MULTILINGUAL PRODUCT MANUAL

DO YOUR PASTA

Instructions and recipes for the pasta-making kit
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Slovencina

SUPRAVA NA VYROBU
CESTOVIN

Navod na pripravu farebného cesta, tvarovanie tagliatelle,
farfalle a raviol, pripravu naplni a omacok.

Obsah supravy

3 farbiace prasky: Spenat, tekvica a cvikla; 2 zmesi korenia: Keep It
Classic a Spice It Up; valcek; krajacie koliesko; vykrajovac na ravioli;
broZzura a pozvanka. Dalej potrebujete: muku, vajcia a sol.

Farebné cestovinové cesto - 4 porcie

Suroviny: 360 g hladkej univerzalnej muky a dal3ia na valkanie; 1 CL
soli; 4 velké vajcia; 2 PL zvoleného farbiaceho prasku.

Postup: 1. Vidlickou premieSajte muku, sol a farbiaci prasok. 2. V
strede vytvorte hlboku jamku a rozklepnite do nej vajcia. Vidlickou
ich rozmie3ajte a postupne zapracujte suchi zmes. 3. Ked'je cesto
makké, preloZte ho na pomucent plochu. Skladajte ho, kym spevnie,
potom ho hankami a dlafiou miesite, kym nebude hladké, pruzné a
bez vzduchovych bublin. Podla potreby pridajte muku. 4. Zabalte ho
a nechajte 30 minut odpocivat pri izbovej teplote alebo najviac 24
hodin v chladni¢ke. Pred pouzitim nechajte vychladené cesto zohriat
na izbovu teplotu, o moze trvat az 2 hodiny.

Prirodné farby mézu po uvareni zosvetliet. PraSky mozu zafarbit
ruky a odev, preto pouZivajte rukavice a zasteru.

Tvarovanie cestovin

Tagliatelle: Cesto vyvalkajte na pomucenej ploche na hribku papiera.
Kolieskom nakréjajte pasy Siroké priblizne 8 mm. Pomucte ich, suste
aspon 15 minut a varte 3-4 mindty v dostatoénom mnoZstve osolenej
vriacej vody.

Farfalle: Cesto vyvalkajte ¢o najtenSie. Nakrajajte ho na pasy a potom
na obdizniky priblizne 3 x 5 cm. KaZdy obdiznik stla¢te palcom a
ukazovakom v strede. Pomucte, suSte aspon 15 minut a varte 3-5
minut.

Ravioli: Vyvalkajte dva platy o nieco hrubSie ako platobna karta. Na
prvom plate zlahka naznacte vykrajovatom polohu raviol, este ich
nevykrajujte. Okraje navlh¢ite trochou vody, do stredu dajte 1 PL
naplne a prikryte druhym platom. Suchymi, mierne pomucenymi
prstami vytlacte vzduch a okraje utesnite. Vykrajova¢ namocte do
muky, ravioli vykrojte a skontrolujte uzavretie. Varte 6-8 minut.

Naplne do raviol

Nasledujuce mnoZstva su priblizne na 4 porcie. Naplf nechajte pred
plnenim Uplne vychladnut.

Mozzarella a suSené paradajky

Suroviny: 125 g mozzarelly; 125 g ricotty; 6 suSenych paradajok; 1 PL
Keep It Classic.

Postup: Ricottu nechajte 5-10 minut odkvapkat v jemnom site
vystlanom utierkou. Paradajky a mozzarellu nasekajte nadrobno,
premieSajte s ricottou a korenim a Uplne vychladte.

Mozzarella sa pri vareni topi a mo6ze ravioli otvorit. Pouzite radSej
mensie mnozstvo naplne.

Letna zeleninova napln

Suroviny: 1 velkd cervend paprika, nahrubo nakrajand; 80 g susenych
paradajok; 125 g ricotty; sol a ¢ierne korenie; 1/2 PL Spice It Up.
Postup: Papriku pokvapkajte olejom a pecte na papieri pri 180 °C
priblizne 20 minut. Rozmixujte ju s paradajkami, ricottou a korenim.
Zmes Uplne vychladte.

Ricotta a Spenat

Suroviny: 250 g ricotty; 280 g Cerstvého alebo rozmrazeného
$penatu; 1 velké vajce; 85 g strihaného parmezéanu; 1/2 CL
muskatového orieska; 1 PL Keep It Classic; Cierne korenie.

Postup: Ricottu nechajte 5-10 minut odkvapkat. Spenét blansirujte 30
sekund v osolenej vode, schladte, vytlacte vodu a nasekajte.
ZmieSajte vietky suroviny a Uplne vychladte.

Vydatna hovadzia napli

Suroviny: 300 g mletého hovadzieho masa; 1 mala cibula; 1 stonka
zeleru; 1 mrkva; 1-2 struciky cesnaku; 45 g parmezanu; 180 ml
bieleho vina; 2 PL olivového oleja; 2 €L rozmarinu; 1 €L tymianu; 2 CL
Spice It Up.

Postup: Na oleji zmaknite cibulu, zeler a mrkvu, pridajte cesnak a
odloZte. V tej istej panvici opecte maso, rozdelte ho lyZicou a podlejte
vinom. Vratte zeleninu, pridajte bylinky a korenie a varte do
zhustnutia. Odstavte, vmieSajte parmezan a Uplne vychladte.

Pikantnost sa rozvija postupne. MnoZstvo korenia upravte podla
chuti.

Omacky - 4 porcie
Omacku podavajte s odporti¢anym druhom cestovin alebo podla
vlastnej volby.

Klasicka paradajkova omacka

Odporucanie: ravioli. Suroviny: 1 PL olivového oleja; 1 strucik
cesnaku; 1 biela cibula; 1 PL paradajkového pretlaku; 2 konzervy
Iipanych paradajok po 425 g; sol; ¢ierne korenie; 1 CL cukru; bazalka;
plocholisty petrzlen; 1 CL Keep It Classic.

Postup: Na oleji 3-4 minuty zmaknite cesnak a cibulu bez zhnednutia.
Pridajte pretlak a mieSajte 1 minutu. Pridajte paradajky a varte 8-10
minut do zhustnutia. Dochutte ostatnymi surovinami.

Pikantna paradajkovo-smotanova
omacka

Odporucanie: tagliatelle. Suroviny: 2 1/2 PL pretlaku; 3 struciky
cesnaku; 1 cibula; 1 PL Spice It Up; 1 PL idenej papriky; 1 PL Keep It
Classic; 1 PL oleja; 125 g krémového syra alebo smotany; 480 ml
vyvaru alebo vody; volitelne 1 bujén.

Postup: Na oleji zmaknite cibulu, potom minutu cesnak. Pridajte
pretlak a koreniny a 2 minuty miesajte na miernom ohni. Vmiesajte
syr a vyvar, varte 1-2 minuty. Pridajte uvarené cestoviny a podavajte.

Zelena Spenatova omacka

Odporucanie: farfalle. Suroviny: 80 g baby Spenatu; hrst'bazalky; 5 PL
oleja; 2 struciky cesnaku; 1/4 CL ¢ili vio¢iek; 40 g parmezanu a dalsi
na podavanie; 1 1/2 PL citrénovej Stavy; 1 PL Keep It Classic.

Postup: Pripravte ladovy kupel. Spenat a bazalku blansirujte 30
sekdnd a schladte. Na miernom ohni zohrejte olej s cesnakom a €ili
bez pripalenia. VSetko rozmixujte s parmezanom, citrénom a
korenim dohladka.

