Lust auf Kochen oder Backen?
Desire for cooking or baking?
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Trommelreibe I

Rotary grater ]

Rape a tambour 0 T\ O
Grattugia a manovella \@’"
Rallador de tambor

Trommelrasp

1. Kurbel / Crank / Manivelle / Manovella / Manivela / Kruk

2. Verschluss / Fastener / Fermeture / Chiusura / Cierre / Afsluiting
3.FuB/Base / Pied / Base / Pie de soporte / Voetstuk
4.Tischklammer / Table clamp / Pince de table / Morsetto da tavolo / Prensa-tornillo / Tafelklem

5.Trommelgehduse / Drum casing / Corps de tambour / Alloggiamento dell‘inserto / Caja tambor /
Trommelbehuizing

6. Pressstempel / Pusher / Poussoir/ Pressino / Empujador / Persstempel
7.Trommel / Grater drum / Tambour / Inserto / Cilindro rallador / Trommel

8. Schaber / Spatula / Racloir / Raschietto / Rascador / Schraper

Bitte lesen Sie vor der Verwendung des Produktes die Bedienungsanleitung vollstandig und sorgfaltig durch und beachten Sie diese. Bewahren Sie die Anleitung zum Nachschlagen auf und
geben Sie diese mit, wenn Sie das Produkt an einen anderen Benutzer weitergeben.

Before using the product, please read all the operating instructions carefully and observe them. Keep the instructions for reference and always give them with the product when passing it on
to another user.

Veuillez lire attentivement le manuel d'utilisation dans son intégralité et respectez les instructions avant d'utiliser le produit. Conservez cette notice pour vous y reporter ultérieurement et
joignez-la toujours au produit si vous le transférez a une autre personne.

Prima di utilizzare questo prodotto, leggere interamente e attentamente le istruzioni per I'uso, che dovranno essere rispettate durante I'utilizzo. Conservare le istruzioni per consultarle anche in
seguito e consegnarle insieme al prodotto se si decide di cederlo ad altri utenti.

Por favor, lea atentamente las presentes instrucciones de uso antes de utilizar este producto, y observe las recomendaciones aqui contenidas. Conserve estas instrucciones para futuras
consultas. En caso de dar el producto a otro usuario, entréguele también estas instrucciones de uso.

Gelieve vodr het gebruik van het product de gebruiksaanwijzing volledig en zorgvuldig door te lezen en deze in acht te nemen. Bewaar de handleiding om deze later te raadplegen en geef
deze mee wanneer u het product aan een andere gebruiker doorgeeft.



Art.-Nr.: 19080 @ @& @D

Trommelreibe TRANSFORMA®. Inklusive 3 extra scharfen LASER CUT Trommeln: fiir feine Flocken,

grobe Raspeln oder diinne Scheiben

Rotary grater TRANSFORMA®. Complete with 3 extra sharp LASER CUT drums: for fine flakes, coarse
chippings and thin slices

Répe a tambour TRANSFORMA®. Avec 3 tambours LASER CUT ultra-tranchants : pour rape fine, rape
grosse ou fines tranches

Grattugia a manovella TRANSFORMA®. Con 3 inserti LASER CUT ultrataglienti: per fiocchi piccoli, scaglie
o rondelle sottili

Rallador de tambor TRANSFORMA®. Incluye 3 cilindros ralladores LASER CUT extra afilados: para
ralladuras finas, gruesas o ldminas delgadas "
Trommelrasp TRANSFORMA®. Inclusief 3 extra
scherpe LASER CUT trommels: voor fijne
vlokken, grote raspsels of dunne plakjes

EELEEEEY
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Art.-Nr.: 19010

Ergdnzungsartikel TRANSFORMA® ,Kronen- und ,Bircherreibe” fiir 19080 Trommelreibe und 19030
Trommelreiben Vorsatz

Supplementary grater drum set TRANSFORMA® crown and Bircher grater for 19080 grater drum and 19030
grater drum attachment

Set accessoire supplémentaire tambours de coupe

Rape couronne et & bircher TRANSFORMA® pour rape a tambour 19080 et rapes a tambour adaptateur 19030
Set di completamento inserto grattugia

Grattugia a coroncine e Bircher TRANSFORMA® per grattugia a manovella 19080 e accessorio grattugia a
manovella 19030

Kit complementario de cilindros ralladores

Cilindro dentellado y cilindro «Bircher» TRANSFORMA® para el rallador de tambor 19080 y el accesorio rallador de tambor 19030
Uitbreidingsset snijtrommels Kroon- en Bircher-rasp TRANSFORMA® voor trommelrasp 19080 en trommelraspen voorzetstuk 19030

Art.-Nr.: 19020

Erweiterungsset Vorsatz , Fleischwolf TRANSFORMA®” — Vorsatz fiir den Standfuf der Trommelreibe
“TRANSFORMA® meat mincer” extension set to be attached to the base of the rotary grater
Set accessoire supplémentaire adaptateur « hachoir TRANSFORMA® »

Adaptateur pour le pied de la répe a tambour

Set integrativo ,tritacarne TRANSFORMA®”

Accessorio per il supporto della grattugia a manovella

Kit complementario de accesorio «picadora de carne TRANSFORMA®»

Accesorio para el pie de soporte del rallador de tambor

Uitbreidingsset voorzetstuk, Hakmachine TRANSFORMA®“ (a2,
Voorzetstuk voor het voetstuk van de trommelrasp
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Instrukcja obstugi / Navod k obsluze / Navod na obsluhu

bapa6aHHas Tépka
Ralador de tambor
Tromlerivejern
Tarka bebnowa
Bubnové struhadlo
Bubnové struhadlo

1. Pyuka / Manivela / Handsving / Korba / Klika / Kluka

2. Oukcauna / Fecho / Lds / Blokada / Uzdvér / Uzaver

3.FuB/Base / Fod / Podstawa / Podstavec / Noha

4. Tlomouybto 3axuma / Grampo para mesa / Bordklemme / Zacisk stofowy / Stolni svorka / Stolova svorka
5. Kopnyc 6apabana / Caixa do tambor / Tromlehus / Obudowa bebna / Téleso bubnu / Schrénka bubna

6. Mpecc/ Empurrador / Pressestempel / Popychacz / Péchovadlo / Utlacadlo

7.bapaban / Tambor / Tromle / Beben / Buben / Bubon

8. Ckpe6ok / Espatula / Skraber / Skrobak / Stérka / Skrabka

Moxanyiicta, npouTuTe Nepes UCMonb3oBaH1em U3AeNua AaHHOe PyKOBOACTBO M 0COBeHHO BHIMATENbHO — Yka3aHWA No Mepam 6e30nacHoCTi U nocTapaiitech cobMioAaTb UX.
CoxpaHuTe MHCTPYKLMI0 ANA i e W, B Clyyae nepefauvt U3fenus Apyromy TeNio, NepefjaiiTe ero BMeCTe C MHCTPYKLMeit

Antes da utilizacdo deste produto, leia atentamente todo o manual de instrucdes e tenha-o0 em atencao. Guarde as instrucdes para poder consultar mais tarde e, se der o produto a outro
utilizador, dé-Ihe também as instrucdes.
For du bruger produktet, skal du lzese betj
enanden bruger.

Przed przystapieniem do uzytkowania produktu nalezy doktadnie zapoznac sie z instrukcja obstugi i przestrzega¢ podanych w niej zalecen. Zachowaj instrukcje do wgladu i przekaz ja wraz
z produktem, jesli przekazujesz go innemu uzytkownikowi.

Pred pouzivanim produktu si prosim peclivé prectéte kompletni navod k obsluze a dodrzujte ho. Uschovejte si navod pro nahlédnuti a pripadné ho pedejte dalSim uzivatelim spolecné

s produktem.

Pred pouZitim produktu si pozorne precitajte tento nédvod na obsluhu a dodrZiavajte ho. Uschovajte si tento ndvod na nahliadnutie a odovzdajte ho spolu s produktom, ak produkt postupite
inému pouzivatelovi

1o

ingsvejledni omhyggeligt og overholde den. Opbevar vejledningen til fremtidig reference, og giv den videre, hvis du videregiver produktet til




Art.-Nr.: 19080 @ GO

bapabanHasa Tépka TRANSFORMA®. BkntountenbHo 3 cMeHHbIX pexcywuux 6apabana LASER CUT:
ANA MeNKoii TEPKM, KpYNHOIA TEPKI 1 TOHKUX NNACTUKOB

Ralador de tambor TRANSFORMA®. Inclui 3 tambores LASER CUT extra afiados: para flocos finos,
raspas grosseiras ou fatias finas

Tromlerivejern TRANSFORMA®. Inkl. 3 ekstra skarpe LASER CUT-tromler: til fine flager, grov rivning
eller tynde skiver

Tarka bebnowa TRANSFORMA®. Zawiera 3 bardzo ostre bebny LASER CUT:

do drobnych widrkéw, duzych widrkow i do cienkich plastrow

Bubnové struhadlo TRANSFORMA®.
Véetné 3 mimofadné ostrych bubni
LASER CUT: pro jemné vlocky,

hrubé nudlicky nebo tenké platky
Bubnové strihadlo TRANSFORMA®.
Vrdtane 3 extra ostrych bubnov
LASER CUT: na nastrdhanie jemnych

EELEEEEY
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vlociek, hrubsich hobliniek alebo
tenkych platkov

Art.-Nr.: 19010

JlononHuTenbHbIil KOMMNEKT pexyLunx 6apabaHos c OTBEPCTUAMY B GopMe KOPOH 1 «bepeska»
TRANSFORMA® gns 6apabanHoii Tépki 19080 n Hacazok Ans 6apabaHHbix Tépok 19030

Artigo complementar TRANSFORMA® “Cilindro dentado” e “Cilindro Bircher” para 19080 ralador de tambor
€ 19030 acessorio de ralador de tambor

Supplerende artikel TRANSFORMA® “Krone-" og “Bircherrivejern”til 19080 tromlerivejern

0g 19030 tromlerivejern forsats

Artykuty uzupetniajacy do tarki TRANSFORMA®: przystawka do tarcia jabtek nr 19080 i przystawka

do tarcia ziemniakéw nr 19030 . “_.l \
Dopliikové zbozi k TRANSFORMA®  korunkové struhadlo” a, hoblinkové struhadlo” pro bubnové struhadlo y e

19080 a ndstavec bubnového struhadla 19030

Doplnkova polozka TRANSFORMA®  korunkové strihadlo” a, obojsmerné strihadlo” pre bubnové strihadlo 19080 a nadstavec pre bubnové strihadlo 19030

Art.-Nr.: 19020

CneumanbHblit KOMNNEKT Hacapok «<macopybka TRANSFORMA®»
Hacagkv ana ocHoaHua 6apabaxHoit Tepku

Conjunto complementar de acessorios “Maquina de picar carne TRANSFORMA®” —
acessorio para a base do ralador de tambor

Supplerende sat forsats "Kedhakker TRANSFORMA®” —

forsats til tromlerivejernets fod

Zestaw dodatkowy: maszynka do mielenia migsa, TRANSFORMA®” -

przystawka do podstawy tarki bebnowej

Rozsitujici sada néstavci pro, Mlynek na maso TRANSFORMA®” —

ndstavec pro stojan bubnového struhadla

Doplnkova stprava s nadstavcom,,mlyncek na méso TRANSFORMA®”

pre nohu bubnového strihadla.




Navodila za uporabo / Upute za upotrebu / Kezelési itmutaté / Instructiuni de utilizare /

WMHcTpyKuma 3a ynotpeba

Bobenski strgalnik .

Rotirajuci ribez u obliku 1
bubnja 0

Dobreszel6

Razatoare cu tambur

bapab6aHHO peHae

1. Gonilnik / Rucka / Teker6kar / Manivela / Pbuka

2. Zapiranje / Zatvaranje / Zar / Element de blocare / bnokuposka

3. Stopala/Noga /Talp / Picior / OcoBa

4. Namizna objemka / Stezaljka za stol / Rogzit6 / Clema de masa / Ckoba 3a Maca
5. OhiSje bobna / Kuciste bubnja / Dobhéz / Carcasa tambur / bapabaten kopnyc
6. Stiskalni pecat / Potiskivac / Leszoritd / Dispozitiv de impingere / Tpeca
7.Boben / Ribez bubanj / Dob / Tambur / bapaba

8.Strgalo / Strugac / Kaparékés / Racleta / inatyna

Pred uporabo izdelka v celoti in natancno preberite navodila za uporabo ter jih upostevajte. Navodila shranite za ponovno branje in jih v primeru predaje izdelka drugemu uporabniku prilozite
izdelku.

Molimo Vas da prije upotrebe proizvoda u potpunosti i pazljivo procitate upute za uporabu i pridrzavate ih se. Sacuvajte upute da biste ih kasnije mogli ponovno pregledati i pri predaji
proizvoda drugom korisniku predajte i upute.

Atermék hasznalata eldtt figyelmesen olvassa végig a kezelési itmutatot, és tartsa be az Gtmutatoban foglaltakat. Az itmutat6t 6rizze meg késdbbi felhasznélsra, és adott esetben
atermékkel egyiitt adja tovabb az (j gazdajanak.

Tnainte de a utiliza produsul, v rugam s cititi integral i cu atentie aceste instructiuni de utilizare, si s& le respectati in timpul utilizarii. Pastrati instructiunile pentru utilizare ulterioara si
predati-le impreuna cu produs, daca dati produsul unui alt utilizator.

Mpeaw ynotpe6a Ha npoAyKTa NpoyeTeTe BHUMATENHO LiANaTa MHCTPYKLYA 3a ynoTpe6a i A iiTe. 3anasete MHC
JApyr notpe6uten.

PyKL| 3a(npaskausa npeqal?ne 3aefiHO CNPOAYKTa Ha €BEHTYyaneH



Art.-Nr.: 19080 ) )

Bobenski strgalnik TRANSFORMA®. Vkljucno s 3 izjemno ostrimi bobni LASER CUT: za drobne kosmice,
grobe radevine ali tanke rezine

Rotirajui ribez u obliku bubnja TRANSFORMA ©. Ukljucujuci 3 ekstra o3tra LASERSKI REZANA bubnja:
za fine pahuljice, grubo ribanje ili tanke kriske i trakice

TRANSFORMA® dobreszeld. 3 kiilondsen éles LASER CUT dobbal: finom pelyhekhez,

nagyobb reszelékekhez és vékony szeletekhez

Razatoare cu tambur TRANSFORMA®. Cu 3 tambure LASER CUT foarte ascutite: pentru fulgi fini,
razuire grosiera sau felii subtiri
bapabanHo penpe TRANSFORMA®.
Bkniousa 3 MHoro octpu 6apabata
LASER CUT: 3a ¢unm niocnu, rpy6u
CTHPrOTUHM WM THHKY LWaiion
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Art.-Nr.: 19010

Dodatni izdelek TRANSFORMA®, Crown” in ,Bircher” strgalnik za 19080 bobenski strgalnik
in 19030 nastavek za bobenski strgalnik
Dodatni clanak TRANSFORMA® “Crown” i “Bircher Grater” za bubnjasti ribez 19080 i nastavak za bubnjasti

ribez 19030
Kiegészitd TRANSFORMA® sajtreszeld és,,Bircher” reszeld a 19080 dobreszel6hoz és 19030 dobreszeld
el6téthez

Razatoare suplimentard de bucatarie si, Bircher" TRANSFORMA® pentru razatoare cu tambur 19080 si
accesoriu razatoare cu tambur 19030

[NlonbnnutenHo u3penve TRANSFORMA® — u3BuTo 1 nitocko peHpe 3a 19080 6apabatHo penze
119030 npuctaska 3a b6apabaxHo pexpe

Art.-Nr.: 19020

,JRANSFORMA®“ komplet podaljskov za nastavke za mlincke - nastavek za dno bobnastega strgalnika
Nastavak za set nastavaka,Meso mlin TRANSFORMA®” — nastavak za podnozje bubnjastog ribeza
,JRANSFORMA® huisdarald” eldtét bovitdszett — az el6tét a dobreszeld talpara rogzithetd

Set de extensie cu accesoriu,,masina de tocat carne TRANSFORMA®” —

accesoriul se fixeazd pe piciorul razatoarei cu tambur

lpuctaska 3a pa3wmpasaLy komnnekt,Mecomenauka TRANSFORMA®” —

NpUCTaBKa 32 0CHOBAT Ha 6apabaHHoTo peHpe
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Aufbau / Assembling / Montage / Montaggio / Montaje / Montage

2
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Trommelgehduse aufstecken Bajonettverschluss schlieBen Trommel einsetzen
Attach the drum casing Tighten the fastener Insert the drum
Enclencher le corps de tambour Serrer la fermeture Introduire le tambour
Posizionare I'alloggiamento dell‘inserto Serrare bene la chiusura Inserire I'inserto
Colocar la caja tambor Apretar el cierre Introducir el cilindro rallador
Trommelbehuizing opspelden Afsluiting vasttrekken Trommel aanbrengen

Kurbel aufsetzen und festschrauben Die Reibe mittels Saugfuf (glatte Oberfldchen) ODER Tischklammer befestigen

Attach and screw-fasten the crank Fasten the rotary grater by means of the suction foot (smooth surfaces) OR the table clamp
Monter et visser la manivelle Fixer la rape avec le pied ventouse (surfaces lisses) OU la pince de table

Posizionare e fissare la manovella Fissare la grattugia mediante la ventosa (su superfici piane) OPPURE con il morsetto da tavolo
Insertar la manivela y apretar el tornillo Fijar el rallador mediante ventosa (superficies lisas), O BIEN, mediante prensa-tornillo

Kruk opzetten en vastschroeven De rasp door middel van zuignap (gladde oppervlakken) OF tafelklem bevestigen

Achtung! Pressstempel benutzen. Wegen der scharfen Klingen nicht mit der Hand in das Gehéuse fassen. Caution! Use the pressing element. On account
of the sharp blades, do not put your hand into the casing. Attention ! Utilisez le piston. Les lames sont acérées, ne jamais mettre la main dans le boitier.
Attenzione! Utilizzare il pressino. Le lame sono affilate, pertanto & necessario evitare di inserire le mani nel corpo dell'utensile. jAtencién! Utilizar
siempre el accesorio prensador. No introducir la mano en el cuerpo del aparato, ya que contiene cuchillas muy afiladas. Let op! Persstempel gebruiken.
Wegens de scherpe snijvlakken niet met de hand in de behuizing grijpen.
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Funktion / Function / Fonction / Funzionamento / Funcionamiento / Functie

Trichter mit Schneidgut fiillen

Place food to be grated in the funnel
Remplir I'entonnoir d'aliments a raper
Riempire I'imbuto con il cibo da tritare
Llenar el embudo con los alimentos a rallar

Trechter met te snijden voedsel vullen

rallador / Trommel verwijderen

Kurbelfeststellschraube entgegen dem Uhrzeigersinn ldsen
Loosen the crank fastening screw by turning counter-clockwise

Desserrer la vis de serrage de la manivelle dans le sens inverse
des aiguilles d'une montre

Svitare la vite di fissaggio della manovella in senso antiorario

Soltar el tornillo de fijacion de la manivela en el sentido
contrario de las agujas del reloj

Krukblokkeerschroef tegen de richting van de wijzers van de
klok in losdraaien

The spatula (8) is ideal for emptying the grater drum (7).

Utilisez le racloir (8) pour vider parfaitement le tambour (7)

Trommel nach vorne rausnehmen

Pull the drum forward

Enlever le tambour en le tirant vers I'avant
Estrarre I'inserto tirando in avanti

Extraer el cilindro rallador hacia adelante

Trommel langs voren uitnemen

Unter leichtem Druck des Pressstempels die Kurbel im Uhrzeigersinn drehen

Press the pusher down lightly while turning the crank clockwise

En pressant Iégérement le poussoir, tourner la manivelle dans le sens des aiguilles d’une montre
Girare la manovella in senso orario premendo delicatamente con il pressino

Apretando ligeramente el empujador, girar la manivela en el sentido de las agujas del reloj

Onder lichte druk van de persstempel de kruk in de richting van de wijzers van de klok draaien

Verwenden Sie den Schaber (8) zum optimalen Entleeren der Trommel (7).

Utilizzare il raschietto (8) per svuotare il inserto (7) in maniera ottimale.
Utilice el rascador (8) para conseguir un 6ptimo vaciado del cilindro rallador (7).

Gebruik de schraper (8) voor een optimale lediging van het trommel (7).

Trommel entnehmen / Removing the drum / Enlever le tambour / Rimuovere I'inserto / Extraccién del cilindro

Achtung! Die Trommeln miissen wegen
ihrer scharfen LASER CUT Klingen sicher
aufbewahrt werden!

Caution! The drums must be kept in a safe
place because of their sharp LASER-CUT
blades!

Attention ! Les tambours sont équipés de
lames acérées LASER CUT et doivent étre
rangés dans un endroit sir.

Attenzione! Gli inserti sono dotati di lame
LASER CUT particolarmente affilate, per-
tanto devono essere riposti in sicurezza!
jAtencion! jDebido a sus afiladas cuchillas
LASER CUT, los tambores deben guardarse
en un lugar seguro!

Let op! De trommels moeten wegens

hun scherpe LASER CUT snijvlakken veilig
opgeborgen worden!
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Cobpatb Kopnyc bapabaxa 3aduKpoBaTb CoeAMHEHNE BcrauTb 6apaban
Encaixe a caixa do tambor Feche o fecho de baioneta Instale o tambor
Tromlehuset sttes pa Bajonetlasen lases Tromlen sttes i
Zatozy¢ obudowe bebna Zamknac bagnet Zatozy¢ beben
Nasadte téleso bubnu Zaviete bajonetovy uzavér Nasadte buben
Nasadte schranku bubna Zatvorte bajonetovy uzdver VloZte bubon

HacapuTb pyuky 1 3akpenutb 60nTom YCTaHOBUTb Tepky C MOMOLLbH BaKyyMHOI NPUCOCKM (Ha FAZKMX NOBEPXHOCTAX) WM NPUKPENUTb eé

Monte a manivela e aperte hem CTIOMOLbIO 3axWMa K Kpato (Tofa

Handsvinget szttes p og skrues fast Fixe o ralador através da base de succdo (superficies lisas) OU do grampo para mesa

Zatozy¢ korbe i przykrecic ja Rivejernet fastgores vha. sugefod (glatte overflader) ELLER bordklemme

Nasadte kliku a zasroubujte Przymocowac tarke za pomoca przyssawki (gtadkie powierzchnie) LUB zacisku stotowego

Nasadte kiuku a pevne ju utiahnite Upevnéte struhadlo pomoci pfisavného podstavce (hladké povrchy) NEBO stolni svorky

Upevnite strihadlo pomocou nohy s prisavkou (v pripade hladkych povrchov) ALEBO pomocou stolovej
svorky

Brumanne! lMonb3yiitech npeccom. He npou3BoauTe HUKaKuX MaHUNynALWii B KOPRYce PYKoii, Tak Kak MOXHO Nope3aTbca 06 ocTpble ne3Bus.
Atencdo! Utilize 0 empurrador. Devido as laminas afiadas, nao agarre a caixa com a méo.

Bemark! Brug pressestemplet. Grib ikke ned i huset pga. de skarpe blade.

Uwaga! Uzy¢ popychacza. Nie siegac reka do obudowy ze wzgledu na ostre ostrza.

Pozor! Pouzivejte péchovadlo. Vzhledem k ostrym cepelim nesahejte rukama do télesa struhadla.

Pozor! Pouzite utlacadlo. Z dévodu ostrych cepeli nesiahajte rukou do schranky.

