ftescoma.




Garganelli and gnocchi maker / Tvofiitko na garganelli a gnocchi
Rigagnocchi e forma garganelli / Utensilio para garganelliy gnocchi
Utensilio p/garganelli e gnocchi / Rillenbrett fiir Garganelli und Gnocchi
Emporte-piéces a garganellis et gnocchis / Foremka na garganelli i gnocchi
Tvoritko na garganelli a gnocchi / Mpucnoco6nenne

ANA NPUTOTOBNEHNA rapraHen 1 rHoLLM

Art.: 630109

Excellent for easily and quickly shaping Italian pasta — garganelli and gnocchi, with a roller for
garganelli stored in the lower part of the maker. Made of excellent resistant plastic. With anti-skid
treatment. Dishwasher safe. 3-year warranty.

Vynikajici pro snadné a rychlé tvarovani italskych téstovin garganelli a gnocchi, s véleckem na
garganelli uloZenym ve spodni ¢dsti tvofitka. Vyrobeno z prvotfidniho odolného plastu, opatfeno
protiskluzovou tpravou. Vhodné do mycky. 3 roky zéruka.

Ideale per dare forma velocemente e senza sforzo a garganelli e gnocchi, I'utensile & provvisto,
nella parte inferiore, di un cilindro per arrotolare i garganelli. Prodotto in plastica resistente di alta
qualita. Con trattamento antiscivolo. Lavabile in lavastoviglie. Garanzia 3 anni.

Excelente para dar forma fécil y rdpidamente a la pasta italiana — garganelli y gnocchi, con un
rodillo para garganelli guardado en la parte inferior del utensilio. Fabricado de excelente plastico
resistente. Con tratamiento antideslizante. Apto para lavavajillas. Garantia de 3 afios.

Excelente para de forma facil e répida moldar massas italianas — garganelli e gnocchi. Com
um rolo para garganelli que pode guardar na parte inferior do utensilio. Fabricado em pléstico
resistente de excelente qualidade. Com tratamento antideslizante. Pode ir @ méquina de lavar
louga. 3 anos de garantia.

Hervorragend zum leichten und schnellen Formen von italienischen Nudeln Garganelli und
Gnocchi, mit dem im unteren Teil des Rillenbrettes aufbewahrten Rundstab fiir Garganelli. Aus
erstklassigem robustem Kunststoff hergestellt, rutschfest. Spiilmaschinenfest. 3 Jahre Garantie.

Excellent pour le faconnage facile et rapide des pétes italiennes garganelli et gnocchi, avec
un rouleau a garganelli rangé dans la partie inférieure de l'emporte-piéce. Fabriqué en plastique
résistant de premiére qualité, muni d'un revétement antidérapant. Peut étre nettoyé au
lave-vaisselle. 3 ans de garantie.

Doskonata do szybkiego i tatwego przygotowywania whoskich makaronéw garganelli
i gnocchi. Z wateczkiem do garganelli umieszczonym w dolnej czesci foremki. Foremka zostata
wykonana z wysokiej jakosci wytrzymatego plastiku, posiada powierzchnie antyposlizgowa.
Mozna my¢ w zmywarce. Gwarancja 3- letnia.

Vynikajuce pre fahké a rychle tvarovanie talianskych cestovin garganelli a gnocchi, s valcekom
na garganelli ulozenym v spodnej Casti tvoritka. Vyrobené z prvotriedneho plastu, opatrené
proti$mykovou tipravou. Vhodné do umyvacky. 3 roky zaruka.

OTnMYHO NOAXOAUT AANA NETKOro 1 6bICTPOro GOPMUPOBAHNA UTANbAHCKOI MaCTbl —
rapraHesuIin 1 THOLLM C POTMKOM JJ1A TapraHesln XpaHALLVMXCA B HUKHEI YacTv npucrnocobnenua.
I13roToBneHo 13 npouHoro nnactuka. C npotuBockonb3aLLei 06paboTkoii. MoxHo MbiTb
B NIOCY/OMOEYHOIT MaLLHe. 3-NIETHAA rapaHTys.



