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Cepsana uz grila ir prelidzinama Eiropas nacionalajam sporta veidam. 1a ir loti populara vasaras ménesos. Veloties
pagatavot griletu edienu, nav nepieciesams biit virtuves Sefpavaram, tomer tas nenozime, ka jebkuru amatieri var uzskatit par
meistaru. DaZadu mitu, stereotipisku edienu un iesiinojusu ieradumu del gatavosana uz grila parak nerosina izteli. 1adel
restoraniem ur uzdevums iepazistinat sabiedribu ar daZadam grilesanas iespegiam. Misu pavar: ir sagatavojusi materialu par
Cetriem grilesanas etapiem. Sis materials laus 1zvairities no visbieZak pielautagam kladam, un taja aprakstitie panemient,
padomi un gudribas laus savaldzinat klientu sirdis un parsteigt vinu garsas karpinas.

Grileti edient sava butiba ir vienkarsi. Bet Sefpavariem tie paver daudz iespeju. Detalam ir milziga nozime. Parsteidzosi, ka
marindades un mérces var mainit pat klasiskas receptes garsu. Mekléjot originalus edienus, kas atbilstu viesu gaumet, miisu
Sefpavari izmanto Hellmann's un Knorr mérces. Sts receples, kas veidotas, balstoties uz Sefpavaru ilggadeju pieredzi, daudziem

i kluvusas par iedvesmas avotu un unikalas garsas garantyu. Laugiet, lai tas klist par Jisu iedvesmas avotu!
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’Payalhmiam

Uz grila gatavotam edienam nepieciesams latks un pacietiba. Vairuma gadijumu to nepieciesams ieprieks marinet, lai tas iegitu garsu un cepsanas
gaita nepiedegtu. Turklat ir jauzmands, lai uz grila novietotajam sastavdalam biitu piemérota temperatiira, vélams - tuvu istabas temperatirai. Ediena
sastavdalas parak zema temperatara ne tikai gatavosies 1lgak, bet arl izcepsies nevienmérigt, vispirms izcepsies virspuse, bet iekspuse var palikt jéla.
Pirms un péc grilesanas ediens v jaieziez ar ellu. Tas ne tikai laus édienam saglabaties tiram, bet ar? pasargas no piedegsanas. Vel ir janem vera,
ka pirms produktu novielosanas uz tradicionala grila restitem grilu vajadzetu labi (vismaz 30 mindtes) izkurindat, lai ogles gruzdetu. Tas jadara

savlaictgl, lai cepsanas process bitu Tsaks.

MARCINS SACOVICS (MARCIN SZACHOWICZ)

CsileSanas tompesalisa un laiks

Lai sagatavotu idealu maltiti, ir jaievero tetetkumi cepSanas temperatiras un laika wzvéler. Grilesanai ir ideali premeroti nelieli galas, zivs, siera un
auglu gabalini, ka ar? daZu veidu darzeni. VisbieZak ta ir atra apstrade grila karstaja zona, kas ilgst vairakas miniites. Kad apritgjusi puse no izvéleta
latka, produktus parasti apvers otradi. Tomer nevar palauties tikai uz receptém - augstas temperataras un edienu dazada biezuma del produktiem var
biit nozimiga pat puse minites. Pirms galas apvérsanas ir japarliecinas, ka ada ir zeltaini briina un ir apcepusies art sanu dala. Turklat gabalus
apversot, tiem jaatdalas no restitem bez pretestibas. Lai parliecinatos, ka ediens ir izcepies, ar termometru japarbauda ta iekseja temperatira.
Gatavojot stetku, tam ideali pieméroti lielaki galas un zivs gabali, ka art dazu veidu darzeni, edient ir jagatavo lent. Novietojiet gabalus nevis tiesi virs
oglem, bet vesaka grila zond, lar karstais gaiss un degosas malkas dimi édienam pieklatu leni. Procesu uzlabos grila vaks - sada gadjuma siltums
wzplatisies vienmerigt un aizsargas edienu pret parkarsanu. Ir svarigi biezi necilat grila vaku, lar temperatura saglabatos nemainiga un izkliedetos
dumi, kas Saja procesa ir galvenais elements. Lénas cepsanas procesa édiens gatavojas vienmérige, un tas ir ot svarigt, ja gatavosanas laiks ir ilgaks

par 25 minitem (vistas gala ar kauliem, kakla karbonade, liels filejas gabals).

MARTINS PLOTNIEKS




Catsa

Kadel gatavot uz grila? Lai batu garsigak. Tadel nepérciet gatavosanai uz grila sagatavotus, ieprieks ar garsvielam apstradatus produktus, jo nav
zinams, cik daudz ir previenots sals un citas nevajadzigas piedevas. Parliecinieties, ka gala vai zivis ir svaigas. Saldeti galas gabali cepsanai uz grila
nav preméroti, jo atsilstot tie zaude mitrumu un vienlatkus ar? garsu, turklat, gatavojot uz grila, tie var sadalities. Ja izmantojat tradicionalo grilu,
smalkas garSas notis var pieskirt, izmantojot grila garsvielas. lelieciet ugun? apelsina mizinu, kanéla standzinu un fenhela seklas. Apkaisiet edienu
ar zalumiem, kas ir izturtgi pret augstu temperatiiru, pieméram, salvija vai rozmarins — sakarstot tie pieskir vairak garsas. Atcerieties, ka piparus un
sali zivy vai galai nedrtkst previenot parak agri, lai ta atri nezaudetu mitrumu.
Marinade un mérce var ne tikai preskirt labaku garsu, bet art sabojat uz grila gatavoto edienu. Tadel ir jaizmanto tikai labakie produkti. Ja
marinéjat, ieverojiel konkretos ediena marinesanas laika ietetkumus, lai garsa ieklitu édiena iekspuse. Kaut art merce ir neierobezols iedvesmas un
radosuma avots, cepot galu uz grila, to nepievienojiet. Ia ir izplatita klida, kas sabojas edienu. Merci parlejiet tikai cepSanas beigas, lai ta sasiltu.

Kad tas daudzums samazinas, nonemuet cepto galu no grila un pasniedziet.

