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Valmistage loputul
arvul varskeid
pastavalikuid
vahem kui

10 minutiga

Philipsi pastamasin on
taisautomaatne ja valmistab mitut
thupi pastasid.

See retseptiraamat on tais pasta- ja
nuudliroogade retsepte ja ideid, mida saate
Philipsi pastamasinaga valmistada! Varem oli
varske pasta valmistamine keeruline ja néudis
palju to6od, aega ja oskusteavet. NUUd saate
vaid minutitega valmistada koéiksugu varskeid
pastasid ja nuudleid.

See brosuiur annab teile Ulevaate
pohitddedest — kuidas valmistada tavalisest
taignast pastat ja nuudleid, kuidas valmistada
traditsioonilisi pastakujusid, kuidas lisada
varvi looduslike pigmentidega ning kuidas
maitset Urtide ja vUrtsidega parendada.
Retseptirubriigist leiate samm-sammult
juhised lemmikpasta- ja nuudliroogade
valmistamiseks Ule kogu maailma. Philipsi
pastamasinaga on kujude, varvide ja maitsete
valik, mida saate oma pastale anda, peaaegu
[6putu!

Sellest brosuurist ja kasutusjuhendist leitavad
pastaretseptid on l&bi testitud. Teiste
pastaretseptide proovimisel ja kasutamisel pidage
meeles, et jahu, vee ja munade vahekorda tuleb
korrigeerida vastavalt pastamasinaga kaasas
olevatel topsidel olevatele méotevahekordadele.
Pastamasin ei toota ettendhtud viisil, kui te uusi
retsepte vastavalt ei kohanda.

Nebeidzami daudz
gardu pastas

veidu mazak neka
10 minuteés

Philips pastas gatavotajs ir pilniba

automatisks un taja var pagatavot
vairaku veidu pastu.

ST recepdu gramata piedava receptes un idejas
pastas un nadelu édienu pagatavosanai ar
Philips pastas gatavotaju. Svaigas pastas
gatavosana ieprieks bija sarezgita un
darbietilpiga, tai bija vajadzigs daudz laika un
iemanu. Tagad ar Philips pastas gatavotaju
iespéjams pagatavot visu veidu svaigu pastu
un nddeles dazu minasu laika.

Sis buklets sniedz ieskatu, ka no miklas
gatavot pastu un ntdeles, izveidot
tradicionalas pastas formas, ar dabiskiem
pigmentiem pievienot krasu un ar garsaugiem
un garsvielam pastiprinat garSu un aromatu.
Recepsu sadala atrodami izsmelosi
noradijumi, ka pagatavot iecienitakos pastas
un nddelu édienus no visas pasaules. Ar
Philips pastas gatavotaju varési baudit
nebeidzami daudz formu, krasu un garsu
pastu!

Visas saja bukletd un lietotdja rokasgramata
sniegtas pastas receptes ir parbauditas. Izméginot
un izmantojot citas pastas receptes, svarigi pieldgot
miltu, adens un olu proporcijas atbilstosi mérisanas
atzimém, kas redzamas uz pastas gatavotaja
komplekta ieklautajam mérkrazem. Ja jaunas
receptes atbilstosi nepieldgo, pastas gatavotajs
nedarbosies ka paredzéts.

Meégaukites
daugybe Svieziy
makarony varianty
per maziau nei

10 minuciy

,Philips* makarony gaminimo

aparatas yra visiskai automatinis ir
gamina keliy rdsiy makaronus.

Sioje recepty knygoje gausu makarony
recepty ir makarony patiekaly idéjy, kurias
galite pasigaminti su ,,Philips*“ makarony
gaminimo aparatu! Anksciau gaminti Sviezius
makaronus bddavo sudétinga, tam reikédavo
daug darbo, laiko ir ziniy. Dabar su ,,Philips*
makarony gaminimo aparatu vos per kelias
minutes galite pagaminti jvairiy rGsiy svieziy
makaronuy.

Sioje knygeléje trumpai pateikiami
pagrindiniai dalykai: kaip i$ paprastos teslos
pagaminti makaronus, kaip padaryti tradicines
makarony formas, kaip suteikti spalva
natQraliais pigmentais ir kaip pagerinti skonj
zolelemis bei prieskoniais. Recepty skyriuje
rasite nuoseklias instrukcijas, kaip paruosti
megstamus makarony ir makarony patiekalus
i$ viso pasaulio. Su ,,Philips“ makarony
gaminimo aparatu formy, spalvy ir skoniy,
kuriuos galite suteikti savo makaronams,
sarasas yra praktiskai begalinis!

Sioje knygeleje ir vartotojo vadove pateikti makarony
receptai buvo isbandyti. Isbandydami ir naudodami
kitus makarony receptus, nepamirskite pakoreguoti
milty, vandens ir kiausiniy proporcijy pagal
matavimo proporcijas ant puodeliy, kurie pateikti
kartu su makarony gaminimo aparatu. Makarony
gaminimo aparatas neveiks taip, kaip numatyta, jei
atitinkamai nepakoreguosite naujy recepty.
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Pasta valmistamine
pastamasinaga

Kuidas pastamasinat kasutada:
Lulitage pastamasin sisse, kasutades (&) nuppu.
Valige programm nupuga &) : Tavaline pasta véi muna-/
maitsestatud pasta
Avage kaas ja lisage jahu.
Sulgege kaas. Ekraanile ilmub vedeliku kogus*.

Vedeliku topsi kasutades valmistage ette vedelik, mille soovite
lisada.
* Ekraanil olev vedeliku kogus on koigi vedelate koostisosade,
sealhulgas munade, kogus kokku.

Segamise alustamiseks vajutage O}
Valage vedelik aeglaselt labi kaanes oleva ava.
Oluline mérkus: Segamisetapis on normaalne ndha pigem
murenemist kui t&ielikult vormitud tainast. Arge lisage rohkem
vedelikke, jargige juhiseid.

+  Taigen valmib umbes 3 minuti parast.

- Loigake pasta soovitud moodtu.

Toiduvalmistamine:

Valmistusaeg soltub isiklikest eelistustest, pasta kujust ja
portsjonite arvust.

Sailitamine:

- Varskelt valmistatud pasta sdilib kiilmikus paar paeva.
Kleepumise valtimiseks puistake sellele veidi jahu. Parimate
tulemuste saavutamiseks keetke pastat enne sailitamist
veidi ja [6petage valmistamine vajalikul hetkel. Pastat voib
ka sUgavkulmutada. Kuivatage pastat, riputades selle kuivas
kohas traadile voi pannes pastarestile kuivama.

Kaesolevas raamatus kasutatakse jargmisi liihendeid:
kg = kilogramm g = gramm | = liiter

ml = milliliiter spl = supilusikatais tl = teelusikatais

LV

Pastas pagatavosana ar Pastas
gatavotaju

Ka lietot pastas gatavotaju:
Nospiezot \&) pogu, ieslégt pastas gatavotaju.
Nospiezot Y pogu, izvéléties programmu: pasta bez piedevam
vai olu pasta/pasta ar piedevam.
Atvért vaku un pievienot miltus.
Aizvert vaku. Uz ekrana bas redzams skidruma daudzums.*
Izmantojot Skidruma krdzi, sagatavot pievienojamo Skidrumu.

* Ekrana redzamais Skidruma daudzums ir kopéjais visu skidro
sastavdalu, t. sk. olu, daudzums.

Lai saktu maisit, piespiest ™,
Skidrumu lenam ieliet vaka atvere.
Svariga piezime: tas ir normali, ja maisisanas laika ir redzami
kunkuli, nevis viendabiga mikla. Nepievienojot papildu
skidrumu, sekot noradijumiem.

+ Pasta izveidosies péc apméram 3 mindtém.

- Sagriezt ieteicama izméra pastu.

Varisana:

Varisanas laiks ir atkarigs no tavam vélmém, pastas formas un
porciju skaita.

Uzglabasana:

- Svaigu pastu var vairakas dienas glabat ledusskapi. Lai pasta
nesaliptu, to apkaisa ar nelielu daudzumu miltu. Optimalam
rezultatam pastu pirms uzglabasanas var nedaudz apvarit
un pabeigt vansanu, kad pastu paredzéts pasniegt. Pastu
var izzavét, uzkarinot to sausa vieta uz stieples vai uz pastas

stativa.

Saja gramata ir izmantoti $adi saisinajumi:
kg = kilograms g = grams | = litrs

ml = mililitrs édamk. = édamkarote téjk. = téjkarote

LT

Makarony gaminimas su
makarony gaminimo aparatu

Kaip valdyti makarony gaminimo aparata:
Makarony gaminimo aparatg jjunkite su &) mygtuku.
Su (&) mygtuku pasirinkite programa: ,,Paprasti makaronai“ arba
,Kiausiniy / specialts makaronai*.
Atidarykite dangtj ir jperkite milty.
Uzdenkite dangtj. Ekrane pasirodys skyscio kiekis*.
Naudodami skyscio taurele, paruoskite skystj, kurj jpilsite.
* Ekrane rodomas skyscio kiekis yra bendras visy skysty
ingredienty, jskaitant kiausinius, kiekis.
Paspauskite @, norédami pradéti maiSyma.
Létai supilkite skystj j dangc¢io anga.
Svarbi pastaba: Jprasta, kad maisymo etape matomi trupiniai,
o ne visiskai suformuota tesla. Nepridekite papildomo skyscio,
laikykites nurodymuy.
+  Makaronai pasirodys mazdaug po 3 minuciy.
Supjaustykite makaronus norimo dydzio gabaléliais.

Gaminimas:

Gaminimo laikas priklauso nuo asmeniniy pageidavimy,
makarony formy ir porcijy skaiciaus.

Saugojimas:
Svieziai pagamintus makaronus $aldytuve galima laikyti
kelias dienas. Pabarstykite juos trupuciu miltu, kad nesulipty.
Noréedami pasiekti geriausiy rezultatuy, pries laikydami
makaronus i$ dalies iSvirkite ir baikite virti, kai reikes.
Makaronus taip pat galite uzsaldyti. Makaronus isdziovinkite
pakabine ant vielos arba makarony lentynos sausoje vietoje.

Sioje knygeléje vartojamos santrumpos:

kg = kilogramas g = gramas | = litras
ml = mililitras valg. $. = valgomasis Saukstas
arb. 8. = arbatinis Saukstelis
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Vormimiskettad
ja pastakujud

Pastamasina kulge saab kinnitada
pastavormimiskettaid, et luua ainulaadse
kujuga pastat. Need kettad voivad riigiti
erineda. Retseptid soovitavad kasutada
konkreetset kuju ja ketast, kuid retsepti
valmistamiseks on véimalik valida ka teisi
kujundeid.

EE| Spagetid
LV Spageti
LT Spageciai

Lv

Veidosanas diski
un pastas veidi

Pastas veidotajam var pievienot pastas
veidosanas diskus, kas laus izveidot
dazadu formu pastu. Disku veidi un
pieejamiba katra valsti var bat atskirigi.
Receptés ir noradita konkréta pastas forma
un disks, tacu édiena pagatavosanai var
izmantot ari citas formas pastu.

