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Sviestd varitas garneles
ar estragonu un kiploku

@ Sagatavosands 5 mintutes/gatavosana 15 minttes
@ 2 porcijas

the One® Precision Poacher*

16 (270 g) tigergarneles, notiritas un ar izpemtu vénu, aste neskarta

50 g salita sviesta, sagriezta kubinos
1é&damkarote estragona, smalki sakapata
1kiploka daivina, saspiesta

Svaigi saberzti melnie pipari, péc garsas

PagatavoSana

1.

Ielejiet udeni Precision Poacher katla

lidz SOUS VIDE linijai. Ielieciet katla olu
paliktni. Uzlieciet vaku un caur varstu
ievietojiet devéju. Piespiediet METHOD
taustinu, lai izvélétos SOUS VIDE.
Piespiediet TEMPERATURE taustinuy, lai
izvélétos 59°C. Piespiediet TIME taustinu,
lai izvélétos 15 minttes. Piespiediet START,
lai priekskarsétu tideni.

Udens priekskarsésanas laika kartigi
ievietojiet garneles vakuuma maisind ar
sviesta kubiniem, estragonu, kiploku un
melniem pipariem. Hermétiski noslédziet
maisinu.

. Kad priekskarsésana ir pabeigta, iericé

atskan skanas signals. lelieciet maisinu
udeni, lai tas btitu pilniba iemérkts. Uzlieciet
vaku un ievietojiet devéju.

. Diespiediet START. Kad gatavosana ir

pabeigta, pargrieziet maisinu un salieciet
garneles divas blodas. Uzberiet kiplokus un
sviestu ar estragonu, pievienojiet garsvielas.
Pasniedziet ar kraukskigu maizi un salatiem.

Piebilde

Sai receptei ir nepieciesams vakuuma iepakotdjs un
vakuuma maisini.

BEG8O0OSIL
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Olas Benedikta gaumé

@ Sagatavosands 10 minutes/gatavosana 20 minites

6 4 porcijas (pagatavot % tases (200 ml) holandiesu mérces)

the One® Precision Poacher*

4x60golas
1é&damkarote olivellas
4 Portobello sénes

125 g sagriezta kupindta skinka

1saiskis (200 g) spinatu, nomazgatu un sagrieztu

Holandie$u mérce

3 (no 60 g olam) olu dzeltenumi
2 édamkarotes citronu sulas
100 g nesalita sviesta, sagriezta kubinos

Sals un pipari péc garsas

PagatavoSana

1.

Lai pagatavotu holandiesu mérci,
karstumizturiga bloda sakuliet olu
dzeltenumus un citrona sulu. Novietojiet blodu
uz katlina ar adeni, kas vardas uz mazas uguns.
Kuliet 3 miniites vai lidz bridim, kad masa ir
bieza un blava. Pievienojiet pa vienam sviesta
kubinam, sakuliet, lidz izkusis. Atkartojiet ar
atlikuso sviestu (tas ilgs apméram 10 mindites).
Nonemiet no plits. Pieberiet sali un piparus.

Ielejiet tideni Precision Poacher katla lidz
POACH linijai. Uzlieciet vaku un caur varstu
ievietojiet devéju. Piespiediet METHOD
taustinu, lai izvéletos POACH. LCD ekrana
paradas nokluséjuma temperatiira un laiks.
Piespiediet START, lai priekskarsétu tideni.
Kad priekskarsésana ir pabeigta, iericé
atskan skanas signals. Uzmanigi iesitiet olas.
Uzlieciet vaku un caur varstu ievietojiet devéju,
nepieskaroties olam. Piespiediet START, lai

4 minates varitu olas bez caumalas. Iznemiet
tas ar rievotu silikona karoti un nosusiniet uz
papira dviela.

Tikmér fritésanas pannd uzkarséjiet ellu un
sautéjiet sénes 5 minites vidéji liela karstuma
iestatijuma vai lidz bridim, kad tas ir mikstas.

4. Uz katras sénes uzlieciet pa vienai izvaritai

olai. Ar karoti uzlejiet holandiesu mérci un
pasniedziet ar skinki un spindtiem.

