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safety

® Pasta mix made too dry or fed
through too quickly can break your
pasta maker and/or mixer.

® Do not place your fingers or any
other item, except the
spanner/pusher supplied, down the
feed tube.

® Only use the spanner/pusher handle
to push dough down the feed tube.
And don’t push too hard.

® Never attach or remove the pasta
maker whilst the mixer is in
operation.

® Feed the dough small amounts at a
time and at a steady rate. Don’t
allow the feed tube to fill up.

® Take care when handling or cleaning
as the cutting assembly blade will be
sharp.
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hopper

feed tube

body

scroll

die*

securing nut

clamp ring of cutting assembly
cutting blade

spanner/pusher

cleaning tool
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*Included in your pack is the
Maccheroni rigati die shown on the
illustration page. To purchase any of
the additional dies shown on the
back page of this booklet, please
call 0870 241 3653 or contact the
shop where you purchased the
attachment.

before using for the first time
® \Wash the parts: see 'cleaning’.

to assemble
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Optional: for easier pasta making,
warm the body, die and ring nut in
hot water, then dry.

Remove the slow speed outlet
cover; slide the catch, then pull @.
Hold the catch back and insert the
pasta maker body.

Fit the scroll inside the body and
rotate until it engages with the
machine.

Fit the die.

Fit the securing nut and hand
tighten. (Don’t use the
spanner/pusher as this is to assist
with removal only).

Make sure the securing nut is almost
flush against the body of the
attachment.

Fit the hopper.

Optional: The cutting assembly
can be fitted to the assembled pasta
maker to assist with cutting the
pasta into the desired lengths.

With the handle of the cutting blade
uppermost, unscrew the clamp ring
slightly. Place over the securing nut
and twist if necessary until fully
home on the attachment. The die
should fit flush with the front of the
cutting assembly.

Hold the edge of the cutting
assembly and at the same time
tighten the clamp ring by turning
away from you @.

Note - Whenever you fit or remove
the cutting assembly, always hold
the edge of the assembly in one
hand and twist the clamp ring with
the other.



to use your pasta maker

1 Make your pasta mix following a
recipe supplied.

® Don’t make the mix too dry as it
could break your pasta maker or
mixer. It should resemble coarse
breadcrumbs or a coarse crumble
texture. The particles should be
separate but if squeezed together it
should form a clump which bonds
together.

2 Switch the mixer onto speed 2-3.

3 Place some of the mix onto the
hopper. Feed a small amount of mix
into the feed tube at a time. Allow
the scroll to clear before continuing.
If the feed tube becomes clogged
use the end of the spanner/pusher
handle to push the mix onto the
scroll (don’t use anything other than
the spanner handle and don’t push
too hard). Never let the feed tube fill
up.

4 When the pasta is long enough,
move the handle on the cutting
assembly back and forth to cut the
pasta into the desired length.
Alternatively if the cutting assembly
is not fitted use a knife to cut the
pasta.

® To change dies remove the cutting
assembly. Always hold the edge of
the cutting assembly in one hand
and twist the clamp ring towards you
and remove. Remove the securing
nut (use the spanner/pusher to
loosen the securing nut if necessary)
and switch briefly to speed 1 to eject
the die. Remove the die and any
visible excess pasta and then fit the
desired die. Replace the securing
nut and cutting assembly.
warning
The pasta maker will get hot in use —
this is normal and is caused by the
pasta being compressed in the
attachment.

NOTE

The dies are specially made from a
bronze material to give the pasta a
rough textured surface to hold pasta
sauce for an authentic full flavour.

cleaning

dismantle the attachment
Always hold the edge of the cutting
assembly in one hand and twist the
clamp ring towards you and remove.
Remove the securing nut, use the
spanner/pusher to loosen the
securing nut if necessary. Remove
the attachment from the mixer by
sliding the catch and pulling off the
attachment. Dismantle the parts.
dies

The Maccheroni rigati, Maccheroni
lisci and Bucatini dies can be pulled
apart to assist with the cleaning
process @.

Clean immediately after use,
otherwise the pasta will dry and be
extremely difficult to remove. Use the
cleaning tool to remove all the pasta
from the dies. The thicker end of the
tool is ideal for cleaning the larger
holes on the Maccheroni rigati die,
whilst the thinner end is suitable for
cleaing other dies. Wash in hot
soapy water, then dry thoroughly.

scroll

Do not immerse in water.

Wipe clean, then dry.

hopper, ring nut, body,
spanner, cutting assembly.
Remove any pasta dough and if
necessary wash in hot soapy water,
then dry thoroughly.



recipe for plain pasta
mix

We recommend using 00 flour, but if
this is not available, use All Purpose
Plain Flour. Measure the ingredients
carefully as too dry a mix could
break your attachment and/or mixer.
However, if the mixture forms a ball
of dough then too much liquid has
been added.

200g 00 flour
100g beaten egg (approximately 2
medium sized eggs)

Method

Place the flour into the bowl and
with the K beater fitted, gradually
add the beaten egg on minimum
speed increasing to 1. Mix for 30 -
45 seconds, then scrape down.
Switch on and continue mixing for
approximately a further 30 seconds.
The mixture should resemble coarse
breadcrumbs or a coarse crumble
texture. The particles should be
separate but if a small amount is
squeezed together it should form a
clump which remains bonded
together.

to make flavoured pasta

herb pasta

Use the above recipe but add 20ml
washed and finely chopped herbs
such as parsley to the beaten egg,

wholemeal - replace the flour with
ordinary plain wholemeal flour
tomato - Replace 15ml beaten egg
with 15ml tomato puree

verdi — Replace 30ml beaten egg
with 30ml finely pureed spinach.

eggless pasta

200g 00 flour

pinch salt

25ml virgin olive oil
approximately 100ml water

Follow the method for plain pasta
mix adding the salt to the flour and
replacing the egg with the oil and
water.

Japanese Soba
Buckwheat Noodles

— Ideal for people who require a
gluten free diet.

3800g buckwheat flour
1509 beaten egg

Follow the method for plain pasta
mix.

Pass the mix through the pasta
maker fitted with the Bigoli screen
and cut into suitable lengths. Cook
in boiling water.

udon noodles

350g All Purpose Plain flour
140ml cold water
20g salt

Stir the salt into the water until
dissolved.

Follow the method for plain pasta
mix replacing the beaten egg with
the salt water.

Pass the mix through the pasta
maker fitted with the Bigoli screen
and cut into suitable lengths. Cook
in unsalted boiling water for
approximately 5 minutes, the
noodles should be firm but tender.
Drain immediately and rinse in cold
water. Serve immediately with a
sauce of your choice.



to cook your pasta

—_

Before cooking, pasta can be dried
for short periods - up to an hour
before cooking. This will vary
according to the type of pasta
produced.

Bring a pan three quarters full of
water to the boil. Add salt to taste.
Add your pasta and boil stirring
occasionally. Cook until the pasta is
al dente. It should be tender but yet
still firm to bite. As a guide this will
take 1 - 10 minutes but will vary on
the type of pasta and the texture
desired. Always check the texture
regularly as the pasta will continue to
cook a little after being removed
from the heat.

Never add oil to your water as it
makes the pasta slippery, preventing
the sauce from sticking properly.

choosing a sauce for
pasta

Selecting the pasta to the sauce can
make a difference. Tubular shapes
trap bits of food in thick sauces,
wheras long strands are good for
absorbing juices of tomato sauces
and seafood sauces without going
soft, whilst thicker pasta usually
goes with strong flavoured sauces.

biscuit maker (AT910014)
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See back page for illustration of the
biscuit maker.

Make up one of the following biscuit
recipes and chill in the fridge to allow
the mix to firm.

Use small eggs otherwise the mix
will be too soft.

Remove the shaper from the bisuit
die. Assemble the pasta maker with
the biscuit die, making sure the slots
in the die end up on either side. Fit
the attachment to the mixer. (The
cutting assembly should not be
fitted.)

Slide the shaper into the slots either
side of the die and move until the
desired shape is in the centre of the
hole.

plain biscuits

150g softened butter
150g caster sugar

2 small eggs, beaten
300g plain flour, sieved
lemon essence optional

Cream the butter and the sugar in
the bowl using the K beater until the
mixture is light and fluffy. Beat in the
egg, then fold in the sifted flour and
essence. Pass the mixture through
the attachment, having selected the
desired shape and cut into suitable
lengths. Place onto a greased
baking sheet and bake in the centre
of a hot oven 190°C, 375°F, gas
mark 5 for approximately 10 minutes
or until cooked. Cool on a wire rack.



chocolate biscuits

1259 softened butter
2009 caster sugar

2 small eggs, beaten
2509 plain flour

} sieved together
259 cocoa powder

Follow the method for plain biscuits,
replacing the essence with the
cocoa powder.

After the biscuits have cooled, they
can be decorated by dipping in
melted chocolate or dusted with
icing sugar.



trouble shooting

Question

Answer/Hint

The appearance of the pasta is rough

® The screens/dies are specifically
made of bronze. A feature of the
bronze die is that it gives the pasta a
rough surface which is preferred as it
allows any accompanying sauce to stick

The quality of the extruded pasta
varies throughout the mix

® This is normal, but can be minimised
by:-

-ensuring the mix is of a fairly even
consistency to start with.

- adding the mix to the pasta maker at a
steady rate.

- ensuring that all the mix is extruded in
one batch.

- ensuring the mix is not allowed to dry
out.

Pasta doesn’t come out the holes

® Ensure the dies are clean before
starting, any dried pasta in the holes
will prevent extrusion.

® Check that the feed tube is not blocked.

® Use the spanner/pusher to help
feed the pasta onto the scroll.

The dies are difficult to clean

® Always clean immediately after use,
do not allow the mix to dry onto the
die.

® Use the tool provided. The thicker
end of the tool is ideal for cleaning the
larger holes on the Maccheroni rigati
die, whilst the thinner end is suitable
for cleaning other dies.

Pasta shapes are ragged

® Sometimes the first pasta extruded is
slightly ragged. Add the pasta mix in
a constant steady rate, try adjusting
the rate at which the mix is added.
Warm the body, die and ring nut in hot|
water and dry thoroughly before using.

The die doesn't fit onto the scroll

® Check that the centre hole in the die
is cleared of any dry mix from
previous tests.

® Check that if you are changing dies
during operation, there is no mix
between the die and scroll preventing
it from fitting flush.




Question

Answer/Hint

The feed tube keeps blocking

Add small amounts of pasta at a time
in a steady rate and only add more
when the feed tube is clear.

The mix is too wet.

Use the end of the spanner/pusher to
push the mix down the feed tube.
(Removing the hopper will enable the
spanner to reach lower down the feed
tube).

Vary the speed of adding the mix.

The cutting assembly is difficult
to remove

Leave the attachment to cool down
for approximately 30 minutes.

The cutting assembly is difficult
to fit

Make sure the metal clamp ring is
partially unscrewed from the plastic
inner before pushing onto the
attachment.




Nederlands

Vouw voor het lezen de voorpagina met afbeeldingen uit.

veiligheidsmaatregelen

® Als het pastadeeg te droog is of te
snel door de machine wordt geleid,
kan de pastamaker en/of de mixer
beschadigd raken.

® Steek geen vingers of andere
voorwerpen in de toevoerbuis,
behalve het meegeleverde
duwelement.

® Gebruik alleen het duwelement om
het deeg door de toevoerbuis te
duwen. Duw niet te hard.

® De pastamaker nooit bevestigen of
verwijderen terwijl de mixer aan
staat.

® \/oer het deeg in kleine
hoeveelheden en met een gelijkmatig
tempo door de buis. Laat de
toevoerbuis niet vol worden.

® Wees voorzichtig bij het hanteren of
het schoonmaken van het snij-
instrument, omdat het mes scherp
is.

legenda

vultrechter

toevoerbuis

apparaat

rol

vorm*
bevestigingsmoer
bevestigingsring van het snij-
element

snijmes

duwelement
schoonmaakinstrument

0P® 0POEOEO

*In de verpakking is de weergegeven
vorm voor Maccheroni Rigati
meegeleverd. Als u één of meer van
de andere vormen wilt kopen die
achterin dit boekje staan, neem dan
contact op met de winkel waar u het
hulpstuk hebt gekocht.

voordat u het hulpstuk voor
het eerst gebruikt

® De onderdelen wassen: zie
‘schoonmaken’.

installeren

1 Optioneel: het is gemakkelijker om
pasta te maken als het apparaat, de
vorm en de ringmoer eerst met
warm water zijn voorverwarmd en
daarna afgedroogd.

2 Verwijder het deksel voor de uitlaat

bij lage snelheid, schuif de
vergrendeling opzij en trek @.

3 Houd de vergrendeling tegen en

steek de pastamaker in het
apparaat.

4 Duw de rol in het hulpstuk en draai

eraan totdat er verbinding is met het
apparaat.

5 Installeer de vorm.
6 Monteer de bevestigingsmoer en

draai deze met de hand aan.
(Gebruik het duwelement niet, omdat
dit alleen wordt gebruikt bij de
verwijdering).

® Zorg dat de bevestigingsmoer haast

helemaal tegen het hulpstuk aan ligt.

7 Zet tenslotte de vulbeker bovenop

de pastamaker.

Optioneel: Het snij-element kan op
de gemonteerde pastamaker worden
bevestigd, zodat de pasta op de
gewenste lengte afgesneden kan
worden.

1 Met de hendel van het snij-element
naar boven, draait u de ring iets los.
Plaats het element over de
bevestigingsmoer en draai het zo
nodig, totdat het goed op het
hulpstuk past. De vorm moet plat
tegen de voorkant van het snij-
element aan liggen.

2 Houd de rand van het snij-element

vast en draai tegelijkertijd de ring
vast door deze van u af te draaien
0.

NB - Wanneer u het snij-element
plaatst of verwijdert, houdt u altijd de
rand van het toestel met één hand
vast en draai u met de andere de
ring vast.



de pastamaker
gebruiken
;

Maak het pastadeeg volgens het
meegeleverde recept.

Maak het deeg niet te droog, omdat
anders de pastamaker of mixer
beschadigd kan raken. Het deeg
moet lijken op grove broodkruimels
of de textuur van een grove
kruimeltaart. Het moeten individuele
balletjes zijn die, eenmaal
samengeknepen, een deegbal
vormen.

Zet de mixer op snelheid 2-3.

Doe wat deeg in de vultrechter. Voer
telkens een klein beetje deeg door
de toevoerbuis. Zorg dat de rol leeg
is, voordat u doorgaat. Als de
toevoerbuis verstopt raakt, gebruikt
u het uiteinde van het duwelement
om het deeg op de rol te duwen
(gebruik alleen het duwelement en
duw niet te hard). Vul de toevoerbuis
nooit tot aan de rand met deeg.
Wanneer de pasta lang genoeg is,
beweegt u de hendel op het snij-
element heen en weer, om de pasta
op de gewenste lengte af te snijden.
Als het snij-element niet gemonteerd
is, kunt u de pasta ook met een mes
afsnijden.

Verwijder het snij-element als u van
vorm wilt veranderen. Houd de rand
van het snij-element altijd met één
hand vast en draai de ring met de
andere naar u toe. Verwijder het
element. Verwijder de
bevestigingsmoer (gebruik het
duwelement om de
bevestigingsmoer zo nodig los te
maken) en zet het toestel eventjes
op snelheid 1 om de vorm uit te
werpen. Verwijder de vorm en alle
zichtbare pastarestjes en bevestig
daarna de nieuwe vorm. Zet de
bevestigingsmoer en het snij-element

weer op hun plaats. hd
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waarschuwing

De pastamaker wordt tijdens het
gebruik heet — dit is normaal. Dit
komt omdat de pasta in het hulpstuk
wordt samengedrukt.

N.B.

De vormen zijn vervaardigd van een
speciaal soort brons waarmee de
pasta een ruw opperviak krijgt, zodat
de pastasaus eraan blijft kleven en
de pasta heerlijk smaakt.

schoonmaken

het hulpstuk uit elkaar halen
Houd de rand van het snij-element
altijld met één hand vast en draai de
ring met de andere naar u toe.
Verwijder het element. Verwijder de
bevestigingsmoer en gebruik het
duwelement om zo nodig de moer
iets los te maken. Haal het hulpstuk
van de mixer af door de
vergrendeling opzij te duwen en het
hulpstuk van de mixer af te halen.
Haal het hulpstuk uit elkaar.

vormen
De vormen voor Maccheroni Rigati,
Maccheroni Lisci en Bucatini kunnen
uit elkaar gehaald worden. Zo
kunnen ze beter schoongemaakt
worden @.

® Maak ze onmiddellijk na elk gebruik

schoon, anders droogt het
pastadeeg en dan is het veel
moeilijker om alles schoon te maken.
Gebruik het schoonmaakinstrument
om alle pasta van de vormen af te
halen. Het dikke uiteinde van het
instrument is ideaal om de grotere
gaten van de vorm voor de
Maccheroni Rigati schoon te maken,
terwijl het dunnere uiteinde geschikt
is om de andere vormen schoon te
maken. Was de vormen in zeepsop.
Droog ze goed af.

rol
Dompel de rol niet onder in water.
Veeg de rol schoon en droog hem
af.



vultrechter, ringmoer,
apparaat, duwelement, snij-
element.

® \erwijder al het pastadeeg en was
deze zo nodig in warm zeepsop af.
Daarna goed drogen.

recept voor gewoon
pastadeeg

Aangeraden wordt 00-bloem te
gebruiken, maar als dit niet
verkrijgbaar is, dan is gewoon bloem
ook goed. Weeg de ingrediénten
zorgvuldig, omdat deeg dat te droog
is schade kan veroorzaken aan het
hulpstuk en/of de mixer. Maar als de
mengeling een deegbal vormt, dan is
er te veel vioeistof toegevoegd.

200 gr 00-bloem

100 gr geklopt ei (ca. 2 medium eieren)
Bereidingswijze
Doe de bloem in de kom en bevestig
de K-garde. Voeg er het geklopte ei
geleidelijk aan toe op de minimum
snelheid, die langzaam tot 1 wordt
verhoogd. Meng 30-45 seconden
lang en schraap dan de zijkanten af.
Ga het deeg dan nog eens 30
seconden lang mengen. Het
mengsel moet lijken op grove
broodkruimels of de textuur van een
grove kruimeltaart. Het moeten
individuele balletjes zijn die, eenmaal
samengeknepen, een deegbal
vormen.

pasta met een smaakje

kruidenpasta

Gebruik het bovenstaande recept,
maar voeg 20 ml gewassen en
fiingehakte kruiden, zoals peterselie,
aan het geklopte ei toe.

volkoren - vervang de bloem met
gewone volkorenbloem

tomatenpasta - vervang 15 ml
geklopt ei met 15 ml tomatenpuré
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verdi — Vervang 30 ml geklopt ei
met 30 ml gepureerde spinazie.

eiloze pasta

200 gr 00-bloem

een snufje zout

25 ml maagdelijke olijfolie
ca. 100 ml water

Volg het recept voor gewoon
pastadeeg, waarbij u het zout aan
de bloem toevoegt en u het ei
vervangt met de olie en het water.

Japanse Soba
boekweitpasta

- |deaal voor mensen die een
glutenvrij dieet volgen.

300 gr boekweitmeel
150 gr geklopt ei

Volg het recept voor gewoon
pastadeeg.

Duw de mengeling door de
pastamaker waar het Bigoli scherm
op is bevestigd en snij de pasta tot
handzame stukjes. Kook de pasta in
kokend water.

Udonpasta

350 gr bloem
140 ml koud water
20 gr zout

Roer het zout in het water, totdat het
is opgelost.

Volg het recept voor gewoon
pastadeeg, waarbij u het opgeklopte
ei met het zoute water vervangt.
Duw de mengeling door de
pastamaker waar het Bigoli scherm
op is bevestigd en snij de pasta tot
handzame stukjes. Kook ca. 5
minuten lang in ongezouten kokend
water. De pasta moet stevig, maar
zacht zijn.

Onmiddellik afgieten en in koud
water spoelen. Onmiddellijk
opdienen met de saus van uw
keuze.



de pasta koken

Voordat u de pasta kookt, kunt u de
pasta enige tijd laten drogen — max.
een uur voordat u de pasta gaat
koken. Dit varieert al naar gelang
het soort pasta dat u hebt gemaakt.

1 Breng een pan tot driekwart gevuld
met water aan de kook. Voeg naar
smaak zout toe.

2 Leg de pasta in het kokende water
en roer af en toe. Kook de pasta,
totdat hij al dente is. Dit betekent dat
de pasta zacht is, en toch stevig om
in te bijten. Gewoonlijk duurt dit 1-10
minuten, maar dit hangt van het
soort pasta en van het gewenste
eindresultaat af. Controleer de pasta
regelmatig, aangezien de pasta
enige tijd door blijft koken wanneer
de pan van het vuur gehaald is.

® \/oeg nooit olie aan het water toe,
omdat de pasta daardoor glibberig
wordt, waardoor de saus er niet
goed aan blijft kleven.

een pastasaus kiezen

Het is belangrijk dat u de juiste saus
voor de soort pasta kiest.
Buisvormige pastastukjes zijn
geschikt voor dikkere sauzen, terwijl
lange slierten uitstekend
tomatensaus en sauzen met
zeervruchten absorberen zonder
zacht te worden. Dikkere
pastavormen passen gewoonlijk
goed bij sauzen met een sterkere
smaak.
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koekjesmaker (AT910014)

Zie de achterpagina voor een
afbeelding van de koekjesmaker.

1 Maak één van de volgende
koekjesrecepten en leg het deeg in
de koelkast, zodat het steviger
wordt.

® Gebruik kleine eieren, anders wordt
het deeg te zacht.

2 Haal het vormelement van het
hulpstuk af. Zet de pastamaker en
het koekjeshulpstuk in elkaar, waarbij
de gleufies van het hulpstuk aan
weerszijden komen te zitten.
Monteer de pastamaker plus
koekjeshulpstuk op de mixer. (Het
snijelement is niet geinstalleerd.)

3 Schuif het vormelement in de
gleufies aan weerszijden van het
koekjeshulpstuk en zorg dat de
gewenste vorm midden voor het gat
zit.

gewone koekjes

150 gr zachte boter

150 gr poedersuiker

2 Kleine, geklopte eieren

300 gr gewone bloem, gezeefd.
Indien gewenst,

wat citroenextract

Meng de boter en de suiker in de
kom met de K-garde, totdat het
mengsel licht en luchtig is. Meng er
de eieren doorheen en schep er de
gezeefde bloem en het
citroenextract doorheen. Haal het
mengsel door het hulpstuk met de
gewenste vorm en snij het deeg in
plakjes. Leg ze op een ingevette
ovenplaat en bak ze in het midden
van de oven (190°C, gasstand 5) ca.
10 minuten, of totdat de koekjes
gaar zijn. Laat ze op een rooster
afkoelen.



chocoladekoekjes

125 gr zachte boter

200 gr poedersuiker

2 kleine, geklopte eieren

250 gr gewone bloem }samen
25 gr cacaopoeder gezeefd

Volg het recept voor gewone
koekjes, waarbij u het citroenextract
door de cacaopoeder vervangt.

Nadat de koekjes zijn afgekoeld,
kunnen ze versierd worden, door ze
in gesmolten chocolade te dopen of
ze met poedersuiker te bestrooien.
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problemen oplossen

Vraag

Antwoord/tip

De pasta ziet er ruw uit

® De schermen/vormen zijn van een
speciaal soort brons gemaakt. Eén
kenmerk van brons is dat de pasta er
een ruw opperviak door krijgt, wat
goed is, omdat de saus die erbij
wordt geserveerd dan goed aan de
pasta blijft kleven

De kwaliteit van de verkregen
pasta varieert telkens

® Dit is normaal, maar kan zoveel
mogelijk voorkomen worden door:-

- te zorgen dat het deeg een
gelijkmatige consistentie heeft.

- het deeg op een gelijkmatig tempo
aan de pastamaker toe te voegen

- te zorgen dat al het deeg in één stuk
door de pastamaker wordt geduwd.

- te zorgen dat het deeg niet kan
uitdrogen.

Er komt geen pasta uit de gaatjes

® Zorg dat de vormen schoon zijn. Als
er opgedroogde pasta in de gaatjes
zit, kan er geen pasta uit komen.

® Als Controleer of de toevoerbuis
verstopt is.

® Gebruik het duwelement om de pasta
op de rol te duwen.

De vormen zijn moeilijk schoon
te maken

® Maak de vormen onmiddellijk na elk
gebruik schoon. Zorg dat er geen
deeg in of op de vorm opdroogt.

® Gebruik het meegeleverde
instrument. Het dikke uiteinde van het
instrument is ideaal om de grotere
gaten van de vorm voor de
Maccheroni Rigati schoon te maken,
terwijl het dunnere uiteinde geschikt is
om de andere vormen schoon te
maken.

De pastavormen zijn gekarteld

® Soms zijn de eerste pastavormpjes
gekarteld. Duw het deeg met een
constant tempo op de rol, en pas dit
tempo aan. Zorg dat het apparaat, de
vorm en de ringmoer goed met heet
water voorverwarmd zijn.

De vorm past niet op de rol

® Controleer of er droog pastadeeg van
eerdere tests in het middengat van de
vorm zit.

® Als u tijdens de productie van vorm
verandert, moet u controleren of er
deeg tussen de vorm en de rol zit,
waardoor de elementen niet goed op
elkaar passen.
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Vraag

Antwoord/tip

De toevoerbuis raakt telkens verstopt

® \/oeg telkens een kleine hoeveelheid
pastadeeg toe en dan alleen wanneer
de toevoerbuis leeg is.

® Het deeg is te nat.

® Gebruik het uiteinde van het

duwelement om het deeg door de

toevoerbuis te duwen. (Als u de

vultrechter verwijdert, kunt u met het

duwelement lager in de toevoerbuis

geraken.)

Varieer de snelheid waarmee het

deeg wordt toegevoegd.

Het snij-element is moeilijk te
verwijderen

® | aat het hulpstuk ca. 30 min.

afkoelen.

Het snij-element past niet goed

® Zorg dat de metalen ring gedeeltelijk
van de plastic kern losgedraaid is,

voordat u hem op het hulpstuk drukt.
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Avant de lire cette notice, veuillez déplier la premiére page portant les
illustrations.

sécurité
® Sij votre préparation pour pates est
trop séche ou passée trop
rapidement dans le robot, vous
risquez de casser votre appareil a
pates fraiches et/ou le batteur.

Ne mettez pas vos doigts ou tout
autre objet, sauf le
mélangeur/poussoir fourni, dans le
tube d’alimentation.

Utilisez la poignée du
meélangeur/poussoir uniquement
pour pousser la pate dans le tube
d’alimentation et ne poussez pas
trop fort.

Ne fixez ou n’enlevez jamais
I'appareil a pates fraiches lorsque le
batteur est en marche.

Faites passer la pate en petites
quantités et régulierement. Ne
laissez pas le tube d’alimentation se
remplir.

Prenez garde lors de la manipulation
ou le nettoyage car la lame de
I'ensemble de découpage est
tranchante.

légende

trémie

tube d’alimentation
corps

spirale

matrice”

écrou de fixation
collier de serrage de 'ensemble de
découpage

lame a découper
mélangeur/poussoir
Outil de nettoyage

0P® 0POEOEO

* La matrice a Maccheroni rigati
présentée sur la page d’illustration
est inclue dans cet emballage. Pour
acheter une des matrices
supplémentaires présentées a la fin
de ce livret, veuillez contacter le
magasin ou vous avez acheté cet
accessoire.
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Avant d’utiliser votre
accessoire pour la premiére
fois

Lavez les différentes parties.
Reportez-vous pour cela a la partie
‘Nettoyage’.

pour assembler les
pieces

1

Optionnel : pour simplifier la
fabrication des pates, mettez le
corps de I'appareil, la matrice et
I’écrou du collier dans de I'eau
chaude puis séchez-les.

Retirez le couvercle de branchement
des accessoires a rotation lente,
faites glisser le loquet et tirez @.
Maintenez le loquet vers I'arriére et
insérez le corps de I'appareil a pates
fraiches.

Placez la spirale a I'intérieur du
corps de 'appareil et faites-la
tourner jusqu’a ce qu’elle
s’enclenche dans la machine.
Placez la matrice.

Emboitez I'écrou de fixation et
serrez-le a la main (n’utilisez pas le
mélangeur/poussoir, il aide a le
retirer uniquement).

Assurez-vous que I'écrou de fixation
se trouve presque au ras du corps
de I'accessoire.

Mettez la trémie en place.

optionnel : 'ensemble de
découpage peut s’adapter a
I'appareil a pates fraiches assemblé
pour aider a couper les pates a la
longueur souhaitée.

La poignée de la lame de
découpage vers le haut, dévissez
légérement le collier de serrage.
Mettez-le sur I'écrou de fixation et
vissez-le si nécessaire jusqu’a ce
qu’il soit bien emboité sur
I'accessoire. La matrice doit étre au
ras de la partie antérieure de
I’'ensemble de découpage.



2 Maintenez le bord de I'ensemble de
découpage et en méme temps
serrez le collier de serrage en le
tournant du c6té opposé a vous. @.
remarque - des que vous mettez
en place ou que vous retirez
I’'ensemble de découpage,
maintenez toujours le bord de
I'ensemble d’une main et vissez le
collier de serrage avec I'autre.

pour utiliser votre
appareil a pate fraiche

1 Faites la préparation pour pates a
I’aide de I'une des recettes fournies.

® Sj votre préparation pour pates est
trop seche, vous risquez de casser
votre appareil a pates fraiches et/ou
le batteur. Elle doit ressembler a des
miettes grossiéres ou a la texture
grossiere d’un crumble. Les
particules doivent étre séparées mais
si vous les pressez, elles doivent
former une masse qui se lie.

2 Mettez le batteur sous tension sur la
vitesse 2-3.

3 Mettez un peu de préparation pour
pates sur la trémie. Passez une
petite quantité de préparation dans
le tube d’alimentation a la fois.
Laissez la spirale se vider avant de
continuer. Si le tube d’alimentation
se bouche, utilisez I'extrémité de la
poignée du mélangeur/poussoir pour
pousser la préparation sur la spirale
(n’utilisez pas d’autre objet que la
poignée du mélangeur et ne
poussez pas trop fort). Ne laissez
jamais le tube d’alimentation se
remplir.

4 Lorsque la pate est suffisamment
longue, actionnez la poignée de
I’'ensemble de découpage vers
I’arriere puis vers I'avant pour couper
la péate a la longueur souhaitée. Vous
pouvez également utiliser un
couteau pour couper la pate si
I'ensemble de découpage n’est pas
en place.

17

® Retirez 'ensemble de découpage

pour changer de matrice. Maintenez
toujours le bord de I'ensemble de
découpage d’une main, vissez le
collier de serrage vers vous et
retirez-le. Retirez I'écrou de fixation
(utilisez le mélangeur/poussoir pour
dévisser I'écrou de fixation si
nécessaire) et mettez brigvement
I'appareil sur la vitesse 1 pour éjecter
la matrice. Retirez la matrice et la
pate qui déborderait puis ajustez la
matrice souhaitée. Remettez I’écrou
de fixation et I'ensemble de
découpage.

avertissement

L'appareil a pates fraiches chauffe
lors de son ['utilisation — ceci est
normal et provient de la compression
de la pate dans I'accessoire.
REMARQUE

Les matrices sont faites
spécialement en bronze afin de
donner a la pate cette surface a la
texture rugueuse pour que la sauce
se fixe sur les pates et obtenir un
goUt pleinement authentique.

nettoyage

démontez I’accessoire
Maintenez toujours le bord de
I'ensemble de découpage d’une
main, vissez le collier de serrage vers
vous et retirez-le. Retirez I'écrou de
fixation, utilisez le
meélangeur/poussoir pour libérer
I’écrou de sécurité si nécessaire.
Retirez 'accessoire du batteur en
faisant glisser le loquet et en retirant
I’accessoire. Séparez les pieces.

matrices

Les matrices pour Maccheroni rigati,
Maccheroni lisci et Bucatini peuvent
étre démontées pour faciliter le
nettoyage @.



® Nettoyez immédiatement apres
utilisation sinon la péate va sécher et
sera tres difficile a enlever. Utilisez
I'outil de nettoyage pour retirer la
pate des matrices. L'extrémité plus
épaisse de I'outil est idéale pour
nettoyer les trous plus larges sur la
matrice a Maccheroni rigati alors que
I'extrémité plus fine facilite le
nettoyage des autres matrices.
Lavez a I'eau savonneuse chaude
puis séchez bien.
spirale

® Ne I'immergez pas dans I'eau.

® Essuyez-la pour la nettoyer puis
séchez-la.

trémie, écrou du collier, corps
de P’appareil, mélangeur,
ensemble de découpage.

® Enlevez toute la pate pour pates
fraiches et si nécessaire lavez a I'eau
chaude savonneuse puis séchez
bien.

recette de pate nature
pour pates fraiches

Nous vous recommandons d’utiliser
de la farine T45 mais si vous n’en
avez pas, utilisez de la farine
courante. Pesez bien les ingrédients
car une préparation trop séche
pourrait casser votre accessoire
et/ou votre batteur. Cependant, si la
mixture forme une boule de pate,
cela signifie qu’elle contient trop de
liquide.

200 g de farine Type 45

100 g d’oeufs battus (environ 2
oeufs de taille moyenne)

Méthode

Mettez la farine dans le bol avec le
batteur “K” et ajoutez peu a peu les
oeufs battus a vitesse minimale en
augmentant jusqu’a 1. Mélangez
pendant 30-45 secondes puis
réduisez la vitesse en grattant le
batteur. Mettez en marche et
continuez a mélanger pendant 30
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secondes de plus. La mixture devrait
ressembler & des miettes grossieres
ou a la texture d’un crumble
grossier. Les particules doivent étre
séparées mais Si vous pressez une
petite quantité, cela doit former une
masse qui se lie.

pour faire des pates
aromatisées

pates aux herbes

Suivez la recette ci-dessus mais
ajoutez 20 ml d’herbes lavées et
hachées finement, du persil par

exemple, aux oeufs.

pates complétes - remplacez la
farine par de la farine compléte
ordinaire

tomate - remplacez 15 ml d’oeufs
battus par 15 ml de purée de tomate

verdi — remplacez 30 ml d’oeufs
battus par 30 ml d’épinard hachés
finement.

pates sans oeufs

2009 de farine T45

une pincée de sel

25 ml d’huile d’olive vierge
environ 100 ml d’eau

Suivez la recette de préparation des
pates natures en ajoutant du sel a la
farine et en remplagant les ceufs par
I’huile et I'eau.

pates japonaises au blé
noir Soba

— idéales pour les personnes qui
suivent un régime sans gluten.

300 g de farine de blé noir
150 g d’oeufs battus

Suivez la recette pour la préparation
des pates nature.

Passez le mélange dans I'appareil a
pétes fraiches avec la grille Bigoli et
coupez a la longueur adéquate.
Cuire a I'eau bouillante.



pates japonaises Udon

350 g de farine courante
140 ml d’eau froide
20 g de sel

Mélangez le sel dans I'eau jusqu’a
dissolution. Suivez la recette pour la
préparation des pates nature en
remplacant les oeufs battus par I'eau
salée. Passez ce mélange dans
I'appareil & pates fraiches avec la
grille Bigoli et coupez a la longueur
adéquate. Cuire a I'eau bouillante
non salée pendant environ 5
minutes. Les pates doivent étre
fermes mais tendres. Egouttez
immeédiatement et rincez a I'eau
froide. Servez immédiatement avec
la sauce de votre choix.

la cuisson de vos pates

Avant la cuisson, les pates peuvent
étre séchées pendant une courte
durée - jusqu’a une heure avant la
cuisson. Cela dépend du type de
pates fabriquées :

Faites bouillir une casserole d’eau
remplie aux trois quarts. Ajoutez du
sel & votre convenance.

Ajoutez les pates et amenez a
ébullition en remuant de temps a
autre. Cuisez jusqu’a ce que les
pates soient al dente. Elles doivent
étre tendres mais fermes lorsque
vous les croquez. En général, cela
prend 1 a 10 minutes mais cela
dépend du type de pates et de la
texture souhaitée. Vérifiez
régulierement la texture des pates
car elles continuent a cuire un peu
apres les avoir retirées de la source
de chaleur.