10
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®yHKkuma / Funcao / Funktion / Funkcja / Funkce / Funkcia

TonoXuTb NPoAYKT B BOPOHKY Marko HapaBnuBaTb NPeccom it OAHOBPEMeHHO BPaLLATb PyyKy N0 YacoBoii CTPeNke

Encha o funil com o produto a cortar Aplicando uma ligeira pressao no empurrador, rode a manivela no sentido dos ponteiros do reldgio
Tragten fyldes med skaeremateriale Handsvinget drejes med uret, mens der trykkes let med pressestemplet

Wrhozyc¢ do lejka produkt przeznaczony do krojenia Naciskajac delikatnie popychacz, obracac korba w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara
Napliite trychtyf strouhanou potravinou Zamirného tlaceni na péchovadlo otécejte klikou ve sméru hodinovych rucicek

Lievik napliite surovinou, ktord sa ma nakrdjat Vyvijate mierny tlak na utlécadlo a otacajte kfukou v smere chodu hodinovych ruciciek

Vcnonb3yiiTe ckpebok (8) Ans onTuManbHoro onopoxHeHna 6apatat (7).
Utilize a espatula (8) para esvaziar completamente o tambor (7).

Brug skraberen (8) til at temme tromlen (7) helt.

Uzy¢ skrobaka (8), aby zoptymalizowac opréznianie bebna (7).

PouZzijte stérku (8) pro optimalni vyprazdnéni bubnu (7).

Pre optimélne vyprdzdnenie bubna (7) pouZite Skrabku (8).

CHaTue 6apabaHa 1 unctka / Retire o tambor / Tromlen tages af / Wyjac beben / Vyjmuti bubnu / Vyberte bubon

BHumanue! U3-3a ocTpbix ne3suit LASER
CUT 6apabaHbl He06X0ANMO HAAEXKHO
XpaHuTb!

Atencdo! Devido as suas laminas LASER
CUT afiadas, os tambores devem ser
guardados em seguranca!

Bemaerk! Pa grund af tromlernes skarpe
LASER CUT-blade skal de opbevares et
sikkert sted!

Uwaga! Bebny musza by¢ przechowywane
w bezpieczny sposéb ze wzgledu na ostre

0cnabutb KpenéxHblii 6ONT pyukyn NPOTUB YACOBOI CTPENKI BbIHyTb 6apabaH B HanpasneHu Bnepés

ostrza LASER CUT!
Solte o parafuso de fixacdo da manivela no sentido contrério ao Retire o tambor para a frente Pozor! Bubny musi byt vzhledem k jejich
dos ponteiros do reldgio Tromlen tages ud fremad ostrym cepelim LASER CUT bezpecné
Handsvingets skrue lasnes mod uret I uloZeny!
e e bk orbe u Kenun oraectumm do uch Wyja€ beben do przodu Pozor! Z dovodu ostrjch éepeli LASER CUT
rec srube blokujaca korbe w kierunku przeciwnym do ruchu Vyjméte buben smérem dopredu je potrebné bubny bezpeéne uskiadnit.

wskazowek zegara
Smerom dopredu vyberte bubon
Uvolnéte Sroubu pro zajisténi kliky proti sméru hodinovych

rucicek
Otécanim v protismere chodu hodinovych ruciciek uvolnite
zaistovaciu skrutku kluky



Navodila za uporabo / Upute za upotrebu / Kezelési itmutaté / Instructiuni de utilizare /

WMHcTpyKuma 3a ynotpeba

Struktura / Sastavljanje / Osszeszerelés / Asamblare / YcTpoiicTBo

2
AN
Pritrdite ohisje bobna Zapri bajonetni zati¢ Vstavljanje bobna
Pricvrstite kuciste bubnja Zatvorite bajonetni zatvarac Postavite bubanj
lllessze fel a dobhazat Zarja a bajonettzérat Helyezze be a dobot
Atasati carcasa tamburului Inchideti elementul de blocare cu baioneta Introduceti tamburul
[TbxHeTe 6apabaHua Kopnyc 3atBopeTe 6aiioHETHOTO 3aKNI0YBaHe Moctasete 6apabaHa

Namestite in zategnite rocico Strgalnik pritrdite s priseskom (gladke povrsine) ALl z namizno sponko

Postavite rucku i pricvrstite je Pri¢vrstite ribez pomocu vakuumske casice (glatke povrsine) ILI stezaljke za stol

Helyezze fel, és csavarozza be a teker6kart ErGsitse fel a reszel6t a vakuumos Iabbal (sima feliiletek) VAGY a rgzitdvel

Montati manivela si insurubati-o bine Fixati razdtoarea folosind ventuza (suprafete netede) SAU clema de masa

MocTaBete pbuKaTa i A 3aTerHerte 3aKpeneTe peH/eTo C MOMOLLT Ha BaKyyMHaTa noctaKa (rnaaky noebpxHoctu) WK ckobara 3a maca

Pozor! Uporabite stiskalniski bat. Zaradi ostrih rezil ne segajte z roko v ohisje.

Oprez! Koristite pecat za presu. Ne stavljajte ruku u kuciste zbog ostrih ostrica.

Figyelem! Haszndlja a leszorit6t. Az éles pengék miatt nem szabad kézzel a hazba nyulni.

Atentie! Utilizati dispozitivul de impingere. Nu puneti méana in carcasa din cauza lamelor ascutite.
Buumanue! U3non3gaiite npecata. He nocrasaiite pbkara cu B KOpNyca, Tbii KaTo Ma 0CTPN HOXOBE.

12
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Funkcija / Funkcija / Hasznalat / Utilizare / @yHKunoHunpaHe

Lijak napolnite z materialom za rezanje Obracajte rocico v smeri urinega kazalca in rahlo pritiskajte na bat stiskalnice

Lijevak za umetanje napunite namirnicom koju Laganim pritiskom na potiskivac okrecite rucku u smjeru kretanja kazaljke na satu

treba izrezati Aleszoritd finom lenyomasa mellett tekerje a tekerdkart az Gramutatd jaraséval megegyezd irdnyba

Tegye a kivant élelmiszereket a tolcsérbe Rotiti manivela in sensul acelor de ceasornic in timp ce apasati usor pe dispozitivul de impingere

Umpleti palnia cu alimentul dorit KaTo HaTucKaTe neKo npecaTa BbpTeTe pbukaTa N0 YacOBHUKOBATa CTpenka

HambnHete yHuaTa C npopyKTa 3a pAsae

Za optimalno praznjenje bobna (7) uporabite strgalo (8).
Za optimalno praznjenje bubnja (7) koristite strugac (8).
Adob (7) tokeéletes kiiiritéséhez haszndlja a kapardkést (8).
Utilizati racleta (8) pentru a goli in intregime tamburul (7).

/13non3Baiite wnarynata (8) 3a onTUManHo u3npa3sate Ha bapabaa (7).

Odstranitev bobna / Uklonite bubanj / A dob kivétele / Indepartarea tamburului / 3saxpaaHe Ha 6apabaHa

Pozor! Zaradi ostrih rezil LASER CUT morajo
biti bobni varno shranjeni!

Oprez! RibeZi se moraju sigurno i pazljivo
skladistiti zbog njihovih ostrih LASERSKI
REZANIH ostrica!

Figyelem! A dobokat az éles LASER CUT
pengék miatt biztonsagos helyen kell
tarolni!

Atentie! Tamburele trebuie pastrate
intr-un loc sigur din cauza lamelor ascutite

IR - . ) LASER CUT!
Sprostite pritrdilni vijak rocice v smeri urinega kazalca Odstranite boben spredaj Buumanuel BapaGaHuTe Tpa6Ba ga ce
Otpustite vijak za blokiranje radilice u smjeru suprotnom od lzvadite bubanj prema naprijed CbXpaHSABAT Ha CUrYPHO MACTO 3apapu
kazaljke na satu Elére hiizva vegye ki a dobot TexHuTe ocTpn HoxoBe LASER CUT!

Lazitsa ki a tekerdkart rogzit6 csavart az dramutatd jarasaval

SR Trageti in fatd tamburul pentru a-l scoate
ellentétes irdnyba forgatva

- o ) /13BageTe bapabaHa Hanpes
Slabiti surubul de blocare a manivelei in sensul invers acelor

de ceasornic

PasBuiiTe GUKCUPALLYNA BUHT HA PbyKaTa No N10COKa 06PaTHO Ha
4aCOBHMKOBATA CTPESIKA
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Instrucciones de uso / Gebruiksaanwijzing

Fleischwolf

Meat mincer

Hachoir a viande
Tritacarne

Picadora de carne
Hakmachine 0

1111111'

1. Kurbel / Crank / Manivelle / Manovella / Manivela / Kruk

2. Verschluss / Fastener / Fermeture / Chiusura / Cierre / Afsluiting

3.FuB /Base / Pied / Base / Pie de soporte / Voetstuk

4.Tischklammer / Table clamp / Pince de table / Morsetto da tavolo / Prensa-tornillo / Tafelklem
5. Gehduse / Casing / Corps / Alloggiamento / Caja / Behuizing

6. StoRer / Pusher / Pressoir / Pestello / Empujador / Stoter

7. Schnecke / Conveyor screw /Vis sans fin / Coclea / Tornillo sinfin / Wormschroef

8. Messer / Knife / Couteau / Lama / Cuchilla / Mes

9. Lochscheibe / Grinding plate / Disque perforé / Disco forato / Disco perforado / Matrijs

10. Schraubmutter / Lock nut / Ecrou de vissage / Ghiera / Tuerca / Schroefmoer
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Art.-Nr.: 19090 @ & @

Fleischwolf TRANSFORMA®. Das Set beinhaltet den Fleischwolf mit Wursttrichter,

2 Lochscheiben und Spritzgebéckvorsatz

Meat mincer TRANSFORMA®. The set includes the meat mincer with sausage filler,

2 perforated discs and spritz cookie attachment

Hachoir a viande TRANSFORMA®. Le kit comprend le hachoir a viande avec I'entonnoir

a saucisse, 2 disques perforés et 'embout spécial pétisserie

Tritacarne TRANSFORMA®. Questo set comprende il tritacarne con I'imbuto per insaccare,
2 dischi forati e I'inserto per biscotti

Picadora de carne TRANSFORMA®. El kit incluye la picadora de carne con embudo embutidor,
2 discos perforados y accesorio portaboquillas pastelero

Hakmachine TRANSFORMA®. Opzetstuk voor het voetstuk van de trommelrasp

Art.-nr. 19080. De set bevat de hakmachine met worsttrechter, 2 matrijzen

en spritsvoorzetstuk

Art.-Nr.: 19030

Erweiterungsset Vorsatz , Trommelreibe mit drei Trommeln TRANSFORMA®” —Vorsatz fiir den Standful des Fleischwolfes
“TRANSFORMA® rotary grater with three drums” extension set to be attached to the base of the meat mincer
Set accessoire supplémentaire adaptateur « Rape a tambour avec trois tambours «TRANSFORMA® »
Adaptateur pour le pied du hachoir

Set integrativo Inserto ,Grattugia a manovella con tre inserti TRANSFORMA®”

Accessorio per il supporto del tritacarne

Kit complementario de accesorio «Rallador de tambor con tres cilindros ralladores TRANSFORMA®»

Accesorio para el pie de soporte de la picadora de carne

Uitbreidingsset voorzetstuk , Trommelrasp met drie trommels TRANSFORMA®”

Voorzetstuk voor het voetstuk van de hakmachine

Art.-Nr.: 19010

Ergdnzungsartikel TRANSFORMA® ,Kronen- und ,Bircherreibe” fiir 19080 Trommelreibe und 19030
Trommelreiben Vorsatz

Supplementary grater drum set TRANSFORMA® crown and Bircher grater for 19080 grater drum and 19030
grater drum attachment

Set accessoire supplémentaire tambours de coupe

Rape couronne et a bircher TRANSFORMA® pour rape a tambour 19080 et rapes a tambour adaptateur 19030
Set di completamento inserto grattugia

Grattugia a coroncine e Bircher TRANSFORMA® per grattugia a manovella 19080 e accessorio grattugia a
manovella 19030

Kit complementario de cilindros ralladores

Cilindro dentellado y cilindro «Bircher» TRANSFORMA® para el rallador de tambor 19080 y el accesorio rallador de tambor 19030
Uitbreidingsset snijtrommels Kroon- en Bircher-rasp TRANSFORMA® voor trommelrasp 19080 en trommelraspen voorzetstuk 19030



WHcTpyKuma no nonb3osaHuio / Manual de instrucoes / Brugervejledning /

Instrukcja obstugi / Navod k obsluze / Navod na obsluhu

Msacopy6ka

Maquina de picar carne
Kedhakker

Maszynka do mielenia
miesa

Mlynek na maso 0
Mlynéek na maso

1111111'

1. Pyuka / Manivela / Handsving / Korba / Klika / Kluka

2. Oukcauna / Fecho / Las / Blokada / Uzéveér / Uzaver

3. OcHoBaHue kopnyca / Base / Fod / Podstawa / Podstavec / Noha

4. Tlomotwblo 3axuma / Grampo para mesa / Bordklemme / Zacisk stofowy / Stolni svorka / Stolova svorka
5. Kopnyc / Caixa / Hus / Obudowa / Téleso / Schranka

6. Tonkatenb / Pildo / Nedskubber / Popychacz / Péchovadlo / Zatlacadlo

7. BunT / Rosca / Snekke / Slimak / Spirdla / Zavitovka

8.Hox / Lamina /Kniv / Noz / Ndz / Noz

9. Pewérka / Disco perfurado / Hulskive / Tarcza z otworami / Perforovany kotou¢ / Dierovany kotiic

10. HakwuaHas raiika / Porca roscada / Omlabermtrik / Pierécieri obrotowy / Sroubova matice / Matica
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Art.-Nr.: 19090 @&

Msacopy6ka TRANSFORMA®. B koMnneKT BXoAAT Hacazka AnA NpurotoneHna konbacox,
2 pelw&TKY ¥ HacaAKa ANA NPUTOTOBAEHNA GUTYPHOTO NeyeHbA

Mdquina de picar carne TRANSFORMA®. 0 conjunto inclui a méquina de picar carne

com funil para salsichas, 2 discos perfurados e molde para biscoitos

Kodhakker TRANSFORMA®. Szettet bestar af kedhakker med palsetragt, 2 hulskiver

og smakageforsats

Maszynka do mielenia migsa TRANSFORMA®. Zestaw zawiera maszynke do mielenia

miesa z lejkiem do nadziewania kietbas, 2 tarcze z otworami i przystawke do ciasta
Miynek na maso TRANSFORMA®. Sada obsahuje mlynek na maso s trychtyiem na maso,
2 perforovanymi kotouci a néstavcem pro vytlacované tésto

Mlyncek na maso TRANSFORMA®. Této stiprava obsahuje mlyncek na méso s lievikom
na klobdsy, 2 dierovanymi kotti¢mi a nadstavcom na striekané pecivo

Art.-Nr.: 19030

CnewmanbHblii KOMINEKT HaCAAOK «bapabaHHas TépKa ¢ Tpema 6apabaHamu TRANSFORMA®»
Hacapku Ana macopy6km

Conjunto complementar “Ralador de tambor com trés tambores TRANSFORMA'
acessorio para a base da maquina de picar carne

Supplerende szt forsats “Tromlerivejern med tre tromler TRANSFORMA® — forsats til kedhakkerens fod

Zestaw dodatkowy: ,Tarka bebnowa z trzema bebnami TRANSFORMA®” - przystawka do podstawy maszynki

do mielenia miesa

Rozsitujici ndstavec, bubnové struhadlo se tfemi bubny TRANSFORMA®” — ndstavec pro stojan mlynku na maso
Doplnkova stiprava s nadstavcom ,bubnové strihadlo s tromi bubnami TRANSFORMA®“ pre nohu mlynceka na mdso

Art.-Nr.: 19010

JlononHuTenbHbIit KOMMNEKT pexyLunx 6apabaHos c OTBEPCTUAMY B GopMe KOPOH 1 «bepeska»
TRANSFORMA® pns 6apabanHoii Tépki 19080 n Hacazok Ans 6apabaHHbix Tépok 19030

Artigo complementar TRANSFORMA® “Cilindro dentado” e “Cilindro Bircher” para 19080 ralador

de tambor e 19030 acessério de ralador de tambor

Supplerende artikel TRANSFORMA® “Krone-" og "Bircherrivejern”til 19080 tromlerivejern

0g 19030 tromlerivejern forsats

Artykuty uzupetniajacy do tarki TRANSFORMA®: przystawka do tarcia jabtek nr 19080 i przystawka
do tarcia ziemniakéw nr 19030 3 “_.l “
Doplrikové zbozi k TRANSFORMA®  korunkové struhadlo” a, hoblinkové struhadlo” pro bubnové struhadlo y e

19080 a nastavec bubnového struhadla 19030

Doplnkové polozka TRANSFORMA® , korunkové strihadlo” a, obojsmerné strihadlo” pre bubnové strihadlo 19080 a nadstavec pre bubnové strihadlo 19030



Navodila za uporabo / Upute za upotrebu / Kezelési itmutaté / Instructiuni de utilizare /

WMHcTpyKuma 3a ynotpeba

Mlin¢ek za meso

Stroj za mljevenje mesa
Husdaralé
Masina de tocat carne
Mecomenauka

(6

1111111'

1. Gonilnik / Rucka / Tekerkar / Maniveld / Pbuka

2. Zapiranje / Zatvaranje / Zar / Element de blocare / bnokupoBka

3. Stopala / Noga / Talp / Picior / OctoBa

4. Namizna objemka / Stezaljka za stol / Rogzitd / Clema de masa / (koba 3a Maca
5. Ohisje / Kuciste / Haz / Carcasa / Kopnyc

6.Tolkac / Pritiskivac / Nyomérid / Dispozitiv de impingere / bytano

7.Polz / Puz/ Csiga / Melc / Wnek

8.Noz / Noz / Kés / Cutit / Hox

9. Perforiran disk / Disk s rupom / Lyuktdrcsa / Sita / Tlepdopupan auck

10. Vija¢na matica / Matica vijka / Csavaranya / Piulita filetatd / Taiika
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Art.-Nr.: 19090 ) )

Milinéek za meso TRANSFORMA®. Komplet vkljucuje sekljalnik z lijakom za klobase,

2 perforirana diska in nastavek za pecivo.

Stroj za mljevenje mesa TRANSFORMA®. Set ukljucuje stroj za mljevenje mesa s lijevkom
za kobasice, 2 perforirana diska i nastavak za kolacice

TRANSFORMA® htsdaralo. A készlet a hisdaralébdl, egy kolbasztoltdhdl, 2 lyuktarcsabol
és egy tésztakinyoma el6tétbdl ll

Masind de tocat de carne TRANSFORMA®. Setul include masina de tocat, accesoriul pentru
umplut cérnati, 2 site si accesoriu pentru biscuiti

Mecomenauka TRANSFORMA®. KomnnekTbT cbibpia Mecomenaukara ¢ yHua

3a Konbacw, 2 nepdopupani Ancka 1 NpUCTaBKa 3a LWNPULIOBAHE Ha ClIafKM

Art.-Nr.: 19030

Nastavek za razsiritev »Bobenski strgalnik s tremi bobni TRANSFORMA®« - nastavek za dno mlincka za meso

Nastavak za,Bubnjasti ribez s tri bubnja TRANSFORMA®” — nastavak za bazu stroja za mljevenje mesa
,TRANSFORMA® dobreszeld harom dobbal” el6tét bévitdszett — az el6tét a hisdardld talpéra rogzithetd

Set de extensie cu accesoriu,razdtoare TRANSFORMA®” cu trei tambure — accesoriul se fixeaza pe piciorul masinii

de tocat carne

lpucTaBKa 3a paswumpaBaLLy KomnnekT,bapabaHo penpe c Tpu 6apabaqa TRANSFORMA®” — npuctaka 3a ocHoBaTa
Ha Mecomenaykara

Art.-Nr.: 19010

Dodatni izdelek TRANSFORMA® »Crown« in »Bircher« strgalnik za 19080 bobenski strgalnik

in 19030 nastavek za bobenski strgalnik

Dodatni clanak TRANSFORMA® “Crown” i “Bircher Grater” za bubnjasti ribez 19080 i nastavak

za bubnjasti ribez 19030

Kiegészitd TRANSFORMA® sajtreszeld és,,Bircher” reszeld a 19080 dobreszel6hoz

6519030 dobreszel el6téthez

Razdtoare suplimentard de bucatarie si, Bircher" TRANSFORMA® pentru rdzatoare cu tambur 19080
si accesoriu razdtoare cu tambur 19030

[NlonbnnutenHo u3penve TRANSFORMA® — u3BuTo 1 nitocko peHpe 3a 19080 6apabatHo penze
1119030 npuctaska 3a 6apabaxHo pexpe
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Instrucciones de uso / Gebruiksaanwijzing

Aufbau / Assembling / Montage / Montaggio / Montaje / Montage

Gehduse aufstecken Bajonettverschluss schlieRen Schnecke einsetzen
Attach the casing Tighten the fastener Insert the conveyor screw
Enclencher le corps Serrer la fermeture Introduire la vis
Posizionare I'alloggiamento Serrare bene la chiusura Inserire la coclea

Colocar la caja Apretar el cierre Introducir el tornillo sinfin
Behuizing opspelden Afsluiting vasttrekken Wormschroef aanbrengen

Messer einsetzen (Klinge zeigt zur Lochscheibe) Lochscheibe einsetzen (vor erstem Gebrauch Schraubmutter festdrehen

Insert the knife (edge facing the grinding plate) Lochscheibe und Messer mit Speisedl einfetten) Tighten the lock nut

Insert the grinding plate (grease grinding plate

Introduire le couteau (la lame est dirigé vers le e SR i
and knife with edible oil prior to first use)

disque perforé)

Serrer I'écrou de vissage
A ) R Serrare la ghiera
Placer le disque perforé (avant la premiére
utilisation, enduire le disque et le couteau d’huile
alimentaire) Schroefmoer vast aandraaien

Inserire |a lama (deve essere rivolta verso il disco

Apretar la tuerca
forato)

Insertar la cuchilla (Ia hoja debe sefalar hacia el

disco perforado) Inserire il disco forato (prima del primo utilizzo,

lubrificare il disco forato la lama con olio

Mes aanbrengen (lemmet wijst naar de matrijs) alimentare)

Insertar el disco perforado (antes del primer uso,
engrasar el disco perforado y la cuchilla con aceite
comestible)

Matrijs aanbrengen (v6r eerste gebruik matrijs en
mes met slaolie insmeren)
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Kurbel aufsetzen und festschrauben

Attach and tighten the crank

Monter et visser [a manivelle
Posizionare e fissare la manovella
Colocar la manivela y apretar el tornillo

Kruk opzetten en vastschroeven

Den Fleischwolf mittels SaugfuB (glatte
Oberflédchen) ODER Tischklammer befestigen

Fasten the meat mincer by means of the suction
foot (smooth surfaces) OR the table clamp

Fixer le hachoir avec le pied ventouse (surfaces
lisses) OU la pince de table

Fissare il tritacarne mediante la ventosa (su
superfici piane) OPPURE con il morsetto da tavolo
Fijar la picadora de carne mediante ventosa
(superficies lisas), 0 BIEN, mediante prensa-tornillo
De hakmachine door middel van zuignap (gladde
oppervlakken) OF tafelklem bevestigen

Zusammenbau Wolfen / Mincing meat / Assemblage Hacher / Assemblaggio del tritacarne / Montaje picadora /

Montage hakmachine

Achtung! StoBer benutzen. Wegen der scharfen Klingen nicht mit der Hand in
das Gehduse fassen. Caution! Use the pusher. On account of the sharp blades,
do not put your hand into the casing. Attention ! Utilisez le pilon. Les lames
sont acérées, ne jamais mettre la main dans le boitier. Attenzione! Utilizzare il
pestello. Le lame sono affilate, pertanto & necessario evitare di inserire le mani
nel corpo dell'utensile. jAtencién! Utilizar siempre el empujador. No introducir
la mano en el cuerpo del aparato, ya que contiene cuchillas muy afiladas. Let
op! Stoter gebruiken. Wegens de scherpe snijvlakken niet met de hand in de
behuizing grijpen.

