fescoma.

Handy

Universal dough press
Univerzalni lis na tésto
Torchietto per passatelli
Utensilio para masa

Utensilio para massa

Universelle Teigpresse
Presse-pate universelle
Uniwersalna praska do ciasta
Univerzalny lis na cesto
YHuBepcanbHbIii npecc AnA Tecta




Removable handle / 0dnimatelna rukojet/ Manovella rimovibile
Mango extraible / Pega amovivel / Abnehmbarer Griff

Poignée détachable / Zdejmowana rekojes¢

Odnimatelnd rukovét / CbemHas pyuka

Piston nut/ Matice pistu / Ghiera del pistone / Tuerca del pistén
Porca do pistdo / Mutter des Kolbens / Ecrou du piston -
Nakretka ttoka / Matica piestu / MopwxeBas railka ——————

Piston axis / Osa pistu / Asse del pistone / Eje del piston
Eixo do pistao / Achse des Kolbens / Axe du piston -
05 ttoka / Os piestu / MopwHeBas ocb

Compressing disk / Stlacovaci disk / Disco schiaccia pasta
Disco compresor / Disco compressor / Pressscheibe
Disque de compression / Krazek dociskajacy
Stlacaci disk / Oxkumatowymit guck

Dough container / Zasobnik na tésto / Serbatoio
Recipiente para la masa / Recipiente para a massa / Fiillkdrper
Réservoir de pate / Pojemnik na ciasto / Zésobnik na cesto
KoHTeiinep ana tecra

Pressing disk nut / Matice lisovacich diski
Ghiera del disco di pressatura / Tuerca del disco de prensado
Porca do disco de prensa / Verschlussring fiir Motivscheiben
Ecrou des disques a presser / Nakretka do krazkéw wyciskajacych
Matica lisovacich diskov / Taiika npeccoBouHbIX AuCKOB

Pressing disks / Lisovaci disky

Dischi di pressatura / Discos de prensado
Discos de prensa / Motivscheiben
Disques a presser / Krazki wyciskajace
Lisovacie disky / lpeccoBouHbie gucku



Thin passatelli and straining of potatoes / Tenké passatelli a pasirovani brambor

Passatelli sottili e patate / Passatelli fino y patatas / Passatelli fino e batatas

Diinne Passatelli, Passieren der Kartoffeln / Passatelli fins et moulinage de pommes de terre
Cienkie passatellii przeciskanie ziemniakéw / Tenké passatelli a pasirovanie zemiakov
ToHKue naccatennun u npoTepTblil KapTodennb

Traditional passatelli / Klasické passatelli / Passatelli tradizionali / Passatelli tradicional
Passatelli tradicional / Klassische Passatelli / Passatelli classiques
Klasyczne passatelli / Klasické passatelli / TpaauumnonHbie naccarenu

Small churros / Malé churros / Churros piccoli/ Churros peq / Churros peq
Kleine Churros / Petits churros / Mate churros / Malé churros / Manenbkue uyppoc

3 Large churros/porras / Velké churros/porras / Churros grandi/porras
Churros grandes/porras / Churros grandes/porras / GroBe Churros/Porras
Grands churros/porras / Duze churros/porras / Velké churros/porras
BonbLune uyppoc/noppac

& o Gnocchi/ Noky / Gnocchi / Noquis / Gnocchi / Nocken / Gnocchi
‘ _J Gnocchi/Gnocchi / Hbokku

A

o Doughnuts / Koblizky / Frittelle / Bufiuelos / Donuts / Krapfen
& Beignets/ Paczki/ Sigky / Monunkn

Plug / Zaslepka / Beccuccio / Boquilla/ Bico / Verschlussscheibe
Bride / Zatyczk / Zéslepka / 3arnywka

& _C.‘ Reservoir for pressing disks / Zasobnik pro lisovaci disky
Contenitore peri dischi / Depdsito para discos de prensado
Depdsito para os discos de prensa/ Kammer fiir Motivscheiben
e Réservoir des disques a presser / Zasobnik na krazki wyciskajace
k'— Zasobnik na lisovacie disky / KonteiiHep ana npeccoBouHbIX ANCKOB










Before first use
Disassemble the press before first use, wash all parts under running water, dry and
assemble the press.

Preparing passatelli, gnocchi, churros and doughnuts

Move the compressing disk towards the handle by rotating the handle counter-clockwise
Unscrew the piston nut and remove it from the container. Fill the container with dough
prepared using the below recipes 2. Punch the piston () into the centre of the dough
in the container and screw it onto the container. Prepare passatelli, gnocchi, churros or
doughnuts by rotating the handle clockwise

Maintenance and storage

Disassemble the press after use, wash under running water with some detergent, leave
to dry and assemble again. Dishwasher safe. Store with the pressing disk on, store the
remaining disks in the reservoir.

Pted prvnim pouzitim
Pfed prvnim pouzitim lis rozlozte, viechny ¢asti umyjte pod tekouci vodou, osuste a lis
sestavte.

