Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 114836CE36XXI - 2021-02 - 613 094

PouZiti

)

Pred prvnim pouzitim
D> Lis umyjte, jak je popsano v kapitole , Cidténi”.

Pouziti

1. Ujistéte se, Ze silikonové pouzdro je spravné nasazeno
na pistu.

2. Zvoleny néstavec vloZte do lisu. Nastavec musi zaskocit
pod zardzky.

3. Lis podrZte na chvilku pod tekouci vodou. Tésto se pak
na néj nebude tak lepit. Tento postup opakujte pokazdé,
kdyZ budete do lisu pInit nové tésto.

4.Do lisu dejte tésto nebo uvarené brambory a packu
zmacknéte dolU.

> Nastavec odejmete tak, Ze na néj zezdola smérem nahoru
zatlacite.

0 Lis je vhodny i k vyrobé Spagetové zmrzliny.

Cisteni

D> Lis umyjte pokud mozno ihned po pouziti, protoZe tak Ize
zbytky potravin odstranit nejlépe. Postupujte ndsledovné:

1. 0dejméte ndstavec z lisu a stahnéte silikonové pouzdro
z pistu.

2. Lis, nastavec a silikonové pouzdro omyjte horkou vodou
s trochou prostfedku na myti nadobi. Vsechny dily jsou
také vhodné do mycky nadobi.

3. V8echny dily po myti dobfe ususte.

4. Nasunite silikonové pouzdro opét na pist.

5.Lis a ndstavce uschovejte na suchém misté.

Recepty

Specle (zakladni recept)
Prisady (pro 4 osoby):
+ 400 g mouky

+ 3/4 8alku vody

* 5 vajec

- 30 g mésla
- 1zarovnana IZice soli

pist

ttoczek “

silikonové pouzdro
silikonowa naktadka

.

Priprava:

1. Do misy prosejte mouku.

2. Postupné pridavejte vejce a hmotu michejte hnétacimi
nastavci.

3. Pridejte 3/4 Salku vody a stil a zamichejte

4, Tésto michejte tak dlouho, dokud se nepfestane
pfichytdvat k mise.

5. Lis podrzte kratce pod tekouci vodou a potom nad misou
s téstem. Naplite ho téstem.

6. Tésto protlacte lisem do velké nadoby s vafici slanou
vodou.

7. Jakmile Specle vyplavou nahoru, vyjméte je z vafici
slané vody.

8. Specle vlozte do cedniku a nechte krétce okapat.

9. Specle posypte malymi kousky mésla. Nyni méizete $pecle

servirovat.
Syrové Specle
Prisady (pro 4 osoby):
+ 400 g mouky + cibule (podle chuti)
+1zarovnana IZice soli - 1kelimek sladké smetany
- 5 vajec - 13petka pepie
- 30 g masla - $petka muskatového ofisku
- 3/4 8alku vody

petrZel a pazitka na ozdobeni

400 g aromatického syra, ktery se dobfe tavi (napr. Gruyere,
emental, syr na raclette, gouda nebo smési syrt)

Priprava:

1. Specle pripravte podle zakladniho receptu.

2. Troubu vyhiejte na 180 °C.

3. Z&ruvzdornou formu vymazte maslem.

4. Specle smicheijte s cibulf, do zaruvzdorné formy stfidavé
vkladejte vrstvy Specli s cibuli a vrstvy nastrouhaného
syra.

5. Slehatku rozmichejte s trochou pepre, muskétu a soli
a smés nalijte na Specle.

6. Specle vlozte do trouby a zapékejte je asi 15-20 minut.

7.Pred servirovanim posypte Specle petrZeli a/nebo
paZitkou.

nastavec na brambory (hruby)

 zarazky grube sitko do ziemniakéw
(vnitfni strana)
wypustka

(wewnatrz)

Uzytkowanie

Przed pierwszym uzyciem
D> Umyc praske zgodnie z punktem ,Czyszczenie”.