Pikantna syrova omacka

Odporucanie: ravioli s hovadzou néaplfiou. Suroviny: 40 g masla; 25 g
muky; 480 ml mlieka; 340 g vyrazného ¢edaru; 1/2 CL hor¢icového
prasku; 1 CL Spice It Up; volitelne petrzlen.

Postup: Roztopte maslo, zaslahajte muku a 30-60 sekind povarte. Za
staleho Slahania pomaly prilievajte mlieko. Asi 5 minut varte do
zhustnutia, pridajte hor€icu a korenie. Odstavte, vmieSajte 2/3 syra a
potom cestoviny. PreloZte do zapekacej nddoby, posypte zvySkom
syra a pecte pri 180 °C 15-25 minut. Podavajte ihned.



Cestina
SADA NA VYROBU
TESTOVIN

Navod k pfipravé barevného tésta, tvarovani tagliatelle,
farfalle a raviol, pfipravé napini a omacek.

Obsah sady

3 barvici prasky: Spenat, dyné a Cervena Fepa; 2 smési koreni: Keep It
Classic a Spice It Up; valecek; krajeci kolecko; vykrajovatko na ravioli;
brozura a pozvanka. Dale potrebujete: mouku, vejce a sll.

Barevné téstovinové tésto - 4 porce

Suroviny: 360 g hladké univerzalni mouky a dalsi na valeni; 1 IZicka
soli; 4 velka vejce; 2 |Zice zvoleného barviciho prasku.

Postup: 1. Vidlickou promichejte mouku, stl a prasek. 2. Uprostred
vytvorte dullek, rozklepnéte do néj vejce a postupné zapracujte
suchou smés. 3. Mékké tésto preneste na pomoucenou plochu.
Prekladejte je do zpevnéni a potom hnétte klouby prstd a dlani,
dokud nebude hladké, pruzné a bez vzduchovych bublin. 4. Zabalte a
nechte 30 minut odpocivat pfi pokojové teploté nebo nejvyse 24
hodin v chladnice. Vychlazené tésto pred pouZitim vratte na
pokojovou teplotu, coz mlze trvat az 2 hodiny.

Prirodni barvy mohou po uvareni zesvétlit. Prasky mohou obarvit
ruce a odév, proto pouzijte rukavice a zastéru.

Tvarovani téstovin

Tagliatelle: Vyvélejte na tloustku papiru, nakrajejte asi 8 mm Siroké
pasky, popraste moukou, suste alespor 15 minut a varte 3-4 minuty
v osolené vrouci vodeé.

Farfalle: Vyvalejte co nejtenceji, nakrajejte na obdéiniky asi3 x5cm a
uprostred je seviete palcem a ukazovdkem. Suste 15 minut a varte
3-5 minut.

Ravioli: Vyvalejte dva platy o néco silnéjsi neZ platebni karta. Na
prvnim pouze vyznacte polohu vykrajovatkem. Okraje navlhcete,
doprostred dejte 1 IZici napIné a pfikryjte druhym platem. Vytlacte
vzduch, utésnéte, vykrojte pomoucenym vykrajovatkem a varte 6-8
minut.

Napiné do raviol

VSechna mnoZstvi jsou pfiblizné na 4 porce. NaplIn pred pouzitim
zcela vychladte.

Mozzarella a suSena rajcata

Suroviny: 125 g mozzarelly; 125 g ricotty; 6 suSenych rajcat; 1 IZice
Keep It Classic. Postup: Ricottu nechte 5-10 minut okapat v jemném
situ s utérkou. Rajc¢ata a mozzarellu nasekejte, vSe promichejte a
vychladte.

Mozzarella se tavi a mize ravioli otevfit. PouZijte mensi mnoZstvi
naplné.

Letni zeleninova napln

Suroviny: 1 velkd Cervena paprika; 80 g suSenych rajcat; 125 g ricotty;
sul a pepf; 1/2 Izice Spice It Up. Postup: Papriku pokapejte olejem a
pecte pri 180 °C asi 20 minut. Rozmixujte s ostatnimi surovinami a
vychladte.

Ricotta a Spenat

Suroviny: 250 g ricotty; 280 g Spenatu; 1 vejce; 85 g parmazanu; 1/2
1Zicky muskatového ofisku; 1 IZice Keep It Classic; pepf. Postup:
Ricottu nechte okapat. Spenat blansirujte 30 sekund, zchladte,
vymackejte a nasekejte. Smichejte vSechny suroviny a vychladte.

Hovézi napln

Suroviny: 300 g mletého hovéziho; 1 cibule; 1 Fapik celeru; 1 mrkev;
1-2 strouzky Cesneku; 45 g parmazanu; 180 ml bilého vina; 2 Izice
oleje; 2 Izicky rozmarynu; 1 1Zicka tymiadnu; 2 1Zicky Spice It Up.
Postup: Na oleji zmékcete zeleninu, pridejte Cesnek a odloZte. Opecte
maso, podlijte vinem, vratte zeleninu, pridejte bylinky a kofeni a
varte do zhoustnuti. Odstavte, vmichejte parmazan a vychladte.

Omacky - 4 porce
Omacku podavejte s doporu¢enym druhem téstovin nebo podle
vlastni volby.

Klasicka rajéatova omacka

Kravioldam. 1 IZice oleje; 1 strouzek ¢esneku; 1 cibule; 1 IZice protlaku;
2 x 425 g loupanych rajéat; sul, pept, 1 |Zi¢ka cukru, bazalka, petrzel,

1 1Zicka Keep It Classic. Cibuli a Cesnek zmékcete 3-4 minuty, pridejte
protlak na 1 minutu, potom rajcata. Varte 8-10 minut do zhoustnuti a
dochutte.

Pikantni rajcatovo-smetanova omacka

K tagliatelle. 2 1/2 IZice protlaku; 3 strouzky cesneku; 1 cibule; po 1
IZici Spice It Up, uzené papriky, Keep It Classic a oleje; 125 g
krémového syra nebo smetany; 480 ml vyvaru ¢i vody. Zmékcete
cibuli a Cesnek, pridejte protlak a koFeni na 2 minuty. Vmichejte syr a
tekutinu, varte 1-2 minuty a promichejte s téstovinami.

Zelena Spenatova omacka

K farfalle. 80 g baby Spendatu; hrst bazalky; 5 IZic oleje; 2 strouzky
Cesneku; 1/4 1zicky chilli; 40 g parmazanu; 1 1/2 Izice citronu; 1 Izice
Keep It Classic. Zelené listy blan3irujte 30 sekund a zchladte. Na
mirném ohni prohfejte cesnek a chilli v oleji. VSe rozmixujte
dohladka.

Pikantni syrova omacka

K hovézim ravioldm. 40 g masla; 25 g mouky; 480 ml mléka; 340 g
Cedaru; 1/2 Izicky horcicného prasku; 1 IZicka Spice It Up. Z masla a
mouky pFipravte jiSku, pomalu zaslehejte mléko a asi 5 minut
zahustujte. Pridejte hor¢ici, kofeni a 2/3 syra. Vmichejte téstoviny,
posypte zbylym syrem a pecte pfi 180 °C 15-25 minut.



Magyar

HAZI TESZTAKESZITO
KESZLET

Utmutatd szines tészta készitéséhez, tagliatelle, farfalle és
ravioli formazasahoz, valamint toltelékekhez és szdszokhoz.

A készlet tartalma

3 szinezdpor: spendt, sttétok és cékla; 2 fliszerkeverék: Keep It
Classic és Spice It Up; sodrdéfa; vagokerék; raviolikiszuro; fuzet és
meghivokartya. Ezenkivil sziikséges: liszt, tojas és so.

