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Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the appliance on.
Remove all packaging before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

This appliance can be used by persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have been
supervised/instructed and understand the hazards involved. Children must
not use or play with the appliance. Keep the appliance and cable out of
reach of children.

Always disconnect the appliance from the mains supply socket if it is left
unattended and before assembling, disassembling or cleaning.

Care must be taken when handling sharp cutting blades during emptying
and cleaning.

Misuse of the appliance may cause injury.

A\ Never process liquid over 40°C, as it may be ejected due to steaming.

Ifthe cable is damaged, return the appliance, to avoid hazard.
Don't run the appliance for more than 10 minutes. After 10 minutes, switch off for at least 20 minutes.
Don't put the motor unit in liquid, don't use it in a bathroom, near water, or outdoors.
Keep fingers, hair, clothing, kitchen utensils, etc. clear of the bowl and attachments.
Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
Don't use attachments or accessories unless we supply them.
Don't use the appliance if it's damaged or malfunctions.
Don't use the blender at the same time as the mixer.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1.  Beater 9. Splash guard
2. Whisk 10. Bowl
3. Dough hook 11. Blending jug
4. Accessory drive* 12. Cap
5. Arm 13. Lid
6. Drive shaft and pin 14. Seal
7. Armlock lever 15. Blade
8.  Speed control @ Dishwasher safe

*The accessory drive is for additional accessories that can be used with this machine. Please see online for
more details.

POSITIONING

1. Sitthe appliance on a water-resistant, dry, stable, level surface.

2. Route the cable so it doesn’t overhang, and can't be tripped over or caught.
3. Don'tplugitin until you have finished assembling it.

FOOD MIXER
ASSEMBLY

Raising the arm:

1. The springs in the arm are powerful so place your hand on top of the arm to control its movement.
2. Turnthe arm lock lever to the i position and hold it there. The arm will rise.

Lowering the arm:

1. Turn the arm lock lever to the o position and hold it there.

2. Press the arm down and, while holding it there, release the arm lock lever.
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Fitting the bowl

Raise the arm before fitting or removing the bowl. Use only the bowl supplied.

1. Fitthe bowl into the recess in the base and turn it clockwise until it locks.

2. Toremove, turn it anti-clockwise then lift it off the base.

Fitting/removing attachments

Switch off, unplug and raise the arm before fitting or removing attachments.

1. Align the slot in the attachment with the pin on the drive shaft (Fig A).

2. Push the attachment onto the drive shaft then turn it anti-clockwise to lock it (Fig B).

To remove an attachment, push it upwards slightly then turn it clockwise and pull it off the shaft.
Splash guard

The splash guard protects you from spills or splashes during mixing while still allowing you to add
ingredients. Switch off and unplug your mixer before fitting/removing the splash guard.

With the bowl in position and the arm in the lowered position:

1. Slide the splash guard between the arm and the bowl.

2. Align it so that the opening is on the right hand side (Fig C).

. Always remove the splash guard before raising the arm.

USING YOUR MIXER

Check that the speed control is set to O.

Put the plug into the power socket (switch the socket on, if its switchable).

Turn the speed control clockwise to the speed you want.

The range is from 1 (low) to 10 (high). Turn the speed control back to O to turn the motor off.

To operate the motor in short bursts, turn the speed control to the @ position. Release the control to
stop the motor.

Recommended Speeds

nhwn =

Attachment Speed | Use for
Whisk 7-10 beating/aerating cream, egg whites, batter, light mixes
Beater 4-7 creaming butter and sugar, medium cake mixes
Dough hook 1-3 heavy mixtures, bread, pastry
BLENDER
ASSEMBLY

1. Slide off the blending jug drive cover (Fig D).

2. Insert the jug into the drive opening with the W mark on the jug aligned with the s® mark
on the mixer (Fig E).

3. Twist the jug clockwise until the W mark on the jug is aligned with the @ mark on the mixer
(Fig F).

4. Add the ingredients to the the jug and fit the lid and cap (Fig G). Don't fill past the max
mark on the jug. Never use the jug without the lid fitted.

USING YOUR BLENDER

Check that the speed control is set to O.

Put the plug into the power socket (switch the socket on, if its switchable).

Turn the speed control clockwise to the speed you want.

The range is from 1 (low) to 10 (high). Turn the speed control back to O to turn the motor off.

To operate the motor in short bursts, turn the speed control to the @ position. Release the control to

stop the motor.

6. If you need to add other ingredients during blending, turn the cap anticlockwise and lift it off. Add
the ingredients then replace the cap and turn it clockwise to lock it.

7. When you have finished blending, turn the speed control to O and wait for the blades to stop before
removing the lid from the jug or the jug from the mixer.

8. Toremove the jug, twist it anticlockwise until the W mark is aligned with the m® mark.
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CARE AND MAINTENANCE

Switch off (0) and unplug before cleaning.

Mixer:

1. Clean as soon after use as possible to prevent residues setting inside the bowl.

2. Wash the bowl, splash guard and attachments in warm soapy water, rinse, and dry.

3. You may put the bowl and attachments in a dishwasher, but note: the harsh environment inside the
dishwasher will affect the surface finishes. The damage should be cosmetic only, and should not
affect the operation of the appliance.

4. Wipe the outside surfaces of the appliance with a clean damp cloth.

Blending jug:

1. Wash the blending jug, cap and lid in warm sopay water. Rinse and dry.

2. You may wash the jug, cap and lid in a dishwasher. However, we recommend that you remove the
blade before washing in a dishwasher.

To remove the blade:

1. Turnthe jug upside down.

2. Twist the blade clockwise in the direction of the @ symbol (Fig H).

3. Carefully lift out the blade unit (Fig J). Take care, the blades have very sharp edges.

4. Remove the seal and carefully wash the blade and seal in warm soapy water. Rinse and dry.

5. Refit the seal to the blade then lower the blade into the jug and twist it as far as it will go
anticlockwise in the direction of the f§ symbol (Fig H). Make sure the seal is fitted and the blade is fully
tightened otherwise the jug may leak during use.

MIXER RECIPES
PIZZA DOUGH dough hook
«  400g plain flour « 25mlolive olil
+ 1sachet active dried yeast (about 2/ tsp) «  2.5gsugar
«  250mlwarm water «  5gsalt

Put the flour in the bowl. Mix the other ingredients in a jug. Select speed 1, and slowly add the liquid. As
the dough ball forms, increase speed to 2, and knead for a couple of minutes, till the dough ball is smooth.
Remove, split into 2-4 pieces, and roll into pizza bases (circles or rectangles) on a floured surface. Lay them
on a baking sheet or pizza tray, spread with tomato purée and add your desired toppings. Top with dried
herbs, torn mozzarella and a drizzle of olive oil. Bake in a preheated oven at 200°C/400°F/gas 6 for 15-20
minutes, till the toppings are bubbling and golden brown.

CURRANT LOAF dough hook
+ 5009 wholemeal flour « 150g currants

« 1509 butter (softened) «  50g mixed peel

« 15g baking powder « 2eggs (medium)

«  2.5gsalt « 30mlmilk

« 1509 sugar

Put the flour in the bowl, add the softened butter, and mix on speed 1. When the butter and flour start to
blend, add the sugar, salt, currants, peel and baking powder. Leave it mixing while you beat the eggs and
milk together, then add the egg/milk mixture to the bowl. Select speed 2 and mix till combined. Put into a
greased loaf tin and bake in a preheated oven at 180°C/350°F/gas 4 for 35 minutes. Cool on a wire rack
before slicing. Serve toasted with butter.

BASIC WHITE BREAD dough hook
« 6009 strong white bread flour «15ml sunflower oil or butter

+  1sachet active dried yeast (about 2/ tsp) «  5gsugar

+  345mlwarm water +  10gsalt

Mix as for pizza dough, then cover and leave in a warm place till doubled in size (30-40 minutes). Punch
down to remove air, knead lightly on a floured board, shape it into a loaf, or put it in a tin, cover, and leave
in a warm place to rise for another 30 minutes. Bake in a preheated oven at 200°C/400°F/gas 6 for 25-30
minutes, till golden brown and hollow sounding on the bottom.
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HOT CHOCOLATE SOUFFLE
«  75g butter .
«  50g plain flour .

10g cocoa powder

whisk
450ml milk
4 eggs, separated
50g caster sugar

Melt the butter in a pan over a low heat. Stir in the flour and cocoa, then the milk and stir till thickened
slightly. Remove from the heat, let it cool, then beat in the egg yolks. Put the whites in the bowl, mix at
speed 6 for a few seconds, add the sugar and whisk till soft peaks form. Fold in the sauce. Pour the mixture
into a greased 1.2 litre (2 pint) dish. Bake, in the oven, in a roasting tin half filled with boiling water, at
190°C/375°F/gas 5 for 40-45 minutes, till well risen.

BASIC BISCUITS whisk
« 1009 butter « 1medium egg
+  150q caster sugar «100g plain flour

5ml vanilla essence

100g self raising flour

Cream the butter, sugar and vanilla at speed 5 for 1-2 minutes till light, pale and fluffy, add the egg, and
whisk till combined. Sift the flours together then gradually add them to the mixture. Remove the bowl,
form the mixture into balls, and flatten them. Bake on a greased tray, in a preheated oven at 180°C/350°F/
gas 4 for 12-15 minutes. Cool on the tray, then on a wire rack.

CLASSIC VICTORIA SPONGE CAKE
100g butter/margarine
+ 100g caster sugar .

whisk
100g self raising flour
1 drop vanilla essence

«  2largeeggs

Grease two 18cm (7”) straight sided sandwich tins. Line the bases with greased greaseproof paper. Cream
the butter and sugar at speed 3 till light and fluffy, gradually add the eggs, then the vanilla, then the flour.
Increase speed to 4 once the ingredients start to incorporate. Divide the mixture between the tins and
level the surfaces. Bake in the centre of a preheated oven at 180°C/350°F/gas 4 for about 25 minutes. Cool
on a wire rack.

CHOCOLATE CAKE beater
50g butter, softened «10mlvanilla extract

« 309 golden syrup «100ml boiling water

« 50ml milk «  35gcocoa powder
2 eggs, beaten 1259 self raising flour

«  125¢g caster sugar « 30ml light vegetable oil (sunflower, etc.)

+ 1009 cooking chocolate, melted

Dissolve the cocoa in the boiling water and leave to cool. Cream the butter and sugar for a few seconds at 1,
add half the egg, then half the flour, gradually increasing the speed to 3, add the remaining egg and flour,
mix till smooth, add the other ingredients and mix till smooth. Put in a dish, cover with foil and steam for 1
hour, or till a skewer pushed into the cake comes out clean.

FARMHOUSE FRUIT CAKE beater
« 1509 butter «300g self raising flour
+ 1509 caster sugar +  Pinchsalt
«  75g glacé cherries, chopped «  5g mixed spice
« 759 each of sultanas and raisins « 45ml milk
25g mixed peel 3 eggs

Grease a 20cm (8") cake tin. Line with greaseproof paper. Preheat the oven to 180°C/350°F/gas 4. Put the
butter, sugar, dried fruits and spices in the bowl, and beat at speed 3 till combined. Add the eggs and milk
and beat for a few seconds. Gradually add the flour, beating till well mixed. Bake in the cake tin for about
1% hours. Cool in the tin for 15 minutes then turn on to a wire rack.

SPONGE MIXTURE beater
« 500g plain flour 4 eggs

« 2509 soft butter or margarine « 15g baking powder

« 2509 sugar «125ml milk

+  2drops vanilla essence pinch of salt



Grease and line a deep 23cm (9”) round cake tin. Preheat the oven to 190°C/375°F/gas 5. Put everything
into the bowl, mix at speed 1 for 30 seconds, then at speed 3 for 3 minutes, till combined. Pour the mixture
into the cake tin, and bake in the centre of the oven for 50-60 minutes, till a skewer pushed into the cake
comes out clean. Cool on a wire tray. Vary the basic recipe by adding 1009 raisins, chopped nuts, or grated
chocolate.

BLENDER RECIPES
LEEK AND POTATO SOUP
« 150g leeks, trimmed +  800ml water
«150g potatoes, peeled «  saltand pepper to taste

«  2vegetable or chicken stock cubes

Blend the leeks and potatoes for a couple of seconds (you want them lumpy, not mushy).
Transfer to a pan, and add the water and stock cubes.

Bring to the boil, stirring, reduce the heat, cover the pan and simmer for 20 minutes.

Let the mixture cool for about 30 minutes, then blend at high speed, till it's smooth and silky.
Return the mixture to the pan and heat to serving temperature (don't let it boil).

Taste, adjust the seasoning, and serve with crusty bread.

ENVIRONMENTAL PROTECTION

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances in electrical and
electronic goods, appliances marked with this symbol mustn’t be disposed of with unsorted municipal
waste, but recovered, reused, or recycled.



Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Gerét an Dritte abgeben, geben Sie auch die
Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung vollsténdig, bevor Sie das Gerét einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

Beachten Sie bitte folgende grundlegende Vorsichtsmanahmen:

Dieses Gerdt ist flir die Nutzung von Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und Wissen geeignet, wenn ihnen die Handhabung erklart
wurde/sie dabei beaufsichtigt werden und ihnen die damit verbundenen
Gefahren bewusst sind. Kinder diirfen das Gerat weder verwenden noch
damit spielen. Bewahren Sie das Gerat und das Kabel auBer Reichweite von
Kindern auf.

Ziehen Sie stets den Netzstecker vom Stromnetz, wenn Sie das Gerat
unbeaufsichtigt lassen, ebenso vor dem Auf- und Abbau sowie der
Reinigung.

Seien Sie beim Umgang mit scharfen Messern etwa beim Entleeren oder
bei der Reinigung des Gerats aullerst vorsichtig.

Bei nicht ordnungsgemaBem Gebrauch kann es zu Verletzungen kommen.
A Fiillen Sie keine heil3e Fllssigkeit (hcher als 40°C) ein, da diese durch
plotzlichen Dampfaussto austreten kann.

Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller, einer
Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten Fachkraft

ersetzt werden, um eine mdgliche Gefahrdung auszuschlief3en.
Lassen Sie das Gerat nicht ldnger als 10 Minuten ununterbrochen laufen. Es sollte nach 10 Minuten
Betrieb mindestens 20 Minuten lang ausgeschaltet bleiben.
Legen Sie die Motoreinheit nicht in Fliissigkeit.
Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
Bitte keine Zubehdrteile oder Aufsétze verwenden, die nicht von uns geliefert wurden.
Gerat keinesfalls benutzen, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktion zeigt.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET
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ZEICHNUNGEN

1. Flachrihrer 9.  Spritzschutz

2. Schneebesen 10. Rihrschiissel

3. Knethaken 1. Mixbehalter

4. Antrieb flr Zubehor* 12. Kappe

5. Multifunktionsarm 13. Deckel

6.  Antriebsachse und Stift 14. Dichtung

7. Sperrhebel Multifunktionsarm 15.  Messereinheit

8.  Geschwindigkeitsregler @ Spllmaschine - oberes Fach

* Der zusatzliche Antrieb flir Zubehor ist flir das Zubehdr, das beim Gebrauch dieser Kiichenmaschine
eingesetzt werden kann, konzipiert. Nahere Informationen dazu finden Sie im Internet.

AUFSTELLEN

1. Stellen Sie das Gerat auf eine wasserbestandige, trockene, stabile und ebene Flache.

2. Verlegen Sie das Kabel so, dass es nicht tibersteht und niemand dariiber stolpern kann oder hdangen
bleibt.

3. SchlieBen Sie es erst nach vollstandigem Aufbau an das Stromnetz an.




BEDIENUNG DES MIXERS
AUFBAU

Anheben des Multifunktionsarms:

1. Die Federn im Multifunktionsarm sind sehr leistungsstark, halten Sie daher den oberen Teil mit lhrer
Hand fest, um seine Bewegungen zu lenken.

2. Stellen Sie den Sperrhebel des Multifunktionsarms auf die @ Position und halten Sie den Hebel in
dieser Position. Der Multifunktionsarm wird angehoben.

Absenken des Multifunktionsarms:

1. Stellen Sie den Sperrhebel des Multifunktionsarms auf die s Position und halten Sie den Hebel in
dieser Position.

2. Bewegen Sie den Mulitfunktionsarm nach unten und lassen Sie, wéhrend Sie den Arm weiter
festhalten, den Sperrhebel los.

Einsetzen der Riihrschiissel

Heben Sie vor dem Einsetzen oder Herausnehmen der Rithrschiissel zuerst den Mulitfunktionsarm an.

Verwenden Sie nur die mitgelieferte Riihrschiissel.

1. Setzen Sie die Riihrschissel in die Vertiefung des Grundgeréts und drehen Sie sie im Uhrzeigersinn,
bis sie einrastet.

2. Um sie herauszunehmen, drehen Sie sie gegen den Uhrzeigersinn und nehmen Sie sie anschliefend
aus dem Grundgerét heraus.

Befestigen/Abnehmen von Aufsdtzen

Schalten Sie vor dem Befestigen oder Entfernen von Aufsatzen zuerst das Gerat aus, trennen Sie es vom

Stromnetz und heben Sie den Multifunktionsarm an.

1. Richten Sie die Offnung im Aufsatz am Stift der Antriebsachse aus (Abb. A).

2. Schieben Sie den Aufsatz auf die Antriebsachse und drehen Sie ihn dann gegen den Uhrzeigersinn,
bis er einrastet. (Abb. B).

Zum Entfernen eines Aufsatzes driicken Sie diesen leicht nach oben, drehen ihn im Uhrzeigersinn und

ziehen ihn von der Achse.

Spritzschutz

Durch den Spritzschutz sind Sie vor Spritzern wahrend des Mixvorgangs geschiitzt und haben trotzdem

die Mdglichkeit, weiterhin Zutaten hinzuzufiigen. Schalten Sie vor dem Befestigen/Entfernen des

Spritzschutzes Ihren Mixer ab und trennen Sie ihn vom Stromnetz.

Sobald die Riihrschussel korrekt eingesetzt ist und der Multifunktionsarm gesenkt wurde:

1. Schieben Sie den Spritzschutz zwischen Multifunktionsarm und Rihrschissel.

2. Richten Sie ihn so aus, dass sich die Offnung auf der rechten Seite befindet (Abb. C).

. Entfernen Sie vor dem Anheben des Multifunktionsarms stets den Spritzschutz.

SO VERWENDEN SIE IHREN MIXER

3. Vergewissern Sie sich, dass der Geschwindigkeitsregler auf O gestellt ist.

4. SchlieBen Sie den Netzstecker an das Stromnetz an (falls es sich um eine Schaltsteckdose handelt,
schalten Sie diese ein).

5. Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler auf die gewlinschte Geschwindigkeitsstufe ein.

6. Sie kénnen zwischen verschiedenen Stufen von 1 (niedrig) bis zu 10 (hoch) wéhlen. Um den Motor
auszuschalten, stellen Sie den Geschwindigkeitsregler zuriick auf O.

7. Lassen Sie den Motor in kurzen Intervallen laufen, indem Sie den Geschwindigkeitsregler auf die @
Position drehen. Lassen Sie den Regler wieder los, damit der Motor anhilt.

Empfohlene Geschwindigkeitsstufen

Aufsatz Geschwindigkeit | Geeignet fiir:
Flachrihrer 7-10 Schlagen/Luftig Schlagen von Sahne, EiweiB, Teig, leichte Teigmischungen
Schneebesen 4-7 Glattriihren von Butter und Zucker, mittlere Teigmischungen
Knethaken 1-3 Schwere Teigmischungen, Brot, Geback
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STANDMIXER

AUFBAU

1. Ziehen Sie die Abdeckung vom Antrieb des Mixbehélters ab (Abb. D).

2. Setzen Sie den Behdlter so in die Aussparung fiir den Antrieb, dass die W Markierung auf dem
Behalter und die s Markierung auf dem Mixer aufeinander ausgerichtet sind (Abb. E).

3. Drehen Sie den Behilter solange im Uhrzeigersinn, bis die W Markierung auf dem Behalter und die
@ Markierung auf dem Mixer aufeinander ausgerichtet sind (Abb. F).

4. Geben Sie die Zutaten in den Mixer und setzten Sie den Deckel und die Verschlusskappe auf den
Behalter (Abb. G). Beflillen Sie den Behalter nicht Giber die max. Linie. Verwenden Sie den Behalter
niemals, ohne den Deckel aufgesetzt zu haben.

SO VERWENDEN SIE IHREN STANDMIXER

1. Vergewissern Sie sich, dass der Geschwindigkeitsregler auf O gestellt ist.

2. SchlieBen Sie den Netzstecker an das Stromnetz an (falls es sich um eine Schaltsteckdose handelt,
schalten Sie diese ein).

3. Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler auf die gewiinschte Geschwindigkeitsstufe ein.

4,  Sie konnen zwischen verschiedenen Stufen von 1 (niedrig) bis zu 10 (hoch) wahlen. Um den Motor
auszuschalten, stellen Sie den Geschwindigkeitsregler zurilick auf O.

5. Lassen Sie den Motor in kurzen Intervallen laufen, indem Sie den Geschwindigkeitsregler auf die ®
Position drehen. Lassen Sie den Regler wieder los, damit der Motor anhalt.

6. Mochten Sie wahrend des Mixvorgangs weitere Zutaten hinzugeben, drehen Sie die Verschlusskappe
gegen den Uhrzeigersinn und nehmen Sie sie ab. Geben Sie die Zutaten hinzu, setzen Sie die
Verschlusskappe wieder auf und drehen Sie sie zum VerschlieBen im Uhrzeigersinn.

7. Ist der Mixvorgang abgeschlossen, stellen Sie den Geschwindigkeitsregler zurlick auf O und nehmen
Sie den Deckel des Behalters erst dann ab bzw. den Behélter vom Mixer erst dann herunter, wenn die
Messer sich nicht mehr drehen.

8. Um den Behélter herunterzunehmen, drehen Sie ihn gegen den Uhrzeigersinn, bis die W Markierung
und die m" Markierung aufeinander ausgerichtet sind.

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

Schalten Sie das Gerét aus (0) und ziehen Sie den Netzstecker vom Stromnetz.

Mixer:

1. Reinigen Sie das Gerédt moglichst direkt nach dem Gebrauch, damit sich keine Lebensmittelreste in
der Schiissel absetzen kdnnen.

2. Reinigen Sie die Ruhrschussel, den Spritzschutz und die Aufsétze mit warmem Seifenwasser, spiilen
und trocknen Sie die Teile anschliefend ab.

3. Sie kdnnen die Rihrschiissel und das Zubehor auch im Geschirrspliler reinigen, aber bitte beachten
Sie: Die aggressive Reinigung im Geschirrspiiler greift die Oberflaichenbeschichtung an. Dadurch
sollte es jedoch nur zu Schénheitsfehlern kommen, die sich nicht auf die Leistungsfahigkeit des
Gerats auswirken sollten.

4. Wischen Sie die Auenflachen des Gerdts mit einem sauberen feuchten Tuch ab.

Mixbehilter:

1. Reinigen Sie den Mixbehalter, Deckel und die Verschlusskappe mit warmem Seifenwasser. Spiilen und
trocknen Sie die Teile anschlieBend ab.

2. Sie kdnnen den Behalter, Deckel und die Verschlusskappe im Geschirrspliler reinigen. Wir empfehlen
Ihnen jedoch, das Messer vor der Reinigung im Geschirrspiiler zu entfernen.

So entfernen Sie das Messer:

1. Stellen Sie den Behalter auf den Kopf.

2. Drehen Sie das Messer im Uhrzeigersinn in Richtung des mf® Symbols (Abb. H).

3. Nehmen Sie die Messereinheit vorsichtig heraus (Abb. J). Seien Sie vorsichtig, die Messerklingen
sind sehr scharf.

4. Entfernen Sie die Dichtung und reinigen Sie das Messer und die Dichtung mit warmem Seifenwasser.
Spiilen und trocknen Sie die Teile anschlieBend ab.
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5. Bringen Sie die Dichtung wieder am Messer an, setzen Sie das Messer anschlieBend wieder in den
Behilter ein und drehen Sie es soweit wie moglich gegen den Uhrzeigersinn in Richtung des
Symbols (Abb. H). Vergewissern Sie sich, dass die Dichtung richtig sitzt und das Messer fest
angebracht ist, andernfalls kann es sein, dass der Behalter wéhrend der Verwendung leckt.

REZEPTE FUR DEN MIXER

PIZZATEIG Knethaken
« 250 ml Wasser « 79 Trockenhefe
+ 400 g Weizenmehl «  2.5g Zucker

1% T Olivendl « 5gSalz

Sieben Sie das Mehl in eine Schiissel. Fiigen Sie Hefe, Zucker und Salz hinzu. Geben Sie Wasser und Ol
hinzu. Verrihren Sie alles bei niedriger bis mittlerer Geschwindigkeit bis der Teig cremig ist. Bedecken Sie
die Schiissel mit einem feuchten Tuch und stellen Sie sie an einen warmen Ort, damit der Teig aufgeht (ca.
30-40 Minuten). Kneten Sie den Teig einige Minuten lang. Teilen Sie die Teigmasse in zwei Halften auf.
Rollen Sie den Teig auf einer bemehlten Flache kreisférmig aus. Legen Sie die Teigkreise auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech. Verteilen Sie Tomatensauce auf den Teigkreisen und belegen Sie sie. Im
vorgeheizten Ofen (200°C) 18-20 Minuten lang backen. Die Oberfléche sollte goldbraun sein.

JOHANNISBEERBROT Knethaken
500 g Vollkornmehl + 150 g Johannisbeeren

« 150 g Butter (weich) « 509 Zitronat und Orangeat

« 15 gBackpulver +  2Eier (mittelgroB)

«  25¢9Salz « 30 ml Milch

« 150 g Zucker .

Geben Sie das Mehl in die Riihrschiissel, fligen Sie die weiche Butter hinzu und mixen Sie das Ganze auf
Geschwindigkeitsstufe 1. Sobald sich die Butter und das Mehl vermengen, geben Sie Zucker, Salz,
Johannisbeeren, Zitronat und Orangeat sowie das Backpulver hinzu. Lassen Sie das Ganze weiter mixen,
wahrend Sie Eier und Milch schlagen und die Eier-/Milchmischung ebenfalls in die Riihrschiissel fiillen.
Wahlen Sie Geschwindigkeitsstufe 2 und mixen Sie das Ganze, bis Sie einen glatten Teig erhalten. Geben
Sie diesen in eine gefettete Kastenform und lassen Sie das Brot im vorgeheizten Backofen bei 180°C/350°F/
Gasherd Stufe 4 35 Minuten lang backen. Das Brot vor dem Einschneiden auf einem Gitterrost abkihlen
lassen. Getoastet mit Butter servieren.

WEISSBROT Knethaken
+ 600 g Weizenmehl + 15 ml Sonnenblumendl/Butter

7 g Aktive Trockenhefe (1 Beutel) « 59 Zucker
« 345 ml Warmes Wasser « 10gSalz

Sieben Sie das Mehl in eine Schiissel. Figen Sie Hefe, Zucker und Salz hinzu. Geben Sie Wasser und Ol
hinzu. Verriihren Sie alles bei niedriger bis mittlerer Geschwindigkeit bis der Teig cremig ist. Bedecken Sie
die Schiissel mit einem feuchten Tuch und stellen Sie sie an einen warmen Ort, damit der Teig aufgeht (ca.
30-40 Minuten). Kneten Sie den Teig einige Minuten lang. Zutaten in eine Kastenform geben (fir 1 kg),
abdecken und 30 Minuten an einen warmen Ort stellen. Im vorgeheizten Ofen (200°C) 20-25 Minuten lang
backen. Die Oberflache sollte goldbraun sein. Der Boden sollte hohl klingen, wenn man ihn anklopft.

HEISSES SCHOKOLADENSOUFFLE Riihrgerat
75 g Butter + 450 g Milch

« 50 g Weizenmehl « 4 Getrennte Eier

« 20 g Kakaopulver + 509 Feiner Zucker

Zerlassen Sie Butter bei niedriger Hitze in einer Pfanne. Mehl und Kakao einriihren. Milch hinzu geben.
Umriihren, bis die Masse fest wird. Nehmen Sie die Pfanne von der Herdplatte. Lassen Sie sie 30 Minuten
abkihlen. Schlagen Sie die Eigelbe hinein. Schlagen Sie das Eiweil} einige Sekunden lang bei hoher
Geschwindigkeit. Fiigen Sie Zucker hinzu und schlagen Sie, bis die EiweiBmasse fest ist. Geben Sie beide
Mischungen zusammen in eine gefettete ofenfeste Form (1,2 Liter). Geben Sie die Form in einen Bréter, der
zur Halfte mit kochendem Wasser gefiillt ist. Im vorgeheizten Ofen (190°C) 40-45 Minuten lang backen.



GRUNDREZEPT KEKSE Riihrgerat

+ 100 g Butter + 1Ei
+ 150 g Feiner Zucker + 100 g Weizenmehl
5 ml Vanillearoma + 100 g Backpulver

Geben Sie Butter, Zucker und Vanillearoma in eine Schiissel. Bei mittlerer Geschwindigkeit (ca. 1-2 Minuten)
schaumig rithren. Verringern Sie die Geschwindigkeit. Geben Sie ein Ei hinzu. Erh6hen Sie die
Geschwindigkeit schrittweise, bis sich alles miteinander verbunden hat. Sieben Sie Mehl und Backpulver
zusammen und geben es zu der Schaummasse. Formen Sie Kugeln aus der Teigmasse. Geben Sie sie auf ein
gefettetes Backblech. Driicken Sie sie leicht an. Im vorgeheizten Ofen (180°C) 12-15 Minuten lang backen.
Auf dem Backblech einige Minuten abkiihlen lassen, dann auf ein Gitter legen.

KLASSISCHER BISKUITKUCHEN Riihrgerat
+ 100 g Butter/Margarine 100 g Backpulver

100 g Feiner Zucker «  1Tropfen Vanillearoma
«  2Eier

Fetten Sie zwei 180 mm gerade Backformen ein. Legen Sie die Béden mit fettdichtem, mit Butter
bestrichenem Papier aus. Geben Sie Butter und Zucker in eine Schiissel. Bei mittlerer Geschwindigkeit (ca.
1-2 Minuten) schaumig riihren. Verringern Sie die Geschwindigkeit. Geben Sie nach und nach Eier, Vanille
und das Mehl hinzu. Erhéhen Sie auf mittlere Geschwindigkeit, sobald sich die Zutaten verbinden. Geben
Sie den Teig in die Backformen. Im vorgeheizten Ofen (180°C) 25 Minuten lang backen. Die Oberfliche
sollte goldbraun sein. Auf einem Backgitter auskiihlen lassen. Drehen Sie einen Biskuitteig um. Verteilen
Sie eine Schicht Himbeermarmelade auf der Oberflache. Legen Sie den anderen Biskuitteig auf die
Marmelade. Sie kdnnen die Himbeermarmelade durch andere Fiillungen ersetzen, z. B. durch Buttercreme.

SCHOKOLADENKUCHEN Flachriihrer
+ 50 g Butter, weich « 10 ml Vanilleextrakt
« 309 Golden Syrup + 100 ml kochendes Wasser
« 50 mlMilch «  35gKakaopulver
+  2Eier, geschlagen + 125 g Mehl mit Backpulver versetzt
125 g Streuzucker « 30 mlleichtes pflanzliches Ol

« 100 g Blockschokolade, geschmolzen

Losen Sie den Kakao im kochenden Wasser auf und lassen Sie ihn abkiihlen. Schlagen Sie die Butter und
den Zucker einige Sekunden lang auf Geschwindigkeitsstufe 1, geben Sie ein halbes Ei hinzu, anschlieBend
die Hélfte des Mehls, erhéhen Sie nach und nach die Geschwindigkeit auf Stufe 3, geben Sie das restliche Ei
und Mehl hinzu. Das Ganze mixen, bis Sie einen glatten Teig erhalten. Die Masse in eine Schale fiillen, mit
Folie abdecken und 1 Stunde lang, oder bis kein Teig mehr an einem SpieR, den Sie in den Kuchen stecken,
kleben bleibt, ddmpfen lassen.

BAUERN-FRUCHTEBROT Flachriihrer
150 g Butter + 300 g Mehl mit Backpulver versetzt

« 150 g Streuzucker «  Prise Salz

« 759 Belegkirschen, gehackt «  5gKrdutermischung
jeweils 75 g Sultaninen und Rosinen « 45 mlMilch

«  25gZitronat und Orangeat + 3 Eier

Fetten Sie eine 20 cm (8”) grofRe Kastenform ein. Mit Pergamentpapier auslegen. Heizen Sie den Backofen
auf 180°C/350°F/Gasherd Stufe 4 vor. Geben Sie Butter, Zucker, Trockenfriichte und Gewdirze in die
Ruhrschissel und schlagen Sie das Ganze solange auf Geschwindigkeitsstufe 3, bis Sie eine glatte Masse
erhalten. Geben Sie Eier und Milch hinzu und schlagen Sie den Teig weiterhin ein paar Sekunden lang.
Fligen Sie nach und nach das Mehl hinzu und schlagen Sie die Masse, bis sie glatt ist. Den Teig in einer
Kastenform etwa 12 Stunden backen lassen. Das Brot 15 Minuten abkihlen lassen, bevor Sie es auf einen
Gitterrost legen.



BISKUITTEIG Flachriihrer

« 5009 Mehl «  4Eier

« 250 g weiche Butter oder Margarine « 15 gBackpulver
250 g Zucker « 125 ml Milch

«  2Tropfen Vanilleessenz «  Prise Salz

Fetten Sie eine tiefe 23 cm grof3e Springform ein und legen Sie sie mit Backpapier aus. Heizen Sie den
Backofen auf 190°C/375°C/Gasherd Stufe 5 vor. Geben Sie alle Zutaten in die Riihrschiissel, mixen Sie sie 30
Sekunden lang auf Geschwindigkeitsstufe 1, anschlieBend 3 Minuten auf Geschwindigkeitsstufe 3, bis Sie
eine glatte Masse erhalten. Fiillen Sie die Masse in die Springform und lassen Sie den Teig 50 - 60 Minuten
mittig im Backofen backen, bis kein Teig mehr an einem SpieB, den Sie in den Kuchen stecken, kleben
bleibt. Auf einem Gitterrost abkiihlen lassen. Sie kdnnen das Grundrezept variieren, indem Sie 100 g
Rosinen, gehackte Niisse oder Schokoraspeln hinzufiigen.

REZEPTE FUR DEN STANDMIXER

LAUCH- UND KARTOFFELSUPPE
«  75gLauch « 400ml Wasser
« 759 Kartoffeln +  Salzund Pfeffer

1 Brithwdirfel
Verriithren Sie Lauch und Kartoffeln 2 Sekunden lang. Geben Sie die Masse in eine grof3e Pfanne. Geben Sie
Wasser und Briihwiirfel hinzu. Unter Riihren zum Kochen bringen. Verringern Sie die Hitze. Decken Sie die
Pfanne zu. 20 Minuten kdcheln lassen. Nehmen Sie die Pfanne von der Herdplatte. Lassen Sie sie 30
Minuten abkihlen. Verarbeiten Sie alles zu einer cremigen Masse. Auf Serviertemperatur bringen (nicht
zum Kochen bringen). Schmecken Sie die Suppe mit den Gewiirzen ab. Mit Brot servieren.
Fiir Vichyssoise geben Sie etwas Schnittlauch zu Lauch und Kartoffeln, geben eine Butterflocke in die
Pfanne und erhitzen sie; lassen Sie die Suppe abkiihlen, statt wieder aufzuwédrmen und schlagen Sie 75ml
Sahne unter und servieren Sie sie kalt.

UMWELTSCHUTZ

Auf Grund der in elektrischen und elektronischen Geraten verwendeten umwelt- und
gesundheitsschadigenden Stoffe diirfen Geréte, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind, nicht tiber
den normalen Hausmiill entsorgt werden, sondern mussen wiederaufbereitet, wiederverwertet oder
recycelt werden.



Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez I'appareil. Retirez tous les
emballages avant utilisation.

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

Cet appareil peut étre utilisé par des personnes aux aptitudes physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou ne possédant pas I'expérience et les
connaissances suffisantes, pour autant que ces personnes soient
supervisées/aient recu des instructions et soient conscientes des risques
encourus. Les enfants ne doivent pas utiliser ni jouer avec I'appareil. Tenez
I'appareil et le cable hors de portée des enfants.

Débranchez dans tous les cas I'appareil de la prise secteur s'il est laissé sans
surveillance et avant le montage, le démontage ou le nettoyage.

Vous devez prendre des précautions lors de la manipulation des lames
tranchantes lorsque vous videz et nettoyez l'appareil.

Une utilisation inappropriée de l'appareil peut causer des blessures.

M Veillez a ne pas ajouter de liquide chaud (a une température supérieure a
40°C), car il pourrait étre expulsé par un coup de vapeur brusque.

Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le fabricant, un de
ses techniciens agréés ou une personne également qualifiée, pour éviter

tout danger.
Ne faites pas fonctionner I'appareil pendant plus de dix minutes. Aprés 10 minutes, éteignez 'appareil
pendant au moins 20 minutes.
Veillez a ne pas plonger le bloc moteur dans du liquide.
N'utilisez pas I'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d'emploi.
N'adaptez pas d'accessoires autres que ceux fournis.
N'utilisez pas l'appareil s'il est endommagé ou ne fonctionne pas correctement.

POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT
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SCHEMAS

1. Batteur 9. Protection anti-éclaboussures
2. Fouet 10. Bol

3. Crochet pétrisseur 11. Bol mélangeur

4. Moteur des accessoires* 12. Bouchon

5. Bras 13. Couvercle

6. Arbre et broche d'entrainement 14. Anneau d'étanchéité

7. Levier de verrouillage du bras 15. Bloc de lames

8. Controle de vitesse @ Résistant au lave-vaisselle

*

Le moteur des accessoires est congu pour les accessoires additionnels qui peuvent étre utilisés avec cet
appareil. Veuillez consulter la documentation en ligne pour obtenir plus de détails.

POSITIONNEMENT

1. Placez I'appareil sur une surface résistante a |'eau, séche, stable et de niveau.

2. Cheminezle cable de sorte qu'il ne dépasse pas et qu'il ne soit pas possible d'étre pris dans le cable ou
de trébucher.

3. Ne branchez pas l'appareil tant que vous n‘avez pas terminé de I'assembler.




MELANGEUR
MONTAGE

Soulever le bras :

1. Lesressorts dans le bras sont puissants et il convient que vous placiez votre main sur le dessus du bras
pour contréler son mouvement.

2. Faites pivoter le levier de verrouillage du bras sur la position m* et maintenez-le sur cette
position. Le bras se levera.

Abaisser le bras:

1. Faites pivoter le levier de verrouillage du bras sur la position s et maintenez-le sur cette position.

2. Poussezle bras vers le bas et, tout en le maintenant I3, reldchez le levier de verrouillage du bras.

Fixation du bol

Levez le bras avant d'insérer ou de retirer le bol. Utilisez uniquement le bol fourni.

1. Placezle bol dans la cavité a la base de I'appareil et faites-le pivoter dans le sens horaire jusqu'a ce
qu'il se verrouille.

2. Pourretirer le bol, faites-le pivoter dans le sens anti-horaire, puis extrayez-le de la base.

Fixation/retrait des accessoires

Eteignez l'appareil, débranchez-le et relevez le bras avant de monter/démonter les accessoires.

1. Alignez la fente située sur l'accessoire avec la broche de I'arbre d'entrainement (Figure A).

2. Poussez l'accessoire sur l'arbre d'entrainement, puis faites-le pivoter dans le sens anti-horaire pour le
verrouiller (Figure B).

Pour retirer un accessoire, poussez-le légérement vers le haut, puis faites-le pivoter dans le sens des

aiguilles d'une montre et séparez-le de |'arbre d’entrainement.

Protection anti-éclaboussures

La protection anti-éclaboussures vous proteége contre les déversements ou les éclaboussures pendant le

mélange tout en vous permettant d'ajouter des ingrédients. Eteignez le robot mélangeur et débranchez-le

avant de fixer/démonter la protection anti-éclaboussures.

Avec le bol en place et le bras abaissé :

1. Insérez la protection anti-éclaboussures entre le bras et le bol.

2. Alignez-la de fagon a ce que l'ouverture se trouve sur le cété droit (Figure C).

. Retirez dans tous les cas la protection anti-éclaboussures avant de soulever le bras.

UTILISATION DE VOTRE ROBOT MELANGEUR

1. Vérifiez que le controle de vitesse est réglé sur O.

2. Branchezlafiche dans la prise de courant (activez la prise s'il s'agit d'une prise commutable).

3. Faites pivoter le contrdle de vitesse dans le sens horaire jusqu'a la vitesse souhaitée.

4. Laplagevade 1 (vitesse faible) a 10 (vitesse élevée). Réglez le contrdle de vitesse sur O pour éteindre
le moteur.

5. Pour faire tourner le moteur avec de courtes impulsions, réglez le contréle de vitesse sur la position
@©. Lachez le bouton de controle pour arréter le moteur.

Vitesses recommandées

Accessoire Vitesse | Application:
battre/aérer de la creme, des blancs d'ceufs, de la pate a frire, des
Fouet 7-10 . .

mélanges légers

Batteur 47 monter du beurre et du sucre en creme, mélanger des pates a gateau
moyennes

Crochet . S

" 1-3 mélanges lourds, pain, patisserie

pétrisseur




MELANGEUR
MONTAGE

1. Retirez le couvercle du moteur du bol mélangeur (Figure D).

2. Insérezle bol dans I'ouverture du moteur avec la marque W du bol alignée sur la marque s du robot
mélangeur (Figure E).

3. Faites pivoter le bol dans le sens horaire jusqu’a ce que la marque W située sur le bol soit alignée sur
la marque @ du robot mélangeur (Figure F).

4. Ajoutez les ingrédients dans le bol et fixez le couvercle et le bouchon (Figure G). Ne remplissez pas le
bol au-dela de la marque max. N'utilisez en aucun cas le bol si le couvercle n'est pas en place.

UTILISATION DE VOTRE MELANGEUR

1. Vérifiez que le contréle de vitesse est réglé sur O.

2. Branchezlafiche dans la prise de courant (activez la prise s'il s'agit d'une prise commutable).

3. Faites pivoter le contrdle de vitesse dans le sens horaire jusqu'a la vitesse souhaitée.

4, Laplage vade 1 (vitesse faible) a 10 (vitesse élevée). Réglez le contréle de vitesse sur O pour éteindre
le moteur.

5. Pour faire tourner le moteur avec de courtes impulsions, réglez le contrdle de vitesse sur la position
@©. Lachez le bouton de contréle pour arréter le moteur.

6.  Sivous devez ajouter d'autres ingrédients pendant le mélange, faites pivoter le bouchon dans le sens
anti-horaire et retirez-le. Ajoutez les ingrédients, remettez le bouchon en place et faites-le pivoter
dans le sens horaire pour le verrouiller.

7. Lorsque le mélange est terminé, réglez le contréle de vitesse sur O et attendez que les lames s'arrétent
avant de retirer le couvercle du bol ou le bol du robot mélangeur.

8.  Pourretirer le bol, faites-le pivoter dans le sens anti-horaire jusqu’a ce que la marque W soit alignée
avec lamarque mf.

ENTRETIEN ET MAINTENANCE

Eteignez I'appareil (0) et débranchez-le avant de le nettoyer.

Robot mélangeur:

1. Nettoyez des que possible aprés utilisation pour éviter le dépot de résidus a l'intérieur du bol.

2. Lavezle bol, la protection anti-éclaboussures et les accessoires dans de I'eau chaude savonneuse,
rincez et séchez.

3. Vous pouvez mettre le bol et les accessoires dans un lave-vaisselle, mais sachez que |'environnement
rigoureux a l'intérieur du lave-vaisselle pourra affecter les finitions des surfaces. Les dommages
devraient étre purement esthétiques et ne devraient pas affecter le fonctionnement de l'appareil.

4, Essuyez les surfaces extérieures de I'appareil avec un chiffon propre et humide.

Bol mélangeur:

1. Lavezle bol mélangeur, le bouchon et le couvercle dans de I'eau chaude savonneuse. Rincez ces
éléments et séchez-les.

2. Vous pouvez laver le bol, le bouchon et le couvercle dans un lave-vaisselle. Cependant, nous vous
recommandons de retirer la lame avant tout nettoyage en lave-vaisselle.

Pour retirer lalame:

1. Retournezle bol.

2. Faites pivoter la lame dans le sens horaire en direction du symbole s (Figure H).

3. Soulevez délicatement sur |'unité de lames (Figue J). Prenez garde, les lames ont des bords tres
coupants.

4. Retirez le joint et lavez soigneusement la lame et le joint dans de I'eau chaude savonneuse. Rincez ces
éléments et séchez-les.

5. Replacez le joint sur la lame, puis faites descendre la lame dans le bol et faites-la pivoter au maximum
dan sens anti-horaire en direction du symbole f (Figure H). Assurez-vous que le joint est en place et
que la lame est bien serrée, faute de quoi le bol pourrait présenter des fuites pendant son utilisation.



RECETTES POUR LE ROBOT MELANGEUR

PATE A PIZZA crochet pétrisseur
« 250mleau «  7glevure en poudre

« 400 g farine forte pour pain blanc «  25gsucre

« 25ml d'huile d'olive « 5gsel

Tamiser la farine dans un récipient. Ajoute la levure, le sucre et le sel. Ajouter I'eau et I'huile Malaxer a
vitesse basse a moyenne jusqu'a ce que le pate soit lisse. Couvrir le récipient avec un chiffon humide et le
placer dans un lieu a température chaude jusqu’a ce que la pate ait doublé de volume (30-40 minutes).
Pétrir a la main pendant quelques minutes. Couper la pate en deux. Laminez la pate en cercles sur une
surface farinée. Placer les cercles sur une plaque de cuisson anti-adhérente. Napper les cercles avec une
sauce a base de tomate et ajouter les garnitures. Cuire dans four préchauffé a 200°C pendant 18-20
minutes. La surface doit avoir une couleur brun doré.

PAIN AUX RAISINS crochet pétrisseur
« 500 g de farine compléte « 150 g de raisins secs

« 150 g de beurre (ramolli) + 509 de zestes variés

« 15gdelevure en poudre « 2 ceufs (moyens)

« 25gdesel « 30 mldelait

« 150 g de sucre .

Mettez la farine dans le bol, ajoutez le beurre ramolli et mélangez a la vitesse 1. Quand le beurre et la farine
commencent a s'unir, ajoutez le sucre, le sel, les raisins secs, le zeste et le levure en poudre. Laissez
I'appareil poursuivre le mélange pendant que vous battez les ceufs et le lait, puis ajoutez le mélange
obtenu a partir des ceufs et du lait dans le bol. Sélectionnez la vitesse 2 et mélangez jusqu'a obtenir une
pate uniforme. Versez la pate dans un moule a pain graissé et faites cuire dans un four préchauffé a

180° C/350° F/puissance 4 pendant 35 minutes. Laissez refroidir sur une grille avant de découper. Servez
grillé avec du beurre.

PAIN BLANC crochet pétrisseur
«  7glevure en poudre active (1 sachet) + 15 ml huile de tournesol/beurre

« 600 g farine forte pour pain blanc «  5gsucre

+ 345mleau chaude « 10gsel

Tamiser la farine dans un récipient. Ajoute la levure, le sucre et le sel. Ajouter I'eau et I'huile Malaxer a
vitesse basse a moyenne jusqu'a ce que le pate soit lisse. Couvrir le récipient avec un chiffon humide et le
placer dans un lieu a température chaude jusqu'a ce que la pate ait doublé de volume (30-40 minutes).
Pétrir a la main pendant quelques minutes. Verser dans un moule a pain d'1 kg, couvrir et placer dans un
endroit chaud pendant 30 minutes. Cuire dans four préchauffé a 200°C pendant 20-25 minutes. La surface
doit avoir une couleur brun doré. Quand vous frappez sur la base, vous devez entendre un son creux.

SOUFFLE AU CHOCOLAT CHAUD fouet
« 75gbeurre «  450q¢lait

«  50gfarine «  4ceufs (séparer les blancs des jaunes)

« 209 poudre de cacao «  50gsucre en poudre

Fondre le beurre dans une poéle a feux doux. Incorporer la farine et le cacao et mélanger. Ajouter le lait.
Mélanger jusqu'a ce que le mélange épaississe. Retirer du feu. Laisser refroidir pendant 30 minutes. Ajouter
les jaunes d'ceuf et battre. Battre les blancs en neige a grande vitesse pendant quelques secondes. Ajouter
le sucre et battre jusqu'a obtenir un mélange ferme. Verser les mélanges ensemble dans un plat allant au
four beurré, d'une contenance de 1,2 litre. Placer le plat dans une rétissoire a moitié remplie avec de 'eau
bouillante. Cuire dans four préchauffé a 190°C pendant 40-45 minutes.

BISCUITS DE BASE fouet
« 1009 beurre « 1oceuf

« 150 g sucre en poudre « 100 gfarine

+ 5mlessence de vanille 100 g farine fermentante

Mettre le beurre, le sucre et I'essence de vanille dans un bol. Battre a vitesse moyenne jusqu'a obtenir une
consistance veloutée (1-2 minutes) Réduire la vitesse. Ajouter |'ceuf. Augmenter graduellement la vitesse
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jusqu'a ce que tous les ingrédients soient mixés. Incorporer et tamiser les farines, puis les mélanger aux
autres ingrédients. Former des boulettes avec la pate. Placer les boulettes sur une plaque de cuisson
graissée. Aplatir Iégérement les boulettes. Cuire dans four préchauffé a 180°C pendant 12-15 minutes.
Laisser refroidir sur le plaque pendant quelques minutes avant de transférer sur une grille.

GENOISE CLASSIQUE fouet
+ 100 g beurre/margarine « 100 g farine fermentante

« 100 g sucre en poudre « 1goutte essence de vanille

«  2ceufs

Graisser deux moules de cuisson a bords droits de 180 mm. Couvrir le fond des moules avec du papier
sulfurisé beurré. Mettre le beurre et le sucre dans un récipient. Battre a vitesse moyenne jusqu'a obtenir
une consistance veloutée (1-2 minutes) Réduire la vitesse. Ajouter graduellement les ceufs, puis la vanille et
enfin la farine. Augmenter a vitesse moyenne une fois que les ingrédients commencent a s'incorporer.
Verser le mélange dans les moules de cuisson. Cuire dans four préchauffé a 180°C pendant 25 minutes. La
surface doit avoir une couleur brun doré. Laisser refroidir sur une grille. Retourner la génoise. Napper la
partie supérieure de la génoise avec de la confiture de framboise. Placer I'autre génoise sur la couche de
confiture. Vous pouvez substituer la confiture de framboise par d'autres garnitures, comme de la créme au
beurre.

GATEAU AU CHOCOLAT batteur
« 50gde beurre, ramolli « 10 ml d’extrait de vanille

«  30gdesirop de table « 100 ml d'eau bouillante

« 50 mlde lait «  35gde poudre de cacao

« 2 ceufs battus « 125 g de farine fermentante

« 125 gde sucre en poudre « 30 mld'huile végétale Iégere (tournesol, etc.)

+ 100 g de chocolat a cuire, fondu

Dissolvez le cacao dans I'eau bouillante et laissez refroidir. Mélangez le beurre et le sucre a la vitesse 1
pendant quelques secondes jusqu'a obtenir une consistance crémeuse, ajoutez la moitié des ceufs, puis la
moitié de la farine, en augmentant progressivement la vitesse jusqu‘a atteindre la vitesse 3, ajoutez le
restant des ceufs et de la farine, mélangez jusqu’a obtenir une pate lisse, ajoutez les autres ingrédients et
mélangez a nouveau jusqu'a obtenir une pate lisse. Versez la pate dans un plat, couvrez avec du papier
aluminium et faites cuire a la vapeur pendant 1 heure, ou jusqu’a ce qu’une broche introduite dans le
gateau en ressorte propre.

GATEAU CAMPAGNARD AUX FRUITS batteur
« 150 gde beurre «Une pincée de sel

« 150 g de sucre en poudre «  5gdemélange d'épices de type pudding spice
« 75 gde cerises confites, hachées «  45mldelait

«  75gdesraisins sultanas et 75 g de raisins secs ~ « 3 ceufs

«  25gde zestes variés .

+ 300 g de farine fermentante

Graissez un moule a gateau de 20 cm (8"). Tapissez-le de papier sulfurisé. Préchauffez le four a

180° C/350° F/puissance 4. Mettez le beurre, le sucre, les fruits secs et les épices dans le bol et battez le tout
a vitesse 3 jusqu'a obtenir une consistance uniforme. Ajoutez les ceufs et le lait et battez pendant quelques
secondes. Ajoutez graduellement la farine, en battant jusqu'a ce qu’elle soit bien intégrée au mélange.
Faites cuire dans le moule a gateau pendant environ 1 heure et demie. Laissez refroidir dans le moule
pendant 15 minutes puis démoulez sur une grille.

MELANGE POUR GATEAU DE SAVOIE batteur
500 g de farine ordinaire « 15gdelevure en poudre

+ 250 g de beurre mou ou de margarine « 125 ml de lait

« 250gdesucre « une pincée de sel

«  2gouttes d'essence de vanille .

«  4oceufs

Graissez une moule a gateau profond de 23 cm (9”) et tapissez-le de papier sulfurisé. Préchauffez le four a
190° C/375° F/puissance 5. Mettez tous les ingrédients dans le bol, mélangez a la vitesse 1 pendant 30
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secondes, puis a la vitesse 3 pendant 3 minutes, jusqu'a obtenir une texture uniforme. Versez le mélange
dans le moule a gateau et faites cuire au centre du four pendant 50-60 minutes, jusqu'a ce qu'une broche
introduire dans le gateau en ressorte propre. Laissez refroidir sur une claie. Vous pouvez modifier la recette
de base en ajoutant 100 g de raisins secs, de noix hachées ou de chocolat rapé.

RECETTES POUR LE MELANGEUR

SOUPE DE POIREAUX ET POMMES DE TERRE

« 150 g poireaux « 800mleau

+ 150 g pommes de terre + seletpoivre

«  2cubesdebouillon

Traiter les poireaux et les pommes de terre pendant 2 secondes. Transférer dans une grande casserole.
Ajouter I'eau et les cubes de bouillon Amener a ébullition, en mélangeant. Diminuer le feu. Couvrir la
casserole. Laisser mijoter pendant 20 minutes. Retirer du feu. Laisser refroidir pendant 30 minutes.
Travailler jusqu’a obtenir un mélange lisse. Amener a bonne température pour servir (ne pas laisser bouillir).
Ajuster I'assaisonnement. Servir avec du pain.

Pour la vichyssoise, ajouter un peu de ciboulette aux poireaux et aux pommes de terre, ajouter une noix de
beurre dans la poéle avant de la chauffer, laisser refroidir le potage avant de le réchauffer et fouetter 75ml
de créme avant de le servir frais.