BEG8O0OSIL
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“Eggspert” olas sautétos zalumos
ar pandetu un ciedru riekstiem T3

@ Sagatavosanas 10 minutes/gatavosana 15 minites the One? Precision Poacher-
@ 4 porcijas

4x60golas

8planas (80 g) pancetas skéles

2 saiski (pa 150 g) spargelu, ar nogrieztiem kokainiem galiem

20g sviesta

1 puravs, apgriezts, sagriezts planas skélités (tikai balta un blavi zala dala)
2 kiploka daivinas, saspiestas

1 citrona mizina

1tase (140 g) saldétu zirnu, atkausétu

Sals un melnie pipari

1édamkarote grauzdétu ciedru riekstu

PagatavoSana

1. levietojiet olas olu paliktnt un ievietojiet
to Precision Poacher katla. Pielejiet udeni
lidz EGGSPERT linijai. Uzlieciet vaku un
caur varstu ievietojiet devéju. Piespiediet
METHOD taustinu, lai izvélétos EGGSPERT.
LCD ekrana paradas nokluséjuma
temperattra un laiks. Piespiediet START.

2. Tikmeér liela nepiedegosa pannd sautéjiet
pandetu, to vienreiz apgriezot otradi,
vidéji zema karstuma iestatijuma, lidz ta
ir kraukskiga un viegli brina. Iznemiet un
nolieciet mala. Taja pasa fritésanas pannd
1-2 minates cepiet spargelus, lidz tie ir kosi
zali un viegli kraukskigi. Atlieciet mala.

3. levietojiet pannd sviestu. Pievienojiet puravu
un sautéjiet videja karstuma iestatijuma
3-4 mintites vai lidz bridim, kad miksts.

4. Pieviencjiet kiplokus, citrona mizinas un
zirnus, gatavojiet apméram 1 minati vai lidz
bridim, kad smarzigs, pieberiet garsvielas.

5. Kad pabeigta “Eggspert” olu varisana,
iznemiet tas un nolieciet zem tekosa
auksta udens. Ar olas augsdalas caumalas
nonéméju nonemiet caulas augsdalu un
izlejiet olas uz skivja.

6. Pasniedziet zalumus un pancetu ar virsa
uzliktam “Eggspert” olam. Uzberiet ciedru
riekstus un melnos piparus.

BEG8O0OSIL
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the One® Precision Poacher*

Vistu saldti vietnamiesu gaumé
@ Sagatavosands 15 minutes/gatavosana 15 minttes
@ 4 porcijas

2x 200 g vistu kritinas
250 g pacina tievo risu nidelu (“Vermicelli”)

%% (4 tases) Kinas kaposta
Itase (100 g) pupinu asnu

1 tase (120 g) burkanu, sagrieztu smalkos salminos

1Libanas gurkis, ar iznemtam séklinam un sagriezts smalkos salminos

1tase (30 g) Taizemes bazilika
% tases (15 g) Vjetnamas piparmétru

2 zali sipoli, sagriezti skélés

2 mazi sarkanie pipari, sagriezti plands skélés

Vjetnamie$u piedeva

2laimu sula

2 édamkarotes risu vina etika
% tases (60 ml) zivju mérces
1édamkarotes pudercukura

2 kiploka daivinas, saspiestas

Lai pasniegtu

1tase (30 g) kraukskigu ciiku adinu

2 édamkarotes kraukskigu salotes sipolu

Pagatavosana

1.

Ielejiet ideni Precision Poacher katla lidz
POACH lmijai. Uzlieciet vaku un caur varstu
ievietojiet devéju. Piespiediet METHOD
taustinu, lai izvéletos POACH/BOIL.
Piespiediet TEMPERATURE taustinu, lai
izvélétos 95°C. Piespiediet TIME taustinu,
lai izvélétos 15 miniites. Piespiediet START,
lai priekskarsétu tideni.

Kad priekskarsésana ir pabeigta, iericé
atskan skanas signals. lelieciet vistu kritinu
udeni, lai ta bttu pilniba iemérkta. Uzlieciet
vaku un caur varstu ievietojiet devéju.

. Piespiediet START. Kad gatavos$ana ir

pabeigta, iznemiet vistu un laujiet atdzist.

4. Uzvariet nudeles atbilstosi noradijumiem uz

pacinas. Viegli izmaisiet, lai tas nesaliptu.
Nosusiniet.

. Piedevas pagatavos$anai sajauciet laima

suly, risu vina etiki, zivju mérci, cukuru un
,

kiplokus. Maisiet, lidz cukurs ir pilniba

izskidis.

. Salatu pagatavosanai detros traukos

salieciet nudeles, kapostus, pupinu asnus,
burkanus, gurkus, zalumus, zalos sipolus un
¢ili piparus. Sagrieziet vistu un pievienojiet
salatiem. Apslakiet ar vietnamiesu piedevu.
Pasniedziet ar kraukskigam ciku adinam un
kraukskigiem salotes sipoliem.

