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etot esences?
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EDIENA GATAVOSANA EDIENA DEKORESANA

I_EDIENAV I_ED_IENA : PAPILDUVGARV§AS GARNI_E:JUMS
PAMATGARSAS | GALVENAS GARSAS NOTS PIESKIRSANA VAl MERCE
RADISANA RADISANA EDIENAM
PANEMIENI | PANEMIENI PANEMIENI PANEMIENI
. Marinésana. . Garévielu pievienogana/garias - Garéas nobeiguma nots - Ka piedeva pie &diena.
- Piestcinasana. radi$ana galvenaja édiena pieskirsana édienam. » Pievienosana édienam pirms

gatavosanas procesa laika. ta pasniegsanas.

« Umami esences pievienosana Pl EM ERS » Citrusauglu esences C. S .
hamburgeru galai, lai piedkirtu « Sénu esences pievienosana pievieno$ana (pasam édienam » Glaz&jot grilétu lasi ar
tai spécigi karamelizétu garsu. risoto izce| raksturigo savvalas vai ari salatiem), lai griletam citrusauglu esenci, lai tam
sénu garsu, kas lieliski saderés lasim pieskirtu patikamu pieskirtu patikamu krdsu un
ar sampinjoniem. citrusauglu garsu. garsu.
« Kbpindjuma esences « Umami esences pievienoSana
pievienoSana demi - glace, buljona varsanas beigas, lai
lai pagatavotu mérci grilétai pieskirtu @dienam bagatigu
galai ar kipindjuma garsu un cepesa galas garsu.
aromatu.
- e

ok GARSAS IZMAINAS BUS JUTAMAS SPECIGAK, JA ESENCES PIEVIENOSIET EDIENA GATAVOSANAS BEIGAS!*
] *TAPAT KA SVAIGOS PRODUKTUS, PIEMERAM, CITRONU, ZALUMUS UTT.

!



PROFESSIONAL

" APRAKSTS
' Bagatiga, karamelizéta léni apceptu
sipolu un kiploku garsa. e .
PAR SASTAVU el

Nesatur konservantus, krasvielas, natrija
glutamatu, laktozi, gluténu, ar dabigam
sastavdalam, piemérota vegan'iem.

KO TA PlESKlR EDlENAM" ey
Saldu, karamelizétu g.arM

KADIEM EDIENIEM
Sautétai galai un sat
buljonam, mércé
darzeniem.

|EVIENOT?

(MRON OVEN ROASTED




o SENU esence

PROFESSIONAL

= . | S— | E 7 _J ’ .J.*':I._

P =  APRAKSTS -- . GALVENAS SASTAVDALAS =~
| Izteiksmiga garsa, kas raksturiga e st " e
) _ baravikam. : BARAVIKAS
} = leglta no svaigam, tirdm, gatavam
o . un istam baravikam, kas tiek 1pasi
PAR SASTAVU atlasitas, sagrieztas un kaltétas.
‘ Nesatur konservantus, krasvielas, natrija
FPROFESSIOMA

glutamatu, laktozi, gluténu, ar dabigam
sastavdalam, piemérota veganiem.

INTENSE

SVIESTA BEKAS

k ' 5 - @ -
FLAVOUHS - : KO TA PIESKIR EDIENAM? leglta no svaigam, tirdm, gatavam un
al P, - . e, | istam bekam, kas tiek Tpasi atlasitas,
f'u.mlm INGREDIENTS Bagatigu, izteiktu sénu g'cﬁu biezaku sagrieztas un kaltétas.

konsistenci. PleV|eno_|ot lielaku
daudzumu, édienam
baraviku garsas buke

i'I'
1

< i KRASNI CEPTU SIPOLU
KADIEM EDIEM_IE'M'TO PIEVIENOT" " BIEZENIS

Risoto, sautéj Jumlem gulasam, makaronu Svaigi sipoli tiek nomazgati, nomizoti
a'.’fl un cepti cepeskrasni apméram 1
édieniem, mérc un pildijumiem. stundu. Tad tie tiek sasaldéti ar atras
saldéSanas metodi, lai saglabdtu to
krasu un garsu.