PROTECTION ENVIRONNEMENTALE

Afin d'éviter des problémes environnementaux ou de santé occasionnés par les substances
dangereuses contenues dans les appareils électriques et électroniques, les appareils présentant ce
symbole ne peuvent pas étre éliminés avec les déchets ménagers, mais doivent faire I'objet d'une
récupération sélective en vue de leur réutilisation ou recyclage.
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Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een derde geeft.

Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

Dit apparaat kan onder toezicht worden gebruikt door personen met
verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens of die
gebrek aan ervaring of kennis hebben als iemand hen heeft uitgelegd hoe
het apparaat moet worden gebruikt en ze de gevaren verstaan. Kinderen
mogen het apparaat niet gebruiken of ermee spelen. Bewaar het apparaat
en de kabel buiten het bereik van kinderen.

Always disconnect the appliance from the mains supply socket if it is left
unattended and before assembling, disassembling or cleaning.

Care must be taken when handling sharp cutting blades during emptying
and cleaning.

Verkeerd gebruik van het apparaat kan leiden tot letsels.

A Giet geen hete vloeistoffen (warmer dan 40°C) in het apparaat aangezien
deze stoom kunnen veroorzaken.

Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een technicus
of een ander deskundig persoon vervangen worden om eventuele risico’s

te vermijden.
Don't run the appliance for more than 10 minutes. After 10 minutes, switch off for at least 20 minutes.
Dompel de motoreenheid niet onder in een vloeistof.
Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze gebruiksaanwijzing
worden beschreven.
Gebruik alleen de bijgeleverde toebehoren of hulpstukken.
Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

AFBEELDINGEN

1. Klopper 9. Spatscherm

2. Garde 10. Schaal

3. Deeghaak 11. Mengkan

4. Accessoireaandrijving® 12. Dop

5. Arm 13. Deksel

6. Aandrijfas en pin 14. Afdichting

7. Armvergrendelingshendel 15.  Messeneenheid

8. Snelheidsregelaar @w Vaatwasmachinebestendig

* De accessoireaandrijving is voor extra accessoires die met deze machine gebruikt kunnen worden. U
vindt meer informatie online.
PLAATSING

1. Zethet apparaat op een watervaste, droge, stabiele en horizontale ondergrond.
2. Leghet snoer zo dat het niet hangt en er niet over gestruikeld kan worden.
3. Steek de stekker niet in het stopcontact voordat u klaar bent met monteren.

GEBRUIKEN
MONTAGE

De arm heffen:
1. Deverenin de arm zijn krachtig, plaatst uw hand op de arm om de beweging ervan te beheersen.
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Draai de armvergrendelingshendel in de positie i en houdt hem daar. De arm komt omhoog.

De arm laten dalen:

1. Draai de armvergrendelingshendel in de positie o en houdt hem daar.

2. Druk de arm naar beneden en terwijl u hem daar houdt, laat u de armvergrendelingshendel
los.

De kom plaatsen

Hef de arm voordat u de kom plaatst of verwijderd. Gebruik uitsluitend de meegeleverde kom.

1. Plaats de kom in de holte in de voet en draai hem rechtsom tot hij op zijn plaats vergrendeld is.

2. Draaide kom linksom en til hem van de voet om hem te verwijderen.

Accessoires plaatsen/verwijderen

Schakel het apparaat uit, trek de stekker uit het stopcontact voordat u accessoires plaatst of verwijdert.

1. Lijn de sleuf in het accessoire uit met de pin op de aandrijfas (Fig. A).

2. Druk het accessoire op de aandrijfas en draai het linksom om het te vergrendelen (Fig. B).

Om een accessoire te verwijderen, drukt u het licht omhoog, draait het rechtsom en tilt het van de as.

Spatscherm

De spatscherm beschermt u tegen morsen of spatten tijdens het mengen, terwijl u wel ingrediénten kunt

toevoegen. Schakel uw mixer uit en trek de stekker uit het stopcontact voordat u de spatscherm plaatst/

verwijdert.

Met geplaatste kom en de arm in lage positie:

1. Schuif de spatscherm tussen de arm en de kom.

2. Lijn hem zo uit dat de opening zich rechts bevindt (Fig. C).

«  Verwijder de spatscherm altijd voordat u de arm heft.

UW MIXER GEBRUIKEN

1. Controleer dat de snelheidsregelaar op O staat.

2. Steek de stekker in het stopcontact (schakel het stopcontact in, indien van toepassing).

3. Draaide snelheidsregelaar rechtsom naar de gewenste snelheid.

4. Hetbereikis van 1 (laag) tot 10 (hoog). Draai de snelheidsregelaar terug naar O om de motor uit te
schakelen.

5. Om de motor in korte stoten te laten functioneren, draait u de snelheidsregelaar naar de positie @.
Laat de snelheidsregelaar los om de motor te stoppen.

Aanbevolen snelheden

Accessoire Snelheid | Gebruiken voor:
Garde 7-10 room, eiwit, beslag, lichte mengsels kloppen/luchtig maken
Klopper 4-7 room en suiker of licht cakebeslag romig kloppen,
Deeghaak 1-3 zware mengsels, brood, deeg
BLENDER
MONTAGE

1. Schuif het deksel van de blenderkanaandrijving (Fig. D).

2. Plaats de kan in de aandrijfopening met het merkteken W op de kom uitgelijnd met het merkteken
o op de mixer (Fig. E).

3. Draaide kan rechtsom tot het merkteken W op de kom is uitgelijnd met het merkteken @@ op de
mixer (Fig. F).

4. Voeg deingrediénten toe in de kan en plaats het deksel en de dop (Fig. G). Vul niet verder dan het
max.-teken op de kan. Gebruik de kom nooit zonder deksel.

UW BLENDER GEBRUIKEN

1. Controleer dat de snelheidsregelaar op O staat.
2. Steek de stekker in het stopcontact (schakel het stopcontact in, indien van toepassing).
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Draai de snelheidsregelaar rechtsom naar de gewenste snelheid.

4. Hetbereikis van 1 (laag) tot 10 (hoog). Draai de snelheidsregelaar terug naar O om de motor uit te
schakelen.

5. Om de motor in korte stoten te laten functioneren, draait u de snelheidsregelaar naar de positie @.
Laat de snelheidsregelaar los om de motor te stoppen.

6. Als utijdens het blenden ingrediénten wilt toevoegen, draait u de dop linksom en verwijdert hem.
Voeg de ingrediénten toe en plaats de dop terug, draai hem linksom om hem te vergrendelen.

7. Als u klaar bent met blenden, zet u de snelheidsregelaar op O en wacht tot de messen gestopt zijn
voordat u het deksel van de kan of de kan van de mixer haalt.

8. Omde kan te verwijderen, draait u hem linksom tot het merkteken W is uitgelijnd met het merkteken

o
ZORG EN ONDERHOUD

Schakel het apparaat uit (O) en trek de stekker uit het stopcontact voordat u het reinigt.

Mixer:

1. Zo snel mogelijk na gebruik reinigen om te voorkomen dat resten in de kom drogen.

2. Wasde kom, de spatscherm en de accessoires met warm zeepwater, spoel ze af en droog ze.

3. Ukuntde kom en accessoires in de vaatwasser wassen, maar let op: de irriterende omgeving in de
vaatwasser kan de oppervlakteafwerking beschadigen. De schade is waarschijnlijk alleen esthetisch
en heeft geen invloed op de werking van het apparaat.

4. Veeg de buitenkant van het apparaat schoon met een vochtige, schone doek.

Mengkan:

1. Was de mengkan, het deksel en de dop in warm zeepwater. Spoel en droog af.

2. Ukuntde kan, het deksel en de dop in de vaatwasser wassen. We raden u echter aan om het mes te
verwijderen voordat u deze in de vaatwasser wast.

Het mes verwijderen:

1. Draai de kan ondersteboven.
2. Draai het mes rechtsom in de richting van het lf*-symbool (Fig. H).
3. Verwijder de meseenheid voorzichtig (Fig. J). Voorzichtig, de randen van de messen zijn scherp.
4, Verwijder de pakking en was het mes en de pakking zorgvuldig in warm zeepwater. Spoel en droog af.
5. Plaats de pakking weer op het mes en plaats het mes in de kan, draai het zover mogelijk linksom in de
richting van het @ -symbool (Fig. H). Verzeker u ervan dat de pakking is geplaatst en het mes geheel is
vastgedraaid, anders kan de kan lekken tijdens het gebruik.
MIXER RECEPTEN
PIZZADEEG deeghaak
« 250 ml water « 7 ggedroogde gist
« 400 g bloem voor witbrood «  2.5gsuiker
«  25mlolijfolie +  5gzout

Zeef de bloem in een kom. Voeg de gist, het suiker en zout toe. Voeg het water en de olie toe. Meng op
lage snelheid tot het deeg glad is. Bedek de kom met een vochtige doek en zet hem op een warme plek
om te rijzen (30-40 minuten). Kneed een paar minuten met de hand. Snijd het deeg in tweeén. Rol het
deeg in een rondje op een met bloem bestoven oppervlakte. Leg de ronde vormen op een
antiaanbakplaat. Garneer de rondjes met een tomatensaus en voeg ingrediénten naar keuze toe. Bak in
een voorverwarmde oven op 200°C gedurende 18-20 min. De oppervlakte moet goudbruin zijn.

KRENTENBROOD deeghaak
« 500 g volkorenbloem « 150 g krenten

+ 150 g boter (zacht) «  50gsukade

« 15 gbakpoeder «  2eieren (minimum)

«  25gzout « 30mlImelk

« 150 g suiker .

Doe de bloem in de kom, voeg de zachte boter toe en mix op snelheid 1. Als de boter en bloem beginnen
te kleven, voegt u de suiker, het zout, de krenten, de sukade en het bakpoeder toe. Blijf dit mixen terwijl u
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de eieren en de melk samen klopt, voeg het ei-melkmengsel vervolgens toe aan de kom. Selecteer
snelheid 2 en mix tot het goed gemengd is. Doe het deeg in een ingevette broodvorm en bak het in een
voorverwarmde over op 180 °C/350 °F/gasstand 4 gedurende 35 minuten. Laten afkoelen op een rek
voordat u het snijdt. Geroosterd opdienen met boter

WITBROOD deeghaak
« 600 g bloem voor witbrood + 15 ml zonnebloemolie/boter

« 7gactieve droge gist (1 zakje) «  5gsuiker

+ 345 mwarm water + 10gzout

Zeef de bloem in een kom. Voeg de gist, het suiker en zout toe. Voeg het water en de olie toe. Meng op
lage snelheid tot het deeg glad is. Bedek de kom met een vochtige doek en zet hem op een warme plek
om te rijzen (30-40 minuten). Kneed een paar minuten met de hand. Doe het in een broodvorm van 1 kg en
zet het een half uur op een warme plaats. Bak in een voorverwarmde oven op 200°C gedurende 20-25 min.
De oppervlakte moet goudbruin zijn. De bodem moet hol klinken als u erop tikt.

WARME CHOCOLADESOUFFLE gardes
« 75gboter « 4509 melk

« 509 gewone bloem « 4gescheiden eieren

« 209 cacaopoeder «  50grietsuiker

Laat de boter in een pan zachtjes smelten. Roer de bloem en cacao erdoor. Voeg de melk toe. Roeren tot
het dik wordt. Haal van het vuur af. Laat een half uur afkoelen. Klop de eigelen. Klop de eiwitten op hoge
snelheid een paar seconden lang. Voeg de suiker toe en klop tot het stijf is. Meng de mengsels voorzichtig
in een beboterde ovenvaste schaal van 1.2 liter Zet de schaal in een bakplaat die u half heeft gevuld met
kokend water. Bak in een voorverwarmde oven op 190°C gedurende 40-45 min.

GEWONE KAAKJES gardes
« 100 g boter « lei

« 150 g rietsuiker + 100 g gewone bloem

« 5mlvanillearoma + 100 g zelfrijzend bakmeel

Doe de boter, suiker en het vanillearoma in een kom. Klop op matige snelheid tot een luchtig mengsel (1-2
minuten). Verminder de snelheid. Voeg het ei toe Klop langzaam steeds sneller tot alles gemengd is. Zeef
de bloem samen en voeg het langzaam bij het mengsel. Vorm ballen van het mengsel. Leg ze op een
ingevette bakplaat. Druk ze licht plat. Bak in een voorverwarmde oven op 180°C gedurende 12-15 min. Laat
een paar minuten op de plaat afkoelen en leg ze op een rooster.

KLASSIEKE VICTORIA CAKE VAN BISCUITDEEG gardes
+ 100 g boter/margarine 100 g zelfrijzend bakmeel

« 100 g rietsuiker «  1druppel vanillearoma

+ 2eieren

Vet twee cakevormen van 180 mm in. Bedek de bodem met bakpapier Doe de boter en suiker in een kom.
Klop op matige snelheid tot een luchtig mengsel (1-2 minuten). Verminder de snelheid. Voeg langzaam de
eieren, de vanille en de bloem toe. Verhoog de snelheid tot medium wanneer de ingrediénten beginnen te
mengen. Doe het mengsel in de bakvormen. Bak in een voorverwarmde oven op 180°C gedurende 25 min.
De oppervlakte moet goudbruin zijn. Laar afkoelen op een rooster. Zet één cake onderste boven. Bedek de
bovenkant met frambozenjam. Leg de andere cake boven op de jam. U kunt de jam vervangen door iets
anders, bijvoorbeeld banketbakkersroom.

CHOCOLADECAKE klopper
50 g boter, zacht « 10 ml vanille-extract

« 3049 gouden stroop « 100 ml kokend water

« 50 mlmelk «  35gcacaopoeder

«  2geklopte eieren « 125 zelfrijzend bakmeel

« 125 grietsuiker « 30 mllichte plantaardige olie (zonnebloem...)

« 100 g keukenchocolade, gesmolten

Los de cacao op in het kokende water en laat afkoelen. Klop de suiker een paar seconden met de boter op
1, voeg de helft van de geklopte eieren toe, voeg de helft van de bloem toe, verhoog de snelheid
stapsgewijs tot 3, voeg het resterende ei den de bloem toe, mix tot het mengsel glad is, voeg de andere
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ingrediénten toe en mix tot het mengsel glad is. Doe het deeg in een schaal, dek af met folie en stoom
gedurende 1 uur, of tot een een stokje dat u in de cake duwt er schoon uit komt.

BOERENFRUITCAKE klopper
150 g boter 300 zelfrijzend bakmeel

« 150 g rietsuiker «  Eensnufje zout

« 75 g gekonfijte kersen, gehakt «  5gkoekkruiden
75 g sultana's en 75 g rozijnen « 45mlmelk

«  25gsukade «  3eieren

Vet een cakevorm van 20 cm (8”) in. Bekleed hem met keukenpapier. Verwarm de oven voor op 180 °C/350
°F/gasstand 4. Doe de boter, suiker, gedroogd fruit en kruiden in de kom, en klop op snelheid 3 tot het
gemengd is. Voeg de eieren en de melk toe en klop nog een paar seconden. Voeg de bloem stapsgewijs
toe, klop tot het goed gemengd is. Bak de cake gedurende ong. 1,5 uur in de oven. Laat hem een kwartier
in de vorm afkoelen en draai hem om op een rooster.

CAKEBESLAG klopper
« 50049 bloem « 4ejeren

« 250 zachte boter of margarine « 15 gbakpoeder

« 2509 suiker « 125 mlmelk

«  2druppels vanille-extract « eensnufje zout

Vet een diepe, ronde cakevorm van 23 cm in en bekleed hem met keukenpapier. Verwarm de oven voor op
190 °C/375 °F/gasstand 5. Doe alles in de kom, mix op snelheid 1 gedurende 30 s en vervolgens op snelheid
3 gedurende 3 minuten, tot u een mooi mengsel hebt. Giet het mengsel in de cakevorm, en bak midden in
de oven gedurende 50-60 minuten, tot een stokje dat u in de cake duwt er schoon uitkomt. Laat afkoelen
op een rooster. Varieer dit basisrecept door 100 g rozijnen, gehakte noten of geraspte chocolade toe te
voegen.

BLENDER RECEPTEN
PREI & AARDAPPEL SOEP
«  75gprei « 400ml water
«  75gaardappel « zouten peper

« 1bouillonblokjes

Verwerk de prei en aardappel gedurende 2 seconden. Doe het mengsel in een grote pan. Voeg het water
en de bouillonblokjes toe. Breng al roerend aan de kook. Verminder de warmte. Bedek de pan. Laat 20
minuten koken. Haal van het vuur af. Laat een half uur afkoelen. Verwerk alles tot een glad mengsel. Breng
op de juiste temperatuur (laat het niet meer koken). Maak op smaak. Dien op met brood.

Voor Vichyssoise voegt u bieslook toe aan de prei en aardappels, u doet een stukje boter in de pan voor het
verhitten, u laat de soep afkoelen in plaats van deze weer op te warmen en voegt 75ml room toe voordat u
de soep koud opdient.

MILIEUBESCHERMING

Om milieu- en gezondheidsproblemen als gevolg van gevaarlijke stoffen in elektrische en
elektronische producten te vermijden, mogen apparaten met dit symbool niet worden weggegooid met
niet-gesorteerd gemeentelijk afval, maar moeten ze worden teruggewonnen, opnieuw gebruikt of
gerecycled.
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre persone,
consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza, e in particolare quanto segue:

Questo apparecchio puo essere utilizzato da persone con ridotte capacita
fisiche, sensoriali o mentali o che manchino di esperienza o conoscenza
dell'apparecchio, a condizione che siano controllate o istruite da un adulto
e che siano in grado di capirne i rischi. | bambini non devono utilizzare o
giocare con l'apparecchio. Tenere 'apparecchio ed il cavo fuori dalla portata
dei bambini.

Staccare l'apparecchio dalla presa di corrente se viene lasciato incustodito e
prima delle operazioni di montaggio, smontaggio o pulizia.

Manipolare con cura quando si maneggiano lame taglienti affilate durante
le operazioni di svuotamento e pulizia.

Luso errato dell'apparecchio puo causare lesioni.

A\ Non aggiungere liquido caldo (oltre 40°C), in quanto puo essere espulso
a causa di una improvvisa fuoriuscita di vapore.

Se il cavo € danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante, da un rivenditore

autorlzzato o da personale similmente qualificato, per evitare incidenti.
Non fare funzionare l'apparecchio per piti di 10 minuti. Dopo 10 minuti, spegnere per almeno 20
minuti.
Non immergere in sostanza liquida il gruppo del motore.
Non usare l'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali & stato progettato, di seguito descritti
in questo manuale di istruzioni.
Montare sull'apparecchio solo gli accessori o gli elementi dati in dotazione.
Non usare l'apparecchio se & danneggiato o funziona male.

SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI
1. Frusta piatta 9.  Protezione contro gli schizzi
2. Frusta 10. Schaal
3. Gancio perimpastare 11.  Caraffa per frullare
4. Accessorio trasmissione* 12. Dop
5. Braccio 13. Deksel
6.  Alberino motore e perno 14. Afdichting
7. Levablocco del braccio 15.  Messeneenheid
8.  Selettore di velocita Qo Lavabile in lavastoviglie
*

La trasmissione serve per gli accessori aggiuntivi utilizzabili con questo apparecchio. Consultare online
per maggiori dettagli.
POSIZIONAMENTO

1. Posizionare l'apparecchio su una superficie resistente all'acqua, asciutta, stabile e a livello.
2. Posizionare il cavo in modo che non sporga e non si possa inciampare o impigliare.
3. Non collegare alla presa se non si & terminato di montare.

MIXER
MONTAGGIO

Sollevamento del braccio:
1. Le molle del braccio sono potenti, percio posizionare la mano sulla parte superiore del braccio per
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controllare il suo movimento.

2. Ruotare la leva di blocco del braccio fino alla posizione i e lasciarla in quella posizione. Il braccio si
alzera.

Abbassamento del braccio:

1. Ruotare la leva di blocco del braccio fino alla posizione mfe lasciarla in quella posizione.

2. Premereil braccio verso il basso e, tenendolo in questa posizione, rilasciare la leva di blocco del
braccio.

Montaggio della ciotola

Alzare il braccio prima di montare o rimuovere la ciotola. Utilizzare solo la ciotola in dotazione.

1. Fissare la ciotola nel vano della base e ruotarla in senso orario fino a quando si blocchera.

2. Perrimuoverla, ruotarla in senso antiorario e poi staccarla dalla base.

Montare/rimuovere gli accessori

Spegnere, disconnettere e sollevare il braccio prima di montare o rimuovere gli accessori.

1. Allineare la scanalatura dell'accessorio con il perno sull'alberino motore (Fig A).

2. Spingere l'accessorio sull'alberino motore, quindi ruotarlo in senso antiorario per bloccarlo (Fig. B).

Per rimuovere un accessorio, spingerlo delicatamente verso I'alto poi ruotarlo in senso orario e staccarlo

dall'alberino.

Protezione contro gli schizzi

La protezione contro gli schizzi protegge dalle fuoriuscite o dagli spruzzi durante la miscelazione,

permettendo di aggiungere gli ingredienti. Spegnere e disconnettere il mixer prima di montare/rimuovere

la protezione contro gli schizzi.

Con la ciotola in posizione ed il braccio in posizione abbassata:

1. Fare scorrere la protezione contro gli schizzi fra il braccio e la ciotola.

2. Allineare in modo che l'apertura sia sul lato destro (Fig. C).

+  Rimuovere la protezione contro gli schizzi prima di sollevare il braccio.

COME UTILIZZARE IL MIXER

1. Controllare che il selettore di velocita sia impostato sulla posizione O.

2. Inserire la spina nella presa di corrente (accendere la presa, se € commutabile).

3. Ruotare il selettore di velocita in senso orario fino alla velocita desiderata.

4. Lagamma diregolazioniva da 1 (bassa) a 10 (alta). Portare il selettore di velocita di nuovo su O per
spegnere il motore.

5. Per mettere in funzione il motore con brevi scatti, ruotare il selettore di velocita fino alla posizione @.
Rilasciare il selettore per arrestare il motore.

Velocita raccomandate

Accessorio Velocita | Utilizzare per:
Frusta 7-10 sbattere/aerare panna, albumi d'uovo, pastella, miscele leggere
Frusta piatta 4-7 montare burro e zucchero, miscele medie per dolci
Gancio per . . . L
impastare 1-3 impasti pesanti, pane, pasticceria
FRULLATORE
MONTAGGIO

1. Staccare la copertura della caraffa per frullare (Fig. D).

2. Inserire la caraffa nell'apertura della trasmissione con il simbolo ¥ sulla caraffa allineata
con il simbolom® sul mixer (Fig. E).

3. Ruotare la caraffa in senso orario fino a quando il simbolo W sulla caraffa sara allineato con
il simbolo @ sul mixer (Fig. F).

4. Aggiungere gli ingredienti nella caraffa e inserire coperchio e tappo (Fig. G). Non riempire
oltre il limite massimo indicato sulla caraffa. Non utilizzare la caraffa senza inserire il
coperchio.
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COME UTILIZZARE IL FRULLATORE

1. Controllare che il selettore di velocita sia impostato sulla posizione O.

2. Inserire la spina nella presa di corrente (accendere la presa, se € commutabile).

3. Ruotareil selettore di velocita in senso orario fino alla velocita desiderata.

4. Lagamma diregolazioni va da 1 (bassa) a 10 (alta). Ruotare il selettore di velocita di nuovo su O per
spegnere il motore.

5. Per mettere in funzione il motore con brevi scatti, ruotare il selettore di velocita fino alla posizione @.
Rilasciare il selettore per arrestare il motore.

6. Sesidevono aggiungere altri ingredienti durante la frullatura, ruotare il tappo in senso antiorario e
staccarlo. Aggiungere gli ingredienti, poi rimettere il tappo e ruotarlo in senso orario per bloccarlo.

7. Allafine della frullatura, ruotare il selettore di velocita su O ed attendere che le lame si arrestino prima
di togliere il coperchio dalla caraffa o la caraffa dal mixer.

8.  Perrimuovere la caraffa, ruotarla in senso antiorario fino a quando il simbolo W sara allineato coniil
simbolomf’.

CURA E MANUTENZIONE

Spegnere (0) e disconnettere prima della pulizia.

Mixer:

1. Pulireimmediatamente dopo I'uso per impedire ai residui di rimanere all'interno della ciotola.

2. Lavare la ciotola, la protezione contro gli schizzi e gli accessori con acqua tiepida e detersivo,
sciacquare e asciugare.

3. E'possibile mettere la ciotola e gli accessori in lavastoviglie, ma attenzione: I'azione della lavastoviglie
rovinera le finiture delle superfici. Il danno sara solo a livello superficiale e non incidera sul
funzionamento dell'apparecchio.

4. Pulire le superfici esterne dell'apparecchio con un panno umido pulito.

Caraffa per frullare:

1. Lavare la caraffa per frullare, il tappo e il coperchio con acqua tiepida e detersivo. Sciacquare e
asciugare.

2. E'possibile lavare la caraffa, il tappo e il coperchio in lavastoviglie. Tuttavia, raccomandiamo di togliere
la lama prima del lavaggio in lavastoviglie.

Per rimuovere la lama:

1. Capovolgere la caraffa.

2. Ruotare lalama in senso orario nella direzione del simbolo o (Fig H).

3. Staccare delicatamente il gruppo lame (Fig. J). Prestare attenzione, le lame hanno bordi molto
taglienti.

4. Togliere la guarnizione e lavare accuratamente la lama e la guarnizione con acqua tiepida e detersivo.
Sciacquare e asciugare.

5. Rimettere la guarnizione sulla lama, poi poggiare la lama nella caraffa e ruotarla in senso antiorario
fino a fine corsa nella direzione del simbolo 8 (Fig H). Assicurarsi che la guarnizione sia fissata e che la
lama sia ben avvitata altrimenti la caraffa potrebbe perdere durante I'utilizzo.

RICETTE PER IL MIXER
CON LA PASTA DA PIZZA gancio per impastare
« 250 mlacqua «  7glievito secco
+ 400 g farina di pane bianco di qualita «  2.5gzucchero
« 25mld'oliodioliva « 5gsale

Setacciare la farina in una ciotola. Aggiungere lievito, zucchero e sale. Aggiungere acqua e olio. Mescolare a
velocita da bassa a media fino a quando I'impasto non diventa omogeneo. Coprire la ciotola con un panno
bagnato e metterla in un posto caldo fino a quando non raddoppiera le dimensioni (30-40 minuti).
Impastare a mano per qualche minuto. Tagliare la pasta in due parti. Fare rotolare la pasta formando dei
dischetti su una superficie infarinata. Mettere i dischetti di pasta su una teglia da forno anti-aderente.
Versare sui dischetti una salsa a base di pomodoro e aggiungere il resto dei condimenti. Cuocere in forno
pre-riscaldato a 200°C per 18-20 minuti. La superficie deve essere ben dorata.
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PAGNOTTA CON RIBES gancio per impastare

«  500g difarina integrale «150g diribes

+ 1509 di burro (ammorbidito) « 509 di scorze miste
15g di lievito in polvere +  2uova (medie)

«  2,5gdisale «  30ml dilatte

+ 150g di zucchero

Mettere la farina nella ciotola, aggiungere il burro ammorbidito e mixare alla velocita 1. Quando il burro e
la farina cominceranno ad amalgamarsi, aggiungere lo zucchero, il sale, il ribes, le scorze e il lievito in
polvere. Lasciare mixare mentre si sbattono le uova con il latte, poi aggiungere la miscela di uova e latte
nella ciotola. Selezionare la velocita 2 e mixare fino a quando saranno ben amalgamati. Trasferire in una
teglia per pane imburrata e mettere in forno preriscaldato a 180°C/350°F/gas 4 per 35 minuti. Fare
raffreddare su una griglia prima di affettare. Servire tostato con burro.

PANE BIANCO gancio per impastare
« 600 g farina di pane bianco di qualita « 15 mlolio di semi di girasole/burro
+ 7 glievito secco attivo (1 bustina) «  5gzucchero

345 ml acqua calda « 10gsale

Setacciare la farina in una ciotola. Aggiungere lievito, zucchero e sale. Aggiungere acqua e olio. Mescolare a
velocita da bassa a media fino a quando I'impasto non diventa omogeneo. Coprire la ciotola con un panno
bagnato e metterla in un posto caldo fino a quando non raddoppiera le dimensioni (30-40 minuti).
Impastare a mano per qualche minuto. Mettere in una teglia per pane da 1 kg e collocare in un posto caldo
per altri 30 minuti. Cuocere in forno pre-riscaldato a 200°C per 20-25 minuti. La superficie deve essere ben
dorata. La parte inferiore dovrebbe sembrare vuota quando si picchietta.

SOUFFLE AL CIOCCOLATO CALDO frusta
« 75gburro «  450glatte

50 g farina bianca +  4uova, separate
« 2049 coccoin polvere « 50 g zucchero raffinato

Mescolare il burro in una pentola a fuoco lento. Mescolare la farina e il cacao. Aggiungere il latte. Mescolare
fino a fare rapprendere. Togliere dal fuoco. Raffreddare per 30 minuti. Battere i tuorli d'uovo. Battere gli
albumi ad alta velocita per pochi secondi. Aggiungere lo zucchero e sbattere fino a dare una certa
consistenza. Incorporare le miscele in un piatto da forno imburrato da 1,2 litri. Mettere il piatto in una teglia
per arrosto piena di acqua bollente. Cuocere in forno pre-riscaldato a 190°C per 40-45 minuti.

BISCOTTI DI BASE frsuta
« 100 g burro «  Tuovo

150 g zucchero raffinato « 100 g farina bianca
«  5mlessenza divaniglia « 100 g farina fermentante

Mettere burro, zucchero e essenza di vaniglia in una ciotola. Battere a velocita media fino a raggiungere
una consistenza soffice (1-2 minuti). Ridurre la velocita. Aggiungere I'uovo. Aumentare gradualmente la
velocita fino a mescolare il tutto. Setacciare le farine insieme, poi lavorarle mescolandole. Dividere
I'impasto in palle. Metterle su una teglia da forno unta. Appiattirle leggermente. Cuocere in forno
pre-riscaldato a 180°C per 12-15 minuti. Fare raffreddare nella teglia per qualche minuto, poi spostare su un
ripiano.

TORTA CONTADINA TRADIZIONALE ALLA FRUTTA frusta piatta
1509 di burro « 300g di farina autolievitante

+ 1509 di zucchero extra-fine « un pizzico di sale

«  75gdiciliege candite, tagliate «  5gdispezie miste
75g di uva sultanina e 75g di uva passa «  45mldilatte

«  25gdiscorze miste +  3uova

Imburrare una teglia per torta da 20cm. Ricoprire con carta oleata. Preriscaldare il forno a 180°C/350°F/gas
4, Mettere burro, zucchero, frutta secca e spezie nella ciotola e mescolare alla velocita 3 fino ad
amalgamare tutto. Aggiungere le uova ed il latte e mescolare per alcuni secondi. Aggiungere
gradualmente la farina, mescolando fino a quando il composto sara ben amalgamato. Cuocere nella teglia
per torta per circa 1 ora e Y. Lasciare raffreddare nella teglia per 15 minuti poi spostarla su una griglia.
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PAN DI SPAGNA CLASSICO ‘VICTORIA’ frusta

« 100 g burro/margarina 100 g farina fermentante
+ 100 g zucchero raffinato « 1 misurino essenza di vaniglia
«  2uova

Imburrare due tortiere da forno a pareti lisce da 180 mm. Livellare le parti superiori con carta da forno
imburrata Mettere burro e zucchero in una ciotola. Battere a velocita media fino a raggiungere una
consistenza soffice (1-2 minuti). Ridurre la velocita. Aggiungere gradualmente le uova, poi la vaniglia,
infine la farina. Portare a velocita media quando gli ingredienti iniziano a mescolarsi. Mettere la miscela
nelle tortiere da forno. Cuocere in forno pre-riscaldato a 180°C per 25 minuti. La superficie deve essere ben
dorata. Fare raffreddare su un ripiano. Capovolgere un pan di Spagna. Versare sopra uno strato di
marmellata di lampone. Mettere |'altro pan di Spagna sopra la marmellata. Potete sostituire la marmellata
di lampone con altra farcitura, come crema di burro.

TORTA AL CIOCCOLATO frusta piatta
50g di burro, ammorbidito « 10ml di estratto di vaniglia

«  30gdigolden syrup + 100ml diacqua bollente

« 50mldilatte «  35gdipolvere di cacao

«  2uova, shattute « 125g difarina autolievitante

« 125g di zucchero extra-fine +  30ml diolio vegetale leggero (girasole, etc.)

« 1009 di cioccolato da cottura, fuso

Sciogliere il cacao nell'acqua bollente e lasciare raffreddare. Amalgamare il burro e lo zucchero per alcuni
secondi alla velocita 1, aggiungere la meta delle uova, poi meta farina, aumentare gradualmente la velocita
a 3, aggiungere l'uovo e la farina rimasti, mixare fino ad ottenere un composto omogeneo, aggiungere gli
altri ingredienti e mixare fino a ottenere un composto omogeneo. Mettere su un piatto, coprire con carta di
alluminio e cuocere a vapore per 1 ora, o fino a quando uno stuzzicadenti inserito nella torta rimane pulito.

PAN DI SPAGNA frusta piatta
« 5009 di farina semplice «  4uova

« 2509 di burro morbido o margarina + 15gdilievito in polvere

+ 2509 dizucchero + 125ml dilatte

«  2gocce diessenza di vaniglia « un pizzico di sale

Imburrare e riempire una teglia rotonda per torta profonda 23cm. Preriscaldare il forno a 190°C/375°F/gas
5. Mettere tutto nella ciotola, mixare alla velocita 1 per 30 secondi, poi alla velocita 3 per 3 minuti, fino a
quando tutto sara ben amalgamato. Versare la miscela nella teglia per torta e cuocere nella parte centrale
del forno per 50-60 minuti, fino a quando uno stuzzicadenti inserito nella torta rimarra pulito. Lasciare
raffreddare su una griglia. Variare la ricetta di base aggiungendo 100g di uva passa, noci tritate, o
cioccolato grattugiato.

RICETTE PER IL FRULLATORE

ZUPPA DI PORRI E PATATE

«  75gporri «  400mlacqua

« 759 patate « saleepepe

«1dadiper brodo

Passare i porri e le patate per 2 secondi. Trasferire in una pentola larga. Aggiungere l'acqua e i dadi. Portare
a ebollizione. Abbassare la fiamma. Coprire la pentola. Cuocere a fuoco lento per 20 minuti. Togliere dal
fuoco. Raffreddare per 30 minuti. Lavorare fino a raggiungere una consistenza omogenea. Portare a
temperatura adatta a servire (non lasciare bollire). Regolare il condimento. Servire con del pane.

Per la 'Vichyssoise’, aggiungere un paio di spolverate di erba cipollina a porri e patate, aggiungere una noce
di burro in pentola prima di scaldare, raffreddare la zuppa invece di riscaldarla e incorporare con la frusta
75ml di panna prima di servirla fredda.

PROTEZIONE AMBIENTALE

Per evitare danni all'ambiente e alla salute causati da sostanze pericolose delle parti elettriche ed
elettroniche, gli apparecchi contrassegnati da questo simbolo non devono essere smaltiti con i rifiuti non
differenziati ma recuperati, riutilizzati o riciclati.
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Lea las instrucciones, gudrdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones bésicas de seguridad, incluyendo:

Este aparato puede ser utilizado por personas inexpertas o con
discapacidad fisica, sensorial 0 mental, siempre que hayan sido
supervisadas o instruidas en su uso y comprendan los riesgos que conlleva.
No permita que los nifos utilicen el aparato ni jueguen con él. Mantenga el
aparato y el cable fuera del alcance de los nifos.

Desconecte el aparato de la red eléctrica siempre que lo deje desatendido y
antes de montarlo, desmontarlo o limpiarlo.

Tenga cuidado cuando manipule las afiladas cuchillas de corte al vaciary
limpiar.

El uso inadecuado del aparato puede ocasionar heridas.

A No anada liquidos calientes (a mas de 40°C): pueden salpicar por un
golpe brusco de vapor.

Si el cable esta dafado, éste debera ser cambiado por el fabricante, su

agente de servicio, o alguien con cualificacion similar para evitar peligro.
No mantenga funcionando el aparato durante mas de 10 minutos. Al cabo de 10 minutos, apaguelo
durante al menos 20 minutos.
No sumerja la unidad motora en liquidos.
No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
No ponga ningun otro acoplamiento o accesorio (recambio) que no haya sido adquirido del

fabricante.
No use el aparato si esta daiado o si no funciona bien.
SOLO PARA USO DOMESTICO

ILUSTRACIONES
1. Batidor 9.  Cubierta antisalpicaduras
2. Varilla batidora 10. Cuenco
3. Garfio amasador 11, Jarra batidora
4. Unidad propulsora para accesorios* 12. tapa pequefa
5. Brazo 13. tapa
6. Ejeybarrade launidad propulsora 14. Junta
7. Palanca de bloqueo del brazo 15.  Unidad de las cuchillas

8.  Control de velocidad Apto para lavavajillas
*La unidad propulsora para accesorios es para elementos adicionales que pueden usarse con este aparato.
Consulte mas detalles en Internet.

COLOCACION

1. Coloque el aparato sobre una superficie resistente al agua, seca, estable y nivelada.
2. Coloque el cable de forma que no sobresalga y no tropiece ni se pille.
3. Noenchufe el aparato hasta que haya terminado de montarlo.

AMASADORA
MONTAJE

Subir el brazo:
1. Los muelles del brazo son potentes. Coloque la mano en la parte superior del brazo para controlar su
movimiento.
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2. Girela palanca de bloqueo del brazo a la posicion sy manténgala alli. El brazo se elevara.

Bajar el brazo:

1. Gire la palanca de bloqueo del brazo a la posicion @y manténgala alli.

2. Empuje el brazo hacia abajo y, mientras lo mantiene ahi, libere la palanca de bloqueo del
brazo.

Montar el cuenco

Suba el brazo antes de poner o quitar el cuenco. Use solamente el cuenco suministrado.

1. Encaje el cuenco en el hueco de la base y girelo en el sentido de las agujas del reloj hasta que se
bloquee.

2. Pararetirarlo, girelo en el sentido antihorario y separelo de la base.

Montar/retirar accesorios

Apague, desenchufe y suba el brazo antes de montar o retirar accesorios.

1. Alinee la ranura del accesorio con la barra de la unidad propulsora (Fig A).

2. Empuje el accesorio hacia la unidad propulsora y luego girelo en sentido antihorario para bloquearlo
(Fig B).

Para retirar un accesorio, empujelo ligeramente hacia arriba, girelo en sentido horario y tire para extraerlo

del eje.

Cubierta antisalpicaduras

La cubierta antisalpicaduras protege de derrames o salpicaduras durante la mezcla mientras que

le permite anadir ingredientes. Apague y desenchufe la unidad antes de montar/desmontar la

cubierta antisalpicaduras.

Con el cuenco instalado y el brazo abajo:

1. Coloque la cubierta antisalpicaduras entre el brazo y el cuenco.

2. Alinéela de modo que la abertura esté en el lado derecho (Fig C).

. Retire siempre la cubierta antisalpicaduras antes de subir el brazo.

USO DE LA AMASADORA

1. Compruebe que el control de velocidad esta ajustado a O.

2. Introduzca el enchufe en la toma de corriente (encienda el interruptor si es conmutable).

3. Gire el control de velocidad en sentido horario hasta la velocidad deseada.

4. Elrango varia de 1 (bajo) a 10 (alto). Gire el control de velocidad de nuevo hasta O para apagar el
motor.

5. Para que el motor funcione con rafagas cortas, gire el control de velocidad a la posicion @. Suelte el
control para detener el motor.

Velocidades recomendadas

Accesorio Velocidad | Uso:
Varilla batidora 7-10 batir/montar nata, claras de huevo, masas, mezclas ligeras
Batidor 4-7 batir mantequilla y azGcar, mezclas para pasteles de densidad media
ol 1-3 mezclas densas, pan, reposteria
amasador
BATIDORA
MONTAJE

1. Deslice la tapa de la jarra batidora (Fig D).

2. Insertelajarra en la abertura de la unidad, alineando la marca W de la jarra con la marca mf* del brazo
(Fig E).

3. Girelajarraen sentido horario hasta que la marca W de la jarra esté alineada con la marca f del
brazo (Fig F).

4. Afnada los ingredientes a la jarra y coloque las tapas grande y pequena (Fig G). No sobrepase la marca
de nivel maximo de la jarra. Nunca utilice la jarra sin tapa.
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USO DE LA BATIDORA

1. Compruebe que el control de velocidad estd ajustado a O.

2. Introduzca el enchufe en la toma de corriente (encienda el interruptor si es conmutable).

3. Gireel control de velocidad en sentido horario hasta la velocidad deseada.

4. Elrango varia de 1 (bajo) a 10 (alto). Gire el control de velocidad de nuevo hasta O para apagar el
motor.

5. Para que el motor funcione con rafagas cortas, gire el control de velocidad a la posicion @. Suelte el
control para detener el motor.

6.  Sinecesita afadir otros ingredientes mientras esté batiendo, gire la tapa pequefa en sentido
antihorario y extrdigala. Afada los ingredientes, introduzca de nuevo la tapa y gire en sentido horario
para bloquearla.

7. Cuando finalice el batido, gire el control de velocidad a O y espere a que se paren las cuchillas antes de
quitar la tapa de la jarra o la jarra de la unidad.

8. Pararetirar la jarra, gire en sentido antihorario hasta que la marca W esta alineada con la marca mf”.

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

Apague el aparato (0) y desenchufelo antes de limpiar.

Amasadora:

1. Limpie lo antes posible después del uso para evitar que queden residuos en el interior del cuenco.

2. Lave el cuenco, la cubierta antisalpicaduras y los accesorios con agua tibia y jabon, enjuague y seque.

3. Puede introducir el cuenco y los accesorios en el lavavajillas, pero tenga en cuenta que las duras
condiciones del interior del lavavajillas afectaran a los acabados de las superficies. El dafio deberia ser
s6lo cosmético, y no deberia afectar al funcionamiento del aparato.

4. Limpie las superficies exteriores del aparato con un pafo limpio y hiumedo.

Jarra batidora:

1. Lavelajarra batidora, la tapa y la tapa pequefa con agua tibia y jabon. Enjuague y seque.

2. Puedelavarlajarra, la tapay la tapa pequefa en el lavavajillas. Sin embargo, le recomendamos que
retire la cuchilla antes del lavado en un lavavajillas.

Para retirar la cuchilla:

1. Délavueltaalajarra.

2. Girelacuchilla en sentido horario en la direccién del simbolo s (Fig H).

3. Levante con cuidado la unidad de las cuchillas (Figura J). Tenga cuidado, las cuchillas tienen bordes
muy afilados.
Retire la junta y lave cuidadosamente la cuchilla y la junta con agua tibia y jabdn. Enjuague y seque.

5. Vuelva a colocar la junta de la cuchilla y luego baje la cuchilla dentro de la jarra y gire todo lo que
pueda en sentido antihorario en la direccion del simbolo i (Fig H). Asegurese de que la junta encaja
bien y la cuchilla estd completamente apretada, de lo contrario puede haber fugas durante el uso.

RECETAS
MASA DE PIZZA garfio amasador
« 250 mlagua «  7glevaduraseca
400 g harina fuerte para pan blanco « 2.5gazlcar
«  25mlaceite de oliva « 5gsal

PEspolvoree la harina en un bol. Adada la levadura, el azicar y la sal. Ahada el agua y el aceite. Mezcle a
velocidad baja- media hasta obtener una masa homogénea. Cubra el bol con un trapo himedo y
coléquelo en un lugar caliente hasta que doble su tamafo (30-40 minutos). Amase a mano durante unos
minutos. Corte la masa por la mitad. Estire la masa en forma circular en una superficie enharinada. Ponga
los circulos de masa en una bandeja para horno antiadherente. Esparza la masa con salsa de tomate y otros
ingredientes para pizza. Precaliente el horno a 200°C y hornee durante 18-20 minutos. La superficie debe
tomar un color dorado oscuro.

BIZCOCHO DE GROSELLAS garfio amasador
« 5009 de harina integral « 15g de levadura quimica
+ 1509 de mantequilla en pomada . 25gdesal

33



+ 1509 de azucar + 2 huevos (medianos)

« 1509 de grosellas « 30mldeleche

« 509 de ralladura de fruta

Ponga la harina en un cuenco, afiada la mantequilla en pomada y mezcle a velocidad 1. Cuando la
mantequilla y la harina empiecen a mezclarse afada el azUcar, la sal, las grosellas, la ralladura y la levadura
quimica. Deje que se mezclen mientras bate los huevos y la leche, y a continuacion afada al cuenco la
mezcla de huevos y leche. Cambie a velocidad 2 y mezcle hasta que se combinen todos los ingredientes.
Vierta la mezcla en un molde engrasado y hornee durante 35 minutos en horno precalentado a 180°C.
Enfrie sobre una rejilla metélica antes de partir. Sirva tostado con mantequilla.

PAN BLANCO garfio amasador
« 600 g harina fuerte para pan blanco « 15 ml aceite de girasol/mantequilla

« 7glevadura seca activa (1 saquito) « 5gazicar

+ 345 mlagua caliente + 10gsal

Espolvoree la harina en un bol. Afada la levadura, el azicar y la sal. Adada el agua y el aceite. Mezcle a
velocidad baja- media hasta obtener una masa homogénea. Cubra el bol con un trapo humedoy
coléquelo en un lugar caliente hasta que doble su tamafio (30-40 minutos). Amase a mano durante unos
minutos. Ponga la masa en un molde para pan de 1 kg., cubray péngalo en un lugar caliente durante 30
minutos mas. Precaliente el horno a 200°Cy hornee durante 20-25 minutos. La superficie debe tomar un
color dorado oscuro. El fondo debe sonar hueco cuando se golpea.

SOUFFLE DE CHOCOLATE CALIENTE varilla batidora
«  75gmantequilla « 450gleche

« 50gharina « 4 huevos, separados

« 209 polvo de cacao « 50gazicarglasé

Funda la mantequilla en una cacerola a fuego lento. Afiada la harina y el caco y remueva. Afada la leche.
Remueva hasta que espese. Retire del fuego. Deje enfriar 30 minutos. Adada las yemas de huevo y bata.
Bata las claras de huevo a velocidad alta durante unos segundos. Afada el azdcar y bata hasta que espese.
Junte las dos mezclas y péngalas en una bandeja para horno de 1.2 litros engrasada con mantequilla.
Ponga la bandeja en una fuente de horno llena de agua hirviendo hasta la mitad. Precaliente el horno a
190°Cy hornee durante 40-45 minutos.

GALLETAS BASICAS varilla batidora
« 100 g mantequilla «  Thuevo

+ 150 g azucar glasé « 100 g harina

« 5mlesencia de vainilla « 100 g harina con levadura

Ponga la mantequilla, el aztcar y la esencia de vainilla en un bol. Bata a velocidad media hasta obtener una
consistencia suave y esponjosa (1-2 minutos). Reduzca la velocidad. Adada el huevo. Aumente
gradualmente la velocidad hasta conseguir una buena mezcla. Tamice las harinas, incorpérelas a la mezcla
y amase. Forme bolas con la mezcla. Péngalas en una bandeja de horno engrasada. Aplastelas ligeramente.
Precaliente el horno a 180°Cy hornee durante 12-15 minutos. Deje enfriar en la bandeja durante unos
minutos y pase a una bandeja de rejilla.

BIZCOCHO ESPONJOSO CLASICO VICTORIA varilla batidora
+ 100 g mantequilla/margarina + 100 g harina con levadura

« 100 g azucar glasé « 1gotaesencia de vainilla

« 2huevos

Engrase dos moldes lisos para horno. Cubra los fondos con papel de hornear engrasado con mantequilla.
Ponga la mantequilla y el azdcar en un bol. Bata a velocidad media hasta obtener una consistencia suave y
esponjosa (1-2 minutos). Reduzca la velocidad. Incorpore gradualmente los huevos, la vainilla y la harina en
este orden. Aumente a media velocidad a medida que incorpore los ingredientes. Ponga la mezcla en los
moldes para hornear. Precaliente el horno a 180°C y hornee durante 25 minutos. La superficie debe tomar
un color dorado oscuro. Deje enfriar en una bandeja de rejilla. Dé la vuelta a uno de los bizcochos
esponjosos. Ponga una capa de mermelada de frambuesa en la parte superior del otro. Coloque el primero
encima de la capa de mermelada. Puede substituir la mermelada de frambuesa con otros rellenos como
crema de mantequilla.
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PASTEL DE CHOCOLATE batidor

50g de mantequilla en pomada «10ml de extracto de vainilla
+ 309 de sirope dorado «100ml de agua hirviendo
+  50mldeleche +  35gdecacao en polvo
« 2 huevos batidos « 125g de harina leudante
+  125g de azlcar superfina « 30ml de un aceite vegetal ligero (girasol, etc.)

100g de chocolate de reposteria fundido
Dlsuelva el cacao en el agua hirviendo y déjelo enfriar. Bata la mantequilla y el azdcar durante unos
segundos a velocidad 1, aflada la mitad del huevo y luego la mitad de la harina, aumentando la velocidad
gradualmente hasta 3. Adada el resto del huevo y la harina, mezcle hasta lograr una textura homogénea,
anada los otros ingredientes y mezcle hasta que todo quede homogéneo. Coloque en una bandeja
cubierta con papel de aluminio, y cueza al bafio maria durante una hora, o hasta que pueda clavar una
brocheta y que salga limpia.

BIZCOCHO DE FRUTAS TRADICIONAL "DE LA GRANJA" batidor
+ 1509 de mantequilla + 3009 de harina leudante
1509 de azucar superfina + Unapizcade sal
«  75gde cerezas glaseadas, picadas «  5gde especias de pudin
+  75gde pasas normales y 75g de sultanas «  45mldeleche
25¢ de ralladura de fruta 3 huevos

Engrase un molde de 20cm y ctibralo con papel de horno Precaliente el horno a 180°C. Ponga la
mantequilla, el azUcar, la fruta deshidratada y las especias en el cuenco y mezcle a velocidad 3 hasta
obtener una mezcla homogénea. Afiada los huevos y la leche y bata durante unos pocos segundos. Ailada
la harina poco a poco y siga batiendo hasta que esté todo bien incorporado. Hornee la mezcla en el molde
durante aproximadamente 1 hora y media. Déjela enfriar en el molde durante 15 minutos y luego
coléquela sobre una rejilla metalica.

BIZCOCHO batidor
+ 5009 de harina de trigo «  4huevos
2509 de mantequilla en pomada o margarina « 15g de levadura en polvo
« 2509 de azucar « 125ml de leche
+  2gotas de esencia de vainilla + Una pizca de sal

Engrase y cubra un molde redondo de 23cm. Precaliente el horno a 190°C. Ponga todo en el cuenco,
mezcle a velocidad 1 durante 30 segundos, y luego a velocidad 3 durante 3 minutos hasta que se
combinen todos los ingredientes. Vierta la mezcla en el molde y hornee en el centro del horno durante
50-60 minutos, hasta que al clavar una brocheta salga limpia. Enfrie sobre una rejilla metalica. Modifique la
receta basica afnadiendo 100g de pasas, nueces picadas o chocolate rallado.

SOPA DE PUERROS Y PATATAS

759 puerros «  400mlagua
+ 759 patatas + salypimienta
+ 1 cubitos de caldo
Procese los puerros y las patatas durante dos segundos Paselos a una cacerola mas grande. Afiada el agua y
los cubitos de caldo. Lleve a ebullicién y remueva. Reduzca el fuego. Cubra la cacerola. Hierva a fuego lento
durante 20 minutos. Retire del fuego. Deje enfriar 30 minutos. Procese hasta obtener una consistencia
homogénea. Caliente sin que llegue a hervir antes de servir. Sazone al gusto. Sirva el pan.
Para la Vichyssoise, aflada un par de cebolletas a los puerros y las patatas, afada una nuez de mantequilla a
la cacerola antes de calentar, enfrie la sopa en lugar de recalentarla y bata 75ml. de nata antes de servirla
fria.

PROTECCION MEDIOAMBIENTAL

Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias peligrosas con
que se fabrican los productos eléctricos y electrénicos, los aparatos con este simbolo no se deben desechar
junto con el resto de residuos municipales, sino que se deben recuperar, reutilizar o reciclar.
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Leia as instrugoes e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o aparelho a
alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacdo.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as precaucdes basicas de seguranca, incluindo as seguintes:

Este aparelho pode ser utilizado por pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta de experiéncia e
conhecimento desde que supervisionadas/instruidas e que compreendam
0s riscos envolvidos. As criangas nao devem usar nem brincar com o
aparelho. Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance das criancas.
Desligue sempre o aparelho da tomada elétrica se o deixar
desacompanhado e antes da montagem, desmontagem ou limpeza.

Deve tomar cuidado ao manusear as laminas de corte afiadas durante o
esvaziamento e a limpeza.

Utilizar o aparelho incorrectamente podera resultar em ferimentos.

M Nao acrescente liquidos quentes (com mais de 40 °C), pois podem ser
expelidos devido a vaporizacao repentina.

Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de assisténcia
técnica ou qualquer profissional devidamente qualificado devera substitui-

|O para se evitarem riscos.
Nao mantenha o aparelho a funcionar durante mais de 10 minutos. Apés 10 minutos, desligue
durante, pelo menos, 20 minutos.
Néo coloque a unidade motora em liquidos.
Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades senao as descritas nestas instrugoes.
Nao utilize acessérios ou pecas que nao sejam fornecidos pela nossa empresa.
Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.

APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

1. Batedor 9.  Proteccdo contra salpicos
2. Acessorio batedor 10. Tigela

3. Batedor em espiral 1. Jarro liquidificador

4. Suporte de acionamento de acessérios* 12. Tampa pequena

5. Braco 13. Tampa

6. Haste e pino de acionamento 14. Junta

7. Alavanca de bloqueio do braco 15.  Conjunto de laminas

8. Controlo de velocidade @] Lavavel na maquina

* O suporte de acionamento de acessorios serve para acessorios adicionais que podem ser usados com
esta maquina. Consulte o material online para mais detalhes.

POSICIONAMENTO

1. Coloque o aparelho sobre uma superficie nivelada, estavel, seca e resistente a dgua.
2. Estenda o cabo de forma a nao ficar suspenso, trilhado ou onde se possa tropecar.
3. Néo o ligue a tomada antes de terminar a montagem.

BATEDEIRA
MONTAGEM

Elevar o braco:
1. Asmolas presentes no braco sao fortes, por isso coloque a sua mao no topo do brago para controlar o
seu movimento.
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2. Rode aalavanca de bloqueio do braco para a posicio m* e mantenha-a nessa posicdo. O braco
elevar-se-a.

Descer o brago:

1. Rode a alavanca de bloqueio do braco para a posicdo i e mantenha-a nessa posicao.

2. Prima o brago para baixo e, nessa posicdo, liberte a alavanca de bloqueio do braco.

Encaixar a tigela

Eleve o braco antes de encaixar ou remover a tigela. Use apenas a tigela fornecida.

