HAUSHALTSGERATE

Gebrauchsanweisung
Directions for use
Mode d'emploi

Beschreibung [ Description [ Schéma descriptif

D GB F

1. Knopf 1. Knob 1. Bouton

2. Kolbenstange 2. Piston rod 2. Tige de piston
3. Hebel 3. Lever 3. Le levier

4. Teigheber 4. Jack 4, Léve-pdate

5. Schieber 5. Regulator 5. Régulateur

6. Kolben 6. Piston 6. Piston

7. Formschelbe 7. Die-plate 7. Disque

8. Rohr 8. cylinder B. Tube

9. Verschlussring 9. Closing 9. Fermeture

Vor dem ersten Gebrauch das Produkt mit warmem Wasser
und etwas Splimittel grindlich reinigen. Keine scharfen und
scheuernden Reinigungsmittel verwenden.

Batore first use, clean the product thoroughly with warm
water and a little detergent. Do not use harsh or abrasive

cleaning agents

Avant la premiére utilisation, nettoyez scigneusement le
produit avec de 'eau tidde et un peau de détergent. N'utilisez
pas de produits de nettoyage agressifs ou abrasifs

GSD Haushaltsgerdte
wianw.gsd-haushaltsgeraste.de
info@gad-haushaltsgerasta.de




D GB F

1 Den Knopf um 180 Grad Rotate the knob 180 Tournez le bouton & 180 degrés
drahen und die Kolbenstange degrea and pull the et tiraz la tige du piston vers le
nach oben zishen. piston upwards. haut. Tournez ensuite 4
Anschlieffend den Knopt Afterwards rotate the nouveau le bouton de 180
wieder um 180 Grad drehen. knob again 180 degree. dagrés.

Dan Teig zubareiten, gut Prapara the dough, Préparez la péte, pétrissez-la

2!3 durchkneten und zu einer Rolle knead it well and shape it bien et fagonnez-la en rouleau.
formen. into a roll.

5 Dan Verschlussring Unscrew the closing ring. Dévissez la bague de
abschrauben. varrouillage.

6 Dan kalten Teig und in das Fill the cold dough into Varsaz la pate froide dans le
Rohr einfdllen. the cylinder. tube.

?,j 8 Eine Formscheibe mit der Place a moulding disc Inséraz un disque dans la
Walbung nach unten with the curvature bague de verrouillage avec la
zaigend in den Verschiussring facing downwards into courbure dirigée vers la bas
einlegen und auf das Rohr the closing ring and ot vissez-la sur le tube.
schrauben. screw it onte the cylinder.

10 Durch Verstellen des By adjusting the En ajustant la régulateur, deux
Schiebers kénnen zwel ragulator, two differant tailles de cookies différentes
varschisdens Keksgréfen cookie sizes can be peuvent étre crédes :
hergestalit werden: Position 1 made: position 1 small positionner 1 patit cookia,
kleine Kekse, Position 2 grofte caokies, position 2 large positionner 2 grands cookies.
Kekse. cookies.

gh]hz Die Kekspresss auf ein nicht Place the cookie press Placez la presse 4 biscuits
eingsfettetes, kaltes stralght on an directamant sur une plague a
Kuchenblach Igaruda aufsetzen | UNgreased, cold baking patisserie froide et non graissée
und Habsl auf und ab beweasn. | 10 and move the lever at déplacez le levier de haut en

9 up and down. bas.

Zum Flllen von Berliner For filling dough nuts use Pour remplir “Berliner”
Plannkuchen die Barliner Tdlle the Berlin nozzle. By ({=beignets) employer la douille
varwenden. Durch seitlichen laterally puncturing the d baignets. Une rainure latérale
Einstich der Tdlle kann das dough nuts by means of de la douille permet de garnir
Geback mihalos mit the nozzle they cdn disément les baignets de
Marmelade gefiilt werden. easily be filled with jam. confiture.

15 Nach jedem Gebrauch das After sach use, clean the Aprés chaque utilisation,

Produkt mit warmem Wasser
und etwas Splimittel grindlich
reinigen. Keine scharfen und
scheusrnden Reinigungsmittal
varwenden.

product thoroughly with
warm water and a little
detergent. Do not use
harsh of abrasive
cleaning agents.

nettoyez soigneusement le
produit avec de l'eau tidde et
un peu de détergent. N'utilisez
pas de produits de nettoyage
agressifts ou abrasits.