N’ajoutez jamais d’huile a I'eau car
cela rend les pates glissantes et la
sauce n’adhere alors pas bien aux
pates.

choix d’une sauce pour
VoS pates

Le choix des pates adaptées a une
sauce peut faire la différence. Les
formes tubulaires enferment des
morceaux d’aliments dans les
sauces épaisses alors que les
longues pates absorbent bien le jus
des sauces a la tomate et les
sauces aux fruits de mer sans
devenir molles. Enfin les pates plus
épaisses vont généralement avec les
sauces au go(t prononcé.

appareil a biscuits
(AT910014)

Reportez-vous a la derniere page
pour voir une illustration de I'appareil
a biscuits.

Suivez I'une des recettes de biscuit
suivantes et laissez refroidir au
réfrigérateur pour que le mélange se
raffermisse.

Utilisez de petits oeufs sinon le
mélange sera trop mou.

Retirez la forme de la matrice a
biscuit. Assemblez I'appareil a pates
fralches avec la matrice a biscuits et
vous assurant que les encoches de
la matrice s’accordent des deux
cotés. Fixez I'accessoire au batteur
("'ensemble de découpage ne doit
pas étre fixé).

Faites glisser la forme dans les
encoches d’un cbté de la matrice et
tournez-la jusqu’a ce que la forme
souhaitée se trouve dans le centre
du trou.
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biscuits nature

150 g de beurre ramolli
150 g de sucre en poudre
2 petits oeufs, battus

300 g de farine, tamisée
extrait de citron en option

Travaillez le beurre et le sucre en
pommade dans le bol a I'aide du
batteur ‘K’ jusqu’a ce que le
mélange soit Iéger et mousseux.
Ajoutez les oeufs en battant puis la
farine tamisée et I'extrait de citron.
Faites passer la mixture dans
I’accessoire apres avoir sélectionné
la forme souhaitée et coupez a la
longueur adéquate. Placez sur une
feuille de cuisson beurrée et cuisez
au centre d’un four chaud a 190°C,
thermostat 5 pendant environ 10
minutes ou jusqu’a cuisson
complete. Laissez refroidir sur une
grille.

biscuits au chocolat

125 g de beurre ramolli

200 g de sucre en poudre

2 petits oeufs, battus

250 g de farine tamisés
25 g de poudre de cacao }ensemble

Suivez la recette des biscuits nature
en remplacant I'extrait de citron par
la poudre de cacao. Apres
refroidissement des biscuits, vous
pouvez les décorer avec du chocolat
fondu ou en saupoudrant du sucre
glace.
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solutionner les problemes

Question

Réponse/conseil

La pate a un aspect rugueux

® | es grilles/matrices sont spécialement
faites en bronze. Une des
caractéristiques de la matrice en
bronze est qu’elle donne a la pate
une surface rugueuse que I'on préfere
généralement puisqu’elle permet a la
sauce de coller.

La qualité de la pate qui est
expulsée varie pendant dans le
mélange

® C’est normal mais il est possible de

minimiser cela en :-

- s'assurant que le mélange est d’une
consistance relativement constante au
départ.

- versant le mélange dans I'appareil a
pétes fraiches a un rythme constant.

- s'assurant que tout le mélange est
expulsé d’'un seul coup.

- s'assurant de ne pas laisser le
mélange sécher.

La pate ne sort pas des trous

® Assurez-vous que les matrices sont
propres avant de commencer. De la
péte seche dans les trous empéchera
I'expulsion.

® \/érifiez que le tube d’alimentation
n’est pas bouché.

® Utilisez le mélangeur/poussoir pour
faire passer la pate sur la spirale.

Les matrices sont difficiles a
nettoyer

® Nettoyez-les toujours aprées
utilisation, ne laissez pas le mélange
sécher sur la matrice.

® Utilisez I'outil fourni. L'extrémité
épaisse de I'outil est idéale pour
nettoyer les trous plus larges de la
matrice a Maccheroni rigati alors que
I'extrémité plus fine convient au
nettoyage des autres matrices.

Les formes des pates sont
déchiquetées

® Quelquefois, les premieres pates
expulsées sont un peu déchiquetées.
Versez le mélange de pate a un
rythme régulier constant et essayez
d’ajuster le rythme auquel le mélange
est ajouté. Faites chauffer sous I'eau
le corps de I'accessoire, la matrice et
I’écrou du collier et séchez-les bien
avant utilisation.

21




Question

Réponse/conseil

La matrice ne s’ajuste sur la spirale

® \/érifiez que le trou central de la
matrice ne contient pas de mélange
séché d’essais antérieurs.

® Si vous changez de matrice en cours

d’opération, vérifiez qu’il ne reste pas
de mélange entre la matrice et la
spirale ce qui les empécherait d’étre
collées.

Le tube d’alimentation ne cesse
de se boucher

® \ersez de petites quantités de pate a
la fois @ un rythme régulier et versez-
en davantage uniquement lorsque le
tube d’alimentation est vide.

® | e mélange est trop humide.

® Utilisez I'extrémité du
mélangeur/poussoir pour pousser le
mélange dans le tube d’alimentation
(si vous enlevez la trémie, cela
permettra au mélangeur d’aller plus
bas dans le tube d’alimentation).

® Variez la vitesse a laquelle vous
versez le mélange.

L'ensemble de découpage est
difficile a enlever

® | aissez I'accessoire refroidir pendant
30 minutes environ.

L'ensemble de découpage est
difficile a mettre en place

® Assurez-vous que le collier de
serrage en métal est en partie
dévissé de la partie interne en
plastique avant de le pousser sur
I’accessoire.
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Bevor Sie die Bedienungsanleitung lesen, bitte Deckblatt mit

lllustrationen auseinanderklappen

Sicherheit

® Nudelteige, die zu trocken sind oder
zu schnell durch den Vorsatz gefihrt
werden, kdnnen lhren Pasta-Aufsatz
und/oder den Mixer beschadigen.
Stecken Sie niemals lhre Finger oder
andere Gegenstande, auBer dem
mitgelieferten Spanner/Driicker, in
den Zufuhrschacht.

Drlcken Sie den Teig nur mit dem
Spanner/Drickergriff durch den
Zufuhrschacht. Driicken Sie nicht zu
fest.

Bringen Sie den Pasta-Aufsatz
niemals an oder entfernen Sie ihn,
wéhrend der Mixer lauft.

Schieben Sie den Teig nur jeweils in
kleinen Mengen und mit einer
stetigen Geschwindigkeit durch.
Achten Sie darauf, dass sich das
Zufuhrschacht nicht fullt.

Gehen Sie beim Handhaben oder
Reinigen vorsichtig vor. Das Messer
des Schneidwerks ist scharf.

Schlissel

Trichter

Zufuhrschacht

Gehause

Rolle

Formduse*

Sicherungsmutter

Klemmring des Schneidwerks
Messer

Spanner/Drlicker
Reinigungswerkzeug

EICIOICICICICIOICIC)

*Ihre Packung enthélt die Formduse
fir Maccheroni rigati, die auf der
Seite mit der Abbildung zu sehen ist.
Wenn Sie eine der weiteren
Formdusen kaufen méchten, die auf
der Rickseite dieser Broschire zu
sehen sind, wenden Sie sich bitte an
den Handler, bei dem Sie lhren
Aufsatz gekauft haben.

Vor der ersten Verwendung
Waschen Sie die Teile: sieche
,Reinigung”
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Montage

1 Fakultativ: Damit sich die Nudeln
leichter herstellen lassen, legen Sie
das Gehause, die Formduse und die
Ringmutter zum Erwérmen in heiBes
Wasser und trocknen die Teile dann
ab.

Entfernen Sie die Abdeckung flr die
Niedriggeschwindigkeitsoffnung;
schieben Sie den Riegel zur Seite
und ziehen Sie @.

Halten Sie den Riegel zurtick und
flhren Sie das Gehduse des Pasta-
Aufsatzes ein.

Bringen Sie die Rolle im Gehause an
und drehen Sie sie, bis sie in der
Maschine einrastet.

Bringen Sie die Formduse an.
Setzen Sie die Sicherungsmutter ein
und ziehen Sie sie von Hand an.
(Verwenden Sie dazu nicht den
Spanner/Dricker — er dient nur als
Hilfe bei der Entfernung).

Achten Sie darauf, dass die
Sicherungsmutter fast bundig am
Gehause des Aufsatzes anliegt.
Bringen Sie den Trichter an.

Fakultativ: Die Schneidanordnung
kann am montierten Pasta-Aufsatz
angebracht werden, um die Pasta in
Stlicke mit der gewtnschten Lénge
zu schneiden.

Wenn sich der Griff des Messers
oben befindet, lockern Sie den
Klemmring etwas. Setzen Sie die
Anordnung Uber die
Sicherungsmutter und drehen Sie,
wenn notwendig, bis sie fest auf
dem Aufsatz sitzt. Die FormdUse
sollte blindig an der Vorderseite der
Schneidanordnung anliegen.

Halten Sie den Rand der
Schneidanordnung und ziehen Sie
gleichzeitig den Klemmring an,
indem Sie ihn von Ihnen weg drehen.

0.



Hinweis — Beim Anbringen oder
Entfernen der Schneidanordnung
sollten Sie stets den Rand der
Anordnung in einer Hand halten,
wahrend Sie mit der anderen Hand
den Klemmring drehen.

Verwenden |lhres Pasta-
Aufsatzes

1 Bereiten Sie lhren Nudelteig nach
einem der mitgelieferten Rezepte zu.

® Achten Sie darauf, dass der Teig
nicht zu trocken wird, weil dadurch
ihr Pasta-Aufsatz oder der Mixer
brechen kénnte. Der Teig sollte wie
grobe Brotkrumen aussehen bzw.
eine grob krimelige Konsistenz
aufweisen. Die Kriimel sollten
getrennt sein, aber beim
Zusammendricken einen
zusammenhéangende Klumpen
bilden.

2 Schalten Sie den Mixer auf
Geschwindigkeitsstufe 2-3.

3 Geben Sie einen Teil des Teigs auf
den Trichter. Geben Sie durch den
Zufuhrschacht jeweils nur eine kleine
Teigmenge zu. Warten Sie, bis die
Rolle frei ist, bevor Sie mehr Teig
zuflgen. Wenn der Zufuhrschacht
verstopft ist, driicken Sie den Teig
mit dem Ende des
Spanners/Drlckergriffs auf die Rolle
(benutzen Sie nichts anderes als den
Spannergriff und driicken Sie nicht
zu fest). Achten Sie darauf, dass sich
der Zufuhrschacht niemals fullt.

4 Wenn die Pasta die richtige Lange
erreicht hat, schieben Sie den Giriff
auf der Schneidanordnung vor und
zurlick, um die Pasta in Stlicke mit
der gewlnschten Lange zu
schneiden. Wenn die
Schneidanordnung nicht angebracht
ist, kdnnen Sie die Pasta alternativ
mit einem Messer schneiden.

® Zum Auswechseln der FormdUsen
entfernen Sie die Schneidanordnung.
Halten Sie stets den Rand der
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Schneidanordnung mit einer Hand
und drehen Sie den Klemmring in
lhre Richtung und entfernen Sie ihn.
Entfernen Sie die Sicherungsmutter
(verwenden Sie zum Lockern der
Sicherungsmutter bei Bedarf den
Spanner/Driicker) und schalten Sie
kurz auf Geschwindigkeitsstufe 1,
damit die Formduse abgeworfen
wird. Entfernen Sie die FormdUse
und sichtbare Pastareste und setzen
Sie die gewlnschte Formddse ein.
Setzen Sie wieder die
Sicherungsmutter und die
Schneidanordnung ein.
Warnhinweis

Der Pasta-Aufsatz wird im Betrieb
hei — das ist normal und hangt
damit zusammen, dass die Nudeln
im Aufsatz komprimiert werden.
HINWEIS

Die Formdusen bestehen aus einem
speziellen Bronzematerial, das der
Pasta eine raue strukturierte
Oberflache verleint, auf der Sauce
besser haftet. So erhalten Sie das
authentische volle Aroma.

Reinigung

Demontage des Aufsatzes
Halten Sie stets den Rand der
Schneidanordnung mit einer Hand
und drehen Sie den Klemmring in
lhre Richtung und entfernen Sie ihn.
Entfernen Sie die Sicherungsmultter.
Verwenden Sie zum L&sen der
Sicherungsmutter gegebenenfalls
den Spanner/Drlcker. Entfernen Sie
den Aufsatz vom Mixer, indem Sie
den Riegel zur Seite schieben und
den Aufsatz abziehen. Zerlegen Sie
die Teile.

Formdiisen

Die Formdusen fur Maccheroni rigati,
Maccheroni lisci und Bucatini
kénnen auseinandergezogen
werden, um die Reinigung zu
erleichtern @.



Reinigen Sie die Teile unmittelbar
nach dem Gebrauch, weil der
Pastateig sonst antrocknet und sich
nur extrem schwer entfernen I&sst.
Entfernen Sie mithilfe des
Reinigungswerkzeugs alle Pastareste
von den Formdusen. Das dickere
Ende des Werkzeugs ist ideal zum
Reinigen der gréBeren Lécher auf
der FormduUse fur Maccheroni rigati,
wahrend das dunnere Ende zur
Reinigung der anderen FormdUsen
verwendet werden kann. Waschen
Sie die Teile in heiBem Seifenwasser
und trocknen Sie sie dann grindlich.

Rolle

Tauchen Sie die Rolle nicht in
Wasser.

Wischen Sie die Rolle sauber und
trocknen Sie sie dann.

Trichter, Ringmutter, Gehduse,
Spanner, Schneidanordnung.
Entfernen Sie Teigreste und waschen
Sie die Teile bei Bedarf in heiBem
Seifenwasser. Trocknen Sie sie
anschlieBend grindlich ab.

Rezept fur einfachen
Nudelteig

Wir empfehlen die Verwendung von
00 Mehl, wenn diese Sorte aber
nicht erhéltlich ist, kdnnen Sie auch
Allzweckmehl verwenden. Messen
Sie die Zutaten sorgféltig ab, weil der
Aufsatz und/oder der Mixer brechen
kénnte, wenn der Teig zu trocken ist.
Wenn der Teig aber eine Kugel
formt, haben Sie zuviel FlUssigkeit
zugegeben.

200 g 00 Mehl
100 g geschlagenes Ei (ca. 2
mittelgroBe Eier)

Methode

Schitten Sie das Mehl in die
Schissel und fugen Sie allméhlich
das Ei hinzu. Ruhren Sie mit dem K-
Rihrer langsam auf
Mindestgeschwindigkeit und
erhdhen Sie die Geschwindigkeit
allmahlich auf 1. Ruhren Sie 30-45
Sekunden und schaben Sie dann
den Teig vom Schusselrand.
Schalten Sie die Maschine ein und
rlhren Sie ca. 30 Sekunden weiter.
Der Teig sollte aussehen wie grobe
Brotkrumen bzw. eine grobe
krimelige Konsistenz aufweisen. Die
Kriimel sollten getrennt sein, aber
wenn eine kleine Menge
zusammengedrUckt wird, sollte sich
ein zusammenhangender Klumpen
bilden.



Herstellen aromatisierter
Pasta

Krduter-Pasta

Verwenden Sie das Rezept oben,
aber fligen Sie 20 ml gewaschene
und fein gehackte Krauter, wie z.B.
Petersilie, zum geschlagenen Ei
hinzu.

Vollkorn-Pasta - Ersetzen Sie das
Mehl durch normales Vollkornmehl

Tomaten-Pasta - Ersetzen Sie 15
ml geschlagenes Ei durch 15 ml
Tomatenmark

Pasta Verdi - Ersetzen Sie 30 ml
geschlagenes Ei durch 30 ml fein
purierten Spinat.

Pasta ohne Ei

200 g 00 Mehl

1 Prise Salz

25 ml kaltgepresstes Olivend!
ca. 100 ml Wasser

Befolgen Sie die Methode zur
Herstellung einfacher Pasta, figen
Sie das Salz zum Mehl und ersetzen
Sie das Ei durch Olivendl und
Wasser.

Japanische Soba
Buchweizennudeln

— Ideal flr Menschen, die sich glutenfrei
erndhren mussen.

300 g Buchweizenmehl
150 g geschlagenes Ei

Befolgen Sie die Methode zur
Herstellung des einfachen
Pastateigs.

Drlicken Sie den Teig durch den
Pasta-Aufsatz mit eingesetzter
Formduse fur Bigoli und schneiden
Sie die Nudeln in Stlicke geeigneter
GroBe. Garen Sie die Nudeln in
kochendem Wasser.
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Udon Nudeln

350 g Allzweckmehl
140 ml kaltes Wasser
20 g Salz

Ruhren Sie das Salz in das Wasser,
bis es aufgeldst ist.

Befolgen Sie die Methode flr die
Herstellung des einfachen Pasta-
Teigs, aber ersetzen Sie das
geschlagene Ei durch das
Salzwasser.

Dricken Sie den Teig durch den
Pasta-Aufsatz mit eingesetzter
Formduse fur Bigoli und schneiden
Sie die Nudeln in Stlicke geeigneter
GroBe. Garen Sie die Nudeln ca. 5
Minuten in ungesalzenem
kochendem Wasser. Sie sollten
bissfest sein.

Schitten Sie die Nudeln sofort ab
und spdilen Sie mit kaltem Wasser
ab. Servieren Sie das Gericht sofort
mit einer Sauce lhrer Wahl.

Kochen lhrer Pasta

—

Vor dem Garen kann Pasta eine
kurze Zeit getrocknet werden - bis
zu einer Stunde vor dem Kochen.
Die Zeit schwankt je nach
hergestellter Nudelsorte.

Bringen Sie Wasser in einem zu _
geflliten Topf zum Kochen. Fligen
Sie nach Geschmack Salz hinzu.
Flgen Sie Ihre Nudeln hinzu und
kochen Sie sie unter gelegentlichem
Ruhren auf. Garen Sie die Pasta, bis
sie al dente, d.h. bissfest, sind. Die
Kochzeit betragt 1-10 Minuten, je
nach Nudelsorte und gewlnschter
Konsistenz. Uberpriifen Sie die
Konsistenz regelmaBig, denn die
Nudeln garen noch etwas nach,
nachdem sie von der Hitze entfernt
wurden.



® Figen Sie niemals Ol zum
Kochwasser hinzu, weil die Pasta
dadurch glitschig werden und die
Sauce nicht richtig daran haftet.

Wahl einer Sauce fur
Pasta

Die Wahl der richtigen Nudelsorte fur
eine spezielle Sauce kann das
Ergebnis vollig verandern.
Réhrenférmige Sorten halten Stlcke
in dicken Saucen gut fest, wahrend
lange Strange gut Tomatensaucen
und Saucen mit Meeresfrichten
aufsaugen, ohne weich zu werden.
Dickere Nudelsorten eignen sich im
Allgemeinen gut flr aromareiche
Saucen.

Platzchen-Aufsatz
(AT910014)

Eine Abbildung des Platzchen-
Aufsatzes sehen Sie auf der
Rickseite.

1 Bereiten Sie eines der folgenden
Platzchenrezepte zu und legen Sie
den Teig in den Kihlschrank, damit
er fest werden kann.

® \erwenden Sie kleine Eier, weil der
Teig sonst zu weich wird.

2 Entfernen Sie die Schablone von der
Platzchen-Formduse. Montieren Sie
den Pasta-Aufsatz mit der
Platzchen-Formduse und achten Sie
darauf, dass die Schlitze in der
Formduse auf beiden Seiten enden.
Bringen Sie den Aufsatz am Mixer
an. (Die Schneidanordnung sollte
nicht angebracht werden.)

3 Schieben Sie die Schablone in die
Schlitze auf beiden Seiten der
Formduse und bewegen Sie sie, bis
sich die gewtnschte Form in der
Mitte des Lochs befindet.

Einfache Platzchen

150 g weiche Butter

150 g Zucker

2 Kleine Eier, geschlagen
300 g Mehl, gesiebt
Zitronenessenz, fakultativ

Ruhren Sie die Butter mit dem
Zucker in der Schissel mit dem K-
Rihrer cremig, bis die Masse leicht
und schaumig ist. Ruhren Sie das Ei
in die Masse und heben Sie dann
das gesiebte Mehl und die
Zitronenessenz unter. Drlicken Sie
den Teig durch den Aufsatz mit der
gewlnschten Schablonenform und
schneiden Sie den Teig in Stlicke
geeigneter Lange. Legen Sie die
Platzchen auf ein gefettetes
Backblech und backen Sie sie in der
Mitte eines heien Backofens bei
190°C, Gas Stufe 5, ca. 10 Minuten
bzw. bis sie gar sind. Lassen Sie die
fertigen Platzchen auf einem
Kuchengitter abktihlen.

Schokoladen-Platzchen

125 g weiche Butter
200 g Zucker
2 Kleine Eier, geschlagen

250 g Mehl }gesiebt
25 g Kakaopulver

Befolgen Sie die Methode zur
Herstellung einfacher Platzchen,
ersetzen Sie aber die Zitronenessenz
durch Kakaopulver.

Nach dem Abkuhlen der Platzchen
koénnen sie zum Dekorieren in
geschmolzene Schokolade getaucht
oder mit Puderzucker bestaubt
werden.



Fehlersuche und —behebung

Frage

Antwort/Tipp

Die Nudeln sehen rau aus

® Die Siebe/Formdusen bestehen aus
Bronze. Ein Merkmal der Bronze-
FormdUse ist, dass sie der Pasta eine
raue Oberflache verleint, auf der
Sauce besonders gut haften kann.

Die Qualitét der geformten Pasta
schwankt innerhalb einer
Teigmischung

® Das ist normal, lasst sich aber durch
folgende MaBnahmen minimieren:-

- Achten Sie darauf, dass der Teig
von Anfang an eine verhaltnismasig
gleichmaBige Konsistenz aufweist.

- Geben Sie den Teig mit gleichmaBiger
Geschwindigkeit in den Pasta-Aufsatz.

- Achten Sie darauf, dass der gesamte
Teig in einer Charge extrudiert wird.

- Achten Sie darauf, dass der Teig nicht
austrocknet.

Die Nudeln kommen nicht aus
den Loéchern

® \ergewissern Sie sich vor dem Start,
dass die Formdusen sauber sind.
Angetrocknete Pastareste in den
Léchern verhindern das
Herausdricken der Nudeln.

® Uberpriifen Sie, ob der Zufuhrschacht
verstopft ist.

® Driicken Sie die Pasta mit dem
Spanner/Driicker auf die Rolle.

Die Formdtisen lassen sich nur
schwer reinigen

® Reinigen Sie die FormdUsen stets
unmittelbar nach dem Gebrauch.
Lassen Sie den Teig nicht auf der
Formduse antrocknen.

® \erwenden Sie das mitgelieferte
Werkzeug. Das dickere Ende des
Werkzeugs ist ideal zum Reinigen der
gréBeren Locher der Formduse fur
Maccheroni rigati, wahrend das
dinnere Ende zum Reinigen der
anderen Formdusen verwendet
werden kann.

Die Pastaformen sind uneben

® Manchmal ist die erste geformte
Nudel etwas uneben. Flgen Sie den
Pastateig mit gleichmé&Biger
Geschwindigkeit zu und versuchen
Sie, die Geschwindigkeit anzupassen,
mit der der Teig zugefUhrt wird.
Erwérmen Sie das Gehéuse, die
Formduse und die Ringmutter in
heiBem Wasser und trocknen Sie die

Teile grindlich vor dem Gebrauch.
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Frage

Antwort/Tipp

Die Formduse passt nicht auf
die Rolle

® Stellen Sie sicher, dass das Loch in

der Mitte der Formduse nicht mit
angetrocknetem Teig aus friheren
Zubereitungen verstopft ist.

Wenn Sie Formdusen zwischendurch
auswechseln, stellen Sie sicher, dass
sich zwischen der FormdUse und der
Rolle kein Teig befindet, der
verhindert, dass die FormduUse auf die
Rolle passt.

Das Zufuhrschacht verstopft
immer wieder

Geben Sie jeweils nur kleine
Pastamengen mit gleichmaBiger
Geschwindigkeit zu und fligen Sie
erst dann mehr Teig hinzu, wenn der
Zufuhrschacht frei ist.

Der Teig ist zu feucht.

Driicken Sie den Teig mit dem Ende
des Spanners/Drlckers durch den
Zufuhrschacht. (Wenn der Trichter
entfernt wird, kann der Spanner
weiter in den Zufuhrschacht hinein
reichen).

Veréndern Sie die Geschwindigkeit
des Hinzufligens des Teigs.

Die Schneidanordnung lasst
sich nur schwer entfernen

Lassen Sie den Aufsatz ca. 30
Minuten abkuhlen.

Die Schneidanordnung lasst
sich nur schwer anbringen

Vergewissern Sie sich, dass der
Metallklemmring teilweise vom
Plastikeinsatz abgeschraubt ist, bevor
der Aufsatz aufgedrickt wird.
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Prima di leggere, aprire la prima pagina con le illustrazioni

montaggio
;

sicurezza

® Un impasto troppo secco o
introdotto troppo rapidamente pud
portare alla rottura dell’accessorio
per fare la pasta.

Non mettere le dita o altri oggetti nel
tubo di introduzione, fatta eccezione
per la chiave/spingitore fornito.
Usare solo il manico della
chiave/spingitore fornito per spingere
I'impasto nel tubo di introduzione.
Evitare di spingere troppo forte.

Non attaccare né staccare mai
I’accessorio per la pasta con il robot
da cucina gia in funzione.

Introdurre I'impasto poco a poco e in
modo continuo. Non lasciare che il
tubo si riempia.

Fare attenzione quando si maneggia
0 si pulisce questo apparecchio: le
lame sono molto affilate.

legenda

tramoggia

tubo di introduzione
corpo dell’apparecchio
chiocciola

trafila*

ghiera

ghiera bloccalama
lama

chiave/spingitore
utensile per la pulizia

CICIOICICICICIOICIC)

*Questa confezione contiene la trafila
per i Maccheroni rigati, mostrata
sulla pagina delle illustrazioni. Per
procurarsi una delle altre trafile
mostrate sul retro della copertina, si
prega si rivolgersi al negozio in cui
avete acquistato questo accessorio.

prima di usare per la prima
volta PPapparecchio

Lavare i componenti: vedere la
sezione ‘pulizia’.

Facoltativo: per una lavorazione pil
facile della pasta, scaldare il corpo
dell’apparecchio, la trafila e la ghiera
bloccalama immergendoli in acqua
calda e poi asciugandoli.

Togliere la calotta dall’attacco a
bassa velocita; spostare il fermo e
poi tirarlo @.

Tenere ritratto il fermo e inserire il
corpo dell’accessorio impastatore.
Inserire la chiocciola nel corpo
dell’apparecchio e ruotarla fino a
quando si aggancia.

Montare la trafila.

Montare la ghiera e stringerla a
mano. (Non usare la chiave/lo
spingitore, che servono solo a
facilitare I'estrazione della trafila).
Controllare che la ghiera sia quasi a
raso con il corpo dell’accessorio.
Ora montare la tramoggia.

Facoltativo: Le lame possono
venire installate sull’accessorio
impastatore gia montato, per
facilitare il taglio della pasta alla
lunghezza desiderata.

Tenendo il manico della lama rivolto

verso I'alto, svitare leggermente la

ghiera bloccalama. Ora collocare
sulla ghiera e se necessario ruotare
fino ad inserirla del tutto
nell’accessorio. La trafila dovrebbe
poter essere montata a raso con la
parte anteriore della lama.

2 Tenere il bordo della lama e allo
stesso tempo stringere la ghiera
bloccalama, ruotandola per
allontanarla da voi @.

NB: Quando si monta o si smonta la
lama, tenere sempre il bordo con
una mano e usare I'altra mano per
ruotare la ghiera bloccalama.
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come usare I'accessorio
impastatore

1 Preparare I'impasto seguendo una
delle ricette fornite.
® Non preparare un impasto troppo
secco, altrimenti si rischia di rompere
I’accessorio impastatore o il robot da
cucina. L'impasto dovrebbe avere
I’aspetto di grosse briciole di pane,
oppure una consistenza friabile e
grossolana. Vi dovrebbero essere
grumi separati, ma che se pigiati
dovrebbero formare un impasto
colloso.
Accendere il robot alla velocita 2-3.
Mettere una parte dell'impasto sulla
tramoggia. Introdurre a poco a poco
I'impasto nel tubo. Prima di
continuare, controllare che dalla
chiocciola non esca piu impasto. Se
I'impasto all’interno del tubo
dovesse bloccarsi, usare I'estremita
del manico della chiave/spingitore
per spingerlo sulla chiocciola (usare
solo il manico della chiave, mai altri
utensili, e non spingere troppo forte).
Non lasciare mai che il tubo si
riempia.
Quando la pasta & sufficientemente
lunga, tagliarla passando il manico
sulla lama. Alternativamente, se non
si usa la lama tagliare la pasta con
un coltello.
Per cambiare trafila, togliere la lama.
Tenere sempre il bordo della lama
con una mano e usando l'altra mano
ruotare la ghiera bloccalama verso di
voi, fino a toglierla. Ora estrarre la
ghiera (se necessario utilizzando la
chiave/spingitore per allentarla) e
passare brevemente alla velocita 1
per far fuoriuscire la trafila. Togliere la
trafila, asportare i residui di pasta e
poi inserire la trafila desiderata.
Rimontare la ghiera e la lama.
Avvertenza
L’accessorio impastatore si scalda
durante I'uso; questo & normale, per
via della compressione della pasta
all'interno.
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NB
Le trafile sono realizzate in un
materiale speciale bronzeo, per dare
alla pasta una superficie rugosa che
trattiene il ragu ed offre un sapore
davvero autentico.
pulizia
per smontare I’accessorio
Tenere sempre il bordo della lama
con una mano e usando l'altra mano
ruotare la ghiera bloccalama verso di
voi, fino a toglierla. Ora estrarre la
ghiera, se necessario utilizzando la
chiave/spingitore per allentarla.
Staccare I'accessorio dal robot da
cucina spostando il fermo e tirando

I’accessorio per staccarlo. Infine,
smontare i componenti.

trafile

Le trafile per Maccheroni rigati,
Maccheroni lisci e Bucatini possono
venire staccate per facilitare la pulizia
(3}

Pulire 'apparecchio immediatamente
dopo I'uso, altrimenti la pasta si
secca e sara molto difficile pulirlo.
Usare I'utensile per la pulizia per
asportare tutti i residui di pasta dalle
trafile. La parte piu spessa di questo
utensile & ideale per pulire i fori piu
grandi sulla trafila per Maccheroni
rigati, mentre quella piu sottile &
idonea per la pulizia delle altre trafile.
Lavare le trafile in acqua calda
saponata e poi asciugarle a fondo.

chiocciola

Non immergere in acqua

Pulire passandola con un panno e
poi asciugare.

tramoggia, ghiera, corpo
dell’apparecchio, chiave,
lama.

Asportare tutti i residui di impasto.
Se necessario lavare i componenti in
acqua calda saponata e asciugarli a
fondo.



ricetta per I'impasto per
pasta semplice

Si consiglia di usare farina 00, ma se
non & disponibile utilizzare farina per
uso generale. Misurare attentamente
gli ingredienti: un impasto troppo
secco potrebbe causare la rottura
dell’accessorio e/0 del robot da
cucina. Tuttavia, se I'impasto forma
una palla questo significa che avete
aggiunto troppo liquido.

200g di farina 00
100g di uova sbattute (circa 2 uova
medie)

Preparazione

Versare la farina nella vaschetta e
sbatterla con la frusta a K fornita,
aggiungendo gradualmente I'uovo
sbattuto alla velocita minima,
passando gradualmente a 1.
Miscelare per 30-45 secondi, poi
staccare I'impasto dai bordi della
vaschetta.

Accendere e continuare la

lavorazione per altri 30 secondi circa.

L'impasto dovrebbe avere I'aspetto
di grosse briciole di pane, oppure
una consistenza friabile e
grossolana. Vi dovrebbero essere
grumi separati, ma che se pigiati
dovrebbero formare un impasto
colloso.

per pasta di tipo
speciale

pasta alle erbe

Seguire la ricetta qui sopra ma
aggiungere alle uova sbattute 20ml
di erbe lavate e finemente tritate, ad
esempio prezzemolo.

pasta integrale - usare farina
integrale invece di farina normale.

pasta al pomodoro - sostituire
15ml di uovo sbattuto con 15ml di
salsa di pomodoro
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pasta verde - sostituire 30ml di
uovo sbattuto con 30ml di spinaci
tritati fini.

pasta senza uova

200g di farina 00

un pizzico di sale

25ml di olio vergine di oliva
circa 100ml di acqua

Seguire la ricetta per la pasta
normale, aggiungendo il sale alla
farina e sostituendo I'uovo con I'olio
e con l'acqua.

spaghettini giapponesi
soba di grano saraceno

- Ideali per i soggetti con intolleranza
da glutine (celiachia).

800g di farina di grano saraceno
150g di uova sbattute

Seguire la ricetta per la pasta
normale.

Introdurre I'impasto nell’accessorio
impastatore usando la trafila per i
Bigoli, poi tagliare gli spaghettini alla
lunghezza desiderata. Fare bollire in
acqua.

spaghettini udon

350g di farina per uso generale
140ml di acqua fredda
209 di sale

Versare il sale nel’acqua e
mescolare fino a scioglierlo
completamente. Seguire la ricetta
per la pasta normale, sostituendo le
uova sbattute con 'acqua salata.
Introdurre I'impasto nell’accessorio
impastatore usando la trafila per i
Bigoli, poi tagliare gli spaghettini alla
lunghezza desiderata. Fare bollire in
acqua salata per 5 minuti circa: gli
spaghettini devono essere al dente
ma teneri.



Scolare immediatamente e
sciacquare in acqua fredda. Servire
subito con il condimento di
preferenza.

come cuocere la pasta

Prima della cottura e possibile
lasciare asciugare la pasta per breve
tempo (fino ad un’ora). Questo
tempo varia a seconda del tipo di
pasta.

Portare ad ebollizione una pentola

piena di acqua fino a _. Aggiungere

sale secondo i gusti.

2 \Versare la pasta e riportare ad
ebollizione, mescolando di tanto in
tanto. Cuocere fino a quando la
pasta e al dente, ossia tenera ma
senza perdere la consistenza. A
titolo di guida il tempo di cottura va
da 1 a 10 minuti, ma varia a
seconda del tipo di pasta e della
consistenza desiderata. Controllare
sempre la pasta ad intervalli regolari,
visto che essa continua a cuocere
anche per breve tempo dopo il
termine della cottura.

® Non aggiungere mai olio all’acqua,
altrimenti il ragli non potra aderire
alla pasta cotta.

e

come scegliere il ragu
per la vostra pasta

La scelta del ragu giusto puo fare
molta differenza. Le paste di tipo
tubolare trattengono all’interno parte
del ragu, quindi conviene usare ragu
molto consistenti, mentre le paste
tipo spaghetti assorbono bene il
sugo di pomodoro e i sughetti dei
ragu ai frutti di mare, senza
rammollirsi. Per i ragu piu piccanti
solitamente € meglio usare pasta piu
spessa.

trafila per i biscotti
(AT910014)

-

Vedere sul retro della copertina
lillustrazione della trafila per fare i
biscotti.

Seguire una di queste ricette per
biscotti e conservare 'impasto in
frigorifero per ottenere la giusta
consistenza.

Usare uova piccole, altrimenti
I'impasto sara troppo morbido.
Togliere la forma dalla trafila per i
biscotti. Montare I'accessorio
impastatore usando la trafila per
biscotti, controllando che i fori della
trafila finiscano su entrambi i lati. Ora
inserire I'accessorio sul robot da
cucina (hon montare le lame).

Infilare la forma nelle fessure su
entrambi i lati della trafila e spostarla
fino a quando la forma desiderata
viene a trovarsi al centro della
fessura.

biscotti semplici
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150g di burro ammorbidito
150g di zucchero in polvere
2 uova piccole sbattute
800g di farina setacciata
facoltativo: essenza di limone

Incorporare il burro e lo zucchero
nella vaschetta, usando la frusta a K
fino ad ottenere un impasto leggero
e vaporoso. Aggiungere I'uovo, poi
incorporare gradualmente la farina
setacciata e 'essenza di limone.
Fare passare I'impasto
nell’accessorio, dopo aver scelto la
forma desiderata per i biscotti.
Tagliare I'impasto alla lunghezza
desiderata. Appoggiare i biscotti su
una teglia su cui avete steso un
foglio di carta oleata, quindi infornare
e cuocere al centro del forno a
190°C, per circa 10 minuti o fino a
cottura ultimata. Lasciare raffreddare
su una griglia.



biscotti al cioccolato

125¢g di burro ammorbidito

200g di zucchero in polvere

2 uova piccole sbattute

250g di farina }setacciati
259 di cacao in polvere ) insieme

Seguire la ricetta per i biscotti
semplici, sostituendo I'essenza di
limone con il cacao in polvere.
Dopo averli lasciati raffreddare, i
biscotti possono venire decorati
intingendoli in cioccolato fuso,
oppure spolverizzati con zucchero a
velo.
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localizzazione dei guasti

motivo/consiglio

La pasta ha un aspetto grossolano

® | ¢ trafile sono realizzate
appositamente in bronzo per dare
una superficie ruvida alla pasta —
preferibile in quanto favorisce
I’adesione del ragu.