1. Encaixe a tigela no nicho da base e rode-a para a direita até bloquear.

2. Pararemover, rode a tigela para a esquerda, levante e retire-a da base.

Encaixar/remover acessorios

Desligue o interruptor de energia do aparelho, retire a ficha da tomada elétrica e eleve o braco antes de

encaixar ou remover acessorios.

1. Alinhe a ranhura no acessério com o pino na haste de acionamento (fig. A).

2. Empurre o acessorio colocando-o na haste de acionamento e, em seguida, rode-o para a esquerda de
forma a bloquea-lo (fig. B).

Para remover um acessério, empurre-o para cima ligeiramente e, em seguida, rode-o para a direita e

puxe-o para fora da haste.

Protecao contra salpicos

A protecdo contra salpicos protege o utilizador contra salpicos durante a mistura, enquanto

permite adicionar ingredientes. Desligue o interruptor de energia da sua batedeira e retire a

ficha da tomada elétrica antes de encaixar/remover a protecdo contra salpicos.

Com a tigela posicionada e o brago na posicao descida:

1. Deslize a protecédo contra salpicos entre o braco e a tigela.

2. Alinhe-a de forma que a abertura fique do lado direito (fig. C).

. Remova sempre a protecao contra salpicos antes de elevar o braco.

UTILIZAR A BATEDEIRA

1. Certifique-se de que o controlo de velocidade esta posicionado no O.

2. Coloque aficha na tomada elétrica (acione o interruptor da tomada, caso esta possua interruptor).

3. Rode o controlo de velocidade para a direita para a velocidade que desejar.

4. Oalcance é de 1 (baixo) a 10 (alto). Rode o controlo de velocidade de volta para B de forma a desligar
0 motor.

5. Para operar o motor em rajadas curtas, rode o controlo de velocidade para a posicao @.. Liberte o
controlo para parar o motor.

Velocidades recomendadas

Acessorio Velocidade | Utilizar para:
Acessorio 7-10 bater/oxigenar natas, claras, massa densa, misturas leves
batedor
Batedor 4-7 bater manteiga e aglcar para criar creme, misturas médias para bolos
Batedgr em 1-3 misturas muito densas, pdo, massa de pastelaria
espiral
LIQUIDIFICADORA
MONTAGEM

1. Deslize e retire a tampa do suporte de acionamento do jarro liquidificador (fig. D).

2. Introduza o jarro na abertura do suporte de acionamento alinhando a marca W no jarro com a marca

ol ' na batedeira (fig. E).

Rode o jarro para a direita até alinhar a marca W no jarro com a marca fll na batedeira (fig. F).

4. Acrescente os ingredientes ao jarro e encaixe a tampa grande e a tampa pequena (fig. G). Ao encher o
jarro, ndo ultrapasse a marca max. Nunca use o jarro sem a tampa encaixada.

w
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UTILIZAR A LIQUIDIFICADORA

1. Certifique-se de que o controlo de velocidade esté posicionado no O.

2. Coloque aficha na tomada elétrica (acione o interruptor da tomada, caso esta possua interruptor).

3. Rode o controlo de velocidade para a direita para a velocidade que desejar.

4. Oalcance é de 1 (baixo) a 10 (alto). Rode o controlo de velocidade de volta para O de forma a desligar
0 motor.

5. Para operar o motor em rajadas curtas, rode o controlo de velocidade para a posi¢ao @. Liberte o
controlo para parar o motor.

6. Se precisar de adicionar outros ingredientes durante a mistura, rode a tampa pequena para a
esquerda para a levantar e retirar. Acrescente os ingredientes e, em seguida, volte a colocar a tampa
pequena rodando-a para a direita de forma a bloqueé-la.

7. Quando terminar de misturar, rode o controlo de velocidade para O e aguarde que as laminas cessem
0 seu movimento antes de remover a tampa do jarro ou o jarro da batedeira.

8. Pararemover o jarro, rode-o para a esquerda até alinhar a marca W com a marcamf.

CUIDADOS E MANUTENCAO

Antes de limpar, desligue o interruptor de energia (O) e retire a ficha da tomada elétrica.

Batedeira:

1. Limpe ap6s a utilizacao o mais depressa possivel para evitar que os residuos sequem no interior da
tigela.

2. Laveatigela, a protecdo contra salpicos e os acessérios em dgua morna com detergente, enxague e
seque.

3. Poderé colocar a tigela e os acessérios na maquina de lavar loi¢a, mas tenha em atencao que o
ambiente no interior da maquina afetara os acabamentos das superficies. Os danos deverao ser
apenas cosméticos e ndo deverao afetar o funcionamento do aparelho.

4. Limpe as superficies exteriores do aparelho com um pano limpo e humido.

Jarro liquidificador:

1. Lave ojarro liquidificador, a tampa grande e a tampa pequena em d4gua morna com detergente.
Enxague e seque.

2. Poderé lavar o jarro, a tampa grande e a tampa pequena na maquina de lavar loica. Contudo,
recomendamos que retire a lamina antes de lavar na maquina de lavar loica.

Para remover a lamina:

1. Vireojarro ao contrario.

2. Rode aldmina para a direita na direcdo do simbolo o (fig. H).

3. Levante eretire a unidade da lamina com cuidado (fig. J). Tome atencao, pois as laminas sao muito
afiadas.

4. Remova o elemento selante e lave cuidadosamente a ldmina e o elemento selante em dgua morna
com detergente. Enxague e seque.

5. Volte a colocar o elemento selante na lamina, desca-a para o interior do jarro e, em seguida, rode-a
para a esquerda até ao ponto maximo na direcdo do simbolo @ (fig. H). Certifique-se de que o
elemento selante estd encaixado e que a lamina estd completamente apertada. Caso contrdrio,
poderdo ocorrer derrames durante a utilizagao.

RECEITAS PARA A BATEDEIRA

MASSA DE PIZZA batedor em espiral
« 250mlégua « 7 gfermento seco activo (1 saqueta)

« 400 g farinha para péo branco « 2.5gacucar

« 25mlde azeite « 5gsal

Peneire a farinha para uma tigela. Junte o fermento, o agucar e o sal. Junte d4gua e o 6leo. Misture a
velocidade média até a massa obter uma consisténcia suave. Cubra a tigela com um pano humido e
coloque-a num local quente até duplicar de tamanho (30-40 minutos). Amasse a mao durante uns minutos.
Corte a massa ao meio. Estenda a massa em circulos numa superficie polvilhada de farinha. Coloque os
circulos num tabuleiro de forno antiaderente. Barre os circulos com um molho com base de tomate e unte
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os ingredientes para a cobertura. Leve ao forno pré-aquecido a 200°C por 18-20 minutos. A superficie
devera adquirir um tom castanho dourado.

PAO DE GROSELHAS batedor em espiral
« 500 g de farinha integral « 150 g de groselhas

+ 150 g de manteiga (amolecida) « 509 de cascas de fruta cristalizadas

« 15gdefermentoem pd « 2 0vos (médios)

+ 25gdesal + 30mldeleite

« 150 g de agtcar

Coloque a farinha na tigela, junte a manteiga amolecida e misture a velocidade 1. Quando a manteiga e a
farinha comegarem a unir-se, junte o agucar, o sal, as groselhas, as cascas cristalizadas e o fermento. Deixe a
batedeira a misturar enquanto bate os ovos e o leite em conjunto, seguidamente, junte a mistura de ovos e
leite a tigela. Selecione a velocidade 2 e misture até todos os ingredientes ficarem combinados. Coloque a
mistura numa forma retangular untada num forno preaquecido a 180 °C/350 °F, posi¢do 4 num forno a gas,
por 35 minutos. Deixe arrefecer numa grade antes de cortar. Sirva torrado com manteiga.

PAO BRANCO batedor em espiral
« 600 g farinha para péo branco + 15 ml dleo de girassol/manteiga

« 7 gfermento seco activo (1 saqueta) « 5gacucar

«  345mlagua quente « 10gsal

Peneire a farinha para uma tigela. Junte o fermento, o aglcar e o sal. Junte 4gua e o 6leo. Misture a
velocidade média até a massa obter uma consisténcia suave. Cubra a tigela com um pano himido e
coloque-a num local quente até duplicar de tamanho (30-40 minutos). Amasse a mao durante uns minutos.
Coloque numa forma para péao de 1 kg e reserve num local quente por mais 30 minutos. Leve ao forno
pré-aquecido a 200°C por 20-25 minutos. A superficie devera adquirir um tom castanho dourado. O fundo
deverd emitir um som oco se lhe bater.

SOUFFLE DE CHOCOLATE QUENTE acessorio batedor
« 75gmanteiga «  450g]leite

«  50gfarinha simples «  4ovos, claras separadas das gemas

«  20gpddecacau « 509 acucar branco refinado

Derreta a manteiga num tacho em lume brando. Junte a farinha e o cacau, mexendo sempre. Junte o leite.
Mexa até engrossar. Retire do lume. Deixe arrefecer 30 minutos. Bata as gemas de ovo. Bata as claras a alta
velocidade durante uns segundos. Junte o agucar e bata até obterem uma consisténcia rigida. Envolva
ambas as misturas num recipiente que possa ir ao forno untada de 1,5 litros. Coloque o recipiente numa
forma de forno com agua a ferver até meio. Leve ao forno pré-aquecido a 190°C por 40-45 minutos.

BISCOITOS SIMPLES acessorio batedor
+ 100 g manteiga + lovo

« 150 g agucar branco refinado « 100 g farinha simples

«  5mlesséncia de baunilha 100 g farinha com fermento

Coloque a manteiga, o aglicar e esséncia de baunilha numa tigela. Bata a velocidade média até obter uma
consisténcia fofa (1-2 minutos). Reduza a velocidade. Junte o ovo. Aumente gradualmente a velocidade até
todos os ingredientes se terem misturado. Peneire ambas as farinhas juntas e depois incorpore-as na
mistura. Forme bolas com a massa. Coloque-as num tabuleiro de forno untado. Achate-as ligeiramente.
Leve ao forno pré-aquecido a 180°C por 12-15 minutos. Deixe arrefecer na prateleira do forno por alguns
minutos, depois mova-os para uma grelha.

PAO-DE-LO CLASSICO VICTORIA acessorio batedor
+ 100 g manteiga/margarina « 100 g farinha com fermento

« 100 g acgucar branco refinado « 1gotaesséncia de baunilha

+  20vos

Unte duas formas para bolos de 180 mm quadradas ou rectangulares. Forre os fundos com papel vegetal
untado com margarina. Coloque a margarina e o agticar numa tigela. Bata a velocidade média até obter
uma consisténcia fofa (1-2 minutos). Reduza a velocidade. Junte gradualmente os ovos, depois a baunilha e
por fim a farinha. Aumente para a velocidade maxima assim que os ingredientes comecem a incorporar.
Coloque a mistura nas formas. Leve ao forno pré-aquecido a 180°C por 25 minutos. A superficie devera
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adquirir um tom castanho dourado. Arrefeca numa grelha. Vire um dos pées-de-6 ao contrario. Coloque
uma camada de compota de framboesa no topo. Coloque o outro pao-de-l6 em cima da compota. Podera
substituir a comporta de framboesa por outros recheios, como creme de manteiga, por exemplo.

BOLO DE CHOCOLATE batedor
50 g de manteiga, amolecida « 10 ml de extrato de baunilha

+ 30gdegolden syrup « 100 ml de 4gua a ferver

« 50mldeleite «  35gdecacauem pd

«  20vos, batidos + 125 g de farinha com fermento

« 125 gde agucar refinado « 30 ml de dleo vegetal magro (girassol, etc.)

+ 100 g de chocolate de culindria, derretido

Dissolva o cacau na dgua a ferver e reserve para arrefecer. Crie um creme batendo a manteiga e o aglcar
durante alguns segundos na velocidade 1, adicione metade do ovo e, em seguida, metade da farinha,
aumentando gradualmente a velocidade até 3. Acrescente o ovo e a farinha restantes, misture até obter
uma consisténcia macia, adicione os outros ingredientes e misture até obter uma consisténcia macia. Deite
a mistura num prato, cubra com papel de aluminio e coza a vapor durante uma hora, ou até introduzir um
espeto no bolo e este sair limpo.

BOLO DE FRUTAS DA QUINTA batedor
« 150 g de manteiga « Uma pitada de sal

« 150 g de acucar refinado + 5gdemistura de "mixed spice" (canela, cravo,

« 75 gde cerejas cristalizadas, picadas noz-moscada e pimenta-da-jamaica)

« 75gdesultanas e 75 g de passas «  45mlde leite

«  25gde cascas de fruta cristalizadas «  3ovos

+ 300 g de farinha com fermento

Unte uma forma para bolos de 20 cm. Forre com papel vegetal. Preaqueca o forno a 180 °C/350 °F,
temperatura 4 num forno a gas. Coloque a manteiga, o aguicar, a fruta seca e as especiarias na tigela e bata
a velocidade 3 até ficarem combinados. Acrescente os ovos e o leite, batendo durante alguns segundos.
Junte gradualmente a farinha, batendo até ficar bem misturada. Leve a cozer na forma para bolos cerca de
1% horas. Deixe arrefecer na forma durante 15 minutos e, posteriormente, desenforme na grade..

PAO DELO batedor
« 500 g de farinha simples «  4ovos

« 250 g de manteiga amolecida ou margarina « 15 gdefermento em pé

«  250gdeacgucar «125ml de leite

«  2gotas de esséncia de baunilha « Uma pitada de sal

Unte e forre uma forma para bolos redonda com 23 cm. Preaqueca o forno a 190 °C/375 °F, temperatura 5
num forno a gés. Coloque tudo na tigela, misture a velocidade 1 durante 30 segundos, sequidamente a
velocidade 3 durante 3 minutos, até combinar. Deite a mistura na forma para bolos e leve a cozer no centro
do forno por 50-60 minutos até introduzir um espeto no bolo e este sair limpo. Deixe arrefecer numa
grade. Varie esta receita basica adicionando 100 g de passas, nozes/améndoas/avelas, etc. cortadas ou
raspas de chocolate.

RECEITAS PARA A LIQUIDIFICADORA

SOPA DE BATATA E ALHO FRANCES

+  75galho-francés «  400ml 4gua

«  T1cubos de caldo de carne « sal e pimenta

« 759 batatas

Processe o alho-francés e as batatas por 2 segundos. Transfira para uma panela grande. Junte dgua e os
cubos de caldo de carne. Deixe ferver, mexendo frequentemente. Reduza o calor. Tape a panela. Coza em
lume brando por 20 minutos. Retire do lume. Deixe arrefecer 30 minutos. Processe até obter uma
consisténcia suave. Deixe aquecer até a temperatura de servir (ndo deixe ferver). Ajuste os temperos. Sirva
acompanhado com péo.

Para Vichyssoise, junte 2 cebolinhas aos alhos franceses e as batatas, junte uma noz de manteiga na panela
antes de aquecer, refrigere a sopa em vez de a reaquecer, e bata para dentro da sopa 75ml de natas antes
de a servir fria.
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PROTECCAO AMBIENTAL

Para evitar problemas ambientais e de satide devido a substancias perigosas contidas em
equipamentos eléctricos e electronicos, os aparelhos com este simbolo ndo deverao ser misturados com o
lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.
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Las vejledningen og behold den til senere brug. Lad den fglge med apparatet, hvis det overdrages til
andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundlaeggende sikkerhedsregler, herunder:

Apparatet kan anvendes af personer hvis fysiske, sansemaessige eller
mentale evner er nedsat, eller personer uden den forngdne erfaring og
viden, hvis de er blevet instrueret/har vaeret under opsyn og forstar de
forbundne farer. Bgrn ma hverken benytte eller lege med apparatet.
Apparatet og ledningen skal holdes uden for bgrns raekkevidde.
Maskinens stik skal altid tages ud af stikkontakten, hvis den efterlades uden
opsyn samt inden samling, adskillelse og rengering.

Klingerne, som er meget skarpe, skal handteres med forsigtighed under
tgmning og rengaring.

Forket brug af apparatet kan forarsage tilskadekomst.

A\ Tilsaet ikke varme vaesker (over 40°C), da de kan sprgjte ud grundet
pludselig dampdannelse.

Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
servicevaerkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa eventuelle

skader undgas.
Undlad at anvende maskinen i mere end 10 minutter ad gangen. Sluk den efter 10 minutter og lad
den vaere slukket i mindst 20 minutter.
Laeg ikke motorenheden i vaeske.
Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
Anvend ikke andet tilbehgr eller andre dele end de medfglgende.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.

KUN TIL PRIVAT BRUG

TEGNINGER

1. Rereskovl 9. Staenkskaerm

2. Piskeris 10.  Skal

3. Dejkrog 1. Blendeglas

4. Tilbehgrsdrev* 12. Prop

5  Arm 13. Lag

6. Drevskaft og stift 14. Pakning

7. Armens blokeringsgreb 15. Klingeenhed

8. Hastighedsregulator @w| Taler opvaskemaskine

*

Tilbehgrsdrevet er beregnet til ekstra tilbehgr, der kan anvendes til denne maskine. Laes venligst flere
oplysninger herom online.
PLACERING

1. Stil maskinen pa en ter, stabil, plan overflade, som taler vand.
2. Lagkablet, sa det ikke haenger ud over kakkenbordet, hvor man kan snuble eller hange fast i det.
3. Seetforst stikket i stikkontakten, nar du er helt feerdig med at samle maskinen.

ROREMASKINEN
SAMLING

Haev armen:
1. Armens fjedre er staerke, sa hold gverst pa armen med handen for at kontrollere armens bevaegelse.
2. Drejarmens blokeringsgreb over pa m*-positionen og hold den der. Armen haeves.
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Saenk armen:

1. Drejarmens blokeringsgreb over p& W -positionen og hold den der.

2. Trykarmen nedad og - mens du holder den der - slipper du armens blokeringsgreb.
Paseet skalen

Heev armen inden du pasatter eller aftager skalen. Brug kun den medfalgende skal.

1. Seet skdlen ned i fordybningen i soklen og drej skalen i urets retning, indtil den lases pa plads.

2. Forat aftage skalen drejes den imod urets retning og loftes derefter af soklen.

Pasat/aftag tilbehgrsdele

Sluk maskinen, tag stikket ud og haev armen, inden du pésaetter/aftager tilbehorsdele.

1. Stil spraekken i tilbehgret ud for stiften pa drevskaftet (Fig. A).

2. Tryktilbehgret fast pa drevskaftet og drej det derefter imod urets retning for at fastlase det (Fig. B).
Tilbehgret tages af ved at trykke det en smule opad, dreje det i urets retning og derefter traekke det af
skaftet.

Steenkskaerm

Staenkskaermen beskytter dig imod spild og steenk, mens maskinen rgrer, men du kan stadig
tilseette ingredienser. Sluk reremaskinen inden du pasatter/aftager steenkskaermen.

Med skalen pasat og armen saenket:

1. For steenkskaermen ind mellem armen og skalen.

2. Drejden, sa abningen er i hgjre side (Fig. C).

«  Tag altid steenkskeermen af inden armen haeves.

SADAN BRUGES ROREMASKINEN

Kontrollér, at hastighedsregulatoren star pa O.

Seet stikket i stikkontakten (taend for stikkontakten, hvis den har en afbryder).

Drej hastighedsregulatoren i urets retning til den gnskede hastighed.

Intervallet er fra 1 (lav) til 10 (hgj). Drej hastighedsregulatoren tilbage til O for at slukke motoren.
For at saette motoren i gang i korte impulser drejes hastighedsregulatoren til @-positionen. Slip
regulatoren for at standse motoren.

Anbefalede hastigheder
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Tilbehor Hastighed | Bruges til:
Piskeris 710 piske/.piske luftiflade, eeggehvider, tynd dej (tempuradej), lette
blandinger
Rereskovl 4-7 piske smor og sukker cremet, mellemtunge kageblandinger
Dejkrog 1-3 tunge blandinger, geerdej, bagveerk
BLENDER
SAMLING

1. Skub blendeglassets drevdaksel af (Fig. D).

2. Setglasset ned i drevdbningen. W-maerket pd glasset skal vaere ud for i -maerket pa raremaskinen
(Fig. E).

3. Drejglasset i urets retning, indtil W-maerket pa glasset er ud for fll -maerket pa reremaskinen (Fig. F).

4. Komingredienser i glasset og paseet derefter 1ag og prop (Fig. G). Maskinen ma ikke fyldes til over
MAX-maerket pa glasset. Glasset ma ikke anvendes uden laget er pésat.

SADAN BRUGES BLENDEREN

Kontrollér, at hastighedsregulatoren star pa O.

Seet stikket i stikkontakten (taend for stikkontakten, hvis den har en afbryder).

Drej hastighedsregulatoren i urets retning til den gnskede hastighed.

Intervallet er fra 1 (lav) til 10 (hgj). Drej hastighedsregulatoren tilbage til O for at slukke motoren.
For at satte motoren i gang i korte impulser drejes hastighedsregulatoren til @-positionen. Slip
regulatoren for at standse motoren.

vs W
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6. Huvis du @nsker at tilsatte flere ingredienser under blendingen, kan du dreje proppen imod urets
retning og tage den op. Tilseet ingredienserne og st proppen i ldget igen, drej den i urets retning for
at fastldse den.

7. Drejhastighedsregulatoren til O, nér du er faerdig med at blende, og vent indtil klingerne standser,
inden du tager laget af glasset eller glasset af reremaskinen.

8. Glasset tages af ved at dreje det imod urets retning, indtil W-maerket er ud for mf-maerket.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

Sluk maskinen (0) og tag dens stik ud inden rengering.

Reremaskine:

1. Renger reremaskinen sa hurtigt som muligt for at undga fastgroede rester inden i skalen.

2. Vask skal, steenkskaerm og tilbehgrsdele af i lunkent seebevand, skyl og ter af.

3. Skalen og tilbehgrsdelene taler opvaskemaskine, men bemaerk: Det barske miljg inden i
opvaskemaskinen vil pavirke overfladebelzegningen. Sddanne skader bgr dog kun veere overfladiske
og bear ikke pavirke maskinens praestation.

4. Ter maskinens udvendige overflader af med en fugtig klud.

Blendeglas:

1. Vask blendeglasset, proppen og laget af i lunkent seebevand. Skyl og ter af.

2. Glasset, proppen og laget taler opvaskemaskine. Vi anbefaler imidlertid, at du fjerner klingen, inden
glasset stilles i opvaskemaskinen.

Fjern klingen:

Vend glasset med bunden i vejret.

Drej klingen i urets retning hen mod m*-symbolet (Fig. H).

Tag forsigtigt klingen op af glasset (Fig. J). Pas pa! Klingerne har meget skarpe kanter.

Fjern pakningen og vask forsigtigt klingen og pakningen af i lunkent saebevand. Skyl og ter af.

Montér pakningen pa klingen igen og szt derefter klingen ned i glasset - drej den sa langt, den kan

imod urets retning hen mod f -symbolet (Fig. H). Serg for, at pakningen er monteret og klingen

tilstrammet, ellers kan der sive vaeske ud af glasset under brug.

OPSKRIFTER TIL ROREMASKINEN

PIZZADE) dejkrog
250 mlvand «  7gtergeer

« 400 g hvedemel « 2,59 sukker

« 25mlolivenolie « 5gsalt

Haeld melet i skalen. Tilseet gaer, sukker og salt. Tilsaet vand og olie. Alt ved lav til mellem hastighed indtil

dejen er glat. Daek skalen med et fugtigt kleede og seet den pa et varmt sted indtil den har fordoblet sin

storrelse (30-40 minutter). £lt den med haenderne i nogle fa minutter. Skaer dejen i to halvdele. Rul dejen

ud i cirkler pa et meldrysset bord. Laeg cirklerne pa en bageplade med non-stick-beleegning. Fordel en

tomatbaseret sauce pa cirklerne og tilsat fyld. Bages i en forvarmet ovn ved 200°C | 18-20 minutter.

Overfladen ber veere gyldenbrun.

vk wN -~

KORENDBR{DD dejkrog
500 g fuldkornshvedemel « 150 g korender

+ 150 g smer (bladt) + 50 g Mixed Peel (hakkede citrusskreeller pa glas)

« 15gbagepulver « 229 (mellem)

«  25gsalt « 30 mlmelk

« 150 g sukker

Mel kommes i skalen, det blgdgjorte smer tilsaettes. Reres sammen pa hastighed 1. Nar smor og mel
begynder at blive blandet tilsaettes sukker, salt, korender, Mixed Peel og bagepulver. Fortseet med at rore.
Pisk &g og sukker sammen imens og kom derefter aegge-/sukkerblandingen i skalen. Veelg hastighed 2 og
ror, indtil alle ingredienser er blandet godt sammen. Heeles i en smurt franskbredsform og bages i en
forvarmet ovn ved 180°C/350°F/gas 4 i 35 minutter. Bradet koles af pa en rist inden det skeeres i skiver.
Serveres ristet med smer.
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HVIDT BR@D dejkrog

« 600 g hvedemel 15 ml solsikkekerneolie/smer
+ 7 gaktivt tergeer (1 brev) + 5gsukker
345 ml varmt vand « 10gsalt

Heeld melet i skalen. Tilsaet geer, sukker og salt. Tilszet vand og olie. Alt ved lav til mellem hastighed indtil
dejen er glat. Daek skalen med et fugtigt kleede og saet den pa et varmt sted indtil den har fordoblet sin
storrelse (30-40 minutter). &lt den med haenderne i nogle fa minutter. Haeld dejen i en form til et bred pa
1kg, daek til og stil den pa et varmt sted i 30 minutter. Bages i en forvarmet ovn ved 200°C | 20-25 minutter.
Overfladen bgr veere gyldenbrun. Bunden ber lyde hul, ndr du banker pa den.

VARM CHOKOLADE SOUFFLE piskeris
« 759 smer «  450g maelk
+ 509 hvedemel «  4ag, delte

20 g kakaopulver «  50g fintmalet sukker

Smelt smarret i en gryde ved lav varme. Rar mel og kakao i. Tilseet maelk. Ger til massen tykner. Fjern fra
varmen. Afkegl i 30 minutter. Pisk eeggeblommerne i. Ror eeggehviderne ved hgj hastighed i nogle fa
sekunder. Tilseet sukker og rer til de stivner. Vend blandingerne sammen i en smurt 1,2 liters ovnfast form.
Seet formen ned i et ovnfast fad der halvt fyldt med kogende vand. Bages i en forvarmet ovn ved 190°C |
40-45 minutter.

GRUNDOPSKRIFT SMAKAGER piskeris
+ 100 g smer + leaeg
« 150 g fintmalet sukker « 100 g hvedemel

5 ml vaniljeessens + 100 g selvhaevende mel

Haeld smar, sukker og vaniljeessens i en skal. Pisk ved mellem hastighed indtil luftigt (1-2 minutter). Seenk
hastigheden. Tilseet 2egget. @g gradvist hastigheden indtil alt er pisket godt sammen. Bland de to meltyper
sammen og arbejd dem derefter ind i blandingen. Form blandingen til kugler. Seet dem pa en smurt
bageplade. Tryk dem en smule flade. Bages i en forvarmet ovn ved 180°C | 12-15 minutter. Koles af pa
pladen i nogle minutter og saettes derefter pd en bagerist.

KLASSISK SUKKERBR@DSBUND piskeris
+ 100 g smgr/margarine « 100 g selvhavende mel
+ 100 g fintmalet sukker « 1drdbe vaniljeessens

29

Smor to ligesidede 180ml bageforme. Laeg smurt bagepapir i bunden Haeld smeor og sukker i skdlen. Pisk
ved mellem hastighed indtil luftigt (1-2 minutter). Seenk hastigheden. Tilszet 2eggene et efter et, dernaest
vanilje og til sidst mel. @g hastigheden til mellem nar ingredienserne begynder at blive blandet sammen.
Haeld blandingen i bageformene. Bages i en forvarmet ovn ved 180°C | 25 minutter. Overfladen ber veere
gyldenbrun. Afkel pa en bagerist. Vend en af bundene om. Smer et lag hindbzersyltetaj pa. Leeg den anden
bund oven pa syltetgjet. Du kan erstatte hindbaersyltetgjet med andre slags fyld, f.eks. smgrcreme.

CHOKOLADEKAGE roreskovl
« 509 smor (blgdt) « 10 mlvaniljeekstrakt
« 30glyssirup « 100 ml kogende vand
« 50 mlmaelk «  35gkakao
« 229, sammenpiskede « 125 g self-raising flour (hvedemel med
125 g fint malet sukker bagepulver til kagebagning)
« 100 g madlavningschokolade, smeltet « 30 mllys vegetabilsk olie (f.eks. solsikkekerne)

Kakaoen oplgses i kogende vand og stilles til afkgling. Smer og sukker rares cremet i et par sekunder pa
hastighed 1. Tilseet halvdelen af &ggemassen og derefter halvdelen af melet - g gradvist hastigheden til 3
- resten af ggemassen og melet tilszettes. Rores til en lind masse, resten af ingredienserne tilsaettes og
dejen rares, indtil den igen bliver lind. Dejen haldes i en form, daekkes med folie og dampesi 1 time, eller
indtil der ikke haenger dej ved et grillspyd, som stikkes i kagen.
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TRADITIONEL FRUGTKAGE FRA LANDET ragreskovl

150 g smor bagepulver til kagebagning)
« 150 g fint malet sukker +  Knivspids salt

75 g cocktailbaer, hakkede + 5gblandede krydderrier
« 759 af hver: gyldne rosiner og merke rosiner « 45mlimaelk

« 259 Mixed Peel (hakkede citrusskreeller pa glas) « 3aeg

300 g self-raising flour (hvedemel med
Smer en 20 cm rund kageform. Beklaed formen med fedtafvisende papir. Forvarm ovnen til 180°C/350°F/
gas 4. Smer, sukker, tarrede frugter og krydderier kommes i skdlen og rgres sammen pa hastighed 3. £g og
maelk tilseettes og reres i et par sekunder. Melet tilsaettes lidt efter lidt, indtil dejen er rert godt sammen.
Bages i en kageform i ca. 12 time. Kagen afkeles i formen i 15 minutter, hvorefter den vendes ud pa en rist.

SVAMPET LYS KAGE rareskovl
500 g almindeligt mel « 4dag

« 250 g bledt smer eller margarine « 159 bagepulver

« 250 g sukker « 125 mlmaelk
2 draber vaniljeessens Knivspids salt

Smer og klarger en dyb 23 cm rund kageform Forvarm ovnen til 190°C/375°F/gas 5. Alle ingredienserne
kommes i skalen og rgres sammen pa hastighed 1i 30 sekunder, derefter pa hastighed 3 i 3 minutter til en
ensartet dej. Dejen haeldes i kageformen og bages midt i ovnen i 50-60 minutter, indtil der ikke haenger dej
ved et grillspyd, som stikkes i kagen. Lad kagen kgle af pa en rist. Grundopskrift, som kan tilseettes 100 g
rosiner, hakkede ngdder eller chokolade.

OPSKRIFTER TIL BLENDER
PORRE & KARTOFFEL SUPPE
« 759 kartofler «  400ml vand
« 1 bouillonterninger +  saltog peber

759 porrer
Bearbejd porrer og kartofler i 2 sekunder. Haeld det over i en stor gryde. Tilseet van dog bouillonterninger.
Bring i kog, rer rundt. Skru ned for varmen. Laeg 1dg pa gryden. Lad suppen simre i 20 minutter. Fjern fra
varmen. Afkgl i 30 minutter. Bearbejd til jeevnt. Bring til serveringstemperatur (lad ikke koge) Smag til.
Servér med brad.
For vichyssoise skal du blot tilseette et par stilke purlag til porrer og kartofler, tilsaette en klat smer til
gryden inden suppen varmes, afkale suppen i stedet for at opvarme den igen og piske 75ml flade i, inden
suppen serveres kold.

MILJ@BESKYTTELSE

Elektriske og elektroniske apparater, der er mzaerket med dette symbol, kan indeholde farlige stoffer,
0g ma ikke bortskaffes med husholdningsaffald, men skal afleveres pa en dertil udpeget lokal
genbrugsstation for at undga skade pa miljo og menneskers sundhed.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen folja med om du éverlater
apparaten. Ta bort allt forpackningsmaterial fére anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, daribland foljande:

Denna apparat kan anvandas av personer med minskad fysisk, sensorisk
eller psykisk formaga eller av personer som saknar erfarenhet och kunskap
om apparaten, om det sker under tillsyn eller efter instruktioner och om de
forstar de faror som anvandningen kan innebdra. Barn far inte anvanda eller
leka med apparaten. Hall apparat och sladd utom rackhall for barn.

Koppla alltid ur apparaten fran eluttaget om den lamnas utan uppsikt och
fore montering, isartagning eller regdring.

Skarpa skarblad ska alltid hanteras varsamt vid tomning och rengéring.
Felaktig anvandning av apparaten kan orsaka skada.

A Tillsatt inte varm vatska (6ver 40 °C) eftersom anga fran vatskan snabbt
kan stromma uppat.

Om sladden &r skadad maste den ersattas av tillverkaren, serviccombud

eIIer nagon med liknande kompetens for att undvika skaderisker.
Kor inte apparaten i mer dn 10 minuter. Efter 10 minuters anvéndning ska den stangas av i minst 20
minuter.
Sank inte ned motorenheten i nadgon form av vatska.
Anvénd inte apparaten for ndgra andra andamal &n sddana som beskrivs i denna bruksanvisning.
Anvand bara tillbehor och 6vrig utrustning som foretaget tillhandahaller.
Anvand inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK
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BILDER

1. Blandare 9. Stdnkskydd
2. Ballongvisp 10. Skal

3. Degkrok 1. Mixerkanna
4.  Tillbehorsdrivaxel* 12. Kork

5. Drivarm 13. Lock

6. Drivaxel och tapp 14. Packning

7.

Armlas 15.  Knivbladsenhet

8. Hastighetsreglage @w Kan diskas i diskmaskin

*Tillbehdrsdrivaxeln ar till for ytterligare tillbehér som kan anvéndas med denna apparat. Se online for fler
detaljer.

POSITIONERING

1. Placera apparaten pa ett vattentaligt, torrt, stabilt och jamnt underlag.

2. Placera sladden sa att den inte hdnger 6vre apparaten och for att undvika att man snubblar 6ver den
eller att den fastnar.

3. Sattinteisladdenieluttaget forran den &r monterad.

FOOD MIXER

MONTERING

Att hoja armen:
1. Fjadrarnaiarmen dr kraftiga, sa placera handen pa armen for att kontrollera dess rérelse.
2. Vrid lassparren till Iige m och hall fast den dar. Armen hojs.
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Att sanka armen:

1. Vrid I3sspérren till Iige o och hall fast den dr.

2. Tryck ned armen och slépp lasspérren samtidigt som du héller ned armen.

Att montera skalen

HGj armen innan skalen monteras eller avldgsnas. Anvand endast medféljande skal.

1. Placera skalen i nedsénkningen i basen och vrid den medurs tills den lases pa plats.

2. Forattavldgsna, vrid den moturs och lyft sedan upp den fran basen.

Montera/avlagsna tillbehor

Stang av, dra ur sladden och hoj armen innan tillbehdr monteras eller avldgsnas.

1. Placera tillbehorets skidra med tappen pa drivaxeln (Fig A).

2. Tryck ned tillbehoret pa drivaxeln och vrid den sedan moturs for att Iasa den pa plats (Fig B).
For att avlagsna ett tillbehor, tryck det latt uppat och vrid det sedan medurs och dra loss det fran axeln.
Stankskydd

Stankskyddet skyddar fran spill och stank vid mixning och man kan fortfarande tillsatta
ingredienser. Stang av mixern och dra ur sladden innan du faster/tar bort stankskyddet.
Med skalen i position och armen i den nedsankta positionen:

1. Forin stankskyddet mellan armen och skalen.

2. Placerademirakt led s att 6ppningen ar pa hoger sida (Fig C).

- Avlagsna alltid stankskyddet innan armen félls upp.

ATT ANVANDA DIN MIXER

Kontrollera att hastlghetsreglaget arinstallt pa .

Satt kontakten i eluttaget (sétt pa uttaget, om det &r omstéllbart).

Vrid hastighetsreglaget medurs till den 6nskade hastigheten.

Intervallet &r fran 1 (1ag) till 10 (h6g). Vrid tillbaka hastighetsreglaget till O for att stdnga av motorn.
For att kdra motorn i korta stotar ska man vrida hastighetsreglaget till Iaget @. Slapp reglaget for att
stoppa motorn.

Rekommenderade hastigheter

oW s

Tillbehor Hastighet | Anvéand till:
ballongvisp 7-10 vispa/lufta gradde, dggvitor, smet, ldtta mixar
blandare 4-7 rora smor och socker, medeltjock kaksmet
degkrok 1-3 tjocka mixar, brod, bakverk
MIXER
MONTERING

1. Avldgsna locket p& mixerkannan (Fig D).

2. Férinkannan i drivaxelns 6ppning med W-markering p& kannan i linje med s -markeringen p
mixern (fig E).

3. Vrid kannan medurs till W-markeringen pa kannan &r i linje med fl -markeringen pa mixern (fig F).

4. Tillsatt ingredienserna i kannan och satt pa locket och proppen (fig G). Fyll inte mer &n till max-
markeringen pd kannan. Anvand aldrig kannan utan att forst fasta locket.

ATT ANVANDA DIN MIXER

Kontrollera att hastighetsreglaget ar instéllt pa O.

Satt kontakten i eluttaget (satt pa uttaget, om det &r omstéllbart).

Vrid hastighetsreglaget medurs till den 6nskade hastigheten.

Intervallet ar fran 1 (lag) till 10 (h6g). Vrid tillbaka hastighetsreglaget till O for att stanga av motorn.
For att kdra motorn i korta stétar ska man vrida hastighetsreglaget till @-laget. Slapp reglaget for att
stoppa motorn.

10.  Om du behdover tillsatta fler ingredienser under mixingen ska du vrida proppen moturs och lyfta av
den. Tillsatt ingredienserna, satt pa proppen igen och vrid den sedan medurs for att [asa den.

©© N W
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1. Nar du har mixat klar ska du vrida hastighetsreglaget till O och vénta till knivbladen stannar innan du
tar bort locket fran kannan eller kannan fran mixern.
12. Fératt ta bort kannan, vrid den moturs till W-markeringen &r i linje med s -markeringen.

VARD OCH UNDERHALL

Sténg av (0) och dra ur sladden fére rengdring.

Mixer:
1. Rengor sa fort som mgjligt efter anvéndning, for att undvika att livsmedelsrester torkar fast inuti
skalen.

2. Diska skalen, stankskyddet och tillbehdren i varmt vatten med diskmedel. Skélj och torka.

3. Skalen och tillbehéren kan diskas i diskmaskin, men observera: den harda miljon inuti diskmaskinen
kan paverka ytornas beldggning. Skadan bor dock endast paverka utseendet och inte paverka
apparatens funktion.

4. Torka apparatens utsida med en ren, fuktig trasa.

Mixerkanna:

1. Diska mixerkannan, proppen och locket i varmt vatten med diskmedel. Skélj och torka.

2. Kannan, proppen och locket kan diskas i diskmaskin. Vi rekommenderar dock att man avlagsnar
kniven innan man diskar i maskin.

For att avldgsna kniven:

1. Vand pa kannan.

2. Vrid bladet medurs i riktning mot m*-symbolen (fig H).

3. Lyftforsiktigt ur kniven ur knivenheten (Fig J). Var forsiktig, knivbladet har vassa kanter.

4. Avldgsna forseglingen och diska kniven forsiktigt i varmt vatten med diskmedel. Skdlj och torka.

5. Sétt pa forseglingen pa knivbladet igen och sénk ned kniven i kannan. Vrid det moturs sa langt som
mojligt i riktning mot @ -symbolen (fig H). Se till att forseglingen &r pa och att knivbladet &r ordentligt
fastsatt, annars kan kannan lacka vid anvéndning.

MIXERRECEPT

PIZZADEG degkrok

« 250 mlvatten « 7gtorrjast

« 400 g grovt vetemjol « 2,59 socker

«  25mlolivolja « 5gsalt

Sikta ned mjolet i en skal. Tillsétt jést, socker och salt. Tillsatt vatten och olja. Anvand lag hastighet eller
medelhastighet och blanda tills degen &r jamn. Tack skalen med en fuktig duk och sdtt den pa en varm
plats tills degen jast till dubbel storlek (30-40 minuter). Kndda degen for hand nagra minuter. Dela degen i
tva delar. Kavla ut degen till runda bottnar pa ett mjolat bakbord. Lagg bottnarna pa en bakplat med
nonstick-beldggning. Férdela forst tomatsds dver bottnarna och tillsétt sedan fyllning. Baka i forvarmd ugn
vid 200°C (18-20 minuter). Ytan ska vara gyllenbrun.

KORINTKAKA degkrok
+ 500 g fullkornsmjol « 150 g korinter

« 150 g smor (mjukt) « 50 g blandade fruktskal

« 15 g bakpulver «  24&gg (medelstora)

«  25gsalt « 30mlmjolk

« 150 g socker

Légg mjolet i skalen, tillsatt det mjuka smoret och mixa pd hastighet 1. Nar smoret och mjélet borjar
blandas ska man tillsatta socker, salt, korinter, fruktskal och bakpulver. Fortsatt mixa medan du vispar ihop
dgg och mjolk, tillsétt sedan agg/mjolk-blandningen i skalen. Valj hastighet 2 och mixa till en slat smet. Hall
smeten i en smorjd bakform och gradda i 180°C/350 °F/gas 4 i 35 minuter. Lat kakan svalna pa ugnsgallret
innan den skérs i skivor. Serveras rostad med smor.
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VITT BROD degkrok

« 600 g grovt vetemjol 15 ml solrosolja/smor
« 7 gaktiv torrjdst (1 portionspase) «  5gsocker
345 m varmt vatten « 10gsalt

Sikta ned mjélet i en skal. Tillsatt jést, socker och salt. Tillsétt vatten och olja. Anvénd lag hastighet eller
medelhastighet och blanda tills degen &r jamn. Tack skdlen med en fuktig duk och sétt den pa en varm
plats tills degen jast till dubbel storlek (30-40 minuter). Kndda degen for hand nagra minuter. Légg degen i
en brédform som rymmer 1 kg och stéll formen pa en varm plats i ytterligare 30 minuter. Baka i forvarmd
ugn vid 200°C (20-25 minuter). Ytan ska vara gyllenbrun. Brodet ska lta ihdligt nér man knackar latt pa
undersidan.

VARM CHOKLADSUFFLE ballongvisp
«  759gsmor «  450g mjolk

50 g vanligt vetemjol «  44&gg (skilj gulan fran vitan)
« 209 kakaopulver «  50gstrosocker

Smélt smoret i en kastrull pa 1dg varme. Ror i mjol och kakao. Tillsatt mjolk. Ror tills smeten tjocknar. Ta bort
fran varmen. Lat svalna i 30 minuter. Vispa i aggulorna. Vispa dggvitorna nagra sekunder (hog hastighet).
Tillsatt sockret och vispa dggvitor och socker till hart skum. Vénd ned de tva blandningarna tillsammans i
en smorad ugnsfast form pd 1,2 liter. Satt formen i en ldangpanna som ar halvfylld med kokande vatten.
Baka i forvarmd ugn vid 190°C (40-45 minuter).

KEX, GRUNDRECEPT ballongvisp
+ 100 g smor « 1dagg

150 g strdsocker + 100 g vanligt vetemjol
«  5mlvaniljsocker « 100 g vetem;jol med bakpulver

Lagg smor, socker och vaniljsocker i en skal. Vispa pordst 1-2 minuter (medelhastighet). Sank hastigheten.
Tillsatt dgget. Oka hastigheten graduvis tills allt &r ordentligt blandat. Sikta mjélsorterna tillsammans och
arbeta sedan in allt mjol i blandningen. Forma smeten till bullar. Ligg dem pa en smord bakplat. Platta till
dem en aning. Baka i forvarmd ugn vid 180°C (12-15 minuter). Lat svalna pa bakpldten nagra minuter och
flytta sedan éver dem till ett bakgaller.

KLASSISK SOCKERKAKA TILL TARTBOTTEN ballongvisp
+ 100 g smér/margarin + 100 g vetemjol med bakpulver

100 g strosocker + 1 droppe vaniljsocker
. 23gg

Smorj tva bakformar med raka sidor (18 cm). Ldgg smort bakplatspapper i botten pa formarna. Ldgg smor
och socker i en skal. Vispa porost 1-2 minuter (medelhastighet). Sank hastigheten. Tillsétt ett 4gg i taget,
sedan vaniljsocker och darefter mjél. Oka till medelhastighet s& snart som ingredienserna har arbetats in.
Hall smeten i bakformarna. Baka i férvarmd ugn vid 180°C (25 minuter). Ytan ska vara gyllenbrun. Lat svalna
pa bakgaller. Vénd en av kakorna upp och ned. Lagg ett lager hallonsylt Gverst. Ligg den andra kakan
ovanpa sylten. Hallonsylten kan ersattas med andra fyllningar, t.ex. smorkram.

CHOKLADKAKA blandare
50 g smor, mjukt « 10 ml vaniljextrakt

« 309 ljussirap « 100ml kokande vatten

« 50 mlmjolk +  35gkakao

«  24&gg, vispade « 125 g mjol med torrjast

« 125 gflorsocker « 30 mllatt vegetabilisk olja (solros, etc.)

« 100 g blockchoklad, smalt

L6s upp kakaon i det kokande vattnet och Iat svalna. Blanda sméret och sockret i ndgra sekunder pa
hastighet 1, tillsatt halva 4gget, sedan halva mangden mjél. Oka gradvis hastigheten till 3, tillsétt resten av
agget och mjolet, mixa till en slét smet. Tillsatt 6vriga ingredienser och mixa till en slét smet. Hall smeten i
en form, tack med foliepapper och éngai 1 timme eller tills en baksticka som sticks in i kakan kommer ut
ren.
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BONDGARDENS FRUKTKAKA blandare

« 150 gsmor « 300 g mjol med torrjast
« 150 g florsocker « ennypasalt
75 g hackade glaserade korsbar + 5gblandade kryddor
« 75gvarav russin och sultanrussin « 45 mlmjolk
+ 25 blandat fruktskal «  3ég9

Smorj en kakform pa 20 cm. och kla den med bakplatspapper. Varm ugnen till 180 °C/350 °F/gas 4. Lagg
smor, socker, torkad frukt och kryddor i skalen och vispa pa hastighet 3 till en jamn smet. Tillsdtt dgg och
mjol och vispa i nagra sekunder. Tillsétt mjolet gradvis och vispa till en jamn smet. Grddda i kakformen i ca
1,5 timmar. Lat kakan svalna i formen i 15 minuter och stjalp sedan upp den pa ett ugnsgaller.

SOCKERKAKSSMET blandare
« 5009 mjol «  4égg

250 g mjukt smor eller margarin « 15 g bakpulver
« 25049 socker « 125 mlmjolk

+  2droppar vaniljessens « ennypasalt

Smorj och bréa en rund kakform pa 23 cm (9”). Vérm ugnen till 190 °C/375°F/gas 5. Lagg alla ingredienser i
skalen och mixa pa hastighet 1130 sekunder, sedan pa hastighet 3 i 3 minuter till en jamn smet. Hll
smeten i kakformen och gradda i mitten av ugnen i 50-60 minuter. Testa med en baksticka om kakan ar
genomgraddad. Lat svalna pa ett ugnsgaller. Man kan variera grundreceptet genom att tillsatta 100 g
russin, hackade notter eller riven choklad.

PURJOLOKS- OCH POTATISSOPPA

759 purjolokar «  400ml vatten
«  75g potatis «  saltoch peppar
+ 1 buljongtérningar
Blanda purjolok och potatis i 2 sekunder. Lagg 6ver i en stor kastrull. Tillsdtt vatten och buljongtarningar.
Lat koka under omrdrning. Sank varmen. Lagg ett lock dver kastrullen. Sjud i 20 minuter. Ta bort fran
varmen. Lat svalna i 30 minuter. Blanda till en sldt massa. Varm till serveringstemperatur (It den inte koka).
Krydda efter smak. Servera med bréd.
Till vicyssoise - fransk purjoloks- och potatissoppa - tillsétter man lite graslok tillsammans med purjoléken
och potatisen och ligger en klick smor i kastrullen fore uppvarmningen. Atervirm inte soppan fore
servering, It den svalna i stéllet. Vispa ned 75ml vispgradde innan den serveras kall.

MILJOSKYDD

For att undvika milj6- och hélsoproblem som beror pa farliga @mnen i elektriska och elektroniska
produkter far inte apparater som ar mérkta med denna symbol kastas tillsammans med osorterat
hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, ateranvandas eller dtervinnas.
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det videre. Fjern
all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

Dette apparatet kan brukes av personer med reduserte fysiske, sensoriske
eller mentale evner eller mangel pa erfaring og kunnskap dersom de har
blitt veiledet/instruert og forstar farene som er involvert. Barn ma ikke
bruke eller leke med apparatet. Oppbevar apparatet og ledningen
utilgjengelig for barn.

Apparatet ma kobles fra stikkontakten dersom det ikke er under oppsyn og
for man setter pa eller tar av delene eller vasker det.

Man ma veere forsiktig ved handtering av skrape knivblader nar man
temmer og rengjor beholderen.

Feil bruk av apparatet kan fare til skader.

A\ Ikke legg til varm vaeske (over 40°C), da den kan bli kastet ut igjen pa
grunn av plutselig damp.

Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,

serwcekontoret eller andre som er kvalifiserte for @ unnga fare.
Ikke la apparatet kjere i mer enn 10 minutter. Etter 10 minutter ma det skrus av i minst 20 minutter.
Ikke legg motorenheten i vaeske.
Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
Ikke bruk tilleggsutstyr eller annet utstyr annet enn de vi leverer.
Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.

KUN FOR BRUK | HJIEMMET
FIGURER
1. Eggvisp 9. Sprutekantd
2. Visp 10. Bolle
3. Eltekrok 11.  Beholder
4. Drivverk for ekstrautstyr* 12. Kork
5. Arm 13. Lokk
6. Drivaksel og tapp 14.  Pakning
7. Spake 15.  Knivbladenhet
8. Hastighetskontroll w Kan vaskes i oppvaskmaskin

*

(@
Drivverket for ekstrautstyr er beregnet til tilleggsutstyr som kan brukes sammen med denne maskinen. Se
online for flere opplysninger.
PLASSERING

1. Plasser apparatet pa en vanntett, torr og stabil overflate.
2. Legg kabelen s den ikke henger over apparatet eller at det er risiko for & snuble eller henge seg fast i

den.
3. Ikke koble til kontakten fer du er ferdig med a sette apparatet sammen.
MIKSMASTEREN
MONTERING

Heving av armen:
1. Fjeereneiarmen er kraftige, s legg handen din pa toppen av armen for & kontrollere bevegelsen.
2. Vrispaken til if*-merket og hold den der. Armen vil heve seg.
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Senking av armen:

1. Vrispaken til m*-merket og hold den der.

2. Pressarmen ned og lgsne spaken mens du holder armen nede.

Sett bollen pa plass

Hev armen fer du setter pa plass eller tar ut bollen. Bruk bare bollen som fglger med.

1. Settbollen ned i fordypningen i bunnen og vri den med klokken til den Iases.

2. Forataden ut, vri mot klokken og lgft den ut av bunnen.

Sette pa/fjerne ekstrautstyr

Skru av, trekk ut kontakten og hev armen for du setter pa og fjerner ekstrautstyr.

1. Juster sporet pa ekstrautstyret til det passer med tappen pa drivakselen (Fig. A).

2. Skyv ekstrautstyret pa plass pa drivakselen og vri sa mot klokken for & I3se det (Fig. B).

For & flerne ekstrautstyret, trekkes det lett oppover. S vrir du utstyret med klokken og drar det ut av
drivakselen.

Sprutekant

Sprutekanten beskytter mot s@l og sprut under blandingen, mens den samtidig gir deg
mulighet til & tilsette ingredienser. Skru av og dra ut stikkontakten pa miksmasteren fer du setter
pa/fierner sprutekanten.

Nar bollen er plassert og armen i senket posisjon:

1. Lasprutekanten gli pa plass mellom armen og bollen.

2. Juster det sa apningen kommer pa hgyre side (Fig. C).

«  Fjernalltid sprutekanten for du hever armen.

BRUK AV MIKSMASTEREN

1. Kontroller at hastighetskontrollen star pa O.
2. Sett pluggen i stikkontakten (skru pa stikkontakten om den har pa-/avknapp).
3. Vri hastighetskontrollen med klokken til du far @nsket hastighet.
4. Skalaen gdrfra 1 (lav) til 10 (hey). Vri hastighetskontrollen tilbake til O for & skru av motoren.
5. For stille motoren til & kjere i korte intervaller, skru hastighetskontrollen pa @. Slipp maleren for a

stoppe motoren.
Anbefalt hastighet

Tillegg Hastighet | Bruk:

Eggvisp 7-10 vispe/piske krem, eggehviter, rgrer, tynne deiger

Visp 4-7 vispe smor og sukker, middels tykke kakedeiger
Eltekrok 1-3 Tunge deiger, brad, bakverk
MIKSER

MONTERING

1. Draav mikserdekselet (Fig. D).

2. Settbeholderen pa plass i dpningen. La W-merket pa beholderen veere pé linje med " -merket pa
miksmasteren (Fig. E).

3. Vribeholderen med klokken til W-merket p& beholderen er pa linje med @ -merket pa miksmasteren
(Fig. F).

4. Tilsettingrediensene i beholderen og sett pa plass lokket og korken (Fig. G). Ikke fyll muggen sa
ingrediensene gdr over merket pa beholderen. Bruk aldri beholderen uten at lokket er montert.

BRUK AV MIKSEREN

5. Kontroller av hastighetskontrollen star pa O.

Sett pluggen i stikkontakten (skru pa stikkontakten om den har pa-/avknapp).

Vri hastighetskontrollen med klokken til du far ensket hastighet.

Skalaen gar fra 1 (lav) til 10 (hgy). Vri hastighetskontrollen tilbake til O for & skru av motoren.
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9. For stille motoren til & kjgre i korte intervaller, skru hastighetskontrollen pd @-merket. Slipp méaleren
for & stoppe motoren.

10. Hvis du ma tilsette flere ingredienser under miksingen, vri korken mot klokken og ta den av. Tilsett
ingrediensene og sett sa korken pa plass igjen. Vri med klokken for d lase.

11. Nardu er ferdig med a blande, vrir du hastighetskontrollen til O og venter til knivbladene er stoppet
for du flerner lokket fra beholderen og beholderen fra miksmasteren.

12. For & fierne beholderen, vri den mot klokken til W-merket er pa linje med m-merket.

VEDLIKEHOLD

Skru av (0) og trekk ut kontakten for rengjering.

