2 glazes) vésa piena
260 g (2 glazes) vanilas saldéjuma

ITelieciet blendera kriizé 4 cepumus un parliecinieties, ka vaks
ir kartigi uzlikts.

PULSE: nospiediet pogu tik reizes, cik nepieciesams, lidz
cepumi ir rupji sasmalcinati, un izlieciet cita trauka.

. lelieciet blendera kruzeé atlikusos cepumus, pienu un

saldéjumu un parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.
SMOOTHIE: nospiediet pogu un laujiet sastavdalam
sajaukties lidz programmas beigam.

Pasniedziet atvésinatas glazés, parkaisot ar cepumu
drupacam.

Vasarigais
persiku kokteilis

3 Pagatavosanas laiks: 10 minutes

8 Daudzums: 12 1/4 porcijes

4 svaigi, nogatavojusies persiki (550 g), bez kaulina,
500 ml (2 glazes) vésa piena, nesaldinata mandelu vai
sojas piena

140 g (% glaze) grieku jogurta bez piedevam
1tgjkarote malta kanéla

6 ledus kubini

1% téjkarote vanilas ekstrakta

% glazes medus

1 Ilelieciet sastavdalas blendera krazé un parliecinieties, ka vaks

ir kartigi uzlikts.
% SMOOTHIE: nospiediet pogu un laujiet sastavdalam
sajaukties lidz programmas beigam.
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Tvaika QPfoolicna izraigrtai¢ éFVa‘clzioné

Citi blenderi

Jaudigs blenderis var viena minaté vai atrak parverst
pulveri lielako dalu sastavdalu. Liels dtrums un sastavdalu
pastaviga sadursme rada berzi, un 1 berze var radit
lielu karstumu. Pieméram, jaudigs blenderis, darbojoties
lield atruma, minttes laika var uzkarsét sastavdalas par
15°C. Boss™ izmanto zupas funkcijas laika radugos berzi,
lai aukstas sastavdalas apméram 6 minttés parvérstu
karsta zupa. Tapat ka uzsildit zupu blenderi, daZiem
pavariem patik samaisit jau gatavu zupu blenderi pirms
pasniegSanas, lai piejauktu papildu sastavdalas vai
skidrumu padaritu vieglaku un lidz ar to art kremigaku.
Tacu esiet uzmanigi! Lielakaja dala blenderu karstu
skidrumu blendé$ana var but bistama.

Kad produktu temperatiira paaugstinas, tie sak izdalit
tideni tvaika veida 50°C un augstaka temperatira.
Udenim parvérsoties tvaika, ta tilpums palielinas 1600
reizes jeb viena t&jkarote idens iztvaikosies vairak neka
8 litros tvaiku. Ja temperatiira paaugstinas léni, parasti
tas ir dro$i. Tomér, blendé&jot karstu zupu, aukstais gaiss
blendera iekspusé praktiski vienlaikus tiek iespiests
sastavdalas, un notiek strauja spiediena maina. Ja nav
tvaika izklGganas iespéjas, spiediens atri var izraisit
spradzienu.

iet tvaiku!

Drods vaks ar tvaika izlailanag EogP@'\;

Bogg™

Tas ir viens no iemesliem, kadé] blendera krazes vaks

nolec nost karstu skidrumu blendésanas laika. Sada karstu

sastavdalu bistama spradziena iesp&ja nozimé, ka parastie
blenderi parasti nav drogi, lai zupu uzkarsétu vai tai
pieskirtu gaisigaku konsistenci. Tadél Boss™ ir izgatavots
ar ciedi noslégtu vaku ar ventilacijas iespéjuy, lai vaks
paliktu ciesi piestiprinats zem spiediena un blendésanas
laika lautu pakapeniski izplast tvaikam, novérsot
skidrumu $lakstiSanos. Turklat arl zupas programma
Soup sak darboties 1énam, lai izvairitos no peksniem
karsta skidruma 8lakstiem, bet cikla beigas viegli samaisa
skidrumu, lai atbrivotu radusos tvaika burbulisus. Tas
nozimé, ka varat drosi pagatavot karstas zupas no
aukstam, vai arl no varitam sastavdalam.

Atcerieties, ka pirms blendésanas labak laut sastavdalam
atdzist krietni zem variSanas punkta un nekada gadijuma
nepieliet blendera krizi vairak par 1,2 litru zimi, ja
blendgjat karstas sastavdalas.

19



Zirnu un piparmétru zupa

) Pagatavosanas laiks: 10 miniites/GatavoSana: 6 miniites

8 Daudzums: 11/4 porcijas

420 g (3 glazes) saldétu zalo zirnisu

2 zalie locini ar sipolu, rupji sagriezti

500 ml (2 glazes) darzenu buljona, istabas temperatiira
20 g (% glazes) svaigas piparmétru lapas

Sals un svaigi malti pipari péc garsas

Grieku jogurts bez piedevam pasniegsanai

Papildus svaigas piparmétru lapas pasniegsanai

1 Ilelieciet zalos zirnisus liela karstumizturiga trauka. Aplejiet ar
verdosu tideni. Atstajiet 5 minttes vai lidz bridim, kad atkususi
un nokasiet.

2. Ielieciet zirnisus, sipollokus un buljonu blendera kriizé un
parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

@ SOUP: nospiediet pogu un laujiet sastavdalam sajaukties lidz
programmas beigam.

3. Pievienojiet piparmétras lapas un parliecinieties, ka vaks ir
kartigi uzlikts.

@ PUREE: izvélieties rezimu, maisiet 30 sekundes vai lidz bridim,
kad sastavdalas sajaukusas, pieberiet sali un piparus péc
garsas.

Pasniegsana: sadaliet zupu porcijas, uzlieciet nedaudz
jogurta un garnéjiet ar piparmétras lapam.

Padoms: saja recepté tika lietots veikala pirkts buljons. Ja
lietojat svaigu buljonu, pirms blendésanas tas jauzvara un tad
jaatdzesé, lidz tas vairs negaro.



Taizemiesu kokosriekstu piena zupa

€ Pagatavosanas laiks: 10 minttes/Gatavosana: 6 miniites
618 Daudzums: 11/4 porcijas

500 ml (2 glazes) vistas buljona, istabas temperatiira
400 ml kokosriekstu piena

1 citronzales kats, tikai gaisa dala, rupji sagriezts

2% cm galangala saknes, nomizota, smalki sagriezta

4 kafira laima lapas

5 koriandra saknes, tiri noberztas

2 gari sarkanie &ili pipari, bez séklam; papildus viens
smalki sagriezts garnésanai

1édamkarote smalki sarivéta kokosriekstu palmu cukura
2 édamkarotes svaigas laima sulas

2 édamkarotes zivju mérces

2varitas vistas filejas bez ddas, saplucindtas strémelités
2 alotes sipoli, smalki sagriezti

1 glaze rupji sakapdatu svaigu koriandru lapu

Laima daivi;ws pasniegsanai

1 Ielejiet buljonu, kokosriekstu pienu blendera kriizé, pievienojiet
citronzali, galangaly, laima lapas, koriandra saknes un éili
piparus,
un parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

@ SOUP: nospiediet pogu un laujiet sastavdalam sajaukties lidz
programmas beigam.

2. Pievienojiet cukuru, laima suly, ziviu mérci un parliecinieties, ka
vaks ir kartigi uzlikts.

@ BLEND: izvélieties rezimu, darbiniet 30 sekundes vai lidz
bridim, kad sastavdalas sajaukusas
Pasniegsana: sadaliet vistu vienadas porcijas 4 blodinas,
uzlejiet pa virsu zupu. Garnéjiet ar $aloti, koriandra lapam un
éili.
Padoms: saja recepté tika lietots veikald pirkts buljons.
Ja lietojat svaigu buljonu, pirms blendésanas tas javara
1-2 mindites, péc tam jaatdzesé, lidz tas vairs negaro.
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Krasni ceptu tomatu
un piparu zupa
ar Salsa verde mérci

€ Pagatavoganas laiks: 10 miniites/Gatavosana: 55 miniites

68 Daudzums: 11/4 porcijas

6 Roma tomati, pargriezti gareniski uz pusém

1 sarkanais pipars, bez séklam, rupji sagriezts strémelités
1 sipols, sagriezts daivinas

3 kiploka daivinas, nomizotas

2 édamkarotes olivellas

500 ml (2 glazes) darzenu buljona, istabas temperatira
2 téjkarotes tomatu pastas

50 g svaigu bazilika lapu, papildus lapas garnésanai
Sals un svaigi malti pipari péc garsas

Salsa verde, pasniegsanai.

Uzkarséjiet cepeskrasni lidz 200°C bez ventilatora jeb 180°C
ar ventilatoru. IzklGjiet pannu ar cepampapiru.

. Uzlieciet tomatus, piparus, sipolu un kiploku uz pannas.

Aplejiet ar olivellu un uzberiet sali un piparus. Samaisiet, lai
sastavdalas vienmerigi parklajas ar garsvielam. Cepiet 40-45
minites vai lidz bridim, kas darzeni zeltaini brani un miksti.

Atdzeséjiet 5 minttes.

. Parlieciet ceptos darzenus blendera krizé. Pievienojiet buljonu,

tomatu pastu un parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

SOUP: nospiediet pogu un Jaujiet sastavdalam sajaukties lidz
programmas beigam.

. Pievienojiet baziliku, sali un piparus péc garsas un

parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.
PUREE: izveélieties rezimu, maisiet 30 sekundes.

Pasniegsana: sadaliet zupu porcijas, parlejiet ar salsa verde
mérci un garnéjiet ar bazilika lapam.

Padoms: saja recepté tika lietots veikald pirkts buljons. Ja
lietojat svaigu buljonu, pirms blendésanas tas jauzvara un tad
Jjaatdzesé, lidz tas vairs negaro.

Salsa Verde

3 Pagatavosanas laiks: 10 minutes

6f8 Daudzums: 1% glaze (355 g)

7 kaltétas ansovu filejas

35 g péterstu

2 édamkarotes nosusindtu maza izméra kaperu
2 édamkarotes svaigas citronu sulas

100 ml olivellas

1. Ielieciet ansovu filejas, petersilus, kaperus, citrona sulu un eflu
blendera krizé un parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

@ CHOP: izvélieties rezimu un maisiet 30-40 sekundes vai lidz
bridim, kad sastavdalas vienmérigi samaisitas.
Uzglabasana: iepildiet mérci tira, hermétiska trauka.
Uzglabajiet ledusskapt lidz 3 dienam.

Padoms: pasniedziet ar zupam, ar grilétu vai pannd ceptu
galu, putnu galu, jaras veltém vai krasni ceptiem darzeniem.
Samaisiet salsa verde mérci ar svaigu citrona sulu vai
majonézi, kas paredzéta kartupelu salatiem.
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€ Pagatavoganas laiks: 10 miniites/Gatavosana: 35 miniites

68 Daudzums: 151/6 porcijas

Asa taizemiesu riekstu kirbju zupa

1 &damkarote organiskas kokosriekstu ellas

5 édamkarotes taizemiesu sarkand karija pastas (skatit
62. lpp)

1,5 kg riekstu kirbja, nomizots, bez séklam, sagriezts 4 cm
gabalinos

1lvistas buljona

400 ml kokosriekstu piena

1 édamkarote zivju mérces, vai vairak péc garsas
Smalki sagrieztas kafira laima lapas, ili parslas un
sadrupinati apcepti Indijas rieksti pasniegsanai

Laima daivinas pasniegsanai

Liela panna uz vidéjas uguns uzkarséjiet kokosriekstu ellu.

Pievienojiet karija pastu un gatavojiet, maisot, 2-3 minites vai
lidz bridim, kad izdalas arométiska smarza.

. Pievienajiet kirbi un buljonu. Palieliniet uguni un uzvariet.

Samaziniet uguni un vidgji zemu un sutiniet 20 miniites vai
lidz bridim, kad kirbis ir miksts. Laujiet atdzist lidz bridim, kad
&diens vairs negaro.

. Nolejiet ¥ glazi kokosriekstu piena atseviska trauka.

Pievienajiet atlikuso pienu kirbju masai. Parlejiet tresdalu
maisijuma blendera krizé un parliecinieties, ka vaks ir kartigi
uzlikts.

BLEND: izvélieties rezimu un maisiet 10-15 sekundes vai lidz
bridim, kad sastavdalas vienmérigi samaisitas.

. Parlejiet kirbju maisiiumu atpakal panna. Uzsildiet uz vidéjas

uguns. Pievienojiet zivju mérci un samaisiet. Ja nepieciesamas
papildus garsvielas, pievienojiet 1-2 téjkarotes zivju mérces.
Pasniegsana: sadaliet zupu porcijas. Parlejiet ar kokosriekstu
pienu. Garnéjiet ar laima lapam, ¢ili parslam un Indijas
riekstiem. Izspiediet virsu laima sulu.



Atra kukuriizas tortilas zupa

€ Pagatavoganas laiks: 10 minttes/Gatavosana: 15 minites

68 Daudzums: 11/4 porcijas

1 mazs stpols, pargriezts uz pusém

2 kiploka daivinas

3 &damkarotes ellas

2 téjkarotes ¢ili pulvera

1 téjkarote maltu kimenu

1édamkarote tomdtu pastas

400 g tomatu gabalinu, no bundzas

500 ml (2 glazes) darzenu buljona, istabas temperatira
1 selerijas kats, rupji sagriezts

% tejkarote kaltétas raudenes

420 g sarkano pupinu, no bundzas, noskalotas un
nosusindtas

3x 10 em diametra kukurizas tortilas, sagrieztas % cm
Saurds strémelés

1 avokado, sagriezts

1- 2 kukuriizas valites, nolobitas, blansétas

25 g (% glazes) svaigu koriandra lapu

2 édamkarotes svaigas laima sulas

Sals un svaigi malti pipari péc garsas

Telieciet sipolu un kiploku blendera krizé un parliecinieties, ka
vaks ir kartigi uzlikts.

