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RECIPES FOR
PREMIUM PASTA MAKER
WPPM220B

DK: 2-4
NO: 5-7
SE: 8-10
FI: 11-13

EN: 14-16



Opskrifter

Meltyper

Typenummeret indikerer forholdet mellem mineraler (skaldele i kornet) i mg pr.

100 g mel, hvilket betyder, at det almindelige universalmel — type 405 — har meget fa
mineralnaeringsstoffer/skaldele, mens type 1700 har mange.

Folgende meltyper egner sig til tilberedning af pasta:

Type 00 - special-durumhvedemel til pasta og pizza

Type 405 — meget let, fint hvedemel

Type 550 - let universalhvedemel med meget fine bindeegenskaber (gluten)
Fuldkornshvedemel af forskellige typer korn som hvede eller spelt

Portionsstorrelse

200 g pasta til op til 2 personer
400 g pasta til op til 4 personer
600 g pasta til op til 6 personer

TIP!

Hent opskrifterne som en genve) ph
din Mjemmegh&rm eller startslkearm,
war olu har funodet PDF-filen pi: witt.
ol — folg vejledningen nedenfor:

ios: Trykps M ogvalg 'Fej til
hjemmesieaerm”

Androtd: Tryk pl menufanen
(de tre prikieer) pverste hgjre higrne og
valg 'Fgj til startskasrm”



Opskrifter til de automatiske programmer A1 til A6

Program

A1

Egnede meltyper Basisopskrift Variation

Type 00 Vej 400 g type 00-mel Kokosnudler
pé apparatet. Vaesken Vej 300 g type 00-mel og 100
tilseettes automatisk. g kokosmel pa apparatet.
Start program A1. Vaesken tilseettes automatisk.

Start program A1.
Type 00 eller Vej 400 g type 00- eller Karl johan-nudler
Type 550 type 550-mel. Vej 390 g type 00- eller type

Vaesken tilseettes auto-
matisk. Start program
A2.

550-mel. Tilsaet 2 spsk.
Fintmalede, torrede karl
johan-svampe.

Vaesken tilsaettes automatisk.

Start program A2.

Type 405 blandet med
semolina-durumhvede-
mel eller italiensk se-
molina-durumhvedemel
"Farina Di Grano Dura”.

Vej 200 g type 405-mel
og 200 g dobbeltmalet
semolina-durumhve-
demel (eller “Farina Di
Grano Dura”).

Vaesken tilsaettes auto-
matisk. Start program
A3.

Citron- eller appelsinnudler
Vej 200 g type 405-mel og
200 g dobbeltmalet semolina-
durumhvedemel (eller “Farina
Di Grano Dura”).

Tilseet 2 spsk. citron- eller
appelsinolie, alt efter hvad du
foretraekker.

Start program A3.

Semolina-durumhvede
eller alternativt

formalet italiensk
semolina-
durumhvedemel “Farina
Di Grano Dura”

Vej 400 g dobbeltmalet
semolia-durumhvedemel
(eller

“Farina Di Grano Dura”).
Vaesken tilseettes auto-
matisk. Start program
A4.

Tomat/chilinudler

Vej 400 g dobbeltmalet
semolina-durumhvedemel
(eller

bland 2 spsk. tomatpuré med
V2 tsk. chilipulver og tilseet
denne blanding til melet.
Vaesken tilsaettes automatisk.
Start program A4.

Fuldkornsspeltmel
blandet med
fuldkornshvedemel

Vej 200 g fuldkornsspelt-
mel og 200 g fuld-
kornshvedemel.

Vaesken tilsaettes auto-
matisk. Start program
A5.

Kanelnudler

Vej 200 g fuldkornsspeltmel
og 200 g fuldkornshvedemel.
Tilseet 2 spsk. kanel. Veesken
tilseettes automatisk.

Start program A5.

Glutenfrit hvidt
universalmel (fx Seitz
universalhvedemel)

Vej 400 g glutenfrit
universalhvedemel.
Vaesken tilsaettes
automatisk. Start
program A6.

Urtenudler

Vej 400 g glutenfrit
universalhvedemel. Tilsaet

2 spsk. hakkede urter (efter
eget valg).

Vaesken tilseettes automatisk.
Start program A6.




Opskrifter til de semi-automatiske programmer M1 og M2

Program

Type 00 eller
Type 550

Egnede meltyper

Basisopskrift

Vej 400 g mel. Start program
M1.