SAMPINJONU
EKSTRAKTS

leglta no Sampinjonu sulas
koncentrata. Lai iegatu 1kg
ekstrakta, tiek izmantoti 14 kg
svaigu Sampinjonu.




PROFESSIONAL

PROFESSIOMNAL

" CITRUSAUGLU ESENCE
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- APRAKSTS

Citrusaugliem raksturiga svaiga
mandarinu, laima un juzu auglu garsa.

-

PAR SASTAVU

Nesatur konservantus, krasvielas, natrija
glutamatu, laktozi, gluténu, ar dabigam
sastavdalam, piemérota veganiem.

KO TA PIESKIR EDIENAM9 2
Citrusaugliem raksturlgs_ﬁlgumu un
auglu garsu.

KADIEM EDIENIE. PIEVIENOT?
Grilétam jaras vel -
vistai m<:1rok<’:mum'gr

desertiem un dzérienie

.4
5

e, zivju tartariem,

.

, ceviche, piedevam,

MAN DARiNl_.l SULAS
KONCENTRATS

Lai ieghtu 1kg mandarinu
sulas koncentratu, tiek
izmantoti 9 kg svaigu

~ mandarinu.

/™
- Ead Py

PERSIJAS LAIMA

s &l ‘
SULAS KONCENTRATS
Citrus latifolia Tan (tahiti Jolmsf
zinams ari ka Persijas laims.
Gatavots no tikko izspiestas
laima sulas un tad sasaldéts.
Lai iegltu 1kg koncentrata, tiek
izmantoti 7 kg svaiga laima.

JUZU SULA

leguta Dienvidkoreja no
vieté&jas saimniecibds
audzétiem juzu. Ta tiek
izspiesta, parstraddta un
sasaldéta. Izteikti spéciga.
Lai iegtu 1kg sulas, tiek
izmantoti 14-15 juzu auglu.

CITRONA EKSTRAKTS
Dabigs no citroniem ieguts
ekstrakts.
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PROFESSIONAL

BROFESSIONAL

NSE
VOURS

ROAST ONION,
& NaTURAL '
SMOKED SUGAR @08

OAK AND HICKDRY
e

Kupinajuma esence

APRAKSTS
Intensiva kipindjuma smarza un garsa.

PAR SASTAVU

Nesatur konservantus, krasvielas, natrija
glutamatu, laktozi, gluténu, ar dabigam
sastavdalam, piemérota veganiem.

KO TA PIESKIR EDIENAM?

Ceptai vai krasni ceptai galai, zivim un
darzeniem ta pieskir barbekja raksturigu
dumakainu aromatu, pievienojot

lielaku daudzumu, un_bdé-étigu garsu,
pievienojot mazaku daudzumu. Idedli
piemérota barbekjt mércei.

KADIEM EDIENIEM TO PIEVIENOT?
Ceptam steikam, t;argeru galai, ceptam
vai griletam lasim, barbekju mércei,
barbekja vistas galai.

KRASNI CEPTU
SIPOLU BIEZENIS

Apméram 1stundu krasni ceptu
sipoli. Svaigi sipoli tiek nomazgati,
nomizoti, sagriezti un cepti
cepeskrasni 30- 60 mindtes. Tad tie
tiek sablendéti kopa ar cukurniedru
cukuru un jaras sali un sasaldéti

ar atras saldésanas metodi, lai
saglabatu to krdisu un garsu.

DUMOTS CUKURS
Dabigs process — koka skaidas
tiek uzkarsétas, lidz paradas
dumi. Tad $kidrs cukurs tiek
damots un vélak zavéts ar gaisa
plasmu. Tiek izmantota klava,

ozols, karija, osis, bérzs, kirsis un
dizskabardis.




