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@ Ham maker PRESTO, with thermometer

CHARACTERISTICS

Ham maker PRESTO is excellent for making ham at home. It comes with a multi-purpose thermometer
for accurate temperature control during the stewing process. It is made of heat-resisting plastic and
heat-resistant silicone; the thermometer and the spring are made of high-grade stainless steel. The
ham maker has an adapter for making a half portion of ham.

LEGEND

. Handle

Lid

. Straining holes

. Spring

. Pressing disk

. Adapter for making a half portion
. Thermometer holder

. Thermometer

. Vessel

. Silicone legs
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BEFORE FIRST USE
Before first use, thoroughly wash all parts of the ham maker under running warm water and dry them.

ADAPTER FOR MAKING A HALF PORTION

To make a regular portion of ham, unscrew the lid from the ham maker and remove the adapter for
making a half portion by turning it slightly and pulling it up from the pressing disk. To make a half
portion of ham, attach the adapter back in place. (A)

FILLING THE HAM MAKER

To make a regular portion of ham, fill the ham maker with the meat mass approx. 1 cm below the
upper rim; to make a half portion, fill the vessel to one half as a maximum. While filling, always press
the meat mass after introducing a new layer.

STEWING HAM

Attach the lid to the ham maker after you have filled it and attached the thermometer; the handle
will come out automatically. Put the ham maker into a pot and fill the pot with water approx.
1 cm below the level of the thermometer holder. Heat the water to 80 °Cand stew the ham at this
temperature for 2 hours. The temperature of the water during the stewing process must not exceed
85 °Cor drop below 75 °C. The optimum temperature of the water during the stewing process is
shown by the pink sector on the scale of the thermometer. (B)

Check the temperature of the water from time to time and maintain it within the recommended
range. Remove the ham maker from the pot after two hours and cool it under running water. Strain
all excess water through the straining holes and leave the ham to cool in the refrigerator. Before
serving, unscrew the lid and slowly remove it from the vessel of the ham maker together with the
ham. Carefully cut off the stewed ham from the pressing disk and divide the ham.

MAKING A HALF PORTION OF HAM

To make a half portion, attach the adapter for making a half portion to the pressing disk. Use one
half of all the ingredients indicated in the recipes when making a half portion. When making a half
portion, fill the pot with water only up to about one half of the vessel of the ham maker.

MAINTENANCE
The ham maker is dishwasher safe. Do not wash the thermometer in dishwasher.

3-YEAR WARRANTY

A 3-year warranty period applies to this product from the date of purchase.
The warranty never covers defects:

- due to improper use incompatible with the Instructions for use

- resulting from an impact, fall or mishandling

- due to unauthorised repairs of, or alterations to, the product.

In case of justified complaint please contact your retailer or one of the service centres; for a list of
these centres please refer to www.tescoma.com.



RECIPES

BASIC RECIPE — HOMEMADE CHICKEN, TURKEY OR PORK HAM

1 kg cuts of chicken or turkey breast or leg of pork/shoulder of pork, 18 g table salt, 4 g curing salt,
1dl water, 4 g (1 tsp.) icing sugar

Preparation of the meat mass: Cut approx. two thirds of the meat into small cubes, about
2x2 cm large, process the rest in a meat grinder or chop in a mixer. Prepare a solution of salt,
curing salt and sugar with 1 dI water and blend this with the cut meat. Blend the meat mass very
thoroughly in a food processor with kneading hooks (for at least 10 minutes, or 20 minutes if you
do this manually). Fill the ham maker with the meat mass up to approx. 1 cm below the upper rim.
Press the meat content well after introducing every layer. Attach the lid, put the ham maker into the
refrigerator and leave to rest for 48 hours.

Stewing ham: Follow exactly the instructions for use when stewing ham. Always leave the stewed
ham to cool before dividing it. It will remain fresh and tasty for about two days in the refrigerator.

HOMEMADE PORK HAM WITH GARLIC
Use 1kg leg of pork and all the other ingredients from the basic recipe and add 3 cloves of pressed
garlic before blending the mass.

HOMEMADE CHICKEN HAM WITH OLIVES
Use 1 kg chicken breast and all the other ingredients from the basic recipe and add 50 g whole stoned
green or black olives before blending the mass.

HOMEMADE TURKEY HAM WITH THYME
Use 1 kg turkey breast and all the other ingredients from the basic recipe and add 1 thsp. of finely
chopped fresh thyme leaves without stems before blending the mass.

HOMEMADE PORK HAM WITH PLUMS AND NUTS
Use 1 kg leg of pork and all the other ingredients from the basic recipe and add 30 g dried plums and
30 g shelled walnuts before blending the mass.

ROASTED VEGETABLE TERRINE

2 red and 1 yellow bell peppers, 1 small zucchini, 1 small aubergine, 2 dl fresh tomato juice, 10 slices
gelatine, olive oil, a twig of fresh thyme, salt and pepper

Recipe: Brush the bell peppers with oil and cook them in the oven until they become dark. When
cooked, cover them with foil in a bowl and store in the refrigerator for 15 minutes; remove the dark
skin when they cool. Cut the aubergine and zucchini into circles, sprinkle with fresh thyme leaves,
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drizzle with oil, season with salt and pepper, blend, spread onto the baking sheet and cook for
approx. 10 minutes at 200 °C. Add gelatine previously left to soften in cold water into hot tomato
juice and blend thoroughly. First put the baked bell peppers, aubergine and zucchini into the ham
maker, pour gelatine on each layer and place sliced bell peppers on top. Do not cook! Close the ham
maker using the adapter and leave the pressed terrine to cool until the next day. We recommend
serving with raisin purée.

POULTRY LIVER PATE WITH PROSCIUTTO

700 g poultry liver, 10 slices of prosciutto, 70 g butter, 50 ml Port, 50 ml olive oil, 1 small onion, garlic
to taste, a twig of fresh rosemary, salt and pepper

Recipe: Season previously cleaned liver with salt and pepper and sauté on oil with finely chopped
onions, chopped rosemary leaves and garlic. Add wine, cook very briefly, add softened butter and
mix until smooth — for a fine pété, strain the mash through a sieve. Layer the bottom and walls of
the ham maker with prosciutto slices; the slices must overlap on the bottom. Fill the ham maker with
the liver mash, cover with the extending slices of prosciutto on the top, close using the adapter, put
into a bain marie and cook for 30 minutes at 85 °C. Leave the pressed paté to cool until the next day.
We recommend serving with cranberry purée, marmalade and similar.

SALMON TERRINE (2 PORTION)

400 g salmon fillets, 100 g smoked salmon, 50 ml cream, 2 egg yolks, 1 tsp. fresh dill, 1 tsp. lemon
juice, salt, pepper

Recipe: Divide cooled salmon fillets and mix them together with pieces of the smoked salmon in
a mixer. While mixing, gradually add egg yolks, then cream, salt, pepper, chopped dill and lemon
juice. Mix only briefly, for approx. 30 seconds. Fill the ham maker with the salmon blend, place cling
foil on top, close using the adapter, put into a bain marie and cook for 40 minutes at 85 °C. Leave
the pressed terrine to cool until the next day. Serve with bread, fresh vegetables and salmon caviar.

POTATOES IN CREAM WITH PARSLEY

1 kg potatoes, 300 ml 33% cream, 50 g parmesan, 1 clove garlic, 1 thsp. chopped fresh parsley,
nutmeg, salt, pepper

Recipe: Make very thin slices from peeled potatoes and dry them. Put the cream and pressed
garlic into a deep pot and bring to boil, add potato slices, salt and pepper and cook for approx.
30 minutes while stirring continuously. Finally add grated parmesan and parsley and stir well. Fill
the ham maker with the mixture, close without using the adapter, put into a bain marie and cook for
60 minutes at 85 °C. Leave the pressed potatoes in cream to cool until the next day; we recommend
sprinkling them with cheese and grilling in the oven before they are served.



@ Sunkovar PRESTO, s teplomérem

CHARAKTERISTIKA
Sunkovar PRESTO je vynikajici pro pfipravu doméci Sunky. Je doddvén s univerzalnim teplomérem pro
pesnou kontrolu teploty béhem duseni Sunky, vyroben z tepelné odoIného plastu a zaruvzdorného
silikonu, teplomér a pruzina z prvotfidni nerezavéjici oceli. Sunkovar je opatten reduki pro pfipravu
polovicni porce Sunky.

POPIS

. Rukojet

Viko

. Cedici otvory

. Pruzina

. Stlacovaci kotouc

. Redukce pro pfipravu polovicni porce
. Drzdk teploméru

. Teplomér

. Nadoba

. Silikonové nozky
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PRED PRVNIM POUZITIM
Pred prvnim pouzitim Sunkovar diikladné umyjte pod tekouci teplou vodou a osuste.

REDUKCE PRO PRIPRAVU POLOVICNI PORCE

Pro pfipravu bézné porce Sunky odSroubujte viko Sunkovaru a redukci pro piipravu polovicni porce
sejméte pootocenim a vysunutim ze stlacovaciho kotouce. Pro pripravu polovicni porce Sunky
nasadte redukci zpét. (A)

PLNENi SUNKOVARU

P¥i pipravé bézné porce Sunky pliite Sunkovar masovou smési cca 1 cm pod horni okraj, pfi pipravé
polovi¢ni porce maximainé do poloviny vy3ky nddoby. Béhem pinéni stlacujte masovou smés po
vloZeni kazdé vrstvy.

DUSENI SUNKY

Naplnény Sunkovar s nasazenym teplomérem uzaviete vikem, rukojet se vysune. Sunkovar
postavte do hrnce a hrnec napliite vodou cca T cm pod droven drzdku teploméru. Vodu ohiejte
na 80 °C a pfi této teploté duste Sunku 2 hodiny. Teplota vody béhem pfipravy nesmi piesdhnout
85 °Ca poklesnout pod 75 °C. Optimalni teplotu vody béhem duseni Sunky zobrazuje rizové vysec
na stupnici teploméru. (B)

Teplotu vody kontrolujte priibézné a udrzujte ji v doporuceném rozmezi. Po dvou hodindch vyjméte
Sunkovar z hrnce a ochladte jej pod tekouci vodou. Cedicimi otvory slijte prebytecnou vodu a Sunku
dejte vychladit do lednice. Pfed podévanim odsroubujte viko a pomalu je i se Sunkou vysurite
znadoby Sunkovaru. Dusenou Sunku opatrné odfiznéte od stlacovaciho kotouce a naporcuijte.

PRIPRAVA POLOVICNi PORCE SUNKY

Pro pfipravu polovi¢ni porce nasuite na stlatovaci kotou¢ redukci pro pfipravu polovini porce.
Na polovicni porci poutijte polovicni mnozstvi viech surovin uvedenych v receptech. Pfi pfipravé
polovicni porce Sunky pliite hrnec vodou jen cca do poloviny vy3ky nddoby Sunkovaru.

UDRZBA
Sunkovar Ize myit v myéce nadobi, teplomér v myéce nemyjte.

3 ROKY ZARUKA

Na tento vyrobek je poskytovana 3letd zéruka, pocinaje dnem prodeje.
Zaruka se zdsadné nevztahuje na tyto pipady:

- vyrobek byl pouzivén v rozporu s Navodem k pouZiti

- z&vady byly zplisobeny tderem, pddem ¢ neodbornou manipulaci

- na vyrobku byly provedeny neautorizované opravy a zmény.

V pfipadé opravnéné reklamace se prosim obratte na svého prodejce nebo na nékteré ze servisnich
stredisek, seznam na www.tescoma.com.



RECEPTY

ZAKLADNI RECEPT — DOMACI KURECH, KROTi NEBO VEPROVA SUNKA

1 kg kufecich ¢ kriitich prsnich fizki nebo vepiové kyty/plece, 18 g kuchyiiské soli, 4 g feznické
nakladaci solici smési, 1 dl vody, 4 g cukru moucka (1 kdvova Izicka)

Pfiprava masové smési: Zhruba 2/3 masa nakrajejte na malé kostky o velikosti cca 2x2 cm, zbytek
masa pomelte v mlynku na maso nebo posekejte v mixéru. Pfipravte roztok soli, feznické nakladaci
solici smési a cukru s 1 dl vody a smichejte s nakrdjenym masem. Masovou smés velmi dikladné
promichejte v kuchyrském robotu s hnétacimi haky (nejméné 10 minut), pfipadné 20 minut ru¢né.
Sunkovar napliite masovou smési cca T cm pod horni okraj, po vlozeni kaZdé vrstvy naplfi dikladné
stlacujte. Sunkovar uzaviete, dejte do lednice a nechte 48 hodin odlezet.

Duseni Sunky: Pii duseni Sunky postupuijte presné podle ndvodu k pouZiti, hotovou dusenou Sunku
dejte pred porcovanim vzdy vychladit, cerstvé a svéZi vydrzi v lednici cca dva dny.

DOMACI VEPROVA SUNKA S CESNEKEM
Pouijte 1 kg veprové kyty a déle v3echny ostatni suroviny, jako v zdkladnim receptu, do masové
smési viak jesté pred promichanim piidejte 3 prolisované strouzky cesneku.

DOMACI KURECI SUNKA S OLIVAMI
Poutijte 1 kg kufecich prsou a viechny ostatni suroviny jako v zdkladnim receptu, do masové smési
viak jesté pred promichanim pfidejte 50 g celych vypeckovanych zelenych nebo cernych oliv.

DOMACi KROTi SUNKA S TYMIANEM
Poutijte 1 kg kritich prsou a vSechny ostatni suroviny jako v zakladnim receptu, do masové smési
vak jesté pred promichanim pridejte Izici jemné posekanych listki cerstvého tymidnu bez stonkd.

DOMACI VEPROVA SUNKA SE SVESTKAMI A ORECHY
Pouijte 1 kg veprové kyty a déle viechny ostatni suroviny, jako v zdkladnim receptu, do masové
smési vSak jesté pred promichanim pridejte 30 g susenyich Svestek a 30 g loupanych vlasskych ofechd.

