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@ Instructions for use

Easily and quickly chops food to the required coarseness. Excellent for onions, root vegetables,
tomatoes, herbs, apples, pears, nuts, sponge biscuits, for preparing fruit and vegetable salads,
pesto,etc. Made of resistant plastic with non-skid treatment, blade of high-grade stainless steel.
3-year warranty.

Application: Place pieces of food into the bowl with the blade inserted, filling the bowl up to
about one half of its volume (7)), set the bowl onto a flat surface and close. Hold the lid and chop
the food by vigorously pulling the string horizontally 2) . Five strokes are enough for coarse
chopping. Ten strokes are usually enough for fine chopping. Remove the blade from the bowl
and pour out the chopped food or remove it using a spatula. Cleaning: Rinse the chopper under
running water after use. The bow! with blades is dishwasher safe. Clean the lid with the string
under running water. Do not leave to soak. If moisture enters the lid during washing, remove
the seal on the bottom of the lid and leave the water to drain (3) . Notice: Divide food into approx.
2x 2 am pieces before placing it into the chopper. Larger pieces could only be processed using
excessive force that could damage the product. The blades are extremely sharp; be very careful
when using the chopper.

recipes

Vegetables to go with meat

100 g carrots, 80 g parsley, 80 g celery, 1 medium-sized onion (70 g)

Divide all ingredients into 2 x 2 cm pieces and use 10 to 15 vigorous strokes to prepare vegetables
to go with meat, for soup, etc.

Carrot salad with apples

2 carrots (150 g), 2 apples (180 g), 1 tbsp lemon juice, 100 ml water, 1 tsp honey

Divide the carrots and apples into 2 x 2 cm pieces, place all the ingredients into the chopper
and prepare fresh salad with 20 vigorous strokes. Useful hint: Garnish the salad with chopped
walnuts before serving.

Basil pesto

50 g fresh basil, 1 clove pressed garlic, 6 thsp olive oil, 25 g parmesan cut into 2 x 2 cm pieces, 1tbsp
pine nuts, salt

Place all the ingredients into the chopper and prepare basil pesto with 10 to 15 vigorous strokes.

Tuna spread
160 g tuna in brine, 1 medium-sized onion, 1 hardboiled eqg, 1 small pickled cucumber, 100 g softened

butter, 50 g processed cheese, 1 tbsp. lemon juice, 1 tsp. Dijon mustard, salt and pepper
Divide tuna, onion, butter and processed cheese into 2 x 2 cm pieces, place all the ingredients
into the chopper and prepare tuna spread with 15 to 20 vigorous strokes.

Spread with avocado

1 ripe peeled avocado, 100 g mascarpone, 1 medium-sized onion (70 g), 5 halved cherry tomatoes,
2 cloves finely pressed garlic, salt, pepper, pinch of chili

Divide the avocado and onion into 2 x 2 cm pieces, place all the ingredients into the chopper
and prepare avocado spread with 15 to 20 vigorous strokes.

® Navod k pouziti

Snadno a rychle nasekd potraviny na pozadovanou hrubost, vynikajici pro cibuli, kofenovou zele-
ninu, rajcata, bylinky, jablka, hrusky, ofechy, piskoty, pfipravu ovocnych a zeleninovych salétd,
pesta apod. Vyrobeno z odolného plastu s protiskluzovou tpravou, cepel z prvotfidni nerezavéjici
oceli. 3 roky zaruka.

Poutiti: Misku s vlozenou ¢epeli napliite cca do poloviny kousky potravin(?), postavte na rov-
nou plochu a uzavfete. Pfidrzujte viko a raznymi tahy strunou horizontalnim smérem potravinu
nasekejte . Pii sekani nahrubo postaci 5 taht, pfi sekani najemno obvykle 10 tah. Cepel vy-
jméte zmisky a nasekanou potravinu vysypte nebo odeberte z misky stérkou. CiSténi: Po poufiti
opldchnéte sekacek pod tekouci vodou. Miska s cepelemi je vhodnd do mycky, viko se strunou
Cistéte pod tekouci vodou, nedavejte odmocit. V piipadé, Ze béhem myti vnikne do vika vlhkost,
sejméte ucpavku na spodni strané a vodu nechte odkapat 3. Upozornéni: Do sekacku vkla-
dejte potraviny naporcované na velikost cca 2 x 2 cm, pokud jsou kousky potravin vétsi, je nutné
vyvinout velkou silu a hrozi pokozeni vyrobku. Cepele jsou extrémné ostré, préci se sekackem
vénujte zvySenou pozornost.

recepty

Zeleninovy zaklad pod maso

100 g mrkve, 80 g petrZele, 80 g celeru, stredné velkd cibule (70 g)

V3echny ingredience naporcujte na velikost 2 x 2 cm a 10 az 15 réznymi tahy pfipravte zeleninu
pod maso, do polévky apod.

Mrkvovy salat s jablkem
2 mrkve (150 g), 2 jablka (180 g), [Zice citronové Stdvy, 100 ml vody, IZicka medu
Mrkve a jablka naporcuijte na velikost 2 x 2 cm, vSechny ingredience viozte do sekacku a 20 réznymi

tahy pripravte Cerstvy salét. Dobry tip: Ped podévénim salét ozdobte posekanymi viasskymi ofechy.