Nar programmet er géet i gang,
pafyldes 150 ml veeske gennem
pafyldningsabningen.

Variation

Farvede zegnudler

Vej 400 g type 00- eller type
550-mel. Pisk 2 aeggeblommer
(str. m eller L) i malebaegeret,
fyld op med fx redbede- el-

ler spinatjuice, og pisk det
sammen.

Start program M1.

Nar programmet er géet i gang,
pafyldes vaesken langsomt
gennem pafyldningsabningen.

Fuldkornshvedemel

Vej 400 g fuldkornshvedemel.
Start program M2.

Nar programmet er gaet i gang,
pafyldes 150 ml veeske gennem
pafyldningsabningen.

Fuldkornszegnudler

Vej 400 g fuldkornshvedemel.
Pisk 2 seggeblommer (str. M
eller L) i malebzegeret, fyld op
med fx rodbede- eller spinat-

juice, og pisk det sammen.
Start program M2.

Nar programmet er gaet i gang,
pafyldes vaesken langsomt
gennem pafyldningsabningen.

Manuelle opskrifter (glutenfri)

Ingredienser

Manuel indstilling

Tips & Tricks

Boghvedenudiler,
glutenfri

180 g boghvedemel
120 g kartoffelmel
30 g herfremel

150 ml vand

Sojanudler, glutenfri
80 g sojamel

210 g boghvedemel
180 ml vand

1 spsk. psyllium husk
loppefroskaller

Risnudler, glutenfri
350 g rismel

130 g tapiokamel
230 ml vand

1 spsk. psyllium husk
loppefroskaller

Tryk pa ZLTEknappen,
og lad aelteprocessen
kore i ca. 3-4 minutter.
Imens heeldes vandet
langsomt pa gennem
pafyldningsabningen.
S4& snart den gnskede
konsistens er opnéet —

dejen ber smuldre — skal

du trykke p4 UDPRES-
NINGSknappen

Glutenfri nudler knaekker meget nemt, iszer
nér de tarrer — og de terrer hurtigt. Bemaerk
derfor folgende anbefalinger:

* Glutenfri pasta skal forarbejdes lige efter
fremstilling.

* Kog kun nudlerne ganske kort. Vandet skal
koge op, og nudlerne kommes ganske
kort i (ma ikke komme i kog), da glutenfri
nudler har en kortere kogetid).

o Efter kogningen skylles de med rent vand

— pastaen afgiver stadig meget stivelse.

e Lad glutenfri pasta lebe ned i
portionsbunker under udpresningen.

* Hvis dejen er for klistret, tilsaettes psyllium
husk loppefraskaller (ca.) 1 spsk. pr. 400
g dej).




L NO
Oppskrifter

Meltyper

Typenummeret indikerer forholdet mellom mineraler (skalldeler i kornet) i mg pr. 100 g mel. Dette
betyr at det alminnelige universalmelet — type 405 — har sveert fa mineralnaeringsstoffer/skalldeler,
mens type 1700 har mange.

Folgende meltyper egner seg til tilbberedning av pasta:

Type 00 - spesial-durumhvetemel til pasta og pizza

Type 405 — sveert lett, fint hvetemel

Type 550 - lett universalhvetemel med sveert fine bindeegenskaper (gluten)
Fullkornshvetemel av forskjellige typer korn som hvete eller spelt.

Porsjonsstarrelser

200 g pasta til opptil 2 personer
400 g pasta til opptil 4 personer
600 g pasta til opptil 6 personer

TIPS!

Hewt oppskriftene ned som en snarvel
P olin hjemskjerm eller startskjerm.
Név odu har funnet PDF-filen pa: witt,
no — folg velledningen nedenfor:
Los: Trykk pa t og velg "Lego til
ph hjemskjerm”

Awndrotd: Trykk pi m@wg{awew (de
tre prikicene) pverste L hpyre hgrne og
velg "Lego til ph startskjerm



Oppskrifter til de automatiske programmene A1 til A6

Program

A1

Egnede meltyper Basisoppskrift Variasjon
Type 00 Vei 400 g type 00-mel Kokosnudler
pé apparatet. Vaesken Vei 300 g type 00-mel og 100
tilsettes automatisk. Start | g kokosmel pa apparatet.
program A1. Vaesken tilsettes automatisk.
Start program
A1,
Type 00 eller Vei 400 g type 00- eller Karl johan-nudler
Type 550 type 550-mel. Vei 390 g type 00- eller type

Vaesken tilsettes automa-
tisk. Start program A2.

