&2 PHILIPS

Pasta maker

: . Machine a pates
K Tésztakeszitd

v

r"'h.

Recipe book
Livre de recettes
Receptfizet

eN |ASPIriNg and delicious Pasta maker recipes o

FRIRecettes inspirantes et delicieuses
pour la machine a pates

Hu [Zletes receptek a tésztakészitdvel

#philipspastamaker



Contents

Enjoy endless fresh pasta options in less than 10
minutes

Making pasta with the Pasta maker

Shaping discs and pasta shapes.

Ingredients and doughs

Add more flavor

Classic Recipes

Lasagna Bolognese
Spelt spaghetti with cheese and pepper
Ricotta spinach ravioli with sage butter

Gourmet recipes

Beet spaghetti with olives,

capers and burrata

Fettuccine with salsiccia, garlic and chili oil

Pasta nero pescatore

Jiaozi dumplings

Fettuccine with stuffed

oven-baked tomato and soft goat’s cheese
Lasagna with squacquerone and pea cream

Recipes children love
Spaghetti with tomato sauce
Tricolore penne picnic salad
Penne mac & cheese

Gluten free recipes

Chestnut flour fettuccine with
gorgonzola and apple

Pizzoccheri alla Valtellinese
Fettuccine with rustic sausage

Register your product

10
12

18
20

22
23
26
28

30
32

34
36
38

40
42
44

46

Contenu

Profitez d’options infinies de pates fraiches en moins

de 10 minutes

Faire des pates avec la machine a pates
Disques de forme et formes de pates.
Ingrédients et pates

Ajoutez de la saveur

Recettes classiques

Lasagnes a la bolognaise
Spaghettis a 'épeautre avec fromage et poivre
Raviolis ricotta et épinards au beurre de sauge

Recettes gastronomiques

Spaghettis a la betterave avec olives,

capres et burrata

Fettuccines avec salsiccia, ail et huile de chili
Pates nero pescatore

Jiaozi (raviolis chinois)

Fettuccines avec tomate farcie cuite au

four et fromage de chévre a pate molle
Lasagnes avec fromage squacquerone et
creme de pois

Recettes préférées des enfants

Spaghettis sauce tomate

Salade a pique-nique aux pennes trois couleurs
Pennes de style « macaroni au fromage »

Recettes sans gluten

Fettuccines a la farine de chataigne
avec fromage gorgonzola et pomme

Pizzoccheri de la Valteline

Fettuccines avec saucisse rustique

Enregistrer votre produit

10
12

16

20

22
23
26
28

30

32

34
36
38

40
42
44

46

Tartalom

Elvezze a végtelen szamui friss tészta elkészitését
kevesebb, mint 10 perc alatt
Készitse el a tésztajat a tésztakészitével

Formazotarcsak és tésztaformak
Az alaptésztak

izesitett, szines tésztak

Klasszikus receptek

Bolognai lasagna
Tonkoly spagetti sajttal és borssal
Spenotos ravioli ricottaval és zsalyavajjal

inyenc receptek

Cékla spagetti olajpogyoval,

kapribogyoval és burrataval

Fettuccine olasz kolbasszal,

fokhagymaval és chili olajjal

Fekete tenger gyUmolcsei tészta

Jiaozi gombocok

Fettuccine kecskesajttal toltott kemencében sult
paradicsommal

Lasagna squacquerone-val és borsdkrémmel

izletes receptek gyerekeknek
Spagetti paradicsomszdsszal
Haromszinl pennesalata
Mac and Cheese Penne

Gluténmentes receptek
Gesztenyelisztboél készult fettuccine
gorgonzolaval és almaval
Pizzoccheri alla Valtellise
Fettuccine rusztikus kolbasszal

Termék regisztracidja

10
12

22

23
26
28

30
32

34
36
38

40
42
44

46



(EN|

Enjoy endless
fresh pasta
options in less
than 10 minutes

The Philips pasta maker is fully
automatic and makes several
kinds of pasta.

This recipe book is full of recipes and ideas for
pasta and noodle dishes that you can make with
the Philips pasta maker! Making fresh pasta used
to be complicated and required a lot of work,
time and know-how. Now, you can make all kinds
of fresh pasta and noodles in just minutes with
the Philips pasta maker.

This booklet gives you the basics at a glance—
how to make pasta and noodles from a basic
dough, how to make traditional pasta shapes,
how to add color with natural pigments and how
to enhance the flavor with herbs and spices.

In the recipe section, you'll find step-by-step
instructions for preparing favorite pasta and
noodle dishes from all over the world.

With the Philips pasta maker, the list of shapes,
colors and flavors that you can give your

pasta is virtually endless!

The pasta recipes provided in this booklet and in the
user manual have been tested. When trying out and
using other pasta recipes, remember to adjust the
proportions of flour, water and eggs according to the
measuring ratios on the cups included with the pasta
maker. The pasta maker will not work as intended if you
do not adjust new recipes accordingly.
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Profitez d’options
infinies de pates
fraiches en moins
de 10 minutes.

La machine a pates Philips est
entierement automatique et
produit plusieurs types de pates.

Ce livre déborde de recettes et d’idées géniales
pour préparer des plats de pates ou de nouilles
avec la machine a pates Philips! Auparavant, faire
des pates fraiches était compliqué et exigeait
beaucoup de travail, de temps et de savoir-faire.
Maintenant, vous pouvez faire des pates et
nouilles fraiches de toutes sortes en quelques
minutes avec la machine a pates Philips.

Ce livre de recettes explique les principes de
base — comment faire des pates et des nouilles
a partir d’'une pate de base, comment créer

des formes classiques, comment ajouter de

la couleur avec des teintures naturelles, et
comment ajouter de la saveur avec des épices et
de fines herbes. La section des recettes explique,
étape par étape, comment préparer des plats de
pates et de nouilles classiques des quatre coins
du monde. Le nombre de formes, de couleurs et
de saveurs de pates que vous pouvez faire avec
votre machine a pates Philips est quasi-illimité!

Les recettes de pdtes fournies dans ce livre de recettes
et dans le manuel de ['utilisateur ont été testées. Lorsque
vous faites des essais culinaires ou utilisez d’autres
recettes de pdtes, n‘oubliez pas d’ajuster les quantités
de farine, d’eau et d'ceufs en respectant le dosage des
ingrédients indiqué sur les tasses & mesurer incluses
avec la machine a pdtes. La machine & pdtes ne
fonctionnera pas comme prévu si vous n’ajustez pas les
nouvelles recettes en conséquence.
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Elvezze a friss

tésztak vilagat
kevesebb, mint
10 perc alatt.

A Philips tésztafézd teljesen
automatikus, és kulonféle
tésztafélék elkészitésere
hasznalhato.

Készen all, hogy belevagjon? NagyszerU
recepteket gyUlijtottink 6ssze, az alapoktol
kezdve.

Megtanulhatja, hogyan készitheti el a kilonb6zé
tésztatipusokat, tobbféle liszt hasznalataval.
Megmutatjuk, hogyan izesitheti ezeket, példaul
zOldséglevek hasznalataval. Megtudhatja,
hogyan készitsen kulonb6zé formaju tésztakat.

Ezutan itt az ideje fézni! A receptjeink lépésrol
lépésre vezetik végig az izletes tésztaételek
elkészitésén a vilag minden tajarol. A receptflizet
minden receptjét kiprobaltuk, hogy biztositsuk,
hogy minden étel sikeres lesz.

Ha mas receptkonyvekbdl merit 6tletet, mindig
igazitsa a liszt és folyadék aranyat a Philips
tésztakeészité géphez kapott mérépoharhoz, az
optimalis eredmény érdekében.

A Philips tésztakészitének kbszénhetéen a tésztdhoz
hozzdadhaté formdk, szinek és izek listdja gyakorlatilag
végtelen.

PHILIPS
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Making pasta with
the Pasta maker

How to operate the Pasta Maker:

- Turn on Pasta maker using the (@) button.

- Select the program using the (:<) button: Plain Pasta or Egg /
Flavored Pasta.

- Open lid and add flour.

- Close the lid. The liquid amount™* will appear on the screen.

- Use the liquid cup to prepare the liquid you will add.

*The liquid amount on screen is the total amount for all liquid
ingredients, including eggs.

- Press (») to start mixing.

- Slowly pour liquid into opening on lid.

- Important note: In the mixing stage, it is normal to see crumbs
rather than a fully shaped dough. Do not add extra liquid, and
follow the guide.

- Pasta will appear after approximately 3 minutes.

- Cut pasta to preferred size.

Cooking
Cooking time depends on personal preferences, pasta shapes and
number of servings.

Storage:

Fresh-made pasta will stay fresh in the fridge for a few days.
Sprinkle them with a little flour to prevent sticking. For best results,
partially cook pasta before storage and complete the cooking when
required. You can also freeze pasta. Dry pasta by hanging on a wire
or pasta rack in a dry place.

This book uses the following abbreviations:

kg = kilogram lb = pound g = gram
0z = ounces L = liter in =inch
ml = milliliter fl oz = fluid ounces tbsp = tablespoon

tsp = teaspoon
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Faire des pates avec
la machine a pates

Comment faire fonctionner la machine a pate :

- Allumez la machine en appuyant sur le bouton ().

- Sélectionnez le programme en appuyant sur le bouton : Pates
ordinaires ou pates aromatisées aux ceufs

- Ouvrez le couvercle et ajoutez la farine.

- Fermez le couvercle. La quantité* de liquide apparaitra a 'écran.

- Utilisez la tasse a liquide pour préparer le liquide a ajouter.

*La quantité de liquide a l'écran représente le total de tous les
ingrédients liquides, incluant les ceufs.

- Appuyez sur () pour lancer le mélange.

- Versez le liquide dans la fente du couvercle.

- Remarque importante : A l'étape du mélange, il est normal de voir
des miettes plutét gu’une pate complétement formée. N’ajoutez
pas de liquide supplémentaire, et suivez le guide.

- Les pates se formeront apres environ 3 minutes.

- Coupez les pates a la taille choisie.

Cuisson multiple
Le temps varie en fonction des préférences personnelles, de la
forme des pates et du nombre de portions.

Stockage :

Les pates fraiches garderont leur fraicheur au réfrigérateur pendant
quelques jours.

Saupoudrez-les d’un peu de farine pour éviter qu’elles collent. Pour
de meilleurs résultats, faites cuire les pates partiellement avant

de les mettre au réfrigérateur et complétez la cuisson en temps
opportun. Vous pouvez également congeler les pates. Faites les
sécher en les suspendant a un fil ou a un support a pates dans un
endroit sec.

Ce livre utilise les abréviations suivantes :

kg = kilogramme lb = livre g = gramme
0z = onces L = litre po = pouce
ml = millilitre oz lig = once liquide c.as. = cuilléere a soupe

c.at = cuillere athé
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Tesztakészités
a Philips
tésztakeészitovel

A tésztakészitd gép miikodése:

- Kapcsolja be a tésztakészitét a gombbal (0).

- Valassza ki a programot a gombbal (<) : Egyszer( tészta vagy
izesitett/tojasos tészta.

