250 g spiral, 1/4 litru mléka, 1/8 lzicky soli, 4 |zice brandy nebo 4 Izice vodky a |zicka kminu, 3 |Zice Cerstvé
citronové stavy, 5 cm prouzek citronové kdry, 2 IZice jemné usekaného cerstvého kopru, nebo 2 IzZice suseného

Miléko, sul, brandy nebo vodku s kminem, citronovou $t'dvu a kiru dame do velké teflonové nebo tézké panve,
privedeme k varu, poté snizime teplotu a zvolna vafime 3 minuty. Pfidame spirdly a tolik vody, aby spirdly byly
ponorfené. Panev prikryjeme poklickou a vaiime asi 15 minut pfi mirné teploté za obcasného promichani
dokud spirdly nebudou al dente a v panvi nezlstanou jen asi 4 |zice omacky. (Podle potieby pfidame vodu, aby
se téstoviny neslepily).

Z omacky vyjmeme citronovou kdru a vyhodime ji. Vmichame usekany kopr a ihned podavame.

SPIRALY S CHRESTEM, HOUBAMI A UZENYM MASEM

Porce 4
Pracovni (a celkovy) cas pripravy: asi 20 minut
250 g spiraly, 250 g chrestu, okrajeného, oskrabaného, konce oloupané, 3 lZice olivového oleje, 1 cibule,
jemné nakrajend, 125 g mladych hfibk( nebo 60 g hub shiitake nakrajenych na platky, 2 strouzky cesneku,
nadrobno nakrajené, cerstvé mlety cerny pepr, 45 g uzeného masa nebo Sunky, nakrajeného na 5 mm 3iroké
a 2,5 cm dlouhé prouzky, 1 |Zice Cerstvé citronoveé stavy, 15 Cerstvych bazalkovych listkt, 60 g syra Parmazan,
Cerstvé nastrouhaného

Kazdy vyhonek chiestu nakrdjime pficné na 3 kousky, poté kazdy kousek podéiné rozpulime a odlozime
stranou.

Ve velké tézké panvi rozehiejeme 1 |Zici olivového oleje pfi stfedné vysoké teploté, pfidame cibuli a nechame
ji zesklovatét - cca S minut. Vmichame houby, cesnek a Spetku pepre a smés vafime dokud houby nezméknou
- asi dalSich 5 minut. Pokud pouzijeme hribky, vafime je je$té 4 az 5 minut, aby se z nich ¢astecné odparila
vihkost. Poté pridame kousky chiestu a varime je domékka dalsi 4 az 5 minut, vmichdme uzenou Sunku,
citronovou 3tavu a listky bazalky.

Zatimco se houby vafi, dame nudle do 3 litr vrouci neosolené vody a vafime je dokud nebudou al dente -
priblizné 9 minut. Nudle ihned po scezeni dame do panve, pfidame parmazan a zbyvajici 2 Zice olivového
oleje, dobre promichame a ihned podavame na predehfatém podnosu.

NAVOD NA POUZITI
STROJKU




Navod na pouziti ATLAS 150
AMPIA 150

AMPIA 150 slouzi k vyvaleni tésta a vyrobé Sirokych a polévkovych nudli. ATLAS 150 ma
stejné vyuziti jako AMPIA 150, ale nastavec na vyrobu nudli Ize ménit za dal3i nastavce.
CAPELLI D" ANGELO - vlasové nudle 1 mm, SPAGETTI - Spagety 2 mm, LASAGNE RICCE
-lazané 12 mm a 8 mm, TRENETE 3,5 mm, PAPPARDELLE 50 mm, nastavce na vyrobu
pinénych tasticek RAVIOLISSIMA, RAVIOLONI, CANNELONI.

1. Strojek pripevnéte pfilozenou tchytkou k stolové desce a nasadte kliku z pravé strany.
Pfi prvnim pouziti strojek ocistéte suchym hadrikem a mezi pracovni ¢asti viozte kousek
tésta a nékolikrat jej protahnéte mezi valci. Tim odstranite prebytecny olej a pfipadné
necistoty.

2. Tésto Ize pripravit klasickym zplsobem nebo je Ize pfipravit snadno béhem kratké
doby (3 min.) ve vyrobniku tésta IMPASTAR. Tésto vyrobite z 500 g mouky a 4 vajec
(mnoZstvi pro 6 0sob). Pokud je tésto piilis suché pridejte vodu, pokud vlhké prisypte
mouku. Dobfe umisené tésto se nikdy nesmi lepit na prsty. Pripravené tésto polozte
na dievénou desku. Z takto pripraveného tésta postupné ukrajujte asi 1 cm silné
platky, které vkladate do strojku.

3. Pfivaleni a krajeni tésta nastavte reguldtor na pravé strané strojku do pozice 1. (poloha,

kdy jsou valce nejvice oteviené). Tésto vkladejte mezi valce a zaroven otéacejte klikou.
Pokud je treba, tésto posypte moukou, prelozte
a celou operaci zopakujte.
Pak regulator pootocte na dalSi stupen a opét
tésto protahnéte mezi valci. Nakonec nastavte
regulator do Vami pozadované pozice. Pozici si
volite podle pozadované sily tésta. Takto
vyvalené tésto polozte na platno, které zamezuje
rychlému vysychani.

ATLAS 150

4. Nasadte kliku do otvoru pro otaceni fezacich
valcd. Vyvalené tésto vkladejte mezi fezaci valce
a zaroven otacejte klikou. (Dejte pozor, aby tésto
prilis neoschlo, protoze pak krajeci valce
nevtdhnou tésto dovnitr strojku.)

AMIA 150
- >

5. Udrzba je velmi jednoducha. Po pouziti Cistéte
strojek kartackem nebo suchym hadfikem. Nikdy
neumyvejte strojek vodou. Nevkladejte niiz a ani
jiné ostré predméty mezi vélce. Pokud je to nutné
a projevi se tzv. vrzani, kdpnéte jedlého oleje
do konct vyvalovacich i krajecich vélcd.

BUCATINY CARBONARA

Porce 4
Pracovni (a celkovy) ¢as pripravy: asi 20 minut
250 g bucatiny, 100 g libové slaniny bez kiize, nakrajené na platky, nebo libova Sunka, 15 cl polotu¢ného
miléka, 10 cl nizkotucné smetany, 15 g syra Parmazan, Cerstvé nastrouhaného, 1 vejce a 1 vajecny bilek,
cerstvé mlety Cerny pepi, 15 g neslaného masla, 2 strouzky cesneku, prolisované, jemné usekana cerstvd
petrzelka na ozdobu

Velky ohnivzdorny talif vylozime dvojitym kuchynskym savym papirem, na néj pak polozime platky slaniny
v jedné vrstvé a prikryjeme je novou vrstvou dvojitého savého papiru. Vafime v mikrovinné troubé zapnuté na
vysokou teplotu 2 az 2,5 minuty. Poté slaninu nakrajime na malé kousky a dame stranou.

Bucatiny ve velké mise prelijeme 2,5 litry vrouci vody s 1,5 Izicky soli a vafime 10 az 12 minut v mikrovinné
troubé nastavené na vysokou teplotu dokud téstoviny nebudou al dente, promichavame kazdé 3 minuty.
Scezené bucatiny prikryjeme poklickou a udrzujeme teple.

V malé misce rozilehame smetanu, mléko, parmazan, vejce a vajeny bilek. Dochutime pepfem a dame na
stranu.

Maslo dame do velké misy a nechame je 30 sekund rozpoustét v mikrovinné troubé pfi vysoké teploté.
Pridame cesnek a slaninu a varime dalsi 1 minutu. Poté ke slaniné pfidame smés vajec se smetanou a vafime
2 az 2,5 minuty, kazdych 30 sekund promichame, dokud smés trochu nezhoustne a nebude horka. Nakonec
pridame bucatiny a vie dobfe promichdme. Smés dame do velké predehidté servirovaci misy, posypeme
petrzelkou a ihned podavame.