Ptiprava passatelli, noki, churros a koblizkii

Otécenim rukojeti proti sméru hodinovych rucicek premistéte stlacovaci disk k rukojeti

Matici pistu odSroubujte a vyjméte ze zdsobniku. Zdsobnik naplite téstem pfipravenym podle
nize uvedenych receptli 2. Do stiedu tésta v zasobniku zapichnéte pist (5 a nasroubuijte
jej na zasobnik. Otacenim rukojeti po sméru hodinovych rucicek pfipravte passatelli, noky,
churros nebo koblizky



Udrzba a skladovani

Po pouziti lis rozlozte, umyjte pod tekouci vodou s pfidavkem sapondtu, nechte oschnout
a slozte zpét. Vhodné do mycky. Skladujte s nasazenym lisovacim diskem, zbylé disky
ulozte do zasobniku.

Prima del primo utilizzo
Smontare |'utensile prima del primo utilizzo, lavarlo in tutte le sue parti sotto acqua corrente,
asciugare e riassemblare.

Preparare passatelli, gnocchi, churros e doughnuts

Spostare il disco schiaccia pasta verso la manovella girando quest'ultima in senso
antiorario (7). Togliere il dado frontale con il disco e riempire il serbatoio con I'impasto
preparato, utilizzando le ricette qui di sequito 2. Inserire il disco di pressatura (5) nella
ghiera e avvitare al serbatoio. Preparare passatelli, gnocchi, churros o frittelle girando la
manovella in senso orario

Manutenzione e conservazione

Smontare I'utensile dopo I'uso, lavare sotto acqua corrente con un po' di detersivo, lasciar
asciugare e riassemblare. Lavabile in lavastoviglie. Riporre con un disco di pressatura
applicato, riporre gli altri nel contenitore.

Antes del primer uso
Desmontar el utensilio antes del primer uso, lavar todas las partes bajo el grifo de agua
corriente, secar y montar el utensilio.

Preparacion de passatelli, fioquis, churros y buiiuelos
Mover el disco compresor hacia la manivela girando la manivela hacia la izquierda



Desenroscar la tuerca del pistn y retirarla del recipiente. Llenar el recipiente con la masa
preparada utilizando las recetas indicadas a continuacién 2. Perforar con el piston

el centro de la masa en el recipiente y enroscar en el recipiente. Preparar passatelli, ioquis,
churros o bufiuelos girando la manivela hacia la derecha

Mantenimiento y almacenaje

Desmontar el utensilio después de cada uso, lavar bajo el grifo de agua corriente con un poco
de detergente, dejar secar y montar de nuevo. Apto para lavavajillas. Guardar con el disco de
prensado puesto, guardar el resto de discos en el recipiente.

Antes da primeira utilizacao
Desmontar o utensilio antes da primeira utilizacao, lavar todas as pecas em dgua corrente,
secar e montar o utensilio.

Preparacao de passatelli, gnocchi, churros e donuts

Mover o disco compressor até a manivela para a esquerda (7. Encher o recipiente com massa
preparada utilizando as sequintes receitas 2. Apertar o pistdo (5) no centro da massa no
recipiente e aperta-lo no recipiente. Preparar passatelli, gnocchi, churros ou donuts girando
amanivela no sentido dos ponteiros do reldgio

Manutencao e armazenagem

Desmontar o utensilio depois de cada utilizacdo, lavar em dgua corrente com um pouco de
detergente, deixar secar e montar de novo. Pode ir a méquina de lavar louca. Guardar com
o disco de prensa colocado, guardar os restantes discos no recipiente.



Vor dem ersten Gebrauch
Die Teigpresse vor dem ersten Gebrauch zerlegen, alle Teile unter flieBendem Wasser spiilen,
abtrocknen, die Teigpresse zusammensetzen.

Passatelli, Nocken, Churros und Krapfen

Mit dem Griff gegen den Uhrzeigersinn drehen, die Pressscheibe zum Griff schieben

Die Mutter des Kolbens abschrauben, aus dem Fiillkorper herausnehmen. Mit der nach den
nachstehenden Kochrezepten zubereiteten Teigmasse den Fiillkrper fiillen 2. Den Kolben
in die Mitte der Teigmasse stechen () auf den Fiillkdrper aufschrauben. Mit dem Griffim
Uhrzeigersinn drehen, Passatelli, Nocken, Churros, bzw. Krapfen

Wartung und Lagerung

Nach dem Gebrauch die Teigpresse zerlegen, griindlich unter flieBendem Wasser mit
Spiilmittel spiilen, trocknen lassen, zusammensetzen. Spiilmaschinenfest. Mit dem
aufgesetzten Motivscheibe lagern, die anderen Scheiben in der Kammer aufbewahren.

Avant la premiére utilisation
Avant la premiére utilisation, démonter la presse, laver toutes les parties a I'eau courante,
essuyer et assembler.

