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Zu lhrer Sicherheit

Dieses Zubehor ist fir den Fleischwolf MUZ8FW1
bestimmt. Gebrauchsanleitung des Fleischwolfs
MUZ8FW1 sowie der Klichenmaschine MUMS.../
MUMXL.. beachten.

Dieses Zubehdr ist geeignet zum Formen von
Teigplatten und Nudeln aus vorgefertigtem Teig.
Eine andere Verwendung ist nicht zuléssig.

A\ Sicherheitshinweise fir dieses Gerat

Zubehor nur im komplett zusammengesetztem
Zustand verwenden. Zubehor nur bei Stillstand
des Antriebs aufsetzen/abnehmen.

Auf einen Blick m

Bitte Bildseiten ausklappen. Wichtiger Hinweis

1 Vorsatz fur Teigplatten In dieser Gebrauchsanleitung
(Lasagne, Maultaschen) empfohlene Richtwerte fir die

2 \Vorsétze furNudeln Arbeitsgeschwindigkeit
(Bandnudeln, Makkaroni, beziehen sich auf die Geréte
Rigatoni, u. a.) mit 7-stufigem Drehschalter.

3 Schnecken-Verléngerung Flr Gerate mit 4-stufigem

4 Konus fir Nudelvorsatz Drehschalter kénnen die

5 Schraubring fiir Richtwerte der folgenden
Nudelvorsatz Tabelle enthnommen werden:

Vorbereiten 7-stufig: 1..2..3..4..5.6..7

® Finzelteile vor dem ersten 4-stufig: 1...... 2...3..4

Gebrauch griindlich reinigen,

siehe ,Reinigen und Pflegen”.

Robert Bosch Hausgerate GmbH 3
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Achtung!
Nicht genutzte Antriebe mit

Antriebsschutzdeckeln

abdecken.

® Schraubring vom Fleischwolf

® Messer und Lochscheibe
entfernen.

Vorsétze fiir Nudeln

Nudelteig mit

Hartweizengries @@

Grundrezept:

Hartweizengries

150-200 ml kochendes Wasser

1 Ei
3 Sekunden) auf Stufe M
verarbeiten.

Héchstmenge: 1x Grundrezept

Grundrezept:

130 g Weizenmehl

gemahlenes Weizenmehl

1Ei

® Alle Zutaten kurz (5x ca.
verarbeiten.

® Fir grine Nudeln: etwas
pUrierten Spinat dazu geben.
Tomaten dazu geben.

® Bei Bedarf noch Mehl dazu

geben.

MUZ8FW1 16sen.
Rezepte fiir Nudelteig
500 g feinstgemahlener
® Alle Zutaten kurz (5x ca.
Eiernudel-Teig &

A

Type 405 oder feinst

3 Sekunden) auf Stufe M
e Fir rote Nudeln: pirierte
Hdéchstmenge: 2x Grundrezept

4

Nudelteig mit
Buchweizen @@
Grundrezept:
150 g feinst gemahlener
Buchweizen
150 g feinstgemahlenes
Weizenmehl
2 Eier
50 ml kochendes Wasser
® Alle Zutaten kurz (5x ca.
3 Sekunden) auf Stufe M
verarbeiten.
Héchstmenge: 1,5x Grundrezept
Tipp: Fur Vollwert-Nudeln die
Getreidesorten selbst mahlen
und sofort weiterverarbeiten.

Tipp zur Teigherstellung
Nudelteig ist fertig, wenn er
krimelt!

Bei Eiernudel-Teig sollten die
Kriimel etwa so groB wie
Kaffeebohnen sein; bei Teig mit
Hartweizengris etwa doppelt so
groB.

Fir Makkaroni und Rigatoni
sollte der Teig etwas feuchter
sein als normal (gréBere
Krimel).

Bei einer eventuell erforderlichen
Korrektur Mehl bzw. Wasser nur
|6ffelweise zugeben, um die
richtige Konsistenz zu erreichen.
Teig fiir die Verarbeitung in der
Nudelpresse sollte generell
trockener sein als der Teig flr die
Nudelwalzen.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Vorsétze fiir Nudeln

montieren

® Die Schnecken-
Verlangerung so auf die
Schnecke des Fleischwolf
aufsetzen, dass der
Schneckengang gleich-
maBig fortgesetzt wird.

® Gewlnschten Vorsatzin den
Konus einsetzen und mit

dem Schraubring des Nudel-

vorsatzes befestigen.

Hinweis: Die Schlitze des

Vorsatzes fiir Bandnudeln

mUssen senkrecht stehen, damit

die Nudeln nicht verkleben.

o Konus in den Fleischwolf
einsetzen und mit dem
Schraubring des Fleisch-
wolfes befestigen.

® Netzstecker einstecken.

Telg verarbeiten
Gerét einschalten:
Suppennudeln - Stufe 7,
kurz schneiden
andere Nudeln - Stufe 5
® Den Teig langsam
nachfillen.
® Nudeln direkt am
Nudelvorsatz mit einem
scharfen Messer
abschneiden.
Tipp: Werden die Nudeln beim
Austreten mit Mehl bestaubt,
kleben sie nicht aneinander!

Robert Bosch Hausgerate GmbH

de

Nudeln kochen

In viel Salzwasser mit einem

Schuss Ol, gleich nach dem

Verarbeiten ist die Kochzeit

am kurzesten.

Kleine Nudeln (z. B. Tagliatelle):

1 Minute

GroBe Nudeln (z. B. Rigatoni):

6-7 Minuten

Auf jeden Fall prufen, ob die

Nudeln fertig sind (bissfest -

,al dente®). AbschlieBend mit

heiBem oder kalten Wasser

absplilen.

Vorsatz fiir Teigplatten

(Lasagne, Maultaschen)

Teig fur Lasagne

Grundrezept:

500 g Weizenmehl Type

405 oder

feinst gemahlenes Weizenmehl

5 Eier

® Alle Zutaten ca. 3-5 Minuten
auf Stufe 3 verarbeiten.

Teig muss glatt und fest sein.
Héchstmenge: 1,5x Grundrezept
(ca. 1150 g Teig) oder 1000 g
Mehl

Vorsatze fiir Teigplatten

montieren

® Vorsatz fUr Teigplatten
(Lasagne) in den Fleischwolf
einsetzen und mit dem
Schraubring des Fleisch-
wolfs befestigen.
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Teig verarbeiten

Unter die Austrittsdffnung ein
Baumwolltuch, Holzbrett
oder Butterbrotpapier legen -
auf Unterlagen aus Plastik
oder Porzellan verkleben die
Nudeln.

Geraét einschalten (Stufe 5).
Nudeln gelingen am besten,
wenn der Nudelvorsatz warm
ist:

Dazu die ersten 30 cm
Nudeln wieder durch den
Fleischwolf laufen lassen
und dann den Teig zlgig
weiterverarbeiten.

Nach der Arbeit

Gerat ausschalten.
Netzstecker ziehen.

Vor der Demontage Fleisch-
wolf und Nudelvorsatze
abkihlen lassen.
Nudelvorsétze in umgekehr-
ter Reihenfolge wie vorne
beschrieben demontieren.
Einzelteile reinigen, sieche
,Reinigen und Pflegen*.

Reinigen und Pflegen
Achtung!

Fleischwolf und Einzelteile sind
nicht spiilmaschinenfest.

Einzelteile von Hand sptlen
und sofort abtrocknen.

Zum Entfernen von Riick-
stédnden keine Gegensténde
aus Metall (Nagel, Besteck-
teile, 0. A.) verwenden.

Anderungen vorbehalten.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



For your safety

en

This accessory is designed for the mincer
MUZ8FW1. Follow instructions for use for the
mincer MUZ8FW1 as well as for the food pro-
cessor MUMS.../MUMXL.. .

This accessory is suitable for shaping dough
sheets and noodles from prepared dough.
Any other use is not permitted.

A\ Safety instructions for this appliance

Accessory must be completely assembled before
use. Do not remove/attach accessories until the

drive has stopped.

Overview

Please fold out the illustrated

pages.

1 Attachment for dough sheets
(lasagne, ravioli)

2 Attachments for noodles

(ribbon noodles, macaroni,

rigatoni, etc.)

Worm gear extension

Cone for noodle attachment

Threaded ring for noodle

attachment

Preparation

® Before using for the first time,
thoroughly clean individual
parts, see “Cleaning and
care”.

aphw

Robert Bosch Hausgerate GmbH

m Important information

In these instructions for use
the recommended reference
values for the operating
speed refer to appliances with
a 7-setting rotary switch.

For appliances with a 4-step
rotary switch the guide values
can be found in the following
table:

7 settings: 1..2..3.4.5.6..7
4 seftings: 1.....2....3....4
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Warning!

Cover unused drives with drive

covers.

® Remove threaded ring from
the mincer MUZ8FW1.

® Remove blade and
perforated disc.

Attachments for noodles
Recipes for noodle dough

Noodle dough with
hard wheat semolina @@
Basic recipe:
500 g of finely ground durum
wheat semolina
150-200 ml boiling water
1 egg
® Process all ingredients briefly
(5x approx. 3 seconds)
on setting M.
Maximum quantity:
1x basic recipe
Egg noodle dough
Basic recipe: @@
130 g of wheat flour,
type 405, or finely ground
wheat flour
1egg
® Process all ingredients briefly
(5x approx. 3 seconds)
on setting M.
e Forgreen noodles:
Add a little pureed spinach.
e Forred noodles:
Add pureed tomatoes.
® If required, add more flour.
Maximum quantity:
2x basic recipe

8

Noodle dough
with buckwheat @@
Basic recipe:
150 g of finely ground buckwheat
150 g of finely ground wheat flour
2 eggs
50 ml boiling water
® Process allingredients briefly
(5x approx. 3 seconds)
on setting M.
Maximum quantity:
1.5x basic recipe
Tip: For wholemeal noodles
grind the various cereals yourself
and process immediately.

Tip for making dough
Noodle dough is ready when

it crumbles!

In the case of egg noodle dough
the crumbs should be as large as
coffee beans; dough containing
durum wheat semolina approx.
twice as large.

For macaroni and rigatoni the
dough should be slightly moister
than normal (larger crumbs).

If a correction is required, add
flour or water only by the spoon-
ful to obtain the correct consis-
tency.

Dough to be processed in the
noodle press should generally
be drier than the dough for the
noodle rollers.

Robert Bosch Hausgerate GmbH



Fitting attachments

for noodles

® Place the worm gear exten-
sion on the worm gear of the
mincer, ensuring that the
spiral continues smoothly.

® Insert required attachment
into the cone and attach with
the threaded ring of the
noodle attachment.

Note: The slots of the

attachment for ribbon noodles

must be vertical to prevent the

noodles from sticking.

® Insert cone into the mincer
and attach with the threaded
ring of the mincer.

® |Insert the mains plug.

Preparlng dough
Switch on the appliance:
Vermicelli — setting 7,
cut short
other noodles — setting 5
e Slowly add more dough.
e Cut off noodles directly on
the noodle attachment using
a sharp knife.
Tip: If the noodles are dusted
with flour as they coming out of
the attachment, they will not stick
to each other!

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Cooking noodles

The cooking time is minimised

if noodles are placed in plenty
of salted water with a dash

of oil as soon as they have been
processed.

Small noodles (e.g. tagliatelle):
1 minute

Large noodles (e.qg.: rigatoni):
6-7 minutes

In any case check whether

the noodles are ready (firm

to the bite — “al dente”).

Finally rinse them with hot or cold
water.

Attachment for dough
sheets (lasagne, ravioli)

Dough for lasagne

Basic recipe:
500 g of wheat flour, type
405, or finely ground wheat
flour
5 eggs
® Process all ingredients
for approx. 3-5 minutes
on setting 3.
Dough must be smooth
and firm.
Maximum quantity: 1.5x basic
recipe (approx. 1150 g of dough)
or 1000 g of flour
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Fitting attachments
for noodles

Insert attachment for dough
sheets (lasagne) into the
mincer and attach with the
threaded ring of the mincer.

Preparlng dough

Place a cotton cloth, wooden
board or greaseproof paper
under the outlet opening -
the noodles will stick

to a base made of plastic

or porcelain.

Switch on appliance

(setting 5).

Noodles are most successful
when the noodle attachment
is warm: Run the first 30 cm
of noodles through the
mincer again and then pro-
cess the dough quickly.

After using the appliance

10

Switch off the appliance.
Remove mains plug.
Before disassembly, leave
the mincer and noodle
attachments to cool down.
Remove noodle attach-
ments in reverse sequence
as described above.

Clean individual parts, see
“Cleaning and servicing”.

Cleaning and servicing

Warning!

Mincer and individual parts

are not dishwasher-proof.
Rinse individual parts by
hand and dry immediately.

® Do not use metal implements
(nails, cutlery, etc.) to remove
residue.

Subject to alterations.

Robert Bosch Hausgerdte GmbH



fr

Pour votre sécurité

Cet accessoire est destiné au hachoir MUZ8FW1.
Respectez la notice d'utilisation du hachoir
MUZ8FW1 ainsi que du robot ménager MUMS.../
MUMXL.. .

Cet accessoire convient pour former des plaques
de péte et des nouilles en pate préparée d’avance.
Aucune autre forme d’utilisation n’est admise.

A Consignes de sécurité pour cet appareil

N'utilisez les accessoires qu'apres les avoir entie-
rement assemblés. Ne posez / retirez 'accessoire

gu’aprés que I'entrainement s’est immobilisé.

Vue d’ensemble
Velillez déplier les volets
illustrés.
1 Accessoire pour plaques

de pates (lasagnes, ravioles)
2 Accessoires pour nouilles
(pétes ruban, macaronis,
rigatonis, etc.)
Rallonge de vis sans fin
Cone d’accessoire a nouilles
Anneau de vissage pour
accessoire a nouilles

Preparatlfs
Nettoyez soigneusement les
pieces détachées avant de
les utiliser pour la premiére
fois ; voir « Nettoyage
et entretien ».

aphw
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m Remarque importante

Les valeurs indicatives de la
vitesse de travail recomman-
dées dans cette notice d’utili-
sation se réferent aux appa-
reils équipés d’un sélecteur
rotatif & 7 positions.
Pour les appareils a sélecteur
rotatif 4 gradins, consultez les
valeurs indicatives figurant
sur le tableau suivant :
7 gradins : 1..2..3..4.5..6..7
4 gradins: 1.....2.....3.....4
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Alttention !

Recouvrez les entrainements qui
ne servent pas avec des
couvercles de protection.

e Détachez 'anneau de

vissage du hachoir
MUZ8FW1.

® Retirez lalame et le disque
ajouré.

Accessoires a nouilles

Recettes de pate a nouilles

Pate a nouilles

a la semoule @@

de blé dur

Recette de base :

500 g de semoule de blé dur

moulue trés fine

150-200 ml d’eau bouillante

1 ceuf

® Traitez brievement tous
les ingrédients au niveau M
(5 x 3 secondes env.)

Quantité maximale :

1 fois la recette de base

Pate a nouilles

aux ceufs @@

Recette de base :

130 g de farine de blé type 405

ou farine de blé trés finement

moulue

1ceuf

® Traitez briévement tous

les ingrédients au niveau M

(5 x 3 secondes env.)
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® Pour obtenir des nouilles
vertes : rajoutez un peu
d’épinards réduits en purée.

® Pour obtenir des nouilles
rouges : rajoutez des
tomates réduites en purée.

® Sinécessaire, rajoutez
encore de la farine.

Quantité maximale :

2 fois la recette de base

Pates a nouilles

au sarrasin g@

Recette de base :

150 g de farine de sarrasin

trés finement moulue

150 g de farine de blé tres

finement moulue

2 ceufs

50 ml d’eau bouillante

® Traitez brievement tous
les ingrédients au niveau M
(5 x 3 secondes env.)

Quantité maximale :

1,5 fois la recette de base

Un conseil : Pour des novilles

nutritionnellement complétes,

passez vous-méme les variétés

de céréales au moulin et poursui-

vez de suite leur transformation.

Robert Bosch Hausgerdte GmbH



Conseil pour préparer

la pate

La pate a nouille est préte
lorsqu’elle grumelle !

Avec la pate a nouilles aux ceufs,
il faudrait que les grumeaux aient
la taille de grains de café ; avec
la pate a la semoule de blé dur,
il faudrait qu'ils soient environ
deux fois plus gros.

Pour les macaronis et rigatonis,
il faudrait que la pate soit un peu
plus humide que la normale
(grumeaux plus importants).

S'il faut rectifier la préparation,
ne rajoutez de la farine ou de
I'eau qu'a la cuillere afin d’obtenir
la consistance correcte.

D’une maniere générale,

il faudrait que la pate destinée

a l'extrusion soit plus seche

que celle destinée a passer
entre les cylindres.

Monter les accessoires

a nouilles

® Sur lavis sans fin du hachoir,
posez la rallonge de vis
de sorte que le pas de la vis
se poursuive uniformément.

® Dans le cone, introduisez
I'accessoire voulu puis fixez-
le avec 'anneau de vissage
de l'accessoire a nouilles.

Remarque : Les fentes de

I'accessoire pour pates ruban

doivent étre verticales afin que

les pates ne collent pas.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® Introduisez le cone dans
le hachoir puis fixez-le
avec 'anneau de vissage
du hachair.