BUCATINY S HOVEZIM MASEM A HOUBAMI V SMETANOVE OMACCE

(Tento recept je nizkokalorickou variaci na klasicky biftek Stroganov.)
Porce 4

Pracovni (a celkovy) cas pfipravy: asi 20 minut

250 g bucatiny, 2 Izicky sluneénicového oleje, 15 g neslaného masla, 250 g hub, odisténych, noZicky nakrajené,
kloboucky nakrajené na tenké platky, 1 mald cibulka, nakrdjena na tenké kolecka, kolecka rozdélime na
jednotlivé krouzky, 250 g hovézich platkd, nakrajenych na tenké nudlicky cca 5 cm dlouhé a 1 cm S$iroké,
1 strouzek cesneku, jemné usekany, 1 IZicka hofcice promichana s 1 Izickou vody, 1,5 lzice mleté sladké
papriky, nejlépe madarské, 1/2 IZice soli, Cerstvé mlety cerny pepr, 4 Izice kysané smetany, 12,5 cl nizkotu¢ného
bilého jogurtu, 4 IZice nahrubo usekané pazitky

Bucatiny uvafime béznym zplsobem: dame je do 3 litrl vrouci vody s 1,5 IZicky soli. Zaéneme je testovat po
7 minutach a varime dokud nebudou al dente. Scezené bucatiny promichame s olejem a dame stranou.
Zatimco se bucatiny vafi, ddme do misy s obsahem 2 litrd maslo a pfikryjeme ji poklici nebo plastikovou folii.
Maslo pak rozpoustime 30 sekund v mikrovinné troubé nastavené na vysokou teplotu. Pfidame houby a cibuli,
zlehka promichame madslem. Misu prikryjeme a jeji obsah vafime pfi stfedné vysoké teploté (70 % vykonu)
2 minuty. Ke smési pfiddme maso nakrajené na nudlicky, cesnek, hor€ici, 1 IZici mleté papriky, 1/2 Izicky soli,
vétsinu pepie. Znovu piikryjeme a dame na 5 minut do mikrovinné trouby nastavené na stiedné vysokou
teplotu (70 % vykonu), po 2,5 minutdch vafeni smés promichame. Misu odkryjeme a tekutinu usazenou na
jejim dné scedime.

Do misy pak pfidame bucatiny, kysanou smetanu a jogurt, dobfe promichame a pfikrytou misu vlozime do
mikrovinné trouby nastavené na vysokou teplotu na 2 minuty, po jedné minuté smés promichame. Smés poté
pfendame na servirovaci misu, posypeme zbylou paprikou a usekanou pazitkou. Jidlo podavame teplé.

SPIRALY S CITRONOVOU OMACKOU A KOPREM

Porce 4
Pracovni (a celkovy) ¢as pfipravy: asi 20 minut



zesklovatét - 5 minut. Pfidame vyvar, vermut, smetanu, bobkovy list, Spetku muskatového ofisku a pepre,
smés vafime 10 az 15 minut dokud nezbyde jen 1/4 |.

Zatimco se smés vari, dame téstoviny do 3 litrd vrouci vody s 1,5 | IZicky soli, zacneme je testovat za 10 minut
a vafime dokud nebudou al dente.

Asi 3 minuty predtim. nez téstoviny budou hotové, vyjmeme bobkovy list ze smési a vyhodime jej. Vmichame
Sunku a Spenéat, zakryjeme poklickou a $penat pak dusime domeékka cca 30 sekund, smés odstavime.
Scezené téstoviny vmichame do smési, nechame 1 minutu odstat. Pfed podavanim znovu promichdme.

SALAT Z KOLINEK
Porci 6

Pracovni (a celkovy) cas pripravy: asi 30 minut

250 g kolinek, 1 IZice sluneénicového oleje, 1 strouzek Cesneku, prolisovany, 100 g Cerstvého vyloupaného
nebo mrazeného hrasku, 100 g Cerstvych nebo mrazenych zrn sladké kukufice, 100 g fazolovych luskd,
okrajenych a nakrajenych na kousky velikosti hrasku, 1/4 Izicky soli, cerstvé mlety cerny pepr, 1 IZicka jemné
usekaného Cerstvého tymidnu nebo 1/2 IZicky suseného, 1/4 litru neslaného kureciho vyvaru, 1,5 lZice bilého
vinného octa, 1 mala chilli papricka, vykrojend a nadrobno nakrajend, 100 g libové Sunky, nakrdjené, 1 velka
hlavka zeleného salatu, okrajeného a omytého,

Na zdobeni: 1 velké rajce, oloupané vykrojené a nakrajené na pravidelné kousky, 2 velké jarni cibule, okrajené
a nakrajené na tenké kolecka, 1 Izice jemné usekané Cerstvé bazalky nebo 1/2 Izice susené

Kolinka uvafime ve 3 litrech vrouci vody s 1,5 Izicky soli, zacneme je testovat po 8 minutach a vafime dokud
nejsou al dente.

Scezena kolinka kratce proplachneme pod studenou vodou a osusime je pomoci Cisté utérky.

Ve velké panvi se silnym dnem rozehiejeme olej pfi stiedni teploté. Pfiddme cesnek a vafime ho cca 30 sekund.
Pridame hrasek, kukufici, fazolky, sdl, pepf, tymidn a vyvar, pfivedeme k varu a zvolna vafime dokud se
mnozstvi tekutiny nezredukuje na 2/3, cca 10 minut. Nechame vystydnout.

Mezitim nalijeme vinny ocet do malé misky, pridame chilli papricku a nechame odstat, aby vinny ocet ziskal
pélivost papricky.

Kolinka ddme do velké misy, vmichdme vinny ocet s chilli a vyvar s hraskem, kukufici a fazolkami. Nakonec
pfidéme nakrédjenou Sunku a vie dobfe promichame.

Na servirovaci misu klademe jednotlivé listy salatu, do jejich stfedu pak pomoci IZice navrstvime salat z kolinek,
ozdobime nakrajenym rajcetem, jarni cibulkou a bazalkou.

BUCATINI S KAROTKOU A CUKETOU

Porci 6 jako predkrm

Pracovni ¢as: asi 20 minut Celkovy cas pfipravy: asi 30 minut

250 g bucatini (nebo linguine), 2 karotky, 3 stfedni cukety, s odkrojenymi konci, 2 IZice olivového oleje,
6 velkych strouzku cesneku, kazdy nakrajeny na 4 - 5 platkd, 2 filety z ancovicek, nadrobno nakrajené, 90 g
cervené cibule, ¢erstvé nadrobno nakrajené, mlety cerny pepf

Ozdobna uprava karotky a cukety: pomodi ostré skrabky na zeleninu krajime karotku podélné na Sirsi hadky
tak dlouho, dokud nenarazime na tvrdou dfen. Poté karotku otocime a nakrajime ji z druhé strany. Stejnym
zplsobem oloupeme i zbyvajici karotku. Poté kazdy prouzek podélné nakrajime na 5 mm Siroké hadky.
Pomoci malého ostrého noze nakrajime slupku cukety na dlouhé prouzky Siroké 2,5 cm a silné 5 mm. Duzinu
cukety vyhodime. Takto oloupeme i ostatni cukety. 3 litry vody s 1,5 IZicky soli privedeme k varu. V hluboké,
tézké panvi rozehiejeme pfi mirné teploté olej, pridame platky cesneku a varime je 10 - 15 minut za obasného
promichani dokud nezhnédnou. Asi 5 minut poté, co jsme do panve pridali ¢esnek, dame téstoviny do vrouci
vody, zacneme je testovat za 12 minut a vafime dokud nebudou al dente. Poté co cesnek dostane nazlatlou
barvu pfidéme do panve filety z ancovicek, cibuli, karotku a cuketu, vafime 3 minuty zakryté poklickou. Poté
poklicku sejmeme a za stalého michani varime jesté 3 minuty. Téstoviny scedime a ihned je pfidéme do péanve.
Dochutime $petkou pepfe, dobre promichdme a ihned poddvame.