- Nyissa ki a fedelet és adjon hozza lisztet.

- Zarja le a fedelet. A folyadék mennyisége* megjelenik a
képernyén.

- Hasznalja a mérépoharat a folyadék hozzaadasahoz.

*A megjelenitett folyadékmennyiség az 6sszes folyékony
oOsszetevoére vonatkozik, beleértve a tojast is.

- Nyomja meg a gombot () a keverés elinditasahoz.

- Fokozatosan 6ntse a folyadékot a nyilasba.

- Fontos megjegyzés: A keverési fazisban normalis, hogy inkabb
morzsakat lat, mint egy 6sszeallt tésztat. Ne adjon hozza tébb
folyadékot, kdvesse az utmutatot.

- A tészta korulbelul 3 perc mulva jelenik meg.

- Vagja fel a tésztat a kivant méretre.

Fézés:

A f&zési id6 a személyes preferenciaktol, a tészta formajatol és az
adagok szamatol fugg. A vékony tésztak 4-5 perc alatt megfének,
a vastagabbaknak 6-8 perc szikséges.

Tarolas:

A friss tészta hitében tarolhatd par napig. Hogy meggatolja a
tésztak dsszetapadasat, hintse meg egy kis liszttel. A legjobb
eredmeényeért fézze eld a tésztat, mieldtt eltenné, majd fézze készre,
amikor szuksége van ra.

A friss tészta akar le is fagyaszthato. A friss tésztat felflizve és
felakasztva szarithatja.

Ez a receptkényv a kdvetkezé roviditéseket hasznalja:

kg = kilogramm lb = font g =gramm
0z = uncia | = liter in = htvelyk
ml = milliliter fl oz = folyadék uncia ek. = evékanal

tk. = tedskanal




Shaping discs and
pasta shapes

The pasta shaping discs can be attached to
the Pasta Maker to create the unique pasta
shapes. These discs might differ by country.
The recipes suggest a specific shape and
disc to use, but other shapes are also
possible to prepare the recipe.

EN Spaghetti
FRI Spaghetti
HU Spagetti

FR

Disques de forme
et formes de pates

Les disques de forme se fixent a la machine
a pates pour créer les différentes formes

de pates. Ces disques peuvent différer d’'un
pays a 'autre. Les recettes suggeérent une
forme précise et le disque approprié, mais
il est toujours possible d’utiliser une autre
forme pour faire la recette.

ENl Penne
FRl Penne
HU Penne

HU
Formazotarcsak és
tésztaformak

A gépre tésztaformazoé tarcsak rogzithetok,
igy egyedi formakat hozhat létre. A tarcsak
orszagonként eltéréek lehetnek. A receptek egy
adott forma és tarcsa hasznadlatat javasoljdk, de
lehetdség van mas formak hasznalatara is.

ENl Angel hair
FRI Cheveux d’ange
HU Angyalhaj

ENl Lasagna/Ravioli/Cannelloni/Maltagliati/Pizzoccheri
FRI Lasagne/Ravioli/Cannelloni/Maltagliati/Pizzoccheri
HU |Lasagna/ravioli/cannelloni/mattagliati/pizzoccheri

EN
FR

HU

The model you choose may come with more disks. Please check the packaging to learn more.
Le modele que vous choisissez peut comprendre des disques supplémentaires. Veuillez lire lemballage pour

en savoir plus.
A valasztott modelltdl fuggden tobb lemez is beszerelhetd. Tovabbi informacioért ellenérizze a csomagolast.



Ingredients
and doughs

Flour, water and egg
You can use any type of wheat flour with
the Pasta Maker, or white bread flour.

For best results, we recommend a mix of
durum semolina and all-purpose flour
(type 405).

So-called strong flour types like these are
ideal because they contain more protein,
which produces better pasta consistency.
Strong flour types can be used with or
without egg.

Fine soft flour (type 00) contains less
protein, so we recommend adding
eggs. You can use spelt, whole wheat or
buckwheat to make soba.

This table shows the basic dough types
used in the recipes in this book.

Ingrédients et
pates

Farine, eau et ceuf
Vous pouvez utiliser n'importe quel type

de farine de blé avec la machine a pates,

ou de la farine a pain blanc.

Pour de meilleurs résultats, nous vous
recommandons un mélange de semoule
de blé dur et de farine tout-usage

(type 405).

Les farines soi-disant dures sont idéales
parce qu’elles contiennent plus de
protéines, ce qui donne une meilleure
consistance aux pates. Les farines dures
peuvent étre utilisées avec ou sans ceuf.
Les farines dures peuvent étre utilisées
avec ou sans ceuf.

Les farines de blé tendres (de type 00)
contiennent moins de protéines, il est
donc recommandé de leur ajouter de
I'ceuf. Vous pouvez utiliser de la farine
d’épeautre, de blé entier ou de sarrasin
pour faire des nouilles soba.

Ce tableau table montre les différents
types de pates utilisés pour les recettes
de ce livre.

Use your recipes to inspire and support other pasta maker
lovers with the hashtag #philipspastamaker
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Az
alaptésztak

Liszt, viz és tojas

A tészta kilonbozé fajta lisztekbdl készul.
Habar a legjobb eredmény érdekében

mi durum és univerzalis liszt keverékét
javasoljuk.

A durum egy er6s liszt — és magas
fehérjetartalma jelentésen javitja a tészta
allagat. Az er6s lisztek tojassal vagy
anélkul is hasznalhatoak.

A finom lagy lisztek (OO tipus)

kevesebb proteint tartalmaznak, igy

tojas hozzaadasat javasoljuk. A soba
készitéséhez hasznalhat tonkoly, hajdina
vagy teljes kidrlést buzat. Nagyon

fontos, hogy a lisztet és a folyadékot
pontosan kimérjuk — mert a liszt és a tojas
tipusa befolyasolhatja a térfogatot és a
szilardanyag-folyadék aranyt.

Ez a tablazat a konyv receptjeiben
hasznalt alaptészta-tipusokat mutatja be.

=M To prepare 10.5 oz (300g) pasta (3—4 portions)

E1 Wheat pasta
Flour 9 oz (250g) all-purpose flour
Fluid 3 0z (95g): 1 egg + water

=1 Pates au blé
Farine 250 g (9 o0z) de farine tout-usage
Liquide 95 g (3 0z) : 1 ceuf et eau

[ Tészta buzalisztbél tojassal
Liszt: 250 g univerzalis liszt
Folyadék: 95 g: 1tojas + viz

[E1 Durum noodle
Flour 7 0z (200g) semolina / 1.76 oz (50g)
all-purpose flour
Fluid 3.35 oz (90g) water

51 Nouilles a la semoule de blé dur
Farine 200 g (7 0z) de semoule de blé dur
/ 50 g (1,76 oz) de farine tout-usage
Liquide 90 g (3,35 oz) d’eau

[ Durumbuza tészta
Liszt: 200 g buzadara/50 g sima liszt
Folyadék: 90 g viz

E Dumpling & Ravioli sheet
Flour 9 oz (250g) all-purpose flour
Fluid 3.35 oz (95g) water

= Feuille a raviolis chinois et a
raviolis
Farine 250 g (9 oz) de farine tout-usage
Liquide 95 g (3,35 oz) d’eau

[ Toltott gomboc és ravioli lap
Liszt: 250 g univerzalis liszt
Folyadék: 95 g viz

51 Buckwheat and Rice Pasta
(Gluten Free)

5.3 0z (150g) buckwheat
3.53 0z (100g) rice flour
0.71 0z (100g) oil, 4.73 fl oz (140ml) water

51 Pates a base de sarrasin et de riz
(sans gluten)

150 g (5,3 0z) de farine de sarrasin
100 g (3,53 0z) de farine de riz
100 g (0,71 0z) d’huile, 140 ml
(4,73 oz lig) d’eau

Hajdina rizstészta (glutén nélkiil)
150 g hajdina
100 g rizsliszt
20 g olaj, 140 ml viz

Pour préparer 300 g (10,5 0z)

de pates (3 a 4 portions)

1 Wheat noodle
Flour 9 oz (250g) all-purpose flour
Fluid 3.35 o0z (90g) water

1 Nouilles au blé
Farine 250 g (9 oz) de farine tout-usage
Liquide 90 g (3,35 0z) d’eau

[m Tészta buzalisztbol
Liszt: 250 g univerzalis liszt
Folyadék: 90 g viz

@ _  EJRamen
Flour 9 oz (250g) bread flour / 3g salt
Fluid 3.35 oz (90g) water

51 Nouilles ramen
Farine 250 g (9 oz) de farine a pain /
0,110z (3 g) de sel
Liquide 90 g (3,35 0z) d’eau

Ramen
Liszt: 250 g liszt, 3 g s6
Folyadék: 90 g (3.35 0z) de agua

% E11 Whole wheat pasta / noodles
0 Flour 9 oz (250g) whole wheat flour
Fluid 3.35 oz (95g): 1 egg + water

=1 Pates et nouilles au blé entier
Farine 250 g (9 0z) de farine de blé entier
Liquide 95 g (3,35 0z) : 1 ceuf et eau

Teljes kiorlésii tészta tojassal
Liszt: 250 g buzaliszt
Folyadék: 95 g: 1tojas + viz

@ E1 Buckwheat and Chestnut Pasta
(Gluten Free)

4.6 oz (130g) Buckwheat Flour, 4.2 oz
(120g) Chestnut flour, %2 teaspoon carob
flour, 3.4 fl oz (100ml) water, 1 tbs oil
=1 Pates a base de sarrasin et de
chataigne (sans gluten)

130 g (4,6 0z) de farine de sarrasin, 120 g
(4,2 0z) de farine de chataigne, /2 c. at. de
farine de caroube, 100 ml (3,4 oz lig) d’eau,
1c.as. d’huile

Tészta hajdinalisztbél és
gesztenyelisztbél (gluténmentes)
130 g hajdinaliszt,
120 g gesztenyeliszt,
¥ teaskanal szentjanoskenyeér liszt,
100 ml viz, 1 evékanal olaj

[ZI¥] 300 g (3-4 adag) tésztahoz
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[E1 Durum pasta
Flour 7 oz (200g) semolina 1.76 oz (50g)
all-purpose flour Fluid 3 oz
(95g): 1 egg + water

Pates a la semoule de blé dur
Farine 200 g (7 0z) de semoule de blé dur
50 g (1,76 oz) de farine tout-usage
Liquide 3 0z (95 g) : 1 ceuf et eau

W Durumbuiza tészta tojassal
Liszt: 200 g buzadara, 50 g sima liszt
Folyadék: 95 g: 1tojas + viz

1 Udon
Flour 9 oz (250g) all-purpose flour
Fluid 3.35 oz (90g) water

Udon
Farine 250 g (9 oz) de farine tout-usage
Liquide 90 g (3,35 0z) d’eau

1 Udon
Liszt: 250 g univerzalis liszt
Folyadék: 90 g viz

1 Spelt pasta / noodles
Flour 9 oz (250g) spelt flour
Fluid 3.35 oz (95g): 1 egg + water

=1 Pates / nouilles a ’épeautre
Farine 250 g (9 0z) de farine d’épeautre
Liquide 95 g (3,35 0z) : 1 ceuf et eau

