@ Excellent for easily making homemade meat burgers. Fill the maker with a seasoned meat mixture, level off
and turn out the shaped burger by pressing the handles. Made of resistant plastic. Dishwasher safe. 3-year
warranty. Homemade hamburger - 500 g minced beef or pork meat, salt, pepper and spices to taste.
Season refrigerated minced meat with spices and briefly mix with your hands. Use the maker to form
4 burgers; make a recess in the centre of each burger to prevent it from expanding while it s grilled. Grill
for 3 to 5 minutes on each side, do not pierce. @ Vynikajici pro snadnou pfipravu domécich masovyich
burgerd. Ochucenou masovou smési tvofitko napliite, zarovnejte a stisknutim rukojeti vytvarovany burger
vyklopte. Vyrobeno z odolného plastu, vhodné do mycky. 3 roky zéruka. Doméci hamburger - 500 g mletého
hovéziho pfipadné vepfového masa, siil, pepr a kofeni dle chuti. Vychlazené mleté maso okorerite a
krétce promichejte rukama. Pomoci tvofitka pfipravte 4 burgery, ve stfedu kazdého udélejte dilek,
burger se pfi grilovani nenafoukne. Grilujte 3-5 minut z kazdé strany, nepropichujte. @ Hervorragend
fiir die leichte Zubereitung von hausgemachten Fleischhamburgers. Hamburgerpresse mit der gewiirzten
Fleischmasse befiillen, formen und mit der Betdtigung der Griffe den geformten Hamburger ldsen. Aus
robustem Kunststoff hergestellt, spiilmaschinenfest. 3 Jahre Garantie. Hausgemachter Hamburger - 500 g
Rind-/Schweinefleisch, gehackt, Salz, Pfeffer, Gewiirz nach Geschmack. Gekiihltes Hackfleisch wiirzen,
kurz mit den Handen kneten. Mit der Hamburgerpresse 4 Burger formen, in der Mitte eine Mulde
machen, Burger beim Grillen wélben nicht. 3-5 Minuten von jeder Seite grillen, nicht durchstechen.
@ Excellent pour la préparation facile de burgers & la viande, faits maison. Remplir le moule avec le mélange
de viande bien assaisonné, aplatir et démouler le burger ainsi formé en appuyant sur le manche. Fabriqué en
plastique résistant, peut étre nettoyé au lave-vaisselle. 3 ans de garantie. Hamburger maison - 500 g de
viande de beeuf, éventuellement de viande de porc, sel, poivre et autres épices selon votre goiit.
Assaisonner la viande refroidie et mélanger brievement a la main. Préparer 4 burgers a I'aide du moule,
creuser un petit trou au milieu de chacun, ainsi le burger ne va pas gonfler lors de la cuisson. Griller 3-5
minutes de chaque c6té, ne pas percer. @ Ideale per preparare a casa propria hamburger di carne. Riempire
lo stampo con carne macinata, livellare la superficie e rimuovere I'hamburger premendo i manici. Prodotto in
plastica resistente. Lavabile in lavastoviglie. Garanzia 3 anni. Hamburger fatto in casa - 500 g di carne di
manzo o di maiale macinata, sale, pepe e spezie per insaporire. Insaporire la carne macinata fresca con
spezie amalgamando I'impasto con le mani. Utilizzare I'apposito stampo per formare 4 hamburger;
creare una cavita nel centro di ciascun hamburger per evitare che si sfaldino durante il processo di
cottura. Grigliare dai 3 ai 5 minuti per ciascun lato, non forellare. @ Excelente para preparar facilmente
hamburguesas caseras. Llenar el utensilio con la mezcla de carne sazonada, alisar y formar la hamburguesa
presionando los mangos. Fabricado de pldstico resistente. Apto para lavavajillas. Garantia de 3 afios. Hambur-
guesa casera - 500 g de carne picada de ternera o cerdo, sal, pimienta y especias al gusto. Sazonar la
carne picada refrigerada con especias y mezclar con las manos. Utilizar el utensilio para formar
4 hamburguesas; hacer un hueco en el centro de cada hamburguesa para evitar que se expanda
mientras se cocina. Asar de 3 a 5 minutos por cada lado, no pinchar. @ Excelente para facilmente fazer
hambirgueres de carne caseiros. Preencher o utensilio com uma mistura de carne temperada, nivelar
e desenformar pressionando as pegas. Fabricado em pldstico resistente. Pode ir @ maquina de lavar louga.
3 anos de garantia. Hambiirguer caseiro - 500 g carne picada de vitela e porco, sal, pimenta e temperos a
gosto. Temperar a carne refrigerada e com as maos misturar rapidamente. Utilizar o utensilio para fazer
4 hamburgueres, fazer uma abertura no centro de cada hambirguer para prevenir que se abram

enquanto estao a ser grelhados.
Grelhar durante 3 a 5 minutes em
ambos os lados, nao furar.
@ Doskonata do fatwego przygotowy-
wania domowych miesnych burgeréw.
Foremke nalezy napenic przyprawiong
migsng masa, nastepnie wyréwnac
i poprzez Sciéniecie rekojesd wyjac
burger. Wyprodukowano z wysokiej
jakosci plastiku. Mozna my¢w zmywarce.
Gwarangja 3- letnia. Domowe hambur-
gery - 500 g mielonego migsa wotowego ewentualnie wieprzowego, sél, pieprz oraz przyprawy wedtug
uznania. Schtodzone migso mielone nalezy przyprawi¢, nastepnie wymiesza¢ rekoma. Za pomoca
foremki nalezy przygotowac 4 burgery, w srodku kazdego nalezy zrobi¢ dotek, tak aby burger podczas
grillowania nie napowietrzyt sie. Migso nalezy grillowa¢ 3-5 minut z kazdej strony, nie naktuwac.
@ Vynikajlice na jednoduchd pripravu domécich mésovyich burgerov. Ochutenou masovou zmesou tvoritko
napliite, zarovnajte a stlacenim rukovdte vytvarovany burger vyklopte. Vyrobené z odoIného plastu, vhodné do
umyvacky. 3 roky zéruka. Doméci hamburger - 5009 mletého hovadzieho pripadne bravéového masa, sol,
korenie a korenie podla chuti. Vychladené mleté maso okoreiite a kratko premiesajte rukami. Pomocou
tvoritka pripravte 4 burgery, v strede kazdého urobte jamku, burger sa pri grilovani nenaftkne. Grilujte
3-5 mindit z kazdej strany, neprepichujte. @ Mpekpacto noaxoAuT ANA NErKOr0 NPUTOTOBAEHNS JOMALLIHIX
MACHBIX 6yprepoB. HanonHute popmouKy npunpasneHHoil MACHOI CMecbio, pa3poBHAIATE 1 HaXaTheM pyuKm
BbIHbTE MPUrOTOBAeHHbIA Gyprep. 13roToBneHo W3 NpOYHOro MAacTuka, MOAXOAUT AAA  MbITbA
B MOCYZOMOEUHOI MalumHe. fapanTua 3 ropa. lomaiuHuit raméyprep - 500 r roBs»bero unn CBUHOTo
¢apwa, conb, nepey n npunpasbl No
BKYCY. OxnaxpeHHbli ¢apw
npunpaBbTe 1 Nepemeluaiite pykamu.
C nomowwpblo GOpMOYKM NPUTOTOBbLTE
4 OGyprepa, B CepeAMHe Kaxjoro
cnenaiite yrnybnenue, utobbl Gyprep
npu rpunoBanum He Hagynca. lpunyiite
3-5 MMHYT C KaXpaoil CTOPOHbI, He
npoKanbiBaiite.
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