550-mel. Tilsett 2 ss finmalt
torket karl johan-sopp.
Vaesken tilsettes automatisk.
Start program

A2,

Type 405 blandet med
semolina-
durumhvetemel eller
italiensk semolina-
durumhvetemel «Farina
De Grano Dura».

Vei 200 g type 405-mel
o0g 200 g dobbeltmalt
semolina-durumhvetemel
(eller «Farina Di Grano
Dura»).

Vaesken tilsettes
automatisk. Start
program A3.

Sitron- eller appelsinnudler
Vei 200 g type 405-mel og
200 g dobbeltmalt semolina-
durumhvetemel (eller «Farina
Di Grano Dura»).

Tilsett 2 ss sitron- eller
appalsinolje, alt etter hva du
foretrekker.

Start program A3.

Semolina-durumhvete
eller

alternativt formalt
italiensk semolina-
durumhvetemel «Farina
De Grano Dura»

Vei 400 g dobbeltmalt
semolina-durumhvetemel
(eller «Farina Di Grano
Dura»).

Vaesken tilsettes
automatisk. Start
program A4.

Tomat/chilinudler

Vei 400 g dobbeltmalt
semolina-durumhvetemel
(eller

bland 2 ss tomatpuré med 2
ts chilipulver og tilsett denne
blandingen til melet.
Vaesken tilsettes automatisk.
Start program

A4,

Fullkornsspeltmel
blandet med
fullkornshvetemel

Vei 200 g fullkornsspelt-
mel og 200 g full-
kornshvetemel.

Vaesken tilsettes automa-
tisk. Start program A5.

Kanelnudler

Vei 200 g fullkornsspeltmel
og 200 g fullkornshvetemel.
Tilsett 2 ss kanel. Vaesken
tilsettes automatisk.

Start program A5.

Glutenfritt hvitt
universalmel

Vei 400 g glutenfritt
universalhvetemel.
Vaesken tilsettes automa-
tisk. Start program A6.

Urtenudler

Vei 400 g glutenfritt
universalhvetemel. Tilsett

2 ss hakkede urter (etter
eget valg). Vaesken tilsettes
automatisk. Start program
A6.




Oppskrifter til de semiautomatiske programmene M1 og M2

Program

Type 00 eller
Type 550

Egnede meltyper

Basisoppskrift

Vei 400 g mel. Start program
M1.

Nar programmet har startet,
fylles 150 ml veeske gjennom
pafyllingsapningen.

Variasjon

Fargede eggnudler

Vei 400 g type 00- eller type
550-mel. Pisk 2 eggeplommer
(str. M eller L) i malebegeret, fyll
opp med f.eks. redbete- eller
spinatjuice. Pisk det sammen.
Start program M1.

Nar programmet har startet,
fylles 150 ml veesken gjennom
pafyllingsapningen

Fullkornshvetemel

Vei 400 g fullkornshvetemel.
Start program M2.

Nar programmet har startet,
fylles 150 ml veeske gjennom
pafyllingsapningen.

Fullkornseggenudler

Vei 400 g fullkornshvetemel.
Pisk 2 eggeplommer (str.

m eller L i malebegeret, fyll
opp med f.eks. radbete- eller
spinatjuice, og pisk det
sammen. Start program M2.
Nar programmet har startet,
fylles 150 ml veesken gjennom
pafyllingsapningen.

Manuell oppskrifter (glutenfri)

Ingredienser

Manuell innstilling

Tips og triks

Bokhvetenudle,
glutenfri

180 g bokhvetemel
120 g potetmel

30 g linfromel

150 ml vann

Soyanudler, glutenfri

80 g soyamel

210 g bokhvetemel

180 ml vann

1 ss psyllium husk lopefrg-
skall

Risnudler, glutenfri

30 g rismel

130 g tapiokamel

230 ml vann

1 ss. psyllium husk loppe-
froskall

Trykk pa ELTE-knappen,
og la elteprosessen

ga i va 3-4 minutter.
Samtidig helles vannet
langsomt gjennom
pafyllingsapningen. S&
snart gnsket konsistens
er oppnéadd - deigen
ber smuldre - trykker
du pa UTPRESSINGS-
knappen.

Glutenfrie nudler knekker sveert lett, saerlig
nér de tarker — og de terker raskt. Merk
derfor folgende anbefalinger.

