Obst- und Gemiiseausstecher
Fruit and Vegetable Cutters
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Emporte-pieces pour fruits et [égumes @ informace o vyrobku
Vykrajovatka na ovoce a zeleninu

Wichtige Hinweise
- Beaufsichtigen Sie Kinder beim

Gebrauch, um sicherzustellen, dass
sie nicht mit den Ausstechern spielen.

+ Reinigen Sie die Ausstecher vor dem
ersten und direkt nach jedem Gebrauch
mit warmem Wasser und etwas
Spiilmittel. Die Ausstecher sind auch
spiilmaschinengeeignet.

- Die Ausstecher sind vorgesehen zum
Ausstechen von Formen aus geeigne-
tem rohen Obst und Gemiise, wie z.B.
Apfel, Melone, Kohlrabi, Steckriibe,
Kartoffel. Harteres Gemiise wie z.B.
ausreichend grope Mohren, kénnen ggf.
vor dem Ausstechen in Scheiben
geschnitten und kurz gegart werden.

Gebrauch

+ Schneiden Sie das Obst oder Gemiise in
5 - 8 mm dicke Scheiben.

- Stechen Sie die Formen aus den
Scheiben aus.

- Figuren aus frischem festem Obst oder
Gemiise kénnen Sie auch aufrecht hin-
stellen. Je dicker die Scheiben sind,
desto besser gelingt es.

- Sie kdnnen ausgestochenes Gemiise
auch nach dem Ausstechen im Back-
ofen oder in kochendem Wasser garen.

+Verwenden Sie die Reste vom Obst und
Gemiise weiter. Sie kdnnen Obstreste
z2.B. klein schneiden und in Joghurt
riihren oder piirieren und als Frucht-
mus oder Smoothie servieren. Gemiise-
reste kdnnen Sie z.B. kochen und zu
Suppe oder Piiree weiterverarbeiten.
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Important information

+ Supervise children to make sure
they do not play with the cutters.

+ Clean the cutters with warm water
and a little washing-up liquid before
using them for the first time and
immediately after every further use.
The cutters are also dishwasher-safe.

« The cutters are designed for cutting
shapes out of suitable raw vegetables
and fruits, such as apple, melon,
kohlrabi, turnip, potatoes, etc.

Harder vegetables, such as large
carrots, for example, may need to
be cut into slices and blanched
briefly before cutting.

Use

« Cut the fruits or vegetables into slices
that are 5 - 8 mm thick.

- Then cut shapes out of these slices.

+ You can also stand the shapes cut out
of hard, fresh fruits and vegetables in
an upright position. This works better
with thicker slices.

+ You can also cook the vegetables
in the oven or in boiling water after
cutting them into shapes.

+ Use the remaining parts of the fruits
and vegetables. You can finely chop
leftover fruit and stir it into yoghurt
or puree it to create a fruit mousse
or smoothie. Leftover vegetables
can also be cooked and turned into
SOUPS OF purees.

Remarques importantes

- Surveillez les enfants lors de I'utilisation
pour éviter qu'ils ne s'amusent avec les
emporte-piéces.

- Nettoyez les emporte-piéces avant la
premiere utilisation et aprés toute utili-
sation suivante avec de I'eau chaude et
un peu de liguide vaisselle. Vous pouvez
aussi les nettoyer au lave-vaisselle.

- Les emporte-piéces sont congus pour
découper des formes dans des fruits et
|égumes crus adaptés, tels que la pomme,
le melon, le chou-rave, le navet ou la
pomme de terre. Si nécessaire, tranchez
et cuisez les Iégumes plus durs, comme
les carottes suffisamment grosses,
avant de les découper a I'emporte-piece.

Utilisation

+ Coupez les fruits ou les Iégumes en
tranches de 5 a 8 mm d'épaisseur.

- Découpez des formes dans les tranches.

- Vous pouvez également disposer verti-
calement les motifs découpés dans des
fruits ou des Iégumes frais et fermes.
Plus les tranches sont épaisses, plus
les découpes seront réussies.

- Vous pouvez également cuire au four
ou dans de I'eau bouillante les Iégumes
apres les avoir découpés.

