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6 ENGLISH

Introduction

O Cutter unit
This appliance is equipped with an automatic ® Medium grinding disc, 4 mm dia.
thermal cut-out system.This system will @ Coarse grinding disc, 8 mm dia.
automatically cut off the power supply to the O Separator
appliance in case of overheating. @ Sausage horn

O Tray

@ Pusher

O Release lever
@ Motor unit
© Speed conro
- P=pulse
- O0=off Read these instructions for use carefully before
- | = lowest speed using the appliance and save them for future
- 2 = highest speed reference.
® Screw cap (must be placed to be able to use

food-processing functions) » Check if the voltage indicated on the

® Food processing bowl appliance corresponds to the local mains
@ Tool holder voltage before you connect the appliance.
@ Lid of food processing bowl » Never use any accessories or parts from
© Blender jar other manufacturers or that have not been
@ Blender jar lid specifically advised by Philips.Your guarantee
O Feed tube will become invalid if such accessories or
@ Pusher parts have been used.
@ Stopper » In order to avoid a hazardous situation, this
@ Kneading accessory appliance must never be connected to a timer
@ Metal blade + protective cover switch.
O Slicing insert medium » Do not use the appliance if the mains cord,
© Shredding insert medium the plug or other parts are damaged.
@ Insert holder » If the mains cord is damaged, it must be
® Emulsifying disc replaced by Philips, a service centre
® Gear housing meat mincer authorised by Philips or similarly qualified
© Cutter housing meat mincer persons in order to avoid a hazard.

© Worm shaft
@ Screw ring



Thoroughly clean the parts that will come
into contact with food before you use the
appliance for the first time.

Do not exceed the quantities and preparation
times indicated in the table.

Do not exceed the maximum content
indicated on the food-processing bowl! or
blender jar,, i.e. do not fill beyond the top
graduation.

Unplug the appliance immediately after use.
Never use your fingers or an object (e.g.a
spatula) to push ingredients down the feed
tube while the appliance is running. Only the
pusher is to be used for this purpose.

Always unplug the appliance before reaching
into the blender jar with your fingers or an
object (e.g.a spatula).

Keep the appliance out of the reach of
children.

Never let the appliance run unattended.

The food-processing functions only work if
the dot on the screw cap is opposite the dot
on the motor unit, the dot on the bowl is
opposite the dot on the motor unit and the
line on the lid is opposite the line on the
bowl. If this is the case, the built-in safety lock
will be deblocked and the appliance can be
switched on.

Switch the appliance off before detaching any
accessory.

Always switch the appliance off by setting the
speed control to position 0.

Wait until moving parts have stopped running
before you remove the lid of the appliance.
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Never immerse the motor unit in water or any
other liquid, nor rinse it under the tap. Use
only a moist cloth to clean the motor unit.
Remove the protective cover from the blade
before use.

Never use the cutter unit in combination with
the separator and sausage horn.

Do not attempt to grind bones, nuts or other
hard items.

Never reach into the tray with your fingers.
Always use the pusher.

Let hot ingredients cool down before
processing them in the blender jar (max.
temperature 80°C/175°F).

If you are processing a liquid that tends to
foam, do not put more than | litre in the
blender jar to avoid spillage.

For quantities and preparation times, please
consult the tables in these instructions for
use.

Note that it is not possible to use the food-
processing bowl when the blender jar is
mounted on the motor unit.

Noise level: Lc= 89 dB [A]

Using the appliance

Thermal safety cut-out

In order to avoid a hazardous situation, this
appliance must never be connected to a timer
switch.

If your appliance suddenly stops running:
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Pull the mains plug out of the socket.
Let the appliance cool down for 60 minutes.

Put the mains plug in the socket.

DERE

Switch the appliance on again.

> Please contact your Philips dealer or an authorised
Philips service centre if the automatic thermal cut-
out system is activated very often.

Food-processing bowl

Built-in safety lock

The food-processing bowl only works if the
blender jar is not mounted on the motor unit and
if the screw cap has been screwed onto the
motor unit in such a way that the dot on the
screw cap is directly opposite the dot on the
motor unit.

Il Mount the bowl on the food processor by
turning the handle in the direction of the
arrow until you hear a click.

Put the lid on the bowl.Turn the lid in the
direction of the arrow until you hear a
click (this requires some force).

The motor unit, the bowl and the lid have been
provided with marks. The appliance will only
function if the dot on the bowl is directly
opposite the dot on the motor unit.

Il  Make sure that the line on the lid and the
line on the bowl are directly opposite each
other.When this is the case, the projection
of the lid will complete the shape of the
handgrip.

Feed tube and pusher

Il Use the feed tube to add liquid and/or
solid ingredients. Use the pusher to push
solid ingredients through the feed tube.

You can also use the pusher to close the
feed tube in order to prevent ingredients
from escaping through the feed tube.

Metal blade

The metal blade can be used for chopping, mixing,
blending and pureeing.

The cutting edges of the blade are very sharp
Avoid touching them!
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Il Remove the protective cover from the
blade.

Put the tool holder in the bowl and place
the blade on the tool holder that stands in
the bowl.

Put the ingredients in the bowl.
> Pre-cut large pieces of food into pieces of approx.
3 x 3 x 3 cm. Put the lid on the bowl.

Put the pusher in the feed tube.

Set the speed control to maximum speed
(position 2).
- The process continues until the speed control
is set to position O (off).

» Set the speed control to position | to
decrease the speed.

Tips

» When you chop onions, use the pulse setting
several times to prevent the onions from
becoming too finely chopped.

» Do not let the appliance run too long when
you are chopping (hard) cheese.The cheese
will become too hot, will start to melt and
will turn lumpy.

» Do not use the blade to chop very hard
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ingredients like coffee beans, nutmeg, turmeric
and ice cubes, as this may cause the blade to
get blunt.

If food sticks to the blade or to the inside of the
bowl:

Il Turn the appliance off.
Remove the lid from the bowl.

Remove the ingredients from the blade or
from the wall of the bowl with a spatula.

Inserts: slicing and shredding insert

Never process hard ingredients like ice cubes
with the inserts.

The cutting edges of the inserts are very sharp
Avoid touching them!

Il Put the desired insert in the insert holder.

Place the insert holder onto the tool
holder that stands in the bowl.

Put the lid on the bowl.
Put the ingredients in the feed tube.

> Cut large ingredients into pieces that fit into the
feed tube.
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Fill the feed tube evenly for the best
results.
» When you have to slice or shred large amounts of
food, process only small batches at a time and
empty the bowl regularly between the batches.

A Set the speed control to maximum speed
(position 2).

The process continues until the speed control is

set to position O (off).

» Set the speed control to position | to
decrease the speed.

Press the pusher lightly onto the
ingredients in the feed tube.

If you are shredding soft vegetables or fruits,
you can decrease the speed by setting the
speed control to position | to prevent the
shredded vegetables and fruits from turning
into puree.

Bl To remove the insert from the insert
holder, take the insert holder in your
hands with its back pointing towards you.
Push the edges of the insert with your
thumbs to make the insert fall out of the
holder.

Kneading accessory

-

s

=

Ay

(

The kneading accessory can be used for kneading
bread dough and for mixing batters and cake
mixtures.

Il Put the bowl on the motor unit and place
the kneading accessory onto the tool
holder that stands in the bowl.

Put the ingredients in the bowl and fasten
the lid onto the bowl. Place the pusher in
the feed tube to prevent ingredients from
escaping through the feed tube during the
kneading process.

Set the speed control to maximum speed
(position 2).

See the table for the appropriate processing

times.

Emulsifying disc

You can use the emulsifying disc to prepare
mayonnaise, to whip cream and to whisk egg
whites.

Il Put the emulsifying disc onto the tool
holder that stands in the bowl.

Put the ingredients in the bowl and put the
lid on the bowl.



Set the speed control to minimum speed
(position 1) to obtain optimal results.

Tips

» When you want to whisk egg whites, make
sure the eggs are at room temperature.
Take the eggs out of the refrigerator at least
half an hour before you are going to use
them.

All the ingredients for making mayonnaise
must be at room temperature.

Oil can be added through the small hole in
the bottom of the pusher.

If you are going to whip cream, the cream
must be taken straight from the refrigerator.
Please observe the preparation time in the
table. Cream should not be whipped too long.
Use the pulse setting to have more control
over the process.

Blender

The blender is intended for:

- Blending fluids, e.g. dairy products, sauces, fruit
juices, soups, mixed drinks, sweat teas and
shakes.

- Mixing soft ingredients, e.g. pancake batter or
mayonnaise.

- Pureeing cooked ingredients, e.g. for making
baby food.

Il Remove the screw cap to attach the
blender jar.
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Mount the blender jar on top of the
motor unit by turning it in the direction of
the arrow until it is firmly fixed. The handle
must be pointing to the left.

Do not exert too much pressure on the handle

of the blender jar.

Put the ingredients in the blender jar.

Close the lid.

Set the speed control to maximum speed
(position 2).The appliance continues to
run at this speed until it is switched off by
setting the speed control to position 0.

See the table for the appropriate processing

times.

Tips

» Pour liquid ingredients into the blender jar
through the hole in the lid.

The longer you let the appliance run, the finer
the blending result will be.

Pre-cut solid ingredients into smaller pieces
before putting them in the blender. If you
want to prepare a large quantity, process small
batches of ingredients instead of processing a
large quantity at once.

Hard ingredients, e.g. soy beans for soy bean
milk, must be soaked in water before they are
processed.
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» To crush ice cubes, place the ice cubes in the
jar, close the lid and use the pulse setting.

If ingredients stick to the wall of the blender jar:
Il Switch the appliance off and unplug it.

Open the lid.
Never open the lid while the appliance is still
running.

Use a spatula to remove the ingredients
from the wall of the jar.

Keep the spatula at a safe distance from the

cutting edges of the blade (approx.2 cm).

» If you are not satisfied with the results, switch off
the appliance and let it run briefly a number of
times by turning the speed control to pulse
position.You can also try to get a better result by
stirring the ingredients with a spatula (not while
the blender is runningl) or by pouring some of the

contents out in order to process a smaller amount.

v

In some cases the ingredients are easier to blend
if you add some liquid, e.g. lemon juice when
blending fruit.

Meat mincer

The meat mincer can be used for mincing meat
and making sausages.

The meat mincer only works if the blender jar is
not mounted on the motor unit and if the screw

cap has been screwed onto the motor unit in
such a way that the dot on the screw cap is
directly opposite the dot on the motor unit.

Il Mount the gear housing onto the motor
unit.

You will hear a click when you have assembled

the gear housing correctly.

Insert the worm shaft into the cutter
housing, the plastic end first.

Place the cutter unit onto the worm shaft.
The cutting edges should be pointing
forwards.

Place the medium grinding disc or coarse
grinding disc - depending on the
consistency you prefer - onto the worm
shaft.

Make sure the notch of the grinding disc fits onto

the projection of the mincer head.

Fasten the screw ring onto the cutter
housing by turning it in the direction of the
arrow until it is properly fastened.



I Place the tray on the upright part of the
cutter housing.

Mincing meat

Il Cut the meat into 10cm-long, 2cm-thick
strips.

Remove bones, pieces of gristle and sinews
as much as possible.

Never use frozen meat!

Set the speed control to maximum speed
(position 2).

Put the meat in the tray. Use the pusher to
gently push the meat into the cutter
housing.

» You can mince |.3 kg meat per minute.
If you want to mince pork, use lean pork without
fat and sinews.

» For steak tartare, mince the meat with the
medium grinding disc twice.

ENGLISH 13

Making sausages
Il Mince the meat.

Unplug the appliance and remove the
screw ring after you have finished mincing.

Remove the grinding disc.
Remove the cutter unit.

» Leave the worm shaft in the cutter housing
when you are going to make sausages.

Place the separator in the cutter housing.

I Place the sausage horn on the cutter
housing and screw the ring onto the cutter
housing.

The appliance is now ready for making sausages.

Tips

- Put the sausage skin in lukewarm water for
10 minutes. Then slide the wet skin onto the
sausage horn. Push the (seasoned) minced
meat into the cutter housing.

- If the skin gets stuck on the sausage horn, wet it
with some water.

- Set the speed control to position | to make
sausages.
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R

Before you start cleaning the appliance, switch the
appliance off and remove the plug from the wall
socket.

Clean the metal blade, the blade unit of the
blender and the inserts very carefully. Their cutting
edges are very sharp!

Make sure that the cutting edges of the blades
and the inserts do not come into contact with
hard objects. This could cause them to become
blunt.

» Certain ingredients may cause discolourations on
the surface of the accessories. This does not have
a negative effect on the accessories. The
discolourations usually disappear dfter some time.

Il Wind excess mains cord around the reel
on the back of the appliance.

Clean the motor unit with a damp cloth.
Do not immerse the motor unit in water
and do not rinse it either.

Always clean the parts that have come into
contact with food in hot water with
washing-up liquid immediately after use.

The bowl, the lid of the bowl, the pusher
and the accessories (except for the
blender jar) can also be cleaned in a
dishwasher.

These parts have been tested for dishwasher
resistance based on DIN EN 2875,
The blender jar is not dishwasher-proof!

To remove the lid, open it and then pull it
upwards.
Only remove the lid for cleaning purposes.

Blender quick-clean operation

Il Pour lukewarm water (not more than
0.5 litres) and some washing-up liquid into
the blender jar.

Close the lid.

Let the appliance run for a few moments
by turning the speed control to pulse
position (the appliance stops running when
you release the speed control).

Detach the blender jar and rinse it with
clean water.

Meat mincer

Meat left behind in the cutter housing can be
removed from the inside of the appliance by
passing a slice of bread through the cutter
housing.

Il Make sure the appliance is unplugged.
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Press the release lever and turn the whole =7 » Wind the mains cord around the reel on the
cutter housing in the direction of the back of the appliance.
arrow.
Remove the pusher and the tray.
Unscrew the screw ring and remove all Guarantee & service
parts of the cutter housing.
If you need information or if you have a problem,
Do not clean the parts in the dishwasher! please visit the Philips VWeb site at www.philips.com
or contact the Philips Customer Care Centre in
Wash all parts that have come into contact your country (you will find its phone number in
with meat in hot soapy water the worldwide guarantee leaflet). If there is no
IMMEDIATELY AFTER USE. Customer Care Centre in your country, turn to
your local Philips dealer or contact the Service
I Rinse them with clear hot water and dry Department of Philips Domestic Appliances and
them IMMEDIATELY. Personal Care BV.

» We advise you to lubricate the cutter unit and
the grinding discs with some vegetable oil.

Storage

MicroStore

» Put the accessories (blade, insert holder) on
the tool holder and store them in the bowl.
Always end with the insert holder.
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Problem

Solution

The appliance does
not go on when | turn
the speed control to
pulse or position | or
2.

The appliance has
suddenly stopped
running.

The kneading or
mixing accessory does
not turn

Both the blender jar
and the food-
processing bowl are
mounted on the
motor unit, but only
the blender works.

Turn the bowl and lid clockwise until you hear a click.
Make sure that the dot on the bowl is directly opposite
the dot on the motor unit and the line on the lid is
directly opposite the line on the bowl. Also make sure
the blender jar is not mounted and the screw cap has
been assembled properly. The dot on the screw cap
must be directly opposite the dot on the motor unit.

The automatic thermal cut-out system has probably cut
off the power supply to the appliance because it has
overheated. |) Switch the appliance off (position 0).

2) Unplug the appliance. 3) Let the appliance cool down
for 60 minutes. 4) Put the mains plug in the socket.

5) Switch the appliance on again.

Check if you have really turned the bowl and the lid
clockwise as far as the point where you hear a click.

If both the blender and the food-processing bowl have
been mounted correctly, only the blender will function. If
you want to use the food-processing bowl, detach the
blender and close the fixing hole with the screw cap.

Accessory  Application Application
times
R Chopping, 10 - 60 sec.
pureeing, mixing
] Kneading 60 - 180 sec.
© ¢ Slicing, 10 - 60 sec.
shredding,
grating
o Blending, 10 - 60 sec.
pureeing
= Mincing depends on
quantity
Whisking, 10 - 60 sec.
whipping,
emulsifying



ENGLISH 17

Quantities and preparation times Ingredients & Max. Acces Procedure Applications

results quanti sory/s

Ingredients & Max. Acces Procedure Applications 1% peed
results quant sor);l/s Cheese 200g  @/2  Cutthe cheese into pieces that Sauces, pizzas,
£y pee (Gouda) - fit into the tube. Press carefully —au gratin
Apples, 500g @®/2 Cutthe vegetables into pieces  Salads, raw shredding with the pusher. dishes, fondues
calrrqts, thit fit _\;:ohthe tube. leldths d vegetables Chocolate - 200g /2  Use hard, plain chocolate. Break Garnishing,
celenac - tube with the pieces and shre chopping it into pieces of 2 cm. sauces, pastry,
shredding them while pressing the pusher puddings
lightly. mousses
R Moy wiz ChUt ?hg vegeﬁablets) \n"tzc?llpfces Salads,t:law Cooked peas, 250g R0/ Use cooked peas or beans.|f  Purees, soups
calrrqts, t Et it ,mgoht e tube. Idt I'e vegetables beans - 2 necessary, add some liquid to
celeriac - Wlor Wi tin (PISESS aine) SliE pureeing improve the consistency of the
slicing them while pressing the pusher :
. mixture.
lighttly.
o ) o Cooked 500g W /2 Fora coarse puree,add onlya Baby and
Batter‘ /50ml- 0 /2 Elrstdpogrthedmk mtod(‘;hti Panﬁﬁakes, vegetables and little liquid. For a fine puree, infant food
(pancake) - plender jar and then addthe  waffes meats - keep adding liquid unti the
whisking ry ingredients. Mix the pureeing mixture is smooth.
ingredients for approx.
I minute. If necessary, repeat Cucumbers - 2 © /1 Putthe cucumber in the tube  Salads,
this procedure 2 times. Then slicing cucum and press it down carefully. garnishing
stop for a few minutes to allow bers
thebapphance fo cool down o Dough (for 500g ®/2  Mix warm water with yeast and Bread
ambient temperature. bread) - flour sugar. Add flour; oil and salt and
Breadcrumbs - 100g /2  Use dry, crispy bread. Breadcrumbed kneading knead the dough for approx.
chopping dishes, au 90 seconds. Leave to rise for
gratin dishes 30 minutes.
Butter cream  300g ©/2  Use soft butter for a light Deserts, Dough (for 750g »/2  Follow the same procedure as  Pizza
(creme au result. toppings pizzas) - flour for bread dough. Knead the
beurre) - kneading dough for | minute.
whisking
Cheese 200g /2 Use a piece of rindless Garnishing,
(Parmesan) - Parmesan and cut it into pieces soups, sauces,
chopping of approx. 3 x 3 cm. au gratin

dishes
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Ingredients &
results

Dough
(shortcrust

pastry) -
kneading

Dough (yeast)
- kneading

Egg whites -
whisking

Fruit (e.g.
apples,
bananas) -
blending

Fruit (e.g.
apples,
bananas) -
chopping

Max.  Acces
quanti sory/s
ty peed

300g ®/2
flour

500g @?/2
flour

4egg @/ |
whites

500g ©/2
500g /2

Procedure

Use cold margarine. Cut the
margarine into cubes of 2 cm.
Put the flour in the bowl and
add the margarine. Knead until
the dough has become
crumbly. Then add cold water
while kneading. Stop as soon as
the dough starts to turn into a
ball. Allow the dough to cool
before further processing.

First mix yeast, warm water
and some sugar in a separate
bowl. Put all ingredients in the
bowl and knead the dough
until it is smooth and does not

stick to the bowl (takes approx.

| minute). Leave it to rise for
30 minutes.

Use egg whites at room
temperature. Note: use at least
2 egg whites.

Tip:add a little lemon juice to
prevent the fruit from
discolouring. Add some liquid
to obtain a smooth puree.

Tip: add a little lemon juice to
prevent the fruit from
discolouring.

Applications

Apple pies,
sweet biscuits,
open fruit flans

Luxury bread

Puddings,
soufflees,
meringues

Sauces, jams,
puddings, baby
food

Ingredients & Max. Acces

results quanti sory/s
ty peed

Garlic - 300g /2

chopping

Herbs (e.g. Min. /2

parsley) - 50g

chopping

Mayonnaise - 3 eggs @/ |

emulsifying

Meats (lean) - 1000g &~ /2

mincing

Meats, fish, 400g /2

poultry

(streaky) -

mincing

Mixture (cake) 4 eggs ¥ /2

- mixing

Procedure

Peel the garlic. Turn the speed
control to pulse position
several times to avoid chopping
the garlic too fine. Use at least
150g.

Wash and dry the herbs before
chopping.

All the ingredients must be at
room temperature. Note: use
at least one large egg, two small
eggs or two egg yolks. Put the
egg(s) or egg yolks and a little
vinegar in the bowl and add
the oil drop by drop.

First remove any sinews or
bones. Cut the meat into cubes
of 3 cm. Set the speed control
to pulse position to get a
coarser chopping result.

First remove any sinews or
bones. Cut the meat into cubes
of 3 cm. Set the speed control
to pulse position to get a
coarser chopping result.

The ingredients must be at
room temperature. Mix the
softened butter and the sugar
until the mixture is smooth and
creamy. Then add milk, eggs and
flour.

Applications

Garnishing,
dips

Sauces, soups,
garnishing,
herb butter

Salads,
garnishing and
barbecue
sauces

Steaks tartare,
hamburgers,
meatballs

Steaks tartare,
hamburgers,
meatballs

Various cakes.
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Ingredients & Max. Acces Procedure Applications

results quanti sory/s .
ty peed Courgette sandwich spread
Nuts - 250g /2  Use the pulse setting if you Salads, Ingredients:
chopping want a coarse result. puddings, nut - 2 courgettes
bread, almond - 3 cooked eggs
paste - | small onion
Onions - 500g /2 Peel the onions and cut them  Salad, cooked - | tbs vegetable oil
chopping into 4 pieces. Turn the speed food, stir-fries, - parsley
control to the pulse position 2 garnishing - 2-3 tbs sour cream
times and then check the - lemon juice, Tabasco sauce, salt, pepper, curry
= powder; paprika
Onions - 300g ©/ 1 Peel the onions and cut them  Salad, cooked
slicing into pieces that fit into the food, stir-fries, » Wash and dry the courgettes and shred them
tube. Note: use at least 100 garnishing with the shredding insert in the food-processing
Whipping 500ml @ /| Use cream that comes straight Garnishing, bowl. Transfer the shredded courgette to a dish,
cream - from the refrigerator. Note: use - cream, ice- sprinkle salt on it and leave for about |5 minutes

whipping at least 125ml cream.The cream
whipped cream is ready after ~ mixtures
approx. 2 minutes.

Mi\kshakes - SQOmI 0/2 Puree the‘fruit (e.g. bananas, Milkshake parsley leaves from the stalks and chop them.
blending milk strawberries) with sugar, milk

and some ice cream and mix > Then put the shredded courgette on a clean towel
well and press the liquid out. Pour some oil into a pan
and fry the chopped onion and garlic lightly, add
the shredded courgettes. Al liquids should
evaporate from the ingredients. Allow the fried
ingredients to cool down for a while. Peel the eggs
and chop them in the food processing bow! for a
few seconds.Add the other ingredients to the food
processing bowl, season them and mix them with
the blade. Serve on toasted white bread.

so that the salt extracts the liquid from the
shredded courgette. Cut the onion in 4 pieces and
chop fine together with the garlic clove. Remove

Soups - 500ml @/2 Use cooked vegetables Soups, sauces
blending
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Fruit cake

Ingredients:

- 150g dates

- 225g prunes

- 100g nuts (50g almonds/50g walnuts)
- 50g raisins

- 50g sultanas

- 200g whole rye flour

- 100g wheat flour

- 100g brown crystal sugar
- pinch of salt

- | sachet baking powder
- 300ml buttermilk

» Put the metal blade into the bowl. Put all in the
ingredients into the bow! and mix them for
30 seconds at max. speed. Bake the fruit cake in

a 30 cm long baking tin for 40 minutes at | 70°C.

Leek quiche

Ingredients for the dough:

- 250g wheat flour (or wholemeal wheat flour)
- pinch of salt

- | tbs honey

- 20g fresh yeast or 1/2 sachet of dry yeast

- 100g butter

- 6 tbs lukewarm water

Ingredients for the filling:

- 500g leeks

- vegetable oil

- 4 eggs

- 500g sour cream

- salt, pepper, |-2 tbs of flour if needed

> Put all the ingredients in the bow! and knead into
a consistent dough. Let the dough rise for about
30 min.

> Slice the leeks with the slicing insert. Put some oil
in a pan and fry the sliced leeks for a few
minutes. Put the rest of the ingredients in the
blender jar and let the blender run until you have
reached a creamy consistency.Add -2 tbs of flour
to thicken the mixture.

» Grease a baking tin with a diameter of 24 cm
and cover the bottom and sides evenly with
dough. Spread the leek mixture onto the dough
and pour the rest of the ingredients over it. Bake
in a preheated oven for about 40 min at 180°C.
Can be served warm or cold.

Hungarian-style goulash
Ingredients:

- | tbs oill

| medium onion

| tsp paprika

- 400 g beef or pork
- | green pepper

- | tomato

- salt

- 200g carrots

- 300g potatoes

- caraway seeds

» Wash the meat and cut it into cubes of 2 cm. Peel
the onion and chop it in the food processing bowl
using the metal blade. Core the green pepper and
slice it into rings using the slicing insert. Peel the
tomato, remove the pips and cut it into thin strips.



Fry the chopped onion in the oil until soft. Remove
from the heat and sprinkle the paprika over the
onion, add the meat and fry over a high heat for a
few minutes while stirring constantly. Add the
green pepper, the tomato and salt to taste, cover
the pan and braise in its own juice over a
moderate heat until almost tender.

» Meanwhile, peel and slice the carrots using the
slicing insert and peel and dice the potatoes. Add
them to the meat and add enough cold water for
the amount of soup you want to make (approx.
1.2 litres). Season with a pinch of caraway seeds
and simmer until everything is soft as butter,
adding more salt if necessary.

> Serve hot.You could add a garnish of green
pepper rings and serve cherry peppers on a
separate plate.

Hazelnut bread ring

Ingredients dough:

- 500g sieved flour

- 75g sugar

- | tsp salt

- lege

- 250ml milk (at 35°C)

- 100g butter, softened

- 30g fresh yeast (for dry yeast, read the
instructions on the package)

Filling:

- 250g chopped hazelnuts
- 100g sugar

- 2 sachets of vanilla sugar
- 125ml cream
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» Heat oven to 200°C. Mix milk, yeast and sugar in
the bowl for |5 seconds using the kneading tool.
Add flour, salt, butter and egg. Knead the dough
mixture for 2 minutes. Put the dough into a
separate bow! and cover it with a damp cloth and
allow the dough to rise in a lukewarm place for
20 minutes.

> Chop the hazelnuts using the metal blade. Mix
the ingredients for the filling. Roll the dough out
into a rectangular shape. Spread it with the
hazelnut mixture, then roll it up into a ring. Put the
ring in a buttered spring-release tin. Let the ring
rise for 20 minutes. Brush some whipped egg yolk
onto the top and place the tin on a rack in the
centre of the oven. Bake for 25 - 30 minutes at
200°C.

Chocolate cake
Ingredients:

- 140g butter, softened
- 110g icing sugar

- 140g chocolate

- 6 egg whites

- 6 egg yolks

- 110g granulated sugar
- 140g wheat flour

Filling:
- 200g apricot jam

Icing:

- 125ml water

- 300g sugar

- 250g grated chocolate
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- whipped cream, if desired

» Heat oven to |60°C. Cream butter with icing
sugar using the metal blade. Melt the chocolate
and mix in.Add egg yolks one by one to the
mixture and mix until creamy. Whip the egg white
with the granulated sugar until stiff and foamy
using the emulsifying disc. Add the egg white foam
to the mixture and stir in gently. Then fold in flour
with a spatula. Put the cake mixture into the
greased baking tin. Bake for one hour at 160°C.
The first |5 minutes the oven door should be kept
slightly ajar.

Allow the cake to cool for a while in the baking tin
(24 cm), then turn it onto a wire rack to cool
further. Cut the cake horizontally in half, spread
one half with apricot jam and put the two halves
together again. Heat the rest of the jam until
syrupy and spread it over the top of the cake.
Prepare the icing. Boil water, add sugar and
chocolate and cook over low heat. Stir continuously
until it has a smooth and spreadable consistency.
Put the icing on the cake and allow it to cool.
Serve the cake with some whipped cream.

v

Broccoli soup (for 4 persons)
Ingredients:

- 50g mature Gouda cheese

- 300g cooked broccoli (stalks and florets)
- cooking liquid of the broccoli

- 2 boiled potatoes in pieces

- 2 stock cubes

- 2 tbs whipping cream

- curry

- salt

- pepper
- nutmeg

» Shred the cheese. Puree the broccoli with the
boiled potatoes and some of the cooking liquid of
the broccoli. Put the broccoli puree and the
remaining liquid and stock cubes into a measuring
beaker and fill it up to 750ml. Transfer the soup to
a pan and bring it to the boil while stirring. Stir in
the cheese and season with curry, salt, pepper and
nutmeg and add the cream.

Fresh fruit milkshake
Ingredients:

- 100g bananas or strawberries
- 200ml fresh milk

50g vanilla ice cream

- granulated sugar to taste

> Peel the bananas or rinse the strawberries. Cut
fruit into smaller pieces. Put all the ingredients in
the blender jar. Blend until smooth.

» You can use fruit of your choice to make your
favourite fresh fruit milkshake.

Pizza

Ingredients for the dough:

- 400g flour

[/2 tsp salt

- 20g fresh yeast or |.5 sachets dried yeast
- 2 tbs of cooking oil

- approx. 240ml water (35°C)



For the topping:

- 300ml sieved tomatoes (tinned)

- | tsp mixed Italian herbs (dried or fresh)
- | onion

- 2 cloves garlic

salt and pepper

- sugar

Ingredients to be spread over the sauce:

- olives, salami, artichokes, mushrooms, anchovies,
Mozzarella cheese, peppers, grated mature
cheese and olive oil according to taste.

» Place the kneading accessory in the bowl. Put all
the ingredients in the bowl and set the speed
control to maximum speed (position 2). Knead the
dough for approx. 90 seconds until a smooth ball
has formed. Put the dough in a separate bowl,
cover it with a damp cloth and leave it to rise for
about 30 minutes.

» Chop the onions and garlic with the metal blade
in the food processing bowl and fry them in a pan
until they are transparent. Add the sieved
tomatoes and the herbs and simmer for about
10 minutes. Season to taste with salt, pepper and
sugar. Allow the sauce to cool down.

» Heat the oven to 250°C.

> Roll the dough out on a floured worktop and
make two round shapes. Place the dough shapes
on a greased baking tray. Spread the topping on
the pizza, leaving the edges free. Spread with the
desired ingredients, scatter some grated cheese
over the pizza and drip some olive oil over it.

> Bake the pizzas for |2 to |5 minutes.
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Vegetable and potato fry

Ingredients:

- | egg

- 50ml milk

- | tbs flour

- | tsp coriander

- salt and pepper

- 2 large potatoes (about 300g)

- 100g carrots

- 150g celery

- 50g sunflower seeds or 2 tbs corn from the
cob

- oil to fry

» Using the metal blade, mix the egg, milk, flour,
coriander, salt and pepper.

» Shred the peeled potatoes, the scraped carrots
and the cleaned celery with the shredding insert
and add to the egg mixture. Stir the vegetables,
the egg mixture and the sunflower seeds or corn
from the cob together in a bowl.

» Heat the oil in a frying pan and fry 8 flat patties
on both sides until they are golden brown. Allow to
drain on kitchen paper.

» Cooking time: 3-4 minutes.

Bread (white)

Ingredients:

- 500g bread flour

- |5g soft butter or margarine

- 25g fresh yeast or 20g dried yeast
- 260ml water

- 10g salt

- 10g sugar
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> Assemble the kneading accessory in the bowl. Put
flour, salt and margarine or butter in the bowl. Add
the fresh or dried yeast and the water. Put the lid
on the bowl and turn it into the direction of the
arrow until you hear a click. Set the speed control
to maximum speed (position 2) and mix the
dough (for the maximum kneading time see the
table Quantities and preparation times).

> Remove the dough from the bowl, put it in a large
bowl, cover with a damp tea towel and allow to
rise in @ warm place for 20 minutes. After rising,
flatten the dough again, and shape into a ball.

> Return the dough to the bowl, cover with the
damp cloth and leave it to rise for another
20 minutes. Flatten it again, and roll it up.

> Place the dough in a greased baking tin, and leave
it to rise for another 45 minutes. Bake the bread
in the lower part of a pre-heated oven.

> Bake the bread at about 225°C in the lower part
of a pre-heated oven in about 35 minutes.
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@ Pierécien
Urzadzenie to zostato wyposazone w O Nozyk
automatyczny termiczny system odcinajacy O Sitko z otworami o érednicy 4 mm
doptyw pradu.W przypadku przegrzania system @ Sitko z otworami o érednicy 4 mm
ten automatycznie odcina doptyw pradu do O Separator
urzadzenia. @ Nasadka masarska do kietbas

O Taca

Opis ogélny ® Popychacz
O Dzwignia zwalniajaca
O Czest silnikowa

© Regutor cbroton

- P = praca pulsacyjna

- 0 = wylaczone Przed pierwszym uzyciem urzadzenia zapozngj si¢
- | = obroty minimalne doktadnie z instrukcja jego obstugi i zachowaj ja na
- 2 = obroty maksymalne przysztos¢, do ewentualnej konsultagji.
© Nakretka (musi by¢ zamontowana, aby

mozliwe byto uzywanie funkcji malaksera) » Zanim podfaczysz urzadzenie, sprawdz, czy
® Miska malaksera napigcie wskazane na urzadzeniu odpowiada
@ Uchwyt na akcesoria lokalnemu napieciu sieciowemu.
@ Pokrywka miski malaksera » Nie uzywaj akcesoriow ani czesci zamiennych
® Dzbanek blendera innych producentéw ani takich, ktore nie sa
@ Pokrywa dzbanka zalecane przez firme Philips.W przypadku
O Lej wsypowy uzycia takich akcesoriéw lub czesci, gwarancja
® Popychacz traci waznos¢.
@ Zatyczka » W celu uniknigcia niebezpiecznych sytuacji nie
@ Koncowka do zagniatania ciasta (mieszak) nalezy podtacza¢ tego urzadzenia do
O Metalowe ostrze + ostonka zabezpieczajaca wylacznika czasowego.
O Nasadka szatkujaca na plastry » Nie uzywaj urzadzenia, jesli przewdd
© Widadka $cierajaca na wiérki $redniej gruboéci zasilajacy, wtyczka lub inne czesci sa
@ Uchwyt widadek uszkodzone.
© Tarcza emulgujaca » Jesli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu,
® Przeldadnia maszynki do miesa musi zosta¢ wymieniony w autoryzowanym
© Czeé¢ tnaca maszynki do miesa punkcie serwisowym firmy Philips, co pozwoli

@ Slimak unikna¢ ewentualnego niebezpieczenstwa.
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Przed pierwszym uzyciem doktadnie umyj
wszystkie czesci urzadzenia stykajace sig z
Zywnoscia.

Nie przekraczaj ilosci sktadnikow ani czasu
obrobki wskazanych w tabeli.

Nie przekraczaj maksymalnej zawartosci
wskazanej na misce malaksera lub na
blenderze oznaczonej gérng kreska podziatki.
Natychmiast po zakornczeniu pracy wyfacz
urzadzenie z gniazdka $ciennego.

Gdy urzadzenie jest wiaczone, nigdy nie
popychaj produktéw w leju wsypowym

palcami lub innymi przedmiotami (np.fopatka).

W tym celu uzywaj wyfacznie popychacza.
Zawsze wytaczaj urzadzenie z sieci przed
wtozeniem palcéw albo jakiegos$ przedmiotu
(np.fopatki) do blendera.

Przechowuj urzadzenie w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

Nie pozostawiaj wtaczonego urzadzenia bez
nadzoru.

Funkcje malaksera dziatajg tylko wtedy, gdy
kropka na zatyczce znajduje sie naprzeciwko
kropki na czesci silnikowej, za$ kreska na
pokrywie znajduje sig¢ naprzeciwko kreski na
misce.Wbudowany zamek bezpieczenstwa
zostanie wowczas odblokowany i mozliwe
bedzie wiaczenie urzadzenia.

Whytaczaj urzadzenie przez odfaczeniem
kazdego akcesorium.

Zawsze wytaczaj urzadzenie, ustawiajac
regulator obrotéw w pozycji 0.

Przed zdjgciem pokrywki z urzadzenia
odczekaj, az wszystkie czesci ruchome sie
zatrzymaja.

Nigdy nie zanurzaj czesci silnikowej
urzadzenia w wodzie ani innym ptynie. Nie
sptukuj jej biezaca woda. Do czyszczenia
czesci silnikowej uzywaj wylacznie wilgotnej
$ciereczki.

Przed kazdym uzyciem zdejmuj z ostrza
ostonke zabezpieczajaca.

Nigdy nie uzywaj nozyka w potaczeniu z
separatorem i nasadka masarska.

Nie miel kosci, orzechéw lub innych twardych
sktadnikow.

Nigdy nie dotykaj tacy palcami. Korzystaj
zawsze z popychacza.

Odczekaj do chwili, az ostygna gorace
sktadniki, zanim zaczniesz przygotowywac je w
dzbanku blendera (maksymalna temperatura
80°C/175°F).