Darzenu WOK

PROFESSIONAL

10 PORCIJAS

il

SASTAVDALAS

0,200 KG BURKANI (STREMELES)
0,250 KG BROKOLI

0,100 KG SARKANAIS STPOLS
0,200 KG SAMPINJONI (SKELES). -
0,150 KG CUKURZINU P&?mé
0,200 KG DZELTENA PAPRIKA (STREMELES)
0,050 KG SVIESTS '
0,030 L

PEC GARSAS

0,040 KG

PEC GARSAS




Darzenu WOK

10 PORCIJAS

PAGATAVOSANA
1. Sagriez darzenus

2.Noblansé brokolus un cukurzirnu pakstis,
un atri tos atzdzesée e

3.Uzkarsgjiet sviestu un gj,[_fﬁélé panna
vai vokpannad, iemetiet taja Sampinjonus
un péc kada laika pievienojiet ari visus
paréjos darzer)us.-{'b

—

4.Pieber timianu uﬁi'-[;ggvieno Umami
esenci. Ja nepieciesams, var pievienot ari
Skipsninu sals. :,.,

o

-

b
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SASTAVDALAS

JERA GALAS GROZS
10 PORC. NOTIRITS UN PORCIJAS
SADALITS JERA GROZS

TURKU ZIRNI AR GARSVIELAM
300G KONSERVETI, SKALOTI

TURKU ZIRNI
106G SINEPJU SEKLAS
5G KARDAMONA SEKLAS
2G KIMENES
3G FENHELA SEKLAS
5G KURKUMAS PULVERIS
306G VIDEJI SMALKI SAGRIEZTI

SALOTES SIPOLI

500 ML  UDENS

106G KNORR PROFESSIONAL
UMAMI ESENCE

TOMATU IEVARIUUMS
800 G ROMA TOMATI
200 G CUKURS

20 G SMALKI SAKAPATAS
PIPARMETRU
LAPINAS

20 G SMALKI SAKAPATS
KORIANDRS

(AR VISIEM KATIEM)

PANIRS

1L TREKNS PIENS
120 ML CITRONU SULA
4G SALS

TAMARINDA MERCE

100 G TAMARINDA PASTA,
BEZ SEKLINAM

50 ML AUGU ELLA

5G SINEPJU SEKLAS

3 GAB. KALTETAS CILI
PUSITES

50 G TOMATU BIEZENIS

200 ML  UDENS

2G KURKUMAS PULVERIS

50 G CUKURS —

106G KREMSIERS

500 ML VISTAS BULJONS

DEKORESANAI

PAPADAMS



PAGATAVOSANA

TURKU ZIRNI AR GARSVIELAM

1. Dzila panna ielej ellu, pievieno garsvielas. Pannu uzkarsé. Kad sinepju séklas
sak spraksket, pievieno Salotes sipolus. Sauté lidz jitama izteikta sipolu smarza un
tie kluvusi caurspidigi. Pievieno kurkumas pulveri un kartigi samaisa, tad pievieno
Umami esenci. Pieber turku zirnus un sauté, lidz tie kluvusi miksti.

TOMATU IEVARIJUMS

2. Pannd ieber cukuru un uzkarsé. Kad cukurs sak karamelizéties, pievieno rupji
sasmalcindtus tomdtus un sakapatus zalumus. Turpina karsét, lidz masa ieguvusi
ievarijuma konsistenci. Uzreiz atdzesé un noliek mala.

PANIRS

3. Uzkarsé pienu lidz 90°C temperaturai, nepdrtraukti maisot, lai tas nepiedegtu.
Nonem no uguns un iemaisa gitronu sulu — tam uzreiz vajadzétu sarecét. Uzliek™
vaku un lauj ievilkties 10 minutes. Nokas ar marli, parpalikumus saspaida un apber
ar sali. Lenam samaisa. leliek vé€lamaja uzglabdsanas trauka un ieliek ledusskapi uz
nakti.

