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KitchenAid

Model 5KPEXTA
Bereidingsset Voor Holle,
Buisvormige Deegwaren

Deze bereidingsset voor holle,
buisvormige deegwaren werd
speciaal ontworpen voor het
gebruik met KitchenAid®-
multifunctionele mixers/
keukenrobotten.

Foto voor demonstratiedoeleinden.
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Een veilig gebruik van de accessoire

Uw eigen veiligheid en die van anderen zijn héél belangrijk.

In deze handleiding en op uw toestel vindt u tal van belangrijke
veiligheidswaarschuwingen. Lees deze aandachtig door en leef ze strikt na.
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Dit is het alarmsymbool.

Dit symbool waarschuwt u voor mogelijke gevaren waarbij u of
anderen gedood of verwond kunnen worden.

Alle veiligheidswaarschuwingen volgen op het alarmsymbool en de
woorden “GEVAAR” of “WAARSCHUWING” Deze woorden betekenen dat:

u gedood of ernstig gewond kunt
A G EVAAR raken als u de instructies niet
onmiddellijk naleeft.
u gedood of ernstig gewond kunt
A WAARSCH UWING raken als u de instructies niet naleeft.

De veiligheidswaarschuwingen informeren over het potentiéle gevaar, over hoe u
de kans op verwondingen kunt verkleinen, en over wat er kan gebeuren als u de
instructies niet opvolgt.

BELANGRIKE VOORZORGSMAATREGELEN

Bij het gebruik van elektrische apparaten moeten steeds basisvoorzorgen worden getroffen,
waaronder:

1. Alle instructies lezen.

2. De multi-functionele mixer niet in water of andere vloeistoffen dompelen om het risico van
elektrische schokken te voorkomen.

3. Dit apparaat mag niet worden gebruikt door kinderen, door personen met verminderde
lichamelijke, zintuiglijke of mentale capaciteiten of door personen met onvoldoende kennis
en ervaring, tenzij de persoon die verantwoordelijk is voor hun veiligheid toezicht houdt of
instructies heeft gegeven over het gebruik van het apparaat.

4. Er moet toezicht gehouden worden op kleine kinderen om ervoor te zorgen dat ze niet met
het apparaat spelen.

5. Trek de stekker uit het stopcontact wanneer het apparaat niet wordt gebruikt, véoér het
aanbrengen of verwijderen van onderdelen en voér het reinigen.

6. Vermijd contact met bewegende delen.

7. Doe nooit deeg met de hand in de multi-functionele mixer. Gebruik altijd de combinatie
accessoire voor het aandrukken van voedsel.

8. Gebruik nooit een multi-functionele mixer met een beschadigd snoer of een beschadigde stekker,
na een defect of nadat het toestel is gevallen of op een andere manier beschadigd werd. Laat
het apparaat in de dichtstbijzijnde erkende klantenservice nakijken, herstellen, of mechanisch of
elektrisch bijregelen.

9. Het gebruik van accessoires die niet door KitchenAid worden aanbevolen of verkocht, kan
brand, elektrische schokken of verwondingen veroorzaken.

10. Gebruik de multi-functionele mixer nooit buiten.

11. Laat het snoer niet over de rand van de tafel of het werkblad hangen.

12. Zorg ervoor dat het snoer geen hete oppervlakken raakt (zoals het fornuis).
13. Dit product werd uitsluitend voor huishoudelijk gebruik ontworpen.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES
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De bereidingsset voor holle, buisvormige
deegwaren in elkaar zetten
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A - Behuizing E - Opbergdoos J - Grote macaronivorm
B - Draaiarm met F - Spaghettivorm K - Kleine macaronivorm
deegsnijder G - Bucatinivorm L - Combinatie accessoire
C - Vijzel H - Rigatonivorm M - Reinigingsborstel
D - Pastaring I - Fusillivorm N - Kleine persbak

1.

Zet de bereidingsset voor holle, buisvormige
deegwaren op zijn kop op een werkblad of
tafel en plaats het uiteinde van de vijzel met
het kruisvormige uitsteeksel (C) in de behuizing
van de set (A), waarbij u zorgt dat het
kruisvormige uitsteeksel precies in de daarvoor
bestemde opening aan de binnenzijde valt. Bij
een correcte plaatsing ligt de bovenkant van
de vijzel vlak met de opening.

L

2. Plaats één van de pastavormen (F, G, H, |, J
of K) op de opening (met het midden van
de vorm op de vijzel), waarbij u zorgt dat
de nokken van de vorm in de uitsparingen
van de set vallen.

F G HI)J

L ofK

RIGATONI

>
o =

Vervolg op volgende pagina.



De bereidingsset voor holle, buisvormige 3
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deegwaren in elkaar zetten s
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Plaats de pastaring (D) op de vorm en draai De bereidingsset voor holle, buisvormige 'g

de ring voorzichtig met de hand aan tot deegwaren wordt geleverd met een 2

deze vingervast zit. Draai de ring echter niet multifunctioneel combinatie accessoire (L), dat

volledig aan. voorzien is van een haak en een ringsleutel. Het

vlakke einde kan worden gebruikt om het deeg
in de pers te drukken. Met de ringsleutel kunt u
de pastaring losdraaien. En met de haak kunt u
de vijzel uit de behuizing trekken.

D
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Plaats de deegsnijder (B) in de daarvoor

bestemde opening, waarbij u zorgt dat

de flens (O) aansluit op de linkerzijde van

de sleuf (P), zoals afgebeeld. Druk de

deegsnijder omlaag totdat deze vastklikt en N ~
draai de deegsnijder vervolgens naar rechts.
De bereidingsset voor holle, buisvormige b
deegwaren kan nu aan de multi-functionele A
mixer worden bevestigd.

DRAAIEN NA
PLAATSING IN De opbergdoos (E) is bedoeld voor het opbergen
OPENING van de pastavormen (F, G, H, |, J en K).

N.B.: gebruik het combinatietoebehoren (L) niet
om de pastaring aan te draaien.
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Pastavormen

AWAARSCHUWING

Gevaar voor voedselvergiftiging

Voedsel dat bederfelijke ingrediénten
bevat, zoals eieren, zuivelproducten
en vlees, mag niet langer dan één uur
ongekoeld worden bewaard.

Langer bewaren kan
voedselvergiftiging of misselijkheid
tot gevolg hebben.

SPAGHETTI (VORM F)

Aanbevolen
mengsnelheid: 10

SPAGHETTI

p

Aanbevolen lengte -
ongeveer 24 cm.

BUCATINI (VORM G)

Aanbevolen
mengsnelheid: 10

BUCATINI

Vs

Aanbevolen lengte -
ongeveer 24 cm.

RIGATONI (VORM H)

Aanbevolen
mengsnelheid: 6

O

a2
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Aanbevolen lengte -
ongeveer 4 cm.

FUSILLI (VORM 1)

Aanbevolen
mengsnelheid: 2-4

0y
\,— FUSILLI
\\\‘r Y.

Aanbevolen lengte - lang:
24 cm (traditioneel); kort: 4 cm.

GROTE MACARONI (VORM J)

o Aanbevolen mengsnelheid: 6
MACARONI
0

Aanbevolen lengte -
maximaal 5 cm.

Kleine MACARONI (VORM K)

Aanbevolen
mengsnelheid: 6

oL O
Qo o

SMALL MACARONI

o Q
@

Verse pasta uit elkaar halen

Haal de pasta uit elkaar nadat deze door de
vorm is geperst. De pasta kan meteen worden
gekookt. Als u de pasta wilt drogen in plaats
van koken, kunt u voor lange noedels het
KitchenAid®-droogrek gebruiken. U kunt de
noedels ook in één laag op een handdoek op
een vlak oppervlak leggen. Korte pasta moet op
een vlak oppervlak worden gedroogd.

Aanbevolen lengte -
maximaal 4 cm.

Verse pasta bewaren

Als u verse pasta wilt bewaren, moet u deze
één uur in de lucht laten drogen en vervolgens
in een luchtdichte plastic zak verpakken,
waarna u de pasta maximaal vijf dagen in de
koelkast kunt bewaren. Lange noedels (behalve
fusilli) kunnen voor het drogen in een “nest”
worden gevormd.



De bereidingsset voor holle, buisvormige
deegwaren bevestigen

Voordat u de set bevestigt

Verwijder het etiket “Do not immerse in water”

(Niet onderdompelen in water) en verwijder 7

de opbergdoos van de bovenzijde van de
bereidingsset voor holle, buisvormige deegwaren:

1. Draai de snelheidsregelaar van de staande
multifunctionele mixer/keukenrobot op "0" (UIT).

2. Trek de stekker uit het stopcontact of schakel
de voeding uit.

3. Draai de hulpstukknop (P) los door deze

linksom te draaien.

Verwijder het deksel van de hulpstukkennaaf.

Plaats de as van de bereidingsset voor

holle, buisvormige deegwaren (N) in de

hulpstukkennaaf (O) en controleer of deze

goed in de vierkante naafopening past.

6. Draai de bereidingsset voor holle, buisvormige
deegwaren indien nodig een beetje heen en

v A

weer. De set bevindt zich in de juiste positie
wanneer de pen op de as precies in de uitsparing
in de rand van de hulpstukkennaaf valt.

Draai dan de hulpstukknop vast door deze
rechtsom te draaien tot de bereidingsset voor
holle, buisvormige deegwaren stevig aan de
multifunctionele mixer/keukenrobot is bevestigd.
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De bereidingsset voor holle, buisvormige
deegwaren gebruiken

AWAARSCHUWING BB

N

Gevaar van draaiend mes

Gebruik altijd de combinatie
accessoire.

Steek geen vingers in de openingen.

Houd het toestel uit de buurt van
kinderen.

Doet u dat niet, dan kan dat
amputatie of snijwonden tot gevolg
hebben.

1. Stel de snelheid van de multifunctionele
mixer/keukenrobot in tussen 6 en 10,
overeenkomstig het type pasta en uw
persoonlijke smaak. Voor fusilli bereikt u de
beste resultaten bij een maximumsnelheid
van 6. Voor zeer korte pasta kunt u ook
het beste een lagere snelheid gebruiken.
Voor langere pasta, zoals spaghetti, kan een
hogere snelheid worden gebruikt.

Plaats in een laag tempo stukjes deeg van de
grootte van een walnoot in de persbak. Het
deeg wordt automatisch ingevoerd. Voeg
het volgende stukje deeg pas toe wanneer
de vijzel weer zichtbaar is.

Gebruik de combinatie accessoire om het
deeg aan te drukken, maar alleen als het
deeg vastzit in de persbak en niet langer
automatisch wordt ingevoerd.
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De bereidingsset voor holle, buisvormige
deegwaren gebruiken

4.

5.

De

Gebruik de draaiarm met deegsnijder om de De pastaring losdraaien:
pasta op de gewenste lengte te snijden als
deze uit de pers komt. Zie pagina 6 voor de
aanbevolen lengten.

1. Als de pastaring zodanig vast zit dat u deze
niet met de hand kunt losdraaien, plaatst u
de ringsleutel op de gleuven.

2. Draai de pastaring in de richting die wordt
aangegeven door het pijltje OPEN.

A

N.B.: gebruik de ringsleutel van de combinatie
accessoire niet om de ring vast te zetten op
de behuizing van de bereidingsset. Hierdoor

Haal de pasta uit elkaar, zoals beschreven kunt u de bereidingsset voor holle, buisvormige
op pagina 6. deegwaren beschadigen.

pastavormen verwisselen: N.B.: draag tijdens het gebruik van de

Draai de snelheidsregelaar van de staande bereidingsset voor holle, buisvormige
multifunctionele mixer/keukenrobot op "0" deegwaren geen das, sjaal of lange halsketting
(UIT). en zet lang haar vast met een haarklem.

. Trek de stekker uit het stopcontact of

schakel de voeding uit.

. Verwijder de bereidingsset voor

holle, buisvormige deegwaren van de
multifunctionele mixer.

Verwijder de deegsnijder, de pastaring en de
vijzel en haal de restjes deeg uit de pers.

Zet de bereidingsset voor holle, buisvormige
deegwaren vervolgens weer in elkaar,
volgens de instructies op pagina 5.



Behandeling en onderhoud 2
c
Reinigen: 5. Laat deegrestjes op pastavormen een T“:
. ) nacht drogen voordat u deze losmaakt. v
1. Draai de snelheidsregelaar van de staande Verwijder volledig gedroogd deeg met 3
multifunctionele mixer/keukenrobot op "0" de reinigingsborstel. Gebruik een houten 2
um. . vleespen of tandenstoker om eventuele
2. Trek de stekker uit het stopcontact of achtergebleven deegrestjes los te maken.
schakel de voeding uit. Gebruik hiervoor geen metalen voorwerpen
3. Haal de bereidingsset voor holle, en plaats de pastavormen niet in de
buisvormige deegwaren helemaal uit elkaar. vaatwasmachine.
4. Gebruik de ringsleutel van de combinatie 6. De vijzel, de pastaring, de combinatie
accessoire om de pastaring los te draaien. accessoi}e en de opbe,rgdoos zijn
Gebruik de haak om de vijzel uit de vaatwasmachinebestendig.
behuizing van de bereidingsset voor holle,
buisvormige deegwaren te trekken. N.B.: u mag de bereidingsset en de

pastavormen niet in de vaatwasmachine
plaatsen of onderdompelen in water of andere
vloeistoffen.

N.B.: deze toebehoren mogen uitsluitend

voor pastadeeg worden gebruikt. Plaats alleen
pastadeeg in de bereidingsset om beschadiging
van het apparaat te voorkomen.
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Tips voor het maken van pasta

N.B.: de multifunctionele mixer/keukenrobot
moet na het verwerken van 900 g deeg ten
minste één uur afkoelen.

Deeg

* Het maken van zelfgemaakte pasta is slechts
een kwestie van oefenen. Als u nog nooit
eerder pasta maakte, moet u mogelijk een
aantal keren deeg maken voordat u wat meer
routine krijgt. Wij raden u aan te oefenen
met het basisrecept voor eiernoedels op
pagina 11.

* De verhouding tussen vloeistof en bloem
is klein, zodat het pastadeeg stevig en
taai, maar nog wel soepel is. Voor de
juiste consistentie van het deeg is het
zeer belangrijk dat u de ingrediénten in
de juiste verhouding gebruikt. Te vochtig
of te droog deeg is moeilijk te verwerken.
Voor de pastarecepten in dit boekje wordt
gezeefde bloem gebruikt, zodat u makkelijker
consistente resultaten behaalt. U kunt als
volgt bloem zeven: Plaats de maatbeter
voor droge ingrediénten op een groot stuk
waspapier en houd de zeef recht boven en
dicht op de maatbeker. Schep bloem in de
zeef en zeef net zo lang tot de maatbeker
vol is. Gebruik het platte eind van een spatel
om overtollige bloem van de maatbeker te
verwijderen.

* Na het mengen van het deeg met de platte
menghaak kunnen er enkele ongemengde
stukjes deeg in de kom achterblijven. Deze
stukjes worden later opgenomen tijdens
het kneden door de multifunctionele mixer/
keukenrobot, gevolgd door het handkneden
(waardoor de structuur van het deeg steviger
en soepeler wordt).

* De consistentie van het deeg kan door
veel factoren worden beinvloed, zoals de
luchtvochtigheid, het merk van de bloem en
de grootte van de eieren. U kunt vochtige
omstandigheden compenseren door in het
eerste mengproces alleen de gezeefde bloem
en de eieren te gebruiken. Controleer na
het mengen met de platte menghaak of het
deeg de juiste consistentie heeft door een
klein beetje deeg tussen uw vingers samen te
knijpen. Het deeg moet samenhangend zijn
zonder dat het aan uw vingers blijft kleven.
Het kan nodig zijn een beetje water/olie of
bloem toe te voegen om het deeg de juiste
consistentie te geven.

* Als het deeg te vochtig of te kleverig is om door
de pastazeef te worden geperst, kunt u er wat
bloem over strooien of wat bloem in het deeg
kneden voordat u het in de persbak doet.

10

De bereidingsset en de KitchenAid®-

multifunctionele mixer/keukenrobot

gebruiken

* Lange noedels en macaroni krullen vaak in
verschillende richtingen wanneer zij door de
zeef worden geperst. U kunt desgewenst de
eerste 25 cm gekrulde noedels lostrekken
en opnieuw in de persbak doen om deze
nogmaals door de zeef te persen. De pasta
komt eerst langzaam uit het apparaat en
vervolgens sneller als er meer deeg door de
pastazeef wordt geperst.

AWAARSCHUWING

Gevaar voor voedselvergiftiging

Voedsel dat bederfelijke ingrediénten
bevat, zoals eieren, zuivelproducten
en vlees, mag niet langer dan één uur
ongekoeld worden bewaard.

Langer bewaren kan
voedselvergiftiging of misselijkheid
tot gevolg hebben.

* Haal de pasta onmiddellijk uit elkaar nadat
deze door de vorm is geperst. Leg een
groep noedels op een handdoek op een
vlak oppervlak en houd ze gescheiden van
de drogere strengen. Droog de pasta in één
laag. Lange strengen pasta kunnen op het
KitchenAid®-droogrek worden geplaatst.

 Zelfgemaakte pasta is anders dan pasta
die in de winkel is gekocht. Aangezien
lange noedels tijdens het drogen buigen en
breekbaarder zijn, moeten ze voor het koken
voorzichtig worden behandeld.

Pasta bewaren

* Gedroogde pasta kan in een luchtdichte
glazen of kunststofdoos bijna onbeperkt
worden bewaard op een koele, donkere plek.
Bewaar gedroogde volkoren pasta echter niet
langer dan één maand omdat dit soort pasta
ranzig kan worden.

* Als u verse pasta wilt bewaren, moet u
deze één uur in de lucht laten drogen en
vervolgens in een luchtdichte plastic zak
verpakken, waarna u de pasta maximaal vijf
dagen in de koelkast kunt bewaren. Als u
pasta wilt invriezen, moet u deze dubbel
verpakken, waarna de pasta maximaal vier
maanden in bevroren toestand kan worden
bewaard. Ingevroren verse pasta hoeft niet
eerst te worden ontdooid. Doe de pasta
direct vanuit de vriezer in kokend water.



water toe. Voeg de pasta geleidelijk toe en houd  * Droge pasta: 7 minuten

het water aan de kook totdat d”e pasta beetgaar « Verse pasta: 2 tot 5 minuten, afhankelijk van
("al dente”) is. De pasta komt tijdens het koken de dikte van de noedels

bovendrijven. Roer de pasta daarom zo nu en

Pasta koken K

[=

©

Voeg 10 ml (2 theelepels) zout en desgewenst dan door zodat het gelijkmatig gaar wordt. Laat  [ir=
15 ml (1 eetlepel) olie aan 5,7 liter kokend de pasta uitlekken in een vergiet. %
()]

2

Basispasta voor eiernoedels

1

1

ei per 100 g witte
bloem, type 00
snuifie zout

olijfolie (eventueel,
wanneer het deeg te
droog is)

Doe de witte bloem in de mengkom van de multifunctionele mixer/
keukenrobot. Bevestig de kom en de platte menghaak. Stel de
snelheid in op 2 en voeg geleidelijk de eieren toe en een snuifie
zout. Meng gedurende 30 seconden. Stop de mixer/keukenrobot en
verwissel de platte menghaak voor de deeghaak. Stel de snelheid in
op 2 en kneed totdat het deeg elastisch is.

Als het deeg te droog is, voegt u een beetje olijfolie toe tijdens
het kneden.

Haal het mengsel uit de kom en kneed het nog 30 seconden tot
1 minuut met de hand.

AWAARSCHUWING

Gevaar voor voedselvergiftiging

Voedsel dat bederfelijke ingrediénten bevat, zoals
eieren, zuivelproducten en vlees, mag niet langer
dan één uur ongekoeld worden bewaard.

Langer bewaren kan voedselvergiftiging of
misselijkheid tot gevolg hebben.

Vorm stukjes deeg van de grootte van een walnoot en pers

deze door de gewenste pastavorm. Haal de pasta uit elkaar

en droog het desgewenst. Voer vervolgens de bovenstaande
kookinstructies uit.
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Kleine macaroni met courgettes en scampi

Voor 4 personen:

1
1
1
300
2

500

teentje knoflook
sjalot

grote courgette

g scampi

tot 3 eetlepels olijfolie
peper en zout

g kleine macaroni
fiingehakte peterselie

Bereiding:

Verwarm een beetje olijfolie in een antiaanbakpan op een laag
vuur.

Hak de knoflook en de sjalot zeer fijn en laat deze sudderen in
de hete olijfolie.

Snij de courgette in dobbelsteentjes en laat deze samen met de
sjalot en knoflook sudderen. Laat het mengsel sudderen totdat
de courgette zacht is.

Breng het mengsel op smaak met peper en zout.
Kook de macaroni beetgaar in water met een beetje zout.

Voeg de scampi en het courgettemengsel toe. Roer goed door
en laat het mengsel sudderen.

Laat de pasta uitlekken en voeg deze toe aan de scampi en
courgette. Goed door elkaar roeren.

Serveren met fijngehakte peterselie.

Extra pikante penne (grote macaroni)

Voor 4 personen:

2
3

500

teentjes verse knoflook
hele gedroogde
peperoncini (rode
gedroogde Spaanse
pepers)

blikje (+/-200 g)
gehakte tomaten

tot 5 kleine zwarte
olijven (voor de
garnering)

tot 3 eetlepels olijfolie
peper en zout

g penne rigate

een handvol geraspte
pecorino (harde
Italiaanse kaas gemaakt
van schapenmelk)

Bereiding:

Verwarm langzaam een beetje olijfolie in een antiaanbakpan.
Voeg de teentjes knoflook toe en bak deze in de hete olijfolie.
Voeg de gehakte tomaten toe. Breng op smaak met peper en zout.

Roer 3 hele gedroogde Spaanse pepers in de saus en voeg
vervolgens de olijven toe.

Laat het mengsel ongeveer 20 minuten op laag vuur sudderen.
Kook ondertussen de pasta in zout water totdat deze beetgaar is.

Laat de pasta uitlekken en voeg deze onmiddellijk aan de hete
saus toe. Serveer met geraspte pecorino.

12



Pasta met knoflook, olie en peperoncino

Voor
5

4 personen:
tot 6 eetlepels olijfolie

Bereiding:

Verwarm een beetje olie in een antiaanbakpan.

> Il;ie;)r}z;joegkgepe/de Hak de teentjes knoflook zeer fijn en voeg deze toe aan de olie.
2 gemalen gedroogde Verwarm de knoflook goed. U moet de knoflook kunnen ruiken
peperoncini (rode tijdens het koken, maar let erop dat de knoflook niet aanbrandt.
ggdgi;gde Spaanse Voeg de gedroogde peperoncini of het chilipoeder toe (de
gfp gebruikte hoeveelheid bepaalt hoe pikant deze schotel is).
chilipoeder (naar Laat alles zachtjes bakken en breng ondertussen wat water aan
smaak) de kook.
een handvol geraspte Kook de bucatini beetgaar en laat deze onmiddellijk uitlekken.
pecorino (harde
Italiaanse kaas gemaakt ~ Meng de bucatini met het mengsel van knoflook en gedroogde
van schapenmelk) peperoncini (of chilipoeder).
500 g bucatini Serveer onmiddellijk en strooi er een handvol geraspte pecorino
overheen.
TIP: voeg gebakken broodkruimels toe om de structuur van de
pikante pastaschotel knapperiger te maken. Het beste is om
hiervoor witbrood van een paar dagen oud te gebruiken. U kunt
de broodkruimels knapperig maken door ze te bakken in de
hete olie nadat u de knoflook hebt toegevoegd.
Rigatoni met tonijn
Voor 4 personen: Bereiding:
1 groot blikje (+/- 100 g) Verwarm een beetje olijfolie in een steelpan. Hak de lente-uitjes
tonijn in olijfolie fijn. Snij de tomaten doormidden en voeg deze met de lente-uitjes
1 bos verse lente-uitjes aan de hete olie toe. Laat het mengsel zachtjes sudderen.
1 bakje cherrytomaten Voeg vervolgens de passata toe en laat de saus indikken. Breng op
700 g passata (gezeefde smaak met peper en zout.
%sﬁ;{gene_gsalgmaten, Laat de saus ongeveer 15 minuten doorkoken op een laag vuur,
. zodat de tomaten zacht worden.
1 grote tak fiingehakte
peterselie Laat de pasta uitlekken en bewaar de olie van de tonijn. Voeg de
fiingehakte bieslook tonijn aan de tomatensaus toe. Voeg een beetje van de bewaarde
2 tot 3 eetlepels olijfolie olie toe om de tonijnsmaak te versterken.
500 g rigatoni Kook ondertussen de rigatoni beetgaar. Laat de pasta uitlekken.

Meng de pasta met de tonijnsaus.
Garneer de schotel met de fijngehakte peterselie en bieslook.

TIP: Wij raden u aan tonijn te gebruiken in olijfolie en niet in pekel
of bronwater.
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Garantie op de KitchenAid®-accessoire

Duur van
de garantie:

KitchenAid
zal betalen voor:

KitchenAid zal niet
betalen voor:

Twee jaar volledige garantie
vanaf de aankoopdatum.

De te vervangen onderdelen
en het arbeidsloon voor

de reparatie van materiaal-
en fabricagefouten. Dit
herstel moeten uitgevoerd
worden door een erkende
Reparatiecentrum/after sales
service van KitchenAid.

A. Reparaties wanneer de
bereidingsset gebruikt
werd voor andere
doeleinden dan het
normaal verwerken van
voedsel.

B. Schade als gevolg van

een ongeval, wijzigingen,
ruwe behandeling,
verkeerd gebruik,
misbruik, of schade als
gevolg van een installatie/
werking die niet in
overeenstemming is met
de lokale elektrische
voorschriften.

KITCHENAID IS NIET AANSPRAKELIJK VOOR INDIRECTE SCHADE.

Reparatiecentrum/After sales service

Alle service moet lokaal gebeuren door een
erkende Reparatiecentrum/after sales service
van KitchenAid. Neem contact op met uw
verkooppunt voor het verkrijgen van het
dichtstbijzijnde adres.
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In Nederland:

Micave B.V.

Schimminck 10 a

NL-5301 KR ZALTBOMMEL

Tel:4+-31/(0) 418 54 05 05

E:info@micave.nl
[:'www.micave.nl

In Belgié:
Gebroeders Nijs
Mechelsesteenweg 56
B-2840 RUMST

Tel: +32/(0)15 30 67 60




Klantencontact

In Nederland: GRATIS oproepnummer 0800 0200151
MICAVE B.V.
Schimminck 10a
NL-5301 KR ZALTBOMMEL

www.KitchenAid.nl

In Belgié: Gratis oproepnummer: 0800 93285
KitchenAid Europa, Inc.
Postbus 19
B-2018 ANTWERPEN 11

www.KitchenAid.be

HKitchenAld |

FOR THE WAY IT'S MADE’

® Geregistreerd handelsmerk van KitchenAid, V.S.
™ Handelsmerk van KitchenAid, V.S.

De vorm van de staande multi-functionele mixer is een handelsmerk van KitchenAid, V.S.
© 2008. Alle rechten voorbehouden.

De specificaties kunnen zonder voorafgaande kennisgeving worden gewijzigd.
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KitchenAid

BEREIDINGSSET VOOR HOLLE, PASTAPRESSE
BUISVORMIGE DEEGWAREN INSTRUKTIONER OG OPPSKRIFTER
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

PASTAPURISTIN
KAYTTO-JA VALMISTUSOHJEET

PASTA SHAPE PRESS
INSTRUCTIONS AND RECIPES

. PASTAPRESSE
KIT EMPAORTE-PIEACES INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER
POUR PATES FRAICHES
MODE D'EMPLOI ET RECETTES PASTA SHAPE PRESS
) INSTRUCOES E RECEITAS
ROHRENNUDELNVORSATZ
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE PASTAPRESSA

LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR
ACCESSORIO PER LA PASTA CORTA

ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE YYZKEYH NAPAXKEYHX
ZYMAPIKQN

PRENSA PARA PASTA FRESCA OAHTIEX KAI SYNTATES

INSTRUCCIONES Y RECETAS

PASTAPRESS

INSTRUKTIONER OCH RECEPT

KitchenAid

Model 5KPEXTA
Pasta Shape Press

Designed exclusively
for use with KitchenAid®
Stand Mixers.

Photograph for demonstration purposes.
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Stand Mixer Accessory Safety

Your safety and the safety of others are very important.

We have provided many important safety messages in this manual and on your
appliance. Always read and obey all safety messages.

This is the safety alert symbol.

This symbol alerts you to potential hazards that can kill or hurt you
and others.

All safety messages will follow the safety alert symbol and either
the word “DANGER” or “WARNING.” These words mean:

You can be killed or seriously injured
A DANG ER if you don’t immediately follow
instructions.

You can be killed or seriously injured
A WARNING

if you don’t follow instructions.
All safety messages will tell you what the potential hazard is, tell you how to
reduce the chance of injury, and tell you what can happen if the instructions are
not followed.

IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be followed
including the following:

1. Read all instructions.
2. To protect against risk of electrical shock, do not put mixer in water or other liquid.

3. This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless
they have been given supervision or instruction concerning use of the appliance by a
person responsible for their safety.

4. Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

. Unplug from outlet when not in use, before putting on or taking off parts, and
before cleaning.

6. Avoid contacting moving parts.
. Never feed dough by hand. Always use the combo tool to push food.

. Do not operate the mixer with a damaged cord or plug or after the mixer malfunctions,
or is dropped or damaged in any manner. Return the mixer to the nearest Authorized
Service Center for examination, repair or electrical or mechanical adjustment.

Ul

o0

9. The use of accessories not recommended or sold by KitchenAid may cause fire,
electric shock or injury.

10. Do not use the mixer outdoors.

11. Do not let the cord hang over the edge of table or counter.
12. Do not let cord contact hot surface, including the stove.
13. This product is designed for household use only.

SAVE THESE INSTRUCTIONS




To Assemble Pasta Shape Press Accessory
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A - Housing E - Storage Case J - Large Macaroni Plate
B - Swing-Arm Wire F - Spaghetti Plate K - Small Macaroni Plate
Dough Cutter G - Bucatini Plate L - Combo Tool
C - Auger H - Rigatoni Plate M- Cleaning Brush
D - Pasta Ring I - Fusilli Plate N - Small Hopper
1. Place the press upside down on a 2. Place one of the pasta plates (F, G, H,
counter or table, and insert the end I, J or K) over the opening, aligning its
of the auger with the cross-shaped center with the auger, matching the
protrusion (C) into the press housing tabs of the plate with the notches in
(A), aligning the cross-shaped protrusion the press housing.
with the matching indentation inside.
When correctly positioned, the top FGHI)
of the auger will be flush with the - orK
Opening. ORIGATC)b
M
C l
N ~
S = L |
Al I A

O Continued on next page.



To Assemble Pasta Shape Press Accessory

3. Place the pasta ring (D) over the plate A multipurpose combo tool (L) with a
and gently turn by hand until finger hook and wrench is provided. The flat end
tight but not over tightened. may be used to help push dough into the

press. The wrench may be used to loosen

the pasta ring from the press body. The

hook may be used to pry the auger out of
D the casing.

J
e 3

N 1

A 4

0°0

4. Insert the cutter (B) into the socket,
aligning the flange (O) with the left
side of the slot (P) as shown. Push in
until locked into place and turn cutter
to the right. The pasta shape press .
is now ready to attach to the Stand
Mixer. 1

S
T

TURN AFTER I
INSERTING

INTO SOCKET A storage case (E) is provided to store
pasta plates (F, G, H, I, J and K).

NOTE: Do not use combo tool (L) to
tighten pasta ring.



Pasta Plates

Food Poisoning Hazard

Do not let foods that contain
perishable ingredients such as
eggs, dairy products, and
meats remain unrefrigerated for
more than one hour.

Doing so can result in food
poisoning or sickness.

SPAGHETTI (PLATE F)

Recommended Stand
Mixer Speed: 10

Extrusion Length -
Approximately 24 cm (9% in.).

BUCATINI (PLATE G)

Recommended Stand
Mixer Speed: 10

Extrusion Length -
Approximately 24 cm (94 in.).

RIGATONI (PLATE H)

Recommended Stand
Mixer Speed: 6

SPAGHETTI

p

BUCATINI

y-

e
ofo

©

Extrusion Length -
Approximately 4 cm (12 in.).

FUSILLI (PLATE I)

Recommended Stand
Mixer Speed: 2-4

Extrusion Length -
Traditional (Long): 24 cm
(92 in.); Short: 4 cm (1'% in.).

LARGE MACARONI (PLATE J)

Recommended Stand
Mixer Speed: 6

0y
\,— FUSILLI
\&‘ Y,

\ O
Extrusion Length - Up to

5cm (2 in.).

SMALL MACARONI (PLATE K)

Recommended Stand
Mixer Speed: 6

O O
(ofe) (o)%

o
Extrusion Length - Up to
4 cm (1'% 10n.).

Separating Fresh Pasta

Separate pasta after extrusion. Pasta

may be cooked immediately. If drying
instead of cooking, place long noodles on
KitchenAid" Drying Rack (KPDR), or dry in
a single layer on a towel placed on a flat
surface. Short pasta should be dried on a
flat surface.

Storing Fresh Pasta

To store fresh pasta, air dry for 1 hour,
then wrap in an airtight plastic bag and
refrigerate for up to 5 days. Long

noodles (except fusilli) may be formed into
a "nest” before drying.



To Attach Pasta Shape Press Accessory

Before Attaching Pasta Shape Press 6. It may be necessary to rotate the
Accessory accessory back and forth. When the
accessory is in proper position, the pin
on the accessory housing will fit into
the notch on the hub rim.

Remove “Do not immerse in water” label,
and detach the storage case from the

accessory housing top. 7. Tighten the accessory knob by turning
To Attach: it clockwise until the accessory is
: . letel d to Stand Mixer.
1. Turn Stand Mixer speed control to "0" completely secuired to Stand Mixer
(OFF). N o
2. Unplug Stand Mixer or disconnect P
power.
3. Loosen the accessory knob (P) by
turning it counterclockwise.
4. Remove the accessory hub cover.
5. Insert the accessory shaft housing (N) e
into the accessory hub (O) making 4‘eh elAId
certain that accessory power shaft fits

into square hub socket. a

To Use Pasta Shape Press Accessory
2. Slowly feed walnut-size pi f
AWARNING dough into the hopper. dough should
self-feed. The auger should be visible

before adding the next piece of dough.
w
‘ ‘5

Rotating Blade Hazard “

Always use combo tool. !
Keep fingers out of openings.
Keep away from children. 3. Use combo tool to push dough only if

Failure to do so can result in dough becomes caught in hopper and
amputations or cuts no longer self feeds.

1. Set the Stand Mixer speed between
6 and 10, according to pasta type
and personal preference. For best
results, Fusilli should be extruded at a
maximum speed of 6. Slower speeds
are also recommended for very short
pasta. Longer pasta, such as Spaghetti
may be extruded at higher speeds.



To Use Pasta Shape Press Accessory

5.

. Use the swing-arm wire dough

cutter to cut pasta at desired length
as it exits the press. See page 6 for
recommended lengths.

‘éﬁ

Separate pasta as described on page 6.

To Change the Pasta Plates:

1.

2.

3.

Turn Stand Mixer speed control to "0"
(OFF).

Unplug Stand Mixer or disconnect
power.

Remove the Pasta Shape Press
Accessory from the Stand Mixer.
Remove the cutter, pasta ring, auger
and clean the dough out of the press
housing.

Then reassemble the accessory as
stated on page 5.

To Loosen the Pasta Ring:

1. If pasta ring is too tight to remove
by hand, slip the wrench over the
grooves.

2. Turn pasta ring in direction indicated
by the arrow to OPEN.

)

NOTE: Do not use wrench of combo tool
to attach ring to press housing. Damage
to the accessory may result.

NOTE: When using the Pasta Shape Press
Accessory, do not wear ties, scarves or
long necklaces; gather long hair with a
clasp.



Care and Cleaning

To Clean:

1.

2.

Turn Stand Mixer speed control to "0"
(OFF).

Unplug Stand Mixer or disconnect
power.

Completely disassemble Pasta Shape
Press.

Use the wrench end of combo tool to
loosen pasta ring. Use the hook to pry
out the auger from press housing.

5. Allow remaining dough on pasta plates
to dry overnight before separating.
Remove completely dried dough with
the Cleaning Brush. Use a wooden
skewer or toothpick to pick out any
remaining dough. Do not use metal
objects or put pasta plates in the
dishwasher to clean.

6. Auger, pasta ring, combo tool and
storage case are dishwasher safe.

NOTE: Do not wash press housing or
pasta plates in dishwasher or immerse in
water or other liquids.

NOTE: These accessories are designed to
be used with pasta dough only. To avoid
damaging your Pasta Shape Press, do not
insert anything other than pasta dough.



Pasta Making Tips

NOTE: Mixer must rest at least 1 hour after
extruding 900 g (2 pounds) of dough.

Dough

Learning to make homemade pasta

is simply a matter of practice. If you
have not made pasta, you may have to
prepare several batches of dough before
you feel comfortable. We recommend
experimenting with the Basic Egg
Noodle Pasta Recipe, page 11.

The ratio of liquid to flour is small,
making the pasta dough firm and
leathery, but still pliable. It is extremely
important to have the correct proportion
of ingredients for proper dough
consistency, as dough that is too moist
or too dry will be difficult to work

with. To help you achieve consistent
results, the pasta recipes in this booklet
specify sifted flour. To sift flour, follow
this procedure: Place dry ingredient
measuring cup on a large piece of waxed
paper and hold sifter directly above and
close to cup. Scoop flour into sifter and
sift until flour exceeds top of cup. Using
the flat edge of a spatula, remove excess
flour from measuring cup.

Occasionally, there may be unmixed
pieces of dough in the bowl after initial
mixing with the flat beater. These pieces
will be sufficiently incorporated by
Stand Mixer kneading followed by hand
kneading which firms and smoothes the
texture of the dough.

Many factors, such as humidity, brand
of flour used, and size of eggs, can
affect dough consistency. To compensate
for humid conditions, start the initial
mixing process with only the sifted
flour and eggs. Check the dough for
proper consistency by pinching a small
amount of dough together after mixing
with the flat beater. The dough should
stay together without sticking to your
fingers. It may be necessary to add a
small amount of water or flour to reach
correct dough consistency.
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* If the prepared dough is too moist or
sticky to extrude, simply dust with flour
or pat some flour into the dough before
placing in the extruder.

Using Your Pasta Shape Press and

KitchenAid® Stand Mixer

* Long noodles and macaroni tend to curl
in different directions as they extrude
through the plate. The first 25 cm
(10 inches) of curled noodles may be
pulled off and returned to the hopper
to be extruded again. Pasta will extrude
slowly at first, then faster as more
dough is extruded.

Food Poisoning Hazard

Do not let foods that contain
perishable ingredients such as
eggs, dairy products, and
meats remain unrefrigerated for
more than one hour.

Doing so can result in food
poisoning or sickness.

* Separate pasta immediately after extrusion.
Lay a group of noodles on a towel placed
on a flat surface and pull apart from drier
ends of strands. Dry in a single layer. Long
strands of pasta may be placed on a
KitchenAid® Drying Rack (KPDR).

Homemade pasta behaves differently
than store-purchased pasta. Because
long noodles bend as they dry and
are more fragile, they require gentle
handling before cooking.

Storing Your Pasta

* Store dried pasta in an airtight glass or
plastic container almost indefinitely in a
cool, dark place. However, do not store
dried whole-wheat pasta for more than
1 month, as it may turn rancid.

* To store fresh pasta, air dry for 1 hour,
then wrap in an airtight plastic bag and
refrigerate for up to 5 days. To freeze,
double wrap the pasta and keep frozen
for up to 4 months. To use frozen
fresh pasta, do not thaw — it should go
directly from freezer into boiling water.



Cooking Pasta

Add 10 ml (2 teaspoons) salt and the bite. Pasta floats to the top of the

15 ml (1 tablespoon) oil (optional) to water while cooking, so stir occasionally to
5,7 L (6 quarts) boiling water. Gradually keep it cooking evenly. Drain in a colander.
add pasta and continue to cook at a boll « Dry pasta — 7 minutes

ntil pasta is “al dente” or slightly firm to . .
untip ! 'ghtly 1 * Fresh pasta — 2-5 minutes depending on

thickness of noodles

Basic Egg Noodle Pasta

1 egg per 100 g white  Place white flour in Stand Mixer bowl. Attach bowl and flat

flour type 00 beater. Turn to speed 2 and gradually add eggs and a pinch
1 pinch of salt of salt. Mix for 30 seconds. Stop Stand Mixer and exchange
olive oil (optional for flat beater for_dough hook. Turn to speed 2 and knead until
when dough is too dough is elastic.
dry) If dough is too dry, add a little olive oil during the
kneading.

Remove mixture from bowl! and hand knead for 30
seconds to 1 minute.

AWARNING

Food Poisoning Hazard

Do not let foods that contain perishable
ingredients such as eggs, dairy products, and
meats remain unrefrigerated for more than
one hour.

Doing so can result in food poisoning
or sickness.

Form walnut-sized pieces of dough and extrude pasta into
desired shape. Separate and dry as desired, then follow
cooking instructions above.



Small Macaroni With Courgettes and Scampi

For 4 portions:

—_ - —

300

500

clove of garlic
shallot

large courgette
g scampi

to 3 tablespoons
olive oil

salt and pepper
g small macaroni

parsley, finely
chopped

Preparation:
Heat a little olive oil in a non-stick pan over a gentle heat.

Chop the garlic and shallot very finely and leave to
simmer in the hot olive oil.

Finely dice the courgette and simmer together with the
shallot and garlic. Leave to simmer until the courgette is
reduced to a pulp.

Season with salt and pepper.
Boil the macaroni in water with a little salt until al dente.

Add the scampi to the courgette mixture. Stir well and
leave to simmer.

Drain the pasta and add to the scampi and courgette.
Mix thoroughly.

Serve with finely chopped parsley.

Extra Spicy Penne (Large Macaroni)

For 4 portions:

2
3

500

cloves of fresh garlic
whole dried
peperoncini

(red dried hot

chilli peppers)

tin (+/-200 g) of
chopped tomatoes
several small

black olives (4 to 5)
(for the garnish)

to 3 tablespoons
olive oil

salt and pepper

g penne rigate

A handful of grated
pecorino (hard Italian
cheese made from
sheep’s milk)

Preparation:

Gently heat up a little olive oil in a non-stick pan.

Add the cloves of garlic and fry in the hot olive oil.

Add the chopped tomatoes. Season with salt and pepper.

Stir 3 whole dried chillies into the sauce, then add
the olives.

Leave to simmer for about 20 minutes on a gentle heat.

In the meantime, boil the pasta in salted water until
al dente.

Drain the pasta and add it immediately to the hot sauce.
Serve with grated pecorino.
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Bucatini with Garlic, Oil and Peperoncino

For 4 portions: Preparation:

5 tc7'6 ta_t/)/espoons Heat some oil in a non-stick pan.
olive oi

5 cloves of garlic, Finely chop the cloves of garlic and add to the oil.
peeled Heat the garlic thoroughly. It is important that you can

2 ground dried actually smell the garlic cooking, but it is also important
peperoncini not to let it burn.
ggfﬁ/’/d”ed ho)f Add the dried peperoncini or hot Chilli powder (the
orl ! PEPPES, amount used determines how hot this dish is).
Hot Chilli Powder Leave everything to fry gently and in the meantime bring
spice (to the taste) some water to a boil.
a handful of grated Boil the bucatini until al dente and drain immediately.

ino (hard Itali
,(C)ﬁggggv%ggfro;an/an Mix the bucatini with the garlic and the dried peperoncini

sheep’s milk) or Hot Chilli Powder mixture.

500 g bucatini Serve immediately and sprinkle with a handful of
grated pecorino.

TIP: Give the hot pasta dish a crunchier texture by
adding fried breadcrumbs. It is best to use white bread
that is several days old. You can make the breadcrumbs
crunchy by frying them in the hot oil after you have
added the garlic.