‘/)’ S8 0argancll

Shaping garganelli
Roll out dough on a pastry board dusted with flour into an approx. 1 mm thick sheet and
divide it into squares with a side of 5 cm (Fig. 1). Put the tip of a square onto the edge of the
grooved surface of the maker and wind it onto the roller (Fig. 2). Pull the created pasta from
the roller (Fig. 3).

Tvarovani garganelli
Na pomouceném vélu rozvélejte tésto na tloustku cca 1 mm a rozkréjejte jej na ctverecky
o'strané 5 cm (obr. 1). Ctverecek polozte $pickou na okraj ryhovaného povrchu tvofitka
a navinte na valecek (obr. 2). Vytvofenou téstovinu sesuite z valecku (obr. 3).

Formare i garganelli
Stendere I'impasto su una spianatoia infarinata ottenendo uno spessore di circa T mm
e suddividerlo in quadrati da 5 cm di lato (Fig. 1). Appoggiare un quadrato di sfoglia sulla
superficie rigata dell'utensile, posizionando gli angoli del quadrato in corrispondenza dei
bordi dell'utensile e utilizzare la bacchetta per formare il garganello (Fig. 2). Sfilare
il garganello dal cilindro (Fig. 3).

Formar garganelli
Extender la masa en una base pastelera espolvoreada con harina en una ldmina de aprox.
1 mm de grosor y dividirla en cuadrados con un lado de 5 cm (Fig. 1). Poner la punta del
cuadrado en el borde de la superficie ranurada del utensilio y enrollarlo sobre el rodillo
(Fig. 2). Sacar la pasta formada del rodillo (Fig. 3)

Moldar garganelli
Numa base de estender polvilhada com farinha desenrolar a massa numa tira fina de
aproximadamente 1 mm espessura, dividir a tira em quadrados com aproximadamente 5 cm
(Fig. 1). Colocar a ponta de um quadrado na superficie ranhurada do utensilio e enrolar no
rolo (Fig. 2). Retirar a massa formada do rolo (Fig. 3).



(1) Formen von Garganelli

Die Teigmasse auf dem bemehlten Teigbrett ca. T mm diinn ausrollen und die Teigplatte
in 5 cm breite und hohe Quadrate schneiden (Abb. 1). Das Teigquadrat diagonal auf das
Rillenbrett legen und um den Rundstab wickeln (Abb. 2). Die fertige Réhre vom Rundstab
abziehen (Abb. 3).

(1) Faconnage de garganellis

Sur une planche a patisserie farinée, étaler la pate en fine feuille d'environ 1 mm d'épaisseur
et la diviser en carrés d'environ 5 cm de coté (fig. 1). Placer la pointe du carré sur la surface

a rainures de l'emporte-piece et 'enrouler sur le rouleau (fig. 2). Faire glisser du rouleau les
pates ainsi créées (fig. 3).

(1) Formowanie garganelli

Na posypanej maka stolnicy nalezy rozwatkowac ciasto na pfat o grubosci ok 1 mm,

a nastepnie pokroic go na kwadraty o boku 5 cm (rys.1). Rog kwadratu nalezy umiesci¢ na
brzegu prazkowanej foremki i nawina¢ ciasto na wateczek (rys. 2). Gotowy makaron nalezy
zsunac z wateczka (rys. 3).

0 Tvarovanie garganelli

Na pomucenej doske rozvalkajte cesto na hrdbku cca 1 mm a rozkrajajte ho na Stvorceky

s dlzkou strany 5 cm (obr. 1). Stvorcek polozte $pickou na okraj ryhovaného povrchu tvoritka
a navirite na valcek (obr. 2). Vytvorent cestovinu zosuiite z valceka (obr. 3).

() NpuroToBneHue rapranennu

PackataTb TecTo Ha 0Cke ANA BbINeYKM, NPUCbINaHHO MyKOH, TOMLLMHOI NPUGIN3UTENbHO
B T MM 1 pa3fenuTe NoNyYeHHbI NAACT TecTa Ha KBaApaTbl CO CTOPOHOI 5 cm (Puc. 1).
MomecTuTe KOHUNK KBaZpaTa Ha Kpaii KaHaBKM NPUCNOCO6AEHUA ANA NPUTOTOBNEHUA
rapraHenu 1 3aBeauTe ero Ha Banuk (Puc. 2). BbiTAHUTe nonyyeHHylo rapraHenny u3
dopmbl (Puc. 3).