TERINA Z PECENE ZELENINY

2 Cervené a 1 Zlutd paprika, 1 mensi cuketa, 1 mensi lilek, 2 dcl Cerstvé rajcatové Stévy, 10 platkl
Zelatiny, olivovy olej, vétvicka cerstvého tymianu, sil a pepf

Postup: Papriky potiete olejem a pecte v troubé, dokud neztmavnou. Opecené papriky pfikryjte
v mise folii a ulozte na 15 minut do lednicky, po vychladnuti odstrarite tmavou slupku. Lilek i cuketu
nakrdjejte na kolecka, posypte listky Cerstvého tymidnu, zakdpnéte olejem, osolte, opeprete,

promichejte, rozlozte na plech a pecte cca 10 minut pfi 200 °C. Zelatinu zméklou ve studené
vodé pridejte do horké rajcatové Stévy a fadné rozmichejte. Do Sunkovaru vkladejte jako prvni
opecenou papriku, lilek a cuketu, kazdou vrstvu prelijte Zelatinou, nahoru umistéte platky papriky.
Nevafte! Sunkovar uzavfete s pouZitim redukce a stlacenou terinu dejte do druhého dne vychladit.
Doporucujeme podavat s rozinkovym pyré.

PASTIKA Z DRUBEZICH JATER S PROSCIUTTEM

700 g driibezich jater, 10 platkd Sunky prosciutto, 70 g masla, 50 ml portského vina, 50 ml olivového
oleje, 1 mensi cibule, cesnek dle chuti, vétvicka Cerstvého rozmarynu, stil a pep¥

Postup: 0cisténd jétra osolte, opeprete a orestujete na oleji s nadrobno kréjenou cibuli, sekanymi
listky rozmarynu a cesnekem. Pridejte vino, velmi kratce povarte, pridejte zméklé méslo a rozmixujte
dohladka — pro jemnou pastiku smés jesté propasirujte pres sitko. Dno a stény Sunkovaru vylozte
platky prosciutta tak, aby se na dné prekryvaly. Sunkovar napliite jatrovou smési, nahofe prelozte
presahujicimi pldtky Sunky, uzaviete s pouZitim redukce, dejte do vodni ldzné a pii teploté 85 °C
povaite 30 minut. Stlacenou pastiku nechte do druhého dne vychladit. Doporucujeme poddvat
s brusinkovym pyré, marmelddou apod.

TERINA Z LOSOSA (2 PORCE)

400 g filé z lososa, 100 g uzeného lososa, 50 ml smetany, 2 Zloutky, IZicka cerstvého kopru, Izicka
citronové Stavy, stil a pepf

Postup: Vychlazené filé z lososa naporcujte a rozmixujte spolu s kousky uzeného lososa. Béhem
mixovani pfidévejte postupné Zloutky, poté smetanu, siil, pepi, nasekany kopr a citrénovou Stavu.
Mixujte jen kratce, cca 30 vtefin. Sunkovar s redukci napliite lososovou smési, nahoru polozte
potravinovou fdlii, uzaviete s pouzitim redukce, dejte do vodni lazné a pfi teploté 85 °C povarte
40 minut. Stlacenou terinu nechte do druhého dne vychladit. Podavejte s pecivem, Cerstvou
zeleninou a lososovym kavidrem.

BRAMBORY VE SMETANE S PETRZELKOU

1 kg brambor, 300 ml smetany 33%, 50 g parmazénu, 1 strouzek cesneku, 1 IZice sekané Cerstvé
petrzelky, muskatovy ofech, siil a pepf

Postup: Z oloupanych brambor pfipravte velmi tenké platky, které osuste. Smetanu a prolisovany
Cesnek dejte do hrnce a privedte k varu, pridejte platky brambor, sil, pepr a za stdlého michani varte
cca 30 minut. Nakonec pfidejte strouhany parmazan, petrzelku a dobfe promichejte. Smési napliite
Sunkovar, uzaviete bez pouziti redukce, dejte do vodni 1dzné a pfi teploté 85 °C povarte 60 minut.
Stlacené brambory ve smetané nechte do druhého dne vychladit, pfed podévanim doporucujeme
posypat syrem a pod grilem zapéct.



@ Kochschinkenform PRESTO, mit Thermometer

BESCHREIBUNG

Die Kochschinkenform PRESTO ist fiir die Zubereitung von hausgemachtem Kochschinken hervorragend.
Sie ist mit Multi-Thermometer lieferbar, wobei der Thermometer zur genauen Temperaturmessung
vorgesehen ist, Kochschinkenform ist aus warmebestandigem Kunststoff und hitzebesténdigem Silikon
hergestellt, Thermometer und Feder aus erstklassigem rostfreiem Edelstahl. Mit dem Reduktionsstiick fiir
die Zubereitung von halber Portion Kochschinken geliefert.

BESCHREIBUNG

Griff

. Deckel

. Locher zum Abseihen

Feder

. Druckplatte

. Reduktionsstiick fiir halbe Portion
. Thermometerhalter

. Thermometer

. Behalter

. Silikon-FiiBe
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VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH
Die Kochschinkenform vor dem ersten Gebrauch griindlich abspiilen und abtrocknen.

REDUKTIONSSTUCK FUR DIE ZUBEREITUNG VON HALBER PORTION

Um ibliche Portion Kochschinken zuzubereiten, ist de Deckel der Kochschinkenform abzuschrauben, das
Reduktionsstiick umzudrehen, von der Druckplatte abzunehmen. Um halbe Portion Schinken zuzubereiten,
ist das Reduktionsstiick wieder anzubringen. (A)

BEFULLEN DER KOCHSCHINKENFORM

Um eine iibliche Portion Kochschinken zuzubereiten, ist die Kochschinkenform mit Fleischmasse bis max.
1 cm unter den oberen Rand zu fiillen, um halbe Portion zuzubereiten, ist der Behalter bis max. zur Halfte
zuffiillen. Die Fleischmasse ist beim Befiillen nach jeder Fiillungsschicht zu driicken.

KOCHEN DES SCHINKENS

Die befiillte Kochschinkenform mit aufgesetztem Thermometer ist mit dem Deckel zu schlieBen, der
Griff fahrt heraus. Die Kochschinkenform in den Topf stellen, den Topf mit Wasser ca. 1 cm unter den
Thermometerhalter fiillen. Wasser auf 80 °C erwarmen, bei dieser Temperatur den Kochschinken 2 Stunden
kochen. Beim Kochen darf die Wassertemperatur 85 °Cnicht iiberschreiten und 75 °C nicht unterschreiten.
Die optimale Wassertemperatur beim Kochen wird mit dem rosafarbigen Bereich auf der Temperaturskala
angezeigt. (B)

Die Wassertemperatur kontinuierlich verfolgen und im empfohlenen Temperaturbereich einhalten. Nach
2 Stunden die Kochschinkenform aus dem Topf herausnehmen und unter flieBendem Wasser abkiihlen.
Durch die Locher tiberschiissiges Wasser abseihen, Kochschinken in den KiihIschrank stellen und auskiihlen
lassen. Vor dem Servieren den Deckel abschrauben, langsam mit dem Schinken aus der Kochschinkenform
herausheben. Den Kochschinken vorsichtig von der Druckplatte abschneiden und portionieren.

ZUBEREITUNG VON HALBER PORTION

Um halbe Portion zuzubereiten, ist das Reduktionsstiick auf die Druckplatte auszusetzen. Fiir die
Zubereitung von halber Portion ist die halbe Menge erforderlichen Zutaten nach den Kochrezepten zu
verwenden. Den Topf beim Garen von halber Portion nur ca. zur Hélfte der Hohe der Kochschinkenform
mit Wasser fiillen.

WARTUNG
Die Kochschinkenform ist spiilmaschinenfest, der Thermometer ist nicht spiilmaschinenfest.

3 JAHRE GARANTIE

Fiir dieses Produkt wird eine Garantiefrist von 3 Jahren ab Verkaufsdatum gewahrt.
Die Garantie erstreckt sich grundsatzlich nicht auf folgende Félle:

- Produktnutzung entgegen der Gebrauchsanleitung

- StoB- oder Sturzbeschédigungen, ungerechte Handhabung

- nichtautorisierte Reparaturen und Anderungen am Produkt.

Bei der berechtigten Beanstandung wenden Sie sich bitte an den Handler, bei dem Sie das Produkt gekauft
haben, bzw. an eine der Servicestellen Tescoma, die Liste finden Sie auf www.tescoma.com.



KOCHREZEPTE

GRUNDREZEPT — HAUSGEMACHTER SCHWEINESCHINKEN,

HUHNERSCHINKEN ODER PUTENSCHINKEN

1 kg Hiihner-/Putenbrust, bzw. Schweinekeule/-schulter, 18 g Kiichensalz, 4 g Pokelsalz, 1 dI Wasser,
4 g Puderzucker (1 Kaffeeloffel)

Zubereitung der Fleischmasse: Ca. 2/3 Fleisch in ca. 2x2 cm groRe Wiirfel schneiden, restliches Fleisch
durch den Fleischwolf drehen, bzw. im Mixer hacken. Salz, Pokelsalz und Zucker im 1 dl Wasser lgsen, mit
Fleischwiirfeln vermischen. Die Fleischmischung sehr griindlich in der Kiichenmaschine mit Knethaken
(mind. 10 Minuten), bzw. 20 Minuten manuell riihren. Kochschinkenform mit Fleischmasse ca. 1 cm unter
den oberen Rad fiillen, Fleischmasse nach jeder Fiillungsschicht fest zu driicken. Kochschinkenform schlie-
Ben, in den KiihIschrank stellen, 48 Stunden ruhen lassen.

Garen des Schinkens: Beim Garen des Schinkens bitte die Gebrauchsanleitung genau zu beachten,
gekochten Schinken vor dem Servieren immer auskiihlen lassen, Haltbarkeit des frischen und leckeren
Kochschinkens betragt im Kiihlschrank ca. 2 Tage.

HAUSGEMACHTER SCHWEINESCHINKEN MIT KNOBLAUCH
Fiir die Zubereitung ist 1 kg Schweinekeule und alle Zutaten erforderlich wie im Grundrezept angegeben,
die Fleischmasse ist jedoch vor dem Vermischen mit 3 zerquetschten Knoblauchzehen zu wiirzen.

HAUSGEMACHTER HUHNERSCHINKEN MIT OLIVEN

Fiir die Zubereitung ist 1 kg Hiihnerbrust und alle Zutaten erforderlich wie im Grundrezept angegeben, die
Fleischmasse ist jedoch vor dem Vermischen mit 50 g entsteinten ganzen griinen oder schwarzen Oliven
zu wiirzen.

HAUSGEMACHTER PUTENSCHINKEN MIT THYMIAN

Fiir die Zubereitung ist 1 kg Putenbrust und alle Zutaten erforderlich wie im Grundrezept angegeben, die
Fleischmasse ist jedoch vor dem Vermischen mit 1 EL fein gehackten frischen entstielten Thymianblattern
zu wiirzen.

HAUSGEMACHTER SCHWEINESCHINKENE MIT PFLAUMEN UND WALLNUSSEN

Fiir die Zubereitung ist 1 kg Schweinekeule und alle Zutaten erforderlich wie im Grundrezept angegeben,
die Fleischmasse ist jedoch vor dem Vermischen mit 30 g Dérrpflaumen und 30 geschélte Wallniissen zu
wiirzen.

TERRINE AUS GEBACKENEM GEMUSE

2 roten und 1 gelbe Paprikaschote, 1 kleinere Zucchini, 1 kleinere Aubergine, 2 dd frische Tomatensaft,
10 Gelatineplatten, Olivendl, frischer Thymianzweig, Salz und Pfeffer

Vorgehensweise: Paprikaschoten mit Ol bestreichen und im Backofen backen, bis sie dunkel werden.
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Gebackene Paprikaschoten in einer Schale mit Folie bedecken, fiir 15 Minuten in den KiihIschrank stel-
len, dunkle Haut nach dem Auskiihlen entfernen. Aubergine sowie Zucchini in Scheiben schneiden, mit
frischen Thymianblattern bestreuen, mit 0l betréufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen, vermischen, auf dem
Backblech legen und ca. 10 Minuten bei 200 °C backen. Gelatineplatten im kalten Wasser einweichen
lassen, in die heiBe Tomatensaft zugeben und ordentlich verriihren. Zuerst gebackene Paprikaschoten,
Aubergine und Zucchini in die Kochschinkenform geben, iiber jede Schicht die Gelatinemasse gieBen,
oben Paprikascheiben legen. Nicht kochen! Die Kochschinkenform mit dem Reduktionsstiick abschlieBen,
gedriickte Terrine bis zum ndchsten Tag auskiihlen lassen. Wir empfehlen, mit Rosinenpiiree zu servieren.

PASTETE AUS HUHNERLEBER MIT PROSCIUTTO-SCHINKEN

700 g Hiihnerleber, 10 Schinkenscheiben Prosciutto, 70 g Butter, 50 ml Portwein, 50 ml Olivendl, 1 kleinere
Zwiebel, Knoblauch nach eigenem Geschmack, frischer Rosmarinzweig, Salz und Pfeffer
Vorgehensweise: Geputzte Leber salzen, pfeffern, im 01 mit fein geschnittener Zwiebel, gehackten
Rosmarinbldttern und Knoblauch anrdsten. Wein zugeben, sehr kurz aufkochen, zimmerweiche Butter
zugeben und glatt piirieren — fiir eine feine Pastete ist die Mischung noch durch das Sieb passieren. Den
Boden sowie die Wande der Kochschinkenform mit Prosciutto belegen, wobei Schinkenscheiben auf dem
Boden iibereinander legen sollen. Die Kochschinkenform mit Lebermasse fiillen, die Schinkenscheiben
oben iiberlegen, die Kochschinkenform mit dem Reduktionsstiick abschlieBen, bei 85 °C im Wasserbad
40 Minuten kochen. Gedriickte Terrine bis zum néchsten Tag auskiihlen lassen. Wir empfehlen, mit
Preiselbeerenpiiree, Marmelade usw. zu servieren.

