
pagaTavo LIELDIENU 
RECEPTI!



LĒCU TARTELETES aR SALSaS TOMĀTU MĒRCI UN ČEDaRaS SIERU
PAGATAVOŠANAI NEpIECIEŠaMS:

1 SKĀRDENE LĒCU “BONDUELLE vapEUR” (310 G)
1 LIELa OLA

40 G OLĪVEĻĻaS
15 G KUKURŪZaS CIETES

2 G MaLTA KUMĪNA
1 G KaLTĒTAS RaUDENES

2 G SĪpoLU pĀRSLU
2 G SĀLS

1 G ĶIpLOKU GRaNULU
NEDAUDZ MaLTU KAJĒNAS pIpaRU

240 ML SKĀBĀ KRĒJUMA
60 ML SALSaS MĒRCES

85 G RUpJI SASMaLCINĀTU TORTILJAS ČIpSU
100 G RĪvĒTa ČEDaRaS SIERa

PAGATAVOŠANA:
LĒCAS NoSKALO aR aUKSTU TEKOŠU ŪDENI, RŪPĪGI NOTECINA, SABLENDĒ, LĪDZ IEGŪST VIDĒJI RUPJU MaSU (DAĻA LĒCU IR PILNĪBĀ SaBLENDĒTaS, BET 
DAĻA VESELAS). LĒCĀM pIEVIENo OLU, oLĪvEĻĻU, KUKURŪZAS CIETI, RAUDENI, SĪPOLU PĀRSLAS, SĀLI, ĶIPLoKU gRANULAS UN KaJĒNaS PIPARUS. VISU 
RŪPĪGI SAJAUC. CITĀ TRaUKĀ RUPJI SaSMALCINa ToRTILJaS ČIPSUS. SASMaLCINĀTAJIEM TORTILJAS ČIpSIEM PIEvIENO KRĒJUMU UN SaLSAS MĒRCI. 
VISU RŪPĪGI SAJAUC. CEPEŠKRĀSNI SaKaRSĒ LĪDZ 190 °C. LĒCU MĪKLU SaDaLa DaĻĀS (apTUVENI ĒDaMKAROTE), VEIDo BUMBIŅAS. MAZO KĒKSIŅU 
FORMaS IZSMIDZINA aR CEPAMO EĻĻU, FORMĀS LIEK PA LĒCU MĪKLaS BUMBIŅaI, aR PIRKSTIEM vEIDO apTUVENI 5 MM BIEZUS GRoZIŅUS. GRoZIŅĀ LIEK 
SALSaS PILDĪJUMU (apTUVENI ĒDaMKAROTE), UZKAISa RĪvĒTU ČEDaRaS SIERU. TARTELETES CEP CEpEŠKRĀSNĪ 12–15 MINŪTES, LĪDZ SIERS IR IZKUSIS 
UN KĻUvIS ZELTaINS. IZCEPTĀS TARTELETES aTDZESĒ vISMAZ 5 MINŪTES. JA TARTELETI IR gRŪTI IZŅEMT NO FORMaS, IZMANToJIET SILIKoNa LĀpSTIŅU. 

PASNIEDZ SILTaS VAI ATDZESĒTAS, DEKORĒ aR KORIaNDRa LapIŅĀM.

https://www.bonduelle.lv/produkti/p/tvaicetas-vapeur-lecas/03083681003963


BALTo pUpIŅU SMĒRIŅŠ
PAGATAVOŠANAI NEpIECIEŠaMS:
1 SKĀRDENE BALTo pUpIŅU “BONDUELLE vapEUR” 
40 G OLĪVEĻĻaS 
20 G CITRONA SULAS
RĪVĒTA MIZIŅA NO LAIMa pUSĪTES
3 G NoTĪRĪTU ĶIpLOKU
DAŽI SvaIGA TIMIĀNa ZaRIŅI (apTUVENI 5 G)

PAGATAVOŠANA:
PUPIŅAS NoSKALO ZEM TEKoŠa AUKSTa ŪDENS, NOTECINA. TIMIĀNa LapIŅaS aTDALA NO 
KĀTIŅIEM. VISAS SaSTĀVDaĻaS LIEK BLENDERĪ UN BLENDĒ apTUVENI 20 SEKUNDES VAI TIK 
ILGI, LĪDZ IZVEIDoJaS VIENDABĪGA KRĒMĪga MaSa. JA NEPIECIEŠAMS, PIEvIENO SĀLI UN 
PIPARUS.