() Shaping gnocchi

Form dough into rolls with a diameter of T cm on a pastry board dusted with flour (Fig. 1).
Divide the rolls into approx. 2 cm long equal pieces (Fig. 2). Press the pieces of dough to the
grooved surface of the maker and briefly push downwards (Fig. 3).

() Tvarovani gnocchi

Na pomouceném vélu vytvoite z tésta valecky o priméru 1 cm (obr. 1). Vélecky nakrdjejte na
stejné kousky o délce 2 cm (obr. 2). Kousky tésta jemné pritlacte na ryhovany povrch tvofitka
a krétce posurite dold (obr. 3).

(@ Formare gli gnocchi

Su una spianatoia infarinata, formare dei rotolini del diametro di 1 cm (Fig. 1). Tagliarli in
pezzi uguali della lunghezza di circa 2 cm (Fig. 2). Premere delicatamente gli gnocchi sulla
superficie rigata dell'utensile (Fig. 3).

(5 Formar Gnocchi

Formar rulos de masa con 1 cm de didmetro en una base pastelera espolvoreada con harina
(Fig. 1). Dividir los rulos en piezas iguales de aprox. 2 cm de largo (Fig. 2). Presionar las piezas
de masa con la superficie ranurada del utensilio y empujar hacia abajo brevemente (Fig. 3).

(1) Moldar gnocchi

Numa base de estender polvilhada com farinha formar rolos com um didmetro de 1cm

(Fig. 1). Dividir os rolos em pedagos de aproximadamente 2 cm comprimento (Fig. 2).
Pressionar os pedacos de massa na superficie ranhurada do utensilio e levemente pressionar
para baixo (Fig. 3).



(D Formen von Gnocchi

Den Teig auf dem bemehlten Teigbrett zu ca. T cm dicken Strangen rollen (Abb. 1). Strénge in
ca. 2 cm lange Stiicke schneiden (Abb. 2). Teigstiicke iiber das Rillenbrett andriicken und kurz
nach unten schieben (Abb. 3).

() Faconnage de gnocchis

Sur une planche a pétisserie farinée, former des rouleaux d'environ 1 cm d'épaisseur avec la
péte (fig.1). Couper les rouleaux en morceaux égaux d'une longueur de 2 cm (fig. 2). Presser
les morceaux de péte doucement contre la surface a rainures de I'emporte-piéce et faire
glisser brigvement vers le bas (fig. 3).

() Formowanie gnocchi

Na posypanej maka stolnicy nalezy przygotowac wateczki o srednicy T cm (rys.1). Wateczki
nalezy pokroi¢ na réwne kawatki o dtugosci 2 cm (rys. 2). Kawatki ciasta nalezy delikatnie
docisna¢ do prazkowanej powierzchni formy i szybkim ruchem przesunac w dét (rys. 3).

€0 Tvarovanie gnocchi

Na pomucenej doske vytvorte z cesta valceky s priemerom 1 cm (obr. 1). Valceky nakréjajte
na rovnaké kiisky s dfzkou 2 cm (obr. 2). Kuisky cesta jemne pritlacte na ryhovany povrch
tvoritka a kratko posurite nadol (obr. 3).

(0 MpurotoBnenue rHoLuM

Ckaraiite TecTo B popMe pyneTukoB AUaMeTpom 1cM Ha ocke ANA BbINeYKM,
npucbinanHoii Mykoii (Puc. 1). Pa3penuTe nonyyenHble pyneTuky 13 TecTa Ha paBHble YacTn
ANMHOI 0Kono 2 cm (Puc. 2). BcrabTe Kycoukn TecTa B opmy ¢ pebpucToii noBepXHOCTbI0
1 HaXMmuTe Ha npucnocobnetne (Puc. 3).




@ Garganelli

Ingredients (serves 4): 200 g semolina flour or plain flour 00, 2 eggs, water

Recipe: Blend flour with whipped eggs and a little water, process into non-sticky
dough, wrap it into food-packaging cling film and leave to rest in the refrigerator for at
least one hour. Use the maker to shape garganelli, boil them in salted water and leave
them to boil for one more minute after they float to the top. Serve as a side dish or main
course with sauce and cheese.