Fleisch in Trichter einfiillen
Place meat in the funnel
Remplir I'entonnoir de viande
Mettere la carne nell'imbuto
Introducir la carne en el embudo

Vlees in de trechter doen

Wenn nétig StoBer aufsetzen und Kurbel im Uhrzeigersinn drehen

Place the pusher on top and turn the crank clockwise

Placer le poussoir et tourner la manivelle dans le sens des aiguilles d’une montre
Posizionare il pestello e ruotare la manovella in senso orario

Colocar el empujador y girar la manivela en el sentido de las agujas del reloj

Stoter opzetten en kruk in de richting van de wijzers van de klok draaien
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Instrukcja obstugi / Navod k obsluze / Navod na obsluhu

C6opka / Montagem / Opbygning / Budowa / Montaz / Zlozenie

Cobpatb Kopnyc 3aduKkcnpoBaTh CoeAMHeHe
Encaixe a caixa Feche o fecho de baioneta
Huset sattes pa Bajonetlasen lases

Zatozy¢ obudowe Zamknac bagnet

Nasadte téleso Zaviete bajonetovy uzavér
Nasadte schranku Zatvorte bajonetovy uzaver

Hacagutb HoX (ne3Buem K peLuéTke) HacaauTb pewérky (nepea nepebimM
1CNONb30BaHMEM PELLETKY M HOX CMa3aTb

Instale a lamina (a lamina aponta para o disco
PacTUTENbHBIM MaCToM)

perfurado)
Instale o disco perfurado (antes da primeira
utilizagdo, lubrifique o disco perfurado e a lamina
com 6leo alimentar)

Kniven settes i (bladet vender mod hulskiven)

Zatozy¢ noz (ostrzem w kierunku tarczy

z otworami)
Hulskiven sattes i (inden forste brug skal hulskiven

Vsadte niiz (¢epel sméfuje k perforovanému ag kniven smores med lidt madolie)

kotouci)
Zamontowac tarcze z otworami (przed pierwszym

uzyciem nasmarowac tarcze z otworami i néz
olejem spozywczym)

Vlozte nz (Cepel smeruje k dierovanému kotticu)

Vsadte perforovany kotouc (pfed prvnim pouzitim
perforovany kotou¢ a nliz namazte jedlym olejem)

Vlozte dierovany kottc (pred prvym pouzitim
namazte dierovany kottic a noz jedlym olejom)
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BcraButb BUHT
Instale a rosca
Snekken sattes i
Zatozy( Slimak
Vlozte Snek

Vlozte zavitovku

3aTAHYTb HaKWUAHYIO raiiky
Aperte bem a porca roscada
Omlgbermatrikken skrues fast
Dokreci¢ nakretke

Utdhnéte matici Sroubu

Zaskrutkujte maticu



G ED @ EO @ GO

HacapuTb pyuky v 3akpenuTb 6ontom YCTaHOBUT MACOPYGKY C NOMOLLIbH BaKYYMHOI
MPUCOCKM (Ha TMaZiKWX MOBEPXHOCTAX) Wi

Monte a manivela e aperte bem .
NpPUKPennTb ee C NOMOLLbI0 3aXKIMa K Kpato (ToNa

Héndsvinget sattes pa og skrues fast
. ) o Fixe a maquina de picar carne através da base de
LatozyChorbe i praykecicja succdo (superficies lisas) OU do grampo para mesa

Nasadte Kliku a zasroubujte Kadhakkeren fastgares vha. sugefod (glatte

Nasadte kluku a pevne ju utiahnite overflader) ELLER bordklemme
Przymocowac maszynke do mielenia miesa za
pomoca przyssawki (gtadkie powierzchnie) LUB
zacisku stotowego
Upevnéte mlynek na maso pomoci pfisavného
podstavce (hladké povrchy) NEBO stolni svorky
Upevnite mlyncek na maso pomocou nohy
s prisavkou (v pripade hladkych povrchov) ALEBO
pomocou stolovej svorky

Py6ka maca / Montagem da maquina de picar / Samling hakker / Sktadanie maszynki do miesa / Montaz mlynku na
maso / Zmontovanie mlynceka na méaso

Bxumanue! Ucnonb3yiite Tonkatenem. He nponssoguTe HuKakux
MaHUNYNALNIA B KOPMYCe PYKOI, Tak Kak MOXHO Nope3atbeA 06 ocTpble
ne3us. Atencdo! Utilize o pildo. Devido as laminas afiadas, ndo agarre a
caixa com a mao. Bemark! Brug nedskubberen. Grib ikke ned i huset pga.
de skarpe blade. Uwaga! Uzy¢ popychacza. Nie siegac reka do obudowy ze
wzgledu na ostre ostrza. Pozor! PouZivejte péchovadlo. Vzhledem k ostrym
Cepelim nesahejte rukama do télesa struhadla. Pozor! Pouzite zatlacadlo.
Z dovodu ostrych cepeli nesiahajte rukou do schranky.

Tonoxutb MACo B BOPOHKY MpunasnvBatb MACO TONKaTeNeM U NOBOPAYMBATH PyUKy M0 YaCOBOIA CTpenke

Encha o funil com came (aso necessdrio, monte o pildo e rode a manivela no sentido dos ponteiros do reldgio

Kom kedet i tragten Set om nodvendigt nedskubberen pd, og drej handsvinget med uret

Wrhozy¢ migso do lejka W razie potrzeby zatozy¢ popychacz i obracac korha zgodnie z ruchem wskazéwek zegara
Napliite trychtyf masem V pifipadé potieby nasadte péchovadlo a otacejte klikou ve sméru hodinovych rucicek
Lievik napliite masom V pripade potreby nasadte zatla¢adlo a otécajte kiukou v smere chodu hodinovych ruciciek
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Navodila za uporabo / Upute za upotrebu / Kezelési itmutaté / Instructiuni de utilizare /

WMHcTpyKuma 3a ynotpeba

Struktura / Sastavljanje / Osszeszerelés / Asamblare / YcTpoiicTBo

Pritrdite ohisje
Pricvrstite kudiste
Illessze fel a hazat
Atasati carcasa

Mocragete Kopnyca

Vstavite noz (rezilo obrnjeno proti luknjastemu
kolutu)

Umetnite noz (o3trica je okrenuta prema disku
s rupama)

Helyezze be a kést (a pengének a lyuktércsa felé
kell néznie)

Montati cutitul (cu lama indreptatd spre sitd)

MocTaBeTe HoXa (OCTPUETO A3 COUN KbM
nepdopupaHna Auck)

24

Zapri bajonetni zatic

Zatvorite bajonetni zatvarac

Zarja a bajonettzarat

inchideti elementul de blocare cu baionetd

3aTBOp€T€ 6aii0HeTHOTO 3aK/HuBaHe

Vstavite luknjasti kolut (pred prvo uporabo
namazite luknjasti kolut in noz z jedilnim oljem)

Umetnite disk s rupama (prije prve upotrebe
premafite disk s rupama i noz jestivim uljem)

Helyezze be a lyuktarcsét (a lyuktarcsat és a kést
elsd haszndlat el6tt étolajjal be kell kenni)

Montati sita (ungeti sita si cutitul cu ulei de gatit
inainte de prima utilizare)

MocTaBete neppopupanna auck (npean mbpeata

ynoTpe6a Hamacnete nephopupaHa JCK n Hoxa

conno)

Vstavljanje svedra
Umetnite vijak
Helyezze be a csigat
Introduceti melcul

MocTaete WHeka

Privijte vijatno matico
Zategnite maticu vijka
Szoritsa meg a csavaranyét
Strangeti piulita filetata
3aTerHere raiikata



GO @ GO GO GO

Namestite in zategnite rocico

Postavite rucku i pricvrstite je

Helyezze fel, és csavarozza be a tekerdkart.

Montati manivela si insurubati-o bine

locTaBete pbykara 1 A 3aTerHete

Miincek pritrdite s priseskom (gladke povrsine)

ALl z namizno sponko

Pri¢vrstite mlin za meso pomocu vakuumske caice
(glatke povrsine) ILI stezaljke za stol

ErGsitse fel a hasdaralét a vakuumos labbal

(sima feliiletek) VAGY a rogzitével

Fixati masina de tocat carne folosind ventuza
(suprafete netede) SAU clema de masa

3akpeneTe Mecomenaukara c noMoLLTa Ha
BaKyyMHaTa nocTaBKa (FajKiu NoBbPXHOCTH)
N ckobata 3a Maca

Montaza Wolfen / Sastavljanje seta Wolfen / Hasdaralas / Tocarea carnii / Crno6aBaHe Ha Mecomenaykarta

Pozor! Uporabite bat. Zaradi ostrih rezil ne segajte z roko v ohisje.

Oprez! Koristite potiskivace. Ne stavljajte ruku u kuciste zbog ostrih ostrica.
Figyelem! Hasznélja a nyomdrudat. Az éles pengék miatt nem szabad kézzel
a hdzba nyilni. Atentie! Folositi dispozitivul de impingere. Nu puneti mana
in carcasa din cauza lamelor ascutite. Baumanme! 3non3saitte 6ytanoto.
He noctaaiite pbkarta cv B kopnyca, Thi aTo UMa OCTPU HOXOBE.

Meso napolnite v lijak
Napunite meso u lijevak
Tegye a hust a tdlcsérbe
Puneti carnea in palnie

HambAHeTe Meco BbB GyHuATa

Po potrebi namestite bat in zavrtite rocico v smeri urinega kazalca

Ako je potrebno, stavite potiskivac i okrenite rucicu u smjeru kazaljke na satu

Sziikség esetén haszndlja a nyomarudat, és forgassa a tekerdkart az Gramutatd jaraséval megegyezd iranyba
Dacd este necesar, asezati dispozitivul de impingere si rotiti manivela in directia acelor de ceasornic

Akoe HEOﬁXOﬂVIMO nocraperte 6yTaJ10TO N BbpTETE PbUKaTa N0 YaCOBHNUKOBATA (TPeika
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Bedienungsanleitung / User manual / Notice d’utilisation / Istruzioni d‘uso /

Instrucciones de uso / Gebruiksaanwijzing

Zusammenbau Wurstfiillvorsatz / Retooling sausage stuffer attachment / Assemblage Adaptateur a farcir les saucisses /
Assemblaggio dell'insaccatore / Montaje accesorio embutidor / Montage voorzetstuk voor het vullen van worst

Warstfiillvorsatz in die Mutter einsetzen

Insert the sausage stuffer into the nut

Placer I'adaptateur a farcir les saucisses dans 'écrou
Collocare I'insaccatore nella ghiera

Insertar el accesorio embutidor en la tuerca

Voorzetstuk voor het vullen van worst in de moer
plaatsen

Schraubmutter festziehen (per Hand)
Tighten the lock nut (by hand)

Serrer I'écrou de vissage (a la main)
Serrare la ghiera (manualmente)
Apretar la tuerca (manualmente)

Schroefmoer vast aandraaien (met de hand)

Wichtig! Lochscheibe vor Aufsetzen der Mutter in das Gehéuse einsetzen! Important! Insert the perforated
discinto the casing before putting on the nut! Important ! Placez le disque perforé dans le boitier avant de
mettre 'écrou ! Importante! Inserire il disco forato nel corpo dell’utensile prima di posizionare i dadi!
ilmportante! jAntes de colocar la tuerca, insertar el disco perforado en el cuerpo del aparato! Belangrijk!
Matrijs in de behuizing plaatsen vooraleer de moer op te zetten.

Darm aufschieben. TIP: Auch zum Cannelloni befiillen

Slip intestine over the stuffer. TIP: Also good for filling
cannelloni

Pousser le boyau CONSEIL : également pour farcir les
cannellonis

Inserire il budello CONSIGLIO: ideale anche per
riempire i cannelloni

Colocar la tripa. CONSEJO: También para rellenar
canelones.

Darm erop schuiven. TIP: ook voor het vullen met
cannelloni

Zusammenbau Gebackvorsatz / Retooling cookie attachment / Assemblage Adaptateur pour patisserie / Assemblaggio
dellinserto per biscotti / Montaje accesorio pastelero / Montage gebakvoorzetstuk

Profilschiene entfernen

Remove the profiling bar
Enlever le rail profilé
Rimuovere il profilo guida
Retirar la barra perfilada

Profielrail verwijderen

Gebadckvorsatz in Mutter einsetzen

Insert the cookie attachment into the lock nut
Placer I'adaptateur pour pétisserie dans I‘écrou
Inserire I'inserto per biscotti nella ghiera
Introducir el accesorio pastelero en la tuerca

Gebakvoorzetstuk in moer plaatsen

Schraubmutter festziehen (per Hand)
Tighten the lock nut (by hand)

Serrer I'écrou de vissage (a la main)
Serrare la ghiera (manualmente)
Apretar la tuerca (manualmente)

Schroefmoer vast aandraaien (met de hand)

Achten Sie bei der Reinigung des Gebackvorsatzes darauf, dass dieser zum Teil scharfe Kanten hat. Take care when cleaning the biscuit attachment because some of its
edges are sharp. Lembout pour patisserie présente en partie des angles vifs. Il est recommandé de faire attention pendant son nettoyage. Durante la pulizia dellnserto
per biscotti, fare attenzione ai bordiin parte taglienti. Al limpiar el accesorio pastelero, proceda con cuidado, ya que presenta algunos bordes afilados. Let er bij de
reiniging van het gebakvoorzetstuk op dat dit deels scherpe kanten heeft.
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Profilschiene einschieben

Slide the profiling bar back into place
Pousser le rail profilé

Inserire il profilo guida

Insertar la barra perfilada

Profielrail inschuiven

@ @@ & D E @

Trichter mit Teig befiillen, Kurbel im Uhrzeigersinn
drehen, mit dem StoRer nachdriicken

Place dough in the funnel and turn the crank
clockwise. Use the pusher to get the dough down

Remplir 'entonnoir de pate et tourner la manivelle dans le
sens des aiguilles d'une montre. Appuyer avec le poussoir.
Inserire I'impasto nell'imbuto e ruotare la manovella
in senso orario. Premere con il pestello.

Llenar el embudo con la masa y girar la manivela en el
sentido de las agujas del reloj. Apretar con el empujador.
Trechter met deeg vullen en kruk in de richting van

de wijzers van de klok draaien. Met de stoter achteraf
aandrukken.

Abbau / Disassembly / Démontage / Smontaggio / Desmontaje / Demontage

Kurbelfeststellschraube entgegen dem
Uhrzeigersinn Iosen

Loosen the crank fastening screw by turning
counter-clockwise

Desserrer la vis de serrage de la manivelle en
tournant dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre

Svitare la vite di fissaggio della manovella in senso
antiorario

Soltar el tornillo de fijacion de la manivela en el
sentido contrario de las agujas del reloj

Krukblokkeerschroef tegen de richting van de
wijzers van de klok in losdraaien

Schraubmutter mit Schliissel entegegen dem
Uhrzeigersinn l6sen

Loosen the lock nut by turning counter-clockwise
using the spanner

Desserrer 'écrou de vissage avec la clé en tournant
dans le sens inverse des aiguilles d’'une montre
Sviare in senso antiorario la ghiera, utilizzando
I'apposita chiave

Con ayuda de la llave, soltar la tuerca en el sentido
contrario de las agujas del reloj

Schroefmoer met sleutel tegen de richting van de
wijzers van de klok in losdraaien

Teig mit Messer auf gewiinschte Lange
abschneiden

Use a knife to cut the dough to cookies of the
desired length

Couper la péte avec un couteau a la longueur
désirée

Tagliare I'impasto alla lunghezza desiderata
utilizzando la lama

Cortar la masa con el cuchillo a la medida deseada

Deeg met mes op gewenste lengte afsnijden

Schnecke herausdriicken

Push out the conveyor screw
Retirer la vis en appuyant
Estrarre la coclea

Expulsar el tornillo sinfin

Wormschroef uitduwen
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WHcTpyKuma no nonb3osaHuio / Manual de instrucoées / Brugervejledning /

Instrukcja obstugi / Navod k obsluze / Navod na obsluhu

C6opka PapmpoBka konbacbl / Montagem do acessorio de enchimento de salsichas / Samling pelseforsats /
Budowa przystawki do nadziewania kietbas / Sestaveni nastavce pro pInéni saldm@ / Zmontovanie nadstavca na
plnenie klobas

BcraButb HacaaKky Ana konbacbl B HakuaHylo raiiky

3aTAHYTb raiiky (BpyuHyo) Hacaputb kuwwky. COBET: nogxoawt u ana

Monte o acessério de enchimento de salsichas $apLUVPOBKM KaHHENMOHM

na porca

Aperte bem a porca roscada (manualmente)
Insira a tripa. DICA: Também serve para encher
canelones

Skub tarmen pd. TIP: Man kan ogsé fylde
cannelloni

Skru omlgbermatrikken fast (manuelt)
Sat polseforsatsen i matrikken Dokrecic pierécien (recznie)
Wiozy¢ przystawke nadziewania do kietbas do
pierscienia

Utdhnéte matici Sroubu (rukou)

Utiahnite maticu (ruéne) Nasuna jelito/ostonke. PORADA: Rowniez do

Nasadte ndstavec na pinéni klobs na matici i :
nadziewania cannelloni

Nadstavec na pinenie klobds vlozte do matice

Nasadte vnitfni dil. TIP: Lze pouzit i k pInéni
Bhumanue! PelwéTky HeobXxoanmo BCTaBUTb B KOPMyC Nepe/l yCTaHoBKoi raitku! Importante! Antes da t&stovin Cannelloni
montagem da porca, coloque o disco perfurado na caixa! Vigtigt! Hulskiven seettes ind i huset, inden
motrikken skrues fast! Wazne! Whozy¢ perforowang tarcze z otworami do obudowy przed dokreceniem
pierscienia! Dilezité! Pred nasazenim matice vlozte do télesa perforovany kotouc! Dolezité! Dierovany kotuc
vlozte do schrénky este pred nasadenim matice!

Nasurite crevo. TIP: Aj na plnenie cannelloni

DopmoBaHue neueHbsa / Montagem do acessorio para biscoitos / Samling smakageforsats / Budowa przystawki do
ciasta / Sestaveni nastavce pro vytlacované tésto / Zmontovanie nadstavca na pecivo

Y6patb npodubHyto HanpasnAkLLYyio
Retire a barra perfilada raiky

BcTaBuUTb Hacaaky AnA NeueHbe B HaKIaHylo 3aTAHyTb raiiky (BpyuHyio)

Aperte bem a porca roscada (manualmente)

Profilskinnen flernes
Zdemontowac szyne profilowa
Odstrarite profilovou listu

Odstrarite profilov listu

Monte o acessério para biscoitos na porca
Smakageforsatsen szttes ind i matrikken
Wrhozy¢ przystawke do ciasta do pierscienia
Nasadte néstavec pro pecivo do matice

Nadstavec na pecivo vlozte do matice

Omlebermatrikken skrues fast (manuelt)
Dokreci¢ pierscien (recznie)

Utdhnéte matici Sroubu (rukou)
Utiahnite maticu (rucne)

Ipu uncTke Hacaaky AnA neveHbA byAbTe 0CTOPOXHDI, Tak Kak OHa MeeT ocTpble Kpas. Ao limpar o acessorio para biscoitos, tenha em atencao que algumas arestas
sdo afiadas. Husk ved rengoring af smakageforsatsen, at den har skarpe kanter. Podczas czyszczenia przystawki do ciasta nalezy pamietac, ze moze ona miec ostre

krawedzie. PFi iSténi ndstavce na pecivo nezapomeiite, Ze mé z€dsti ostré hrany. Pri cisteni nadstavca na pecivo majte na pamati, ze tento diel scasti obsahuje ostré

hrany.
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BcrasuTb npodunbHyto HanpasnAtoLLyio
Insira a barra perfilada

Skub profilskinnen i

Wsunac szyne profilowa

Nasunuti profilové listy

Zasunte profilovd liStu

G ED @ EO @ GO

MonoxuTb Tecto B BOPOHKY 11 NOBOpaynBaTh
PYKOATKY Mo 4acoBoii (Tpenke, nomoraa Tonkarenem.

Encha o funil com massa, rode a manivela no sentido
dos ponteiros do reldgio, pressione com o pildo

Kom dej i tragten, drej handsvinget med uret, brug
nedskubberen

Napetnic lejek miesem i krecic korba zgodnie z ruchem
wskazowek zegara, dociskajac mieso popychaczem
Naplite trychtyi téstem, kliku otacejte ve sméru
hodinovych rucicek, pfitlacujte p&chovadlem

Lievik napliite cestom, klukou otacajte v smere chodu
hodinovych ruciciek a dotlacajte zatldcadlom

0TpenaTb HoXoMm 0TPe3KM TecTa HyXHOI ANNHbI

Com uma faca, corte a massa consoante o tamanho
pretendido

Skeer dejen af med en kniv i den gnskede lengde
Przycia¢ migso na zadang dtugos¢ za pomoca noza

Odfiznéte tésto pomoci noze na pozadovanou
délku

Cesto pomocou noZa nakrdjajte na pozadovani
dizku

Pas6opka 1 uncrtka / Desmontagem / Afmontering / Demontaz / Demontaz / Rozmontovanie

OTKpyTUTb 6ONT PyUKM MPOTUB YACOBOI CTPENKM

Solte o parafuso de fixacdo da manivela no sentido
contrdrio ao dos ponteiros do reldgio

Héndsvingets skrue lasnes mod uret

Odkrec $rube blokujaca korbe w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara
Uvolnéte Sroubu pro zajisténi kliky proti sméru
hodinovych rucicek

QOtacanim v protismere chodu hodinovych ruciciek
uvolhite zaistovaciu skrutku kluky

OTKpYTUTb HAKWAHYIO raiiKy NPOTB YacoBOit
CTpenkut

Solte a porca roscada com a chave, no sentido
contrdrio ao dos ponteiros do reldgio

Omlgbermatrikken losnes med en nggle mod uret
Odkrecic pierscieri w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazwek zegara za pomoca klucza
Uvolnéte matici Sroubu pomoci klice proti sméru
hodinovych rucicek

Otacanim v protismere chodu hodinovych ruciciek
pomocou klii¢a uvolhite maticu

BbIHyTb BUHT
Retire a rosca
Snekken trykkes ud
Wysunac slimak
Vytlacte Snek

Zavitovku vytlacte von
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Navodila za uporabo / Upute za upotrebu / Kezelési itmutaté / Instructiuni de utilizare /

WMHcTpyKuma 3a ynotpeba

Sestavljanje nastavka za klobase / Sastavljanje nastavka za punjenje kobasica / A kolbasztolté el6tét felszerelése /
Asamblarea accesoriului pentru umplut carnati / Crno6aBaHe Ha NpucTaBKaTa 3a NbJIHEHE Ha Konbacn

Vstavite nastavek za klobase v matico. Privijte vijatno matico (rocno) Odlozite gibanje ¢revesja. NASVET: Tudi za
Umetnite nastavak za punjenje kobasica u maticu Zategnite maticu vijka (rucno) polnjenje kanelonov

Helyezze a kolbasztoltd el6tétet az anyaba Szoritsa meg (kézzel) a csavaranyat Otvorite crijevo. SAVJET: Prikladno i za punjenje
Introduceti accesoriul pentru umplut carnati in Strangeti piulita filetatd (cu ména) panelona

piulitd Huzza fel ré a belet. TIPP: cannelloni toltéséhez is

3aterHere raiikata (Ha pbKa) hasznlhaté
MocTaBeTe NpycTaBKaTa 32 MbAHEHe Ha Konbacu

8 raiikata Trageti pe el membrana. SFAT: se poate utiliza si

pentru a umple cannelloni
Bkapaiite Harope uepBoto. CbBET: Moaxogswo e

Pomembno! Pred namestitvijo matice vstavite perforirani disk v ohisje! Vazno! Umetnite perforirani disk CblL{0 33 Mb/IHEHE HA KAHENOHN
u kuciste prije postavljanja matice! Fontos! A lyuktdrcsét tegye be a hazba az anya felhelyezése el6tt!