Miksmaster:

1. Rengjer sa snart som mulig etter bruk for & hindre at det setter seg matrester pa innsiden av bollen.

2. Vask bollen, sprutekanten og ekstrautstyret i varmt sapevann, skyll og terk.

3. Dukan sette bollen og ekstrautstyret i oppvaskmaskin, men veer klar over at den roffe rengjoringen i
oppvaskmaskinen vil sette preg pa overflaten. Slitasjen vil bare vaere kosmetisk og vil ikke ha
betydning for apparatets drift.

4. Tork apparatets overflate med en fuktig klut.

Beholder:

1. Vask beholderen, lokket og korken i sapevann. Skyll og terk.

2. Dukan vaske beholderen, lokket og korken i oppvaskmaskin. Likevel anbefaler vi at du flerner bladet
for vask i oppvaskmaskin.

Fjerning av bladet:

1. Snu beholderen opp ned.

2. Vribladet med klokken mot m*-symbolet (Fig. H).

3. Left forsiktig ut bladet (Fig. J). Forsiktig, bladet har svaert skarpe kanter.

4. Fjernlasen og vask knivbladet og lasen forsiktig i varmt sdpevann. Skyll og terk.

5. Settldsen tilbake pd knivbladet og sett bladet tilbake i beholderen og vri sd langt du klarer mot
klokken mot fi -symbolet (Fig. H). Pass pa at lasen er festet og bladet sitter godt pa plass. Hvis ikke
kan beholderen lekke under bruk.

OPPSKRIFTER FOR MIKSMASTER

PIZZADEIG eltekrok

« 250 mlvann « 7gterrgjeer

« 400 g sterkt hvitt bradmel « 2,59 sukker

« 25mlolivenolje « 5gsalt

Sikt melet i en bolle. Tilsett gjaer, sukker og salt. Tilsett vann og olje. Bland med lav til middels hastighet til
deigen er glatt. Dekk til bollen med en fuktig klut, og plasser den et varmt sted til den dobles i stgrrelse
(30-40 minutter). Elt for hand i et par minutter. Del deigen i to. Rull deigen til sirkler pd melet overflate.
Plasser sirklene pé en stekeplate som ikke kleber. Smar en tomatbasert saus pé sirklene, og legg til topping.
Stekes i en forvarmet ovn pa 200°C i 18-20 minutter. Overflaten skal vaere gylden brun.

KORINTBR@D eltekrok
« 500 g sammalt hvetemel « 150 g korinter

« 150 g smer (mykt) « 50 gblandet fruktskall

« 15 g bakepulver «  2egg (middels store)

«  25gsalt « 30mlmelk

« 150 g sukker

Tilsett mel i bollen, ha i mykt smor og miks pa hastighet 1. Nar smoret og melet begynner a blande seg,
tilsettes sukker, salt, korinter, fruktskall og bakepulver. La det blande seg mens du visper eggene og melken
sammen, og sa tilsettes egge- og melkeblandingen i bollen. Velg hastighet 2 og fortsett miksingen til det
blander seg godt. Legges i en oljet bradform i forvarmet ovn pa 180 °C /350 °F/ gass 4 i 35 minutter. Kjoles
pa rist for bredet skjeeres opp. Serveres ristet med smer.
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LYST BR@D eltekrok

+ 600 g sterkt hvitt bradmel « 15 ml solsikkeolje/smer
+ 7 gaktiv terrgjeer (1 pose) + 5gsukker
345 ml varmt vann « 10gsalt

Sikt melet i en bolle. Tilsett gjaer, sukker og salt. Tilsett vann og olje. Bland med lav til middels hastighet til
deigen er glatt. Dekk til bollen med en fuktig klut, og plasser den et varmt sted til den dobles i stgrrelse
(30-40 minutter). Elt for hand i et par minutter. Plasser det i en 1 kg bradform, dekk til, og plasser det et
varmt sted i ytterligere 30 minutter. Stekes i en forvarmet ovn pa 200°C i 20-25 minutter. Overflaten skal
vaere gylden brun. Bunnen skal hgres hul ut nar den tappes pa.

VARM SJOKOLADESUFFLE visp
« 759 smer «  450gmelk
+ 509 hvetemel «  4egg, delt

20 g kakao « 509 finkornet sukker

Smelt smaret i en gryte over lav varme. Ror i mel og kakao. Tilsett melken. Rer til det tykner. Fjern fra
varmen. Kjol den ned i 30 minutter. Pisk inn eggeplommene. Pisk eggehvitene i hgy hastighet i et par
sekunder. Tilsett sukker, og pisk til det er stivt. Far blandingene sammen i en smurt 1.2 liters ildfast form.
Sett formen i en langpanne som er halvfull med kokende vann. Stekes i en forvarmet ovn pa 190°C i 40-45
minutter.

VANLIGE KJEKS visp
« 100 g smear « Tegg
+ 150 g finkornet sukker + 100 g hvetemel

5 ml vaniljeessens + 100 g selvhevende mel

Tilsett smar, sukker og vaniljeessens i en bolle. Sld ved middels hastighet til blgtt (1-2 minutter). Reduser
hastigheten. Tilsett egget. Gradvis gk hastigheten til alt har blandet seg. Sikt meltypene sammen, og
arbeid inn i blandingen. Form blandingen til baller. Plasser dem pa en smurt stekeplate. Flat dem litt. Stekes
i en forvarmet ovn pd 180°Ci 12-15 minutter. Kjol ned pd brettet i et par minutter, og flytt dem deretter til
en rist.

KLASSISK VICTORIA SUKKERBR@DKAKE visp
+ 100 g smgr/margarin « 100 g selvhevende mel
« 100 g finkornet sukker « 1drdpe vaniljeessens

2egg

Smer to 180 mm kakeformer med rette sider. Kle bunnen med smurte bakepapir Tilsett smer og sukker i en
bolle. SIa ved middels hastighet til blgtt (1-2 minutter). Reduser hastigheten. Gradvis tilsett eggene,
deretter vanilje, deretter melet. @k til middels hastighet nar ingrediensene begynner a blandes. Plasser
blandingen i kakeformer. Stekes i en forvarmet ovn pa 180°C i 25 minutter. Overflaten skal veere gylden
brun. Avkjgl pd en rist. Snu en sukkerbrgdkake opp ned. Far pd et lag bringebaersyltetgy pa toppen. Plasser
den andre sukkerbrgdkaken pa toppen av syltetgyet. Du kan bytte ut bringebzersyltetey med annet fyll,
som smerkrem.

SJOKOLADEKAKE eggvisp
50 g mykt smor « 10 mlvaniljeekstrakt

«  30ggyllensirup « 100 ml kokende vann

« 50 mlmelk «  35gkakaopulver
2 vispede eqgg « 125 g mel med tilsatt gjeer

« 1259 strgsukker « 30 mllett vegetabilsk olje (solsikke, etc.)

« 100 g smeltet kokesjokolade

Last opp kakaoen i det kokende vannet og la det sta til kjgling. Rer smar og sukker i noen sekunder pa 1,
og tilsett halvparten av eggene, halvparten av melet og skru sé gradvis hastigheten opp til 3. Tilsett egget
og melet som er igjen, miks til raren er glatt, tilsett resten av ingrediensene og blant til den blir glatt. Ha i
en skal, dekk til med folie og dampkok i 1 time, eller til en bakepinne man stikker inn i kaken kommer ut
uten deig pa.
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TYPISK FRUKTKAKE FRA GARDEN eggvisp

150 g smor 300 g mel med tilsatt gjeer
+ 150 g strasukker +  Enklypesalt

75 g glaserte kirsebzer, hakket + 5gblandet krydder
« 75 gsultanrosiner og 75 g rosiner « 45 mlmelk
« 259 blandet fruktskall + 3egg

Smar en kakeform med en diameter pa 20 cm. Dekk formen med bakepapir. Forvarm ovnen til 180 °C /350
°F /gass 4. Ha i smer, sukker, torket frukt og krydder i bolen, og visp pa hastighet 3 til det blandes godt.
Tilsett egg og melk og visp i noen sekunder. Ha i mel litt etter hvert og visp til det er godt blandet. Stek
kakeformen i 12 time. Formen settes til avkjgling i 15 minutter, og sa snus den pa en rist.

SUKKERBR@D eggvisp
« 500 vanlig mel « 4egg
250 g mykt smor eller margarin « 15 g bakepulver
« 250 g sukker « 125 ml melk
«  2drdper vanilje-essens «  Enklype salt

Smar og ha bakepapir i en rund kakeform med en diameter pa 23 cm. Forvarm ovnen til 190 °C /375 °F /
gass 5. Ha alt i bollen, miks pa hastighet 130 sekunder, skru opp til hastighet 3 i 3 minutter til det er godt
blandet. Hell rgren i kakeformen, og stek midt i ovnen i 50-60 minutter, til en bakepinne som stikkes inn i
kaken kommer ut uten deig pa. Kjgles av pa rist. Varier grunnoppskriftene ved a tilsette 100 g rosiner,
hakkede ngtter eller revet sjokolade.

OPPSKRIFTER FOR KJATTKVERN

PURREL@K OG POTETSUPPE

«  75¢g purrelgker +  400mlvann

+  75¢g poteter +  saltog pepper

« 1buljongterninger

Mikse purrelgkene og potetene i 2 sekunder. Sla over til en stor panne. Tilsett vann og buljongterninger.
Kok opp under omrering. Reduser varmen. Sett lokk pa pannen. La det smakoke i 20 minutter. Fjern fra
varmen. Kjgl den ned i 30 minutter. Mikse til den er glatt. Varm opp til serveringstemperatur (ikke la den
koke). Juster smaken med krydder. Server med brad.

For Vichyssoise-suppe, legg til et par gresslek til purrelgkene og potetene, plasser litt smor i pannen for
oppvarming. Kjel ned suppen i stedet for a varme den opp igjen, og visp i 75ml krem for den serveres kald.

MILJOBESKYTTELSE

For @ unnga miljgmessige og helserelaterte problemer forbundet til farlige stoffer i elektriske og
elektroniske varer, ma ikke apparater merket med dette symbolet kastes sammen med vanlig avfall, men
gjenvinnes, gjenbrukes eller resirkuleres.
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Lue kdyttoohjeet, sdilyta ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkil6lle. Poista kaikki
pakkausmateriaali ennen kéyttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

Laitetta saavat kayttaa henkilot, joiden fyysiset, aistinvaraiset tai henkiset
suorituskyvyt ovat heikentyneet tai joilta puuttuu kokemusta ja tietoa, jos
heita valvotaan/opastetaan, ja he ymmartavat kayttoon liittyvat vaarat.
Lapset eivat saa kayttaa laitetta tai leikkia silla. Pida laite ja virtajohto poissa
lasten ulottuvilta.

Irrota laite verkkovirrasta aina, jos jatat sen ilman valvontaa seka
kokoamista, purkamista tai puhdistamista.

Ole varovainen, kun kasittelet teravia leikkuuteria, tyhjennat kulhoa ja
puhdistuksen aikana.

Laitteen vadrinkaytto saattaa aiheuttaa henkilévahingon.

A\ Al lisda kuumaa nestetta (yli 40 °C), silla se voi poistua killisen
hoyryyntymisen takia.

Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan, taman
huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan henkilon vaihdettavaksi

vaarOJen valttamiseksi.
Al kayta laitetta yli 10 minuuttia. Sammuta laite 10 minuutin kuluttua ainakin 20 minuutiksi.
Al3 kastele moottoriyksikkéa nesteisiin.
Al kayta laitetta muihin kuin tassa kayttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
Al3 kdyta muita kuin valmistajan omia lislaitteita.
Ala kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

VAIN KOTIKAYTTOON
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PIIRROKSET

1. Vatkain 9.  Roiskesuoja

2. Vispild 10. Kulho

3. Taikinakoukku 11. Sekoittimen kannu
4. Lisdvarusteiden kaytto* 12. Korkki

5. Varsi 13. Kansi

6. Kayttoakselija tappi 14. Tiiviste

7. Varren lukitusvipu . Terdyksikko

8. Nopeudenvalitsin @w Konepesun kestava
*Lisdvarusteiden kdytto on tarkoitettu tdmdn koneen kanssa kdytettaville lisdvarusteille. Katso lisatietoja
Internetista.

SIJOITTAMINEN

1. Aseta laite vedenkestdville, kuivalle, vakaalle, tasaiselle pinnalle.
2. Reititd sahkojohto siten, ettd se ei roiku, eika siihen voi kompastua tai takertua kiinni.
3. Ald yhdistd sitd, ennen kuin olet koonnut laitteen.

VATKAIMEN
KOKOAMINEN

Varren nostaminen:
1. Varren jouset ovat voimakkaat, joten aseta katesi varren paalle ohjaamaan sen liiketta.
2. K&inni varren lukitusvipu m-asentoon ja pida se siell. Varsi nousee.
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Varren laskeminen:

1. K&dnna varren lukitusvipu m-asentoon ja pida se siells.

2. Painavarsi alas ja pida se sielld, vapauta samalla varren lukitusvipu.

Kulhon kiinnittadminen

Nosta varsi ennen kuin kiinnitdt tai poistat kulhon. Kdyta ainoastaan mukana tulevaa kulhoa.

1. Kiinnitd kulho jalustan syvennykseen ja kddnna myodtapaivaan, kunnes se lukittuu.

2. Poista se kdantamalld vastapaivdan ja nostamalla irti jalustasta.

Lisdavarusteiden kiinnittaminen/poistaminen

Kytke laite pois péaltd, irrota verkkovirrasta ja nosta varsi ennen lisévarusteiden kiinnittamista tai
poistamista.

1. Kohdista lisavarusteen kolo kdyttdakselin tappiin (kuva A).

2. Paina lisdvaruste kdyttdakseliin ja lukitse se kdantamalld vastapaivaan (kuva B).

Poista lisdvaruste painamalla sita hieman yldspain ja kddntamalla myotapdivaan ja vetamalla irti akselista.
Roiskesuoja

Roiskesuoja suojaa sinua vuodoilta ja roiskeilta vatkaamisen aikana ja sallii samanaikaisen
ainesten lisddmisen. Kytke vatkain pois paalta ja irrota verkkovirrasta ennen roiskesuojan
kiinnittamista/poistamista.

Pida kulho paikoillaan ja varsi laskettuna:

1. Liu'uta roiskesuoja varren ja kulhon valiin.

2. Kohdista se siten, ettd aukko on oikealla puolella (kuva C).

. Poista roiskesuoja aina ennen varren nostamista.

VATKAIMEN KAYTTO

1. Tarkasta, ettd nopeudenvalitsin on O-asennossa.

2. Liitd pistoke pistorasiaan (kytke pistorasia padlle, jos se on kytkettava).

3. Ké@annd nopeudenvalitsin myotapaivaan haluamaasi nopeuteen.

4. Nopeusalue on 1 (hidas) - 10 (nopea). Sammuta moottori kddntdmalld nopeudenvalitsin takaisin
0-asentoon.

5. Voit kdyttaa moottoria pienissa pyrahdyksissa kadntamalld nopeudenvalitsimen @-asentoon.
Moottori sammuu, kun vapautat valitsimen.

Suositellut nopeudet

Lisdavaruste Nopeus | Kaytto:
Visoils kerman, kananmunan valkuaisten, rasvan, kevyiden seosten
ispila 7-10 . )
vatkaaminen/vaahdottaminen
Vatkain 4-7 voin ja sokerin vaahdottaminen, keskiraskaat kakkutaikinat
Taikinakoukku 1-3 raskaat seokset, leipa, piiraat
SEKOITIN
KOKOAMINEN

1. Liu'uta sekoittimen kannun kayttdyksikon kansi pois (kuva D).

2. Tyénna kannu kayton aukkoon kannun W-merkki kohdistettuna vatkaimen mf*-merkkiin (kuva E).

3. K&anna kannua my6tépaivaan, kunnes kannun W-merkki kohdistuu vatkaimen & -merkkiin (kuva F).

4, Laita ainekset kannuun ja kiinnita kansi seka korkki (kuva G). Ala tayta kannua yli maksimi merkin. Al3
koskaan kdyta ilman kantta.

SEKOITTIMEN KAYTTO

1. Tarkasta, ettd nopeudenvalitsin on O-asennossa.

2. Liitd pistoke pistorasiaan (kytke pistorasia paélle, jos se on kytkettava).

3. Kaanna nopeudenvalitsin my6tdpdivdan haluamaasi nopeuteen.

4. Nopeusalue on 1 (hidas) - 10 (nopea). Sammuta moottori kddntdmalld nopeudenvalitsin takaisin
0-asentoon.
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5. Voit kdyttad moottoria pienissa pyrahdyksissa kdantamalla nopeudenvalitsimen @-asentoon.
Moottori sammuu, kun vapautat valitsimen.

6. Jossinun taytyy lisétd aineksia sekoittamisen aikana, kdanna korkkia vastapéivaan ja nosta se pois.
Lisad ainekset, laita korkki takaisin ja lukitse se kdantamalld myotapdivaan.

7. Kun lopetat sekoittamisen, kddnna nopeudenvalitsin O-asentoon ja odota, kunnes terdt pysahtyvat
ennen kuin poistat kannen kannusta tai kannun vatkaimesta.

8.  Poista kannu kiantamall sitd vastapaivain, kunnes W-merkki kohdistuu mf*-merkkiin.

HOITO JA KUNNOSSAPITO

Kytke pois pdalta (0) ja irrota sdhkdvirrasta ennen puhdistamista.

Vatkain:

1. Puhdista mahdollisimman pian kdyton jélkeen, jotta véltét jadmien tarttumisen kulhon sisdapintoihin.

2. Pese kulho, roiskesuoja ja lisdvarusteet lampimalld saippuavedelld, huuhtele ja kuivaa.

3. Voit laittaa kulhon ja lisdvarusteet astianpesukoneeseen, mutta huomioi: astianpesukoneen sisalla
vallitsevat olosuhteet vaikuttavat niiden pintoihin. Vauriot ovat yleensd vain kosmeettisia, eika niiden
pitdisi vaikuttaa laitteen toimintaan.

4. Pyyhilaitteen ulkopinnat puhtaalla, kostealla liinalla.

Sekoittimen kannu:

1. Pese sekoittimen kannu, korkki ja kansi lampimalla saippuavedelld. Huuhtele ja kuivaa.

2. Voit pesta kannun, korkin ja kannen astianpesukoneessa. Suosittelemme kuitenkin poistamaan teran
ennen astianpesukoneessa pesemista.

Terédn poistaminen:

1. Kaanna kannu ylosalaisin.

2. Kierra terdd myétapaivaan i -symbolin suuntaan (kuva H).

3. lIrrota terd varovasti nostamalla (kuva J) Ole varovainen, terissa on erittain teravat reunat.

4. Poista tiiviste ja pese terd ja tiiviste lampimalld saippuavedelld. Huuhtele ja kuivaa.

5. Kiinnita tiiviste terdan, laske terd kannuun ja kierra sitd vastapaivaan @ -symbolin suuntaan niin
pitkalle kuin se menee (kuva H). Varmista, etta tiiviste on kiinni ja terd on kunnolla kiristettynd,
muutoin kannu voi vuotaa kdyton aikana.

VATKAIMEN RESEPTIT

PIZZATAIKINA taikinakoukku

« 250 ml vettd « 7 gkuivattua hiivaa

« 400 g valkoisia leipdjauhoja «  2,5gsokeria

« 25 mloliividljya «  5gSuolaa

Siilaa jauhot kulhoon. Lisaa hiiva, sokeri ja suola. Lisaa veri ja 6ljy. Sekoita hitaalla ja keskitasoisella
nopeudella, kunnes taikina on tasainen. Peitd kulho kostealla kankaalla ja laita [dimpimaén paikkaan,
kunnes taikinan koko kaksinkertaistuu (30-40 minuuttia). Vaivaa kdsin muutaman minuutti. Leikkaa taikina
kahtia. Rullaa taikina auki ympyran muotoisiksi jauhotetulla pinnalla. Laita ympyrdn muotoiset taikinat
tarttumista hylkivalle paistopinnalle.. Levita taikinoilla tomaattipohjaista kastiketta ja lisda tdyte. Paista
esilammitetyssd uunissa 200°C:ssa 18-20 minuuttia. Pinnan tulee olla kullan keltainen.

HERUKKALEIPA taikinakoukku
« 500 g tdysjyvajauhoja « 150 g herukoita

« 150 g voita (pehmedd) « 50 g sokeroituja kuoripaloja

« 159 leivinjauhetta «  2munaa (keskikokoista)

«  25gsuolaa « 30 mlmaitoa

+ 150 g sokeria

Laita jauhot kulhoon, lisdd pehmea voi ja sekoita nopeudella 1. Kun voi ja jauhot alkavat sekoittua, lisda
sokeri, suola, herukat, kuoripalat ja leivinjauhe. Jatka sekoittamista samalla, kun vatkaat munat ja maidon
yhteen, liséd sitten muna/maitoseos kulhoon. Valitse nopeus 2 ja sekoita tasaiseksi. Laita voideltuun
leipdvuokaan ja paista 180 °C/350 °F/kaasu 4 esilammitetyssa uunissa 35 minuuttia. Jadhdyta ritildn paalla
ennen viipaleiksi leikkaamista. Tarjoile paahdettuna voin kanssa.
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VALKOINEN LEIPA taikinakoukku

« 600 g valkoisia leipdjauhoja 15 ml auringonkukkadljya/voita
« 7 gkuivaa aktiivihiivaa (1 pussi) + 5gsokeria
345 ml ldmminta vetta «  10gSuolaa

Siilaa jauhot kulhoon. Lisda hiiva, sokeri ja suola. Liséa veri ja 6ljy. Sekoita hitaalla ja keskitasoisella
nopeudella, kunnes taikina on tasainen. Peitd kulho kostealla kankaalla ja laita lampimaén paikkaan,
kunnes taikinan koko kaksinkertaistuu (30-40 minuuttia). Vaivaa kdsin muutaman minuutti. Laita taikina 1
kg:n leipdvuokaan, peitd ja laita [ampimaén paikkaan 30 minuutiksi. Paista esilimmitetyssd uunissa
200°C:ssa 20-25 minuuttia. Pinnan tulee olla kullan keltainen. Pohjan tulee kuulosta ontolta, kun siihen
kopautetaan.

KUUMA SUKLAAKOHOKAS vispila
« 75gvoita « 4 Kananmunat, valkuainen ja keltuainen

50 g tavallisia jauhoja erotettuina
« 20 g kaakaojauhetta « 5049 hienoa sokeria

+ 450 g maitoa

Sulata voi pannussa pienelld ldammalld. Himmenna jauhoja ja kaakaota. Lisdéa maito. Himmenng, kunnes se
sakeutuu. Ota pois l[dmmolta. Jadhdytd 30 minuuttia. Vatkaa munankeltuaiset. Vatkaa munanvalkuaiset
suurella nopeudella muutaman sekunnin ajan. Lisda sokeri ja vatkaa kovaksi. Kokoa seos voidellussa 1,2
litran uunivuoassa. Laita astia paistoastiaan, joka on taytetty puolilleen kiehuvaa vetta. Paista
esilammitetyssa uunissa 190°C:ssa 40-45 minuuttia.

PERUSKEKSEJA vispila
100 g voita + 1kananmuna

« 150 g hienoa sokeria « 100 g tavallisia jauhoja

+  5mlvaniljauutetta + 100 g itsestadn nousevia jauhoja

Laita voi, sokeri ja vaniljauute kulhoon Vatkaa keskitasoisella nopeudella kuohkeaksi (1-2 minuuttia). Laske
nopeuta. Lisdd kananmuna. Lisdd nopeutta asteittain, kunnes kaikki on sekoitettu yhdisteen. Siilaa jauhot
mukaan, sekoita kaikki sitten yhteen. Tee seoksesta palloja. Laita ne voidellulle paistolevylle. Litista niita
hieman. Paista esilammitetyssa uunissa 180°C:ssa 12-15 minuuttia. Jddhdyta tarjottimella muutama
minuuttia, laita ne sitten ritilalle.

PERINTEINEN VICTORIA-KUIVAKAKKU vispila
100 g voita/margariinia « 100 g itsestdan nousevia jauhoja
+ 100 g hienoa sokeria « 1tippa vaniljauutetta

«  2kananmunat

Voitele kaksi 180 mm suorasivuista paistovuokaa. Reunusta pohja voidellulla voipaperilla Laita voija
sokeri kulhoon. Vatkaa keskitasoisella nopeudella kuohkeaksi (1-2 minuuttia). Laske nopeuta. Lisda
asteittain kanamunat sitten vanilja ja lopuksi jauhot. Nosta nopeus keskitasolle, kun ainekset alkavat
sekoittua. Laita seos paistovuokiin. Paista esildmmitetyssa uunissa 180°C:ssa 25 minuuttia. Pinnan tulee
olla kullan keltainen. Anna jadhtya ritilalla. Kaanna yksi kakku yldsalaisin. Laita kerros vadelmahilloa sen
paalle. Laita toinen kakku hillon paélle. Voit korvata vadelmahillon muilla téytteilld, kuten kreemitdytteelld.

SU KLAAKAKKU vatkain
50 g pehmeda voita « 10 mlvaniljauutetta

« 309 vaaleaa siirappia « 100 ml kiehuvaa vetta
50 ml maitoa + 359 kaakaojauhoa

«  2munaa vatkattuina « 125 gitsenostattavaa jauhoa

« 125 g polysokeria + 30 mlkevyttd kasvidljya (auringonkukka tms.)

100 g taloussuklaata sulatettuna
L|uota kaakao kiehuvaan veteen ja anna jadhtya. Vaahdota voita ja sokeria muutaman sekunnin ajan
nopeudella 1, lisda puolet munasta, sitten puolet jauhoista ja nosta nopeus asteittain asetukseen 3, lisda
loput munat ja jauhot, sekoita tasaiseksi, liséd muut ainekset ja sekoita tasaiseksi. Laita astiaan, peita foliolla
ja hoyryta 1 tunti tai kunnes kakkuun pistettyyn tikkuun ei enda tartu taikinaa.
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MAATILAN HEDELMAKAKKU vatkain

+ 150 gvoita « 300 gitsenostattavaa jauhoa
« 150 g polysokeria +  Ripaus suolaa
75 g sdilottyja kirsikoita, pilkottuina + 5genglantilaista mausteseosta
« 75 g sulttaanirusinoita ja rusinoita «  45mlmaitoa
+ 25 g sokeroituja kuoripaloja + 3 munaa

Voitele 20 cm:n kakkuvuoka. Vuoraa tarttumattomalla leivinpaperilla. Esilammitd uuni 180 °C/350 °F/kaasu
4. Laita voi, sokeri, kuivatut hedelmét ja mausteet kulhoon, vatkaa nopeudella 3, kunnes ne ovat
sekoittuneet. Lisdd munat ja maito ja vatkaa muutama sekunti. Lisad jauhot vahitellen ja vatkaa, kunnes ne
ovat hyvin sekoittuneet. Paista kakkuvuoassa noin 1% tuntia. Jadhdytd vuoassa 15 minuuttia ja kddnna
sitten ritilan paalle.

SIENIKAKKUSEOS vatkain
500 g vehndjauhoja + 4 munaa

« 250 g pehmeéda voita tai margariinia « 15 gleivinjauhetta

+ 250 g sokeria « 125 ml maitoa
2 tippaa vaniljaesanssia ripaus suolaa

Voitele ja vuoraa syva 23 cm pyored kakkuvuoka. E5|Iamm|ta uuni 190°C/375°F/kaasu 5. Laita kaikki
ainekset kulhoon, sekoita 30 sekuntia nopeudella 1, sitten 3 minuuttia nopeudella 3, kunnes kaikki on
sekoittunut. Kaada seos kakkuvuokaan ja paista uunin keskitasolla 50-60 minuuttia, kunnes kakkuun
tyonnettyyn tikkuun ei end tartu taikinaa. Jadhdyta ritilan paalla. Voit muunnella perusreseptia lisddmalla
100 g rusinoita, pilkottuja pahkinditd tai raastettua suklaata.

SEKOITIN RESEPTIT

PURJOPERUNAKEITTO
« 75gpurjoja « 400ml vetta
+  75g perunoita + suolaaja pippuria

1 lihaliemikuutioita
Sekoita purjoja ja perunoita 2 sekuntia. Siirrd ne isoon pannuun. Lisda vesi ja lihaliemikuutiot. Kiehuta
sekoittaen samalla. Laske ldmpda. Peitd pannu. Hauduta 20-30 minuuttia. Ota pois lammolta. Jadhdytd 30
minuuttia. Sekoita, kunnes seos on tasainen. Limmita tarjoilulampdon (dld anna kiehua). Tarkista mausteet.
Tarjoile leivan kanssa.
Vichyssoise-versiota varten on purjoihin ja perunoihin lisattava hieman ruohosipulia, lisda nokare voita
pannuun ennen kuumennusta, jadhdyta keitto [ammittamisen sijaan ja vispaa mukaan 75ml kermaa ennen
tarjoilemista kylmana.

YMPARISTON SUOJELU

Jotta valtettaisiin ymparistolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista aineista
sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee heittaa pois erilladn
lajittelemattomista jétteistd, ne on otettava talteen, kdytettdva uudestaan ja kierratettava.
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lMpouTITe MHCTPYKLMY, COXPAHUTE VX, NPV Nepefaye CONPOBOAUTE NHCTPYKLUMeN. [epes nprmeHeHnem
U3AENNA CHAMNTE C HEro YMaKoBKY.

BAMXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTU

Cnenyl?lTe OCHOBHbIM NHCTPYKLUMAM MO 6e3OI'IaCHOCTI/I, BKNOYaA cnegywowme:

Mcnonb3oBaHmWe fJaHHOTO YCTPOMCTBA NMLEAMK C OFPaHUYEHHBIMM
PU3nYECKUMU, CEHCOPHBIMM NN YMCTBEHHbBIMI CMOCOOHOCTAMY,
HEeLOCTAaTKOM OMbITa WM 3HAHUI JONYCKAETCA NPW YCIOBUW KOHTPONA UK
VHCTPYKTa)a 11 OCO3HaHMA CBA3aHHbIX PUCKOB. [leTAM 3anpeLyeHo
CMOMb30BaThb YCTPOWCTBO MM UrpaTh C HUM. [lepXKnTe YCTPONCTBO U
LUHYpP BHE JOCATAaeMOCTM JeTeNn.

O6A3aTenbHO OTKIOYANTE NPUOOP OT INEKTPOCETH, €C/IN OCTABNISAETE €r0
6e3 NprCcMoTpPa, a Takxe nepen cOOpKoii, PazbopPKOI 1N OUNCTKON.
Heobxogumo cobniopatb OCTOPOXHOCTb NPU 06paLLeHUM C OCTPbIMM
PEXYLMMU NE3BMAMU BO BPEMSA ONMOPOXKHEHUA 1 OYNCTKM Nprbopa.
HenpaBwuibHoe ncnonb3oBaHne Nprbopa MOXET NPUBECTU K TPaBMe.

A\ He pob6asnsiite ropsauyto XuakocTb (Bbiwe 40°C), Tak Kak OHa MOXeET
BHE3arMHO BblpBaTbCs 0OPATHO C MApPOM.

Ecnu kabenb noBpexaeH, OH AOMKeH ObITb 3aMEHeH NPON3BOAUTENEM,
CEPBWCHBIM areHTOM UM ApYyrum KBanuduupoBaHHbIM IMLOM 1A

I'Ipe,EI,OTBpaLLI,EHI/IFI OnacHoOCTW.
He ncnonb3yiite npubop 6onee 10 MuHyT noapag. Mo ucteyeHun 10 MUHYT BbIKNtouMTe NPUOOP Kak
MUHVMYM Ha 20 MUHYT.
He norpyxalite 610K ABUraTens B XUAKOCTb.
Hukorpa He ncnonb3yiite ycTPONCTBO A71A NIOObIX MHBIX Lieneil.
Micnonb3yiiTe TONbKO NPUHAANEXHOCTMN 1 HaCafKM OT NPOV3BOANTENA.
He ncnonb3yiite npubop, ecnu oH noBpexaeH unr paboTaet ¢ nepeboamu.

TOJIbKO AN14 BbITOBOIO NUCMOJIb3OBAHUA

MINKCTPALUN

1. JlonaTka 9. 3awmTHaA KpbllKa

2.  BeHuuk 10. Yawa

3.  KprokpgnaTtecta 1. KyBlmH 6neHgepa

4. TpwBop anAa Hacafok* 12.  Konnauok

5. Tnevo 13. Kpbllwka

6. BannpvBoga v wmn 14. YnnotHutenb

7. Pblyar 610KMpoBKM Nneva 15. Bnok Hoxa

8.  Perynatop ckopocTu @v] MOXHO MbITb B MOCYJOMOEUHOI MaLUUHe

*MpriBog 4N1A HACAAOK NPeAHa3HAYaEeTCA A1 JOMONHUTENbHbIX HACAAOK, KOTOPble MOTYT UCMONb30BaTbCA
€ 3TUM Nprbopom. [ononHNTeNbHYI0 MHGOPMALIMIO MOXHO HaliTW B UHTEPHETE.

YCTAHOBKA

1. YcTaHoBWTe NprbOP Ha BOLOCTONKYIO YCTOMUMBYIO U POBHYIO MOBEPXHOCTb.

2. Pacrnonoxute kabenb TaK, YUTOObI OH HE CBUCAN U YTOBbI UCKIOUNTD BO3MOXHOCTb CMOTbIKAHWSA UK
3afieBaHuA.

3. He nogakniovarite npnbop K 3NeKTPOCeTH, MOKa He 3aBepLumTe COOPKY.
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MUKCEPA
CBOPKA

MopgHAaTMe Nneva:

1. TIpy>uHbl Nneya ABAAIOTCA JOCTATOYHO MOLLHBIMU, MTO3TOMY MOJIOKMUTE PYKY Ha BEPXHIOK YacTb
nneya, yTobbl KOHTPONMPOBATb €r0 ABUKEHNE.,

2. ToBepHuTe pbiuar 6IOKUPOBKM MNeya B NONoxeHe ' v yAepk1BaiiTe ero B TakoM NONOXEHUM.
[Mneyo nogHMMeTCA BBEPX.

OnyckaHune nneva:

1. ToBepHuTe pbluar 6MIOKMPOBKY Nieya B nonoxeHue @' 1 yiepxuBaliTe ero B Takom NONOXKEHNN.

2. HapaBuTe Ha Nnevyo BHY3 1, YAEPXKIBas €70 B TAKOM MONIOXKEHUN, Pa3boKnpyiiTe pbluar GIOKMPOBKM
nneuva.

YcTaHOBKa yawum

lMepen yCTaHOBKOW UNW CHATEM YaLuy NOSHUMUTE NeYo MUKcepa. Micnonb3yiiTe TONbKO Ty Yally, KoTopas

BXOAWT B KOMMJIEKT.

1. YcTtaHoBUTe Yally Ha yriybneHve B OCHOBaHMM 1 MOBEPHUTE ee MO YaCoBOW CTPerKe, YTo6bl
3aduKcpoBaTb.

2. Yrtobbl CHATH Yallly, MOBEPHNUTE ee NPOTHB YaCOBOW CTPENKYM U CHAMUTE C OCHOBAHMS.

YcTaHOBKa/CHATME Hacag oK

lMepep yCTaHOBKOW UNW CHATMEM HAaCafloK BbIKMOYMTE NPMOOP, OTCOEANHUTE €r0 OT CETU N MOZHUMUNTE

nneuvo.

1. CoBmecTuTe Na3 Ha HacafKe C LWKMNOM Bana npueoaa (puc. A).

2. BpaBuTe HacafKy B Ban NPUBOLA Vi MOBEPHUTE €€ MPOTUB YaCOBOW CTPENKY, UTObbI 3adUKCPOBaTh
(pwnc. B).

Ytobbl CHATb HacafKy, Cnerka HafjaBuTe Ha Hee BBEPX, @ MOTOM NOBEPHUTE ee MO YaCoBOW CTpeKe 1

CHUMUTE C Bana.

3awmTHanA KpbllKa

3awWwmTHanA KpblllKa 3alyuLLaeT oT Kanesb 1 6pbI3r, 06pasyoLmxcs BO Bpems nepeMeLlBaHms,

OHOBPEMeHHO Nno3BonssA fo6aBNATb MHrpeaneHTbl. [epen yCTaHOBKOI/CHATMEM 3aLLUTHOW

KPbIWKN BbIKNOUKTE NPUOOP 1 OTCOEAUNHUTE Ero OT CETU.

Korpga yala Ha mecTe 1 nieyo B OnyLeHHOM MOSIOXKEHNN:

1. BCTaBbTe 3alNTHYIO KPbILKY MEXAy Me4YOM 1 YaLlen.

2. yCTaHOBMTe ero Tak, YTo6bl OTBEPCTUE HaxoAmnoch cnpasa (puc. C).

. 06s3aTeIbHO CHUMAWTE 3aLUUTHYIO KPbILWKY Nepeq NogHATAEM nieyva.

MCNoJib30BAHUE MUKCEPA

1. Y6epuTech, uTo perynatop CKOpOCTW yCTaHOBNEH B nonoxeHue O.

2. BcraBbTe wrekep npnbopa B 3NeKTPOPO3ETKY (BKNOYMTE PO3ETKY, €CIIM OHa CHabXeHa
BbIK/llOYaTenem).

3. TloBepHUTe perynAaTop CKOPOCTel MO YaCOBOI CTPESIKe B MONOXEHNE, COOTBETCTBYIOLLEE HYXKHOW
CKOPOCTH.

4. [lnanasoH cKopocTel BKouaeT cebs ckopocTy oT 1 (Hu3Kas) fo 10 (Bbicokas). YTobbl BbIKNOUNTD
3NeKTpoBuUraTesb, MOBEPHUTE perynaTop ckopocTei 06paTHO B nonoxeHue O.

5. Ytobbl nepeBecTM IneKTpoaBUraTesib B UMNYbCHbBIN PEXUM, TOBEPHUTE PETYNATOP CKOPOCTY B
nonoxeHue @. Yto6bl OCTAHOBUTb 3NEKTPOABUIaTENb, OTMYCTUTE PETYAATOP.

PekomeHf0BaHHbIe CKOPOCTH
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Hacapgka Ckopoctb | HasHaueHue:
Jlonatka 7-10 B36UBaHVe CIMBOK, ANYHbIX GENTKOB, XIAKOrO TECTa, HETYCTbIX CMeCeii
BeHunk 4-7 B36MBaHVe CIMBOYHOrO Macsia C CaxapoM, TeCTa CpefiHel rycToTbl
Kptok gnqa tecta 1-3 rycTble cmecu, xnebHoe TecTo, TeCTO 1A KOHANTEPCKUX U3Lenni
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BJIEHAEP
CBOPKA

1. CHOBUHbTE Ha MPMBOAE KPbILKY OTBEPCTUA ANA KyBLUMHA bneHpepa v cHumuTe ee (puc. D).

2. YcTaHOBMWTe KYBLUVH B OTBEPCTUE NpUBOAA TakuM 06pa3om, utobbl otmeTKka W Ha KyBLUUHE
coBnana c oTmMeTKoil @' Ha MuKcepe (puc. E).

3. TloBopaumBanTe KyBLUMH MO YaCOBOW CTPesKe A0 TeX Nop, noka otMmeTKa W Ha KyBLUVHE He
COBMageT C OTMETKOMN @ Ha mukcepe (puc. F).

4. [o6aBbTe B KYBLIVMH HEOOXOAMMbIE UHFPEeANEHTbI U HafleHbTe KPbILLKY 1 Konnayok (puc. G).
He 3anonHanTe KyBLUUH Bbille MakCManbHOW OTMeTKM. He ncnonb3yiTe KyBLVH 6e3
HafeToM KPbILWKMK.

NCMOJIb3OBAHUE BJIEHAEPA

1. Y6epuTech, uTo perynaTop CKOPOCTM yCTaHOBJEH B nonoxeHue 0.

2. BcTaBbTe WTekep Nprbopa B 3NeKTPOPO3ETKY (BKMIOUMTE PO3ETKY, EC/I OHA CHAabXeHa
BbIK/IOYaTenem).

3. ToBepHUTe perynaTop CKOPOCTEN MO YaCOBOW CTPESIKe B NMOMOXEHE, COOTBETCTBYHOLLEE HYXHON
CKOPOCTW.

4. [lnana3oH cKopocTel BKoUaeT cebs ckopocT oT 1 (Hu3Kas) fo 10 (Bbicokas). YTobbl BbIKNOUNTD
3neKTpoABuraTenb, MOBEPHUTE PErynaTop CKopocTeil 06paTHO B nonoxeHue O.

5. YTobbl NepeBeCTy aNeKTPOLBUraTeNb B UMMYNbCHBIN PEXMM, TOBEPHUTE PErYNATOP CKOPOCTH B
nonoxexue @. Yto6bl 0OCTaHOBNTD SEKTPOABMIaTENb, OTMYCTUTE PEryNATOP.

6. Ecnu Bo Bpemsa paboTbl 6neHaepa notpebyetca fo06aBUTb ApYTiie MHTPeANEHTbI, NOBepHUTE
KOMNMayoK NpOTMB YaCcOBOI CTPENKM 1 BbIHbTE ero. [lo06aBbTe MHIPeaUEHTbI, 3aTeM YCTaHOBUTE
Konnayok 06paTHO 1 NOBEPHUTE ero Mo YacoBOW CTPESKe, UTOObl 3adUKCMPOBaTh.

7. MNocne 3aBepLueHns paboTbl ¢ 651eHAEPOM MOBEPHUTE PEryaATOP CKOPOCTH B nonoxeHue O v
JOXANTECh, MOKA OCTAaHOBATCSA JIe3BUA, NPEXAE YEM CHUMATb KPbILIKY C KYBLUMHA WAV KYBLIVH C
MUKcepa.

8. YT00bl CHATb KYBLUWH, NOBEPHUTE €ro NPOTUB YacoBOI CTPENKM Taknm 06pa3om, utobbl otmeTKa W
coBnana c oTMeTKo .

yxoa un obCnyXMBAHUE

lMepep BbINOMHEHWEM OUNCTKY BbIKNtouUTe Nprbop (0) 1 0TCoe[MHUTE €50 OT IEKTPOCETU.

Mukcep:

1. BbimonHWTe 0YUCTKY Kak MOXHO CKOpee NMocsie MCMosb30BaHUs, 4Tobbl He JOMYCKaTb 3aTBepAeBaHNA
OCTaTKOB MULLM BHYTPY YaLLK.

2. BbiMoiiTe yally, 3aLUTHYIO KPbILIKY 1 HaCaf KV TEMOi MblIbHON BOAOWA, ONOMOCHUTE 1 BbICYLUUTE.

3. [JlonyckaeTcA MbITb Yally 1 HacaAKi B MOCY[OMOEYHOI MaLUHE, OfHAKO MOMHITE: HebnaronpuATHble
YCNOBUA BHYTPY NOCYSOMOEUYHOMN MaLLMHbI BANSAIOT Ha COCTOAHME NMOBEPXHOCTeN. Bnpouewm,
NOBPEXAeHUA [JOMKHbI ObITb TONbKO BHELHMMU 1 He BOMKHbI BNIUATb Ha paboTy npubopa.

4. TpoTpuTe Hapy»Hble MOBEPXHOCTN NPUOOPa YNCTON BAXKHOMN TKaHbIO.

KyBwuH 6neHpgepa:

1. BbimoliTe KyBLUMH GNeHAepa, €ro KONnayok 1 KpbILKY TeMNo MblibHOW Bogoi. OnonocHnTe n
BbICYLUNTE.

2. [lonyckaeTcs MbITb KyBLUWH, KONMAYOK U KPBILLKY B NOCYAOMOEYHON MaliuHe. OfHAKO Mbl
peKoMeHlyeM CHATb HOX Mepef MbITbeM B MOCYJOMOEUHON MaLLMHe.

CHATNE HOXa:

1. TepeBepHMTE KyBLUMH.

2. ToBopauuBaliTe HOX MO YaCOBOI CTPENKe B HanpaBneHn 3Hauka o (Puic. H).

3. AKKypaTHO cHUMUTe 610K HOXell (puc. J). ByabTe 0CTOPOXKHDI, NOCKONbKY Y HOXel 04eHb OCTpble
KPOMKM.

4. CHUMMTE YNNOTHEHME U TILATEeNbHO BbIMOITE HOX M YNNIOTHEHWE TEMON MblIbHO BOLOM.
OnonocHnTe 1 BbiCywMTE.
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5. HapeHbTe ynnoTHeHWe 06paTHO Ha HOX, 3aTeM OMYCTUTE HOX B KYBLUMH 11 MOBEPHUTE €ro NpoTuB
YaCcoBOVI CTPENKM A0 YNIopa B HanpaBreHnK 3Hauka il (Puc. H). Y6eauTech B TOM, 4TO yNOTHeHMe
HaJeTo 1 UTO KperyleHne HoXa Kak CliefyeT 3aTAHYTO, B MPOTUBHOM C/lyyae KyBLUMH MOXET
npoTeKaTb BO BPEMS 1CMO/b30BaHNUA.

PELEENTbI ANA MUKCEPA
TECTO AJ14 nnuLbl KPIOK ANiA TecTa
+ 250 mnBopa « 7T Cyxvie ApOXKu
« 400 g 6enasn xnebHas Myka «  25rcaxap
+ 25 M1 0IMBKOBOE Macso « 5rcomb

Hacbinbte myKy B yaluy. [lobaBbTe Apox»Ku, caxap 1 conb. [lobasbTe Bogy 1 Macno. CmeLlunBaniTe Ha
CpefiHel CKopOCTW [0 NONyYeHNA OAHOPOAHOTO TecTa. HakpowTe yally BAaXKHOM TKaHbIo 1 NoMecTuTe B
Tennoe MecTo, Noka KoNM4ecTBO TecTa He YBeNNYnNTCA B iBa pasa (30-40 MuHyTbI). Boimeluaiite TecTo
pyKamu B TeYeHe HeCKOMbKNX MUHYT. Pa3pexbTe TecTo nononam. [1onoxuTe Tecto Ha POBHY!O,
MOCbINaHHYI0 MyKOW NOBEPXHOCTb 11 packaTaiiTe B KPyr. BbinoxuTte nonyyeHHble nenellkn Ha NpoTrBeHb €
HenpuroparoLym NoKpbITYeM. HamaxbTe neneLuKky ToMaTHbIM COYCOM 1 AobaBbTe TONMUHTW. BbinekaiiTe B
npeABapuUTeNbHO pasorpeTol ayxoske npm 200°C B TeueHune 18-20 MuHyT. [loBEPXHOCTb AOMKHA METD
30110TUCTO-KOPUUHEBBIN OTTEHOK.

CMOPOANHOBbIN XNEB KPIOK 1A TecTa
+ 500 r LuenbHO3epHOBOWN MYKH + 150 r cmopoauHbI

« 150 r cnMBOYHOTO Macna (pasMAryeHHoro) « 501 ueapol

« 151 pa3spbixnuTtend Tecta «  2Anua (cpeaHmnx)

«  2,5rconn + 30 mnmonoka

« 1501 caxapa

MomecTnTe MyKY B yallly, Lo6aBbTE pa3MAryeHHOEe Macso 1 nepemeluariTe Ha ckopocTu 1. Korga macno u
MyKa HayHyT CMeLLMBaTbCS, Jo6aBbTe caxap, COb, CMOPOAMHY, Liefpy 1 pa3pbixnuTenb. OcTaBbTe TECTO
CMeLVBaTbCA, @ TEM BPEMEHeM B36elTe Aillia C MOIOKOM, 3aTeM A06aBbTe ANYHO-MOJIOYHYI0 CMEeCh B
yaly. YCTaHOBWTe CKOPOCTb 2 11 MepeMeLLBaliTe 1O OAHOPOAHOCTN. Bbinelite TeCTo B CMasaHHyo Gpopmy
Lns BbiNeuky xneba v 3anekaiiTe B pasorpeToii iyxoBke npu Temnepatype 180° C/350° F / nonoxeHue «4»
ANA rasa B TeyeHne 35 muHyT. [epen Hape3aHvem ocTyauTe Ha pelleTke. [TogasaliTe CO CIMBOYHbIM
Macsiom.

BEJIbIA XJIEB KPIOK Ans Tecta
« 600 r 6enas xnebHas Myka + 15 mMn noaconHeyHoe macno/macno

« 345 mnTennas soga +  5Srcaxap

+ 7T aKTUBHbIE CyXMe [POXKXKN « 10rcomb

Hacbinbte myKy B yaly. lo6aBbTe Apoxxu, caxap 1 conb. [lobasbTe Bogy 1 Macso. CMeluvBaiTe Ha
CpefiHeli CKopoCTU 0 NONyYeHNA OAHOPOJHOTO TecTa. HakpoliTe Yaluy BAaXHOM TKaHbIO 1 MOMeCTUTe B
Tennoe MecTo, NoKa KONMYeCTBO TeCTa He YBeNMUUTCA B fiBa pa3a (30-40 MUHYTbI). BbimeluaiiTe TecTo
PyKamu B TeYeHe HeCKONbKNX MUHYT. CMeLuaiiTe MHrpeaveHTbl B Gopme 1A Bbineyku xneba (ana 6ynku B
1 Kr), 3aKpoiiTe ee 1 nomMecTuTe B Tenioe Mecto Ha 30 MUHYT. BbineKaliTe B NpeABapuTeNbHO Pa3orpeTon
pyxoBke npu 200°C B TeueHne 20-25 MUHYT. [OBEPXHOCTb [JOMKHA UMETb 30/I0TUCTO-KOPNYHEBbIN
OTTEHOK. Ecniu nocTyyatb no HMxHe YacTu xneba, AOMKeH CbILATLCA FYAKUIA, <MYCTOM» 3BYK.

FOPAYEE LUOKONNAQHOE CYONE BeHYMK
« 75rmacno + 450 monoko

« 501 myka «  4alua, C pa3aeneHHbIM XXeNTKOM 1 6ekom

+ 20T NOPOLLIOK Kakao + 501 mMenkni caxapHblii necok

PacnnaBbTe B KacTptone Macsio Ha MefiieHHOM orHe. BebinbTe Myky 1 Kakao. [lobaBbTe MONOKO.
MomewwuBaiiTe go 3arycteHus. CHumute c oria. OcTyaiiTe B TeueHre 30 MuHYT. B36eliTe AnuHbIe XKenTKu.
Ha BbICOKOI CKOPOCTH B TEUEHME HECKOMbKIX CEKYHT B36eiiTe AndHble 6enku. [lobasbTe caxap 1
B36MBaiiTe 1O 06Pa30BaHUA MNOTHOI MacChl. BneliTe Bce cMecy BMECTe B CMa3aHHYI0 Maciiom
Xaponpounyto popmy o6bemom 1,2 n. MlomecTute GopmMy Ha NPOTHBEHD ANA XKaPKU, HANONOBUHY
3anoNHEeHHbIN KunALe Bogow. Beinekante B npeAsapuTenbHo pasorpeToit gyxoske npu 190°C B TeyeHne
40-45 MUHYT.
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OCHOBHON PELLENT NEYEHbA BEHYMNK

« 1001 macno « laiuo
+ 150 r MefKuin caxapHblin Necok « 1001 myka
«  5Mmn BaHWNbHaA 3cceHUmA + 100 r 6nMHHas MyKa

lMonoxwuTe B yallly Macnio, caxap 1 BaHWbHY cceHuUmto. B3buBaiiTe Ha cpefjHeil CKOPOCTH {0 MbILHOCTY
(1-2 MuHYTBI). CHM3bTE CKOPOCTb. BbeliTe AiiL0. [ocTeneHHO yBennumBaiiTe CKOPOCTb A0 MOHOTO
CMelLueHnA. BebinbTe cOBMECTHO 06a BUAA MyKK 1 3ameluaiiTe Tecto. Cnenute Wapuki 13 Tecta. Boinoxure
X Ha CMa3aHHbIN XMPOM NpoTUBeHb. Cnerka pacnnowuTe ux. Beinekante B npeABapuTeNbHO pa3orpeToi
ayxoBke npu 180°C B TeueHue 12 - 15 MUHYT. B TeueHne HeCKONbKNX MUHYT OCTYANTE UX Ha MPOTUBHE,
3aTeM nepenoxuTe Ha peLueTky.

KNACCUYECKUIA BUCKBUTHDBIA TOPT VICTORIA SPONGE (TYBKA BUKTOPUMN) BeHumnk

+ 100 r macno/maprapuH + 100 6nMHHanA MyKa
+ 100 r Menkuni caxapHblii necok + 1 Kannsa BaHWbHasA 3cceHuuA
« 2diua

CmaxbTe xupom ase 180 Mm GopMmbl N1A BbINEUKM C NPAMbIMW CTEHKaMU. BbinoxuTte gHo ¢popm
NPOMac/IeHHOI X1pOoHenpoHLLaemMoi bymaroii MonoxuTe B Yally Macno 1 caxap. B36usaiite Ha cpeaHen
CKOPOCTN A0 NbIWHOCTH (1-2 MrHYThI). CHU3bTE CKOPOCTb. [TocTeneHHo fo6aBnAiTe AL, NOTOM BaHWb,
noTom MyKy. Korfia MHrpeAneHTbl HaYHY T CMELLMBATLCA, YBEANYbLTE CKOPOCTb B36MBaHWA A0 CPeAHEIl.
lMepenoxuTte TecTo B GopMbl AN1A BbiNeyKi. BoinekaiiTe B npeasaputenbHO pasorpeToit fyxoske npu 180°C B
TeueHue 25 MuHyT. [lOBEPXHOCTb 0MKHA METb 30MT0TUCTO-KOPUYHEBBIN OTTEHOK. OCTYXalTe Ha peLLeTKe.
lMepeBepHUTE 0fMH 13 Kopxel. CMaXKbTe BEPXHIOK YacTb MarMHOBbIM [XKeMOM. [TonoxuTe BTOPOil KOpXK
CBepXY Ha nepsblid. MannHOBbIN JKEM MOXHO 3aMEHUTb LPYroii HAUNHKOW, HanpUMep, CIMBOYHBIM KPEMOM.

I.IJOKOJ'IAD,HbII/I nmpeor BeHYMK
50 r pa3amAryeHHOro CIMBOYHOIO Macna + 10 Mn BaHWbHOTO 3KCTPaKTa

« 30T 30M10TOro cMpona (CBETNON NaToKw) + 100 mn1 KunATKa

+ 50 mnmonoka + 35rKakao-nopouika

« 2B36uTbIX ALA + 1251 MyKu € pa3pbixantenem

+ 125 r MenKoKprCTananyeckoro caxapa + 30 Mn padUHNPOBAHHOIO PACcTUTENBHOMO Macia

+ 100 pacTonneHHOro KOHANTEPCKOro (nogconHeyHoro n . o.)
Lwokonaga

PacTBopuTe Kakao B KUMALLEN BOLE 1 OCTaBbTE OCTbIBATb. B TeUeHMe HECKOMbKIX CEKYHT B3beiiTe BMecTe
Mac/io 1 caxap Ha cKopocTy 1, 1o6aBbTe NONOBYHY AL, 3aTEM MOIOBUHY MYKW, TOCTENEHHO yBENNYMBas
CKOpoCTb [0 3, f06aBbTe OCTaBLLUMECA ANLA U MYKY, CMeLUaiiTe 0 OGHOPOJHOCTY, LO6aBbTe OCTaslbHble
VHFPEeLMEHTbI U CMELLANTe A0 OfHOPOAHOCTW. MepenoxuTe B popMy, 3akpoiTe GONbroii 1 BbinekanTe Ha
BOLAHON 6aHe B TeyeHMe 1 yaca unm Jo Tex nop, Noka JepeBsHHas najaoyka, BCTaBeHHas B MUPOT, He
OCTaHeTCA YNCTON NOC/e BbIHUMAHMA.

