9777 2260

WESTMARK

FLEISCHWOLF AUS EDELSTAHL GR. 8
STAINLESS STEEL MINCER SIZE 8

Lochscheiben | Mincing plates

\

(S oA

Wurstfulltrichter |
Sausage funnel

Material:

Korpus und Funktionsteile aus Edelstahl « Transportschnecke aus Aluminium
Material:

Body and functional elements from stainless steel « worm from aluminium

o
Bedienungsanleitung  Instrucciones de servicio Instrukcja obstugi

@

Operating Instructions  Curatare si intretinere  Odnyia xprjong

=

Mode d’emploi Instrucdes de uso MHCTPYyKUMA Nno sKcnyaTatym
Bedieningshandleiding Istruzioni d’uso Navod na udrzbu



Reinigung und Pflege:

Der Fleischwolf ist nicht splilmaschinengeeignet.

Vor der Erstnutzung bitte alle Einzelteile einmal griindlich mit Spiilwasser reinigen.
Bei spateren Nutzungen ggf. die Einzelteile einfach mit warmem Wasser abspii-
len oder — bei stédrkerer Verschmutzung — dem Wasser etwas Spulmittel zusetzen.
Wichtig: bitte alle Teile sorgfaltig abtrocknen.

Zusammenbau:

Die Schnecke wird in das Gehduse eingeschoben, das vierflligelige Messer vorne auf-
gesetzt.

Wichtig: die Schneidfldchen des Messers miissen zur Lochscheibe zeigen. Die
Lochscheibe bitte so einsetzen, dass Sicherungsstift im Gehduse und Aussparung in
der Lochscheibe ineinandergreifen. Dann alles mittels der Uberwurfmutter fixieren.
Der Griff wird in die Buchse eingesteckt.

Bitte achten Sie darauf, den Fleischwolf immer am Tischrand anzubringen, damit Sie
ausreichend Platz haben, um den langen Griff ungehindert drehen zu kdnnen.

Montage Gebackvorsatz:
Wenn Sie mit hrem Fleischwolf Geback herstellen mochten, dann folgen Sie bitte der
obigen Anleitung. Die Schnecke wird in das Gehause
eingeschoben und durch Einsetzen der Lochscheibe
mit dem grofliten Lochbild zentriert.

Anschliellend setzen Sie den Gebackaufsatz

vor und fixieren diesen mit der Uberwurfmutter.

Warnung:
Bitte achten Sie bei der Nutzung darauf, dass lhre Hand bei dem Nachschieben
von Fleisch oder Teig nicht in die Schnecke gerat. Bitte beachten Sie bei dem
Auseinandernehmen des Fleischwolfes, dass das Messer scharf ist.

Rezept fiir Spritzgeback

250 g Butter oder Margarine Butter, Zucker, Vanillin-Zucker und Eigelb mit einem Hand-
250 g Zucker rihrgerat mit Knethaken vermischen. Dann 2/3 des Mehls

2 Pdckchen Vanillin-Zucker mit dem Backpulver vermengen und mit dem Essloffel Milch
3 Eigelb unter die bereits vermischten Zutaten riihren. Den Rest des
1 Essloffel Milch Mehls nach und nach unterkneten.

500 g Weizenmehl

2 gestrichene Teel6ffel Back- Den Teig dann durch den Westmark-Fleischwolf mit Ge-
pulver backvorsatz drehen. Die einzelnen Teigstiicke auf ein mit

Backpapier bedecktes Backblech legen. (Tipp: wir empfehlen,
Elektroherd: 200° C (vorgeheizt) den Teig vor der Verarbeitung eine Nacht im Kiihlschrank
Gas: Stufe 4 (nicht vorgeheizt) ruhen zu lassen und dann nochmals griindlich mit der Hand
Backzeit: ca. 10 — 15 Minuten durchzukneten)



How to clean and care for it:

This mincer is not suitable for dishwasher use.

Please thoroughly clean all components with dishwater before using them for the
first time.

When using it later you may only rinse the components with warm water. If it is very
soiled, add a little bit of washing liquid to the water. It is important to carefully dry
off all components.

