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Bedienungsanleitung
Die Kartoffel- und Spétzlepresse bietet mit den 3 auswechselbaren Scheiben einen breiten Ein- Avec 3 disques interchangeables, la presse a pommes de terre et a spétzle permet un grand Con sus tres discos cambiables, la prensa para patatas y pastas frescas tipo spatzle ofrece Habop 13 3 cMeHHbIX CKOB M03BOMAET MCMONb30BATb MPeCC ANA KapTodens U nanwim Ans
satzbereich. Zum Piirieren von Kartoffeln, Gemiise, Obst, Spaghetti - Eis und fiir lange Spétzle. nombre d'applications. Pour la purée de pommes de terre, les [égumes, les fruits, les glaces en amplias posibilidades de aplicacion. Para hacer puré de patatas, verduras, frutas, helado de NpUroToBeHNA pa3Ho06pa3HbIX 6og. MPoCTo BCTaBbTe B NPeCC HYKHbII ANCK.
Legen Sie fiir die Zubereitung Ihrer Speisen einfach die passende Scheibe ein. spaghetti et pour de longs spétzle faits main’ espagueti y para Spatzle “raspados a mano”. Para preparar sus alimentos, basta con insertar el
disco adecuado. 3ameHa JUCKOB:

Wechseln der Scheiben: Pour changer le disque : MonHOCTbH pacKpoiiTe NPECC U HAXXMITE HOM EMKOCTY NPECCa, Hanpumep, Ha Kpaii ctona
Klappen Sie die Spatzlepresse ganz auseinander und driicken Sie die Presse mit dem Ouvrez entiérement la presse a spétzle et appuyez Iégérement la partie inférieure creuse de la (6mo cambiar los discos perforados: (cm. puc. T). lnck, nNOTHO BCTaBEHHbI B AHO @MKOCTY MPeCca, BbICKOUUT, NOCNE Yero ero
Topfunterteil leicht auf z.B. eine Tischkante (siehe Abb1). Die vorgespannte Scheibe springt presse sur le rebord d’une table par exemple (voir illustration 1). Le disque précontraint saute Abra del todo la prensa para spétzle y presione ligeramente la parte inferior del cabezal de la MOXHO OyZieT BbIHYTb U 3aMeHNTb. Lust auf Kartoffeln oder Sp'eitzle?
dann heraus und kann entnommen werden. Zum Einsetzen einer neuen Scheibe diese einfach et peut étre retiré. prensa contra, por ejemplo, el borde de una mesa (ver fig. 1). Esto haré que el disco pretensado [ln ycTaHoBKY HOBOrO MCKa NPOCTO NOSIOXWTE €ro B @MKOCTb Pecca it MAI0THO CoXMHTe Desire for potatoe or spaetzle?
in den Topf einlegen, den StoBel wieder in den Topf einfiihren und die Presse einmal fest Pour mettre un nouveau disque en place, insérer celui-ci dans la partie creuse de la presse, salte y pueda extraerse comodamente. Para insertar un nuevo disco, coloque éste en el interior npecc.
zZusammenpressen. introduire le poussoir dans cette partie puis serrer fortement la presse. del cabezal, vuelva a introducir el empujador y cierre la prensa apretandola con fuerza. .
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Basis Rezept fiir Spétzle

Zutaten fiir 4 Personen:

400 g Mehl

4 Eier

11/2 - 2 Teetffel Salz

2 Essloffel Ol

60 - 120 ml Wasser

1 Essloffel Ol fir das kochende Wasser

Mehl, Eier und Salz zu einem Teig verriih-
ren, etwas Wasser hinzufligen - dabei je
nach GroBe der Eier eventuell etwas weni-
ger als ¥4 | nehmen. Der Teig soll glatt und
nicht zu fest sein.

Den Teig mit dem Knethaken des Hand-
riihrgerates weiter bearbeiten, bis er Blasen
wirft. Einen gro3en Topf halbvoll mit Salz-
wasser flillen und zum Kochen bringen, 1
Essloffel Ol hineingeben. Einen Teil des Tei-
ges in die Kartoffel- / Spatzlepresse fillen
und mit etwas Abstand in das kochende
Wasser pressen. Die Spatzle sind gar, wenn
sie an der Oberfliche schwimmen. Mit dem
Blanchierheber lassen sich die Spatzle ein-
fach herausheben. Vorgang wiederholen
bis der Teig aufgebraucht ist.

Wir empfehlen lhnen, die Spatzle auf ei-
nem vorgewdrmten Teller zu servieren.

