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Pouziti

Pfed prvnim pouZitim
D> Lis umyjte horkou vodou s mycim prostfedkem na nado-
bi. Poté jej hned osuste, aby se na jeho povrchu nevytvo-
fily Zadné skvrny.
Pouziti
1. Zvoleny néstavec vloZte do lisu. Nastavec musi byt vioZen
nadoraz a rovné.

2. Lis podrZte na chvilku pod tekouci vodou. Tésto se pak
na néj nebude tak lepit.
3. Do lisu dejte tésto nebo uvarené brambory a packu
zmacknéte dold.
9 Lis je vhodny i k vyrobé Spagetové zmrzliny.

Cisténi

Lis umyjte pokud moZno ihned po pouZiti, protoZe tak Ize
zbytky potravin odstranit nejlépe. Ihned po umyti jej osuste
a uloZte v suchu. Lis Ize také myt v mycce na nadobi.

Recepty
Specle (zakladni recept)
Prisady (pro 4 osoby):
- 400 g mouky - 30 g mésla
- 3/4 $4lku vody +1zarovnand IZice soli
+ 5 vajec
Pfiprava:

1. Do misy prosejte mouku.

2. Postupné pridavejte vejce a hmotu michejte hnétacimi
nastavci.

3. Pridejte 3/4 $alku vody a stil a zamichejte.

4. Tésto michejte tak dlouho, dokud se neprestane pfichy-
tavat k mise.

lis nastavec na brambory (hruby)

praska do szpecli grube sitko do ziemniakéw

i ziemniakow

5. Tésto dejte do lisu.

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

7. Jakmile Specle vyplavou nahoru, vyjméte je z vafici slané
vody.
8. Specle vlozte do cedniku a nechte kratce okapat.

9. Specle posypte malymi kousky mésla. Nyni mézete $pecle
servirovat.

Syrové Specle

Prisady (pro 4 osoby):

+ 400 g mouky + cibule (podle chuti)
+1zarovnana IZice soli « 1kelimek sladké smetany

- 5 vajec - 13petka pepfe

+30 g masla - 13petka muskatového ofisku
+ 3/4 $alku vody

- petrZel a paZitka na ozdoben{

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

Pfiprava:

1. Specle pripravte podle zakladniho receptu.

2. Troubu vyhfejte na 180 °C.

3. Zaruvzdornou formu vymazte méaslem.

4. Specle smichejte s cibuli, do Z&ruvzdorné formy stfidavé
vkladejte vrstvy Specli's cibulf a vrstvy nastrouhaného
syra.

5. Slehatku rozmichejte s trochou pepie, muskatu a soli
a smés nalijte na Specle.

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

7. Pred servirovanim posypte Specle petrzeli a/nebo
pazitkou.

Uzytkowanie

Przed pierwszym uzyciem
D> Umyé praske w goracej wodzie z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn, nastepnie od razu ja osuszy¢, aby unikna¢
powstawania plam.
Uzytkowanie

1. Witozy¢ wybrane sitko do praski. Sitko musi od dotu catko-

wicie przylegac do praski.

2. Potrzymac praske krétko pod biezaca woda. Dzieki temu
ciasto nie bedzie sie przyklejac do praski podczas wyci-
skania.

3. Umiescic ciasto lub ugotowane ziemniaki w prasce i doci-
sna¢ dZwignie praski w dot.

Urzadzenie nadaje sie réwniez do wytwarzania lodéw

w ksztatcie spaghetti.
Czyszczenie
W miare mozliwosci my¢ praske bezposrednio po uzyciu, gdyz
wtedy najtatwiej jest usunac resztki produktow spozywczych.
Po optukaniu wytrze¢ praske i przechowywac w suchym
miejscu. Praske mozna réwniez my¢ w zmywarce.

Przepisy

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

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

Przyrzadzanie:
1. Przesia¢ make do przygotowanej miski.

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

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

néastavec na brambory (jemny)
drobne sitko do ziemniakow

nastavec na Specle
sitko do szpecli

5. Przetozy¢ ciasto do praski.

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

7. Gdy szpecle wyptyna na wierzch, wyjac je z gotujacej sie,
osolonej wody.

8. Odcedzi¢ szpecle, umieszczajac je na krétko w cedzaku.

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

Szpecle serowe

Sktadniki (porcja dla czterech oséb):

+ 400 g maki + cebula (wedtug uznania)

+ 1 ptaska tyzka stotowa soli « 1 kubek stodkiej Smietany

* 5 jajek « 1szczypta pieprzu

+ 30 g masta +1szczypta muszkatu

+ 3/4 filizanki wody

- pietruszka i szczypiorek do przystrojenia

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

1. Przygotowac szpecle wg przepisu podstawowego.

2. Rozgrzac piekarnik do temperatury 180°C.

3. Wysmarowa¢ mastem naczynie zaroodporne.

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

5. Wymieszac $mietane z niewielka iloscig pieprzu, musz-
katu i soli, a nastepnie polac nig szpecle.

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

7. Przed podaniem ozdobi¢ pietruszka/szczypiorkiem.
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Pouzivanie

Pred prvym pouZitim
D> Vycistite lis hordcou vodou a trochou istiaceho pro-
striedku. Nasledne ho ihned osuste, aby sa nevytvorili
flaky.
Pouzivanie
1. Zasurite Zelany nadstavec do lisu. Nadstavec musi zdola
licovane uzatvérat is.
2. Podrizte lis kratko pod tectcou vodou. Cesto sa potom
natolko nelepi na lis.
3. Napliite do lisu uvarené zemiaky alebo cesto a zatlacte
paku nadol.

