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Guten Tag

Ob auf dem Grill oder im Ofen zubereitet, diese
Kartoffelspiralen sind ein toller Hingucker und -
gefiillt oder ungefillt - eine wahre Delikatesse:
aussen knusprig und innen aromatisch fein. Kom-
paktes Set mit Spiralschneider und 6 Metallspies-
sen fur 6 Kartoffeln aufs Mal.

Anwendung

1. Kartoffel auf ein Schneidebrett legen. Spiess von
oben gerade durch die Kartoffel stechen (Bild 1).

2. Spiess mit dem stumpfen Ende in den hellbrau-
nen Kartoffelhalter stecken, Kartoffel ganz nach
unten schieben und fest auf den Kartoffelhalter
driicken (Bild 2).

3. Den weissen Schneideaufsatz auf den Spiess
stecken. Kartoffel mit dem Kartoffelhalter im
Uhrzeigersinn mit leichtem Druck durch den
Schneideaufsatz drehen, bis sie ganz geschnitten
ist (Bild 3).

Tipp: den Kartoffelrest vom Kartoffelhalter
nehmen und auf den Spiess stecken.

4. Kartoffelspirale auf dem Spiess leicht auseinan-
derziehen (Bild 4) und nach Belieben mit Krdau-
tern, Gewlirzen, Kdse, Butter etc. fillen. Beim
Backen wird die Kartoffel innen aromatisch und
aussen knusprig.

Backofen:

Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Kartoffelspiesse auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen, mit wenig Ol betrdufeln, wiirzen.
Backen: ca. 50 Min. in der Mitte des Ofens.

Holzkohle-/Gas-/Elektrogrill:

Je zwei Kartoffelspiesse auf ein Stiick Alufolie
legen, mit wenig Ol betrdufeln, wiirzen, einpacken,
uber mittelstarker Glut oder auf mittlerer Stufe
(ca.200 Grad) ca. 30 Min. grillieren, dabei 2-mal
wenden.

Weitere Ideen:

Gratin, Pommes Frites, Kartoffelspiess mit Knob-
lauch und Krduter marinieren, mit Specktranchen
umwickeln.

Reinigung

Spllmaschinengeeignet. Vor dem ersten Gebrauch
mit warmem Wasser und Spilmittel reinigen. Keine
Scheuermittel, starken Reinigungsmittel oder
Stahlwatte verwenden.
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Bonjour

Au barbecue ou au four, qu'elles soient remplies ou
nature, ces spirales de pomme de terre régalent
aussi bien les yeux que les papilles: croustillantes a
l'extérieur et délicatement aromatisées a l'intérie-
ur. Set compact avec coupe-pomme de terre
spirale et 6 brochettes en métal pour 6 pommes de
terre ala fois.

Utilisation

1. Poser les pommes de terre sur une planche a
découper. Transpercer les pommes de terre dans
le sens de longueur avec les brochettes (figure 1).

2. Mettre la brochette sur le porte-pomme de terre
marron clair du c6té pointu et faire en sorte que
la pomme de terre soit bien maintenue par les
encoches en appuyant fermement (figure 2).

3. Insérer la brochette dans 'élément de coupe
blanche. Tourner le porte-pomme de terre dans
le sens des aiguilles d'une montre en appuyant
légérement contre la lame jusqu'a ce que la
pomme de terre soit entierement découpée (figu-
re 3). Conseil: prendre le reste de pomme de terre
et le disposer sur la brochette.

4. Etirer légérement la pomme de terre en spirale
(figure 4) et la remplir au choix avec des herbes,
des épices, du fromage, du beurre, etc. Lors de la
cuisson, les pommes de terre deviendront crous-
tillantes a l'extérieur et savoureuses a l'intérieur.

Au four:

Préchauffez le four a 200 degrés.

Placez les brochettes de pommes de terre sur une
plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé,
arrosez-les d'un peu d’huile et assaisonnez-les.
Cuisson : environ 50 min. au milieu du four.

Au gril a charbon de bois/gaz/électrique

Placez deux brochettes de pommes de terre sur
chaque feuille d>aluminium, arrosez-les d'un peu
d’huile, assaisonnez-les, enueloppez-les et faites-
les griller sur des braises a hauteur moyenne ou a
température moyenne (environ 200 degrés) pen-
dant environ 30 minutes, en tournant deux fois.