PASNIEDZoT apSLaKa AR OLĪVEĻĻU.

https://www.bonduelle.lv/produkti/p/tvaicetas-vapeur-baltas-pupinas/03083681003901


PUPIŅU, TURKU ZIRŅU, KUKURŪZAS UN papRIKAS SaLĀTI 
aR MĒRCI “RANCH”

PAGATAVOŠANAI NEpIECIEŠaMS:
2 SKĀRDENES SaRKANO PUPIŅU “BONDUELLE” (620 G)

1 SKĀRDENE TURKU ZIRŅU “BONDUELLE vapEUR” (310 G)
1 SKĀRDENE KUKURŪZAS “BONDUELLE” (340 G)

100 G MELNO oLĪvU “BONDUELLE”
3 VIDĒJI LIELaS PAPRIKaS (DZELTENA, SARKaNa, oRaNŽA)

1 SvaIGS HALAPENJo pIpaRS (apTUVENI 50 G)
30 G SĪpoLLOKU

15 G SVAIgU pĒTERSĪĻU 
240 G “RANCH” VEIDa MĒRCES (VAR IZMaNTOT JaU GATAVU, VEIKaLĀ NopĒRKAMU MĒRCI, TAČU, JA GATAVOSIET PAŠI, 

BŪS NEpIECIEŠaMS: 100 G MaJoNĒZES, 100 G 40 % SKĀBa KRĒJUMA, RĪVĒTA MIZIŅA UN SULA NO 1 CITRoNa, 25 G 
SAKAPĀTU PĒTERSĪĻU, 2 G KaLTĒTAS RaUDENES, 5 G ĶIpLOKU, CUKURS, SĀLS, PIPARI PĒC gaRŠAS)

PAGATAVOŠANA:
NOTECINA PUPIŅAS, TURKU ZIRŅUS UN KUKURŪZU. BER BĻODĀ. NOTECINA oLĪvaS UN SAGRIEŽ ŠĶĒLĪTĒS. NOSKaLo papRIKAS, TĀM 
IZŅEM SĒKLOTNI UN SagRIEŽ 1,5 CM LIELoS KUBIŅOS. NOSKaLo HaLapENJO, NOSUSINA, IZŅEM SĒKLOTNI UN SĪKI SaSMALCINa. 
SĪPOLU LOKUS SagRIEŽ GREDZENOS, PĒTERSĪĻU LapaS aTDALA NO KĀTIEM UN SASMaLCINA, DAĻU PĒTERSĪĻU NoLIEK MaLĀ. VISAS 

SASTĀvDAĻAS LIEK BĻODĀ UN SAJAUC, PIEvIENO SĀLI UN PIPARUS. VIRSŪ UZKaISA SASMaLCINĀTOS pĒTERSĪĻUS.

MĀJĀS gaTavoTa MĒRCE “RANCH”:

SASMaLCINA PĒTERSĪĻUS UN ĶIPLoKUS. BĻoDĀ SaRĪvĒ CITRONA MIZIŅU, IZSpIEŽ SULU. PĒC TaM LIEK BĻoDĀ vISaS PĀRĒJĀS 
SASTĀvDAĻAS UN RŪpĪgI SaJaUC.

https://www.bonduelle.lv/produkti/p/kukuruza/03083680025881
https://www.bonduelle.lv/produkti/p/tvaicetas-vapeur-sarkanas-pupinas/03083681012606
https://www.bonduelle.lv/produkti/p/tvaiceti-vapeur-turku-zirni/03083681003949