MILANS SAHANEKS (MILAN SAHANEK)

Veseliha

Loti svarigs ir grila kurinamais materials, jo édiend kopa ar taukiem un ditmiem var ieklit savienojumi ar kancerogenu tedarbibu. Ir nepieciesams
teverot dazus notetkumus. Visdrosak edient ir pagatavojamr, izmantojot elektriskos un gazes grilus. Ja tzmantojat kokogles, neizvélieties skugkokus,
Jo tie var saturet svekus vai eteriskas ellas. fa neesat parliecinats par oglu sastavu, visdrosak ir izmantot dabigu koku. Kurinot grilu, neizmantojiet
wekuru, kas satur naftu vai alkoholu. No kancerogeno savienojumu rasanas produktos, kas paklauti augstar temperatiirai, pasarga art popularas

marinddes sastavdalas — garsaugt un alkohols.

Turklat ir jauzmanas, lai uz oglem, ar ko tiek kurindats grils, nepiletu izkususie tauki, jo no tiem var izdalities kaitigas vielas. No ta var
wzvairtties, 1zmantojot aluminya paplates var folyu, turklat tadejadi aizsargasiet cepto galu no nokrisanas un saglabasiet tas velamo formu.
Kaut art ievérosiet visus notetkumus, tie nepalidzes, ja grils nebis tirs. Tadel parliecinieties, lai uz grila un restitem nebitu vecu tauku atlicku.
legadayieties profesionaliem paredzetas taukvielas un tirisanas lidzeklus. Grila tirisana neaiznems daudz laika, ja to pirms un péc cepsanas

weziedisiet ar ellu, izmantojol otinu vai dranu.

PETERIS KRISTOFS (PETER KRISTOF)
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Grilet var jebkadu galu — sarkano un balto (lellopa gala, ciikgala, putnu gala) — vai zivis.
Vispiemérotaka ir atrt augosa dzivmeka gala. Augsta temperatiira kistot taukiem, (a klist loty

trdena un maiga.

Sada gadijuma vispiemérotaka ir nogatavinata liellopa gala — fileja, muguras karbonade un filejas gabali ar kaulu un
ribam. So galu ir viegli pagatavol, tai ir ideala garsa, tomér 1a ir loti darga. Savukart letakai galai ir nepiecieSama
pamatigaka sagatavosana. Tomer, ja veltisiet tam pietickami daudz laika, cepetis nemaz nebis shiktaks. Varat izmedinat
grilet liellopa stetku (ta devéto London Brotl). Uz nakti wevietojot galu sals marinade, sasniegsiet vél labakus rezultatus, jo
galai bas loti bagatigas garsas nianses. Tapal jartkojas ar cielakiem liellopa galas gabaliem, piemeram, antrekotu, krisu

vat plecu dalu — Sada veida galu cepot ilgak, ta klist irdena un suliga.

[

Lidzigu rezultatu var sasniegt, gatavojot ciikgalu. Vispopularaka gala ir kakla karbonade, bet ta var bit cieta un
dzislaina. Tadel, to iegadajoties, ir vérts izveleties mazakus gabalus, kas ir mikstake, un vislabak — no muguras dalas,
kur galai tr maigaka garsa. Uz galas svaigumu un garsu norada gaisais tauku dzislojums un krasa, kas iekspuse
un arpuse ir vienada. Kakla karbonade ir jamarine: garsvielu maistjums (piemeram, Knorr galas garsvielas, kam
raksturiga maiga garsa), kvass vai alus lieliski atbrivo galas struktiiru. Cepot nepieciesams izkauset péc iespéjas vairak
lauku, bet galu neizkaltet. Tadel lena gatavosana uz grila un dioma ir ideals veids, ka iegiit sultgu edienu. Damu garsu
var lieliski papildinat Hellmann's barbekju mérce: to var izmantot art marinades pagatavosanai un gatava ediena garsas

uzlabosanai. Amerika kakla karbonades analogs ir ribinas. Tas cep marinétas ar barbekja metodi, salda medus un sojas

marinade. Tas ir ideals édiens grilesanaz.



Livis ir ideali piemerotas grilesanai. Maiga zivs gala uz grila klist gatava loti atri. Tomer, lat sagatavotu idealu
edienu, 1ir vajadzigas divas lietas: labas kvalitates produkts un konkretajai zivy premérota gatavosanas metode.
Augsta temperatara var gatavot lasi, zobenzivt, tunci, jiras velnu, karasu — tas pec nelielas sagatavosanas biis
wdealt piemérotas grilesanar. Maigas struktiras del vairak prasmju un uzmanibas ir nepreciesams, gatavojot
tadu sugu zivis ka bute, menca un paltuss. Viena no labakajam un vienkarsakajam metodem ir grilet veselu zivi.
Tam vispremerotakas ir zivju sugas, kuram nav neprecieSama tlga sagatavosana, piemeram, foreles, sardines,
skumbryas, asart var silkes.
Lielakajar dalai zigju ir piemérota marinade, kas akcenté to garsu un aromatu. Lieliski der kiploks, ¢ili, baziliks,
smarZigie pipart, ka art seleryas, petersilu un timiana lapas. Ja izmantojat citronu vai laimu, uzmaniet, lai
nenotiktu olbaltumvielu sarausandas, tad zivs klis parak sausa. 1adel citronu sulu vislabak ir parslactt cepsanas
beigas. Ir vérts meklet kombinacyas, kas preskirtu bagatigu garsu un padaritu zivt suligu. Jebkurar zivy lieliski der
klasiskie produkti - maiga sviesta merce Buerre Blanc un saldi pikanta spanu paprikas un tomatu mérce Romesco.
Ceptai galai svaigumu pieskirs merce ar citronu, dillem vai gurkiem. Uz grila gatavotai tunzivy ir unikala garsa, ir
verls izmegindt to pasniegt ar vasabi, balzamiko etiki un sezama séklam. Gatavojot zive, nearzmirstiem par sviestu
un estragona, pétersifu vai citrona piedevam, ar kuram zivi var ierivet vai pildit. Tomer, pievienojot piedevas,

neparcentieties, lai tas nenomaktu maigo zivs garsu.

.,

Ja nolemjat gatavot letaku un popularaku galu, proti, putnu galu, ir ieteicams izvéléties tumsakas dalas: stilbinz, gala ar
kauliem, sparnini vai Skinkisi neklis tk saust ka kratina, un vélamo garsu pieskirs piemérota marinade. Ir verts meklet
interesantas garsas un iedvesmu. Ta var biat Azijas versija ar dzelteno kariju, kokosriekstu pienu un koriandru, pikania versija
ar ili meret, tradicionalajiem garsaugiem vai sinepju bazes merci, kas iegita, izmantojot kafiju — tadejad neparastu piedevu

daZadiba ir neierobefota.