[ Tonkoly tészta
Liszt: 250 g tonkolyliszt
Folyadék: 95 g: 1tojas + viz

EM Chickpea Pasta (Gluten Free)
7 0z (200g) Chickpea flour, 2.5 oz (70g)
liquid, 1 teaspoon of xanthan. (or alterna-
tively, 9 oz (250g) Chickpea flour, 3.2 fl oz
(95ml) water (1 egg + rest is filled up
with water)

=1 Pates aux pois chiches (sans gluten)
200 g (7 0z) de farine de pois chiche, 70 g
(2,5 0z) de liquide, 1 c. a t. de xanthane. (ou
alternativement, 250 g (9 oz) de farine de
pois chiche, 95 ml (3,2 oz lig) d’eau (1 ceuf
et le reste en eau)

W Csicseriborso tészta (gluténmentes)
200 g csicseriborso liszt
70 g folyadék, 1teaskanal xantan (vagy
mas alternativa)
250 g csicseriborsoliszt, 95 ml: 1tojas + viz

n



= Add more flavor

To prepare 10.5 oz (300g) pasta (3—4 portions)

Carrot pasta / noodles

Flour 7 0z (200g) semolina, 1.76 oz (50g)
all-purpose flour

Fluid 3 0z (95g): (1 egg +) carrot juice
Fresh noodle quantity 10.5 oz (300 g)

Pates / nouilles aux carottes

Farine 200 g (7 oz) de semoule de blé dur,
50 g (1,76 oz) de farine tout-usage

Liquide 95 g (3 0z) : (1 ceuf et) jus de carotte
Quantité de nouilles fraiches 300 g (10,5 0z)

Sargarépa tészta

Liszt: 200 g buzadara, 50 g univerzalis liszt
Folyadék: 95 g: 1tojas + sargarépalé

Friss tészta mennyisége: 300 g

Beet pasta / noodles

Flour 250g (9 0z) all purpose flour
Fluid 95g (3 0z): (1 egg +) beet juice
Fresh noodle quantity -300g

Pates / nouilles aux betteraves

Farine 250 g (9 0z) de farine tout-usage
Liquide 95 g (3 0z) : (1 ceuf et) jus de betterave
Quantité de nouilles fraiches 300 g (10,5 0z)

Céklas tészta

Liszt: 250 g univerzalis liszt
Folyadék: 95 g: céklalé + 1tojas
Friss tészta mennyisége: 300 g

Pasta nero

Flour 7 0z (200 g) semolina, 1.76 oz (50 g)
all-purpose flour

Fluid 3 0z (95 g): 1 egg + 1tsp squid ink + water
Fresh noodle quantity 10.5 oz (300 g)

Pasta nero

Farine Farine 200g de semoule, 50g de farine
tout usage

Liquide 95 g: 1 ceuf + 1 cuillere a café d’encre de
calmar + eau

Quantité de nouilles fraiches ~300 g

Fekete tészta

Liszt: 200 g buzadara, 50 g univerzalis liszt
Folyadék: 95 g: 1tojas + 1tedskanal tintahal tinta
+viz

Friss tészta mennyisége: 300 g

= Ajoutez de la saveur

Pour préparer 300 g (10,5 oz) de pates
(3 a 4 portions)

i’" 3 . :

Tomato pasta / noodles

Flour 9 oz (250g) all-purpose flour
Fluid 3.35 oz (95g) (1 egg +) water,
1tbsp tomato puree

Pates / nouilles aux tomates
Farine 250 g (9 0z) de farine tout-usage
Liquide 95 g (3,35 0z) (1 ceuf et) eau,
1c.as. de purée de tomates

Paradicsomos tészta

Liszt: 250 g univerzalis liszt
Folyadék: 95 g: viz + 1 tojas,
1 evékanal paradicsom puré

Spinach lasagna / dumpling / wonton
Flour 9 oz (250g) all-purpose flour
Fluid 3 0z (95g): (1 egg +) spinach juice

Lasagnes / raviolis chinois / aux épinards
Farine 250 g (9 oz) de farine tout-usage
Liquide 95 g (3 0z) : (1 ceuf et) jus d’épinards

Spenotos lasagna / gombadc / wonton
Liszt: 250 g univerzalis liszt
Folyadék: 95 g: 1tojas + spenotl

Herb pasta / noodle

Flour 9 0z (250 g) bread flour, 1tbsp finely
chopped tarragon

Fluid 3 0z (95 g): (1 egg +) water

Pates / nouilles aux herbes

Farine 250 g (9 oz) de farine a pain, 1c. as.
d’estragon haché finement

Liquide 95 g (3 0z): (1 ceuf et) d’eau

Gyogynovényes tészta

Liszt: 250 g kenyérliszt, 1 evékanal finomra vagott
tarkony

Folyadék: 95 g: 1tojas + viz

m [zesitett, szines tésztak

300 g (3-4 adag) tésztahoz

Soba

Flour 6 oz (170 g) buckwheat flour, 2.9 oz (80 g)
all-purpose flour

Fluid 3.35 0z (95 g): 1 egg + water

Fresh noodle quantity 10.5 oz (300 g)

Soba

Farine 170 g (6 oz) de farine de sarrasin,

80 g (2.9 0z) de farine tout-usage

Liquide 95 g (3,35 0z): 1 ceuf et eau
Quantité de nouilles fraiches 300 g (10,5 02)

Soba tészta

Liszt: 250 g univerzalis liszt
Folyadék: 95 g: 1tojas + viz
Friss tészta mennyisége: 300 g

Fennel & pepper pasta / noodle

Flour 9 oz (250g) wheat flour, 1/2 tbsp ground
fennel, % tbsp ground black pepper

Fluid 3.35 oz (95g): 1 egg + water

Fresh noodle quantity 10.5 oz (300 g)

Pates / nouilles au fenouil et au poivron
Farine 250 g (9 oz) de farine de blé,1/2c.as.
de fenouil moulu, % c. a s. de poivre noir moulu
Liquide 95 g (3,35 02) : 1 ceuf et eau

Quantité de nouilles fraiches 300 g (10,5 0z2)

Edeskdoményes borsos tészta
Liszt: 250 g buzaliszt, 1/2 evékanal

orolt édeskomeény, ¥ ek. 6rolt feketebors
Folyadék: 95 g: 1tojas + viz

Friss tészta mennyisége: 300 g

Gluten-free pasta

Flour 9 oz (250g) gluten free flour, 0.7 oz (2g)
gum xanthan

Fluid 2 eggs, 1.76 oz (50g) water

Amount of pasta 10.5 oz (300g)

Pates sans gluten

Farine 250 g (9 oz) de farine sans gluten, 0,7 oz
(2 g) de gomme xanthane

Liquide 2 ceufs, 50 g (1,76 oz) d’eau

Quantité de pates 300 g (10,5 0z)

Gluténmentes tészta

Liszt: 250 g gluténmentes liszt, 2 g xantangumi
Folyadék: 2 tojas, 50 g viz

Friss tészta mennyisége: 300 g
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Klasszikus
receptek

=
Lasagna
Bolognese

Fresh pasta
21 0z (600g) lasagna sheets (spinach)

Bolognese sauce

Olive oil

1 onion, finely chopped

2 stalks celery, finely chopped in cubes
2 carrots, finely chopped in cubes

2 red peppers, finely chopped in cubes
3.53 0z (100g) pancetta, chopped

17.6 0oz (500g) ground beef

1.76 oz (50g) (3% tbsp) tomato puree

9 oz (250g) sieved tomatoes

8.5 fl 0z (250ml) beef stock

Béchamel

.

w

1.76 oz (50g) (3% tbsp) butter

2 0z (60g) flour

34 fl oz (1L) milk

9 0z (250g) Parmesan cheese, grated

. For the Bolognese; in a skillet, fry the

pancetta, onion, celery and carrot on low
heat for 10 minutes. Add the meat. When
brown, add tomato puree, sauce and stock.
Leave to simmer.

. For the Béchamel sauce, melt the butter

slowly, spooning flour until a dough—
roux—appears. Cook the roux for 2 minutes
on low heat. Add milk gradually, stirring
constantly with a whisk. The sauce thickens.

. For the lasagna, start with a thin layer

of Bolognese, then make 4 or 5 layers in
the following order: Pasta, Bolognese,
Béchamel, cheese.

Bake in oven for about 40 minutes

at 180°C (350°F).

Suggestion
Meat can be replaced with eggplant and fried
peppers.

Lasagnes a la
bolognaise

Pates fraiches

600 g (21 0z) de feuilles de lasagne
(aux épinards)

Sauce bolognaise

Huile d’olive
1 oignon, haché finement

2 branches de céleri, hachées finement
en cubes

2 carottes, hachées finement en cubes

2 poivrons rouges, hachés finement
en cubes

100 g (3.53 0z) de pancetta, hachée
500 g (17,6 0z) de boeuf haché

50 g (1,76 0z) (32 c. a s.) de purée
de tomates

250 g (9 o0z) de tomates tamisées
250 ml (8,5 oz lig) de bouillon de boeuf

Sauce béchamel

w

50 g (1,76 0z) (32 c. a s.) de beurre

60 g (2 oz) de farine

1L (34 oz lig) de lait

250 g (9 oz) de fromage parmesan, rapé

. Pour la sauce bolognaise, faites revenir la

pancetta, l'oignon, le céleri et les carottes
a la poéle a feu doux pendant 10 minutes.
Ajoutez la viande. Quand la viande a bruni,
ajoutez la pate de tomates, la purée de
tomates et le bouillon. Laissez mijoter.

. Pour la sauce béchamel, faites fondre

le beurre a feu doux et incorporez-y la
farine par cuillerée jusqu’a ce qu’une pate,
appelée le roux, se forme. Faites cuire

le roux pendant 2 minutes a feu doux.
Ajoutez le lait graduellement en remuant
constamment au fouet. La sauce épaissit.

. Pour la lasagne, commencer par une mince

couche de sauce bolognaise, puis créer

4 ou 5 couches dans l'ordre suivant : sauce
bolognaise, béchamel, fromage.

Faites cuire au four pendant environ

40 minutes a 180 °C (350 °F).

Suggestion
Vous pouvez remplacer la viande par de
l'aubergine et des poivrons grillés.

Bolognai
lasagna

Friss tészta
600 g lasagne lap (spenodtos)

Bolognai szész

Olivaolaj

1aprora vagott hagyma

2 szar zeller aprora vagva

2 sargarépa aprora vagva

2 piros kaliforniai paprika aproéra vagva
100 g aprora vagott pancetta

500 g daralt marhahus

50 g (3% evékanal) sUritett paradicsom
250 g paradicsomszosz

250 ml marhahusleves

Besamel

.

N

w

50 g (3% evokanal) vaj

60 g liszt

11tej

250 g reszelt parmezan sajt

. A bolognai sz6szhoz: serpenydben, lassu

tlzon 10 perc alatt megpiritjuk a pancettat,
a hagymat, a zellert és a sargarépat.
Hozzaadjuk a hust. Amikor aranybarna,
hozzaadjuk a paradicsompurét, a szoszt és
a huslevest. Forraljuk fel.

