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Zum Formen von gefiillten Béllchen mit ca. 6 cm
Durchmesser.

I> Reinigen Sie den Artikel vor Gebrauch in warmem
Wasser mit einem milden Spiilmittel. Der Artikel ist
auch spiilmaschinengeeignet. Ordnen Sie ihn aber
nicht direkt iiber den Heizstdben ein.

For shaping filled dumplings with a diameter of

approx. 6 cm.

> Clean the product in warm water with a mild

washing-up liquid before using it. The product
is also dishwasher safe. However, do not place
it directly over the heating elements.

< HINWEIS! Bereiten Sie keine Speisen im Artikel
zu. Der Artikel ist weder backofen- noch mikro-
wellen- oder gefrierfach-geeignet.

+ NOTICE! Do not cook any food in the
product. The product is not suitable for use in

the oven, the microwave or the freezer.

1. Fiillen Sie die Masse in die Form. Dazu kdnnen Sie
die Form selbst als Loffel verwenden.

2. Setzen Sie den unteren Teil des Deckels mit leichten
Drehbewegungen auf und driicken Sie so ein Loch
in die Masse.

3. Fillen Sie die Masse mit der Fiillung.

4. Bedecken Sie die Fiillung mit einem weiteren Teil
der Masse.

5. Setzen Sie den oberen Teil des Deckels mit leichten
Drehbewegungen auf und pressen und formen Sie
so die Oberseite des Ballchens.

6. 0ffnen Sie die Form und bereiten Sie das fertige
Béllchen nach Rezept zu.

Rezepte , Rindfleisch-Béllchen / Falafeln”:
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Rindfleisch-Badllchen mit Kasekern

Zubereitungszeit:  ca. 35 Minuten
Zutaten (8 Billchen):
Masse: 1 Zwiebel

6009 Hackfleisch vom Rind

200g  Kalbsbrat

TEL Senf

1TL Salz

1Prise  Pfeffer
Fillung:  100g  Halbhartkdse
zum Braten:100 g Paniermehl

]

1. Die Zwiebel schélen und klein hacken. Hackfleisch,
Brét, Senf und Zwiebel mischen und wiirzen. Die
Masse gut kneten, bis sie sich zu einer kompakten
Masse verbindet. In 8 Portionen aufteilen.

2.Den Kdse in kleine Wiirfel schneiden und in
8 Portionen aufteilen.

3. Je eine Portion der Masse und der Fiillung mit dem

Badllchenformer nach Anleitung zu Ballchen formen.

4.Das Paniermehl in einen flachen Teller schiitten
und die Bdllchen darin wenden und vorsichtig
andriicken.

5.Ein wenig Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen

und die Bdllchen darin ca. 13 Minuten rundum braten.

> Dazu passt: ein Tomatensalat aus verschiedenen
Tomatensorten, Zwiebeln, Basilikum und einer
italienischen Sauce.

»
‘@ www.tchibo.de/anleitungen
www.tchibo.de/instructions

1.Fill the shaper with the mixture. You can use the
shaper itself as a spoon for this.

2. Place the bottom section of the lid onto the shaper
with a slight twisting movement to make a hole in
the mixture.

3. Put the filling into the mixture.

4. Cover the filling with some more of the mixture.

5. Place the top section of the lid onto the shaper
with a slight twisting movement to form the top
part of the dumpling.

6. 0pen the shaper and cook the finished
dumpling according to the recipe.

Recipes “Beef meatballs / falafel”:
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Beef meatballs with cheese filling

Preparation time: approx. 35 minutes
Ingredients (8 meatballs):

Mixture: 1 onion
6009 minced beef
200g veal sausage meat
1tbsp  mustard
Ttsp  salt
1pinch pepper
Filling: 100g  semi-hard cheese
For frying: 100g  breadcrumbs
oil

1. Peel and finely chop the onion. Combine the
minced meat, sausage meat, mustard and onion,
and season. Knead the mixture well until
compact. Divide into 8 portions.

2. Cut the cheese into small cubes and divide into
8 portions.

3. Form the meatballs with the shaper according to
the instructions, using one portion of the mixture
and one portion of the filling per meatball.

4. Pour the breadcrumbs onto a flat plate and roll the
meatballs around in them, pressing down carefully
as you do.

5. Heat a little oil in a non-stick frying pan and fry
the meatballs all over for approx. 13 minutes.

D> Serve with a tomato salad made from different
types of tomatoes, onions, basil and an Italian
dressing.

www.frtchibo.ch/notices
www.tchibo.cz/navody
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Pour former des boulettes farcies d'env. 6 cm
de diamétre.

> Avant utilisation, nettoyez I'article a I'eau chaude
additionnée d'un peu de liquide vaisselle doux.
Cet article peut aussi étre lavé au lave-vaisselle.
Toutefois, ne le placez pas directement au-dessus
des résistances.

- REMARQUE! Ne cuisinez pas de plat dans
I'article. L'article n'est adapté ni au four,
ni au micro-ondes, ni au congélateur.

K tvarovani pInénych knedIicki o priméru cca 6 cm.

D> Vyrobek pfed prvnim pouZiti vyCistéte pod teplou
vodou s trochou jemného prostfedku na myti
nadobi. Vyrobek je také vhodny do mycky nddobi.
Neukladejte jej viak pfimo nad topné tyce.

- POKYN! Nepripravujte zadné pokrmy ve vyrobku.
Vyrobek neni vhodny do pecici trouby, mikrovinné
trouby a ani do mraznicky.

1. Versez le mélange dans le moule. Pour ce faire,
vous pouvez utiliser le moule comme cuillére.
2. Posez la partie inférieure du couvercle sur I'appa-
reil en la tournant Iégérement, et appuyez sur le
mélange pour y former un trou.

3. Remplissez le mélange de farce.

4. Recouvrez la farce avec une autre portion de
mélange.

5. Posez la partie supérieure du couvercle sur
I'appareil en la tournant Iégérement, et appuyez
pour former le dessus de la boulette.

6. 0uvrez le moule et préparez la boulette préte
selon la recette de votre choix.

Recettes: «Boulettes de boeuf / Falafelsy:

Droit d'impression accordé a Tchibo GmbH
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Boulettes de beeuf farcies au fromage

Temps de préparation: env. 35 minutes
Ingrédients (8 boulettes):

Mélange: 1 oignon
600g de viande de beeuf hachée
200 g de chair a saucisse de veau
Tcs.  de moutarde
Tce.  desel

1pincée de poivre

Farce: 100g  de fromage a pate mi-dure
Pour la cuisson:
100g  de chapelure

huile

1. Eplucher les oignons et les hacher finement.
Mélanger la viande hachée, la chair a saucisse,
la moutarde et les oignons. Assaisonner. Bien
pétrir le tout jusqu'a obtenir un mélange compact.
Répartir en 8 portions.

2. Couper le fromage en petits dés et en faire
8 portions.

3. Prendre a chaque fois une portion du mélange
et une portion de farce, puis former des boulettes
en suivant le mode d'emploi.

4. Ftaler la chapelure sur une assiette plate et y rou-
ler les boulettes en appuyant doucement dessus.

5. Faire chauffer un peu d'huile dans une poéle
antiadhésive et y faire frire les boulettes
env. 13 minutes de tous les cotés.

D> A servir avec une salade de tomates avec des
tomates de différentes variétés, des oignons,
du basilic et une vinaigrette italienne.

www.tchibo.pl/instrukcje
www.tchibo.sk/navody

1. Smés napliite do formy. Formu samotnou k tomu
mZete pouZit také jako IZici.

2. Mirnymi to¢ivymi pohyby nasadte spodni dil vika
a vytlacte tak do smési duilek.

3.Smés napliite néplini.

4. Napln zakryjte dal$im dilem smési.

5. Mirnymi toivymi pohyby nasad'te horni dil vika,
zatlacte a vytvarujte tak horni stranu knedlicku.

6. Formu oteviete a hotové knedlicky dale pripravte
podle receptu.

Recepty: ,Hovézi knedlicky / falafely”:

Autorizované prévo tisku pro Tchibo GmbH
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Hovézi knedlicky se syrovou napini

Doba pfipravy: cca 35 minut
PFisady (8 knedli¢k):
Smés: 1 cibule

600g mletého hovéziho masa

200g  jemné namletého teleciho masa
11Zice  hofCice
11Zicka soli
13petka pepre
Néplii: 100g  polotvrdy syr
Na smaZeni:100 g strouhanky
olej

1. Cibuli oloupeme a nakréjime na drobno. Smichdme
mleté maso, jemné namleté teleci maso, hof€ici
a cibuli. Smés dobfe hnéteme tak dlouho, dokud

nevznikne kompaktni hmota. Rozdélime na 8 porci.