® |Introduisez la fiche dans
la prise de courant.

Transformer la pate

® Allumez I'appareil :
Nouilles pour soupe : au
niveau 7, coupez-les courtes
autres nouilles : au niveau 5

® Rajoutez la pate lentement.

® Avec un couteau bien aff(ité,
coupez les nouilles directe-
ment a la sortie de 'acces-
soire.

Un conseil : Si vous saupoudrez

les pates de farine a leur sortie

de I'accessoire, elles ne colleront

pas les unes contre les autres !

Faire bouillir les nouilles
Le temps de cuisson est le plus
court dans beaucoup d’'eau salée
additionnée d’un filet d’huile,
immédiatement apres la transfor-
mation.

Petites péates (tagliatelles

par exemple) : 1 minute
Grandes pétes (rigatonis

par exemple) : 6-7 minutes
Vérifiez toujours si les péates sont
cuites (fermes sous la dent —

« al dente »). Ensuite, rincez-les
sous I'eau chaude ou froide.
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Accessoire pour plaques
de péates (lasagnes,
ravioles)
Pate pour lasagnes
Recette de base :
500 g de farine de blé type
405 ou farine de blé trés
finement moulue
5 ceufs
® Traitez tous les ingrédients
env. 3 a 5 minutes au
niveau 3.
Il faut que la pate soit lisse
et ferme.
Quantité maximale : 1,5 fois
la recette de base (env. 1150 g
de péate) ou 1000 g de farine
Monter les accessoires
a nouilles
® Dans le hachoir, mettez
en place l'accessoire pour
plaques de pates (lasagnes)
puis fixez-le a 'aide de
'anneau de vissage du
hachoir.
Transformer la pate
® Sous l'orifice de sortie,
placez une serviette en
coton, une planchette en bois
ou du papier a tartines ; sur
des surfaces en plastique
ou en porcelaine, les pates
collent.
® Allumez I'appareil (niveau 5).

14

® Les nouilles réussissent
le mieux lorsque I'accessoire
est chaud : A cette fin, faites
passer les 30 premiers centi-
meétres de pates a nouveau
dans le hachoir puis pour-
suivez rapidement la trans-
formation de la pate.

Apres le travail
Eteindre 'appareil.

o Débranchez la fiche méle
de la prise de courant.

® Avant de démonter, laissez
refroidir le hachoir et les
accessoires a nouilles.

® Démontez les accessoires
a nouilles dans 'ordre
chronologique inverse
(voir description au début).

® Nettoyez les piéces déta-
chées : voir « Nettoyage
et entretien »

Nettoyage et entretien

Altention /

Le hachoir a viande et ses pieces

détachées ne vont pas au lave-

vaisselle.

® |avez les pieces détachées
a la main et séchez-les tout
de suite.

® Pour retirer les résidus,
n’'utilisez pas d’accessoires
métalliques (clous, piéces
de couvert ou similaires).

Sous réserve de modifications.

Robert Bosch Hausgerdte GmbH



Per la vostra sicurezza

Questo accessorio € previsto per il tritacarne
MUZ8FW1. Osservare le istruzioni per 'uso
del tritacarne MUZ8FW1 e del robot da cucina

MUMS.../MUMXL.. .

Questo accessorio € idoneo a formare sfoglie
di pasta e pastasciutta da impasto prelavorato.
Non é consentito un uso diverso.

A Avvertenze di sicurezza per questo

apparecchio

Utilizzare gli accessori solo in stato di completo
assemblaggio. Applicare/rimuovere I'accessorio
solo quando l'ingranaggio € fermo.

Guida rapida

Aprire le pagine con le figure.
Accessorio per sfoglie
di pasta (lasagne, ravioloni
svevi)

2 Adattatori per pastasciutta
(tagliatelle, maccheroni,
rigatoni, e altro)

3 Prolunga della coclea

4 Cono per accessorio pasta

5 Ghiera per accessorio pasta

Preparazione

® Al primo uso pulire scrupo-
losamente le singole parti,
vedi capitolo «Pulizia
e cura».

Robert Bosch Hausgerate GmbH

m Avvertenza importante

| valori orientativi consigliati
in queste istruzioni per 'uso
per la velocita di lavoro
si riferiscono agli apparecchi
con selettore a manopola
a 7 posizioni.
Per apparecchi con interrut-
tore rotante a 4 posizioni
i valori indicativi possono
essere presi della tabella
seguente:
a 7 posizioni:
1.2.3.4.5.6..7
a 4 posizioni:
1...2..3..4
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Attenzione!

Caprire gli ingranaggi non utiliz-

zati con i coperchi di sicurezza

® Togliere la ghiera dal trita-
carne MUZ8FW1.

® Rimuovere lama e trafila.

Ricette d'impasto

per pastasciutta

Pasta di semola @@

Ricetta base:

500 g semola di grano duro

tipo 00

1 uovo

® |avorare brevemente tutti
gli ingredienti (5 volte per ca.

Quantita massima:

1 volta la dose della ricetta base

Impasto per pasta g@

Ricetta base:

o farina di frumento tipo 00

1uovo

® | avorare brevemente tutti
3 secondi) alla velocita M

® Per la pasta verde: aggiun-
gere un poco di spinaci

ingranaggi.

Accessori per pasta

di grano duro

150-200 ml acqua bollente
3 secondi) alla velocita M.

alfuovo

130 g farina di frumento tipo 405
gli ingredienti (5 volte per ca.
frullati a purea.

16

® Per la pasta rossa: aggiun-
gere pomodori frullati
a purea.
® Se necessario, aggiungere
farina.
Quantita massima:
2 volte la ricetta base
Pasta di grano
saraceno

Ricetta base: g@

150 g grano saraceno tipo 00

150 g farina di frumento tipo 00

2 uova

50 ml acqua bollente

® Lavorare brevemente tutti
gli ingredienti (5 volte per ca.
3 secondi) alla velocita M.

Quantita massima:

1,5 volte la ricetta base

Consiglio: per la pasta integrale

macinare in proprio e lavorare

subito i tipi di cereali.

Consiglio per la produ-

zione di pasta

L'impasto per fare la pasta

€ pronto quando si sbriciola!

Le briciole dellimpasto per

la pasta alluovo devono avere la

grandezza dei grani di caffe; per

I'impasto di semola di grano duro

la grandezza ¢ circa il doppio.

Per maccheroni e rigatoni

'impasto deve essere appena

piu umido del normale (briciole

piu grandi).

Robert Bosch Hausgerdte GmbH



Se & necessaria una correzione,
aggiungere farina oppure acqua
solo un cucchiaio per volta, fino
a raggiungere la giusta consis-
tenza.

L'impasto da lavorare nella
pressa per pasta deve essere

in generale piu asciutto dell'im-
pasto da passare tra i rulli per
pasta.

Montare gli accessori

per pastasciutta
Applicare la prolunga della
coclea sulla coclea del trita-
carne in modo che la vite
senza fine prosegua rego-
larmente.

® Inserire nel cono l'accessorio
desiderato e fissarlo con
la ghiera dell’accessorio
per pasta.

Avvertenza: per evitare che

la pasta si attacchi, le fessure

dellaccessorio per tagliatelle

devono essere verticali.

® Inserire il cono nel tritacarne
e fissarlo con la ghiera del
tritacarne.

® |nserire la spina.

Lavorare I'impasto
Accendere 'apparecchio:
Pastina da brodo —velocita 7,
taglio corto
altri tipi di pasta — velocita 5

® Aggiungere lentamente
l'impasto.

Robert Bosch Hausgerate GmbH

® Tagliare la pasta con un
coltello affilato a contatto
diretto con 'accessorio
per pasta.

Consiglio: la pasta prodotta

non si attacca se all'uscita

viene cosparsa con farina!

Cottura della pasta

Il tempo di cottura € brevissimo

subito dopo la lavorazione,

in abbondante acqua salata

con uno spruzzo di olio.

Pastasciutta piccola

(ad es. tagliatelle): 1 minuto

Pastasciutta grande

(ad es. rigatoni): 67 minuti

In ogni caso controllare se

la pasta é pronta (cotta -

«al dente»). Sciacquare poi con

acqua molto calda o fredda.

Accessorio per sfoglie

di pasta (lasagne, ravio-

loni svevi)

Impasto per lasagne

tipo 405 o farina di fru-

mento tipo 00

5 uova

® Lavorare tutti gli ingredienti
La pasta deve essere liscia
e compatta.

Quantita massima: 1,5 volte

la ricetta base (ca. 1150 g

Ricetta base:

500 g farina di frumento
per ca. 3-5 minuti alla
velocita 3.

di pasta) o 1000 g di farina
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Montare gli accessori

per sfoglie di pasta

® |Inserire 'accessorio per
sfoglie di pasta (lasagne)
nel tritacarne e fissarlo con
la ghiera del tritacarne.

Lavorare limpasto
Mettere sotto I'apertura
di uscita un canovaccio
di cotone, un piano di legno
oppure carta oleata - la
pasta si attacca su piani
di plastica o di porcellana.

® Accendere I'apparecchio
(velocita 5).

® | a pasta riesce al meglio
se l'accessorio per pasta
¢ caldo: a tal fine ripassare
nel tritacarne i primi 30 cm
di pasta e poi continuare
speditamente il lavoro.

Dopo il lavoro

® Spegnere 'apparecchio.

® Staccare la spina.

® Prima dello smontaggio
lasciare raffreddare trita-

carne e accessori per pasta.

® Smontare gli accessori per
pasta nell'ordine inverso
a quello innanzi descritto.
e Pulire le singole parti, vedi
«Pulizia e cura».

18

Pulizia e cura

Attenzione!

Il tritacarne e le singole parti non

sono lavabili in lavastoviglie.

® Lavare a mano le singole
parti e subito asciugarle.

® Per la rimozione di residui
non utilizzare oggetti metallici
(aghi, posate o simili).

Con riserva di modifiche.

Robert Bosch Hausgerdte GmbH
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Voor uw veiligheid

Dit toebehoren is bedoeld voor de vleesmolen
MUZ8FW1. De gebruiksaanwijzing van de vlees-
molen MUZ8FW1 en van de keukenmachine
MUMS.../MUMXL.. in acht nemen.

Dit toebehoren is geschikt voor het vormen van
deegplakken en pasta uit toebereid deeg. Gebruik
voor andere doeleinden is niet toegestaan.

A\ Veiligheidsvoorschriften voor dit apparaat

Toebehoren alleen in compleet samengebouwde
toestand gebruiken. Toebehoren alleen
aanbrengen/verwijderen wanneer de aandrijving
stilstaat.

In één oogopslag m
De pagina's met afbeeldingen Belangrijke aanwijzing
uitklappen a.u.b. De aanbevolen richtwaarden
1 Hulpstuk voor deegplakken voor de werksnelheid in deze
(lasagne, rissoles) ] handleiding hebben betrek-
2 Hulpstukken voor pasta (lint- | king op de apparaten met een
pasta, macaroni, rigatoni draaiknop met 7 standen.
ed) De richtwaarden voor appa-
3 Wormverlengstuk raten met een draaischake-
4 Kegel voor pastahulpstuk laar met 4 standen vindt
5 Schroefring voor pasta- u in de volgende tabel:
hulpstuk met 7 standen:
e De onderdelen voor het met 4 standen:
eerste gebruik grondig 1. 2..3....4

reinigen, zie ,Reiniging
en onderhoud®.

Robert Bosch Hausgerate GmbH 19
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Attentie!

Niet gebruikte aandrjvingen

afdekken met aandrjvings-

beschermdeksels.

® Schroefring van vleesmolen
MUZ8FW1 losdraaien.

® Mes en ponsschijf verwij-
deren.

Hulpstukken voor pasta
Recepten voor pastadeeg

Noedeldeeg met gries-
meel van harde tarwe @@
Basisrecept:
500 g zeer fijn gemalen gries-
meel van harde tarwe
150-200 ml kokend water
1 ei
® Alle ingrediénten kort
(5x ca. 3 seconden)
verwerken op stand M.

Maximum hoeveelheid:

1 x basisrecept
Eierpastadeeg
Basisrecept:
130 g tarwemeel type
405 of zeer fijn gemalen
tarwemeel
1ei
® Alle ingrediénten kort
(5x ca. 3 seconden)
verwerken op stand M.
® Voor groene pasta: een
beetje gepureerde spinazie
toevoegen.

20

® Voor rode pasta: gepureerde
tomaten toevoegen.

® Desgewenst meel toe-
voegen.

Maximum hoeveelheid:

2x basisrecept

Noedeldeeg

met boekweit g@

Basisrecept:

150 g zeer fijn gemalen boekweit

150 g zeer fijn gemalen

tarwemeel

2 eieren

50 ml kokend water

® Alle ingrediénten kort
(5x ca. 3 seconden)
verwerken op stand M.

Maximum hoeveelheid:

1,5x basisrecept

Tip: Voor volwaardige pasta

de graansoorten zelf malen

en direct verwerken.

Tip voor de deegbereiding

Pastadeeg is klaar wanneer

het kruimelt!

Bij eierpastadeeg moeten

de kruimels ongeveer zo groot

als koffiebonen zijn, bij deeg met

hard tarwegries ongeveer twee

keer zo groot.

Voor macaroni en rigatoni moet

het deeg iets vochtiger zijn dan

normaal (grotere kruimels).

Robert Bosch Hausgerdte GmbH



Bij een eventueel noodzakelijke
correctie: meel of water lepel
voor lepel toevoegen om de
juiste consistentie te krijgen.
Deeg voor verwerking in de
pastapers dient in het algemeen
droger te zijn dan deeg voor

de pastawals.

Pastahulpstukken
monteren
® Het wormverlengstuk
zodanig op de worm van
de vleesmolen plaatsen
dat de worm op gelijkmatige
snelheid blijft bewegen.
® Het gewenste hulpstuk
in de kegel plaatsen en met
de schroefring van het pasta-
hulpstuk vastzetten.
Opmerking: De sleuven in het
hulpstuk voor lintpasta moeten
verticaal staan om te voorkomen
dat de pasta aan elkaar kleeft.
® De kegel aanbrengen
in de vleesmolen en met
de schroefring van de vlees-
molen vastzetten.
e Stekker in wandcontactdoos
doen.

Deeg verwerken
Apparaat inschakelen:
Vermicelli — stand 7, kort
snijden
andere pasta - stand 5

® Het deeg langzaam bijvullen.

e Pasta vlakbij het
pastahulpstuk afsnijden met
een scherp mes.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Tip: Door de uit het apparaat
komende pasta met meel

te bestrooien, voorkomt u dat
het aan elkaar kleeft!

Noedels koken

In ruim water met zout en een
scheutje olie; direct na de ver-
werking is de kooktijd het kortst.
Kleine pasta (bijv. tagliatelle):

1 minuut

Grote pasta (bijv. rigatoni):

6-7 minuten

Altijd proeven of de pasta gaar
is (,al dente”). Daarna afspoelen
met heet of koud water.

Hulpstuk voor deegplak-

ken (lasagne, rissoles)

Deeg voor lasagne

Basisrecept:

500 g tarwemeel type 405

of zeer fijn gemalen tarwe-

meel

5 eieren

® Alle ingrediénten ca.
3-5 minuten verwerken
op stand 3 .
Het deeg moet glad en stevig
zijn.

Max. hoeveelheid: 1,5 x basis-

recept (ca. 1150 g deeg)

of 1000 g meel

21
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Hulpstukken voor
deegplakken monteren
® Hulpstuk voor deegplakken
(lasagne) aanbrengen in
de vleesmolen en met
de schroefring van de vlees-
molen vastzetten.

Deeg verwerken
Een katoenen doek, een
houten plank of vetvrij papier
onder de uitlaatopening
leggen - op een ondergrond
van plastic of porselein blijft
de pasta vastplakken.

® Apparaat inschakelen
(stand 5).

® Pasta lukt het best wanneer
het pastahulpstuk warm is:
Daartoe de eerste 30 cm
pasta opnieuw door de
vleesmolen voeren en dan
het deeg snel verwerken.

Na gebruik
Apparaat uitschakelen.

o Stekker uit wandcontactdoos
nemen.

® De vleesmolen en het pasta-
hulpstuk laten afkoelen
voordat u ze demonteert.

e Pastahulpstukken in om-
gekeerde volgorde van de
bovenstaande beschrijving
demonteren.

e Onderdelen reinigen, zie
»,Aeiniging en onderhoud”.

22

Reiniging en onderhoud

Attentie!

Vleesmolen en onderdelen

zjjn niet geschikt voor reiniging

in de afwasautomaat.

® Onderdelen met de hand
afwassen en direct afdrogen.

® Geen metalen voorwerpen
(spijkers, bestek e.d.) ge-
bruiken om resten te verwij-
deren.

Wijzigingen voorbehouden.

Robert Bosch Hausgerdte GmbH
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For din egen sikkerheds skyld

Dette tilbehor er beregnet til kedhakkeren
MUZ8FW/1. Lees og overhold brugsvejlednin-
gerne til kedhakkeren MUZ8FW1 samt til kekken-
maskinen MUMS.../MUMXL.. .