.y

Nekas ta nepalielina darzenu paterinu ka to pasniegsana grileta veida — salduma, diimu aromata un kraukskigas mizinas
kombindcya. 1a ir ista delikatese viesiem. Turklat grilesanar ir piemeroti daudzi darzent, dazi no tiem ir pelnijusi ipasu
uzmanibu. To skaita — kukuriiza. 1a ir jaizmegina velreiz, pagatavota meksikanu gaume: ar Cotyja sieru, majoneézi, krgjumu
un ¢l — tie bis neatkartojami svétki. Vel viena perle — grilets baklaZans, kuru, lidzigi ka kartupelus, var pasniegt ar balto
sieru un locipiem vai ciedru riekstiem. Galai nevainojami pieméroti ir spargeli un sviesta pupinas. Sos darzenus var grilét
wetttus Parmas Skinka vai bekona Skeles un beigas parliet ar sviestu. Bet, ja vélaties butiski mainit to garsu, pievienojiet
aprikozes vai ciedru rickstus. Gatavojot uz grila, neparastu garsu iegist populara paprika, stpols, cukini, kirbis un kartupelis.
Tomer var grilet art mazak populdrus darzenus, kas art dazados vegetaro edienkarti. Maigie pukkaposti ar sezama sviestu
(tahini) var karya nottm, kraukskigie brokoli ar rikotu vai grileti avokado ar tomatiem un garsaugiem — tie i tikar dazi

pieméri gatavosanai uz grila.






Saslavdalas, deSmit poscijam

Matinade

¢ 0,1001

¢ 0,0801

¢ 0,020 kg

¢ 3 daivinas
¢ 0,010 kg

+ 0,0401

Casuneles

o 20 gab.

Ananasu Salali

© 0,800 kg
¢ 1 gab.

© 0,030 kg
© 0,040 kg

Olivella

Ella

KNORR Juras vel$u buljona pasta
Kiploki

KNORR Dzeltena karija pasta

Likieris Sambuco

Tigergarneles, lielums 8/9

Ananass (notirits)
Cili
Koriandrs

KNORR Sunshine Chilli

¢ 1 gab.
¢ 0,200 kg
+ 0,0501

Citrons

HELLMANN’S Majonéze 78% dekoresanai

Svaigi spiesta apelsinu sula

— =

Payaiawianw
Masinide

o Sajaukt olivellu, e]lu un juras vel$u ekstraktu.

o Pievienot smalki sakapatus kiplokus, dzelteno karija pastu un likieri Sambuco.

Visu samaist.

Catneles

o Garneles pargriezt gareniski, iznemt zarnu.
o Garneles sajaukt ar sagatavoto marinadi un uz bridi atstat marinéties.

o Grilet garneles.

Ananasu Salali

o Ananasu sagriezt kubinos un sajaukt ar smalki sagrieztiem c¢ili pipariem un

koriandru. Pievienot salatiem mérci Sunshine Chilli.

o Nomazgatam citronam norivét mizinu.
o Veselu citronu bez mizas cept cepeskrasni 180°C apm. 10-15 minates.
o lzcepto citronu pargriezt uz pusém un no pus citrona izspiest sulu.

o Majonézi dekorésanai sajaukt ar cepta citrona sulu, sariveto citrona mizinu un

apelsina sulu.

T©1 Griletas garneles pasniegt ar ananasu salatiem un citrusu majonez.

” Apziméejums uz garnelu iepakojuma, pieméram, 200/300 vai 8/12, norada

HLLL garnelu daudzumu (gabalus) viena marcina (0,454 kg).

Koty Jissas vebu buljona pasta, 1 by

Lauelisks pamats zigju edieniem un jiaras veltem.
Sastava esosais garnelu, krabju un omaru ekstrakts
pieskir ipasu garsu un aromatu zupam, mércem,
risoto, paeljar un daudziem citiem edieniem.
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Sastavdajas desmit poscijam

Chilely Steiks
¢ 3,000 kg
© 0,030 kg
¢ 4 daivinas
© 0,050 kg
© 0,1501

Copli lomati
o 1,000 kg
o 0,060 kg
° 0,050 kg
o 0,010 kg
¢ 0,020 kg

Cukgalas karbonade ar kaulu (10 gab.)
KNORR Professional Marinade cukgalai
Kiploks (3kélites)

HELLMANN'’S Sinepes

Ella

Tomati (10 gab.)

Panko rivmaize

Olivella

KNORR Professional Primerba Timiana pasta

Melnas olivas (smalki sagrieztas)

Pupina’, o’ Tomaliem

¢ CepsSanai
¢ 0,050 kg
¢ 0,100 kg
¢ 0,070 kg
¢ 0,750 kg
©0,2501

¢ Péc garsas

RAMA Culinesse Profi

Salotes sipoli (smalkos kubinos)
Katu selerija (smalkos kubinos)
KNORR Tomatu Pasta
Konservétas pupinas (bez sulas)
Sula no konservétam pupinam

Sals, pipari

—

?’ayaim/a&anwv
Csilely Steiks
o Sagrieztu ctkas karbonadi apslacit ar marinadi, kas paredzéta cukgalai, ieberzet

ar kiploku un sinepém, apslacit ar e]lu un Jaut marinéties.

o Grilét uz restém vai uz grila pannas.

Copli tomali

o Tomatiem nogriezt augidalu.

o Panko rivmaizei pievienot olive]lu, timiana pastu “Primerba® un olivas. Ar
sagatavoto maisijumu apkaisit tomatus un cept cepeskrasni, lai iegitu zeltainu

krasu.

Pupina ab lomatiem

o Ar Culinesse apcept Salotes, pievienot katu seleriju un péc briza sajaukt ar
tomatu pastu un pupinam. Visu parliet ar pupinu sulu un péc garsas pievienot

sali un piparus. Ja sulas no pupinam ir par maz, pievienot adeni.

T©1 Grileto stetku pasniegt ar ceptiem tomatiem un pupinam ar tomatiem.
FEdienu var papildinat ar apgrauzdetu fiploku daivinam un zaripu svaiga

timiana.

” Karbonades gatavosana ar kaulu padara édienu suligaku un bagatina ta garsu.