Recette de base pour spaetzle

Pour 4 personnes :

400 g de farine

4 oeufs

11/2 a2 cuillers a café de sel

2 cuillers a soupe d’huile

60a 120 ml d'eau

1 cuiller a soupe d’huile pour I'eau de cuisson

Mélanger la farine avec les oeufs et I'huile.
Ajouter lentement l'eau et travailler pour
obtenir une péte jusqua ce qu'elle fasse
des bulles.

Laisser reposer un peu la pate pas trop
dure. Pendant ce temps, porter l'eau salée
a ébullition dans une grande casserole.
Remplir ensuite la presse a spatzle de pate
jusqu‘a 3 cm sous le bord. Tenir la presse
environ a 20 cm au-dessus du bord de la
casserole et presser la pate dans l'eau sa-
lée bouillonnante. Remuer ensuite avec
précaution les pates avec une écumoire.
Lorsque les pates ont remonté a la surface
de l'eau, les enlever et les plonger dans un
plat creux rempli d'eau tiede. Répéter cet-
te opération jusqu‘a ce qu'il n'y ait plus de
pate. Ensuite secouer les pates dans une
passoire et bien laisser égoutter.

@

Nous recommandons de servir les pates
dans un plat préchauffé.

Selon les gouts, vous pouvez garnir les
pétes de chapelure ou d'oignons finement
coupés revenus dans du beurre.

Receta basica para spatzle

Para 4 personas:

400 g de harina

4 huevos

11/2 =- 2 cucharaditas de sal

2 cucharadas soperas de aceite

60 - 120 ml de agua

1 cucharada sopera de aceite para el agua
de coccién

Mezcle la harina con los huevos, la sal y el
aceite. Vaya anadiendo poco a poco el agua
y bata hasta que en la masa salgan burbu-
jas de aire. Deje reposar un poco la masa,
que no debe ser demasiado espesa. Entre-
tanto, ponga a hervir abundante agua con
sal en una olla grande. A continuacion, int-
roduzca la masa en la prensa para spétzle
y llénela hasta 3 cm por debajo del borde.
Sostenga la prensa a unos 20 cm por enci-
ma del borde de la olla y empiece a apretar
suavemente, con varias interrupciones, de
manera que la masa vaya cayendo al agua
hirviendo. Con una espumadera, remueva
los spatzle con cuidado para que no se pe-
guen. Una vez los spatzle hayan subido a
la superficie, sdquelos con la espumadera
y depositelos en un recipiente con agua
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salada templada. Repita este proceso has-
ta agotar toda la masa. Después, vierta los
spatzle en un colador y deje que el agua
se escurra bien. Recomendamos servir los
spatzle en una bandeja precalentada. Si
lo desea, puede derretir un trozo de man-
tequilla en una sartén y echar pan rallado
o cebollas finamente picadas tostandolas
ligeramente para adornar los spatzle.

PeuenT HacToAL el AOMaLUHel nanwun

WHrpuaneHTbl ana 4 nopunin:

400 r myku, 4 anua

1 1/2 — 2 YalHbIX NOXKKM CONU

2 CTONOBbIX IOXKKW PacTUTENbHOMO Macsa
60 - 120 mn BOAbI

1 cTonoBas NoXKa pacTUTENbHOro Macna
ANA KUNsALwen Bogpl

M3 mykm, Any u conn 3amelatb TecTo,
[,06aBUTb HEGONbLLOE KONMYECTBO BOAbI, MPW
STOM B3ATb B 3aBUCKMOCTM OT BEINYNHbI ANL,
BO3MOXHO, YyTb MeHee Y4 . TeCTo [OMKHO
6bITb IMALKMM U He CIINLIKOM KPYTbIM.
Mpofomkutb 3amec Tecta MUKCEPOM C
Hacafikamn AnA KpyToro Tecta, AO Tex nop
NoKa OHO He 6yaeT UMeTb ny3bipeit. bonbLuyto
KacTpionio HanoNHNUTb Hanos0BKHY CONEHON
BOIOW W [OBECTW [0 KuUnewus, [o6aBuTb
B Heé 1 CTONMOBYIO NOXKY PacTUTENbHOrO
mMacna. Yactb Tecta nponyctnTb yepes
naniwepesky npaAMo B KuUnATOK. Jlanwa
roToBa, €CNV OHa BCMJIblNa Ha NOBEPXHOCTb.
JNanwy MOXHO MPOCTO M3BREYb AypLuniarom
ana GnaHwwyposaHua. lMpouecc nosTopsAioT
[0 MOSIHOTO NCMOJb30BaHNA TecTa.

MopanTe nanwy Ha CcTon B MOAJOrpPeTon
Tapenke.