Bazalkové pesto

50 g cerstvé bazalky, 1 strouZek prolisovaného Cesneku, 6 IZic olivového oleje, 25 g parmazdnu
nakrdjeného na velikost 2 x 2 cm, Izice piniovych ofiskd, sil

Viechny ingredience vlozte do sekdcku a 10—15 raznymi tahy pfipravte bazalkové pesto.

Tuidkova pomazanka

160 g turidka ve vlastni Stdve, stfedné velkd cibule, natvrdo uvarené vejce, mensi sterilovand okurka,
100 g zméklého mdsla, 50 g taveného syra, Izice citronové stdvy, IZicka dijonské hoitice, siil a pepf
Turidka, cibuli, vejce, méslo a taveny syr naporcujte na velikost 2 x 2 cm, v3echny ingredience
vlozte do sekacku a 15 az 20 rdznymi tahy piipravte tufidkovou pomazanku.

Pomazanka s avokadem

1 zralé oloupané avokddo, 100 g syru mascarpone, stiedné velkd cibule (70 g), 5 pilenych cherry
rajcdtek, 2 strouzky jemné prolisovaného Cesneku, stil, pepr a Spetka chilli

Avokado a cibuli naporcujte na velikost 2 x 2 cm, viechny ingredience viozte do sekacku a 15 az 20
raznymi tahy pipravte avokddovou pomazanku.

@ Istruzioni per luso

Trita velocemente e senza fatica gli alimenti secondo il grado di macinatura desiderato. Ideale
per cipolle, tuberi, pomodori, erbe aromatiche, mele, pere, noci, biscotti tipo savoiardi, per
preparare macedonie, pesto, ecc. Prodotto in plastica resistente con trattamento antiscivolo,
lama in acciaio inossidabile di alta qualita. Garanzia 3 anni.

Utilizzo: Inserire gli alimenti tagliati a pezzi all'interno del recipiente con la lama inserita, riem-
piendolo per circa meta della sua capacita (7D, posizionare il recipiente su una superficie stabile
e chiuderlo. Tenere il coperchio e tritare gli alimenti tirando energicamente la cordicella in dire-
zione orizzontale 2. Cinque movimenti sono sufficienti per tritare in maniera grossolana.
Per una macinatura fine sono necessari dieci movimenti. Rimuovere la lama dal recipiente e versare
gli alimenti tritati, o toglierli aiutandosi con una spatola. Pulizia: Risciacquare il tritatutto sotto
acqua corrente dopo I'uso. Il recipiente con le lame & lavabile in lavastoviglie. Pulire il coperchio
con la cordicella sotto acqua corrente. Non lasciare in ammollo. Se dovesse entrare dell'acqua nel
coperchio durante il lavaggio, togliere la guarnizione sul fondo del coperchio e lasciar sgocciolare 3) .
Avvertenza: Tagliare gli alimenti in pezzi da circa 2 x 2 cm prima di inserirli nel tritatutto.
Pezzi pit grandi richiederebbero una forza eccessiva che danneggerebbe I'utensile. Le lame sono
molto affilate; prestare la massima attenzione nell'utilizzo del tritatutto.



ricette

Contorno di verdure per carne

100 g di carote, 80 g di prezzemolo, 80 g di sedana, 1 cipolla media (70 g)

Tagliare gli ingredienti in pezzi da 2 x 2 cm e tritare tirando energicamente la cordicella da 10a 15
volte per preparare un contorno di verdure da accompagnare alla carne, per la zuppa, ecc.

Insalata di carote e mele

2 carote (150 g), 2 mele (180 g), 1 cucchiaio di succo di limone, 100 ml dacqua, 1 cucchiaino di miele
Tagliare le carote e le mele in pezzi da 2 x 2 cm, inserire tutti gli ingredienti nel tritatutto e tritare
tirando energicamente la cordicella per 20 volte. Consiglio utile: Completare I'insalata con noci
tritate prima di servire.

Pesto di basilico

50 g di basilico fresco, 1 spicchio d'aglio schiacciato, 6 cucchiai di olio d'oliva, 25 g di Parmigiano
tagliato a pezzida 2 x 2 cm, 1 cucchiaio di pinoli, sale

Inserire tutti gli ingredienti nel tritatutto e preparare il pesto tirando energicamente la cordicella
da10a15volte.

Crema spalmabile al tonno

160 g di tonno in salamoia, 1 cipolla media, 1 uovo sodo, 1 cetriolo sottaceto piccolo, 100 g di burro
morbido, 50 g di sottilette, 1 cucchiaio di succo di limone, 1 cucchiaino di mostarda di Digione, sale
epepe

Dividere il tonno, la cipolla, il burro e il formaggio in pezzi da 2 x 2 cm, inserire tutti gli ingredienti
nel tritatutto e preparare la crema spalmabile tirando energicamente la cordicella da 15 a 20 volte.