* Glutenfri pasta skal forarbeides rett etter
fremstilling.

* |kke kok nudlene for lenge. Vannet skal
koke opp og nudlene has i ganske kort
(skal ikke koke opp), da glutenfri nudler
har kortere tilberedelsestid.

e Etter koking skylles de med rent vann —
pastaen avgir fremdeles mye stivelse.

e La glutenfri pasta ga ned i porsjonsbunker
under utpressingen.

* Hvis deigen er for klissete, tilsettes
psyllium husk loppefreskall (ca.) 1 ss pr.
400 g deig).




Recept

Typer av mjol

Typnummer indikerar férhallandet mellan mineraler (skaldelar i kornet) i mg per 100 g mjdl, vilket
betyder, att vanligt universalmjol - typ 405 - har mycket fa mineralnaringsdmnen/skaldelar, medan
typ 1700 har manga.

Foljande typer av mjol ar lampliga foér tillagning av pasta:

Typ 00 - specialdurumvetem;jdl till pasta och pizza

Typ 405 - mycket latt och fint vetemjol

Typ 550 - att universalvetemjol med mycket fina bindningsegenskaper (gluten)
Fullkornsvetem|dl av olika typer korn som vete eller dinkel

Portionsstorlekar

200 g pasta foér upp till 2 personer
400 g pasta fér upp till 4 personer
600 g pasta fér upp till 6 personer

TIPS!

Ladda ner recepten som en genviig pi
ditt skerivbord eller stavtsieiirm, wiir du
har hittat PDF-filen phi: witt.ole — {5l
lnstruktlionen nedamn:

los: Tryck pa M oeh Vil "Spara pa
skerivbordet”

Androtd: Tryck pa mewg-ﬂihéw (de tre
punkterna) L svre hbger hirw och vil)
"Spara ph startskirm



Recept till de automatiska programmen A1 till A6

Program

A1

Lampllga_ “typer o Basrecept Variation
mjol
Typ 00 V&g 400 g typ 00-mjol pa | Kokosnudlar
apparaten. Vétskan till- Vag 300 g typ 00-mjol
satts automatiskt. Starta | och 100 g kokosmjol pa
program A1. apparaten.
Vétskan tillsatts automatiskt.
Starta program A1.
Typ 00 eller Vag 400 g typ 00+ eller Karl Johan-nudlar
Typ 550 typ 550-mijol. V&g 390 g typ 00- eller typ

Vétskan tillsatts auto-
matiskt.
Starta program A2.

550-mijol.

Tillsatt 2 msk finmalda,
torkade Karl Johan-svampar.
Vatskan tillsatts automatiskt.
Starta program A2.

Typ 405 blandat med
semolina-durumvetemjol
eller italienskt semolina-
durumvetemjoél "Farina Di
Grano Dura".

V&g 200 g typ 405-mjol
och 200 g dubbelmalet
semolina-durumvetemjol
(eller "Farina Di Grano
Dura").

Vétskan tillsatts auto-
matiskt.

Starta program A3.

Citron- eller apelsinnudiar
Vag 200 g typ 405-mjol och
200 g dubbelmalet semolina-
durumvetemjol (eller "Farina
Di Grano Dura").

Tillsatt 2 msk citron- eller
apelsinolja, allt efter smak.
Starta program A3.

Semolina-durumvetemjol
eller alternativt férmalet
italienskt semolina-du-
rumvetemjol "Farina Di
Grano Dura"

V&g 400 g dubbelmalet
semolina-durumvetemjol
(eller "Farina Di Grano
Dura").

Vétskan tillsatts auto-
matiskt.

Starta program A4.

Tomat/chilinudlar

Vag 400 g dubbelmalet
semolina-durumvetemijol (eller
blanda 2 msk tomatpuré med
en halv tsk chilipulver och
tillsatt denna blandning till
mijolet.

Vatskan tillsatts automatiskt.
Starta program A4.

Fullkornsdinkelmjoél
blandat med
fullkorsvetemjol.

Vag 200 g
fullkornsdinkelmjol och
200 g fullkornsvetemjol.
Vatskan tillsatts
automatiskt.

Kanelnudlar

Vag 200 g fullkornsdinkelmjol
och 200 g fullkornsvetemjol.
Tillsatt 2 msk kanel.

Vétskan tillsatts automatiskt.