CHOP: izvélieties rezimu un maisiet 10 sekundes vai lidz bridim,
kad sastavdalas vienmérigi samaisitas.

Uzkarséjiet 2 édamkaroti ellas panna uz videjas uguns.
Pievienojiet sipolu masu, ¢ili pulveri un kimenes. Maisot, sutiniet
4 mindites vai kamér sipols ir miksts. Pievienojiet tomdtu pastu un
maisot sutiniet 1 minti. Parlejiet blendera kriize.

. Pievienojiet tomatus, buljonu, seleriju un raudeni blendera kriizé

un parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

SOUP: nospiediet pogu un laujiet sastavdalam sajaukties lidz
programmas beigam.

. Noberiet 125 g pupinu. Paréjas pupinas ieberiet blendera kriizé

un parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

PUREE: izvélieties reZimu, maisiet 2 miniites, pievienojiet sali un
piparus péc garsas.

. Kamér zupa tiek maisita blenderi, uzkarséjiet atlikuso ellu liela

piedegumdrosa panna uz vidéjas uguns. Uzlieciet pusi tortilu.
Cepiet, apgriezot rinki 2 minttes vai lidz bridim, kad zeltainas
un kraukskigas. Uzlieciet uz salvetes apklata skivja. Izcepiet

atlikusas tortilas.

. Bloda samaisiet atliktas pupinas, avokado, kukuriizu, koriandru

un laima sulu. Pievienojiet sali un piparus péc garsas.

Pasniegsana: sadaliet zupu porcijas, garnéjiet ar avokado
maisijumu un tortilas cipsiem.
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Saglabat vesu.

FroKinetix asmeny akctivaic maigicana proce<s fav) milty dafinam malcanas laika palikt vesam
vn Sadala kargtumu \/icnméﬁg_i, nevi¢ to koncentvé viena vieta.

Miltv dalinas rinko, lai izkliedety malSanas berzes vadito kargtumv.,

Lieljaudas blenderi var parvérst pulverl sastavdalas, tam
nepievienojot $kidrumu, tai skaita samalt miltus un seklas.
Komercialiem blenderiem parasti ir kriizes ar plakanu
pamatni, un tas nozimeg, ka sastavdalas, kas atrodas
kriizes pamatné var vairakkart atlekt starp asmeniem

un pamatni, sakarstot vél pirms tam, kad sakta krizes
aug3pusé eso$o sastavdalu malSana. Tadgjadi lidz bridim,
kad visas sastavdalas ir pietiekami samaltas, dazas
maisTjuma dalas var bt loti karstas.

Saja karstuma no graudu ieks&jiem slaniem sak

izdalities &teriskas ellas, kas liek miltiem salipt kopa.
Graudu ieksgjos slanos atrodas uzturvielas; kad milti

sak salipt kopa, tas bieZi ir raditajs, ka izgaro smalkas un
uzturvielam bagatas ellas.

Boss™ malSanas laika saglaba vésakas sastavdalas,

jo ProKinetix asmeni ir izliekti un sastavdalas kriizes
iekspuse tiek atri parvietotas prom no asmeniem. Tad&jadi
sausas sastavdalas kriizes augSpusé cirkule vésaka
temperatiira un netiek parkarsétas. Sis unikalais process
vienmeérigi sadala karstumu, un vajadzibas gadijuma
joprojam var radit pietiekami augstu temperatiiruy,
pieméram, gatavojot karstu zupu, taéu rada daudz mazak
karstuma, blendéjot sausas sastavdalas, pieméram, miltus.

Boss™ palidz saglabat sastavdalas vésas, malot gan
pilngraudu miltus, maizes pagatavo$anas maisjjumus,
miltus bez gluténa, gan séklu maisijumus.
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Miltu maisijums bez gluténa

3 Pagatavosanas laiks: 10 minutes

83 Daudzums: 1 kg

360 g vidéja graudu izméra balto risu

200 g bruno risu

160 g piena pulvera ar samazindtu tauku saturu
210 g 100 % kukurtazas miltu bez gluténa

170 g organisku tapiokas miltu

40 g organisku kartupelu miltu

20 g ksantana sveku

. lelieciet baltos risus blendera kriizé un parliecinieties, ka vaks

ir kartigi uzlikts.

MILL: izvelieties rezimu un maisiet 1¥%-2 minttes vai lidz
bridim, kad risi ir smalki samalti. Lietojiet lapstinu, lai parliktu
miltus no blendera kriizes bloda.

. lelieciet brinos risus blendera krazé un parliecinieties, ka vaks

ir kartigi uzlikts.

MILL: izvélieties rezimu un maisiet 1%-2 minttes vai lidz
bridim, kad risi ir smalki samalti. Lietojiet lapstinu, lai parlikiu
miltus no blendera krizes bloda pie balto risu miltiem.

. Ielieciet blendera kriizé piena pulveri un parliecinieties, ka

vaks ir kartigi uzlikts.

MILL: izvélieties rezimu un maisiet 30 sekundes vai lidz
bridim, kad smalki samalts un pievienojiet risu maisijumam.

. Pievienojiet atlikusas sastavdalas risu miltu maisjumam. Ar

daksinu, samaisiet miltus vienmérigi. Uzglabgjiet ledusskapt
lidz 2 ménesiem.

Padoms: lai recepté aizstatu parastos miltus, lietojiet tadu
pasu daudzumu so miltu.



Picas mikla bez gluténa

) Pagatavosanas laiks: 10 minttes un 45 minttes rug3anai Gatavo$ana: 20 minites

6[® Daudzums: 26 cm picas mikla

275 g (2 glazes) bezgluténa miltu maistjuma
1édamkarote sausa rauga

1 téjkarote cukura

% tejkarotes sals

160 ml silta idens

60 ml (% glazes) extra virgin olivellas, papildus nedaudz
miklas apslacisanai

1

b

w B & @

ITelieciet miltus, raugu, cukuru un sali blendera kriizé un
parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

PULSE: nospiediet pogu 5 reizes vai lidz bridim, kad sastavdalas
kartigi samaisijusas un vidu izveidojies caurums.

ITelejiet blendera krazé adeni un ellu un parliecinieties, ka vaks ir
kartigi uzlikts.

MILL: izvélieties rezimu un maisiet 1 sekundi. Notiriet miklu, kas
pielipusi pie blendera kriizes malam, pievienojot to paréjai miklai
un parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

PULSE: nospiediet pogu 10 reizes. Notiriet miklu no krtizes malam
un nospiediet PULSE pogu vél 5 reizes vai lidz bridim, kad mikla ir
miksta un izveidojusi bumbu.

PULSE: nospiediet pogu vél 5 reizes, lai palidzétu miklu nopemt
no blendera asmeniem.

Uzkaisiet nedaudz bezgluténa miltus uz darba virsmas. Viegli iz-
celiet miklu uz darba virsmas. Miciet 30 sekundes vai lidz bridim,
kad mikla klast vienmérigi gluda. Parlieciet bloda un apslaciet ar
olwvellu. Viegli apvilajiet, lai ella parklatu visu miklu. Parklajiet ar

partikas plévi un uzlieciet virsu virtuves dvieli. Nolieciet silta vieta
uz 45 minttém vai lidz bridim, kad mikla divkarsojusies.

Padoms: uzkarséjiet krasni lidz 220°C bez ventilatora jeb lidz
200°C ar ventilatoru. Uzkaisiet nedaudz bezgluténa miltus

uz darba virsmas. Izrullgjiet miklu apméram 26 cm diametra.
uzlieciet uz ietaukotas apalas picas pannas. Uzrulléjiet malinas
un apsméréjiet nedaudz ar ellu. Cepiet 5-7 mintes vai lidz
bridim, kad zeltaini brina. Uzsméréjiet tomatu pastu, dazadas
sastavdalas péc izvéles un sieru. Cepiet vél 7-8 minttes vai lidz
bridim, kad mikla ir kraukskiga un zeltaina un siers apbranéjis.
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Makaronu mikla bez gluténa

) Pagatavo3anas laiks: 20 miniites/Gatavosana: 10 minites
Q@ 2 porcijas

150 g (% glazes) briino risu

150 g (% glazes) Zavetu turku zirpu
1glaze tapiokas miltu

1% tejkarote ksantana sveku

2olas

1&damkarote olivellas

Skipsnina sals

1-2 édamkarotes udens

1. Ielieciet risus un turku zirpus blendera krizé un parliecinieties,
ka vaks ir kartigi uzlikts.

@ MILL: izvélieties reZimu un maisiet 2 minites vai lidz bridim,
kad sastavdalas samaltas miltos.

2. Ielieciet 135 g risu miltu maistjuma bloda, pievienojiet
tapiokas miltus un ksantana svekus un samaisiet. Maisijuma
vidi izveidojiet nelielu iedobi un pievienojiet olas, ellu un
nedaudz sals. Viegli, sakot no centra, samaisiet sastavdalas
viend masa. Ja mikla nav labi samaisijusies, pievienojiet 1-2
édamkarotes tidens; ja nepieciesams, pievienojiet vél tideni,
lidz mikla labi samaisijusies. Miciet miklu lidz bridim, kad ta
vairs nelip pie pirkstiem un izveido bumbu.

3. Uzkaisiet nedaudz turku zirpu miltus uz darba virsmas.
Izrullgjiet miklu 2 mm biezu. Sagrieziet smalkas strémelités.
Uzberiet nedaudz miltu uz tira virtuves dviela. Uzlieciet

makaronus uz dviela un atstajiet uz 5-10 mintatém vai lidz
bridim, kad tie viegli apkaltusi.

4. Variet vairdkas dalas varosa salstident 5-7 minitites vai lidz al

dente stavoklim.

Pasniedziet ar iemiloto pesto vai citu makaronu merci.



Pilngraudu kviesu maize

S Pagatavosanas laiks: 10 minttes un papildus 1 stunda
raudzésanai Cep3ana: 40 minttes

88 Daudzums: 1 Klaips

660 g (3 glazes) veselu kviesu graudu
2% téjkarotes sausa rauga

40 g miksta sviesta

310 ml (1% glazes) silta iidens

2 téjkarotes sdls

2 téjkarotes medus

1. Uzkarséjiet cepeskrasni lidz 200°C bez ventilatora vai 180°C
ar ventilatoru. Viegli ietaukojiet 21 cm x 11 cm x 6,5 cm veidni.

2. leberiet graudus blendera kriizé un parliecinieties, ka vaks ir
kartigi uzlikts.

@ MILL: izvélieties rezimu un darbiniet 15 lidz 2 mintites vai lidz
bridim, kad graudi samalti miltos.

3. Lietojiet elektrisko mikseri ar miklas micisanai paredzéto aki,
samaisiet 270 g pilngraudu kviesu miltu, raugu, sviestu, tdeni,
sali un medu. Maisiet vidéja atruma 4 miniites. Pievienojiet
vél pilngraudu kviesu miltu (lidz % glazes), ja nepieciesams,
lidz mikla atlip no blodas malam. Turpiniet mictt miksert 2
minutes.

4. Ielieciet miklu viegli ietaukota bloda. Brivi parklajiet ar
partikas plévi. Nolieciet siltd un sausd vietd uz 20 minitém vai
lidz bridim, kad miklas apjoms ir divkarsojies.

5. Saspiediet miklu un izveidojiet klaipu, kas ietilpst
sagatavotaja cepamtrauka. Valigi parklajiet ar viegli
ietaukotu partikas plévi. Nolieciet siltd un sausd vieta uz
30 - 40 minatém vai lidz bridim, kad mikla ir labi pacélusies.

6. Cepiet 30 - 40 mintites vai lidz bridim, kad mikla ir izcepusies

un zeltaini briina. Iznemiet no trauka un nolieciet uz rezga
atdzist.
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Maltu linséklu, saulespuku
séklu un mandelu maistjums

3 Pagatavosanas laiks: 5 minttes

6[d Daudzums: 3% glazes (540 g)

240 g (1% glazes) linséklu
140 g (1 glaze) saulespuku séklu
85 g (¥ glaze) svaigu mandelu

1. Ielieciet sastavdalas blendera kruzé un parliecinieties, ka vaks
ir kartigi uzlikts.
@ MILL: izvélieties rezimu un maisiet 30 sekundes vai lidz
bridim, kad sastavdalas smalki samaltas.

Uzglabasana: parlieciet hermétiska traukd. Glabdjiet
ledusskapt lidz 3 ménesiem.

Uzturvielas: Linsékly, saulespuku séklu un mandelu
maisijums ir bagats ar svarigakajam uzturvielam ka proteins,
Omega-3 taukskabes, skiedrvielas, vitamini E, D, B1, B2, B5 un
mineralvielas ka kalcijs, cinks un magnijs.

Padoms: pievienojiet So maisjjumu auglu kokteiliem, musli

vai brokastu parslam, jogurtam un mafiny, kitku vai cepumu
miklai.



