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ST recepsu bro$ara klas par brinigkigu paligu tiem, kas sava virtuve
vélas ienest jaunas krasas un uzkodas gatavot, ievérojot jaunakas ku-
linarijas tendences un tehnikas. Jasu viesi bds patikami parsteigti ar
jaunam garsam, savukart uzkodu izskats nevienu neatstas vienaldzigu.
Bagatiniet savu uzkodu klastu ar nepieredzetam garsam un lielisku
izskatu. SvarTigakais - nebaidities |auties kulinariem eksperimentiem
un priecaties par jauniem atklgumiem. Pattkamus mekléjumus!

§ HELLMANNG

L Namsur £ Nature

HELLMANN'S SANDWICH DELIGHT
SALDA KREJUMA SIERS, 15 KG

Tpasi viegli smaréjams salda kréjuma siers ar kré migu struktary, iz-
smalcinatu garsu un samazinatu tauku saturu. To ir viegli jaukt ar citam
sastavdalam. Pateicoties ta kré migajai konsistencei, tas ir ideali pie-
merots uzkodam un siera kakam.
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SMILSU MTKLAS GROZINS

AR AVENU UZPUTENI, MEZROZISU GELU
UN KALTETU AVENU GABALINIEM

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

SmilSumikla 100 g
Siera masa 130 g

Avenu biezenis 30g
Mezrozisu géls 50 g
Kaltétas avenes 4q

Avenu uzpdtenis 160 g

PASNIEGSANA

e Grozinos iepilda Zeleju un, mazliet piespieZot, izlidzina Ar kon-
ditorejas maisinu uzspieZz uzpateni un izdekore ar kaltétam
avenem.

SASTAVDALU
PAGATAVOSANAS
RECEPTES VAR
ATRAST SEIT:







VANILAS PAVLOVA

AR KAF1/AS KREMU UN SALO KARAMELI

SASTAVDALAS 10 PORCIAM:

VANILAS PAVLOVAS KUCINAS:

Olu baltumi 2 gab
Cukurs 100 g
Citronu sula 10 ml

Vanilas esence 5ml
Kukurazas ciete 5g
PAGATAVOSANA:

e Qlu baltumus saku| ar cukuruy, 1Tdz izveidojas noturigas kré mvei-
da konsistences putas.

e Pievieno citronu sulu un vanilas esenci, izmaisa, pievieno cieti
un véelreiz izmaisa. Masu iepilda konditorejas maisina un izveido
kdcinas. Vida izveido iedobes kré mam.

e (ep cepeskrasnT 110 gradu temperatara 40 mindtes. 1zsledz ce-
peskrasni un kacinas atstgj taja vel uz 20 min. Péc tam iznem
un atstdj atdzeseties

PASNIEGSANA:

e Kacinu iedobités iepilda kafijas kré mu un parlej ar salo karameli.

SASTAVDALU
PAGATAVOSANAS
RECEPTES VAR
ATRAST SEIT:







CITRONU UN LAIMA TARTALETE

AR DEDZINATU BALTUMU

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

Smilsumikla 100 g
Citronu kréms 90q
Meringu masa 60 g

Citronu géls 40 g

PASNIEGSANA

e Tartaletes viducT iepilda citronu gélu, izlTidzina un virsa uz-
spiez meringu masu vélamaja forma, pec tam to mazliet
apdedzinot ar specialu degli.

SASTAVDALU
PAGATAVOSANAS
RECEPTES VAR
ATRAST SEIT:







OGU UN JOGURTA KUKA

AR VANILAS BISKVITU

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

Biskvits 10 porcijam
Oqu biezenis 120 g
Jogurta masa 150 g
Oqu zeleja 100 ml

PASNIEGSANA:

e Uz izceptgjiem biskvitiem (neiznemot no forminam) uzziez
kre mu, bet 1/4 forminas atstaj tukSu. leliek ledusskapt vai atri
atdzese saldétava, lai kréms mazliet sastingtu. Kad masa
atdzisusi, virsa pilda ogu Zeleju, tacu ta nedrikst bat parak
karsta. Karsta Zeleja izkausés krema kartinu.

o Atstqj atdzeseties. Var mazliet ielikt saldétava, lai batu vieglak
iznemt no forminam

SASTAVDALU
PAGATAVOSANAS
RECEPTES VAR
ATRAST SEIT:







KOKOSRIEKSTU CEPUMI

AR SALDSKABO LAIMA KREMU

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

Kokosriekstu cepumi 20 gab
Laima kréms 100 g

PASNIEGSANA

e Uz cepuma uzzieZ kremu, péc tam uzliek otru cepumu un
piespieZ Pari palikuso krému no cepuma malam notira ar
karotiti.