Szines tészta - 4 adag

Hozzavalék: 360 g finomliszt és tovabbi liszt a nydjtashoz; 1 tk so; 4
nagy tojas; 2 ek valasztott szinezépor. Elkészités: Keverje 0ssze a
lisztet, sét és port. Készitsen mélyedést, lsse bele a tojasokat, majd
villdval fokozatosan dolgozza 6ssze. Lisztezett fellleten hajtogassa,
majd kézfejjel és tenyérrel gylrja simdra és rugalmasra. Csomagolja
be, pihentesse 30 percig szobahémérsékleten vagy legfeljebb 24
6raig hltében. A hltott tésztat hasznalat elétt melegitse
szobahdmérsékletre, ez akar 2 6ra is lehet.

A természetes szinek f6zéskor halvanyodhatnak. A porok foltot
hagyhatnak, ezért hasznaljon keszty(it és kétényt.

Formazas

Tagliatelle: Nyujtsa papirvékonyra, vagja kb. 8 mm széles csikokra,
lisztezze, szaritsa legalabb 15 percig, majd fézze 3-4 percig s6s
vizben. Farfalle: Nydjtsa nagyon vékonyra, vagja 3 x 5 cm-es
téglalapokra, kdzépen csipje 6ssze. Szaritsa 15 percig, fézze 3-5
percig. Ravioli: Nyujtson két, bankkartyanal kissé vastagabb lapot. Az
elsén jeldlje ki a formakat, nedvesitse a széleket, tegyen kozépre 1 ek
tolteléket, fedje be a masik lappal, nyomja ki a levegét és zarja le.
Lisztezett kiszuréval vagja ki, f6zze 6-8 percig.

Raviolitoltelékek

Az adagok 4 személyre szélnak. A tolteléket felhasznalas elétt
teljesen hitse ki.

Mozzarella és aszalt paradicsom

125 g mozzarella; 125 g ricotta; 6 aszalt paradicsom; 1 ek Keep It
Classic. A ricottat kendével bélelt sz{irében 5-10 percig csepegtesse.
Apritsa fel a paradicsomot és mozzarellat, keverje 6ssze, majd hitse
ki.

A mozzarella megolvad és szétnyithatja a raviolit, ezért kevés
tolteléket hasznaljon.

Nyari zoldséges toltelék

1 nagy piros paprika; 80 g aszalt paradicsom; 125 g ricotta; s, bors;
1/2 ek Spice It Up. A paprikat olajjal 180 °C-on kb. 20 percig susse.
Turmixolja a tobbi hozzavaldval és hiitse ki.

Ricotta és spenét

250 g ricotta; 280 g spendt; 1 tojas; 85 g parmezan; 1/2 tk
szerecsendid; 1 ek Keep It Classic; bors. A ricottat csepegtesse le. A
spendtot 30 masodpercig blansirozza, hlitse, nyomkodja ki és
apritsa. Keverjen 6ssze mindent és htse ki.

Marhahusos toltelék

300 g dardlt marha; 1 hagyma; 1 zellerszar; 1 sdrgarépa; 1-2 gerezd
fokhagyma; 45 g parmezan; 180 ml fehérbor; 2 ek olaj; 2 tk
rozmaring; 1 tk kakukkf(; 2 tk Spice It Up. Piritsa puhara a
zoldségeket, tegye félre. Barnitsa meg a hust, dntse fel borral, adja
vissza a zOldséget és a fliszereket, siritse be. Vegye le a tlizrél,
keverje bele a parmezant és hltse ki.

Sz6szok - 4 adag

A szészokat az ajanlott vagy tetszéleges tésztaval talalhatja.

Klasszikus paradicsomszész

Raviolihoz. 1 ek olaj; 1 gerezd fokhagyma; 1 hagyma; 1 ek
paradicsompdré; 2 x 425 g hamozott paradicsom; sé, bors, 1 tk
cukor, bazsalikom, petrezselyem, 1 tk Keep It Classic. A hagymat és
fokhagymat 3-4 percig parolja, adja hozza a purét 1 percre, majd a
paradicsomot. F6zze 8-10 percig, izesitse.

Csip6s paradicsomos tejszinszész

Tagliatelléhez. 2 1/2 ek puré; 3 gerezd fokhagyma; 1 hagyma; 1-1 ek
Spice It Up, flstolt paprika, Keep It Classic és olaj; 125 g krémsaijt
vagy tejszin; 480 ml alaplé vagy viz. Parolja a hagymat és
fokhagymat, keverje hozza a purét és fliszereket 2 percre. Adja hozza
a sajtot és folyadékot, fézze 1-2 percig, majd keverje a tésztahoz.

Zold spendétszész

Farfalle tésztdhoz. 80 g bébispendt; bazsalikom; 5 ek olaj; 2 gerezd
fokhagyma; 1/4 tk chili; 40 g parmezan; 1 1/2 ek citromlé; 1 ek Keep It
Classic. A zéldeket 30 masodpercig blansirozza és jeges vizben hitse.
Az olajon kiméletesen melegitse a fokhagymat és chilit. Turmixolja
Ossze az 0sszes hozzavalot.

Csip0s sajtszdsz

Marhahusos raviolihoz. 40 g vaj; 25 g liszt; 480 ml tej; 340 g cheddar;
1/2 tk mustarpor; 1 tk Spice It Up. Készitsen vildgos rantast, lassan
keverje hozza a tejet és kb. 5 percig sUritse. Adja hozza a mustart,
fliszert és a sajt 2/3-at. Keverje bele a tésztat, szérja rd a maradék
sajtot és stisse 180 °C-on 15-25 percig.



Romana

SET PENTRU
PREPARAREA PASTELOR

Instructiuni pentru aluat colorat, modelarea tagliatellelor,
farfallelor si raviolilor, umpluturi si sosuri.

Continutul setului

3 pudre colorante: spanac, dovleac si sfecla; 2 amestecuri de
condimente: Keep It Classic si Spice It Up; sucitor; rotitd de taiat;
stampila pentru ravioli; brosura si invitatie. Mai aveti nevoie de:
faind, oua si sare.

Aluat colorat - 4 portii

Ingrediente: 360 g faina universala si faind pentru intins; 1 lingurita
sare; 4 oua mari; 2 linguri pudra coloranta. Mod de lucru: Amestecati
faina, sarea si pudra. Faceti o adancitura, adaugati ouale si
incorporati treptat amestecul uscat. Pe o suprafata cu faina, pliati
apoi framantati cu articulatiile si podul palmei pana cand aluatul este
neted, elastic si fard bule. infasurati si I&sati 30 de minute la
temperatura camerei sau cel mult 24 de ore la frigider. Readuceti
aluatul rece la temperatura camerei, proces ce poate dura pana la 2
ore.

Culorile naturale se pot estompa la gatire. Pudrele pot pata
mainile si hainele, folositi manusi si sort.

Modelarea pastelor

Tagliatelle: Intindeti aluatul cat o foaie de hartie, téiati fasii de
aproximativ 8 mm, pudrati, uscati 15 minute si fierbeti 3-4 minute.
Farfalle: intindeti foarte subtire, taiati dreptunghiuri de circa 3 x 5 cm
si strangeti centrul intre degete. Uscati 15 minute si fierbeti 3-5
minute. Ravioli: intindeti dou foi putin mai groase decat un card.
Marcati prima foaie fara a o tdia, umeziti marginile, puneti 1 lingura
de umplutura, acoperiti cu a doua foaie, eliminati aerul si sigilati.
Decupati cu stampila pudrata si fierbeti 6-8 minute.

