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PASTAKONEEN KAYTTOOHJE

Ennen ensimmaista kayttéa puhdista kone kuivalla kankaalla tai keittidlinalla. Ald kayta vetta! Yliméaaraisen 6ljiyn saa
pois teloista kiertaméalla pienen palan pastataikinaa telojen vélista (heita pala sitten pois). Kiinnita kone tukevalle alustalle
pakkauksessa olevalla kiinnitysraudalla. Tydonna veivi koneen sivussa olevaan vasemmanpuoleiseen aukkoon.

Aseta koneen telat avarimpaan asentoon. S&adodn lukitus avautuu mallista riippuen painamalla séaténupin painiketta tai
vetamalla nuppia ulospain. Sydta korkeintaan sentin paksuinen taikinaviipale telojen valistd samalla veivista vaantaen.

Tee tdama 6-8 kertaa tai kunnes taikina on tasainen eiké repeile. Taita joka valissa taikinalevy kaksinkerroin. Jos taikina on
lian kosteaa voi tédssé vaiheessa jauhoja viela lisata ripottelemalla kerrosten valiin. S&ada telojen vali pykalaa pienempaan
valiin ja sydta taikinalevy telojen vélista taittamatta sita. Toista kunnes taikina on halutun paksuista (muutamia asentoja voi
halutessa hypata yli).

Siirra kahva halutun leikkuriosan reikdan. Syété sopivan paksuiseksi mankeloitu taikinalevy leikkurista l&pi veivistd samalla
pyorittéden. Jos taikina on liian pehmeaa eika leikkuri leikkaa sitd kunnolla, jauhota taikinaa hieman lisaa.

Kuivata valmiita pastasuikaleita jauhotetulla alustalla tai telineella riiputtaen. Keita pasta reilusti suolatussa vedessa noin
2 minuuttia.

Puhdista kone kaytén jalkeen pehmealld, kuivalla harjalla tai linalla. Al& tydnnd mitdan esinetta tai kangasta telojen valiin.
Tipauta tarvittaessa muutama pisara ruokadljya telojen valiin.

Ald koskaan pese pastakonetta vedella tai astianpesukoneessal!

PASTATAIKINAOHJE

—

e 300g durum-jauhoja . Mittaa jauhot kulhoon tai tydpdydélle. Tee keskelle aukko, johon rikot kananmunat.

e 2-3 kananmunaa 2. Sekoita kananmunat jauhoihin keskelté ulospéin edeten kasin tai haarukalla sekoittaen.
e 2tl ruokadliya 3. Jos taikina on kunnon sekoittamisen jalkeen lian kuivaa, lisda joukkoon tilkka vetta.
e 1tl suolaa 4. Kaada taikina jauhotetulle pdydalle ja vaivaa taikina loppuun kunnes se on tasaista,

eikd enada tartu kasiin. Lisaa tarvittaessa jauhoja. Tama vaihe vie ainakin 10 minuuttia.
Mita pidempaan taikinaa jaksaa vaivata, sen parempi.
5. Laita taikina ainakin puoleksi tunniksi tiiviissa kelmussa jadkaappiin lepadmaan.

Taikina kannattaa tydstaa neljasséa osassa.

Vinkki! Voit korvata osan durum-jauhoista ruisjauholla.
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