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Svieste ilgai virtos krevetés
su peletrinu ir desnaku

@ Paruosimas - 5 min. / gaminimas - 20 min.
@ 2 porcijos

the One® Precision Poacher*

16 (270 g) nulupty ir isdarinéty tigriniy kreveciy su uodegomis

50 g studyto sviesto, supjaustyto kubeliais

1valgomasis Saukstas smulkiai pjaustyto peletriino

1isspausta Sesnako skiltelé

SvieZiai malty juodyjy pipiry pagardinti

Paruo$imo biidas

1.

Ipilkite vandens | ,Precision Poacher*
puodgq iki Zymos,,SOUS VIDE* [dékite
kiausiniy déklq j puodq. Uzdenkite dangtj

ir jstatykite liestukq j angq. Paspauskite
REZIMO mygtukq (METHOD) ir pasirinkite
SOUS VIDE funkcijq. Paspauskite
TEMPERATURO(S mygtukq (TEMP)

ir pasirinkite 59°C. Paspauskite LAIKO
mygtukq (TIME) ir pasirinkite 15 minuéiy.
Paspauskite PALEIDIMO mygtukq (START),
kad pakaitintuméte vanden,;.

Kol vanduo kaista, tvarkingai sudekite
krevetes j vakuumo maiselj kartu su sviesto
kubeliais, peletriinu, cesnaku ir juodaisiais
pipirais. Uzsandarinkite maiselj.

. Vandeniui baigus kaisti, pasigirs garsinis

prietaiso signalas. Imeskite maiselj
vandenj, kad vanduo jj apsemty. Uzdenkite
dangtj ir jstatykite liestukq.

. Paspauskite PALEIDIMO mygtukq (START).

Baige gaminimo procesq, atidarykite maiselj
ir padalinkite krevetes j du dubenélius.
Apslakstykite jas sviestu su desnakais ir
peletriinais, pagardinkite prieskoniais.
Patiekite su traskia duona ir salotomis.

Pastaba

Gaminant pagal §j receptq reikalingi vakuumo
maiseliai ir vakuumo sandariklis.
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Benedikto arba be luksto virti kiausiniai

@ Paruosimas - 10 min. / gaminimas - 20 min.

the One® Precision Poacher*

@ 4 porcijos (pagaminama % puodelio (200 ml) olandisko padazo ,,Hollandaise®

4 x kiausiniai po 60 g

1 arbatinis saukstelis alyvuogiy aliejaus

4 portobelo grybai

125 g plonai pjaustyto rikyto kumpio
1rysulélis (200 g) plauty anglisky spinaty

Olandigkam padaZui ,,Hollandaise*

3 (60 g kiausiniy) tryniai
2 valgomieji Saukstai citrinos suldiy

100g nestidyto sviesto, supjaustyto kubeliais

Druskos ir pipiry pagardinti

Paruo$imo biidas

1.

Gaminkite padazq: karséiui atspariame
inde suplakite kiausinius su citriny sultimis.
Pastatykite dubenj ant padazo puodo su

létai verdandiu vandeniu (ant mazos ugnies).

Maisykite 3 minutes arba kol misinys
sutirstés ir pabals. Pridékite po 1 kubelj
sviesto ir maisykite, kol jis istirps. Pakartokite
tq patj procesq su likusiu sviestu (tai truks
apie 10 minuciy). Nukelkite puodg nuo
ugnies. Paskaninkite druska ir pipirais.

Ipilkite vandens j ,,Precision Poacher®puodq
iki Zymos,,POACH* Uzdenkite dangtj

ir jstatykite liestukq | angq. Paspauskite
REZIMO mygtukq (METHOD) ir pasirinkite
VIRIMO BE LUKSTO ANT LENGVOS
UGNIES (POACH) funkcijq. Numatytoji
temperatira ir gaminimo laikas rodomi
LCD ekrane. Paspauskite PALEIDIMO
mygtukq (START), kad pakaitintuméte
vandenj. Vandeniui baigus kaisti, pasigirs
garsinis prietaiso signalas. Atsargiai
imuskite kiausinius. UZdenkite dangtj

ir jstatykite liestukq j angaq, neliesdami
kiausiniy. Paspauskite PALEIDIMO
mygtukq (START) ir virkite kiausinius

be luksto 4 minutes. Naudodami silikono
saukstq, istraukite juos ir nusausinkite
popieriniu ranksluosciu.