TAMARINDA MERCE

4. Pannad ielej ellu, pievieno sinepju séklas un kaltétu Cili, visu uzkarsé. Kad sinepju
séklas sak sprakskét, pievieno tomatu biezeni, Gdeni un paréjas sastavdalas
(iznemot krémsieru). Sauté 15 minates un tad pievieno krémsieru. Pievieno
garsvielas péc izvéles.

JERA GALAS GROZS
5. Galai pievieno garsvielas, tad apcep karstd panna ar ellu, lidz vélamajai
gatavibai noliek atpusties.



GEVTTNSENT
MERCE

10 PORCIJAS

SASTAVDAI,.AS

CEPSANAI ELLA

0,080 KG SIPOLI (KUBINOS)

0,300 KG SAMPINJONI (SKELES)

0,070 L SAUSS BALTVINS

PEC GARSAS  KALTETS TIMIANS

0,500 L RAMA CREMEFINE PROFI 31%

0,050 L KNORR PRoEgéSIONAL SENU ESENCE

PEC GARSAS  SALS, PIPARI
DEKORESANAI PETERSILA LAPAS

-



GEVTTNSENT
MERCE

10 PORCIJAS

PAGATAVOSANA

1. Apcep sipolus ella un péc briza pievieno
Sampinjonus.

2.Pievieno timianu.
3. Pielej vinu un |lauj skidrumam iztvaikot.

4.Pievieno Rama Cremefine Profi 31%,
Sampinjonus, tad Sénu esenci un saute,
lidz édiens ieguvis mérces konsistenci. o -

5.Pievieno garsvielas péc nepieciesamibas.

6.Pirms pasniegéchas parber ar sakapatam
pétersila lapam. R
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PROFESSIONAL

BURKANIEM

10 PORCIJAS

1L
80G
500G
100 G
5G
2G
1G
30G
40 G
30G
120 G

1GAB.
20G

PERLU VISTINA
10 GAB.

100 ML

NOTIRITA PERLU VISTINAS
FILEJA AR KAULU

BALZAMETIKA SULA

VISTAS BULJONS
IZTURETS BALZAMETIKIS
SVIESTS, KUBINOS

KUSKUSS AR GARSVIELAM

KUSKUSS

VIDEJI SMALKI SAGRIEZTI

BALTIE SIPOLI

KIPLOKU PULVERIS
MALTS KANELIS =
MALTS KORIANDRS =
KAPATI PETERSILI
SAKAPATAS PIPARMETRU
LAPINAS 3
SVAIGAS, SAKAPATAS
KORIANDRA LAPINAS
GRAUZDETI CIEDRU
RIEKSTI

GRANATABOLS

KNORR PROFESSIONAL
SENU ESENCE

PERLU VISTINAAR
KUSKUSU UN CEPTIEM

JOGURTS
T TURKU JOGURTS
100 ML EXTRAVIRGIN OLIVELLA

KRASNI CEPTI BURKANI
15 GAB MAZIE ORANZIE UN
DZELTENIE BURKANI

SARKANIE CILI PIPARI

- 10 GAB UZ LIESMAS APDEDZINATI
SARKANIE CILI PIPARI
DEKORESANAI

SALIKORNIJA, ZALO VINOGU PUSITES
BEZ KAULINIEM, GARSAUGU ELLA UN
BALZAMETIKA SULA o -



oms PERLU VISTINAAR

KUSKUSU UN CEPTIEM }%

BURKANIEM

10 PORCIJAS

PAGATAVOSANA

PERLU VISTINA

1. Pérlu vistinai pievieno nedaudz garsvielu, ievieto vakuuma maising un aizver.
Gatavo vakuuma sous-vide tehnika uz 2 stundam 56°C temperattrd. Péc tam nolej
skidrumu, iznem galu no maisina, nosusina to un pagaidam noliek mala.

