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EN Patty press

« 2-part press for making patties

» Make stuffed, regular, or mini burgers

« Stuff your hamburgers with your favourite ingredients

+ Non-stick coating

+ wooden handle

« cast aluminium

« Dishwasher safe and easy to clean due to the removable
bases

Feta-stuffed minced meat patties

INGREDIENTS

Serves 4

400 g ground beef
1/2 dl breadcrumbs
11/2 dl water
1egg

1 tsp salt

allspice

Preparation

1. Let the breadcrumbs swell in the water for approximately
10 minutes. Add the ground beef, egg and spice. Mix until
even. Divide into eight portions and make patties.

2. Divide the drained cubes of feta cheese on four of the
patties and cover them with the other four patties. Seal the
edges. Fry the patties in a pan for approximately 5 minutes
per side.

Fl Pihviprassi

« 2-0sainen puristin pihvien valmistamiseen

- Tee taytettyjd, tavallisia tai pienikokoisia pihveja

« Tayta pihvit lempiaineksillasi

« Tarttumaton nonstick-pinnoite

« valualumiinia

« Kestaa konepesun, helppo puhdistaa irrotettavien muottien
ansiosta

Fetajuustolla tdytetyt jauhelihapihvit

AINEKSET

4 annosta

1 pkt (400 g) naudan jauhelihaa
1/2 dl korppujauhoja

11/2 dl vettd

1 kananmuna

1tl suolaa

maustepippuria

Valmistus

1. Pane korppujauhot veteen turpoamaan noin 10 minuutiksi.

Lisaa kulhoon jauheliha, muna ja mausteet. Sekoita taikina

tasaiseksi. Jaa taikina kahdeksaan osaan ja muotoile pihveiksi.

2. Jaa valutetut juustokuutiot neljalle pihville ja nosta toiset
nelja paalle. Ummista reunat. Paista pihveja pannulla noin
5 minuuttia kummaltakin puolelta.

SV Hamburgerpress

- tvadelad press for tillredning av biffar

- Laga fyllda, vanliga eller sma biffar

« Fyll biffarna med dina favoritingredienser

« Nonstickbeldggning

« gjutaluminium

« Tal maskintvatt, latt att rengora tack vare de |6stagbara
formarna

Kottfdrsbiffar med fetaostfylining

INGREDIENSER
4 portioner

1 pkt (400 g) notfars
1/2 dI strobrod
11/2 dl vatten
1499

1 tsk salt
kryddpeppar

Tillredning

1. Lat strobrodet svélla i vatten ungefér tio minuter. Tillsétt
kottfarsen, dgget och kryddorna i skalen. Blanda till en jamn
smet. Dela upp smeten i atta delar och forma till biffar.

2. Lat osttarningarna rinna av och lagg osttarningar pa fyra av
biffarna. Lyft de aterstdende fyra biffarna ovanpa. Tryck ihop
kanterna. Stek biffarna ungefar fem minuter pa vardera sidan
i pannan.

ET Kotletipress

« kaheosaline press kotlettide valmistamiseks

«Void valmistada kotlette tdidisega, ilma taidiseta ning
véikseid kotlette

- Taida kotletid oma lemmiktéidisega

« Mittekleepuv nonstick-pind

« valualumiiniumist

«Vormi véib pesta nbudepesumasinas, tdnu eemaldatavatele
vormiosadele on lihtne puhastada

Fetajuustuga tdidetud kotletid

KOOSTISOSAD
4 portsjonit

1 pakk (400 g) veisehakkliha
1/2 dl riivsaia

11/2dl vett

1 muna

1 tl soola

virtspipart

Valmistamine

1. Pange riivsai umbes 10 minutiks vette paisuma. Lisage kau-
ssi hakkliha, muna ja maitseained. Segage tainas labi. Jagage
tainas kaheksaks osaks ja vormige kotlettideks.

2. Jagage nérutatud juustukuubikud nelja kotletipoole vahel
dra ja tostke tlejaanud neli kotletipoolt peale. Suruge servad
kokku. Praadige kotlette pannil umbes 5 minutit mélemalt
poolt.