Assembly:

The worm is pushed into the housing and the four-wing blade is attached in front.
Please remember that the cutting surfaces of the blade have to point towards the
perforated disc.

Insert the perforated disc so that the locking pin in the housing and the recess inter-
lock in the perforated disc. Then use the union nut to fasten everything together.
The handle is inserted into the cylinder element.

Please ensure that the mincer is on a table edge so that you have sufficient space to
turn the handle.

Assembly Baking Attachment:

Warning:
When using your mincer, do not put your hand into the worm when inserting meat or
dough. When disassembling your mincer, also remember that the blade is sharp.

Recipe for German shortbread

250 g butter or margarine Mix butter, sugar, vanilla sugar and egg yolks using the dough
250 g sugar hooks of a hand mixer. Mix 2/3 of the flour with the baking

2 packets vanilla sugar powder and add to the creamed mixture together with the

3 egg yolks dessertspoon of milk. Gradually knead in the rest of the flour.
1 dessertspoon milk (Tip: we recommend placing the dough in a refrigerator

500 g plain flour overnight and then kneading it through thoroughly with your
2 level teaspoon baking powder hands the next day).

Electric oven: 200° C Twist the dough through the Westmark mincer using the bis-
(preheated) cuit attachment. Lay the individual dough pieces on a baking
Gas: Mark 4 (not preheated) tray lined with greaseproof paper.

Baking time: approx. 10 — 15

minutes



Nettoyage et entretien:

Le hachoir n‘est pas approprié pour le lave-vaisselle.

Avant la premiére utilisation, priére de rincer soigneusement toutes les pieces. Lors
d’utilisations ultérieures, le cas échéant, laver les pieces simplement a I'eau chaude ou
—si l'encrassement est plus important — ajouter a I'eau un peu de produit a vaisselle.
Important: bien essuyer toutes les pieces.

Assemblage:

La vis sans fin sera poussée dans le corps, le couteau a quatre lames sera placé
devant.

Important: Les tranchants du couteau doivent toujours étre dirigés vers le disque
perforé.

Placer le disque perforé de telle sorte que la goupille de sécurité dans le corps et
I'évidemment du disque perforé s'engrénent. Puis fixer le tout a I'aide de I’écrou-
raccord. Le manche est enfiché dans la douille.

Veiller a monter le hachoir toujours au bord de la table afin que vous puissiez tourner
le long manche sans géne.

Assemblage garniture pour petits gateaux : i

Avertissement:
Lors de l'utilisation, faites bien attention a ce que votre main ne soit pas prise par la
vis sans fin quand vous pousserez la viande ou la pate. Lorsque vous démonterez le
hachoir a viande, pensez que le couteau est tres aiguisé.

Recette de petits gateaux secs

250 g de beurre ou de margarine  Travailler le beurre, le sucre, le sucre vanillé et les jaunes

250 g de sucre d‘ceufs avec un mixeur a fouets malaxeurs. Ajouter ensuite
2 sachets de sucre vanillé les 2/3 de la farine avec la levure chimique et mélanger la
3 jaunes d‘ceufs cuillere de lait avec les ingrédients déja mélangés. Incorporer
1 cuil. a soupe de lait petit a petit le reste de la farine.
500 g de farine
2 cuil. a café rases de levure Passer ensuite la pate au hachoir Westmark doté d‘une douil-
chimique le a gateaux. Placer les petits bouts de pate sur une plaque

a patisserie tapissée de papier sulfurisé. (Conseil : nous re-
Four électrique : 200° C commandons de laisser reposer la pate une nuit au frigidaire
(préchauffé) avant de |utiliser et de bien la repétrir ensuite a la main).

Gaz : niveau 4 (non préchauffé)
Temps de cuisson : env. 10 — 15
minutes




Reiniging en verzorging:

De vleesmolen is niet geschikt voor de vaatwasmachine.

Gelieve voor het eerste gebruik alle onderdelen met vaatwaswater te reinigen. Bij het
latere gebruik evt. de onderdelen gewoon met warm water afspoelen of — bij sterke
verontreiniging — een beetje vaatwasmiddel aan het water toevoegen. Belangrijk:
Gelieve alle delen zorgvuldig af te drogen.