LACHSTERRINE (%2 PORTION)

400 g Lachsfilet, 100 g geraucherter Lachs, 50 ml Sahne, 2 Eigelbe, 1TL frischen Dill, 1 TL Zitronensaft,
Salz und Pfeffer

Vorgehensweise: Gekiihltes Lachsfilet portionieren und mit gerauchertem Lachs piirieren. Beim
Piirieren Eigelbe, Sahne, Salz, Pfeffer, gehackte Dillblatter und Zitronensaft zugeben. Nur kurz piirieren,
ca. 30 Sekunden. Die Kochschinkenform mit dem Reduktionsstiick fiillen, mit Frischhaltefolie decken, mit
dem Reduktionsstiick abschlieBen, bei 85 °Cim Wasserbad 40 Minuten kochen. Gedriickte Terrine bis zum
ndchsten Tag auskiihlen lassen. Mit Geback, frischem Gemiise und Lachskaviar servieren.

SAHNEKARTOFFELN MIT PETERSILIE

1 kg Kartoffeln, 300 ml Sahne 33%, 50 g Parmesan, 1 Knoblauchzehe, 1 EL gehackte frische
Petersilienblatter, Muskatnuss, Salz und Pfeffer

Vorgehensweise: Kartoffeln schélen, in hauchdiinne Scheiben schneiden, abtupfen. Sahne und
zerquetschte Knoblauchzehe in einen Topf geben, zum Kochen bringen, Kartoffelnscheiben, Salz
und Pfeffer zugeben, unter standigem Riihren ca. 30 Minuten kochen. Geriebene Parmesankase, ge-
hackte Petersilienblétter zugeben und gut vermischen. Die Kochschinkenform mit der Masse fiillen,
ohne Reduktionsstiick schlieBen, bei Temperatur 85 °C im Wasserbad 60 Minuten kochen. Gedriickte
Sahnekartoffeln Giber Nacht auskiihlen lassen, vor dem Servieren mit Kése bestreuen und unter dem Grill
gratinieren lassen.
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@ Cuiseur de jambon PRESTO, avec thermométre

CARACTERISTIQUES

Le cuiseur de jambon PRESTO est excellent pour la préparation du jambon maison. Il est livré avec un
thermometre universel pour le contrdle précis de la température lors de la préparation du jambon
cuit a I'étouffée. Fabriqué en plastique et en silicone résistants a la chaleur, le thermométre et le
ressort sont en acier inoxydable de premiére qualité. Le cuiseur de jambon est muni d’une réduction
pour la préparation d’une demi-portion de jambon.

DESCRIPTION

. Poignée

. Couvercle

. Orifices pour égoutter

. Ressort

. Disque poussoir

. Réduction pour la préparation d’une demi-portion
. Support du thermométre

. Thermométre

. Récipient

. Pieds enssilicone
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AVANT LA PREMIERE UTILISATION
Avant la premiére utilisation, laver toutes les parties du cuiseur de jambon a 'eau chaude courante,
et essuyer.

REDUCTION POUR LA PREPARATION D’UNE DEMI-PORTION

Pour préparer une portion ordinaire de jambon, dévisser le couvercle du cuiseur de jambon et enlever
a réduction pour la préparation d’'une demi-portion en la tournant un peu, puis et en la sortant du
disque poussoir. Pour préparer une demi-portion de jambon, remettre la réduction a sa place. (A)

REMPLISSAGE DU CUISEUR DE JAMBON
Lors de la préparation d'une portion ordinaire de jambon, remplir le cuiseur avec le mélange de
viande jusqu’a environ T cm sous le bord supérieur ; lors de la préparation d’'une demi-portion,
jusqu’a la moitié de la hauteur du récipient au maximum. Lors du remplissage, tasser le mélange de
viande aprés avoir introduit chaque couche.
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JAMBON CUIT A LETOUFFEE

Fermer avec le couvercle le cuiseur de jambon rempli avec le thermométre fixé a sa place, la poignée
va ressortir. Placer le cuiseur dans une casserole, remplir celle-ci avec de I'eau jusqu‘a environ 1 cm
sous le niveau de la poignée du thermometre. Chauffer I'eau a 80 °C et faire cuire le jambon a cette
température pendant 2 heures. La température de I'eau lors de la préparation ne doit pas dépasser
85 °Cet ne pas baisser en-dessous de 75 °C. Un onglet rose sur |'échelle du thermométre indique la
température optimale de I'eau lors de la cuisson de jambon a I'étouffée. (B)

Controler la température de I'eau au fur et & mesure et la maintenir dans les limites recommandées.
Au bout de deux heures, sortir le cuiseur de jambon de la casserole et le refroidir a I'eau courante.
Faire couler I'eau superflue par les orifices et laisser le jambon refroidir au réfrigérateur. Avant de
le servir, dévisser le couvercle et le faire sortir doucement du récipient du cuiseur ensemble avec
le jambon. Découper avec précaution le jambon cuit a I'étouffée du disque poussoir et le trancher.

PREPARATION D’UNE DEMI-PORTION DE JAMBON

Pour la préparation d’une demi-portion, placer la réduction sur le disque poussoir. Pour la demi-
portion, utiliser la moitié de tous les ingrédients mentionnés dans les recettes ci-dessus. Lors de
la préparation d’une demi-portion, ne remplir la casserole avec de I'eau que jusqu'a la moitié de la
hauteur du récipient du cuiseur.

ENTRETIEN
Le cuiseur de jambon peut étre nettoyé au lave-vaisselle, mais pas le thermométre.

3 ANS DE GARANTIE

(e produit bénéficie d'une garantie de 3 ans, & compter du jour de vente.

La garantie ne s'applique pas aux cas suivants :

- le produit a fait I'objet d'un usage non conforme au Mode d'emploi

- les défaillances ont été provoquées par un choc, une chute ou une manipulation incompétente
- le produit a fait l'objet de réparations et modifications non autorisées.

En cas de réclamation légitime, veuillez vous adresser au revendeur auprés duquel vous avez
acheté le produit, ou bien a I'un des services apres-vente, dont la liste est disponible a I'adresse
www.tescoma.com.



RECETTES

RECETTE DE BASE — JAMBON DE POULET, DINDE OU PORC MAISON

1 kg d'escalopes de poulet ou de dinde, ou de cuisse/épaule de porc, 18 g de sel de cuisine, 4 g de sel de
boucher, 10 ¢l d'eau, 4 g de sucre en poudre (1 cuillére a café)

Préparation du mélange de viande : Couper environ 2/3 de la viande en petits cubes de 2x2 cm environ,
hacher le reste de viande dans un hachoir a viande, ou au mixer. Diluer le sel de cuisine, le sel du boucher et
le sucre dans 10 c d'eau et mélanger avec la viande coupée. Bien mixer le mélange de viande dans un robot
de cuisine multifonctions avec les crochets a pétrir (au moins 10 minutes), ou bien pendant 20 minutes
a la main. Remplir le cuiseur avec le mélange de viande jusqua environ 1 cm sous le bord supérieur ; lors
du remplissage, bien tasser le mélange de viande apres avoir introduit chaque couche. Fermer le cuiseur,
le mettre au réfrigérateur et laisser reposer pendant 48 heures.

Jambon cuit a I'étouffée : Lors de la préparation de jambon a I'étouffée, suivre avec précision le mode
d'emploi, toujours laisser refroidir le jambon ainsi préparé avant de le découper ; il peut se conserver au
réfrigérateur pendant deux jours environ en restant frais et savoureux.

JAMBON DE PORC A L'AIL MAISON
Utiliser 1kg de cuisse de porc et tous les autres mémes ingrédients que dans la recette de base, mais ajouter
en plus 3 gousses d'ail pressées avant de mélanger la viande.

JAMBON DE POULET MAISON AUX OLIVES
Utiliser 1 kg de blanc de poulet et tous les autres mémes ingrédients que dans la recette de base, mais
ajouter en plus 50 g d'olives vertes ou noires entiéres dénoyautées avant de mélanger la viande.

JAMBON DE DINDE MAISON AU THYM

Utiliser 1 kg de blanc de dinde et tous les autres mémes ingrédients que dans la recette de base, mais
ajouter en plus une cuillére de feuilles de thym frais sans tiges, finement hachées, avant de mélanger
la viande.

JAMBON DE PORC AUX PRUNES ET NOIX
Utiliser 1kg de cuisse de porc et tous les autres mémes ingrédients que dans la recette de base, mais ajouter
en plus 30 g de pruneaux et 30 g de noix décortiquées avant de mélanger la viande.

TERRINE DE LEGUMES CUITS

2 poivrons rouges et 1jaune, 1 petite courgette, 1 petite aubergine, 20 cl de jus de tomate frais, 10 tranches
de gélatine, huile dolive, branche de thym frais, sel et poivre

Préparation : Enduire les poivrons d'huile et cuire au four jusqu’a ce qu'ils prennent une couleur foncée.
Couvrir les poivrons cuits avec un film alimentaire dans un saladier et placer 15 minutes au réfrigérateur,

retirer la peau brune une fois refroidi. Découper I'aubergine et la courgette en rondelles, parsemer de
feuilles de thym frais, verser quelques gouttes d'huile, saler, poivrer, mélanger, répartir sur un plat a four
et cuire a 200 °C pendant environ 10 minutes. Ajouter la gélatine ramollie dans de I'eau froide dans le jus
de tomate chaud, et bien mélanger. Placer d'abord dans le cuiseur de jambon le poivron cuit, I'aubergine
et la courgette, verser de la gélatine apres chaque couche, placer en haut les tranches de poivron. Ne pas
cuire ! Fermer le cuiseur de jambon en utilisant la réduction et laisser refroidir la terrine pressée jusquau
lendemain. Nous recommandons de servir avec de la purée de raisins secs.

PATE DE FOIE DE VOLAILLE AVEC PROSCIUTTO

700 g de foie de volaille, 10 tranches de jambon prosciutto, 70 g de beurre, 50 ml de vin porto, 50 ml d’huile
dolive, 1 petit oignon, ail selon le godt, branche de romarin frais, sel et poivre

Préparation : Saler le foie nettoyé, poivrer et faire revenir a I'huile avec l'oignon haché, les feuilles de
romarin hachées et |'ail. Ajouter le vin, faire cuire trés briévement, ajouter le beurre ramolli et mixer
complétement — pour un paté encore plus fin, passer encore au tamis. Recouvrir le fond et les parois du
cuiseur de tranches de jambon prosciutto de maniére a ce qu'elles se recouvrent sur le fond. Remplir le
cuiseur avec le mélange de foie, couvrir en haut avec les tranches de jambon qui dépassent, fermer en
utilisant la réduction, mettre au bain-marie et cuire 30 minutes a 85 °C. Laisser refroidir le paté pressé
jusquau lendemain. Nous recommandons de servir avec de la purée ou de la confiture dairelles, etc.

TERRINE DE SAUMON (%2 PORTION)

400 g de filet de saumon, 100 g de saumon fumé, 50 ml de creme, 2 jaunes d‘ceuf, une cuillére a café
d'aneth frais, une cuillére a café de jus de citron, sel et poivre

Préparation : Découper en portions et mixer le filet de saumon refroidi ensemble avec les morceaux de
saumon fumé. Ajouter progressivement les jaunes d'ceuf pendant le mixage, puis la créme, le sel, le poivre,
I'aneth haché et le jus de citron. Ne mixer que briévement, environ 30 secondes. Remplir le cuiseur de
jambon muni de la réduction avec le mélange de saumon, placer dessus un film alimentaire, fermer en
utilisant la réduction, mettre au bain-marie et cuire pendant 40 minutes a 85 °C. Laisser refroidir la terrine
pressée jusqu‘au lendemain. Servir avec du pain, des légumes frais et du caviar de saumon.

POMMES DE TERRE A LA CREME AVEC PERSIL

1 kg de pommes de terre, 300 ml de créme 33%, 50 g de parmesan, 1 gousse d'ail, 1 cuillére de persil frais
haché, noix de muscade, sel et poivre

Préparation : Préparer des tranches trés fines avec les pommes de terre épluchées, puis les sécher. Mettre
la créme et I'ail pressé dans une casserole et porter a ébullition, ajouter les tranches de pommes de terre,
du sel, du poivre et faire cuire pendant environ 30 minutes en remuant réguliérement. Finalement, ajouter
le parmesan rapé, le persil, et bien mélanger. Remplir le cuiseur de jambon avec le mélange, refermer sans
utiliser la réduction, mettre au bain-marie et cuire pendant 60 minutes a 85 °C. Laisser refroidir jusqu‘au
lendemain les pommes de terre pressées dans la creme, nous recommandons de saupoudrer de fromage
rapé et faire gratiner sous le grill du four avant de servir.



G Stampo per prosciutto cotto PRESTO, con termometro

CARATTERISTICHE

Ideale per preparare il prosciutto cotto a casa propria; provvisto di un termometro multiuso per
controllare la temperatura durante il processo di cottura. Prodotto in plastica e silicone resistente al
calore; il termometro e la molla sono prodotti in acciaio inossidabile di alta qualita. Provvisto di un
riduttore per preparare meta porzione di prosciutto.

LEGENDA

. Manico

. Coperchio

. Fori per scolatura

Molla

. Disco di pressatura

. Riduttore per meta porzione
. Supporto per termometro

. Termometro

. Recipiente

. Piedini in silicone
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PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO
Prima del primo utilizzo, lavare accuratamente tutte le parti che compongono lo stampo per
prosciutto sotto acqua corrente tiepida ed asciugarle accuratamente.