ZIRNĪŠU SaLĀTI AR ČEDaRaS SIERU, PARMaS ŠĶIŅĶA UN 
KĻavU SĪRUpa gaBaLIŅIEM
PAGATAVOŠANAI NEpIECIEŠaMS:
2 BURKaS KONSERVĒTU ZIRNĪŠU “BONDUELLE” 
3 LIELaS CIETI vĀRĪTaS oLaS
200 G ČEDaRaS SIERa
200 G MaJoNĒZES
80 G NoTĪRĪTU SĪpoLU
80 G paRMAS ŠĶIŅĶa
50 G KĻAVU SĪRUPA

PAGATAVOŠANA:
ZIRNĪŠUS NOTECINA, SĪPOLUS, ČEDARAS SIERU UN oLaS SAGRIEŽ MaZoS KUBIŅOS (1X1 CM). BĻoDĀ 
LIEK NOTECINĀTOS ZIRNĪŠUS, oLU, ČEDARAS SIERA UN SĪPOLU KUBIŅUS, PIEvIENO MAJONĒZI, PĒC 
GARŠaS SĀLI UN PIPARUS. RŪPĪGI, BET vIEGLI SaJaUC, LAI ZIRNĪŠI PALIKTU vESELI. CEPEŠKRĀSNI 
SAKARSĒ LĪDZ 180°C. CEPAMAJĀ PANNĀ IEKLĀJ CEpaMo papĪRU, UZ PAPĪRA LEJ pUSI No KĻAVU 
SĪRUPA DAUDZUMA, PIEvIENO PARMaS ŠĶIŅĶA GABALIŅUS, PĀRLEJ aTLIKUŠO KĻavaS SĪRUPU, UZLIEK 
VIRSŪ OTRU papĪRa LapU UN OTRU IDENTISKA VAI LĪDZĪGA IZMĒRA PANNU. CEP 8–12 MINŪTES, 
LĪDZ ŠĶIŅĶIS IR KĻUVIS SaUSS UN KARAMELIZĒJIES. KARAMELIZĒTO ŠĶIŅĶI aTDZESĒ UN SaLaUŽ 
VĒLAMĀ IZMĒRA GABALIŅOS. BĻoDĀ LIEK ZIRNĪŠU SALĀTUS, DEKORĒ aR KARAMELIZĒTĀ ŠĶIŅĶA 
GABALIŅIEM.

https://www.bonduelle.lv/produkti/p/zalie-zirnisi/03083680047364


GRIĶU SaLĀTI AR APELSĪNIEM, VĀRĪTĀM BIETĒM, SADRUpINĀTU FETaS 
SIERU, MEDUS, PIPARMĒTRU UN CITRoNU MĒRCI

PAGATAVOŠANAI NEpIECIEŠaMS:
100 G SaLDĒTĀ GRIĶU UN DĀRZEŅU MAISĪJUMa “BONDUELLE”