Mikstie auzu parslu, kirbju séklu un
linséklu, saulespuku séklu un mandelu
maisijuma cepumi

) Pagatavosanas laiks: 20 minfites/Gatavosana: 20 minfites

88 Daudzums: 28

150 g (1 glaze) kirbju séklu

150 g (1 glaze) miltu

3 tejkarotes ingvera pulvera

90 g (1 glaze) pilngraudu auzu parslu

150 g (% glazes) pudercukura

40 g (% glaze) kokosriekstu skaidinu

55g (% glaze) kirbju séklu un linséklu, saulespuku séklu
un mandelu maisijuma

170 g nesalita sviesta, sagriezta gabalinos
60 ml (% glaze) zeltaina cukura sirupa

1% téjkarote sodas

1édamkarote varosa udens

1. Uzkarséjiet cepeskrasni lidz 180°C bez ventilatora vai 160°C
ar ventilatoru. Izklajiet cepamo papiru uz divam pannam.

2. Ielieciet kirbju séklas blendera kruzé un parliecinieties, ka
vaks ir kartigi uzlikts.

@9 PULSE: nospiediet pogu 4-5 reizes vai kamér rupji samaltas
un parlieciet liela bloda.

parslas, cukury, kokosriekstu skaidinas un linséklu, saulespuku
séklu un mandelu maisgumu.

4. Ielieciet sviestu un sirupu mikrovilnu krasns drosa trauka.
Parklajiet ar mikrovilpu krasns drosu partikas plévi. Karséjiet
mikrovilnu krasni 40 sekundes augstakaja rezima (100%)
vai lidz bridim, kad sviests ir izkusis. Karstumizturiga
trauka sajauciet sodu ar varosu udeni. lemaisiet sviesta.
ITelejiet sviestu miltu maisijuma un maisiet lidz bridim, kad
sastavdalas labi sajaukusas.

5. Saripiniet 1 édamkaroti miklas bumbinas. Uzlieciet uz
sagatavotajam pannam ar 3 cm atstarpi. Viegli pieplaciniet
miklas bumbinas ar karoti. Cepiet apméram 13 miniites vai
lidz bridim, kad zeltaini brini, pa vidu parmainot pannas
vietam. Nolieciet mald atdzist 5 miniites un tad parlieciet uz
rezga, lai cepumi atdzistu pilniba.



Paninu kukuriizas maize

) Pagatavosanas laiks: 5 miniites/Gatavosana: 30 mintites

& s porcijas

320g (1% glaze) gatavu kukurizas graudu
2 téjkarotes cepama pulvera

% téjkarote sodas

500 ml paninu

100 g (% glazes) miltu

1 tejkarote juras sals

2 olas, viegli uzputotas

Sviests pasniegsanai

1. Uzkarséjiet cepeskrasni lidz 200°C bez ventilatora vai 180°C
ar ventilatoru. letaukojiet un izklajiet ar cepampapiru 21 cm x
21 cm x4 cm lielu veidni.

2. lelieciet kukurizas graudus blendera kriizé un parliecinieties,
ka vaks ir kartigi uzlikts.

@ MILL: izvélieties rezimu un maisiet 2 minttes vai lidz bridim,
kad vienmérigi samalti, ik pa laikam lietojot stampinu, lai
lautu graudiem cirkulét blendera kriizes iekspusé.

3. Pievienojiet cepamo pulveri, sodu, paninas, miltus, sali un olas
blendera kriizé un parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

@ PULSE: nospiediet pogu 4-5 reizes vai lidz bridim, kad
sastavdalas samaisijusas un ielejiet masu sagatavotaja
veidné.

4. Cepiet 25-30 miniites vai lidz bridim, kad zeltaini brtina un,

iedurot kocinu maizes vida, mikla tam vairs nepiekeras.

Pasniedz siltu ar sviestu vai kopa ar zupu vai sautéjumu.



Griku un pleksnu kviesu
abolkiika

) Pagatavosanas laiks: 20 miniites/Gatavosana: 45 miniites

& 8 porcijas

150 g pléksnu kviesu parslu

200 g griku

165 g pudercukura

1édamkarote cepama pulvera

2olas

160 ml piena ar pazemindtu tauku saturu

125ml (% glaze) makadémijas riekstu ellas

90 g abolu biezena

1tgjkarote vanilas ekstrakta

2 zalie aboli, nomizoti, bez serdém, smalki sagriezti
2 édamkarotes aprikozu ievarijuma, viegli uzsildita

1. Uzkarséjiet cepeskrasni lidz 170°C bez ventilatora vai lidz
150°C ar ventilatoru. Ietaukojiet un izklajiet ar cepampapiru
apalu, 20cm diametra kikas veidni.

2. Ielieciet plékspu kviesu parslas blendera krazé un
parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

@ MILL: izvélieties rezimu un maisiet 1 mintti vai lidz bridim,
kad parslas smalki samaltas un parberiet tas bloda.

3. Ielieciet grikus blendera krizé un parliecinieties, ka vaks ir
kartigi uzlikts.

@ MILL: izvélieties reZimu un maisiet 1 minti vai lidz bridim,
kad parslas smalki samaltas. Pievienojiet kviesu miltiem kopa
ar cukuru un cepamo pulveri. Samaisiet.

4. Ielieciet blendera krazé olas, pienu, ellu, abolu biezeni un
vanilas ekstraktu un parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

% PULSE: nospiediet pogu 4 reizes vai lidz bridim, kad
sastavdalas labi samaisijusas.

5. Pievienojiet miltus paréjam sastavdalam un parliecinieties, ka
vaks ir kartigi uzlikts.

@ PULSE: nospiediet pogu 6-7 reizes vai lidz bridim, kad
visi milti ir kartigi iemaisiti un ar karoti izlieciet miklu
sagatavotajd veidné.

6. Izkartojiet virsu abolu skélites. Cepiet 45-55 minttes vai lidz

bridim, kad, iedurot kocinu maizes vida, mikla tam vairs nepie-

keras. Nolieciet mala atdzist 5 minutes. Apgrieziet otradi, lai
nonemtu veidni un atstajiet atdzist uz rezga. Kamer kika vel
ir karsta, parklajiet ar aprikozu ievarijumu. Atstajiet pilntba
atdzist.
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Bez nepatikamiem
parsteigumiem.

Agpartams
Tartrazing 102
I\/\omog[iocﬁok
Fartikas piedeva 160%
ProPilénéﬁkolé
Folicorbats 80

KTm&a v FéVﬁkag Picolc\/aé

Sald&jums, sorbets un citi veikala pirkti saldie &édieni satur
partikas piedevas un tajos bieZi ir augsts cukura un tauku
saturs. Tadam sastavdalam ka monogliceridi, aspartams
un propilénglikols (to izmanto arT antifriza) tieSam nav
jabiit jusu saldaja &diena. Arl polisorbats 80, tartrazins
102 vai konservants 160 B izklausas gana negar$igi.

Meés uzskatam, ka saldais édiens var biit dabigs un tam
jabtit dabigam, nevis laboratorijas eksperimentam.

PVC”'

Vienkar<i olang_iom prodvkﬁom

Izvéloties pareizas sastavdalas, ar Boss™ blenderi varat
atri pagatavot veseligus gardumus. Boss™ to padara
iesp&jamu, jo blenderis ir pietiekami jaudigs un atrs,

lai sasmalcinatu pat akmenscietas saldétas sastavdalas
krémiga un garda masa. Lietojiet programmu saldétiem
saldajiem édieniem, lai palutinatu sevi ar veseligu
alternativu vai lai kontrolétu partikas piedevu daudzumu
sava uztura.

Atcerieties - kaut gan ProKinetix asmenu kustiba ir radita,
lai péc iespéjas samazinatu vajadzibu iejaukties procesa,
lielaka saldétu auglu un ledus daudzuma blendésana

bez skidruma pievieno$anas dazkart ir nepiecieama
iejauksanas. Lai sastavdalas samaisitu vienmérigak un
atrak, izmantojiet blendera stampinu saldéto saldo &dienu
pagatavosana.
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Persiku, marakujas, avenu
jogurta porciju saldéjums

) Pagatavosanas laiks: 5 minttes, papildus 6 stundas saldésanai

Q@ 10 porcijas

700 g (2% glazes) krémiga vanilas jogurta

410 g persiku sava suld, nosusindti

2 édamkarotes marakujas mikstuma (apméram 1 auglis)
150 g (11/3 glaze) svaigu vai atlaidinatu saldétu avenu
1 édamkarote pudercukura

1 Ilelieciet 245 g jogurta, persikus un marakujas augli blendera
krizé un parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.
@, PUREE: izvélieties reZimu un maisiet 8 sekundes vai
lidz bridim, kad sastavdalas vienmérigi sajaukusas un
parlieciet cita trauka.

2. Ielieciet atlikuso jogurtu, avenes un cukuru blendera kruze
un parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.
@ PUREE: izvélieties rezimu un maisiet
5 sekundes vai lidz bridim, kad
sastavdalas vienmérigi sajaukusas un
parlieciet citd trauka.

3. Sadaliet persiku masu vienmérigi 10 125 ml traucinos, tad
uzlieciet pa virsu avenu masu.

4. Katra traucina vida ielieciet kocinu. Jevietojiet saldétava uz
6 stundam vai lidz bridim, kad saldéjums sasalis.

Padoms: lai iznemtu saldéjumu no
traucina, uz isu mirkli ievietojiet
traucinu karsta udent un lénam
iznemiet saldéjumu.



Sokolddes, lazdu riekstu
un bananu saldets
deserts

3 Pagatavosanas laiks: 5 minites

68 Daudzums: 800 ml/4 porcijas

160 ml (45 glazes) salda kréjuma

220 g (% glazes) sokolades lazdu riekstu kréma
1saldéts banans, pargriezts uz pusém

350 g (8 glazes) ledus gabalinu

1 [elieciet sastavdalas blendera kriizé un parliecinieties, ka vaks
ir kartigi uzlikts.

@ FROZEN DESSERT: nospiediet pogu un blendéjiet
40 sekundes vai lidz bridim, kad sastavdalas ir vienmérigi
sajaukusas. Lietojiet stampinu, lai iespiestu sastavdalas
asmenos.

Glabdsana: parlieciet aukstumizturigd trauka un glabajiet
saldétava lidz 2 nedélam.

Banadanu, pekanriekstu un
medus saldétais jogurts

3 Pagatavosanas laiks: 5 minates

@ 4 porcijas

4 vidéji saldéti banani, pargriezti 4 dalds

2 édamkarotes medus

1téjkarote vanilas ekstrakta

140g (% glaze) grieku jogurta bez piedevam
70g (% glaze) pekanriekstu pusites

1 [elieciet visas sastavdalas blendera kriizé un parliecinieties, ka
vaks ir kartigi uzlikts.

@ FROZEN DESSERT: nospiediet pogu un blendéjiet 40
sekundes vai lidz bridim, kad sastavdajas ir vienmérigi
sajaukusas. Lietojiet stampinu, lai iespiestu sastavdalas
asmenos.

Pasniegsana: gatavs ésanai
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Sarkano apelsinu un
melones granita

&) Sagatavosana: 15 miniites, papildus 8 stundas saldsanai

@ 4 porcijas

1 melone (1,4 kg), nomizota, bez séklam, sagriezta
gabalinos

200 ml svaigas sarkano apelsinu sulas (apméram 3 -4
apelsini)

1édamkarote svaigas citronu sulas

110 g (% glaze) pudercukura

1 [elieciet visas sastavdalas blendera kriizé un parliecinieties, ka
vaks ir kartigi uzlikts.
@ PUREE: izvelieties rezimu un maisiet 20 sekundes vai kamer
sastavdalas vienmérigi samaisijusas un cukurs ir izskidis.

2. lelejiet 21 cm x 21 cm aukstumizturiga trauka. Parklajiet ar
aluminija foliju. Ielieciet saldétava uz 8 stundam vai uz nakti,
vai lidz bridim, kad sasalis.

3. Ardaksinu salauziet granitu mazos gabalinos.
Pasniegsana: gatavs ésanai.

Uzglabasana: parlieciet aukstumizturiga trauka un glabajiet
saldétava lidz 2 nedélam.

Kokosriekstu, mango un
laima saldéjums

€ Pagatavosanas laiks: 10 miniites
@ 4 porcijas

600 g saldétu mango gabalinu

1laims, nomizots, bez séklam, pargriezts uz pusém

20 g (% glazes) apgrauzdétu kokosriekstu skaidinu, atdzesétas
125 ml (% glaze) atdzeséta kokosriekstu piena

160 g (% glaze) atdzeséta kondensétd piena

1. Ielieciet visas sastavdalas blendera krizé un parliecinieties,
ka vaks ir kartigi uzlikts.

@ FROZEN DESSERT: nospiediet pogu un blendéjiet 40 sekundes
vai lidz bridim, kad sastavdalas ir vienmérigi sajaukusas.
Lietojiet stampinu, lai iespiestu sastavdalas asmenos.
Pasniegsana: gatavs ésanai.

Uzglabasana: parlieciet aukstumizturiga trauka un glabdjiet
saldetava lidz 2 nedélam.



Arbiiza, zemenu un
piparmétru sorbets

3 Pagatavosanas laiks: 10 minutes

68 Daudzums: 800 ml/4 porcijas

500 g saldétu zemenu

250 g atdzeséts arbiizs, bez mizas un séklam, sagriezts
gabalinos

2 mazi laimi, bez mizas un séklam, pargriezti uz pusém
55 g (% glazes) cukura

5 g (% glazes) svaigu piparmétras lapu, sagrieztas

1 Ilelieciet visas sastavdalas blendera krizé un parliecinieties, ka
vaks ir kartigi uzlikts.

@D FROZEN DESSERT: nospiediet pogu un blendéjiet 20-30
sekundes vai lidz bridim, kad sastavdalas ir vienmerigi
sajaukusas. Lietojiet stampinu, lai iespiestu sastavdalas
asmenos.