D'autres idées : Gratin, frites, mariner des brochet-
tes de pommes de terre avec de l'ail et des herbes,
envelopper avec des tranches de bacon.

Nettoyage

Lave-vaisselle autorisé. Avant la premiére utilisa-
tion, laver a 'eau chaude additionnée de liquide
vaisselle. N'utiliser ni déter- gent puissant, ni
poudre a récurer, ni ouate d'acier.
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Hello

Whether cooked on the grill or in the ouen, these
potato spirals are absolutely eye-catching. Add
fillings or serue them plain - either way, they're
truly a delight: crispy on the outside and exquisite-
ly flauoursome on the inside. Compact set with a
spiral slicer and six metal skewers for six potatoes
at a time.

Instructions

1. Hold the potato on a chopping board. Stick the
skewer vertically through the potato from above
(image 1).

2. Insert the blunt end of the skewer into the light
brown potato holder, push the potato all the
way down and press firmly onto the potato
holder (image 2).

3. Attach the white cutting element to the skewer.
Applying a light amount of pressure, use the
potato holder to turn the potato clockwise
through the cutting element until it is complete-
ly sliced (image 3).

Tip: remove the remaining bit of potato from the
potato holder and put it on the skewer.

4. Pull the potato spirals slightly apart on the
skewer (image 4) and fill with herbs, spices,
cheese, butter, etc. as desired. When baked, the
potato becomes flavoursome on the inside and
crispy on the outside.

In the oven:

Preheat the oven to 200 degrees Celsius.

Place the potato skewers on a baking tray lined
with baking paper, drizzle with a little oil, season.
Bake: approx. 50 min. in the center of the ouen.

on the charcoal/gas/electric grill:

Place two potato skewers on each piece of alumi-
nium foil, drizzle with a little oil, season, wrap, grill
ouer medium-high embers or on a medium setting
(approx. 200 degrees Celsius] for approx. 30 minu-
tes, turning twice.

Other ideas: Gratin, French fries, marinate potato
skewers with garlic and herbs, wrap with bacon
slices.

Cleaning

Dishwasher safe. Wash with warm water and
detergent before using for the first time. Do not use
scourers, strong detergents, or steel wool.
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Udvozoljiik!

AKar grillen, akdr siitében siitjiik, ezek a burgonya-
spirdlok nagyszer( latudnyt nyujtanak, és - toltue
vagy toltetleniil - igazi csemegének szamitanak:
kiviil ropogdsak, beliil izletesek. Kompakt készlet
spirdalvdagoual és 6 fémnydrssal, egyszerre 6 burg-
onydhoz.

Alkalmazas

1. Helyezze a burgonyat egy vagddeszkdara. A nydr-
sat fellilrél egyenesen szurja at a burgonyan (1.
dbra).

2. A nydrs tompa végét helyezze a vilagosbarna
burgonyatartéba, a burgonydt nyomja teljes
egészében lefelé, és erdsen szoritsa rd a burg-
onyatartéra (2. dbra).

3. A fehér vdgofejet helyezze fel a nydrsra. A burg-
onydt a burgonyatarto segitségével, az oramu-
tatd jardsaval megegyezd iranyban, enyhe
nyomadssal egészen addig forgassa dat a vagéfe-
jen, amig a penge teljesen fel nem szeleteli azt (3.
dbra). Tipp: a felszeletelt burgonyat vegye ki a
burgonyatartébdl, és huzza rd a nydrsra.

4. A burgonyaspiralt kissé hluzza szét a nydrson
(4. dbra), és tetszés szerint toltse meg
fliszerndvényekkel, fliszerekkel, sajttal, vajjal
stb. Siités kozben a burgonya beliil izletes, kiviil
TOpOogos lesz.

Siito:

Melegitse eld a siitét 200 fokra.

A burgonyanydrsakat helyezze egy siitépapirral
kibélelt tepsire, locsolja meg egy keuvés olajjal, majd
fliszerezze meg mindegyiket.

Siités: kb. 50 percig a siit6é kozepén.