Préparation des passatelli, gnocchi, churros et beignets

Déplacer le disque de compression vers la poignée en la tournant dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre (7). Dévisser I'écrou du piston et I'enlever du réservoir.Remplir le
réservoir d'une pate préparée d'apres les recettes mentionnées ci-dessous 2. Planter le
piston ) au milieu de la pate dans le réservoir et le revisser sur le réservoir. Préparer des
passatelli, des gnocchi, des churros ou des beignets en tournant la poignée dans le sens des
aiguilles d'une montre



Entretien et stockage

Aprés utilisation, démonter et laver toutes les parties a 'eau courante avec du détergent,
laisser sécher et assembler. Approprié au lave-vaisselle. Stocker avec un disque a presser
inséré, garder les disques restants dans leur réservoir.

Przed pierwszym uzyciem
Przed pierwszym uzyciem praske nalezy roztozy¢iwszystkie czesci umy¢ pod biezaca woda,
osuszy¢ i z powrotem ztozyc.

Przygotowanie passatelli, gnocchi, churros i paczkow

Obracajac rekojescia w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara nalezy przesunac
krazek dociskajacy do rekojesci (7). Nakretke nalezy odkreci¢ i zdjac z pojemnika. Pojemnik
nalezy napetnic ciastem przygotowanym zgodnie z przepisami podanymi ponizej

Do ciasta nalezy whic ttok () i przykreci¢ go nakretka do pojemnika. Obracajac rekojescia

w kierunku zgodnym z ruchem wskazowek zegara, przygotowac passatelli, gnocchi, churros,
paczki lub nadziewa¢

Utrzymanie i czyszczenie

Po uzyciu praske nalezy roztozy¢ i umy¢ pod biezaca wodg z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn, pozostawi¢ do wyschniecia i ztozy¢. Mozna my¢ w zmywarce. Praske nalezy
przechowywac z natozonym krazkiem wyciskajacym, pozostate krazki nalezy przechowywac
w zasobniku.

Pred prvym pouzitim
Pred prvym pouZitim lis rozlozte, vietky casti umyte pod tecticou vodou, osuste a lis zostavte.



Priprava passatelli, gnocchi, churros a Sisiek

Otacanim rukovati proti smeru hodinovych ruciciek premiestnite stldcaci disk rukovati
Maticu piestu odskrutkujte a vyberte zo zdsobnika. Z&sobnik napiite cestom podla nizsie
uvedenych receptov 2. Do stredu cesta v zdsobniku zapichnite piest (5) a naskrutkujte ho
na zasobnik. Otacanim rukovati po smere hodinovych ruciciek pripravte passatelli, gnocchi,
churros alebo Sisky

Udrzba a skladovanie

Po poufiti lis rozlozte, umyte pod tecticou vodou s pridavkom sapondtu, nechajte vyschnit
a zlozte spat. Vhodny do umyvacky. Skladujte s nasadenym lisovacim diskom, zvy3né disky
ulozte do zasobnika.

Mepepn nepBbIM McNONb30BaHNEM
Mepez nepBbIM CMONb30BaHUEM pa3bepuTe Mpecc, POMoiiTe BCe AeTau N0 NPOTOYHOIA
BOJ0IA, BbICYLLMTE U CObepUTe Npecc.

MpuroToBNeHue naccaTennu, HbOKKM, YyppoC U NOHYUKOB

MepemecTuTe OKUMAKLLMIA ANCK K PyuKe, BPaLLAs ee NpOTUB YacoBOi CTPeNKu
(OTBepHUTE raiiKy NOPLUHA 1 BbIHbTE 13 KOHTEliHEpa. 3aN0NHUTE KOHTeiHep TeCTOM,
MPUrOTOBJIEHHbIM MO HUXKENPUBEAEHHDIM peLienTam (). B LieHTp TecTa B KoHTeliHepe
BCTaBbTe NOpLLIeHb (5) N MPUBUHTUTE ero Ha KoHTeliHep. Bpaluas pyuky no yacosoit
CTpenke, NPUroTOBLTE NACCaTesIn, HbOKKM, Yyppoc Uan MOHYMKI

Yxoa u xpaHeHue

Pas6epuTe npecc nocsne MCnoNb30BaHA, IPOMOIATE MO NPOTOUHOI BOAOI C MOKLLMM
CPeACTBOM, JaiTe BbICOXHYTb U C0bepUTe CHOBA. MOXHO MbITb B IOCYLOMOEUHOI MaLLIUHe.
XpaHuTe C HacaXeHHbIM MPECCOBOUHBIM ANCKOM, OCTABLUNECA AMCKI XPaHUTE B KOHTEIiHepe.



recipes

1 3 Passatelli
Passatelli/ Passatelli/ Passatelli/ Passatelli/ Passatelli / Passatelli
Passatelli/ Passatelli / Maccamennu

1 6 Churros
Churros / Churros / Churros / Churros / Churros / Churros
Churros / Churros / Yyppoc

1 9 Gnocchi
Noky / Gnocchi/Noquis / Gnocchi/ Nocken / Gnocchi
Gnocchi/Gnocchi/Hbokku

2 2 Potato schupfnudel

Bramborové suldnky / Schupfnudel di patate / Schupfnudel de patata
Schupfnudel de batata / Schupfnudeln / Moh delndep de terre

Kopytka zi iaczane /Zemiakové stlance / KapmodgensHoie kneyku

2 5 Doughnuts
Kobl:zky/ Frittelle / Buiiuelos / Donuts / Krapfen
Beignets / Pqczki / Sisky / Monyuku

Notice: The quantities of ingredients in all the recipes are for 1 container.