La qualita della pasta varia anche
usando lo stesso impasto

® Questo & normale, ma & possibile

ridurre questo effetto:

- controllando sin dall'inizio che
I'impasto abbia una consistenza
abbastanza uniforme.

- introducendo in modo continuo
I'impasto nell’apparecchio.

- accertandosi che tutto I'impasto venga
lavorato in un’unica volta.

- controllando che I'impasto non venga
lasciato seccare.

Dai fori non esce pasta

® Prima di iniziare, verificare che le
trafile siano pulite. La presenza di
pasta essiccata al loro interno
impedisce la fuoriuscita della pasta
fresca.

® Controllare che il tubo di introduzione
non sia bloccato.

® Usare la chiave/spingitore per favorire
I'introduzione della pasta sulla
chiocciola.

Pulire le trafile & difficile

® Pulire sempre le trafile subito dopo
I'uso, senza lasciare che I'impasto
residuo si secchi.

® Usare I'utensile fornito. La parte piu
spessa ¢ ideale per pulire i fori piu
grandi della trafila per Maccheroni,
mentre la parte piu sottile & idonea
per la pulizia delle altre trafile.

La pasta ha forma irregolare

® A volte la prima pasta che esce dalla
trafila & un po’ irregolare. Aggiungere
'impasto in modo costante, cercando
di regolare la velocita. Riscaldare il
corpo dell’apparecchio, la trafila e la
ghiera bloccalama in acqua calda e
asciugarli a fondo prima dell’uso.

La trafila non si inserisce sulla
chiocciola

® Controllare che il foro centrale della
trafila sia libero dai residui di impasto.

® Se si cambia trafila durante I'uso,
verificare che non vi sia impasto fra la
trafila e la chiocciola che impedisca

di montare la chiocciola a raso.
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problema

motivo/consiglio

Il tubo di introduzione continua
a bloccarsi

Aggiungere poco impasto alla volta, in
modo continuo, aggiungendo altro
impasto solo quando il tubo & libero.
L'impasto & troppo umido.

Usare I'estremita della
chiave/spingitore per spingere
I'impasto nel tubo di introduzione.
(Togliendo la tramoggia, con la chiave
si riesce ad andare piu a fondo nel
tubo di introduzione).

Variare la velocita di introduzione
dell’impasto.

E difficile togliere le lame

Lasciare che I'accessorio si raffreddi
per 30 minuti circa.

E difficile montare le lame

Verificare che la ghiera bloccalama
metallica sia svitato parzialmente dalla
parte interna in plastica, prima di
spingerlo sull’accessorio.
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Portugués

Antes de ler, por favor desdobre a primeira pagina, que contém as
ilustracdes.

para montar

seguranca

® Uma massa muito seca ou
introduzida no aparelho com
demasiada rapidez pode partir a sua
maquina de pasta e/ou a batedeira.
N&o coloque os seus dedos ou
outra pega, excepto a chave de
fendas/propulsora fornecida, no
interior do tubo de alimentagéo.
Utilize somente a pega da chave de
fendas/propulsora para empurrar a
massa pelo tubo de alimentacéo,
sem aplicar demasiada forga.
Nunca instale nem remova a
maquina de fazer pasta enquanto a
batedeira se encontra em
funcionamento.

Introduza pequenas quantidades de
massa de cada vez e a uma
velocidade regular. Nao permita que
0 tubo de alimentagao se encha até
acima.

Tome cuidado ao manusear ou
limpar o aparelho, pois a lamina do
conjunto de corte é muito afiada.

explicacao

funil

tubo de alimentacao

corpo

espiral

molde*

porca de fixagao

anel e fixagdo do conjunto de corte
lamina

chave de fendas/propulsora
utensilio para limpeza

CICIOICISICICIOIOIS)

*No seu conjunto esté incluido o
molde para Maccheroni rigati
apresentado na péagina de
ilustracdes. Para adquirir qualquer
um dos moldes adicionais
apresentados na péagina posterior
deste folheto, por favor contacte a
loja onde adquiriu 0 acessorio.

antes de utilizar pela primeira
vez

Lave as pegas: consulte a secgao
‘limpeza’.
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Opcional: para fazer pasta mais
faciimente, aquecga o corpo, o molde
e a porca de fixagdo em agua
quente e seque de seguida.
Remova a tampa da saida a
velocidade lenta, deslize a lingueta e
puxe @.

Mantenha a lingueta puxada para
trés e insira o corpo da maquina de
fazer pasta.

Encaixe a espiral no corpo e rode
até que esta engate na maquina.
Instale o molde.

Instale a porca de fixagéo e aperte a
mé&o. (Nao utilize a chave de
fendas/propulsora, pois esta deve
ser utilizada apenas para ajudar na
remogao).

Certifique-se de que a porca de
fixagcdo se encontra quase ao nivel
do corpo do acessorio.

Instale o funil.

Opcional: O conjunto de corte
pode ser fixado a maquina de fazer
pasta ja montada para ajudar a
cortar a pasta ao comprimento
desejado.

Com a pega da lamina no ponto
mais alto, desenrosque ligeiramente
o anel de fixagao. Coloque-o sobre a
porca de fixagao e rode caso
necessario até que se encontre
completamente sobre o acessoério. O
molde deve ficar ao nivel da parte
frontal do conjunto de corte.

Segure na extremidade do conjunto
de corte e aperte simultaneamente o
anel de fixagao rodando-o no
sentido oposto ao seu @.

Nota - Sempre que instala ou
remove o conjunto de corte, segure
sempre na extremidade do conjunto
com uma mao e rode 0 anel de
fixagdo com a outra.



utilizar a sua maquina
de fazer pasta

1 Faca a massa para pasta seguindo a
receita fornecida.

® Nao faga a massa demasiado seca
pois pode partir a sua maquina de
fazer pasta ou a batedeira. A massa
deve parecer-se com grossas
migalhas de pao. As particulas
devem estar separadas mas se
forem apertadas umas contra as
outras devem formar um pedago
que se interliga.

2 Ligue a batedeira na velocidade 2-3.

3 Cologue alguma da massa no funil.
Introduza uma pequena quantidade
de massa de cada vez no tubo de
alimentac&o. Deixe o funil ficar vazio
antes de continuar. Se o tubo de
alimentacao ficar bloqueado, utilize a
ponta da pega da chave de
fendas/propulsora para empurrar a
massa sobre a espiral (utilize apenas
a pega da chave de
fendas/propulsora e ndo empurre
com demasiada forga). Nao permita
que o tubo de alimentagao se encha
até acima.

4 Quando a pasta tiver o comprimento
suficiente, mova a pega no conjunto
de corte para a frente e para tras
para cortar a pasta ao comprimento
desejado. Como alternativa, se o
conjunto de corte ndo estiver
instalado, utilize uma faca para
cortar a pasta.

® Para trocar os moldes remova o
conjunto de corte. Segure sempre
na extremidade do conjunto de corte
com uma mao, rode o anel de
fixag&o na sua direcgéo e remova-o.
Remova a porca de fixagéo (utilize a
chave de fendas/propulsora para
soltar a porca de fixagdo caso seja
necessario) e mude brevemente
para a velocidade 1 para ejectar o

molde. Remova o molde e qualquer
excesso de pasta e instale 0 molde
desejado. Volte a colocar a porca
de fixagéo e o conjunto de corte.
Aviso

A méaquina de fazer pasta ficara
quente durante a utilizagéo - isto
normal e é provocado pela
compressao da pasta no acessorio.
NOTA

Os moldes sdo concebidos
especialmente em bronze para dar a
pasta uma superficie com uma
textura aspera de modo a reter o
molho para um sabor auténtico.

limpeza

desmontar o acessoério

® Segure sempre na extremidade do
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conjunto de corte com uma méao e
rode o anel de fixagéo na sua
direc¢éo e remova-o. Remova a
porca de fixagao, utilizando a chave
de fendas/propulsora para soltar a
porca de fixagao caso seja
necessario. Remova o acessorio da
batedeira deslizando a lingueta e
puxando-a para fora do acessorio.
Desmonte as pegas.

moldes
Os moldes para Maccheroni rigati,
Maccheroni lisci e Bucatini podem
ser separados para ajudar no
processo de limpeza @.

® | impe imediatamente apds a
utilizagéo, de outro modo a pasta
ficara seca e tornar-se-a
extremamente dificil de remover.
Utilize o utensilio de limpeza para
remover toda a pasta dos moldes. A
extremidade mais grossa do utensilio
¢é ideal para a limpeza de orificios
grandes no molde para Maccheroni
rigati, enquanto que a extremidade
mais fina é indicada para a limpeza
dos outros moldes. Lave em agua
quente com sabao e de seguida
seque cuidadosamente.



espiral

® Nao mergulhe em agua.

® | impe com um pano e seque de
seguida.

lingueta, porca de fixacao,
corpo, chave de fendas,
conjunto de corte.

® Remova os residuos da massa para
pasta e caso necessario lave em
4gua guente com sabao e seque
cuidadosamente de seguida.

receita para massa
basica para pasta

Recomendamos que utilize farinha
de grau 00, mas se n&o tiver deste
tipo, utilize farinha normal para uso
culinério. Mega os ingredientes
cuidadosamente pois uma massa
demasiado seca pode partir 0 seu
acessorio e/ou a batedeira. No
entanto, se a massa formar uma
bola é porque foi adicionada agua a
mais.

200 g farinha de grau 00
100 g ovos batidos
(aproximadamente 2 ovos de
tamanho médio)

Método

Coloque a farinha na tigela e com a
vareta para massa va batendo e
adicionando gradualmente os ovos
batidos a uma velocidade minima
aumentando para 1. Bata durante
30 - 45 segundos, e depois raspe a
massa para baixo. Volte a ligar e
continue a bater durante
aproximadamente mais 30
segundos. A mistura deve parecer-
se com grossas migalhas de pao. As
particulas devem estar separadas
mas se uma pequena quantidade for
apertada deve formar um pedago
que se mantém interligado

fazer pasta com aroma

pasta de ervas

Utilize a receita acima descrita mas
adicione 20 ml de ervas, como
salsa, lavadas e finamente picadas
aos ovos mexidos,

integral - substitua a farinha por
farinha integral

tomate - Substitua 15 ml de ovos
batidos por 15 ml de puré de tomate

verde — Substitua 30 ml de ovos
batidos por 30 ml de puré fino de
espinafres.

pasta sem ovos

200 g farinha de grau 00

uma pitada de sal

25 ml de azeite virgem
aproximadamente 100 ml de agua
Siga 0 método da massa basica
para pasta, adicionando o sal a
farinha e substituindo os ovos pelo
azeite e pela agua.

Soba japonesa
(macarrao japonés de
trigo mourisco)

— Ideal para pessoas que

necessitam de uma dieta sem
gluten.

800g farinha de trigo mourisco
150 g de ovos batidos

Siga a receita para a massa basica
para pasta.

Passe a mistura pela maquina de
fazer pasta com o crivo para Bigoli e
corte ao comprimento indicado.
Coza em &gua a ferver.
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massa udon (macarrao
japonés de farinha de
trigo)

350 g farinha comum para culindria
140 ml de agua fria
20 g de sal

Misture o sal com a agua até que
este fique dissolvido. Siga 0 método
para a massa bésica para pasta
substituindo os ovos batidos pela
agua com sal. Passe a mistura pela
maquina de fazer pasta com o crivo
para Bigoli e corte ao comprimento
indicado. Coza em &gua sem sal a
ferver durante aproximadamente 5
minutos. A massa deve ficar firme
mas tenra. Escorra de imediato e
passe por agua fria. Sirva de
imediato com um molho a sua
escolha.

cozinhar a sua pasta

-

Antes de cozinhar, a massa pode
secar durante curtos periodos — até
uma hora antes de ser cozinhada.
Isto pode variar de acordo com o
tipo de pasta produzida.

Ponha uma panela com trés quartos
de &gua a ferver. Adicione sal a
gosto.

Adicione a pasta e deixe cozer
mexendo de vez em quando.
Cozinhe até que a pasta esteja ‘al
dente’. Esta deve ficar tenra mas no
entanto permanecer firme a
dentada. Como indicagéo, isto pode
demorar 1-10 minutos mas pode
variar dependendo do tipo de pasta
e da textura desejada. Verifique
sempre a textura regularmente pois
a pasta continua a cozer mais um
pouco apos ter sido removida do
calor.

Nunca adicione 6leo a agua pois
torna a pasta escorregadia, evitando
que o molho se agarre
adequadamente.

escolher um molho para
a pasta

A escolha do molho para a pasta
pode fazer a diferenca. As formas
tubulares séo indicadas para os
molhos grossos, enquanto que as
fitas compridas s&o boas para
absorverem molhos de tomate e
molhos de marisco sem ficarem
macias, por outro lado a pasta
grossa fica bem com molhos bem
condimentados.

maquina de fazer massa
para biscoitos (AT910014)

Consulte a ilustragdo da méaquina
para fazer massa para biscoitos na
pagina posterior

1 Faga uma das receitas seguintes de
biscoitos e arrefeca no frigorifico
para deixar a massa ficar firme.

® Utilize ovos pequenos, de outro
modo a massa ficara demasiado
macia.

2 Remova a forma do molde para
biscoitos. Monte a maquina de fazer
pasta com o molde para biscoitos,
assegurando-se de que as ranhuras
do molde terminam em ambos os
lados. Instale o acessorio na
batedeira. (O conjunto de corte ndo
deve ser instalado.)

3 Deslize a forma nas ranhuras de
cada lado do molde e mova até que
a forma desejada se encontre no
centro do orificio.
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biscoitos simples

150 g manteiga amolecida

1509 agtcar de mesa

2 ovos pequenos, batidos

8300 g farinha comum, peneirada
esséncia de lim&o opcional

Bata a manteiga com o agucar na

tigela utilizando a vareta para massa
até que a mistura fique leve e macia.

Adicione os ovos, de seguida
adicione a farinha peneirada e a
esséncia. Passe a massa pelo
acessorio, tendo seleccionado a
forma desejada e corte ao
comprimento indicado. Coloque
sobre papel vegetal untado e
cozinhe no centro do forno a uma
temperatura de 190°C, em forno a
gés no nivel 5, durante

aproximadamente 10 minutos ou até

que esteja cozida. Deixe arrefecer
sobre uma grelha.

biscoitos de chocolate

125 g manteiga amolecida
200g agucar de mesa

2 ovos pequenos, batidos
250 g farinha comum

B }peneirada
25 g cacau em po

Siga a receita para os biscoitos
simples, substituindo a esséncia
pelo cacau em po.

Apds os biscoitos terem arrefecido,
podemser decorados mergulhando-
os em chocolate derretido ou
polvilhados com agucar em po.
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guia de avarias

Pergunta

Resposta/sugestio

O aspecto da pasta é aspero

® Os crivos/moldes sé&o concebidos
especialmente em bronze. Uma das
caracteristicas do molde de bronze é
que este da a pasta uma superficie
aspera. Esta é preferivel pois permite
a aderéncia do molho que
acompanha a pasta

A qualidade da pasta retirada
varia em toda a massa

Isto € normal, mas pode ser
minimizado do seguinte modo:
assegurar gue a massa possui uma
consisténcia relativamente regular.
adicionar a massa a maquina de fazer
pasta a uma velocidade regular.
assegurar que toda a massa é
retirada num sé conjunto.

assegurar que a massa néo seque.

N&o sai pasta pelos orificios

Certifique-se de que os moldes estao
limpos antes de comegar. Quaisquer
residuos de pasta nos orificios
impedirao a saida.

Verifique se o tubo de alimentagao
nao esté bloqueado.

Utilize a chave de fendas/propulsora
para ajudar a empurrar a pasta sobre
a espiral.

Os moldes sé&o dificeis de limpar

® | impe sempre imediatamente apos a
utilizag&o, ndo deixe que a massa
seque no molde.

Utilize o utensilio fornecido. A
extremidade mais grossa do utensilio
¢é ideal para a limpeza de orificios
grandes no molde para Maccheroni
rigati, enquanto que a extremidade
mais fina é indicada para a limpeza
dos outros moldes.

As formas da pasta sdo irregulares

® Por vezes a primeira pasta retirada é
ligeiramente irregular. Adicione a
massa para pasta a uma velocidade
regular e constante. Tente ajustar a
velocidade na qual a massa esta a
ser introduzida. Aquega o corpo, o
molde e a porca de fixagdo em agua
quente e seque cuidadosamente
antes de utilizar.

O molde ndo cabe sobre a espiral

Verifique se o orificio central do
molde esta livre de qualquer massa
seca de testes anteriores.

® Se estiver a trocar os moldes durante
a operacao, verifique se ndo existe
massa entre o molde e a espiral
impedindo a passagem da massa.
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Pergunta

Resposta/sugestio

O tubo de alimentagéo fica
constantemente bloqueado

Adicione pequenas quantidades de
pasta de cada vez a uma velocidade
regular e apenas adicione mais
quando o tubo de alimentagéo estiver
livre.

A massa esta demasiado himida.
Utilize a pega da chave de
fendas/propulsora para empurrar a
massa pelo tubo de alimentagéo.
(Remover a espiral permite ao
propulsor chegar mais fundo no tubo
de alimentagéo).

Varie a velocidade da adigéo da
massa.

O conjunto de corte é dificil
de remover

Deixe 0 acessorio arrefecer durante
aproximadamente 30 minutos.

O conjunto de corte € dificil
de instalar

Certifique-se de que o anel de
fixagdo metalico esta parciaimente
desenroscado do interior plastico
antes de o empurrar sobre 0
acessorio.
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Antes de leer, despliegue la portada que muestra las ilustraciones.

seguridad

® | a mezcla para pasta que esté
demasiado seca o se introduzca
demasiado rapido puede romper el
aparato para hacer pasta y/o
mezclador.

® No ponga los dedos ni ningun otro
objeto en el tubo de alimentacion,
excepto la llave de ajuste/accesorio
de empuje suministrado.

® Utilice solamente el mango de la
llave de ajuste/accesorio de empuje
para empujar la masa por el tubo de
alimentacion. No empuje con
demasiada fuerza.

® Nunca conecte o retire el aparato
para hacer pasta mientras que el
mezclador esta funcionando.

® Fche pequefias cantidades de masa
cada vez a una velocidad constante.
No deje que el tubo de alimentacion
se llene.

® Tenga cuidado cuando manipule o
limpie ya que la cuchilla del
ensamblaje de corte esta afilada.

leyenda

tolva

tubo de alimentacion
cuerpo

espiral

molde*

tuerca de sujecion

anillo de sujecién del ensamblaje
de corte

cuchilla de corte

llave de ajuste/accesorio de
empuje

herramienta para limpieza

O QPOO®®ER

®

*En el paguete se incluye el molde
de macarrones rigati mostrado en la
péagina de la ilustracién. Para
comprar cualquiera de los moldes
adicionales que se muestran en la
contraportada de este folleto,
pdéngase en contacto con la tienda
donde comprd el accesorio.
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antes de utilizar el aparato
por primera vez
® | ave las piezas: véase “limpieza”.

ensamblaje

1 Opcional: para facilitar la elaboracion
de la pasta, caliente el cuerpo, el
molde y la tuerca anular en agua
caliente; a continuacion, séquelos.

2 Retire la cubierta del orificio de baja
velocidad; deslice el dispositivo de
retencion y a continuacion, tire @.

3 Retenga el dispositivo de retencion e
introduzca el cuerpo del aparato
para hacer pasta.

4 Instale la espiral dentro del cuerpo y
girela hasta que engrane con el
aparato.

5 Instale el molde.

6 Instale la tuerca de sujecion y
apriétela a mano. (No utilice la llave
de ajuste/accesorio de empuje ya
que son para ayudarle a
desmontarla solamente).

® AsegUrese de que la tuerca de
sujecion esté casi al mismo nivel que
el cuerpo del accesorio.

7 Instale la tolva.

Opcional: el ensamblaje de corte
puede instalarse en el aparato para
hacer pasta montado para ayudarle
a cortar la pasta a la longitud que
desee.

1 Con el mango de la cuchilla de corte
hacia arriba, desenrosque
ligeramente el anillo de sujecion.
Coldquelo sobre la tuerca de
sujecion y girelo si fuera necesario
hasta que entre completamente en
el accesorio. EI molde debe quedar
nivelado con la parte frontal del
ensamblaje de corte.

2 Sujete el borde del ensamblaje de
corte y al mismo tiempo, apriete el
anillo de sujecién girandolo en
direccion contraria a usted @.



Nota: siempre que instale o retire el
ensamblaje de corte, sujete el borde
del ensamblaje con una mano y gire
el anillo de sujecién con la otra.

uso del aparato para
hacer pasta

1 Haga la mezcla para pasta siguiendo
la receta suministrada.

® No haga la mezcla demasiado seca
ya que podria romper el aparato
para hacer pasta o el mezclador.
Debe tener aspecto de pan rallado
grueso o una textura desmigajada
gruesa. Las particulas deben estar
separadas pero si se comprimen
deben formar un bloque.

2 Cambie el mezclador a la velocidad
2-3.

3 Coloque parte de la mezcla en la
tolva. Eche cada vez una pequefna
cantidad de mezcla en el tubo de
alimentacion. Deje que la espiral se
vacie antes de continuar. Si se
obstruye el tubo de alimentacion,
utilice el extremo del mango de la
llave de ajuste/accesorio de empuje
para empuijar la mezcla en la espiral
(no utilice otro objeto que no sea el
mango de la llave de ajuste y no
empuje con demasiada fuerza).
Nunca deje que se llene el tubo de
alimentacion.

4 Cuando la pasta sea lo
suficientemente larga, mueva el
mango del ensamblaje de corte
hacia atras y hacia adelante para
cortar la pasta a la longitud
deseada. Como alternativa, si el
ensamblaje de corte no esta
instalado, utilice un cuchillo para
cortar la pasta.

® Para cambiar los moldes, retire el
ensamblaje de corte. Sujete siempre
el borde del ensamblaje de corte
con una mano, gire el anillo de
sujecion hacia usted vy retirelo. Retire
la tuerca de sujecion (utilice la llave
de ajuste/accesorio de empuje para

aflojar la tuerca de sujecion si fuera
necesario) y cambie brevemente a la
velocidad 1 para expulsar el molde.
Retire el molde y la pasta sobrante
que pueda quedar visible. A
continuacion, instale el molde
deseado. Vuelva a colocar la tuerca
de sujecion y el ensamblaje de corte.
advertencia

El aparato para hacer pasta se
calentara con el uso. Esto es normal
y se deberé a la compresion de la
pasta en el accesorio.

NOTA

Los moldes estan fabricados
especialmente en bronce para dar a
la pasta una textura rugosa que
permita que la salsa para pasta se
adhiera para darle todo su auténtico
sabor.

limpieza

cémo desmontar el accesorio
Sujete siempre el borde del
ensamblaje de corte con una mano,
gire hacia usted el anillo de sujecion
y retirelo. Retire la tuerca de
sujecion, utilice la llave de
ajuste/accesorio de empuije para
aflojar la tuerca de sujecion si fuera
necesario. Retire el accesorio del
mezclador deslizando el dispositivo
de retencion y tirando del accesorio
para sacarlo. Desmonte las piezas.

Moldes

Los moldes de macarrones rigati,
macarrones lisci y bucatini pueden
quitarse para facilitar el proceso de
limpieza @.

Limpielos inmediatamente después
del uso; de lo contrario, la pasta se
secara y sera muy dificil quitarla.
Utilice la herramienta de limpieza
para retirar toda la pasta de los
moldes. El extremo mas grueso de
la herramienta es ideal para limpiar
los orificios mas grandes del molde
para macarrones rigati, mientras que
el extremo mas fino sirve para



limpiar otros moldes. Lavelos con
agua caliente jabonosa y después,
séquelos bien.

espiral
® No la sumerja en agua.
® | impiela con un trapo y séquela.

tolva, tuerca anular, cuerpo,
llave de ajuste, ensamblaje de
corte.

® Retire toda la masa para pasta y si
fuera necesario, lavelos con agua
caliente jabonosa; séquelos bien
después.

receta de mezcla para
pasta sencilla

Recomendamos utilizar harina 00,
pero si no dispone de ésta, utilice
harina sin levadura para cualquier
uso. Mida con cuidado los
ingredientes, ya que una mezcla
demasiado seca podria romper el
accesorio y/o mezclador. Sin
embargo, si la mezcla forma una
bola de masa es porque se ha
afadido demasiado liquido.

200 g de harina 00

100 g de huevo batido
(aproximadamente 2 huevos
medianos)

Método

Ponga la harina en el recipiente y
con el batidor K instalado, afiada
gradualmente el huevo batido a
velocidad minima aumentando ésta
hasta 1. Mezcle durante 30 - 45
segundos; después empuije hacia
abajo la mezcla que quede en los
laterales del recipiente.

Encienda el aparato y contintie
mezclando durante unos 30
segundos mas. La mezcla debe
tener aspecto de pan rallado grueso
0 una textura desmigajada gruesa.
Las particulas deben estar
separadas pero si se comprime una
pequefia cantidad deben formar un
blogue.
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como hacer pasta de
sabores

pasta a las hierbas

Utilice la receta anterior pero afiada
al huevo batido 20 ml de hierbas
lavadas y finamente picadas, como
perejil,

pasta integral: sustituya la harina
por harina integral regular sin
levadura,

pasta con tomate: sustituya 15
ml de huevo batido por 15 ml de
puré de tomate,

pasta verde: sustituya 30 ml de
huevo batido por 30 ml de puré fino
de espinacas.

pasta sin huevo

200 g de harina 00

una pizca de sal

25 ml de aceite virgen de oliva
aproximadamente 100 ml de agua
Siga el método de la mezcla para
pasta sencilla, ahadiendo la sal a la
harina y sustituyendo el huevo por
aceite y agua.

fideos japoneses de
harina de trigo negro
Soba

— Ideal para las personas que
necesitan seguir una dieta sin gluten.

300 g de harina de trigo negro
150 g de huevo batido

Siga el método para mezcla de
pasta sencilla.

Pase la mezcla a través del aparato
para hacer pasta con el tamiz Bigoli
acoplado y cértela a la longitud
deseada. Cocinela en agua
hirviendo.



fideos udon

350 g de harina sin levadura para
cualquier uso

140 ml de agua fria

20 g de sal

Mezcle la sal en el agua hasta que
se disuelva.

Siga el método para mezcla de
pasta sencilla sustituyendo el huevo
batido por el agua con sal.

Pase la mezcla a través del aparato
para hacer pasta con el tamiz Bigoli
acoplado y cértela a la longitud
deseada. Cocinela en agua hirviendo
sin sal durante aproximadamente 5
minutos. Los fideos deben estar
enteros pero tiernos.

Drénelos inmediatamente y lavelos
con agua fria. Sirvalos de inmediato
con la salsa que desee.

como cocinar la pasta

Antes de cocinar la pasta, puede
dejarse secar durante cortos
periodos de tiempo, hasta una hora
antes de cocinarse. Esto variara
dependiendo del tipo de pasta
producida.

1 Llene de agua las tres cuartas partes
de una cacerola y hiérvala. Afiada
sal al gusto.

2 Afada la pasta, hiérvala dando
vueltas ocasionalmente. Cocinela
hasta que la pasta esté al dente.
Debe estar tierna pero entera al
morderla. A modo de orientacion,
esto llevara de 1 a 10 minutos pero
variaré segun el tipo de pasta y la
textura deseada. Compruebe
siempre la textura regularmente ya
que la pasta seguira cocinandose un
poco después de retirarla del calor.

® Nunca afiada aceite al agua ya que
la pasta se volvera escurridiza
impidiendo que la salsa se adhiera
correctamente.

eleccion de una salsa
para pasta

Si selecciona la salsa considerando
la pasta puede cambiarlo todo. Las
formas tubulares adhieren mejor los
trocitos de comida de las salsas
espesas, mientras que las tiras
largas son buenas para absorber el
jugo de las salsas de tomate y las
salsas de marisco, y la pasta mas
gruesa normalmente va con las
salsas fuertes condimentadas.

accesorio para hacer
galletas (AT910014)

Vea la ilustracion del accesorio para
hacer galletas en la pagina trasera.

1 Haga una de las siguientes recetas
de galletas y péngala en el frigorifico
para dejar que la mezcla se ponga
firme.

® Utilice huevos pequenos, de lo
contrario la mezcla serd demasiado
blanda.

2 Retire la plantilla de formas del
molde para galletas. Acople el molde
para galletas en el aparato para
hacer pasta, asegurandose de que
las ranuras del molde quedan
colocadas a cualquier lado. Instale el
accesorio en el mezclador. (El
ensamblaje de corte no debe estar
instalado).

3 Deslice la plantilla de formas por las

ranuras en uno u otro lado del
molde hasta que la forma deseada
esté en el centro del orificio.



galletas sencillas

150 g de mantequilla ablandada
150 g de aztcar extrafino

2 huevos pequefios batidos
8300 g de harina sin levadura,
tamizada

esencia de limoén opcional

Mezcle la mantequilla y el azicar en
el recipiente utilizando el batidor K
hasta que la mezcla sea ligera y
esponjosa. Bata el huevo y mézclelo
con la harina tamizada y la esencia.
Pase la mezcla a través del
accesorio una vez seleccionada la
forma deseada y cértela a la longitud
apropiada. Coléquela en una placa
de hornear engrasada y cocinela en
el centro del horno caliente a 190°C,
marca de gas 5, durante
aproximadamente 10 minutos o
hasta que esté hecha. Enfriela en
una bandeja de rejilla.

galletas de chocolate

125 g de mantequilla ablandada

200 g de aztcar extrafina

2 huevos pequefios batidos

250 g de harina sin

levadura } tamizados
25 g de cacao en polvo

Siga el método de las galletas
sencillas, sustituyendo la esencia por
el cacao en polvo.

Después de que se hayan enfriado
las galletas, pueden decorarse
bafidndolas con chocolate fundido o
espolvoreandolas con azucar glase.
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solucion de problemas

Pregunta

Respuesta/consejo

El aspecto de la pasta es aspero

® | 0s tamices/moldes estan fabricados
especialmente en bronce. Una
caracteristica del molde de bronce
es que da a la pasta una superficie
aspera que permite la adhesion de
cualquier salsa acompanante.

La calidad de la pasta producida
varia en la mezcla

® Esto es normal, pero puede
mejorarse:

- asegurandose de que la mezcla
tenga una consistencia uniforme al
empezar.

- afadiendo la mezcla al aparato para
hacer pasta a una velocidad
constante.

- asegurandose de que toda la mezcla
salga en un solo lote.

- asegurandose de que la mezcla no
se deje secar.

La pasta no sale de los orificios

® Asegurese de que los moldes estén
limpios antes de comenzar; cualquier
resto de pasta seca en los orificios
impedira que salga.

® Compruebe si el tubo de

alimentacion esta obstruido.

Utilice la llave de ajuste/accesorio de

empuje para ayudar a introducir la

pasta en la espiral.

Resulta dificil limpiar los moldes

® | impielos siempre inmediatamente
después de usar; no deje que la
mezcla se seque en el molde.

® Utilice la herramienta suministrada. El
extremo mas grueso de la
herramienta es ideal para limpiar los
orificios méas grandes del molde para
macarrones rigati, mientras que el
extremo mas fino sirve para limpiar
otros moldes.

La forma de la pasta es irregular

® Algunas veces la primera pasta
producida es ligeramente irregular.
Anada la mezcla para pasta a una
velocidad constante; trate de ajustar
la velocidad a la que se anade la
mezcla. Caliente el cuerpo, el molde
y la tuerca anular en agua caliente y
séquelos bien antes de usar.
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Pregunta Respuesta/consejo

El molde no encaja en la espiral ® Asegurese de que el orificio central

del molde no tenga ningun resto de
mezcla seco de pruebas anteriores.

® Si cambia los moldes durante la
operacion, asegurese de que no
haya ningun resto de mezcla entre el
molde y la espiral que impida un
ajuste nivelado.

El tubo de alimentacién sigue ® Anada pequenas cantidades de pasta,

obstruyéndose cada vez a un ritmo constante y
afiada mas solamente cuando el
tubo de alimentacion esté vacio.

® | a mezcla esta demasiado humeda.

® Utilice el extremo de la llave de
ajuste/accesorio de empuje para
empujar la mezcla por el tubo de
alimentacion. (Si desmonta la tolva
permitira que la llave de ajuste pueda
introducirse més en el tubo de
alimentacion).

® Varie la velocidad a la que afiade la
mezcla.

Resulta dificil retirar el ensamblaje ® Deje que se enfrie el accesorio
de corte durante 30 minutos
aproximadamente.

Resulta dificil instalar el ensamblaje ® Asegurese de que el anillo metalico
de corte de sujecion esté parcialmente
desenroscado del interior de plastico
antes de acoplarlo al accesorio.
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Inden brugsanvisningen laeses, foldes forsiden med illustrationerne ud.

sikkerhed

® Hyvis pastadejen laves for ter eller
feres for hurtigt igennem, kan det
odeleegge pastaapparatet og/eller
mixeren.

® Kom ikke fingrene eller nogen anden
genstand, undtagen den
medfelgende nogle/nedstopper, ned
i tilforselsroret.

® Brug kun neglen/nedstoppergrebet
til at stoppe dejen ned i
tilferselsreret. Og tryk ikke for hardt.

® Pastaapparatet ma aldrig saettes pa
eller tages af, mens mixeren
arbejder.

® For kun sma stykker dej igennem ad
gangen og brug en jeevn hastighed.
Lad ikke tilfarselsreret fylde helt op.

® Pas pa ved handtering og rengering,
da knivbladet er meget skarpt.

@)
<
)
-5
28
«Q
—

tragt

tilferselsrer

hus

snegl

hulskive®

ringmetrik

spaendering til knivenhed
knivsblad
nagle/nedstopper
rengeringsredskab

CICIOICICICICIOIOIS)

* | pakken medfelger hulskiven til
Maccheroni rigati som vist pa siden
med illustrationer. @nsker du at kebe
nogen af de ekstra hulskiver, der er
vist pa bagsiden af dette haefte,
bedes du venligst kontakte den
forretning, hvor du har kebt
tilbehoret.

for forste anvendelse
Vask delene: se 'rengering'.

samling

1 Valgfrit: det er lettere at lave pasta,
hvis huset, hulskiven og
ringmetrikken ferst opvarmes i varmt
vand og derefter tarres grundigt.

2 Fjern deekslet over det langsomme
udtag. Skub lasen til side og traek
(1}

3 Hold lasen tilbage og seet pasta-
apparatets hus pa.

4 Anbring sneglen inde i huset og drej,
indtil den gér i indgreb med
maskinen.

5 Seet hulskiven pa.

6 Seet ringmatrikken pa og stram den
med handkraft. (Brug ikke
neglen/nedstopperen, da denne kun
bruges ved fiernelsen).

® Sorg for at ringmetrikken naesten er i
flugt med tilbeherets hus.

7 Seet tragten pa.

Valgfrit: Knivenheden kan saettes
pé det samlede pasta-apparat for at
hjeelpe med at skeere pastaen af i
den enskede leengde.

1 Med knivenhedens greb overst lasn
spaenderingen en smule. Anbring
den over ringmetrikken og drej om
nadvendigt, indtil den sidder godt
fast pa tilbeheret. Hulskiven ber
sidde i flugt med knivenhedens front.

2 Hold kanten af knivenheden fast og
stram samtidig spaenderingen ved at
dreje den veek fra dig.@.

Bemaerk — Nar du sestter
knivenheden pa eller fierner den, skal
du holde fast kanten af enheden
med den ene hand og dreje
spaenderingen med den anden.

sadan anvender du
pasta-apparatet

1 Lav pastadejen ved at folge en af de
medfelgende opskrifter.

® | aves dejen for tor, kan pasta-
apparatet eller mixeren blive edelagt.
Dejen skal ligne grov rasp.
Partiklerne skal veere adskilte, men
hvis de trykkes sammen, skal de
danne en klump, som holder
sammen.