Rigatoni with Tuna

For 4 portions: Preparation:
1 large tin'(+/—' 100 9 Heat some olive oil in a saucepan. Finely chop the spring
of tuna in olive oil onions. Cut the tomatoes in half and add them to the hot
1 bunch of fresh spring  oil together with the spring onions. Leave to simmer gently.
onions Then add the passata and allow to thicken. Season with
1 pack of cherry salt and pepper.
tomatoes

Leave the sauce to cook through for around 15 minutes

700 g passata (sieved on a gentle heat so that the tomatoes soften.

pureed tomatoes —

buy ready made) Drain and reserve the oil from the tuna. Add the fish
1 large sprig of finely to the tomato sauce. Add some of the reserved oil to
chopped parsley strengthen the tuna flavour to taste.
finely chopped chives  |n the meantime, boil the rigatoni until al dente. Drain
2 to 3 tablespoons the pasta.
olive oil

: ) Mix the pasta with the tuna sauce.
500 g rigatoni , i
Decorate the plate with the finely chopped parsley

and chives.

TIP: Make sure you use tuna in olive oil and not in brine
or spring water.



KitchenAid® Household Stand Mixer
Accessory Warranty

Length of
Warranty:

KitchenAid
Will Pay For:

KitchenAid
Will Not Pay For:

Europe, Australia and
New Zealand:

Two years Full Warranty
from date of purchase.

Other:
One Year Full Warranty
from date of purchase.

Replacement parts and
repair labor costs to
correct defects in materials
or workmanship. Service
must be provided by an
Authorized KitchenAid
Service Center.

A. Repairs when Pasta
Shape Press is used for
operations other than
normal household food
preparation.

B. Damage resulting from
accident, alterations,
misuse, abuse, or
installation/operation
not in accordance with
local electrical codes.

KITCHENAID DOES NOT ASSUME ANY RESPONSIBILITY FOR INDIRECT DAMAGES.

Service Centers

All service should be handled locally by an
Authorized KitchenAid Service Center.
Contact the dealer from whom the
accessories were purchased to obtain the
name of the nearest Authorized KitchenAid
Service Center.

In Ireland:

M.X. ELECTRIC
Service Department
25 Alymer Crescent
Kilcock, CO.KILDARE

Call: 1 679 2398/87 2581574

In the U.K.:
Call: 0845 6011 287

Fax: 1 628 4368

In Australia:

Call: 1 800 990 990

In New Zealand:
Call: 0800 881 200
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Customer Service

For U.K. & Northern Ireland:
Freephone helpline number on:
0800 988 1266

(calls from mobiles are charged
at your standard network rate)

For Southern Ireland:
Helpline number on:
+44 (0) 20 8616 5148

Address:

KitchenAid Europa, Inc.
PO BOX 19

B-2018 ANTWERP 11
BELGIUM

www.KitchenAid.co.uk
www.KitchenAid.com
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B

FOR THE WAY IT'S MADE.®

® Registered Trademark of KitchenAid, U.S.A.
™ Trademark of KitchenAid, U.S.A.

The shape of the stand mixer is a trademark of KitchenAid, U.S.A.
© 2008. All rights reserved.

Specifications subject to change without notice.
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INSTRUCTIONS AND RECIPES
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INSTRUCOES E RECEITAS
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KitchenAid

Modéle 5KPEXTA

Kit emporte-piéces pour

4 pates fraiches
Congu exclusivement pour les
robots sur socle KitchenAid®.
Photo pour illustration.
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Précautions d’emploi pour
I’accessoire du robot sur socle

Votre sécurité est trés importante, au méme
titre que celle des autres.
Plusieurs messages de sécurité importants sont mentionnés dans ce manuel ainsi que sur
votre appareil. Lisez-les et respectez-les systématiquement.
Ce symbole est synonyme d’avertissement.
Ce symbole attire votre attention sur les risques potentiels susceptibles de
provoquer des blessures mortelles ou graves.

Tous les messages de sécurité sont imprimés en regard d’'un symbole
d’avertissement ou apres les mots « DANGER » ou « AVERTISSEMENT ».
Ces mots signifient :

Risque de mort ou de blessure grave

A DANG ER en cas de non-respect immédiat des

instructions.

A AVERTISSEMENT [EXE iittelognit il

Tous les messages de sécurité indiquent en quoi consiste le danger potentiel, comment
réduire le risque de blessure et ce qui peut arriver si vous ne respectez pas les instructions.

CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

Lorsque vous utilisez des appareils électriques, les consignes de sécurité élémentaires suivantes
doivent étre respectées :

1. Lisez toutes les instructions.

2. Pour éviter les risques d'électrocution, ne placez jamais le robot sur socle dans I'eau ou dans
tout autre liquide.

3. Avant de se servir de |'appareil, les personnes ou enfants aux capacités physiques, sensorielles
et mentales réduites, ou non familiarisés avec le produit, devront apprendre a I'utiliser sous la
surveillance d'une personne responsable de leur sécurité.

4. Les jeunes enfants doivent faire I'objet d'une surveillance pour s'assurer qu'ils ne jouent pas

avec |'appareil.

. Débranchez I'appareil quand vous ne I'utilisez pas, avant de le monter ou de le démonter et

avant de le nettoyer.

ul

6. Evitez tout contact avec les piéces mobiles.

~

. N'introduisez jamais a la main de la pate dans |'appareil. Utilisez toujours pour ce faire
I'ustensile multi-usage.

8. N'utilisez pas le robot sur socle si le cordon d’alimentation électrique ou la fiche sont
endommagés, si I'appareil a présenté un défaut de fonctionnement ou qu'il est tombé ou a été
endommagé de quelque facon que ce soit. Retournez le robot sur socle au centre de service agréé
le plus proche pour le faire examiner ou réparer ou pour un réglage électrique ou mécanique.

Xe)

. Lutilisation d’accessoires non recommandés ou non vendus par KitchenAid peut provoquer un
incendie, une électrocution ou des blessures.

10. N'utilisez pas le robot sur socle a I'extérieur.

11. Ne laissez pas le cordon d’alimentation pendre du bord de la table ou du comptoir.
12. Gardez le cordon éloigné de toute source de chaleur, y compris d'une cuisiniére.
13. Cet appareil est exclusivement destiné a un usage domestique.

CONSERVEZ CE§ INSTRUCTIONS




Assemblage du kit emporte-pieces
pour pates fraiches
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A - Carter F - Emporte-piece J - Emporte-piéce a
B - Fil coupe-pate a a spaghettis gros macaronis
bras mobile G - Emporte-piece K - Emporte-piece
C - Vis sans fin a bucatinis a petits macaronis
D - Bague de serrage H - Emporte-piece L - Ustensile multi-usage
E - Coffret de rangement a rigatonis M - Brosse de nettoyage
I - Emporte-piece a fusillis N - Trémie

1. Placez le kit a I'envers sur un comptoir ou
une table, puis insérez dans le carter (A) la
vis sans fin en veillant a faire correspondre
|'extrémité avec la croix en relief (C) avec
I'encoche prévue a cet effet. Une fois la
vis sans fin placée correctement, son bord
supérieur sera parfaitement a niveau avec le
haut de I'ouverture.

2. Placez I'emporte-piéce de votre choix (F, G,
H, I, J ou K) sur I'ouverture de facon que
la vis sans fin soit correctement centrée, en
faisant correspondre ses taquets avec les
encoches du carter.
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LF LTF ouk
< >
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4 Voir suite page suivante.



Assemblage du kit emporte-pieces
pour pates fraiches

3. Placez la bague de serrage (D) sur
I'emporte-piéce et vissez-la doucement
jusqu’a ce qu’elle soit bien fixée mais pas
serrée a I'excés.

OR >

RIGATONI

4. Pour fixer le coupe-pétes (B), alignez
l'encoche (O) avec le trou situé sur le bord
gauche de l'ouverture (P) puis enfoncez la
tige métallique comme indiqué. Appuyez
jusqu’a ce que le coupe-pate soit bien en
place et faites-le pivoter vers la droite. Le kit
emporte-pieces est a présent prét a étre fixé
au robot sur socle.

. \

N TOURNER APRES
< INSERTION DE
LA TIGE DANS
LE TROU

Un ustensile multi-usage (L) muni d'un crochet
et d'une clé est fourni. Lextrémité plate
s'emploie pour ramener la pate dans le kit. La
clé sert a desserrer la bague afin de I'6ter du
kit. Le crochet permet quant a lui de saisir la vis
sans fin et de la retirer du carter.

Un coffret de rangement (E) est prévu pour les
emporte-pieces (F, G, H, I, J et K).

REMARQUE : n'utilisez pas |'ustensile multi-
usage (L) pour serrer la bague.




Emporte-pieces

A AVERTISSEMENT [RERSA

Danger d’empoisonnement

alimentaire

Ne laissez jamais de nourriture
contenant des ingrédients
périssables tels que des ceufs, des
produits laitiers ou de la viande hors
du réfrigérateur pendant plus d’une
heure, sous peine de vomissements,
d’empoisonnement alimentaire ou
d’autres problémes de santé.

SPAGHETTI

BUCATINI

y..

-0
(o) (o}

(©

SPAGHETTIS
(EMPORTE-PIECE F)

Vitesse de réglage
recommandée du robot
sur socle : 10

Longueur - environ 24 cm.
BUCATINIS (EMPORTE-PIECE G)

Vitesse de réglage
recommandée du robot
sur socle : 10

Longueur - environ 24 cm.
RIGATONIS (EMPORTE-PIECE H)

Vitesse de réglage
recommandée du robot
sur socle : 6

Longueur - environ 4 cm.

FUSILLIS (EMPORTE-PIECE 1)

Vitesse de réglage
> recommandée du robot
sur socle : 2-4

\ &

Longueur - 24 cm pour les fusillis
traditionnels (longs) ; 4 cm pour
les fusillis courts.

GROS MACARONIS

O (EMPORTE-PIECE J)
o LARGE

&

Vitesse de réglage
recommandée du robot sur
socle: 6

Longueur - environ 5 cm.

PETITS MACARONIS

O 95 (EMPORTE-PIECE K)

Qo o
SMALL MACARONI . ,
00 Og, Vitesse de re,glage

o recommandée du robot sur

socle : 6
Longueur - environ 4 cm.

Séparation des pates fraiches

Séparez les pates une fois celles-ci découpées. Les
pates peuvent étre cuites immédiatement. Il est
également possible de les faire sécher avant de
les cuire. Dans ce cas, les nouilles peuvent étre
placées sur le séchoir a pates KitchenAid® (KPDR)
ou disposées en une seule couche sur un torchon
placé sur une surface plane. Quant aux pates
courtes, faites-les sécher sur une surface plane.

Conservation de pates fraiches

Pour conserver des pates fraiches, laissez-les
sécher a |'air libre pendant une heure, puis
enveloppez-les dans un sachet en plastique
hermétique et maintenez-les au réfrigérateur

au maximum pendant cing jours. Les nouilles (a
I'exception des fusillis) peuvent étre enroulées en
forme de « nids » avant d'étre mises a sécher.



Fixation du kit emporte-pieces
pour pates fraiches

Avant de fixer le kit emporte-piéces, 6tez correctement placé, la broche du carter
I'étiquette « Ne pas plonger dans I'eau », et retirez s'embofte naturellement dans I'encoche
le coffret de rangement de la partie supérieure du située sur I'anneau du mandrin.
carter. 7. Vissez le bouton de serrage en le tournant
dans le sens des aiguilles d'une montre
Fixation : jusqu’a ce que le kit soit completement fixé
1. Positionnez le bouton de contréle de vitesse au robot sur socle.
du robot sur socle sur « 0 » (Arrét). o
2. Débranchez le robot sur socle ou coupez P
I'alimentation.

3. Dévissez le bouton de serrage (P) du kit (en

le tournant dans le sens inverse des aiguilles

d'une montre).

Retirez le couvercle du mandrin.

Insérez 'arbre (N) dans le mandrin (O) en vous °
assurant que |'arbre de commande du kit ‘tch elA.d
s'emboite dans la douille carrée du mandrin.

6. Il peut étre nécessaire de faire pivoter le kit
vers |'avant et I'arriere. Lorsque le kit est

vk

»

Utilisation du kit emporte-pieces
pour pates fraiches

2. Introduisez lentement une petite noix
AAVERTISSEMENT de pate dans la trémie ; celle-ci doit étre
entrainée automatiquement. Attendez que
la vis sans fin soit visible avant d'insérer la
boule de pate suivante. Répétez |'opération.

Danger : lame rotative \

Servez-vous toujours de 'ustensile
multi-usage.

Gardez les doigts a I'écart des - ] )
ouvertures. 3. Utilisez I'ustensile multi-usage pour

réintroduire la pate uniquement si cette
derniére est coincée dans la trémie et n'est
plus entrainée automatiquement.

Maintenez I'appareil hors de portée
des enfants.

Le non-respect de ces instructions
peut entrainer des coupures ou des
amputations.

1. Réglez le bouton de controle de vitesse du
robot sur socle entre 6 et 10, en fonction du
type de pates et de vos préférences. Pour des
résultats optimaux, la vitesse maximale pour
la confection des fusillis est de 6. Pour les
pates trés courtes, nous recommandons de v
sélectionner des vitesses inférieures, tandis que \
les pates longues, telles que les spaghettis,
permettent des vitesses plus élevées.



Utilisation du kit emporte-pieces
pour pates fraiches

5.

Utilisez le fil coupe-pate a bras mobile pour
sectionner la pate a la longueur souhaitée
au moment ou elle sort de I'emporte-piéce.
Consultez la page 6 pour connaftre les
longueurs de pates recommandées.

Séparez les pates comme décrit a la page 6.

Changement des emporte-piéces :

1.

2.

Positionnez le bouton de contréle de vitesse
du robot sur socle sur « 0 » (Arrét).
Débranchez le robot sur socle ou coupez
I'alimentation.

Otez le kit emporte-piéces du robot sur
socle.

Retirez le coupe-pate, la bague de serrage,
la vis sans fin puis débarrassez le carter des
résidus de pate.

Réassemblez le kit emporte-piéces en
suivant les instructions fournies a la page 5.

Retrait de la bague de serrage :

1. Sila bague est trop serrée pour la retirer a
la main, glissez la clé autour des rainures.

2. Faites tourner la bague dans la direction
indiquée par la fleche vers « OPEN »
(Ouvrir).

)

REMARQUE : n'utilisez pas la clé de
I'ustensile multi-usage (L) pour fixer la bague
de serrage au carter, sans quoi vous risquez
d’endommager le kit emporte-piéces.

REMARQUE : lorsque vous utilisez le kit
emporte-piéces, ne portez ni écharpe, ni
cravate, ni collier long, et si vous avez de longs
cheveux, attachez-les.



Entretien et nettoyage

Nettoyage :

1.

2.

Positionnez le bouton de contréle de

vitesse du robot sur socle sur « 0 » (Arrét).

Débranchez le robot sur socle ou coupez
Ialimentation.

Désassemblez entiérement le kit emporte-
pieces.

Utilisez I'ustensile multi-usage pour
desserrer la bague de serrage. Au moyen
du crochet, saisissez la vis sans fin et
retirez-la du carter.

5. Laissez sécher les résidus de pate sur les
emporte-pieces pendant une nuit avant
le nettoyage. Retirez entierement la pate
seche au moyen de la brosse de nettoyage.
Eliminez les derniers résidus a I'aide d'un
pic a brochette en bois ou d'un cure-dent.
N'utilisez jamais d'objet en métal pour ce
faire, et ne placez jamais les emporte-pieces
au lave-vaisselle.

6. Lavis sans fin, la bague de serrage,
I'ustensile multi-usage et le coffret de
rangement peuvent aller au lave-vaisselle.

REMARQUE : ne passez jamais le carter ou
les emporte-piéces au lave-vaisselle et ne les
plongez en aucun cas dans I'eau ni dans tout
autre liquide.

REMARQUE : ces accessoires sont congus pour
étre utilisés avec de la pate fraiche uniquement.
Pour éviter d’'endommager votre kit emporte-
piéces, n'y insérez jamais autre chose que de

la pate.




Conseils de préparation de la pate

REMARQUE : apres avoir produit 900 g de
pate, veillez a laisser le robot sur socle au repos
pendant au moins une heure.

Pate

e Apprendre a réaliser des péates fraiches
maison n’est qu’une question de pratique.
Les novices devront peut-étre s’y reprendre a
quelques reprises avant de se sentir a 'aise.
Nous vous recommandons pour cela de suivre
la recette traditionnelle de pate aux ceufs,
décrite a la page 11.

* Un faible rapport entre la quantité de liquide
et de farine permet d'obtenir une pate ferme
et épaisse, mais facilement malléable. Il est
tres important de respecter les proportions des
ingrédients pour donner la consistance adéquate
a la péte : si cette derniere est trop humide ou
trop seche, elle sera difficile a travailler. Pour
vous aider a obtenir des résultats optimaux,
les recettes décrites dans cette brochure
recommandent |'utilisation de farine tamisée.
Pour tamiser la farine, procédez comme suit :
placez une tasse a mesurer bien seche sur une
grande feuille de papier paraffinée et maintenez
le tamis juste au-dessus de celle-ci, a proximité
de la tasse. Versez la farine dans le tamis et
secouez lentement jusqu’a ce que la farine
dépasse le bord supérieur de la tasse. A |'aide
du bord plat d'une spatule, éliminez I'excés de
farine de la tasse a mesurer.

* |l peut arriver qu’apres le malaxage initial
de la pate a l'aide du batteur plat, des
fragments non homogeénes demeurent dans
le bol. Ceux-ci seront correctement incorporés
lors des phases de pétrissage par le robot
et a la main, qui raffermiront la pate et lui
donneront une texture plus uniforme.

* De nombreux facteurs, tels que I’humidité, la
marque de la farine utilisée et le calibre des
ceufs, peuvent influer sur la consistance de la
pate. Pour éviter que votre pate ne soit trop
humide, n‘utilisez que la farine tamisée et les
ceufs pour le malaxage initial. Vérifiez si le
mélange a la bonne consistance en pingant
une petite quantité de pate entre les doigts
apres le malaxage a l'aide du batteur plat.

La pate doit rester compacte et ne pas coller
aux doigts. En cas de besoin, vous pourrez
ajouter une petite quantité d'eau ou de farine
pour obtenir la consistance adéquate.

* Si vous constatez que la pate obtenue est
trop humide ou trop collante pour pouvoir
passer au travers de I'emporte-piece, il suffit
de saupoudrer ou d'ajouter de la farine a
la préparation avant de la placer dans le
réceptacle.
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Utilisation du kit emporte-pieces et du
robot sur socle KitchenAid®

Les nouilles longues et les macaronis ont
tendance a onduler dans différentes directions a
la sortie de I'emporte-piéce. Vous pouvez retirer
les 25 premiers centimétres « en dentelle »

et les remettre dans la trémie. Au départ, la
pate sort lentement, puis plus vite a mesure
que la quantité de pates produites augmente.

A AVERTISSEMENT

Danger d’empoisonnement
alimentaire

Ne laissez jamais de nourriture
contenant des ingrédients
périssables tels que des ceufs, des
produits laitiers ou de la viande hors
du réfrigérateur pendant plus d’une
heure, sous peine de vomissements,
d’empoisonnement alimentaire ou
d’autres problémes de santé.

Séparez les pates une fois celles-ci découpées.
Placez un groupe de noulilles sur un torchon
posé sur une surface plane en prenant soin de
les écarter des bords des lamelles les plus séches.
Disposez-les en une seule couche et faites-les
sécher. Les pates longues peuvent étre placées
sur un séchoir a pates KitchenAid® (KPDR).

Les pates fraiches maison ne réagissent pas
de la méme facon que les pates vendues en
magasin. Les nouilles ont tendance a se plier
pendant leur séchage et sont plus fragiles,
c'est pourquoi elles doivent étre manipulées
avec le plus grand soin avant la cuisson.

Conservation de pates fraiches

Les pates séches se conservent presque
indéfiniment a condition d'étre placées

dans un récipient en plastique ou en verre
hermétique et toujours dans un endroit frais
et a I'abri de la lumiére. En revanche, les
pates au blé complet séches ont une durée de
conservation limitée, d’un mois au maximum,
apres quoi elles risquent de devenir rances.

Pour conserver des pates fraiches, laissez-les
sécher a 'air libre pendant une heure, puis
enveloppez-les dans un sachet en plastique
hermétique et maintenez-les au réfrigérateur
au maximum pendant cing jours. Si vous
souhaitez les congeler, placez-les dans un
double sachet en plastique : vous pourrez ainsi
les conserver au congélateur pendant quatre
mois. Au moment de la consommation, ne
décongelez pas les pates mais plongez-les
directement dans I'eau bouillante.



Cuisson des pates

Ajoutez 10 ml (deux cuilleres a café) de sel et la surface de I'eau pendant la cuisson : il est
15 ml (une cuillére a soupe) d’huile (facultatif) donc nécessaire de bien les mélanger de temps
a 5,7 litres d’eau bouillante. Plongez-y en temps pour gu'elles continuent a cuire
graduellement les pates et laissez-les cuire dans uniformément. Egouttez-les dans une passoire.
I'eau bouillante jusqu’a ce qu'elles soient « al * Pates séches : sept minutes

dente », c’est-a-dire jusqu’a ce qu‘elles croquent

e A d * Pates fraiches : de deux a cing minutes en
légérement sous la dent. Les pates flottent a

fonction de leur épaisseur

Recette traditionnelle de pates aux ceufs

1 ceuf par 100 g de Versez la farine blanche dans le bol du robot sur socle. Fixez le bol et
farine blanche type le batteur plat. Réglez la vitesse sur « 2 » et ajoutez graduellement
00 (ou 45 selon la les ceufs et la pincée de sel. Mélangez pendant 30 secondes.
classification) Arrétez le robot sur socle et remplacez le batteur plat par le crochet

1 pincée de sel pétrisseur. Choisissez la vitesse 2 et pétrissez jusqu'a ce que la pate
Huile d’olive aie une consistance élastique.

(facultative, a utiliser Si la pate est trop séche, ajoutez-y un peu d’huile d'olive pendant le
si les pétes sont trop pétrissage.
seches)

Retirez le mélange du bol et pétrissez-le a la main pendant 30
secondes a une minute.

A AVERTISSEMENT

Danger d’empoisonnement alimentaire

Ne laissez jamais de nourriture contenant des
ingrédients périssables tels que des ceufs, des
produits laitiers ou de la viande hors du
réfrigérateur pendant plus d’une heure, sous peine
de vomissements, d’empoisonnement alimentaire
ou d’autres problémes de santé.

Formez des petites noix de pate, placez-les dans la trémie, fixez
I'emporte-piece de la forme souhaitée et lancez la procédure

de production. Séparez les pates et faites-les sécher comme il
convient, puis suivez les instructions de cuisson décrites plus haut.



Petits macaronis aux
courgettes et aux scampis

Pour quatre portions :
1 gousse d’ail
1 échalote
1 grande courgette
300 g de scampis
2 ou 3 cuilleres a soupe
d’huile d’olive
Sel et poivre
500 g de petits macaronis
Persil finement haché

Préparation :

Faites chauffer un peu d’huile d'olive a feu doux dans une poéle
antiadhésive.

Hachez trés finement I'ail et I'échalote et faites-les frémir dans
I"huile d’olive chaude.

Coupez en petits dés la courgette et ajoutez ceux-ci a I'échalote
et I'ail. Laissez mijoter le tout jusqu’a ce que la courgette soit
réduite en pulpe.

Assaisonnez de sel et de poivre.

Faites bouillir les macaronis dans I'eau salée jusqu’a ce qu'ils
soient cuits al dente.

Ajoutez les scampis a la purée de courgettes. Mélangez et laissez
mijoter.

Egouttez les pates et ajoutez-y la préparation aux scampis et a la
courgette. Mélangez correctement le tout.

Servez en parsemant de persil finement haché.

Penne all’arrabbiata (gros macaronis)

Pour quatre portions :

2 gousses d‘ail frais

3 piments rouges secs
entiers (peperoncini)

1 boite (environ 200 g)
de tomates concassées
Petites olives noires
(4 ou 5), en guise de
garniture

2 ou 3 cuilleres a soupe
d’huile d’olive
Sel et poivre

500 g de penne rigate
Une poignée de
pecorino rapé (fromage
de brebis italien a pate
dure)

Préparation :

Faites chauffer un peu d’huile d'olive a feu doux dans une poéle
antiadhésive.

Ajoutez les gousses d‘ail et faites-les frire dans I'huile d’olive
chaude.

Versez les tomates concassées. Assaisonnez de sel et de poivre.

Ajoutez les trois piments secs dans la sauce et mélangez, puis
ajoutez les olives.

Laissez mijoter pendant 20 minutes environ, a feu doux.

Pendant ce temps, faites bouillir les pates dans I'eau salée
jusqu’a ce que leur cuisson soit al dente.

Egouttez les pates et ajoutez-y immédiatement la sauce chaude
Servez avec le pecorino rapé.
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Bucatinis a I'ail, a I’huile d’olive et au piment

Pour quatre portions : Préparation :
5 ou 6 cuilleres a soupe Faites chauffer de I’huile d’olive dans une poéle antiadhésive.
d’huile d’olive

. , Hachez finement les gousses d‘ail et versez-les dans I'huile
5 gousses d‘ail (pelées) dolive.

2 piments rouges secs

(peperoncini) Faites frémir I'ail. L'ail doit degager son parfum, mails il est

ou important de ne pas le laisser briler.

piment sous forme Ajoutez les peperoncini secs ou le piment (vous pouvez relever
d'épice (selon le godt) le plat & votre godit).

Une poignée de

pecorino répé (fromage Laissez le tout frire légérement et, entre-temps, faites bouillir

de brebis italien a pate de I'eau.
dure) Plongez les bucatinis dans I'eau bouillante et laissez-les
500 g de bucatinis cuire jusqu’a ce qu'ils soient al dente, puis égouttez-les

immédiatement.

Mélangez les bucatinis avec I'ail et la préparation aux
peperoncini ou au piment.

Servez immédiatement et parsemez d'une poignée de
pecorino rapé.

CONSEIL : vous pouvez ajouter de la panure aux pates chaudes
pour y ajouter du croustillant. Il est préférable d’utiliser de la
mie de pain blanc datant de plusieurs jours. Pour que la panure
soit bien croquante, faites-la frire dans de I'huile chaude apres y
avoir ajouté de I'ail.

Rigatonis au thon

Pour quatre portions : Préparation :
T grande boite (environ Faites chauffer de I'huile d’olive dans une casserole. Hachez
100 g) de thon & I'huile  finement I'cignon frais. Coupez les tomates cerise en deux et
dolive versez celles-ci, ainsi que I'oignon, dans I'huile chaude. Laissez
1 botte d’oignon frais de mijoter doucement.
saison Ajoutez ensuite la purée de tomates et laissez épaissir. Assaisonnez
1" paquet de tomates de sel et de poivre.
cerise i i . . . .
700 g de passata (pulpe Laissez cuire la sauce a'feu doux pendant environ 15 minutes, afin
de tomates tamisée, que les tomates ramollissent.
achetée en magasin) Egouttez le thon et réservez I'huile d'olive. Ajoutez le thon 3 la
T gros brin de persil sauce tomate. Ensuite, versez-y une partie de I'huile réservée pour
finement haché que la saveur du thon soit plus prononcée.
f(;/b%q/ette finement Pendant ce temps, faites cuire les rigatonis dans de I'eau bouillante
achee o jusqu’a ce qu'ils soient al dente. Egouttez les pates.
2 ou 3 cuilleres a soupe i . o .
d'huile d’olive Mélangez-les immédiatement a la sauce au thon.
500 g de rigatonis Décorez vos plats avec I'échalote et le persil finement hachés.

CONSEIL : il est conseillé d'utiliser du thon a I'huile et non du
thon en saumure ou au naturel.



Garantie pour l'accessoire du robot sur socle
KitchenAid® a usage domestique

Durée de
la garantie :

KitchenAid
prend a sa charge :

KitchenAid ne prend
pas en charge :

Deux ans de garantie
complete a compter de la
date d'achat.

Vous bénéficiez en tout état
de cause des dispositions des
art. 1641 et suivants du Code
Civil relatifs a la garantie
légale, sous réserve de faire
la preuve du vice caché.

Si vous vous adressez aux
tribunaux vous devez le faire
dans un délai de deux ans a
compter de la découverte du
défaut caché (art. 1648 du
Code Civil).

En outre, la recherche d'une
solution amiable n'interrompt
pas le délai de deux ans de
I'article 1648 du Code Civil.
Enfin, les garanties ci-dessus
sont distinctes de la garantie
légale de non-conformité

a la charge de votre
distributeur et de la garantie
conventionnelle qu'il peut
vous offrir.

Le co(t des piéces de
rechange et de la main
d’ceuvre nécessaires a la
réparation pour corriger

des défauts de matériel ou
d’exécution. La maintenance
doit étre assurée par un
centre de service aprés-vente
agréé par KitchenAid.

A. Les réparations dues
a l'utilisation du kit
emporte-piéces pour
tout autre usage que
la préparation normale
d'aliments.

B. Les réparations suite
a un accident, a une
modification, ou a une
utilisation inappropriée,
excessive, ou non
conforme aux normes
électriques locales.

KITCHENAID DECLINE TOUTE RESPONSABILITE POUR TOUS DOMMAGES INDIRECTS.

Centres de service apres-vente

Toutes les réparations doivent étre effectuées
localement par un centre de service apres-vente

agréé KitchenAid.

Veuillez contacter votre distributeur/revendeur
aupres duquel les accessoires ont été achetés
pour obtenir les coordonnées du centre de
service apres-vente KitchenAid agréé le plus

proche de chez vous.
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Service clientele

N° vert gratuit pour la France :
Composez le 0800 600120

N° vert gratuit pour la Belgique :
Composez le 0800 93285

N° vert gratuit pour le Grand-Duché
Du Luxembourg :
Composez le 800 23122

Adresse courrier pour la France, la Belgique
et le G-D du Luxembourg :

KitchenAid Europa, Inc.

Boite Postale 19

B-2018 ANVERS (ANTWERPEN) 11

Belgique

www.KitchenAid.fr
www.KitchenAid.be

Pour la Suisse :

NOVISSA HAUSHALTGERATE AG
Bernstrasse 18

CH-2555 BRUGG

Tel : 032 47510 10

Fax : 032 47510 19

HMitchenAld

B

BIEN PENSE. BIEN FABRIQUE™

® Marque commerciale déposée de KitchenAid, Etats-Unis.
™ Marque commerciale de KitchenAid, Etats-Unis.

La forme du robot sur socle est une marque déposée de KitchenAid, Etats-Unis.
© 2008. Tous droits réservés.

Spécifications sujettes a modification sans préavis.

(5809AdZw1108)



KitchenAid

BEREIDINGSSET VOOR HOLLE, PASTAPRESSE
BUISVORMIGE DEEGWAREN INSTRUKTIONER OG OPPSKRIFTER
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

PASTAPURISTIN
PASTA SHAPE PRESS KAYTTO-JA VALMISTUSOHJEET
INSTRUCTIONS AND RECIPES

. PASTAPRESSE
KIT EMPAORTE-PIEACES INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER
POUR PATES FRAICHES
MODE D'EMPLOI ET RECETTES PASTA SHAPE PRESS

n INSTRUCOES E RECEITAS
ROHRENNUDELVORSATZ

BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE PASTAPRESSA
LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR

ACCESSORIO PER LA PASTA CORTA

ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE YYZKEYH NAPAXKEYHX
ZYMAPIKQN

PRENSA PARA PASTA FRESCA OAHTIEX KAI SYNTATES

INSTRUCCIONES Y RECETAS

PASTAPRESS

INSTRUKTIONER OCH RECEPT

KitchenAid

Modell 5KPEXTA
Roéhrennudelvorsatz

Exklusiv fir KitchenAid®-
Kiichenmaschinen entwickelt.

Das Foto dient nur zur
Veranschaulichung.



Inhaltsverzeichnis

EINFUHRUNG

Sicherheitshinweis fir Zubehér von Haushaltsklichenmaschinen ..........ccccoooveieeiiiinenn. 3
Wichtige SicherheitShinWEISE .........oiiiiiii e 3
AUSSTATTUNG UND BEDIENUNG

Montage des RONrennUAeIVOrSatzes. ..........coviiiiiiiii s 4
PASTABINSATZE ...ttt
Anbringen des Rohrennudelvorsatzes..................

Verwenden des Réhrennudelvorsatzes

Auswechseln des PastagiNSatZes .........ccoooiiiiiiiiiiii e 8

LOSEN AES PASTAMNNGS ..eveeeitiie ettt 8
Pflege UNd REINIGUNG . ... .oiiiiiiii e 9
TIPPS ZUT PastazUDErEItUNG ......iiiiiieeie ettt 10
Pasta KOCHEN. ... 11
REZEPTE
Einfache EIernUAEIPASTA .. ..covviieiiiiii e 11
Kleine Makkaroni mit Zucchini Und SCamMPI.....cooiiiiiiiiiiieiei e 12
Extra wlrzige Penne (groBe MaKKaroni)..........ccueieiiiiiiiiieiieies et 12
Bucatini mit Knoblauch, Ol und PEePeronGing ...........cccoovoveviieeeeeeeeeeeeeeeeeeeee 13
Rigatoni mit TUNFISCH ..o 13
GARANTIE UND KUNDENDIENST
Garantie fur Zubehor von KitchenAid®-Haushaltsklichenmaschinen................cc.ccooe... 14
KUNAENIENSESTRIIEN ... 14
KUNGENSEIVICE ...t 15



Sicherheitshinweis fir Zubehoér von
Haushaltskiichenmaschinen

lhre Sicherheit und die Sicherheit anderer sind von groBer
Wichtigkeit.

Im vorliegenden Handbuch und an Ihrem Gerat befinden sich zahlreiche Sicher-
heitshinweise. Lesen und beachten Sie bitte immer alle diese Sicherheitshinweise.

Dies ist das Warnzeichen.

Dieses Zeichen weist Sie auf mdgliche Gefahren hin, die zum Tode oder zu
Verletzungen flihren kénnen.

Alle Sicherheitshinweise stehen nach diesem Zeichen oder dem Wort
,GEFAHR" oder ,WARNUNG: Diese Worte bedeuten:

Sie kdnnen schwer oder tédlich verletzt

A G E FAH R werden, wenn Sie diese Hinweise nicht
unmittelbar beachten.

_ Werden diese Hinweise nicht beachtet,

A WARNUNG [ttt

Alle Sicherheitshinweise erklaren Ihnen die Art der Gefahr und geben Hinweise, wie Sie die
Verletzungsgefahr verringern kdnnen, aber sie informieren Sie auch Uber die Folgen, wenn Sie
diese Hinweise nicht beachten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beim Gebrauch von Elektrogerdten mussen immer folgende grundlegende Sicherheitsma3nahmen
beachtet werden:

1. Lesen Sie samtliche Anleitungen.
2. Zur Vermeidung eines Stromschlags stellen Sie die Maschine niemals in Wasser oder andere Fliissigkeiten.

3. Dieses Gerat ist nicht fir den Gebrauch durch Kinder geeignet. Personen mit eingeschrankten
korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten, aber auch unerfahrene und unwissende
Personen, sollten das Gerat ausschlieBlich unter Aufsicht oder Anleitung einer anderen Person,
die fur die Sicherheit der erstgenannten Personen verantwortlich ist, bedienen.

N

. Kinder sollten das Geréat nur unter Aufsicht verwenden, damit sie nicht damit spielen.

ul

. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn Sie Zubehor an das Gerat anbringen oder
von diesem entfernen oder es reinigen.

6. Beruhren Sie nie sich bewegende Teile.

7. Geben Sie den Teig nicht mit der Hand in die Maschine. Verwenden Sie stets das
Kombiwerkzeug, um Zutaten einzufullen.

[¢]

. Betreiben Sie die Kiichenmaschine niemals mit einem beschadigten Kabel oder Stecker. Betreiben
Sie die Maschine auch nicht, falls lhnen Fehlfunktionen auffallen sollten, Sie sie fallengelassen
haben oder die Maschine anderweitig beschadigt wurde. Lassen Sie die Kiichenmaschine von
der néachstgelegenen Kundendienststelle Gberprifen, reparieren oder neu einstellen.

Ne)

. Die Verwendung von Zubehor, welches nicht von KitchenAid empfohlen oder selbst hergestellt
wurde, kann zu Feuer, Stromschlagen oder Verletzungen fihren.

10. Betreiben Sie das Gerét nicht im Freien.

11. Lassen Sie das Netzkabel nicht tGber Tisch- oder Arbeitsflachenkanten héngen.

12. Das Netzkabel darf nicht in BerGihrung mit heiBen Oberflachen wie beispielsweise dem Herd kommen.
13. Dieses Produkt ist ausschlieBlich fur die Verwendung im Haushalt vorgesehen.

HEBEN SIE DIESE ANLEITUNG GUT AUF



Montage des R6hrennudelvorsatzes

N
‘L
| C
KitchenAid
A
D
A - Gehéduse E
B - Schwenkarm- F
Teigschneider G-
C - Schraubengewinde H
|

D - Pastaring

1. Stellen Sie den Vorsatz kopflber auf die
Arbeitsplatte oder einen Tisch. Fihren Sie das
Kreuzende des Schraubengewindes (C) in das
Gehause (A) ein. Richten Sie dabei das Kreuz
an das Schraubengewinde an der Vertiefung
im Gehause aus. Ist sie richtig eingesetzt,
schlieBt das Schraubengewinde exakt mit der
Offnung ab.

- Aufbewahrungsbehalter
- Spaghetti-Einsatz
Bucatini-Einsatz

- Rigatoni-Einsatz

- Fusilli-Einsatz

) ’ -
.
i
W

M

J - GroBer Makkaroni-Einsatz
K - Kleiner Makkaroni-Einsatz
L - Kombiwerkzeug

M - Reinigungspinsel

N - Kleiner Einfalltrichter

2. Legen Sie einen Pastaeinsatz (F G, H,
I, J oder K) auf die Offnung. Richten
Sie die Mitte des Einsatzes an dem
Schraubengewinde aus, indem Sie die
Einsatznasen in die Kerben des Gehauses

stecken.
FEGHI)J
O oder K
>
Sy ~

(Fortsetzung auf nachster Seite)



Montage des R6hrennudelvorsatzes

3. Stilpen Sie den Pastaring (D) Uber den Zum Lieferumfang gehort ein Kombiwerkzeug
Einsatz und drehen Sie diesen fingerfest. (L) mit Haken und Schraubschlisselfunktion.
Achten Sie darauf, ihn nicht zu fest Das flache Ende kann als TeigstoBel verwendet
anzuziehen! werden. Mit dem Schraubschlissel kdnnen

Sie den Pastaring vom Gehé&use l6sen.
Der Haken hilft beim Herausnehmen des
Schraubengewindes aus dem Gehause.

0

RIGATON!

Lk
w
Ny —

A |

0

-

4. Setzen Sie den Schneider (B) in die Buchse
ein; der Flansch (O) muss mit der linken
Seite des Schlitzes (P) Gbereinstimmen (siehe
Abbildung). Schieben Sie den Schneider Ny ~
hinein, bis er einrastet. Drehen Sie ihn nun
nach rechts. Der Rohrennudelvorsatz kann 44
nun an der Kichenmaschine angebracht A
werden.

NACH DEM

EINSETZEN Die Pastaeinsatze (F, G, H, I, J und K) sind im
DREHEN Aufbewahrungsbehalter (E) stets aufgerdumt.

HINWEIS: Verwenden Sie das Kombiwerkzeug
(L) NICHT, um den Pastaring festzuziehen.



Pastaeinsatze

A WARNUNG

Gefahr einer
Lebensmittelvergiftung

Lebensmittel mit verderblichen
Zutaten wie Eiern, Milchprodukten
und Fleisch diirfen hdchstens eine
Stunde ungekiihlt bleiben.

Ansonsten droht die Gefahr einer
Lebensmittelvergiftung oder
Ubelkeit.

SPAGHETTI (EINSATZ F)

Empfohlene Geschwindigkeit
fiir die Kichenmaschine: 10

SPAGHETTI

py

Pastalange - circa 24 cm.
BUCATINI (EINSATZ G)

Empfohlene Geschwindigkeit
fiir die Kiichenmaschine: 10

BUCATINI

p.

Pastaldnge - circa 24 cm.
RIGATONI (EINSATZ H)

O Empfohlene Geschwindigkeit
S fir die Kiichenmaschine: 6

(0.0

Pastalange - circa 4 cm.

FUSILLI (EINSATZ 1)
\’.-

> FUSILLI* Empfohlene Geschwindigkeit
\ > fiir die Kichenmaschine: 2-4
L Pastalange - traditionell (lang)
24 cm; kurz: 4 cm.
o GROSSE MAKKARONI (EINSATZ J)
O 5. O Empfohlene Geschwindigkeit
MACARIIL fiir die Kichenmaschine: 6
L O L
Pastalange - bis zu 5 cm.
KLEINE MAKKARONI (EINSATZ K)
oL ©
90 0% Empfohlene Geschwindigkeit

SMALL MACARONI

@

Trennen frischer Pasta

Trennen Sie die Pasta nachdem Sie sie durch
den entsprechenden Vorsatz gepresst haben.
Die Pasta kann nun direkt zubereitet werden.
Falls Sie die Pasta stattdessen trocknen
mochten, verwenden Sie fur lange Nudeln den
KitchenAid®-Trockner (KPDR) oder trocknen
Sie die einzelnen Nudeln auf einem Handtuch,
das Sie auf einer ebenen Flache ausbreiten.
Besonders kurze Pasta sollte auf einer ebenen
Flache getrocknet werden.

far die Klichenmaschine: 6

Pastaldnge - bis zu 4 cm.

Aufbewahrung frischer Pasta

Lassen Sie die Pasta 1 Stunde an der Luft
trocknen. Geben Sie sie anschlieBend bis zu
5 Tage in einem luftdichten Plastikbeutel in
den Kihlschrank. Lange Nudeln (auBer Fusilli)
kénnen vor dem Trocknen zu einem Nest
geformt werden.



Anbringen des R6hrennudelvorsatzes

Vor dem Anbringen des
Rohrennudelvorsatzes

Entfernen Sie den Hinweisaufkleber , Nicht

in Wasser eintauchen” und 6sen Sie den
Aufbewahrungsbehalter von der Oberseite des
Gehauses.

So bringen Sie den Vorsatz an:

1. Schalten Sie den Geschwindigkeitsregler der
Kichenmaschine aus (auf ,,0").

2. Ziehen Sie den Netzstecker oder trennen Sie
die Stromversorgung der Kiichenmaschine.

3. Lo6sen Sie die Zubehorschraube (P) durch

Drehen gegen den Uhrzeigersinn.

Entfernen Sie die Nabenabdeckung.

Setzen Sie die Zubehorwelle (N) in die

Zubehornabe (O) ein. Achten Sie darauf,

dass die Antriebswelle des Zubehors in die

quadratische Aufnahme der Nabe einrastet.

v e

6. Moglicherweise missen Sie das Zubehor
leicht hin und her drehen. Wenn das
Zubehor richtig angebracht ist, passt der
Stift des Zubehorgehéuses in die Kerbe am
Nabenrand.

7. Ziehen Sie die Zubehorschraube im

Uhrzeigersinn fest an, bis das Zubehor sicher
mit der Klichenmaschine verbunden ist.

N (0] P

dch elAid

»

Verwenden des Rohrennudelvorsatzes

*~

Gefahr durch rotierende
Messerscheibe

o

Verwenden Sie stets das
Kombiwerkzeug.

Stecken Sie keine Finger in die
Offnungen.

Verwenden Sie das Gerét auBBerhalb
der Reichweite von Kindern.

Andernfalls kann es zu
abgetrennten GliedmaBen oder
Schnitten kommen.

1. Stellen Sie eine Geschwindigkeit zwischen 6
und 10 fur die Kiichenmaschine ein. Richten
Sie sich dabei nach den Empfehlungen
fur die Einsatze, aber auch nach lhren
personlichen Vorlieben. Bei Fusilli erzielen Sie
beste Ergebnisse, wenn die Geschwindigkeit
die Stufe 6 nicht Uberschreitet. Fir sehr
kurze Pasta raten wir ebenfalls zu langsamen
Geschwindigkeiten. Langere Pasta wie
Spaghetti kann bei héherer Geschwindigkeit
hergestellt werden.