KUSKUSS AR GARSVIELAM

2. Kuskusam pielej 500 ml varosa tudens. Kartigi samaisa un atstdj ievilkties 5
minutes. Pievieno pdaréjas sastavdalas, samaisa, pievieno gardvielas péc garsas un
pielej Sénu esenci.

JOGURTS
3. Notecina jogurtu sieta un parllek blodo

- :
KRASNI CEPTI BURKANI . S

4. Notira burkanus un nogriez tiem galus. Viegli aplej ar ellu un apber ar
garsdvielam. Cep cepeskrasni 20 minttes 200°C temperatura.

SARKANIE CILI PIPARI .

5. Apslaka Cili piparus ar ellu. Izmantojot gazes pistoliti, viegli tos apdedzina.

GARSAUGU ELLA “
6. Blenderi ar visspécigdko jaudu sablendé garsaugus (izmanto garsaugu lapu
parpalikumus; tos vispirms noblansé salstdeni un tad divreiz atsvaidzina ledusauksta
adeni) kopa ar extra virgin olivellu. 1zkas caur sietu, kuram uzklat papira filtrs, un lauj
zalajai ellai notecét. legito ellu ielej spiezama pudelé.

BALZAMETIKA SULA
7. Reducé vistas buljonu un izturétu balzametiki. Beigas pievieno sviestu.



' LASA TARTARS
' AR AVOKADO

10 PORCIJAS

SASTAVDALAS

0,800 KG LASA FILEUA

0,050 KG KNORR PROFESSIONAL CITRUSAUGLU ESENCE
0,050 L OLIVELLA

0,080 KG SALOTES SIPOLI(SAGRIEZTI MAZOS KUBINOS)

PEC GARSAS  SVAIGI MALTI PIPARI
PEC GARSAS JURAS SALS
0,300 KG AVOKADO



' LASA TARTARS
AR AVOKADO

10 PORCIJAS

PAGATAVOSANA

1. Sagriez lasi kubinos un pievieno
Citrusauglu esenci, olivellu un Salotes
sipolus, visu samaisa.

2.Pievieno sali un piparus péc garsas.
3.Sagriez avokado kubinos

4.1zmantojot rinka formu, uz skivja izkarto
sagriezto avokade un tam pa virsu karto il
lasi.

5.Uzmanigi nonem formu.

6.Dekorésanai izmanto zalumus un citronu. 1



‘_ | AKMENPLEKSTE AR
R ~ .} SPARGELIEM AR DUMU GARSU

UN CITRUSAUGLU KONFITU

10 PORCIJAS

SASTAVDALAS

CEPTA AKMENPLEKSTE
1,2 KG NOTIRITAS AKMENPLEKSTES FILEJA
150 G SVIESTS KUBINOS

SPARGELI AR DUMU GARSU
14 GAB  NOTIRITAS BALTAS SPARGELU ASNU GALOTNITES

250G SVIESTS

60 G CUKURS
50G RISI

80G KOKSKAIDAS

CITRUSAUGLU KONFITS -y
200G GABALINOS SAGRIEZTI TOMATI -

40G KAPERI - o -
106G SAKAPATAS PETERSILA LAPINAS

40G LIGURIJAS MELNO OLIVU ZULJENS

50 G OLIVELLA "

25G KNORR PROFESSIONAL CITRUSAUGLU ESENCE

SAUTETI LACPURNI

500 G LACPURNI o
2 DAIVINAS SAKAPATS KIPLOKS

50 G SVIESTS y

SALDIE KARTUPELI
1,2 KG SALDIE KARTUPELI

DEKORESANAI
ELLA VARITI KAPERI



AKMENPLEKSTE AR _
SPARGELIEM AR DUMU GARSU ﬁ

UN CITRUSAUGLU KONFITU

10 PORCIJAS

PAGATAVOSANA

SPARGELI AR DUMU GARSU

1. DUmots sviests — samaisa cukuru, risus un kokskaidas. legito maisijjumu ievieto
kdpinatava. Sadala sviestu gabalinos (2 cm x 2cm) un ievieto kdpinatava uz 10-15
mindtém 65°C temperaturad. Tad iznem ara, ievieto slégta trauka un atdzese.

