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Meat Spaghetti

Ingredients

Noodles: 1 cup Bread flour, 1 Egg yolk, 1 tbsp Cooking oil, 4 tbsp Warm
saltwater, Butter, Salt

Sauce & Garnish: 150g Beef, 1 clove Garlic, 1/2 Celery, 1/2 Onion, 3 tbsp
Tomato ketchup, 1 cup Broth, 1 Bay leaf, Salt, Pepper, A little cooking oil,
Pickles, Cress, Cherry tomatoes, 1/2 slice Cheese



Instructions

Noodle Dough: Lightly mix bread flour with egg yolk and cooking oil, then
knead firmly with warm saltwater.

Make & Boil Noodles: Use a juicer with a grinding mesh and noodle nozzle
to extrude long spaghetti strands, then boil in salted water with butter and
drain.

Grind Ingredients: Using the juicer's grinding mesh, grind the frozen beef
block, celery, onion, and garlic separately.

Make Sauce: Sauté garlic and vegetables in an oiled pot, add beef and cook
through. Add tomato ketchup, stir-fry, then add broth and bay leaf to simmer
and season.

Finish: Pour the sauce over the boiled spaghetti (3-4 mins) and serve with
cheese, pickles, cress, and cherry tomatoes.
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Meat Spaghetti

Zutaten

Nudeln: 1 Tasse Weizenmehl (Type 550), 1 Eigelb, 1 EL Speisedl, 4 EL
warmes Salzwasser, Butter, Salz

Sauce & Garnierung: 150g Rindfleisch, 1 Knoblauchzehe, 1/2 Stange
Sellerie, 1/2 Zwiebel, 3 EL Tomatenketchup, 1 Tasse Brihe, 1 Lorbeerblatt,
Salz, Pfeffer, etwas Speisedl, Essiggurken, Brunnenkresse, Kirschtomaten, 1/2
Scheibe Kase

Zubereitung

Teig zubereiten: Mehl mit Eigelb und Ol leicht vermengen und mit warmem
Salzwasser zu einem festen Teig kneten.

Nudeln formen & kochen: Den Teig mit einem Entsafter (mit Mahl- und
Nudelaufsatz) zu langen Spaghetti formen, in kochendem Salzwasser mit
Butter kochen und abgieBen.

Zutaten zerkleinern: Gefrorenes Rindfleisch, Sellerie, Zwiebel und



Knoblauch separat durch den Mahlaufsatz des Entsafters geben.

Sauce zubereiten: Ol in einem Topf erhitzen, Knoblauch und Gemiise
anbraten, Rindfleisch hinzugeben und garen. Ketchup unterriihren, Briihe und
Lorbeerblatt hinzufligen, einkochen lassen und abschmecken.

Fertigstellen: Die gekochten Spaghetti mit der Sauce tbergieBen und mit
Kase, Essiggurken, Brunnenkresse und Kirschtomaten servieren.

Spaghetti a la viande

Ingrédients

Pates: 1 tasse Farine de force, 1 Jaune d'ceuf, 1 c.a.s Huile, 4 c.a.s Eau salée
tiede, Beurre, Sel

Sauce & Garniture: 150g Beeuf, 1 Gousse d'ail, 1/2 Céleri, 1/2 Oignon, 3
c.a.s Ketchup, 1 tasse Bouillon, 1 Feuille de laurier, Sel, Poivre, Un peu
d'huile, Cornichons, Cresson, Tomates cerises, 1/2 tranche Fromage

Préparation

Pate: Mélangez la farine avec le jaune d'ceuf et I'huile, puis pétrissez
fermement avec de I'eau salée tiede.

Confection & Cuisson: Utilisez un extracteur de jus avec les embouts
appropriés pour former de longs brins de spaghetti, puis faites bouillir dans de
I'eau salée avec du beurre et égouttez.

Broyer les ingrédients: Utilisez I'extracteur pour hacher séparément le
beeuf congelé, le céleri, I'oignon et I'ail.