(DEPMEPCKI/II/I ®PYKTOBbI NUPOT BeHYMK
150 r cnnBoYHOro Macna + 300 r MmyKu C paspbixanTtenem
+ 150 r MenKOKpWCTanIMyecKoro caxapa + lllenotka conun

« 75T BALHW B CaXxapHOM CUPOMe, U3MENbYEHHOM « 5T MpunpaBa Ans BbiNeykn

« 1o 75r u3toma 6e3 KOCToueK 1 06bIYHOTO M3ioMa 45 M Monoka

« 251 ueppbl «  3saMua

CmaxbTe Maciiom Kpyrnyto dopmy ana nupora guametpom 20 cm. 3actenute Gopmy XnpocToikon
6ymaroit. Pasorpeitte neub o Temnepatypbl 180° C/350° F / nonoxeHue «4» ans ra3oBoii jyX0oBKY.
MonoxwTe B yally macno, caxap, GpyKTbl (MpesBaprUTenbHO CAMB XUAKOCTD) 1 Crielun v B361BaitTe Ha
CKOpOCTYN 3 10 CMelurBaHuA. [lobasbTe AiiLia M MOJIOKO 11 B36MBaiATe B TeUEHE HECKONBKMX CEKYHA.
lMocTeneHHo fo6aBnAlTe MyKy, NPOAOXKasA B3OMBaTb, MOKA TECTO HE CTAHET OAHOPOAHbIM. BbinekariTe B
dopme ana nupora npumepHo 1% vaca. Oxnagute B opme B TeueHne 15 MUHYT, 3aTEM BbINIOXKUTE Ha
peLeTKy.
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BI/ICKBI/ITHAH CMECH BEHYUNK

500 r npocesHHON MyKK «  4danua

+ 2501 pasmAryeHHoro CIMBOYHOro Macna uim + 151 pa3pbixnutend Tecta
MaprapuHa + 125 mn monoka

+ 250r caxapa + lenotka conn

+ 2 Kanaw BaHWNbHOWN 3CCEHLNN

CmaxbTe 1 3acTenute ry6oKyto Kpyrnyto Gopmy Ana nupora AnameTpom 23 cm. Pasorpeiite neyb o
Temnepatypbl 190° C/ 375° F / nonoxeHwne «5» ina rasoBom fyXOBKU. BbinoxuTe B yally BCe MHIPeANEHTDI,
nepemeluaiTe B TeueHne 30 C Ha CKOPOCTU 1, 3aTeM B TeueHe 3 MUHYT Ha CKOPOCTM 3 1O MOSTHOTO
cmeLuvBaHuA. Boineite cmech B popmy AnA Mpora v 3anekaiiTe B LleHTPe neun B TeyeHne 50—60 MuHyT,
nokKa flepeBAHHaA NanoyKa, BCTaBEHHasA B TECTO, HE OKAXKEeTCA YNCTON nocnie BbIHMMaHuA. OcTyanTe Ha
peweTKe. Vi3meHnTe 6a30Bbiii pelienT, fo6aByB B TecTo 100 I U3loMa, M3MeNbYEHHbIX OPEXOB UMV TEPTOro
Lokonaga.

PELENTDbI ANA BNEHAEP

Cyn U3 KAPTO®ENA U NYKA-MOPEA

+ 759 nyk-nopen « 759 KapTodenb

« 1 6ynbOHHbIE KyOMKN «  COnb M nepey

« 400mnBopa

B TeueHme 2 cekyH n3menbuaiite B KombaliHe nyk-nopei 1 Kaptodenb. Mepenoxumte nonyyeHHyto maccy B
6onbLuyto KacTpionto. lo6aBbTe BOAY 11 OyNbOHHble KybuKi. [JoBeanTe A0 KUMeHwns, nomeLlrBas. YoaBbTe
OrOHb. 3aKpOWiTe KaCTPIOMIO KPbILWKO. KunaTtute Ha meaneHHoM orHe B TeyeHune 20 MuHyT. CHUMUTe €
orHa. OcTyaiiTe B TeueHue 30 MuHYT. M3menbunTe Bce B KombaliHe fo ogHopogHocTy. loporpeiite Ao
TemnepaTtypbl NOAauu Ha CToN (He foBoauTe [0 KuneHus). JobasbTe cnewuum no BKycy. [Nogasarite ¢
xnebom.

Yto6bl NpnrotoBMTH Cyn Buiuncyas, gobasbTe K nyKy-nopeto 1 Kaptodenio napy nyKoBUL, TyKa-CKopogbl
(1K, KaK ero elLe Ha3bIBatoT, UHNTT-NYKA), B KACTPIOMIO Neper HarpeBaHUeM NONOXIUTE KYCOK Maca,
BMECTO MOBTOPHOrO HarpeBaHuna oxnaguTe Cyn v NofasanTe ero XoNoAHbIM, NPeABapuUTENbHO 3anpasns
75Mn CIMBOK.

SALLUTA OKPYXKAIOLLEU CPEADI

[ins Toro uTo6bl N36exaTb Yrpo3 ANA 3BOPOBbLA 1 OKPYXKaloLLEil Cpefbl N3-3a BPEAHbIX BELLECTS B
5NeKTPUYECKIX 1 3MEKTPOHHbIX TOBAPaX, NPUBOPbI, OTMEUEHHbIE AaHHbIM CUMBOJIOM, [OMKHbI
yTUNN3MPOBATBLCA He Kak He OTCOPTUPOBaHHbIe GbITOBbIE OTXOAbI, a Kak BOCCTAHOBMIEHHbIE M OBTOPHO
MCNonb30BaHHble.
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, pfedejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstrante véechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

Tento pfistroj mohou pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi, senzorickymi
¢i mentalnimi schopnostmi nebo osoby, které vyrobek nikdy nepouzivaly
nebo jej neznaji, pokud tak ¢ini pod dozorem/byly pouceny a rozumi
souvisejicim riziklm. Pfistroj nesmi pouzivat déti nebo si s nim hrat. Pfistroj
i kabel udrzujte mimo dosah déti.

PFistroj vzdy vypojte ze sité, pokud ho nechavate bez dozoru, a také pred
montazi, demontazi ¢i ¢isténim.

Pfi vyprazdnovani a Cisténi je tfeba s ostrym sekacim nozem manipulovat
opatrné.

Nespravné pouziti zafizeni mlze vést ke zranéni.

A\ Nepridavejte horkou tekutinu (nad 40°C), mlze vystfiknout z dGvodu
prudkého odpafeni.

Pokud je poskozeny kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni zastupce

nebo osoba podobné kvalifikovang, aby nedoslo k riziku.
Nenechévejte pristroj béZet déle nez 10 minut. Po 10 minutdch ho alespori na 20 minut vypnéte.
Jednotku motoru nenamacejte.
Nikdy nepouzivejte toto zafizeni k jinému Ucelu, nez k jakému je uréeno.
Nepouzivejte pfislusenstvi nebo pfidavné prvky mimo téch, které dodavame my.
Nepouzivejte spotiebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.

JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

1. Slehat 9. Kryt proti rozstiku

2. Metla 10. Misa

3. Haknatésto 1. Mixovaci nddoba

4. Pohon pro nastavce* 12.  Kloboucek

5. Rameno 13. Vitko

6. Hnaci hfidel a cep 14. Tésnéni

7. Pécka pro uzamceni ramene 15. Jednotka s nozZi

8. Ovladani rychlosti @w Vhodné pro myti v mycce
*

Pohon pro néstavce slouzi pro dalsi pfislusenstvi, které je mozné na tomto pfistroji pouzit. Pro vice
informaci se podivejte na internet.

SPRAVNA POLOHA

1. Pristroj umistéte na vodé odolny, suchy, stabilni a rovny povrch.

2. Kabel vedte tak, aby nepiecnival a aby o néj nebylo mozno zakopnout ¢i se o néj zachytit
3. Nezapojujte do sité, dokud neni pfistroj zcela smontovan.

SLEHAC/HNETAC
MONTAZ

Zvedani ramene:

1. Vramenijsou silné pruZiny, takZe je tfeba poloZit na horni ¢ast ramene ruku a pohyb ramene
korigovat.

2. Otocte packou pro uzaméeni ramene do polohy mfa pridrzte ji tam. Rameno se zvedne.
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Snizovani ramene:

1. Otocte packou pro uzaméeni ramene do polohy mfa ptidrzte ji tam.

2. Rameno stlacte do dolni polohy, tam je pfidrzte a uvolnéte packu pro uzamceni ramene.

Nasazovani misy

Pfed nasazovanim nebo vyndavanim misy rameno zvednéte. PouZivejte jen originalni misu.

1. Misu vsadte do zahloubeni v zakladné a otocte ve sméru hodinovych rucicek, az zacvakne.

2. Misu ze zkladny vyjmete otocenim proti sméru hodinovych rucicek, pak ji ze zakladny vyzvednéte.

Nasazovani/snimani nastavci

Pred nasazovanim ¢i snimanim nastavcli piistroj vypnéte, vypojte ze sité a zvednéte rameno.

1. Srovnejte otvor na nastavci s cepem hnaci hiidele (Obr. A).

2. Nasunte nastavec na hnaci hfidel a otocte jim proti sméru hodinovych rucicek, aby se uzamknul (Obr.
B).

Nastavec vyjmete tak, Ze na néj zespodu lehce zatlacite a potom jim otocite ve sméru hodinovych rucicek a

z hfidele ho vytahnete.

Kryt proti rozstfiku

Kryt proti rozstfiku zabranuje rozliti a rozstfiku b&€hem mixovani, ale pfitom muzete neustale

pridavat ingredience. Pfed nasazovanim/snimanim krytu proti rozstfiku Sleha¢/hnétac vypnéte a

vypojte ze sité.

Kdyz je nasazend misa a rameno je v dolni poloze:

1. Kryt proti rozstfiku nasunte mezi rameno a misu.

2. Srovnejte tak, aby otvor byl po vasi pravé strané (Obr. C).

«  Pred zvednutim ramene vzdy sejméte kryt proti rozstfiku.

POUZITI SLEHACE/HNETACE

Ujistéte se, Ze je ovladani rychlosti nastaveno na O.

Zapojte zastr¢ku do zésuvky (zasuvku zapnéte, pokud je vypinatelna).

Ovladanim rychlosti otocte ve sméru hodinovych rucicek a nastavte pozadovanou rychlost.
Rozsah je od 1 (nizkd) do 10 (vysokd). Motor vypnete tak, Ze ovlddani rychlosti vrétite do polohy O.
Pokud chcete, aby motor pracoval v kratkych zabérech, otocte ovlddanim rychlosti do polohy @.
Motor vypnete, kdyz ovlddéni rychlosti uvolnite.

Doporucené rychlosti

nhwn =

Nastavec Rychlost | K ¢emu slouzi:
Metla 7-10 Slehani/kypieni krému, bilk(, tésticka, jemnych smési
Sleha¢ 4-7 vyslehani masla a cukru, stredné hustych smési na buchty
Hak na tésto 1-3 husté smésy, chléb, pecivo
MIXER
MONTAZ

1. Vysunte kryt hiidele pro mixovaci nddobu (Obr. D).

2. Nadobu vlozte do otvoru hiidele tak, aby znacka W na nadobé byla v roviné se znackou mf* na
$lehaci/hnétaci (Obr. E).

3. Nadobou otocte ve sméru hodinovych rucicek tak, aby znacka W na nddobé byla v roviné se znackou
@ na slehaci/hnétaci (Obr. F).

4. Do nadoby vloZte ingredience a nasadte viko a kloboucek (Obr. G). Neplnite nad znacku max
uvedenou na nddobé. Nadobu nikdy nepouzivejte bez nasazeného vika.

POUZITi MIXERU

5. Ujistéte se, Ze je ovladani rychlosti nastaveno na O.
6. Zapojte zéstrcku do zasuvky (zasuvku zapnéte, pokud je vypinatelnd).
7. Ovladanim rychlosti otocte ve sméru hodinovych rucicek a nastavte pozadovanou rychlost.
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Rozsah je od 1 (nizkd) do 10 (vysoka). Motor vypnete tak, ze ovlddani rychlosti vratite do polohy O.

9. Pokud chcete, aby motor pracoval v kratkych zabérech, oto¢te ovladanim rychlosti do polohy @.
Motor vypnete, kdyz ovlddani rychlosti uvolnite.

10. Pokud béhem mixovani potfebujete pfidat dalsi ingredience, otocte klobouckem proti sméru
hodinovych rucicek a zvednéte ho. Pridejte ingredience a potom dejte kloboucek zpatky a otocte jim
ve sméru hodinovych rucicek, aby se uzamknul.

11.  AZ s mixovanim skoncite, otocte ovladanim rychlosti na O a pockejte, dokud se niz nedotoci, a az
potom sejméte viko z nddoby ¢i nddobu ze $lehace/hnétace.

12. Nadobu vyjmete otocenim proti sméru hodinovych rucicek tak, aby znacka W byla v roviné se
znackou mf.

PECE A UDRZBA

Pfistroj pred Cisténim vypnéte (O) a vypojte ze sité.

Slehaé/hnétaé:

1. Pfistroj po poutziti vycCistéte hned, jak to bude mozné, aby se uvnitf misy neusadily zbytky potravin.

2. Misu, kryt proti rozsttiku a ndstavce umyjte v teplé mydlové vodé, oplachnéte a osuste.

3. Misu a nastavce mizete umyt i v mycce na nadobi, ale pozor: agresivni prostfedi uvnitf mycky ma vliv
na povrchovou Upravu. Oviem takové poskozeni by mélo byt pouze kosmetické a nemélo by mit vliv
na provoz pfistroje.

4. Vnéjsi povrchy pfistroje otfete ¢istym vihkym hadiikem.

Mixovaci nadoba:

1. Mixovaci nadobu, kloboucek a viko umyjte v teplé mydlové vodé. Oplachnéte a osuste.

2. Nadobu, kloboucek a viko mizete umyt i v mycce na nadobi. Avak doporucujeme pred mytim v
mycce vyjmout niiz.

Snimani noze:

1. Nadobu otocte vzhlru nohama.

2. Nozem oto¢te ve sméru hodinovych ru¢i¢ek smérem k symbolu mf* (Obr. H).

3. Opatrné jednotku s nozem vytahnéte (Obr. J). Davejte pozor, ndz ma velmi ostré hrany.

4. Sejméte tésnéni a opatrné n0zZ i tésnéni umyjte v teplé mydlové vodé. Oplachnéte a osuste.

5. Nasadte na niz zpét tésnéni, niiz viozte zpét do nadoby a otocte jim co nejvic to pujde proti sméru
hodinovych rucicek smérem k symbolu f (Obr. H). Ujistéte se, e je nasazené tésnéni a ze niiz je zcela
dotazen, jinak by mohla nddoba béhem provozu propoustét.

RECEPTY PRO SLEHAC/HNETAC

TESTO NA PIZZU hak na tésto

« 250 mlvoda « 7 gsusené kvasnice

+ 400 g silnd bild chlebova mouka « 2,59 cukr

25 ml olivovy olej « 5gsl
Prosejte mouku do misy. Pridejte kvasnice, cukr a sl. Pfidejte vodu a olej. Mixujte na nizkou az stfedni
rychlost, dokud nebude tésto jemné. Misu pfikryjte vihkym hadrem a dejte ji nékam do tepla, dokud obsah
nenabude dvojnasobného objemu (30-40 minuty). Tésto nékolik minut ru¢né hnétte. Tésto rozkrojte na
pul. Tésto na plose posypané moukou uvalejte do tvaru dvou kruht. Kruhy umistéte na pecici plech, ktery
se nelepi. Kruhy potfete omackou, kterd bude mit jako zaklad rajcata, a pfidejte ozdoby. Pecte v pfedehraté
troubé na 200°C po dobu 18-20 minut. Povrch by mél ziskat zlatohnédou barvu.

RYBIZOVY BOCHANEK héak na tésto
+ 500 g celozrnné mouky « 150 grybizu
+ 150 g masla (zméklého) + 50 g kandované citrusové kiry
« 15 g prasku do peciva «  2vejce (stfedni)
« 25gsoli « 30mlImléka
150 g cukru

Do misy dejte mouku, pfidejte zméklé maslo a smichejte pfi rychlosti 1. Kdyz se za¢nou mouka s maslem
spojovat, pridejte cukr, sdl, rybiz, kiiru a prasek do peciva. Nechte michat a béhem toho rozmichejte vejce a
mléko, poté pfidejte smés vajec a mléka do misy. Nastavte rychlost 2 a nechte michat, aby se vie dobre
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smichalo. Pielijte do vymazané nadoby na chléb a pecte v pfedehiété troubé na 180°C/350°F/plynova
stupen 4 po dobu 35 minut. Vyklopte na mfizku a pted krajenim nechte zchladnout. Podavejte opeceny s
méslem.

BiLY CHLEB hak na tésto
« 600 gsilna bild chlebovd mouka « 15 ml slunecnicovy olej/maslo
« 7 gaktivni suché kvasnice (1 sacek) «  5gcukr

345 ml tepla voda . 10gsdl

Prosejte mouku do misy. Pridejte kvasnice, cukr a sUl. Pfidejte vodu a olej. Mixujte na nizkou az stredni
rychlost, dokud nebude tésto jemné. Misu pfikryjte vihkym hadrem a dejte ji nékam do tepla, dokud obsah
nenabude dvojnasobného objemu (30-40 minuty). Tésto nékolik minut ru¢né hnétte. Ingredience dejte na
plech, na kterém Ize upéct 1 kg chleba. Plech zakryjte a dejte na dalsich 30 minut do tepla. Pecte v
predehfété troubé na 200°C po dobu 20-25 minut. Povrch by mél ziskat zlatohnédou barvu. Kdyz
poklepete na spodek, mély byste slyset duty zvuk.

SOUFFLE S HORKOU COKOLADOU metla
« 75gmaslo « 450 g mléko

« 50 gjemna p3eni¢na mouka «  4vejce - oddélit bilek a zloutek

+ 20 g kakaovy prasek « 50 g mouckovy cukr

Na malém plameni rozpustte v hrnci méslo. Vmichejte mouku a kakao. Pfidejte mléko. Michejte, dokud
smés nezhoustne. Sejméte z plamene. Nechte 30 minut vychladnout. Vslehejte Zloutky. Vilehejte bilky - po
dobu nékolika sekund a na vysokou rychlost. Pfidejte cukr a Slehejte, dokud smés nezhutni. Smésy slijte na
1,2 | pecici misu vymazanou méslem. Misu dejte na pecici plech do pulky naplnény vrouci vodou. Pecte v
predehfété troubé na 190°C po dobu 40-45 minut.

OBYCEJNE SUSENKY metla
« 100 g maslo « Tvejce

« 150 g mouckovy cukr « 100 g jemna pseni¢na mouka

«  5mlesence vanilky « 100 g samokynouci mouka

Méslo, cukr a esenci vanilky dejte do misy. Slehejte na stredni rychlost, dokud nebude smés nadychana (1-2
minuty). Snizte rychlost. Pfidejte vejce. Postupné zvysuijte rychlost, dokud se vSechno nepromisi. Mouky
spolecné prosejte a pak je zapracujte do smésy. Ze smésy uvalejte kulicky. Umistéte je na vymastény pecici
plech. Lehce je zplostéte. Pecte v pfedehraté troubé na 180°C po dobu 12-15 minut. Nechte na plechu
nékolik minut vychladnout, pak pfendejte na kovovou mifizku.

KLASICKY VIKTORIANSKY PISKOT metla
+ 100 g maslo/margarin + 100 g samokynouci mouka

100 g mouckovy cukr « 1kapka esence vanilky

+  2vejce

Vymazte dvé 180 mm dortové formy. Dna plecht vylozte pecicim papirem potfenym méslem. Do misy
dejte maslo a cukr. Slehejte na stfedni rychlost, dokud nebude smés nadychana (1-2 minuty). Snizte
rychlost. Postupné pridavejte vejce, pak vanilku a potom mouku. Jakmile se za¢nou ingredience slu¢ovat,
zvyste rychlost na stfedni. Smés nalijte do dortovych forem. Pecte v predehfaté troubé na 180°C po dobu
25 minut. Povrch by mél ziskat zlatohnédou barvu. Nechte vychladnout na kovové mfizce. Jeden piskot
otocte vzhlru nohama. Vrchni ¢ast potfete vrstvou malinové marmelady. Druhy piskot poloZte na prvnina
stranu namazanou marmeladou. Malinovou marmeladu mizete nahradit jinou nadivkou, napf. maslovym
krémem.

COKOLADOVY DORT Slehac
« 50 g masla, zméklého « 10 mlvanilkového extraktu

« 309 zlatého sirupu (golden syrup) « 100 ml vrouci vody

« 50mlmléka « 35 gkakaového prasku

«  2vejce, rozslehana « 125 g samokypfici mouky

125 g cukru krupice « 30 mllehkého rostlinného oleje (slunecnicovy

+ 100 g ¢okolddy na vareni, rozpusténé atd.)

Rozpustte kakao ve vrouci vodé a nechte vychladnout. Méslo s cukrem michejte nékolik vtefin pfi rychlosti
1, pfidejte polovinu vajec, pak polovinu mouky. Postupné zvysujte rychlost az na 3 a pak pridejte zbyla
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vejce a mouku. Michejte, dokud nedocilite hladké konzistence, pak pfidejte ostatni ingredience a znovu
michejte do hladké konzistence. Vlozte do vhodné nadoby, zakryjte alobalem a pecte v pére 1 hodinu,
anebo dokud $pejli po vpichnuti do dortu nevytahnete Cistou.

FARMARSKA OVOCNA BUCHTA Slehac
« 150 gmasla + 300 g samokyprici mouky

« 150 g cukru krupice «  $petka soli

« 75 g kandovanych vidni, nakrdjenych «  5gsmésikofeni

« 75grozinek z bilych i ¢ervenych hroznid «  45mlmléka

« 25 gkandované citrusové kiry «  3vejce

Vymazte pekac na buchty o rozméru 20 cm. Vystelte papirem na peceni. Pfedehrejte troubu na
180°C/350°F/plynova stupeni 4. Do misy dejte maslo, cukr, susené ovoce a kofeni a promichejte pfi rychlosti
3, aby se vie dobfe smichalo. Pfidejte vejce a mléko a nékolik vtefin Slehejte. Postupné pridévejte mouku a
pokracujte ve $lehédni, dokud se vie dobfe nepromisi. Pecte na pekdci asi 1% hodiny. Nechte v pekaci 15
minut zchladnout a pak vyklopte na mfizku.

PISKOTOVE TESTO Sleha¢
« 500 g hladké mouky «  4vejce

« 250 g mékkého masla nebo margarinu « 15 g préasku do peciva

« 2509 cukru « 125 mlmléka

+ 2 kapky vanilkového extraktu +  Spetka soli

Vymazte a vystelte hluboky kulaty peka¢ o rozméru 23 cm. Pfedehrejte troubu na 190°C/375°F/plynové
stupen 5. Vlozte véechno do misy a michejte pfi rychlosti 1 po dobu 30 vtefin, potom pfi rychlosti 3 po
dobu 3 minuty, aby se vie dobfe smichalo. Smés nalijte do pekdace a pecte uprostfed trouby asi 50-60
minut, dokud $pejli po vpichnuti do tésta nevytahnete cistou. Nechte vychladnout na mfizce. Zakladni
recept mizete obménit pidanim 100 g rozinek, nasekanych ofechd nebo nastrouhané ¢okolady.

RECEPTY PRO MIXER
PORKOVO-BRAMBOROVA POLEVKA
« 759 porek «  400ml voda
« 759 brambory « stlapepft

s 2masox

Pérek a brambory mixujte po dobu 2 sekund. Prelijte do vétsiho hrnce. Pfidejte vodu a masox. Privedte k
varu za stadlého michani. Ztlumte plamen. Hrnec pfikryjte. Zvolna vafte 20 minut. Sejméte z plamene.
Nechte 30 minut vychladnout. Mixujte do hladka. Ohfejte na servirovaci teplotu (ne do varu). Dochutte.
Podévejte s chlebem.

U polévky Vichyssoise pridejte k porku a bramboriim jesté trochu pazitky, a v hrnci napred rozehiejte
hrudku masla. Polévku pak vychladte a neohfivejte ji. Pied podavanim do polévky jesté vilehejte 75ml
smetany.

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

Aby nedoslo k ohrozZeni zdravi a Zivotniho prostiedi vlivem nebezpecnych latek obsazenych v
elektrickych a elektronickych produktech, spotiebice oznacené timto symbolem nesméji byt vhazovany do
smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo recyklovat.
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Precitajte si pokyny a odloZte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstrérite vietky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj mézu pouzivat osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi
alebo dusevnymi schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a znalosti ak
su pod dozorom/vedenim a uvedomuju si s tym spojené rizikd. Deti sa s
pristrojom nesmu hrat, ani ho pouzivat. Uchovavaijte pristroj a kabel mimo
dosahu deti.

Predtym, ako nechate pristroj bez dozoru, alebo pred poskladanim,
rozkladanim a Cistenim ho vzdy odpojte z elekrickej zasuvky.

Pocas vyprazdnovania a Cistenia je potrebné davat pozor pri manipuldcii s
ostrymi sekacimi nozmi.

Nespravne pouzivanie spotrebica moze viest k poraneniu.

A\ Nepridavajte horuce tekutiny (vyse 40°C), pretoze mézu zacat chrlit
vplyvom ndhleho nahromadenia pary.

Ak je privodny kébel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho
servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym odbornikom, aby nedoslo

k riziku.
Nenechajte pristroj bezat viac ako 10 mindt. Po 10 minutach ho vypnite na aspori 20 minut.
Pohonnu jednotku neponarajte do tekutiny.
Nepouzivajte spotrebic¢ na iné tcely ako tie, ktoré su popisané v tychto pokynoch.
Nepouzivajte iné doplnky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané.
Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.

LEN NA DOMACE POUZITIE

IS) AuAyod

A

UIDUSAO

N

NAKRESY

1. Slaha¢ 9. Kryt proti oSpliechaniu

2. Metla 10. Misa

3. Hakna cesto 11. Mixovacia nadoba

4. Pohon na prislusenstvo* 12.  Kruhovy uzéver

5. Rameno 13. Viecko

6. Hnaci hriadel a kolik 14. Tesnenie

7. Pactka zdmku ramena 15.  Néstavec s nozmi

8. Ovladac rychlosti @ Vhodny do umyvacky riadu

*Pohon na prislusenstvo je ur¢eny na dalSie prislusenstvo, ktoré sa da pouzit s tymto pristrojom. Viac

podrobnosti néjdete online.

UMIESTNENIE
1. Pristroj umiestnite na vodeodolny, suchy, stabilny a rovny povrch.
2. Kabel vedte tak, aby neprevisal, a nebolo mozné o zakopnut alebo sa zachytit.
3. Nezapdjajte ho do elektrickej siete, kym ho Uplne neposkladate.
SLAHACA
POSKLADANIE
Nadvihnutie ramena:
1. Pruziny v ramene su silné, preto na rameno poloZte ruku, aby ste dokdzali ovladat jeho pohyb.
2. Ototte packou zamku ramena do pozicie s a podrzte ju tam. Rameno sa nadvihne.
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Spustenie ramena:

1. Otocte patkou zamku ramena do pozicie s a podrzte ju tam.

2. Stlacte rameno nadol a pocas drzania v tejto polohe uvolnite packu zdmku ramena.

Vlozenie misky

Pred vloZenim alebo vyberanim misky nadvihnite rameno. Pouzivajte iba misku dodanu s pristrojom.

1. Vlozte misku do priehlbiny v zakladni a otocte ou v smere hodinovych ruciciek, kym sa nezaisti na
mieste.

2. Privyberanifou pootocte proti smeru hodinovych ruciciek a nadvihnite ju zo zakladne.

Pripajanie/vyberanie nadstavcov

Pred pripdjanim alebo vyberanim pristroj vypnite, vytiahnite z elektrickej zésuvky a nadvihnite rameno.

1. Prilozte otvor v nadstavci ku koliku na hnacom hriadeli (Obr. A).

2. Zatlacte nadstavec na hnaci hriadel, potom nim otocte proti smeru hodinovych ruciciek, aby ste ho
zaistili na mieste (Obr B).

Na vybratie nadstavca ho potlacte jemne nahor, potom nim otocte v smere hodinovych ruciciek a

vytiahnite ho z hriadela.

Kryt proti o$pliechaniu

Kryt proti oSpliechaniu vas chrani pred vyliatim alebo o3pliechanim pocas Slahania, zatial ¢o vam

nechdva moznost pridévat suroviny. Pred pripojenim/odobratim krytu proti o$pliechaniu

vypnite $lahac a vytiahnite ho z elektrickej siete.

Pri miske na mieste a ramene v spustenej pozicii:

1. Zasunite kryt proti o$pliechaniu medzi rameno a misku.

2. Zarovnajte ho tak, aby bol otvor na pravej strane (Obr. C).

. Kryt proti oSpliechaniu odoberte vZzdy pred nadvihnutim ramena.

POUZIVANIE SLAHACA

Skontrolujte, ¢i je ovladac rychlosti nastaveny na O.

Vlozte zéstrcku do elektrickej zasuvky (zdsuvku zapnite, ak ma spinac).

Otocte ovladacom rychlosti v smere hodinovych ruciciek na rychlost, ktoru pozadujete.

Rozsah je od 1 (nizka) po 10 (vysokd). Na vypnutie motora otocte ovlddacom rychlosti spét na O.
Na spustanie motora v kratkych impulzoch otoéte ovlddac¢om rychlosti na poziciu @. Na zastavenie
motora uvolhite ovlddac.

Odporucané rychlosti

LA wN =

Nadstavec Rychlost | Pouzivajte na:
Metla 7-10 $lahanie/ prevzdusnenie slahacky, bielkov, lahkého cesta, lahkych zmesi
Staha¢ 4-7 vymieanie masla s cukrom, stredne tazké cestd na kola¢
Hak na cesto 1-3 tazké cesta, chlieb, pecivo
MIXER
POSKLADANIE

1. Odsunte kryt pohonu mixovacej nadoby (Obr. D).

2. Vlozte nadobu do otvoru s pohonom tak, aby bola zna¢ka W na nadobe zarovnana so zna¢kou mf* na
$lahaci (Obr. E).

3. Otocte nadobou v smere hodinovych ruciciek, kym sa znacka W na nadobe nezarovné so znackou
na slahaci (Obr. F).

4. Vlozte do nddoby suroviny a upevnite veko a ¢iapku (Obr. G). Nenapiiajte nad zna¢ku max na nadobe.
Nikdy nepouzivajte nddobu bez upevneného veka.

POUZIVANIE MIXERA

1. Skontrolujte, ¢i je ovlddac rychlosti nastaveny na O.

2. Vlozte zastr¢ku do elektrickej zasuvky (zasuvku zapnite, ak ma spinac).

3. Otocte ovlddacom rychlosti v smere hodinovych ruciciek na rychlost, ktort poZadujete.
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4, Rozsahje od 1 (nizka) po 10 (vysokd). Na vypnutie motora otocte ovladacom rychlosti spat na O.

5. Na spustanie motora v kratkych impulzoch otoéte ovldda¢om rychlosti na poziciu @. Na zastavenie
motora uvolnite ovlddac.

6. Ak potrebujete pocas mixovania pridavat dalsie suroviny, otocte Ciapkou proti smeru hodinovych
ruciciek a nadvihnite ju. Pridajte suroviny, potom vrétte ¢iapku na miesto a otocte iou v smere
hodinovych ruciciek, aby ste ju zaistili.

7. Ked'ste skoncili s mixovanim, otoc¢te ovladac rychlosti na O a pred odobratim veka z nadoby, alebo
nadoby zo $lahaca pockajte, kym sa noze nezastavia.

8. Naodobratie nddoby fou otocte proti smeru hodinovych ruciciek, az kym sa znatka W nezarovna so
znackou .

STAROSTLIVOST A UDRZBA

Pred cistenim vypnite (0) a vytiahnite z elektrickej zasuvky.

Slahaé:

1. Vydistite o najskor po pouZiti, aby ste zabranili usadeniu zvyskov na vnatornej strane misky.

2. Umyte misku, kryt proti oSpliechaniu a nadstavce v teplej vode so sapondtom, oplachnite a vysuste.

3. Misku a nadstavce modzete dat do umyvacky riadu, ale uvedomte si, Ze drsné prostredie v umyvacke
zanecha stopu na povrchovej Uprave. Poskodenie by malo byt iba kozmeticky a nemalo by ovplyvnit
fungovanie pristroja.

4. Vonkajsi povrch pristroja utrite vihkou handrickou.

Mixovacia nadoba:

1. Mixovaciu nddobu, ¢iapku a veko umyvajte v teplej vode so saponatom. Oplachnite a osuste.

2. Nadobu, ¢iapku a veko mozete umyvat v umyvacke riadu. Odporuc¢ame vam vsak pred umyvanim v
umyvacke vybrat no6z.

Na odstranenie noza:

1. Otocte nddobu dole hlavou.
2. Ototte nozom v smere hodinovych ru¢iciek v smere symbolu o (Obr. H).
3. Opatrne vyberte jednotku s nozom von (Obr. J). Bud'te opatrni, noZe maju velmi ostré cepele.
4.  Odstrante tesnenie a opatrne umyte ndz a tesnenie v teplej vode so saponatom. Oplachnite a osuste.
5. Tesnenie vratte na n6z, potom vlozte néz do nadoby a otocte nim o najdalej proti smeru hodinovych
ruciciek v smere symbolu & (Obr. H). Dbajte o to, aby bolo tesnenie na mieste a n6z pevne utiahnuty,
inak mo6ze nadoba pocas pouzivania tiect.
RECEPTY PRE SLAHAC
CESTO NA PIZZU hak na cesto
« 250 mlvoda « 7 gsusené drozdie
+ 400 g muka na chlieb « 2,59 cukor
25 ml olivovy olej « 5gsol

Muku preosejte do misy. Pridajte drozdie, cukor a sol. Pridajte vodu a olej. Miesajte na nizkej az strednej
rychlosti, az kym cesto nie je hladké. Prikryte misu vlhkou utierkou a poloZte ju na teplé miesto, kym cesto
nenarastie na dvojnasobok (30-40 minuty). Cesto este niekolko mintt mieste ru¢ne. Rozkrojte cesto na
polovice. Vyvalkajte cestd na pomucenej doske do kruhu. Kruhové cesté polozte na neprilnavé plechy na
pecenie. Potrite kruhy paradajkovym zakladom a pridajte prilohy. Pecte v predhriatej rire pri teplote 200°C
18-20 minut. Povrch by mal byt upeceny do zlatohneda.

RIBEZLOVY BOCHNIK héak na cesto
+ 5009 celozrnej muky « 1509 ribezlia
150g masla (zmaknutého) + 509 zmieSanej postruhanej kory
« 15g prasku do peciva «  2vajcia (stredné)
«  2,5gsoli « 30mlmlieka
1509 cukru

Nasypte do misky muku, pridajte zmédknuté maslo a miesajte na rychlosti 1. Ked' sa maslo a muka zac¢nu
premiesavat, pridajte cukor, sol, ribezle, kdru a prasok do peciva. Nechajte to miedat, kym spolu
nevyslahate vajicka a mlieko, potom pridajte vyslahant zmes s vajickami a mliekom do misky. Zvolte
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rychlost 2 a miesajte, kym sa zmesi nespoja. Vlejte do vymastenej formy na bochnik a dajte piect do
predhriatej rary pri teplote 180°C/350°F/plynova rura stuper 4 na 35 minut. Pred nakrajanim nechajte
vychladnut na drétenej mriezke. Podavajte natreté maslom.

BIELY CHLIEB héak na cesto
« 600 g muka na chlieb + 15 mlsIne¢nicovy olej/maslo

« 7 gaktivne susené drozdie (1 sacok) «  5gcukor

« 345mltepla voda « 10gsol

Muku preosejte do misy. Pridajte drozdie, cukor a sol. Pridajte vodu a olej. Miesajte na nizkej az strednej
rychlosti, az kym cesto nie je hladké. Prikryte misu vihkou utierkou a poloZte ju na teplé miesto, kym cesto
nenarastie na dvojnasobok (30-40 minuty). Cesto este niekolko mintt mieste rucne. Vlozte to do formy na
1kg bochnik, prikryte a polozte na teplé miesto na dalSich 30 minut. Pecte v predhriatej rure pri teplote
200°C 20-25 minut. Povrch by mal byt upeceny do zlatohneda. Po poklepani na spodok by to malo zazniet
duto.

SUFLE Z HORUCEJ COKOLADY metla
« 75gmaslo « 450 g mlieko

+  50gcista muka . 4vajcia, Zltky a bielka osobitne

« 209 kakaovy prasok « 50 praskovy cukor

V panvici na miernom ohni rozpustite maslo. Vmiesajte doriho muku a kakao. Pridajte mlieko. Mie3ajte, kym
zmes nezhustne. Odlozte z ohfia. Nechajte vychladntt 30 mindt. Sfahanim zapracuijte vaje¢né Zitka. Bielka
slahajte niekolko sekuind na vysokej rychlosti. Pridajte cukor, a Sfahajte do tuha. Zmesi spolu zmiesajte v
maslom vymastenej nddobe vhodnej do rary s objemom 1,2 |. Nadobu vloZte do plechu na pecenie dopoly
naplneného vriacou vodou. Pecte v predhriatej rdre pri teplote 190°C 40-45 minut.

ZAKLADNE KEKSY metla
« 100 gmaslo «  lvajce

« 150 g praskovy cukor + 100 g ¢istd muka

« 5 mlvanilkova esencia + 100 g muka s prisadou kypriaceho prasku

100 g muka s prisadou kypriaceho prasku

Do misy dajte maslo, cukor a vanilkovi esenciu. Sfahajte na strednej rychlosti do penista (1-2 mindty).
Znizte rychlost. Pridajte vajce. Postupne pridavajte rychlost, kym sa vietko nespoji. Preosejte obe muky a
spolu ich zapracujte do zmesi. Zo zmesi vyformujte gulocky. Poukladajte ich na vymasteny plech na
pecenie. Trochu ich splostite. Pecte v predhriatej rure pri teplote 180°C 12 - 15 minut. Nechajte niekolko
minut vychladnut na plechu, potom ich prelozte na mriezku.

KLASICKY PISKOTOVY KOLAC VIKTORIA metla
« 100 g maslo/margarin « 100 g muka s prisadou kypriaceho prasku

« 100 g praskovy cukor « 1kvapka vanilkovd esencia

+  2vajcia

Vymastite dve 180mm formy na pecenie s rovnymi stenami. Na dno polozte papier na pecenie vymasteny
maslom. Do nadoby dajte maslo a cukor. Slahajte na strednej rychlosti do penista (1-2 mindty). Znizte
rychlost. Postupne pridavajte vajicka, potom vanilku, potom muku. Ked'sa prisady zacnu spajat, zvyste
rychlost na strednu. Zmes vylejte do foriem na pecenie. Pecte v predhriatej rare pri teplote 180°C 25 mindt.
Povrch by mal byt upeceny do zlatohneda. Nechajte vychladnut vyklopené na mriezke. Jeden piskét otocte
naopak. Potrite ho vrstvou malinového dzemu. Druhy piskdt poloZte na vrstvu dzemu. Malinovy dzem
mdzete nahradit inymi naplhami, ako napriklad maslovou plnkou.

COKOLADOVY KOLAC $lahaé
«  50g masla, zmédknutého « 10ml vanilkového extraktu

« 309 javorového sirupu «100ml vriacej vody

« 50ml mlieka +  35gkakaového prasku

«  2vajcia, vyslahané +  125g muky s praskom do peciva

« 1259 préaskového cukru + 30ml lahkého zeleninového oleja (sinec¢nicového
« 1009 ¢okolady na varenie, rozpustenej apod.)

Rozpustite kakao vo vriacej vode a nechajte ho vychladnut. Miesajte maslo s cukrom niekolko sekind na 1,
pridajte polovicu vajicok, potom polovicu muky, postupne zvysujte rychlost na 3, pridajte zostavajuce
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vajicko a muku, vymiesajte do hladka, pridajte dalsie suroviny a vymiesajte do hladka. Vylejte do nadoby,
prikryte féliou a naparujte 1 hodinu, alebo kym Sparadlo zapichnuté do kolaca nevytiahnete cisté.

FARMARSKY OVOCNY KOLAC Slahac¢
150g masla «300g muky s praskom do peciva

« 1509 praskového cukru «  Stipku soli

«  75g kandizovanych eredni, pokrajanych «  5gkorenia do mu¢nikov
759 zltych hrozienok a hrozienok + 45mlmlieka

«  25g miesanej kory «  3vajicka

Vymastite plech velkosti 20cm. Vylozte mastnym papierom. Ruru predhrejte na 180°C/350°F/plynova rdra
stupen 4. Dajte do misky maslo, cukor, susené ovocie a korenie a slahajte na rychlosti 3, kym sa nespoja.
Pridajte vajcia a mlieko a $fahajte niekolko sekiind. Postupne pridavajte muku a slahajte, kym nebude
dobre zamie3ana. Pecte na plechu na kold¢ asi 1%2 hodiny. Nechajte chladnut v plechu 15 minut, a potom
vyklopte na drotend mriezku.

PISKOTOVE CESTO Slahac¢
+ 5009 muky «  4vajcia

« 2509 mdkkého masla alebo margarinu «  15¢g présku do peciva

« 2509 cukru «125ml mlieka

+ 2 kvapky vanilkovej esencie «  Stipkasoli

Vymastite a vysypte mukou okruhlu hlboku formu na tortu s priemerom 23cm. Ruru predhrejte na
190°C/375°F/plynové rura stupen 5. Vlozte vietko do misky, miesajte na rychlosti 1 po dobu 30 sekind,
potom na rychlosti 3 po dobu 3 minut, az kym sa to nespoji. Vylejte zmes do tortovej formy a pecte v rire
na strednej priecke 50-60 minut, az kym sa $péradlo zapichnuté do cesta nevytiahne isté. Nechajte
vychladnut na drotenej mriezke. Zakladny recept mézete menit pridanim 100 g hrozienok, posekanych
orechov alebo nastrihanej ¢okolady.

RECEPTY PRE MIXER
POROVO-ZEMIAKOVA POLIEVKA
« 759 por « 400ml voda
«  75gzemiaky + sola cierne korenie

« 1bujony

Pér a zemiaky mixujte 2 sekundy. Prelozte do velkej rajnice. Pridajte vodu a bujény. Privedte do varu, za
staleho miedania. Znizte ohen. Rajnicu prikryte pokrievkou. Varte na miernom ohni 20 minut. Odlozte z
ohna. Nechajte vychladnut 30 minut. Zmixujte do hladka. Privedte do teploty vhodnej na podavanie (nie az
do varu). Dochutte korenim. Podavajte s chlebom.

Ak chcete Vichyssoise, pridajte trochu pazitky k péru a zemiakom, pred zohriatim pridajte do rajnice malu
hrudku masla, polievku namiesto opatovného zohrievania nechajte vychladnut, a pred podévanim na
studeno do nej prislahajte 75ml smotany.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok v elektrickych
a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznacené tymto symbolom likvidované s netriedenym
komunélnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova pouzit alebo recyklovat.
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Instrukcje nalezy przeczytac, zachowac, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jeéli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazdwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

Urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby o ograniczonej sprawnosci
fizyczne), sensorycznej czy umystowej lub nieposiadajace odpowiednich
umiejgtnosci i doSwiadczenia, jezeli sa pod nadzorem i rozumieja
niebezpieczenstwa zwigzane z uzywaniem urzadzenia. Dzieci nie powinny
uzywac lub bawic sie urzadzeniem. Przechowuj urzadzenie i przewéd z
dala od dzieci.

Zawsze nalezy odtaczy¢ urzadzenie od zasilania, jesli jest pozostawione bez
nadzoru, oraz przed montazem, demontazem i czyszczeniem.

Nalezy zachowac ostroznos¢ podczas obstugiwania ostrzy tnacych przy
oproznianiu i podczas czyszczenia.

Niewtasciwe uzytkowanie urzadzenia moze spowodowac obrazenia ciata.
A\ Nie wlewaj gorgcego ptynu (powyzej 40°C), gwattownie wytworzona
para wodna moze spowodowac, ze sie wyleje.

Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony
przez producenta, jego serwis techniczny lub specjalistyczny zaktad

naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.
Urzadzenie nie powinno pracowac dhuzej niz 10 minut. Po 10 minutach przerwij prace na co najmniej
20 minut.
Nie zanurzaj podstawy z silnikiem w cieczy.
Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej instrukgji.
Nie uzywaj innych akcesoridéw niz te, ktére sa dostarczone z urzadzeniem.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI

1. Trzepak 9. Ostona

2. Trzepaczka 10. Miska

3. Hakdo wyrabiania ciasta 11.  Dzbanek do mieszania
4. Dodatkowy naped* 12. Korek

5. Ramie 13. Pokrywa

6. Watek napedowy i kotek 14. Uszczelka

7. Dzwignia blokady ramienia 15. Ostrza

8. Regulacja predkosci @ Mozna myéw zmywarce

(@
*Dodatkowy naped jest przeznaczony do dodatkowych akcesoriéw, ktére mozna zastosowac w
urzadzeniu. Wiecej informacji znajdziesz online.
USTAWIENIE

1. Urzadzenie nalezy ustawi¢ na poziomej powierzchni wodoodpornej, suchej i stabilnej.
2. Przewdd zasilajacy poprowadz w taki sposéb, aby nie mozna byto o niego zahaczy¢ lub zrzucic.
3. Nie podtaczaj przed zakonczeniem montowania.

MIKSERA
MONTAZ

Podnoszenie ramienia:
4. Sprezyny w ramieniu sa mocne, dlatego potdz reke na wierzchu ramienia, aby kontrolowa¢ ruch.
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5. Obré¢ dzwignie blokady ramienia do pozycji Wi przytrzymaj. Ramie uniesie sie.
Opuszczanie ramienia:

1. Obré¢ dzwignie blokady ramie do pozycji i przytrzymaj.

2. Nacisnij ramie ku dotowi i przytrzymujac je, zwolnij dzwignie blokady ramienia.
Zaktadanie miski

Przed zatozeniem lub wyjeciem miski, podnie$ ramie. Uzywaj wytacznie dostarczonej miski.

1. Dopasuj miske we wgtebienie w podstawie i obroc ja w prawo, az sie zablokuje.

2. Aby miske wyja¢, obrdc ja w lewo, a nastepnie unie$ z podstawy.
Zaktadanie/wyjmowanie nasadek

Przed zatozeniem/wyjeciem nasadki, nalezy odtaczy¢ urzadzenie i podnies¢ ramie.

1. Dopasuj szczeline w nasadce z kotkiem na watku napedowym (rys. A).

2. Wcisnij nasadke w watek napedowy, a nastepnie obré¢ jg w lewo, aby zablokowac (rys. B).
Aby zdjac nasadke, przesun ja lekko w gére, a nastepnie obrd¢ ja w prawo i zdejmij w watka.
Ostona przeciw rozbryzgom

Ostona przeciw rozbryzgom chroni przed rozpryskiwaniem lub chlapaniem podczas mieszania,
umozliwiajac rownoczesne dodawanie sktadnikéw. Wytacz i odtagcz mikser od sieci przed
zaktadaniem albo zdejmowaniem ostony przeciw rozbryzgom.

Po zatozeniu miski i ramieniu w pozycji opuszczone;j:

1. Wsun ostone przeciw rozbryzgom miedzy ramie a miske.

2. Wyrdéwnaj, aby otwdr znalazt sie po prawej stronie (rys. C).

«  Przed podniesieniem ramienia, ostone przeciw rozbryzgom zawsze nalezy wyjac.

UZYWANIE MIKSERA

=
%2
—t
=
c
~
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3. Sprawdz, czy regulacja predkosci jest ustawiona na O.
4. Wiz wtyczke do gniazda zasilania (wkcz gniazdo, jesli jest przetaczalne).
5. Przekre¢ w prawo regulacje predkosci na zadang predkos¢.
6. Zakres od 1 (mata) do 10 (duza). Przekrec regulacje predkosci z powrotem na O, aby wytaczy¢ silnik.
7. Do pracy silnika w trybie impulséw, ustaw regulacje predkosci w pozycji @. Pus¢, aby zatrzymac
silnik.
Zalecane predkosci
Nasadka Predkos¢ | Stosuj do:
Trzepaczka 7-10 bicia/napowietrzania Smietany, biatka, ciasta, lekkich mieszanek
Trzepak 4-7 ubijania masta z cukrem, Srednich ciast
Hak do
wyrabiania 1-3 gestych mieszanek, chleba i stodkiego pieczywa
ciasta
BLENDER
MONTAZ

1. Zsun pokrywe napedu dzbanka do mieszania (rys. D).

2. Wstaw dzbanek w otwér napedu, gdy znak W na dzbanku znajduje sie na przeciw znaku
o' na mikserze (rys. E).

3. Obré¢ dzbankiem w prawo, az znak W na dzbanku znajdzie sie na przeciw znaku i na
mikserze (rys. F).

4. Dodajdo dzbanka sktadnikiizatéz pokrywe i korek (rys. G). Nie napetniaj ponad znak max
na dzbanku. Nie wolno uzywa¢ dzbanka bez zatozonej pokrywy.

UZYWANIE BLENDERA

1. Sprawdz, czy regulacja predkosci jest ustawiona na O.
2. Wtéz wtyczke do gniazda zasilania (wlacz gniazdo, jesli jest przetaczalne).
3. Przekre¢ w prawo regulacje predkosci na zagdang predkosc.
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4. Zakres od 1 (mata) do 10 (duza). Obro¢ regulacje predkosci na O, aby wytaczy¢ silnik.

5. Do pracy silnika w trybie impulsow, ustaw regulacje predkosci w pozycji ®. Pus¢, aby zatrzymac silnik.

6. Jesdliw trakcie mieszania chcesz dodac inne sktadniki, przekre¢ korek w lewo i wyjmij go. Dodaj
skfadniki i nastepnie zatéz ponownie korek i przekre¢ w prawo, aby zablokowac.

7. Po skonczeniu mieszania, przekrec regulacje predkosci na O i zanim zdejmiesz pokrywe z dzbanka lub
wyjmiesz dzbanek z miksera odczekaj, az ostrza sie zatrzymaja, .

8. Aby wyja¢ dzbanek, obré¢ nim w lewo, az znak W bedzie na przeciw znaku o

OBStUGA | KONSERWACJA

Przed czyszczeniem, wylacz (0) i wyjmij wtyczke z gniazdka.

Mikser:

1. Czyscjak najpredzej po uzyciu dla zapobiezenia tworzenia sie osadéw wewnatrz miski.

2. Myj miske, ostone przeciw rozbryzgom i nasadki w cieptej wodzie z mydtem, wyptucz i wysusz.

3. Miske i nasadki mozna wstawi¢ w zmywarke do naczyn, ale uwaga: surowe srodowisko wewnatrz
zmywarki wptynie na wykonczenie powierzchni nasadek. Uszkodzenia powinny by¢ tylko
kosmetyczne i nie bedg miaty wptywu na dziatanie urzadzenia.

4. Wytrzyj powierzchnie zewnetrzne urzadzenia czystg wilgotng $ciereczka.

Dzbanek do mieszania:

1. Wymyj dzbanek do mieszania, stoik i pokrywe w cieptej wodzie z mydtem. Wyptucz i wysusz.

2. Dzbanek, stoik i pokrywe mozna my¢ w zmywarce. Jednakze, zalecamy przed wstawieniem do
zmywarki zdjac ostrze.

Aby zdjac ostrze:

Obroé¢ dzbanek do géry dnem.

Obré¢ ostrzem w kierunku wskazéwek zegara do symbolu vl (rys. H).

Ostroznie wyjmij blok ostrzy (rys. J). Uwaga, ostrza maja bardzo ostre krawedzie.

Zdejmij uszczelke i starannie umyj ostrze i uszczelke w cieptej wodzie z mydtem. Wyptucz i wysusz.

Zatéz uszczelke na ostrze , nastepnie wtdz ostrze w dzbanek i przekrec je w lewo w kierunku w

kierunku symbolu @ (rys. H). Upewnij sie, ze uszczelka jest dobrze zatozona i ostrze jest w petni

dokrecone, inaczej z dzbanka podczas uzytkowania moze wyciekac.

PRZEPISY NA MIKSER

CIASTO DO PIZZY hak do wyrabiania ciasta
« 250 mlwoda « 7 gsuszone drozdze
« 400 g maka pszenna typ 600-650 « 2,59 cukier

25 ml oliwa z oliwek « 5gsol
Make przesiej do miski. Dodaj drozdze, cukier i sél. Dodaj wode i oliwe. Miksuj w matej i $redniej predkosci,
az ciasto bedzie gtadkie. Przykryj miske wilgotna sciereczka i umies¢ ciasto w cieptym miejscu, az podwoi
swoja objetos¢ (30-40 minuty). Zagniataj reka przez kilka minut. Przetnij ciasto na p6t. Rozwatkuj na kofa
ma powierzchni posypanej maka. Utdz na nieprzylegajacej blasze. Roztéz na ciescie sos na bazie
pomidordéw i dodatki. Piec w piekarniku nagrzanym do 200°C przez 18-20 minut. Powierzchnia ciasta
powinna by¢ koloru ztotego.

v wN =

CHLEB Z PORZECZKAMI hak do wyrabiania ciasta
« 500g maki razowej « 1509 porzeczek
1509 masta (miekkiego) + 509 zmieszanych skorek z owocow
« 159 proszku do pieczenia «  2jajka ($rednie)
«  25gsoli + 30mlmleka
1509 cukru

Wsyp make do miski, dodaj ubite masto i mieszaj na predkosci 1. Gdy masto i maka zaczna sie taczy¢, dodaj
cukier, sél, porzeczki, skérki i proszek do pieczenia. Mieszaj przez caty czas, rownoczesénie ubijajac jajka z
mlekiem, a nastepnie dodaj mieszanine jajek z mlekiem do miski. Wybierz predkos¢ 2 i wymieszaj, az
sktadniki sie pofacza. Wstaw w wysmarowanej foremce na chleb do rozgrzanego piekarnika i piecz w
180°C/350°F/gaz 4 przez 35 minut. Przed pokrojeniem, wychtodz na drucianej siatce. Podawaj opieczony z
mastem.
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BIALY CHLEB hak do wyrabiania ciasta

« 7 gaktywne suszone drozdze (1 torebka) « 15 ml olej stonecznikowy/masto
« 600 g maka pszenna typ 600-650 «  5gcukier
345 ml ciepta woda + 10gsdl

Make przesiej do miski. Dodaj drozdze, cukier i sél. Dodaj wode i oliwe. Miksuj w matej i $redniej predkosci,
az ciasto bedzie gtadkie. Przykryj miske wilgotna sciereczka i umies¢ ciasto w cieptym miejscu, az podwoi
swoja objetosc (30-40 minuty). Zagniataj reka przez kilka minut. W6z do formy chlebowej na 1 kg, przykryj
i umies¢ go w cieptym miejscu na 30 minut. Piec w piekarniku nagrzanym do 200°C przez 20-25 minut.
Powierzchnia ciasta powinna by¢ koloru ztotego. Dno powinno wydac po stuknieciu pusty dzwiek.

