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Reczna maszynka mechaniczna rozwalkuje w domu przygotowane ciasto do
makaronéw w sze$ciu réznych grubosciach platow o szerokoéci az 15 cm. Te po
pokrojeniu mozna wykorzysta¢ np. do smakowitych lasagni lub pociaé je dzieki
zalaczonej glowicy na smakowite makarony nitki lub makarony szerokie.

. Przymocyj do stolu przy pomocy zalaczonego mechanizmu przelaczajacego,
dobrze dokreé (Rys. 1). Przed pierwszym wykorzystaniem wlej mala ilos¢ oleju
ro$linnego pomiedzy walki rotacyjne, by doszlo do pierwszego przesmarowania
maszynki, po czym oczy$¢ sucha delikatng szmatka, wytrzyj pozostajacy olej.
Walki wyczyscisz tak, ze do maszynki wlozysz maly kawalek ciasta, ktorego juz
pézniej nie wykorzystasz, lecz go wyrzucisz. Tak przygotowana maszynka jest
gotowa do wykorzystania.

. Ustaw polozenie 1, pociagnij za regulator i kre¢ tak dlugo, dopoki pomiedzy
gladkimi watkami nie powstanie minimalna szczelina 3 mm (Rys. 2).

3. W6z przygotowane ciasto, lekko osuszone i przez obracanie dZzwigni wyprasuj
ciasto na wymagana grubo$é. Proces powtarzaj 5-6x, wyprasowane ciasto
umieszczaj obok maszynki, ewent. wykorzystaj make, by nie doszlo do ich
wzajemnego sklejania.

4. Po wyprasowaniu calosci ciasta wprowadZ maszynke do polozenia 2 — do
zmniejszenia grubosci i powtérz caly proces. To rob az do chwili, nim uzyskasz
ostateczna wymagana grubo$¢ ciasta, ktéra moze osiagaé az 0,5 mm (Rys. 3).

5. Polecamy wkladaé cienkie, lekko wysuszone ciasto, nie moze by¢ jednak
przesuszone.

. Nozem plat ciasta pokr6j na wymagana dlugo$¢ makaronéw, po czym poszcze-
golne czescei wioz do nastawy i do czedei (dZwignia musi by¢ zasunieta do innego
otworu, do krojenia makaronéw). UWAGA! W wypadku, Ze nastawa nie kroi
makaronow, oznacza to, ze ciasto jest zbyt rzadkie — do ciasta trzeba dodaé¢ maki
i ponownie wyrobi¢. I na odwrdt, jezeli ciasta nie mozna umiesci¢ do nastawy do
krojenia, trzeba do ciasta doda¢ wody, by doszlo do jego ,zmiekczenia“, a po
wyrobieniu sprobuj pokroi¢ ponownie (Rys. 4).

7. Po tym, co ciasto zostalo pokrojone na makarony, pozostaw je przez co najmniej
godzine na czystej bawelnianej serwetce w celu wyschniecia. P6zniej mozna je
od razu wykorzystaé lub w razie wigkszej produkeji umiesci¢é w suchym miejscu
w celu wykorzystania w przyszlo$ci.

. Tak przygotowane makarony mozna przechowywaé¢ w suchym, czystym
i wietrzonym miejscu przez okres az 2 tygodni.

OSTRZEZENIE:

W trakcie wykorzystanie trzeba walki czy$ci¢ papierowymi serwetkami kuchenny-

mi. Do czyszczenia wykorzystaj pedzel kuchenny lub kotek drewniany — nastawa.

Jezeli jest to konieczne, umie$¢ krople jadalnego oleju oliwkowego na koncowki

nastawy do krojenia, wewnatrz mechanizmu. NIGDY nie wkladaj noza lub tkaniny

pomiedzy walki, uwaga na obecno$¢ dzieci!
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Cz

Ru¢ni mechanicky strojek rozvali doma pfipravené nudlové tésto v Sesti riznych
tloustkach platu sirokych az 15 cm. To lze po rozkrajeni pouZit napf. na chutné
lasagne nebo je zpracovat diky piilozené hlavé na chutné vlasové nebo Siroké
nudle.

1. Pripevnéte ke stolu pomoci ptilozeného ptipinaciho mechanismu, dobie
utdhnéte (obr. 1). Pfed prvnim pouzZitim kapnéte trochu rostlinného oleje mezi
rotani vélce, aby doslo k prvnimu promazani strojku, poté olistéte suchou
jemnou utérkou, setfete piebyteény olej. Vélce vydistite tim, ze do strojku
vloZzite maly kousek tésta, nasledné jej jiZz nepouzijete a vyhodite. Takto
oSetfeny strojek je ptipraven k pouZiti.

2. Nastavte pozici 1, zatdhnéte za regulator a toc¢te tak dlouho, dokud mezi hladky-
mi vale¢ky nebude minimalni mezera 3 mm (obr. 2).

3. Vlozte pfipravené tésto, lehce zavadlé, a otac¢enim klikou vyvalejte tésto na
pozadovanou tloustku. Proces opakujte 5-6x, vyvéalené tésto skladejte u strojku,
popft. pouzijte mouku, aby se neslepovalo k sobé.

