Pfannkuchen-Variation / Pancake variation

Blaubeer-Pfannkuchen

- Basisteig nach aufschichtender Skalierung mixen und in die erhitzte Pfanne geben
- Die gesauberten Blaubeeren auf den noch fliissigen Teig in der Pfanne geben

- Pfannkuchen goldbraun anbraten und wenden

Crépe aux myrtilles:

- Mélanger la péte de base selon la graduation pour superposition dingrédients et verser dans la poéle
chaude

- Laver les myrtilles et verser dans la poéle sur la péte encore liquide
- Faire dorer la crépe des deux cotés

Tortitas con arandanos

- Mezclar la masa base seguin indica la escala graduada e introducirla en la sartén precalentada
-Repartir los arandanos limpios sobre la masa atin sin cuajar en la sartén

- Dejar dorar la tortita y darle la vuelta para dorarla por el otro lado

BnuHbI c yepHuKoi

- (mewaitre WHrpeaneHTbl 6a30B0ro TecTa B COOTBETCTBIM CO LLKAOi Ha MUKcepe n BbleiiTe TeCTo Ha

XOPOLLIO Pa30rPeTyto CKOBOPOAKY
- [lo6aBbTe NPOMBITYI0 YEPHIKY B ELLLE KUAKOE TECTO
- TozapbTe 67MH C OfiHOIA CTOPOHbI 10 30/10TUCTO-KOPIUUYHEBOTO LIBETA 1 3aTeM NepeBEpHHTE ero

Crépes-Variation / Crépes variation

Crépes mit karamellisierten Apfelspalten

- Basisteig nach aufschichtender Skalierung mixen und in die erhitzte Pfanne geben

- Fiir die Fiillung 50 g Butter erhitzen, 60 g Puderzucker dazugeben und karamellisieren lassen. 3 Apfel in Schei-
ben schneiden und ca. 3 Minuten im Karamell weich diinsten. Auf jedes Crépe etwas von den Karamelldpfeln
geben und, dreieckig” zusammenklappen. Ein paar Apfelspalten zum Dekorieren nutzen.

Crépes avec quartiers de pomme caramélisés

- Mixer la pate de base selon la graduation et verser dans la poéle chauffée

- Faire fondre 50 g de beurre, ajouter 60 g de sucre en poudre et laisser caraméliser. Couper 3 pommes en
quartiers et faire revenir 3 minutes dans le caramel. Répartir les quartiers de pomme caramélisés sur chaque
crépe et refermer en formant un triangle. Poser quelques quartiers a coté de la crépe pour décorer l'assiette.

Crépes con gajos de manzana caramelizados

- Mezclar la masa de base seguin indica la escala graduada e introducir porciones de la masa en la sartén
precalentada.

- Parael relleno, calentar 50 g de mantequilla, agregar 60 g de azticar glas y dejar que se caramelice. Cortar 3
manzanas en gajos y rehogarlas unos 3 minutos en el caramelo, hasta que estén blandas. Poner sobre cada

crépe un poco de las manzanas y doblar a crépe en forma triangular. Reservar unos gajos para decorar.

BnuHbI c Kapamenu3upoBaHHbIMU A6NOKaMU

- 3aMecuTb OCHOBHOE TECTO COrMacHo YKa3aHHbIM KOMMOHEHTAM (Cnoid 3a C10em) COOTBETCTBEHHO OTMETKAM

Ha EMKOCTH. BbiuTb TECTO Ha packanéHHyto ckoBopozy.

- [InA HaumMHKu pactonuTb 50 T Macna, A06aBuTb 60 r caxapHoii nyApbI 1 KapamenuupoBarb. 3 Abnoka

TI0pe3aTb N1IaCTUKaMI 1 06XapuTb NPUMEPHO 3 MUHYTbI B Kapamenu. Ha Kaxziblii 651H NonouTb
HaUMHKY 13 Kapamen31poBaHHbIX AGTIOK M CIOXKWTb 6AMHbI TPeyrobHKOM. HeckonbKo A6MI0uHbIX fonek
TIONOMTb CBEPXY 1A YKPALLEHUS.
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* Geschiitzt durch Deutsches Gebrauchsmuster

Spatzle-Mix: Geschiitzt durch Gemeinschaftsgeschmacksmuster
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Reinigung / Cleaning / Entretien / Pulizia /
Limpieza / Reiniging / YncTtka

Unter flieBend Wasser oder in der Spiilmaschine reinigen
Rincage a Ieau du robinet ou en lave-vaisselle

Lavar bajo el agua del grifo o en el lavavajllas

MUKCEP MOETCA NoA I'IpOTO‘lHOﬁ BOJ0/ WU B ﬂO(yﬂOMOEHHOVI MaLluHe

Tipp / Hint / Conseil / Consiglio /
Consejo /Tip / CoBeT

Die Lange der Spétzle regulieren Sie iiber den Druck auf den Spétzle-Mix
Longueur des spatzle modifiable en pressant le Spaetzle-Mix
La longitud de las pastas puede regularse aplicando més o menos presion sobre el Spaetzle-Mix

[lnvHa nanwum perynupyeTca HaxaTuem Ha Kopryc MuKcepa

Spatzle-Variationen / Spaetzle variations

Kas ‘spatzle - frisch servieren!