Montage:

De worm wordt in de behuizing geschoven, het mes met vier vleugels vooraan
geplaatst.

Belangrijk: De snijvlakken van het mes moeten naar de gatenschijf wijzen.

Gelieve de gatenschijf zo te plaatsen, dat de borgpen in de behuizing en de uitsparing
in de gatenschijf in elkaar grijpen. Fixeer daarna alles met de wartelmoer. Steek de
hendel in de bus.

Plaats de vleesmolen altijd op de rand van de tafel zodat u de lange hendel ongehin-
derd kunt draaien.

Montage voorzetelement voor gebak:

Waarschuwing:
Gelieve er bij het gebruik op te letten, dat uw hand bij het nadrukken van vlees of deeg
niet in de worm terechtkomt. Gelieve bij de demontage van de vleesmolen in acht te
nemen, dat het mes scherp is.

Recept voor sprits

250 g boter of margarine Boter, suiker, vanillesuiker en eigeel met een mixer met
250 g suiker kneedhaak mengen. Daarna 2/3 van het meel met het
2 pakjes vanillesuiker bakpoeder mengen en met de eetlepel melk onder de reeds
3 porties eigeel gemengde ingrediénten roeren. De rest van het meel beetje
1 eetlepel melk bij beetje door het mengsel kneden. Het deeg dan door de
500 g tarwemeel Westmark-vleeswolf met gebakvoorzetapparaat draaien. De
2 afgestreken koffielepels afzonderlijke stukken deeg op een met bakpapier bedek-
bakpoeder te bakplaat leggen. (Tip: wij raden aan, het deeg voor de
verwerking een nacht in de koelkast te laten rusten en dan
Elektrische oven: 200 °C nogmaals grondig met de hand te kneden.)
(voorverwarmd)

Gasoven: stand 4
(niet voorverwarmd)
Baktijd: ca. 10 — 15 minuten



Limpieza y cuidados:

La maquina para picar carne no es apta para su limpieza en el lavavajillas.

Antes de emplear la picadora por primera vez, sirvase lavar a fondo todas

sus piezas con agua de lavar. Con motivo de posteriores usos simplemente pueden enju-
agarse las piezas en caso necesario con agua caliente o bien, en el caso de que encu-
entren muy sucias, afiadir algo de detergente al agua.

Importante: por favor, seque a fondo todas las piezas.

Ensamblaje:

El tornillo sinfin se inserta en la carcasa, la cuchilla cuddruple se coloca delante.
Importante: las superficies de corte de la cuchilla deben mostrar hacia la placa dotada
de orificios. La placa dotada de orificios ha de colocarse de tal modo que el pasador de
seguridad de la carcasa y la ranura de la placa de orificios misma se adapten y agarren
entre si. Luego se sujeta todo por medio de la tuerca ciega. El asidero debera ser intro-
ducido en el manguito

Aseglrese de que la maquina para picar carne sea instalada siempre al borde de la
mesa para que pueda girar sin problemas,en largo asidero.

Ensamblaje
pieza accesoria para pastas de té:

Aviso: Por favor, observe al emplear el aparato que las manos no deben acceder al
empujar la carne o la masa en el tornillo sinfin. Por favor, al desmontar la picadora con-
sidere que la cuchilla estd afilada.

Receta para pastas

250 g. de mantequilla o margarina  Mezclar la mantequilla, el aztcar, el aztcar vainillin y las

250 g. de azlcar yemas con un aparato para mezclar a mano con extremos
2 paquetitos de aztcar vanillin para amasar. Mezclar entonces dos tercios de la harina con el
3 yemas de huevo agente de coccion y aiadir removiendo junto con la cucha-
una cucharada de leche rada de leche a los ingredientes previamente mezclados. El
500 g. de harina de trigo resto de la harina ha de afiadirse a la masa poco a poco. La
2 cucharaditas sin colmar de masa debe tornearse entonces con la picadora de carne West-
agente de coccion mark dotada del accesorio para pastas. Colocar los trocitos
de pasta por separado sobre la chapa del horno previamente
Horno eléctrico: 200° C cubierta con papel de coccion. (Sugerencia: recomendamos
(horno previamente calentado) dejar la masa durante la noche en el frigorifico y después
Gas: nivel 4 volver a amasarla otra vez a mano).