Navod na pouziti nastavcli na vyrobu plnénych tasticek
RAVIOLONI

RAVIOLISSIMA

CANNELLONI

. Ze strojku ATLAS 150 odejméte krajeci nastavec a misto néj nasadte vybrany nastavec

na plnéné tasticky.

. Pfipravte si tésto, které jste vyvaleli na strojku ATLAS 150.

Posledni vyvaleni tésta jste provedli na pozici regulatoru €. 5.
Tésto musi byt celkem suché, ale ne bez vihkosti.

. Pas takto vyvaleného tésta polozte na platno a pridavnym krajecem ukrojte pas tésta

na prislusnou Sitku.

. PeloZte tésto dvojmo, vioZte mezi dva tvarovaci valce a mirné pootocte klikou, kterou

jste vlozili do otvoru v néstavci. Timto dojde k uchyceni tésta v nastavci.

. Nyni tésto rozlozte tak, aby jeho konce byly poloZeny pres okraje nastavce. Ve stfedu

nastavce se Vam vytvori prostor pro vkladani nadivky.

. Malou IZickou vkladejte tak, aby prostor mezi dvéma pasy tésta byl stejnomérné

zaplnén. Otacenim klikou si tvarovaci vélce odebiraji pfislusné mnoZzstvi nadivky tak,
aby tasticky byly spravné pinény.

. Jakmile pas s tastickama preschne, mizeme tasticky oddélovat.




Navod na pouziti
ATLAS REGINA

. Pripevnéte prilozenym drzdkem strojek k stolové desce.

. Kliku nasadte do otvoru s oznacenim ,,SLOW". Upozornéni: otvor s oznacenim ,FAST"
se pouziva v kombinaci s nastavcem na vyrobu tésta nebo nastavcem na mleti masa
s plnickou.

. Pokud pouzivate strojek poprvé, ocistéte vsechny casti vihkym hadfikem.
. Pfiprava tésta (viz. Navod na pouziti ATLAS 150).

. Pfiprava tésta se strojkem ATLAS REGINA.Pfipravte si nastavec na vyrobu tésta. Ze
strojku odejméte viko. Tahem nahoru vytahnéte cervenou vidlici. Pootocte Snekovou
komorou a vytdhnéte ji ze strojku. Dovnit vloZte michaci lopatku a zajistéte ji prilozenou
matici. Strojek uzavrete vikem, které je dodavano spolu s nastavcem. S takto pripravenym
vyrobnikem na vyrobu tésta postupuijte jako v ndvodu na pouziti pro IMPASTAR.

. Pokud mate tésto pripraveno, tak opacnym postupem vyjméte michaci lopatku
a zkompletujte ATLAS REGINA.

. Tésto vkladejte do otvoru ve viku a zdroven otacejte klikou. Po nékolika sekundach
zacne tésto vychazet z otvorl prislusné koncovky. Jakmile téstoviny dosahnou
pozadované délky, krajejte je tésné za koncovkou ostrym nozem. Upozornéni: pokud
se nakrajené téstoviny lepi k sobé, lehce posypte kousky tésta, které vkladate do
strojku moukou. Vkladejte dalsi tésto a cely proces vzdy zopakujte. Nakrajené téstoviny
nechte preschnout na platné. Mimochodem, pfichystejte si hrnec s vrouci slanou
vodou, ve které si pfipravite Vami vyrobené téstoviny.

. Strojek obsahuje 5 koncovek na vyrobu 5-ti druht téstovin. Zplsob vymény je
nasledujici: ze strojku odejméte viko a vyberte si zvolenou koncovku. Uvolnéte
koncovou matici prilozenym klicem, vyjméte stavajici koncovku a vloZte zvolenou
koncovku. Matici opét zatdhnéte. Strojek uzaviete vikem a muizete opét vkladat tésto.

. Udrzba a cisténi je velmi snadna. Nékolikrat otocte
klikou proti sméru Sipky. Sejméte Zluté viko. Uvolnéte
koncovou matici a vyjméte koncovku a 3Snek.
Koncovku rozlozte. Dale vytahnéte cervenou vidlici
a pootocenim vytahnéte pouzdro $neku. Vsechny
casti strojku, které dosly do styku s téstem,
nechte nékolik hodin susit. Timto zpisobem bude
mnohem jednodussi odstranéni zbytkl suchych
téstovin z jednotlivych casti pomoci prilozeného
kartacku malé drevéné Spejle.

Nikdy neumyvejte strojek v mycce.

RIGATONY S HOUBAMI A ESTRAGONEM

Porce 4

Pracovni (a celkovy) ¢as pripravy: asi 45 minut

250 rigatony (nebo jiné kratké, duté téstoviny), 15 g susenych hiibl nebo jinych hub, 2 Izice olivového oleje,
1 mala cibule, nakrdjend, 250 g Zampiond, nakrajenych na S mm platky, 1/2 Izicky soli, Cerstvé mlety cerny
pepf, 3 strouzky cesneku, prolisované, 1/4 litru suchého bilého vina, 750 g rajcat, zbavenych slupek a jader
a nakrajenych, 6 IzZic usekané petrzelky, 2 Izice usekaného cerstvého estragonu

Susené houby prelijeme 1/4 | horké vody a nechame je zméknout asi 20 minut. Hfiby scedime, nakrajime na
5 mm kousky a scezenou vodu odlozime stranou.

Ve velké, tézké panvi pfi mirné teploté rozehrejeme olej. Pfidame cibulku a nechame ji zesklovatét - cca
4 minuty. Pfidame hfibky a Zampiony, sul a pepf. Vaiime dokud houby nezaénou hnédnout - cca 5 minut.
Pfidame cesnek a vino a smés dokud se tekutina nezredukuje na cca 2 Izice - tzn. dalsich 5 minut.

Rigatony pfiddme do 3 litrG vrouci vody s 1,5 IZicky soli, zaéneme je testovat za 10 minut a vafime dokud
nejsou al dente.

Zatimco se rigatony vafi, do panve se smési vlijeme vodu, ve které jsme maceli susené houby a znovu vaiime
cca 5 minut dokud se tekutina v panvi nezredukuje asi na 4 |zice. Poté vmichame rajcata a smés vafime dalsi
3 minuty. Scezené téstoviny pfidame spolu s usekanou petrzelkou a estragonem do panve. Dobie promichame
a ihned podavame.

KOLINKA ZAPECENA SE STROUHANYM SYREM NA ViNE
Porci 6

Pracovni ¢as: asi 20 minut Celkovy <as pripravy: asi 45 minut

250 g kolinek, 1 Izice slunecnicového oleje, 2 3alotky, jemné nakrédjené, 2 Izice mouky, 12,5 cl cerveného vina
(nejlépe portské), 1/4 litru polotuéného mléka, 1/4 neslaného kufeciho vyvaru, 125 g syra typu Niva,
rozdrobeného, 2 zicky horcice Dijon nebo jiné pikantni horcice, 1/8 |Zicky bilého pepre, 4 IZice strouhanky,
1 I1Zi¢ka papriky

Troubu predehfejeme na 180 “C (stupen 4). Ve velké panvi se silnym dnem rozehfejeme olej pfi stfedni
teplot&. Pfidame Salotku a za obcasného promichani ji nechdme zesklovatét - pfiblizné 2 minuty. Poté 3alotku
zaprasime moukou a za stalého michani vafime dalsi 2 minuty.