2 Saet mixeren pa hastighed 2-3.



3 Kom noget af dejen i tragten. Kom
sma stykker dej i tilferselsreret, ét ad
gangen. Sneglen skal veere tom, for
det neeste stykke kommes i. Hvis
tilforselsroret bliver tilstoppet, skal du
brugen enden af nagle-
/nedstoppergrebet til at stoppe
dejen ned pé sneglen (brug ikke
andet end dette greb og tryk ikke for
hardt). Lad aldrig tilferselsreret fylde
helt op.

4 Nar pastaen er lang nok, feres
grebet pa knivenheden frem og
tilbage for at skeere pastaen af i den
onskede lsengde.

Hvis knivenheden ikke er sat pa, kan
pastaen skaeres af med en
almindelig kniv.

® For der skal skiftes hulskive, skal
knivenheden tages af. Hold altid fast
i kanten af knivenheden med den
ene hand og drej spaenderingen
mod dig og fiern enheden. Fiern
ringmetrikken (brug evt.
neglen/nedstopperen til at losne
ringmetrikken) og indstil maskinen et
ojeblik pa hastighed 1 for at udstede
hulskiven. Fjern hulskiven og evt.
synlig overfladig pasta og seet sé
den enskede hulskive pa. Saet
ringmetrikken og knivenheden pa
igen.
advarsel
Pasta-apparatet vil blive varmt under
brug -dette er normalt og skyldes, at
pastaen presses sammen i
tilbehoret.

BEMZ/ERK

Hulskiverne er specialfremstillet af et
bronzemateriale, som giver pastaen
en ru, tekstureret overflade, der er
god til at holde péa pastasaucen for
fa en autentisk, leekker smag.

rengering

adskillelse af tilbehoret

Hold altid fast i kanten af
knivenheden med den ene hand og
drej speenderingen mod dig og fiern
enheden. Fjern ringmetrikken og
brug evt. neglen/nedstopperen til at
lesne ringmetrikken. Fiern tiloeharet
fra mixeren ved at skubbe Iasen til
side og traekke tilbehoret af. Adskil
delene.

hulskiver

Hulskiver til Maccheroni rigati,
Maccheroni lisci og Bucatini kan
traekkes fra hinanden for at gere
rengeringsprocessen lettere @.
Renger dem omgaende efter brug,
da pastaen ellers vil tarre og blive
meget vanskelig at fierne. Benyt
rengoeringsredskabet til at fierne al
pasta fra hulskiverne. Den tykke
ende af redskabet er velegnet til at
rengere de store huller pa hulskiver
til Maccheroni rigati, mens den tynde
ende bruges til at rengere andre
hulskiver. Vask i varmt saebevand og
tor grundigt.

snegl

Kom aldrig sneglen i vand.

After med en fugtig klud og ter
derefter med et viskestykke.
tragt, ringmoetrik, nogle,
knivenhed.

Fjern evt. pastadej og vask evt. i
varmt seebevand. Tor derefter
grundigt.



opskrift til almindelig
pastadej

Vi anbefaler, at der anvendes
durummel. Hvis denne type mel ikke
kan fas, kan der bruges almindeligt
hvedemel. Mal ingredienserne
omhyggeligt. Hvis dejen bliver for ter,
kan det @deleegge tilbehoret og/eller
mixeren. Hvis dejen bliver til en
kugle, er der tilsat for megen veeske.

200 g durummel /hvedemel
100 g sammenpisket sg (ca. 2
mellemstore aeg)

Metode

Kom mel i skalen. Brug K-spaden og
tilseet gradvist det sammenpiskede
ag pa minimum hastighed. Saet
hastigheden op til 1. Rer i 30 - 45
sekunder og skrab sa dejen ned fra
siderne. Teend for maskinen og
fortseet med at rere i endnu 30
sekunder. Dejen skal ligne grov rasp.
Partiklerne skal vaere adskilte, men
hvis en lille smule trykkes sammen,
skal de danne en klump, som holder
sammen.

pasta med forskellig
smag

pasta med krydderurter

Folg ovenstaende opskrift, men
tilseet 20 ml vaskede, finthakkede
krydderurter som f.eks. persille til det
sammenpiskede aeg.

fuldkornsmel - erstat melet med
amindeligt fuldkornsmel

tomat - erstat 15 ml sammenpisket
2eg med 15 ml tomatpuré

verdi — erstat 30 ml sammenpisket
2eg med 30 ml fint pureret spinat.

pasta uden eeg

200 g durummel /hvedemel
knivspids salt

25 ml jomfruolivenolie

ca. 100 ml vand

Folg metoden til almindelig pastadej,
tilseet saltet til melet og erstat segget
med olien og vandet.

Japanske Soba
boghvedenudler

— Velegnet til personer, som ikke kan
tale gluten.

3800 g boghvedemel
150 g sammenpisket seg

Folg metoden til almindelig pastade;j.
For dejen igennem pasta-apparatet,
som er udstyret med Bigoli-
hulskiven, og skeer pastaen af i
passende laengder. Kog i kogende
vand.

udon-nudler

350 g hvedemel
140 ml koldt vand
20 g salt

Rer saltet i vandet, til det er oplest.
Folg metoden til almindelig pastadej
og erstat det sammenpiskede eeg
med saltvandet.

For dejen igennem pasta-apparatet,
som er udstyret med Bigoli-
hulskiven, og skeer pastaen af i
passende laengder. Kog i usaltet
kogende vand i ca. 5 minutter.
Nudlerne skal veere faste, men more.
Dreen omgéende og skyl i koldt
vand. Serveres straks med en sauce
efter anske.



sadan koger du pasta

For kogning kan pastaen terres i

korte perioder — op til 1 time for

kogning. Dette vil variere efter den

type pasta, som laves.

Bring en gryde, der er % fyldt med

vand, i kog. Tilseet salt efter smag.

2 Tilseet pastaen og kog, idet der rores
en gang imellem. Kog, indtil pastaen
er 'al dente’, dvs. den skal veere
kogt, men der skal stadig veere lidt
‘bid” i den. Som vejledning tager
dette 1 - 10 minutter, men vil variere
efter pastaens type og den enskede
konsistens. Kontrollér altid
konsistensen jeevnligt, da pastaen
bliver ved at koge lidt, efter den
tages af varmen.

® Kom aldrig olie i vandet, da det gor
pastaen glat, s den ikke kan holde
rigtigt pa saucen.

e

sadan vaelger du en
sauce til pasta

Det kan gere stor forskel at veelge
den rigtige pasta til saucen.
Rerformede typer holder pa maden i
tykke saucer, hvorimod de lange
strimler er gode til at absorbere saft
fra tomatsauce og fiske- eller
skaldyrssauce uden at blive blade,
mens tykkere pasta som regel er
god til sauce med staerk smag.

smakagetilbehor
(AT910014)

Se bagsiden for en illustration af
smakagetilbehoret.

1 Folg en af felgende
sméakageopskrifter og afkel dejen i
koleskabet, s& den bliver fast.

® Brug sma aeg, da dejen ellers bliver
for bled.

2 Fjern formeren fra

sméakagehulskiven. Saml pasta-
apparatet med smékagetilbeheret.
Sorg for, at rillerne i hulskiven sidder
pa den ene eller den anden side.
Saet tilbeheret pa mixeren.
(Knivenheden skal ikke sidde pa.)
Skub formeren ind i rillerne pa den
ene eller den anden side af hulskiven
og flyt den, til den enskede facon er
midt i hullet.

almindelige smakager
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150 g bledt smer

150 g sukker

2 sma aeg, sammenpiskede

800 g hvedemel, siet citronessens
(valgfri)

Rer smer og sukker i skdlen med K-
spaden, til dejen er let og luftig. Rer
aeggene i og fold s det siede mel
0g essensen i. For dejen igennem
tilbeheret efter have valgt den
onskede facon og skeer af i
passende laengder. Saet kagerne pa
en smurt bageplade og bag dem
midt i en varm ovn ved 190°C i ca.
10 minutter eller indtil de er bagt.
Afkel pé en bagerist.

chokoladekager

125 g bledt smar

200 g sukker

2 sma aeg, sammenpiskede
250 g hvedemel
25 g kakao

Folg metoden til almindelige
smékager, men erstat essensen med
kakao.

}siet sammen med

Nar smakagerne er afkoelet, kan de
pyntes ved at dyppe dem i smeltet
chokolade eller overdrysse dem med
flormelis.



problemlgsning

Sporgsmal

Svar/rad

Pastaen ser ru ud

® Hulskiverne er specialfremstillet af
bronze. En egenskab ved
bronzehulskiven er, at den giver
pastaen en ru overflade, som er god
til at holde pa den ledsagende sauce.

Kvaliteten af den udpressede pasta
varierer i dejen

® Dette er normalt, men kan minimeres

ved:-

at sikre, at dejen har en ret jeevn

konsistent til at begynde med.

at fore dejen igennem pasta-

apparatet med en jeevn hastighed.

at sikre, at al dejen udpresses som én

portion.

- at sikre, at dejen ikke far lov til at teorre
ud.

Pastaen kommer ikke ud af hullerne

® Sorg for at hulskiverne er rene inden
start; evt. terret pasta i hullerne vil
forhindre udpresning.

® Kontrollér, at tilforselsroret ikke er
tilstoppet.

® Brug noglen/nedstopperen til at
hjeelpe med at fore pastaen ned pa
sneglen.

Hulskiverne er vanskelige at rengere

® Rengor altid lige efter brug. Lad ikke
dejen tarre pa hulskiven.

® Brug det medfelgende redskab. Den
tykke ende af redskabet er velegnet til
at rengere de store huller pa hulskiver
til Maccheroni rigati, mens den tynde
ende kan bruges til at rengere andre
hulskiver.

Pastaformene er ujeevne

® Undertiden kan den forste pasta,
som udpresses, veere lidt ujeevn. For
pastadejen ind i apparatet med en
konstant, jeevn hastighed og prov at
justere den hastighed, hvormed dejen
kommes i. Opvarm huset, hulskiven
og ringmetrikken i varmt vand og ter
grundigt inden brug.

Hulskiven sidder ikke rigtigt
pa sneglen

® Kontrollér, at evt. tor dej fra tidligere
prover er fiernet fra midterhullet i
hulskiven.

® Hvis du skifter hulskive under
arbejdet, skal du kontrollere, at der
ikke sidder nogen dej mellem
hulskiven og sneglen, som forhindrer

den i at blive placeret rigtigt.
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Sporgsmal

Svar/rad

Tilferselsreret bliver ved med at
blive tilstoppet

® Kom sma stykker pastadej i ad
gangen med en jeevn hastighed og
kom ikke mere i, for tilforselsreret er
tomt.

® Degjen er for vad.

® Brug kun neglen/nedstopperen til at
stoppe dejen ned i tilforselsroret.
(Fiernes tragten, vil det veere muligt
for neglen at komme laengere ned i
tilferselsroret).

® Kom dejen i apparat med en anden
hastighed.

Knivenheden er vanskelig at fierne

® | ad tilbehoret kole af i ca. 30
minutter.

Knivenheden er vanskelig at saette
pa

® Sorg for, at metalspaenderingen er
skruet delvist af den inderste
plastikdel, for den trykkes pa
tilbehoret.
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Vik ut fraimre omslaget innan du bérijar lidsa sa att du kan félja med pa
bilderna

montera ihop
;

sakerheten

® Pastadeg som &r for torr eller som
matas genom for snabbt kan skada
pastamaskinen och/eller
kdéksmaskinen.

Stoppa inte fingrarna eller nagot
annat i matarroéret utom den
medfdljande nyckeln/stéten .
Anvand bara handtaget till
nyckeln/stoten for att kdra ner degen
i matarroret. Kor inte ner den for
héart.

Montera eller demontera aldrig
pastamaskinen medan
koksmaskinen gar.

Mata degen litet i taget och med
jdmn hastighet. Lat inte matarroret
bli for fullt.

Var forsiktig nér du hanterar eller
diskar pastamaskinen. Knivbladet ar
vasst.

o
@
o
2

degbricka

matarror

tillsatskropp

matarskruv

munstycke*

fastmutter
fastspanningsring for kniven
knivblad

nyckel/stot
rengdringsverktyg

CICIOICICICICIOICIC)

* Med i kartongen finns munstycket
fér maccheroni rigati, se bilden. Om
du vill kbpa nagra av de andra
munstyckena som visas pa héaftets
baksida kan du vanda dig till butiken
dar du kopte tillsatsen.
innan du anvander
pastamaskinen for forsta
gangen

® Diska delarna: se "rengdring”.
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Valfritt: f6r att underlatta
pastatillverkningen kan du varma
tillsatskroppen, munstycket och
ringmuttern i varmt vatten och torka
av dem.

Ta bort locket till lagvéxelsuttaget,
skjut spérren &t sidan och dra @.
Hall tilloaka sparren och satt i
tillsatskroppen.

For in matarskruven i kroppen och
vrid tills den griper in i maskinen.
Montera munstycket.

Sétt i fastmuttern och dra at for
hand. (Anvéand inte nyckeln/stoten.
Den ska bara anvéndas vid
borttagningen).

Se till att fAstmuttern ar néstan jams
med tillsatskroppen.

Montera degbrickan.

Valfritt: Montera kniven pa den
fardigmonterade pastamaskinen om
du vill anvanda den till att skéra
pastan till dnskade langder.

Satt handtaget till skarbladet uppat
och lossa n&got pa
fastspanningsringen. Satt den dver
fastmuttern och vrid den eventuellt
s& att den kommer dnda in pa
tillsatsen. Munstycket ska vara jams
med framsidan av kniven.

Hall kniven i kanten och dra &t
fastspanningsringen genom att vrida
den bort fran dig.@.

OBS - Nar du monterar eller tar bort
kniven ska du alltid halla den i
kanten med ena handen och vrida
fastspanningsringen med den andra.



anvanda din
pastamaskin

1 Gor pastadegen enligt medféljande
recept.

® Gor inte degen for torr. Da kan
pastamaskinen eller kbksmaskinen
ga sonder. Degen ska likna grova
brédsmulor eller en grov
smulpajsdeg. Den ska besta av
separata smulor men kunna
klammas ihop till en klump som
haller ihop.

2 Starta kbksmaskinen pa hastighet 2-
3.

3 Lagg lite av degen i degbrickan.
Mata ner lite av degen i taget genom
matarréret. Lat matarskruven
témmas innan du fortsatter. Om
matarréret blir igensatt kan du
anvanda handtaget till nyckeln/stéten
for att skjuta ner degen pa
matarskruven (anvand ingenting
annat an handtaget till nyckeln och
tryck inte for hart). Lat aldrig
matarréret bli fullt.

4 Nér pastan ér tillrackligt lang for du
handtaget pa kniven fram och
tillbaka for att skéra pastan i lampliga
langder. Om du inte har monteras
kniven kan du i stallet skara pastan
med en vanlig kniv.

® Nar du ska byta munstycke tar du
forst bort kniven. Hall alltid kniven i
kanten med ena handen och vrid
fastspanningsringen mot dig och ta
bort den. Ta bort fastmuttern
(anvand nyckeln/stéten for att lossa
muttern om sa behdvs) och koppla
helt snabbt pa maskinen pa
hastighet 1 s& att munstycket skjuts
ut. Ta bort munstycket och
eventuella synliga pastarester, och
montera sedan dnskat munstycke.
Satt tillbaka fastmuttern och kniven.
varning
Pastamaskinen blir varm vid
anvandningen. Det &r normalt, och
orsakas av att pastan pressas ihop i
tillsatsen.

OoBS

Munstyckena ar séarskilt tillverkade av
bronsmaterial for att ge pastan en
grov yta som haller kvar pastasasen,
s& att du far en &kta mustig smak.

rengoring

montera isar tillsatsen

Hall alltid kniven i kanten med ena
handen och vrid fastspanningsringen
mot dig och ta bort den. Ta bort
fastmuttern. Anvand eventuellt
nyckeln/stoten for att lossa muttern.
Ta bort tillsatsen fran koksmaskinen
genom att skjuta spérren &t sidan
och dra av tillsatsen. Plocka isér
delarna:

munstycken

Munstyckena f6r maccheroni rigati,
maccheroni lisci och bucatini kan
dras isér for enklare diskning @.
Gor ren dem omedelbart. Om
pastadegen far torka ar det mycket
svart att fa bort den. Anvand
rengdringsverktyget for att ta bort all
pastadeg fran munstyckena. Den
tjiockare anden av verktyget ar
idealisk for att rensa de storre halen i
munstycket for maccheroni rigati,
medan den tunnare &nden lampar
sig for att rensa de andra
munstyckena. Diska i varm
diskmedelsldsning och torka noga.

matarskruv
Doppa inte skruven i vatten.
Torka ren den och torka den.

degbricka, ringmutter,
tillsatskropp, kniv.
Avlagsna all pastadeg och diska
eventuellt delarna i varm
diskmedelsldsning. Torka noga.



grundrecept for till
pastadeg

Vi rekommenderar durummjol, men
om du inte kan fa tag pa det kan du
anvanda vanligt vetemjol. Méat upp
ingredienserna noga. Om degen &r
for torr kan namligen tillsatsen eller
koksmaskinen ga sonder. A andra
sidan, om degen blir till en enda
klump innehéller den for mycket
vatska.

200g durummyjol
100 g uppvispat dgg (ca 2 medelstora)

Sa har gor du:

Lagg mjdlet i skalen och rér gradvis
ner de uppvispade aggen med K-
spaden. Borja pa lagsta hastighet
och Oka till 1. Blanda i 30-45
sekunder och skrapa ner degen.
Koppla pé igen och fortsatta blanda i
ytterligare ca 30 sekunder. Degen
ska likna grova brédsmulor eller en
grov smulpajsdeg. Den ska bestd av
separata smulor men kunna
klammas ihop till sma klumpar som
héller ihop.

gbra smaksatt pasta

ortpasta

Anvand receptet ovan men tillsatt 20
ml skoljda och finhackade 6rtkryddor
sésom persilja i det uppvispade
agget.

brun pasta - ersatt mjolet med
vanligt grahamsmijdl.

tomat - Ersatt 1,5 cl av det
uppvispade &gget med 1,5 cl
tomatpuré.

verdi - Erséatt 3 cl av det

uppvispade &gget med 3 cl
finhackad spenat.

pasta utan agg

200g durummjol
en nypa salt

2,5 cl olivolja

ca 1 dl vatten

Folj beskrivningen i grundreceptet for
pasta men tillsatt salt till mjélet och
ersétt agget med olivolja och vatten.

Japanska bovetenudlar

— |dealisk for den som ater glutenfri

kost.

300 g bovete

150 g uppvispat dgg

Folj beskrivningen i grundreceptet for
pasta.

Kor degen genom pastamaskinen
med munstycket for bigoli och skar i
l&ampliga langder. Koka i kokande
vatten.

Udonnudlar

350 g vetemjol
1,4 dl kallt vatten
20 g salt

Ror i saltet i vattnet tills det ar
upplost.

Folj beskrivningen i grundreceptet for
pasta men erséatt det uppvispade
agget med saltvattnet.

Kér degen genom pastamaskinen
med munstycket for bigoli och skar i
lampliga langder. Koka i osaltat
kokande vatten i ca 5 minuter.
Nudlarna ska vara fasta men kannas
lagade. Sla genast av vattnet och
skolj i kallt vatten. Servera
omedelbart med sas alltefter smak.



koka pastan

Fére kokningen kan pastan torka en
kort stund - upp till en timme innan
den kokas. Detta varierar alltefter typ
av pasta.

Koka upp en kastrull till tre

fidrdedelar full med vatten. Tillsatt

salt efter smak.

2 L&gg ner pastan och koka den. Ror
om da och da. Lat pastan koka tills
den &r al dente. Den ska kénnas
lagad med ge visst tuggmotstand.
Som riktlinjer kan vi sdga att det tar
1 - 10 minuter, men varierar alltefter
pastatyp och 6nskad konsistens.
Préva konsistensen ofta. Pastan
fortsétter att lagas nadgot sedan den
tagits frdn varmen.

® Tillsatt aldrig olja till vattnet. D& blir
pastan hal och kan inte halla kvar
sasen ordentligt.

e

vélja sés for pasta

Det ar viktigt att valja ratt pasta il
den sas som ska serveras.
Rorformad pasta fangar upp bitar i
tjocka séser battre, medan lang tunn
pasta kan absorbera saften i tomat-
och skaldjurssaser utan att bli for
mijuka. Tjock pasta passar ill
starksmakande saser.

kakmaskin (AT910014)

Se illustration av kakmaskinen pa
baksidan.

Folj ndgot av smakaksrecepten
nedan och lat degen sta i kylen for
att hardna.
® Anvand sma agg, annars blir
blandningen for 16s.
2 Ta bort formskivan fran
kakmunstycket. Satt ihop
pastamaskinen med kakmunstycket.
De béada skarorna i munstycket ska
vara pa vardera sidan. Montera
tillsatsen pa koksmaskinen. (Kniven
ska inte monteras.)

e

3 Skjut in formskivan i skarorna pa
vardera sidan av munstycket och
skjut den sé att 6nskad form
kommer i mitten av halet.

grundrecept for
smakakor

150 g mjukt matfett
150 g socker

2 sma dgg, uppvispade
300 g vetemjdl, siktat
ev. citronessens

Ror fettet och sockret i en skal med
K-spaden tills det &r vitt och p&sigt.
Vispa ner 8ggen och vik sedan in det
siktade mjolet och citronessensen.
K&r blandningen genom tillsatsen
med 6nskad formskiva monterad
och kapa langderna i lamplig storlek.
Lagg kakorna pa en smord plat och
grédda mitt i varm ugn, 190°C, i ca
10 minuter eller tills de har fatt farg.
Lat svalna pa galler.

chokladkakor

125 g mjukt matfett
200 g socker

2 sma 4gg, uppvispade
250 g vetemjol

}siktat tillsammans
25 g kakaopulver

Folj beskrivningen i grundreceptet
men byt ut citronessensen mot
kakaopulvret.

Nar kakorna har kallnat kan de
dekoreras genom att doppas i smalt
choklad och pudras med florsocker.



felsbkning

Fraga

Svar/Tips

Pastan har grov yta

® Munstyckena ar sérskilt tillverkade av
brons. En férdel med brons &r att det
ger pastan en grov yta, som gor att
den héller kvar sasen.

Kvaliteten pa pastan som kommer
ut varierar genom degen

® Det &r normalt men kan minskas
genom att:-

se till att hela degen har samma
konsistens fran borjan.

mata ner degen i pastamaskinen med
jamn hastighet.

se till att hela degen pressas ut i en
omgang.

se till att degen inte torkar ut.

Det kommer inte ut n&gon
pasta ur halen

® Se till att munstyckena ar rena innan
du borjar. Om det sitter fasttorkad
deg i hélen kan pastan inte pressas
ut.

® Kontrollera att matarréret inte ar
blockerat.

® Anvand nyckeln/stéten som hjalp att
mata ner degen pa matarskruven.

Det ar svart att gora rent
munstyckena

® Gor alltid rent munstycket omedelbart
efter anvandningen. Lat inte degen
torka pa munstycket.

® Anvand det medféljiande verktyget.
Den tjockare anden av verktyget ar
idealisk for att gora rent de storre
halen i munstycket for maccheroni
rigati, medan den tunnare &nden
lampar sig for att gora rent den andra
munstyckena.

Pastan har trasiga kanter

® |pland blir pastans kanter nédgot
trasiga i borjan. Mata ner degen i
j&amn hastighet. Préva med att &ndra
matningshastigheten. Varm
tillsatskroppen, munstycket och
ringmuttern i varmt vatten och torka
dem innan du anvander dem.

Munstycket passar inte pa
matarskruven

® Kontrollera att det inte finns kvar
degrester i mitthalet fran tidigare
anvandning.

® Om du byter munstycke under
anvandningen bor du kontrollera att
det inte sitter deg mellan munstycket
och matarskruven som gor att
munstycket inte passar.
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Fraga

Svar/Tips

Matarréret blockeras hela tiden

® Mata ner sma méangder deg at
gangen i jamn hastighet, och mata
bara ner mer nar réret ar tomt.

® Blandningen &r for 16s.

® Anvand handtaget till nyckeln/stéten
for att kéra ner degen i matarroret.
(Om du tar bort degbrickan kan du fa
in nyckeln l&ngre ner i matarroret).

® Préva med att mata degen med olika
hastigheter.

Det &r svart att f& loss kniven

® | 4t tillsatsen kallna i ca 30 minuter.

Det ar svart att fa pa kniven

® Se till att fastspanningsringen av
metall ar delvis lossad fran den inre
plastringen innan du trycker pa

tillsatsen.
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For du leser videre, bor du brette ut forsiden med illustrasjonene.

sikkerhet

® Hyvis pastablandingen er for torr eller
kjores for raskt igjennom, kan det
fore til at pastamaskinen og/eller
blanderen edelegges.

® Plasser ikke fingrene eller andre
gjenstander ned i matereret, bortsett
fra skiftenekkelen/trykkeren som
felger med.

® Bruk kun skiftenekkelen/handtaket
pa trykkeredskapet til & trykke
deigen ned i matereret. Trykk ikke for
hardt.

® Fest aldri pastamaskinen eller fiern
den nér blanderen er i bruk.

® Ha i lite deig om gangen og i jevn
hastighet. La ikke matereret fylles
opp med deig.

® Vaer forsiktig ved handtering eller
rengjering, da skjeereklingen er
skarp.

oversikt

samler

materoret

hoveddel

spiral

form*

festemutter

kutteinnsatsene klemmering
klinge

skiftenokkel/trykke
rengjeringsredskap

CICIOICICICICIOICIC)

*

Inkludert i pakken er Maccheroni
rigati-formen som vist pa
illustrasjonen. Hvis du vil kjope flere
av formene som vises pa baksiden
av dette heftet, ta kontakt med
forretningen der du kjopte utstyret.

for du tar pastamaskinen i
bruk for forste gang
® \/ask delene. Se 'rengjering’.

montere

1 Valgfritt: for & gjere det enklere &

lage pasta, varmes hoveddelen,
formen og ringmutteren i varmt vann.
Tork godt.

Ta av dekslet til utlepet for langsom
hastighet, skyv l&sen og trekk @.
Hold lasen tilbake og sett inn
pastamaskinens hoveddel.

Fest spiralen inn i hoveddelen og
roter til den gér i 1&s i maskinen.

Fest formen.

Monter festemutteren og stram til for
hand (Bruk ikke
skiftenokkelen/trykkeredskapet, da
dette skal brukes kun ved fierning).
Pass pa at festemutteren er nesten i
flukt med maskinens hoveddel.

Fest oppsamleren.

Valgfritt: Kutteenheten kan
monteres til pastamaskinen for &
gjere det lettere & kutte pastaen i
onsket lengde.

Med kutterens handtak everst, skru
opp klemmeringen litt. Monter
festemutteren og drei den om
nedvendig til den sitter godt pa
maskinen. Formen skal veere i flukt
med forsiden av kutteren.

Hold kanten av kutteren og stram
samtidig klemmeringen ved & dreie
den bort fra deg.@.

Merk — Nar du monterer eller fierner
kutteren, hold alltid kanten pa
enheten i den ene handen og drei
klemmeringen med den andre.



bruke pastamaskinen
;

Lag pastablandingen i henhold til en
av oppskriftene som felger med.
Pass pa at blandingen ikke er for
torr, da pastamaskinen eller
blanderen kan bli adelagt.
Blandingen ber ligne pa grove
bredsmuler eller vaere grovsmuldret.
Partiklene skal veere atskilt, men nar
de klemmes sammen skal det
formes en klump som heftes
sammen.

Sla pa maskinen, pa hastighet 2-3.
Legg litt av blandingen pa
samlerbrettet. Kjor en liten mengde
inn i matereret om gangen. La
spiralen bli tom for du fortsetter. Hvis
materoret tilstoppes, bruk enden av
skiftengkkelen/trykkeredskapet for &
skyve deigen over pa spiralen (bruk
ikke noe annet enn handtaket pa
skiftenokkelen, og ikke trykk for
hardt). La aldri matereret fylles opp.
Nér pastaen er lang nok, flyttes
handtaket pa kutteren frem og
tiloake for & skjaere pastaen i
onskede lengder. Hvis det ikke er
montert kutter, kan det brukes en
kniv til & kutte pastaen.

For & bytte form, fiern kutteren. Hold
alltid kanten av kutteren i den ene
hénden og drei klemmeringen mot
deg for & fierne den.

Fjern festemutteren (bruk
skiftenokkelen/trykkeredskapet for &
losne pa festemutteren om
nedvendig) og skift kort til hastighet
1 for & ta av formen. Ta av formen
og eventuelle synlige pastarester og
monter enske form. Sett
festemutteren og kutteren pa plass
igjen.

advarsel

Pastamaskinen blir varm nar den er i
bruk — dette er normalt og skjer fordi
pastaen komprimeres i maskinen.

64

MERK

Formene er spesielt laget av et
bronsemateriale for at pastaen skal
veere grovstrukturert i overflaten slik
at den holder pa pastasausen for en
ekte, fyldig smak.

rengjering

demonter tilbehoret

Hold alltid kanten av kutteren i den
ene handen og vri klemmeringen
mot deg og ta den av. Fjern
festemutteren, bruk
skiftenokkelen/trykkeredskapet til &
losne pa festemutteren om
nedvendig. Fjern tilbeheret fra
blanderen ved & skyve pa lasen og
trekke av tilbeheret. Ta av delene

former

Formene for Maccheroni rigati,
Maccheroni lisci og Bucatini kan
trekkes fra hverandre for & gjere det
enklere & gjere rent @.

Rengjeres umiddelbart etter bruk,
ellers vil pastaen bli terr og ekstremt
vanskelig & fierne. Bruk
rengjeringsverktayet til 4 fierne all
pastaen fra formene. Den tykkere
enden er ideell til rengjoring av de
sterre hullene pa formen til
Maccheroni rigati, mens den tynnere
enden er egnet for rengjering av de
andre formene. Vaskes i varmt
sdpevann og terkes godt.

spiral

lkke senk i vann.

Rengjeres med fuktig klut og terkes
av.

oppsamler, ringmutter,
hoveddel, skiftengkkel, kutter.
Fjern eventuelle pastadeigrester og
vask om ngdvendig med varmt
sdpevann og terk grundig.



oppskrift pa vanlig
pastadeig

Vi anbefaler 00-mel, men hvis det
ikke er tilgjengelig, brukes mel til
generell bruk. Mal ingrediensene
noyaktig, da en deig som er for torr
kan edelegge tilbeheret og/eller
blanderen. Men hvis blandingen
dannes til en ball med deig, er det
for mye veeske.

200g 00-mel

1009 vispet egg (ca. 2 middels store
€99)

Metode

Ha melet i bollen og hell gradvis i det
vispede egget og bruk K-vispen pa
minimumshastighet og ok til 1.
Blandes i 30 - 45 sekunder. Skrap
sidene av bollen. Sla pa og fortsett &
blande i ca. 30 sekunder til.
Blandingen skal ligne pa grove
bredsmuler eller vaere grovsmuldret i
struktur. Partiklene skal veere atskilt,
men hvis en liten mengde klemmes
sammen, skal det henge sammen i
en klump.

lage pasta med smak

urtepasta

Bruk oppskriften overfor, men legg til
20ml skylte og finhakkede urter som
f.eks. persille sammen med det
vispede egget.

helkorn - skift ut melet med vanlig
helkorn

tomat - bytt ut 15ml vispet egg
med 15 ml tomatpuré

verdi - bytt ut 30 ml vispet egg
med 30 ml finpurert spinat.

pasta uten egg

200g 00 mel

1 klype salt
25ml olivenolje
ca. 100ml vann

Felg metoden for alminnelig
pastadeig og ha i salt i melet og bytt
ut egget med olje og vann.

Japanske soba
bokhvetenudler

— |deelt for de som trenger glutenfri
mat.

3800g bokhvetemel

150g vispet egg

Felg metoden for alminnelig
pastadeig. Kjor deigen gjennom
pastamaskinen med Bigoli-tilbehoret
montert og kutt i enskede lengder.
Kokes i kokende vann.

udon-nudler

350g vanlig hvetemel
140ml kaldt vann
20g salt

Reor saltet inn i vannet til det er
opplest. Felg metoden for alminnelig
pastadeig men bytt ut det vispede
egget med saltvannet.

Kjer pastadeigen gjennom
pastamaskinen med Bigoli-
tilbeherete montert og kutt i passe
lengder. Koks i usaltet kokende vann
i ca. 5 minutter. Nudlene skal veere
faste men myke.

Hell straks av vannet og skyll med
kaldt vann. Serveres straks med
saus til.
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koke pastaen

For pastaen kokes, kan de torkes i
korte perioder — opptil en time for
koking. Dette vil variere etter typen
pasta som lages.

Kok opp en gryte som er trekvart full

med vann. Ha i salt.

2 Hai pastaen og rer innimellom. La
pastaen koke til den er al dente. Den
skal veere myk men tyggefast. Dette
tar vanligvis 1 — 10 minutter men vil
variere etter type pasta og ensket
tekstur. Sjekk strukturen med jevne
mellomrom, da pastaen vil fortsette &
koke litt etter at den er fiernet fra
varmen.

® Ha aldri olje i vannet, da det gjer
pastaen glatt og sausen ikke vil feste
seg ordentlig.

e

velge saus til pastaen

Det kan spille en rolle hvilken saus
du bruker. | rerformet pasta setter
det seg matbiter i tykke sauser,
mens lange trader er egnet for &
absorbere juice fra tomatsaus og
sjgmatsauser uten & bli myk. Tykkere
pasta er som regel egnet til sauser
med sterk smak.

kjeksmaskin (AT910014)

Se siste side for illustrasjon av
kjeksmaskinen.

—_

Folg en av felgende kjeksoppskrifter
og la det avkjoles i kjoleskap for at
blandingen skal bli fast.

® Bruk sma egg, ellers vil blandingen
bli for myk.

2 Ta formgiveren ut av kjeksformen.
Monter pé pastamaskinen
kijeksformen og pass pa at sporene i
enden av formen blir plassert pa
begge sider. Monter delen til
blanderen. (Kutteren skal ikke
monteres.)

3 Skyv formeren inn i sporene pa

begge sider av formen og drei pa

den til ansket form sitter midt i hull.

alminnelig kjeks

150g mykt smer

150g finkornet farin

2 sma egg, vispet

800g hvetemel, siktet sitronessens
valgfritt

Smer og sukker rares hvitt i bollen
med K-visperen til blandingen er lys
og luftig. Visp inn egget, skjeer inn
det siktede melet og essensen. Kjor
blandingen gjennom tilbeheret etter
at du har valgt enske form, og kutt i
passe lengder. Legg pa et smurt
stekeplate og stek midt i ovnen pa
190°C, 375°F, gassmerke 5ica. 10
minutter eller til de er passe stekt.
Avkjgles pa rist.

sjokoladekjeks

1259 mykt smar

200g finkornet sukker

2 sma egg, vispet

2509 hvetemel } siktet sammen
259 kakaopulver

Folg metoden for vanlige kjeks, og
skift ut essensen med kakaopulver.

Nar kieksene er avkjelt, kan de
pyntes ved & dyppe dem i smeltet
sjokolade eller ved & drysse melis
over dem.
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feilsgking

Sporsmal

Svar/tips

Pastaen virker grov

® Formene/silene er laget av bronse. En
egenskap ved bronseformer er at de
gir pastaen en grov overflate. Det er &
foretrekke, da sausen fester seg
lettere til pastaen.

Kvaliteten pa pastaen varierer i
hele blandingen

® Dette er normalt, men kan minimeres
ved &:-

passe pa at blandingen er ganske
jevn til & begynne med

fore deigen inn i pastamaskinen i jevn
hastighet

sikre at all deigen kjores gjennom
maskinen i én omgang

ved a passe pa at deigen ikke rekker
4 torke ut.

Det kommer ikke pasta ut av hullene

® Pass pa at formene er rene for du
begynner. Hvis det sitter igjen rester
av torket pasta i hullene, vil hullene
blokkeres.

® Sjekk at materoret ikke er blokkert.

® Bruk skiftengkkelen/trykkeredskapet
til & mate pastaen pa spiralen.

Formene er vanskelige & gjere rene

® Rengjores alltid umiddelbart etter
bruk. La ikke deigen terke fast pa
formen.

