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Nudeln Zubereiten
mit der Pastamaker

Bedienung des Pastamakers:

* Schalten Sie die Nudelmaschine mit der Ein/Aus Taste () ein.

* Wahlen Sie ein Programm tber die @Taste: Einfache Nudeln
oder Eiernudeln/Gewtirzte Nudeln

- Offnen Sie den Deckel und geben Sie Mehl Mehl in

die Knetkammer.

SchlieRen Sie den Deckel. Nach wenigen Sekunden wir die

FluRigkeitsmenge auf dem Bildschirm angezeigt.

Messen Sie mit dem Becher die Flussigkeitsmenge ab, die Sie

hinzugeben sollen.

*Die angezeigte Flussigkeitsmenge ist die Gesamtmenge aller

Flussigkeiten einschlieBlich Eier.

Dricken Sie (v), um die Wiedergabe zu starten.

Flussigkeit langsam in die Deckeloffnung geben:

* Wichtiger Hinweis: Wihrend des Vermischens ist es normal,
Krimel statt eines fertigen Teigs zu sehen. Geben Sie keine
zusatzliche Flussigkeit hinzu.

Das Gerat mixt fur etwa 3 Minuten, danach startet die
Extrusion und erste Nudel sind nach kurzer Zeit zu sehen.
- Schneiden Sie die Nudeln in die gewlnschte GroRe.

Kochen:

Die Kochzeit ist von persénlichen Vorlieben, Pastaformen und
PortionsgroRen abhangig.

Aufbewahrung:

Frisch gemachte Nudeln sind im Kuhlschrank einige Tage haltbar.
Bestreuen Sie die Nudel mit Mehl, um Zusammenkleben zu
verhindern. Um beste Ergebnisse zu erhalten, sollten Sie Nudeln
vor der Aufbewahrung nur teilweise kochen und vor dem Essen
fertig zubereiten. Nudeln kénnen eingefroren werden. Trocknen

Sie die Nudeln, indem Sie sie an einer Schnur oder einem
Trockenstander aufhangen.

In diesem Buch werden die folgenden Abkiirzungen verwendet:
kg = Kilogramm g = Gramm | = Liter
ml = Milliliter EL = Essloffel TL = Teelbffel




I

SRR iaWwe S

pasta shapes

The pasta shaping discs ¢
to the Pasta Maker to cre:
pasta shapes, These discs
country. The recipes suggest ¢
and disc to use, but other sha
possible to make the recipe

Spaghetti
Spaghetti
Spaghetti

21 19l
formati

(SR
i
prtadaol
g
(151

sl

rormaursacze
und Pastaformen

BB Form werden am Pastamaker befestigt
der Pasta ihre besondere

iIch Land kénnen die

wntl Imaufsatze variieren. Jedes
eine Empfehlung, welchen
¢ beziehungsweise welche

il@ verwenden sollten. Die

jen aber auch mit anderen

He
Sorten

4 Angel hair
Capelli d'angelo
Engelshaar

Lasagna/Ravioli/Cannelloni/Maltagliati/ &NNOnn:mq
Lasagna,/Ravioli/Cannelloni/Maltagliati/Pizzoccheri
Lasagne/Ravioli/Cannelloni

The model you choo
Il modello che scegli
saperne di piu.

Das Modell, das Sie
die Verpackung, um




PHILIPS

PHILIPS PHILIPS

Genielen Sie frische und selbstgemachte

Kekse mit geringem Zeitaufwand
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Mehl {Puderzucker| Geschmolzene
Butter

Ganzes Ei | Geschmacksaroma

&0g 1

(ca. 40g) :
i
Kekse mit 200g  60g 60g 1 10g
Geschmacksaromen (ca. 40g)

* Die geschmolzene Butter kann durch Speised| oder einer Kombination
aus Butter und Speisedl| ersetzt werden.
** Geschmacksaromen: Milchpulver, Zimt, Kakaopulver, Vanille, etc.

Tipps:

* Die enthaltenen Rezepte wurden vorher getestet. Sollten Sie
andere Rezepte ausprobieren, denken Sie bitte immer daran,
das Mehl-Flissigkeits Verhdltnis bei 100:40 zu halten. Mehl,
Puderzucker, Geschmacksaroma beziehen sich auf die Mehlmenge.
Der Flissigkeitsanteil bezieht sich auf geschmolzene Butter/Speised|,
Wasser und Ei.

» Nutzen Sie immer Puderzucker statt Kristallzucker,

e Eiist ein notwendiger Bestandteil.