Jesli przygotowujesz w urzadzeniu pieniacy sig
ptyn, nie nalewaj do blendera wigcej niz jeden
litr.

Zalecane ilosci skfadnikow i czasy stosowania
poszczegdlnych funkcji znajdziesz w tabelach
w dalszej czesci niniejszej instrukcji obstugi.
Zwré¢ uwage, ze nie jest mozliwe korzystanie
z miski malaksera i jej funkcji, gdy do czesci
silnikowej podtaczony jest dzban blendera.
Poziom hatasu: L= 89 dB(A)



Uzycie urzadzenia

Termiczny wylacznik bezpieczenstwa

W celu unikniecia niebezpiecznych sytuacji
urzadzenie to nie moze by¢ podtaczone do
wytacznika czasowego.

Jesli urzadzenie nagle sie zatrzyma:

Il Wyjmij wtyczke z gniazdka $ciennego.

Odczekaj 60 minut, az urzadzenie ostygnie.

W16z wtyczke do gniazdka $ciennego.

Wiacz ponownie urzadzenie.

> Skontaktuj sie ze sklepem lub autoryzowanym
punktem serwisowym firmy Philips, jesli
automatyczny termiczny system odcinajqcy

doptyw prqdu wiqcza sie bardzo czesto.

Misa malaksera
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Umies¢ pokrywke na misce. Przekrec
pokrywke w kierunku wskazanym przez
strzatke, az ustyszysz charakterystyczne
klikniecie (wymaga to uzycia nieco sity).

Whbudowany zamek bezpieczenstwa

Na czesci silnikowej, misce oraz pokrywce
znajduja sie specjalne oznaczenia. Urzadzenie
moze dziafa¢ tylko wtedy, jesli kropka na misce
znajduje sie doktadnie naprzeciwko kropki na
czedai silnikowe.

Il Upewnij sie, czy kreska na pokrywce oraz
kreska na misce znajduja si¢ doktadnie
naprzeciwko siebie. Wypuktos¢ pokrywki
dopasowuje si¢ wowczas do ksztattu
uchwytu.

Lej wsypowy i popychacz

o
i i

£

e

Misa malaksera dziata tylko wtedy, gdy dzban
blendera nie jest zatozony na czes¢ silnikowa i gdy
zatyczka zostata wkrecona na nig w taki sposéb,
ze kropka na zatyczce znajduje sie naprzeciwko
kropki na czesci silnikowej.

HEl Zamontuj miske na malakserze,
przekrecajac uchwyt w kierunku
wskazanym strzatka, az ustyszysz
charakterystyczne klikniecie.

Il Lej wsypowy stuzy do dodawania ptynnych
i statych sktadnikéw. Do przepychania
statych sktadnikéw przez lej wsypowy stuzy
popychacz.

Mozna takze uzywac¢ popychacza jako
zatyczki w celu zapobiezenia wypadaniu
produktow z leja.
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Metalowe ostrze

Metalowe ostrze stuzy do rozdrabniania,
miksowania, mieszania i ucierania.

Krawedzie ostrza sa bardzo ostre. Nie dotykaj ich!
Il Zdejmij ostonke zabezpieczajaca z ostrza.

Umies¢ uchwyt na akcesoria w misce, a
nastepnie zamontuj ha nim ostrze.

Wiéz sktadniki do misy.
» Duze kawatki pokréj na mniejsze o wymiarach ok.
3 x 3 x 3 cm. Umies¢ pokrywke na misce.

Wiéz popychacz do leja wsypowego.

Ustaw regulator obrotéw w pozycji 2
(obroty maksymalne).
- Urzadzenie dziata az do momentu
przestawienia na pozycje O (wytaczone).

» Aby zmniejszy¢ obroty, ustaw regulator
obrotéw w pozyciji |.

Porady

» Gdy rozdrabniasz cebule, uzywaj ustawienia
pulsacyjnego - dzieki temu unikniesz zbyt
drobnego posiekania cebuli.

» Uwazaj, by urzadzenie nie dziatato zbyt dtugo
podczas rozdrabniania sera (zottego).
Woéwczas bowiem ser rozgrzewa sig za
bardzo oraz zaczyna sig topic i klei¢.

» Nie uzywaj ostrza do rozdrabniania bardzo
twardych skiadnikéw, takich jak ziarna kawy,
gatka muszkatotowa, kurkuma czy kostki lodu.
Ostrze moze sig stepic.

Jesli produkty przykleja sie do ostrza lub do
Scianek miski:

Il Wytacz urzadzenie.
Zdejmij pokrywke z miski.

topatka usun rozdrobnione sktadniki z
ostrza i $cianek miski.

Witadki: wkiadka szatkujaca i wktadka
$cierajaca

Nigdy nie prébuj rozdrabnia¢ wiktadkami takich
twardych produktéw, jak kostki lodu.

Krawedzie witadek sg bardzo ostre. Nie dotykaj
ich!

Bl Umies¢ w uchwycie zadang witadke.

Umies¢ uchwyt wiiadki w uchwycie na
akcesoria, ktéry znajduje si¢ w misce.

Zat6z pokrywke na miske.
Wi6z skiadniki do leja wsypowego.

> Pokrdj duze sktadniki na kawatki mieszczqce sie w
leju wsypowym.



Aby osiagna¢ najlepsze rezultaty, napetniaj
lej wsypowy réwnomiernie.
> Jesli masz do pociecia lub starcia duze ilosci
sktadnikéw;, poddawaj jednorazowo obrébce mate
porgje i oprézniaj miske regularnie.

A Ustaw regulator obrotow w pozycji 2
(obroty maksymalne).

Urzadzenie dziata az do momentu przestawienia

na pozycje O (wylaczone).

» Aby zmniejszy¢ obroty, ustaw regulator
obrotow w pozycji |.

Popychaczem lekko popchnij produkty
znajdujace sie w leju wsypowym.

» Gdy $cierasz migkkie warzywa lub owoce,
mozesz zmniejszy¢ predkos¢, ustawiajac
regulator obrotow w pozycji |. Dzigki temu
rozdrabniane warzywa i owoce nie zamienia
sie w papke.

IEl Aby wyja¢ wkiadke z uchwytu, wez w rece
uchwyt, tylng czescia skierowang do
siebie. Przycisnij brzegi wktadki kciukami
tak, aby wkfadka wypadfa z uchwytu.

Akcesorium do zagniatania ciasta (mieszak)

Akcesorium to stuzy do wyrabiania ciasta
drozdzowego lub przyrzadzania ciast o rzadkiej
konsystencji.
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Il Ustaw miske na czesci silnikowej i
zamontuj mieszak na umieszczonym na
misie uchwycie na akcesoria.

Wiéz skiadniki do miski i przykryj miske
pokrywka. Umie$¢ popychacz w leju
wsypowym, by zapobiec wydostawaniu sie
sktadnikow podczas mieszania.

Ustaw regulator obrotéw w pozycji 2
(obroty maksymalne).

Odpowiedni czas obrébki znajdziesz w tabeli.

Tarcza emulgujaca

Tarcza emulgujaca stuzy do przyrzadzania
majonezu, ubijania Smietany i piany z biatek.

Il Zat6z tarcze emulgujaca na uchwyt na
akcesoria znajdujacy sie w misce.

W16z sktadniki do miski i przykryj miske
pokrywka.

Aby uzyska¢ optymalne rezultaty, ustaw
regulator obrotéw w pozycji | (obroty
minimalne).

Porady

» Jesli zamierzasz ubi¢ piang z biatek, upewnij
sig, czy jajka maja temperature pokojowa.

» Wyjmij jajka z lodéwki co najmniej pot
godziny przed ubijaniem.
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» Wszystkie sktadniki przeznaczone do
przyrzadzania majonezu powinny mie¢
temperature pokojowa.

» Olej mozna dodawac przez maty otwor na
spodzie popychacza.

» Jesli zamierzasz ubija¢ $mietang, $mietana musi
by¢ wyjeta prosto z lodéwki. Nalezy
przestrzega¢ czasu obroébki podanego w
tabeli. Nie nalezy ubija¢ $mietany zbyt dtugo.

» Aby mie¢ wieksza kontrolg nad procesem,
uzywaj ustawienia impulsowego.

Mikser

Blender jest przeznaczony do:

- Mieszania ptynéw, na przykiad produktéow
mlecznych, soséw, sokdw owocowych, zup,
mieszanych napojoéw, herbat i koktajli.

- Mieszania miekkich sktadnikow, np. do
przygotowywania ciasta na nalesniki i majonezu.

- Ucierania gotowanych skfadnikéw, np. do
przygotowywania potraw dla niemowlat.

Il Zdejmij zatyczke w celu dotaczenia dzbana
blendera.

Zamontuj blender na czesci silnikowej;
przekrecaj go w kierunku wskazanym
przez strzatke az do chwili, gdy bedzie
mocno przytwierdzony. Uchwyt musi by¢
skierowany w lewa strone.

Nie wywieraj zbyt duzego nacisku na uchwyt

blendera.

(3

Wi1éz skiadniki do dzbana blendera.

Zamknij pokrywke.

Ustaw regulator obrotéw w pozycji 2
(obroty maksymalne). Urzadzenie dziata
przy tych obrotach az do momentu
wyfaczenia go przez ustawienie regulatora
obrotéw w pozycji 0.

Odpowiedni czas obrébki znajdziesz w tabeli.

Porady

» Wlewaj ptynne sktadniki do dzbanka przez
otwor w pokrywece.

Im dtuzej urzadzenie dziata, tym drobniej beda
zmiksowane skfadniki.

Przed wrzuceniem sktadnikéw do blendera
duze kawatki nalezy pocia¢ na mniejsze. Jesli
chcesz przygotowac wieksza ilos¢ potrawy lub
napoju, lepiej jest podzieli¢ je na mniejsze
porcje, niz przetwarza¢ na raz w catosci
zapetniajac dzbanek.

Twarde skfadniki, na przyktad ziarna soi, z
ktérych cheesz przygotowac mleczko sojowe,
nalezy przed obréobka namoczy¢ w wodzie.
Aby pokruszy¢ kostki lodu, nalezy wrzuci¢ je
do dzbanka, przykry¢ pokrywka i uzy¢
ustawienia pulsacyjnego.

Jesli sktadniki przykleja sie do $cianek blendera:



Il Wytacz urzadzenie i wyjmij wtyczke z
gniazdka $ciennego.

Zdejmij pokrywke.
Nigdy nie zdejmuj pokrywki, gdy urzadzenie
jeszcze dziata.

Usun skfadniki ze $cianek blendera za
pomoca topatki.

Nie zblizaj fopatki do krawedzi tnacych ostrzy -

zachowaj okoto 2 cm odlegtosci.

> Jesli nie satysfakcjonuje cie efekt, wytqcz
urzqdzenie i wiqczaj go ponownie kilkakrotnie,
ustawiajqc regulator obrotow w pozydji
impulsowej. Lepsze rezultaty mozna takze
osiqgnqd, mieszajqc skiadniki fopatkq (ale
wéwczas blender musi by¢ wytqczonyl) lub
odlewajqc z dzbanka czes¢ sktadnikéw, by
przetworzy¢ mniejszq ich ilosc.

> Niektdre sktadniki fatwiej jest obrabiad, jesli
dodasz do nich troche plynu, na przyktad soku z
cytryny podczas obrébki owocdw.

Maszynka do migsa

Maszynke do migsa mozna wykorzystywac do
mielenia miesa i robienia kietbas.

Maszynka do migsa dziata tylko wtedy, gdy dzban
blendera nie jest zatozony na czes¢ silnikowa i gdy
zatyczka zostata wkrecona na nia w taki sposob,
ze kropka na zatyczce znajduje sie naprzeciwko
kropki na czesci silnikowej.
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Il Zat6z przektadnie na czesé silnikowa.
Gdy poprawnie zainstalujesz przektadnie, ustyszysz
klikniecie.

Do czesci tnacej maszynki wtoz slimak, od
strony koncdwki z tworzywa sztucznego.

Umies¢ nozyk na slimaku. Krawedzie tnace
powinny by¢ skierowane do przodu.

Umies¢ na $limaku sitko z mniejszymi lub
wiekszymi otworami - zaleznie od
wymaganej konsystencji potrawy.

Sprawdz, czy w naciecie na sitku wsuniety jest

wystep glowicy maszynki.

Zamontuj pierscien na maszynce;
przekrecaj go w kierunku wskazanym
przez strzatkg az do chwili, gdy bedzie
odpowiednio zamocowany.



A Na gornej czesci maszynki umiesé tace.

Mielenie miesa

Il Potnij migso na paski o dtugosci 10 cm i
grubosci 2 cm.

Usun mozliwie wszystkie kosci, kawatki
chrzastek i $ciggna.

Nigdy nie uzywaj zamrozonego migsal

Ustaw regulator obrotéow w pozycji 2
(obroty maksymalne).

Wi1éz migso do tacy. Stopniowe wsuwanie

migsa do maszynki wykonuj uzywajac
popychacza.

» Mozesz zemle¢ |,3 kg migsa na minute.
Jesdli chcesz zemle¢ mieso wieprzowe, uzywaj
migsa chudego, bez thuszczu i $ciggien.

» Aby zemle¢ migso na befsztyk tatarski -
dwukrotnie zmiel migso uzywajac sitka z
mniejszymi otworami

()

Przygotowywanie kietbas
Il Zmiel mieso.

Po zmieleniu migsa wyjmij wtyczke z
gniazdka $ciennego i odkrec pierscien.

Wyijmij sitko z mniejszymi otworami
Wyjmij nozyk.

» Jesli chcesz robic kietbase, pozostaw slimak w
maszynce.

Umie$¢ separator w maszynce.

A Zatéz na maszynke nasadke masarska i
dokrec pierscien.

Urzadzenie jest teraz gotowe do robienia kietbas.

orady

- Ostonke (jelito) na kietbasy witdz na |0 minut
do cieptej wody. Nastepnie nasun mokra
ostonke (jelito) na lejek nasadki masarskie;.
Wepchnij (przyprawione) mielone migso do
maszynki.

- Jedli jelito przyklei si¢ do nasadki masarskiej,
zwilz je woda.

- Aby zrobi¢ kietbaski, ustaw regulator obrotéw
w pozycji |.



Przed przystapieniem do umycia urzadzenia
wylacz je i wyjmij wtyczke z gniazdka Sciennego.

Bardzo uwazaj przy myciu metalowych ostrzy
czesci tnacej blendera oraz naktadek. Krawedzie
tnace sa bardzo ostre!

Upewnij sig, czy krawedzie tnace ostrzy oraz
witadek nie stykaja sie z twardymi przedmiotami
Moga one spowodowac stepienie ostrzy.
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Czesci te zostaty poddane testom
wytrzymato$ciowym na zmywanie w zmywarce na
podstawie DIN EN 12875.

Nie nalezy my¢ blendera w zmywarce do naczyn!

Aby zdja¢ pokrywke, otwérz ja i pociagnij
do gory.

Pokrywke zdejmuj tylko wtedy, gdy chcesz ja

umyd.

Szybkie mycie blendera

> Niektdre sktadniki mogq powodowac
przebarwienia na akcesoriach. Nie wplywa to
negatywnie na dziatanie tych akcesoriéw. Po
pewnym czasie przebarwienia na ogét same
znikajq.

Il Zbedny odcinek przewodu sieciowego
zwin wokot uchwytéow umieszczonych na
tylnej $ciance urzadzenia.

(

Wytrzyj czes¢ silnikowa wilgotna
Sciereczka. Nie zanurzaj czesci silnikowej w
wodzie ani jej nie sptukuj.

Zawsze bezposrednio po zakonczeniu

Il Wlej letnia wode (nie wigcej niz 0,5 litra)
wraz z ptynem do mycia naczyn do
dzbanka blendera.

Zamknij pokrywke.

Uruchom urzadzenie na kilka minut,
ustawiajac regulator obrotéw w pozycji
pulsacyjnej (urzadzenie zatrzyma sie, gdy
zwolnisz regulator obrotéw).

Zdejmij dzbanek blendera i wyptucz go
czysta woda.

Maszynka do migsa

obrobki myj czesci, ktére kontaktuja sie z
zywnoscia. Myj je w goracej wodzie z
ptynem do mycia naczyn.

Miske, pokrywke miski, popychacz oraz
akcesoria (z wyjatkiem blendera) mozna
my¢ w zmywarce.

Migso pozostate wewnatrz maszynki do mielenia
miesa mozna usunaé ze $rodka urzadzenia,
przepuszczajac przez nig kromke chleba.

B Sprawdz, czy urzadzenie jest odfaczone od
sieci.
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Weisnij dzwignie zwalniajaca i obro¢ cafa
maszynke do migsa w kierunku wskazanym
strzatka.

Wyjmij popychacz i tace.

Odkrec¢ pierscien i wyjmij z maszynki
wszystkie czesci.

Nie myj czesci maszynki w zmywarce do naczyh!

Wszystkie czesci wchodzace w kontakt z
migsem umyj w goracej wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn

NATYCHMIAST PO UZYCIU.

I Optucz je czysta goraca woda i
NATYCHMIAST je osusz.

» Radzimy naoliwi¢ ndz i tarcze tnace niewielka
iloscig oleju roslinnego.

Przechowywanie

MicroStore

» Umies¢ akcesoria (ostrze, uchwyt wkiadek) na
przeznaczonym dla nich uchwycie i i
przechowuj je w misce. Na koncu wtoz
uchwyt wktadek.

» Przewdd sieciowy zwin wokdt uchwytéw
umieszczonych na tylnej $ciance urzadzenia.

Gwarancja i serwis

Jesli potrzebujesz informagji lub jesli masz jaki$
problem skontaktuj sie z Biurem Obstugi Klienta
(numer telefonu znajdziesz w Karcie
Gwarancyjnej) lub tez najblizszym punktem
serwisowym sprzetu AGD, autoryzowanym przez
firme Philips (patrz: wykaz w Karcie
Gwarancyjnej). Mozesz takze odwiedzi¢ nasza
strone internetowa : www.philips.pl.



Usuwanie usterek

Problem Rozwiazanie

Urzadzenie nie wiacza  Przekre¢ miske i pokrywke w kierunku zgodnym z

sig, gdy ustawie ruchem wskazéwek zegara, az ustyszysz klikniecie.
regulator obrotéw w  Sprawdz, czy kropka na misce znajduje sie dokfadnie
pozycji pulsacyjnej, | naprzeciwko kropki na czesci silnikowej oraz czy

albo 2. urzadzenie zatrzyma sig, gdy zwolnisz regulator obrotéw.

Sprawdz rowniez, czy zdjety jest dzban blendera i czy
zostata prawidtowo zatozona zatyczka. Kropka na
zatyczce musi znajdowac sie doktadnie naprzeciwko
kropki na czesci silnikowe;.

Urzadzenie nagle Prawdopodobnie z powodu przegrzania urzadzenia
zatrzymato sie. automatyczny system termiczny odcigt doptyw pradu.
I) Wytacz urzadzenie (pozycja 0). 2) Wyjmij wtyczke z
gniazdka Sciennego. 3) Odczekaj 60 minut, az urzadzenie
catkowicie ostygnie. 4) Wetknij wtyczke do gniazdka
Sciennego. 5) Wiacz ponownie urzadzenie.

Akcesorium do Sprawdz, czy dobrze przekrecitas/es miske i pokrywke w
wyrabiania ciasta lub kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara, az do
do mieszania nie momentu klikniecia.

obraca sie.

Zarébwno dzbanek Jedli zaréwno blender; jak i miska malaksera sg

blendera, jak i miska zamontowane prawidtowo, dziatat bedzie tylko blender.
malaksera Jesli chcesz uzywac miski, odtacz blender, a przeznaczony
zamocowane sa na na jego podtaczenie otwor zadlep nakretka.

czesci silnikowej
urzadzenia, ale pracuje
tylko blender:

Akcesoria

Zastosowanie

Rozdrabnianie,
ucieranie,
miksowanie

Wyrabianie
ciasta

Krojenie na
plastry, Scieranie,
ucieranie.

Mieszanie,
ucieranie

Mielenie

Ubijanie,
emulgowanie
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Czas obrobki

10 - 60 sekund

60 - 180 sekund.

10 - 60 sekund

10 - 60 sekund

W zaleznosci od
ilosci.
10 - 60 sekund
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llosci sktadnikow i czas obrobki.

Sktadniki i
rezultaty
obrébki

Jabtka,
marchew, seler
- $cieranie

Jabtka,
marchew, seler
- ciecie na
plastry

Rzadkie ciasto
(na nalesniki) -
ubijanie

Butka tarta -
rozdrabnianie

Krem maslany
(creme au
beurre) -
ubijanie

Maksy Akces Postgpowanie

malna
ilos¢

500 g

500 g

750
ml

|100g

300g

oria /
predk

os¢

obrot

ow
®/2

©/2

0/2

0/2

Potnij warzywa na kawafki,
ktére mieszcza sie w leju.
Wypetnij nimi caly lej i ucieraj

warzywa, delikatnie popychajac

je popychaczem.

Potnij warzywa na kawatki,
ktére mieszcza sie do leja.
Wypemij nimi caty lej i tnij

warzywa, delikatnie popychajac

je popychaczem.

Do dzbana blendera najpierw
wlej mleko, nastepnie dodaj
suche sktadniki. Miksuj catoé¢
przez okoto | minute. W razie
potrzeby powtdrz czynnoéc
dwukrotnie. Potem przez kilka
minut pozwol urzadzeniu
ostygna¢ do temperatury
otoczenia.

Uzyj suchego, chrupiacego
pieczywa.

Aby uzyskac lekki krem, uzyj
miekkiego masta

Zastosowanie

Satatki, surowki

Satatki, surowki

Naledniki,
gofry

Potrawy
obtaczane
butka tarta,
zapiekanki

Desery,
polewy

Sktadniki i
rezultaty
obrobki

Ser
(parmezan) -
rozdrabnianie

Ser (gouda) -
Scieranie

Czekolada -
rozdrabnianie

Gotowany
groszek, fasola
- ucieranie

Gotowane
warzywa i
mieso -
ucieranie

Ogbrek-
krojenie w
plastry

Ciasto (na
chleb) -
wyrabianie

Maksy Akces

malna oria /
ilos¢  predk
os¢
obrot
ow
200g /2
200g @/2
200g /2
250g 0/
2
500g 0/
2
2 ©/1
ogorki
500g ®/2
maki

Postepowanie

Uzyj sera bez skérki i potnij go
na kawatki o wielkoéci ok. 3cm
X 3cm.

Potnij ser na kawatki, ktére
zmieszcza sie do leja
wsypowego. Przycidnij
delikatnie popychaczem.

Uzyj twardej czekolady bez
dodatkéw. Potam czekolade na
dwucentymetrowe kawatki.

Uzyj gotowanego groszku lub
fasoli.W razie potrzeby, dodaj
nieco ptynu, aby poprawic¢
konsystencje masy.

Aby uzyska¢ geste puree dodaj
niewielka ilo$¢ ptynu. Aby
uzyskac delikatne puree,
dodawaj ptynu, az masa bedzie
zupetnie gtadka.

Wi6z ogérek do leja
wsypowego i delikatnie
przycisnij.

Wymieszaj ciepta wode z
drozdzami i cukrem. Dodaj
make, olej i sél. Wyrabiaj ciasto
przez ok. 90 sekund. Odstaw
do wyrosnigcia na 30 minut.

Zastosowanie

Przystrajanie
dan, zupy, sosy,
zapiekanki

Sosy, pizza,
zapiekanki,
fondue

Przystrajanie
dan, sosy,
wypieki,
puddingi, musy.

Puree, zupy

Potrawy dla
dzieci i
niemowlat.

Satatki,
przystrajanie
dan

Chleb



Sktadniki i
rezultaty
obraébki

Akces
oria /
predk
os¢
obrot
ow

Ciasto (na 750g ¥/2
pizze) - maki
wyrabianie

Ciasto 300g ®¥/2
(kruche) - maki
wyrabianie

Ciasto 500g ®/2
(drozdzowe) - maki
wyrabianie

®/ |

Piana z biatek - 4
ubijanie biatka

Zastosowanie

Postepowanie

Postepuj tak samo jak przy Pizza
ciescie na chleb. Wyrabiaj ciasto

przez minute.

Szarlotka,
herbatniki,
placki z
owocami

Uzyj zimnej margaryny. Potnij
margaryne na kawatki o
wielkosci 2 cm. Wsyp make do
miski i dodaj margaryne.
Ugniataj ciasto, az stanie sie
kruche. Dodaj zimng wodg, nie
przerywajac ugniatania.
Przestan miesza¢, gdy tylko
ciasto zacznie formowac sie w
kule. Przed dalsza obrébka
odczekaj, az ciasto ostygnie.

Placek
drozdzowy

Najpierw w osobnej misce
wymieszaj drozdze, ciepta
wode i troche cukru. Wbz
wszystkie skfadniki do miski
malaksera i wyrabiaj ciasto, az
bedzie gtadkie i nie bedzie
przykleja¢ sie do Scianek
naczynia (okoto minuty).
Zostaw ciasto do wyrosnigcia
na pot godziny.

Uzyj jajek o temperaturze
pokojowej. Uwaga: wez co beza
najmniej 2 jajka.

Pudding, suflet,

Sktadniki i
rezultaty
obroébki

Owoce (np. 500¢g

jabtka, banany)

- miksowanie

Owoce (np. 500 g

jabtka, banany)

rozdrabnianie

Czosnek - 300 g

siekanie

Ziofa (np. Wez

pietruszka) -  co

siekanie najmni
ej 50 g

Majonez - 3 jajka

emulgowanie

o/2

® /|
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Postepowanie

Wskazdwka: aby owoce nie
stracity koloru, dodaj troche
soku z cytryny. Wlej troche
ptynu, aby uzyska¢ delikatng
mase.

Wskazdéwka: aby owoce nie
stracity koloru, dodaj troche
soku z cytryny.

Obierz czosnek. Aby uniknac¢
posiekania czosnku zbyt
drobno, ustaw regulator
obrotéw w pozycji pulsacyjnej.
WezZ co najmniej 150 g
czosnku.

Przed posiekaniem umyj i osusz
ziofa.

Wszystkie skfadniki musza mie¢
temperature pokojowa. Uwaga:
wez co najmniej jedno duze
jajko, dwa mate jajka lub dwa
z6ttka. Umiesc¢ jajko(a) lub
z6ttka jajek z odrobing octu w
misce i stopniowo, po kropelce
dodawaj olej.

Zastosowanie

Sosy, dzemy,
puddingi,
pokarm dla
niemowlat

Przystrajanie
dan, dipy

Sosy, zupy,
przystrajanie
dan, masto
ziotowe

Satatki,
przystrajanie
dan, sosy
barbecue
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Sktadniki i
rezultaty
obrobki

Mieso (chude)
- mielenie

Mieso, ryba,
dréb (filety) -
mielenie

Masy (do
ciast) -
miksowanie

Orzechy -
rozdrabnianie

Cebula -
siekanie

Maksy
malna
ilos¢

1000

400g

4 jajka

250g

500g

Akces
oria /
predk
os¢

obrot

/2

/2

/2

Postepowanie

Najpierw usun Sciggna i kosci.
Potnij mieso na kawatki o
wielkosci 3 cm. Jesli chcesz
zemle¢ migso grubiej, ustaw
regulator obrotéw w pozycji
pulsacyjnej.

Najpierw usun Sciggna i kosci.
Potnij migso na kawatki o
wielkosci 3 cm. Jesli chcesz
zemle¢ migso grubiej, ustaw
regulator obrotéw w pozydji
pulsacyjne;.

Skiadniki musza mie¢
temperature pokojowa. Mieszaj
miekkie masto z cukrem, az
powstanie gladka i lekka masa.
Nastepnie dodaj mleko, jajka i
make.

Jesli chcesz zemle¢ mieso
grubiej, uzyj funkeji pulsacyjne;j.

Obierz cebule i pokrdj je na
¢wiartki. Obré¢ dwukrotnie
regulatorem obrotéw do
pozycji impulsowej, po czym
sprawdz rezultat.

® /|

Zastosowanie

Befsztyki
tatarskie,
hamburgery,
klopsy

Befsztyki
tatarskie,
hamburgery,
klopsy

Rézne ciastka.

Satatki,
puddingi, chleb
z orzechami,
pasta
migdatowa.

Safatki,
potrawy
gotowane,
potrawy
smazone,
przystrajanie

Skfadniki i Akces Postgpowanie
rezultaty oria/
obrobki predk

o8¢

obrot

ow
Cebula - 300g  ©/ 1 Obierz cebule i potnij ja na
krojenie w kawaltki, ktére zmieszcza sie do
plastry leja wsypowego. Uwaga: wez

co najmniej 100g cebuli.

Bita $mietana - 500m| @® /| Wez $mietane prosto z
ubijanie lodéwki. Uwaga: uzyj co

najmniej | 25ml Smietany. Po ok.
2 minut bita $mietana jest
gotowa.
Koktajle 500 0 /2 Utrzyj owoce (np. banany,
mleczne - ml truskawki) z cukrem, mlekiem i
miksowanie mleka odrobina lodéw, zmiksuj
doktadnie.
Zupy - 500ml @ /2  Uzyj gotowanych warzyw

miksowanie

Zastosowanie

Safatki,
potrawy
gotowane,
potrawy
smazone,
przystrajanie

Przystrajanie
potraw, kremy,
mieszanki z
lodami.

Koktajl
mleczny

Zupy, sosy



Kanapkowa pasta z cukinii
Sktadniki:

v

v

2 cukinie

3 gotowane jajka

| mata cebula

| tyzka stotowa oleju roslinnego

pietruszka

2-3 tyzki stotowe kwasnej $mietany

sok z cytryny, sos tabasco, sél, pieprz, proszek
curry, mielona papryka

Cukinie umyj i wysusz, a nastepnie rozdrobnij je w
misce malaksera za pomocq wkiadki scierajqcey.
Przetéz rozdrobnionq cukinie do naczynia, posyp solq
i zostaw na okoto |5 minut, aby wydzielit sie sok.
Przekrdj cebule na cwiartki i rozdrobnij jq wraz z
czosnkiem. Posiekaj tez liscie pietruszki (bez fodyg).
Przetéz rozdrobnionq cukinie na czystq Scierke i
wycisnij sok. Do rondla wlej odrobine oleju,
podsmaz posiekanq cebule i czosnek, nastepnie
dodaj cukinie. Podgrzewaj do chwili, az odparuje
caty sok. Odstaw na chwile do ostygniecia. Obierz
Jjajka i przez kilka sekund rozdrabniaj je w misce
malaksera. Do miski wtéz pozostate sktadniki,
przypraw je i wymieszaj za pomocq ostrza.
Podawaj na opiekanych kromkach biatego chleba.

Ciasto z owocami
Sktadniki:

150 g daktyli

225 g $liwek suszonych

100 g orzechdw (50 g migdatéw i 50 g
orzechéw wioskich)

POLSKI

- 50 g rodzynek

- 50 g suttanek

- 200 g petnoziarnistej maki zytniej
- 100 g maki pszennej

- 100 g brazowego cukru

- szczypta soli

- | torebka proszku do pieczenia
- 300 ml maslanki

» Zamontuj w misce metalowe ostrze. Wrzu¢ do

39

miski wszystkie sktadniki i miksuj przez 30 sekund

na maksymalnych obrotach. Ciasto piecz w
30-centymetrowej brytfannie przez 40 minut w
temperaturze | 70°C.

Placek lotarynski z pora

Skfadniki na ciasto:

- 250 g maki pszennej (lub razowej maki
pszennej)

- szczypta soli

- | tyzka stotowa miodu

- 20 g Swiezych drozdzy lub 1/2 paczki drozdzy
suszonych

- 100 g masta

- 6 tyzek stotowych letniej wody

Sktadniki na farsz:

- 500 g pora

- olej rodlinny

- 4 jajka

- 500 g kwasniej $mietany

- sOl, pieprz, w zaleznosci od potrzeb -2 tyzki
maki



40 POLSKI

» Wizuc wszystkie sktadniki do miski i wyrabiaj do
chwili, gdy osiqgnq konsystencje ciasta. Pozostaw
je na pét godziny do wyrosniecia.

> Potnij por na plastry za pomocq naktadki tnqcej.
Do rondla wlej nieco oleju i przez kilka minut
podsmazaj posiekany por. Reszte skiadnikéw
wrzuc do blendera i miksuj, az bedq miaty
kremowq konsystencje. Dla zageszczenia dodaj
[-2 tyzki stotowe mqki.

» Posmaruj ttuszczem brytfanne do pieczenia o
Srednicy 24 cm, a nastepnie na spodzie i
sciankach rozprowadz réwnomiernie ciasto. Natéz
farsz na ciasto, dorzucajqc pozostate sktadniki.
Piecz w rozgrzanym piekarniku przez okofo
40 minut w temperaturze 180°C. Potrawa moze
by¢ podawana na zimno lub gorqco.

Gulasz po wegiersku
Sktadniki:

- | tyzka stotowa oleju

- | $rednia cebula

- | fyzeczka papryki

400 g wotowiny lub wieprzowiny
- | zielona papryka

| pomidor

- sol

200 g marchwi

300 g ziemniakow

- kminek

» Umyj mieso i pokrdj na 2-centymetrowe kostki.
Obierz cebule i posiekaj jg w misce malaksera
przy uzyciu metalowego ostrza. Wydrqz papryke i
pokrdj jq w pierscienie, uzywajqc naktadki tnqcej

na plastry. Obierz pomidor, wykrdj pestki i pokrdj
w cienkie paseczki. Podsmaz na oleju posiekanq
cebule, az bedzie migkka. Zdejmij z ognia i posyp
paprykq w proszku, dodaj mieso i ciqgle mieszajqc
smaz przez kilka minut na duzym ogniu. Dodaj
pokrojonq papryke, pomidora i sél do smaku,
przykryj rondel i dus we wiasnym sosie na srednim
ogniu az do migkkosci.

Tymczasem obierz marchew i pokrdj jq za
pomocq nasadki tnqcej na plastry, obierz takze
Zziemniaki i pokrdj je w kostke. Dodaj je do miesa i
dodaj tyle zimnej wody, ile chcesz uzyskac zupy
(okoto 1,2 litra). Dopraw kminkiem i - dodajqc soli,
jesli to konieczne - dus do chwili, az wszystko
bedzie migkkie jak masto.

Podawaj na gorqco. Potrawe mozesz przystroic
krqzkami papryki, a na oddzielnym talerzu
podawac czerwonq papryke.

v

v

Rolada z orzechami laskowymi

Sktadniki na ciasto:

- 500 g przesianej maki

- 75 g cukru

- | tyzeczka soli

- | jajko

- 250 ml mleka (35°C)

- 100 g migkkiego masta

- 30 g $wiezych drozdzy (jesli uzywasz drozdzy
suszonych, stosuj sie do instrukeji na opakowaniu)

Nadzienie:

- 250 g posiekanych orzechdéw laskowych
- 100 g cukru

- 2 torebki cukru waniliowego

- 125 ml $mietany



» Nagrzej piekarnik do 200°C. Mleko, drozdze i
cukier mieszaj w misce przez |5 sekund,
wykorzystujqc koricdwke do wyrabiania ciasta.
Dodaj make, sél, masto i jajko. Wyrabiaj ciasto
przez 2 minuty. Przetéz ciasto do innej miski,
przykryj wilgotnq $cierkq i postaw na 20 minut w
cieptym miejscu, by wyrosfo.

> Posiekaj orzechy laskowe, uzywajqc metalowego
ostrza. Wymieszaj sktadniki na nadzienie.
Rozwatkuj ciasto w prostokqtny ksztaft. Natéz
mase z orzechow laskowych, a nastepnie zroluj jq
w pierscien. Wtdz piersciers do wysmarowanej
mastem formy do pieczenia. Odstaw, by ciasto
podrosto jeszcze przez 20 minut. Gérnq czes¢
posmaruj zéttkiem, a nastepnie wsu”| blache na
ruszt umieszczony posrodku piekarnika. Piecz
25 - 30 minut w temperaturze 200°C.

Ciasto czekoladowe
Sktadniki:

- 140 g miekkiego masta
- 110 g cukru lukrowego
- 140 g czekolady

- biatko z 6 jajek

- 6 z0ttek

- 110 g cukru pudru

- 140 g maki pszennej

Nadzienie:
- 200 g dzemu morelowego

Lukier:
- 125 ml wody
- 300 g cukru
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- 250 g utartej czekolady
- ewentualnie bita émietana

> Rozgrzej piekarnik do temperatury 160°C.
Wymieszaj masto z cukrem glazurowym,
wykorzystujqc metalowe ostrze. Rozpusc i dodaj
czekolade. Nastepnie dodaj Zéttka jedno po
drugim - i mieszaj do momentu, az masa bedzie
miata kremowq konsystencje. Tarczq emulgujqcq
ubij na sztywno biatka z cukrem pudrem. Do masy
dodaj piane z biatek i delikatnie wymiesza.
topatkq wmieszaj make. Przetéz ciasto do
nattuszczonej blachy do pieczenia. Piecz przez
godzine w temperaturze |60°C. Przez pierwsze
|5 minut drzwiczki piekarnika powinny by¢ nieco
uchylone.