Pasniegsana: gatavs ésanai.

Uzglabasana: parlieciet aukstumizturiga trauka un glabdajiet
saldétava lidz 2 nedélam.

Citronu sorbets

3 Pagatavosanas laiks: 5 minites

@ 4-6 porcijas

2 citroni (375 g), nomizoti, bez séklam, pargriezti uz
pusém

1 téjkarote smalki rivétu citrona mizinu

75 g (% glazes) pudercukura

520 g (4 glazes) ledus kubinu

1. Ielieciet visas sastavdalas blendera kriizé un parliecinieties, ka
vaks ir kartigi uzlikts.

@ FROZEN DESSERT: nospiediet pogu un blendéjiet lidz
programmas beigam. Lietojiet stampinu, lai iespiestu
sastavdalas asmenos.

Pasniegsana: gatavs ésanai.
Uzglabasana: parlieciet aukstumizturiga traukd un glabdjiet
saldétava lidz 2 nedélam.
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Atbrivojiet uzturvertibu.

Av55+§ ellv saturg ar apdé{fh/ vzturvertiby

Veseli rieksti un séklas ir lielisks dabigu uzturvielu

avots. Tie ir bagati ar protelniem, B vitaminiem, omega-

3 taukskabém un skiedrvielam. Pateicoties to sastava
eso$ajam ellam un batiskajam taukskabju saturam, pareizi
apstradé riekstus un séklas ir iespéjams pagatavot garsiga
un smeéréjama sviesta. Zemesriekstu sviests, protams, ir
vispopularakais, tadu pastav daudz citu riekstu un sekly,
ko atklat - pietiek minét kaut vai no saulespuku seklam
lidz pistacijam un Brazilijas riekstiem.

Katram riekstu veidam ir sava izteikta gar8a un uzturvielu
veértiba, un no visiem var pagatavot veseligu sviestu,
bagatigu mérci vai gardu krému.

Daudzi riekstu sviesti ir pieejami veikala. Tomér tiem
biezi tiek pievienoti stabilizéjo$ie agenti, cukurs, partikas
piedevas un konservanti, lai tos varétu uzglabat ilgak.

Rieksty sviesta daliny izmer
v 15-20 mikyoni

Froteing
B vitamini

Omeza—3
tavkskabes
Skiedrviela

Nekas nevar parspét svaigaku gardu un uzturvielam
bagatu riekstu sviestu, ja tas ir pagatavots majas no
veseliem, svaigiem vai grauzdétiem riekstiem - bez
partikas piedevam.

Tacdu ka parvérst sausus riekstus kremiga sviesta?
Boss™ smalki samal riekstus, lietojot loti atras kustibas
asmenus, kas layj izspiest riekstos un seklas eso$as ellas,
parvérsot sausas sastavdalas kréma. Ellas tiek izspiestas
blendé&sanas laika, ProKinetix asmenu un trauka sistéma
saglaba sastavdalas salidzinogi vésas un uzturvielas
nebojatas.
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Mandelu, ¢ia un linséklu
sviests

€ Pagatavosanas laiks: 5 miniites/Gatavosana: 10 miniites

8 Daudzums: 2 glazes (500 g)

450 g (3 glazes) svaigu mandelu

2 édamkarotes Sia séklu

2 édamkarotes linseklu

2 &édamkarotes makadamijas riekstu vai risu kliju ellas

1. Uzkarséjiet cepeskrasni lidz 200°C bez ventilatora vai lidz
180°C ar ventilatoru.

2. Uzberiet mandeles uz cepespannas. Cepiet 8 - 10 mintites
vai lidz bridim, kad viegli apgrauzdétas. Nolieciet atdzist 10
minutes.

3. Ielieciet mandeles, ¢ia séklas, linséklas un ellu blendera krazé
un parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

@ MILL: izvélieties reZimu un maisiet 1 mintiti vai lidz bridim,
kad masa ir vienmériga. Kad nepieciesams, lietojiet stampinu,
lai nospiestu sastavdalas asmenos.
BLEND: izvélieties rezimu un maisiet 10 - 15 sekundes vai lidz
bridim, kad iegtta vienmeériga un krémiga masa.
Uzglabasana: parberiet tird, hermétiska trauka un uzglabdjiet
ledusskapt lidz 1 ménesim.



Drupatainais pistaciju
un makadamijas riekstu
sviests

) Pagatavosanas laiks: 5 miniites/Gatavosana: 10 minites

6[® Daudzums: 1% glaze (375 g)

215 g (2 glazes) pistaciju

140 g (1 glaze) nesalitu makadamijas riekstu
1&damkarote makadamijas vai risu kliju ellas
Skipsnina sals

1. Uzkarséjiet cepeskrasni lidz 200°C bez ventilatora vai lidz
180°C ar ventilatoru.

2. Ielieciet 60 g pistaciju blendera kriizé un parliecinieties, ka
vaks ir kartigi uzlikts.
@ CHOP: izvélieties rezimu un maisiet 5 sekundes vai lidz rupji
samaltas un parberiet bloda.
3. Uzberiet paréjas pistacijas un makadamijas riekstus uz lielas
cepespannas. Cepiet 8-10 minttes vai lidz bridim, kad viegli
apgrauzdéti. Nolieciet atdzist 15 miniites.

4. Ielieciet grauzdétos riekstus, ellu un sali blendera krizé un
parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

Brazilijas un
pekanriekstu sviests ar
klavu strupu

@ Sagatavo3ana: 10 minttes / Gatavosana: 10 minttes

6 Daudzums: 11/3 glazes (3359)

250 g (2 glazes) pekanriekstu

75 g (% glaze) Brazilijas riekstu

60 ml (% glazes) klavu sirupa

1&damkarote makadamijas vai risu kliju ellas
Skipsna kanéla

§lcipsna sals

1. Uzkarséjiet cepeskrasni lidz 160°C bez ventilatora vai
lidz 140°C ar ventilatoru. Uzklajiet cepampapiru uz lielas
cepespannas.

2. Ieberiet Brazilijas un pekanriekstus bloda. Parlejiet ar klavu
strupu un samaisiet lidz rieksti vienmérigi parklajusies ar
strupu. Uzberiet vienmérigi uz sagatavotas pannas. Cepiet
10 mindites vai lidz bridim, kad zeltaini brini, péc 5 miniutém
apmaisot. Atdzeséjiet 10-15 mindtes.

3. Ielieciet riekstus, e{lu, kanéli un sali blendera krazé un

MILL: izvélieties reZimu un maisiet 1 mintti vai lidz bridim, kad

sastavdalas ir samaisttas gandriz vienmériga masa. Kad nepie-

ciesams, lietojiet stampinu, lai nospiestu sastavdalas asmenos.

. Pievienojiet atliktas pistacijas.

parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

MILL: izvelieties rezimu un maisiet 1 minati vai lidz bridim,
kad masa ir gandriz vienmériga. Kad nepieciesams, lietojiet
stampinu, lai nospiestu sastavdalas asmenos. Nospiediet pogu

@ BLEND: izvélieties reZimu un maisiet 15 sekundes vai lidz @ BLEND un maisiet 10-15 sekundes vai licz bridim, kad iegita

bridim, kad sastavdalas samaisitas.

Uzglabasana: parlieciet tira, hermétiska trauka un
uzglabdjiet ledusskapi lidz 1 ménesim.

Padoms: lai iegtitu zalaku sviestu, lietojiet blansétas un
nolobitas pistdcijas. Tas var iegaddties specidlos partikas
veikalos.

viendabiga masa.

Uzglabasana: parlieciet tira, hermétiska trauka un uzglabajiet

ledusskap? lidz 1 ménesim.
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Mandelu piens

O
e

Pagatavosanas laiks: 15 minttes

Daudzums: 11

300 g (2 glazes) svaigu mandelu
1lvésa filtréta iidens

ITelieciet mandeles blendera kriizé un parliecinieties, ka vaks ir
kartigi uzlikts.

CHOP: izvélieties rezimu un maisiet 15 sekundes vai lidz
bridim, kad sasmalcinatas.

Pielejiet tdeni un parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

MILL: izvélieties rezimu un maisiet 2 minites vai lidz bridim,
kad skidrums gandriz vienmérigs.

Uzglabasana: parlieciet tira, hermétiska trauka un uzglabajiet
ledusskap? lidz 3 dienam.

Padoms: saldiniet mandelu pienu péc garsas ar agaves vai
klavu sirupu vai medu. Maisinus riekstu pienam var iegadaties
specializétos veikalos. Ja vélaties kokvilnas maisinu uzsat
majas, nopérciet audumu veikala.

Vai mandeles vajag mércét? Tas ir gaumes jaut@jums, un
pienu var pagatavot gan no mercétam, gan nemércetam
mandelém. Mandeles ir lielisks proteina avots, tomér to
sastava ir art dabiska sastavdala, kas var nelaut enzimiem
efektivi sagremot mandelu uzturvielas.

Ja riekstus vélaties mérceét, ielieciet 340 g mandelu bloda,

kas nav no metala un parlejiet ar filtrétu tdeni. Parklajiet ar
partikas plévi un ielieciet ledusskapi uz 8 stundam vai uz
nakti. Noskalojiet un nosusiniet riekstus un lietojiet ka noradits
recepte.



Indijas riekstu piens

) Pagatavosanas laiks: 15 minates un papildus 8 stundas
mércésanai

88 Daudzums: 11

310 g (2 glazes) svaigu Indijas riekstu
11vésa filtréta idens

1. Ielieciet Indijas riekstus liela stikla vai keramikas bloda.
Parlejiet ar aukstu udeni un parklajiet ar partikas plévi.
ITelieciet ledusskapt izmércésanai uz 8 stundam vai uz nakti.

2. Nokdasiet un nosusiniet riekstus, noskalojiet auksta adent.
ITelieciet riekstus blendera krizé, parlejiet ar filtréto tdeni un
parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

@ MILL: izvélieties rezimu un darbiniet 2 miniites.

3. Uzkariniet riekstu piena maisinu (vai lielu sietu ar marli)
virs liela, tira trauka un ielejiet skidrumu maisina. Aizsieniet
maisinu un izspiediet tik daudz piena, cik iespéjams.
Nonemiet maisinu un izmetiet atlikumu.

Uzglabasana: parlieciet tira, hermétiska trauka un uzglabajiet
ledusskapi lidz 3 dienam.

Padoms: saldiniet Indijas riekstu pienu péc garsas ar agaves
strupu vai medu. Lai pagatavotu Indijas riekstu krému,
pievienojiet tikai 500 mlvésa filtréta adens. Maisinus riekstu
pienam var iegadaties specializétos veikalos. Ja vélaties
kokvilnas maisinu uzsut majas, nopérciet audumu veikala.

Sojas pupinu piens

S Pagatavosanas laiks: 15 minttes, papildus 8 stundas
mércésanai/Gatavosana: 15 mintes

88 Daudzums: 700 ml

160 g (% glazes) organisku kaltétu sojas pupinu
11vésa filtréta adens

1 Ilelieciet sojas pupinas stikla vai keramikas bloda. Parlejiet
ar aukstu tddeni un parklajiet ar partikas plévi. ielieciet
ledusskapt izmirkt uz 8 - 10 stund@m vai uz nakti. Nokdasiet
sojas pupinas un noskalojiet auksta adent. Izlasiet pupinas,
kas ir citd krasa.

2. Ilelieciet pusi izmércéto sojas pupinu blendera krizé, pielejiet
pusi no tidens un parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

& MILL: izvélieties rezimu un maisiet 2 minites.

3. Uzkariniet riekstu piena maisinu (vai lielu sietu ar marli)
virs liela, tira trauka un ielejiet skidrumu maisina. Aizsieniet
maisinu un izspiediet tik daudz piena, cik iespejams.
Nonemiet maisinu un izmetiet atlikumu. Sablendéjiet un
izkasiet atlikusas pupinas.

4. Ielejiet sojas pienu vidéja izméra katlina un karséjiet uz vidéjas
uguns lidz tas uzvardas. Samaziniet uguni un turpiniet varit
10-15 minttes, nosmelot putas, ja tadas veidojas. Nonemiet no
uguns. Atdzeséjiet un ielieciet ledusskaptuz 2 stundam vai lidz
bridim, kad kartigi atdzisis.

Uzglabasana: parlieciet tira, hermétiska trauka un uzglabajiet
ledusskapt lidz 3 dienam.

Padoms: saldiniet sojas pupinu pienu péc garsas ar agaves
strupu vai medu. Maisinus riekstu pienam var iegadaties
specializétos veikalos. Ja vélaties kokvilnas maisinu uzsut

majas, nopérciet audumu veikala
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Ellu un Gideni nevar sajaukt.

Vail tomer var?

Filiteg
1000 wmm

k]

Ar voku akratits Skidrumg

Labakajam mércém ir pattkama, krémiga tekstira, kas
rodas, sajaucot ellu ar citiem Gdens bazes skidrumiem.
Sadus maisTjumus var pagatavot divos veidos - iejaucot
tauku mazas pilites Gdens bazes skidruma (pieméram,
majonéze) vai otradi, iejaucot idens mazas pilites tauku
bazé (ka vinegreta mérce). Abos veidos, emulggjot
sastavdalas, tiek radita jauna gar$a un tekstira, kas ir
vairak neka vienkarsi sajaukto sastavdalu summa.

