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MINDENKI SZERETI AZ OTTHON ELKESZITETT TESZTAT

Atésztaéletek mindig az olaszok kedvenc ételei voltak és az egész vilagon talalkozhatunk veltk. Most
az Imperia tésztakészitG gép segitségével otthondba varazsolhatja Olaszorszag izeit és sajat maga készitheti el
ezeket az izletes ételeket.

Az Imperia tésztagépet Olaszorszagban gyartjak, kézmUvesek szakértelmével, segitségével csaladja
szamara izletes tésztaételeket készithet. Nagyon konnyen hasznalhatd és olyan élményt nyujt, amelyet majd
szivesen megismétel. Az Imperia tésztagéphez csak egy kevés képzelGer§ sziikséges. A tésztaféléket nagyon
sokféleképpen elkészitheti, a végeredménnyel pedig a legkiloncebb izléseknek is megfelel6 meglepetést okoz
minden egyes alkalommal.

A hosszU vagy rovid, lapos vagy spiral alaku tésztdkat f6zve, siitve, hagyomanyosan vagy
kilonlegesebben egyarant elkészitheti, mindenféleképpen egy tapanyagokban gazdag és izletes fogdst készithet.

HOGYAN KESZITSUK EL A TESZTAT

A hazi készitési tészta sikerének kulcsa a frissen elkészitett alaptészta.

Az alap tésztarecept minden, a flizetben megtaldlhato tésztatipus elkészitéséhez alkalmas.

% kg alaptésztahoz szlikség van 350 g lisztre (nagyon jo minGségii buzalisztre) és 2 nagy tojasra. Csak
ez a két alapanyag szlkséges egy kivald tészta elkészitéséhez. Ha kézzel késziti a tésztat, ontse a lisztet a
munkalapra, vajjon egy mélyedést, Usse bele a tojdsokat. Egy villdval verje fel a tojasokat és fokozatosan dolgozza
bele a lisztet. Dolgozza dssze a tésztat mindaddig, mig homogén lesz. Szérja meg a munkalapot és kézfejével
dolgozza ki jol a tésztat.

FONTOS: Amennyiben a tészta tul szaraz, adjon hozza kevés langyos vizet. Miutdn jél kidolgozta a
tésztat, formaljon egy cipdt belGle, tegye egy talba és takarja le, hogy ne szaradjon ki.

SZINES TESZTAK (2. OLDAL)
ZOLD: Spendtos — Fézze meg a spendtot és sz(irje le. Piirésitse (hozzavaldk: 500 g liszt és 250 g spendt)
PIROS: Paradicsomos — a paradicsomptirét forralja fel. Fliszerezze soval és borssal. Minden kandl
paradicsomptiréhez 350 g liszt kell.
. Egyéb szinekért tehet tintahal tintat, céklat, safranyt, kakaot stb.
. Minden esetben tartsa azt figyelem el6tt, hogy egyes alapanyagok engedhetnek még vizet, igy
el6fordulhat, hogy tobb lisztre lesz sziksége.

HOGYAN HELYEZHETI UZEMBE AZ IMPERIA TESZTAGEPET?
A tésztagépet helyezze az asztalra, a csavart tegye a gép oldalan talalhatd nyilasba majd segitségével rogzitse a
gépet az asztal szélére.
Egy réteg tésztat tegyen a tésztagép hengerei kozé és kezdje tekerni a kart. Megkapta az elsé tésztacsikot,
ismételje meg ezt a miiveletet, hogy a gép belsejébsl minden szennyez&dést eltavolitson (természetesen ezt a
tésztacsikot el kell dobni.)

HOGYAN HASZNALJA AZ IMPERIA TESZTAGEPET (2. OLDAL)

Az oldalsé csavart teljesen csavarja ki (a hengerek kézott a legnagyobb lesz a rés).

Kezdje atengedni a tésztat, mikozben a tekeri a kart, lasd az A. abrét.

Miel6tt ismét dtengedné a tésztacsikot, hajtsa kettGbe és lisztezze meg - B. dbra.

Engedje 4t a tésztacsikot 6-8-szor, mindkét alkalommal ketté tlirve. A tészta meglehetdsen lagy kell

legyen. Ha tulsagosan ragadds, még lisztezze meg.