Crema di avocado

1 avocado maturo sbucciato, 100 g di mascarpone, 1 cipolla media (70 g), 5 pomodori ciliegini divisi
ameta, 2 spicchi d'aglio schiacciati, sale, pepe, 1 pizzico di peperoncino

Tagliare I'avocado e la cipollain pezzi da 2 x 2 cm, inserire tutti gli ingredienti nel tritatutto e pre-
parare la crema di avocado tirando energicamente la cordicella da 15 a 20 volte.

@ Instrucciones de uso

Pica de forma facil y répida los alimentos con el grosor deseado. Excelente para cebollas, tubér-
culos, tomates, hierbas, manzanas, peras, nueces, bizcochos, para preparar ensaladas de fruta
y verdura, pesto, etc. Fabricado de pldstico resistente con tratamiento antideslizante, cuchilla de
acero inoxidable de alta calidad. Garantia de 3 afios.

Modo de empleo: Poner los pedazos de alimentos en el bol con las cuchillas puestas, llenar el
bol hasta la mitad de su volumen (2, poner el bol sobre una superficie plana y cerrar. Sujetar
la tapay cortar el alimento tirando enérgicamente de la cuerda de forma horizontal & .
Cinco veces son suficientes para un picado grueso. 10 veces normalmente son suficientes para un
picado fino. Retirar la cuchilla del bol y verter el alimento picado o retirarlo utilizando una espa-
tula. Limpieza: Lavar la picadora bajo el grifo de agua corriente después de su uso. El bol
con las cuchillas es apto para lavavajillas. Limpiar la tapa con la cuerda bajo el grifo de agua
corriente. No dejar en remojo. Si la humedad entra en la tapa durante el lavado, retirar la goma
del fondo de la tapa y dejar que el agua escurra ) . Aviso: Cortar los alimentos en pedazos
de aprox. 2 x 2 cm antes de ponerlos en la picadora. Los pedazos grandes solo podrian cortarse
utilizando una fuerza excesiva que podria dafar el producto. Las cuchillas estan extremadamente
afiladas; ser muy cuidadoso cuando utiliza la picadora.

recetas

Guarnicion de verduras para carne

100 g de zanahorias, 80 g de perejil, 80 g de apio, 1 cebolla de tamafio medio (70 g)

Cortar todos los ingredientes en pedazos de 2 x 2 cm y tirar enérgicamente de la cuerda de 10a 15
veces para preparar guamicion de verduras para carne, sopas, etc.

Ensalada de zanahoria con manzana

2 zanahorias (150 g), 2 manzanas (180 g), 1 cucharada de zumo de limén, 100 ml de agua,
1 cucharadita de miel

Cortar las zanahorias y manzanas en pedazos de 2 x 2 cm, introducir todos los ingredientes en la
picadora y preparar una ensalada fresca tirando enérgicamente de la cuerda 20 veces. Consejo
(itil: Aderezar la ensalada con nueces picadas antes de servir.

Pesto de albahaca

50 g de albahaca fresca, 1 diente de ajo prensado, 6 cucharadas de aceite de oliva, 25 g de queso
parmesano cortado en pedazos de 2 x 2 cm, 1 cucharada de pifiones, sal

Colocar todos los ingredientes en la picadora y preparar el pesto de albahaca tirando enérgica-
mente de la cuerda de 10 a 15 veces.

Crema untable de atiin

160 g de attin en salmuera, 1 cebolla de tamafio mediana, 1 huevo duro, 1 pepinillo pequefio,
100 g de mantequilla blanda, 50 g de queso en lonchas, 1 cucharada de zumo de limén, 1 cuchara-
dita de mostaza de Dijon, saly pimienta

Cortar el atun, la cebolla, la mantequilla y el queso en lonchas en pedazos de 2 x 2 cm, introducir
todos los ingredientes en la picadora y preparar la crema de atun tirando enérgicamente de la
cuerda de 15 a 20 veces.

Crema untable con aguacate

1 aguacate maduro pelado, 100 g de queso mascarpone, 1 cebolla de tamafio mediano (70 g),
5 mitades de tomates cherry cortados en mitades, sal, pimienta, una pizca de chili

Cortar el aguacate y la cebolla en pedazos de 2 x 2 cm, colocar todos los ingredientes en la pica-
dora y preparar la crema de aguacate tirando enérgicamente de la cuerda de 15 a 20 veces.

@ Instrucoes de utilizacao

Facil e rapidamente pica alimentos com a grossura necessaria. Excelente para cebolas, tubércu-
los, tomates, ervas, magas, peras, nozes, biscoitos champanhe, para preparar saladas de frutas
e legumes, pesto, etc. Fabricado em pléstico resistente com tratamento antiderrapante, lamina
em aco inoxidavel de excelente qualidade. 3 anos de garantia.

