RAVIOLI
TABLET

Instrukcja obstugi i
10 najlepszych przepisow
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PODSTAWOWE
CIASTO NA MAKARON

* 250 g maki tortowe;j
(typ 450)
* 3 cale jajka

Jeszcze lepsze ciasto uzyskuje
sie z mieszanki 125 g maki
pszennej typu450i 125 g
maki pszennej durum.

POLISH

JAK PRZYGOTOWAC CIASTO
Porcja dla 4 0sob / 20 ravioli
Wsypac¢ make do miski. Dodac jajka
i wode (rys. 1).

Potaczy¢ wszystkie sktadniki
postugujac si¢ widelcem.

Nie dodawac soli!

Nastepnie r¢cznie wyrabiac ciasto

(rys. 2), az bedzie gladkie i elastyczne.

Jesli ciasto bedzie zbyt suche dodac¢
odrobing wody, a jesli zbyt migkkie
podsypa¢ maka.

Przelozy¢ wyrobione ciasto na blat
oproszony lekko maka.

WSKAZOWKA:

Do przygotowania ciasta nie uzywa¢é
jajek prosto z lodowki!

UWAGA

Ciasto na ravioli najlepiej rozwaltkowa¢é
na grubosé, ktora odpowiada
nastawowi 6 pokretla watkowarki.

Jesli to wskazane, kontynuowac reczne
wyrabianie ciasta recznie, po czym pociaé
je na mniejsze porcje (rys. 3).

Zamontowa¢ watkowarke i ustawic¢ pokretto
na pozycje¢ 0. Wprowadzi¢ sptaszczone,
mate porcje ciasta pomigdzy watki.
Przewatkowang porcje ciasta ztozy¢ na

pot, obsypa¢ maka i ponownie wprowadzi¢
miedzy watki. Watkowanie i sktadanie
powtarzaé, az ciasto stanie si¢ aksamitnie
gladkie i elastyczne (rys.4).

Wywatkowany ptat ciasta przecia¢ na pot i
delikatnie oproszy¢ maka z obu stron.

Ustawi¢ pokretto watkowarki na pozycje

1 i raz przewatkowac porcje ciasta, po czym
go nie sktada¢. Czynnos¢ powtorzy¢ za
kazdym razem, stopniowo i jednorazowo na
kolejnych na nastawach (2 i 3 itd.),

az do uzyskania pozadanej grubosci.



Skroci¢ wywalkowane ciasto na odcinki dlugosci okoto 25 cm dhugosci (rys. 5).

NAPELNIANIE FARSZEM
Tablet do ravioli oproszy¢ maka (rys. 6).

Roztozy¢ ptat wywatkowanego ciasta na Tablecie do
ravioli, zwracajac uwagg, zeby przykry¢ nim wszystkie
zaglebienia przeznaczone na farsz (rys. 7).

Przycisna¢ delikatnie ciasto w miejscu kazdego
zaglebienia przeznaczonego na farsz (rys. 8).

Wypehi¢ kazde zaglebienie farszem lyzeczka
farszu i docisna¢ lekko tyzeczka, usuwajac ew.
jego nadmiar (rys. 9).

NADZIENIE Z SEREM
RICOTTA I
SZPINAKIEM

* 500 g sera ricotta

* 500 g szpinaku

* 100 g sera typu parmezan
* 1 jajko

* 50l 1 pieprz

* gatka muszkatotowa

PRZYKEADOWE PRZEPISY NA FARSZE:

Farsz PAPRYKOWY
* 500 g sera ricotta

* 100 g sera typu parmezan
* 2 70lte papryki (ok 250 g)

* 2 czerwone papryki (ok 250 g)

* 1 jajko
* 56l 1 pieprz
* gatka muszkatotowa

Farsz KREWETKOWY

* 300 g krewetek
* biaty sos
* 56l 1 pieprz

Farsz BOLONSKI

* 100 g schabu

* 100 g mortadeli

*100 g szynki wedzonej
* 50 g sera typu parmezan
* 1 jajko

* 56l 1 pieprz

* gatka muszkatotowa

Farsz MIESNY

* 300 g chudej jagnigciny
* 100 g sera typu parmezan
* 1 jajko

* 50l 1 pieprz

* gatka muszkatolowa

* szalwia 1 rozmaryn

Farsz Z SEREM
GORGONZOLA

* 300 g sera gorgonzola

* 150 g sera ricotta

* 100 g sera typu parmezan
*50 g orzechow wioskich
* 501 1 pieprz

Farsz Z RZEPA 1
SEREM RICOTTA

* 500 g sera ricotta
* 100 g sera typu parmezan

Farsz Z KARCZOCHOW

* 500 g serc karczochow

* 500 g sera ricotta

* 100 g sera typu parmezan
* 1 jajko

* 1 zabek czosnku

* 50l 1 pieprz

* gatka muszkatolowa

Farsz ZE SZPARAGAMI
* 500 g szparagow

* 500 g sera ricotta

* 100 g sera typu parmezan
* 50 g masta

* 2 76ttka jajek

* 50l 1 pieprz

* gatka muszkatotowa

FARSZ Z LOSOSIEM

* 4 biatej rzodkwi (ok 500 g) * 250 g wedzonego tososia

* 1 jajko
* 501 1 pieprz
* gatka muszkatotowa

* 500 g sera ricotta
* 50 g sera typu parmezan
* 50l 1 pieprz



UWAGA

POLECAMY DODATKOWO:

Siteczko - uniwersalny Dyspenser Marcato,
tatwy w uzyciu, idealnie nadajacy si¢ do
oproszania kazdego typu maka i nie tylko.

Obrét foremki o 180° powinien
nastapi¢ zdecydowanym i szybkim
, ruchem blatem roboczym.
WSKAZOWKA:

Brzegi ciasta zwilzy¢
pedzelkiem w miejscach,
ktérych majg sie skleié.

WYCINANIE I WYJMOWANIE RAVIOLI

ZAMYKANIE RAVIOLI
Wateczek z wyposazenia przetoczy¢ dociskajac po tablecie, co w efekcie przytnie

Przykry¢ wszystko drugim platem wywatkowanego ciasta (rys. 10). ciasto na krawedziach ravioli (rys. 13).

Odja¢ zbedne ciasto przycigte wokot brzegoéw tabletu, unoszac je delikatnie dtonmi (rys. 14).

Docisna¢ palcami obie warstwy ciasta wzdtuz kwadratu krawedzi kazdego ravoli,
Podnies¢ przezroczysta foremke z polikarbonatu, w celu odtaczenia ravioli (rys. 15).

z farszem posrodku kazdego z nch (rys. 11).

Obroéci¢ zdecydowanym ruchem catg ramke o 180° (rys. 16).

Przed rozpoczgciem przycinania ravioli, ostatni raz oproszy¢ maka z wierzchu (rys. 12).




JAK UGOTOWAC RAVIOLI

Zagotowac duza ilos¢ osolonej wody, do ktorej wrzucié ravioli

Ravioli gotuja si¢ w kilka minut, §rednio przez 5 — 6 minut.
Delikatnie pomiesza¢ i odcedzi¢ ravioli na koniec gotowania.

Wrzuci¢ ravioli na patelni¢ z gorgcym sosem.
Podawac¢ na rozgrzanych talerzach. Smacznego!

MYCIE I KONSERWACJA

. fais e —

Nie my¢ nigdy zadnej czesci Tabletu w zmywarce!

Po uzyciu Tablet do ravioli czysci¢ szczoteczka lub drewnianym patyczkiem (rys. 17).

Przezroczysta ramka moze by¢ myta tylko wodg z detergentem.

WSKAZOWKA

Aby oczysci¢ Tablet po zakonczonej pracy latwo i szybko, radzimy oproszy¢ go maka,
ktora wchlonie wilgoé i latwo da sie usungé pedzelkiem.

AMPIA i ATLAS

Perfekcyjnie wywatkowane ptaty
ciasta na ravioli mozna otrzymac
uzywajac produktow Ampia i Atlas.

Dzigki mozliwoséi wyboru sposrod
10ciu nastawow grubosci, mozna
uzyska¢ wariant dla siebie
najbardziej odpowiedni.

Urzadzenia Marcato sa w catosci
produkowane we Wioszech, z
trwatych materiatow, dlatego ciasto
pozostaje wolne od opitkow.

NOWE WARIANTY
CIASTA
MAKARONOWEGO:

CIASTO ZE SZPINAKIEM

* podstawowe ciasto na makaron
* 100 g zblanszowanego szpinaku

Szpinak doktadnie umyc¢ i
wrzuci¢ na wrzacg wode

na 10-15 min.

Zblendowac¢ na gtadko przed
dodaniem do ciasta.

CIASTO Z SEPIA Z MATWY

* podstawowe ciasto na makaron
* | saszetka sepii z matwy (4 g)

CIASTO Z BURAKIEM
* podstawowe ciasto na makaron

* 100 g ugotowanych czerwonych
burakow

Buraki pokroi¢ w drobne kawatki
i gotowa¢ 10-15 min. Zblendowaé
na gladko przed dodaniem

do ciasta.

CIASTO Z SZAFRANEM

* podstawowe ciasto na makaron
* szczypta szafranu



GWARANCJA

POLISH
Wszystkie produkty MARCATO sa produkowane z materialéw najwyzszej jakosci i poddawane ciaglym testom

jakosci Dlatego na wady fabryczne maja 10 lat gwarancji od daty zakupu. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen
maszyny z powodu niewlasciwego uzytkowania lub zastosowania innego niz wymienione w tej instrukcji.
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MARCATO S.p.A.
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