50 G vĀRĪTU BIEŠU
100 G SaRKANO apELSĪNU

40 G FETaS SIERa
40 G RUKoLaS SALĀTU

10 G gRAUZDĒTU CIEDRU RIEKSTU
5 G SVAIgU pIpaRMĒTRU

5 G CITRONU SULAS
10 G MEDUS

30 G OLĪVEĻĻaS
SvaIGI SABERZTI PIPARI
SvaIGI SABERZTA SĀLS

PIPARMĒTRU LAPIŅAS DEKoRĒŠaNaI

PAGATAVOŠANA:
aTLAIDINa SaLDĒTO DĀRZEŅU UN gRIĶU MAISĪJUMU. CEPEŠKRĀSNI SaKaRSĒ LĪDZ 220°C. aTLAIDINĀTo MaISĪJUMU BER UZ CEpaMĀS PANNaS, KURĀ IEKLĀTS 
CEPAMAIS PAPĪRS, UN CEP 4–5 MINŪTES AUgSTĀ TEMPERATŪRĀ, PĒC APCEpŠANAS – aTDZESĒ. BIETES SAGRIEŽ pUSGREDZENOS. apELSĪNIEM aR NAZI 
NOGRIEŽ MIZU, apELSĪNUS SagRIEŽ PUSgREDZENoS. SADRUpINa FETaS SIERU. SALĀTU TRaUKĀ KĀRTo RUKoLaS SALĀTUS, aTDZESĒTo gRIĶU UN DĀRZEŅU 
MAISĪJUMU, SAGRIEZTĀS BIETES, SARKaNoS apELSĪNUS, SADRUpINĀTo FETaS SIERU, PĀRLEJ aR PIPARMĒTRU UN MEDUS MĒRCI, UZKAISa gRAUZDĒTOS 

CIEDRU RIEKSTUS, DEKORĒ aR PIPARMĒTRU LAPIŅĀM. SALĀTIEM PIEvIENO SvaIGI SABERZTU SĀLI UN PIPARUS.

MĒRCES PAGATAVOŠANA:

SABLENDĒ KOPĀ PIPARMĒTRAS, CITRoNU SULU, MEDU, oLĪvEĻĻU, NEDAUDZ SĀLS UN pIpaRU, LĪDZ IZVEIDoJaS MĒRCES KONSISTENCE.

https://www.bonduelle.lv/produkti/p/cereali-maisijums/03083681115611


ZIEDKĀPOSTU RĪSI pROVANSaS GAUMĒ AR CEpTĀM gaRNELĒM
PAGATAVOŠANAI NEpIECIEŠaMS:
100 G SaLDĒTU ZIEDKĀPOSTU RĪSU “BONDUELLE”
30 G MaNDEĻU
20 G OLĪVEĻĻaS
3 G NoTĪRĪTU ĶIpLOKU
10 G gLUDO LAPU PĒTERSĪĻU LapIŅU
5 G CITRONU SULAS
SvaIGI SABERZTA SĀLS
SvaIGI SABERZTI PIPARI
100 G gaRNEĻU, 16/20, TĪRĪTAS, BEZ gaLVĀM
1 G SVAIga TIMIĀNA
15 G RĪvĒTa paRMEZĀNA SIERa

PAGATAVOŠANA:
PAGATAVO MARINĀDI, RŪPĪGI SAJAUCoT KOPĀ TIMIĀNa LapIŅaS, SĀLI, PIPARUS UN NEDaUDZ EĻĻAS. IEMARINĒ GARNELES.
RUPJI SaSMALCINa MaNDELES, NEDAUDZ SMALKĀK SASMaLCINA ĶIPLoKUS UN PĒTERSĪĻUS. SAUSĀ paNNĀ apCEP MaNDELES, IEBER 
TRaUCIŅĀ UN aTDZESĒ. TAJĀ PAŠĀ PANNĀ IELEJ PUSI NO oLĪvEĻĻAS DaUDZUMa, UZ VIDĒJAS UGUNS, PASTĀvĪgI MaISOT, apTUVENI 
4–7 MINŪTES APCEp ZIEDKĀPOSTU RĪSUS. ZIEDKĀPOSTU RĪSIEM pIEVIENo SaSMALCINĀToS ĶIPLoKUS UN GRaUZDĒTĀS MANDELES, VISU 
apCEP APTUvENI 1 MINŪTI UZ LIELĀKaS UgUNS. RĪSIEM PIEvIENO PĒTERSĪĻUS UN CITRoNa SULU, SAJAUC UN NOŅEM No UGUNS. PANNĀ 
IELEJ OLĪVEĻĻU, LABI SAKARSĒ UN pIEVIENo MaRINĒTĀS GARNELES, CEP APTUvENI 2 MINŪTES No vIENAS pUSES, apGRIEŽ UN CEp VĒL 
1 MINŪTI.
ŠĶĪvĪ KĀRTO KARSTOS ZIEDKĀpoSTU RĪSUS, UZKAISa RĪvĒTU paRMEZĀNA SIERU, SvaIGI SABERZTU SĀLI UN PIPARUS, VIRSŪ KĀRTO 
CEPTĀS GARNELES. DEKORĒ aR SvaIGA TIMIĀNa ZaRIŅIEM.