Utilizagao: Colocar pedacos de alimento no recipiente com a lamina inserida, encher o recipiente
até cerca de metade da sua capacidade (7, colocar o recipiente sobre uma superficie plana
e fechar. Segurar a tampa e cortar o alimento puxando vigorosamente o fio na horizontal 2.
Cinco movimentos sdo suficientes para fazer um picado grosso. Dez movimentos geralmente sao
suficientes para fazer um picado mais fino. Retirar a lamina do recipiente e retirar os alimentos
picados ou remover com a ajuda de uma espétula. Limpeza: Enxaquar o Picador com dgua
corrente apds cada utilizacdo. O recipiente com as laminas pode ir @ maquina de lavar louga.
Limpar a tampa com o fio com dgua corrente. Nao deixar de molho. Se a humidade entrar na
tampa durante a lavagem, retirar o vedante na parte inferior da tampa e deixar a dgua escorrer 3.
Aviso: Dividir os alimentos em pedacos de aproximadamente 2 x 2 cm antes de os colocar
no picador. Pedaos maiores s podem ser processados usando forca excessiva que poderia dani-
ficar o produto. As laminas sdo extremamente afiadas. Tenha muito cuidado ao usar o picador.

receitas

Legumes para servir com carne

100 g de cenouras, 80 g de salsa, 80 g de aipo, 1 cebola de tamanho médio (70 g)

Dividir todos os ingredientes em pedacos de 2 x 2 cm e use 10 a 15 movimentos vigorosos para
preparar os legumes para servir com carne, na sopa, etc.

www.tescoma.com/video/643874



Salada de cenoura com maga

2 cenouras (150 g), 2 magds (180 g), 1 colher de sopa de sumo de limao, 100 ml de dgua, 1 colher
de chd de mel

Dividir as cenouras e as magas em pedacos de 2 x 2 cm, colocar todos os ingredientes no picador
e preparar a salada fresca com 20 movimentos vigorosos. Sugestao (til: Decorar a salada com nozes
picadas antes de servir.

Pesto de Manjericdo

50 g de manjericdo fresco, 1 dente de alho esmagado, 6 colheres de sopa de azeite, 25 g de parmesdo
cortado em pedagos de 2 x 2 cm, 1 colher de sopa de pinhdes, sal

Colocar todos os ingredientes no picador e preparar o pesto de manjericdo com 10 a 15 movi-
mentos vigorosos.

Paté de atum

160 g de atum em lata, 1 cebola de tamanho médio, 1 ovo cozido, 1 pepino em conserva pequeno,
100 g de manteiga amolecida, 50 g de queijo fresco, T colher de sopa de sumo de limdo, 1 colher
de chd de mostarda de Dijon, sal e pimenta

Dividir 0 atum, a cebola, a manteiga e o queijo em pedacos de 2 x 2 cm, colocar todos os ingre-
dientes no picador e preparar o paté de atum com 15 a 20 movimentos vigorosos.

Paté com abacate

1 abacate maduro descascado, 100 gramas de mascarpone, 1 cebola de tamanho médio (70 g),
5 metades de tomate cereja, 2 dentes de alho finamente cortado, sal, pimenta, uma pitada
de pimentdo doce

Dividir 0 abacate e a cebola em pedacos de 2 x 2 cm, colocar todos os ingredientes no picador
e preparar o paté com abacate com 15 a 20 movimentos vigorosos.

(D Gebrauchsanleitung

Zum leichten und schnellen Hacken von Lebensmitteln auf gewiinschte GroBe, hervorragend filr
Zwiebel, Wurzelgemiise, Tomaten, Kréuter, Apfel, Birnen, Niisse, Loffelbiskuits, fiir die Zuberei-
tung von Obst- und Gemiisesalaten, Pesto usw. Aus robustem Kunststoff mit rutschsicherer
Oberflachenbehandlung, die Klinge aus erstklassigem rostfreien Edelstahl. 3 Jahre Garantie.

Gebrauch: Die Klinge in den Behalter einsetzen, den Behlter zu ca. > mit Lebensmittelstiicken
befiillen (@, auf eine ebene Fliche aufstellen, schlieBen. Den Deckel festhalten, an der Zug-
schnur kraftvoll in horizontaler Richtung ziehen, die Lebensmittel hacken 2. Man braucht
5mal an der Schnur zu ziehen, um die Lebensmittel grob zu hacken; beim Feinhacken muss man

iiblicherweise 10-mal an der Schnur ziehen. Die Klinge aus dem Behélter herausnehmen, die
gehackten Lebensmittel ausschiitten, bzw. mit einem Spachtel Idsen. Reinigung: Nach dem
Gebrauch den Schneider unter flieBendem Wasser abspiilen. Der Behélter mit den Klingen ist
spiilmaschinenfest, den Deckel mit der Zugschnur unter flieBendem Wasser reinigen, nicht ein-
weichen lassen. Dringt beim Abwasch Wasser in den Deckel ein, ist die Abdichtung an der unteren
Seite abzunehmen und Wasser abtropfen zu lassen 3) . Hinwesis: In den Schneider diein 2x 2 cm
grofRe Stiicke gewiirfelten Lebensmittel einlegen, sind die Stiicke groer, muss man grofe Kraft
ausiiben, es droht die Gefahr der Beschddigung des Produktes. Die Klingen sind auBerordentlich
scharf, bei der Handhabung mit dem Schneider auf erhdhte Aufmerksamkeit achten.

rezepte

Wourzelgemiise fiir Fleischbraten

100 g Mahre, 80 g Petersilie, 80 g Sellerie, mittelgroSe Zwiebel (70 g)

Alle Zutaten in 2 x 2 cm groRe Stiicke wiirfeln, 10—15 mal kraftvoll an der Zugschnur ziehen,
das Gemiisegemisch fiir Fleischbraten, fiir die Suppen usw. fein schneiden.

