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Dumpling mould
Forma na knedliky
Cuoci gnocchi

Molde para rollo

Molde para rolo
Knddelform

Moule boulette de pate
Forma na knedliki
Forma na knedle
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Cap for microwave oven / Vicko do mikrovinné trouby
Coperchio per cottura a microonde / Tapa para microondas
Tampa para microondas / Kappe fiir Mikrowellenofen
Couvercle pour le four a micro-ondes

Wieczko do g ia w kuchence mikrofalowej

Viecko do mikrovinnej riiry

Kpolwka dng np 8 MUKp (i neyu

Lifting blade with marks for dividing dumplings

Vysouvacilopatka s ryskami pro porcovdni knedlikii

Estrattore con segni di taglio per gli gnocchi

Pala elevadora con marcas para dividir el rollo

Espdtula elevatdria com marcas para dividir bolinhos

Anhebe-Schaufel mit Markierungen zum Portionieren von Knodeln

Pelle rétractable avec des marques pour la découpe de la boulette de pdte
Wysuwana topatka z podziatkq do porcjowania knedlikow

Vystivacia lopatka s ryskami na porciovanie kned|f

Moo ne3sue ¢ ond pasp

Mould / Forma/ Stampo / Molde / Molde
Form/Moule / Forma/ Forma / ®opma

Heat-resistant silicone bottom

Zdruvzdorné dno ze silikonu

Fondo in silicone resistente al calore

Fondo de silicona resistente al calor

Fundo em silicone resistente ao calor
Hitzebestdndiger Silikon-Boden

Fond enssilicone résistant a la chaleur
Zaroodporne dno silikonowe

Ziaruvzdorné dno zo silikénu

HUXHAS Yacme u3 XaponpoyHozo CUUKOHA






The ingredients are for
1dumpling (8slices).

MnoZstviingrediencije uvedeno pro
1 knedlik (8 pldtku).

La quimtitd diingredientiindicata
éper 1stampo (8 fette).

Ingredientes para 1 molde (8 raciones).

Os ingredientes sde para
1rolo demassa (8 porgoes).
Die angegebene Menge reicht fiir

. 1Knddel (8 Scheiben).
La quantité des ingrédients
mentionnés correspond
a1boulette depdte (8 tranches).

Zpodanejilosci sktadnikdw mozna
przyg ¢ 1 knedlika (8 pl

MnoZstvo ingredienciije uvedené na
Tknedlu (8 pldtkov).

NHepeduerml Ha
1 KHed/uK (8 Kyco4Kos).

‘Traditional bread dumpling
Tradi¢ni houskovy knedlik
Gnocchi di pane tradizionali
“Rollo de pan tradicional
Bolinhos de pdo tradicionais
Traditioneller Semmelknédel

Boulette de pate traditionnelle
a base de farine et de pain

Klasyczne knedliki butczane
_ Tradiénd Zemlovd knedla
Tpaauuuounblﬁ XN1e6HbIl KHeONnuK




@ Instructions for use

Traditional bread dumpling
Ingredients: 170 g coarsely ground wheat flour, 130 ml milk, 1 diced bread roll,
bunetc. (40 g), 1egg yolk, 1egg white, salt and pepper to taste

Dough: Blend flour, salt, pepper, egg yolk, milk and bread roll, whip egg white into
a stiff froth, add to the other ingredients, blend and process into dough.

Cooking in steam

Brush the mould and the lifting blade with butter and fill with dough up to the 2 mark
from top (1.

Pour enough water into a deep pot of appropriate size so as to submerge about one third
of the mould and to be able to put the cover on. Remove the mould from the deep pot and
bring the water to boil.

Carefully insert the mould without the cap with dough inside into the deep pot with boiling
water 2, put the cover on and cook in steam for 30 minutes (3).

When done, remove the mould from the deep pot (use an oven mitt) ) and push the
dumpling out using the lifting blade .

Following the imprinted marks, divide the dumpling into 8 equal slices and serve (©).

Cooking in microwave oven

Without brushing the mould, pour dough into the mould with the blade inside up to
the 3 mark from top (7, put the cap on (2 and cook the dumpling for 14 minutes in
amicrowave oven setto 160 W (5).

Maintenance
All parts of the set are dishwasher safe. Wash Dumpling mould DELLA CASA disassembled.
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® Navod k pouiiti

Tradicni houskovy knedlik

Ingredience: 770 g psenicné hrubé mouky, 130 ml mléka, 1 rohlik nebo jiné bilé
pecivo (40 g) nakrdjené na kosticky, 1Zloutek, 1 bilek, siil a pepr dle chuti

Tésto: Smichejte mouku, sill, pepf, Zloutek, mléko a rohlik, z bilku vy3lehejte tuhy snih,
pridejte jej k ostatnim surovindm, promichejte a pfipravte tésto.

Vaieniv pare

Formu i s vysouvaci lopatkou vymazte maslem a napliite téstem po 2. rysku shora (7).

Do hrnce odpovidajici velikosti napustte tolik vody, aby v ni forma byla ccaz %5 ponofena

a hrnec bylo mozné zavfit poklici. Formu z hrnce vyjméte a vodu pfivedte k varu.

Formu s téstem bez vicka vlozte opatrné do hrnce s vafici vodou (2, nasadte poklici a vaite
30 minutv pafe (3.

Po uvareni formu z hrnce vyjméte (pouZijte kuchyniskou rukavici) (4 a pomoci lopatky
knedlik vysurite ©.

Podle obtisknutych rysek naporcujte knedlik na 8 stejné silnych plétk{i a podavejte (<).

Vaieni v mikrovinné troubé
Nevymazanou formu s lopatkou napliite po 3. rysku shora téstem (7, nasadte vicko 2
a knedlik vaite v mikrovinné troubé nastavené na 160 W 14 minut .

Udrzba
VSechny Césti soupravy jsou vhodné do mycky, Formu na knedliky DELLA CASA myjte
vrozloZzeném stavu.
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@ Istruzioni per l'uso

Gnocchi di pane tradizionali

Ingredienti: 170 g di farina di grano tipo 0, 130 ml di latte, 40 g di pane a cubetti,
1 tuorlo d’uovo, 1 albume, sale e pepe q.b.

Impasto: Unire lafarina, il sale, il pepe, il tuorlo, il latte ed il pane, montare I'albume
a neve ben ferma, aggiungerlo al composto, amalgamare ed impastare.

Cottura al vapore

Spennellare lo stampo e I'estrattore con del burro e riempire con I'impasto fino al 2° segno
dall'alto (.

Riempire una casseruola fonda con una quantita d'acqua sufficiente ad immergere lo stampo
per un terzo; la pentola deve essere abbastanza grande da poterla coprire avendo lo stampo
all'interno. Togliere lo stampo dalla pentola e portare a ebollizione I'acqua.

Inserire delicatamente lo stampo con I'impasto all'interno, senza il coperchio, nella casseruola
piena d'acqua bollente &), coprire la pentola e cuocere al vapore per 30 minuti ().
Terminata la cottura, togliere lo stampo dalla casseruola (servirsi di un guanto da forno)
ed estrarre I'impasto sollevando I'estrattore .