Important! Introduceti sita in carcasd inainte de a monta piulita! BaxHo! Moctasete nepdopupanma anck

B Kopnyca, npean ia nocTaBuTe raiikatal

Sestavljanje nastavek za pecivo / Sastavljanje nastavka za prhke kolacice / A sitemény el6tét felszerelése /
Asamblarea accesoriului pentru biscuiti / Crno6saBaHe Ha NpucTaBKaTa 3a C1agKku

Odstranite profilno letev Nastavek za pecivo vstavite v matico Privijte vijacno matico (rocno)
Uklonite profilnu Sinu Umetnite nastavak za tijesto u maticu Zategnite maticu vijka (ru¢no)
Tavolitsa el a profilsint Helyezze az anydba a siitemény el6tétet Szoritsa meg (kézzel) a csavaranyat
Indepértati sina profilata Introduceti accesoriul pentru biscuiti in piulita Strangeti piulita filetata (cu mana)
OTcTpaHeTe npodunHaTa LWMHa [TocTaBeTe NpucTaBKaTa 3a CNAAKM B raikata 3arerHete raiikata (Ha pbKa)

Pri CisCenju nastavka za testo upostevajte, da ima lahko ostre robove. Prilikom ciscenja nastavka za tijesto imajte na umu da neki dijeloviimaju ostre rubove. A siitemény
el6tét tisztitasakor legyen dvatos, mert egyes szélei nagyon élesek. Aveti grija cand curatati accesoriul pentru biscuiti, deoarece acesta are margini ascutite.
Mpy NoYMCTBaHe Ha NpUCTaBKaTa 33 CAZKW BHUMABAIiTe, Thill KaTo YacT oT pbboBeTe i ca 0CTpu.
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Vstavljanje profilne tirnice
Umetnite profilirani rezac
Cslisztassa be a profilsint

Glisati sina profilata

Bkapaiite npodunHara wixa

GO @ GO GO GO

Lijak napolnite s testom, zavrtite gonilnik v smeri
urinega kazalca in potiskajte s tolkacem

Napunite lijevak tijestom, okrecite rucku u smjeru
kretanja kazaljke na satu i potiskuijte pritiskivatem

Toltse meg a tolcsért tésztaval, és forgassa
a teker6kart az dramutatd jardsaval megegyezd
iranyba, mikdzben a nyomériddal lenyomja a tésztét

Umpleti palnia cu aluat, rotiti manivela in directia
acelor de ceasornic, si intre timp apdsati aluatul cu
dispozitivul de impingere

HanbnHete dyHuara c Tecto, BbpTeTe pbukata no
YacoBHUKOBaTa CTpeNiKa, NpuTucKaiite ¢ byTanoto

7 nozem razreZite testo na Zeleno dolZino.
Tijesto nareZite nozem na Zeljenu duljinu
Atésztat késsel vagja a kivant hosszusagura
Taiati aluatul la lungimea doritd cu un cutit

HapemeTe CHOX TECTOTO C XeflaHaTa Ab/IKNHA

Demontaza / Rastavljanje i sastavljanje / Szétszerelés / Demontare / Pasrno6sasaHe

Sprostite pritrdilni vijak rocice v smeri urinega
kazalca

Otpustite vijak za blokiranje radilice u smjeru
suprotnom od kazaljke na satu

Lazitsa ki a tekerdkart rogzit6 csavart az gramutaté
jérasdval ellentétes irdnyba forgatva

Slabiti surubul de blocare a manivelei in sensul
invers acelor de ceasornic

Pa3BuiiTe GUKCMpaLLIA BUHT Ha pbuKarta no
10COKa 06paTHO Ha YaCoBHNKOBATa CTpeNKa

S klju¢em za vijake sprostite matico proti smeri
urinega kazalca

Otpustite maticu vijka klju¢em u smjeru suprotnom
od kazaljke na satu

Lazitsa ki a csavaranyat kulccsal az oramutatd
jérasdval ellentétes irdnyba forgatva

Slabiti piulita filetatd in sensul invers acelor de
ceasornic cu o cheie

Pa3xnabere raiikaTa ¢ K1ty 10 Nocoka 06paTHo Ha
YacoBHUKOBATa CTpesiKa

Potisnite ven vijak

lzqurajte puza
Nyomja ki a csigat
Scoateti melcul

13Bapete WHeka
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Karotten-Spinat-Puffer mit Zucchini-Quark-Dipp

Zubereitung:
Zubereitungszeit ca. 40 Minuten

Mahren und Kartoffeln schalen und in Stiicke schneiden. Blattspinat putzen und fein hacken. Die
Trommelreibe TRANSFORMA® mit der mittleren Trommelreibe aufbauen, Kartoffeln und Mohren
raspeln und gut ausdriicken. Die Masse mit dem Spinat, Eiern, Maisstérke, -grie und Sonnenblu-
menkernen vermengen. Alles mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. In einer Pfanne jeweils
etwas Ol erhitzen, essloffelweise Teig hineingeben und etwas flach driicken. Die Puffer je Seite in 3
Minuten bei mittlerer Hitze goldbraun braten.

Zucchini in Stiicke schneiden, in der Trommelreibe TRANSFORMA® raspeln, in ein Sieb geben und qut
ausdriicken. Quark mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Knoblauchzehe dazupressen und die Zucchini
unterheben. Die Puffer mit dem Zucchini-Quark-Dipp servieren.

Tipp: Fertige Puffer konnen sie bei 80 °Cim Backofen warmhalten, bis sie alle fertig gebraten haben

Carrot-and-spinach fritters with courgette-and-quark dip

Zutaten fiir 4 Portionen:
400 g Mdhren

400 g Kartoffeln

200 g Blattspinat

2 Eier

1 EL Maisstarke

2 EL MaisgrieB

50 g Sonnenblumenkerne
frisch gemahlener Muskat
01 zum Braten

1 Zucchini ca. 200 g

1 Knoblauchzehe

250 g Quark

Salz, Pfeffer

Preparation:
Preparation time: approx. 40 minutes

Peel the carrots and potatoes and cut them to pieces. Rinse and finely chop the spinach leaves. Mount
the TRANSFORMA® rotary grater with the medium drum, grate the potatoes and carrots and press
them well to remove the liquid. Mix the chippings with the spinach, eggs, cornflour, polenta flour and
sunflower seeds. Season to taste with salt, pepper and nutmeg. Heat small portions of oil in a pan,
add spoonfuls of dough and flatten them slightly. Fry the fritters over moderate heat for about

3 minutes either side until golden brown.

Cut the courgette into pieces and grate it in the TRANSFORMA® rotary grater, put the gratings in a
sieve and press them out well. Season the quark with salt and pepper, add the crushed garlic and fold
in the grated courgettes. Serve the fritters with the courgette-and-quark dip.

Tip: If you wish to keep the finished fritters warm while you fry the rest, place them in the oven at
80°C/175°F.

Toserve 4:

4009/ 14 oz. carrots

400 g/ 14 oz. potatoes

2009 /7 oz. leaf spinach

2eqgs

1 thsp. cornflour

2 thsp. polenta flour

509/1% oz. sunflower seeds
salt, pepper, freshly grated nutmeg
oil for frying

1 courgette of approx. 200 g / 7 oz.
1 clove of garlic

2509 /9 oz. quark

salt, pepper
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Panquecas de cenoura e espinafres com molho de curgete e queijo quark

Preparagdo: Ingredientes para 4 por¢ées:
Tempo de preparacdo: aprox. 40 minutos 400 g de cenouras

Descasque e corte as cenouras e as batatas em pedacos. Limpe e pique finamente as folhas de 400 g de batatas

espinafres. Coloque o ralador de tambor TRANSFORMA® com o ralador de tambor médio, rale as 200 g de folhas de espinafres

batatas e as cenouras e esprema bem. Misture a massa com os espinafres, os ovos, a farinha de milho,
a sémola e as sementes de girassol. Tempere a gosto com sal, pimenta e noz-moscada. Aqueca um
pouco de 6leo numa frigideira, adicione uma colher de sopa de massa e achate ligeiramente. Friteas 1 colher de sopa de farinha de milho
panquecas durante 3 minutos de cada lado, em lume médio, até ficarem douradas. 2 colheres de sopa de farinha de milho

2 0vos

Corte a curgete em pedacos, rale no ralador de tambor TRANSFORMA®, cologue numa peneira e 50 g de sementes de girassol
esprema bem. Tempere o queijo quark com sal e pimenta, esprema o dente de alho e envolva as

. o noz-moscada moida na hora
curgetes. Sirva as panquecas com o molho de curgete e queijo quark.

. ) ) Oleo para fritar
Dica: Pode manter as panquecas prontas quentes no forno a 80 °C até estarem todas cozinhadas
1 curgete com cerca de 200 g
1 dente de alho
250 g de queijo quark

Sal, pimenta

Gulerod-spinat-kage med zucchini-kvark-dip

Tilberedning: Ingredienser til 4 portioner:
Forberedelsestid ca. 40 minutter 400 g gulergdder

Skreel guleradder og kartofler, og skaer dem i stykker. Rens og finhak spinatbladene. Saml 400 g kartofler
tromlerivejernet TRANSFORMA® med det midterste tromlerivejern, riv kartofler og guleradder, og 200 g spinatblade

klem vaeden ud. Tilszt spinat, &g, majsstivelse, semulje og solsikkefrs til blandingen. Smag til med 3

salt, peber og muskatnad. Varm lidt olie i en gryde, tilsaet dej spiseskefuld for spiseskefuld, og tryk g

lidt fladt. Steg kagerne pa hver side i 3 minutter over medium varme, indtil de er gyldenbrune. 1spsk. majsstivelse

Sker zucchini i stykker, riv i tromlerivejernet TRANSFORMA®, lzeg i en sigte, og klem vaden ud. 2spsk. majs semulje

Smag kvarken til med salt og peber, pres hvidlegsfeddene i, og tilseet zucchini. Servér kagerne med 50 g solsikkefro

2ucchini-kvark-dippen. Friskmalet muskatnad

Tip: De ferdige kager kan holde sig varme i ovnen ved 80 °C, indtil alle kagerne er stegt feerdige. Olie il stegning
1 zucchini ca. 200 g
1fed hvidleg
250 g kvark

Salt, peber
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Placki ziemniaczane z marchewka i szpinakiem oraz dipem twarogowym z cukinia

Przygotowanie: Sktadniki na 4 porcje:
(zas przygotowania ok. 40 minut 400 g marchwi
Obra¢ marchewki i ziemniaki i pokroic je na kawatki. Oczyscic liscie szpinaku i drobno je posiekac. 400 g ziemniakow

Do tarki bebnowej TRANSFORMA® zatozy( Srednig tarke, zetrze¢ ziemniaki i marchewke i dobrze je 200 g lici szpinaku
wycisnac. Wymieszac mase ze szpinakiem, jajkami, maka kukurydziang, kasza manng i pestkami

stonecznika. Doprawi¢ do smaku sol3, pieprzem i gatka muszkatotowa. Na patelni rozgrza¢ odrobine
oleju, dodac tyzke ciasta i lekko sptaszczy¢. Smazy placki przez 3 minuty z kazdej strony na srednim 11yzka maki kukurydzianej
ogniu na ztoty kolor. 21yiki kaszy kukurydzianej

Cukinie pokroi¢ na kawatki, zetrze¢ na tarce bebnowej TRANSFORMA®, umiesci¢ na sicie i dobrze 50 g nasion stonecznika
odcisna¢. Doprawic twarg solg i pieprzem, weisna¢ zabek czosnku i dodac cukinie. Podawac placki
z dipem z cukinii i twarogu.

2jajka

Swiezo zmielona gatka muszkatotowa
Olej do smazenia

1 cukinia ok. 200 g

1z3bek czosnku

Porada: Gotowe placki mozna umiesci¢ w piekarniku w temperaturze 80°Ci przetrzymac w nim do
momentu podania

250 g twarogu
Sol, pieprz

Mrkvovo-Spenatové palacinky s cuketovo-tvarohovym dipem

Priprava: Prisady pro 4 porce:
Doba pfipravy cca 40 minut 400 g mrkve
Oloupejte mrkev a brambory a nakrajejte na kousky. Ocistéte listovy Spendt a nasekejte na drobné 400 g brambor

kousky. Smontujte bubnové struhadlo TRANSFORMA® se stiednim strouhacim bubnem, nastrouhejte 200 g listovy Spenat
brambory a mrkev a dobfe vymackejte. Pfimichejte do smési $pendt, vejce, kukuficny Skrob

a kukuficnou krupici a slunecnicova seminka. Vse dochutte soli, pepfem a muskatovym ofiskem. 2vejce

V pénvi rozehtejte trochu oleje, vkladejte po Izicich tésto a mirné ho stlacte do plochého tvaru. 1 polévkova Izice kukuficného Skrobu
Opecte palacinku z kaZdé strany 3 minuty na stfednim plameni dozlatova. 2 polévkové liice kukufiéné krupice
Nakréjejte cuketu na kousky, nastrouhejte v bubnovém struhadle TRANSFORMA®, vlozte do sitka 50 g slunecnicovych seminek

a dobfe vymackejte. Ochutte tvaroh soli a pepfem, prolisujte do néj strouzek cesneku a smichejte

Cerstvé namlety muskat
s cuketou. Palacinky servirujte s cuketovo-tvarohovym dipem. 4

Olej na peceni
Tip: Hotové palacinky miizete uchovévat teplé v troubé zahtaté na 80 °C, dokud nebudou vsechny Jnap

usmazené 1 cuketa cca200 g

1 strouzek cesneku
250 g tvarohu
Stl, pepf
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Mrkvovo-Spenatové placky s cuketovo-tvarohovym dipom

Priprava: Prisady na 4 porcie:
(as pripravy cca 40 mindt 400 g mrkvy

Ocistite mrkvu a zemiaky a nakrdjajte ich na kdsky. Ocistite listovy Spendt a nasekajte ho najemno. 400 g zemiakov
Imontujte bubnové strihadlo TRANSFORMA® so strednym bubnom, nastrdhajte zemiaky a mrkvu 200 g listového pendtu

a dobre ich vyzmykajte. Hmotu zmie3ajte so $pendtom, vajcami, kukuricnym Skrobom, kukuri¢nou

krupicou a sIne¢nicovymi semienkami. Ochutte solou, ciernym korenim a muskatovym orechom. 2vajcia

Na panvici zohrejte malé mnozstvo oleja, pridavajte po polievkovych lyZiciach cesto a mierne 1PL kukuricného Skrobu
utlapkajte. Placky z kazdej strany oprazte 3 minity do zlatohneda na miernom ohni. 2 PL kukuriénej krupice
Cuketu nakrdjajte na kusky, postrihajte ju na bubnovom strihadle TRANSFORMA®, prelozte ju 50 g sinecnicovych semienok

do cedidla a dobre ju vyZzmykajte. Tvaroh ochutte solou a ¢iernym korenim, pridajte prelisovany

Cerstvo pomlety muskdtovy orech
struicik cesnaku a vmiesajte cuketu. Placky podavajte s cuketovo-tvarohovym dipom. P 4 y

olej na pecenie
Tip: Hotové placky mozZete udrZiavat teplé v rdre vyhriatej na 80 °C, kym uprazite v3etky ostatné Jnap

placky. 1¢ca200 g cuketa

1 stricik cesnaku
250 g tvarohu

sol, Cierne korenie

Korenckove in Spina¢ne palacinke z bu¢kami in kremno sirovo omako

Priprava: Sestavine za 4 porcije:
Cas priprave priblizno 40 minut 400 g korenja

Korenje in krompir olupite in nareZite. Spinacne liste oistite in drobno sesekljajte. Nastavite bobenski 400 g krompirja
strgalnik TRANSFORMA® s srednjim bobenskim strgalnikom naribajte krompir in korenje ter vse 200 g $pinacnih listov
dobro stisnite. MeSanico zmesajte s $pinaco, jajci, koruzno moko, zdrobom in son¢nicnimi semeni.

Po okusu zacinite s soljo, poprom in muskatnim oresckom. V ponvi segrejte malo olja, dodajte Zlico 2jajc

testa in ga rahlo sploscite. Palacinke na srednji temperaturi na vsaki strani pecite 3 minute, da se 17lica koruzne moke
Zlato rjavo obarvajo. 2 #lici koruzne moke
Bucke nareite na koscke, naribajte na bobenski strgalnik TRANSFORMA®, dajte v cedilo in dobro 50 g sonénicnih semen

stisnite. Skuto zacinite s soljo in poprom, vtisnite strok cesna in dodajte bucke. Palacinke postrezite
zbuckami in skutino omako.

sveze mleti muskatni orescek
Olje za cvrtje

1 bucka priblizno 200 g

1 strok esna

250 g skute

Sol, poper

Nasvet: Pripravljene palacinke lahko segrejete v pecici pri 80 °C, dokler se vse ne skuhajo.
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Palac¢inke od mrkve i Spinata s umakom od tikvica i svjezeg sira

Priprema: Sastojci za 4 porcije:
Vrijeme pripreme cca. 40 minuta 400 g mrkve
Ogulite mrkvu i krumpir i narezite na komadice. Ocistite listove Spinata i sitno ih nasjeckajte. 400 g krumpira

Postavite TRANSFORMA® bubanj ribez sa srednjim bubnjem ribeZ, naribajte krumpir i mrkvu i dobro 200 g lisnatog pinata
ih iscijedite. Pomije3ajte smjesu sa $pinatom, jajima, kukuruznim Skrobom, grizom i sjemenkama

suncokreta. Sve zacinite solju, paprom i muskatnim oras¢icem. U tavi zagrijte malo ulja, dodajte Zlicu 2jaja

tijesta i malo ga spljostite. Prite ustipke 3 minute sa svake strane na srednjoj vatri dok ne postanu 11lica kukuruznog Skroba
zlatno smedi. 2 #lice kukuruzne krupice
Tikvice nareZite na komadice, naribajte ih na TRANSFORMA® bubnjastom ribezu, stavite u cjedilo 50 g sjemenki suncokreta

i dobro ocijedite. Zacinite kvark solju i paprom, dodajte eSanj ceSnjaka i umijesajte tikvice.

svjeze mljeveni muskatni orascic¢
PosluZite ustipke s umakom od tikvica i kvarka. ) )

Ulje za przenje
Savjet: Gotove palacinke mogu se drzati toplima u pecnici na 80 °C dok se sve ne ispeku. Jezapren
1 tikvica cca. 200 g
1 Cedanj ceSnjaka
250 g kvarka

sol, papar

Sargarépas, spenétos tocsni cukkinis, turés martogato szésszal

Elkészités: Hozzdvalok 4 személyre:
Elkészitési idG kb. 40 perc 400 g sargarépa

Hamozza meg, és vdgja darabokra a sdrgarépét és a burgonyat. Mossa meg, és vdgja apréra 400 g burgonya

a spenétleveleket. Szerelje dssze a TRANSFORMA® dobreszel6t a kozépsd reszelédobbal, reszelje le 200 g spendt

a burgonyat és a sdrgarépat, és nyomkodja ki ket alaposan. Keverje dssze a lereszelt zoldségeket

a spendttal, a tojassal, a kukoricakeményitdvel, a kukoricadaraval és a napraforgémaggal. Fiiszerezze
izlés szerint séval, borssal és szerecsendiéval. Melegitsen fel egy kevés olajat egy serpenyében, 1 evokanal kukoricakeményitd
tegyen bele egy kanalnyi keveréket, és nyomogassa laposra. Siisse a tocsnik mindkét oldalat 3 percig 2 evékandl kukoricadara
kdzepes langon, amig aranybarndra nem siilnek.

2 tojds

50 g napraforgémag
Vdgja a cukkinit darabokra, reszelje le a TRANSFORMA® dobreszelGvel, tegye a reszeléket egy
szlir6be, és nyomkodja ki. Fiiszerezze a tur6t séval és borssal, torje bele a fokhagymét, és keverje bele
a cukkinit. Télalja a técsnikat cukkinis, tirés mértogatd szésszal.