RIDUTTORE PER PREPARARE META PORZIONE

Per preparare una normale porzione di prosciutto, svitare il coperchio dal corpo dello stampo
e rimuovere il riduttore girandolo leggermente ed estraendolo dal disco di pressatura. Per preparare
meta porzione di prosciutto, posizionare il riduttore nella sua posizione originale. (A)

RIEMPIRE LO STAMPO

Per preparare una normale porzione di prosciutto, riempire lo stampo con la carne fino a 1 cm sotto
il bordo superiore; per preparare meta porzione, riempire meta del recipiente. Durante la fase di
riempimento dello stampo, pressare la carne tra uno strato e I'altro.
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CUOCERE IL PROSCIUTTO

Dopo aver riempito lo stampo, agganciare il coperchio e il termometro; il manico uscira automati-
camente. Mettere lo stampo all'interno di una pentola e riempirla con acqua fino a circa 1 cm sotto
il livello del supporto del termometro. Scaldare I'acqua fino a 80 °C e cuocere il prosciutto a questa
temperatura per 2 ore. La temperatura dell’acqua durante il processo di cottura non deve superare gli
85 °Co scendere sotto i 75 °C. La temperatura ottimale dell'acqua durante il processo di cottura viene
visualizzata sulla parte rosa della scala graduata del termometro. (B)

Di tanto in tanto controllare la temperatura dell'acqua e mantenerla costante entro i parametri sug-
geriti. Rimuovere lo stampo dalla pentola dopo due ore e raffreddarlo sotto acqua corrente. Scolare
I'acqua in eccesso attraverso i fori e lasciare il prosciutto a raffreddare in frigorifero. Prima di servirlo,
svitare il coperchio e rimuoverlo delicatamente dallo stampo. Separare delicatamente il prosciutto
cotto dal disco di pressatura ed affettare il prosciutto.

PREPARARE META PORZIONE DI PROSCIUTTO

Per preparare meta porzione, agganciare il riduttore al disco di pressatura. Utilizzare meta dose degli
ingredienti indicati nella ricetta quando si prepara meta porzione. Quando si prepara meta porzione
riempire la pentola con acqua ma solo fino a meta stampo.

MANUTENZIONE
Lo stampo per prosciutto é lavabile in lavastoviglie. Non lavare il termometro in lavastoviglie.

GARANZIA 3 ANNI

A questo prodotto viene applicato un periodo di garanzia di 3 anni dalla data di acquisto. La garanzia
non copre i sequenti difetti:

- causati da un utilizzo improprio non compatibile con le Istruzioni per I'uso

- causati da un urto, caduta o da un errato maneggiamento

- causati da riparazioni non autorizzate o da alterazioni apportate al prodotto.

In caso di reclamo giustificato contattare il proprio rivenditore o uno dei centri servizio; per I'elenco
completo consultare il sito web www.tescoma.com.
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RICETTE

RICETTA TRADIZIONALE - PROSCIUTTO DI POLLO, DI TACCHINO OPPURE DI MAIALE

1kg di petto di pollo / tacchino tagliato a pezzetti o spalla di maiale, 18 g di sale da cucina, 4 g di sale
per conserve, 1dl diacqua, 4 g (1 cucchiaio) di zucchero a velo

Preparazione dell'impasto di carne: Tagliare a cubetti circa 2/3 della carne, (circa 2x2 cm); maci-
nare il resto della carne. Preparare la soluzione salina, sale per conserve e zucchero con 1 dl di acqua
e mescolare il tutto aggiungendo la came. Tritare la carne in un frullatore (per almeno 10 minuti)
oppure utilizzando un tritacarne manuale (per almeno 20 minuti). Riempire lo stampo con l'impasto
di carne fino a circa 1 cm sotto il bordo superiore. Pressare per bene la carne tra uno strato e |'altro.
Agganciare il coperchio, mettere lo stampo in frigorifero e lasciarlo per circa 48 ore.

Cottura: Sequire esattamente le istruzioni durante la fase di cottura. Dopo la cottura, lasciare sem-
pre raffreddare il prosciutto prima di affettarlo. Potra poi essere conservato in frigorifero per circa
due giorni.

PROSCIUTTO DI MAIALE AROMATIZZATO ALL'AGLIO
Utilizzare 1 kg di spalla di maiale e tutti gli altri ingredienti indicati nella ricetta tradizionale,
aggiungere 3 spicchi d'aglio schiacciati prima di amalgamare I'impasto di carne.

PROSCIUTTO DI POLLO CON OLIVE
Utilizzare Tkg di petto di pollo e tutti gli altriingredienti indicati nella ricetta tradizionale, aggiungere
50 g di olive intere denocciolate prima di amalgamare Iimpasto di carne.

PROSCIUTTO DI TACCHINO CON TIMO
Utilizzare 1 kg di petto di tacchino e tutti gli altri ingredienti indicati nella ricetta tradizionale,
aggiungere un cucchiaio di timo fresco tritato prima di amalgamare l'impasto di carne.

PROSCIUTTO DI MAIALE CON PRUGNE E NOCI
Utilizzare 1 kg di spalla di maiale e tutti gli altri ingredienti indicati nella ricetta tradizionale,
aggiungere 30 g di prugne secche e 30 g di noci squsciate prima di amalgamare I'impasto di carne.

TERRINA DI VERDURE ARROSTO

2 peperoni rossi e 1 giallo, 1zucchina piccola, 1 melanzana piccola, 2 dl di succo di pomodoro fresco,
10 fogli di gelatina, olio d'oliva, 1 rametto di timo fresco, sale e pepe

Ricetta: Spennellare con 'olio i peperoni e cuocerli in forno fino a doratura. Dopo la cottura, coprirli
con un foglio di pellicola trasparente e conservarli in frigorifero dentro una ciotola per 15 minuti;
rimuovere poi la buccia scura. Tagliare la melanzana e la zucchina a rondelle; spargere sopra del timo
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fresco, condire con olio, aggiungere sale e pepe e mescolare il tutto; cuocere in forno su una teglia per
circa 10 minuti a 200 °C. Aggiungere la gelatina precedentemente lasciata ad ammorbidire in acqua
fredda e succo di pomodoro ed amalgamare per hene. Aggiungere prima i peperoni cotti, la melan-
zana e la zucchina all'interno dello stampo, versare la gelatina sopra ciascun strato e posizionare le
fette di peperoni sopra. Non cuocere! Chiudere lo stampo utilizzando il riduttore e lasciare raffreddare
il composto fino al giorno successivo. Suggeriamo di accompagnare il piatto con del pure.

PATE DI FEGATO DI POLLO CON PROSCIUTTO

700 g di fegato di pollo, 10 fette di prosciutto, 70 g di burro, 50 ml di Porto, 50 ml di olio d'oliva,
1 cipolla piccola, aglio, T rametto di rosmarino fresco, sale e pepe

Ricetta: Condire il fegato con sale e pepe e cuocerlo in padella con olio e cipolle tritate, rosmarino
e aglio. Aggiungere del vino, burro ed amalgamare per bene — per ottenere un paté morbido, se-
tacciare Iimpasto attraverso un setaccio. Ricoprire il fondo e le pareti dello stampo con le fette di
prosciutto; le fette devono sovrapporsi sul fondo. Riempire lo stampo con I'impasto di fegato, coprire
|a superficie con delle fette di prosciutto, chiudere utilizzando il riduttore, cuocere a bagnomaria per
30 minuti a 85 °C. Lasciare raffreddare il composto fino al giorno successivo. Suggeriamo di servire il
piatto con della salsa di mirtilli, marmellata, ecc.

TERRINA DI SALMONE (2 PORZIONE)

400 g difiletti di salmone, 100 g di salmone affumicato, 50 ml di panna, 2 tuorli d'uovo, 1 cucchiaio
di aneto fresco, 1 cucchiaio di succo di limone, sale, pepe

Ricetta: Tagliare i filetti di salmone ed frullarli con dei pezzi di salmone affumicato in un mixer.
Aggiungere gradualmente i tuorli d'uovo, la panna, sale, pepe, aneto tritato e succo di limone.
Mescolarli per circa 30 secondi. Riempire lo stampo con il composto di salmone, posizionare un foglio
di pellicola trasparente sopra, chiudere utilizzando il riduttore, cuocere a bagnomaria per 40 minuti
a 85 °C. Lasciare raffreddare il composto fino al giorno successivo. Suggeriamo di servire il piatto con
del pane, verdura e caviale di salmone.

PATATE CON PANNA ACIDA E PREZZEMOLO

1 kg di patate, 300 ml di panna, 50 g di formaggio parmigiano, 1 spicchio d'aglio, 1 cucchiaio di
prezzemolo tritato, noce moscata, sale, pepe

Ricetta: Affettare finemente le patate sbucciate. Mettere la panna con dell'aglio in una pentola e
portare il tutto ad ebollizione, aggiungere le patate, sale e pepe e cuocere per circa 30 minuti me-
scolando continuamente. Alla fine aggiungere il formaggio parmigiano grattugiato ed il prezzemolo.
Riempire lo stampo con il composto, chiudere senza il riduttore, cuocere a bagnomaria per 60 minuti
a 85 °C. Lasciare raffreddare il composto fino al giorno successivo. Suggeriamo di spargere sopra del
formaggio grattugiato e di grigliare la pietanza in forno prima di servirla in tavola.
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@ Molde para fiambre PRESTO, con termémetro

CARACTERISTICAS

El molde para fiambre PRESTO es excelente para preparar fiambre en casa. Provisto con un
termémetro multiusos para el control preciso de la temperatura durante el proceso de coccion.
Fabricado de plastico y silicona resistente al calor; el termémetro y el muelle estdn fabricados en
acero inoxidable de alta calidad. El molde para fiambre tiene un adaptador para preparar media
porcion de fiambre.

DESCRIPCION

. Mango

. Tapa

. Escurridor

. Muelle

. Disco de presion

. Adaptador para preparar media porcion
. Soporte para el termémetro

. Termémetro

. Recipiente

. Patas de silicona
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ANTES DEL PRIMER USO
Antes del primer uso, lavar cuidadosamente todas las partes del molde para fiambre con agua
corriente y secar.

ADAPTADOR PARA PREPARAR MEDIA PORCION

Para preparar una porcién normal de fiambre, desenroscar la tapa del molde para fiambre y retirar el
adaptador para preparar media porcion girandolo suavemente y tirando hacia arriba desde el disco
de presion. Para preparar media porcion de fiambre, colocar el adaptador en su lugar de nuevo. (A)

LLENADO DEL MOLDE PARA FIAMBRE

Para preparar una porcion normal de fiambre, llenar el molde para fiambre con la masa de carne
aproximadamente hasta 1 cm por debajo del borde superior; para preparar media porcién, llenar
el recipiente hasta la mitad como maximo. Durante el llenado, siempre presionar la masa de carne
después de introducir una nueva capa.
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COCER FIAMBRE

Colocar la tapa en el molde para fiambre después de haberlo llenado y unir el termémetro; el mango
saldré automaticamente. Poner el molde para fiambre en una olla y llenar la olla con agua hasta
aproximadamente 1 cm por debajo del nivel del soporte del termometro. Calentar el agua a 80 °Cy
cocer el fiambre a esta temperatura durante 2 horas. La temperatura del agua durante el proceso de
coccion no debe exceder de 85 °Co caer por debajo de 75 °C. La temperatura dptima del agua durante
el proceso de coccion se muestra en la zona rosa en la escala del termémetro. (B)

Comprobar la temperatura del agua de vez en cuando y mantenerla en el intervalo recomendado.
Retirar el molde para fiambre de la olla después de dos horas y enfriarlo con agua corriente. Escurrir
el exceso de agua a través de los orificios escurridores y dejar el fiambre enfriar en el frigorifico. Antes
de servir, desenroscar la tapa y retirarla suavemente del recipiente del molde para fiambre junto con
el fiambre. Cuidadosamente cortar el fiambre cocido del disco de presion y partir el fiambre.

PREPARAR MEDIA PORCION DE FIAMBRE

Para preparar media porcién, unir el adaptador para media porcion al disco de presion. Utilizar la
mitad de todos los ingredientes indicados en las recetas cuando prepare media porcién. Al preparar
media porcion, llenar la olla con agua solo hasta la mitad del recipiente del molde para fiambre.

MANTENIMIENTO
El molde para fiambre es apto para lavavajillas. No lavar el termémetro en el lavavajillas.

GARANTIA DE 3 ANOS

Un periodo de garantia de 3 afios se aplica a este producto desde la fecha de compra.
La garantia nunca cubre defectos:

- debidos a un uso inapropiado incompatible con las Instrucciones de uso

- resultado de un impacto, caida o manipulacién

- debidos a reparaciones no autorizadas, o alteraciones del producto.

En caso de reclamacion justificada por favor contacte con su proveedor o con el servicio técnico
Tescoma; para un listado por favor consulte en www.tescoma.com.
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RECETAS

RECETA BASICA — FIAMBRE CASERO DE POLLO, DE PAVO 0 DE CERDO

1 kg de pechuga de pollo o pavo o paletilla de cerdo, 18 gr de sal de mesa, 4 gr de sal gruesa para curar,
1dldeagua, 4 gr (1 cucharadita) de aztcar glas.

Preparacion de la masa de carne: Cortar aproximadamente dos tercios de la carne en pequefios
cubos, de unos 2x2 cm; triturar el resto en una picadora o mezcladora. Preparar una solucién de sal,
sal para curar y aztcar con 1 dl de agua y mezclarlo con la carne cortada. Mezclar la masa de carne
a fondo en un procesador de alimentos con varillas de amasado (por lo menos durante 10 minutos)
0 20 minutos cuando se haga manualmente. Llenar el molde para fiambre con la masa de carne hasta
aproximadamente 1 cm por debajo del borde superior. Presionar el contenido de carne bien después
de introducir cada capa. Colocar la tapa, poner el molde para fiambre en el frigorifico y dejar reposar
durante 48 horas.

