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HERZLICH
WILLKOMMEN

in der Welt von Kitty Professionall

Und vielen Dank fiir dein Vertrauen, dass du uns mit
dem Erwerb unserer Produkte entgegen bringst.

Wir sind eine junge deutsche Marke, die es sich zur Aufgabe
gemacht hat, durch die Zusammenarbeit mit deutschen
Ingenieuren  und  mehrfach  ausgezeichneten  Produkt-
Designern euer Erlebnis mit euren Kichenmaschinen auf ein
neues Level zu heben.

Denn wahrscheinlich kennst du das: Man hélt etwas in den
Handen und denkt sich ,,Das hatte man aber besser machen
konnen!” Oder?

Gesagt, getan!

Wir haben uns an die Arbeit gemacht und nach
mehreren Jahren mit unzahligen Tests, Entwicklungsschritten
und auch verworfenen Ideen konnen wir mit Stolz auf ein tolles
Produkt-Portfolio und viele begeisterte Kunden zurtickblicken.



PERFEKT AUCH FUR
LANGE NUDELN

Drehbarer Kopf p

Extra Hoch H 8 lange Arme - -
| .
| 4 Der ,Stander”
Frische, selbst gemachte Pasta schmeckt einfach immer noch am besten. Egal
| ob ganz klassisch, mit tollen Geschmacksrichtungen aromatisiert oder in dei-
i nen Lieblingsfarben eingeférbt.
Pastaheber Aber die Frage ist immer wieder: Was mache ich mit der frischen Pasta, wenn
l sie aus der Pastawalze kommt? Wie lagere ich sie? Wie kann ich sie am ein-
Kompakt verstaubar ‘ fachsten trocknen? Unser Pastatrockner ,Stander” hilft dir bei Beidem! Ob
du deine Pasta vor dem Kochen nur zwischenlagern méchtest, ohne dass sie

beim Liegen wieder zu einem Klumpen zusammenklebt oder ob du sie zum
Lagern trocknen und damit haltbarer machen méchtest, der ,Stéander” ist fur
beides ein wertvolles Hilfsmittel.

erledigt. In Sekundenschnelle einsatzbereit, bietet er dir mit 43 cm Hohe viel

‘ Sein Aufbau ist schnell, unkompliziert und mit nur wenigen Handgriffen
’ Platz, um auch lange Spaghetti oder Bandnudeln problemlos zu verstauen.

Anti-Rutsch Flle

Andere Pastatrockner sind starr und unhandlich - nicht jedoch unser ,Stén-
der”! Bei diesem ist der Kopf drehbar, damit du beim Arbeiten — ohne
umstandliche Verrenkungen — problemlos an alle Stédbe kommst. Mit dieser
Funktion und dem praktischen Pastaheber, kannst du somit deine Pasta ganz
einfach aufhdngen und diese landet nicht auf der Arbeitsplatte.

Und besonders wichtig: Wenn du fertig bist, dann kannst du ihn super kom-
KitP 2418 pakt verstauen! Sowohl die rutschfesten FiiBBe, als auch die Arme werden
I ro- einfach in den Edelstahl-Zylinder geschoben. So hast du statt vieler Einzel-

PR O FI-PA S TATR O C KNER teile und enormer Platzverschwendung z. B. bei anderen Pasta-Trocknern, nur

einen Zylinder von ca. 5 cm Durchmesser und 41 cm Lange im Schrank liegen.

,STANDER" .




Bedienungsanleitung:

1. Ziehe die 3 Fiif3e heraus und klappe sie nach oben, bis sie einrasten.
2. Ziehe dann oben den Pastaheber heraus und lege ihn zur Seite.
3. Ziehe nun den Kopf mit den Trockenstaben oben heraus.

4. Drehe diesen um 180° mit den Stében nach oben und stecke ihn mit der
Fassung wieder in das Gehé&use.

5. Stecke den Pastaheber bei Nichtnutzung wieder in die dafiir vorgesehene
Offnung.

Reinigung:
Reinige den Pastatrockner ausschlief3lich mit einem Pinsel oder einem nebel-
feuchten Tuch.