Uzytkowanie
1. Upewnic sie, ze silikonowa naktadka jest prawidtowo
zatozona na ttoczku.
2. Whozy¢ wybrane sitko do praski.
Sitko musi zatrzasna¢ sie pod wypustkami.
3. Potrzymac praske krétko pod biezacg woda.
Dzieki temu ciasto nie bedzie sie przyklejac do praski
podczas wyciskania. Powtérzy¢ te czynnos¢ przed
kazdym napetnieniem ciasta.
4. Umiescic ciasto lub ugotowane ziemniaki w prasce
i docisna¢ dZwignie praski w dét.
D> Aby wyjac sitko, nalezy wcisnac je od dotu.
Praska nadaje sie réwniez do wytwarzania lodéw
w ksztatcie spaghetti.
Czyszczenie
> W miare mozliwo$ci my¢ praske bezposrednio po uzyciu,
gdyz wtedy najtatwiej jest usunac resztki produktéw
spozywczych. Nalezy postepowac w nastepujacy sposéb:

1. Wyjac sitko z praski i zdjac silikonowa naktadke z ttoczka.

2.Umy¢ praske, sitko i silikonowa naktade goraca woda
z odrobing ptynu do mycia naczyn. Wszystkie elementy
nadajg sie do mycia w zmywarce do naczyn.

3. Doktadnie wytrze¢ wszystkie elementy do sucha
bezposrednio po ich umyciu.

4. Ponownie umiesci¢ silikonowa nakfadke na ttoczku.

5. Praske i sitka nalezy przechowywac¢ w suchym miejscu.

Przepisy

Szpecle (przepis podstawowy)
Sktadniki (porcja dla czterech oséb):

+ 400 g maki - 30 g masta
- 3/4filizanki wody - 1pfaska tyzka stotowa soli
+ 5jajek

nastavec na brambory (jemny)
drobne sitko do ziemniakéw

nastavec na Specle
sitko do szpecli

Przyrzadzanie:

1. Przesia¢ make do przygotowanej miski.

2. Jajka dodawac pojedynczo i miesza¢ mikserem recznym
z nasadka do ugniatania ciasta.

3. Mieszajac dodac 3/4 filizanki wody i s6l. Mieszac ciasto
tak dtugo, az zacznie odchodzi¢ od miski.

4. Potrzymac praske krétko pod biezgca woda, a nastepnie
nad miska z ciastem. Napetni¢ praske ciastem.

5. Wyciskac ciasto przez praske do garnka z gotujaca sie,
osolong woda.

6. Gdy szpecle wyptyng na wierzch, wyjac je z gotujacej sie,
osolonej wody.

7.0dcedzi¢ szpecle, umieszczajac je na krétko w cedzaku.

8. Potozy¢ na szpeclach mate kawatki masta. Potrawa jest
gotowa do podania.

Szpecle serowe

Sktadniki (porcja dla czterech osob):

+ 400 g maki + cebula (wedtug uznania)
« 1 ptaska tyzka stotowa soli « 1 kubek stodkiej $mietany
*5jajek » 1szczypta pieprzu

+ 30 g masta +1szczypta muszkatu

+ 3/4 filizanki wody

pietruszka i szczypiorek do przystrojenia

400 g tatwotopliwego, aromatycznego sera (np. gruyere,
emmentaler, raclette lub gouda - badZ tez mieszanka seréw)
Przyrzadzanie:

1. Przygotowac szpecle wg przepisu podstawowego.

2. Rozgrzac piekarnik do temperatury 180°C.

3. Wysmarowac mastem naczynie zaroodporne.

4. Wymieszac szpecle z cebulg, a nastepnie umiesci¢ mase
szpeclowo-cebulowa na przemian ze startym z6ttym
serem w naczyniu zaroodpornym.

5. Wymiesza¢ $mietane z niewielkg iloscig pieprzu, muszkatu
i soli, a nastepnie polac nig szpecle.

6. Wtozy¢ naczynie zaroodporne ze szpeclami
do piekarnika i piec przez okoto 15-20 minut.

7. Przed podaniem ozdobi¢ pietruszka/szczypiorkiem.
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Pouzivanie

GO

Pred prvym pouzitim
D> Vyéistite lis podla opisu v Casti ,Cistenie”.