GORACY SUFLET CZEKOLADOWY trzepaczka
« 75gmasto « 450 g mleko
+ 509 maka pszenna «  4jajka, biatka oddzielnie

20 g kakao w proszku + 509 cukier puder

Roztopi¢ masto na patelni na matym ogniu. Wymieszaj make i kakao. Dodaj mleko. Mieszaj az zgestnieje.
Zdejmij z ognia. Studz przez 30 minut. Wbij z6ttka Ubijaj biatka z duza predkoscia przez kilka sekund,.
Dodaj cukier i ubijaj az masa zrobi sie sztywna. Potacz mieszaniny razem z mastem w naczyniu
zaroodpornym 1,2 litra. Wtéz naczynie do kapieli wodnej napetnionej wrzatkiem. Piec w piekarniku
nagrzanym do 190°C przez 40-45 minut.

PODSTAWOWY BISZKOPT trzepaczka
« 100 g masto «  1jajko
+ 150 g cukier puder « 100 g maka pszenna

5 ml esencja waniliowa « 100 g maka samo-rosnaca

Wtz masto, cukier i esencje waniliowg do miski. Ubijaj ze srednia predkoscia do puszystosci (1-2 minuty).
Zmniejsz predkos$¢. Dodaj jajko. Stopniowo zwiekszaj predkos¢, az sktadniki sie potacza. Przesiej obie maki
razem i nastepnie dodawaj do mieszanki. Uformuj mase w kulki. Utdz na nattuszczonej blasze. Lekko je
sptaszcz. Piec w piekarniku nagrzanym do 180°C przez 12-15 minut. Studzi¢ przez kilka minut na tacy,
nastepnie wytozy¢ na druciana siatke.

BISZKOPT KLASYCZNY VICTORIA trzepaczka
+ 100 g masto/margaryna + 100 g maka samo-rosnaca
« 100 g cukier puder «  1kropla esencja waniliowa

2 jajka

Dwie foremki do pieczenia 180mm posmaruj ttuszczem. Dno foremki wytéz papierem do pieczenia. Wtz
masto i cukier do miski. Ubijaj ze srednia predkoscia do puszystosci (1-2 minuty). Zmniejsz predkos¢.
Stopniowo dodawaj jajka, nastepnie wanilie i make. Zwieksz predkos¢ do sredniej, gdy sktadniki zaczynaja
sie mieszac. Przet6z ciasto do foremek. Piec w piekarniku nagrzanym do 180°C przez 25 minut.
Powierzchnia ciasta powinna by¢ koloru ztotego. Ostudz na stojaku z drutu. Przewré¢ jedno ciasto. Natdz
na wierzch warstwe dzemu malinowego. Drugie ciasto potéz na dzem. Zamiast dzemu mozna zastosowac
inne wypetnienia, jak krem maslan

TORT CZEKOLADOWY trzepak
50g masta, miekkiego «100ml wrzacej wody
« 309 ztotego syropu « 359 proszku kakaowego
« 50ml mleka «  125g maki z dodatkiem srodkow
2 jajka, ubite spulchniajacych
« 125g cukru pudru « 30ml lekkiego oleju roslinnego (stonecznikowy,
+ 100g czekolady kulinarnej, stopionej itp.)

10ml ekstraktu waniliowego
Rozpusc kakao we wrzacej wodzie i odstaw do ostygniecia. Utrzyj masto z cukrem przez kilka sekund na 1,
dodaj potowe jajek, a nastepnie potowe maki, stopniowo zwiekszajac predkos¢ do 3, dodaj pozostate jajka
i make, zmiksuj do gtadkosci, dodaj pozostate sktadniki i zmiksuj do gtadkosci. Wytéz na forme, przykryj
folia i gotuj na parze przez 1 godzine, albo do momentu, gdy wykataczka wepchnieta w ciasto bedzie
czysta.
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WIEJSKIE CIASTO OWOCOWE trzepak

150g masta «  300g maki z dodatkiem $rodkéw
« 1509 cukru pudru spulchniajacych
«  75g lukrowanych wisni, posiekanych «  5gEnglish pudding spice
«  po 75g suttanek i rodzynek «  45mlmleka
«  szczyptasoli +  3jajka

259 zmieszanych skorek z owocow
NasmarUJ okragta 20cm forme do pieczenia. Wyt6z papierem pergaminowym. Rozgrzej piekarnik do
180°C/350°F/gaz 4. Wtéz masto, cukier, suszone owoce i pudding spice do miski i ubij na predkosci 3, az
sktadniki sie potacza. Dodaj jajka i mleko i ubijaj przez kilka sekund. Stopniowo dodawaj make, ubijajac, az
zostanie dobrze zmieszana. Piecz w formie na ciasto okoto 1% godziny. Studz w formie przez 15 minut, a
nastepnie wychtodz na druciane;j siatce.

MIESZANKA BISZKOPTOWA trzepak
« 500g maki zwyktej «  4jajka
+ 2509 masta miekkiego lub margaryny + 159 proszku do pieczenia
250qg cukru +125mlmleka
«  2krople esencji waniliowej «  szczyptasoli

Nattuszcz i wytdz gteboka - 23cm okragta forme do ciasta. Rozgrzej piekarnik do 190°C/375°F/gaz 5. Wto6z
wszystko do miski, mieszaj z predkoscig 1 przez 30 sekund, a nastepnie predkoscia 3 przez 3 minuty, az
sktadniki sie potacza. Wlej mieszanine do formy na ciasto i piecz w $rodku piekarnika przez 50-60 minut, az
wykataczka wepchnieta w ciasto bedzie czysta. Wychtodz na drucianej siatce. Mozna urozmaici¢
podstawowy przepis dodajac 100g rodzynek, posiekane orzechy lub wiérki czekoladowe.

PRZEPISY NA BLENDER
ZUPA ZIEMNIACZANA Z POREM
«  75gpory +  400ml woda
75g ziemniaki +  solipieprz

« 1 kostki rosotowe

Miksuj pory i ziemniaki przez 2 sekundy. Przet6z do duzej patelni. Dodaj wode i kostki rosotowe.
Doprowadz do wrzenia, ciggle mieszajac. Zmniejsz ogien. Przykryj patelnie. Gotuj na wolnym ogniu przez
20 minut. Zdejmij z ognia. Studz przez 30 minut. Miksuj az do gtadkosci. Doprowadz do temperatury
podawania (nie pozwdl, aby sie zagotowato). Dopraw do smaku. Podawac¢ z pieczywem. Zupa Vichyssoise
- dodac troche szczypiorku do poréw i ziemniakdw, wytozy¢ na patelnie kawatek masta przed ogrzaniem,
schtodzi¢ zupe, nie podgrzewac, wbi¢ 75ml smietany przed podaniem na zimno.

OCHRONA SRODOWISKA

Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w urzadzeniu
niebezpieczne sktadniki elektryczne i elektroniczne moga by¢ zagrozeniem dla srodowiska. Nie wyrzucaj
wraz z odpadami komunalnymi.
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje
prije uporabe.

C
®)
VAZNE SIGURNOSNE MJERE E_
Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujuci slijedece: (0]
Ovaj uredaj mogu koristiti osobe smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih
sposobnosti ili osobe koje ne raspolazu iskustvom i znanjem ako su pod
nadzorom ili rade po uputama, te razumiju ukljuene opasnosti. Djeca ne
smiju koristiti niti se igrati s uredajem. DrZite uredaj i kabel van dosega
djece.
Ako ostavljate uredaj bez nadzora, ili prije njegovog sastavljanja,
rastavljanja ili CiS¢enja, uvijek ga iskopcajte iz uti¢nice elektricne struje.
Tijekom praznjenja i ¢is¢enja pazljivo rukujte ostrim sjecivima.
Pogresna uporaba aparata moze uzrokovati ozljedu.
A Nemojte dodavati vrucu te¢nost (preko 40°C); usljed iznenadnog
isparavanja moze doci do njenog izbacivanja.
Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti

pr0|zvodac ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.
Nemojte dozvoliti da uredaj radi bez prekida vise od 10 minuta. Nakon 10 minuta, iskljucite ga
najmanje 20 minuta.
Nemojte uranjati motornu jedinicu u tekudinu.
Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
Nemojte koristiti dijelove ili dodatke drugih proizvodaca.
Nemojte koristiti uredaj ako je oStecen ili neispravan.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

1. Pjenjaca 9.  Zastitnik od prskanja

2. Metlica 10. Posuda

3. Kuka za tijesto 11, Vr¢ za mijesanje

4. Pogon za dodatke* 12. Cep

5. Drzac 13. Poklopac

6. Pogonska osovina i zatik 14. Brtva

7. Poluga za blokiranje drzaca 15.  Jedinica s ostricama

8.  Regulator kontrole brzine @ Prikladno za pranje u perilici
*

Pogon za dodatke sluzi za dodatne dijelove koji se mogu koristiti s ovim uredajem. Za viSe detalja
pogledajte online.

POSTAVLJANJE

1. Postavite uredaj na vodootpornu, suhu, stabilnu, ravnu povrsinu.
2. Savijte kabel da ne visi, kako bi se izbjeglo spoticanje ili zaplitanje.
3. Nemojte ga ukljucivati u struju dok ne zavrsite sastavljanje.

MIKSER
SASTAVLJANJE

Podizanje drzaca:

1. Opruge u drzacu su snazne, stoga stavite ruku na vrh drzaca kako biste kontrolirali njegovo
pomicanje.

2. Okrenite polugu za blokiranje drzaca u polozaj i zadrZite je u njemu. Poluga ¢e se podici.
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Spustanje drzaca:

1. Okrenite polugu za blokiranje drzaca u polozaj s i zadrZite je u njemu.

2. Pritisnite drzac¢ prema dolje i dok ga drzite u tom polozaju, otpustite polugu za blokiranje drzaca.

Namjestanje posude

Prije postavljanja/skidanja posude, podignite drzac. Koristite samo posudu koja je dio opreme.

1. Namjestite posudu u udubljenje na postolju i okrenite je u smjeru kazaljke na satu dok se ne blokira.

2. Kako biste skinuli posudu, okrenite je u smjeru suprotnom od kazaljke na satu i podignite je s postolja.

Namjestanje/skidanje dodataka

Prije namjestanja ili skidanja dodataka, iskljucite uredaj, iskopcajte ga iz uti¢nice i podignite drzac.

1. Poravnajte urez u dodatku sa zatikom na pogonskoj osovini (SI. A).

2. Gurnite dodatak u pogonsku osovinu i potom ga okrenite u smjeru suprotnom od kazaljke na satu
kako biste ga blokirali (SI. B).

Za skidanje dodatka, lagano ga gurnite prema gore, potom ga okrenite u smjeru kazaljke na satu i izvucite

ga iz osovine.

Zastitnik od prskanja

Zastitnik od prskanja stiti vas od prolivanja ili prskanja za vrijeme mijesanja, a istodobno vam

omogucuje dodavanje sastojaka. Prije namjestanja/skidanja zastitnika od prskanja iskljucite

mikser i iskopcajte ga iz utic¢nice.

Kad je posuda namjestena i drzac u spustenom polozaju:

1. Kliznim pokretom gurnite zastitnik od prskanja izmedu drzaca i posude.

2. Poravnajte ga tako da je otvor na desnoj strani (SI. C).

- Uvijek uklonite zastitnik od prskanja prije nego sto podignete drzac.

UPORABA MIKSERA

1. Provjerite je li regulator kontrole brzine postavljen na O.

2. Stavite utikac u uti¢nicu (ukljucite uti¢nicu, ako je to moguce).

3. Okrenite regulator kontrole brzine u smjeru kazaljke na satu na Zeljenu brzinu.

4. Raspon je od 1 (niska) do 10 (visoka). Okrenite regulator kontrole brzine natrag na O kako biste
iskljucili motor.

5. Zarad motora u kratkim vremenskim intervalima, okrenite regulator kontrole brzine u polozaj @®. Za
zaustavljanje motora otpustite ga.

Preporucljive brzine

Dodatak Brzina | Uporaba:
Metlica 7-10 tucenje/podizanje krema, bjelanjaka, tekuceg tijesta, lakih mjesavina
Pjenjaca 4-7 mijesanje maslaca i Secera, srednje gustih mjesavina za kolace
Kuka za tijesto 1-3 guste mjesavine, kruh, tijesto
BLENDER
SASTAVLJANJE

1. Kliznim pokretom skinite poklopac pogona vrca za mijesanje (SI. D).

2. Umetnite vr¢ u otvor na pogonu i poravnajte oznaku W na vréu s oznakom mf* na mikseru (SI. E).

3. Okrenite vr¢ u smjeru kazaljke na satu dok se oznaka W na vr¢u ne poravna s oznakom fl na mikseru
(SI.F).

4. Dodajte sastojke u vr¢ i namjestite poklopac i ¢ep (SI. G). Nemojte puniti vr¢ preko oznake max. Nikad
ne koristite vr¢ ako poklopac nije namjesten.

UPORABA BLENDERA

1. Provjerite je li regulator kontrole brzine postavljen na O.

2. Stavite utikac u uti¢nicu (ukljucite uti¢nicu, ako je to moguce).

3. Okrenite regulator kontrole brzine u smjeru kazaljke na satu na Zeljenu brzinu.

4. Raspon je od 1 (niska) do 10 (visoka). Okrenite regulator kontrole brzine natrag na O kako biste
iskljucili motor.
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5. Zarad motora u kratkim vremenskim intervalima, okrenite regulator kontrole brzine u polozaj @®. Za
zaustavljanje motora otpustite ga.

6. Ako je potrebno dodati druge sastoje tijekom mijesanja, okrenite ¢ep u smjeru suprotnom od kazaljke
na satu i podignite ga. Dodajte sastojke, vratite cep na mjesto i okrenite ga u smjeru kazaljke na satu
kako biste ga blokirali.

7. Kad zavrsite mijesanje, okrenite regulator kontrole brzine na O i sacekajte da se sjeciva zaustave prije
nego $to skinete poklopac s vréaili vre s miksera.

8.  Zaskidanje vrca okrenite ga u smjeru suprotnom od kazaljke na satu dok se oznaka W ne poravna s
oznakom .

NJEGA | ODRZAVANJE

Prije ciS¢enja, iskljucite uredaj (0) i izvucite utikac iz uti¢nice.

Mikser:

1. Nakon uporabe oistite uredaj $to je prije moguce kako bi se sprijecilo prianjanje ostataka hrana
unutar posude.

2. Operite posudu, zastitnik od prskanja i dodatke u toploj sapunici, isperite i osusite.

3. Mozete staviti posudu i dodatke u perilicu, ali primite na znanje sljedece: agresivno okruzenje unutar
perilice ¢e utjecati na premaze povrsine. Ostecenje bi trebalo biti samo estetske prirode i ne bi trebalo
utjecati na rad uredaja.

4.  Ocistite vanjske povrsine uredaja Cistom, vlaznom krpom.

Vrc za mijeSanje:

1. Perite vr¢ za mijeSanje, ep i poklopac u toploj sapunici. Isperite i osusite.

2. Mozete prati vr¢, poklopac i ¢ep u perilici posuda. Medutim, preporu¢amo da izvadite sjecivo prije
pranja u perilici posuda.

Vadenje sjeciva:

Okrenite vr¢ naopako.

Okrenite sjecivo u smjeru kazaljke na satu u smjeru simbola af* (SI. H).

Pazljivo izvadite jedinicu sa sjecivima (SI.J). Pazite, jer sjeciva imaju vrlo ostre rubove.

Skinite brtvu i pazljivo operite sjecivo i brtvu u toploj sapunici. Isperite i osusite.

Ponovo namjestite brtvu na sjecivo, te spustite sjecivo u vr¢ i okrenite ga do kraja u smjeru suprotnom

od kazaljke na satu u smjeru simbola @ (SI. H). Uvjerite se da je brtva namjestena i da je sjecivo dobro

zategnuto jer ¢e u protivnom curiti iz vrca tijekom uporabe.

RECEPTI ZA MIKSER

TESTO ZA PICU kuka za tijesto
« 250 mlvoda « 7 gsuvikvasac

400 g belo bradno za hleb «  2,59g3ecer
« 25 mlmaslinovo ulje « 5gso
Sipajte prosejano brasno u zdelu. Dodajte kvasac, secer i so. Dodajte vodu i ulje. Miksirajte mesavinu
upotrebljavajuci nisku ili srednju brzinu dok ne dobijete glatko testo. Pokrijte zdelu vlaznom krpom i
ostavite je na toplom mestu dok ne poraste dvostruko (30-40 minuta). Mesite rukama nekoliko minuta.
Podelite testo na dva dela. Stavite testo na pobrasnjenu povrsinu i razvaljajte ga u dva kruga. Stavite
krugove testa na teflonski pleh. Na krugove premazite sos od paradajza i dodajte ostale sastojke. Pecite ih
18-20 minuta u prethodno zagrejanoj rerni na 200°C. Povrsina treba da dobije zlatno-smedu boju.

Luhwn =

STRUCA ODRIBIZLA kuka za tijesto
500 g brasna od cjelovitog zrna « 150 gribizla

« 150 g maslaca (omeksanog) « 50 g mijesanih usecerenih korica agruma

« 159 praska za pecivo «  2jaja(srednja)
2,5gsoli + 30 mlmlijeka

« 1509 3ecera

Stavite brasno u posudu, dodajte omeksani maslac i mijesajte 1. brzinom. Kad se maslac i brasno poc¢nu
mijesati, dodajte Secer, sol, ribizle, usecerene korice agruma i prasak za pecivo. Ostavite sastojke da se
mijesaju, a u meduvremenu tucite zajedno jaja i mlijeko, te dodajte smjesu jaja i mlijeka u posudu.
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Odaberite 2. brzinu i mijesajte dok se sastojci ne umijesaju. Stavite smjesu u zamasceni kalup za kruh i
pecite 35 minuta u pecnici koju ste prethodno zagrijali na 180 °C/350 °F/stupnju 4 pecnice na plin. Prije
rezanja na kriske ostavite da se ohladi na resetki. SluZite prepeceno i premazano maslacem.

BELI HLEB kuka za tijesto
« 600 g belo brasno za hleb 15 ml suncokretovo ulje/puter

« 7 gaktivni suvi kvasac (1 kesica) «  5g3ecer

« 345 mltoplavoda « 10gso

Sipajte prosejano brasno u zdelu. Dodajte kvasac, $ecer i so. Dodajte vodu i ulje. Miksirajte mesavinu
upotrebljavajuci nisku ili srednju brzinu dok ne dobijete glatko testo. Pokrijte zdelu vlaznom krpom i
ostavite je na toplom mestu dok ne poraste dvostruko (30-40 minuta). Mesite rukama nekoliko minuta.
Stavite smesu u kalup za hleb kapaciteta 1 kg i ostavite ga na toplom mestu jo$ 30 minuta. Pecite ih 20-25
minuta u prethodno zagrejanoj rerni na 200°C. Povrsina treba da dobije zlatno-smedu boju. Kad lupnete
dno, treba da zvuci kao da je prazno.

VRUCI COKOLADNI SUFLE metlica
« 75gputer « 450 g mleko

« 509 obi¢no brasno « 4jaja, odvojite belanca

« 209 kakao u prahu + 504 finiSecer u prahu

Istopite puter u Serpi na laganoj vatri. Umesajte brasno i kakao. Dodajte mleko. Me3ajte dok se ne zgusne.
Sklonite je sa toplote. Ostavite da se ohladi 30 minuta. Umutite Zumanca. Mutite belanca velikom brzinom
nekoliko sekundi. Dodajte Secer i mutite dok smesa ne postane ¢vrsta. Ujedinite obe smese u podmascéenu
vatrostanu posudu kapaciteta 1,2 litra. Stavite posudu u tepsiju za pecenje do pola napunjenu klju¢alom
vodom. Pecite ih 40-45 minuta u prethodno zagrejanoj rerni na 190°C.

JEDNOSTAVNI KOLACICI metlica
« 100 g puter « 100 g brasno sa dodatkom praska za pecivo

« 150 g fini $ecer u prahu

«  5mlesencija vanilije « 100 g obi¢no brasno

+  1jaje

Stavite puter, Secer i esenciju vanilije u zdelu. Mutite umerenom brzinom dok masa ne postane penasta (1-2
minuta). Smanjite brzinu. Dodajte jaje. Postepeno povecavajte brzinu dok se svi sastojci ne sjedine.
Prosejte obe vrste brasna zajedno i umesite ih u smesu. Od smese oblikujete loptice. Postavite ih na
namasceni pleh za pecenje. Spljostite ih lagano prstima. Pecite ih 12-15 minuta u prethodno zagrejanoj
rerni na 180°C. Ostavite ih da se ohlade na plehu nekoliko minuta i potom ih premestite na resetku.

KLASICNA VIKTORIJANSKA MEKANA TORTA - SPONGE CAKE metlica
+ 100 g puter/margarin «  2jaja
« 100 g fini Secer u prahu + 100 g brasno sa dodatkom praska za pecivo

«1kap esencija vanilije

Podmazite dva kalupa sa visokim rubovima promera 180 mm. OblozZite dno podmazanim papirom za
pecenje. Stavite puter i Secer u zdelu. Mutite umerenom brzinom dok masa ne postane penasta (1-2
minuta). Smanjite brzinu. Postepeno dodajte jaja, pa vaniliju i na kraju brasno. Kad sastojci po¢nu da se
ujedinjuju povecajte brzinu na srednju. Prebacite smesu u kalupe za pecenje. Pecite ih 25 minuta u
prethodno zagrejanoj rerni na 180°C. Povriina treba da dobije zlatno-smedu boju. Stavite ih na resetku da
se ohlade. Okrenite tortu naopacke. Premazite pekmezom od malina. Stavite drugu tortu preko sloja sa
pekmezom. Umesto pekmeza od malina mozete upotrebiti bilo koji drugi fil, kao npr. puter kremu.

COKOLADNI KOLAC pjenjaca
« 50 g maslaca, omeksanog « 10 ml ekstrakta vanilije

« 30ggolden sirupa « 100 ml kipuce vode

« 50 ml mlijeka «  35gkakao praha

«  2jaja, istucena « 1259 brasna s dodatkom praska za pecivo
«125gfinog Secera u prahu « 30 mllaganog biljnog ulja (od suncokretaisl.)

+ 100 g ¢okolade za kuhanje, otopljene
Rastopite kakao u kipucoj vodi i ostavite ga da se ohladi. Pjenasto mijesajte maslac i Secer nekoliko sekundi
1. brzinom, dodajte pola jajeta, pola koli¢ine brasna, te postepeno povecavajte brzinu do 3, dodajte
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preostalo jaje i bradno, mijesajte dok ne dobijete glatku smjesu, potom dodajte ostale sastojke i mijesajte
dok ne dobijete glatku smjesu. Stavite u posudu, pokrijte folijom i kuhajte na pari 1 sat ili dok tapic za
raznji¢ koji gurnete u kolac ne izade dist.

VOCNI KOLAC NA SEOSKI NACIN pjenjaca
« 150 g maslaca « 300 g brasna s dodatkom praska za pecivo

« 150 g finog Secera u prahu «  Prstohvat soli

75 gkandiranih treSanja, nasjeckanih + 5gzatinazapuding

«  75gsvijetlih i 75 g tamnih grozdica «  45mlmlijeka

« 25 g mijesanih usecerenih korica agruma «  3jaja

Podmatzite kalup za tortu promjera 20 cm Pokrijte papirom otpornim na masnocu. Prethodno zagrijte
pecnicu na 180 °C/350 °F/stupnju 4 pecnice na plin. U posudu stavite maslac, $ecer, suho voce i zacine i
tucite 3. brzinom dok se sve ne umijesa. Dodajte jaja i mlijeko i tucite nekoliko sekundi. Postepeno dodajte
brasno i tucite dok se sve dobro ne umijesa. Pecite u kalupu za tortu otprilike 1%2 sat. Ohladite u kalupu 15
minuta potom ga preokrenite na resetku.

LUPANO TIJESTO ZA BISKVIT pjenjaca
« 500 g obi¢nog brasna «  4jaja

+ 250 g mekanog maslaca ili margarina « 15 gpraska za pecivo

« 2509 secera « 125 ml mlijeka

+  2kapi esencije vanilije +  prstohvat soli

Podmazite okrugli duboki kalup za tortu promjera 23 cm i oblozite ga papirom. Prethodno zagrijte pe¢nicu
na 190°C/375°F/stupnju 5 pecnice na plin. Stavite sve sastojke u posudu, mijedajte 1. brzinom 30 sekundi,
potom 3. brzinom 3 minute dok se sve ne umijesa. Izlijte mjesavinu u kalup za tortu i pecite u sredisnjem
dijelu pecnice 50-60 minuta, dok Stapic za raznji¢ koji gurnete u kolac¢ ne izade ¢ist. Ostavite da se ohladi na
reSetki. MoZete promijeniti osnovni recept tako sto Cete dodati 100 g grozdica, sjeckanih oraha ili ribane
¢okolade.

RECEPTI ZA BLENDER
CORBA OD PORILUKA | KROMPIRA
«  75¢g poriluk «  400mlvoda
«  75g krompiri «  soibiber

«  1kocke za supu

Izmiksirajte poriluk i krompir 2 sekunde. Premestite smesu u vecu Serpu. Dodajte vodu i kocke za supu.
Pustite da prokljuca, mesajuci. Smanjite toplotu. Poklopite Serpu. Ostavite da se kuva na laganoj vatri oko
20 minuta. Sklonite je sa toplote. Ostavite da se ohladi 30 minuta. Mesajte sve zajedno dok se ne dobije
glatka smesa. Zagrejte je do temperature sluZenja (nemojte dozvoliti da prokljuca). Dodajte zacine. Sluzite
uz hleb.

Ako pravite supu Vichyssoise, dodajte par listova luka vlasca smesi od krompira i poriluka; stavite komadic¢
putera u $erpu pre nego sto je zagrejete, ohladite supu umesto da je ponovo zagrejete i umutite metlicama
75ml pavlake pre nego $to je servirate hladnu.

ZASTITA OKOLISA

Da bi se izbjegle Stetne posljedice na okoli$ i zdravlje zbog opasnih supstanci u elektri¢nim i
elektronskim proizvodima, svi uredaji obiljeZeni ovim simbolom ne smiju se zbrinjavati kao nerazvrstani
komunalni otpad, ve¢ se moraju prikupiti, ponovno koristiti ili reciklirati.
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, ¢e jo posredujete naprej. Pred
uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

To napravo smejo uporabljati osebe z zmanjsanimi fizi¢nimi, Cutnimi ali
dusevnimi sposobnostmi ali s pomanjkljivimi izku$njami in znanjem, e so
pri tem pod nadzorom/dobijo navodila in razumejo s tem povezana
tveganja. Otroci ne smejo uporabljati ali se igrati z napravo. Napravo in
kabel varujte pred dosegom otrok.

Napravo vedno izklopite iz elektri¢ne vticnice, Ce jo pustite nenadzorovano
in pred sestavljanjem, razstavljanjem ali ¢is¢enjem.

Bodite previdni pri rokovanju z ostrimi noZi pri praznjenju in ¢iscenju.
Zloraba naprave lahko povzroci telesne poskodbe.

A\ Ne dodajajte vroce tekocine (nad 40 °C), saj lahko brizgne zaradi
nenadnega nastajanja pare.

Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov servisni

zastopnlk ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepredi tveganje.
Naprave ne uporabljajte ve¢ kot 10 minut naenkrat. Po 10 minutah jo izklopite za vsaj 20 minut.
Enote motorja ne dajajte v tekocino.
Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
Ne uporabljajte nobene druge opreme ali prikljucka, razen prilozenih.
Naprave ne upravljajte, ¢e je posSkodovana ali ¢e ne deluje pravilno.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE

1. Stepalnik 9. Varovalo pred pljuskanjem

2. Metlica 10. Skleda

3. Kaveljza testo 1. Mesalnivr¢

4. Pogon za dodatno opremo* 12.  Pokroveek

5. Roka 13.  Pokrov

6. Pogonska gred in zati¢ 14. Tesnilo

7. Rocica za zaklepanje roke 15. Enotaznozi

8. Nastavitev hitrosti @ Primerno za pomivanje v pomivalnem stroju
*

Pogon za dodatno opremo je namenjen dodatni opremi, ki jo lahko uporabljate s to napravo. Ve¢
informacij najdete na spletu.

NAMESTITEV NAPRAVE

1. Napravo postavite na vodoodporno, suho, stabilno in ravno povrsino.

2. Kabel napeljite, tako da ne visi in da preko njega ne morete pasti ali se spotakniti.
3. Ne prikljucite ga v elektricno omrezje, dokler naprave ne sestavite do konca.

KUHINJSKEGA ROBOTA
SESTAVLJANJE

Dviganje roke:

1. Vzmeti v roki so mocne, zato na vrh roke poloZite svojo roko, da boste nadzirali premikanje roke
naprave.

2. Rotico za zaklepanje roke premaknite v polozaj mf " in jo zadrzite tam. Roka se bo dvignila.

Spuscanje roke:

3. Rotico za zaklepanje roke premaknite v poloZaj mfin jo zadrite tam.

4. Roko pritisnite navzdol in, medtem ko jo drzite navzdol, sprostite roico za zaklepanje roke.
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Pritrditev sklede

Dvignite roko, preden boste pritrdili ali odstranili skledo. Uporabljajte samo prilozeno skledo.

1. Skledo pritrdite v rezo v podstavku in jo obrnite v smeri urinega kazalca, dokler se ne zaklene.

2. Cejo zelite odstraniti, jo obrnite v nasprotni smeri urinega kazalca in jo dvignite z ohigja.

Pritrjevanje in odstranjevanje nastavkov

Napravo izklopite, odklopite iz omrezja in dvignite roko, preden boste pritrdili ali odstranili nastavke.

1. Poravnajte reZo v nastavku z zatiCem na pogonski gredi (slika A).

2. Nastavek potisnite na pogonsko gred, nato ga obrnite v nasprotni smeri urinega kazalca, da ga
zaklenete na mesto (slika B).

Za odstranitev nastavek rahlo potisnite rahlo navzgor, nato ga obrnite v smeri urinega kazalca in potegnite

s pogonske gredi.

Zascita pred Skropljenjem

Zascita pred skropljenjem vas varuje pred pljuski in skropljenjem med mesanjem in vam hkrati

omogoca, da dodajate sestavine. Kuhinjski robot izklopite in odklopite iz elektricnega omrezja

pred namestitvijo ali odstranitvijo zascite pred pljuskanjem.

Ko je skleda namescena in roka v spus¢enem polozaju:

1. Pomaknite zascito pred skropljenjem med roko in skledo.

2. Poravnajte jo tako, da je odprtina na desni strani roke (slika C).

. Pred dviganjem roke vedno odstranite zascito pred skropljenjem.

UPORABA VASEGA KUHINJSKEGA ROBOTA

3. Preverite, ali je nastavitev hitrosti na O.

4. Vti¢ vtaknite v vti¢nico (Ce je vti¢nico mogoce vklopite, jo vklopite).

5. Nastavitev hitrosti obrnite v smeri urinega kazalca na Zeleno hitrost.

6. lIzbirate lahko med nastavitvami od 1 (nizke) do 10 (visoke). Nastavitev hitrosti zavrtite ponovno nazaj
na O, da izklopite motor.

7. Ce zelite, da motor deluje v kratkih sunkih, obrnite nastavitev hitrosti v polozaj @. Nastavitev spustite,
da ustavite motor.

Priporocene hitrosti

Nastavek Hitrost | Uporabite za:
Metlica 710 stepanje/dodajanje zraka kremam, beljakom, teko¢emu testu, lahke
osnove
Stepalnik 4-7 stepanje masla in sladkorja, srednje tezke tortne osnove
Kavelj za testo 1-3 tezke osnove, kruh, pecivo
STOJECI MESALNIK
SESTAVLJANJE

1. Odstranite pokrov pogona za me3alni vr¢ (slika D).

2. Vrévstavite v odprtino pogona z oznako W na vréu, poravnano z oznako m* na kuhinjskem robotu
(slika E).

3. Vrc zavrtite v smeri urinega kazalca, dokler oznaka W na vréu ni poravnana z oznako @na kuhinjskem
robotu (slika F).

4. Vvr¢ dodajte sestavine in pritrdite pokrov ter pokrovcek (slika G). Ne napolnite preko oznake max na
vrcu. Vréa nikoli ne uporabite brez namescenega pokrova.

UPORABA STOJECEGA MESALNIKA

1. Preverite, ali je nastavitev hitrosti nastavljena na O.

2. Vti¢ vtaknite v vti¢nico (Ce je vti¢nico mogoce vklopiti, jo vklopite).

3. Nastavitev hitrosti obrnite v smeri urinega kazalca na Zeleno hitrost.

4. Izbirate lahko med nastavitvami od 1 (nizke) do 10 (visoke). Nastavitev hitrosti zavrtite ponovno nazaj
na O, da izklopite motor.
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5. Ce zelite, da motor deluje v kratkih sunkih, obrnite nastavitev hitrosti v poloZaj @. Nastavitev spustite,
da ustavite motor.

6. Ce zelite med me3anjem dodati $e kak$no sestavino, obrnite pokrovéek v nasprotni smeri urinega
kazalca in ga odstranite. Dodajte sestavino in nato ponovno namestite pokrovcek in ga obrnite v
smeri urinega kazalca, da se zaklene na mesto.

7. Ko ste koncali z mesanjem, obrnite nastavitev hitrosti na O in pocakajte, da se nozi ustavijo, preden
odstranite pokrov z vréa ali vr¢ s kuhinjskega robota.

8. (e Zelite vr¢ odstraniti, ga zavrtite v nasprotni smeri urinega kazalca, dokler oznaka W ni poravnana z
oznako .

NJEGA | ODRZAVANJE

Prije ¢iS¢enja, iskljucite uredaj (0) i izvucite utikac iz uti¢nice.

Mikser:

1. Nakon uporabe ocistite uredaj $to je prije moguce kako bi se sprijecilo prianjanje ostataka hrana
unutar posude.

2. Operite posudu, zastitnik od prskanja i dodatke u toploj sapunici, isperite i osusite.

3. Mozete staviti posudu i dodatke u perilicu, ali primite na znanje sljedece: agresivno okruzenje unutar
perilice ¢e utjecati na premaze povrsine. Ostecenje bi trebalo biti samo estetske prirode i ne bi trebalo
utjecati na rad uredaja.

4. Odistite vanjske povrsine uredaja Cistom, vlaznom krpom.

Vr¢ za mijeSanje:

1. Perite vr¢ za mijesanje, Cep i poklopac u toploj sapunici. Isperite i osusite.

2. Mozete prati vr¢, poklopac i ¢ep u perilici posuda. Medutim, preporu¢amo da izvadite sjecivo prije
pranja u perilici posuda.

Vadenje sjeciva:

1. Okrenite vr¢ naopako.

2. Okrenite sje¢ivo u smjeru kazaljke na satu u smjeru simbola af* (SI. H).

3. Pazljivo izvadite jedinicu sa sjecivima (SI. J). Pazite, jer sjeciva imaju vrlo ostre rubove.

4. Skinite brtvu i pazljivo operite sjecivo i brtvu u toploj sapunici. Isperite i osusite.

5. Ponovo namjestite brtvu na sjecivo, te spustite sjecivo u vr¢ i okrenite ga do kraja u smjeru suprotnom
od kazaljke na satu u smjeru simbola f (SI. H). Uvjerite se da je brtva namjestena i da je sjecivo dobro
zategnuto jer ¢e u protivnom curiti iz vréa tijekom uporabe.

RECEPTI ZA MIKSER

TESTO ZA PICI kavelj za testo

« 250mlvoda «  7gsuhikvas

+ 400 g moc¢na bela moka za kruh «  2,5gsladkor

«  25mlolj¢noolje « 5gsol

Moko presejte v skledo. Dodajte kvas, sladkor in sol. Dodajte vodo in olje. Mesajte na nizki do srednji
hitrosti, dokler ni testo gladko. Skledo pokrijte z vlazno krpo in jo dajte na toplo, dokler se velikost ne
podvoji (30-40 minuti). Nekaj minut mesite z rokami. Testo prereZite na polovico. Testo razvaljajte v kroge
na pomokani povrsini. Kroge poloZite na pomascen pekac. Na kroge namazite paradiznikovo omako in
dodajte nadev. Pecite jih v predhodno ogreti pecici 18-20 minut pri 200°C. Povrsina mora biti zlatorjava.

STRUCA ODRIBIZLA kavelj za testo
« 5009 brasna od cjelovitog zrna « 150 gribizla

« 150 g maslaca (omeksanog) 50 g mijesanih usecerenih korica agruma

« 15 g praska za pecivo «  2jaja(srednja)

« 25gsoli « 30 mlmlijeka

« 150 g 3ecera

Stavite brasno u posudu, dodajte omeksani maslac i mijesajte 1. brzinom. Kad se maslac i brano po¢nu
mijesati, dodajte $ecer, sol, ribizle, uSecerene korice agruma i prasak za pecivo. Ostavite sastojke da se
mijesaju, a u meduvremenu tucite zajedno jaja i mlijeko, te dodajte smjesu jaja i mlijeka u posudu.
Odaberite 2. brzinu i mijesajte dok se sastojci ne umijesaju. Stavite smjesu u zamasceni kalup za kruh i
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pecite 35 minuta u pecnici koju ste prethodno zagrijali na 180 °C/350 °F/stupnju 4 pecnice na plin. Prije
rezanja na kriske ostavite da se ohladi na resetki. Sluzite prepeceno i premazano maslacem.

BEL KRUH kavelj za testo
600 g mocna bela moka za kruh + 15 ml son¢ni¢no olje/maslo

« 7 gaktivni suhi kvas (1 vrecka) « 5gsladkor

«  345mltoplavoda « 10gsol

Moko presejte v skledo. Dodajte kvas, sladkor in sol. Dodajte vodo in olje. Mesajte na nizki do srednji
hitrosti, dokler ni testo gladko. Skledo pokrijte z vlazno krpo in jo dajte na toplo, dokler se velikost ne
podvoji (30-40 minuti). Nekaj minut mesite z rokami. Testo dajte v pekac za kilogramsko $truco in ga
polozite na toplo mesto za $e 30 minut. Pecite jih v predhodno ogreti pecici 20-25 minut pri 200°C.
Povrsina mora biti zlatorjava. Ko potrkate na dno, mora biti zvok votel.

VROC COKOLADNI NARASTEK metlica
« 75gmaslo « 450 g mleko

« 509 gladka moka «  4jajca, locena

« 20gkakav v prahu «  50gsladkor v prahu

Maslo raztopite v ponvi pri nizki temperaturi. Vmesajte moko in kakav. Dodajte mleko. Mesajte, dokler ne
zgosti. Odstavite z vrocine. Hladite 30 minut. Vmes3ajte jajéne rumenjake. Jajéne beljake nekaj minut
stepajte z veliko hitrostjo. Dodajte sladkor in stepajte do trdnega snega. Sestavine zmesajte v namaséeno
ognjevarno posodo s prostornino 1,2 |. Posodo postavite v pekac za pecenje, ki je do polovice napolnjen z
vrelo vodo. Pecite jih v predhodno ogreti pecici 40-45 minut pri 190°C.

OSNOVNI PISKOTI metlica
« 100 g maslo «  1jajce

« 150 g sladkor v prahu « 100 g gladka moka

«  5mlvaniljevizvlecek « 100 g samovzhajalna moka

Maslo, sladkor in vaniljev izvlecek dajte v skledo. Pri srednji hitrosti zme3ajte do puhastega videza (1-2
minuti). Zmanjsajte hitrost. Dodajte jajce. Postopoma povecajte hitrost, dokler ni vse dobro zmesano. Moki
presejte skupaj in ju vmesajte v zmes. Zmes oblikujte v kroglice Kroglice poloZite na pomascen pekac. Malo
jih splos¢ite. Pecite jih v predhodno ogreti pecici 12-15 minut pri 180°C. Pustite, da se nekaj minut hladijo
na pladnju, potem pa jih premaknite na resetko.

KLASICNI VIKTORIJANSKI BISKVIT metlica
100 g maslo/margarina « 100 g samovzhajalna moka

+ 100 g sladkor v prahu « 1kapljico vaniljev izvlecek

«  2jajca

Namazite dva ravna pekaca dolzine 180 mm. Dno oblozZite s pomascenim papirjem, neprepustnim za
mascobo. V skledo dajte maslo in sladkor. Pri srednji hitrosti zmesajte do puhastega videza (1-2 minuti).
Zmanjsajte hitrost. Postopoma dodajte jajca, vaniljo in nato moko. Ko se za¢nejo sestavine zdruZevati,
povecajte na srednjo hitrost. Zmes dajte v pekaca. Pecite jih v predhodno ogreti pecici 25 minut pri 180°C.
Povrsina mora biti zlatorjava. Ohladite na resetki. En biskvit obrnite narobe. Na vrh dajte sloj malinove
marmelade. Drugi biskvit postavite na vrh marmelade. Malinovo marmelado lahko zamenjate z drugimi
nadevi, na primer masleno kremo.

COKOLADNI KOLAC stepalnik
« 50 g maslaca, omeksanog « 10 ml ekstrakta vanilije

«  30ggoldensirupa « 100 ml kipuce vode

« 50 ml mlijeka «  35gkakao praha

«  2jaja,istucena « 125 g brasna s dodatkom praska za pecivo

« 125gfinog Secera u prahu « 30 mllaganog biljnog ulja (od suncokretaisl.)

+ 100 g ¢okolade za kuhanje, otopljene

Rastopite kakao u kipucoj vodi i ostavite ga da se ohladi. Pjenasto mijesajte maslac i Secer nekoliko sekundi
1. brzinom, dodajte pola jajeta, pola koli¢ine brasna, te postepeno povecavajte brzinu do 3, dodajte
preostalo jaje i brasno, mijesajte dok ne dobijete glatku smjesu, potom dodajte ostale sastojke i mijesajte
dok ne dobijete glatku smjesu. Stavite u posudu, pokrijte folijom i kuhajte na pari 1 sat ili dok Stapic za
raznji¢ koji gurnete u kolac ne izade cist.
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VOCNI KOLAC NA SEOSKI NACIN stepalnik

150 g maslaca « 300 g brasna s dodatkom praska za pecivo
« 150 g finog Secera u prahu +  Prstohvat soli
+ 75 gkandiranih treSanja, nasjeckanih + 5gzatinazapuding
«  75gsvijetlih i 75 g tamnih grozdica « 45 mlmlijeka
« 259 mijesanih usecerenih korica agruma +  3jaja

Podmazite kalup za tortu promjera 20 cm. Pokrijte papirom otpornim na masnocu. Prethodno zagrijte
pecnicu na 180 °C/350 °F/stupnju 4 pecnice na plin. U posudu stavite maslac, $ecer, suho voce i zacine i
tucite 3. brzinom dok se sve ne umijesa. Dodajte jaja i mlijeko i tucite nekoliko sekundi. Postepeno dodajte
brasno i tucite dok se sve dobro ne umijesa. Pecite u kalupu za tortu otprilike 172 sat. Ohladite u kalupu 15
minuta potom ga preokrenite na resetku.

LUPANO TIJESTO ZA BISKVIT stepalnik
500 g obi¢nog brasna «  4jaja

+ 250 g mekanog maslaca ili margarina « 15 g praska za pecivo

« 2509 3ecera « 125 ml mlijeka
2 kapi esencije vanilije prstohvat soli

Podmazite okrugli duboki kalup za tortu promjera 23 cm i obloZite ga papirom. Prethodno zagrijte pecnicu
na 190°C/375°F/stupnju 5 pecnice na plin. Stavite sve sastojke u posudu, mije3ajte 1. brzinom 30 sekundi,
potom 3. brzinom 3 minute dok se sve ne umijesa. Izlijte mjesavinu u kalup za tortu i pecite u sredidnjem
dijelu pecnice 50-60 minuta, dok Stapic za raznji¢ koji gurnete u kolac¢ ne izade Cist. Ostavite da se ohladina
reSetki. MoZete promijeniti osnovni recept tako Sto ¢ete dodati 100 g grozdica, sjeckanih orahaiili ribane
Cokolade.

RECEPTI ZA BLENDER

JUHA S POROM IN KROMPIRJEM
« 759 por +  400ml voda
75g krompir + solin poper

« 1jusne kocke

Por in krompir obdelujte 2 sekundi. Prelijte v veliko ponev. Dodajte vodo in jusne kocke. Segrejte do vrenja,
med tem me3ajte. Zmanjsajte temperaturo. Ponev pokrijte. Dusite 20-30 minut. Odstavite z vrocine. Hladite
30 minut. Obdelajte do gladke mase. Segrejte na temperaturo za strezbo (ne pustite, da zavre). Zacinite po
okusu. Postrezite s kruhom. Za Vichyjsko omako dodajte poru in krompirju nekaj drobnjaka, v ponev pred
segrevanjem dodajte malo masla, juho do konca ohladite brez ponovnega segrevanja in vmesajte 75ml
smetane, preden jo postrezete hladno.

ZASCITA OKOLJA

Vizogib onesnaZevanju okolja in ogrozanju zdravja zaradi nevarnih snovi v elektri¢nih ter
elektronskih napravah, naprave s to oznako ni dovoljeno zavre¢i med nesortirane odpadke. Namesto tega
jih je treba oddati na zbirno mesto, znova uporabiti ali reciklirati.
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Alofaote Tig 06nyieg, QUAEETE TIC 08 AOPANEC PEPOC KAl O TIEPITTTWON TIOU SWOETE Tr) GUOKEUH GE AANOV
xPNnotn, dwoTte padi kai Tic 0dnyiec. Apatpéote 6Aa Ta UMK CuoKeuaoiag mptv amd T Xpron.

ZHMANTIKA METPA AXQANEIAX

Tnpeite Ta Baotkd HETPA AOPANELAS, CUMTIEPIAAUBAVOUEVWY TWV TTOPAKATW:

H ouokeun autr| emTpEMETalL va XPNOIUOTTOLETAL A0 ATOUA UE MEIWUEVES
OWMATIKES, AIOBNTNPIOKES i} SIAVONTIKEC IKAVOTNTEG 1 amd ATopa e EANTTA
TIEIPA Kal YVWOELG epooov emBAEmovTal ) Toug Sivovtal 0dnyieg kat
KATAVOOUV TOUC EUTAEKOMEVOUC KIvOUVoUC. Ta maidid Sev mpémel va
Xpnotuomololv ouTe va mailouv e Tn ouokeun. H cuokeun Kat To KaAwsio
va QUAACoOVTAL € XWwPOo Omou Oev éxouv pdofacn maudid.

Na amoouvdéeTe mavta T cuokeun amo tnv mpia 6tav Bpioketal Xwpig
emTAPNON, KABWC Kal TTPLV Ao T CUVAPUOAGYNON, TNV
amoouvapuoAoynon i Tov Kabapiopo.

Mpémel va €i0Te MPOCEKTIKOI OTAV XEIPIlETTE KOPTEPEC AAEC KOTTHG KATA TO
adelaopa kat Tov kabapiouo.

Y€ EPIMTWON KAKAC XPONG TNG GUOKEUNE UMOPEL val TPOKANOEL TPAUHATIOUAC.
A Mnv mpooBétete Bepud vypd (vw Twv 40°C), KaBWC Pmopei va meTayTouV
€€w Aoyw amdtoung dnuioupyiag atpov.

Edv to kahwdio givat Bapuévo, mpémel va avTikataotadei and Tov
KOTAOKEVOOTH, TOV QVTITPGOWS TOU 1 KAMolo egouolodotnuévo mpdowno

npoc amoeuyn KIvOVwv.
Mnv XpNOIUOTIOLEITE TN GUOKEU yia TTEPIOCOTEPO amd 10 Aemtd. Metd amo 10 Aemtd, amevepyomnmolote
TNV yla Touldxtotov 20 Aemtd.
Mn Bddete Tnv KevTpIKN povada péoa o€ uypd.
Mn xpnotuomolEiTe Tn CUOKELH Yla OTTOIOVENTIOTE OKOTIO TIEPAV AUTOU TIOU TTEPLYPAPETAL OTIG
mapoloeg odnyieg.
Mn xpnotuormoleite e€apTrpata SIAQOPETIKA ATTO AUTA TIOU TTOPEXOVTAL ATTO TNV ETAIPEIN HAG.
Mn xpnotuormoleite Tn cuokeun €dv gival @Bappévn r mapouaitdlel SUGAEITOUPYIEG.

ATOKAEIZTIKATIA OIKIAKH XPHZH

IXEAIA

1. Xtunnmpt 9. TpOOTATEVTIKO KATTAKL

2. E€4ptnua avddeuong 10. Kadog

3. Aykiotpo yia {0un 1. Kavdta avapeigng

4, Afovac yla e€aptripata® 12. Mwpa

5. Bpaxiovag 13. Kaméki

6. Kwvntiploc dovag kat meipog 14.  AakTUNOC OTEYAVOTIOINONG

7. Moxhoc aopdahiong Bpayiova 15.  ZUotnua Aemidwv

8. Awakdmtng eAéyxou TaxuTNTOG @w MAévetal og mMAuvTrpLO MATWY

*0 a&ovag yia e€aptrpata agopd mpoabeta e§apTripata mou umopoly va Xpnatpomnotnfouy e autiv
ouoKeLn. AvatpéTte 0To S1adIKTUO YIa TTEPIOOOTEPEG AEMTTOUEPELEG.

TONOOETHZH

1. TomoBetAoTe Tn cuokeun o€ pia adtdBpoxn, oteyvr, otabepr kal emimedn emedvela.

2. ApopohoyroTe 1o KaADSIO ETOL WOTE VA NV TIPOEEEXEL, VA NV UTTAPXEL KivOUVOC VA OKOVTAPETE 1) va
TIOOTEL KATTOU.

3. Mnv 1o cuvdéoete otnv mpila €wg 6Tou £xETE OAOKANPWOEL TN CUVAPHOAOYNOY| TOU.
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MIZEP

2YNAPMOAOIHZH

Avacrikwpa tov Bpayiova:

1. Emedn ta ehatripla oto Bpayiova gival loxupd, TOMOBETATTE TO XEPL 0AG OTO EMAVW PEPOG TOU
Bpayiova yia va eENéyxeTe TNV Kivnon Tou.

2. TTpEPTE TO HOYAO aopAaNong Tou Bpayiova otn Béon m* kat kpatioTe Tov ekei. O Ppayiovac Ba
AVOONKWOEL.

KatéBaopa tou Bpayiova:

1. XTpéYTe To HoxAd acpahiong Tou Bpayiova otn Béon M Kal KPATHOTE TOV EKEL.

2. MéoTe 1o Ppayiova mpog Ta KATW Kal, KpATWVTAC TOV € AUTHY TN 0€0n, ameAeuBepwoTe TO HOXAD
aopdhiong Tou Bpayiova.

TomoBétnon tou doxeiov

AvaonkwoTe To Bpayiova mptv TomoBeTAoETE 1) agaipéoeTe To Soxeio. Na xpnaolpomoleite povo 1o doxeio

TIOU TIAPEXETAL

1. TomoBetriote To Soxeio atnv ecoxr mou Ppioketal atn Bdon kat oTpéPTe To defldoTPOPa PEXPL VA
ao@ahioel.

2. [0 va 1o aQalp£oETe, OTPEYTE TO APIOTEQPOCTPOPA KAl ETIEITA AVACNKWOTE TO Ao TN Bdon.

TomoBétnon/agaipeon eapTnuatwv

AmevepyomoINOTE, AMOCUVOEDTE KAl AVACNKWOTE TO Bpayiova mplv GUVOEDETE 1 AQAIPETETE OTOLOONHTIOTE

e€dptnua.

1. EuBuypappiote Tnv umodoxn Tou e€apTAATOC LE Tov TiEipo 0ToV KivnTrpto afova (EK. A).

2. Théote 10 €£APTNUA OTOV KIVNTAPL0 Afova Kal EMEITA OTPEYPTE TO APIOTEPOTTPOPA YIA VA TO
ao@ahioete (EIk. B).

Mo va a@aipéoete éva e€ApTNIa, TTIIECTE TO TIPOC TA EMAVW EAAPPWG, OTPEPTE TO Se€lOoTPOPA Kal TPAPAETE

10 amo Tov afova.

MpooTATEUTIKO KAAUMHA

To mpooTaTeLTIKO KAAUPMA 0d¢ TpooTaTeLel amd Tuxov Stappor i mroiliocpa Katd 1o

AVOKATEUA, EVW TAUTOXPOVA OAG EMITPETIEL VA TIPOCOETETE UMKA. ATIEVEPYOTIOINOTE KAl

amocuvSEoTe To Hifep TPLv amod TNV TOMoBETNON/APAiPEDN TOU TTPOCTATEVTIKOU KAAUUUATOG,.

Evw 1o Soxeio gival tomoBetnuévo atn Béon Tou Kat o Bpayxiovag eival kateBacuévog:

1. ZUpeTe TO MPOOTATEUTIKO KAAUPPA avdpeca oTo Bpayiova kat To Soxeio.

2. EuvBuypappiote 1o, €101 WOTE TO Avolypa va Bpioketal otn 6e€1d mhevpad (Eik. C).

. Na agaipeite TAVTA TO TPOCTATEVUTIKO KAAUHHA TIPIV AVOONKWOETE To Bpayiova.

XPHZH TOY MI=ZEP

1. ENéy€te 611 0 SlakomTng ehéyxou TaxuTnTag eivat otn Béon O.

2. Xuvdéote 1o Buopa otnv mpila (av n mpila €xel SlakomTn, O¢oTe Tov aTn Béon evepyomoinong).

3. ZtpéPte 10 SlaKOmTN EAEyXoU TaxUTNTaC 6£€100TPOPA OTNV TAXUTNTA TTOU EMBUEITE.

4. Toevpogeivaramo 1 (xaunAr) éwg 10 (VPNAR). ZTpéPte To SlakdmTn eAéyxou TaxutnTag otn Béon O
Y10 VO ATTEVEQYOTIOIOETE TO HOTEP.