Dette tiloehor er egnet til at forme dejplader

og nudler af feerdig de;j.

En anden anvendelse er ikke tilladt.

A\ Sikkerhedshenvisninger til dette apparat

Tilbehgr ma kun benyttes, nar det er helt samlet.
Tilbehgr ma kun seettes pa/tages af, nar drevet
star stille.

Overblik m

FoId billedsiderne ud. Vigtig henvisning
Formsast il dejplader Vejledende veerdier mht.
(lasagne, ravioli) arbejdshastighed, der er an-

2 Formseettil nudler befalet i denne brugsvejled-
(bandnudler, makaroni, ning, refererer til apparaterne
rigatoni osv.) med 7-trins drejekontakt.

3 Snekkeforlzengelse Vejledende veerdier for appa-

4 Konus til nudelformsaet rater med 4-trins drejekontakt

5 Skruering til nudelformsaet fremgar af folgende tabel:

Forberedelse 7-trinnet: 1..2..3..4..5..6..7

® De enkelte dele skal renge- 4-trinnet: 1.....2.....3.....4

res grundigt, for apparatet
tages i brug ferste gang,
se ,Rengoring og pleje®.

Robert Bosch Hausgerate GmbH 23
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OBS/

Tildzek ikke anvendte drev med

drevbeskytielsesldg.

® | gsn skrueringen pa kad-
hakkeren MUZ8FW1.

® Fjern kniv og hulskive.

Formsaet til nudler

Opskrifter til nudeldej

Nudeldej med semulje

af hard hvede

Grundopskrift:

500 g meget fint malet semulje

af hard hvede

150-200 ml kogende vand

1 &g

® Forarbejd alle ingredienser-
ne kort (5x ca. 3 sekunder)
patrin M.

Maks. maengde:

1 gange grundopskrift

Nudeldej med eeg

Grundopskrift: @@

130 g hvedemel type

405 eller meget fint malet

hvedemel

1 &g

® Forarbejd alle ingredienser-
ne kort (5x ca. 3 sekunder)
patrin M.

® Til grenne nudler: tilseet
en smule pureret spinat.

® Til rade nudler: tilsaet
purerede tomater .

® Tilseet mere mel efter behov.

Maks. maengde:

2 gange grundopskrift

24

Nudeldej med

boghvede @@

Grundopskrift:

150 g meget fint malet boghvede

150 g meget fint malet hvedemel

29

50 ml kogende vand

® Forarbejd alle ingredienser-
ne kort (5x ca. 3 sekunder)
patrin M.

Maks. maengde:

1,5 gange grundopskrift

Tip: Helse-nudler laves ved

at male kornsorterne selv

og sa videreforarbejde det

hele med det samme.

Tip til fremstilling af dej
Nudeldej er faerdig, nar den
krummer!

Ved nudeldej med seg bar
krummerne vaere ca. s store
som kaffebanner; ved dej med
semulje af hard hvede bar

de veere ca. dobbelt sa store.
Til makaroni og rigatoni bar
dejen veere noget mere fugtig
end normal (starre krummer).
Er dejen ikke helt rigtig, bar
mel hhv. vand kun tilfares skevis
for at na frem til den rigtige
konsistens.

Dej til forarbejdning i nudel-
pressen, bar generelt vaere
tarrere end dejen til nudel-
rullerne.

Robert Bosch Hausgerdte GmbH



Formsaet til nudler

monteres

® Anbring snekkeforlaengelsen
pa kadhakkerens snekke, sa
snekkestigningen fortsaettes
ensartet.

® Secet det gnskede formseet
ind i konussen og fastger det
hele med nudelformsezettets
skruering.

Henvisning: Slidserne i form-

seettet til bandnudler skal sta

lodret, sa nudlerne ikke klaeber

sig fast.

® Seet konussen ind i kad-
hakkeren og fastger det
hele med kadhakkerens
skruering.

® Scet netstikket i.

Dej forarbejdes
Teend apparatet:
Suppenudler —trin 7, skeeres
i korte stykker
andre nudler — trin 5

e Pafyld dejen langsomt.

® Skaer nudlerne over med
en skarp kniv direkte ved
nudelformseettet.

Tip: Stras mel pa nudlerne,

nar de kommer ud, klasber

de ikke sammen!

Kogning af nudler

| en stor maengde saltvand
med en smule olie, kogetiden
er kortest umiddelbart efter
forarbejdningen.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Sma nudler (f.eks. tagliatelle):
1 minut

Store nudler (f.eks. rigatoni):
6-7 minutter

Kontrollér i hvert fald, om nudler-
ne er faerdige (,al dente).
Skyl dem til sidst under varmt
eller koldt vand.
Formsaet til dejplader
(lasagne, ravioli)
Grundopskrift:
500 g hvedemel type 405
eller meget fint malet
hvedemel
5e&g
® Forarbejd alle ingredienser
i ca. 3-5 minutter pa trin 3.
Maks. maengde:
1,5 gange grundopskrift (ca.
1150 g dej) eller 1000 g mel
Formseet til dejplader
monteres
® Szt formseettet til dejplader
(lasagne) ind i kedhakkeren
kedhakkerens skruering.
Dej forarbejdes
® | &g en bomuldsklud, et
traebreet eller madpakkepapir
under udgangsabningen —
pa underlag af plastik eller
porcellzen klaeber nudlerne

Dej til lasagne
Dejen skal veere glat og fast.
og fastger det hele med
sig fast.

25



da

® Teend for apparatet (trin 5). Renagring o leie
o Nudler bliver bedst, nar 9 g og ple|

. OBS/
Rgﬂﬁl;‘g&rrésea%t resttg %éaémt' Kodhakker og de enkelfe dele
nudler kare igennem kad- kan ikke tdle opvaskemaskine.
hakkeren igen og forarbejd ® Vask de enkelte dele
sé& dejen hurtigt videre. af i handen og ter dem
af med det samme.
Eﬂer arbejdet e For at fierne rester brug ikke
Sluk for apparatet. genstande af metal (sem,
o Treek netstikket ud. bestikdele el.lign.).

® | ad kedhakker og nudel-
formseet afkole, for det hele
demonteres.

® Demontér nudelformsaet
i omvendt raekkefglge af det,
der er beskrevet ovenfor.

® Rengor de enkelte dele, se
,Rengering og pleje*.

AEndringer forbeholdes.
26 Robert Bosch Hausgerdte GmbH
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For din egen sikkerhet

Dette tilbehgret er beregnet for kjattkvernen
MUZ8FW1. Ta hensyn til bruksanvisningene for
kjottkvernen MUZ8FW1 sasom ogsa for kjokken-
maskinen MUMS.../MUMXL.. .

Dette tilbehgret er egnet for & forme deigplater
og pasta av ferdiglaget deig.

Annen bruk er ikke tillatt.

A\ Sikkerhetshenvisninger for dette
apparatet

Tilbehgret ma kun brukes i komplett sammensatt
tilstand. Tilbeharet ma kun settes pa/tas av nar
drevet star stille.

En oversikt m

Vennligst brett ut sidene med Viktig henvisning

bilder. . De retningsverdiene for

1 Forsats for deigplater arbeidshastigheten som er
(lasagne, maulttaschen). anbefalt i denne bruksveiled-

2 Forsatser forpasta ningen, relaterer til apparater
(bandpasta, makaroni, med 7-trinns dreiebryter.
rigatoni, osv.) For apparater med 4-trinns

3 Forlengelse av snekken dreiebryter kan retningsver-

4 Konus for pastaforsats diene finnes i den falgende

5 Skruering for pastaforsats tabellen:

Forberedning 7-trinn: 1..2..3..4..5..6..7

® De enkelte delene ma ren- 4-trinn: 1....2....3.....4

gjeres grundig for forste
gangs bruk, se ,Rengjaring
og pleie*.
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Obs/

Drev som ikke blir brukt,

ma dekkes til med

beskyttelseslokket.

® | gsn skruringen for kjott-
kvern MUZ8FW1.

® Fjern kniven og hullskiven.

Forsatser for pasta

Oppskrifter for pastadeig

Pastadeig med

durumhvete gryn @@
Grunnoppskrift:

500 g fint malet durumhvete gryn
150-200 ml kokende vann
1egg

e Alle ingrediensene bearbei-
des kort (5x ca. 3 sekunder)

pa trinn M.
Sterste mengde:
1 ganger grunnoppskriften
Deig for eggpasta
Grunnoppskrift: @@

130 g hvetemel type
405 eller fint malt hvetemel

1 egg

e Alle ingrediensene bearbei-
des kort (5x ca. 3 sekunder)
pa trinn M.

® For gronn pasta tilsett litt
moset spinat.

® Forrod paste tilsett litt moset
tomat.

® Om ngdvendig tilsett litt mere
mel.

Starste mengde: 2 ganger

grunnoppskriften

28

Pastadeig med

bokhvete @@

Grunnoppskrift:

150 g fint malet bokhvete

150 g fint malet hvetemel

2egg

50 ml kokende vann

e Alle ingrediensene bearbei-
des kort (5x ca. 3 sekunder)
pa trinn M.

Sterste mengde:

1,5 ganger grunnoppskriften

Tips: For grovere pasta, skal

du male sortene av korn selv

og deretter straks bearbeide

dem videre.

Tips for framstilling av deig
Pastadeigen er ferdig nar den
smuldrer seg!

Ved eggpasta skal den smuldre
seg i biter som er ca. sa store
som kaffebgnner, ved deig med
durumhvete gryn ca. dobbelt

s& store.

For makaroni og rigatoni bar
deigen veere litt mere fuktig

enn normalt (starre biter som
smuldrer).

Dersom det er ngdvendig & korri-
gere, ma du fylle pa& mel hhv.
vann kun med skje, for a fa den
riktige konsistensen.

Deig for bearbeiding i pastapres-
sen, bar generelt sett vaere noe
torrere enn deig for pastaval-
sene.

Robert Bosch Hausgerdte GmbH



Montering av forsatser

for pasta
Sett forlengelsen av snekken
pa snekken til kjgttkvernen,
slik at forlapet pa snekken
blir jevnt fortsatt.

® Sett gnsket forsats inn
i konus, og fest den med
skruringen til pasta-
forsatsen.

Henvisning: Sprekkene pa for-

satsen for bandpasta ma sta

loddrett, slik at pastaen ikke

kleber fast.

® Sett konus inn i kjgttkvernen
og fest den med skruringen
til kjottkvernen.

e Stikk inn stapselet.

Bearbeidelse av deigen
e Sla pa apparatet:
Pasta for suppe — trinn 7,
skjaeres kort
andre typer pasta - trinn 5
e Fyll deigen langsomt etter.
® Pasta skjeeres av direkte ved
pastaforsatsen med en skarp
kniv.
Tips: Dersom du strer litt mel
pa pastaen nar den kommer ut,
kleber ikke stykkene fast i hver-
andre!

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Koking av pasta

| mye saltvann med litt olje, kort
etter at bearbeiding er koketiden
kortest.

Sma biter pasta (f.eks. taglia-
telle): 1 minutt

Starre biter pasta (f.eks. riga-
toni): 6-7 minutter

| alle tilfeller ma du kontrollere
om pastaen er ferdig (bitefast —
"al dente”). Deretter skyll de av
Forsats for deigplater
(lasagne, maultaschen)
Deig for lasagne
500 g hvetemel type 405

eller fint malt hvetemel

5 egg

des ca. 3-5 minutter pa

trinn 3.

Deigen ma veere glatt og fast.
grunnoppskriften (ca. 1150 g
deig) eller 1000 g mel
Montering av forsatser
® Sett forsatsen for deigplater

(lasagne) inn i kjgttkvernen

og fest den fast med skru-

enten med varmt eller kaldt vann.
Grunnoppskrift:
® Alle ingrediensene bearbei-
Hoeyeste mengde: 1,5 ganger
for deigplater

ringen til kjgttkvernen.
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Bearbeidelse av deigen

® Legg under utlgpsapningen
et handkle av bomull,
et trebrett eller smarpapir -
pa underlag av plast eller
porselen kleber pastaen fast.

® Sla pa apparatet (trinn 5).

® Pasta lykkes best dersom

Rengjering og pleie

Obs/

Kjotthkvernen og de enkelte

delene er ikke egnet for opp-

vaskmaskin.

e Skyll de enkelte delene for
hand og terk dem straks.

e For fierning av rester ma det

pastaforsatsen er varm: til
dette la de forste 30 cm pasta
ga en gang til igiennom kjatt-
kvernen og bearbeide

ikke brukes gjenstander
av metall (spiker, deler
av bestikk 0.1.).

sa deigen fort videre.

Etter arbeidet

Sla av apparatet.

o Trekk ut stopselet.

® Fgr demontering, ma kjatt-
kvernen og pastaforsatsene
avkjale noe.

® Pasteforsatsene demonteres
i motsatt rekkefalge enn det
som er beskrevet ovenfor.

® Rengjor de enkelte delene,
se “Rengjering og pleie”.

Endringer forbeholdes.
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For din sékerhet

Detta tillbehdr &r avsett att anvandas ihop med
koéttkvarn MUZ8FW1. Folj anvisningarna i bruks-
anvisningarna till kéttkvarn MUZ8FW1 samt
kdksmaskin MUMS.../MUMXL.. .

Detta tilloehdr ar Iampligt fér att forma degplattor
och nudlar av redan fardig deg.

Annan anvandning ar inte tillaten.

A\ Sakerhetsanvisningar for denna apparat

Tilloehoret far endast anvandas nér det ar helt
ihopmonterat. Tillbehoret far endast sattas
fast/lossas nar drivuttaget star stilla.

Oversiktsbilden m
V|k ut bildsidorna. Viktig anvisning
Tillsats for degplattor De rekommenderade riktvar-
(lasagne, fyllda pasta- dena fér arbetshastigheten
kyddar) B som finns i denna bruksanvis-
2 Tillsatser for nudlar (band- ning géller for apparater med
nudlar, makaroner, rigatoni, strémvred med 7 lagen.
mm) For apparater med strémvred
3 Forlangning till kéttkvarnens | med 4 lagen framgar riktvar-
4 ;2'3'3 ill pastatillsat dena av féljande tabell:
on till pastatillsats N
5 Lasring till pastatillsatsen Z :Zgzzj 1 224261
Forberedelser

® Rengdr de enskilda delarna
grundligt fore férsta anvand-
ningen, se "Rengéring och
skotsel”.
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Var forsiktig!

T&ck dver drivuttag som infe

anvénds med skyddslocken.

® |ossa lasringen fran kott-
kvarn MUZ8FW1.

® Tabort kniv och hélskiva.

Tillsatser for nudlar

Recept pa pastadeg

Pastadeg med durum-

vete

Grundrecept:

500 g ytterst finmalet durumvete

150-200 ml kokande vatten

1agg

® Bearbeta alla ingredienser
en kort stund (5x ca 3 sekun-
der) i lage M.

Max méngd:

1 ggr grundreceptet

Deg till &ggnudlar

Grundrecept:

130 g vetemjél typ 405 @@

eller ytterst finmalet vetemjdl

1 499

® Bearbeta alla ingredienser
en kort stund (5x ca 3 sekun-
der) i lage M.

® For gréna nudlar: tillsatt lite
puréad spenat.

® [orrdda nudlar: tillsatt
puréade tomater.

o Tillsatt lite mer mjél vid
behov.

Max méngd:

2 ggr grundreceptet
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Pastadeg med bovete

Grundrecept: @@
150 g ytterst finmalet

bovete

150 g ytterst finmalet vetemjol
2499

50 ml kokande vatten

® Bearbeta alla ingredienser
en kort stund (5x ca 3 sekun-
der) i lage M.

Max méngd:

1,5 ggr grundreceptet

Tips: Naringsriktiga nudlar far

du om du sjélv mal sadesslagen

och darefter genast fortsatter att

bearbeta dem.

Tips for tillverkning av deg
Pastadegen ér fardig nér den
smular sig!

For deg till &ggnudlar: smulorna
ska vara ungefér sa stora som
kaffebdnor; fér deg av durum-
vete: smulorna ska vara ungefar
dubbelt sa stora.

F&r makaroner och rigatoni

bér degen vara lite fuktigare

an normalt (stérre smulor).

Om du behdver &ndra nagot,
tillsatt mjol resp vatten endast
skedvis for att uppna den ratta
konsistensen.

Deg som ska bearbetas i nudel-
press bér generellt vara lite
torrare &n deg som ska bear-
betas i pastavalsar.
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Montera tillsatser

foér nudlar

e Satt forlangningen till valsen
pa kéttkvarnens vals, sa att
valsens naturliga form fort-
sétter pa ett jAmnt satt.

e Sattin dnskad tillsats i konen
och fast den med lasringen
till pastatillsatsen.

Obs: Oppningarna i tillsatsen

for bandnudlar maste st lodréta

sa att nudlarna inte klibbar ihop.

e Satt in konen i kdttkvarnen
och fast den med lasringen
till kdttkvarnen.

e Satt stickkontakten i vaggut-
taget.