Bitte geben Sie keine kleinen festen Zutaten
(z.B. Schokoladenplatzchen, Nusssplitter; Rosinen) in die Knetkammer,
stattdessen kénnen Sie diese Uber den fertig gekneteten Teig geben.

Warnung:
1. Sicherheit: Dieses Gerit sollte nicht von Kindern verwendet werden.

2. Setzen Sie das Produkt keinen Temperaturen tUber 60°C aus, es
kann zu Verformungen am Gerét kommen.

Anweisungen:

1. Fgen Sie Mehl, Puderzucker, Geschmacksaroma der Knetkammer
hinzu, und schlieBen Sie den Deckel.

2. Wiegen Sie die Butter ab und lassen sie schmelzen. Geschmolzene
Butter kann durch Speisedl oder einer Kombination aus Butter und
Speised| ersetzt werden.

3. Fugen Sie der geschmolzenen Butter (oder dem Speisedl) ein Ei hinzu.

4. Benutzer der Modelle HR2358/HR2354/HR2353 ignorieren bitte
die von der Maschine vorgeschlagene Flussigkeitsmenge und folgen
der im Rezept angegebenen Menge.

5. Wenn der Mixvorgang beginnt, gieBen Sie die Butter-Ei-Mischung in
die Knetkammer durch den Spalt im Deckel.

6. Nach wenigen Minuten kommt der Keksteig heraus. Schneiden Sie
den Teig dann in lhre gewiinschte GréBe. Der Teig kann zu Beginn
schneller herauskommen, nutzen Sie zur Kontrolle der
Geschwindigkeit die Pause Taste.

7. Falls Sie die glatte Formscheibe verwenden, kénnen Sie mit lhren
eigenen Ausstechformen die Kekse gestalten.

8. Heizen Sie den Ofen auf 175°C (Umluft) vor und backen Sie die
Kekse fur ca. 10 Minuten. Nutzen Sie einen Philips Airfryer, backen
Sie die Kekse fur 7-8 Minuten bei 180°C.
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= Add more flavor

To prepare 300 g pasta (3-4 portions)

EM Carrot pasta / noodles
Flour 200 g semolina, 50 g all purpose flour
Fluid 95g: (1 egg +) carrot juice
Fresh noodle quantity ~300g

Pasta alle carote
Farina 200 g di semolino, 50 g di farina per tutti gli usi
Liquido 95g: (1 uovo +) succo di carota
Quantita di pasta ~300g
EE Mohrenpasta / Mohrennudeln
Mehl 200 g HartweizengrieR + 50 g Haushaltsmehl
Fliissigkeit 95g: (1 Ei +) Mohrensaft
Nudelmenge ca. 3002

[E1 Beet pasta / noodles
Flour 250 g all purpo
Fluid 95g: (Tegg +) b
Fresh noodle quantity ~300¢g

Pasta di barbabietola
Farina 250 g di farina per tutti gli usi
Liquido 95g: (1 uovo +) succo di barbabietola
Quantita di pasta ~300g

DBH Rote Bete-Pasta / Rote Bete-Nudeln
Mehl 250 g Haushaltsmehl
Flissigkeit 95g: (1 Ei +) Rote-Bete-Saft
Nudelmenge ca. 300g

1 Pasta nero
Flour 200 g semolina. 50 g all purpose flour
Fluid 95g: 1 egg + 1tsp squid ink + water
Fresh noodle quantity ~300g

Pasta nera
Farina 200 g di semolino 50 g di farina per tutti gli usi
Liguido 95g: 1 uovo + 1 cucchiaio di nero di
seppia + acqua
Quantita di pasta ~300g

BE Pasta nero (Schwarze Pasta)
Mehl 200 g HartweizengrieR + 50 g Haushaltsmeht
Flussigkeit 95g: 1 Ei + 1 TL Sepiatinte + Wasser
Nudelmenge ca. 300g




ore in piu = Fligen Sie zusitzliche Aroma

ioni) Zubereitung von 300 g Nudeln (3-4 Portionen)

1 Soba

Tomato pasta / noodles
Flour 250 g all purpose flour
Sluid 95g (1 egg +) water, 1tbsp tomato puree

Pasta al pomodoro

=arina 250 di farina per tutti gli usi
Liquido 95g: (1 uovo +) acquq / 1 cucchiaio
= passata di pomodoro

Tomatenpasta / Tomatennudeln

Mehl 250 g Haushaltsmehl

Elussigkeit 95g: (1 Ei +) Wasser + 1 EL Tomatenmark
Nudelmenge ca. 300g

Spinach lasagna / dumpling / wonton

Flour 250¢ all purpose flour

=luid 95g: (1 egg +) spinach juice

Lasagne / Ravioli / Wonton agli spinaci /
Cannelloni

=zrina 200 g di semolino 50 g di farina per tutti gli usi
Liquido 95g: 1uovo + 1 cucchiaio di succo di spinaci

