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EN Tortilla press

Makes it easier to prepare homemade tortillas. Place a freezer bag on
each side of the press and a ball of the dough in between them. Plastic
prevents the dough from sticking to the press. Bring the top side of
the press down and press using the handle. If the tortilla is still too
thick, turn the tortilla and press several times. Avoid using excessive
force. Aluminium. Hand wash.

Wheat tortillas (8-12 pcs)

7 dl wheat flour

1 tsp baking powder

1 tsp salt

1-2 tbsp oil

approx. 3 dl water (42 degrees)

Mix the dry ingredients. Add warm water and oil a little at a time.

Stir with a fork until the dough begins to form. Place the dough on a
floured surface. Knead the dough for about 5 minutes until the dough
is smooth, elastic and no longer sticks to your hands. Let the dough
rest in the refrigerator for about one hour covered with cling film or
for half an hour covered with a wet towel at room temperature. Shape
the dough into a bar and divide it into 8-12 pieces. Keep the pieces of
dough covered with a wet towel to prevent drying. Press each piece
individually using the tortilla press and cook on both sides in a hot
cast-iron skillet until lightly browned.

Fl Tortillaprassi

Helpottaa kotitekoisten tortillojen valmistamista. Aseta pakastepussi
prassin molemmille puolille ja taikinapallo niiden véliin. Muovi estaa
taikinan tarttumisen prassiin. Taita prassin yldpuoli paikalleen ja
paina kahvasta. Mikdli tortilla on vield lilan paksu, kddntele taikinaa ja
purista useamman kerran. Varo kdyttamasta liikaa voimaa. Alumiinia.
Kasinpesu.

Vehnditortillat (8-12 kpl)

7 dl vehndjauhoja

1 tl leivinjauhetta

1 tl suolaa

1-2 rkl 6ljya

noin 3 dl vettd (42 asteista)

Sekoita kuivat aineet keskenaan. Lisda joukkoon vahan kerrallaan
Idammin vesi ja 6ljy. Sekoita haarukalla kunnes taikina alkaa
muodostua. Nosta taikina jauhotetulle tyotasolle. Vaivaa taikinaa

noin 5 minuuttia, kunnes taikina on siledd, kimmoisaa ja irtoaa hyvin
kasistd. Anna taikinan levata jadkaapissa noin tunti kelmulla peitettyna
tai puoli tuntia huoneenlammassa kostutetun liinan alla. Muotoile
taikinasta p&tko ja jaa se 8-12 palaan. Pida taikinapalat kostutetun
liinan alla, jottei ne kuivu. Paina jokainen pala yksitellen tortillaprassin
avulla littedksi ja paista molemmin puolin kuumalla valurautapannulla,
kunnes pinta saa hieman varia.

SV Tortillapress

GOr det lattare att gora egna tortillabrod. Lagg en fryspase pa vardera
sida om pressen och en boll av deg mellan dem. Plasten férhindrar

att degen fastnar i pressen. Dra ned den &vre delen av pressen och
pressa med hjalp av handtaget. Om tortillan blir for tjock vander du
pa den och pressar flera ganger. Undvik att ta i for mycket. Aluminium.
Handdiskas.

Vetetortillas (8-12 st.)

7 dl vetemjol

1 tsk bakpulver

1 tsk salt

1-2 msk olja

ca 3 dl vatten (42 grader)

Blanda de torra ingredienserna. Tillsatt varmt vatten och olja lite at
gangen. Rér med en gaffel tills degen borjar ta form. Placera degen pa
en mjolad yta. Kndda degen i ca 5 minuter tills degen ar slat, elastisk
och inte langre fastnar i hdanderna. Lat degen vila i kylen i ungefar en
timme tackt med plastfolie, eller i en halvtimme tackt med en blot
handduk i rumstemperatur. Forma degen till en rulle och dela den i
8-12 bitar. Lat degbitarna vara tackta med en blét handduk for att
forhindra att de torkar. Pressa varje bit enskilt i tortillapressen och
tillaga pa bagge sidor i en gjutjarnspanna tills de far lite farg.