Upozornéni: MnoZstviingredienci u vSech receptii je stanoveno pro 1 zdsobnik.

Avvertenza: Le quantita di ingredienti indicate nelle ricette sono sufficienti per 1 riempimento del serbatoio.
Aviso: Las cantidades de los ingredientes en todas las recetas son para 1 recipiente de masa.

Aviso: As quantidades dos ingredientes em todas as receitas sdo para 1 recipiente de massa.

Hinweis: Die Menge der Zutaten in allen Rezepten reicht fiir einen Fiillkdrper.

Avertissement : Pour toutes les recettes, la quantité des ingrédients correspond a 1 réservoir.

Uwaga: llos¢ sktadnikow we wszystkich przepisach jest okreslona na 1 pojemnik.

Upozornenie: MnoZstvo ingrediencii u vsetkych receptov je stanoveny na 1zdsobnik.

Brumanue: Konuyecmeo uxzpeduermos 80 8cex peyenmax ykasao dn4 1 KoHmetinepa.
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Passatelli
Passatelli / Passatelli
Passatelli / Passatelli
Passatelli / Passatelli

Passatelli / Passatelli
__ lNaccamennu

@

Ingredients: 145 g grated Parmesan, 160 g breadcrumbs, 4 eggs, pinch of nutmeg, salt,
pepper

@

Ingredience: 145 g strouhaného parmazdnu, 160 g strouhanky, 4 vejce,
Spetka muskdtového orisku, siil, pepi

@
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@ Passatelli

Ingredienti: 145 g di Parmigiano grattugiato, 160 g di pan grattato, 4 uova,

1 pizzico di noce moscata, sale, pepe

Procedimento: Amalgamare tutti gli ingredienti e lavorarli fino ad ottenere I'impasto.
Utilizzare un oggetto adatto per tagliare i passatelli mentre vengono schiacciati nel brodo
bollente ©.

Consiglio utile: Il disco per passatelli sottili é ideale anche per schiacciare le patate bollite.

@ Passatelli

Ingredientes: 145 g de Parmesano rallado, 160 g de pan rallado, 4 huevos,

una pizca de nuez moscada, sal, pimienta

Receta: Mezclar todos los ingredientes y procesar hasta obtener una masa. Utilizar un objeto
adecuado para cortar el passatelli en la sopa hirviendo ©).

Consejo util: £l disco para passatelli fino es excelente también para pasar las patatas
hervidas.

@ Passatelli

Ingredientes: 145 g de queijo parmesdo ralado, 160 g de pdo ralado, 4 ovos,

uma pitada de noz moscada, sal, pimenta

Receita: Misturar todos os ingredientes e processar até obter uma massa. Utilizar um objecto
adequado para cortar o passatelli numa sopa a ferver ©).

Conselho ttil: O disco para passatelli fino é excelente também para passar as batatas fervidas.

(D Passatelli

Zutaten: 145 g geriebener Parmesankdse, 160 g Semmelbrdsel, 4 Eier,

Prise Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Vorgehensweise: Alle Zutaten verriihren, zu einem Teig verarbeiten. Einzelne Nudeln
Passatelli mit einem geeigneten Gegenstand trennen, als Suppeneinlage in die kochende
Suppe geben &).

Guter Tipp: Die Scheibe fiir diinne Passatelli ist ebenfalls zum Passieren der gekochten Kartoffeln
hervorragend.
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@ Passatelli

Ingrédients : 145 g de parmesan rdpé, 160 g de chapelure, 4 ceufs,

une pincée de noix de muscade, sel, poivre \

Préparation : Préparer la pate en mélangeant tous les ingrédients. A I'aide d'un objet
convenable, séparer les passatelli dans une soupe bouillante ).

Astuces : Le disque de passatelli fins est également excellent pour mouliner les pommes de terre
bouillies.

(D Passatelli

Sktadniki: 145 g tartego parmezanu, 160 g butki tartej, 4 jajka, szczypta gatki
muszkatotowej, sél, pieprz

Przygotowanie: Wszystkie sktadniki nalezy wymieszac i przygotowac ciasto. Passatelli
naleigddzielac' odpowiednim narzedziem kuchennym, bezposrednio do gotujacej sie
zupy ©.

Wskazowka: Krqzek do cienkiego passatelli doskonale nadaje sie takze do przeciskania
gotowanych ziemniakdw.