A besamel sz6szhoz: olvasszuk fel lassan
avajat, és adjunk hozza evékanal lisztet,
amig strl nem lesz. Fézzuk 2 percig
alacsony langon. Habverdével folyamatosan
kevergetve, apranként hozzaadjuk a tejet.
Varja meg, amig a szo6sz besUrisodik.
Lasagnanal kezdjink egy vékony réteg
bolognaival, majd készitsink 4-5 réteget

a kovetkezo sorrendben: Tészta, Bolognai,
Besamel, Sajt.

SUssuk a stutdében korulbeldl 40 percig

180 °C-on (350 °F).

Javaslat:
A hust lehet padlizsannal vagy sult paprikaval
helyettesiteni.
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Spelt spaghetti
with cheese
and pepper

Fresh pasta
9 0z (250g) spelt flour 1
egg + water

Sauce
5.3 0z (150g) pecorino Romano, grated
Pepper to taste

1. Bring a pan of salted water to a boil.

2. Cook the spaghetti until al dente (firm to
the bite).

3. Meanwhile, put the pecorino in a large bowl
and add a few tablespoons of the
cooking water.

4. Mix well until it forms a creamy sauce.

5. Drain the spaghetti and put it in the bowl with

the pecorino sauce.
6. Mix and add pepper to taste.

Suggestion
Split the pasta between individual plates and
sprinkle with more grated pecorino.

Spaghettis

a ’épeautre
avec fromage
et poivre

250 g (9 oz) de farine
d’épeautre 1 ceuf et eau

Sauce

150 g (5.3 0z) de fromage pecorino
romano, rapé

Poivre, au golt

1. Portez une casserole d’eau salée a ébullition.

2. Faites cuire les spaghettis jusqu’a ce qu’ils
soient al dente (fermes sous la dent).

3. Entre-temps, placez le pecorino dans un
grand bol et ajoutez-y quelques cuilléres a
soupe d’eau de cuisson.

4. Mélangez bien jusqu’a ce gqu’une sauce
crémeuse se forme.

5. Egouttez les spaghettis et ajoutez-les au bol
de sauce pericono.

6. Mélangez et ajoutez du poivre, au golt.

Suggestion
Répartissez les pates dans les assiettes et
saupoudrez-les de fromage pecorino rapé.

(HU]
Tonkoly
spagetti
sajttal és
borssal

Friss tészta
250 g tonkolyliszt, 1tojas + viz

Sz6sz
150 g reszelt Pecorino Romano
Bors izlés szerint

1. Forraljunk fel egy fazék sos vizet.

2. A spagettit al dentere f6zzUk.

3. Kdzben tegyik a pecorino sajtot egy nagy
talba, és adjunk hozza néhany evékanal
fézovizet.

4. Jol keverjuk 6ssze, amig krémes martast nem
kapunk.

5. A spagettit lecsepegtetjik, és a pecorino
szosszal a talba tesszuk.

6. Keverjuk 6ssze és adjunk hozza borsot izlés
szerint.

Javaslat:
Talalja a tésztat kulon tanyérokra és szorjon a
tetejére egy kis reszelt pecorino-t.
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Ricotta spinach
ravioli with sage
butter

Fresh pasta
10.5 0z (300 g) pasta squares

Filling
- 10.5 0z (300 g) fresh spinach
9 0z (250g) ricotta cheese
1.76 oz (50g) Parmesan cheese, grated
10z (30g) (2 tbsp) pine nuts, roasted
Nutmeg, to taste
Extra: egg white, a brush

Sage butter

- 176 oz (50g) butter
10 sage leaves, chopped
1.7 l oz (50ml) (3 tbsp + 1tsp) cream
1.76 oz (50g) Parmesan cheese
Ground black pepper, to taste

1. Bring a large pan of salted water to a boil and
blanch the spinach by cooking for 5 seconds,
draining, refreshing with cold water and
draining again.

2. Finely chop the spinach and combine with the
filling ingredients.

3. Lay half of the pasta sheets on a flat surface
and place one heaping teaspoon of the filling
onto each pasta sheet. Brush the edges of the
pasta with egg white and place another pasta
sheet on top, using a fork to seal the edges to
form an envelope.

4. Prepare the sage butter. Melt the butterin a
saucepan on low heat. Add the sage, sea salt
and cream and simmer for a few seconds. Stir
in the cheese until melted. Season.

5. Cook the ravioli ready in 6—8 minutes. Serve
directly topped with the sage butter.

Raviolis ricotta
et épinards au
beurre de sauge

Pates fraiches
300 g (10,5 0z) de carrés de pate a ravioli

Farce
300 g (10,5 oz) d’épinards frais
250 g (9 oz) de fromage ricotta
50 g (1,76 oz) de fromage parmesan, rapé
30 g (102) (2 c. as.) de noix de pin, grillées
Muscade, au goUt
Supplément : blanc d'ceuf, un pinceau

Beurre de sauge
50 g (1,76 oz) de beurre
10 feuilles de sauge, hachées

50ml(1,7o0zlig)(3c.as.etTc.at)
de creme

50 g (1,76 oz) de fromage parmesan
Poivre noir moulu, au goGt

1. Portez une grande casserole d’eau salée a
ébullition et blanchissez les épinards en les
cuisant pendant 5 secondes, en les égouttant,
en les rincant a l'eau froide et en les égouttant
a nouveau.

2. Hachez finement les épinards et combinez-les
aux ingrédients de la farce.

3. Etendez la moitié des carrés de pate sur
une surface plane et placez une cuillére
a thé comble de farce sur chaque carré.
Badigeonnez les bords des pates avec le
blanc d’ceuf et superposez un autre carré de
pate, en scellant les bords a la fourchette pour
former une enveloppe.

4. Préparez le beurre de sauge. Faites fondre le
beurre a feu doux dans une casserole. Ajoutez
la sauge, le sel de mer et la créme et mijotez
quelques secondes. Incorporez le fromage
jusqu’a ce qu’il soit fondu. Assaisonnez.

5. Faites cuire les raviolis pendant 6 a 8 minutes.
Servez directement garnis du beurre de sauge.

Spenotos ravioli

r

icottaval és

zsalyas vajjal

Friss tészta

30

Tol

O g tészta négyzetek

ltelék

300 g friss spenot

250 g ricotta sajt

50 g reszelt parmezan sajt

30 g (2 evokanal) porkolt fenyémag
Szerecsendio izlés szerint
Kiegészitd: tojasfehérje, ecset

Zsalya vaj

50 g vaj

10 levél aprora vagott zsalya

50 ml (3 evékanal plusz 1teaskanal) tejszin
50 g parmezan sajt

izlés szerint 6rolt fekete bors

. Forraljunk fel egy nagy fazék soés vizet, és

blansirozzuk le a spendtot; 5 masodpercig
fézzUk, lecsepegtetjuk, hideg vizzel
felfrissitjuk, majd ismét lecsepegtetjuk.

. A spenotot aprora vagjuk, és a toltelék

hozzavalodival 6sszedolgozzuk.

. Atésztalapok felét sima fellletre helyezzuk,

és mindegyikre egy-egy pupozott
tedaskanalnyi tolteléket helyezlink. A tészta
szélét megkenjuk tojasfehérjével, és villaval
rahelyeziink egy masik tésztalapot, hogy
lezarjuk. a széleket, és boritékot képezzenek.

. Készitstk el a zsalya vajat. Olvasszuk fel egy

serpenydben alacsony langon a vajat. Adjuk
hozza a zsalyat, a tengeri sot és a tejszint, és
paroljuk par masodpercig. Addig keverjuk,
amig a sajt elolvad. Flszerezzik.

. F6zzUk a raviolit 6-8 percig. Kozvetlenll a

zsalyas vajjal ledntve talaljuk.
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Beet spaghetti
with olives,
capers and
burrata

Fresh pasta
Approx. 10.5 oz (300g) beetroot pasta

Sauce
- 3.53 0z (100g) pitted green olives

3.53 0z (100g) pitted black olives

(not dyed)

2.9 0z (80g) capers in brine, rinsed

under water

3—4 tbsp olive ail

¥ garlic clove, finely chopped

4 ripe tomatoes, stemmed and

finely sliced

1 chili pepper, finely chopped

1 sprig of thyme, stripped and chopped

1 sprig of oregano, chopped

5.3 0z (150g) burrata cheese, drained

1. Halve or quarter the olives (you can also
chop them into small pieces) and mix them
with the capers.

2. Heat the oil and fry the garlic in it.

Add the olives and capers and cook for
three minutes.

3. Next, add the tomatoes and chili pepper
and bring the sauce to a boil.

4. Season the sauce to taste with sea salt and
pepper and add the chopped herbs.

5. Add the pasta to the sauce, tear
the burrata into pieces and sprinkle over
the beet pasta.

E

Spaghettis a la
betterave avec
olives, capres
et burrata

Pates fraiches

Environ 300 g (10,5 0z) de pates
a la betterave

Sauce
- 100 g (3,53 oz) d’olives
vertes dénoyautées

100 g (3,53 oz) d’olives noires
dénoyautées (non teintes)

80 g (2,9 0z) de capres dans la saumure,

rincées a l'eau

3a4c as. d’huile dolive

¥ gousse d’ail, hachée finement

4 tomates mdres, équeutées et
tranchées finement

1 piment chili, haché finement

1 branche de thym, effeuillée et hachée
1 branche d’origan, hachée

150 g (5,3 0z) de fromage
burrata, égoutté

1. Coupez les olives en deux ou en quatre
(vous pouvez également les couper
en petits morceaux) et mélangez-les
aux capres.

2. Faites chauffer I'huile et faites frire lail.
Ajoutez les olives et les capres et faites
cuire pendant trois minutes.

3. Ensuite, ajoutez les tomates et le piment
chili et portez a ébullition.

4. Assaisonnez la sauce de sel de mer et
de poivre, au goUt, et ajoutez les fines
herbes hachées.

5. Ajoutez les pates a la sauce, déchirez le
burrata en morceaux et saupoudrez-les
sur les pates a la betterave.

Cékla spagetti
olajbogyoval,
kapribogyoval
és burrataval

Friss tészta
kb. 300 g céklamassza

Szész
100 g kimagozott zold olajbogyod
100 g kimagozott fekete olajbogyo (nem
festett)
80 g pacolt kapribogyo vizzel ledblitve
3-4 evékanal olivaolaj
¥ gerezd fokhagyma nagyon finomra
apritva
4 érett paradicsom szarral és finomra
szeletelve
1 chili aprora vagva
1 szal kakukkf meghamozva és aprora
vagva
1ag oregano, aprora vagva
150 g burrata sajt, lecsepegtetve

1. Az olajbogyot félbe vagy negyedbe vagjuk
(aprora is vaghatjuk), és osszekeverjik a
kapribogyoval.

2. Az olajat felforrositjuk és a fokhagymat
megpiritjuk. Adjuk hozza az olajbogyot és a
kapribogyot, és fézzuk harom percig.