9 Lis je vhodny aj na vyrobu $pagetovej zmrzliny.

Cistenie

Podla mozZnosti vy¢istite lis bezprostredne po pouZiti, pretoze
zvySky jedla sa v tomto momente uvolfiujd najlahSie. hned po
oplachnuti ho osuste a uloZte na suché miesto. Lis je vhodny
aj na umyvanie v umyvackach riadu.

Recepty
Halu$ky (zakladny recept)
Prisady (pre 4 osoby):
+ 400 g maky +30 g masla
- 3/4 $alky vody +1zarovnand PL soli
- 5 vajicok
Priprava:

1. Preosejte miku do misky.

2. Postupne priddvajte vajicka a hakom na miesenie premie-
Savajte hmotu.

3. Prilejte 3/4 $alky vody a pridajte sol.
4. Cesto mieste dovtedy, kym sa prestane lepit na misku.

lis nadstavec na zemiaky (hruby)

nyomoé

5. Napliite cesto do lisu na halusky.

6. Pretlacte cesto cez lis do velkého hrnca s vriacou slanou
vodou.

7. Len €o halusky pldvajd na hladine, povyberajte ich
z vriacej slanej vody.

8. Nechajte haluSky kratko odkvapkat v sitku.

9. Posypte halusky malymi struzlinami masla.
Teraz ich mbZete naservirovat.

Halusky so syrom

Prisady (pre 4 osoby):

* 400 g muky + cibula (podla chuti)
+1zarovnand PLsoli - 1téglik sladkej smotany

- 5 vajicok - 18tipka Cierneho korenia
+30 g masla - 18tipka muskatového orecha
« 3/4 $alky vody

- petrzlen a pazitka na ozdobenie
+ 400 g dobre sa taviaceho, aromatického syra (napr Gruyére,
Emental, Raclette, Gouda - alebo zmes druhov)

Priprava:
1. Pripravte halusky podla popisu v zékladnom recepte.
2. Predhrejte riru na pecenie 180 °C.
3. Vytrite Ziaruvzdornd formu maslom.

4. PremieSajte halusky s cibulou a do Ziaruvzdornej formy
napliajte striedavo cibulovo-halu$kovi hmotu a vrstvy
nastrihaného syra.

5. PremieSajte smotanu s trochou Cierneho korenia, muské-

tového orecha a soli a polejte halusky vyslednou hmotou.

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

7. Pred poddvanim ozdobte halusky trochou petrzlenu
afalebo pazitky.

krumplinyomé betét
(nyagyobb lyukkal)

(>

Hasznalat

Az els6 hasznalat elott
D> Tisztitsa meg a nyomot forré vizzel és egy kevés moso-
gatdszerrel. Majd azonnal torélje szarazra, hogy ne
keletkezzenek rajta foltok.
Haszndlat
1. Helyezze a kivant betétet a nyomdba. A betét alul
pontosan illeszkedjen a nyoméra.
2. Tartsa a nyomét roviden foly6 viz ald. fqy a tészta nem
ragad annyira a nyoméhoz.
3. Toltse meg a nyomot tésztaval vagy f6tt krumplival,
és nyomja le a kart.
6 A nyomdval spagetti fagylaltot is lehet késziteni.

Tisztitas

A nyomot lehet6leg kézvetlenill a haszndlat utan tisztitsa
meg, mert a raragadt élelmiszer maradékok ekkor még
konnyebben levédlnak. A mosogatds utdn azonnal torélje
szérazra, és szdraz helyen térolja. A nyomé mosogatégépben
is tisztithato.

Recept
Spaetzle (alaprecept)
Hozzévaldk (4 személy részére):
+400 g liszt +30gvaj
- 3/4 csésze viz -1 csapott evékanal s6
- 5 tojés
Elkészités:

1. Szitdlja a lisztet eqy télba.

2. Egymds utdn adja hozzd a tojasokat, és keverje el
a tésztat a kézi mixer dagaszto fejével.

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

4. Addig keverje a tésztét, amig az elvalik a taltél.

nadstavec na zemiaky (jemny)
krumplinyomo betét
(kisebb lyukkal)

nadstavec na halusky
galuska (spaetzle) betét

5. Toltse a tésztat a galuskanyoméba (spaetzlenyomd).

6. Nyomja ét a tésztat a nyomdn eqy naqy, forrasban 1évé
sOs vizzel toltott edénybe.

7. Amint a spaetzle feljon a viz tetejére, vegye ki a forro,
s0s vizbdl.
8. Hagyja a spaetzlét eqy sz(ir6ben kissé lecsepegni.

9. Tegyen egy pdr vajdarabot a spaetzlére. Most mar
talalhatja is.

Sajtos spaetzle

Hozzévaldk (4 személy részére):

+400 g liszt + hagyma (izlés szerint)
+1csapott evokanal s6 « 1pohdr tejszin

- 5 tojds - 1csipet bors
+30gvaj + 1csipet szerecsendid
* 3/4 csésze viz

- petrezselyem és snidling a diszitéshez
+ 400 g jol olvadd, aromas sajt (pl. gruyeére, emmentali,
raclett-sajt, gouda - vagy mas kevert sajtfajtak)

Elkészités:

Készitsen spaetzlét az alaprecept szerint.

. Melegitse el6 a siit6t 180 °C-ra.

. Kenjen ki eqy t(iz4ll6 talat vajjal.

. Keverje 6ssze a spaetzIét a hagymadval, és tegye a hagy-

mds spaetzIét vdltakozva a reszelt sajttal a t(izallg talba.

5. Keverjen a tejszinbe eqy kevés borsot, szerecsendidt
és s6t, majd ezt ontse a spaetzlére.

6. Tegye a spaetzlét a siit6be, és siisse kb. 15-20 percen
keresztil.

7. Atdlalas el6tt diszitse eqy kevés petrezselyemmel
és/vagy snidlinggel.
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