@ Passatelli

Ingrediencie: 145g strihaného parmezdnu, 160 g strihanky, 4 vajcia, Stipka
muskdtového oriesku, sol, korenie

Postup: Vietky ingrediencie zmieSajte a pripravte cesto. Passatelli oddelujte vhodnym
predmetom do vriacej polievky ).

Dobry tip: Disk na tenké passatelli je vynikajlici tieZ na pasirovanie varenych zemiakov.

O Naccatennm

Cocmas: 145 2 mepmozo napme3sana, 160 2 naHupogoyHeix cyxapet, 4 atliya, wienomxa
MYCKamHo20 opexa, colb, nepey

ocnedosamensHocmy: (MeLwaiiTe Bce MHTPeANEHTHI U NPUTOTOBbTe TecTo. Mcnonb3ya
NOAXOAALLMIA MPeAMET, BCbiNbTe NaccaTenn B KUNALMIA cyn &).

[Tone3Hoiii cosem: [Juck 0519 MOHKUX nACCamesiu Omu4Ho nooxooum u 8 NpOMUpaHus
0MBapHo20 kapmogens.
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Churros

Churros / Churros
Churros / Churros
Churros / Churros
Churros / Churros

Yyppoc

Ingredients: 200 g plain flour, 200 ml water, pinch of salt, cinnamon sugar

Ingredience: 200 g hladké mouky, 200 mlvody, Spetka soli, skoficovy cukr

16/



@ Churros

Ingredienti: 200 g di farina bianca, 200 ml d‘acqua, 1 pizzico di sale,

zucchero alla cannella

Procedimento: Portare a ebollizione I'acqua salata, versare nella ciotola con la farina

e mescolare bene con una frusta fino ad ottenere un impasto senza grumi. Tagliare dei
churros lunghi circa 10 cm direttamente nella pentola con olio di semi bollente e friggere
fino a doratura. Cospargere i churros con zucchero alla cannella e servire con cioccolata
calda o come accompagnamento al caffe.

® Churros

Ingredientes: 200 g de harina, 200 ml de agua, una pizca de sal, aziicar a la canela
Receta: Llevar a ebullicion el agua con la sal, verter en un bol con la harina y mezclar bien
hasta obtener una masa sin grumos. Cortar churros de unos 10 cm de longitud en aceite
caliente y freir hasta que estén dorados. Una vez fritos espolvorear con azicar a la canela
y servir con chocolate caliente o café.

@ Churros

Ingredientes: 200 g de farinha, 200 ml de dgua, uma pitada de sal, agticar e canela
Receita: Ferver dgua com sal, colocar a farinha numa taca e misturar bem até obter uma
massa sem grumos. Cortar churros com cerca de 10 cm e fritar em 6leo quente até que fiquem
dourados. Uma vez fritos, polvilhar com acticar e canela e servir com chocolate quente ou café.

@ Churros

Zutaten: 200 g glattes Mehl, 200 ml Wasser, Prise Salz, Zimtzucker

Vorgehensweise: Wasser salzen, zum Kochen bringen, siedendes Wasser in die Schiissel mit
Mehl gieBen, griindlich riihren, damit eine Teigmasse ohne Klumpen entsteht. Die ca. 10 cm
langen Teigstiicke Churros in das heiRe Ol trennen, goldgelb braten. Nach dem Braten mit
Zimtzucker bestreuen, mit heiBer Schokolade, bzw. Kaffee servieren.
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@ Churros

Préparation : Porter a ébullition 'eau salée, transvaser dans un bol avec la farine et bien
mélanger pour créer une pate sans grumeaux. Séparer des churros d’environ 10 cm dans
I'huile chauffée a haute température et faire frire jusqu’a ce qu'ils soient dorés. Poudrer les
churros finis de sucre a la cannelle et servir avec du chocolat chaud ou du café.

D Churros

Przygotowanie: Osolong wode nalezy zagotowac, nastepnie przela¢ do miski z maka

i doktadnie wyrabiac, az powstanie jednolite ciasto bez grudek. Churros o dtugosci ok. 10 cm
nalezy smazy¢ w oleju roslinnym rozgrzanym do wysokiej temperatury, do uzyskania ztotego
koloru. Po usmazeniu churros nalezy posypa¢ cukrem cynamonowym, podawac z goraca
czekolada lub kawa.

@ Churros

Postup: Osolenti vodu privedte do varu, prelejte do misky s mikou a dokladne miesajte,
pokial nevznikne cesto bez hrudiek. Churros dlhé cca 10 cm oddelujte do rastlinného
oleja zahriatého na vysokd teplotu a vypréZajte do zlatista. Po vypraZeni posypte churros
Skoricovym cukrom a podavajte s horkou ¢okolddou alebo kdvou.