3. Ezutan adjuk hozza a paradicsomot és a
chilit, és forraljuk fel a szoszt.

4. A szosztizlés szerint izesitjuk tengeri soval
és borssal, majd hozzaadjuk az aprora
vagott flszernoévényeket.

5. Adjuk hozza a tésztat a szoészhoz,
morzsoljuk 6ssze a burrata sajtot és szorjuk
ra.




Fettuccine with
salsiccia, garlic
and chili oil

Fresh pasta
Approx. 7 oz (200g) Fettuccine

Sauce
2-3 salsiccia sausages, sliced
% clove of garlic, crushed
6 0z (170g) zucchini, chopped
Juice of one lemon, lemon zest

1. Fry the chopped salsiccia in a pan on medium
heat. Don’t add any additional oil, as you can

use the fat of the sausage to cook it.

2. Add the garlic and sweat it in the pan.

3. Now add the zucchini and heat them.

4. Add lemon juice to the sauce and season
to taste with salt and pepper. Mix in lemon
zest to taste.

5. Finally, sprinkle with the chopped oregano.

Fettuccines avec
salsiccia, ail et
huile de chili

Pates fraiches
Environ 200 g (7 oz) de fettuccines

Sauce
2 a 3 saucisses salsiccia, tranchées
%> gousse d’ail, broyee
170 g (6 0z) de courgettes
zucchini, hachées
Jus d’un citron, zeste de citron

1. Faites frire les saucisses salsiccia dans une
poéle a feu moyen. N’ajoutez pas d’huile
supplémentaire, car vous pouvez faire cuire
les saucisses dans leur gras.

2. Ajoutez l'ail et faites-le suer dans la poéle.

3. Ajoutez maintenant les courgettes zucchini et
faites-les chauffer.

4. Ajoutez le jus de citron a la sauce et
assaisonnez-la de sel et de poivre, au goUt.
Incorporez le zeste de citron, au goUt.

5. Finalement, saupoudrez d’origan haché.

Fettuccine olasz
kolbasszal,
fokhagymaval
és chili olajjal

Sz6sz
2-3 szeletelt olasz kolbasz
% gerezd fokhagyma, daralt
170 g aprora vagott cukkini
Egy citrom leve, citromhéj

1. Az aprora vagott kolbaszt serpenyében
kdzepes langon megsutjuk. Ne adjunk hozza
tobb olajat, mert a fézéshez felhasznalhatjuk
a kolbasz zsirjat.

2. Adjuk hozza a fokhagymat és piritsuk meg a
serpeny6ben.

3. Most adjuk hozza a cukkinit, és melegitsuk fel.

4. Adjuk hozza a citromlevet a szoszhoz, és
izlés szerint sézzuk, borsozzuk. Izlés szerint
belekeverjuk a citromhéjat.

5. Végul szorjuk ra az aprora vagott oreganot.
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Pasta nero

pescatore

Fresh pasta
10.5 0z (300g) pasta nero

Sauce

2 garlic cloves, finely chopped
1small red onion, finely chopped
1tsp red pepper paste or powder
10z (30g) (1tbsp + 2 tsp) concentrated
Tomato puree

Fresh rosemary leaves, chopped
3.53 0z (100g) squid

3.53 0z (100g) shrimp

10.5 oz (300g) mussels

3.4 fl oz (100ml) white wine

3.4 fl oz (100ml) sieved tomatoes
Olive oil

A good pinch of sea salt

Garnish

26

Fresh parsley, chopped
Lemon wedges

. Bring a large pot of salted water to a boil, cook

pasta ready in 6—8 minutes. Quickly drain,
cool with cold water and drain again.

. Fry the garlic, onion, red pepper, tomato paste

and rosemary in a large skillet until soft. Add
seafood, fry for 1 minute.

. Add wine, cover and cook for 5 minutes

until the mussels open. Add the tomato
sauce and simmer. Add the cooked pasta
and warm through.

. Serve sprinkled with parsley and with lemon

wedges on the side.

Pates nero
pescatore

Pates fraiches
300g (10,5 0z) de pates nero

Sauce
- 2 gousses d’ail, hachées finement
1 petit oignon rouge, haché finement
1c.at de pate ou de poudre de
piment rouge
30g(1oz)(1c.as.et2c at)de purée de
tomates concentrée
Brins de romarin frais, hachés
100g (3,53 0z) de calmar
100g (3,53 0z) de crevettes
300g (10,5 oz) de moules
100ml (3,4 oz lig) de vin blanc
100ml (3,4 oz lig) de tomates tamisées
Huile d’olive
Une bonne pincée de sel de mer

Garniture
+ Persil frais, haché
Quartiers de citron

1. Portez une grande casserole d’eau salée
a ébullition et faites cuire les pates pendant
6 a 8 minutes. Egouttez rapidement,
refroidissez a l'eau froide et égouttez
a nouveau.

2. Faites revenir l'ail, l'oignon, le poivron rouge,
la pate de tomates et le romarin dans
une grande poéle jusqu’a ce que le tout
s’amollisse. Ajoutez les fruits de mer, faites
revenir pendant 1 minute.

3. Ajoutez le vin, couvrez et faites cuire pendant
5 minutes jusqu’a ce que les moules soient
ouvertes. Ajoutez la sauce tomate et laissez
mijoter. Ajoutez les pates cuites et réchauffez
les bien.

4. Saupoudrez de persil et servez avec les
quartiers de citron en accompagnement.
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Fekete tenger
gyumolcsei
tészta

Friss tészta

300 g fekete tészta

Sz6sz
2 gerezd fokhagyma aprora vagva
1 kis voroéshagyma aprora vagva
1tk. pirospaprika paszta vagy por
30 g (1 evokanal plusz 2 tk) suritett
paradicsompuré
Friss és aprora vagott rozmaringlevél
100 g tintahal
100 g garnélarak
300 g kagylo
100 ml fehérbor
100 ml paradicsom, atszitalva
Olivaolaj
Egy csipet tengeri s6

Diszités
Aprora vagott friss petrezselyem
Citromszeletek

1. Forraljunk fel egy nagy fazék sos vizet, és
fézzUk a tésztat 6-8 percig. A tésztat gyorsan
leszUrjuk, hideg viz alatt felfrissitjuk, majd
ismét leszUrjuk.

2. Afokhagymat, a hagymat, a pirospaprikat, a
paradicsompurét és a rozmaringot egy nagy
serpenydben puhara piritjuk. Adjuk hozza a
kagylot, és paroljuk a keveréket 1 percig.

3. Adjuk hozza bort, fedjik le a keveréket,
és fézzuk 5 percig, amig a kagylok ki nem
nyilnak. Adjuk hozza a paradicsomszoszt, és
lassu tuzon fézzuk. Adjuk hozza a kifétt és
meleg tésztat.

4. Az ételt petrezselyemmel és citromkarikakkal
megszorva talaljuk.




Jiaozi
dumplings

Fresh pasta

- 10.5 0z (300g) spinach dumpling sheets
10.5 0z (300g) tomato or red beet
dumpling sheets

10.5 oz (300g) standard or carrot
dumpling sheets

Filling 17 0oz (200g) ground pork / 1 clove garlic,
peeled and finely minced / 1thumb size piece
fresh ginger, finely minced / 1tbsp soy sauce /
1tsp salt / 1tbsp Chinese rice wine or dry sherry /
Y4 tsp freshly ground white pepper, or to taste /

2 tbsp sesame oil / /2 green onion, finely
chopped / 3.53 oz (100g) finely shredded Napa
cabbage / optional: bamboo shoots, shredded

Filling 2 7 0z (200g) shrimp to replace
pork, chopped

Filling 3 10 dried mushrooms to replace the pork,
soak in warm water until soft, chopped

Dipping sauce 3 tbsp soy sauce / 1tbsp rice
vinegar / 1tsp white sugar / 1tsp sesame oil /

5 coriander sprigs, finely chopped / 1 red chili,
finely chopped

N =

Bring a large pan of salted water to a boil.

Meanwhile, combine the ingredients for each

of the fillings and mix well.

Lay the dough sheets on a flat surface.

Place a heaping teaspoon of the filling into

the middle of each dumpling wrapper. Try the

different doughs with the different fillings.

Brush the edges with water (or egg white).

Squeeze together into a pyramid with the

filling inside.

7. Cook wontons in batches. Stir occasionally to
prevent sticking to the bottom of the pot.

. Serve on large plate with the dip.
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Suggestion
You can also steam the dumplings.
The dumplings can be fried after cooking.

Jiaozi
(raviolis chinois)

Pates fraiches

- 300g (10,5 oz) feuilles a raviolis chinois aux
épinards
300g (10,5 oz) feuilles de raviolis chinois
aux tomates ou aux betteraves rouges

300g (10,5 oz) feuilles de raviolis chinois
ordinaires ou aux carottes

Farce 1200g (7 oz) de porc haché / 1 gousse
d’ail, pelée et émincée finement / 1 morceau de
gingembre frais de la grosseur du pouce, émincé
finement /1c.as.desaucesoya/1c.at desel/
1c. as. devin de riz chinois ou de xéres sec /

Y c. at. de poivre blanc fraichement moulu, ou au
golt / 2 c. as. d’huile de sésame / 2 oignon vert,
haché finement / 100g (3,53 0z) de chou chinois
(nappa) haché finement / facultatif : pousses de
bambou, rapées

Farce 2 pour remplacer le porc, 200g (7 0z) de
crevettes hachées

Farce 3 pour remplacer le porc, 10 champignons
séchés, trempés dans l'eau tiede jusqu’a ce qu’ils
s’amollissent, puis hachés

Trempette 3 c. as. desaucesoya/1c.as. de
vinaigre deriz/1c.at. desucreblanc/1c. at.
d’huile de sésame / 5 brins de coriandre, hachés
finement / 1 piment rouge, haché finement

. Portez une grande casserole d’eau salée
a ébullition.

. Entre-temps, combinez les ingrédients pour

chacune des farces et mélangez bien.

. Etendez les feuilles a raviolis sur une

surface plane.

4. Placez une cuillere a thé comble de farce

au milieu de chaque pochette de ravioli.

Essayez les différentes pates avec les

différentes farces.

Badigeonnez les bords avec de l'eau

(ou du blanc d’ceuf).

. Pincez les bords ensemble pour former une

pyramide avec la farce a l'intérieur.

7. Faites cuire les raviolis par lots. Remuez de
temps en temps pour les empécher de coller
au fond de la casserole.

8. Servez sur une grande assiette avec

la trempette.

N
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Suggestion

Vous pouvez également cuire les raviolis
chinois a la vapeur. Une fois cuits, ils peuvent
étre sautés a la poéle.