. Keptuvéje jkaitinkite aliejy ir paskrudinkite

grybus ant vidutinés ugnies 5 minutes arba
kol jie suminkstés.

. Uzdékite vienqg be luksto virtq kiausinj

ant grybo. Uzpilkite olandisko padazo ir
patiekite su kumpiu ir Spinatais.
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»Eggspert“budu pagaminti kiausiniai
ant skrudinty Zalumyny
su panceta ir kedry riesutais

@ Paruosimas - 10 min. / gaminimas - 15 min.
@ 4 porcijos

the One® Precision Poacher*

4 x kiausiniai po 60 g
8ploni griezinéliai (80 g) pandetos

2ry$uléliai (po 150 g) sSparagy nupjaustytais galais

20 g sviesto

1 nuvalytas, plonai skersai supjaustytas poras (tik baltoji ir Zalsva dalys)

2 iSspaustos Sesnako skiltelés

1 citrinos Zievelé

1 puodelis (140 g) atsildyty saldyty Zirneliy
Druskos ir juodyjy pipiry

1valgomasis Saukstas skrudinty kedry

Paruosimo biidas

1.

Sudékite kiausinius j kiausiniy déklg ir
ileiskite ji i ,,Precision Poacher“puodq.
Ipilkite vandens iki Zymos,,EGGSPERT"
Uzdenkite dangtj ir jstatykite liestukq j angq.
Paspauskite REZIMO mygtukg (METHOD)
ir pasirinkite EGSSPERT funkcijq.
Numatytoji temperatura ir gaminimo

laikas rodomi LCD ekrane. Paspauskite
PALEIDIMO mygtukq (START).

Dideléje keptuvéje nelipniu dugnu
paskrudinkite pancetq, pavartydami, ant
vidutinés ugnies, kol ji apskrus ir Siek tiek
paruduos. Isimkite ir padékite j salj. Toje
padioje keptuvéje pakepkite sparagus

1-2 minutes, kol jie taps ryskiai zali ir svelniai
traskas. Padékite j salj.

. [dékite sviesto | keptuve. Sudékite porus

ir juos paskrudinkite ant vidutinés ugnies
3-4 minutes arba kol jie suminkstés.

. Sudékite cesnakaq, citrinos zievele ir Zirnelius,

kepkite apie 1 minute arba kol pasklis
aromatas, pagardinkite prieskoniais.

. Baigus virti Egsspert kiausiniams, iSimkite

Jjuos ir palaikykite po saltu tekandiu
vandeniu. Kiausiniy virstunés pjaustikliu
nupjaukite kiausiniy virsines ir supilkite
kiausinius j lékste.

. Patiekite Zalumynus su panceta ir Eggspert

kiausiniais. Uzberkite kedry riesuty ir
Juodyjy pipiry.

BEG8O0OSIL
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Vietnamietiskos vistienos salotos

@ Paruosimas - 15 min. / gaminimas - 15 min.

@ 4 porcijos

the One® Precision Poacher*

2 x 200 g vistienos krutinélés

250 g pakuoté plony ryZiy makarony (vermiseliy)