(no calentado previamente)
Duracién de coccién: aprox. de 10 a
15 minutos




Limpeza e conservacao:

A maquina de picar carne ndo pode ser lavada na maquina.

Antes de usar pela primeira vez, é favor lavar muito bem cada uma das pecas com
agua de lavar. Com o uso posterior da maquina, enxague as pecas com agua quente
ou, no caso de sujidades persistentes, adicione a 4gua um pouco de detergente.
Importante: E favor secar cuidadosamente todas as pecas.

Montagem:

O parafuso sem fim é empurrado na caixa e a faca de quatro pas é encaixada a frente
dele. Importante: As superficies cortantes da faca devem estar voltadas para o disco
perfurado. Por favor, coloque o disco perfurado de maneira que o pino de bloqueio na
caixa e o entalhe no disco perfurado se encaixem um ao outro. De seguida, fixe todo
o conjunto usando a porca de capa. A pega é inserida na manga.

Certifique-se de que a maquina de picar carne é sempre fixada na extremidade da
mesa, para que seja possivel rodar a pega comprida sem dificuldades.

Montagem acessoério para biscoitos: @ %

Aviso:
Durante o uso, é favor cuidar para que a sua mao nao atinja o parafuso sem fim ao
empurrar a carne ou a massa. Ao desmontar a maquina de picar carne, tenha em
atencdo o facto de que a faca é afiada.

Receita de biscoito amanteigado

250 g de manteiga ou margarina  Misture a manteiga, o acucar, o agucar de baunilha e as

250 g de aclicar gemas de ovo usando uma batedeira manual com ganchos

2 pacotinhos de aclicar de baunilha amassadores. Misture o fermento em pé em 2/3 da farinha

3 gemas de ovo e, junto com a colher de leite, acrescente aos ingredientes

1 colher (sopa) de leite anteriores jd misturados. Deite o restante da farinha aos

500 g farinha de trigo poucos e amasse tudo muito bem. Em seguida, passe a massa

2 colheres (cha) rasas pela maquina de picar carne Westmark com o adaptador para

de fermento em po biscoitos. Ponha cada um dos pedacinhos de massa sobre um
tabuleiro para cozer coberto com papel manteiga (dica: reco-

Forno eléctrico: 200° C mendamos deixar a massa a descansar durante uma noite no

(pré-aquecido) frigorifico e, no dia seguinte, amassa-la cuidadosamente de

Gas: escala 4 (ndo pré-aquecido) novo com a mao antes da preparacao dos biscoitos).
Tempo de cozedura: aprox.
10 -15 minutos




Pulizia e manutenzione:

Il tritacarne non & lavabile in lavastoviglie.

Prima del primo utilizzo pulire tutti i singoli componenti abbondantemente con
acqua e detersivo. Prima degli utilizzi successivi, eventualmente sciacquare i singoli
componenti con acqua calda oppure — in presenza di sporco piu ostinato — aggiun-
gendo detersivo all’acqua. Importante: asciugare con cura tutte le parti.

Assemblaggio:
Lelica viene inserita nell’alloggiamento, il coltello a quattro la lame viene montato
davanti.

Importante: tutte le superfici di taglio del coltello devono indicare verso la piastra
forata.

La piastra forata deve essere inserita in modo tale che il perno di sicurezza
dell’alloggiamento

e la cavita della piastra si incastrano. Quindi fissare tutto con il tappo a vite. La
manovella viene inserita nella boccola.

Assemblaggio accessorio per dolci: @

Avvertenza:
Durante I'uso fate attenzione di non introdurre le mano nell’elica quando spingete la
carne o I'impasto. Al momento dello smontaggio del tritacarne tenete presente che il
coltello & tagliente.