Bearbeta degen
Sla pa apparaten:
Soppnudlar - lage 7, skar
i korta bitar
andra nudlar - lage 5
® Fyll pa degen langsamt.
® Skar av nudlarna direkt vid
pastatillsatsen med en vass
kniv.
Tips: Om du strdr lite mjol éver
nudlarna nér de kommer ut sa
klibbar de inte fast vid varandra!
Koka nudlarna
| mycket vatten med salti och en
droppe matolja tillsatt, koktiden
blir kortast direkt efter bearbet-
ning.
Sma nudlar (t.ex. tagliatelle):
1 minut
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Stora nudlar (t.ex. rigatoni):

6-7 minuter

Kontrollera i varje fall om nudlar-
na ar fardiga (tuggmotstand —
"al dente”). Avsluta med att spola
av dem i hett eller kallt vatten.

Tillsats fér degplattor
(lasagne, fyllda pasta-
kuddar)

Deg till lasagne

Grundrecept:

500 g vetemjoél typ 405 eller

ytterst finmalet vetemijél

S &gg

® Bearbeta alla ingredienser
ca 3-5 minuter i lage 3.
Degen méste vara slét
och fast.

Maximal méngd:

1,5x ggr grundreceptet (ca

1150 g deg) eller 1000 g mjol

Montera tillsatser fér deg-

plattor

e St in tillsatsen fér deg-
plattor (lasagne) i kéttkvar-
nen och fast den med las-
ringen till kéttkvarnen.

Bearbeta degen

® | Aagg en bomullshandduk,
skarbréda av tra eller smor-
papper under utloppsépp-
ningen — nudlarna klibbar
ihop sig pa underlagen
av plast eller porslin.
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® Sla pa apparaten (Iage 5).

® Nudlarna blir bdst om mun-

stycket &r varmt: &t darfér
de forsta 30 cm av degen ga
igenom kéttkvarnen en gang
till och fortsatt sedan snabbt
att bearbeta degen.

Efter arbetet

Sténg av apparaten.

Dra ut stickkontakten

ur vagguttaget.

Lat kottkvarn och pastatillsat-
ser svalna innan de tas loss.
Lossa pastatillsatserna i om-
vand ordning mot beskriv-
ningen ovan.

Rengér de enskilda delarna,
se "Rengdring och skétsel”.

34

Rengdring och skotsel

Var forsiktig/

Kdttkvarnen och dess enskilda

delar kan inte rengdras i disk-

maskin.

® Skolj de enskilda delarna
for hand och torka dem
omedelbart torra.

® Anvand inga féremal av
metall (spikar, bestickdelar
eller dylikt) foér att avidgsna
rester.

Rétten till &ndringar forbehalles.
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Turvallisuusasiaa

Varuste on tarkoitettu kaytettavéksi lihamyllyn
MUZ8FW1 kanssa. Noudata lihamyllyn
MUZ8FWI1 ja yleiskoneen MUMS.../MUMXL..
kayttdohjeita.

Varuste soveltuu taikinalevyjen tekemiseen
valmiista taikinasta. Kaytté muuhun tarkoitukseen
ei ole sallittu.

A\ Laitetta koskevat turvallisuusohjeet

Kayta varustetta vain, kun sen kaikki osat ovat
paikoilleen kiinnitettyind. Irrota ja kiinnita varuste
vain, kun moottori on pysahtynyt.

Laitteen osat m
K&anna esiin kuvasivut Téarkea ohje
1 Lisélaite taikinalevyille Kayttdohjeessa suositellut
(lasagne, pastatyynyt) tydnopeuden viitearvot
2 Pastalaitteet (nauhapasta, koskevat koneita, joissa
makaroni, rigatoni, jne.) on 7-asentoinen valitsin.
3 Sydttéruuvin jatke Kun laitteessa on 4-asentoi-
4 Pastalaitteen kartio-osa nen valitsin, voit katsoa viite-
5 Pastalaitteen kiinnitysrengas  |arvot seuraavasta taulukosta:
Esivalmistelut 7-asentoinen:
e Puhdista laitteen osat 1.2.3.4.5.6..7
huolellisesti ennen 4-asentoinen:
ensimmaista kayttdkertaa, 1....2..3..4
katso »Puhdistus«.
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Huom.!

Aseta suojakansi sen kaytto-

liitdnnan péélle, joka ei ole

kaytossa.

® Irrota kiinnitysrengas
lihamyllystd MUZ8FW1.

® Poista tera ja reikélevy.

Pastalaitteet

Pastataikinaohjeita

Pastataikina

durumvehnéjauhoista @@

Perusohje:

500 g hienoksi jauhettuja

durumvehnéjauhoja

150-200 ml kiehuvaa vetta

1 muna

o Kasittele kaikkia aineksia
maksimi nopeudella
(asento M) hetken aikaa
(5 x n. 3 sekuntia).

Maksimimaara: 1 x perusohje

Munapastataikina
A

Perusohje:

130 g vehnéjauhoja

(tyyppi 405) tai hienoksi

jauhettuja vehnéjauhoja

1muna

® Kasittele kaikkia aineksia
maksimi nopeudella
(asento M) hetken aikaa
(5 x n. 3 sekuntia).

® Vihred pasta: liséda joukkoon
vahén soseutettua pinaattia.

® Punainen pasta: lisda
joukkoon soseutettuja
tomaatteja.
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® |is&a tarvittaessa vield
jauhoja.
Maksimima&ara: 2 x perusohje

Pastataikina g@

tattarijauhoista
Perusohje:
150 g hienoksi jauhettua tattaria
150 g hienoksi jauhettuja
vehndjauhoja
2 munaa
50 ml kiehuvaa vetta
e Kasittele kaikkia aineksia
maksimi nopeudella
(asento M) hetken aikaa
(5 x n. 3 sekuntia).
Maksimimé&éra: 1,5 x perusohje
Ohje: Jauha taysjyvépastaa
varten jyvét itse ja valmista jauho
heti taikinaksi.
Ohjeita taikinan
valmistamiseen
Pastataikina on valmis, kun
se alkaa murentua!l
Munapastataikinassa murujen
tulee olla kahvinpapujen
kokoisia; durumvehnataikinassa
noin kaksi kertaa isompia.
Makaronia ja rigatonia varten
taikinan tulee olla vahan taval-
lista kosteampaa (suuremmat
murut).
Lisa4 tarvittaessa lusikallinen
kerrallaan jauhoja tai vettd,
kunnes koostumus on oikea.
Pastapuristimessa kasiteltavan
taikinan tulee yleensa olla kui-
vempaa kuin telojen |&pi syotet-
tavén taikinan.
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Pastalaitteen kiinnitys

® Aseta sy6ttéruuvin jatke pai-
kalleen lihamyllyn syéttéru-
uviin niin, etta syéttéruuvin
liike jatkuu tasaisena.

e Kiinnité haluamasi lisélaite
kartio-osaan ja kirista kiinni
pastalaitteen kiinnitysren-
kaalla.

Huomautus: Nauhapastan

lisélaitteen aukkojen tulee olla

pystyasennossa, jotta pasta

el tartu Kiinni.

e Kiinnita kartio-osa lihamyl-
lyyn ja kiristé kiinni lihamyllyn
kiinnitysrenkaalla.

® Laita pistotulppa pistora-
siaan.

Taikinan késittely

® Kaynnista laite:

Keittopasta — asento 7,
katkaise lyhyeksi
muut pastat — asento 5

® Lisa4 taikinaa hitaasti.

o Katkaise pasta heti
pastalaitteen vieresta
teravalla veitselld.

Ohje: Kun ripottelet pastan

paalle jauhoja sen tullessa ulos,

pastat eivét tartu toisiinsa kiinni!

Pastan keittdminen
Pasta kypsyy nopeimmin heti
tuoreena runsaassa suola-
vedessd, johon on lisétty
vahén oljya.
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Pienikokoinen pasta (esim.
tagliatelle): 1 minuutti
Suurikoinen pasta (esim.:
rigatoni): 6-7 minuuttia
Tarkista aina maistamalla,
onko pasta kypsaé (selva
purutuntuma - ,al dente®).
Huuhdo lopuksi kuumalla
tai kylmalla vedella.

Lisélaite taikinalevyille

(lasagne, pastatyynyt)

Lasagnetaikina

Perusohje:

500 g vehnéjauhoja (tyyppi

405) tai hienoksi jauhettuja

vehndjauhoja

5 munaa

® Kasittele kaikkia aineksia
nopeudella 3 noin 3-5
minuuttia.
Taikinan tulee olla silea ja
kiinted.

Maksimim&ara: 1,5 x perusohje

(noin 1150 g taikinaa) tai 1000 g

jauhoja

Taikinalevyjen

valmistuslaitteen kiinnitys

o Kiinnité lihamyllyyn taiki-
nalevyjen (lasagne) valmi-
stukseen tarkoitettu lislaite
ja kirista kiinni lihamyllyn
kiinnitysrenkaalla.
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Taikinan kasittely

Aseta ulostuloaukon alle
puuvillapyyhe, puulauta tai
voileipapaperia - jos alusta
on muovia tai posliinia, pasta
tarttuu siihen kiinni.

Kaynnisté kone (tehoalue 5).

Pasta onnistuu parhaiten,
kun lisélaite on [Ammin:
Syota siksi ensimmaiset
30 cm pastaa uudelleen
lihamyllyn 13pi ja ké&sittele
sitten saman tien koko
taikina.

Kéyton jalkeen

38

Pyséayta laite.

Irrota pistotulppa pistora-
siasta.

Anna lihamyllyn ja pastalait-
teen jaahtya ennen irrotta-
mista.

Irrota pastalaite péinvastai-
sessa jarjestyksessé kuten
edelld on neuvottu.
Puhdista laitteen osat, katso
»Puhdistus«.

Puhdistus

Huom.!
Lihamylly ja sen osat eivét
ole konepesun kestavia.

Pese osat késin ja kuivaa
heti.

Al& kayté jadmien irrotta-
miseen metalliesineita
(nauloja, ruokailuvélineita
tms.).

Oikeudet muutoksiin pidatetdan.
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Observaciones para su seguridad

El presente accesorio esta destinado al picador
de carne MUZ8FW1. Obsérvense estrictamente
las instrucciones de uso del accesorio picador

de carne MUZ8FW1 y del robot de cocina
MUMS.../MUMXL.. .

Este accesorio es adecuado para elaborar laminas
y pasta de masa preparada previamente.

Queda prohibido cualquier otro uso distinto

del descrito.

A\ Advertencias de seguridad para
este aparato

Usar los accesorios solo estando completamente
armados. Montar y desmontar el accesorio solo
con el accionamiento parado.

Descripcion del aparato 4 Cono para el accesorio para

Despliegue, por favor, las pasta
paginas con las ilustraciones. 5 Anillo de rosca para el acce-

1 Adaptador para I4minas de sorio para pasta
masa (lasaria, empanadas Preparatwos
de pasta rellenas tipicas Limpiar a fondo las piezas

de Suabia) y elementos del accesorio
2 Adaptadores para pasta picador antes de su puesta
(tallarines, macarrones, en marcha inicial, véase
rigatones, etc.) al respecto el capitulo
3 Prolongacién de la rosca «Cuidados y limpieza».

transportadora

Robert Bosch Hausgerate GmbH

39



es

m Advertencia importante

Los valores de referencia res-
pecto a la velocidad de trabajo
que se facilitan en las pre-
sentes instrucciones de uso
se refieren a aparatos con
mando giratorio de siete posi-
ciones.
Para los aparatos con mando
giratorio de 4 posiciones,
los valores orientativos
se pueden tomar de la
siguiente tabla:
7 escalones:
1.2.3.4.5.6..7
4 escalones:
1....2...3..4

jAtencion!

Cubrir los accionamientos

no utilizados con las tapas pro-

tectoras correspondientes.

e Soltar el anillo de rosca del
picador de carne MUZ8FW!1.

® Retirar la cuchillay el disco
perforado.

Adaptadores para pasta
Recetas para masa

de pasta

Masa de pasta con

sémola de trigo duro @@
Receta basica:

500 gramos de sémola de trigo
duro muy finamente molido

40

150-200 ml de agua hirviendo
1 huevo
® Procesar todos los ingre-
dientes brevemente
(5 veces aprox. 3 segundos)
en la posicién de trabajo M.
Méxima cantidad admisible:
1 veces la receta basica
Masa para pasta
al huevo g@
Receta basica:
130 gramos de harina de trigo
tipo 405 o harina de trigo
finamente molido
1huevo
® Procesar todos los ingre-
dientes brevemente
(5 veces aprox. 3 segundos)
en la posicion de trabajo M.
® Para preparar pasta verde:
agregar espinacas trituradas.
® Para preparar pasta roja:
agregar tomates triturados.
® En caso necesario, anadir
harina.
Méxima cantidad:
2 veces la receta basica
Masa de pasta
con alforfén gg
Receta basica:
150 gramos de trigo sarraceno
(alforfén) muy finamente molido
150 gramos de harina de trigo
muy finamente molido
2 huevos
50 ml de agua hirviendo
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® Procesar todos los ingre-
dientes brevemente
(5 veces aprox. 3 segundos)
en la posicion de trabajo M.
Maxima cantidad:
1,5 veces la receta basica
Consejo practico: Para preparar
pasta integral, moler los cereales
que se desean emplear y ela-
borar la harina inmediatamente.
Consejo practico para
la elaboracién de la masa
La masa para la pasta esta lista
cuando forma migajas.
En la masa para la pasta
al huevo, las migajas deberan
tener el tamafio aproximado
de un grano de café; para
la masa de sémola de trigo duro,
el tamario debera ser el doble
aproximadamente.
La masa para macarrones y riga-
tones debera ser algo mas
himeda (migajas de mayor
tamano).
En caso de no tener la masa
la consistencia correcta y deber
agregar harina o a agua, hacerlo
siempre solo a cucharadas
a fin de evitar una dosificacion
excesiva.
La masa destinada a ser elabo-
rada en prensadoras para pasta
debera estar por lo general mas
seca que la masa destinada
a la elaboracion con accesorios
para pasta con cilindros.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Montar los accesorios

para pasta
Montar la prolongacién
de la rosca transportadora
sobre la rosca del picador
de tal modo que el paso
de rosca se prolongue de
manera regular y uniforme.
® Montar el accesorio que
se desea usar en el cono
y fijarlo con ayuda del anillo
de rosca del accesorio para
aposta.
Advertencia: Las ranuras del
accesorio para tallarines tienen
que estar en posicion vertical
para que los tallarines no se
adhieran entre si.
® Advertencia: Montar el cono
en el picador de carne y
fijarlo con el anillo de rosca
del picador.
® Introducir el cable de cone-
xién en la toma de corriente.

Elaborar la masa

e Conectar el aparato
Fideos para sopa — posicion
de trabajo 7, cortarlos cortos
otros fideos — posicién
de trabajo 5

® Reponer la masa lenta-
mente.

e Cortar los fideos directa-
mente a la salida del acce-
sorio con un cuchillo afilado.

Consejo préactico: Si se espol-

vorean los fideos a su salida con

harina, no se pegaran.
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Cocer la pasta

En abundante agua salada
con una cucharada de aceite.
Elaborando la pasta inmediata-
mente después de su prepara-
cion, se reduce en tiempo

de coccidn.

Pasta corta (por ejemplo tallari-
nes): 1 minuto

Pasta larga (por ejemplo
rigatones): 6-7 minutos
Cerciorarse siempre de que

la pasta esta en su punto

(«al dente»).

Enjuagar con agua caliente

o fria.

Adaptador para laminas
de masa (lasafia, empa-
nadas de pasta rellenas

tipicas de Suabia)

Masa para lasafa

Receta basica:

500 gramos de harina

de trigo tipo 405 o harina

de trigo muy finamente

molido

5 huevos

® FElaborar todos los ingre-
dientes durante aprox.
3-5 minutos en la posicién 3.
La masa tiene que estar
lisa y consistente.

Méxima cantidad:

1,5 veces la receta basica

(aprox. 1.150 gramos de masa)

0 1.000 gramos de harina.
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Montar los accesorios
para pasta
® Montar el accesorio para
laminas de pasta (lasafa)
en el picador de carne
y fijarlo con el anillo
de rosca del mismo.

Elaborar la masa

e Colocar un pafio de algoddn,
una tablilla de madera
0 un papel pergamino debajo
de la abertura de descarga.
iNo usar tablas o bandejas
de plastico o porcelana,
de lo contrario, las laminas
de lasafa se adhieren
entre sil

e Conectar el aparato
(escaldn 5).

® |amejor manerade preparar
la pasta es trabajando con
el accesorio correspondiente
caliente.
A este efecto se devuelven
los primeros 30 cm de pasta
al picador, prosiguiendo
a continuacion con la ela-
boracion de la pasta sin
mas interrupciones.

Tras concluir el trabajo
® Desconectar el aparato;
® Extraer el cable de conexion
de la toma de corriente.
® Aguardar a que se enfrien
el picador de carne
y el accesorio antes
de desmontarlos.
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Efectuar el desmontaje

de los accesorios para pasta
procediendo de modo in-
verso al descrito para su
montaje.

Limpiar los componentes del
molinillo. Véase al respecto
el capitulo «Limpieza y cui-
dados».

Cuidados y limpieza
jAtencion!

jLa picadora y sus componentes
no son adecuados para el lavado
en el lavavajillias!