Toltott Jiaozi
gomboc

Friss tészta

+ 300 g spenodtos gomboc lap
300 g paradicsomos vagy céklas gomboc
lap
300 g normal vagy sargarépas gomboc lap

Toltelék 1: 200 g daralt sertéshus / 1 gerezd
fokhagyma, hamozott és aproéra vagott / 1 kb.
centiméternyi darab friss gyombér aprora vagva /
1 evékanal széjaszdsz/1 tk. s6/1 evékanal kinai
rizsbor vagy szaraz sherry/ Y tk. frissen érolt fehér
bors vagy izlés szerint tobb /2 ek. szezamolaj /

Y2 z6ldhagyma, aprora vagva / 100 g Napa
kaposzta, finomra apritva / opcionalis: apritott
bambuszrigy

Toltelék 2: ugyanez csak 200 g daralt garnélarak
sertéshus helyett

Toltelék 3: ugyanez csak 10 daralt szaritott
gomba sertéshus helyett, meleg vizben puhara
aztatva

Sz6sz: 3 ek. szdjaszosz/1 ek. rizsecet/1 tk. fehér
cukor/1tk. szezamolaj / 5 koriander ag aprora
vagva / 1 piros chili apréra vagva

1. 1. Forraljunk fel egy nagy fazék sos vizet.
Kozben az egyes toltelékekhez keverjlk 6ssze
a hozzavaldkat.

A tésztalapokat sima fellletre helyezzuk.

Helyezziink egy-egy pupozott teaskanal

tolteléket minden gomboc lap kdzepére.

Probalja ki a kilonbozé tésztakat kulonbozd

toltelékekkel.

5. A széleit megkenjuk vizzel (vagy
tojasfehérjével).

6. Nyomjuk 0ssze és gyurjuk 6ssze a tésztat
piramis alakura, benne a toltelékkel.

7. F6zzuk ki a gombocokat egyesével. Idénként
keverjuk meg, hogy ne tapadjanak az edény
aljahoz.

8. Talaljuk az ételt egy nagy tanyéron a szdsszal.

N
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Javaslat:
G6z0olni is lehet a gombodcokat. Vagy fézés utan
piritani is.
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Fettuccine

with stuffed
oven-baked
tomato and soft
goat’s cheese

Fresh pasta
Approx. 10.5 oz (300g) fettuccine

Sauce
4 medium vine tomatoes
10z (30g) icing sugar
1shallot
¥ clove of garlic
5 tbsp olive oil
2 thumb-sized pieces of fresh ginger, sliced
3 tbsp brown sugar
3.4 fl oz (50ml) white wine
3.4 fl oz (100ml) veal broth
7 oz (200g) strained tomatoes
2 sprigs of thyme, plucked
1 sprig of basil, chopped
1fl oz (30ml) cream
3.53 0z (100g) soft goat’s cheese

1. Cut the top off the tomatoes, hollow out the
flesh with a spoon and set aside.

2. Stuff the tomatoes with some icing sugar and
olive oil and cook in the oven at 250°F (120°C)
for 10 minutes.

3. Chop the shallots and the garlic. Dice the
shallots and slice the garlic.

4. Heat the olive oil in the pan, sweat the
shallots, garlic and ginger in this and
caramelize everything with brown sugar.

5. Pour white wine over the ingredients, add
the veal broth, tomato flesh and strained
tomatoes and simmer the sauce.

Stir occasionally.

6. Add the thyme, basil and cream and season
the sauce to taste with salt, pepper and chili.

7. Stuff the tomatoes with the tomato sauce,
add the goat’s cheese and cook in the oven at
320°F (160°C) for five more minutes.
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Fettuccines
avec tomate
farcie cuite au
four et fromage
de chevre

a pate molle

Pates fraiches
Environ 300g (10,5 oz) de fettuccines

Sauce
4 tomates en grappe
30g (1 0z) de sucre a glacer
1 échalote
¥, gousse d’ail
5c.as. d’huile d’olive

2 morceaux de gingembre frais de la
grosseur du pouce, tranchés

3 c.as. de cassonade

50ml (3,4 oz lig) de vin blanc

100ml (3,4 oz lig) de bouillon de veau
200g (7 oz) de tomates tamisées

2 branches de thym, effeuillées

1 branche de basilic, hachée

30ml (1 0z lig) de creme

100g (3,53 0z) de fromage de chévre a pate

molle

1. Coupez le chapeau des tomates, évidez-les a

laide d’une cuillere et réservez.

2. Farcissez les tomates avec le sucre a glacer et

'huile d’olive et faites cuire au four pendant
10 minutes a 120 °C (250 °F).

3. Coupez les échalotes et 'ail. Coupez les
échalotes en dés et tranchez l'ail.

4. Faites chauffer l'huile d’olive dans la
poéle, faites-y suer les échalotes, l'ail et le
gingembre et caramélisez le tout avec
la cassonade.

5. Versez le vin blanc sur les ingrédients, ajoutez
le bouillon de veau, la chair des tomates et les

tomates tamisées et laissez mijoter la sauce.
Remuez de temps en temps.

6. Ajoutez le thym, le basilic et la creme et
assaisonnez la sauce de sel, poivre et chili,
au gout.

7. Farcissez les tomates avec la sauce tomate,
ajoutez le fromage de chevre et faites cuire

au four pendant 5 minutes supplémentaires a

160 °C (320 °F).
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Fettuccine

siilt toltott
paradicsommal
és puha
kecskesajttal

Friss tészta
kb. 300 g fettuccine

S206s2z
4 kbzepes méretll paradicsom
30 g porcukor
1 medvehagyma
% gerezd fokhagyma
5 evékanal olivaolaj
2 hivelykujjnyi darab gyombér, szeletelve
3 evdkanal barna cukor
50 ml fehérbor
100 ml marhahusleves
200 g leszurt paradicsom
2 szal kakukkf
1szal apréra vagott bazsalikom
30 ml tejszin
100 g puha kecskesajt

1. Vagjuk le a paradicsom tetejét, kanallal szed-
juk ki a kozepét, és tegytk félre.

2. A paradicsomot megtéltjuk kevés porcukorral
és olivaolajjal, és 120°C-os sutében 10 percig
sUtjuk.

3. Amedvehagymat és a fokhagymat apritsuk
fel.

4. Hevitslnk olivaolajat egy serpenydben.
Ezutan piritsuk meg a medvehagymat, a fok-
hagymat és a gyombért, majd barna cukorral
karamellizaljuk meg az egészet.

5. A hozzavalokat felontjuk fehérborral, hozza-
adjuk a marhahuslevest, a paradicsompépet
és a leszUrt paradicsomot, majd lassu tizon
fézzUk a szoszt. Iddnként keverjuk meg.

6. Hozzaadjuk a kakukkfuvet, a bazsalikomot és
a tejszint, majd a martast izlés szerint soval,
borssal és chilivel izesitjuk.

7. Toltsuk meg a paradicsomot a paradicsom-
szosszal, adjuk hozza a kecskesajtot, és
sUssuk a sutében 160°C-on (320°F) tovabbi ot
percig.
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Lasagna with
squacquerone
and pea cream

Fresh pasta
17.6 oz (500g) of white flour
Liquid 6.85 oz (195ml): 1 egg + water

Ingredients
- 2.2 b (1kg) of frozen or fresh peas
34 fl oz (1L) béchamel
¥ onion
Extra virgin olive oil
3.53 0z (100g) pistachios
9 0z (250g) squacquerone cheese

—_

Fry the onion with the oil, when it is resolved,
add the peas and cook.

. Stir them until a smooth cream is obtained.

. Chop the pistachios until a flour is obtained.
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. Add and spread the cream of peas, the
béchamel sauce, the squacquerone and a
sprinkling of pistachios.

6. Continue in this way for all the desired layers.

7. On the last outer layer, put just a little

béchamel sauce and sprinkle with
pistachio flour.

8. Bake at 180°C (350°F) and cook for about

25 minutes.

. Place a layer of lasagna pasta in a baking dish.

Lasagnes

avec fromage
squacquerone
et creme de pois

Pates fraiches
500 g (17,6 oz) de farine blanche

Liquide 195 ml (6,85 0z) : 1 ceuf et eau

Ingrédients
Tkg (2,2 lb) de petits pois frais ou surgelés
1L (34 oz lig) de béchamel
2 oignon
Huile d'olive extra-vierge
100 g (3,53 0z) de pistaches
250 g (9 oz) de fromage squacquerone

1. Faites revenir l'oignon dans 'huile jusqu’a ce
qu’il devienne transparent, ajoutez les pois et
faites cuire.

2. Faites épaissir jusqu’a ce qu’une créme
onctueuse se forme.

3. Hachez les pistaches jusqu’a ce qu’une
farine se forme.

4. Placez une feuille de lasagne dans un
plat de cuisson.

5. Ajoutez, en étendant, la creme de pois, la
sauce béchamel, les fromages squacquerone,
et saupoudrez le tout de pistaches.

6. Répétez cette étape pour toutes les
couches désirées.

7. Recouvrez la derniere couche supérieure
d’une légére quantité de sauce béchamel et
saupoudrez-la de farine de pistache.

8. Cuire au four pendant environ 25 minutes
a 180 °C (350 °F).

Lasagna
squacquerone-
val és
borsokrémmel

Friss tészta
500 g fehér liszt

195 ml folyadék: 1 tojas + viz

Hozzavalok
- 1kg fagyasztott vagy friss borsé
11 besamel sz6sz
% hagyma
Extra sz(z olivaolaj
100 g pisztacia
250 g squacquerone sajt

1. Az olajon megdinszteljuk a hagymat. Amikor
attetszd, hozzaadjuk a borsot és megfézzik.

2. A keveréket addig keverjuk, amig sima krémet
nem kapunk.

3. Vagja fel a pisztaciat, amig liszthez nem
hasonlit.

4. TegyUnk egy réteg lasagne tésztat egy
tepsibe.

5. Adjuk hozza és kenjuk rd a borsokrémet, a
bésamel szdszt, a squacquerone sajtot és egy
marék pisztaciat.

6. Folytassa igy annyi réteggel, amennyit csak
akar.

7. Az utolso kulsé rétegre tegylnk egy kis
besamelszoszt, és szorjuk meg pisztacia
liszttel.

8. SUssuk a keveréket 180°C-on (350°F), és
fézzUk kb. 25 percig.
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Recipes
children love

FR

Recettes
préférées
des enfants

Receptek
gyermekeknek

Spaghetti with

tomato sauce

Fresh pasta
10.5 0z (300g) durum spaghetti

Tomato sauce
Olive oil
1 small onion, chopped
2 stalks celery, chopped
1 carrot (3.53 0z (100g)), chopped
2 sprigs rosemary leaves, chopped
2 cloves garlic, finely chopped
10z (30g) (1tbsp + 2 tsp) tomato puree
2 tbsp balsamic vinegar
Optional: 3.4 fl oz (100ml) red wine
8.5 fl 0z (250ml) sieved tomato sauce

Y2 tsp chicken or vegetable stock powder
ground black pepper, to taste

Topping
- Parmesan cheese, grated
Optional: fresh basil, chopped

N =

Bring a large pan of salted water to a boil.
. In a skillet, add some oil. Add the onion,
celery and carrot, and fry at medium
heat for 5 minutes or until the onion is
transparent. Add the tomato puree, stock
powder and rosemary.
. Deglaze with balsamic vinegar and wine or
cooking water.
4. Add the sieved tomato sauce and simmer
for 10 minutes until thickened.
Cook the pasta for 5-6 minutes. Drain
and portion on plates. Add a generous
serving of the sauce and sprinkle with
basil and cheese.
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Suggestion
Also try the Bolognese sauce from the
lasagna recipe.