D: Garantie

Hach jedem Gabrauch das
Produkt mit warmem Wasser
und etwas Splimittel grindlich
reinigen. Keine scharfen und
scheuernden Reinigungsmittel
varwendan.

GB: Warranty

Wa provide a 2-year
warranty from the date of
purchase if treated
properly. Guarantes
sarvice is provided upon
presentation of proat of

purchase.

E : Garantie

Mous offrons une garantie de 2
ans 4 compter de la date
d'achat en cas de manipulation
correcte. Le service de garantie
est fourni sur présentation d'une
prauve d'achat.







Erprobte und hewahrte GSD-Rezepte

At den Teig hommt e an'! Er muss gut durchgeknetet
sein, 50 class & nichi 2u Test ist.

Beim Formen erweist es sich, ob er die richige Ge-
schmeidighed hat. Daech sustzfiches Kneten kann or
weichet, durch Hisrefigen ven einigen Gramm Mehl
fester Qemachi werden.

Bitte beachtes Sie folgende Hinweise:

Der Teig muss sebr geschmeldig sein. Es darf hein
2u fester Telg durchgedruckt werden,

Das Backblech ist nicht elnzufetton.

Das Obortell mit der Mechanik darf nicht in der Spéi-
maschine goremigt werden.

Toegeback-Miirbegeback

300 g Mehd, 100 g Puderzuckes, 1 £, 200 g Butter
oder Margarine, Vanillezucker, etwas feingeriebene
litrenenschale und Aroma-Beffuging nach person-
lichern Rezept. Alle Zutiaten werden in siner Schissel
mil der Hand Sest deuchgelnetet. Ein besonders ge-
faliger Effekt entsteht durch de Verwendung eines

und je nach Wenech mt etwns Marmeide fllen

Ued nun: viel Spall - und gutten Appetit!

Tried-out and well proved GSD recipes

It depeods oa e batter! & mast be well kneaded
through 00 that it Sces not become 100 SUIT, In for-
ming it will show whsther or nol it has the right grade
of suppleness. It may be made sofler by addiSonsl
kneading, and the addiion of 2 few grams of flowr will
make § more stift,

Please ohserve the following:

Never try to press through a batier that is too stitf
« the batter shall be supple. For observing B the
GSD Cakas Press will be gratatul 19 you by prolonging
its own M2 And one more imporant pelnt: Do mot
Qreass the baking tn!

Tea Cookies-Shert Cakes

300 gramw fowe, 200 grams povedered sugar, 1 €99,
200 grams butter or margarine, vanila suger, a Mtle
finely-grated lemon-peel and aroma according te per-
sonal tnste. All these ingrodiants together are firmly
kneadec

Children's Titbits

700 grams flow, 250 grams powdered sugar, 250
prams butter or margarine, 3 eggs, vonila sugsr,
sone pated Mewsrpes. aed Tawos amany L
individual 1aste

Ingrediests to be well knsaded through is a dish The
centre of the cahes 10 be indenied o little and Slied
with some jam st as desirod

A particalary pleasing affect may be created by mieg
8 two-coloured batter (see fig §).

For this purpose a tablespocn-hull of cocon and half a
toaspoontull of butter or marganne respectivaly mast
be added to the dough.

Almond Cakes

400 grams Pour, 300 grams powdered segar, 00
prams Snely-ground aimonds. 200 grams butter or
margarite, 3 hal package baking-powder, and some
grated lemon-peel.

Vandla Cresconts

300 grams four, 100 prams powdessd nugar, B0
grams fisely pround asts, 180 grams butter or mar-
ganne. 3 packages vandlla sugar, 1 package bakiag-
powder, and 2 yol. insert moulding disc No. 12 nto
the press amd peess oul stipes and bend these o
orescents. Alter baking sprinkle them with powdered
sz

Chacwats tings

250 grams flowr, 120 grams sugar, 50 grams finety
ground hazel-out, 170 grams butter or marparine, 40
grams cocoa, some vandla seger, and 2 yolks. After
baking and cocling-off the chocolale tings may slso
be icad. For this icing a foam muxture is beaten op of
butter, sugae, yolk and vanila sugar to which are then
added grved hazehuts, cocoa and & Bttle fNow.