Mahrensalat mit Apfel

2 Mdhren (150 g), 2 Apfel (180 g), 1 EL Zitronensaft, 100 ml Wasser, 1TL Honig

Mahren und Apfelin 2 x 2 cm groBe Stiicke wiirfeln, alle Zutaten in den Schneider geben, 20 mal
kraftvoll an der Zugschnur ziehen, frisches Salat zubereiten. Guter Tipp: Mit gehackten Wallniissen
garnieren, servieren.

Basilikum-Pesto

50 g frische Basilikumbldtter, 1 Knoblauchzehe, gepresst, 6 EL Olivend, 25 g Parmesankdse in 2 x 2 cm
grolSe Stiicke, 1 EL Pinienkerne, Salz

Alle Zutaten in den Schneider geben, 10—15 mal kraftvoll an der Zugschnur ziehen, Basilikum-
Pesto zubereiten.

Brotaufstrich mit Thunfisch

160 g Thunfisch im eigenen Saft, mittelgroBe Zwiebel, hartgekochtes i, kleinere Gewiirzgurke, 100 g
weiche Butter, 50 g Schmelzkdse, 1 EL Zitronensaft, 1 TL Dijon-Senf, Salz und Pfeffer

Den Thunfisch, die Zwiebel, das Ei, Butter und die Schmelzkase in 2 x 2 cm grofe Stiicke wiirfeln,
alle Zutaten in den Schneider geben, 15—20 mal kraftvoll an der Schnur ziehen, den Thunfisch-
aufstrich zubereiten.

Brotaufstrich mit Avocado
1 reife geschdlte Avocado, 100 g Kdse Mascarpone, mittelgrolSe Zwiebel (70 ), 5 halbierte Kirschto-
maten, 2 fein zerdriickte Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer, Prise Chili

Die Avocado und die Zwiebel in 2 x 2 cm grofe Stiicke wiirfeln, alle Zutaten in den Schneider
geben, 15-20 mal kraftvoll an der Schnur ziehen, den Brotaufstrich mit Avocado zubereiten.

@ Mode d‘emploi

Hache vite et rapidement les aliments a la taille désirée, excellent pour les oignons, les Ié-
gumes-racines, les tomates, les herbes, les pommes, les poires, les noix, les biscuits, pour la pré-
paration de salades de fruits et de légumes, de pesto etc. Fabriqué en plastique résistant muni
d'un revétement anti-glisse, et la lame en acier inoxydable de premiére qualité. 3 ans de garantie.

Utilisation : Remplir le bol avec des morceaux d'aliments avec la lame insérée jusqua environ
lamoitié (7), le poser sur une surface plate et fermer. Maintenir le couvercle et hacher les ali-
ments en employant des coups énergiques horizontales sur la corde . 5 coups suffisent pour
des gros morceaux, 10 coups pour des morceaux fins habituellement. Retirer la lame du bol et
déverser ou enlever avec une spatule I'aliment haché. Nettoyage : Aprés usage, rincer le ha-
choira l'eau courante. Le bol avec la lame sont appropriés au lave-vaisselle, nettoyer le couvercle
avec la corde a I'eau courante, ne pas laisser tremper. Dans le cas ol de I'humidité pénétrerait
dans le couvercle pendant le nettoyage, enlever le tampon en bas et laisser l'eau égoutter 3.
Avertissement : Insérer dans le hachoir des aliments découpés en cubes d'environ 2 x 2 cm,
en cas de plus grands morceaus, il faut déployer une grande force ce qui pourrait mener
al'endommagement du produit. Les lames sont extrémement coupantes, étre particuliérement
prudent pendant le travail avec le hachoir.

recettes

Fond de légumes pour la viande

100 g de carotte, 80 g de persil, 80 g de céleri, un oignon de taille moyenne (70 g)

Découper tous lesingrédients en cubes de 2 x 2 cm et en employant 10a 15 coups énergiques sur
la corde, préparer un fond de Iégumes pour la viande, des soupes etc.

Salade de carottes et pommes

2 carottes (150 g), 2 pommes (180 g), une cuillére de jus de citron, 100 ml deau, une petite cuillére
de miel

Découper les carottes et les pommes en cubes de 2 x 2 cm, insérer tous les ingrédients dans
le hachoir et préparer une salade fraiche en employant 20 coups énergiques sur la corde.
Astuces : Avant de servir, décorer la salade avec des noix découpées.

Pesto de basilic

50 g de basilic frais, 1 gousse dail passée au presse ail, 6 cuilléres d'huile dlive, 25 g de parmesan
coupé en cubes de 2 x 2 cm, une cuillére de pignons, sel

Insérer tous les ingrédients dans le hachoir et préparer du pesto de basilic en employant
1015 coups énergiques sur la corde.