Spaghettis
sauce tomate

Pates fraiches

300 g (10,5 o0z) de spaghetti a la semoule de
blé dur

Sauce tomate
Huile d’olive
1 petit oignon, haché
2 branches de céleri, hachées
1 carotte de 100 g (3,53 0z), hachée
2 brins de romarin, hachés
2 gousses d'ail hachées finement
30g(1oz)(Tc.as. et2c at)depurée
de tomates
2 c. as. de vinaigre balsamique
Facultatif : 100 ml (3,4 oz liq) de vin rouge
250 ml (8,5 oz liq) de sauce
tomate tamisée

Y2 c.at. de bouillon de poulet ou de
légumes en poudre, poivre noir moulu,
au gout

Garniture
Fromage parmesan, rapé

Facultatif : basilic frais, haché

1. Portez une grande casserole d’eau salée a
ébullition.

2. Versez de 'huile dans une poéle a frire.

Ajoutez l'oignon, le céleri et la carotte,

et faites revenir a feu moyen pendant

5 minutes ou jusqu’a ce que l'oignon

devienne transparent. Ajoutez la purée

de tomates, le bouillon en poudre

et le romarin.

Déglacez au vinaigre balsamique et au vin

ou a l'eau de cuisson.

4. Ajoutez la purée de tomates et laissez

mijoter pendant 10 minutes jusqu’a ce que

la préparation ait épaissi.

Faites cuire les pates pendant

5 & 6 minutes. Egouttez et répartissez

dans les assiettes. Ajoutez une généreuse

portion de sauce et saupoudrez de basilic

et de fromage parmesan.
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Suggestion
Essayez aussi la sauce a la bolognaise
incluse dans la recette de lasagne.

Spagetti
paradicsom-
szosszal

Friss tészta
300 g durumbuizabol készult spagetti

Paradicsomszoész

Olivaolaj

1 kisebb hagyma aproéra vagva

2 szar zeller, aprora vagva
1sargarépa (100 g), aprora vagva

2 szal aprora vagott rozmaringlevél
2 gerezd fokhagyma aprora vagva

Tuncia (30 g) (1 evékanal plusz 2
teaskanal) paradicsompuré

2 evBkanal balzsamecet
Opcionalis: - 100 ml vorésbor
250 ml paradicsomszosz, atszitalva

¥ tedskanal. zoldség- vagy
csirkehusleves por, 6rolt fekete bors izlés
szerint

Diszités

N =
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Reszelt parmezan sajt

Opcionalis: aprora vagott friss
bazsalikom

Forraljunk fel egy nagy fazék sos vizet.
Egy serpeny6ben rakjunk egy kevés olajat.
Adjuk hozza a hagymat, a zellert és a
sargarépat, és paroljuk kdzepes langon
5 percig, vagy amig a hagyma attetszd
lesz. Adjuk hozza a paradicsompurét, a
huslevesport és a rozmaringot.
Készitsink martast balzsamecettel és
borral vagy fézévizzel.

. Adjuk hozza a leszUrt paradicsomszoszt, és

paroljuk 10 percig, amig beslrlsodik.
F&zzUk a tésztat 5-6 percig. Lecsepegtetjik,
és adagonként elosztjuk a tanyérokon.
Adjunk hozza bdségesen szdszt, és szorjuk
meg bazsalikommal és sajttal.

Javaslat:
A bolognai szésszal is kiprobalhato
(lasagna recept).
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Tricolore penne
picnic salad

Fresh pasta
21 0z (600g) multicolored penne

For the salad
9 0z (250g) green beans, blanched
7 oz (200g) asparagus, blanched
1red bell pepper, chopped
9 0z (250g) cherry tomatoes, halved

Fresh basil / fresh parsley, chopped

Dressing
Juice of %2 lemon
4 tbsp olive oil
1tsp honey
Ground black pepper, to taste

Topping
- Walnuts or other nuts, roasted
2.7 oz (75g) goat cheese, crumbled

1. Bring a large pan of salted water to a boil and
cook the penne in 10—12 minutes. Drain and
wash cold. Drain well.

2. Prepare the dressing in a large salad bowl.
Add all the salad ingredients and the pasta
and toss together.

3. Top with nuts and cheese.

4. Eat right away.

E3

Salade a pique-
nique aux
pennes trois
couleurs

Pates fraiches
600 g (21 0z) de pennes multicolores

Pour la salade

250 g (9 oz) de féves vertes, blanchies
200 g (7 oz) d’asperges, blanchies
1 poivron rouge haché

250 g (9 oz) de tomates cerises, coupées
en deux

Basilic ou persil frais, haché

Vinaigrette

Jus de ¥ citron

4 c.as. d’huile d’olive
1c.at de miel

Poivre noir moulu, au goGt

Garniture

w

Noix de Grenoble ou autres noix, grillées
75 g (2,7 oz) de fromage de chévre, émietté

Portez une grande casserole d’eau salée a
ébullition et faites cuire les pates pendant
10 & 12 minutes. Egouttez et lavez a l'eau
froide. Egouttez bien.

. Préparez la vinaigrette dans un grand bol a

salade. Ajoutez tous les ingrédients de
la salade et les pates, et mélangez.

. Garnissez de noix et de fromage.
. Consommez la salade immeédiatement.

Haromszinii
pennesalata

Friss tészta
600 g szines penne

A salatahoz
250 g z6ldbab, blansirozva
200 g blansirozott sparga
1 piros kaliforniai paprika apréra vagva
250 g koktélparadicsom félbe vagva

Friss bazsalikom vagy aproéra vagott friss
petrezselyem

Ontet
Citromlé
4 evékanal az olivaolajbol
1tk. a mézbdl
[zlés szerint &rolt fekete bors

Diszités
Porkolt dié vagy mas szaritott gylimolcs

75 g kecskesajt, morzsolva

1. Forraljunk fel egy nagy fazék soés vizet, és
fézzUk a tésztat 10-12 percig.

A tésztat leszUrjlik és hidegen megmossuk. Jol

lecsepegtetjuk.

2. Egy nagy salatastalban elkészitjuk az ontetet.

Hozzaadjuk az 6sszes salata és tészta
hozzavalot, és jol 6sszekeverjuk.
3. Atetejét megszorjuk didval és sajttal.
4. Azonnal fogyaszthatjuk.
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Penne mac &
cheese

Fresh pasta
210z (600g) penne

Cheese sauce
10z (30g) (2 tbsp) butter
1.5 oz (40g) wheat flour
10 fl 0z (300ml) milk
3.53 0z (100g) Cheddar or Gouda cheese

1.76 oz (50g) Parmesan cheese

Extra
0.75 oz (20g) (1% tbsp) butter
Bread crumbs

Paprika powder

. Bring a large pan of salted water to a boil and
cook the pasta in 10—12 minutes. Drain, cool
under cold water, leave to drain.

. Meanwhile, in a saucepan, melt butter on the
lowest heat. Stir in the flour to make a roux
and fry for a few minutes. Add milk gradually,

N

stirring constantly with a whisk. Stir in cheeses,

and cook over low heat until cheese is melted
and the sauce has thickened.

. Place the pasta in a large casserole dish, and
cover with the cheese sauce.

. Prepare the breadcrumb topping. Melt
butter in a skillet over medium heat. Add
breadcrumbs and brown. Spread over the
penne. Sprinkle with a little paprika.

5. Bake in a preheated oven at 350°F (175°C) for

30 minutes. Serve.

w

N

Suggestion

Add vegetables like bell pepper, blanched
broccoli, or green beans to make this dish
a more balanced meal.
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Pennes de style
<« macaroni au
fromage »

Pates fraiches
600 g (21 0z) de pennes

Sauce au fromage

30g(10z)(2c.as.) de beurre
40 g (1,5 oz) de farine de blé
300 ml (10 oz lig) de lait

100 g (3,53 0z) de fromage cheddar
ou gouda

50 g (1,76 0z) de fromage parmesan

Suppléments

—_

N
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20 g (0,75 0z) (14 c. as.) de beurre
Chapelure
Poudre de paprika

. Portez une grande casserole d’eau salée a

ébullition et faites cuire les pates pendant

10 & 12 minutes. Egouttez, refroidissez a l'eau
froide et laissez égoutter.

Entre-temps, dans une casserole, faites
fondre le beurre au feu le plus doux.
Incorporez la farine pour faire un roux et faites
cuire pendant quelques minutes. Ajoutez le
lait graduellement en remuant constamment
au fouet. Incorporez les fromages et faites
cuire a feu doux jusqu’a ce que le fromage soit
fondu et que la sauce ait épaissi.

Placez les pates dans un grand plat allant au
four, et recouvrez-les de la sauce au fromage.

. Préparez la garniture de chapelure. Faites

fondre le beurre a la poéle a feu moyen.
Ajoutez la chapelure et faites brunir. Etalez sur
les pennes. Saupoudrez d’un peu de paprika.

. Faites cuire dans un four préchauffé a 175 °C

(350 °F) pendant 30 minutes. Servez.

Suggestion

Ajoutez des légumes tels que poivron, brocoli
blanchi ou feves vertes pour faire de ce plat
un repas plus équilibreé.

l=II\nIIac and Cheese
penne

Friss tészta
600 g penne

Sajtszosz
30 g (2 evékanal) vaj
40 g buzaliszt
300 ml tej
100 g cheddar vagy gouda sajt
50 g parmezan sajt

Extra
20 g (1% evékanal) vaj
Zsemlemorzsa
Paprikapor

. Forraljunk fel egy nagy labas sos vizet, és
fézzuk ki a tésztat 10-12 perc alatt. LeszUrjuk,
hideg viz alatt lehltjuk, hagyjuk lecsepegni.

. Kbézben egy serpenyében a legalacsonyabb

langon felolvasztjuk a vajat. Hozzakeverjuk

a lisztet, hogy surG allaga legyen, és néhany

percig piritsuk. Fokozatosan adjuk hozza

a tejet, folyamatosan keverjiuk habverével.

Hozzakeverjlk a sajtokat, és lassu tlizon

addig fézzuk, amig a sajt megolvad és a szosz

besUtrisodik.

TegyUk a tésztat egy nagy hoallo edénybe,

és ontsuk le a sajtmartassal.

4. Készitstk elé a zsemlemorzsa feltétet. Egy

serpenydben, kbzepes langon olvasszuk fel a

vajat. Hozzaadjuk a zsemlemorzsat és barnara

sUtjuk. Kenjuk ra a pennére. Megszorjuk egy
kis paprikaval.

Sussuk elémelegitett sttében 175 °C-ra

30 percig és fogyaszthatjuk is.

N
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Javaslat:

Adjon hozza zoldségeket, példaul kaliforniai
paprikat, blansirozott brokkolit vagy zoldbabot,
hogy az étel kiegyensulyozottabb legyen.