5. A hengerek kozti rést az oldalsé csavarral csokkentheti. Engedje 4t még egyszer a tésztacsikot (C.
dbra).

6. Fokozatosan csokkentheti a hengerek kozti tévolsagot, a kapott tésztacsik egyre vékonyabb lesz. A
mivelet végén eléri a kivant vékonysagot, a tészta pedig sima és selymes lesz.

7. Ebben a pillanatban a tészta ki van nyujtva. Amennyiben tul hosszu, vagja két részbe.

8. Hagyja a tésztacsikot szaradni 10 percig.

9. Jobb, ha keveset var, miel6tt felvagna a tésztat.

10.  Szerelje hozza a tésztagéphez az Imperia kiegészit6t, ezt a gépen talalhato két sancba kell rogziteni.
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TISZTITAS
A tésztakészités utan a gépet szaraz ronggyal vagy finom kefével tisztitsa.
111 SOHA NE HASZNALION VIZET ES MOSOGATOSZERT A TISZTITASHOZ !!!
A nedvesség az acél alkatrészek rozsdasodasat okozhatja.

TESZTACSIKOK KESZITESE - 2. OLDAL

Az Imperia tésztagép segitségével 150 mm hosszu és 6 kiilonbozd vastagsagu tésztakat készithet. A tésztaféléket
nagyon soksziniien felhaszndlhatja, valtozatos ételeket és desszerteket készithet, kiilonbdzé formakra vaghatja
és toltheti a tésztacsikokat. Lasagna, Canneloni, friss és toltott tésztdk csak egy par olyan étel, amelyet eléallithat.
NAPOLYI CANNELONI

Hozzavaldk 12 darab canneloni elkészitéséhez: Toltelék: 300 g mozzarella, 4 szardella, 300 g nagyon érett
paradicsom, 80 g parmezan.

Szdsz: 2 kg nagyon érett paradicsom vagy annak megfelel6 paradicsom hus, 5 ml olaj, so, bors és egy marék
apritott paradicsom.

Kockazza fel a mozzarelldt, tavolitsa el a sot a szardellakrdl, hamozza meg a paradicsomot és szeletelje fel. A
tésztalapot vagja 12 darab, kérulbelil 10 cm-es négyzetekre. Fézze a tésztat par percig, majd sz(rje le és szedje
nedves torl6kendére. A tésztakat toltse meg mozzarellaval, szardellaval , parmezannal és 6vatosan csavarja fel
egyenként. Az olajat melegitse fel egy labasban, adja hozza a paradicsomot és f6zze e keveréket. Egy tepsit kenjen
ki vajjal, helyezze bele sorba a canneloni tésztakat, majd 6ntse rd a szdszt, mig ellepi, borsozza meg. Szérjon ra
még parmezant és siisse 180°C-on kortilbeliil 20 percig.

BOLOGNAI LASAGNA

Hozzavaldk 5 személy részére: % csésze olaj, % csésze hagyma, 300 g dardlt marha comb, 40 g csirkemdj, egy
marék el6z6en beaztatott és lecsepegtetett szdritott gomba, 2 nagyon érett paradicsom, 60 g parmezan és 60 g
vaj.

Sz6sz elkészitése: A hagymat az olajban és 30 g vajban megpiritjuk. Amikor aranybarnara pirul, szedje ki, tegye
bele az olajba a hust és a csirkemajat, a paradicsomot és a szeletelt gombat. Kis tiizon f6zze korilbelul egy éran
at.

Csikozza fel a tésztat (kb. 4 cm szélességii csikokra) f6zze ki bé sds vizben. Mikor majdnem megf6tt a tészta, szlirje
le. Kenjen ki egy specialis lasagna tepsit, helyezzen a tepsi aljdba egy réteg tésztat, ra egy réteg sz6szos hust. Ezt
ismételje meg annyiszor, amig a szdsz és a tésztacsikok elfogynak. Az utolsd réteg tészta kell legyen. Szérja meg
parmezénnal és helyezze rd a maradék vajat, kozepes hémérsékleten siisse korulbelul 15 percig, majd melegen
talalja.

SPAGETTI (3. oldal)

A Simplex TS kiegészitével 2 mm atmérgjl kerek spagetti szélakat készithet.