SASTAVDALU
PAGATAVOSANAS
RECEPTES VAR
ATRAST SEIT:







PEKANRIEKSTU CEPUMI

CEPUMI AR SOKOLADES gANAéU
UN RIEKSTU GRIUJAZU

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

Smilsu mikla 50 g
Pekanrieksti 0g
Sokolades ganass 65 g
Riekstu griljaza 5q

PASNIEGSANA

e Uz cepuma ar karoti uzsmére istabas temperatara turétu mikstu
ganasu. Parber ar sasmalcinato riekstu griljazu.

SASTAVDALU
PAGATAVOSANAS
RECEPTES VAR
ATRAST SEIT:







OREQ CEPUMU SIERA

KUCINAS

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

Oreo cepumu masa 130 g
Siera kikas masa 200 g

OREO CEPUMU MASA:

Oreo cepumi 100 g

Sviests 20¢g
Cukurs 0g
Ola 1gab

e Cepumus sasmalcina (var izmantot blenderi), pievieno izkausétu
sviestu, cukuru un olu. 1zmaisa |7dz viendabigai masai.
e Liek forminas un veido siera kikas pamatu, masu labi piespie-

Zot ar pirkstiem. Cep 5 mindtes 170 gradu temperatara. Atstaj
atdzeséties.

SIERA KUKAS MASA:

Siers HELLMANN'S Sandwich delight 150 g

Cukurs Bg
Milti 30g
Ola 1gab

Citronu sula 5 ml

e Sieru, olu, cukuru un citronu sulu samaisa I1dz viendabTgai masai,
péc tam iemaisot miltus.

e Sagatavoto masu liek uz Oreo cepumu pamatnes |1dz forminas
augsai.

e (ep aptuveni 10 mindtes 170 gradu temperatdra.

e Kad kikas atdzisusas, tas ir gatavas iznemsanai no forminam
un pasniegsanai.






MEDUS CEPUMU

UN CREME FRAICHE PTRAGS

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

Medus cepumi 4 gab
RAMA Cremefine Fraiche 200 g

MEDUS CEPUMI:

Ola 1gab

Cukurs 30g

Milti 100 g

Medus 20g
PAGATAVOSANA:

e (Olas sakul ar cukuru, iepilda kausétu medu un izmaisa lemaisa
izsijatus miltus. Masu uzzieZ uz cepeSpannas ar cepamo papiru
un izveido taisnstara formu.

e (ep 170 gradu temperatdra 10-12 min. Cepumam jaieqgast zeltai-
na nokrasa. 1znem un atdzesé. Kad cepums atdzisis, sagrieZ to
4 dalas un nonem no cepama papira.

e Liek kartas: cepums, biezaka karta Cremefine Fraiche, cepums
utt. Virsa uzzieZ Creme Fraiche So desertu pirms pasniegsanas
vismaz 4 stundas janostading, lai kartas savilktos Sagriez ve-
lamaja forma un izméra.






KAZAS SIERA KUCINA

AR MELLENEM

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

Cepumu pamats 130 g
Siera kikas masa 200 g
Kramelizétas ogas 60 q

PASNIEGSANA

e Sagatavotas un atdzesétas cepumu masas kdcinas iznem no
forminam un parklaj ar karamelizétam ogam.

SASTAVDALU
PAGATAVOSANAS
RECEPTES VAR
ATRAST SEIT:
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SOKOLADES KUCINAS

AR RUPJMAI1Z1 UN CIL1 PIPARIEM

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

SOKOLADES KOCINAS:

Sokolade  504g

Sviests 50 g

Ola 1gab

Cukurs 50¢g

Svaigqi Cili pipari 5q
Milti 40¢q

Cepamais pulveris 2q

Rupjmaize 30q

PAGATAVOSANA:

e Olu ar cukuru saputo, 1Tdz masa k|st gaiSa un poraina.

e Udens pelde izskidina Sokoladi ar sviestu. Rapigi iejauc Soko-
lades masu sakulta ola.

e Pievieno sadrupinatu maizi un smalki sakapatus Cili piparus.
Piejauc miltus un cepamo pulveri.

e letauko forminas. Masu liek forminas, atstajot mazliet vietas.

e (ep cepeskrasnt 200 gradu temperatara aptuveni 7 min. Atstgj
atdzeséties.