Ricetta per biscotti di pasta frolla

250 g burro o margarina Mischiare il burro, lo zucchero, la vanillina e i tuorli con un
250 g zucchero mixer manuale dotato di impastatrici. Poi mescolare 2/3
2 bustine di vanillina della farina con il lievito e aggiungere agli ingredienti gia
3 tuorli d'uovo mischiati il cucchiaio di latte. Impastare gradualmente il
1 cucchiaio di latte resto della farina.
500 g farina di frumento
2 cucchiaini rasi di lievito Ora introdurre I'impasto nel tritacarne Westmark con
I'accessorio per biscotti. Deporre i singoli pezzi di impasto
Forno elettrico: 200° C su una grata coperta da carta da forno. (Suggerimento:
(preriscaldato) consigliamo di lasciare riposare I'impostato una notte nel
Forno a gas: livello 4 frigo e poi impastarlo nuovamente con le mani prima di
(non preriscaldato) lavorarlo)

Tempo di cottura: ca. 10 — 15 minuti



Czyszczenie i konserwacja:

Maszynka do mielenia miesa nie nadaje sie do mycia w zmywarce .

Przed pierwszym uzyciem oczysci¢ doktadnie wszystkie czesci wodg z dodatkiem ptynu
do naczyn. Przed kazdym kolejnym uzyciem optukac w razie potrzeby pojedyncze czesci
goraca wodg lub —w przypadku silniejszego zabrudzenia — dodac¢ do wody niewielkg ilos¢
ptynu do mycia naczyn. Wazne: wszystkie czgsci doktadnie osuszy¢.

Montaz:

Slimak wsuna¢ do obudowy, czteroostrzowy néz umiescié z przodu.

Wazne: powierzchnie tnace noza muszg byc skierowane w strone tarczy mielgcej. Tarcze
mielacg nalezy zamontowac w taki sposéb, by trzpien blokujacy obudowy znajdowat sie
w wyztobieniu tarczy mielgcej. Korbe wsadzi¢ do tulei.

Prosze zwrdci¢ uwage na to, aby maszynka do mielenia migsa byta ustawiana zawsze
przy krawedzi stotu tak, aby dtuga korba maszynki mogtaby by¢ zawsze swobodnie obra-
cana.

Montaz przystawka do ciasta:

Ostrzezenie:
Uzywajac maszynki nalezy uwazac, by przy dociskaniu miesa lub ciasta palce nie dostaty
sie do $limaka. Demontujgc maszynke do miesa nalezy pamietac, ze n6z jest ostry.

Przepis na ciastka krecone przez

maszynke

250 g masta lub margaryny Masto, cukier, cukier waniliowy i zéttka wymieszac uzywajac

250 g cukru miksera z koricowkami do ugniatania ciasta. Nastepnie 2/3

2 opakowania cukru waniliowego  maki potgczy¢ z proszkiem do pieczenia i doda¢ wraz z tyzkg

3 z6ttka mleka do wymieszanych przedtem sktadnikow. Pozostatg

1 tyzka mleka make dodawac stopniowo w trakcie wyrabiania.

500 g maki pszennej

2 ptaskie tyzeczki proszku do Ciasto przepusci¢ przez maszynke do migsa Westmark z

pieczenia naktadka do robienia ciastek. Pojedyncze kawatki ciasta
uktadac na blasze wytozonej papierem do pieczenia. (Wska-

Kuchenka elektryczna: 200° C zéwka: zalecamy pozostawic przygotowane ciasto na noc w

(rozgrzana) lodéwce, po czym jeszcze raz wyrobic doktadnie reka).

Gaz: stopien 4 (nierozgrzana)
Czas pieczenia: ok. 10 - 15 minut
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Eeaplouéq KalL Tepurtoinon:

H pnxavn yia kid dev eivat KaTaAAnAn yia To TTAUVTTPLO TILATWV.

Mpwv ard v MPWTN XPron va AVVETe 6Aa Ta eEAPTNLATA KAAO e VEPO Kal
QATIOPPUTIATVIKO TILATWV. 2TIG ETIOHEVEG XPTOEIG APKEL EVOEXOUEVWS TO EEMAVMA TWV
€Tl pEPOUG EEAPTNUATWY e (E0TO VEPO 1 - O€ TIEPITTTWOM ETHHOVWYV AKABAPCLLV
- TIPOCOETETE OTO VEPO Kal Alyo amtoppumavTiko midtwy. [pocoxr: va okouridete
TIPOOEKTIKA OAa Ta eEapTAuaTa.