Umpluturi pentru ravioli

Cantitatile sunt pentru aproximativ 4 portii. Raciti complet umplutura
fnainte de folosire.

Mozzarella si rosii uscate

125 g mozzarella; 125 g ricotta; 6 rosii uscate; 1 lingura Keep It
Classic. Scurgeti ricotta 5-10 minute intr-o sita fina captusita. Tocati
rosiile si mozzarella, amestecati si raciti.

Mozzarella se topeste si poate deschide raviolii. Folositi mai
putina umplutura.

Umplutura de legume de vara

1 ardei rosu mare; 80 g rosii uscate; 125 g ricotta; sare, piper; 1/2
lingura Spice It Up. Coaceti ardeiul stropit cu ulei la 180 °C circa 20 de
minute. Mixati cu restul ingredientelor si raciti.

Ricotta si spanac

250 g ricotta; 280 g spanac; 1 ou; 85 g parmezan; 1/2 lingurita
nucsoara; 1 lingura Keep It Classic; piper. Scurgeti ricotta. Opariti
spanacul 30 de secunde, raciti, stoarceti si tocati. Amestecati toate
ingredientele si raciti.

Umplutura consistenta de vita

300 g carne tocata de vita; 1 ceapa; 1 tija de telina; 1 morcov; 1-2
catei usturoi; 45 g parmezan; 180 ml vin alb; 2 linguri ulei; 2 lingurite
rozmarin; 1 linguritd cimbru; 2 lingurite Spice It Up. Inmuiati
legumele in ulei si puneti-le deoparte. Rumeniti carnea, stingeti cu
vin, readaugati legumele, verdeturile si condimentele. Fierbeti pana
se ingroasa, luati de pe foc, adaugati parmezanul si raciti.

Sosuri - 4 portii

Serviti cu tipul recomandat de paste sau dupa preferinta.

Sos clasic de rosii

Pentru ravioli. 1 lingura ulei; 1 catel usturoi; 1 ceapa; 1 lingura pasta
de rosii; 2 x 425 g rosii decojite; sare, piper, 1 lingurita zahar,
busuioc, patrunjel, 1 lingurita Keep It Classic. Caliti ceapa si usturoiul
3-4 minute, addugati pasta 1 minut, apoi rosiile. Fierbeti 8-10 minute
si asezonati.

Sos picant cremos de rosii

Pentru tagliatelle. 2 1/2 linguri pasta; 3 catei usturoi; 1 ceapa; cate 1
lingura Spice It Up, boia afumata, Keep It Classic si ulei; 125 g crema
de branza sau smantana; 480 ml supa sau apa. Caliti ceapa si
usturoiul, addugati pasta si condimentele 2 minute. incorporati
branza si lichidul, gatiti 1-2 minute si amestecati cu pastele.

Sos verde de spanac

Pentru farfalle. 80 g baby spanac; busuioc; 5 linguri ulei; 2 catei
usturoi; 1/4 lingurita fulgi chili; 40 g parmezan; 1 1/2 linguri suc de
lamaie; 1 lingura Keep It Classic. Opariti verdeata 30 de secunde si
réciti in gheata. Incalziti usor usturoiul si chili in ulei. Mixati toate
ingredientele fin.

Sos picant cu branza

Pentru ravioli cu vitd. 40 g unt; 25 g faind; 480 ml lapte; 340 g
cheddar; 1/2 lingurita pudra de mustar; 1 lingurita Spice It Up. Faceti
un rantas, turnati incet laptele siingrosati circa 5 minute. Adaugati
mustarul, condimentul si 2/3 din branza. Amestecati pastele,
presarati restul de branza si coaceti la 180 °C timp de 15-25 minute.



Polski

ZESTAW DO ROBIENIA
MAKARONU

Instrukcja przygotowania kolorowego ciasta, formowania
tagliatelle, farfalle i ravioli oraz przygotowania farszéw i
SOSOW.

Zawartos¢ zestawu

3 proszki barwigce: szpinak, dynia i burak; 2 mieszanki przypraw:
Keep It Classic i Spice It Up; watek; radetko; wykrawacz do ravioli;
broszura i zaproszenie. Dodatkowo potrzebne: maka, jajka i sél.

Kolorowe ciasto - 4 porcje

Sktadniki: 360 g maki uniwersalnej i dodatkowa do watkowania; 1
tyzeczka soli; 4 duze jajka; 2 tyzki wybranego proszku. Przygotowanie:
Wymieszaj make, sél i proszek. Zréb wgtebienie, wbij jajka i
stopniowo potgcz widelcem. Na oprészonym blacie sktadaj, a potem
wyrabiaj kostkami palcéw i nasadga dtoni, az ciasto bedzie gtadkie,
elastyczne i bez pecherzykdw. Zawin i odstaw na 30 minut w
temperaturze pokojowej lub do 24 godzin w lodéwce. Schtodzone
ciasto doprowadzZ do temperatury pokojowej, co moze potrwac do 2
godzin.

Naturalny kolor moze bledng¢ podczas gotowania. Proszki mogg
plami¢, dlatego uzywaj rekawiczek i fartucha.

Formowanie makaronu

Tagliatelle: Rozwatkuj na grubo$¢ papieru, potnij na paski okoto 8
mm, oproész, susz 15 minut i gotuj 3-4 minuty. Farfalle: Rozwatkuj
bardzo cienko, pokréj na prostokaty okoto 3 x 5 cm i $ci$nij posrodku.
Susz 15 minut i gotuj 3-5 minut. Ravioli: Rozwatkuj dwa ptaty nieco
grubsze od karty. Na pierwszym zaznacz miejsca wykrawaczem, zwilz
brzegi, natéz po 1 tyzce farszu, przykryj drugim ptatem, usun
powietrze i uszczelnij. Wytnij oprészonym wykrawaczem i gotuj 6-8
minut.

Farsze do ravioli

Ilosci sg przewidziane na okoto 4 porcje. Przed napetnianiem
catkowicie ostudz farsz.

Mozzarella i suszone pomidory

125 g mozzarelli; 125 g ricotty; 6 suszonych pomidoréw; 1 tyzka Keep
It Classic. Odsaczaj ricotte 5-10 minut w drobnym sicie wytozonym
Sciereczka. Posiekaj pomidory i mozzarelle, wymieszaj i schtodz.

Mozzarella topi sie i moze otworzy¢ ravioli, dlatego uzyj mniejszej
ilosci farszu.

Letni farsz warzywny

1 duza czerwona papryka; 80 g suszonych pomidoréw; 125 g ricotty;
sol, pieprz; 1/2 tyzki Spice It Up. Papryke skrop olejem i piecz w 180
°C okoto 20 minut. Zblenduj z resztg sktadnikéw i ostudz.

Ricotta i szpinak

250 g ricotty; 280 g szpinaku; 1 jajko; 85 g parmezanu; 1/2 tyzeczki
gatki muszkatotowej; 1 tyzka Keep It Classic; pieprz. Odsgcz ricotte.
Szpinak blanszuj 30 sekund, schtodz, odcisnij i posiekaj. Potgcz
sktadniki i ostudz.

Farsz wotowy

300 g mielonej wotowiny; 1 cebula; 1 todyga selera; 1 marchew; 1-2
zgbki czosnku; 45 g parmezanu; 180 ml biatego wina; 2 tyzki oleju; 2
tyzeczki rozmarynu; 1 tyzeczka tymianku; 2 tyzeczki Spice It Up.
Zmiekcz warzywa na oleju i odtéz. Zrumier mieso, wlej wino, dodaj
warzywa, ziota i przyprawe. Gotuj do zgestnienia, zdejmij z ognia,
dodaj parmezan i ostudz.