%% (4 puodeliai) kinisko kopiisto
1 puodelis (100 g) sparaginiy pupeliy

1 puodelis (120 g) morky, supjaustyty plonais Siaudeliais

1 Libano agurkas be sékly, supjaustytas Siaudeliais

1 puodelis (30 g) Tailando baziliko

1/2 puodelio (15 g) Vietnamo méty

2 Ziedeliais supjaustyti Zalieji svogiinai

2 mazi, smulkiai supjaustyti &ili pipirai
VietnamietiSkam padaZui

2 Zaliyjy citriny sultys

2 valgomieji Saukstai ryZiy vyno acto

% puodelio (60 ml) Zuvies padazo

1valgomasis Saukstas cukraus pudros

2 isspausto desnako skiltelés

Serviravimui

1 puodelis (30 g) traskiy kiaulienos spirgy

1valgomieji saukstai traskiy Salotiniy svoginy

Paruos$imo btdas

1. [pilkite vandens i, Precision Poacherpuodq
iki Zymos,,POACH* Uzdenkite dangtj
ir jstatykite liestukq j angq. Paspauskite
REZIMO mygtukq (METHOD) ir pasirinkite
VIRIMO BE LUKSTO ANT LENGVOS
UGNIES (POACH) / VIRIMO (BOIL)
funkcijq. Paspauskite TEMPERATURO(S
mygtukq (TEMP) ir pasirinkite 95°C.
Paspauskite LAIKO mygtukq (TIME)
ir pasirinkite 15 minuciy. Paspauskite
PALEIDIMO mygtukq (START), kad
pakaitintuméte vandeni.

2. Vandeniui baigus kaisti, pasigirs garsinis
prietaiso signalas. Jmeskite vistieng
vandenj, kad vanduo jg apsemty. UZdenkite
dangtj ir jstatykite liestukq j angq.

3. Paspauskite PALEIDIMO mygtukq (START).

Baigus virti, iSimkite vistienq ir atvésinkite.

. Isvirkite makaronus pagal nurodymus ant

pakuotés. Pakratykite, kad jie nesulipty.
Nupilkite vanden;.

. Gaminkite padazq: sumaisykite citrinos

sultis, ryZiy vyno actaq, Zuvies padaza, cukry
ir Sesnakq. Maisykite, kol cukrus visiskai
istirps.

. Gaminkite salotas: sudékite makaronus,

kopiistus, Sparagines pupeles, morkas,
agurkaq, Zoleles, Zaliuosius svogunus ir &ili j
keturis dubenélius. Supjaustykite vistieng
ir pridékite prie saloty. Apslakstykite
Vietnamietisku padaZu. Patiekite su
kiaulienos spirgais ir traskiais salotiniais
svogunais.

BEG8O0OSIL
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Nicos salotos

@ Paruosimas - 20 min. / gaminimas - 25 min.
@ 4 porcijos

the One® Precision Poacher*

10 (400 g) svieZiy bulviy

200 g zaliyjy pupeliy nupjaustytais galais
4 x kiausiniai po 60 g

2x200 g tuno filé

1 saloty guzés lapai, nuplauti ir nusausinti

100 g vyshiniy pomidory

% puodelio (40 g) juodyjy alyvuogiy be kauliuky

PadaZui

1valgomasis Saukstas DiZono garsty&iy

3valgomieji saukstai Serio ar baltojo vyno acto

% puodelio (60ml) alyvuogiy aliejaus

Druskos ir svieZiai malty pipiry pagardinti

Paruo$imo biidas

1. Gaminkite padazq: sumaisykite garstycias, . Gaminkite kiausinius: jpilkite vandens
actq ir aliejy. Paskaninkite druska ir pipirais, i ,Precision Poacherpuodq iki Zymos
padékite j salj. »STEAM® Sudékite kiausinius j kiausiniy

2. Sudékite pomidorus j didelj padaZo puoda. de’qufr nuleiskite j puodq. Uzdenkite
Uzpilkite saltu vandeniu. Uzvirinkite dangdiu.
ant stiprios ugnies. Sumazinkite ugnj iki . Paspauskite REZIMO mygtukq (METHOD)
vidutinés ir virkite pomidorus neuzdengtame ir pasirinkite VIRIMO GARUOSE (STEAM)
puode 20 minudiy arba kol jie suminkstés funkcijq. Paspauskite KONSISTENCIJOS
(patikrinkite pradurdami iesmeliw). mygtukq (TEXTURE) ir pasirinkite
Nusausinkite, supjaustykite griezinéliais. VIDUTIN] (MEDIUM) lygj. Paspauskite

3. Gaminkite pupeles: jpilkite vandens j PALEIDIMO mygtukq (START).
Precision Poacher“puodq iki Zymos . Kiausiniams baigus virti, atvesinkite juos
~STEAM Sudékite pupeles ant déklo ir po saltu tekandiu vandeniu ir padékite j
nuleiskite j vandenj. Uzdenkite dangciu. Salj. Kiausiniams atvésus, nulupkite juos ir

4. Paspauskite REZIMO mygtukq (METHOD) perpjaukite perpus.

ir pasirinkite VIRIMO GARUOSE (STEAM)
funkcijq. Paspauskite LAIKO mygtukg
(TIME) ir pasirinkite 3 minutes. Paspauskite
PALEIDIMO mygtukq (START). Pupeléms
baigus virti, perpilkite jas Saltu vandeniu.