. Geben Sie langsam einen etwa walnussgro3en
Teigklumpen in den Einflltrichter. Der Teig sollte
automatisch eingezogen werden. Warten Sie,
bis das Schraubengewinde sichtbar ist, bevor
Sie den néchsten Teigklumpen einfuillen.

3. Falls der Teig im Trichter festhangt und nicht

mehr von allein an das Schraubengewinde
rutscht, kénnen Sie das Kombiwerkzeug
verwenden, um ihn zum Schraubengewinde
zu beférdern.




Verwenden des Rohrennudelvorsatzes

4.

5.

Schneiden Sie die Pasta beim Austreten mit
dem Schwenkarm-Teigschneider auf die
gewdinschte Lange. Langenempfehlungen
finden Sie auf Seite 6.

\\\j?

Trennen Sie die Pasta wie auf Seite 6
beschrieben.

Auswechseln des Pastaeinsatzes

1.

2.

Schalten Sie den Geschwindigkeitsregler der
Ktichenmaschine aus (auf ,0").

Ziehen Sie den Netzstecker oder trennen Sie
die Stromversorgung der Kiichenmaschine.
Entfernen Sie den Réhrennudelvorsatz von
der Kiichenmaschine.

Entfernen Sie Schneider, Pastaring und
Schraubengewinde. Saubern Sie das
Gehé&use von Teigresten.

Montieren Sie das Zubehér nun wie auf
Seite 5 beschrieben.

Lésen des Pastarings

1.

Falls der Pastaring sich nicht mehr von
Hand 6ffnen lasst, konnen Sie das
Kombiwerkzeug verwenden. Setzen Sie es
Uber die Riefen am Ring.

Drehen Sie den Pastaring in Pfeilrichtung
OPEN.

)

HINWEIS: Verwenden Sie den Schraubschlissel
des Kombiwerkzeugs nicht, um den Ring am
Gehause anzubringen. Dadurch kénnte das
Zubehér beschadigt werden.

HINWEIS: Tragen Sie beim Verwenden des
Réhrennudelvorsatzes keine Krawatten, Schals
oder lange Schmuckstiicke. Sichern Sie langes
Haar mit einer Klammer.



Pflege und Reinigung

Reinigung

1.

2.

Schalten Sie den Geschwindigkeitsregler
der Kichenmaschine aus (auf ,,0").

Ziehen Sie den Netzstecker oder trennen Sie
die Stromversorgung der Kiichenmaschine.
Demontieren Sie den Réhrennudelvorsatz
vollstandig.

Lésen Sie den Pastaring mit dem
Schraubschliissel am Kombiwerkzeug.
Ziehen Sie das Schraubengewinde mit dem
Haken aus dem Geh&use.

5. Lassen Sie Teigreste an Pastaeinsatzen Uber
Nacht trocknen, bevor Sie diese entfernen.
Entfernen Sie vollstandig getrockneten Teig
mit dem Reinigungspinsel. Weitere Teigreste
lassen sich mit einem holzernen Bratspie
oder einem Zahnstocher entfernen.
Verwenden Sie keine Metallgegenstdnde
zum Reinigen. Geben Sie die Pastaeinsatze
zum Reinigen nicht in die Sptlmaschine.

6. Schraubengewinde, Pastaring,
Kombiwerkzeug und
Aufbewahrungsbehalter sind
spulmaschinengeeignet.

HINWEIS: Geh&use und Pastaeinsatze
dirfen nicht in die Spulmaschine gegeben
oder in Wasser oder anderen Flussigkeiten
untergetaucht werden.

HINWEIS: Dieses Zubehor ist nur flr Pastateig
geeignet. Vermeiden Sie Schaden am
Réhrennudelvorsatz, indem Sie nur Pastateig
hineingeben.




Tipps zur Pastazubereitung

HINWEIS: Nach dem Verarbeiten von 900

Gramm (2 Pfund) Teig muss die Kiichenmaschine

mindestens 1 Stunde ruhen.

Teig

* Pasta selbst herzustellen, ist eine Sache der
Ubung. Falls Sie noch nie Pasta hergestellt
haben, mussen Sie méglicherweise einige
Male Gben, bevor Sie es beherrschen.
Uben Sie am besten mit dem einfachen
Eiernudelrezept von Seite 10.

* Das Verhéltnis von Flussigkeit zu Mehl
ist recht gering, damit der Pastateig fest
und ledrig wird. Er muss dennoch knetbar
sein. Fur die richtige Konsistenz des Teigs
mussen Sie peinlich genau auf die richtige
Zutatenmengen achten, denn zu feuchter
oder zu trockener Teig ist nur schwer
zu verarbeiten. Fur beste Ergebnisse ist
die Mehlmenge in den Pastarezepten
daher flr gesiebtes Mehl angegeben.
So wird Mehl gesiebt: Stellen Sie einen
trockenen Messbecher auf ein groBes Stlick
Wachspapier. Halten Sie das Sieb direkt
dartber (dicht am Becher). Geben Sie das
Mehl in das Sieb und sieben Sie es, bis
der Messbecher Ubervoll ist. Nehmen Sie
einen Spachtel und entfernen Sie mit der
flachen Seite Gberschissiges Mehl aus dem
Messbecher.

¢ Manchmal befinden sich nach dem ersten
Vermengen mit dem Flachrihrer noch

unvermischte Teigstiicke in der Schussel. Diese

Stuicke kdnnen mit dem Restteig vermengt

werden, indem Sie den Teig nach dem Kneten

mit der Kiichenmaschine zusatzlich mit der
Hand kneten. Dabei wird der Teig gefestigt
und geglattet.

Viele Faktoren wie Feuchtigkeit, verwendetes
Mehl, GroBe der Eier usw. beeinflussen die
Konsistenz des Teiges. Bei hoher Feuchtigkeit
sollten Sie daher zu Beginn nur das gesiebte
Mehl und die Eier vermengen. Prifen Sie
die Konsistenz des Teiges, indem Sie eine
geringe Teigmenge nach dem Schlagen

mit dem Flachrihrer zwischen die Finger
nehmen und leicht drlicken. Der Teig sollte
nicht auseinanderfallen und nicht an den

Finger kleben. Mdglicherweise mussen Sie ein
wenig Wasser oder Mehl hinzugeben, um die

richtige Konsistenz zu erreichen.

* Falls der Teig zu feucht oder zu klebrig zum
Verarbeiten ist, bestduben Sie ihn einfach
mit Mehl oder klopfen Sie etwas Mehl in den
Teig, bevor Sie diesen in den Vorsatz geben.

Verwenden des Réhrennudelvorsatzes und

der KitchenAid®-Kiichenmaschine

* Lange Nudeln und Makkaroni neigen dazu,
sich beim Austreten aus dem Einsatz in
verschiedene Richtungen zu rollen. Die ersten
25 c¢m (10 Zoll) der ,,Locken” kénnen daher
erneut in den Trichter gegeben werden. Die
Pasta kommt zuerst nur langsam aus dem
Einsatz. Je mehr Teig Sie verarbeitet haben,
desto schneller geht es jedoch.

A WARNUNG

Gefahr einer
Lebensmittelvergiftung

Lebensmittel mit verderblichen
Zutaten wie Eiern, Milchprodukten
und Fleisch diirfen hdchstens eine
Stunde ungekiihlt bleiben.

Ansonsten droht die Gefahr einer
Lebensmittelvergiftung oder
Ubelkeit.

¢ Trennen Sie die Pasta sofort nach dem
Entnehmen aus dem Vorsatz. Legen Sie mehrere
Nudeln auf ein Handtuch auf einer flachen
Oberflache und ziehen Sie sie am trockeneren
Ende auseinander. Trocknen Sie die Pasta in einer
Lage. Lange Pasta kann auf dem KitchenAid®-
Pastatrockner (KPDR) getrocknet werden.

Selbstgemachte Pasta muss anders behandelt
werden, als gekaufte. Da sich lange Nudeln
beim Trocknen biegen und sie zerbrechlicher
sind, muUssen sie vor dem Zubereiten mit
Vorsicht behandelt werden.

Aufbewahren lhrer Pasta

* Bewahren Sie die getrocknete Paste in einem
luftdichten Glas- oder Plastikbehalter auf. An
einem kihlen und dunklen Ort ist sie nahezu
unbegrenzt haltbar. Vollkornpasta sollte nicht
langer als einen Monat aufbewahrt werden,
da sie sie sonst ranzig werden kann.

Lassen Sie die frische Pasta 1 Stunde an der
Luft trocknen. Geben Sie sie anschlieBend bis
zu 5 Tage in einem luftdichten Plastikbeutel
in den Kihlschrank. Doppelt verpackt kénnen
Sie die Pasta bis zu 4 Monate einfrieren.
Eingefrorene Pasta sollten Sie nicht auftauen,
sondern direkt aus dem Tiefkuhlfach in
kochendes Wasser geben.



Pasta Kochen

Geben Sie 10 ml (2 Teel6ffel) Salz und 15 ml daher gelegentlich um. Lassen Sie die Pasta in
(1 Essloffel) Ol (bei Bedarf) in 5,7 | kochendes einem Sieb abtropfen.

Wasser. Geben Sie die Paste nach und nach * Getrocknete Pasta: 7 Minuten

hinzu und siede__n Sie sie, bis die Pasta ,,aI. dente” * Frische Pasta: 2-5 Minuten, je nach
(bissfest) ist. Wahrend des Kochens schwimmt Nudeldicke

Pasta auf der Wasseroberflache — rihren Sie

Einfache Eiernudelpasta

1 Eije 100 g WeiBmehl Geben Sie das Weizenmehl in die Rihrschissel. Bringen Sie die
Type 00 Schuissel und den Flachrihrer an. Wahlen Sie Geschwindigkeitsstufe
1 Prise Salz 2 und geben Sie nach und nach Eier und eine Prise Salz hinzu.
Olivensl (optional, falls Rihren Sie alles etwa 30 Sekunden durch. Schalten Sie die
der Teig zu trocken ist) Kiichenmaschine aus und ersetzen Sie den Flachrihrer durch den

Knethaken. Wahlen Sie Geschwindigkeitsstufe 2 und kneten Sie den
Teig, bis er elastisch ist.

Falls der Teig zu trocken ist, fligen Sie wéhrend des Knetens ein
wenig Olivendl hinzu.

Nehmen Sie die Mischung aus der Schissel und kneten Sie den
Teig 30 Sekunden bis 1 Minute mit der Hand.

A WARNUNG

Gefahr einer Lebensmittelvergiftung

Lebensmittel mit verderblichen Zutaten wie Eiern,
Milchprodukten und Fleisch diirfen héchstens eine
Stunde ungekiihlt bleiben.

Ansonsten droht die Gefahr einer
Lebensmittelvergiftung oder Ubelkeit.

Formen Sie walnussgroBe Teigstiicke und fertigen Sie die
gewlnschte Pastasorte an. Trennen und trocknen Sie die Pasta
nach Bedarf. Befolgen Sie dann die obige Kochanleitung.




Kleine Makkaroni mit Zucchini und Scampi

Fir 4 Portionen:

1
1
1
300
2

500

Knoblauchzehe
Schalotte

groBe Zucchini

g Scampi

bis 3 Essloffel Olivend!
Salz und Pfeffer

g kleine Makkaroni
Petersilie, fein gehackt

Vorbereitung:

Erhitzen Sie ein wenig Olivendl in einer Pfanne mit
Antihaftbeschichtung bei geringer Hitze.

Hacken Sie Knoblauch und Schalotte sehr fein und lassen Sie sie
im heiBen Olivenol kocheln.

Schneiden Sie die Zucchini in kleine Wirfel und lassen Sie diese
mit Schalotte und Knoblauch kécheln, bis die Zucchini breiig ist.

Wodrzen Sie mit Salz und Pfeffer.

Kochen Sie die Makkaroni in Wasser mit ein wenig Salz, bis sie al
dente sind.

Geben Sie die Scampis in die Zucchinimischung. Ruhren Sie alles
gut durch und lassen Sie es kocheln.

GieBen Sie die Pasta ab und geben Sie Scampi und Zucchini
hinzu. Vermischen Sie alles griindlich.

Servieren Sie das Ganze mit der fein gehackten Petersilie.

Extra wirzige Penne (groBe Makkaroni)

Flir 4 Portionen:

2
3

500

frische Knoblauchzehen
ganze, getrocknete
Peperoncini
(getrocknete, rote
Chilischoten)

Dose (+/-200 g)
Tomatensticke
mehrere kleine
schwarze Oliven (4 bis
5) (zum Garnieren)

bis 3 Essléffel Olivend!
Salz und Pfeffer

g Penne rigate

eine Handvoll
geriebener Pecorino
(italienischer Hartkéase
aus Schafsmilch)

Vorbereitung:

Erhitzen Sie ein wenig Olivendl vorsichtig in einer Pfanne mit
Antihaftbeschichtung.

Geben Sie die Knoblauchzehen hinzu und braten Sie sie im
heiBen Olivendl.

Geben Sie die Tomatenstiicke hinzu. Wrzen Sie mit Salz und
Pfeffer.

Ruhren Sie 3 ganze, getrocknete Chilis in die SoBe und geben Sie
die Oliven hinzu.

Lassen Sie alles etwa 20 Minuten bei geringer Hitze kocheln.

Kochen Sie wahrenddessen die Paste in Salzwasser, bis sie al
dente ist.

GieBen Sie die Pasta ab und geben Sie sie sofort in die heife
SoBe. Servieren Sie das Ganze mit geriebenem Pecorino.
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Bucatini mit Knoblauch, Ol und Peperoncini

Fiir 4 Portionen: Vorbereitung:

5 bis 6 Essloffel Olivend! Erhitzen Sie etwas Ol in einer Pfanne mit Antihaftbeschichtung.

5 Knoblauchzehen, Geben Sie die Knoblauchzehen fein gehackt in das Ol.

geschélt

2 gemahlene, getrocknete  Braten Sie den Knoblauch gut an. Es ist wichtig, dass Sie das
Peperoncini Knoblaucharoma wahrnehmen, achten Sie jedoch darauf, dass
(ge_t_rocknete, rote der Knoblauch nicht verbrennt.
ggglrschoten) Geben Sie die getrockneten Peperoncini oder das Chilipulver
Chilipulver (nach hinzu. (Die Menge entscheidet Uber die Scharfe des Gerichts.)
Belieben) Lassen Sie alles langsam garen, wéhrend Sie das Wasser zum
eine Handvoll Kochen bringen.

geriebener Pecorino
(italienischer Hartkéase
aus Schafsmilch)
500 g Bucatini Vermengen Sie die Bucatini mit dem Knoblauch und den
getrockneten Peperoncini oder dem Chilipulver.

Kochen Sie die Bucatini, bis sie al dente sind. GieBen Sie die
Paste dann sofort ab.

Servieren Sie das Ganze sofort und garnieren Sie das Gericht mit
einer Handvoll Pecorino.

TIPP: Sie kdnnen das Gericht mit Croutons knackiger machen.
Am besten verwenden Sie WeiBbrot, das einige Tage alt ist.
Braten Sie die Brotstickchen in dem heien Ol, nachdem Sie
den Knoblauch hinzugefugt haben.

Rigatoni mit Tunfisch

Fiir 4 Portionen: Vorbereitung:
1 groBBe Dose (+/- 100 g) Erhitzen Sie ein wenig Olivendl in einem Kochtopf. Hacken Sie die
Tunfisch in Olivend! Friihlingszwiebeln in kleine Stiicke. Halbieren Sie die Tomaten und
1 Bund frische geben Sie sie mit den Friihlingszwiebeln in das heiBe Ol. Lassen Sie
Frihlingszwiebeln alles kocheln.
1 Packchen

Geben Sie dann die Passata hinzu und kochen Sie die Masse ein.

Kirschtomaten Wiirzen Sie mit Salz und Pfeffer.

700 g Passata (fein

passierte Tomaten Die SoBe sollte etwa 15 Minuten bei geringer Hitze kdcheln, bis die

Fertigzubereitung) Tomaten weich werden.

1 groBer Zweig fein Lassen Sie den Tunfisch abtropfen und stellen Sie das Ol beiseite.
gehackte Petersilie Geben Sie den Fisch in die TomatensoBe. Fiigen Sie ein wenig vom
fein gehackter Ol in die SoBe, um das Tunfischaroma nach Belieben zu verstarken.
Schnittlauch

X . Kochen Sie die Rigatoni in der Zwischenzeit al dente. GieBen Sie
2 bis 3 Essléffel Olivend! die Pasta ab.

200 g Rigatoni Vermengen Sie die Pasta mit der TunfischsoBe.

Dekorieren Sie die Teller mit der fein gehackten Petersilie und dem
Schnittlauch.

TIPP: Wir empfehlen Tunfisch in Ol und nicht in Lake oder
Quellwasser zu verwenden.



Garantie fir Zubehor von KitchenAid®-
Haushaltskiichenmaschinen

Garantiedauer:

KitchenAid erstattet die
Kosten far:

KitchenAid tGibernimmt
keine Kosten fur:

ZWEI JAHRE Komplettgarantie
ab dem Kaufdatum

Ersatzteile und Arbeitskosten,
um Materialschaden

und Fertigungsfehler zu
beheben. Die Reparatur
muss von einem
anerkannten KitchenAid-
Kundendienstzentrum
vorgenommen werden.

A. Reparaturen, wenn der
Rohrennudelvorsatz
nicht fur die normale
Speisenzubereitung im
Haushalt verwendet wird.

B. Reparaturen von Schéden,
die durch Unfélle,

Abanderungen, falsche
bzw. missbrauchliche
Verwendung und
Installation und Betrieb
unter Verletzung der
geltenden elektrischen
Vorschriften verursacht
wurden.

KITCHENAID UBERNIMMT KEINERLEI GARANTIE FUR NEBEN- UND FOLGEKOSTEN.

Kundendienststellen

Alle Reparatur- und Wartungsarbeiten sollten
lokal von einem anerkannten KitchenAid-
Kundendienstzentrum ausgeflhrt werden.
Nehmen Sie mit dem Handler Kontakt auf, bei
dem Sie das Zubehér gekauft haben, um den
Namen des nachsten anerkannten KitchenAid-
Kundendienstzentrums zu erhalten.
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In Deutschland:

KitchenAid Service & Support, GroBhandel
Inh. Franz - Josef Licke

LUmernweg 142 )

33378 RHEDA-WIEDENBRUCK

Tel: 05242 - 966999
Fax: 05242 - 966998
Mail: klaukeservice@t-online.de




Kundenservice

Fir Deutschland:

Hotline: Gebuhrenfreie Telefonberatung unter:
0800 5035005

Adresse: KitchenAid Europa, Inc.
Postfach 19
B-2018 ANTWERPEN 11
BELGIEN

Fir die Schweiz: Novissa Haushaltgerate AG
Bernstrasse 18
CH-2555 BRUGG
Tel: 032 47510 10
Fax: 032 47510 19

www.KitchenAid.com
www.KitchenAid.eu

(‘I (itchenAid @

FOR THE WAY IT'S MADE.™

® Eingetragene Marke von KitchenAid, USA
™ Marke von KitchenAid, V.S.

Die Form der Kiichenmaschine ist eine Marke von KitchenAid, USA
© 2008. Alle Rechte vorbehalten.

Spezifikationen kénnen ohne vorherige Ankiindigung gedndert werden.

(5809AdZw1108)



KitchenAid

BEREIDINGSSET VOOR HOLLE,
BUISVORMIGE DEEGWAREN
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

PASTA SHAPE PRESS
INSTRUCTIONS AND RECIPES

KIT EMPAORTE-PII‘EACES
POUR PATES FRAICHES
MODE D'EMPLOI ET RECETTES
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BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

ACCESSORIO PER LA PASTA CORTA
ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE

PRENSA PARA PASTA FRESCA
INSTRUCCIONES Y RECETAS

PASTAPRESS
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

PASTAPRESSE
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KitchenAid

Modello 5KPEXTA
Accessorio per la
pasta corta

Progettato esclusivamente
per I'utilizzo con i robot
da cucina KitchenAid®.

Lo scopo dell'immagine &
puramente illustrativo.
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Sicurezza dell’accessorio del robot da cucina

La sicurezza propia e altrui & estremamente importante.

In questo manuale e sull’apparecchiatura sono riportati molti importanti messaggi di
sicurezza. Leggere e osservare sempre tutti i messaggi relativi alla sicurezza.

Questo ¢ il simbolo dell’allarme sicurezza.

Questo simbolo segnala potenziali pericoli per 'incolumita propria e altrui.

Tutte le norme di sicurezza sono riportate dopo il simbolo di avvertenza
o dopo il termine “PERICOLO” o “AVVERTENZA". Questi termini indicano

quanto segue.

A AVVERTENZA

A PERICOLO

La mancata osservanza immediata delle
istruzioni riportate comporta il rischio di
lesioni gravi o fatali.

La mancata osservanza delle istruzioni
riportate comporta il rischio di lesioni
gravi o fatali.

Tutte le norme di sicurezza indicano il potenziale rischio, come ridurre la possibilita di
lesioni e le conseguenze del mancato rispetto delle istruzioni riportate.

PRECAUZIONI IMPORTANTI

Quando si utilizzano elettrodomestici, adottare
sempre le misure di sicurezza di base, incluse le
seguenti precauzioni:

1.
2.

ul

Leggere tutte le istruzioni.

Al fine di evitare il rischio di scosse
elettriche, non immergere il robot da
cucina in acqua né in altri liquidi.

. Questo apparecchio non & indicato per

I'uso da parte di persone (inclusi i bambini)
con capacita fisiche, mentali o sensoriali
ridotte, con mancanza di esperienza e

di conoscenza, senza la supervisione

o le istruzioni da parte di una persona
responsabile per la loro sicurezza.

. I bambini vanno sempre supervisionati

per accertarsi che non giochino con
I'apparecchio.

. Scollegare I'apparecchio dalla presa di

rete quando non lo si utilizza, prima di
montare o smontare i componenti e prima
di pulirlo.

. Evitare il contatto con i componenti mobili.

7.

10.
11.

Non inserire mai I'impasto con le mani.
Per spingere il cibo utilizzare I'utensile
combinato.

. Non utilizzare il robot da cucina se il

cavo o la spina sono danneggiati, dopo
eventuali anomalie di funzionamento o

se |'apparecchio é caduto o se ¢ stato in
qualche modo danneggiato. Consegnare

il robot da cucina al centro assistenza
autorizzato pil vicino perché i componenti
elettrici &/o meccanici siano sottoposti a
revisione, riparazione o regolazione.

. L'uso di accessori non consigliati o venduti

da KitchenAid puo essere causa di incendi,
scosse elettriche o lesioni.

Non utilizzare il robot da cucina all’aperto.

Non lasciare il cavo sospeso sul bordo del
tavolo o del piano di lavoro.

. Non far toccare il cavo con superfici calde,

come i fornelli.

. Questo prodotto é destinato solo

all’utilizzo domestico.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI




Montaggio dell' accessorio per la pasta corta
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A - Alloggiamento E - Custodia J - Trafila per penne grandi
B - Taglia impasto a filo con F - Trafila per spaghetti K - Trafila per penne piccole
braccio rotante G - Trafila per bucatini L - Utensile combinato
C - Vite senza fine H - Trafila per rigatoni M- Spazzola di pulizia
D - Ghiera trafila I - Trafila per fusilli N - Tramoggia piccola
1. Capovolgere |'accessorio per la pasta su 2. Posizionare una delle trafile per la pasta
un banco da lavoro o sul tavolo e inserire (F G, H, I, J o K) sull'apertura, centrandola
I'estremita della vite senza fine con la con la vite senza fine, facendo coincidere
sporgenza a croce (C) nell'alloggiamento le alette della trafila con le dentellature
dell’accessorio per la pasta (A) e allineare la dell’alloggiamento dell” accessorio per la
parte sporgente con la dentellatura interna. pasta.
Quando posizionata nel modo corretto, la F G H,I
parte superiore della vite senza fine sara a filo LF L JoK
con l'apertura. O’“"'GAT%
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Continua alla pagina successiva.



Montaggio dell’ accessorio per la pasta corta

3.

4.

Posizionare la ghiera ferma trafila (D)
sulla trafila, ruotandola a mano, ma non
chiuderla eccessivamente.

= S
O OOF
5
Ny —
A | J:

Inserire il taglia impasto (B) nell'incavo,
allineando la flangia (O) con la parte sinistra
dello slot (P), come illustrato. Esercitare
pressione fino a quando non si blocca

in posizione e ruotare il taglia impasto a
destra. L'accessorio per la pasta corta &
pronto per essere collegato al robot da
cucina.

RUOTARLO
DOPO AVERLO
INSERITO
NELLINCAVO

In dotazione ¢ disponibile un utensile
combinato multiuso (L) con gancio e chiave.
L'estremita piatta pud essere utilizzata per
spingere I'impasto nell” accessorio per la pasta
corta. La chiave puo essere utilizzata per
allentare la ghiera ferma trafila dal corpo dell’
accessorio per la pasta. Il gancio puo essere
usato per sollevare la vite senza fine dalla sede.

Per tenere in ordine le trafile per la pasta (F, G,
H, I, J e K) & possibile utilizzare la custodia (E).

NOTA: non utilizzare I'utensile combinato (L)
per chiudere la ghiera ferma trafila.




Trafile per la pasta corta

Rischio di contaminazione
degli alimenti

Non lasciare cibi che contengono
ingredienti deteriorabili come uova,
prodotti caseari, e carni fuori dal
frigo per piu di un’ora.

| cibi possono risultare contaminati
o andare a male.

SPAGHETTI (TRAFILA F)

Velocita consigliata del robot
da cucina: 10

SPAGHETTI

Lunghezza di taglio -
Circa 24 cm.

BUCATINI (TRAFILA G)

Velocita consigliata del robot
da cucina: 10

BUCATINI

Y.

Lunghezza di taglio -
Circa 24 cm.

RIGATONI (TRAFILA H)

Velocita consigliata del robot
da cucina: 6

{e
ofo

©

Lunghezza di taglio -
Circa 4 cm.

FUSILLI (TRAFILA 1)

Velocita consigliata del robot
da cucina: 2-4

0y
\,— FUSILLI
A O
Lunghezza di taglio -
Tradizionale (lunga): 24 cm;
corta: 4 cm.

PENNE GRANDI (TRAFILA J)

Velocita consigliata del robot
da cucina: 6

O
O

LARGE
MACARONI

L O

Lunghezza di taglio -
Finoa 5 cm.

PENNE PICCOLE (TRAFILA K)

Velocita consigliata del robot
da cucina: 6

oL 0
(ofe) (o)

SMALL MACARONI

o O
@

Separazione della pasta fresca

Separare la pasta dopo il taglio. La pasta pud
essere cotta immediatamente. Se si desidera
essiccarla piuttosto che cucinarla, sistemare

le tagliatelle lunghe sull’essiccatore per pasta
KitchenAid® (KPDR), oppure farle asciugare
sistemandole su un singolo strato su un panno,
su una superficie piana. E possibile lasciar
essiccare la pasta corta su una superficie piana

Lunghezza di taglio -
Finoa 4 cm.

Conservazione della pasta fresca

Per conservare la pasta fresca, lasciarla

asciugare all'aria per un‘ora, quindi richiuderla

in un sacchetto di plastica a tenuta ermetica

e conservarla in frigo fino a 5 giorni. Prima di
essere essiccata & possibile formare dei nidi con le
tagliatelle lunghe (non i fusilli).



Collegamento dell’ accessorio per la pasta corta

Prima di collegare I'accessorio per la pasta

Rimuovere I'etichetta “Non immergere in
acqua”, staccare la custodia dalla parte
superiore dell’alloggiamento dell’accessorio.

Per collegare:

1. Ruotare il controllo di velocita del robot da
cucina a “0" (OFF).

2. Scollegare il robot da cucina o disconnettere
I'alimentazione.

3. Allentare la manopola per gli accessori (P)
ruotandola in senso antiorario.

4. Rimuovere il coperchio del mozzo per gli
accessori.

5. Inserire I'alloggiamento dell’albero
dell’accessorio (N) nel mozzo (0),
accertandosi che I'albero di trasmissione sia
ben inserito nell'incavo quadrato del mozzo.

6. Potrebbe essere necessario ruotare |'accessorio
in avanti e all'indietro. Una volta che
|'accessorio & nella posizione corretta, il perno
sull'alloggiamento dell’accessorio si fissera
nella dentellatura sul margine del mozzo.

7. Serrare la manopola dell’accessorio
ruotandola in senso orario fino a quando
I'accessorio non sia completamente fissato al
robot da cucina.

N ) p
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Utilizzare I'accessorio per la pasta corta

AATTENZIONE

¥

Fare attenzione alle lame rotanti

Utilizzare sempre I'utensile
combinato.

Tenere le dita lontane dalle
aperture.

Tenere fuori dalla portata dei
bambini.

La mancata osservanza di queste
precauzioni pu6 provocare
amputazioni o tagli.

1. Impostare la velocita del robot da cucina
tra 6 e 10, in base al tipo di pasta e alle
preferenze personali. Per risultati ottimali, i
fusilli vanno tagliati utilizzando al massimo
la velocita 6. Per la pasta corta sono
consigliate velocita anche inferiori. Per la
pasta piu lunga, come gli spaghetti, la
velocita di taglio puo essere piu elevata.

2. Fare entrare nella tramoggia pezzetti di
impasto delle dimensioni di una nocciola,
I'impasto entra automaticamente. Quando
& visibile la vite senza fine & possibile
aggiungere un altro pezzo di impasto.

3. Utilizzare I'utensile combinato per spingere
I'impasto solo se rimane intrappolato nella
tramoggia e non entra automaticamente.




Utilizzare I'accessorio per la pasta corta

4. Utilizzare il taglia impasto a filo con braccio Per allentare la ghiera ferma trafila:
rotante per tagliare la pasta alla lunghezza
desiderata quando esce dal torchio. A
pagina 6 sono riportate le lunghezze
consigliate.

1. Se non é possibile svitare la ghiera a mano,
far scivolare la chiave sulle scanalature.

2. Per SVITARE, ruotare la ghiera per pasta
seguendo la direzione indicata dalla freccia.

)

NOTA: non utilizzare la chiave dell’utensile
combinato per collegare la ghiera ferma trafila
all’ accessorio per la pasta. L'accessorio puo
risultarne danneggiato.

5. A pagina 6 sono inoltre riportate le NOTA: quando si utilizza I accessorio per la
istruzioni per separare la pasta. pasta, non indossare cravatte, sciarpe o collane,

. . tenere i capelli legati.

Cambiare le trafile per pasta corta:

1. Ruotare il controllo di velocita del robot da
cucina a “0"” (OFF).

2. Scollegare il robot da cucina o disconnettere
I'alimentazione.

3. Rimuovere il torchio dal robot da cucina.

4. Rimuovere il taglia impasto, la ghiera,
la vite senza fine e pulire I'impasto
dall’alloggiamento della trafila.

5. Rimontare I'accessorio, seguendo le
istruzioni riportate a pagina 5.



Manutenzione e pulizia

Per la pulizia:

1.

Ruotare il controllo di velocita del robot da
cucina a “0"” (OFF).

Scollegare il robot da cucina o
disconnettere |'alimentazione.

Smontare |" accessorio per la pasta.
Utilizzare I'estremita a chiave dell’'utensile
combinato per allentare la ghiera

ferma trafila. Estrarre la tramoggia
dall’alloggiamento dell’ accessorio per la
pasta utilizzando il gancio.

5. Prima di separarlo lasciar asciugare
I'impasto rimasto sulle trafile tutta la notte.
Rimuovere I'impasto secco con un pennello.
Utilizzare uno stecchino di legno o uno
stuzzicadenti per eliminare I'eventuale
impasto rimasto. Non utilizzare oggetti
metallici, né lavare le trafile in lavastoviglie.

6. La vite senza fine, la ghiera, 'utensile e la
custodia sono lavabili in lavastoviglie.

NOTA: non lavare |'accessorio per la pasta
né le trafile per pasta in lavastoviglie, né
immergerle in acqua o in altri liquidi.

NOTA: questi accessori sono utilizzabili solo
con l'impasto per la pasta. Per evitare danni
all'accessorio per la pasta, non utilizzare
impasti diversi.




Consigli per preparare la pasta

NOTA: lasciare a riposo il robot da cucina almeno
un’ora dopo aver espulso 900 g di impasto.

Impasto

* Riuscire a fare la pasta in casa ¢
semplicemente una questione di pratica.
Prima di acquisire dimestichezza, magari e
necessario dover preparare diversi impasti.
Consigliamo di fare pratica con la ricetta di
base per le tagliatelle all'uovo, a pagina 11.

* La quantita di liquido rispetto alla farina e
ridotta, I'impasto deve essere omogeneo.
E importantissimo dosare gli ingredienti
in maniera corretta, per ottenere la giusta
consistenza dell'impasto, poiché se risulta
troppo secco o troppo umido é difficile da
lavorare. Per ottenere risultati eccellenti e
consigliato I'utilizzo di farina setacciata.
Per setacciare la farina, seguire questa
procedura: Sistemare la tazza per misurare
gli ingredienti su un pezzo di carta cerata e
tenere il setaccio direttamente sopra la tazza.
Versare la farina nel setaccio con un cucchiaio
e setacciarla fino a quando la farina non
fuoriesce dalla tazza. Eliminare la farina in
eccesso con una spatola piatta.

* Dopo la prima miscelazione con la frusta
piatta possono a volte rimanere nella ciotola
pezzi di impasto non mescolato. Questi
pezzi verranno incorporati dalle operazioni
di impasto del robot da cucina e quindi
impastando a mano per compattare e
uniformare la consistenza dell'impasto.

| fattori che incidono sulla consistenza
dell'impasto sono vari, ad esempio I'umidita,
la marca della farina utilizzata e le dimensioni
delle uova. Per bilanciare le condizioni di
umidita avviare il processo di miscelazione
solo con farina setacciata e uova. Controllare
la consistenza dell'impasto pizzicando una
piccola quantita di impasto dopo averlo
mescolato con la frusta piatta. Limpasto
deve rimanere compatto senza attaccarsi
alle mani. Per ottenere la consistenza
adeguata dell'impasto pud essere necessario
aggiungere una piccola quantita d'acqua.

* Se I'impasto e troppo umido o appiccicoso
per I'espulsione, aggiungere una spolverata

di farina all'impasto prima di metterlo nell’
accessorio per la pasta.
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Utilizzo dell’ accessorio per la pasta con il
robot da cucina KitchenAid®

* Le tagliatelle e le penne tendono a piegarsi
in diverse direzioni quando vengono
espulsi dalla trafila. Ripassare i 25 cm
espulsi, nuovamente nella tramoggia. La
pasta viene prima trafilata lentamente, la
velocita aumenta in maniera proporzionale
all'aumento dell'impasto.

Rischio di contaminazione
degli alimenti

Non lasciare cibi che contengono
ingredienti deteriorabili come uova,
prodotti caseari, e carni fuori dal
frigo per piu di un’ora.

I cibi possono risultare contaminati
o andare a male.

* Separare la pasta subito dopo I'espulsione.
Stendere un gruppo di tagliatelle su un
panno sistemato su una superficie piana
avendo cura di separare le estremita.
Lasciare asciugare la pasta su uno strato
singolo. La pasta lunga puo essere sistemata
sull’apposito essiccatore KitchenAid®.

* la pasta fatta in casa si comporta in maniera
diversa dalla pasta che si acquista in negozio.
Le tagliatelle lunghe si piegano quando si
asciugano e sono pit fragili, di conseguenza
occorre maneggiarle con cautela prima di
cucinarle.

Conservazione della pasta fresca

* Conservare la pasta essiccata in un
contenitore in vetro o in plastica a tenuta
ermetica in un luogo fresco e al riparo da
fonti di luce. Tuttavia, non conservare la
pasta di frumento per piu di un mese, pud
diventare rancida.

* Per conservare la pasta fresca, lasciarla
asciugare all'aria per un’ora, quindi
richiuderla in un sacchetto di plastica a
tenuta ermetica e conservarla in frigo fino
a 5 giorni. La pasta avvolta in un involucro
doppio puo essere conservata congelata
fino a 4 mesi. Quando si desidera cucinarla,
occorre semplicemente scartare la pasta
congelata e calarla in acqua bollente.



Cuocere la pasta

Aggiungere 10 ml (2 cucchiaini da te) di sale mescolarla frequentemente per una cottura
e 15 ml (1 cucchiaio) di olio (facoltativo) a uniforme. Scolarla.
5,7 | di acqua bollente. Aggiungere la pasta e Pasta secca — 7 minuti

gradualmente e continuare la cottura fino a
quando la pasta € al dente. Durante la cottura
la pasta galleggia, di conseguenza & opportuno

e Pasta fresca — 2-5 minuti in base allo
spessore delle tagliatelle

Tagliatelle all’'uovo

1

1

uovo ogni 100 g di
farina 00

pizzico di sale

olio di oliva (facoltativo,
da utilizzare quando
'impasto é troppo
secco)

Versare la farina nella ciotola del robot da cucina. Montare la ciotola
e la frusta piatta. Accendere alla velocita 2, aggiungere gradualmente
le uova e un pizzico di sale. Mescolare per 30 secondi. Arrestare il
robot da cucina e cambiare la frusta piatta con il gancio impastatore.
Accendere alla velocita 2 e mescolare fino a quando I'impasto non
diventa elastico.

Se I'impasto risulta troppo secco, durante le procedure di impasto
aggiungere un po’ d'olio di oliva.

Rimuovere la miscela dalla ciotola e continuare a impastare a mano
per circa 30 secondi -1 minuto.

TTENZIONE |

Rischio di contaminazione degli alimenti

Non lasciare cibi che contengono ingredienti
deteriorabili come uova, prodotti caseari, e
carni fuori dal frigo per piu di un’ora.

| cibi possono risultare contaminati o andare
a male.

Formare pezzi di impasto delle dimensioni di una nocciola e lavorare
la pasta nel formato desiderato. Separare ed essiccare la pasta, quindi
seguire le istruzioni di cottura appena descritte.




Maccheroni con scampi e zucchine

Per quattro persone:
1 spicchio d’aglio
1 scalogno
1 zucchina grande
300 g di scampi
2-3 cucchiai di olio di oliva
sale e pepe
500 g di maccheroni

prezzemolo tritato
finemente

Preparazione:
Scaldare I'olio d'oliva in una padella antiaderente a fuoco dolce.

Tritare finemente aglio e scalogno e farli soffriggere nell’oclio
caldo.

Tagliare a dadini la zucchina e farla cuocere lentamente con aglio
e scalogno. Far proseguire la cottura fino a quando la zucchina
non viene ridotta in polpa.

Salare e pepare.
Far cuocere la pasta in acqua salata al dente.

Aggiungere gli scampi alle zucchine. Mescolare con cura e lasciar
cuocere lentamente.

Scolare la pasta e aggiungere scampi e zucchine. Mescolare con
cura.

Servire con prezzemolo tritato finemente.

Penne all’arrabbiata

Per quattro persone:
2 spicchi d’aglio
3 peperoncini interi
essiccati

1 confezione (+/-200 g)
di polpa di pomodoro

4-5 olive nere (per guarnire)

2-3 cucchiai di olio di oliva
sale e pepe

500 g penne rigate

una manciata di
pecorino grattugiato

Preparazione:
Scaldare I'olio d'oliva in una padella antiaderente a fuoco dolce.

Aggiungere gli spicchi d'aglio e far soffriggere nell’olio di oliva
bollente.

Aggiungere la polpa di pomodoro. Salare e pepare.
Aggiungere alla salsa i peperoncini e le olive.

Lasciar sobbollire a fuoco dolce per circa 20 minuti.

Nel frattempo far cuocere la pasta in acqua salata al dente.

Scolare la pasta e aggiungerla immediatamente alla salsa calda.
Servire con pecorino grattugiato.
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Pasta con aglio, olio e peperoncino

Per quattro persone: Preparazione:
5-6 cucchiai di olio di oliva Scaldare I'olio d’oliva in una padella antiaderente.
5 spicchio d‘aglio . ) L . . .
sgucc/ati g Tritare finemente gli spicchi d'aglio e aggiungere all’olio.
2 peperoncini essiccati Far riscaldare bene I'aglio. E importante sentire I'odore
Oppure dellaglio, ma non lasciarlo bruciare.

chili piccante in polvere Aggiungere i peperoncini secchi o il Chili in polvere (la quantita
(secondo i gusti) dipende da quanto si desidera che il piatto sia piccante).

una manciata di
pecorino grattugiato

500 g di bucatini

Lasciar friggere a fuoco dolce e nello stesso tempo mettere a
bollire I'acqua.

Cuocere i bucatini al dente e scolarli immediatamente.

Mescolare i bucatini con la preparazione a base di aglio e
peperoncino o chili piccante.

Servire immediatamente e spolverare con pecorino grattugiato.

SUGGERIMENTO: per dare al piatto un aspetto piu rustico,
aggiungere crostini di pane. Utilizzare pane bianco raffermo.
Preparare i crostini friggendoli in olio caldo con aglio.

Rigatoni al tonno

Per quattro persone: Preparazione:
1 confezione (+/- 100 g) Far scaldare I'olio di oliva in una padella. Tritare le cipolle. Tagliare i
di tonno all’olio di oliva  pomodori a meta e aggiungerli all'olio insieme alle cipolle. Lasciar
1 fascio di cipolle novelle cuocere a fuoco lento.
1" grappolo di pomodorini aAggiungere la passata e lasciar addensare. Salare e pepare.
ciliegia . ) o )
700 g di passata di ]I:rosegwre la cottura per circa 15 minuti a fuoco dolce, in modo da
pomodoro ar ammorbidire i pomodori.
1 abbondante manciata Sgocciolare il tonno, mettendo da parte I'olio. Aggiungere il tonno
di prezzemolo tritato alla salsa di pomodoro. Aggiungere una parte di olio del tonno,
finemente per rafforzare il sapore di tonno.
erba cipollina tritata Nel frattempo far cuocere i rigatoni al dente. Scolare la pasta.
finemente )
2.3 cucchiai di olio di oliva Mescolare la pasta con la salsa a base di tonno.
500 g di rigatoni Decorare il piatto con prezzemolo e erba cipollina tritati finemente.

SUGGERIMENTO: consigliamo di utilizzare tonno all’olio di oliva,
non in salamoia o al naturale.




Garanzia degli accessori del robot da cucina
per uso domestico KitchenAid®

Durata della
garanzia:

Spese a carico di
KitchenAid:

Spese non a carico di
KitchenAid:

Due anni di copertura
totale a partire dalla data di
acquisto.

Parti di ricambio e costi di
manodopera per la rimozione
di difetti di fabbrica o dei
materiali. L'assistenza deve
essere fornita da un Centro
Assistenza Autorizzato
KitchenAid.

A. Riparazioni effettuate se
il torchio per la pasta e
stata utilizzata per scopi
che esulano dalla normale
preparazione di cibi.

B. Danni provocati da
incidenti, alterazioni,
utilizzo improprio, abuso
o0 installazione/
funzionamento non
conforme alle normative
locali sull’energia elettrica.

KITCHENAID NON SI ASSUME ALCUNA RESPONSABILITA PER DANNI INDIRETTI.

Assistenza post-vendita

L'assistenza sara garantita localmente da un Centro

Assistenza autorizzato KitchenAid.

Contattate il rivenditore presso il quale avete
acquistato gli accessori per richiedere il nome
del Centro Assistenza in garanzia KitchenAid

autorizzato.

Per I'ltalia:

“Casa dei Rasoi Elettrici”
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Via Carducci, 7
24127 BERGAMO

Tel: 035/25 88 85




Servizio clienti

Per I'ltalia:
Numero verde: 0800 901243
chiamata gratuita

Indirizzo:

KitchenAid Europa, Inc.
Codice Postale 19
B-2018 ANTWERPEN 11

www.KitchenAid.it
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FOR THE WAY IT'S MADE.®

® Marchio registrato di KitchenAid, U.S.A.
™Marchio di KitchenAid, U.S.A.