EE| Penne
L Penne
L | Penne®

LT

Formavimo diskai
ir makarony formos

Prie makarony gaminimo aparato galima
pritvirtinti makarony formavimo diskus ir
taip sukurti unikalias makarony formas.
Kiekvienoje Salyje Sie diskai gali skirtis.
Receptuose sidloma naudoti konkrecia
forma ir diska, tac¢iau pagal recepta galima
naudoti ir kitas formas.

EE! |nglijuuksed

VY Engelu mati
LT Angelo plaukai

EE| Lasanje/Ravioolid/Cannelloni/Maltagliati/Pizzoccheri
LVY Lazanja/Ravioli/Kaneloni/Maltagliati/Griku pasta
LT Lazanija / Ravioliai / Vamzdeliai / ,Maltagliati“ / ,Pizzoccheri*
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Koostisained ja
taignad

Jahu, vesi ja muna.

Pastamasinaga voite kasutada mistahes tuupi
nisujahu véi saiajahu.

Parimate tulemuste saavutamiseks soovitame
durumijahu ja nisujahu (tutp 405) segu.

Sellised niinimetatud kévad jahuttubid on
ideaalsed, kuna sisaldavad rohkem valku, mis
annab pastale parema konsistentsi. Kévasid
jahutUupe voib kasutada nii munaga kui ka
ilma.

Pehme jahu (tudp 00) sisaldab vahem valku
ja seetdttu soovitame munade lisamist.
Soba nuudlite valmistamiseks véite kasutada
speltanisu-, taistera- voi tatrajahu.

See tabel annab Ulevaate selle raamatu
retseptides kasutatud pohilistest
taignatutpidest.

Jagades oma lemmikretsepti veebis,
saate inspireerida ja toetada teisi
#philipspastamaker

NB! Vedeliku ja jahu vahekorra
jalgimine on vaga tahtis.

Miklas sastavdalas

Milti, Gdens un olas.

Pastas gatavotaja var izmantot jebkura veida
kvieSu vai konditorejas miltus.

Lai sasniegtu vislabako rezultatu, iesakam
izmantot maisijumu, kas veidots no cieto

kvieSu mannas un universalajiem miltiem

(405. veids).

Pastas gatavosanai ir labak pieméroti

t.s. stiprie miltu veidi, jo tie satur vairak
olbaltumvielu, kas nodrosina labaku pastas
konsistenci. No stiprajiem miltiem pastu var
veidot, arm nepievienojot olas.

Smalkie mikstie milti (00. veids) satur mazak
olbaltumvielu, un tiem ieteicams pievienot
olas. Savukart sobas nudelu pagatavosanai
var izmantot speltas, pilngraudu kviesu vai
griku miltus.

Blakus tabula ir noraditi galvenie miklu veidi,
kas izmantoti talakajas receptés.

Daloties tieSsaisté ar savam
iecienitajam receptém, vari iedvesmot
un atbalstit citus pastas milotajus.
#philipspastamaker

NB! Skidruma un miltu attiecibu
ievérosana ir arkartigi svariga.

Ingredientai ir
teslos

Miltai, vanduo ir kiausiniai.
Su makarony gaminimo aparatu galite naudoti

bet kokios rasies kvietinius miltus arba baltos
duonos miltus.

Geriausiems rezultatams pasiekti
rekomenduojame naudoti kietyjy many
kruopy ir universaliy milty misinj (405 tipas).

Tokie stipras milty tipai idealiai tinka,

nes juose yra daugiau baltymuy, dél kuriy
makarony konsistencija bana geresné. Stipriy
rasiy miltus galima naudoti su kiausiniu arba
be jo.

Smulkiuose minkstuose miltuose (0O tipo)
baltymy yra maziau, todel rekomenduojame
j juos déti kiausiniy. Japoniskiems grikiy milty
makaronams gaminti galite naudoti spelty,
viso grado arba grikiy miltus.

Sioje lenteléje pateikti pagrindiniai telos
tipai, naudojami sios knygos receptuose.

Dalydamiesi savo mégstamiausiu
receptu internete galite jkvépti ir
palaikyti kitus
#philipspastamaker

NB! Labai svarbu laikytis skyscio
ir milty santykio.

E 300 g pasta valmistamiseks (3-4 portsjonit)

@
]

Nisupasta
Jahu: 250 g nisujahu
Vedelik: 95 g (1 muna + vesi)

Kviesu pasta

Milti: 250 g universalo miltu
Skidrums: 95 g (ola + udens)
Kvietiné tesla

Miltai: 250 g universaliy milty
Skystis: 95 g (1 kiausinis +
vanduo)

Durum nuudlid

Jahu: 200 g durumjahu, 50 g
nisujahu

Vedelik: 90 g vett

Cieto kviesu nudeles
Milti: 200 g mannas/50 g
universalo miltu
Skidrums: 90 g udens

Kietieji makaronai

Miltai: 200 g many kruopy /
50 g universaliy milty
Skystis: 90 g vandens

Pelmeenide ja ravioolide
taigen

Jahu: 250 g nisujahu
Vedelik: 95 g vett

Pelmenu un ravioli plaksnes
lylilti: 250 g universalo miltu
Skidrums: 95 g tdens

Kolduny ir ravioliy lakstai
Miltai: 250 g universaliy milty
Skystis: 95 g vandens

Tatra- ja riisipasta
(gluteenivaba)

Jahu: 150 g tatrajahu, 100 g
riisijahu

Vedelik: 20 g oli, 140 ml vett

KvieSu un risu pasta
(bezgluténa)

Milti: 150 g kviesu miltu, 100 g
risu miltu

Skidrums: 20 g ellas, 140 ml
udens

Grikiy ir ryziy makaronai

(be glitimo)

Miltai: 150 g grikiy milty, 100 g
ryziy milty

Skystis: 20 g aliejaus, 140 ml
vandens

300 g pastas (3—4 porciju) pagatavosanai

Nisunuudlid
Jahu: 250 g nisujahu
Vedelik: 90 g vett

Kviesu nudeles
Milti: 250 g universalo miltu
Skidrums: 90 g tdens
Kvietiniai makaronai
Miltai: 250 g universaliy milty
Skystis: 90 g vandens

% E Ramen nuudlid

Jahu: 250 g saiajahu + 3 g soola
Vedelik: 90 g vett

Ramen nudeles
Milti: 250 g konditorejas miltu/3 g sals
Skidrums: 90 g udens

Ramenai
Miltai: 250 g duonos milty / 3 g
druskos
Skystis: 90 g vandens

@ Taisterapasta/-nuudlid
(6]

Jahu: 250 g taistera nisujahu
Vedelik: 95 g (1 muna + vesi)

Pilngraudu kviesu pasta/nideles
Iylilti: 250 g pilngraudu kviesu miltu
Skidrums: 95 g (ola + Gdens)

Pilno grado kvietiniai makaronai
Miltai: 250 g pilno grado kvietiniy
milty
Skystis: 95 g (1 kiausinis + vanduo)

& Tatra- ja kastanipasta
(6]

(gluteenivaba)

Jahu: 130 g tatrajahu, 120 g
kastanijahu, 2 tl kaarob, ehk
jaanikaunajahu

Vedelik: 100 ml vett, 1 spl oli

Kviesu un kastanu pasta
(bezgluténa)
Milti: 130 g kviesu miltu, 120 g kastanu
miltu, %2 téjkarotes ceratonijas miltu
Skidrums: 100 ml tdens, 1 edamkarote
ellas

Grikiy ir kastony makaronai
(be glitimo)
Miltai: 130 g grikiy milty, 120 g kastony
milty, %2 arbatinio saukstelio saldziujy
ceratonijy milty
Skystis: 100 ml vandens, 1valg. &.
aliejaus

300 g makarony paruosimui (3—4 porcijos)

Durum pasta
Jahu: 200 g durumjahu, 50 g nisujahu
Vedelik: 95 g (I muna + vesi)

Cieto kviesu pasta
Milti: 200 g mannas, 50 g universalo miltu
Skidrums: 95 g (ola + udens)

Kietieji makaronai
Miltai: 200 g many kruopy, 50 g
universaliy milty
Skystis: 95 g (1 kiausinis + vanduo)

% E Udon nuudlid

Jahu: 250 g nisujahu
Vedelik: 90 g vett

Udon nadeles
Milti: 250 g universalo miltu
Skidrums: 90 g udens

Udonai
Miltai: 250 g universaliy milty
Skystis: 90 g vandens

@ Speltapasta/-nuudlid
]

Jahu: 250 g speltajahu
Vedelik: 95 g (I muna + vesi)

Speltas pasta/nudeles
Milti: 250 g speltas miltu
Skidrums: 95 g (ola + tdens)
Spelty makaronai
Miltai: 250 g spelty milty
Skystis: 95 g (1 kiausinis + vanduo)

@ Kikerhernepasta (gluteenivaba)
]

Jahu: 200 g kikerhernejahu

Vedelik: 70 g vett, 1tl ksantaankummi
Voi alternatiivina:

Jahu: 250 g kikerhernejahu

Vedelik: 95 g (1 muna + vesi)

Aunazirnu pasta (bezgluténa)
Milti: 200 g aunazirnu miltu, 70 g
skidruma, 1 tejkarotes ksantana (vai péc
izvéles 250 g aunazirnu miltu)
Skidrums: 95 g (ola + tdens)

Avinzirniy makaronai (be glitimo)
Miltai: 200 g avinzirniy milty
Skystis: 70 g vandens, 1arb. $. ksantano
dervos milteliy
Alternatyva:
Miltai: 250 g avinzirniy milty
Skystis: 95 g (1 kiausinis + vanduo)

n



= Lisage maitset

Garsu dazadosana

300 g pastas (3—4 porciju) pagatavosanai

Retseptid 300 g (3 kuni 4 portsjoni) vdrske pasta jaoks

o

o
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Porgandipasta/-nuudlid
Jahu: 200 g durumjahu, 50 g nisujahu %O
Vedelik: 95 g (1 muna + porgandimahl)

Burkanu pasta/nadeles
lylilti: 200 g mannas, 50 g universalo miltu
Skidrums: 95 g (1 ola + burkanu sula)

Morky makaronai

Miltai: 200 g many kruopy, 50 g
universaliy milty

Skystis: 95 g (1 kiausinis + morky sultys)

Peedipasta/-nuudlid
Jahu: 250 g nisujahu %
Vedelik: 95 g (1 muna + peedimahl) 0

Biesu pasta/nideles
Iylilti: 250 g universalo miltu
Skidrums: 95 g (1 ola + bieSu sula)

Burokéliy makaronai
Miltai: 250 g universaliy milty
Skystis: 95 g (1 kiausinis + burokeliy sultys)

Pasta nero

Jahu: 200 g durumjahu, 50 g nisujahu @O
Vedelik: 95 g (1 muna + 1 tl kalmaaritinti +

vesi)

Sépijas pasta

Milti: 200 g mannas, 50g universalo miltu
§kidrums: 95 g (1 ola + 1téjk. sepijas tintes
+0dens)

Juodi makaronai

Miltai: 200 g many kruopy, 50 g
universaliy milty

Skystis: 95 g (1 kiausinis + 1 arb. . kalmary
rasalo + vandens)

