Hasznalati utasitas

Leiras
1. Tésztatarold

2. Leszerelheto kar

3. Dugattyticsavar
4. Dugattyt tengely
5. Nyomoprés
6. Présfej
a) vékony passatelli és krumplinyomd
b) klasszkus passatelli
¢) kicsi churros
d) nagy churros/porras
e) gnocchi
f) tomitdfej fankhoz és toltelckekhez
7. Présfejcsavar

8. Présfejtarolo

Elso6 hasznalat elott

Az els6 hasznalat el6tt a tésztanyomodt szerelje sz€t, minden részét alaposan mossa el folyo viz alatt, szaritsa meg és rakja dssze.

Passatelli, gnocchi, churros, fank és toltelékek készitése
Az 6ramutatd jarasaval ellentétes iranyban forditsa el a tekerdkart és helyezze at a nyomdprést a teker6karhoz (1). A dugattyticsavart tekerje ki és
vegye ki a tarolobol. Toltse meg a tarolot tésztaval az alabb kozolt receptek szerint (2). A tészta kdzepére szija be a dugattytt (3), és csavarja a

tarolora. A tekerokarnak az oramutatod jarasaval megyegyez0 iranyban torténd tekerésével készitsen passatellit, gnocchit, churrost, fankot vagy
toltelékeket (4).

Karbantartas és tarolas

Hasznalat utan szedje szE&t, mossa el folyd viz alatt mosogatoszerrel. Hagyja megszaradni, majd rakja Gssze jra. Mosogatogépbe alkalmas.
Tarolja felhelyezett présfejjel, a nem hasznlt préseket helyezze a taroloba.

Receptek

Passatelli

Hozzavalok: 145 greszelt parmezan, 160 g zsemlemorzsa, 4 tojas, csipet Orolt szerecsendid, so, bors. Elkészités: Minden 6sszetevot keverjen
Ossze, és készitse el a tésztat. A passatellit vagja a megfeleld eszkozzel egyenesen a fovo levesbe (5). Jo otlet: A vékony passatelli-készit6 présfej
kivaloan alkalmas fott burgonya passzirozasahoz.



Hozzavalék: 200 g buzafinomliszt, 200 ml viz, csipet s6, fahéjas cukor. Elkészités: A megsdzott vizet tegye fel forri, majd 6ntse egy talba
elokészitett lisztre, és alaposan keverje el, mig csomdmentes nem lesz a tészta. A hosszii churrost kb. 10 cmresen vagja bele a magas
homérséklétre eloforrdsitott ndvényi olajba, és siisse aranybarnara. Siités utan szorja meg a churrost fahéjas cukorral, és talalja forrd csokoladéval
vagy kavéval

Gnocchi
Hozzavaldk: 300 g fott burgonya, 50 g buzafinomliszt, 1 tojassarggja, 20 g finonra reszelt parmezan sajt. Elkészités: A burgonyat f6zze meg

héjastul, hamozza meg, és még melegen reszelje le finomlyuk reszelon. Adja hozza az atszitalt lisztet, tojassargajat, parmezant, és dolgozza 6ssze a
tésztat. A gnocchi-készitd présfejbol vegye ki a tomitdt, és készitsen két hosszi1 hengert, amelyeket szeleteljen igény szerinti nagysagra és fozze ki.

Burgonyas nudli
Hozzavalok: 250 g fott burgonya, 160 g rétesliszt, 1 tojas, s6. Elkészités: A megfozott és kihiilt burgonyat passzirozza le és keverje Ossze a

tobbi hozzavaloval. A gnocchi-készitd présfejbol vegye ki a tomitt, €s készitsen két hosszi hengert, amelyeket szeleteljen igény szerinti nagysagra,
és f0zze ki.

Tirés fank

Hozzavalok: 125 g flzsiros tird, 100 g bizafinomliszt, 2 tojas, 6 g porcukor, 6 g siitépor, 1 tasak vanilids cukor, 2 ek. rum, 1 ek. tej, csipet so.
Elkészités: Minden hozzavalot keverjen dssze és késztse el a tésztat. A gnocchi-készitd présfejbe helyezze be a tomitot, és a fankokat vagja
egyenesen a magas hofokra eléforrositott olajba, majd stisse Oket aranybarnara. Siités utan a kész fankokat szorja meg porcukorral.

Maikos/dios toltelék
Hozzavalok: 200 g 6r6lt mak vagy daralt dio, 100 g porcukor, 100 ml tej, 12 g vanilids cukor, 1 ek. 6rolt fahéj, 1 ek. rum. Elkészités: Minden

hozzavalot keverjen €s 10zz6n 6ssze r6vid id6 alatt, majd hagyja kihlini. A gnocchi-készit6 présfejbe helyezze be a tomitét €s a tolteléket nyomja
tésztara vagy siiteményre.

Tarés toltelék
Hozzavalok: 250 g flzsiros tird, 1 tojas, 100 g porcukor, vanilias cukor, 1 cittomreszelt héja, 1 leveseskanal rum Elkészités: Minden

hozzavalot keverjen Gssze és tegye a hiitoszekrénybe pihenni. A gnocchi-készitd présfejbe helyezze be a tomitot és a toltelcket nyomyja tésztara
vagy sliteményre.

Figyelmeztetés: A hozzavalok mennyisége minden receptrél 1 téltetre van szabva.