ET Tortiljapress

Muudab isetehtud tortiljade valmistamise lihtsamaks. Asetage
kilmikukott pressi kummalegi poolele ja tainapall nende vahele. Kile
ei lase tainal pressi kiilge kinni jadda. Asetage pressi Glemine pool
oma kohale ja pigistage kdepideme abil kokku. Kui tortilja on ikka veel
liiga paks, poorake tortiljat ja pigistage mitu korda. Véltige liigse jou
kasutamist. Alumiinium. Pesta kasitsi.

Nisutortiljad (8-12 tk)

7 dl nisujahu

1 tl kGpsetuspulbrit

1 tl soola

1-2 sl ol

umbes 3 dl vett (42 kraadi)

Segage kuivained.

Lisage vahehaaval sooja vett ja 6li. Segage kahvliga, kuni tainas
hakkab moodustuma. Téstke tainas jahuga Ulepuistatud té6pinnale.
Sotkuge tainast umbes viis minutit, kuni tainas on sile, elastne ega jaa
enam kéte kiilge kinni. Laske tainal seista kiilmikus umbes ks tund
toidukilega kaetult véi pool tundi toatemperatuuril marja ratikuga
kaetult. Vormige tainas kangikujuliseks ja jagage see 8-12 tiikiks.
Kuivamise véltimiseks hoidke tainatiikke maérja ratikuga kaetult.
Pigistage iga tlkk tortiljapressi abil lapikuks ja kiipsetage malmpannil
molemalt poolt, kuni see on veidi pruunistunud.
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LV Tortiljas spiedveidne

Vieglakai majas gatavotu tortilju pagatavosanai. Uzklajiet katra
spiedveidnes puseé saldétavas maisinu un ielieciet starp tiem miklas
bumbu. Plastmasa nelaus miklai pielipt pie spiedveidnes virsmas.
Pagrieziet spiedveidnes augséjo pusi uz leju un piespiediet, izmantojot
rokturi. Ja tortilja joprojam ir parak bieza, pagrieziet tortilju otradi

un piespiediet vél vairakas reizes. Nespiediet parak stipri. Aluminijs.
Mazgat ar rokam.

Kviesu tortiljas plaksnes (8-12 gab.)

7 dl kvieSu miltu

1 téjkarote cepama pulvera
1 téjkarote sals

1-2 éd.k. ellas

apm. 3 dl adens (42 gradi)

Sajauc sausas sastavdalas. Nedaudz pievieno siltu Gdeni un e|lu. Maisa
ar dak3u, lidz sak veidoties mikla. Liek miklu uz virsmas, kas nokaisita
ar miltiem. Mica miklu apméram 5 mindates, lidz tiek iegata gluda,
elastiga mikla, kas vairs nelip pie rokam. Lauj miklai apméram vienu
stundu atpasties ledusskapi, parklajot ar partikas plévi, vai pusstundu
istabas temperatara, parklajot ar mitru dvieli. Izveido no miklas garenu
desas formu, ko sagriez 8-12 gabalos. Uz miklas gabaliem uzklaj mitru
dvieli, lai tie nesakalstu. Tortiljas spiedveidné saspiez katru gabalu
atseviski, un pagatavo no abam pusém karsta cuguna panna, lidz tie
klast nedaudz brani.

LT Tortilijy presas

Padeda paruosti namines tortilijas. Ant kiekvienos preso pusés
uzdékite Saldymo maiselj ir tarp jy teslos rutulj. Plastikas neleidzia
teslai prilipti prie preso. Nuleiskite virSutine preso puse zemyn ir
paspauskite rankena. Jei tortilija vis dar per stora, pasukite tortilijg ir
kelis kartus paspauskite. Nenaudokite per didelés jégos. Aliumininis.
Plaukite rankomis.