Tomatipasta/-nuudlid
Jahu: 250 g nisujahu &O
Vedelik: 95 g (1 muna + vesi), 1spl

tomatipureed

Tomatu pasta/nuadeles

Milti: 250 g universalo miltu
Skidrums: 95 g (ola + Gdens), 1 edamk.
tomatu biezena

Pomidory makaronai

Miltai: 250 g universaliy milty

Skystis: 95 g (1 kiausinis + vanduo), 1valg.
$. pomidory tyrés

Spinatilasanje / -pelmeenid / -wonton
Jahu: 250 g nisujahu %O
Vedelik: 95 g (1 muna + spinatimahl)

Spinatu lazanja / pelmeni / vontona
nideles

Milti: 250 g universalo miltu
Skidrums: 95 g (1 ola + spinatu sula)

Spinaty lazanija / koldiinai / vontonai
Miltai: 250 g universaliy milty
Skystis: 95 g (1 kiausinis + Spinaty sultys)

Urdipasta/-nuudlid
Jahu: 250 g saiajahu, 1 sl peeneks hakitud %
estragoni

Vedelik: 95 g (1 muna + vesi)

Garsaugu pasta/niudeles

Milti: 250 g konditorejas miltu, 1 @damk.
smalki sakapata estragona

Skidrums: 95 g (ola + Gdens)

Zoleliy makaronai

Miltai: 250 g duonos milty, 1valg. 3.
smulkiai supjaustyto peletrano
Skystis: 95 g (1 kiausinis + vanduo)

Pridékite daugiau skonio

Receptai 300 g (3—4 porcijoms) Svieziy makarony

Soba nuudlid
Jahu: 170 g tatrajahu, 80 g nisujahu
Vedelik: 95 g (1 muna + vesi)

Soba nudeles

Milti: 170 g griku miltu, 80 g universalo
miltu

Skidrums: 95 g (ola + udens)

Japoniski grikiy milty makaronai
Miltai: 170 g grikiy milty, 80 g universaliy
milty

Skystis: 95 g (1 kiausinis + vanduo)

Apteegitilli- ja piprapasta/nuudlid
Jahu: 250 g nisujahu, 1% sl jahvatatud
apteegitilli, 72 spl jahvatatud musta pipart
Vedelik: 95 g (1 muna + vesi)

Fenhela un piparu pasta/nideles

Milti: 250 g kviesu miltu, 2 édamk. malta
fenhela, 72 @damk. maltu melno piparu
Skidrums: 95 g (ola + udens)

Pankoliy ir pipiry makaronai

Miltai: 250 g kvietiniy milty, 12 valg. .
malto pankolio, ¥2 valg. 5. malty juodujy
pipiry

Skystis: 95 g (1 kiausinis + vanduo)

Gluteenivaba pasta

Jahu: 250 g gluteenivaba jahu, 2 g
ksantaankummi

Vedelik: 2 muna, 50 g vett

Pasta kogus ~300 g

Bezgluténa pasta

Milti: 250 g bezgluténa miltu, 2 g ksantana
sveku

Skidrums: 2 olas, 50 g Gdens

Pastas daudzums ~300 g

Makaronai be glitimo

Miltai: 250 g milty be glitimo, 2 g ksantano
dervos milteliy

Skystis: 2 kiausiniai, 50 g vandens
Makarony kiekis ~300 g
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Klassikalised
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Klasiskas receptes

LT

Klasikiniai receptai

]
Lasanje Bolognhese

Varske pasta
~600 g lasanjeplaate (spinati)

Bolognese kaste

« Oliivioli

« 1punane sibul, peeneks hakitud

« 2 sellerivart, hakitud peenteks kuubikuteks
« 2 porgandit, hakitud peenteks kuubikuteks

« 2 punast paprikat, hakitud peenteks
kuubikuteks

* 100 g hakitud pancettat

* 500 g veisehakkliha

* 50 g (32 spl) tomatiptreed
» 250 g tomatikastet

« 250 ml veiselihapuljongit

Béchamel (valge kaste)

* 50 g (3% spl) void

*« 60 gjahu

« 1l piima

* 250 g riivitud parmesani juustu

Ettevalmistamine

1. Bolognese jaoks; praadige pancettat,
sibulat, sellerit ja porgandit madalal
kuumusel 10 minutit. Lisage liha. Kui need on
pruunistunud, lisage tomatipuree, tomatikaste
ja puljong.

Jatke podisema.

2. Béchamel kastme jaoks sulatage aeglaselt
voi, lisades lusikaga jahu kuni tekib tainas,
ehk roux. Keetke roux’d madalal kuumusel
2 minutit. Lisage jark-jargult piim ja segage
pidevalt vispliga. Kaste pakseneb.

3. Lasanjet alustage 6hukese Bolognese
kihiga, seejarel lisage 4 voi 5 kihti jargmises

jarjekorras: pasta, Bolognese, Béchamel, juust.

4. KUpsetage ahjus umbes 40 minutit 180 °C
juures.

Soovitus

Liha véib asendada baklazaani ja
praetud paprikaga.

Lazanja ar Bolonas
meérci

Svaiga pasta
~600 g lazanjas plaksnu (spinatu)

Bolonas mérce

+ Olivella

« 1sipols, smalki sakapats

2 seleriju kati, smalki sagriezti kubinos

2 burkani, smalki sagriezti kubinos

« 2 sarkanas paprikas, smalki sagrieztas kubinos
* 100 g pancetas, sakapata

» 500 g maltas liellopu galas

» 50 g (32 @damk.) tomatu biezena

« 250 g termiski apstradatu un caur sietu
izberztu tomatu

* 250 ml liellopu buljona

Besamelas mérce

* 50 g (3% édamk.) sviesta
* 60 g miltu

« 1lpiena

¢ 250 g parmezana, sarveéts

Gatavosana

1. Lai pagatavotu Bolonas mérci, panna uz
nelielas uguns 10 mindtes cep pancetu, sipolu,
selerijas un burkanus. Pievieno galu. Kad
gala apbruninata, pievieno tomatu biezeni,
tomatus un buljonu.

Atstaj varities.

2. Lai pagatavotu BeSamelas mérci, lenam
izkauseé sviestu, pievienojot tam miltus,
lidz ieglta miklas konsistence. Pakapeniski,
masu visu laiku maisot ar putosanas slotinu,
pievieno pienu. Mérce sabiezés.

3. Lai pagatavotu lazanju, sakuma plana kartina
izklaj Bolonas mérci, tad veido to no 4 lidz 5
kartam sada seciba: pasta, Bolonas mérce,
Besamelas mérce, siers.

4. Cep cepeskrasni 180 °C apméram 40 mindtes.

leteikums

Galu var aizstat ar baklazaniem un
ceptu papriku.

Bolonijos lazanija

SvieZia pasta

~600 g lazanijos laksty (Spinaty skonio)

Bolonijos padazas

« Alyvuogiy aliejus

« 1smulkiai supjaustytas svogtnas

« 2 smulkiais kubeliais supjaustyti saliero stiebai

« 2 smulkiais kubeliais supjaustytos morkos

« 2 smulkiais kubeliais supjaustytos raudonosios
paprikos

* 100 g susmulkintos vytintos Soninés

* 500 g maltos jautienos

* 50 g (3% valg. $.) pomidory tyré

» 250 g pomidory padazo

* 250 ml jautienos sultinio

Besamelis

* 50 g (32 valg. Saukstai) sviesto

* 60 g milty

* 1l pieno

e 250 g tarkuoto parmezano sario

Paruosimas

1. Bolonijos padazui: keptuveéje ant silpnos
ugnies 10 min. pakepinkite vytintg Sonine,
svoginag, salierg ir morkas. Sudékite mésa. Kai
mésa paruduos, supilkite pomidory tyre, pasta
ir sultinj.

Palikite troskintis.

2. BeSamelio padazui létai iSlydykite sviesta,
suberkite miltus, kol susidarys tirsta teslos
uztepeélé. Ant silpnos ugnies 2 minutes virkite
uztepéle. Pamazu supilkite piena, nuolat
maisydami rankiniu plaktuvu. Padazas
sutirstes.

3. Lazanijai gaminti pradékite nuo plono
Bolonijos padazo sluoksnio, tada padarykite
4 arba 5 sluoksnius tokia tvarka: makaronai,
bolonijos padazas, beSamelio padazas, suris.

4. Kepkite orkaitéje apie 40 min 180 °C
temperataroje.

Patarimas

Mésg galima pakeisti baklazanais ir
keptomis paprikomis.




Spelta spagetid
juustu ja pipraga

Varske pasta
« 250 g speltajahu
* 1muna + vesi

Kaste
» 150 g riivitud pecorino romano juustu
* Pipart maitse jargi

Ettevalmistamine

1. Kuumutage pannil soolaga maitsestatud vett
kuni keemiseni.

2. Keetke spagette al dente (hammustamisel
koéva).
3. Vahepeal pange pecorino romano juust

suurde kaussi ja lisage paar supilusikatait
keeduvett.

4. Segage hasti, kuni moodustub kreemjas kaste.

5. Nérutage spagetid ja pange koos pecorino
kastmega kaussi.

6. Segage ja lisage maitse jargi pipart.

Soovitus

Jaotage pasta taldrikutele ja lisage
veel riivitud pecorino juustu.
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Speltas spageti ar
sieru un pipariem

Svaiga pasta
« 250 g speltas miltu
* lola+adens

Mérce

* 150 g pecorino romano siera, sarnveéts

« Pipari péc garsas

Gatavosana

1. Liek vanties deni, kam pievienots sals.

2. Vara spageti al dente (t3, lai tie bGtu pacieti).

3. Kameér pasta varas, liela bloda ieliek pecorino
sieru un pievieno dazas édamkarotes varosa
tudens.

4. Kartigi samaisa, lai izveidotos krémveida
mérce.

5. Nokas spageti un ieliek bloda ar pecorino
meérci.
6. Samaisa un péc garsas pievieno piparus.

leteikums

Pasniedzot pastu, katru porciju
parkaisa ar sanvétu pecorino sieru.

Spelty spageciai su
suriu ir pipirais
SvieZi makaronai

« 250 g spelty milty
» 1kiausinis + vanduo

Padazas

* 150 g tarkuoto pekorino ,romano® strio

« Pipiry pagal skonj

Paruosimas

1. Puode uzvirinkite pastdyta vanden.

2. Spagecius virkite, kol jie taps ,,al dente“ (kieti).

3. Tuo tarpu pekoring sudékite j didelj dubenij ir
ipilkite kelis Saukstus verdancio vandens.

4. Gerai iSmaisykite, kol susidarys kreminis
padazas.

5. Spagecius nupilkite ir sudékite j dubenj su
pekorino strio padazu.

6. ISmaisSykite ir pagal skonj jberkite pipiry.

Patarimas

Makaronus paskirstikite j atskiras
lekstes ir uzberkite daugiau tarkuoto
pekorino sario.




ec
Ricotta ja spinati
ravioolid salveivoiga

Varske pasta

* ~300 g pastaruute

Taidis:

» 300 g varsket spinatit

« 250 gricotta juustu

« 50 g riivitud parmesani juustu

* 30 g (2 spl) seedermanniseemneid, rostitud
* Muskaatpahklit, maitse jargi

« Lisaks: munavalge, pintsel

Salveivoi

* 50 gvodid

* 10 salveilehte, hakitud

« 50 ml (3 spl+1tl) koort

* 50 g parmesani juustu

« Jahvatatud musta pipart, maitse jargi

Ettevalmistamine

1. Ajage soolaga maitsestatud vesi suurel pannil
keema ja blanseerige spinatit, keetes seda 5
sekundit, seejarel ndrutage, loputage kulma
veega ja nérutage uuesti.