La forma del robot da cucina & un marchio registrato KitchenAid, U.S.A.
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KitchenAid

Modelo 5KPEXTA
Prensa para pasta fresca

’ Disefiada exclusivamente para
uso con las batidoras de pie
KitchenAid®.

La foto se incluye con fines de demostracion.
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Medidas de seguridad para el uso de
accesorios de la batidora

Su propia seguridad y la seguridad de los demas
es muy importante.

En este manual y en el mismo aparato encontrara muchos mensajes de seguridad
importantes. Lea y obedezca siempre todos los mensajes de seguridad.
Este es el simbolo de alerta de seguridad.

Este simbolo le avisa de los peligros potenciales que pueden derivar
lesiones incluso mortales.

Todos los mensajes de seguridad iran acompafados del simbolo de alerta y las
palabras “PELIGRO” o “ADVERTENCIA". Estas palabras significan lo siguiente:

A PELIGRO
A ADVERTENCIA

Todos los mensajes de seguridad le indicaran cuales son los peligros potenciales,
cémo reducir el riesgo de lesiones y lo que puede ocurrir si no sigue las instrucciones.

Si no sigue las instrucciones
inmediatamente, puede resultar muerto o
gravemente herido.

Si no sigue las instrucciones, puede resultar
muerto o gravemente herido.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siempre que se utilicen aparatos eléctricos, deben tomarse una serie de precauciones de seguridad
basicas, entre las que se incluyen las siguientes:

1. Lea todas las instrucciones.

2. Para evitar el riesgo de descargas eléctricas, no ponga la batidora en contacto con el agua ni
con ningun otro liquido.

w

. Este aparato no esta pensado para ser utilizado por personas (incluidos nifos) con limitaciones
fisicas, sensoriales o mentales, o que carezcan de la experiencia y el conocimiento suficientes,
a menos que lo hagan bajo la supervisién de las personas responsables de su seguridad o que
hayan recibido de las mismas las instrucciones adecuadas para su uso.

4. Mantenga a los nifios vigilados y no permita que jueguen con el aparato.

Ul

. Desenchufe el aparato de la toma de corriente cuando no se utilice, antes de poner o retirar
piezas y antes de limpiarlo.

6. Evite el contacto con las piezas moviles.

7. No introduzca nunca la masa con la mano. Utilice siempre la herramienta multifunciéon para
empujar los alimentos.

[¢]

. No utilice la batidora si el cable o el enchufe estdn dafiados, si no funciona correctamente, si se le ha
caido o si presenta alguin defecto. Lleve el aparato al servicio técnico autorizado més cercano para su
examen, reparacion o ajuste eléctrico o mecénico.

9. El uso de accesorios no recomendados o no vendidos por KitchenAid puede provocar
incendios, descargas eléctricas o lesiones.

10. No utilice la batidora en el exterior.

11. No deje que el cable cuelgue de la mesa o la encimera.

12. No deje que el cable toque ninguna superficie caliente, como la cocina.
13. Este producto esta disefado para uso doméstico solamente.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES




Montaje de la prensa para pasta fresca
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A - Compartimento F - Molde para espaguetis K - Molde para macarrones
B - Cortadora de masa G - Molde para bucatini pequenos
oscilante H - Molde para rigatoni L - Herramienta
C - Perforadora I - Molde para fusilli multifuncion
D - Anillo para pasta J - Molde para macarrones M - Cepillo de limpieza
E - Contenedor de grandes N - Tolva pequenas
almacenamiento
1. De lavuelta a la prensa y coléquela en una 2. Coloque los moldes para pasta (F, G, H, I, J
encimera o tabla e introduzca el extremo o K) sobre la abertura, alineando su parte
de la perforadora con la protuberancia en central con la perforadora, de manera que
forma de cruz (C) en el compartimento de la coincidan las lengletas del molde con las
prensa (A) alineando la protuberancia con la muescas del compartimento de la prensa.
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Montaje de la prensa para pasta fresca

3. Coloque el anillo para pasta (D) sobre
el molde, girdndolo manualmente de
forma que quede fijo pero sin apretarlo
demasiado.

OR >

RIGATONI

4. Inserte la cuchilla (B) en el receptaculo,
alineando el saliente (O) con el lado
izquierdo de la ranura (P), como se muestra
en la figura. Presione hasta que quede
encajada y gire la cuchilla hacia la derecha.
La prensa ya estd lista para instalarla en
batidora.

Sl

B W GIRE TRAS
\ INSERTAR

ENEL
RECEPTACULO

Se incluye una herramienta multifuncion (L)

con un gancho y una llave. El extremo plano

se puede utilizar para empujar la masa dentro
la prensa. La llave de se puede utilizar para
aflojar el anillo para pasta del cuerpo de la
prensa. El gancho se puede utilizar para sacar la
perforadora de la carcasa.

Se incluye un recipiente de almacenamiento (E)
para guardar los moldes para pasta (F, G, H, |,
JyK).

NOTA: No utilice la herramienta multifuncion
(L) para apretar el anillo para pasta.




Moldes para pasta

A ADVERTENCIA

Peligro de envenenamiento por
alimentos

No deje que alimentos que
contengan ingredientes perecederos,
como huevos, productos lacteos y
carne permanezcan sin refrigerar
durante mas de una hora.

En caso contrario, existe el riesgo
de envenenamiento por alimentos o
de contraer alguna enfermedad.

ESPAGUETIS (MOLDE F)

Velocidad recomendada de la
batidora: 10

SPAGHETTI

Longitud de extrusion -
aproximadamente 24 cm.

BUCATINI (MOLDE G)

Velocidad recomendada de la
batidora: 10

Longitud de extrusion -
aproximadamente 24 cm.

RIGATONI (MOLDE H)

Velocidad recomendada de la
O O batidora: 6

i Longitud de extrusion -
aproximadamente 4 cm.

BUCATINI

FUSILLI (MOLDE 1)
\’.-

v
S

Velocidad recomendada de la
batidora: 2-4

Longitud de extrusion -
Tradicional (largo): 24 cm;
Corto: 4 cm.

MACARRONES GRANDES
(MOLDE J)

Velocidad recomendada de la
batidora: 6

LARGE
MACARONI

L OKE

Longitud de extrusion -

hasta 5 cm.
MACARRONES PEQUENOS
0% go (MOLDE K)
SgAZ;MACAoRCg Velocidad recomendada de la
\\\0 (¢} batidora: 6

Longitud de extrusion: -
hasta 4 cm.

Separacion de la pasta fresca

Separe la pasta tras la extrusion. La pasta puede
cocinarse inmediatamente. Si se va a secar en
lugar de cocinarse, coloque la pasta larga en

la rejilla para secado KitchenAid® (KPDR), o
extienda las tiras de pasta (en una sola capa) en
un pafio sobre una superficie plana. La pasta
corta debe secarse en una superficie plana.

Almacenamiento de la pasta fresca

Para almacenar pasta fresca, séquela al aire
durante 1 hora y, a continuacion, envuélvala en
una bolsa de pléstico cerrada herméticamente y
guérdela en el frigorifico durante un maximo de
5 dias. A la pasta larga (excepto los fusilli) se le
puede dar forma de “nido” antes de secarla.



Montaje de la prensa para pasta fresca

Antes de montar la prensa para pasta 6. Es posible que deba sacar el accesorio,
fresca girarlo y volver a insertarlo hasta que
localice la posicién correcta. Cuando la
haya encontrado, el perno del alojamiento
encajaré en la muesca que hay en el borde
de la base para accesorios.

Apriete el pomo de fijacién girdndolo hacia
la derecha hasta que el accesorio quede
completamente fijado a la batidora.

Quite la etiqueta “Do not immerse in water”

("No lo sumerja en agua) y retire el recipiente

de almacenamiento de la parte superior del
compartimento del accesorio. 7

Para instalarlo:
1. Asegurese de que la batidora esté apagada
(control de velocidad en posicion “0”). N 0
2. Desenchufe la batidora de pie o desconecte
la corriente.
3. Afloje el pomo de fijacién (P) girandolo
hacia la izquierda.
4. Quite la tapa del eje de fijacién de
accesorios.

- . . =
5. Inserte el alojamiento del eje del accesorio “ch elA.d

P

(N) en el eje de fijacion de accesorios (O)
asegurandose de que el eje de transmision
encaja en el receptaculo cuadrado del eje. .

Uso de la prensa para pasta fresca

2. Cologue lentamente trozos de masa del
A ADVERTENCIA tamafno de una nuez en la tolva; la masa
debe introducirse por si sola. La perforadora

debe estar visible antes de anadir el

siguiente trozo de masa.
w

Peligro de la cuchilla giratoria

Utilice siempre la herramienta \
multifuncion. \

No toque las aberturas.

Manténgalo alejado de los nifios. 3. Utilice la herramienta multifuncién para
Si no se siguen estas indicaciones empujar la masa Unicamente si é;ta se
se pueden producir amputaciones o queda bloqueada en la tolva y deja de
cortes. introducirse por si sola.

1. Seleccione una velocidad entre 6y 10 en
la batidora de pie, en funcion del tipo de
pasta y de las preferencias personales. Para
conseguir los mejores resultados, los fusilli
se deben extruir a una velocidad maxima
de 6. Para pastas muy cortas, también se
recomienda velocidades més lentas. La pasta
maés larga, como los espaguetis, pueden
extruirse a velocidades mas altas.




Uso de la prensa para pasta fresca

4.

5.

Utilice la cortadora de masa oscilante para
cortar la pasta con la longitud deseada a

medida que sale de la prensa. En la pagina
6 encontraré las longitudes recomendadas.

Separe la pasta tal y como se describe en la
pégina 6.

Cambio de los moldes para pasta:

1.

2.

Aseglrese de que la batidora esté apagada
(control de velocidad en posicién “0").
Desenchufe la batidora de pie o desconecte
la corriente.

Retire la prensa para pasta fresca de la
batidora de pie.

Desmonte la cortadora, el anillo para

pasta, la perforadora y limpie la masa del
compartimento de la prensa.

Vuelva a montar el accesorio como se indica
en la pagina 5.

Para aflojar el anillo para pasta:

1. Siel anillo para pasta esta demasiado
apretado y no puede aflojarlo con la mano,
utilice la llave.

2. Gire anillo en la direccién indicada por la
flecha para abrirlo (OPEN).

)

NOTA: No use la llave de la herramienta
multifuncion para fijar el anillo al
compartimento de la prensa, ya que podria
danarse.

NOTA: Cuando utilice la prensa para pasta
fresca, no lleve corbatas, panuelos ni collares
largos, y recéjase el pelo.



Cuidados y limpieza

Para limpiar el accesorio:

1.

2.

Asegurese de que la batidora esté apagada
(control de velocidad en posicion “0").
Desenchufe la batidora de pie o desconecte
la corriente.

Desmonte completamente la prensa para
pasta fresca.

Utilice la llave de la herramienta
multifuncion para aflojar el anillo para
pasta. Utilice el gancho para sacar la
perforadora del compartimento de la
prensa.

5. Deje que la pasta que quede en los moldes
se seque durante la noche antes de retirarla.
Retire completamente la masa seca con el
cepillo de limpieza. Utilice un pincho o un
palillo dental de madera para retirar la masa
restante. No utilice objetos metalicos ni lave
los moldes de pasta en el lavavajillas.

6. La perforadora, el anillo para pasta, la
herramienta multifuncién y el recipiente
de almacenamiento son aptos para el
lavavajillas.

NOTA: No lave el compartimento de la prensa

ni los moldes para pasta en el lavavajillas ni los

sumerja en agua u otros liquidos.

NOTA: Estos accesorios estan disefados para
utilizarse exclusivamente con masa de pasta.
Para evita danar el accesorio, introduzca
Unicamente masa de pasta.




Consejos para hacer pasta

NOTA: La batidora debe permanecer inactiva al
menos 1 hora tras la extrusion de 900 gramos
de masa.

Masa

* Aprender a hacer pasta casera es
simplemente cuestion de practica. Si no ha
preparado pasta antes, es posible que deba
preparar varias tandas de masa antes de
que quede satisfecho con el resultado. Le
recomendamos que practique con la receta
de Pasta de huevo basica de la pagina 11.

* La relacion liquido/harina es pequena,
lo que permite que la masa quede firme
y consistente a la vez que flexible. Es
extremadamente importante utilizar la
correcta proporcién de ingredientes para
conseguir la correcta consistencia de la
masa; resulta dificil trabajar con una masa
demasiado himeda o demasiado seca.
Para que pueda conseguir la consistencia
adecuada, en las recetas de pasta de este
folleto se utiliza harina tamizada. Para
tamizar harina, haga lo siguiente: sitle una
taza de medida de ingredientes secos en un
trozo grande de papel parafinado y coloque
el tamizador directamente sobre ély cerca de
la taza. Vierta harina en el tamizador y tamice
hasta que la taza esté completamente llena
de harina. Utilice el borde de una espatula
para retirar el exceso de harina de la taza de
medida.

Es posible que en ocasiones queden
porciones de masa sin mezclar en el bol
tras el mezclado inicial con el batidor plano.
Estas porciones quedaréan bien incorporadas
mediante el amasado de la batidora de

pie seguido de un amasado manual, que
reafirma y suaviza la textura de la masa.

Muchos factores pueden influir en la
consistencia de la masa, como la humedad,
la marca de la harina utilizada o el tamafio de
los huevos. Para compensar las condiciones
de humedad, realice el proceso inicial

de mezclado Unicamente con la harina
tamizada y los huevos. Para comprobar la
correcta consistencia de la masa, pellizque
una pequena cantidad de masa después de
mezclar con el batidor plano. La masa debe
permanecer unida sin pegarse en los dedos.
Puede que sea necesario anadir un poco de
harina o agua para que la masa alcance la
consistencia adecuada.

10

* Sila masa estd demasiado himeda o
pegajosa para realiza la extrusion, espolvoree
con harina o incorpore un poco de harina en
la masa antes de colocarla en la extrusora.

Uso de la prensa para pasta fresca y la

batidora de pie KitchenAid®

* La pasta larga y los macarrones tienen
tendencia a ondularse en distintas direcciones
a medida que salen del molde. Los primeros
25 cm de pasta ondulada puede retirarse y
devolverse a la tolva para volver a realizar el
proceso. Al principio, la extrusién de la pasta
se produce lentamente; el proceso se acelera
a medida que se extruye mas masa.

A ADVERTENCIA

Peligro de envenenamiento por
alimentos

No deje que alimentos que
contengan ingredientes perecederos,
como huevos, productos lacteos y
carne permanezcan sin refrigerar
durante mas de una hora.

En caso contrario, existe el riesgo
de envenenamiento por alimentos o
de contraer alguna enfermedad.

Separe la pasta inmediatamente tras la
extrusion. Extienda un pufado de pasta larga
en un pafo sobre una superficie plana y
separela por los extremos mas secos de las
tiras. Séquelos en una sola capa. Las tiras
largas de pasta puede colocarse en una rejilla
de secado KitchenAid® (KPDR).

La pasta casera se comporta de forma distinta
que la pasta comercial. La pasta larga se
dobla a medida que se seca y es mas fragil,
por ello hay que manipularla con cuidado
antes de cocinarla.

Almacenamiento de la pasta

* Guarde la pasta seca en un recipiente
de pléstico o vidrio hermético de forma
indefinida en un lugar fresco y oscuro. Sin
embargo, no guarde la pasta integral durante
maés de un mes, ya que puede ponerse rancia.

Para almacenar pasta fresca, séquela al aire
durante 1 horay, a continuacion, envuélvala
en una bolsa de plastico hermética y guérdela
en el frigorifico durante un maximo de 5 dias.
Para congelarla, envuélvala en un plastico
doble y manténgala congelada un maximo de
4 meses. Para utilizar pasta fresca congelada,
no la descongele; debe pasar directamente
del congelador al agua hirviendo.



Coccion de la pasta

Afadir 10 ml (2 cucharaditas) de sal y 15 ml (1 lo que se recomienda remover de vez en cuando
cucharada) de aceite (opcional) a 5,7 | de agua para que se cueza uniformemente. Escurrir con
hirviendo. Afadir gradualmente la pasta y sequir ~ un escurridor.

cociendo hasta que la pasta esté "al dente" o * Pasta seca: 7 minutos

ligeramente dura al morderla. La pasta asciende e Pasta fresca: 2-5 minutos en funcién

a la superficie del agua durante la coccién, por

del grosor

Pasta de huevo basica

1

1

huevo por 100 g de
harina blanca tipo 00
Una pizca de sal

aceite de oliva (opcional
para cuando la masa
estd demasiado seca)

Poner la harina en el bol de la batidora de pie. Acoplar el bol y el
batidor plano. Seleccionar la velocidad 2 y anadir de forma gradual
los huevos y la pizca de sal. Mezclar durante 30 segundos. Detener
la batidora de pie y cambiar el batidor plano por el gancho para
masa. Seleccionar la velocidad 2 y amasar hasta que la masa esté
elastica.

Si la masa estd demasiado seca, anadir un poco de aceite de
oliva durante el amasado.

Sacar la masa del bol y amasar manualmente entre 30 segundos
y 1 minuto.

A ADVERTENCIA

Peligro de envenenamiento por alimentos

No deje que alimentos que contengan ingredientes
perecederos, como huevos, productos lacteos y
carne permanezcan sin refrigerar durante mas de
una hora.

En caso contrario, existe el riesgo de
envenenamiento por alimentos o de contraer
alguna enfermedad.

Moldear trozos de masa del tamafio de una nuez y extruir
pasta con la forma deseada. Separar y secar segun se desee y, a
continuacion, seguir las instrucciones de coccidn anteriores.




Macarrones pequenos con
calabacines y langostinos

Para 4 raciones: Preparacion:
1 diente de ajo Calentar el aceite en una sartén antiadherente a fuego
1 una chalota moderado.
1 calabacin grande

! Picar bien el ajo y la chalota e incorporar al aceite de oliva
300 g de langostinos caliente.

2 0 3 cucharadas de
aceite de oliva

sal y pimienta
500 g de macarrones

Trocear en dados el calabacin y cocinar a fuego lento junto
con la chalota y el ajo. Seguir cocinando hasta que el calabacin
quede reducido a papilla.

Sazonar con sal y pimienta.

pequenos
perejil picado en Cocer los macarrones en agua con un poco de sal hasta que
trocitos estén "al dente".

Afadir los langostinos a la mezcla de calabacin. Mezclar bien y
cocinar a fuego lento.

Escurrir la pasta y afadir a los langostinos y el calabacin.
Mezclar bien.

Servir con perejil muy picadito.

Pene muy picantes (macarrones grandes)

Para 4 raciones: Preparacion:
2 dientes de ajo fresco Calentar el aceite a fuego lento en una sartén antiadherente.
3 peperoncini (chiles

: ) Afadir los dientes de ajo y freir en el aceite de oliva caliente.
picantes secos rojos)

secos enteros Anadir los tomates. Sazonar con sal y pimienta.
1 lata (aprox. 200 g) de Afadir los 3 chiles secos enteros a la sartén y, a continuacion, las
tomate troceado aceitunas.

varias aceitunas negras
pequenas (4 o 5) (para
decorar) Mientras tanto, cocer la pasta en agua salada hasta que esté "al
2 0 3 cucharadas de dente".

aceite de oliva
sal y pimienta

500 g de penne rigate
un punado de pecorino
rallado (queso italiano
de oveja de sabor
fuerte)

Cocinar a fuego lento durante 20 minutos.

Escurrir la pasta y agregar inmediatamente a la salsa picante.
Servir con pecorino rallado.

12



Bucatini con ajo, aceite y Peperoncino

Para 4 raciones:

5

5
2

500

0 6 cucharadas de
aceite de oliva

dientes de ajo, pelados
peperoncini secos
picados

(chiles picantes

5ecos y rojos)

o

Chile molido (al gusto)

un punado de pecorino
rallado (queso italiano
de oveja de sabor
fuerte)

g de bucatini

Preparacion:
Calentar un poco de aceite en una sartén antiadherente.
Picar bien las cabezas de ajos e incorporar al aceite.

Calentar bien el ajo. Es importante que se pueda percibir el olor
a ajo mientras se cocina, pero hay que evitar que se queme.

Anadir el chile seco o molido (el plato estard mas o menos
picante en funcién de la cantidad que se utilice).

Freir a fuego lento y mientras tanto poner agua a calentar.

Cocer los bucatini hasta que estén "al dente" y escurrir
inmediatamente.

Mezclar los bucatini con el ajo y los chiles secos o molidos.

Servir inmediatamente y espolvorear con un pufado de
pecorino rallado.

SUGERENCIA: Para dar al plato de pasta picante una textura
crujiente, anada tostones. Es mejor utilizar pan blanco de varios
dias. Para que los tostones estén bien crujientes, frialos en el
aceite caliente una vez afnadido el ajo.

Rigatoni con atun

Para 4 raciones:

1

700

500

lata grande (+/- 100 g)
de atun en aceite de
oliva

punado de cebolletas
frescas

paquete de tomates
cherry

g de passata (tomates
triturados y tamizados —
comprar ya preparada)
rama grande de perejil
picado

cebolletas picadas

0 3 cucharadas de
aceite de oliva

g de rigatoni

Preparacion:

Calentar un poco de aceite en una sartén. Picar las cebolletas.
Cortar los tomates por la mitad y agregarlos al aceite caliente junto
con las cebolletas. Cocinar a fuego lento.

Agregar la passata y cocinar hasta que espese. Sazonar con sal y
pimienta.

Cocinar la salsa durante 15 minutos a fuego lento hasta que se
ablanden los tomates.

Escurrir y reservar el aceite del atin. Afadir el pescado a la salsa de
tomate. ARadir parte del aceite reservado para reforzar el sabor a
atun.

Mientras tanto, cocer los rigatoni hasta que estén "al dente".
Escurrir la pasta.

Mezclar la pasta con la salsa de atdn.
Decorar el plato con el perejil y las cebolletas.

SUGERENCIA: Asegurese de que utiliza atin en aceite de oliva y
no en salmuera ni en agua de manantial.




Garantia del accesorio de la
batidora de pie KitchenAid®

Duraciéon de
la garantia:

KitchenAid se hara
cargo del pago de:

KitchenAid no se hara
cargo del pago de:

Dos afios de garantia
completa a partir de la fecha
de compra.

Piezas sustituidas y mano de
obra para corregir defectos
en materiales o fabricacion.
Sélo un Servicio de asistencia
técnica autorizado de
KitchenAid puede realizar las
reparaciones.

A. Reparaciones cuando
para prensa para pasta
fresca se dedique a usos
distintos de la preparacién
de alimentos en casa.

B. Dafos resultantes de

accidentes, alteraciones,
uso indebido o
instalacién/utilizacién
sin respetar la normativa
local sobre instalaciones
eléctricas.

KITCHENAID DECLINA TODA RESPONSABILIDAD DERIVADA DE DANOS INDIRECTOS.

Planificacion del servicio

Cualquier reparacién se debe realizar en un
Servicio de asistencia técnica autorizado de
KitchenAid.

Solicite al distribuidor donde compro6 los
accesorios informacién sobre el servicio de
asistencia técnica autorizado de KitchenAid mas
cercano.
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Condiciones de la garantia

RIVER INTERNATIONAL, S.A., garantiza sus articulos durante dos anos, a partir de la fecha
de compra, cubriendo la reparacién, incluido mano de obra y material, o cambio del producto, o
devolucién del importe, contra todo defecto de fabricacién o montaje, siempre que el articulo haya
sido usado normalmente y segun instrucciones.

ARTICULO MARCA MODELO
FECHA DE COMPRA
FIRMA'Y SELLO DEL VENDEDOR
DATOS DE COMPRADOR:

D./Dha: D.N.I

Solicite el servicio de Asistencia Técnica al Vendedor o al Importador: RIVER INTERNATIONAL S.A.,
(/BEETHOVEN 15, 08021 BARCELONA, Tlfno.: 93-201.37.77. Fax: 93-202.38.04. Presente al S.A.T.
esta GARANTIA cumplimentada o la Factura de compra.

Como Consumidor de este articulo goza Vd. de los derechos que le reconoce la Ley de Garantias

en la Venta de Bienes de Consumo 23/2003 (B.O.E. 11-07-03), en las condiciones que la misma
establece. Recuerde que la fecha acreditada mediante el documento de compra, inicia el periodo de
dos afios previsto en la Ley.

Atencion al cliente

RIVER INTERNATIONAL, S.A.

(C/Beethoven 15
08021 Barcelona

Tlfno.: 93-201 37 77
Fax: 93-202 38 04
www.riverint.com

www.KitchenAid.com

e—
HitchenAid |

FOR THE WAY IT'S MADE.®

® Marca comercial registrada de KitchenAid, EE. UU.
™ Marca comercial de KitchenAid, EE. UU.

La forma de la batidora de pie es marca comercial de KitchenAid, EE. UU.
© 2008. Reservados todos los derechos.

Las especificaciones estan sujetas a cambios sin necesidad de aviso previo.

(5809AdZw1108)




KitchenAid

BEREIDINGSSET VOOR HOLLE, PASTAPRESSE
BUISVORMIGE DEEGWAREN INSTRUKTIONER OG OPPSKRIFTER
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

PASTAPURISTIN
PASTA SHAPE PRESS KAYTTO-JA VALMISTUSOHJEET
INSTRUCTIONS AND RECIPES

. PASTAPRESSE
KIT EMPAORTE-PIEACES INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER
POUR PATES FRAICHES
MODE D'EMPLOI ET RECETTES PASTA SHAPE PRESS
) INSTRUCOES E RECEITAS
ROHRENNUDELNVORSATZ
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE PASTAPRESSA

LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR
ACCESSORIO PER LA PASTA CORTA

ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE YYZKEYH NAPAXKEYHX
ZYMAPIKQN

PRENSA PARA PASTA FRESCA OAHTIEX KAI SYNTATES

INSTRUCCIONES Y RECETAS

PASTAPRESS
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

KitchenAid

Modell 5KPEXTA
Pastapress

~ Sarskilt gjort for anvandning
med KitchenAid® kéksmaskiner.

Fotografiet ar endast en illustration.
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Sakerhetsanvisningar fér koksmaskintillbehor

Din och andras sédkerhet dr en mycket viktig fraga.

| denna handbok och pa maskinen finns det manga viktiga sékerhetsmedde-landen.
Las alltid igenom och efterfolj samtliga.

Detta ar en varningssymbol for sdkerhetsalarm.

Denna symbol uppmérksammar dig pa eventuella faror som kan skada
eller t.o.m. déda dig eller andra.

Alla sékerhetsmeddelanden féljer efter symbolen fér sékerhetsalarm
med antingen ordet “FARA’ eller “VARNING?” Dessa ord betyder:

Det kan leda till dodsfall eller allvarlig
A FARA skada om du inte omedelbart foljer
instruktionerna.
_ Det kan leda till dodsfall eller allvarlig

A VARN I NG skada om du inte féljer instruktionerna.

Alla sdkerhetsmeddelanden visar den eventuella faran, hur du minskar risken for
skada och vad som kan handa om instruktionerna inte efterfoljs.

VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER

Vid anvandning av elektriska anordningar ska alltid grundlaggande sakerhetsregler foljas,
bland annat féljande:

1. Las alla anvisningar.

2. For att skydda mot elektriska stotar far inte koksmaskinen sénkas ner i vatten eller annan
vatska.

. Den har maskinen é&r inte avsedd att anvandas av personer med fysiska, sensoriska eller
mentala handikapp eller andra (sdsom barn) som saknar erfarenhet eller kunskap sdvida
inte dessa Gvervakas eller handleds av ndgon sékerhetsansvarig.

4. Kontrollera att barn inte leker med maskinen.

. Dra ut sladden ur uttaget ndr maskinen inte ska anvandas mer, innan du monterar eller
tar loss komponenter eller fére rengéring.

6. Undvik att komma 3t rérliga delar.
. Mata aldrig in degen for hand. Anvand alltid kombinationsverktyget for att trycka in degen.

. Kér inte maskinen om sladden eller stickkontakten &r skadad eller efter att ndgot har gatt
sonder eller att maskinen har tappats eller skadats pd ndgot satt. Ldmna in maskinen till
narmaste auktoriserade servicecenter for kontroll, reparation eller elektriska/mekaniska
justeringar.

9. Anvandning av tillbehdr som inte rekommenderas eller séljs av KitchenAid kan ge upphov
till brand, elektriska stotar eller personskador.

10. Anvand inte maskinen utomhus.

11. L3t inte sladden hanga 6ver bords- eller bankkanten.

12. Se till att sladden inte kommer i kontakt med heta ytor sdsom spisen.
13. Den har produkten ar avsedd endast for hushallsbruk.

SPARA DESSA ANVISNINGAR
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Satta samman pastapressen
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A - Presshus
B - Degskarare med

K - Platta for sma
makaroner
L - Kombinationsverktyg

F - Spagettiplatta
G - Bucatini-platta

rorlig arm H - Rigatoni-platta
C - Matningsskruv I - Fusilli-platta M - Rengoringsborste
D - Ring J - Platta for stora N - Litet matningsror
E - Férvaringsskal makaroner

1. Placera pressen upp-och-ner pa en
bank eller bord och for in den ande av
matningsskruven som har en kryssformad
utskjutning (C) i presshuset (A) sa att den
passar in i uttaget inuti. Nar den sitter som
den ska kommer matningsskruvens dverdel
att vara i nivd med Gppningen.

2. Placera en av pressplattorna (F, G, H, |,
J eller K) 6ver 6ppningen sd att plattan
ar centrerad over halet och passar in i
uttagen pa presshuset.

FGHIL)J
eller K

Fortsattning pd nasta sida.



Satta samman pastapressen

3. Placera ringen (D) éver pressplattan och Ett kombinationsverktyg (L) med en krok och
skruva forsiktigt in den for hand tills det en fast nyckel medfoljer. Den platta &nden
tar emot men dra inte at hart. kan anvandas for att mata in deg i pressen.

Den fasta nyckeln kan anvandas for att lossa
ringen fran pressen. Kroken anvéands for att
dra ut matningsskruven ur presshuset.

oF

RIGATON!

L

0
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=
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4. Satt fast degskararen (B) sd att flansen
(O) passar in i vanster sida av uttaget (P)
enligt figuren. Tryck in den tills den laser
fast och for sedan degskararen at hoger. Ny —
Pastapressen ar nu klar att monteras pa
kdksmaskinen. b A

SN |

VRID EFTER

ATT DEN

SATTSIN I En férvaringsskal (E) for pastapressplattorna
UTTAGET (F, G, H, 1, J och K) medfdljer.

OBS! Anvand inte kombinationsverktyget (L)
for att dra t ringen.




Pastapressplattor

A VARNING

Risk for matférgiftning

Forvara livsmedel med kort
hallbarhet sasom &gg,
mejeriprodukter och kétt i kylen sa
att de inte ligger framme léngre én
en timme.

| annat fall kan de orsaka
matforgiftning eller illaméaende.

SPAGHETTI (PLATTA F)

Koksmaskinens
rekommenderade
hastighet: 10

Langder - ca 24 cm.
BUCATINI (PLATTA G)

Koksmaskinens
rekommenderade
hastighet: 10

Langder - ca 24 cm.
RIGATONI (PLATTA H)

Koksmaskinens
rekommenderade
hastighet: 6

Langder - ca 4 cm.

SPAGHETTI

BUCATINI

Ve

O

2
[

Y
@

©

FUSILLI (PLATTA 1)

Koksmaskinens
rekommenderade
hastighet: 2-4

Langder - Traditionella (ldnga):
24 cm; Korta: 4 cm.

STORA MAKARONER

S &) o) (PLATTAY)

LARGE
MACARONI

L O

0y
\,— FUSILLI
\&_ Y.

Koksmaskinens
rekommenderade
hastighet 6

Langder - Upp till 5 cm.
SMA MAKARONER (PLATTA K)

o So

SMALL MACARONI KOkSmasklnenS

\eg 9% rekommenderade
hastighet 6

Langder - Upp till 4 cm.

Separering av farsk pasta

Separera pastan efter att den har pressats
ut. Pastan kan kokas direkt. Om du istallet
vill torka den placerar du ldnga nudlar pa
KitchenAid® Drying Rack (KPDR) eller later
den torka genom att ldgga den i ett skikt
pd en handduk p3 ett plant underlag. Korta
pastabitar torkas pa ett plant underlag.

Forvaring av farsk pasta

Farsk pasta kan du forvara i upp till 5 dagar
genom att lufttorka den i en timme, lagga
den i en lufttat plastpdse och stoppa in den
i kylen. Ldnga nudlar (utom fusilli) kan lindas
till "bollar” innan de torkas.



Montering pastapressen

Innan pastapressen monteras

Ta bort etiketten "Far ej nedsénkas i
vatten” och ta bort forvaringsskalen fran
pastapressens overdel.

Montering:
1. Satt kdksmaskinens hastighet till "0"
(Avstangd).

2. Dra ut kdksmaskinens stickkontakt eller
stang av strommen.

3. Lossa tillbehorsskruven (P) genom att

vrida den moturs.

Ta bort skyddet over tillbehorsuttaget.

Satt in tillbehorets axel (N) i uttaget (O)

och se till att den passar in i uttagets

fyrkantsockel.

vl

6. Du kan behova vrida tillbehéret fram
och tillbaka. Nar tillbehoret ar pa plats
kommer stiftet pd presshuset att passa in
i skdran i uttagets kant.

7. Dra at tillbehorsskruven genom att skruva
den medurs tills tillbehéret sitter helt fast i
koksmaskinen.

o P

<¢ch elAid

»

Anvanda pastapressen

A VARNING

§

Se upp for de roterande knivbladen

Anvand alltid
kombinationsverktyget.

Hall fingrarna borta fran
6ppningarna.

Hall oatkomligt for barn.

Det finns risk for skérsar och att
skéra av fingrarna.

1. Stéll kéksmaskinens hastighet till mellan
6 och 10 beroende pa vilken typ av pasta
du vill gora och vad som passar dig bést.
Basta resultat for Fusilli far du genom att
anvanda maximalt 6. Lagre hastigheter
rekommenderas ocksd for mycket korta
pastabitar. Langre pasta sdsom spagetti
kan matas ut med hogre hastighet.

2. Mata ldngsamt in valnétsstora bitar av
deg i matningsroret. Degen ska d& matas
igenom automatiskt. Matningsskruven
ska synas innan du l&gger i nasta degbit.

3. Anvand kombinationsverktyget for att
mata in degen endast om degen fastnar
i inmatningsroret och inte langre matas
automatiskt.




Anvanda pastapressen

4. Anvand degskararen for att skéra pastan

5.

till 6nskad langd nar den kommer ut ur

pressen. Se sidan 6 for rekommenderade

langder.

Separera pastan enligt anvisningarna pa
sidan 6.

Byta pastapressplattor:

1.

2.

3.

Satt kéksmaskinens hastighet till "0"
(Avstangd).

Dra ut kdksmaskinens stickkontakt eller
stang av strommen.

Ta bort pastapresstilloehoret fran
kodksmaskinen.

Ta bort degskérare, ring, matningsskriv
och avlagsna deg frdn presshuset.

. Satt sedan samman pastapressen igen

enligt anvisningarna p3 sidan 5.

Lossa ringen:

1. Om ringen sitter for hart kan du lossa
den genom att trd kombinationsverktyget
Over ringens skaror.

2. Vrid sedan i pilens riktning for att 6ppna.

)

OBS! Anvéand inte kombinationsverktyget for
att satta fast ringen pé presshuset. Det kan
skada tillbehoret.

OBS! Se till att inte slips, scarf, halsband
eller 1dngt har kan komma in i pastapressen
nar du anvander den. Satt upp haret och bar
inte sddant som kan komma in i pressen.



Skotsel och rengoéring

Gora rent:

1.

Satt koksmaskinens hastighet till "0"
(Avstangd).

Dra ut kdksmaskinens stickkontakt eller
stang av strommen.

Plocka isér pastapressen helt och hallet.
Anvand kombinationsverkygets fasta
nyckel for att lossa ringen. Anvénd
kroken for att dra ut matningsskruven ur
presshuset.

5. Lat kvarvarande pastadeg pa plattorna
torka 6ver natten innan den tas bort.
Ta sedan bort de torkade degresterna
med rengdringsborsten. Anvand en
trasticka eller tandpetare for att ta bort
eventuell kvarvarande deg. Anvéand
inte metallféremal och diska inte
pastapressplattorna i diskmaskin.

6. Matningsskruy, ring, kombinationsverktyg
och forvaringsskal kan diskas i
diskmaskin.

OBS! Diska inte presshus eller
pastapressplattor i diskmaskin och sénk inte
ner dem i vatten eller annan vétska.

OBS! Dessa tillbehor ar avsedda enbart for
pastadeg. Undvik skador pa din pastapress
genom att aldrig mata in annat &n pastadeg.




Tips for att gora pasta

OBS! Kéksmaskinen behéver std och svalna
under minst en timme efter att 900 g pasta
har tillverkats.

Deg

* Att lara sig géra hemgjord pasta ar bara
en frdga om erfarenhet. Om du inte har
gjort pasta tidigare behover du kanske
gbra ett antal pastasatser innan du
kénner dig saker. Vi rekommenderar att
du experimenterar med receptet pa Enkla
aggnudlar pa sidan 11.

* Forhdllandet vatska-mjol &r litet vilket
betyder att pastadegen ar fast och seg
men &andad mjuk. Det ar mycket viktigt att
anvéanda ingredienserna i ratt forhallande
for att pastadegen ska fa ratt konsistens.
En deg med for mycket eller for lite véatska
ar svarbearbetad. For att du ska fa ratt
konsistens anvands siktat mjol i recepten
har. For att sikta mjol gor du s& har: Stall
ett matt pa ett bakpapper och hall sikten
alldeles ovanfor mattet. Ladgg en sked mjol
i siken i taget tills mattet ar rdgat. Stryk
mattet med en kniv eller liknande.

Ibland kan det finnas oblandade degbitar

i skalen efter den forsta blandningen med
omrorare. Dessa bitar kommer att blandas
in genom knddning i koksmaskinen foljt av
knddning for hand vilket ocksd gor degen
fast och jamn.

Manga faktorer sdsom fuktighet,
mjolkvalitet och dggstorlek kan pdverka
degens konsistens. Kompensera for hog
fuktighet genom att starta den forsta

blandningen med bara siktat mjol och agg.

Kontrollera degens konsistens genom att
nypa ihop en liten bit deg efter att den
blandats med omréraren. Degen ska hélla
ihop utan att fastna pa fingrarna. Det kan
bli nodvéandigt att tillsatta lite vatten eller
mjol for att fa ratt konsistens.

* Om degen &r alltfor fuktig eller klibbig kan
du pudra p3 eller klappa in lite mjol innan
du lagger den i pastapressen.
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Anvanda pastapressen med KitchenAid®

kéksmaskin

* Langa nudlar och makaroner kan boja
sig i olika riktningar nar de kommer ut
genom pressplattan. De forsta 25 cm av
bojda nudlar kan tas bort och matas in pa
nytt. Pasta kommer att matas ut ldngsamt
i borjan och sedan allt snabbare nar mer
deg matas ut.

A VARNING

Risk for matférgiftning

Forvara livsmedel med kort
hallbarhet sdsom agg,
mejeriprodukter och kétt i kylen sa
att de inte ligger framme léngre én
en timme.

| annat fall kan de orsaka
matforgiftning eller illaméaende.

Separera pastan efter att den har pressats
ut. Ldgg nudlarna pa en handduk p3d ett
plant underlag s att de inte ligger mot
varandra. Torka dem i ett lager. Ldnga
pastastrangar kan torkas pd en KitchenAid®
Drying Rack (KPDR).

Hemlagad pasta uppfor sig inte som den
du koper i affarer. Eftersom 1dnga nudlar
bojer sig nar de torkar ar de ocksd mer
omtdliga och maste hanteras forsiktigt
innan de kokats.

Férvaring av pastan

» Torkad pasta kan forvaras nastan hur
lange som helst i en lufttat glas- eller
plastbehallare som placerats morkt och
svalt. Torkad fullkornspasta bér dock inte
forvaras langre an en manad eftersom den
hérsknar.

Farsk pasta kan du forvara i upp till

5 dagar genom att lufttorka den i en
timme, ldgga den i en lufttat plastpase
och stoppa in den i kylen. Den kan &ven
djupfrysas genom att lagga den i en extra
plastpase i frysen s héller den sig i upp till
4 manader. Fryst ska inte tinas upp utan
laggs direkt i kokande vatten.



Koka pasta

Tillsatt 10 ml (2 teskedar) salt och 15 ml da for att den ska kokas jamnt. Hall sedan ut
(1 matsked) olja (om sé onskas) till 5,7 L den i ett durkslag.
kokande vatten. Lagg i lite pasta i taget  Torr pasta — 7 minuter

och koka tills pastan ar “al dente” d.v.s.
fortfarande har lite tuggmotstdnd. Pasta
flyter upp nér den kokas s rér om da och

* Farsk pasta — 2-5 minuter beroende pa
nudlarnas tjocklek

Enkla aggnudlar

1 &gg per 100 g fint Placera mjolet i kdksmaskinens skal. Satt fast skal och omrorare.
vetemjé! (typ 00) Satt hastigheten till 2 och tillsatt gradvis &gg och salt. Blanda

1 nypa salt under 30 sekunder. Stoppa kéksmaskinen och byt ut omrorare
olivolja (om degen mot degkrok. Sétt hastigheten till 2 och kn&da tills degen &r
kénns for torr) elastisk.

Om degen &r for torr kan du tillsatta lite olivolja under
knadningen.

Ta ut degen ur skalen och handkndda i en halv till en minut.

A VARNING

Risk fér matforgiftning

Forvara livsmedel med kort hallbarhet sasom
agg, mejeriprodukter och kétt i kylen sa att de
inte ligger framme ldngre &n en timme.

| annat fall kan de orsaka matforgiftning eller
illamaende.

Ta valnétsstora bitar av degen och lagg dem i pastapressen for
att gora 6nskad pasta. Separera och torka pastan om sd 6nskas
och folj sedan kokanvisningarna ovan.



Sma makaroner med zucchini och scampi

For 4 portioner:
1 vitléksklyfta
1 schalottenlék
1 stor zucchini
300 g scampi
2 till 3 matskedar
olivolja
salt och peppar
500 g sma makaroner
persilja, finhackad

Beredning:
Vérm lite olivolja i en teflonpanna &ver svag varme.
Finhacka vitlék och schalottenldk och ldgg dem i olivoljan.

Térna zucchinin i sma tarningar och lagg i pannan
tillsammans med vitlék och schalottenlok. Lat zucchinibitarna
puttra i oljan tills de har reducerats.

Krydda med salt och peppar.
Koka makaronerna i vatten med lite salt tills den ar "al dente".

Tillsatt scampin till blandningen i pannan. Rér om val och
|&t det puttra.

Hall av pastan och blanda i scampi och zucchini. Blanda
noga.

Servera med finhackad persilja.

Extra kryddig Penne (Stora makaroner)

For 4 portioner:
2 klyftor féarsk vitlok
3 hela torkade

peperoncini (torkad

spansk peppar)

1 burk (+/-200 g)
krossade tomater
flera sméa svarta

oliver (4 till 5) (som

garnering)
2 till 3 matskedar
olivolja
salt och peppar
500 g penne rigate

En néve riven pecorino

(Italiensk farost)

Beredning:

Vérm forsiktigt lite olivolja i en teflonpanna.

Tillsatt vitlok och stek den i den heta olivoljan.

Tillsatt krossade tomater. Krydda med salt och peppar.
Rér ner 3 hela peperoncini och tillsatt sedan oliverna.
L3t det sjuda under ca 20 minuter i svag varme.

Under tiden kokar du pastan i saltat vatten tills den ar "al
dente".

Hall av pastan tillsatt direkt sdsen. Servera med riven
pecorino.
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Bucatini med vitl6k, olivolja och Peperoncino

For 4 portioner:
5 till 6 matskedar
olivolja
5 skalade vitloksklyftor
2 malda torkade
peperoncini (spansk
peppar)
eller
Starkt chilipulver
(smaksak)
En néve riven pecorino
(Italiensk farost)
500 g bucatini

Beredning:
Vérm lite olivolja i en teflonpanna.
Finhacka vitléken och lagg den i oljan.