ZuvappoAdynon:

uvappoAdynon tng unxavng kipag Westmark cupdwva pe tnv areikovion. O
KOXAIOG el0GyeTAL OTO TIEPIBANUA, UTTPOCTA UaAivEL TO Haxaipt He TA TEGoEPQA
TITEPUYLA.

Mpoooxn:

Ol KOWEIG TWV HaXALPLWYV TIPETIEL Va SEiXVOUV TIPOG ToV SLATPNTO SioKO.

Na tomoBeteite 10 SiATPNTO SioKO ETCL, WOTE O TEIPOG A0DAALONG OTO TIEPIPANUA
KaL 1 ecoxn oto didtpnTo dioko va Tiidvouv peta&u Toug. Katormv ta acdalilete
OAa pe to agpadt. H Aafr) elodyetal otnv urtodoxT).

MpoogEte va TomoBEeTEITE TN PUNYAVY YA KA TTAVTA 0TNV AKPn Tou Tparedlov, ya
Va UTIOPEITE VA TIEPLOTPEDETE XWPIG EUTIOSIO TN XELPOAAPT.

Mpoooxn EEdptnua yia Boutiuara: & W
A

Mpoeidoroinon: NMapakaAovpe va TIPOCEEETE 6TAV TPODOSOTEITAL TN UNXAVN

Ue KpEag 1} QUMN, va unv tpapnxtei To x€pL oag otov KoxAia. Katd tnv
ATOCUVAPHOAGYNOT TNG KPEATOUNXAVNAG VA AGBETE UTIOYN 0ag TIWG TO Haxaipt sival
TIOAU KOPTEPO.

Zuvtayn yla foutripata

250 yp. BouTtupo 1| papyapivn AvakateveTe To BouTupo, TN {axapn, Tn PAVIAAIVN Kal TOUg

250 yp. {axapn KPOKOUG He MiEep TOU XEPLOU pe TOuG avadeuTrpeg CUUNG.

2 pakehdkia axapn Baviivn Katoérmiv avakateveTe 2/3 Tou AAeuplov PE TO PTTEIKIV

3 KpOKOL AUYWV TIAOUVTEP KAl TA TIPOCHETETE Al E TO KOUTAAL YAAQ OTO

1 KOUTAAL TNG coutag yaia piypa. NMpocBétete otyd-otyd To urtOAoLTo AAEVPL.

500 yp. oTapiolo aAevpl

2 KOPTA KOUTAAGKLO MTTETKIV MNepvate katomy T O and ) Kpeatopnxavr) Westmark

TIdouvTeP He ToTIoBeTNUEVO TO gpyaAeio yia Boutrpata. Badete ta
KOMMATAKLA TNG CUUNG o€ éva Tayi pe xapti Ynoiparog

HAekTpIKOG poupvog: 200° C (ZupBouAn: cuvioToupe va aproeTe TN {UUN TPV TNV

(mpoBeppacpEVOQ) eneepyoia pia vixTa oTo Puyeio, KATOTIV avaKaTEYTE

dovpvog ykadlov: fabuida 4 TNV TTAAL KAAA PE TO XEPL)

(XwpiG Tpo6Eppavon)

Awpkela Ynoiparog:  mep. 10-

15 Aemtta



YucTra n yxona:

MsaAcopy6Ka He npegHasHayeHa Aaa NOCy[OMOEHHbBIX MaLLMH.

Mepea NepBbIM MCNONL30BAHWEM TLLATEILHO MOMbITL BCE AETa/IM B MPOMbIBOYHOM
Bofe. B nocneaytoLem, Npu M3BECTHbIX YCIIOBUAX, ONOMACKUBATbL AE€TaNn NPOCTO
ropsa4er BoAON, a Npu 3HaYMTENIbHOM 3arpsa3HeHn A06aBaATL B BOAy He6ObLLOe
KOJIM4ECTBO MOIOLLEro cpefcTaa. BawHo: BCe feTanm Tware/ibHO BbITMPAaTh HACyXo.