Sosy - 4 porcje

Podawaj z zalecanym rodzajem makaronu lub wedtug uznania.

Klasyczny sos pomidorowy

Do ravioli. 1 tyzka oleju; 1 zgbek czosnku; 1 cebula; 1 tyzka
koncentratu; 2 x 425 g obranych pomidoréw; sél, pieprz, 1 tyzeczka
cukru, bazylia, pietruszka, 1 tyzeczka Keep It Classic. Dus cebule i
czosnek 3-4 minuty, dodaj koncentrat na 1 minute, potem pomidory.
Gotuj 8-10 minut i dopraw.

Pikantny kremowy sos pomidorowy

Do tagliatelle. 2 1/2 tyzki koncentratu; 3 zgbki czosnku; 1 cebula; po 1
tyzce Spice It Up, wedzonej papryki, Keep It Classic i oleju; 125 g
serka $mietankowego lub $mietanki; 480 ml bulionu lub wody.
Zmiekcz cebule i czosnek, dodaj koncentrat i przyprawy na 2 minuty.
Dodaj serek i ptyn, gotuj 1-2 minuty i wymieszaj z makaronem.

Zielony sos szpinakowy

Do farfalle. 80 g baby szpinaku; bazylia; 5 tyzek oleju; 2 zabki
czosnku; 1/4 tyzeczki chili; 40 g parmezanu; 1 1/2 tyzki soku z cytryny;
1 tyzka Keep It Classic. Blanszuj liscie 30 sekund i schtodZ w lodzie.
Delikatnie podgrzej czosnek i chili w oleju. Zblenduj wszystko na
gtadko.

Pikantny sos serowy

Do ravioli z wotowing. 40 g masta; 25 g maki; 480 ml mleka; 340 g
cheddara; 1/2 tyzeczki musztardy w proszku; 1 tyzeczka Spice It Up.
Zréb zasmazke, powoli wlej mleko i zageszczaj okoto 5 minut. Dodaj
musztarde, przyprawe i 2/3 sera. Wymieszaj z makaronem, posyp
resztg sera i piecz w 180 °C przez 15-25 minut.



Slovenscina

KOMPLET ZA IZDELAVO
TESTENIN

Navodila za barvno testo, oblikovanje tagliatell, farfall in
raviolov ter pripravo nadevov in omak.

Vsebina kompleta

3 barvni praski: Spinaca, buca in rdeca pesa; 2 me3anici zacimb: Keep
It Classic in Spice It Up; valjar; rezalno kolesce; model za raviole;
knjizica in vabilo. Dodatno potrebujete: moko, jajca in sol.

Barvno testo - 4 porcije

Sestavine: 360 g ve¢namenske moke in moka za valjanje; 1 ¢ajna
Zme3ajte moko, sol in prasek. Naredite jamico, dodajte jajca in jih z
vilicami postopoma vmesajte. Na pomokani povrsini testo
prepogibajte in gnetite, dokler ni gladko, prozno in brez mehurckov.
Zavijte ga in pustite 30 minut pri sobni temperaturi ali do 24 ur v
hladilniku. Ohlajeno testo pred uporabo segrejte na sobno
temperaturo, kar lahko traja do 2 uri.

Naravne barve lahko med kuhanjem zbledijo. Praski lahko
puscajo madeZe, zato uporabite rokavice in predpasnik.

Oblikovanje

Tagliatelle: Razvaljajte na debelino papirja, narezite priblizno 8 mm
Siroke trakove, pomokajte, suSite 15 minut in kuhajte 3-4 minute.
Farfalle: Razvaljajte zelo tanko, nareZite pravokotnike 3 x 5 cm in jih
stisnite na sredini. SuSite 15 minut in kuhajte 3-5 minut. Ravioli:
Razvaljajte dva lista, nekoliko debelejSa od kartice. Na prvem
oznacite poloZaje, navlaZite robove, dodajte 1 Zlico nadeva, prekrijte
z drugim listom, iztisnite zrak in zatesnite. IzreZite s pomokanim
modelom in kuhajte 6-8 minut.

Nadevi za raviole

Koli¢ine so za priblizno 4 porcije. Nadev pred uporabo popolnoma
ohladite.

Mocarela in suSeni paradizZniki

125 g mocarele; 125 g rikote; 6 suSenih paradiznikov; 1 Zlica Keep It
Classic. Rikoto odcejajte 5-10 minut v cedilu s krpo. Paradiznik in
mocarelo sesekljajte, zmeSajte in ohladite.

Mocarela se topi in lahko odpre raviole, zato uporabite manj
nadeva.

Poletni zelenjavni nadev

1 velika rdeca paprika; 80 g suSenih paradiznikov; 125 g rikote; sol,
poper; 1/2 Zlice Spice It Up. Papriko pokapajte z oljem in pecite pri
180 °C priblizno 20 minut. Zmesajte z drugimi sestavinami in
ohladite.

Rikota in Spinaca

250 g rikote; 280 g Spinace; 1 jajce; 85 g parmezana; 1/2 Zlicke
muskatnega orescka; 1 Zlica Keep It Classic; poper. Rikoto odcedite.
Spinaco blansirajte 30 sekund, ohladite, oZemite in sesekljajte. Vse
zmeSajte in ohladite.

Goveji nadev

300 g mlete govedine; 1 ¢ebula; 1 steblo zelene; 1 korencek; 1-2
stroka Cesna; 45 g parmezana; 180 ml belega vina; 2 Zlici olja; 2 Zlicki
rozmarina; 1 Zlicka timijana; 2 Zlicki Spice It Up. Zelenjavo zmeh¢ajte
in odloZite. Meso popecite, zalijte z vinom, vrnite zelenjavo, dodajte
zeliS¢a in zacimbe ter zgostite. Odstavite, vmeSajte parmezan in
ohladite.

Omake - 4 porcije

Postrezite s priporoceno ali poljubno vrsto testenin.

Klasi€na paradiZznikova omaka

Zaraviole. 1 Zlica olja; 1 strok Cesna; 1 Cebula; 1 Zlica paradiznikove
mezge; 2 x 425 g olupljenih paradiznikov; sol, poper, 1 Zlicka
sladkorja, bazilika, petersilj, 1 Zlicka Keep It Classic. Cebulo in ¢esen
mehcajte 3-4 minute, dodajte mezgo za 1 minuto, nato paradiznik.
Kuhajte 8-10 minut in zacinite.

Pikantna kremna paradiZnikova omaka

Za tagliatelle. 2 1/2 Zlice mezge; 3 stroki Cesna; 1 Cebula; po 1 Zlica
Spice It Up, dimljene paprike, Keep It Classic in olja; 125 g kremnega
sira ali smetane; 480 ml jusne osnove ali vode. Zmehcajte ¢ebulo in
Cesen, dodajte mezgo in za¢imbe za 2 minuti. Dodajte sir in tekocino,
kuhajte 1-2 minuti in primesajte testenine.

Zelena Spinacna omaka

Za farfalle. 80 g mlade 3pinace; bazilika; 5 Zlic olja; 2 stroka Cesna; 1/4
zlicke cilija; 40 g parmezana; 1 1/2 zlice limoninega soka; 1 Zlica Keep
It Classic. Zelenje blansirajte 30 sekund in ohladite v ledu. Cesen in
Cili nezno segrejte v olju. Vse gladko zmesajte.