A spagetti a legismertebb hagyomanyos olasz konyha étele.

SPAGETTI PARADICSOMMAL ES BAZSALIKOMMAL

Hozzévaldk 4 személy részére: 400 g spagetti, 15 ml olivaolaj, egy gerezd fokhagyma, 300 g paradicsom hus, 30 g
parmezan, bazsalikom, sé és bors.

Miutan az Imperia tésztagép segitségével elkészitette a spagettit, melegitse fel az olajat egy nagy labasban, adja
hozza a fokhagymat, az aprdra vagott paradicsomot és pdrolja par percig. Adja hozza a paradicsomot és f6zze,
mig bes(irisodik.

Ezid6 alatt forraljon vizet és tegyen bele sot. Forraspont elérte utan tegye bele a spagettit. Mikor majdnem
megf6tt («al dente), szlirje le és adja hozzd a szdszhoz. Reszeljen ra parmezant és szdrja meg frissen 6rélt borssal.
J6l keverje Gssze és par perc malva télalja.

FOKHAGYMAS, OLAJOS ES CHILLIS SPAGETTI

4/6 személy részére: 500 g spagetti, % csésze olaj, csips paprika (ha lehet, piros), 5 gerezd fokhagyma,
petrezselyemzold és so.

Hémozza és aprozza fel a fokhagymat majd kevés olajon piritsa meg. Vagja fel a csipGs paprikdt keskeny csikokra,
parolja 2 percig a labasban. Fézze ki a spagettit sds forrd vizben, majd mikor készen van, szlirje le és adja hozzd a
chillis keverékhez. Adja hozza a petrezselyemzoldet majd nagy tlizon par percig melegitse at.

CAPELLI D'ANGELO (3. oldal) — A Simplex T.1 kiegészitével Capelli D'Angelo tésztat készithet, amely
spagettihez hasonld, 1.4 mm atmérGjl kerek tésztaszalakat készithet. Ezt levesek, szuflék, gombakrémek mellé
idealisak.



CAPELLI D'ANGELO SZUFLE

Hozzavaldk 4/6 személy részére: 300 g Capelli D'Angelo tészta, 3 tojas, besamel sz6sz, % csésze reszelt parmezan.

Az Imperia tésztagép segitségével készitse el a tésztat. Tegyen oda egy fazékba vizet, sdval. Tegye a forrasban levé vizbe
a tésztdt és f6zze 1 percig. Szlrje le.

A tojas sargakat és a parmezént tegye egy talba. Egy masik talban verje fel a tojasfehérjéket. Fokozatosan adja hozza a
tojassargaval elkevert parmezant. Ovatosan forgassa bele a tojésfehérjébe. Adja hozzd a tésztét és keverje jol ossze.
Adja hozza a besamel martast is. Kenjen ki egy specidlis szuflé edényt és dntse bele a keveréket. 150°C fokon siisse,
amig a szuflé felnd. Azonnal, forrdn télalja.

CAPELLI D'ANGELO GOMBAVAL

Hozzavaldk 4 személy részére: 600 g Capelli D'Angelo tészta, 300 g champinion gomba, olaj, s6, bors, petrezselyemzold
és citromlé.

A gombakat tisztitsa és mossa meg, majd szeletelje fel vékonyra. Par percig kevés olajban pérolja. S6zza, borsozza, adjon
hozza apritott petrezselyemzéldet, miutén levette a t(izrdl, adjon hozza kevés citromlevet.

IdSkozben fézze ki sés vizben a Capelli D'Angelo tésztat. Szirje le, olajjal, és borssal izesitse. Ontse ra a gombas
keveréket, par csepp citromlét és keverje Gssze. Azonnal télalja.

TAGLIATELLE (3. oldal)

A « tagliatelle» sz0 a «tagliare» - vagni szobol ered. A Simplex T.2 kiegészit6 segitségével 2 mm széles tésztacsikokat
vaghat.

TAGLIATELLE BACONNAL

Hozzévaldk 4/6 személy részére: 600 g tagliatelle, 100 g vaj, 100 g bacon, 50 g frissen reszelt parmezan.