Faszenes/gaziizemii/elektromos grill:

Két-két burgonyanyarsat tegyen ra egy darab
alufélidra, locsolja meg egy kevés olajjal, majd
fliszerezze meg mindegyiket, tekerje be 6ket az
alufélidba, ezutdn kozepesen forrd pardzs folott
vagy kozepes ldngon (kb. 200 fok) kb. 30 percig,
kétszer megforditua siisse meg a csomagokat.

Tovabbi dtletek: A gratinburgonydat, a hasabburg-
onydat, a burgonyanydarsat fokhagymdval és
fliszerndvényekkel pdcolja be, tekerje korbe 6ket
szalonnaszeletekkel.

Tisztitas

Mosogatdégépben mosogathaté. Elsé hasznalat
elétt meleg vizzel és mosogatodszerrel tisztitsa meg
Ne haszndljon suroldszert, er6s tisztitdszert vagy
acélgyapotot.
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Dzien dobry

Niezaleznie od tego, czy przygotowuje sie je na
grillu, czy w piekarniku, te ziemniaczane spiralki
wygladaja naprawde niesamowicie. Zaréwno w
wersji z nadzieniem, jak i bez niego smakujq wrecz
wybornie: sq chrupiace na zewnatrz i wyjgtkowo
delikatne w srodku. Kompaktowy zestaw ze spiral-
nym nozem i 6 metalowymi szpikulcami
umozliwiajacy jednoczesne przygotowanie nawet
6 ziemniakow.

Przygotowanie

1. Potdz ziemniaka na desce do krojenia. Przetéz
szpikulec od gory prosto przez ziemniaka (rys. 1).

2. W10z tepy koniec szpikulca do jasnobrgzowego
uchwytu na ziemniaka, wcisnij ziemniaka do
konca w dot i mocno docisnij do uchwytu (rys. 2).

3. Umies$¢ biatag nasadke tnaca na szpikulcu. Za
pomoca uchwytu na ziemniaka obracaj ziemnia-
ka w prawo przez nasadke tnacaq, lekko
dociskajac az do catkowitego przeciecia (rys. 3).
Wskazéwka: wyjmij resztki ziemniakow z uch-
wytu na ziemniaka i umiesc je na szpikulcu.

4. Rozciggnij lekko spiralke na szpikulcu (rys. 4) i
napetnij wnetrze ziotami, przyprawami, serem,
mastem itp. wedle wtasnego uznania. Upieczone
ziemniaki sq w srodku wyjatkowo aromatyczne,
a na zewnatrz chrupigce.

Piekarnik:

Rozgrzej piekarnik do temperatury 200 stopni.
Umies¢ szpikulce na blasze wytozonej papierem
do pieczeniq, skrop odrobing oleju i dopraw.
Pieczenie: przez ok. 50 min na $rodkowej potce
piekarnika.

Grill weglowy/gazowy/elektryczny:

Umiesé po dwa szpikulce na kawatku folii alumi-
niowej, skrop odrobing oleju, dopraw, zawin, grilluj
na srednio rozgrzanych weglach lub w sredniej
temperaturze (ok. 200 stopni) przez ok. 30 minut,
dwukrotnie obracajac.

Inne pomysty: Mozesz zamarynowac zapiekanke
ziemniaczanag, frytkii ziemniaczane szasztyki w
czosnku oraz ziotach, a nastepnie owingé je plas-
trami boczku.

Czyszczenie Nadaje sie do mycia w zmywarce.
Przed pierwszym uzyciem umyj produkt cieptq
woda i ptynem do mycia naczyn. Nie uzywaj
srodkoéw czyszczacych o wtasciwosciach sciernych,
silnych detergentdéw ani gabki z wetny stalowe;.
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Dobry den!

Tyto bramborové spirdly, at' uz pe¢ené na grilu,
nebo v troubé, zaujmou na pruni pohled. Plnéné i
neplnéné jsou skute¢nou pochoutkou: na pourchu
kfupavé a uunitt aromaticky jemné.

Kompaktni sada se spirdlovym krdje¢em a 6 ko-
vouymi $pizy pro 6 brambor.

Pouziti

1. Polozte bramboru na krdjeci prkénko. Zapichnéte
Spiz shora pfimo do brambory (obr. 1).

2. Vlozte tupy konec Spizu do suétle hnédého
drzdku na brambory, zatlaéte bramboru az doll
apeuné ji pritlaéte k drzdku (obr. 2).