2. Hakkige spinat peeneks ja segage kokku
taidise koostisosadega.

3. Laduge pooled pastalehed siledale pinnale
ja asetage igale pastalehele Uks kuhjaga
teelusikatdis taidist. Pintseldage pasta servasid
munavalgega ja asetage peale teine pastaleht,
suruge servad kahvliga kinni, et moodustuks
umbrik.

4. Valmistage salveivdi. Sulatage void kastrulis
madalal kuumusel. Lisage salvei, meresool
ja koor ning hautage paar sekundit. Segage
juurde juust kuni see on sulanud. Maitsestage.

5. Keetke ravioole 6-8 minutit, kuni valmis.
Serveerige kohe salveivoiga.

Rikotas un spinatu
ravioli ar salvijas
sviestu

Svaiga pasta

« ~300 g pastas, sagriezta kvadratos
Pildijums

* 300 g svaigu spinatu

« 250 g rikotas

* 50 g parmezana, sanvéts

* 30 g (2 édamk.) piniju riekstu, grauzdéti
* Muskatrieksts péc garsas

« Papildus: olas baltums parzieSanai

Salvijas sviests

* 50 g sviesta

* 10 salvijas lapu, sakapatas

* 50 ml (3 édamk. + 1téjk.) salda kréjuma
* 50 g parmezana

* Malti melnie pipari péc garsas

Gatavosana

1. Noblansé spinatus, apvarot tos 5 sekundes
viegla salsadent, tad nokas, aplej ar aukstu
deni un vélreiz nokas.

2. Smalki sakapa spinatus un samaisa tos ar
paréjam pildjjuma sastavdalam.

3. Noliek pusi pastas kvadratu uz lidzenas
virsmas un uz katra uzliek vienu téjkaroti ar
kaudzi pildijuma. Loksnes malas apziez ar
olas baltumu un uzliek pa virsu atlikusos
pastas kvadratus, ar daksinu no visam pusém

aizspiezot ciet un izveidojot slégtas aploksnes.

4. Pagatavo salvijas sviestu. Katlina uz lénas
uguns izkausé sviestu. Pievieno salviju, jaras
sali un saldo kréjumu un uz lénas uguns dazas
sekundes vara. lemaisa sieru, l1dz tas izkadst.
Pievieno garsvielas.

5. Ravioli vara 6—8 minttes. Pasniedz, parlietus
ar salvijas sviestu.

Rikota Spinaty
ravioliai su Salavijy
sviestu

Sviezi makaronai

« ~300 g makarony kvadratéliy

Uzpilas

« 300 g Svieziy Spinaty

« 250 g rikotos surio

« 50 g tarkuoto parmezano sario

« 30 g (2 valg. 8.) skrudinty kedro riesuty
* Muskato rieSuty, pagal skonj

« Papildomai: kiausinio baltymas tepimui

Salavijy sviestas

« 50 g sviesto

« 10 susmulkinty Salavijy lapy

< 50 ml(3valg. $. +1arb. 8.) grietinélés
* 50 g parmezano sario

* Malty juodujy pipiry, pagal skonj

Paruosimas

1. Dideliame puode uzvirinkite pastdyta vandenj
ir apvirkite Spinatus: pavirkite 5 sekundes,
nusausinkite, perliekite saltu vandeniu ir vél
nusausinkite.

2. Spinatus smulkiai supjaustykite ir sumaigykite
su jdaro ingredientais.

3. Puse makarony laksty isdéliokite ant lygaus
pavirsiaus ir ant kiekvieno laksto dékite
po vieng kuping arb. §. jdaro. Makarony
krastus patepkite kiausinio baltymu ir ant
virsaus uzdékite kitg makarony laksta, Sakute
uzspauskite krastus ir suformuokite voka.

4. Paruoskite salavijy sviesta. IStirpinkite sviesta
puode ant silpnos ugnies. Sudékite salavijus,
jaros druska, grietinéle ir kelias sekundes
pakaitinkite. |maisykite sarj, kol iSsilydys.
Paragaukite.

5. Virkite raviolius 6—8 minutes. Patiekite uzpyle
Salavijy sviestu.
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=
Punapeedispagetid
oliivide, kapparite ja
burrataga

Varske pasta

~300 g peedipastat

Kaste

100 g kivideta rohelisi oliive

100 g kivideta musti oliive (varvimata)

80 g kappareid soolvees, loputatud vee all
3 spl oliiviéli

Y2 kUUslaugukuunt, peeneks hakitud

4 kUpset tomatit, suidamik eemaldatud ja
viilutatud peeneks

1 tSillipipar, peeneks hakitud

1ttumianioks, varrest eemaldatud ja hakitud
1varske puneoks, hakitud

150 g burrata juustu, nérutatud

Ettevalmistamine

1.

Tehke oliivid pooleks voi veeranditeks (voite
ka hakkida vaikesteks tukkideks) ja segage
kapparitega.

. Kuumutage 06li ja praadige selles kuuslauku.

Lisage oliivid ja kapparid ning kuumutage
kolm minutit.

Jargmisena lisage tomatid ja tSillipipar ning
ajage kaste keema.

. Maitsestage kastet oma maitse jargi

meresoola ja pipraga ning lisage hakitud trdid.

. Lisage pasta kastmele, rebige burrata

tukkideks ja puistake peedipastale.

BieSu spageti ar
olivam, kaperiem un
burratas sieru

Svaiga pasta

Aptuveni 300 g bieSu pastas

Merce

100 g zalo olivu bez kauliniem

100 g melno olivu bez kauliniem (nekrasotas)
80 g kaperu sals sSkiduma, noskaloti ar adeni
3—4 edamk. olivellas

2 kiploka daivinas, smalki sakapata

4 gatavi tomati, ar iznemtam serdém un
sagriezti planas skélités

1 ¢ili, smalki sakapats

1timiana zarin$, ar nonemtam un sakapatam
lapinam

1 oregano zarins, sakapats

150 g burrata siera, nokasts

Gatavosana

1

5.

Sadala olivas uz pusém vai ceturtdalas (tas var
sakapat ar mazakos gabalinos) un samaisa ar
kaperiem.

. Uzkarsé ellu un apcep taja kiploku. Pievieno

olivas un kaperus un cep tris minates.

. Tad pievieno tomatus un ¢ili un visu uzvara.
. Mércei péc garsas pievieno jaras sali, piparus

un sakapatus garsaugus.

Mércei pievieno bieSu pastu un visu parkaisa
ar saplucinatas burratas gabaliniem.

Burokeéliy spageciai
su alyvuogeéemis,
kaparéliais ir burata
suriu

Sviezi makaronai

Apie 300 g burokéliy makarony

Padazas

100 g zaliujy alyvuogiy be kauliuky

100 g juodujy alyvuogiy be kauliuky
(nedazyty)

80 g kapareéliy stryme, nuplauty po vandeniu
3—4valg. §. alyvuogiy aliejaus
Y2 smulkiai supjaustytos ¢esnako skiltelés

4 prinoke pomidorai, nulupti ir smulkiai
supjaustyti

1 smulkiai supjaustyta aitrioji paprika

1 apipjaustyta ir susmulkinta c¢iobrelio Sakelé
1 susmulkinta Sakelé raudonélio

150 g nusausinto burata sario

Paruosimas

1

Alyvuoges perpjaukite per puse arba
ketvir&iais (taip pat galite supjaustyti mazais
gabaléliais) ir sumaisykite su kaparéliais.

. |kaitinkite aliejy ir jame pakepinkite ¢esnaka.

Sudekite alyvuoges ir kaparélius ir kepkite tris
minutes.

. Tada sudékite pomidorus ir aitrigsias paprikas

ir uzvirinkite padaza.

. Pagal skonj padaza pagardinkite jaros druska

ir pipirais ir joerkite smulkinty prieskoniniy
zoleliy.

. | padaza sudékite makaronus, burata

sutrupinkite gabaliukais ir apibarstykite
burokeliy makaronus.




=
Fetuccine salsiccia
vorsti, kiilislaugu ja
tsillioliga

Varske pasta

~300 g fettucine pastat

Kaste

» 3-4viilutatud salsiccia vorsti

» ¥ purustatud kuuslaugukadnt
« 200 g hakitud suvikoérvitsat

+ Uhe sidruni mahl, sidrunikoor

Peale raputamiseks (valikuline)
« 1varske puneoks, hakitud

Ettevalmistamine

1. Praadige hakitud salsiccia vorste pannil
keskmisel kuumusel. Arge lisage 6li, kuna
praadimisel eraldub vorstist selle jaoks rasva.

2. Lisage kuuslauk ja kuumutage seda hetkeks
pannil.

3. NuUd lisage suvikérvitsad ja ajage need
kuumaks.

4. Lisage kastmele sidrunimahl ning maitsestage
soola ja pipraga. Segage toidu sisse maitse
jargi sidrunikoort.

5. Viimasena puistake peale hakitud pune.

Fetucini ar salsiccia
desu, kiploku un ¢ili
ellu

Svaiga pasta

~300 g fetucini

Mérce

» 3—4 salsiccia desas, sagrieztas skélités
» Y2 kiploka daivinas, saspiesta

« 200 g kabaca, sakapats

+ Viena citrona sula un citrona mizina

Garné&jums (péc izvéles)
» Sasmalcinats oregano

Gatavosana

1. Panna uz vidéjas uguns apcep sakapatu
salsiccia desu. Nepievieno papildu ellu, jo
cepoties desa izdalis taukus.

2. Pievieno kiploku un turpina cept.
3. Tad pievieno kabaci un to izkarsé.

4. Mércei pievieno citrona sulu un péc garsas
pievieno sali, piparus un citrona mizinu.

5. Pasniedzot var parkaisit ar sakapatu oregano.

Fetuciniai su
»salsiccia“ desra,
cesnaku ir aitriyjy
papriky aliejumi

Sviezi makaronai
~300 g fetuciniy
Padazas

« 3—4 griezinéliais supjaustytos ,,salsiccia“
desrelés

« Y susmulkintos ¢esnako skiltelés

» 200 g cukinijy, supjaustyty griezinéliais
« Vienos citrinos sultys, citrinos Zievelé
Papuosimas

* Smulkintas raudonélis

Paruosimas

1. Keptuvéje ant vidutinés ugnies apkepkite
supjaustyta ,salsiccia“ desrele. Nepilkite
papildomo aliejaus, nes kepimui galite
naudoti desreliy riebalus.

2. | keptuve suberkite ¢esnaka ir jj pasadykite.
3. Dabar sudékite cukinijas ir jas pakaitinkite.

4. ] padaza jpilkite citrinos sulciy ir pagal skonj
pagardinkite druska bei pipirais. Pagal skonj
jmaisykite citrinos Zievelés.