Cocer fiambre: Sequir exactamente las instrucciones de uso al cocer fiambre. Siempre dejar enfriar
el fiambre cocido antes de partirlo. Se mantendrd fresco y sabroso durante dos dias en el frigorifico.

FIAMBRE CASERO DE CERDO CON AJO
Utilizar 1 kg de pierna de cerdo y el resto de ingredientes de la receta basica y afadir 3 dientes de ajo
prensados antes de mezclar la masa.

FIAMBRE DE POLLO CON OLIVAS
Utilizar 1 kg de pechuga de pollo y el resto de ingredientes de la receta bésica y afadir 50 gr de olivas
verdes o negras sin hueso antes de mezclar la masa.

FIAMBRE DE PAVO CON TOMILLO
Utilizar 1 kg de pechuga de pavo y el resto de ingredientes de la receta bsica y afiadir 1 cucharada de
hojas frescas de tomillo sin tallo picadas muy fino antes de mezclar la masa.

FIAMBRE CASERO DE CERDO CON CIRUELAS Y NUECES
Utilizar 1 kg de pierna de cerdo y el resto de ingredientes de la receta basicaa y afadir 30 gr de ciruelas
secas y 30 gr de nueces peladas antes de mezclar la masa.

TERRINA DE VERDURAS ASADAS

2 pimientos rojos y 1 pimiento amarillo, 1 calabacin pequefio, 1 berenjena pequefia, 2 dl de zumo de
tomate fresco, 10 rebanadas de gelatina, aceite de oliva, una ramita de tomillo fresco, sal y pimienta
Receta: Cepillar los pimientos con aceite y cocinar en el horno hasta que se doren. Cuando estén
asados, cubrir con papel de aluminio en un bol y guardar en el frigorifico durante 15 minutos, retirar
la piel oscura cuando estén frios. Cortar la berenjena y el calabacin en rodajas, espolvorear con hojas
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de tomillo fresco, rociar con aceite, sazonar con sal y pimienta, mezclar, extender sobre la bandeja de
horno y asar durante aprox. 10 minutos a 200 °C. Agregar la gelatina previamente ablandada con agua
fria en el zumo de tomate caliente y mezclar bien. En primer lugar poner los pimientos, la berenjena
y el calabacin asados en el molde para fiambre, verter la gelatina en cada capa y colocar rodajas de
pimientos en la parte superior. No cocinar! Cerrar el molde para fiambre usando el adaptador y dejar la
terrina presionada enfriar hasta el dia siguiente. Se recomienda servir con puré de pasas.

PATE DE HiGADO DE AVES CON JAMON

700 gr de higado de aves, 10 lonchas de jamén, 70 gr de mantequilla, 50 ml de Oporto, 50 ml de aceite
de oliva, 1 cebolla pequeiia, ajo al gusto, una ramita de romero fresco, sal y pimienta

Receta: Sazonar el higado previamente limpio con sal y pimienta y saltear en aceite con la cebolla
finamente picada, hojas de romero picadas y ajo. Afadir el vino, cocer muy brevemente, incorporar
la mantequilla derretida y mezclar hasta que quede suave — para un paté fino, colar la mezcla por un
tamiz. Cubrir el fondo y las paredes del molde para fiambre con las lonchas de jamén; las lonchas deben
solaparse en el fondo. Llenar el molde para fiambre con la mezcla de higado, cubrir la parte superior
con lonchas de jamén, cerrar utilizando el adaptador, poner al bafio maria y cocer durante 30 minutos
a 85 °C. Dejar el paté presionado enfriar hasta el dia siguiente. Nosotros recomendamos servir con
mermelada de arandanos y similares.

TERRINA DE SALMON (%2 PORCION)

400 gr de filetes de salmén, 100 gr de salmén ahumado, 50 ml de nata, 2 yemas de huevo, T cucharadita
de eneldo fresco, 1 cucharadita de zumo de limén, sal y pimienta

Receta: Cortar los filetes de salmén frios con el salmén ahumado cortado en trozos y triturar con
batidora. Mientras tritura, afadir gradualmente las yemas de huevo, después la nata, sal, pimienta,
eneldo picado y zumo de limén. Mezclar brevemente, durante aproximadamente 30 segundos. Llenar
el molde para fiambre con la mezcla de salmén, colocar papel de aluminio en la parte superior, cerrar
utilizando el adaptador, poner al bafio maria y cocer durante 40 minutos a 85 °C. Dejar la terrina
presionada enfriar hasta el dia siguiente. Servir con pan, verduras frescas y caviar de salmén.

PATATAS CON NATAY PEREJIL

1kg de patatas, 300 ml de nata 33%, 50 gr de queso parmesano, 1 diente de ajo, 1 cucharada de perejil
fresco picado, nuez moscada, sal, pimienta

Receta: Pelar y cortar las patatas en ldminas muy finas y secarlas. Poner la nata y el ajo prensado
en una olla honda y hervir, afadir las patatas a rodajas, sal y pimienta y cocer durante 30 minutos
aproximadamente removiendo continuamente. Finalmente afiadir el queso parmesano y el perejil
y remover bien. Llenar el molde para fiambre con la mezcla, cerrar sin utilizar el adaptador, poner al
bafio maria y cocer durante 60 minutos a 85 °C. Dejar las patatas con nata prensadas enfriar hasta el dia
siguiente; nosotros recomendamos espolvorear queso y gratinar antes de servir.
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@ Maquina de fiambre PRESTO, com termémetro

CARACTERISTICAS

Maquina de fazer fiambre PRESTO é excelente para preparar fiambre em casa. Possui um termémetro
multiusos para controlar com precisdo a temperatura durante o processo de estufar. Fabricado em
plastico e silicone resistentes ao calor. 0 termometro e a mola sdo fabricados em aco inoxidavel de
alta qualidade. Possui um adaptador para preparar meia dose de fiambre.

LEGENDA

. Pega

. Tampa

. Saidas de escoamento
Mola

. Disco pressiondvel

. Adaptador para meia dose
. Suporte para termémetro
. Termémetro

. Recipiente

. Pernas de silicone
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ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO
Antes da primeira utilizacdo, lave muito bem todas as pecas da maquina de fazer fiambre em dgua
morna corrente e de seguida seque tudo muito bem.

ADAPTADOR PARA PREPARAR MEIA DOSE

Para preparar uma dose normal de fiambre, desaperte a tampa da mdquina e retire 0 adaptador de
fazer meia dose, rodando levemente, de sequida puxe-o do disco pressionavel. Para preparar meia
dose de fiambre, coloque o adaptador. (A)

ENCHER A MAQUINA DE FIAMBRE

Para preparar uma dose normal de fiambre, encha a maquina com carne aproximadamente a 1 cm
abaixo do bordo superior; para preparar meia dose, encha o recipiente a metade do maximo. Durante
0 enchimento, pressione sempre a carne apés produzir uma nova camada.
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ESTUFAR FIAMBRE

Coloque a tampa na maquina de fazer fiambre, apés estar cheia coloque o termémetro; a pega
saird automaticamente. Coloque a maquina numa panela e encha a panela com é&gua até,
aproximadamente, 1 cm abaixo do suporte do termometro. Aqueca a dgua a cerca de 80 °C e estufe
o flambre durante cerca de 2 horas. A temperatura da dgua durante o processo de estufar ndo deve
exceder os 85 °C ou arrefecer abaixo dos 75 °C. A temperatura 6ptima para a dgua durante o processo
de estufar € mostrada no sector rosa na escala do termémetro. (B)

Verifique a temperatura da dgua regularmente e mantenha-a nos limites indicados. Retire a maquina
de fiambre da panela apds 2 horas e deixe arrefecer debaixo de dgua corrente. Coe 0 excesso de dgua
através das saidas e deixe o fiambre a repousar no frigorifico. Antes de servir, desaperte a tampa
e retire, lentamente, do recipiente juntamente com o fiambre. Corte, cuidadosamente, o fiambre
estufado do disco pressionavel e divida.

PREPARAR MEIA DOSE DE FIAMBRE/PRESUNTO

Para preparar meia dose, coloque o adaptador no disco pressiondvel. Use metade dos ingredientes
indicados nas receitas quando preparar meia dose. Quando preparar meia dose, encha a panela até
metade do recipiente da maquina.

MANUTENCAO
A méquina de fiambre pode ir a maquina de lavar louga. Nao lave o termémetro na maquina de
lavar louca.

3 ANOS DE GARANTIA

0 periodo de 3 anos de garantia é aplicado a partir da data de compra do produto.
A garantia nunca cobre defeitos:

- devido ao uso imprdprio e incompativel com as Instrugdes de utilizacao

- resultantes de impacto, queda ou uso impréprio

-resultantes de reparacdes nao autorizadas ou alteragdes do produto.

Em caso de queixa justificada por favor contacte o seu revendedor ou um dos centros de servicos,
para uma lista destes centros por favor consulte o site www.tescoma.com.
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RECEITAS

RECEITA BASE — FIAMBRE DE GALINHA, DE PERU OU DE PORCO CASEIRO

1 kg pedacos de frango ou peito de perti ou perna/Pa de porco, 18 g sal de mesa, 4 g sal de cura,
1dldgua, 4 g (1 colher de chd.) aticar em pé

Preparacao da massa de carne: Cortar aproximadamente dois tercos da carne em pequenos cubos,
cerca de 2x2 cm de largura, processar o resto na picadora de carne ou cortar numa misturadora. Preparar
a solucdo de sal, sal de cura e actcar com 1 dl de dgua e misturar tudo com a carne cortada. Misturar
amassa de carne muito bem com um processador de alimentos com ganchos de amassar (pelo menos 10
minutos, ou 20 minutos se fizer manualmente). Encher a méquina de fiambre com a massa de carne até
aproximadamente 1cm abaixo do bordo superior. Pressionar sempre bem a carne antes de introduzir cada
camada. Fixar a tampa, colocar a méquina de fiambre no frigorifico e deixe repousar durante 48 horas.
Estufar o fiambre: Seguir exatamente as instrucdes de uso quando estufar o fiambre. Deixar sempre
o fiambre esfriar antes de o dividir. Vai manter-se fresco e saboroso durante 2 dias no frigorifico.

FIAMBRE DE PORCO CASEIRO COM ALHO
Usar 1kg de perna de porco e todos os outros ingredientes da receita base e adicionar 3 dentes de alho
esmagados antes de misturar a massa.

FIAMBRE DE FRANGO COM AZEITONAS
Usar 1kg de peito de galinha e todos os outros ingredientes da receita base e adicionar 50 g de azeitonas
verdes ou pretas sem caroco antes de misturar a massa.

FIAMBRE DE PERU CASEIRO COM TOMILHO
Usar 1 kg de peito de perd e todos os outros ingredientes da receita base e adicionar 1 colher de sopa de
folhas de tomilho frescas finamente picadas sem caule antes de misturar a massa.

FIAMBRE DE PORCO COM AMEIXAS E NOZES
Usar 1kg de perna de porco e todos os outros ingredientes da receita base adicione 30 g de ameixas secas
nozes sem casca antes de misturar a massa.

TERRINA DE LEGUMES ASSADOS

2 pimentos vermelhos e 1 pimento amarelo, 1 abdbora pequena, 1 beringela pequena, 2 dl sumo de
tomate fresco, 10 fatias de gelatina, azeite, um raminho de tomilho fresco, sal e pimenta

Receita: Pincelar os pimentos com azeite e cozinhd-los no forno até ficarem escuros. Apés cozinhados
cobri-los com papel de aluminio numa tigela e colocar no frigorifico durante 15 minutos: remover
a pele escura quando arrefecerem. Cortar a beringela e a ahdbora em circulos, polvilhar com as folhas
de tomilho frescas, regar com azeite temperar com sal e pimento, misturar, espalhar sobre a assadeira
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e deixar cozinhar aproximadamente 10 minutos a 200 °C. Adicionar a gelatina, previamente amolecida
em dgua fria, no sumo de tomate quente e misturar bem. Primeiro colocar os pimentos assados,
a beringela, a abobora na maquina de fazer fiambre, despejar a gelatina em cada camada e colocar
o pimento fatiado por cima. Nao cozinhar! Fechar a maquina de fazer fiambre usando o adaptador
e deixar a terrina prensada esfriar até ao dia sequinte. Recomendamos servir com puré de passas.

PATE DE FIGADO DE AVES COM PRESUNTO

700 g figado de aves, 10 fatias de presunto, 70 g manteiga, 50 ml vinho do porto, 50 ml azeite, 1 cebola
pequena, alho a gosto, um raminho de alecrim, sal e pimenta

Receita: Temperar previamente os figados limpos com sal e pimenta e refogar no azeite com a cebola
picada, as folhas de alecrim picado e alho. Adicionar o vinho, cozinhar muito rapidamente, adicionar
amanteiga amolecida e misturar até ficar homogéneo — para um excelente paté coar a mistura por uma
peneira. Prencher o fundo e as laterais da maquina de fazer fiambre com fatias de presunto; as fatias
devem sobrepor-se no fundo. Encher a méquina de fiambre com a mistura de figado, cobrir com as fatias
de presunto estendidas na parte superior, fechar usando o adaptador, colocar em banho-maria e deixar
cozinhar durante 30 minutes a 85 °C. Deixar o paté prensado a esfriar até ao dia sequinte. Recomendamos
servir com puré de mirtilos vermelhos, marmelos ou similares.