Seguendo i segni di taglio, dividere 'impasto in 8 fette uguali e servire ().

Cottura in forno a microonde

Senza imburrare lo stampo, versarvi I'impasto con I'estrattore all'interno e riempire fino
al 3° segno dall‘alto (7 applicare il coperchio 2 e cuocere per 14 minuti in forno
amicroonde alla potenza di 160 W (5).

Manutenzione
Tutti i componenti del Cuoci gnocchi sono lavabili in lavastoviglie. Lavare il Cuoci gnocchi
DELLA CASA smontato.
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@ Instrucciones de uso

Rollo de pan tradicional

Ingredientes: 110 g de harina de trigo de grano grueso, 130 ml de leche,

1 panecillo o bollo de pan cortado a dados (40 g), 1 yema de huevo, 1 clara de huevo,
sal y pimienta al gusto

Masa: Mezclar la harina, la sal, la pimienta, la yema de huevo, la leche y el panecillo, batir
a clara de huevo a punto de nieve, afadir al resto de ingredientes, mezclar y proceder con
la masa.

Cocinar al vapor

Pincelar el molde y la pala con mantequilla y llenar con masa hasta la 22 marca del borde (7.
Verter suficiente agua en una olla honda con un tamafio apropiado de forma que quede
sumergida una tercera parte del molde y sea posible poner la tapa. Retirar el molde de la olla
y llevar el agua a ebullicion.

Introducir cuidadosamente el molde con la masasin la tapa en la olla con agua hirviendo 2,
poner la tapa y cocinar al vapor unos 30 minutos (3.

Una vez hecho retirar el molde de la olla (utilizar una manopla) )y desmoldar utilizando
lapala®.

Siguiendo las marcas grabadas, dividir la masa en 8 porciones iguales y servir ().

Cocinar en microondas
Sin pincelar el molde, verter la masaen el molde con la pala en el interior hasta la 32 marca del
borde (7 poner la tapa 2y cocinar unos 14 minutos en el microondas a 160 W (3).

Mantenimiento
Todas las partes del juego son aptas para lavavajillas. Lavar el Molde para rollo DELLA CASA
desmontado.
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@ Instrucoes de utilizagao

Bolinhos de pao tradicionais

Ingredientes: 110 g farinha de trigo de moagem grossa, 130 ml leite, 1 fatia de pdo
de forma, pdo etc. (40 g), 1 gema de ovo, 1 clara de ovo, sal e pimenta a gosto

Massa: Misturar a farinha, o sal, a pimenta, a gema de ovo, o leite e a fatia de pao, bater
a clara de ovo em espuma, adicionar aos restantes ingredientes, misturar e processar tudo
numa massa.

Cozinhar ao vapor

Pincelar o molde e a espatula elevatdria com manteiga e encher com massa até a 22 marca
de cima (7).

Colocar dgua suficiente numa panela de tamanho adequado para mergulhar cerca de um
terco do molde e ser possivel colocar a tampa. Retirar o molde da panela e deixar a dgua
ferver.

Cuidadosamente colocar o molde com a massa e sem a tampa no interior da panela com
adgua aferver (2, tapar e deixar cozinhar ao vapor por 30 minutos (3).

Quando terminar, retirar o molde da panela (use uma luva de forno) @) e retirar a massa
usando a espatula elevatdria ©.

Sequindo as marcas impressas, dividir a massa em 8 por¢des iguais e servir (£).

Cozinhar no microondas
Sem pincelar o molde, colocar a massa no interior com a espétula até a 32 marca de cima (7)
tapar (22 e cozinhar a massa por 14 minutos no microondas a 160 W ().

Manutencao

Todas as pecas podem ser lavadas na méquina de lavar louga. Lavar o Molde para rolo
DELLA CASA desmontado.
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(D Gebrauchsanleitung

Traditioneller Semmelknéddel
Zutaten: 710 g grober Weizenmehl, 130 ml Milch, 1 gewiirfeltes Hornchen,
bzw. WeiBbrot (40 g), 1 Eigelb, 1 Eiweil3, Salz und Pfeffer je nach Geschmack

Teig: Mehl, Salz, Pfeffer, Eigelb, Milch und Hornchen in Wiirfeln vermischen, EiweiB zu
steifem Schnee schlagen, zur Teigmasse zugeben, umriihren, zu Teig verarbeiten.

Im Wasserdampf kochen

Die Knddelform und den Schaufel mit Butter ausstreichen, mit der Teigmasse bis zum

2. Strich von oben fiillen (7).

Einen Topf entsprechender GroBe mit Wasser befiillen, wobei die Form ca. zu 3 eingetaucht
sein soll und der Topf mit dem Deckel zu schlieBen ist. Die Form aus dem Topf herausnehmen,
Wasser zum Kochen bringen.

Die mit der Teigmasse gefiillte Knddelform ohne Kappe vorsichtig in den Topf mit sieden-
dem Wasser einlegen 2, den Deckel aufsetzen, 30 Minuten im Wasserdampf garen (3).
Gekochten Knddel in der Form aus dem Topf herausnehmen (den Ofenhandschuh verwen-
den) @), mit dem Schaufel auskippen ).

Nach den Markierungen den Knddel in 8 gleichdicke Scheiben schneiden und servieren (©).

Kochen im Mikrowellenofen

Die Knddelform sowie den Schaufel mit Butter nicht ausstreichen, zum 3. Strich von oben
mit der Teigmasse fiillen (7, die Kappe aufsetzen 2), 14 Minuten im Mikrowellenofen bei
160 W garen (3.

Wartung
Alle Teile der Form sind spiilmaschinenfest, die Knddelform DELLA CASA im zerlegten
Zustand spiilen.
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@ Mode d‘emploi

Boulette de pdte traditionnelle a base de farine et de pain
Ingrédients : 110 g de farine de blé ronde, 130 ml de lait, 1 morceau de baguette
(40 g) coupée en cubes, 1jaune d'ceuf, 1 blanc dceuf, sel et poivre selon le goiit

Pate : mélanger la farine, le sel, le poivre, le jaune d'ceuf, le lait et la baguette, battre le
blanc d'ceuf en neige ferme, 'ajouter aux autres ingrédients, mélanger et préparer ia pate.

Cuisson a la vapeur
Beurrer le moule, y compris la pelle rétractable, et le remplir avec de la pate jusqu’a la 2nde
marque depuis le haut (7).
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Remplir d'eau une casserole de taille correspondante d’eau de maniére a ce que le moule soit
submergé d’environ %5 et la casserole puisse étre fermée avec le couvercle. Sortir le moule de
la casserole et porter I'eau a I'ébullition.

Placer le moule rempli de pate sans couvercle dans la casserole avec de |'eau bouillante 2,
fermer avec le couvercle et faire cuire pendant 30 minutes a la vapeur (3).

Aprés la cuisson, sortir le moule de la casserole (en se servant d’un gant de cuisine) (> et,
al'aide de la pelle, sortir la boulette de pate ©.

Découper la boulette selon les empreintes des marques de découpe dans la pate en

8 tranches de la méme épaisseur et servir ().