Frissen 6rdlt szerecsendio
Olaj a siitéshez

Javaslat: Ha az elkésziilt técsnikat melegen szeretné tartani, amig a tobbi técsnit is megsiiti, T cukkini, kb. 200 g
helyezze ket siit6be 80°C-ra. 1 gerezd fokhagyma

250 g ttrd

S6, bors
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Placinte cu morcovi si spanac cu sos de dovlecei si branza

Mod de preparare: Ingrediente pentru 4 portii:
Timp de preparare aprox. 40 de minute 400 g de morcovi

Curatati si taiati in bucati morcovii si cartofii. Spalati si taiati marunt frunzele de spanac. Pregatiti 400 g de cartofi

razatoarea cu tambur TRANSFORMA® cu tamburul mediu, razuiti cartofii si morcovii si stoarceti-le 200 g de frunze de spanac
bine. Amestecati legumele rase cu spanacul, oudle, amidonul de porumb, malaiul, si semintele de 3 ou3

floarea-soarelui. Condimentati dupa gust cu sare, piper si nucsoara. Incingeti putin ulei intr-o tigaie,
adaugati o lingurs de amestec si aplatizati-| usor. Préijiti placintele timp de 3 minute pe fiecare parte, ~ 11ingurd de amidon de porumb
la foc mediu, pand devin aurii. 2linguri de malai

Taiati dovlecelul in bucati, razuiti-1 cu razétoarea cu tambur TRANSFORMA®, puneti-1 intr-o sita 50 g de seminte de floarea-soarelui
si stoarceti-l bine. Condimentati branza cu sare si piper, presati catelul de usturoi si incorporati

N A A Nucsoara proaspat macinatd
dovleceii. Serviti placintele cu sosul de dovlecel si branza. ’

Ulei pentru prajit
Sfat: Placintele gata prajite se pot tine la cald in cuptor la 80 °C pana cand preparati restul placintelor P e
1 dovlecel de aprox. 200 g
1 catel de usturoi
250 g de branza

Sare, piper

ManaunHkm ot MOPKOBU N CNaHaK C Ann OoT TUKBUYKN N n3Bapa

MpurotBane: CbcTaBKM 32 4 nopumn:
Bpeme 3a npurotBaxe npubnusutento 40 MuHyTH 400 r mopkoBM
(ObeneTe 1 HapexeTe Ha NapyeTa MOpPKoBUTe 1 KapToduTe. [louncTeTe 1 HapexeTe Ha CUTHO 400 1 kapTodu
®

/McTata Ha cnaHaka. Moctasete B 6apabaHHoTo peH;[e TRANSFORMA (pevﬂHOTO 6apabanHo PeHIe, 700 ucra cnamak
HaCTbpXKeTe KapToduTe U MOPKOBUTE U TN N3CTUCKaIATe fobpe. PasbbpKalite (MecTa CbC CaHaka, 2

, Aliua
AliuaTa, LapeBUYHOTO OpaLLIHO, rpuUca U CTbHYOrNE0BNUTE ceMKIA. [ToanpaBeTe Ha BKYC CbC CON, t
YepeH nunep v MHANICKO opexye. 3arpeiite MasnKo 010 B TUraH, obaBeTe eHa CyneHa ThxuLa TCn. LapeBuYHo Huecte
0T CMeCTa U N1eko cnneckaiite. [TbpxeTe nanaynHKiTe no 3 MUHYTI OT BCAKA CTPaHa Ha CpefHa 2 C1. LapeBUYeH rpuc

Temnepartypa 1o 3natucto KagAgo.
patypa A 0 50 1 (TbHYOrNe0BM CeMeHa

HapexeTe TUKBIYKaTa Ha NapueTa, HacTbpxeTe A Ha 6apabanHoTo peHe TRANSFORMA®,
noCTaBeTe A B CATO 1 A U3CTUCKaiiTe Jo6pe. OBKyceTe M3Bapata CbC CON U YepeH nunep, Npecosaiite
CKMNWAKaTa YeChbH 1 obaBeTe TMKBUUKMTe. [0HeCETe NanauMHKNTe C AMNa OT TUKBUYKY 1 13Bapa. Onuo 3a mopxene

NPACHO CMNAHO NHANACKO opexye

CbBeT: MoxeTe 4 AbPKHTe FOTOBUTE NaNauHKM Ha TONNO BbB GypHata npu 80 °C, fokaro Banuku | 1/KBYUKa 0ko0 200
e u3nekar 1 ckunnaka yecbH

250 r n3Bapa

Con, yepeH nunep
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Gemiisestrudel mit Champignonsauce

Zubereitung: Zutaten fiir 4 Portionen:
Zubereitungszeit ca. 40 Minuten 300 g Kohlrabi
Die Trommelreibe TRANSFORMA® mit der groben Trommelreibe aufbauen. Kohlrabi, Karotten 300 g Karotten
und Brokkolistiele schalen und in Stiicke schneiden. Alles samt Brokkolirdsschen grob raspeln. Das 300 g Brokkoli

Gemiise in reichlich Salzwasser ca. 2 Minuten blanchieren, gut abtropfen lassen. Den TRANSFORMA®

auf die feine Trommelreibe umbauen. Parmesan und Walniisse fein reiben und mit dem Gemiise 100 Parmesan

vermengen. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. 50 g Walniisse

Ein Strudelteigblatt auf ein Tuch legen und mit flissiger Butter bepinseln. Ein Viertel der Fiillung 4 Strudelteigblatter aus der Kiihltheke
darauf verteilen, die Seiten einschlagen und die Strudel mithilfe des Tuchs einrollen. Mit den Fliissige Butter zum Bestreichen
restlichen Strudelbléttern genauso verfahren. Auf ein Backblech legen, mit Butter einstreichen und 3 7wiebeln

in ca. 20 Minuten goldbraun backen. Rosmarin abnadeln und fein hacken, Zwiebeln und Knoblauch

schalen und fein wiirfeln. 1 Knoblauchzehe

0lin einer Pfanne erhitzen Champignons darin anbraten, Rosmarin, Zwiebeln und Knoblauch 2 Zweige Rosmarin

zugeben, etwas mitbraten. Mit Briihe abldschen. Frischkase zugeben, etwas einkochen lassen. 500 g feste Champignons

Inzwischen das Mehl mit der Butter verkneten. Die Sauce mit dem Aceto Balsamico, Salz und Pfeffer 300 ml Briihe
abschmecken und diese mit der Mehlbutter andicken. Kurz aufkochen lassen und zum Gemiisestrudel

) 200 g Frischkdse
servieren.
Tipp: Strudelteig selber machen. 1EL Aceto Balsamico
150 g Mehl, 1Ei, 1 Essloffel Ol und 1 Essléffel Wasser zu einem glatten Teig verkneten, ca. 30 Minuten Salz und Pfeffer
kaltstellen. Teig diinn ausrollen, ausziehen, Fiillung darauf verteilen. Seiten einschlagen, zu einem 1TL Butter
Strudel aufrollen und mit Butter bestreichen. Der Strudel ist auch sehr lecker als Beilage zu Schnitzel 1TL Mehl
oder Kotelett.
Vegetable strudel with button mushroom sauce
Preparation: Toserve 4:
Preparation time: approx. 40 minutes 3009 /10 % oz. kohlrabi
Mount the TRANSFORMA® rotary grater with the coarse drum. Cut the peeled kohlrabi, carrots 3009/10 % 0z. carrots
and broccoli stems to pieces and grate them coarsely together with the broccoli florets. Blanch the 3009/10% broccoli

vegetables for approx. 2 minutes in a generous amount of salted water and strain well. Retool the

TRANSFORMA® with the fine grater drum, grate the Parmesan and the walnuts and mix both with 1009/3% oz. Parmesan

the vegetables. Preheat the oven to 200°C/390°F. 509/ 1% oz. walnuts

Place a sheet of strudel dough on a cloth and brush molten butter over it. Spread one quarterof the 4 sheets of deep-frozen strudel dough
filling on it, fold the sides in and roll the strudel up with the help of the cloth. Proceed in the same molten butter to brush on

way with the other sheets. Place the strudels on a baking tray, brush butter on them and bake for 2 onions

approx. 20 minutes until golden brown. Strip the rosemary leaves from the stems and chop them ]

finely, peel and finely dice the onion and garlic. 1 dlove of garlic

Heat oil in a pan, add the button mushrooms and give them a short fry, then add rosemary, onion 2sprigs of rosemary

and garlic and keep frying for a short time. Add stock and then the cream cheese and allow the liquid 500 g /1.1 Ib. firm button mushrooms
to reduce. In the meantime knead the flour and butter together. Season the sauce to taste with 300 ml/ 107 11. oz. stock

balsamic vinegar, salt and pepper, and thicken it with the flour and butter. Bring it to the boil and 2000/7 h
serve it with the vegetable strudel. 9// oz cream cheese

Tip: How to make your own strudel dough. 1 tbsp. balsamic vinegar

Make a smooth dough using 150 g / 5 % oz. flour, 1 egg, 1 tbsp. oil and 1 thsp. water and leave it in salt.and pepper

a cold place for approx. 30 minutes. Roll the dough out thin, stretch it and spread it with the filling. 1tsp. butter
Fold in the sides, roll it up to form a strudel, and brush butter onit. The strudel is also a very delicious 1 tsp. flour
side dish for a schnitzel or cutlet.






Strudel de legumes com molho de cogumelos

Preparagdo: Ingredientes para 4 por¢ées:
Tempo de preparacdo: aprox. 40 minutos 300 g de couve-rabano
Monte o ralador de tambor TRANSFORMA® com o ralador de tambor grosso. Descasque a couve- 300 g de cenouras

rdbano, as cenouras e os talos dos brdcolos e corte em pedagos. Rale tudo grosseiramente juntamente 3 g de brécolos
com os floretes de brécolos. Escalde os lequmes em dgua abundante e salgada durante cerca de

2 minutos; escorra bem. Converta 0o TRANSFORMA® em ralador de tambor fino. Rale finamente 100 g de queijo parmesao

0 parmesao e as nozes e misture com os legumes. Pré-aquega o forno a 200 °C. 50 g de nozes
Coloque uma folha de massa de strudel sobre um pano e pincele com manteiga derretida. Espalhe 4folhas de massa de strudel do frigorifico
um quarto do recheio por cima, dobre os lados e enrole o strudel com o pano. Proceda da mesma Manteiga liquida para barrar

forma com as restantes folhas de strudel. Coloque num tabuleiro, pincele com manteiga e leve a0
forno durante cerca de 20 minutos até ficar dourado. Pique o alecrim, descasque e corte a cebola
e 0 alho em cubos finos.

2 cebolas
1 dente de alho

Aquega o azeite num tacho e frite os cogumelos, junte o alecrim, a cebola e o alho e deixe fritar 2ramos de alecrim

um pouco. Deglaceie com caldo. Adicione o requeijdo e reduza um pouco. Entretanto, amasse a 500 g de cogumelos rijos
farinha com a manteiga. Tempere o0 molho com o vinagre balsémico, sal e pimenta e engrosse com 300 ml de caldo

amanteiga manipulada (“Beurre manié”). Deixe ferver um pouco e sirva com o strudel de lequmes.
. 200 g de requeijao
Dica: Faca a sua prépria massa de strudel. ) -
1 colher de sopa de vinagre balsamico
Amasse 150 g de farinha, 1 ovo, 1 colher de sopa de dleo e 1 colher de sopa de dgua até obter uma

massa homogénea, deixe arrefecer durante cerca de 30 minutos. Estenda a massa com um rolo fino, 5al e pimenta
estique-a e espalhe o recheio por cima. Dobre os lados, enrole em forma de strudel e pincele com 1 colher de chd de manteiga
manteiga. 0 strudel também é delicioso como acompanhamento de Schnitzel (bife panado) ou de 1 colher de cha de farinha

costeletas.

Grgntsagsstrudel med champignonsauce

Tilberedning: Ingredienser til 4 portioner:
Forberedelsestid ca. 40 minutter 300 g kalrabi
Saml tromlerivejernet TRANSFORMA® med det grove tromlerivejern. Skrael kalrabi, guleradder 300 g quleradder

og broccolistokkene, og skeer dem i stykker. Riv det hele samt broccolibuketterne groft. Blanchér
grontsagerne i rigeligt saltet vand i ca. 2 minutter, lad dem dryppe godt af. Saml TRANSFORMA® med
det fine tromlerivejern. Riv parmesan og valngdder fint, og bland dem med grentsagerne. Forvarm

300 g broccoli
100 g parmesan

ovnen til 200 °C. 50 g valngdder

Leeg en strudelplade pa en klud, og pensl med flydende smr. Fordel en flerdedel af fyldet pa 4strudelplader fra fryseren
den, fold siderne ind, og rul strudelen op ved hjeelp af kluden. Ger det samme med de resterende Flydende smor til pensling
strudelblade. Placér pa en bageplade, pensl med smer og bag i ca. 20 minutter, indtil den er 2log

gyldenbrun. Pluk bladene af rosmarinen, og finhak dem, skrel lag og hvidlag, og sker dem i fine )

terninger. 1fed hvidleg

Varm olie i en gryde, sautér champignonerne i den, tilst rosmarin, log og hvidlag, steg lidt. Afkog 2 kviste rosmarin

med bouillon. Tilsaet friskost, og lad det koge en smule ind. Alt i mellemtiden melet med smorret. 500 g faste champignon
Tilsmag saucen med balsamicoeddike, salt og peber, og jevn med en meljevning. Bring det i kog, 300 ml bouillon

og servér med grontsagsstrudelen.
¢ g g 200 g friskost

Tip: Lav din egen strudeldej. 1 spsk.balsamicoedTdike

Alt 150 g mel, 1&g, 1 spiseskefuld olie og 1 spiseskefuld vand til en glat dej, afkel i ca. 30 minutter.
Rul dejen tyndt ud, treek den ud, fordel fyldet pa den. Fold siderne ind, rul dem op til en strudel, og
pens| dem med smer. Strudelen er ogsa meget velsmagende som tilbehar til schnitzel eller koteletter. 1 tsk. smor

1tsk. mel

Salt og peber
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Strudel warzywny z sosem pieczarkowym

Przygotowanie: Sktadniki na 4 porcje:
(zas przygotowania ok. 40 minut 300 g kalarepy
Imontowac tarke bebnowa TRANSFORMA® z gruba tarka. Obrac kalarepe, marchew i todygi 300 g marchwi
brokutéw i pokroic je na kawatki. Zetrze¢ wszystko na grubej tarce razem z rézyczkami brokufa. 300 g brokutéw

Blanszowac warzywa w duzej ilosci osolonej wody przez ok. 2 minuty, dobrze odsaczyc. Przetozy¢
do urzadzenia TRANSFORMA® drobna tarke bebnowa. Na drobnej tarce zetrze¢ parmezan i orzechy
whoskie | wymieszac z warzywami. Rozgrza¢ piekarnik do 200°C. 50 g orzechdw whoskich

100 g parmezanu

Umiescic plat ciasta strudlowego na Sciereczce i posmarowac roztopionym mastem. Posmarowac 4 ptaty ciasta strudlowego z chfodziarki
ciasto jedng czwartg nadzienia, ztozyc boki i zwina¢ strudel za pomocg Sciereczki. W ten sam sposob Roztopione masto do smarowania
postepowac z pozostatymi ptatami strudla. Umiesci¢ na blasze do pieczenia, posmarowac mastem
i piec przez okoto 20 minut na ztoty kolor. Drobno posiekac rozmaryn, a cebule i czosnek obrac

i pokroi¢ w drobng kostke. 12z3bek czosnku

2 gatazki rozmarynu

2 cebule

Rozgrzac olej na patelni i podsmazy¢ pieczarki, doda¢ rozmaryn, cebule i czosnek i chwile podsmazyc.
Podla¢ bulionem. Dodac serek Smietankowy i chwile pogotowac. W miedzyczasie zagnies¢ make 500 g jedrnych pieczarek
zmastem. Doprawic sos octem balsamicznym, solq i pieprzem i zagesci¢ mastem z maka. Zagotowac 300 i bulionu

i podawac ze strudlem warzywnym. .
200 g serka smietankowego

Porada: Jak przygotowac wiasne ciasto na strudel. . )
11yzka octu balsamicznego

Zagnies¢ 150 g maki, 1jajko, 1tyzke oleju i 1tyzke wody na gtadkie ciasto, schtodzic przez ok.

30 minut. Rozwatkowac cienko ciasto, rozciagnac je i posmarowac z wierzchu nadzieniem. Ztozy¢ S0l ipieprz
boki, zwina¢ w strudel i posmarowac mastem. Strudel jest réwniez pyszny jako dodatek do sznycla 11yzeczka masta
lub kotleta. 1tyzeczka maki

Zeleninovy zavin s Zampiénovou omackou

Priprava: Prisady pro 4 porce:
Doba pfipravy cca 40 minut 300 g kedlubnu
Smontujte bubnové struhadlo TRANSFORMA® s hrubym strouhacim bubnem. Oloupejte kedluben, 300 g mrkve

mrkev a stonky brokolice a nakrdjejte na kousky. V3e véetné brokolicovych riizicek nahrubo 300 g brokolice

nastrouhejte. Nechte zeleninu cca 2 minuty blansirovat v dostatecném mnoZstvi osolené vody a dobre

okapat. Vyméite buben na struhadle TRANSFORMA® za jemny strouhaci buben. Nastrouhejte na 100 g panmezinu

jemno parmazén a vlasské ofechy a pfimichejte k zelening. Pfedehfejte troubu na 200 °C. 50 g vladskych ofechii
Rozlozte plat tésta na zavin na utérku a potete rozpusténym méslem. Potfete ¢tvrtinou naping, 4 hotova chlazend listova tésta
okraje zahnéte dovnitf a srolujte zavin pomoci utérky. Stejné postupujte i u zbyvajicich platd tésta. Rozpusténé maslo na potieni

Polozte na pecici plech, potfete maslem a pecte cca 20 minut dozlatova. Rozmaryn zbavte stonki

2 cibule
a nasekejte na jemno, oloupejte cibuli a ¢esnek a nakrdjejte na drobné kostky.

- - R PR PR . 1 strouZek cesneku
Na panvi rozehfejte olej, opecte na ném Zampidny, rozmaryn, pfidejte cibuli a cesnek a osmahnéte. o )
Zalijte vyvarem. Pfidejte cerstvy syr, nechte mirné povafit. Mezitim promichejte mouku s méslem. 2 veétvicky rozmargnu
Ochutte balzamikovym octem, soli a pepfem a zahustéte smési mouky a masla. Nechte kratce povafit 500 g pevné zampidny

a servirujte se zeleninovym zavinem. 300 ml vyvaru

Tip: Vyroba vlastniho tésta na zdvin. 200 g cerstvého syra

2150 g mouky, 1 vejce, 1 polévkové Izice oleje a 1 polévkové Izice vody vypracujte hladké tésto, ulozte 4 polévkové lzice balzamikového octa
cca na 30 minut do chladna. Vyvalejte tenké tésto, roztdhnéte ho a rozlozte na néj napli. Zahnéte
okraje dovnitf, srolujte do zdvinu a potete mdslem. Zavin je také velmi chutnou pfilohou k fizkim
nebo kotletam. 1 cajové Izicka mdsla

Stil a pepf

1 cajové Izicka mouky
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Zeleninova strudla so sSampinénovou omackou

Priprava:

(as pripravy cca 40 mindt

Imontujte bubnové strihadlo TRANSFORMA® s hrubym bubnom. O3tipte kalerab, mrkvu a
brokolicovii stonku a nakrdjajte ich na kasky. V3etko okrem brokolicovych ruZiciek nastrahajte
nahrubo. Zeleninu blansirujte v dobre osolenej vode cca 2 mintty a nechajte dobre odkvapkat.
Produkt TRANSFORMA® prestavajte na jemné bubnové strihadlo. Parmezén a vlasské orechy
nastrihajte najemno a zmiesajte so zeleninou. Riru predhrejte na 200 °C.

Plat Strudlového cesta poloZte na utierku a potrite tekutym maslom. Natrite nar Stvrtinu pinky,
zahnite boky a pomocou utierky $trddlu zrolujte. Rovnako postupujte so zvyskom Stradlovych
pldtov. Polozte na plech, potrite maslom a pecte do zlatohneda cca 20 mint. Odstopkujte rozmarin
a nakréjajte ho najemno, odistite cibulu a cesnak a nakrdjajte ich na malé kocky.

Na panvici zohrejte olej a oprazte na fiom Sampiriony, pridajte rozmarin, cibulu a cesnak a chvilu
vetko prazte. Zalejte vyvarom. Pridajte Cerstvy syr, nechajte mierne zhustnut. Zatial' vymiesajte
muku s maslom. Omacku ochutte balzamikovym octom, solou a Ciernym korenim a zahustite ju
mdkou s maslom. Nechajte chvilu zovriet a podévajte spolu so zeleninovou Stridlou.

Tip: Urobte si vlastné cesto na Stradlu.
70150 g muky, 1 vajca, 1 polievkovej lyZice oleja a 1 polievkovej lyZice vody vymiesajte hladké cesto
a dajte ho na cca 30 mindt na chladné miesto. Cesto vyvalkajte natenko, roztiahnite ho a natrite naf

plnku. Zahnite boky, zatocte do Stridle a potrite maslom. Striidla je aj chutnou prilohou k reziiu alebo
ku kotlete.

Zelenjavni Strudelj z gobovo omako

Prisady na 4 porcie:
300 g kalerabu

300 g mrkvy

300 g brokolice

100 g parmezanu

50 g vlasskych orechov

4 platy Strudlového cesta z chladnicky
tekuté maslo na potretie
2cibule

1 stricik cesnaku

2 vetvicky rozmarinu

500 g tvrdych Sampifiénov
300 ml vyvaru

200 g Cerstvého syra

1PL balzamikového octu
sol'a cierne korenie

1L masla

1 CL miky

Priprava:

Cas priprave priblizno 40 minut

Bobenski strgalnik TRANSFORMA® sestavite z grobim bobenskim strgalom. Olupite in sesekljajte
koleraho, korenje in stebla brokolija. Vse skupaj z brokolijevimi cvetovi grobo naribajte. Zelenjavo
priblizno 2 minuti blansirajte v osoljeni vodi in jo dobro odcedite. Pretvorite napravo TRANSFORMA®
na drobno bobnasto strgalo. Parmezan in orehe drobno naribajte in jih zmeSajte z zelenjavo.

Pecico segrejte na 200 °C.

List testa za $trudelj polozZite na krpo in ga premazite s stopljenim maslom. Na vrh namafite Cetrtino
nadeva, prepognite robove in zavijte Strudelj s pomogjo krpe. Enako ravnajte tudi s preostalimi
Struklji. PoloZite jih na pekac, premazite z maslom in pecite priblizno 20 minut, da se zlato rjavo
zapecejo. RoZzmarin na drobno nasekljajte, cebulo in ¢esen olupite in nareZite na drobne kocke.

V ponvi segrejte olje in podusite gobe, dodajte rozmarin, ¢ebulo in Cesen ter malo poprazite.
Razmazite z zalogo. Dodajte kremni sir in nekoliko zmanj3ajte koli¢ino. Medtem moko pregnetite
zmaslom. Omako zadinite z balzami¢nim kisom, soljo in poprom ter zgostite z maslom iz moke.
Na kratko zavrite in postrezite z zelenjavnim Strudlom.

Nasvet: Sami pripravite testo za Strudelj.

150 g moke, 1 jajce, 1Zlico olja in 1 Zlico vode zgnetite v gladko testo, ki ga priblizno 30 minut
hladite. Testo na tanko razvaljamo, raztegnemo in po njem razporedimo nadev. ZloZite stranice,
wvijete v Strudelj in premaZete z maslom. Strudelj je okusen tudi kot priloga k zrezkom ali kotletom.

Sestavine za 4 porcije:
300 g kolerabe

300 g korenja

300 g brokolija

100 g parmezana

50 g orehov

4 listi peciva za Strudelj iz hladilne omare
Tekoce maslo za mazanje
2 Cebuli

1 strok esna

2 vejici rozmarina

500 g Cvrstih gob

300 ml zaloge

200 g kremnega sira
17lica balzamicnega kisa
Sol in poper

1Zlicka masla

11licka moke
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Strudla od povréa s umakom od gljiva

Priprema:
Vrijeme pripreme cca. 40 minuta

Sastavite bubanj ribez TRANSFORMA® s bubanj ribezom za krupno mljevenje. Ogulite kolerabicu,
mrkvu i stabljike brokule te ih nareZite na komadice. Sve grubo naribajte, ukljucujudi i cvjetice
brokule. Blansirajte povrce u puno slane vode oko 2 minute, dobro ocijedite. Pretvorite
TRANSFORMA® u fini bubanj za ribanje. Parmezan i orahe sitno naribajte i pomijesajte s povréem.
Zagrijte pecnicu na 200 °C.

List tijesta za Strudlu stavite na krpu i premaZite rastopljenim maslacem. PremaZite cetvrtinu nadjeva
po vrhu, preklopite stranice i zarolajte Strudlu pomocu krpe. Isto ucinite s preostalim listovima za
Strudlu. Stavite na lim za pecenje, premaZite maslacem i pecite oko 20 minuta dok ne porumeni.
Uklonite iglice ruzmarina i sitno ih nasjeckajte, ogulite luk i ¢esnjak te ih sitno nasjeckajte.

Zagrijte ulje u tavi i popriite gljive, dodajte ruzmarin, luk i cesnjak te kratko prite. Deglazirajte
temeljcem. Dodajte krem sir i pustite da se malo prokuha. U meduvremenu, umijesite bra3no

s maslacem. Umak zacinite balzamicnim octom, solju i paprom te ga zqusnite maslacem od brasna.
Kratko zakuhajte i posluZite s povrtnim Strudlom.

Savjet: Napravite vlastito tijesto za Strudlu.

Umijesite 150 g brasna, 1 jaje, 1 Zlicu uljai 1 Zlicu vode u glatko tijesto, ohladite oko 30 minuta.
Tijesto tanko razvaljajte, razvucite ga i premazite nadjevom. Preklopite stranice, zarolajte u Strudlu
i premazite maslacem. Strudla je takoder vrlo ukusna kao prilog uz $nicle ili kotlete.