]
Helfmann's inepes, 3 by
Universalas sinepes ar sabalansétam rigtas, skabas un saldas garsas
niansém. Ipass sastavs, bagatinats ar 10 garsvielam: kurkumu,
koriandru, majoranu, muskatriekstiem, melnajiem pipariem, smarZigajiem
pipariem, kimeném, krustnaglinam, kanéli, lauru lapam. Viendabiga un
stingra konsistence — tiesi tada, kada vajadziga Sefpavariem.
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Sastavdajas desmit poscijam

Calw

”

° 0,800 kg
0,010 kg
° 0,800 kg
° 0,010 kg
° 0,800 kg
° 0,010 kg

Mesce

© 0,2001
© 0,2001

o Skipsna
© 0,080 kg
© 0,015 kg

Cukgalas fileja (attirita)

KNORR Professional Marinade cukgalai
Vistas kratina

KNORR Professional marinade vistas galai
Rostbifs (attirits)

KNORR Professional marinade liellopu galai

KNORR Ketjap Manis salda sojas mérce
Sake

Sals

Cukurs

Ingvers (smalki gareniski sagriezts)

'Pikanmmqjom

° 0,200 kg

° 0,300 kg

¢ Péc garsas

¢ Péc garsas

Pasnieqsana

o Dekoresanai
o Dekoresanai
o Dekoresanai

o Dekoresanai

KNORR Tomato Pronto (tomatu mérce ar tomatu
un sipolu gabaliniem)

HELLMANN’S Majonéze dekorésanai
Padercukurs

Meérce Sriracha

Lotosa ¢ipst
Marinéts ingvers
Vasabi pulveris

Kaposti Bok choy

Payaim/aianw
Galn

o Cukgalas karbonadi apkaisit ar marinadi cukgalai, ietit folija un ielikt vakuuma

maisina. Gatavot vienu stundu cirkulatora 62°C temperatira.

o Vistas galu iemarinét vistas galai paredzétaja marinadg, ielikt vakuuma maisina

un gatavot cirkulatora 66°C temperatira apméram 60-90 minttes.

o Rostbifu apkaisit ar marinadi, kas ir paredzéta liellopu galai, un cept konvekci-
jas krasni, izmantojot zondi. Krasns temperatarai jabut 85°C un zondei jabut

iestatitai uz 58°C.

o Galu atdzeset un sagriezt lielos kubinos. Uzvért uz koka iesminiem.

Mésce

o Uz pannas likt Ketjap Manis ar saké, sali, cukuru un ingveru. Visu novarit lidz

sirupa konsistence.

o Sasliku ielikt mérce, uzsildit no visam pusém.

o Tomato Pronto sablendet, pievienot majonézi, pudercukuru un aso Sriracha

meérci.

TO‘ Sagatavot ris Sasliku veidus. Edienu var dekoret ar lotosa Cipsiem, marinétu

ingveru, vasabt pulvert un ceptiem bok choy kapostiem.

” Biezas, spidigas mérces pirmsakumi mekléjami japanu grilésanas tehnika teriyaki.

Majoneze ar nevainojamu, sabalansétu garsu, kas tiesam bagatinas

konservantus un maksligas krasvielas. 1lgstosi saglaba stabilu_formu

Wellmann 'S Majonize, 78 %, 3 £

Jitsu edienus. Sastava ir 78% tauku un 6% svaigu vistas olu
dzeltenumu, tapec majonezer ir 1pasi bieza konsistence. Nesatur
l

un krasu — nedzelte un neizdala iident.
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Saslavdalas, desmil poscijam

Aknas

¢ 1,000 kg Titara aknas
¢ CepSanai RAMA Culinesse Profi

¢ Péc garsas Sals, pipari

Salali

¢ 0,600 kg Zemenes

¢ 0,800 kg Melone

¢ 0,200 kg Mellenes

¢ 0,200 kg Dazadi salati
Zemequu vinegtely

¢ 0,035 kg KNORR Grieku salatu méerce
¢ 0,0601 Balzametikis

¢ 0,150 kg Zemenu sirups
¢ 10,2001 Udens

¢ 0,030 kg Medus
©0,1001 Olivella

PWW
¢ Dekorésanai  bekona skéles

¢ Dekorésanai  Bie$u pulveris

o Dekoréesanai  Krutina (smalki sagriezta)

Pieskiriet aknam lielisku garsu, vismaz divas stundas

maringjot tas piena.
|II| Lai iegttu izteiksmigaku mérces krasu, ieliet to plata bloda,

ievietot vakuuma un atbrivot no iekulta gaisa.

Payaiawzfanw
Aknas

o Titara aknas izcept uz plakana grila vai pannas. Pievienot sali un piparus.

o Sagriezt mazakos gabalos un atstat silta vieta.

o Auglus notirit un sagriezt gabalinos, lai varétu tos pasniegt kopa ar zalajiem
salatiem.

o Salatus nomazgat un nosusinat.

Zemequu vinegfely

o Gricku salatu merci sajaukt ar balzamiko etiki, zemenu sirupu, adeni un medu.

Visu samaisit blenderl. Péc briza pievienot olivellu, nepartraukti maisot.

T©1 Uz Skivja sakartot auglus, zalos salatus un siltas aknas.
Visu apslacinat ar sagatavoto vinegretu.

FEdienu dekoret ar bekona skélem, biesu pulveri un smalki sagrieztu kritinu.

Koty Suliitu mésce gsicku gaums, 0.7 ky

Unikala salatu mérce ar Vidusjiras regiona virtuve popularajiem
garsaugiem — raudent, rozmarinu un kiplokiem. Lieliska mérce
klasiskajiem grieku salatiem un vinegretam. Var izmantot art ka
garsvielas darzenu salatiem, zivyj un putnu galai.







Sastavdajas desmit poscijam

Calw

”

o lkg
Masinade

¢ 0,050 1
o 0,005 kg
© 0,005 kg
© 0,010 kg
+ 0,005 kg
© 0,010 kg
© 0,010 kg
+ 0,060 1
¢ 1 gab.

¢ Péc garsas
Diszeni

¢ 0,0501
¢ 0,300 kg
¢ 0,005 kg
© 0,010 kg
© 0,800 kg

¢ Péc garsas
Tomat mésce
* 2 gab.

o 0,400 kg

° 0,100 kg
° 0,005 kg
° 0,015 kg
° 0,003 kg
° 0,005 kg

¢ Péc garsas
Cvakamele

¢ 3 gab.

o 1 gab.