> Pozwdl ciastu nieco ostygnqc na blasze do
pieczenia (24 cm), a nastepnie przewrd¢ je na
drucianq kratke do dalszego wystudzenia. Przekrdj
ciasto w poziomie na potowe, na jednq czes¢
natéz dzem morelowy, a nastepnie ztqcz
ponownie obydwie potowy. Reszte dzemu rozgrzej,
a gdy stanie sie ptynny, polej nim cate ciasto.
Przygotuj glazure. Zagotuj wode, dodaj cukier i
czekolade i gotuj na matym ogniu. Ciggle mieszaj,
az masa bedzie na tyle gladka, Ze da sie
rozsmarowac na ciescie. Natéz polewe na ciasto i
poczekaj do wystygniecia. Podawaj z odrobinq bitej
Smietany.do wyrosniecia na 30 minut.
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Zupa z brokutéw (dla 4 osé6b)
Sktadniki:

- 50 g dojrzatego sera Gouda

- 300 g gotowanych brokutéw (fodygi i kwiaty)
- wywar z gotowania brokutdw

- 2 gotowane pokrojone ziemniaki

- 2 kostki rosotowe

- 2 tyzki stotowe bitej Smietany

- curry

- sol

- pieprz

- gatka muszkatotowa

v

Rozdrobnij ser. Utrzyj brokuty z gotowanymi
ziemniakami i odrobing wywaru z gotowania
brokutéw. Przelej mase brokutowq, pozostaty
wywar oraz kostki rosotowe do pojemnika z

podziatkq i dopetnij go do objetosci 750 ml. Przelej

zupe do rondla i zagotuj, ciqgle mieszajqc. Dodaj
ser i dopraw curry, solq, pieprzem oraz gatkq
muszkatotowq, a nastepnie dodaj Smietane.

Koktajl mleczny ze Swiezych owocéw
Sktadniki:

- 100 g banandéw lub truskawek

- 200 ml $wiezego mleka

- 50g lodéw waniliowych.

- cukru pudru do smaku

v

Obierz banany lub wyptucz truskawki. Posiekaj
owoce na drobne kawatki. Wszystkie sktadniki wiéz
do blendera. Ucieraj, az otrzymasz delikatny napdj.
» Aby przygotowac swdj ulubiony koktajl mleczny,
mozesz wybrac inne owoce.

Pizza
Sktadniki na ciasto:

400g maki

[/2 tyzeczki soli

20 g Swiezych drozdzy lub péttorej paczki
suszonych

2 tyzki stotowe oleju

okoto 240 ml wody (35°C)

Sos:

300 ml przetartych pomidordw (z puszki)

| tyzeczka wioskiej mieszanki ziotowej (suszonej
lub Swiezej)

| cebula

2 zabki czosnku

sol i pieprz

cukier

Sktadniki do rozprowadzenia w sosie:

oliwki, salami, karczochy, pieczarki, anchovies, ser
mozzarella, papryka, dojrzaty ser (starty),
ewentualnie oliwa z oliwek

> Zamontuj mieszak w misce. Umies¢ wszystkie

sktadniki w misce i wiqcz urzqdzenie, ustawiajqc
najwyzsze obroty (pozycja 2). Wyrabiaj ciasto
przez okoto 90 sekund, az uformuje sie gtadka
kula. Przetdz ciasto do innego pojemnika.
Pozostaw przykryte wilgotnq Sciereczkq do
wyrosniecia na 30 minut.

» Za pomocq metalowego ostrza posiekaj w misce

malaksera cebule wraz z czosnkiem, a nastepnie
podsmazaj je w rondlu do chwili, az bedq szkliste.
Dodaj przetarte pomidory oraz ziota i dus je



przez okoto |0 minut. Dodaj sdl, pieprz i cukier do

smaku. Zostaw sos do ostygniecia.

» Rozgrzej piekarnik do 250°C.

> Na powierzchni posypanej uprzednio maqkq
rozwatkuj ciasto na dwa okrqgte placki. Utdz je na
nattuszczonej brytfannie. Polej sosem. Zostaw
wolne miejsce na brzegach pizzy. UtéZz dowolne
dodatki, zetrzyj troche sera i pokrop oliwg.

» W16z do piecyka i piecz przez |2-15 minut.

Placki warzywno-ziemniaczane

Sktadniki:

| jajko

- 50 ml mleka

- | fyzka stotowa maki

- | tyzeczka kolendry

- sol i pieprz

- 2 duze ziemniaki (okoto 300 g)

- 100 g marchwi

- 150 g selera

- 50 g ziaren stonecznika lub 2 tyzki stotowe
otrab

- olej do smazenia

> Przy uzyciu metalowego ostrza wymieszaj jajko,
mleko, make, kolendre, a takze sdl i pieprz.

» Obrane ziemniaki, oskrobanq marchew i umyty
seler rozdrobnij za pomocq naktadki sScierajqcej, a
nastepnie dodaj do jajka rozmieszanego z
mlekiem i przyprawami. Wymieszaj razem w
misce warzywa, mleko z jajkiem oraz nasiona
stonecznika lub otreby.

» Rozgrzej olej na patelni i usmaz 8 plackéw po
obu stronach na ztotobrqzowy kolor. Odsqcz z
ttuszczu na papierowym reczniku.
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» Czas smazenia: 3-4 minuty.

Chleb (biaty)

Sktadniki:

- 500 g maki chlebowe;

- 15 g miekkiego masta lub margaryny

- 25 g Swiezych lub 20 g suszonych drozdzy
- 260 ml wody

- 10 g sali

- 10 g cukru

> Zamontuj mieszak w misce. Wsyp do miski mqke,
dodaj sdl, margaryne lub masto. Dodaj swieZe lub
suszone drozdze oraz wode. Przykryj miske
pokrywkq i obré¢ jq w kierunku wskazywanym
przez strzatke, az uslyszysz klikniecie. Ustaw
regulator obrotéw w pozydji 2 (obroty
maksymalne) i mieszaj ciasto (maksymalny czas
wyrabiania znajdziesz w tabeli "llosci sktadnikdw i
czasy przygotowania").

> Przeldz ciasto do wiekszej miski, przykryj wilgotng
Scierkq i na 20 minut pozostaw w cieplym miejscu
do wyrosniecia. Po wyrosnieciu ugniec ciasto, a
nastepnie uformuj z niego kule.

> Ponownie widz ciasto do miski, przykryj wilgotnq
Scierkq i pozwdl wyrosnq¢ przez kolejne 20 minut.
Ugnie¢ je ponownie i zroluj.

» Wiz ciasto do natfuszczonej brytfanny i pozwdl
rosnqc przez nastepne 45 minut. Piecz chleb,
ustawiajqc brytfanne w dolnej czesci nagrzanego
piekarnika.

> Chleb wypiekaj w temperaturze 225°C. w dolnej
czesci nagrzanego piekarnika przez okofo 35 minut.
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Introducere

@ Ansamblu cutit

Acest aparat este echipat cu o sigurantd termica ® Disc tocare medie, 4 mm dia.
automatd. Acest sistem va opri automat @ Disc tocare mare, 8 mm dia.
alimentarea cu curent a aparatului Tn cazul O Separator
supraincalzirii. @ Palnie pentru carnati

O Tava

Descriere generala O Impingitor

@ Maner de declansare

O Bloc motor
© kegi viers
- P =impuls
- 0= oprit Cititi instructiunile de utilizare cu atentie si
- | = vitezd minimd consultati imaginile nainte de a ncepe sa folosit;
- 2 = vitezd maxima aparatul.
© Capac filetat (trebuie pozitionat pentru a putea

folosi functiile robotului) » Verificati dacd tensiunea indicati pe aparat
® Bol pentru prepararea alimentelor corespunde tensiunii locale inainte de a
B Ax central conecta aparatul.
@ Capac bol pentru prepararea alimentelor » Nu folositi accesorii sau componente de la algi
© Vas blender producatori sau care nu au fost recomandate
@ Capac vas blender de citre firma Philips. In caz contrar, garantia
O Tub de alimentare nu mai va fi valabila.
OTmpingétor » Pentru a evita orice accident, acest aparat nu
@ Opritor trebuie conectat la un intrerupdtor comandat
@ Accesoriu de frimantire de un ceas electronic.
@ Cutit + teaci de protectie » Nu folositi aparatul dacd stecherul, cablul sau
O Disc transare medie alte componente sunt deteriorate.
© Disc radere medie » n cazul in care cablul de alimentare este
@ Ax pentru discuri deteriorat, trebuie inlocuit doar de Philips, la
® Disc de emulsionare un centru service autorizat Philips sau de
@ Carcasi angrenaj pentru tocitor de carne persoane calificate pentru a evita orice
© Carcasi ansamblu cutit pentru tocitor de carne accident.
© Ax al melcului » Curitati foarte bine componentele care vin in

O Inel filetat



contact cu alimentele inainte de a utiliza
aparatul pentru prima oari.

Nu depdsiti cantitdtile si duratele de
preparare indicate in tabel.

Nu depdsiti capacitatea maxima indicatd pe
bolul pentru prepararea alimentelor sau pe
vasul blenderului, adicd nu umpleti bolul peste
gradatia cea mai nalta.

Scoateti aparatul din prizd imediat dupd
utilizare.

Nu impingeti ingredientele cu degetele sau cu
alt obiect (cum ar fi o spatuld) in timp ce
aparatul functioneaza. Pentru acest scop aveti
impingdtorul.

Deconectati intotdeauna aparatul inainte de a
introduce degetele sau vreun alt obiect (de
ex. o spatuld) in vasul blenderului.

Nu ldsati aparatul la indemana copiilor.

Nu lasati aparatul s3 functioneze
nesupravegheat.

Robotul va functiona doar daci reperul de pe
capacul filetat este in sens contrar fati de cel
de pe blocul motor, reperul de pe bol este in
sens contrar celui de pe blocul motor, iar
liniuta de pe capac este in sens contrar fatd de
cea de pe bol. Doar in acest caz sistemul de
sigurantd incorporat va fi deblocat si veti
putea porni aparatul.

Opriti aparatul inainte de a demonta vreun
accesoriu.

Opriti intotdeauna aparatul comutand butonul
pe pozitia 0.

Asteptati pand ce partile mobile se opresc
nainte de a scoate capacul.
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Nu introduceti blocul motor in apd sau in alt
lichid, si nici nu-I clititi sub jet de apa. Utilizati
o cirpd umeda pentru a curita blocul motor.
Indepirtati teaca de protectie de pe cutit
fnainte de utilizare.

Nu folositi niciodatd ansamblul cutitului
fmpreund cu separatorul si palnia pentru
carnati.

Nu incercati sd tocati oase, nuci sau alte
alimente dure.

Nu introduceti niciodati degetele in tava.
Folositi mereu impingatorul.

Lasati ingredientele fierbinti sd se raceasca
nainte de a le procesa (temperatura max.
80°C/175°F).

Daca preparati un ingredient lichid fierbinte
sau care face spumd, nu addugati mai mult de
I litru in vasul blenderului pentru a evita
stropirea.

Pentru cantitdti si durata aplicatiilor, consultati
tabelul de mai jos din acest manual de
utilizare.

Nu uitati cd nu puteti folosi functiile bolului
daca blenderul este montat.

Nivel de zgomot: Lc= 89 dB [A]

Utilizarea aparatului

Siguranta termica

Pentru a evita orice pericol, acest aparat nu
trebuie conectat la un intrerupdtor comandat de
un ceas electronic.
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Dacd aparatul se opreste brusc:
Il Scoateti stecherul din prizi.

Lasati aparatul sd se riceasca 60 de
minute.

Introduceti stecherul in priza.

Porniti din nou aparatul.

» Vid rugdm sd contactati distribuitorul Philips sau
un centru service autorizat dacd siguranta termicd

se activeazd foarte des.

Bol pentru prepararea alimentelor

Dispozitiv de siguranta incorporat

Blocul motor,; bolul si capacul sunt inscriptionate
cu niste repere. Aparatul va functiona doar daca
reperul de pe blocul motor este asezat exact in
sensul opus semnului de pe capacul filetat.

Il Asigurati-vi ci semnul de pe capac si cel
de pe bol sunt in sens invers. In acest caz,
protuberanta din capac se va fixa corect
pe maner.

Tub de alimentare si impingator

Bolul pentru prepararea alimentelor functioneaza
numai daca vasul blenderului nu este montat pe
blocul motor si in cazul in care capacul filetat a
fost Tnsurubat pe blocul motor astfel incat reperul
de pe capac sd fie In sens contrar celui de pe
motor.

Il Montati bolul pe robot risucind de maner
n directia sigetii pand auziti clic.

Puneti capacul deasupra bolului. Rasuciti
capacul in directia sagetii pand ce auziti clic
(acest lucru necesitd putin efort).

Il Folositi tubul de alimentare pentru a
adduga lichide si/sau alte ingrediente
solide. Folositi impingdtorul pentru a
impinge ingredientele solide pe tubul de
alimentare.

Puteti, de asemenea, folosi tubul de

alimentare pentru a evita ca ingredientele
sd dea pe-afari.

Cutit metalic

Cutitul metalic poate fi folosit pentru tocare,
mixare, amestecare si pasare.

Lamele cutitului sunt foarte ascutite. Nu le
atingeti
I
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Il indepirtati teaca de protectie de pe cutit.

Puneti axul central in bol si cutitul pe ax.

Puneti ingredientele in bol.
» Taiati bucdtile mari de alimente in cubulete cu
latura de 3 cm. Puneti capacul deasupra bolului.

Puneti impingdtorul in tubul de alimentare.

Reglati butonul de vitezi pe pozitia
maxima (2).
- Procesul continua pana cand butonul de viteza
este reglat pe pozitia O (oprire).

» Reglati butonul de viteza pe pozitia | pentru a
micsora viteza.

Sugestii

Daca tocati ceapd, folositi functia impuls de
citeva ori pentru a preveni tocarea prea
marunta.

Nu ldsati aparatul sa functioneze prea mult
timp cand radeti branza/cascaval. Branza sau
cascavalul se incalzesc si incep sd se topeascad,
ficind cocoloase.

Nu folositi cutitul pentru tocarea
ingredientelor foarte dure cum ar fi boabe de
cafea, sofran, miez de nucid si cuburi de gheatd,
intrucit ati putea toci cutitul.
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Dacad ingredientele se lipesc de cutit sau de
interiorul bolului:

Il Opriti aparatul.
Scoateti capacul de pe bol.

Dezlipiti ingredientele de pe cutit sau de
pe peretii bolului cu ajutorul spatulei.

Discuri: disc de transare si radere

Nu procesati niciodatd ingrediente dure, cum ar fi
cuburile de gheatd, cu discurile.

Marginile discurilor sunt foarte ascutite! Evitati s
le atingeti.

Il Puneti discul dorit pe axul pentru discuri.

Asezati axul pentru discuri peste axul
central din bol.

Puneti capacul peste bol.

Puneti ingredientele in tubul de alimentare.
» Tdiati alimentele mari in bucdti mai mici care sd
intre Tn tubul de alimentare.

Pentru cele mai bune rezultate, umpleti
complet tubul de alimentare.
» Cdnd trebuie sd tdiati n felii sau sd radeti cantitdti
mari de alimente, prelucrati calupuri mici si goliti
frecvent bolul.
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A Reglati butonul de vitezi pe pozitia
maxima (2).

Procesul continua pana cand butonul de viteza

este reglat pe pozitia O (oprire).

» Reglati butonul de vitezd pe pozitia | pentru a
micsora viteza.

Impingeti usor ingredientele cu
impingdtorul pe tubul de umplere.

Daca radeti legume sau fructe moi, puteti
micsora viteza regland butonul de viteza pe
pozitia | pentru a evita transformarea
legumelor sau a fructelor rase in piure.

IEFl Pentru a scoate discul de pe axul pentru
discuri, axul in mand si impingeti cu
buricele degetelor discul, pana il scoateti.

Accesoriu de framantare

Reglati butonul de vitezd pe pozitia
maxima (2).

Consultati tabelul pentru a vedea perioadele de

preparare recomandate.

Disc de emulsionare

Accesoriul de frdmantare poate fi folosit pentru
frdmantarea aluatului de pdine sau pentru
aluaturile de prajituri.

Il Puneti bolul pe blocul motor si pozitionati
accesoriul de fraimantare pe axul central
din bol.

Puneti ingredientele in bol si fixati capacul
pe bol. Pozitionati impingatorul pe tubul de
alimentare pentru a evita ca alimentele s
dea pe-afard in timpul fraimantarii.

Puteti folosi discul de emulsionare pentru a
prepara maionezd, pentru a bate friscd sau a bate
albusuri de oua.

Il Puneti discul de emulsionare pe axul
central din bol.

Puneti ingredientele in bol si inchideti
) capacul.

Reglati butonul de vitezi pe pozitia minimi
(1) pentru rezultate optime.

Sugestii

» Cand doriti sd bateti oud, aveti grijd ca acestea
sd fie la temperatura camerei.

Scoateti ingredientele din frigider cu cel putin
o jumitate de ord inainte de a le folosi.
Pentru prepararea maionezei, toate
ingredientele trebuie sd fie la temperatura
camerei.

Uleiul poate fi turnat prin orificiul din
fmpingator.

Daci intentionati sa faceti friscd batuta, luati
smantana direct din frigider.Va rugim si



consultati tabelul pentru durata de preparare.
Frisca nu trebuie bdtutd prea mult timp.

» Folositi reglajul impuls pentru a controla mai
bine procesul.

Blender

Blenderul poate fi folosit la:

- Amestecarea unor lichide, cum ar fi produsele
lactate, sosurile, sucurile de fructe, supele,
cocteilurile, shake-urile.

- Mixarea ingredientelor moi, de ex. aluat de
clatite sau maioneza.

- Pasarea ingredientelor gatite, de ex. pentru
prepararea mancarii pentru bebelusi.

Il Scoateti capacul filetat pentru a monta
vasul blenderului.

Montati vasul blenderului pe blocul motor
rasucindu-l in directia sagetii pana se
fixeaza bine. Manerul trebuie indreptat
fnspre stanga.

Nu apasati prea tare pe manerul blenderului.

Puneti ingredientele in vasul blenderului.

Inchideti capacul.
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Reglati butonul de vitezd pe pozitia
maximd (2).Aparatul continud si
functioneze la viteza aceasta pand este
oprit, atunci cdnd butonul de vitezd este
reglat pe pozitia 0.

Consultati tabelul pentru a vedea perioadele de

preparare recomandate.

Sugestii

» Turnati lichidele in vasul blenderului prin
orificiul din capac.

Cu cit aparatul va functiona mai mult, cu atit
compozitia rezultatd va fi mai find.

Taiati ingredientele solide in bucdti mai mici
nainte de a le introduce in blender. Dacd
doriti sd preparati o cantitate mare de
alimente mixati, pe rand, cantitdti mici.
Ingredientele solide, cum ar fi semintele de
soia pentru prepararea laptelui de soia,
trebuie lasate Tn apd sd se inmoaie fnainte de a
le mixa.

Pentru zdrobirea cuburilor de gheatd, puneti
cuburile in vas, inchideti capacul si folositi
functia impuls.

Daca se lipesc ingredientele de vasul blenderului:
Il Opriti aparatul si scoateti-l din prizi.
Deschideti capacul.

Nu deschideti niciodatd capacul daca aparatul inc
mai functioneaza.
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Folositi o spatula pentru a indeparta

ingredientele de pe peretii vasului.
Tineti spatula la o distanta sigura de lamele
ascutite ale cutitului (aprox. 2 cm).

» Dacd nu sunteti multumit de rezultat, ldsati
aparatul sd functioneze scurt de cdteva ori
activnd functia impuls. Puteti fhcerca obtinerea
unor rezultate satisfdcdtoare amestecdnd
ingredientele cu o spatuld (nu in timpul
functiondrii blenderuluil), sau turndnd o parte din
cantitatea in curs de preparare intr-un alt vas,
pentru o prelucrare a unei cantitdti mai mici.

In unele cazuri, ingredientele se pot mixa mai usor
dacd addugati putin lichid, cum ar fi suc de Idmdie
atunci cand mixati fructe.

v

Tocdtor de carne

Tocdtorul de carne poate fi folosit pentru tocarea
cdrnii sau prepararea carnatilor.

Tocatorul de carne functioneaza daca vasul
blenderului nu este montat pe blocul motor si in
cazul In care capacul filetat a fost Tnsurubat pe
blocul motor In asa fel incat reperul de pe capac
sa fie In sens contrar celui de pe motor.

Il Montati carcasa angrenajului pe blocul
motor.
Daca ati montat corect carcasa veti auzi un clic.

Introduceti axul melcului in carcasa
ansamblului cutitului, cu capdtul de plastic
fnainte.

Pozitionati ansamblul cutitului pe axul
melcului. Marginile transante trebuie
pozitionate in fata.

Pozitionati discul de tocare medie sau
mare (in functie de consistenta doritd) pe
axul melcului.

Aveti grija sa fixati santul discului de tocare n

protuberanta din capatul tocatorului.

Fixati corect inelul filetat pe carcasa
cutitului in directia sagetii.

I Pozitionati tava in partea superioari a
carcasei cutitului.

Tocarea carnii

Il Tiiati carnea in buciti de 10 cm lungime si
2 cm litime.



Scoateti oasele, cartilagiile sau zgarciurile
atat cat se poate.

Nu tocati carne nghetata!

Reglati butonul de vitezi pe pozitia
maxima (2).

Introduceti carnea in tava.
» Puteti toca 1,3 kg de carne pe minut.
Daca doriti sa tocati carne de porc, folositi carne

slabd, fard grasime si zgarciuri.

» Pentru biftec tartar, tocati carnea cu discul de
tocare medie de doui ori.

Prepararea carnatilor
Il Tocati carnea.

Scoateti aparatul din prizi si scoateti inelul
filetat dupa ce ati terminat de tocat.

Scoateti discul de tocare.
Demontati cutitul.

» Lasati melcul in carcasa cutitului dacd doriti ca
preparati carnati.

Montati separatorul in carcasa cutitului.
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I Pozitionati palnia pentru cirnati pe carcasa
cutitului si insurubati inelul filetat.

Aparatul este pregatit pentru prepararea
carnatilor.

Sugestii

- Puneti membrana pentru carnati in apa calduta
timp de 10 minute. Apoi culisati-o pe péalnie.
Impingeti carnea tocata (condimentata) in
carcasa cutitului,

- Daca membrana ramane lipitd de palnie,
umeziti-o cu putind apa.

- Reglati butonul de vitezd pe pozitia | pentru
prepararea carnatilor.

Curatare

Tnainte de a curita aparatul, opriti-l si scoatet;
stecherul din priza.

Curatati cutitul metalic, unitatea cutitului din
blender si discurile cu foarte mare grija. Lamele
sunt foarte ascutite!

Aveti grijd ca marginile ascutite ale cutitelor si
discurilor s nu vind in contact cu obiecte dure
Exista riscul tocirii acestora.

» Anumite ingrediente pot cauza decolorarea
suprafatei accesoriilor. Acest lucru nu afecteazd
accesoriile. Decolorarea dispare de obicei dupd un
anumit timp.
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Il infisurati surplusul de cablu in jurul
infisurdtorului din spatele aparatului.

Curitati blocul motor cu o carpd umeda.
Nu introduceti blocul motor in apa si nici
nu-l clititi.

Curitati intotdeauna componentele care
au venit in contact cu alimentele cu apd
caldi si detergent de vase, imediat dupd
folosire.

Bolul, capacul bolului, impingatorul si
accesoriile (cu exceptia vasului
blenderului) pot fi curdtate si in masina de
spdlat vase.

Aceste componente au fost testate pentru

rezistentd la spalatul in masina de spdlat vase

conform normelor DIN EN 12875.

Vasul blenderului nu este rezistent la curdtare in

masina de spalat vase!

Pentru a scoate capacul, deschidetji-| si
trageti in sus.

Scoateti capacul doar atunci cand doritj sa-|

spalati.

Operatia de curatare rapida a blenderului

Lasati aparatul sd functioneze citeva
secunde activand functia impuls (aparatul
se opreste dacd butonul este decuplat).

Demontati vasul si clatiti-| cu apa curata.

Tocitor de carne

Il Turnati api cildutd (nu mai mult de
0,5 litri) si putin detergent lichid in vasul
blenderului.

Inchideti capacul.

Carnea rdmasa in interiorul carcasei cutitului
poate fi indepartatd tocand o felie de paine.

Il Asigurati-vi ci aparatul a fost deconectat.

Apisati manerul de declansare si risuciti
toatd carcasa cugitului in directia sdgetii.

Scoateti impingdtorul si tava.

Desurubati inelul filetat si scoateti toate
accesoriile din carcasa cutitului.

Nu spalati aceste accesorii In masina de spalat
vase!

Spilati toate accesoriile care au venit in
contact cu carnea, cu apd calda si
detergent de vase IMEDIAT DUPA
UTILIZARE.

A Clititi-le cu api curati fierbinte si uscati-le
IMEDIAT.

» Vd recomandam sa ungeti ansamblul cutitului
si discurile de tocare cu putin ulei vegetal.



Depozitare

MicroDepozitare

» Puneti accesoriile (cutit, ax pentru discuri) pe
axul central si depozitati-le in bol, introducand
axul pentru discuri la sfarsit.

» Infisurati cablul in jurul infisuritorului din
spatele aparatului.

Garantie si service

Pentru informatii suplimentare sau n cazul aftor
probleme, va rugdm sa vizitati site-ul Philips
www.philips.com sau sa contactati Departamentul
Clienti din tara dumneavoastra (veti gasi numarul de
telefon in garantia internationald). Daca in tara
dumneavoastra nu exista un astfel de departament,
contactati furnizorul dumneavoastrd Philips sau
Departamentul Service pentru Aparate
Electrocasnice si Produse de Ingrijire Personala
Philips.
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Depanare

Problemi Solutie

|

Aparatul nu porneste  Rdsuciti bolul si capacul n sensul acelor de ceasornic

cand pozitionez pand auziti clic. Aveti grijd ca reperul de pe capac sa fie

butonul de vitezd pe  n sens contrar celui de pe blocul motor; iar liniuta de pe

pozitia impuls sau pe  capac opusa liniutei de pe bol. Asigurati-va cd nu este

pozitia | sau 2. montat vasul blenderului si cd ati fixat corect capacul
filetat. Reperul de pe capacul filetat trebuie sa fie exact
n sens contrar fata de reperul de pe blocul motor.

Aparatul s-a oprit Sistemul termic de oprire automatd a intrerupt

brusc. furnizarea curentului in cazul supraincalzirii. ) Opriti
aparatul (pozitie 0). 2) Scoateti stecherul din priza.
3) Lésati aparatul sa se rdceasca 60 de minute. 4)
Introduceti stecherul in priza. 5) Porniti din nou aparatul.

Accesoriul de Verificati daca ati insurubat bolul si capacul pand cand s-
framantare sau de a auzit clic.
mixare nu se nvarte.

Atat vasul blenderului  Daca atat vasul blenderului cat si bolul pentru

cat si bolul pentru prepararea alimentelor au fost montate corect, doar
prepararea alimentelor blenderul va functiona. Daca doriti sd folositi bolul
sunt montate, dar nu  pentru prepararea alimentelor; demontati blenderul si
functioneaza decét inchideti orificiul cu ajutorul capacului filetat.
blenderul.
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Accesorii si aplicatii Cantitati si perioade de preparare

Acceso Aplicatie Durata aplicatiei Ingrediente §si Cantit Acces Proceduri Aplicatii
riu rezultate ate oriu/vi
[ Tocare, pasare, 10 - 60 sec. max. teza
mixare Mere, morcovi, 500g 2 Taiati legumele in bucdti astfel  Salate, legume
» Frimantare 60 - 180 sec. telind - radere inct sd intre pe tubul de . crude
alimentare. Umpleti tubul si
Transare, radere, 10 - 60 sec. radeti in timp ce apdsati usor
maruntire pe impingdtor.
o Amestecare, 10 - 60 sec. Mere, morcovi, 500g /2 Taiati legumele in bucati astfel ~ Salate, legume
pasare telind - tdiere ncat sa intre pe tubul de crude
=~ Tocare in functie de i feli al'.mtharf?: EJm.pIeU tUbu‘}I .
taiati n felii In timp ce apasati
cantitate o
usor impingatorul.
Batere, 10 - 60 sec.

Aluat (clatite) - 750ml @ /2  Maiintai turnati laptele in vasul ~ Clatite, gaufre
batere blenderului si apoi addugati

ingredientele solide. Mixati

ingredientele aprox. | minut.

Repetati aceastd procedura de

2 ori, daca este necesar. Opriti

apoi aparatul cateva minute

pentru a permite acestuia sd se

emulsionare

rdceasca.
Pesmet - [00g /2 Folositi paine uscatd, crocantd.  Preparate
maruntire pané, gratinate
Cremacuunt 300g ©/2 Folositi unt moale pentru Deserturi,
- batere reultate usoare. garnituri
Cascaval 200g /2 Folositi o bucata de Parmezan ~ Garnituri,
(Parmezan) - decojit si tdiati-o In bucdtele de supe, sosuri,
radere aprox. 3 x 3 cm. mancaruri

gratinate
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Ingrediente si  Cantit Acces Procedura Aplicatii Ingrediente si Cantit Acces Procedura Aplicatii
rezultate ate oriulvi rezultate ate oriufvi
max. tezd max. tezd
Branza 200g  ®/2  Taiati branza in bucatele ce pot Sosuri, pizza, Aluat (fraged) 300g /2  Folositi margarind rece.Taiati Placinte de
(Gouda) - intra Tn tubul de alimentare. mancaruri - frdmantare  fdind margarina in cubulete cu latura mere, biscuiti
radere Apdésati cu grija impingdtorul.  gratinate de 2 cm. Puneti fdinaTn bol si dulci, tarte cu
addugati margarina. Mixati pand  fructe
Ciocolata - 200g /2 Folositi ciocolatd menajera tare. Ornamentari, ce a.Iuatvu\ deymevféramicwog
P < . ; apoi addugati apd rece Tn timp
radere Rupeti-o Tn bucati de 2 cm. siropuri, o iy R
ce mixati. Opriti fimantarea
produse de . . N -
o imediat ce aluatul incepe s
patiserie, SoTERL
. capete forma unei mingi. Lasatj
budinci, spume < < a2
aluatul sd se rdceasca Tnainte de
Mazdre sau 250g 0/ Folositi mazare si fasole fierte.  Piureuri, supe a continua prepararea.
fasole flarta - 2 Da;a ¢st¢ necesar, adauga‘g « Cocd (drojdie) 500g ®/2  Amestecati maiintdi drojdia, Paine speciala
pasare putin lichid pentru o mai buna = A e A 5 o o
. U h - framéantare  fdind apa cdlduta si putin zahar intr~
consistentd a piureului. ;
un vas separat. Puneti toate
Carne si 500g @ /2 Pentru un piure mai consistent, Mancare ingredientele Tn bolul robotului
legume gatite - nu addugati mult lichid. Pentru  pentru si frimantati coca pana ce se
pasare un piure moale, addugati lichid  bebelusi si omogenizeazd si nu mai
pand ce acesta capata pentru copii rdmane lipita pe peretii vasului
consistenta doritd. (dureaza aprox. | minut). Lasati
Castraveti - 2 © /1 Puneti castravetele In tubul de  Salate, ;Sigttsea areasdh il e S0 dlz
tdiere n felii castra alimentare si apdsati-I usor. garnituri ’
veti Albusuri - 4 @® /| Folositi albusuri la temperatura  Budindi,
R PR L R —————p— Paine batere a‘lbu§u camerei. Notaz folositi cel putin suﬂgun,
n: L R O PP ri 2 albusuri. meringues
paine) - faind drojdie si zahar. Addugati fdind,
framantare ulei si sare si framantati coca Fructe (deex. 500g @ /2 Sugestie:addugati putin suc de
timp de aprox. 90 secunde. mere, banane) ldmaie pentru ca fructele sd nu
Ldsati coca sa creasca timp de - amestecare se oxideze. Adaugati putin
30 de minute. lichid pentru a obtine un piure
Aluat (de 750g ¥ /2  Urmati aceeasi procedurd ca Pizza T
pizza) - faind pentru coca de paine.
framantare Framantati timp de | minut.
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Cantit Acces
rezultate ate oriu/vi
max. teza

500g 2/2

Ingrediente si

Fructe (de ex.
mere, banane)
- tocare

Usturoi -
pisare

300g

Verdeata Min.
(patrunjel) - 50g
tocare

Maionezi - 3 oud /1

emulsionare

Carne (slaba) - =12

tocare

1000g

Carne de /2
porg, de vitd,

peste si de pui

(carne

impanatd) -

tocare

400g

Procedurd

Sugestie: adaugati putin suc de
ldmaie pentru ca fructele sa nu
se oxideze.

Curdtati usturoiul. Apasati de
cateva ori butonul impuls
pentru a evita pisarea prea find
a usturoiului. Folositi cel putin
150 g.

Spdlati si uscati verdeata Tnainte
de a o toca.

Toate ingredientele trebuie sa
fie la temperatura camerei.
Nota: folositi cel putin un ou
mare, doud oud mici sau doud
gdlbenusuri de ou. Puneti oul
(oudle) si putin otet in bol si
addugati ulei putin cate putin.

Mai intai indepartati zgarciurile
sau oasele. Tdiati carnea in
cubulete de 3 cm. Folositi
functia impuls pentru o carne
tocatd mai mare.

Mai intai indepartati zgarciurile
sau oasele. Tdiati carnea n
cubulete de 3 cm. Folositi
functia impuls pentru o carne
tocata mai mare.

Aplicatii

Sosuri, gemuri,
budinci,
mancare
pentru
bebelusi

Garnituri,
sosuri

Sosuri, supe,
garnituri, unt
cu verdeata

Salate, sosuri
pentru
garnituri i
friptura

Biftec tartan
hamburger,
chiftelute

Biftec tartan
hamburger;
chiftelute

Ingrediente 5i  Cantit Acces
rezultate ate oriu/vi
max. tezd

Aluaturi 4oua /2
(prdjituri) -

mixare

Nuci - tocare  250g /2
Cepe - tocare  500g /2

Cepe -tdierein 300g ©/ |
felii
Friscd bitutd -  500ml @ / |
batere
Milkshake - 500 ©0/2
amestecare ml

lapte
Supe - pasare  500ml 0 /2

Procedurd

Ingredientele trebuie sd fie la
temperatura camerei. Mixati
untul moale cu zaharul pand ce
compozitia devine onctuoasd.
Apoi addugati laptele, oudle si
fdina.

Folositi butonul impuls pentru
o tocare mai mare.

Curdtati cepele si tdiati-le In
patru. Pozitionati butonul pe
pozitia impuls de 2 ori, apoi
verificati rezultatul.

Curdtati cepele si tdiati-le in
bucati care sd incapa pe tubul
de alimentare. Nota: folositi cel
putin 100g.

Folositi smantana proaspat
scoasd din frigider. Nota: folositi
cel putin 125ml de smantana.
Frisca batuta este gata dupa
aprox. 2 de minute.

Pasati fructele (de ex. banane,
cdpsuni) fmpreuna cu zaharul,
laptele si putind inghetatd si
mixati bine.

Folositi legume gatite

Aplicatii

Diverse
prajituri.

Salate, budinci,
pasta de
migdale,
cornuri cu
nuca

Salate,
mancare gdtitd,
soté-uri,
garnituri

Salate,
mancare gdtitd,
soté-uri,
garnituri
Garnituri,
frisca,
preparate pe
baza de
nghetatd

Milkshake

Supe, sosuri



Pasta de dovlecei pentru tartine

Ingrediente:

- 2 dovlecei

- 3 oud fierte

- | ceapd mica

- | lingurd ulei vegetal

- pétrunjel

- 2-3 linguri smantana

- suc de lamaie, sos Tabasco, sare, piper; curry,
ardei paprika

» Spdlati si stergeti dovleceii, apoi radeti-i cu ajutorul
discului de radere n bolul de preparare a
alimentelor. Puneti dovleceii rasi intr-o farfurie,
presdrati sare si Idsati aproximativ |5 minute ca
sarea sd absoarbd zeama din dovleceii rasi. Tdiati
ceapa in 4 si tocati-o mdrunt impreund cu
usturoiul. Curdtati pdtrunjelul si tocati-l.

> Puneti apoi dovlecelul ras pe un servet curat si
stoarceti zeama din el. Puneti putin ulei intr-o
cratitd si cdliti ceapa tocatd si usturoiul, addugati
apoi dovleceii. Ldsati sd se evapore zeama din
ingrediente. Ldsati apoi ingredientele sd se
rdceascd putin. Decojiti oudle si tocati-le in bolul
pentru prepararea alimentelor timp de cdteva
secunde. Addugati celelalte ingrediente Tn bol,
condimentati si mixati totul cu cutitul. A se servi
pe pdine albd prdjitd.
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Praéjitura cu fructe
Ingrediente:

- 150g smochine

- 225g prune

- 100g nuci (50g migdale/50g nuci)
- 50g stafide

- 500g stafide fara samburi

- 200g faina de secara integrald
- 100g faind de grau

- 120g zahdr nerafinat

- un varf de cutit sare

- | pliculet praf de copt

- 300g zer

> Introduceti cutitul Tn bol. Puneti ingredientele Tn bol
si mixati ingredientele 30 de secunde. Coaceti
prdjitura intr-o tavd de copt cu o lungime de
30 cm timp de 40 de minute la | 70°C.