TERRINA DE SALMAO (%2 DOSE)

400 g filetes de salmao, 100 g salmao fumado, 50 ml natas, 2 gemas de ovos, 1 colher de ché de endro
fresco, 1 colher de chd de sumo de limo, sal, pimenta

Receita: Dividir os filetes de salmdo refrigerados e misturd-los com pedacos de salméo fumado numa
misturadora. Enquanto mistura, adicione aos poucos as gemas, em seguida as natas, o sal, a pimento,
0 endro picado e o sumo de limdo. Misturar pouco tempo, aproximadamente 30 segundos. Encher
a mdquina de presunto com a mistura de salméo, colocar a folha de unir no topo, fechar usando
0 adaptador, colocar em banho-maria e deixar cozinhar durante 40 minutos a 85 °C. Deixar a terrina
prensada esfriar até ao dia sequinte. Servir com pdo, legumes e vegetais frescos e caviar de salmao.

BATATAS COM NATAS E SALSA

1 kg batatas, 300 ml 33% natas, 50 g queijo parmesdo, 1 dente de alho, 1 colher de sopa de salsa fresca
picada, noz moscada, sal, pimenta

Receita: Cortar fatias finas de batatas descascadas e secé-las. Colocar as natas e o alho esmagado numa
panela funda e deixar ferver, adicionar as batatas fatiadas, o sal, a pimenta e cozinhar aproximadamente
30 minutos mexendo sem parar. Finalmente adicionar o queijo parmesao ralado e a salsa e mexer bem.
Encher a maquina de fazer fiambre com a mistura, feche sem usar o adaptador, colocar em banho-maria
e deixar cozinhar durante 60 minutes a 85 °C. Deixe as batatas prensadas nas natas esfriarem até ao dia
sequinte; recomendamos polvilhd-las com queijo e grelhar no forno antes de serem servidas.
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@ Szynkowar PRESTO, z termometrem

CHARAKTERYSTYKA

Szynkowar PRESTO jest doskonaty do przygotowywania domowej szynki, z uniwersalnym termome-
trem do doktadnej kontroli temperatury podczas duszenia. Szynkowar zostat wykonany z tworzywa
sztucznego odpornego na wysokie temperatury oraz z zaroodpornego silikonu. Termometr oraz
sprezyna zostaty wyprodukowane z wysokiej jakosci stali nierdzewnej. Szynkowar zostat wyposazo-
ny w redukcje do przygotowania potowy porcji szynki.

OPIS

. Rekojes¢

. Pokrywa

. Otwory do odcedzania

. Sprezyna

. Thok

. Redukgja do przygotowania potowy porgji
. Uchwyt termometru

. Termometr

. Naczynie

. Silikonowe nézki
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PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
Przed pierwszym uzyciem szynkowar nalezy doktadnie umy¢ pod biezaca, ciepta woda, a nastepnie
osuszyc.

REDUKCJA DO PRZYGOTOWANIA POLOWY PORCJI

Do przygotowania catej porcji szynki nalezy odkreci¢ pokrywe szynkowaru oraz redukgje do przy-
gotowania potowy porcji. Poprzez obracanie i przesuwanie usunac ttok. Do przygotowania potowy
porgji szynki nalezy ponownie umiescic redukgje. (A)

NAPELNIANIE SZYNKOWARU

Do przygotowania catej porcji szynki, szynkowar nalezy napetni¢ migsna masa do ok. 1cm pod gorng
krawedz. Przy przygotowaniu potowy pordji szynkowar nalezy napetni¢ maksymalnie do potowy
wysokosci naczynia. Podczas napetniania nalezy docisnac kazda warstwe miesnej masy.

DUSZENIE SZYNKI

Napetniony szynkowar z termometrem nalezy zamkna¢ pokrywa, rekojes¢ wysunac. Szynkowar na-
lezy whozy¢ do garnka napetnionego woda do ok. 1 cm pod poziom uchwytu termometru. Wode na-
lezy podgrzac do temperatury 80 °Ci w tej temperaturze dusi¢ szynke ok. 2 godz. Temperatura wody
podczas przygotowywania szynki nie moze przekroczy¢ 80 °C ani spas¢ ponizej 75 °C. Optymalna
temperature wody podczas duszenia szynki wskazuje rézowa ¢wiartka znajdujaca sie na podziatce
termometru. (B)

Temperature wody nalezy regularnie kontrolowac i utrzymac ja w zalecanym przedziale. Po dwdch
godzinach nalezy wyjac szynkowar z garnka, a nastepnie wystudzic pod biezaca woda. Przez otwory
cedzace nalezy odla¢ nadmiar wody, szynke wystudzi¢ w lodéwece. Przed podaniem nalezy odkrecic
wieczko i pomatu wysunac je wraz z szynka. Duszona szynke nalezy oddzieli¢ od redukgji, a nastep-
nie szynke poporcjowac.

PRZYGOTOWANIE POLOWY PORCJI SZYNKI

Do przygotowania catej porcji szynki nalezy odkreci¢ pokrywe szynkowaru oraz redukgje do przy-
gotowania potowy porcji. Poprzez obracanie i przesuwanie usunac ttok. Do przygotowania potowy
porcji szynki nalezy ponownie umiescic redukcje.

KONSERWACJA
Szynkowar mozna my¢ w zmywarce, natomiast termometru nie nalezy my¢ w zmywarce.

GWARANCJA 3- LETNIA

Na produkt udzielana jest 3- letnia gwarancja, poczawszy od dnia sprzedazy.

Gwarangja nie zostanie uwzgledniona w nastepujacych przypadkach:

- produkt byt uzytkowany niezgodnie z Instrukgja uzytkowania

- wady byty spowodowane uderzeniem, upadkiem lub nieodpowiednim postepowaniem z produktem
- dokonano nieautoryzowanych napraw i zmian produktu.

W przypadku uzasadnionej reklamagji, prosimy zwrdcic sie do swojego sprzedawcy lub do jednego
z punktow serwisowych, wykaz dostepny na www.tescoma.com.
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PRZEPISY

PRZEPIS PODSTAWOWY — DOMOWA SZYNKA DROBIOWA, Z INDYKA LUB WIEPRZOWA

1 kg piersi z indyka albo kurczaka lub wieprzowej szynki/topatki, 18 g soli, 4 g mieszanki przypraw do
miesa, 1dl wody, 4 g cukru (jedna mata tyzeczka)

Przygotowanie migsnej masy: Ok. 2/3 migsa nalezy pokroi¢ w kostke o wielkosci ok. 2x2 cm, pozostate
mieso nalezy zmieli¢ w miynku lub posieka¢ w mikserze. Z 1 dI wody, soli, mieszanki przypraw do migsa
i cukru nalezy przygotowac marynate, nastepnie nalezy ja wymieszac z pokrojonym migsem. Migsng mase
nalezy doktadnie wymieszac w robocie kuchennym z natozonymi hakami do ugniatania (najkrocej 10 mi-
nut), ewentualnie ugniata¢ migso recznie przez 20 minut. Szynkowar nalezy napetni¢ migsna masa do ok.
1 cm pod gémga krawed?, kazda warstwe miesa nalezy doktadnie docisnac. Szynkowar nalezy zamkna¢
i odtozyc¢ do lodéwki na 48 godzin.

Duszenie szynki: Podczas duszenia szynki nalezy postepowac zgodnie z instrukcja obstugi, przed porcjo-
waniem gotowa duszong szynke nalezy wystudzic. Swieza szynka moze by¢ przechowywana w lodéwce
przez ok. dwa dni.

DOMOWA WIEPRZOWA SZYNKA Z CZOSNKIEM

Do przygotowania szynki z czosnkiem, nalezy uzy¢ 1 kg wieprzowej szynki/topatki oraz takich samych
sktadnikéw jak w podstawowym przepisie. Przed wymieszaniem sktadnikow nalezy doda¢ do miesnej
masy 3 obrane i przeciéniete przez wyciskacz zabki czosnku.

DOMOWA DROBIOWA SZYNKA Z OLIWKAMI
Do przygotowania szynki z oliwkami nalezy uzy¢ 1 kg piersi z kurczaka oraz takich samych sktadnikéw jak
w podstawowym przepisie. Przed wymieszaniem sktadnikow nalezy dodac do migsnej masy 50 g catych
wypestkowanych zielonych lub czarnych oliwek.

DOMOWA SZYNKA Z INDYKA Z TYMIANKIEM

Do przygotowania szynki z tymiankiem nalezy uzy¢ 1 kg piersi z indyka oraz takich samych sktadnikéw jak
w podstawowym przepisie. Przed wymieszaniem sktadnikow nalezy dodac do miesnej masy fyzke drobno
posiekanych listkéw $wiezego tymianku bez todyg.

DOMOWA WIEPRZOWA SZYNKA ZE SLIWKAMI 1 ORZECHAMI

Do przygotowania szynki z czosnkiem, nalezy uzy¢ 1 kg wieprzowej szynki/topatki oraz takich samych
sktadnikéw jak w podstawowym przepisie. Przed wymieszaniem sktadnikow nalezy doda¢ do miesnej
masy 30 g suszonych sliwek oraz 30 g orzechéw whoskich.

PASZTET Z PIECZONYMI WARZYWAMI

2 czerwone oraz 1 z6tta papryka, 1 mniejsza cukinia, 1 mniejszy baktazan, 2 dcl Swiezego soku pomidoro-
wego, 10 listkéw zelatyny, oliwa z oliwek, gatazka $wiezego tymianku, sl i pieprz

Przygotowanie: Papryki nalezy posmarowac olejem i piec w piekarniku do momentu az Sciemnieja.
Upieczone papryki nalezy wiozy¢ do miski, a nastepnie przykryc folia i pozostawi¢ na 15 minut w loddwce,
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po wystudzeniu usunac ciemngq skdrke. Baktazana i cukinie nalezy pokroi¢ w plasterki, posypac $wiezym
tymiankiem, polac olejem, posoli¢, popieprzy¢, przemieszac, roztozy¢ na blasze i piec ok. 10 minut w tem-
peraturze 200 °C. Zelatyne zmiekczong w zimnej wodzie nalezy dodac do goracego soku pomidorowego,
a nastepnie dobrze wymieszac. Do szynkowaru nalezy wktadac kolejno opieczona papryke, baktazana oraz
cukinie, kazda warstwe nalezy polac zelatyna, a na gérze utozyc plasterki papryki. Nie gotowac! Szynkowar
nalezy zamknac uzywajac redukgji, uformowany pasztet nalezy pozostawic do wystygniecia, az do nastep-
nego dnia. Polecamy podawac z rodzynkowym puree.

PASZTET Z WATROBKI DROBIOWEJ Z PROSCIUTTO

700 g watrébki drobiowej, 10 plastréw szynki prosciutto, 70 g masta, 50 ml wina porto, 50 ml oliwy z oli-
wek, 1 mniejsza cebula, czosnek do smaku, gatazka Swiezego rozmarynu, sél i pieprz

Przygotowanie: Oczyszczone watrébki nalezy posoli¢ i popieprzy¢, a nastepnie podsmazy¢ z drobno
pokrojong cebulg, posiekanymi listkami rozmarynu oraz czosnkiem. Nastepnie nalezy dodac wino, krétko
podgotowac, dodac miekkie masto, a nastepnie doktadnie zmiksowac — dla uzyskania jeszcze delikatniej-
szego pasztetu mase nalezy przetrze¢ przez sitko. Dno i $cianki szynkowaru nalezy wytozy¢ plasterkami
prosciutto tak, aby pokryty dno. Szynkowar nalezy napei¢ masa z watrébki, na gérze utozyc¢ plasterki
szynki. Szynkowar nalezy zamkna¢ uzywajac redukji, umiesci¢ w kapieli wodnej i w temperaturze 85 °C
gotowac 30 minut. Uformowany pasztet nalezy pozostawic do wystygniecia, az do nastepnego dnia. Pole-
camy podawac z zurawinowym puree, marmolada itd.

TERRINA Z £0SOSIA (V2 PORCJI)

400 g filetu ztososia, 100 g wedzonego fososia, 50 ml $mietany, 2 z0ttka, fyzeczka Swiezego kopru, tyzeczka
soku z cytryny, s6l, pieprz

Przygotowanie: Schtodzone filety z tososia nalezy podzieli¢ na kawatki, a nastepnie nalezy je zmiksowac
z kawatkami wedzonego tososia. Podczas miksowania nalezy stopniowo dodawac zéttka, $mietane, s6l
i pieprz, posiekany koper oraz sok z cytryny. Miksowac krétko ok. 30 sekund. Szynkowar z redukcjg nalezy
napenic fososiowa masa, na gére potozyc folie spozywcza, zamknac z uzyciem redukji, umiesci¢ w kapieli
wodnej i w temperaturze 85 °C gotowac 40 minut. Uformowana terring nalezy pozostawi¢ do wystygnie-
cia, az do nastepnego dnia. Podawac z pieczywem, Swiezymi warzywami lub kawiorem z tososia.

ZIEMNIAKI W SMIETANIE Z PIETRUSZKA

1 kg ziemniakéw, 300 ml $mietany 30%, 50 g parmezanu, 1 zabek czosnku, 1tyzka siekanej $wiezej pie-
truszki, gatka muszkatotowa, sol, pieprz

Przygotowanie: Obrane ziemniaki nalezy pokroi¢ na cienkie plasterki, ktére nastepnie nalezy osuszyc.
Smietane oraz przecisniety czosnek nalezy umiesci¢ w garnku doprowadzi¢ do wrzenia, dodac plasterki
ziemniakéw sl i pieprz i stale mieszajac gotowac ok. 30 minut. Pod koniec gotowania dodac starty par-
mezan oraz pietruszke, dobrze wymieszac. Przygotowana masa nalezy napetni¢ szynkowar zamkna¢ bez
uzycia redukji, umiesci¢ w kapieli wodnej i w temperaturze 85 °C gotowac ok. 60 minut. Uformowane
ziemniaki w $mietanie nalezy pozostawi¢ do wystygniecia, az do nastepnego dnia. Przed podaniem pole-
camy posypac serem i zapiec na grillu.
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@ Sunkovar PRESTO, s teplomerom

CHARAKTERISTIKA

Sunkovar PRESTO je vynikajici na pripravu domécej Sunky. Je dodévany s univerzalnym
teplomerom na presnu kontrolu teploty pocas dusenia Sunky, vyrobeny z tepelne odolného plastu
a 7iaruvzdomého silikonu, teplomer a pruzina z prvotriednej nehrdzavejiicej ocele. Sunkovar je
vybaveny redukciou na pripravu polovicnej porcie Sunky.