© 0,300 kg

© 0,030 kg

¢ 1 gab.

¢ péc garsas
© 0,004 kg

¢ Péc garsas

Fasniegsana 3

¢ 10 gab.

Liellopa antrekots

Ella

Kumins

Koriandrs

Kiploki

Halapenjo pipari (sagriezti kubinos)
Halapenjo pipari, marinéti (sagriezti kubinos)
Koriandrs, svaigs

Tumsais rums

Laims (sula)

Sals

Ella

Sarkanie sipoli (loki)
Halapenjo pipari
Kiploki (skelites)
Krasaina paprika

Sals

Tomati (kubinos)

KNORR Tomato Pronto (tomatu mérce ar
tomatu un sipolu gabaliniem)

KNORR Peperonata

Kiploki (stkos kubinos)

Halapenjo pipari, marinéti (sagriezti kubinos)
Kumins

Koriandrs, svaigs (sagriezts)

Sals

Avokado

Laims (sula)

HELLMANN’S Jogurta Majonéze Yofresh
Salotes sipoli (kubinos)

Tomats (kubinos, bez mizas)

Tabasko

Koriandrs, svaigs

Sals

Tortilja

j V
o Visas marinades sastavdalas sajaukt un rupigi samaisit.

o Ar marinadi ierivét antrekotu un ielikt to ledusskapi uz vairakam stundam.

o Varat izcept galu konvekcijas cepeskrasni ar zondi, kas ir iestatita uz 57°C, vai
cept galas skeles uz grila.

Ditszeni

o Sipolus, halapenjo piparus un kiplokus apcept uz pannas. Pievienot strémelés
sagrieztu papriku un vél mirkli apcept. Pievienot garsvielas péc garsas.

Tomél méice

o Sajaukt visas meérces sastavdalas un pievienot garsvielas péc garsas.

Cvakamele

o Nogatavojusos avokado notirit, pievienot laima sulu un saspaidit ar daksinu.

Pievienot pargjas sastavdalas, samaisit un pievienot garsvielas péc garsas.

“r©1 Sagatavotas sastavdalas pasniegt atseviski var ietitas tortilja.

” Ja avokado ir parak ciets (negatavs), ielieciet to slégta trauka kopa

L ar aboliem. Aboli izdala etilénu, kas paatrina nogatavinasanu.

Wellmann'S Yopsesh majonize, 25%, 5L

Ipasa, visa pasaulé lieliski vérteta austakas kvalitates majonézes un
Jogurta kombinacija. HELLMANNS Yofresh majonezes sastava ir
25% ellas, 15% pasterizeta grieku jogurta un 6% svaigu vistas olu

dzeltenumu. Taja ir maz tauku un kaloriju. St majonéze izeelas ar

spirdzinosu skabenu garsu. Satur daudz Omega-3 taukskabju.
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Sastavdajas desmit poscijam

Casneles

¢ 50 gab.
©0,1501

© 0,010 kg
+ 0,005 kg
© 0,010 kg
¢ 0,350 kg
¢ 5 gab.

¢ CepSanai

Neapstradatas garneles, izmers 16/20 (notiritas)

KNORR Sambal Manis pikanta ¢ili un sojas
merce

Kiploki (sasmalcinati)
Ingvers (sasmalcinats)
Koriandrs, svaigs
Panko rivmaize

Olas

Ella

Bemv ewla/k)ia@w masw

* 0,400 kg
* 0,100 kg
o 0,020 kg

¢ Péc garsas

Krabju ngjinas
HELLMANN’S Salatu majonéze
Locini (smalki sagriezti)

Sals, pipari

q,& ’a I3 -

* 0,250 kg
o 0,040 kg

¢ Péc garsas

Diyzeni

© 0,500 kg
©0,0201

© 0,005 kg
© 0,005 kg
© 0,005 kg
© 0,010 kg
¢ 5 gab.

¢ Péc garsas

Pasnieqsana

+ 10 gab.

HELLMANN’S Salatu majonéze
Marineti halapenjo

Kipinata salda paprika

Bok Choy kaposti
Sezama ella
Kiploki

Ingvers

Sarkanie ¢ili
Sezams

Tomati

Sals, pipari

Hamburgeru maize

Wellmann'$ Saliitu majonize, 30 %, 5 L

Hellmann's majoneze ir vispopularaka majoneze pasaule, kas ir veidota
pec klasiskas receptes un tick raZota no svaigiem olu dzeltenumiem un
augstakas kvalitates saulespuku seklu ellas. Neizdala tideni pec sqjauksanas

Payaim/aianw
Catmeles

o Garneles iemarinét mércé Sambal Manis, pievienojot kiploku, ingveru un

koriandru. Ievietot ledusskapi uz vairakam stundam.

o Tad garneles apvilat panko rivmaize, ola un veélreiz rivmaize. Cept liela tauku

daudzuma, lidz krasa k]ust zeltaini bruna.

Yé ida b4 E . g
o Krabju najinas sasmalcinat ar pirkstiem pa skiedram, pievienot salatu majonézi

un locinus. Péc garsas pievienot garsvielas un samaisit.

o Sadi pagatavoti krabju salati var aizstat klasiskos svaigo kapostu salatus coleslaw.

o Salatu majonézi sajaukt ar smalki sakapatiem halapenjo, pievienot zavétu

papriku.

Divvzeni
o ”Bok choy® iemarinét garsvielas. Grilét vai cept uz pannas.

o Tomatus apliet ar verdosu udeni, atdzesét, notirit mizu, sagriezt Cetras dalas

un izgriezt seklotni.

o Grilét sagatavotas tomatu ceturtdalas.

T©1 Grilétar baltmaizer uzsmerét halapenjo majonezi, pievienot bok choy, ceptas

garneles, krabju salatus un tomatus.

