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Kedves Vasarlonk!

Uj tésztakészitd gépével sajat izlése szerint
készithet friss tésztdkat.

On dontheti el, milyen hozzavalkat hasznl, vagy
hogy mivel t6lti meg a tésztatdskakat izlése szerint.
fgy mindig friss tészta keriilhet az asztalra, amely
természetesen sokkal finomabb is.

Az (j tésztagép nagy seqitségére lesz Onnek

a tésztdk elkészitésében. A tészta nyijtasa és
felvagdsa igen egyszeriivé vdlik, a tésztaszalak
pedig szép egyenletesek lesznek.

Kivanjuk, legyen drome a termék haszndlatdban
és jo étvagyat kivanunk!

A Tchibo csapata

‘@ www.tchibo.hu/utmutatok

Biztonsagi eldirasok A

Rendeltetés

- Aterméket tésztafélék (lasagne, tagliatelle, spagetti)
készitésére tervezték.

- A termék haztartdsi mennyiségek feldolgozéséra
szolgal, ipari célokra nem alkalmas.

- A termék csak szaraz, belsd helyiségekben haszndl-
hato.

VESZELY gyermekek esetében

- Atermék nem jatékszer. A tésztakészité gépet
gyermekektdl tartsa tdvol. A gyermekek becsiphetik
az ujjaikat a hengerek kozé. Csak felnétt feliigyelete
mellett hasznélhatd.

- Ne engedje, hogy a csomagoldéanyag gyermekek
kezébe keriiljon.
Tobbek kozott fulladasveszély all fenn!
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Tésztds tippek és triikkok

FIGYELEM - sériilések és anyagi karok
+ Aterméket tilos vizzel vagy a mosogatdgépben
tisztitani.

- Soha ne tisztitsa a hengereket késsel, és ne
prébéljon eqgy kend6t atforgatni kozottiik!

- A tésztakészitd gépet megfeleld munkafeliiletre
kell rogziteni a hozzavalé csavarfogdval. Ne rogzitse
érzékeny feliiletre. A munkafeliilet védelme érdeké-
ben a csavarfogét szilikon alatéttel lattuk el.
Ha sziikséges, védje a rogzitési pontokat pl. egy
tovabbi kartonpapir darabbal.

+ Nem teljesen kizart, hogy egyes lakkok, m{ianyagok
vagy kiilonboz6 batordpold szerek a termék cstiszas-
gatl6 talpainak anyagat kérositjdk és felpuhitjak.
Sziikség esetén helyezzen a gép ald csiszasmentes
alatétet, igy elkeriilhetd, hogy nemkivanatos nyomok
maradjanak a bdtoron.



Termékrajz (tartozékok)

vagofeltét

Jtagliatelle” vdgéhenger

.spagetti” vagéhenger

hajtokar csatlakozd ,tagliatelle”
hajtokar csatlakozd , spagetti”

hajtokar tésztavastagsag

allitokerék

Jlasagne” tésztahenger

Tésztavastag-
sdgok

hajtokar csatlakozd
Jlasagne” lapokhoz

alapgép

csavarfogd
rogzitési pont

vagofeltét
rogzitdsinek

szilikon alatét

csavarfogd



Tésztakészito gép elokészitése
A gép tisztitasa

FIGYELEM - anyagi karok

- Aterméket tilos vizzel vagy a mosogatdgépben
tisztitani. \

- Tilos a hengereket késsel tisztogatni, vagy \
rongyot engedni &t rajtuk.

- Atermék tisztitdsahoz ne hasznéljon mard
vegyszert, illetve agressziv vagy strol6 >
hatds( tisztitdszert.