Starta program A5. Starta program AS5.
Glutenfritt vitt V&g 400 g glutenfritt Ortnudlar
universalmjol (t ex Seitz universalvetemjol. V&g 400 g glutenfritt

universalvetemjol)

Vatskan tillsatts
automatiskt.
Starta program A6.

universalmjol. Tillsatt 2 msk
hackade orter (efter eget val).
Vatskan tillsatts automatiskt.
Starta program A6.




Recept till de semiautomatiska programmen M1 och M2

Program

mjol
Typ 00 eller
Typ 550

Lampliga typer av

Basrecept

Vag 400 g mjol. Starta program
M1. N&r programmet &r i gang,
fyll p& 150 ml vatska genom
pafyliningsdppningen.

Variation

Fargade dggnudilar

V&g 400 g typ 00- eller typ 550-
mjol. vispa 2 aggulor (stl M eller
L) i mattbagaren, fyll upp med

t ex rodbets- eller spenatjuice,
och vispa det tillsammans.
Starta program M1.

Nér programmet &r i gang, fyll
pa vétskan langsamt genom
pafyliningsdppningen.

Fullkornsvetemjol

V&g 400 g fullkornsvetemjol.
Starta program M2.

Nar programmet ar i gang,
fyll p& 150 ml vatska genom
pafyliningséppningen.

Fullkornsdggnudilar

V&g 400 g fullkornsvetemjol.
Vispa 2 aggulor (stl M eller L) i
mattbagaren, fyll upp med t ex
rodbets- eller spenatjuice och

vispa det tillsammans. Starta
program M2.

Nar programmet &r i gang, fyll
pa vatskan langsamt genom
pafyliningséppningen.

Manuella recept (glutenfria)

Ingredienser

Bovetenudlar, glutenfri
180 g bovetemjol

120 g potatismjol

30 g linfrémijol

150 ml vatten

Sojanudlar, glutenfri
80 g sojam;jol

210 g bovetemjol
180 ml vatten

1 msk psyllium med
froskallar

Risnudlar, glutenfri
350 g rismjol

130 g tapiokamjél
230 ml vatten

1 msk psyllium med
froskallar

Manuell justering

Tryck pa BLANDNINGS-
knappen och lat
blandningsprocessen
kéra i ca 3-4 minuter.
Hall samtidigt pa

vattnet langsamt genom
pafyliningséppningen.
Sé& snart den 6nskade
konsistensen &r uppnadd
- degen bdr smula

sig - ska du trycka pa
UTPRESSNINGS-
knappen.

Tips & Tricks

Glutenfri pasta knacks mycket latt, speciellt
nar det torkar - och den torkar snabbt. Ob-
servera darfor féljande rekommendationer:

* Glutenfri pasta ska férarbetas precis efter
framstallning.

* Koka endast pastan valdigt kort. Vattnet
ska koka upp, och pastan laggs i véaldigt

kort (far inte koka, d& glutenfri pasta har
en kortare koktid).

o Efter kokningen skéljs den av med rent
vatten - pastan avger fortfarande mycket
starkelse.

¢ L4t den glutenfria pastan rinna ner i porti-
onshégar under utpressningen.

* Om degen ér for klibbig, tillsatt psyllium
med fréskallar (ca.) 1 msk per 400 g deg).
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B

Resepteja

Jauhotyypit

Tyyppiluku tarkoittaa mineraalien (jyvan kuoressa) suhdetta mg:aa kohti 100 g jauhoja, mika
tarkoittaa, etta tavallisissa yleisjauhoissa — tyypisséd 405 — on hyvin vahan kivennéisaineita /
kuoren osia, kun taas tyypissé 1700 niitd on paljon.

Pastan valmistukseen soveltuvat seuraavat jauhotyypit:

Tyyppi 00 — erityinen durumvehndjauho pastaa ja pizzaa varten

Tyyppi 405 — erittéin kevyt, hienojakoinen vehnéjauho

TTyyppi 550 — kevyt yleisvehnégjauho, jolla on erittdin hyvat sitomisominaisuudet (gluteeni)
Taysjyvavehnajauho erityyppisisté jyvista kuten vehna tai speltti.

Annoskoko

200 g pastaa enintdén 2 hengelle
400 g pastaa jopa 4 hengelle
600 g pastaa jopa 6 hengelle

VINKKI!