Zoldséges rétes gombamartassal

Sastojci za 4 porcije:

300 g kelerabice

300 g mrkve

300 g brokule

100 g parmezana

50 g oraha

4 ista tijesta za Strudlu s rashladnog pulta
Otopljeni maslac za mazanje
2luka

1 ¢edanj cesnjaka

2 grancice ruzmarina

500 g ¢vrstih gljiva

300 ml juhe

200 g krem sira

1Zlica balzamicnog octa

sol i papar

14li¢ica maslaca

1 ili¢ica brasna

Elkészités:
Elkészitési idG kb. 40 perc

Szerelje 6ssze a TRANSFORMA® dobreszel6t a durva reszel6dobbal. Himozza meg, és végja darabokra
a karalabét, a sargarépat és a brokkoliszérakat. Reszelje ket durvara a brokkolirdzsékkal egyiitt.
Blansirozza a zoldségeket bé sos vizben kb. 2 percig, majd jol csepegtesse le. Szerelje be a finom
reszelddobot a TRANSFORMA® dobreszeldbe. Reszelje finomra a parmezant és a didt, és keverje dssze
areszeléket a zoldségekkel. Melegitse el a siit6t 200°C-ra.

Helyezzen egy réteslapot egy konyharuhéra, és kenje be olvasztott vajjal. Teritse rd a toltelék
egynegyedét, hajtsa be az oldalait, és tekerje fel a rétest a konyharuha segitségével. Végezze el
ugyanezt a miveletet a tobbi réteslappal is. Tegye a réteseket tepsire, kenje meg dket vajjal, és siisse
ket aranybarndra kb. 20 perc alatt. Szakitsa le a rozmaringleveleket a szarakrdl, vagja 6ket apréra,
hdmozza meg, és vagja apré kockakra a hagymét és a fokhagymét.

Hevitse fel az olajat egy serpenydben, piritsa meg egy kicsit a gombat, adjon hozza rozmaringot,
hagymat és fokhagymat, és siisse még eqy kevés ideig. Ontse hozza az alaplevet. Adjon hozza
krémtdrét, és hagyja, hogy a folyadék lefdjon réla. Ekdzben gydrja dssze a lisztet a vajjal. Fliszerezze
amartast izlés szerint balzsamecettel, séval és borssal, majd s(ritse be a lisztes vajjal. Forralja fel,
és tdlalja a zOldséges rétessel.

Javaslat: Készitsen sajat rétestésztat.

Dolgozzon dssze 150 g lisztet, 1 tojast, 1 evékanal olajat és 1 evékanal vizet sima tésztdva, és tegye
hivasre kb. 30 percre. Nydjtsa vékonyra a tésztét, hizza szét, és tegye bele a tolteléket. Hajtsa be
az oldalait, tekerje fel, és kenje meg vajjal. A rétes kdretként is nagyon izletes rantott his vagy karaj
mellé.
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Hozzdvalok 4 személyre:
300 g karaldhé

300 g sérgarépa

300 g brokkoli

100 g parmezan

50 di6

4 mélyfagyasztott réteslap
Olvasztott vaj a kenéshez
2 vroshagyma

1 gerezd fokhagyma

2 szal rozmaring

500 g kemény csiperkegomba
300 ml alaplé

200 g krémtré

1 evékanal balzsamecet
S6 és bors

1 tedskandl vaj

1 tedskanl liszt



Strudel de legume cu sos de ciuperci

Mod de preparare: Ingrediente pentru 4 portii:
Timp de preparare aprox. 40 de minute 300 g de gulie

Preggtiti razétoarea cu tambur TRANSFORMA® cu tamburul grosier. Curatati si téiati in bucati gulia, 300 g de morcovi

morcovii si tulpinile de broccoli. Radeti grosier totul impreuna cu buchetelele de broccoli. Blansati 300 g de broccoli

legumele in multd apd sarata timp de aproximativ 2 minute, apoi scurgeti-le bine. Montati tamburul 100qd

finin razdtoarea TRANSFORMA®. Radeti fin parmezanul si nucile si amestecati-le cu legumele. 9 dé parmezan
Preincalziti cuptorul la 200 °C. 50 g de nuc

Asezati o foaie de aluat de strudel pe un prosop de bucatrie si ungeti-l cu unt topit. Distribuiti 4foi de strudel congelate

un sfert din umplutura deasupra, pliati partile laterale si rulati strudelul cu ajutorul prosopului de Unt topit pentru ungere
bucétarie. Procedati in acelasi mod cu restul foilor de strudel. Asezati strudelele pe o tava de copt, 2 cepe

ungeti-le cu unt si coaceti aproximativ 20 de minute pand devin aurii. Indepértati frunzele de ) )
rozmarin de pe tulpini si tocati-le mérunt, curatati si taiati marunt ceapa si usturoiul. 1 catel de usturol

Tncingeti uleiul intr-o tigaie si sotati ciupercile, addugati rozmarinul, ceapa si usturoiul si prajiti-le 2 crengute de rozmarin
impreuna incd putin. Addugati supa. Adaugati crema de branza si lasati sa scadd zeama. Intre timp, 500 g de ciuperci champignon tari
framéntati fdina cu untul. Condimentati sosul cu otet balsamic, sare si piper, apoi ingrosati- cu fdina

300 ml de supa
si unt. Aduceti la fierbere pentru scurt timp, si serviti cu strudelul de legume. . .
} ’ 200 g de cremd de branza
Sfat: Preparati-va propriul aluat de strudel. R .
1lingura de otet balsamic

Framéntati 150 g de faind, T ou, 1 lingurd de ulei si 1 lingurd de apa pana obtineti un aluat omogen,

si puneti-l la rece cca. 30 de minute. Intindeti aluatul intr-o foaie subtire, trageti de marginile Sare s piper

aluatului in toate directiile si distribuiti umplutura deasupra. Pliati pértile laterale, rulati aluatul in 1lingurita de unt

formd de strudel si ungeti-l cu unt. Strudelul este, de asemenea, delicios ca garniturd cu snitel sau 1 lingurita de faind

cotlet.

3eneHYyKOB Lpyaen ¢ rb6eH coc
MpuroTBane: CbCTaBKy 3 4 nopumu:

Bpeme 3a npurotBaxe npubnusuTento 40 MuHyTH 300 r anabatu

(Crno6ete 6apabanHoto penzie TRANSFORMA® ¢ rpy6oTo 6apabanHo petpe. 06enete i Hapexete 300 r MOpKoBH

Ha napyeTa anabatua, MOpKoBWTe 1 (TbONaTa Ha 6pokonuTe. HacTbpeTe BCMUKO Ha eAp0 peHae 300 Gpoonn

3ae/IH0 CbC Po31uKmTe 6poKoy. bnaHwwmpaiiTe 3eneHuyLTe B 06UIHO KONMYECTBO NOACONEHA 100

BOJA 32 0KOI0 2 MUHYTY 1 T oTLeAeTe obpe. Mpeyctpoiite TRANSFORMA® Ha puHoTo 6apabanHo rnapMmesan

peHze. HacTbpeTe Ha CUTHO Napme3aHa 1 OpexuTe 1 T1 CMeceTe CbC 3eNeHuyLmTe. 3arpeiite 50T opexu

dypHara g0 200 °C. 4 ncTa TeCTo 3 WpyAen oT XNaAWAHUS
MocTaBeTe efMH INCT TECTO 3a LLPYAEN BbPXY KbpMa 1 0 HAMAXKeTe ¢ pa3ToneHo Maco. wkad

Pa3npe;|eneTe €/1Ha YEeTBBPT OT N/TbHKATa 0Trope, (rbHeTe CTpaHuTe n 3aBuiiTe Lpyaena cnomowira TeuHo Mac10 3a Ma3aHe
Ha kbpnata. o CbLunA HauMH NpoLieAMpaViTe ¥ C OCTaHaNUTe NUCTOBE wpynen. MocTaBete rn

2 naBu NIyK
BbPXY TaBa 3a NeyeHe, HAMAXKETe 1 C MAC0 1 T nieyeTe 3a 0Kono 20 MIHYTH 30 3MaTUCTO KadABo. /
HakbALjaiite po3mapuHa Ha CUTH, 06eneTe 1 HapexeTe NyKa U YeCbHa Ha CUTHO. Tckmmaka vecoH
3arpeiiTe 0MU0TO B TUraH 1 3abpxeTe rbOuTe, 06aBeTe po3MapiHa, NyKa Ul YeChHa 1 3abpeTe 2 CTpbKa posMapyH
manko. [lernasupaiite ¢ 6ynboH. lobagete Kpema CUpeHeTo 1 0cTaBeTe Manko Ja nokbKpu. Mpe3 500 r npecHu robu

TOBa Bpeme omeceTe 6paLLIHOTO Cmacnorto. OBKyCETe coca ¢ bancamoswA oLeT, con 1 YepeH nunep nro

300 ml 6ynbo
(rbCTeTe ¢ MacoTo oT 6paLuiHo. OcTaBeTe a 3aBPH 3a KPaTKO U CepBHPaiiTe CbC 3e1eHUyKOBYA LLpyAen.

200 r Kpema cupeHe
(bBer: Hanpasete camu TecTo 3a Lpyzen.
1 ¢.n. 6ancamos ouet
3amecete 150 1 6paLuHo, 1 aiie, T cyneHa mbxuua oo 1 1 cyneHa TbxuLa BOZA B IMajKo TecTo,

KOeTo 0xnajieTe 3a 0k0n0 30 MuHyTH. Pastouete TbHKO TECTOTO, pa3TerneTe ro u pasnpesdenere
NITbHKaTa BbpXy Hero. [perbHeTe CTpaHuTe, HaBUIATe Ha pyno 1 HamaxeTe ¢ Macno. LLpyaentt e 14.1. Macno
BKYCEH 11 KaTo FapHUTYPa KbM LUHILEN UK KOTAeT. 14.n. 6paLLHo

Con v yepeH nunep
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Salsiccia mit mediterranem Pastasalat

Zubereitung:
Ergibt ca. 20 Wiirstchen

Pasta nach Packungsanleitung al Dente kochen. Getrocknete Tomaten in Streifen
schneiden, Kirschtomaten vierteln. Pasta abgieen, noch warm mit allen Zutaten
vermengen, kraftig mit Salz und Pfeffer abschmecken und mindestens 2 Stunden

durchziehen lassen. Den Darm in Salzwasser einweichen.

Fenchelsamen, Pfeffer, Piment, Wacholder und Chili in einer Pfanne anrdsten, in einem
Marser fein zerstoBen. Knoblauch abziehen. Wildschweinfleisch und Lardo in ca. 2 cm
Wiirfel schneiden, alle Gewiirze und Knoblauch zugeben und gut vermengen. Die
Masse fiir 30 Minuten in den Gefrierschrank geben. Inzwischen die Fenchelknolle fein
wiirfeln. Den Fleischwolf TRANSFORMA® mit der groBen Lochscheibe zusammenbauen
und Fleisch, Speck und Knoblauch einmal durchwolfen, die Halfte der Masse ein
Iweites mal wolfen. Die Fenchelwiirfel zur Masse geben und alles mit den Handen

gut vermengen. Eine Bratprobe machen und eventuell nachwiirzen. Den Darm gut

durchspiilen.

TRANSFORMA® zum Wurst fiillen umbauen. Ein etwa zwei Meter langes Stiick
Naturdarm aufziehen und die Fleischmasse langsam durch die Wursttiille in den Darm
driicken und aufhdren, wenn die Wursthiille gefiillt ist. Darm am Ende der Wursthiille
zuknoten. Wiirste je nach gewiinschter Lange abdrehen, dabei die Drehrichtung nach
jeder Wurst andern. Luftblasen, mit einer Nadel einstechen. Wiederholen, bis alle Masse
aufgebraucht ist. Die Wiirste auf dem Grill oder in der Pfanne braten, den Salat noch

mal mit Salz und Pfeffer abschmecken und beides servieren.

Salsiccia with Mediterranean pasta salad

Preparation:
For approx. 20 sausages

Cook the pasta al dente as described on the packing. Cut dried tomatoes into strips
and cherry tomatoes into quarters. Drain the pasta, mix with all ingredients while hot,
season generously with salt and pepper and allow to marinate for at least 2 hours.

Soak casing in salted water.

Roast the fennel seeds, pepper, allspice, juniper berries and chiliin a pan and then
finely crush them with a pestle and mortar. Peel the garlic. Cut the boar meat and
lardo into cubes of approx. 2 cm, add all the spices and the garlic and mix well. Put
the mixture into the freezer for 30 minutes. In the meantime finely dice the fennel
bulb. Mount the TRANSFORMA® meat mincer with the coarse grinding plate, let the
meat, lardo and garlic through and repeat this with one half of the mixture. Now add
the diced fennel bulb and mix well with your hands. Fry a small sample and add more

seasoning if required. Rinse the casing thoroughly.

Retool the TRANSFORMA® with the sausage stuffer. Slip about 2 metres of natural
casing onto the stuffer and knot it up at the end. Press the meat mixture through the
stuffer into the casing slowly and stop when it is full. Twist the casing to separate
sausages of the desired length, changing the direction of twisting after each sausage.
Poke a needle into any bubbles to remove air. Repeat the procedure until all the meat
is used up. Grill or pan-fry the sausages, season the salad to taste with salt and pepper

e

once more and serve with the sausages.

Salat fiir 4 Portionen:

250 g Pasta (z.B. Penne Orchiette oder Conchiglie Rigate)
100 g getrocknete Tomaten in Ol abgetropft
100 g Olivenscheiben

6 EL Pesto

3 EL WeiBer Balsamessig

500 g Kirschtomaten

3 EL Fenchelsamen

1 EL schwarzer Pfeffer

1TL Pimentkdrner

1TL Wacholderbeeren

3 getrocknete Chilischoten
4Knoblauchzehen

2 EL Majoran gerebelt

1EL Salz

1 kg Wildschweinnacken ohne Sehnen

400 g Lardo (marinierter Italienischer Speck)

Schweinedarm fiir Bratwiirste (beim Metzger vorbestellen)

Salad serves 4:

2509/9 oz. pasta (e.g. penne orchiette or conchiglie rigate)
100 g /3 7 0z. dried tomatoes in oil, drained
100 g/3 %2 0z. sliced olives

6 thsp. pesto

3 thsp. white balsamic vinegar

5009/ 1.11b. cherry tomatoes

3 thsp. fennel seeds

1tbsp. black pepper

1tsp. allspice

1tsp. juniper berries

3 dried chilli peppers

1 fennel bulb

4 cloves garlic

2 thsp. crushed marjoram

1 thsp. salt

1kg /2.2 Ib. blade steak of boar without sinews
4009/ 14 oz. lardo (marinated Italian bacon)

pork sausage casings for frying (order from the butcher)
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‘Salsiccia’ com salada de massa mediterranica

Preparagdo:
Rende cerca de 20 salsichas

Cozinhe a massa‘al dente’ de acordo com as instrugdes da embalagem. Corte os tomates secos
em tiras e os tomates-cereja em quartos. Escorra a massa, misture com todos os ingredientes
ainda quentes, tempere bem com sal e pimenta e deixe repousar durante pelo menos 2 horas.

Coloque a tripa de molho em &gua com sal.

Torre as sementes de funcho, a pimenta, a pimenta-da-jamaica, o zimbro e a malagueta numa
frigideira e esmague-as finamente num almofariz. Descasque o alho. Corte a carne de javali e o lardo
em cubos de cerca de 2 cm, junte todas as especiarias e 0 alho e misture bem. Coloque a mistura

no congelador durante 30 minutos. Entretanto, corte o bolbo de funcho em cubos finos. Monte a
maquina de picar carne TRANSFORMA® com o disco perfurado grande e pigue uma vez a carne,

0 bacon e 0 alho, depois pique uma segunda vez metade da mistura. Adicione o funcho cortado

em cubos a mistura e misture tudo bem com as maos. Teste a fritura e tempere, caso necessario.

Enxague bem a tripa.

Converta o TRANSFORMA® para enchimento de salsichas. Abra um pedaco de tripa natural com
cerca de dois metros de comprimento e pressione lentamente a mistura de carne através do bocal
de salsicha para dentro da tripa, parando quando a tripa estiver cheia. Ate a tripa na extremidade
do bocal de salsicha. Rode as salsichas até ao comprimento desejado, mudando o sentido de rotacao
apds cada salsicha. Pique as bolhas de ar com uma agulha. Repita a operagdo até esgotar toda a
mistura. Grelhe ou frite as salsichas, tempere a salada novamente com sal e pimenta e sirva ambos.

Salsiccia med middelhavspastasalat

Tilberedning:
Giver ca. 20 polser

Kog pastaen al dente i henhold til anvisningen pa pakken. Sker de torrede tomater i strimler,
cherrytomaterne i kvarte. Hald vandet af pastaen, bland den med alle ingredienser, mens den stadig
er varm, tilseet godt med salt og peber, og lad den traekke i mindst 2 timer. Blodger tarmen i saltvand.

Rist fennikelfrg, peber, piment, enebaer og chilii en gryde, knus det fint i en morter. Skrel
hvidlegene. Skaer vildsvineked og lardo i ca. 2 cm store terninger, tilszt alle krydderier og hvidlag,
og bland godt. Szt blandingen i fryseren i 30 minutter. Finhak i mellemtiden fennikelknolden. Saml
kodhakkeren TRANSFORMA® med den store perforerede skive, og ker ked, bacon og hvidlag én gang
gennem kodhakkeren, kor derefter halvdelen af blandingen igennem kedhakkeren én gang til. Tilszt
fennikelterningerne til blandingen, og bland alt godt med handerne. Lav en stegeprave, og tilsat

om ngdvendigt mere krydderi. Skyl tarmen godt.

Saml TRANSFORMA® til péfyldning af palser. Traek ca. to meter naturtarm pa pelsetuden, og skub
langsomt kedmassen gennem tuden ind i tarmen. Stop, nar pelsetarmen er fyldt. SIa en knude for
enden af polsetarmen. Drej palserne af i den gnskede lzengde, og skift rotationsretning efter hver
poalse. Luftbobler punktes med en nal. Gentag, indtil hele blandingen er opbrugt. Steg palserne pa
grillen eller pd panden, krydr salaten en sidste gang med salt og peber, og servér begge dele.

Salada para 4 por¢des:

250 g de massa (p. ex., ‘Penne Orchiette’
ou‘Conchiglie Rigate’)

100 g de tomates secos ao sol em 6leo
escorridos

100 g de azeitonas em rodelas

6 colheres de sopa de pesto

3 colheres de sopa de vinagre balsamico
branco

500 g de tomates-cereja
3 colheres de sopa de sementes de funcho
1 colher de sopa de pimenta preta

1 colher de chd de graos de pimenta
da Jamaica

1 colher de chd de bagas de zimbro

3 malaguetas secas

4 dentes de alho

2 colheres de sopa de manjerona ralada

1 colher de sopa de sal

1kg de pescogo de javali sem tenddes

400 g de lardo (toucinho italiano marinado)

Tripa de porco para enchidos (encomendar
no talho)

Salat til 4 portioner:

250 g pasta (f.eks. penne orchiette eller
conchiglie rigate)

100 g torrede tomater i olie, afdryppet
100 g olivenskiver

6 spsk. pesto

3 spsk. hvid balsamicoeddike

500 g cherrytomater

3 spsk. fennikelfro

1 spsk. sort peber

1 tsk. pimentkerner

1tsk. enebaer

3 torrede chilipebre

4 fed hvidlag

2 spsk. marjoram strimlet

1 spsk. salt

1 kg vildsvinenakke uden sener

400 g lardo (marineret italiensk bacon)

Svinetarm til palser (bestilles hos slagteren)



Salsiccia ze sSr6dziemnomorska satatka makaronowa

Przygotowanie:
Uzyskuje sie ok. 20 kietbasek

Ugotowac makaron al dente zgodnie z instrukcja na opakowaniu. Suszone pomidory
pokroi¢ w paski, pomidorki koktajlowe na ¢wiartki. Odcedzi¢ makaron, wymieszac
ze wszystkimi sktadnikami, gdy jest jeszcze ciepty, doprawic obficie solg i pieprzem
i pozostawic na co najmniej 2 godziny. Namoczy¢ jelita/ostonki w osolonej wodzie.

Uprazyc¢ nasiona kopru wioskiego, pieprz, ziele angielskie, jatowiec i chili na patelni

i drobno zmiazdzy¢ w mozdzierzu. Obrac czosnek. Pokroi¢ migso dzika i lardo w kostke
0 boku ok. 2 cm, dodac wszystkie przyprawy i czosnek i dobrze wymieszac. Umiescic
mase w zamrazarce na 30 minut. W miedzyczasie pokroi¢ cebulke kopru wioskiego

w drobng kostke. Zmontowa¢ maszynke do mielenia migsa TRANSFORMA® z duza
tarcza z otworami. Zmieli¢ mieso, boczek i czosnek raz, a nastepnie zmieli¢ potowe
masy drugi raz. Dodac pokrojony w kostke koper wtoski i dobrze wymieszac wszystko
rekami. Usmazy¢ na prébe jeden pacek, sprébowac i doprawic w razie potrzeby. Dobrze
wyptukac jelito/ostonke.

Zatozy¢ do urzadzenia TRANSFORMA® przystawke do nadziewania kiethas. Naciagnac
kawatek naturalnej ostonki/jelita o dtugosci okoto dwdch metréw i powoli weiskac
mase miesng do ostonki, zatrzymujac proces, gdy ostonka jest petna. Zawiazac jelito

na koricu kiethasy. Formowac kietbaski o odpowiedniej dtugosci, przekrecajac jelito za
kazda kietbaska. Po kazdej kietbasce nalezy zmienic kierunek obrotu. Naktu¢ pecherzyki
powietrza igta. Powtarzac czynno$¢ do momentu, az cata masa zostanie zuzyta.
Kietbaski grillujemy lub smazymy na patelni, safatke ponownie doprawiamy sola

i pieprzem i podajemy.

Salsiccia se sttedomorskym téstovinovym salatem

Priprava:
Pro cca 20 klobds

Uvafte téstoviny podle ndvodu na haleni do konzistence al dente. Susend rajcata
nakréjejte na prouzky, tfesfovd rajcata na tvrtiny. Slijte téstoviny, jesté teplé smichejte
se vsemi prisadami, bohaté dochutte soli a pepiem a nechte nejméné 2 hodiny odlezet.
Namocte stiivko do osolené teplé vody.

Semena fenyklu, pepfe, nového kofent, jalovce a chilli na jemno rozdrcend ve hmotzdifi
opecte na panvi. Oloupejte Cesnek. Nakrdjejte kanci maso a slaninu lardo na cca 2 cm
kostky, pfidejte viechno kofeni a cesnek a dobfe promichejte. Vlozte smés na 30 minut
do mrazdku. Mezitim nakrajejte hlizu fenyklu na drobné kostky. Smontujte mlynek

na maso TRANSFORMA® s velkym perforovanym kotoucem a pomelte jednou maso,
slaninu a cesnek, polovinu hmoty pomelte podruhé. Pridejte ke smési kostky fenyklu

a vie rukama dobre promichejte. Opecte na zkousku prvni kousek a pfipadné dochutte
smés korenim. Stfivko dobie proplachnéte.

Prestavte mlynek na maso TRANSFORMA® na pInéni klobés. Natahnéte cca dva metry
dlouhy kus pfirodniho stivka a pomalu protlacujte masovou smés pfes mlynek do
stfivka a prrestarite az v okamziku, kdy je stfivko naplnéno. Zavazte konec stiivka na
uzel. Klobdsy stocte do pozadované délky, pfitom vzdy po kazdé klobdse zménte

smér otaceni. Vzduchové bubliny propichnéte jehlou. Opakujte postup, dokud neni
spotfebovana viechna smés. Opecte klobasu na grilu nebo panvi, ochutte saldt jesté
jednou soli a pepfem a servirujte spolecné.