2. Spargeli - spargelus notira, ievieto vakuuma maisind kopa ar dimoto sviestu un
ievakuumé. Gatavo sous-vide tehnika 10-12 mindtes 85°C temperatird.

CITRUSAUGLU KONFITS -
3. Visas sastavdalas (pétersilus izmanto tikai pusi) sajauc kopa ar Citrusauglu
esenci un kartigi apmaisa. levieto vakuuma maisind, un gatavo sous-vide tehnika
45 minates 60°C temperatura. Tad maisinu iznem no Gdens un pétersiliem pievieno
atlikusas pétersila lapas. Noliek mala.

-
SAUTETI LACPURNI - ot
4. Panna uzkarsé sviestu, pievieno kiploku un apmaisa. Pievieno notiritas s€nes un
kartigi apmaisa.

=

SALDIE KARTUPELI

5. Kubini — 1/3 saldo kartupelu sagriez kubinos un sauté olivelld, lidz tie izcepusies
un kluvusi zeltaini brani.

6. Biezenis — atlikusos saldos kartupelus izmanto biezena pagatavosanai. Tos
izvara Gdeni, lidz tie kluvusi miksti, un izka$ caur smalku sietu.

CEPTA AKMENPLEKSTE
7 Panna uzkarsé olivellu, apcep zivi, lidz ta izcepusies un zeltaina no abam
pusém. Pievieno sviesta kubinus.



VISTAS GALA _
BARBEKJU MERCES

GLAZURA

10 PORCIJAS

SASTAVDAI,.AS

VISTAS STILBINI:

3,000 KG VISTAS STILBINI (10 GAB.)
PEC GARSAS SALS

PEC GARSAS KNORR SALDA PAPRIKA

MERCES GLAZURAI:

0,050 L KNORR PROF_ESSIONAL KUPINAJUMA ESENCE

0,010 KG BRUNAIS CUKURS
0,200 KG PLUMJU IEVARIJUMS -y
0,150 KG KECUPS

0,040 L ELLA



VISTAS GALA _
BARBEKJU MERCES

GLAZURA

10 PORCIJAS

PAGATAVOSANA

VISTAS STILBINI:
1. leberzé vistas stilbinus ar sali un saldo
papriku.

2.Cep cepeskrasni 120°C temperatura 30
minutes (laiks var mainities atkariba no
stilbina izméra).

MERCES GLAZURA:

3.Sajauc kopa visas mérces sastavdalas
(pievieno Kupindjuma esenci) un iesméré
ar to stilbinus. 1/3 mérces noliek mala.

4.leliek vistu atpakal cepeskrasni un cep vél
apméram 10 minates 160°C temperatura.

5.Kad gala iriznemta no krasns, apsméré to
ar atlikuso mérci.



,SIRLOIN” STEIKSAR
KRAUKSKIGAM DESINAM

UN LIMA PUPINAM

10 PORCIJAS

SASTAVDALAS TOMATU SALSA

500 G TOMATI KUBINOS BEZ

,SIRLOIN“ STEIKS MIZAS .
1,5 KG LIELLOPA ,,SIRLOIN 206G SASMALCINATAS
BAVETTE” STEIKS KORIANDA LAPINAS
(AIZMUGUREJAS VEDERA 206G VIDEJI SMALKI SAGRIEZTS
DALAS GABALS) SIPOLS
106G GARSVIELU MAISIJUMS 15 ML LAIMA SULA
(5 G SALS, 4 G KUPINATAS
PAPRIKAS,1G KUMINA)  + TORTILJAS :
206G KNORR PROFESSIONAL 300 ML KUKURUZAS MILTI
KUPINAJUMA ESENCE (,MASA HARINA®)
200G SVIESTS 250 ML SILTS UDENS
» (APMERAM 55°C)
LIMA PUPINAS AR KIPLOKIEM . P
1KG ELLA VARITAS LIMAPUPINAS »CISTORATDESA o
306G SASMALCINATS KIPLOKS 200G SKELES SAGRIEZTA
3L UDENS ) ,CISTORA“ DESA