. Apskrudinkite tuno filé ant vidutinés ugnies

30 sekundZiy is kiekvienos pusés.

. Sumaisykite likusius saloty ingredientus.

Patiekite su pjaustytu tunu ir vidutiniskai
garuose isvirtais kiausiniais. Apslakstykite
padazu ir pagardinkite juodaisiais pipirais.
Patiekite is karto.

BEG8O0OSIL
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Lasisa ,,Sous Vide“su makaronais,
traskiu cesnaku ir citriny padazu

@ Paruosimas - 10 min. / gaminimas - 30 min. the One? Precision Poacher-
@ 2 porcijos

2x 200 g lasisos filé

% puodelio (80 ml) alyvuogiy aliejaus
Svieziai malty juodyjy pipiry

1 puodelis (200 g) §vieZios grietinélés

% citrinos zievelés ir dar Siek tiek papuosti
Jiros druskos

160 g spaghettini (Angel Hair) makarony
2 smulkiai supjaustytos Sesnako skiltelés

2 valgomieji Saukstai nuplauty ir nusausinti sudyty mazy kaparéliy

1valgomasis Saukstas juodyjy ikry
1valgomasis Saukstas krapy

Paruo8imo btdas
1. pilkite vandens i ,,Precision Poacher*

puodgq iki Zymos,,SOUS VIDE* [dékite
kiausiniy déklq j puodq. Uzdenkite dangtj

ir jstatykite liestukq | angq. Paspauskite
REZIMO mygtukq (METHOD) ir pasirinkite
SOUS VIDE funkcijq. Paspauskite
TEMPERATURO(S mygtukq (TEMP)

ir pasirinkite 58°C. Paspauskite LAIKO
mygtukq (TIME) ir pasirinkite 20 minudiy.
Paspauskite PALEIDIMO mygtukq (START),
kad pakaitintuméte vanden,;.

. Kolvanduo kaista, tvarkingai sudékite lasisq
i vakuumo maiselius kartu su 1 Saukstu
alyvuogiy aliejaus ir juodaisiais pipirais.
Uzsandarinkite maiselius.

. Vandeniui baigus kaisti, pasigirs garsinis
prietaiso signalas. Imeskite maiselius

i vandenj, kad vanduo juos apsemty.
Uzdenkite dangtj ir jstatykite liestukq j angq.
Paspauskite PALEIDIMO mygtukq (START).
. Gaminkite padazq: sumaisykite grietinéle su
citrinos Zievele. Paskaninkite prieskoniais.

5. Isvirkite makaronus ,,al dente“pagal
nurodymus ant pakuotés. Nusausinkite
makaronus. Keptuvéje jkaitinkite likusj
alyvuogiy aliejy ir pakepkite cesnakq, kol
jis pagels ir apskrus. Sudékite kaparélius
ir isvirtus makaronus, pakratykite, kad
susimaisyty.

6. Patiekite lasisq su makaronais, padazu ir
ikrais. Papuoskite krapais ir trupudiu citrinos
Zievelés.

Pastaba

Gaminant pagal §j receptq reikalingi vakuumo
maiseliai ir vakuumo sandariklis.

BEG8O0OSIL



%" g e n— -

', rony sriuba su s6jos padazo skonio kiaysiniais ir grybais
the one’ Precision Poacher~ " by heston

Su liestuku blumenthal




Japoniska makarony sriuba su sojos
padazo skonio kiausiniais ir grybais
@ Paruosimas - 30 min. + kiau$iniy marinavimas - 4 val. / gaminimas - 30 min.

q@ 4 porcijos

the One® Precision Poacher*

Sojos padaZo skonio kiauSiniai

4 x kiausiniai po 60 g
1valgomasis Saukstas cukraus
2valgomasis saukstas Serio acto
O puodelis (180 ml) sojos padazo