Cuisson au four a micro-ondes

Sans le beurrer préalablement, remplir le moule avec la pelle de la pate jusqu’a la 3e
marque (7), fermer avec le couvercle (2 et faire cuire la boule de pate au four a micro-
ondes réglé a 160 W pendant 14 minutes ().

Entretien
Toutes les parties du set peuvent étre nettoyées au lave-vaisselle, laver le Moule boulette
de pate DELLA CASA démonté.

@ Instrukcja uzytkowania

Klasyczne knedliki butczane

Sktadniki: 770 g mqki krupczatki, 130 ml mleka, 1 butka pszenna lub inne pieczywo
pszenne (40 g) pokrojone w kostke, 1Zdttko, 1 biatko, sol i pieprz do smaku

Ciasto: Make, sol, pieprz, z6ttko, mleko i pieczywo nalezy doktadnie wymieszac. Biatko

nalezy ubic na sztywna piane i dodac do pozostatych sktadnikéw. Catos¢ wymiesza¢
i przygotowac ciasto.
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Gotowanie na parze

Forme z wysuwana fopatka nalezy wysmarowa¢ mastem i wypetnic ciastem do wysokosci
drugiej od gory rysy (7).

Do garnka o odpowiedniej pojemnosci nalezy wlac tyle wody, aby forma byta zanurzona do
okoto 3 swojej wysokosci, a garnek mozna byto zamknac¢ pokrywa. Nastepnie forme nalezy
wyciagnacz garnka i zagotowac wode.

Forme wypetniona ciastem, bez wieczka, nalezy ostroznie wtozy¢ do garnka z gotujaca sie
woda &), przykry¢ pokrywka i gotowac na parze 30 minut (3.

Po ugotowaniu nalezy wyja¢ forme z garnka (uzyteczna bedzie rekawica kuchenna) @),

za pomoca fopatki wysuna¢ knedlik ©.

Gotowy knedlik nalezy pokroi¢ na 8 plasterkéw o réwnej grubosci i podawac (©).

Gotowanie w kuchence mikrofalowej
Forme nalezy wypetnic ciastem do wysokosci trzeciej od géry rysy (1), natozy¢ wieczko ()
i gotowac knedlik 14 minut w kuchence mikrofalowej nastawionej na 160 W (3).

Utrzymanie
Wszystkie elementy zestawu mozna my¢ w zmywarce, Forme na knedliki DELLA CASA
nalezy myc roztozona.

@ Navod na poutitie

Tradi¢nd Zemlovd knedla

Ingrediencie: 110 g psenicnej hrubej miiky, 130 ml mlieka, 1 rozok alebo iné biele
pecivo (40 g) nakrdjané na kocky, 1 Zltok, 1 bielok, sol'a korenie podla chuti

Cesto: Zmiesajte muku, sol, korenie, zitok, mlieko a rozok, z bielka vyslahajte tuhy sneh,
pridajte ho k ostatnym surovindm, premiesajte a pripravte cesto.
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Varenie v pare

Formu aj s vystivacou lopatkou vymastite maslom a napliite cestom po 2. rysku zhora (7).
Do hrnca zodpovedajticeho velkosti napustite tolko vody, aby v nej bola forma cca 3 ponore-
nd a hrniec bolo mozné zavriet pokrievkou. Formu z hrnca vyberte a vodu privedte do varu.
Formu s cestom bez viecka vlozte opatrne do hrnca s vriacou vodou &2, nasad'te pokrievku
avarte 30 mindt v pare (3.

Po uvareni formu z hrnca vyberte (pouZite kuchynsku rukavicu) (- a pomocou lopatky
knedlu vysuiite ©).

Podla obtlacenych rysiek naporciujte knedlu na 8 rovnako hrubych plétkov a podavajte (©).

Varenie v mikrovinnej riire
Nevymastent formu s lopatkou naplitte po 3. rysku zhora cestom (7), nasad'te viecko 2
a knedlu varte v mikrovinnej riire nastavenej na 160 W 14 min(it ).

Udrzba
Vsetky casti sipravy st vhodné do umyvacky, Formu na knedle DELLA CASA umyvajte
vrozlozenom stave.

@ MH(prKI.WIﬂ no UCcnojib30BaHuio

TpaouyuoHHbIl X/1e6HbIl KHeONUK

WHrpepmenTblI: 110 2 nweHuyHot Myku 2py6o2o nomona, 130 M1 MoJI0Kd,
1 Hape3aHHas xne6Has ynoyka (40 2), 1 AuyHbI Xenmox, 1 AuyHbIli Genok,
Co/lb U Nepey no 8Kycy

MpuroTroBneHune Tecra: (Mewwaiite MyKy, Coflb, NEpEL, XXENTOK, MONIOKO 1 X1eb,

B30eiiTe 6enok B Kpenkyto neHy, 06aBbTe K 0CTaNbHbIM MHTPeANeHTaM, nepemelLaiite
11 MPUFOTOBLTE TECTO.
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MpuroroBnenue Ha napy

(maxbTe Gopmy 11 NOABINKHOE NIe3BME CIMBOYHBIM MACTIOM 1 3an0AHUTe opMy TeCTOM A0
BTOPOIi OTMETKY CBEpXY (7).

Haneiite B focTatouHo rny6oKyto KacTpionko CTONbKO BOAbI, UT06bI MOXHO 6bio norpy3utb
B Hee GopMy NMPUMEPHO Ha TPETb U NPY 3TOM 3aKPbITb KACTPIONH KPbILLKON. BbiHbTe dopmy
W3 KacTpIonv 1 JOBEAWTE BOAY A0 KUMEHUA.

OcTOpOXHO ycTaHoBUTE (oMY C TeCTOM 6e3 KpbILLKW BHYTPU KaCTPIOAY C KNNALLEid BOROIA (2.
3aKpoiiTe KacTpIoIo KPbILLKOIA 1 FOTOBbTE Ha Napy B TeueHue 30 MUHYT (5.

o OKOHYaHMI NPUTOTOBAEHNA BbIHBTE YOPMY U3 KacTploAy (MCnoab3yiiTe NpuxsaTky) (),
3aTeMm BbITONKHUTE KHEAMNK U3 GOPMbI NPY TOMOLLIM NOABINKHOTO N1e3BUA (5.

[Py NOMOLLM NOABUXKHOTO Ne3BIA pa3pexbTe KHeANMK Ha 8 PaBHbIX KYCOUKOB No
HaHeCceHHbIM Ha N1e3BUM 0TMeTKaM. locne 3Toro KHeAIMK MOXHO NoAaBaTh K cTony (©).

MpuroroBneHne B MUKPOBONHOBOI Neyvn

He cma3biBas popmy, 3anelite B Hee TeCTo, He BbIHIMAsA NOABIXHOE Ne3Bie, 10 TpeTbeil
0TMETKY cBepXy (7) 3aKpOiiTe KpbILLIKOiA (-2), Bbinekaiite KHeAMK B MUKPOBONHOBOIA Neun
B TeueHue 14 MUHyT npu MoLyHocT B 160 BT (5.