5. Galiausiai pabarstykite smulkinto raudonélio.
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Pasta nero pescatore

Varske pasta
~300 g pasta nerot

Kaste

« 2 kauslaugukuunt, peeneks hakitud
* 1punane sibul, peeneks hakitud
« 1tl paprikapastat voi -pulbrit

* 30 g (1spl + 2 tl) kontsentreeritud
tomatipureed

« Varskeid rosmariinilehti, hakitud
* 100 g kalmaari

* 100 g krevette

* 300 g rannakarpe

« 100 ml valget veini

+ 100 ml tomatikastet

+ Oliivioli

* Hea naputéis meresoola
Kaunistamine

» Varsket peterselli, hakitud

+ Sidruniviile

Ettevalmistamine

1. Ajage suur pott soolaga maitsestatud veega
keema, keetke pastat 6-8 minutit kuni valmis.
Norutage, loputage kilma veega ja norutage
uuesti.

N

. Praadige kuuslauk, sibul, punane paprika,
tomatipuree ja rosmariin suurel pannil
pehmeks. Lisage mereannid, praadige 1 minut.

w

Lisage vein, pange kaane alla ja hautage

5 minutit, kuni rannakarbid avanevad. Lisage
tomatikaste ja hautage. Lisage keedetud pasta
ja soojendage labi.

4. Serveerige peale puistatud peterselliga ja
koérvale lisatud sidruniviiludega.
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Pasta nero pescatore

Svaiga pasta
~300 g sépijas pastas

Meérce

2 kiploka daivinas, smalki sakapatas

« 1 mazs sarkanais sipols, smalki sakapats

< 1téjk. sarkanas paprikas pastas vai pulvera

* 30 g (1 édamk. + 2 téjk.) koncentréta tomatu
biezena

+ Svaigas rozmarina lapinas, sakapatas
* 100 g kalmaru

* 100 g garnelu

* 300 g gliemenu

* 100 ml baltvina

* 100 ml termiski apstradatu un caur sietu
izberztu tomatu

« Olivella

« Skipsna jaras sals
Garnéjums

+ Svaigi pétersili, sakapati
« Citrona daivinas

Gatavosana

1. Liela katla liek varities Gdeni, kam pievienots
sals. Taja 6—8 minates vara pastu. Atri nokas,
atdzesé ar aukstu Gdeni un atkal nokas.

2. Liela panna cep kiploku, sipolu, sarkanas
paprikas pastu vai pulveri, tomatu biezeni
un rozmarinu, lidz 8is sastavdalas kluvusas
mikstas. Pievieno jaras veltes un cep vél
1 minati.

3. Pievieno vinu, uzliek vaku un cep 5 minates,
[idz gliemenes atvérusas. Pievieno tomatu
pastu un uzkarsé.

4. Pasniedz, parkaisitu ar pétersiliem un blakus
uzliekot citrona daivinas.

»Pasta nero
pescatore*

Sviezi makaronai
~300 g juody makarony

Padazas
« 2 smulkiai supjaustytos ¢esnako skiltelés

« 1nedidelis, smulkiai supjaustytas raudonasis
svogunas

* Tarb. 8. raudonujy pipiry pastos arba milteliy

* 30 g(1valg. s. + 2 arb. 8.) koncentruotos
pomidory pastos

« Svieziy, susmulkinty rozmarino lapy
* 100 g kalmary

* 100 g kreveciy

* 300 g midijy

* 100 ml balto vyno

* 100 ml pomidory padazo

* Alyvuogiy aliejus

« Didesnis Ziupsnelis jaros druskos

Garnyras
- Sviezios, susmulkintos petrazolés
« Citrinos skilteles

ParuosSimas

1. Dideliame puode uzvirinkite pastdyta
vandenj, makaronus iSvirkite per 6—8 minutes.
Greitai nusausinkite, atvésinkite saltu vandeniu
ir vél nusausinkite.

2. Pakepinkite ¢esnaka, svoging, raudonaja
paprika, pomidory pasta ir rozmaring dideléje
keptuvéje, kol suminkstés. Sudékite jaros
gérybes, pakepinkite 1 minute.

3. Supilkite vyna, uzdenkite ir virkite 5 minutes,
kol midijos atsidarys. Supilkite pomidory
padaza ir troskinkite. Sudékite virtus
makaronus ir pasildykite.

4. Patiekite pabarste petrazolémis ir su citrinos
skiltelémis Salia.




Soovitus

Pelmeene vbib ka aurutada.
Pelmeene voib parast keetmist
praadida.

leteikums

Pelmenus var ar tvaicét. Péc
uzvarisanas tos var art apcept.

Patarimas

KoldOnus taip pat galite virti garuose.
ISvirtus koldlnus galima apkepti.

ec
Jiaozi pelmeenid

Varske pasta
« ~300 g spinatiga pelmeenitaignalehti

» ~300 g tomati voi punase peediga
pelmeenitaignalehti

« ~300 g tavalist voi porgandiga
pelmeenitaignalehti

Esimene taidis

200 g seahakkliha / 1 kooritud ja peeneks

hakitud kuuslaugukius / 1 péidlasuurune tikk

varsket peeneks hakitud ingverit / 1 spl sojakastet

/ 1tl soola / 1sl Hiina riisiveini voi kuiva Serrit /

Y4 tl varskelt jahvatatud valget pipart voi vastavalt

maitsele / 2 spl seesamidli / 2 peeneks hakitud

rohelist sibulat / 100 g peeneks hakitud Napa

kapsast / valikuline: hakitud bambusevérseid

Teine taidis

Sealiha asemel 200 g hakitud krevette

Kolmas taidis

Sealiha asemel 10 kuivatatud seent, leotada

soojas vees pehmeks, seejarel hakkida

Dipikaste

3 spl sojakastet / 1 sl riisiaadikat / 1tl valget

suhkrut / 1tl seesamiodli / 5 peeneks hakitud

koriandrioksa / 1 peeneks hakitud punane tsilli

Ettevalmistamine

1. Kuumutage suurel pannil soolaga
maitsestatud vett kuni keemiseni.

2. Vahepeal pange kokku iga taidise koostisosad
ja segage hoolikalt.

3. Laotage taignalehed Uhtlasele pinnale.

4. Aseta iga pelmeeniumbrise keskele kuhjaga
teelusikatais taidist. Proovi erinevaid taignaid
erinevate taidistega.

5. Pintseldage servi vee vdi munavalgega.
6. Suruge taignaleht taidisega puramiidiks kokku.

7. Keetke pelmeene partiide kaupa. Segage aeg-
ajalt, et valtida poti pdhja kulge kleepumist.

8. Serveerige suurel taldrikul koos dipikastmega.

Jiaozi pelmeni

Svaiga pasta

* ~300 g spinatu pelmenu plaksnu

+ ~300 g tomatu vai bieSu pelmenu plaksnu

« ~300 g parasto vai burkanu pelmenu plaksnu
Pirmais pildijums

200 g maltas cukgalas / 1 kiploka daivina,
nomizota un smalki sakapata / 11kska gals svaiga
ingvera, smalki sakapats / 1 @damk. sojas mérces
/ 1téjk. sals / 1 &damk. Kinas risu vina vai sausa
Serija / ¥4 téjk. (vai péc garsas) svaigi maltu balto
piparu / 2 @édamk. sezama ellas / V2 zala sipola,
smalki sakapats / 100 g smalki sakapata Kinas
kaposta / péc izvéles: bambusa asni, sakapati
Otrais pildijums

Cukgalas vieta 200 g garnelu, sakapatu

Tresais pildijums

Cukgalas vieta 10 kaltétas sénes, izmércétas silta
aden, ldz tas kluvusas mikstas, un sakapatas
Meérce

3 édamk. sojas mérces / 1 édamk. risu etika

/ 1téjk. balta cukura / 1téjk. sezama ellas / 5
koriandra zarini, smalki sakapati / 1 sarkanais ¢ili,
smalki sakapats

Gatavosana

1. Liek liela katla varities Gdeni, kam pievienots
sals.

2. Kamér tdens varas, kartigi samaisa katra
pildijuma sastavdalas.

3. Uz gludas virsmas izklaj miklas plaksnes.

4. Katras plaksnes vidt uzliek téjkaroti ar kaudzi
pildijuma. Var izméginat kopa ar dazadam
miklam lietot dazadus pildijumus.

5. Pelmenu malas apziez ar adeni (vai olas
baltumu).

6. Saspiez katru pelmeni ar pildijumu piramidas
forma.

7. Pelmenus vara pa porcijam. Lai tie nepieliptu
pie katla apaksas, laiku pa laikam apmaisa.

8. Pasniedz uz liela $kivja kopa ar mérci.

.Jiaozi“ koldunai

Sviezi makaronai
« ~300g $pinaty koldany laksty

* ~300g pomidory arba raudonujy burokeéliy
koldlny laksty

« ~300g paprasty arba morky koldany laksty

Pirmas jdaras

200 g maltos kiaulienos / 1 nulupta ir smulkiai
sukapota cesnako skiltelé / 1 nyksc¢io dydzio,
smulkiai sumaltas Sviezio imbiero gabalélis /
1valg. . sojy padazo / 1arb. §. druskos / 1valg.
$. kinisko ryziy vyno arba sauso chereso /

skonj / 2 valg. §. sezamo aliejaus / 72 smulkiai
supjaustyto zaliojo svogtno / 100 g smulkiai
sukapoto pekininio kopusto / pasirinktinai:
susmulkinty bambuky Ggliy

Antras jdaras

200 g susmulkinty kreveciy vietoj kiaulienos

Tredias jdaras

10 susmulkinty dziovinty gryby vietoje
kiaulienos, pamirkyti Siltame vandenyje, kol
suminkstes.

Padazas

3 Saukstai sojy padazo / 1valg. 8. ryziy acto

/ Tarb. 8. baltojo cukraus / 1arb. . sezamy
aliejaus / 5 smulkiai pjaustyty kalendry sakeliy /
1 smulkiai supjaustyta aitrioji paprika
Paruosimas

1. Dideliame puode uzvirinkite pastdyta
vandenj.

2. Kol vanduo verda, sumaisykite kiekvieno jdaro
ingredientus ir gerai iSmaisykite.

3. Padékite teslos lakstus ant lygaus pavirsiaus.

4. ] kiekvieno koldano laksto vidurj jdékite po
kuping arb. 8. jdaro. ISbandykite skirtingas
teslas su skirtingais jdarais.