® Garganelli

Ingredience pro 4 porce: 200 g semolinové mouky nebo hladké mouky 00, 2 vejce, voda
Postup: Mouku smichejte s rozslehanymi vejci a trochou vody a pfipravte nelepivé
tésto, které zabalte do potravinové folie a nechte v lednici nejméné hodinu odpocinout.
S pomodi tvofitka vytvarujte garganelli, které varte v osolené vodé jesté minutu poté, co
vyplavou na hladinu. Podévejte jako pfilohu nebo jako hlavni chod s omackou a syrem.

@ Garganelli

Ingredienti (per 4 porzioni): 200 g di farina di semola di grano duro, 2 uova, acqua
Procedimento: Su una spianatoia, formare la classica fontana con la farina e versarvi
al centro le uova shattute e un po’ d‘acqua. Incorporare gradualmente gli ingredienti
fino ad ottenere un composto liscio e non appiccicoso, avvolgerlo nella pellicola per
alimenti e lasciar riposare in frigorifero per almeno un‘ora. Utilizzare l'utensile per
formare i garganelli e, una volta pronti, cuocerli in acqua salata per un minuto dopo che
saranno saliti in superficie. Servire con un sugo a piacere.

@ Garganelli

Ingredientes (4 personas): 200 g de harina semolina o harina 00, 2 huevos, agua
Receta: Mezclar la harina con los huevos batidos y afiadir un poco de agua, amasar
hasta obtener una masa que no sea pegajosa, envolver con film transparente para
alimentos y dejar reposar en el frigorifico por lo menos una hora. Utilizar el utensilio
para formar garganelli, hervirlos en agua salada y dejar en ebullicién un minuto mds
después de que floten en la superficie. Servir como guarnicion o como plato principal
con salsa y queso.



@

Ingredientes (4 pessoas): 200 g farinha semolina ou farinha 00, 2 ovos, dgua
Receita: Misturar a farinha com os ovos batidos e um pouco de dgua, processar tudo
numa massa nao pegajosa, embrulhar em pelicula aderente e deixar repousar no
frigorifico pelo menos uma hora. Use o utensilio para moldar garganelli, cozer em
dgua e sal e deixar cozinhar por mais um minuto apds virem ao de cima. Servir como
acompanhamento ou prato principal com molho e queijo.

de)

Zutaten fiir 4 Portionen: 200 g Hartweizenmehl, bzw. glattes Mehl 00, 2 Eier, Wasser
Vorgehensweise: Mehl mit verquirlten Eiern und etwas Wasser vermischen, zur

nicht klebenden Teigmasse verarbeiten, in die Frischhaltefolie wickeln, im KiihIschrank
mind. eine Stunde ruhen lassen. Garganelli mit dem Rillenbrett formen, im Salzwasser
kochen, bis sie oben schwimmen, dann noch 1 Minute kdcheln lassen. Als Beilage,

bzw. als Hauptgericht mit SoBe und Kése servieren.

[fr)

Ingrédients pour 4 portions : 200 g de farine de semoule de blé dur ou de farine fine
00 (farine type 55 en France), 2 ceufs, eau

Procédure : mélanger la farine avec les ceufs battus et un peu d'eau, en préparer

la pate qui ne colle pas, I'emballer dans un film alimentaire et laisser reposer au
réfrigérateur pendant au moins une heure. A l'aide de l'emporte-piece, former les
garganellis, les faire cuire dans I'eau salée encore une minute apres leur remontée a la
surface. Servir comme garniture ou plat principal accompagnés de sauce et de fromage.

o

Sktadniki na 4 porcje: 200 g semoliny lub maki pszennej typ 00, 2 jajka, woda
Przygotowanie: Make nalezy wymieszac z roztrzepanym jajkiem i odrobing wody,
przygotowac gtadkie ciasto, ktore nalezy zawina¢ w folie spozywcza i wstawic na co
najmniej godzine do lodéwki. Za pomoca foremki nalezy przygotowac garganelli.
Makaron nalezy gotowac w osolonej wodzie, ok. T minute od momentu wyptyniecia.
Podawac jako przystawke lub danie gtdwne z sosem i serem.