5. Tatn Asttoupyia Tou HOTEP e HIKPd SlaAgippata, oTpEWTe To SlakOmTN EAEyXOUL TaxUTNTAC 0TN B€0n
©. AmeheuBepwoTe TO SIAKATITN ENEYXOU YIA VO GTAUATIOETE TO HOTEP.

ZUVIOTWHEVEG TAXUTNTEC

E€aptnua Taxvtnta | Xprion ya:

E¢aptnua 710 XTUTTNHA/a@PATEHA YIa KpEpa, aoTpddia auywv, KOupkoUTl, EAAPPLA
avadeuong pelypata

Xtumntipt 4-7 XTUmnpa Boutdpou Kat {axapng, KEiyHATA LESAIAE TTUKVOTNTAG VI KEIK
AYKlg,)Tﬁr? ya 1-3 TIUKVA pelypata, Ywpi, OpEg
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MIMAENTEP

2YNAPMOAOTHXZH

1.
2.

3.

4.

YUPETE TO KAAUMA Tou a&ova yia TV KavdTta avaueiéng, yla va to a@aipéoete (Eik. D).
TomoBeTAOTE TNV KAVATA 0TO Avolypa Tou afova e TV évoelEn W otnv Kavdta
€VBLYPAUUIOUEVN e TNV £vEeln o oTo pi€ep (Eik. E).

TTPEPTE TNV KavAaTa S€160TPOPA €W 0ToL N évelén W oTnVv KavAaTa gival
€UBLYPANMIOHEVN pE TNV évSel€n [ oTo pifep (Eik. F).

MpooBéoTe Ta LAIKA 0TNV KAvATaA Kal TOTTOBETHOTE TO KATIAKL Kal To mTwua (EK. G). To
TEPLEXOUEVO TNG KavaTtag Sev pémel va Eemepvd Tnv €vEelén max otnv kavdta. Mnv
XPNOILOTIOLEITE TTOTE TNV KAVATA XWPIG TOTTOOETNEVO TO KATIAKL.

XPHZH TOY MIMAENTEP

5.
6.
7.
8
9.
10.

11.

12.

EAéyETe 611 0 SrakdmTng eAéyyou Taxutntag eival otn Béon O.

Yuvdéote to Buopa otnv mpila (av n mpila éxel Stakdmtn, Béote Tov 0Tn Béon evepyomoinonc).
T1péYte 1o SrakomTn eAéyxou TaxutnTag Se€ld0TpoPa oTNV TaXUTNTA TTOU EMOUUEITE.

To g0poc givat amod 1 (xapnAr) éwg 10 (LYNA). ZtpéPte To SlakomTn ENéyyou TaxUTnTag otn Béon O
Y10 VO OTIEVEPYOTIOIOETE TO HOTEP.

Ma tn Aertoupyia Tou poTéP PE MIKPA Slaheippata, oTpéYPTe To SLakOmTn EAéyxou TaxutnTag otn Béon
©. AieNeuBepoTE TO SIAKOMTN ENEYXOU VIO VO OTAMATATETE TO MOTEQ.

Av xpelaletal va mpooBéaeTe eMMAE0V UNKA 000 AVAKATEVETE, OTPEPTE TO KATIAKI APIOTEPOOTPOPA
Kal avacnkwoTe To. MpooBéoTe Ta UAIKA Kal EmavaTomofeTHOTE TO Kamdkl. XTpéYte To Se€100TpoYa
Y10 VO TO A0QANOETE.

'OTav TENEIWOETE TO AVAKATEWA, OTPEYTE TO SIAKOTTN ENéYXOU TAXUTNTAC 0TO O Kal EPIUEVETE WG
OTOU Ol AIPEG OTAPATACOULV VA KIVOUVTAL, YA VA AQAIPECETE TO KATIAKL AT TNV KAVATA 1 TV KAVATA
amd To pigep.

Ma va aQalp€CETE TNV KAVATA, OTPEPTE TNV APLOTEPOCTPOPA £WC OTOU N évEelEn W eUBUYPAUUIOTE
pe TV évoein ol

OPONTIAA KAI XYNTHPHZH
Anevepyomnotote (0) kal amoouvdEaTe TpIv amd Tov Kabapiopo.
Mi€ep:

1.
2.
3.
4,
Kav
1.

2.

KaBapioTte 600 To Suvatov Mo cUVTOHA LETA TN XPHON, YIO VA UNV TAPAKENVOUV UTIOAEIUMATA OTO
E0WTEPIKO TOU So)Eiov.

MAUvete 1o SoxEio, TO TPOOTATEVTIKG KAAUMHA Kal Ta e€apTApaTa og (e0TO vEPO pe oamolvL,
EeMAUVETE KAl OTEYVWOTE.

Mropeite va TomoBetrioeTe To Soxeio kal Ta e€apTrpaTa o€ MAUVTHPLO MATWY, AANG AdBeTe umdYn 6TL
T0 OKANPO TEPIBANNOV OTO ECWTEPIKO TOU MALVTNPIoU Ba EMNPEATEL TA PIVIPICHATA TWV ETIPAVELWV.
H {nuid Ba eivat amokAeloTika atoOnTikn Kat Sev Ba emnpedoel Tn Aeltoupyia TnG GUOKEUNG.
YKOUTTIOTE TO EEWTEPIKO TWV EMPAVEIWV TNG CUCKEUNG HE €va KaBapO 0TEYVO TV,

Aata avape§ne:

MAUVETE TNV KAVATA AVAPEIENE, TO WA KAl TO KATAKL o€ (€0TO VEPO e 0AMOUVIL. ZEMAUVETE Kal
OTEYVWOTE.

Mmopeite va MAUVETE TNV KavdTa, To WA KAl TO KATAKL o€ MAVTHpLo mMdTtwv. Qotd00, cuvioTdTal n
agaipeon ¢ Adpag mptv amd to MAUGCIKO 0TO MAUVTHPLO.

MNava agaipécete Ty Adpa:

1.
2.
3.

lupioTe TV Kavata avamoda.

Ytpéyte TN Adpa Se€1o0TpoPa Po¢ Ty KateuBuvaon Tou cupBorou ol (Eik. H).

AvaonKwoTe MPOOEKTIKA TN povada pe Tn Adua (Ek. J). Mpoooxn, ot Adpeg Exouv MOAD KOPTEPEC
AKPEG.

AQaIpEDTE TO KATIAKI KAl MAUVETE TIPOOEKTIKA TN Adpa o€ (0TS VEPO e GATTOUVL. ZEMUVETE Kall
OTEYVWOTE.

YuvbéoTe Eavd TO KATIAKL 0TN AApa, TOTOOETAOTE TNV OTNV KAVATA KAt OTPEYTE TNV OGO UMOPEL va
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TIEPIOTPAQPEL APIOTEPOGTPOQA, TIPOC TNV KATEUBUVGN Tou cupBotou fl (Eik. H). BeBaiwbeite 0TI To
KOTAKL €XEL EQAPPOTEL Kal 0TI N Ada givat MARpwg o@iypévn. e avTiBetn mepimtwon, n kavdta
Umope( va mapouactdoel Slappoég Katd T Xpron.

ZYNTATEZ TIA TO MIZEP

ZYMHTIA NITZEA aykiotpo yia {oun
« 250 mlvepd « 7 gamoénpapévn payd

« 400 g aheVpt OKANPO Yl AEUKO Ywpi « 2,59 Caxapn

«  25ml ehaidhado «  5galdu

Kookuwviote To aleUpl og pumol. MpooBéate tn payid, T {(dxapn kat 1o aldtl. [poabéote 1o vepod Kal To AddL.
AvakaTéte 0To Hi€ep 0€ XaUNARA WG LETPLO TAXUTNTA HEXPL VO EXETE OOLOUOP@PN CUUN. ZKEMACTE TO WTTOA
UE €va uypo Tavi kal TomoBeTAoTE To KAmou (€0Td PéXPL va SimAactacTel 0 6ykog TnG UUNG (30-40 Aemtd).
ZupWwoTe PE Ta Xépla yia Aiya Aemrtd. Koyte t {Oun ota duo. Zxnpatiote Siokoug amd Tn {Uun ot
aAeupwpévn em@avela. Bakte Toug Siokouc o€ avTIKoOANTIKO Tai. AMAwoTe oToug Siokoug odAToa pe
Baon Topdta kat mpooBéate yapvitoupeg. Wnote og mpoBepuacpévo goupvo otoug 200°C yia 18-20 Aemtd.
H emedvela mpemel va gival 6koOpo xpuoapi xpwua.

KEIK ME XTAQIAEX aykiotpo yia {0pn
« 500 g alevpl ONKAG aNéoEwG « 150 g otagideg

« 150 g Boutupo (parakd) « 50 g {axapwpéveg @AOVSEG e0TEPIOOEIO WY

+ 15 g pmékiv mdouvtep «  2avyd (ueoaio péyeboc)

«  25galdu « 30mlydha

- 150 g Zaxapen

TomoBetrioTe To alelpl 010 Soxeio, MPooBEDTE To palakd BouTupo Kal avakatéPte otny Taxutnta 1. Otav
10 BoUTUPO KAl TO ANEUPL apYioouV va yivovTtal eiypa, mpooBéate T {axapn, To aAATL, TIC OTAPISEC, TIG
@AOUSEG Kl TO UMTEIKIV TTAOLVTEP. APAOTE TO VA AVAKATEUTEL VW XTUTIATE TA AUYA LE TO YAAa, 0Tn
OUVEYELQ, TTPOOOEOTE TO MEIYHA TWV AUYWV e TO YaAa oTo doxeio. EmAEETe TV TaxUTNTa 2 Kal avakaTéPte
£W¢ OTOU TO Heiypa yivel opoloyeveg. Pi€Te To peiypa og Boutupwpévn OpHa PwHIOL KAl YPROTE TO OE
npoBeppacpévo eolpvo atoug 180°C/350°F/@oupvoc ykaliol otn Béon 4 yia 35 Aemrtd. AprioTe To va
KQUWOEL O [0 OXAPA TIPLV TO KOYETE. ZePPIPETE PPUYAVIOUEVO e BoUTupO.

AEYKO wOMI aykiotpo yia {oun
« 600 g alelpl okANPO yia Aeukd Ywpi « 15 ml nAiéAato/Boutupo
« 345 ml xhiopd vepo «  5gaxapn

« 7 gevepyn amo&npapévn paytd (1 @akeAak) «  10galdm

Kookuwviote To aleUpl oe pumol. MpooBéate tn payid, T {dxapn kat 1o aldtl. poabéate 1o vepod Kal To AddL.
AvakatéPte 0To piep o€ XaUNAR £WC PETPLO TaXUTNTA PEXPL VA EXETE OUOIOMOP®N (OUN. ZKETTAOTE TO MOA
UE €va uypo Tavi kal TomoBeTAoTE To KAmou (€0Td péXPL va SImAactacTei 0 6ykog TnG UUNG (30-40 Aemtd).
ZupWOTe e Ta XépLa yia Aiya Aemrtd. TomoBetioTe o€ Tai yia @pavt{oia 1 kihou, Kat o€ {€0TO UEPOG yia
akopa 30 Aentd. Wnote og mpoBeppacpévo eoupvo otoug 200°C yia 20-25 AemTd. H em@avela mpémel va
€ival okoUPO XPUoaPi XpWHA. AV XTUTIAOETE TO KATW MEPOC, TTPETTEL VOl AKOUYETAL KOUPLOG HXOG.

KAYTO ZOYDOAE ZOKONATAZ e§apTnua avadsvuong
« 759 Boltupo « 450 gydha

« 509 alevpt « 50 g Aemtn {axapn

+ 20 g okévn kakdo «  4avyd, Slaxwplopéva

NwoTe 1o oUTUPO O€ KATOAPOAAKL OE XAUNAN @WTIA. MPooBEoTe To AAeUPL KAl TO KAKAO AVAKATEVOVTAC.
MpooBéote To yaha. AvaKaTeVETE PEXPL va TAEEL ATTOUAKPUVETE amo TN wTid. AProTE va Kpuwaoel yia 30
Aemtd. XTumoTe kal mPpooBEaTe TOUG KPOKOUG TWV AUYWV. XTUTIHOTE Ta aoTipddia o uPnAr TaxitnTa yia
Aiya SeutepoAenta. MpooBéate Tn {axapn, KAl XTUTTHOTE HEXPL VA OTEKETAL TO MiypMa. AvakaTtéPTe Ta SUo
piypata og Boutupwpévn mupipayxn motéAa twv 1,2 Aitpwv. Bakte Ty matéa og Tagi piooyepdro pe
Bpaoto vepd. Whote o mpoBeppacpévo eolpvo otoug 190°C yia 40-45 Aemtd.
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BAZIKA MMIZKOTA efaptnpa avadsuong

« 100 g Boutupo «  1avyo
« 150 g hemty Caxapn « 100 g ahevpt
5 ml dpwpa Baviliag « 100 g aAeLPL TTOU POUCKWVEL UOVO TOU

BdMte 1o Boutupo, Tn {dxapn Kat to dpwua Baviliag og éva pmol. XtunmioTe oTo Hiep og péTpla TaxutnTa
péXPL Va a@paTéPel To piypa (1-2 Aemtd). Mewote Ty taxutnta NpocBéote To auvyo. Au€note otadlakd tnv
TaxUTNTA PEXPL VA YIVEL OLOIOHOP @O TO HiyUa. KookivioTe padi Ta aAevpia Kal KATOMV avVAKATEYTE TA Olyd

- Olyd 070 Hiyda. ZXnuatiote pmaidkia amd 1o piypa. BaAte ta og Boutupwpévo tawi. MatioTe ta eAappuc.
Yrote og mpoBeppacuévo oupvo atoug 180°C yia 12-15 Aemtd. AQrOTE 0TO TAYi Vv KPUWOOULV Yia Aiya
NEMTA, Kat KATOTV METAKIVOTE TA O€ OXAPAL.

KAAXZIKO ZMONZ KEIK BIKTQPIA e€aptnpa avadsuong
+ 100 g Boutupo/papyapivn + 100 g aAevpL TTOU POUCKWVEL HOVO TOU

100 g Aentr {axapn « 1 otayéva dpwpa Baviliag
« 2auyd

Boutupwote dU0 opBoywvia Tagdkia Twv 180 mm. Am\woTe Boutupwpévo Aaddxapto atov mdto. Bakte
10 BouTupo Kat T {dxapn o€ PmoA. XTUTTOTE OTO Migep OE HETPIA TAXUTNTA LEXPL VA APPATEPEL TO HiyHa
(1-2 Aemtd). Mewote Tnv Taxutnta MpooBéote otadiakd ta avyd, katémy tn Bavilia, kat VoTEPA TO AAeUpL.
Auénote o€ pétpla TaxuTnTa HOAIG apxioouv va evivovTal Ta UAIKA. BaATe To piyua ota tapdkia. Yriote oe
npoBeppacévo eoupvo otoug 180°C yia 25 AemTd. H em@avela mpémel va ival 0koUpo Xpuoapi Xpwua.
AQNOTE VO KPUWOOULV O OXAPaA. AvamoSoyupioTe To éva KEIK. AMAWOTE TAVW €va OTPWHA pappeAada
opéoupwv. Bakte 1o AANO KEIK TTAVW 0TN PappeAdda. Mmopeite va avTIKATAOTAOETE TN HappeAada
OMEOUPWV He AAAN YEUION, OTIWE BOUTUPOKPEUAL.

KETK ZOKOAATAX XTumnTipt
+ 509 BoUtupo, HaAako « 10 ml ekyOhiopa Baviliag

« 309 ehagpu olpdmi (golden syrup) « 100 ml BpaoTod vepd

«  50mlydha + 359 0KOvn Kakao

+  2auyd, xtumnpéva « 125 g alelpL IOV POUCKWVEL HOVO TOU

« 1259 dyvn Caxapn « 30 ml ehapl uTIKS éAato (NAIEAaLO K.ATT.)
« 100 g kouBepTolpa, Mwpévn

AloAUoTE TO KOKAO 0TO BPacTd vepd Kal a@rOTE TO VA KpUWOEL XTUTTROTE To BoUTupo kat tn {dxapn yia
MEPIKA SEUTEPONEMTA OTNV TAXUTNTA 1, MPOOOEOTE TA IIOA ALY, ETTEITA TO OO OAEVPL Kal auénoTe
otadlakd Tnv taxutnTta oTo 3. MpoobéaTe Ta uMOAOITA AVYA KAl TO AAEVPL, AVAKOTEYTE TA PEXPL TO MEyUA
Val YiVEL OpOI0YEVEG, TTPOOBEDTE T UTTOAOLTTA UAIKA Kall avakaTtéPTe Eavd uéxpL va Yivel kat TEAL OUOLOYEVES.
Pi€te 1O peiypa o€ éva okeLOC, KANUYTE TO e ANOUMIVOXAPTO KAl LAYEIPEPTE TO OTOV ATUO YA T wpa 1 €W
6TOU GOKIPACETE VO TO TPUTIHOETE Kall To KAAApdKi Tou Xpnotpomotjoate Byel xwpig umoAeiypata {Oung.

I1APAAOZIAKO KEIK ®POYTQN XTUTINTAPL
150 g BouTupO «  Aiyo ahdtt

« 150g dxvn Caxapn «  5gavapekta pmayapikd (English pudding

« 75 gKepdota YAacE, Pihokoppéva spice)

« 75 g ooultaviveg kat 75 g oTagideg «  45mlydha

« 259 (axapwuéveg @AoUSeG eomePIBOEIdWY «  3avyd

« 300 g aAelPL TTOU YOUCKWVEL LOVO TOU

BouTtupwoTe pia @dpua yia KEIK 20 ek. XTpwoTe AadokoAa. MpoBeppaveTe To poupvo otoug 180°C/350°F/
(@oupVoC Yka(lol aTn Béon 4. Bakte To Boutupo, T {dxapn, Ta amognpauéva @pouTa Kat T UIaXapIKA 0TO
Soyeio Kat xTumote otny TaxuTnTa 3 éwg dtou avauelkBouv. MpocBéote Ta auyd Kat To YaAa Kat XTUTRoTE
Ta Y10 HEPIKA GeUTEPONEMTA. ZTASIOKA TPOCOETTE TO ANEVPL KL XTUTTAOTE HEXPL VA avapelBouv KaAd.
WHAOTE TO KEIK OTN QOPHA YA TIEPITOU 172 Wpd. AQHOTE TO VA KPUWOEL MECA 0T @OPHa yia 15 AeTTA Kal
ETEITA YUPIOTE TO O€ pia oxdpa.
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MEIFMA A SPONGE KEIK XTunntipt

« 500 g aAelpl yia ONEG TIG XPNOELG «  4avuya

« 250 g padako BoluTupo A papyapivn « 15 g pmEIKiv maouvvTep
250 g Caxapn «125mlydha

« 2 otaydveg dpwpa Bavihiag «  Aiyo aAdtt

BoutupwoTe kat amwoTte AadOKOAA O€ [1a 0TPOYYUAR @OpUa yia KEIK 23 eK. poBepudveTe To poupvo
otoug 190°C/375°F/poupvoc ykallol atn Béon 5. Pifte OAa Ta UAIKA 0To SoXEio, XTUTTOTE OTNV TaXUTNTA 1
yia 30 SeutepOAenTa, EMEITa OTNV TAXUTNTA 3 yia 3 AemTd, éwg 6Tou Ta UAIKA avauelkBouv kad. Pi€te To
HElyHa 0Tn @OpUa Kal PAOTE TO 0TO KEVTPO TOU GoUPVOL yia 50-60 Aemtd €wg dTou SOKIUAOETE Va TO
TPUTTNOETE Kall TO KAAQUAKI TOU Xpnoluomolfoate Byel xwpic umoAeippata (NG AQroTE TO va KPUWOEL 08
pia oxapa. Mmopeite va epmloutioete T Baoikr cuvtayr mpooBétovtag 100 g 0Tagideg, YiAokoppévoug
&npouc KapmoUg 1 TPLUUEVN CoKOoAATA.

ZYNTATEZ A TO MIAENTEP

ZOYNA NPAXZOY & NATATAZ
«  75gmpdaca «  400ml vepo
+ 750 maTdTeg «  aldTLKal mméL

1 kOBot {wuov
XTUTIOTE 0TO UMAEVTEP TA TIPACA KAl TIC TATATEC Yia 2 SEUTEPONETTA. METAPEPETE GE IOl MEYAAN
Katoapoha. MpoobéaTe T0 VEPO Kal TOUC KUPOUG. AVOKATEYTE LEXPL VA BPACEL XAUNAWOTE TN WTIA.
YKEMAOTE TNV KAToapdAa. ZtyoPpdoTe yia 20 Aemtd. ATOUOKPUVETE amo Tn QwTId. AQrOTE va KPUWOEL yia
30 AemmTd. XTUTIOTE OTO UMAEVTEP MEXPL VA YIVOUV IO OPOIOHOP®N KPEUA. ZEOTAVETE PEXPL TN
Oeppokpaaia oepPipiopatod (Unv apnoete va Bpdoel). Pubuiote to aldtl. ZepPipete pe Ywpi.
MNa ™ Blouooudl, mpooBEoTe LEPIKA OXOIVOTIPAOA OTA TPACA KAl TIG TTATATEC, TPOoBEDTE éva o wAO
BouTupo oTNV KaToapoAa TPty To (EoTAA, APROTE TN COUTIA VA KPUWGEL avTi va Tnv EavaleoTAVETE, Kal
XTUmRoTe kat mpooBéate 75ml kpéuag yaAakTog mptv Tnv ogpPipete kpla.

MPOXZTAZIA TOY MEPIBAAAONTOX

Npo¢ amoguyn mepIBAANOVTIKWY TPOBANUATWY Kal TPORANUATWY LyEiag AOyw EMKIVOUVWY OUCIOV
ammo NAEKTPIKEC KAl NAEKTPOVIKEC CUOKEUEC, Ol CUOKEUEC e auTO To oUpPBoNo Sev Ba mpémel va
amoPPIMTOVTAL LE TA AOLTTA OLIKIOKA AMOPPIMUATA, AAAG VO aVAKTWVTAL VO ETAVAXPNOIKOTOIoUVTAL ) va
AVAKUKAWVOVTAL.
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A haszndlati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyitt, ha azt tovabbadja.
Hasznélat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kovesse az alabbi alapvetd biztonsagi dvintézkedéseket:

A készliléket csokkent fizikai, érzékelési vagy mentalis képességekkel rendelkezé
személyek, illetve tapasztalattal vagy ismeretekkel nem rendelkezé személyek is
hasznalhatjak, amennyiben megfeleld utmutatast kapnak vagy felligyelet alatt
allnak, és megértik a késztilék hasznalatabdl eredd veszélyeket. A késziiléket
gyerekek nem hasznalhatjak, és nem jatszhatnak azzal. A késziiléket és a
vezetékeket gyermekek szdmara nem elérhetd helyen kell tartani.

Mindig valassza le a késziiléket az elektromos haldzatrol, ha azt egy ideig
felligyelet nélkiil hagyja, valamint 6sszeszerelés, szétszerelés vagy tisztitas elétt.
Ovatosan kell eljarni az éles pengék kezelésekor, az tiritésnél és a tisztitasnal.

A készlilék helytelen hasznélata sértilést okozhat.

A\ Ne toltson be forro (40°C-nal melegebb) folyadékot, mert az a hirtelen
parolgastol kicsaphat.

Ha a kdbel megrongalddott, ki kell cseréltetni a gyartdval, egy szerviz
munkatdrsaval vagy egy hasonloan szakképzett személlyel, hogy elkerilje a

veszelyeket
Ne mikodtesse a berendezést 10 percnél tovabb. Kapcsolja le legaldabb 20 percre 10 perc miikddés utan.
Ne rakja a motoros egységet folyadékba.
A készliléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznalja.
Ne hasznéljon més kiegészit6ket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.
Ne m(ikddtesse a késziiléket, ha az megrongélédott vagy hibdsan mikddik.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA
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RAJZOK

1. Keverd 9. Froccsenésgatld
2. Habver6 10. Tal

3. Dagasztokar 11.  Kever6 edény

4. Tartozék meghajté* 12. Fedél

5. Kar 13. Fedél

6. Hajtotengely és a pecke 14. Tomités

7. Kar rogzité fogantyuja . Vago egység

8. Sebességszabalyozas @ Mosogatégépben moshato
*A tartozék meghajtd a tovabbi, ezzel a géppel hasznalhaté kiegészit6khoz van. A tovabbi informéacidkat
tekintse meg online.

ELHELYEZES

1. Helyezze a késziiléket egy vizall6, szaraz, stabil, vizszintes feliletre.

2. Vezesse el akabelt, hogy az ne I16gjon be, igy nem fog elesni vagy elakadni benne.
3. Nedugja be addig, amig nem végzett dsszeszereléssel.

A KEVEROGEP
OSSZESZERELES

A kar felemelése:

1. Akarban taldlhat6 rugok erések, tehat helyezze a kezét a kar tetejére, hogy feliigyelje annak
mozgasat.

2. Forditsa a kar régzitd fogantyujat az mf* helyzetbe, és tartsa ott. A kar fel fog emelkedni.
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A kar leengedése:

1. Forditsa a kar régzité fogantyujat az i helyzetbe, és tartsa ott.

2. Nyomja le a kart, és mikdzben ott tartja, engedje el a kar r6gzité fogantyujat.

A tal behelyezése

Emelje fel a kart, miel6tt behelyezi vagy eltavolitja a talat. Csak a mellékelt talat hasznalja.

1. Helyezze a télat az alapzaton |évé mélyedésbe, majd forditsa el dramutatd jardsaval megegyezd
irdnyba, amig le nem zarodik.

2. Azeltavolitashoz forditsa el Gramutato jarasaval ellentétes irdnyba, majd emelje ki azt az alapzatbol.

Tartozékok behelyezése / eltavolitasa

Kapcsolja ki, huzza ki és emelje fel a kart, miel6tt behelyezi vagy eltavolitja a tartozékokat.

1. Allitsa a tartozékon lévé nyilast a hajtotengelyen 1évé pecekhez (A abra).

2. Nyomja a tartozékot a hajtdtengelyre, majd forditsa el 6ramutaté jarasaval ellentétes irdnyba (B dbra).

A tartozék eltavolitasahoz nyomja azt enyhén felfelé, majd forditsa el dramutato jardsaval megegyezd

irdnyba, és huzza le a tengelyrél.

Froccsenésgatlo

A froccsenésgatld védelmet nyujt keverés sordn a kiomlés vagy froccsenés ellen, ugyanakkor

lehet6vé teszi a hozzavaldk hozzdadasat. Kapcsolja le és huzza ki a keverét a froccsenésgatlé

behelyezése / eltavolitasa elétt.

A tél legyen a helyén, a kar pedig leengedett pozicidban:

1. Csusztassa a froccsenésgatlot a kar és a tal kozé.

2. Allitsa be Ggy, hogy a nyilas a jobb kéz feléli oldalon legyen (C dbra).

«  Mindig tavolitsa el a froccsenésgatlot, mielStt felemeli a kart.

A KEVEROGEP HASZNALATA

1. Ellenérizze, hogy a sebességszabalyozé bedllitdsa O.

2. Tegye a dugdt a konnektorba (kapcsolja fel a csatlakozoé aljzatot, ha kapcsolhato).

3. Forditsa a sebességszabalyozot dramutatd jardsaval megegyez6 iranyba a kivant sebességre.

4. Asebességet 1 (alacsony) és 10 (magas) fokozatok kézott lehet megadni. A motor lekapcsolasahoz
forditsa a sebességszabalyozot vissza O éllasba.

5. Haamotort révid szakaszokban szeretné mikddtetni, akkor forditsa a sebességszabalyozot @
alldsba. Engedje el a szabalyozét a motor leéllitasahoz.

Ajanlott sebességek
Tartozékok | Sebesség | Hasznalat a kovetkez6hoz:
Habverd 7-10 felverés / tejszin, tojasfehérje, vaj habositasa, konny( keverések
Keverd 4-7 vaj és cukor krémesitése, kozepes siiteménykeverékek
Dagasztdkar 1-3 nehéz keverékek, kenyér, péksiitemények
TURMIXGEP
OSSZESZERELES

1. CsUsztassa le a keverd edény meghajté fedelét (D abra).

2. Helyezze az edényt a meghajté nyildsaba Ugy, hogy az W jel az edényen illeszkedjen a keverégép
jeléhez (E dbra).

3. Csavarja el az edényt éramutatd jardsaval megegyezé irdnyba addig, amig az W jel az edényen nem
illeszkedik a keverdgép f jeléhez (E bra).

4. Tegye bele az edénybe a hozzavaldkat, majd tegye ra a fedelet és a kupakot (G dbra). Ne tdltse tovabb
az edényt a max. jelnél. Soha ne hasznélja anélkil, hogy a fedelet ratette volna.

A TURMIXGEP HASZNALATA

1. Ellendrizze, hogy a sebességszabalyozo beéllitasa O.
2. Tegye adugdt a konnektorba (kapcsolja fel a csatlakozo aljzatot, ha kapcsolhato).
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Forditsa a sebességszabalyoz6t dramutato jarasdval megegyez6 iranyba a kivant sebességre.

4. Asebességet 1 (alacsony) és 10 (magas) fokozatok kdzétt lehet megadni. A motor lekapcsoldsahoz
forditsa a sebességszabalyozot vissza O éllasba.

5. Haamotort révid szakaszokban szeretné mikodtetni, akkor forditsa a sebességszabalyozét @
allasba. Engedje el a szabdlyozdt a motor ledllitdsahoz.

6. Haegy més hozzévaldkat kell hozzéadnia a keverés sorén, forditsa el a kupakot 6ramutat6 jaraséaval
ellentétes iranyba, majd emelje fel. Adja hozzé a hozzavaldkat, majd tegye vissza a kupakot és forditsa
el a lezarashoz 6ramutato jarasaval megegyez6 irdnyba.

7. Amikor készen van a keveréssel, forditsa a sebességszabalyozét O élldsba, majd vérjon amig
megalinak a pengék a fedél vagy az edény eltévolitasahoz a keverébdl.

8. Azedény eltdvolitdsahoz csavarja azt el dramutatd jarasaval ellentétes iranyba addig, amig az V¥ jel

nem igazodik azml" jelhez.

KEZELES ES KARBANTARTAS

Kapcsolja ki () és huizza ki tisztitas el6tt.

Keverégép:

1. Tisztitsa meg amilyen gyorsan csak lehet, hogy megakadélyozza a lerakddasét a talban.

2. Mossa el langyos, mososzeres vizben a talat, a froccsenésgatlot és a tartozékokat, majd dblitse el és
szaritsa meg 6ket.

3. Belelehet tenni a télat és a tartozékokat a mosogatéba, azonban vegye figyelembe: a
mosogatogépen beliili durva kdrnyezet hatassal lesz a fellletlikre. A kar csak a kilsét érinti, és nem
lesz hatassal a berendezés miikodésére.

4. Egy tiszta, nedves ruhdval tordlje le a berendezés kiilsé fellletét.

Kever6 edény:

1. Meleg, mosészeres vizben mossa el a kevers edényt, a fedelet és a kupakot. Oblitse el és szaritsa meg.

2. Ellehet mosogatégépben mosni az edényt, a kupakot és a fedelet. Azonban azt javasoljuk, hogy
tavolitsa el a pengét a mosogatdgépben vald tisztitas eldtt.

A penge eltavolitasahoz:

1. Forditsa fejjel lefelé az edényt.

2. Csavarjaa pengét 6ramutato jarasaval megegyez6 irinyba az i ranyaba (H abra).

3. Ovatosan emelje ki a pengét az egységbdl (J abra). Ugyeljen arra, hogy a pengék széle nagyon éles.

4. Tavolitsa el a lezard részt és 6vatosan mossa el a pengéket és a lezard részt meleg, mosdszeres vizben.
Oblitse el és szaritsa meg.

5. Helyezze vissza a lezaro részt a pengébe, majd engedje le a pengét az edénybe és csavarja ameddig
csak lehetséges dramutatd jarasaval ellentétes irdnyba az @ szimbolum iranyaba (H 4bra). Ellendrizze,
hogy a lezard rész a helyén van és a penge teljesen meg van huzva, killénben az edény szivaroghat
hasznalat soran.

RECEPTEK A KEVEROGEPHEZ

PIZZA TESZTA dagasztékar
« 250 mlviz « 7 gszaritott élesztd

400 g er6s fehér kenyérliszt « 2,59 cukor
«  25mlolivaolaj « 5gsé

Szitdlja bele a lisztet egy talba. Adja hozzd az élesztét, cukrot és sét. Adja hozza a vizet és az olajat. Mixelje
Ossze kdzepes sebességen, mig a tészta sima nem lesz. Takarja le a talat egy nedves ruhaval és tegye egy
meleg helyre, mig kétszeresére nem duzzad (30-40 perc). Gyurja kézzel néhény percig. Vagja a tésztat
ketté. Formdazzon kerek formdkat a tésztabol egy lisztezett fellleten. Tegye a kerek formékat egy
tapadasmentes stt6talcara. Oszlassa el a paradicsom alapu martast és a ratéteket a kerek formakon. Siisse
elémelegitett stitében 200°C-on 18-20 percig. A feliiletnek aranybarnanak kell lennie.

RIBIZLI KENYER dagasztokar
500g teljes kidrlésui liszt « 15g sutépor
« 1509 vaj (lagyitott) «  25gs6
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« 1509 cukor «  2tojas (kdzepes)

«150g ribizli « 30mltej

+ 50g vegyes héj

Tegye a lisztet a talba, adja hozza az olvasztott vajat, és keverje 6ssze az 1-es fokozaton. Amikor a vaj és a
liszt kezd egy elegyet alkotni, adja hozza a cukrot, a sét, a ribizlit, a héjat és a siitéport. Keverje tovabb,
kozben torje fel a tojasokat és keverje el ket a tejjel, majd tegye a tojas/tej elegyet a talba. Valassza ki a
2-es fokozatot és keverje 6ssze 6ket. Tegye egy olajozott siitéformaba és elémelegitett siitében siisse
180°C/350°F/géz esetében 4-es fokozaton 35 percig. Szeletelés el6tt hagyja kihdlni egy rostélyon. Piritva,
vajjal kindlja.

FEHER KENYER dagasztokar
« 600 g erds fehér kenyérliszt 15 ml napraforgé olaj/vaj

« 7 gaktiv széritott éleszt6 (1 tasak) «  5gcukor

+ 345mlmelegviz « 10gsé

Szitélja bele a lisztet egy talba. Adja hozza az éleszt6t, cukrot és sot. Adja hozzd a vizet és az olajat. Mixelje
0Ossze kdzepes sebességen, mig a tészta sima nem lesz. Takarja le a talat egy nedves ruhaval és tegye egy
meleg helyre, mig kétszeresére nem duzzad (30-40 perc). Gyurja kézzel néhény percig. Tegye egy 1 kg-os
kenyértalba, fedje le, majd tegye egy meleg helyre még 30 percre. Siisse elémelegitett siitében 200°C-on
20-25 percig. A felliletnek aranybarnédnak kell lennie. Az aljdnak regesnek kellene hangzania, amikor
meguti.

FORRO CSOKOLADE FELFUJT habveré
«  759gvaj + 4509Tej

+ 50 gkézonséges liszt « 4 szétvalasztott tojasok

« 209 kakadpor « 50 g kristalycukor

Olvassza meg a vajat egy serpeny6ben lassu tlizon. Keverje bele a lisztet és a kakaot. Tegye bele a tejet.
Keverje, mig be nem stirlsddik. Vegye le a tlzrél. Hagyja hdlni 30 percig. Verje bele a tojéssargakat. Verje a
tojasfehérjéket magas sebességen néhany masodpercig. Tegye bele a cukrot és verje addig, mig
megkeményedik. Ontse 6ssze a keverékeket egy kivajazott 1,2 literes h6allé talba. Tegye a télat egy forrd
vizzel félig megtoltott stitéedénybe. Siisse elémelegitett stitében 190°C-on 40-45 percig.

EGYSZERU KEKSZEK habveré
« 1009 vaj « 1tojas

150 g kristalycukor + 100 g kozonséges liszt

«  5mlvanilia kivonat « 100 g sutéporos liszt

Tegye a vajat, cukrot és vanilia kivonatot egy talba. Verje kdzepes sebességen, mig habos nem lesz (1-2
perc). Csokkentse a sebességet Adja hozza a tojast. Fokozatosan novelje a sebességet, mig mindent bele
nem kevert. Szitalja 6ssze a liszteket, majd dolgozza bele a keverékbe. Formaljon gombdcokat a
keverékbdl. Tegye Sket egy kivajazott siit6talcara. Enyhén lapitsa le 6ket. Susse elémelegitett sit6ben
180°C-on 12-15 percig. Hagyja htilni a talcan néhany percig, majd tegye egy racsra.

HAGYOMANYOS VIKTORIA PISKOTA habveré
+ 100 g vaj/margarin + 100 g sutéporos liszt

« 100 g kristalycukor « 1csepp vanilia kivonat

«  2tojasok

Zsirozzon meg két 180 mm-es, egyenes oldalu siitéedényt. Bélelje ki az aljat vajazott zsirpapirral Tegye a
vajat és cukrot egy talba. Verje kozepes sebességen, mig habos nem lesz (1-2 perc). Csokkentse a
sebességet Fokozatosan adja hozza a tojdsokat, majd a vaniliat, aztan a lisztet. Novelje kdzepesre a
sebességet, ahogy a hozzavalok kezdenek elvegyiilni. Tegye a keveréket a stitéedényekbe. Siisse
elémelegitett siitében 180°C-on 25 percig. A fellletnek aranybarnanak kell lennie. Hutse ki egy racson.
Forditsa fel az egyik piskdtatésztat. Tegyen ra egy malnalekvar réteget. Tegyen egy masik piskotatésztat a
lekvar tetejére. MaInalekvar helyett hasznalhat mas tolteléket, pl. vajas krémet.
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CSOKOLADETORTA keveré

50g vaj, lagyitott « 10ml vanilia kivonat
+  30g arany szirup «100ml forré viz
50ml tej +  35g kakadpor
«  2tojas, felvert «  125¢ térfogatnoveld liszt
+  125g porcukor « 30ml kénnyd, ndvényi olaj (napraforgd stb.)

1009 f6z6 csokoladé, olvasztva
OIdJukfeI a kakadt forrd vizben, majd hagyja kihdilni. Keverje a vajat és a cukrot néhany masodpercig az
1-es fokozaton, adja hozza a tojas felét, majd a liszt felét, lassan novelje a sebességet 3-as fokozatra, adja
hozzd a maradék tojast és lisztet, keverje addig, amig sima nem lesz, adja hozza a tobbi hozzavalot és
keverje addig amig sima nem lesz. Tegye egy télba, fedje le folidval, és pérolja egy 6raig, vagy addig, amig a
td a tliprobanal tisztan ki nem jon a tésztabol.

HAGYOMANYOS GYUMOLCSOS SUTEMENY kevero
1509 vaj 300g térfogatnoveld liszt

+ 1509 porcukor +  csipetsd

759 cukrozott cseresznye, felapritva «  5gflszerkeverék (angol pudingfiiszer)

« 75 gdatolya és 75 g mazsola «  45mltej

«  25gvegyes héj «  3tojas

Zsirozzon ki egy 20 cm mérett tortaformat. Bélelje ki egy zsirpapirral. Melegitse el6 a stit6t 180 °C/ 350 ° F
/ géz esetében 4-6s fokozatra. Tegye a vajat, cukrot, szaritott gylimolcsoket és fiszereket egy télba, és
keverje 6ket dssze a 3-as fokozaton addig, amig 6ssze nem allnak. Adja hozza a tojdsokat és a tejet és
folytassa a keverést még néhany percig. Lassan adja hozza a lisztet, folytassa a keverést, amig jol el nem
elegyednek. Stisse a tortaforméaban kortilbellil 1% 6rdig. Hagyja h(ilni a forméaban 15 percig, majd tegye a
rostélyra.

RECEPTEK A TURMIXGEP
POREHAGYMA ES BURGONYA LEVES
«  75g pdéréhagymak « 400ml viz
759 burgonyék +  s6ésbors

+ 1leveskockdk

Mixelje a péréhagymat és a krumplit 2 mésodpercig. Tegye at egy nagy serpenydbe. Tegye bele a vizet és a
leveskockakat. Forralja fel, mikdzben keveri. Vegye le a langot. Fedje le a serpeny6t. Fézze lassu tizon 20
percig. Vegye le a tlzrél. Hagyja hilni 30 percig. Mixelje addig, mig sima nem lesz. Melegitse fel télalasi
hémérsékletre (ne hagyja, hogy forrjon). Fliszerezze megfeleléen. Kenyérrel talalja.

A Vichyssoise-hoz tegyen néhény metéléhagymat a péréhagymahoz és burgonyahoz, tegyen egy darab
vajat a serpeny6be, miel6tt felmelegiti, hiitse le a levest a felmelegités helyett, és verjen hozza habverével
75ml tejfolt, miel6tt hidegen télalna.

XKC')RNYEZETVEDELEM
(o]

Hogy elkeriilje az elektromos és elektronikus termékekben levd veszélyes anyagok altal okozott
Ornyezeti és egészségiigyi problémakat, azilyen jellel jeldlt késziilékeket nem szabad a szét nem
valogatott varosi szemétbe tenni, hanem &ssze kell gydjteni, Ujra fel kell dolgozni és Ujra kell hasznositani.
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan 6nce cihazin tiim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tiim temel gtivenlik 6nlemlerini izleyin:

Fiziksel, duyumsal veya zihinsel kapasiteli veya gerekli bilgi ve deneyimden
yoksun kisiler bu cihazi sadece denetim/talimat altinda ve icerdigi tehlikeleri
kavradiklarinda kullanabilirler. Cocuklar cihazi kullanmamali veya onunla oyun
oynamamalidir. Cihazi ve kablosunu, cocuklarin erisemeyecegi yerlerde tutun.
Gozetimsiz calisirken ve montaj, demontaj veya temizlik islemleri dncesinde
cihazin fisini elektrik prizinden mutlaka gekin.

Bosaltma ve temizleme islemleri sirasinda keskin kesme bicaklarina
dokunurken dikkatli olun.

Cihazin yanlis bicimde kullanilmasi, yaralanmalara yol acabilir.

A\ Ani buhar ¢ikisi nedeniyle sicrayabileceginden, sicak sivi (40°C (izeri)
eklemeyin.

Hasarli elektrik kablolari, glivenlik acisindan sadece uretici, Ureticinin yetkili

serV|sIer| veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.
Cihazi 10 dakikadan uzun sire ¢alistirmayin. 10 dakika sonra cihazi kapatarak en az 20 dakika
dinlenmeye birakin.
Motor Unitesini herhangi bir siviya daldirmayin.
Cihazi, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.
Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar disindaki trtinleri kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlari calistirmayin.

SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

1. Karnistirma ucu 9. Sigrama siperi

2. Cirpmaucu 10. Kap

3. Hamur kancasi 1. Karnstirma surahisi

4. Aksesuar sirticlisi* 12. Bashk

5. Kol 13. Kapak

6.  Tahrik mili ve pim 14. Conta

7. Kol kilidi kumandasi Bicak initesi

8. Hizkumandasi Bulasik makinesinde yikanabilir

*Aksesuar strtictist, bu makine ile birlikte kullanilabilecek ek aksesuarlar icin tasarlanmistir. Ayrintili bilgi
icin lttfen cevrimici sayfamizi inceleyin.

YERLESTIRME

1. Cihazi su gecirmeyen, kuru, sabit ve diiz bir ylizeyin lzerine yerlestirin.

2. Kabloyu sarkmayacak ve takiimaya veya dolasmaya neden olmayacak sekilde yonlendirin.
3. Montaji tamamlayana dek cihazin fisini elektrik prizine takmayin.

MIiKSER
MONTAJ

Kolu kaldirma:

1. Koldaki yaylar oldukca giicliidir, bu nedenle hareketini kontrol edebilmek icin elinizi kolun tzerine
yerlestirin.

2. Kol kilidi kumandasini s pozisyonuna déndiiriin ve bu konumda tutun. Kol yukar kalkacaktir.
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Kolu indirme:

1. Kol kilidi kumandasini mf* pozisyonuna déndiiriin ve bu konumda tutun.

2. Kolu asadi bastirin ve bu konumda tutarken, kol kilidi kumandasini serbest birakin.

Hazneyi takma

Hazneyi takmadan veya cikarmadan 6nce kolu yukari kaldirin. Sadece Uriinle birlikte verilen hazneyi

kullanin.

1. Hazneyi, tabandaki girintiye takin ve kilitlenene dek saat ydniinde cevirin.

2. Cikarmak icin, saat yoniiniin aksine cevirin ve yukari dogru kaldirarak tabandan ayirin.

Aparatlari takma/cikarma

Aparatlari takmadan veya ¢ikarmadan dnce cihazi kapatin, fisini elektrik prizinden ¢ekin ve kolu kaldirin.

1. Aparatta yer alan yuvayi tahrik milinin tizerindeki pimle ayni hizaya getirin (Sekil A).

2. Aparati tahrik milinin tizerine dogru itin ve sonra, yerine kilitlemek icin saatin aksi yontinde déndiiriin
(Sekil B).

Bir aparati ¢cikarmak icin, yukari dogru yavasca itin ve ardindan saat yoniinde dondtirerek milden ¢ekerek

ayirin.

Sigrama siperi

Sigrama siperi, karistirma islemi sirasinda sizi dékiintilerden veya serpintilerden korurken

malzeme eklemenize de olanak tanir. Sicrama siperini takmadan/cikarmadan 6nce mikserinizi

kapatin ve fisini elektrik prizinden ¢ekin.

Hazne yerinde ve kol asadi indirilmis durumdayken:

1. Sigrama siperini kol ve hazne arasina kaydirin.

2. Acikhk sag tarafta olacak sekilde hizalayin (Sekil C).

«  Sigrama siperini her zaman kolu yukari kaldirmadan énce ¢ikarin.

MiKSERINIiZiN KULLANIMI

Hiz kumanda ayarinin O konumunda oldugunu kontrol edin.

Cihazin fisini elektrik prizine takin (priziniz salterliyse, salteri agin).

Hiz kumandasini saat yoniinde donddrerek istediginiz hiz ayarina getirin.

Hiz araligi 1 (distik) ile 10 (yliksek) arasinda degismektedir. Motoru kapatmak icin hiz kumandasini

tekrar O konumuna getirin.

7. Motoru kisa streli calistirmak icin hiz kumandasini @ pozisyonuna gevirin. Motoru durdurmak igin
kumandayi serbest birakin.

Onerilen Hizlar

IS

Aparat Hiz Kullanim:
Cirpma ucu 7-10 krema, yumurta aki, sulu hamur, hafif karisimlari ¢irpma/havalandirma
Kanstirma ucu 47 orta kivamli kek karisimlarini ve tereyadi ile sekeri krema kivamina
getirme
Hamur kancasi 1-3 yogun karigimlar, ekmek, unlu mamuller
BLENDER
MONTAJ

1. Kangtirma sirahisinin calistirma kapagini kaydirarak ¢ikarin (Sekil D).

2. Sirahiyi, siirahi tizerindeki W isareti, mikser izerindeki mfisaretiyle ayni hizaya gelecek
sekilde stiriici agikhgina takin (Sekil E).

3. Surahiyi, stirahi tizerindeki W isareti, mikser tizerindeki fl isaretiyle ayni hizaya gelene dek
saat yoniinde dondurin (Sekil F).

4. Surahiye malzemeleri ekleyin ve kapadi ve bashgi takin (Sekil G). Sirahiyi, Gzerinde yer alan
Maksimum (max) isaretini gececek kadar doldurmayin. Strahiyi kapagdi takili olmadan
kesinlikle kullanmayin.
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BLENDERINIZiN KULLANIMI

1. Hizkumanda ayarinin O konumunda oldugunu kontrol edin.

2. Cihazin fisini elektrik prizine takin (priziniz salterliyse, salteri agin).

3. Hizkumandasini saat yoniinde déndirerek istediginiz hiz ayarina getirin.

4. Hizaraldi 1 (dusuk) ile 10 (ylksek) arasinda degismektedir. Motoru kapatmak icin hiz kumandasini
tekrar O konumuna getirin.

5. Motoru kisa sureli ¢alistirmak igin hiz kumandasini @ pozisyonuna gevirin. Motoru durdurmak igin
kumandayi serbest birakin.

6. Kanistirma islemi sirasinda baska malzemeler eklemeniz gerekiyorsa, basligi saat yoniiniin aksine
dondiirerek kaldirin ve ¢ikarin. Malzemeleri ekledikten sonra basligi tekrar yerine yerlestirin ve saat
yoéniinde donddirerek kilitleyin.

7. Karistirma islemini tamamladiginizda, hiz kumandasini O konumuna getirin ve kapadi stirahiden veya
stirahiyi mikserden ¢ikarmadan 6nce bigaklarin durmasini bekleyin.

8.  Sirahiyi cikarmak icin, W isareti @ isaretiyle ayni hizaya gelene dek saatin aksi yniinde déndiirtin.

OZEN VE BAKIM

Temizlik 6ncesinde cihazi kapatin (O) ve fisini elektrik prizinden cekin.

Mikser:

1. Haznenini¢inde artiklarin kalmasini dnlemek icin kullandiktan sonra en kisa stirede temizleyin.

2. Hazneyi, sicrama siperini ve aparatlari ilik sabunlu suda yikayin, durulayin ve kurulayin.

3. Hazne ve aparatlari bulasik makinesinde yikayabilirsiniz, ancak unutmayin: bulagik makinesinin icindeki
sert ortam yiizey cilalarini etkileyecektir. Hasar sadece yiizeyseldir ve cihazin calismasini etkilemez.

4. Cihazin dis yiizeylerini temiz, nemli bir bezle silin.

Karistirma siirahisi:

1. Kanistirma stirahisini, baghdi ve kapadi ilik sabunlu suda yikayin. Durulayin ve kurutun.

2. Sirahiyi, bashgi ve kapagi bulagik makinesinde yikayabilirsiniz. Ancak bulasik makinesinde yikamadan 6nce
bicadi cikarmanizi tavsiye ederiz.

Blgagl cikarmak icin:
Siirahiyi ters cevirin.

2. Bicadi " semboliine dogru, saat yéniinde déndiiriin (Sekil H).

3. Bigak tinitesini dikkatle kaldirarak ¢ikarin (Sekil J). Dikkatli olun, bicaklar son derece keskin kenarlara
sahiptir.

4. Contayi ¢ikarin ve bicak ile contayi ilik, sabunlu suda dikkatle yikayin. Durulayin ve kurutun.

5. Contayl bicaga yeniden takin, ardindan bicagi siirahiye indirin ve fil semboliine dogru, saatin aksi yoniinde
gidebildigi kadar ileri dondurin (Sekil H). Contanin takilmis oldugundan ve bicagin tam olarak
sabitlendiginden emin olun, aksi takdirde siirahi kullanim sirasinda sizinti yapabilir.

6. .MIKSER TARIFLERI

PIZZA HAMURU hamur kancasi
« 250mlsu « 7 gkurumaya

« 400 g ekstra beyaz ekmek unu « 2,59 seker

« 25 mlzeytinyadi . 5gtuz

Unu bir kaba eleyerek koyun. Maya, seker ve tuzu ilave edin. Su ve yagi ekleyin. Mikserin hamur yogurma
kancasiyla, hamur purtizsiiz hale gelinceye kadar dusik ila orta hizda yogurun. Kabi nemli bir bezle kapatin
ve kabararak iki katt hacme varana dek sicak bir yere yerlestirin (30-40 dakika). Birka¢ dakika elle yogurun.
Hamuru iki parcaya ayirin. Hamurlari unlanmis zeminde yuvarlayarak daireler haline getirin. Daireleri
yapismaz bir firin tepsisine yerlestirin. Dairelerin lizerine domatesli bir sos sirerek tizerine pizza
malzemelerini yerlestirin. 200°C'de 6nceden isitilmis firnda 18-20 dakika pisirin. Yiizey altin sarisi-
kahverengi arasi bir renkte goriinmelidir.
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KU$ UzUMLU EKMEK hamur kancasi

500 gr tam bugday unu « 150 gr kus tizimii
+ 150 gr tereyadi (oda sicakhiginda) + 50 gr karisik meyve kabugu
« 15grkabartma tozu «  2yumurta (orta boy)
« 25¢grtuz «  30mlsut

« 150 gr seker

Unu hazneye bosaltin, yumusak tereyagini ekleyin ve 1 no'lu hiz kademesinde karistirin. Tereyadi ve un
karismaya bagsladiginda, seker, tuz, kus tiziimleri, meyve kabuklari ve kabartma tozunu ekleyin. Siz
yumurtalari ve siitli birlikte cirparken mikserle karismaya birakin, sonra hazneye yumurta/siit karisimini da
ilave edin. 2 no'lu hiz kademesini secin ve iyice karismasini saglayin. Yaglanmis bir ekmek kalibina yerlestirin
ve 180°C/350°F/gaz 4'te dnceden isitiimis bir firinda 35 dakika pisirin. Dilimlemeden dnce bir mutfak teli
lizerinde sogumasini bekleyin. Kizartin ve tereyadt ile birlikte servis yapin.

BEYAZ EKMEK hamur kancasi
« 600 g ekstra beyaz ekmek unu « 15 ml aycicek yagi/tereyadi
7 gaktif kuru maya (1 paket) «  5gseker

345 ml sicak su + 10gtuz

Unu bir kaba eleyerek koyun. Maya, seker ve tuzu ilave edin. Su ve yagi ekleyin. Mikserin hamur yogurma
kancasiyla, hamur piriizsiiz hale gelinceye kadar dustk ila orta hizda yogurun. Kabi nemli bir bezle kapatin
ve kabararak iki katl hacme varana dek sicak bir yere yerlestirin (30-40 dakika). Birka¢ dakika elle yogurun.
Malzemeleri 1 kg'lik ekmek teknesine koyun, tizerini értiin ve sicak bir yerde 30 dakika daha bekletin.
200°C'de 6nceden isitilmis firinda 20-25 dakika pisirin. Ylizey altin sarisi-kahverengi arasi bir renkte
goriinmelidir. Tabanina hafifce vuruldugunda tinlama sesi duyulmalidir.

SICAK CIKOLATA SUFLE ¢irpma ucu
« 75gtereyadi +  450gsut

50 g sade un + 509 pudra sekeri
+  20gtoz kakao « 4yumurtalar, sarlari beyazlarindan ayriimig

Tereyadini bir tavada diistk isida eritin. Unu ve kakaoyu ekleyerek karistirin. Stiti ilave edin. Karigim
koyulasana dek karistirin. Atesten alin. 30 dakika sogumaya birakin. Yumurta sarilarini ¢irpin. Yumurta
aklarini yiiksek hizda birkag saniye cirpin. Sekeri ekleyin ve katilasana dek ¢irpmaya devam edin. Karigimlari
tereyagli stirlilms 1,2 litrelik firna dayanikli bir tabaga yerlestirin. Tabad, yarisina kadar su doldurulmus bir
firin tepsisine yerlestirin. 190°C'de 6nceden isitilmis firinda 40-45 dakika pisirin.

