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Gebrauch

Vor dem ersten Gebrauch
D> Reinigen Sie die Presse mit heipem Wasser und etwas
Spiilmittel. Trocknen Sie sie danach gleich ab, damit
keine Flecken entstehen.
Gebrauch
1. Setzen Sie den gewiinschten Einsatz in die Presse ein. Der
Einsatz muss von unten biindig mit der Presse
abschliefen.
2. Halten Sie die Presse kurz unter fliefend Wasser. Der Teig
klebt dann nicht so stark an der Presse fest.
3. Fiillen Sie den Teig oder die gekochten Kartoffeln in die
Presse und driicken Sie den Hebel herunter.
Die Presse ist auch zum Herstellen von Spaghetti-Eis
geeignet.
Reinigen
Reinigen Sie die Presse mdglichst direkt nach dem Gebrauch,
da sich dann die Lebensmittelreste am besten Idsen. Trocknen
Sie sie gleich nach dem Spiilen ab und lagern Sie sie trocken.
Die Presse ist auch spiilmaschinengeeignet.

Rezepte
Spatzle (Grundrezept)
Zutaten (fiir 4 Personen):
+ 400 g Mehl + 30 g Butter
- 3/4 Tasse Wasser «1gestr. Essl. Salz
+ 5 Eier
Zubereitung:

1. Sieben Sie das Mehl in eine Schiissel.

2. Geben Sie die Eier nach und nach hinzu und verriihren Sie
die Masse mit einem Knethaken.

3. Riihren Sie eine 3/4 Tasse Wasser und das Salz unter.

4. Verriihren Sie den Teig so lange, bis er sich von der
Schiissel l6st.

Presse
Press

5. Fiillen Sie den Teig in die Spétzlepresse.

6. Pressen Sie den Teig durch die Presse in einen gropen
Topf mit kochendem Salzwasser.

7. Sobald die Spatzle oben schwimmen, nehmen Sie sie aus
dem kochenden Salzwasser heraus.

8. Lassen Sie die Spatzle in einem Sieb kurz abtropfen.

9. Verteilen Sie kleine Butterflocken iiber die Spétzle. Sie
kdnnen sie nun servieren.

Kdse-Spatzle
Zutaten (fiir 4 Personen):

+ 400 g Mehl + Zwiebeln (je nach Geschmack)
+1gestrichener Essl. Salz ~ +1Becher siife Sahne

« 5 Eier * 1 Prise Pfeffer

+ 30 g Butter + 1 Prise Muskat

- 3/4 Tasse Wasser

« Petersilie und Schnittlauch zum Garnieren

+ 400 g gut schmelzender, aromatischer Kase (z.B. Gruyere,
Emmentaler, Raclette-Kdse, Gouda - oder gemischte Sorten)
Zubereitung:

1. Bereiten Sie die Spétzle zu, wie im Grundrezept
beschrieben.

2. Heizen Sie den Backofen auf 180 °C auf.

3. Streichen Sie eine feuerfeste Form mit Butter aus.

4. Mischen Sie die Spatzle mit Zwiebeln und fiillen Sie die
Spatzle-Zwiebel-Masse abwechselnd mit dem geriebenen
Kése in die feuerfeste Form.

5. Verriihren Sie die Sahne mit etwas Pfeffer, Muskat und
Salz und giepen Sie die Masse Uber die Spatzle.

6. Stellen Sie die Spatzle in den Ofen und liberbacken Sie sie
ca.15-20 Minuten lang.

7. Garnieren Sie die Spatzle vor dem Servieren mit etwas
Petersilie und/oder Schnittlauch.

Kartoffel-Einsatz (grob)
Potato insert (coarse)

Use

First-time use
D> Clean the press with hot water and a little washing-up
liquid. Then dry it immediately so that no water stains
develop.
Use
1. Place the insert you would like to use into the press.
The insert must align at the bottom with the press.
2. Hold the press under running water for a moment. This
helps to prevent the dough from sticking to the press.

3. Fill dough or boiled potatoes into the press and press the
lever down.

6 The press can also be used to make spaghetti ice cream.

Cleaning

If possible, clean the press immediately after use, as food
remains can then be removed most easily. Dry the press as
soon as it has been cleaned and store it in a dry place.