Tomeér ellu un ideni nevar pilniba sajaukt. Ka sajaukt
gkidrumus, kas parasti noslanojas? Lai to izdartu, ir
janovérs noslanoganos izraisosais spraigums, burtiski
sadalot skidrumus sikas pilités. To var izdarit ar kratiSanu,
kul$anu vai blendésanu. Kratot ar roku, skidrumu pilisu
izmérs biis apméram viena tiksto§dala milimetra. Kaut
gan tas izklausas mazs izmérs, $ada lieluma pilites

péc samaisiSanas atkal atri atdalisies. Boss™ blendera
liela atruma apstrade var gkidrumu sadalit pilités, kuru
izmérs ir nieka viena desmittiksto$a dala milimetra. Tas
biis apméram &etras reizes mazakas neka kulsanas un
apméram desmit reizes mazakas ka kratiSanas rezultata.

Filtteg
110000 mm

Blendets Skidrumg

Tiesi pilidu izmérs ir noteico3ais faktors labas emulsijas
izveidoana. Mazakas pilites samazina virsmas
spraigumu, respektivi, ellas un tdens komponentiem bis
grutak atkal sajaukties kopa. Lietojot Boss™ blenderi, ir
iespgjams pagatavot noturigas emulsijas, nepievienojot
kimiskas virsmaktivas vielas vai stabilizatorus. Izliekta
bloda, asmeni un asmenu gali palidz sakult sastavdalas
blendéganas laika, tadgjadi emulsijas, kuras parasti ir grti
samaisit blenderl bez saskelSanas, tagad var samaisit un
gazét pirms to parmerigas sakarSanas.



Zeme;zu un avenu merce

€ Pagatavosanas laiks: 5 minites
68 Daudzums: 1 glaze

250 g zemenu 1. Ielieciet zemenes, avenes un cukuru blendera krizé un
parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

@ PUREE: izvélieties rezimu un maisiet 20 sekundes vai lidz
bridim, kad sastavdalas vienmérigi sajaukusas.

125 g avenu
55 g (% glazes) piudercukura

Uzglabasana: parlieciet tira, hermétiska traukd un uzglabdajiet
ledusskapt lidz 2 dienam.

Padoms: st mérce bis lieliska piedeva jogurtam, saldéjumam
vai citam saldajam édienam. Bagatigakai garsai pievienojiet 1
téjkaroti Cointreau vai apelsinu likieri.

Krémiga majoneze
€ Pagatavosanas laiks: 5 mindtes

88 Daudzums: 400 ml

3olu dzeltenumi 1. Ielieciet olu dzeltenumus, sinepes, citrona sulu un sali blendera
2 tajkarotes DiZonas sinepju krizé un parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

30 ml (1% édamkarotes) svaigas citronu sulas vai baltvina BLEND: izvélieties rezimu un maisiet 15 sekundes vai lidz
etika bridim, kad sastavdalas kartigi sajaukusas.

@

MIX: izvélieties reZimu un maisiet 1%-2 minttes. Taja pasa
laika nonemiet iekséjo vacinu un lenam pielejiet ellu lidz

1 téjkarote sals

@

375 ml (1% glaze) vinogu kaulinu vai vieglas olivellas
maisijums ir biezs un sajaucies.

Uzglabasana: parlieciet tira, hermétiska trauka un uzglabdajiet
ledusskapt lidz 1 nedélai.

Padoms: lai pagatavotu aioli mérci, pievienojiet 2 daivinas
kiploka un palieliniet citrona sulas daudzumu lidz 2
édamkarotém. Lai pagatavotu laima aioli, citrona sulas vieta
lietojiet laima sulu.

Pikanta barbekji mérce

€ Pagatavoganas laiks: 10 minttes/Gatavosana: 1 stunda 10 minites
618 Daudzums: 1,251 (5 glazes)

1 sipols, sagriezts Cetras dalds

3kiploka daivinas

1gars ¢ili pipars vai habanero Sili, bez séklam
11tomatu biezena

% glaze asas barbekju garsvielas (skatit 60. lpp)
75 g (% glazes) brind cukura

60 ml (% glazes) abolu sidra etika

80 ml (% gldzes) melases vai cita cukura sirupa
60 ml (% glazes) medus

2 édamkarotes DiZonas vai veselu sinepju graudu sinepju
1é&damkarote olivellas

ITelieciet sipolu, kiploku, un ¢&ili blendera krazé un parliecinieties,
ka vaks ir kartigi uzlikts.

PULSE: nospiediet pogu 5-10 reizes vai lidz bridim, kad
sastavdalas ir smalki sagrieztas, notirot pie krizes malam
pielipusas sastavdalas, kad nepieciesams un parlieciet bloda.
Ielieciet tomatu biezeni, aso barbekju garsvielu, cukury, etiki,
cukura strupu, medu un sinepes blendera kriuze un parliecinieties,
ka vaks ir kartigi uzlikts.

PUREE: izvélieties rezimu un maisiet 40-50 sekundes vai lidz
bridim, kad sastavdalas samaistjusas.

. Liela katla uz vidéjas uguns uzkarséjiet e{lu un uzberiet sipolus.

Cepiet, ik pa laikam apmaisot, 5 mintites vai lidz bridim, kad sipols
miksts. Pievienojiet tomatu maisijumu un uzvariet. Nogrieziet uguni
un sutiniet 50-60 mindtes vai lidz bridim, kad sabiezé. Pievienojiet
sali un piparus péc garsas. Atstajiet atdzist.

Juras sals un pipari péc garsas

4. Parlejiet blendera kriizé un parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

@ BLEND: izvélieties rezimu un maisiet 10 sekundes vai lidz bridim,
kad vienmériga masa.

Uzglabasana: parlieciet tira, hermétiska traukda un uzglabajiet
ledusskapt lidz 2 ménesiem.
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Aromadtiskad sokolddes
merce

S Pagatavosanas laiks: 5 minttes

63 Daudzums: 2% glazes (500 ml)

250 ml (1 glaze) salda kréjuma
125ml (% glaze) udens

340 g tumsas sokolades, gabalinos
40 g (% glazes) pudercukura

2 édamkarotes lazdu riekstu likiera (nav obligati)

1 Ilelieciet saldo kréjumu, adeni, Sokoladi, cukuru un likieri
blendera kriizé un parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

BLEND: izvélieties rezimu un maisiet 10 sekundes.

(@ (@

MILL: izvélieties rezimu un maisiet 2 mintites vai lidz bridim,
kad sastavdalas izkususas un samaisitas vienmériga masa.
Lietojiet stampinu, lai nospiestu sastavdalas asmenos.

Pasniegsana: kopd ar dazadiem saldajiem édieniem.



Atra un vienkarsa
holandiesu mérce

S

Pagatavosanas laiks: 5 minttes

68 Daudzums: 300 ml

3 olu dzeltenumi

1&damkarotes citrona sulas vai baltvina etika
1édamkarote karsta tidens

% tejkarotes juras sals

250 g nesalita sviesta, izkauséts

(@

Telieciet olas dzeltenumus, citronu sulu vai etiki, ideni un sali
blendert un parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

MILL: izvélieties rezimu un maisiet 30 sekundes vai lidz
bridim, kad mérce ir gaisa krasa un kremiga.

MIX: izvélieties reZimu un maisiet 1 mintuti. Taja pasa laika
nonemiet iek$éjo vacinu un lénam, ar mazu straklu pielejiet
izkauséto sviestu lidz mérce sabieze.

Pasniegsana: ar varitam olam bez caumalas, tvaicétiem
spargeliem vai kartupelu pankakam.
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Paninu un fetas siera
merce

3 Pagatavosanas laiks: 5 minttes

88 Daudzums: 250 ml

125ml (% glaze) paninu

100 g fetas siera, rupji sagriezts

2 édamkarotes olivellas

2 édamkarotes svaigas citronu sulas
1maza kiploka daivina

% t&jkarote smalki rivétu citrona mizinu
Sals un svaigi malti pipari péc garsas

1. Ielieciet paninas, fetas sieru, olive[lu, citrona sulu un kiploku
blendera kriizé un parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

@ BLEND: izvélieties reZimu un maisiet 10 sekundes vai lidz
bridim, kad sastavdalas sajaukusas.

2. Pievienojiet citrona mizinas, sali un piparus.

@ STIR: izvélieties rezimu un maisiet 5 sekundes vai lidz bridim,
kad sastavdalas samaisijusas.

Pasniegsana: lietojiet ar salatiem vai kartupeliem.

Uzglabasana: parlieciet tira, hermétiska trauka un uzglabajiet
ledusskapi lidz 2 dienam.

Kirsu tomatu vinegreta
merce

3 Pagatavo3anas laiks: 5 minttes

818 Daudzums: 1% glazes

250 g kirsu tomatu

125 ml (% glaze) extra virgin olivellas
1é&damkarote balzametika vai baltd balzametika

I maza kiploka daivina

% glazes svaigu bazilika lapu, ciesi piespiestas
1&damkarote svaigu pétersila lapu, sasmalcindatas
Juras sals un svaigi malti pipari péc garsas

1 Ielieciet tomatus, e{lu, etiki, kiploku, baziliku un pétersius

blendera kriizé un parliecinieties, ka vaks kartigi uzlikts.

@, BLEND: izvélieties rezimu un maisiet 10 sekundes vai lidz
bridim, kad sastavdalas samaistjusas. Pievienojiet sali un
piparus péc garsas.

Pasniegsana: lietojiet ar salatiem.

Uzglabasana: parlieciet tira, hermétiska trauka
un uzglabajiet ledusskapt 1 dienu.



Apelsinu — DiZonas
sinepju vinegreta meérce

€ Pagatavosanas laiks: 10 minites
6 Daudzums: 1% glaze

1 apelsins

1mazs Salotes sipols, pargriezts uz pusém

1 kiploka daivina

2 édamkarotes baltvina etika

2 édamkarotes DiZonas sinepju
1édamkarote medus

125ml (% glaze) olivellas

Jiras sals un svaigi malti pipari péc garsas

1. Smalki norivéjiet apelsina mizinu; nomizojiet apelsinu un
sagrieziet 4 dalas. Ielieciet apelsina mizinu un apelsinu
blendera kriizé un parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

2. Ilelieciet sipolu, kiploku, etiki, sinepes un medu blendera kruzé

un parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

BLEND: izvélieties rezimu un maisiet 20 sekundes vai lidz

bridim, kad sastavdalas vienmérigi sajaukusas.

@ MIX: izvélieties reZimu un maisiet 20-30 sekundes. Taja
pasa laika nonemiet ieksgjo vacinu un lénam pielejiet ellu.
Pievienojiet sali un piparus péc garsas.

@

Pasniegsana: lietojiet ar salatiem.

Uzglabasana: parlieciet tira, hermétiska traukd un uzglabajiet
ledusskapt lidz 3 dienam.

Laima un vasabi
vinegreta merce

€ Pagatavosanas laiks: 5 miniites
88 Daudzums: % glaze

1 laims, nomizots, bez séklam

1&damkarote risu vina etika

2 téjkarotes vasabi pastas

80 ml (% glazes) risu kliju vai vinogu kaulinu ellas
Jiiras sals un svaigi malti pipari péc garsas

1. Ielieciet laimu, etiki, vasabi un ellu blendera kruzé un

parliecinieties, ka vaks kartigi uzlikts.

@ BLEND: izvélieties rezimu un maisiet 15 sekundes vai lidz
bridim, kad sastavdalas vienmérigi sajaukusas. Pievienojiet
sali un piparus.

Pasniegsana: lietojiet ar salatiem vai ar vistu, tunci vai
garnelu salatiem.

Uzglabasana: parlieciet tira, hermétiska traukd un uzglabajiet
ledusskapt lidz 3 dienam.
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Vissvarigakais ir svaigums.

Maksgimials aromats

vn 53»/53

5\/3?5? maltag ?Viviclaé

Garsvielas var but auga séklas, sakne, miza, darzeni un
lapas. Tacu lielaka dala garsvielu, kuras izmantojam
gatavo$ana, aromatiskakas un intensivakas sastavdalas
slepj aiz argjas Caulas. Cietais, aréjais sanis veido

barjeru un aizsarga gar$as intensitati. Ja garvielas tiek
uzglabatas veselas, tas bis svaigas apméram 2 gadus vai
ilgak.

Kad garsvielas ir samaltas, oksidacijas process ietekme
aromatu, kas mainas, atkariba no trauka, kura gargvielas
tiek uzglabatas. Aromats atri klast blavs, jo oksidacijas
process izvelk aromatu dienu vai nedélu laika, un beigas,
viss, kas paliek, ir pulveris bez ta aromata. Ta ka garsa
sastav no 70% smarzas, aromatisko sastavdalu oksidacija
nopietni samazinas gatava édiena smarzu un garsu.

2 nedelas pec malsanas

Samazinas

Fazudig vz nca’rgricfanoé_’

Velkal3 Fir{dﬁg 53V§\/§cla§

Tads] garsvielu samal3ana, kad tas ir nepiecieSamas,
nopietni ietekmé daudzu édienu garsu. Gargvielas
parasti tiek maltas piest3, tacu cietakam garsvielam tiek
izmantota arl speciala rive. Jebkura gadijuma tas ir griits
darbs, un smalkuy, vienmérigu rezultatu iegt ir grti.