Miutan az Imperia kiegészitG segitségével elkészitette a tésztdt, tegye forrashan levé sés vizbe és forralja 3 percig.
Miutan megfétt, sz(irje le és tegye egy télba.

Tegye egy labasba a vajat, olvassza meg és tegye hozzd az 6sszevagott bacont. Ne égesse meg, csak picit melegitse at.
Ontse ezt a szszt a tésztara és szorjon rd reszelt parmezént.

TAGLIATELLE BROKKOLIVAL

Hozzévaldk 4 személy részére:600 g tagliatelle, 2-3 brokkoli, 60 g Pecorino sajt (olasz juhsajt), 8 kanal olivaolaj, s6 és
bors.

Vagja fel a brokkolit és sds vizben f6zze 10 percig. F6zés utan szedje ki egy lapattal és tartsa melegen. Abban a vizben,
amelyben a brokkolit f6zte, f6zze ki a tésztat, szlirje le és adja hozza a brokkolidarabokat. Sdzza, borsozza és adjon hozza
kevés meleg olajat. Konnyedén forgassa &t, frissen reszelt Pecorino sajttal talalja.

TRENETTE (3. oldal)

Az Imperia Simplex T3 kiegészitGvel 4 mm-es tésztacsikokat készithet. A trenette tészta hasonlit a fettucine tésztahoz,
csak keskenyebb. Nagyon izletesek pestoval, sajtokkal és paradicsomszosszal.

TRENETTE PESTO MARTASSAL

Hozzévaldk 4/6 személy részére: 600 g trenette tészta

Pesto sz6sz: tegyen egy mozsarba egy jo adag friss bazsalikomot, egy nagy marék petrezselymet, 2-3 gerezd fokhagymat,
100 g Pecorino sajtot és egy csipet sot. Torje 6ssze a mozsartorével és fokozatosan adjon hozza egy csésze olajat.
Fézze ki sos vizben a tésztat, szirje le, mikor majdnem készen van. Tegyen a tésztahoz kevés sajtot (100 g Pecorino),
pestot és par kandl vizet, amelyben a tészta f6tt. Keverje alaposan dssze, még melegen, azonnal télalja.

TRENETTE 4 FAJTA SAJTTAL

Hozzavaldk 4 személy részére: 600 g trenette tészta, 100 g mozzarella, 100 g holland sajt, 100 g Ementhaler sajt vagy
Gruyere, 200 g parmezan, 180 g vaj, s6.

Vagja apro darabokra a Holland sajtot, a mozzarellat és az Ementhaler (Gruyere) sajtokat. A vajat bain-marie olvasszuk
fel egy edényben nagy h6mérsékleten. Ez nagyon forrd kell legyen, de ne forrjon. Fézze ki a tésztat, sz(irje le, majd
adja hozza a sajtdarabokat, a parmezan felét és az olvasztott vaj felét.

Szedje ki egy talba a tésztat és szorja ra a maradék parmezant és olvasztott vajat.

FETTUCCINE (3. oldal)

Az Imperia Simplex T.4 segitségével 6.5 mm széles tésztacsikokat vaghat. Ez a tészta helyettesiti a tagliatelle és trenette
tésztakat.

FETUCCINE VAJJAL ES ZSALYAVAL

Hozzavaldk 4/6 személy részére :600 g fettuccine tészta, s6, 100 g vaj, 200 g parmezan, frissen 6rolt bors. Tegyen oda
egy edényben vizet féni és s6zza meg. Forrast kdvetGen tegye bele a tésztat, «al dente» fézze meg, majd sz(irje le és
tegye egy forro talba. Azonnal adja hozza a reszelt parmezan sajtot és a vajdarabokat. JoI keverje 6ssze, borsozza,
zsalyalevéllel diszitse. Azonnal, forrén télalja.



FETTUCINNE TONHALLAL ES SZARDELLAVAL

Hozzévaldk 4/6 személy részére: 600 g fettuccine tészta, so, 50 g vaj,100 g olajos tonhal konzerv, petrezselyem, bors,
frissen reszelt parmezan és 3 szardella filé.