Varm vitloken tillrackligt. Det ar viktigt att du kan kénna
vitloksdoften nédr den varms men det ar ocksa viktigt att den
inte blir brand.

Tillsatt torkad peperoncini eller starkt chilipulver (mangd
beror pa hur starkt du vill ha det).

L3t allting steka forsiktigt och koka samtidigt upp
pastavattnet.

Koka bucatini tills den ar "al dente" och héll av direkt.

Blanda bucatini med blandningen av vitldk och torkad
peperoncini eller chilipulver.

Servera direkt och str6 pa lite riven pecorino.

TIPS: Du kan fa pasta lite knaprig genom att tillsatta lite

stekta brodbitar. Bast ar att anvénda vitt brod som é&r flera
dagar gammalt. Du kan géra brédbitarna knapriga genom
att steka dem i den heta oljan efter att du tillsatt vitloken.

Rigatoni med tonfisk

For 4 portioner:

1 stor burk (+/- 100 g)
tonfisk i olivolja
1 knippe férsk salladslok
1 paket cocktailtomater
700 g passerade tomater
1 stor kvist finhackad
persilja
finhackad gréslék
2 till 3 matskedar
olivolja
500 g rigatoni

Beredning:

Varm lite olivolja i en kastrull. Finhacka salladsloken. Skar
tomaterna i halvor och lagg dem i oljan tillsammans med
salladsloken. Lat det sjuda.

Tillsatt sedan passerade tomater och 13t det koka in. Krydda
med salt och peppar.

L4t sdsen koka ca 15 minuter i svag varme s att tomaterna blir
mjuka.

Hall av och spara oljan frén tonfisken. Tillsatt tonfisken till
tomatsasen. Tillsatt lite av den sparade oljan fran tonfisken for
att forstarka tonfisksmaken.

Medan detta sjuder kokar du rigatoni tills den &r "al dente". Hall
av pastan.

Blanda pastan med tonfisksdsen.
Dekorera tallriken med finhackad persilja och graslok.

TIPS: Erfarenheten visar att du anvander tonfisk i olivolja och
inte i vatten.




Garanti for tillbehor till
KitchenAid® koksmaskin

Garantitid:

KitchenAid kommer
att sta for:

KitchenAid
ersatter inte:

Tva ars fullstandig garanti
réknat fran inkopsdatumet.

Kostnader fér komponenter
och arbete i samband

med reparationer till

foljd av brister i material
eller sammansattning.
Service maste utféras av
ett servicecenter som ar
auktoriserat av KitchenAid.

A. Reparationer till foljd
av att pastapressen
anvants pd annat satt an
normal matberedning i
hushallet.

B. Skador till foljd av
olyckor, férandringar,
felaktig anvandning,
ovarsam hantering eller
installation/anvéndning
som inte uppfyller lokala
elsdkerhetsforeskrifter.

KITCHENAID ANSVARAR INTE PA NAGOT SATT FOR INDIREKTA SKADOR.

Servicecenter

All service bor skotas av ett servicecenter som ar auktoriserat av KitchenAid. Séljaren av
tillbehoret kan tala om for dig var ndrmaste auktoriserade KitchenAid Servicecenter finns.

El & Digital
Ringvagen 17
118 53 STOCKHOLM

08-845180

Caricon Electric
Odinsplatsen 9
411 02 GOTEBORG

031-155060

Relectric Service
Kammakargatan
27 111 60 STOCKHOLM

08-230480

Rakspecialisten
Mollevdngsgatan 34
214 20 MALMO

040-120770

www.KitchenAid.com
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Kundtjanst

SEBASTIAN AB
Osterldanggatan 41/Box 2085
S-10312 STOCKHOLM

Tel: 08-555 774 00

www.KitchenAid.com

FOR THE WAY IT'S MADE.®

lA
B

® Registrerat varuméarke som tillhér KitchenAid, USA.
™ Varumarke som tillhor KitchenAid, USA.

Koksmaskinens form &r varuméarkesskyddat av KitchenAid, USA.
© 2008. Med ensamratt.

Specifikationerna kan andras utan féregdende meddelande om detta.

(5809AdZw1108)




KitchenAid

BEREIDINGSSET VOOR HOLLE, PASTAPRESSE
BUISVORMIGE DEEGWAREN INSTRUKTIONER OG OPPSKRIFTER
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

PASTAPURISTIN
PASTA SHAPE PRESS KAYTTO-JA VALMISTUSOHJEET
INSTRUCTIONS AND RECIPES

. PASTAPRESSE
KIT EMPAORTE-PIEACES INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER
POUR PATES FRAICHES
MODE D'EMPLOI ET RECETTES PASTA SHAPE PRESS
) INSTRUCOES E RECEITAS
ROHRENNUDELNVORSATZ
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE PASTAPRESSA

LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR
ACCESSORIO PER LA PASTA CORTA

ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE YYZKEYH NAPAXKEYHX
ZYMAPIKQN
PRENSA PARA PASTA FRESCA OAHTIEX KAI SYNTATES

INSTRUCCIONES Y RECETAS

PASTAPRESS
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

KitchenAid

Modell 5KPEXTA
Pastapresse

Utviklet eksklusivt for bruk
med KitchenAid® stativmiksere.

lllustrasjonsfoto.
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Sikkerhetsforskrifter for stativmiksertilbehgr

Din og andres sikkerhet er veldig viktig.

Vi har kommet med mange viktige sikkerhetsbeskjeder i denne handboken og pa
maskinen din. Les og felg alltid alle sikkerhetsbeskjeder.

Dette er advarselsymbolet.

Dette symbolet varsler deg om mulige farer som kan drepe eller skade deg
eller andre.

Alle sikkerhetsbeskjeder folger etter advarselsymbolet og etter enten ordet
"FARE” eller ADVARSEL”. Disse ordene betyr at:

Du kan bli drept eller alvorlig skadet

A FARE dersom du ikke folger instruksjonene
umiddelbart.

_ Du kan bli drept eller alvorlig skadet

A ADVARSE L dersom du ikke folger instruksjonene.

Alle sikkerhetsbeskjeder vil fortelle deg hva den mulige faren er, hvordan du kan redusere
sjansen for & bli skadet, og hva som kan skje hvis du ikke felger anvisningene.

VIKTIGE SIKKERHETSREGLER

Nar du bruker elektrisk utstyr, ber du alltid fglge grunnleggende forholdsregler, inkl. fglgende:

N

. Les alle anvisningene.

N

. For & beskytte deg mot risikoen for elektrisk stat, ma ikke mikseren legges i vann eller annen
vaeske.

w

. Dette apparatet er ikke beregnet for bruk av personer (inkludert barn) med reduserte fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller mangel pd erfaring og kunnskap, med mindre de har
fatt tilsyn eller veiledning om bruken av apparatet fra en person som er ansvarlig for deres
sikkerhet.

4. Barn bgr passes pa for a sikre at de ikke leker med apparatet.

ul

. Trekk ut kontakten ndr apparatet ikke er i bruk, fer deler monteres eller demonteres og far
rengjaring.

6. Unnga kontakt med bevegelige deler.

7. Legg aldri i deig for hand. Bruk alltid kombinasjonsverktayet til & mate deigen.

8. lkke bruk mikseren med en skadet ledning eller kontakt eller etter at mikseren har sviktet
eller er sluppet eller skadet p&d noen mate. Send mikseren tilbake til neermeste autoriserte
servicesenter for undersgkelse, reparasjon eller elektrisk eller mekanisk justering.

Ne)

. Bruk av tilbehgr som ikke anbefales eller selges av KitchenAid, kan fare til brann, elektrisk stat
eller skade.

10. Ikke bruk mikseren utendgrs.

11. Ikke la ledningen henge over kanten av bordet eller benken.

12. La ikke ledningen komme i kontakt med varme flater som komfyrer.
13. Dette produktet er kun beregnet til husholdningsbruk.

TA VARE PA DISSE
SIKKERHETSBESTEMMELSENE



Montere tilbehgr til pastapressen
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A - Trakten F - Spaghettiplate K - Liten makaroniplate
B - Tradskjeerer til deigen G - Bucatiniplate L - Kombinasjonsverktay
C - Mateskrue H - Rigatoniplate M - Rengjgringsbgarste
D - Pastaring I - Fusilliplate N - Liten beholder
E - Oppbevaringsboks J - Stor makaroniplate

1. Sett pressen opp ned pa benken eller
bordet og sett enden av mateskruen med
det korsformede fremspringet (C) inn i
pressen (A) slik at fremspringet passer inn i
fordypningen i bunnen. N&r mateskruen er
kommet ordentlig pd plass, skal toppen av
den vaere i flukt med dpningen.

| .

2. Sett en av pastaplatene (F, G, H, |, J eller
K) over dpningen, tilpass midten av den til
mateskruen slik at tappene pa platen passer
i sporene i pressen.

F G HI
J eller K

RIGATONI

o OO
>

N l —

>

Forts. pd neste side.



Montere tilbehgr til pastapressen

3. Sett pastaringen (D) over platen skru den
forsiktig med handen til den sitter fast, men
ikke altfor hardt.

RIGATON!

Lk
w
Ny —

A |

00

-

4. Sett inn trddskjeereren (B) slik at flensen (O)
passer til venstre side av sporet (P) som pa
figuren. Skyv skjaereren inn til den I&ses pa
plass og drei den til hayre. Pastapressen er
nd klar til & festes til kjgkkenmaskinen.

S

DREI ETTER AT
DEN ER SATT
PA PLASS

Et kombinasjonsverktay (L) med krok og
fastngkkel medfelger. Den flate enden kan
brukes til & mate deigen inn i pressen.
Fastngkkelen kan brukes til 3 lgsne pastaringen
fra pressen. Kroken kan brukes til 8 dra
mateskruen opp av pressehuset.

En oppbevaringsboks (E) for pastaplater (F, G,
H, I, J og K) medfalger.

MERK: Kombinasjonsverktayet (L) ma ikke
brukes til & trekke til pastaringen.




Pastaplater

A ADVARSEL

Fare for matforgiftning

La ikke matvarer som inneholder lett
bedervelige ingredienser som egg,
meieriprodukter og kjott ligge fremme
mer enn en time utenfor kjoleskapet.

Ellers kan det fore til matforgiftning
eller sykdom.

SPAGHETTI (PLATE F)

Anbefalt hastighet for
kjgkkenmaskinen: 10

SPAGHETTI

P

Lengde - ca. 24 cm.
BUCATINI (PLATE G)

Anbefalt hastighet for
kjgkkenmaskinen: 10

BUCATINI

Ve

Lengde - ca. 24 cm.

RIGATONI (PLATE H)
O Anbefalt hastighet for
NI

RIGATOI

kjskkenmaskinen: 6
O J

(0.0

Lengde - ca. 4 cm.

FUSILLI (PLATE 1)

O _
s Anbefalt hastighet for
\ > kjgskkenmaskinen: 2-4
L Lengde - Tradisjonell (lang):
24 cm; kort: 4 cm.
o STOR MAKARONI (PLATE J)

OO Anbefalt hastighet for
MACARONI kjgkkenmaskinen: 6

L O

& )
(ofe) (o)

SMALL MACARONI
o O

Separering av fersk pasta

Separer pasta etter utpressing. Pastaen kan
kokes med et samme. Hvis du heller vil tarke
den, henger du lange nudler pa KitchenAid®
Drying Rack (KPDR) elle tgrk dem i et enkelt lag
pa et handklede som ligger pd et flatt bord.
Kort pasta bar terkes pa et flatt bord.

Lengde - inntil 5 cm.
LITEN MAKARONI (PLATE K)

Anbefalt hastighet for
kjokkenmaskinen: 6

Lengde - inntil 4 cm.

Oppbevaring av fersk pasta

For & lagre fersk pasta lar du den lufttarke i en
time, legger den i en lufttett plastpose og sa
kan den oppbevares i kjgleskapet i inntil fem
dager. Lange nudler (unntatt fusilli) kan formes
til et "ngste” far tarking.



Feste tilbehgr til pastapressen

For du fester tilbehor til pastapressen 6. Du ma kanskje rotere tilbehgret frem og
tilbake. Nar tilbehgret er riktig montert, vil
stiften pa tilbehgrshuset passe inn i sporet
pd kanten av uttaket.

Ta bort etiketten “Ma3 ikke senkes ned i vann”,
og lasne oppbevaringsboksen fra toppen av

pastapressen. 7. Stram til tilbehgrskruen ved & dreie den
. med urviseren til tilbehgret er godt festet til
Montering: kjgkkenmaskinen.
1. Still stativmikserens hastighet til “0” (AV).
2. Trekk ut kontakten eller sl& av strammen. N fo)
3. Lasne tilbehgrskruen (P) ved & vri den mot P
urviseren.

4. Ta ta av dekslet over tilbehgruttaket.

5. Sett inn tilbehgrets aksel (N) i uttaket (O) og
pass pa at den passer inn i den firkantede
sokkelen.

<¢ch elAid
»

Bruke tilbehgr til pastapressen
2. Mat langsomt valngttstore stykker deig
A ADVARSEL i beholderen. Deigen skal mate seg selv
derfra. Mateskruen skal veere synlig fer du
legger inn neste stykke deig.

Fare for roterende kniv \

Bruk alltid kombinasjonsverktoyet.
Hold fingrene borte fra apningene.

Oppbevar den utilgjengelig for barn. 3. Bruk kombinasjonsverktayet til & stappe
Hvis du ikke overholder disse deigen bare hvis deigen blir hengende i
reglene, kan det fore til beholderen og slutter 8 mate seg selv.

amputasjoner eller kuttskader.

1. Still kjgkkenmaskinens hastighet til mellom
6 og 10, avhengig av pastatype og det
som passer best. Beste resultat med Fusilli
far du med maksimal hastighet pa 6.
Langsommere hastigheter anbefales ogsa
for meget kort pasta. Lengre pasta som
for eksempel spaghetti kan mates ut med
hgyere hastigheter.



Bruke tilbehgr til pastapressen

4. Bruk tradskjeereren til 3 skjeere pastaen

5.

i gnsket lengde ndr den kommer it av
pressen. Se side 6 for anbefalte lengder.

‘&JT-

Separer pastaen som beskrevet pd side 6.

Skifte ut pastaplatene

1.
2.
3.

4.

Still stativmikserens hastighet til “0" (AV).
Trekk ut kontakten eller sld av strammen.
Ta ut pastapressetilbehgret fra
kjokkenmaskinen.

Ta bort trddskjaereren, pastaringen og
mateskruen, og fiern deigen fra pressen.
S48 setter du sammen tilbehgret igjen som
angitt pa side 5.

Lasne pastaringen:

1. Huvis pastaringen sitter for hardt fast, kan du
tre fastngkkelen over sporene pé ringen.
2. Drei pastaringen i pilens retning for & APNE.

)

MERK: Bruk ikke fastngkkelen pa
kombinasjonsverktayet til 8 feste ringen pa
pressen. Da kan tilbehgret bli skadet.

MERK: Nar du bruker pastapressetilbehgret,
ma du ikke ha pd deg slips, skjerf eller lange
halskjeder; samle langt hdr med en spenne.



Vedlikehold og rengjgring

Rengjgring:

AN =

Still stativmikserens hastighet til “0" (AV).
Trekk ut kontakten eller sl& av stremmen.
Ta pastapressen helt fra hverandre.

Bruk fastngkkelen pa
kombinasjonsverktayet til & lgsne
pastaringen. Bruk kroken til & dra
mateskruen opp av pressehuset.

5. La deigrestene pd pastaplatene terke over
natten for du tar den bort. Ta bort den
helt tarre deigen med rengjeringsbarsten.
Bruk en trepinne eller tannpirker til 3
fierne eventuelle deigrester. Bruk ikke
metallredskap og vask ikke pastaplatene i
oppvaskmaskin.

6. Mateskruen, pastaringen,
kombinasjonsverktayet og
oppbevaringsboksen kan vaskes i
oppvaskmaskin.

MERK: Pressehuset og pastaplatene taler ikke

vask i oppvaskmaskin eller nedsenkning i vann

eller andre vaesker.

MERK: Dette tilbehgret er beregnet pa bare 3
brukes med pastadeig. For & unngd skader pé
pastapressen ma du ikke mate den med noe
annet enn pastadeig.




Tips for a lage pasta

MERK: Kjgkkenmaskinen ma std og avkjgles i
minst en time etter at du har presset 900 gram
deig.

Deig

* A lage hjemmelaget pasta er bare et spgrsmal
om gvelse. Hvis du ikke har gjort det far, ma du
kanskje lage flere vendinger fer du blir forngyd.
Vi anbefaler at du eksperimenterer med
oppskriften pd Enkle eggnudler pa side 11.

* Forholdet vaeske/mel er lite, noe som gjar
pastadeigen fast og leeraktig, men likevel
smidig. Det er seerdeles viktig & ha riktig
proporsjon av ingredienser for at deigen
skal f& riktig konsistens, for det er vanskelig
& arbeide med deig som er for fuktig eller
for tarr. For & hjelpe deg 8 oppnd ensartet
resultat, bruker pastaoppskriftene i dette
heftet siktet mel. Gjar slik for 3 sikte mel:
Sett et malebeger for terre ingredienser pa
et stort bakepapir og hold sikten rett over og
neaer malebegeret. Ta en skje mel om gangen
i sikten til malebegeret er fullt. Stryk av
malebegeret med en kniv e.l.

Innimellom kan det veere ublandede biter
av deig i bollen etter den farste blandingen
med flatvispen. Disse bitene kommer til &
bli blandet inn i deigen av knaingen med
kjgkkenmaskinen etterfulgt av knaing for
hand, som gjer deigen fast og jevn.

Mange faktorer som fuktighet, melkvaliteten
og starrelsen pd eggene, kan innvirke pad
deigens konsistens. For & kompensere for
hay fuktighet kan du starte den den farste
blandeprosessen med bare det siktede melet
og eggene. Kontroller deigens konsistens
ved 3 knipe sammen et lite stykke deig etter
blandingen med flatvispen. Deigen skal holde
sammen uten & klistre seg til fingrene. Det
kan veere ngdvendig & tilsette litt vann eller
mel for at deigen skal fa riktig konsistens.
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* Hvis deign er altfor fuktig eller klebrig, kan du
pudre eller klappe inn litt mel i deigen fer du
legger den i pastapressen.

Bruke pastapressen og KitchenAid®

kjgkkenmaskin

* Lange nudler og makaroni er tilbgyelige til
3 baye seg i forskjellige retninger nar de
kommer ut gjennom platen. De farste 25 cm
med bgyd pasta kan du trekke av og mates
inn pd nytt. Pastaen kommer langsomt ut i
begynnelsen, og deretter fortere etter hvert
som det presses mer deig.

A ADVARSEL

Fare for matforgiftning

La ikke matvarer som inneholder lett
bedervelige ingredienser som egg,
meieriprodukter og kjott ligge fremme
mer enn en time utenfor kjoleskapet.

Ellers kan det fore til matforgiftning
eller sykdom.

* Separer pastaen med en gang etter utpressing.
Legg nudlene pa et handkle som ligger pa et
bord, s de ikke ligger inntil hverandre. Tark dem
i et enkelt lag. Lange strenger med pasta kan
henges pa en KitchenAid® Drying Rack (KPDR).

* Hjemmelaget pasta oppfarer seg annerledes
enn kjgpepasta. Fordi lange nudler bgyer seg
nar de tarker, og er mer skrapelige, krever de
forsiktig behandling fer de kokes.

Oppbevaring av pastaen

* Torket pasta kan lagres nesten i det uendelige
i et lufttett glass eller en plastbeholder pa et
kjglig, merkt sted. Du bar imidlertid ikke lagre
tarket fullkornpasta i mer enn en maned, for
da kan den harskne.

* For 4 lagre fersk pasta lar du den lufttarke i
en time, legger den i en lufttett plastpose og
sa kan den oppbevares i kjgleskapet i inntil
fem dager. Ford fryse den ned legger du den i
en dobbelt plastpose i fryseren der da kan ha
den i inntil fire maneder. Du trenger ikke tine
frossen — den bgr gé rett fra fryseren til det
kokende vannet.



Koke pasta

Tilsett 10 ml (2 teskjeer) salt og 15 ml (1 kokingen, sa du bgr rere i den sa den skal bli
spiseskje) olje (hvis du vil) til 5,7 liter kokende jevnt kokt. Hell den ut i et dgrslag.
vann. Legg i litt pasta om gangen la det * Torr pasta — 7 minutter

koke til pastaen er “al dente” eller gir litt

* Fersk pasta — 2-5 minutter avhengi
tyggemotstand. Pastaen flyter opp under v 99

av tykkelsen

Enkle eggnudler

1 egg per 100 g hvetemel  Ta hvetemelet i kjigkkenmaskinens bolle. Fest bollen og flatvispen.
av type 00 Still til hastighet 2 og ha i eggene og en klype salt litt etter litt. Bland
En klype salt i 30 sekunder. Stopp kjgkkenmaskinen og skift ut flatvispen med
Olivenolje (hvis deigen eltekroken. Still til hastighet 2 og kna til deigen blir elastisk.

er for torr) Hvis deigen er for tarr, tilsetter du litt olivenolje under knaingen.

Ta blandingen ut av bollen og kna den for hdnd i et halvt til ett
minutt.

A ADVARSEL

Fare for matforgiftning

La ikke matvarer som inneholder lett bedervelige
ingredienser som egg, meieriprodukter og kjott
ligge fremme i mer enn en time utenfor kjoleskapet.

Det kan fore til matforgiftning eller sykdom.

Lag valngttstore stykker deig og press pasta i i gnsket fasong.
Separer og tark etter gnske, og deretter felger du kokeanvisningen
ovenfor.



Sma makaroni med zucchini og scampi

Til 4 porsjoner:
1 fedd hvitlok
1 sjalottlgk
1 stor zucchini
300 g scampi
2 til 3 spiseskjeer
olivenolje
Salt og pepper
500 g sma makaroni
Persille, finhakket

Tilberedning:

Varm opp litt olivenolje i en teflonbehandlet panne over lav
varme.

Finhakk hvitlgk og sjalottlek og legg det i den varme olivenoljen.

Skjeer zucchinien i sma terninger og legg dem i pannen sammen
med sjalottlgk og hvitlgk. La det surre til zucchinien til de blir
redusert.

Krydre med salt og pepper.
Kok makaronien i vann med litt salt til den er al “dente”.

Tilsett scampiene til blandingen i pannen. Rer god tog la det
hele surre.

Hell av pastaen og ha i scampiene og zucchinien. Bland grundig.

Serveres med finhakket persille.

Ekstra krydret penne (stor makaroni)

Til 4 porsjoner:
2 ferske fedd hvitlok
3 hele tgrkede

peperoncini (tarket

spansk pepper)

1 boks (+/-200 g) med

hakkede tomater

Flere smé svarte oliven
(4 til 5) (til garnityr)

2 til 3 spiseskjeer
olivenolje
Salt og pepper
500 g penne rigate
En handfull revet

pecorino (hard italiensk

ost fremstilt av
sauemelk)

Tilberedning:

Varm opp litt olivenolje i en teflonbehandlet panne over lav
varme.

Ha i hvitlgkfeddene og stek dem i den varme olivenoljen.
Ha i de hakkede tomatene. Krydre med salt og pepper.
Rer 3 hele peperoncinier inn i sausen og ha i oliven.

La det surre i ca. 20 minutter over lav varme.

| mellomtiden koker du pastaen i saltet vann til den er “al
dente”.

Hell av pastaen og tilsett den med en gang til den varme sausen.
Serveres med revet pecorino.
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Bucatini med hvitlgk, olje i Peperoncino

Til 4 porsjoner: Tilberedning:

5 til 6 spiseskjeer Varm opp litt olivenolje i en teflonbehandlet panne.
olivenolje . . . )

5 fedd hvitlok skrelt Finhakk hvitlaken og legg den i olivenoljen.

2 malte tarkede Varm opp hvitlsken grundig. Det er viktig at du kan kjenne
peperoncini (spansk hvitlgkduften ndr den varmes opp, men det er ogsa viktig at
pepper) den ikke blir brent.
g{*/:rrkt chilioulver Ha i tarket peperoncini eller sterkt chilipulver (det er mengden
(etter smalg som avgjer hvor sterk denne retten blir).

En h&ndfull revet La alt steke forsiktig og kok samtidig opp pastavannet.

pecorino (hard italiensk Kok bucatinien til den er “al dente” og hell av vannet med en

ost fremstilt av an

sauemelk) 9ang.

500 g bucatini Bland bucatinien med hvitlgken og med blandingen med tgrket
peperoncini eller sterkt chilipulver.
Server pastaen umiddelbart og strg en handfull revet pecorino
over.
Tips: Gi den varme pastaretten en sprgere konsistens ved
tilsetting av terkede bredsmuler. Det er best & bruke flere dager
gammel loff. Du kan lage bredsmulene sprge ved 3 steke dem i
den varme oljen fra tunfisken etter at du har tilsatt hvitlgken.
Rigatoni med tunfisk
Til 4 porsjoner: Tilberedning:

1 stor boks (+/- 100 g) Varm opp litt olivenolje i en kasserolle. Finhakk varlgken. Skjser
med tunfisk i olivenolje  tomatene i to og tilsett dem til den varme oljen sammen med

1 bunt fersk varlgk varlgken. La det surre forsiktig.

1 pakke cherrytomater S8 har du i passataen og lar den koke inn. Krydre med salt og

700 g passata (passerte pepper.

tomater, siktet

tomatpuré — i boks) La sausen koke i ca. 15 minutter pa lav varme sa tomatene blir

1 stor finhakket myke.
persilledusk Hell av og ta vare pd oljen fra tunfisken. Legg fisken i tomatsausen.
Finhakket gresslgk Ha i litt av tunfiskoljen for & gjere tunfisksmaken sterkere, etter
2 til 3 spiseskjeer smak.
olivenolje | mellomtiden koker du rigatonien til den er “al dente”. Hell vannet
500 g rigatoni av pastaen.

Bland pastaen med tunfisksausen.
Pynt retten med den finhakkede persillen og gresslgken.

Tips: Erfaringen viser at bruke tunfisk i olivenolje, og ikke i saltlake
eller vann.



Garanti for husholdningsstativmiksertilbehar

fra KitchenAid®

Garantiens
varighet:

KitchenAid
betaler for:

KitchenAid betaler
ikke for:

To ars full garanti fra
kjgpsdato.

Reservedeler og
reparasjonsarbeidskostnader
for & korrigere defekter i
materialer eller utfarelse.
Servicen ma utfgres av

et serviceverksted som er
autorisert av KitchenAid.

A. Reparasjoner nar
pastapressen er brukt
til andre formél enn
tilberedning av vanlig
husholdningsmat.

B. Skade forarsaket av uhell,
forandringer, misbruk eller
installering/bruk som ikke
er i samsvar med lokale
elektriske regler.

KITCHENAID PATAR SEG IKKE ANSVAR FOR INDIREKTE SKADE.

Service og utbedring av feil

All service bar utfgres lokalt av et servicesenter

som er autorisert av KitchenAid.

Ta kontakt med forhandleren som tilbehgret
ble kjgpt hos, for & f& navnet pd neermeste

HOWARD AS:

Hansteensgate 12

0253 OSLO

autoriserte KitchenAid-servicesenter.
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Tel: 23 08 41 30




Kundeservice:

HOWARD AS:

Hansteensgate 12
0253 OSLO

Tel: 23 08 41 30

www.KitchenAid.com

FOR THE WAY IT'S MADE.®

lA
B

® Registrert varemerke som tilhgrer KitchenAid, USA.
™ Varemerket tilhgrer KitchenAid, USA.

Formen pd stativmikseren er et varemerke som tilhgrer KitchenAid, USA.
© 2008. Alle rettigheter forbeholdt.

Spesifikasjoner kan veere gjenstand for endring uten varsel.

(5809AdZw1108)



KitchenAid

BEREIDINGSSET VOOR HOLLE, PASTAPRESSE
BUISVORMIGE DEEGWAREN INSTRUKTIONER OG OPPSKRIFTER
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

PASTAPURISTIN
KAYTTO-JA VALMISTUSOHJEET

PASTA SHAPE PRESS
INSTRUCTIONS AND RECIPES

. PASTAPRESSE
KIT EMPAORTE-PIEACES INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER
POUR PATES FRAICHES
MODE D'EMPLOI ET RECETTES PASTA SHAPE PRESS
) INSTRUCOES E RECEITAS
ROHRENNUDELNVORSATZ
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE PASTAPRESSA

LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR
ACCESSORIO PER LA PASTA CORTA

ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE YYZKEYH NAPAXKEYHX
ZYMAPIKQN

PRENSA PARA PASTA FRESCA OAHTIEX KAI SYNTATES

INSTRUCCIONES Y RECETAS

PASTAPRESS

INSTRUKTIONER OCH RECEPT

KitchenAid

Malli 5KPEXTA
Pastapuristin

Suunniteltu kaytettavaksi
kaikkien KitchenAid®-
yleiskoneiden kanssa.

Kéyttoa esittava valokuva.
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Yleiskoneen lisalaitteiden turvaohjeet

Oma ja toisten turvallisuus on hyvin tarkeaa.

Olemme laatineet monia tarkeita turvaohjeita tahan kasikirjaan ja panneet merkintéja
laitteen paalle. Lue aina kaikki turvaohjeet ja noudata niita.

Tamé on turvallisuuteen liittyva symboli.

Tamé symboli varoittaa mahdollisista vaaroista, jotka voivat aiheuttaa
kuoleman tai loukkaantumisen.

Kaikki turvaohjeet on pantu turvallisuussymbolin ja sanan "VAARA' tai
"VAROITUS” jalkeen. Ndmé& sanat tarkoittavat:

Voi aiheuttaa kuol tai vak
A VA AR A |0°L: :I:a::tuaniis:g, eerIYI‘:ino:ile‘i,ti :Zir:iateta
valittémasti.
Voi aiheuttaa kuoleman tai vakavan
A VAROITUS

loukkaantumisen, ellei ohjeita noudateta.
Kaikki turvaohjeet kertovat kéyttajalle, mik& mahdollinen vaara on, kuinka loukkaan-
tumisvaaraa voidaan pienentéa ja mité voi tapahtua, ellei ohjeita noudateta.

TARKEITA TURVAOHJEET

Sahkolaitteiden kéytdssa téytyy aina noudattaa perusturvaohjeita, seuraavat ohjeet mukaan lukien:
1. Lue kaikki ohjeet.
2. Suojaudu sahkéiskun vaaralta. Ald upota laitetta veteen tai muuhun nesteeseen.

3. Tama laite ei ole tarkoitettu lasten kéyttoon. Sama koske myds henkil6itd, joiden fyysinen
toimintakyky, aistien tai henkinen toimintakyky tai kokemus seké tiedot eivét riita laitteen
kayttoon. He saavat kayttaa laitetta ainoastaan heidan turvallisuudestaan vastaavan henkilon
valvonnassa ja opastamana.

4. Varmista, etteivat lapset paase leikkimaan laitteella.

ul

. Irrota aina virtajohto pistorasiasta kun laite ei ole kdytdssa, ennen kuin asennat tai poistat siita
osia seka ennen laitteen puhdistusta.

6. Ala kosketa liikkuvia osia.

~

. Al3 syota taikinaa laitteeseen kasin. Kayta aina yhdistelmatydkalua, kun syétat ruoka-ainetta
laitteeseen.

[¢]

. Ala kayta laitetta, jos sen virtajohto tai pistoke on rikki, jos laite on epakunnossa, pudonnut tai
muuten vaurioitunut. Palauta laite I&himpaan valtuutettuun huoltoliikkeeseen tarkastettavaksi,
korjattavaksi tai sdhko- ja mekaanisten toimintojen saatda varten.

Ne)

. Muiden kuin KitchenAid-yhtion suosittelemien tai myymien lisalaitteiden kéytto voi aiheuttaa
tulipalon, sahkoiskun tai henkilévahingon.

10. Al3 kayta laitetta ulkotiloissa.

11. Al jata laitteen virtajohtoa roikkumaan poydan tai tyétason reunan yli.
12. Ala anna laitteen virtajohdon koskettaa kuumiin pintoihin, esim. lieteen.
13. Tuote on tarkoitettu ainoastaan kotitalouskayttoon.

SAILYTA NAMA OHJEET




Pastapuristimen kayttéonotto
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A - Runko

B - Kaantyvavartinen
taikinan lankaleikkuri

C - Kierukka

D - Pastarengas
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J - Suuri makaronilevy
K - Pieni makaronilevy
L - Yhdistelmatyokalu
M - Puhdistusharja

N - Pieni sy6ttésuppilo

1. Aseta puristin ylosalaisin tyotasolle tai
poydalle, ja tydnné kierukan ristinmuotoinen
paa (O puristimen runkoon (A) niin, etta
ristinmuotoinen ulkonema osuu laitteen
sisédlla olevaan vastaavaan koloon. Kun osa
on sijoitettu oikein, on kierukan paa samalla
tasolla kuin aukko.

2. Aseta joku pastalevy (F, G, H, I, J tai K)
aukon paalle ja kohdista sen keskiosa
kierukkaan niin, etta levyn ulokkeet osuvat
puristimen rungon loviin.

F G HI)J
L - tai K
L
>
\ /

Jatkuu seuraavalla sivulla.



Pastapuristimen kayttéonotto

3. Aseta pastarengas (D) levyn paalle ja Laitteessa on mukana monikéyttéinen
kierra sitd varovasti kasin kunnes se on yhdistelmatydkalu (L), jossa on koukku
kasikireydelld mutta ei liian kirealla. ja vaantoavain. Litteda paata voidaan

kéyttaa taikinan painamiseen puristimeen.
Vaantdavainta voidaan kayttda pastarenkaan
irrottamiseen puristimen rungosta. Koukun
avulla on mahdollista kammeta kierukka ulos
laitteesta.

ot S
L  LF L
o
Ny —
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C
4. Aseta leikkuri (B) koloon, kohdista laippa (O)
uran (P) vasemman reunan kanssa kuvan
mukaisesti. Tyonna sisaanpain, kunnes
se lukittuu paikoilleen, ja kierré leikkuria
oikealle. Pastapuristin voidaan nyt kiinnittaa ey =
yleiskoneeseen. .
L b
A
s\ KIERRA OSAA I
B~ KUN OLET
ASETTANUT SEN
PIDIKKEESEEN Laitteen mukana on rasia (E) pastalevyjen (F, G,

H, I, J ja K) sailyttamista varten.

HUOM! Al3 kaytd yhdistelmatydkalua
pastarenkaan (L) kiristamiseen.



Pastalevyt

A VAROITUS

Ruokamyrkytyksen vaara

Ala anna nopeasti pilaantuvien
aineiden, kuten munaa,
meijerituotteita tai lihaa sisaltavien
ruokien olla jadhdyttaméattomana yhta
tuntia pitempéaan.

Muuten voi seurauksena olla
ruokamyrkytys tai sairastuminen.

SPAGHETTI (LEVY F)

Suositeltu yleiskoneen
nopeus: 10

SPAGHETTI

P

Pursotuspituus -
Noin 24 cm.

BUCATINI (LEVY G)

Suositeltu yleiskoneen
nopeus: 10

BUCATINI

Ve

Pursotuspituus:
Noin 24 cm.

RIGATONI (LEVY H)

Suositeltu yleiskoneen
nopeus: 6

fe
ofo

©

Pursotuspituus -
Noin 4 cm.

FUSILLI (LEVY )
\’.-

v
S

Suositeltu yleiskoneen
nopeus: 2-4

Pursotuspituus - Perinteinen
(pitkd): 24 cm; lyhyt: 4 cm.

SUURI MAKARONI (LEVY J)

O
O . O Suositeltu yleiskoneen
MACARONI nopeusl 6
\ O _ . .
Pursotuspituus - Aina 5 cm asti.
PIENI MAKARONI (LEVY K)
oy O
o oC

Suositeltu yleiskoneen
nopeus: 6

SMALL MACARONI

T

Tuoreen pastan erottaminen

Erottele pasta pursottamisen jalkeen. Pasta
voidaan keittda valittdémasti. Jos haluat

kuivata pastan keittamisen sijaan, aseta

pitké pasta KitchenAid® Drying Rack (KPDR)
-kuivatustelineelle, tai kuivata yhtena kerroksena
tasaiselle alustalle asetetulla pyyheliinalla. Lyhyt
pasta pitdisi kuivata tasaisella pinnalla.

Pursotuspituus - Aina 4 cm asti.

Tuoreen pastan sailyttaminen

Kun séilytat tuoretta pastaa, kuivata sita ensin
ilmassa tunnin ajan ja kaari tdman jélkeen
ilmatiiviiseen muovipussiin ja séilyta jadkaapissa
enintaan viiden paivan ajan. Pitkat nuudelit
(paitsi fusilli) voidaan muotoilla keréksi ennen
kuivatusta.



Pastapuristinlisalaitteen kiinnittaminen

Ennen kuin kiinnitat 6. Voi olla tarpeen pyorittaa lisdlaitetta eteen ja
pastapuristinlisalaitteen taaksepain. Kun lisalaite on asianmukaisesti
paikallaan, lisalaitekotelon tappi menee
kytkentépisteen reunassa olevaan koloon.
Kirista lisalaitteen kiinnitysnuppia kiertdmalla
sitd myotapaivaan kunnes lisalaite on

Kytkeminen: ) kunnollisesti kiinni yleiskoneessa.
1. Tyoénna yleiskoneen nopeudensaadin

asentoon "0" (pois paalta).

2. lrrota yleiskoneen virtajohto tai katkaise N 0] P
virta.

3. Loyséaa lisalaitteen kiinnitysnuppia (P)

kiertamalla sitd vastapaivaan.

Irrota lisalaitteen kytkentapisteen suojus.

Tyonna lisdlaitteen akselikotelo (N)

lisélaitekytkentapisteeseen (O) ja varmista,

etta lisalaitteen akseli sopii neliomaiseen dch elAid

koloon.

Irrota “Ala upota veteen” -etikett, ja irrota
sdilytysrasia lisalaitteen rungon yldosasta. 7

v e

»

Pastapuristinlisalaitteen kayttaminen

2. Syota hitaasti saksanpahkinan kokoiset
A VAROITUS taikinanpalat syéttosuppiloon; taikinan
syoton tulisi tapahtua omalla painollaan.

Kierukan tulisi olla nakyviss& ennen

k seuraavan taikinanpalan syottamista.
o

Pyérivét terdt aiheuttavat vaaran. ¢

Kéyta aina yhdistelméatyodkalua. \
Al3 laita sormia aukkoihin.
Pida laite poissa lasten ulottuvilta.

Laiminlyonti saattaa aiheuttaa 3. Tyémé taik”.‘aa yhdistglmétyékalulla .
henkilévahinkoja. ainoastaan, jos taikina jaa sydttosuppiloon
eikd enda liiku itsestaan.

1. Saada yleiskoneen nopeus valille 6 - 10,
pastatyypin ja oman mieltymyksesi
mukaan. Paras tulos fusillin kohdalla
saadaan, jos nopeus on enintdan 6. Lyhyille
pastalaaduille suositellaan pienempia
nopeuksia. Pitkat pastat, kuten spagetti,
voidaan pursottaa suuremmilla nopeuksilla.



Pastapuristinlisalaitteen kayttaminen

4. Kayta kaantyvavartista lankaleikkuria halutun  Pastarenkaan irrottaminen:
pituisten palojen leikkaamiseen pastasta sen . s .
tullessa ulos laitteesta. Sivulla 6 on esitetty 1. Jos pastarengas on liian kirea irrotettavaksi
pituussuosituksia. késin, liu'uta vaantdavain uriin.

2. Kaanna pastarengasta nuolen OPEN
osoittamaan suuntaan.

)

HUOM! Al3 kaytd yhdistelmatydkalun
vaantbavainta renkaan kiinnittamiseen
puristimen runkoon. Lisélaite voi vahingoittua.

5. Erottele pasta sivulla 6 esitettyjen ohjeiden HUOM! Kun kéytat pastapuristinta, ala pida
mukaan. solmiota, kaulahuiveja tai pitkia kaulaketjuja;
. . . kiinnita pitkat hiukset soljella.
Pastalevyjen vaihtaminen:
1. Tyénna yleiskoneen nopeudenséadin
asentoon "0" (pois paalta).
2. lrrota yleiskoneen virtajohto tai katkaise
virta.
3. lIrrota pastapuristin yleiskoneesta.
4. lrrota leikkuri, pastarengas, kierukka, ja
puhdista taikina puristimen rungosta.
5. Kokoa laite tdman jélkeen sivulla 5 esitetyn
ohjeen mukaan.



Hoito ja puhdistus

Puhdistaminen:

1.

Tyénna yleiskoneen nopeudenséaadin
asentoon "0" (pois paalta).

Irrota yleiskoneen virtajohto tai katkaise
virta.

Pura pastapuristin kokonaan.

Irrota pastarengas yhdistelméatyokalun
vaantoavainpaalla. Poista kierukka
puristimen runko-osasta koukun avulla.

5. Anna pastalevyissa olevan pastataikinan
kuivua yli yon ennen sen irrottamista. Poista
kaikki kuivunut taikina puhdistusharjalla.
Kayta tarvittaessa puista puikkoa tai
hammastikkua jéljelld olevan taikinan
poistamiseen. Al4 kayta puhdistamiseen
metallisia valineité tai laita pastalevyja
astianpesukoneeseen.

6. Kierukka, pastarengas, yhdistelméatyokalu
ja sailytysastia voidaan pesta
astianpesukoneessa.

HUOM! Al3 pese puristimen runkoa tai
pastalevyja astianpesukoneessa tai upota niita
veteen tai muihin nesteisiin.

HUOM: Lisélaitteet on suunniteltu kaytettavéksi
ainoastaan pastataikinan kasittelyyn.
Suojataksesi pastapuristinta vahingoittumiselta,
ala laita laitteeseen mitdan muuta kuin
pastataikinaa.




Pastan valmistusvihjeita

HUOM: Yleiskoneen on annettava levata
vahintdan tunnin ajan, kun silld on pursotettu
900 g (2 naulaa) taikinaa.

Taikina

 Kotitekoisen pastan valmistaminen on
yksinkertaisesti harjoittelukysymys. Jos
et ole aiemmin valmistanut pastaa, voit
joutua kokeilemaan taikinan valmistamista
useita kertoja, ennen kuin olet
tyytyvéinen. Suosittelemme kokeilemista
sivun 11 perusreseptilla Yksinkertainen
munanuudelipasta.

* Nesteen suhde jauhoon on pieni, miké tekee
pastataikinasta kiinteda ja nahkamaista,
mutta silti taipuisaa. On erittain tarkeda saada
taikinaan oikeat valmistusainesuhteet, silla
liian kuivaa tai kosteaa taikinaa on vaikea
kasitella. Tasalaatuisten tulosten saamiseksi
suositellaan tdman ohjeen resepteissa
jauhojen siivildintia. Siivildi jauhot seuraavasti:
Aseta mitta-astia voipaperille ja pida sihti
|ahelld astiaa sen ylapuolella. Kaada jauhoa
sihtiin ja siiviloi, kunnes kuppi alkaa tayttya yli
reunojen. Poista kupista ylimaarainen jauho
lastalla.

* Kulhossa voi joskus olla huonosti
sekoittunutta taikinaa sekoittimella tehdyn
alkusekoittamisen jalkeen. Nama osat
sekoittuvat riittavasti alustettaessa ensin
yleiskoneella ja tdméan jélkeen kasin, jolloin
taikinaan saadaan sopiva sitkeys ja tasainen
laatu.

Monet tekijat, kuten kosteus, jauhojen

laatu, seka munien koko voi vaikuttaa
taikinan koostumukseen. Sekoita aluksi vain
seulotut jauhot ja munat saadaksesi oikean
kosteuden. Tarkista taikinan oikea notkeus
puristamalla pieni maaré taikinaa sormien
valissa sekoittamisen jalkeen. Taikinan tulisi
pysya yhtendisend palana tarttumatta sormiin.
Tarvittaessa on lisattava pieni maara vetta tai
jauhoa oikean notkeuden saavuttamiseksi.

