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[sl]  Skenirajte kodo QR ali obiScite spletno stran, da odprete podrobnejSa navodila za uporabo. Tam boste na-
Sli dodatne informacije 0 aparatu ali priboru.

[hr]  Skenirajte QR kod ili posjetite internetsku stranicu kako biste vidjeli dodatne napomene o uporabi. Tamo
mozete pronaci dodatne informacije o svojem uredaju li priboru.

[sr]  Dabiste otvorilidodatne napomene za upotrebu, skenirajte QR kod ili posetite veb-stranicu. Tamo Cete
pronaci dodatne informacije o vaSem uredajuili priboru.

[mk] Ckenupajte ro QR-koaoT unv noceTete ja BeG-CTpaHnLiaTa 3a aa ri 0TB0pIUTE A0NOSHATENHITE HAMOMEHM
3a KOpUCTeHse. Tamy Ke HajaeTe A0NOAHUTENHM HchopMaLIK 3a BalunoT ypea nam gogarouuTe.

[sq] Skanonikodin QR ose vizitoni fagen e internetit, pér té hapur udhézime té zgjedhuara pér pérdorimin. Aty
doté gjeniinformacione shtesé pér pajisjen tuaj ose pér aksesorét.
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sl Varnost

Varnost

m Skrbno preberite ta navodila.

m Upostevajte navodila osnovnega aparata.

Pribor uporabljajte samo:

® s kuhinjskim aparatom serije MUMSG6;

m 7z originalnimi deli in priborom.

m za pripravo ploSdic rezancev in Sirokih rezancev.
» Z rokami, lasmi, oblacili in drugimi predmeti se ne priblizujte vrte-

¢im se delom.

» Z roko ne segajte med valjCke.

» Pribora nikoli ne sestavljajte na osnovnem aparatu.

» Pribor namesc&ajte in snemajte samo pri mirovanju pogona in ka-
dar aparat ni priklopljen na elektricno omrezje.

» Pribor uporabljajte samo v za to predvidenem delovnem poloza-

ju.

Preprecevanje materialne sko-
de

» Med valje ne potiskajte predmetov.

Pregled

-S. K

Univerzalni adapter

Tipka za sprostitev

Blokirni zati¢

Pogon

Nastavitveni gumb

Bl Nastavek za testenine za Siroke re-
zance

Rezalni valji

[ 8 | Povezava do univerzalnega adap-
terja

El  Vvali

Nastavek za testenine za plosdice
rezancev

Simboli

Simbol Opis

6

Simbol Opis

a—v Namestite univerzal-
ni adapter ¥ in ga
privijte @

1 Debelina testa 1
(tanko)

8 Debelina testa 8
(debelo)

Uporaba pribora

Sledite navodilom na sliki.

Pritrditev univerzalnega adapterja in
pribora na osnovni aparat

-s.HA-

Priprava testa

Zahteva: Preden uporabite pribor, pripravi-
te Zeleno testo za rezance s kuhinjskim

aparatom in ga po potrebi pustite mirovati.
— "Priprava testa", Stran 7

-s'H-B



Izdelava in nadaljnja obdelava ploscic
testa

Opombe

= Vedno zadnite s stopnjo 8 in v posame-
znih korakih zmanjSujte debelino. Potem
testo znova spustite skozi aparat.

m Zaizdelavo ploScic za lazanjo izberite
stopnjo 3-4.
Za nadaljnjo obdelavo testa v obliko re-
zanceyv izberite stopnjo 1-2.

m Zaizdelavo ploScic za lazanjo izberite
stopnjo hitrosti 5.
Za nadaljno obdelavo v obliko rezancev
izberite stopnjo hitrosti 7.

a8 o R 14

Po opravljenem delu
A 15 B
Ciséenje aparata in delov

» Qdistite posamezne dele, kot je navede-
no v preglednici.

A 18 |
Recepti in primeri uporabe

Priprava testa

1. Zelene sestavine vstavite v posodo.

2. Opomba: Ce je masa presuha, dodajte
vodo.

Z gnetilnim kavljem 4-6 minut gnetite na
stopnji 3 (2).

v Masa se mora oblikovati v trdo kroglo.

3. Pripravite in razvaljajte pripravljeno testo
za rezance.

-s. B

Primeri uporabe

Tukaj najdete vzro¢ne recepte, ki so bili raz-
viti posebej za vas aparat.