Egy labasban kdzepes héfokon melegitse fel az olajat, adja hozza az apréra végott tonhalat és szardellat. Piritsa 1-2
percig, majd tlizrdl levéve tegye hozza a friss aprora vagott petrezselymet. Tartsa melegen. F6zze ki sds vizben a tésztat,
sziirje le és adja hozzd a szdszt, a reszelt Parmezant és borsozza. Azonnal, forrdn talalja.

LASAGNETTE (KIS LASAGNA) - 3. oldal

Az Imperia Simplex T.5 kiegészitd segitségével 12 mm széles csikokat vaghat.

KIS ZOLD LASAGNA

Hozzévaldk 6 személy részére: 600 g kicsi spendtos lasagna, 250 g paradicsom sz6szos marhahus(ragout), 120 g frissen
reszelt Parmezdn, 30 g olvasztott vaj.

Egy nagyobb edénybe tegyen oda vizet f6ni, adjon hozza sét. Fézze mag a tésztalapokat. Amikor készen van, szlirje le
szedje ki egy meleg nedves torlGkenddre.

Kenjen ki vajjal egy sutGtepsit, helyezzen a tepsibe egy réteg tésztdt, erre tegyen par kanal szészt. Szdrja meg
parmezannal és kevés olvasztott vajjal. Stitében siisse, a végén szdrja meg még kevés parmezannal majd melegen télalja.

REGINETTE (3. oldal)

Az Imperia Simplex T.12 kiegészitGvel 12 mm széles, fodros szél( tésztat vaghat.

REGINETTE SPENOTTAL ES GOMBAVAL

Hozzavaldk 6 személy részére: 700 g reginette tészta, 500 g friss spendt, 25 g szaritott champinion gomba, 150 g vaj,
50 g Parmezan, s6, olivaolaj.

Tisztitsa meg a spenctot, kevés vizben f6zze meg, nagy darabokra vagja fel és kevés vajon forgassa at. Aztassa langyos
vizbe a gombdt, majd egy serpenyGben kevés vajjal, vizzel és soval parolja meg. Szedje ki a gombakat és apritsa fel. Sos
vizben f6zze ki a tésztat, szlirje le, adjon hozza 100 g vajat, a spendtot, a gombat és a reszelt parmezant. Keverjen hozza
2 kanal olivaolajat és talalja melegen.
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RAvVIOLI

A specidlis Imperia kiegészitGvel nagyon kénnyen készithet Raviolit is, tokéletes formaju ravioli csikokat vaghat. A
legjobb Ravioli a hazi Ravioli: hussal, sajttal, mozzarellaval, sonkaval stb. toltheti. Szdsszal talalva nagyon izletes ételt
kaphat.

HOGYAN KESZITHET RAVIOLI TESZTAT AZ IMPERIA RAVIOLI KIEGESZITOVEL

1. El6sz0r készitse el a kivant tolteléket.

2. Szerelje fel a Ravioli kiegészit6t az Imperia tésztakészit6hoz, helyezze azt a specidlis sancokba. Gy6zGdjon
meg, hogy a gép stabilan rogzitve van az asztalhoz.

3. Készitse el a tésztat (megfeleld allaggal).

4, A 8. oldalon ldthaté mddon vagja fel a tésztékat és szorja meg liszttel a tésztat.

5. Vagja a tésztat két egyenld részre, igy 2 darab azonos méret( csikot kap.

6. A két tésztacsikot tegye a fahengerekre és kezdje tekerni a kart, amig a hengerek becsipik a tésztat.

7. Tegyen egy kiskanal tolteléket a két tésztalap kozé, ne tegyen tul sok tolteléket. A tolteléket nem kell befele
nyomni.

8. A tésztacsikok inkabb szarazak legyenek, de ne legyenek teljesen kiszaradva, a téltelék legyen konnyi és
homogén.

9. Most elkezdheti a Ravioli készitését, nagyon lassan forgatva a kart. Kész Ravioli kockdk fognak kijonni a

gépbdl. Amennyiben a Ravioli szakad, tegyen kevesebb tolteléket.
10.  Miel6tt szétvagna a kész raviolit, szaritsa meg.
11, BG, sos forrd vizben f6zze a tésztat 4-5 percig.