4. Po vyvéleni celého tésta nastavte na strojku pozici 2 — zmensSeni tloustky
a postup opakujte. Toto délejte az do doby, nez ziskéate finalni pozadovanou
tloustku tésta, mize byt az 0,5 mm (obr. 3).

. Doporucujeme vkladat tenké, lehce proschlé tésto, nesmi byt presusené.

. NoZem plat tésta nakrajejte na pozadovanou délku nudli a jednotlivé dily
vkladejte do nastavce a do ¢asti (klika musi byt zastréena v jiném otvoru, pro
kréjeni nudli). POZOR! Paklize néstavec nekraji nudle, znamena to, Ze tésto je
prilis jemné - do tésta pridejte mouku a znovu vyvéalejte. Naopak, nelze-li tésto
zachytit do kréjeciho néstavce, pridejte do tésta vodu pro jeho ,zvlaénéni“ a po
vyvaleni nakrajejte znovu (obr. 4)

7. Poté, co je tésto nakrijeno na nudle, tyto nechejte na ¢istém bavinéném
prostirani, platéné utérce vyschnout alesporni hodinu. Pak je muzete ihned
pouzit nebo pii vétsim zpracovaném mnozstvi uloZit na suché misto pro
pozdéjsi potiebu.

8. Takto pripravené nudle miizete skladovat na ¢istém, suchém a odvétraném
misté az 2 tydny.

UPOZORNENT:

Béhem pouziti ¢istéte valecky kuchyriskymi papirovymi ubrousky. K vy¢isténi

pouzijte kuchynisky Stétec anebo dfevénou hiilku - néstavec. Je-li to nutné, kdpnete

kapku jedlého olivového oleje na konce krajeciho néstavee, dovnitf mechanismu.

NIKDY nevkladejte ntiz nebo tkaninu mezi vale¢ky, pozor na pfitomnost déti!
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Ruény mechanicky strojéek rozvalka doma pripravené cesto v Sestiach roznych

hrabkach platov Sirokych az 15 cm. Tie moZeme po rozkrajani pouzit napr. na

chutné lasagne alebo ich spracovat vd'aka priloZenej hlave na chutné vlasové alebo

Siroké rezance.

1. Pripevnite k stolu pomocou priloZeného pripinacieho mechanizmu, dobre
utiahnite. (obr. 1) Pred prvym pouzitim kvapnite trosku rastlinného oleja medzi
rota¢né valce, aby doslo k prvému premazaniu strojéeka, potom odistite suchou
handrickou, utrite prebyto¢ny olej. Valce vy¢istite tym, Ze do strojéeka vloZite
maly kasok cesta, nasledne ho nepouzite, ale vyhod'te. Strojéek je pripraveny na
pouzitie.

2. Nastavte poziciu 1 — zatiahnite za regulator a to¢te tak dlho, az medzi hladkymi
valéekmi nebude minimélna medzera 3 mm (obr. 2).

3. Vlozte pripravené cesto, l'ahko vysusené a ota¢anim kl'ukou vyvalkate pozado-
vant hrabku. Proces opakujte 5-6x, vyvalkané cesto ukladajte na podlozku
lahko pomucend, aby sa nelepilo k sebe.

4. Po vyvalkani celého cesta nastavte na strojéeku poziciu 2 — zmensenie hriabky
a postup opakujte. Toto opakujte az do doby, ked ziskate findlnu pozadovani
hrabku cesta, méze byt a7 0,5 mm (obr. 3).

5. Odportacame ukladat tenké, l'ahko suché cesto, nesmie byt presusené.

6. Nozom plat cesta nakrajajte na pozadovanti dizku rezancov a jednotlivé diely
cesta vkladajte do néstavca (k'uka musi byt zastréend v inom otvore, pre
kréajanie rezancov). POZOR! Ak néastavec nekréja rezance, znamena to, Ze cesto
je prili§ jemné — do cesta pridajte miku a znovu vyvalkajte. Naopak, ked sa
cesto nechce zachytit do krajacieho néstavca, pridajte do cesta vodu aby
wzvlacénelo® a po vyvalkani nakrajajte znovu (obr. 4).

7. Potom, Co je cesto nakrajané na rezance, nechajte ich na ¢istom bavlnenom
prestierani alebo utierke vyschnut asporn hodinu. Potom ich mozete ihned
pouzit alebo pri va¢Ssom mnozZstve vloZit na suché miesto na neskorsiu potrebu.

8. Takto pripravené rezance mozete skladovat na ¢istom a suchom mieste az
2 tyzdne.

UPOZORNEN(:

Pri pouziti ¢istite valéeky kuchynskymi papierovymi obriiskami. Na vyéistenie

pouzite kuchynsky Stetec alebo dreventi palicku. Ak je to nutné kvapnite kvapku

olivového oleja na konce kréjacieho nastavca, dovnitra mechanizmu. NIKDY
nevkladajte n6z alebo tkaninu medzi valé¢eky, POZOR na pritomnost deti!