R -

” Panko rivmaizi varat aizstat ar rivmaizi no francu baltmaizes vai

tostermaizes.

ar darzeniem. Viendabiga konsistence. Mazaks tauku daudzums.
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Saslavdalas, desmil poscijam

© 0,700 kg
° 0,500 kg
° 0,500 kg
o 0,015 kg
° 0,050 kg
o 0,015 kg
© 0,010 kg
© 0,003 kg
¢ 0,025 kg
© 0,010 kg
° 0,003 kg
© 0,005 kg
10,3001

Ajvas

° 0,500 kg
° 0,300 kg
o 0,040 kg
° 0,0501
 0,0101
° 0,0201

¢ Péc garsas

Pilas maize

° 0,060 kg
0,012 kg
°0,1501
* 0,100 kg
* 0,600 kg
° 0,020 kg
0,0701
10,2201
° 0,030 kg

’Pa)&nie?)ima/
¢ Dekoresanai

o DekoresSanai

Liellopu kakla dala (malta)
Liellopu sana dala (malta)
Liellopu lapstina (malta)
KNORR Delikat Gar$viela grilam
Kiploki (stkos kubinos)

Pétersilu zalumi (sasmalcinati)
Raudene (sasmalcinata)
Timians (sasmalcinats)
Maurloki (smalkie, sasmalcinati)
Sals

Kajennas pipari

Salda malta paprika

Auksts udens

KNORR Peperoni Grigliati (grileta paprika)
Baklazans

Kiploks ar mizu

Olivella

Citrona sula

Baltvina etikis

Sals, cukurs

Raugs

Cukurs

Silts Gdens

Kviesu milti

Kviesu milti

Sals

RAMA Culinesse Profi
Silts Gdens

Kukurtizas milt

Garsaugi
Ceepti kiploki

Payaiawianw

Ajvas

<

<

Rapigi samaisit visas sastavdalas, pievienojot % Delikat grilam.

Sadalit masu desmit porcijas, veidot garenus veltniSus un uzdurt tos uz metala
vai koka iesmiem.

Pirms grilésanas apziest galu ar ellu un apkaisit ar atlikuso "Delikat" garsvielu
grilam. Grilét ta, lai gala butu suliga.

Griletu papriku nomizot un sasmalcinat. Baklazanu un kiplokus izcept krasni,
nomizot un sasmalcinat ar daksinu.

Pievienot atlikusas sastavdalas un samaisit. Pievienot garsvielas péc garsas.

Pilus maize

<

No rauga, cukura, tdens un miltiem (100 g) sagatavot iecraugu un Jaut uzragt.
Tad pievienot ieraugu paréjam sastavdalam, iemicit miklu un Jaut tai atkal
uzrugt.

Miklu sadalit desmit dalas, veidot lodites, apvilat kukurtizas miltos un atstat uz
15 minttém.

Izveltnét idz 1 cm biezumam un cept 235°C temperatura apmeéram piecas

minutes.

T©1 Cevapcict pasniegt ar sagalavolggam predevam, dekoret ar zalumiem un

apgrauzdetiem kiplokiem.

e

* St Balkanu pasta Ajvar ir licliski piemérota galas un zivju

LLLL mariné$anai.

Koty Gsileta papsika, 0.75 by

Lieli gniletas paprikas gabalini ella ir daudzu italu virtuves
un griletu edienu sastavdala. Ta zeels pagatavola produkia
garsu un nodroSinas edienam previlcigu izskatu. Paprika
audzeta slavenaja Po upes deltas regiona.
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Saslavdalas, deSmit poscijam

Ribinat

° 5,000 kg
° 0,025 kg
° 0,060 kg

Clazasa

10,2001
* 0,100 kg
° 0,300 kg

Zalie zitnibi

° 1,300 kg
¢ 0,050 kg
+ 0,100 kg
> 0,030 kg
¢ 1 gab.

© 0,020 kg

¢ Pec garsas

Fasniegbana 3

o 20 gab.

Cukgalas ribas (vismaz 10 cm platas)
Mikstinosa sals
KNORR Delikat Garsviela galai

Alus
Medus
HELLMANN’S Barbekju mérce

Zalie zirnisi

Sviests

Salotes (sakapatas)

Medus

Cili (sakapati)

Piparmeétra (rupji sagriezta)
Sals

Kirsu tomati

S

Alus un barbekju mérce lieliski izcels velamo damu aromatu.

” Lai edienu padaritu pievilcigaku, dalu zirnisu var pasniegt ka

biezeni.

Payal‘awzfanw

Ribinaty

o Ribinas no abam pusém apkaisit ar mikstino$o sali un atstat divas stundas.

o Apkaisit galu ar gar$vielu Delikat un ielikt vakuuma maisina, izspiezot no ta

gaisu un aizverot.

o levietot cirkulatora 85°C temperatira uz astonam stundam. Péc tam ielikt

auksta udeni.

Cluzits

o Alu ar medu novarit, lai uz pusi samazinatos to apjoms, un sajaukt ar barbekju

meérci.

o Iznemt ribinas no vakuuma maisa, uzklat glaziru un grilet. Grilesanas laika

apziest ribinas ar glaziru.

Zalie zitniti

o Zirmisus likt verdo$a tdeni un varit apméram tris mindtes. Noliet zirnisiem

udeni.

o Sviesta apcept Salotes. Pievienot medu, ¢ili un zirnisus. Cept vél divas minates.

o Pievienot piparmétru un garsvielas pec garsas.

T©1 Novietot atseviskas ediena sastavdalas uz delisa. Dekorét ar kirsu tomatiem.

Nellmann'$ Busbekji mésce, 4.8 by

Hellmann’s barbekji mérce ar izetlu diimu garsu ir ideali premérota galas
marinades vai glaziiras pagatavosanai, to var izmantot art ka gatavu mérct
adieniem. Merce ir lieliski piemérota hamburgeriem un ribinam.

HELLMANNz
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Saslavdalas, desmil poscijam

Vistas il

1,700 kg
* 0,020 kg
* 0,100 kg
o 0,040 kg

Vistas fileja (10 gab.)

KNORR garsviela Delikat vistas galai
HELLMANN’S Majonéze 78% dekorésanai
HELLMANN’S Sinepes

Gsilati déaszenu Saldti

¢ 30 gab.
o 20 gab.
¢ 0,150 kg
¢ 0,050 kg

Mesce Salatiom

* 0,0301
* 0,015 kg
* 0,0301
* 0,0201
* 0,030 kg

o Péc garsas

Jaunas bietes ar lakstu daju
Jaunie burkani ar lakstu dalu
Clukurzirni (blanseti)

Mazie sipoli ar lociniem

Auksts adens

KNORR darza salatu mérce
Ella

Vina etikis

Skidrs medus

malti melnie pipari

Payaiawzfanw
Vista$ ileja

o Fileju viegli izdauzit, uzbért gar$vielu Delikat vistas galai, majonézi samaisit ar

sinepém un apziest filejas. Telikt ledusskapi.

o Tilejas grilét no abam pusem.

o Uz pusém pargrieztas bietes, burkanus, cukurzirnus un sagrieztus sipolus

grill¢jiet.