Tisztitsa meg a gépet az elsé hasznalat el6tt, valamint
ha hosszabb ideig nem hasznalta, igy eltdvolithatdk

a gyartds soran esetlegesen ratapadt, vagy més lera- 1. Az dbrdzolt médon helyezze a gépet a munkafe-
kodott szennyezGdések. liilet szélére. A gép koriil jobbra és balra legyen

elegendd szabad hely, hogy a kinyUjtott, illetve

Torélje le a gépet egy szdraz, nem bolyhosodd metélt tésztat legyen hova tenni,

ruhdval. A hajlatokhoz, sarkokhoz hasznéljon egy o ) . )
kemany ecsetet vagy eqy kis fapalcikat. 2. Tekerje szeta csavarfpgqt annyira, amennyire
D> Az elsG tésztat dgy készitse, hogy legyen eqy a m%mlfafelulet meqkllvanjzi. o
plusz adag a hengerek tisztitshoz. Ezt atésztat 3. Dugjadtacsavarfogo felso, ives részet a gép
hizza &t kétszer-haromszor a tésztanyujto nyflasan annyira, hogy az iv kisebb atmeéroj(
hengerek kozott, valamint felét-felét eqyszer része a nyilasba fekidjon.
a tagliatelle és eqgyszer a spagetti hengerek kozt.
D> Sziikség esetén hasznalat kozben torolje &t a
henger alatt a gépet egy konyhai papirtériGvel.

Rogzités

FIGYELEM - anyagi karok

Csak megfelel6, nem érzékeny munkafeliiletre
rogzitse a gépet.

A munkafeliilet maximum 40 mm vastag lehet, igy
lehet a gépet a csavarfogdval biztonsagosan rogziteni.

4. Szoritsa meg kézzel a csavarfogét.



Tészta elokészitése

Alaprecept
Hozzavalok (kb. 6 személy részére):
500 g liszt / 5 tojas (vagy 250 ml viz)
A tojasok legyenek szobahdmérsékletiiek -
ne kdzvetleniil a hiit6szekrénybdl vegye ki Gket!

\
N
Alisztet szitdlja at, igy nem lesz csomds a

tészta.

Ha langyos vizet hasznal, kdnnyebb lesz gydrni
a tésztat.

Tovéabbi hasznos informdcidkat, 6tleteket
5. Dugja be a hajtdkart az alapgép ,lasagne” hétrébb, a , Tésztds tippek és triikkok" feje-
csatlakozdjaba. zetben taldl.

1. Tegye a lisztet egy keverdtélba, majd nyomjon
a kozepébe eqy mélyedést, és {isse a tojasokat
a mélyedésbe.

2. Lassan dolgozza a liszthez a tojasokat. Jol gytrja
at a tésztat, amig egyenletes llagd nem lesz.

Ha a tészta tdl szaraz, adjon hozza egy kevés
vizet. Ha a tészta til [agy, eqy kevés liszttel
keményithet rajta.

3. Vegye ki a tésztét a talbél, és kissé lisztes munka-
feliileten még egyszer roviden gydrja at kézzel.
A tészta legyen sima, rugalmas, és ne ragadjon
a kézhez.

4. Gydrjon cipdt a tésztabdl, majd csomagolja be
atlatszé mlanyag folidba. Pihentesse a tésztat
kb. 30 percig a szobahémérsékleten.

5.Vagjon le kis adagokat a tész-

tabol (kb. 80-100 g), a tobbit
pedig mindig csavarja vissza
a féliaba, hogy ne szdradjon ki.




Tésztalapok nydjtasa

1. Huzza ki eqy kissé az éllitokereket, és tekerje
1-es fokozatra. A hengerek kozott most a lehet
legnagyobb a tévolség.

5. Ezutdn mindig eqy-eqy fokozatot allitson a gépen,
és tekerje 4t a tésztdt, amig a tésztalap el nem éri
a kivant vastagsagot.

Most mar elkésziilt a tésztalap ...