Lataa reseptit pliakuvakikeinga
aLoLtuswﬁgtb’LLe, lkun olet hakenut
PDF-tiedoston osoltteesta: witt.dlke -
noudata alla olevia ohjeita:

(os: Paina O ja valitse "Uisiid
aLoLtuswﬁgttééW

Awndrold: Paina valikleoviililehted
(Rolme plstettit) olleassa
5Lﬁm¢LmassaJa volitse "Uisid
aLoLtuswﬁgttééW
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Sopivat jauhotyypit

Tyyppi 00

Perusresepti

Punnitse 400 g tyypin 00
jauhoja. Neste lisataan
automaattisesti. Kéyn-
nista ohjelma A1.

Automaattisten ohjelmien A1-A6 reseptit

Muunnelma

Kookosnuudelit

Punnitse laitteessa 300 g tyypin
00 jauhoja ja 100 g kookos-
jauhoja.

Neste lisdtadn automaattisesti.
Aloita ohjelma

A1,

Tyyppi 00 tai Tyyppi 550

Punnitse 400 g tyypin 00
tai 550 jauhoja.

Neste lisatédén automaat-
tisesti. Aloita ohjelma A2.

Karl Johan -nuudelit

Punnitse 390 g tyypin 00 tai
550 jauhoja. Liséa 2 rkl hienoksi
jauhettuja, kuivattuja Karl Johan
-sienid.

Neste lisdtdan automaattisesti.
Aloita ohjelma

A2.
Tyyppi 405 sekoitettuna Punnitse 200 g tyypin Sitruuna- tai
manna- 405 jauhoja ja 200 g appelsiininuudelit
durumvehnéjauhoon tai kahdesti jauhettua man- Punnitse 200 g tyypin

italialaiseen manna
-durumvehné&jauhoon
"Farina Di Grano Dura".

na-durumvehngjauhoa
(tai "Farina Di Grano
Dura").

Neste lisatdén automaat-
tisesti. Aloita ohjelma A3.

405 jauhoja ja 200 g

kahdesti jauhettuja manna-
durumvehnajauhoa (tai "Farina
Di Grano Dura").

Lisaa 2 rkl sitruuna- tai
appelsiiniéljya valintasi mukaan.
Aloita ohjelma AS.

Manna-durumvehna tai
vaihtoehtoisesti jauhettu
italialainen manna-durum
vehnéjauho "Farina Di
Grano Dura”

Punnitse 400 g kahdesti
jauhettua manna-
durumvehnéjauhoa (tai
"Farina Di Grano Dura”).
Neste lisatédan
automaattisesti. Aloita

Tomaatti/chilinuudelit
Punnitse 400 g
kaksoisjauhettua manna-
durumvehnéjauhoa (tai
sekoita 2 rkl tomaattisosetta ja
V2 tl chilijauhetta ja lisda tdméa

ohjelma A4. seos jauhoihin.
Neste lisdtaan automaattisesti.
Aloita ohjelma
A4.
Taysjyva spelttijauho Punnitse 200 g tays- Kanelinuudelit

sekoitettuna
taysjyvavehnajauhoon

jyvéspelttijauhoja ja 200
g téysjyvéavehnégjauhoja.
Neste lisatdan automaat-
tisesti. Aloita ohjelma A5.

Punnitse 200 g tays-
jyvaspelttijauhoja ja 200 g
taysjyvavehnajauhoja. Lisaa
2 rkl kanelia. Neste lisataan

automaattisesti.

Aloita ohjelma A5.
Gluteeniton valkoinen Punnitse 400 Yrttinuudelit
yleisjauho (esim. Seitz- g gluteenitonta Punnitse 400 g gluteenitonta
yleisvehnéjauho) yleisvehnéjauhoa. yleisvehnéjauhoa. Lisaa 2 rkl

Neste lisatéaan
automaattisesti. Aloita
ohjelma A6.

hienonnettuja yrtteja (valintasi
mukaan). Neste lisdtaan auto-
maattisesti. Aloita ohjelma A6.