F DEKORESANAI

KORIANDRA LAPINAS, LAIMA
CETURTDALSKELITES, SMALKI
SAGRIEZTI STPOLU GREDZENU

CEPTI MAZIE PIPARINI
10 GAB. SARKANIE MAZIE PIPARINI

SAMICITS AVOKADO

2 GAB. NOGATAVOUJIES,
SASMALCINATS AVOKADO
10 ML LAIMA SULA

= fedls

i
b My



,SIRLOIN” STEIKSAR
KRAUKSKIGAM DESINAM

UN LIMA PUPINAM

10 PORCIJAS

PAGATAVOSANA

LIMA PUPINAS AR KIPLOKIEM

1. Pupinas ievieto Gdent un vara uz |oti
mazas liesmas 1stundu. Lieko tdeni nolej
un pupinas noskalo. Katlu atkal piepilda
ar aukstu Gdeni, ta lai nosegtu pupinas.
Vara aptuveni 1lidz 1,5 stundas. Tad
atkal nokas Gdeni, bet dalu no skidruma
saglabd un noliek mald. Panna uz I€énas
uguns sauté sasmalcinatos kiplokus,

tad pievieno lima pupinas, kuram
ieprieks nokasts skidrums, viegli apmaisa
un pievieno dalu no nokasta pupinu -
$kidruma. Pievieno garivielas pécgarsas.
CEPTI MAZIE PIPARINI

2. Uzkarsé ogles (ja ogles nav, piparus
var cept ari krasni). Apcep piparus, lidz
tie kluvusi melni, tad nonem no uguns,
izvieto uz Skivja un ciesi noslédz uz 5
mindtém. Péc tam uzmanigi tos noskalo
adent, lai nonemtu apdeguso mizinu.
Nosusina un noliek mala.

SAMICITS AVOKADO

3. Samicitam avokado pievieno laima
sulu un garsvielas péc garsas. Nosedz un
noliek mala.

TOMATU SALSA
4. Visas sagatavotas sastavdalas ievieto

bloda un sajauc kopa. Pievieno garsvielas
un noliek mala lidz pasniegSanas bridim.

TORTILJAS

5. Kukurtzas miltus ieber blodd un |€éndm
iemaisa tdeni. Miklai nav jalip pie blodas
malam. legtto miklu iznem no blodas,
darba virsmu apber ar kukuriizas miltiem
un vieglam kustibam samica miklu. Atlauj
miklai atpdsties 30 minates. Sadala miklu
30 g bumbinas un, izmantojot tortiljas
presi, saspaida katru no bumbinam, lai
izveidotu apalu, plakanu formu. Vidéji
karstd pannd apcep vienu tortiljas pusi,
lldz uz tas paradas viegli brani plankumi,
un tad tortilju apgriez uz otru pusi. e

»CISTORA*“ DESA
6. Karsta panna apcep desinas, lidz tas ir
gatavas.

LIELLOPA ,,SIRLOIN BAVETTE” STEIKS
(AIZMUGUREUJAS VEDERA DALAS e
GABALS) '

7. Porcijas sadalitos galas gabalus

apber ar garsvielu maisijumu un aplej ar
Kapinajuma esenci. Uzkarsé pannu, taja
ielej nedaudz olivellas un apbrinina galu,
lidz ta kluvusi kraukskiga. Beigds pievieno
nedaudz sviesta.
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