Boss™ blenderis samals viscietakas garsvielas, pieméram,
kaltgtu Iranas laimu, vissmalkakaja pulverl. Sastavdalas
visu laiku tiek maisitas, iegruzot asmenos iek$a un ar3,
tade] maluma dalinas ir smalkakas un lidziggka izméra,
ka ar1 tas netiek sakarsétas. MalSanas laika izvéle laus
samalt sastavdalas rupja vai vissmalkakaja maluma.
AtpakalskaitiSanas taimeris ir vienlidz noderigs, kad tiek
kontroléta garsvielu struktara.
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Marokanu garsvielu
maisyums
€ Pagatavosanas laiks: 10 minites

68 Daudzums: % glazes

12 kardamona paksu

3 édamkarotes kimenu séklu

2 édamkarotes koriandra séklu

2 kanéla standzinas, parlauztas uz pusém
2 téjkarotes kimenu

% tejkarote veselu melno piparu

% téjkarote veselu Jamaikas piparu

2 téjkarotes paprikas

1% tejkarotes maltas kurkumas

1. Viegli saplaciniet kardamona pakstis, lai iznemtu séklas.
Izmetiet pakstis, saglabajiet séklas.

2. Ielieciet kardamona séklas, kimenes, koriandru, kanéli,
kimenes un visus piparus blendera kriizé un parliecinieties, ka
vaks ir kartigi uzlikts.

@ MILL: izvélieties reZimu un maisiet 1 mintti vai lidz bridim,
kad sastavdalas smalki samaltas un parberiet bloda.

3. Pievienojiet papriku un kurkumu. Maisiet, lidz vienmérigi
iejaukusas. Parlieciet tird, sausd hermétiska trauka. Glabdjiet
vésa, sausa vieta lidz 3 ménesiem.

Padoms: parkaisiet o maisijumu par jéra, liellopa, putna
galu vai darzeniem un cepiet pannd, cepeskrasnivai uz grila.
Pievienojiet sautéjumiem un zupam. Lietojiet 1 édamkaroti
garsvielas uz 500 g liellopa vai putna galas, vai darzeniem.

Jéra sitenis
marokanu gaumé

€ Pagatavosanas laiks: 10 miniites/Gatavosana: 15 miniites
5@ 4 porcijas

16 (apméram 1 kg) jéra galas gabalinu

2 édamkarotes marokanu garsvielu maistjuma
Sals un pipari péc garsas

1&damkarote olivellas

Citrona daivipas pasniegsanai

1 Ielieciet jéra galu bloda. Uzberiet garsvielu un iemaisiet, lai ta
vienmerigi parklajas. Pieberiet sali un piparus.

2. Uzkarséjiet ellu lield panna un vidéjas uguns. Apcepiet
Jjéru 2 minttes no katras puses vai ilgak, ja vélaties kartigak
izceptu galu. Parlieciet uz karstumizturiga skivja. Parklajiet ar
aluminija foliju; atdzeséjiet 5 minutes. Pasniedziet ar citrona

daivinam.



Ciikgalas ribinas
jamaikiesu gaumé

) Pagatavosanas laiks: 20 mintites, papildus
4 stundas marinésanai/ Gatavo$ana: 2 stundas

@ 4-6 porcijas

2 kg ctikgalas ribinu

Garsvielas:

10 g (3 édamkarotes) zavéta rozmarina

6 veseli Jamaikas pipari

% kanéla standzinas

1&damkarote Zavétu kiploka granulu

1é&damkarote karija pulvera

1édamkarote jiras sals

% téjkarote dzelteno sinepju séklu

% téjkarote bruno sinepju séklu

60 g habanero vai Karibu sarkano piparu, bez séklam
10 g (% glazes) svaigu pétersilu lapu, ciesi piespiestas
2 locini ar sipolu, rupji sagriezti

2 téjkarotes svaigu timiana lapu

2 édamkarotes abolu sidra etika

60 ml (% glazes) apelsinu sulas

Jamaikiesu mérce:

1 sarkanais sipols, pargriezts etras dalds

3kiploka daivinas

1&damkarote ellas

60 ml Jamaikas vai Kartbu tum$a ruma ar garsvielam
950 ml tomatu mérces

2 édamkarotes abolu sidra etika

55 g (% glazes) bruna cukura

1. Lai pagatavotu garsviely, ielieciet rozmarinu, Jamaikas piparus,
kaneli, zavetu kiploku, karija pulveri, sali un sinepju séklas
blendera krizé un parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

@ MILL: izvélieties rezimu un maisiet 30 sekundes vai lidz bridim,
kad sastavdalas smalki samaltas.

2. Pievienajiet ¢ili piparus, petersilus, sipollokus, timianu, etiki
un apelsinu sulu un parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.
Nospiediet pogu PUREE un maisiet 30 sekundes vai kamér
sastavdalas sablendétas. lelieciet 60 g garsvielas blodina,
apklajiet un ielieciet ledusskapt.

3. Aratlikuso garsvielu ierivéjiet cikgalas ribinas no abam pusém.
Tetiniet ribinas partikas pléve. lelieciet ledusskapi marinéties uz
1-4 stundam.

4. Uzkarséjiet cepeskrasni lidz 180°C bez ventilatora vai lidz 160°C
ar ventilatoru. Izklgjiet lielu cepampannu ar aluminija foliju. Pa
virsu uzlieciet viegli ietaukotu rezgi.

5. Uzlieciet ribinas uz rezga. Uzmanigi uzlejiet 1-2 glazes adens uz
pannas. Cepiet 30 miniites, tad parklajiet ar aluminija foliju un
cepiet vél pusotru stundu vai lidz bridim, kad klast mikstas, pielejot
iideni, ja nepieciesams.

6. Lai pagatavotu mérci, ielieciet sarkano sipolu un kiploku blendera
kriizé un parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

@ CHOP: izvélieties rezimu un maisiet 10 sekundes vai lidz bridim,
kad rupji sasmalcinati. Ja nepieciesams, notiriet sastavdalas no
krizes malam.

7. Uzkarséjiet ellu vidéja izméra kastrolt uz vidéjas uguns.
Pievienojiet sasmalcindto sipolu masu, gatavojiet 5 miniites, ik
pa laikam apmaisot vai lidz bridim, kad sastavdalas ir mikstas.
Ielieciet sipolus, atlikto garsvielu un paréejas sastavdalas blendera
krtizé un parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

@ PUREE: izvélieties reZimu un maisiet 10 sekundes vai lidz bridim,
kad sastavdalas vienmérigi sajaukusas.

8. Ielejiet mérci taja pasa kastrolt. Daleji uzlieciet vaku un variet uz
vidéjas uguns 1 stundu, ik pa laikam apmaisot vai lidz bridim, kad
mérce ir sabiezéjusi un palikusi tumsaka. Atstajiet atdzist.

9. Iznemiet ribinas no krasns. Nosmérgjiet abas puses ar mérci un
ielieciet atpakal krasni. Cepiet 10-15 minutes vai lidz bridim, kad
apbranéjusas. Pasniedziet ar mérci.

Padoms: garsvielu marindde un mérce ir lieliski piemérota art
vistas galai un jaras veltém. Daudzums un gatavosanas ilgums
var atskirties.
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Léni gatavota ciikgala

S
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Pagatavosanas laiks: 15 minttes, papildus
4 stundas marinésanai/Gatavosana: 8 stundas

6 porcijas

2 kg cukgalas (pleca dala), sagriezta 4 dajas

2 édamkarotes augu e]las

Filtréts udens vai vistas buljons ar samazindtu sals
daudzumu, cepsanai

250 ml (1 glaze) pikantas barbekjia mérces (skatit 50. lpp)
Majonéze, mazds spindtu lapinas, smalki sagriezti
marinéti gurki un marinéti halapeno ¢ili pipari
pasniegsanai

Mazas franéu baltmaizes vai hamburgeru maizites,
pargrieztas uz pusém, grauzdétas, pasniegsanai
Pikanta barbekjiu garsviela:

% glazes saldas paprikas pulvera

2 édamkarotes Zavéta kapata sipola

2 édamkarotes Zavéta kapata kiploka

1 téjkarote veselu melno piparu graudu

% téjkarote dzelteno sinepju séklu

% téjkarote brino sinepju séklu

2 édamkarotes sals

% téjkarote Kajennas sarkano piparu

55 g (% glazes) brund cukura

o (@

. Lai pagatavotu pikanto barbekja garsvielu, ielieciet papriku,

zavétu sipolu, zavéetu kiploku, piparus, sinepju séklas, sali un
Kajennas piparus blendera kriizé un parliecinieties, ka vaks ir
kartigi uzlikts.

MILL: izvélieties rezimu un maisiet 30 sekundes.

. Pielieciet brino cukuru un parliecinieties, ka vaks ir kartigi

uzlikts.

BLEND: izvélieties rezimu un maisiet 15 sekundes.

. Atlieciet ¥ glazes garsvielu. Paréjo garsvielas maisijumu

parlieciet tira, sausa hermétiska trauka un glabdjiet vésa,
tumsa vietd lidz 3 ménesiem.

. Apsmérejiet cukgalu ar atlikto garsvielu maisijumu. letiniet

partikas plévé. lelieciet ledusskapt marinéties uz 4 stundam
vai uz nakti.

. Iznemiet ctikgalu no ledusskapja un nogaidiet 30 mindites, lai

ta sasilst lidz istabas temperatirai.

Uzkarséjiet ellu liela, smaga pannd uz lielas uguns. Apcepiet
ctkgalu 3 -4 mintes no katras puses vai lidz bridim, kad

labi apcepusies. Parlieciet galu uz lénds gatavosanas katlu.
Pielejiet tik daudz adens vai buljona, lai tas aiznemtu pusi

no galas daudzuma. Uzlieciet vaku un sutiniet uz augstaka
rezima 4-5 stundas vai uz zemaka rezima 8-10 stundas vai lidz

bridim, kad cukgala ir miksta.

Parlieciet galu liela keramikas vai stikla trauka. Lietojot 2
daksinas, saplésiet galu strémelités. Nokasiet skidrumu,
pataupot apméram ¥ glazes. Uzlejiet paréjo skidrumu uz
cukgalas, lai to batu vieglak sadalit un gala butu suligaka.
Parejam skidrumam pievienojiet % glazes barbekji mérces,
maisiet lidz vienmériga mérce.

Pasniedziet ka burgerus kopa ar majonézi, halapeno pipariem,
marinétiem gurkiem, spinatu lapam un papildus barbekja
meércl.

Padoms: lénas gatavosanas katla vieta 6. solt varat lietot
atrvaramo katly; gala tad jagatavo 45 minites.



Griléta vista ar piri piri pipariem

) Pagatavosanas laiks: 10 minttes, papildus

4 stundas marinésanai/Gatavosana: 25 minttes

618 Daudzums: 1 glaze marces/4 porcijas

1vesela vista (1,5 kg), sagriezta astonas dajas
Ellas aerosols, ietaukosanai

Griléta kukuriza pasniegsanai

Citrona daivinas pasniegsanai

Piri piri mérce:

4 gari sarkanie ¢ili pipari, rupji sagriezti
4 piri piri pipari, rupji sagriezti

3 kiploka daivinas

2 téjkarotes saldas paprikas pulvera

2 téjkarotes kupindtas paprikas pulvera
1 téjkarote Zavétas raudenes

1 téjkarote sals

60 ml (% glazes) svaigas citrona sulas
180 ml (% glazes) olivellas

60 ml (% glazes) viskija

@

. Lai pagatavotu piri piri mérci, ielieciet ¢ili, kiploku, paprikas,

raudeni, sali un citrona sulu blendera kriizé un parliecinieties,
ka vaks ir kartigi uzlikts.

PUREE: izvélieties reZimu un maisiet 1 miniti lidz sastavdalas

ir vienmérigi sajaukusas, pa vidu notirot kriizes malas.

MIX: izvélieties rezimu un maisiet 30 sekundes. Taja pasa
laika nonemiet blendera krizes iek$éjo vacinu un lénam, ar
vieglu straklu pielejiet ellu, lidz visa ella ir pielieta un mérce ir
sabiezéjusi.

Telejiet pusi no mérces liela vairakkart aiztaisama plastmasas
maisind. Pielejiet viskiju. Samaisiet. lelejiet paréjo mérci
hermétiska trauka un uzglabdjiet ledusskapt.

. legrieziet vista dzilus darienus. lelieciet vistu mércé

plastmasas maisind. Sakratiet. Aiztaisiet maisinu, ielieciet
ledusskapi marinéties uz 4 stundam vai uz nakti.

. Sakarséjiet grilu vai grila pannu. Uzpttiet vistai ellu. Cepiet

20-25 miniites, ik pa laikam apgrieZot uz otru pusi lidz
gatava.

Pasniedziet ar piri piri mérci, kukurizu un citrona daivinam.
Padoms: ja jums nepatik parak asa mérce, pirms blendésanas
iznemiet pipariem séklas.

Ja vélaties vistu cept cepeskrasni, uzlieciet marinéto vistu
uz ietaukotas restes, zem kuras palieciet ar aluminija foliju
izklatu pannu. Cepiet 200°C temperatiird 35-40 miniites vai
lidz bridim, kad vista ir miksta.
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Sarkand karija pasta

€ Pagatavosanas laiks: 25 minites/Gatavogana: 5 minites
68 Daudzums: 1 glaze

20 kaltétu garu sarkano &ili, bez séklam

4 cm gabals galangala vai ingvera, nomizots, siki sagriezts
2 citronzales kati, tikai gaisa dala, rupji sagriezti

12-14 koriandra saknes, kartigi notiritas

1 téjkarote ceptas garnelu pastas (belacan), nav obligati
(skatit padomu)

10 svaigas kafira laima lapas, bez katina, smalki
saplucindtas

80 ml (% glazes) risu kliju vai olivellas

4 sarkanie Salotes sipoli, rupji sagriezti

12 kiploka daivinas, nomizotas

2 téjkarotes sals

ITelieciet ¢ili karstumizturiga traukd. Parlejiet ar verdosu tdeni
un mércéjiet apméram 15 miniites vai lidz bridim, kad pipari
miksti un nosusiniet.