POPIS

. Rukovat

Veko

. Cediace otvory

. Pruzina

. Stlacaci kotd¢

. Redukcia na pripravu polovicnej porcie
. Drziak teplomera

. Teplomer

. Nadoba

. Silikénové nozicky
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PRED PRVYM POUZITIM
Pred prvym pouZzitim Sunkovar dokladne umyte pod tecticou teplou vodou a osuste.

REDUKCIA NA PRIPRAVU POLOVICNE) PORCIE

Na pripravu beznej porcie Sunky odskrutkujte veko Sunkovaru a redukciu na pripravu polovicnej
porcie zlozte pootocenim a vysunutim zo stldcacieho kotica. Na pripravu polovicnej porcie Sunky
nasadte redukciu spat. (A)

PLNENIE SUNKOVARU

Na pripravu beznej porcie Sunky pliite Sunkovar mdsovou zmesou cca 1 cm pod horny okraj, na
pripravu polovicnej porcie maximalne do polovice vysky nddoby. Pocas plnenia stlécajte mésovi
zmes po vloZeni kazdej vrstvy.

DUSENIE SUNKY

Naplneny Sunkovar s nasadenym teplomerom uzavrite vekom, rukovt sa vysunie. Sunkovar
postavte do hrnca a hrniec napliite vodou cca 1 cm pod droven drZiaka teplomera. Vodu ohrejte
na 80 °C a pri tejto teplote duste Sunku 2 hodiny. Teplota vody pocas pripravy nesmie presiahnut
85 °Ca poklesnit pod 75 °C. Optimélnu teplotu vody pocas dusenia Sunky zobrazuje ruzovy vysek
na stupnici teplomera. (B)

Teplotu vody kontrolujte priebezne a udrZujte ju v odporicanom rozmedzi. Po dvoch hodinach
vyberte Sunkovar z hrnca a ochladte ho pod tecticou vodou. Cediacimi otvormi zlejte prebytocnt vodu
a Sunku dajte vychladit do chladnicky. Pred podavanim odskrutkujte veko a pomaly ho aj so Sunkou
vysurite z nddoby Sunkovaru. Dusend Sunku opatrne odrete od stldcacieho kottca a naporciujte.

PRIPRAVA POLOVICNEJ PORCIE SUNKY

Na pripravu polovitnej porcie nasurite na stldcaci koti¢ redukciu na pripravu polovicnej porcie. Na
polovicnti porciu pouZite polovicné mnozstvo vetkych surovin uvedenych v receptoch. Na pripravu
polovicnej porcie Sunky pliite hrniec vodou len cca do polovice vy3ky nddoby Sunkovaru.

UDRZBA
Sunkovar mozno umyvat v umyvacke riadu, teplomer v umyvacke neumyvajte.

3 ROKY ZARUKA

Na tento vyrobok je poskytovand 3-ro¢né zaruka, ktord zacina driom predaja.
Zaruka sa zasadne nevztahuje na tieto pripady:

- vyrobok bol pouZivany v rozpore s Navodom na poutzitie

- nedostatky boli sposobené iderom, padom ¢ neodbornou manipuldciou

- na vyrobku boli vykonané neautorizované opravy a zmeny.

V pripade oprévnenej reklamécie sa prosim obrdtte na svojho predajcu alebo na niektoré zo
servisnych stredisk, zoznam na www.tescoma.com.
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RECEPTY

ZAKLADNY RECEPT — DOMACA KURACIA, MORCACIA ALEBO BRAVCOVA SUNKA

1kg kuracich alebo morcacich pfs alebo bravéového stehna/pliecka, 18 g kuchynskej soli, 4 g mdsovej
nakladacej soliacej zmesi, 1 dl vody, 4 g praskového cukru (1 kévova lyZicka)

Priprava masovej zmesi: Zhruba 2/3 mdsa nakrajajte na malé kocky o velkosti cca 2x2 cm,
zvySok mésa pomelte v mlynceku na maso alebo posekajte v mixéri. Pripravte roztok soli, mdsovej
nakladacej soliacej zmesi a cukru s 1 dl vody a zmie3ajte s nakrdjanym masom. Mésovi zmes velmi
dokladne premiesajte v kuchynskom robote s hakmi na miesenie (najmenej 10 mindt), pripadne 20
mindt ruéne. Sunkovar napliite mésovou zmesou cca 1 cm pod horny okraj, po vioZeni kazdej vrstvy
néplii dokladne stlacajte. Sunkovar uzavrite, dajte do chladnicky a nechajte 48 hodin odleZat.
Dusenie Sunky: Pri duseni Sunky postupujte presne podla ndvodu na pouZitie, hotovd dusend Sunku
dajte pred porciovanim vzdy vychladit, Cerstvd a svieza vydrzi v chladnicke cca dva dni.

DOMACA BRAVCOVA SUNKA S CESNAKOM
Poufite 1kg bravéového stehna a dalej vietky ostatné suroviny, ako v zdkladnom recepte, do mésovej
zmesi viak este pred premieSanim pridajte 3 prelisované stricky cesnaku.

DOMACA KURACIA SUNKA S OLIVAMI
Poutite 1 kg kuracich pfs a vietky ostatné suroviny ako v zakladnom recepte, do masovej zmesi viak
este pred premiesanim pridajte 50 g celych vykdstkovanych zelenych alebo Ciernych oliv.

DOMACA MORCACIA SUNKA S TYMIANOM
Pouzite 1 kg morcacich pfs a vietky ostatné suroviny ako v zékladnom recepte, do mésovej zmesi
viak este pred premiesanim pridajte lyZicu jemne posekanych listkov cerstvého tymianu bez stoniek.

DOMACA BRAVCOVA SUNKA SO SLIVKAMI A ORECHMI
Poutzite 1kg bravového stehna a dalej vietky ostatné suroviny, ako v zdkladnom recepte, do mésovej
zmesi v3ak eSte pred premiesanim pridajte 30 g suSenych sliviek a 30 g ldpanych vlasskych orechov.

TERINA Z PECENE) ZELENINY

2 Cervené a 1 7lté paprika, 1 mensia cuketa, 1 mensi baklazan, 2 dcl cerstvej paradajkovej Stavy,
10 plétkov Zelatiny, olivovy olej, vetvicka cerstvého tymianu, sol'a korenie

Postup: Papriky potrite olejom a pecte v rire, kjm nestmavn. Opecené papriky prikryte v mise
féliou a ulozte na 15 minut do chladnicky, po vychladnuti odstrante tmavi Supku. Baklazan aj cuketu
nakrdjajte na kolieska, posypte listkami cerstvého tymianu, pokvapkajte olejom, osolte, okorerite,
premieSajte, rozlozte na plech a pecte ccal0 mindt pri 200 °C. Zelatinu zmaknutd v studenej vode
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pridajte do horticej paradajkovej Stavy a riadne rozmiesajte. Do Sunkovaru vkladajte ako prvi
opecend papriku, baklazén a cuketu, kazdu vrstvu prelejte Zelatinou, hore umiestnite platky papriky.
Nevarte! Sunkovar uzavrite s pouZitim redukcie a stlacend terinu dajte do druhého diia vychladit.
Odporicame podavat s hrozienkovym pyré.

PASTETA Z HYDINOVEJ PECENE S PROSCIUTTOM

700 g hydinovej pecene, 10 platkov Sunky prosciutto, 70 g masla, 50 ml portského vina, 50 ml
olivového oleja, 1 mensia cibula, cesnak podla chuti, vetvicka cerstvého rozmarinu, sola korenie
Postup: Ocistend pecen osolte, okorefite a orestujte na oleji s nadrobno nakrdjanou cibulou,
posekanymi listkami rozmarinu a cesnakom. Pridajte vino, velmi krdtko povarte, pridajte zmaknuté
maslo a rozmixujte dohladka — pre jemnu pastétovi zmes ete prepasirujte cez sitko. Dno a steny
Sunkovaru vylojte platkami prosciutta tak, aby sa na dne prekryvali. Sunkovar napliite pecefiovou
zmesou, hore preloZte presahujtcimi platkami Sunky, uzavrite s pouZitim redukcie, dajte do vodného
kipela a pri teplote 85 °C povarte 30 mindt. Stlacend pastétu nechajte do druhého diia vychladit.
Odporticame podavat's brusnicovym pyré, lekvarom apod.

TERINA Z LOSOSA (%2 PORCIE)

400 g filé z lososa, 100 g tideného lososa, 50 ml smotany, 2 Zltky, lyZicka cerstvého kopru, lyZicka
citronovej Stavy, sol'a korenie.

Postup: Vychladené filé z lososa naporciujte a rozmixujte spolu s kskami tdeného lososa. Pocas
mixovania priddvajte postupne Zltky, potom smotanu, sol, korenie, nasekany kdpor a citrénovou
$tavu. Mixujte len krétko, cca 30 sekind. Sunkovar s redukciou napliite lososovou zmesou, hore
polozte potravinovi foliu, uzavrite s pouZitim redukcie, dajte do vodného kipela a pri teplote 85 °C
povarte 40 mindt. Stlacend terinu nechajte do druhého diia vychladit. Podavajte s pecivom, cerstvou
zeleninou a lososovym kavidrom.

ZEMIAKY NA SMOTANE S PETRZLENOVOU VNATOU

1 kg zemiakov, 300 ml smotany 33 %, 50 g parmezénu, 1 stricik cesnaku, 1 lyZica sekanej Cerstvej
petrzlenovej viiate, muskatovy orech, sol'a korenie

Postup: Z oltipanych zemiakov pripravte velmi tenké plétky, ktoré osuste. Smotanu a prelisovany
cesnak dajte do hrnca a privedte do varu, pridajte platky zemiakov, sol, korenie a za staleho miesania
varte cca 30 mindt. Nakoniec pridajte strihany parmezdn, petrzlenovd viiat a dobre premiesajte.
Zmesou napliite Sunkovar, uzavrite bez pouZitia redukcie, dajte do vodného kipela a pri teplote
85 °C povarte 60 minut. Stlacené zemiaky na smotane nechajte do druhého dia vychladit, pred
podévanim odporicame posypat syrom a pod grilom zapiect.
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@ Betuunnuua PRESTO, c TepmomeTtpom

XAPAKTEPUCTUKA

BetunHHuua PRESTO otnuuHo nogxoAuT ANA NpUrotoBAeHUA AOMaLLHeli BeTunHbl. Moctanaetca
C yHUBEpCANbHBIM TePMOMETPOM [/ifi TOYHOTO KOHTPONA TemnepaTypbl BO BpeMA TyLUEHUA BeTuM-
Hbl, U3rOTOB/IEHA 13 TEPMOCTOI KOO NAACTUKa U TePMOCTOIKOTO CUNMKOHA, TEPMOMETP W MpyKuHa
13r0TOBNEHbI M3 BbICOKOKAUeCTBEHHOI HepxxaBeloLueii cTanu. llocTaBnAeTca ¢ agantepom And npu-
TOTOB/IEHA NONOBIHbI NOPLMN BETYMHDI.

OMUCAHUE
1. Pyuka
2. Kpbiwka
3. 0TBEpCTUA ANA CLeXUBAHUA
4. TNpyxuHa
5. Tpeccytowmii Anck
6. Anantep AnA NPUroTOBAEHIA NONOBUHbI NOPLYN BETUMHDI.
7. Dlepxatenb TepmomeTpa
8. Tepmomertp
9. Konteiinep
10. CunMKOHOBbIE HOXKM

MEPEQ NEPBbIM UCMOJIb30BAHUEM
llepes nepBbIM UCMONb30BAHMEM BETUMHHMLY TLLATENbHO BbIMOIATE MOJ NPOTOYHOI BOAON 1 Bbl-
cywuTe.

ABANTEP ANA NPUTOTOBNEHUA NONOBWHbI NOPLIUW BETYWUHDI

,[l]'lﬂ NpUroToBieHNA 00b1YHOI nopuun BETYUHbI, OTBUHTUTE KPbILLKY BETYUHHULbI U afanTep AnA
MIPUTOTOBIIEHNA NONIOBYHbI MOPLIN NOBEPHUTE U BbIHBTE U3 PECCyIoLLero Kpyra. [ind npurotoneHua
MONOBIHbI NOPLIMY BETYMHbI HafieHbTe ajanTep obpatHo. (A)

HANOTHEHUE BETYUHHNLbI

[ina npurotoBneHua 00bIYHOI NOPLVY BETUNHDI, BETYMHHILY HANONHNUTE MACHOI CMeCbio Npubau3u-
TeNbHO Ha T CM HUXKe BEPXHEro Kpas, Mpu NPUroToBAEHINM NOSOBUHbI MOPLIUN MAKCUMATIbHO 40 M0-
NOBUHbI BbICOTbI KOHTeliHepa. [py HanofHeH CNPeccoBbIBaiiTe MACHYI0 CMech nocne Aobasnenus
HOBOrO C/10A1.
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TYIWWEHWUE BETYUHDI

HanonHeHHyto BETUNHHMULLY C YCTaHOBNEHHBIM TEDMOMETPOM 3aKpOiATe KPbILLKOI; BbIABUHETCA pyy-
Ka. BeTuMHHILY nomecTiTe B KACTPIONH, KOTOPYIO HANONHUTE BOZOIA NPU6MM3UTENbHO Ha 1 CM HItKe
Lepxarens TepmomeTpa. Harpeiite Bogy o 80 °C 1 npu 370ii TeMnepaType B TeueHue 2 YacoB TyLuuTe
BeTuMHy. TemnepaTypa BOAbI BO BpeMs NPUrOTOBIEHIA He 0MmKHa ObiTb Bbiwe 85 °C u Hixe 75 °C.
OnTUmanbHyto TemnepaTypy BOAbI BO BpeM TYLUEHUA BETUMHbI NIOKa3bIBAET PO30Bad YacTb LKanbl
Tepmometpa. (B)

MpoBepsiiTe TeMnepaTypy BOAbI U AEPXITE ee B MPeAenax PeKOMEHAYeMOro AuanasoHa. Yepes aga
yaca BbIHbTE BETUNHHNLY U3 KaCTPIoAM U OXNajuTe MOA MPOTOUHOI Booii. Yepe3 oTBepcTua AnA
CUEXUBAHWA CieifTe OCTATOK BOAbI U BETUMHY OXNIAZNTe B XONOAWIbHUKE. [lepes nojaueii Ha cton
CHIMUTE KPbILLKY 1 MEJTIEHHO BbiHbTE ee BMecTe C BETUMHOIA U3 KOHTeiiHepa. TylieHyto BETUMHY
0CTOPOXHO OTAENUTE OT NPECCYIOLLEro AUCKA I HAPEXbTE.