® Bruk redskapet som felger med. Den
tykkere enden er ideell for rengjering
av de starre hullene pé formen til
Maccheroni rigati, mens den tynnere
enden er egnet for & rengjere andre
former.

Pastaen er fillete i kantene

® Det hender at den forste pastaen
som kommer ut av maskinen er
fillete. Ha i pastadeigen i en jevn
hastighet. Forsek & justere
hastigheten for innfering av deigen.
Varm hoveddelen, formen og
ringmutteren i varmt vann og terk
godt for bruk.

Formen passer ikke pa spiralen

® Sjekk at det midterste hullet i formen
er renset for terr deig fra tidligere
gjennomkjaringer.

® Hvis du bytter form under prosessen,
pass pa at det ikke blandes form og
spiral som kan forhindre at de gar i
flukt med hverandre.
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Sporsmal

Svar/tips

Matergret blokkeres stadig

Ha i sm& mengder pasta om gangen
i jevn hastighet og ha i mer bare nér
matereret er tomt.

Deigen er for vat.

Bruk enden av
skiftenokkelen/trykkeredskapet til &
skyve deigen ned i matereret (Hvis du
fierner oppsamlingsbrettet, vil du
kunne na lenger ned i matereret med
skiftenokkelen).

Varier hastigheten for innfering av
deigen.

Kutteren er vanskelig & ta av

La tilbehoret avkjeles i ca. 30
minutter.

Kutteren er vanskelig & montere

Pass pa at metallklemmeringen er
delvis skrudd av fra den innvendige
delen av plast for tilbehoret skyves
pa.
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Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki kuvien esiinsaamiseksi

turvallisuus

® Pastakone ja/tai yleiskone saattaa
vaurioitua, jos pastataikina on lian
kuivaa tai se sy6tetdan laitteen lapi
lian nopeasti.

® Ala tyénna sormiasi tai muita
valineitd, ruuviavainta/paininta lukuun
ottamatta, syottdsuppiloon.

® Kayta ainoastaan
ruuviavaimen/painimen kahvaa
pastataikinan tyontédmiseen alas
systtésuppiloon. Ala tyénna liian
voimakkaasti.

® Ala kiinnita tai irrota pastakonetta,
kun yleiskone on kaynnissé.

® Syoté taikinaa pieni maara kerrallaan
tasaisella nopeudella. Ala anna
sy6ttdsuppilon tayttya.

® Ole varovainen kasitellessasi tai
puhdistaessasi leikkuria, silla se on
viiltdvan teréva.

kuvien selitykset

syéttdlautanen
syottdsuppilo

runko

syottéruuvi

muotti*

kiinnitysrengas
leikkurin kiristysrengas
leikkuri
ruuviavain/painin
puhdistusvaline

CICIOICICICICIOICIC)

*

Pakkaukseen kuuluu kuvassa nakyva
Maccheroni rigati -muotti. Jos haluat
ostaa muita kirjasen takasivulla
esitettyjd muotteja, ota yhteys siihen
likkeeseen, josta ostit lisélaitteen.
ennen ensimmadista
kayttokertaa

® Pese osat: katso ohjeet kohdasta
‘puhdistus’.

kokoaminen

1 Valinnaista: pasta valmistuu

helpommin, jos laitteen runko, muotti
ja kiinnitysrengas lammitetaan
kuumassa vedessa ja kuivataan
sitten.

Irrota laitteen edessé olevan
voimansiirtoistukan suojus: tyénna
lukitsinta ja veda sitten suojus irti @.
Veda lukitsinta taaksepain ja tyénna
pastakoneen runko paikalleen.
Aseta syottdruuvi rungon siséan ja
kierrd, kunnes ruuvi kiinnittyy
koneeseen.

Aseta muotti.

Aseta kiinnitysrengas ja kirista se
kasin. Ala kayta
ruuviavainta/paininta, silla tdmé on
tarkoitettu vain kiinnitysrenkaan
irrottamiseen.

Varmista, etté kiinnitysrengas on
melkein tasan lisalaitteen rungon
kanssa.

Aseta syottdlautanen.

Valinnaista: Koottuun
pastakoneeseen voidaan asentaa
leikkuri, jolla pasta voidaan leikata
halutun pituisiksi.

Kierra kiristysrengasta hieman auki
leikkurin ylaosan kahvalla. Aseta
kiinnitysrenkaan paalle ja kierra
tarvittaessa, kunnes se on kokonaan
kiinni lisdlaitteessa. Muotin tulisi olla
tasan leikkurin etuosan kanssa.

Pida kiinni leikkurin reunasta ja
samalla kirista kiristysrengas
kaantamalla sita itsestasi poispain
0.

Huomaa - Pidé aina toisella kadella
leikkurin reunasta kiinni ja kierra
kiristysrengas toisella, kun kiinnitat tai
irrotat leikkuria.



pastakoneen kayttd

1 Valmista pastataikina mukana
tulevan ohjeen mukaisesti.

® Al3 tee taikinasta liian kuivaa, silla
kuiva taikina voi rikkoa pastakoneen
ja/tai yleiskoneen. Taikinan tulisi
muistuttaa karkeita korppujauhoja tai
murutaikinaa. Taikinamurusten tulisi
olla erilladn, mutta yhteen
puristettuna niiden tulisi muodostaa
toisiinsa tarttuva moykky.

2 Kytke yleiskone nopeudelle 2-3.

3 Aseta taikinaa syottdlautaselle. Syéta
pieni maara taikinaa kerrallaan
sy6ttdsuppiloon. Anna sy6éttéruuvin
tyhjentya ennen jatkamista. Jos
syo6ttdsuppilo tukkeutuu, kayta
ruuviavaimen/painimen kahvaa
taikinan tydntamiseen syottéruuviin
(8la kayta mitdan muuta valinetta
kuin ruuviavaimen, &laka tyénna liian
voimakkaasti). Ala anna
sy6ttdsuppilon tayttya.

4 Kun pasta on tarpeeksi pitkéa, likuta
leikkurin kahvaa eteen ja taakse
pastan leikkaamiseksi halutun
pituisiksi. Vaihtoehtoisesti pasta
voidaan leikata veitselld, jos leikkuria
ei ole asennettu.

® |rrota leikkuri, jos muotti vaihdetaan.
Pid& aina toisella kadellé leikkurin
reunasta kiinni, kierré kiristysrengasta
itse&si pain ja irrota leikkuri. Irrota
kiinnitysrengas (10yséa
kiinnitysrengasta tarvittaessa
ruuviavaimella/painimella) ja kytke
yleiskone hetkeksi nopeudelle 1
muotin tydntédmiseksi ulos. Irrota
muotti ja nakyvat pastan tahteet ja
kiinnita haluttu muotti. Aseta
kiinnitysrengas ja leikkuri takaisin
paikalleen.
varoitus
Pastakone kuumenee kaytdssa —
t&ma on normaalia ja johtuu pastan
puristumisesta lisdlaitteessa.
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HUOMAA

Muotit on valmistettu pronssista,
joka tekee pastan pinnasta karkean.
Pastakastike tarttuu siihen hyvin,
jolloin maku on aito ja tayteldinen.

puhdistus

lisalaitteen purkaminen

Pida aina toisella kadella leikkurin
reunasta kiinni, kierra kiristysrengasta
itsedsi pain ja irrota leikkuri. Irrota
kiinnitysrengas. Loysaa
kiinnitysrengasta tarvittaessa
ruuviavaimella/painimella. Irrota
lisélaite yleiskoneesta tyontamalla
lukitsinta ja vetamalla lisélaite irti.
Pura osiin.

muotit

Maccheroni rigati, Maccheroni lisci ja
Bucatini-muotit voidaan irrottaa
toisistaan puhdistamisen
helpottamiseksi @.

Puhdista valittémasti kayton jalkeen,
silld muutoin pasta kuivuu ja on
erittéin vaikea irrottaa. Kayta
puhdistusvélinetta pastataikinan
irrottamiseksi muoteista.
Puhdistusvélineen paksumpi paa
sopii hyvin Maccheroni rigati -muotin
suurten reikien puhdistamiseen, kun
taas ohuempi paa sopii muiden
muottien puhdistukseen. Pese osat
kuumassa saippuavedessa ja kuivaa
sitten huolellisesti.

syo6ttoruuvi
Ala upota veteen.
Pyyhi puhtaaksi ja kuivaa sitten.

syottolautanen,
kiinnitysrengas, runko,
ruuviavain, leikkuri.

Poista mahdollinen pastataikina,
pese tarvittaessa kuumassa
saippuavedessa ja kuivaa sitten
huolellisesti.



peruspastataikinan ohje

Suosittelemme italialaisia 00-tyypin
jauhoja, mutta jos naita ei ole
saatavilla, kayta tavallisia
vehnajauhoja. Mittaa ainekset
huolellisesti, sillé lian kuiva taikina voi
rikkoa lisélaitteen ja/tai yleiskoneen.
Jos taikinasta kuitenkin muodostuu
pallo, nestetta on lisatty likaa.

200 g vehndjauhoja
100 g vatkattuja kananmunia (noin 2
keskikokoista kananmunaa)

Menetelma

K-vatkaimen ollessa asennettuna
koneeseen laita jauhot kulhoon ja
lisédé vahitellen vatkattu kananmuna
miniminopeudella ja siirry sitten
nopeuteen 1. Sekoita 30-45
sekunnin ajan ja kaavi reunoihin
tarttunut seos. Kytke takaisin paalle
ja jatka sekoittamista noin 30
sekunnin ajan. Taikinan tulisi
muistuttaa karkeita korppujauhoja tai
murutaikinaa. Taikinamurusten tulisi
olla erilldén, mutta yhteen
puristettuna niiden tulisi muodostaa
toisiinsa tarttuva moykky.

maustetun pastan
valmistaminen

yrttipasta

Kéayta ylla olevaa ohjetta, mutta lisda
vatkattuun kananmunaan 20 ml
pestyja, hienonnettuja yrtteja, kuten
persiljaa.

taysjyva - korvaa jauho
grahamjauhoilla

tomaatti - korvaa 15 ml vatkatuista
kananmunista 15 ml:lla
tomaattipyreeta

verdi (vihred) - korvaa 30 ml
vatkatuista kananmunista 30 ml:lla
hienonnettua pinaattia.

munaton pasta

200 g vehnéjauhoja

ripaus suolaa

25 ml neitsytoliivibljya

noin 1 dl vettad

Noudata peruspastataikinan
valmistusmenetelmaa, mutta lisaa
suola jauhoihin ja korvaa
kananmunat oljylla ja vedella.

Japanilaiset Soba-
tattarinuudelit

— Sopii gluteenitonta ruokavaliota

noudattaville.

300 g tattarijauhoja
150 g vatkattuja kananmunia

Noudata peruspastataikinan
valmistusmenetelmaa. Kiinnita Bigoli-
muotti. Sy6éta seos pastakoneen I&pi
ja leikkaa sopivan pituisiksi. Keita
kiehuvassa vedessé.

udon-nuudelit

350 g vehndjauhoja
140 ml kylm&éa vetta
20 g suolaa

Liuota suola veteen.

Noudata peruspastataikinan
valmistusmenetelméa, mutta korvaa
vatkatut kananmunat suolavedella.
Kiinnita Bigoli-muotti. Syota seos
pastakoneen 1api ja leikkaa sopivan
pituisiksi. Keitd suolattomassa
kiehuvassa vedessa noin 5
minuuttia. Nuudeleiden tulisi olla
kypsi&, mutta kiinteita.

Valuta vesi pois valittdmasti ja
huuhtele kyIméalla vedella. Tarjoile heti
haluamallasi kastikkeella.



pastan kypsentaminen

Ennen kypsentdmista pastan
voidaan antaa kuivua lyhyen ajan —
korkeintaan tunti ennen
kypsentamistéd. Tama vaihtelee
valmistetun pastatyypin mukaan.
Kiehauta kattilassa vetta kolme
neligsosaa sen tilavuudesta. Lis&éa
suolaa maun mukaan.

2 Lisaa valmistamasi pasta ja anna
kiehua valilla sekoittaen. Kypsenna,
kunnes pasta on al dente. Sen tulisi
olla kypséa, mutta purtavaa. Tama
kestd& 1-10 minuuttia, mutta
vaihtelee pastatyypin ja halutun
koostumuksen mukaan. Tarkista
koostumus s&énndllisesti, silléa pasta
jatkaa hieman kypsymistaan, kun se
on poistettu liedelta.

® Ala koskaan lisaa 6liya veteen, silla
se tekee pastasta liukkaan ja estéda
kastikkeen tarttumasta kunnolla.

—_

pastakastikkeen
valitseminen

Pastan valitsemisella kastikkeen
mukaan on vaikutusta. Paksujen
kastikkeiden ruuanpalaset jaavat
putkipastojen sisaan, kun taas ohuet
nauhapastat imevat hyvin tomaatti-
ja ayridiskastikkeiden mehut
tulematta pehmeiksi. Paksut pastat
sopivat voimakkaan makuisten
kastikkeiden kanssa.

pikkuleip&kone
(AT910014)

Katso pikkuleip&koneen kuva
takasivulta.

1 Valmista joku seuraavista
pikkuleip&ohjeista ja anna taikinan
jahmettya jadkaapissa.

® Kayta pienia kananmunia, tai muuten
taikinasta tulee lian pehmeaa.

2 Irrota pikkuleipamuotin muovain.

Kokoa pikkuleipdmuotti
pastakoneeseen. Varmista, etta
muotin aukot ovat jommallakummalla
sivulla. Kiinnita lisélaite
yleiskoneeseen. (Al asenna
leikkuria.)

3 Tydnna muovain muotin

jompiinkumpiin sivuilla oleviin
aukkoihin ja likuta, kunnes haluttu
muoto on reidn keskella.

tavalliset pikkuleivat
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150 g pehmedéd voita

150 g hienosokeria

2 pientd kananmunaa, vatkattuna
300 g vehnédjauhoja, sihdattuna
haluttaessa sitruunaesanssia

Vaahdota voi ja sokeri K-vatkaimella,
kunnes seos on kuohkeaa. Vatkaa
kananmuna joukkoon ja sekoita
sihdattu jauho ja esanssi varovasti
joukkoon. Valitse haluttu muoto.
Syota taikina lisélaitteen l1api ja
leikkaa sopivan pituisiksi. Laita
voidellulle uunipellille ja paista

190 °C:ssa uunin keskiosassa noin
10 minuuttia tai kunnes kypsia.
Jaahdyta ritilalla.

suklaapikkuleivat

125 g pehmeéé voita

200 g hienosokeria

2 pientd kananmunaa, vatkattuna
250 g vehnéjauhoja \ sihdattuna
259 kaakao/auhetta} yhteen

Noudata tavallisten pikkuleipien
valmistusmenetelmaa, mutta korvaa
esanssi kaakaojauheella.

Kun pikkuleivat ovat jadhtyneet, ne
voidaan koristaa kastamalla ne
sulatettuun suklaaseen tai
sirottamalla paélle tomusokeria.



vianmaaritys

Kysymys

Vastaus/vihje

Pasta nayttaa karkealta

Reikélevyt/muotit on erityisesti
valmistettu pronssista. Pronssimuotin
ominaisuuksena on se, etta pasta
saa karkea pinnan, jolloin kastike
tarttuu siihen paremmin

Ulos puristetun pastan laatu vaihtelee

Tama on normaalia, mutta se voidaan
minimoida:-

varmistamalla, etta taikina on
mahdollisimman tasaista.

lisdamalla taikina pastakoneeseen
tasaisella vauhdilla.

varmistamalla, ettd koko taikina
puristetaan ulos samassa eréssa.
varmistamalla, etta taikina ei kuivu.

Pasta ei tule ulos rei’ista

Varmista ennen aloittamista, ett&
muotit ovat puhtaat. Reikiin kuivunut
pasta estéa taikinan puristumisen
ulos.

Tarkista, etta sydttdsuppilo ei ole
tukossa.

Kayta ruuviavainta/paininta pastan
syottdmiseen sydttdruuviin.

Muotit on vaikea puhdistaa

Puhdista muotti valittdmasti kaytén
jalkeen, alaka anna taikinan kuivua
muottiin.

Kaytéd mukana toimitettua
puhdistusvalinetta. Puhdistusvalineen
paksumpi paa sopii hyvin Maccheroni
rigati -muotin suurten reikien
puhdistamiseen, kun taas ochuempi
paé sopii muiden muottien
puhdistukseen.

Pastat ovat repaleisia

Joskus ensimmaiset ulos puristetut
pastat ovat repaleisia. Liséa
pastataikina tasaisella vauhdilla. Yrita
saadella vauhtia, milla taikina
sy6tetdan. L&mmita runko, muotti ja
kiinnitysrengas kuumassa vedessa ja
kuivaa huolellisesti ennen kayttda.

Muotti ei sovi sy&ttdruuviin

Tarkista, ett&4 muotin keskireidssa ei
ole kuivunutta taikinaa edelliselta
kerralta.

Jos vaihdat muottia kesken
toiminnan, tarkista, ettd muotin ja
sy6ttéruuvin valiin ei jaa taikinaa,
mika estaa sen kiinnittymisen
kunnolla.
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Kysymys

Vastaus/vihje

Syottdsuppilo tukkeutuu jatkuvasti

® | jsad pienid maaria pastataikinaa
kerrallaan tasaiseen tahtiin ja lisda
taikinaa vasta, kun sy6ttdsuppilo on
tyhja.

® Taikina on liian kosteaa.

® Kayté ruuviavaimen/painimen paata
pastataikinan tyontamiseen alas
syottdsuppiloon. (Ruuviavain voidaan
tyontdd syvemmalle sydttdsuppiloon,
jos syo6ttélautanen irrotetaan.)

® Vaihtele taikinan sy&ttdnopeutta.

Teréosa on vaikea irrottaa

® Anna lisdlaitteen jaghtya noin 30
minuuttia.

Leikkuri on vaikea asentaa

® Varmista, ettd metallinen
kiristysrengas on kierretty osittain irti
muovisesta sisdosasta ennen kuin se

tydnnetaan lisélaitteeseen.
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Kullanim yonergelerini okumaya baslamadan 6nce 6n sayfayi aciniz ve
aciklayici resimlere bakiniz

guvenlik dnlemleri

® Makarna hamuru ¢ok kuru
hazirlanmissa ya da ¢ok gabuk
besleme borusuna itilirse, makarna
yapici velya da karistirici kirilabilir.
Besleme borusuna hamuru itmek
icin aygitla birlikte verilen somun
anahtari/itici diginda parmaklarinizi
ya da baska bir gereg
kullanmayiniz.

Besleme borusuna hamuru itmek
icin yalnizca somun anahtart/itici
sapini kullaniniz. Ayrica, hamuru
zorlamadan itiniz.

Karistirici galigirken higbir bigimde
makarna yapiclyl takmaya ya da
cikarmaya galismayiniz.

Hamuru besleme borusunu kiiglik
miktarlarda ve yavas yavas
sirasiyla itiniz. Besleme borusunu
tamamen hamurla doldurmamaya
dikkat ediniz.

Kesme bigagi ¢ok keskin oldugu
icin aygiti tutarken ya da
temizlerken ¢ok dikkatli olunuz.

aygitin pargalari

doldurma kabi

besleme borusu

govde

sarmak gark

kalip donatisi*

sikistirma somunu

kesme bigagi halka somunu
kesme bigagi

somun anahtari/itici
temizleme gubugu

CICIOICICICICIOICIS)

* Ayagitla birlikte verilen Tirtilli
Makkeroni kalip donatisini
aciklayici resimler sayfasinda
gorebilirsiniz. Bu kullanim
kilavuzunun arka sayfasinda
resimleri bulunan diger kalip
donatilarini satin almak igin aygiti
satin aldiginiz yere basvurunuz.
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ilk kullanimdan 6nce

Aygitin tim pargalarini yikayiniz.
Bu konuda ‘temizlik’ bolimiinde
bakiniz.

aygitin pargalarinin
takilmasi

1

Secenek: kolay makarna yapmak
icin gévdeyi, kalip donatisini ve
halka somunu sicak suda isitiniz ve
arkasindan kurulayiniz.

Dusuk hiz ¢ikis kapagini gikariniz.
Tutma dilini kaydiriniz ve
arkasindan gekiniz @.

Tutma dilini geriye cekerek
makarna yapicinin gévdesini
sokunuz.

Sarmal ¢arki gévdenin igine takiniz
ve aygita tamamen oturuncaya
kadar ceviriniz.

Kalp donatisini takiniz.

Sikistirma somununu takiniz ve elle
sikistiriniz. (Bunun igin somun
anahtari/itici kullanmayiniz. Glnki
somun anahtari/itici yalnizca
¢ikarmak igin yardim eder).
Sikistirma somununun aygitin
govdesi ile ayni dlizeyde olmasina
dikkat ediniz.

Doldurma kabini yerine takiniz.

Segenek: Makarnayi istenen
uzunlukta kesmeye yardimci olmasi
icin kesme bigag! donanimi
makarna yapiciya takilabilir.
Kesme bigaginin sapini yukarida
tutarak kesme bigcaginin halka
somununu biraz gevsetiniz.
Sikistirma somununu Uzerine
takiniz ve gerekirse tamamen
yerine oturuncaya kadar geviriniz.
Kalip donatisi kesme bigagi
donaniminin 6ni ile ayni dizeyde
olmalidir.

Kesme bigadi donanimini
kenarindan tutarak ayni anda
kesme bigagi halka somununu
kendinizden uzakta tutacak
biriminde sikistiriniz @.



Not — Kesme bigagi donanimini
takarken ya da c¢ikarirken, her
zaman kesme bigagi donanimini bir
elinizle kenarindan tutunuz ve diger
elinizle kesme bigagi halka
somununu geviriniz.

makarna yapicinin
kullanimi

1 Verilen hamur tariflerini izleyerek
makarna hamurunu hazirlayiniz.
® Makarna hamurunu ¢ok kuru
yapmayiniz. Guinkii makarna
yapicly! ya da karistiriciyi kirabilir.
Hamur, iri ekmek kirintisi gibi ya da
iri ufalanmis dokuda olmalidir.
Hamur pargalari ayri ayri halde
olmali, ancak birlikte yogruldugu
zaman bir kiime olusturmahdir.
2 Karigtirictyl 2-3. hiza ayarlayiniz.
3 Doldurma kabina bir miktar hamur
koyunuz. Hamurun kiguk bir
miktarini besleme borusuna itiniz ve
kiiguk miktarlarda itmeye devam
ediniz. Hamuru itmeye devam
ederken sarmal ¢arkin hamurla
dolmamasinci dikkat ediniz.
Besleme borusu tikanirsa, somun
anahtari/iticinin sapini kullanarak
hamuru sarmal ¢arka itiniz (itmek
icin somun anahtari/itici disinda
baska bir gere¢ kullanmayiniz ve
hizla itmeyiniz). Besleme borusunu
tamamen doldurmamaya dikkat
ediniz.
Makarna yeterli uzunluga ulastig
zaman, makarnay! istediginiz
uzunlukta kesmek igin kesme
bigagi donaniminin sapini ileriye ve
geriye hareket ettiriniz. Kesme
bigagi donanimi aygita takili
degilse, makarnayi bir bicak ile
istediginiz uzunlukta kesiniz.
Kalip donatilarini degistirmek igin
kesme donanimini gikariniz. Kesme
bigagi donanimini her zaman bir
elinizle kenarindan tutunuz ve
kesme bigagl halka somununu
kendinize dogru yonde gevirerek
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cikariniz. Sikistirma somununu
cikariniz (gerekirse somun
anahtari/iticiyi kullanarak sikistirma
somununu gevsetiniz) ve kalip
donatisini yerinden gikarmak igin
aygiti ok kisa bir siire 1. hizda
calistiriniz. Kalip donatisini
cikariniz ve artik makarna hamuru
varsa temizleyiniz ve istediginiz
kalip donatisini takiniz. Sikistirma
somununu ve kesme bigagi
donanimini yerine takiniz.

uyar

Kullanim sirasinda makarna yapici
1sinacaktir. Bu durum normaldir.
Bunun nedeni makarna hamurunun
aygit icinde sikismasidir.

NOT

Kalip donatilari 6zellikle bronz
maddeden yapilmigtir. Bunun
nedeni, makarnayi olagan lezzette
tutabilmek igin hamura sertge doku
saglamaktir.

temizlik

pargalarin gikariimasi

Her zaman kesme bigagdi
donaniminin kenarini bir elinizle
tutunuz ve kesme bicagi halka
somununu kendinize dogru ¢ekerek
geviriniz ve ¢ikariniz. Sikistirma
somununu gikariniz. Sikistirma
halkasini gevsetmek gerekirse
somun anahtari/iticiyi kullaniniz.
Taktiginiz pargayi, tutma dilini
kaydirip ve parcadan gcekerek
karigtiricidan gikariniz. Aygitin
pargalarini gikariniz.

kalip donatilar

Tirtilh Makkeroni, Yassi Makkeroni
Lisi ve Bukatini kalip donatilari
temizlik igin birbirlerinden ayrilabilir
o.

Kalip donatilarini kullandiktan sonra
hemen temizleyiniz. Aksi takdirde,
makarna kuruyacak ve
temizlenmesi zorlasacaktir.
Temizleme gubugunu kullanarak
kalip donatilarindaki artik makarna



hamurunu temizleyiniz. Tirtilli
Makkeroni kalibinin iri deliklerini
temizlemek igin temizleme
cubugunun kalin ucunu kullaniniz.
Diger kaliplari temizlemek igin
temizleme gubugunun ince ucunu
kullaniniz. Kaliplari sicak sabunlu
suda yikayiniz ve arkasindan
tamamen kurulayiniz.

sarmal ¢ark
® Sarmal garki suya yatirmayiniz.
® Bir bezle siliniz ve kurulayiniz.

doldurma kabi, halka somun,
govde, somun anahtari, kesme
bigagi donanimu.

® Makarna hamuru artiklarini
temizleyiniz ve gerekirse sicak
sabunlu suda yikayip arkasindan
tamamen kurulayiniz.

sade makarna

Cok ince un kullanmanizi éneririz.
Bu tiir un bulamazsaniz, sade un
kullanabilirsiniz. Kullandiginiz
iceriklere dikkat ediniz. Glnkdi, gok
kuru karigim makarna yapiciyi
velya da karistiriciyr kirabilir.
Karigim top top oluyorsa, ¢ok fazla
su katilmistir.

200gr ¢ok ince un
100gr ¢irpiimis yumurta (yaklasik 2
tane orta bliytikliikte yumurta)

Hazirlama yontemi

Unu bir ganada koyunuz ve K
cirpiciyl aygita takiniz. Yavas yavas
cirpilmis yumurtayi katarak aygiti
en duslk hizda ve giderek 1. hizda
30-45 saniye arasi galistiriniz.
Arkasindan hamuru aliniz ve tekrar
aygiti 30 saniye calistirarak hamuru
tekrar kanistiriniz. Hamur, iri ekmek
kirintisi gibi ya da iri ufalanmig
dokuda olmalidir. Hamur pargalar
ayri ayri halde olmali, ancak birlikte
yogruldugu zaman bir kime
olusturmalidir.

gesnili makarna
hazirlama

otcul makarna

Yukaridaki tarifi izleyiniz ve 6rnegin
maydanoz gibi 20ml yikanmis ve
ince dogranmis otlari girpiimis
yumurtaya katiniz.

kepek unlu makarna — Sade un
yerine kepek un kullanarak sade
makarna tarifini izleyiniz.

domates piireli makarna — 15ml
¢irpilmis yumurta yerine 15ml
domates puresi kullaniniz.

ispanakli makarna — 30ml
cirpiimis yumurta yerine 30ml iyice
ezilmis 1spanak kullaniniz.

yumurtasiz makarna

200gr ¢ok ince un

bir tutam tuz

25ml dogal zeytinyagi

yaklasik 100ml su

Sade makarna yapma yontemini
izleyiniz ve una tuz katiniz. Yumurta
yerine zeytinyagi ve su kullaniniz.

Japon Soba
Karabugday Eristesi

- Nisasitasiz yiyecek yiyenler igin
idealdir.

300gr karabugday unu

150gr ¢irpilmis yumurta

Sade makarna yapma yontemini
izleyiniz.

Makarna yapiciya Bigoli kalibini

takiniz ve uygun uzunlukta kesiniz.
Kaynar suda pisiriniz.



Udon Eristesi

300gr sade un
140ml soduk su
20gr tuz

Tuzu suda eriyinceye kadar
karistiriniz. Sade makarna yapma
yontemini izleyiniz. Cirpilmig
yumurta yerine tuzlu su kullaniniz.
Makarna yapiciya Bigoli kalibini
takiniz ve uygun uzunlukta kesiniz.
Tuzsuz kaynar suda yaklasik 5
dakika pisiriniz. Eristeler sertce ve
biraz yumusak olmalidir.

Eristeleri derhal stiziiniiz ve soguk
suyla durulayiniz. Istediginiz sosu
katarak yiyebilirsiniz.

makarna pigirme

Pisirmeye baslamadan 6nce,
ornegin 1 saat 6ncesine kadar
makarna kurutulabilir. Bu stre
makarnanin turline gére degisir.
1 Derin bir tavanin dortte tglUni su ile
doldurunuz ve tat vermek igin tuz
katiniz.
Makarnayi tavaya koyarak zaman
zaman karistirarak suyu kaynatiriz.
Makarnay! kivamina gelinceye
kadar pisiriniz. Biraz sertgce ancak
yemek igin biraz yumusak olmalidir.
Makarnanin tiiriine ve istediginiz
sertlik ya da yumusakhga bagli
olarak pisirme siresi 1-10 dakika
arasidir. Makarnanin ne kadar
pistigini siirekli kontrol ediniz.
Cunkd, makarnay atesten aldiktan
sonra bir slire pismeye devam eder.
Suya higbir zaman zeytinyagi
katmayiniz. Zeytinyad makarnayi
kaygan yapar ve sosun
emdirilmesini onler.

makarna sosu segimi

Segeceginiz makarna sosu damak
tadini etkiler. Boru bigimli makarna
turleri icin agir soslar, uzun
makarnalar igin domates sosu suyu,
deniz Grdnlerini yumusatmayan

soslar ve iri makarna turleri igin agir
cesnili soslari 6neririz. Ayrica, kalin
makarnalar igin agir gesnili soslar
kullaniniz.

biskUvi yapici (AT910014)

-

Biskiivi yapici igin arka sayfadaki
resme bakiniz.

Asagidaki biskuvi tariflerine bakarak
biskivi yapabilirsiniz ve karisimin
biraz sertlegsmesi i¢in buzdolabina
koyunuz.

Kuglk yumurtalar kullaniniz. Aksi
takdirde karigim ¢ok yumusak
olacaktir.

Bigimlendiriciyi biskivi kalibindan
cikariniz ve biskivi kalip donatisini
takarak makarna yapiciyi
hazirlayiniz. Biskivi kalip
donatisinin ¢ikintilarinin diger
yandan c¢iktigindan emin olunuz.
Parcayi karistiriciya takiniz (kesme
bicadi donanimi takilmamalidir).
Bigimlendiriciyi kalip donatisinin her
iki tarafina sirtiniiz ve deligin
ortasindaki istenen bigime
gelinceye kadar oynatiniz.

sade biskuvi
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150gr yumusak tereyagi

150gr ince toz seker

2 tane ¢irpilmis kligtik yumurta
300gr elekten gecirilmis sade un
limon 6z, segenege bagl

Karisim hafif ve yumusak bir
dokuda olana kadar tereyagini ve
sekeri K ¢irpici ile karistiriniz.
Cirpilmig yumurta iginde déverek
elenmis un ve limon 6zi iginde
katlayiniz. istediginiz bigimi segerek
karisimi besleme borusundan itiniz
ve arkasindan istediginiz uzunlukta
kesiniz. Yaglanmis bir yaldizl
kagida sararak 190°C derece
firinda pisinceye kadar yaklasik 10
dakika pisiriniz. Pistikten sonra tel
askida sogutunuz.



cikolatali biskuvi

125gr yumusak tereyagdi

200gr ince toz seker

2 tane ¢irpilmis kligtik yumurta
250gr sade un }birlikte elekten
25gr toz kakao ) gegiriniz

Sade biskiivi yapma ydntemini
izleyiniz. Limon 6zl yerine toz
kakao kullaniniz.

Biskuiviler soguduktan sonra
eritilmis cikolataya bandirilabilir ya
da lzerine pudra sekeri
serpistirilebilir.

79



sorun giderme

Sorun Go6ziim/Oneri

Makarnanin gériinimi sert ® Kalip donatilari bronzdan yapilmistir.

Bronz kalip makarnaya sert bir
yuzey verir. Cunkd, bu sosun
emdirilmesi igindir.

Karisimin niteligi gok gesitli oluyor o

Bu durum normaldir. Asagidaki
yonergeleri izleyerek bunu enaza
indirebilirsiniz:-

karigsimin oldukga esit ve tutarli
olmasina basindan dikkat ediniz.
karisimi makarna yapiciya yavas
yavas ve sirayla itiniz.

tum karigimin bir partide olmasina
dikkat ediniz.

karigsimin kurumamasindan emin
olunuz.

Makarna deliklerden gikmiyor o

Makarna yapmaya baslamadan
once kalip donatilarinin temizlenmis
oldugunu kontrol ediniz. Ciinkd,
makarna deliklerde kuruyan
makarna ¢ikisa engel olur.

Besleme borusunun tikall olup
olmadigini kontrol ediniz.
Makarnayi sarmal ¢arka itmeye
yardimci olmasi i¢in somun
anahtari/iticiyi kullaniniz.

Kalip donatilarini temizlemek o

kolay degil

Her kullanimdan sonra kalip
donatilarini derhal temizleyiniz.
Karigimin kalip donatiminda
kurumasina izin vermeyiniz.
Ayagitla birlikte verilen temizleme
cubugunu kullaniniz. Tirtilh
Makkeroni kalibinin iri deliklerini
temizlemek igin temizleme
cubugunun kalin ucunu kullaniniz.
Diger kaliplari temizlemek igin
temizleme gubugunun ince ucunu
kullaniniz.

Makarnanin bigimi plzirli gikiyor o

Bazen ik ¢ikista makarna biraz
purizlu olabilir. Makarna karisimini
mimkin oldugu kadar esit parcalar
halinde itiniz. Aygitin gévdesini, kalip
donatisini ve halka somunu kaynar
suda isitiniz ve kullanmadan 6nce
tamamen kurulayiniz.
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Sorun

Goziim/Oneri

Kalip donatisi sarmal ¢arka
oturmuyor

® Kalip donatisinin orta deliginde
herhangi bir karisim artiginin olup
olmadigini kontrol ediniz.

® islem sirasinda kalip donatisi
degistiriyorsaniz, kalip donatisi ile
sarmal ¢ark arasinda makarna
karigimi kalip kalmadigini kontrol
ediniz.

Besleme borusu surekli tikamiyor

® Besleme borusuna kiiglik
miktarlarda ve yavas yavas
makarna karigimi itiniz. Besleme
borusu bosaldiktan sonra karigimi
itmeye devam ediniz.

® Makarna karigimi ¢ok islak olabilir.

® Makarna hamurunu besleme
borusuna itmek igin somun
anahtari/iticinin ucunu kullaniniz.
(Doldurma kabini gikararak somun
anahtari ile besleme borusuna daha
derin girebilirsiniz).

® Hamuru itme hizi degisebilir.

Kesme bigagi donanimini
cikarmak gok zor

® Kesme bigcagi donaniminin yaklasik
30 dakika sogumasini bekleyiniz.

Kesme bigagi donanimini takmak
cok zor

® Parcaya takmadan 6nce madeni
halka somunun plastik icinden
kismen gevsetilmis oldugunu kontrol
ediniz.
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Pted ¢tenim rozlozte ptredni stranku s ilustraci

bezpecnost

® Pokud je tésto pfrili§ suché nebo je
do stroje podavano pfilis rychle,
hrozi porucha strojku na téstoviny i
mixéru.

Do nasypky nezasouvejte prsty ani
jiné predméty, kromé tlacky
dodavané se strojkem.

Tésto do nasypky tlacte jen tlackou
dodavanou se strojkem. Netlacte
pfili§ silné.

Strojek na téstoviny nenasazujte a
nesnimejte, pokud je mixér v
chodu.

Postupné pfidavejte malé kousky
tésta, plynule. Nasypka se nesmi
zcela zaplnit.