2. Helyezze a tésztaadagot a hengerek folé, majd > . igy felvaghatja a lasagne tepsijének megfeleld
tekerje a hajtokart az ramutato jarasaval meretre, vagy ..
megeqyezd irdnyba, amig a tésztat attekeri D> ... amegfeleld tésztaszaggaté formaval raviolit,
a hengerek kozott. tortellinit stb. szaggathat bel6le, vagy ...

3. Ismételje meg a folyamatot 5-6 alkalommal. D> .. akovetkezl fejezet szerint tagliatelle-t vagy
Ehhez hajtsa dssze a tésztat mindig kdzépen, spagettit vaghat beldle.
amig mar nem szakad{el, €s ')0552“- szabalyos A tagliatelléhez azt javasoljuk, hogy a tészta-
alakot vesz fel. Sziikséq szerint kizbe-kbzbe lapokat a 7-es bedllitasig (~1,3 mm) nydjtsa.
megszorhatja a tésztat egy keves liszttel. Ha nagyon vékony spagettit szeretne, a tésztat

4. Ha a tészta egyenletes vastagsdgu lett, 4llitsa nyljtsa kétszer a 9-es fokozaton (~0,8 mm).
az dllitokereket a 2-es fokozatra, és igy is engedje A lasagne lapokat és a tolteni valo tésztakat
af meg eqyszer a hengerek kozt - anélkil, hogy (ravioli, tortellini) széritas nélkill, azonnal
Osszehajtogatna. felhaszndlhatja.



Tagliatelle vagy spagetti vagasa

1. Végja a tésztalapokat rovidebbre, a kivant tészta-
hosszra (kb. 25 cm-re), majd enyhén lisztezze be.

2. Attél figgden, hogy melyik tésztafélét szeretné
késziteni, dugja a hajtokart az alapgép ,taglia-
telle” vagy .spagetti” csatlakozdjaba.

3. Vezesse a tésztalapot dvatosan a megfeleld hen-
gerek kdzé, majd tekerje a hajtokart az 6ramutatd
jarasaval megeqyezG irdnyba, amig a tésztt
attekeri a hengerek kozott.

4. Afelvagott tésztét fogja fel egy fakanallal vagy
hasonldval, hogy ne ragadhasson 6ssze.

Ha a vagohengerek nem vagjak a tésztat, akkor
az tll puha. Adjon hozza méqg egy kis lisztet,
gydrja at jol, majd engedje at még eqyszer

a sima hengerek kozott (,lasagne”).

Ha a tészta t(l széraz, a vdgéhengerek nem
tudjak joI megfogni. llyenkor adjon hozzé egy
kis vizet, majd engedje at méqg egyszer a sima
hengerek kozott (,lasagne”).

5. Az elkésziilt tésztat helyezze lisztezett konyha-
ruhdra, vagy akassza egy tésztaszarito folé, és
széritsa 30-60 percig szobahdmérsékleten.
EllenkezG esetben fdzés kizben 6sszeragadnak.
Ne a siit6ben szaritsa!

Tipp: Tésztaszarit6 helyett hasznalhat eqyszerd,
drétbdl késziilt vallfat is, amelyet felakaszthat
a konyhdban.

Az elkészillt tésztat ...

D> ... szaritsa tovabb, hogy hosszabb ideig tarolni
tudja,

D> ... atmenetileg tarolhatja a hiitGszekrényben
vagy a fagyasztéban,

D> ... vagy megfdzheti, és fogyaszthatja frissen.

Hasznalat utén

D> Hasznalat utan azonnal tisztitsa meg a gépet,
hogy ne széradhasson ré a tésztamaradék
(Iasd , Tésztakészitd gép el6készitése” fejezet,
A gép tisztitdsa” rész).

D> A gépet szdraz helyen térolja.



Friss tészta kifozése vagy tarolasa

Tészta fGzése

Tegye a tésztét bd, forrasban 16vG vizbe (kb. 4 1 viz /
500 g tészta). A viz ne zubogjon tdl erdsen, mert
a friss tészta konnyen elszakadhat.

Adjon hozz4 megfelel6 mennyiséqg( sot.