10

* Jos valmis taikina on lilan kosteaa tai tarttuvaa
pusertamista varten, ripottele hieman jauhoa
tai taputtele jauhoa taikinaan ennen sen
asettamista puristimeen.

Pastapuristimen ja KitchenAid®-

yleiskoneen kaytto

* Pitkdt nuudelit ja makaroni kiertyvét helposti
eri suuntiin pusertamisvaiheessa. Kiertyneen
makaronin ensimmaiset 25 cm (10 tuumaa)
voidaan erottaa ja palauttaa syottdsuppiloon
uutta puristusta varten. Pastan puristuminen
on aluksi hidasta, mutta nopeutuu
pursotuksen edistyessa.

A VAROITUS

Ruokamyrkytyksen vaara

Ala anna nopeasti pilaantuvien
aineiden, kuten munaa,
meijerituotteita tai lihaa siséltéavien
ruokien olla jadhdyttaméattoméana yhta
tuntia pitempéaan.

Muuten voi seurauksena olla
ruokamyrkytys tai sairastuminen.

Erottele pasta valittomasti pursotuksen jalkeen.
Aseta nuudelinippu tasaiselle pinnalle sijoitetulle
pyyheliinalle ja veda ne erilleen nauhan
kuivemmasta péasta. Kuivata yhtena kerroksena.
Pitkat nauhat voidaan asettaa KitchenAid®
Drying Rack (KPDR) -kuivatustelineelle.

Kotitekoinen pasta kayttaytyy eri tavalla kuin
kaupasta ostettu valmistuote. Koska pitkat
nuudelit vaantyvat kuivuessaan ja muuttuvat
hauraammiksi, niitd on kasiteltava varovasti
ennen keittdmista.

Pastan sailyttaminen

» Kuivaa pastaa voidaan sailyttaa viileassé ja
valottomassa paikassa ilmatiiviissa lasi- tai
muoviastiassa lahes rajattoman ajan. Ala
kuitenkaan sailyta kuivattua tdysvehnapastaa
yhta kuukautta kauempaa, silla se voi
hérskiintya.

* Kun séilytat tuoretta pastaa, kuivata sita
ensin ilmassa tunnin ajan ja kaari tdman
jalkeen ilmatiiviiseen muovipussiin ja
sailyta jadkaapissa enintdan viiden paivan
ajan. Pakastettaessa on pasta kaarittava
kaksinkertaiseen kaareeseen, ja sita voidaan
sailyttdd pakastettuna nelja kuukautta.
Kéytettdessa pakastettua pastaa, sité ei tule
sulattaa vaan laittaa suoraan kiehuvaan
veteen.



Pastan keittaminen

Lisaa 10 ml (2 teelusikkaa) suolaa ja 15 ml (1 varmistamiseksi sita tulee ajoittain sekoittaa.
ruokalusikka) 6ljya (tarvittaessa) 5,7 litraan (6 Valuta lavikossa.
neljannesgallonaa) kiehuvaa vetta. Lisaa pastaa * Kuiva pasta — 7 minuuttia

vahitellen ja jatka keittdmista, kunnes pasta
on sopivan kypsaa. Keitettdessa pasta nousee
veden pinnalle, joten tasaisen kypsymisen

* Tuore pasta — 2-5 minuuttia nuudeleiden
paksuudesta riippuen

Yksinkertainen munanuudelipasta

1 yksi muna aina sataan Laita jauhot sekoituskulhoon. Kiinnita kulho ja litted vatkain. Aseta
grammaan jauhoja nopeudeksi 2 ja lisda vahitellen muna ja ripaus suolaa. Sekoita 30
(jauhotyyppi 00) sekuntia. Keskeyta sekoitus ja vaihda vatkaimen tilalle taikinakoukku.

1 ripaus suolaa Valitse nopeudeksi 2 ja vaivaa, kunnes taikina on kimmoisaa.
oliiviéljyé (tarvittaessa, Jos taikina on liian kuivaa, lisda vaivaamisen aikana vahan
jos taikina on liian olividliya.
kuivaa)

Poista seos kulhosta ja vaivaa késin 1/2 - 1 minuuttia.

AVAROITUS

Ruokamyrkytyksen vaara

Al3 jata nopeasti pilaantuvia valmistusaineita, kuten
munaa, meijerituotteita tai lihaa sisaltévia ruokia
ilman jadhdytysté yhté tuntia pitempaan.

Muuten voi aiheutua ruokamyrkytys tai
sairastuminen.

Tee taikinasta saksanpahkinan kokoisia paloja ja pursota pasta
haluttuun muotoon. Erottele ja kuivaa tarpeen mukaan, ja noudata
tdman jalkeen edelld annettuja keittdmisohjeita.



Pieni makaroni kesakurpitsan
ja meriravun kanssa

Nelja annosta:

1

500

valkosipulin kynsi
salottisipuli

iso kesakurpitsa

g merirapua
ruokalusikallista
oliivioljyé

suolaa ja pippuria
g pientd makaronia

hienoksi hakattua
persiljaa

Valmistaminen:

Kuumenna vahén oliividljya tarttumattomassa pannussa lievalla
[ammolla.

Pilko valkosipuli ja salottisipuli hienoksi ja anna hautua kuumassa
oliivioljyssa.
Kuutioi kesakurpitsa ja hauduta yhdessa salotti- ja valkosipulin

kanssa. Anna hautua, kunnes kesékurpitsa on hajonnut
pehmedksi.

Mausta suolalla ja pippurilla.

Keitd makaroni sopivan pehmedksi vedessa, johon lisdtty hieman
suolaa.

Lisda merirapu kesakurpitsaseokseen. Sekoita hyvin ja anna
hautua.

Valuta pasta, ja lisad meriravun ja kesakurpitsan joukkoon.
Sekoita hyvin.

Tarjoile hienoksi hakatun persiljan kanssa

Tulisesti maustettu penne-makaroni

(Iso makaroni)

Nelja annosta:

2
3

500

valkosipulin kyntta
kokonaista kuivattua
peperoncini-chilia
(vahvaa, kuivattua,
punaista chilipippuria)
purkki (+/-200 g)
tomaattimurskaa
useita mustia oliiveja
(4 - 5) (koristeluun)
ruokalusikallista
oliiviéljyé

suolaa ja pippuria

g penne rigate
-makaronia
Kourallinen raastettua
pecorino-juustoa
(kovaa italialaista
lampaanmaitojuustoa)

Valmistaminen:

Kuumenna vahén oliividljya tarttumattomassa pannussa lievalla
[ammolla.

Lisaa valkosipulinkynnet ja paista kuumassa oliivioljysséa.
Lisaa tomaattimurska. Mausta suolalla ja pippurilla.

Sekoita kastikkeeseen kolme kuivattua chilipippuria, ja lisda
tadman jalkeen oliivit.

Anna hautua noin 20 minuuttia matalalla lammaolla.

Keitd samalla pasta sopivan pehmeaksi vedessa, johon on lisatty
hieman suolaa.

Valuta pasta ja liséa se heti kastikkeeseen. Tarjoile raastetun
pecorino-juuston kera.

12



Bucatini valkosipulin, oliividljya ja
Peperoncini kanssa

Nelja annosta: Valmistaminen:
5- 6 ruokalusikallista Kuumenna 6ljya tarttumattomassa pannussa.
oliivioljyé . e
5 kuorittua valkosipulin Pilko valkosipulit pieniksi ja lisda oljyyn.
kyntta Kuumenna valkosipuli lapikotaisin. On tarkeaa, etta tunnet
2 jauhettua ja kuvattua paistuvan valkosipulin hajun, mutta samalla on tarkeéé ettei
peperoncini-chilid sipuli padse palamaan.

(vahvaa, kuivattua,

punaista chilipippuria) Lisaa kuivattu peperoncini-chilia tai chilijauhetta (annoksen

tulisuus riippuu kaytetysta maarasta).

tai

tulista Anna kaiken hautua hitaasti, ja keitd samalla hieman vetta.
chiljauhemaustetta . - . il fres s

(maun mukaan) Keita bucatini sopivan pehmeéksi ja valuta valittomasti.
kourallinen raastettua Sekoita bucatini valkosipuliin ja kuivattuun peperoncini-chiliin tai
pecorino-juustoa tuliseen chilijauheseokseen.

gr%\f:agfr:g/tiﬁjstoa) Tarjoile valittdmasti ja ripottele paalle kourallinen raastettua

. . ecorino-juustoa.
500 g bucatini-makaronia P )

VINKKI: Tee annoksista houkuttelevan nakoisia lisaamalla
hieman paistettuja leivdnmuruja. Parasta on kayttaa useita paivia
vanhaa vaaleaa leipaa. Voit valmistaa leivdanmurut paistamalla
niitd kuumassa 6ljyssé kun olet ensin lisénnyt valkosipulin.

Rigatoni-pastaa tonnikalan kanssa

Nelja annosta: Valmistaminen:
1 iso purkki (+/- 100 g) Kuumenna hieman oliiviéljyya pannulla. Leikkaa sipulit hienoksi.
tonnikalaa oliiviélyssé Halkaise tomaatit ja lisd ne kuumaan 6ljyyn yhdessé sipulien
1 nippu tuoretta nuorta kanssa. Anna hautua kevyesti.
sipulia

e ) Lisaa tdman jalkeen paseerattu tomaatti ja anna paksuuntua.
1 rasia kirsikkatomaattia Mausta suolalla ja pippurilla.
700 g paseerattua

fomaattia (sivildity Anna kastikkeen kiehua noin 15 minuuttia lievalla 1ammolla, niin

tomaattimurskaa — ettd tomaatti pehmenee.
valmistuotteena) Valuta tonnikalasta 6ljy ja ota talteen. Lisaa kala
1 iso oksa hienoksi tomaattikastikkeeseen. Lisd& hieman oljya vahvistamaan
leikattua persiljaa tonnikalan makua.
hienoksi leikattua Keitd samalla rigatoni-pasta sopivan pehmeaksi. Valuta pasta.
ruohosipulia ] ) )
2.3 ruokalusikallista Sekoita pasta tonnikalakastikkeeseen.
oliiviolya Asettele lautaselle koristeeksi hienonnettua persiljaa ja
500 g rigatoni-pastaa ruohosipulia.

VINKKI: Kokemuksen perusteella suositellaan tonnikalaa 6ljyssa -
ei tonnikalaa suolavedessa tai vedessa.



KitchenAid®-yleiskoneen lisalaitetakuu

Takuuaika:

KitchenAid-yhti6 korvaa:

KitchenAid-yhtio
ei korvaa:

Kahden vuoden taydellinen
takuu ostopaivasta lukien.

Vaihto-osat seka
tyokustannukset materiaali-
tai valmistusvirheiden
korjaamiseksi. Huoltotyot
tulee teettad valtuutetussa

KitchenAid-huoltoliikkeessa.

A. Korjausta, joka
pastapuristimelle on
aiheutunut muusta
toiminnasta kuin
ruoanlaitosta normaalissa
kotitalouskaytossa.

B. Vaurioita, jotka
ovat aiheutuneet
onnettomuudesta,
muutoksesta, virheellisesta
kaytosta, vaarinkaytosta
tai paikallisten
sahkéturvallisuusmaaraysten
vastaisesta asennuksesta tai
Kaytosta.

KITCHENAID-YHTIO EI VASTAA VALILLISISTA VAHINGOISTA.

Huoltoliikkeet

Kaikki huoltotydt tulee teettdd lahimmassa
valtuutetussa KitchenAid-huoltoliikkeessa.
Ota yhteys laitteen myyjaan, jolta saat
lahimman valtuutetun KitchenAid-

huoltoliikkeen yhteystiedot.

Suomi:
KODINKONEHUOLTO
Tauno Korhonen Oy,
Museokatu 25, T66l0,
00100 HELSINKI

Puh: 358/949 5903
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KitchenAid

BEREIDINGSSET VOOR HOLLE, PASTAPRESSE
BUISVORMIGE DEEGWAREN INSTRUKTIONER OG OPPSKRIFTER
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

PASTAPURISTIN
PASTA SHAPE PRESS KAYTTO-JA VALMISTUSOHJEET
INSTRUCTIONS AND RECIPES

. PASTAPRESSE
KIT EMPAORTE-PIEACES INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER
POUR PATES FRAICHES
MODE D'EMPLOI ET RECETTES PASTA SHAPE PRESS
) INSTRUCOES E RECEITAS
ROHRENNUDELVORSATZ
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE PASTAPRESSA

LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR
ACCESSORIO PER LA PASTA CORTA

ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE YYZKEYH NAPAXKEYHX
ZYMAPIKQN

PRENSA PARA PASTA FRESCA OAHTIEX KAI SYNTATES

INSTRUCCIONES Y RECETAS

PASTAPRESS

INSTRUKTIONER OCH RECEPT

KitchenAid

Model 5KPEXTA
Pastapresse

Udelukkende beregnet
til brug sammen med
KitchenAid®-mixere.

Fotografiet tjener udelukkende
som illustration.
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Sikker brug af tilbehgr til mixeren

Bade din, savel som andres sikkerhed er meget vigtig.

Vi har medtaget mange vigtige oplysninger om sikkerhed, bade i brugerhand-
bogen og pa udstyret. Lees altid anvisninger om sikkerhed, og overhold dem.

Alle instrukser om sikkerhed er maerket med dette symbol.

Dette symbol ger dig opmaerksom pa, at du skal veere ekstra
opmaerksom og ngje folge instrukserne i vejledningen.

Alle instrukser om sikkerhed star efter advarselssymbolet og ordet
“FARE” eller ADVARSEL” Disse ord betyder:

A FARE Du kan blive alvorligt skadet, hvis du
ikke omgéende folger instruktionerne.
_ Du kan blive alvorligt skadet, hvis du

A ADVARS E L ikke falger instruktionerne.

Alle instrukser om sikkerhed forteeller, hvad risikoen er, hvordan du mindsker faren
for at komme til skade, og hvad der kan ske, hvis instruktionerne ikke folges.

VIGTIGE SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER

Nar du bruger elektrisk udstyr, bgr du altid treeffe nogle grundlaeggende forholdsregler af
hensyn til sikkerheden, herunder:

1. Leese alle instruktioner.
2. Aldrig komme mixeren i vand eller anden vaeske pga. risiko for elektrisk sted.

3. Apparatet er ikke beregnet til at blive brugt af personer (herunder bgrn), hvis fysiske,
sensoriske eller mentale evner er nedsat, eller personer uden den forngdne erfaring
og viden, medmindre de er instrueret i sikker brug af apparatet eller er under opsyn
af en person, der har ansvaret for dem.

4. Holde bgrn under opsyn og ikke lade dem lege med apparatet.

. Tage stikket ud af stikkontakten, ndr udstyret ikke er i brug, inden dele pa- eller
afmonteres og inden renggring.

6. Aldrig bergre bevaegelige dele.
. Aldrig pafylde dej med handen. Brug altid kombiredskabet til at skubbe dejen ned med.

. Aldrig anvende mixeren, hvis ledning eller stik er defekt, hvis der har veeret funktionsfejl,
eller hvis mixeren har veeret tabt pd gulvet eller er beskadiget pd anden vis. Indlever
mixeren til eftersyn, reparation eller elektrisk/mekanisk justering pa det naermeste
autoriserede servicecenter.

9. Undlade at bruge andet tilbehgr end det, der anbefales eller saelges af KitchenAid,
da der ellers er risiko for brand, elektrisk stad eller skade.

10. Aldrig anvende mixeren udendgrs.

11. Ikke lade ledningen haenge ud over kanten af bordet eller bordpladen.

12. Ikke lade ledningen komme i kontakt med meget varme overflader, f.eks. pd komfuret.
13. Produktet er kun beregnet til husholdningsbrug.

GEM DISSE INSTRUKTIONER

ul

o



Sadan samles pastapressens tilbehgr

N

@
\

| C

KitchenAjq
A
D
B -
|
A - Kabinet

B - Svingarm til
afskaering af dej

C - Snegl

D - Pastaring

1. Anbring pressen med bunden i vejret pa
kakkenbordet, og seet enden af sneglen
med krydset (Q) i pressens kabinet (A),
sa krydset pd sneglen er ud for den
tilsvarende, indvendige fordybning.

Nar sneglen er anbragt korrekt, flugter
toppen af sneglen med &bningen.

E - Opbevaringsaeske
F - Spaghettiplade
G - Bucatiniplade

H - Rigatoniplade

I - Fusilliplade

L
F I

e e

e

G

- J

€ S

H \O O’

Sho K M

J - Stor makaroniplade
K - Lille makaroniplade
L - Kombiredskab

M - Renggringsbgrste
N - Lille tragt

2. Anbring en af pastapladerne (F, G, H,
I, J eller K) over dbningen, s& midten
af pladen er ud for midten af sneglen,
og pladens tapper ud for hakkerne i
pressens kabinet.

FGHIL)J
eller K

<>

by

-

Fortseettes pd naeste side.



Sadan samles pastapressens tilbehgr

3. Anbring pastaringen (D) over pladen,
og drej forsigtigt med hdnden uden at
spaende for kraftigt.

o
<>
o

N 1

A 4

00

4. Seet skaerearmen (B) ind i fatningen,
sd fremspringet (O) anbringes ud for
venstre side af dbningen (P) som vist.
Tryk, indtil den I3ses pa plads, og drej
skeerearmen mod hgijre. Pastapressen
er nu klar til montering pd mixeren.

S
T

DREJ, NAR
DEN SIDDER |
HOLDEREN

Der medfglger et multiredskab (L) med
en krog og skruenggle. Den flade ende
kan bruges til at skubbe dejen ind i
pressen. Skruengglen kan bruges til at
lgsne pastaringen fra pressens kabinet.
Krogen kan bruges til at fiske sneglen ud
af kabinettet.

Der medfglger en opbevaringsaeske (E) til
pastaplader (F, G, H, I, J og K).

BEMARK: Brug ikke
kombinationsredskabet (L) til at stramme
pastaringen.




Pastaplader

A ADVARSEL

Risiko for madforgiftning

Lad aldrig letfordeervelige
ingredienser, f.eks. g,
mejeriprodukter og kod, sta
uden for koleskabet i mere end
en time.

Det kan medfore madforgiftning.

SPAGHETTI (PLADE F)

s Anbefalet hastighed
pa mixeren: 10

y

Udpresningsleengde -
ca. 24 cm

BUCATINI (PLADE G)

Anbefalet hastighed pa
mixeren: 10

BUCATINI

Y.

Udpresningslaengde -
ca. 24 cm

RIGATONI (PLADE H)

Anbefalet hastighed
pa mixeren: 6

O

i
[

Y
(@

©

Udpresningslaengde -
ca. 4 cm

> FUSILLI (PLADE 1)
\ FUS.LL.* Anbefalet hastighed

\&_ YY), pa mixeren: 2-4

Udpresningsleengde -
lang (traditionel): 24 cm;
kort: 4 cm

TYK MAKARONI (PLADE J)

.| Anbefalet hastighed
\CM‘;CARg pa mixeren: 6

Udpresningsleengde -
ca.5cm
© e

TYND MAKARONI (PLADE K)
(ofe) (o)%

SMALL MACARONI Anbefalet hastighed
b g ;
% 20, pa mixeren 6
Udpresningslaengde -
ca. 4 cm

Adskillelse af frisk pasta

Adskil den feerdige pasta. Pastaen kan koges
med det samme. Anbring lang pasta pd et
KitchenAid®-tarrestativ, eller laeg den til tarre
i ét lag pa et viskestykke pd en plan flade,
hvis pastaen skal tarres og ikke koges. Kort
pasta skal tarre pa en plan flade.

Opbevaring af frisk pasta

Luftter den friske pasta i 1 time, hvis

den skal gemmes, anbring den derefter

i en luftteet plasticpose, og laeg den i
kaleskabet i op til 5 dage. Lang pasta
(undtagen fusilli) kan formes til en “rede”,
inden den tarres.



Sadan seettes tilbehgret pa pastapressen

Inden tilbehgret sattes pa 6. Det kan veere ngdvendigt at dreje
pastapressen tilbehgret frem og tilbage. Fremspringet
pa tilbehgrets kabinet passer i hakket

i kanten af tilbehgrsmuffen, nar
tilbehgret er placeret korrekt.

7. Stram tilbehgrsknappen ved at dreje den
med uret, indtil tilbehgret sidder helt

Tag etiketten med teksten “Do not immerse
in water” af, og tag opbevaringsaesken i
toppen af kabinettet af.

Montering: fast p& mi
1. Seet mixeren pd “0” (SLUKKET). ast pa mixeren.
2. Tag mixerens stik ud af stikkontakten, N o

eller sluk for strammen.
3. Skru tilbehgrsknappen (P) af ved at
dreje den mod uret.
Fiern daekslet over tilbehgrsmuffen.
Seet tilbehgrets transmissionsdel
(N) i tilbehgrsmuffen (0), idet det A
kontrolleres, at drivakslen passer i 4‘eh elAld

tilbeharsmuffens firkantede fatning.

v s

»
Sadan bruges pastapressens tilbehgr
2. Send langsomt dejklumper p3 starrelse
A ADVARSEL med en valngd gennem tragten. Dejen
fremferes automatisk. Sneglen skal
veere synlig, inden naeste dejklump
%_ sendes igennem.
-

Fare. Roterende kniv
Brug altid kombiredskabet. \
Hold fingrene veek fra

abningerne.

Hold pressen uden for bgrns

razkkevidde. 3. Skt_Jb kun med komb!redskabet, h_vis
Der er risiko for skaereulykker. dejen setter sig fast i tragten og ikke

fremfares automatisk.

1. Indstil mixerens hastighed til mellem
6 og 10 afheengigt af typen af pasta.
Det bedste resultat opnds, hvis den
maksimale hastighed ved udpresning
af fusilli ikke overstiger 6. Langsomme
hastigheder anbefales ogsa til meget
kort pasta. Leengere pasta, f.eks.
spaghetti, kan udpresses ved hgjere
hastigheder.



Sadan bruges pastapressens tilbehgr

5.

Skeer pastaen i den gnskede lzengde
vha. svingarmen til afskeering af dej,
i takt med at den kommer ud af
pressen. Der er flere oplysninger om
anbefalede laengder pa side 6.

‘&,T-

Adskil pastaen som beskrevet pa side 6.

Sadan skiftes der pastaplade:

1.
2.

Seet mixeren pd “0" (SLUKKET).
Tag mixerens stik ud af stikkontakten,
eller sluk for strammen.

3. Tag pastapressen af mikseren.
4.

Tag skaerearmen, pastaringen og
sneglen af, og fiern dejen fra pressens
kabinet.

Saml derefter pressen som beskrevet
pa side 5.

Sadan lgsnes pastaringen:

1. Seet skruengglen fast i rillerne, hvis
pastaringen sidder for fast til at kunne
lgsnes med handen.

2. Drej pastaringen i pilens retning for at
ABNE.

)

BEMZAERK: Brug ikke skruengglen pa
kombiredskabet, nar ringen skal saettes pa
pressens kabinet. Det kan skade tilbehgret.

BEMZERK: Bzer ikke slips, tarklaede
eller lange halskaeder, nar pastapressen
benyttes, og saet langt hdr op med et
spaende.



Vedligeholdelse og renggring

Sadan renggres pastapressen:

1.
2.

3.
4.

Seet mixeren pd “0" (SLUKKET).

Tag mixerens stik ud af stikkontakten,
eller sluk for strammen.

Skil pastapressen ad.

Brug skruengglen pd kombiredskabet
til at lgsne pastaringen. Brug krogen
til at fiske sneglen ud af pressens
kabinet.

5. Lad den dej, der sidder tilbage pa
pastapladerne, terre natten over, inden
pladerne tages af. Fjern den tarre dej
fuldsteendigt med renggringsbarsten.
Brug en tandstik eller kadpind af trae
til at fjerne eventuel resterende dej.
Brug ikke metalgenstande, og vask ikke
pastapladerne i opvaskemaskinen.

6. Sneglen, pastaringen, kombiredskabet
0g opbevaringsaesken ma gerne vaskes
i opvaskemaskinen.

BEMARK: Vask ikke pastapressens kabinet

eller pastapladerne i opvaskemaskine, og

dyp dem ikke i vand eller anden vaeske.

BEMARK: Dette tilbehgr er udelukkende
beregnet til at blive brugt til pastadej.
Undga at beskadige pastapressen ved at
bruge den til andet end pastadej.




Tip til fremstilling af pasta

BEMARK: Mixeren ma ikke benyttes i en
time efter udpresning af 900 g dej.

Dej

* Det er nemt at fremstille sin egen
pasta — det kraever blot lidt gvelse. Hvis
du ikke har prevet at fremstille pasta
tidligere, kan det vaere en god ide at
have et par portioner dej parat, sa du
har lidt at gve dig med. Det anbefales at
eksperimentere med basisopskriften pa
agnudler pa side 11.

* Der skal kun bruges ganske lidt vaeske
til den angivne maengde mel for at gere
pastadejen fast, laederagtig og smidig.
Det er meget vigtigt, at forholdet
mellem ingredienserne er korrekt, da
for fugtig eller ter dej er vanskelig at
arbejde med. Der anvendes sigtet mel i
opskrifterne i dette haefte for at gare det
nemmere at opnd ensartede resultater.
Gor felgende for at sigte melet: Anbring
et malebaeger til opmaling af de terre
ingredienser pa et stykke bagepapir, og
anbring sien lige over baegeret. @s melet
op i sigten, og si det, indtil melet star op
over baegerets kant. Fjern overskydende
mel fra malebaegeret med den flade side
af en spartel.

¢ Der kan veere ublandede stykker dej
i skdlen efter blanding med det flade
piskeris. Disse stykker zeltes ind i dejen
med mixeren, eller ndr den altes i
handen, hvilket giver en fast og glat
struktur.

* Der er mange faktorer, der pavirker
dejens konsistens, f.eks. luftfugtighed,
melets maerke og aeggenes starrelse.
Begynd blandeprocessen med sigtet
mel og ag for at kompensere for
eventuel hgj luftfugtighed. Kontroller
dejens konsistens ved at klemme en lille
dejklump sammen efter blandingen med
det flade piskeris. Dejen skal haenge
sammen uden at klaebe til fingrene.
Det kan veere ngdvendigt at tilsaette
yderligere lidt vand eller mel for at
justere dejens konsistens.

Stre lidt mel pa dejen, eller zlt lidt
ekstra mel i, inden dejen anbringes i
pressen, hvis den faerdige dej er for
fugtig eller klaebrig.

Brug af pastapressen og
KitchenAid®-mixeren

* Lange nudler og makaroni har en
tendens til at krglle i forskellige
retninger, nar de presses gennem
pladen. De farste 25 cm krgllede nudler
kan fjernes, sendes tilbage gennem
tragten og presses igennem igen.
Pastaen presses fgrst langsomt igennem,
men det gar hurtigere, efterhdnden som
der presses dej igennem pressen.

A ADVARSEL

Risiko for madforgiftning

Lad aldrig letfordeervelige
ingredienser, f.eks. g,
mejeriprodukter og kod, sta
uden for koleskabet i mere end
en time.

Det kan medfore madforgiftning.

o Adskil straks den faerdige pasta. Anbring
et gruppe nudler pa et viskestykke pa en
plan overflade, og traek de tarre ender
fra hinanden. Tgr nudlerne i ét lag.
Lange pastastrimler kan anbringes pa et
KitchenAid®-tgrrestativ.

* Hjemmelavet pasta opferer sig
anderledes end faerdigkebt pasta. Da
de lange nudler bgjer, nar de tarrer, er
de mere skrgbelige og skal handteres
forsigtigt, inden de koges.

Opbevaring af pasta

* Torret pasta, der opbevares et keligt,
merkt sted i lufttaette glas- eller
plasticbeholdere, kan holde sig naesten
uendeligt. Opbevar dog ikke ter,
fuldkornspasta i over 1 mdned, da den
kan blive harsk.

Lufttar frisk pasta i 1 time, hvis den
skal gemmes, anbring den derefter

i en luftteet plasticpose, og leeg den

i keleskabet i op til 5 dage. Pastaen
kan fryses i op til 4 mdneder i dobbelt
indpakning. Frossen pasta skal ikke t@
op, men heldes direkte fra fryseren i
kogende vand.



Kogning af pasta

Heeld 2 tsk. salt og 1 spsk. olie (kan koges ensartet. Haeld vandet fra pastaen
udelades) i 6 | kogende vand. Tilsaet vha. et derslag.
pastaen lidt efter lidt, og lad den koge, « Tor pasta — 7 minutter

indtil den er “al dente” eller stadig har
“lidt bid". Pasta flyder oven pé vandet,
mens den koger, sd rar jeevnligt, sd den

* Frisk pasta — 2-5 minutter afhaengigt af
tykkelsen

Basisopskrift pa segnudler

1 agpr 100 g Heeld melet i mixerskdlen. Monter skdlen og det flade
hvedemel type 00 piskeris. Indstil pa hastighed 2, tilsaet lidt 2eg ad gangen og

1 En smule salt salt. Bland i 30 sekunder. Stop mixeren, og seet dejkrogen pa
olivenolie (valgfrit - i stedet for det flade piskeris. Indstil p& hastighed 2, og eelt,
ti/s&ttes eventue/t’ |ndt|l dejeﬂ er e|aStISk

hvis dejen er for tor) Hvis dejen er for tar tilseettes lidt olivenolie under altningen.

Heeld dejen ud pd bordet, og alt i hdnden i 5 til 1 minut.

A ADVARSEL

Risiko for madforgiftning

Lad aldrig letfordeervelige ingredienser, f.eks.
2249, mejeriprodukter og kod, sta uden for
koleskabet i mere end en time.

Det kan medfare madforgiftning.

Form dejstykker pa sterrelse med valngdder, og pres
pastaen i den gnskede facon. Skil pastaen ad, og ter den,
hvorefter den kan koges som beskrevet ovenfor.




Makaroni med courgetter og tigerrejer

4 personer:

fed hvidlag
skalottelag
stor courgette

Tilberedning:

Opvarm olivenolien pd en sliplet-pande over middel
varme.

Hak hvidlag og skalottelag meget fint, og lad det simre i

300 g tigerrejer den varme olivenolie.
2 g;/je;,c())llsigskefu/de Skaer courgetten i tynde skiver, og lad den simre sammen
med hvidlgg og skalottelag. Retten skal simre, indtil
00 Salt 05 peier , courgetten er kogt ud.
g tynd makaroni .
finthakket persille Smag til med salt og peber.
Kog makaronien i vand med lidt salt, indtil den er al dente.
Hezeld tigerrejerne i courgetteblandingen. Rer, og lad
retten simre.
Heeld vandet fra pastaen, og heeld pastaen over rejer
0g courgette.
Bland grundigt.
Serveres med finthakket persille.
Ekstra spicy penne (tyk makaroni)
4 personer: Tilberedning:
2 fed frisk hvidleg Opvarm olivenolien pa en sliplet-pande.
3 hele, tarrede

peperoncini (tarret,
steerk rgd chili)
dase (+/-200 g)
hakkede, tomater
sma sorte oliven
til 3 spiseskefulde
olivenolie

Salt og peber

g penne rigate
handfuld revet
pecorino (hard
italiensk ost
fremstillet af
faremeelk)

Tilseet hvidlggsfeddene, og steg dem i den varme olie.
Tilszet de hakkede tomater. Smag til med salt og peber.

Rar 3 hele tarrede chilier i saucen, og tilsset derefter
oliven.

Lad retten simre i ca. 20 minutter over svag varme.

Kog i mellemtiden pastaen i vand tilsat salt, indtil den er
al dente.

Heeld vandet fra pastaen, og heeld straks pastaen i den
varme sauce.

Serveres med reven pecorino.

12



Pasta med hvidlag, olie og rad chili

4 personer: Tilberedning:

> ﬁ;ﬁ spifeskefu/de Opvarm olien pd en sliplet-pande.
olivenolie

5 fed hvidlog, pillede Hak hvidlggsfeddene, og haeld dem i olien.

2 knuste, tarrede Hvidlaget skal vaere rigtig varmt. Det er vigtigt, at du kan
peperoncini (tarret, lugte hvidlaget, mens du tilbereder retten, men det er
steerk rgd chil) 0gsa vigtigt, at hvidlgget ikke braender pa.
eller

Tilseet tarrede peperoncini eller steerkt chilipulver

Pulveriseret, staerk (maengden afhaenger af, hvor staerk du gnsker retten).

chili (efter smag)

en h&ndfuld Lad retten simre ved svag varme, og bring i mellemtiden
revet pecorino en gryde vand i kog.
(hérd italiensk Kog bucatinien, indtil den er al dente, og heeld straks
ost fremstillet af vandet fra.
féremaelk) S _ i

500 g bucatini Haeld bucatinien i blandingen af hvidlag og terrede

peperoncini eller staerkt chilipulver.
Server straks med et drys revet pecorino.

TIP: Du kan give pastaretten en sprgdere struktur ved
at tilseette lidt bradkrumme. Det anbefales at bruge
hvidt bred, der er flere dage gammelt. Bradkrummerne
bliver sprade, hvis du steger dem i den varme olie, nar
hvidlgget er tilsat.

Rigatoni med tun

4 personer: Tilberedning:
1 stor ddse (+/- 100 g)  Opvarm olivenolien i en gryde. Hak for8rslagene fint. Halver
tun i olivenolie tomaterne, og haeld dem i den varme olie til forarslggene.
1 bundt forérsleg Lad retten simre ved svag varme.
1 pakke cherrytomater  Tilset derefter passataen, og lad retten blive tyk. Smag til
700 g passata (tomater, med salt og peber.

der er pureret
gennem en sigte —
kabes faerdiglavet)

Lad saucen koge i ca. 15 minutter under svag varme, sa
tomaterne bliver mare.

1 héndfuld finthakket Heeld olien fra tunen, men gem olien. Hzeld fisken i
persille tomatsaucen. Tilszet lidt af olien fra tunen for at give ekstra
finthakket purleg smag af tun.

2 til 3 spiseskefulde Kog rigatonien, indtil den er al dente. Haeld vandet fra
olivenolie pastaen.

500 g rigatoni Hzeld pastaen i tunsaucen.

Server pa et fad, og pynt med finthakket persille og purleg.

TIP: Det anbefales at bruge tun i olivenolie og ikke i saltlage
eller vand.



Garanti pa KitchenAid®-mixerens tilbehgr

Garantiens
varighed:

KitchenAid
daekker:

KitchenAid
daekker ikke:

To ars fuld garanti fra
kabsdatoen.

Udskiftningsdele og
reparationsomkostninger
for at rette mangler

i materialer eller
forarbejdning. Service skal
udfgres af et autoriseret
KitchenAid-servicecenter.

A. Reparationer, hvis
pastapressen bruges
til andre formal end
almindelig madlavning
i privat husholdning.

B. Skader som falge
af uheld/ulykker,
andringer, forkert
brug, misbrug
eller installation/
betjening i modstrid
med det lokale
staerkstrgmsreglement.

KITCHENAID PATAGER SIG IKKE NOGET ANSVAR FOR INDIREKTE SKADER.

Servicecentre

Al service bgr udfgres lokalt af et
autoriseret KitchenAid-servicecenter.

Du kan fa oplyst naermeste autoriserede
KitchenAid-servicecenter i den forretning,

hvor du kgbte tilbehgret.

Kundeservice

I Danmark:
SCANDIA SERVICE A/S
Vallensbaekvej 18 ¢
2605 Brgndby

TIf.: 43 20 52 00

THUESEN JENSEN A/S: Smedeland 11
2600 Glostrup
TIf.. 70 20 52 22

www.KitchenAid.com
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KitchenAid

BEREIDINGSSET VOOR HOLLE, PASTAPRESSE
BUISVORMIGE DEEGWAREN INSTRUKTIONER OG OPPSKRIFTER
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

PASTAPURISTIN
PASTA SHAPE PRESS KAYTTO-JA VALMISTUSOHJEET
INSTRUCTIONS AND RECIPES

. PASTAPRESSE
KIT EMPAORTE-PIEACES INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER
POUR PATES FRAICHES
MODE D'EMPLOI ET RECETTES PASTA SHAPE PRESS
) INSTRUCOES E RECEITAS
ROHRENNUDELNVORSATZ
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE PASTAPRESSA

LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR
ACCESSORIO PER LA PASTA CORTA

ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE YYZKEYH NAPAXKEYHX
ZYMAPIKQN

PRENSA PARA PASTA FRESCA OAHTIEX KAI SYNTATES

INSTRUCCIONES Y RECETAS

PASTAPRESS

INSTRUKTIONER OCH RECEPT

KitchenAid

Modelo 5KPEXTA
Pasta Shape Press

(7]
@
=2
(o)
>
=]
|
O
[-H

Concebido exclusivamente
para utilizacdo com Batedeiras
KitchenAid®.

A fotografia destina-se apenas a
demonstragao.
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Seguranca do Acessorio da Batedeira

A sua seguranca e a seguranca dos outros é
muito importante.
Fornecemos muitas mensagens importantes de seguranga neste manual e no aparelho.
Leia sempre e obedega a todas as mensagens de seguranca.
Este é o simbolo de alerta de seguranga.

Este simbolo alerta-o para potenciais acidentes que podem matar ou ferir
a si ou aos outros.

Todas as mensagens de seguranga aparecem a seguir ao simbolo de
alerta de seguranca com a palavra “PERIGO” ou ‘AVISO’ Estas palavras
significam que:

Pode ser morto ou gravemente ferido se
A PE R I G o nao seguir imediatamente estas instrucoes.
Pode morrer ou ficar seriamente ferido se
A AVISO néo seguir as instrucgbes.

Todas as mensagens de seguranca indicardo qual é o acidente potencial, como reduzir o
risco de acidente e o que pode acontecer se as instru¢ées ndo forem seguidas.

INSTRUCOES DE SEGURANCA
IMPORTANTES

Quando utilizar aparelhos eléctricos, os 7. Nunca introduza o preparado

cuidados basicos de seguranca devem ser manualmente na batedeira. Utilize sempre

sempre seguidos, incluindo os seguintes: a ferramenta multifuncdes para empurrar
os alimentos.

1. Leia todas as instrugoes.
8. Nao coloque a batedeira a funcionar com
um cabo ou ficha danificados ou apos
avarias da batedeira, ap6s cair ou ficar
de alguma forma danificado. Dirija-se a

2. Para se proteger do risco de choque
eléctrico, ndo coloque a batedeira em
4gua ou qualquer outro liquido.

3. Este aparelho nao se destina a ser utilizado um Centro de Assisténcia Autorizada para
por pessoas (incluindo criangas) com que a batedeira seja inspeccionada ou
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reparada ")
reduzidas, bem como com falta de L L. _ @
experiéncia e conhecimentos, a menos que 9. A utilizagdo de acessorios ndo g,
sejam supervisionadas ou tenham recebido recomendados ou vendidos pela 3
instrucdes sobre a utilizacdo do aparelho KitchenAid pode provocar incéndios, t
por uma pessoa responsavel pela sua choque eléctrico ou ferimentos. g
seguranca. 10. Nao utilize a batedeira no exterior.

4. As criancas devem ser supervisionadas para 11. Néao deixe o cabo pendurado na
garantir que n&o brincam com o aparelho. borda de uma mesa ou balcéo.

5. Desligue o aparelho da tomada quando 12. N&o deixe o cabo entrar em contacto
nao estiver a ser utilizado, antes de montar com superficies quentes, incluindo o
ou desmontar qualquer acessério e antes fogdo.
de proceder a respectiva limpeza. 13. Este produto foi concebido apenas para

6. Evite o contacto com pecas mdveis. utilizacdo doméstica.

GUARDE ESTAS INSTRUCOES
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Para Montar o Acessorio Pasta Shape Press

N

KitchenAjq

D
A - Compartimento F
B - Unidade Giratoria de G-
Corte H
C - Pua |
D - Anel para Massa J
E - Caixa Grosso

1. Coloque o acessério de cabeca para
baixo num balcdo ou mesa e introduza a
extremidade final da pua com a saliéncia
em forma de cruz (C) no compartimento
do acessorio (A), alinhando a saliéncia em
forma de cruz com o encaixe existente no
interior. Quando posicionada correctamente,
a extremidade superior da pua ficara alinhada
com a abertura.

- Disco para Esparguete
Disco para Bucatini

- Disco para Rigatoni

- Disco para Fusilli

- Disco para Macarrao

L

F |

AR S —
e

G

7 J
€

H

O M

K - Disco para Macarrao
Fino

L - Ferramenta
Multifungées

M- Pincel de Limpeza

N - Alimentador

2. Coloque um dos discos para massa (F, G,
H, I, J ou K) sobre a abertura, alinhando
a respectiva parte central com a pua e
alinhando as patilhas existentes no disco com
os entalhes existentes no compartimento do
acessorio.

FEGHI)J
ou K

<>

RIGATONI

-

Continua na pag. seguinte.



Para Montar o Acessorio Pasta Shape Press

3. Cologue o anel para massa (D) sobre E fornecida uma ferramenta multifuncoes (L)
o disco e rode manualmente, tendo o com um gancho e uma chave. A extremidade
cuidado de nao apertar em demasia. plana pode ser utilizada para ajudar a empurrar

o preparado para dentro do acessoério. A chave
pode ser utilizada para desapertar o anel para
massa do corpo do acessério. O gancho pode ser
utilizado para retirar a pua do compartimento.

RIGATONI L

Lk
w
Ny —

A |

00

-

4. Introduza a unidade de corte (B) na
ranhura, alinhando o rebordo (O) com o
lado esquerdo do orificio (P), conforme
ilustrado. Empurre a unidade de corte até - =
encaixar e rode-a para a direita. O Pasta
Shape Press esta agora pronto para ser 14
montado na Batedeira. A

RODAR DEPOIS

DE INSERIR NO )
ORIFiCIO E fornecida uma caixa (E) para guardar os

discos para massa (F, G, H, I, J e K).

NOTA: Né&o utilize a ferramenta multifuncées
(L) para apertar o anel para massa.
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Discos para Massa

Perigo de Intoxicacao Alimentar

Nao deixe alimentos que contenham
ingredientes pereciveis, tais como
ovos, lacticinios e carne, fora do

frigorifico durante mais de uma hora.

Se o fizer, existe o risco de
intoxicacao alimentar ou doenca.

ESPARGUETE (DISCO F)

Velocidade Recomendada da
Batedeira: 10

Comprimento de Corte -
Aproximadamente 24 cm.

BUCATINI (DISCO G)

Velocidade Recomendada da
Batedeira: 10

SPAGHETTI,

y

BUCATINI

p.

Comprimento de Corte -
Aproximadamente 24 cm.

RIGATONI (DISCO H)

Velocidade Recomendada da
Batedeira: 6

.0
ofo

©

Comprimento de Corte -
Aproximadamente 4 cm.

FUSILLI (DISCO 1)

Velocidade Recomendada da
Batedeira: 2-4

Comprimento de Corte -
Tradicional (Longo): 24 cm;
Curto: 4 cm.

o MACARRAO GROSSO (DISCO J)

O . O Velocidade Recomendada da
MACARONI Batedeira: 6

L O

0y
\,— FUSILLI
\&_ Y.

Comprimento de Corte —
Até 5 cm.

MACARRAO FINO (DISCO K)

Velocidade Recomendada da
Batedeira: 6

oL 0
(ofe) (o)

SMALL MACARONI

o O
@

Separar Massa Fresca

Separe a massa apos o corte. A massa pode

ser cozinhada imediatamente. Se secar em

vez de cozinhar, coloque a massa longa no
KitchenAid® Drying Rack (KPDR) ou seque
numa camada Unica sobre uma toalha colocada
numa superficie plana. A massa curta deve ser
secada numa superficie plana.

Comprimento de Corte —
Até 4 cm.

Reservar Massa Fresca

Para reservar massa fresca, deixe secar ao ar
durante 1 hora, coloque num saco de plastico
hermético e conserve no frigorifico durante
um periodo maximo de 5 dias. A massa longa
(excepto o fusilli) pode ser formada em "ninho"
antes de secar.