@

Ingrediencie pre 4 porcie: 200 g semolinovej muky alebo hladkej miky 00, 2 vajcia, voda
Postup: Miku zmiesajte s rozslahanymi vajciami a trochou vody a pripravte nelepivé
cesto, ktoré zabalte do potravinovej folie a nechajte v chladnicke najmenej hodinu
odpodindt. S pomocou tvoritka vytvarujte garganelli, ktoré varte v osolenej vode este
minttu potom, ako vyplavaju na hladinu. Podévajte ako prilohu alebo ako hlavny chod
somackou a syrom.

@

WHrpeavenTbl (Ha 4 nopuum): 200 r MyKIn U3 TBEPABIX COPTOB MLLEHMLbI N
niweHnyHoi mykm 00, 2 Ailua, Boga

PeuenT: CMeLuaTb MyKy €O B36UTBIMIA AiiLaMV 1 HEBONLLNM KOANYECTBOM BOfbI,
MPUrOTOBUTb HENUMKOE TECTO, 3aBEPHYTH €r0 B YNAKOBOUHYIO MAEHKY ANA MULLEBbIX
MPOAYKTOB 11 0CTaBUTL MOCTOATb B XONOAMNbHIKE Kak MIUHUMYM Ha OfMH uac.
Vicnonb3yiiTe npucnocobnenme AnA npUroToBREHNA rapraHesni, 0TBapuTe Ux

B MOACONEHHOI Boge. loce BCAbITA BAPUTb 40 KUNEHNA B TEUEHNE OFHOI MIHYTbI.
llopaBatb B KauecTBe rapHMpa Uiin 0CHOBHOTO 6/110/3a € COYCOM Y CbIPOM.



en)

Ingredients (serves 4): 600 g hoiled potatoes, 80 g plain flour, 1 egg yolk, 30 g finely grated
Parmesan

Recipe: Boil the potatoes in their skins in salted water, peel them while still warm and push them
through a fine sieve. Add sifted flour, egg yolk and Parmesan and process into non-sticky dough.
Shape gnocchi using the maker and boil them in salted water until they float to the top. Serve as
a side dish or main course with sauce and cheese.

,(ﬂ' v’..A

cs)

Ingredience pro 4 porce: 600 g vafenych brambor, 80 g hladké mouky, 1 Zloutek, 30 g jemné
strouhaného parmezanu

Postup: Brambory uvarte ve slupce v osolené vodé a jesté teplé je oloupejte a propasirujte
jemnym sitem. Pridejte prosatou mouku, Zloutek i parmezan a zpracujte nelepivé tésto. Gnocchi
vytvarujte pomoci tvofitka a povaite v osolené vodé, dokud nevyplavou. Podavejte jako pfilohu
nebo jako hlavni chod s oméckou a syrem.

it)

Ingredienti (per 4 porzioni): 600 g di patate lessate, 80 g di farina, 1 tuorlo d'uovo, 30 g di
Parmigiano grattugiato finemente

Procedimento: Lessare le patate in acqua salata senza shucciarle, quindi pelarle quando sono
ancora calde e passarle nello schiacciapatate. Aggiungere la farina setacciata, il tuorlo d'uovo e il
Parmigiano ed impastare fino ad ottenere un composto non appiccicoso, aggiungendo un po’ di
farina se necessario. Formare gli gnocchi e rigarli utilizzando I'utensile e, una volta pronti, cuocerli
fino a quando salgono in superficie. Servire con un sugo a piacere.

es)

Ingredientes (4 personas): 600 g de patata, 80 g de harina, 1yema de huevo,

30 g de Parmesano finamente rallado

Receta: Hervir las patatas con piel en agua salada, pelarlas mientras estén calientes y pasarlas

a través de un colador fino. Aiadir harina tamizada, yema de huevo y Parmesano y amasar hasta
obtener una masa que no sea pegajosa. Dar forma a los gnocchi utilizando el utensilio y hervirlo

en agua salada y dejar en ebullicion un minuto mds después de que floten en la superficie. Servir
como guarnicién o como plato principal con salsa y queso.