PouZivanie

1. Uistite sa, Ze silikdnovy kryt je sprévne upevneny
na pieste.

2. Zasufite Zelant vlozku do lisu.
Vlozka sa musi zaistit pod zardzkami.

3. Podrzte lis kratko pod tecticou vodou. Cesto sa potom
natolko nelepi na lis. Toto zopakujte pred kazdym
naplnenim nového cesta.

4. Naplite do lisu uvarené zemiaky alebo cesto a zatlacte
paku nadol.
> Aby ste odobrali viozku, vytlacte ju zdola nahor.

9 Lis je vhodny aj na vyrobu Spagetovej zmrzliny.

Cistenie

D> Podla moznosti vyCistite lis bezprostredne po pouZit,
pretoZe zvy3ky jedla sa v tomto momente uvolfiuj
najlahsie. Postupuijte nasledovne:

1. Vytiahnite vioZku z lisu a z piestu stiahnite silikdnovy
kryt.

2. Lis, vlozku a silikdnovy kryt vycistite hortcou vodou
a trochou prostriedku na umyvanie riadu. Vetky diely
je mozZné Cistit aj v umyvacke riadu.

3. V8etky diely hned po umyti dobre osuste.

4. Silikonovy kryt opét natiahnite na piest.

5. Lis a vloZku skladujte v suchu.

Recepty

Halusky (zakladny recept)
Prisady (pre 4 osoby):
+ 400 g mky

+ 3/4 $alky vody

- 5 vajicok

+ 30 g masla
+1zarovnana PL soli

piest X
pecsét ‘

silikdnovy kryt
szilikon boritas

.

Priprava:

1. Preosejte maku do misky.

2. Postupne priddvajte vajicka a hakom na miesenie
premieSavajte hmotu.

3. Prilejte 3/4 $alky vody a pridajte sol.

4. Cesto mieste dovtedy, kym sa prestane lepit na misku.

5. Lis kratko podrZte pod tecticou vodou a potom nad
misou s cestom. Napliite ho cestom.

6. Pretlacte cesto cez lis do vel'kého hrnca s vriacou slanou
vodou.

7. Len ¢o halusky plavajt na hladine, povyberajte ich
z vriacej slanej vody.

8. Nechajte haluSky kratko odkvapkat v sitku.

9. Posypte halusky malymi hoblinami masla.
Teraz ich mdZete naservirovat.

HaluSky so syrom

Prisady (pre 4 osoby):

+ 400 g mdky + cibula (podla chuti)

- 1zarovnana PL soli - 1téqlik sladkej smotany

- 5 vajicok - 1§tipka Cierneho korenia

- 30 g masla - 18tipka muskatového orecha
+ 3/4 $alky vody

petrZlen a paZitka na ozdobenie
400 g dobre sa taviaceho, aromatického syra (napr Gruyere,
Ementdl, Raclette, Gouda - alebo zmes druhov)

Priprava:
1. Pripravte halu$ky podla popisu v zdkladnom recepte.
2. Predhrejte riiru na pecenie 180 °C.
3. Vytrite Ziaruvzdornd formu maslom.
4. Premiesajte halusky s cibulou a do Ziaruvzdornej formy
napliajte striedavo cibulovo-haluSkovi hmotu a vrstvy
nastrdhaného syra.

5. Premieajte smotanu s trochou Cierneho korenia, muska-
tového orecha a soli a polejte halusky vyslednou hmotou.

6. VloZte halusky do riry na pecenie a zapekajte ich
cca 15-20 mindt.

7. Pred podévanim ozdobte halusky trochou petrzlenu
afalebo pazitky.

(vndtorna strana)

vioZka na zemiaky (hrubd)
krumplinyomé betét

zardzka

reteszpont (nagyobb lyukkal)
(belsd oldal)
(:::) Hasznélat

Az elsd haszndlat eldtt
D> A Tisztitas” cimdi fejezetben leirtak szerint tisztitsa meg
a nyomot.