Mesce Salatiom

o Sajaukt mérces sastavdalas, lai izveidotos viendabiga konsistence. Samaisit

meérci ar griletajiem darzeniem.

T©1 Grileto fileju pasniegt uz salatiem.

e

” Pavasaris ir 1stais laiks, lai pievienotu salatiem jaunos saknu darzenus.

Koty Casden Salatu mésce, 0.7 ky

Salatu merce ar svaigu garsaugu un citrona garsu. Lieliski piemérota ka klasiska
vinegreta salatu merce vai baze daudzam individuali veidotam saldtu mércem.
Meice nenoslanojas un tapec saglaba lielisku vzskatu ilgu latku.







Saslavdalas, desmil poscijam

Bekons

> 2,5001
° 0,060 kg
° 3,000 kg
° 0,015 kg
> 0,0101

Udens

Sals

Svaigs bekons ar adu

KNORR Delikat Garsviela galai
RAMA Culinesse Profi

Ksamelizti pastinaki

° 3,000 kg
 0,0501
0,020 kg

Pastinaki (10 gab.)
Ella

Juras sals

* 0,300 kg
°0,1501

o 0,060 kg
o 0,050 kg
* 0,0201

o 0,040 kg
¢ 0,010 kg
o 0,0005 kg

Zavétas aprikozes
Sausais baltvins

Medus

Salotes (smalkos kubinos)
Baltais vina etikis
Cukurs

Cili

Timians, lapas

ipinita majons

* 0,350 kg

¢ Péc garsSas

o 0,020 kg
o 0,005 kg

¢ Péc garsas

HELLMANN’S Majonéze 78% dekorésanai

Skidrie dami
Sasmalcinati pipari (novariti adeni)
Vustersiras méerce

Sals

Kompozicyu veido 10 rapigi atlastti garsaugi, garsvielas un darzeni, kas
peeskir galar ipasu garsu un krasu. Lieliski piemerotas, lai pievienotu galai
un darzeniem tiesi pirms cepSanas uz pannas vai restem, ka art galas
manrinésanar. Optimals izvélétais sastavdalu daudzums nodrosina to, ka

Payaiawianw
Bokons

o Sajaukt aukstu tdeni ar sali, ielikt taja bekonu un ievietot ledusskapt uz 24

stundam.
o Tad iznemt bekonu no salfjuma, noskalot un nosusinat.

o Uzbert galas gar$vielu "Delikat™. Ielikt maisina, ciesi aizvert unievietot cirkulatora
80°C uz piecam stundam. Péc iznemsanas uzlikt smagumu un Jaut atdzist.

o Pastinakus notirit, nosusinat, ieberzet ar ellu, apkaisit ar sali un ietit aluminija

folija. Cept Iidz gatavibai 180°C temperatira.

o Aprikozes sagriezt sloksnites. Ieliet vinu un medu kastroli, pievienot $alotes un
atri novarit, samazinot skidruma daudzumu. Tad pievienot aprikozes un atkal

pavarit, samazinot $kidruma daudzumu. Pievienot pargjas sastavdalas un bridi
pavarit.

Wipiniilis majon

o Majonézes sastavdalas sajaukt un péc garsas pievienot garsvielas.

T©1 Sagriezt bekonu 2-3 cm biezas Skeles un grilet no abam pusem.

Lznemt pastinaku no_folyjas un sagriezt to gareniski. Pasniegt visas sastavdalas

uz Skiyja vai délisa.

— e,

” Skidros dimus var aizstat ar barbekja mérci.

Koty Delikat gassvielas galai, 0.6 ky

garsvielas nepiedeg termuskas apstrades laika.
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Sastavdajas desmit poscijam

Kept (malls galas Saslits)

o 1,100 kg
° 0,100 kg
o 0,015 kg
o 0,010 kg
© 0,005 kg
o 0,005 kg
° 0,005 kg
° 0,025 kg

> 0,080 1
> 10,1201

¢ Péc garsas

Apvilaanai

° 0,015 kg

Salali

o 0,400 kg
° 0,150 kg

° 0,300 kg
> 0,080 kg
o 0,040 kg

Calati mésce

° 0,020 kg
©0,1401

© 0,0401

¢ 0,003 kg

° péc garsas

¢ Péc garsas

Jera gala, stilbs (malts)
Sipoli (sagriezti gabalinos)
Kiploki

Sarkanie ¢ili

Kumins

Koriandrs

Sinepes (maltas)

Sasmalcinatu garsaugu maisijums (piparmeétra,
koriandrs, pétersili)

Olvella
Udens
Sals

Pétersilu zalumi

Gurkis (gabalini)

KNORR Pomodori Secchi (kaltéti tomati),
sagriezti

Kirsu tomati (pusttes)
Olivas

Sarkanie sipoli

KNORR Grieku salatu mérce
Udens

Ella

Sarkanie c¢ili (smalkos gabalinos)
Svaigs koriandrs (sagriezts)

Brunais cukurs

Pipasmetiuw meice

° 0,050 kg
0,080 1
o 0,400 kg

Pasnieqsana

¢ 10 gab.

Piparmeétras (lapas)
Olivel]a
HELLMANN’S Jogurta Majonéze Yofresh

Pitas maize

Loti galigas, intensti sarkanas kaltetu tomatu pusites. Tradicionala

Payaim/aianw
Kofla (mallas galas Sasliks)

o Maltajai galai pievienot sipolus, sakapatus kiplokus, garsvielas, olive]lu, tdeni
un rupigi samaisit.
o Veidot mazas lodites, uzvért uz grila iesma un grilét.

o Pirms pasnieg$anas apvilat smalki sakapatos pétersilu zalumos.

Salali

o Darzenus sagriezt un samaisit.

Calativ mésce

o Grieku salatu mérci samaisit ar adeni un ellu. Pievienot ¢ili, koriandru un
cukuru. Péc 15 minttém veélreiz samaisit.

Pipatmetiu meice
o Applaucétas piparmétru lapas sajaukt mikserl ar olivellu lidz izveidojas

viendabiga pasta.

o Izkast un pievienot piparmétru olive]lu majonézei *Yofresh®.