2. Syr nakrdjime na malé kosticky a rozdélime na
8 porci.

3.Z jedné porce smési a napIné vytvarujeme podle
ndvodu tvarovacem knedlicky.

4. Strouhanku nasypeme do mélkého talite a knedlicky
v ni opatrné ovélime.

5.V panvi s nepfilnavym povrchem zahfejeme trochu
oleje a knedlicky cca 13 minut smazime.

D> K tomu se hodi: rajéatovy salat z riiznych odrid
rajcat, cibule, bazalky a italského dresingu.

www.tchibo.hu/utmutatok
www.tchibo.com.tr/kilavuzlar
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Do formowania nadziewanych kulek o $rednicy
ok. 6 cm.

D> Przed uzyciem nalezy umy¢ produkt w cieptej wodzie
z dodatkiem tagodnego ptynu do mycia naczyn.
Produkt nadaje sie rowniez do mycia w zmywarce
do naczyn. Nie uktadac go jednak bezposrednio
nad elementami grzejnymi.

Na tvorbu plnenych guliek s priemerom cca 6 cm.

D> Pred pouZzitim vyCistite vyrobok v teplej vode
s jemnym Cistiacim prostriedkom. Vyrobok je
vhodny aj na umyvanie v umyvacke riadu.
Neukladajte ho vSak priamo nad vyhrievacie tyce.

- WSKAZOWKA! Nie wolno przyrzadzaé potraw
w produkcie. Produkt nie nadaje sie do uzytku
w piekarniku, kuchence mikrofalowej ani zamra-
zarce.

+UPOZORNENIE! Vo vyrobku jedlo tepelne
nepripravujte. Tento vyrobok nie je vhodny
do rdry, mikrovinnej rury ani mraznicky.

1. Napetnic¢ forme masa. Do tego celu mozna uzy¢
samej formy jako tyzki.

2. Natozy¢ dolng czes¢ pokrywy, wykonujac delikatne
ruchy rotacyjne i wyciskajac w ten sposéb zagtebie-
nie w masie.

3. Wypetnic zagtebienie nadzieniem.

4. Przykry¢ nadzienie kolejna czescia masy.

5. Natozy¢ gorng czes$¢ pokrywy, wykonujac delikatne
ruchy rotacyjne, docisna¢ i uformowac gorna czes¢
kulki.

6. 0tworzyc forme i przyrzadzi¢ gotowe klopsiki/knedle
zgodnie z przepisem.

Przepisy ,Kulki wotowe / Falafele":

Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH
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Wszystkie prawa zastrzezone.

Kulki wotowe z nadzieniem serowym

Czas przyrzadzania: ~ ok. 35 minut
Sktadniki (na 8 kulek):

Masa: 1 cebula
600g mielonej wotowiny
2009 mielonej cieleciny
Tlyzka  musztardy

1tyZeczka soli
szczypta pieprzu
Nadzienie: 100 g sera p6ttwardego
do smazenia:100 g butki tartej
olej
1.0brac i posieka¢ cebule. Wymieszac mielong woto-
wine, cielecine, musztarde i cebule, a nastepnie
doprawic. Dokfadnie zagnie$¢ wszystkie sktadniki
do uzyskania jednolitej masy. Podzieli¢ mase na 8
réwnych porcji.

2. Ser pokroi¢ w drobna kostke i podzieli¢ na 8 porcji.

3. Kazda porcje masy wraz z jedna porcja nadzienia
uformowac w kulki przy pomocy formierki zgodnie
z instrukcja.

4. Butke tarta wysypac na talerz, obtoczy¢ w niej kulki,

lekko je dociskajac.
5.Na nieprzywierajacej patelni rozgrzac odrobine
oleju i smazy¢ kulki przez ok. 13 minut.
D> Do tego idealnie pasuje: satatka pomidorowa
z r6znych odmian pomidoréw, cebuli, bazylii
z dodatkiem sosu wtoskiego.

1. Zmes napliite do formy. Na tento dcel moZete
pouZit samotn formu ako lyZicu.

2. Nasad'te spodnd Cast veka miernym to¢ivym
pohybom a vtlacte tak dieru do hmoty.

3. Zmes napliite pinkou.

4.Pinku prikryte dalSou ¢astou zmesi.

5.Vrchnt Cast veka nasadte miernym tocivym
pohybom, pritlatte a vytvarujte tak vrchnd ¢ast
qulky.

6. Otvorte formu a pripravte hotové mésové gulky
podIa receptu.

Recepty ,Hovédzie gul'ky/Falafely":

Schvalené pravo na reprodukciu pre Tchibo GmbH
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Hovédzie gulky plnené syrom

Doba pripravy: cca 35 mindt

Prisady (8 guliek):

Zmes: 1 cibula
6009 mletého hovddzieho mésa
2009  mletého telacieho mésa
1PL  horCice
1L soli

13tipka korenia

Plnka: 100g  polotvrdého syra
VypraZzanie: 100 g strdhanky
olej

1. Cibulu o3(pte a nakrajajte. Mleté hovadzie
a telacie méso, hor€icu a cibulu zmiesajte
a okorefite. Zmes dobre prehnette, kym sa nespoji
do kompaktnej hmoty. Rozdelte na 8 porcii.

2. Syr nakrajajte na malé kocky a rozdelte na
8 porcif.

3.Z jednej casti zmesi a jednej Casti pinky vytvorte
pomocou formy podla navodu gulky.

4.Do plytkého taniera nasypte strihanku, obalte
v nej gulky a opatrne pritlacte.

5. Na panvici s neprilnavjm povrchom rozohrejte
trochu oleja a gulky smazte asi 13 min(t.

D> Hodi sa k tomu: paradajkovy $alat z roznych
druhov paradajok, cibule, bazalky a talianskej
zélievky.

Toltott, kb. 6 cm atmérdjd hisgombdcok
formazdséhoz.

D> Tisztitsa meg a terméket az elsg haszndlat eldtt
meleg vizzel és kimél6 mosogatdszerrel.
A termék mosogatdgépben is tisztithatd, azonban
ne helyezze kozvetlenil a flitGszalak ala.

Artikelnummer | Product number
Référence | Cislo vyrobku

Numer artykutu | Cislo vjrobku
Cikkszdm | Uriin numarasi : 647 110

Yakl. 6 cm capinda dolqulu toplari sekillendirmek

icin.

> Kullanmadan 6nce {iriini yumusak bir deterjanla
sicak suda temizleyin. Uriin bulagik makinesinde
yikamak icinde uygundur. Ancak dogrudan isitici
cubuklarin dizerine yerlestirmeyin.

- TUDNIVALG! Ne f6zz0n vagy siisson semmilyen
ételt a termékben. A termék siitében, mikrohulla-

mu siitében vagy fagyasztoban nem hasznalhatd.

+BiLGi! Uriin icerisinde yemek hazirlamayin. Bu
iriin firin, mikrodalga firin veya dondurucu igin
uygun dedgildir.

1. Téltse a masszat a formaba. Ehhez hasznalhatja
magat a formazot kanalként.

2. Helyezze fel a fedél als6 részét enyhe csavaré
mozdulattal, és igy nyomjon eqgy lyukat a masszaba.

3.Toltse meg a masszét a toltelékkel.

4.Fedje be a tolteléket a maradék massza egy
részével.

5. Helyezze fel a fedél felsd részét enyhe csavaré
mozdulattal, nyomja rd és formdzza meg a gombéc
tetejét.

6. Nyissa szét a formdzot, és készitse el a gombdcot
a recept szerint.

.Marhahts gombdcok” és ,Falafel” receptek:
Engedélyezett nyomtatési jog a Tchibo GmbH szémdra
© 2022 Betty Bossi, Division der Coop Genossenschaft
Minden jog fenntartva.
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Marhahis gombdcok sajtos toltelékkel

Elkészitési id6: kb. 35 perc
Hozzévalok (8 gombéc):

Massza: 1 voréshagyma
600g dardlt marhahis
200 g daralt borji kolbdszhis
Tek.  mustdr
1tk s6
1csipet bors
Toltelék:  100g  félkemény sajt

Asiitéshez: 1009 zsemlemorzsa

olaj

1. Hdmozza meg és apritsa fel a hagymat. Keverje
0Ossze a daralt hist, a kolbdszhdst, a mustért
és a hagymat, majd fliszerezze. A keveréket jél
gydrja Gssze, amig egy tomor masszat nem kap.
Ossza fel 8 adagra.