Haszndlat

1. Biztositsa, hogy a szilikon boritds megfelelden helyez-
kedjen el a pecséten.

2. Helyezze a kivant betétet a nyoméba.
A betétnek be kell kattannia a reteszpontok alatt.

3. Tartsa a nyomot réviden folyd viz ala. igy a tészta nem
ragad annyira a nyomohoz. Ezt minden alkalommal
ismételje meg, miel6tt betdlti az Gj tésztét.

4. Toltse meg a nyomoét tésztaval vagy f6tt krumplival,
és nyomja le a kart.

D> A betét kivételéhez lentrdl nyomja felfelé.

ﬁ A nyomdval spagetti fagylaltot is lehet késziteni.

Tisztitas

D> A nyomot lehetGleg kézvetleniil a hasznélat utén tisztit-
sa meg, mert a rdragadt élelmiszermaradékok ekkor még
konnyebben levéinak. A kdvetkezGképpen jarjon el:

1. Vegye ki a betétet a nyomébél, majd hizza le a szilikon
boritast pecsétral.

2. Tisztitsa meg a nyomat, a betétet és a szilikon boritdst
forrd vizzel és eqy kevés mosogatdszerrel. Valamennyi
alkatrész mosogatégépben is tisztithato.

3.Rogton az oblitést kivetden széritsa meq az alkatrészeket.

4. Hlizza vissza a szilikon boritast a nyomora.

5. A nyomét és a betéteket szdraz allapotban tarolja.

Receptek

Spaetzle (alaprecept)
Hozzdvalok (4 személy szamara):

+400 g liszt +30gvaj
- 3/4 csésze viz - 1 csapott evékandl s6
- 5 tojds

vloZka na zemiaky (jemnd)
krumplinyomo betét
(kisebb lyukkal)

vloZka na halusky

galuska (spaetzle)
betét

Elkészités:

1. Szitdlja a lisztet eqy télba.

2. Egymds utén adja hozza a tojdsokat, és keverje el
a tésztat a kézi mixer dagaszté fejével.

3. Keverje hozzd a 3/4 csésze vizet és a sét.

4. Addig keverje a tésztat, amig az elvélik a téltol.

5. Tartsa a nyomét roviden foly6 viz ald, majd a tal folé,
és toltse bele a tésztat.

6. Nyomja 4t a tésztat a nyomdn egy nagy, forrsban Iévé
sos vizzel toltott edénybe.

7. Amint a spaetzle feljon a viz tetejére, vegye ki a forrd,
s0s vizbdl.

8. Hagyja a spaetzlét eqy sz(ir6ben kissé lecsepegni.

9. Tegyen eqy par vajdarabot a spaetzlére. Most mar
télalhatja is.
Sajtos spaetzle

Hozzavalok (4 személy szamara):

- 400 g liszt - hagyma (izlés szerint)
« 1 csapott evékanal sé « 1 pohar tejszin

- 5 tojds +1csipet bors
+30gvaj + 1 csipet szerecsendié

- 3/4 csésze viz
petrezselyem és metél6hagyma a diszitéshez
400 g jol olvadd, aromds sajt (pl. gruyere, emmentali,
raclett-sajt, gouda - vagy mas kevert sajtfajtdk)
Elkészités:
1. Készitsen spaetzIét az alaprecept szerint.
2. Melegitse el6 a siit6t 180 °C-ra.
3. Kenjen ki eqy t(izalld télat vajjal.
4. Keverje 0ssze a spaetzIét a hagymdval, és tegye a hagy-
mas spaetzIét valtakozva a reszelt sajttal a t(izall6 talba.
5. Keverjen a tejszinbe eqy kevés borsot, szerecsendiot
és sot, majd ezt 6ntse a spaetzlére.
6. Tegye a spaetzlét a siitGbe, és siisse kb. 15-20 percen
keresztiil.
7. A télalds el6tt diszitse eqy kevés petrezselyemmel
és/vagy metélGhagymaval.