Pikantna sirova omaka

Za goveje raviole. 40 g masla; 25 g moke; 480 ml mleka; 340 g
Cedarja; 1/2 Zlicke gor¢ice v prahu; 1 Zlicka Spice It Up. Pripravite
prezganje, pocasi vmeSajte mleko in gostite priblizno 5 minut.
Dodajte gorcico, za¢imbo in 2/3 sira. VmeS3ajte testenine, potresite s
preostalim sirom in pecite pri 180 °C 15-25 minut.



Hrvatski

KOMPLET ZA IZRADU
TJESTENINE

Upute za obojeno tijesto, oblikovanje tagliatella, farfalla i
raviola te pripremu nadjeva i umaka.

SadrZaj kompleta

3 praska za bojenje: Spinat, bundeva i cikla; 2 mjeSavine zacina: Keep
It Classic i Spice It Up; valjak; kotaci¢ za rezanje; kalup za raviole;
knjizica i pozivnica. Dodatno je potrebno: brasno, jaja i sol.

Obojeno tijesto - 4 porcije

Sastojci: 360 g viSenamjenskog bradna i dodatno za valjanje; 1 Zlicica
soli; 4 velika jaja; 2 Zlice odabranog praska. PomijeSajte brasno, sol i
prasak. Napravite udubinu, dodajte jaja i vilicom postupno sjedinite.
Na pobrasnjenoj povr3ini preklapajte i mijesite dok tijesto ne bude
glatko, elasti¢no i bez mjehurica. Zamotajte i odmorite 30 minuta na
sobnoj temperaturi ili do 24 sata u hladnjaku. Ohladeno tijesto prije
uporabe vratite na sobnu temperaturu, $to moze trajati do 2 sata.

Prirodne boje mogu izblijedjeti kuhanjem. Prasci mogu ostaviti
mrlje, zato koristite rukavice i pregacu.

Oblikovanje

Tagliatelle: Razvaljajte na debljinu papira, nareZite trake oko 8 mm,
pobrasnite, susite 15 minuta i kuhajte 3-4 minute. Farfalle:
Razvaljajte vrlo tanko, izreZite pravokutnike 3 x 5 cm i stisnite ih u
sredini. SuSite 15 minuta i kuhajte 3-5 minuta. Ravioli: Razvaljajte
dvije plohe malo deblje od kartice. Na prvoj oznacite poloZaje,
navlaZite rubove, dodajte 1 Zlicu nadjeva, prekrijte drugom plohom,
istisnite zrak i zatvorite. IzreZite pobradnjenim kalupom i kuhajte 6-8
minuta.

Nadjevi za raviole

Koli¢ine su za oko 4 porcije. Nadjev prije punjenja potpuno ohladite.

Mozzarella i suSene rajcice

125 g mozzarelle; 125 g ricotte; 6 suSenih rajcica; 1 Zlica Keep It
Classic. Ricottu cijedite 5-10 minuta u finom cjedilu s krpom. Rajice i
mozzarellu nasjeckajte, pomijesajte i ohladite.

Mozzarella se topi i moZe otvoriti raviole, zato upotrijebite manje
nadjeva.

Ljetni povrtni nadjev

1 velika crvena paprika; 80 g suSenih rajcica; 125 g ricotte; sol, papar;
1/2 Zlice Spice It Up. Papriku nakapajte uljem i pecite na 180 °C oko
20 minuta. Izmiksajte s ostalim sastojcima i ohladite.

Ricotta i Spinat

250 g ricotte; 280 g Spinata; 1 jaje; 85 g parmezana; 1/2 Zliice
muskatnog oras¢ica; 1 Zlica Keep It Classic; papar. Ricottu ocijedite.
Spinat blansirajte 30 sekundi, ohladite, iscijedite i nasjeckaijte. Sve
pomijeSajte i ohladite.

Govedi nadjev

300 g mljevene govedine; 1 luk; 1 stabljika celera; 1 mrkva; 1-2 ¢e3nja
cesSnjaka; 45 g parmezana; 180 ml bijelog vina; 2 Zlice ulja; 2 Zlicice
ruzmarina; 1 Zlic¢ica timijana; 2 Zlicice Spice It Up. Povrée omeksajte i
odlozZite. Meso zapecite, podlijte vinom, vratite povrce, dodajte
zacinsko bilje i mjeSavinu te kuhajte do zgusnjavanja. Maknite s
vatre, dodajte parmezan i ohladite.

Umaci - 4 porcije

PosluZite s preporucenom ili Zeljenom vrstom tjestenine.

Klasi¢ni umak od rajcice

Zaraviole. 1 Zlica ulja; 1 ¢eSanj €e3njaka; 1 luk; 1 Zlica koncentrata; 2 x
425 g pelata; sol, papar, 1 Zli¢ica Secera, bosiljak, persin, 1 Zli¢ica
Keep It Classic. Luk i ¢eSnjak omeks3ajte 3-4 minute, dodajte
koncentrat 1 minutu, zatim raj€ice. Kuhajte 8-10 minuta i zacinite.

Ljuti kremasti umak od rajcice

Za tagliatelle. 2 1/2 Zlice koncentrata; 3 ¢eSnja ¢eSnjaka; 1 luk; po 1
Zlica Spice It Up, dimljene paprike, Keep It Classic i ulja; 125 g krem
sira ili vrhnja; 480 ml temeljca ili vode. Omek3ajte luk i ceSnjak,
dodajte koncentrat i zacine 2 minute. UmijeSajte sir i tekucinu,
kuhajte 1-2 minute i dodajte tjesteninu.

Zeleni umak od Spinata

Za farfalle. 80 g mladog Spinata; bosiljak; 5 Zlica ulja; 2 ¢eSnja
cesnjaka; 1/4 Zlicice cilija; 40 g parmezana; 1 1/2 Zlice limunova soka;
1 Zlica Keep It Classic. Zelenje blanSirajte 30 sekundi i ohladite u ledu.
Cesnjak i &ili lagano zagrijte u ulju. Sve izmiksajte.

Ljuti umak od sira

Za govede raviole. 40 g maslaca; 25 g brasna; 480 ml mlijeka; 340 g
cheddara; 1/2 Zlicice senfa u prahu; 1 Zli¢ica Spice It Up. Napravite
zaprsku, polako umijesajte mlijeko i zgusnjavajte oko 5 minuta.
Dodaijte senf, zacin i 2/3 sira. Umije3ajte tjesteninu, pospite ostatkom
sira i pecite na 180 °C 15-25 minuta.



Bbnrapcku

KOMIJIEKT 3A
OJOMALLHA NACTA

YKa3zaHusi 3a LiBETHO TeCTo, 0hOpPMSsIHe Ha TanmnaTtenu,
dapdane 1 paBnonu, NIbHKN 1 COCOBE.

C'bm:p)Kaume Ha KOMMeKTa

3 oupeTaBaLLy Npaxa: cnaHak, TMKBa 1 LBEKII0; 2 cMecu OT
noanpasku: Keep It Classic n Spice It Up; Touunnika; pexeLuo Konenue;
dopma 3a paBMOKN; KHKKA 1 MOKaHa. [JOMbAHUTENHO Ca HYXHU:
6pallHo, firla 1 con.