Quiche de praz

Ingrediente pentru coca:

- 250 g faind de grau (sau fdind de grau
completad)

- un varf de cutit sare

- | lingurd miere

- 20 g drojdie proaspata sau |/2 plic de drojdie
uscatd

- 100g unt

- 6 linguri apa cdlduta

Ingrediente pentru umplutura:
- 500 g praz

- ulei vegetal

- 4oud
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>

v

v

500 g smantana
sare, piper; |-2 linguri faind, dacd e necesar

Puneti toate ingredientele Tntr-un bol si frdmdntati
pdnd obtineti o cocd consistentd. Ldsati coca sd
creascd timp de 30 de minute.

Tdiati prazul rondele cu ajutorul discului de feliere.
Puneti putin ulei intr-o tigaie si cdliti prazul cdteva
minute. Puneti restul ingredientelor in vasul
blenderului si ldsati blenderul sd functioneze pand
ce amestecul se omogenizeazd. Addugati |-2
linguri de fdind pentru a fngrosa compozitia.
Ungeti o tavd de copt cu diametrul de 24 cm si
intindeti bine coca pe fundul si pe marginea tdvii.
Intindeti compozitia cu praz deasupra aluatului si
turnati restul ingredientelor peste compozitie.
Coaceti In cuptorul incins timp de 40 de minute la
180°C. Poate fi servit rece sau cald.

Gulas unguresc
Ingrediente:

| lingura ulei

| ceapd mijlocie

| lingurita paprika

400 g carne de vitd sau porc
| ardei iute

| rosie

sare

200g morcovi

300g cartofi

chimen

Spdlati carnea si tdiati-o in cubulete cu latura de
2 cm. Curdtati ceapa si tocati-o Tn bolul pentru

v

v

prepararea alimentelor cu ajutorul cutitului.
Curdtati ardeiul de seminte si tdiati-l rondele
folosind discul de transare. Curdtati rosia de coajd,
scoateti sdmburii si tdiati-o feliute. Cdliti ceapa fn
ulei pdnd se fnmoaie. Luati-o de pe aragaz si
presdrati paprika, addugati carnea si ldsati sd se
prdjeascd la foc iute cdteva minute, amestecdnd
continuu. Addugati ardeiul iute, rosia si sare dupd
gust, acoperiti tigaia si Idsati sd fiarbd indbusit la
foc potrivit pand se frdgezeste.

Intre timp, curdtati morcovii si tdiati-i felii cu
ajutorul discului de transare, apoi curdtati si tdiati
cartofii cubulete. Addugati-i peste carne si turnati
o cantitate de apd suficientd pentru supa pe care
doriti s-o preparati (aprox. 1,2 litri). Condimentati
cu un varf de cutit de chimen si Idsati sd fiarbd la
foc mic pand se fragezeste, addugdnd putind sare,
dacd este necesar.

A se servi fierbinte. Puteti garnisi cu rondele de
ardei iute si puteti servi ardei iute rosu pe o
farfurie separatd.

Colac cu alune
Ingrediente pentru aluat:

500g faind cernuta

75g zahar

I lingurita sare

| ou

250ml lapte (la 35°C)

[00g unt, moale

30g drojdie proaspata (pentru drojdia uscata,
cititi instructiunile de pe ambalaj)



Umplutura:

250g alune mdacinate
|00g zahar

2 pliculete zahdr vanilat
[25ml frisca

Incalziti cuptorul la 200°C. Mixati laptele, drojdia
si zahdrul Intr-un bol timp de |5 secunde cu
ajutorul accesoriului de frdmdntare. Addugati
fdina, sarea, untul si oul. Frdmdntati coca 2
minute. Puneti coca ntr-un bol separat si
acoperiti-o cu o crpd umedd. Ldsati coca sd
creascd la loc cdldut timp de 20 de minute.
Tocati alunele cu cutitul. Mixati ingredientele pentru
umpluturd. Intindeti coca cu ficdletul, in formd
dreptunghiulard. Intindeti deasupra crema de alune,
apoi rulati coca n formd de colac. Puneti colacul
intr-o tavd unsd cu unt. Ldsati colacul sd creascd
timp de 20 de minute. Ungeti colacul cu gdlbenus
de ou si pozitionati tava pe un grdtar in centrul
cuptorului. Coaceti 25-30 de minute la 200°C.

Tort de ciocolata
Ingrediente:

[40g unt, moale

| 10g zahdr glazurat
[40g ciocolata

6 albusuri

6 galbenusuri

I 10g zahar tos
[40g fdind de grau

Umplutura:

200g gem de caise
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Grazurare:

v

[25ml apa

300g zahar

250g ciocolatd rasd
frisca batutd, optional

Incélziti cuptorul la 1 60°C. Omogenizati untul cu
zahdrul glazurat cu ajutorul cutitului metalic. Topiti
ciocolata si incorporati-o. Addugati gdlbenusurile
unul cdte unul in compozitie si amestecati pdnd
ce obtineti o cremd onctuoasd. Bateti cu ajutorul
cutitului albusul cu zahdrul tos pdnd se intdreste
spuma de albus folosind discul de emulsionare.
Addugati spuma de albus peste cremd
incorpordnd-o treptat. Incorporati apoi fdina cu o
spatuld. Puneti aluatul intr-o tavd unsd cu unt.
Lasati-o la copt o ord la 160°C. Lasati usa
cuptorului intredeschisd primele |5 minute.
Ldsati prdjitura sd se rdceascd putin in tavd

(24 cm), apoi rdsturnati-o pe un grdtar pentru a
se rdci complet. Tdiati prdjitura Th doud pe
orizontald, ungeti jumdtate cu gem de caise si
acoperiti-o cu cealaltd jumditate. Incdlziti restul
gemului padnd devine siropos si ungeti prdjitura.
Preparati glazura. Fierbeti apd, addugati zahdr si
ciocolatd si fierbeti la foc mic. Amestecati continuu
pdnd ce capdtd o consistentd omogend, usor de
intins. Puneti glazura peste prdjiturd si ldsati-o sd
se rdceascd. A se servi cu friscd bdtutd.

Supa de brocoli
Ingrediente:

50 g branza Gouda
300 g broccoli fiert
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v

supa in care a fiert broccoli

2 cartofi fierti cubulete

2 cuburi pentru ciorba tip vegeta
2 linguri smantana

curry

sare

piper

miez de nuca

Radeti brénza. Faceti un piure din broccoli, cartofii
fierti si putin din supa in care a fiert broccoli.
Puneti piureul de broccoli, restul supei si
condimentele tip vegeta fntrun vas gradat si
turnati 750 ml. Vdrsati supa Intr-o tigaie si fierbeti-
0 amestecdnd continuu. /Ancorporaz;l brédnza si
condimentati cu curry, sare, piper si miez de nucd,
addugdnd la sfdrsit smdntana.

Shake de fructe proaspete
Ingrediente:

v

v

100 g banane sau capsuni
200 ml lapte proaspat
50g Inghetata de vanilie
zahdr tos dupa gust

Cojiti bananele si spdlati cdpsunile. Tdiati fructele
in bucdti mici. Puneti toate ingredientele Tn vasul
blenderului. Amestecati pdnd ce se omogenizeazd
compozitia.

Puteti folosi orice fructe doriti pentru a va prepara
shake-ul dumneavoastrd de fructe preferat.

Pizza
Ingrediente pentru coca:

400g faina

[/2 linguritd sare

20 g drojdie proaspatad sau 1,5 plic drojdie
uscatd

2 linguri ulei pentru gatit

aprox. 240 ml apa (35°C)

Pentru garnitura:

300ml pastd de tomate (la conserva)

| lingurita verdeatd amestecatd (uscata si
proaspata)

| ceapa

2 catei de usturoi

sare si piper

zahar

Ingrediente de presarat peste sos:

masline, salam, ciuperci, ansoa, mozzarella, ardei,
cagcaval ras si ulei de masline dupa gust.

> Introduceti accesoriul de framdntat in bol. Puneti

toate ingredientele n bol si selectionati viteza
maximd (pozitia 2). Frdmdntati coca aproximativ
90 de secunde pdnd capdtd forma unei mingi.
Puneti coca Intr-un alt castron, acoperiti-o cu o
cdrpd umedd si ldsati-o la crescut timp de 30 de
minute.

Tocati ceapa si usturoiul cu cutitul metalic in bolul
de preparare, apoi cdliti ceapa intr-o tigaie.
Addugati rosiile si verdeata, si ldsati sd fiarbd la
foc mic timp de 10 minute. Condimentati dupd



gust cu sare, piper si zahdr. Lasati sosul sd se
rdceascd.

» Incalziti cuptorul la 250°C.

» Intindeti coca pe masa de lucru pe care ati
presdrat fdind si intindeti coca fn doud foi rotunde.
Puneti cele doud foi de cocd pe tava unsd. Turnati
garniturile pe blatul de pizza si addugati clteva
picdturi de ulei de mdsline.

» Coaceti pizza | 2-15 minute.

Legume si cartofi soté
Ingrediente:

- lou

- 50ml lapte

- | lingura faind

- | linguritd coriandru

- sare si piper

- 2 cartofi mari (aprox. 300g)
- 100g morcovi

- 150g telind

- 50g seminte de floarea soarelui
- ulei pentru prdjit

> Mixati oul, laptele, fdina, coriandrul, sarea si
piperul folosind cutitul.

» Radeti cartofii curdtati de coajd, morcovii si telina
spdlatd cu ajutorul discului de radere mare si apoi
addugati compozitia pe bazd de ou. Amestecati
legumele, compozitia cu ou si semintele de floarea
soarelui in bol.

» Incdlziti ulei intr-o tigaie si prdijiti 8 chiftelute plate
pe ambele pdrti pdnd se rumenesc. Ldsati sd se
scurgd pe o bucatd de hdrtie de bucdtdrie.

» Durata de prdjire: 3-4 minute.

ROMANA ¢l

Paine (alba)
Ingrediente:

>

500g faind

I 5g unt sau margarind moale

25g drojdie proaspata sau 20g drojdie uscata
260ml apa

|Og sare

|Og zahar

Montati accesoriul de frdmdntare Tn bol. Puneti
fdina, sarea si margarina sau untul in bol. Addugati
drojdia proaspdtd sau uscatd si apa. Puneti
capacul deasupra bolului si rdsuciti-l in directia
sdgetii pdnd auziti clic. Selectionati viteza maximd
(pozitia 2) si frdmdntati coca (pentru durata
maximd de frdmdntare, consultati capitolul
Cantitdti si durate de preparare).

Scoateti coca din bol, puneti-o intr-un castron
mare, acoperiti-o cu un prosop umed de bucdtdrie
si ldsati-o sd creascd la loc cald timp de 20 de
minute. Dupd ce a crescut, aplatizati coca cu
mdna, apoi frdmdntati-o fn formd de minge.
Rdsturnati din nou coca n castron, acoperiti-o cu
un prosop umed si Idsati-o la crescut incd 20 de
minute. Aplatizati-o din nou, apoi intindeti-o cu
facdletul.

Intindeti coca fntr-o tavd unsd, si Idsati-o la crescut
incd 45 de minute. Coaceti pdinea in partea de
Jjos a cuptorului Incins.

Coaceti pdinea la aproximativ 225°C in partea
de jos a cuptorului ncins timp de 35 de minute.
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BeeaeHue

© YepeauHbiv Baa

AaHHbI 3AeKTPONpUOOpP OCHaLLIEH aBapUHBIM @ KonbLio ¢ pesbboit
TEPMOBBIKAIOYATEAEM, KOTOPbIX OTKAIOYAET O Hosxesovt 6r0k

NOAAUY SAEKTPOIHEPIUM B CAyYae MeperpeBaHms @ Avick cpeaHent cTenen r3meAbUeHUs
npvbopa. (amnameTp 4 MM)

AMCK NPeABAPUTEABHOTO M3MEABUEHNS

P

O Cenapatop
) Brok aneKTpoaBMraTens @ PoX<oK AAS MPUrOTOBAEHWS KOABACOK
® PeryaaTop ckopocTH © 3arpy30uHbii MOAACH
- P= umnyrbcHbBIM pexxum O Tonxatens
- 0= BbIKA. © Pyuka BbikAlOUEHNS

- | = MWHMMaAbHas CKOPOCTb

- 2 = MaKcMMaAbHas CKOPOCTb BHumaHue

© HapuHumBaOWMACA KOAMAUOK (AONKEH BbiTb

YCTaHOBAEH, AAS TOTO YTOBBI MOXHO BbIAO [Mpexae YeM HayaTb MOAL30BATLCSH MPUOOPOM,
MCMOAB30BaTb GYHKLIMM KyXOHHOTO KoMbarHa) BHMMATEABHO O3HaKOMBTECh C HACTOALLMM

® Yaua Ana 06paboTKM MPOAYKTOB PYKOBOACTBOM WM COXPaHWTE €ro B KadecTse

@ Aeprarerb ana Hacaaok CMPaBOYHOrO MaTepuana.

@ KphblluKa valm KyxoHHOro KombarHa

© Kysumn 6aeHaepa » [Mpexxae YeM NOAKAIOUUTL NpUGOP K

@ Kpbilwka KkyswmHa 6aeHaepa 3AEKTpOCETH, YOeAUTECh B TOM, YTO

O 3arpyzouHbii byHkep HanpseHue, ykasaHHoe Ha npubope,

O Tonkatens COOTBETCTBYET HAMPSKEHUIO SIAEKTPOCETU B

@ 3arnywka BalLieM AOMe.

@ Hacaaka-TecToMellanka » 3anpeLllaeTcs NOAb30BaTbCA KAKUMU-AMBO

@ MeTarumieckinii HOX + 3aLLMTHBIV YEXOA MPUHAAAEXKHOCTAMU UAU AETAASIMU APYTUX

O NomTepesKa AAS Hapeskn AOMTVIKamM NMPOU3BOAUTEAEN, HE UMEIOLLMX CMELMAAbHOM
CpPeAHEN TOALLMHbI pekoMeHAauUMKn komnaHun «Duanncy. Mpu

© Tepka AAS CPEAHETO M3MEeAbYIeHMS MCMOAL30BaHMM TaKOM MPUHAAAEIKHOCTU UAU

@ Pamra aAA HOMKEM-BCTABOK AETaAM Bbl TepsieTe MpaBo Ha rapaHTUUHOE

© Avck-nzMenbInTeNs obcAyKMBaHue.

® Kopnyc peaykTopa MAcopy6Km
© Kopnyc HoxeBoro 6AoKa MACOPYBKM



Bo usbexxaHue BOSHUKHOBEHMS OMacHOM
CUTYyaLLMK 3arpeLLEeHO COEAMHATD
3AEKTPOMPUGOP C peAe BpeMeHH.

He noabsyitecs npubopom npu
MOBPEXXAEHHOM CETEBOM LUHYpE,
LUTEMNCEABHOM BUAKE UAU APYTUX AETAASIX.

B cAyvae noBpeXAEHUs CETEBOTrO LLUHYpa ero
HEeO6XOAMMO 3aMEHUTb TOABKO B TOPrOBOM
OpraHusaLIMm UAU B YTOAHOMOYEHHOM
CEPBUCHOM LIeHTpe KOMMaHuu «DUAMMCY, UAU B
CEPBMCHOM LIEHTPE C MEPCOHAAOM aHAAOTUUHOW
KBaAMdUKaLMK, YTOBbI obecneynTb
6e30MacHylo aKCMAyaTaLuio npubopa.

[Mepea nepebiM NpumeHeHneM nNpubopa
TLATEALHO MPOMOWTE BCE AETAAM, KOTOPbIE
GYAYT KOHTaKTMPOBaTb C MULLLEBLIMM
MPOAYKTaMM.

He cAeayeT npeBbilwaTh yKasaHHble B TabAMLEe
HOPMy 3arpy3ku GAEHAEpa UHTPeAMEHTAMM, 3
TaKe BpPeMsi MPUTOTOBAEHMS.

He 3anoaHsiTe yally AAs nepepaboTku
MPOAYKTOB UAM KyBLUMH BAeHAEpa Bbille
OTMETKM MaKCMMAABHOTO YPOBHS, T.€. He
3aMOAHSIWUTE BbiLIE YPOBHsI BEPXHEN OTMETKM.
Cpasy e nocae oKoH4YaHus paboTbl
BbIHUMANTE BUAKY CETEBOTO LUHYpa U3
PO3eTKM 3AEKTPOCETH.

Bo Bpems paboTbl anekTponpubopa
3anpeLLaeTcsl MPOTAAKMBATb NMPOAYKTHI B
3arpy304HbI GyHKep MaAbLLAMM UAU KaKUMK-
AMGO npeameTamu (Hanpumep, AonaTtkon). Aas
3TOW LLeAU MOAb3YUTECh TOABKO TOAKATEAEM.
Ecan Bam Bce ke Heo6X0AMMO
BOCMOAb30BATLCS PYKOW MAM KaKUM-AUGO

PYCCKUU &3

NMpeAMeTOM (HarpuMep, AOMaTKOW), BbIHbTE
BUAKY CETEBOTO LLUHYpa M3 PO3eTKU
3AEKTPOCETU.

XpaHuTe NpUMOOP B HEAOCTYMHOM AASl AETEN
mecTe.

3anpelliaeTcs OCTaBASITb BKAIOYEHHbIV
npubop 6e3 npucmoTpa.

Pexxum nepepaboTku NpoAyKTOB GyseT
AEUCTBOBATb TOAbKO B TOM CAyYae, KOTAa
TOYKa Ha HaBUHYMBAIOLLLEMCS KOAMaYKe
HaXOAMTCS HAaNPOTMB TOYKM Ha BAOKe
IAEKTPOABUraTEAS], AMHUS Ha KPbILUKE U AUHUS
Ha Yallle HAXOASTCS TOYHO APYT MPOTUB
Apyra. B 3ToM cAyyae BcTpoeHHast 6AOKMpOBKa
Pa3bAOKMPOBaHa, U Bbl MOXETE BKAIOUUTH
3AeKTponpubop.

BbikAlounTe 3AeKTponpubop, npexae YeMm
CHSATb C HEero Kakylo-Aubo Hacaaky.

Bceraa BbIkAOUaNTE 3AEKTPOMNPUBOP, yCTaHOBMB
PEryAsiTOp CKOpPOCTH B noAoxeHue 0.
MpexAe YeM CHATb KPbILLKY €
3AEKTPONpPUOOPa, MOAOKANUTE AO MOAHOM
OCTaHOBKM ABUXKYLUMXCS ASTAAEN.
3anpeLaetcs norpy»atb 6AOK
JAEKTPOABUraTeAsl B BOAY UAU APYTHe
YKMAKOCTH, 2 TaKXKe MPOMbIBaTb 3TOT BAOK
noA cTpyen Boabl. AAsi ouncTKM GAOKa
IAEKTPOABUraTEAs MOAb3YUTECh TOABKO
BAQXKHOM TKaHbIO.

MpexAe YeM NMOAb30BaTLCSA HOXKOM, CHUMUTE
C Hero 3alMTHbIA KOAMAYOK.

3anpelliaeTcsi MOAb30BaTbCS HOXKEBbLIM
6AOKOM BMeCTe C CEMapaTopOM U POXKKOM AASl
NMPUrOTOBAEHUS KOABACOK.
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He pekoMeHAyeTCs pa3sMaAbiBaTb KOCTH,
OPEXM UAU KaKne-AMbo Apyrue TBepable
MPOAYKTbI.

3anpeluaeTcs onycKaTb NaAbLibl B
3arpy3soyHbii 6yHKep. [oAb3yHTECh TOABKO
TOAKaTEAEM.

MNpexkae yeM o6pabaTbiBaTh ropsyune
MPOAYKTbI B KyBLUMHE BAEHAEPA, AAUTE UM
OCTbITb (MAaKCMMaAbHas TemnepaTypa
80°C/175°F).

pu nepepaboTke KMAKOCTU, 06pasytoLLEeN
MeHy, He HaAMBaWTe B KyBLUMH BAeHAepa
6oAee | A XuaAKOCTU BO U3bexkaHue ee
PacnAecKMBaHus.

KoAuuecTBa 1 BpemMsi NpUroToBAEHUA
MPOAYKTOB YKa3aHO B TabAMLLE AAHHOTO
PYKOBOACTBA MO 3KCMAyaTaLMK.

MmelTe B BUAY, YTO HEAB3SI UCMTOAB30BaATb
Yally AAS MepepaboTKM MPOAYKTOB, €CAM Ha
GAOK SAEKTPOABUIaTEAS! YCTAaHOBAEH KYBLUMH
6AeHAEpa.

» YposeHb wyma Lc= 89 oAb [A]

Kak noAb3oBaTbca 3AeKTponpubopom

ABapUIHbBIN TEPMOBBIKAIOYATEAD

BbiHbTE BMAKY CeTeBOro LHypa u3
3AEKTPOPO3ETKU.

E B

Aante anekTponpubopy ocTbITb B TeueHUe
60 MUHYT.

H

BcTaBbTe BUMAKY ceTeBOro LUHypa B
PO3eTKy SAEKTPOCETH.

.+

BkAtounTe anekTponpubop NoBTOpHO.

» B cayuae canwkom yacmoro chabameisaHmst
aBAPMIIHOTO BBIKAYAMEAST 0bpammmecs B
MOProsyi0 OPraHM3aLMio MAM YNOAHOMOYEHHBIN
cepBuCHbIN LieHmp komnarim "Ouannc”.

Yalua aArs nepepaboTKU NMPOAYKTOB

Bo 136exaHiie BO3HUKHOBEHMS OMacHOM
CUTYaLMW 3anpeLieHo COEAMHAT
3AEKTPONPUOOP C PEAe BPEMEHM.

M pu Heo)KI/lAaHHOI;\ OCTaHOBKe
SAEKTPOABUIATEASA!

Yawa aas nepepaboTku NPOAYKTOB ByaeT
paboTaTb TOABKO B TOM CAyYae, €CAU Ha BAOK
INEKTPOABUTATEAS HE YCTAHOBAEH KYBLUMH
BAEHAEPA, M €CAM HABMHUMBAIOLMIACS KOAMAYOK
HaBKHYEH Ha DAOKE SAEKTPOABUIATEAA TaKMM
06pa3oMm, UTO TOUKa Ha HABMHYMBAIOLLEMCA
KOAMauKe HaxOAMTCA HanNpOTMB TOUKM Ha BAOKE
INEKTPOABUIaTEAS.

Hl VcramosuTe valy Ha KyXOHHBIN
npoLLeccop, NOBEPHYB PyuKy B
HamnpaBAEHUU CTPEAKM AO LLLEAYKA.

YcTaHoBMTe KpbILLKY Ha Yally. [oBepHuTe
KPbILUKY B HarpaBA€HUU CTPEAKM AO



LeAYKa (AAA 3TOro noTpebyercs
MPUAOXKMTb HEKOTOPOE YCUAME).

BcTpoeHHas 6A0KMpoBKa

PYCCKUUN ¢5

MeTaAAMuECKMM HOX

Ha 6AOK 9AEKTPOABUraTEAs, Yallly W Ha KPbILLKY
HaHeceHbl OTMETKM. DAeKTponpubop byaeT
paboTaTb TOALKO B TOM CAyYae, KOrAa TOUKa Ha
yalle HaXOAMTCS HAMpPOTUB TOUKM Ha BAOKe
IAEKTPOABUIATEAA.

Il V6eauTtech B TOM, YTO AMHUS Ha KpbILLKe U
AVHMS Ha Yallle HAXOASTCS TOYHO APYT
npoTue Apyra. [1pu 3TOM BbICTYN KpbILLKM
6yAeT AOMOAHATL GOPMY PyUKM.

3arpy3ouHbivt GyHKep U TOAKaTeAb

Il Ars AoBasaeHMS KUAKMX MIMAM TBEPAbIX
MHIPEAMEHTOB UCMOAb3YWUTE 3arpy304HbIN
6yHKep. AASi NPOABUKEHMS TBEPABIX
MHIPEAVEHTOB BHU3 MO 3arpy304HOMY
ByHKepy MOAb3yWTECh TOAKATEAEM.

Bbl MOXceTe Takke BOCMOAb30BATLCS
TOAKaTeAEM AASl TOTO, YTOGbI 3aKPbITh
3arpy3ouHbIv ByHKep, He AomMycKas
BbIGpOCa MPOAYKTOB Yepes 3arpy304HbIN
6yHKep.

MeTaAMUECKMA HOXK npeAHasHa4YeH AAA
M3MEABYEHNA, MEPEMELLNBAHNA, KYMaXKMPOBaHMA U
MNMPUrOTOBAEHUA MIOPE.

PerxyLLme KpOMKK HOXa oueHb ocTpble. He
Mp1KacanTecb K Him!

Il CHumuTe C HOXA 3aLLMTHBIV KOANAYOK.

YcTaHOBUTE paMKy AASl HOXKEN-BCTABOK B
Yally, @ HOXMU-BCTaBKM YCTaHOBUTE B PaMKYy,
YCTaHOBAEHHYIO B Yallly.

MoAOXuTe B Yally UHIPEAMEHTBI.

> [pegsapumeAbHO Hapexkbme KpynHbie KyCku
NPOGYKMOB KyOMKaMI pasmMepoM 0KoAO 3 X 3 X 3 CM.
3axkporime yatlly KpbiLKOW.

MomecTuTe TOAKATEAb B 3arpy304HbIN
6yHKep.

YcTaHOBWTE peryAaTop CKOpPOCTU Ha
MaKCUMaAbHYIO CKOPOCTb (MOAOXeHME 2).
- [pouecc 06paboTKM ByAET MPOAOAKATHCA AO
NEPEKAIOYEHNS peryAsTopa B noAoxkeHue 0
(BBIKA.).

» AASl yMeHbLLEHUS CKOPOCTU NepeBeAUTE
PEryATop CKOpPOCTM B NMOAOXeHMe |.
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MoAe3Hble coBeTbl

» pu M3MeAbYEHMM AyKa HECKOABKO pa3
BKAIOYaUTE MMI‘I)’AbCHbIl"i Pe)KMM, l-{T06bl He
AOFI)’CTMTb qpesmepHoro U3MEeAbYEHUNA A)’Ka.
I'Ipm U3MeAb4YeHUU TBePAbIX COPTOB Cblpa He
BKAIOYaNTe 3AeKTPOABUraTeAb HaAOAro. Cbip
MOXeT HaFPETbCﬂ, HaYHET NAABUTbCA U
CAUNATbCA B KOMKMU.

He I'IOAb3)’l/’1Ter HOXXOM AAA U3MEAbYEHUA
O4YeHb TBepAbIX MHFPEAMQHTOB, TaKMUX KaK
KodelHble 3epHa, MyCKaTHbIM OpeX, KYpKyMa U
K)’6MKM AbAaQ. HO)K MOXXeT 3aT)’I'IMTbC$|.

B cAyvae HaAMNaHWA MPOAYKTOB Ha HOX WMAM
BHYTPEHHIOIO MOBEPXHOCTb Yaluu:

Il BuikaioumTe npubop.

CHMUMMTE C YallM KPbILLKY.

C NOMOLLbIO AOMATKM OUMCTUTE
MPUAMMLLME MPOAYKTbI C A€3BMA HOXA MAM

CO CTEHOK 4allu.

BcTaeku: AOMTEpE3Ka U TepKa

3anpeLLaeTcs NoAb30BATHCA HOXaMM-BCTaBKaMM
ANt OOPaBOTKM TBEPABIX MHIPEANEHTO
Harnpumep, KyBMKOB AbAR.

PerkyLLme KDOMKM HOXeN-BCTAaBOK OYeHb OCTPble
He npukacanTecs K HuM!

Il Vcranosute TpebyeMbivi HOX-BCTaBKY B
COOTBETCTBYIOLLUN AEPXKaTeAb.

YcTaHOBUTE pPaMKy AASl HOXEW-BCTABOK Ha
A€epXKaTeAb AASl HACAAOK, UMEIOLLMIACA B
yale.

3aKpoMTe uallly KpbILLKOW.

MomecTUTE MHrPEAMEHTBI B 3arpy304HbIN
6yHKep.
> [lopexkbme KpynHble KyCKUHA KyCOYKM MAKoro
pazmepa, Ymobbi X MOXKHO BbIA0 NOMECTIMMD B
3arpy304Hbli byHKep.

AAS NOAyYEHUS HaMAYHLIMX Pe3yAbTaTOB
3arMOAHANTE 3arpy304HbIv ByHKep
paBHOMepHoO.

> Ecav Bam HEOOXOgUMO HAPE3aMb MAM

Hamepemb GOAbLLIOE KOAMHECMBO NPOGYKMOB,
pasgearime mx Ha HebOAbLLME NOPLIK U
peryAspHo 0cgoboxKgayime yaluy nocre
06pabomKm KaXKgow NopLmu.

A VcraHosuTe peryasTop ckopocTy Ha

MaKCUMaAbHYIO CKOPOCTb (MOAOXeHMe 2).
[NpoLiecc 0bpaboTku ByAET MPOAOAXKATLCS AO
NEPEKAIOUEHNST pEryAsTOpa B NoAOXKeHMe O
(BBIKA.).



» AASl yMeHbLUEHUSA CKOPOCTU NepeBeauTe
PETyASITOp CKOPOCTM B MOAOXKeHMe |.

CAerka Ha)KMMamuTe TOAKaTEAEM Ha
MHIPEAMEHTbI, HAXOASLLMECS B

3arpyso4yHom GyHkepe. O

[pu M3MeAbYEHMMU MAFKMX OBOLLLEW MAM
$pyKTOB Bbl MOXETE YMEHbLUMTb CKOPOCTb,
nepeBeAs MEPEKAOYaTeAb B MOAOXKeHMe |,
4TObbl HE AOMYCTUTL YpEe3MepHOro
M3MeAbYEHUs OBOLLLEN U PPYKTOB AO

PYCCKUU &7

lMomecTUTe MHrPpeAMEHTbI B Yally U
3aKpoWTe Yally Kpblkon. [Momectute
TOAKaTeAb B 3arpy304HbIvt GyHKep, 4TOGbI
nsbexarb BbIGpOCa MPOAYKTOB Yepes
3arpy304HbIv GyHKep Mpu 3ameLlnBaHUM.

YcTaHOBUTE peryAaTop CKOPOCTU Ha

MaKCMMaAbHYIO CKOPOCTb (MOAOXKEHME 2).
Bpems 06paboTKM NPOAYKTOB MPEACTABAEHO B
TabAMLE.

AMCK AAA NepemMeLllnBaHuA KMAKOCTEM

COCTOAHMA Niope.

Il AAs Toro, uTo6bl M3BAEUL HOX-BCTABKY M3
PaMKu, BO3bMUTE PaMKy AASl HOXKeEW-
BCTaBOK B PyKM TaK, YTObbl ee 3apHee
pebpo 6bIAO HarMpaBAEHO B Ballly CTOPOHY.
HaxkmuTe Ha Kpasi HOXa-BCTaBKM
GOABLLMMM MaAbLLAMM, U OH BbIMAAET U3
PaMKu.

¢

Hacaaka-TecTomellaaka

Bbl MOXETE MCNOAB30BaTb HACaAKY-
TECTOMELLAAKY MPY 3aMELUMBAHNN APOXOKEBOTO
TecTa AN XAeba U MPUrOTOBAEHUM CMECK AAS
KEKCOB.

Il VcranosuTe vawy Ha 6aok
3AEKTPOABMIaTeAS W yCTAaHOBUTE HACAAKY-
TECTOMELLAAKY Ha PaMKy AASl BCTABOK,
YCTaHOBAEHHYIO B Haly.

Bbl MOXeTe NMoAb30BaTLCA ANCKOM AAS
SMYABIMPOBAHWS AAS MPUTOTOBAEHMSA MaloHe3a,
B3OMBAHUA CAMBOK 1 COUBAHMA AUYHBIX DEAKOB.

Il VcraHosuTe AMCK AAS SMYAbIMPOBaHMSA Ha
AepXaTeAb AAS HACaAOK, PACMIOAOXKEHHBIN
B vawwe.

MoMecTMTe MHIPEAMEHTbI B Yally M
3aKPOMTE ee KPbILUKOW.

YcTaHOBUTE PeryAsiTOp CKOPOCTH Ha
MMHUMaABHYIO CKOPOCTb (MoAoxeHue |)
AASl TOAYYEHUS OMTUMAABbHBIX PE3YAbTATOB.

MoAe3Hble coBeTbI

» CbuBaTb ANUHbIE BEAKM Ayullie BCErO, ECAM
OHW UMEIOT KOMHATHYIO TeMMnepaTypy.

» BbiHbTe AKLIA U3 XOAOAMABHMKA MO KpavHeN
Mepe 3a MoAvaca A0 UX 06paboTKu.
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Bce MHrpeAneHTbI AASt MPUrOTOBAEHUS
ManoHe3a AOAKHbI UMETb KOMHaTHYIO
Temneparypy.

Bbl MOXKeTe AOBaBASITH MACAO Yepes
HeBOAbLLIOE OTBEPCTUE B AHULLLE TOAKATEAS.
Ecaun Bbl cobupaeTech B361BaTb CAMBKM,
6epuTe X MPSAMO U3 XOAOAMABHMKA. Bpems
B36MBaHUSA AOAXKHO COOTBETCTBOBATH
yKasaHHoMmy B Tabaunue. CAMBKM He HaA0
B3OMBaTb CAMLLKOM AOATO.

McnoAb3yrTe MMMYAbCHBIN PEXUM AAS
AYHLLErO KOHTPOAS 32 MPUrOTOBAEHUEM.

BaeHaep

BaeHaep nMpeaHasHaueH aast:
- CMeLMBaHMA XUAKNX MHIPEAVEHTOB,
HarpyMep, MOAOUHBIX MPOAYKTOB, COYCOB,
$PYKTOBBIX COKOB, CYMOB, KOKTENAEN U
CAGAKOTO Yasi.

- ﬂepeMeLLll/\BaHl/lﬂ MAFKUX MHTPEANEHTOB AAA

MPUrOTOBAEHMS, HAMPUMEP, KUAKOTO TECTa AAs

OAAABEB MAM MaMOHEe3a.

- HPMFOTOB/\GHMH MOpe K13 OTBAPHbIX

MNMPOAYKTOB, HANPUMEP, AAA AETCKOTO NMUTaHKA.

“ AAFI TOro 4tobbI YCTaHOBUTb KYBLUWH

6AeHAePa, CHUMUTE HaBMHYMBAIOLLUUCSA
KOAMA4YOK.

[NpoyHo 3aduKcupynTe KyBLIMH BAEHAEP2

Ha BEpXHeW NoBepxXHOCTH BAOKa
3AEKTPOABUraTeAs, MOBOPa4inBas ero rno

&y

cTpeAke. Pyuka AOAXKHa 6bITb HanpaBAeHa
BAEBO.
He HaxkuManTe CAULLKOM CUABHO Ha PyUKY
KyBLUMHa BAeHAEPA.

MomecTUTe MHrPeAUEHTBI B KYBLUMH
6aeHAEpa.

3aKpoWTe KPpbILLKY.

YcTaHOBUTE peryAsTop CKOpPOCTU Ha
MaKCMMaAbHYIO CKOPOCTb (MOAOXKeHUe 2).
DaekTponpubop 6yaeT paboTaTb, MOKa Bbl
He BbIKAIOYMTE €ro, yCTaHOBUB PEryAsTop
cKopocTH B noaoxkeHue 0.

Bpems 06paboTKu MpOAYKTOB NMPEACTABAEHO B

TabamLe.

MoAe3Hble coBeTbl

HaauBanTe XKMAKME MHTPEAUEHTDI B KYBLUMH
6AeHAEpa Yepes OTBEPCTHUE B KpbILLKeE.

Yem aoAble ByaeT BKAIOYEH
3AEKTPOABUraTeAb, TeM 6oaee OAHOPOAHOM
6yA€eT NOAyYeHHasi CMechb.

Mpexxae yem nomelatb B GAEHAEP TBEpAbIE
MHIPEAMEHTDI, Hape3alTe UX Ha Goaee MeAKue
Kycouku. Ecan Bam TpebyeTcs nepepaboTaThb
60AbLLIOK 06beM NMPOAYKTOB, pasAeAUTE ero
Ha HeGOoAbLLKE MOpLMK, a He CTapalTech
nepepaboTaTb BCE MPOAYKTbI 32 OAUH MPUEM.
» TBepAble MHIPEAUEHTDI, HANPUMEP, COeBble
606bl AASl TOAYYEHUSI COEBOTO MOAOKA,
cAeAyeT nepea o6paboTKOM 3aMOUUTB B BOAE.



» AAs MOAyYeHUs APOBAEHOTO AbA2 MOMECTUTE
Ky6GUKM AbAQ B KyBLUWH, 3aKPOWTE KyBLLUWH
KPBILUKOW U BKAIOUMTE 3AeKTponpubop B
UMIMYAbCHOM peXuMe.

EcAM MHrpeAMEeHTbI MPUAMMAIOT K CTeHKaMm
KyBLUMHa BAeHAEpa:

B BoikaoumnTe 3nexTponpubop U BbiHbTE
BUAKY CETEBOTO LUHYPa M3 PO3ETKU
JAEKTPOCETU.

OTKpouTe KpbILLKY.

3anpellaeTca OTKPbIBaTb KPbILLKY KyBLUMHA AO
MOAHOW OCTaHOBKM ABMXKYLLIMXCA A€TaAert
sneKTponpubopa.

OuMLanTe HaAMMLIME MPOAYKTbI CO

CTEHOK KyBLUMHA C MOMOLLbIO AOMATKM.
VaepruBaniTe AonaTky Ha 6e30MmacHoM
PaCCTOAHMM OT PEXKYLMX KPOMOK
(NMpUBAM3UTEABHO 2 CM).