Recept Sestavine
Jaj¢ni re- = 400 g pSenicne moke
zanci = 200 g jajc (pribl. 5 kosov)

= 55 g vode

Cis&enje aparata in delov sl

Sestavine

400 g pSenicne moke
115 g paradiznikove me-

Recept

Paradizni- =
kove teste- =

nine zge
= 100 g jajc (pribl. 2 kosa)
= 35 g vode
Polnozrna- = 400 g polnozrnate moke
te testenine m 260 g jajc (pribl. 6 kosov)
Spinagni = 400 g pSeniéne moke
rezanci = 160 g SpinaCe

90 g vode

Testo za = 200 g pSeni¢ne moke
rezance s m 200 g pSeni¢nega zdroba
pdeni¢nim = 10 JZ vrele vode
zdrobom = 100 g jajc (pribl. 2 kosa)
Testo za = 160 g ajde
rezance z m 240 g pSeni¢ne moke
ajdo = 150 g jajc (pribl. 3 kosi)
= 6 JZ vrele vode

Kuhanje rezancev

1. Rezance dajte v dovolj kuhano in soljeno
vodo (pribl. 4 litri na 1/2 kg rezancev).

v SveZi rezanci so odvisno od debeline te-
sta gotovi v 2-5 minutah (odvisno od te-
sta in stopnje suhosti).

2. Med kuhanjem previdno mesajte, nato
prelijte rezance v cedilko.



hr Sigurnost

Sigurnost

m Pazljivo procitajte ove upute.

m Pridrzavajte se upute za osnovni ureda,.

Pribor upotrebljavajte samo:

s kuhinjskim uredajem serije MUMS6.

® s originalnim dijelovima i priborom
® za pripremu listova tjestenine i trakastu tjesteninu.
» Ruke, kosu, odjecu i ostala pomagala drzite podalje od rotiraju-

¢ih dijelova.

v

Nemojte posezati rukom izmedu valjaka.

» Pribor nikada ne sastavljajte na osnovnom uredaju.

v

v

predviden.

Izbjegavanje materijalnih Steta
» Nemojte umetati predmete izmedu valja-
ka.

Pregled

-S. K

Univerzalni adapter

Tipka za otkljucavanje

Poluga za aretiranje

Pogon

Gumb za postavljanje

(6 | Nastavak za tjesteninu za trakaste
tjestenine

Valjci za rezanje

[} Veza s univerzalnim adapterom

El Valci

Nastavak za tjesteninu za listove

tiestenine

Simboli

Simbol Opis

[e9]

Postavljajte i skidajte opremu kada je pogon u stanju mirovanja i
uredaj nije priklju¢en na napon.
Pribor upotrebljavajte samo u radnom polozaju koji je za njega

Simbol Opis

a—vVv Postavite univerzal-
ni adapter ¥ i &vr-
sto ga okrenite @

1 Debljina tijesta 1
(tanko)

8 Debljina tijesta 8
(debelo)

Uporaba pribora

Pratite upute na slikama.

Stavljanje univerzalnog adaptera i pri-
bora na osnovni uredaj

-s.HA-

Priprema tijesta

Zahtjev: Prije nego Sto Cete koristiti pribor,
uz pomo¢ kuhinjskog stroja pripremite ze-
lieno tijesto za tjesteninu i eventualno ga

ostavite da odstoji.
- "Priprema tijesta", Stranica 9

-s'H-B



Priprema i daljnja obrada listova tijes-
ta

Napomene

= Uvijek zapocnite sa stupnjem 8 i sma-
njujte debljinu samo u pojedinacnim ko-
racima. Nakon toga pustite tijesto da jo$
jednom prode kroz valjke.

m Za pripremu listova za lazanje odaberite
stupanj 3-4.
Za daljnju obradu tijesta u oblik rezana-
ca odaberite stupanj 1-2.

m Za pripremu listova za lazanje odaberite
stupanj brzine 5.
Za daljnju obradu u oblik rezanaca oda-
berite stupanj brzine 7.

e o R 14

Nakon rada

s 15 K

Ciséenje uredaja i dijelova

» Ocistite pojedinacne dijelove kako je na-
vedeno u tablici.