Yxopn

Bce yacTi Habopa NpuUroAHbl AnA MbITbA B MOCYAOMOEYHON MaLumHe. Dopmy Ana
kHeanuko DELLA CASA Hy»XHO MbITb B pa306paHHOM BUze.
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: ; Viennese bread dumpling
- ; Viderisky houskovy knedlik

: : Gnocchi di pane viennese

; Rollo de pan Vienés

Bolinhos de pdo Vienenses

- Wiener Semmelknédel

Boulette de pdte a base de farine
et de pain ala viennoise

Wiedenskie knedliki butczane
Viedenskd Zemlovd knedla
BeHckuii xne6HoIli KHeONUK




@ Viennese bread dumpling

Ingredients: 40 g coarsely ground wheat flour, 125 ml milk, 20 g melted butter,
3 diced bread rolls, buns etc. (120 g), 1 egg, half onion, 2 tbsp finely chopped parsley
leaves, salt and pepper to taste

Dough: Top diced bread rolls with melted butter. Whip egg in butter, season with salt
and pepper and pour the mixture over the rolls. Add flour, parsley leaves and finely chopped
onion, stir well, leave to rest for a while, stir again and process into dough.

Cooking in steam
Cook in the same way as traditional bread dumpling.

Cooking in microwave oven
Cook in the same way as traditional bread dumpling, prolonging the cooking time
to 20 minutes.

@ Videiisky houskovy knedlik

Ingredience: 40 g psenicné hrubé mouky, 125 ml mléka, 20 g rozpusténého mdsla,
3 rohliky nebo jiné bilé pecivo (120 g) nakrdjené na kosticky, 1 vejce, piilka cibule,

2 IZice nadrobno nasekané petrZelové nati, siil a pepr dle chuti

Tésto: Pokrajené rohliky pielijte rozpusténym maslem. Vejce rozélehejte v mléce, osolte,
opeprete a smési prelijte rohliky. Pfidejte mouku, petrZelovou nat a nadrobno pokrajenou

cibuli, diikladné promichejte, nechte chvili odpocinout, znovu promichejte a pripravte tésto.

Vaieniv pare
Vaite stejné jako tradicni houskovy knedlik.
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Vaieni v mikrovinné troubé
Vaite stejné jako tradi¢ni houskovy knedlik, dobu vafeni prodluzte na 20 minut.

@ Gnocchi di pane viennese

Ingredienti: 40 g di farina di grano tipo 0, 125 ml dilatte, 20 g di burro fuso,

120 g di pane a cubetti, 1 uovo, mezza cipolla, 2 cucchiai di foglie di prezzemolo tritate
finemente, sale e pepe q.b.

Impasto: Shattere I'uovo con il burro, salare e pepare e versare il composto sui cubetti
di pane. Aggiungere la farina, il prezzemolo e la cipolla tritata finemente, mescolare bene,
lasciar riposare per qualche minuto, quindi mescolare ancora ed impastare.

Cottura al vapore
Cuocere seguendo lo stesso procedimento usato per gli gnocchi di pane tradizionali.

Cottura in forno a microonde
Cuocere seguendo lo stesso procedimento usato per gli gnocchi tradizionali, portando
perd il tempo di cottura a 20 minuti.

@® Rollo de pan Vienés

Ingredientes: 40 g de harina de trigo de grano grueso, 125 ml de leche, 20 g de
mantequilla derretida, 3 panecillos o bollos de pan cortados a dados (120 g), 1 huevo,
media cebolla, 2 cucharadas de hojas de perejil picado, sal y pimienta al gusto

Masa: Poner los dados de pan con la mantequilla derretida. Batir el huevo con la
mantequilla, sazonar con sal y pimienta y verter la mezcla sobre los dados de pan. Afadir
harina, hojas de perejil y cebolla picada, batir bien, dejar reposar durante un rato, batir de
nuevo y proceder con la masa.
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Cocinar al vapor
Cocinar de la misma forma que el rollo de pan tradicional.

Cocinar en microondas
Cocinar de la misma forma que el rollo de pan tradicional, prolongando el tiempo de coccion
a 20 minutos.

@ Bolinhos de pao Vienenses

Ingredientes: 40 g farinha de trigo de moagem grossa, 125 ml leite, 20 g manteiga
derretida, 3 fatias de pdo aos cubos, pdo etc. (120 g), 1 ovo, meia cebola, 2 colheres

de sopa de salsa picada, sal e pimenta a gosto

Massa: Passar os cubos de pao na manteiga. Bater o ovo na manteiga, temperar com

sal e pimenta e colocar o preparado nos cubos de pao. Adicionar farinha, salsa e a cebola
picadinha, misturar bem, deixar de lado por uns momentos, mexer novamente e processar
tudo numa massa.

Cozinhar ao vapor
Cozinhar da mesma forma como os bolinhos tradicionais.

Cozinhar no microondas
Cozinhar da mesma forma como os bolinhos tradicionais, prolongando o tempo de cozedura
em 20 minutos.

(D Wiener Semmelknddel

Zutaten: 40 g grobes Weizenmehl, 125 ml Milch, 20 g zerschmolzene Butter,

3 gewiirfelte Hornchen, bzw. Semmel (120 g), 1 Ei, 2 Zwiebel, 2 EL fein gehackte
Petersilienblitter, Salz und Pfeffer je nach Geschmack
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Teig: Die zerschmolzene Butter iber die Semmelwiirfel gieBen. Ei in der Milch verquirlen,
salzen, pfeffern, iiber die Semmelwiirfel gieBen. Mehl, Petersilienblatter, gewiirfelte
Zwiebel, griindlich vermischen, kurz ziehen lassen, noch umriihren, zu Teig verarbeiten.

Im Wasserdampf kochen
Wie traditionellen Semmelknddel kochen.

Im Mikrowellenofen garen
Wie traditionellen Semmelknddel kochen, die Garzeit auf 20 Minuten verlangern.

@ Boulette de pate a base de farine et de pain a la viennoise
Ingrédients : 40 g de farine de blé ronde, 125 ml de lait, 20 g de beurre fondu,

3 morceaux de baguette (120 g) coupée en cubes, 1 ceuf, une moitié d'oignon,

2 cuilléres de persil plat finement coupé, sel et poivre selon le goiit

Pate : arroser la baguette coupée en cubes de beurre. Battre 'ceuf avec le lait, saler,
poivrer et verser le mélange sur la baguette. Ajouter la farine, le persil plat et I'oignon
finement haché, bien mélanger, laisser reposer pendant quelques minutes, mélanger
de nouveau et préparer la pate.

Cuisson a la vapeur
Cuire comme la boulette de pate traditionnelle.

Cuisson au four a micro-ondes

Cuire comme la boulette de pate traditionnelle, prolonger le temps de cuisson
a 20 minutes.
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@ Wiederiskie knedliki butczane

Sktadniki: 40 g mqki krupczatki, 125 ml mleka, 20 g rozpuszczonego masta, 3 butki
pszenne lub inne pieczywo pszenne (120 g) pokrojone w kostke, 1 jajko, potowa cebuli,
21yzki drobno posiekanej natki pietruszki, sol i pieprz do smaku

Ciasto: Pokrojone biate pieczywo nalezy polac rozpuszczonym mastem. Jajka nalezy
rozhetta¢ z mlekiem, przyprawic solg, pieprzem i przela¢ do miski z pieczywem

i rozpuszczonym mastem. Nastepnie nalezy doda¢ make, natke pietruszkii drobno
posiekana cebule, doktadnie wymiesza¢, odstawi¢ na chwile, po czym ponownie
wymiesza¢ i przygotowac ciasto.