Para Ligar o Acessorio Pasta Shape Press

Antes de Ligar o Acessorio Pasta Shape 6. Poderd necessitar de rodar o acessorio para a
Press frente e para tras. Quando o acessorio estiver
na posicdo correcta, o pino existente no
acessorio ira encaixar no entalhe existente no
bordo do encaixe.

Retire a etiqueta "Ndo mergulhar em agua"
e retire a caixa da extremidade superior do

acessorno. 7. Aperte o parafuso de fixacdo rodando-o para
a direita até que o acessorio esteja totalmente
Para Montar: fixo & Batedeira.
1. Coloque o controlo de velocidade da
Batedeira em "0" (OFF). N o p
2. Desligue a tomada da Batedeira ou desligue a
corrente.

3. Desaperte o parafuso de fixacdo do acessério
(P) rodando-o para a esquerda.

Retire a cobertura do encaixe do acessério.
Introduza o veio do acessoério (N) no encaixe

(0), certificando-se de que este encaixa no ‘tch elAid

v

orificio quadrado.

»

Para Utilizar o Acessorio Pasta Shape Press
2. Cologue lentamente nozes de preparado
li dor; do deve desliz

AAVISO e s o o v st e

colocar o préximo pedaco de preparado.

Lamina Rotativa ¢
Utilize sempre a ferramenta
multifungdes.

Mantenha os dedos afastados

das aberturas. 3. SO devera utilizar a ferramenta multifungdes

Mantenha |°nge das criangas_ para empurrar o preparado se este ficar
preso no alimentador e deixar de deslizar
O desrespeito deste aviso podera por si so.

originar amputacoes ou cortes.
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1. Regule a velocidade da Batedeira entre 6 e
10, de acordo com o tipo de massa e a sua
preferéncia pessoal. Para obter os melhores
resultados, o Fusilli deve ser extraido a
velocidade méxima de 6. As velocidades
inferiores também sao recomendadas para
massa muito curta. Massa mais longa, tal
como o Esparguete, poderd ser extraida a
velocidades superiores.
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Para Utilizar o Acessorio Pasta Shape Press

4.

5.

Utilize a unidade giratéria de corte para
cortar a massa com o comprimento
pretendido a medida que esta sai do
acessorio. Consulte a pagina 6 para obter
os comprimentos recomendados.

Separe a massa conforme descrito na
pégina 6.

Para Mudar os Discos para Massa:

1.

2.

Coloque o controlo de velocidade da
Batedeira em "0" (OFF).

Desligue a tomada da Batedeira ou desligue
a corrente.

Retire o Acessorio Pasta Shape Press da
Batedeira.

Retire a unidade de corte, o anel para
massa e a pua e limpe o preparado
existente no compartimento do acessorio.
Em seguida, monte novamente o acessério
conforme indicado na pagina 5.

Para Desapertar o Anel para Massa:

1. Se o anel estiver demasiado apertado para
ser removido manualmente, coloque a
chave sobre as ranhuras.

2. Rode o anel na direccao indicada pela seta
com a indicacdo OPEN para o desapertar.

)

NOTA: Né&o utilize a chave da ferramenta
multifuncdes para apertar o anel ao acessorio.
Se o fizer, podera danificar o acessério.

NOTA: Quando utilizar o Acessério Pasta Shape
Press, certifique-se de que néo utiliza gravatas
ou lengos compridos e de que prende o cabelo.



Manutencao e Limpeza

Para Limpar:

1.

2.

Coloque o controlo de velocidade da
Batedeira em "0" (OFF).

Desligue a tomada da Batedeira ou
desligue a corrente.

Desmonte completamente o acessério
Pasta Shape Press.

Utilize a chave da ferramenta multifungoes
para desapertar o anel para massa.

Utilize o gancho para retirar a pua do
compartimento.

5. Deixe que o preparado existente nos
discos seque durante a noite antes de os
desmontar. Remova completamente o
preparado seco com o Pincel de Limpeza.
Utilize um espeto de madeira ou um palito
para retirar qualquer preparado restante.
N&o utilize objectos metalicos nem coloque
os discos para massa na maquina de lavar
loica.

6. A pua, o anel para massa, a ferramenta
multifungdes e a caixa podem ser lavados
na maquina.

NOTA: N&o lave o acessério ou os discos para
massa na maquina nem os mergulhe em agua
ou outros liquidos.

NOTA: Estes acessorios foram concebidos para
serem utilizados apenas com preparado para
massa. Para evitar danificar o Pasta Shape Press,
introduza apenas preparado para massa.

(7]
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Sugestoes de Preparacao de Massa

NOTA: A batedeira deve repousar durante pelo
menos 1 hora depois de extrair 900 g de preparado.

Preparado

Aprender a fazer massa caseira é apenas
uma questao de pratica. Se nunca tiver

feito massa, podera ter de realizar varios
preparados até se sentir confortavel a fazé-lo.
Recomendamos que faca as suas experiéncias
com a Receita de Massa de Ovo Bésica, na
pagina 11.

A proporcéo entre o liquido e a farinha

¢é pequena, tornando a massa firme

mas elastica, mantendo-se maleavel. E
extremamente importante que respeite

a proporcao correcta dos ingredientes

para obter a consisténcia adequada do
preparado, visto que sera dificil trabalhar
com um preparado que seja demasiado
mole ou demasiado seco. Para ajudar a obter
resultados consistentes, as receitas de massa
existentes neste manual utilizam farinha
peneirada. Para peneirar a farinha, siga este
procedimento: Coloque um copo medidor
sobre uma folha grande de papel de cera e
segure na peneira por cima e perto do copo.
Deite a farinha as colheres para a peneira e
peneire até que a farinha ultrapasse a borda
do copo medidor. Utilizando a extremidade
plana de uma espéatula, remova o excesso de
farinha do copo medidor.

Ocasionalmente, poderao ficar pedacos
de preparado ndo misturado na taca apds
a mistura inicial com a pa. Estes pedacos
ficardo suficientemente incorporados
depois de amassados pela Batedeira e
posteriormente amassados a méo, o que
torna a textura do preparado mais firme e
macia.

A consisténcia do preparado pode ser
afectada por vérios factores, tais como a
humidade, a marca de farinha utilizada e

o tamanho dos ovos. Para compensar as
variagdes de humidade, inicie o processo
inicial de mistura incluindo apenas a farinha
peneirada e os ovos. Podera verificar a
consisténcia adequada do preparado
apertando-o um pouco entre os dedos depois
da mistura com a pé. O preparado devera
manter a consisténcia sem ficar agarrado aos
seus dedos. Poderd necessitar de adicionar
uma peguena quantidade de &dgua ou farinha
ao preparado para obter a consisténcia
correcta.

Se o preparado estiver demasiado mole para
ser utilizado no acessério, polvilhe-o com
farinha ou incorpore alguma farinha no
preparado antes de o colocar no acessério.

Utilizar o Pasta Shape Press e a Batedeira
KitchenAid®
* A massa longa e o macarrdo tendem a

encaracolar em direccdes diferentes a medida
que passam através do disco. Os primeiros
25 cm de massa poderéo ser retirados

e colocados novamente no alimentador

para serem extraidos de novo. A massa

ird sair lentamente de inicio, aumentando
progressivamente de velocidade.

AAVISO

Perigo de Intoxicacao Alimentar

Nao deixe alimentos que contenham
ingredientes pereciveis, tais como
ovos, lacticinios e carne, fora do

frigorifico durante mais de uma hora.

Se o fizer, existe o risco de
intoxicacao alimentar ou doenca.

* Separe a massa imediatamente apds o corte.

Coloque varios pedagos de massa numa
toalha colocada sobre uma superficie plana.
Seque numa camada Unica. A massa longa
podera ser colocada num KitchenAid®
Drying Rack (KPDR).

A massa caseira reage de maneira diferente
a massa comprada. Visto que a massa
longa tende a dobrar a medida que seca e
é mais fragil, necessita de ser manuseada
cuidadosamente antes de ser cozinhada.

Reservar a Massa
* Depois de seca, a massa podera ser reservada

durante um longo periodo de tempo num
recipiente hermético de vidro ou plastico
mantido num local fresco e com pouca luz.
No entanto, ndo devera reservar massa de
trigo seca durante mais de 1 més porque
podera ficar rancosa.

Para reservar massa fresca, deixe secar ao

ar durante 1 hora, coloque num saco de
plastico hermético e conserve no frigorifico
durante um periodo maximo de 5 dias.

Para congelar, envolva a massa em pelicula
aderente e coloque no congelador, onde
poderad permanecer até 4 meses. Para utilizar
massa fresca congelada, ndo a descongele

- retire-a do congelador e coloque-a
directamente em agua a ferver.



Cozinhar Massa

Junte 10 ml (2 colheres de chd) de sal e 15 ml que deverd mexé-la ocasionalmente para que
(1 colher de sopa) de azeite (facultativo) a 5,7 L cozinhe uniformemente. Escorra num coador.
de 4gua a ferver. Junte a massa e deixe ferver e Massa seca — 7 minutos

até que a massa esteja "al dente", ou seja, no
ponto. A massa flutua durante a cozedura, pelo

* Massa fresca — 2-5 minutos, dependendo da
espessura

Massa de Ovo Basica

1 ovo por cada 100 g de
farinha branca tipo 00
uma pitada de sal
azeite (facultativo,
quando o preparado
estiver demasiado seco)

Coloque a farinha na taca da Batedeira. Monte a taca e a pa.
Coloque na velocidade 2 e junte gradualmente os ovos e uma pitada
de sal. Misture durante 30 segundos. Pare a Batedeira e substitua

a pé pelo gancho. Coloque na velocidade 2 e amasse até que o
preparado esteja elastico.

Se o preparado estiver demasiado seco, adicione um pouco de azeite
enquanto a amassa.

Retire o preparado da taca e amasse a méo durante 30 segundos a
1 minuto.

AAVISO

Perigo de Intoxicacao Alimentar

Nao deixe alimentos que contenham
ingredientes pereciveis, tais como ovos,
lacticinios e carne, fora do frigorifico durante
mais de uma hora.

Se o fizer, existe o risco de intoxicacao
alimentar ou doenca.

Forme nozes de preparado e extraia a massa na forma pretendida.
Separe e seque como desejar e siga as instrucdes de cozedura acima
descritas.
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Macarrao com Courgettes e Camarao

Para 4 doses:
1 dente de alho

1 chalota
1 courgette grande
300 g de camaréo

2 a3 colheres de sopa de

azeite
sal e pimenta

500 g de macarréo fino
salsa finamente picada

Preparacao:

Aqueca um pouco de azeite numa frigideira antiaderente a
lume brando.

Pique finamente o alho e a chalota e deixe cozinhar lentamente
no azeite quente.

Corte a courgette em cubos pequenos e deixe cozinhar
juntamente com a chalota e o alho. Deixe cozinhar até a
courgette ser reduzida em polpa.

Tempere com sal e pimenta a gosto.
Coza o macarrao al dente em dgua com um pouco de sal.

Adicione o camarao ao preparado de courgette. Misture bem e
deixe cozinhar.

Escorra a massa e junte-a ao preparado anterior. Mexa bem.

Sirva polvilhado com salsa finamente picada.

Penne Picante (Macarrao Grosso)

Para 4 doses:
2 dentes de alho
3 malaguetas secas,
inteiras

1 lata (+/-200 g) de
tomate em cubos

4 a5 azeitonas pretas (para

guarnicao)

2 a3 colheres de sopa de

azeite
sal e pimenta
500 g de penne rigate

Queijo pecorino ralado

q.b. (queijo seco

italiano de leite de

ovelha)

Preparacao:

Aqueca um pouco de azeite numa frigideira antiaderente.
Junte os dentes de alho e deixe refogar no azeite.

Junte o tomate em cubos. Tempere com sal e pimenta a gosto.
Envolva as malaguetas no preparado e adicione as azeitonas.
Deixe cozinhar a lume brando durante cerca de 20 minutos.
Entretanto, coza a massa al dente em agua temperada com sal.
Escorra a massa e junte-a imediatamente ao molho picante.

Sirva guarnecido com queijo pecorino ralado.

12



Massa com Alho, Azeite e Malaguetas

Para 4 doses:

5a6

5
2

500

colheres de sopa de
azeite

dentes de alho
malaguetas secas,
moidas

ou

Malagueta em pé (a
gosto)

Queijo pecorino ralado
g.b. (queijo seco
italiano de leite de
ovelha)

g de bucatini

Preparacao:
Aqueca um pouco de azeite numa frigideira antiaderente.
Pique finamente o alho e junte ao azeite.

Deixe cozinhar o alho em lume forte. E importante que consiga
cheirar o alho a cozinhar, ndo o deixando queimar.

Junte as malaguetas secas ou em pd a gosto (a quantidade
determinada determina o quéao picante o prato serd).

Deixe refogar em lume brando. Entretanto, ferva um pouco
de agua.

Coza o bucatini al dente e escorra imediatamente.

Junte o bucatini ao preparado de alho e malaguetas secas ou
em po e misture.

Sirva de imediato, polvilhado com queijo pecorino ralado.

SUGESTAO: Para dar um toque mais estaladico ao prato,
experimente adicionar migalhas de pao fritas. Recomendamos a
utilizacdo de pdo branco seco. Para tornar as migalhas estaladicas,
frite-as no azeite quente depois de ter adicionado o alho.

Rigatoni com Atum

Para 4 doses:

1

1
1

700

500

lata de atum (+/- 100 g)
em azeite

molho de cebolinhas

embalagem de tomate
cherry

g de polpa de tomate

ramo de salsa,
finamente picada
cebolinho finamente
picado

colheres de sopa de
azeite

g de rigatoni

Preparacao:

Aqueca um pouco de azeite numa cacarola. Pique as cebolinhas.
Corte o tomate cherry em metades e adicione ao azeite juntamente
com as cebolinhas. Deixe cozinhar em lume brando.

Junte a polpa de tomate e deixe cozinhar para engrossar o molho.
Tempere com sal e pimenta a gosto.

Deixe cozinhar cerca de 15 minutos em lume brando de modo a
amolecer o tomate.

Escorra o atum e reserve o respectivo azeite. Junte o atum ao
molho de tomate. Junte um pouco do dleo do atum ao molho.

Entretanto, coza o rigatoni al dente. Escorra a massa.
Envolva a massa no molho de atum.
Decore com salsa e cebolinho finamente picados.

SUGESTAO: N3o utilize atum conservado em 4gua. Utilize, de
preferéncia, atum conservado em azeite.
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Garantia do Acessorio da Batedeira

KitchenAid®

Duracao da
Garantia:

A KitchenAid
Pagara:

A KitchenAid
Nao Pagara:

Dois anos de garantia total a
partir da data de aquisicdo.

As pecas de substituicdo e
0s custos de mao-de-obra
de reparacao para corrigir
defeitos de materiais ou
fabrico. A assisténcia tem de
ser fornecida por um Centro
de Assisténcia Autorizada da
KitchenAid.

A. A. Reparagoes quando
o Pasta Shape Press foi
utilizado para operagoes
além das normais na
preparacao de comida em
casa.

B. Danos resultantes de
acidentes, alteracbes,
mau uso, abuso ou
instalagdo/funcionamento
em discordancia com o
regulamento eléctrico
local.

A KITCHENAID NAO ASSUME QUALQUER RESPONSABILIDADE POR DANOS INDIRECTOS.

Centros de Assisténcia

Toda a assisténcia deverd ser prestada localmente
por um Centro de Assisténcia Autorizada da
KitchenAid. Contacte o revendedor onde adquiriu
0s acessérios para obter o nome do Centro de
Assisténcia Pos-Venda Autorizado da KitchenAid

mais préximo.

Em Portugal:

LUSOMAX LDA.

Av. Salgueiro Maia, 949

Edificio Matesica Aboboda

2785-502 SAO DOMINGOS DE RANA

Tel: +351/214 101 006
Fax: +351/214 107 837
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Servico ao Cliente

Em Portugal:

LUSOMAX LDA.

Av. Salgueiro Maia, 949

Edificio Matesica Aboboda

2785-502 SAO DOMINGOS DE RANA
Tel: +351/214 101 006

Fax: +351/214 107 837
comercial@lusomax.pt

www.KitchenAid.com
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FOR THE WAY IT'S MADE.®

® Marca Registada da KitchenAid, U.S.A.
™ Marca Registada da KitchenAid, U.S.A.

O modelo da batedeira é uma marca comercial da KitchenAid, U.S.A.
© 2008. Todos os direitos reservados.

EspecificagOes sujeitas a alteracdo sem aviso prévio.

(5809AdZw1108)



KitchenAid

BEREIDINGSSET VOOR HOLLE,
BUISVORMIGE DEEGWAREN
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

PASTA SHAPE PRESS
INSTRUCTIONS AND RECIPES

KIT EMPAORTE-PII‘EACES
POUR PATES FRAICHES
MODE D'EMPLOI ET RECETTES

ROHRENNUDELNVORSATZ
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

ACCESSORIO PER LA PASTA CORTA
ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE

PRENSA PARA PASTA FRESCA
INSTRUCCIONES Y RECETAS

PASTAPRESS
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

PASTAPRESSE
INSTRUKTIONER OG OPPSKRIFTER

PASTAPURISTIN
KAYTTO-JA VALMISTUSOHJEET

PASTAPRESSE
INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER

PASTA SHAPE PRESS
INSTRUGOES E RECEITAS

PASTAPRESSA
LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR

2YZKEYH NAPAZKEYHX
ZYMAPIKQN
OAHTIEZ KAl ZYNTATEX

KitchenAid

Tegund 5KPEXTA
Pastapressa

H6nnud sérstaklega til
notkunar med 6llum
KitchenAid® bordhraerivélum.
Sja mynd.
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Oryggi aukabunadar fyrir bordhreerivélar

“"Mérg mikilvaeg 6ryggisatridi eru i pessari handbdk og a teekinu. Alltaf skal lesa oll
Oryggisfyrirmeeli vel og fara eftir peim.

Pu att 4 haettu ad deyja eda slasast
A H ETTA alvarlega ef pu ferd ekki strax eftir
fyrirmaelunum.

Oll 6ryggisfyrirmaelin gefa til kynna i hverju méguleg heetta er f6lgin, hvernig haegt er ad
draga ur likum & meidslum og hvad getur gerst sé ekki farid eftir leidbeiningum.

Oryggi pitt og 6ryggi annarra er mjog mikilvaegt.

betta er 6ryggisvidvérunarmerki.

Petta er merki um mogulega haettu sem getur 6gnad lifi eda heilsu pinni og
annarra.

Ollum &ryggisvidvérunarmerkjum fylgja fyrirmaeli og annadhvort ordid
“HETTA eda “VIDVORUN? bessi ord merkja:

Pu att & heettu ad deyja eda slasast

A V|DV6RU [ V[l alvarlega ef pui ferd ekki eftir

fyrirmzelunum.

MIKILVAG ORYGGISATRIPI

Pegar raftaeki eru notud skal alltaf fylgja grundvallaroéryggis- og varddarradstéfunum, par med talid
eftirfarandi:

1.
2.
3.

[S2 RN

Lestu allar leidbeiningar.
Til ad verjast haettunni af raflosti skal ekki setja hreerivélina i vatn eda annan vokva.

Ekki er eetlast til ad folk (par med talin born) med minnkada likamlega-, skyn- eda andlega
getu, eda sem skortir reynslu og pekkingu, noti petta taeki, nema einhver, sem ber abyrgd &
Oryggi pess, hafi eftirlit med pvi eda hafi veitt leidbeiningar vardandi notkun pess.

. Rétt er ad hafa eftirlit med bornum til ad tryggja ad pau leiki sér ekki med taekid.
. Taktu hreerivélina Gr sambandi pegar hiin er ekki i notkun, a8ur en hlutir eru settir & eda teknir

af og fyrir hreinsun.

6. Fordastu ad snerta hluti sem hreyfast.

7. Aldrei setja deig i med hondunum. Alltaf nota samsetta verkfzerid til ad yta a eftir matveelum.

8. Ekki nota hreerivélina med skemmdri sntru eda klo, eda eftir ad hdn hefur bilad, eda dottid eda

Xe)

10.
1.
12.
13.

veri® skemmd & einhvern hatt. Fardu med hreerivélina til naestu vidurkenndu pjénustumidstddvar til
skodunar, vidgerdar eda stillingar a raf- eda vélhlutum.

. Notkun aukabunadar, sem KitchenAid meelir ekki med eda selur, getur valdid eldsvoda, raflosti

eda meidslum.

Ekki nota hreerivélina utanhuss.

Ekki lata sndruna hanga fram af bordi eda bekk.

Ekki lata snuruna snerta heita fleti, par med talid eldavélina.
Pessi vara er eingdngu eetlud til heimilisnota.

GEYMDU PESSAR LEIDBEININGAR




Pastamotunarpressan sett saman
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A - Hus F - Plata fyrir spaghetti K - Plata fyrir litlar
B - Virskeri & sveifluarmi G - Plata fyrir bucatini makkarénur
fyrir deig H - Plata fyrir rigatoni L - Verkfeeri
C - Snigill I - Plata fyrir fusilli M - Hreinsibursti
D - Pastahringur J - Plata fyrir stérar N - Litil trekt
E - Geymslukassi makkarénur
1. Settu pressuna a hvolf & bekk eda bord, settu 2. Settu eina af pastaplétunum (F, G, H, 1, J
enda snigilsins med krosslogudu néfinni (C) eda K) yfir opid, samstilltu midju hennar vid
inn { pressuhusid (A) og samstilltu néfina vid snigilinn pannig ad fliparnir & plétunni passi
samsvarandi skar® inni i pvi. Pegar stadan er vid hokin 1 pressuhusinu.
rétt fluttar efsti hluti snigilsins vid opid.
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Framhald & naestu sidu.




Pastamotunarpressan sett saman

3. Settu pastahringinn (D) yfir pl6tuna og Samsett verkfeeri (L) med krok og lykli fylgir
snudu varlega med hendinni par hann er med. Haegt er ad nota flata endann til ad
fastur, en ekki of hertur. hjalpa til vid ad prysta deigi inn i pressuna.

Nota ma lykilinn til ad losa pastahringinn af
pressuskrokknum. Nota ma krokinn til ad lyfta
sniglinum upp Ur husinu.

RIGATON!

Lk
w
Ny —

A |

00

-

4. Settu skerann (B) inn i falsi® og samstilltu
kragann (O) vid vinstri hlid raufarinnar (P) \
eins og synt er. Yttu inn par til hann laesist DN ="
& sinum stad og sntdu skeranum til haegri.
NU er pastapressan tilbuin til ad festast vid .-
bordhraerivélina. A

S \
s SNUID PEGAR Geymslukassi (E) til ad geyma pastaplétur (F, G,
. BUID ER AP H, I, J og K) fylgir med.

SETJA | FALSID ATHUGASEMD: Ekki nota verkfeeri® (L) til ad

herda pastahringinn.
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Pastaplotur

Hezetta a matareitrun

Ekki lata matvzeli sem innihalda
rotgjarnt innihald, svo sem egg,
mjolkurvorur og kjot, standa meira en
eina klukkustund an keelingar.

Ad 66rum kosti er heetta a
matareitrun eda veikindum.

SPAGHETTI (PLATA F)

Radlagdur hradi

- v boréhreerivélar: 10

py

Lengd Utpressunar -
um pad bil 24 sm

BUCATINI (PLATA G)

Radlagdur hradi
bordhraerivélar: 10

BUCATINI

p.

Lengd utpressunar -
um pad bil 24 sm

RIGATONI (PLATA H)

Radlagdur hradi
boréhraerivélar: 6

O

o
[

Y
@

©

Lengd Utpressunar -
um pad bil 4 sm

FUSILLI (PLATA 1)
\’.-

> Fus.m* Radlagdur hradi
\ > boréhraerivélar: 2-4
L Lengd utpressunar - hefébundin
(I6ng): 24 sm ; stutt: 4 sm
o STORAR MAKKARONUR (PLATA J)

o LARGE 0 Ré6|396ur hradi
MACARONI bordhreerivélar: 6

\ O

Lengd Utpressunar -
allt ad 5 sm.

LITLAR MAKKARONUR (PLATA K)

Radlagdur hradi
bordhreerivélar: 6

caMSo

SMALL MACARONI

o O
&oo

Ferskt pasta adskilid

Adskildu pastad eftir Utpressun. Elda mé pastad
strax. Ef 4 a0 purrka pad i stad pess ad elda skal
setja langar nudlur & KitchenAid® purrkgrind
(KPDR), eda purrka i einfoldu lagi & purrku sem
16gd er & sléttan flot. Stutt pasta aetti ad purrka
& sléttum fleti.

Lengd utpressunar -
allt ad 4 sm

Ferskt pasta geymt

Til ad geyma ferskt pasta skal loftpurrka pad i
1 klukkustund, pakka pvi sidan inn i loftpéttan
plastpoka og geyma i keeli i allt ad 5 daga.
Hringa ma langar nudlur (nema fusilli) upp i
Lhreidur” &dur en paer eru purrkadar.



Afesting Pastapressunar

Adur en pastapressan er fest &

Fjarlaeagdu merkimidann , Ekki dyfa i vatn”
og losadu geymslukassann ofan af husi
aukabunadarins.

Afesting:
1. Snudu hradastyringu bordhreerivélarinnar a
"0" (AF).

2. Taktu bordhreerivélina Ur sambandi eda taktu
strauminn af.

3. Losadu hnudinn fyrir aukabtnad (P) med pvi

ad snla honum rangseelis.

Fjarlaegdu lokid af aukabunadardrifinu.

Settu 6xulhls aukabdnadarins (N) inn { drifid

& bor&hraerivélinni, (O) pannig ad 6ruggt

sé ad drifoxullinn passi inn 1 ferhyrndu

drifgropina.

v e

6. Pad geeti purft ad snda aukabldnadinum
fram og til baka. Pegar aukabunadurinn er i
réttri stodu, mun pinninn & hdsinu passa inn
i haki® a drifbraninni.

7. Hertu hndinn med pvi ad sndia honum
réttseelis pangad til aukabuinadurinn er alveg
fastur vid hraerivélina.

N (0] P

d<ch elAid

»

Notkun Pastapressunar

AVIDVORUN

%;}.

Heetta vegna blada sem snuast
Notadu alltaf verkfaerio.

Haltu fingrum fra opum.
Geymist par sem born na ekki til.

Misbrestur a ad gera svo getur
valdid aflimun eda meidslum.

1. Stilltu hrada bordhreerivélarinnar milli 6 og
10 eftir gerd pastads og eftir eigin 6skum.
Til ad bestur arangur naist aetti ekki ad
pressa fusilli Gt & meiri hrada en 6. Minni
hradi er lika radlagdur fyrir mjog stutt
pasta. Pressa ma Ut lengra pasta, eins og
spaghetti, & meiri hrada.

2. Matadu haegt deigbitum & steerd vid
valhnetu ofan i trektina; deigid aetti ad
ganga sjalft nidur. Snigillinn aetti ad vera
synilegur 48ur en naesti deigbiti er settur.

3. Ekki nota verkfeeri® til ad prysta deiginu
nidur nema ef pad festist i trektinni og
gengur ekki lengur sjalft nidur.
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Notkun Pastapressunar

5.

Notadu virskerann & sveifluarminum til ad
skera pastad i aeskilegar lengdir pegar pad
kemur Gt Ur pressunni. Sja bladsidu 6 fyrir
radlagdar lengdir.

i

Adskildu pastad eins og lyst er & bladsidu 6.

Skipt um pastaplotur:

1.

2.

3.

Snudu hradastyringu bordhraerivélarinnar a
“0" (AF).

Taktu bordhraerivélina Ur sambandi eda
taktu strauminn af.

Fjarleegdu pastapressuna af
bordhraerivélinni.

Fjarleegdu skerann, pastahring, snigil og
hreinsadu deigi® Ur pressuhusinu.

Settu sidan aukablnadinn saman eins og
tilgreint er a bladsidu 5.

Pastahringurinn losadur:

1. Ef pastahringurinn er of fastur til ad heegt
sé ad fjarlaegja hann med hendinni skal
renna lyklinum upp & raufarnar.

2. Snudu pastahringnum i pé att sem 6rin
OPEN visar til.

)

ATHUGASEMD: Ekki nota lykilinn & verkfaerinu
til ad festa hringinn & pressuhusid. Pad getur
leitt til skemmda & aukabdnadinum.

ATHUGASEMD: begar pu notar aukabunadinn
Pasta Shape Press skaltu ekki vera med bindi,
trefil, eda langar hélsfestar; taktu sitt har saman
med spennu.



Umhirda og hreinsun

Hreinsun:

1.

Snudu hradastyringu bordhraerivélarinnar &
“0" (AF).

Taktu bordhreerivélina Ur sambandi eda
taktu strauminn af.

Taktu pastapressuna ad fullu i sundur.
Notadu lykilinn & enda verkfeerisins til ad
losa pastahringinn. Notadu krékinn til ad
lyfta sniglinum upp Ur pressuhdsinu.

5. Leyfdu pvi sem eftir er af deigi a
pastaplétunum ad porna yfir nott adur en
bad er tekid af. Fjarleegdu gegnpurrt deig
med hreinsiburstanum. Notadu grillprjon ur
tré, eda tannstongul til ad plokka pad sem
eftir er af deiginu af. Ekki nota malmhluti
eda setja pastaplotur i upppvottavélina.

6. Setja ma snigil, pastahring, samsetta
verkfeerid og geymslukassann {
upppvottavél.

ATHUGASEMD: Ekki pvo pressuhusid eda
pastaploturnar i upppvottavél eda dyfa peim i
vatn eda 6dra vokva.

ATHUGASEMD: bessir aukahlutir eru adeins
hannadir til notkunar med pastadeigi. Til ad
fordast skemmdir & pastapressunni skaltu ekki
setja neitt annad en pastadeig i hana.
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Abendingar um pastagerd

ATHUGASEMD: Hvila verdur hrzerivélina i ad

minnsta kosti 1 klukkustund eftir ad 900 g (2
pund) af deigi hafa veri® pressud ut.

Deig

* Pad er bara spurning um afingu ad bua til
pasta heima hja sér. Ef pd hefur ekki buid til
pasta geetir pd purft ad gera deigi® nokkrum
sinnum &dur en pu verdur anaegd(ur) med
pad. Vid maelum med pvi ad pu gerir tilraunir
med einfoldu eggjanddlupasta-uppskriftina &
bladsidu 11.

* Hlutfall vokva & moti hveiti er litid, sem gerir
pastadeigid pétt og ledurkennt, en samt pjalt.
Pad er afskaplega mikilvaegt ad vera med rétt
hlutfall hraefna svo ad péttleiki deigsins sé
réttur, par sem erfitt er ad vinna med deig
sem er of rakt eda of purrt. Til ad hjalpa
pér ad na &rangri med péttleikann tiltaka
pastauppskriftirnar i pessari bok sigtad hveiti.
Fylgdu pessu verklagi til ad sigta hveiti: Settu
burra maeliskal a4 stéran vaxpappir og haltu
sigtinu beint uppi yfir skalinni. Mokadu hveiti
upp i sigtid og sigtadu par til hveitid hefur
fyllt skalina. Notadu flata brin spada til ad
fjarleegja umframhveiti Ur meeliskalinni.

e Stundum kunna ad vera eftir éblandadir
bitar af deigi i skalinni eftir upphaflega
blondun med flotum hraerara. Pessir bitar
munu sameinast naegilega vel pegar hnodad
er med bordhraerivélinni og sidan hnodad
i hondunum, en pad péttir og mykir aferd
deigsins.

* Margir paettir, eins og raki, tegund pess
hveitis sem notad er og steerd eggja, geta
haft ahrif & péttleika deigsins. Til ad baeta
upp rakar adstaedur skal byrja upphaflega
blondunarferlid med adeins sigtudu hveiti
og eggjum. Athugadu med réttan péttleika
deigsins med pvi ad klipa saman litinn bita
af pvi pegar buid er ad hraera med flata
hreeraranum. Deigi® eetti ad haldast saman
an pess ad loda vid fingur pina. Naudsynlegt
getur veri® ad baeta vid svolitlu vatni eda
hveiti til ad na réttum péttleika deigsins.

* Ef tilbGid deigid er of rakt eda klistrad til ad
pressast Ut skal einfaldlega saldra hveiti yfir,
eda klappa hveiti inn i deigid 48ur en pad er
sett i pressuna.

Notkun pastapressunnar og KitchenAid®

bordhraerivélarinnar

e Langar nUdlur og makkarénur eiga pad til
ad krullast { ymsar attir pegar peer pressast {
gegnum plétuna. Klippa ma af fyrstu 25 sm
(10 tommur) af krulludum nudlum og setja
peer aftur i trektina og pressa aftur. Pasta
pressast haegt Ut i fyrstu en sidan hradar eftir
pvi sem meira deig er pressad Ut.

AVIDVORUN

Haetta a4 matareitrun

Ekki lata matvzeli sem innihalda
rotgjarnt innihald, svo sem egg,
mjolkurvorur og kjot, standa meira en
eina klukkustund an kaelingar.

Ad 6drum kosti er haetta a
matareitrun eda veikindum.

* Adskildu pastad strax eftir Utpressun. Leggdu
tilbdnar nadlur & purrku sem liggur & sléttum
fleti og togadu i sundur fra purrari endum
pradanna. purrkadu i einfoldu lagi. Setja ma
langa pastapraedi & KitchenAid® purrkgrind
(KPDR).

Heimagert pasta hegdar sér 68ruvisi en pasta
sem keypt er i bud. Af pvi ad langar ntdlur
bogna pegar paer porna og eru vidkveemari,
Utheimta peer varlega medhondlun fyrir sudu.
Pastad pitt geymt

* Geyma ma purrkad pasta nanast 6endanlega
i loftpéttu gler- eda plastilati, & svolum,
dimmum stad. Hins vegar skal ekki geyma
purrkad heilhveitipasta i meira en 1 manud
par sem pad getur prénad.

* Til ad geyma ferskt pasta skal loftpurrka
pad i 1 klukkustund, pakka pvi sidan inn i
loftpéttan plastpoka og geyma i keeli i allt ad
5 daga. Til frystingar skal tvipakka pastanu og
pa ma geyma pad frosid i allt ad 4 manudi.
Ekki skal pida frosid pasta 4dur en pad er
notad - pad eetti ad fara beint Ur frystinum i
sjodandi vatn.



Pasta eldad

Baettu 10 ml (2 teskeidum) af salti og 15 ml (1 hreera af og til i pvi svo ad pad eldist jafnt. Lattu
matskeid) af oliu (valkveett) Gt i 5,7 L (6 quarts) renna af pvi { séldi.

af sjodandi vatni. Baettu smatt og smatt pasta Gt * Purrt pasta - 7 minGtur

i og eldadu vid sudu par til pastad er ,al dente” * Ferskt pasta - 2-5 minGtur, eftir pykkt

eda nanast seigt undir ténn. Pasta flytur upp niSlanna '

i vatninu medan a eldun stendur svo pu skal

Einfalt eggjanudlupasta

1 egg i hver 100 g af Settu hvitt hveiti { skl borShraerivélarinnar. Festu skal og flatan
hvitu hveiti, gerd 00 hreerara. Sntidu a hrada 2 og beettu eggjum og saltdgninni smatt

1 6gn af salti 0g smatt saman vid. Hreerdu { 30 sekindur. Stédvadu hrzerivélina
Glifuolia (valkvaett, ef og skiptu flata hraeraranum Gt fyrir deigkrok. Snidu & hrada 2 og
deigid er of purrt) hnodadu par til deigid er teygjanlegt.

Ef deigid er of purrt skal baeta vid dalitilli 6lifuoliu medan hnodad er.

Taktu blénduna ur skalinni og hnodadu i hondunum i 30 sektiindur
til 1 mindtu.

AVIDVORUN

Heetta a matareitrun

Ekki lata matveeli sem innihalda rotgjarnt innihald,
svo sem egg, mjolkurvorur og kjot, standa i meira
en eina klukkustund an kealingar.

A6 60rum kosti er hzetta a matareitrun eda
veikindum.

Myndadu deigbita a staerd vid valhnetu og pressadu pastad i
6skada l6gun. Adskildu og purrkadu eftir dskum og fylgdu sidan
eldunarleidbeiningunum ad ofan.
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Litlar makkaronur med
karbit og stéorum raekjum

i 4 skammta:

1
1
1
300
2

500

hvitlauksrif
skalottlaukur

stor karbitur

g stoérar reekjur

til 3 matskeidar dlifuolia
salt og pipar

g litlar makkarénur
steinselja, fint séxud

Undirbdningur:

Hitadu svolitla olifuoliu & ponnu sem ekki festist vid, yfir vaegum
hita.

Saxadu hvitlaukinn og skalottlaukinn mjog fint og lattu malla {
heitri élifuoliunni.

Skerdu kurbitinn i finlega teninga og lattu sj6da vid veegan
hita med skalottlauknum og hvitlauknum. Lattu sjéda par til
kurbiturinn er kominn i mauk.

Kryddadu med salti og pipar.

Sjoddu makkarénurnar i vatni med dalitlu salti par til paer eru ,al
dente”.

Baettu reekjunum vid kurbitsblénduna. Hraerdu vel og lattu sjéda.

Lattu renna af pastanu og baettu pvi vid reekjurnar og kdrbitinn.
Blandadu vandlega.

Berdu fram med finsaxadri steinselju.

Sérstaklega kryddad Pastapenne
(Storar makkaronur)

i 4 skammta:

2
3

500

fersk hvitlauksrif
heilpurrkadir
peperoncini (burrkud,
sterk, raudpiparaldin)
dés (+/-200 g) saxadir
téomatar

nokkrar litlar svartar
Olifur (4 til 5) (til
skreytingar)

til 3 matskeidar dlifuolia
salt og pipar

g penne rigate

Hnefi af rifnum
pecorino (hardur
italskur ostur gerdur ur
saudamjolk)

Undirbdningur:

Hitadu varlega délitid af dlifuoliu & pdnnu sem ekki festist vid.
Baettu hvitlauksgeirunum Gt i og steiktu pa i heitri dlifuoliunni.
Beettu soxudu tdmaotunum vid. Kryddadu med salti og pipar.

Hraerdu 3 heilpurrkudum raudpiparaldinum saman vid sésuna,
beettu sidan olifunum vid.

Lattu sj¢da i um 20 mindGtur vid veegan hita.

A medan skaltu sj6da pastad f séltudu vatni par til pad er ,al
dente”.

Lattu renna af pastanu og baettu pvi strax Ut i heita sésuna.
Berdu fram med rifnum pecorino.

12



Bucatini med hvitlauk, oliu og peperoncino

i 4 skammta:

5
5

2

500

til 6 matskeidar olifuolia

geirar hvitlaukur,
flysjadir

maladir purrkadir
peperoncini (burrkud,
sterk raudpiparaldin)
eda

Sterkt
raudpiparkryddduft
(vegna bragdsins)
hnefi af rifnum
pecorino (hardur
italskur ostur gerdur ur
saudamjolk)

g bucatini

Undirbuningur:
Hitadu oliu & ponnu sem ekki festist vid.
Finsaxadu hvitlauksgeirana og baettu peim vid oliuna.

Hitadu hvitlaukinn vandlega. Pad er mikilvaegt ad pu getir
fundid lyktina af hvitlauknum medan hann eldast, en einnig er
mikilvaegt ad lata hann ekki brenna.

Baettu Ut i purrkudu peperoncini eda sterku raudpipardufti
(magnid sem notad er dkvardar hversu sterkur pessi réttur er).

Lattu allt steikjast varlega og hitadu upp vatn & medan.

Sjéddu bucatini-pastad par til pad er ,al dente” og lattu strax
renna af pvi.

Blandadu bucatini-pastanu saman vid bléndu hvitlauks og
purrkads peperoncini eda sterks raudpipardufts.

Berdu strax fram og stradu hnefa af rifnum pecorino yfir.

ABENDING: Gefdu sterka pastaréttinum stokkari aferd med
pvi ad baeta vid steiktri braudmylsnu. Best er ad nota nokkurra
daga gamalt franskbraud. U getur gert braudmylsnu stokka
med pvi ad steikja hana i heitri oliunni eftir ad pu hefur baett
hvitlauknum Gt i.

Rigatoni med tunfiski

i 4 skammta:

1

1

1

700

500

stor doés (+/- 100 g) af
tanfiski i dlifuoliu
knippi af ferskum
vorlauk

pakki af
kirsuberjatémétum

g passata (sigtad
tématmauk -

keypt tilbuid)

stor sproti af finsaxadri
steinselju

finsaxadur graslaukur
til 3 matskeidar Slifuolia

g rigatoni

Undirbuningur:

Hitadu olifuoliu i skaftpotti. Finsaxadu vorlaukinn. Skerdu tématana
i tvennt og baettu peim Ut i heita oliuna 4samt vorlauknum. Lattu
malla haegt.

Baettu sidan passata Ut i og leyfdu 6llu ad pykkna. Kryddadu med
salti og pipar.

Lattu sésuna eldast  gegn f um 15 minGtur & haegum hita pannig
ad tématarnir meyrni.

Lattu oliuna leka af tunfiskinum og geymdu hana. Baettu fiskinum
vid tdmatsosuna. Baettu Ut i hluta af oliunni sem geymd var til ad
styrkja tUnfiskbragdid.

A medan skaltu sj¢da rigatoni-pastad par til pad er ,al dente”.
Lattu renna af pastanu.

Blandadu pastanu saman vid tunfisksésuna.
Skreyttu diskinn med finsaxadri steinselju og graslauk.

ABENDING: Okkar reynsla er ad pu attir ad nota tdnfisk i lifuoliu
en ekki i saltvatni eda lindarvatni.




Abyrgd & aukabunadi fyrir KitchenAid®

heimilisbordhraerivélar

lagfeera galla i efni eda
handverki. pjonustan skal veitt
af vidurkenndri KitchenAid

Lengd KitchenAid KitchenAid greidir
abyrgdar: greidir fyrir: ekki fyrir:

Full 4byrgd i tvo ar fra Varahluti og og A. Vidgerdir pegar
kaupdegi. vidgerdarkostnad til ad pastaformpressan

er notud til annarra
adgerda en venjulegar
heimilismatreidslu.

pjénustumidstod.

B. Skemmdir sem verda fyrir
slysni, vegna breytinga,
misnotkunar, ofnotkunar,
eda uppsetningar/
notkunar sem ekki er {
samraemi vid raforkulog 1
landinu.

KITCHENAID TEKUR ENGA ABYRGD A OBEINUM SKEMMDUM.

Pjonustumidstodvar

EINAR FARESTVEIT & CO.hf
Borgartuni 28

120 REYKJAVIK

ISLAND

Simi i verslun: 520 7901
Skrifstofa: 520 7900

Fax: 520 7910

ef@ef.is

Oll pjénusta & hverjum stad skal veitt af
vidurkenndri KitchenAid pjénustumidstod.
Hafdu samband vid pann séluadila sem
aukabunadurinn var keyptur hja til ad fa
nafnid & naestu vidurkenndu KitchenAid
bjonustumidstdd.
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Pjonusta vid vidskiptavini

EINAR FARESTVEIT & CO.hf
Borgartuni 28

120 REYKJAVIK

ISLAND

Simi i verslun: 520 7901
Skrifstofa: 520 7900

Fax: 520 7910

ef@ef.is

C —
HitchenAid |

FOR THE WAY IT'S MADE.®

® Skrasett vorumerki KitchenAid, BNA.
™ Vorumerki KitchenAid, BNA.

Logun boréhraerivélarinna_r er vorumerki KitchenAid, BNA.
© 2008. Oll réttindi askilin.

Lysingar geta breyst an fyrirvara.