Safatka na 4 porcje:

250 g makaronu (np. penne lub conchiglie rigate)
100 g suszonych pomidoréw odsaczonych z oleju
100 g plasterkdw oliwek

6 tyzek pesto

3 fyzki biatego octu balsamicznego

500 g pomidorkéw koktajlowych

3 tyzki nasion kopru wtoskiego

1tyzka czarnego pieprzu

1tyzeczka ziaren ziela angielskiego

1tyzeczka jagdd jatowca

3 suszone papryczki chili

4 73bki czosnku

2 tyzki startego majeranku

Tyzka soli

1 kg karkowki z dzika bez Sciegien

400 g lardo (marynowanego wtoskiego boczku)

Ostonka wieprzowa/jelito na kietbaski (zaméwiona
wezesniej u rzeznika)

Salat pro 4 porce:

250 g téstovin (napf. penne orchiette nebo
conchiglie rigate)

100 g okapanych susenych rajcat v oleji
100 g olivovych platki

6 polévkovych IZic pesta

3 polévkové IZice balzamikového octa
500 g tieSiovych rajcat

3 polévkové IZice fenyklovych seminek
1 polévkova IZice cerného pepre

1 polévkova IZice nového koreni

1 polévkova IZice jalovcovych bobuli

3 suené chilli papricky

4 strouzky cesneku

2 polévkové IZice drcené majoranky

1 polévkova Izice soli

1 kg kanciho krku bez Slach

400 g slaniny lardo (marinovand italské slanina)

Veprové stfivko na klobdsy (nutné objednat predem
u feznika)
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Salsiccia so stredomorskym cestovinovym Salatom

Priprava: Salat na 4 pordie:
Na cca 20 klobasok 250 g cestovin (napr. penne orchiette alebo
conchiglie rigate)

Vstilade s ndvodom na obale uvarte cestoviny tak, aby boli,al dente”. Susené paradajky nakrdjate R )
v v w ny y ool usenc paradajky naiey 100 g odkvapkanych susenych paradajok

na pasiky, koktailové paradajky rozstvrtte. Cestoviny scedte, este teplé ich zmiesajte so vsetkymi

prisadami, dobre ochutte solou a korenim a nechajte odleZat aspori 2 hodiny. Crevo namocte Vo ) o .
do slanej vody. 100 g oliv nakrajanych na pasiky
6 PL pesta

Na panvici oprazte feniklové semienka, Cierne korenie, nové korenie, borievky a ili a najemno a
rozdrvte v maZiari. 03upte strucik cesnaku. Divinové maso a lardo nakréjajte na priblizne 2 cm kocky,
pridajte vietky koreniny a cesnak a dobre premiesajte. Hmotu vlozte na 30 minut do mraznicky. Zatial’

3 PL bieleho balzamikového octu
500 g koktailovych paradajok

nakréjajte feniklovi hluzu na malé kocky. Zmontujte mlyncek na maso TRANSFORMA® s hrubym 3 PLfeniklovych semienok
dierovanym kotiicom a raz zomelte maso, slaninu a cesnak. Polovicu tejto hmoty zomelte este raz. 1PL tierneho korenia

Do hmoty pridajte feniklové kocky a vietko dobre premiesajte rukami. Ochutnajte a v pripade potreby 1 CL nového korenia
dochutte. Crevo dobre premyte. 1 CL borievkovych bobl
Produkt TRANSFORMA® prestavajte na plnenie klobds. Natiahnite priblizne dva metre dihy kus 3 susené ili papricky
prirodného ¢reva a masovd hmotu cez hrdlo pomaly vtlacajte do Creva. Zastavte, ked'sa hrdlo naplni. 4 struciky cesnaku

Crevo na kondi hrdla zauzlite. Klobdsy zatocte podla Zelanej dizky, pricom po kazdej klobase merite 2 PL natrhaného majoranu
smer zatacania. Vzduchové bubliny prepichnite ihlou. Opakujte, az kjm neminiete vSetku hmotu. 1PLsoli

Klobésy opecte na grile alebo na panvici, Salét este raz dochutte solou a ¢iernym korenim a podavajte

1kg krku z diviny bez Sliach

400 g sadla lardo (marinovand talianska
slanina)

bravcové crevo na pecend klobdsu
(objedndte u masiara)

Salsiccia s sredozemsko testeninsko solato GO

Priprava: Solata za 4 porcije:

Naredi priblizno 20 klobas 250 g testenin (npr. penne orchiette ali
conchiglie rigate)

spolu.

Testenine skuhajte al dente v skladu z navodili na embalazi. Posusene paradiznike nareZite
na trakove, ce$njeve paradiznike pa na Cetrtine. Testenine odcedite, 3e tople zmeSajte z vsemi 100 g posusenih paradiznikov, odcejenih
sestavinami, dobro zacinite s soljo in poprom ter pustite stati vsaj 2 uri. Crevo namoite v slano vodo. voliu

V ponvi popraZite semena koromaca, popra, zacimb, brina in ¢ilija ter jih drobno zdrobite v moznarju. 10vOlg oljénih rezin
Olupite ¢esen. Meso divjega prasica in slanino nareZite na priblizno 2 cm velike kocke, dodajte vse 6 Zlicpesta

zacimbe in cesen ter dobro premesajte. MeSanico za 30 minut postavite v zamrzovalnik. Medtem na 3 Zlice belega balzami¢nega kisa
drobno narezite koromacevo cebulico. Mlincek TRANSFORMA® z velikim perforiranim diskom enkrat 500  ¢eSnjevih paradiznikov
zmeljite meso, slanino in esen, nato pa polovico mesanice zmeljite 3e drugic. Me3anici dodajte na
kocke narezan koromac in vse skupaj dobro premesajte z rokami. Preizkusite cvrtje in ga po potrebi
zacinite. Crevo dobro sperite.

3 Zlice semen koromaca
1Zlica ¢rmega popra

1 ¢ajna Zlicka zacimbnih zrn
Pretvori TRANSFORMA® za polnjenje klobas. Odprite priblizno dva metra dolg kos naravnega Jnazidazadmoniz

Crevesa in pocasi potisnite mesno mesanico skozi crevo klobase v revo, pri cemer se ustavite, ko je 1Zlicka brinovih jagod

Crevo polno. Na koncu klobase zave7ite crevo. Klobase zavrtite do Zelene dolZine in po vsaki klobasi 3 posusene cili paprike
spremenite smer vrtenja. Z iglo prebodite zratne mehurcke. Ponavljajte, dokler ne porabite vse 4 stroki cesna

meanice. Na Zaru ali v ponvi popecemo klobase, solato Se enkrat zacinimo s soljo in poprom ter 23lici naribanega majarona
oboje postrezemo. 13lica soli

1 kg vratu divjega prasica brez kit
400 g lardoslanine (marinirane italijanske
slanine)

Svinjsko ¢revo za klobase (narocite pri
mesarju)
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Salsiccia s mediteranskom salatom od tjestenine

Priprema:
Pravi oko 20 kobasica

Tjesteninu skuhajte al dente prema uputama na pakiranju. Susene rajcice narezite
na trakice, a cherry rajcice na cetvrtine. Ocijedite tjesteninu, pomije3ajte je sa svim
sastojcima dok je jos topla, dobro zacinite solju i paprom te ostavite da odstoji najmanje

2 sata. Namocite crijeva u slanoj vodi.

Sjemenke komoraca, papar, piment, borovicu i ¢ili poprZite u tavi i sitno zdrobite
umuZaru. Ogulite ¢e3njak. Meso i lardo divlje svinje nareZite na kockice od oko 2 cm,
dodajte sve zacine i ¢esnjak te dobro promijesajte. Smjesu stavite u zamrziva¢ na

30 minuta. U meduvremenu, sitno nasjeckajte lukovicu komoraca. Sastavite mlin za
meso TRANSFORMA® s velikim perforiranim diskom i sameljite meso, slaninu i ¢eSnjak
jednom, a zatim sameljite polovicu smjese jos jednom. Dodajte kockice komoraca

u smjesu i sve dobro promijesajte rukama. Probajte przenje i po potrebi dodajte zacine.

Temeljito isperite crijeva.

TRANSFORMA® pretvoriti u nadjev za kobasice. Izvucite komad prirodnog crijeva

dug oko dva metra i polako utisnite smjesu mesa kroz nastavak za kobasice u crijevo,
zaustavljajuci se kada se crijevo za kobasice napuni. ZaveZite crijevo na kraju omotaca
kobasice. Uvijte kobasice na Zeljenu duljinu, mijenjajuci smjer uvijanja nakon svake
kobasice. Mjehurici zraka, probusite ih iglom. Ponavljajte dok se ne potrosi sva smjesa.
Kobasice poprzite na rostilju ili u tavi, salatu ponovno zacinite solju i paprom te

posluZite oboje.

Salata za 4 porcije:

250 g tjestenine (npr. Penne Orchiette ili Conchiglie Rigate)
100 g sudenih rajcica ocijedenih u ulju

100 g kriski maslina

6 Zlica pesta

3 Zlice bijelog balzami¢nog octa

500 g cherry rajcica

3 lice sjemenki komoraca

1Zlica crnog papra

1Zlicica bobica pimenta

1Zlicica bobica borovice

3 susene cili papricice

2 7lice naribanog mazurana

1lica soli

1 kg vrata divlje svinje bez tetiva

400 g Lardo (marinirane talijanske slanine)

Svinjska crijeva za kobasice (naruciti unaprijed od mesara)

Salsiccia mediterran tésztasalataval D)

Elkészités:
Kb. 20 kolbaszhoz

Fdzze a tésztat az al dente keménységire a csomagoldson szerepld utasitasok szerint.
Vdgja a széritott paradicsomot csikokra, a koktélparadicsomokat pedig negyedelje fel.
(sepegtesse le a tésztét, keverje dssze melegen minden hozzdvaldval, fliszerezze séval
és borssal, és hagyja dsszeérni az izeket legalabb 2 oran keresztiil. Aztassa a beleket s6s

vizhen.

Serpenydben porkélje meg az édeskoménymagot, a borsot, a szegftiborsot,

a borékabogy6t és a csilit, majd zlizza ket finomra egy mozsarban. Tisztitsa meg

a fokhagymat. Kockdzza a vaddisznohst és a lardt koriilbelil 2 cm-es darabokra,
adja hozzd az dsszes fliszert és a fokhagymat, és jol keverje dssze. Tegye a keveréket

a fagyasztoba 30 percre. Kzben vagja apré kockdkra az édeskomény gumét. Szerelje
ossze a TRANSFORMA® hisdardlét a durva lyuktdresaval, dardlja ét egyszer a hist,

a szalonnat és a fokhagymat, majd daralja meg masodjdra a mennyiség felét.

Adja hozza a keverékhez a felkockdzott édeskdményt, és keverje dssze alaposan kézzel.
Siissn meg eqy kis mennyiséget, és sziikség esetén fliszerezze. Oblitse t jol a beleket.

Szerelje fel a kolbdsztolt6t a TRANSFORMA® eszkézre. Cstisztasson a kolbasztoltére egy
két méter hosszu természetes belet, lassan nyomja a hiskeveréket a bélbe, és élljon

le, amikor a kolbaszbél megtelik. Kdsse be a belet a kolbasztdltd feldli végén. Csavarja
meg a belet, hogy a kolbdszok a kivant hosszdsaguak legyenek, és minden darab utdn
véltoztassa meg a csavards irdnyat. Taivel sztirja ki a légbuborékokat. Ismételje az dsszes
keverék betdltéséig. Siisse meg a kolbaszokat grillen vagy serpenyében, fliszerezze

a salatdt izlés szerint soval és borssal, és télalja egyszerre.

Saldta 4 személyre:

250 g tészta (pl. penne orchiette vagy conchiglie rigate)
100 g olajban eltett szaritott paradicsom lecsepegtetve
100 g szeletelt olajbogyd

6 evékandl pesto

3 evikanél fehér balzsamecet

500 g koktélparadicsom

3 evékandl édeskoménymag

1 evékanal fekete bors

1 tedskanal szegftibors

1 tedskanal borokabogyé

3 szaritott csilipaprika

4 gerezd fokhagyma

2 evékanal majordnna apritva

1 evikanal s

1 kg vaddiszné lapocka inak nélkil

400 g lardo (pdcolt olasz szalonna)

Sertéshél kolbaszhoz (hentesiizlethdl szerezhetd be)



Salsiccia cu salata mediteraneana de paste

Mod de preparare:
Pentru aprox. 20 de carnati

Fierbeti pastele al dente conform instructiunilor de pe ambalaj. Taiati rosiile uscate in fasii, iar

rosiile cherry in sferturi. Scurgeti pastele, amestecati-| cu toate ingredientele cat sunt incd calde,
condimentati-le cu sare si piper si lisati ca aromele s& se intrepatrundd timp cel putin 2 ore. Inmuiati
membranele in apa sdratd.

Prajiti intr-o tigaie semintele de fenicul, piperul, ienihabarul, ienuparul si ardeiul chili, si zdrobiti-le
fin intr-un mojar. Curdtati usturoiul. Taiati carnea de mistret si lardo in cuburi de aprox. 2 cm,
addugati toate condimentele si usturoiul si amestecati-le bine. Puneti amestecul in congelator
timp de 30 de minute. Intre timp téiati in buciti mici bulbul de fenicul. Asamblati masina de tocat
TRANSFORMA® cu sita mare si tocati carnea, slanina si usturoiul o datd, apoi tocati jumatate din
amestec a doua oard. Addugati in amestec feniculul tdiat in cubulete si amestecati totul bine cu
mainile. Prdjiti o cantitate micd si condimentati daca este necesar. Clatiti bine membranele.

Puneti accesoriul pentru umplu cdmati pe TRANSFORMA®. Glisati pe el 0 bucata de membrana
naturala cu o lungime de aproximativ doi metri si presati incet amestecul de carne in membrana,
oprindu-va cdnd membrana este plind. Legati membrana la capatul dinspre accesoriul pentru umplut
carnati. Suciti membrana pentru a obtine carnati de lungimea doritd, schimband directia de sucire
dupa fiecare carnat. Intepati bulele de aer cu un ac. Repetati procedura pand se termina amestecul.
Prajiti cérnatii la grdtar sau la tigaie, condimentati salata din nou cu sare si piper si serviti-le
impreund.

Cancnua cbe cpean3eMHOMOPCKa CaJjiaTa OT nNacTta

Salata pentru 4 portii:

250 g de paste (de exemplu, penne orchiette
sau conchiglie rigate)

100 g de rosii uscate in ulei scurse

100 g de masline feliate

6 linguri de pesto

3 linguri de otet balsamic alb

500 g de rosii cherry

3 linguri de seminte de fenicul
1lingura de piper negru

1lingurita de boabe de ienihabar
1lingurita de boabe de ienupar

3 ardei chili uscati

4 cdtei de usturoi

2 linguri de mdghiran macinat
1lingura de sare

1kg de spata de mistret fara tendoane
400 g de lardo (slanind italiand marinatd)

Membrana de porc pentru carnati
(comandati in prealabil de la macelar)

Mpuroteane:
3a npubnuutento 20 HafeHuKN

(BapeTe nacTara ajl ieHTe CNOpe/ YKa3aHuATa Ha 0MakoBKaTa. HapexeTe cylueHuTe JOMaTv Ha
UBWLY, A Yepy OMATUTE - Ha YETBBPTUHKN. OTLEETe MaKapOHIUTE, CMECETE IiA ¢ BCUUKN CbCTaBKM,
JI0KATo Ca OLL|€ TOMM, NOANPaBeTe J06Pe CbC COM 1 YepeH NUNep 1 0CTaBETe 4a NPECTONT NoHe

2 vaca. HakucHee yepBaTa B NoAconeHa BOAa.

3aneyeTe cemeHaTa 0T KOMbP, YepeH nunep, 6axap, XBoiiHa 11 NIHOT YepBeH Nunep B TUraH U rv
CuyKaiiTe Ha CUTHO B XaBaHue. ObeneTe yecbHa. HapexeTe MecoTo 0T A1Ba CBUHA 1 NapAOTO HA
KybueTa c ronemuHa okono 2 cm, A06aBeTe BCUUKY MOANPABKM U YeCbHa v pa3bbpKaiiTe fobpe.
Moctasete cvecTa BbB Gpu3epa 3a 30 MuHyTH. MexayBpeMeRHO HapexeTe yKoBuLaTa Ha GeHena
Ha cuTHo. MocTaseTe B Mecomenaukara TRANSFORMA® ronemus nepdopupa Juck 1 cmenete
MecoTo, 6eKOHa i YecbHa BEHBX, Cef, KOETo CMeneTe NOIOBUHATa OT CMecTa BTopu M. JlobaseTe
HapA3aHuA Ha KybueTa GeHen KbM cMecTa 1 pa3bbpKaiiTe Bcuuko 4oOpe ¢ pbuie. U3mbpxete
npo6HO Manko KONMYeCTBO, ONUTAIITe 1 aKo e Heo6XoAnMo, lobaBeTe noanpasku. l3nnakxeTe
nobpe uepata.

Mpeycrpoiite TRANSFORMA® 32 mbnHeHe Ha konbacu. locTaBeTe napue ecTecTBeHo YepBo ¢
AbMKIHA 0KONO /1B METPa 1 6aBHO HaTUCKaiiTe MecHaTa CMec npe3 GyHuATa 3a konbacu B YepBoTo
1 CnipeTe, KOrato 00BMBKaTa Ha konbaca ce HambHK. 3aBbpaeTe YepBOTO B Kpas Ha 00BMBKaTa

Ha konbaca. [pu focTUraHe Ha XenaHaTa AbmkiHa Ha konbaca npuLuneTe Ypes 3aBbpTake,

KaTo Cniefj BCeki Konbac npomeHATe NocokaTa Ha BbpTeHe. HapynueTe Bb3AyLIHUTE MeXypyeTa
curna. lMosTapaiiTe 40 U3uepnBaHe Ha LANata cvmec. M13neyete HafeHNUKUTE HA FPUA UAN TUTaH,
nojnpaBeTe canatata CbC CON 1 YepeH nunep 1 cepaupaiite 1 ABeTe.
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Canarta 3a 4 nopuuu:

250 r MaKkapoHeHu u3aenua (Hanp. neHe
opekueTe UK KOHKIKe purare)

100 r cylweHn JOMATH B 3eXTUH, OTLIEeHN
100 r HapA3aHU MaCnHK

6 CyneHu MbXULN Necto

3 cyneHu XM 6an 6ancamos ouet
500 r uepu somatu

3 CyneHu MbXuLM ceMeHa oT GeHen

1 cyneHa mbxiuLa YepeH nunep

1 yaeHa MbXKIYKa 3bpHa baxap

14.1. nNoJ0Be 0T XBOIHA

3 CyLUeHI NIOTH YYLLKN

4 CKUANAKN YeCbH

2 cyneHu >XIULN CTPUT MaiiopaH

1 cyneHa ixmua con

1 Kr BpaT 0T AUBO Npace 63 cyxoxunua

400 r nappo (MapuHoBaHa UTanMaHcka
CNaHnHa)

(CBMHCKIN YepBa 3a HajieHMLM (nopbuaiiTe
npeABapuTeNHO 0T Mecaps)



Orangen-Safran-Spritzgeback

Zubereitung:
Zubereitungszeit ca 40 Minuten

Orangen heif abspiilen, abtrocknen und die Schale abreiben. Butter, Zucker, Safran, Orangenschale
und Eier schaumig riihren. Backpulver und Mehl mischen, nach und nach zufiigen und zu einem
festen Teig verkneten. Teig in Folie wickeln und mindestens 2 Stunden im KiihIschrank ruhen lassen.

Den Backofen auf 180 °Cvorheizen. Den Fleischwolf TRANSFORMA® mit dem Spritzgebackvorsatz
aufbauen und Teig portionsweise durch das gewiinschte Plétzchenformat drehen. In die passende
Lange schneiden und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Im Backofen hell
aushacken. Die flacheren Formate benétigen ca. 10 Minuten und die runderen Formate wie Kreis oder
Sternform benétigen ca. 12 Minuten Backzeit.

Verschiedene Variationen: Durch die Sternform gespritzten Teig zu Kreisen legen, ein Stiick
Sahne-Toffee in die Mitte geben und mitbacken. Durch die Lochform gespritzten Teig zu Spiralen
legen. 2 Teile Kuvertiire mit einem Teil Butter vorsichtig schmelzen, die Platzchen zum Teil eintauchen
und fest werden lassen. Flache Pldtzchenformate in 1-2 cm lange Stiicke schneiden und backen.
Johannisheergelatine aufkochen, 5 Minuten kdcheln und kurz etwas abkiihlen lassen. Die Unterseite
der Halfte der Platzchen bestreichen und mit den restlichen Platzchen abdecken. Etwas fest werden
lassen.

Tipp: Sie konnen auch 200 g Mehl gegen gemahlene Niisse oder Mandeln austauschen und statt
Orangenschale Zimt oder Vanillemark verwenden.

Orange-and-saffron spritz cookies

Preparation:
Preparation time: approx. 40 minutes

Rinse the oranges under hot water and zest. Whisk the butter, sugar, saffron, orange zest and eggs
until foamy. Mix the flour with the baking powder, add to the batter in small amounts and knead into
a firm dough. Wrap the dough in foil and leave it to rest in the fridge for at least 2 hours.

Pre-heat the oven to 180°C/ 350 °F. Mount the TRANSFORMA® meat mincer with the spritz cookie
attachment and work the dough portion by portion through the chosen cookie nozzle. Cut to
appropriate lengths and place the cookies on a baking tray lined with baking paper. Bake in the oven
to a light golden colour. Flatter profiles require about 10 minutes and the more rounded profiles, such
as the circle or star shape, require about 12 minutes to bake.

Variations: Arrange the dough pressed to the star-shaped nozzle in circles, place a cream toffee

in the centre and bake together. Form spirals from the dough pressed through the circular hole.
Cautiously melt 2 parts of chocolate coating and 1 part of butter, dip the baked cookies halfway into
the coating and allow it to set. Cut flat cookies into 1-2 cm / ¥ - % inch long pieces and bake them.
Bring currant jelly to the boil, simmer for 5 minutes and allow to cool down slightly. Spread jelly on
the underside of half of the cookies and place the other half on top. Allow to set.

Tip: You may replace 200 g / 7 oz. of the flour with ground nuts or almonds and use cinnamon or
vanilla seeds instead of the orange zest.







Biscoitos de laranja e acafrao

Preparagdo:
Tempo de preparacdo: aprox. 40 minutos

Lave as laranjas em dgua quente, seque e rale a casca. Bata a manteiga, o aticar, 0 acafrdo, a raspa
de laranja e os ovos. Misture o fermento em pd e a farinha, adicione pouco a pouco e amasse até
obter uma massa firme. Cubra a massa com pelicula aderente e deixe-a repousar no frigorifico
durante pelo menos 2 horas.

Pré-aqueca o forno a 180 °C. Coloque a méquina de picar carne TRANSFORMA® com o molde para
biscoitos e vire a massa em porcdes até obter o formato de biscoito desejado. Corte no comprimento
adequado e coloque num tabuleiro de ir ao forno forrado com papel vegetal. Coza no forno até
ficarem ligeiramente dourados. As formas mais planas demoram cerca de 10 minutos e as formas
mais redondas, como circulos ou estrelas, demoram cerca de 12 minutos a cozer.