Pozor pfi manipulaci se strojkem a
¢isténi, uvnitf jsou ostré noze.

legenda

nasypka

podavaci trubka

téleso

Snek

tvofitko*

pojistna matice

montazni prstenec fezacky
naz

tlacka

Cistitko

EICIOICICICICIOICIC)

*

Se strojkem je dodavano tvoritko
na téstoviny Maccheroni rigati, viz
strana s obrazky. DalSi tvoritka si
muUzete dokoupit u prodejce, u
néhoz jste strojek zakoupili.

pred prvnim pouzitim

Omyjte vSechny dily: viz sekce
LCisténi'.

montaz

1 Volitelny krok: vyroba téstovin se
usnadni, pokud téleso strojku,
tvofitko a pojistnou matici namocite
do horké vody a osusite.
Demontuijte kryt pomalého nahonu;
odsurite zapadku a pak zatahnéte @.
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3

Pridrzte zapadku v odsunuté poloze
a zasunte do otvoru téleso strojku
na téstoviny.

Do télesa zasunte Snek a otacejte
jim, dokud nezapadne do nahonu
stroje.

Nasadte tvofitko.

Nasadte zajiStovaci matici a
dotahnéte rukou (nepouzivejte kli¢
v rukojeti tlacky, ten je urcen jen
pro usnadnéni demontaze).
Zkontrolujte, zda matice témér
upIné dosedla na téleso strojku.
Nasadte nasypku.

Volitelny krok: na smontovany
strojek Ize upevnit fezacku, ktera
usnadriuje fezani formovanych
téstovin na potfebnou délku.
Rukojet noze drzte v maximalné
zvednuté poloze a mirné povolte
upeviovaci prstenec. Umistéte
pfes néj zajiStovaci matici a dle
potfeby s ni zakrutte, dokud
nezapadne do zavitu na strojku.
Tvofitko musi byt na fezacce
polozZeno naplocho.

Pridrzte okraj fezacky a soucasné
utahnéte upevriovaci prstenec
otacenim smérem od sebe @.
Poznamka — pfi montazi nebo
demontazi fezac¢ky vzdy jednou
rukou drzte okraj a druhou rukou
otacejte upeviiovacim prstencem.

pouziti strojku na
téstoviny

1

2

Pripravte tésto podle pfilozeného
receptu.

Tésto nesmi byt pfili§ suché, hrozi
poskozeni strojku i mixéru. Musi
mit vzhled pfipominajici hrubou
strouhanku nebo kousky. Castice
tésta se musi rozpadat, ale pfi
stlaeni k sob& musi drzet.

Mixér zapnéte na rychlost 2-3.



3 Dejte do nasypky kousky tésta.
Postupné pridavejte malé kousky.
Pridavejte dal$i az potom, co bude
Snek prazdny. Pokud se podavaci
trubka ucpe, vytlacte tésto do
Sneku tlackou (nepouzivejte nic
jiného nezZ tlacku a netlacte prilis
silng). Podavaci trubka se nesmi
zcela zaplnit.

4 Poté, co ma téstovina pozadovanou
délku, ji odfiznéte pohybem rukojeti
fezacky dozadu a dopfedu. Pokud
nemate fezaCku namontovanou,
pouzijte bézny nlz.

® Tvoritka ménte po demontazi
fezacky. Pfi demontazi fezacky
vzdy jednou rukou drzte okraj a
druhou rukou otacejte upeviiovacim
prstencem smérem k sobé.
Demontujte zajiStovaci prstenec
(dle potfeby jej povolte klicem v
rukojeti tlacky) a mixér na chvilku
zapnéte na rychlost 1, ¢imz se
tvoritko vytlaci ven. Odstrarite
zbytky pasty a nasadte nové
tvofitko. Vratte na misto zajistovaci
prstenec a fezacku.
upozornéni
Strojek na téstoviny se pfi pouziti
zahfiva — to je normaini a je to
zpusobeno stlatovanim tésta ve
strojku.

POZNAMKA

Tvofitka jsou z bronzu a maji hruby
povrch, ktery se otiskne do povrchu
téstovin, diky nému na nich dobre
drzi omécka a téstoviny tak maji
plnou chut a vini.

Cisténi
demontaz strojku

® Pii demontazi fezacky vzdy jednou
rukou drzte okraj a druhou rukou
otacejte upeviiovacim prstencem
smérem k sobé&. Demontujte
zajistovaci prstenec (dle potreby jej
povolte kli¢em v rukojeti tlacky.
Demontujte strojek z mixéru
odsunutim zapadky a vytazenim
strojku z otvoru pomalého nahonu.
Demontujte dily strojku.

tvoritka
Tvofitka na téstoviny Maccheroni
rigati, Maccheroni lisci a Bucatini
Ize tahem rozebrat, pak se snaze
Cisti ©.

® Dily Cistéte ihned po pouziti, jinak
tésto zaschne a jen velmi obtizné
se odstrariuje. Tvofitka oSkrabte od
zbytku tésta Cistitkem. Silngjsi
konec Cistitka je idealné vhodny k
¢isténi vétsich otvorl v tvofitku
Maccheroni rigati, ten&i konec je
vhodny k ¢isténi ostatnich tvoritek.
Dily omyjte horkou mydlovou vodou
a dukladné osuste.
Snek

® Neponofujte do vody.

® Otfete docista a osuste.

nasypka, pojistna matice, téleso,
tlacka, rezacka.

® QOdstrarite zbytky tésta a mouky a
dle potfeby dily omyjte horkou
mydlovou vodou a dikladné osuste.

recept na obycCejné
téstovinové tésto

Doporuéujeme mouku 00, ale
pokud neni, pouzijte obycejnou
mouku. Suroviny peclivé odmérte,
prili§ suché tésto muze vést k
poruse strojku i mixéru. Pokud Ize
ale z tésta udélat kulicku, je pFilis
vihké.

200 g mouky 00
100 g rozslehaného vejce (priblizné
2 stredné velka vejce)

Postup

Mouku nasypte do misy a
nasazenym Slehacem K pfi
nastaveni otaek mixéru na
minimum rozmichejte postupné
pfidavana vejce, pak rychlost
plynule zvyste na 1. Michejte 30 -
45 sekund a pak oskrabte material
ze stén misy a ze Slehace. Zapnéte
mixér a michejte jesté pfiblizné 30
sekund. Tésto musi mit vzhled



pripominajici hrubou strouhanku
nebo kousky. Castice tésta se musi
rozpadat, ale pfi stlaeni k sobé
musi drzet.

téstoviny s prichuti

bylinkové téstoviny

Recept viz vySe, ale s pfidanim 20
ml omytych a jemné nasekanych
bylinek, napf. pazitky, k
rozSlehanému vejci,

celozrnné téstoviny — misto bézné
mouky pouzijte celozrnnou mouku

tomatové téstoviny — misto 15 ml
Slehaného vejce pouzijte 15 ml
rajéatového protlaku

verdi — misto 30 ml $lehaného
vejce pouzijte 30 ml Spenatu.

bezvajecné téstoviny

200 g mouky 00

Spetka soli

25 ml panenského olivového oleje
priblizne 100 ml vody

Suroviny smichejte jako u tésta na
bézné téstoviny, jen sll pfimichejte
pfimo do mouky a misto vejce
pouzijte olej s vodou.

japonské pohankové
nudle Soba

— idealni pro vSechny, kdo musi
drzet bezlepkovou dietu.

300 g pohankové mouky
150 g rozslehaného vejce

Suroviny smichejte jako u tésta na
bézné téstoviny.

Tésto tvarujte strojkem na téstoviny
s nasazenym tvoritkem Bigoli a
fezte na vhodné délky. Varte ve
vafici vodé.

nudle udon

350 g bézné mouky
140 ml studené vody
20 g soli

Sul rozmichejte ve vodé, az se
rozpusti.

Suroviny smichejte jako u tésta na
bézné téstoviny, jen misto vejce
pouzijte slanou vodu.

Tésto tvarujte strojkem na téstoviny
s nasazenym tvofitkem Bigoli a
fezte na vhodné délky. Varte v
nesolené vodé 5 minut, nudle musi
byt mékké, ale pevné.

Vodu okamzité slijte a téstoviny
proplachnéte studenou vodou.
Neprodlené servirujte s omackou
dle vaseho vybéru.

vareni téstovin

Téstoviny se pred vafenim musi
chvili susit - necelou hodinu. Zalezi
na typu téstovin.

Panev ze tfi Ctvrtin naplrite vodou a
pfivedte k varu. Osolte dle chuti.
Pridejte téstoviny a varte za
obcasného michani. Varte, dokud
téstoviny nejsou al dente. Tj.
mékké, ale pfi kousani musi stale
klast odpor. To trva 1 - 10 minut,
podle typu téstovin a podle toho,
jaka tvrdost vam vyhovuje pfi
podavani. Provarenost téstovin
vzdy kontrolujte pravidelné, protoze
téstoviny ,dojdou” jesté poté, co je
odstavite z plotny.

Do vody na vareni nepfidavejte
olej, téstoviny pak jsou kluzké a
nedrzi na nich omacka.



vybér omacky na
téstoviny

Na vybéru typu téstovin k omacce
hodné zalezi. Duté tvary uvnitf
zachyti kousky potravin z omacky,
zatimco dlouhé vlasové tvary
nasavaji stavu z rajéatovych
omacek a omacek z morskych
plodd, aniz by zmékly; tlustsi
téstoviny se pouzivaji k silné
kofenénym omackam.

strojek na susSenky
(AT910014)

llustrace strojku na susenky je na
zadni strané navodu.

1 Pfedem si pfipravte tésto na
susenky podle jednoho z receptt a
nechte jej v chladnice ztuhnout.

® Pouzijte mala vejce, jinak je tésto
pfili§ mékké.

2 Vyjméte tvoritko ze strojku na
suSenky. Namontujte je do strojku
na Spagety tak, aby vybézky strojku
na suSenky mifily na jednu nebo
druhou stranu. Strojek na $pagety
nasadte na mixér. (Nemontujte
fezacku.)

3 Tvoritko nasadte do vybrani strojku
na susenky, dokud neni
pozadovany tvar na tvofitku
uprostfed otvoru strojku na
susenky.

obycCejné susenky

150 g zméklého masla

150 g praskového cukru

2 mala vejce, rozslehana

300 g bézné mouky, prositované
volitelna ingredience: citronova
prichut

Maslo a cukr rozetfete v mise
Slehacem K, dokud smés neni
lehka a naslehana. Vmichejte
vejce. Smés prozerite strojkem na
susenky, pfedem vyberte vhodné
tvofitko, a Fezte na potfebné délky.
Polozte na vymastény plech a
pecte uprostred trouby vyhraté na
190°C, 375°F, znacka 5 na
plynovém sporaku, pfiblizné 10
minut nebo do upeceni. Nechte
vychladnout na draténé polici.

Cokoladoveé susenky

125 g zméklého masla
200 g praskového cukru
2 mala vejce, rozslehana
250 g béZzné mouky } prositované
25 g kakaového prasku,

Postupujte stejné jako u béznych
susenek, jen misto citronové
pfichuti pouzijte kakao.

Po vychladnuti Ize suSenky zdobit
namacenim do ¢okolady nebo
poprasenim cukrem.



feSeni problému

Otazka

Odpovéditip

Téstoviny maji hruby povrch

® Tvorfitka jsou specialné obrabéna z
bronzu. Bronzova tvofitka se
otisknou do povrchu téstovin, na
kterém pak lépe drzi omacka.

PFi zpracovani se méni
kvalita téstovin

® To je normalni, ale pokud to vadi,
Ize tento jev omezit nasledujicimi
opatrenimi:

- tésto musi byt namichano
rovnomeérneé.

- tésto do strojku pridavejte
rovnomérné a plynule.

- celou pfipravenou davku tésta
zpracujte najednou.

- nenechavejte tésto pfeschnout.

Téstoviny nevystupuji z otvort

® Tvofitko musi byt Cisté, zaschlé
zbytky tésta jej ucpou a téstoviny
pak nemohou vznikat.

® Zkontrolujte, zda neni ucpana
podavaci trubka.

® Tésto ke Sneku tlacte dodavanou
tlackou.

Tvoritka se obtizné Cisti

® Tvoritka Cistéte okamzité po pouziti,
nenechte na nich zaschnout tésto.

® Pouzijte dodavané Cistitko. Silng;jsi
konec ¢istitka je idealné vhodny k
¢isténi vétsich otvoru v tvofitku
Maccheroni rigati, tenéi konec je
vhodny k ¢isténi ostatnich tvofitek.

Téstoviny maji hrubé okraje

® Prvni vyrobené téstoviny mohou mit
zubaté okraje. Pridavejte tésto
plynule a pomalu nebo jej zkuste
pfidavat rychleji. Téleso strojku,
tvoritko a pojistnou matici pred
pouzitim zahfejte v horké vodé a
dokonale osuste .

Tvofitko nelze nasadit na Snek

® Zkontrolujte, zda ve stfedovém
otvoru tvofitka nejsou zbytky tésta

® Pokud tvoritka ménite béhem prace,
zkontrolujte, zda zasunuti nebrani
tésto mezi tvoritkem a Snekem.
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Otazka

Odpoveéd/tip

Podavaci trubka se ucpava

® Rovnomérné pridavejte malé kousky
tésta a dalSi tésto pridavejte az kdyz
je trubka prazdna.

® Tésto je pfilis vihké.

® Koncem tlacky tlacte tésto do
podavaci trubky. (Pokud sejmete
nasypku, Ize konec tlacky zasunout
hloubéji do podavaci trubky).

® Zkuste pfidavat tésto pomaleji nebo
rychleji.

Demontaz fezacky je obtizna

® Nechte strojek pfiblizné 30 minut
vychladnout.

Montaz fezacky je obtizna

® Nezapomerite pfed nasazenim na
strojek kovovy prstenec ¢aste¢né
povolit od plastového vnitfniho
krouzku.
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A hasznalati utasitas abrai az elsé oldalon lathatok — olvasas kézben hajtsa ki
ezt az oldalt.

Osszeszerelés
1

biztonsag

® Tul szaraz vagy tal gyorsan
beadagolt tésztakeverék eltérheti a
tészta- és/vagy a keverégépet.

® Soha ne nyuljon bele és a mellékelt
csavarkulcson/tolérudon kivil
semmilyen targyat ne tegyen az
adagolocsébe.

® A tészta adagolocs6be torténd
adagolasahoz kizarolag a
csavarkulcs/tolérad fogantyuja
hasznalhat6. Soha ne nyomja a
tésztat tul erésen.

® Soha ne prébalja meg felhelyezni
vagy eltavolitani a tészta készitét,
mig a keveré miikédésben van.

® Egyszerre csak kis mennyiségl
tésztat tegyen az adagolécsébe. A
tésztat egyenletes ltemben
adagolja.

® \/igyazzon, hogy az adagolécsé
soha ne legyen tele.

® Karbantartasi vagy tisztitasi
munkalatok elvégzése soran legyen
6vatos, mivel a vagoél nagyon éles.

szimbolumok

adagolotolcsér
adagolocsé

géptest

csiga

tésztanyomé*

biztosité anya
vagorész szoritdgydrlje
vagoél
csavarkulcs/tolérud
tisztitbeszkoz

EICIOICICICICIOICIC)

* A csomag csak az illusztracion
bemutatott Maccheroni rigati
tésztanyomot foglalja magaba.
Ezen flizet hatoldalan lathaté
tovabbi tésztanyomok
vasarlasahoz, keresse fel azt az
Uzletet, ahol a készlléket vette.

els6 hasznalat el6tt
® Mossa el az alkatrészeket: lasd a
'tisztitas' cim( részt.

Opciondlis: a tészta készitésének
megkonnyitése érdekében,
melegitse fel a géptestet, a
tésztanyomét és gydirit meleg
vizben, majd térolje 6ket szarazra.
Tavolitsa el a kis sebesség(i
kimenetrél a fedelet; csusztassa el
a befogdzarat, majd huzza fel @.
Tartsa vissza a befogézarat és
helyezze fel a tésztakészitd testet.
Helyezze a csigat a géptest
belsejébe és forgassa el addig, mig
egymasba nem illeszkedik a
géppel.

Helyezze fel a tésztanyomot.
Helyezze fel a biztositd anyat és
szoritsa meg kézzel. (Ne hasznalja
a csavarkulcsot, mivel az csak a
biztosité anya eltavolitasanak
megkdnnyitésére szolgal).
Gy6z6djon meg rola, hogy a
biztosité anya pontosan illeszkedik-
e a testhez.

Helyezze fel az adagolotolcsért.

opcionalis: Az dsszeadllitott tészta
készitére egy vagorész helyezhet6
fel. Ez arész a kivant hosszUsagu
tészta levagasat konnyiti meg.

A vagéél fogantyujanal fogva, kicsit
lazitsa meg a szoritogyr(t.
Csavarja a helyére a biztositod
anyat. A tésztanyomonak pontosan
illeszkednie kell a vagorész elilsé
részéhez.

Fogja a vagorész élét és szoritsa
meg a szoritoégyrit @.
megjegyzés — Amikor a vagorész
felszerelését vagy eltavolitasat
végzi, mindig tartsa a vagéélet az
egyik kezében, mig a masik
kezével csavarja a szoritogyrdt.



a tésztakészitd
hasznalata

1 Készitse el a tésztakeveréket a
mellékelt recept alapjan.

® Ne készitsen tul szaraz tésztat,
mivel az eltérheti a késziléket vagy
a kevero6t. A tészta allaga durva
zsemlemorzsara kell, hogy
hasonlitson. A tésztadaraboknak
nem szabad &sszeallniuk, de ha
egy kisebb mennyiség esetén erre
mégis sor kertl, akkor az az adag
Osszetapad.

2 Kapcsolja a keverét 2-3-as
sebességre.

3 Helyezzen egy kis tésztat az
adagolotolcsérre. Egyszerre csak
kevés tésztat tegyen az
adagolécs6be. Engedje, hogy a
csiga kidrdljon, mielétt tovabb
folytatna. Amennyiben az
adagolocsé eltomdédik, a
csavarkulcs/tolorad fogantydjanak
végével nyomja a tésztat a csigara
(a csavarkulcs fogantyujan kiviil
minden mas targy hasznalata tilos.
Ne nyomja tul erésen). Vigyazzon,
hogy az adagol6csd soha ne
legyen tele.

4 Amikor a tészta elég hosszu, a
vagorész fogantyljanak a
segitségével vagja le a kivant
hosszlsagu tésztat. Amennyiben
nincs vagorész felszerelve, a
mlvelet egy kés segitségével is
elvégezhetd.

® A tésztanyomok cseréjéhez
tavolitsa el a vagorészt. A vagorész
élét mindig tartsa az egyik kezében,
majd forgassa el a szoritogydr(it
maga felé és tavolitsa el. Tavolitsa
el a biztositdanyat (amennyiben
szlikséges, hasznalja a
csavarkulcsot/tolérudat a
biztositéanya meglazitdsahoz) és
egy rovid idére kapcsoljon 1-es
sebességre a tésztanyomd
kiemeléséhez. Tavolitsa el a
tésztanyomot és a lathatéd
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tésztamaradékokat, majd helyezze
be a kivant tésztanyomét. Helyezze
vissza a biztositéanyat és a
vagoreészt.

figyelem

A tésztakészitd a hasznalat soran
felforrésodik — ez normalis. Ez
annak a kdvetkezménye, hogy a
tészta a készulékbe van préselve.
MEGJEGYZES

A tésztanyomok bronzbdl
készllnek, melynek kdvetkeztében
a tészta feliilete egyenetlenebb
lesz. Ez azt eredményezi, hogy a
szbsz jobban meg tud tapadni a
tésztan, teljesebb izvilagot
biztositva ezzel.

tisztitas

szerelje le a toldalékot

A vagorész élét mindig tartsa az
egyik kezében, és forgassa el a
szoritogy(rlit maga felé, majd
tavolitsa el. Tavolitsa el a
biztositéanyat. Amennyiben
szikséges, a biztositéanya
meglazitasahoz hasznalja a
csavarkulcsot. Tavolitsa el a
kever6rél a toldalékot a befogdelem
elcsusztatasaval és a toldalék
leemelésével. Szerelje szét az
alkatrészeket.

tésztanyomo

A Maccheroni rigati, a Maccheroni
lisci és a Bucatini tésztanyomok
szétszedhetbek a tisztitasi munkak
kénnyebb elvégzése érdekében @.
Hasznalat utan azonnal tisztitsa
meg, kiilénben a tészta beleszarad,
és rendkivul nehéz lesz késébb
eltavolitani. Haszndlja a tisztitd
eszkozt a tészta tésztanyomodkbol
torténd eltavolitasahoz. A tisztitd
eszkdz vastagabb része idealis a
Maccheroni rigati tésztanyomé
nagyobb réseinek tisztitasahoz, Mig
a vékonyabb vége a tobbi
tésztanyomo tisztitasara alkalmas.
Mossa meg meleg mosogatészeres



vizben, majd torélje szarazra
alaposan.
csiga

® Ne meritse vizbe.

® Tisztitsa meg nedves ruhaval, majd
torolje szarazra.

adagolétolcsér, gytirt, géptest,
csavarkulcs, vagorész.

® Tavolitsa el réla a
tésztamaradvanyokat és,
amennyiben szilikséges, mossa el
forr6 mosészeres vizben, majd
szaritsa meg.

sima tészta receptje

Nullas liszt hasznalata ajanlott, de
amennyiben ez nem all
rendelkezésre, hasznaljon
univerzalis finomlisztet. Pontosan
mérje le a hozzavaldkat, mivel a tul
szaraz tésztakeverék eltdrheti a
toldalékot és/vagy a keverét. Ha
azonban a keverék cipéva all
Ossze, az arra utal, hogy a tészta
tul sok folyadékot tartalmaz.

200g 00-s liszt

100g feliitdtt tojas (kordilbeldil 2
kézepes tojas)

Lépések

Tegye a lisztet a talba és
fokozatosan adja hozza a fellitott
tojasokat, majd keverje 6ssze a
felszerelt habver6 segitségével
(kapcsolja a habverét minimalis, 1-
es sebességre). Keverje 30 - 45
masodpercig, majd kaparja le a
habverérél a ratapadt darabokat.
Kapcsolja be Ujra, és folytassa a
keverést tovabbi 30 masodpercig. A
tészta allaga durva
zsemlemorzsara kell, hogy
hasonlitson. A tésztadaraboknak
nem szabad Osszeallniuk, de ha
egy kisebb mennyiség esetén erre
mégis sor kerulne, akkor az az
adag Osszetapadhat.

izesitett tészta
készitése

fliszeres tészta

Hasznalja a fenti receptet, de adjon
20ml megmosott és finomra vagott
fliszerndvényt, példaul
petrezselymet, a fellitétt tojashoz
teljes kidrlési — hasznaljon a liszt
helyett teljes kidrlésii lisztet

paradicsomos — Helyettesitse a
15ml fellitott tojast 15ml
paradicsompdirével

spenétos — Helyettesitse a 30ml
felutott tojast 30ml finomra turmixolt
spendttal.

Tojas néelkuli tészta

200g nullas liszt
egy csipet s6

25ml szliz olivaolaj
kértilbeldil 100ml viz

Kbvesse a sima tészta receptjének
|épéseit, és adja a sot a liszthez
valamint helyettesitse a tojast az
olajjal és a vizzel.

Japan hajdinas soba
tészta

« Idealis azoknak, akik sikérmentes
diétan vannak.

300g hajdinaliszt
150g feliitétt tojas

Kovesse a sima tészta receptjének
lépéseit.

Nyomja at a tésztat a Bigoli
lemezzel felszerelt tésztakészitén,
majd vagja a megfeleld
hosszUsagura. Fézze meg a tésztat
forrasban 1évé vizben.



udon tészta

350g univerzalis finomliszt

140ml hideg viz

20g s6

Keverje el a sét a vizben.

Kovesse a sima tészta receptjének
|épéseit, a tojast azonban
helyettesitse sés vizzel.

Nyomja at a tésztat a Bigoli
lemezzel felszerelt tésztakészitén,
majd vagja a megfeleld
hosszUsagura. Fézze puhara sétlan
vizben korilbelll 5 percig, de
vigyazzon, hogy a tésztat ne f6zze
szét. A megfétt tésztat szlrje le és
oblitse le hideg vizzel. Talalja
frissen az 6n altal kivalasztott
szésszal.

a tészta f6zése

Fézés el6tt a tésztat rovid ideig
szarithatja — max. egy 6ran
keresztll. A szaritasi id6 az
elkészitett tészta tipusatol fligg.
Vegyen el6 egy edényt és eresszen
bele a haromnegyed részéig vizet.
Adjon hozza egy kis sot izesitésul.
Tegye bele a vizbe a tésztat és
idénként megkevergetve forralja fel.
Fézze puhara, de vigyazzon, hogy
ne fézze szét. Ez kb. 1 - 10 percet
vesz igénybe, a tészta tipusatol és
a kivant allagtel figgéen.
Ellenérizze rendszeresen a tészta
allagat, mivel a tészta azutan is
tovabb puhul egy kicsit, miutan
levette a tzrél.

Soha ne adjon olajat a vizhez,
mivel az csuszossa teszi a tésztat,
és megakadalyozza, hogy a szész
megfeleléen a tésztara tapadjon.

=N
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szOsz valasztasa a
tésztahoz

Kulénboz6 alaku tésztahoz mas-
mas szoész illik. A cs6 alaku tésztak
a s(irl szészokhoz, a hosszu szalu
tésztak a higabb paradicsom
sz6szokhoz valamint a tenger
gyimolcseibdl késziilt szészokhoz,
mig a vastagabb tésztak inkabb az
er6teljes izli szészokhoz illenek.

kekszkészité (AT910014)

Lasd a kekszkészité hatuljan
talalhaté illusztraciét.

Készitse el az alabbi
suteményreceptek valamelyikét és
az elkészllt tésztat tegye hiitébe,
hogy az megkeményedjen.

Csak kicsi tojasokat hasznaljon,
kiilénben a tészta tul puha lesz.
Tavolitsa el a formazot a
keksznyomordl. lllessze 6ssze a
tésztakészitét a keksznyomoval.
lllessze a toldalékot a keverére. (A
vagorészt nem kell felhelyezni.)
Csusztassa a formazot a
tésztanyomé valamelyik oldalanak
nyilasaiba és igazitsa addig, mig a
kivant forma a nyilas kézepére nem
kerdl.

-

sima daralt keksz

1509 puha vaj

150g kristalycukor

2 kicsi tojas, felverve

300g sima liszt, megszitélva
citromlé izlés szerint

Keverje a vajat és a cukrot habosra
a talban a habverével, mig a
keverék konnyd és sima nem lesz.
Adja hozza a tojasokat, a
megszitalt lisztet és a citromlevet.
Valassza ki a kivant format, majd
nyomja at a tésztat a felhelyezett
toldalékon keresztiil és vagja a
kivant hosszusagura. Helyezze a
kekszeket egy kivajazott sttélapra,



majd slisse meg 6ket forrd siitében
190°C-on, (375°F, 5-6s fokozat)
korilbeldl 10 percig vagy amig,
rendesen at nem sulnek. A
stiteményeket helyezze egy racsra,
és hagyja 6ket kihdlni.

csokis daralt keksz

1259 puha vaj
200g kristalycukor

2 kis tojas, felverve
250g sima liszt

} dsszeszitalva
25g kakadpor

Kovesse a sima daralt keksz
receptjének Iépéseit, azzal a
kivételével, hogy a citromlevet
helyettesitse kakaoporral.

A kekszeket csak akkor szabad
feldisziteni, miutan kihtiltek (pl.
martsa bele olvasztott csokoladéba,
vagy szoérja meg porcukorral).
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hibaelharitas

Kérdés

Valasz/Tipp

A megjelend tészta tul egyenetlen

A lemezek/tésztanyomdk bronzbadl
készlilnek. A bronz tésztanyomok
sajatossaga, hogy a tésztanak
egyenetlen feliletet adnak, amitél
viszont a szészok j6l megtapadnak
a tésztan.

Az extrudalt tészta minésége
allanddan valtozik

Ez normalis, de csdkkenthet6 a
mértéke:-

a tésztakeverék egyenletes
allaganak biztositasaval.

a tészta egyenletes adagolasaval a
tésztakészitébe.

az Osszes tészta egy adagban
térténd extrudalasaval.

ha nem engedi, hogy a tészta
kiszaradjon.

A tészta nem jon ki a nyilasokon
keresztil

A készUlék elinditasa el6tt
ellendrizze, hogy a tésztanyomok
tisztak-e, a nyilasokba nem
rakoédott-e szaraz tészta, mely
megakadalyozza az extrudalast.
Ellenérizze, hogy az adagolécsé
nincs-e elzarodva.

A csavarkulcssal/toloraddal lehet a
tésztat a csigara adagolni.

Nehéz megtisztitani a
tésztanyomokat

Hasznalat utan azonnal tisztitsa
meg a tésztanyomokat, ne hagyja,
hogy a tészta rajuk szaradjon.
Hasznalja a mellékelt tisztitd
eszkOzt. Az eszkdz vastagabb része
idealis a Maccheroni rigati
tésztanyomd nagyobb nyilasainak
megtisztitasahoz, mig a vékonyabb
vége a tobbi tésztanyomé
tisztitasara alkalmas.

Tészta alakja egyenetlen

Néha az els6 extrudalt tészta alakja
meglehetésen egyenetlen. Adagolja
a tésztat egyenletes ttemben és
probalja meg beallitani a
tésztakeverék adagolasanak
sebességét. Melegitse fel a
géptestet, a tésztanyomét és a
gy(lrit meleg vizben, majd hasznalat
elétt torolje 6ket alaposan szarazra.
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Kérdés

Valasz/Tipp

A tésztanyomo nem illeszthetd
Ossze a csigaval

® Ellendrizze, hogy a tésztanyomd
kdzépsé nyilasaban nem maradt-e
szaradt tészta.

® Amikor a gép miikddése soran
szeretné kicserélni a
tésztanyomokat, gy6z6djon meg
réla, hogy nincs-e tésztamaradék a
tésztanyomo és a csiga kozott, mely
megakadalyozna azok pontos
illeszkedését.

Az adagolocsd allanddan eltomdédik

® Egyszerre mindig csak kis
mennyiségl tésztat adagoljon a
cs6be. Az adagolast egyenletes
Utemben kell végrehajtani. Csak
akkor tegyen Gjabb adagot az
adagolocs6be, ha az mar kilrdlt.

® A keverék tul sok folyadékot
tartalmaz.

® Hasznalja a csavarkulcs/tolorud
végét a tészta cs6be torténd
adagolasahoz.
(Az adagolétodlcsér eltavolitasaval
lehetévé valik, hogy mélyebbre
nyuljon a csavarkulccsal az
adagolécsébe).

® Valtoztassa meg a tészta
adagolasanak a sebességét.

Nehéz eltavolitani a vagorészt

® Hagyija lehiini a készlléket
kértlbeldl 30 percig.

Nehéz felhelyezni a vagorészt

® Gy6z6djon meg réla, hogy a fém
szoritogyUrid részben le van-e
csavarva a mianyag belsérél,

miel6tt a készulékre illesztené.
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Przed przystapieniem do czytania instrukcji prosimy roztozy¢ pierwsza strone z

ilustracjami

bezpieczenstwo

® Zbyt sucha lub zbyt szybko
podawana mieszanka makaronowa
moze spowodowaé uszkodzenie
przystawki do wyrobu makaronu
illub miksera.

Nie wktada¢ do tuby podajnikowe;j
palcéw ani zadnych innych
przedmiotéw z wyjatkiem
zataczonego w zestawie
klucza/popychacza.

Do dopychania ciasta w tubie
podajnikowej uzywaé wytacznie
uchwytu klucza/popychacza. Nie
dociska¢ zbyt silnie.

Nigdy nie zaktada¢ ani nie
demontowac przystawki do wyrobu
makaronu w trakcie pracy miksera.
Podawa¢ réwnomiernie ciasto w
niewielkich porcjach. Nie dopusci¢

do przepetnienia tuby podajnikowej.

Zachowac ostroznos¢ podczas
obchodzenia sig i czyszczenia,
gdyz ostrze zespotu tnacego jest
ostre.

legenda

zespot lejowy

tuba podajnikowa
obudowa

$ruba spiralna

ttocznik*

nakretka zabezpieczajaca
pierscien zaciskowy zespotu
tnacego

ostrze tnace
klucz/popychacz
narzedzie do czyszczenia

TRPEe 0POEOOO

Ten element znajduje sie w
zestawie tlocznika Maccheroni
Rigati przedstawionym na ilustracji.
Aby zakupi¢ dodatkowe tloczniki
przedstawione na ostatniej stronie
niniejszej instrukcji, nalezy
skontaktowac sie z punktem
sprzedazy, w ktérym zakupiono
przystawke.
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przed pierwszym uzyciem
Wymy¢ czesci urzadzenia — patrz
punkt ‘Czyszczenie’.

sposéb montazu

1

()]

-

Opcjonalnie: Aby usprawni¢ proces
przygotowania makaronu, podgrzac
obudowe, ttocznik i nakretke
pierscienia w gorgcej wodzie, a
nastepnie je osuszyé.

Zdja¢ pokrywe wylotu
wolnoobrotowego, zsuwajac, a
nastepnie odciagajac zatrzask @.
Przytrzymaé zatrzask w pozycji
cofnigtej i wsunaé obudowe
przystawki do wyrobu makaronu.
Zamontowacé $rube spiralng,
wewnatrz obudowy i obraca¢, az
zazebi sie z mechanizmem.
Zamontowac ttocznik.

Zatozy¢ nakretke zabezpieczajacy i
dokreci¢ reka. (Nie uzywac
klucza/popychacza, gdyz stuzy on
jedynie do demontazu).

Sprawdzi¢, czy $ruba
zabezpieczajgca znajduje sie w
przyblizeniu w jednej ptaszczyznie z
obudowa przystawki.

Zamontowac¢ zespot lejowy.

opcjonalnie: Aby ufatwi¢ proces
ciecia makaronu na zadang
dtugo$¢, w zmontowanej
przystawce do wyrobu makaronu
mozna zatozy¢ zespot thacy.

Po przesunigciu uchwytu ostrza
tnacego w najwyzsze potozenie
odkreci¢ lekko pierscien zaciskowy.
Umiesci¢ nakretke zabezpieczajaca
i w razie potrzeby obréci¢, az
znajdzie si¢ w potozeniu
wyjsciowym na przystawce.
Ttocznik powinien znalez¢ sie w
jednej ptaszczyznie z przednig
powierzchnig zespotu tngcego.
Przytrzymaé krawedz zespotu
tnacego i jednoczesnie dokreci¢
pierscien zaciskowy, obracajac w
kierunku od siebie. @.



uwaga — Przy kazdej czynnosci
montazu lub demontazu zespotu
tnacego nalezy zawsze trzymaé
jedng reka za krawedz zespotu, a
druga obracac pierscien zaciskowy.

obstuga przystawki do
wyrobu makaronu

1 Przygotowaé mieszanke na
makaron zgodnie z przepisem.

® Mieszanka nie moze by¢ zbyt
sucha, gdyz mogtoby to
doprowadzi¢ do uszkodzenia
przystawki do wyrobu makaronu lub
miksera. Mieszanka powinna mie¢
konsystencje przypominajaca grubo
startg butke lub gruboziarnista
kruszonke. Czasteczki mieszanki
powinny by¢ rozdzielone, ale po
$ci$nigciu powinny tworzy¢ tatwo
wigzaca sie mase.

2 Ustawi¢ mikser na szybkos¢ 2-3.

3 Umiesci¢ porcje mieszanki na
zespole lejowym. Wprowadzac na
raz niewielkg ilo$¢ mieszanki do
tuby podajnikowej. Przed
kontynuacjg odczeka¢, az
mieszanka zejdzie ze $ruby
spiralnej. W przypadku
zaczopowania tuby podajnikowej
uzyé koncoéwki uchwytu
klucza/popychacza, aby
przepchna¢ mieszanke na srubie
spiralnej (nie uzywac¢ zadnych
innych przedmiotéw poza
uchwytem klucza, ani nie
przepycha¢ zbyt silnie). Nigdy nie
nalezy dopusci¢ do przepetienia
tuby podajnikowe;j.

4 Gdy makaron osiggnie dostateczng
dtugosé, przesuwacé uchwyt na
zespole tnagcym do tytu i do przodu,
aby pocig¢ makaron na odcinki o
zadanej dlugosci. Alternatywnie,
jesli zespot thacy nie jest
zamontowany, do ciecia makaronu
mozna uzyé noza.