Do panve vlijeme vino a pomalu je vmichavame, stejnym zpusobem priddme mléko a vyvar, michame po
pridani kazdé davky, aby vznikla jemna omacka. Omacku zvolna vafime 3 minuty. Poté vmichame polovinu
syra spolu s hof¢ici a pepfem. Michame dokud se syr neroztavi.

Mezitim uvafime kolinka ve 3 litrech vrouci vody s 1,5 [zicky soli. Téstoviny zaéneme testovat po 10 minutach
a vafime dokud nebudou al dente.

Kolinka scedime a smichame s omackou, poté smés prendame do zapékaci misky. Strouhanku smichame se
zbylym rozdrobenym syrem a posypeme s ni smés v zapékaci misce. Nakonec vie poprasime paprikou
a zapékame tak dlouho, dokud omacka nezacne vrit a na povrchu se nevytvori kirka - 20 az 25 minut. Ihned
podavame.

KOLINKA SE SPENATEM A SUNKOU
Porce 4

Pracovni cas: asi 25 minut Celkovy cas pripravy: asi 35 minut

250 g kolinek (nebo jiné kratké, trubkovité téstoviny), 10 g neslaného masla, 1 mala cibule, nadrobno nakréjena,
2 strouzky cesneku, nadrobno nakrajené, 1/2 litru neslaného kureciho vyvaru, 4 |Zice suchého vermutu, 4 |Zice
smetany ke Slehani, 1 bobkovy list, strouhany muskatovy ofisek, cerstvé mlety ¢erny pepfr, 60 g libové Sunky,
nakrajené na nudlicky, 500 g Cerstvého $penatu, opraného a zbaveného stopek

Ve velkém nerez hrnci rozehfejeme maslo pri stfedné vysoké teploté. Pfiddme cibuli a ¢esnek a nechame je



TORTELLINI PLNENE TELECIM MASEM

Tortellini byly oblibené uz ve stiedovéké Bologni, italském hlavnim mésté téstovin. Podle legendy tortellini byly
tvarovany podle bohyné lasky Venuse.

Porci 6

Pracovni (a celkovy) Cas pfipravy: asi 1 hodina

Zakladni tésto, 2 lzice olivového oleje, 1 cibule (jemné nakrajena), 1 karotka, ocisténa a jemné nastrouhana,
1 fapikaty celer, jemné nastrouhany, 4 strouzky cesneku, jemné usekaného, 250 g mletého teleciho masa,
1/4 Izicky soli, cerstvé mlety éerny pepf, 1 litr neslaného kureciho vyvaru, 4 IZice vina Marsaly, 2 IZice rajského
protlaku, 1/4 Izi¢ky strouhaného muskatového ofisku, 2 IZice nastrouhaného syra Parmazan, 2 lZice sekané
petrzelky

Ve velké hluboké panvi rozehrejeme olej, pridame cibuli, karotku, celer, cesnek a za castého michani je vafime
dokud cibule nezesklovati - 4 minuty. Pfidame mleté teleci a vafime za stdlého michani dokud maso nezriizovi,
asi 5 minut. Pfidame sul a $petku pepre, 1/4 litru vyvaru, vino Marsalu a rajsky protlak. Na stfednim ohni pak
smés varime 30 minut pod zakrytou poklickou. Panev sejmeme s ohné a vmichame muskatovy ofisek a polovinu
strouhaného syra.

Priprava téstovin: Tésto rozvalime a vytvarujeme tortellini. Kazdy prouzek pak naplnime 1 IZickou pfipravené
naplné a tortellini odlozime stranou. ’

Priprava omacky: 3/4 | vyvaru nechame viit tak dlouho dokud nezbyde 1/3 plGvodniho mnozstvi - asi
5 minut. Pfiddme petrzelku a omacku udrzujeme teplou.

Tortellini vioZzime do 3 | vrouci vody, do které jsme pridali 1/2 Izicky soli, zacneme je testovat po 2-3 minutach
od momentu kdy voda zacala znovu viit a vafime je dokud nebudou al dente. Téstoviny scedime a pfendame
do misy. Nakonec tortellini prelijeme pripravenou omackou a posypeme zbyvajicim parmazanem.

Recepty ke strojku AMPIA BISKVIT
ZAKLADNI TESTO (35 - 40 KEKSU)

Suroviny: 300 g mouky, 180 g masla nebo rostliného tuku, 70 g cukru, 1 vejce, 1 |zicka vanilkového cukru,
Spetka soli.

Postup: rozetieme maslo s cukrem do hladka, pfiddme vejce, po trochach mouku, vanilkovy cukr, $petku soli
amichame, az je tésto jednolité a nelepi se. Keksy vytlacime pfimo na plech (nevymastény). Peceme v predem
vyhfaté troubé 15 - 20 minut, pri teploté 170 az 190 "C.

COKOLADOVE KEKSY S ORISKY (35 - 40 KEKSU)

Suroviny: 300 g mouky, 180 g masla nebo rostl. tuku, 70 g cukru, 1 vejce, 40 - 45 ks liskovych ofiskd, 1 [zicka
vanilkového cukru, 1 IZicka kakaa, Spetka soli

Postup: jako pfi zdkladnim receptu, ofisky zbavené slupek nadrobno posekame a pfidame do vypracovaného
tésta.

CITRONOVE KEKSY

Suroviny: 300 g mouky, 180 g masla, 70 g cukru, 1 vejce, Izicka vanilkového cukru, nastrouhana kdra
z jednoho citronu, Spetka soli.

Postup: nastrouhanou citrénovou kiru piidame k ostatnim surovinam a podle predchazejiciho postupu
vypracujeme tésto.

Navod na pouziti IMPASTAR - vyrobnik tésta
Nastavec na vyrobu tésta

. Pripevnéte strojek pomoci drzaku ke stolni desce.

. Tahnutim oteviete viko vyrobniku a vloZzte minimalné 350 g mouky a 3 vejce nebo

maximalné 450 g a 4 vejce.

. Zaviete viko a otdcejte klikou, kterou mate vloZzenou v otvoru s oznacenim ,FAST".

Po nékolika minutach, kdy tésto zacina byt tuzsi, viozte kliku do otvoru s oznacenim
.SLOW". Otacky se zredukuji a k otaceni neni tfeba vynalozit velké namahy. Otacejte
dokud tésto neni hladké a homogenni. Pokud je pfilis tuhé pridejte trochu vody,
pokud vlhké, trochu mouky. Dobré tésto se Vam nikdy nesmi lepit na prsty.

. Cisténi je velmi snadné. Povolenim matice v predni ¢asti vyrobniku mlzete vyjmout

lopatku. Lopatku i vnitfek vyrobniku mlzZete oplachnout teplou vodou a osusit
hadfikem. Neumyvejte v mycce.

. Vyrobnik tésta IMPASTAR muze byt vyuZivan pro vyrobu riznych tést: tésto na nudle,

plnéné tasticky, chléb, pizzu, kolace, keksy atd.




Navod na pouziti nastavce na mleti masa s plnickou

1. Nastavec na mleti masa se da pouzit v kombinaci se strojkem ATLAS REGINA.

2. Jakym zpusobem lze pfeménit strojek Atlas Regina na strojek na mleti masa s plnickou?
Atlas Regina upevnite drzakem ke stolové desce. Odejméte Zluty kryt a vytahnéte
cervenou vidlici. Pootocte snekovou komorou a celou ji vytahnéte ven. Misto niviozte
dovnitf celé mleci Ustroji, které zajistéte Cervenou vidlici. Strojek uzavrete Zlutym vikem.