A 18 |
Recepti i primjeri primjene
Priprema tijesta
1. Stavite Zeljene sastojke u zdjelu.
2. Napomena: Ako je smjesa suviSe suha,
dodaijte jos vode.
Pomocu kuke za gnjec¢enje obradujte 4
do 6 minuta na stupnju 3 (2).
v Smijesa se oblikovala u ¢vrstu kuglu.

3. Pripremljeno tijesto za tjesteninu podijeli-
te na porcije i razvaljajte.

-s.H
Primjeri primjene
Ovdje moZete pronadi primjere recepata
koji su posebno sastavljeni za va$ uredaj.

Cigéenje uredaja i dijelova hr

Recept Sastojci

Tjestenina = 400 g pSeni¢nog brasna
s rajCéicom = 115 g koncentrata rajcice
= 100 g jaja (oko 2 koma-

da)

= 35 g vode
Tjestenina ® 400 g neprosijanog bras-
od neprosi- na
janog bras- = 260 g jaja (oko 6 koma-
na da)
Tjestenina = 400 g pSeni¢nog brasna
sa Spina- = 160 g Spinata
tom = 90 g vode

Tijesto za m 200 g pSeni¢nog brasna

tiesteninu s = 200 g griza od tvrde pse-

grizom od nice

tvrde pSe- = 10 jusna Zlica vrele vode

nice = 100 g jaja (oko 2 koma-
da)

Tijestoza ® 160 g helide

tiesteninu s = 240 g pSeni¢nog brasna

heljdom = 150 g jaja (oko 3 koma-

da)
m G juSna Zlica vrele vode

Recept Sastojci
Tjestenina = 400 g pSeni¢nog brasna
s jajem = 200 g jaja (oko 5 koma-
da)
= 55 g vode

Kuhanje tjestenine

1. Tjesteninu stavite u dovoljno slanu vodu
koja vrije (oko 4 litre po 1/2 kg tjesteni-
ne).

v Svjeza tjestenina ovisno o debljini tijesta
gotova je za oko 2 do 5 minuta (ovisno o
tijestu i suhodi).

2. Tijekom kuhanja paZljivo mijeSajte, zatim
tjesteninu izlijte u sito.



sr Bezbednost

Bezbednost

m Pazljivo procCitajte ovo uputstvo.

m Pridrzavajte se uputstva za osnovni ureda,.

Ovaj pribor upotrebljavajte samo:

® sa kuhinjskim uredajem serije MUMSG.

® 33 originalnim delovima i priborom.

® za pripremu listova za lazanje i taljatela.

» Ruke, kosu, odecu i drugi pribor drzite podalje od rotirajuc¢ih de-
lova.

» Nemojte da posezete rukom izmedu valjaka.

» Dodatni pribor niposto nemojte sastavljati na osnovnom uredaju.

» Dodatni pribor postavljajte i skidajte samo kada pogon miruje a
uredaj je isklju¢en sa napajanja.

» Dodatni pribor upotrebljavajte samo u za to predvidenom rad-
nom polozaju.

Izbegavanje materijalne $tete ~ _Simbol Opis
» Nemojte da ubacujete predmete izmedu 1 Debljina testa 1
valjaka. (tanko)
8 Debljina testa 8
Pregled (debelo)
-S. K

Upotreba dodatnog pribora

i Ini t
_llfnlverza ni adapter Pratite uputstva sa slika.
aster za otpustanje _ . .
= f'E _ .J Postavljanje univerzalnog adaptera i
ouga za Tiksiranje dodatnog pribora na osnovni uredaj
4 Pogon
-s.HA-
Dugme za podeSavanje Priprema testa
6] Dodatak za pripremu taljatela Zahtev: Pre upotrebe dodatnog pribora, ze-
Valjci za secCenje lieno testo za testeninu pripremite pomocu
El  Spoj s univerzalnim adapterom kuhinjskog uredaja i po potrebi ostavite da
odstoji.
El  Valci - "Priprema testa", Stranica 11
Dodatak za listova za lazanje -s. H-8
Simboli Izrada i dalja obrada listova za lazanje
- . Napomene
Simbol Opis ) . .
P m Uvek pocnite s 8. stepenom i smanjujte
ﬂ—v Postavite univerzal- debljinu u pojedinac¢nim koracima. Zatim
ni adapter ¥ i &vr- ponovo propustite testo kroz valjke.

sto ga okrenite @

10



m Zaizradu listova za lazanje izaberite ste-
pen 3 ili 4.
Za dalju obradu testa u testeninu izaberi-
te stepen 1ili 2.