KLASIK KURABIYE ¢irpma ucu
+ 100 g tereyadi +  1lyumurta

150 g pudra sekeri « 100 gsadeun
«  5mlvanilya esansi + 100 g kendiliginden kabaran un

Tereyad, seker ve vanilyay! bir kaba koyun. Kabarana dek orta hizda ¢irpin (1-2 dakika). Hizi distriin.
Yumurtayi ekleyin. Tim malzemeler karisana dek hizi yavas yavas artirin. Unlari birbiriyle harmanladiktan
sonra cirptiginiz karisima ilave edin. Karisimdan topaklar olusturun. Bu topaklari yaglanmis firin tepsisine
yerlestirin. Hafifce bastirarak diizlestirin. 180°C'de dnceden isitiimis firinda 12-15 dakika pisirin. Tepsiyi
finndan cikararak birkac dakika sogumaya birakin, sonra havalanmasi icin 1zgara seklinde bir rafa aktarin.

KLASIK VICTORIA KEKI ¢iIrpma ucu
+ 100 g tereyagi/margarin + 100 g kendiliginden kabaran un
100 g pudra sekeri « 1damlavanilya esansi

«  2yumurtalar

iki adet 180 mm diiz kenarli firin tepsisinin kenarlarini yaglayin. Tabanlarini tereyadi siiriilmiis firin kagidiyla
kaplayin. Tereyag ve sekeri bir kaba koyun. Kabarana dek orta hizda ¢irpin (1-2 dakika). Hizi diislrtin. Sirayla
yumurtalari, vanilyayi ve unu yavas yavas ekleyin. Malzemeler karismaya basladiginda hizi orta kademeye
getirin. Karigimi firin tepsilerine bosaltin. 180°C'de dnceden isitilmis firinda 25 dakika pisirin. Yiizey altin
sarisi-kahverengi arasi bir renkte gorinmelidir. Tel bir raf tizerinde sogumaya birakin. Keklerden birini ters
cevirin. Uzerine bir kat ahududu receli stiriin. Diger keki recelin tizerine yerlestirin. Ahududu receli yerine
yagl krema gibi baska dolgu malzemeleri de kullanabilirsiniz.
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CIKOLATALI KEK karistirma ucu

50 gr tereyagi, oda sicakliginda « 10 ml vanilya 6zt
+  30grpekmez + 100 ml kaynar su
« 50mlsit «  35grtozkakao
«  2yumurta, ¢irpilmis « 125 gr kendiliginden kabaran un
« 125grince toz seker 30 ml hafif bir sebze yadi (aycicedi vb.)

100 gr pastaci gikolatasi, eritilmis
Kakaoyu kaynar suda eritin ve sogumaya birakin. Tereyagi ve sekeri 1 no'lu hiz ayarinda birkag saniye
karistirarak krema haline getirin, yumurtalarin yarisini ve ardindan unun yarisini ekleyin, hizi yavas yavas 3
no'lu kademeye ¢ikarin, kalan yumurta ve unu ilave edin, karisim puriizsiiz hale gelene dek karistirmaya
devam edin, diger malzemeleri ekleyin ve yine plriizsiiz hale gelinceye dek karistirmaya devam edin. Bir
tabagda koyun, tizerini aliminyum folyoyla kapatin ve 1 saat veya keke batirilan bir sis temiz ¢ikana dek
buharda pisirin.

MEYVELI CIFTLIK KEKI karistirma ucu
150 gr tereyadi + 300 gr kendiliginden kabaran un
150 gr ince toz seker +  Birtutamtuz

« 75 grkiraz sekerlemesi, kiyiimis «  5grtatli gesnisi

«  75grsultanas ve 75 gr kuru Gziim «  45mlsit
25 gr karisik meyve kabugu 3 yumurta

20 cm'lik bir kek kalibini yaglayin. Firin kagidiyla kaplayln Firini 180°C/350°F/gaz 4 kademesine dek isitin.
Tereyad, seker, kuru meyveler ve cesnileri hazneye koyun, ve iyice karisana dek 3 no'lu hiz ayarinda cirpin.
Yumurtalar ve siitli ekleyin ve birkag saniye ¢irpin. Yavasca unu ekleyin, iyice karisana dek ¢irpmaya devam
edin. Kek kalibina dokerek yaklasik 172 saat firinda pisirin. Kalibi 15 dakika sogumaya birakin, sonra bir
mutfak telinin Gzerine alin.

BLENDER TARIFLERI
PIRASA VE PATATES CORBASI
« 1509 pirasa « 800mlsu
«150q patates +  tuzve biber

2 et suyu tabletleri
Pirasalari ve patatesleri 2 saniye robottan gegirin. Karisimi genis bir tencereye alin. Su ve et suyu tabletlerini
ekleyin. Karistirarak kaynama noktasina getirin. Atesi kisin. Tencerenin kapagini kapatin. 20 dakika agir
ateste yavas yavas kaynatin. Atesten alin. 30 dakika sogumaya birakin. Piirlizsiiz hale gelinceye kadar
robottan gegirin. Servis yapilacak sicakliga getirin (kaynatmayin). Baharatlarini katin. Ekmekle birlikte servis
yapin.
Vichyssoise (soguk pirasa ve patates ¢orbasl) icin, pirasa ve patateslere birkag frenk sogani dograyin,
1sitmadan 6nce tencereye bir parca tereyadi koyun, corbayi yeniden isitmak yerine sogutun ve soguk olarak
servis yapmadan énce 75ml ¢irpilmis krema gezdirin.

CEVRE KORUMA

Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu cevre ve saglik sorunlarini
onlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil, geri doniisim
konteynerlerine birakilmalidir.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émrii 7 yildir
Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :

UOrtinii diistirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile.
Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de sigurantd de baza, inclusiv:

Acest aparat poate fi folosit de catre persoane cu capacitati fizice, senzoriale
sau mentale reduse sau lipsa de experienta si cunostinte daca sunt
supravegheate/instruite si inteleg pericolele la care se supun. Copiii nu trebuie
sa foloseascd sau sd se joace cu aparatul. Nu lasati aparatul si cablul la
indemana copiilor.

Deconectati intotdeauna aparatul de la sursa de alimentare daca il lasati
nesupravegheat si inainte de asamblare, dezasamblare sau curatare.

Fiti atenti cand manevrati lamele ascutite atunci cand goliti si curatati aparatul.

Utilizarea incorecta a aparatului poate produce leziuni.

A\ Nu adaugati lichide fierbinti (peste 40°C), acestea s-ar putea sa stropeasca
din cauza aburilor.

In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre fabricant,
agentul de service sau orice altd persoana calificata, pentru a evita

acadentele
Nu folositi aparatul incontinuu mai mult de 10 minute. Dupa 10 minute, opriti aparatul pentru cel
putin 20 de minute.
Nu introduceti unitatea motorului in lichid.
Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
Nu folositi alte accesorii sau atasamente decat cele furnizate de noi.
Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

1. Batator 9. Dispozitiv anti-improscare

2. Tel 10. Vas

3. Carlig pentru fraimantat 11, Vasul blenderului

4. Angrenaj pentru accesorii* 12. Dop

5. Brat 13. Capac

6. Arbore si bolt angrenaj 14. Garnitura

7. Levierul de blocare a bratului 15.  Unitate lame

8. Comanda de control al vitezei @w Se poate spalain masina de spalat vase

K

Angrenajul pentru accesorii este destinat accesoriilor optionale care pot fi folosite i impreuna cu acest
aparat. Pentru detalii, consultati pagina noastrd web.
POZITIONARE

1. Asezati aparatul pe o suprafatd rezistenta la apd, uscata, stabila si nivelatd.
2. Asezati cablul in asa fel incat sd nu atdrne si s nu va impiedicati de el.
3. Nuil conectatila prizd inainte de a-l asambla complet.

MIXERULUI
MONTARE

Ridicarea bratului:
1. Arcurile din brat sunt puternice. Plasati mana deasupra bratului pentru a-i controla miscarea.
2. Rotiti levierul de blocare a bratului in pozitia ' si mentineti pozitia. Bratul se va ridica.
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Coborarea bratului:

1. Rotiti levierul de blocare a bratului in pozitiamf* si mentineti pozitia.

2. Impingeti bratul in jos si, tindandu-l acolo, eliberati levierul de blocare a bratului.

Montarea vasului

Ridicati bratul inainte de a monta sau scoate vasul. Folositi doar vasul furnizat.

1. Asezativasul in cavitatea de pe baza si rotiti-l in sensul acelor de ceasornic pana cand se blocheaza.

2. Pentru a-l scoate, rotiti-l in sensul opus acelor de ceasornic si ridicati-I de pe baza.

Montarea/demontarea accesoriilor

Opriti aparatul, scoateti-1 din priza si ridicati bratul inainte de a monta sau scoate accesoriile.

1. Aliniati orificiul accesoriului la boltul arborelui angrenajului (Fig. A).

2. Impingeti accesoriul pe arborele angrenajului, apoi rotiti-l in sensul opus acelor de ceasornic pana se
blocheaza (Fig. B).

Pentru a scoate un accesoriu, impingeti-l usor in sus, apoi rotiti-l in sensul acelor de ceasornic si trageti-l de

pe arbore.

Dispozitiv anti-improscare

Dispozitivul anti-improscare previne scurgerea sau improscarea ingredientelor in timpul mixarii,

permitandu-va sa adaugati si alte ingrediente. Opriti mixerul si scoateti-1 din priza inainte de a

monta/scoate dispozitivul anti-improscare.

Cu vasul fixat si bratul coborat:

1. Glisati dispozitivul anti-improscare intre brat si vas.

2. Aliniati-l in asa fel incat deschiderea sa fie in partea dreapta (Fig. C).

«  Scoateti intotdeauna dispozitivul anti-improscare inainte de a ridica bratul.

FOLOSIREA MIXERULUI

1. Verificati dacd comanda de control al vitezei este setatd pe O.

2. Introduceti stecarul in priza (dacd are intrerupator, porniti priza).

3. Rotiti comanda de control al vitezei in sensul acelor de ceasornic, la viteza pe care o doriti.

4. Treptele de vitezd sunt de la 1 (cea mai mica) la 10 (cea mai mare). Comutati comanda de control al
vitezei inapoi O pentru a opri motorul.

5. Pentru ca motorul s foloseasca miscari scurte, comutati comanda de control al vitezei pe pozitia @.
Eliberati comanda pentru a opri motorul.

Viteze recomandate

Accesoriu Viteza | Destinatie:
Tel 7-10 batut/aerat frisca, albusuri de ou, aluat, amestecuri subtiri
Batator 4-7 crema din unt si zahdr, amestecuri medii pentru prajituri
Carlig pentru oA -
framantat 1-3 amestecuri tari, paine, produse de patiserie
BLENDER
MONTARE

1. Glisati capacul angrenajului vasului blenderului (Fig. D).

2. Introduceti vasul in orificiul angrenajului, cu semnul W de pe vas aliniat la semnul o de pe mixer (Fig.
E).

3. Rotiti vasul in sensul acelor de ceasornic pana cand semnul W de pe vas se aliniazi la semnul f@ de pe
mixer (Fig. F).

4. Addugati ingredientele in vas si puneti dopul si capacul (Fig. G). Nu depasiti semnul max de pe vas. Nu
folositi vasul fara dop.

FOLOSIREA BLENDERULUI

1. Verificati dacd comanda de control al vitezei este setata pe O.
2. Introduceti stecdrul in prizd (dacd are intrerupdtor, porniti priza).
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Rotiti comanda de control al vitezei in sensul acelor de ceasornic, la viteza pe care o doriti.

4. Treptele de vitezd sunt de la 1 (cea mai mica) la 10 (cea mai mare). Comutati comanda de control al
vitezei inapoi O pentru a opri motorul.

5. Pentru ca motorul sa foloseasca miscari scurte, comutati comanda de control al vitezei pe pozitia @.
Eliberati comanda pentru a opri motorul.

6. Daca trebuie sa mai adaugati ingrediente intre timp, rotiti capacul in sensul opus acelor de ceasornic si
scoateti-l. Addugati ingredientele, apoi puneti capacul la loc si rotiti vasul in sensul acelor de ceasornic
pentru a-l bloca.

7. Dupa ce ati terminat de folosit blenderul, comutati comanda de control al vitezei pe O si asteptati ca
lamele sa se opreasca inainte de a scoate capacul de pe vas sau vasul de pe mixer.

8.  Pentru a scoate vasul, rotiti-l in sensul opus acelor de ceasornic pana cand semnul W se aliniaza la

semnul .

INGRUJIRE SIINTRETINERE

Opriti aparatul () si scoateti-l din prizd inainte de a-| curata.

Mixer:

1. Curatati cat mai repede posibil dupé folosire, pentru a preveni depunerea reziduurilor in interiorul vasului.

2. Spalati vasul, dispozitivul anti-improscare si accesoriile cu apd calda si detergent, clatiti-le si uscati-le.

3. Vasul si accesoriile pot fi spalate in masina de spalat vase, insa retineti faptul ca acest lucru le va afecta
stratul superior. Va fi afectat doar aspectul acestora, nu va fi afectata functionarea aparatului.

4. Curatati suprafetele exterioare ale aparatului cu o carpa curata umeda.

Vasul blenderului:

1. Spalati vasul, capacul si dopul blenderului cu apa calda si detergent. Clatiti-le si uscati-le.

2. Vasul, capacul si dopul pot fi spélate in masina de spalat vase. Totusi, vd recomandédm sa scoateti lama
inainte de a le spala in masina de spalat vase.

Pentru a scoate lama:

1. Intoarceti vasul cu capul in jos.

2. Rotiti lama in sensul acelor de ceasornic, inspre simbolul o (Fig. H).

3. Ridicati cu grija unitatea lamelor (Fig. J). Atentie, lamele sunt foarte ascutite.

4. Indepartati sigiliul si spalati cu atentie lama si sigiliul cu apa caldi si detergent. Clatiti-le si uscati-le.

5. Puneti sigiliul inapoi pe lamd, apoi coborati lama in vas si rotiti-o la maxim in sensul opus acelor de
ceasornic, in directia simbolului fl (Fig. H). Asigurati-vé ci sigiliul este pus, iar lama este complet strans; in
caz contrar, vasul ar putea prezenta scurgeri in timpul utilizarii.

RETETE MIXER

ALUAT DEPIZZA carlig pentru framantat

« 250mapa « 7 gdrojdie uscata

+ 400 g faind alba normald «  2,5gzahdr

« 25 mlulei de masline « 5gsare

Puneti faina intr-un castron. Adaugati drojdia, zaharul si sarea. Addugati apd si ulei. Amestecati la viteza
medie pana cand aluatul se omogenizeaza. Acoperiti castronul cu un prosop umed si lasati-l intr-un loc
cald pana cand se dubleaza (30-40 minute). Frémantati cu mana timp de cateva minute. Tdiati aluatul in
douad. Pe o suprafatd presdrata cu fdind, intindeti aluatul creand forme rotunde. Puneti formele obtinute pe
o tavd de copt anti-aderenta. Presarati peste ele un sos de rosii si adaugati topping-urile. Puneti la copt in
cuptorul pre-incalzit la 200°C, timp de 18-20 minute. Lasati sa se coaca pana cand capata o culoare
maroniu-aurie.

CHEC CU COACAZE carlig pentru framantat
« 500 g féind integrald « 150 g coacaze

« 150 g unt (frecat) « 50 g mixt coji de fructe

« 15 g praf de copt «  2oua (medii)

«  25gsare «  30mllapte

« 150 g zahdr
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Introduceti faina in vas, addugati untul frecat si mixati la viteza 1. Cand untul si féina sa se amestece,
adaugati zaharul, sarea, coacazele, cojile de fructe si praful de copt. Lasati-le in mixerul pornit pand cand
bateti oudle impreuna cu laptele, apoi addugati amestecul de oud/lapte in vas. Selectati viteza 2 si mixati
toatd compozitia. Turnati compozitia intr-o tava de chec unsa cu ulei si introduceti tava in cuptorul
preincilzit la 180°C/350°F/treapta de gaz 4, timp de 35 minute. Inainte de feliere, lasati la récit pe un suport
de metal. Serviti cu unt.

PAINE ALBA carlig pentru fraimantat
+ 600 g fdind albd normala 15 ml ulei de floarea soarelui/unt

« 7 gdrojdie uscata activa (1 plic) « 5gzahdr

« 345mlapad calda « 10gsare

Puneti faina intr-un castron. Adaugati drojdia, zaharul si sarea. Adaugati apa si ulei. Amestecati la viteza
medie pana cand aluatul se omogenizeazd. Acoperiti castronul cu un prosop umed si lasati-l intr-un loc
cald pana cand se dubleaza (30-40 minute). Fradmantati cu mana timp de cateva minute. Puneti amestecul
intr-o forma pentru paine de 1 kg, acoperiti si ldsati-o intr-un loc cald timp de 30 minute. Punetila coptin
cuptorul pre-incélzit la 200°C, timp de 20-25 minute. Ldsati sd se coaca pand cand capatd o culoare
maroniu-aurie. Fundul formei trebuie sd sune a gol atunci cdnd bateti in ea.

SUFLEU DE CIOCOLATA CALDA tel
« 75gunt « 4509 lapte

«  50¢gféind simpla « 4oud, separate

« 209 pudrd de cacao « 509 zahdrpudra

Topiti untul intr-o cratita, la foc mic. Addugati fdina si cacaua si amestecati. Adaugati laptele. Amestecati
panad se ingroase. Luati-o de pe foc. Lasati sd se raceasca timp de 30 minute. Bateti gdlbenusurile de ou si
adaugati-le. Bateti albusurile de ou la viteza mare timp de cateva secunde. Addugati zahdr si bateti pand se
devine tare. Turnati ambele compozitii intr-un vas rezistent la caldura, de 1,2 litri. Asezati vadul intr-o tavd
de copt umpluta pe jumdtate cu apa clocotita. Puneti la copt in cuptorul pre-incdlzit la 190°C, timp de
40-45 minute.

BISCUITI NORMALI tel
+ 100gunt « 1lou

« 150 g zahar pudra + 100 g fdind simpla

« 5gesentd de vanilie « 100 g faina cu agent de crestere

Puneti untul, zahdrul si esenta de vanilie intr-un castron. Bateti cu telul la viteza medie pand cand
amestecul devine pufos (1-2 minute). Reduceti viteza. Addugati oul. Mariti treptat viteza pana cand
ingredientele se omogenizeaza. Amestecati cele doua tipuri de fain, apoi addugati la amestec. Din
amestec creati mingi. Asezati-le intr-o tava de copt unsa. Aplatizati-le putin. Puneti la copt in cuptorul
pre-incélzit la 180°C, timp de 12-15 minute. Lasati-i sd se rdceasca cateva minute in tava, apoi mutati-i pe un
grilaj metalic.

PRAJITURA VICTORIA CLASICA tel
+ 100 g unt/margarina + 100 g fdind cu agent de crestere

+ 100 g zahdr pudra + 1 picaturd esentd de vanilie

+ 2o0ud

Ungeti doud forme de blat cu diametrul de 180mm. Acoperiti-le cu hartie de copt. Puneti untul si zaharul
intr-un castron. Bateti cu telul la vitezd med ie pana cand amestecul devine pufos (1-2 minute).

Reduceti viteza. Addugati treptat oudle, apoi vanilia, apoi féina. Dupa ce ingredientele incep sa se
incorporeze, treceti la viteza medie. Puneti amestecul in formele de copt. Puneti la copt in cuptorul
pre-incélzit la 180°C, timp de 25 minute. Ldsati sd se coaca pand cand capata o culoare maroniu-aurie. Raciti
blatul pe un grilaj metalic. Intoarceti unul dintre blaturi invers. Deasupra punei un strat de gem de zmeura.
Puneti celdlalt blat deasupra gemului. Puteti inlocui gemul de zmeura cu alte creme, cum ar fi crema de unt
englezeasca.

PRAJITURA DE CIOCOLATA batator
« 50gunt,frecat «  50mllapte
« 30gsirop din trestie de zahar « 2o0ud, batute
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« 125 zahdr pudra « 35gpudrd de cacao

« 100 g ciocolata de bucatarie, topita « 125 gfdind cu agent de crestere

« 10 ml extract de vanilie « 30 mluleivegetal (de floarea-soarelui etc.)

« 100 ml apa clocotita

Dizolvati cacaua in apa clocotitd si lasati-o sd se raceasca. Frecati untul cu zaharul cateva secunde la viteza
1, addugati jumatate din oud, apoi jumadtate din fdind, mdrind viteza treptat la 3, addugati restul oualor si
fainii, mixati pand cand obtineti o crema, addugati celelalte ingrediente si mixati iar pana cand compozitia
devine cremoasa. Turnati compozitia intr-un vas, acoperiti cu folie si gatiti la abur timp de 1 ord, sau pana
cand pe frigdruie nu se mai prinde aluat.

PRAJITURA TARANEASCA CU FRUCTE batator
« 150gunt « 300 g fdind cu agent de crestere

+ 150 zahdr pudra « Tvarfde cutitde sare

«  75gcirese glasate, tocate + 59 condimente pentru budinca

«  75gstafide si 75 g struguri «  45mllapte

« 25 g mixt coji de fructe « 3oua

Ungeti o tava pentru prajituri de 20 cm. Tapetati-o cu hartie de copt. Preincalziti cuptorul la 180°C/350°F/
treapta de gaz 4. Introduceti untul, zahdrul, fructele uscate si condimentele in vas si bateti-le cu telul la
viteza 3, pand cand se incorporeazd. Adaugati oudle si laptele si bateti cu telul cateva secunde. Addugati
treptat fdina, batdnd pana cand amestecul devine omogen. Turnati compozitia in tava si coaceti in cuptor
1% ore. Lésati tava la racit 15 minute, apoi scoateti prdjitura pe un suport metalic.

BLAT DE TORT batator
« 500 g féind integrala « 4oua

« 250 g unt sau margaring, frecate « 15 g praf de copt

« 2509 zahdr « 125 mllapte

+ 2 picaturi de esenta de vanilie «  Tvarfde cutitde sare

Ungeti si tapetati o tava de tort rotunda si adancd, de 23 cm. Preincalziti cuptorul 1a190°C/375°F/treapta de
gaz 5. Introduceti toate ingredientele in vas, mixati la viteza 1 timp de 30 secunde, apoi la viteza 3 timp de 3
minute, pana cand amestecul devine omogen. Turnati aluatul in tava de tort si coaceti in centrul cuptorului
timp de 50-60 minute, pand cand pe frigaruie nu se mai prinde aluat. Lasati la rdcit pe o tava de metal.
Diversificati reteta de bazd addugand 100 g stafide, nuci tocate sau ciocolatd rasa.

RETETE BLENDER
SUPA DE PRAZ SI CARTOFI
« 1509 praz «  2cuburide carne de pui
« 1509 cartofi +  saresipiper
« 800mlapa

Procesati prazul si cartofii timp de 2 secunde. Transferati amestecul intr-o cratita mare. Adaugati apa si
cuburile de carne de pui. Lasati sa dea in clocot, amestecand. Dati focul mai mic. Acoperiti cratita. Fierbeti
la loc mic timp de 20 minute. Luati-o de pe foc. Lasati sd se raceascd timp de 30 minute. Procesati
amestecul pana devine moale. incilziti supa pentru a fi servita (nu ldsati sa fiarba). Condimentati dupa gust.
A se servi cu paine.

Pentru supad Vichyssoise, adaugati niste arpagic la amestecul de praz si cartofi; inainte de a incalzi, addugati
un cub de unt in cratitd; lasati sa se rpceascd; a se servi rece.

PROTEJAREA MEDIULUI

Pentru a evita probleme de mediu si sanatate cauzate substantele periculoase din aparatele electrice
si electronice, aparatele marcate cu acest simbol nu trebuie aruncate direct la gunoi, ci trebuie recuperate,
refolosite sau reciclate.
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lMpoueTeTe NHCTPYKLMUTE, 3aMa3eTe v 1 r1 NpefaBaiiTe, ako npefasate 1 ypeaa. OTCTpaHeTe BCUYKM
OMaKoBKM Npeay ynotpeba.

BAXXHU NPEAMNA3HU MEPKU

CnenBaMTe OCHOBHUTE MEPKK 3a 6e3OI'IaCHOCT, BKNIOYNTENHO:

To3m ypepn MoXe Aa ce Nos3Ba OT XOpa C OrpaHnNyYeHn Gr3nyeckn, CETUBHN
N YMCTBEHW Bb3MOXHOCTM, U 6€3 OnuT 11 NO3HaHWUA, ako Ca Nop
HaZ30Ppa/MHCTPYKTMPaHM 1 OCb3HaBaT onacHocTuTe, [leyata He TpAbBa Aa
13NON3BaT UK fa UrpanT ¢ ypeaa. pbxTe ypena u kabena ganey ot
AO0CTbNA Ha Aeua.

BuHaru usknioyBaiiTe ypefa OT 3aXpaHBaHETO, ako ro 0cTaBATe 6e3 Haa3op
1 Npeawn crnobsasaHe, pasrnobaBaHe UM NOUYNCTBAHE.

MoaxoxaaiiTe C BHAMaHWeE, KOrato paboTuTe C OCTpUTE HOXOBE MO Bpeme
Ha 13npa3BaHe UK NOYNCTBaHe Ha ypeaa.

HenpasunHata ynotpeba Ha ypefia MoXe Aa AoBefe O HapaHABaHe.

M\ He no6aBsiiTe ropetya TeuHocT (Hag 40°C), Tbil KaTo TOBa MOXe Ja
[OBefe A0 BHE3aMHO M3MNyCKaHe Ha napa.

Ako KabenbT e noBpeaeH, Ton TpAbBa Ja ce NOAMEHM OT NPOU3BOAUTENS,
HEroB NPeACTaBUTEN 3a CEPBU3HO 0DCNYKBaHe UK APYro KBaTMULMpPaHoO

3a Ta3u uen nmue, 3a fa ce n3b6erHe BCAKaKbB pucK.
He u3nonsgaiite ypesa B npoabiKeHune Ha noseye ot 10 MuHyTv. Cneg 10 MuHY TV paboTa UsKnioveTe
B MPOAb/IKEHNE Ha HAN-MANKO 20 MUHYTH.
He nocTassaitTe 3aB/BaLLnsA 610K B TEUHOCT.
He u3nonseaiite ypeaa 3a fpyrui Lenu, OCBEH Te3, ONUCaHI B HACTOALYMTE UHCTPYKLNAN.
He n3non3BaiiTe akcecoapy wav NPUCTaBKIA, Pa3NiHN OT Te3W, NPeA0CTaBEeHN OT Hac.
He usnonseaiite ypepa, ako e noBpefeH 1nu He paboTu U3pAgHo.

CAMO 3A JOMALLUHA YNOTPEBA

UNIOCTPALUN

1. MpwncTaBka 3a pa3busaHe 9. Mpepna3nTen NnpoTUB pa3nincKBaHe

2. bovpkanka 10. Kyna

3. Kyka3arTecto 11.  KaHa 3a 6bneHgupaHe

4, CnomaraTtefeH 3aJB/XBall MexaHn3bm* 12. 3anywanka

5. PbkaB 13. Kanmak

6. Bogew Ban n wudt 14. YnnbTHeHue

7. 3aknioyBaly OCT 33 PaMOTO 15. Pexely 6nok

8.  Perynatop Ha ckopocTTa @w MpurogeH 3a MmeHe B CbAOMUANHA MaLUMHA

*

To3w 3afBMKBaLY MeXaHN3bM e npenHa3HayeH 3a cnomMmaraTteIHuTe akcecoapu, KOUTO MmoraT Aa 6baar
13Mon3BaHu C MallnHaTa. Mons, noceTeTe caiita 3a noseve I'IOp,pO6HOCTI/I

NMNO3NLUMNOHWUPAHE

1. TMocTaBeTe ypefia BbpXy BOAOYCTONUMBA, CyXa, CTabMIIHA U PaBHA MOBBPXHOCT.
2. MpekapaiiTe kabena, Taka ue fja He € HaABWCHaN 1 1a NPe[OTBPATHTE CMTbBaHE WM 3aXBaLlaHe.
3. Hero BKnoyBaiiTe, AOKATO He CTe NPUKIIOUNMN CbC CrNobsBaHeTo.

MUKCEPA
CrNObABAHE

MoBauraHe Ha pamoTo:
1. TIpyXuUHUTE B HETO Ca CUMH, 3aTOBA KOHTPOIMPaAliTe ABUXKEHUETO MY, KaTo MOCTaBUTE PbKaTa CU
oTrope.
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2. O6bpHeTe 3aKMI0YBaLLMA NOCT 32 PaMOTO B NO3ULINA |1 3aPbXTe. PaMoTO Lije ce NoBaurHe.

CnyckaHe Ha pamoTo:

1. OB6bpHeTe 3aKI0UBALLMA OCT 3@ PAMOTO B MO3NLMA i ' M 3aApbXTe.

2. HaTucHeTe pamMOTO HafloNy 1 JOKATO o MpuAgbpaTe Taka, 0CBOOOAETE 3aK/0YBaLLMA JIOCT 3a
pamorTo.

MoHTupaHe Ha KynaTta

MoBpurHeTe paMmoTo, NPeam Aa MOHTMPATe UK N3BaauMTe KynaTa. /i3non3Baiite camo jocTaBeHaTa Kyna.

1. TocTaBeTe KynaTa BbB BANbOHATNHATA B OCHOBATA M Al 3aBbpTeTE MO YaCOBHMKOBATA CTPENKa, AOKATO
ce GUKcMpa Ha MACTO.

2. 3apasnun3BaguTe, 3aBbpTETE 0OPATHO Ha YAaCOBHMKOBATA CTPESIKA U Al U3BAJIETe OT OCHOBATA Ype3
noBAuraHe.

MocTaBAHe/oTCTpaHABaHe Ha NPUCTaBKK

M3knioyeTe oT byTOHa, M3BaZIETE OT Lencena 1 NOBAUIHeTe PamMoTO NPey NOCTaBSAHE UK OTCTPaHsABaHE

Ha NpUCTaBKNTe.

1. TNoppaBHeTe 0TBOPa B NpUCTaBKaTa C WudTa BbpXY BoAewma Ban (Our. A).

2. HatncHeTe npucTaBKaTa BbpXy BOAELLMA Bas 1 A 3aBbPTeTe 00PaTHO Ha YaCOBHMKOBATA CTPENKA, 33
pa ce dukcmpa Ha macto (dur. B).

3a pa u3BaguTe NPUCTaBKa, HaTUCHeTe A IEKO Harope, ciefj KOeTO A 3aBbpTeTe N0 YaCOBHMKOBaTa CTpenka

1 A U3AbpraiiTe OT Bana.

Mpepnasuten npoTUB pasnancKBaHe

To3n npefnasuTesn 3aliMTaBa OT pa3nnBaHe UM PasnaMcKBaHe Mo Bpeme Ha ynotpeba, Kato B

CbLLOTO BpeMme BM NO3BONABA a fo6aBATe NpoayKTu. M3kntoueTe Mukcepa n nssagere

Lencena, npeau Aa NocTaBuTe/3BaauTe npennasnTens NPoTUB PasrninckBaHe.

KoraTto KynaTta e no3uuroHupaHa, a paMoTo e CrycHaTo:

1. Mnb3HeTe npeanasnTensa NPOTMB Pa3nNCKBaHe MeXAy PaMoTo 1 KynaTa.

2. TloppaBHeTe TaKa, Ye OTBOP®BT fa e OT AAcHaTa cTpaHa (Pur. C).

«  BuHaru oTcTpaHsBaliTe npeanasnTena NpoTyB pasnncKBaHe, Npean fa NnoBaurHeTe
pamoTo.

MU3MNMON3BAHE HA MUKCEPA

1. TposepeTe fanu perynatopbT Ha CKOPOCTTa e 3agajeH Ha O.

2. [locTaBeTe wencena B KOHTaKTa (BK/OUeTe KOHTAKTa, ako Ma TakaBa onuus).

3. 3aBbpTeTe perynatopa Ha CKOPOCTTa N0 YaCOBHMKOBATa CTPeKa W 3afjaiiTe XenaHaTa CKopocT.

4. [Inana3oHbT Ha ckopocTTa e oT 1 (Hucka) fo 10 (Brcoka). 3aBbpTeTe perynatopa 06paTtHo o O u
M3K/I0YeTe MOTOpA.

5. 3afjapaboTy MOTOPBT Ha KPaTK 060pOTH, 3aBbPTETE PerynaTtopa Ha CKopocTTa Ha nosnyna @.
OcBob6ogeTe perynatopa, 3a Aa CnpeTe MoTopa.

MpenopbunTenHn CKOpocTn
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=

Mpucraeka CkopocT | U3nonsBaiite 3a:
a301BaHe/aepupaHe Ha CMeTaHa, 6enTbLm, TECTO 3a NanauYnHKK, NeKn
bbpkasnka 7-10 P pup ! un !
MUKCOBE
MpucTaska 3a
4-7 pa3buBaHe Ha Mac/10 1 3axap, MOAYNIbTHN CbCTaBKM 3@

pasbvBaHe

Kyka 3a TecTo 1-3 MTBTHU CbCTaBKM, XNA6, TECTEHU U3aenus
BJNIEHAEP
CrnobABAHE

1. CBaneTe KanayeTo Ha 3aABVKBALLMA MEXaHU3bM Ha KaHaTa 3a GneHgupaHe upes npunnbasaxe (Our.
D).

2. TocTaBeTe KaHaTa B OTBOPA Ha 3aABUXBALLYMA MEXAaHM3bM, KaTo MapKuposkata W BbpXy
KaHaTa TpA6Ba fa e nofpaBHeHa C MapkupoBkaTa M ' Bbpxy Mukcepa (Our. E).
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3. 3aBbpTeTe KaHaTa MO YaCOBHMKOBATa CTPENKa, KaTo MapkuposKkaTa W BbpXy KaHaTa
TpsA6Ba fja e NogpaBHEHA C MAaPKMPOBKaTa [} Bbpxy Mukcepa (Our. F).

4. [obaBeTe CbCTaBKMUTE B KaHATa 1 NocTaBeTe Kanaka 1 Kanayeto (Qur. G). He nbnHeTe Hap,
MapKMpOBKaTa C HAAMUC ,MaKc.”. He nsnonssanTe KaHaTta 6e3 Kanak.

M3NOJNI3BAHE HA BJIEHAEPA

1. TpoBepeTe fjanu perynatopbT Ha CKOPOCTTa e 3agageH Ha O.

2. [ocTaBeTe Wencena B KOHTaKTa (BK/OUETE KOHTAKTa, ako IMa TakaBa onuus).

3. 3aBbpTeTe perynartopa Ha CKOPOCTTa MO YaCOBHMKOBATA CTPESKA W 3afjaiiTe XefaHaTa CKopocT.

4. [lnana3oHbT Ha ckopocTTa e oT 1 (Hucka) Ao 10 (BrcoKa). 3aBbpTeTe perynatopa 06patHo 4o O u
U3KJloyeTe MOTOpA.

5. 3apja paboTu MOTOPBT Ha KPaTK 060pOTH, 3aBbPTETE perynatopa Ha CKopocTTa Ha no3uyms @.
OcBobopeTe perynatopa, 3a Aa CnpeTe MoTopa.

6.  Ako ce Hanoxu fa gobaBuTe JpPYru CbCTaBKYM NO BpeMe Ha bneHavpaHe, 3aBbpTeTe Kanayeto o6paTHoO
Ha YacOBHMKOBATa CTPESIKA 1 FO OTCTPaHETe Ype3 noBanraHe. lobaseTe CbCTaBKMTe, BbPHETE
KarnayeTo 06paTHO 1 ro 3aBbpTETE MO YAaCOBHMKOBATA CTPESIKA, 3 A ro pUKCUpaTe Ha MACTO.

7. Korato npukntouute c 6neHAMpaHeTo, 3aBbpTeTE perynatopa 3a CKOPOCTTa Ha no3uuua O n
134aKaiTe HOXXOBETE fla CNpaT, Npeau Aa CBanuTe Kamaka OT KaHaTa Wiu ia U3BaAnTe KaHaTa oT
MUKCepa.

8. 3apawu3BagnTe KaHaTa, 3aBbpTeTe A 06PATHO Ha YaCOBHUKOBATA CTPesiKa, fOKaTo MapkupoBkaTta W
Ce U3paBHU C MapKnpoBKaTa i -

NMOYUCTBAHE N NOAAPDBKKA

M3kntoyeTe (O) 1 M3BageTe LWencena oT KOHTaKTa npean noyncTBaHe.

Mwukcep:
1. MouncTeTe Bb3MOXHO Haii-CKopo cnep ynotpeba, 3a Aa NnpefoTBpaTuTe 06pas3yBaHe Ha OCTaTbLy B
KynaTa.

2. W3mwiiTe Kynata, npeAnasntens NPOTYB Pa3nanCKBaHe 1 ApyruTe CbCTaBKy B TOMNMA, CanyHeHa BOAa,
M3nnakHeTe N ocTaBeTe fja U3CbXHaT.

3. KynaTta v npucTaBKuTe Ca NPUrofeHN 3a MeHe B CbAOMUANHA, HO MalTe NPeABMS, Ye TOBa MOXe Jja
NOBPeAy TEXHUTE MOBBPXHOCTU. [lonycKaT ce camo KO3METWYHM LETH, KOUTO He B1xa NoBnnAm
HebnaronpuATHO BbpXy paboTaTa Ha ypeaa.

4. TMoumcTeTe BbHWHMTE NOBBbPXHOCTY Ha Ypeaa C YNACTa, HaBNaXXHEHa Kbpna.

KaHa 3a 6neHgupane:

1. W3mwuiite KaHaTa 3a bneHgupaHe, KanayeTo 1 Kanaka B TOMNa, canyHeHa Bofa. /3annakHeTe 1 octaBeTe
Aa U3CbXHaT.

2. MoxeTe fja M3MyeTe KaHaTa, KanayeTo 1 Kanaka B CbaomusAsHa. Bbnpekn Tosa By npenopbusame
npeav ToBa Aa OTCTPAHNUTE HOXa.

OTcTpaHABaHe Ha HOXa:

1. ObbpHeTe KaHaTa.

2. 3aBbpTeTe HOXa N0 YaCOBHMKOBATa CTPesKa, B Nocokata Ha cumsona i (Our. H).

3. BHumatenHo n3Bagete Hoxa upes nosauraHe (Gur. J). BHMMaBaiiTe c U3KNIOUUTENTHO OCTpUTE
Kpaulla Ha HoXoBeTe.

4. OTcTpaHeTe yNIbTHEHNETO 1 BHUMATENHO [0 M3MUIATE 3aefiHO C HOXa B TOM/a, CanyHeHa Bofa.
V13nnakHeTe 1 0CTaBeTe fla U3CbXHAT.

5. TlocTaBeTe 06paTHO YMTBTHEHNETO, Clief KOETO CMyCHeTEe HOXa B KaHaTa U ro 3aBbpTeTe Bb3MOXHO
Hali-CUNHO 0BPaTHO Ha YaCOBHUKOBATa CTPesIKa B MOCoKaTa Ha cumaona fl (Our. H). MposepeTe ganu
YNIBTHEHNETO € Ha MACTOTO CU W ANy HOXbT € HaMb/IHO 3aTerHart, B NPOTUBEH Cllyyail KaHaTa MOXe
Aa npoTeye no Bpeme Ha ynotpeba.
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PELIEMNTW 3A MUKCEP

TECTO 3A NMULUA KyKa 3a Tecto
« 250 mnBofa « 7rpcyxamasn

« 400 rp 6ano 6paluHo 3a xna6 «  2,5rp3axap

«  25ml3exTuH « 5Srpcon

Mpecelite bpawHoTo B Kyna. lo6aBeTe MasTa, 3axapTa v conTa. [lobaBeTe BoAa 1 011o. Pa3buitTe Ha HUCKa
[0 CpefiHa CKOPOCT [0 MoslyyaBaHe Ha rnafKo Tecto. Mokpuiite KynaTa C BNaxkHa Kbpna 1 octaBeTe Aa
BTaca Ha Tonno MAacTto (30-40 MuHyTH). OMeceTe TECTOTO C pbLie B MPOABITKEHNE HA HAKONKO MUHYTU.
PaspexeTe TeCTOTO Ha AiBe NONOBUHKU. OdopMeTe KpbroBe OT TeCTOTO BbPXY HabpallHeHa NOBbPXHOCT.
MocTaBeTe KpbroBeTe B He3anengalla TaBa 3a neyeHe. HamaxeTe KpbroBeTe CbC COC Ha flOMaTeHa OCHOBA
1 fobasete 3anuBKu. M3neuete B npegsaputenHo 3arpata dypHa Ha 200°C 3a okono 18-20 MuHyTu.
MoBbpXHOCTTA TPAOBA Aa € 31aTUCTO KadsBa.

MUTA OT CTAOUNAN KyKa 3a Tecto
« 500 r MbAHO3bPHECTO GpaLLHO « 150T cTaduan

« 150 r macno (omeKkoTeHO) + 50T MMKC OT 3axapOoCaHu NIOJ0BM KOpW

« 15r6aknynsep «  2ahua (cpegHn)

« 25rcon « 30 Mn mnsako

« 150t 3axap

MocTaBeTe 6palHOTO B KynaTa, fjo6aBeTe OMEKOTEHOTO MaC/0 M MUKCa, ClIef KOeTo 3ajaliTe ckopocT 1.
Korato macnoTo 1 6pallHOTO 3anoyHaT fja ce cmecsart, fobaBeTe 3axapTa, ConTa, CTaduanTe, M1UKCa 1
6aknynsepa. OcTaBeTe fja ce cMecBaT, OKATO pa3buBaTe AiiLjaTa 1 MAAKOTO, Cllef KOeTo jobaBeTe cmecTa
KbM KynaTa. /136epeTe ckopocT 2 1 cmeceTe xy6aBo. [TocTaBeTe B HamasHeHa popma 1 neyeTe Ha
npepgapuTenHo 3arpata dpypHa Ha 180 °C/350 °F/ra3 4 - 35 munyTu. [pean Aa paspexeTe, ocTaBeTe fia
M3CTUHe BbpXY pelleTka. CepBrpaniTe HaMasaHu C Macno.

BAN XNAb KyKa 3a TecTto
« 600 rp 650 6paluHo 3a xNs6 « 15 Mn CIbHYONEOBO ONNO/YNCTO Maco

« 7rpcyxaaktvsHa mas (1 nakeTye) +  5rp3axap

« 345 mnTonnaBofda + 10rpcon

Mpeceiite bpalwHoTO B Kyna. [lobaBeTe MaATa, 3axapTa v conta. [lobaBeTe BoAa v 0nno. Pasbuiite Ha HICKa
[0 CpefiHa CKOPOCT [0 MoflyyYaBaHe Ha rnagKo Tecto. MokpuiTe Kynata ¢ BNaXHa Kbpna 1 octaBeTe Aa
BTaca Ha Tonno MacTto (30-40 MuHyTM). OMeceTe TECTOTO C PbLie B MPOABIIKEHNE HA HAKONKO MUHYTU.
CnoxeTe B TaBa 3a NneyeHe Ha xnA6, 1 Kr, TOKpUIATE 1 OCTaBETE Ha TOM/O MACTO 3a oLue 30 MUHYTU.
/3neuete B npeaBaputenHo 3arpata ¢ypHa Ha 200°C 3a okono 20-25 MuHyTU. [ToBBbPXHOCTTa TPA6Ba Aa e
31aTnCTO Kadaga. [pn nouyKBaHe [bHOTO Ha TaBaTa TPAOBa fla N3[aBa KyX 3BYK.

FTOPELLO LLIOKOJIAOOBO CYOQJIE 6bpkKanka
+ 75 rpumucto macno + 450 rp mnako

« 50 rp 0brkHOBEHO BpalLHO + 50rpnygpa3axap

+ 20T Kakao Ha npax «  4Aiua, pa3geneHu Ha 6enTbUy U XKbATbLM

Pa3ToneTe 4nCTOTO MAc/O0 B TEHAKEPa Ha cflab orbH. [lobaBeTe, KaTo pa3dbpKeaTe, GPALIHOTO 11 KaKaoTo.
[lo6aseTe mnsakoTo. PazbbpKaiiTe, foKaTo ce crbeTi. OTCTpaHeTe oT orbHA. OcTaBeTe Aa ce oxnaam 3a 30
MUHyTY. [lobaBeTe, KaTo pa3buBarte, XbATbLMTe. Pa3buitTe 6enTbLyTe Ha BUCOKA CKOPOCT 3a HAKOMKO
cekyHan. lobaeTe 3axapTa v pa3buiiTe Ha CHAT. VI3cuneTe ABeTe CMeCU B HaMa3aH C Macsio OrHeynopeH
Cbf € BMeCTUMOCT 1,2 nnTpa. [ocTaBeTe CbAa B TaBa 3a NeYeHe, HAMoNOBYHA MbJIHA C BPALLA BOAA.
M3neyete B npepBaputenHo 3arpata dpypHa Ha 190°C 3a okono 40-45 MUHYTH.

OBUKHOBEHU BUCKBUTU 6bpKanka
+ 100 rp unicTo macno +  lanue

« 150 rp nygpa 3axap « 100 rp 06MKHOBEHO bpallHO

+ 5 MmnBaHunoBa eceHuua « 100 rp camoHabyxBalLo 6paLlHO

CrnoxeTe MacnoTo, 3axapTa 1 BaHUnoBaTta eceHLMA B Kyna. Pa3buiite Ha cpefiHa CKOPOCT 0 NOMyYaBaHe Ha
nyxkaBa cmec (1-2 muHyTn). HamaneTe ckopocTTa. [lobaeTe aneTo. [TocTeneHHO yBenuyeTe CKOPOCTTa,
AoKaTo ce opopmu cmec. [peceiiTe 3aeaHo ABaTa BuAa OpaLlHo, cief KoeTo rvi jobaBeTe KbM CMeCTa.
Odopmerte TonyeTa oT cmecTa. [loapeaeTe rv B Hamac/ieHa TaBa 3a neyeHe. Jleko ru cnneckarite. M3neyete
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B npefBaputenHo 3arpata dpypHa Ha 180°C 3a okono 12-15 muHyTi. OcTaBeTe TaBaTa fja U3CTUHE 3a
HAKOJKO MUHYTK, CNlef} KOETO 5 pemecTeTe BbPXY MeTaslHa peLleTKa.

KNACUYMECKU MAHAULWLNAH ,,BUKTOPUA“ 6bpKanka
+ 100 rp yncto macno/maprapuvH « 100 rp camoHabyxBalLLo bpallHO

+ 100 rp nyppa 3axap + 1 Kanka BaHWNI0Ba eceHUuA

. 24aiua

Hamacnete aBe popmu 3a neyeHe ¢ npasu cteHn, 180 mm. MocTenete ABHOTO UM C HaMac/eHa XapTuA 3a
neyeHe. CnoxeTe MacoTo 1 3axapTa B Kyna. Pa3builTe Ha cpefiHa CKOPOCT A0 NONyyaBaHe Ha NyxKaBa
cmec (1-2 MuHyTU). Hamanete ckopocTTa. [TocTeneHHo fobaBeTe AiiLaTa, BaHUIUATA, @ Cef TOBa U
6pawwHoTo. Cnep KaTo CbCTaBKMTE 3aMoyHaT Aa 06pa3yBaT CMec, yBennyeTe Ao CpefHa ckopocT. [ocTaBeTe
CMecTa BbB popmuTe 3a neyeHe. M3neyeTe B npegsapuTenHo 3arpata dypHa Ha 180°C 3a okono 25
MuHyTY. MoBbPXHOCTTa TPAGBA fia e 3naTncTo Kadasa. OcTaBeTe fja M3CTUHE BbPXY MeTallHa peLueTka.
O6bpHeTe efuHUA GNaT C BbTPELUHaTa CTPaHa Harope. HamaxeTe ro ¢ MannHoBo ciagko. Moctasete
Apyrus 6nat Bbpxy cos cnagko. MoxeTe 1a 3aMeHNTe MafIMHOBOTO CIAZKO C APYrU MTbHKM, Hanp. MacieH
Kpem.

UJOKOHAJJ,OBA TOPTA npucTaBKa 3a pas6nBaHe
50 r Mmacno (oMeKoTeHo) « 10 Mn eKCTpaKT OT BaHUNNA

« 30rcBeTbnneTmes + 100 mn BpAwWa Bofa

« 50 Mamasako + 351 Kakao Ha npax

«  2aiua (pa3butn) + 1251 camoHabyxBalLo bpaLHo

+ 125 rnyppa 3axap « 30 M1 IeKO PaCTUTENHO MaCNO (CTbHYOMNE[0BO

+ 100 r pa3ToneH WoKonay 3a roteeHe n ap.)

Pa3TBOpeTe KakaoTo BbB BpALLATa BOAA 1 OCTABETE Aa U3CTUHE. Pa3buiiTe MaciioTo 1 3aXapTa HAKONKO
CeKYHAM Ha cKopocT 1, fobaBeTe NONOBMHATA AliLe, Clef KoeTo fobaBeTe NONOBMHATA GPALLHO, KaTo
MOCTENEHHO yBenMYaBaTe CKOPOCTTa 10 3, A06aBeTe 0CTaHANOTO AliLe 1 6PaLLIHO, CMeceTe [0 NoNyyaBaHe
Ha rnajKa cMec, [obaBeTe 0CTaHaMTe CbCTaBKM U CMeCeTe [0 UaeasHa rMafakocT. [locTaBeTe B UnHMs,
noKpuiiTe ¢ oMo 1 roTeeTe Ha napa B NPOAbIKEHME Ha 1 Yac UK AOKATO WNLLIBT U3nese YncT, 6e3
MOMIENHANY MO HEro CbCTaBKM.

nnoaoBA NMUTA MO CEJICKU npucrtaBKa 3a pa36uBaHe
« 150 r macno + 300 r camoHabyxBalLo 6pallHO

+ 150 nygpa 3axap +  llnnka con

« 75T 3axapocaHu Yepelun (HapAa3aHu) «  5rnoanpasku 3a nyauHr

« 10 75T 31aTHN 1 06KHOBEHN CTadman « 45 mMn mnako

+ 25T MMKC OT 3axapoCaHu NIIOA0BM KOpy «  3dnua

HamasHete dpopma 3a Keiik o 20 cm. [ocTaBeTe neprameHToBa XapTus. 3arpeiite npegsaputenHo dypHarta
Ha 180 °C/350 °F/ra3 4. MocTaBeTe MacnoTo, 3axapTa, CyLeHUTe NI0[OBE U NOANPaBKMTE B KynaTa v
pa3buiiTe Ha CKOPOCT 3, fOKaTo ce cmecAT. [lobaBeTe AlLaTa U MASKOTO, CNlef KOETO Pa3buiiTe HAKONKO
cekyHau. lMocTeneHHo fobaBeTe BpalHOTO, Pa3bbpKBaliKM JOKATO CbCTaBKUTE Ce cMecAT. [eyeTe BbB
dopma 3a Kkeiik okono 1% yaca. Oxnagete BbB popmarta 3a 15 MUHYTH, ClIef, KOETO MOCTaBETE BbPXY
pelueTka.

NMAHAULWINAHOBA CMEC npucraBKa 3a pa36uBaHe
+ 500 r 061KHOBEHO BpallHO «  4danua

« 250 r MeKo 6pallHO 1Ny MaprapuH « 151 6aknynsep

«  250r 3axap « 125 mn mnako

+ 2 Kanku BaHWIOBa eceHuna +  lWMnKacon

HamasHeTe Kpbrna ¢opma 3a neyeHe, fbn6oka 23 cm. 3arpelite npeaBapuTenHo ¢pypHata Ha 190°C/375°F/
ra3 5. [locTaBeTe BCMUKM CbCTaBKY B KynaTa, cMeceTe Ha cKopocT 1 3a 30 ceKyHAW, cned KOeTo Ha CKopocT
3 3a 3 MuHyTW. M3cmneTe cmecTa BbB popmaTa 1 neyeTe B LieHTbPa Ha dypHaTa B NPoAbIKeHe Ha 50-60
MUHYTU, LOKATO WINLIBLT U31e3e YUCT, 6e3 nonenHanm no Hero cbctaBku. OcTaBeTe fja U3CTVHE BbPXY
peLeTka. MImnpoBu3mnpaiiTe, Kato fobasute 100 r cTaduany, Hapa3aHW ALK UM HACTbPraH LWoKonaa.
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PELIEMNTW 3A BNIEHAEP

CYNA OT NPA3 UKAPTOOU

« 150 rp npa3s + 800 mnBoga

« 150 rp kapTodU + conununep

+ 2 Kybueta 6ynboH

Pa36uiiTe npa3a n kapToduTe B NpoabiKeHne Ha 2 ceKyHaw. [pexBbpneTe B ronama Tengxepa. lobasete
Bofata 1 Kybuetata 6ynboH. CnoxeTe fja Bpy, KaTo pa3bbpkeaTte. Hamanete orbHA. Mokpuiite TeHKepaTa
c Kanak. CnoxeTe Ha cnab orbH 3a 20 muHyTU. OTCTpaHeTe oT orbHA. OcTaBeTe fja ce oxaaw 3a 30 MUHYTU.
Pa36uiiTe fo nonydyaBaHe Ha rnafgka cMec. 3aTonneTe 4o TemnepaTypa 3a cepBrpaHe (He ocTasAliTe fja
3aBpw). lobaseTe nognpasKu Ha BKyc. CepBrpaiite ¢ xna6. 3a cyna ,Buiuncoas” kbm npasa u kaptodute
pob6aseTe cnOMPCKY YK, @ MPeay ja 3arpeeTe TeHKepaTa, ClioxeTe Oyyka Macno, oxnajeTe cynaTa
BMeCTO fia A 3aTON/MTe NOBTOPHO U flobaBeTe 75MN cMeTaHa, Npeaw fia A cepBuparte CTyfeHa.

ONA3BAHE HA OKOJIHATA CPEOA

3a f1a ce M36erHaT ekoNorMyHI 1 3APaBHY NPOGIeMM NOPaAM HanMume Ha ONacHN Cy6CTaHUUM B
EN1eKTPUYECKMITE 11 eNIEKTPOHHU CTOKW, YPEAMTE, 0603HaUEHN C TO31 CUMBOJ, HE TPAABBA Aa CE N3XBBPIAT
3ae/1HO C HECOPTUPAHY OBLIVHCKM OTMALbLK, a CleiBa Aa ce BbpHaT 06paTHO, Aa ce U3Mo/3BaT OTHOBO
WY PeUMKANpPaT.
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23480-56 220-240V~50/60Hz 1000Watts

23480-56 220-240B~50/60r1; 1000 Bt

T22-50033059