The press is also dishwasher-safe.

Recipes

Spaetzle (basic recipe)
Ingredients (for 4 people):
- 400 g flour + 30 g butter
* 3/4 cup water *1level tsp. salt
+5eqgs
Preparation:
1. Sift the flour into a bowl.

. Stir the 3/4 cup water and the salt into the mixture.

. Mix the dough until it pulls away from the bowl.

. Put the dough into the spaetzle press.

. Press the dough through the press into a large pot of
boiling salted water.
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Kartoffel-Einsatz (fein)
Potato insert (fine)

. Add the eggs one by one and mix well using dough hooks.

Spadtzle-Einsatz
Spaetzle insert

7. Take the spaetzle out of the water as soon as they float
on top.

8. Leave them to drain in a sieve briefly.

9. Spread small flakes of butter onto the spaetzle. They are
now ready to be served.

Cheese spaetzle
Ingredients (for 4 people):

+400 g flour + onions (to taste)
« Tlevel tsp. salt +1cup cream
+5eqgs «1pinch of pepper
+ 30 g butter « 1pinch of nutmeg
« 3/4 cup water

- parsley and chives for garnishing

+ 400 g aromatic cheese (e.g. Gruyere, Emmental, raclette
cheese, Gouda, or a mixture)

Preparation:

1. Prepare the spaetzle as described in the basic recipe.

2. Heat the oven to 180 °C.

3. Grease a fireproof dish with a little butter.

4. Mix the spaetzle with the onions and fill the mixture into
the heat-resistant dish, alternating with layers of grated
cheese.

5. Mix the cream with a little pepper, nutmeg and salt, and
then pour it over the spaetzle-cheese mixture.

6. Put the heat-resistant dish in the oven and bake for
approx. 15-20 minutes.

7. Before serving, garnish with a little parsley and/or chives.



do

Utilisation

Avant la premiére utilisation
D> Nettoyez la presse a I'eau trés chaude additionnée
d'un peu de produit a vaisselle. Essuyez-la tout de suite
pour éviter les taches.
Utilisation
1. Mettez la grille voulue bien a plat au fond de la presse.

2. Passez la presse quelques instants sous I'eau froide.
Ainsi, la pate collera moins a la presse.

3. Mettez la pate ou les pommes de terre bouillies dans
la presse et abaissez le levier.

Vous pouvez aussi utiliser votre presse pour faire de

la glace spaghetti.
Nettoyage
Nettoyez la presse de préférence juste aprés I'utilisation,
les restes alimentaires se détacheront mieux ainsi.
Essuyez-la tout de suite apres I'avoir lavée et rangez-la bien
au sec. Vous pouvez aussi laver la presse au lave-vaisselle.

Recettes

Spatzle (recette de base)
Ingrédients (pour 4 personnes):

+ 400 g de farine + 30 g de beurre
+ 3/4 de tasse d'eau «1cuiller a soupe rase de sel
* 5 ceufs

Préparation:
1. Tamisez la farine dans un saladier.

2. Ajoutez peu a peu les ceufs et mélangez la pate
avec un crochet a pétrir.

3. Incorporez 'eau et le sel.

4. Mélangez la pate jusqu'a ce qu'elle n‘adhére plus
au saladier.

5. Mettez la pate dans la presse.

Presse
Sikma aleti

6. Pressez la pate au-dessus d'une grande casserole d'eau
bouillante salée.

7. Dés que les spétzle flottent, sortez-les de I'eau.

8. Laissez-les égoutter quelques instants dans une passoire.

9. Parsemez les spdtzle de flocons de beurre et servez.

Spadtzle au fromage
Ingrédients (pour 4 personnes):

+ 400 g de farine - Oignons (selon le go(it)
«Tcuiller asoupe rase de sel < 1gobelet de créme liquide
+ 5 ceufs - 1pincée de poivre

+ 30 g de beurre - 1pincée de noix de

+ 3/4 de tasse d'eau

« Persil et ciboulette pour garnir
+ 400 g de fromage aromatique fondant rapé (p. ex. gruyére,
emmental, raclette, gouda - ou un mélange de plusieurs
fromages)

Préparation:

1. Préparez les spatzle en suivant la recette de base.

2. Beurrez un plat a four.

3. Mélangez les spatzle avec les oignons et disposez
ce mélange dans le plat a four, en alternant avec
des couches de fromage rapé.