» EcAM Bbl He ygoBAEMBOPEHbI PE3YAbMAMOM
06pabomKm MHrbegneHMOoB, BbIKAUMME
3AEKMPONPUOOP, NOCAE HYETO HECKOABKO pd3 HA
KOPOMKMIA NDOMEXXYMOK BPEMEHI BKAIOYAKme
IAEKMPONPUOOP, HAXKUMAS HA KHONKY
MMNYABCHOTO pexkuma. Bel moxxeme makske
nepemeLLamsp MHrbegueHmMbl Aonamkovi (npu
BbIKAIYEHHOM dAekmponpubopel) nan omame
4acmp COgepXKUMOro 1 06pabomamp MeHbLLYI0
nopumio.

PYCCKUU ¢

> B HEKOMOPbIX CAYUYAsIX MHIPEgUeEHMbI Aerde
nepemeLLame, ecAn gobasme K HAM HEMHOIO
YKUGKOCMIM, HANPUMED, AMMOHHOTO COKA, NPy
CMeLMBAHUM bpyKmos.

Mscopy6ka

MscopybKa MOXET NMPUMEHATBCA AAS
MPUrOTOBAEHMS MSICHOTO dapluia 1 KOABACOK.

Msacopybka byAeT paboTaTb TOABKO B TOM CAYYae,
€CAV Ha DAOK SAEKTPOABMIATEAS HE YCTaHOBAEH
KyBLWH BAEHAEPA, U ECAM HABUHUMBAIOLIMACS
KOAMAYOK HaBMHYEH Ha BAOKE SAEKTPOABMIATEAS
TaKkmMM 0BPa3oM, UTO TOUKA Ha HABMHYMBAIOLIEMCA
KOAMAUKEe HAXOAUTCA HAMPOTMB TOUKM Ha BAOKE
IAEKTPOABUIATEAS.

Il MoacoeanHuTe KOpMyC peayKTOpa K
GAOKY SAEKTPOABUIATEAS.

Ecan BbI ocyllecTBMAN CO6OPKY MPaBMALHO, Bbl

YCABILUMTE LLIEAYOK.

BcTaBbTe YepBsiUHbIN BaA B KOPMyC
HOXXeBOro 6AOKa MAACTUKOBbLIM KOHLLOM
BMEpeA.

YcTaHOBUTE HOXEBOW BAOK Ha YepBSAYHbIN
BaA. Pexkylume KpPOMKU AOAXKHBI BbITb
HarpaBAeHbl BriepeA.
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MomecTuTe AMUCK CpeAHen cTeneHu
M3MEAbYEHUS AU AUCK MPEABAPUTEABHOTO
U3MeAbYeHUs (B 3aBUCUMOCTM OT
KOHCUCTEHLMM dapLua, KOTOPYHO Bbl
XOTUTE MOAYYMTb) Ha YEPBSYHBIN BaA.

VbeanTeCh B TOM, UTO BBICTYMN Ha FTOAOBHOW YacTu

MSICOPYOKM BOLLIEA B BbIEMKY Ha AUCKE AASA

M3MEABYEHNS.

3akpenuTe KOAbLLO ¢ pe3bbou Ha Kopryce
HOXeBoro 6AOKa, MOBOpayKBas ero B
HanpaBAEHUM, YKa3aHHOM CTPEAKOW, AO
ynopa.

I VcraHoBuTe 3arpy30uHbIN MOAAOH Ha
BEPTMKAAbHBII BbICTY KOPMyCa HOMEBOrO
6A0Ka.

I'IepemaAblsaHue MAca

Il Mopexbre Maco kycoukamm aamHom 10 cm,
TOALLMHOM 2 CM.

yAaAMTe MO BO3MOX>XHOCTU KOCTU, XpPALLLU
N CYXOXXUAUA.

3anpeLLaeTca NepemManbiBaTb 3aMOPOXKEHHOE
mAco!

YCTaHOBUTE PeryAsTop CKOPOCTH Ha
MaKCUMaAbHYIO CKOPOCTb (MOAOXEHUE 2).

()

MoAoxuTe MACO B MOAAOH. AKKYpaTHO
MPOTAAKMBANTE MACO TOAKATEAEM B KOPIYC
HO>KeBOro BAOKa.

» 32 MUHYTY MOXHO nepeMoAoTb |,3 Kr msca.

EcAn Bbl cobupaeTech NOpyOUTL CBUHMHY, OHa

AONKHA ObITb MOCTHOW, B€3 XKMPa N CYXOXKUAM

» AAsl Msica MO-TaTapcku peKOMeHAYeM

NMepeMOAOTb MSICO ABaXKAbl, UCTTOAb3YSI AUCK
CPeAHEN CTeneHn U3MEAbYEHMS.

MpurotoBAeHue KoAbacok

Il Caenranite dpapu.

Mo oKoH4YaHUM NepemaAbiBaHWs
OTCOeAMHUTE MpUBOP OT CeTU U CHUMUTE
KOAbLLO C pe3bboM.

CHUMUTE AUCK AASl U3MEABYEHUS.

CHUMUTE HOXEBOM BAOK.

» EcAu Bbl XOTUTE rOTOBUTbL KOAGACKU, OCTaBbTE
UEePBSAYHbIN BaA B KOPIyce HOXeBOro 6aoka.

MomecTuTe cenaparop B KOpnyc
HOXeBOro 6AOKa.

A VcraHoBuTe POXOK AAS MPUTOTOBAEHMS
KOAGACOK M HaBEPHUTE KOAbLLO C pe3bbou
Ha KOpryc HoxeBoro 6AokKa.
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[prbOp roTOB AASl MPUFOTOBAEHMST KOADACOK. HamoTanTe UsAulLEK ceTeBOrO LUHYpa

BOKpYr 6apabaHa, pacnoAOXeHHOro Ha

MoAe3Hble coBeTbI 3aAHeM naHeAMn sAekTpornpubopa.
- [NonoxwnTe 060A0UKY AAST KOADACOK Ha
[0 MUHYT B TEMAYIO BOAY. 3aTeM HaTAHUTE OunwianTe GAOK SIAEKTPOABUTaTEAS
BA@KHYIO OBOAOUKY AAA KOADACOK Ha POXKOK. BAQXXHOW TKaHblO. 3anpeLuaeTcs norpy»arb
[NomecTrTe MacHOM dapl (MPUMpPaBAEHHbIN) B BGAOK 3AEKTPOABUIaTEAS] B BOAY MAM
KOPMYyC HOXeEBOroO BAOKa. MPOMBIBaTb €ro MoA CTPyew BOABI.
- Ecan obonouka npuaMnaeT K poxKy, cMouMTe
ee BOAOW. Kaxkabli pa3s cpasy »e nocae paboTbl
- AAS MPUrOTOBAEHMA KOADACOK BblbepuTe NpOMbIBaTE ropsven BOAOW C MOIOLLUM
ckopocTb . CPEACTBOM AETaAU, KOHTaKTUpYIOLLME C
nuien.
Yalwy, KpbILLKY YaLliu, TOAKaTeAb U
[Nepea OUMCTKOM NpUBbOpa OTKAIOUMTE ero u NMPUHAAAEXKHOCTH (32 UCKAIOYEHWUEM
BbIHbTE BUAKY CETEBOTO LUHYpa U3 PO3eTKM KyBLUMHa BGAEHAEP2) MOXHO MbITb TaKXKe B
3AEKTPOCETY. MOCYAOMOEYHOW MallIMHE.
DTU AETaAM NPOLUAK UCTIbITaHWE Ha
ByabTe oUYeHb OCTOPOXKHBI MPK OUMCTKE HOXK YCTOMUMBOCTb K MbITbIO B MOCYAOMOEYHOM
HOXEBOro BAOKa BAEHAEPA M HOXKEW-BCTABOK MawmHe B cootseTcTamm ¢ DIN EN 12875.
PerxyLLme KPOMKM 3TUX AETAAEN O4eHb OCTpble! KyBlUMH BAEHAEPA HE MMEET 3alUMTHOrO
MOKPbITUST AASl OUYMCTKM B MOCYAOMOEYHOM
V6eAnTECh, UTO AE3BMSA HOXKA, HOXKEBOTO BAOK MalumHe!
BAEHAEPA U HOXKEN-BCTABOK He BCTYMaloT
KOHTaKT C TBEPAbIMM MPeAMETaMM, KOTOpPble YTo6bI CHATL KPbILLKY, OTKPOWUTE ee U
MOTYT WX 3aTynuTb. NoTAHWUTE BBEPX.
CHUMaTE KPBILLKY TOABKO MEPEA OUNCTKOM
» [log Bo3gericmaumem onpegeAeHHbIX NPOgyKMos npubopa.

LiBeEM NOBEPXHOCMM gemanes Moxxem
M3MEHMMbBCA. DKCNAYAMALMOHHbIE Ka4ecmaa
gemaney npu smom He yxygwaiomcs. Hepes
HEKomopoe Bpems LBemM gemaneu, KaK NPAasmAo,
BOCCMAHABAMBAEMCH.



PYCCKUM

BbicTpas oumncTka 6aeHAEpa

BB Hanenite B KyBMH BAeHAEPa TEMAYIO BOAY
(He 6oaee 0,5 A) u HeMHOro MotoLLEero
cpeAcTBa.

3aKpoKTe KPbILLKY.

Aavte npubopy nopabotath HeKoTopoe
BPEMS$1, BKAIOUMB UMMYAbCHbIN PeXMM (Kak
TOABLKO Bbl OTMYCTUTE KHOMKY peryAsiTopa

CKOpOCTH, MPMBOpP OCTaHOBMUTCS).

CHMMMTE KyBLUMH BAGHAEPA M CMIOAOCHMTE
€ro YMCTOM BOAOM.

Mscopy6ka

Msco, ocTaBlueecs B KOpryce HOXEeBOro 6AOKa,
MOXHO YAAAWUTb 13 MACOPYOKM, MPOMYCTUB Yepe3
Hee Kycok xneba.

Bl V6eauTecs, uto ceTeBoM WHyp
3AEKTPOMPUGOPa OTKAIOUEH OT PO3ETKM
3AEKTPOCETH.

HaxkmuTe Ha pyuyKy BbIKAOYEHMS U
OTBEPHUTE LLEAUKOM KOPMYC HOXEBOTO
6AOKa B HaNpaBAEHUU CTPEAKMU.

Y6epuUTe TOAKaTEAb U CHUMMUTE
3arpy304HbIN MOAAOH.

OTBepHUTE KOABLLO C pe3bboM U BbiHbTE
BCE AETAAM U3 KOPyca HOXeBOro 6aoka.

He pekoMeHAYeTCsA MblTb A€TaAU MSICOPYOKM
MOCYAOMOEYHOM MatlnHe!

MpomoiiTe BCe aeTaAu,
KOHTaKTMPOBABLUME C MSICOM, B TEMAOK
MbiabHOM Boae CPA3Y XKE NMOCAE
MCMNOAb3OBAHNA MACOPYBKMW.

A OrorocHMTE UX B UUCTOM TEMAOH BOAE M
CPA3Y >KE BbicywmTe.

» PekoMeHAyeM CMasbiBaTb HOXXEBOW GAOK U
AVCKU AASl U3BMEABYEHUS PACTUTEAbHBIM
MacAOM.

XpaHeHue

XpaHeHme MEAKUX I'IpMHaAAe)KHOCTel&

PR

» YcTaHOBUTE NPUHAAAEKHOCTU (HOXK U paMKy
AASl HOXEN-BCTABOK) Ha AEPXKaTeAb AAS
HacaAOK M XpaHWUTe Ux B Yawe. [MocaeaHen
BCErAQ YCTaHaBAMBAMTE PaMKY AASl HOXEN-
BCTaBOK.

HamoranTe cetesovt wHyp Bokpyr 6apabaHa,
PaCrOAOXEHHOTO Ha 3aAHEN MaHEAM
aAeKkTponpubopa.



MapaHTHA 1 06cAy>KMBaHHe

o NoBoAY AOCMOAHMTEABHOM MHOPMALIMK MAW B
CAyYae BO3HWMKHOBEHMSA KaKMX-AUDO Mpobaem
obpatanTecs Ha Web-canT komnaHmnm «Duannc»
no aapecy: www.philips.com van B LieHTp
KoMMaHum «DUANMC» MO OBCAYKUBAHMIO
noTpebuTeAen B Ballen CTpaHe (Bbl HAMAETE ero
HOMep TeredOoHa Ha MEXAYHAPOAHOM
rapaHTUMHOM TaAoHe). EcAn MoAOBHbIV LIEHTP B
Balllen CTpaHe OTCyTCTBYeT, obpaTuTech B Ballly
MECTHYIO TOProBYIO OPraHM3aLmio KOMMaHum
«DUAUIC» UAK B CEPBMCHOE OTAEAEHME
komnanumm Philips Domestic Appliances and
Personal Care BV.

Mpobaema

[Npnbop He
BKAIOYAETCS Mput
YCTaHOBKe peryasTopa
CKOPOCTU B
MMMYAbCHBIN
PEXUMUAK B
noaoxenue | 1an 2.

SaeKTponpubop
HEOMMAGHHO MepecTan
paboTarb.

Hacaaka aana
nepemeLLMBaHus 1AU
TeCTOMELLIaAKa He
BpaLLAIOTCA.

Ha 6r0k
3AEKTPOABUIaTEAs
YCTaHOBAEHbI 1 KyBLUMH
BAeHAEPa, U Yallia AAS
nepepadoTKu
MPOAYKTOB, HO
paboTaeT TOAbKO
bAeHAEp.
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MoBepHUTE Yallly 1 KPbILLKY MO YaCcOBOW CTPEAKE AO
LeAdKa. Y6eanTEeCh B TOM, YTO TOUKa Ha Jatle
HaXOAMTCS TOUYHO HarMPOTMB TOUKM Ha BAOKe
IAEKTPOABUIATEAS, @ AUHMS Ha KPbILLKE M AVHWS Ha yalle
HaXOAATCS TOUHO APYT MPOTUB Apyra. Takxe yoeAnTech,
UTO Ha BAOK SAEKTPOABMIAaTEAS HE YCTaHOBAEH KyBLUMH
6AEHAEPA, U UTO HaBUHUMBAIOLLMICS KOAMAYOK
MPaBUABHO HaBMHUYEH Ha BAOKE SAEKTPOABMIATEAS.
Touka Ha HaBUHUMBAIOLLEMCS KOAMAYKE AOAKHA
HAXOAMTBCA TOYHO HAMPOTUB TOUKM Ha BAOKe
SAEKTPOABUIaTENS.

BeposTHo, anekTponprbop BbiA OTKAIOHEH
ABTOMATUUECKV M aBapUMHBIM BbIKAIOYaTEAEM M3-3a
neperpesaHus. |) BeikaiounTe nprbop (noaoeHue 0)
2) BbiHbTe BMAKY Npribopa 13 PO3eTKN SAEKTPOCETU.
3) Aavite npubopy ocTbITb B TeyeHue 60 MUHYT.

4) BcTasbTe BUAKY MPUOOPa B PO3ETKY SAEKTPOCETU.
5) CHoBa BKAioUKTE NpUOOP.

[poBepbTe, MOBEPHYAM A1 Bbl Yally 1 KPbILLKY MO
4aCOBOW CTPEAKE AO LLEAYKA.

EcAn KyBLUMH BAEHAEPA 1 Yallla AN MepepaboTKu
MPOAYKTOB YCTaHOBAEHbI MPaBUABHO, ByAET paboTaTb
TOABKO BAeHAep. EcAM BbI XOTUTE MCMOAb30BaTD Yallly
AN NepepaboTKK MPOAYKTOB, OTCOEAMHUTE BACHAEP 1
3aKpOVITe MOHTaXXHOE OTBEPCTUE, 3aBMHTMB 3aLLMTHbIN
KOAMaYoK.
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anHaAAe)KHOCTM u onepauum Hopma 3arpy3ku 6AeHAepa MHIpeAMEHTaMM U BpeMs NPUroTOBAEHMUSA

MpuHa Onepauus MMpoaoAxUTeAb Murpeanentel Maken [MNpuH  Onumcanue npoLieaypbl MpumeHeHne
AAEXKH HOCTb M PesyAbTaT ~ MaAbH aAAeX roToBoro
ocTb 06paboTKM 06paboTKM oe HOCTb npoAykTa
KoAMY  /cKo
R [13meAbueHme, 10 - 60 cek. P
ecTBO
MpUroToBAEHMWE
niope, Abroku, 500r ®/2 Hapexbre oBowm Ha Kycouk, Canarbl, 6a0AR
nepemelUvBaH1e MOPKOBb, MPOXOASILIME B 3arpy304HbIA 13 CbIpbIX
KOpeHb ByHKep. 3anoAHUTe OyHke| oBoLen
3 SameluviBaHve 60 - 180 cek. P YHKEP YHKEP -
Tecta ceAbAepes - KyCOUKaMMW 1 HaTpuTe WX,
LWKMHKOBaHWe OCTOPOXHO MPOTAAKMBAsH BHU3
Hapeska, 10 - 60 cek. TOAKATEAEM.
V3MEABYEHME, .
LMHKOBKA Abroku, 500r ©/2 Hapexbre oBowm Ha Kycoukr, Canarbl, bA0AR
MOPKOBb, MPOXOASILLME B 3arPy304HbIf 13 CbIpbIX
o Kynaxwuposanue, 10 - 60 cek. KopeHb byHKep. 3anoAHUTE ByHKep oBOLLEN
MPUrOTOBAEHNME ceAbAepest - KyCOUKaMmu 1 HapexbTe KX
niope Hape3Ka AOMTUKaMM, OCTOPOXKHO
= AOMTVIKaMM MPOTaAKVBasH BHI3 TOAKATEAEM.
= M3MeAbYEHUE 3aBMCUT OT
KoAMyecTBa HKnaroe 750 0 /2 CHavaAa 3anenTe B KyBLUMH BAVHbI, BadpAM
TecTo (And MA bAeHAEPa MOAOKO, 3aTeM
Cmelumsarve, 10 - 60 cex. (@ ACP
6AVHOB) - A00aBbTE CyXme MHIPEANEHTBI.
B36MBaHME, g
B30VBaHMe [NepemelumBaitTe B TeueHre
3MYAbTMPOBaHIE

NPUBAVBUTEABHO | MUHYTBI.
[Mpu HeobxoAMMOCTH
MOBTOPUTE 3Ty MPOLIEAYPY.
3aTeM caeAanTe nepepbis Ha
HECKOABKO MUHYT, AAS TOTO
4TOBbLI IAEKTPONPUBOP OCTHIA
AO KOMHaTHOM
TemnepaTypbl.</



MHrpeaneHTsI
U pesyAbTaT

06paboTKM

[MaHMpoBOYHbI
€ Cyxapu -
M3MeAbYeHne

CAVBOYHbIE
Kpembl -
B30OMBaHMeE

Cbip
(MapmesaH) -
M3MEABYEHME

Coip (fayaa) -
TOHKOE
M3MeAbYeHNE

LLlokonaa, -
M3MeAbYEHIE

BapeHble
ropox, $pacob
MPUrOTOBAEHM
e nope

100 r

300 r

200 r

200 r

200 r

250

/2

0/2

RO/

Onucanue npoueAypb!

ObpabartbiBaiiTe cyxow,
XPYCTALLMA XAO

ANA MOAYHEHUS BO3AYLWIHOTO
MPOAYKTa MCMOAb3YMTE
pasMAr4yeHHoe MacAo.

Mcnonbsyiite coip [NapmesaH
6e3 KOpKM, Hape3as ero
KyOvKamu pasmepom 3 X 3 cm.

[peaBapuTeAbHO HapexbTe
CbIp Ha KyCOUKM, MPOXOASALLME B
3arpy304HbIN ByHKep.
OCTOpOXKHO NPOTaAKMBaNTE
MX BHU3 TOAKATEAEM.

Mcnonbsyiite TBepAbIA
LWoKOAaA 6e3 A0GaBOK.
[peABaprTEALHO NOAOMaNTE
€ro Ha KyCOYKN pa3mMepomM

2 cMm.

McnoAbsyiTe BapeHble ¢paconb
nAv ropox. [ 1pu
HEOBOXOAMMOCTU AAS
YAYULIEHUS KOHCUCTEHLIMM
AODABLTE HEMHOTO MAKOCTU.

MpumeHeHne
roToBoro
NpoAyKTa

[MaHMpoBaHHI
e broaa,
BAI0AR,
obxapeHHble B
Cyxapsix

AecepTbl,
yKpaLleH1e
KOHAMTEPCKMX
M3AEAUN

[apHuMpsbI, Cynbl,
coycbl, bA0AR,
obkapeHHble B
Cyxapsix

Coycbl, nuLiLa,
6AI0A,
ob>apeHHble B
Cyxapsix,
poHA©

lapHupsl,
Coychl,
KOHAUTEpPCKME
V3AGAVA,
MYAMHTY,
MyCCbl

[Miope, cymbl

MHurpeanenTol Maken [pun

M pesyAbTaT ~ MaAbH aAAeX

06paboTKM oe HOCTb
KOAMY  /cKop
ecTBO OCTb

Bapetble 500r RW/2

OBOLLM U MSCO

NPVrOTOBAEGHM

e niope

Orypubl - 2 /1

Hapeska orypu

AOMTMKaMM a

Tecto (ana 500r #/2

BbINEYKM MYyKM

xneba) -

3amelumBaHme

Tecto (ams 750 ?/2

nLLbI) - MyKM

3aMmellviBaHWe
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Onucanne npoueAyps MpumeHenne
roToBoro

npoAyKTa

Baioaa ans
AETCKOro
nMTaHMA

A NpUroToBAeHUs
rpybon3MeAbHEHHOTO niope
A0bBaBbTE HEDBOABLLOE
KOAMYECTBO KMAKOCTU. A
MPUrOTOBAEHUS KMAKOTO MiOpe
NPOAOAKaNTE AOBABAATD
XKMAKOCTb AO TEX MOP, MOKa
CMEeCb He CTaHET OAHOPOAHOM.

Canarbl,
rapHupbI

[NomectuTe orypeu B
3arpy304HbIvt OyHKep 1
OCTOPOXHO MPOTOAKHWTE ero
BHU3.

CMelwanTe TeMNAylo BoAy C Xreb
APOXOKAMM 1 CaxapoM.

AobaBbTe MyKy, pacTUTEAbHOE

MaCAO, COAb 1 3aMelLVBanTe

TECTO B TeUeHune

npubansmuTensHo 90 cek.

AanTe TecTy NOAHATLCA B

TeueHve 30 MUHYT.

BbinoAHuTe mpoLeaypy, Muuua
aHaAOTVUHYIO MPOLIEAYPE

3aMeLlMBaHMA TECTa AAS

BbIMEYKM xAeba. 3amelumBanTe

TecTo B TeveHue | MUHYTbI
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MHrpeaneHTbI OnucaHue npoLeAypel MpumeHeHue MHrpeaneHTsI MpuH  Onucanune npoLieaypbl MpumeHeHne
1 pesyAbTat roToBoro 1 pesyAbTaT aAAex roToBoro
06paboTKu NpoAyKTa 06paboTKM HOCTb NpoAyKTa
/ckop
ocTb
Tecto (ans 300r ®/2  McnoAbsynTe XOAOAHBIV Mupor ¢ AndHble beakn 4 ® /| VicnoabsynTe smdHble 6eAky, [TyanHrm,
KOHAMTEPCKNX  MYKM MaprapuH. HapexsTte ABAOKaMM, - cbuBaHwve ANYHBI MMeloLLME KOMHATHYIO cydae,
V3AGAWA 13 MaprapuH Kycoukamm neyeHbe, X Temnepartypy. [pumedaHue: MepeHry
NeCoYHOro pasmepoM 2 cM. BebinbTe B OTKPbITblE 6enka MCMNOAB3YWTE HE MeHee 2-X
TecTa) - yatly MyKy 1 AobasbTe nMporu ¢ ANYHBIX OEAKOB.
3amelumBaHmne MaprapyH. 3amelmsaniTe A0 KTamm
prap A Py OpyKTbl 500r @/2 CoBeT: Arq TOTO, YTObLI LBET
Tex Nop, Noka TeCTO He CTaHeT
(Hampumep, GPYKTOB HE M3MEHMACS,
paccbinyaTbiM. 3aTem,
A6AOKM, A06aBbTE HEMHOTO AVMOHHOTO
NPOAOAKAS 3aMeLIMBaTb TECTO,
HaHaHbl) - coKa. AAA MOAYHEHUA XKUAKOTO
AO0ABBETE XOAOAHYIO BOAY.
KyMa>KupoBaHm niope AobaBbTe HEMHOrO
[pekpaTuTe 3aMeLurBaTh, KaK
@ HKUAKOCTW.
TOABKO TECTO HauHeT
MPUHUMAaTb GOPMy Liapa. OpyKTbl 500r /2 CoseT: ans TOrO, 4TO6b! LIBeT  Coychl,
[Npexae yem obpabaTbisaTb (Hanpumep, GPYKTOB HE M3MEHMACS, AKEMBI,
TECTO AanblUe, AAUTE emy ABAOKH, AODaBbTE HEMHOIO AVMOHHOTO  MYAMHIU,
OCTbITh. 6aHaHbl) - CcoKa. AETCKOE
7 M3MeAbYeHMe nuTaHue
Apoxokesoe  500r 3/2  CHavana cMmelwanTe B Xneb Bbicliero
TecTo - MYKI OTAGABHOWN EMKOCTU TenAyio KayecTBa YecHok - 300r /2  Ounctnte YecHoK. Heckonbko  [apHupbl,
3amelumnBaHme BOAY C APOXOKaMM 1 M3MeAbYeHne Pa3 BKAIOUYMTE MMMyAbCHBIV NOAAVBbI
HEOOABLIMM KOANYECTBOM PEXUM, UTODbI HE AOMYCTUTb
caxapa. [TomecTuTe BCe YPE3MEPHOTO M3MEAbYEHMS
WNHIPEAMEHTbI B Yallly AAS YecHoka. VlcnoAb3ywTe nopumio
riepemMeLLnBaHuns u YyecHokKa He MeHee |50 .
3aMeluVBanTe TECTO, MoKa ero
3eAeHb He /2 [lepea u3mensueHriem Coycbl, cynbl,
MOBEPXHOCTb HE CTaHeT p
, (Hanpumep, MeHee BbIMOWITE 1 OOCYLIMTE 3eAeHb.  FapHWPbI,
AAAKOM 1 TECTO He
netpywka) - 50r apoMaTu3vpoB
nepecTaHeT MpUAUMATh K
M3MeAbUeHne aHHOEe MacAo

CTeHKaMm Yalum
(NpubAMauTEABHO | MUHYTY).
AaviTe TecTy NOAHATLCA B
TeveHve 30 MUHYT.
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MurpeanenTtel Maken [MNpuH  Onumcanue npoleaypbl MpumeHeHne MHrpeameHTol  Makeu OnucaHne npoLeAypbl [MpumeHeHne
M pesyAbTaT ~ MaAbH aAAeX roToBoro M pesyAbTaT  MaAbH roToBOro
06paboTKM oe HOCTb NpoAyKTa 06paboTKM oe MpoAyKTa
KoAnY  /ckop KOAWY
€CcTBO  OCTb ecTBo

MavioHes - 3 @® /| Bce MHIPEAVEHTbI AOAYKHBI Canarbl, Cmecn ans 4 3/2  VIHrpeAMeHTbl AOMKHBI MMETb  PasanuHble
B36MBaHVe Aanua VIMETb KOMHaTHYIO rapHVpbI 1 MPUrOTOBAGHW  ALIA KOMHaTHylo TemneparTypy. BMADI BbINEYKM

TemnepaTtypy. [prmevaHme: COyC AAA A MUPOXHBIX - MNepemewmsanTe

MCMOAB3YWTE He MeHee | 6apbekio CMelUMBaHWe pasMsryeHHoe MacAo W1 caxap

KPYMHOTO ANLa, A 2 MEAKMX AO TEX Mop, MoKa CMeCh He

ANLL MAK 2 ANYHBIX XKEATKOB. CTaHeT OAHOPOAHOM 1

PasbenTe sviuo (a1ua) 1 MbILUHOW. 3aTemM A0baBbTe

nMoMecTuTe B Yally ANLIO MOAOKO, AitLIa 1 MYKY.

ANLIA) WAV XKEATKM, BAEUTE

( ) , Opexy - 250r /2  Andarpyboro msmeAbyeHva Canarbl,

HEMHOrO YKCyca 1 A0DaBAsHTe ,

M3MeAbYEeHMe BOCMOAB3YWUTECh UMITYABCHBIM  TYAMHTY,
MO KarAAM pacTUTeAbHOe s
PEXVMOM. CAOBHBIVI XAeb
Macao.
C opexamu,

[NoctHoe 1000 & /2 CHauara yAQAWITE CYXOXKMAMS U BudLuTeKcs, MWHAAAbHas
MSICO - KocTU. HapexbTe msco rambyprepebl, macca
M3MeAbYeH1e KyOvKamu pasmepoMm 3 cM. AAs dPUKAEABKM

Penuvatbimi ayk 5001 /2 Oumctute ronoskmn penvatoro  Canatb,
MOAYHYEHMA KPYMHO PyBAEHHOTO

P - WWMHKOBaHWe AyKa v MopexbTe mx Ha 4 roTosble
daplua paboTanTe B
yacTu. Heckonbko pas 6A10A3,
WMMYABCHOM PEXMMe. p ,
VICTIOAB3YTE MMITYABCHBIV rapHVpbi
Msico, pbiba, 400r /2  CHavana yAaAUTE CyxOmMAMA 1 BudiTekcsl, PEXMM 1 NPOBEPANTE CTEMEHD
nTvua KocTu. HapexbsTe msco rambyprepebi, M3MEABUEHMS.
rpyaHas KybrKkamu pasmepom 3 cM. Aaa MKaAEABKM ,
(rpy 7 P P P Penuatemt ayk 300 ©/ |  Ounctute Ayk m HapexksTe ero  Caaarsl,
YacTh) - MOAYHEHMS KPYMHO PYBAEHHOTO
. - HapesKa Ha KyCOUKM, MPOXOASALLME B roToBble
M3MeAbYeHme dapwa paboTanTe B 7
KycouKamu 3arpy304HbIv ByHKep. 6AI0AR,
VIMITYABCHOM PEXMME.
["pumevate: oaHa nopLms rapHupbI

AOMKHA COCTaBAATL He MeHee
100 .



78 PYCCKUM

NurpeanenTol Makeu TpuH

1 pesyAbTaT

obpaboTku

B36uTble
CAVIBKM -
B36MBaHME

MoAoyHble
KOKTENAN -
CMeLLMBaHME

Cynbl -
nepemellnBaH
ve

MaAbH  3AAEXK
oe HOCTb
KoAMY  /cKop
ecTBO  OCTb

500 @/|
MA

500 ©/2
MA

MOAOK

a

500 0/2
MA

OnucaHue npoLeAypel MpumeHeHue
roToBoro
NpoAyKTa

AoCTaBanTe CAVBKM 13 VkpalueHue
XOAOAMABHMKA BAIOA, KPEMBI,
HEMOCPEACTBEHHO Mepea MOpOXeHoe

B36MBaHVeM. [ Iprmevanme:
MOPLIVS CAMBOK AOAXKHA
COCTaBAATb He MeHee |25 MA.
AN NPUroTOBAEHMS
TpebyeTcs OKOAO 2 MUHYT.

[purotoBbTe PppyKTOBOE MIOPe  MOAOUHBIN
(13 GaHaHOB, KAYOHUKM U T.A.) C  KOKTEWAL
AObaBAEHMEM Caxapa, MOAOKa

1 MOPOXXEHOTO 1 TLIATEABHO
nepemeLlanTe.

VicnoabsyiTe BapeHbie ooy Cyrbl, COychbl

Kab6aukoBasa nacta AAA COHABHYEN

NHrpeaneHTb:

- 2 kabauka

- 3 BapeHbIX AnLa

- | HebonblIas AykoBMLA

- | cToAOBast AOXKKA paCTUTEABHOTO MacAa

- neTpyLKa

- 2-3 CTOAOBbIE AOXKM CMETaHbI

- AMMOHHBIN COK, coyc Tabacko, Conb, nepeLl,
MOPOLWOK Kappw, Nanpuka

> Beimorime 1 o6Cylwmme Kabauku, HAWMHKyYMe ux
HOXKOM-BCMABKOW gAA M3MEABYEHMSA B YdLLe gAA
obpabomku npogykmos. [Teperoskume
HALMHKOBAHHbIE Kabayku Ha 6Ago, nocbinbme
CoAblIo M ocmasbme Ha |5 muHym, gas moro
4mobbl COAb BNMMAAQ B CebA COK U3
HAWMHKOBAHHbIX Kaba4kos. Paspexkbme AykosmLly
Ha 4 4acmu 1 MOHKO U3MEAbYMME ee BMeCMe C
3ybKoM yecHoka. Omgeanme AUCMbs NeMpyLIKK
om cmebAeli 1 U3MeAbYMme UX.

3amem nepeaoxKnme HALWMHKOBAHHbIE KAba4yKu
HA YMCMOE NOAOMEHLIE M OMOXKMUME U3 HUX
Xngrocmb. Harevime Ha ckosopogy
pacmmmeAbHoe MAcao, cAerka obxkapbme
M3MEABYEHHDBIE AYK M YECHOK 1 gobasbme
HALMHKOBAHHbIe Kabauku. Bcs »kugkocmp
GOAKHA BbinapymbcA. Aayime 06:KapeHHbIM
MHrpegueHmam HemHoro ocmbimb. Ouncmume
AALUA M B MEYEHNE HECKOABKUX CEKYHG
u3mMeAbYMme 1x B Yaile gas 0bpabomku
npogykmos. Aobasbme B yallly gas 06pabomixm

v



NULLKM OCMAAbHble MHrbegueHmbl, Nbunbasbl 1
nepemelaime HoxxoM. [logasarime Ha
003KaPEHHbIX AOMMIMKAxX xAeba.

®pyKTOBbIN NUpOT
VHrpeameHTbI:

150 r ¢puHMKoB

225 r yepHoCAMBa

100 r opexos (50 r MrHAaAS/50 T rpeukmx
OpexoB)

50 r nsioma

50 r kmwmmwa

200 r ueAbHOM pXKaHOW MyKU
100 r NweHWYHON MyKM

100 kopuyHeBoro caxapa
LenoTKa CoAm

| MakeTVK nekapcKoro rnopoLuka
300 mA naxTbl

VcmaHosume B yale MEMAAMUECKIMI HOXK.
[Nomecmume 8 yaty Bce uHrbegmeHmel 1
nepemelumsarime ux 8 meyerne 30 ceKyHg Ha
MAKCUMAAbHOW ckopocmu. Beinekavime nupor 8

dopme gamror 30 cm B8 medenre 40 muHym npu

memnepamype | 70°C

Mupor c Aykom-nopeem
MHFPe,A.VIeHTbI ANA TECTa:

250 r nweHYHOM MyKn (MAM 0BOHOM
MWEHUYHOW MYKM)

LiernoTKa CoA1

| cToAOBast AOXKKA MEAR

20 r cBeXXUX Apoxoken UAK | /2 nakeTa
CYLLEHBIX APOXOKEM
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[00 r Macra
6 CTOAOBBIX AOXEK TEMAOW BOAbI

MHFpeAMeHTbI ANA HAYNMHKAL

500 r ayka-nopes

pacTUTEAbHOE MaCAO

4 anua

500 r cmeTaHbl

CONb, NMepeL, |-2 cTOAOBbIE AOXKKM MYKM, ECAU
TpebyeTca

[Tomecmume sce uHrpegueHmsl 8 yaiuy 1
3ameLmBarime go NoAydeHuUs mecma NAOMHOM
KOHCHCMeEHLW. Aaiime mecmy nogHAMbCA B
meyerue npubansnmenbHo 30 MuHym.
HatumHkyvime Ayk-nopeyt Hacagkow gas
HapesaHus. Hanevime Ha ckoBOpOgy HEMHOrO
MACAG M NOGXKapuBA¥ime AyK 8 meyeHue
HECKOAbKMX MiHYm. [Tomecmume ocmasiumecst
WHrpegueHmbl B KysLUWH bAeHgepa 1 B3busayime
go KOHCMCmeHUMn cmMemanbl. Aobaspme | -2
CMOAOBbIE AOXKKM MYKU gASi MOro, Ymobbl cMechb
cmana boAee rycmow.