® Zaizradu listova za lazanje izaberite 5.
stepen brzine.
Za dalju obradu u oblik testenine izaberi-
te 7. stepen brzine.

e o B 14

Nakon rada

-s. E3-

Ciséenje uredaja i delova

» Ocistite pojedinacne delove, kao Sto je
navedeno u tabeli.

A 18 |
Recepti i primeri primene
Priprema testa
1. Stavite Zeljene sastojke u posudu.

2. Napomena: Ako je testo suviSe suvo, do-

dajte vodu.
Mesite kukom za testo 4 do 6 minuta na
stepenu 3 (2).

v Testo je poprimilo oblik &vrste lopte.

3. Podelite pripremljeno testo na porcije i
razvaljajte ga.

-s.H

Primeri primene

Ovde mozZete pronadi primere recepata ra-
zvijenih posebno za vas ureda;.

Ciscéenje uredaja i delova sr

Recept Sastojci

Integralna = 400 g integralnog brasna
testenina = 260 g jaja (oko 6 koma-
da)

Testenina ® 400 g pSeni¢nog brasna
sa spana- = 160 g spanaca
cem = 90 g vode

Testo za = 200 g pSeni¢nog brasna
testeninu = 200 g tvrde pSeni¢ne kru-
sa psenic- pice
nim grizom = 10 kaSika prokljuc¢ale vo-
de
= 100 g jaja (oko 2 koma-
da)

Testo za = 160 g heljde
testeninu 240 g pSeni¢nog brasna
sa heljdom 150 g jaja (oko 3 koma-
da)
m 6 kaSika prokljucale vode

Recept Sastojci
Testenina = 400 g pSeniénog brasna
sa jajima = 200 g jaja (oko 5 koma-
da)
= 55 g vode
Testenina = 400 g pSeniénog brasna
sa paradaj- = 115 g koncentrata para-
zom dajza
= 100 g jaja (oko 2 koma-
da)
= 35 g vode

Kuvanje testenine

1. Stavite testeninu u dovoljnu koli¢inu pro-
kljuGale i posoljene vode (oko 4 litra na
1/2 kg testenine).

v Sveze testenine su gotove u roku od 2-5
minuta, u zavisnosti od debljine testa (u
zavisnosti od testa i suvosti).

2. U toku kuvanja pazljivo mesajte, pa po-
tom ocedite testeninu koristedi sito.

11



mk bBesbegHocT

BesbeaHocT

= BHMMATENTHO NPOYNTajTE ro ynaTtCTBOTO.

= BHMMAaBAajTe Ha yNnaTtCTBOTO 3a OCHOBHWUOT ypea.

KopucTeTe rv gogaroumte camo:

® CO KYjHCKW anapaTun oa cepujata MUMSS.

B CO OpUrMHaNIHW OenoBU 1 onpema.

® 33 MOAr0TOBKA Ha YMHUN CO TECTEHUHN U TasbaTesun.

» [loxxeTe ru anaHkute, kocarta, obnekara 1 npudopoT 3a jagere
noganeky o poTMpavknTe AenN0BN.

He nocerajte nomery sanauure.

Hukoraw He ckionyBajTe v gogatounTe Ao4eKa ce Ha
OCHOBHMOT ypea.

[MpukauyBajTe KU OTCTPaHyBajTe MM godaToumnTe caMo Kora
NMOroHOT € BO MMPYBaHe M anapartoT € UCK/TYYEH.

KopucTeTe rm gogaroumte camo BO nosuumjara npeaBuiaeHa 3a
paboTa.