96

® Aby zmieni¢ ttoczniki, nalezy

zdemontowaé zespét tnacy. Nalezy
przytrzymac jedna reka za krawedz
zespotu tngcego i obrocic pierscien
zaciskowy ku sobie, a nastepnie
zdja¢. Zdemontowac¢ nakretke
zabezpieczajaca (w razie potrzeby
uzy¢ klucza/popychacza, aby
poluzowac¢ nakretke
zabezpieczajaca) i przetaczy¢
krétko na predkos¢ 1, aby ttocznik
odskoczyt. Zdjaé ttocznik i widoczny
nadmiar makaronu, a nastepnie
zamontowac¢ wybrany ttocznik.
Zatozy¢ z powrotem nakretke
zabezpieczajgca i zespot tnacy.
ostrzezenie

Przystawka do wyrobu makaronu
nagrzewa sie w trakcie pracy; jest
to normalne zjawisko
spowodowane $ciskaniem
makaronu w przystawce.

UWAGA

Ttoczniki posiadaja specjalng
konstrukcje z brazu, pozwalajaca
na nadanie makaronowi szorstkiej
faktury powierzchni, do ktorej tatwo
przylega sos do makaronu i ktéra
zapewnia autentyczny petny smak.

czyszczenie

demontaz przystawki

Nalezy przytrzymacé jedna reka za
krawedz zespotu tngcego i obréci¢
pierscien zaciskowy ku sobie, a
nastgpnie zdemontowac.
Zdemontowac¢ nakretke
zabezpieczajgca; w razie potrzeby
uzy¢ klucza/popychacza, aby
poluzowac¢ nakretke
zabezpieczajgca. Zdjac przystawke
z miksera, odsuwajac zatrzask i
odciagajac przystawke.
Zdemontowac¢ czesci sktadowe.
ttoczniki

Ttoczniki Maccheroni Rigati,
Maccheroni Lisci i Bucatini mozna
rozmontowac, aby usprawni¢
proces czyszczenia @.



® Czysci¢ bezposrednio po uzyciu,
gdyz w przeciwnym razie makaron
zaschnie i jego usuniecie bedzie
bardzo trudne. Uzy¢ narzedzia do
czyszczenia, aby usung¢
pozostatosci makaronu z
ttocznikéw. Grubsza koncowka
narzedzia idealnie nadaje sie do
czyszczenia wigkszych otworéow w
ttoczniku Maccheroni Rigati,
podczas gdy ciensza koncowka

45 sekund, a nastepnie zeskroba¢
na $rodek. Wigczy¢ i kontynuowac
mieszanie przez kolejne okoto 30
sekund. Konsystencja mieszaniny
powinna przypomina¢ grubo startg
butke lub gruboziarnistg kruszonke.
Czasteczki mieszanki powinny byé
rozdzielone, ale po $cisnieciu
niewielkiej ilosci powinny tworzyé
fatwo wigzaca sie mase.

SposoOb przyrzgdzania

przeznaczona jest do czyszczenia

pozostgiych tl.ocznikéw. Umy¢ w maka ronu
goracej wodzie z mydtem, a
nastepnie doktadnie osuszy¢. aromatyzowanego

$ruba spiralna

® Nie zanurza¢ w wodzie.

® Wytrzeé do czysta, a nastepnie
osuszyc.
zespot lejowy, nakretka
pierscienia, obudowa, klucz,
zespot tnacy.

® Usuna¢ pozostatosci ciasta
makaronowego i w razie potrzeby
umy¢ w goracej wodzie z mydtem,
a nastepnie doktadnie osuszy¢.

przepis na zwykty
makaron

Zalecamy uzycie maki typu 00, ale
jesli nie jest dostepna, mozna uzyé
zwyktej maki ogéinego
zastosowania. Odmierzy¢ starannie
sktadniki, gdyz zbyt sucha
mieszanka moze spowodowac
uszkodzenie przystawki i/lub
miksera. Jesli jednak mieszanka
tworzy kule ciasta, oznacza to, ze
dodano zbyt duzo ptynu.

200 g maki typu 00

100 g ubitych jaj (okofo 2 jaja
Sredniej wielko$ci)

Sposéb przyrzadzenia

Umiesci¢ make w misce razem z
zamontowang ubijaczkag K i
stopniowo dodawac ubite jaja przy
predkosci minimalnej, zwiekszajac

do predkosci 1. Miksowa¢ przez 30-

makaron ziotlowy

Skorzysta¢ z powyzszego przepisu,
ale doda¢ do ubitych jaj 20 ml
wymytych i drobno posiekanych
zi6t, takich jak natka pietruszki.
makaron razowy — zastgpi¢ make
zwykltg maka razowa.

makaron pomidorowy — zastapic¢
15 ml ubitych jaj 15 ml przecieru
pomidorowego.

makaron verdi — zastgpi¢ 30 ml
ubitych jaj 30 ml drobno przetartego
szpinaku.

makaron bezjajeczny

200 g maki typu 00

szczypta soli

25 ml oliwy z pierwszego ttoczenia
okoto 100 ml wody

Przyrzadzi¢ zgodnie z przepisem
na zwykly makaron, dodajac sél do
maki oraz zastepujac jaja oliwg i
woda.



Japonskie kluski
gryczane soba

- Idealne dla oséb na diecie
bezglutenowej.

300 g maki gryczanej

150 g ubitych jaj

Przyrzadzi¢ zgodnie z przepisem
na zwykly makaron. Przepusci¢
mieszanke przez przystawke do
wyrobu makaronu zaopatrzong w
sito Bigoli i pocig¢ na odpowiednig
dtugos¢. Gotowac we wrzacej
wodzie.

kluski udon

350 g zwyktej maki ogdlnego
zastosowania

140 ml zimnej wody

20 g soli

Wymiesza¢ sél w wodzie az do jej
catkowitego rozpuszczenia.
Przyrzadzi¢ zgodnie z przepisem
na zwykly makaron, zastepujac
ubite jaja wodg z sola.

Przepusci¢ mieszanke przez
przystawke do wyrobu makaronu
zaopatrzong w sito Bigoli i pocigé
na odpowiednig dtugosé. Gotowac

w nieosolonej wrzacej wodzie przez

okoto 5 minut — kluski powinny by¢
sprezyste, ale migkkie.
Bezzwlocznie odcedzi¢ i wyptukac
w zimnej wodzie. Bezposrednio
serwowac z wybranym sosem.

gotowanie makaronu

-

Przed rozpoczgciem gotowania
makaron mozna nieco wysuszy¢
(maksymalnie przez godzine przed
gotowaniem). Czas suszenia jest
zmienny w zaleznosci od rodzaju
przygotowywanego makaronu.
Zagotowa¢ wode w rondlu
wypetnionym w 3/4 woda. Doda¢
soli do smaku.

Doda¢ makaron i zagotowac, od
czasu do czasu mieszajac.
Gotowac¢, az makaron ugotuje sie al
dente. Makaron powinien by¢
migkki, ale jednoczes$nie sprezysty
przy jedzeniu. Orientacyjnie nalezy
gotowac przez 1-10 minut, ale
dtugo$¢ gotowania jest zalezna od
rodzaju makaronu i pozadanej
konsystencji. Nalezy zawsze
regularnie kontrolowaé
konsystencje, gdyz makaron bedzie
dalej si¢ gotowac przez chwile po
zdjeciu z ognia.

Nigdy nie dodawac oliwy do wody,
gdyz makaron bedzie wéwczas
$liski, uniemozliwiajac odpowiednie
przyleganie do niego sosu.

dobdr sosu do
makaronu

Odpowiednie dobranie makaronu
do sosu ma zasadnicze znacznie.
Makarony rurkowe dobrze
komponujg si¢ z gestymi sosami,
podtuzne odmiany makaronu
dobrze wchtaniajg sok z soséw
pomidorowych i soséw z owocoéw
morza, jednoczes$nie nie mieknac,
podczas gdy grubsze makarony
zwykle podaje sig¢ z sosami o
silnym aromacie.



przystawka do wyrobu
ciasteczek (AT910014)

Rysunek przystawki do wyrobu
ciasteczek przedstawiono na
ostatniej stronie.

1 Skorzysta¢ z jednego z
przedstawionych przepiséw na
ciasteczka i schtodzi¢ w lodoéwce,
aby mieszanka nabrata
odpowiedniej konsystenciji.

® Uzy¢ niewielkich jaj, gdyz inaczej
mieszanka bedzie zbyt migkka.

2 Zdjac¢ ksztaltke z ttocznika do
wyrobu ciasteczek. Zmontowac
przystawke do wyrobu makaronu z
ttocznikiem do ciasteczek,
upewniajac sie, ze szczeliny w
ttoczniku wychodzg na obie strony.
Zamontowa¢ przystawke w
mikserze. (Nie nalezy montowac¢
zespotu tnacego.)

3 Wsuna¢ ksztaltke w szczeliny po
kazdej stronie tlocznika i
przesuwac, az zadany ksztatt
znajdzie sie w $rodku otworu.

zwykte ciasteczka

150 g migkkiego masta

150 g cukru pudru

2 niewielkie ubite jaja

300 g zwyktej przesianej maki
opcjonalnie esencja cytrynowa
Utrze¢ masto i cukier w misce przy
uzyciu trzepaczki K, az mieszanka
nabierze lekkiej, puszystej

konsystencji. Wbi¢ jaja, a nastepnie

dodac¢ przesiang make i esencje.
Przepus$ci¢ mieszanke przez
przystawke, uprzednio wybrawszy
zadany ksztatt, i przycig¢ na
odpowiednig dtugos¢. Umiescié na

posmarowanej tluszczem blasze do

pieczenia i piec na srodku
piekarnika rozgrzanego do
temperatury 190°C (oznaczenie ‘5’
na kurku gazu) przez okoto 10
minut lub az do upieczenia.
Pozostawi¢ do ostygnigcia w
koszyku drucianym.

ciasteczka
czekoladowe

125 g migkkiego masta

200 g cukru pudru

2 niewielkie ubite jaja

250 g zwyktej maki } przesiaé
25 g kakao w proszku J razem

Przyrzadzi¢ zgodnie z przepisem
na zwykle ciasteczka, esencje
zastepujac kakao w proszku.

Po ostygnieciu ciasteczek mozna je
udekorowa¢, zanurzajac w
roztopionej czekoladzie lub
posypujac cukrem pudrem.
Rozwigzywanie probleméw
technicznych
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pytanie

Odpowiedz

Wskazéwka

Makaron ma szorstka powierzchnig

® Sita/ttoczniki sg wykonane ze
specjalnego brazu. Ttocznik
wykonany z brazu nadaje
makaronowi szorstkg powierzchnie,
ktora jest pozadana, gdyz pozwala
na przyleganie sosu do makaronu.

Jakos$¢ uzyskiwanego makaronu
z tej samej mieszanki jest zmienna

® Jest to normalne zjawisko, ktére
mozna jednak zminimalizowaé
poprzez:-

- zapewnienie wzglednie jednolitej
konsystencji mieszanki,

- podawanie mieszanki do przystawki
do wyrobu makaronu w
réwnomiernym tempie,

- wykorzystanie catej mieszanki w
jednej partii,

- niedopuszczenie do wyschnigcia
mieszanki.

Makaron nie wydostaje sie
z otworéw

® Przed przystapieniem do wyrobu
makaronu sprawdzi¢, czy ttoczniki
sg czyste. Makaron zaschniety w
otworach uniemozliwi wydostawanie
sie $wiezego makaronu przez
otwory.

® Sprawdzi¢ droznos¢ tuby

podajnikowej.

Uzyé¢ klucza/popychacza, aby

usprawni¢ podawanie makaronu do

Sruby spiralnej.

Ttoczniki trudno oczysci¢

® Zawsze czysci¢ bezposrednio po
uzyciu. Nie dopusci¢ do zaschniecia
mieszanki na ttoczniku.

® Zawsze czysci¢ bezposrednio po
Uzy¢ dostarczonego narzedzia.
Grubsza koncowka narzedzia
idealnie nadaje sig¢ do czyszczenia
wigkszych otworéw w ttoczniku
Maccheroni Rigati, podczas gdy
ciensza koncéwka przeznaczona
jest do czyszczenia pozostatych
ttocznikow.
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Odpowiedz

Wskazowka

Makaron jest postrzepiony

® Niekiedy pierwsza partia makaronu
jest nieco postrzgpiona. Dodawa¢
mieszanke makaronu w statym
tempie; sprébowac¢ dostosowac
tempo dodawania mieszanki.
Podgrza¢ obudowe, ttocznik i
nakretke pierscienia w gorace;j
wodzie i doktadnie wysuszy¢ je
przed uzyciem.

Ttocznik nie pasuje do
Sruby spiralnej

® Sprawdzi¢, czy otwor Srodkowy
w ttoczniku jest wolny od
pozostatosci zaschnietej mieszanki
z poprzednich préb wyrobu
makaronu.

® Sprawdzi¢, czy w przypadku zmiany
ttocznikdw podczas pracy miedzy
ttocznik a $rube spiralng nie dostata
sie mieszanka, uniemozliwiajac
poprawne zamontowanie tlocznika.

Tuba podajnikowa ciagle
sie zapycha

® Dodawac na raz niewielkie porcje
makaronu w réwnomiernym tempie.
Kolejng porcje dodawa¢ dopiero po
opréznieniu sie tuby podajnikowej.

® Mieszanka jest zbyt wilgotna.

® Uzy¢ koncowki klucza/popychacza,
aby przepchna¢ mieszanke w dét
tuby podajnikowej. (Zdemontowanie
zespotu lejowego pozwoli na
dosiegniecie kluczem gilebiej w tubie
podajnikowej).

® Zmieni¢ predko$¢ dodawania
mieszanki.

Trudno zdemontowac zespét tnacy

® Odczekac¢ okoto 30 minut, az
przystawka ostygnie.

Trudno zamontowac zespét thacy

® Przed umieszczeniem na
przystawce sprawdzié, czy
metalowy pierscien zaciskowy jest
czesciowo odkrecony od
plastikowego wnetrza.
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Nepen npoyTeHnemM OTKpoWTe NEPBYIO CTPAHULLY C UNMIOCTPaUUAMMN

Mepbl 6e3onacHOCTH

® Ecnu MakapoHHOe TeCTo SBnsieTcs
CINWLLKOM KpPYTbIM, UMW NoaaeTcst
CMULLKOM BbICTPO, TO OHO MOXET
NoBpeAnTb MakapoHHULY W/unm
MUKCEp.

® He BCTaBnsaTe B NogatoLLyto
TPY6Ky manbLibl U Apyrue
NOCTOPOHHME NpeaMeThbl (Kpome
NoCTaBMsSIEMOro B KOMMNIEKTe
raeyHoro knoya/Tonkarens).

® [Insa npoTankueaHus Tecta B
nogatoLyto TpyoKy nonb3yntecb
TOMBbKO PYKOSTKON rae4yHoro
kntoya/Tonkatens. U He
npunaranTe npy 3ToM Ype3MepHbIX
ycunuin.

® Hukorga He yCcTaHaBnuBaWiTe n He
CHUMaiiTe MakapoHHWLY npwu
paboTatoLLem MuKcepe.

® [lo6aBnaiTe TecTo HebonbWMMU
NopLmMsiMK 1 Yepes paBHble
NpOMeXyTku BpemeHun. He
pJonyckainTe 3anonHeHns
nogatowieri Tpybku [o Kpaes.

® CobntoaaiiTe 0CTOPOXHOCTb NPy
YCTaHOBKE/CHSATUN, a Takke npu
BbINOSTHEHUM OYUCTKU, TaK Kak
ne3Bue HOXEBOrO y3na ocTpo
3aTOYEHO.

OCHOBHblE OeTanun

3arpy3o4Hasl BOpOHka
nogatoLas Tpyoka

Kopnyc

LUHEK

ronoeka*

dumKkeupytoLas ranka

3aKMMHOE KOJbLIO HOXEBOrO y3na
nessue

raeyHbli Knoy/Tonkarens
WHCTPYMEHT ANt OYUCTKU

NCEICICISICICICIOICIS)

B komnnekTe ¢ makapoHHuLEewn
NoCTaBnsIETCA ronoBka Ans
BblJaBNMBaHNS MakapOHHbIX
nsgenuii Maccheroni rigati (cm.
CTpaHuLy ¢ pucyHkamu). Mo
BOMpocam npuobpeteHns

[OMOMHUTENBHBIX FOIOBOK,
N3006paxeHHbIX Ha 3afHeln 06noxke
[[aHHON BpoLLopbI, CBSXKUTECH C
TOProBOW opraHv3aunein, B KOTOPOWA
Bbl Npro6penu faHHy Hacaaky.

nepea nepebiM UCMONb30BaHMEM
BeimoviTe aetanu: cm. pasgen
'‘ouncrka’.

cbopka

1
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CoBerT: onsa obneryexHus
NPUroTOBNEHNSI MaKapOHHbIX
n3aenuii Harpente Kopnyc, ronoeky
1 KOMbLEBYIO ranky B ropsyen
BOJe, a 3aTeM BbICyLUUTE.
CHMMUTE KPBILLKY C rHe3aa
npuBoAa HU3KON CKOPOCTH; Anst
3TOro OTBEAUTE B CTOPOHY
dukcaTop v cHummuTe aetans @.
YnepxuvBas cukcaTop B
OTBEEeHHOM MOMIOXEHNN, BCTaBbTe
KOpMyC MakapOHHWLbI B rHe340
npusoga.

BcTtaBbTe B KOPMYC MakapOHHMLibI
LUHEK 1 BpallaiiTe ero Ao Tex nop,
roka OH He BOWAeT B 3aLenneHne ¢
NpUBOAOM MaLLUHbI.

YcTaHoBUTE ronoBKy.

HapeHbTe duKCMpyIoLLyto ranky un
3aTaHuUTe ee pykoi. (He
nosib3ynlTeCh NPU 3TOM raeyHbIM
KnioYom/TonkaTenem, kKoTopble
npegHasHayeHbl TOMbKO Ans
[EeMOHTaxa aeTanew).

Y6eauTech B TOM, 4YTO
chmkcupytoLas ravika
pacnonaraeTcsi npakTU4ecku
3anoAnuLo ¢ KOpMycom Hacagku.
YcTaHoBUTE 3arpy304HY0 BOPOHKY.

[OononHutenbHo: Ha coGpaHHyto
MakapoHHULLYY MOXET ObITb
YCTaHOBIIEH HOXEBOW y3er, C
MOMOLLbIO KOTOPOrO MOXHO
oTpesaTb MakapoHHble n3genus
HY>KHOW ONVHbI.



1 YcTaHoBWUTE PYYKYy HOXEBOrO y3na
B KpaiiHee BepxHee MOoNoXeHue n
HeMHoro ocnabbTe 3axumHoe
KonbLo. HakuHbTe hrKcHpytoLLyto
raviky u, npym Heo6xoaMmocTH,
NOSHOCTBIO HaBEpHUTE ee Ha
Hacagky. [onoBka fomxHa
pacrnonaraTbCs 3anoanuuo ¢
nepeaHen CTOPOHON HOXEBOro
y3na.

2 YpepxuvBasi HOXEBOW y3en 3a Kpasi,
3aTAHUTE 3aXUMMHOE KOMbLO,
noBepHYB ero oT cebsn @.
MpumeyvaHue - Mpy ycTaHoBKE Unn
CHSATUM HOXEBOro y3na Bcerga
yaepXvBainiTe 0QHOI pyKoW
HOXXEBOW y3en 3a Kpasi, a Apyron
pykom
3aBopauvBaliTe/oTBOpavnBaiiTe
3aXUMHOE KOMbL{O.

Kak nonb3oBaTbCH
MakapOHHULEN

1 TMpurotoBbTe TecTo Ans
MaKapOHHbIX M3AENUA, UCNONb3ys
N9 9TOro NpUBEAEHHbIE HUXKE
peuenTbl.

® TecTO He AOMKHO ObiTb CIULLKOM
KPYTbIM, NMOCKOJbKY Takoe TecTo
MOXET NOBPEAUTb MaKapOHHULYY
n/vnu mukcep. TecTo AOMKHO
MMeTb TeKCTypy rpyboro xnebHoro
MSIKMLLIA UMWY NaHUPOBOYHOM CMEecH.
Yactuupl Tecta AOMKHbI BbITh
oTAeneHbl Apyr oT Apyra, Ho npu
CKUMaHUMN OHU JOIHKHbI
cKIneuBaTbCs.

2 Bkntounte mukcep Ha ckopocTu 2-3.

3 lMomecTtnTe HebonbLoe
KONMYECTBO TECTa B 3arpy304Hyto
BOpPOHKyY. MNogaBanTe TecTo B
nopatoLyto Tpyoky HebonbLnMm
nopuusimu. Mepen Tem Kak nogatb
crieayoLLyo NopUMI0 AainTe LWHeKy
ounctuTbes. Ecnu nogatoiast
TpybKa 3abunacb, NPOTONKHUTE
TECTO K LUHEKY C MOMOLLbIO
PYKOSITKV raeyHoro
Kntoya/Tonkatens (He Nonb3ynTech

ANS 3TOr0 HUKaKUMK ApYrumMn
npeaMeTamu, KpoMe pPyKOATKU
raey4yHoro Kkniova, u He npunaramnte
npu 9TOM Ype3mepHbIX ycunuii). He
ponyckante 3anofnHeHns
nopatowen Tpybku oo Kpaes.
Mocne BblAABNMBaHUA MakapoH Ha
[OCTaTOYHY0 ANMHY NepemecTuTe
PYYKYy Ha HOXEBOM y3rne Ha3aj u
Bnepea Ansa Toro, 4Tobbl oTpesaTtb
MaKapOoHbl Ha HY>XHOW AnvHe. Ecnn
HOXEBOW y3en Ha yCTaHOBIEH,
MakapoHbl 06pe3atoTCst HOXKOM.
Mepepn TeM Kak CMEHUTbL FOMOBKY,
CHUMUTE HOXEBOW y3ern.
YpaepxuBasi OgHONM PyKOW HOXEBOM
y3en 3a Kpasi, NoBepHUTe ApYrow
PYKOVi 3a>KMMHOE KonbLio Ha cebs n
cHumuTe ero. OTBepHUTE
rKcupytoLLyto raiky (B crniyyae
HeobxoaMmocTy Ans ocrnabnexHus
raviku UCnonb3ynTe raeyHbIi
KNtoY/TonkaTesb) U BKNYUTE
MaLLWHY Ha KOPOTKOe BpPeMs Ha
CKOpOCTW 1 ANSA BblTanknBaHWS
ronoBku. CHUMUTE FONOBKY U
yAanuTe BbICTyNUBLLEE HapYXy
TecTo, a 3aTem ycTaHoBUTE
Tpebyemyio ronosky. YcraHoBuTe
Ha Hacaaky UKCUPYIOLLYIO raiky 1
HOXEeBOW y3en.

npepynpexaeHue

Bo Bpems paboTbl MakapoHHULa
OyaeT HarpeBaTbCs — 3TO
HOpMasibHOE SIBNEHUE, CBSA3aHHOE
C TeM, 4TO TECTO CXKMUMaeTcs B
Hacagke.

NMPUMEYAHUE

[onoBku Ans BblAaBnNMBaHWS
MakapoH WU3roToBMneHbl U3 GPOH3bI,
4yTo obGecneymBaeT nony4yeHne
MakapoH ¢ rpyboii TekcTypon
NoBEpPXHOCTM, KOTOpas yaepxusaet
Ha HUX COYC W COXPaHsIET ero
HEMOBTOPUMBIA apomar.

O4YnNCTKa
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CHUMUTE HacagKy
YoepxuBasi OQHON PyKOW HOXEBOW



y3en 3a Kpasi, ToBepHUTE Apyroin
PYKOVi 32KMMHOE KOnbLo Ha cebs n
cHumuTe ero. OTBepHUTE
duKeupytoLLyto rariky, B crnyvae
HeobX0AMMOCTY UCMONb3yiTe
raeyHblii KnoY/TonkaTenb Ans Toro,
4TOObLI 0CNabUTb 3aTAXKKY
chbukeupytoLeii rankvu. CHumnuTe
Hacafky ¢ Mukcepa, Ansi 3Toro
0oTBEAMUTE B CTOPOHY hmKcaTop U
cHuMUTe Hacagky. Pas3bepute
Hacafky.

roNnoBKM
[onoBku Ans BbigaBnNMBaHWS
MakapoHHbIX nsgenun Maccheroni
rigati, Maccheroni lisci n Bucatini
MoryT pasbuparbcs, 3To obneryaet
NX 04UCTKY ©.

BbINONHANTE 0YMCTKY rONOBOK
cpasy xe nocne ux
MCMONb30BaHWA, Haye
MakapOHHOE TECTO 3aCOXHET U ero
6yaeT oyeHb TpyaHO yaanuTtb. Ans
yAaneHusi Tecta us ronoBok
NCMONb3yWTe MHCTPYMEHT AN
oumncTkn. bonee ToncTbIN KoHeL,
MHCTPYMEHTa naeasnbHO NoAxXoanT
Ansi 04MCTKN Bonee KPynHbIX
oTBepcTuii B ronoske Maccheroni
rigati, a 6onee TOHKWIA KOHeL,
MHCTPYMEHTa MOXeT
MCMONb30BaTbCs AN OYUCTKU
Opyrux rorioBok. Beimoite B
ropsiyen MbifibHOM BoAe, a 3aTem
TLaTeNbHO BbICYLUUTE.

WHeK

He norpyxaite B Boay.
TwaTenbHO NpoTpuTe, a 3aTem
BbICyLLNTE.

3arpy3oy4Hasl BOPOHKa,
KonbLueBas rainka, kopnyc,
raey4Hblf KIno4, HoXXeBoMm y3en.
YpanuTte makapoHHOe TecTo U1, B
cnyyae HeobxoaAMMOCTH, BbIMONTE
B ropsiyeri MbIfbHOW BoAe, a 3aTeM
TLWaTenbHO BbICYLUUTE.
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peuenT ans
MakapoOHHOro tecta 6e3
coo6bl

PekomeHayeTcs ncnonb3oBatb
Mmyky 00, HO ecru y Bac HeT Takow
MYKM, UCTOSb3YiNTe OGbIKHOBEHHYIO
noTpebuTenbCKyto MyKy.
TwartenbHo oTMepsnTe
WHIpeaneHThl, TaK Kak CIIULLKOM
KpyTOE TECTO MOXET NOBPEAUTL
MakapOHHULLY W/vnu MUKcep.
OpHako, ecnu B TecTe obpasytoTcsi
ny3blpy, 3TO CBMAETENLCTBYET O
TOM, 4TO 6bINI0 fO6aBNEHO
CcnuwKom GonbLIoe KOMMYECTBO
XUOKOCTW.

200 r mykn 00

100 r B36MTbIX sAny, (Npubnus. 2
Aiila cpeaHX pasMepoB)

MeTop,

HacbinbTe MyKy B Yally mukcepa ¢
yCTaHOBMEHHbIM B HeM K-
06pasHbIM BEHUMKOM, U
nocTeneHHo nobaensasa B3ouTbIe
[inua, nepeMelLmBanTe B Te4eHne
30-45 ¢, a 3aTem cockpebute Tecto
CO CTEHOK Yawu. Haynute
nepemeLuMBaTh Ha MUHUManNbLHON
CKOPOCTM U NOCTENEHHO
yBenuynBeanTe ee Ao ckopoctu 1.
CHoBa BKIOYUTE MUKCEP U
nepemelunBaniTe B Te4eHue
npubnuautensHo 30 c. Tecto
[OMKHO MMETb TEKCTypy rpyboro
XxnebHoro mMakuwa unu
NaHMPOBOYHOW cMecu. YacTuubl
[OMXKHbI ObITb OTAENEHbI APYr OT
Apyra, HO Npyu CXUMaHUK OHK
[OMKHbBI CKNenBaTbCs.



KaK NpUrotoBunTb
apomMaTn3npoBaHHbIEe
MaKapOHHble N3genns

MaKapoHHble u3genus c
3eneHbio

Mcnonb3yiiTe npvBeAeHHbIN Bbille
peuenT, no6aBuB Kk B3GUTLIM sliLam
20 Mn BbIMbITOR Y MENKO
Hapes3aHHOW 3eneHu, Hanpumep,
neTpyLLKu

MyKa U3 LIeNIbHOro 3epHa —
3ameHuTe MyKy 06bIKHOBEHHOW
MYKOW 13 LieNbHOro 3epHa

ToMatbl - 3ameHnTe 15 Mn
B36UTLIX AinL, Ha 15 Mn ToMaTHOM
nactbl

3eneHb — 3ameHuTe 30 mn
B36uTbIX ANl Ha 30 mn niope 13
wnuHaTa.

MaKapOHHbIe 13genus
6e3 any

200 r myku 00

LienoTka conu

25 Mn onMBKOBOro Macrna nepeoro
omKuma

100 mn BoAbl (NPUMEpPHO)

Mcnonbayiite meTog Ans
nonyyYeHnsi MakapoHHOro Tecta 6e3
cno6bl, fo6aBuUB B MyKy COMb 1
3aMeHuB fiLlia Macnom 1 Boaon
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AnoHckas nanwa ¢
pobasneHnem
rpe4YHeBon MyKm

— VipeanbHo noaxoauT Ans Tex, KTo
cobniogaet gneTy, B KOTOPYIO He
BXOOMT KIENKOBUHA.

300 r rpeyHeBoOn MyKu
150 r B3OUTBIX ALy

Vcnone3yiite metoa Ans
nonyyYeHns MakapoHHoro Tecta 6e3
cpobebl. Mponyctute Tecto yepes
MakapOHHULY, YCTAHOBWB Ha Hee
3aLLMTHYIO KpbILwKy Bigoli, n
nopexbTe Nnantuy Ha Kycku
noaxopsiien anuHel. Ceapute B
KunsiLen Boge.

nanwa udon

350 r 06bIKHOBEHHOM
noTpebuTenbLCcKon MyKu
140 mMn XOnoaHOW BoAbI
20 r conun

PactBopuTe conb B Boae ¢
NMOMOLLbIO NEePEMELLNBAHWS.
Vcnonbayiite meTtoa ans
nonyyYeHnss MakapoHHoro Tecta 6e3
caobbl, 3aMeHUB siliLa coneHom
BOJOMW.

Mponyctute Tecto Yepes
MakapOHHULY, YCTAHOBWB Ha Hee
3aLLUUTHYIO KpbILWKy Bigoli, n
nopexbTe narLy Ha Kycku
noaxopsien AnvHel. Bapute B
kunsiwer soge 6e3 conu B TeveHve
npubnuanTensHo 5 MUHYT, Nanwa
[0ImkHa 6bITb TBEPAOW, HO
0OCTaBaTbCsl NMPU 3TOM HEXHOW.
HemeaneHHo cnelite Boay u
NPOMOWTE XONOAHOW BOAOMN.
MNopasaiiTe HemeaneHHo ¢
BblIGpaHHbIM MO BKYCY COYCOM.



KaK NpUrotoBmuTb
MaKapOHHblEe N3genna

Mepep npurotoBneHvem
MakapOHHbIE U3Aenns MOXHO
NOACYLINTb B TEYEHWNE KOPOTKOrO
BpPEeMeHU - NpubnmanTensHoO 3a Yac
[0 NpuroTosneHus. Bpems cyuiku
MOXeT MEHSTbCSI B 3aBUCUMOCTM OT
TUNa MaKapoHHbIX U3AENUiA.
3anonHuTe KacTptonio Ha 3/4 Bogon
1 foBeauTe BoAy A0 KUMEHWS.
[lobaBbTe conb Mo BKyCy.
3acbinbTe MakapoHHbIe n3genvs u
BapuTe UX B KUMsILLEN BOAE, BPEMS
OT BpemeHu nomeluvsas. Bapute
MakapoHbl 40 roTOBHOCTU. OHM
[OMKHbI BbITb HEXHBIMU, HO
[0CTaTOYHO TBEPAbIMU NpK
oTKyCblBaHUN. OBbIYHO Bpemsi
Bapku coctaenset ot 1 go 10
MUHYT, 1 MOXET MEHSITbCS B
3aBWCUMOCTM OT TUNa MakapOHHbIX
nsgenuii n Tpebyemon TeKCTypbl.
PerynapHo nposepsiite TeKCTypy,
TaK kak MakapoHbl 6yayT
npoaoskaTh BapuTbCs HEKOTOpoe
Bpemsi nocre Toro, kak oHu 6yayT
CHSITbI C OTHS.

He pobaensiTte B Boay
pacTuTenbHoe Macno, Tak kak aTo
cAenaeT MakapOoHbl CKOMNb3KUMU 1
Ha HUX He ByaeT yaepxuBaTbCst
coyc.

BbIGOp coyca ans
MaKapOHHbIX U34enui

MakapoHHble n3aenus MoryT
noaaBaTbCsi C Pa3nUYHbLIMU
coycamu. MakapoHHble n3aenusi
TpybyaTon hopmbl 3axBaThiBAOT
KYCOYKM MULLM, NPUCYTCTBYIOLLME B
rycThIX COycax, MakapoHHble
n3genusi B BUAE ANIMHHbIX HUTEN
XopoLuo abcopbupyroT coku
TOMaTHbIX COYCOB U COYCOB U3
mMopenpoaykToB, a 6onee ToncTsle
MakapoHHble n3genus obbI4HO
noJatoTCs ¢ OCTPbIMU,
apoMaTHbIMU Coycamu.

Hacagka ons
NPUroToBreHNA
neyeHbst (AT910014)

Cwm. unnocTpauuio Hacaaku Ans
NPUrOTOBIIEHUS! NEYEHbS HA 3aaHEN
06510KKE PYKOBOACTBA.

1 lNpurotoBbTe TECTO ANS NEeYeHbs,
Mcnonb3ys Ans 3TOro oauH nU3
NPUBEAEHHBIX HUXE peLenTos, u
OXNaguTe ero B XonoaunbHWKe Ans
TOro, 4TOObl TECTO CTano TBEPAbIM.

® /icnonb3yliTe HEKpyMHble ainua,
MHaye TecTo GyaeT CnMLLKOM
MSArKM.

2 CHuMUTE C ronoBKu Ans
NPUroTOBNEHNS NEYEHbS NNACTUHKY
€ hMrypHbIMK OTBEPCTUAMM.
CobepuTe MakapoHHULYY C
YCTaHOBMIEHHOW Ha Heln ronoBKon
AN neyveHbs, ybeautech, Y4To nasbl
Ha KaXJ0W CTOPOHE ronoBkn
pacnonoxeHbl NPaBUIIbHO.
YcTaHoBUTE HacagKy Ha MUKcep.
(HoxeBoW y3en yctaHaBnuBaTtb He
HYXXHO.)

3 BcTaBbTe nnacTuHKy ¢ urypHeiMm
OTBEPCTUSMU B Nasbl,
PacnonoXeHHbIe C KaxXaoun
CTOPOHbI FONOBKW, U YyCTAHOBUTE ee
B Takoe MomnoxeHue, 4Tobbl
hb1rypHoe oTBepCcTMeE HyXHOM
opmbl BbINO PacnonoXxeHo B
LeHTpe OTBEPCTUSA FONOBKU.
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MeyeHbe 6e3 caobbl

150 r pacnyLeHHOro CMBOYHOIO
macna

150 r caxapHow nyapbl

2 HeKpynHbIX sifila (B36uTble)
300 r 06bIKHOBEHHOW NPOCESIHHOM
MYKW, JIMMOHHasi 3CCEHLMsI (He
o6s13aTensHO)

B3b6eiiTe macno ¢ caxapom B value,
ucnonb3ys anst aToro K-obpasHbiii
BEHYWMK, 1O NOMYyYEHUs NIETKOW 1
nywmcTon cmecu. BbeliTe siua,
3aTem MefneHHo fobasnsiTe B
Yaluy NpOCesiHHYI MyKy C
acceHuuen. Mponyctute Tecto
Yepes Hacafky, npeaBapuTensHO
yCTaHOBWB OTBEPCTUE HYXXHOM
OpMbI, U NOPeXbTE ero Ha
KyCOYKM HY>XHOW AnuHbI. Monoxute
Ha CMasaHHbIl XUPOM NPOTUBEHb U
BbINekanTe B LEHTPEe AyXOBKW Mpu
Temnepatype 190°C (375°F),
(nosuuus 5 perynstopa nogayv
rasa rasoBovi NnuTbl) B TeveHne 10
MWHYT UNK A0 FOTOBHOCTM.
OxnaguTe Ha NPOBOMOYHON CETKE.