CMmaxkbme »Kupom hopMy gas BbIneyKku
gramempom 24 cm 1 pasHoMepHo nokpoyime
mecmom gHo 1 boKoBble CMeHKU popmbl.
Pacnpegeanme aykosyio cMecb Ha mecme u
3anesime ee OCMABLMMUCS MHTPEGUEHMAMM.
Bbinekavime 8 npegaapumenbHo Harpemovi
gyxoske B meyerue 40 muHym npu
memnepamype | 80°C. Nogasayime 8 menaom
MAM XOAOGHOM BUGE.
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lyAsw1 no-BeHrepckm
HrpeaneHTbI:

- | cTonOBasti AOXKKa PAaCTUTEABHOTO MacAa
- | ayrkoBMLa cpeaHero pasmepa
- | YaHas AoXKKa nanpumku

- 400 r CBMHWHBI MAM TOBAAMHBI
- | 3eneHbI Nepely

- | nommaop

- COAb

- 200 r mopkosM

- 300 r kapTodens

- cemeHa TMUHa

> BbiMoVime MSACO 1 Hapexkbme ero Kyoukamu
pazmepom 2 cm. Ouucmmme AyK M M3MEAbYMME
ero 8 yaie gas obpabomku npogyKkmos
MEMAMMUECKUM HOXKOM. Yganme cepguesnHy
13 3eAEHOro NepLA U HaPEeKbMe ero KOAbLAMM C
NOMOLLbBIO PETYAUPYEMOrO gUCKA GAS HaPE3KM
AoMmuKoB, CHUMMME KOXKULY C NomMmugopd,
BbIHbME 3ePHBILLIKM 1 HaPEXXbme NOMUJop
moHKumm norockamu. Obxkapbme M3MeAbYeHHbIN
AYK B PACMUMEABHOM MACAE gO MSITKOCMA,
CHMMME CKOBOPOGY C AYKOM C NAMMbI 1
nocbinbme AyK NAanpuKow, gobasbme MsiCco 1
obxkapueayime HA CUAbHOM OrHe npu
NOCMOSHHOM NepemMeLIMBAHMM B MeYeHHe
HECKOABKMX MuHym. Aobasbme 3eAeHbi nepeL,
NOMMJOP U COAb NO BKYCY, HAKPOMME CKOBOPOGY
M mylmme npu yMepeHHOM HarbesaHmm 8
COBCMBEHHOM COKY, NOKA MSCO He cmaHem
NOYMU MSTKUM.

» B 3mo Bpems ouncmume v HaWWHKyVime

MOPKOBb C NOMOLLBIO PETYAUPYEMOTO gUCKA gAsi
Hape3K1 AOMMUKOB, O4YMCMMME U HaPeXXbme
Kybrkamu kapmodcpennb. Aobasbme K MsCy
MODKOBb 1 KaPMODEAb 1 BAAME XOAOGHYIO BOGY
A MAKOro KOAMYECMBA Cynd, KOmopoe 8bl
xomumme noAydums (npubananmensHo 1,2 A).
[punpasbme wwenomrov cemsH MmuHa u
KUNSMUMe HA MEGAEHHOM OrHe, NOKA BCe
NPOgyKMbl HE CMAHYM MSAMKUMU KaK mMacao. [ Tpu
Heobxogumocmi gobasbme CoAb.

[Togasavime ropsumm. B kavecmae rapHupa sbl
MOXKEME MCNOAB30BAMb KOABLIA 38AEHOr0 nepua
1 N0game Ha omgeAbHOM BAge 0CmMpbiv nepeLl.

v

KoAbLLO ¢ HAUUHKOM U3 AECHbIX

opexoB

VIHrpeAVeHTbI AAA TecTa:

- 500 r npocesiHHOM MyKM

- 75T caxapa

- | YaHas AoXKKa coant

- | avuo

- 250 mA Monoka (npu 35°C)

- 100 r pa3msiryeHHoro macaa

- 30 1 cBexxmnx aApoxokent (Mpy MCMOAB30BaHMM
CyLIEHbIX APOMMKEN CM. MHCTPYKLMKM Ha
YMaKoBKe).

HaumHka:

- 250 r U3MEAbUEHHDBIX AECHBIX OPEXOB
- 100 r caxapa

- 2 NaKeTWKa BaHMABHOTO Caxapa

- 125 MA camBOK



» Harperime gyxoeky go 200°C. B meueHue

|5 cekyHg 3amelumsarime mecmo M3 MOAOKA,
gPOXIKeN 1 Caxapad C NOMOLLbI0 MECMOMELLIAAKM.
A.06asbme MyKy, COAb, MACAO U SLIO.
3amelumsarime mecmo 8 meyeHue ele gsyx
MuHym. [Teperoxkume mecmo 8 0mgeAbHyio
€MKOCMb, HAKPOMME €ro BAXKHOW MKAHbiO 1
gavime nogHsimbcs 8 meyerne 20 muHym B
menAoM Mecme.

M3meAburme AecHbie opexit MEMAAMYECKIM
Hoxom. [lepemelayime MHrpegneHmMbl HaUYMHKM.
Packamavime mecmo n npugavime emy
npamoyroabHyio cpopmy. Pacnpegeanme no
NOBEPXHOCMM NPAMOYrOABHIKA OPEXOBYIO CMECh,
ckamavime mecmo 1 npugaime emy opmy
KoAbLIa. [ToAOKMME KOABLIO HA CMA3AHHYH0
MAcAOM pOPMy GAS BBINEUKU C NPYIKUHHBIM
ycmporicmsom. Aavime KoAbLy NOGHAMbCS B
meyerne 20 mMuHym. Kucmoukon cmaxkbme
BEPXHIOID NOBEPXHOCMb KOAbLIA B3OMMbIM
ANYHBIM KEAMKOM U noMecmume popmy 8
LeHmp gyxosku. Beinexkarime 25-30 muHym npu
200°C.

v

LLlokoAaAHDBIM KeKc
VHrpeameHTbI:

- 140 r pa3vsiryeHHoro macaa
- 110 r caxapHow nyapel

- 140 r wokronasa

- 6 AnYHBIX BeAkoB

- 6 ANYHBIX KEATKOB

- 110 r caxapa-necka

- 140 r nweHn4HOM MyKM

PYCCKUU s8I

Haunnka:
- 200 r abpukocoBoro aAxkema

[Aa3vipoBaHwe:

- 125 MA BoAbI

300 r caxapa

- 250 r TepToro wokoAasa
B3OUTBIE CAUBKM, MO KEAAHMIO

» Harpesime gyxosky go |60°C. C nomouibio
HAcagkm gas nepemelunsaHus B3besime Kpem m3
Macaa 1 caxapHovi nygpel. Pacnaaseme wokonag
1 gobasbme ero Npu NepemeLNBaHUM.
A.o0b6asbme B CMeCb N0 OGHOMY AMYHbIE XKEAMKM
1 nepemeLunBaime go NOAyYeHust
KbemoobpasHou KoHcucmeHLin. C NOMOLLbIO
gMCKa gASt IMYAbIMPOBAHKS B3beime AndHble
beAKHM C Caxapom-Neckom go COCMOsIHUSA ryCmon
nexbl. Aobasbme B cMech B36MMble B NeHy beAku
1 0OCMOPOXKHO nepemeLLarime. 3amem
0CMOPOXKHO gobasbme AONAMKON MyKY.
[ToroxkrMme noAydeHHyI0 CMeCb B CMA3aHHYI0
JKUPOM popMy gAst Bbineyku. Bbinekarime 8
meuenue | yaca npu 60°C.. B meverme
nepsbix |5 MuHym gsepua gyxosKu goaKHa
6bimb HEMHOIO NPUoMKpbIMa.

> Aaiime KeKcy HEMHOrO 0CMbIMb, HE BbIHUMAA
ero u3 ¢opmbl (24 cM), 3amem nepesepHrme Ha
NPOBOAOYHYIO peLiemKy gAsi JaAbHENILLIEro
ocmbIBaHusl. Paspexxome kekc 8
FOPM30HMAABHOM HANPABAEHMM HA NOAOBMHBI,
HAMKbME HA OgHY M3 HX AOPUKOCOBBIY goKeM
1 CHOBA CAOYKMME NOAOBMHBI BMeCMe. Harpeyime
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OCMABLIMKCA grKeM go CMPONo0BPAsHOro
COCMOSAHUA M HAHECHMME ero Ha NOBEPXHOCMb
Kekca. [lpuromosbme raasypb. Bekunamume
BOgy, gobaBbme B Hee Caxap U LIOKOAAG M
KUnAmume npu cAabom Harpesaxuu. [ 1ocmosHHo
nepemeLumBaniime go NOAyYEHUS TAagkon 1
nacmoobpasHoy KoHcMcmeHLimn. Hanecume
rAd3Ypb Ha KEKC W gavime ey 0Cmbimb.
[Nogasarime kekc ¢ B3OMMBbIMU CAMBKAMM.

Cyn u3 6pokkoAM (Ha 4 NepcoHbI)
VHrpeaneHTb:

50 r BblaepKaHHOTO chipa layaa.

300 r BapeHOV BPOKKOAM (CTEGAM W COLBETUA).
OTBap oT 6pOKKOAM.

2 Hape3aHHbIX KyCOUKaMM KAYOHS OTBapHOroO
KapTodeas

2 BYABOHHBIX KybuKa

2 CTOAOBbIE AOXKKW CAMBOK AASt B3OMBaHWA
Kappwt

COAb

nepet

MYCKaTHbI opeX

Hampyme ceip. [puromosbme niope m3
6POKKOAM, OMBAPHOTO KAPMODEAS 1 HEKOMOPOro
KoArdecmaa omeapa bpokkoau. [Teperoxkume
NPUromoBAEHHOE Niope 1 0CMABLLIMIACA omaap
BMecme ¢ OYAbOHHBIMU KYOUKAMM B MEPHYIO
eMKocmb 1 gogegume obbem go 750 MA.
[Nepenerime cmecb B KACMPIOAIO 1, NOMELLMBAS,
gosegume ee go KuneHus. [NpumeLlsavime coip,
gobasbme Kappu, COAb, nepeL, MyCKIMHbIV opex
M CAMBKM.

MOAOUYHbIN KOKTEUAb CO CBEXXMMU
$pykTammn

NHrpeaneHTb:

- 100 r 6aHaHOB MAM KAYOHWKM

- 200 MA cBeXkero MoAoKa

- 50 r BaHWABHOrO MOPOXKEHOTO

- Caxap-necokK Mo BKycy

v

Oumrcmume 6aHAHbI MAM BEIMOMME KAYOHUKY.
Hapexxeme dpykmer HEDOAbLIMMM KYCOUKAMM.
[Momecmume sce uHrpegueHmbl 8 KyBLUMH
bAeHgepa. [Nepemeluvisarime go noaydeHus
0gHOPOGHOW MACChl.

Bbl Moskeme camu 8bibpamb pykmbl gad
NPUFOMOBAEHMS MOAOYHOTO KOKMEWAS C BALLMMM
AOOVUMBIMM CBEXKUMM (DPyKMamu,

v

Muuua

VIHrpeAveHTbl AAA TecTa:

- 400 r Mykm

- 1/2 cToroBOM AOXKKM COAU

- 20 r ceexux apororent uam 1,5 naxketa
CyLUEHbIX APOXOKEM

- 2 CTOAOBbIE AOXKKM KYAUHAPHOTO XMpa

- npubavanTensHo 240 ma Boasl (35°C).

AAS HAUMHKN MALLBL:

- 300 MA KOHCEpPBMPOBaHHDBIX MPOTEPTbIX
TOMaToB

- | cToAOBas AOXKa CMECK UTAABAHCKMX TPaB
(CyxXrX AN CBEXKMX)

- | aykosuua

- 2 3ybKa YecHoKa

- COAb 1 Nepell



- caxap

VIHrpeAMeHTbI, KOTOPbIMM CAEAYET NOChINaTb

coyc:

- OAVBKU, CansiMU1, apTULLIOKW, FPMBbI, aHYOYCbI, CbIp
Mo33apeAna, CTPYUKOBbIN NepeL, TepTbIA
BbIAEPXaHHbIM CbiP 1 OAMBKOBOE MACAO MO

BKYCY.

> Ycmarosrme Hacagky-mecmoMeLLaAKY B Yally.
[Toroxkmme B yatly gas nepemelunBaHms Bce
MHrpegreHmbl 1 Bblbepyme MAaKCUMAAbHYIO
CKOpOCMb (NOAOXKeHME 2). 3amelumsarime mecmo
8 meueHue npubanzrmensHo 90 cekyHg go
06pA308aHMA AAGKO BbIMELIAHHOO Wapd.
[Teperokume mecmo B gpyryio emKocmb,
HaKpovme ee BAMKHOM MKAHbio M gavime
NOGHAMBCA B MeydeH1e NPUOAUZMMEABHO
30 MuHym.
> C NOMOLLbIO MEMAAMYECKOTO HOXA M3MEAbYMME
AYK M YECHOK B 4dLllie gAA nepemeLlMBaHmMA n
obxkapvsayime 1x go mex nop, NOKA OHM He
cmaHym npospadHbimu. Aobasbme npomepmeie
MOMAMbl U 3eAeHb 1 KMnSmume Coyc Ha
MEGAEHHOM OrHe 8 meyeHue NpubAUUMeAbHO
10 muHym. [Tprinpasbme no BKyCy COAbIO,
nepLiemM 1 caxapom. Aaime coycy ocmbimb.
Harpevime gyxosky go memnepamypbi 250°C.
Packamavime mecmo Ha nocbiNaHHOW MyKow
NOBEPXHOCMM 1, PA3JEAUB €ro Ha 2 4acmM,
npugavime um ¢opmy kpyra. [Tomecmume smu
KPyrv B CMA3aHHble XKMPOM OoPMbI gAA BbINEUKM.
[Tomecmume Ha noBepxXHOCMb NULILIbI HAYMHKY,

v

v
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ocmasasia kpast ceobogHbiMu. Pasaoxmme nosepx
»KeAaemble MHrpegnueHmMbl, NOChiNbme NULILLY
mepmbIM CbIPOM U1 COPbI3HUME OAMBKOBbBIM
MACAOM.

> Bbinekavime nuuy 8 mederue | 2-15 muHym.

OG6>kapeHHble OBOLU U KapTodeAb

NHrpeaneHTs:

- | avuo

- 50 MA MOAOKa

- | cToAoBas AOXKKaA MyKM

- | YartHas AoXKKa MOAOTOTO KOopMaHapa

- COAb U nepely

- 2 KpYNHbIX KapTOdeAnHbI (MPUBAN3UTEABHO
300r)

- 100 r mopkosm

- 150 r cenbaepen

- 50 r ceMsaH NOACOAHEYHMKA MAM 2 CTOAOBbBIE
AOXKM 3epeH KyKypy3bl C movaTka

- MOACOAHEYHOE MACAO AAS HKAPKM

> Memarmmuecknm HOXKoM nepemelaime SNLIO,
MOAOKO, MYKY, KODMAHGP, COAb U nepeLl.

» HawmHkyime ouniLeHHbIVi KapmopeAs, MOPKOBb
U OUMLLEHHBIN CeAbJEPEN C NOMOLLbBIO HOXA-
BCMABKM gASt M3MEAbYEHMA 1 gobasbme MX K
AnaHon cmecn. [lepemeluayime BMecme 0BOLLM,
ANYHYIO CMECb M CeMEHA NOGCOAHEUHMKA MAK
3epHa KyKypy3bl B yalue.

» Pasorperime pacmumenbHoe MAcAo Ha
ckoBopoge u obxkapbme 8 NAOCKMX OBOLUHbIX
Komaem ¢ 0beux CmopoH go 30A0MMUCMOro
usema. Obcywmme mx Ha KyAMHapHoy bymare.

> Bpemst npuromosAeHus: 3-4 MuHymbl.
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Xaeb (6eAbin)

HrpeaneHTbI:

v

v

>

500 r xaebonekapHOM MyKM

|5 1 MArKoro Macaa mAM MaprapmHa

25 1 cBexmx Apoxokent MAn 20 T cylleHbIX
APOHOKEM

260 MA BOAbI

10 r coan

10 r caxapa

VcmaHosume Hacagky-mecmomelLanky B yatue
gAs nepeMelunsarus. [ToaoKume B Yallly MyKy,
COAb Y MAPrapuH MAM CAMBOYHOE MACAO.
Aobasbme cBexmE MAN Cyxie gPOXOIKM 1 BOGY.
3akpoyime yallly KPbILWKOY M NOBEPHUME ee B
HaNPABAEHMM, YKA3AHHOM CMPEAKOH, JO LUEAYKA.
Vcmarosume peryasmop ckopocmu Ha
MAKCMMAAbHYI0 CKOpOoCmb (NoAoKeHne 2) u
nepemeluaime mecmo (MAakCUMAAbHoe Bpems, B
meyeHye Komoporo MoxKem BbINOAHSIMbCS
3ameLunBaHme, cM. B pazgene «Obbembl
nNpogyKmos 1 pemsi 06pabomkm).

BbiHbme mecmo 13 yawm, nepeHecume ero 8
6OAbLLYIO EMKOCMb, HAKPOKIME BAQXKHOM MKAHbIO
M ga¥ime NOgHIMbCS B MENAOM Mecme 8
meyerue 20 muHym. [TogHsslieecs mecmo
packamayime BHoBb 1 npugaime emy opmy
wapa.

[Moroxkrme mecmo 06pamHo B eMKoCMb,
HAKporime BAG>KHOM MKAHbIO 1 gamme
NOGHSIMbCA B MENAOM MECME B MeYeHMe

20 muHym. BHosb packamayime 1 3akamarime.
Bbino>kme mecmo B CMA3aHHYI0 »KUPOM

xnebonexkapHyio opmy 1 ocmasbme elue Ha
45 MuHym. Boinekarime xAeb B HXKHeN Yyacmum
npegeapmumebHo Harpemou gyxoBKu.

» Bbinexkayime xAeb npu memnepamype 0KoAO
225°C B meyeHmne npubAMZMMEABHO 35 MUHYM
B HIDKHEN 4aCmu nbegaapmmenbHo Harpemowu
GyXOBKM.



CESKY 85

O Stredni mleci kotou?, otvory o praméru 4 mm

Tento pfistroj je vybaven automatickym teplotnim @ Hruby mleci kotoug, otvory o priméru 8 mm
vypinacem.V piipadé prehrati motoru se pristroj O Separator
automaticky vypne. @ Nastavec pro vyrobu jitrnic nebo uzenek

© Miska

Vseobecny popis O Pé&chovat

© Uvolfovaci packa
O Motorova jednotka

© Regince rycost

- P= miikova funkce

- 0= vypnuto Drive nez pristroj pouzijete, prectete pozorné
- | = mald rychlost navod k jeho pouziti a navod uschovejte pro
- 2 = velka rychlost piipadna pozd&jsi nahlédnuti.
® Sroubovaci uzavér (pokud neni piipevnén,

nelze realizovat zékladnf funkci pristroje) » Nez pristroj pripojite do sité zkontrolujte, zda
® Nadoba na potraviny napéti ve vasi svételné siti souhlasi s idajem
@ Drzak nastrojti napéti na typovém Stitku pristroje.
@ Viko nadoby » Ve spojeni s pristrojem nikdy nepouzivejte
© Sklenice mixéru Zadné jiné prislusenstvi nebo dopliiky, pokud
@ Viko sklenice mixéru to neni firmou Philips vyslovné doporuceno.
O Pinici tubus V takovém pripadé byste téz ztratili garan¢ni
@ Péchovat naroky.
@ Zitka » Aby se zamezilo vzniku nebezpecnych situaci,
O Hnétadi prisludenstvi nesmi byt pristroj nikdy pripojen k ¢asovému
@ Kovové noze + ochranny kryt spinaci.
O Krédjeci viozka » Pokud byste zjistili jakékoli poskozeni
© Strouhacf viozka sitového privodu nebo jeho zastreky, ihned
@ Drzék viozek vyrad'te pristroj z provozu.
® Emulga¢ni kotou » Pokud by byl poskozen sitovy piivod, musi byt
® Prevodovka masového miynku jeho vyména svérena organizaci, autorizované
© Téleso masového mlynku firmou Philips nebo shodné kvalifikovanym
@ Snekovy hiidel pracovnikim, abyste piedesli moznému
@ Zajigtovaci krouzek nebezpedi.

@ Nozova jednotka
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Nez ptistroj poprvé pouzijete, umyjte peclivé
vsechny jeho dily, které prichazeji do ptimého
styku s potravinami.

Nemixujte nadmérna mnozstvi potravin a
nepi‘ekracujte dobu mixovani, ktera je
uvedena v tabulce.

Nepiekracujte maximalni obsah, ktery je
naznacen na nadobé pristroje nebo na sklenici
mixéru.

Po poutziti vzdy pristroje vypnéte.

Nikdy nestrkejte prsty (ani stérku) do nadoby
plnicim tubusem pokud je pFistroj v chodu.
Smite pouzit vyhradné péchovaé.

Vidy vypnéte pristroj diive, nez stréite prsty
(nebo stérku) do sklenice mixéru.

Ptistroj uchovavejte vzdy mimo dosah déti.
Nikdy nenechavejte pfistroj pracovat bez
dozoru.

PFistroj Ize uvést do provozu pouze tehdy,
kdyz bod na Sroubovacim uzavéru je presné
proti bodu na motorové jednotce a linka na
viku je proti lince na nadobé.V takovém
pripadé je odblokovino bezpeénostni jisténi a
pristroj Ize zapnout.

Pted odejmutim prislusenstvi musi byt pristroj
rovnéz ve vypnutém stavu.

PFistroj vzdy vypinejte pouze tak, Ze regulator
rychlosti nastavite do polohy 0.

Nez odejmete viko, vyckejte az se motor zcela

zastavi.

Nikdy nesmite ponofit motorovou jednotku
do vody nebo do jiné kapaliny, ani ji nesmite
myt pod tekouci vodou. Motorovou jednotku
Cistéte vyhradné vlhkym hadiikem.

Pied pouzitim noZzl nejprve sejméte jejich
ochranny obal.

Nikdy nepouzivejte nozovou jednotku ve
spojeni se separatorem a plnicim nastavcem.
Nikdy nerozmélnujte kosti, oechy nebo jiné
tvrdé potraviny.

Do plniciho tubusu nikdy nestrkejte prsty.
Vzdy pouzivejte pouze péchovac.

Potraviny, které si pirejete mixovat, nesmé;ji
mit teplotu vy3si nez 80°C.

Pokud mixujete tekutiny které maji tendenci k
pénéni, nesmite pouzit vétsi mnozstvi nez |
litr, abyste zabranili vystFikovani.

Mnozstvi potravin a dobu jejich zpracovani
zjistite z tabulky v tomto navodu.

Pamatujte, Ze neni mozné pouzit zakladni
pristroj, pokud je na motorové jednotce
upevnéna nadoba mixéru.

» Hladina hluku: Lc=89 dB (A)

Pouziti pFistroje

Automaticky teplotni vypinac

Aby se zamezilo vzniku nebezpecnych situaci
nesmi byt pristroj nikdy pripojen k ¢asovému
spinaci.

Kdyz pfistroj néhle prestane pracovat:

Il Vytihnéte jeho sitovovu zastréku ze
zasuvky.

Nechte piistroj 60 minut vychladnout.



Zasuiite sitovou zastréku do zasuvky.

Znovu zapnéte piistroj.

» Pokud by automaticky teplotni vypina& vypinal
pfistroj velmi &asto, obrat'te se na servis firmy

Philips nebo na autorizovanou opravnu.

Nadoba pristroje

Pristroj Ize uvést do provozu pri funkci s nadobou
pouze tehdy, kdyZ neni pripevnéna sklenice
mixéru a Sroubovaci uzaver je naSroubovan na
motorovou jednotku tak, Ze bod na uzavéru je
presné proti bodu na motorové jednotce.

Il Naidobu nasadte na piistroj a ototte ji
rukojeti ve sméru Sipky tak daleko az
uslysite zaklapnuti.

Na nadobu nasad'te viko.Viko otocte ve
sméru Sipky az uslysite zaklapnuti (to
vyzaduje trochu sily).

Vestavéné bezpecnostni zajisténi

Motorova jednotka, nadoba a jejf viko jsou
opatreny znackami. Pristroj Ize uvést do chodu jen
kdyz bod na nadobé se naléza presné proti bodu
na motorové jednotce.

< Il Piesvédite se, Ze linka na viku a linka na
\

nadobé jsou piresné proti sobé.
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Plnici tubus a péchovat

Il Tubus pro vkladani potravin pouZivejte pro
nalévani tekutin nebo vkladani tuhych
prisad. Tuhé prisady pak pritlacujte
péchovacem.

Péchovatem muzete téz plnici tubus
uzaviit abyste zabranili ptipadnému
vystrikovani tekutych potravin tubusem.

Kovové noze

Kovové noze Ize pouzivat k sekani, mixovani,
michanf a k vyrobé pyré.

Noze jsou velmi ostré. Dbejte nalezité opatrnostil
Il Sejméte z nozii ochranny kryt.

Do nadoby vlozte drzak nastrojd a na
drzak nastroji v nidobé umistéte noze.

Do nadoby vlozte potraviny.
» V&S kusy nafeZte na kostky o hrandch asi
3 x 3 x 3 cm. Na nddobu poloZte viko.

Do tubusu vloZte péchovat.

Nastavte reguldtor na nejvétsi rychlost
(poloha 2).
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- Pfistroj zdstane v chodu dokud regulator
rychlosti nenastavite do polohy O (vypnuto).

» Zmensete rychlost nastavenim regulatoru do
polohy I.

Praktické rady

» Kdyz rozsekavate cibuli, pouzijte nékolikrat po
sobé kratce mzikovou funkci, aby cibule nebyla
rozsekana prili§ jemné.

Pokud sekate napriklad tvrdé syry, nenechte
pristroj bézet prili§ dlouho. Syr se totiz
sekanim nadmérné ohreje, zatne méknout a
muze zhrudkovatét.

Nepouzivejte noze pro drceni nadmérné
tvrdych potravin jako jsou napfiklad kavova
zrnka, muskatové ofechy nebo kostky ledu,
aby se ostfi nozl ptili§ brzy neotupilo.

Pokud by potraviny ulpély na nozich nebo na
vnitini sténé nadoby:

Il Vypnéte pristroj.
Sejméte viko z nadoby.

Potraviny odstrafite ze stén niadoby nebo z
nozl pomoci stérky.

Vlozky: pro kréjeni a strouhani

Vlozky nikdy nepouzivejte pro zpracovani tvrdych
potravin jako jsou napfiklad kostky ledu.

Hrany vlozek jsou velmi ostré. Pozor pii dotyku!

Il Zvolenou viozku vlozte na drzak viozek.

Drzak vlozek vlozte na drzak néstroj(,
ktery je v nadobé.

Na niddobu nasadte viko.

Potraviny vkladejte do plniciho tubusu.
> V&I kusy rozkrdjejte na takovou velikost, aby se
do tubusu vedly.

Potraviny vkladejte postupné a

rovnomérné.

» Pokud si pfejete krdjet nebo strouhat vétsi
mnoZstvi potravin, vklddejte do tubusu postupné
Jjen mensi ddvky a mezi jednotlivymi ddvkami
nddobu vZdy vyprdzdnéte.

A Regulitor rychlosti nastavte na maximum
(poloha 2).

Pristroj zUstane v chodu dokud regulator rychlosti

nenastavite do polohy O (vypnuto).

» Pfepnutim regulatoru rychlosti do polohy
| rychlost zmensite.

Potraviny v tubusu jemné pritlacujte
péchovacem.



Pokud zpracovavate mékkou zeleninu nebo
ovoce, mlizZete rychlost zmensit nastavenim
regulatoru do polohy | abyste zabranili
rozmélnéni zeleniny nebo ovoce tak dalece, ze
by se zménilo v pyré.

Bl Prejete-li si vyjmout vlozku z drzaku
vezméte drzak vlozek do rukou aby jeho
zadni ¢ast smérovala k vam. Zatlaéte hrany
vlozky palci tak, aby z drzaku vypadla.

Hnétaci prislusenstvi

Hnétaci prislusenstvi mdzete pouZzit pro
zpracovani rdznych tést nebo koldcovych smési.

Il Na motorovou jednotku upevnéte nidobu
a na drzak nastroji v nadobé nasad'te
hnétaci prisluSenstvi.

Do nadoby vlozte prisady a na nadobu
upevnéte viko. Péchova¢ zasurite do
plniciho tubusu abyste zabranili
vystrikovani obsahu tubusem.

Zvolte nejvétsi rychlost (poloha 2).
Viz tabulku vhodnych dob zpracovani.

Emulga¢ni kotou¢

Emulgacni kotou¢ mlzete pouZit pro pripravu
majonézy, k Slehani krémd nebo vajecnych bilkd.
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Nasad'te emulgaéni kotou¢ na drzak
nastroji v nadobé.

E H

Do nadoby vloZte potraviny a nasad'te
viko.

=

Zvolte pomalejsi rychlost (nastaveni |)
abyste zajistili optimalni vysledky.

Praktické rady

Pokud Slehate vajecné bilky, dbejte na to, aby
mély pokojovou teplotu.

Pokud vejce vyjimate z chladnicky, vyjméte je
alespon pul hodiny pred jejich zpracovanim.
Také vSechny ostatni prisady pro vyrobu
majonézy musi mit pokojovou teplotu.

Olej mizete prilévat malym otvorem na dné
péchovace.

Pokud se chystéte vyrobit Slehany krém,
vyjméte ho bezprostiredné pied tim z
chladnicky. Dodrzujte dobu pfipravy, uvedenou
v tabulce. Krém nesmi byt Slehan prilis
dlouho.

Pouzijte mzikovou funkci abyste méli nad praci
lepsi kontrolu.

Mixér

Mixér je urcen pro:

- Mixovani tekutin, napriklad mlékarenskych
vyrobkd, omécek, polévek napojt apod.

- Mixovani mékkych ingredienci, napriklad
livancového tésta nebo majonéz.
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- Rozslehani varenych ingredienci, napriklad
vyroba détské vyzivy.

Il Abyste mohli upevnit sklenici mixéru,
musite odSroubovat uzavér.

Na motorovou jednotku pripevnéte
sklenici mixéru a otocte ji ve sméru
pohybu hodinovych ruéek az bude pevné
zafixovana. Rukojet’ musi sméfovat doleva.

Na rukojet sklenice netla¢te nadmérnou silou.

Do sklenice mixéru vlozte potraviny.

Viko uzavrete.

Zvolte nejvétsi rychlost (poloha 2). PFistroj
zlstane v chodu, dokud nezvolite polohu 0
(vypnuto).

Viz tabulku vhodnych dob zpracovani.

Praktické rady

» Tekuté prisady nalévejte do sklenice otvorem
ve viku.

» Cim déle nechite piistroj v chodu, tim
jemnéjsi bude vysledek mixovani.

» Tuhé prisady pied vlozenim do mixéru
nakrajejte na malé kousky. Pokud budete

mixovat vétsi mnozstvi, doporucujeme radgji
mixovat vicekrat po mensich davkach nez
vétsi mnozstvi najednou.

Tuhé prisady, jako jsou napfiiklad sojové boby,
je treba pied mixovanim nejprve namocit ve
vodé.

Pro drceni kostek ledu vlozZte kostky ledu do
sklenice, nasad'te viko a pouzijte mzikovou
funkci.

Pokud by se potraviny prilepily na stény sklenice:

Il Vypnéte pristroj a vytahnéte jeho zéstréku
ze zasuvky.

Otevi'te viko.
Viko v8ak nikdy neotevirejte pokud je motor jesté
v chodu.

Nalepené potraviny odstrarite ze stén
sklenice stérkou.

Stérkou pracujte v bezpecné vzdélenosti od nozd

(asi 2 cm).

> Pokud byste nebyli s vysledkem plné spokojeni,
nechte pfistroj nékolikrdt po sobé& pracovat v
mZikové funkci. Také miZete obsah promichat
stérkou (samozfejné aZ po zastaveni pfistroje),
pfibadné ¢dst obsahu odebrat a pracovat s
men$im mnoZstvim potravin.

> V nékterych pfipadech je vyhodné pridat do
mixovaného obsahu trochu tekutiny, pfi mixovdni
ovoce napriklad citrénovou st'dvu.



Mlynek na maso

Mlynek na maso muze byt pouzit pro mleti masa
a vyrobu omacek.

Mlynek mlze pracovat pouze tehdy, kdyz na
motorovou jednotku nenf pripojen mixér a je
nasroubovan Sroubovaci uzavér tak ze bod na
uzavéru je presné proti bodu na motorové
jednotce.

Il Pripevnéte pirevodovku na motorovou
jednotku.

Pokud jste tuto praci realizovali spravné, uslysite

zaklapnuti.

Vlozte Snekovy hridel do télesa mlynku a
to plastickym koncem dopiedu.

Nozovou jednotku vlozte na Snekovy
hiidel. Plocha &ast krajecich bt musi
smérovat dopiedu.

Na $nekovy hridel nasadte stiedni nebo
hruby kotou¢ (podle pozadované
konzistence).

Presvédcte se, Ze zarez na kotoudi souhlasi s

vystupkem na hlavé mlynku.
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Na predni ¢ast télesa mlynku pripevnéte
zajist'ovaci krouzek tak, Ze jim otddite ve
sméru pohybu hodinovych rucek az je
iadné utazen.

A Umistéte misku na svislou &ast télesa
mlynku.

Masovy mlynek

Il Maso rozieite na prouzky 10 cm dlouhé a
2 cm tlusté.

Pokud to bude mozné, vyjméte kosti,
kousky chrupavek a $lachy.

Nikdy nepouzivejte zmrzlé maso!
Pouzivejte nejvétsi rychlost (nastaveni 2).

Vlozte maso. Péchova¢em ho jemné
pritlacujte do télesa mlynku.

» Za minutu mizZete zpracovat az 1,3 kg masa.
Pokud melete veprrové maso, zbavte ho predem
tuku a Slach.

» Pro tatarské bifteky melte maso kotoucem se
sti‘edné hrubymi otvory dvakrat po sobé.
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Cisténi pFistroje

Pred cisténim pristroj vzdy predem odpojte od

roba uzenek

BE S

Rozsekejte maso. site.

Kdyz jste hotovi, pfistroj odpojte a Peclivé vycistéte kovové noze, noZzovou jednotku

odsroubuijte zajist'ovaci krouzek. mixéru a téz jeji vnitfek. NoZe jsou velmi ostrél
Odstrarite mleci kotout. Dbejte na to, aby osti nozd nikdy neprislo do

styku s tvrdymi predméty, které by je mohly
Odstraiite nozovou jednotku. otupit.
» PFi vyrobé uzenek ponechte $nekovy hridel v > Nékteré druhy potravin mohou zptsobit zabarveni
télese mlynku. povrchu pfislusenstvi. To nemd na funkci
pfislusenstvi Zadny negativni Viiv. Po urcitém Case

Do télesa mlynku vloZte separator. toto zabarveni obvykle zmizi.

v A Na téleso mlynku nasadte plnici néstavec a Il Nadbyte¢ny piivodni kabel navifite na
upevnéte ho zajist'ovacim krouzkem. kotou¢ na zadni strané pristroje.
no
- Pristroj je nyni pripraven pro vyrobu uzenek. Motorovou jednotku Cistéte pouze

navlhéenym hadiikem. Nesmite ji nikdy
ponofit do vody ani myt pod tekouci

Praktické rady vodou.
- VloZzte uzenkové stifivko asi na 10 minut do
vlazné vody. Pak mokré stfivko natdhnéte na Vsechny dily, které ptichazeji do styku s
plnici nastavec.Vtlacujte (okorenéné) potravinami, myjte v horké vodé s
zpracované maso do masového mlynku. piidanim vhodného myciho prostiredku a
- Pokud Ize stfivko na plnici nastavec natahnout to ihned po kazdém poutziti.
jen ztuha, mizete je trochu navihcit vodou.
- Kvyrobé uzenek pouzijte rychlostni nastavent |. Nédobu, jeji viko, péchovat a prislusenstvi
(vyjma sklenice mixéru) Ize myt v mycce
nadobi.

Tyto dily byly testovany pro pro myti v mycce
nadobf podle DIN EN 12875.
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Sklenice mixéru neni odolnd proti myti v mycce Vyjméte péchovac a misku.
nadobi.
Odsroubujte krouzek a odejméte vsechny

Viko sejmete tak, Ze ho oteviete a dily télesa mlynku.

vysunete smérem nahoru.
Viko snimejte pouze za Ucelem Cistén. Tyto dily nemyjte v mycce nadobi!
Rychlé vycisténi mixéru Viechny dily, které pFichazeji do styku a

masem, umyjte v horké mydlové vodé

Il Do mixérové sklenice nalijte vlaznou vodu IHNED PO POUZITI.

(nejvyse pil litru) s prisadou vhodného

myciho prostiredku. A Oplichnéte tyto dily &istou horkou vodou

rovnéz IHNED.

Viko uzaviete.
» Doporucujeme namazat nozovou jednotku a

Nechte pristroj chvili v provozu pfi pouziti mleci kotou¢ trochou rostlinného oleje.
mzikové funkce. PFistroj se zastavi, jakmile
ototite knoflik zpét do polohy 0. Uchovavani
Nadobu sejméte a vyplachnéte ji &istou Rychlé ulozeni
vodou.

» Ulozte prislusenstvi (niiz, drzak vliozek) do
Mlynek na maso drziku nastrojd a uloZte vie do nadoby. Drzik

vlozek ukladejte vzdy nakonec.
Zbytky masa, které zdstaly v télese mlynku,
mUZzete odstranit tak, Ze timto prostorem

protlacite platek chleba.
= » PFivodni kabel navifite na kotoué na zadni
Il Dbejte na to, aby byl pfistroj odpojen od sténé pristroje.

sité.

Stisknéte uvolfiovaci packu a otocte celym
télesem mlynku ve sméru Sipky.
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Zaruka & servis

Pokud byste potiebovali jakoukoli informaci nebo
méli néjaky problém, podivejte se na internetovou
stranku www. philips.com, pripadné kontaktujte
Informadni stredisko firmy Philips, jehoz telefonni
Cislo naleznete na letacku s celosvétovou zarukou.

Problém Regeni

Pristro nelze zapnout v Otocte nadobou ve sméru pohybu hodinovych rucek az

polohach |,2 nebov  uslysite zaklapnuti. Zkontrolujte, zda bod na nadobé je

mzikovém provozu. prresné proti bodu na motorové jednotce. Rovnéz se
presvédtte, ze nenf nasSroubovana sklenice mixéru a ze
je radné prisroubovéan Sroubovaci uzavér. Bod na
uzavéru musi byt presné proti bodu na motorové
jednotce.