vy

v

v

HU3berHyBar-e maTepujanHu Cumbonu
wiTeTu Cumbon Onuc
» He cTtaBajte npeameTv nomery
BanjaLuTe. a8 v MNocTaByBarbe
yHUBEp3aeH
Mpernen apantep ¥
S on 3auBpcTyBarse i
1 [Nebenvta Ha TecTo
YHuBep3aneH agantep 1 (TeHko)
Konue 3a oTkyyyBare 8 [ebenvHa Ha TecTo
JlocT 3a 3aknyyyBare 8 (aebeno)
MoroH KopucTerwe Ha gonaTouu
Konue 3a npunaroaysarse Cnepete rv unycTpypaHuTe ynartcrsa.
B} [lonatok 3a TecTeHuHN 3a MpuKaueTe ro yHuBep3anHUOT
Tasbarein ananTep ¥ 4oAaToOLMTE Ha OCHOBHUOT
Ponepu 3a ceuetrbe ypen
MoBpP3yBarbe CO YHUBEPSATHUOT o A-B
ananTep 1207
El Ponepu
[lonatok 3a TECTEHWHY 33 UMHUK

CO TECTEHUHM




Ynctere Ha ypenot n genosute mk

3. MNopenete ro 1 pasBaeyeTe ro
NoAroTBEHOTO TECTO 3a TECTEHUHMN.

A S |

Mpumepwu 3a ynotpeba

OBpe Ke npoHajaete npumepun Ha peuenTn
KOWULITO Ce cneumnjanHo OCMUCNEH 3a
BalMOT anapar.

MoaroTBeTe TecTo

YcnoB: [pea aa ro Kopuctute 4OAATOKOT,
NnoAroTBETE ro cakaHoTO TECTO 3a
TECTEHWHM CO MPOLIECOPOT 3a XpaHa 1
OoCTaBeTe ro ga 0AMOpU AOKOJIKY €
noTpebHo.

— "MogrotoBka Ha Tecto”, CtpaHuia 13

o lH-H

PeuenT CocTojku
Mpou3BOACTBO M NOHATaMOLIHA TECTEHUHN 400 r nyeHnyHo BpallHo
06paboTKa Ha NUCTOBHUTE TECTO cojajua = 200 rjajua (okony 5)
3abeneLuku = 551 Boda
= Cekoraw 3ano4HysajTe co H1BO 8 1 TeCTeHWHN ® 400 I NYeHMYHO BPaLIHO
HamaneTe ja nebenvHara camo BO onnomaty = 115 r nomatHo nupe
noeauHeuHn yekopu. Notoa NOBTOPHO = 100 rjajua (okony 2)
OCTaBeTe ro TeCToTO Aa NOMUHE. = 351 Boga
= |130epeTe HMBO 3-4 3a NPON3BOACTBO Ha
VCTOBM 33 S1a3atrbu. WHTerpanH = 400 r uHTerpanHo

nYeHnyHo OpallHo

3a noHaTamolluHa oBpadoTka Ha Tectoto Y H
260 r jajua (okony 6)

BO (hopMa Ha TECTEHUHM, n3bepeTe ro TECTEHWHN =

HMBOTO 1-2. TecTeHUHM 400 r nueHnYyHo BpaLiHO
= |136epeTe Op3uHa 5 3a aa Hanpasute o[ crnaHak 160 1 cnaHak
JINCTOBWM 3a Jla3atbW. 90 r Booa
3a noHatamoLllHa o6padoTka Bo hopma
Ha TecTeHunHK, n3bepeTe ro HUBOTO Ha TecTeHutm 200 r n4eHn4HO BpaLHo
CO rpuna oa 200 r rpus oa TBpAa
6psuHa 7.
TBpAa nyeHunua
-cn. E1- K nyeHnua = 10 EL Bpena Boaa
Mocne paborta = 100 r jajua (okony 2)
oA 158 17| Tectennnn = 160 r nekara
co nekata ® 240 r nueHWYHo BpaLlHo
UucTter-e Ha ypenoT 1 = 150 r jajua (okony 3)
aenoBuTte = 6 EL Bpena Boga

» lcumcTeTe rm noeaMHeyHuTe 4en0Bu
Kako LUTO e gaaeHo Bo Tabenara.

SO 18 |

Peuentu u npumepu 3a
ynotpeba
NMoaroToBKa Ha TeCcTo

FoTBU TECTEHUHU

1. CtaBeTe rv TeCTEHUHUTE BO JOBOJIHO
30BpreHa 1 noconeHa soaa (okony 4
nUTPKW Ha 1/2 K TECTEHUHN).

v CBexuTe TeCTeHWHM ce roToBu 3a 2-5
MWHYTV BO 3aBMCHOCT oA AedenvHarta Ha
TEeCTOTO (BO 3aBMCHOCT 0 TECTOTO U
cyBoCTa).

