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Eplucheur de pomme

Contrairement a un couteau, I'éplucheur de pomme n’enléve que
la pelure de la pomme, et réduit ainsi le gaspillage.

En plus d’étre attrayant, I'éplucheur de pomme est facile a utiliser.
C’est 'outil idéal pour peler de grandes quantités de pommes.



INSTRUCTIONS POUR L'USAGE ET LENTRETIEN

Veuillez lire attentivement ce qui suit avant d’utiliser I'éplucheur.

I:‘tape 1 : Repérez chacune des parties de I'éplucheur.

Manivelle —> (’ 1% Couvercle protecteur

_ Eplucheur
Couvercle protecteur

W
[ ——

Mécanisme rotatif

Pied a succion

Etape 2

Fixez le pied a succion sur une surface
droite et lisse. Pour installer la manivelle,
cliquer pour barrer. Retirez avec précaution
les couvercles protecteurs de plastique
protégeant le mécanisme rotatif a dents
d’acier et I'éplucheur.

Etape 3

En tournant la manivelle, alignez la lame
de I'éplucheur au bas du mécanisme
rotatif en acier. Enfoncez la pomme dans
les dents d’acier, par la base, tel
qu'indiqué.

Etape 4

Pour peler une pomme, tournez doucement la maniv-
elle dans le sens des aiguilles d’une montre.
Tournez jusqu’a ce que la lame de I'éplucheur ait fait
un tour complet de 360 ° et soit revenue a sa posi-
tion de départ.
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Etape 5
Tourner I'éjecteur pour retirer la pomme
pelée.

Etape 6

Rincez les dents d’acier et I'éplucheur sous le robinet, puis asséchez prudemment avec un
linge. Nettoyez toute autre partie souillée avec une éponge humide puis asséchez. Ne
mettez pas I'appareil dans un lave-vaisselle. Avant de ranger, remettez les couvercles
protecteurs sur le mécanisme rotatif a dent d’acier et sur I'éplucheur. Rangez hors de la
portée des enfants.

Pour changer la lame :
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MISE EN GARDE
La lame de I'éplucheur est extrémement tranchante. Ne retirez la pomme qu’au
moment oil la lame est alignée avec le mécanisme rotatif a dents d’acier.
Tenir les doigts éloignés de I'éplucheur durant I'opération.
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Couvercle
protecteur

1. Insérez le couvercle Q
protecteur de la lame. y

5. Replacez la nouvelle téte et
assurez-vous qu’'elle soit bien
fixée.

Nouvelle
lame

2. Ecartez le bras en forme
de «Y» afin de relacher
la téte.

3. Retirez la téte. 6. Votre éplucheur est maintenant

prét a étre utilisé.

Nouvelle
)

lame S
4. Insérez le couvercle > —\\X
protecteur sur la I l VY

nouvelle lame. @

—




Recettes avec des pommes

TARTE AUX POMMES

©3/4a 1t (175 a 250 ml) de sucre e 1 1/2c. atable (22 ml ) de heurre

e | c. t. (5 ml) de cannelle ou de muscade e 2 abaisses de tarte (1 pour le

e 6 a 7 pommes pelées et coupées en dessous, 1 pour le dessus)
morceaux

Préchauffer le four a 218 °C (425 °C). Mélanger le sucre et la cannelle. Saupoudrer ce
mélange sur les pommes et brasser légérement. Déposer dans I'abaisse. Parsemer de
quelques noisettes de beurre. Couvrir la garniture de la deuxiéme abaisse et faire des fen-
tes. Sceller, puis pincer les rebords. Afin d’éviter que les abaisses ne brunissent trop, les
recouvrir de papier d’aluminium de 3,5 cm. Cuire de 50 a 60 minutes ou jusqu’a ce que
l'abaisse soit dorée a point et que les pommes soient cuites (vérifier a I'aide d’une four-
chette). Servir tiéde ou froide. Au goiit, garnir de créme fraiche, fouettée ou glacée.

NOTE : Pour I'abaisse, préparez votre recette préférée ou achetez a I'épicerie des abaiss-
es prétes a étre utilisées.

CROUSTADE AUX POMMES

e | c. a thé (5 ml) de cannelle

e 1/2 t. de beurre (125 ml)

e 1/2t (125 ml) de gruau a cuisson
rapide (facultatif)

e 7 a 8 pommes a cuisson, pelées
e Jus de citron

® 2/3 t. (165 ml) de farine

e 1t (250 ml) de cassonade

Couper les pommes en tranches et les déposer dans un moule graissé de
18 cm x 18 cm. Arroser de jus de citron. Faire la croustade en brisant ensemble, avec les
doigts, les ingédients suivants : farine, cassonade, canelle, et beurre. Déposer sur les pom-
mes. Saupoudrer de gruau, si désiré. Cuire a 177 °C (350 °F) durant environ 30 minutes ou
jusqu’a ce que les pommes soient cuites.

FARCE AUX POMMES

¢ 2 oeufs hattus

elc.t (5ml)de sel

e ] c.t (5ml) dépices a volaille

e4 c. a table (60 ml) de beurre
ou de margarine

e 4t (1 litre) de pommes a cuisson,
pelées et coupées en morceaux

e 4 t. (1 litre) de petits morceaux de
pain rassis

e 1 gros oignon, haché

e 1 t. (250 ml) de céleri, haché

Faire fondre le beurre dans une grande casserole. Ajouter I'oignon, le céleri et les pommes.
Cuire ce mélange durant environ 30 minutes ou jusqu’a ce que les ingrédients soient ten-
dres. Ajouter les morceaux de pain, les oeufs battus, les épices a volaille et le sel. Bien
mélanger.
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