2. Végja fel a sajtot aprd kockékra, és ossza el
8 adagra.

3. Formdzzon a masszabol és a toltelékbdl egy-eqy
adagot gombdccd a gombdcformazoval az Gtmu-
tatd szerint.

4. Ontse a zsemlemorzsat eqgy lapos tényérba,
forgassa meg benne a gombdcokat, és dvatosan
nyomkodja meg Gket.

5. Egy tapaddsmentes bevonat serpenyGben
hevitsen fel eqy kevés olajat, és forgatva siisse
a gombdcokat kb. 13 percig.

Ehhez illik: kiilonboz6 paradicsomfajtakbal,

hagymabdl, bazsalikombél és olasz martdssal késziilt

paradicsomsaldta.

1. Malzeme karisimini kaliba doldurun. Bunun icin
kalibin kendisini kastk olarak kullanabilirsiniz.

2. Kapagin alt kismini hafif cevirme hareketleriyle
takin ve boylece karigimda bir delik acin.

3. Malzemeyi dolgu ile doldurun.

4. Dolguyu malzemenin ilave bir bolimiyle rtin.

5. Kapagin Ust kismini hafif cevirme hareketleriyle
yerlestirin ve bu sekilde topun dist kismini bastirip
sekillendirin.

6. Kalibr acin ve hazirlanmis topu tarife gore hazir-
layin.

.Dana eti toplari/kfteleri / Falafel” tarifi:

Tchibo GmbH igin onayli basim hakki

© 2022 Betty Bossi, Division der Coop Genossenschaft

Tiim haklar saklidir.
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Peynir ¢ekirdekli
dana eti toplari/kofteleri

Hazirlama siresi: ~ yakl. 35 dakika
Malzemeler (8 top/kofte):

Malzeme
karisimi: 1 sogan
600 ¢ dana kiyma
200¢ ince ¢ekilmis dana eti
1YK hardal
17K tuz
Ttutam  karabiber
Dolgu: 100 g yari sert peynir
Kizartmak icin: 100 g galeta unu
Yag

1. Sogani soyup ince dograyin. Kiyma, ince ¢ekilmis
dana eti, hardal ve sogani karistirin ve baharat-
layin. Malzeme karisimini yogun bir hamur haline
gelinceye kadar yogurun. 8 porsiyona bdlin.

2. Peyniri kiiclik kiipler halinde dograyin ve 8 por-
siyona balin.

3. Top sekillendiriciyi kullanim kilavuzuna gére kulla-
narak malzeme karigiminin ve dolgunun her birini
toplar halinde sekillendirin.

4. Galeta ununu diiz bir tabaga dokiin ve iginde top-
lari gevirip dikkatli sekilde bastirin.

5. Kaplamali bir tavada bir miktar yag isitin ve toplari
yakl. 13 dakika kizartin.

> Buna uygun olarak: farkli domates cesitlerinden,
sogan, feslegen ve Italyan soslarindan yapilmis
domates salatasl.



Falafeln

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Zutaten (8 Béllchen):
Masse: 1200 g Kichererbsen (3 Dosen)

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

3EL  glattbldttrige Petersilie

3EL  Mehl

1TL Backpulver

1/2TL  Kreuzkiimmelpulver
1/2TL  Paprika, edelsip
15TL  Salz
1Prise  Pfeffer

Fillung: 6 Peperoncini dolci

(Peperoncini, mit Kése gefilllt)

zum Frittieren Frittierdl

1. Die Kichererbsen im Sieb gut abtropfen lassen, im
Multihacker zerkleinern und in eine Schiissel geben.
Zwiebel, Knoblauch und Petersilie klein hacken und
zu den Kichererbsen geben. Alles mit dem Mehl und
dem Backpulver mischen, die Gewiirze hinzugeben
und alles gut kneten, bis es sich zu einer kompakten
Masse verbindet.
In 8 Portionen aufteilen.

2. Die Peperoncini vierteln und in 8 Portionen
aufteilen.

3. Je eine Portion der Masse und der Fiillung mit dem

Béllchenformer nach Anleitung zu Ballchen formen.

4. Die Falafeln in 180 °C heipem 01 ca. 6 Minuten gold-
braun backen. Auf Haushaltspapier abtropfen lassen.
> Dazu passt: Joghurt-Dip.

Kartoffelknodel

Zubereitungszeit:  ca. 90 Minuten
Zutaten (fiir ca. 4 Personen):

Masse: 1000 g Kartoffeln (mehlig kochend)
1 i (Grope M)
180g  Kartoffelmehl
3EL  glattblattrige Petersilie
15TL  Salz
1Prise  Muskatnuss
Fillung:  1/2 Brétchen vom Vortag oder eine
Scheibe Toastbrot
TEL Butter
Topping: 259  Paniermehl
TEL Butter

1. Die Kartoffeln gewaschen und ungeschalt
ca. 25-30 Minuten in Salzwasser weichkochen.

2. Kartoffeln abgiepen, abkiihlen lassen und schélen.
Mit einer Kartoffelpresse in eine grope Schiissel
pressen und auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen.

3.Das Ei, Kartoffelmehl, Salz und Muskatnuss
untermischen und alles mit der Hand zu einer ge-
schmeidigen Masse verkneten. Sollte der Teig zu
klebrig sein, noch etwas Kartoffelmehl hinzufiigen.

4, Fir die Fiillung das Brotchen oder Toastbrot in
kleine Wiirfel schneiden und mit Butter in einer
Pfanne goldbraun anbraten.

5. Je eine Portion der Kartoffelmasse und der Fiillung
mit dem Béllchenformer nach Anleitung zu Knédeln
formen. Haftet der Teig zu sehr am Ballchenformer,
bestduben Sie diesen vor Einfiillen der Masse mit
etwas Kartoffelmehl. So lassen sich die Knodel
spater einfacher aus der Form l6sen.

6.In einem gropen Topf reichlich gesalzenes Wasser
aufkochen und anschliefend die Hitze reduzieren,
sodass das Wasser nur noch siedet.

Das Wasser darf nicht mehr kochen, ansonsten
kdnnen die Knddel zerfallen.

7.Die Knddel in das Wasser geben und ca. 20 Minuten
sieden lassen. Die Knddel sind fertig, sobald sie an
der Oberfldche schwimmen. Die Knddel aus dem
Wasser nehmen und kurz abtropfen lassen.

8. Fiir die Zubereitung des Toppings die Butter im
Topf schmelzen. Das Paniermehl einriihren und
goldbraun anrdsten. Vor dem Servieren die Knodel
damit bestreuen.

> Tipp: Als Fiillung eignet sich auch z.B. Hackfleisch
oder Gemiise. Als Topping kdnnen Sie auch frische
Kréuter nehmen.

Falafel

Preparation time: approx. 45 minutes
Ingredients (8 falafel balls):

Mixture: 1200 g chickpeas (3 cans)
1 onion
1 clove of garlic
3thsp flat-leaf parsley
3 thsp flour
1tsp baking powder
12tsp  cumin powder
112 tsp sweet paprika powder
15 tsp salt
1pinch  pepper
Filling: 6 pepperoncini dolci
(pepperoncini, filled with
cheese)
For deep frying: oil

1. Drain the chickpeas in a sieve, chop them up in a
food processor and put them in a bowl.

Finely chop the onion, garlic and parsley and add
to the chickpeas. Mix everything together with the
flour and the baking powder and add the spices.
Knead the mixture well until compact.

Divide into 8 portions.

2. Quarter the pepperoncini and divide into
8 portions.

3. Form the falafel with the shaper according to the
instructions, using one portion of the mixture and
one portion of the filling per falafel.

4, Deep-fry the falafel in 180 °C hot oil for approx.

6 minutes until golden brown. Drain on a piece
of kitchen paper.

> Serve with yoghurt dip.

Potato dumplings

Preparation time:  approx. 90 minutes
Ingredients (for approx. 4 people):

Mixture: 1000 g potatoes (floury)
1 eqg (size M)
1809  potato flour
3tbsp flat leaf parsley
15tsp  salt
1pinch nutmeg

Filling: 12 a day-old bread roll or one

slice of bread

1tbsp  butter

Topping:  25¢  breadcrumbs
1tbsp  butter

1. Wash the potatoes and boil them unpeeled in
salted water for about 25-30 minutes until soft.
2. Drain the potatoes and, after allowing them to cool,

peel them. Using a potato press, mash the potatoes

in a large bowl, then allow them to cool to room tem-

perature.

3. Mix in the eqgg, potato flour, salt and nutmeg and
knead the mixture by hand until it turns into a
smooth dough. If the dough is too sticky, add a
little more potato flour.

4. To make the filling, cut the bread roll or slice of
bread into small cubes and fry these in butter until
golden brown.

5. Now create the dumplings using the dumpling and
meatball shaper (see the instructions). You will
need one portion of potato mixture and one of the
filling per dumpling. If too much dough sticks to
the shaper, dust the shaper with a little potato
flour before filling it with dough. This will make the
dumplings easier to remove later.

6. Bring a large pot of salted water to the boil, then
reduce the heat to bring the water to a simmer.
Do not allow the water to boil as this can cause
the dumplings to fall apart.