https://www.bonduelle.lv/produkti/p/pukkapostu-risi/03083681130218


LĒCU PLĀCEŅI AR KRĒJUMA UN LAIMa MĒRCI
PAGATAVOŠANAI NEpIECIEŠaMS:

2 SKĀRDENES KoNSERvĒTU LĒCU “BONDUELLE vapEUR” 
40 G OLĪVEĻĻaS

40 G NoTĪRĪTU SĪpoLU
220 G BRŪNO ŠAMpINJONU

6 G NoTĪRĪTU ĶIpLOKA DAIvIŅU
125 G SMALCINĀTU AUZU pĀRSLU

2 LIELaS oLaS
2 G KŪpINĀTaS SALDĀS PAPRIKaS

2 G SĀLS
200 G KRĒJUMA (T.S. 40 %)

RĪVĒTA MIZIŅA UN SULA NO 1 LAIMa
SĀLS

PIPARI
CUKURS

PAGATAVOŠANA:
SĪPOLUS SagRIEŽ NELIELoS KUBIŅOS. ŠAMpINJONUS NoSKALO, SAGRIEŽ STRĒMELĒS, SASMaLCINA ĶIPLoKUS. PANNĀ LEJ 10  G OLĪVEĻĻaS, PIEvIENO SĪPOLUS, apCEP APTUvENI 
2–3 MINŪTES, LĪDZ TIE KĻŪST ZELTaINI. PIEvIENO SĒNES, PIELEJ VĒL 10 G OLĪVEĻĻaS. SĒNES APCEp UZ VIDĒJAS UGUNS apTUVENI 5–7 MINŪTES, LĪDZ TĀS KĻŪST MĪKSTAS. KAD SĒNES 
IR MĪKSTAS, PIEvIENO ĶIPLoKUS UN CEP vĒL apTUVENI 1 MINŪTI, VIEgLI apMAISoT. VIRTUvES KOMBaINA TRaUKĀ LIEK CEPTo SĒŅU MaISĪJUMU, LĒCAS, aUZAS, oLaS, KALTĒTo papRIKU 
UN SĀLI. VISU SABLENDĒ, LĪDZ IZVEIDoJaS VIENDABĪGA MASA (BLENDĒ TIK ILgI, LĪDZ MASA SĀK SavELTIES LIELĀKoS GABALOS). NO IEGŪTĀS MaSaS VEIDo BUMBIŅAS, KURU SvaRS IR 
apTUVENI 40 G. IZVEIDoTo BUMBIŅU SAPLaCINa, VEIDoJoT PLĀCENI. PANNĀ IELEJ aTLIKUŠO EĻĻU UN SAKARSĒ. KAD EĻĻa IR SaKaRSUSI, TAJĀ LIEK PLĀCEŅUS. CEP UZ vIDĒJaS UgUNS 

2–3 MINŪTES No KaTRAS pUSES. IZCEPToS PLĀCEŅUS LIEK UZ PAPĪRA DvIEĻA UN NOSUSINA. PLĀCEŅUS KĀRTo ŠĶĪVĪ, PASNIEDZ aR KRĒJUMa UN LaIMA MĒRCI.

KRĒJUMa UN LaIMA MĒRCE:

KRĒJUMaM PIEvIENO SARĪVĒTU LAIMa MIZIŅU, PIESPIEŽ SULU, PIEvIENO NEDAUDZ SĀLS, PIPARU UN CUKURA. VISU RŪPĪGI SAJAUC. PAGATAVOTO MĒRCI LIEK LEDUSSKapĪ LĪDZ BRĪDIM, 
KAD TĀ BŪS NEPIECIEŠAMA PASNIEGŠaNaI PIE pLĀCEŅIEM.