@ Yyppoc

MocnedosamenvHocme: [loeuTe coneHylo BoAy A0 KUNEHUs, nepeneiite B MICKY
CMYKOI1 1 TLYaTeNbHO NepemelLualiTe 10 NonyyeHus Tecta 6e3 komoukoB. Yyppoc AnuHoi
0Ko110 10 cM BCbinbTe B pacTUTENIbHOR MACio, HarpeToe A0 BbICOKOI TemmepaTypbl,

1 06xapbTe A0 30M0TUCTOrO LiBeTa. Mocse 06xapKu NoCbinbTe Uyppoc KOPUUHEBLIM
(aXapoM 1 NoZaBaiite C ropAYMM LLIOKONAZOM UK Kode.



Gnocchi
Noky / Gnocchi
Noquis / Gnocchi
Nocken / Gnocchi
Gnocchi/ Gnocchi

HboKkku

Ingredients: 300 g boiled potatoes, 50 g plain flour, 1 egg yolk, 20 g finely grated Parmesan

Ingredience: 300 g varenych brambor, 50 g hladké mouky, 1Zloutek,
20 g jemné strouhaného parmazdnu
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@ Gnocchi

Ingredienti: 300 g di patate bollite, 50 g di farina bianca, 1 tuorlo d’uovo,

20 g di Parmigiano grattugiato finemente

Procedimento: Bollire le patate con la buccia, pelarle e passarle con I'utensile quando sono
ancora calde. Aggiungere la farina setacciata, il tuorlo d‘'uovo e il Parmigiano e lavorare fino
ad ottenere I'impasto. Togliere il beccuccio dal disco per gli gnocchi e preparare due lunghe
strisce, quindi tagliarle alla lunghezza desiderata e cuocere.

® Noquis

Ingredie(’nes: 300 g de patatas hervidas, 50 g de harina, 1 yema de huevo,

20 g de queso Parmesano finamente rallado

Receta: Hervir las patatas con piel, pelarlas y rallarlas con un rallador fino mientras estdn
calientes. Afiadir la harina tamizada, la yema de huevo, el queso Parmesano y procesar
hasta obtener una masa. Retirar la boquilla del disco para oquis y preparar dos tiras largas,
cortarlas con el tamafio deseado y cocinarlos.

@ Gnocchi

Ingredientes: 300 g de batatas cozidas, 50 g de farinha, 1 gema de ovo,

20 g de queijo Parmesdo finamente ralado

Receita: Cozer as batatas com casca, retirar a casca e ralar com um ralador fino enquanto
estdo quentes. Acrescentar a farinha peneirada, a gema de ovo, 0 queijo Parmesao e processar
até obter uma massa. Retirar o bico do disco para gnocchi e preparar duas tiras largas, cortar
com o tamanho desejado e cozinhar.

(D Nocken

Zutaten: 300 g gekochte Kartoffeln, 50 g glattes Mehl, 1 Eigelb,

20 g feingeriebener Parmesankadse

Vorgehensweise: Ungeschlte Kartoffeln im Salzwasser kochen, schalen, noch warme
Kartoffeln durch ein feinmaschiges Sieb passieren. Durchgesiebtes Mehl, Eigelb und
Parmesankdse zugeben und zu einer Teigmasse verarbeiten. Die Verschlusskappe aus der
Scheibe fiir Nocken herausnehmen, zwei lange Strénge pressen, auf gewiinschte Lange teilen
und aufkochen.
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@ Gnocchi

Ingrédients : 300 g de pommes de terre bouillies, 50 g de farine fine, 1 jaune d'ceuf,

20 g de parmesan finement rapé

Préparation : Faire bouillir les pommes de terre avec la peau, les peler encore chaudes et les
raper avec une rape fine. Ajouter la farine tamisée, le jaune, le parmesan et travailler la pate.
Retirer la bride aveugle du disque a gnocchi et préparer deux longs rouleaux ; les découper
alataille désirée et faire cuire.

¢ Gnocchi

Sktadniki: 300 g gotowanych ziemniakdw, 50 g mqgki pszennej, 1 Zéttko,

20 g drobno startego parmezanu

Przygotowanie: Ziemniaki nalezy ugotowac w mundurkach, obraci jeszcze ciepte zetrzec
na drobnej tarce. Dodac przesiang make, z6ttko, parmezan i przygotowac ciasto. Z krazka
wyciskajacego do gnocchi nalezy wyjac zatyczke i przygotowac dwa dtugie wateczki,

a nastepnie podzieli¢ je na kawatki o odpowiedniej wielkosci i ugotowac.

@ Gnocchi )

Ingrediencie: 300 g varenych zemiakov, 50 g hladkej muky, 1 Zltok,

20 g jemne nastrihaného parmezdnu

Postup: Zemiaky uvarte v Supke, oistite a edte teplé ich postrihajte na jemnom strihadle.
Pridajte preosiatu muku, ZItok, parmezdn a spracujte cesto. Z disku pre gnocchi vyberte
zéslepku a pripravte dva dihé valceky, ktoré naporciujte na pozadovand velkost a uvarte.