Lavar las piezas a mano,
secandolas inmediatamente.
iNo servirse de Utiles

ni herramientas de metal
(por ejemplo agujas, clavos,
cubiertos, etc.) para eliminar
posibles restos de pasta

de los mismos.

Nos reservamos el derecho
de introducir modificaciones.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Para sua seguranga

Este acessorio é destinado para o picador

de carne MUZ8FW1. Observar as Instrugcbes

de servico do picador de carne MUZ8FW1, assim
como do robot de cozinha MUMS.../MUMXL.. .
Este acessorio é adequado para confeccionar
placas de massa e massas de massa pre-
preparada. N&o é permitida a utilizagcéo para
outros fins.

A\ Indicagbes de seguranga para
este aparelho

Utilizar os acessdrios apenas em estado total-
mente montado.

Apenas colocar e retirar acessorios com o accio-
namento completamente imobilizado.

Panordmica do aparelho 4 Cone para adaptador

Por favor, desdobre as paginas de massas
com as ilustragdes. 5 Anel roscado para adap-

1 Adaptador para placas tador de massas
de massa (lasanha, pastéis  Preparagdo

recheados) e Limpar bem cada uma das
2 Adaptadores para massas pegas antes da primeira uti-

(tiras, macarréo, rigatoni, lizagdo. Para isso, consultar

etc.) a secgao «Limpeza e manu-
3 Alongamento do sem-fim tengéo».

44 Robert Bosch Hausgerdte GmbH



m Indicagéo importante!
Os valores de referéncia para
a velocidade de funciona-
mento recomendados nestas
Instrucdes de servico referem-
se a aparelhos com selector
de 7 fases.

Para aparelhos com selector
rotativo de 4 niveis, pode-se
consultar os valores de refe-
réncia na seguinte tabela:
Com 7 niveis:
1.2.3.4.5..6..7

Com 4 niveis:
1..2...3..4

Atengdo!

Cobrir accionamentos ndo ufi-

lizados com as respectivas

tampas de protecgdo.

e Soltar o anel roscado do pi-
cador de carne MUZ8FW1.

® Retirar a lamina e o disco
com furo.

Adaptadores para

massas
Receitas para massas
Massa com semolina

Receita base: @@
500 g sémola de trigo

muito fina

150-200 ml de agua a ferver
1 ovo

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® Preparar todos os ingredien-
tes brevemente (5x aprox.
3 segundos) na fase M.

Quantidade maxima:

1x a receita base

Massa para massa

de ovo g@

Receita base:

130 g farinha de trigo tipo 405

ou farinha de trigo muito fina

1ovo

® Preparar todos os ingredien-
tes brevemente (5x aprox.
3 segundos) na fase M.

® Para massas verdes: acres-
centar espinafres um pouco
passados.

® Para massas vermelhas:
acrescentar tomates passa-
das.

® Em caso de necessidade
acrescentar farinha.

Quantidade méxima:

2x a receita base

Massa com trigo-

sarraceno @@

Receita base:

150 g trigo mourisco fino

150 g farinha de trigo fina

2 ovos

50 ml de agua a ferver

® Preparar todos os ingredien-
tes brevemente (5x aprox.
3 segundos) na fase M.

Quantidade méxima:

1,5x a receita base
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Sugestéo: Para massas inte-
grais moer vocé mesmo

0s cereais e prepara-los
imediatamente.

Conselho para a prepa-

racdo da massa

A massa esta pronta quando
esta ndo se desfaz!

Na massa de ovos a migalha
deve ser do tamanho de um gréo
de café; no caso de massa com
sémola de trigo mais ou menos
o dobro.

Para macarréo e rigatoni

a massa deve estar uma pouco
mais humida do que o normal
(migalhas maiores).

Em caso de uma eventual corre-
¢80 necessaria, acrescentar
farinha ou agua pouco a pouco
com uma colher para atingir

a consisténcia correta.

A massa para a preparagao

na prensa de massa deve

ser mais seca do que a massa
para os rolos de massa.

Montar os adaptadores

para massas
Colocar o alongamento
do sem-fim no sem-fim do
picador de carne de modo
que o funcionamento
do sem-fim continua
de forma uniforme.

® Colocar o adaptador dese-
jado no cone e fixa-lo com
0 anel roscado do adaptador
de massas.
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Indicagéo: As fendas do adap-

tador para tiras deve estar

de forma vertical para que

as massas nao colam.

® Colocar o cone no picador
de carne e fixa-lo com o anel
roscado do picador de carne.

® Ligar aficha a tomada.

Preparar a massa
Ligar o aparelho:
Massas de sopa - fase 7,
cortar em pedacos pequenos
outras massas - fase 5
® Reabastecer lentamente
a massa.
® Cortar as massas direta-
mente no adaptador de mas-
sas com uma faca afiada.
Sugestao: Se as massas ndo
serao vaporizadas com farinha
quando saem, estas colam-se
uma a outral

Cozer massas
alimenticias

Em &gua com sal com um pouco
de dleo, logo apds a preparagéo
o tempo de fervura é mais curto.
Massas pequenas (p. ex. taglia-
telle): 1 minuto

Massas grandes (p. ex. rigatoni):
6-7 minutos

Verificar em todo o caso

se as massas estdo prontas

(»al dente”). Depois enxagua-los
com agua quente ou fria.
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Adaptador para placas
de massa (lasanha,
pastéis recheados)
Massa para lasanha
Receita base:
500 g farinha de trigo tipo
405 ou farinha de trigo
muito fina
5 ovos
® Preparar todos os ingredien-
tes aprox. 3 a 5 minutos
na fase 3.
A massa deve estar lisa
e firme.
Quantidade méxima:
1,5x receita basica (aprox.
1150 g de massa) ou 1000 g
de farinha
Montar os adaptadores
para massas
® Colocar o adaptador para
placas de massa (lasanha)
no picador de carne e fixa-lo
com o anel roscado do pica-
dor de carne.
Preparar a massa
Colocar por baixo da
abertura de saida um pano
de algodao, tabua de
madeira ou papel vegetal —
nas superficies de plastico
ou porcelana as massas
colam.
® Ligar o aparelho (fase 5).

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® O resultado é perfeito se oi
adaptador de massas estiver
quente: Para isso preparar
novamente os primeiros
30 cm de massas no picador
de carne e depois continuar
a preparar a outra massa.

Depois do trabalho

® Desligar o aparelho.

® Desligar a ficha da tomada.

® Antes de desmontar o pica-
dor de carne e os adapta-
dores de massas, deixa-los
arrefecer.

® Desmontar os adaptadores
de massas em ordem
inversa descrito a frente.

® Limpar as pegas, consultar
«Limpeza e manutengéo».

L|mpeza € manutengao
Atengdo!
O picador de carme e as pegas
Isoladas ndo estao preparadas
para serem lavadas na maquina
da loiga.
® | avar manualmente
as pegas individuais
e seca-las de imediato.
® Para eliminar residuos, nao
utilize objectos metalicos
(parafusos, talheres, ou
semelhante).

Direitos reservados
quanto a alteracdes.
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Mo TNV GoPAAEIX 00G

To Mmopov eEXPTNUA TIPOOPICETAN YIX TNV KPEDK-
Tounxavn MUZ8FW1. MpooeTe TIC 00nyieg
Xpnong tng kpearounxoavig MUZ8FW1 kabwg
Kol TG kouQivopnxavng MUMS../MUMXL.. .

To mapov eEXpTNUC eival KATXAANAO yia TO
TTAGOIPO PUAAWV (UPNG Ko CUPGPIKOV OTTO ETOIUN
Qupn. Kamoiae &GAAn xprjon dev eivan emMTPETTH.

A\ YTodei€eIq aopaleiag yio TNV apouoa
OUOKeUN

XpnolyomoInoTe T eEXPTAPATA HOVO G€ TIAN-

PWC CUVOPHUOAOYNHEVN KATAOTOON.
TomoBeTeiTe/APAIPEITE T EEAPTAPATA HOVO
HE OKIVNTOTIOINUEVN TNV Kivnaon.

Me piox pomc

Mopakoeiode v' avoieTe

TIG 0eNIBEG HE TIG EIKOVEG.

1 TMpoo&pTnpo yicx pUAAX
Qupng (AaCévia,, yepioTeg
TITOUAEG JUUOPIKOV
(omeciaNTE oo ™ Badn-
BuprepBepyn me
leppaviag))

2 [MpoocopTripoma JUHOPIKOV
(pwhigG TUUOPIK®V,
HOKOPOVIQ, PIYKOTOVIXK KATT.)

3 Empnkuvon koxAix

4 Kaovog Yo TO TIPOCHPTNG
QupopIKaV

5 BidwTdg SOKTUAIOG YIa TO
TIPOOKETNUO JUUOPIKGV
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MpoeTolpaoia

® [lpiv TNV mPWTN XErion Koo
piCeTe KOAX TOX ETTIIEPOUG
pépn, PA. "KoBopiopog ko
PPOVTIOX".

m InUovTIKN UnodeiEn

Ol OUVIOTOPEVEG EVOEIKTIKES
TIHEG VI TNV TOXUTNTO EQYOK-
oiCg OTIG TaPOUCEC 0dNYieg
XPong avopEPOVTal O
OUOKEUEG HE TTEPIOTPOPIKO
JIoKOTTTN 7 BoBpidwv.
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m SInpowvTIKr unodeign
MO CUOKEUEG e TTEPITPEPO-
pevo dIoKOTTTN 4 BaOpiIdwv
UTIOPEITE VO QVOTPEEETE Ik
TIG EVOEIKTIKEG TIUEG OTOV
ETTOHEVO TTIVOKX:

7 BoBpidwv: 1..2..3..4..5..6..7
4 Bodpidwyv: 1.....2.....3.....4

lMpoooxrj!

K aAunrere TIC LN )(p/]crylonomu-

HEVEG, KIVIJOEIS LIE KOTTOKIOK TT00-

aTaOIG KIVIIOT)G.

® AugTe Tov BIdWTO SOKTUNIO
QIO TNV KPEOTOUNXOVT
MUZ8FW1.

® AQUIPEDTE TO POXAipI KA
ToV JI&TPNTO BioKO.

MpooapTrpoTa

QUUOPIKOV

2UvTayeg YI 0N

yix Cupaplm

Z0pn QUUOPIKOV

HE OKANPO OIHIYO&AI @@

Booikr| ouvtayn:

500 g e€xipeTIK YING OIpIyO&AI

Qo OKANPO CITAPI

150-200 ml BpaaTo vepd

1 opyo

® EmnefepyaoTeite oUvTopa
OAax Tot UNIKE (5 popég e
Tiep. 3 OEUTEPOAETTTR) OTN
Bodpidx M.

MéyioTn moooTnTo:

1 popeg ouvTayn

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Z0un yio Qupopika

a5

Booikr) ouvTayn:

130 g aIraiheupo, TUTOC 405 Ny

eEXPETIKA YINOOAETHEVO

oIT&AgUpO

1 oByd

® EnefepyoaoTeite oUVTOUX
O TOX UAIKE (5 popeg et
Tiep. 3 OeUTEPOAETTTR) OTN
BoBpida M.

o [ TpaaIva JUPOPIKA:
TIPOCBETTE Aiyo
TTOATOTTOINPEVO OTTOVOKI.

® 10 KOKKIVO JUPOPIKE:
TIPOCBECTE TTOATOTTOINUEVEG
VTOUGTEG,

® Av XpeIGGeTal POoBEaTE
emMAEoV O(Aeupl

Meyiotn TrogdTrTOK:

2 POpEG TN BOTIKI) OUVTOYN

Z0pun Lupopikav

pe cpaybrrupo ‘ g@

Bowoikr) ouvtoyn:

150 g e€anpeTIK& YihookeapEvo

PAYOTTUPO

150 g eEAPETIKA WINOOAETUEVO

oITaheupo

2 ofya

50 ml BpooTO vEPO

e EnefepyaoTeiTe OUVTOUX
OO TOX UAIKE (5 popég e
Tiep. 3 OEUTEPOAETTTR) OTN
BoBpida M.

Méyiom moooTnTo:

1,5 QpOPEG TN BATIKA CUVTAYN
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ZUupBouA: Mot QUOPIKG ONKAG
GAeang oeaTe o1 idIol T €idn
TOV 6r]pr]Tp|q(va Ko emegepyo:-
OTEITE TX AUECWG TTEPAITEPW.
ZUHPBOUAR YIX TNV TTIGPO-
okeur) TpNgG
H Qupn QupopIKwy givar €ToIpN,
oTav Tpifel!
3e Qupn yio QUPOPIKE e ouyd
To Yixouhat Bax Tpémel var givan
OTO PEYEOOG KOKKWV KOPE, O
QUpn pe oIyd&AI Tepimou aTo
OImAGalo péyebog.
M HOKXPOVIX KOl PIYKATOVIOK
n {uun 6o pETE! vax Eivail Aiyo
TTIO VWTTF) OO TO KAVOVIKO
(HeyOAUTEPT YiXOUAX).
>& eVOEXOUEVWG TTOPAITNTN
O16pBwan TIPOCBETETE OAEUPI
QVTIOTOIXO VEPO OV KOUTOAIG,
VIO VO TIETUXETE TN OWOTI OUO-
TOON.
H QUun yia Tnv enegepyaoia e
TNV TPE00 QUHOPIKAV B TIPETTE!
VX EIVOI YEVIKX TTIO OTEYVI OO
TN 0N yio Tov KUAIVEPO
CUUOPIKWV.
Zuvapuo)\oynon TWV TIPO-
oapTr]pomov CUHOIPIKWV
ToroBeTROTE TNV EMN-
KUVOT TOU KoNia TGV aTov
KOX)\IO( ™mg KpsaTopqxaqu
£T0l, WOTE TO Prjol TOU
KOX)\IO( V& OUVEXICETOI OHOIO-
[e]elleS
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° TOITOGSTT]OTS TO enleupnTo
TPOCGPTNHO OTOV KQVO KOl
OTEPEWOTE TO LE TOV BI5(1)TO
BOKTUNIO TOU TIPOCOTH-
HOTOG CUHOIDIKWY.

Ynodeign: O oiopeg Tou TIpo-

OOPTAUOTOG Yiak pwAIEC LUpOK-

PIKWV TIPETTEI VX BRICKOVTON

K&OETA, VIO VO NV KOARoouV

T QUUOIPIKA.

® TormoBeTrOTE TOV KOVO OTNV
KQEXTOUNXOVI KOl OTEPED-
OTE TOV PE ToV BIDWTO OOK-
TUNIO TNG KPEXTOUNXAVAG.

® BaleTe TO QIg OTNV TIPICO.

Ens§spy0(0|0( quung
O€ETETE TN OUOKEUN OF Ael-
Toupyio:

Zupapik& oourog - BoBpida

7, KOYTE TOX KOVTO

AMa QupopIKa — BaBpida 5
® SupmnpwaoTe apy& Tn L0uN.
® Koete T LUPOPIKK pE

KOPTEPO o aip! aTTEUBEInG

OTO TIPOOGPTNHO CUHCPIKAV.

ZupBouln: Av TTooTIoiCeTE ToX

QUHOPIKG KOS TNV ££080 TOUg

pe aheupl Oev KOMave PeTOEY

Toug!

Robert Bosch Hausgerdte GmbH



Bpd&oipo Jupopikmv

O Xpovog BpadipaTog eival 0
OUVTOHOTEPOG DUVATOG OV TXX
Bp&oeTe o€ TTOAU GAXTOVEPO pE
piot oTo&& AGKDI, GpECHG PETX
TNV enelepyooio.

Mikp& QUHOPIKK (TT. X. TONIOTE-
Aeg): 1 AemtTo

MeyaAa QUHOPIKS (TT. X. PIYKO-
TOVIQ): 6—7 AeTITX

3¢e KOOe TePITTWOon eEETAOTE,
av givail ETolpa Tol (UPOPIKE
(Vo T coBdveaTe 0TO OOVTI —
"aldente”). 2Tn oqvéxelq EemAUV-
TE PE KQWUTO 1} KpUo vepo.

Hpooaanpa yix (pUMCX
Cupng (Aalovia, yeplmsq
TIITOUAEG Cupapu«.ov
(oreoioNITE om0 TN

Badn-BuptepBepyn
G MNeppaviag))
Z0Oun yio Aaavia
Booikr) cuvTayn:
500 g orréieupo, TUTOG
405 1] eEXIPETIKA
wihooheopevo aITGAeupo
5 oy
e ErmefepyooTeite OAX TX
UNIKG eTTi Trep. 3-5 AeTT& 0Tn)
BoOpida 3.
H Cupn mpemel va eivan Aeior
Ko okAnpr).
Meyiorn mooomro: 1,5 gop& T
ok ouvTayn (rrsp 1150 g
Cupn) r; 1000 g cAeUpl

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Zuvapuo)\oynon TV TIPO-

oaanponoov QUUOPIKWV
ToroBeTHOTE TO MPOOKETN-
pO yio QUM TUpNg (Aad&r-
VIO) TNV KPEATOUNXOWVI| KO
OTEPEWOTE TO HE TOV PIOWTO
OOKTUNIO TNG
KOETOUNXAVAG.