Puoliaautomaattisten ohjelmien M1-M2 reseptit

Sopivat jauho-

Ohjelma i Perusresepti Muunnelma
Tyyppi 00 tai Punnitse 400 g jauhoja. Vérikkdat munanuudelit
Tyyppi 550 Aloita ohjelma M1. Punnitse 400 g tyypin 00

Kun ohjelma on alkanut, lisda tai 550 jauhoja. Vatkaa 2
150 ml nestetta tayttdaukon munankeltuaista (koko m tai I)
kautta. mittakuppiin, lisaa sitten esim.
punajuuri- tai pinaattimehua,
ja vatkaa se munankeltuaisen
kanssa.
Aloita ohjelma M1.
Kun ohjelma on alkanut, lisaa
neste hitaasti tayttéaukon kautta.
Taysjyvavehnajauho Punnitse 400 g Taysjyvdmunanuudelit
taysjyvavehnajauhoa. Punnitse 400 g
Aloita ohjelma M2. taysjyvavehnajauhoa.

Kun ohjelma on alkanut, liséa
150 ml nestetta tayttdaukon

Vatkaa 2 munankeltuaista (koko
M tai L) mittakupissa, lisdé esim.

kautta.

punajuuri- tai pinaattimehua

ja vatkaa se munankeltuaisen
kanssa. Aloita ohjelma M2. Kun
ohjelma on alkanut, liséé neste
hitaasti tayttdaukon kautta.

Manuaaliset reseptit (gluteeniton)

Ainekset

Tattarinuudelit,
gluteeniton

180 g tattarijauhoja
120 g perunajauhoja
30 g pellavansiemenia
150 ml vetta

Soijanuudelit, gluteeniton
80 g soijajauhoja

210 g tattarijauhoja

180 ml vetta

1 rkl psylliumia tai janoénrata-
mon siemenia

Riisinuudelit, gluteeniton
350 g riisijauhoja

130 g tapiokajauhoja

230 ml vettd

1 rkl psylliumia tai janoénrata-
mon siemenié

Manuaalinen asetus

Paina VAIVAUS-painiket-
ta vaivaamisprosessi ke-
stéa noin 3-4 minuuttia.
Kaada vesi samalla hita-
asti tayttdaukon lapi.
Heti kun haluttu koostu-
mus on saavutettu — ja
taikina on murentuvaa

— paina MUOTOILU-pai-
niketta

Vinkit & neuvot

Gluteenittomat nuudelit murenevat helposti,
varsinkin kun ne kuivuvat — ja ne kuivuvat
nopeasti. Ota siis huomioon seuraavat
suositukset:

*Gluteeniton pasta on kasiteltava heti

valmistuksen jalkeen.

o Keitd nuudeleita vain lyhyen aikaa.
Nuudelit jaavat melko lyhyiksi. Lisaa
nuudelit kiehuvaan veteen (a3 keitd),
koska gluteenittomilla nuudeleilla on
lyhyempi kypsymisaika).

* Kypsennyksen jilkeen ne huuhdellaan
puhtaalla vedelld — pasta tuottaa edelleen
paljon tarkkelysta.

* Anna gluteenittoman pastan asettua
luonnollisesti pieniin annoksiin muotoilun
aikana.

e Jos taikina on lilan tahmeaa, lisda
psylliumia tai jdndnratamon siemenia (noin)
1 rkl per 400 g taikinaa).
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Recipes

Types of flour

The type number indicates the proportion of minerals (shell parts of the grain) in mg per 100 g of
flour, which means that the common all-purpose flour - type 405 - has very little mineral nutrients /
shell components, whilst type 1700 has very much of them.

For the preparation of pasta the following types of flour are suitable:

Type 00 - special durum wheat flour for pasta and pizza

Type 405 - very light, fine wheat flour

Type 550 - light universal wheat flour with very good bonding properties (gluten)
Wholemeal flour from different kinds of grains such as wheat or spelt

Serving size

200 g pasta for up to 2 servings
400 g pasta for up to 4 servings
600 g pasta for up to 6 servings

TIP!

Download the vecipes as a shorteut to
your howmte screem ov stavt screen when
You have found the PDF file on witt.
ol — just follow the tnstructions below:

| i

LOS: Press O and select “Add to
howe screen”

Awndrotd: Press the menu tab (the three

dots) in the top right corner and select
“Add to start screen”
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Recipes for the automatic programmes A1 til A6

Program-
me

A1

Sl R Gl Basic recipe Variation
flour
Type 00 Weigh in 400 g of flour Coonut noodles
type 00. The liquid is Weigh in 300 g of flour
added automatically. type 00 and 100 g coconut
Start programme A1. flour. The liquid is added
automatically.
Start programme A1.
Type 00 or Weigh in 400 g of flour Yellow boletus noodles
Type 550 type 00 or type 550. Weigh in 390 g of flour type

The liquid is added auto-
matically.
Start programme A2.