. ITelieciet piparus un paréjas sastavdalas blendera kriize un

parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

BLEND: izvélieties rezimu un maisiet 2 miniites. Ja
nepieciesams, notiriet sastavdalas no krizes malam.

Uzglabasana: parlieciet tira stikla trauka. Pastu var uzglabat
ledusskapi, tai virsi pievienojot nedaudz papildus ellas 1
nedélu vai saldétava I ménesi.

Padoms: ceptu garnelu pastu iespéjams nopirkt veikala. Ja
nevarat, iespéjams lietot neceptu garnelu pastu, tacu tada
gadijuma to nepiecieSams apcept pirms lietosanas. letiniet
pastu aluminija folija. Cepiet cepeskrasni grila rezima 1-2
minttes no katraspuse&

Sarkand karija garnelu
lesmini

S
oo

Pagatavosanas laiks: 10 minttes, papildus
1 stunda mariné$anai/Gatavo$ana: 5 minites

4 porcijas

125 ml (% glaze) kokosriekstu piens

80 g (% glazes) sarkand karija pastas

4 kafira laima lapas

600 g (apméram 20) lielas negatavotas garneles,
notiritas, ar astem

20 bambusa vai koka iesmini

Svaigas koriandra lapas un laima daivinas pasniegsanai

ITelieciet kokosriekstu pienu, karija pastu un laima lapas
blendera kriizé un parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.
PUREE: izvélieties rezimu un maisiet 10 sekundes vai lidz
bridim, kad sastavdalas vienmérigi sajaukusas.

Ielejiet kokosriekstu piena maisgumu bloda un ieberiet
garneles. Samaisiet, uzlieciet vaku un ielieciet ledusskapt
marinéties uz 1 stundu.

Taja pasa laika iemérciet iesminus auksta adent uz 30
minutém un péc tam nosusiniet.

. Uzkarséjiet grilu. Uzduriet garneles uz iesminiem. Cepiet

vairdkds reizés, ja nepieciesams, 1-2 miniites no katras puses
vai lidz bridim, kad izcepusas.

Pasniegsana: parlieciet iesminus uz liela servéjama skivja.
Uzspiediet laima sulu un garnéjiet ar koriandru.



Steiks ar 4 garsaugu
¢imicuri mérci

€ Pagatavosanas laiks: 10 minites/Gatavosana: 15 minites
@ 4 porcijas

4 x 200 g bifsteka filejas gabali

Sals un svaigi malti pipari péc garsas

Cimiduri mérce:

5 kiploka daivinas

3locini ar sipolu, rupji sagriezti

1glaze ar ciesi piespiestam pétersilu lapam

% glaze ar ciesi piespiestam svaigam koriandra lapam
% glazes ar svaigam raudenes lapam
1édamkarote svaigu timiana lapu

1 svaigs halapeno ¢ili, bez séklam, rupji sagriezts

2 téjkarotes ¢ili parslu

250 ml olivellas, papildus ella steiku apsmérésanai
2% édamkarotes svaigas citrona sulas

1% édamkarotes svaigas laima sulas

®

2

. Lai pagatavotu imicuri merci, ielieciet kiplokus, sipolus,

pétersilus, koriandru, raudeni, timianu, halapeno, ¢ili
parslas, olvellu, citrona un laima sulu blendera kriizé un
parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

BLEND: izvélieties rezimu un maisiet 15-20 sekundes vai lidz
bridim, kad vienmérigi samaisijusas, pa vidu blendera krizes
malas nottrot ar lapstinu.

Parlieciet mérci bloda, pievienojiet sali un piparus péc garsas.
Parklajiet ar partikas plévi. Atdzeséjiet ledusskapi lidz ta
vajadziga.

. Uzkarséjiet lielu grila pannu uz lielas uguns vai grilu. Viegli

apsmeréjiet steikus ar ellu. Uzkaisiet sali un piparus. Cepiet
3 miniites no katras puses vai lidz bridim, kad

apbraneé. Parlieciet uz rezga virs skivja. Viegli

apklajiet ar aluminija foliju un nolieciet mala

uz 5-6 minutém.

Pasniegsana: uzlieciet steiku uz skivjiem

un parlejiet ar &imicuri mérci.
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Maisit val nemaisit?

=

X

Lielag dalinag
Glardu dazadibag §imfonj)a

Meérce ir kas vairdk ka tikai sastavdalas. Mérces tekstirai
ir parsteidzosa ietekme uz pagatavotas mérces garsu.
Meérces vai salie krémi biezi tiek gatavoti no stipram
sastavdalam ka kiploks, garSaugi, olivas, parmezans

vai zilais siers. So sastavdalu galéji atskirigas garsas
apvienojas, ja dalinu izmeérs ir mazs, tad gar$a izplatas uz
&diena virsmas. Tadel smalkaka teksttra, kura aiznem
lielaku virsmas dalu, radis izteiktu gar$u. Mazakas dalinas
bieZi arl reagé un padara gar3u izteiktaku un sarezgitaku,
un méle to sajiit ka saldaku un krémigaku. Savukart
rupjaka tekstira radis lielaku dazadibuy, un atskirigas
gar3as paradisies viena péc otras.
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Mazag dalinag
Viena harmoniska intensivag 5ar§a§ nots

Sis ir iemesls, kade] tadas receptes ka humuss, ir labak

samaisit biezeni, jo mérkis ir iegtit spécigu, izteiktu garsu.

Receptés ka riekstu pesto labaka tomér ir graudaina
tekstiira, jo tadas mércés ir svarigi sajust katras
sastavdalas gar$u atsevigki.

Ar Boss™ blenderi jums ir iespé&ja pagatavot abu veidu
meérces un izbaudit daZadu veidu tekstiiras pieredzi - no
arkartigi smalkas tekstiiras bez mazakajiem kunkuliSiem,
ko var iegit, izmantojot PUREE reZimu lidz raupjakai
tekstirai, lietojot Slow Stir reZimu, kas viegli salauZ
sastavdalas.
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Pistdciju un lazdu riekstu
krems Dukkah

€ Pagatavoganas laiks: 15 mintites/Gatavosana: 15 minites
88 Daudzums: 1 glaze

75 g (% glaze) pistaciju riekstu

75 g (% glaze) lazdu riekstu

40 g (% glazes) sezama séklu

2 édamkarotes koriandra séklu

2 édamkarotes kimenu séklu

% téjkarote melno pipargraudu

1 tejkarote juras sals

Extra virgin olivella pasniegsanai

Maize ar garozu, sagriezta skélés, pasniegsanai

1. Uzkarséjiet cepeskrasni lidz 180°C bez ventilatora vai lidz
160°C ar ventilatoru.

2. Uzlieciet pistacijas un lazdu riekstus uz lielas cepespannas.
Cepiet 5 miniites vai lidz bridim, kad viegli apgrauzdéti.
Uzberiet riekstus uz tira virtuves dvielisa, ietiniet un, berzéjot,
méginiet nonemt péc iespéjas vairak mizinu. Parberiet bloda.
Atstajiet atdzist.

3. Ieberiet riekstus blendera krizé un parliecinieties, ka vaks ir
kartigi uzlikts.

@ PULSE: nospiediet pogu 8-10 reizes vai lidz bridim, kad smalki
sakapati un parberiet riekstus atpakal bloda.

4. Uzkarséjiet pannu uz vidéjas uguns. Uzberiet sezama séklas
un, visu laiku maisot, cepiet 2 miniites vai lidz bridim, kad
viegli apgrauzdétas. Pievienojiet pistaciju maisjumam.

5. Uzberiet koriandra séklas, kimenu séklas un piparus uz
pannas. Visu laiku maisot, cepiet 4 minttes vai lidz bridim,
kad séklas patikami smarzZo un sak pauksket. Atstajiet atdzist.

6. leberiet garsvielas un sali blendera kriazé un parliecinieties, ka
vaks ir kartigi uzlikts.

@ MILL: izvélieties reZimu un maisiet 1 mintiti vai lidz bridim,
kad smalki samaltas. Pieberiet sezama séklam un samaisiet.
Pasniegsana: ieberiet riekstu-séklu maistjumu un ellu
atseviskas blodinas. Pasniedziet ar maizi.

Uzglabasana: glabdjiet hermétiska trauka vésa, tumsa vieta
vai ledusskapi lidz 2 ménesiem.



Arugulas un Pico de Gallo
mandelu pesto (svaigu tomatu salsa)

&) Pagatavo$anas laiks: 10 minttes 3 Pagatavo3anas laiks: 10 minites
88 Daudzums: 1 glaze 68f8 Daudzums: 11/3 glazes

45 g (% glazes) blansétu mandelu

35 g (% glazes) smalki rivéta parmezana siera
75 g (2 glazes) arugulas lapinu

2 kiploka daivinas

100 ml olivellas, papildus ella uzglabasanai

2 téjkarotes svaigas citronu sulas

Sals un svaigi malti pipari péc garsas

Lavass, svaigi darzeni vai turku maizes gabalini

pasniegsanai

2 kiploka daivinas

3 Roma tomati, pargriezti uz pusém, bez seklam

1% maza sarkand sipola, sasmalcindta

1 svaigs halapeno ¢ili, bez séklam, pargriezts cetras dalas
2 édamkarotes sasmalcinatu svaigu koriandra lapu

1% édamkarote svaigas laima sulas

Sals un svaigi malti pipari péc garsas

Kukurtzas &ipsi, pasniegSanai

1. [elieciet visas sastavdalas blendera kriizé un parliecinieties, ka
vaks ir kartigi uzlikts.

@ BLEND: izvélieties rezimu un maisiet 25 sekundes vai lidz
bridim, kad smalki sakapatas un iegita gandriz vienmériga
masa, ja nepieciesams, notirot sastavdalas no kriizes malam.
Pievienojiet sali un piparus péc garsas.

Pasniegsana: parlieciet servéjama trauka un pasniedziet ar
lavasy, svaigiem darzeniem vai sagrieztu turku maizi.

Uzglabasana: glabdjiet hermétiska trauka. Pa virsu uzlejiet
nedaudz ellas (tas palidz novérst oksidésanos vai to, ka
pesto klist brins) Parvelciet ar partikas plévi un uzglabdjiet
ledusskapilidz 3 dienam.

Padoms: sis pesto ir lieliski piemérots ari ar makaroniem. Lai
pagatavotu bazilika pesto, arugulas vieta lietojiet baziliku un
mandelu vieta grauzdétus ciedru riekstus.

. Ilelieciet kiploku blendera krazé un parliecinieties, ka vaks ir

kartigi uzlikts.

MIX: izvélieties reZimu un maisiet 5 sekundes vai lidz bridim,
kad smalki sasmalcinats.

. Pievienojiet tomdtus, sipolu, &ili, koriandru un laima sulu un

parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

PULSE: nospiediet pogu 5-10 reizes vai lidz bridim, kad
sasniegta graudaina konsistence un pievienojiet sali un
piparus péc garsas.

Pasniegsana: parlieciet servéjama trauka un pasniedziet ar
kukuriizas Sipsiem.
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Pikantais Indijas
riekstu kréms

Grilétu piparu humuss

€ Pagatavoganas laiks: 15 minites/Gatavogana: 20 mindtes
818 Daudzums: 2 glazes

68

1liels sarkans pipars

2 édamkarotes olivellas

2 x 425 g turku zirpu (no bundzas), noskaloti, nosusinati
3kiploka daivinas

1 citrona sula

60 ml (% glazes) udens

2 édamkarotes tahini pastas

1 téjkarote maltu kimenu

Sals un svaigi malti pipari péc garsas
Kimenu séklas garnésanai

Pitas maize, pasniegsanai

. Norivéjiet piparu ar pustéjkaroti ellas. Cepiet uz uzkarséta

grila 20 mintes vai lidz bridim, kad vienmérigi apcepies,
regulari to apgriezot otradi.

. lelieciet vairakkart aiztaisGmad plastmasas maisind un

nolieciet uz 10 minatém vai lidz bridim, kad pipars ir kluvis
miksts un nedaudz atdzisis. Nonemiet adu un iznemiet séklas.

. Sagrieziet piparu lielos gabalos. lelieciet blendera krizé kopa

ar turku zirniem, kiploku, citrona sulu, tdeni, tahini pastu,
kimenes un paréjo ellu un parliecinieties, ka vaks ir kartigi
uzlikts.

PUREE: izvélieties rezimu un maisiet 20-30 sekundes vai

lidz bridim, kad sastavdalas sajaukusas vienmériga masa.
Pievienojiet sali un piparus péc garsas.

Pasniegsana: parlieciet servéjama bloda, parkaisiet ar kimenu
séklam un pasniedziet ar pitas maizi.