5. Krastus patepkite vandeniu (arba kiausinio
baltymu).

6. Suspauskite j piramide su jdaru viduje.

7. Kepkite vontonus partijomis. Retkarciais
pamaisykite, kad neprilipty prie puodo dugno.

8. Patiekite dideléje lekstéje su padazu.
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Fetucini ar pilditiem
krasni ceptiem
tomatiem un miksto

Fetuciniai su jdarytu
orkaitéje keptu
pomidoru ir minkstu

Taidetud Fettuccine
ahjutomati ja pehme
kitsejuustuga

Varske pasta
~300 g fettuccine pastat

Kaste

» 4 keskmise suurusega kirsstomatit
* 30 g tuhksuhkrut

+ 13alottsibul

« Y2 kuuslaugukutnt

* 5sploliividli

« 2viilutatud, poidlasuurust vérsket ingveritukki
* 3 spl pruuni suhkrut

* 50 ml valget veini

* 100 ml vasikapuljongit

» 200 g tomatipastat

» 2 puhastatud tGimianioksa

« varske basiilik, hakitud

* 30 ml koort

* 100 g pehmet kitsejuustu

Ettevalmistamine

1. Loigake tomatite pealised maha, 66nestage
viljaliha lusikaga vélja ja tostke korvale.

2. Taitke tomatid tuhksuhkru ja oliiviéliga ning
kUpsetage ahjus 120 °C juures 10 minutit.

3. Hakkige salottsibul ja kuslauk.

kazas sieru

Svaiga pasta
Apt. 300 g fetucini

Meérce

4 vidéja lieluma tomati

30 g pudercukura

1 3alotes sipols

Y2 kiploka daivinas

5 édamk. olivellas

2 1kska gala lieluma gabalini svaiga ingvera,
sagriezti skélités

3 édamk. brana cukura

50 ml baltvina

100 ml tela galas buljona

200 g tomatu, liekais mitrums noliets
No 2 timiana zariniem nopldktas lapinas
1 bazilika stiebrs ar lapinam, sakapats
30 ml salda kréjuma

100 g miksta kazas siera

Gatavosana

1

Nogriez tomatu augspuses, ar karoti izgrebj
vidu un noliek mala.

ozkos suriu

Sviezi makaronai
Apie 300 g fetuciniy

Padazas

4 vidutinio dydzio vynuoginiai pomidorai
30 g cukraus pudros

1 askaloninis ¢esnakas

2 skiltelés cesnako

5 Saukstas alyvuogiy aliejaus

2 nyks¢iy dydzio, griezinéliais supjaustyto
Sviezio imbiero

3 valg. Saukstai rudojo cukraus

50 ml balto vyno

100 ml versienos sultinio

200 g nusausinty pomidory

2 nuskainiotos ciobreliy Sakelés

1 8akelé susmulkinto baziliko

30 ml grietinélés

100 g minksto ozkos strio

Paruosimas

1

Nupjaukite pomidory virsunéle, saukstu
iSskobkite minkstima ir atideékite j salj.

4. Kuumutage pannil oliividli, kuumutage selles 2. Pilda tomatus ar padercukuru un olivellu un 2. |darykite pomidorus su trupuciu cukraus
salottsibulat, kuiislauku ja ingverit ning 10 mindtes cep cepeskrasni 120 °C. pudros ir alyvuogiy aliejaus ir kepkite 120 °C
karamelliseerige kik pruuni suhkruga. 3. Sakapa 3alotes sipolu un kiploku — salotes temperataros orkaitéje 10 minudiy.

5. Valage koostisosadele valge vein, lisage sipolu sagriez kubinos, bet kiploku skélités. 3. Susmulkinkite askaloninius c¢esnakus ir
vasikapuljong, tomati viljaliha, tomatipasta 4. Panna uzkarsé olivellu, taja cep $alotes sipolu, Cesnaka. Supjaustykite kubeliais askaloninius
ning hautage kastet. Segage aeg-ajalt. kiploku un ingveru un visu karamelizé ar brino C?SQ_akgﬁ’ 0 Cesnaka supjaustykite

. e s i griezinéliais.

6. Lisage tUumian, basiilik ja koor ning cukuru. e 1 . L
maitsestage kastet soola, pipra ja tsilliga 5. Sastavdalas parlej ar baltvinu un tela galas 4. Keptuveje 1ka|t|nk1te. avlyVLng‘U al‘elL}’ Jame
vastavalt oma eelistustele. buljonu, pievieno tomatu mikstumu un pakepinkite askaloninius cesnakus, cesnaka

7. Taitke tomatid tomatikastmega, lisage tomatus, kuriem noliets liekais mitrums, un r 'E“b'efa ir visk karamelizuokite su ruduoju

’ ¢ i 5 i i i cukrumi.
kitsejuust ja kipsetage 160 °C ahjus veel viis visu vara. Laiku pa laikam apmaisa. . . . s
minutit. 6. Pievieno timianu, baziliku un saldo kré&jumu un 5. Ingredientus uzpilkite baltuoju vynu, supilkite

30

péc garsas mércei pievieno sali, piparus un cili.
. Tomatus pilda ar tomatu mérci, pievieno kazas

sieru un vél piecas minttes cep cepeskrasni
160 °C.

versienos sultinj, pomidory minkstima ir
nuspaustus pomidorus ir pasildykite padaza.
Retkarciais pamaisykite.

6. |dékite ciobreliy, baziliky ir grietinélés bei

pagal skonj pagardinkite padaza druska,
pipirais ir aitrigja paprika.

. |darykite pomidorus pomidory padazu, jdékite

ozkos sdrio ir dar penkias minutes kepkite
160 °C temperataros orkaitéje.




=
Lasanje
squacquerone’i
juustu ja
hernekreemiga

Varske pasta
* 500 gvalget jahu
* Vedelik 195 g: 1 muna + vesi

Koostisosad

* 1kg kalmutatud véi varskeid herneid
* 1l bechamel kastet

+ Yz sibulat

» Ekstra neitsioliivioli

« 100 g pistaatsiapdhkleid

» 250 g squacquerone juustu

Ettevalmistamine

1. Praadige sibul koos éliga labi, kuni see on
klaasjas, lisage herned ja hautage.

2. Jatkake kuni moodustub thtlane kreem.
3. Tukeldage pistaatsiapahklid kuni tekib jahu.

4. Lisage ja pange kihiti hernekreemi,
béchamel kastet, squacqueroni juustu ja
pistaatsiapahklite puru.

5. Viimaseks kihiks pange veidi béchamel kastet
ja puistake peale pistaatsiajahu.

6. KUpsetage 180 °C juures umbes 25 minutit.

Lazanja ar
squacquerone sieru
un zirnu krému

Svaiga pasta
* 500 g balto miltu
+ Skidrums, 195 g: 1 ola + Gdens

Sastavdalas

+ 1kg saldétu vai svaigu zirnu

« 11 BeSamelas mérces

« Y2 sipola

+ Neapstradata augstaka labuma olivella
* 100 g pistaciju

» 250 g squacquerone siera

Gatavosana

1. Apcep ella sipolu, pievieno zirnus un sauté,
[idz miksti.

2. Zirnu un sipolu masu sasmalcina, ldz iegita
viendabiga krémveida konsistence.

3. Blenderi smalki sasmalcina pistacijas.

4. Kartam klaj lazanju, zirnu krému, BeSamelas
mérci, squacquerone sieru un sasmalcinatas
pistacijas.

5. Virséja karta liek nedaudz BeSamelas mérces
un parkaisa ar sasmalcinatajam pistacijam.

6. Apméram 25 minates cep 180 °C.

Lazanija su
»squacquerone*
suriu ir zirniy kremu

Sviezi makaronai

500 g baltujy milty
Skystis 195 g: 1 kiausinis + vanduo

Sudedamosios dalys

1 kg Saldyty arba Svieziy zirneliy

11 besamelio padazo

Y2 svoglno

Auksciausios kokybés pirmojo spaudimo
alyvuogiy aliejus

100 g pistacijy

250 g ,,squacquerone” sario

ParuosSimas

1.

4.

Pakepinkite svoglna su aliejumi, kol jie
paruduos, sudékite zirnelius ir pakepinkite, kol
jie suminkstes.

. Sutrinkite svoguny ir zirneliy mase iki vientisos

kreminés konsistencijos.

. Pistacijas susmulkinkite su galingu maisytuvu

iki milty konsistencijos.

Imaisykite zirniy krema, beSamelio padaza,
»sguacquerone” sarj ir pabarstykite
smulkintomis pistacijomis.

. Ant paskutiniojo iSorinio sluoksnio uzdékite

Siek tiek beSamelio padazo ir pabarstykite
smulkintomis pistacijomis.

Kepkite 180 °C temperatdroje apie 25 minutes.
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Retseptid, mida
lapsed armastavad

LV
Bérnu iecienitakas
receptes

LT

Receptai vaikams

]
Spagetid
tomatikastmega

Varske pasta
~300 g durumjahu spagette

Tomatikaste

Oliivioli

1 hakitud vaike sibul

2 hakitud varssellerit

1 hakitud porgand (~100 g)

2 hakitud rosmariinioksa

2 peeneks hakitud kuuslaugukuunt
30 g (1spl + 2 tl) tomatiptreed

2 spl palsamiaadikat

Valikuline: 100 ml punast veini
250 ml tomatikastet

Y2 tl kana- voi koogiviljapuljongipulbrit,
maitsestamiseks jahvatatud musta pipart

Kate

Riivitud parmesani juust
Valikuline: hakitud, véarske basiilik

Ettevalmistamine

1.

Kuumutage suurel pannil soolaga
maitsestatud vett kuni keemiseni.

Spageti ar tomatu
meérci

Svaiga pasta
~300 g cieto kviesu spageti

Tomatu meérce

Olivella

1 neliels sipols, sakapats

2 seleriju kati, sakapati

1 burkans (100 g), sakapats

2 rozmarina zarinu lapinas, sakapatas

2 kiploka daivinas, smalki sakapatas

30 g (1 édamk. + 2 téjk.) tomatu biezena
2 édamk. balzametika

Péc izvéles: 100 ml sarkanvina

250 ml termiski apstradatu un caur sietu
izberztu tomatu

2 tejk. vistas vai darzenu buljona pulvera,
malti melnie pipari péc garsas

Garnéjums

Parmezans, sarveéts
Péc izvéles: svaigs baziliks, sakapats

Gatavosana

1

Liek varties lielu katlu ar Gdeni, kam
pievienots sals.

Spageciai su
pomidory padazu

SvieZia pasta
~300 g kietujy spageciy

Pomidory padazas

Alyvuogiy aliejus

1 nedidelis, susmulkintas svogtnas

2 susmulkinti saliero stiebai

1 supjaustyta morka (100 g)

2 Sakelés susmulkinty rozmarino lapy

2 smulkiai supjaustytos skiltelés ¢esnako
30 g (1valg. 8. + 2 arb. §.) pomidory tyrés
2 Saukstai balzaminio acto

Papildomai: 100 ml raudonojo vyno

250 ml pomidory padazo

Y2 arb. §. vistienos arba darzoviy sultinio
milteliy, malty juodujy pipiry, pagal skonj

Uzpilas

Tarkuotas parmezano suris
Papildomai: susmulkinto Sviezio baziliko

Paruosimas

1

Dideliame puode uzvirinkite pastadyta
vandenj.