- Utilisez les restes de fruits et [égumes
issus de la découpe. Vous pouvez par
exemple couper les restes de fruits en
petits morceaux et les mélanger a du
yaourt ou les mixer et les servir sous
forme de purée de fruits ou de smoothie.
De méme, faites cuire les restes de
|égumes pour en faire une soupe ou
une purée.
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DiileZité pokyny

- PFi pouZivani dohliZejte na déti a zajis-
téte, aby si s vykrajovatky nehraly.

+ Pfed prvnim pouZitim a ihned po kaz-
dém dalSim pouZiti umyjte vykrajovét-
ka teplou vodou a trochou prostiedku
na myti nddobi. Vykrajovétka Ize
rovnéZ myt v mycce na nadobi.

- Vykrajovatka jsou urcena k vykrajovéani
tvarti z vhodného syrového ovoce
a zeleniny, jako napf. jablek, melound,
kedluben, tufinu, brambor. Tvrds3i
zeleninu, jako napf. dostatecné velké
mrkve, Ize pred vykrajovanim prip.
nakrajet na platky a kratce povafit.

Pouziti

- Ovoce nebo zeleninu nakrajejte na
platky o tloustce 5 - 8 mm.

- 7 platk{ vykrajujte tvary.

- Obrazce z Cerstvého pevného ovoce
nebo zeleniny muZete postavit také
vzprimené. Cim silnéjsi jsou platky,
tim lepsi je vysledek.

- Vykrojenou zeleninu miZete také upéct
v troubé nebo uvafit ve vrouci vodé.

- Zbytky ovoce a zeleniny mizete déle
zuZitkovat. Zbytky ovoce miZete napf.
nakrajet na mensi kousky a zamichat
do jogurtu nebo rozmixovat a podavat
jako ovocnou kasi nebo smoothie.
Zbytky zeleniny mliZete napf. uvafit
a zpracovat v polévce nebo pyré.
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Wykrawacze do owocow i warzyw
Vykrajovacky na ovocie a zeleninu
Gyiimdlcs és zoldséq kiszlirdk

Meyve ve sebze kesici

Wazne wskazowki

« W trakcie uzywania wykrawaczy
nalezy pilnowac dzieci, aby mie¢
pewnos¢, ze nie bawia sie nimi.

- Przed pierwszym uzyciem i bezposre-
dnio po kazdym kolejnym uzyciu umy¢
wykrawacze w cieptej wodzie z dodat-
kiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia
naczyn. Wykrawacze mozna réwniez
my¢ w zmywarce do naczyn.

+ Wykrawacze przeznaczone sg do wy-
krawania ksztattéw z nadajacych sie
do tego, surowych owocow i warzyw,
takich jak np. jabtko, melon, kalarepa,
brukiew czy ziemniak. Przed wykrawa-
niem z twardych warzyw, np. z marchwii
(odpowiednio duzej), mozna je ewentu-
alnie pokroic¢ w talarki i podgotowac.

Uzytkowanie

- Pokroi¢ owoce lub warzywa na talarki
0 grubosci 5-8 mm.

- Wykroi¢ ksztatty z talarkow.

- Figurki ze $wiezych oraz twardych
owocéw i warzyw mozna postawi¢
W pozycji pionowej. Czym grubsze ta-
larki, tym figurki beda stabilniej staty.

- Wykrojone warzywa mozna réwniez
ugotowac, wrzucajac do goracej wody
lub upiec w piekarniku.

« Zalecamy petne wykorzystanie resztek
owocdw i warzyw. Resztki owocow mozna
np. pokroi¢ w mate kawatki i podac z jo-
gurtem lub zrobi¢ purée i wykorzystac
jako mus owocowy lub smoothie. Resztki
warzyw mozna wykorzysta¢ do zupy
lub zmiksowac do konsystencji purée.
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DdleZité upozornenia
+ Dozerajte na deti, aby ste zaistili,
Ze sa nebudi hrat s vykrajovackami.

- Pred prvym pouZitim a bezprostredne
po kazdom pouziti vycistite vykrajovac-
ky teplou vodou a trochou prostriedku
na umyvanie riadu. Vykrajovacky sd
vhodné aj na umyvanie v umyvacke
riadu.

- Vlykrajovacky st uréené na vykrajova-
nie foriem z vhodného surového ovocia
a zeleniny, ako napr. jablko, meldn, ka-
lerab, kvaka, zemiak. Tvrdsiu zeleninu,
napr. dostato¢ne vel'ké mrkvy, moZete
pred vykrajovanim prip. nakréjat na
platky a kratko povarit.