https://www.bonduelle.lv/produkti/p/tvaicetas-vapeur-lecas/03083681003963


TURKU ZIRŅU KARIJS aR KOKOSRIEKSTU PIENU UN LapU 
KĀPOSTIEM
PAGATAVOŠANAI NEpIECIEŠaMS:
620 G TURKU ZIRŅU “BONDUELLE vapEUR”
15 G KoKoSRIEKSTU EĻĻaS
80 G NoTĪRĪTa SaRKANĀ SĪPOLA
6 G NoTĪRĪTU ĶIpLOKU
5 G SVAIga NoTĪRĪTa INgVERA 
40 G SaRKANĀS KaRIJa paSTAS
300 ML DĀRZEŅU BULJONA
400 ML KOKOSRIEKSTU PIENa
1 LAIMS
100 G LapU KĀpoSTU
5 G SVAIga KoRIANDRA

PAGATAVOŠANA:
TURKU ZIRŅUS NoSKALO ZEM AUKSTa TEKoŠa ŪDENS UN NOTECINA. SĪPOLUS SagRIEŽ SĪKOS KUBIŅoS, SASMaLCINA ĶIPLoKU, 
SARĪVĒ INGvERU. LAPU KĀPOSTUS NOSKaLo, LAPAS ATDaLa No KĀTIŅIEM UN SaSMALCINa AR NaZI. LIEK KATLU UZ UGUNS, 
KATLĀ LEJ KOKOSRIEKSTU EĻĻU. KAD EĻĻa SaKaRSUSI, PIEvIENO SĪPOLUS UN APCEp UZ VIDĒJAS UGUNS, IK PA LAIKaM 
apMAISoT. PIEvIENO ĶIPLoKUS UN INGvERU, apCEP vĒL apTUVENI 1 MINŪTI. PIEvIENO SARKaNĀ KaRIJa paSTU UN TURKU 
ZIRŅUS, apCEP APTUvENI 2–3 MINŪTES UZ vIDĒJaS UgUNS. PIELEJ DĀRZEŅU BULJONU UN KOKOSRIEKSTU PIENU, VĀRA 
apTUVENI 15 MINŪTES UZ vIDĒJaS UgUNS. PIEvIENO LAPU KĀPOSTUS, PAVĀRA VĒL APTUvENI 3 MINŪTES, PIESPIEŽ SULU NO 
LAIMa pUSĪTES. KARIJU SALEJ BĻODĀS. aTLIKUŠO LAIMU SagRIEŽ DAIvIŅĀS. DEKORĒ ĒDIENU aR LAIMa DaIVIŅĀM, UZKAISa 
KORIaNDRa LapIŅaS.

https://www.bonduelle.lv/produkti/p/tvaiceti-vapeur-turku-zirni/03083681003949


PUPIŅU BRaUNIJS aR KARAMELI UN PEKANRIEKSTIEM
PAGATAVOŠANAI NEpIECIEŠaMS:

1 SKĀRDENE SARKaNo pUpIŅU “BONDUELLE vapEUR” (310 G)
60 ML KAUSĒTaS KOKOSRIEKSTU EĻĻAS

2 LIELaS oLaS
2 G vaNIĻaS EKSTRAKTa

30 G KĻAVU SĪRUPA
120 G CUKURNIEDRU CUKURA
60 G MELNĀ KAKAo pULVERA

5 G CEpaMĀ pULVERA
60 G ŠoKoLĀDES GABALIŅU

60 G RUpJI SMaLCINĀTU PEKANRIEKSTU
KARAMELES MĒRCE DEKORĒŠANAI

PIPARMĒTRU LAPIŅAS DEKoRĒŠaNaI

PAGATAVOŠANA:
CEPEŠKRĀSNI SaKaRSĒ LĪDZ 175°C. PUPIŅAS NoTECINa. PĒC TaM BER pUpIŅaS VIRTUvES KOMBaINA TRaUKĀ UN SABLENDĒ. SABLENDĒTAJĀM 
PUPIŅĀM pIEVIENo IZKaUSĒTO KOKOSRIEKSTU EĻĻU, oLaS, KĻavU SĪRUpU UN vaNIĻaS ESENCI, VĒLREIZ SaBLENDĒ. PIEvIENO CUKURU, KAKAo, 
CEPAMO PULvERI UN SĀLI. VISU SAJAUC. IEGŪTO MASU LIEK BĻoDĀ, PIEvIENO ŠOKOLĀDES gaBaLIŅUS UN RUPJI SaSMALCINĀTUS PEKANRIEKSTUS. 