Spinatlasagne /Spinatnudeltaschen /
Wan Tan mit Spinat / Spinatnudeln
w12hl 250 g Haushaltsmehl

=lussigkeit 95g: (1 Ei +) Spinatsaft

Herb pasta / noodle

=lour 250¢g bread flour,

-53p finely chopped tarragon
id 95g: (1 egg +) water

resh noodle quantity ~300g

Pasta alle erbe

=z2rina 250 g di farina di grano duro 1 cucchiaio di
soncello tritato finemente

Liquido 95g: (1 uovo +) acqua

Quantita di pasta ~300g

= Kriuterpasta / Krduternudeln

Flussigkeit 95g: (1 Ei +) Wasser
Nudelmenge ca. 300g

mehl 250 g Brotbackmehl + 1 EL feingehackter Estragon

Flour 170 g buckwheat flour,
30¢g all purpose flour

Fluid 95g: 1 egg + water
Fresh noodle quantity ~300g

Soba

Farina 170 g di farina di grano saraceno /
20 ¢ di farina per tutti gli usi

Liquido uovo + acqua

Quantita di pasta ~300g

Soba Nudeln

/eizenmehl + 80 g Haushaltsmehl
1 Wasser
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Pizzoccheri
alla
Valtellinese

Buckwheat and Rice Pasta (Gluten Free):
150 g buckwheat flour
100 g rice flour
20g oil
140 ml water

Sauce
- 250g Bitto or Fontina cheese, cut into
small cubes
100 g Butter
2 garlic cloves
2 potatoes, cut into large pieces
300¢g savoy cabbage

=

. Use the lasagne disc.

2. Slice the dough into pieces approximately
10 cm long.

3. Cut the squares of dough vertically into 5
and horizontally into 2.

4. Bring a pan of salted water to the 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.

Pizzoccheri
alla
Valtellinese

Pasta di grano saraceno e riso
(senza glutine):
150 g di grano saracenc
100g di farina di r
20 g di olio
140ml di acqua

Condimento

+ 250¢g di bitto o fontina 1az
100 g di burro
2 spicchi d’aglio

™~

2 patate tagliate a2 pez=

300g diverza

1. Usare il disco pe -
2. Tagliare limpasto 2 crc= 10 cm di

lunghezza.
3. Tagliare il quadrato o=~ 0 in 5 partiin
verticale e poi orizzontale.

Bollire l'acqu
Aggiungere le p
. Dopo circa 8 m
. A cottura quasi u
ingredienti buttare
stessa acqua
8. Scolare tutti gli ingradent = metterli in
una bacinell. 3 tamente

Noua

aggiunto il for O 2 gadini in modo che
si sciolga e fili
9. Aggiungere il burro == —on [aglio.
10.Mescolare con forzz = s=r.ire ben caldi.
Consiglio

Impiattar

0

e vogliamo
1 pizzoccheri.

turalmente

[
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Pizzoccheri
nach Art des
Valtellina

Buchweizen-Reis-Nudeln (glutenfrei):
150 g Buchweizen
100 g Reismehl
20g Ol
140 ml Wasser

Sofle
- 250g Bitto oder Fontina,
in Wiirfel geschnitten
100 g Butter
2 Knoblauchzehen
2 Kartoffeln, klein geschnitten
300g Wirsing

1. Schneiden Sie den Teig auf ca. 10 cm Lange.

2. Schneiden Sie das erhaltene Quadrat in
5 senkrechte Teile und halbieren Sie es
dann quer.

3. Bringen Sie einen groRen Topf
Salzwasser zum Kochen und fugen die
Kartoffelstlickchen hinzu.

4. Geben Sie nach ca. 8 Minuten den
Wirsing hinzu.

5. Geben Sie zum Ende der Kochzeit die
Pizzoccheri zu den beiden Zutaten in das
Kochwasser hinzu.

6. GieBen Sie alles ab, fiillen Sie den Inhalt
in eine Schussel und figen Sie sofort die
Kasewdrfel hinzu, damit der Kase Faden
zieht.

7. Schwitzen Sie die gepressten
Knoblauchzehen in Butter an und geben
sie dazu.

8. Vermengen Sie alles gut und servieren Sie
das Gericht heil3.

Tipp

Richten Sie die Pizzoccheri mit dem
Teigausstecher auf dem Teller an, damit sie
eine besondere Form erhalten.

Ubrigens

Buchweizenmehl ist von Natur aus glutenfrei.