7. Put the dumplings in the water and simmer for
about 20 minutes. The dumplings are ready when
they float to the surface. Remove the dumplings
from the water and drain them.

8.To make the topping, melt the butter in a pot.

Stir in the breadcrumbs and fry these until golden
brown. Before serving the dumplings, sprinkle
them with the topping.

I> Tip: You can also opt to use minced meat or
vegetables as a filling. And fresh herbs make a
great topping alternative.
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Falafels

Temps de préparation: env. 45 minutes

Ingrédients (8 boulettes):

Mélange: 1200 g de pois chiches (3 boites)
1 oignon
1 gousse d'ail
3cs.  de persil plat
3cs.  defarine
Tcc.  depoudre alever
1/2 c.c. de cumin en poudre
1/2 cc. de paprika doux en poudre
15cc.  desel
1pincée de poivre
Farce: 6 peperoncinis doux

(peperoncinis farcis au fromage)

Pour faire frire huile a friture

1. Bien égoutter les pois chiches dans une passoire,
les broyer au hachoir et les mettre dans un bol.
Hacher finement ['oignon, I'ail et le persil et les
incorporer aux pois chiches. Tout mélanger avec la
farine et la poudre a lever, ajouter les épices et bien
pétrir le tout jusqu'a obtenir un mélange compact.
Répartir en 8 portions.

2. Couper les peperoncinis en quartiers et les
répartir en 8 portions.

3. Prendre a chaque fois une portion du mélange et
une portion de fromage, puis former des boulettes
en suivant le mode d’emploi.

4. Faire cuire les falafels dans I'huile bouillante a 180 °C
pendant env. 6 minutes jusqua ce qu'ils soient dorés.
Les laisser égoutter sur du papier ménage.

> A servir avec un dip au yaourt.

ao

Knodel de pommes de terre

Temps de préparation: env. 90 minutes
Ingrédients (pour env. 4 personnes):

Mélange: 1000 g de pommes de terre
(chair farineuse)
1 ceuf (taille M)
180g de farine de pomme de terre
3cs.  depersil plat
15¢cc. desel
1pincée de noix de muscade
Farce: 1/2 petit pain de la veille ou
une tranche de pain de mie
Tcs.  debeurre
Topping: 259  de chapelure
Tcs.  debeurre

1. Faire cuire a cceur les pommes de terre lavées
mais non épluchées pendant env. 25-30 minutes
dans de I'eau salée.

2. Eqoutter, laisser refroidir et éplucher les pommes de
terre. Avec une presse a pommes de terre, presser
les pommes de terre dans un grand bol, puis laisser
refroidir a température ambiante.

3. Incorporer I'ceuf, la farine de pomme de terre,
le sel et la chapelure et pétrir le tout a la main
jusqu'a obtenir un mélange onctueux. Si la pate
est trop collante, ajouter encore un peu de farine
de pomme de terre.

4.Pour la farce, découper le petit pain ou pain de
mie en petits dés et les faire dorer a la poéle
avec du beurre.

5. Prendre a chaque fois une portion du mélange a
base de pommes de terre et une portion de farce,
puis former des knddel en suivant le mode d’em-
ploi. Si la pate colle trop au moule, saupoudrez-le
avec un peu de farine de pomme de terre avant
de le remplir. Les knodel seront ainsi plus faciles
a démouler.

6. Dans une grande marmite, faire bouillir une
grande quantité d'eau salée, puis baisser le feu
en laissant I'eau frémir. L'eau ne doit plus bouillir,
sinon les knodel peuvent s'effriter.

T7.Plonger les knddel dans I'eau et les laisser cuire
env. 20 minutes. Les knddel sont préts quand ils
nagent a la surface. Retirer les knodel de I'eau
et les laisser égoutter brievement.

8. Pour préparer le topping, laisser fondre le beurre
dans une casserole. Ajouter la chapelure et faire
dorer. Saupoudrer les knddel de topping avant
de les servir.

> Conseil: vous pouvez également préparer une
farce a base de viande hachée, de Iégumes, etc.
Pour le topping, vous pouvez aussi prendre des
herbes fraiches.

)
Falafely

Doba pfipravy: cca 45 minut

Prisady (pro cca 4 osoby):

Smés: 1200 ¢ cizrny (3 konzervy)

1 cibule

1 strouzek cesneku

3 IZice hladkolisté petrZele

3 IZice mouky

11Zicka prasku do peciva

1/2 Zicka fimského kminu

1/2 1Zicky sladké papriky

15 [Zicky soli

13petka pepre
Napln: 6 Peperoncini dolci

(feferonky pInéné syrem)

Na smazeni stolni olej na smazenf

1. Cizrnu nechdme dobre okapat pres sito a nasekdme
v multifunkénim sekacku. Nakrajime cibuli, Cesnek
a petrzelku a priddme je k cizrné. VSe smichdme
s moukou a praskem do peciva, priddme kofeni
a vSe dobre prohnéteme, aZ se spoji v kompaktni
hmotu. Rozdélime na 8 porci.

2. Peperoncini rozCtvrtime a rozdélime na 8 porci.

3. Jednotlivé porce tésta a ndpiné vytvarujeme ve
tvarovaci do kulicek.

4. Falafely smazime dozlatova v horkém oleji na 180 °C
po dobu cca 6 minut. Nechdme odkapat na papiro-
vych utérkdch.

D> K tomu se hodi: jogurtovy dip.

)

Bramborové knedliky

Doba pFipravy: cca 90 minut
Prisady (pro cca 4 osoby):
Smés: 1000g  brambor (moucnych)
1 vejce (velikost M)
180 ¢ bramborové mouky
3lzice  plocholisté petrzele
15 IZicky ~ soli
13petka  muskatového ofisku
Napli: 112 housky z predeslého dne
nebo platek toustového
chleba
11Zice masla
Na posypéni:  25¢ strouhanky
11zice masla

1.0Cisténé a neoloupané brambory vafime
cca 25-30 minut v osolené vodé.

2. Brambory slijeme, nechdme vychladnout a oloupeme.
Prolisujeme je pomoci lisu na brambory do velké
misy a nechdme zchladnout na pokojovou teplotu.

3. Pfimichame vejce, bramborovou mouku, sl
a muskatovy ofisek a vSe prohnéteme rukou, az
vznikne hladkd hmota. Pokud by bylo tésto moc
lepkavé, mizeme pridat trochu bramborové mouky.

4. Na népli nakrdjime housku nebo toustovych chléb
na malé kosticky a oprazime na masle v panvi.

5. Jednotlivé porce bramborového tésta a népiné
vytvarujeme ve tvarovaci do knedlikd. Pokud by se
tésto aZ moc lepilo na tvarovac, mizeme tvarovac
pred naplInénim vysypat bramborovou moukou.
Tak pUjde poté snadnéji knedliky z formy vyjmout.

6. Ve velkém hrnci pfivedeme dostatecné mnoZstvi
osolené vody k varu, poté snizime teplotu tak, aby
se voda vafila jen mirné. Voda se nesmi zprudka
vafit, jinak by se mohly knedliky rozpadnout.

7. Knedliky ddéme do vody a za mirného varu vafime
cca 20 minut. Knedliky jsou hotové, jakmile plavou
na hladiné. Knedliky vyjmeme z vody a nechdme
kratce okapat.

8. Na posypani nechame maslo rozpustit v panvi,
pfiddme strouhanku a oprazime ji dozlatova.
Knedliky pfed servirovanim posypeme.

D> Tip: jako néplii je vhodné také napf. mleté maso
nebo zelenina. Na posypani miizeme pouZit éerstvé
bylinky.

Falafele (smazone kulki z ciecierzycy
Z przyprawami)

Czas przyrzadzania:  ok. 45 minut
Sktadniki (na 8 kulek):
Masa:
1200 ¢ ciecierzycy (3 puszki)
1 cebula
1 zabek czosnku
3tyzki natki pietruszki o gtadkich listkach
3tyzki  maki

Ttyzeczka proszku do pieczenia

1/2 tyzeczki mielonego kuminu
(kminu rzymskiego)

1/2 tyzeczki papryki stodkiej

1,5 tyzeczkisoli

szczypta pieprzu
Nadzienie:

6 papryczek peperoncino dolce
(papryczki peperoncino nadziewane
serem)

Do smazenia:  olej do smazenia gtebokiego

1. Ciecierzyce dobrze odsaczy¢ na sitku, posiekac
w malakserze i przetozy¢ do miski. Posieka¢ drobno
cebule, czosnek i natke pietruszki, dodac do cie-
cierzycy. Wymiesza¢ wszystkie sktadniki z maka
i proszkiem do pieczenia, doda¢ przyprawy, a na-
stepnie starannie zagnies¢, az powstanie zwarta
masa. Podzieli¢ mase na 8 réwnych porcji.