PouZivanie

+ Ovocie alebo zeleninu pokrdjajte na
platky hrubé 5 - 8 mm.

- Z platkov povykrajujte tvary.

« Figurky z erstvého pevného ovocia
alebo zeleniny mdZete aj postavit.

Cim hrubsie st platky, tym sa to lepsie
podari.

« Povykrajovanti zeleninu mdzZete piect
v rlire na pecenie alebo uvarit vo vria-
cej vode.

- Zvy$ky ovocia a zeleniny tieZ spo-
trebujte. ZvySky ovocia moZete napr.
pokrajat na malé kusky a zamiesat do
jogurtu, alebo zmixovat a servirovat
ako ovocné pyré alebo smoothie.
ZvySky zeleniny mdZete napr. uvarit
a spracovat do polievky alebo ako pyré.

Fontos tudnivalok

- Felligyelje a gyerekeket a haszndlat
sordn, ezzel biztositva, hogy ne
jatsszanak a kiszurokkal.

- Tisztitsa meg a kisztrokat az els6
hasznélat el6tt és kdzvetleniil minden
haszndlat utdn meleq vizzel és egy
kevés mosogatdszerrel. A kiszUrok
mosogatdgépben is tisztithatok.

- A kiszurékkal formdkat szdrhat ki arra

alkalmas nyers gylimdlcsokbdl és zold-

ségekbdl, pl. alma, dinnye, karalabé,
karérépa, burgonya. A keményebb
zoldségeket, pl. a megfelel6 nagysdqu
sargarépat, sziikség esetén a kiszlras
el6tt szeletelje fel és egy kissé pérolja
meg.

Haszndlat

- Vagja fel a gyiimdlcsot vagy a zold-
séget 5 - 8 mm vastag szeletekre.

- Szlrja ki a formakat a szeletekbdl.

+ A friss, keményebb hisd gyiimélcsbél
vagy z0Idséghdl készitett figurakat fel

is dllithatja. Minél vastagabbak a szele-

tek, anndl eqyszer(ibb a felallitas.

- A zoldséget a kiszuras utan is meg-
parolhatja a siitében vagy forrdsban
levé vizben.

- Hasznositsa @ megmaradt gyiimdlcsot
és z0ldséget is. A gylimdlcsmaradéko-

kat példaul apréra felvdghatja és bele-

keverheti joghurtba vagy pirésitheti,
és gyiimdlcspépet vagy smoothie-t
készithet beldle. A z6ldségmaradékot
pl. megfdzheti és levest készithet
beldle vagy azt is pirésitheti.
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Onemli bilgiler D)

« Kesici ile oynamadiklarindan emin
olmak icin cocuklar gozetim altinda
tutulmaldr.

- Kesicileri ilk kullanimdan énce ve her
kullanimdan sonra sicak su ve biraz
deterjanla yikayin. Kesiciler bulasik
makinesinde yikanabilir.

+ Kesiciler; drnegin elma, kavun, ala-
baslar, salgam, patates gibi uygun cig
meyve ve sebzelerin kesilmesi icin
ngdriilmistir. Ornegin yeterince bii-
yiik havuglar gibi sert sebzeler dilimler
halinde kesilebilir ve gerekirse kesme-
den dnce kisa bir siire pisirilebilir.

Kullanim

+ Meyveyi veya sebzeyi 5 - 8 mm kalin-
hidinda dilimler halinde kesin.

- Dilimlerden sekilleri kesin.

- Taze, kati meyve veya sebzelerden
yapilmis figiirleri dik olarak da yerles-
tirebilirsiniz. Dilimler ne kadar kalin
olursa o kadar iyi caligir.

+ Kesilmis sebzeleri firinda veya kaynar
suda kesildikten sonra bile pisirebilir-
siniz.

* Meyve ve sebze artiklari kullanmaya
devam edin. Meyve artiklarini kiigiik
parcalar halinde kesebilir ve yogurtla
karistirabilir veya pire haline getirebilir
ve meyve sosu veya smoothie olarak
servis edebilirsiniz. Sebze artiklarini
ornedin pisirilebilir ve corba veya piire
haline getirebilirsiniz.
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