O Hbokku

Cocmas: 300 2 sapeHozo kapmodgpens, 50 2 Myku Mesniko20 nomona, 1 AuYHbIU Xenamok,
202 MesIKo Hamepmozo napme3aHa

locnedosamensHocmb: 0TBapyuTe KapTodeNb B MyHANPE, OYNCTUTE U eLLie TenbIM
HaTpuTe Ha MenKoii Tepke. [lo6aBbTe NpocesHHYI0 MyKY, AMYHDII XeNToK 1 Napme3aH

1 NPUroTOBbTE TeCTO. BbIHbTe U3 ANCKa ANA HbOKKM 3arNyLLKY U NPUrOTOBbTE ABE ANNHHbIE
Konbacki, nocse yero pasaenuTe UX Ha KyCOUKM He0BX0ANMOro pasmepa v 0TBapuTe.
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Potato schupfnudel

Bramborové Suldnky / Schupfnudel di patate
Schupfnudel de patata / Schupfnudel de batata
Schupfnudeln / Schupfnudeln de pomme de terre
Kopytka ziemniaczane / Zemiakové sulance
KapmoderneHolie Kn,euKu

Ingredients: 250 g boiled potatoes, 160 g medium ground flour, 1 egg, salt

Ingredience: 250 g varenych brambor, 160 g polohrubé mouky, 1 vejce, siil
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@ Schupfnudel di patate

Procedimento: Bollire le patate, lasciarle raffreddare, schiacciarle con I'utensile
e amalgamare con gli altri ingredienti. Togliere la ghiera dal disco per gli gnocchi e preparare
due lunghe strisce, quindi tagliarle alla lunghezza desiderata e cuocere.

@ Schupfnudel de patata

Receta: Hervir las patatas, dejarlas enfriar, escurriry mezclar con el resto de ingredientes.
Retirar la boquilla del disco para fioquis y preparar dos tiras largas, cortarlas con el tamafio
deseado y cocinarlos.

@ Schupfnudel de batata

Receita: Cozer as batatas, deixar arrefecer, escorrer e misturar com o resto dos ingredientes.
Retirar o bico do disco para gnocchi e preparar duas tiras largas, cortar com o tamanho
desejado e cozinhar.

@ Schupfnudeln

Vorgehensweise: Gekochte Kartoffeln auskiihlen lassen, passieren, mit anderen Zutaten
verriihren. Die Verschlusskappe aus der Scheibe fiir Nocken herausnehmen, zwei lange
Strange pressen, auf gewiinschte Lénge teilen und aufkochen.

@ Schupfnudeln de pomme de terre

Préparation : Mouliner les pommes de terre bouillies et les mélanger aux autres ingrédients.
Retirer la bride aveugle du disque a gnocchi et préparer deux longs rouleaux ; les découper
a lataille désirée et faire cuire.



@ Kopytka ziemniaczane

Sktadniki: 250 g gotowanych ziemniakdw, 160 g mqki pszennej, 1 jajko, sol
Przygotowanie: Ugotowane i wystudzone ziemniaki nalezy przecisna¢i wymiesza¢

z pozostatymi sktadnikami. Z krazka wyciskajacego do gnocchi nalezy wyjac zatyczke

i przygotowac dwa dtugie wateczki, a nastepnie podzielic je na kawatki o odpowiedniej
wielkosci i ugotowac.

@ Zemiakové silance

Ingrediencie: 250 g varenych zemiakov, 160 g polohrubej miiky, 1 vajce, sol
Postup: Uvarené vychladnuté zemiaky prepasirujte a zmie3ajte s ostatnymi surovinami.
Z diskov na gnocchi vyberte zaslepku a pripravte dva dihé valceky, ktoré naporciujte na
pozadovani velkost a uvarte.

@ KaprodenbHble Kneyxu

Cocmas: 250 2 8apeHoz0 kapmodgpens, 160 2 myku cpedHe20 nomond, 1 ALiYo, conb
[ocnedosamensHocme: 0TBapuTe KapTodenb, JaiiTe emy 0CTbITb, IPOTPUTE U CMeLLaiTe
CApYTUMU UHTPeAVieHTaMI. BbiHbTe 13 AMCKa ANA HbOKKM 3aryLLUKY 1 PUroTOBbTe fiBe
ANMHHbIE KoNBaCKK, NOCe Yero pa3enuTe UX Ha KYCOUKM HE0OX0Z 1 0TBapuTe.
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Doughnuts
Koblizky / Frittelle
Buriuelos / Donuts
Krapfen./Beignets
Pqczki/ Sisky
MoHYuKu

Ingredients: 125 g reduced-fat cream cheese (curd), 100 g plain flour, 2 eggs,
6 g icing sugar, 6 g baking powder, 1 vanilla sugar, 2 tbsp rum, 1 tbsp milk, pinch of salt

Ingredience: 125 g polotucného tvarohu, 100 g hladké mouky, 2 vejce, 6 g cukru
moucka, 6 g prdsku do peciva, 1 vanilkovy cukr, 2 IZice rumu, IZice mléka, Spetka soli
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@ Frittelle al curd

Ingredienti: 125 g di formaggio cremoso light (curd), 100 g di farina bianca, 2 uova,

6 g dizucchero avelo, 6 g dilievito, 1 confezione di zucchero vanigliato, 2 cucchiai di rum,
1 cucchiaio di latte, 1 pizzico di sale

Procedimento: Amalgamare tutti gli ingredienti e lavorarli fino ad ottenere I'impasto.
Applicare la ghiera al disco per gli gnocchi, tagliare le frittelle direttamente nell‘olio bollente
e friggere fino a doratura. Cospargere con zucchero a velo.