2. Pocwiartowac papryczki pepperoncino i podzieli¢
na 8 porcji.

3. Kazda porcje masy wraz z jedna porcja nadzienia
uformowac w kulki przy pomocy formierki zgodnie
z instrukcja.

4.Smazyc falafele w goracym oleju o temperaturze
180°C przez ok. 6 minut, az nabiora ztotawego
koloru. Odsaczy¢ na reczniku papierowym.

> Do falafeli idealnie pasuje dip jogurtowy.

Knedle

Czas przyrzadzania: ok. 90 minut

Sktadniki (dla ok. 4 oséb):

Masa: 1000 g ziemniakdw (maczystych)

1 jajko (rozmiar M)
180 g  maki ziemniaczanej
3tyzki natki pietruszki
o gtadkich listkach
15 tyzeczki soli
szczypta gatki muszkatotowej
Nadzienie: 1/2 butki z poprzedniego dnia
lub kromka tostu
Ttyzka masta
Do polania: 259  butki tartej
Ttyzka masta

1. Umyte i nieobrane ziemniaki gotowac do miekkosci
przez ok. 25-30 minut w osolonej wodzie.

2. 0dcedzi¢, pozostawic do ostygniecia i obrac. Prze-
cisnac ziemniaki przez praske do duzej miski i po-
zostawi¢ do ostygniecia do temperatury pokojowej.

3.Dodac jajko, make ziemniaczana, s6l i gatke musz-
katotowa i zagnie$¢ wszystko recznie na jednolita
mase. Jesli ciasto jest zbyt kleiste, dodac odrobine
maki ziemniaczanej.

4. Aby przyrzadzi¢ nadzienie, pokroi¢ butke lub pie-
czywo tostowe w drobna kostke i podsmazy¢
z mastem na patelni na ztoty kolor.

5.Z kazdej porcji masy ziemniaczanej i porcji nadzie-
nia uformowac knedle przy pomocy formierki
zqgodnie z instrukcja. Jesli ciasto zbytnio klei sie
do formierki, przed napetnieniem jej masa nalezy
oprészy¢ ja odrobing maki ziemniaczanej. Dzieki
temu tatwiej jest pozniej wyjac knedle z formy.

6. W duzym rondlu doprowadzi¢ do wrzenia duzg
ilo$¢ osolonej wody, a nastepnie zmniejszy¢ ogien
i gotowac na matym ogniu.

W czasie gotowania woda nie moze wrzec, poniewaz
knedle sie rozpadna.

7. Whozy¢ knedle do wody i gotowa¢ na matym ogniu
przez ok. 20 minut. Knedle s gotowe, gdy tylko
wyptyna na powierzchnie. Wyja¢ knedle z wody
i krotko odsaczyc.

8. Aby przyrzadzi¢ polewe, roztopi¢ masto w rondelku.
Dodac butke tarta, wymieszac i smazy¢ do uzyskania
ztocistego koloru. Podawac polane stopionym ma-
stem ze zrumieniong butka tarta.

> Rada: Knedle mozna rowniez nadzia¢ miesem mie-
lonym lub warzywami. Zamiast stopionego masta
ze zrumieniona butka tarta mozna uzy¢ $wiezych
zi6t.
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Falafely
Doba pripravy: cca 45 mindt
Prisady (8 guliek):
Zmes: 1200 g ciceru (3 konzervy)
1 cibula
1 stracik cesnaku
3PL  plocholistej petrZlenovej viiate
3PL  muky

16L  prasku do petiva

1/2CL  rimskej rasce
1/2CL  sladkej papriky
15CL  soli

18tipka korenia
PInka: 6 Peperoncini dolci
(feferdnky pinené syrom)
Na fritovanie: olej na fritovanie
1. Cicer dobre sced'te v sitku, nasekajte ho v sekéciku
a vlozte do misky. Nakrdjajte cibulu, cesnak
a petrzlenovd viiat a pridaijte ich k ciceru.
Vsetko zmieSajte s mikou a prdskom do peciva,
pridajte korenie a vSetko dobre vymieste, kym sa
nespoji do kompaktnej hmoty.
Rozdel'te na 8 porcii.
2. Pepperoncini rozstvrtte a rozdelte na 8 porcii.
3.7 jednej Casti zmesi a jednej Casti pinky vytvorte
pomocou formy podla navodu gulky.
4. Falafely pecte v oleji vyhriatom na 180 °C
cca 6 mindt do zlatista. Nechajte odkvapkat
na kuchynskom papieri.
D> Hodi sa k tomu: jogurtovy dip.

GO

Zemiakové knedlicky

Doba pripravy: cca 90 mindt
Prisady (pre cca 4 osoby):

Zmes: 1000 g zemiakov (mucnatych)
1 vajce (velkost M)
180 g  zemiakovej muky
3PL  plocholistej petrzlenovej viiate
15CL  soli
13tipka muskatového orieska
Pinka: 112 zemle z predchadzajlceho diia
alebo hrianka
1PL masla
Posypka: 25g  strihanky
1PL masla

1. Umyté a neoStpané zemiaky varte priblizne
25 - 30 mint v osolenej vode do mékka.

2. Zemiaky sced'te, nechajte vychladndt a o3(pte.
Pomocou lisu na zemiaky ich pretlacte do velkej
misy a nechajte vychladnit na izbovi teplotu.

3. Primie3ajte vajce, zemiakov(i mdku, sol'a muskato-
vy orieSok a vSetko rucne vymieste do hladka.

Ak je cesto prili$ lepkavé, pridajte este trochu
zemiakovej muky.

4.Na pinku nakréjajte zemlu alebo hrianku na malé
kocky a opecte ich na masle na panvici dozlatista.

5.7 jednej Casti zemiakovej zmesi a jednej Casti pinky
vytvorte pomocou formy podla navodu knedlicky.
Ak sa cesto prili$ lepi na formu, pred pinenim ju po-
préste trochou zemiakovej mky. Knedlicky sa tak
neskor [ahSie uvolnia z formy.

6. Vo velkom hrnci privedte do varu velké mnoZstvo
osolenej vody a potom zniZte teplotu, aby voda len
vrela. Voda uz nesmie vrief, inak sa knedlicky
mozu rozpadndt.

7. Knedlicky vlozte do vody a varte asi 20 mindt. Su
hotové hned, ako vyplavajt na povrch. Knedlicky
vyberte z vody a kratko ich nechajte odkvapkat.

8.Na pripravu posypky rozpustite maslo v hrnci.
Primiesajte strihanku a smazte do zlatista.

Pred servirovanim knedlicky posypte.

D> Tip: Vhodnou nédpliiou je napriklad aj mleté maso
alebo zelenina. Ako posypku mdZete pouZit aj
cerstvé bylinky.
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Falafel

Elkészitési ido: kb. 45 perc
Hozzdvaldk (8 gombdc):

Massza: 1200 g csicseriborsé (3 konzervdoboz)
1 voroshagyma
1 fokhagymagerezd
3ek.  simalevel(i petrezselyem
Jek. liszt
1tk. siitopor
1/2tk.  6rolt kéménymag
1/2tk.  pirospaprika, édesnemes
15tk s6
1csipet bors
Toltelék: 6 peperoncini dolci
(sajttal toltott peperoncini)
A siitéshez: siitdolaj

1. J6l csepegtesse le a csicseriborsot egy szdrdben,
majd apritsa fel a tobbfunkcids apritéban, és tegye
eqy talba. Vagja fel apréra a hagymét, a fokhagy-
mét és a petrezselymet, majd adja a csicseriborsé-
hoz. Keverje dssze az egészet a liszttel és a siité-
porral, adja hozza a fliszereket, és alaposan gydrja
0ssze, amig egy tomor masszat nem kap.
Készitsen 8 adagot.

2.Negyedelje fel a pepperoncinit, és 0ssza 8 részre.

3. Formazzon a masszabdl és a toltelékbdl egy-egy
adagot gombdccd a gombdcformazoval az Gtmu-
tat6 szerint.

4. Siisse a falafelt forrd olajban 180 °C-on kb. 6 perc
alatt aranybarnara. Konyhai papiron csepegtesse le.

D> Ehhez illik: joghurt martds.

D)
Burgonyagombodc

Elkészitési id6: kb. 90 perc
Hozzévalok (kb. 4 személyre):

Tészta: 1000 g burgonya (szétfovd)
1 tojds (M-es méret)
1809  burgonyaliszt
3ek.  simalevel(i petrezselyem
15tk s6
1csipet szerecsendid
Toltelék:  1/2 el6zG napi zsemle vagy egy
szelet piritds kenyér
lek.  vaj
Feltét: 259  zsemlemorzsa

Tek.  vaj

1. Mossa meg a burgonyat és hdmozatlanul fézze
puhara s6s vizben kb. 25-30 perc alatt.

2. Ontse le a vizet a burgonyarél, hagyja lehdini és
hamozza meg. Nyomja a krumplinyomédval egy
nagy télba, és hagyja szobah6mérsékletre hilni.