Sriubai

2valgomieji Saukstai augalinio aliejaus
3 puodeliai svieziy gryby asorti,

Sitaki ir enoki, supjaustyti perpus
1isspausta desnako skiltelé

1valgomasis Saukstas
smulkiai pjaustyto imbiero

2 valgomieji Saukstai geltonos miso pastos
3 arbatiniai Sauksteliai sojos padazo
2 arbatiniai Sauksteliai raudono vyno acto

6 puodeliai (1.51) Zuvies arba
darZoviy sultinio

Priedai

1 saldaus kukuriizo burbuolé

218 g pakuoté japonisky
makarony ,,ramen*

100 g plonais griezinéliais
supjaustytos keptos kiaulienos
1puodelis (200g) kimdi

1 puodelis (100 g) bambuko ugliy,
supjaustyty juostelémis

1 rysulélis kininio bastudio

1 nori (jurZolés) lakstas,
supjaustytas plonomis juostelémis
Traskis kiaulienos spirgai ir dZiovinti
kepinti svogiinai papuosti

Paruos$imo biidas

1.

Ipilkite vandens j ,,Precision Poacher”

puodgq iki Zymos,,BOIL® Uzdenkite dangtj

ir jstatykite liestukq j angq. Paspauskite
REZIMO mygtukq (METHOD) ir pasirinkite
VIRIMO BE LUKSTO ANT LENGVOS
UGNIES (POACH) / VIRIMO (BOIL) funkcijq.
Paspauskite TEMPERATURO(S mygtukq
(TEMP) ir pasirinkite 100°C. Paspauskite
KONSISTENCIJOS mygtukq (TEXTURE)

ir pasirinkite VIDUTIN] (MEDIUM) lyg;.
Paspauskite PALEIDIMO mygtukq (START),
kad pakaitintuméte vanden;.

. Vandeniui baigus kaisti, pasigirs garsinis prie-

taiso signalas. Sudékite kiausinius j kiausiniy
déklq ir nuleiskite jj j puodq. Uzdenkite dangtj
ir jstatykite liestukq j angq. Paspauskite

PALEIDIMO mygtukq (START). Ivirtus kiausi-

nius atvésinkite po saltu tekandiu vandeniu.

. Sumaisykite 120 ml Silto vandens su cukrumi,

kol sis visiskai istirps, jmaisykite serio actq ir
sojos padazq.

. Nulupkite kiausinius ir sudékite juos j sojos-

acto marinatq. Laikykite kiausinius skystyje
(uzdenkite lekste) ir jdékite j Saldytuvg 2-4 val

. Keptuvéje jkaitinkite 1 valgomaji Saukstq alie-

Jjaus ir apskrudinkite grybus, kol jie paruduos.
Isimkite grybus is keptuvés ir padékite j Salj.

10.

11.

. Jkaitinkite likusj aliejy ir pakepkite cesnakq

bei imbierq 1 minute. Sumaisykite miso
pastq, sojos padazq ir raudono vyno actq.
Supilkite sultinj ir sudékite ingredientus j di-
delj puoda, uzvirinkite ant vidutinés ugnies.
Ipilkite vandens | ,,Precision Poacher®puodq
iki Zymos,,STEAM* Supjaustykite kukuriizo
burbuole j tris dalis. Sudékite jas | kiausi-
niy déklq ir nuleiskite j puodq. Uzdenkite
dangciu.

Paspauskite REZIMO mygtukq (METHOD)
ir pasirinkite VIRIMO GARUOSE (STEAM)
funkcijq. Paspauskite LAIKO mygtukg
(TIME) ir pasirinkite 3 minutes, tuomet
paspauskite PALEIDIMO mygtukq START.
Kukuriizui baigus virti, isimkite burbuole ir
islukstenkite grudelius.

. Isvirkite makaronus pagal nurodymus ant

pakuotés. Pakratykite, kad jie nesulipty ir
padalinkite j dubenélius.

Uzpilkite sultinj ant makarony ir sudékite
skrudintus grybus bei likusius ingredientus.
Perpjaukite sojos padazo skonio kiausinius ir
patiekite sriubos dubenéliuose.

Puoskite traskiais kiaulienos spirgais ir
dZiovintais svogunais.
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