@® Buiiuelos de requeson

Ingredientes: 125 g de crema de queso baja en grasa (requesdn), 100 g de harina,

2 huevos, 6 g de aziicar glas, 6 g de levadura, 1 sobre de aziicar de vainilla,

2 cucharadas de ron, 1 cucharada de leche, una pizca de sal

Receta: Mezclar todos los ingredientes y procesar hasta obtener una masa. Poner la boquilla
en el disco para floquis, cortar los buiiuelos en el aceite caliente y freir hasta que estén
dorados. Una vez fritos espolvorear con azdcar glas.

@ Donuts de requeijao

Ingredientes: 125 g de creme de queijo baixo em gordura (requeijéo), 100 g de farinha,
2 ovos, 6 g de agticar em pd, 6 g de fermento, 1 agticar baunilhado, 2 colheres de sopa

de rum, 1 colher de sopa de leite, una pitada de sal

Receita: Misturar todos os ingredientes e processar até obter uma massa. Colocar o bico no
disco para gnocchi, cortar as roscas e fritar em 6leo quente até que fiquem dourados. Uma vez
fritos polvilhar com acticar em po.

D Kleine Quarkkrapfen

Zutaten: 125 g Speisequark Halbfettstufe, 100 g glattes Mehl, 2 Eier, 6 g Puderzucker,

6 g Backpulver, 1 Vanille-Zucker, 2 EL Rum, 1 EL Milch, Prise Salz

Vorgehensweise: Alle Zutaten verriihren, zu einem Teig verarbeiten. Die Verschlusskappe in
die Scheibe fiir Nocken einlegen, die Krapfen in das heil3e Ol trennen, goldgelb braten. Nach
dem Braten die Krapfen mit Puderzucker bestreuen.
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@ Beignets au fromage blanc

Ingrédients : 125 g de fromage blanc demi-écrémé, 100 g de farine fine, 2 ceufs,

6 g de sucre en poudre, 6 g de levure chimique, 1 sachet de sucre vanille,

2 cuilleres de rhum, une cuillére de lait, une pincée de sel

Préparation : Préparer la pate en mélangeant tous les ingrédients. Insérer la bride aveugle
dans le disque a gnocchi, séparer des beignets dans de I'huile chauffée a haute température
et faire frire jusqu’a ce qu'ils soient dorés. Poudrer les beignets finis de sucre en poudre.

@ Paczki z twarogu

Sktadniki: 125 g twarogu pétttustego, 100 g mqki pszennej, 2 jajka, 6 g cukru pudru,
6 g proszku do pieczenia,1 cukier waniliowy, 2 tyzki rumu, fyzka mleka, szczypta soli
Przygotowanie: Wszystkie sktadniki nalezy wymiesza¢ i przygotowac ciasto. Do krazka
wyciskajacego do gnocchi nalezy whozy¢ zatyczke i przygotowac dwa dtugie wateczki,

a nastepnie podzieli¢ je na kawatki o odpowiedniej wielkoci. Po usmazeniu, paczki nalezy
posypac cukrem pudrem.

@ Tvarohové sisky

Ingrediencie: 125 g polotucného tvarohu, 100 g hladkej muky, 2 vajcia, 6 g prdskového
cukru, 6 g prdsku do peciva, 1vanilkovy cukor, 2 lyZice rumu, lyZica mlieka, Stipka soli
Postup: Vetky suroviny zmie3ajte a pripravte cesto. Do disku na gnocchi vioZte zaslepku,
$isky oddelujte do oleja zahriateho na vysokd teplotu a vypréZajte do zlatista. Po vyprazeni
posypte 3isky préskovym cukrom.

@ TBopO)KH ble NOHYUKHU

Cocmas: 125 2 nonyxupHozo meopoza, 100 2 Myku mMenikozo nomona, 2 Aiiya,

6 2 caxapHoli nyopel, 6 2 paspeixaumens, 1 8aHUbHbIL caxap, 2 (Mos08bIX NOXKKU
poma, 1.cmonosas n0XKa MosIoKd, wjenomka conu

MocnedoeamenvHocmb: (MeLualiTe BCe MHTPEANEHTbI U NPUTOTOBbTE TecTo. BcTaBbTe
B [IMCK ANA HbOKKM 3aryLUKY, NONOXKMTE NOHYNKM B MAC/0, HarpeToe A0 BbICOKOIA
Temneparypbl, 1 06xapbTe 40 3010TUCTOro UgeTa. locne 06xapku NOCbINbTE NOHYMKM
CaxapHoli NyApoii.
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