O
b

Pagatavo3anas laiks: 10 miniites, papildus
4 stundas mércésanai

Daudzums: 2% glazes

300 g (2 glazes) grauzdétu nesalitu Indijas riekstu
2 kiploka daivinas

40 g (% glazes) sezama séklu

125 ml (% glaze) kokosriekstu piena

80 ml (% glazes) svaigas citrona sulas

20 ml (1 édamkarote) olive]las

% téjkarote Kajennas sarkano piparu

Sals un svaigi malti pipari péc garsas

Pitas ¢ipsi, sagriezts gurkis un burkani pasniegSanai

ITelieciet Indijas riekstus stikla vai keramikas bloda. Parlejiet ar
filtrétu tdeni. Parklajiet ar partikas plévi. Ielieciet ledusskapt
mercéties uz 4 stundam vai uz nakti. (Jo ilgak mércésiet
Indijas riekstus, jo krémigaks sanaks kréms).

Nosusiniet Indijas riekstus un ielieciet blendera kruze.
Pievienojiet kiploku, sezama séklas, kokosriekstu pienu, citrona
suly, olivellu un Kajennas piparus un parliecinieties, ka vaks ir
kartigi uzlikts.

PUREE: izvélieties reZimu un maisiet 25 sekundes vai lidz
bridim, kad iegiita vienmériga masa. Ja nepieciesams, lietojiet
stampiny, lai nospriestu sastavdalas asmenos. Pieberiet sali
un piparus péc garsas.

Pasniegsana: parlieciet servéjama bloda, pasniedziet ar pitas
Cipsiem, gurki un burkaniem.



Asais burkdanu un
koriandra kréms

O
e

Pagatavo$anas laiks: 15 mintites, papildus
1 stunda atdzesé3anai

Daudzums: 2% glazes

Fetas, halapeno piparu
un avokado kréms

3 Pagatavo3anas laiks: 10 minites
6f8 Daudzums: 2% glazes

3 burkani (475 g), nomizoti, rupji sagriezti

125 ml (% glaze) idens

75 g (% glazes) tahini pastas

2 édamkarotes svaigas citronu sulas

1mazs salotes sipols, sagriezts detras dalas

2 zavétas dateles, bez kauliniem

1.5 cm liels svaiga ingvera gabals, nomizots, sagriezts
skelités

1é&damkarote olivellas

1% téjkarote maltu kimenu

1 téjkarote garam masala pulvera

1 téjkarote sals, vai vairak péc garsas

% glazes svaigas, sasmalcindtas koriandra lapas

Uz oglém cepta maize, krekeri vai sagriezti svaigi gurki
pasniegsanai

1 mazs sarkanais pipars, pargriezts éetras dalas

4 svaigi halapeno pipari, bez séklam, rupji sagriezti
1vidéjs avokado, bez kaulina, sasmalcindts

340 g fetas siera, rupji sasmalcindts

1 kiploka daivina

Sals un svaigi malti pipari péc garsas

Svaigas, sasmalcindtas koriandra lapas pasniegSanai

. Ielieciet burkanus un udeni blendera kriizé un parliecinieties,

ka vaks ir kartigi uzlikts.

PUREE: izvélieties rezimu un maisiet 20-30 sekundes vai
lidz bridim, kad sastavdalas vienmérigi sajaukusas. Ja
nepieciesams, lietojiet stampinu, lai nospriestu sastavdalas
asmenos.

. Pievienojiet tahini, citrona sulu, sipoly, dateles, ingvery, ellu,

kimenes, garam masalu un sali.

BLEND: izvélieties rezimu un maisiet 20 sekundes vai lidz
bridim, kad sastavdalas vienmerigi sajaukusas.

3. Pievienojiet koriandru.

CHOP: izvélieties rezimu un maisiet 5 sekundes vai lidz

bridim, kad sastavdalas viegli sajaukusas, pievienojiet sali péc

garsas.

Parlieciet servésanas bloda un parklajiet ar partikas
plévi. Ielieciet ledusskapi atdzist uz vismaz stundu pirms
pasniegsanas.

Pasniegsana: pasniedziet ar maizes gabaliniem, krekeriem
vai svaigiem gurkiem.

. Ielieciet sipolu un halapeno piparu blendera kraze un

parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

PULSE: nospiediet pogu 3-4 reizes vai lidz bridim, kad
sastavdalas ir sasmalcinatas.

. Pievienojiet avokado, fetas sieru un kiploku un parliecinieties,

ka vaks ir kartigi uzlikts.

BLEND: izvélieties rezimu un maisiet 20-30 sekundes vai
lidz bridim, kad sastavdalas ir vienmérigi samaistjusas. Ja
nepieciesams, lietojiet stampinu, lai nospriestu sastavdalas
asmenos. Pievienojiet sali un piparus péc garsas.
Pasniegsana: parlieciet servésanas bloda. Garnéjiet ar
koriandru un pasniedziet ar tortilam vai kukurizas cipsiem.
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Sakratiti un samaisiti.

)\T

 —
e

Sakratri koktei]
STIR.
1000 RFM

Atskiriba starp svaiga ananasa sulu un veikala pirktu sulu
ir mérama gaismas gados. Kokteilis ar vienu vai otru biis

arkartigi atskirigs gan garsas, gan uzturvielu vértibas zina.

Protams, rums, degvins un tekila nav veseligo pirkumu
saraksta augsgala, tacu varat justies nedaudz mazak
vainigi, zinot, ka samaisitas sastavdalas ir svaigas, nav
no koncentrata, nav tikudas pasterizétas, un ka kokteilim
pievienotas kompensé&jo3as uzturvielas.

Diskusija par sakratitu vai sajauktu kokteili un
sasmalcinatu ledu vai ledus gabaliniem sakas vel ilgi
pirms DZeimsa Bonda. Abos gadijumos kokteilim

ir izteikta tekstlira un iedarbiba uz garsu. Lai iegitu
vienmeérigi sajauktu un ledainu tekstaru, kada
nepiecieSama kokteilim Margarita, lietojiet rezimu MILL
lielakaja atruma.

Sajauicti kokctel
MILL
15 000+ RFM

Ja jums patik kokteili, kas ir sakratiti ar leduy, sastavdalas
sajauciet kopa ar veseliem ledus gabaliniem léna STIR
reZima. Blenderis viegli samaisis dzérienu, neparlauZot
ledus gabalinus; beigas jius varat izliet samaisito un auksto
kokteili glaze tapat ka no Seikera, tikai visu darbu padaris
blenderis.

Boss™ blenderis padara vienkarsu svaigu auglu lietoanu
kokteilos - no margaritam lidz daikiri, ka ari klasisko
kokteilu gatavoSanuy, kas tiek gatavoti ar ledus gabaliniem.

Barmena jaunais labakais draugs!

al
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Sarkano apelsinu un
viskija kokteilis

O
5o

Pagatavosanas laiks: 10 minttes

Daudzums: 400 ml/2 porcijas (1% parastie dzérieni porcija)

4 sarkanie apelsini, nomizoti, pargriezti uz pusém, bez
seklam

% laima, nomizota, bez séklam

90 ml burbona

5 tejkarotes agaves sirupa

6 — 8 pilieni Angostura rugta uzléjuma

10 ledus gabalini

ITelieciet apelsinus, laimu, viskiju, agaves strupu un uzlgjumu
blendera krtizé un parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

BLEND: izvélieties reZimu un maisiet 30 sekundes vai lidz
bridim, kad sastavdalas ir vienmérigi samaisjusas.

. Pievienojiet ledu un parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.

Nospiediet pogu STIR un maisiet 10-15 sekundes vai lidz
bridim, kad skidrums ir véss.

Pasniegsana: ielejiet atdzesétas martini glazeés.
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Arbiiza Mai Tai

S
UL

Pagatavosanas laiks: 10 minttes

Daudzums: 600 ml/2 porcijas (1% parastie dzérieni porcija)

500 g vésa arbiiza, nomizota, bez séklam

1 apelsins, nomizots, pargriezts uz pusém, bez séklam
125 ml (% glaze) aukstas anandsa sulas

45ml gaisa ruma

45 mltriple sec likiera

% téjkarote grenadina sirupa

Ledus gabalini vai samalts ledus pasniegsanai
Arbiiza gabalini pasniegsanai

. lelieciet sastavdalas blendera kriazé un parliecinieties, ka vaks

ir kartigi uzlikts.

PUREE: izvélieties reZimu un maisiet 15 sekundes vai lidz
bridim, kad sastavdalas samaisijusas.

Pasniegsana: ielejiet glazes, kas pilditas ar ledus gabaliniem
vai samaltu ledu un garnéjiet ar arbtza gabaliniem.

Zemenu un grandtabola
kaprioskas kokteilis

3 Pagatavosanas laiks: 10 minutes

88 Daudzums: 800 ml/4 porcijes (2 parastie dzérieni porcija)

8 zemenes, sagrieztas

59 (% glazes) svaigu piparmétru lapu
55 g (% glazes) cukura

240 ml degvina

450 ml aukstas granatabolu sulas
Ledus gabalini pasniegsanai

1 Ielieciet zemenes, piparmétru un cukuru blendera krtizé un
parliecinieties, ka vaks kartigi uzlikts.

@ PULSE: nospiediet pogu 2-3 reizes vai lidz bridim, kad

sastavdalas rupji samaltas un sajaukusas.
2. Pievienojiet degvinu un granatabolu sulu.

% PULSE: nospiediet pogu 2 reizes vai lidz bridim, kad skidrumi
sajaucas.

Pasniegsana: ielejiet glazés, kas pilditas ar ledu.



Klusa okedna salas punss

3 Pagatavosanas laiks: 10 minutes

88 Daudzums 1,6 1/6 porcijas (1 parasts dzériens porcija)

1 mango, nomizots, bez kaulina, sagriezts gabalinos
1laims, nomizots, bez séklam

% glaze svaigu piparmétru lapu

500 g ligijas auglu (no bundZas), nosusindti, sula
pataupita

3 cm liels ingvera gabals

500 ml (2 glazes) vésas anandsa sulas

180 ml gaisa vai tumsa ruma

160 ml (% glazes) svaiga marakujas augla mikstums
(apméram 8 augli)

500 ml vésa mineralidens

Ledus gabalini pasniegsanai

1. Ielieciet mango, laimu, piparmétru, licijas, liciju suly, ingveru,
anandsu sulu un rumu blendera kriizé un parliecinieties, ka
vaks ir kartigi uzlikts.

@ BLEND: izvélieties rezimu un maisiet 20 sekundes vai lidz
bridim, kad sastavdalas ir vienmerigi sajaukusas.

Pasniegsana: ielejiet dzérienu 2,5 litru krizé vai punsa
bloda. Pievienojiet marakujas auglus, mineraludeni un ledu.
Samaisiet.

Gurka un halapeno
piparu margarita

3 Pagatavosanas laiks: 10 minttes

68 Daudzums: 11/4 porcijas (2 parastie dzérieni porcija)

4 gurki (545 g), rupji sagriezti

1 svaigs halapeno pipars, bez séklam

10 svaigas piparmétru lapas

250 ml (1 glaze) adens

250 ml (1 glaze) vésas svaigas laima sulas
250 ml (1 glaze) agaves sirupa

240 ml tekilas

Samalts ledus pasniegsanai

Laima vai gurka skéles, lai garnétu

1. [elieciet gurkus, halapeno piparu, piparmétru un adeni
blendera kriizé un parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.
@ PUREE: izvélieties rezimu un maisiet 15 sekundes vai lidz
bridim, kad sastavdalas ir vienmérigi sajaukusas.
2. Izkasiet gurka maistjumu krazé vai bloda.
3. lelejiet izkasto dzérieny, laima sulu, agaves strupu un tekilu
blendera kriizé un parliecinieties, ka vaks ir kartigi uzlikts.
@ PULSE: nospiediet pogu 5 reizes vai lidz bridim, kad
sastavdalas ir sajaukusas.

Pasniegsana: ieberiet samalto ledu glazés un uzlejiet pa virsu
dzerienu. Garnéjiet ar laima vai gurka skélitem.



76

Persiku un laima kokteilis

S
UL

Pagatavosanas laiks: 10 minttes

Daudzums: 14 1/4 porcijas (1% parastais dzériens porcija)

4 svaigi dzeltenie persiki (900 g), pargriezti 4 dalds, bez
kauliniem

2laimi (170 g), nomizoti, pargriezti uz pusém, bez séklam
10 ledus gabalini, papildus ledus pasniegSanai

180 ml gaisa ruma

55 g (% glazes) pudercukura

Laima skélites garnésanai

. lelieciet sastavdalas blendera krizé un parliecinieties, ka vaks

ir kartigi uzlikts.

GREEN SMOOTHIE: nospiediet pogu un maisiet lidz
programmas beigam.

Pasniegsana: ielejiet atdzesétas glazés, pievienojiet papildus
ledus gabalinus un garnéjiet ar laima skeliem.

Citrusauglu un dzérvenu
degvina kokteilis

3 Pagatavosanas laiks: 10 minutes

88 Daudzums: 800 ml/4 porcijes (1 parasts dzériens porcija)

1 sarkanais greipfrits (400 g), nomizots, pargriezts 4
dalas, bez seklam

2 apelsini (400 g), nomizoti, pargriezti uz pusém, bez
séklam

250 ml (1 glaze) aukstas dzérvenu sulas

120 ml degvina

55 g (% glazes) pudercukura

6 ledus gabalini, papildus ledus pasniegsanai

1 Ilelieciet sastavdalas blendera krizé un parliecinieties, ka vaks
ir kartigi uzlikts.

@ BLEND: izvélieties rezimu un maisiet 20-30 sekundes vai lidz
bridim, kad sastavdalas ir vienmérigi sajaukusas.
Pasniegsana: ielejiet atvésinatas glazés un pievienojiet
papildus ledus gabalinus.
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