Ens§spy0(0|0( Quung
Bokte komw omo NV 0T
€€odou pIx BO(IJBO(KSPT]
TeToeTA, EUAIVN oovida )

1. X. EVO KOUUGTI AoDOXOPTO
— 0€ UTTODEPOTO OmTO TTAGH-
OTIKO UAIKO 1} TTopaehdvn

T QUMOPIKX KOMGVE.

® Evevepyoroinote n
ouokeun (Bopidax 5).

® T QUHOPIKK TTETUXOIVOUV
KOAUTEPQ, OTOV €ival {EOTO
TO TTIPOCGPTNHX UPOPIKOV:
I’ qUTO 00NYNOTE TA TTPWTX
30 cm TV (UUOPIKWV Eave
HEOX OTNY KPEXTOUNXOVN
KON PETA EaVOBOUAEYTE
ypriyopar Tn Qupn.

MSTO( ™mv spyaola
OETETE TN OUOKEUN EKTOG
AEITOUPYIOG.

® TpapdaTe TO QIG oMo TNV
Tipido.

° ﬂplv TNV QITOCUVOPLIO-
AOynon onoTe TNV Kpeor-
TOHUNXQVH KO TOX TIPOCOPTH-
HOTOX CUPOPIKWV VO KPUG)-
OOUV.
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AmocuvoppoAoyroTE Ta
TIPOCOPTALGTO QUHOPIK@V
Je TNV avTiOETN OeIp& OTTWG
TIEPIYPRPETA PITPOCTA.
Ko®apioTe To eMPEPOUG
HEPN, PA. "KoBaipiopog kol
PPOVTIdN”.

KoBapiopog

Ko pPOVTIOX

lMpoooxrj!

H Koearounyavri Kou o ermLE-

0OUG LIEON OEV TAEVOVTON OTO
mmAuvTriolo marwv.

MAéveTe Tox ETTIPEPOUG HEPN
0TO XEPI KOl T OKouTTICETE
OUECWG.

[ TNV OTTOUGKPUVGT TV
UTTOAEIPPATWV [N
XPNOIUOTIOIEITE PETOMIKK
QVTIKEIPEVD (KXPPIC,
HOXOIQOTTPOUVA K.T.A.).

TnpoUye To DIKXIWPOK CAAXYQV.
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EEE yénetmeligine uygundur tr

Kendi glvenliginiz igin

Bu aksesuar, et kiyma makinesi MUZ8FW1 icin
tasarlanm|§t|r MUZ8FW1 et kiyma makinesinin
ve MUMBS.../MUMXL.. mutfak robotunun kullanma
kilavuzuna dikkat ediniz.

Bu aksesuar, d6nceden hazirlanmis hamurdan
plakalar seklinde hamur levhalari ve makarna
hazirlamak i¢cin uygundur. Baska bir uygulamaya
izin verilmemigtir.

A\ Bu cihaz igin giivenlik bilgi ve uyarilari

Aksesuarlari sadece komple monte edilmig
sekilde kullaniniz. Aksesuarlari sadece tahrik
sistemi duruyorken takiniz/gikariniz.

Genel bakig m
Litfen resimli sayfalari aginiz. Onemli not
1 Hamur plakalar (Lazanya, Bu kullanma kilavuzunda
Alman usulti manti) igin 6n tavsiye edilen calisma hizi
takim L. kilavuz degerleri, 7 kademeli
2 Makarnalar i¢in (bant ma- déner saltere sahip cihazlar
karna, makarna, rigatoni vs.) icin gecerlidir.
igin on setler 4 kademeli déner salterli
3 Salyangoz uzatma pargasi cihazlar igin gegerli kilavuz
4 Makarna 6n seti icin koni degerler igin miteakip tabloya
5 Makarna én seti igin vida bakiniz:
disli halka 7 kademeli: 1..2..3.4.5.6..7
Hazirlanmasi 4 kademeli: 1.....2.....3.....4
® Mdunferit parcalari ilk kez

kullanmadan énce iyice
temizleyiniz, bakiniz
"Temizleme ve koruyucu
bakim”.
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Dikkat!

Kullaniimayan tahrikleri tahirik

Koruyucu kapaklarr ile kapatiniz.

e Vida digli halkay MUZ8FW1
et kiyma makinesinden
¢6zunlz.

® Bicagi ve delikli diski
cikariniz.

Makarnalar i¢in 6n setler

Makarna hamuru icin

tarifler

Makarnalik irmikli

makarna hamuru @@

Temel tarif:

500 g cok ince 6gutllmis sert

bugday irmigi

150-200 ml kaynar su

1 yumurta

® Tim malzemeleri kisa slre
(5x yakl. 3 saniye) M
kademesinde isleyiniz.

Azami miktar:

Temel tarifede bildirilen miktarin

1 misli

Yumurtali makarna

hamuru @@

Temel tarif:

130 g 405 tipi bugday unu veya

¢ok ince 6gutilmis bugday unu

1 yumurta

® TUm malzemeleri kisa stire
(5x yakl. 3 saniye) M
kademesinde igleyiniz.

® Yesil makarnalar igin:
Az miktarda pirelenmis
Ispanak ilave ediniz.
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® Kirmizi makarnalar igin:
PUrelenmis domates ilave
ediniz.

® Yesil makarnalar igin:
Az miktarda plrelenmis
Ispanak ilave ediniz.

Azami miktar:

Temel tarifin 2 misli

Karabugdayli makarna

hamuru @@

Temel tarif:

150 g cok ince 6guttimis

karabugday

150 g cok ince 6gutlimis

bugday unu

2 yumurta

50 ml kaynar su

® Tim malzemeleri kisa slre
(5x yakl. 3 saniye) M
kademesinde isleyiniz.

Azami miktar:

Temel tarifin 1,5 misli

Yararli bilgi: Besi dederi daha

yUksek makarnalar igin, tahil

trlerini kendiniz 6gutinGz

ve hemen ardindan isleyiniz.

Hamur Gretimi igin yararl

bilgi

Makarna hamuru, ufalanma

durumu s6z konusu olunca

hazirdir!

Yumurtali makarna hamurunda

ufalanan parcalar (kirintilar)

kahve ¢ekirdegi kadar blyUk

olmalidir; sert bugday irmiginden

hamurda ise bu pargalar iki misli

buylk olmalidir.

Robert Bosch Hausgerdte GmbH



Makarna ve rigatoni igin hamur
normalden biraz daha nemli
olmalidir (blylkge kirintilar).
Hamurda duzeltme veya iyiles-
tirme gerekli olursa, unu ya da
suyu kaslk kasik ilave ederek,
dogru kivami elde ediniz.
Makarna presinde islenecek
hamur, makarna haddelerinde
islenecek hamurdan genel
olarak daha kuru olmalidir.

Makarnalar icin 6n setlerin

monte edilmesi

® Salyangoz uzatma parcasini
et kiyma makinesinin saly-
angozuna 6yle takiniz ki,
salyangoz disinin akisi mun-
tazam devam etsin.

® |stediginiz 6n seti koninin
icine yerlestiriniz ve makarna
6n setinin vida digli halkasi ile
sabitleyiniz.

Bilgi: Makarnalarin

yapismamasi i¢in, bant makarna

6n setinin yariklari dik konumda
olmaldir.

o Koniyi et kiyma makinesinin
icine yerlestiriniz ve et kiyma
makinesinin vida digli halkasi
ile sabitleyiniz.

® FElektrik figini prize takiniz.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Hamurun islenmesi
Cihazi devreye sokunuz:
Corbalik makarna (sehriye) —
Kademe 7, kisa kesilmelidir
Diger makarnalar —

Kademe 5

® Hamuru yavasca ilave
ediniz.

o Makarnalari dogrudan
makarna 6n setinde keskin
bir bicak ile kesiniz.

Yararl bilgi: Makarnalara

cihazdan ¢ikarken un serpistiri-

lirse, birbirine yapismaz!

Makarnalarin pigirilmesi

Makarnalarin hazirlandiktan

hemen sonra biraz likit yag ilave

edilmis tuzlu suda kaynatilmasi
halinde, en kisa kaynatma suresi
elde edilir.

Kucik makarnalar (6rn. Taglia-

telle): 1 dakika

Blyuk makarnalar (6rn. Riga-

toni): 6-7 dakika

Makarnalarin pisip pismedigini

kesinlikle kontrol ediniz (diri

kivamda pismis — "al dente”).

Ardindan sicak veya soguk suda

durulayiniz.
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Hamur plakalari
(Lazanya, Alman usull

manti) icin 6n takim

Lazanya igin hamur
Temel tarif:
500 g 405 tipi bugday unu
veya ¢ok ince 6gutulmis
bugday unu
5 yumurta
® TUm malzemeleri yakl.
3-5 dakika 3 kademesinde
isleyiniz.
Hamur diiz ve saglam
olmalidr.
Azami miktar: 1,5x ana tarif (yakl.
1150 g hamur) veya 1000 g un

Makarnalar icin 6n setlerin

monte edilmesi

® Hamur plakalar (lazanya)
icin kullanilacak 6n seti
et kiyma makinesinin igine
yerlestiriniz ve et kiyma
makinesinin vida digli halkasi
ile sabitleyiniz.

Hamurun iglenmesi
Gikis deligi altina bir pamuk-
tan bez, odundan levha veya
yagl kaglt yerlestiriniz —
Plastikten veya porselenden
althklar Gzerinde makarnalar
yapisir.

e Cihazi devreye sokunuz
(kademe 5).
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® Makarna 6n seti sicak oldugu
zaman, makarnalar daha
rahat hazirlanir: Bunun igin
ilk 30 cm makarnay! yeniden
et kiyma makinesinden
gegiriniz ve sonra hamuru
araliksiz ve hizli sekilde
islemeye devam ediniz.

Isiniz sona erdikten

sonra

e Cihazi kapatiniz.

® FElektrik fisini gekip ¢ikariniz.

® Sokme isleminden once,
et kiyma makinesinin ve ma-
karna 6n setlerinin soguma-
sini bekleyiniz.

® Makarna on setlerini
yukarida tarif edilmis olan
montaj isleminin tersi siraya
gbre demonte ediniz.

® Unitenin minferit parcalarini
temizleyiniz, bakiniz
"Temizleme ve koruyucu
bakim”.

Cihazin temizlenmesi

ve bakimi

Dikkat!

Et kiyma makinesi ve miinferit

parcalar bulastk makinesinde

y/kanma ya elverisli degildlr.
Parcalarin herbirini elden
yikayiniz ve hemen
kurulayiniz.

® Artiklar gidermek icin metal
cisimler (civi, catal-bigak vb.)
kullanmayiniz.

Degisiklikler olabilir.
Robert Bosch Hausgerdte GmbH
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Dla wlasnego bezpieczenstwa

To wyposazenie jest przeznaczone do przystawki
do mielenia miesa MUZ8FW1.

Przestrzegac instrukcji obstugi przystawki do mie-
lenia miesa MUZ8FW1 oraz robota kuchennego
MUMS.../MUMXL.. .

To wyposazenie nadaje sie do formowania ptatow
makaronu i innych rodzajéw makarondéw ze wstep-
nie przygotowanego ciasta. Inne zastosowanie jest
niedozwolone.

A Wskazdéwki bezpieczenstwa dla pracy
Z niniejszym urzgdzeniem

Wyposazenie mozna uzywac tylko wtedy gdy jest
kompletnie zmontowane.

Wyposazenie naktadac i zdejmowac tylko wtedy,
gdy naped jest nieruchomy.

Opis urzadzenia 3 Przediuzacz $limaka

Prosze otworzy¢ sktadane 4 Stozek dia przystawki

kartki z rysunkami. do makaronu i

1 Przystawka do formowania 9 Nakretka dla przystawki
platéw makaronu (lasagne, do makaronu
pierogi niemieckie) Przygotowanie

2 Przystawki do makaronu ® Przed pierwszym uzyciem
(szerokich wstgzek, rurek doktadnie umyé poszczegdl-
rigatoni, rurek makaro- ne czesci, patrz ,Czysz-
nowych, itp.) czenie i pielegnacja”“.
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m Wazna wskazéwka

Zalecane wartosci orienta-
cyjne dla predkosci roboczej
zawarte w niniejszej instrukcji
obstugi odnoszg sie do urzg-
dzen z siedmiostopniowym
przetacznikiem obrotowym.
Dla urzadzen z 4-stopniowym
przetgcznikiem obrotowym
podano wartosci orientacyjne
W ponizszej tabeli:
7-stopniowy przetacznik:
1.2.3.4.5.6..7
4-stopniowy przetgcznik:
1...2...3..4

Uwaga!

Osfonic nie uzywane napeady

pokrywami ochronnymi.

® Odkreci¢ nakretke od przy-
stawki do mielenia migsa
MUZ8FW1.

® Wyjaé noz i sitko.
Przystawki do makaronu
Przepisy na ciasto
makaronu

Ciasto na makaron

z kaszg pszeniczng é@
Przepis podstawowy:

500 g kaszy z pszenicy twardej,
bardzo drobno zmielonej
150-200 ml wrzacej wody

1 jajko
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® Wszystkie sktadniki krétko
zmiksowaé na stopniu M
(5x po 3 sekundy).

Maksymalna ilo$é:

1 raz przepis podstawowy

Ciasto na makaron g@

jajeczny

Przepis podstawowy:

130 g maki pszennej typu 405

albo najdrobniej zmielonej maki

pszennej

1 jajko

® Wszystkie sktadniki krétko
zmiksowaé na stopniu M
(5x po 3 sekundy).

® Na zielony makaron: doda¢
troche puree ze szpinaku.

® Na czerwony makaron:
dodaé troche puree z pomi-
dordw.

® W razie potrzeby dodaé
jeszcze troche maki.

Maksymalna ilo$¢:

2X razy przepis podstawowy

Ciasto na makaron

z maka gryczang @@

Przepis podstawowy:

150 g najdrobniej zmielonej

maki gryczanej

150 g najdrobniej zmielonej

maki pszennej

2 jajka

50 ml wrzacej wody

® Wszystkie sktadniki krétko
zmiksowaé na stopniu M
(5x po 3 sekundy).

Maksymalna ilosé:

1,5x razy przepis podstawowy

Robert Bosch Hausgerdte GmbH



Wskazéwka: Dla otrzymania
wysokiej jakosci makaronu,
samemu zmieli¢ rézne gatunki
zbdz i natychmiast dalej

je przetwarzac.

Wskazdwka odnosnie

wytwarzania ciasta

Ciasto na makaron jest gotowe,
gdy sie kruszy!

Okruszki ciasta na makaron
jajeczny powinny mie¢ wielkos$¢
mniej wigcej ziarna kawy, nato-
miast w przypadku ciasta

z kaszy z pszenicy twardej -
niemal podwdjng wielkosé.
Ciasto na rurki makaronowe

i rurki rigatoni powinno by¢
troche bardziej wilgotne niz
zazwyczaj (wieksze okruszki).
Jesli zajdzie potrzeba skorygo-
wania konsystencji, dodawac
make lub wode tylko tyzeczkami,
zeby otrzymac prawidtowg
konsystencje.

Ciasto do formowania w prasie
do makaronu powinno by¢
zasadniczo bardziej suche niz
ciasto do watkowania makaronu.

Zamontowanie przystawki

do makaronu

® Przediuzacz slimaka tak
natozy¢ na slimak przystawki
do mielenia miesa, zeby
zachowac ciggtosé zwoju
slimaka.

o Wiozy¢ wymagang przy-
stawke do stozka i przymo-
cowag jg nakretkg przystawki
do makaronu.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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Wskazdéwka: Szczeliny przy-
stawki do szerokich wstgzek
makaronu muszg stac¢ pionowo,
zeby makaron nie ulegt sklejeniu.
® Stozek wtozy¢€ do przystawki
do mielenia miesa i przymo-
cowac jg nakretka przy-
stawki.
o Wiozy¢ wtyczke
do gniazdka.
Formowanie ciasta
® Wigczy¢ urzadzenie:
Makaron do zup - stopien 7,
cigé na krétkie odcinki
Inny makaron - stopieri 5
® Powoli dodawac ciasto.
® Makaron przycinaé ostrym
nozem bezposrednio przy
przystawce do makaronu.
Wskazdwka: Jezeli wychodzacy
z przystawki makaron bedzie
lekko posypywany maka,
to nie bedzie sie sklejac!
Gotowanie makaronu
Czas gotowania w duzej ilosci
stonej wody z dodatkiem matej
ilosci oleju jest najkrétszy zaraz
po wytworzeniu makaronu.
Drobny makaron (np. tagliatelle):
1 minuta
Duzy makaron (np.: rurki
rigatoni): 6-7 minut
Zawsze kontrolowagé, czy
makaron jest juz gotowy
(lekko twardy - ,al dente”).
Nastepnie sptukaé goraca
lub zimng woda.
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Przystawka do formo-
wania ptatéw makaronu
(lasagne, pierogi
niemieckie)
Ciasto na lasagne
Przepis podstawowy:
500 g maki pszennej typu
405 albo najdrobniej
zmielonej maki pszennej
5 jajek
® Wszystkie dodatki wstepnie
zagniata¢ ok. 3-5 minut
na stopniu 3.
Ciasto musi by¢ gtadkie
i mocne.
Maksymalna ilo$é: 1,5x przepis
podstawowy (ok. 1150 g ciasta)
lub 1000 g maki
Zamontowanie przystawki
do makaronu
® Przystawke do formowania
ptatéw ciasta (lasagne)
wiozy¢ do przystawki do mie-
lenia migsa i przymocowac
ja nakretkg przystawki
do mielenia migsa.
Formowanie ciasta
® Pod otwér wylotowy
podtozyc¢ tkanine
bawetniang, deske
drewniang lub papier
pergaminowy, poniewaz
makaron ulega przyklejaniu
do podktadu porcelanowego
lub z tworzywa sztucznego.
® Wigczyc¢ urzadzenie
(zakres 5).
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® Makaron udaje sie najlepiej,
gdy przystawka do maka-
ronu jest ciepta: W tym celu
pierwsze 30 cm makaronu
ponownie przepusci¢ przez
przystawke do makaronu
| potem ciasto w miare
szybko dalej formowac.