1. Bo cap crtaBete rm cakaHuTe COCTOJKU.

2

3abeneluka: AKo Macara e NpemHory
CyBa, AodaaeTe Boaa.

MeceTe co KykaTta 3a TeCTO 4-6 MUHYTU
Ha 6p3uHa 3 (2).

Macarta e hopmmpaHa BO LBpCTa ToMkKa.

2. He)xHO npomellajTe goaeka roteuTe, a
noTtoa nucuenete rm TECTEHNHNTE BO
uenanka.

13



sq Siguria

Siguria

m | exoni me kujdes kété manual.

m Respektoni udhézimet pér njésiné bazé.

Pérdoreni aksesorin vetém:

® me pérpunues ushgimesh té serisé MUMSS.

® me pjesé dhe aksesoré origjinalé.

m pér pérgatitjen e petave té brumit dhe t&€ makaronave shirit.
» Mbajini duart, flokét, rrobat dhe mjete té tjera larg pjeséve

rrotulluese.
» Mos i kapni mes ruleve.

» Mos i montoni kurré aksesorét né njésiné baze.

» Vendosini i higini aksesorét vetém kur njésia té€ jeté e
palévizshme dhe pajisja té€ jeté hequr nga priza.

» Pérdorini aksesoréve vetém né pozicionin € parashikuar té

PUNESs.

Shmangia e démeve materiale _Simboli Pershkrimi
» Nuk ka sende t& ngecura mes ruleve. a—v Vendosni
. . pérshtatésin
Pérmbledhje universal ¥ dhe
> Fig. mbérthejeni
— 1 Trashésia e brumit
Adapt.olrl unl\'/er.sal 1 (i hollg)
Butoni i leshimit 8 Trashésia e brumit
Leva e fiksimit 8 (i trashé)
Motorh Pérdorimi i aksesoréve
Celési i rregullimit Ndigni udhézimet e ilustruara.
[l Aksesor brumi pér taliatele Vendosni adaptorét universalé dhe
Rula prerés aksesorét né pajisjen bazé
[E] Lidhja me adaptorin universal -Fig. AA-H
El  Rulat Parapérgatitja e brumit
Aksesor brumi pér gatime me Kérkesé: Para se té pérdorni aksesorin,
makarona pérgatitni brumin e makaronave né robotin
. e kuzhinés dhe, nése éshté me vend, léreni
Simboli Pérshkrimi - "Pérgatitia e brumit", Fage 15
- Fig. F1-B
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Prodhimi dhe pérpunimi i métejshém

i petave
Shénime

Filloni gjithnjé me hapin 8 dhe ulni
trashésiné vetém né hapa individualé.
Né vijim léreni brumin té kalojé sérish

pérmes.

Pér prodhimin e petave té lazanjés

zgjidhni nivelin 3-4.

Pér pérpunimin e métejshém té brumit
né formé& makaronash, zgjidhni nivelin

1-2.

Pér prodhimin e petave té lazanjés,
zgjidhni nivelin 5 té shpejtésisé.

Pér pérpunim t& métejshém té formés sé
makaronave, zgjidhni nivelin 7 té

shpejtésisé.

- Fig. B1- KA

Pas punés

- Fig. EE - K

Pastrimi i pajisjes dhe i pjeséve
» Pastrojeni secilén pjesé si¢ tregohet né

Shembuj recetash dhe

tabelé.

~ Fig.

pérdorimesh
Pérgatitja e brumit

1.

2

Vendosni pérbérésit e déshiruar né njé

tas.

Shénim Nése masa éshté shumé e

thaté, shtoni ujé.

E ngjeshim me ¢cengelin ngjeshés pér

4-6 minuta né nivelin 3 (2).

Masa éshté formuar né njé top solid.
Ndajeni né racione dhe hapeni brumin e

pérpunuar t& makaronave.

- Fig. B

Shembuj pérdorimi

Kétu do té gjeni shembuj recetash té
krijuara posacérisht pér pajisjen tuaj.