@

Ingredientes (serve 4): 600 g batatas cozidas, 80 g farinha, T gema de ovo, 30 g queijo
Parmeséo ralado fino

Receita: Cozer as batatas com casca em dgua e sal. Descascar ainda quentes, passar numa
peneira fina. Acrescentar a farinha, a gema de ovo e o queijo Parmesdo e processar numa massa
nao pegajosa. Moldar os gnocchi com o utensilio, cozer em dgua e sal e deixar cozinhar por mais
um minuto apds virem ao de cima. Servir como acompanhamento ou prato principal com molho
e queijo.

de)

Zutaten fiir 4 Portionen: 600 g gekochte Kartoffeln, 80 g glattes Mehl, 1 Eigelb, 30 g
feingeriebener Parmesan-Kése

Vorgehensweise: Ungeschilte Kartoffeln im Salzwasser kochen, noch warme Kartoffeln
schalen, durch ein feinmaschiges Sieb passieren. Durchgesiebtes Mehl, Eigelb und Parmesan-
Kase zugeben und zur nicht klebenden Teigmasse verarbeiten. Gnocchi mit dem Rillenbrett
Gnocchi formen, im Salzwasser kochen, bis sie oben schwimmen. Als Beilage, bzw. als
Hauptgericht mit SoBe und Kase servieren.

[fr)

Ingrédients pour 4 portions : 600 g de pommes de terre cuites, 80 g de farine, 1 jaune d'ceuf,
30 g de parmesan finement rapé

Procédure : faire cuire les pommes de terre avec la peau dans I'eau salée, les peler encore
chaudes et passer au chinois. Ajouter la farine tamisée, le jaune d'ceuf et le parmesan et en
préparer la pate qui ne colle pas. Former les gnocchis a I'aide de I'emporte-piéce et les faire cuire
dans I'eau salée jusqu'a ce quils remontent a la surface. Servir comme garniture ou plat principal
accompagnés de sauce et de fromage.

olJ

Sktadniki na 4 porcje: 600 g gotowanych ziemniakow, 80 g maki pszennej, 1 z6ttko, 30 g drobno
startego parmezanu

Przygotowanie: Ziemniaki nalezy ugotowac w mundurkach w osolonej wodzie po czym, jeszcze
ciepte, obraci przecisna¢ przez drobne sito. Nastepnie nalezy dodac przesiang make, z6ttko

i parmezan, wyrobi¢ gtadkie ciasto. Za pomoca foremki nalezy przygotowac gnocchi i gotowac

w osolonej wodzie do momentu wyptyniecia. Podawac jako przystawke lub danie gtowne

Zsosem i serem.

k)

Ingrediencie pre 4 porcie: 600 g varenych zemiakov, 80 g hladkej muky, 1Zitok, 30 g jemne
strihaného parmezénu

Postup: Zemiaky uvarte v Supke v osolenej vode a este teplé ich oltipte a prepasirujte jemnym
sitkom. Pridajte preosiatu muku, Zltok aj parmezan a spracujte nelepivé cesto. Gnocchi vytvarujte
pomocou tvoritka a povarte v osolenej vode, kym nevyplavaj na povrch. Podavaijte ako prilohu
alebo ako hlavny chod s omdckou a syrom.

@

WHrpepuenTb! (Ha 4 nopuun): 600 r otBapHoro kaptodens, 80 I NLUeHNYHOI MyKM, 1 ANYHbIA
KenToK, 30 T MenKo HaTepToro cbipa napme3a

Peuenrt: OTBapuTe kapTodens B MyHAMUpe B NOACONEHHOIT BOJe, 0YUCTUTE ero, NOKa OH eLle
TenAblid, 1 NPOTPUTE ero Yepe3 Menkoe cuTo. Jlo6aBbTe NPOCEAHHYI0 MyKY, AMYHbIN XeNToK

11 CbIp NapMe3aH, Nocne Yero 3amecuTe Henunkoe Tecto. ChopmupyiiTe rHOLLYM NPU NOMOLLM
CnewumanbHoro Npucnocobnenma 1 BapuTe UX B NOACONEHHON Boge A0 BCNbITUA. MoaasaTb

B KauecTBe rapHipa U 0CHOBHOTO 07110/3a € COYCOM U CbIPOM.
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