Po pracy
Wytaczy¢ urzadzenie.

o Wyjaé wtyczke z gniazdka
sieciowego.

® Przed przystgpieniem do
demontowania przystawek
do mielenia miesa i do maka-
ronu poczekaé, az ulegng
ochtodzeniu.

® Przystawki do makaronu
demontowaé w odwrotne;j
kolejnosci w stosunku
do powyzszego opisu.

® Wyczysci¢ pojedyncze
czesci, patrz rozdziat ,Czysz-
czenie i pielegnacja”“.

Czyszczenie i pielegnacja

Uwaga!

Przystawki do mielenia miesa

I pojedynczych czesci nie mozna

myc w zmywarce do naczyri.

® Pojedyncze czesci nalezy
umy¢ recznie i natychmiast
wysuszyc.

® Do usuwania pozostatosci
nie uzywac zadnych metalo-
wych przedmiotéw (gwozdzi,
sztuécow, itp.).

Zastrzega sie prawo
wprowadzania zmian.

Robert Bosch Hausgerdte GmbH



hu

Az On biztonsaga érdekében

Ez a tartozék az MUZ8FW1 husdaralohoz készlilt.
Vegye figyelembe az MUZ8FW1 husdaralg, vala-
mint az MUMS.../MUMXL.. konyhagép hasznalati

utmutatojat.

Ez a tartozék el6re elkészitett tésztabdl vald
tésztalap és metélt formazasara alkalmas.

Ne hasznalja mas célra.

A\ Biztonsagi el6irasok a késziilékhez

A tartozékokat csak teljesen 6sszeszerelt allapot-
ban hasznalja. A tartozékot csak a hajtomu allé
helyzetében tegye fel/vegye le.

A készlilék részei
Kérjik, hogy hajtsa ki a képes
oldalt.
1 El6tét tésztalaphoz
(lasagne, toltott derelye)
2 Elététek metélthez (széles
metéltek, makardni, rigatoni
stb.)
Csigahosszabbit
Kip a metélt-el6téthez
Csavargydirii a metélt-
el6téthez
Elékészités
® Az els6 hasznalat el6tt
alaposan tisztitsa meg
az alkatrészeket, lasd
a ,lisztitas és apolas”
c. fejezetet.

aphw

Robert Bosch Hausgerate GmbH

m Fontos tudnivalé

A jelen hasznélati utasitasban
a munkasebességhez ajanlott
iranyértékek 7-fokozatu
forgdkapcsoldval rendelkezé
készUlékekre vonatkoznak.
A 4 fokozatu forgdkapcsoldval
rendelkezé késziilékekhez
a kdvetkez6 tablazat értékei
vélaszthatdk:
7 fokozatu: 1..2..3..4..5..6..7
4 fokozatu: 1.....2....3....4
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Figyelem!

Takara le a nem hasznalt

hajiomiveket a hajiomivek

veddfedelével.

e Oldja le a csavargy(irtt az
MUZ8FW1 husdaraldrdl.

® \Vegye le a kést és a lyuk-
tarcsat.

El6tétek metélthez

Receptek metélt

tésztakhoz

Metélt tészta kemény

buzadaraval @@

Alaprecept:

500 g finomra 6rélt kemény

buzadara

150-200 ml forrd viz

1 db tojas

® Az 6sszes hozzavaldt révid
ideig (5x kb. 3 masodpercig)
dolgozza 6ssze M fokozaton.

Maximalis mennyiség:

1x az alaprecept

Tojasos metélt

Alaprecept: @@
130 g BL-51 sima buza-

liszt vagy finomra 6rolt buzaliszt

1 db tojas

® Az sszes hozzavalét rovid
ideig (5x kb. 3 masodpercig)

dolgozza 6ssze M fokozaton.

® Z06ld metélthez: adjon hozza
egy kis pUrésitett spendtot.
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® Piros metélthez: adjon hozza
pUrésitett paradicsomot.

® Szikség esetén adjon hozza
még lisztet.

Maximalis mennyiség:

2x alaprecept

Hajdinas metélt

Alaprecept: g@

150 g finomra 6rolt

hajdina

150 g finomra &rélt buzaliszt

2 tojas

50 ml forrd viz

® Az dsszes hozzavalét révid
ideig (5x kb. 3 masodpercig)
dolgozza 6ssze M fokozaton.

Maximalis mennyiség:

1,5x alaprecept

Hasznos tanacs: Teljes érték

metélthez 6rolje sajat maga

a gabonaféléket és azonnal

dolgozza fel.

Tipp a tésztakészitéshez
A metélt tészta akkor van kész,
ha morzsalodik!

A tojasos metéltnél a morzsak
korilbelll kavészem nagysa-
guak legyenek; a kemény
buzadaras tésztanal pedig
mintegy kétszer nagyobbak.
Makardni és rigatoni készité-
sekor a tészta legyen kicsit
nedvesebb, mint alapesetben
(nagyobb morzsak).

Robert Bosch Hausgerdte GmbH



Amennyiben esetleg javitani kell
az Osszetételen, akkor a lisztet,
illetve a vizet csak kanalanként
adagolja hozza a megfelel6
slirlség eléréséhez.
Tésztanyomaval térténd
feldolgozas esetén a tésztanak
altalanossagban szarazabbnak
kell lenni, mintha tésztahengert
alkalmazna.

Metélthez val6 el6tétek

felszerelése

® Tegye fel a csigahosszab-
bitdt a husdarald csigajara
ugy, hogy a csigamenet
egyenletesen folytatddjon.

® Helyezze a kivant el6tétet a
kupra, és rogzitse a metélt-
el6tét csavargydr(jével.

Megjegyzés: A széles metélthez

valo elotét rései fliggblegesen

alljanak, hogy a tészta ne
ragadjon.

® Helyezze a kupot a hisdara-
I6ra, és rogzitse a husdarald
csavargydrtjével.

® Dugja be a haldzati csatlako-
z4dugot.

Teszta feldolgozasa
Kapcsolja be a készliléket:
levestészta - 7. fokozat,
rovidre vagas
egyéb tésztak — 5. fokozat

® Lassan toltse utan a tésztat.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® FEles késsel vagja el a metél-
tet kdzvetlenll a metélt-
el6tétnél.

Hasznos tandcs: Ha a kilépd

metéltet meghinti liszttel, akkor

nem ragad 0ssze!

Metélt f6zése

A legrdvidebb f6zési id6 b6 sés
vizben egy kevés olaj hozzaada-
sdval, kdzvetlenll a feldolgozas
utan érhet6 el.

Kis metélt (pl. tagliatelle): 1 perc
Nagy metélt (pl. rigatoni):

6-7 perc

Mindenképpen ellendrizze, hogy
a metélt elkészilt-e (ropogds —
,al dente”). Majd dblitse le forrd
vagy hideg vizzel.

El6tét tésztalaphoz
(lasagne, t6lt6tt derelye)

Lasagne tészta

Alaprecept:

500 g BL-51 sima buzaliszt

vagy finomra 6rélt buzaliszt

5 tojas

® Az dsszes hozzavalot
kb. 3-5 percig dolgozza
Ossze a 3. fokozaton.
A tészta legyen sima
és szilard.

Maximdlis mennyiség:

1,5x alaprecept (kb. 1150 g

tészta) vagy 1000 g liszt
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Metélthez valé el6tétek

felszerelése

® Helyezze a tésztalaphoz
(lasagnéhoz) valé el6tétet
a husdaraldra, és régzitse
a husdaralé csavargy(ird-
jével.

Teszta feldolgozasa
A kilép6nyilas ala helyezzen
egy pamut térl6kendot, vago-
deszkat vagy zsirpapirt —
a mlianyag €és porcelan
alatétre raragad a metélt.

® Kapcsolja be a készUlléket
(5-6s fokozat).

® A metélt akkor sikeril a leg-
jobban, ha a metélt-elétét
meleg: Ezért az els6 30 cm
metéltet Ujra engedje
at a husdaralén, majd dol-
gozza fel tovabb a tésztat.

A munka befejezése

utan

® Kapcsolja ki a készlléket.

® Huzza ki a halézati csatla-
koz6dugot.

® Szétszerelés elbit hagyja
leh(iini a hisdaralét
és a metélt tésztdhoz
valé el6téteket.

® A metélt tésztdhoz vald el6-
téteket az Osszeszerelés
forditott sorrendjében
szerelje le.

® Minden alkatrészt tisztitson
meg, lasd a , Tisztitas
és apolas” fejezetet.
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Tisztitas és apolas

Figyelem!

A husdardlo és az eqyes alkat-

részek nem tisztithatok moso-

gatogepben.

o Az alkatrészeket kézzel
mosogassa el, és azonnal
szaritsa meg.

® A maradék eltavolitdsahoz
ne hasznaljon semmilyen
fém targyat (sz6g, evbesz-
kodzok stb.).

A moédositas jogat fenntartjuk.

Robert Bosch Hausgerdte GmbH
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Ina Bawoi 6e3neku

Lle npunaaasa npusHaueHe AnA M'ACOPYOKK
MUZ8FW1. JJ,OTpmvlyBaTMCH BKasiBOK IHCTPYKLUIT
3 BUKOpUCTaHHA M'Acopybkn MUZBFW1 Ta Ky-
XOHHOro kom6anHy MUMS8.../MUMXL.. .

Lle npunaaas npuaatHe anA GopmMyBaHHA NIUCTIB
TicTa Ta MakapoHHWX BMPOOIB i3 3a3aaneriab npw-
FOTOBNEHOrO TiCTa.

|HLWe 3acTocyBaHHA He AONyCTUME.

A\ BKasiBKM 3 TeXHIKK 6e3neKu and Luboro
npunagy

Mpunanaa MoXXHa BUKOPUCTOBYBATH TifIbKK
B NOBHICTIO 3iBpaHOMy CTaHi.

[Mpunanas MoXkHa BCTAHOBIOBATU/3HIMATH
TiNBKK MICNA 3YNUHKKU MPUBOAY.

Kopotkuit ornaa Miarotoska

Byab nacka, posropHirb o Okpewmi feTani cnia nepea

CTOPIHKM 3 MaIIOHKaMMU. NepLUMM BUKOPHUCTAHHAM

1 Hacagka ansa nucris Ticta peTenbHO NOYUCTUTH, AUB.
(nasaHbi, BapeHHKiB) «QuHLLEHHA | AornAz>.

2 Hacagka anAa MakapOHHUX m
BMPOGIB (LLIMPOKOT JIOKLUMHH, Baxnusa Brasiska
MaKepOHi, piratoHi TOLLO) PeKoMeH/10BaHi B LIl IHCTPYK-

3 lMonomxyBay LHeky Lii 3 BUKOPUCTaHHSA OpiEH-

4 KoHyc AnA Hacaaku AnA TOBHi 3HaUeHHA POBOYOT
MaKapOHHNX BAPOGIB LUBWAKOCTI 3a3HaueHi anA

5 Pisb6oBe Kinble ANA Hacad- | npunagis 3 7-CTyniHYacTM
KU A MaKapOHHNX BUPobiB NMOBOPOTHUM NEepeMUKadem.
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m Baknuea BKasiBKa
Ana npunagis 3 4-cTyniHyac-
TUM NMOBOPOTHUM NEPEMUKA-
YeM OPIEHTOBHI 3HA4YEHHA
HaBeZeHi y HacCTymnHin Tabnuui:
7-CTyniHYacTui:
1.2.3.4.5.6..7
4-cTyniHYacTum:
1...2....8....4

Vbara/
HesxmBari rprsoan 3aKpuT1
3aXUCHUMH KDHLLIKaM.
® Pisb60Be KinbLe 3HATH
3 M'AcopybknM MUZ8FW1 .
®  3HATU HXK Ta PELLITKOBMI
AVNCK.

Hacaaku ana makapoH-
HUX BMPOOiB
PeuenTu Ticta AnA maka-
POHHUX BUPOOIB
MakapoHHe TicTo
3 KPYMKK 3 TBEpAUX @@
COPTiB MLWEHMLI
OcHOBHUWI peuenT:
500 r KpynKK 3 TBEPAUX COPTIB
MLUEHWLI excTpa MIKoro
nomeny
150-200 mMn KunnAYoi BoAM
1 Anue
® YCi iHrpeaieHT! KOPOTKO
(5x npubn. 3 cekyHa) nepe-
POBNATU Ha CTyneHi «M».
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MakcumanbHa KinbKicTb:

1X OCHOBHMK peuenT

MaKapOHHUX BUPOGIB &@

OcHOBHMI peuenT:

405 abo nLeHnyHoro GopoLuHa

eKcTpa Minkoro nomeny

® Yci iHrpenieHT! KOpoTKo
(5x npubn. 3 cekyHa) nepe-

® [1nA 3eneHnx MaKkapoHHHWX
BUPOOGIB: JoAaTV TPOXHM Ntope

® J1nA YepBOHMX MaKapOHHKUX
BUPOGIB: JoAATM TOMATHOIO

e [lpu HeoBxigHocCTi AoAaTH
Le GopoLuHa.

2X OCHOBHWM peuent

MakapoHHe TicTo

OCHOBHMI peLenT:

150 r rpeyaHoro GopoLuHa

150 r nweHnyHoro GopoLuHa

eKcTpa MinKoro nomeny

50 M KunnAdoi BoAu

® Yci iHrpenieHT KOpoTKo
poBnATH Ha cTyneHi «M».

MaxcnmarnbHa KinbKicTb:

TicTo AnA AEUHNX
130 r nweHnyHoro 6opoLLHa, TvN
1 Adue
po6nATH Ha cTyneHi «M».
LUNUHATY.
nrope.
MakcumanbHa KinbKicTb:
3 rpeykolo
€KCTpa MIfIKoro nomeny
2 AnuA
(5x npubn. 3 cekyHa) nepe-
1,5X OCHOBHMI peLenT

Robert Bosch Hausgerdte GmbH



Mopaaa: [AnA noBHOUIHHKUX

MaKapOoHHUX BUPOBIB COpTH

3EPHOBUX PEKOMEHIYETLCA

nepementoBaTi camocTiHO

i BiApasy X NpoJoBXyBaTu

X nepepodKy.

Mopaau 3 NnpurotyBaHHA

TicTa

TicTo ANA MaKapoHHWX BUPOOIB

rotoBe, AKLLO BOHO Kpuxke!

KpuxTu TicTa AnA AEYHUX MaKa-

POHHKX BMpOGIB MatoTb ByTH 3a

BENMYMHOO NOAIOHI 40 KaBOBHX

3ePEH; KPUXTH TiCTa 3 KPYMKK

3 TBEPAMX COPTIB NLIEHUL —

yaBidi BinbLue.

InA makepoHi i piratoHi Ticto

MOBUHHE MICTUTU TPOXM Binblue

BOMOIMU, Y4M 3BMYaiHe (BinbLui

KPUXTH).

AKLo 3HanobuTLCA BUNPaBHTH

TicTo, TO GopoLLHO abo Boay criA

Z0AaBaTH TifIbKK NIOXKaMMU, L6

JOCArTA NPaBWSIbHOI KOHCUCTEH-

i

Ticto AinA nepepobky y Maka-

POHHOMY Npeci Mae 6yt

3aBXKAM CyXiLle, HXX TICTO AnA

MaKapOHHUX BasIKiB.

MoHTa)X HacagoK Ana

MaKap0HHVIX BUpOGIB
I'Io,qoe.)«ysaq LUHEKY HaaiTv
Ha LUHEK M’ACOPYOBKM TakvUM
UMHOM, OO NiHIA LLHeKa
NpoAOBXUNacA PiBHOMIPHO.

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® BcraButn BaxkaHy Hacaaky
Y KOHYC i 3aKpinuTv 3a Aoro-
MOrOH0 Pi3bOOBOro KiNbLiA
HacaaKu ANnA MaKapOHHUX
BUPOBIB.

BkagziBka: Npopisi Hacaaku anA

NIOKLLIMHW NOBMHHI pO3TaLLIOBY-

BaTUCA BEPTUKA/ILHO, LL06

MaKapOHHi BUpoOBU He 3nuna-

nmcA.

® BcraBuTH KOHYC A0 M'ACO-
PYOKHM i 3aKpinWTK 3a AoMo-
MOrOH0 Pi3bBOBOro KiNbLiA
M'ACOPYOKH.

® BBiMKHYTW BUNKY Z10 po-
36TKM.