2. Lisage pannile veidi oli. Lisage sibul, seller ja 2. | keptuve jpilkite Siek tiek aliejaus. Sudékite
porgand ning praadige keskmisel kuumusel 2. Panna ielej mazliet ellas. Pievieno sipolu, svoginag, salierg ir morka ir kepkite ant
5 minutit voi kuni sibul on ldbipaistev. Lisage seleriju un burkanu un uz vidéjas uguns cep vidutinés ugnies 5 minutes arba kol svoglnas
tomatipuree, puljong ja rosmariin. 5 mindtes vai kamér sipols klast caurspidigs. taps skaidrus. Sudékite pomidory tyre, sultinio
3. Maitsestage palsamidadika ja veini voi Pievieno tomatu biezeni, buljona pulveri un miltelius ir rozmaring.
keeduveega. rozmarinu. 3. Paslakstykite balzaminiu actu ir vynu arba
4. Lisage tomatikaste ja hautage 10 minutit kuni 3. Pievieno balzametiki un vinu vai varosu Gdeni, verdanciu vandeniu.
see pakseneb. vienmerigi visu izmaisot. 4. Supilkite pomidory padaza ir virkite
5. Keetke pastat 5-6 minutit. Norutage ja jagage 4. Pievigrlo caur siegu izberztos t<.>me:1tus un 10 minuciuy, kol sutirstés.
portsjonitena taldrikutele. Lisage rikkalikult 10 mindtes vara, lidz masa sabieze. 5. Makaronus virkite 5—6 minutes. Nusausinkite
kastet ning puistake peale basiilikut ja juustu. 5. Pastu vara 5—6 minates. Nokas un sadala uz ir porcijomis isdeliokite j lekstes. Uzpilkite
Skiviiem porcijas. Pievieno lielu daudzumu gausiai padazo, pabarstykite bazilikais ir striu.
mérces un parkaisa ar baziliku un sieru.
Soovitus leteikums Patarimas

Taip pat iSbandykite Bolonijos padaza
i$ lazanijos recepto.

Var izméginat pagatvot ari kopa ar
lazanjas recepté doto Bolonas mérci.

Proovi ka Bolognese kastet Lasanje
retseptist.
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Kolmevarviline
penne piknikusalat

Varske pasta
~600 g mitmevarvilist penne pastat

Salatiks

» 250 g rohelisi ube, blanseeritud
* 200 g sparglit, blanseeritud

« 1hakitud punane paprika

« 250 g kirsstomateid, poolitatud
» Hakitud varske basiilik/petersell

Kaste

« sidruni mahl poolest sidrunist

« 4 spl oliivioli

e 1tlmett

« Jahvatatud musta pipart, maitse jargi

Kate
» Rostitud Kreeka pahkleid véi muid pahkleid
« 75 g murendatud kitsejuustu

Ettevalmistamine

1. Ajage suurel pannil soolaga maitsestatud vesi
keema ja keetke penne pastat 10-12 minutit.
Norutage ja loputage kilma veega. Norutage
uuesti.

2. Valmistage suures salatikausis kaste. Lisage
koik salati koostisosad ja pasta ning segage
kokku.

3. Koige peale tostke pahklid ja juust.
4. S66ge kohe.

Triskrasu pennes
piknika salati

Svaiga pasta
~600 g daudzkrasu pennes

Salati

+ 250 g zalo pupinu, blansétas

+ 200 g spargelu, blanséti

« 1sarkana paprika, sakapata

+ 250 g kirSu tomatinu, sagriezti uz pusém
+ Svaigs baziliks/svaigi pétersili, sakapati
Mérce

« Y citrona sula

+ 4 édamk. olivellas

« 1é&damk. medus

« Malti melnie pipari péc garsas

Garnéjums
» Valrieksti vai citi rieksti, grauzdéti
« 75 g kazas siera, sadrupinata

Gatavosana

1. Penni liek verdo$a tGdent, kam pievienots sals
un vara 10—12 minates. Kartigi nokas.

2. Liela salatu bloda pagatavo mérci. Mércé iecila
visas salatu sastavdalas un pastu.

3. Parkaisa ar riekstiem un sieru.
4. Pasniedz uzreiz.

Trispalvés ,,penne*
pikniko salotos

Sviezi makaronai
~600 g jvairiaspalviy ,,penne“ makarony

Salotos

« 250 g nuplikyty Sparaginiy pupeliy

« 200 g nuplikyty Sparagy

« Traudonosios, susmulkintos paprikos

« 250 g vysniniy pomidory, perpjauty pusiau

« Svieziy susmulkinty baziliky ir (arba) svieziy
petrazoliy

Padazas

« Yz citrinos sulciy

« 4 3auksty alyvuogiy aliejaus

* larb. §. medaus

* Malty juodujy pipiry, pagal skonj

Uzpilas

« Graikiniai ar kiti riesutai, skrudinti

* 75 g susmulkinto ozkos sario

Paruosimas

1. Dideliame puode uzvirkite pastdytg vandenj
ir 10—12 min. virkite ,,penne“ makaronus.
Nusausinkite ir nuplaukite saltai. Gerai
nusausinkite.

2. Paruoskite padaza dideléje salotinéje.
Sudékite visus saloty ingredientus, makaronus
ir sumaisykite.

3. Ant virsaus uzberkite rieSuty ir sario.
4. Valgykite i$ karto.
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Mac & Cheese, ehk
makaronid juustuga

Varske pasta

J

L

600 g penne pastat

uustukaste
30 g (2 spl) véid
40 g nisujahu
300 ml piima
100 g Cheddari voi Gouda juustu
50 g parmesani juustu

isand
20 g (12 spl) void
Saiapuru
Paprikapulbrit

Ettevalmistamine

1

N

w

Ajage suurel pannil soolaga maitsestatud
vesi keema ja keetke pastat 10-12 minutit.
Noérutage, loputage kilma vee all, jatke
ndrguma.

. Vahepeal sulatage madalaimal kuumusel
kastrulis voi. Segage juurde jahu, et tekiks roux
ja praadige veel paar minutit. Lisage jark-
jargult piim ja segage pidevalt vispliga. Segage
juurde juustud ja keetke tasasel tulel kuni juust
on sulanud ja kaste on paksenenud.

. Asetage pasta suurde ahjuvormi ja katke
juustukastmega.

4. Valmistage riivsaiast kate. Sulatage voi

pannil keskmisel kuumusel. Lisage riivsai ja
pruunistage. Madrige pennede peale. Puistake
peale veidi paprikapulbrit.

. Kipsetage eelkuumutatud ahjus 175 °C juures
30 minutit. Serveerige.

Soovitus

Lisage kdogivilju, nt paprikat,
blanseeritud spargelkapsast voi
rohelisi ube, et muuta see roog
tasakaalustatumaks.

38

Penne ar sieru

Svaiga pasta
600 g pennes

Siera mérce

« 30 g (2 édamk.) sviesta

* 40 g kviesu miltu

* 300 ml piena

* 100 g ¢edaras vai Gouda siera

* 50 g parmezana

Papildus

« 20 g (12 @damk.) sviesta

* Rivmaize

« Paprikas pulveris

Gatavosana

1. Pastu liek verdosa Gdeni, kam pievienots sals
un vara 10—12 minates. Nokas, zem tekosa
auksta 0dens atdzesé un atstaj notecinaties.

2. Tikmér cita kastroll uz zemakas iespéjamas
uguns izkausé sviestu. lemaisa miltus, lai masa
nedaudz sabiezétu, un dazas minates cep.
Masai, pastavigi maisot ar putosanas slotinu,
pakapeniski pievieno pienu. lemaisa sierus un
Uz mazas uguns vara, [idz sieri ir izkususi un
mérce ir sabiezéjusi.

3. Pastu parliek sautésanas katla vai panna un

parklaj ar siera mérci.

4. Gatavo rnivmaizes garnéjumu. Katlina uz

vidéji lielas uguns izkausé sviestu. Pievieno
rivmaizi un apbradnina to. Uzliek vienmérga
slant uz pennes. Parkaisa ar nelielu daudzumu
paprikas.

. 30 minGtes cep ieprieks uzkarséta cepeskrasnit
175 °C. Pasniedz.

leteikums

Var pievienot darzenus, pieméram,
blanséetus brokolus vai zalas pupinas,
lai Sis édiens butu sabalansétaks.

,.Penne‘“ makaronai
su suriu

Sviezi makaronai

~600 g ,,penne“ makarony

Sario padazas

30 g (2 valg. $.) sviesto

40 g kvietiniy milty

300 ml pieno

100 g ¢ederio arba gauda sario
50 g parmezano sario

Papildomai

20 g (12 valg. $.) sviesto
Duonos trupiniy
Paprikos milteliy

Paruosimas

1

Dideliame puode uzvirkite pastdyta vandenj ir
10—-12 minuciy virkite makaronus. Nusausinkite,
atvésinkite po $altu vandeniu ir palikite
nusausintus.

. Kol makaronai verda, puode istirpinkite sviesta
ant maziausios ugnies. |maisykite miltus, kad
susidaryty tirstesnis misinys, ir kelias minutes
pakepinkite. Pamazu supilkite piena, nuolat
maisydami rankiniu plaktuvu. Jmaisykite sarius
ir virkite ant mazos ugnies, kol saris iSsilydys ir
padazas sutirstes.

. | didelj troskinimo inda sudékite makaronus ir
uzpilkite sario padazu.

. Paruoskite dziaveéseliy pabarsta. Istirpinkite
sviesta keptuveéje ant vidutinés ugnies.
Suberkite dziGveseélius ir apkepkite.
Pabarstykite ant ,,penne“ makaronuy.
Pabarstykite trupuciu paprikos.

. Kepkite iki 175 °C i$ anksto jkaitintoje orkaitéje
30 minuciy. Patiekite.

Patarimas

Kad Sis patiekalas baty labiau
subalansuotas, pridékite darzoviy,
pavyzdziui, papriku, plikyty brokoliy
arba Sparaginiy pupeliy.
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Kastanijahust
fettuccini pasta
gorgonzola juustu ja
ountega

Tatra- ja kastanipasta (gluteenivaba):

« 130 g tatrajahu

* 120 g kastanijahu

* ¥ tl jaanikaunajahu

* 100 mlvett

* 1sploli

Kaste

* 16un

« 250 g gorgonzola juustu

Ettevalmistamine

1. Loigake 6un keskmise suurusega viiludeks.

2. Sulatage gorgonzola juustu vaikesel pannil
ja lisage dunaviilud.

3. Kastme kreemjamaks muutmiseks lisage
vajadusel veidi keeduvett.

4. Keetke pastat soolaga maitsestatud vees.

5. Noérutage, pange kaussi ning lisage gorgonzola
juust ja dunakaste.

6. Segage korralikult labi ja serveerige.

Soovitus

Kastanijahu baasil valmistatud taigna
konsistents soltub suuresti kasutatud
munade kogusest. Parimate tulemuste
saavutamiseks voite munade ja vee
suhet kohandada vastavalt oma
vajadustele. Kui pastat on jaanud
sisse, kasutage ainult valjapressimise
funktsiooni.

Kastanu miltu
fetucini ar
gorgonzolu un
aboliem

Griku un kastanu pasta (bezgluténa):
+ 130 g griku miltu

* 120 g kastanu miltu

» V¥ téjkarote ceratonijas miltu

* 100 ml 0dens

+ 1édamk. ellas

Mérce
» l1abols
« 250 g gorgonzolas

Gatavosana

1. Sagriez abolu vidéja izméra skélités.

2. Neliela panna izkausé gorgonzolu un pievieno
abolu skélites.

3. Ja vélas mérci padarit krémigaku, pievieno
nedaudz varosa adens.

4. Pastu vara tdeni, kam pievienots sals.

5. Nokas, liek bloda un pievieno gorgonzolas
un abolu mérci.

6. Kartigi samaisa un pasniedz.

leteikums

No kastanu miltiem pagatavotas miklas
konsistence liela méra ir atkariga no
pievienota olu daudzuma. Lai panaktu
vislabako rezultatu, atkariba no
vélmém, olu daudzumu var pieskanot
Odens daudzumam. Ja pastas
gatavotaja ieksa ir palikusi pasta,
lddzam izmantot tikai izspiesanas
funkciju.