Profi-Tipp:
Bestreue die Arme des Profi-Pastatrockners mit etwas Mehl, damit die Nudeln
beim Trocknen nicht kleben und beim Abh&ngen nicht zerfallen.

Spaghetti Rezept

Zutaten:

e 300g Weizenmehl

e 3 Eier (GroBe M)

. 1/2 TL Salz

. 1 EL Wasser (optional, falls der Teig zu trocken ist)
Zubereitung:

1. Gib das Mehl und das Salz in die Rihrschissel deiner Kiichenmaschine.
Flige die Eier hinzu. Verwende den Flachriihrer und mische die Zutaten auf
niedriger Stufe (Stufe 1-2), bis ein krimeliger Teig entsteht.

2. Ersetze den Flachrihrer durch den Knethaken. Knete den Teig auf niedriger
Stufe (Stufe 2) fir etwa 5-7 Minuten, bis er glatt und geschmeidig ist. Falls der
Teig zu trocken ist, fige essloffelweise Wasser hinzu, bis er zusammenhilt.
Forme den Teig zu einer Kugel, wickle ihn in Frischhaltefolie und lasse ihn fur
30 Minuten ruhen.

3. Befestige die Nudelwalze an der Kichenmaschine. Teile den Teig in 4
gleich groBe Stiicke. Driicke jedes Stlick flach und fiihre es auf der breitesten
Einstellung (Stufe 1) durch die Walze. Falte den Teig in der Mitte und fihre ihn
erneut durch die Walze, bis er geschmeidig wird.

Wiederhole das Walzen und falten 3-4 Mal. Erhhe dann die Walzstufe schritt-
weise (bis Stufe 5-6), bis der Teig die gewtiinschte Dicke hat.

4. Bringe den Spaghetti-Schneider an. Fiihre die Teigplatten langsam durch
den Spaghetti-Schneider. Hange die Nudeln auf deinen Profi-Pastatrockner,
damit sie nicht zusammenkleben.

Nur noch kochen und servieren.



Sicherheitshinweise Mengen-Ubersicht

Bitte beachte in allen Dingen die Sicherheitshinweise, die in der Bedienungs- Nachfolgend fiihren wir dir noch einmal die maximalen Mengen auf, die du
anleitung deiner Kiichenmaschine stehen. Solltest du diese nicht mehr besit- mit deiner Kiichenmaschine verarbeiten kannst:

zen, findest du sie im Internet zum Download.

Dennoch méchten wir dir die fiir uns wichtigsten Punkte, hier nochmals KitchenAid Mini 3,3 Liter

nennen: Mehl plus Zutaten: 680 g Weizenmehl oder 500 g Vollkornmehl*

1. Fasse niemals bei laufender Maschine in die Rihrschissel deiner Kiichen- Pasteten/Pastateig: 500 g Teig, je nach Konsistenz.

maschine und stecke niemals einen Teigschaber, Loffel o. A. bei laufender Schlagsahne: 500 Milliliter

Maschine in die Rihrschissel. EiweiB: max. 6 - 8 EiweiB

2. Achte darauf, dass niemals lange Haare, Halstiicher o. A. bei laufender

Maschine in die Rihrschissel geraten. Lebensgefahr! KitchenAid Classic 4,3 Liter

Mehl plus Zutaten: 875 g Weizenmehl oder 625 g Vollkornmehl*
Pasteten/Pastateig: 400 g Mehl plus Zutaten

3. Lasse Kinder niemals unbeaufsichtigt mit der laufenden Maschine alleine und
ziehe im Zweifelsfall zur Sicherheit den Netzstecker.