3. Na $piz nasadte bily krajeci nastavec. Pomoci
drzdku otacejte bramborou lehkym tlakem ve
sméru hodinovych rucicek pres Krajeci nastavec,
dokud nebude zcela nakrdjend (obr. 3).

Tip: Zbytky brambory vyjméte z drzdku na
brambory a nasadte je na Spiz.

4, Bramborouou spirdlu na Spizu mirné roztdhnéte
(obr. 4) a naplite ji bylinkami, kofenim, syrem,
mdslem atd. podle pfani. Po upeceni budou
brambory uunitf chutné a na pourchu kiupavé.

Trouba:

Ptfedehiejte troubu na 200 °C. Bramborouvé Spizy
polozte na plech vylozeny pecicim papirem, poka-
pejte trochou oleje a okoferte.

Peceni: cca 50 minut uprostfed trouby.

Gril na direvéné uhli / plynovy/elektricky gril:

Dua bramborouvé Spizy polozte na kus alobalu,
pokapejte trochou oleje, okoterite, zabalte a griluj-
te na stredné zhavém uhli nebo na stfednim zdru
(cca 200 °C) asi 30 minut, dvakrat otodéte.

Dalsi napady: gratinované brambory, hranolky,
bramborové Spizy marinované s ¢esnekem a bylin-
kami, obalené pldatky slaniny.

Cisteéni

Vyrobek lze myt v my¢ce na ndadobi. Pfed prunim
pouzitim oplachnéte vyrobek teplou vodou. Cistéte
vodou a mycim prostfedkem. Nepouzivejte zadné
abrazivni Cistici prostiedky, silné Cistici prostiedky
nebo ocelovou drdaténku.
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Dobry den!

Tieto zemiakové Spirdly, ¢i uz pripravené na grile
alebo v rure, uputaju na pruy pohlad. Plnené qj
neplnené su skutoé¢nou pochutkou: na pourchu
chrumkavé a zunutra jemne chutné. Kompaktnd
suprava so Spirdlovym krdjacom a 6 kovouymi
Spizovuymi ihlami su¢asne na 6 zemiakov.

Pouzitie

1. Zemiak polozte na dosku na krdjanie. Spizouu
thlu zapichnite zhora priamo do zemiaka (obr. 1).

2. Vlozte tupy koniec Spizovej ihly do suetlohnedé-
ho drziaka na zemiaky, stla¢te zemiak celkom
dole a peune ho pritlaéte k drziaku (obr. 2).

3. Na $pizouu ihlu nasadte biely nadstavec na
krdjanie. Pomocou drziaka na zemiaky otdcajte
zemiak lahkym tlakom v smere hodinovych
ruciciek cez nadstavec na Krajanie, pokym
zemiak nebude uplne nakrdjany (obr. 3).

Tip: ZuySky zemiakov vyberte z drziaka na
zemiaky a nasadte ich na Spizouu ihlu.

4. Zemiakovuu $pirdlu na Spizovej ihle mierne rozti-
ahnite (obr. 4) a naplnte ju bylinkami, korenim,
syrom, maslom atd. podla potreby. Po upeceni
budu zemiaky vo unutri chutné a na pourchu
chrumkavé.

Rura:

Ruru predhrejte na 200 °C. Zemiakoué Spizy
polozte na plech vystlany papierom na pecenie,
pokuapkKajte trochou oleja a okorerite.

Pecenie: priblizne 50 minut v strede rury.

Gril na drevené uhlie/plynovy/elektricky gril:
Dua zemiakouvé Spizy polozte na kus alobalu, pok-
vapkajte trochou oleja, okorente, zabalte, grilujte
na stredne zeravom uhli alebo pri strednej teplote
(cca 200 °C) priblizne 30 minut, dvakrat otoéte.

Dalsie napady: Gratinované zemiaky, hranolky,
zemiakové Spizy marinované s cesnakom a bylin-
kami, obalené pldatkami slaniny.

Cistenie

Vyrobok mozno umyvat v umyvacke riadu. Pred
pruym pouzitim opldchnite vyrobok teplou vodou
a prostriedkom na umyvanie riadu. Nepouzivajte
Ziadne abrazivne prostriedky na drhnutie, inten-
ziuvne Cistiace prostriedky alebo ocelouu drétenku.
tisztitészert vagy acélgyapotot.
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