LiBeTHO TecTo - 4 nopuuun

CbcTaBky: 360 g yHMBEpCanHoO 6paLlHo 1 oLLe 3a pa3TouBaHe; 1 u..
con; 4 ronemu AnLa; 2 c.n. n3bpax ouseTsasaLy, npax. CmeceTte
6pallHOTO, conTa v Npaxa. HanpaseTe KnageHye, fobaseTe aiLaTa n
rnocTerneHHo cMeceTe C BUNULA. Bbpxy HabpalluHeHa NoBbPXHOCT
nperbsariTe N MeceTe, JOKATO TECTOTO CTaHe rMagKo, enacTU4Ho n
6e3 MexypyeTa. YBuiiTe n octaBete 30 MVHYTMW Ha CTaliHa
TemnepaTtypa unu o 24 yaca B xnagunHuk. Npeaun pabota octasete
OXJ1a[IeHOTO TeCTo Aa JOCTUrHe CTaliHa TeMnepaTypa, KOeTo MoXe Ja
OTHeMe [0 2 Yaca.

EcTecTBeHUTE LLBETOBE MOXKE [Aa 13bnegHeaT npun BapeHe.
nanOBeTe MoraT [a OCTaBAT MeTHa, 3aToBa MU3Mnos3BanTe
PBKaBULM U NMPeCcTUKa.

OdopmsHe

Tannatenu: PastoyeTe o AebenviHa Ha XapTusi, HapexeTe NIeHTH
oKosnio 8 mm, HabpaluHeTe, cywweTe 15 MUHYTU 1 BapeTe 3-4 MUHYTU.
Papdane: PasToueTe MHOrO TbHKO, HapexeTe MPaBoObrbAHULM 3 X 5
cm 1 cTUCHeTe B cpepata. CyweTte 15 MUHYTU 1 BapeTe 3-5 MUHyTH.
PaBnonu: PasToueTe ABa nncTa Manko no-gebenn ot kapTa.
OTbenexeTe MecTaTa BbpXy MbpBUS, HaBnaxHeTe pbboseTe,
cnoxete 1 C.11. NIbHKA, NOKPUITE C BTOPUS INCT, U3KapaiiTe Bb3ayXa
1 3aneyvaTtanTe. M3pexeTe c HabpaluHeHa popma 1 BapeTe 6-8
MUHYTW.

MNAbHKK 32 paBnoau

KonnyecTsara ca 3a okosio 4 nopuuun. Oxnagere rnibHKaTa HambJIHO
npeau ynotpeba.

Mouapena u cywieHU omMmaTtu

125 g mouapena; 125 g pukoTa; 6 cyweHu gomata; 1 c.1. Keep It
Classic. OTuepete pukoTtaTa 5-10 MUHYTV B dUHa LedKa C Kbpna.
HapexxeTe fomaTnTe 1 MoLapenaTa, cMeceTe 1 oxnajgeTe.

Mou,apena‘ra ce Tonn n Moxke fa oTBOpPW paBnoINTeE, 3aToBa
n3non3panTe Nno-Manko NabHKa.

J1aTHa 3eJiIeH4YyKoOBa NMJTbHKa

1 ronsma yepBeHa 4yLlka; 80 g cyweHu gomatu; 125 g pukoTa; con,
nunep; 1/2 c.n. Spice It Up. MNMonenTe vyLlkaTa ¢ onno 1 neyete Ha 180
°C okono 20 muHyTW. MNacnpariTe ¢ oOCTaHanUTe CbCTaBKM 1 OXNladeTe.

PukoTa un cnaHak

250 g pukota; 280 g cnaHak; 1 aiue; 85 g napmesaH; 1/2 u.n.
nHanicko opexye; 1 c.1. Keep It Classic; nunep. OTueneTe pukoTaTta.
BnaHwunpariTe cnaHaka 30 cekyHAu, oxnageTte, U3CTUCKaTe n
HapexeTe. CMeceTe BCUYKO 1 OxnajeTe.

Tenewka nabHKa

300 g cmnaHo Tenelwko; 1 rnaea Nyk; 1 cTpbK LennHa; 1 Mopkos; 1-2
CKUAMAKWN YecbH; 45 g napmesaH; 180 ml 6510 BUHO; 2 c.1. onno; 2
4.1, po3mapuH; 1 4.0, Mawepka; 2 4.1. Spice It Up. 3agywete
3e/leHYyLMTe 1 rn oTAeneTe. 3anbpXeTe MecoTo, Aernasmpante ¢
BVHO, BbpHeTe 3eneH4yLuTe, fobaseTe 6bunkuTe 1 nognpaskata u
crbcTeTe. CBaneTe, fobaBeTe NapMesaHa 1 oxnageTe.

Cocose - 4 nopuumn

MopHeceTe € npenopbyaHna nnn npennoynTaH B4 nacra.

Knacun4yeckun gomaTteH coc

3a pasuonu. 1 c.n. onno; 1 cknnuaka YecoH; 1 rnaea nyk; 1 c.a.
JomaTeHo ntope; 2 x 425 g 6enexHn gomatu; con, nunep, 1 4.n. 3axap,
6ocunek, margaHos, 1 4.n. Keep It Classic. 3agyLuete nyka 1 YyecbHa
3-4 MuHyTH, fobaseTe niopeTo 3a 1 MUHYTa, Nocne jomaTuTe. BapeTe
8-10 MUHYTW 1 OBKycCeTe.

NMukaHTeH KpeMoob6pa3eH AOMATEH coC

3a Tanuartenu. 2 1/2 c.n. niope; 3 CKUNNOKM YeCbH; 1 rnasa nyk; no 1
c.n. Spice It Up, nywweH yepseH nunep, Keep It Classic n onvo; 125 g
KpeMm cupeHe nnn cmeTaHa; 480 ml 6ynboH unu Boda. 3agyLueTe nyka
1 YeCbHa, fobaBeTe NopeTo 1 NoanpasknTe 3a 2 MUHYTU. [lobaBeTe
CUPpeHeTo 1 TeYHOCTTa, BapeTe 1-2 MVUHYTK 1 CMeceTe C nacTtaTa.

3esieH cnaHa4eH coc

3a dpapdane. 80 g 6eibu cnaHak; 6ocunek; 5 c.n. onuno; 2 CKUANAKN
yecbH; 1/4 y.n. motn nocnu; 40 g napmesad; 1 1/2 .. NMMOHOB COK;
1 c.n. Keep It Classic. BnaHwupariTe 3eneHnTte nucta 30 cekyHAM n
oxflageTe B fiefl. 3arpenTe NeKo YecbHa 1 NII0TUTE NIOCMY B OSINOTO.
MacupaiTe BCUYKO rnagko.

NMnKaHTeH coc CbC cUpeHe

3a TeneLwukmn pasuonu. 40 g macno; 25 g 6patuHo; 480 ml mnsiko; 340
g 4enbp; 1/2 4.n. ropynua Ha npax; 1 4.a. Spice It Up. HanpaseTe
cBeTNa 3anpbxkKa, 6aBHO pa3buiiTe MASKOTO U CrbCTsBaliTe OKOO 5
MuUHyTW. lobaseTe ropuuuata, noanpaskarta v 2/3 oT crpeHeTo.
CMmeceTe € nacTaTa, MopbCeTe C OCTaHaNoTo cupeHe 1 neyete Ha 180
°C 15-25 MUHyTH.



EAANvika

2ET MAPAZKEYHZ
ZYMAPIKQN

O6ényleg yia ypwpatioth 0PN, oxnuatiopo tagliatelle,
farfalle kat ravioli, yepioegig kat o@Atoeg.

NepLexopeva ot

3 OKOVEG XPWHATLOHOU: OTIavVAKL, KOAOKUBa Kat Ttavt{apy; 2 pelypata
prayapkwv: Keep It Classic kat Spice It Up; TAGOTNG pOSAKL KOTIAG;
KoUTt Ttat yia ravioli; pUANASLO Kal kapta TpdokAnong. Oa
XpeLaoteite emiong: aAevpL, avyd Kat aAdTL.