Gotowanie na parze
Nalezy gotowac tak samo, jak klasyczne knedliki butczane.

Gotowanie w kuchence mikrofalowej
Nalezy gotowac tak samo, jak klasyczne knedliki butczane, czas gotowania wydtuzy¢
do 20 minut.

@ Viedenska zemlova knedla

Ingrediencie: 40 g psenicnej hrubej muiky, 125 ml mlieka, 20 g rozpusteného masla,
3 rozky alebo iné biele pecivo (120 g) nakrdjané na kocky, 1 vajce, polovica cibule,

2 lyZice nadrobno nasekanej petrZlenovej viiate, sol'a korenie podla chuti

Cesto: Pokrajané rozky prelejte rozpustenym maslom. Vajce rozslahajte v mlieku,
osolte, okoreiite a zmesou prelejte rozky. Pridajte miku, petrzlenovi viat a nadrobno
pokrajanu cibulu, dokladne premiesajte, nechajte chvilu oddychnut, znovu premiesajte
a pripravte cesto.
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Varenie v pare
Varte rovnako ako tradi¢nd Zemlovi knedlu.

Varenie v mikrovinnej riire
Varte rovnako ako tradi¢nt Zemlovi knedlu, dobu varenia predIZte na 20 mindit.

@ Benckuii xne6Hblii KHeaNMK

WNHrpepuenTbI: 40 2 nwexuyHod Myku 2py6o2o nomond, 125 mn Mosoka,

202 pacmonsieHH020 CIUB0YHO20 MACA, 3 HApe3aHHble XnebHble Gynoyku (120 2),
14liyo, nonosuHa nykosuysl, 2 cm. J1. MeAIKo Hape3axHoU 3e/ieHu nempywKu, Colb
u nepey no 8Kycy

MpuroToBneHune Tecra: (MaxbTe Hape3aHHble XNEGHbIE BYNI0UKYM PACTONNEHHbIM
macnom. BbeiiTe AliLo ¢ Maciom, 4o6aBbTe CONb U NepeL, BbiaeiiTe CMecb Ha bynouKM.
[NlobasbTe MyKy, NeTpyLLKY 1t MeKO Hape3aHHbIi penyaTblii YK, XOpoLLO NepemeLaiiTe,
0CTaBbTe HeHaZoNro OTAOXHYTh, CHOBA NepeMeLLaiiTe U MPUroToBbTe TecTo.

MpuroToBneHue Ha napy
BJ'IIOHO FOTOBUTCA TaK Xe, Kak 1 Tpa,[ll/lLlI/IOHHbIVI XNeOHblif KHeANNnK.

MpuroToBneHne B MUKPOBOIHOBOII Neyn

bnto/10 roTOBUTCA Tk e, Kak ¥ TPaINLIMOHHbIN XNEOHbIA KHEANNK, HO Bpems
MPUrOTOBNEHNA YBENNUMBAETCA 0 20 MUHYT.
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Homemade potato dumpling

Domdci bramborovy knedlik

Gnocchi di patate fattiin casa P
Rollo de patara casero

Bolinhos de batata caseiros

Hausgemachter Kartoffelknédel

Boulette de pdte a la pomme de terre maison
Domowe knedliki ziemniaczane

Domdca zemiakovd knedla
HAomawHuii kapmodghenbHbiIli KHeONUK




® Homemade potato dumpling
Ingredients: 290 g boiled potatoes, 130 g coarsely ground wheat flour, 1 egg,
salt to taste

Dough: Peel potatoes hoiled in their skins, leave to cool, strain, add flour, egg and salt and
process into dough. Useful hint: You can flavour the taste of the dough with finely chopped
parsley leaves or chives.

Cooking in steam
Cook in the same way as traditional bread dumpling, prolonging the cooking time to
45 minutes.

Cooking in microwave oven
Cook in the same way as traditional bread dumpling, prolonging the cooking time to
20 minutes.

@® Domaci bramborovy knedlik
Ingredience: 290 g varenyich brambor, 130 g pSenicné hrubé mouky, 1 vejce, siil dle chuti

Tésto: Brambory uvatené ve slupce oloupejte, nechte vychladnout, propasirujte, pfidejte
mouku, vejce i stil a pripravte tésto. Dobry tip: Pro zvyraznéni chuti mizete do tésta pridat
i nadrobno nasekanou petrZelovou nat nebo paZitku.

Vaieniv pare
Vaite stejné jako tradicni houskovy knedlik, dobu vareni prodluzte na 45 minut.

Vaieni v mikrovinné troubé
Varte stejné jako tradicni houskovy knedlik, dobu vafeni prodluzte na 20 minut.
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@ Gnocchi di patate fattiin casa
Ingredienti: 290 g di patate lesse, 130 g di farina di grano tipo 0, 1 uovo, sale q.b.

Impasto: Pelare le patate dopo averle cotte con la buccia, lasciar raffreddare, scolare,
aggiungere la farina, 'uovo e il sale ed impastare. Consiglio utile: £ possibile insaporire
I'impasto con prezzemolo o erba cipollina tritati finemente.

Cottura al vapore
Cuocere seguendo lo stesso procedimento usato per gli gnocchi di pane tradizionali,
portando perd il tempo di cottura a 45 minuti.

Cotturain forno a microonde
Cuocere seguendo lo stesso procedimento usato per gli gnocchi di pane tradizionali,
portando perd il tempo di cottura a 20 minuti.

D Rollode patata casero
Ingredientes: 290 g de patatas hervidas, 130 g de harina de trigo de grano grueso,
1 huevo, sal al gusto

Masa: Pelar las patatas hervidas, dejar enfriar, escurrir, aiadir la harina, el huevo, la sal
y proceder con la masa. Consejo ttil: Puede sazonar la masa con hojas de perejil o cebollino
picadas.

Cocinar al vapor

Cocinar de la misma forma que el rollo de pan tradicional, prolongando el tiempo de coccién
a 45 minutos.
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Cocinar en microondas
Cocinar de la misma forma que el rollo de pan tradicional, prolongando el tiempo de coccién
a 20 minutos.

@ Bolinhos de batata caseiros
Ingredientes: 290 g batatas cozidas, 130 g farinha de trigo de moagem grossa,
1ovo, sal a gosto

Massa: Descascar as batatas cozidas com a casca, deixar arrefecer, ralar, adicionar
afarinha, 0 ovo e o sal e processar tudo numa massa. Conselho itil: Pode intensificar o sabor
da massa com salsa ou cebolinho picado.

Cozinhar ao vapor
Cozinhar da mesma forma como os bolinhos tradicionais, prolongando o tempo de cozedura
em 45 minutos.

Cozinhar no microondas
Cozinhar da mesma forma como os bolinhos tradicionais, prolongando o tempo de cozedura
em 20 minutos.