Tartinade de thon

160 g de thon au naturel, un oignon de taille moyenne, un ceuf dur, un comichon de petite taille, 100 g
de beurre ramolli, 50 g de fromage a tartiner, une cuillére de jus de citron, une petite cuillére
de moutarde de Dijon, sel et poivre

Découper le thon, l'oignon, le beurre et le fromage en cubes de 2 x 2 cm, insérer tous les ingré-
dients dans le hachoir et préparer la tartinade de thon en employant 15 a 20 coups énergiques
surla corde.

Tartinade d'avocat

1 avocat mir épluché, 100 g de mascarpone, un oignon de taille moyenne (70 g), 5 tomates cerises
coupées en moitiés, 2 gousses dail finement passées au presse ai, sel, poivre et une pincée de piment
Découper I'avocat et I'oignon en cubes de 2 x 2 cm, insérer tous les ingrédients dans le hachoir
et préparer la tartinade d'avocat en employant 15 a 20 coups énergiques sur la corde.

@ Instrukcja uzytkowania

katwo i szybko posieka zywnos¢ na odpowiednia grubosc, doskonaty do cebuli, warzyw korze-
niowych, pomidordw, ziét, jabtek, gruszek, orzechow, biszkoptéw, owocowych i warzywnych
satatek, pesto itp. Siekacz zostat wykonany z wytrzymatego plastiku z powierzchnia antyposli-
zgowa, ostrze z wysokiej jakosci stali nierdzewnej. Gwarancja 3- letnia.

Uzytkowanie: Pojemnik z ostrzem nalezy napetnic do ok. potowy objetosci kawatkami zywno-
$ci (@), umiescic na rownej powierzchni i zamknac. Przytrzymac wieczko i energicznymi pocia-
gnieciami zytki w pozycji rownolegtej do podtoza posieka¢ zawartos¢ 2. Aby posiekac na grubo
wystarczy 5 pociagniec, natomiast aby posiekac drobno zazwyczaj wystarczy 10 pociagniec.
Ostrze nalezy wyjac z pojemnika, a posiekana zywnos¢ wytozy¢ za pomoca topatki. Czyszczenie:
Po uzyciu siekacz nalezy optukac pod biezaca woda. Pojemnik z ostrzami mozna my¢ w zmywarce,
wieczko z zytka nalezy my¢ pod biezaca woda, nie pozostawia¢ do odmoczenia. Jezeli podczas
mycia do wieczka przeniknie wilgo¢, nalezy zdjac zatyczke znajdujaca sie na spodzie i pozostawi¢
do wyschnigcia ). Uwaga: Produkty umieszczane w siekaczu powinny by¢ pokrojone na ka-
watki o wymiarach ok. 2 x 2 cm w przeciwnym razie siekanie bedzie wymagac uzycia duzej sity



i moze dojs¢ do uszkodzenia produktu. Ostrza sa wyjatkowo ostre. Podczas siekania nalezy
zachowac szczegdIng ostroznosc.

przepisy

Siekane warzywa

100 g marchewki, 80 g pietruszki, 80 g selera, Sredniej wielkosci cebula (70 g)

Wszystkie sktadniki nalezy pokroi¢ na kawatki o wielkosci 2 x 2 cm, umiesci¢ w siekaczu,
10 do 15 razy pociagnac energicznie za rekojes¢ i drobno posiekac warzywa do miesa, zupy itp.

Suréwka z marchewki i jabtka

2 marchewki (150 g), 2 jabtka (180 g), fyzka soku z cytryny, 100 ml wody, fyZeczka miodu
Marchewki i jabtka nalezy pokroi¢ na kawatki o wielkosci 2 x 2 cm. Wszystkie sktadniki umiesci¢
w siekaczu, 20 razy energicznie pociagnac za rekojes¢ i przygotowac Swiezg suréwke. Wskazéwka:
Przed podaniem suréwke mozna ozdobic posiekanymi orzechami whoskimi.

Bazyliowe pesto

50 g swiezej bazylii, 1 przecisniety zgbek czosnku, 6 fyZek oliwy z oliwek, 25 g parmezanu pokrojonego
na kawatki o wielkosci 2 x 2 cm, tyzka orzeszkow pinii, sél

Wszystkie sktadniki nalezy umiescic w siekaczu, 10 do 15 razy energicznie pociagnac za rekojes¢
i przygotowac pesto.

Pasta z turiczyka

160 g turiczyka w sosie wtasnym, 1 Sredniej wielkosci cebula, jajko ugotowane na twardo, mniejszy
korniszon, 100 g miekkiego masta, 50 g serka topionego, fyzka soku z cytryny, tyzeczka musztardy
dijon, sdl i pieprz

Tuiczyka, cebule, jajko, masto i serek topiony nalezy pokroi¢ na kawatki o wielkosci 2 x 2 cm.
Wszystkie sktadniki umiesci¢ w siekaczu, 15 do 20 razy energicznie pociagnac za rekojesc i przy-
gotowac paste z turiczyka.

Pasta zawokado

1 dojrzate awokado bez skdrki, 100 g serka mascarpone, Sredniej wielkosci cebula (70 g), 5 przepo-
fowionych pomidorkow cherry, 2 przecisnigte zqbki czosnku, s6l, pieprz i szczypta chilli

Awokado i cebule nalezy pokroi¢ na kawatki o wielkosci 2 x 2 cm. Wiszystkie sktadniki umiesci¢
w siekaczu, 15 do 20 razy energicznie pociggnac za rekojesc i przygotowac paste z awokado.