LLHOKoNnaaHoe rne4vyeHbe

125 r pacnyLeHHOro CnMBOYHOroO
macna

200 r caxapHoW nyapbl

2 marneHbkux sinua (B3butble)
250 r 06bIKHOBEHHOM
MyKU

25 r Kakao-nopotuka

NPOCESIHHOWN
BMeCTe C

MpuroToBbTE TECTO, KaK Ansi
neyeHba 6e3 coobbl, 3aMeHNB
3CCEHLMI0 KaKao-MOPOLLKOM.
Mocne TOro kak nevyeHbe OCTbIHET,
ero MOXHo o6MakHyTb B
pacnnaBreHHbIi Wokonag unm
noceinaTb caxapHow Nyapow.
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NOUCK 1 yCTpaHeHune HeVICI'IpaBHOCTeIZ

Bonpoc

OTBeT/CoBeT

MakapoHHble n3genvs uMetoT
LIEPOXOBATYHO MOBEPXHOCTb

® dopmyioLLMe NOBEPXHOCTH
MaKapOHHUL|bl U3rOTOBMEHbI U3
6poH3bl. BpoH30BbIE ronosku
obecneynBaloT nonyyeHne
MaKapOHHbIX U3enuii ¢
LLIepOXoBaTON NOBEPXHOCTLIO,
KOTOpasi XOpPOLLIO YAEPXUBaeT Coyc

KayecTBO BblAaBneHHbIX
MaKapOHHbIX n3aenuii MeHsieTcsa
Nno Mepe pacxoaoBaHUA TecTa.

® D70 HOpManbHOe SIBMEeHNe, HO OHO
MOXeT OblTb CBEAEHO K MUHUMYMY
C NMOMOLLbIO:

- Ucnonb3oBaHWs TecTa C
PaBHOMEPHOW KOHCUCTEHLMEN;

- pobaBneHusi TecTa B MakapoHHULYY
C MOCTOSIHHOW CKOPOCTbIO;

- BblAaBNMBaHUS MaKapOHHbIX
n3penuii n3 Tecta, NonyYeHHoro B
OfHOM 3amece;

- MpefoTBpaLLEHMUs BbICbIXaHUs
TecTa.

MakapoHHble n3genusi He
BbIXOAST U3 OTBEPCTUM

® [lepen Hayanom BblAaBNMBaHUS
MaKapoHHbIX U3fgenuin ybeanuTecs ,
4YTO Ha rofioBKe HeT 3acoxLuero
TecTa. Hanuune 3acTpsiBLuero B
oTBepcTusiX Tecta byaet
npenaTcTBOBaTb BbiAABMNNBAHUIO
MaKapOHHbIX U3AENUNA.

® [poBepbTe, YTO NofatoLas Tpybka
He 3aburta.

® [Ins NnpoTankMBaHusi TecTa K LUHeKy
ncnonbayiiTe raeyHbii
Kntov/TonkaTens.

oNoBKM MakapoHHULbI
TPYAHO ouunLaoTcs

® Bcera o4yuLLanTe rofioBku
MakapOHHULIbI Cpasy e nocne
UCNONb30BaHWs, He aonyckanTe
3acblxaHusa TecTa Ha ronoBkKe.

® |Icnonb3ywiTe Ans aToro
NoCcTaBrsieMblli B KOMMIEKTe
WHCTPYMEHT. Bonee ToONCThIi KoHew,
WHCTPYMEHTa naeanbHO NoaxoanT
ON151 OYUCTKM BONbLUMX OTBEPCTUIA B
ronoske Maccheroni rigati, a 6onee
TOHKMWI KOHEL, MIHCTPYMEHTa MOXeT
MCNONb30BaTbCS AN OYUCTKU
[OpPYrux rofioBok.
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Bonpoc

OTtBeT/CoBeT

MaKapOHHbIe n3genma umerT
HepOBHble Kpasa

WHoraa nepBble BblAaBneHHbIe
MaKapOHHbIE U3AeNUs UMEIT
HEMHOrO HEpOBHbIE Kpasi.
MopaBaiiTe MakapoHHOE TECTO C
NOCTOSIHHOWM CKOPOCTbIO,
nonbITakTECh HANTU ONTUMASbHYIO
CKOpoCTb nogauu Tecta. Mepen
MCMONb30BaHWEM HarpenTe Kopnyc,
rOMoBKY W KOMbLEBYHO ranky B
ropsiyeit Boge, a 3aTeMm TulaTeslbHO
BbICyLUMTE.

[onoska He yCTaHaBnnBaeTca
Ha LWHeK

Y6egutechb B TOM, 4YTO B
LIEHTpanbHOM OTBEPCTUWN FONOBKY
HEeT 3acoXLUero TecTa, KoTopoe
ocTanoch oT npeablayLlero
NCMOJib30BaHUA.

Mpwu cMeHe ronoBok B npoLiecce
paboTbl NpoBepbTe, YTO MeXay
rONOBKOWA U LUHEKOM HeT TecTa,
KOTOpOe NMpensTCTByeT yCTaHOBKe
rONoBKY 3aMoAnMLO C KOPMYCOM.

3abuBaeTcs nogatowias Tpybka

[o6aensiiTe TeCTO HEGONbLLINMU
nopLUmsaMN C MOCTOSAHHOW
CcKkopoCTbio, AobaBnsinTe
cneayoLLyo NOpLUMIO TecTa TOSMbKO
nocne TOro, Kak B nogatoLien
Tpybke Ha ByneT TecTa.

CnuLIKOM XuaKoe TecTo.

[na npoTankveaHus Tecta B
nogaioweri Tpybke nonb3yntech
PYKOSATKON raeyHoro
kntova/Tonkatens. (Ons Toro 4ToObI
pYKOSITKa raeqHoro kntwova
npoHukana rnybxe B NogatoLLyto
TpybKy, CHUMUTE 3arpy304HyL0
BOPOHKY).

WM3meHunTe ckopocTb fobaBneHus
Tecra.

HoxxeBoli y3en TpygHO CHUMaeTcs

[aviTe Hacagke OCTbIHYTb B TeYeHne
npuénuanTensHo 30 MUHYT.

HoxesoW y3en TpyaHo
ycTaHaBnmBaeTcs

Mepen yctaHoOBKOW Ha Hacaaky
ocnabbTe MeTannmyeckoe
32XMMHOE KOMbLO, YCTaHOBMNEHHOE
Ha NNacTMaccoBOW OTBETHOM YacTu.
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Mpiv awéd TNV avdyvwon, TapakaAw EESITTAWOTE TNV PTTPOOTIVA ogAida 61ToU

TraPEXETAI N EIKOVOYPAQNON

ao@aAcia

® Edv 10 piypa JUPOPIKWY gival TTOAU
OTEYVO 1) TO TTPOCBECETE TTOAU
YPAYOPQ UTTOPEI VO GTTACETE TOV
TTOPACKEUOOTA JUUOPIKWY H/KaI TO
pigep.

® Mnv TotroBeTeiTe Ta SAXTUAG OaG 1\
GANO avTIKEiPEVO, EKTOG aTTO TO
KAEIDi/TOV WOTAPA TTOU TTAPEXETA,
Yéoa aTov CWAARVa TpoPodoaiag.

® Xpnalpotroleite pévo Tn AafA Tou
KAEIBIOU/WOTHPA YIa VO OTTPWEETE TN
¢0un péoa oTov cwARva
Tpo@odoaiag. Mnv aokeite peyaAn
duvapn.

® [1oTé pnv TTPoCapUALETE R APAIPEITE
TOV TTAPACKEUAOTH JUUAPIKWY EVW)
TO Wigep BpiokeTal o€ Aeitoupyia.

® [pooBéTeTe TN CUUN O€ MIKPEG
TTOOOTNTEG KABE QOPA Kal PE
oT1abepo6 pubud. Mnv anvete Tov
owAARva Tpo@odoaiag va yepidel
HEXPI ETTAVW.

® [pooéxete 6TAV XEIPIEOTE N
KaBapileTe 1o EAPTNHA KABWG N
AeTTida TOU pNYaviopoU KOTTAG €ival
KOPTEPH.

emegriynon cupBoAwv

xodvn

owAnRvag Tpoodoaiag
TAaiolo

OTTEIPOEIOEG eEAPTNHA
pnTpa*

TagINEd ac@aAiong
SakTUAIOG GUOPIENG TOU
HUnXaviopoU KOTTAG
AetTida KOTTAG
KAe1di/woTApag
epyaAeio kaBapiopou

@O Q0POOEEOO

*31n ouokeuaoia TepIAaPBAvETal N
MATPA YIO TNV TTAPOOKEUR
Cupapikwv Makapdvi piykdT
(NayyBeoog ainaul) Trou eikovigetal
oTn ogAida pe TV eikoypdagnaon. MNa
Va ayOpAOETE OTTOIETONTTOTE ATTO TIG
ETTITTAEOV UATPEG TTOU €IKOVICOVTaI
oTnv Tiow ceAida autou Tou
@uAAadiou, TTapakaAoUpe

ETTIKOIVWVACTE PE TO KATAOTNHA
610U ayopdoaTe To £EGPTNHA.

TTPIV aTT6 TNV TTPWTN XPROoN

® [AOVETE Ta PPN TNG CUOKEUAG:

BAETTE evOTNTA 'KOBAPIOUAG'.

yia va
ouvapuoAoyAoETE

1

3
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MpoaipeTiko: yia o €UKOAN
TTOPACKEUT) QUUAPIKWY, (EOTAVATE
TO TTAQiCI0, TN PATPA Kal TO TTAgIUAad!
o€ (eaTd vePO, ETTEITA OTEYVWOTE.
AQaipéaTe TO KAAUPUA TNG
utrodoxNG. ZUpaTE TO PAVTaAO,
£merma Tpapnite @.

KpatAoTe Tpapnypévo 1o pavtaho
Kal EI0ayAyeTe TO TTAQICIO TOU
TTAPOOKEUAOTH (UUAPIKWV.
MpocappdaTe TO OTTEIPOEIDEG
e&dpTnua péoa oTo TTACicIo Kal
TIEPIOTPEWTE PEXPI VA TTPOCOPTNOET
OTN OUOKEUN.

MpocappodaTe TN YATPO.
MpooappdoTe T0 TTAgIAEDI
ao@ANIoNG Kal OQigTe e TO XEPL.
(Mn xpnoipoTroleite To KAEIBi/TOV
WOTAPO KABWG TTpoopieTal yia
XPAOoN POVO KATd TNV aQaipean).
BeBaiwbeite 611 TO TTAgINED!
aog@AAiong £Qpapuolel oxeddv
améAuta oTo TTACiCIO TOU
eEapTAPATOG.

MpooappdoTe TN X04vn.
MpoaipeTiké: O pnxaviopdg KOTMg
UTTOpPEI VO TTPOCAPHOCTEI OTOV
OUVOPUOAOYNUEVO TTOPACKEUADTH
CuPapPIKWY YIa va DIEUKOAUVEI TNV
KOTTA TwV {UMAPIKWY OTO £TMOUUNTS
pAKog.

Me Tn AaBn Tng Aemidag kotmg atrd
mTavw, ERIBWOaTE EAaPpd Tov
O0KTUAIO GUOPIENG. ToTToBETAOTE
TavW atod 1o TagINAEdI ag@aAiong
KOl OTPEWTE av XPEIGZETAI PEXPI Va
TPOCapTNOEi TTAAPWS OTO EEAPTNHA.
H pATpa TTpéTTEl va epapuodel
amrOAUTA PE TO PTTPOCTIVO PEPOG TOU
UnxaviopoU KOTTAG.



2 KpartioTe TNV Gkpn Tou pnxaviopou
KOTTAG KOl TAUTOXPOVA OQIgTE TO
TagIUAdI oUoPIENG OTPEPOVTAG HE
katelBuvon avtiBetn amd £0ds .@.
Inpeiwon — Omote TTpocapUogeTe
1 APAIPEITE TOV PNXAVIOUS KOTTAG,
KPaTaTte TTavTa TNV AKPn Tou
HUnxaviopou oTo €va XEp! Kal
OTPEPETE TO TTAgIPGDI aUOPIENG HE
10 GAAO.

YlO VO XPNOIKOTTOINCETE
TOV TTAPACKEUAOTH
CUHAPIKWV

1 ®ndagre 10 piypa yia Jupapika
aKoAouBwvTag pia armd Tig GUVTAYEG
TTOU TTapEXOVTAl.

® Mn @TIdKVETE TO Hiypa TTOAU OTEYVO
KOBWG PTTOPE] VO OTTACETE TOV
TTOPACKEUOOTA JUUOPIKWY 1) TO
Higep. To piypa TTPETTEl Va €XEl UPH
TTOU HOIAZEl JE XOVTPOKOMMEVA
WixouAa wwuiou A J0un TTou
BpuppartifeTal og XovTpa KOPPATIaL
Ta KoppdTia TTPETTEl VA
SiaxwpigovTal aAAd €Gv Ta TTIECETE
HETAEU TOUG TTPETTEI VO KOAAOUV
axnuari¢ovrag ouptrayn pada.

2 ©éaTe TO Witep o€ Asioupyia otV
TaxutnTta 2-3.

3 TomoBetroTe Aiyo aT1ré TO piypa
€TTavw oTn Xodvn. MNpoobéoTe pia
HIKPH TTOoOTNTA OTT TO PiyHa KEOE
Popa péoa aTov CwWARvVa
TpoYodoaiag. Mepipévete va
adeIGoEl TO OTTEIPOEISEG EEAPTNH
TpIv ouveyioete. Edv o owAfvag
TPOPOdoaiag Qpitel
XPNOIMOTTOIROTE TNV AKPN TNG AaBAS
TOU KAEIBI0U/WAOTAPA YIa va
OTTPWEETE TO iypa ETTAVW OTO
OTTEIPOEIDEG £EAPTNHA (UN
XPNOIUOTTOIEITE TiTTOTA GAAO €KTOG
ard T Aapry Tou KAEIBIOU Kal un
OTTPWYVETE AOKWVTAG HEYAAN
Suvapn). Moté pnv a@AveTe TOV
owAnva Tpoeodoaiag va yepiel
HEXPI ETTAVW.
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4 Ortav Ta {UPApPIKA ATTOKTACOUV TO

€MOUUNTO PAKOG, METAKIVAOTE TN
Aapr) eTTavw OTOV PNXAVIOWS KOTTAG
UTTPOG TTIoW YIa VO KOWETE Ta
CUPOPIKA OTO ETTIOUUNTO PAKOG.
Ala@OpPETIKA, GV O PNXAVIGUOG
KOTTAG BV €XEl TIPOCAPUOOTEI,
XPNOIMOTIOINOTE £va JOXaip! yia va
KOWETE Ta UUAPIKA.

MNa va aAN&EETE PATPESG apalpéaTe
TOV pnxaviopoé kotmg. Kpatdre
TTavTa TNV dKpn Tou Ynxaviopou
KOTTAG OTO £€va XEPI KAl OTPEPETE TOV
SakTUAIO OUCQIENG TTPOG TO PEPOG
gag Kal agaipeite. AQaipéaTe To
TTagIUAadI ao@aliong
(xpnoipoTroIRoTe TO KAEISI/WOTAPA
Y10 VO XOAQPWOETE TO TTAgIPAd!
ao@AaAiong av XpelddeTal) Kal
puBpioTe yia Aiyo Tn OUOKEUR OTNV
TayxotnTta 1 yia va
QATTOTTPOCOPTACETE TN UATPA.
A@aipéaTe TN PATPA Kal TUXOV
opaTr ToodTNTA JUPAPIKWY TTOU
TrEPIOOEUEl Kal ETTEITA TIPOTAPPOOTE
TN MATPO TTOU ETTIBULEITE.
EmravatomroBetAoTe TO TTagINAd!
ao@AANIoNG Kal TOV UNXaviopo
KOTTAG.

mwpoeidotroinon

O TTapaokeUaoTAG JUPAPIKWY
BeppaiveTal katd TN XpAon — eival
PUOIOAOYIKO Kal TTPOKOAEITAI aTTé Tn
gupTTiEON TWV JUUAPIKWY PéCA OTO
€€apTNUQ.

IHMEIQZH

Ol YATPEG gival e18IKG
KOTOOKEUAOPEVEG OTTO OPEIXAAKO
WOTE N UPRA TNG ETIPAVEIAG TWV
CUUAPIKWY va pnv gival Agia kal va
KPOTAEl TN GAATOQ CUHAPIKWY YIa
Hia auBevTikA TTAoUaoIa yelon.



KaBapiopog

ATTOOUVOPUOAOYNOTE TO
egapTnua

® Kpardre mavta ?Tnv dkpn Tou
pnxaviopoU KOTIAG aTo éva XEPI Kal
OTPEPETE TOV OAKTUAIO GUGPIENG
TIPOG TO PEPOG OOG KAl OPAIPEITE.
AgaipéaTe To TTagiuadl aopdaliong,
XPNOIYOTTOINGTE TO KAEIDi/TOV
WOTAPA VIO VO XOAAPWOETE TO
TagINAEdI ao@AAiong eqv XpeIGdeTal.
AgaipéaTe T £6apTNUa aTTd TO PigeP
oUpovTag TO JAVTOAO Kal
TPOBWVTAG TTPOG TA £§W TO
€CAPTNUA VIO VO TO APAIPECETE.
ATmroouvappoloynaTe Ta pépN.
HATPES

O1 YATPEG yIa Ta QupapIkd Makapovi
piykdr (Maccheroni rigati),
Makapévi Aior (Maccheroni lisci) kai
Mrroukarivi (Bucatini) prropouv va
a@aipeBolv WoTe va SlEUKOAUVOUV
™ diadikaaoia kabapiopou @.

® KabapioTe apéowg PETE aTTd TN
XPAON, dIaQopPeTIKA Ta JupapIkd Ba
gepaboulv kai Ba gival TTOAU
OUOKOAO VO TO OQAIPECETE.
XpnolpoTroleite TO EpyaAeio
KaBapiopou yia va agaipeite 6An
TNV TTOOOTNTA JUUAPIKWY ATTO TIG
WATPEGS. To TTI0 XOoVTPO dKpO €ival
13aviKS yia va KaBapileTe Tig
MEYAAUTEPEG OTTEG TNG PATPAG YIa TaL
Makapovi piykdr (Maccheroni
rigati), evw 1O MO AETTTS dIKPO €ival
Kat@AANAo yia va kaBapideTe TIG
AAAeg pnTpeG. MAUveTE o€ {eaTO
vepd Pe oatrolvl, ETTEITA OTEYVWOTE
TTOAU KOAdL.
oTrelpoeldég eSapTnua

® Mn BuBiete o€ vepo.

® KoBapioTe TTEPVWVTAG HE €V TTAVI,
£TTEITA OTEYVWOTE.
Xodvn, magiuadi, wAaiolo, kKA&1di,
HNXAVIOUOG KOTTAG.

® AgaipéaTe TUXOV UUN Kal €av
XPeIaZeTal, TTAUVETE O€ (EGTO VEPO
Je oatrolvl, ETTEITA OTEYVWOTE TTOAU
KOAd.

112

guvTayn yia diyua yia
atTAG CupapIKG

ZuvIOTOUPE VO XPNOIUOTTOIEITE
HoAakd aAeUpl aAAG €dv Oev €XETe,
xpnaipotroinote ATTAG AAeUpi yia
OAeg 116 Xproeig. MeTprioTe
TIPOCEKTIKA TNV TTOCOTNTA TWV
UAIKWV KaBWg €dv 1o piypa gival
TTOAU OTEYVO PTTOPET Vo OTTACEl TO
e&dpTnua R/kai 1o pigep. Qaotoo0,
€4V TO Piypa oXNUaTICEl Yo UTTEAa
¢opng, €xeTe TTPOCBETEl TTOAU UypPO.

200yp paAaké aAeupr

100yp xTutTnuévo auyo (mepimou 2
ueoaiou peyéboug auyd)

MéBodog TTapaoKeUng
TomoBetrioTE TO aAelpl péoa GTO
UTTWA Kal €X0OVTaG TTPOCapUAoEl ToV
avadeutrpa K, TpocBéaTe OIyd-
olyd TO XTUTTNUEVO auyd OTn
XAUNAGTEPN TaxUTNTA QUEAVOVTAG
uéXp! TV TaxUTNTa 1. Avapigre yia
30 - 45 deutepdAeTTTa, £TTEITA
aAPaIPETTE TO piypa aTTd TA
TOIXWHOTA TOU PTTWA.

O¢£0Te TN OUOKEUN O€ AelIToupyia Kai
OuVEXIOTE va avaplyvUETE yia
mepitTTou 30 SeUTEPOAETTTA AKOMO.
To piypa TTpETTEl Va €XEI UPK TTOU
HOIACEl YE XOVTPOKOPUEVA WiXOUAQ
WwioU i ¢UUN TTou BpuppaTIZETAl
g€ XOVTPA KOPpATIa. Ta KOPpaTia
TPETTEl va Blaywpidovtal aAAG eav
TO MECETE PETAEU TOUG TTPETTEI VO
KOAAoUV oxnuaTi{ovTag ocuptrayn
paca.

yla va @TIdEeTE CUPMAPIKA
ME BIGQOPES YEUDEIG

CUUOPIKG PE HUPWBIKA
XPNGIPOTIOINCTE TNV TTAPATTAVW
ouvtayn aAAd TTpooBéaTe aTO
XTUTTNUEVO auy6 20ml pupwdikda Ta
oTroia €xeTe TTAUVEI Kal WIAOKOWEL,
O6TTWG paivtavo,

OAIK G OAé0EWG — QVTIKATOOTACTE
10 aAeUpI pE aTTAG OAeUpI OAIKAG
aAéoEwg



ME yeUON VTOpdTa —
AvTikaTaoTAoTE 15ml XTUTTNREVO
auyé pe 15ml viopatotroAtd
mpdoiva

Jupapikd — AvtikataoTtrioTe 30ml
XTUTTNEVO auyo pe 30ml Aiwpévo
OTTAVAKI.

(UPOpPIKA Xwpic auyd

200yp uaAakoé aAeupr
pia mpéla aAdmn

25ml mapBévo eAaibAado
mrepimou 100ml vepd

AkoAouBnoTe T pébodo
TTOPACKEUNG VIO TO Hiypa yia atTAd
CupapIkG TTPOOBETOVTAG TO OAATI
oT10 aAeUpl Kal AVTIKOBIOTWVTAG TO
auyé pe To AadI kail To vepo.

MNatrwveqika
Makapovakia (NouvTAg)
2IKAAewg ZouTTa

— I1davika yia autoug TTou n
SI0TPO®N TOug dev TTPETTEN VAl
TIEPIEXEI YAOUTEVN.

300yp aAelpi oikGAews
150yp xTutnuévo auyd

AkoAouBnoTe TN péBodo
TIOPACKEUNG VIO TO HiyPa YIO aTTAd
CupapIKG.

MepdoTe 10 piypa ammd Tov
TTOPACKEUOOTH JUUOPIKWY OTOV
OTT0i0 £XETE TTIPOCAPUOCEI TO
TAEyPa yia Qupapikd MTTiykOAl
(Binopi) kai k6WTe 1O KATGAANAO
pAKkog. MayeipéywTte o€ vepd TTou
Bpdace.

MaKapOoVAKIa (VOUVTAG)
udon

350yp ATTAG aAelpr yia OAeg Tig
Xpnoeig

140ml kpUo vepd

20yp aAdm

AvokaTtéyTe To aAdTI H€CQ OTO VEPO
HEXP! va OIOAUBEI.

AkoAouBnoTe Tn PéBodo
TTOPACKEUNG YIO TO HiyHa VIO aTTAG
CupapIka avTikaBIoTWVTag TO
XTUTTNUEVO auyo Pe To aAaTiopévo
vePO.

MepdoTe TO piypa amméd Tov
TIAPAOKEUAOTH (UUAPIKWY OTOV
OTTOI0 £XETE TTPOTAPHOCEI TO
TAéypa yia Jupapikd MTiykoAl
(Binopi) kai k6yte aTo KATGAANAO
WAKoG. MayelpéwTe o€ avaiaTto vepd
10U Bpade! yia TepiTTou 5 AeTTTd, T
HOAKAPOVAKIO TTPETTEI VA KKPATAVE»
aAAG va gival poAakd.

Z0oUpWATE TA APECWG Kal EETTAUVETE
HE KPUO veEPO. ZePPipETE APECWG HE
TN OGATOQ TTOU €XETE ETTIAECEL.

yIO VA JOYEIPEYETE TA
CupapikG

Mpiv payeipéwete Ta QUUAPIKG,
UTTOPEITE VO T APAOETE VA
OTEYVWOOUV YIO OUVTOUO XPOVIKO
SIGoTNUA — PEXPI KAl Hia wpa TTPIV
Ta pOYEIPEWETE. TO XPOVIKO
SidoTnUa dlagépel avaloya e To
€i00G TwV JUHAPIKWY TTOU
TTAPAOKEUAOATE.

[epioTe pia katoapdAa pe vepd katd

Ta Tpia TETAPTA KOl APrOTE Va

Bpdoel. MpocBéaTte 600 ahdr

€TMIOUpEITE.

2 NMpoobéoTe Ta QUUAPIKG Kal apoTe
va BpAaoouv avakaTeUovTag KAaTd
SiaotApaTa. MayelpéyTe PExp! Ta
Cupapikd va yivouv «ap deguex.
Mpérrel va eival paAakd aAAd va
«KPATAVE» OTAV TA BAYKWVETE.
EvdeikTika xpeiddovtar 1 - 10 Aetrta
yla va Bpdoouv aAAd o xpovog
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Slogépel avaAoya peE TO €i50G Twv
CUPApPIKWY KAl TNV UK TTou
emAECaTE. TTAVTO EAEYXETE TAKTIKG
NV Uen Kabwg Ta JUPApPIKG
egakoAouBouv va Bpadouv yia Aiyo
apoU Ta KAaTeRACETE a1 TN PWTIA.

® [Moté unv TPoCBETETE AAdI OTO VEPD
KaBWG KAVEI Ta QUUOPIKG va
yANIoTpoUv, pe atmotéAeopa n odAToa
VO PNV KOAAGEI ETTAVW OTTWG
TIPETTEL.

emMAEyovTag odATOO yIa
CupapikG

Exel pEYGAN ONUOCIa va ETTIAEYETE
Ta {upapikd pe Bdon Tn odAtoa. Ta
OWANVOEIBH OYXAMATA OUYKPATOUV
KOMMATIO TPOPAG OTIG TTAXUPPEUTTEG
OAATOEG, TA HOKPIG VNUOTOEIDH
oxAuata gival KatdAAnAa yia va
aTmoppPOPoUV Toug XUHoUG O€
OAATOEG VTOUATOG KOl 0€ OAATOEG
Je Balaooiva xwpig va
HOAAOKWYOUV, EVW Ta TTIO XOVTPA
Cupapikda Taipiadouv ouVABWG e
0dAToEG pe €viovn yelon.

TTOPACKEUAOTNG
MTTIOKOTWV (AT910014)

BAémre TTiow ogAida yia Tnv
QTTEIKOVNOT TOU TTOPACKEUAOTH
MTTIOKOTWV.

-

MapaokeudaoTe pia atrd TIg
TTOPAKATW CUVTAYEG VIO UTTIOKOTA
Kal a@roTe To Piypa O0To Wuyeio yia
va yivel Mo o@IXTo.
® XpnaolpoTroleite PIKPa auyd
SIOPOPETIKA TO piypa Ba gival TToAD
HaAako.
2 AgaipéaTe To KaAoUTT aTréd TN PATPA
yla UTmoKOTa. ZUuvappoAOyRoTE ToV
TTAPAOKEUAOTH CUUAPIKWY PE TN
MATPA yIa Ta PTTIOKOTA,
PPOVTI(OVTAG WOTE O EYKOTTEG OTN
UATPO va BpiokovTal O€ pia aTrd TIg
dUo TAeupég. MpoaapudoTe TO
€€apTNUO OTO Hiep. (Agv TTpéTTEl va
TIPOCAPUAOTETE TOV UNXAVIOUS
KOTTAG.)

3 ZUpaTe To KAAOUTTI €S OTIG
€YKOTTEG O€ pia atmd TIg dUo TTAEUPEG
TNG PATPOG KAI UETAKIVAOTE PEXPI TO
oxAua TTou €TMOUYEITE va BpioKkeTal
OTO KEVTPO TNG OTING.

aTTAG PTTIOKOTA

150yp BoUTupO TTOU EXETE APOEl va
HaAakwaoer

150yp {axapn axvn

2 UIKpG auyd, XTUTTNUEVT

300yp ammA6é aAelpl, KOOKIVIOUEVO
amréoTayua AgUovioU TTPOAIPETIKO

XtutrAaTe 10 BoUTupo Kai TN {axapn
€O OTO PTTWA XPNOIUOTTOIWVTAG
Tov avadeuthpa K péxpl To piypa va
yivel EAa@pU Kal appdTo.
MpocBEoTe KaI XTUTTAOTE TO QUYO,
£TTEITA TTPOCBEDTE TO GAEUPI TTOU
€XETE KOOKIVIOEI KAl TO ATTOOTAYMA.
MepdoTe TO Piypa amod 1o €€4pTNUQ,
€XoVTaG ETMIAEEEI TO OYXAMA TTOU
€MOUEITE KAl KOWTE OTO KATAAANAO
uAKog. TotroBeTAOTE ETTAVW O€
Boutupwpévn Aapapiva kal WAOTE
OTO KEVTPO TTPOBEPUATHEVOU
@oupvou aToug 190°C, oTn pubuion
5 yia @oUpvo pe YyKAd, yia TrepiTTou
10 AeTrtd 1 péXPI va wnBouv.
AQACTE VO KPUWOOUV ETTAVW O€
HETAAAIKA oxdpa.

MTTIOKOTO OOKOAATO

125yp BoUTUpO TTOU EXETE APOEl va
HaAakwaoel

200yp Gaxapn axvn

2 UIKpG auyd, xTutmrnuéva

250yp ammA6 aAeupi }KooKlVlopéva
25yp okovn kakao ) padi
AkoAoubnoTe Tn pébodo
TIOPACKEUNG YIa Ta OTTAG PTTIOKOTA,
QAVTIKOBIOTWVTAG TO OTTOCTAYHA PE
TN OKOVN KAK4o.

A@OU Ta PTTIOKOTA KPUWOOUYV,
UTTOPEITE VO TO DIOKOOUAOETE
BoutwvTtag Ta o Nwpévn cokoAdTa
) TTaoTTaAIfOVTAG Ta pE {ayapn
ayvn.
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00NYyOoGg €TTIAUGNG TEXVIKWYV TTPORANUATWY

EpwTtnon

Atravrnon/MpokTikA cupBouAn

Ta Qupapikd €xouv TpaxIid oyn

Ta mAéypaTa/ol PATPEG
KataokeudafovTal 181KE Ao
opeixaAko. Eva atmd 1a
XOPOKTNPIOTIKA TNG PATPAG aTTd
0OpEeiXaAKO gival OTI N ETTIPAVEIN TWV
CUPapIKWV TToU TTapacKeuddovTal
Oev gival opaAr Kal auTo gival
KOAUTEPO KABWG ETTITPETTEI OTN
gdAToa TTOU gUVODBEUE! Ta JUPAPIKG
VO KOAAGEI

H 1moiétnTa Twv JUPOPIKWY TTOU
Byaivel atrd Tov TTAPACKEUQOTH
Cupapikwy Bev gival n idia yia 6An
TNV TTOOOTNTA TOU PiyPOTOG

Eival guaiohoyikd atmrotéAeopa dpwg
UTTOPEITE VA TO TTEPIOPIOETE:-
PPOVTICOVTAG TO Hiypa va EXEl
OXETIKG OPoIOpop®n oUaTAON ATTO
nv apxn.

TIPOCBETOVTAG TO Hiypa OoTOV
TTOPACKEUAOTH JUUAPIKWY HE
aT10Bepd pubUo.

@povTifovTag va eTregepyanTeite GAo
TO Hiypa yIa TNV TTAPACKEUR Hiag
TTaPTIOAG JUUAPIKWY.

PPOVTICOVTAG VA PNV OPAOETE TO
Hiypa va gepabei.

Ae Byaivouv Cupapikd otrd TIG OTTEG

BeBaiwbeite 611 01 YATPEG €ival
KOBOPEG TIPIV EEKIVAOETE, AV
UTTAapXEl EEpr TTOOOTNTA CUPOPIKWV
OTIG OTTEG EPTTODICEI TNV £EaYWYN TWV
PPECKWY CUUAPIKWY.

EAéy&re 6T 0 owARvag Tpopodoaiag
Oev Exel PPALEL.

XpnolUoTToINCTE TO KAEIDi/TOV
WOTAPA VIO VO TPOPODSOTATETE TN
¢Uun oTo OTIEIPOEIDEG £EAPTNUAL.

O1 uATPEG KaBapifovtal SUoKoAA

KaBapifete TAVTA TIG UATPES APETWG
META atrd TN XPAON, HNV aQAVETE TO
Hiypa va &epabei eTavw oTn YATPA.
XpnolyoTroleite TO epyaleio Tou
TTapEXETal. To M0 XOoVTpd GKPO Tou
epyaAeiou gival 1Idavikd yia va
KOBOPICETE TIG PEYAAUTEPEG OTTEG TNG
UATPAG yia Ta Makapovi pIykaT
(NayyBeoog ainaut), evw To TTIO
AeTTTO dKPO €ival KatdAANAo yia va
KOBaPICETE TIG AANEG UNTPEG.
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EpwTtnon Atravrnon/MpakTiki cupBouAn

Ta oxAMATA TWV JUPOPIKWY ® MepIkéG QOPEG N TTPWTN TTOCOTNTA
€ival akavovioTa TWV UPOPIKWY TTOU Byaivel £XEI
eAappd akavovioTo oxAua.
MpocBETETE TO PiyHa yia Ta UUAPIKG
Je dlapkwg oTabepd pubuod,
OOKIUAOTE VA TIPOCOPUOCETE TOV
PUBUO pE TOV OTTOI0 TTPOCBETETE TO
piypa. ZeoTavarte To TAQICIO, TN
UATPA Kal TO TTagPAd! o€ JeaTd vepd
KQI OTEYVWOTE TTOAU KaAd TTpIV Ta
XPNOIUOTIOINOETE.

H pATpa dev epappdlel eTAvw ® EAéyEre OTI Dev €xel peivel TUXOV

OTO OTTEIPOEIDEG ECAPTNHA EeEPAPEVO Piypa OTNV KEVTPIKI OTTA
NG UATPAG aTTd TTPONYOUMEVEG
OOKIYEG.

® EAéyEre OTI, eGv 0ANGLETE PATPEG
kaTd TN dIGpKeIa TNG AsIToupyiag,
Oev UTTAPXE! MiyHa avApesa oTn
UATPA KOl TO OTTEIPOEIBEG EEAPTNH
TTOU TNV €PTTOdICEl va €QaPHOLE

ammoAuTa.
O owAnRvag Tpopodoaiag ® [1poCBETETE PIKPEG TTOTATNTEG
TUVEXWG PPAalel HiypoTOg JUPOPIKWY KABE Qopd pe

oTaBepd pUBUS Kal TTPOCOETETE KI
GAAo piypa pévo étav o cwAfvag
TpoYodoaiag £xel adeIGTEl.

® To piyda gival TToAU uypd.

® XPnOIYOTTOIEITE TNV GKPN TOU
KAEISI0U/WOTAPA VIO VA OTTPWEETE TO
Hiypa péoa atov cwAfva
TPOoPod0aiag. (AQPaIPWVTAG TN
Xodvn, To KAeIdi @Tavel BabuTtepa
péoa oTov owARva Tpo@odoaiag).

® AANAGCeTe TNV TaXUTNTA PE TNV OTTOIQ
TIPOCOETETE TO PiyHa.

O pnxaviopdg KOTTAG agaIpEiTal ® AQNOTE TO £EAPTNHA VA KPUWOE Yia
He duoKoAia mepitrou 30 AeTTTd.

O pnxaviopuég KoTrAg ® BeBaiwbeite 0TI EXETE EEPIDWOEI
TpooapuéleTal SUoKOAA eAa@pd Tov PETAAAIKS SakTUAIO

oUoQIENG aTTO TO EOWTEPIKO
TTAACTIKO TTPIV TOV TTIECETE ETTAVW
oT0 €§4pTNHA.
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