TOLTELEK - az alabbiakban talal két nagyon izletes taltelék receptet

RIKOTTAS ES SPENOTOS TOLTELEK - 250 g spendt, 150 g ricotta, 2 csésze reszelt parmezdn, s6, frissen Grolt bors, 75 g
és 2 tojas sargaja

MOZZARELLAS ES SONKAS TOLTELEK - 75 g ricotta, 150 g mozarella nagyon apréra vagva, 50 g frissen reszelt
parmezan,75 g aprora vagott sonka, frissen 6rolt bors, egy kanal aprdra vagott petrezselyem. A hozzévaldkat tegye egy
edénybe és jol keverje dssze.

HOGYAN KESZITHET GNOCCHIT AZ IMPERIA GNOCCHI KIEGESZITOVEL

Ezzel a tésztagéphez csatlakoztathato kiegészitGvel cavatelli, gnocchi de Sardinia és rigatelli tésztdkat készithet.

A tészta elkészitése — 4 személy részére: % kg liszt, 3 tojas, 1 pohar viz. Az alapanyagokat keverje simara. Engedje at a
tésztat a tésztakészité hengerein (a hengerek legyenek egymastdl legtavolabbi helyzetben). A tészta lagy és lehetdleg
legvastagabb legyen. Darabolja fel a tésztdt és a munkalapon a keze segitségével készitsen kb. 25 cm hosszu és 1,3 cm
atmérdji hengereket. A hengert engedje at a MilleGnocchi kiegészitén. Minél frissebb a tészta, anndl jobban sikeriil a
Gnocchi tészta.

PARASZT CAVATELLI TESZTA

Hozzévaldk 4 személy részére: 500 g cavatelli tészta, 2 hagyma, 1 péréhagyma, % zeller, 1 sérgarépa, 1 napi, szaritott
csombor, 40 g vaj, egy doboz hamozott paradicsom, so és bors.

Egy labasban olvassza meg a vajat. Az 9sszes zoldséget végja aprora és a csomborral egyiitt kis héfokon pérolja
korulbeldl 25 percig. A cavatelli tésztat f6zze 10 percig, majd szirje le. Egy masik labasban olvasszon meg egy kis vajat
és tegye ra a tésztat. Keverje Gssze és szedje ki egy talalora, szedje ra a kész zoldségeket és talalhatja.

GNOCCHI DE SARDINIA

Hozzavaldk 4 személy részére: 500 g gnocchi, egy hagyma, petrezselyem, 150 g ricotta, egy doboz hamozott paradicsom,
3 kanal olaj, s6 és bors.

Egy talban a hagymat piritsa aranybarnara a petrezselyemmel egyiitt, adja hozza a paradicsomot és f6zze 10 percig.
Adja hozza a ricotta sajtot és keverje Gssze. Szedje ki ezt a keveréket egy talal6talba. Fézze a gnocchi tésztat koriilbeldl
8 percig, szlirje le és tegye a ricottas paradicsomos szdszhoz. Keverje jol Gssze és borsozza meg.

RIGATELLI SAJTOKKAL

4 személy részére: 500 g rigatelli, 100 g Ementhaler vagy Fontina sajt, 100 g mozzarella, 50 g Parmezan, vaj, s0. Fézze
meg a rigatelli tésztat sés vizben korilbelll 12 percig, sz(irje le és tegye egy edénybe. Tegye ra a mozzarella és a fontina
(ementhaler) sajtokat, hogy azok a tésztéak ellepjék, a vajat és a permezan sajt felét. Egy stitGtepsit kenjen ki vajjal, tegye
bele a sajtos tésztdt és szdrja ra a maradék parmezant és vaj darabkékat. Kézepes héfokon siisse, amig a sajt megolvad
és megpirul.

PARADICSOMSZ0OSZ

1kg hdmozott paradicsom, egy kis fej hagyma, 1 sargarépa, petrezselyem, cékla, bazsalikom, % pohér olivaolaj, s6, bors.
Egy edénybe Ontson olajat és tegye hozzd a z6ldségeket és az apritott fliszereket. Lefedve f6zze kézepes héfokon
korulbeldl fél 6ran at. Vegye le a feddt és még addig f6zze, amig a szdsz bes(irlisodik. Amikor készen van, kdstolja meg,
hogy elég sos-e. [zlés szerint s6zza és borsozza.
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