Kastony fetuciniai
su gorgoncola ir
obuoliais

Grikiy ir kastony makaronai (be glitimo):
* 130 g grikiy milty
* 120 g kastony milty

» Y2 arbatinio Saukstelio saldziyjy ceratonijy
milty

* 100 ml vandens
« 13aukstas aliejaus

Padazas
* 1obuolys
» 250 g gorgoncolos

Paruosimas

1. Obuolj supjaustykite vidutinio dydzio
griezinéliais.

2. Nedideléje keptuvéje istirpinkite gorgoncola
ir sudékite obuoliy skilteles.

3. Jei reikia, jpilkite Siek tiek vandens, kad
padazas baty kreminis.

4. Makaronus isvirkite pasadytame vandenyje.

5. Nusausinkite, sudékite j dubenij ir supilkite
gorgoncola bei obuoliy padaza.

6. Gerai iSmaisykite ir patiekite.

Patarimas

Kastony milty teslos konsistencija
labai priklauso nuo naudojamy
kiauSiniy kiekio. Norédami gauti
geriausius rezultatus, galite reguliuoti
kiauSiniy ir vandens santykj pagal savo
poreikius. Jei viduje liko makaronuy,
naudokite tik iSspaudimo funkcija.

EE

Gluteenivabad
retseptid

LV

Bezglutena receptes

LT

Receptai be glitimo




Pizzoccheri alla
Valtellinese

Koostisosad

250 g tatrajahu
90 g vett

Kaste

250 g Bitto voi Fontina juustu, l6igatud
vaikesteks kuubikuteks

100 g void

2 kuuslaugukuunt

2 kartulit, [6igatud suurteks ttkkideks
300 g savoia kapsast

Ettevalmistamine

1

N

w

o

©

Kasutage lasanje l6ikeplaati. Loigake tainas
umbes 10 cm pikkusteks ribadeks.

Loigake taignaruudud vertikaalselt 5-ks ja
horisontaalselt 2-ks.

Kuumutage pannil soolaga maitsestatud vett
kuni keemiseni.

Lisage kartulitukid.
Umbes 8 minuti parast lisage savoia kapsas.

. Kui mélemad koostisosad on peaaegu kipsed,
pange pasta soolaga maitsestatud vette.

. Norutage koik koostisosad, tdstke need kaussi
ja lisage kiiresti juust, et see sulaks.

Lisage vois praetud kauslauk.
Segage korralikult labi ja serveerige kuumalt.

Soovitus

Pizzoccheri vormimiseks laotage need
taldrikutele ja |6igake coppapasta
(pastaldikuri) abil.

Markus
Tatrajahu on gluteenivaba.
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Pizzoccheri alla
Valtellinese

Sastavdalas

« 250 g griku miltu
* 90 g udens
Mérce

« 250 g Bitto vai Fontina siera, sagriezta mazos
kubinos

« 100 g sviesta

« 2 kiploka daivinas

» 2 kartupeli, sagriezti lielos gabalos
* 300 g virzinkapostu

Gatavosana

1. Izmanto lazanjas disku. Sagriez miklu
apméram 10 cm garos gabalos.

. Katla liek varties Gdeni, kam pievienots sals.
. Pievieno kartupelus.

u A WN

. Apméram péc 8 minttém pievieno
virzinkapostus.

6. Kad abas sastavdalas ir gandriz uzvarijusas,
salstdent ieliek pizzoccheri pastu un vara,
[1dz pasta gatava.

7. Visas sastavdalas nokas, parliek bloda un atri
pievieno sieru, lai tas izkustu.

8. Pievieno sviesta ceptus kiplokus.
9. Kartigi samaisa un pasniedz karsta veida.

leteikums

Lai izveidotu pizzoccheri pastu,
izklaj to uz Skivjiem un sagriez ar
coppapasta (pastas griezéju).

Piezime
Griku milti nesatur gluténu.

. Sagriez miklu vertikali 5 un horizontali 2 dalas.

,.Pizzoccheri alla
Valtellinese*

Sudedamosios dalys

250 g grikiy milty
90 g vandens

Padazas

250 g ,Bitto” arba fontina sario, supjaustyto
mazais kubeliais

100 g sviesto

2 ¢esnako skiltelés

2 stambiais gabaléliais supjaustytos bulves
300 g savojinio kopasty

Paruosimas

1

Naudokite lazanijos diska. Supjaustykite tesla
mazdaug 10 cm ilgio gabaléliais.

Teslos kvadratélius vertikaliai perpjaukite j 5,

o horizontaliai — j 2 dalis.

Puode uzvirinkite pastdyta vandenj.

Sudeékite bulviy gabalélius.

. Mazdaug po 8 minuciy sudékite savojinius
kopustus.

. Kai abu ingredientai bus beveik iSvire, jdékite

»pizzoccheri” makaronus j pastdyta vandenj ir

virkite, kol jie iSvirs.

Nusausinkite visus ingredientus, perkelkite

juos j dubenij ir greitai sudékite sarj, kad jis

iSsilydytuy.

8. Sudékite svieste pakepinta ¢esnaka.
9. Gerai iSmaisykite ir patiekite karstus.

Patarimas

Norédami suformuoti ,,pizzoccheri®
paskleiskite juos lekstése ir
supjaustykite su makarony pjaustykle
(,coppapasta“).

Pastaba

Grikiy miltai yra be glitimo.




44

=
Fettuccine
maaldhedase
vorstiga

Kikerhernepasta (gluteenivaba):
« 200 g kikerhernejahu

e 70 gvett

» 1tl ksantaankummi

Voi alternatiivselt:
« 250 g kikerhernejahu

* 95 g 1muna + vesi (kdigepealt kaalu muna, siis

lisa Ulejaanud koguses vesi)

Rustikaalne vorstikaste

» 200 g tukeldatud sealihavorsti (v6i pancettat)
» 1tukeldatud tSillipipar

e 50 ml (3 spl + 1tl) punast veini

+ 2 tomatit, tikeldatud

* 1spl varskeid tGUmianilehti

Peale raputamiseks
* 50 g pecorino juustu, riivituna

Ettevalmistamine

1. Ajage suur pott soolaga maitsestatud vett
keema.

2. Praadige vorsti pannil, lisage tsilli ja tGimian.
Kui see on pruun, lisage vein ja tomatid.

3. Hautage kuni kastme kogus veidi véheneb.
Samal ajal keetke pastat 6-8 minutit kuni
valmis.

4. Lisage pasta kastme juurde, segage kokku ja
serveerige. Riivige peale pecorino juustu.

Soovitus

Kui kasutate maitsestamata pastat,
hautage vorsti apteegitilliseemnetega
ja lisage maitse jargi jahvatatud valget
pipart.

Fetucini ar lauku
desu

Aunazirnu pasta (bezgluténa):

+ 200 g aunazirnu miltu

+ 70 g Skidruma

* 1tejkarote ksantana

Vai péc izvéles:

+ 250 g aunazirnu miltu

* 95 ml adens (1 ola + paréjo daudzumu veido
adens)

Lauku desas mérce

+ 200 g cukgalas desas (vai pancetas), sakapata

« 1<ili, sakapats

* 50 ml (3 édamk. + 1té&jk.) sarkanvina

« 2 tomati, sakapati

« 1é&damk. svaigu timiana lapinu

Garnéjums

« 50 g pecorino siera, lielas parslas

Gatavosana

1. Katla liek varities Gdeni, kam pievienots sals.

2. Kastrolitt apcep desu, pievieno ¢ili un timianu.
Kad sastavdalas apbrninatas, pievieno vinu
un tomatus, un visu kartigi izmaisa.

3. Vara, lai mérce nedaudz reducétos. Vienlaikus
6—8 mindtes vara pastu.

4. Pastu iecila mércé un pasniedz. Parkaisa ar
pecorino sieru.

leteikums

Ja lieto nearomatizétu pastu, kopa ar
desu var cept fenhela séklas un péc
garsas pievienot baltos piparus.

Fetuciniai su
kaimiska desra

Avinzirniy makaronai (be glitimo):
« 200 g avinzirniy milty

« 70 gvandens

« Tarb. §. ksantano dervos milteliy.

Alternatyva:

« 250 g avinzirniy milty

* 95 ml vandens (1 kiausinio + likusi dalis
uzpilama vandeniu)

Kaimiskos desros padazas

* 200 g susmulkintos kiaulienos desros (arba
vytintos Soninés)

» 1susmulkinta aitrioji paprika

* 50 ml (3 valg. 5.+ 1arb. §.) raudonojo vyno

* 2 supjaustyti pomidorai

< Tvalg. 8. Svieziy ¢iobreliy lapeliy

Uzpilas

« 50 g stambiai supjaustyto pekorino sario

Paruos$imas

1. Dideliame puode uzvirinkite pastdyta
vandenj.

2. Keptuveéje apkepkite desra, sudékite aitrigja
paprika ir ¢iobrelius. Kai paruduos, nupilkite
vyna ir sudékite pomidorus.

3. Virkite, kad padazo Siek tiek sumazéty.

Kol padazas verda, makaronus virkite 6—8
minutes.

4. Sudékite makaronus j padaza, iSmaisykite ir

patiekite. Ant virsaus uzberkite pekorino sario.

Patarimas

Jei naudojate makaronus be
papildomy skoniy, kartu su desra
iSvirkite pankolio séklas ir pagal skonj
jberkite malty baltujy pipiry.
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Registreerige oma toode

Olge esimene, kes teada saab

Registreeruge kohe ja saate esimesena teada uutest toodetest,
erilistest rahatagastus kampaaniatest ja soodustustest.

Testige meie uusimaid tooteid

Hankige eksklusiivne juurdepdaas ja proovige esimesena uusi
tooteid ning kvalifitseeruge eksklusiivsetele pakkumistele.

Registreerige oma ostud

Hankige taielik Ulevaade kdigist oma ostudest ja nautige
isikupdrastatud keskkonda kdigi oma toodete jaoks.

Lv
Registré savu ierici

Vienmeér esi informéts

Registré savu ierici un esi pirmais, kas uzzina par jaunajam
precém, Ipasam naudas atgrieSanas un citam akcijam.

Testé misu jaunakas preces

Sanem ekskluzivu piekluvi un esi pirmais, kas testé jaunas preces
un var piedalities ekskluzivas akcijas.

Registré savus pirkumus

legUsti pilnigu parskatu par visam muasu precém un personalizétu
visu iegadato precu izmantosanas informaciju.

Uzregistruokite savo gaminj

Suzinokite pirmieji
Uzsiregistruokite dabar ir pirmieji suzinokite apie naujus
produktus, pinigy grazinimo galimybes ir specialias akcijas.

ISbandykite miisy naujausius gaminius
Gaukite isskirtine prieigg ir pirmieji iSbandykite naujus produktus
bei gaukite isskirtines akcijas.

UZregistruokite savo pirkinius
Gaukite iSsamia visy savo pirkiniy apzvalgg ir mégaukités
suasmeninta visy produkty aplinka.
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