3. Uvolnéte koncovou matici a z pouzdra Sneku vytahnéte viechny soucastky, které jsou
uvnitr.

4. Pri mleti masa vloZte do Snekového pouzdra soucastky v tomto poradi:
- Snek
- pruzinu
- krajeci n(z
- kovovou desku s malymi nebo velkymi otvory
- koncovou matici

5. Koncovou matici dotdhnéte pfilozenym klicem.
6. Kliku vlozte do otvoru s oznaceni ,fast”.

7. Pripravené maso nakréjené na kousky vkladejte do otvoru ve viku a klikou otacejte ve
sméru Sipky.

8. Kovové deska s velkymi otvory je vhodnd k mleti masa na vyrobu hamburgerd,
karbanatkd a masovych naplni.

9. Kovova deska s malymi otvory je vhodna k vyrobé masovych ndplni do raviol a pInénych
knedlika.

10. Pfi preméné masomlynku na plnicku klobds, uvolnéte koncovou matici, vyjméte
kovovou desku, fezny nGz a pruzinu. Pied 3nek vloZte desku se tfemi otvory, do
koncové matice vsunte plnici natrubek a opét matici zasroubujte.

11. Na plnici natrubek navlecte stfivko, které je na konci prevéazano smyckou z provazku.
Do strojku vkladejte mleté dochucené maso a otécejte klikou
ve sméru Sipky. Po naplnéni
stfivka konec opét prevazte
smyckou. Nakonec provazkem
rozdélte naplnéné stfivko na
jednotlivé klobasy.

12. Pfi pouziti, udrzbé a cisténi
postupujte stejnym zpusobem
jako u REGINA ATLAS.

Priprava omacky: V panvi pii stfedni teploté rozpélime olej, poté pfidame cesnek a vaiime 30 sekund za
prilezitostného promichani. Teplotu zredukujeme na minimum, vmichdme usekanou bazalku, vafime cca 30
sekund dokud nezmékne, prelijeme vyvarem a nechame zvolna varit, nez uvafime téstoviny.

Spaghetti pfidame do 3 litrl vrouci vody s 1,5 IZicky soli. Zacneme je testovat za 10 minut a vafime dokud
nejsou al dente.

Scezené téstoviny pridame do panve s bazalkou, dobfe promichame, pfidame ofisky, syr, sul a $petku pepre,
znovu promichame. Podavame ihned ozdobené celymi bazalkovymi listky.

SPAGHETTI S HRASKEM A HORCIENYM SEMINKEM

Porce 4

Pracovni (a celkovy) cas pripravy: asi 20 minut
250 g spaghetti, 250 g zralych rajcat (nejlépe ve tvaru Svestky), 17,5 cl neslaného kufeciho vyvaru, 165 g
Cerstvého nebo mrazeného hrasku, 1/4 Izicky soli, 2 jarni cibulky, ocisténé a nakrajené na kolecka, 1,5 Izicky

hoi¢iéného seminka, 30 g neslaného masla

Rajce polozime na prkénko stranou, kde byla stopka dold. Malym ostrym noZem pak rajée nakrajime na siroké
prouzky, semena se Stdvou vyhodime. Kazdy platek pak nakrdjime na S mm silné prouzky a ddme stranou.
Stejné postupujeme i pfi zpracovani ostatnich rajcat.

Vyvar nalijeme do velké, tézké panve a pfi mirné teploté pfivedeme zvolna k varu. Pfidame hrasek, sdl a vafime
6 minut. Vmichame cibulku a seminko horcice a varime jesté 1 minutu. Pfidame maslo a prouzky rajcat, poté
varime smés jesté dalsi 2 minuty, béhem vareni jednou promichame.

Mezitim uvafime Spagety ve 3 litrech vrouci vody s 1,5 IZicky soli. Téstoviny zacneme testovat za 10 minut
a varime je pokud nebudou al dente. Scezené Spagety pak prendame do panve se smési. Dobre promichame
a ihned podavame.

Poznamka editora: pokud nejsou Svestkovita rajcata k dostani, pouZijeme ekvivalentni mnoZstvi jinych rajcat.

TROJUHELN{CKY S HOUBOVOU NAPLNI

Porci 6 jako predkrm
Pracovni (a celkovy) ¢as pfipravy: asi 50 minut
Zékladni tésto nebo semolinové tésto
15 g sudenych lesnich hub, pfedem ponofenych na 20 minut do vrouci vody, 250 g Cerstvych hub, ocisténych
a nakréajenych nadrobno, 2 vétsi cibule Salotky, nadrobno nakrajené, 3 strouzky cesneku, nadrobno nakréjené,
1 Izice Cerveného vinného octa, 4 |zice cerveného vina, 1/4 |zicky soli, Cerstvé mlety Cerny pepf, 2 IZice Cerstvé
strouhanky, 1,25 kg zralych rajcat, zbavenych slupek a duziny, nadrobno nakrajenych, nebo 800 g
konzervovanych celych rajcat, scezenych a nakrajenych, 1 velka cibule, nakrajena, 3 karotky (asi 250 g),
ocisténé a nastrouhané, 3 Izice smetany na 3lehani, 40 g Cerstvé strouhaného syra Parmazan.

Priprava naplné: Scezené a nakrajené lesni houby vlozime do velké hluboké panve. Pfidame cerstvé houby,
Salotku a 2/3 cesneku. Pfelijeme vodou a nechame prejit varem. Smés vafime cca 5 minut dokud se voda
téméf neodpafi. Pfiddme vinny ocet, Spetku soli a mlety pepf. Za stdlého michani vafime dalsi 3 minuty.
Vmichame strouhanku a nechame smés vychladnout.

Priprava omacky: V hluboké panvi smichame rajcata, cibuli, karotku, Spetku pepre, zbytek cesneku a soli,
pfidame 4 Izice vody a pfivedeme k varu. Smés vafime dokud zelenina nezmékne a vétsi cast tekutiny se
neodpafi - asi 20 minut. Omacku rozslehame v mixéru a vlijeme ji zpét do panve. Smichame se smetanou
a hotovou ji pak nechame odstat.

Mezitim pripravime trojuhelnicky: Tésto rozdélime na 4 dily. 3 z nich prikryjeme plastikovou félii nebo je
vloZime do uzaviené nadoby, aby neoschly. 4. dil rozvélime na dlouhy asi 12,5 cm Siroky a asi 1 mm silny plat.
Z tésta pak vykrajujeme 12,5 cm Ctverce a ty pak rozdélime na 4 mensi Ctverce.



Spaghetti uvafime ve 3 litrech vrouci vody s 1,5 Izicky soli. Testovat je zacneme po 8 minutach a vafime dokud
nejsou al dente.

Tésné pred uvafenim téstovin, rozehiejeme olej ve velké panvi pri stiedni teploté, pridame cesnek a vafime 30
sekund za stalého michani, pfidame lososa, fefichu a pepr a vafime dalSich 30 sekund, poté panev odstavime.
Scezené spaghetti pfidame do panve, dobie promichame s omackou a ihned podavame.

SPAGHETTI S CESNEKEM, OREGANEM A PETRZELOVOU NATI

Porce 4

Pracovni (a celkovy) cas pripravy: asi 30 minut

250 g spaghetti, 2 celé palicky cesneku, rozdélené na jednotlivé strouzky, strouzky oloupeme, 1/4 Izicky
usekaného cerstvého oregana nebo 1/8 Zicky suseného oregana, 2 Izice usekané Cerstvé petrzelky, nejlépe
ploché listy, 1/4 IZicky soli, 1/8 Izicky kayenského pepre, 2 IZice olivového oleje, 1 citron, nakrajeny na osminky

V zapékaci misce smichame ¢esnek, oregano, petrzelku, sal, kayensky pepr a 12,5 cl vody. Prikryjeme poklickou
nebo plastikovou folii, jeden okraj nechame odkryty a smés dame do mikrovinné trouby zapnuté na vysokou
teplotu na 6 minut, kazdé 2 minuty misku pootocime. Poté misku vyjmeme z trouby a nechame smés 2 minuty
odstat. Odstatou smés rozslehame a odlozime stranou.