T©1 Koftu pasniegt ar griletu pitas maizi, salatiem un piparmétru merct.

” Lai mércei butu intensivi zala krasa, vélams applaucét lapas ar

HLLL verdosu tideni un péc tam atdzesét auksta adeni ar ledu.

Koy ultati tomati, 0.75 ky

sastavdala daudziem italu un pasaules virtuves edieniem. Tomati
audzeti slavenaja Po upes dellas rediona.

29






Sastavdajas desmit poscijam

o 4,000 kg
° 1,5001
o 0,040 kg

> 0,3001

Titara stilbini (bez adas un cipslam)
Kefirs
Sals

KNORR Pikanta cili mérce ar tomatiem Pang
Gang

Csiletas piedevas

¢ 0,100 kg
* 0,500 kg
* 0,600 kg
* 0,350 kg

Zavéta kritina 3kélités
Sviesta pupinas, blansétas (veselas)
Kirsu tomati ar katiniem

Konservéti artisoki (sagriezti uz pusém)

Wsiandsas emaasi

10,0201
* 0,010 kg
+ 0,0301

Pasnieqsana

o 0,050 kg

ﬁ Ja velaties 1sa laika iegut lieliskus kraukskigus bekona ¢ipsus, gatavojiet tos

Citrona sula
Koriandrs (smalki sagriezts)

Ella

Frisee salati

— =

Payaim/aianw

o Titara galu sagriezt ~50 gabalinos. Kefiru sajaukt ar sali, pievienot sagriezto
gaJu un samaisit. LLaut marinéties 24 stundas.

o Iznemt gaJu no kefira, nospiest un sajaukt ar pusi mérces Pang Gang. Atstajiet
apmeéram divas stundas.

o Uzvért galu uz saslika iesmiem un grilét.

o Grilésanas laika apziest ar atlikuso Pang Gang meérci.

Cilelas piedevas
o Kratinas skélites grilet un sadalit gabalinos.

o Pupinas, tomatus un artiSokus ar1 grilet.

%8- % %-o

o Emulsijas sastavdalas rapigi samaisit.

T ©1 Novietot Sasliku uz delisa, pievienot griletus darzenus un salatus frisee, apslactt

ar koriandra emulsiu.

—l@—

HLLL mikrovilnu krasni.

%@% Pang Cang Asa méice
ay ase paphiku un lematiem, 1L
Gatava mérce no Azjjas produktu kolekeijas. Galvenokart tiek

1zmantota galas marinéSanai pirms cepsanas vai grilesanas.
Puesar edieniem pikantu tomatu akcentu.

? | PANG GANG
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Saslavdalas, desmil poscijam

Kakla katbonade

o 1,800 kg
0,020 kg
0,050 1

Ciukgalas kakla karbonade
KNORR Professional Marinade ctukgalai
Ella

° 3,000 kg
> 0,0501
© 0,020 kg

Saldie kartupeli (10 gab.)
Ella

Juras sals

Pupinas at Salelem un SvieStiu

° 0,250 kg
> 0,0301
o 0,100 kg
> 0,0501
© 0,050 kg
0,010 kg

¢ Péc garsas

Plday'wm@k&

< 0,0501

< 0,080 kg
< 0,030 kg
© 0,400 kg
< 0,100 kg
< 0,070 kg
< 0,0101

¢ 1 gab.

< 0,010 kg

¢ Pec garsas

Baltas pupinas

RAMA Culinesse Profi
Salotes (smalkos kubinos)
Sausais baltvins

Auksts sviests

KNORR Darza salatu merce
Sals

Sausais sarkanvins

Plumju dzems

Medus, skidrs

Plames, saldétas (smalkos kubinos)
Sarkanie sipoli (smalkos kubinos)
Nomizots abols (smalkos kubinos)
Citrona sula

Cili (mazais) (apliZos)

Koriandrs (sakapats)

Sals, melnie pipari

-

Payaiawzfanw
Ykl kasbenade

o Cukas kakla karbonadi sagriezt steika gabalinos, nedaudz izlidzinat ar roku un
ierivet ar marinadi cukgalai, tad apslacit ar e]lu. Atstat uz aptuveni desmit lidz

divdesmit minutém.

o Grilét no abam pusém, lai steiki batu suligi un kraukskigi.

o Saldos kartupelus ierivet ar ellu, apkaisit ar sali un ietit aluminija folija. Cept

apmeéram 40-50 minates 180°C temperatura.

Pupina ot Salelem un SvieStu

o Noskalot pupinas, izmércét un novarit.

o Salotes apcept ar Culinesse, pievienot vinu un novarit, samazinot skidruma
daudzumu uz pusi. Tad pievienot sviestu un darza salatu mérci. Sajaukt visas
sastavdalas.

o Beigas pievienot pupinas un uzsildit. Pievienot garsvielas péc garsas.

Plamju méice

o Vinunoreducg, pievienot plumju dzemu un vel pavarit, lidz skidruma daudzums

samazinajies. Laut atdzist.

o Pievienot atlikusas sastavdalas un samaisit. Pievienot garsvielas péc garsas.

T©1 Kartupeli pargriezt krusteniske, daléji nomizot, péc tam uzbert pupinas un uzlikt
griletu ciikgalas kakla karbonadi. Merct pasniegt atseviska trauka. Dekoret pec

savam velmem.

” Merci var pagatavot no jebkuriem augliem, pieméram, persikiem,

HLLL mango vai ananasiem.

Kot Projessional masinide cikgalai, 0.75 by

Piemérota citkgalas marinéSanar var apsmidzinasanaz pirms termuskdas apstrades.
Nodrosina vienmer augstu marinesanas kvalitati, pieskirot édieniem lielisku, labi
sabalansétu garsu un aromatu. Var izmantot ka individualo marinazu recepsu
sastavdalu. Lidzas citam sastavdalam satur augstakas kvalitates rapigi atlasttus
garSaugus un garsvielas lielos gabalinos: kiploki, melnie pipar, sinepes, koriandss,
olivella, asa paprika, muskatrieksty, selerjas séklas.
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HELLMANNS

25 % 5L

HELLMARNg

Matinéade zivim un jisa$ veliem
0.75 kg




Yalieli lomali
0.75 kg

SUNSHINE CHl

Sunshine cili mesce
1L

!

KETIAP MAMS

%@W/ﬂam} métce
1L

Cambal Manis méice
1L
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