Sauce: Faites sauter I'ail et les légumes dans I'huile, ajoutez le beeuf, puis le
ketchup, le bouillon et la feuille de laurier, laissez mijoter et assaisonnez.

Finition: Versez la sauce sur les spaghettis cuits (3-4 min) et servez avec du
fromage, des cornichons, du cresson et des tomates cerises.

Espaguetis con carne

Ingredientes

Fideos: 1 taza Harina de fuerza, 1 Yema de huevo, 1 cda Aceite, 4 cdas Agua
con sal tibia, Mantequilla, Sal



« Salsa y guarnicion: 150g Carne de res, 1 Diente de ajo, 1/2 Apio, 1/2
Cebolla, 3 cdas Ketchup, 1 taza Caldo, 1 Hoja de laurel, Sal, Pimienta, Un
poco de aceite, Pepinillos, Berro, Tomates cherry, 1/2 rebanada Queso

Preparacion

o Masa: Mezcle la harina con la yema de huevo y el aceite, y amase
firmemente con agua con sal tibia.

« Formar y cocer fideos: Use una licuadora/extractor con accesorios para
extruir los fideos de espagueti largos, hierva en agua con sal y mantequilla, y
escurra.

e Moler ingredientes: Use el accesorio de molienda del extractor para picar
por separado el bloque de carne congelada, el apio, la cebolla y el ajo.

« Salsa: Saltee el ajo y las verduras en aceite, agregue la carne, el kétchup, el
caldo y la hoja de laurel, cocine a fuego lento y sazone.

o Finalizar: Vierta la salsa sobre los espaguetis cocidos (3-4 min) y sirva con
queso, pepinillos, berro y tomates cherry.

CnaretTu ¢ MACOM
UHrpegneHTbl

e Jlanwa: 1 ctakaH Myka Bbicliero copta, 1 AvuHbIv xenTok, 1 cT.n.
PactutenbHoe Macno, 4 ct.n. Tennas noaconeHHas soaa, CnMBoYHOE Macno,
Conb

e Coyc u rapHup: 150r lNoBsianHa, 1 3ybumk yecHoka, 1/2 Cenbaepen, 1/2
JlykoBuua, 3 cT.n. Ketuyn, 1 ctakaH bynboH, 1 JlaBposbiin nuct, Conb, Mepel,
HemHoro pactutensHoro Macna, Nukynu, Kpecc-canat, NMomunaopsl Yeppu, 1/2
nomtuka Ceip, CnMBo4HOe Macno

MpurotoBnexHue

e TecTto: CMellanTe MyKy C SSMYHBIM XENTKOM M Mac/iioM, 3aMecuTe KpyToe
TecTo Tennaou noaconeHHon BOAOoM.

o ®dopmMoBKa M Bapka nanuwm: ponycTuTe TECTO Yepe3 COKOBLIKUMASKY C
HacagkaMu Ans NoslyYeHUs ANMHHBIX CNAreTT!, OTBapuTe B KUNSLLEW
MOACONIEHHON BOAE C MAac/ioM U OTKMHbTE Ha AypLunar.

o W3MenbuyeHune nHrpeaueHToB: C NMOMOLLbIO HAaCaAKN COKOBbDKUMAIKM
N3MeNbUYnNTE OTAENbHO 3aMOPOXKEHHYIO rOBSANHY, CENbAEPEN, YK U YECHOK.

o MpuroroBneHme coyca: O6xapbTe YECHOK M OBOLUM B Macne, 106aBbTe
roBsIAMHY, 3aTeM KeT4yn, 6y/IbOH W TaBPOBbIV JIUCT, MPOTYLIMTE U
npunpaBebTE.



o 3aBeplueHue: [oneiTe coycoM oTBapHble cnareTTu (BapuTb 3-4 MUHYTbI) U
nogaBamnTe C CbIpOM, MUKYNSAMKU, KPecc-canaToM 1 MOMUZOPaMM Yeppu.
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