@ Navod na poutzitie

L'ahko a rychlo naseka potraviny na pozadovani hrdbku, vynikajtci na cibulu, korerovi zeleninu,
paradajky, bylinky, jablka, hrusky, orechy, piskéty, pripravu ovocnych a zeleninovych Salétov,
pestaa pod. Vyrobeny z odolného plastu s protiSmykovou dpravou, cepel’z prvotriednej nehrdza-
vejlicej ocele. 3 roky zaruka.

Poutitie: Misku s vioZenou ¢epelou napliite cca do polovice kiskami potravin (D, postavte
na rovnt plochu a uzavrite. PridrZiavajte veko a raznymi tahmi strunou horizontalnym smerom
potraviny nasekajte (2. Pri sekani nahrubo postaci 5 tahov, pri sekani najemno zvycajne 10 tahov.
Cepel'vyberte z misky a nasekané potraviny vysypte alebo odoberte z misky stierkou. Cistenie:
Po poutiti oplachnite sekacik pod tecticou vodou. Miska s cepefami je vhodnd do umyvacky, veko
50 strunou istite pod tecticou vodou, nedavajte odmocit. V pripade, Ze pocas umyvania vnikne
do veka vihkost, zlozte uzaver na spodnej strane a vodu nechajte odkvapkat () . Upozornenie:
Do sekacika vkladajte potraviny naporciované na velkost cca 2 x 2 cm, pokial st ktisky potravin
vicsie, je potrebné vyvindt velki silu a hrozi poskodenie vyrobku. Cepele si extrémne ostré,
praci so sekacikom venujte zvySent pozornost.

recepty

Zeleninovy zaklad pod maso

100 g mrkvy, 80 g petrzlenu, 80 g zeleru, stredne velkd cibula (70 g)

Vsetky ingrediencie naporciujte na velkost 2 x 2 cm a 10 az 15 rdznymi tahmi pripravte zeleninu
pod maso, do polievky a pod.

Mrkvovy Saldt s jablkom

2mrkvy (150g), 2 jablkd (180 g), lyZica citrdnovej Stavy, 100 ml vody, lyZicka medu

Mrkvu a jablka naporciujte na velkost 2 x 2 cm, v3etky ingrediencie viozte do sekdcika a 20 raznymi
tahmi pripravte Cerstvy Saldt. Dobry tip: Pred podavanim $alét ozdobte posekanymi vlasskymi
orechmi.

Bazalkové pesto

50 g Cerstvej bazalky, 1 stricik prelisovaného cesnaku, 6 lyZic olivového oleja, 25 g parmezdnu
nakrdjaného na velkost 2 x 2 cm, lyZica piniovych orieskov, sof

V3etky ingrediencie viozte do sekdcika a 10 az 15 raznymi tahmi pripravte bazalkové pesto.

Tuniakova natierka
160 g tuniaka vo vlastnej stave, stredne velkd cibula, natvrdo uvarené vajce, mensia sterilizovand

uhorka, 100 g zmdknutého masla, 50 g taveného syra, lyZica citrénovej stavy, lyzicka dijonskej
horcice, sol'a korenie

Tuniaka, cibulu, vajce, maslo a taveny syr naporciujte na velkost 2 x 2 cm, vsetky ingrediencie
vlozte do sekacika a 15 az 20 raznymi tahmi pripravte tuniakovu nétierku.

Natierka s avokadom

1 zrelé ostipané avokddo, 100 g syra mascarpone, stredne velkd cibula (70 g), 5 rozpolenych cherry
paradajok, 2 striciky jemne prelisovaného cesnaku, sol; korenie a stipka chilli

Avokado a cibulu naporciujte na velkost 2 x 2 cm, vSetky ingrediencie vlozte do sekdcika a 15 az 20
rdznymi tahmi pripravte avokddovi nétierku.

@ WncTpykuma no ncnonbsosanuio

Jlerko v 6b1CTPO U3MENbYMT NPOAYKTHI 10 HEOBXOANMOI KOHCUCTEHLMM. OTANYHO NOAXOANT
LIS IYKa, KOPHENJIOZ0B, TOMATOB, TpaB, AGNIOK, rpyLL, 0PEX0B, GUCKBUTOB, ANA MPUTOTOBIIEHNS
(PYKTOBbIX M OBOLL{HbIX CANIaTOB, MECTO 1 T.11.. /13rOTOBJIEHO U3 NPOYHOTO NAACTUKA C NPOTMBO-
CKob3ALLel 00paboTKOIA, Ne3BMe U3 NEPBOKNACCHON HepXaBetoLLeit CTa. 3-NeTHSAA rapaHTya.