VISU SAJAUC, IZMANToJoT KAROTI VAI LĀpSTIŅU. CEPAMO PANNU IEZIEŽ AR KoKoSRIEKSTU EĻĻU, MĪKLU LEJ PANNĀ, IZLĪDZINa AR LĀpSTIŅU. 
CEP APTUvENI 20–25 MINŪTES, LĪDZ MALIŅAS IR SaUSAS UN STINgRAS. aTDZESĒ vISMAZ 20 MINŪTES.

PASNIEDZ SAGRIEZTU gaBaLIŅoS, DEKORĒ aR KARAMEĻU MĒRCI UN pIpaRMĒTRU LapIŅĀM.

https://www.bonduelle.lv/produkti/p/tvaicetas-vapeur-sarkanas-pupinas/03083681012606


KUKURŪZAS MaIZE aR MEDU UN KĻavU SĪRUpU
PAGATAVOŠANAI NEpIECIEŠaMS:
1 SKĀRDENE KUKURŪZAS “BONDUELLE” (400 G)
3 LIELaS oLaS
230 G KRĒJUMA aR aUGSTU TAUKU SaTURU
60 G KaUSĒTA SvIESTa
45 G KaUSĒTA MEDUS
50 G CUKURa
8 G CEpaMĀ pULVERA
3 G SĀLS
160 G MILTU
120 G KUKURŪZaS MILTU
SvIESTS paNNAS IEZIEŠANAI
KĻavU SĪRUpS vaI ŠĶIDRS MEDUS DEKoRĒŠaNaI, PĒC gaRŠAS

PAGATAVOŠANA:
CEPEŠKRĀSNI SaKaRSĒ LĪDZ 190°C. KUKURŪZU aR VISU ŠĶIDRUMU SABLENDĒ, aTSTĀJ NEDAUDZ ARĪ TIKAI DaĻĒJI 
SABLENDĒTUS KUKURŪZaS GABALIŅUS. BĻoDĀ SaJaUC OLAS, IZKAUSĒTU UN ATDZESĒTU SvIESTU, KRĒJUMU UN MEDU. 
VISU SAJAUC, LĪDZ IZVEIDoJaS KRĒMĪga MaSa. oLU MaSaI PIEvIENO CUKURU, KRĒMĪgo BLENDĒTĀS KUKURŪZAS 
MASU, SĀLI UN CEPAMO PULvERI. VISU RŪPĪGI SAJAUC. IEGŪTAJAI MaSaI PIEvIENO KUKURŪZAS MILTUS, VISU LABI 
SAJAUC.
PĒC TaM PIEvIENO SIJĀTUS MILTUS UN, IZMANToJoT LĀPSTIŅU, VIEgLI SAJAUC. CEPAMO FORMU IEZIEŽ AR SVIESTU. 
FORMU IZvĒLaS TIK LIELU, LAI, IELEJOT TaJĀ MĪKLU, FORMa BŪTU AIZPILDĪTa paR 2/3. CEP 40–45 MINŪTES, LĪDZ 
MAIZE IR IZCEpUSIES UN vIRSA apBRŪNĒJUSI. GATAVĪBU PĀRBaUDA aR KOKA IRBULĪTI. JA CEPŠaNaS LAIKĀ vIRSA 
apBRŪNĒ pĀRĀK ĀTRI, UZKLĀJ FOLIJU UN TURpINa CEpT. PIRMS paSNIEgŠANAS NEDaUDZ aTDZESĒ, PASNIEDZ aR 
KĻavU SĪRUpU vaI MEDU.

https://www.bonduelle.lv/produkti/p/kukuruza/03083680025881


LABU apETĪTI!