00 or type 550. Add 2 tbsp. of
finely grounded dried yellow
boletus. The liquid is added
automatically. Start program-
me A2.

Type 405 mixed with
durum wheat semolina or
with Italian durum wheat
semolina flour "Farina De
Grano Dura".

Weigh in 200 g of flour
type 405 and 200 g
double-ground durum
wheat semolina (or
"Farina Di Grando Duro").
The liquid is added auto-
matically.

Start programme A3.

Lemon or orange noodles
Weigh in 200 g of flour
type 405 and 200 g of
double-ground durum
wheat semolina. Add 2
tbsp. of lemon or orange
oil, depending on your
preference.

Start programme A3.

Durum wheat semolina or
alternatively pre-ground
Italian durum wheat
semolina flour "Farina Di
Grando Duro".

Weigh in 400 g double-
ground durum wheat
semolina (or "Farina De
Grando Duro"). The liquid
is added automatically.
Start programme A4.

Tomato chili noodles
Weigh in 400 g of double-
ground durum wheat
semolina. Mix 2 tbsp. of
tomato puree with V% tsp. of
chili powder and add this
mixture to the flour.

The liquid is added
automatically.

Start programme A4.

Whole spelt flour mixed
with whole wheat flour

Weigh in 200 g of whole
spelt flour and 200 g
wheat flour. The liquid is
added automatically.Start
programme A5.

Cinnamon noodles

Weigh in 200 g of whole spelt
flour and 200 g of whole
wheat flour. Add 2 tbsp. of
cinnamon.The liquid is added
automatically.

Start programme A5.

Gluten-free, white
universal flour (e.g. Seitz
universal flour, white).

Weigh in 400 g of white,
gluten-free universal
flour. The liquid is added
automatically.

Start programme A6.

Herb noodles

Weigh in 400 g of white,
gluten-free universal flour.
Add 2 tbsp. of herbs (of your
choice). The liquid is added
automatically.

Start programme A6.

JBIN]
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Recipes for the semi-automatic programmes M1 and M2

Program- Suitable types of
me flour
Type 00 or
Type 550

Basic recipe

Weigh in 400 g of wheat flour.
Start programme M1. Aher the
programme has started, slowly
fill in 150 ml of liquid through
the refilling hole.

Variation

Colourful egg noodles

Weigh in 400 g of flour type 00
or type 550. Beat 2 egg yolks
(size M or L) into the measuring
cup, fill up with e.g. beetroot or
spinach juice and mix it.

Start programme M1.

After the programme has
started, slowly fill in the liquid
through the refilling hole.

Whole wheat flour

Weigh in 400 g of whole wheat
flour.

Start programme M2.

Aher the programme has star-
ted, slowly fill in 150 ml of liquid
through the refilling hole.

Wholemeal egg noodles
Weigh in 400 g whole wheat
flour.

Beat 2 egg yolks (size M or

L) into the measuring cup, fill
up with water and mix it. Start

programme M2.

Aher the programme has
started, slowly fill in the liquid
through the refilling hole.

Manual recipes (gluten-free)

Ingredients

Buckwheat noodles,
gluten-free

180 g buckwheat flour
120 g potato starch
30 g flaxseed flour
150 ml water

Soy noodles, gluten-free
80 g soy flour

21 0 g buckwheat flour 180
ml water

1 tbsp. psyllium husks

Rice noodles, gluten-free
350 g light rice flour

130 g tapioca starch

230 ml water

1 tbsp. psyllium husks

Manual setting

Press the KNEADING
button and let the kne-
ading process work for
about 3-4 min.

Meanwhile, slowly pour
in the water through the
refilling hole.

As soon as the desired
consistency is reached
- the dough should

be crumbly- press the
ETRUSION button.

Tips & tricks

Gluten-free noodles break very easily,
especially when they dry - and they dry
quickly. Therefore, please note the foliowing
recommendations:

® Gluten-free pasta should be processed
immediately after production.

® Then simmer the noodles only slightly (do
not bring to the boil bubbly!) since gluten-
free noodles have a shorter cooking time.

* Aher cooking, rinse with clear water - the
pasta still dispense a lot of starch.

e Let gluten-free pasta run into portion nests
while extruding.

o If the dough is too sticky, gradually add
psyllium husks (ca. 1 tsp. per 400 g
dough).
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