Kvietinés tortilijos (8-12 vnt.)

7 dl kvietiniy milty1 Saukstas kepimo milteliy1 Saukstas druskos1-2
Saukstai aliejausmazdaug 3 dl vandens (42 laipsniy)

Sumaisykite sausas sudedamasias dalis. Po truputj jpilkite Silto
vandens ir aliejaus. Maisykite su Sakute, kol tesla pradés formuotis.
Teslg dékite ant miltuoto pavirsiaus. Tesla minkykite apie 5 minutes,
kol tesla bus lygi, elastinga ir nebelips prie ranky. Tesla palaikykite apie
valanda Saldytuve, uzdengta lipnia plévele, arba pusvalandj kambario
temperataroje, uzdengta drégnu ranksluosciu. Teslg suformuokite
gabalg ir padalykite j 8-12 gabaléliy. Teslos gabalélius uzdenkite slapiu
ranksluosciu, kad neisdzitty. Kiekviena gabalélj atskirai paspauskite
tortilijos presu ir kepkite i$ abiejy pusiy karstoje ketaus keptuvéje, kol
lengvai paruduos.

Info/Tootja/Razotajs/Gamintojas//3rotoutens: Tammer Brands Oy,
Viinikankatu 36, 33800 Tampere, Finland/Tamnepe, ®uHnaAHAUA

RU lMpecc ana Toptunbn

YnpoLyaeT npuroToBfeHre TOPTUIbN B AOMALLIHUX YCIOBUAX.
MomecTnTe NakeT ANA 3aMOPO3KM C KaxKAON CTOPOHbI Npecca 1
NONOXKNTE WAPUK 13 TecTa Mexzay HuMW. MnacTvk npefoTepaliaeT
npununaHune Tecta K npeccy. OnycTrTe BepxHIol NOMOBMHY npecca

N NPUKMUTE ee, NCMoNb3ya PyUKy. ECim TopTunba cavukom ToncTas,
npeBepHUTE ee 1 NPYXMIUTE HeCKONbKO pas. He npuknagbiBaiiTe
C/IMLIKOM MHOTO ycunuii. AntomnHuin. PeKomeHayeTca MbiTb BPYUHY!IO.

MweHu4yHble mopmuneu (8-12 wm.)

700 MA MWEHNYHOW MYKH

1 YalHaA NoXKKa pas3pbIXAnUTensa Tecta
1 YalHasA noXKa conu

1-2 CTONOBbIE NOXKM Macna

npum. 300 mn Boabl (42 rpagyca)

MepemeLluaiite cyxve UHrpeguneHTobl. [JobaBnanTe BOAY U Macio
noHemHory. MepemeLuBaliTe BUIKOW J0 Hayana GpopMmpoBaHua
TecTa. [lepenoxuTe TECTO Ha NPUCHINAHHYO MYKOI NOBEPXHOCTb.
MecuTe TeCTO NPUMEPHO 5 MUHYT — TECTO AOMKHO CTaTb OLHOPOAHBIM,
3M1aCTUYHBIM 1 NepecTaTh JINMHYTb K pyKam. HakpoliTe TecTo nuweBom
NJIEHKOW 1 MOMECTMTE B XONOAUIIbHUK Ha OfVH Yac, Mo HakpowTe
TECTO BJIaXKHbIM MOJIOTEHLIEM 1 BbIEPXKMBANTE MPU KOMHATHOM
Temnepatype B TeuyeHue nonyyaca. Chopmupyiite n3 Tecta 6pycok

1 pasgenuTe ero Ha 8-12 yactein. YacTu TecTa HaKponTe BNaXHbIM
nonoTeHLeM, 4ToObl OHU He BbICOXNU. [TomMecTuTe Kakayto YacTb B
npecc ana TOpTUbM 1 TOTOBbLTE C IBYX CTOPOH [0 NOAB/IEHNA NErKoro
KOPWYHEBOro OTTEHKa.
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