Motor se nahle zastavil Automaticky teplotni vypina¢ pravdépodobé pristroj
vypnul z divodu prrehrati motoru. |) Vypnéte pristroj
(poloha 0). 2) Odpojte pristroj od sfté. 3) Nechte
pristroj asi 60 minut vychladnout. 4) Zasurite zastrcku do
sitové zasuvky. 5) Opét piistroj zapnéte.

Hnétaci nebo Slehaci  Zkontrolujte, zda jste spravné nasadili nadobu a jeji viko
prisluSenstvi se neotddi tak, e slysitelné zaklaplo.

Je nasazena mixérova  Pokud jsou mixérova sklenice a nadoba na potraviny
sklenice i nadoba na radné nasazeny, bude v ¢innosti pouze mixér. Prejete-li si
potraviny, ale pracuje  pouzivat nadobu na potraviny, sejméte mixér a

pouze mixér. nasroubujte kryci uzaver

PFisluSenstvi a aplikace

Prislusenstvi  Aplikace Aplika¢ni doba

R Sekani, vyroba 10 az 60 sekund
pyré, slehani

3 Hnétenf 60 az 180

sekund

Kréjeni, drcent, [0 az 60 sekund
gratinovani

o Mixovani, vyroba 10 az 60 sekund
pyré

= Drceni v zavislosti na

kvalité

® Slehan, 10 aZ 60 sekund

emulgovani



Mnozstvi a ¢as zpracovani

Prisady a
vysledek

Jablka, mrkeyv,
celer -
strouhani

Jablka, mrkev,
celer - krdjenf

Tésto
livancové -
Slehani

Strouhanka -
rozsekani
Maslovy krém
- Slehani

Syr
(parmezan) -
rozsekani

500 g

500 g

750
ml

100 g
300 ¢

200 g

PFislus
enstvi/
rychlo
st

®/2

©/2

Postup

Zeleninu nakrajejte na kousky,
aby se vesly do tubusu.Tubus
naplite rozkrajenymi kousky a
pii krajent je lehce pritlacujte
péchovacem.

Zeleninu nakrjejte na kousky,
aby se vesly do tubusu. Tubus
naplrite rozkrajenymi kousky a
pii krajent je lehce pritlacujte
péchovacem.

Do mixéru nalijte nejprve
mléko a pak suché prisady.
Mixujte obsah asi | minutu.
Pokud je to tieba, opakujte
tento proces dvakrat. Pak
pristroj zastavte a nechte
vychladnout na teplotu okoli.

Pouzijte suché a kiehké pecivo.
Pouzijte meékké maslo.

Parmezan bez kiry rozrezte na
kousky o hrané asi 3 cm a ty
pak vkladejte do plniciho
otvoru.

Pouziti

Saléty, syrova
zelenina

Salaty, syrova
zelenina

Livance, vafle

Primés do jidel

Dezerty,
polevy

Zdoben,
polévky,
omacky

Prisady a
vysledek

Syr (gouda) -

strouhani

Cokol4da -

rozsekani

Vareny hrach,
fazole - vyroba

pyré

Varena
zelenina a

maso - vyroba

pyré

Okurky -
krajent

Tésto (pro
chléb) -
hnéteni

Tésto (pro
pizzu) -
hnéteni

200 g

200 g

250 g

500 g

2
okurk

Y

500 g
mouky

750 g
mouky

PFislus
enstvi/

rychlo
N

)/ 2

RO /2

©71
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Postup

Syr, roziezany na kousky,
vkladejte do plnictho otvoru.
Opatrné pritlacujte
péchovacem.

Pouzijte tvrdou a hladkou
Cokolddu. Rozlamte ji na kousky
asi 2 cm.

Pouzijte vareny hrach nebo
fazole. Pokud je to treba

pridejte trochu tekutiny pro
zjemnénf konzistence smési.

Pro hrubsi pyré nepridavejte
prili§ mnoho tekutiny. Pro
jemné pyré pridejte jen tolik
tekutiny az je smés hladka.

Vlozte okurky do plniciho
otvoru a opatrné je pritlacuijte.

Smichejte horkou vodu s
kvasniceni a cukrem. Pridejte
mouku a zpracovavejte
vysledné tésto asi 90 sekund.
Nechte ho kynout asi 30 minut.

Realizujte stejny postup jako
pro chlebové tésto. Pracujte asi
| minutu.

Pouziti

Oméacky, pizzy,
fondy.

Zdoben,
oméacky,
cukrovinky,
pudinky

Pyré, polévky

Détskd a
kojenecka
vyziva

Saléty, zdobeni

Chléb

Pizza
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Prisady a
vysledek

Tésto (pro
cukrarské
pedivo) -
hnéteni

Tésto (kynuté)
- hnéteni

Vajecné bilky -
Slehani

Ovoce (napr.
jablka, banany)
- mixovani

Ovoce (napt.
jablky, banany)
- sekanf

Nejvé Prislus
i enstvi/

mnozs rychlo
tvi st

300g »/2

mouky

500g /2

mouky

4 bilky @/ |

500g /2

500g /2

Postup

Pouzijte chladny margarin, ktery
rozrezte na kostky asi 2 cm.
Vlozte viechny pfisady do
nadoby a zpracovavejte tak
dlouho, a7 je tésto mékké.
Béhem zpracovavani pridejte
vodu. Praci ukoncete az se z
tésta zacne vytvaret koule. Pred
dalsim zpracovanim nechte
tésto vychladnout.

Nejprve zpracujte tésto, teplou
vodu a cukr ve zvlastni nadobé.
Dejte v3e do nadoby a
zpracovavejte je az je tésto
hladké a nelepf se na nadobu
(asi | minutu). Nechte ho
kynout asi 30 minut.

Bilky maji mit pokojovou
teplotu. Poznamka: pouzijte
nejméné 2 vejce.

Rada: abyste predesli zabarveni
stavy, pridejte trochu citronové
St'avy. Pro ziemnéni pyré
mUZete pridat trochu tekutiny.
Doporucent: abyste predesli
zabarveni Stavy, pridejte trochu
citrénové stavy.

Pouziti

Jablkovy zavin,
sladké piskoty,
dorty

Luxusnf pecivo

Pudinky, suflé,
snéhové
pusinky

Omacky,
dzemy,

pudinky, détska
vyZziva

Prisady a
vysledek

Cesnek -
rozsekani

Bylinky (napt.
petrzel) -
rozsekani

Majénéza -
emulgovani

Maso (libové)
- drceni

Masa, ryby,
dribez -
drceni

Smési
(dortové) -
mixovani

300 g

min.

50¢g

vejce

1000

400 g

vejce

PFislus
enstvi/

rychlo
st

R/2

R/2

/2

R/2

Postup

Cesnek oloupejte. Pouijte
mzikovou funkci, abyste predesli
prilis jemnému rozsekant.Viozte
nejméné 150 g Cesneku.

Bylinky nejprve omyjte a
ususte.

Vsechny prisady maji mit
pokojovou teplotu. Poznamka:
pouzijte nejméné | velké vejce,
dvé mal vejce nebo dva
vajecné Zloutky. Do nadoby
vloZte vejce, pridejte trochu
octa a prikapavejte olej.

Nejprve odstrarite Slachy a
kosti. Maso nakrédjejte na kostky
asi 3 cm. Pro nejlepsi vysledek
pouzijte mzikovou funkci.

Nejprve odstrarite Slachy a
kosti. Maso nakréjejte na kostky
asi 3 cm. Pro nejlepsi vysledek
pouzijte mZikovou funkci.

Prisady maji mft pokojovou
teplotu. Mixujte mékké maslo s
cukrem tak dlouho az vznikne
jemna krémova smés. Pak
pridejte mléko, vejce a mouku.

Pouziti

Zdobeni

Omacky,
polévky,
zdoben,
bylinkové
maslo

Salaty, zdoben,
oméacky
barbecue

Tatarské
steaky,
hamburgry,
masové koule

Tatarské
steaky,
hamburgry,
masové koule

Rdzné pecivo.
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Prisady a Prislu§ Postup Pouziti
vysledek enstvi/ . ;
rychlo Courgett-sendvic¢ova pomazanka
st Prisady:
Orechy - 250g /2  Pokud si prejete hrubsi Salaty, pudinky, -2 Covurg,ettx
rozsekani vysledek, pouzijte mzikovou pecivo, - 3 varena vejce
funkci. mandlové - | mala cibule
tésto - | Zice oleje
Cibule - 500g ?/2 Zcibule odstrarite slupku a Salaty, varené - petrzel
rozsekani cibuli rozdélte na 4 dily. potraviny, - 2 az 3 IZice kyselého krému
Zastavte proces po 2 zdobent - citronova $t'ava, tabaco, stil, pept, curry, paprika
impulsech mzikové funkce,
abyste predesli prlis jemnému . ‘ )
rovsekant. > Umyjte a osuvste Courgettyva nastrouheJte je
: ‘ . o strouhaci vioZkou v nddobé pro potraviny. Obsah
Q?ule/ - 300g ©/1 Z Clbkj|e gdstrante s\ugku a Salaty, varené pak presypte do misy, posypte solf a nechte asi
krajent roziezte ji tak, aby prosla potraviny, 15 mi it aby st hovala tekuti
plnicim otvorem. Poznamka: zdobeni minut St,CJt, aby sul extra OVGG te _Utmu z )
pouZifte nejméné 100 g, nastrouha‘nyclh courgett. Rozkrdjejte cibuli na 4 dily
Elehany krém - 500 /1 Pougijte krém vyjmuty piimo z  Zdoben, %mhzs,ek?te/’ spo!u/se Stmuzfem cesneku.
Slehani ml chladnicky. Poznamka: pouzijte  krémy, t ejte. Isty petrzele ze stonku a tez je
nejméng 125 ml krému. Krém  mrazené smési rozsekejte.
je uslehan priblizné za 2 minut. > Pak vloZte nastrouhané courgetty na Cistou utérku
a wytlacte z nich tekutinu. Z pfisad by méla
Miétné napoje 500  @/2  Z ovoce vyrobte pyré Mlégny népoj zmizet vsechna tekgtina. PG/< ned}te Pﬁsad},’ chvili
- mixovani ml (ban&nyjahody). Pridejte cukn, vychladnout. Oloupejte vejce a krdtce je v téZe
mléka miéko a trochu zmrzlinového nddobé rozsekejte. Pfidejte dalsi prisady do
krému a dobfe promixujte. nddoby, ochut'te je a vse zamichejte kovovymi
Polévky - 500 @/2 PouZjte vafenou zeleninu. Polévky, noZi. Poddvejte na toustovém chlebu.
mixovani ml omacky

Ovocny kolac

Prisady:

- 150 g datli

- 225 g suSenych Svestek

- 100 g orfecht (50 g mandli / 50 g vlasskych
orechu)

- 50 g hrozinek
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50 g sultanek

200 g celozitné mouky

- 100 g pseni¢né mouky

100 g hnédého krystalového cukru
- Spetka soli

| sacek prasku do petiva

- 300 ml podmésli

» Do nddoby vioZte kovové noZe. Pak vioZte pfisady
a michejte je maximdini rychlosti asi 30 sekund.
Kold¢ pecte na 30 cm dlouhém plechu asi
40 minut pfi teploté 1 70°C.

Pérkovy Quiche

Prisady pro tésto:

- 250 g pseni¢né mouky

- Spetka soli

- | lzice medu

- 20 g Cerstvého drozdi nebo 1/2 sacku suseného
drozdi

- 100 g masla

- 6 IZic vlazné vody

Prisady pro napln:
- 500 g pérku

- rostlinny olej

- 4 vejce

- 500 g kyselé smetany

- sUl, pept, | az 2 IZice mouky (pokud je tfeba)

v

VSechny pfisady vloZte do nddoby a vytvorte
hnétenim kompaktnf tésto. Tésto nechte asi 30
minut kynout.

> Nakrdjejte pdrek krdjeci vioZzkou. Dejte na pdnev
trochu oleje a opékejte nakrdjeny pérek nékolik
minut. Zbytek prisad vioZte do mixéru a mixujte
az do krémové konzistence. Pfidejte | aZ 2 |Zice
mouky k zahusténi.

> Pecicl plech o priméru 24 cm vymaZte tukem a
na dno a na strany neneste tésto. Pérkovou smésf
tésto pokryjte a navrch nasypte zbytek prisad.V
pledehfdté troubé na 180°C pette asi 40 minut.
Poddvejte teplé nebo studené.

Gulas na madarsky zpusob
Prisady:

- | IZice oleje

- | stfednf cibule

- | Izitka papriky

- 400 g hovéziho nebo veprového
| zeleny pepr

- | rajské jablicko

- sul

- 200 g mrkve

- 300 g brambor

- kmin

» Umyjte maso a rozkrdjejte je na kostky o hrané
asi 2 cm. Oloupejte cibuli a rozsekejte ji v nddobé
kovovymi noZi. Vykrdjejte zeleny pepr’ a rozfeZte jej
na krouzky krdjeci vioZkou. Oloupejte rajskd
Jjabli¢ka, vyjméte jddro a nakrdjejte je na pldtky.
OsmaZte nasekanou cibuli na oleji aZ zmékne.
Sejméte ji z ohné a na cibuli nasypte papriku,
pfidejte maso a nechte nékolik minut povatit za
stdlého michdni. Pfidejte podle chuti zeleny pepr,



v

v

raj¢e a sl. Pdnev pfikryjte a obsah poduste pri
pfimérené teploté aZ zmékne.

Mezitim oloupejte a rozkrdjejte mrkev krdjeci
vloZkou a oloupejte a nakrdjejte na kosticky
brambory. Ve pridejte k masu a pfilijte tolik vody,
aZ ziskdte potfebné mnoZstvi polévky (asi

1,2 litru). Ozdobte trochou kminu a povarte aZ
bude vse mékkeé jako mdslo. MiZete pfidat sdl,
pokud je to tfeba.

Poddvejte teplé. MiZete vse ozdobit krouZky
zeleného pepre.

Kolac¢ s liskovymi ofechy
Prisady do tésta:

500 g prosaté mouky

75g cukru

| 1Zicka soli

| vejce

250 ml mléka (teplého 35°C)

100 g masla, zméklého

30 g Cerstvého drozdi (u suchého drozdi se
ridte pokyny na obalu)

Napln:

250 g rozsekanych liskovych offskd
100 g cukru

2 sacky vanilkového cukru

[25 ml krému

Pfedehfejte troubu na 200°C. Smichejte mléko,
droZdi a cukr po dobu |5 sekund s pouZitim
hnétaciho prislusenstvi. Pfidejte mouku, sdl, mdslo
a vejce. Téstovou smés zpracovdvejte asi 2 minuty.
Pak tésto pfemistéte do jiné nddoby, prikryjte ho
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mokrym hadtikem a nechte asi 20 minut na
mirmé teplém misté kynout.

» NoZi rozsekejte liskové ofechy. Smichejte s
pfisadami pro ndplii. Tésto vyvdlcujte do
pravouhlého tvaru. Potfete ho pripravenou smési a
pak ho stocte. PoloZte ho na vymastény peici
plech a nechte ho asi 20 minut kynout. Povrch
potfete trochou naslehaného vaje¢ného Zloutku a
pecte asi 25 aZ 30 minut pfi teplot& 200°C.

Cokoladovy kolaé

Prisady:

- 140 g masla

- 110 g moutkového cukru

- 140 g ¢okolady

- 6 vajecnych bilkd

- 6 vaje¢nych Zloutkd

- 110 g granulovaného cukru

- 140 g p3eni¢né mouky

Naplri:
- 200 g merunkového dzemu

Poleva:

- 125 ml vody

- 300 g cukru

- 250 g nastrouhané cokolady

- Slehany krém, pokud je pozadovan

» Troubu predehfejte na 160°C. Utfete mdslo a
cukr do krémové konzistence. Rozpust'te ¢okolddu
a pfimichejte ji. Pfidejte Zloutky, jeden po druhém
az md smés krémovou konzistenci. Emulgacnim
kotou¢em naslehejte bilek s granulovaym cukrem
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aZ bude tuhy a nakonec v$e dobre promichejte.
Pak pridejte mouku.Vse dejte na vymastény plech.
Pecte hodinu pfi teploté | 60°C. Prvnich 15 minut
nechte dvitka trouby pooteviend.

Ponechte kold¢ chvilku vychladnout jesté na
pecicim plechu (24 cm). Kold& rozfiznéte
vodorovné na dvé& poloviny. Jednu polovinu natrete
merunkovym dZemem a obé poloviny pfiloZte na
sebe. Pak zbytek dZemu ohfejte a rozetfete ho na
horni’ &ast koldce. Pripravte si polevu. Uvedte do
varu vodu, pfidejte cukr a ¢okolddu a za stdlého
michdnf vytvorte polevu krémové konzistence. Tuto
polevu nalijte na kold¢ a nechte ji vychladnout.
Kold¢ miZete poddvat se Slehanym krémem.

v

Polévka z brokolice (pro 4 osoby)
Prisady:

- 50 g zralého syru Gouda

- 300 g varené brokolice (stonky a kvéty)
- voda, v niZ se brokolice varila

- 2 varené brambory v kusech

- 2 nakréjené stonky

- | IZice naslehaného krému

- curry

- sul

- pepf

- muskatovy orech

v

Nastrouhejte syr.Vyrobte pyré z brokolice s
varenymi bramborami a s vodou, v niZ se brokolice
vafila. Pyré z brokolice a zbylou vodu ndlijte do
odmérné nddoby a doplrite do 750 ml. Pfeneste
tuto smés na pdnev a privedte ji za stdlého

michdni do varu.Vmichejte syr a ochut'te soli; curry,
peprem a muskdtovym ofechem a pridejte krém.

Cerstvy ovocny mléény napoj
Prisady:

- 100 g banantd nebo jahod

- 200 ml Cerstvého mléka

50g vanilkového mrazeného krému
granulovany cukr k ozdobenti

> Oloupejte bandny nebo opldchnéte jahody.
Nakrdjejte ovoce na malé kousky. Vse vioZte do
mixéru. Mixujte aZ je obsah jemny.

» K vyrobé mlééného ndpoje miZete pouZit ovoce
podle vasi chut'i

Pizza

Prisady pro tésto:

- 400 g mouky

- 172 Izicky soli

- 20 g Cerstvého drozdi nebo 1,5 sacku suseného
drozdi

- 2 lZice oleje

- asi 240ml vody (teplé 35°C)

Pro potreni pizzy:

- 300 ml rajského protlaku

- | Izitka italskych bylinek (susené nebo Cerstvé)
- | cibule

- 2 strouzky Cesneku

- sdl a pepr

- cukr



Prisady do omacky:

- olivy, saldm, artycoky, houby, ancovicky, syr
Mozarella, pepr, strouhany zraly syr a olivovy olej,
vie podle chuti.

» Do nddoby vioZte hnétaci hdk. VSechny pfisady
vloZte do nddoby a zvolte nejvétsi rychlost (poloha
2). Hnéteni by mélo trvat asi 90 sekund aZ tésto
ziskad tvar koule. Pak tésto vyklopte z hnétaci
nddoby do druhé nddoby, prikryjte je vihkym
hadfikem a nechte asi 30 minut kynout.
Rozsekejte cibuli a ¢esnek v nddobé na potraviny
a pak je v pdnvi osmaZte aZ jsou transparentni.
Pridejte propasirovand rajskd jablcka a bylinky a
vSe povarte po dobu asi |0 minut. Ochut'te solf,
peprem a cukrem. Omdcku nechte vychladnout.
» Ohfejte troubu na 250°C.

Uvdlcujte tésto na pomoudcené podloZce nebo
utvorte dva kruhové tvary. Tésto pak poloZte na
vymastény plech. Pizzu rozestrete a kraje
ponechte volné. Pizzu doplrite vsemi pfisadami,
posypte syrem a polijte trochou oleje.

> Pizzu pelte |2 aZ |5 minut.

v

v

Zeleninova a bramborova smazenina
Prisady:

- | vejce

- 50 ml mléka

- | lzice mouky

- | IZi¢ka koriandru

- sdl a pepr

2 velké brambory (asi 300 g)

- 100 g mrkve

- 150 g celeru
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- 500 g slunenicovych semen
- olej na smazeni

> Kovovymi noZi roz$lehejte vejce, mléko, mouku,
koriandr, stl a pept.

» Rozstrouhejte oloupané brambory, oskrdbanou
mrkev a celer s pouZitim hrubé strouhaci vioZky.
Ve pridejte do vajecné smési. Smichejte zeleninu,
vaje¢nou smés a slunecnicovd seminka nebo
kukufi¢nd zrna v nddobé.

> Ohfejte olej v pdnvi a opeclte 8 placicek po obou
strandch do zlatové hnéda. Nechte je osusit na
kuchyriském papiru.

» Doba peleni: 3 aZ 4 minuty.

Pecivo (bilé)

Prisady:

- 500 g mouky

- 15 g mé&kkého mésla nebo margarinu

- 25 g Cerstvého drozdi nebo 20 g suchého
drozdi

- 260 ml vody

- 10 g sali

- 10 g cukru

» Do nddoby vioZte hnétaci hdk, nasypte mouku, sdl
a pfidejte margarin nebo mdslo. Doplrite Cerstvym
nebo susenym droZdim a vodou. Na nddobu
nasadte viko a zajistéte ho otoenim podle Sipky
aZ zaklapne. Zvolte nejvé&tsi rychlost (poloha 2) a
tésto zpracujte (dobu hnétenf Zjistite v prislusné
tabulce).

> Pak vyjméte tésto z nddoby a vloZte ho do jiné
Siroké nddoby. Prikryjte ho vihkym ru¢nikem a
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nechte ho v mirné teplém prostoru asi 20 minut
kynout. Po vykynuti tésto vyjméte a vytvarujte ho
do koule.

> Tésto vrat'te zpét do plvodni nddoby, opét ho
prikryjte vihkym hadfikem a nechte 20 minut
kynout. Znovu ho vyrovnejte a pak ho stocte.

» Tésto poloZte na vymastény pelici plech a nechte
ho kynout dal$ich 45 minut. Pak ho pecte v dolni
¢dsti predehrdté trouby.

> Tésto pecte pfi teploté 225°C v doini ¢dsti trouby
asi 35 minut.
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Bevezetés

O Vigé egység

A késziilék automatikus kikapcsolé rendszerrel O Kozepes 6ridtarcsa, 4 mm &tmérd
rendelkezik. TUImelegedés esetén a rendszer @ Durva érlétarcsa, 8 mm atmérd
automatikusan kikapcsolja a késziléket. O Elvalaszto
@ Kolbasztslts
© Adagolo i
O Nyomérad
O Motoregység O Kioldé kar

B Sebességszabalyzé gomb

R

- O=ki
- | = legkisebb fordulatszam Miel&tt a késziléket hasznalatba venné, olvassa el
- 2 = legnagyobb fordulatszam gondosan ezt a hasznalati Utmutatét és Srizze
® Csavaros fedél (ezt ra kell kell helyezni a meg késdbbi hasznalathoz.

készUlékre, hogy a robotgép funkcid

mUkodtethetd legyen) » Hasznadlat el6tt ellendrizze, hogy a késziiléken
® Robotgép munkatal feltiintetett fesziiltség megfelel-e a helyi
@ Eszkoztartd halozati fesziiltségnek.
@ A munkatal fedele » Soha ne haszndljon semmilyen tartozékot vagy
© Turmix kancsé alkatrészt, ami mas gyartotol szarmazik vagy
mTurmix kancso fedél amelyet a Philips nem hagyott jova. Ha ilyen
O Eteladagolé nyilas tartozékokat vagy alkatrészeket hasznal,
@ Nyomérad garanciaja érvénytelenné valik.
@ Leallitd » Veszélyhelyzetek elkeriilése érdekében soha
@ Dagaszt6 tartozék ne csatlakoztassa ezt a késziiléket id6
@ Fém kés + védésapka kapcsoléhoz.
@ Szeletel§ betét, kézepes » Ne hasznilja a késziiléket, ha a hélézati
© Apritd betét, kozepes csatlakozé vezeték, a csatlakozé dugd vagy
@ Betéttartd egyéb alkatrész meghibasodott.
© Habveré tarcsa » Ha a csatlakozé vezeték meghibasodott, a
@ Husdaralé attétel haz kockazatok elkertiilése érdekében a javitast
© Husdaralé burkolat csak Philips szakszerviz vagy Philips
© Csiga tengely felhatalmazassal rendelkezé szakember

@ Csavarmenetes gy(r( végezheti el.
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A késziilék els6é hasznilata eltt alaposan
tisztitsa meg azokat a részeket, amelyek az
étellel érintkezni fognak.

Ne Iépje tul a tablazatban megadott
mennyiséget és elkészitési id6t.

Ne Iépje tul a munkatalon jelzett maximalis
tartalmat, példaul ne t6ltsén semmit a felsé
fokbeosztas folé.

Hasznalat utan azonnal hdzza ki a halézati
csatlakozé dugét.

Soha ne hasznilja az ujjait vagy mds targyat
(pl. kendlapétot) a hozzavalok ételadagold
nyilasba toltéséhez, a késziilék miikodése
kozben. E célra csak a nyomoérudat hasznalja.
Mindig hlzza ki a halézati csatlakozé dugét a
fali konnektorbdl, mielétt az ujjaival vagy mas
targgyal (pl. kené&lapattal) a turmix kancséba
nyulna.

Tartsa tavol a késziiléket gyermekektdl.

Soha ne mikodtesse a késziiléket feliigyelet
nélkdl.

Tegye fel a megfelelé munkatél fed6jét. A
beépitett biztonsagi kapcsolét eziltal
kikapcsolja és a késziiléket igy mar be tudja
kapcsolni.A motor egység és a csavaros fedél
jellel vannak ellatva. A késziilék csak akkor fog
miikodni, ha a motoregységen 1évé jel
pontosan szemben all a csavaros fedélen
talalhato jellel.

Barmelyik tartozék levétele el6tt kapcsolja ki
a késziiléket.

A sebességszabalyozoé 0 helyzetbe illitasaval
mindig kapcsolja ki a késziiléket.

Miel6tt a késziilék tetejét levenné, varjon mig
a mozgd részek megallnak.

Soha ne meritse a motoregységet vizbe vagy
mas folyadékba, és ne oblitse le csapviz alatt
sem.A motoregység tisztitaséhoz csak nedves
ruhét hasznaljon.

Hasznalat el&tt vegye le a védésapkat a
vagbegységrol.

Soha ne hasznilja egyiitt a vagdkést a
szétvélasztoval és a kolbasztoltSvel.

Soha ne kisérletezzen csont, dié vagy mas
kemény anyag daralasaval

Soha ne nyuljon az adagolétalcaba ujjal. Mindig
a nyomorudat haszndlja.

A forré hozzavaldkat a keveréedényben
torténd feldolgozas elétt hagyja kihdilni (max.
hémérséklet 80°C/175°F).

Ha olyan folyadékot hasznal, ami forré vagy
ami felhabosodik, akkor ne tegyen | liternél
tobbet a turmix kancséba, kiilonben kifolyik.
A mennyiségeket és az elkészitési idOket a
hasznalati utmutatéban Iévé tablazatban
nézheti meg.

Ne felejtse, hogy a robotgép munkatalat nem
lehet haszndlni, ha a turmix korsé fel van
szerelve a motoregységre.

Zajszint: Lc= 89 dB [A]



A késziulék hasznalata

Biztonsagi hékapcsold

Vészhelyzet elkerllésére a késziiléket soha ne
csatlakoztassa idé kapcsoldhoz.

Ha a készilék hirtelen megall:

Il Huzza ki a hdlozati csatlakozd dugét a fali
konnektorbal.

Hagyja a késziiléket 60 percig hiilni.

BB

Dugja vissza a fali konnektorba a halézati
csatlakozé dugét.

>

Kapcsolja be ismét a késziiléket.
> Ha a hékikapcsold rendszer tdl gyakran Iép
mukddésbe, forduljon Philips kereskeddjéhez vagy

egy Philips szakszervizhez.

Robotgép munkatal

A robotgép munkatal csak akkor mikodik, ha a
turmix korsé nincs felszerelve a motoregységre és
ha a csavaros fedd Ugy van felszerelve a
motoregységre, hogy a motoregységen szerepld
jel pontosan szemben 4l a csavaros feddn lévé
jellel.

Il Tegye a munkatalat a konyhai robotgépre.
A fogantyut a nyillal jelzett iranyba addig
forditsa, amig kattanast hall.
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Tegye a fedét a munkatalra. Forgassa a
fedét a nyillal jelzett irdanyba, mig kattanast
hall (ehhez sziikséges némi erdkifejtés).

Beépitett biztonsagi kapcsold

A motoregységen, a munkatalon és a fedén
jeldlések vannak. A készilék csak akkor mikodik,
ha a munkatélon lévd jel pontosan szemben all a
motoregységen szerepld jellel.

Hl Gydzddjon meg rola, hogy a fedén
talalhat6 jel és a munkataron talalhato jel
pontosan szemben dllnak-e egymassal. A
fedé kinyulé része beleillik a fogantyuba.

Eteladagolé nyilds és nyomorud

B Az ételadagolo nyilast a folyékony és/vagy
szilard hozzavalék adagolasahoz hasznilja.
A nyomoéruddal a szilard hozzavalokat
adagolja az ételadagol6 nyildson keresztiil.

A nyomoérudat arra is hasznalhatja, hogy
megakadélyozza az ételadagolé nyilasbol a
hozzavalok kidmlését.
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Fém vagoegység
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A fém vagbdegységet apritasra, keverésre,
turmixolasra és pépesitésre hasznalhatja.

A vagbegység vagdélei nagyon élesek. Ne érjen
hozzajuk!

Bl Vegye le a védSsapkat a vagoegységrol.

Tegye az eszkoztartdt a munkatdlba és a
vagbegységet az eszkoztartdba.

Tegye a hozzévaldkat a munkatalba.

> A szildrd élelmiszereket elére apritsa fel kb.
3 x 3 x 3 cm-es darabokra.Tegye a feddt a
munkatdlra.

Tegye a nyomoérudat az ételadagold
nyilasba.

Allitsa a sebességszabalyzot a legnagyobb
fordulatszamra (2. pozicid).
- A gép mindaddig mikodik, mig a fordulatszam
szabalyzt O-ra nem éllitja (kikapcsolas).

» A sebességet Ugy csokkentheti, hogy a
sebességszabidlyzot |. helyzetbe dllitja.

Tanacsok

» Ha hagymat aprit, haszndlja néhanyszor a
"pulzilo” bedllitast, hogy a hagyma ne legyen
tdl finomra apritva.

» Ne hagyja a késziiléket tul sokdig miikédni, ha

kemény sajtot aprit. A sajt tulsagosan
felmelegedhet, olvadni kezd és csomdssa
valik.

» Ne hasznilja a kést tul kemény hozzavalok
apritasara, pl. szemeskavé, szerecsendio,
gyombérgyokér és jégkocka, mert a kés
kicsorbul.

Ha az élelmiszer rdragad a késre vagy a munkatal
belsejére:

Il Kapcsolja ki a késziiléket.

Vegye le a fedét a munkatélrol.

Tavolitsa el a vagdegységre vagy a
munkatal faldra ragadt élelmiszert a

kendlapittal.

Betétek: szeletel6 és apritd betét.

Soha ne dolgozzon fel kemény hozzavaldkat
(pl jégkockat) a betétekkel.

A betétek vagdélei nagyon élesek. Ne érjen hozzd!
Il Tegye a kivant betétet a tartdba.

Helyezze a betéttartot a munkatalban dllo
eszkoztartora.

Tegye a fed6t a munkatalra.



Tegye a hozzavaldkat az ételadagold
nyilasba.
> A nagy darabokat vdgja fel akkordkra, hogy
beleférienek az ételadagold nyildsba.

A legjobb eredmény eléréséhez
egyenletesen toltse meg az ételadagold
nyilast.

» Ha nagy mennyiségli élelmiszert kell felszeletelnie
vagy felapritania, egyszerre csak kis adagokat
dolgozzon fel és az adagok kéz6tt rendszeresen
Uritse ki a munkatdlat.

I Forditsa a fordulatszam szabalyzét a

legnagyobb fordulatszamra (2. pozicid).
A készilék mindaddig mUkadik, mig a
sebességszabalyzot O helyzetbe nem éllitja
(kikapcsolas).

» A fordulatszamot ugy csékkentheti, hogy a
sebességszabdlyzot |. pozicidba illitja.

Finoman nyomja a nyoméruddal az
ételadagold nyilasba a hozzavalokat.

Ha puha z6ldséget vagy gylimolcsot kell
apritania, csokkentheti a sebességet tgy, hogy
a sebességszabilyzot |. pozicidba dllitja. Ezzel
megakadélyozhatja, hogy az apritott z6ldség és
gylimolcs pépes legyen.

IEl Vegye ki a betétet a betéttartobol, a
betéttartdt ugy fogja, hogy a hata On felé
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mutasson. Nyomja meg a betét széleit az
ujjaival, hogy a betét kiessen a tartébol.

Dagaszté tartozék
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A dagasztd tartozékot kenyértészta dagasztasara,
hig tészta és siitemény Osszekeverésére
hasznalhatja.

Il Tegye a munkatélat a motoregységre és a
dagaszto tartozékot tegye a munkatalban
allo tartozék tartoba.

Tegye a hozzévaldkat a munkatalba és
rogzitse a fedelet a munkatélra. Tegye a
nyomorudat az adagolocsdbe, hogy
dagasztas kdzben a hozzavald ne
nyomulhasson ki az adagolocsébél.

A sebességszabalyzét dllitsa a legnagyobb
sebességre (2. pozicio).

Nézze meg a tablazatban a hozzavetbleges

elkészftési idéket.

Habveré tarcsa

A keverd tarcsat majonéz készftéséhez, tejszin és
tojasfehérje felveréséhez hasznalhatja.

Il Tegye a keverd tarcsdt az eszkdztartdba,
ami a munkatalban all.

Tegye a hozzavaldkat a munkatélba és
tegye a fed6t a munkatélra.
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A legjobb eredményt Ugy kapja, ha a
sebességszabalyzdt a legkisebb sebességbe
allitja (1. pozicid).

Tanacsok

Ha tojasfehérijét ver fel, a tojasok
szobah&mérsékletiiek legyenek.

Felverés el6tt legalabb egy féloraval vegye ki a
tojasokat a hiitészekrénybdl.

Majonéz készitésekor az dsszes hozzavald
szobah&mérsékleti legyen.

Adjon hozza olajat a nyomorud tetején [évé
kis nyilason keresztdil.

Tejszin felverésekor a tejszint a
hitészekrénybdl kivéve rogton hasznalja fel.
Nézze meg a tiblazatban az elkészitési id6t. A
tejszint ne verje tul sokaig.

Ha jobban ellenérizni akarja a folyamatot,
hasznilja a "pulzilé" bedllitast.

Turmixgép

D1

(e

A turmixgép a kovetkezdkre hasznalhato:

- Folyékony élelmiszerek keverése, pl. tejtermék,
martas, gyimolcslé, leves, italkeverék, édes tea
és shake.

- Puha hozzavaldk, pl. palacsinta tészta vagy
majonéz keverésére.

- F&tt hozzavaldk, pl. bébiételek pirésitésére.

Il A turmix kancsé felszereléséhez vegye le a
csavaros fedét.

Erdsitse ra a turmix kancsét a

motoregység tetejére a nyil iranyaba
forditva, mig az biztosan nem illeszkedik. A
fogantyUnak balra kell néznie.

Ne nyomja tdl erdsen a turmix kancsé
fogantyUjat.

Tegye a hozzavaldkat a kancséba.

Zarja le a fedelet.

Forditsa a sebességszabalyzét a legnagyobb

sebességfokozatba (2. pozicd). A késziilék
ezzel a sebességgel fog miikodni, mig a
sebességszabdlyzot 0-ra allitva kikapcsolja.

Nézze meg a tablazatban a hozzavetdleges
elkészitési idéket.

Tanacsok

Folyékony hozzavalét a fedél nyilasan at
ontson a turmix kancséba.

Minél hosszabb ideig hagyja a késziiléket
mUké&dni, a turmix annal finomabb lesz.

A kemény hozzavalot végja fel kisebb
darabokra, mielStt a kancsoba teszi. Ha nagy
mennyiségben akar valamit késziteni, kisebb
adagokban készitse el, és ne egyszerre nagy
adagban proébilja.

Kemény hozzavaldkat (pl.szdjatejhez
sziikséges szojababot) vizben kell dztatni,
miel&tt felhasznélna.



» Ha jégkockak akar dsszetorni, tegye a
jégkockakat a kancsoba, zarja le a fedelet és
hasznidlja az "pulzalé” bedllitist.

Ha a hozzavaldk a turmix kancsé falara ragadnak:

Il Kapcsolja ki a késziiléket és hiizza ki a
halézati csatlakozd dugét a fali
konnektorbol.

Nyissa ki a tetejét.
Soha ne nyissa ki a tetejét, amig a készilék
mUkadik.

A kancsé oldalardl a hozzavaldkat a
kenélapattal tavolitsa el.

A kendlapétot tartsa biztos tavolasgra a kés

vagdéleitdl (kb. 2 cm).