Diferentes variagdes: Passe a massa pela forma de estrela em circulos, coloque um pedago de
caramelo cremoso no centro e leve a cozer. Cologue a massa dentro do molde perfurado, formando
espirais. Derreta cuidadosamente 2 partes de cobertura de chocolate com uma parte de manteiga,
mergulhe algumas das bolachas e deixe endurecer. Corte as formas planas de biscoito em pedagos
de 1-2 cm de comprimento e leve ao forno. Leve a gelatina de groselha a ferver, deixe ferver durante
5 minutos e deixe arrefecer um pouco. Barre a parte de baixo de metade das bolachas e cubra com as
restantes bolachas. Deixe endurecer um pouco.

Dica: Pode também substituir 200 g de farinha por nozes ou améndoas moidas e utilizar canela ou
polpa de baunilha em vez de raspa de laranja.

Appelsin-safran-spritzgeback

Tilberedning:
Forberedelsestid ca. 40 minutter

Skyl appelsiner i meget varmt vand, ter dem, og riv skrellen af. Rer smer, sukker, safran, appelsinskal
og &g, indtil blandingen er luftig. Bland bagepulver og mel, tilszt det gradvist, og alt til en fast dej.
Pak dejen ind i folie, og lad den hvile i koleskabet i mindst 2 timer.

Forvarm ovnen til 180 °C. Saml kedhakkeren TRANSFORMA® med det rarformede
wienerbrgdstilbeher, og drej dejen i portioner gennem det gnskede smakageformat. Skeer i den
passende lengde, og leg pa en bageplade med bagepapir. Bages let i ovnen, til de er gyldne.

De fladere formater skal bage i ca. 10 minutter, de rundere formater som cirkel eller stjerneform skal
bage i ca. 12 minutter.

Forskellige variationer: Leg den gennem stjerneformen sprojtede dej i cirkler, placér et stykke
flodekaramel i midten, og bag. Leeg den gennem hulformen sprajtede dej i spiraler. Smelt forsigtigt

2 dele overtraekschokolade med en del smer, nedsenk smakagerne delvist, og lad dem blive faste.
Skeer flade smakageformater i 1-2 cm lange stykker, og bag dem. Bring gelatine fra ribs eller solbaer

i kog, lad den simre i 5 minutter, og lad den kele lidt af. Pensl undersiden af halvdelen af smakagerne,
og deek med de resterende smékager. Lad dem blive faste.

Tip: Du kan ogsa erstatte 200 g mel med malede ngdder eller mandler og bruge kanel eller vanilje
i stedet for appelsinskal.



Kruche ciasteczka z pomarancza i szafranem

Przygotowanie:
(zas przygotowania ok. 40 minut

Optuka¢ pomaranicze w goracej wodzie, osuszyc i zetrze¢ skérke. Zmiksowac razem masto,
cukier, szafran, skorke pomarariczowa i jajka. Wymieszac proszek do pieczenia i make,
dodawac stopniowo i zagnies¢ twarde ciasto. Zawina¢ ciasto w folie spozywcza i odstawic
do lodowki na co najmniej 2 godziny.

Rozgrzac piekarnik do 180°C. Zamontowac maszynke do mielenia miesa TRANSFORMA® z
przystawka do ciasta i wyciskac ciasto porcjami przez otwdr o odpowiednim ksztatcie. Pokroi¢
na kawatki o odpowiedniej dtugosci i utozy¢ na blasze wytozonej papierem do pieczenia. Piec
w piekarniku do lekkiego zrumienienia. Bardziej ptaskie ksztatty wymagaja okoto 10 minut,

a bardziej okragte ksztatty, takie jak kota lub gwiazdy, wymagaja okoto 12 minut pieczenia.

Rdzne warianty: Na srodku ciasta przecinietego przez otwor w ksztatcie gwiazdy utozy¢
troszke kremu toffi i upiec. Uformowac spirale z ciasta, ktdre zostato przepuszczone przez
okragty otwor. Ostroznie rozpus¢ 2 czedci polewy czekoladowej z 1 czeScig masta, zanurzy¢ w
niej kilka ciasteczek i pozostawi¢ do zastygniecia. Pokroic ptaskie ciastka na kawatki o diugosci
1-2 cmi upiec. Doprowadzic galaretke z czerwonej porzeczki do wrzenia, gotowac na wolnym
ogniu przez 5 minut i odstawic na chwile do ostygniecia. Posmarowac dolng strone potowy
ciasteczek i przykry¢ pozostatymi ciasteczkami. Pozostawi¢ do lekkiego stwardnienia.

Porada: 200 g maki mozna réwniez zastapic¢ zmielonymi orzechami lub migdatami,
a zamiast skrki pomarariczowej uzy¢ cynamonu lub wanilii.

Pomerancovo-safranové susenky

Priprava:
Doba pfipravy cca 40 minut

Oplachnéte pomerance horkou vodou, osuste a nastrouhejte kiiru. Smichejte maslo,
cukr, $afrdn, pomerancovou kiiru a vejce, aZ vznikne péna. Smichejte prasek do peciva
s moukou, postupné pidavejte je smési a vypracujte pevné tésto. Zabalte tésto do folie
a nechte nejméné 2 hodiny odpocinout v chladnicce.

Pedehfejte troubu na 180 °C. Sestavte mlynek na maso TRANSFORMA® s nastavcem
na vytlacované tésto a postupné vytlacujte tésto v pozadovaném tvaru. Nakréjejte

na vhodnou délku a rozlozte na plech vylozeny pecicim papirem. Upecte v troubé do
mirného zbarveni. Ploché tvary vyZaduji cca 10 minut a kulatéjsi tvary nebo hvézdicovy
priimér vyzaduji cca 12 minut peceni.

Riizné variace: Tésto vytlacené pres hvézdicovou formu stocte do krouzkd, doprostied
vlozte kousek smetanového karamelu a upecte. Tésto vytlacené pres dérovanou formu
stocte do spirdl. Opatrné rozpustte 2 dva dily polevy s jednim dilem mdsla, namocte

v ném z€asti placicky a nechte ztuhnout. Ploché formaty placicek nakrajejte na 1-2 cm
dlouhé kousky a upecte. Pfivedte k varu rybizovou Zelatinu, nechte 5 minut povait
amimé zchladnout. Potfete spodni polovinu placicky a zakryjte druhou polovinou
placicky. Nechte ztuhnout.

Tip: Miizete také 200 g mouky nahradit mletymi ofechy nebo mandlemi a misto
pomerancové kiiry pouzit skofici nebo vanilkovou drer.
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Pomarancovo-safranové striekané pecivo

Priprava:

(as pripravy cca 40 mindt

Pomarance umyte teplou vodou, vysuste a postrihajte koru. Maslo, cukor, Safran, pomarancovu koru
a vajcia vyslahajte dopenista. Po castiach pridavajte miku zmieSanu s praskom do peciva a vypracujte
pevné cesto. Cesto zabalte do félie a nechajte aspon 2 hodiny odlezat'v chladnicke.

Ruru predhrejte na 180 °C. Zmontujte mlyncek na maso TRANSFORMA® s nadstavcom na striekané
pecivo a cesto po davkach pretlacajte cez pozadovany format peciva. Nakrdjajte na vhodnd dizku a
poukladajte na plech vystlany papierom na pecenie. V riire upecte dobleda. Plochejsie tvary vyZaduju
asi 10 mindt pecenia a okruhlejsie tvary ako kruh alebo hviezda vyZzaduiju asi 12 minut pecenia.

Rozne varianty: Cesto nastriekané cez formu v tvare hviezdy poukladajte do kruhu, do stredu
polozte jeden ktisok smotanovej karamelky a zapecte. Cesto nastriekané pomocou dierkovanej
formy poukladajte do 3piraly. Opatrne roztopte 2 diely cokolddovej polevy s 1 dielom masla,
pecivo Ciastocne ponorte a nechajte stuhniit. Pecivo s plochym tvarom nakréjajte na 1 -2 cm dlhé
kusy a upecte. Brusnicovu Zelatinu privedte do varu, varte 5 miniit a nechajte chvilu vychladndt.
Natrite fiou spodnd stranu polovice peciva a prikryte zvy$nym pecivom. Nechajte mierne stuhnt.

Tip: 200 g muky mdZete zamenit aj za mleté orechy alebo mandle a namiesto pomarancovej kory
mozete pouZit Skoricu alebo vanilkovd dren.

Pomaranc¢ni in zafranov kruhek

Priprava:
Cas priprave priblizno 40 minut
Pomarance operite v vrodi vodi, osusite in naribajte lupino. Maslo, sladkor, Zafran, pomaran¢no

lupinico in jajca stepite v smetano. ZmeSamo pecilni prasek in moko, ju po malem dodajamo in
zgnetemo v ¢vrsto testo. Testo zavijte v folijo za Zivila in pustite pocivati v hladilniku vsaj 2 uri.

Pecico segrejte na 180 °C. Nastavite sekljalnik TRANSFORMA® z nastavkom za piSkote in testo po
delih obracajte v Zeleni obliki piSkotov. RazreZite jih na ustrezno dolZino in poloZite na pekac, oblozen
s papirjem za peko. Pecemo v pecici, dokler rahlo ne porumenijo. Za bolj ravne oblike potrebujete
priblizno 10 minut, za bolj okrogle oblike, kot so krogi ali zvezde, pa priblizno 12 minut peke.

Razlicne razlicice: Testo vtisnite v zvezdast model in ga oblikujte v kroge, v sredino poloZite koscek
kremnega toffeeja in ga pecite. |z testa, ki ste ga vbrizgali skozi perforiran kalup, oblikujte spirale.
Previdno stopite dva dela cokoladnega premaza z enim delom masla, vanj potopite nekaj piskotov
in pustite, da se strdi. Plo3cate biskvite razreZite na 1-2 cm dolge kose in jih pecite. Zelatino z rdecim
ribezom zavrite, kuhajte 5 minut in pustite, da se na kratko ohladi. Polovico piskotov namazemo

s spodnjo stranjo in pokrijemo s preostalimi piskoti. Pustite, da se malo strdi.

Nasvet: 200 g moke lahko nadomestite tudi z mletimi orescki ali mandlji, namesto pomaran¢ne
lupine pa uporabite cimet ali vanilijevo pulpo.
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Prhki keksi od narance i safrana

Priprema:
Vrijeme pripreme cca. 40 minuta

Narance isperite vru¢om vodom, osusite ih i naribajte koru. Miksajte maslac, Secer,
Safran, koricu narance i jaja dok ne postane pjenasto. Pomije3ajte prasak za pecivo

i brasno, postupno dodajte i umijesite Cvrsto tijesto. Tijesto zamotajte u foliju i ostavite
da odstoji u hladnjaku najmanje 2 sata.

Zagrijte pecnicu na 180 °C. Pripremite mlin za meso TRANSFORMA® s nastavkom

za rezanje kolacica i okrecite tijesto u porcijama kroz Zeljeni format rezanja kolacica.
|zreZite na odgovarajucu duljinu i stavite na lim za pecenje obloZen papirom za pecenje.
Pecite u pecnici dok ne porumeni. Plosnatiji oblici zahtijevaju oko 10 minuta pecenja,

a okrugliji oblici poput krugova ili zvijezda zahtijevaju oko 12 minuta pecenja.

Razlicite varijacije: 0d tijesta provucenog kroz zvjezdastu tepsiju oblikujte krugove,

u sredinu stavite komadic kreme od karamele i pecite. Tijesto provuceno kroz kalup s
rupama stavite u spirale. PaZljivo otopite 2 dijela cokoladne glazure s 1 dijelom maslaca,
djelomicno umocite kekse i pustite da se stegnu. IzreZite plosnate kekse na komade
duljine 1-2 cm i pecite. Zelatinu od ribizla zakuhajte, kuhajte na laganoj vatri 5 minuta
imalo ohladite. PremaZite dno polovice kolacica i prekrijte preostalim kolaci¢cima.
Ostavite da se malo stegne.

Savjet: Takoder moZete zamijeniti 200 g bra$na mljevenim orasima ili bademima,
a umjesto kore narance koristiti pulpu cimeta ili vanilije.

Narancsos safranyos daralos keksz

Elkészités:
Elkészitési idG kb. 40 perc

Mossa meg a narancsokat forrd viz alatt, széritsa meg 6ket, és reszelje le a héjukat.
Keverje habosra a vajat, a cukrot, a séfranyt, a narancshéjat és a tojast. Keverje dssze
asiitdport a liszttel, fokozatosan adja hozzd a keverékhez, és gydrjon kemény tésztat.
(somagolja a tésztét folidba, és hagyja legalabb 2 oran &t a hiitdszekrényben pihenni.

Melegitse eld a siitdt 180°C-ra. Szerelje 6ssze a TRANSFORMA® hisdaralot a siitemény
el6téttel, és adagonként nyomja &t a tésztat a kivént siiteményformén. Vdgja a
tésztékat a kivant hosszusdgura, és helyezze Gket siitopapirral bélelt tepsibe. Siisse
Gket vilagos aranybarndra a siitében. A laposabb formék koriilbeliil 10 perc siitést
igényelnek, a kerekebb formék, példul a kor vagy a csillag alaku tészték siitése pedig
koriilbeliil 12 percet vesz igénybe.

Kiilonboz6 valtozatok: Készitsen kdroket a csillagformén keresztiil dtnyomott
tésztdhol, tegyen a kizepiikbe tejszines karamelldt, és siisse meg. Készitsen spirdlokat
a kerek forman dtnyomott tésztabl. Ovatosan olvasszon fel 2 rész csokoladé bevon6t
egy rész vajjal, meritse bele félig a siiteményeket, és hagyja megdermedni. Vagja a
lapos formdn dtnyomott tésztdt 1—-2 cm hossz( darabokra, és siisse meg. Forraljon fel
ribizlizselét, f6zze 5 percig, majd hagyja lehdlni egy kicsit. A siitemények felének aljat
kenje meg a zselével, és helyezze rdjuk a megmaradt siiteményeket. Hagyja egy kicsit
megdermedni.

Javaslat: 200 g lisztet 6rolt diéfélékre vagy manduldra is cserélhet, és a narancshéj
helyett hasznalhat fahéjat vagy vaniliamagot.
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Biscuiti cu portocale si sofran

Mod de preparare:
Timp de preparare aprox. 40 de minute

Spélati portocalele in apa calda, uscati-le si dati coaja pe rézatoare. Amestecati untul, zahdrul,
sofranul, coaja de portocald si oudle. Amestecati praful de copt si faina, adaugati-I putin cate putin la
amestec si framantati pand la obtinerea unui aluat ferm. Tnveliti aluatul in folie alimentard i lasati s
stea in frigider cel putin 2 ore.

Preincalziti cuptorul la 180 °C. Asamblati masina de tocat carne TRANSFORMA® cu accesoriul pentru
biscuiti si treceti aluatul in portii prin forma de biscuiti dorit. Taiati la lungimea potrivitd si asezati
biscuitii pe o tava de copt tapetata cu hartie de copt. Coaceti in cuptor pand se rumeneste usor.

Tn cazul formelor mai plate este nevoie de aproximativ 10 minute, iar in cazul formele mai rotunde,
cum arfi cercurile sau stelele, este nevoie de aproximativ 12 minute pand cand se coc.

Variatii diferite: Aranjati in cercuri aluatul trecut prin forma de stea, puneti o bucatd de caramel
crema in centru si puneti-le a copt. Faceti spirale din aluatul trecut prin forma rotunda. Topiti cu grija
2 parti de glazurd de ciocolatd cu o parte de unt, introduceti in cuverturd jumatatea biscuitilor i lasati
sd se ntdreascd. Taiati aluatul trecut prin forma platd in bucati de 1-2 cm lungime si coaceti-le la
cuptor. Aduceti la fierbere gelatind de coacaze rosii, fierbeti timp de 5 minute si ldsati sa se raceasca
putin. Ungeti partea inferioara a jumétate din biscuiti cu jeleu si acoperiti-le cu biscuitii ramasi.

Ldsati sa se intareasca putin.

Sfat: De asemenea, puteti inlocui 200 g de faina cu nuci sau migdale macinate si puteti folosi
scortisoard sau seminte de vanilie in loc de coajd de portocald.

MacneH popcek c nopToKan v wadpaH

MpuroTeane:
Bpeme 3a npurotaHe npubnuantenHo 40 MuHyTH

I13nnakHeTe nopToKanuTe B ropeLLa BoAa, NOACYLLETe 'l M HACTbpXeTe Koparta. Pasbuiite macnoto,
3axapTa, WadpaHa, nopToKanosara Kopa u aiiuata o nyxkasoct. (meceTe Gaknyngepa i GpaLuHoTo,
Jo6aBeTe nocTeneHHo v 3ameceTe TBHPAO TeCTo. YBUIATE TeCTOTO B AOMAKUHCKO (oA 1 To
0CTaBeTe J1a NOYNHe B XNaAUMHUK 3a MOHe 2 yaca.

3arpeiite GypHara Ha 180 °C. Ha mawmHata 3a meneHe Ha meco TRANSFORMA® noctasete
NpUCTaBKaTa 3a GUCKBUTY 1 MpeKapaiiTe TeCTOTO Ha NOPLMM Npe3 eNaHata popma 3a GUcKBUTH.
HapexeTe rvt Ha nopxoAALLa AbMAXKIHA U TV NOCTABETE B TaBa, 3aCTNaHa C XapTiiA 3a NeyeHe.
Meyere BbB dypHaTa A0 cBeTNOKaABO. 3a NO-NN0CKUTE hopMU Ca HeobxoauMM 0Kono 10 MUHYTH,
a 32 N0-3a06/1eHuTe GOpPMM, KaTo KpBroBe UK 38e341, 0KoNo 12 MUHYTH.

Pa3nuunu BapuanTy: Mpe3 38e350BIAHaTa HopMa LUNPULIOBAIATE TECTOTO HA KPbOBE, NOCTaBETe
napye kapameneH 60HO0H B LieHTbPa 1 u3neyere. LLinpuioBaHoTo Npe3 nepdopupanata popma
TeCTo NOCTaBAIATE Ha CUPanK. BHUMaTeNHo pasTonerte 2 acTil LWOKONA0Ba Masypa € eaHa yact
Macrio, MOTOMETe YacT oT GUCKBUTHTE 1 0CTaBeTe Aa CTerHe. HapexeTe niockuTe GUCKBUTY Ha
napyeTa ¢ AbMmkIHA 1-2 CM 1 v u3neyeTe. (oXeTe XenaTuHa C YepBEHO GpeHCKo rpo3ae Aa 3aBpi,
0CTaBeTe 1a KbKPU 33 5 MUHYTIA 1 0CTaBeTe Aa Ce 0xnaji 3a Kparko. HamaxeTe Jo/HaTa yacT Ha
MONOBYUHATA OT GUCKBUTUTE 1 NOKPHiTe C ocTaHanuTe GicksuT. OCTaBeTe Aa Ce CTErHe Masko.

CbBeT: MoxeTe CbLuo Taka Aa 3ameHuTe 200 r 6palLHO CbC CMIIEHI Opexy i basemu u ia
1U3M0N3BaTe KaHena Wi BaHWANA BMECTO NOPTOKaNoBa Kopa.
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JAHRE YEARS
ARANTI

GEFU gewahrleistet die dauerhafte Haltbarkeit
dieses Produktes mit dem Siegel GEFU-Q20, das fiir
20 Jahre Garantieleistung steht.

GEFU guarantees the lasting durability of this
product with the GEFU-Q20 seal, which represents
a 20-year warranty.

GEFU garantit la solidité durable de ces produits
avec le sigle GEFU-Q20, synonyme d’une garantie
de 20 ans.

Con l'apposizione del sigillo GEFU-Q20, che indica
20 anni di garanzia, la GEFU garantisce la lunga
durata funzionale di questo prodotto.

GEFU garantiza la durabilidad permanente de
este producto mediante el sello GEFU-Q20, que
representa 20 afos de garantia.

GEFU garandeert een lange du-urzaamheid van
dit product met het GEFU-Q20 zegel, dat een
waarborg betekent van 20 jaar.

M3penns, nomeyeHHble Kneinmom GEFU-Q20,
nmetoT 20-NeTHIO rapaHTuio.

A GEFU assegura a elevada durabilidade deste
produto com o selo GEFU-Q20, que representa
uma garantia de 20 anos.

GEFU garanterer produktets langsigtede
holdbarhed med maerket GEFU-Q20, som star for
20 ars garanti.

GEFU gwarantuje duza wytrzymatos¢ niniejszego
produktu za pomoca znaku GEFU-20, ktéry oznacza
20 lat gwarangji.

Spole¢nost GEFU doklada dlouhou Zivotnost
tohoto produktu certifikdtem GEFU-Q20,
ktery znamend poskytnuti zaruky na 20 let.

Znacka GEFU zarucuje dlhodobu Zivotnost tohto
produktu pecatou GEFU-Q20, ktoré predstavuje
20-ro¢nu zaruku.

GEFU jamdi trajno vzdrzZljivost tega izdelka s
pecatom GEFU-Q20, ki zagotavlja 20 let garancije.

GEFU jam¢i dugotrajnu izdrzljivost ovog proizvoda
oznakom GEFU-Q20, sto znaci 20-godisnje jamstvo.
A 20 éves jotallast jelenté GEFU-Q20 bélyeggel
ellatott termék hosszu élettartamat a GEFU
szavatolja.

GEFU ofera pentru durabilitatea acestui produs
sigiliul de calitate GEFU-Q20, ceea ce inseamna
o garantie de 20 de ani.

GEFU rapaHTupa gbnroTpanHoCcTTa Ha To3u
npogykKTt ¢ neyata GEFU-Q20, kolnTo gaBa rapaHuusa
3a 20 rognHu.
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Reinigung: Alle Teile sind splilmaschinengeeignet
(ausgenommen Standful3)

o
o
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Cleaning: All parts are dishwasher-safe (except for
the base)

Entretien : Tous les éléments sont au lave-vaisselle
(excepté support)

Pulizia: Tutti i componenti sono lavabili in
lavastoviglie (tranne la base)

Limpieza: Todos los componentes son aptos para
lavavajillas (excepto el pie de soporte)

Reiniging: Alle onderdelen zijn
vaatwasmachinebestendig (met uitzondering van
voetstruk)

Yunctka: Bce KOMNOHEHTbI B MOCYAOMOEYHOW
MaLuvHe (MCKItoYan OCHOBY)

Limpeza: todas as pecas sdo adequadas para

a maquina de lavar louga (exceto a base)

Rensning: Alle dele taler opvaskemaskine
(undtagen foden)

Czyszczenie: Wszystkie elementy nadaja sie do
mycia w zmywarce (za wyjatkiem podstawy i korby)
Cisténi: Vsechny dily jsou vhodné do myeky

(s vyjimkou podstavné nohy)

Cistenie: V3etky diely mozete umyvat v umyvacke
riadu (okrem podstavca)

Cis¢enje: Vsi deli so primerni za pranje v
pomivalnem stroju (razen stojala in gonilnika)
Ciscenje: Svi sastavni dijelovi prikladni su za pranje
u perilici za posude (osim postolja i rucke)

Tisztitds: minden alkatrész moshaté
mosogatégépben (a talp kivételével)

Curatarea: Toate piesele sunt compatibile cu masina
de spalat vase (cu exceptia piciorului)

[MounctBaHe: Bcnukm YacTy ca NnoaxoaAaLn 3a
NoYnCTBaHe B MMAJTHA MaLLWHa (C U3KIloYeHne Ha
OCHOBaTa)

GEFU
GEFU GmbH

Braukweg 28 - 59889 Eslohe - Germany

Tel.+ 492973 9713-0
Fax+49 29739713 -55
www.gefu.com



