. Miutdn a tésztat metéltté, lasagnava stb. alakitotta, hagyja szaradni
legalabb egy oran at egy tiszta, pamut teritén. Ezutan azonnal

TESZTAVAGO ES NYUJTO
1 felhasznalhatja, vagy a nagyobb mennyiséget egy szaraz helyen is |
z 1y l =l G & s ’ tarolhatja a tovabbi felhasznalas céljabdl. Q,.' 4
G E P 1{ 11 {‘\_I\ L t“' % - S . Az igy elkészitett tésztakat tiszta, szaraz, szell6ztetett helyen 2 héten £ V.,

¢ keresztul tarolhatja.

. Ravioli elkészitéséhez vélassza a mellékelt fejet. Kerekes tésztavagdval

— vagja egyforma szélesre a tésztakat (7. kép). Hajtsa be a tészta kozepét

a mianyag hengerek kozé és helyezzen bele 1-2 cm atméréjd, két

N ma— husdarabot, tolteléket stb... Forditsa el a fogantyut, amig a toltott tészta
keresztul nem halad a vagéhengeren, helyezzen be tovabbi tolteléket,
forgassa el a fogantyUt stb. amig el nem készul a tészta. Az also részen
kicsisznak a mar kész négyszogek (9. kép). Kilonféle tolteléket is
hasznélhatunk, pl. darélt hus, ricotta spendttal, ... édes tolteléket, pl.
mak, dids toltelék stb, ..azonban mindig szildrdabb konzisztenciat

Kézi, mechanikus gép, mely kinyujtja az otthon elkészitett tésztat 9
kulonféle vastagsagban, akdr 15 cm széles lapokban. Ezeket végds
utan a mellékelt fejekkel feldolgozhatjuk fzletes cérnametéltté,
széles metéltté, lasagnava, ravioliva...

Erésitse az asztalhoz a mellékelt régzité mechanizmus
segitségével és huzza be (1. kép). Az els6 hasznalat el6tt
csepegtessen némi névényi olajat a rotacids hengerek kozé
a gép atkenéséhez, majd a felesleges olajat torolje le. A gép
egy darab tészta segitségével attisztithatd Ugy, hogy a tésztat
nem hasznalja fel, majd kidobja. Az ilyen mddon kezelt gép
készenall a hasznalatra.

Allitsa be az 1-es pozicidt, hiizza be a szabéloyzét és forgassa
addig, amig a két sima henger k6z6tti minimalis koz 3 mm-es
lesz (2. kép).

Helyezzen egy négyszég alaku, enyhén szikkadt tésztat a
gépbe, melyet el8szor kicsit kézzel dtdolgoz, majd a fogantyu
tekerésével sodorja ki a megfelel§ vastagsagura, a kisodort
tésztat pedig helyezze a gép mellé, esetleg kicsit szdrja meg

liszttel, hogy ne ragadjanak dssze. duro” liszttel, mely durumbdl készult, igy valddi olasz tésztdkat készithet. 10
Az egész tészta kisodrasa utan alltsa a gépet 2-es pozicidba — r ‘
most a vastagsag csokkentése kovetkezik, majd ismételje 5 .
meg a fenti folyamatot (3. kép). Ezt addig csinalja, mg | nem FIGYELMEZTETES:
éri a kivant végsd tésztavastagsagot, mely akar 0,5 mm is A haszndlat sordn tisztitsa a hengereket konyhai papirtoriével. Soha ne tisztitsa 6ket \
lehet (4. kép). vizzel, vagy a mosogatdgépben! A tisztitdshoz hasznaljon konyhai ecsetet vagy fabol ‘
Vékony, enyhén szikkadt, de nem teljesen kiszaradt tésztat készllt palcat. Ha szikségess, cseppentsen olivaolajat a vagofej mechanizmusaba.
ajanlott a gépbe helyezni. Soha ne helyezzen pengét vagy szovetet a hengerek kozé. A hasznélat soran figyeljen \
a gyermekek jelenlétére! \
Kerekes tésztavagdval szeletelje fel a tésztat a kivant /’11

hosszUsagra, és helyezze a kivant fejek kozé (5. kép) (6. kép)
— cérnametélt, vastag metélt, lasagne stb... (a fogantyut be
kell illeszteni a kivalasztott vagohengeren talalhato lyukba).
FIGYELEM! Ha a vagdeszkdz nem vagja a tésztat, az azt
jelenti, hogy a tészta tul puha —adjon a tésztahoz némi lisztet
és Ujra sodorja ki. Ezzel szemben, ha a vagéhenger nem veszi
fel a tésztat, az azt jelenti, hogy a tészta tul szédraz — adjon
hozzd némi vizet a ,,megnedvesitéshez” és sodras utan vagja
Ujra.

haszndljuk, mert a folyds toltelék kifolyhat a tészta végei kozott.
. A kész négyszogeket csak gyengéden valassza el egymastol.

. A multifunkcids tésztavago klasszikus tésztavagoként mikodik, azonban
nagy kulénbség van a  vdgokerekek szdma  kozott, a
szabdlyozhatésdgukban, vagy a szabadon levélaszthatd kerekek
mennyiségében (10. kép).

. A mellékelt karikdnak készénhetéen tokéletes karikakat készithet,
anélkul pedig tokéletesen egyforma csikokat, vagy két mzdulattal
kockakat, turégombdcokat, stb.

MEGJEGYZES:
Az alapanyagok, a keménység és a szikkadtsag is a szakdcs tapasztalataitdl flgg, a
megszokott, sima, félfogds, vagy fogos lisztet felcserélheti az olasz ,semola di grano




