HASZNALATI UTASITAS

A késziilék univerzalis, mivel a kisebb lyukakkal
ellatott alsé részen (rostélyon) galuskat, a
nagyobbikon nudlit, a legnagyobbikon pedig
krokettet lehet szaggatni.

A késziilék elemeire (5)szétszedhetd.

A tésztaiist mindkét vége bajonettzarasan csatlakozik
a rostélyhoz és a présel6 csavart magaban foglalé felsé
részhez, amit jobbra negyed fordulattal lehet leemelni
és balra forditva visszahelyezni.

Uzembe helyezés
A rostélyt hagyjuk a sinek kozott, amit hasznalni
akarunk. A rostély amire nincs sziikségiink,
enyhén megemelve az {itkoz6 {616tt, kiemelhet6 a
készulékbdl. (1. Foto),
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A sinek kozé betett nokedli rostélyra rahelyezziik az
listot, tegyiik bele az elkésziilt tésztat, a zaré fedélben
1év6 préseld csavart iitkozésig feltekerjiik.
Racsatlakoztatjuk az iistre, a csavart addig tekerjiik
lefelé, mig a tésztat kezdi kipréselni. Ett6l kezdve a
csavaron nokedlinél egy egészet forditunk és az listot
attoljuk a levalasztd acéldroton, titkozésig.

BERNATH-FELE
NOKEDLI-, NUDLI- ES
KROKETTSZAGGATO

HASZNALATI UTASITASA
ES RECEPTEK

Itt ismét tekeriink egy egészet a présel csavaron és
visszahuzzuk az titkozésig.

A préselési id6 alatt a tésztdnak — sajat sulyanal fogva
le kell esnie a levéalaszté huzalrdl.

A nudli esetében harom fordulatot tekertiink a
csavaron, azutan toljuk at az tistot iitkozésig.

Krokettnél 4-5 csavaras, gombdcnal 2-3 csavaras
ajanlott.

Figyeljen arra, hogy a tészta levalaszt6 acéldrot
mindig sdrolja, érje a rostély aljat. A cstszo feliiletek
konyhai zsiradékkal kenhetdk.

Fontos!

Ha zsiradékba akarunk szaggatni, a késziiléket kissé

az edény folé emelve (2-5 cm.) hasznéljuk. Rendelhetd: Agocs Sandor EV

Tal kemény tésztat nem lehet a késziilékkel szaggatni,
mert abban maradand¢ sériilést - toérést — okozhat,
ezt a tetd felpattanasa jelzi.

2060 Bicske kis-baboshegy diil6 6665/1 hrsz.
Mobil: 06 30 894 8971

: y s . www.szaggato.hu
Ameddig a késziilék be nem jarddik, addig a cstiszé

részt (sineket) igen vékonyan ajanlott étkezési zsirral
bekenni.



RECEPTEK

Galuskatészta
Hozzavalok: 35 dkg liszt, 1-2 db tojas,
csipet s6, kb. 1 dl viz vagy tejfol.
A hozzavaldkat jol 6sszedolgozzuk.
Vigyazzunk arra, hogy a tészta allaga konnyt,
de ne folyékony legyen.

Nudli tészta
Hozzavalok: 80 dkg burgonya, 30 dkg finomliszt,
1 db tojas, 2 dkg sd, fél kanalnyi zsiradék.
Az attort burgonyat langyosra hutjiik.
A hozzavaldkkal jol 6sszedolgozzuk és langyos
allapotban szaggatjuk. Ahogy feljon a viz
tetejére, a f6zés kész. Tetszés szerint izesitjiilk
(zsemlemorzsa, daralt di, mak, turd, stb.).

Sztrapacska
Hozzavalok: 1 kg burgonya, 1 db tojas, csipet s,
40-50 dkg liszt.
A megtisztitott burgonyat nyersen finomra
reszeljiik, hozzakeverjiik a tojast, sot és annyi
lisztet, hogy rendes keménységti galuskatésztat
kapjunk. Izesithetjiik turdval, parolt édes- vagy
savanyu kaposztaval.