A friss tészta - vastagsagtél fliggéen - 1-4 perc alatt
megf6. Sziikséq esetén végezzen f6zési probat néhany
tésztadarabbal. F6zés kozben alkalmanként keverje
meg dvatosan. Amint a tészta elérte a kivant allagot,
szlirje le.

Altalaban érvényes, hogy minél szérazabb a tészta,
anndl tovabb tart, amig megf6.

Tészta taroldsa

- Atojassal késziilt friss tészta 24 6ran at tarthatd
el a hiitdszekrényben, a tojés nélkiili tészta pedig
3 napig.

- Ha a tojassal késziilt tésztat tovabb szeretné
tarolni, azt ajanljuk, hogy fagyassza le (-18 °C).
Ha van elég helye, akkor a legjobb, ha a tésztat
eqy tepsin vagy hasonldn kiteregetve fagyasztja
le, igy nem ragad Gssze, fagyasztott allapotban
pedig majd atteheti fagyasztétasakba.

- Ateljesen kiszdritott tojas nélkiili tészta tobb
hdnapig is eltarthatd. Fontos, hogy ne maradjon
nedvesséq a tésztaban, mert akkor megpené-
szedhet.

Szaritsa a tésztat legaldbb 6 dran at; ha hosszabb
ideig szeretné eltarolni, akkor akat egy hétigig is.
Tarolja a tésztat fénytdl védve, hiivos és széraz
helyen.

Made exclusively for:
Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg,
Germany www.tchibo.hu

Tésztas tippek és triikkok

Hozzavalok
A hozzdvaldkat sajat izlése szerint valassza.

- Ajellegzetes olasz tészta (,pasta secca”) durum-
lisztbdl DSL (vagy 50/50 durumdara és bizaliszt
BL-51 keverékébdl) és vizbol késziil. A durumdara
gluténtartalma magas, igy a szdraz tészta kevéshé
torik. A durumdarabdl késziilt tésztat kdnnyebb
.al dente” dllagura f6zni, mint a kereskedelmi
forgalomban kaphat6 bizalisztbdl késziilteket.

Az lizletekben vésérolhat specialisan tésztak
készitéséhez vald liszteket és lisztkeverékeket.

- A pasta all'uovo” - tojdsos tészta - készitésekor
a vizet részben vagy egészében tojassal helyette-
sitjiik. A tojdssal késziilt tésztdk aroméasabbak és
keményebbek, mint a tojas nélkiliek. Ezenkiviil
a tészta jobban is ragad, igy jobban hasznalhaté
raviolihoz vagy tortellinihez, ahol a tésztataskakat
a megtoltés utdn ossze kell tapasztani.

- Egy kis olivaolaj hasznélatdval a tészta puhdbb
és aromasabb lesz.

- Vitatott téma, hogy adjunk-e eqy kevés sét a
tésztahoz, vagy sem. Mindenesetre ne tegyen
bele tdl sokat, mert a s6tdl torékennyé valik
a tészta. Inkdbb a fozGvizet s6zza meg.

- Ha z61d, narancssarga vaqgy fekete tésztét szeret-
ne késziteni, tegyen bele spendtot, sargarépat
vagy akdr tintahal tintat. Piros tésztdhoz hasz-
néljon eqy kevés paradicsompiirét. A z6ldséget
el6tte f6zze meg, majd piirésitse. llyenkor egy
kicsivel kevesebb vizet adjon a tésztahoz.

- Természetesen hasznélhat teljes kiorlésii vagy
gluténmentes lisztet is. Gluténmentes recept
pl.: 300 g hajdinaliszt, 125 ml viz és 2 tojasfehérje.
Hasznalhat rizs-, tapidka- vagy eqyéb lisztet is.
A gluténmentes lisztekhez mindig hasznalni kell
valamilyen kétéanyagot, pl. tojasfehérjét vagy
xantangumit.
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