Xpwpatiot {OuN - 4 pepideg

YAkd: 360 g aAelpL YEVLKAG XPAONG KAl ETILITAEOV YLa TO AVOLYyHa; 1
K.y. ATy 4 peyaha avyd; 2 K.0. oKOVN XPWHATLOROU. AvakatéPte
alevpL, aldtL Kat okovn. Kavte AakkoUBa, TipocBEaTe Ta auvyd Kat
EVOWUATWOTE 0TASLAKA HE TILPOUVL. Z€ aAEUpWHEVN eTLPAvELa
StmAwoTe Kat UpWote péxpL n 0N va yivel Aeta, ENAoTLKN) Kat Ywpig
duoahibeq. Tuli&te kat adriote 30 Aetttd o€ Beppokpacia Swpatiou f
£€w¢ 24 Wpeg oto Yuyelo. Mpwv amd tn xpron, adrote tnv kpva {Upn
va €pBeL og Beppokpacia Swpatiov, Stadikacia Tov pmopel va
SLapPKEDEL WG 2 WPEC.

Ta duoikd ypwpata propel va EeBwpLacouv ato Bpdaotpo. Ot
OKOVEG AeKLAZOULY, L' AUTO XPNOLUOTIOLAOTE YAvTLd Kat TToSLd.

ZXNHATLONOG

Tagliatelle: Avoi§te tn 0N oto Ty og xaptiov, KoPte Awpideg
Tieplmou 8 mm, aAeupwoTe, oTeyvwote 15 Aetttd Kal Bpdote 3-4
Aertta. Farfalle: Avoi&te oAU Aetttd, KoY te opBoywvia 3 x 5 cm Kat
TILEOTE TA OTO KEVTPO. ZTEYVWOTE 15 AeTrtd Kal BpAote 3-5 Aemtd.
Ravioli: Avo(&te 600 pUNa Aiyo TtayUtepa armod KApta. INUadePte to
TIPWTO PUNNO, BPEETE TIG AKpPEG, BAATE 1 K.O. YEHLON, KAAUPTE HE TO
Sevtepo, adalpéote Tov aépa kat odppayiote. KOYTe pe aleupwévo
KOUTT TTaT Kat BpAote 6-8 AeTrtd.

Fepioelg yua ravioli
OL TTI00OTNTEG AVTLOTOLYOUV O€ TIEPITIOU 4 pePISEG. KpuWoTe TIApWG
TN VEULOT TIPLY TN XPon.

Motoapéha Kat Ataocth vtopdta

125 g potoapéAa; 125 g pikota; 6 AlaoTteg viopdteg; 1 k.o. Keep It
Classic. Ztpayylote tn pwkota 5-10 AeTttd o€ P onTa Je TIEToETA.
WAOKOYTE VTOUATEG KAL LOTOAPENT, AVAKATEPTE KAl KPUWOTE.

H potoapéla Alwvel kat prtopel va avo(&el ta ravioli.
XPNOLUOTIOLOTE ALYOTEPN YEMLON.

Kalokatpivi yépuLon Aaxavikwv

1 peydAAn KOKKLvn TiLTepLd; 80 g ALaoTEG VTopdTeG; 125 g plkota;
aldty, Turépy; 1/2 k.o. Spice It Up. Pavtiote tnv miumepLd pe AASL kat
Prote otoug 180 °C yia Tiepitou 20 Aetttd. NMoATOTOIACTE e Ta
UTTONOLTIA UALKG KaL KPUWOTE.

PwkOTO KAl OTIAVAKL

250 g pLkota; 280 g omavaky; 1 avyo; 85 g tappeldva; 1/2 K.y.
pooyokdapudo; 1 k.o. Keep It Classic; TimépL. Ztpayylote Tn plkota.
Zepatiote To omavdkt 30 SeutepOAETITA, KPUWOTE, OTUWTE Kat
ProkoPte. AvakatéPte OAa Ta UAIKA Kal KPUWOTE.

répwon pooyapov

300 g KLpag pooxapiotog; 1 KpeUHUSL; 1 KOToAvL GEAEPL; 1 KApOTO;
1-2 okeAibeg okOp&o; 45 g tappeldva; 180 ml Aeukd kpaoi; 2 K.o.
AGSL 2 K.y. SevtpoAifavo; 1 K.y. Bupdpy; 2 k.y. Spice It Up.
MaAakwoTe Ta Aayavikda kat BydAte ta. Podiote to kpgag, oprnote pe
kpaoi, Tpoobéote Eavd ta Aayavikd, Ta HUPWSELKA Kal To pelypa.
SUMTIUKVWOTE, KaTePAOTE, TIPOCBEOTE TTapHe{dva Kat KPUWOTE.

ZAAtoeG - 4 pepideg

SepPipete pe TO TIPOTEWVOUEVO N AANO €{60¢ LUHAPLKWV.
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KAaowkn odAtoa viopdtag

a ravioli. 1 k.o. Nady; 1 okehiba okdp&0; 1 KPEUUUSL; 1 K.O. TIEATEG; 2
X 425 g artopAoLwpEVEG VIOUATEG; ahdty, Tiept, 1 K.y. {&xapn,
Baot\kdg, paivtavog, 1 k.y. Keep It Classic. MOAOKWOTE KPEPUUSL Kal
0KOPSO 3-4 NeTttd, TIPOCBECTE TOV TIEATE yLa 1 AETTTO KaL PETA TLG
VTOMATEG. Bpdote 8-10 AeTTd KAl KAPUKEVOTE.

MKAvTLKN KPEPWENG GAAToa VTopdtag
la tagliatelle. 2 1/2 k.0. TieATEG; 3 okeNiSeG OkOPSO; 1 KPEUULEL; aTtd
1 K.0. Spice It Up, kanviotr) tamnpika, Keep It Classic kat Aasdy; 125 g
Tupl kpgpa N kpépa; 480 ml {wpdg 1 vepd. MaAakwoTe KPEUHUSL Kat
oKkOpS0, IPOCBEoTE TIEATE KaL PTTaXapLkd yia 2 Aetttd. Mpoobéote
Tupl KaL vypo, pHayelPEPTE 1-2 AeTTd Kal avakatePTe pe Ta UHAPLKA.

MNpdaown cdAtoa ocTtavakiov

la farfalle. 80 g baby omavdky, BactAkog; 5 k.0. A&SL; 2 okeAlSeg
okopS0; 1/4 K.y. vipadeg toihy; 40 g tappelava; 1 1/2 K.o. Aepovy; 1
K.0. Keep It Classic. Zepatiote ta ¢UNa 30 SsutepdAeTtTa Kat
KPUWOTE O€ TIAYO0. ZeOTAVETE ATIAAd 0KOPEO KAl TAAL 0TO AASL.
MoAtottotf\ote 6Aa Ta UALKA.

Mukavtikn cdAtoa tupLov

a ravioli pe pooyapt. 40 g Boutupo; 25 g alelpt; 480 ml yaAa; 340 g
cheddar; 1/2 k.y. okévn pouotdpdag; 1 K.y. Spice It Up. ®tiagte
QVOLYTOXPWHO roux, T(pooBEaTe apyd To yaAa Kat TIAETE yla Tiepitou
5 Aetttd. MNpooBéote povotapda, UmayxapLko Kal ta 2/3 tou tupLou.
AvakatéPte ta {UPapikd, KaAUYPTE pe To uTtoAoLTto Tupl Kat Prote
otoug 180 °C yia 15-25 Aetttd.