BEG8O0OSIL
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“Nisudza” salati

@ Sagatavosanas 20 miniites/gatavosana 25 minttes

@ 4 porcijas

the One® Precision Poacher*

10 (400 g) mazi jaunie kartupeli
200 g zalo pupinu, apgrieztu
4x60golas

2x 200 g tunéa filejas

1 sviesta salats, lapas noskalotas un nosusindtas

100 g mazie tomati, sagriezti skélés

% tases (40 g) melno olivu bez kauliniem
Vinegrets

1édamkarote DiZonas sinepju

3 édamkarotes Serija vai baltvina etika

% tases (60 ml) olivellas

Sals un svaigi saberzti melnie pipari péc garsas

PagatavoSana

1. Lai pagatavotu vinegretu, sakuliet sinepes,
etiki un ellu. Pieberiet sali un piparus,
nolieciet mald.

2. levietojiet kartupelus liela kastrolt. Parklajiet
ar aukstu adeni. Uzvariet, izmantojot liela
karstuma iestatijumu. Samaziniet lidz
vidéjam karstuma iestatijumam un bez
vaka variet kartupelus 20 minttes vai lidz
bridim, kad tie ir miksti, iedurot ar iesminu.
Nosusiniet, sagrieziet skélés.

3. Tikmér pupinu pagatavosanai ielejiet tdeni
Precision Poacher katla lidz STEAM linjjai.
Ielieciet pupinas traukd un nolaidiet to katla.
Uzlieciet vaku.

4. Piespiediet METHOD taustinu, lai izvélétos
STEAM. Piespiediet TIME taustinu, lai
izvélétos 3 miniites. Piespiediet START. Kad
pabeigts, noskalojiet pupinas auksta tekosa
tdent.

. Laiuzvaritu olas, ielejiet tideni Precision

Poacher katla lidz STEAM linijai. levietojiet
olas olu paliktniun nolaidiet to katla.
Uzlieciet vaku.

. Piespiediet METHOD taustinu, lai izvélétos

STEAM. Piespiediet TEXTURE taustinu, lai
izvélétos MEDIUM. Piespiediet START.

. Kad olas ir uzvaritas, atdzeséjiet tas auksta

tekosa tideni, péc tam nolieciet mala. Kad tas
ir pietiekami atdzisusas, nolobiet aumalu
un pargrieziet uz pusém.

. 30 sekundes apcepiet katru tunca filejas

pusi, izmantojot vidéji lielu karstuma
iestatjumu.

. Sagjauciet paréjas salatu sastavdalas.

Pasniedziet ar skélés sagrieztu tunci un
vidéji tvaicétam olam. Apslakiet ar vinegretu
un uzberiet melnos piparus. Pasniedz
nekavéjoties.

BEG8O0OSIL
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Ar “Sous Vide” metodi pagatavots lasis
ar pastu, kraukskigiem kiplokiem

un citronu merci

the One® Precision Poacher*

@ Sagatavosanas 10 minutes/gatavosana 30 minttes

@ 2 porcijas

2x 200 g lasu filejas
% tases (80 ml) olivellas
Svaigi samalti melnie pipari

1tase (200 g) “créme fraiche” kréjuma

%% citrona mizinas, nedaudz vél garnégjumam

Jiras sals
160 g spagetini (“Angel Hair”) pastas
2 kiploka daivinas, smalki sagrieztas

2 tgjkarotes salitu jauno kaperu, noskalotu un nosusindtu

1édamkarote melnd kavidara

1édamkarote dillu

Pagatavosana

1.

Ielejiet tideni Precision Poacher katla

lidz SOUS VIDE linijai. Ielieciet katla olu
palikini. Uzlieciet vaku un caur varstu
ievietojiet devéju. Piespiediet METHOD
taustinu, lai izvélétos SOUS VIDE.
Piespiediet TEMPERATURE taustinu, lai
izvélétos 58°C. Piespiediet TIME taustinu,
lai izvélétos 20 minutes. Piespiediet START,
lai priekskarsétu tideni.

2. Udens priekskarsésanas laika ievietojiet

katru lasa gabalu atseviska vakuuma
maising, pievienojot 1 édamkaroti ellas
un melnos piparus. Hermétiski noslédziet
maisinus.

3. Kad priekskarsésana ir pabeigta, iericé

atskan skanas signals. lelieciet maisinus
udeni, lai tie buitu pilniba iemérkti. Uzlieciet
vaku un caur varstu ievietojiet devéju.
Piespiediet START.

4. Tikmér mérces pagatavosanai sajauciet

“créme fraiche” un citronu mizinas. Pieberiet

garsvielas.