3.Keverje bele a tojast, a burgonyalisztet, a sét és
a szerecsendiot, majd kézzel gyurja simara az
egészet. Ha a tészta tul ragacsos, adjon hozza
még eqy kis burgonyalisztet.

4. A toltelékhez vdgja fel a zsemlét vagy piritdst apré
kockdkra, és siisse egy serpenydben a vajon arany-
barnara.

5. Formazzon a burgonyas tésztdbdl és a toltelékbol
egy-egy adagot gombdccd a gombocformazéval az
(tmutatd szerint. Ha a tészta tdlsdgosan ragad a
gombécformazéhoz, szérjon a formazdba egy
kevés burgonyalisztet, miel6tt betdltené a keve-
réket. [gy a gombdcokat késébb kinnyebb lesz
kivenni a formazdbol.

6. Egy nagy edényben forraljon fel nagy mennyiséq(
s6s vizet, majd csokkentse a héfokot, hogy a viz
csak kissé lobogjon.

A vizet nem szabad tovabb forralni, kiilénben
a gombdcok széteshetnek.

7.Tegye a gombdcokat a vizbe, és f6zze kb. 20 per-
cig. A gombdcok készen vannak, amint a felszinre
(isznak. Vegye ki a gombdcokat a vizbdl, és rovid
ideig csepegtesse le.

8. A feltét elkészitéséhez olvassza meg a vajat egy
serpenyGben. Keverje bele a zsemlemorzsét, és
piritsa aranybarndra. Talalds el6tt szdrja a gombo-
cokra.

D> Tipp: Télteléknek példaul daralt hids vagy
z0ldséq is alkalmas. Feltétként hasznélhat friss
fliszerndvényeket is.
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Falafel

Hazirlama siiresi: yakl. 45 dakika

Malzemeler (8 top):

Malzeme
karisimi: -~ 1200 g nohut (3 kutu)
1 sogan
1 dis sarimsak
3YK  maydanoz
3YK  un
17K kabartma tozu
1/2TK  kimyon tozu
1/2TK  tath kirmizi biber
15TK  tuz
Ttutam karabiber
Dolgu: 6 Peperoncini dolci (Peperoncini,
peynir dolgulu)
Kizartmak icin kizartma yagi

1. Nohutlarin bir kevgirde iyice siiziilmesini saglayn,
dograyicida dograyin ve bir kaseye alin. Sogani,
sarimsagji ve maydanozu dograyin ve nohutlara
ekleyin. Tim malzemeyi un ve kabartma tozu ile
karistirin, baharatlari ekleyin ve yogun bir hamur
haline gelinceye kadar hepsini iyice yogurun.

8 porsiyona bolin.

2. Peperoncini biberleri ddrde bdliin ve 8 porsiyona
ayirin.

3. Top sekillendiriciyi kullanim kilavuzuna gore kulla-
narak malzeme karigiminin ve dolgunun her birini
toplar halinde sekillendirin.

4. Falafelleri 180 °C sicakliktaki yagda yakl. 6 dakika
altin rengi olana kadar kizartin. Mutfak kagidi dizerin-
de damlalarin akmasini saglayin.

> Buna uygun olarak: Yogurt sosu.
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Patates koftesi

Hazirlama siiresi: ~ yakl. 90 dakika
Malzemeler (yakl. 4 kisi icin):

Malzeme
karisimi: 1000 g patates (unlu pisirme)
1 yumurta (ebat M)
1809 patatesunu
3YK  maydanoz
15TK  tuz
Ttutam Hindistan cevizi
Dolgu: 12 Bir dnceki giinden sandvic
ekmedgi veya bir dilim tost
ekmedgi
TEL  tereyadi
Ustkisim: 259 galeta unu

1EL tereyagi

1. Patatesleri yikayin ve kabuklari soyulmadan tuzlu
suda yumusayana kadar yakl. 25-30 dakika haglayin.

2. Patatesleri siizin, sogumaya birakin ve soyun.

Bir patates rendesi kullanarak bilyiik bir kapta ezin
ve oda sicaklijina sogumaya birakin.

3. Yumurtay), patates ununu, tuzu ve Hindistan cevizi-
ni karistirin ve piiriizsiiz bir kiitle elde edene kadar
her seyi elle yogurun. Hamur ¢ok yapiskan olursa
biraz daha patates unu ekleyin.

4. Dolgu icin sandvig ekmedini veya tost ekmegini
kiiciik kiipler halinde kesin ve altin kahverengi bir
renk alana kadar tereyagl bir tavada kizartin.

5. Kullanim kilavuzuna gore top sekillendiriciyi kul-
lanarak patates karigiminin her bir parcasini ve
dolguyu kofte haline getirin. Hamur, top sekillen-
diriciye cok fazla yapisirsa, kiitleyi eklemeden 6nce
biraz patates unu ile toz haline getirin. Bu islem,
kofteleri daha sonra kaliptan ¢ikarmayi kolaylas-
tiracaktir.

6. Bol miktarda tuzlu suyu biiyiik bir tencerede
kaynatin ve ardindan sadece suyun kaynamasi iin
istyr azaltin. Su artik kaynamamalidir, aksi halde
toplar/kofteler dagilabilir.

1. Kdfteleri suya ekleyin ve yakl. 20 dakika pisirin.
Kofteler yiizeye ciktiklari anda hazirdir. Kdfteleri
sudan cikarin ve kisa bir siire siizilmesini saglayin.

8.1¢ harcini hazirlamak icin tereyagini tencerede
eritin. Ekmek kirintilarini karistirin ve altin kahve-
rengi olana kadar kizartin. Servis etmeden 6nce
bunlarr kéftelerin izerine serpin.

> Oneri: Ornegin kiyma veya sebzeler de dolgu
olarak uygundur. Ayrica taze otlari da iistiine
serpebilirsiniz.

Made exclusively for:
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Zwetschgenknodel
Zubereitungszeit:  ca. 90 Minuten

Zutaten (fiir ca. 4 Personen):

Masse: 8009 Kartoffeln (mehlig kochend)
609  Butter
2 Ei (Grope M)
140g  Kartoffelmehl
60g  Weichweizengriep
1Prise  Salz
Fillung:  ca.12  Zwetschgen
(frisch oder aus dem Glas)
ca. 12 Zuckerwiirfel
Topping:  100g  Paniermehl
509  Butter
509  Zucker
2TL  Zimt

1. Die Kartoffeln gewaschen und ungeschalt
ca. 25-30 Minuten in Salzwasser weichkochen.

2. Kartoffeln abgiePen, abkiihlen lassen und schalen.
Mit einer Kartoffelpresse in eine grope Schiissel
pressen und auf Zimmertemperatur abkihlen lassen.

3. Butter, Ei, Kartoffelmehl, Grie und Salz unter-
mischen und alles mit der Hand zu einer ge-
schmeidigen Masse verkneten. Sollte der Teig zu
klebrig sein, noch etwas Kartoffelmehl hinzufiigen.

4, Fiir die Fillung:

Frischen Zwetschgen anschneiden, den Kern
entfernen und mit einem Zuckerwiirfel fillen.
Zwetschgen aus dem Glas in einem Sieb abtropfen
lassen und bereitstellen. (Da diese meistens bereits
gezuckert sind, ist das Befiillen mit einem Zucker-
wiirfel hier nicht nétig.)

5. Je eine Portion der Kartoffelmasse und der Fiillung
mit dem Ballchenformer nach Anleitung zu Knddeln
formen. Haftet der Teig zu sehr am Ballchenformer,
bestduben Sie diesen vor Einfiillen der Masse mit
etwas Kartoffelmehl. So lassen sich die Knodel
spater einfacher aus der Form losen.

6.n einem groBen Topf reichlich Wasser mit einer
Prise Salz aufkochen und anschliepend die Hitze
reduzieren, sodass das Wasser nur noch siedet.
Das Wasser darf nicht mehr kochen, ansonsten
kdnnen die Knddel zerfallen.

7.Die Knddel in das Wasser geben und ca. 20 Minuten
sieden lassen. Die Knddel sind fertig, sobald sie an
der Oberfldche schwimmen. Die Knddel aus dem
Wasser nehmen und kurz abtropfen lassen.

8. Fiir die Zubereitung des Toppings Butter und Zucker
im Topf schmelzen. Das Paniermehl einriihren und
goldbraun anrdsten. Zuletzt den Zimt einriihren.
Vor dem Servieren die Knddel damit bestreuen oder
darin wélzen.