4. Mélangez la créme, un peu de poivre, la noix de muscade
et le sel et versez le mélange sur les spétzle.

5. Préchauffez le four a 180 °C.

6. Enfournez les spatzle et faites-les gratiner de15a
20 minutes environ.

7. Garnissez les spatzle avec un peu de persil et/ou
de ciboulette et servez.

muscade rapée

Grosse grille pour
pommes de terre

Patates icin parca (iri)

Go

Grille fine pour
pommes de terre

Kullanim

ilk kullanim ncesi
D> Sikma aletini sicak su ve biraz deterjan ile temizleyin.
Leke olusmamasi icin ardindan hemen kurulayin.
Kullanim
1. Sikma aletine istediginiz malzemeyi yerlestirin. Kullanilan
malzeme sikma aletinin alt kismi ile ayni hizada olacak
sekilde kapanmalidir.
2. Sikma aletini kisa olarak akan musluk suyunun altina
tutun. Bdylece hamur sikma aletine ¢ok fazla yapismaz.
3. Hamuru veya haslanan patatesleri sikma aletine doldurun
ve kolu asagiya bastirin.
Sikma aleti ayni zamanda spagetti dondurma yapilmasi
icin de uygundur.
Temizleme
Sikma aletini miimkiin oldugunca kullanimdan hemen sonra
temizleyin, ¢linkii yemek artiklari en iyi bu sekilde ¢ozilir.
Yikadiktan hemen sonra kurulayin ve kuru olarak muhafaza
edin. Sikma aleti bulagik makinesinde de yikanabilir.

Tarifler
Spaetzle (ana tarifi)
Malzemeler (4 kisilik):
<400 g un - 30 g tereyad
- 3/4 fincan su - 1yemek kasigi tuz
+ 5 yumurta
Hazirlanisi:

1. Unu bir kaba siizerek alin.

2. Yumurtalari yavas yavas ilave edin ve karigimi bir mikser
ile karistirin.

3. 3/4fincan su ve tuzu karistirarak ilave edin.
4. Hamuru, kaptan rahatca ayrilana kadar karistirin.
5. Hamuru spaetzle sikma aletine doldurun.

Grille a spatzle
Spaetzle icin parca

Patates icin parca (kiiciik)

6. Hamuru sikma aletinden tuzlu kaynar su bulunan biyik
bir tencereye sikarak ¢ikarin.

7. Spaetzle kaynayarak {iste ¢iktigi anda, kaynayan tuzlu
sudan alin.

8. Spaetzleyi bir siizgecte kisa siireli siiziin.

9. Tereyadini kiigiik parcaciklar seklinde spaetzle {izerine
dagitin. Artik servis edebilirsiniz.

Peynirli spaetzle
Malzemeler (4 Kisilik):

+400gun - so§an (damak tadiniza gore)
- 1yemek kasi§i tuz - 1bardak krema

+ 5 yumurta + 1tutam karabiber

- 30 g tereyagi + 1tutam muskat

- 3/4 fincan su
- slisleme icin maydanoz ve yaprak sogan
- 400 g iyi eriyen,aromatik peynir (6rn. Gruyére, Emmentaler,
Raclette peyniri, Kasar - veya karisik cesitler)
Hazirlanisi:
1. Spaetzleyi ana tarifte aciklandigi gibi hazirlayin.
2. Firini dnceden 180 °C'ye isitin.
3. Atese dayanikli bir kalibi tereyagi ile yaglayin.
4. Spaetzleyi sogan ile karistirin ve spaetzle so§an karisi-

mina rendelenmis peynir ilave ederek atese dayanikli
kaliba doldurun.

5. Kremayi biraz karabiber, muskat ve tuz ile karigtirin ve
karisimi spaetzlenin dizerine dokin.

6. Spaetzleyi firina yerlestirin ve yakl. 15-20 dakika siire
kizarana kadar pisirin.

7. Spaetzleyi servis etmeden dnce biraz maydanoz
ve/veya yaprak sogan ile stisleyin.