LV Kotlesu prese

- divdaliga prese kotlesu pagatavosanai

« Pilditu, parastu vai mini burgeru kotlesu pagatavosanai
« Piepildiet hamburgeru kotletes ar Jusu iecienitakajam
sastavdalam

« Neliposs parklajums

« lietais aluminijs

«Var mazgat trauku mazgajama masing, tirisanu atvieglo
iznemamas traucinu pamatnes

Maltas galas kotletes ar fetas siera pildijumu

SASTAVDALAS
4 porcijam

400 g malta liellopu gala
1/2 dl drupinata maize
11/2dl ddens

1ola

1 téjkarote sals
smarzigie pipari

Noradijumi

1. Laujiet drupinatajai maizei uzbriest adeni aptuveni

10 minates. Pievienojiet malto galu, olu un garsvielas. Maisiet,
lidz masa klast vienmériga. Sadaliet astonas dalas un veido-
jiet kotletes.

2. Sadaliet sadrupinatos fetas siera gabalinus uz ¢etram
kotletém un nosedziet ar paréjam cetram kotletém. Aizlipiniet
malas. Cepiet kotletes panna aptuveni 5 minates no katras
puses.

LT Maltos mésos paplotéliy slégtuvas

« 2 daliy slégtuvas maltos mésos paplotéliams gaminti

« Galima pagaminti jdarytus, jprastus arba mazus mésainiy
kepsnius

« |darykite mésainiy kepsnius mégstamais ingredientais

« Nesvylanti danga

- lietas aliuminis

« Galima plauti indaplovéje, dél isSimamo pagrindo lengva
isvalyti

Maltos mésos paplotéliai, jdaryti fetos siriu

INGREDIENTAI
4 porcijoms

400 g maltos jautienos
50 ml duonos trupiniy
150 ml vandens

1 kiausinis

1 arbatinis Saukstelis
druskos

prieskoniai

Paruosimas

1. Pamirkykite duonos trupinius vandenyje mazdaug

10 minuciy. Sudékite malta jautieng, kiausinj ir prieskonius.
ISmaisykite, kol misinys bus tolygus. Padalykite misinj j astuo-
nias porcijas ir pagaminkite paplotélius.

2. Uzdékite nusausintus fetos sario kubelius ant keturiy
paplotéliy ir uzdenkite juos kitais keturiais paplotéliais.
Uzspauskite krastus. Pakepinkite paplotélius keptuvéje po
mazdaug 5 minutes i$ abiejy pusiy.

RU KoTtnetHbiih npecc

« NPpecc /1A NPUroTOBNIEHUA KOTIIET, 2 OTAeNeHA

« MoXxHo fenatb ¢papLumpoBaHHble, 06bIYHbIE 1
MVHUATIOPHbIE KOTNEeTbl ANA rambyprepos

- ®apLmpyiite rambyprepHble KOTAETbl CBOUMY JTIOO6UMbIMM
VHrpeaneHTamm

« AHTUNpUrapHoe NOKpbITHE

« IMTON anNOMUHNIA

« MOXHO MbITb B MOCYJOMOEYHOW MalLnHe. Jlerko oumiiaerca
6narofaps CHMaeMblM OCHOBaHUAM

Komnemel, papwiuposatrHbie coipom hema

WHIPEAUEHTHI
Ha 4 nopuun

1 ynakoBKa (400 r) roBs»kbero papLua
1/2 pn NaHNPOBOUHbIX CyXxapen

11/2 pn Bogpbl

1 KypuHoe Ao

14.n.conn

YepHoOro nepua

lMpuzomosneHue

1. CMeluaiiTe NaHNPOBOYHbIE Cyxapu C BOJOW 1 OCTaBbTe

Ha 10 MVHYT, 4TO6bI OHM Habyxnu. [lobaBbTe B MUCKY dapL,
Anya n cneymn. MewwarnTe maccy O O4HOPOJHOIO COCTOAHNA.
PaspgenvTte maccy Ha BoceMb YacTeit 1 npupante Kotnetam
dopmy.

2. locTaHbTe Cbip 13 Paccona 1 NOIOXKMUTE KyCOUKM Ha
yeTblpe KoTneTbl. CBepXy HaKpoWTe OCTaBLUMMUCA YETbIPbMSA
KoTnetamu. 3akpoiiTe Kpas. O6kapbTe KOTEeTbl Ha
CKOBOPOAE, MPMMEPHO MO 5 MUHYT C KaXA0i CTOPOHbI.