Pastrimi i pajisjes dhe i pjeséve sq

Receta Pérbérésit
Makarona = 400 g miell gruri
me vezé = 200 g vezé (rreth 5
kokrra)
= 55 g ujé
Makarona = 400 g miell gruri
me salcé = 115 g salcé domatesh
domatesh koncentrat
= 100 g vezeé (rreth 2
kokrra)
m 35 g Wasser
Makarona = 400 g miell i pasitur gruri
me miell t&¢ = 260 g vezé (rreth 6
pasitur kokrra)
Makarona = 400 g miell gruri
me spinag ® 160 g spinaq
= 00 g ujé
Brum = 200 g miell gruri
makaronas = 200 g miell ermik
h me miell = 10 EL lugjé gjelle ujé
ermik = 100 g vezé (rreth 2
kokrra)
Brumé = 160 g hikérr
makaronas = 240 g miell gruri
h me hikérr = 150 g vezé (rreth 3

kokrra)
6 EL lugjé gjelle ujé

Receta

Pérbérésit

Zierja e makaronave

1. Hedhim makaronat né njé ené me ujé té
bollshém dhe té kripur (rreth 4 Littra
pér1/2 kg makarona).

v NEé varési té trashésisé sé petés,
makaronat e freskéta zihen pér 2-5
minuta (varet nga peta dhe niveli i

tharjes).

2. Gjaté zierjes i pérziejmé makaronat me
kujdes, dhe né fund i kullojmé né njé

Sité.
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JQ Thank you for buying a
Wl Bosch Home Appliance!

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

* Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts

» Digital manual and all appliance data at hand

* Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration — also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
You'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, help with problems
or a repair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service direc-
tory.

BSH Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen, GERMANY
www.bosch-home.com

A Bosch Company

O O
8001305239 (031222)

sl, hr, sr, mk, sq



	Professional pasta attachment
	sl
	Varnost
	Splošna navodila
	Namenska uporaba
	Varnostni napotki

	Preprečevanje materialne škode
	Pregled
	Simboli
	Uporaba pribora
	Pritrditev univerzalnega adapterja in pribora na osnovni aparat
	Priprava testa
	Izdelava in nadaljnja obdelava ploščic testa
	Po opravljenem delu

	Čiščenje aparata in delov
	Recepti in primeri uporabe
	Priprava testa
	Primeri uporabe
	Kuhanje rezancev


	hr
	Sigurnost
	Opće napomene
	Namjenska uporaba
	Sigurnosne napomene

	Izbjegavanje materijalnih šteta
	Pregled
	Simboli
	Uporaba pribora
	Stavljanje univerzalnog adaptera i pribora na osnovni uređaj
	Priprema tijesta
	Priprema i daljnja obrada listova tijesta
	Nakon rada

	Čišćenje uređaja i dijelova
	Recepti i primjeri primjene
	Priprema tijesta
	Primjeri primjene
	Kuhanje tjestenine


	sr
	Bezbednost
	Opšte napomene
	Namensko korišćenje
	Napomene o bezbednosti

	Izbegavanje materijalne štete
	Pregled
	Simboli
	Upotreba dodatnog pribora
	Postavljanje univerzalnog adaptera i dodatnog pribora na osnovni uređaj
	Priprema testa
	Izrada i dalja obrada listova za lazanje
	Nakon rada

	Čišćenje uređaja i delova
	Recepti i primeri primene
	Priprema testa
	Primeri primene
	Kuvanje testenine


	mk
	Безбедност
	Општи напомени
	Наменско користење
	Безбедносни напомени

	Избегнување материјални штети
	Преглед
	Симболи
	Користење на додатоци
	Прикачете го универзалниот адаптер и додатоците на основниот уред
	Подгответе тесто
	Производство и понатамошна обработка на листовите тесто
	После работа

	Чистење на уредот и деловите
	Рецепти и примери за употреба
	Подготовка на тесто
	Примери за употреба
	Готви тестенини


	sq
	Siguria
	Udhëzime të përgjithshme
	Përdorimi i parashikuar
	Udhëzime sigurie

	Shmangia e dëmeve materiale
	Përmbledhje
	Simbolet
	Përdorimi i aksesorëve
	Vendosni adaptorët universalë dhe aksesorët në pajisjen bazë
	Parapërgatitja e brumit
	Prodhimi dhe përpunimi i mëtejshëm i petave
	Pas punës

	Pastrimi i pajisjes dhe i pjesëve
	Shembuj recetash dhe përdorimesh
	Përgatitja e brumit
	Shembuj përdorimi
	Zierja e makaronave