- Basisteig nach Skalierung herstellen, in siedendes Wasser geben, Spatzle aufsteigen lassen und
abseihen

- 1Zwiebel in Ringe schneiden und in Butterschmalz goldbraun braten

- Gut abgetropfte, noch heiBe Spétzle mit 150 g geriebenem Emmentaler vermengen und in einer Pfanne
anbraten

- Spétzle auf einem Teller anrichten und mit den Zwiebelringen gamieren

Spaezle au fromage a déguster tout de suite!

- Préparer la pate de base selon la graduation, plonger dans Ieau a ébullition et laisser les spaetzle remonter a
la surface. Sortir de I'eau et égoutter

- Faire revenir dans du beurre 1 oignon coupé en anneaux

- Bien égoutter les spaetzle, mélanger avec 150 g d’Emmental rapé lorsquils sont encore chauds et faire
revenirala poéle

-Vlerser dans une assiette et garnir avec les anneaux d'ignon

Spaetzle de queso: jServir recién hechos!

- Preparar la masa base seguin indica la escala graduada, introducirla en agua hirviendo, esperar que las
pastas suban a la superficie y retirarlas con una espumadera

-Cortar 1 cebolla en rodajas, separarlas en aros y freitlos en manteca hasta que estén bien dorados

-Una vez bien escurridos, mezclar los spaetzle atn calientes con 150 g de queso Emmental y dorarlos un poco
en unasartén

- Servir los spaetzle en un plato y decorarlos con los aros de cebolla

(BexkenpuroToB/eHHas AOMALLHAA NaMLua ¢ CbIpoM

- (MmeLuaiiTe UHrpezVIeHTbI 6a30B0r0 TeCTa B COOTBETCTBIV CO LLIKNOI HA MIIKCEPE, BblZaBITe NanLLly B KUNALLLYH
BO/AY, AOMANTECH BAILITIAA NaMLLI, OTKWHBTE ee Ha AypLUAAr U AaiiTe Bofie CTeub

-TopexbTe KonbLiamy 1 7IyKoBYILLY 1 TIOZKApbTE Ha CIMBOYHOM MacTe 10 30M0TUCTO-KOPUYHEBOTO LiBeTa

- (mevwaitre ropayyto nanLuy co 150 7 TepToro cbipa «IMMeHTanep» 1 Clerka noapbTe Ha CKOBOPOAKe

- BolnoxwTe nanLuy Ha Tapenky u yKpacsTe KonbLaMu Nyka

Krauterspatzle

- Krauter Ihrer Wahl, wie z.B. Basilikum oder Schnittlauch, klein hacken und mit den Zutaten fiir den
Basisteig in den Spatzle-Mix geben, mixen, ruhen lassen, in siedendes Wasser pressen und abseihen

-HeiBe Sptzle aufTeller anrichten und mit frischen Krautern garnieren

Spaetzle aux herbes

- Hacher menu des herbes au choix, par ex. basilic ou ciboulette et ajouter aux ingrédients de la pate
de base dans le Spaetzle-Mix, mélanger, laisser reposer puis plonger dans 'eau a ébullition, sortir de
I'eau et égoutter

-Verser les spaetzle chauds dans une assiette et garnir avec les herbes fraiches

Spaetzle con hierbas

- Escoger unas hierbas al gusto, por ejemplo, albahaca o cebolleta. Picarlas e introducirlas, junto con los
ingredientes para la masa base, en el Spaetzle-Mix. Agitar todo y dejar reposar la masa. Introducir en
agua hirviendo y retirar los spatzle con una espumadera

- Servir los spaetzle calientes en un plato y decorar con hierbas frescas

nOMal.llHﬂﬂ Naniua ¢3eNeHblo

- Menko nopexbTe CBOI0 NIt6UMYH 3eneHb, Hanpumep, 6asunuk, nepew YA U WHATT-NYK,
J06aBbTe MX BMeCTe C MHIpeaneHTamMy AnA 6a30B0ro TecTa B MUKCEP ANA NlanLLK, 3aMecuTe TecTo,
JaiiTe NOCTOATH, BblAABHTE TECTO B KUMALLYH0 BOAY W, KOTAA NaNLLa NPUroTOBUTCA, OTKUHbTE ee Ha
Aypunar

- [opAuyto nanLuy BbINOXUTe Ha TapenKy 1 yKpacbTe CBeXeil 3eNeHblo