(D Hausgemachter Kartoffelknodel
Zutaten: 290 g gekochte Kartoffeln, 130 g grobes Weizenmehl, 1 Ei, Salzje nach
Geschmack

Teig: Pellkartoffeln kochen, schélen, auskiihlen lassen, passieren, Mehl, Ei und Salz

zugeben, zu Teig verarbeiten. Guter Tipp: Um den Geschmack zu verstdrken, kann man zur
Teigmasse auch fein gehackte Petersilienbldtter, bzw. den Schnittlauch zugeben.
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Im Wasserdampf kochen
Wie traditionellen Semmelknddel kochen, die Garzeit auf 45 Minuten verlangern.

Im Mikrowellenofen garen
Wie traditionellen Semmelknddel kochen, die Garzeit auf 20 Minuten verldngern.

@ Boulette de pate a lapomme de terre maison
Ingrédients : 290 g de pommes de terre cuites, 130 g de farine de blé ronde, 1 ceuf, sel
selon le goilit

Pate : éplucher les pommes de terre cuites en robe des champs, laisser refroidir, passer
les pommes de terre au moulin a Iégumes, ajouter la farine, I'ceuf, le sel et préparer la pate.
Bonne astuce : pour rehausser le godit, il est possible d'ajouter a la pate la ciboulette ou le
persil plat finement hachés.
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Cuisson a la vapeur
Cuire comme la boulette de pate traditionnelle, prolonger le temps de cuisson a 45 minutes.

Cuisson au four a micro-ondes
Cuire comme la boulette de pate traditionnelle, prolonger le temps de cuisson a 20 minutes.

(D Domowe knedliki ziemniaczane
Sktadniki: 290 g gotowanych ziemniakéw, 130 g mqki krupczatki, 1jajko, s6l do smaku

Ciasto: Ziemniaki ugotowane w mundurkach nalezy obrac, odstawic do wystygniecia, prze-
cisna¢ przez praske, doda¢ make, jajko, sl i przygotowac ciasto. Wskazowka: Aby uzyska¢
wyrazniejszy smak, do ciasta mozna dodac drobno posiekanq natke pietruszki lub szczypiorek.

Gotowanie na parze
Nalezy gotowac tak samo, jak klasyczne knedliki butczane, czas gotowania wydtuzy¢
do 45 minut.

Gotowanie w kuchence mikrofalowej
Nalezy gotowac tak samo, jak klasyczne knedliki butczane, czas gotowania wydtuzy¢
do 20 minut.

@ Domaca zemiakova knedla

Ingrediencie: 290 g varenyich zemiakov, 130 g psenicnej hrubej muiky, 1 vajce,
sol'podla chuti
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Cesto: Zemiaky uvarené v supke ostipte, nechajte vychladndt, prepasirujte,
pridajte maku, vajce aj sol'a pripravte cesto. Dobry tip: Na zvyraznenie chuti mozete
do cesta pridat aj nadrobno nasekanu petrZlenovii viiat alebo paZitku.

Varenie v pare
Varte rovnako ako tradi¢nti Zemlovi knedlu, dobu varenia predizte na 45 mindit.

Varenie v mikrovinnej riire
Varte rovnako ako tradi¢nt Zemlovi knedlu, dobu varenia predIZte na 20 mindt.

@ Domawnnii KaprodenbHblii KHepANK
WNHrpepuenTbl: 2902 8aperozo kapmogpens, 1302 myku 2py6o20 nomosnd,
14iiyo, cob no 8kycy

MpuroToBnenue Tecra: lpuroTobTe KAPTOdENb B MYHAUPE, AAiTE OCTHITH,
0YUCTUTE ero, NPOTPUTE Yepe3 cuTo, f06aBbTE MYKY, AifLI0, COMb 1 MPUTOTOBBLTE TeCTO.
[MonesHerii cosem: Tecmy moxHO npudamb 0ONOHUMENbHbIL BKYC, 006a8US 8 He20 MeJKO
HAPe3aHHYI0 3e/1eHb NempyLKU UL 3e/1eHbIl JIYK.

MpuroToBnenue Ha napy
BHIOL]O FOTOBUTCA TaK Xe, Kak 1 Tpa,[l,VILlI/IOHHbII?I XNeoHblii KHeJ MK, HO BpemMsA
NpUroToBNEHNA yBENNYMBAETCA 10 45 MUHYT.

I'Ipurorosneuue B MMKpOBOJIIIOBOﬁ neyu

b0 roToBUTCA TaK Xe, Kak 1 TPAANLMOHHDIN XNeOHbII KHEANMK, HO BpeMs
NpUroToBJEHNA yBeNMUMBaeTCA A0 20 MUHYT.
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Gluten free bread dumpling
Bezlepkovy houskovy knedlik
Gnocchi di pane senza glutine
Rollo.de pan sin gluten
Bolinhos sem gluten

. Glutenfreier Semmelknédel

Boulette de pdte a base de farine
et de pain sans gluten

Bezglutenowe knedliki butczane
Bezlepkovd Zzemlovd knedla
Be32niomeHoeblii xne6HbIl KHednuK




® Gluten free bread dumpling
Ingredients: 100 g self-rising gluten free flour, 100 mi milk, 20 g diced gluten free white
bread, 1egg, salt and pepper to taste

Dough: Blend flour, gluten free bread, egg, milk, salt and pepper and process into dough.

Cooking in steam
Brush the mould and the lifting blade with butter and pour the prepared dough inside. Cook
in the same way as traditional bread dumpling, prolonging the cooking time to 40 minutes.

Cooking in microwave oven
Brush the mould and the lifting blade with butter and pour the prepared dough inside. Cook
the dumpling in the mould without the cap for 4 minutes in a microwave oven set to 600 W.

@ Bezlepkovy houskovy knedlik
Ingredience: 100 g samokynouci bezlepkové mouky, 100 mi miéka, 20 g bezlepkového
bilého peciva nakrdjeného na kosticky, 1 vejce, siil a pepr dle chuti

Tésto: Smichejte mouku, bezlepkové pecivo, vejce, mléko, sil, pepf a pfipravte tésto.
Vareniv paire

Formu s vysouvaci lopatkou vymazte mdslem a napliite piipravenym téstem. Varte stejné
jako tradi¢ni houskovy knedlik, dobu vaeni prodluzte na 40 minut.

Vateni v mikrovinné troubé

Formu s vysouvaci lopatkou vymazte maslem a napliite pfipravenym téstem. Knedlik varte
ve formé bez vicka v mikrovinné troubé na 600 W 4 minuty.
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@ Gnocchi di pane senza glutine
Ingredienti: 700 g difarina senza glutine autolievitante, 100 ml di latte, 20 g di pane
bianco senza glutine a cubetti, 1 uovo, sale e pepe q.b.

Impasto: Amalgamare la farina con il pane, 'uovo, il latte, il sale ed impastare.

Cottura al vapore
Spennellare lo stampo e 'estrattore con del burro e versarvi I'impasto. Cuocere seguendo
lo stesso procedimento usato per gli gnocchi di pane tradizionali, portando pero il tempo
di cottura a 40 minuti.

Cottura in forno a microonde
Spennellare lo stampo e I'estrattore con del burro e versarviI'impasto. Cuocere nello stampo
senza coperchio per 4 minuti in forno a microonde alla potenza di 600 W.