Spaghetti uvarime béznym zpusobem: dame je do 3 litrii vrouci vody s 1 1Zickou soli, zacneme je testovat za 10
minut a vafime dokud nejsou al dente. Scezené téstoviny dame zpét do hrnce. Pielijeme olejem a dobre
promichame. Pridame cesnekovou omacku a znovu promichame. Pokrm prendame na servirovaci misu
a oblozime osminkami citronu.

SPAGHETTI S KURECIM MASEM V PETRZELOVE OMACCE

Porce 4

Pracovni cas: asi 25 minut Celkovy cas pripravy: asi 30 minut

250 g spaghetti, 1 lzice slunecnicového oleje, 1 citron, pouze kira nakrajena na nudlicky, 1 lzicka jemné
usekaného cerstvého zazvorového korene, 1 1zicka cukru, 1/4 Izicky soli, 1/4 litru neslaného kufeciho vyvaru,
30 g neslaného masla, 250 g kufecich prsicek, vykosténych a bez klize nakrajenych na 2 cm kostky, 2 Salotky,
nadrobno nakrajené, 2 svazky petrzelové naté, pouze listky (cca 90 g)

Olej a citronovou karu vafime v panvi pii stiedni teploté 4 minuty, pridame zazvor, cukr a 1/8 |Zicky soli a smés
vafime daldi 3 minuty za stalého michani. Poté pridame vyvar a smés privedeme k varu, vafime 5 az 7 minut
dokud v panvi nezbyde asi 12,5 cl tekutiny.

Spagety uvafime ve 3 litrech vrouci vody s 1,5 Izicky soli. Téstoviny zaéneme zkouet za 10 minut a vafime je
dokud nebudou mékkeé.

Zatimco se téstoviny varfi, rozpustime 15 g masla ve velké tézké panvi pri stredné vysoké teploté, pridame
kosticky kufeciho masa a 3alotku a opékame je cca 3 minuty dozlatova. Vmichame smés s citronovou kdrou
a vafime dalsi 1 minutu, pfidame petrzelovou nat’ a vafime, michajice jesté 3 minuty.

Scezené téstoviny prendame do hrnce, do omacky vmichame zbyvajici maslo a oméacku smichdme s téstovinami.
Jidlo v hrnci nechame 5 minut odstat, zakryté poklickou, zintenzivnime tak jeho chut'.

SPAGHETTI S CERSTVOU BAZALKOU, ORISKY A SYREM

Porce 4

Pracovni (a celkovy) ¢as pripravy: asi 15 minut

250 g spaghetti, 1 |zicka olivového oleje, 1 strouzek cesneku, prolisovany, 60 g listkG bazalky, usekanych
a nékolik celych listk na ozdobeni, 12,5 d neslaného kufeciho vyvaru, 30 g piniovych ofiskd, nasucho oprazenych
v malé panvi pfi mirné teploté, 60 g syra typu Pecorino, Cerstvé nastrouhaného, 1/4 |zicky soli, Cerstvé mlety
&erny pepf

Navod na pouziti MARGA MULINO

1. Marga Mulino je strojek nové koncepce, ktery je schopen pfipravit béhem nékolika
minut vyborné a Cerstvé obilniviocky (ovesné, psenicné, zitné) nebo dobrou celozrnou
mouku ze vsech obilnin.

2. Pouziti je velmi jednoduché. Marga Mulino funguje na zékladé tfi specialnich valcq,
které se otaci odliSnymi rychlostmi. Mezera mezi valci je regulovatelna pomoci
regulatoru, ktery ma 3 pozice. Pozice €. 1 se pouziva na mleti mouky. Pozice ¢. 2 a
3 k vyrobé obilnich vlocek.

3. Mleti probiha kdy mezi 1. a 2. valcem dochazi k drceni zrna a mezi 2. a 3. valcem se
mele drcené zrno na mouku.

4. Pri pozici reguldtoru €. 2 a 3 je treti valec vyfazen z Cinnosti.

5. Pozadovanou tloustku obilnich viocek volime pfestavenim regulatoru na pozici ¢. 1
nebo 2.

6. Strojek upevnéte drzakem ke stolové desce a kliku vlozte do otvoru nad drzakem.

7s Regulator povytahnéte a nastavte do zvolené polohy:

1 mleti celozrnné

2 vyroba obilnich vlocek (pSenice, Zito, jeCmen)

- & 3 vyroba tenkych obilnich viocek (oves)

Reguldtor mUZete nastavit také do tzv. mezipoloh, které umoznuji vyrobit viocky
podle Vasi chuti.
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8. Do nasypniku nasypte obilninu a otacejte klikou. Obsah mouky nebo vlocek Vam
pada do umélohmotné nadobky.

9. Pokud chcete ziskat jemnéjSi mouku, mleti zopakujte. Regulator ponechte stéle na
pozici 1.

10. Pokud chcete oddélit mouku od otrub, pouZzijte sita.

11. Marga Mulino je vyrobeno z materidll velmi vysoké kvality a presné sefizeno primo
v tovarné a proto neni potieba specidlni udrzby. Pfesto nékolik rad Jak si udrzet
strojek v bezvadném stavu. Pfed kazdym g v 3 B4 \
pouzitim Marga Mulino protocte naprazdno.
Zbavite se tim zbytku mouky zachycené na
valcich. Nikdy neumyvejte strojek vodou. Na
Cisténi pouzivejte drevény Stétec dodavany ke
strojku. Valecky vycistéte po kazdém pouziti.
Umélohmotna nésypka je odnimatelna, coz
Vam usnadni cisténi valcl. Pokud je to nutné,
promazte nékolika kapkami jedlého oleje konce
valcd.




Navod na pouziti AMPIA BISCUITS

1. Pfed prvnim pouzitim AMPIA BISCUITS, strojek omyjte v teplé vodé.
. Pfipravte si tésto.

. Tahlo strojku pootocte a vytahnéte nahoru do mezni polohy.

. Strojek otocte tdhlem dolG a uvolnéte koncovou matici.

. Tubus napliite pfipravenym téstem.

. Do koncové matice vlozte Vami zvolenou koncovku a matici zasroubujte.
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. Pod pakou se nachazi otocny regulator, ktery slouzi k regulaci mnozstvi vytlaceného
tésta.

Pozice ,A" umoznuje vytlacit vice peciva.
Pozice ,B" umoznuje vytlacit méné peciva.
8. Strojek pritlacte koncovou matici na pecici plech a stlacte dold paku.

9. Pokud chcete pouzit strojek jako zdobicku vlozte do koncové matice jednu ze zdobicich
koncovek a zdobeni provadéjte tlakem na tahlo strojku.

10. Strojek Ize snadno demontovat. Cisténi jednotlivych Easti strojku provadéjte v teplé
vodé a pak nechte oschnout.

Nakrajena rajcata, cibuli, karotku, tymian a rozmaryn (pokud pouzijeme cerstvé), sul a pepi dame do panve
a pri stfedni teploté privedeme k varu, poté snizime teplotu na minimum, zvolna smés 5 minut vafime. Spodni
Casti arty¢ok nakrajime na prouzky siroké 3 mm a piidame je do panve. Poté priddme koreni, jestlize pouzivame
sudené a vinny ocet. Smés zvolna vafime 15 minut dokud artyéoky nezméknou, nesmi viak byt kasovité.
Pfiblizné 15 minut pred uvarenim zeleniny, viozime fettuccine do 3 litr vrouci vody s 1,5 IZicky soli, zacneme
je testovat za 10 minut a varime dokud nebudou al dente. Scezené téstoviny pak ihned priddme do omacky,
posypeme syrem, lehce promichame a podavame.