Sonkas krumpli rudacskak
Hozzavalok: 1 kg fétt burgonya, 15 dkg barmilyen
f6tt sonka (lehet fiistolt is), 10 dkg fiistolt
szalonna, 20 dkg finomliszt, 2 db tojas, egy
mokkaskandl siitépor, csipetnyi 6rolt bors, zsir
vagy olaj a kisiitéshez.

A hamozott burgonyat nagyobb darabokra vagva
so6s vizben puhara f6zzik, leszlrjiik, forrén
osszeontjiik. Ha lehdlt, hozzdadjuk a lisztet, a

tojast, a siitéport, a ledaralt sonkat, sot, borsot,
majd a kozben kistitott, aprora vagott szalonnat
a zsirjaval egyiitt. Osszedolgozzuk, sima
tésztava gyurjuk. A kézmeleg, langyos tésztat a
nudli rostélyon at bé, forro olajba vagy zsirba
szaggatjuk.

A rudacskak szaggatasanal az orson 4-5 egész
fordulatot tekeriink, mert igy érhet6 el a kivant
hosszusag. A siités kisebb adagokban, két
szaggatasonként ajanlott, de magasabb edénynél
egyszerre tobb is lehet. Pirosra siitve 6nallo
ételként talaljuk.

Burgonyas turogombockak
Hozzavaldk: 50 dkg burgonya, 50 dkg taro,
15 dkg liszt, 10dkg reszelt sajt,6-8 dkg vaj, 2 db
tojas, fél kavéskanal siitOpor, csipetnyi bors, s6.
A hamozott burgonyat s6s vizben puhara f6zzik,
majd attorjik. Szintén attorjik a tarot is, és
lehtlt allapotban osszedllitjuk a hozzavalokkal
egyiitt. Igen bo forro olajban vagy zsirban a
krokett (nagylyuku) rostélyon at szaggatva
pirosra siitjiik.

Burgonyakrokett
Hozzavaldk: 80 dkg burgonya, 3 db tojassargija,
5 pupozott evékanal liszt, so, csipetnyi 6rolt
szerecsendio, 5 dkg vaj, mokkaskanal stitépor.
A burgonyat sds vizben puhdra f6zziik, majd
attorjiik, lehiitve a hozzavaldkkal dsszeallitjuk.
A krokett rostélyon atszaggatva kb. 5 tekeréssel
b6 zsiradékba szaggatjuk. Ha panirozni akarjuk,
akkor liszt f6lott szaggatjuk, és panirozzuk.
Panirozas nélkiil is fogyaszthato, husételek mellé
koretként talaljuk. Ebbe a tésztaba zsiradék
helyett dinsztelt kaposzta is tehetd.

Tarégombdc
Hozzavaldk: 50 dkg turd, 3 egész tojas, 3 csapott
evokanal liszt, 3 evokanal zsemlemorzsa, csipet
sO.
A hozzavaldkat jol 6sszedolgozzuk, a nagylyuku
rostélyon két csavarassal szaggatjuk a forrasban
1év6 sds vizbe. 2-3 percig f6zziik

Edes csemege
Hozzavaldk: 1 kg tehénturd, 1 egész citrom héja,
4 pupozott evékanal liszt, 2 pupozott evokanal
zsemlemorzsa, 1 egész tojas, 2 tojas sargdja, 2
evOkanal cukor, 2 csomag vanilias cukor, 6-7
dkg vaj, 1 mokkaskanal szédabikarbdna, olaj a
stitéshez.
A tarét krumplinyomon attorjik, a citrom
héjat lereszeljiik, és a tobbi hozzavaldval
osszeallitjuk. Fél érdig allni hagyjuk, és bo forro
olajba szaggatva (a nagylyuku rostélyon, 4-5
egész csavarassal) pirosra siitjiik. Még melegen
vanilias porcukorral meghintjik.

J6 étvagyat kivanunk hozza!
Bernath Bélané, és Kovacs Melinda
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