(5809AdZw1108)




KitchenAid

BEREIDINGSSET VOOR HOLLE, PASTAPRESSE
BUISVORMIGE DEEGWAREN INSTRUKTIONER OG OPPSKRIFTER
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

PASTAPURISTIN
PASTA SHAPE PRESS KAYTTO-JA VALMISTUSOHJEET
INSTRUCTIONS AND RECIPES

. PASTAPRESSE
KIT EMPAORTE-PIEACES INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER
POUR PATES FRAICHES
MODE D'EMPLOI ET RECETTES PASTA SHAPE PRESS
) INSTRUCOES E RECEITAS
ROHRENNUDELNVORSATZ
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE PASTAPRESSA

LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR

ACCESSORIO PER LA PASTA CORTA

ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE YYXKEYH MAPAZKEYHX
ZYMAPIKQN

PRENSA PARA PASTA FRESCA OAHTIES KAl SYNTATES

INSTRUCCIONES Y RECETAS

PASTAPRESS

INSTRUKTIONER OCH RECEPT

KitchenAid

MovTtélo 5KPEXTA
TUOKEVI MaPACKEVNG
(upapikwv

‘Exel oxedl1a0TEl ATTOKAEIOTIKA 1O
xpron pe ta EmrpanéQia Mi€ep
KitchenAid®.

H pwtoypagia givat pévo yia okomoug
emideing.
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Mivaxkag meplexopévwv

EIZATQIH
Acdlela e€aptrpatog emrtpanéfiou pigep 3
S NUAVTIKEG TTPOPUAAEEIC aoPaleiag 3
XAPAKTHPIZTIKA KAI AEITOYPTIA
Juvappoldynon tou e§apTANATOG TNG CUCKEUNG TTOPAOKEUNG (UHOPIKWY 4
MAAKeC QUUAPIKWV. 6
TomoBétnon tou e§apTAUATOC TNG CUCKEUNG MTAPAOKEUNG CUHOPIKWY 7
Xprion Tou €€0PTHHOTOC TNG CUOKEUNG TTAPAOKEUNG (UHAPIKWV 7
ANayr} TAaKWV (UHOPIKWY 8
MNa va Eeopifete 1o SakTUMO (UUAPIKWV: 8
OpovTida Kat KaBaplopog 9
JUpBOUAEG yia Tapackeur] UPOPIKWY 10
Mayeipepa {upapikwv 1
SYNTATEX
Baoikn {Upun pe auvyd 11
Makapovia pe kohokuBdkia Kal yapideg, 12
MéVVeC MKAVTIKEG 12
ZupaplKd pe okdpdo, Aadt Kal TmepIEC 12
Rigatoni pe tévo 13
EFTYHZH KAI MTAHPO®OPIEX TEXNIKHZ EZYTMHPETHXHX (SERVICE)
Eyyunon tou e§aptrinatog Tou otkiakou emtpaméiou pigep KitchenAid® 14
Kévtpa E§unnpétnong 14
E§unnpétnon mehatwv 15



Ac@alewa e§aptiiparog emrpamé{iov piep

H ac@aleid oag kat n ac@Aaleia Twv umroAoinwyv givat
MOAU GNUAVTIKEG.

370 MAPOV YXELPISIO KAl OTN CUOKEUN 0OG TAPEXOULE TTOAA ONUAVTIKA UNVUUOTA Ao@alEiag.
Na Siapalete mdvta 6Aa Ta nvUPATA ACQANEIOG KAl VA CUPUOPPWVECTE UE AUTA.
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AuTO gival To poeldomoinTiké cUUBOAO ao@aleiag.
AuTo 10 oupBoAo cag mpoetdomolei yia mBavoug KivéUvoug ot omoiol Umopei va
TPOKAAEOOUV TPAUUATIONOS i BAvaTo o€ €0AC 1} 0€ AANOUG,.

‘O\a Ta pnvoupaTa acpaheiag Ba emonuaivovtal e To TPOEISOTOINTIKO
oUpBoNo aopaleiag kat gite pe T Aé€n “KINAYNOZ” i “MPOEIAOMOIHZH". Ot
Aé€eig auTég onpaivouv ot

Ynapxet kivduvog Oavacipou 1 cofapou

A KI N AYN OZ TPAUHATICHOU GV §ev akoAouBNGETE AuécwC

TG odnyisc.

Ynapxet kivduvog Oavaacipov 1 cofapou

A n Po E I Ao n OI H z H TPAVMATICHOU £Gv €V aKOAOVONOETE TIG

odnyisq.

‘ONa Ta UNVUPOTA A0QAAEING 0ag EVNEPWVOULV Yid Tov MOavVO Kivouvo Kal 0ag UTTOSEIKVUOUV
TIWG VA JEIWOETE TIG MOAVOTNTEG TPAUUATIOHOU, KABWG Kal Tt umopei va cupPei av ev tnpndouv
ol odnyiec.

2HMANTIKEZ MPO®YAAZEIZ AZOAANEIAZ

‘OTav XpNOIMOTIOLEITE NAEKTPIKEG CUOKEVEG, TIPETTEL TTAVTA VA TNPOVVTAL Ol BACIKEG TTPOPUAAEELG
00@AAEiaG CUUTTEPINAUBAVOEVWV KAl TWV TTAPOKATW:

1. Aofdote OAeG TIG 0ONYieG.

2. TNa va mpootateuBeite amod Tov kivduvo nAektpomAngiag, unv BuBilete To pigep oe vepd 1 AN
uypa.

. Autn n ouokeun Sev poopiletal ya xprion and dropa (CupmePINaPBavOUEVWY TwV TAISIWV) UE
MEIWUEVEC PUOIKEC, LoBNTNPIAKES 1} SIAVONTIKES IKAVOTNTEC, | EMNEWPN EUMEIPIAC KAl YVWONG,
€KTOC Ao TNV mepimTwon mou empBAémovTal fj €xouv APl odnyieg 600V aPopd Tn Xprion Tng
OUOKEUNG aTTO KATIOIO ATOMO UTIEUBUVO YIa TNV A0QANELA TOUC.

w

. Npémnetva empPAénete ta madid wote va e§ac@alilete 6T1 Sev maifouv Pe TN CUOKEUN.

[SL I

. Anoouvdéote ) ouokeun and v mpifa otav Sev T XPNOIUOTIOIEITE, TIPLV TOTTODETHOETE
APAIPEDETE £€QPTALATA KAl TIPIV TOV KABAPIoUO.

6. ATTOQUYETE TNV EMAPH HE TA KIVOUEVA PEPN.

7. Mnv tpogodoteite moté tn (UUN He To X€PL Na XPNOIUOTTOLEITE TTAVTA TO EPYANEIO TTOAATAWY
XPNOEWV yla va MECETE Ta TPOPIUA.

oo

. Mn xpnotpomoieite 1o pigep pe Bapuévo kahwdio 1 @ig, dtav To piCep dev Aertoupyel cwoTd 1 £xel
TEOEL KATW N €xel UTTOOTEL BAAPN pe omolovSHmoTe TPoOTO. EMOTPEYTE TO Hikep 0T MANCIECTEPO
E€ouciodotnuévo Kévtpo Service yia éAeyxo, EMOKEUN, NAEKTPIKN 1} LNXAVIKY] pUBUIOoN.

el

. H xprion e€aptnpdtwv mou Sev cuviotwvtal oute mwAouvtal amé v KitchenAid pmopei va
TIPOKAAECEL TTUPKAYLE, NAEKTPOTTANEIA i} TPAUUATIONO.

10. Mn xpnotoroleite To pHiep o€ eEWTEPIKOUG XWPOUG.

11. Mnv a@rjvete va Kpéuetal To KaAwdio kdtw amod 1o Tpamnédl i Tov mdyko.

12. Mnv a@nveTe To KOAWSIO VO EQATITETAL OE DEPUEG EMPAVELEG, KABWE Kal TNV NAEKTPIKH Kouliva.
13. AuTo 10 TIPOIdV gival OXeSIAOUEVO HOVO YIa OIKIAKY XProN.

OYNAZTE AYTEZ TIX OAHTIEX
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TuvapHoAOGyNnon Tou §APTHATOC TG CUOKEUNG
Mapackeun g (VHapIKwv
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A - NepipAnpa F - MAdaka ywa Spaghetti K - MAdka yia Pida
B - Xuppa komng {OpNG pe G - MAdaka ya Bucatini Hakapovia
TIEPICTPEPONEVO Bpayiova H - MAdka ya Rigatoni L - Epyalgio moAAamAwv
C - EMko£18ég e§aptnua I - MAdaka ywa Fusilli XPNOEWV
D - AaktOAtog {oung J - MAdka yia xovdpa M - BoUptoa kaBapiopol
E - Onkn amobnkevong HaKapovia N - Mikpn xoavn
1. TomoBet\oTe TO €pyaleio mieong pe v 2. TomoBetrote pia amd Tig MAAKeG UUAPIKWY
avanodn MAeupd o€ évav MAyko 1 TPAMEQ Kal (F, G, H, 1, J i K) endvw oto avolyua,
[BdAte To dKpO TOU EAKOEISOUG E€OPTAATOG guBuypappifovTag To KEVTPO TNG UE TO
Ue TV otaupoedn mpoe&oxn (C) péoa eNKOEISEC EEAPTNHIA, WOTE VA AVTIOTOLXOUV
oto miepiBAnpa Tou epyaleiou mieong (A), 01 TTPOEEOXEG OTNV TAAKA HE TIG EYKOTIEG OTO
guBuypappifovtag Tn oTaupoeldn mpoefoxn Ue nepiPANpa Tou epyaleiou mieonc.
Vv avtioTolxn 084VTWON 0TO ECWTEPIKO.
‘Otav TomoBetnBei cwoTd, N KopuPr| ToU
eNikoe1boU¢ e€aptripatog Ba gival otny idla OR,GAT? F, f’, "'I(’ L
€UBeia pe To Avolyua. @ n
C l
N ~
’ A
- -
A

Suvéxela otnv endpevn oeNida.



ZUVapHOAGYNON TOU EEAPTIHHATOC TNG CUCKEUNG
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3. TomoBetrote To SakTUAIO {upapikwy (D) Mapéxetat éva epyaleio TOMATAWY XPHOEWV ﬁ

€Mdvw oTNV TAAKA Kal armaAd yupioTe pe 1o (L) pe aykiotpo kat kAedi. To emimedo akpo w
XEPL WOTTOU Vo 0PIl A Oxt UTTEPBOAIKA. pmopei va xpnotuomolnBei yia va cag fonBnoet

va méoete T {OpN péoa oto epyaleio mieong.
To kAe1di pmopei va xpnotpomolnBei yla va
XoAapwoel 1o SakTtUAMo {upapIKwy amé To cwua
Tou gpyaleiou mieonc. To AyKIOTPO UMopEi va

D XpnolpomotnBei yia va Tpapn&el To EAKOEISEG
e&dptnua €€w amd to mepifAnua.

L OO

A

4. Badhte 10 €apTnua ko (B) péoa otnv
urrodoyn, euBuypappiovtag Tn eAdvt(a
(O) pe Tnv aplotepr MAEUPA TNG OXIOUNG
(P) omwg @aivetal. Méote éwg 6ToL Va
KAeldwoel oTn Béon Tou Kat yupioTe To
e&dpTtnua kom¢ mpog Ta 6e€1d. H ouokeun N —
TTOPAOKEUNG CUUAPIKWY Eival TWPA £TOLUN Yid
Va TPOCaPUOOTEl 0TO emtpamnéfio pikep. 1

MEPIZTPEWTE

EMEITA ANO THN

TONOOETHZH MNapéxetat pia Orkn amoBrikeuong (E) yia va
ZTHN YNOAOXH amoBnkevovtal ot MAAkeg (upapikwv (F, G, H, 1, J
kat K).

THMEIQZH: Mn xpnotdomoleite To epyoieio
moMam\wv xpricewv (L) yia va o@i€ete to
L SakTUNO {UHOPIKWV.



MAakeg upapikwv
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A TPOEIAONOIHZH

Kivduvog Tpodikig dnAnTnpiaong

Mnv adpiveTe Ta TPOPIMA TTOU
niepiExouv guniad UAIKG 6TIG auyd,
YOAGKTOKOMIKA TIPOIGVTa Kal KpEaTa
£KTOG YuyEeiou yia rEPICOOTEPO ad
Hia wpa.

Av To KAveTE Priopei va MpokAnOei
TpodIkn dnAnTnpiaon n adiabeaia.

SPAGHETTI (NMAAKA F)

TuVIOTWHEVN TaxUuTnTa
emrpané{iov pigep: 10

SPAGHETTI

p

Mnko¢ e€wlnong -
MNepimou 24 ek.

BUCATINI (MAAKA G)
BUCATINI ZUVIOTWHEVN T?X""'nfﬂ
\ emrpané{ov pigep: 10
\\ Mnkog ewOnong -
Mepimou 24 ex.
RIGATONI (MAAKA H)

ZUVIOTWHEVN TaxuTnTa
emrpané{lov pigep: 6

O

=
@

Y
@

©

Mnkog e§wbnong -
Mepimou 4 k.

FUSILLI (MAAKA 1)
\’.-

o oot TUVIOTWHEVN TaxUTnTa

\&‘ > emrpané{iov piep: 2-4

Mnkog e§wBnong - Mapadooiako
(Meydho): 24 k., MiKpO: 4 K.

XONAPA MAKAPONIA (MAAKA J)

TUVIOTWHEVN TAXUTNTA

wASASENI ; .
emrtpané{iov piep: 6

L O
Mnko¢ e€wOnong - Ewg 5 ek.

WINA MAKAPONIA (IMAAKA K)

oa o
) . )
SMALL MACARONI zUVlOTwFEVn TuqunTu

\Qg oo emrpané{lov pigep: 6

\\ S Mnkog e§wOnong - Ewg 4 k.
AlaXwpPIoHOG PPECKWV JUHAPIKWV

Aoywpiote Ta upaptkd émerta amo Tnv e§wonon.
Ta QUUAPIKA PITOPOUV VA LOYEIPEUTOUV AUECWC.
AV TO OTEYVWOETE AVTI VA TA HOYEIPEYETE,
TomoBetroTe Ta Xovdpd {UUApPIKA 0TO PAPL
&npavong KitchenAid® (KPDR) i oteyvwoTe ta o€
Mia otpwon emdvw o€ pia metoéta TomoBeTnuévn
o€ emimedn em@avela. Ta (UUAPIKA UE HIKPO
KOG TIPETTEL VO OTEYVWOOUV O€ pia emimedn
eM@Aavela.

AmoOnkeuon @pEoKwV JUHAPIKWV

MNa va amoBnkevoete @péoka {UHaPIKA,
OTEYVWOTE TA OTOV agpa yla 1 wpa, Emerta
TUAETE T 0€ agPOOTEYN TTAAOTIKH CAKOUAQ
Kat S1aTNPNOTE Ta 0To YUYEio yia 5 NUéPES To
moAU. Ta pakptd {upapikd (ektog améd ta fusilli)
UITOPOUV va TUNIXTOUV O€ “@WAIEC” TPV Ta
OTEYVWOETE.



TomoB£tnon Tov e§apPTANATOG TG CUCKEUNG
MapaokKeVRG (UpapIKWV

Mp1v TomoBeTrioeTe TO £EAPTNHA TG CUCKEUNG
MAPACKEVNG {UHAPIKWV

Apalpéote TNV TIKETA “Mn BuBiete oo vepd”
Kal amokoAAnote tnv Brikn amobrikeuong amod Tnv
KOPU®N| Tou TIEPIBAAATOC TOU EAPTAHUATOC.

MNa v tonoBétnon:

1. TupioTe 10 XEIPLOTAPLO TAXUTNTAG TOU
emrpamnélou pigep ot B€on “0” (OFF).

2. BydAte 10 koOAWSI0 TOU emTpanéiou pigep
amé tnv mpida 1 amoouvdECTE TNV NAEKTPIKN
TPOoYodoaoia.

3. Zeogite To KopPio e€aptnudtwy (P)
YUpilovTdg 1o aploTePOOTPOPA.

4. A@aipéoTe To KAAUPMA TNG TTARUVNG
e€apTNUATWV.

5. TomoBetriote T0 MEPiBAnua Tou aova
e€aptnuatwv (N) péoa otnv mMAfpvn
e€aptnudtwv (O) e§aopalifovtag 6Ti 0
a&ovag e€aptnudtwy TomobeTeital péoa oTnv
TETPAYWVN UTTOSOXN.

6.

7.

Mmopei va gival amapaitnTto va mepIoTPEPETE
10 €€ApTNHa eumpd-Tiiow. Otav To e€dptnua
gival otn owotn Béon, o Teipog oTo
niepiPAnpa Tou e€aptripatog Ba TomoBeTnOei
Héoa otV €yKOTTH 0TO XEIAOG TG TTAUVNG.

S @i€te 10 KopBio e€apTnUATWY
TTEPIOTPEPOVTAC TO SEEIOOTPOPA EWC OTOU
T0 €£APTNHA VO 00PANCEL EVIEAWG OTO
emrpamélo pigep.

N o P

dch elAid

»

Xpnion tou e£apTAMATOC TNG CUCKEVNG
MapaoKeURG (UHapIKWV

A MPOEIAOMNOIHZH
¥

Kivduvog MepioTpepoucvou
Mayxaipiot

Na xpnoigorolgiTe mavra To
epyaAeio moAAamAwv XpAoswy.
Kpatiote Ta daxTuld oag pakpid
amnod Ta avoiypara.

KpaTdTe mavTa TNV CUCKEUN HaKpPIA
ano naidia.

Edv v To KAVeTE, UNIAPXEI KiVEUVOG
aKpPWTNEIACHOU ) KOYiaToG.

PuBuiote v Taxutnta Tou emtpanéfiov
pi€ep avapeoa og 6 kal 10, avaloya e Tov
TUTTO CUUOPIKWY KAl TNV TIPOCWTTIKI GG
mpoTipnon. Na kKaAUTepa amoteAéopata,
Ta Fusilli mpémnel va e§wBolvtal o€ péylotn
TaXUTNTA 6. Ot HIKPOTEPEG TAXUTNTES
ouvIoTWVTAL EMONG Yla (UUAPIKA UE TTOAD
HiKpS pNKoG. Ta {UpapIKA pE peyoAUTEPO
prikog, Omwg Ta Spaghetti propeite va ta
e§wOnoeTe e peyalUTtepeg TaxUTNTEG.2.
Tpogodotrote apyd Koupdtia {UUNng o€
péyebog kapudiov péoa otn xodvn. H {uun
nipémel va tpogodoTeital povn me. To
eNKOELOEC e€ApTNHA TIPEMEL VA Eival 0paTO
TPV TPOOHECETE TO EMOUEVO KOUUATL {OUNG.
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Xpnion tov £apTHHATOC TNG GUCGKEUNG
MapaokKeVR¢ (UpapIKWV

3. XpnowlomolnoTe To epyaleio MTOANAMAWY
XPAOEWV yla va mMECETE T (VN pdvo av
TMaoTEl 0TN Xoavn Kal Sev TpopodoTeiTal
mAéov pévn NG

4, XpnOoIUoToIRoTE To oUPHA KOt G COUNG HE
TIEPIOTPEPOUEVO Bpayiova yla va KOYETE
Ta {upapikd oto emBupunTtd prikog Kabwg
Byaivouv amé tn ocuokeun. Agite Tn oehida 6
Yl0 TO GUVICTWHEVA MAKN.

4

5. Alaxwpiote Ta (UUAPIKA OTIWG TIEPLYPAPETAL
otn oehida 6.

AM\ayr Twv TAAK®WV {UHAPIKWV:

1. TupioTe 10 XEIPLOTAPIO TAXUTNTAG TOU
emrpamnéflou pi€ep otn Béon “0” (OFF).

2. BydAte 1o kaAwdio Tou emitpaméQiou pigep
ano TRV mpila ) amocuve£oTE TNV NAEKTPIKN
TPoPodoaia.

3. A@aipéoTe To £APTNUA TNG CUOKEUNAC
Tapackeung QUUAPIKWY amo To emTpamnéflo
Migep.

4. A@aipéoTe 10 €£APTNHA KOTITG, TO SAKTUANIO
CUUAPIKWY, TO ENIKOEISEC E€APTNHA Kal
kaBapiote TN CUUN amd To MepPiBAnua Tou
e€aptipatog mieong.

5. 'Emerta emavacuvappoloynoTe 1o apTnua
onw¢ dSnAwvetal otn oehida 5.

Na va §eo@iete To SaktuAio {upapikwv:

1. Av 0 SakTUAOG {UHAPIKWV Eival TTOAD
O@PIYHEVOC VIO VO TOV OQPAIPEDETE E TO XEPL,
YMOTPNOTE TO KAEISI EMAVW OTIG EYKOTIEG.

2. Tupiote T0 SaKTUAIO QUUOPIKWY TIPOG TNV
kateuBuvon mou umodelkvueTal and To BENog
otnv évdelgn OPEN.

A

THMEIQZH: Mn xpnotporoleite 1o KAedi

TOU £pYAAEiOU TTOMATTAWY XPrOEWV Yid Va
TIPOCAPUOOETE TO SAKTUNIO 0TO TEPIBANUa Tou
gpyaleiou migonc. Mmopei va mpokAnBei BAGBN
oto €€dapTnua.

THMEIQXH: Otav xpnolpomnoleite To e§aptnua
TNG CUOKEUNG TTAPAOKEVACG CUUAPIKWY, UN
PopPATE YpaPATa, HavTAAL i} HOKPLA KOALE, Kal av
€XETE HAKPLA HaANA paléPTe Ta miow.



®povrida kat KaOapIon6¢

Na ka@apiopo:

1.

lupioTE TO XEIPIOTAPLO TAXUTNTAG TOU
emrpamnéflou pigep otn Béon “0” (OFF).
BydAte 1o kaAWS10 Tou emtpanéfiou picep
and v mpida 1 amoouVSECTE TNV NAEKTPIKN
TPOoYodoaia.

ATTIOCUVAPHOAOYNOTE TANPWC TN CUCKEUN
TOPAOKEURG (UUAPIKWV.

XpPNOIUOTIOINOTE TO AKPO KAEISI0U TOU
gpyaleiou TONATAWY XPROEWV Yia

va Eeopi€ete To SakTUAIO (UHAPIKWV.
Xpnolpomoliote To AyKIOTPO Yia va
TpaBnéete £§w To eEAkoEISEC e€ApTNA amd
70 TEPIBANUa Tou gpyaleiou mieong.

5. A@noTe tnv undhotrmn {Uun emMavw oTIG
TAAKEG (UMAPIKWY VO OTEYVWOEL Yla
OAOKANPN TN VUXTA TIPLV TN SlaXwpIoETE.
Apaipéote MANPwG T oTteyvry {UpN YE T
Bouptoa kabBaplopou. Xpnolpomolnote éva
EUNwo epyaleio 1 pia odovtoyAugida yia
va kaBapioete Tuxov undAoima {Opne. Mn
XPNOIUOTIOLEITE HETAANIKA OVTIKEIPEVA OUTE
Va TOTOBETEITE TIC TTAAKEG (UUAPIKWY OTO
TIAUVTIPIO TIATWV YIA VA TIG KOBapioEeTe.

6. To ehikoeldég e€aptnua, o SakTUAIOG
CUHAPIKWY, TO EPYAANEIO TTOAATIAWY XPHOEWV
Kat n Brkn amobrikeuong Pmopouv va
TAUBoUV 0TO TALVTIPIO TATWV.

THMEIQXH: Mnv mAévete To epiBAnua Tou
gpyaleiou mieong 1 TIg TAAKEG {UHAPIKWY OTO
TAUVTHAPLO TATWY oUTE va Ta BuBileTe og vepd 1
AaM\a vypad.

THMEIQXH: Autd ta e€apTripata ivat
oxeSlaopéva yla xpnon povo pe {upn yia
Cupapikd. MNa va amo@UyeTe TV MPOKANoN
BA&BNG 0TN cuokeur TAPACKEUNG CUUAPIKWY,
unv TomoBeteite oTIOATOTE AANO EKTOC amd {UpNn
yia upapikd.
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TUpBoUAéG yia mapaokeur (UHAPIKWVY

THMEIQZXH: To pifep mpémel va npePnoel
TouldyloTov yia 1 wpa émerta anod e€wbnon 900
vp. (2 NiBpec) Copnc.

Zopn

» Hmnapaokeun omtikwv (UUOPIKWY gival
anm\w¢ Bépa e€aoknong. Av Sev €xete QTIAEL
CUUApPIKA, UTTOPEL va TIPETTEL VA ETOIUAOETE
apkeTég mapTideg {UUNG péxPL va atobavOeite
AveTa. ZUVIOTOUME VA TIEIPAUOTIOTEITE PE TN
ouvtayn yla Baocikr) {Oun pe avyd, oglida 11.

-+ H avaloyia vypwv mpog alevpt givat pikpn,
kavovtag T (uuN ya {upapikd otabepn
Kat oQIxTH, aANA apKeTd eumAaoTn. Eival
€€AIPETIKA ONUAVTIKO Va €XETE T OWOTH
avaloyia UAIKWV Ylo 6woTr TTUKVOTNTA TNG
QNG KaBWg eivat SUoKOAO va SouNéPeTe
pe QO Tou gival ite TOAU LypN) €iTE TOAUY
o@IXT. Na va emTUXeTe KOAO AMOTENECQ, Ol
OUVTAYEG Yla (UHAPIKA O AUTO To GUANGSIO
ava@épovTal o€ KOOKIVIOUEVO aAevpL. MNa
VO KOOKIVIOETE TO aAeUpL, akoAouBrote
v mapakdtw dladikacia: TomoBetrioTe T0
@AUT{AVL péTpnong Enpwv UAIKWV o€ éva
HEYAAO KOUUATI AaSOXaPTOU Kal KPATHOTE
T0 KOOKIVO aneuBeiag emavw Katl Kovtd 0To
@Autavi. Pi&te To alevpt péoa oto KOOKIVO
Kal KOOKIVIOTE €éw¢ GTou To alevpl va umnepfei
v Kopuen tou eAuT{aviol. XpnoIHoToIWVTAS
1o emineSo dkpo piag oTIATOUAAS, APAIPECTE
TO aAeVPL TTOU TIEPIOCEVEL Ao TO YAUTLAVL
pétpnong.

+ [MepioTaoiakd, Umopei va umapxouv pun
QAVALYHEVA KOPATIA (UUNG OTO MO £MEITa
amd tnv apxIKi avauén pe To eminedo
e€aptnua avapiéng. Autd ta Koppdtia 6a
EVOWPaTWOOUV EMUPKWG Pe (UUWHA amd
10 emtpanéfio pigep kat akohoUBWG Ue
{UpwWa PE To XéPL TO omoio oTtabeporolei kalt
opatormolei TNV ven TNG {UUNG.

« MoA\oi mapdAyovTeg, OTwWGE N UYPAGia, TO AAELPL
TTIOU XPNOIUOTIOLEITE KAl TO HEYEOOC TWV AUYyWV,
UTTOPEL Va EMNPEACOUV TNV TTUKVOTNTA TNG
Quung. Nna va avtiotabpioeTe Tig oUVONKeG
uypaoiag, apxiote Tn Siadikacia apykng
avauéng pévo e To KOOKIVIOPEVO OAELPL
Kal Ta avyd. EAéy&te Tnv owoTtr mukvotnta
NG {UPNG TOWUMWVTAG pia PIKpr ToodTnTa
QNG €merta amd v avauién Ye to eninedo
e€aptnua avapéne. H {uun mpémet va pnv
KOA\del ota SdxTUNd cag. Mmopei va gival
amapaitnTo va mPooBEéceTe Aiyo vePO 1 aAelpL
yla va eMTUXETE TN OWOoTH TUKVOTNTA {UUNG.

+ Av n QOun mou eTolpdcaTte gival TOAD
uypn 1) KOANGeL kat Sev pmopeite va tnv
e€wONoeTe, am\Wg MPOoBEOTE AAEVPL TIPIV TNV
TOTODETNOETE OTN CUOKELN €§WONONG.

Xprion TG GUOKEUN G MAPACKEVNG {UHApPIKWV

Kat Tov emrpané{iov piep KitchenAid®

+ Ta pakptd {upapIkda Kat Ta paKapovia TEivouv
Va KAUTUAWVOUV O S1a@opeTIKEG SleuBUvVoEelg
kaBw¢ e§wBouvTal péoa amd tnv mMAAKa.
Ta mpwta 25 &K. (10 iVTOEC) KAUTUAWTWY
Cupapik®v pumopoLv va TpafnxTouv £§w Kat va
Ta EMOTPEPETE OTN XoAvn yia va Ta e§wBnoete
AL Ta Cuuapikd Ba e§wBolvtal apyd otnv
apxn, émerta mo ypriyopa Kabwg e§wOeitat
mEPLoooTePn COUN.

A TPOEIAOMNOIHZH

Kivduvog Tpodikig dnAnTtnpiaong

Mnv adpiveTe Ta TPOPINA TTOU
niepiEXouv gunabn UAIKG 6TiwG auyd,
YAAGKTOKOMIKA TIPOIOVTA KAl KpEATa
€KTOG Yuyeiou yia neplocdTEPO amnd
Hia wpa.

Av T0 KAveTE Propei va MpokAnOei
TpodIKA dnAnTnpiaon N adiabeaia.

+  AlaxwpioTe Ta (UPOPIKA ApECWC ETEITA Ao TNV
£&wOnon. AM\WoTe pia opdda (UPaPIKWY OF pia
TIETO£TA TOTIOBETNUEVN OF EMiMedn empAavela
Kal EeXwpPIOTE T, STEYVWOTE TA OE Wia OTPWOon.
Mrmopeite va TomoBetrioeTe Ta Hakpid UUAPIKA
o€ éva pdet Enpavong tne KitchenAid® (KPDR).

« Ta omukd QUUAPIKA CUUTTEPIPEPOVTAL
S1aQOopEeTIKA a6 Ta (UPOPIKA TOU EUTTOPIOU.
Eneidn ta pakptd (UpapIkd KAumrovtan Kabwg
OTEYVWVOULV KAl gival TTo eUBPAUCTA, AMAITOUV
TIPOCEKTIKO XEIPIOUO TPV ATTO TO HAYEIPEUA.

AmoOnkeuon Twv JUHApIKWV

+  AmobnkevoTte ta oteyvd (upapikd o éva
aEPOOTEYEC YUAAIVO 1} TAAOTIKG Soxeio oxeddv
yla adploTo xpovo o€ éva Spooepd, Enpo
XWPo. QOTO00, UnVv amobnKeVETE Ta OTEYVA
Cupapikd oAIKrG AAEONG yla TTEPIOCOTEPO amd
1 uva, KOBWE UIMOPEL va TayKIooUV.

« [a va amoBnkevoete Ppéoka (UUAPIKA,
OTEYVWOTE Ta 0ToV 0épa yla 1 wpa, Emsita
TUAIETE Ta O€ pia 0EPOOTEYH TMAAOTIKI) CAKOUAQ
Kat BAATE T 0TO YuyEio Yia 5 NUEPEG TO TIOAU.
lNa va Ta kataPugete, xpnotpomotote SIM\o
TEPITUNIYUA Kal KaTapu&Te Ta QUHaPIKA yia éwg
Kat 4 prveg. MNa va XpnoIUOTIOIOETE PPECKA
KateYuypéva (UUAPIKA, PNV Ta amopUXETE —
TIPETIEL VA UImoLV ameuBeiag amd Tov KataPuktn
o€ BpaoTd vepo.



Mayeipgpa (UpapikKwv

MpooBéoete 10 ml (2 koutdia Tou TOayloU) OAATI  €TOL AVOKATEYTE TA TIEPIOTACIOKA yla va Bpdoouv

kat 15 ml (1 koutdAt coumag) Aadt (TPOAIPETIKA) OUOIOHOPPA. ZOUPWOTE TA O £€Va COUPWTHPL
o€ 5,7 L (6 quarts) Bpacto vepo. MNpooBéote « =npd Qupapikd — 7 Aemta

otadlokd Ta (UHAPIKA Kal CUVEYIOTE TO payeipepa Dpéoka JUPAPIKA — 2-5 AT avahoya HE TO
o€ vepd mou Bpddlel éwg 6Tou Ta (UUAPIKA va gival TéXOC TV JUHOPIKGV

“al dente” | eEhNa@pPw¢ okANPEA otav ta SokIpdaleTe.
Ta Cuuapikda emmAéouv oTo vepo otav Bpdlouy,

Baowkniy (Uun pe avya

1

1

avyé o€ 100 yp. Aeukd
aAelpt TUmou 00

mpéa aAdat

gAaiéAado (mpoaipeTikod
yta {0un mmou givai moA
oteyvr)

TomoBetr|oTe T0 AeUKd OAEVPL OTO UITOA TOU eMiTPaméCiou Higep.
TomoBetr|oTe To UmoA otn Béon Tou kat ouvdéoTe To eminedo e€dpTnUa
avapéne. Nupiote otnv TaxuTNTa 2 Kat oTadlakd mPocBéote auyd

Ka pia mpéda aAdtt. Avapi€te yia 30 SeutepOlerTta. STaUATHOTE TO
emrpanéio pigep kat aMa&te to eninedo e€apTnua avapéng pe 1o
dykiotpo {UuNG. Nupiote otV TaxuTNTA 2 Kat UUWOTE €wg 6Tou N (UUN
va yivel ENaOTIKH.

Av n {0pn givai ToAU oteyvry, TPooBéaTe Aiyo ehatodado Katd To
Qopwpa.

AQaIPECTE TO Miypa Ao TO PO Kalt (UUWOTE HE TO XEPL yia 30
SeutepdAenta wg 1 Aemrtd.

ATPOEIAONOIHZH

Kivduvog Tpodikng dnAnTtnpiaong
Mnv adprveTe Ta TPOPGIPA TTOU MIEPIEXOUV EUTIAOR
UAIKG TG auyd, YOAGKTOKOMIKG TIPOiOVTa Kal KpEaTa
£KTOG uyEiou yia MEPICOOTEPO and pia wpa.
AV TO KAVETE PTopei va IPoKANOsi TpodIKN
dnAnTnpiaon i adiabeaia.

MA\dote koppdtia {OUNG o€ péyebog KapudioL kat eEwONRoTe Ta
Cupapikd oto emBuUNTO OXrHA. AlaXWPIOTE KAl OTEYVWOTE OTWG
emOupeite, émerta akoAoUBNOTE TIG Tapandvw odnyieg yia to
payeipepa.

1
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Makapovia pe KoOAoKuOAakia kat yapideg

MNa 4 pepidec:

500

okeAiba oképbo

£0aA6T
ueydo KoAokuOdki

Yp. yapibeg
w¢ 3 Koutahiéc coumag

gXaidrado

aAdTi kat mmépt
Yp. YIAG yakapovia
Yirokouuévo uaivtavo

MNpostowacia:

Zeotdvete Aiyo eAatohado o€ éva avTIKOMNTIKO OKEVOG O€ ETPLA
owTia.

WilokoYTe To OkOPSO Kal To ECAAST Kal aproTe va olyofBpdoouv
oto (eoTo ehatdhado.

YihokOYTE TO KOANOKUBAKI Kal agroTe To va otyoPpdoet padi pue
TO €0ANOT Kal TO 0kOPS0. APAOTE va olyoBpdoouv éwg 6Tou To
KOAOKUBAKI va moATomoinBei.

MpooBéoTe aAdTL Kal TEPL

BpdoTe ta pakapovia og vepod e Aiyo aAdTt éwg 0Tou va ival «al
dente».

MpooBéoTe TIG yapideg 0TO Hiypa pe TO KOAOKUBAKL. AVOKATEYTE
KOAd Kol a@roTe va otyoBpdoouv.

YoupwoTe ta {uHapika Kal TPooBEoTe TiG Yapideg kal To
KONOKUBAKL. Avapi€te Kald.

TepPipete pe PINOKOUMEVO HATVTAVO.

Mévveg mkavtikeg (Xovdpa pakapovia)

MNa 4 pepidec:

2 0okeAibeg ppéoko ok6pdo
3 oMékAnpeg amoénpapéveg

500

THITEPIEG (KOKKIVEG
anmoénPaUéVEG KQUTEPESG
THITEPIEG)

kovoépBa (+/-200 yp.)
WINOKOUUEVES TOUATEG
QPKETEG UIKPEG UAUPES
eAéc (4 we 5) (yia
yapvipioua)

w¢ 3 KoutaAiéc ooumac
gAaidrado

aAdt Kkat mmépt

Yp. MEVVEG UE piyeG

Mia xoUpta Tpipuévo Tupi
mekopivo (okAnpo rrahiké

tupi amd mpdPeio ydia)

MNpostopacia:
ZeoTtAveTe EAa@PA Aiyo ENAIONASO O€ éva OVTIKOAMNTIKO OKEVOC.

MpooBéoTe T okeNideC Tou OkOpdOU Kal TNyavioTte oTo (e0TO
ehatdhado.

MpooBéoTe TIG PINOKOUPEVEG TOUATEG. MPooBEoTE ANATL KAl TTEPL.

AvOKaTEYPTE 3 ONOKANPEC ATOENPAUEVES KAUTEPEC TILTTEPLEG Yo
01N OAATOA Kal ETTEITA TIPOCOEDTE TIG ENEC.

A@RoTE va olyofpdocouv yla epimou 20 AemTd o€ PETPIA QWTIA.

310 peTady, Bpdote Ta QUUAPIKA O ANATIOHEVO VEPO WG OTOU va
eivat “al dente”.

YoupwoTe ta {upapikda Kal TPooBéaTe Ta apéowg otn (eot
00ATOO. ZepPipETE e TPIUUEVO TTEKOPIVO.



Zupapika pe okopdo, Aadt kat mmepiéq

MNa 4 pepideg:

5
5

2

500

WG 6 KOUTaAIEG eAaiddado

okeAibeg okbpdo,
amroPAOIWUEVEG
armoénPauéVe; KQUTEPES
TITEPIEG (KOKKIVEG
amoénpauéves KAQUTePEG
THITEPIEC)

n

Aiyo Toiki o€ oK6vn
(avdAoya pe To yoloto
oag)

pia xoLTa TPIUUEVO
mekopivo (okAnPo 1ITaAiko
Tupl amé mpdBeto ydAa)
yp. bucatini

Mpostopacia:
Zeotdvete Aiyo AAdt o€ €va avTIKOANTIKO OKEVOG.
Yilokoyte Tig okehideg Tou okdpdou Kal pooBéote oTo AAdL

Zeotdvete Kald To okopdo. Eival onuavtiko va pmopeite va
Hupioete To okOpdo dTav payelpeveTal, AAA gival emiong
ONUAVTIKO VA PNV TO AQOETE VA KOEL.

MNpooBéote TIc amo&npapéve MmepLEG R TN okdvN ToiAL (a6 Tnv
moodtnta mou Ba xpnotpormoloete Ba e§aptnOei moco kautd Ba
€ival To mdto).

A@rioTe va owtaplotouv 6Aa padi kal oto PeTay BpdoTe To vepd.
BpdoTe ta bucatini éwg étou va gival «al dente» kal covpwoTte Ta
ApéCWG.

Avapi&te ta bucatini pe 1o okdpdo Kal TIC ENPEC TITTEPIEG ) TN
oKkovn ToiAL

YepPBipete apéowg kat TAoTIONOTE PE pia XoUPTA TPIUUEVO
TEKOpIvO.

TYMBOYAH: Kavte auto To TATO TTIO TPAYAVIOTO TTPOCHETOVTAS
TNYAVITA KPouTov. Eival KOAUTEPO Va XPNOIUOTIOICETE AEUKO
Ywui To omoio va givat Aiywv nuepwv. Mmopeite va kdvete ta
KPOUTOV TpayavioTd Tnyavi{ovtdg ta oto (ot AadL apou éxete
npooBéoel To okdpdo.

Rigatoni pe tovo

MNa 4 pepideg:

1

700

500

ueydAn kovoépPa

(+/- 100 yp.) Tévou o€
eAaidrado

UdTo0 ppéoka
KPEUUUSAKIa

TTaKETO TOaTivia TOEP!
YP. CUUTTUKVWUEVN
Toudra (moupég Toudtag
— €TOIUOG OTO EUTTOPIO)
ueyalo kAadi
Yilokoupévo uaivtavo
Yirokoupéva todifc

w¢ 3 KoutaAiéc ooumag
gAaidrado

yp. rigatoni

Mpostopacia:

Zeotdvete Niyo Aad1 o€ éva okeLoG. YINOKOYTE Ta ppéoka
KPEUHLSAKIA. KOYTE TIG TOUATEC 0T PEON Kal TTPOOOEOTE TEC OTO
Ceoto AASI padi pe Ta KpeUpLSAKIa. AQROTE va olyopdcouv.

‘Emerta mpooB£oTE TN CUMTTUKVWEVN TOUATA KAt aprOTE va SECEL N
odhtooa. MpooBéoTte aldTt Kat MITéPL.

A@rOTE TN OANTOO VO AYELPEVTEL yia TTEITTOU 15 Aemtd o péTpla
PWTIA £TOL WOTE VA HOAAKWOOUV Ol TOUATEG.

JoUpWOoTe Kal KpatroTe To Aadi amé Tov Tovo. NpocBéoete To Papl
oTn odAtoa topdrag. Mpoobéote Aiyo amod 1o AadL Tou KpatroaTe yla
Va EVIOXUOETE TN YEUON TOU TOVOUL.

3710 petady, Bpaote Ta rigatoni éwg OTou va gival «al dente».
ZoupwoTe Ta QUUAPIKA.

Avapi&te Ta Qupapikd pe Tn 6dAtoa Tovou.
AlOKOOUAOTE TO TIATO UE TOV YIANOKOUPEVO paivTavé Kat Ta TodiRe.

TZYMBOYAH: Ani6 eumelpia, GUVICTOUE va XPNOLLOTIOIOETE TOVO O€
eAatoAado Kkat Oxt o€ AAUN 1} O€ VEPO.
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Eyyunon tou e§apTHaTOG TOU OIKIAKOU
emrpamé{iov pi&ep KitchenAid®

£pyaoia eMOKEVNG

yla v emdiopbwon
ENATTWHUATWY OTO UAIKO

1 Tn ouvappoAoynon. H
ouvTrPNON TTaPEXETAL Ao
£€0U01080TNEVO KEVTPO
Service tn¢ KitchenAid.

AGpkela H KitchenAid 6a mAn H KitchenAid v 6a
gyyunong: pwOoEL yia: MANPWOE!L yia:

Aletii¢ MARpng Eyyunon amo Tnv avtikatdotaon A. EmOKeUéG 6Tav N GUOKELN
TNV nUEpopnvia ayopdg. AVTOAOKTIKWV i TNV TOPOOKEVNG CUMAPIKWY

XpnotJomoleital yla
Aerroupyieg SIaPOPETIKES
amnd tnv ouvnBiopévn
OIKIOKI TIPOETOINACIA
@ayntou.

B. ®Bopéc mou mpokalouvtal
amnd atvyjuarta,
petatpomnég, A\avBaopévn
Xenon, kataxpnon n
gykardotaon / Aertoupyia
mou Sev gival cLPPWVN
HIE TOUG TOTTIKOUG
NAEKTPOAOYIKOUG KAVOVEC.

H KITCHENAID AEN ®EPEI KAMIA EYOYNH FNA EMMEZEX ZHMIEZX.

Kévtpa E§umnpétnong

‘O\eC 01 epyaoieg eEUTTNPETNONG TTPEMEL VA TIAPEXOVTAL TOTIKA amo éva E§ouaioSotnévo Kévtpo
E€urpétnong g KitchenAid. EmKovwvroTe Pe Tov avTumpoowrio amnod Tov omoio ayopdoate Ta
e€aptruata yia va Udbete 1o dvopia Tou MAnotéotepou E€ouciodotnuévou Kévtpou Z€pRIC TG

KitchenAid.




ESunnpétnon mehatwv

TnA: +30 210 9478120
®ag: +30 210 9415586
Service: +30 210 9478773

Ap1Buog TNAEQWVIKNG Boribelag oto:
ABnrva, Eppou 450, +30 210 3241504
©eooahovikn, Tolpiokn 26, +30 2310 220933,231388

www.KitchenAid.com

-

by

( HitchenAid |

FOR THE WAY IT'S MADE.®

® Yrjna katateBév tne KitchenAid, H.M.A.
™ Eumopiké ofjpa tng KitchenAid, H.MN.A.
To oxrjua Tou pigep gival éva epmopikd orjpa tng KitchenAid, H.M.A.
© 2008. Mg emeuAa&n mavtdg Sikalwpatog.

Ot mpodlaypagég umdKevTal o alayn Xwpi¢ mpoegidomnoinon.
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