I'Iepepo()Ka TicTa
BBIMKHYTM Npunaa:
BEpMiLLenb AnA Cyny — CTy-
MNiHb «7», NOpi3aTh KOPOTKO
iHLLi MaKapOHHi BUPOOU —
CTYMiHb «5»

e TicTo AoAaBaTth NOBINbHO.

® MakapoHHi Bupobu Biapi-
3aTh FOCTPUM HOXEM MPAMO
6inA HacazKK AnA MakapoH-
HUX BUPOOIB.

Mopaaa: MakapoHHi Bupobu

He 3NinTbCA, AKLLO iX NOCK-

natv 6OPOLLHOM, AK TifbKW BOHU

BUXOAATb 3 HacaaKu!
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BapiHHA MaKapOHHMX
BMPOGIB

Y BE/MKIN KiNbKOCTi BOAM 3 Cinnto
i TpOXxu onii, BiApasy X nicnA
nepepobku yac BapiHHA HaKo-
POTLLIWHA.

MareHbKi MakapoHHi BUpobu
(Hanp., TanbATenne): 1 xsunuHa
BE/UKI MaKapoHHi BUPoOu
(Hanp., piraToHi): 6-7 XBUKH

Y Byab-AKoMy pasi cnid nepe-
BiPATM CTyniHb FOTOBHOCTI MaKa-
POHHUX BUPOBIB (MPY>KHi —

«al dente»).
MicnA BapiHHA NpoMWTH rapsa-
yoto abo XONOAHOI BOZOHO.
(nasaHbi, BapeHuKiB)
TicTo AnA nasaHei
OcHoBHWI peuenT: %
6opoLuHa, Tvn 405 abo
MLUeHMYHOro BopoLLHa eKcTpa
MifIKoro nomeny
® VYciiHrpenieHT1 nepepob-

NATY NPUOBN. 3-5 XBUIUH

Ha CTyneHi «3».

i IPY>XHUM.
MaxcnmarnbHa KinbKicTb:
1,5X OCHOBHMI peuienT (npuon.

Hacaaka ana nucriB Ticta
500 r nweHnyHoro
5 Aeub

Ticto Mae ByTv rnaakum
1150 r Ticti) a6o 1000 r GopoLuHa
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MoHTa)>k HacafoK

ONA JIXCTIB TicTa

® Hacaaky ans nucTis TicTa
(nasaHbl) BCTaBUTM 1O M’'ACO-
PYOKHM i 3aKpinuTHh 3a A0Mo-
MOrOH0 Pi3bBOBOro KiNbLiA
M’ACOPYOKM.

I'Iepepo6Ka TicTa
Mia BunycKHWIA oTBIp nia-
KnacT 0aBOBHAHY CepBeT-
Ky, AepeB'AHy AoLLeuKy abo
YKUPOHEMNPOHUKHUI nanip —
MaKapOoHHi BUpoO6u 3nuna-
tOTbCA Ha NOBEPXHAX
3 nnactmacy i papdopy.

® BBsimvKHYyTV Nnpunaa
(cTyniHb «5»).

® MakrapoHHi BUpobu Hait-
ninLe BaatoTbCA, AKLLO
Hacaaka AnA MakapoHHWX
BUPOOGIB Tenna: [na uboro
nepLui 30 cM MaKapOHHUX
BUPOBIB 3HOBY NMPOMYCTUTH
uepes M'ACOPYOKyY i NoTIM
LUBWAKO NPOAOBXMTH Nepe-
poBky TicTa.

nICﬂH poboTu
BumkHyTV npunaa.

o BUIAHATU BUNKY 3 PO3ETKMU.

e [lepea posbupaHHAM aatv
M'Acopy6ui i Hacaaui anA
MaKapOHHMX BMPOBIB 0X0-
JIOHYTH.

® Hacaaku anA MakapoHHKX
BUpoBiB posibpatv B nopAa-
Ky 3BOPOTHOMY BHMLLIEOMNNUCA-
HOMY.

® [louncTnt okpemi aetani,
vB. «OunLLeHHA | fornAa».

Robert Bosch Hausgerdte GmbH



uk

OuunLlenHs | gornaa

VBara/

Macopy6ry i okpemi gerani

HEMOMHA MUTH B IT0CYAOMMIHIV

MaLLNHI,

® Okpewmi feTani NpoMUTH
pyKamu i oapasy X BUTEpTH
Hacyxo.

® [InA ycyHEeHHA 3an1LLKiB
He BUKOPUCTOBYBaTH Npea-
MeTH 3 MeTany (UBAXH,
CTOMOBI NpUnaau i T.m.).

Mwu sanuaemo 3a coboto
npaBo Ha BHECEHHA 3MiH.

Robert Bosch Hausgerate GmbH 69



ru

Ina Bawwei 6e3onacHocTu

JaHHan npuHaanexHocTb NnpeHasHaveHa anAa
MAcopybkn MUZ8FW1. Cobntoaatb MHCTPYKLUMIO
no MCNoNb30BaHuo MAcopybkn MUZBFW1, a Tak-
YK€ KyXOHHOro kombaviHa MUMS.../MUMXL.. .
[aHHan npuHaanexHocTb npuroaHa ana Gpopmo-
BaHMWA NIUCTOB TECTa U MaKapOHHbIX U3AeNni

“3 NpeaBapuTENbHO NMPUrOTOB/IEHHOMO TECTA.
WHoe npumeHeHne HeaonyCTUMO.

A YKasaHvA no TexHuke 6e3onacHocTU
ANA AaHHoro npubopa

[MprHaANEeXXHOCTb MOXHO UCMONb30BaTb TONTbKO
B NOMHOCTbIO COBpaHHOM BUAE.
[MprHaaAneXXHOCTb MOXHO yCTaHaBsnmMBaTb/
CHMMAaTb TONbLKO NOCne OCTaHOBKM NpuBoAA.

KomnnekTHbii 0630p
Moxkanyiicta, oTKpoiiTe cTpa-
HULbI C PUCYHKaMM.

1 Hacaaka ana nucToB Tecta
(nasaHbK, BapeHWKOB)

2 Hacanxv anAa MakapoHHbIX
U3aenuii (nanLun, MakepoHH,
pWraTtoHu 1 T.4.)

3 Yanunutenb wHeka

4 KoHyc anAa Hacaaku AnA
MaKapOHHbIX U3aenni

5 Konbuo ¢ pesbboii anA
HacaAK1 AnA MaKapoHHbIX
usaenvi

70

MoaroTtoBka

e OraenbHble AeTanv nepes
nepBbIM UCMONb30BaHUEM
TWwartenbHO NO4YUCTUTb, CM.
«Yuctka u yxoa».

m BaxHoe npumeuaHue

PexomeHaoBaHHbIE B AaHHOM
MHCTPYKLMK NO UCMONb30Ba-
HUIO OPMEHTUPOBOYHbIE 3Ha-
ueHuA paboyei cKopocT
yKasaHbl AnA npuéopos

C 7-CTyneH4arbIM NnoBopoT-
HbIM NepekyaTenem.

Robert Bosch Hausgerdte GmbH




m BakHoe npumMeyaHue
OnA npubopos ¢ 4-cTyneH-
yaTbiM NOBOPOTHBLIM Mepe-
KItoYaTENEM OPUEHTUPO-
BOYHbIE 3HAYEHWA NpUBEaE-
Hbl B cneaytoLLei Tabnuue:

7-CTyneHyaTbli:
1.2.3.4.5.6..7
4-cTyneHvarbli:
1....2....8.....4

Buumarine!

Hewucrione3yembie npusogbi

3aKPbITL 3aLLNTHBIMMU

KPbILLKaMA.

®  OTKPYyTUTb KOMbLIO C pe3bOoi
¢ MAcopy6kn MUZ8FWA1.

® CHATb HOX 1 HOPMOBOYHbIH
AVNCK.

Hacaaku ana makapoH-
HbIX U3aeNui

Peuentkl Tecta ans
MaKapOHHbIX U3AENUI
MakapoHHoe TecTo

M3 KPYMKK 13 TBEpPAOH @@
MLEHUUBI

OcHoBHoW peLenT:

500 r KpynKu1 13 TBepaOH
MeHWLbl 3KCTpa MeJKoro
nomona

150-200 mMn KunALen BoAbl
1 Anuo

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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® Bce nMHrpeaneHTbl KOPOTKO
(5 x npumepHo 3 cekyHAabl)
nepepabarbiBatb Ha
cTynenu «M».

MakcumanbHoe KonU4ecTBso:

1 X OCHOBHOW peuenT

TecTo A ANYHBIX

MaKapOHHbIX M3aenui @@

OcHoBHoW peuenT:

130 r nweHnyHoM Myku, TMn 405

WK NLIEHWYHOM MYKK SKCTpa

MesnKoro nomona

1 Anuo

® Bce WHrpeaneHTbl KOPOTKO
(5 x npuMepHO 3 CeryHAabI)
nepepabarsiBatb Ha
cTyneHu «M».
LnA 3eneHbIx MakapoHHbIX
usaenuin: o6aBuTb HEMHOrO
MIOPUPOBAHHOrO LLNKHATA.

® [1nA KpacHbIX MaKapOHHbIX
uapenuit: ao6asuTb NOPUPO-
BaHHbIE MOMWAOPSI.

Mpu HeobxoaUMOCTH
Z100aBHTb ELLE MYKU.

MakcumanbHoe KonU4ecTBso:

2 X OCHOBHOW peuent

TecTo AnNA MaKapoH-

HbIX U3AENHUiA C rpey- g@

KoM

OcHoBHoW peuenT:

150 r rpeyHEBON MyKM 3KCTPa

MenKoro nomona

150 g NLWeHNYHOM MyKM 3KCTpa

MeNKoro nomona

2 Arua

50 Mn KunALLen Boab!
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® Bce WHrpeareHTbl KOPOTKO

(5 x npumepHO 3 cekyHAab)

nepepabarbiBatb Ha

cTyneHun «M».
MaxcumansHoe KOnM4ecTBo:
1,5 x ocHOBHOW peuenTt
PekomeHaauuAa: [na nonHo-
LIEHHBIX MaKapOHHbIX U3Aenui
copTa 3epHOBbLIX CrieayeT nepe-
MOJIOTb CaMOCTOATESNBHO 1
cpasy e NPOLOIKHUTL UX Nepe-
paBoTKy.

CoBeTbl NO npurotosJe-
HULKO TECTA

TecTo AnA MaKapoHHbIX
n3J1enMi rotoBo, eciiv OHO
KpoLuutca!

KpoLuku Tecta anA ANYHBIX
MaKapOHHbIX M3AENUiA JOMKHbI
ObITb MO pasMepy MOXOXKM Ha
KogeiHble 3epHa; KPOLLIKM TecTa
W3 KPYMKM W3 TBEPAOW MLIEHLbI
- NpUMepHo BABOE GonbLue.
LA MaKkepoHW ¥ pUraToHu TecTo
JIOMKHO BbITb HEMHOIO Gornee
BN@KHbLIM, YeM 00bI4HO (6onee
KPYMHbIE KPOLLIKK).

Ecnu noHagobutca venpasuTb
TECTO, TO MyKY U1 BoZy cneayet
[100aBNATb TOMBKO NIOXKKaMM,
uTo6bl AOCTMYL NPaBUIILHOM
KOHCMCTEHLIMK.

TecTo anA nepepaboTku B
MaKapOHHOM MPEeCcce LOMKHO
ObITb Bcerga cyle, Yem Tecto
ZNA BJIKOB NanLepesKku.
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MoHTak HacafoK and

MaKap0HHbIX nsgenun
YanuHuTenb LWHeKa HaaeTb
Ha LLHEK MACOPYOKM Takum
06pa3oM, UtoObl MHKA
LUHeKa npoJomxanach
paBHOMEPHO.

® BcrasuTb Xenaemyto Hacaa-
Ky B KOHYC U 3aKpenuTb
C NMOMOLLbIO pe3b60BOro
KornbLia HacaaKk1 AnA MaKa-
POHHLIX U3AENUHA.

Mpumeuanue: MNMpopesn Hacaa-

K1 ANA LLUMPOKOM NarnLLm JOMKHbI

pacnonaratbCA B BEPTUKa/IbHOM

MOJIOXEHMH, UTOBLI MaKapOoH-

Hble U3aenuAa He cnunaaucob.

® Bcrasutb KOHYC B MACO-
pyOKy 1 3aKPENUTb C MOMO-
Lbto pe3bBoBOro Konbla
MACOPYOKM.

® BcTaBuTb BUNKY B PO3ETKY.

I'Iepepa60TKa Tecta
BrtounTb npubop:
Bepmuiiens anda cyna —
CTyneHb «7», nopesarb
KOPOTKO
Zpyrvie MakapoHHbIe
U3EeNuA — CTyNeHb «5»

e TecTo noBaBnATh
MeZaneHHo.

® MakapoHHble nsgenua
0Tpe3artb OCTPbIM HOXOM
NPAMO Yy HacazKku ana
MaKapOHHBIX U3ZEeNU.

PexkomeHaauuA: Ecnv maka-

POHHbIE U3ZEeNWA nockinartb

MYKOW Ha BbIXOAE W13 HacaaKMm,

OHM He BynyT cknenBarbeA!

Robert Bosch Hausgerdte GmbH



Bapka MaKapOHHbIX
uspenui

B 60/1bLUIOM KONMYECTBE NOACO-
NEeHOW BOAbI C CONMbIO U C NOA-
COJTHEYHbBIM MaC/IOM, Cpasy e
rnocne NpUroToBAEHWA BpeMA
BapKu camoe KOpOTKoe.
ManeHbk1e MakapoHHbIe W3-
AenvA (Hanp., TaneATenne):

1 MuHyTa

KPYMHble MaKapoHHble u3aenua
(Hanp., puratoHu): 67 MUHYT

B ntobom cnyyae cneayet
MPOBEPHUTL CTeneHb FOTOBHOCTH
MaKapOoHHbIX U34enui (ynpyrue
— «al dente»).

Mocne Bapku Npononockarb
ropAYEn Unu XonoaHON BOLOW.

Hacaaka ana niucroB
TecTa (nasaHbM, Bape-
HUKOB)

Tecto AnA nasaHbu

OcHoBHoW peLenT:
500 r NLIEHUYHON MYKH,
1N 405 1K NLeHnYHom
MYKM 3KCTpa MENKoro nomona
5 any
® Bce nHrpeaveHTsl nepe-
paBatbiBaTh B TEUEHWE
MPUMEPHO 3-5 MUHYT
Ha CTYMEHM «3».
TecTo A0MKHO BbITh
rMaaKkuM 1 ynpyrim.
MaxkcnumansHoe KonuyecTBo:
1,5 X OCHOBHOW peLenT (OK.
1150 r Tecta) unm 1000 r MyKu

Robert Bosch Hausgerate GmbH
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MoHTa)K HacaaoK anA

NINCTOB TecTa

® Hacaaky AnA nMcToB Tecta
(nasaHbM) BCTaBUTbL B MACO-
pyOKy 1 3aKPENUTL C MOMO-
Lbto pe3bboBOro Konbla
MACOPYOKM.

I'IepepaéoTKa Tecta
Moa BbINycKkHOe oTBEpCTHE
MOANOXMTb Xnonyartody-
MaXKHYIo candeTky, Aepe-
BAHHYHO ZIOLLIEYKY WIN XKWPO-
HenpoHuuaemyto Bymary —
MaKapoHHbIE N3aennA Ciu-
MaroTCA Ha NOBEPXHOCTAX U3
nnactmMacchl W gapgdopa.

® Brtounts nprbop
(cTyneHb «5»).

® MakapoHHble nsgenua
nyyLLe BCEro nosy4aroTes,
Korfa Hacagka AnA Maka-
POHHbIX U3AENWA Tennan:
[na atoro nepsble 30 cMm
MaKapOHHbIX U3AENni CHoBa
nponycTuTb Yepes MAcopy6-
Ky, @ 3aTem BbICTPO Npofon-
YXWTb NepepaboTKy TecTa.

I'Iocne paboTbl
BbiKntounTb Nproop.

o M3Bneyb BUNKY 13 PO3ETKM.

e T[lepea pasBopKoii Aatb
MAcopyBKe U HacaaKam
ANA MaKapOHHbIX U3AENH
OCTbITb.
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e Hacaaku AnA MaKapoHHbIX
usaenuii pasbupartb B Mno-
pAAKe 0BpaTHOM BblLLE-
onvcaHHoOMYy.

® [pOoBECTH YUCTKY OTAEMNBHbBIX
netanew, cM. «4uctka u
yxoa».

Uuctka n yxoa

Brumanne!

Macopybky n oTae/IbHbIe AETaM

HEJIB3A MbITb B [10CYAOMOEYHOH

MalLvHe.

o OraenbHble AeTaM NOMbITb
BPYUYHYIO M Cpasy e BbiTe-
peTb Hacyxo.

e 1A yaaneHua ocTaTtkoB
He UCMNosb30BaTh METaNU-
yeckue npeamMeThl (rBo3au,
CTONoBbIe NPUOOPLI U T.M.).

MpaBo Ha BHECEHWE U3MEHEHW
ocTasnAeM 3a co6oii.
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