@® Rollo de pan sin gluten
Ingredientes: 100 g de harinasin gluten con levadura, 100 ml de leche, 20 g de pan sin
gluten a dados, 1 huevo, saly pimienta al gusto

Masa: Mezclar la harina, el pan sin gluten, el huevo, la leche, la sal y la pimienta y proceder
con lamasa.

Cocinar al vapor

Pincelar el molde y la pala con mantequilla y verter la masa preparada en su interior.
Cocinar de la misma forma que el rollo de pan tradicional, prolongando el tiempo de coccién
a40 minutos.
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Cocinar en microondas
Pincelar el molde y la pala con mantequilla y verter la masa preparada en su interior.
Cocinar la masa en el molde sin la tapa unos 4 minutos en el microondas a 600 W.

@ Bolinhos sem gliten
Ingredientes: 100 g farinha com fermento sem gliiten, 100 ml leite, 20 g fatias
de pdo branco, 1 ovo, sal e pimenta a gosto

Massa: Misturar a farinha, 0 pao sem gliten, o ovo, o leite, sal e pimenta e processar
tudo numa massa.

Cozinhar ao vapor

Pincelar o molde e a espatula elevatdria com manteiga e colocar a massa preparada no
interior. Cozinhar da mesma forma como os holinhos tradicionais, prolongando o tempo
de cozedura em 40 minutos.

Cozinhar no microondas
Pincelar o molde e a espatula elevatdria com manteiga e colocar a massa preparada no
interior. Cozinhar a massa no molde, sem a tampa por 4 minutos no microondas a 600 W.

(D Glutenfreier Semmelknaddel
Zutaten: 100 g selbsttreibendes glutenfreies Mehl, 100 ml Milch, 20 g glutenfreie
gewiirfelte Semmeln, 1 Ei, Salz und Pfeffer je nach Geschmack

Teig: Mehl, glutenfreie Semmelwiirfel, Ei, Milch, Salz und Pfeffer vermischen,
zu Teig verarbeiten.
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Im Wasserdampf kochen
Die Knddelform und den Schaufel mit der Butter ausstreichen, mit der Teigmasse fiillen.
Wie den traditionellen Semmelknddel kochen, die Garzeit auf 40 Minuten verldngern.

Im Mikrowellenofen garen
Die Knddelform und den Schaufel mit der Butter ausstreichen, mit der Teigmasse fiillen.
Den Knddel in der Form ohne die Kappe 4 Minuten im Mikrowellenofen bei 600 W garen.

@ Boulette de pate a base de farine et de pain sans gluten
Ingrédients : 100 g de farine levante sans gluten, 100 ml de lait, 20 g de baguette
sans gluten coupée en cubes, 1 ceuf; sel et poivre selon le goit

Pate : mélanger la farine, la baguette sans gluten, I'ceuf, le lait, le sel, le poivre et
préparer la pate.

Cuisson a la vapeur
Beurrer le moule, y compris la pelle rétractable, et le remplir de pate. Cuire comme
la boulette de pate traditionnelle, prolonger le temps de cuisson a 40 minutes.

Cuisson au four a micro-ondes
Beurrer le moule, y compris la pelle rétractable, et le remplir de péte. Cuire la boulette
dans le moule sans couvercle au four a micro-ondes a 600 W pendant 4 minutes.

@ Bezglutenowe knedliki butczane

Sktadniki: 700 g samo-rosnqcej mgki bezglutenowej, 100 ml mleka, 20 g pieczywa
bezglutenowego pokrojonego w kostke, 1 jajko, sol i pieprz do smaku
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Ciasto: Make, pieczywo bezglutenowe, jajko, mleko, sl i pieprz nalezy dokfadnie
wymiesza¢ i przygotowac ciasto.

Gotowanie na parze
Forme z wysuwang topatkq nalezy wysmarowac mastem i wypetnic ciastem. Nalezy
gotowac tak samo, jak klasyczne knedliki butczane, czas gotowania wydtuzy¢ do 40 minut.

Gotowanie w kuchence mikrofalowej

Forme z wysuwana fopatka nalezy wysmarowa¢ mastem i wypetni¢ ciastem. Knedlik

w formie, bez wieczka, nalezy gotowac 4 minuty w kuchence mikrofalowej nastawionej
na 600 W.

@ Bezlepkova zemlova knedla
Ingrediencie: 700 g samokysniicej bezlepkovej miiky, 100 m mlieka,
20 g bezlepkového bieleho peciva nakrdjaného na kocky, 1 vajce, sol'a korenie podla chuti

Cesto: Zmiesajte miiku, bezlepkové peivo, vajce, mlieko, sol, korenie a pripravte cesto.
Varenie v pare

Formu s vysivacou lopatkou vymastite maslom a napliite pripravenym cestom. Varte
rovnako ako tradi¢nd zemlovd knedlu, dobu varenia predlZte na 40 mindit.

Varenie v mikrovinnej riire

Formu s vystvacou lopatkou vymastite maslom a napliite pripravenym cestom. Knedlu varte
vo forme bez viecka v mikrovinnej rire na 600 W 4 minaty.
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@ BesrnioTeHoBbIil XNe6HDII KHeANUK
WurpepuenTbl: 1002 camonodHumarowelics, 100 ma mosoka, 202 Hape3aHHo20
Ge32nomero8020 Genozo xneba, 1tiyo, contb U nepey no 8Kycy

MpuroToBneHue Tecta: (Meluaiite BCe MIHTPEAUEHTDI M NPUTOTOBBTE TECTO.

NpuroroBnenue Ha napy

CmaxbTe GopMy U NOABIKHOE NE3BUE CIMBOYHBIM MACTIOM 1 3aMoNHUTE Gopmy
MPUTrOTOBIEHHbIM TECTOM. B0 FOTOBUTCA TaK e, KaK v TPaANLIMOHHbIii XEOHbIiA
KHEZAK, HO BPEMS PUTOTOBAEHNS yYBENNUMBAETCS A0 40 MUHyT.

MpuroroBnenne B MMKPOBONHOBOI Ne4u

(maxbTe GOpMY 1 MOABIKHOE NIe3BYE CTIMBOYHBIM MACTIOM U 3anoHITe Gopmy
MPUrOTOBNEHHbIM TeCTOM. BbinekaiiTe KHeANINK, TOMECTUB ero B MUKPOBONHOBYH0 Neub
B opme 63 KpbILLKM Ha 4 MUHYTbI Npy MoLLHOCTY B 600 BT.
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- Gluten free potato dumpling
Bezlepkovy bramborovy knedlik
Gnocchi di patate senza glutine
Rollo de patata sin gluten
Bolinhos de batata sem gliten

: . Glutenfreier Kartoffelknédel
Boulette de pdte a la pomme de terre sans gluten
Bezglutenowe knedliki ziemniaczane
Bezlepkovd zemiakovd knedla
Be3zaniomeHosebill KapmodgenvHoiili KHedNUK




O Gluten free potato dumpling

Ingredients: 290 g boiled potatoes, 65 g gluten free flour (blend), 65 g potato starch,
1egg, salt to taste. Dough: Peel potatoes boiled in their skins, leave to cool, grate, add
flour, starch, egg and salt and process into dough. Useful hint: You can flavour the taste
of the dough with finely chopped parsley leaves or chives.