Chestnut flour
fettuccini with
gorgonzola and

apple

Buckwheat and Chestnut Pasta (Gluten
Free):
+ 4.6 0z (130g) buckwheat flour
4.2 0z (120g) Chestnut flour
Y2 teaspoon carob flour
3.4 fl oz (100ml) water
1tbs oil

Sauce
1apple
9 oz (250g) gorgonzola

1. Cut the apple into medium-sized slices.

2. Melt the gorgonzola in a small pan and add
the apple slices.

3. Add a little cooking water, if required, to
make the sauce creamier.

4. Cook the pasta in salted water.

5. Drain, put in a bowl and add the
gorgonzola and apple sauce.

6. Mix well and serve.

Suggestion

The consistency of a dough based

on chestnut flour depends strongly on
the amount of eggs used. For best results,
you can adjust the ratio of eggs to water
according to your needs.

If any pasta is left inside, please use the
extrusion-only function.

Fettuccines a
base de farine
de chataigne
avec fromage
gorgonzola

et pomme

Pates a base de sarrasin et de chataigne
(sans gluten) :

130 g (4,6 0z) de farine de sarrasin
120 g (4,2 oz) de farine de chataigne
%> c.at de farine de caroube

100 ml (3,4 oz lig) d'eau

Tc.as. dhuile

Sauce
1 pomme
250 g (9 oz) de fromage gorgonzola

—

. Coupez la pomme en tranches de

taille moyenne.

Faites fondre le fromage gorgonzola dans
une petite poéle et ajoutez-y les tranches
de pomme.

Ajoutez une petite quantité d’eau de
cuisson, au besoin, pour que la sauce
devienne plus onctueuse.

. Faites cuire les pates dans de l'eau salée.
Egouttez, placez dans un bol et ajoutez la
sauce de gorgonzola et pomme.

6. Mélangez bien et servez.

N
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Suggestion

La consistance des pates faites avec la
farine de chataigne dépend fortement
du nombre d'ceufs utilisés. Pour de
meilleurs résultats, vous pouvez ajuster
le rapport ceufs-eau selon vos besoins.
S’il reste de la pate a lintérieur de

la cuve, veuillez utiliser la fonction
extrusion seulement.

Gesztenye
lisztbol késziilt
fettuccini
gorgonzolaval
és almaval

Hajdina és gesztenye tészta (gluténmentes):

130 g hajdinaliszt

120 g gesztenyeliszt

5 tedaskanal szentjanoskenyérliszt
100 mlviz

1 ek olaj

Sz6sz

w N~

UIS

Talma
250 g gorgonzola

Vagjuk az almat kozepes méretl szeletekre.

. Olvasszuk fel a gorgonzolat egy kis

serpenydben, és adjuk hozza az
almaszeleteket.

. Adjunk hozza egy kevés f6zévizet, ha

szlukséges, hogy krémesebbé tegyik a
szoszt.

F&zzUk ki a tésztat sos vizben.

. Lecsepegtetjuk, talba tesszlk és

hozzaadjuk a gorgonzolat és almaszoszt.

. Jol 6sszekeverjuk és talaljuk.

Javaslat:

A gesztenyeliszt alapu tészta allaga erésen
flugg a felhasznalt tojas mennyiségétoél.

A legjobb eredmény érdekében igénye
szerint allithatja be a tojas és a viz aranyat.
Ha tészta maradt a gépben, akkor hasznalja
a csak extrudalas funkciot.

Gluten
free recipes

FR

Recettes
sans gluten

HU

Gluténmentes
receptek
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Pizzoccheri alla
Valtellinese

Buckwheat and Rice Pasta (Gluten Free):
- 5.4 0z (150g) buckwheat flour

3.53 0z (100g) rice flour

0.75 oz (20ml) oil

5 fl oz (140ml) water

Sauce
- 9 0z (250g) Bitto or Fontina cheese, cut
into small cubes
3.53 0z (100g) Butter
2 garlic cloves
2 potatoes, cut into large pieces
10.5 0z (300 g) savoy cabbage

1. Use the lasagna disc.

2. Slice the dough into pieces approximately
4in. (10 cm) long.

3. Cutthe squares of dough vertically into 5
and horizontally into 2.

4. Bring a pan of salted water to a boil.

5. Add the potato pieces.

6. After approximately 8 minutes, add the
savoy cabbage.

7. When both ingredients are almost cooked,
put the pizzoccheri in the salted water.

8. Drain all the ingredients, transfer them
into a bowl and quickly add the cheese so
that it melts.

9. Add the garlic fried in butter.

10. Mix well and serve hot.

Suggestion

To shape the pizzoccheri, spread them out
on plates and cut them using a coppapasta
(pasta cutter).

Note

Buckwheat flour is gluten-free.
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| FR]
Pizzoccheri de
la Valteline

Pates a base de sarrasin et de riz (sans gluten) :

Sauce

9.

150 g (5,4 oz) de farine de sarrasin
100 g (3,53 0z) de farine de riz
0,75 0z (20 ml) d’huile

140 ml (5 oz liq) d'eau

250 g (9 oz) de fromage Bitto ou Fontina,
coupé en petits dés

100 g (3,53 0z) de beurre

2 gousses d’ail

2 pommes de terre, coupés en

gros morceaux

300 g (10,5 0z) de chou de Savoie

Utilisez le disque pour former les lasagnes.
Coupez les pates en morceaux d’environ

10 cm (4 po) de long.

Coupez les carrés de pate en 5 verticalement
et en 2 horizontalement.

Portez une casserole d’eau salée a ébullition.

Ajoutez les morceaux de pommes de terre.
Apres environ 8 minutes, ajoutez le chou de
Savoie.

Lorsque les deux ingrédients sont presque
cuits, ajoutez les pizzoccheri a l'eau salée.
Egouttez tous les ingrédients, transférez-
les dans un bol et ajoutez rapidement le
fromage afin qu’il fonde.

Ajoutez lail frit dans le beurre.

10. Mélangez bien et servez chaud.

Suggestion

Pour former les pizzoccheri, étalez-les sur
des assiettes et coupez-les en utilisant
un coppapasta (coupe-pate).
Remarque

La farine de sarrasin est sans gluten.

[HU|
Pizzoccheri alla
Valtellise

Hajdina és rizs tészta (gluténmentes):

Sz26s2z

9.

150 g hajdinaliszt
100 g rizsliszt

20 ml olaj

140 ml viz

250 g Bitto vagy Fontina sajt, apro
kockakra vagva

100 g vaj

2 gerezd fokhagyma

2 burgonya, nagy darabokra vagva
300 g szalonkaposzta

Hasznaljuk a lasagne korongot.

Szeleteljuk fel a tésztat korulbeltl 10 cm
hosszusagu darabokra.

A tészta négyzeteit fuggdlegesen 5 darabra,
vizszintesen 2-re vagjuk.

Forraljunk fel egy serpenyében sos vizet.
Adjuk hozza a burgonyadarabokat.
Korulbelul 8 perc elteltével adjuk hozza a
kaposztat.

Amikor mindkét hozzavald majdnem megfétt,
tegylk a pizzoccherit a sos vizbe.

Az 6sszes hozzavalot csepegtessik le, tegyuk
egy talba, és gyorsan adjuk hozza a sajtot,
hogy felolvadjon.

Adjuk hozza a vajban sult fokhagymat.

10. Jol dsszekeverjuk és forron talaljuk.

Javaslat:

A pizzoccheri formazasahoz teritse ki
tanyérokra, és coppapasta (tésztavago)
segitségével vagija fel.

Megjegyzés:

A hajdinaliszt gluténmentes.
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Tagliatelle with
rustic sausage

Chickpea Pasta (Gluten Free):
7 0z (200g) Chickpea flour
2.5 0z (70g) liquid
1teaspoon of xanthan.

Or alternatively:

9 oz (250g) Chickpea flour

3.2 fl oz (95ml) water (1 egg + rest is filled
up with water)

Rustic sausage sauce
7 0z (200g) pork sausage
(or pancetta), chopped
1 chili pepper, chopped
1.7 l oz (50ml) (3 tbsp + 1tsp) red wine
2 tomatoes, chopped
1tbsp fresh thyme leaf

Topping
1.76 oz (50g) pecorino, in large flakes

1. Bring a large pot of salted water to a boil.

2. Fry the sausage in a skillet, add chili and
thyme. When brown, deglaze with wine and
add the tomatoes.

3. Simmer to reduce the sauce little. Meanwhile
cook the pasta ready in 6—8 minutes.

4. Add the pasta to the sauce, toss together and
serve. Top with the pecorino.

Suggestion

If using unflavored pasta, cook fennel seeds
with the sausage and add ground white pepper
to taste.

Tagliatelle
avec saucisse
rustique

Pates aux pois chiches (sans gluten) :
200 g (7 oz) de farine de pois chiche
70 g (2,5 0z) de liquide
1c.at de xanthane

Ou alternativement :

250 g (9 oz) de farine de pois chiche

95 ml (3,2 oz lig) d'eau (1 ceuf et le reste
en eau)

Sauce a la saucisse rustique
200 g (7 0z) de saucisse de porc
(ou pancetta), hachée
1 piment Chili haché
50ml(1,7o0zlig)(3c.as.et1c.at)de
vin rouge
2 tomates, hachées
1c. as. de feuilles de thym frais

Garniture

50 g (1,76 oz) de fromage pecorino,
en gros copeaux

1. Portez une grande casserole d’eau salée

a ébullition.
. Faites revenir la saucisse a la poéle, et ajoutez
le chili et le thym. Quand la viande a bruni,
déglacez au vin et ajoutez les tomates.
Mijotez pour faire un peu réduire la sauce.
Entre-temps faites cuire les pates pendant
6 a 8 minutes.
4. Ajoutez les pates a la sauce, mélangez et

servez. Garnissez de pecorino.

N
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Suggestion

Si vous utilisez des pates non aromatisées,
ajoutez les graines de fenouil en faisant cuire
les saucisses et ajoutez du poivre blanc
moulu au gout.

Tagliatelle
rusztikus
kolbasszal

Csicseriborso tészta (gluténmentes):
200 g csicseriborsoliszt
70 g folyadék
1tedskanal xantan
Vagy masik alternativa:
250 g csicseriborsoliszt

95 ml viz (1tojas + a maradék feltoltve
vizzel)

Rusztikus kolbaszszosz
ZOQ g seytéskolbasz (vagy pancetta),
aprora vagva
1 chili paprika aprora vagva
50 ml (3 evékanal + 1 teaskanal) vorosbor
2 paradicsom aprora vagva
1 evékanal friss kakukkfl levél

Diszités
50 g pecorino, nagy pelyhekben

1. Forraljunk fel egy nagy fazék sos vizet.

2. A kolbaszt serpenyében megpiritjuk,
hozzaadjuk a chilit és a kakukkflvet. Amikor
barna, ledntjuk borral, és hozzaadjuk a
paradicsomot.

3. Paroljuk, hogy a szodsz kicsit strlisodjon.
Kozben a tésztat 6-8 perc alatt készre fézzuk.

4. Adjuk hozza a tésztat a szoészhoz, keverjuk
Ossze és talaljuk. A tetejére tegylk a
pecorinot.

Javaslat:

Amennyiben izesités nélkuli tésztat hasznalunk,
akkor fézziink édeskomeénymagot a kolbasszal,
és adjunk hozza izlés szerint 6rolt fehér borsot.
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