4. Lasse deine Kichenmaschine im laufenden Betrieb niemals unbeauf-

sichtigt. Schlagsahne: 1 Liter
Eiweil: . 10 EiweiB
5. Halte dich an die fur die jeweiligen Rihrelemente vorgeschriebenen Ge- el meax et
schwindigkeitsstufen, ungeachtet davon, was in einem Rezept etc. erwédhnt
wird! KitchenAid Artisan 4,7 bzw. 4,8 Liter
6. Sorge daflr, dass deine Kiichenmaschine immer einen ausreichenden Ab- Mehl plus Zutaten: 1 kg Weizenmehl oder 800 g Vollkornmehl*
stand zum Rand der Arbeitsplatte hat. Pasteten/Pastateig: 500 g Mehl plus Zutaten
7. Lass den Motorkopf deiner Kiichenmaschine stets so lange verriegelt, bis Schlagsahne: 1 Liter
das Rihrwerk vollkommen zum Stillstand gekommen ist. Gleiches gilt, solan- EiweiB: max. 12 EiweiB
ge du ein Zubehor am frontalen Zubehdranschluss angebracht hast.
8. Ube bei der Verwendung von Zubeh&r niemals zu viel Druck auf den KitchenAid Artisan 6.6 Liter bzw. 6 9 Liter Liter

Stampfer o. A. aus. Es reicht bei allen Zubehérteilen, die Lebensmittel nur mit
sanftem Druck der Verarbeitung zuzufihren. Solltest du zu irgendeinem Zeit-
punkt den Eindruck haben, mehr Druck ausliben zu missen, schalte bitte die Pasteten/Pastateig: 1,15 kg Mehl plus Zutaten
Maschine aus und uberprife, ob deine Lebensmittel ausreichend vorbereitet
wurden (GréBe, Konsistenz etc.) und ob du die korrekte Geschwindigkeit fir
das jeweilige Zubehor eingestellt hast.

Mehl plus Zutaten: 2,2 kg Weizenmehl oder 1,7 kg Vollkornmehl*

Schlagsahne: 1,9 Liter
Eiweil3: max. 19 Eiweil3
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Ausfihrliche Informationen und praktische Video-Anleitungen zu
allen Produkten findest du natdrlich unter

www.kitty-professional.com

Disclaimer

Keine Haftung fiir Druckfehler. Anderungen im Sortiment vorbehalten.

Benutze deine Kitty Professional und Kenny Professional Produkte stets im
Einklang mit den Hinweisen, Anforderungen und Sicherheitsvorkehrungen,
welche du der Bedienungsanleitung deiner Kichenmaschine entnehmen
kannst.

*KitchenAid ist die eingetragene Marke eines Unternehmens, welches mit Kit-
ty Professional in keiner Verbindung steht.

*Kenwood ist die eingetragene Marke eines Unternehmens, welches mit
Kenny Professional in keiner Verbindung steht.
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Aber natlrlich haben wir auch an alle Kenwood*-Freunde gedacht!

Mit Kenny Professional stellen wir dir - voller Stolz! - unsere neue
Marke fir alle Besitzer der beliebten Klichenmaschine vor.

Mit geballtem Fachwissen und viel Liebe haben wir Produkte
entwickelt, die dir das Arbeiten mit Kichenmaschinen jetzt noch
einfacher machen werden. Bring’ Farbe in deine Kiiche und
begeistere alle mit Deinen neuen Back- und Kochkreationen!

Alle Produkte und Informationen findest du unter:

www.kenny-professional.com



Mit Kitchen Professionals haben wir eine Marke ins Leben gerufen,
unter der wir dir die verschiedensten praktischen Kiichenhelfer und
Accessoires fur die gesamte Kiiche anbieten — unabhangig von ein-
zelnen Kichenmaschinenherstellern.

Nattrlich in der gewohnt hohen Qualitat, die du von Kitty Profes-
sional und Kenny Professional kennst. Und naturlich auch immer mit
einem Mehrwert gegeniiber dem Wettbewerb.

Unser Anspruch ist es, dich in der Kiiche mit hochwertigen und prak-
tischen Kichenhelfern zu versorgen, die deine Koch- und Backerleb-
nisse auf ein neues Level heben.

Denn die Produkte von Kitchen Professionals sind genau wie du es
von Kitty und Kenny Professional kennst — Einfach. Besser.

Du bist neugierig geworden?
Alle Produkte und Informationen findest du unter:

www.kitchen-professionals.com