Anise Cookies

220 grams four, 200 grams sugar, 3 eggs, 1 package
vanilla sogar, 1 leaspoonfull of chopped anse.
Together with the 3 epgs the sugar is boaten up o
2 stiff foamy mixture, dressed with flour, amnd anise
added. The cookios e pressed on (0 the not greased
baking-4n by means of the GS0-Cake Press. Let them
dry overnight. and dake with modernte hoat

Rum Cookies

200 grams Sour, 70 grams powdesed sugar. Y00
prams butter or margarine, 1 tablespoontal of rum,
2 pinches ground cloves.

And now: May you find pleasure in producing ese
danfies, and anoy the besefit of consuming them!

Les honmes recettes 6S0

Cest la plte qui est importaste! Elle doit dtre bien
pétle pour ne pes élre trop lerme. Cest lersquion
forme les pefits gitsaux que 'on voil si alle a n soup-
lease voulse: un pelrissage supplémentaire parmet
0 I'assouplr tandis que quelques grammes do farme
Taffermussent.

Mais attention:

Nesauyer jamais ¢'orrployer une pite trop ferme.
e plite doit Stre souple. La presse & petits glbeauc
GSD vous remarcers de cetle attertion par voo phus
lengue durabiite. Un autre point important: Ne pas
pramser in tle.

Potits giteaux secs et sablés:

300 g de fanne, 100 g de secre en poudre, 200 g de
beurre ou de margarine, sacre vanillé, us peu de 2este
de citron of ardmes selon volbre recette personnele.
Bien potrir & I main tous les ingridients dare U
torming,

Pour obtenir un effet particubdrement décoratil, em-
ployer une pite bicolore (vour g 8). Pour cela, souter
A la plite une culiesbe & bouche de cacao of 1/2 cil-
lerde & calé de beurre cu de margarine.

Petits gitesux sux amandes:

400 g de farine. 100 g de sucre en posdre, 100 g
damandes Snement moulues, 200 § de bewre ou de
margariee, 1/2 sachet de levare dlsacienne et un pey
de zeste de citron.

Crolssants 4 la vanille:

300 g de tarine, 100 § @@ Sucre en poudre, 80 g o=
ot finement mouless. 160 § de beurre ou de mar-
gare, 3 sachety de sucre vanillé, 1 sache! 02 levure
asacienne ef 2 jounes d'osul. Fiser ke dagee " 12
dans la presse ef former des dandes avec lesqueles
on formera des croissants Les saupeudrer d'un pey
de sacro 0a poudee friandises apris culsson,

Anneaux au chocolat:

250 g de farine, 120 g do sucre, G0 g de nometios
fimement ripdus, 170 § do beurre ou de margarise,
40 g de cacao, 2 prurwes dosed ot un pou de wcre
vanillé Lorsqu'lis sont cults of refrolds, on peut sussl
recouvelr Jes seneacy au chocols! dun glagage. On
obtent cslulcl en travailant du bewre, du sucre, un
jaune d'osul of Ou sucre vanilé jesgu'd Ce que e mé-
lange soll moussenic: puts on y apuls des noseties
riipées, du caco ef un peu de farine.

Fotrts gitessc & I"ands.

220 g de farine, 200 g de sucre, 3 ooufs, | sachet de
sucre wanild ot une cullerde & café d'anls an poudre,
travadler bes 3 couty ot b sucre juesqu’s co que la pite
mousse of sl ferme; mdlanger |n fariem of Nouler
Fane. Former avec la presss & pefits gitsaux G650
des patit gitsaur sur i 1ie non bewrrée.

Luisser sécher pendast Ia nult of laire cuire A fouwr
modérd,

Potits giteaux ao rhum:

200 g d¢ farine, 70 g de sucre en poudre, 100 g de
baurre ou de marganne, | cullerbe & bouchs do rhum,
2 pointes de costeau de poudre de clou, de grofie.

Patite pour entants:

700 g de farine, 250 g de sucre en poudre, 250 g de
beurro ou de margarise, 4 oouts, sucre vanila, un peu
de roste de citron el un ardme & votre goll. Bien péiri
les ingrédients dans une ferrine. Crouser gérment
le contre des petits gitasux et resplic d'un peu de
confiture & votre goit

£1 maintonant:
Besucoup de plaisir - ot bon agptit!