Co6opka:

LLIHeK 3afiBMraeTcs BOBHYTPb KOPMyca, YETbIPEXI0MaCTHbIM HOX HacamuBaeTcs
cnepeay. BarHO: peryLumMe KPOMKK HOXa AO/HHbI ObITh HanpaB/ieHbl B CTOPOHY
HOMXEBOW peLleTKU. HoxeByto pelleTKy BCTaBIATb TaKUM 06Pa3oM, HTOObI
CTOMOPHbIN WTUDT BHYTPHU KOPyca 1 Nas B HOXEBOW PELLETKE BXOAUN B
3auenneHune. 3ateM 3ahMKCMPOBaTb BCE C NMOMOLLbIO HAKMAHOW raiiku. Pyyka
BCTaB/IAETCA B FHE30.

O6paTtuTe, NoxasyincTa, Balle BHUMaHWE Ha TO, YTOObI yCTaHaBIMBaTb MACOPYOKY
Ha Kpato cTosa Asif 6eCnpenAaTCTBEHHbIX ABUKEHUI PYYKN.

C6opka Hacagka ona tecta: §

MpenynpemaeHve:
MpenynpexpaeHve: Bo Bpema paboTbl ¢ MACOPYGKONM CeANTE 3a TeM, YTOGbI MpK
nogaye Msca WM TeECTa Balla pyKa He nonana B LWHeK. Mpu pas6opKe MACOPYGKU
NMOMHWTE O TOM, 4TO HOX MMEET OCTPO 3aTOYEHHbIE IE3BUS.

PeuienT neco4Horo neveHbsa

250 r cnMBoYHOro Macna um
maprapuHa

250 r caxapa

2 naKeTWKa BaHWIbHOrO caxapa
3 AWUYHbIX KenTKa

1 CT. IoXKKa MosioKa

500 r NWeHNYHOM MyKH

2 YalHbIX JIOXKW NULLEBOM COAbI

OneKTponeyb:

200° C (npeaBapuTeNbHO
pasorpeTb [yXOBKY)

[a3: cTyneHb 4

(He pasorpeBartb yXOBKY)
Bpewms Bbineyku: npm6n. 10 - 15
MUHYT

Macno, caxap, BaHW/IbHbIV caxap 1 AUYHbIE HENTKU
cMeLlaTh 3/IEKTPOMUKCEPOM C MOMOLLbIO KPIOYKOB AR
TecTa. [oTom cMellaTh 2/3 KonnyecTBa MyKu C MULLEBOM
COZl0M M CTONIOBOW JIOKKOM MOJIOKA Y NOAMELLATD B yHKe
Noy4YeHHyto paHee cMecb. OCTaToK MyKU NOAMELLMBATL
nocTeneHHo. TeCTo NponycTUTb Yepesa MACOPYOKY MapKu
«BecTmapK» ¢ HacafKow Ans neveHbs. OTAeNbHbIe KYCOUKU
TecTa pas/oKUTb Ha lyXOBOYHOM JIUCTE, BbI/IOEHHOM
6ymaroi anA neveHbsA. (CoBeT: Mbl peKOMEHAYEM MONOKMUTb
TECTO Ha HOYb B XOJIOAU/IbHUK, @ Nepes, BbINe4Kon ewé pas
XOPOLLO BbIMECUTb PyKamu.)




MIynek neni vhodny do mycky.
Pred prvnim pouzitim dikladné umyjte vSechny soucasti vodou s prostfedkem na myti
nadobi. Pfi pozdéjsim pouZiti staci soucdasti oplachnout pouze horkou vodou. PFi vétsim
znedisténi pridejte do vody prostiedek na nadobi. Je diilezité vzdy soucasti peclivé
osusit.

Sestaveni mlynku.

Snek vtlacte do téla mlynku a ¢tyfkfidly néiz nasadte dopredu.