5. Variet pastu atbilstosi noradijumiem uz
iepakojuma, lidz ta sasniedz “al dente”
(“uz zoba”) stavokli. Noteciniet tideni no
pastas. Karséjiet atlikuso olive{lu fritésanas
pannd un cepiet kiploku gabalinus, lidz tie
klust zeltaini un kraukskigi. Pievienojiet
kaperus un uzvarito pastu, péc tam viegli
izmaisiet, lai sajauktu.

6. Pasniedziet lasi ar pastu, mérci un kavidaru.
Izrotdjiet ar dillem un paréjam citrona
mizinam.

Piebilde

Sai receptei ir nepieciesams vakuuma iepakotdjs un
vakuuma maisini.
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Ramen niidelu zupa ar sojas mércé
marinétam olam, cikgalu un séném

@ gatavosana 30 mintites
@ 4 porcijas

Sagatavosands 30 minites + olu marinéSana 4 stundas/

the One® Precision Poacher*

Sojas mércé marinétas olas

4x60golas

1&damkarote cukura

2 édamkarotes Serija etika

O tase (180 ml) sojas mérces

Zupa

2 édamkarotes augu ellas

3 tases svaigu sénu,

Sitake un enoki, pargrieztu uz pusém

1 kiploka daivina, saspiesta
1&damkarote ingvera, smalki sakapata
2 édamkarotes dzeltends miso pastas
3 tejkarotes sojas mérces

2 téjkarotes sarkanvina etika

6 tases (1,5 ) zivju vai darzenu buljona

Pagatavosanai

1saldas kukuriizas valite

218 g pacina ramen nidelu

100 g barbekji cikgalas, sagrieztas
planas skélés

1tase (200 g) kimchi

1tase (100 g) bambusa asnu, sagrieztu
loksnés

1saiskis Kinas lapu kapostu
1noriloksne, sagriezta plandas strémelés

Kraukskigas ciku adinas un nosusindti
cepti sipoli garngjumam

PagatavoSana

1.

Ielejiet udeni Precision Poacher katla lidz
BOIL linijai. Uzlieciet vaku un caur varstu
ievietojiet devéju. Piespiediet METHOD
taustinu, lai izvélétos POACH/BOIL.
Piespiediet TEMPERATURE taustinu, lai
izvéletos 100°C. Piespiediet TEXTURE
taustinu, lai izvélétos MEDIUM. Piespiediet
START, lai priekskarsétu tideni.

2. Kad priekskarsésana ir pabeigta, iericé

atskan skanas signals. Ielieciet katla olu
paliktni ar olam. Uzlieciet vaku un caur
varstu ievietojiet devéju. Piespiediet START.
Péc uzvarisanas atdzeséjiet olas auksta
tekosa udent.

3. Samaisiet 120 ml silta tdens ar cukury, lidz

tas ir izskidis, péc tam iejauciet Serija etiki un
sojas merci.

4. Nolobiet olu caumalu un ievietojiet

olas sojas un etika marinade. Atstajiet
tas iemérktas skidruma (uzlieciet virsu
Skivi). Parklajiet un ielieciet ledusskapiuz
2-4 stundam.

5. Fritésanas pannd uzkarséjiet 1 édamkaroti

ellas un sautéjiet sénes, lidz tas klust brunas.
Iznemiet no pannas un nolieciet mald.

. Uzkarséjiet atlikuso ellu un 1 mindti cepiet

kiplokus un ingveru. Iejauciet miso pastu,
sojas mérci un sarkanvina etiki. Pievienojiet
sastavdalas un buljonu liela katla un
uzkarséjiet lidz varisanai uz lénas uguns,
izmantojot vidéji liela karstuma iestatijumu.
ITelejiet ideni Precision Poacher katla

lidz STEAM linijai. Sagrieziet kukuriazu

3 gabalos. Novietojiet Sos gabalus uz olu
palikina un nolaidiet to katla. Uzlieciet vaku.

8. Piespiediet METHOD taustinu, lai izvélétos

10.

11.

STEAM. Piespiediet TIME taustinu, lai
izvélétos 3 miniites, un piespiediet START.
Kad pabeigts, iznemiet kukurazu un
nogrieziet graudus no valites.

. Uzvariet nideles atbilstosi noradijumiem

uz pacinas. Viegli izmaisiet, lai nesaliptu,
sadaliet tos vienadi pa cetram blodam.
Ar kausinu uzlejiet uz niidelém buljonu, péc
tam uzberiet sautétds sénes un paréjas
sa-stavdalas. Pargrieziet uz pusém sojas
mércé marinétas sénes un uzlieciet uz ramen
zupas.
Garnéjiet ar kraukskigam caku adinam un
nosusindatiem ceptiem sipoliem.
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