> Tipp: Reichen Sie dazu Vanillesauce.

Plum dumplings

Preparation time:  approx. 90 minutes
Ingredients (for approx. 4 people):

Mixture: 800 g potatoes (floury)
60g  butter
2 eqg (size M)
1409  potato flour
60g  soft wheat semolina
1pinch of salt
Filling: approx. 12 plums
(fresh or from a jar)
approx. 12 sugar cubes
Topping: 1009  breadcrumbs
509  butterw 509
sugar
2tsp  cinnamon

1. Wash the potatoes and, leaving them unpeeled,
boil them in salted water for about 25-30 minutes
until soft.

2. Drain the potatoes, allow them to cool and peel
them. Using a potato press, mash the potatoes
in a large bowl, then allow them to cool to room
temperature.

3. Mix in the egg, potato flour, semolina and salt and
knead the mixture by hand until it turns into
a smooth dough. If the dough is too sticky, add
a little more potato flour.

4. For the filling:

If you are using fresh plums, cut them, remove the
pits and replace these with sugar cubes. If you are
using plums from a jar, drain them using a sieve
and set them aside (plums from a jar are usually
already sugared and will therefore not need filling
with sugar cubes).

5. Now create the dumplings using the dumpling and
meatball shaper (see the instructions). You will
need one portion of potato mixture and one of the
filling per dumpling. If too much dough sticks to
the shaper, dust the shaper with a little potato
flour before filling it with dough. This will make the
dumplings easier to remove.

6.Fill a large pot with water, adding a pinch of salt.
Bring the water to the boil, then reduce the heat
to bring it down to a simmer. Do not allow the
water to boil as this can cause the dumplings to
fall apart.

7. Put the dumplings in the water and simmer for
about 20 minutes. The dumplings are ready when
they float to the surface. Remove the dumplings
from the water and drain them.

8. To make the topping, melt the butter and sugar in a
pot. Stir in the breadcrumbs and fry these until
golden brown. Now mix in the cinnamon. Before
serving the dumplings, sprinkle them with or roll
them in the topping.

> Tip: Serve with custard.

ao

Knodel aux quetsches

Temps de préparation: env. 90 minutes
Ingrédients (pour env. 4 personnes):

Mélange: 8009  de pommes de terre
(chair farineuse)
60g  debeurre
2 ceufs (taille M)
140g  de farine de pomme de terre
60g  desemoule de blé tendre
1pincée de sel
Farce: 12 quetsches
(fralches ou en conserve)
1pincée de sucre en morceau
Topping: 1009  de chapelure

509  debeurre
509  desucre
2cc.  decannelle

1. Faire cuire a cceur les pommes de terre lavées
mais non épluchées pendant env. 25-30 minutes
dans de l'eau salée.

2. Egoutter, laisser refroidir et éplucher les pommes de
terre. Avec une presse a pommes de terre, presser
les pommes de terre dans un grand bol, puis laisser
refroidir a température ambiante.

3. Incorporer le beurre, I'ceuf, la farine de pomme
de terre, la semoule et le sel et pétrir le tout
a la main jusqu'a obtenir un mélange onctueux.
Si la pate est trop collante, ajouter encore un peu
de farine de pomme de terre.

4.Pour la farce:

Entailler les quetsches fraiches, retirer le noyau
et les fourrer d'un morceau de sucre. Egoutter les
quetsches en bocal dans une passoire et réserver.
(Comme celles-ci sont souvent déja sucrées, il est
inutile de les fourrer d'un morceau de sucre.)

5. Prendre a chague fois une portion du mélange a
base de pommes de terre et une portion de farce,
puis former des knddel en suivant le mode d'em-
ploi. Si la pate colle trop au moule, saupoudrez-le
avec un peu de farine de pomme de terre avant de
le remplir. Les knodel seront ainsi plus faciles a dé-
mouler.

6.Dans une grande marmite, faire bouillir une
grande quantité d'eau avec une pincée de sel,
puis baisser le feu en laissant I'eau frémir.

L'eau ne doit plus bouillir, sinon les knédel
peuvent s'effriter.

7.Plonger les knddel dans I'eau et les laisser cuire
env. 20 minutes. Les knddel sont préts quand ils
nagent a la surface. Retirer les knodel de I'eau
et les laisser égoutter brievement.

8. Pour préparer le topping, faire fondre le beurre et
le sucre dans une casserole. Ajouter la chapelure et
faire dorer. Ajouter la cannelle en dernier. Saupou-
drez les knddel de topping ou roulez-les dedans
avant de les servir.

D> Conseil: a servir avec de la sauce a la vanille.

C))
Svestkové knedliky

Doba pripravy: cca 90 minut
Prisady (pro cca 4 osoby):

Smés: 800 ¢ brambor (moucnych)
60 g masla
2 vejce (velikost M)
140 ¢ bramborové mouky
60 g mékké pcenicné krupice
13petka  soli
Napln: 12 Svestek (Cerstvych nebo
ze sklenice)
12 kostek cukru
Na posypani: 100 ¢ strouhanky
509 masla
509 cukru
2zicky  skofice

1. 0CiSténé a neoloupané brambory vafime
cca 25-30 minut v osolené vodé.

2.Brambory slijeme, nechdme vychladnout a oloupe-
me. Prolisujeme je pomoci lisu na brambory do velké
misy a nechdme zchladnout na pokojovou teplotu.

3. Pfimichame vejce, bramborovou mouku a sil a vie
prohnéteme rukou, aZ vznikne hladkd hmota. Po-
kud by bylo tésto moc lepkavé, mizeme pridat tro-
chu bramborové mouky.

4.Na napli:

Cerstvé $vestky nakrajime, odstranime pecku a na-
pinime Kostkou cukru. Svestky ze sklenice necha-
me odkapat v situ. (Tyto jsou vétinou jiZ oslazené,
proto neni pinéni cukrem nutné.)

5. Jednotlivé porce bramborového tésta a ndpiné vy-
tvarujeme ve tvarovai do knedlikd. Pokud by se
tésto aZ moc lepilo na tvarovac, mizeme tvaroval
pred naplnénim vysypat bramborovou moukou. Tak
pljde poté snadn&ji knedliky z formy vyjmout.

6. Ve velkém hrnci pfivedeme dostatecné mnoZstvi
osolené vody k varu, poté snizime teplotu tak, aby
se voda vafila jen mirné.

Voda se nesmi zprudka vafit, jinak by se mohly
knedliky rozpadnout.

7. Knedliky déme do vody a za mirného varu vafime
cca 20 minut. Knedliky jsou hotové, jakmile plavou
na hladiné. Knedliky vyjmeme z vody a nechdme
kratce okapat.

8.Na posypani rozpustime v hrnci maslo a cukr. Pfimi-
chame strouhanku a opraZime do zlatova. nakonec
pfimichdme skofici. Pfed servirovanim kndeliky po-
sypeme nebo je v tom povalime.

D> Tip: Podavejte s vanilkovou omackou.

Knedle ze sliwkami

Czas przyrzadzania: ok. 90 minut
Sktadniki (dla ok. 4 os6b):

Masa: 8009 ziemniakdéw (maczystych)
60g masta
2 jajka (rozmiar M)
140 g  maki ziemniaczanej
6w0 g kaszy manny
szczypta soli

Nadzienie: ok.12  Sliwek

(Swiezych lub ze stoika)

ok.12 kostek cukru
Do polania: 100 g  butki tartej

509  masta

509  cukru

2 tyzeczki zmielonego cynamonu

1. Umyte i nieobrane ziemniaki gotowac do miekkosci
przez ok. 25-30 minut w osolonej wodzie.

2. 0dcedzi¢, pozostawic do ostygniecia i obrac. Prze-
cisnac ziemniaki przez praske do duzej miski i po-
zostawic do ostygniecia do temperatury pokojowej.

3. Dodac masto, jajko, make ziemniaczana, kasze
manne i s6l, a nastepnie zagnie$¢ recznie wszystkie
sktadniki na gtadka mase. Jesli ciasto jest zbyt
kleiste, dodac odrobine maki ziemniaczanej.

4. Na nadzienie:

Swieze $liwki nacia¢ wzdiuz, usunaé pestki, a w ich
miejsce whozy¢ po kostce cukru na $liwke. Sliwki
ze stoika odsaczy¢ na sicie i odstawic. (Poniewaz
zazwyczaj sa one juz stodzone, nie jest konieczne
wypetnianie ich kostka cukru).

5. Z kazdej porcji masy ziemniaczanej i porcji nadzie-
nia uformowac knedle przy pomocy formierki
zqgodnie z instrukcja. Jesli ciasto zbytnio klei sie
do formierki, przed w jej masa nalezy oprészy¢ ja
odrobing maki ziemniaczanej. Dzieki temu fatwiej
jest pézniej wyjac knedle z formy.