SPENATOVE FETTUCCINE S CEKANKOU A SLANINOU

Porci 6 jako predkrm
Pracovni (a celkovy) cas pripravy: asi 30 minut
Spenatové tésto, S platkd anglické slaniny nakrajenych na 1 cm kosticky, 1,5 IZice olivového oleje, 2 velké
Cekankové puky (asi 325 g),odfiznuté konce, listy nakrdjené na 2,5 cm prouzky a pokapané 1 lzici citronové
Stavy, 1/8 lzicky soli, Cerstvé mlety cerny pepr

Rozvalené Spenatové tésto nakrajime na fettuccine a odlozime je na lehce pomouceny val.

Mezitim ve velké tézké panvi za obcasného promichani na stfednim plameni osmahneme kosticky slaniny do
kfupava (8 minut). Panev sejmeme s ohné a pomoci perforované nabéracky pfendame slaninu na papirovy
ubrousek a nechame ji oschnout. Vétsinu prebytecného tuku z panve odlijeme, zbyly tuk (asi 2 zice) v panvi
zahfejeme, pfidame olivovy olej a cekanku. Za stalého michani pak cekanku 2 minuty vafime, potom ji posypeme
soli a petkou pepre.

Zatimco se cekanka vafi, pridame fettuccine do 3 litr( vrouci vody s 1,5 Izicky soli a vafime je cca 2 minuty
dokud nejsou al dente. Scezené téstoviny pak dame do panve s cekankou, pfiddme kosticky slaniny, dobfe
promichame a ihned podavame.

FETTUCCINE S TUNAKEM A CERVENOU PAPRIKOU

Porce 4
Pracovni (a celkovy) cas pripravy: asi 1 hodina
Zakladni tésto, 350 g mecouna nebo cerstvého tundka, ocisténého a nakrajeného na 1 cm kostky, 2 strouzky
cesneku, jemné usekané, 1 lzice Cerstvé citronové Stavy, 2 Izice olivového oleje, 1 sladka cervena paprika,
2 |zice usekané petrzelky

V pekacku smichame na kostky nakrajenou rybu s cesnekem, citronovou $tavou a 1 lzici oleje. Prikryjeme
utérkou nebo fdlii a nechdme minimalné 30 minut v lednici marinovat.

Mezitim rozvalime tésto, vykrajime z néj fettuccine (Siroké nudle) a odlozime stranou.

Na predehratém grilu orestujeme celou ¢ervenou papriku ze viech stran. Poté ji prendame do misky a zakryjeme
plastikovou foélii. Vzniklou parou se paprika spafi a pujde lépe oloupat. Oloupanou papriku zbavime jader nad
miskou, abychom tak zachytili $t'dvu, poté ji nakrajime na tenké prouzky.

Troubu predehrejeme na 200 “C (stupen 6) a pfipravenou rybi smés v ni peceme 6 - 8 minut.

Mezitim vlozime fettuccine do 3 litrG vrouci vody osolené 1/2 Izickou soli. Téstoviny zaineme testovat po
1 minuté a vafime je dokud nejsou al dente. Poté je scedime a prendame do velké misy, pridame zbylou |Zici
oleje, papriku a stavu z papriky, petrzelovou nat’ a dobfe promichame. Pfidame rybu vcetné vypecené Stavy,
znovu promichame a podavame.

SPAGHETTI S UZENYM LOSOSEM A RERICHOU

Porce 4

Pracovni (a celkovy) cas pripravy: asi 15 minut
250 g spaghetti, 1,5 Izicky olivového oleje, 1 strouzek cesneku, jemné usekany, 60 g uzeného lososa, nakrajeného
na nudlicky, 1 svazek refichy, oprany a usekany, cerstvé mlety cerny pepf




vihkost. Poté prfidame kousky chrestu a varime je domékka dalSich 4 az 5 minut, vmichdme uzenou Sunku,
citronovou 3t'vu a listky bazalky.

Zatimco se houby vafi, dame nudle do 3 litr( vrouci neosolené vody a vafime je dokud nebudou al dente -
priblizné 9 minut. Nudle ihned po scezeni dame do panve, priddme parmazan a zbyvaijici 2 Zice olivového
oleje, dobre promichdme a ihned podavame na predehratém podnosu.

VAJECNE NUDLE S MAKEM, JOGURTEM A HOUBAMI

Porci 6 jako priloha
Pracovni (a celkovy) cas pripravy: asi 25 minut
250 g stiednich vajecnych nudli, 4 |Zice kysané smetany, 12,5 cl nizkotucného jogurtu, 1 Izice modrého méku,
1/8 az 1/4 Izicky kayenského pepre, 2 |zice olivového oleje, 250 g hub, ocisténych a nakrajenych na tenké
platky, 1 cibule, nakrajena, 1/4 Izicky soli, 12,5 cl suchého bilého vina

V malé misce smichdame kysanou smetanu, jogurt, mak, kayensky pepf a 1 IZici oleje. Ve velkém hrnci zakrytém
poklickou vafime vajecné nudle ve 3 litrech vrouci vody s 1,5 IZickou soli dokud nebudou al dente - cca 9 minut.
Zatimco se nudle vafi, rozehiejeme zbyvajici IZici oleje ve velké tézké panvi pfi stredné vysokeé teploté. Pfidame
houby a cibuli a posypeme je 1/4 Izicky soli. Varime za ¢astého michani dokud cibule a houby nezhnédnou -
5 az 7 minut. Poté do panve pfidame vino a vafime dokud se témér viechna tekutina nevstieba - asi dalsi
3 minuty.

Kdyz jsou nudle hotové, scedime je a pfidame do panve, vmichame jogurt a makovou smés, dobfe promichame
a ihned podavame.

NUDLE SE ZELIM A KMINEM

Porci 6 jako priloha
Pracovni cas: asi 15 minut Celkovy cas pripravy: asi 50 minut
175 g Sirokych nebo extra Sirokych nudli, 2 cibule, nakrajené na kolecka, 6 Izic jablecného octa, 1,5 lzZice
neslaného masla, 3/4 Izicky zrnek kminu, 1/4 Izicky soli, 350 g zeli, zbaveného svrchnich listka, nakrajeného
na 2,5 cm prouzky, 1 IZice sladké papriky, nejlépe madarské, 1 I1zicka hnédého prirodniho cukru, cerstvé mlety
cerny pepr

Do velkého hrnce nalijeme 17,5 cl vody, pfidame cibuli, vinny ocet, maslo, zrnka kminu a sdl a smés privedeme
k varu. Za stalého michani vafime 5 minut, poté teplotu stdhneme na stredni stupen a vmichame zeli, papriku
a cukr. Prikryjeme poklickou a vafime 35 minut, po dobu vafeni smés 3krat promichame. Podle potreby
pfidame vodu, tak aby v hrnci zbyla tekutina do vysky cca 1 cm.

Pfiblizné 5 minut pred dovarenim zeli, vhodime nudle do 2 litrd vrouci vody s 1 IZickou soli a vafime je 5 minut.
Nudle budou zpola uvarené. Scedime je a pridame je do zelné smési spolu se Spetkou pepre. Vafime pfi
stfedné nizké teploté za ob&asného promichani, dokud se skoro viechna tekutina neodpafi a nudle nebudou
al dente - 5 az 7 minut.