Cooking in steam
Brush the mould and the lifting blade with butter and pour the prepared dough inside.
Cook in the same way as homemade potato dumpling.

® Bezlepkovy bramborovy knedlik

Ingredience: 290 g varenych brambor, 65 g bezlepkové mouky (smés),

65 g bramborového skrobu, 1 vejce, siil dle chuti. Tésto: Ve slupce uvafené
brambory oloupejte, nechte vychladnout, nastrouhejte, pidejte mouku, Skrob,
vejce, stil a pripravte tésto. Dobry tip: Pro zvjraznéni chuti miizete do tésta pridat
nadrobno nasekanou petrZelovou nat nebo pazitku.

Vaieniv paie
Formu s vysouvaci lopatkou vymazte mdslem a napliite pfipravenym téstem.
Vaite stejné jako doméci bramborovy knedlik.

@ Gnocchi di patate senza glutine

Ingredienti: 290 g dipatate lesse, 65 g di miscela di farina senza glutine, 65 g difecola
dipatate, 1uovo, sale g.b. Impasto: Pelare le patate precedentemente lessate con la
buccia, lasciar raffreddare, grattugiare, aggiungere la farina, la fecola, 'uovo e il sale ed
impastare. Consiglio utile: £ possibile insaporire Iimpasto con prezzemolo o erba cipollina
tritati finemente.
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Cottura al vapore
Spennellare lo stampo e I'estrattore con del burro e versarvi I'impasto. Cuocere sequendo
lo stesso procedimento usato per gli gnocchi di patate fatti in casa.

@® Rollo de patata sin gluten

Ingredientes: 290 g de patatas hervidas, 65 g de harina sin gluten (mezcla),

65 g de fécula de patata, 1 huevo, sal al gusto. Masa: Pelar las patatas hervidas,
dejar enfriar, rallar, afiadir la harina, la fécula, el huevo, la sal y proceder con la masa.
Consejo til: Puede sazonar la masa con hojas de perejil o cebollino picadas.

Cocinar al vapor
Pincelar el molde y la pala con mantequilla y verter la masa preparada en su interior. Cocinar
de la misma forma que el rollo déjpatata casero.
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@ Bolinhos de batata sem gliiten

Ingredients: 290 g batatas cozidas, 65 g farinha sem giiten (mistura), 65 g amido
de batata, 1 ovo, sal a gosto. Massa: Descascar as batatas cozidas com a casca, deixar
arrefecer, ralar, adicionar a farinha, 0 amido, 0 ovo e o sal e processar tudo numa massa.
Conselho til: Pode intensificar o sabor da massa com salsa ou cebolinho picado.

Cozinharao vapor
Pincelar o molde e a espdtula elevatdria com manteiga e colocar a massa preparada no
interior. Cozinhar da mesma forma como os bolinhos de batata tradicionais.

(D Glutenfreier Kartoffelknodel

Zutaten: 290 g gekochte Kartoffeln, 65 g glutenfreie Backmischung, 65 g Kartoffelstdrke,
1Ei, Salzje nach Geschmack. Teig: Pellkartoffeln schalen, auskiihlen lassen, reiben,

Mehl, Stérke, Ei und Salz zugeben, zu Teig verarbeiten. Guter Tipp: Um den Geschmack

zu verstdrken, kann man zur Teigmasse auch fein gehackte Petersilienbldtter, bzw. den
Schnittlauch zugeben.

Dampfgaren
Die Knddelform und den Schaufel mit der Butter ausstreichen und mit der zubereiteten
Teigmasse fiillen. Wie den hausgemachten Kartoffelknddel kochen.

@ Boulette de pate a lapomme de terre sans gluten
Ingrédients : 290 g de pommes de terre cuites, 65 g de farine sans gluten (mélange),
65 g de fécule de pommes de terre, 1 ceuf sel selon le goiit. Pate : éplucher les pommes
de terre cuites en robe des champs, laisser refroidir, raper, ajouter la farine, I'ceuf, le sel et
préparer la pate. Bonne astuce : pour rehausser le goiit, il est possible d‘ajouter a la pdte la
ciboulette ou le persil plat finement hachés.
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Cuisson a la vapeur
Beurrer le moule, y compris la pelle rétractable, et le remplir de pate. Cuire comme
la boulette de pate a la pomme de terre maison.

@ Bezglutenowe knedliki ziemniaczane

Sktadniki: 290 g gotowanych ziemniakéw, 65 g mqki bezglutenowej (mieszanka),
65 g skrobi ziemniaczanej, 1 jajko, s6l do smaku. Ciasto: Ziemniaki ugotowane

w mundurkach nalezy obrac, odstawi¢ do wystygniecia, przecisna¢ przez praske, doda¢
make, skrobie, jajko, sol i zagnie$¢ ciasto. Wskazowka: Aby uzyskac wyrazniejszy smak,
do ciasta mozna dodac drobno posiekanq natke pietruszki lub szczypiorek.

Gotowanie na parze
Forme z wysuwana topatka nalezy wysmarowa¢ mastem i wypetni¢ ciastem. Nalezy
gotowac tak samo, jak domowe knedliki ziemniaczane.

@ Bezlepkova zemiakova knedla

Ingrediencie: 290 g varenych zemiakov, 65 g bezlepkovej miiky (zmes),

65 g zemiakového Skrobu, 1 vajce, sol'podla chuti. Cesto: V supke uvarené zemiaky
o$lpte, nechajte vychladnut, nastrdhajte, pridajte muku, Skrob, vajce, sol'a pripravte cesto.
Dobry tip: Na zvyraznenie chuti moZete do cesta pridat nadrobno nasekanu petrzZlenovii

vriat alebo paZitku.

Varenie v pare

Formu s vystvacou lopatkou vymastite maslom a napliite pripravenym cestom.
Varte rovnako ako domace zemiakové knedle.
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@ besrnioteHoBbIit KapTodenbHbIi KHeANMK

WHrpepueHTDbI: 290 2 8aperHo20 kapmogpens, 65 2 Ge32nomerogoti Myku (cmecu),
65 2 kapmocbenbHozo kpaxmana, 1iiyo, cons no eycy. lpuroToBNeHNe TecTa:
MpurotoBbTe KapTodenb B MyHAUpE, AaliTe OCTbITb, 0YUCTUTE ero, IPOTPUTE Yepe3 CUTo,
n06aBbTe MyKY, Kpaxman, AiiLo, CoNlb U NPUTOTOBbTE TeCTo. [Tone3Hebill cosem: Tecmy
MOXHO npudame 00onoHUMebHbIL 8KYC, 006a8UB 8 H20 MEJIKO HAPe3aHHYI0 3e/1eHb
nempywKu U/ 3e1eHbIti JTyK.

Mpurorosnenne Ha napy

(maxbTe Gopmy 1 NOABIKHOE Ne3BKE CIMBOYHBIM MACOM 11 3anoNiHUTe hopmy
NPUTrOTOBNEHHBIM TECTOM. BﬂlO}:lO FOTOBUTCA TaK Xe, Kak 1 Tpa[J,I/ILlI/IOHHbII7I KapT0¢eHbeII7I
KHe UK.
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