Pamatujte, Ze fezné plochy noZe musi smérovat k dérovanému kotouci. Dérovany
kotou¢ nasadte tak aby zéfez zapadl na pojistny kolik v téle mlynku. Poté vse dohro-
mady pfipevnéte prevle¢nou matici. Nasadte kliku do otvoru s drazkou na zadni ¢asti
Sneku.

Pfi upevinovani mlynku dbejte na to, aby mlynek na maso byl vidy umistén tak, aby byl
dostatek mista pro otaceni dlouhou klikou.

Nastavec pro cukrovi.

Pokud chcete pouzivat mlynek na vyrobu peciva, provedte stejny postup sestaveni.
Pouze dérovany kotouc¢ nahradite nastavbou na peceni, poté opét zajistite prevlecnou
matici.

{

Montézni navod UPOZORNENI:

VAROVANI!!
Pfi pouzivani mlynku dejte prosim pozor, nestrkejte pfi vkladani masa ¢i tésta prsty do
mlynku ke Sneku.

Pfi rozebirani mlynku pamatuijte, Ze cepel je ostra.

Recept na pecivo

Maslo, cukr, vanilkovy cukr a bilky promichejte

250 g masla nebo tuku na d>19, L N o
ru¢nim Slehacem. Potom vmichejte 2/3 mouky s

eceni
550 g cukru praskem na peceni a pfidejte |Zici mléka. Se zbytkem
2 sacky vanilkového cukru mouky propracuijte tésto.
3 bilk
1 Iiicgmléka Tésto poté protlacte mlynkem s nasazenym nastav-

cem na peceni. Jednotlivé kousky tésta polozte na

2 zarovnané cajové lzicky plech vyloZeny pecicim papirem.
prasku do peceni (Tip: nechte tésto pres noc odlezet v lednici

Troubu pfedehiat na 200° C a pak jej znovu dikladné propracujte)
Doba peceni 10 — 15 minut

500 g psenicné mouky



Masina de tocat nu poate fi spalata in masina de spalat vase. Va rugam sa spalati
toate componentele in apa cu sapun inainte de prima utilizare.

Dupa utilizarile ulterioare puteti doar sa clatiti masina cu apa calda. Daca este foarte
murdara, puteti folosi putin detergent in apa. Este foarte important sa uscati bine
toate componentele.

Asamblare:

Se introduce roata melcata in carcasa masinii de tocat si se ataseaza lama in partea
din fata. Nu uitati ca lama trebuie asezata cu suprafata de taiere orientata catre sita.
Se introduce sita in asa fel incat marcajele de pe aceasta si carcasa sa se potriveasca si
se insurubeaza piulita de prindere in partea frontala a masinii. Se introduce manerul
in elementul cilindru din partea din spate a masinii.

Va rugam sa asezati masina pe marginea blatului de lucru ca sa aveti suficient spatiu
pentru a roti manerul.

Asamblare accesoriu pentru biscuiti:

Atentie:
Cand folositi masina de tocat, nu bagati mana in roata melcata atunci cand introdu-
ceti carne sau aluat. Cand dezasamblati masina, nu uitati ca lama este ascutita.

Reteta pentru prajitura germana Amestecati untul cu zaharul, zaharul vanilat si galbenu-

250 g unt sau margarina surile de oua, folosind un mixer cu accesorii pentru aluat.

250 g zahar Amestecati 2/3 din faina cu praful de copt si incorporati-o cu

2 pliculete zahar vanilat crema facuta anterior. Adaugati si laptele. Framantati aluatul

3 galbenusuri de oua si incorporati gradual si restul de faina. (Sfat: recomandam

1lingurita lapte tinerea aluatului in frigider peste noapte si framantarea sa

500 g faina alba manuala a doua zi.)

2 lingurite rase praf de copt Treceti aluatul prin masina Westmark cu accesoriul pentru
biscuiti. Intindeti bucatile individuale de aluat pe o tava cu

Cuptor electric: 200°C (preincalzit) hartie cerata pe ea.

Cuptor pe gaz: Nivelul 4 (fara
preincalzire)
Timp coacere: circa 10-15 minute
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