MPUTOTOBNEHUE NOJIOBUHDI NOPLIUN BETYUHDI

[Ina npuroToBneHs NoNOBUHbI NOPLVY HaAEHbTE Ha NPECCYIOLLi ANCK AAanTep ANA NPUTOTOBAEHUS
M0N0BIUHbI NOPLYA. [ NPUrOTOBAEHMA MONOBUHbI NOPLIAY UCMONIb3YIATE NONIOBIHY KONMYECTBA BCEX
YKa3aHHbIX B peLentax NpoaykTos. pu NpUroToBAEHUN NONOBMHbI MOPLMA BETYMHBI HAMOMHMTE
KacTpiosio ToNIbKO NPUOAN3MTENbHO Ha NON0BMHY BbICOTbI KOHTeIAHEPa BETUMHHULIbI.

yxoa
BeTunHHULY MOXHO MbiTb B NOCYAOMOGYHOIl MaLlMHe, TEPMOMETP He MOiiTe B MOCYAOMORYHOIA
MallHe.

TAPAHTUA 3 TOAA

Ha nanHblit NPOAYKT pacnpocTpaHAeTCA 3-NeTHAA rapaHTIAA C AaTbl NPOJAXM.
rapaHTvm B MpUHLNNE He pacnpoCTpaHAETCA Ha CnefytoLune cayyan:

- NPOAYKT NCNONb30BaNcA C HapyLleHem MH(prKLlVM N0 NPUMEHeHN0
»p,e¢e|m>| OblNk BbI3BaHbI yaapom, najeHnem uin HenpasubHbIM oﬁpaw,eumeM
- Ha NpoAyKTe NpoBoANNCA HeaBTOPU30BaHHbIl PEMOHT 1 MORVI(I)VIKaLWIﬂ.

B criyuae 06ocHOBaHHbIX ano6, noxanyiicta, 06patutecs K Balemy npoaasLy Wi B Mio6oi cepeuc-
HbliA LIEHTP, CMINICOK KOTOPbIX MOMHO HaiTit Ha Www.tescoma.com.
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PELEENTbI

OCHOBHOW PELIENT — JOMALLUHAA KYPUHAS, UHAIOLIUHAS WU CBUHAS BETYUHA

1 Kr KypUHOTO, MHALUMHOTO Gune v CBUHOI BbIpe3KM, 18 T conu, 4 T MACHULKOI MapuHytoLLeil cvecy,
14n Boabl, 4 1 caxapHoi nyapb! (1 KodeiiHas noxka)

MpurotoBnenme macHoii cmecu: Okono 2/3 mAca HapexbTe HeOONbLUMMI KyOrKaMu pa3Mepom OK.
2x2 M, 0CTanbHoe MACO NepemenuTe Ha MAcopybke un B 6nenzepe. MpuroToBbTe MapuHag U3 oy,
MACHO/ MapuHyloLLeil cveci 1 caxapa ¢ 1 An Bofbl 1 CMeLLaiiTe ¢ Hape3aHHbIM MAcoM. MAcHyio cvech
0yeHb TLIATeNbHO NepeMelLLaiiTe B KyXOHHOM KomOaiiHe ¢ BeHuMkamu AnA TecTa (Mo KpaiiHeil Mepe,
10 MuHYT) Uan 20 MUHYT BPyYHYH. BETUMHHILY 3aMONHUTE MACHOIT CMeCbio NPUMEPHO Ha T cv HiKe
BepXHero Kpas, nocnie fo6aBnenns Kax/aoro cos (Mecb XopoLLIo CpeccoBbIBaiiTe. BeTunHHLLY 3akpoit-
Te 1t IOMeCTUTe B XONOANTbHIK Ha 48 YacoB.

TyweHue BeTunHbI: [py TyLIeHN BeTUMHbI CTPOTO CeAyiiTe UHCTPYKLMM M0 NPUMEHEHMI0, FOTOBYHO
TYLLIEHYI0 BETUMHY Nepe/l Hape3Koii BCerAa oxnaauTe, CBexas BETYIHa XPaHUTCA B XONOAWIbHIKA 0KONO
ABYX AHeA.

NOMALUHAA CBUHAA BETYNMHA CYECHOKOM
Wcnonb3yiite 1 Kr cBIHOI BbIPE3KM 1 Te e UHIPeAVeHTbI, Kak B OCHOBHOM peLienTe, B MACHYI0 (Mecb
nepes nepemeLunBaHiem 406aBbe 3 3y6uika TONYEHOrO YecHoKa.

JIOMALUHAA KYPUHAA BETYUHA CONTMBKAMMU
Wcnonb3yiite 1 Kr Gune KypuHoIi pyYAKN 1 Te e UHTPEAUEHTI, KaK B OCHOBHOM peLienTe, B MACHYH
CMecb niepefi nepemelunBaHMeM A06aBbTe 50 T LieMIbIX 3eeHbIX W YePHBIX 0NMBOK 6€3 KOCToueK.

JOMALUHAA NHAOWWHAA CTUMbAHOM

Wcnonb3yiite 1 Kr Gune UHALINHOI TPYAKM U Te Xe UHTPELEHTbI, Kak B OCHOBHOM peLienTe, B MACHYI0
(Mecb nepez nepemeLLBainem o6aBbTe NOXKKY MENKO Hape3aHHbIX ICTbEB CBEXero TUMbAHA 6e3
cTebneil.

JOMALUHAA CBUHAA BETYMHA CO CIUBAMU U OPEXAMU
Wcnonb3yiite 1 Kr cBIHOI BbIPE3KM 1 Te e UHIPeAVEHTbI, Kak B OCHOBHOM peLienTe, B MACHYI0 C(Mecb
nepez nepemeLunanvem o6asbre 30 r yepHOCNMBA U 30 T OUNLLEHHBIX FPELIKIX OPEXOB.

TEPPUH U3 3ANEYEHHbBIX OBOLLEH

2 kpacHble 11 1 xenTblii nepew, T HebonbLION Kabauok, T HebonbLLOA 6aknaxaH, 2 AN CBEXEro TOMaTHOro
CoKa, 10 MNacTuH XenaTiHa, 0NBKOBOE MACIO, BETOUKA CBEXKETO TUMbAHA, COMb 1 nepely

Mpouecc npurotoBnenua: Mepew (MaxbTe MacIoM 1 3aneKaiiTe B AyXoBKe 10 NOTEMHEHUA KOXNLIb.
3aneyeHHblii nepeL; NPUKPOIATe B MUCKe NILLEBOI NNEHKOI 1 NOMECTUTE Ha 15 MUUHYT B XONOAUNbHUK,
nocne OXNaxaeHua yaanuTe TeMHy0 KoxuLy. baknaxaH 1 kabayok Hapexbre Koneukamu, nocbinbre
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CBEXVMU IMCTLAMU TUMbAHA, COPBI3HUTE MACNOM, NOCONUTE, NONepUMTE, NepemeLLaiiTe, BbIIOXUTE Ha
NpoTUBeHb ¥ 3aneKaiite oK. MuHyT npu 200 °C. Menatu, pa3maryeHHblit B XoN0AHON Boae, fobaBbTe
B rOpAYMiA TOMATHBIA COK 1 XOPOLLO NepemelLaiiTe. B BETUMHHMLY CHayana nomecTiTe 3aneyeHHblii
nepeL,, 3aTem 6aknaxaH v kabauok, Kax«Ablii Cnoii 3aneiite XenaTuHOM, HaBepx NONOXKUTE Hape3aHHbIil
nepel,. He BapuTe! 3akpoiiTe BETUNHHIULY C NOMOLLbHO aiaNnTepa, v CNPeCCOBaHHbI TeppIH NOMeCTUTE Ha
HOYb B XONOAWbHUK. PekoMeHayeM NoZaBaTb ¢ Miope 13 u3toma.

MALITET U3 KYPUHOW NEYEHU C NPOLLYTTO

700 r KypuHoii neyeHn, 10 NOMTUKOB BeTYMHbI NpoLLyTTo, 70 r Macna, 50 Mn nopTBeiiHa, 50 Mn onmB-
K0BOr0 Macna, 1 HeboNbLUAA IYKOBMLA, YECHOK MO BKYCY, BETOUKA (BEXeEro pO3MapuHa, conb 1 nepel|
Mpouecc npurotoBneHna: QunLLeHHYI0 NeyeHb NoconuTe, nonepunTe 1 06>KapbTe B ONBKOBOM Maciie
€ MeNKO Hape3aHHbIM NYKOM, Hape3aHHbIMI IMCTbAMI PO3MapuHa U YecHokoM. [lobaBbTe BUHO, He-
MHOr0 noBapuTe, 406aBbTe pa3MAryeHHoe CIMBOYHOE MACNIO U Pa3MUKCYiiTe 40 NONYYEHNA OAHOPOAHOI
Maccbl — YTo0bl NaLWTET 6bin 60NEe HEXHBIM, NPOTPUTE €70 Yepe3 CUTO. Ha IHO 1 CTEHKN BETUNHHMUDI
MOMECTUTe IOMTUKI POLLYTTO Tak, 4T00bl Ha iHE TOMTYKY NepeKpbIBaniCh. BeHUMHHNLY 3anonHuTe ne-
UeHOYHOI CMeCbIo, CBEPXY MON0XKITE NOMTUKI BETYNHBI, 3aKPOiiTe C NOMOLLbIO aZanTepa, NOMecTuTe Ha
BoAAHYIo 6anto 1 npu Temnepatype 85 °C BapuTe B TeueHue 30 MuHyT. Jlaiite cnpeccoBaHHOMY naLuTeTy
OCTbITb B TeUeHue Houu. PekomeHpyem NofiaBath C KNIOKBEHHbIM Miope, NOBUANOM U T.4.

TEPPWH U3 N0COCA (Y2 NOPLUN)

400 dune nococa r, 100 1 KonueHoro 10cocs, 50 M CINBOK, 2 AMYHDBIX XKeNTKa, YaitHaA NOXKa (BeXero
YKPONa, YaitHas 0XKa NMMOHHOTO COKa, CoNb 1 nepely

Mpouecc npuroroBnenua: OxnaxaeHHoe dune N0COCA HapeXbTe U Pa3MUKCyiiTe BMeCTe ¢ Kyckamin
KOMueHoro N0cocA. lpu MUKCMPOBaHWUM MOCTENeHHO [06aBnAiiTe XenTki, 3aTeM CMBKN, COfNb,
nepeL, Hape3aHHblii yKPon v NMMOHHbIN COK. MUKCyiiTe MakcuManbHo okono 30 cekyHa. BeHunHHLY
€ afanTepom 3anoHuTe N0COCEBOI CMECbI0, CBePXY MOMECTUTE MULLEBYI0 MAEHKY, 3aKpOiiTe C NOMOLLbI0
ajianTepa, NOMecTUTe Ha BoAAHYI0 6aHio 1 npu Temnepatype 85 °C Bapute B TeueHue 40 mukyT. Jlaiite
(NPeccoBaHHOMY TEPPUHY OCTbITb B TeueHwe Houw. [lojaBaiiTe C BbiMeUKoil, CBEXVMY OBOLLAMM
11 10COCEBOIA UKPOIA.

KAPTOOEJb CO C/INBKAMMU W METPYILKOI
1 kr kaptodens, 300 mn cnmBok 33%, 50 1 cblpa napme3aH, 1 3y6umk yecHoka, 1 cTonoBaA NoXka
Hape3aHHOI (BeXeli NeTPYLLKY, MycKaTHbI Opex, conb v nepely
Mpouecc npurotoBnenuna: OuniLeRHbIi KapTodenb HapexbTe 04eHb TOHKUMM NOMTUKaMI 1 OCyLLUTe.
CnUBKY 11 TONYEHbIA YeCHOK NOMECTUTe B KacTpoNto U J0BeAUTE A0 KuMeHus, f06aBbTe NOMTUKM Kap-
Todens, conb, nepew, 1 Npu NOCTOAHHO MOMeLLNBAHUN BapuTe 0KoNo 30 MUHYT. 3aTem Ao06aBbTe TepTblit
napme3aH, NeTpyLUKy 11 XOpoLUO NepemelLaiiTe. BeHUMHHILY 3an0fHUTe cMecblo, 3aKkpolite 6e3 apante-
Pa, NoMecTUTe Ha BoAAHYI0 6aHto v npu Temneparype 85 °C BapuTe B Teyerue 60 MuHyT. (NpeccoBaHHblit
KapTodenb B CMeTaHe OXNajuTe B TeyeHue Houu, Nepes nojayeil pekomeHayem nocbinatb Cbipom 1 3a-
neyb Noj rpunem.
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