6. W duzym rondlu doprowadzi¢ do wrzenia duzg
ilo$¢ wody ze szczypta soli, a nastepnie zmniejszy¢
ogien i gotowa¢ na matym ogniu.

W czasie gotowania woda nie moze wrze¢, poniewaz
knedle sie rozpadna.

7. Whozy¢ knedle do wody i gotowa¢ na matym ogniu
przez ok. 20 minut. Knedle sa gotowe, gdy tylko
wyptyna na powierzchnie. Wyja¢ knedle z wody
i krétko odsaczyc.

8. Aby przyrzadzi¢ polewe, roztopi¢ masto i cukier
w rondelku. Dodac butke tarta, wymiesza¢ i sma-
2y¢ do uzyskania ztocistego koloru. Na koniec
dodac cynamon. Knedle podawac obtoczone lub
polane stopionym mastem ze zrumieniona butka
tarta, cukrem i cynamonem.

> Rada: Podawac z sosem waniliowym.

€

Slivkové gule

Doba pripravy: cca 90 mindt

Prisady (pre cca 4 osoby):

Zmes: 8009 zemiakov (mGcnatych)
60g masla
2 vajcia (velkost M)

1409  zemiakovej miky
60g  makkej pSenicnej krupice
13tipka soli
Plnka: 12 sliviek (Cerstvé alebo zavarané)
12 kociek cukru
Posypka: 100g  strihanky
509  masla
509  cukru
2CL  Skorice

1. Umyté a neoSipané zemiaky varte priblizne
25 - 30 mindt v osolenej vode do makka.

2. Zemiaky scedte, nechajte vychladnit a os(pte.
Pomocou lisu na zemiaky ich pretlacte do velkej
misy a nechajte vychladnit na izbova teplotu.

3. Primiesajte maslo, vajce, zemiakov( miku, krupicu
a sol'a v3etko rutne vymieste do hladka. Ak je
cesto prili§ lepkavé, pridajte eSte trochu zemiako-
vej maky.

4. Na plnku:

Cerstvé slivky rozkrojte, vyberte kostku a napliite
kockou cukru. Slivky z pohdra sced'te v sitku a od-
lozte bokom. (KedZe st zvyCajne uZ pocukrované,
pInenie kockou cukru nie je potrebné.)

5.7 jednej Casti zemiakovej zmesi a jednej Casti pinky
vytvorte pomocou formy podla navodu knedli¢ky.
Ak sa cesto prili§ lepi na formu, pred plnenim ju
popraste trochou zemiakovej muky. Gule sa tak
neskor lahsie uvolnia z formy.

6. Vo velkom hrnci privedte do varu velké mnoZstvo
vody so Stipkou soli a potom zniZte teplotu, aby
voda len vrela. Voda uz nesmie vriet, inak sa gule
mdzu rozpadnut.

7. Gule vloZte do vody a varte asi 20 mindt. Gule st
hotové hned, ako vyplavajti na povrch. Gule vy-
berte z vody a kratko ich nechajte odkvapkat.

8.Na pripravu posypky rozpustite maslo a cukor
v hrnci. Primiesajte strihanku a smazte dozlatista.
Nakoniec vmiesajte Skoricu. Pred servirovanim
knedlicky posypte alebo ich v posypke obalte.

> Tip: Podévajte s vanilkovou oméackou.

D

Szilvds gomboc

Elkészitési id6: kb. 90 perc
Hozzdvalok (kb. 4 személyre):

Tészta: 8009 burgonya (szétfov)
60g vaj
2 tojds (M-es méret)
140g  burgonyaliszt
60g  bulzadara
1csipet s6
Toltelék:  kb.12  szilva
(friss vagy bef6tt)
kb.12  kockacukor
Feltét: 1009  zsemlemorzsa
509 vaj
509  cukor
2tk fahgj

1.Mossa meg a burgonyat és hdmozatlanul f6zze
puhara sés vizben kb. 25-30 perc alatt.

2. Ontse le a vizet a burgonyérél, hagyja lehiiini és
hamozza meg. Nyomja a krumplinyomdval egy
nagy talba, és hagyja szobahémérsékletre hlni.

3. Keverje bele a tojast, a burgonyalisztet, a blizada-
rat és a s6t majd kézzel gydrja simdra az egészet.
Ha a tészta tll ragacsos, adjon hozzé még eqgy kis
burgonyalisztet.

4. A toltelékhez:

Vagja fel a friss szilvdt, tavolitsa el a magjét, és
toltse meg egy kockacukorral. A bef6tt szilvat
csepegtesse le egy szir6ben és tegye félre.
(Mivel ezek altaldban mar eleve cukrozottak,

a kockacukorral val6 toltés itt nem sziikséges).

5. Formazzon a burgonyds tésztabol és a toltelékbdl
egy-eqy adagot gombdccd a gombdcformazéval
az (tmutatd szerint. Ha a tészta tdlsdgosan ragad
a gombdcformazéhoz, szérjon a formazdba egy
kevés burgonyalisztet, miel6tt betéltené a keve-
réket. igy a gomb6cokat késabb konnyebb lesz
kivenni a formazobl.

6. Egy nagy edényben forraljon fel nagy mennyiség(,

s6s vizet, majd csokkentse a hGfokot, hogy a viz
csak kissé lobogjon.

A vizet nem szabad tovabb forralni, kiilonben

a gombdcok széteshetnek.

7. Tegye a gombdcokat a vizbe, és f6zze kb. 20 per-
cig. A gombdcok készen vannak, amint a felszinre
Uisznak. Vegye ki a gombdcokat a vizbél, és rovid
ideig csepegtesse le.

8. A feltét elkészitéséhez olvassza meq a vajat és a
cukrot egy edényben. Keverje bele a zsemlemor-
zsdt, és siisse aranybarnara. Talalds el6tt szorja
a gombdcokra vagy forgassa meg a gombdcokat
benne.

D> Tipp: vaniliaszosszal télalja.

G
Erikli kfte

Hazirlama siiresi: ~ yakl. 90 dakika
Malzemeler (yakl. 4 kisi icin):
Malzeme
karisimi: 800 g patates (unlu pisirme)
60 gr tereyadi

2 yumurta (ebat M)
1409 patatesunu

60g tereyadi

1tutam tuz

Dolgu: 12 erik (taze veya kavanozdan)
12 kiip seker
Ustkisim:  100g  galeta unu
50gr tereyagi
50gr  seker
27K  targin

1. Patatesleri yikayin ve kabuklari soyulmadan tuzlu
suda yumusayana kadar yakl. 25-30 dakika haslayin.

2. Patatesleri siiziin, sogumaya birakin ve soyun. Bir
patates rendesi kullanarak biyik bir kapta ezin ve
oda sicakligina sogumaya birakin.

3. Tereyagini, yumurtayi, patates ununu, irmigi ve
tuzu karistirin ve piirlizsiiz bir kiitle elde edene
kadar her seyi elle yogurun. Hamur ¢ok yapiskan
olursa biraz daha patates unu ekleyin.

4. Dolqu igin:

Taze erigi kesin, ¢ekirdedini gikarin ve bir kiip
sekerle doldurun. Erikleri kavanozdan bir siizge¢
icine bosaltin ve bir kenara koyun. (Bunlar genellik-
le sekerli oldugu icin kiip sekerle doldurulmasina
gerek yoktur.)

5. Kullanim kilavuzuna gdre top sekillendiriciyi kul-
lanarak patates karisiminin her bir parcasini ve
dolguyu kbfte haline getirin. Hamur, top sekillen-
diriciye cok fazla yapisirsa, kiitleyi eklemeden Gnce
biraz patates unu ile toz haline getirin. Bu islem,
kofteleri daha sonra kaliptan cikarmayi kolaylas-
tiracaktir.

6. Bol miktarda suyu bir tutam tuzla biyiik bir
tencerede kaynatin vew ardindan sadece suyun
kaynamasi icin isiyi azaltin.

Su artik kaynamamalidir, aksi halde kofteler
dagilabilir.

7. Kdfteleri suya ekleyin ve yakl. 20 dakika pisirin.
Kofteler yiizeye ciktiklar anda hazirdir. Kofteleri
sudan ¢ikarin ve kisa bir siire siiziilmesini saglayin.

8.1¢ harcini hazirlamak icin tereyagini ve sekeri ten-
cerede eritin. Ekmek kirintilarini karistirin ve altin
kahverengi olana kadar kizartin. Son olarak tar¢ini
ekleyip karistirin. Servis etmeden Gnce bunlari
koftelerin tizerine serpin veya yuvarlayin.

I> Oneri: Vanilya sosu ile servis edin.