FETTUCCINE S ARTYCOKY A RAJCATY

Porce 4

Pracovni ¢as: asi 25 minut Celkovy cas pripravy: asi 50 minut

250 g fettuccine (nebo jiné uZsi ploché téstoviny), 750 g zralych rajcat, oloupanych a nakrajenych, semena
a $tavu odlozime, nebo 800 g konzervovanych celych rajcat, scezenych a nakrajenych, 1 cibule, nakrajena,
1 karotka, ocisténa, podélné nakrajena na ctvrtky, poté nakrajend na 5 mm kousky, 1 1zicka cerstvého tymianu
nebo 1/4 |zicky suseného, 1 Izicka usekaného cerstvého rozmarynu, nebo 1/4 Izicky suseného, 1/4 lzicky soli,
Cerstvé mlety Cerny pepr, 3 Cerstvé artyCoky (spodni cast), pokapané $t'avou z jednoho citronu, 1 IZice cerveného
vinného octa nebo jable¢ného octa, 4 lzice cerstvé nastrouhaného syra Parmazan

Navod na pouziti PASTA SET

N oy B

. PASTA SET obsahuje ATLAS 150 s nastavcem na vyrobu Sirokych nudli a Spaget. Déle

samostatny nastavec na vyrobu nitovych nudli a nastavec na vyrobu raviol. PFi
manipulaci s témito strojky dodrzujte instrukce jako u ndvodu na pouziti ATLAS 150
a RAVIOLONI.

. K této sadé je dodavan nliz se tfemi krajecimi kolecky, ktery slouzi k vyrobé tortelloni.

Upozornéni: Cervené kolecka jsou posuvné po osicce, proto pfi kazdém posuvu kolecka
je nutné stlacit packu na boku kolecka.

. Pripravte si vyvalené tésto na pozici 6 az 7. Dale si pfipravte napli do tortelloni. Na

krajecim nozi si nastavte vzdalenost krajecich noz( podle Vaseho prani.

. Tésto nejdrive krajejte v podélném sméru a potom pficné.
. Zvolené mnozstvi nadivky pokladejte na stred jednotlivych ctverca.
. Tésto prelozte do trojuhelniku a konce ztlacte v prstech.

. Dva konce trojuhelniku nyni vezméte do rukou a stocte jej do kruhu tak, Ze prekryvajici

se konce opét ztlacte k sobé.

. Podle velikosti nakrajenych ctvercd (délka strany 98 mm, 68 mm, 49 mm) jste timto

zpUsobem ziskali TORTELLONI, TORTELLI, TORTELLINI.

. Pfi pouziti, udrzbé a cisténi postupujte podle ndvodu na pouziti pro ATLAS 150

a Ravioloni.




Navod na pouziti MULTIPAST

1. MULTIPAST obsahuje ATLAS 150 s nastavcem na vyrobu Sirokych a polévkovych nudli.

Déle nastavce na vyrobu 3paget, lasagne a plnénych tasticek RAVIOLISSIMA.

2. Pri pouziti, udrzbé a cisténi postupujte stejnym zplsobem jako je uvedeno v navodu

na obsluhu pro ATLAS 150 a RAVIOLISSIMA.

w Navod na obsluhu pro MARCATO TRIS

1. MARCATO TRIS obsahuje ATLAS 150 s nastavcem na vyrobu Sirokych a polévkovych

nudli. Dale vyrobnik tésta IMPASTAR.

2. PFi pouziti, Gdrzbé a cisténi postupujte stejnym zplsobem jako je uvedeno v navodu

na obsluhu pro ATLAS 150 a IMPASTAR.

ZAKLADNI TESTOVINOVE TESTO

Porce 4
170-200 g hrubé nebo polohrubé mouky, 1 vejce, 1 vajecny bilek, 1 lzice slunecnicového oleje

Priprava tésta v kuchynském robotu: K 175 g mouky pfidame vejce, vajecny bilek a misime asi 30 sekund.
Pokud vznikly ,knedlik” bude na dotyk vihky, pfiddme mouku po Zicich, aby tésto bylo vlacné a nelepilo se.
Pokud je prilis suché pro dalsi zpracovani, pridavame vodu po lzickach dokud se nevytvori knedlik”. Pfipravu
vam usnadni specialni strojek na téstoviny.

Pfiprava tésta rucné: Do misy vsypeme 175 g mouky a v jejim stfedu vytvoiime dulek, do kterého rozklepneme
vejce, pridame bilek, olej a smichame s moukou. Tésto prendame na moukou popraseny val a nékolik minut je
hnéteme. Pokud se tésto lepi na podlozku, pfidame po IZicich mouku podle potieby. Pokud je pfilis suché
a tézko zpracovatelné, pfidavame po IZickach vodu. Hnéteme jesté dalSich 10 minut dokud tésto neni jemné
a elastické, pripadné je zpracujeme v téstovinovém strojku.

Pokud strojek nepouzijeme, zabalime tésto do plastikové folie nebo voskovaného papiru a nechame je 15
minut odlezet, potom je rozvalime.

Poznamka editora: béZné tésto na pripravu téstovin obsahuje 2 vejce na 175 g mouky. Kvili snizeni mnoZstvi
cholesterolu v tésté bylo jedno celé vejce nahrazeno pouze vajecnym bilkem.

SPENATOVE TESTO

Porce 4
175-200 g hrubé nebo polohrubé mouky, 3 Izice rozmrazeného $penatového protlaku (asi 150 g), nebo 250 g
cerstvého Spenatu, omytého, ocisténého a spareného 1 minutu v horké vodé, 1 vejce, 1 vajeény bilek, 1 Izice
slunecnicového oleje

Pfiprava tésta v kuchyfském robotu: Spenat mixujeme s vejcem, vajecnym bilkem a olejem 5 sekund.
Pfidame 175 g mouky a mixujeme jesté dal3ich 30 sekund. Pokud se tésto ihned zformuje do ,knedliku” a je
na dotek mokré, prisypavame mouku po Izickach dokud nebude mékké a nebude se lepit. Pokud tésto nevytvori
Jknedlik” zformujeme je ru¢né. Jei stale prilis suché pro dalsi zpracovani, pfidavame po [zickach vodu tak
dlouho, dokud nebude tvéarné. V téstovinovém strojku bude tésto ihned zpracované a rozvalené.

Priprava tésta rucné: Do misy vsypeme 175 g mouky a v jejim stiedu vytvofime dulek. Do dilku pak pfiddme
Spenat, vejce, bilek a olej a postupné je smichame s moukou. Tésto pak nékolik minut hnéteme na valu
popraseném moukou. Pokud je tésto pfilis mokré a lepi se k podlozce, pfidame mouku po lZicich, aby se
nelepilo. Jeli prfilis suché a drobivé, pfidédme vodu po IZickach, aby bylo poddajné. Hnéteme jesté asi 10 minut
dokud tésto nebude jemné a elastické, pfipadné tésto zpracujeme v téstovinovém strojku.

Pokud tento strojek nepouzijeme, zabalime tésto do voskovaného papiru nebo plastikové félie a pfed rozvalenim
je nechame 15 minut odlezet.

NUDLE S CHRESTEM, HOUBAMI A UZENYM MASEM

Porce 4
Pracovni (a celkovy) cas pfipravy: asi 20 minut
250 g Sirokych vajecnych nudli, 250 g chrestu, okrajeného, oskrabaného, konce oloupané, 3 Izice olivového
oleje, 1 cibule, jemné nakrdjena, 125 g mladych hfibki nebo 60 g hub shiitake nakrdjenych na platky,
2 strouzky cesneku, nadrobno nakrajené, cerstvé mlety cerny pepr, 45 g uzeného masa nebo Sunky, nakrajeného
na 5 mm 3iroké a 2,5 cm dlouhé prouzky, 1 lZice Cerstvé citronové Stavy, 15 Cerstvych bazalkovych listkd,
60 g syra Parmazan - Cerstvé nastrouhaného

Kazdy vyhonek chrestu nakrajime na 3 kousky, poté kazdy kousek podélné rozpulime a odlozime stranou.

Ve velké tézké panvi rozehiejeme 1 IZici olivového oleje pfi stfedné vysoké teploté, pridame cibuli a nechame
ji zesklovatét - cca 5 minut. Vmichame houby, ¢esnek a Spetku pepre a smés vafime dokud houby nezméknou
- asi dalsich 5 minut. Pokud pouzijeme hiibky, vafime je jesté 4 az S minut, aby se z nich castecné odparila