PASNIEGSANA:

e Pirms pasniegSanas parlej ar izkausetu Sokoladi.
e Dekoré ar Cili piparu skaidinam.
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SARKANO JANOGU ZEFIRS

AR 1EBIEZINATA PIENA KREMU

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

Oqu biezenis 30g
ZefTri 20 gab

Siera kréms 50¢g

PASNIEGSANA

e Nem vienu zefTra pusiti, uzspiez tai krému un parklaj ar otru
pustti.

SASTAVDALU
PAGATAVOSANAS
RECEPTES VAR
ATRAST SEIT:
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BURKANU KUCINAS

AR APELSTNU KREMU

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

Burkanu kadcinas 10 gab
Apelsinu kré ms 100 g

PASNIEGSANA

e Uz izceptajam burkanu kacinam uzspiez kremu.

SASTAVDALU
PAGATAVOSANAS
RECEPTES VAR
ATRAST SEIT:
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MANGO UN APELSTNU LIKIERA

KREMA KUKA

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

Vanilas biskviti 10 gab
Apelsinu likiera kré ms 120¢g
Mango kréms 100 g

PASNIEGSANA

e Uz forma atdzeseta biskvita uzspieZ likiera krému, atstajot vietu
mango masai. Atstaj mazliet atdzeseties. UzspieZ mango masu.
Atstd) atdzeseties. Var uz bridi ielikt saldetava, lai batu vieglak
iznemt no forminam

SASTAVDALU
PAGATAVOSANAS
RECEPTES VAR
ATRAST SEIT:
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SOKOLADES UN RIEKSTU TARTE

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

Valriekstu smilSu mikla 10 porcijam
Sokolades masa 250 g

PASNIEGSANA

e Atdzeséto tarti no valriekstu smilSu miklas sagrieZ gabalinos
un pasniedz.

PAGATAVOSANAS
RECEPTES VAR T
ATRAST SEIT: g

SASTAVDALU — [e]pmamdsa[a]
]
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VANILAS PANNA COTTA

AR MANGO BIEZENT UN RUMA KREMU

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

Mango biezenis 200 g

Panna cotta 200 ml

Ruma kré ms 7549
PASNIEGSANA

e Uz atdzisuSa mango biezena lej panna cotta. Atstaj atdzist un
sazelst Virsd uzspiez ruma kré mu. Desertu var dekorét ar smalki
sagrieztu svaigu mango.

SASTAVDALU
PAGATAVOSANAS
RECEPTES VAR
ATRAST SEIT:
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KARAMELIZETAS FILO MTKLAS
GROZINS

AR ABOLU BIEZENT UN SABERZTA
BIEZP1ENA KREMU

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

Filo miklas grozini 10 gab
Abolu biezenis 100 g
Biezpiena kréms 150 g
Karamele 50 g

PASNIEGSANA

e Atdzesétgjos filo miklas grozinos pilda mazliet karameli, iespieZ
abolu biezeni un biezpiena krému (var iespiest ar konditorejas
maisinu). Dekoré ar ogam.

SASTAVDALU
PAGATAVOSANAS
RECEPTES VAR
ATRAST SEIT:
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MAZAS PAVLOVAS KUCINAS

AR VANILAS KREMU UN CUKUROTAM 0GAM

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

Mazas pavlovas kacinas 10 gab.
Vanilas kréms 80g
Cukurotas ogas 100 g

PASNIEGSANA

e Kacinu vida esos$ajas iedobés iespieZ kremu, atstajot mazliet
vietas.
e \/irsQ liek ar cukura sTrupu aplietas ogas.

SASTAVDALU
PAGATAVOSANAS
RECEPTES VAR
ATRAST SEIT:
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SOKOLADES UN KIRSU KOCINAS

SASTAVDALAS 10 PORCIJAM:

Sokolades biskviti 20 gah
Kirsu gels 80 g
Kirsu krems 85¢q
Kirsu mérce 30g

PASNIEGSANA

e Nem biskvita pamatu un gar malam izspieZ gélu un kirsu kré-
mu, izveidojot malas. Vida pilda kirsu mérci. Virspusé liek otru
tadas pasas formas biskvitu.

SASTAVDALU
PAGATAVOSANAS
RECEPTES VAR
ATRAST SEIT:
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