Wcnonb3oBauue: 3anofiHuTe MICKY CO BCTaBMIEHHbIM NE3BIEM KyCOUKaMU MPOAYKTOB
npUMepHo HanonoBuHy (7, NOCTaBbTe Ha MA0CKYIO NOBEPXHOCTb 1 3aKpoiiTe. Mpuaepxwsaiite
KPbILLKY 11, SHEPrUYHO [IBUTAsA CTPYHOIN B FOPU3OHTANIbHOM HaNpaBAEHH, U3MeNIbYMTE Npo-
BYKTbI @) . [inA nonyyeHns Gonee KpymHbIX KYCOUKOB JOCTATOUHO NATH ABINKEHNI, AN nony-
yeHus 6oriee OAHOPOAHOI KOHCACTEHLMM — 10 ABIKEHMiA. VI3BNEKUTE Ne3BHeE U3 MIACKW 1 Bbl-
CbiMbTe W JOCTaHbTE U3MeNbYeHHbIe MPOAYKTHI C NOMOLLbI0 Sionatku. OumcTKa: Mocne uc-
110/1b30BAHMA OMONIOCHUTE M3MENbYMTENb NMOJ NPOTOYHOI BOAOIA. MUCKY C NIE3BUSMI MOXHO
MbiTb B N0CYA0MOEYHOI MALLIUHE, KPbILLKY CO CTPYHOI OMOMOCHNUTE NOA NPOTOUHO BOAOM, He
3amauvBaiite. ECM Bo BpeMs MbITb! B KPbILLKY MOMAZET BAIara, CHUMUTE YISIOTHEHUE Ha HIDK-
Hell YacTIn KpbILKK U JaiiTe Boge cTeub (35). Mpumeyanue: Knagute B u3MenbunTestb NPoayKTbl,
Hape3aHHble Ha KyCouKI Pa3Mepom 2 X 2 CM; eCi Kycki GyayT 60bLue, HyxHO GyaeT npuno-
KUTb YCWMA — CYLLECTBYET PUCK MOBPEXAEHUA NPOAYKTa. Jle3Bus oueHb 0CTpble, byabTe
0YeHb OCTOPOXKHBI MU UCMIONb30BAHIM U3MENbUNTENS.

peuenTbl

OBolLHasA 0CHOBA K MACY
100 2 moprosu, 80 2 nempywiku, 80 2 cenbdepes, 1 cpedHas nykoguya (70.2)
HapexbTe Bce MHrpeMeHTbI Ha KYCOuKM 2 X 2 cM 1 10—15 SHEPTINYHbIMU BUXKEHUAMU NOATO

TOBbTE OBOLLM K MACY, AnA cyna n T.n..

MopkoBHbIii canat ¢ aA6nokamu

2 mopkosu (1502), 2 abnoka (180 2), 1 cm. 1. numMoHH0z0 coka, 100 M1 8006I, 1 4. 1. Meda
HapexbTe MOPKOBb 1 ABNOKIN Ha KYCOUKM 2 X 2 €M, NOMECTUTE BCe HTPeAUEHTbI B U3MeNbun-
TeNb 1 20 SHEPTUYHBIMY JABUXEHNAMIA NPUTOTOBbLTE CBEXMA canar. lTonesHblil coeT: Mepen
nojayeli Ha CToN YKpacbTe U3MeNbYeHHbIM FPeLKiM OPeXoMm.

basunukoBoe necto

502 caexez0 6a3unuka, 13y64uk u3menbyeHHo20 YeCHoKd, 6 Cm. J1. 0/1U8K0B020 Macid, 25 2 nap-
Me3aHa, Hape3aHHo20 Ha Kycouku 2 x 2 cm, 1 cm. J1. Kedposozo opexa, coNlb

TomecTute BCe MHrpeaneHTbl B u3menbuutens 1 10—15 3HepruyHbIMU ABUKEHUAMY NpUro-
TOBbTe 6a3MINKOBOE MecTo.

Nacra c TyHUOM

1602 myHya 6 cobcmeerHom Coky, 1 cpedHaa nykosuya, 1 ALiyo, ceaperroe 6kpymyto, 1 Hebonbuol

KoHcepsuposarHbili o2ypey, 100 2 pasmazyenHoz0 macna, 50 2 nnasneqoeo ceipa, 1cm. 1.

JIUMOHHO20 COKa, T 4. J1. OUXOHCKOU 20pYuybl, CONb U Nepey

HapexbTe TyHeL, nyK, AilLio, Macio 1 NNaBNEHbIi CbIP Ha KYCOUKN 2 X 2 (M, NOMeCTUTe Bce

VHrPeANeHTbI B 3Menbuutenb 1 15—-20 SHepriyHbIMU ABIKEHUAMI NPUrOTOBLTE MACTy U3 TYHLA.

Nacra caBokapo

1 cnenoe oyueHHoe agokado, 100 2 mackapnowe, 1cpedusas nykosuya (702), 5 nomudopos yeppu,
DA3Pe3aHHbIX HANOMI0BUHY, 2 3y6YUKA U3MeNbYeHHO20 YeCHOKa, CoMb, Nepey, WenomKa Yunu
HapexbTe aBOKaZ0 1 NYK Ha KYCOUKM 2 X 2 CM, TOMECTUTE BCe UHTPEAUEHTbI B U3MeNbUUTENb
1 15—20 5HepruyHbIMI ABIKEHUAMI NPUTrOTOBLTE NaCcTy U3 aBOKAZO0.
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