> Ha az eredménnyel nincs megelégedve, kapcsolja
ki a készliléket és miikddtesse néhdnyszor rovid
ideig dgy, hogy a sebességszabdlyzét "pulzdld"
poziciéra dliitja. Ugy is megprébdlhat jobb
eredményt elérni, ha a hozzdvaldkat megkavarja
egy kendlapdttal (nem a keverd mikodése
kézben) vagy ha kitélti a tartalom egy részét, hogy
kisebb mennyiséget dolgozzon fel.

> Egyes esetekben a hozzdvaldt kénnyebb
dsszekeverni, ha kevés folyadékot ad hozzd, pl.
gydmolcs keverése esetén citromlevet.
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Huasdaralo

A husdaralét his daralasahoz és kolbasz
t6ltéséhez hasznalhatja.

A hlsdardlé csak akkor miksdik, ha a turmix
korsé nincs a motoregységre szerelve és ha a
csavarmenetes sapkat felszerelte a motoregységre
gy, hogy a csavaros fedén 1évé jel szemben élljon
motoregységen |évé jellel.

Il Szerelje fel az 4ttétel hazat a
motoregységre.

Ha jol szerelte fel az attétel hazat, kattanést fog

hallani.

Tegye be a csigatengelyt a vagohdzba a
mianyag végével el6re.

Tegye a vagokést a csigatengelyre. A
vagdéleknek elére kell néznie.

Kivansag szerint tegye a csigatengelyre a

kozepes vagy a durva aprito tarcsat.
Ellendrizze, hogy az aprité tarcsa kidlld része
beleillik-e az apritofej nyilasaba.
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Huazza meg jol a haz csavarmenetes
gylrijét ugy, hogy a nyil iranyaban forgatja.

A Tegye az adagol6 télcat a vagohaz felsé
részére.

Huasdaralas
Il Darabolja fel a hast 10%2 cm-es csikokra.

Tavolisa el csontokat és amennyire
lehetséges a porcogodkat és az inakat.

Soha ne dardljon fagyasztott hist.

Allitsa a sebességszabalyzot a legnagyobb
sebességbe (2. poziciod).

Tegye a hust az adagol6 talcara. A
nyomorud hasznalataval évatosan nyomja a
hust a vagoé hazba.

» Percenként 1,3 kg hust daralhat le.
Ha sertéshist akar daralni, hasznéljon sovany
sertésthist zsir és mocsing nélkdl.

» Vagdalt hushoz (bifsztek) kézepes daralo
tarcsaval kétszer darilja le a hust.

()

Kolbasz toltés

Il Darilja le a hust

Miutan befejezte a hls daralasat hizza ki a
késziilék csatlakozd dugdjat a fali
konnektorbdl és vegye le a menetes
peremet.
Vegye ki a dardlé tarcsat

Vegye ki a vagokést.

» Hagyja a csigatengelyt a vagéhazban amikor
kolbaszt akar tolteni.

Tegye a szétvalasztot a vagdhazba.

B =

Tegye a kolbasztoltét a vagohazra és
csavarja a csavarmentes gy(ir(it a
vagéhazra.

A készilék kész kolbasz toltésre.

Tanacsok

- Aztassa a belet 10 percig langyos vizben. Ezutan
hlzza fel a nedves bért a kolbasz téltére.
Nyomja az elkészitett daralt hist a vagd hazba.

- Ha a bdr megszorul a kolbasztottdben,
nedvesftse meg kevés vizzel.

- Kolbasz készitéséhez éllitsa a sebességszabalyzot
| pozicidba.



MielStt elkezdené tisztitani a készuléket, kapcsolja
ki és hilizza ki a haldzati csatlakozd dugdt a fali
konnektorbdl.

Tisztitsa meg a késeket, a turmixgép vagdegységét
és dvatosan illessze vissza Eket. A vagd élek
nagyon élesek!

Gy6z8djon meg rola, hogy a kések vagdélei és a
betétek nem érintkeznek-e kemény targyakkal. Ez
a kések csorbuldsahoz vezethet.

» Egyes hozzdvaldk a tartozékok feliiletén
elszinez8dést okozhatnak. Ez nem befolydsolja a
tartozékok haszndlhatdésdgdt. Az elszinezédés kis
idé mulva rendszerint megsztinik.

Il Csévélie a felesleges halozati csatlakozd
kabelt a késziilék hatan [évé tengelyre.

A motoregységet nedves ruhaval tisztitsa.
Ne meritse vizbe és ne is 6blitse le.

Hasznalat utan régton tisztitsa meg az
étellel érintkezett részeket forro,
mosogatdszeres vizben.

A munkatilat, a munkatal fedelét, a
nyomorudat és a tartozékokat (kivéve a
turmix kancsot) tisztithatja
mosogatogépben is.

Ezen részek mosogatdgép tlrését a DIN EN 12875

szabvany szerint ellendrizték.
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A turmix kancsét nem szabad mosogatdgépben
tisztitani!
A levételhez nyissa fel és huzza felfelé a
fedét.

Csak tisztitas céljabol vegye le a fed6t.

Turmix gyors-tisztitasi miivelet

Il Ontson kézmeleg (legfeljebb 0,5 I)
mosogatdszeres vizet a turmix kancsoba.

Zarja le a fedelet.

Néhany percig mikodtesse a késziiléket
gy, hogy a sebességszabilyzot "pulzald”
poziciéba allitja (a késziilék megill, ha
elengedi a sebességszabalyzot).

Szerelje le a turmix kancsot és oblitse ki
tiszta vizzel.

Huasdaralé

A vagdhéazban maradt hdst Ggy tavolithatja el a
készllék belsejébdl, hogy kenyeret hajt at a
vagbéhazon.

Il Ellendrizze, hogy a késziilék halozati
csatlakozé dugdjat kihuzta-e a fali
konnektorbdl.
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Nyomja le a kioldd kart és a teljes =T » Csévélje a haldzati csatlakozé dugot a
vagohazat forditsa el a nyil iranydba. késziilék hatan 1évé tengelyre.
Vegye ki a nyomoérudat és az adagolo
talcat.
Csavarja le a menetes peremet és szereljen Garancia és szerviz
le minden tartozékot a vagdhazrol.
Ha informaciéra van sziksége, esetleg probléma
Mosogatdgépben NE tisztitsa a tartozékokat. merl fel, keresse fel a Philips www.philips.com
Web-lapjat, vagy |épjen érintkezésre a lakohelyén
Hasznalat utan azonnal mosogasson el lévd Philips Vevészolgalattal (a telefonszamot
minden hussal érintkezo tartozékot forro, megtaldlja az egész vilagra kiterjedd
mosogatdszeres vizben. garancialevélen). Ha nincs Vevészolgélat a
lakdhelyén, forduljon a Philips késziilékeket arusftd
A Forrd vizzel oblitse le oket és AZONNAL szakUzlethez, vagy |épjen érintkezésbe a Philips
szaritsa meg. Haztartasi Készllékek és Szépségapolasi termékek

Szerviz Osztélyaval.
» Azt tanacsoljuk, hogy kevés novényi olajjal
olajozza be a vagokést és a darald tarcsakat.

Tarolas

Rovid idejl tarolas

» Helyezze a tartozékokat (kés, betét befogd) a
tartozék tartoba és tarolja a munkatalban.
Mindig a betét tartot tegye be utoljara.




Hiba

A késziilék nem indul

el haa
sebességszabalyzot
"pulzalé”, |. vagy 2.
poziciéba allttom.

A készUlék hirtelen
megall.

A dagasztd vagy
keveré tartozék nem
forog.

Mind a turmix korso,
mind a robotgép
munkatal fel van
szerelve a
motoregységre, de
csak a turmix kancsd
mUkaodik.

Megoldas

Forgassa a munkatalat és a fedelet dramutato jarasaval
egyezd iranyba addig, mig kattanast hall. Ellenérizze, hogy
a munkatalon lévé jelzés szemben van-e a motorhaz
jelzésével és a fedélen 1évé vonal szemben van-e a
munkatélon lévé vonallal. Azt is ellenérizze, hogy a
turmix kancsé nincs-e felszerelve és a csavarmenetes
sapkan 1évé jelzés szemben kell legyen a motoregységen
1évé jelzéssel.

Esetleg az automatikus hékikapcsold rendszer kapcsolta
ki a készlléket, mert a készlilék tdlmelegedett.

|) Kapcsolja ki a késztiléket (O helyzet). 2) Hizza ki a
késziilék haldzati csatlakozd dugdjat a fali konnektorbol.
3) Hagyja a készuléket 60 percig lehdini.

4) Dugja a halézati csatlakozé dugét a fali konnektorba.
5) Kapcsolja be ismét a készuléket.

Ellendrizze, hogy a munkatélat és a fedét tényleg az
Sramutato jarasaval egyezd iranyba forgatta-e kattanasig.

Ha a turmix kancsét és a robotgép munkataljat
megfeleléen szerelte fel, csak a turmixgép miikodik. Ha
hasznalni akarja a robotgép munkataljt is, szerelje le a
turmix kancsot és zarja le a rogzitényilast a csavaros
fedével.
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Tartozékok és alkalmazasok

Tartozék

o

Alkalmazas Alkalmazasi
idék
Aproéra vagas, 10-60
plrésités, masodperc
Osszekeverés
Dagasztas 60-180
masodperc
Szeletelés, 10-60
darabolas, masodperc
reszelés
Turmixolas, 10-60
purésités masodperc
Darélas flgg a
mennyiségtdl
Habositas, 10-60
habverés, masodperc
keverés
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Hozzévaldk és Legna Tartoz Eljaras Alkalmazasok
eredmények  gyobb ék/seb
Hozzavalok és Legna Eljaras Alkalmazisok menn  ességf
eredmények  gyobb yiség okoza
menn t
yiseg Sajt 200g /2 Hasznaljon kéregnélkdli Koretek,
(parmezan) - parmezan sajtot és vagja fel levesek,
Almak, 500g @/2 Vaga azdldséget akkora Salatak, nyers aprits 3x3 cm-es darabokra. sz6szok,
sargarépak, darabokra, hogy beleférien az  z&ldségek csében slltek
zeller - apritas adagolonylldsba. Toltse fel az Sajt (Gouda) - 200g ©/2 Vaga fel a sajtot darabokra,  Szészok,
adago\/or)y\\ast darabokk]a\/es a apritas majd toltse az ételadagold pizzak, csében
nygmorud enyhe nyomasaval nyflasba. Ovatosan nyomja a suiftek, fondik
apritsa fel. nyomériddal.
Almak, 500g ©/2 Vigjaa zéldségeket olyan SdaEs et Csokolddé - 200g /2  KeménykeserG csokoladét — Kéretek,
sargarépak, (]jarabokra,/hog;y,beferj;cnek az  zOldségek apritas hasznalion. Torje 2 cm-es martasok
darabokkal és szeletelje fel EZE‘;’EUdmgOK
Sket, mikézben a nyomériddal
finoman benyomja a darabokat. Fétt borso, 250g 0/ Haszndljon fétt borsét vagy Pirék, levesek
Tészta 750  ©/2 El6szor toltse a tejet a turmix  Palacsinta, bab - plresftes 2 izbo:t. Halszuksege,s, adjon
‘ B ‘ ‘ . zz4 kevés folyadékot a
(palacsinta) - ml |<a[wcsoba, majd ,adja hozzé a ostya keverék sGrdiségének
habosra szaraz hozzavaldkat. Keverje a g
p PR . javitdséhoz.
keverés hozzavaldkat kb. | percig. Ha
szlikséges, ismételje meg az Fétt zoldségek 500 g W /2 Slrlibb piréhez csak kevés Baba- és
eljarast kétszer. Allion meg és hlsok - folyadékot adjon. Finom csecsembétele
néhany percig, hogy a késziilék plrésftés plréhez addig ne adjon k
lehdljon szobahémérsékletre. folyadékot, mig simara nem
Kenyérmorzsa 100g /2  Szdraz ropogbs kenyeret Pirftott keverte.
- apritas hasznaljon. zsemlemorzsa, Uborka - 2db /| Tegye az uborkat az Salatak,
csében stiltek szeletelés ubork ételeadagold nyilasba és koretek
Vajkrém 300g ©/2 A laza krémhez lagy vajat Desszertek, é finoman nyomja lefelé.
(creme au hasznéljon. feltétek

beurre) -
habosftas



Hozzivaldk és
eredmények

Tészta
(kenyér) -
dagasztas

Tészta (pizza)
- dagasztas

Tészta (olcsd
édessttemény
ek) - dagasztas

Tészta (kelt) -
dagasztas

Tojasfehérje
hab - habositas

Tartoz
ék/seb

ességf

okoza

500g ®/2
liszt
750g ?/2
liszt
300g /2
liszt
500g ?/2
liszt

4 tojas @ / |
fehér]
e

Eljaras

Keverjen &ssze meleg vizet
élesztével és cukorral. Adja
hozza a lisztet, az olajat és a
s6t, majd kb. 90 masodpercig
dagassza a tésztat. Hagyja kelni
30 percig.

Olvassa el a kenyérdagasztasnal
lefrtakat. Dagassza a tésztat |

percig.

Hasznaljon hideg margarint.
Végja a margarint 2 cm-es
darabokra.Tegye a lisztet a
munkatalba és adja hozza a
margarint. Dagassza addig, mig
a a tészta omlos lesz. Ekkor
dagasztas kdzben adjon hozza
hideg vizet. Alljon le, amint a
tészta elkezd gdmb alakot
felvenni. Tovabbi feldolgozas
el&tt hagyja a tésztat lehdini.

El@szor keverje 6ssze az
élesztét, a meleg vizet és némi
cukrot kilon talban. Tegye az
Osszes hozzaval6t a munkatalba
és dagassza addig, mig el nem
vélik az edény falatol (kb. |
perc). Hagyja kelni 30 percig.

Hasznaljon szoba hémérsékletd
tojas fehérjét. Megjegyzés:
legalabb 2 tojas fehérjét
hasznaljon .

Alkalmazisok

Kenyér

Pizza

Almas piték,
édes kekszek,
gyUmdlccsel
toltott
sutemények.

Luxury kenyér

Pudingok,
szufflék,
habcsok

Hozzavalok és Legna
eredmények

Gytmolcs
turmix (pl.
alma, banan)

Gyumolcs (pl.
alma, banan) -
apritas

Fokhagyma -
apritas

Flszerek (pl.
petrezselyem)
- apritas

Majonéz -
kikeverés

gyobb
menn

yiség

500 g

500 g

300 g

Minim
um 50
gram

3 tojas

Tartoz
ék/seb

ességf

okoza
t

0/2

R/2

R/2

/2

® /|

MAGYAR

Eljaras

Tanécs: adjon hozza kis
citromlevet, hogy
megakadalyozza a gylimolcsok
elszinez&dését. A sima puré
elééllitasahoz adjon némi
folyadékot.

Javaslat: ha el akarja kerdilni,
hogy a gylimolcs elszinezédjék,
adjon hozza kevés citromlevet.

Hamozza meg a fokhagymat.
Kapcsolja a fordulatszam
szabalyz6t néhanyszor impulzus
heylzetbe, nehogy a fokhagymat
tdl finomra apritsa. Legfeljebb
150 g-ot hasznéljon.

Mossa meg és szarftsa meg a
flszereket apritas elétt

Minden hozzavald
szobahdmérsékletd legyen.
Megjegyzés: legfeliebb egy nagy,
két kicsi vagy két tojast vagy
egy tojas sargat hasznéljon.
Tegye a tojasokat vagy a tojas
sargat és kevés ecetet a
munkatalba és cseppenként
adja hozzd az olajat.
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Alkalmazisok

Szbszok,
dzsemek,
pudingok, bébi
ételek

Koretek,
martasok

Szbszok,
levesek,
koretek,
flszeres vaj

Salatak,
koretek és
barbecue
szbszok
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Hozzavaldk és Legna
eredmények

Hdasok
(sovany) -
dardlas

Hs, hal,
szarnyas
(kovérebb) -
dardlas

Keverék
(stitemény) -
keverés

Mogyorofélék
- apritas

Hagyma -
apritas

gyobb
menn

yiség

1000g

400 g

4 tojas

250 g

500 g

Tartoz
ék/seb
ességf

okoza

t

=12

/2

¥/2

/2

R/2

Eljaras

El@szor tavolitsa el az dsszes
csontot és mocsingot.Vagja a
hist 3 cm-es kockakra.
Kapcsolja a fordulatszdm
szabalyzét impulzus helyzetbe,
hogy durvabban apritson.

El6sz6r tavolison el minden
maocsingot és csontot.Vagja a
hist 3 cm-es kockakra.
Kapcsolja a fordulatszam
szabalyz6t impulzus helyzetbe,
hogy durvabban 8roljon.

A hozzavalok
szobahémérsékletlek legyenek.
Keverje &ssze az olvasztott
vajat és a cukrot, amig lagy és
krémes keveréket kap. Azutan
adja hozz4 a tejet, a tojasokat
és a lisztet.

Ha durvabb orlést kivan,
hasznalja az impulzus beallitast.

Hamozza meg a hagymat és
vagja 4 darabra. Kapcsolja
kétszer a fordulatszam
szabalyzot a 2 helyzetbe és
ellenérizze az eredményt.

Alkalmazasok

Hozzavaldk és Legna
eredmények

gyobb
menn

yiség

Sllthdz vald
tartar martas,
hamburger;
hisgombéc.

Hagyma -
szeletelés

300 g

500
ml

Tejszinhab -
SUlth6z vald felverés
tartar martas,
hamburger;

hisgombéc.

500
ml tej

Tejturmixok -
turmixolas
Kilonbozd
stitemények

500
ml

Levesek -
turmixolas

Salatak,
pudingok,
mogyord
kenyérn,
mandulas
tészta

Salata, fétt
ételek, kevert
suiltek, koretek

Tartoz
ék/seb

ességf

okoza
t

©/1

@/ |

0/2

Eljaras

Hamozza meg a hagymékat és
vagja akkora darabokra, hogy
beleférjenek az ételadagold
nyflasba. Megjegyzés: legalabb
100 g hagymét szeleteljen fel.

A hiitégépbdl kivett tejszint
rogton felhasznalhatja.
Megjegyzés: legalabb 125 ml
tejszint verjen fel. A tejszinhab
kb. 2 percig mulva kész.

Plrésitse a gylimolcsot (pl.
banant, foldiepret) egy kis
cukorral, tejjel, némi fagylalttal
és jOl keverje Ossze.

Hasznéljon f&tt zoldséget

Alkalmazasok

Salata, f6tt
ételek, kevert
stltek, koretek

Koret, krém,
fagylalt
keverékek

Tej turmix

Levesek,
martasok



Uborka szendvics szoréanyag

Hozzavalok:

- 2 cukkini

- 3 f6tt tojas

- | kis hagyma

- | ev8kanal névényi olaj

- petrezselyem

- 2-3 evékanal tejfol

- citromlé, Tabasco martas, sé, bors, curry por,
paprika.

» Mossa meg és szdritsa meg az uborkdkat és
apritsa fel az aprité betéttel a robotgép
munkatdlban. Az apritott uborkdt tegye dt egy
tdlba, sézza meg és hagyja kb. |5 percig igy, hogy
a sé kivonja a folyadékot az apritott uborkdbdl.
Vdgja a hagymdt 4 darabra és apritsa fel finomra
a fokhagyma gerezddel egyiitt. Tdvolitsa el a
petrezselyem leveleket a szdrrdl és apritsa fel.

» Ezutdn tegye az apritott uborkdt tiszta
konyharuhdra és nyomja ki a levét. Téltson kevés
olajat egy serpenydbe és piritsa meg kissé az
apritott hagymdt és fokhagymdt, majd adja hozzd
az apritott uborkdt. Hagyja a piritott hozzdvaldt
egy darabig hdlni. Hdmozza meg a tojdsokat és
apritsa a robotgép munkatdlban néhdny
mdsodpercig. Tegye a t6bbi hozzdvaldt a robotgép
munkatdlba, flszerezze meg és keverje Gssze a
késsel. Tdlalja pirttott fehér kenyéren.
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Gyiimolcstorta
Hozzavalok:

- 150 g datolya

- 225 gszilva

- 100 g di6 (50 g mandula/50 g did)
- 50 g mazsola

- 50 g malagaszélé

- 200 g teljes &rlésd rozsliszt
- 100 g blzaliszt

- 100 g barna kristalycukor

- egy csipetnyi s

- | zacsko sttépor

- 300 ml iré

> Tegye a fém vdgdegységet a munkatdlba. Az
dsszes hozzdvaldt tegye a munkatdlba, és keverje
ket 30 mdsodpercig a legnagyobb
sebességfokozaton. Stsse a gylimélcstortdt egy
30 cm hosszu stitéformdban 40 percig |70 °C-on.

Poéréhagyma quiche

Hozzavalok a tésztahoz

- 250 g blza liszt (vagy korpas buzaliszt)

- egy csipetnyi s

- | ev6kandl méz

- 20 g friss éleszt& vagy |/2 csomag szaraz
éleszté

- 100 g vaj

- 6 ev8kanal langyos tej

Hozzavaldk a toltelékhez:
- 500 g péréhagyma

- zOldségolaj

- 4 tojas
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v

v

v

500 g tejfol
s6, bors, -2 evékandl liszt, sziikség szerint

Tegye az Gsszes tartozékot a munkatdlba és
dagassza egyenletes tésztdvd. Hagyja a tésztdt
kelni kb. 30 percig.

Szeletelje fel a péréhagymdt a szeleteld betéttel.
Tegyen egy siitébe kevés olajat és piritsa a
fokhagyma szeleteket néhdny percig. Tegye a
maradék hozzdvalékat a turmix korséba és
mukddtesse a korsét mig krémszer(i dllagot ér el.
Adjon hozzd -2 evékandl lisztet, hogy a keverék
stirdbb legyen.

Zsirozzon meg egy 24 cm-es siit6tepsit és boritsa
be az aljat egyenletesen a tésztdval. Szérja a
pdréhagyma keveréket a tésztdra és dntse rd a
maradék hozzdvaldkat. Siisse elémelegitett
stitében kb. 40 percig 180°C hémérsékleten.
Tdlalhatja melegen vagy hidegen.

Magyaros gulyas

Hozzavalok:

| ev8kanal ol

| kdzepes hagyma

| evékanal paprika

400 g marha vagy disznéhus
| z6ld paprika

| paradicsom

sO

200 g sargarépa

300 g burgonya
kdménymag

» Mossa meg a hust és vdgja fel 2 cm-es kockdkra.
Hdmozza meg a hagymdt és apritsa fel a
robotgép munkatdlban a fém késsel. Magozza ki
a zbldpaprikdt és a szeleteld betéttel szeletelje fel
karikdkra. Hdmozza meg a paradicsomot,
tdvolitsa el a csutkdt és vdgja vékony csikokra.
Piritsa az apritott hagymat, mig megpuhul. Vegye
le a tdzrdl és szérja a paprikdt a hagymdra, adja
hozzd a hist és piritsa nagy Idngon néhdny percig,
folyamatosan kavarva.Adja hozzd a zéldpaprikdt,
a paradicsomot és sézza meg (zlés szerint, fedje le
a stitét és pdrolja a sajdt levélben gyenge Idngon,
amig megpuhul.

» Kézben hdmozza meg és szeletelje fel a
sdrgarépdt a szeleteld betéttel és a burgonydt
vdgja kockdkra.Adja hozzd a hushoz és adjon
hozzd annyi vizet, amennyi levest akar késziteni
(kb. 1,2 liter). Fliszerezze meg csipetnyi
kéménymaggal és pdrolja, mig az egész vaj
puhasdgt lesz. Ha sziikséges, még sézza meg.

» Tdlalja forron. Tehet rd diszitést zoldpaprika
karikdkbdl és egy kiilén tdnyéron tdlaljon hozzd
cseresznyepaprikdt.

Mogyoroés kenyér karikak

Hozzavalok a tésztahoz:

- 500 g szitalt liszt

- 75 g cukor

- | evékandl s6

- | tojas

- 250 ml tej (35°C hémérsékleten)

- 100 g vaj, megpuhitva

- 30 g friss élesztd (szaraz élesztd esetén olvassa
el a csomagon 1évé Gtmutatot)



Toltelék:

- 250 g apritott mogyord
- 100 g cukor

- 2 csomag vanilias cukor
- 125 ml tejszin

> Melegitse a siitét 200°C-ra. Keverje Gssze a tejet,
az élesztdt és a cukrot a munkatdlban. Adja
hozzd a lisztet, sét, vajat, és a tojdst. Dagassza
2 percig. Tegye dt a tésztdt egy mdsik tdlba éa
takarja le vizes ruhdval. Meleg helyen kelessze
20 percig.

» Apritsa fel a mogyordt a fém késsel. Keverje dssze
a tartozékokat téltelékhez. Nydjtsa ki a tésztdt
négyszégletes formdra. Szérja rd a mogyoro
keveréket, majd tekerje dssze tekercs formdra.
Tegye a tekercset kivajazott, rigés zdrdsu tepsibe.
Hagyja a tekercset néni 20 percig. Kenjen rd
kevés felvert tojds sdrgdt és tegye a tepsit rdcsra a
std kézepébe. Sisse 25-30 percig 200°C
hémérsékleten.

Csokis siitemény
Hozzavalok:

- 140 g vaj, megpuhftva
- 110 g porcukor

- 140 g csokoladé

- 6 tojasfehérje

- 6 tojassargdja

- 110 g kristalycukor

- 140 g fehérliszt

Toltelék:
- 200 g barack lekvar
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Cukorméz

- 125 mlviz

- 300 g cukor

- 250 g reszelt csokoladé
- izlés szerint tejszinhab

> Melegitse fel a stitét | 60°C hémérsékletre.
Krémesitse a vajat porcukorral a fémkéssel.
Olvassza meg a csokolddét és keverje bele. Adjon
egyenként tojds sdrgdkat a keverékhez és keverje,
amig krémszer( lesz. Verje fel a habverd tdrcsdval
a tojds fehérjéket kristdlycukorral keményre.Adja a
tojds fehérje habot a keverékhez és kavarja éssze
évatosan. Ezutdn kendlapdttal forgassa meg
lisztben. A stitemény tésztdt tegye zsirozott
tepsibe. SUsse egy dra hosszat °C hémérsékleten.
Az elsé |5 percben a siit6 ajtaja legyen félig
nyitva.

Brokkoli leves (4 személyre)
Hozzavalok:

- 50 g érett Gouda sajt

- 300 g f&tt brokkoli (szar és viragzat)
- alé amiben a brokkoli f&tt

- 2 f6ttburgonya darabokban

- 2 husleves kocka

- 2 evékanal habtejszin

- curry

- s6

- bors

- szerecsendié
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» Apritsa fel a sajtot. Piirésitse a brokkolit a fétt
krumplival és a brokkoli féz6levének egy részével.
Tegye a brokkoli plrét és a maradék fézélevet és
a husleveskockdkat méréedénybe és téltse fel
vizzel 750 mi-ig. Ontse dt a levest egy Idbasba és
kavargatds kozben forralja fel. Keverje bele a
sajtot és izlés szerint curryt, sét, borsot €s
szerecsendict, adja hozzd a tejszint.

Friss gyiimolcs tejturmix
Hozzavalok:

- 100 g banan vagy eper
- 200 ml friss tej

- 50 g vanilia fagylalt
- porcukor izlés szerint

» Hdmozza meg a bandnokat vagy éblitse le az
epret.Vdgja a gylimélcsdket kisebb darabokra.
Tegye az Gsszes hozzdvaldt a turmix kancsoba.
Turmixolja, mig sima turmixot nem kap.

» Bdrmilyen dnnek tetszd gyimélcsét haszndlhat,
hogy elkészitse a kedvenc friss gylimélcsturmixdt.

Pizza

Hozzéavaldk a tésztdhoz

- 400 g liszt

- 172 ev6kanal s

- 20 g friss éleszté vagy 1.5 csomag szarftott
élesztd

- 2 evékanal f6z8olaj

- kb.240 ml viz (35°C)

A feltéthez:
- 300 ml &tszdrt paradicsom (konzerv)

| ev8kanal olasz flszerkeverék (szarftott vagy
friss)

| hagyma

2 gerezd fokhagyma

s6 és bors

cukor

A martasra szbrandd hozzéavalok:

olivabogy®, szaldmi, articsoka, gomba, szardella,
mozzarella sajt, paprika, reszelt érett sajt és oliva
olaj izlés szerint

> Tegye a dagasztd tartozékot a munkatdlba. Tegye

az dsszes hozzdvaldt a munkatdlba és dllitsa a
fordulatszém szabdlyzét a legnagyobb
fordulatszémra (2 helyzet). Dagassza a tésztdt kb.
90 mdsodpercig, mig puha labddvd alakul. Tegye a
tésztdt kiilén tdlba, fedje le puha ruhdval és
hagyja kelni kb. 30 percig.

> Apritsa fel a hagymdt és a fokhagymdt a fém

vdgoegységgel a robotgép munkatdlban és siisse
meg bket egy serpenySben, mig (veges nem lesz.
Adja hozzd az dtszirt paradicsomot és a
fUszereket, és lassu tlzén pdrolja kb. 10 percig.
Fiitse fel a sttét 250°C-ra.

Nydjtsa ki a tésztdt a lisztezett munkafeliileten és
csindljon belble 2 kéralakd formdt. Helyezze a
tésztaformdkat kizsirozott stitétdlcdra. Szérja meg
a pizza tetejét, de a széleit hagyja szabadon.
Tegye rd a kivdnt hozzdvaldkat, hintse meg reszelt
sajttal a pizza tetejét és cseppentsen rd
olivaolajat.

» Sisse a pizzdt |2-15 percig.



Zoldséges krumplisiilt

Hozzavalok:

- | tojas

- 50 ml tej

- | ev&kandl liszt

- | tedskandl koriander

- s6 és bors

- 2 nagy burgonya (kb. 300 g)

- 100 g sargarépa

- 150 g zeller

- 50 g napraforgd mag vagy 2 evékanal kukorica
mag csovérd|

- olaj a kisUtéshez

> A fém vdgdegységet haszndlva keverje dssze a
tojdst, tejet, koriandert, sét és borsot.,

» Apritsa fel az aprité betéttel a hdmozott
paradicsomokat, a megtisztitott sdrgarépdt és a
megtisztitott zellert és adja a keverékhez. Kavarja
dssze egy tdlban a zoldséget, a tojds keveréket és
a napraforgé vagy kukorica magot.

> Melegitse fel az olajat egy serpenydben és 8 lapos
pdstétomot tegyen bele, siisse meg mindkét
oldaldn, mig aranybarna nem lesz. ltatés papirra
tegye, hogy a zsir lecsépdgjon.

» Sitési id6: 3-4 perc

kenyér (fehér)

Hozzavalok:

- 500 g kenyérliszt

- 15 g puha vaj vagy margarin

- 25 g friss éleszté vagy 20 g szarftott élesztd
- 260 mlviz

- 10gsé
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- 10 g cukor

> Szerelje 6ssze a munkatdlban a dagaszté
tartozékot. Tegyen a munkatdlba lisztet, sét és
margarint vagy vajat. Adja hozzd a friss vagy
szdritott élesztét és a vizet. Fedje le a munkatdlat
és forgassa el a nyil irdnydban, mig kattandst hall.
Allitsa a fordulatszdm szabdlyzét a legnagyobb
fordulatszémra (2 helyzet) és keverje dssze a
tésztdt (a leghosszabb dagasztdsi idét Idsd a
Mennyiségek és elbkészitési iddk tdbldzatban).

> Vegye ki a tésztdt a munkatdlbdl, tegye egy nagy
tdlba, fedje le nedves konyharuhdval és meleg
helyen hagyja kelni 20 percig. Ha megkelt, nydjtsa
ki a tésztdt, majd csindljon beldle ismét labda
format.

» Tegye vissza a munkatdlba a tésztdt, fedje le a
nedves konyharuhdval és hagyja tovdbbi 20 percig
kelni. Nydjtsa ki ismét, majd gdngydlje dssze.

> Helyezze a tésztdt kizsirozott slitélemezre és
hagyja tovdbbi 45 percig kelni. Az elére
felmelegitett siitd alsé részén, alacsony héfokon
stisse ki,

> A kenyeret 225°C-on sisse elémelegitett stitében
az alsé részén, kb. 35 percig.
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® Disk na jemnejsie mletie, priemer 4 mm

Stcastou tohoto zariadenia je automaticky @ Disk na hrubgie mletie, priemer 8 mm
tepelny spinac. Ak sa zariadenie prehreje, tepelny O Priehradka
spina¢ odstavi privod elektrickej energie. @ Nastavec na plnenie klobas

@ Podnos

Qs

© Uvoltovacia paka
O Motor (pohonné jednotka)

® Ovladanie rychlosti Délezité upozornenie

- P=pulz
- 0= vypnuté Pred pouzitim zariadenia si pozorne precitajte
- | = nizia rychlost tento ndvod a odloZte si ho na neskorsie pouzitie.
- 2 = vySsia rychlost
® Uzaver so zavitom (aby fungovalo spracovanie » Pred pripojenim zariadenia do siete
surovin musi byt uzaver nasadeny) skontrolujte, ¢i napatie uvedené na zariadeni
® Nadoba na spracovanie potravin zodpoveda napitiu v miestnom rozvode
@ Nosi¢ naradia elektrickej energie.
@ Veko nadoby na spracovanie potravin » Nepouzivajte Ziadne prisluSenstvo inych
© Nadoba mixéra vyrobcov ani prislusenstvo, ktoré spolo¢nost’
@ Veko nadoby mixéra Philips vyslovne neodporucila. Ak takéto
O Davkovacia trubica suciastky, alebo prisluSenstvo pouzijete, zaruka
O Piest Vésho zariadenie strati platnost’.
@ zatka » Aby ste predisli nebezpe¢nym situaciam,
O Nastavec na miesenie nesmiete zariadenie pripojit’ do siete
@ Kovova gepel + ochranny kryt prostrednictvom casového spinaca.
O Stredny nastavec na kréjanie » Zariadenie nepouzivajte, ak je kdbel, zastrcka
© Stredny néastavec na strdhanie alebo ind ¢ast’ zariadenia poskodena.
@ Nosi¢ nastavcov » Aby ste predisli nebezpe¢nym situaciam,
® Disk na pripravu emulzif poskodeny napajaci kabel zariadenia smie
® Prevodova skrifia mlynceka na miso vymenit’ jedine personal spolo¢nosti Philips,
© Telo mlynéeka na miso alebo servisného centra autorizovaného
© Zavitovkovy hriadel spolo¢nost’ou Philips.
@ Krdzok so zavitom » Pred prvym pouzitim zariadenia dokladne
O Nbz mlynteka ocistite vSetky suciastky, ktoré pridu do styku

s potravinami.



Neprekrocte stanovené mnozstva a dobu
spracovania potravin uvedené v tabulke.
Neprekracujte maximalny objem uvedeny na
nadobe na spracovanie potravin alebo nadobe
mixéra, t.j. objem nesmie prekroéit’ skalu
uvedenu na nadobe.

Zariadenie ihned' po poutZiti odpojte zo siete.
Pokym je zariadenie v ¢innosti, na zatlacenie
surovin cez davkovaciu trubicu do nadoby
nikdy nepouzivajte prsty ani Ziadne predmety
(napr. varesku). Na tento ucel smiete pouzit’
jedine piest.

Skér, ako do nadoby siahnete prstami alebo
predmetom (napr. vareskou), odpojte
zariadenie zo siete.

Zariadenie musi byt umiestnené mimo dosahu
deti.

Zariadenie nikdy nenechajte pracovat’ bez
dozoru.

Spracovanie surovin bude mozné len ak
znacku na uzavere so zavitom umiestnite
oproti znacke na pohonnej jednotke, znacku
na nadobe oproti znacke na pohonnej
jednotke a Ciarku na veku oproti Ciarke na
nadobe.V tomto pripade sa odblokuje
zabudovany bezpe¢nostny zamok a budete
moct’ zapnut’ zariadenie.

Skér, ako odpojite niektory z nastavcov,
vypnite zariadenie.

Zariadenie vzdy vypnite tak, Ze ovladac
rychlosti otocite do polohy 0.

Pockajte kym sa pohyblivé casti zastavia a az
potom otvorte veko zariadenia.
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Pohonnu jednotku nikdy nepondrajte do vody
ani inej kvapaliny, ani ju neoplachujte pod
teClcou vodou. Na jej ocistenie pouzivajte
vlhkd tkaninu.

Pred pouzitim odstrarite z rotujucich ¢epeli
ochranny kryt.

Nikdy nepouzivajte n6zZ mlynéeka na miso v
kombinacii s priehradkou a nastavcom na
plnenie klobas.

Nepokusajte sa zomliet’ kosti, orechy, alebo
iné tvrdé predmety.

Do otvoru v podnose nikdy nesiahajte
prstami.Vzdy pouzivajte piest.

Pred spracovanim v nddobe mixéra nechajte
horuce suroviny ochladnit’ (maximalna
teplota 80°C/175°F).

Ak chcete spracovat’ kvapalinu, ktora peni, do
nadoby mixéra nalejte maximalne | liter, aby
ste predisli jej rozliatiu.

Mnozstva surovin a doba ich spracovania st
uvedené v tabulke tohoto navodu na poutzitie.
Vsimnite si, Ze nemdzete pouzit’ nadobu na
spracovanie potravin, ak je na pohonnej
jednotke namontovana aj nadoba mixéra.
Uroveh hluku: Lc= 89 dB [A].

Pouzitie zariadenia

Tepelny bezpecnostny vypinac

Aby ste predisli nebezpednym situdciam, nesmiete
zariadenie pripojit’ do siete prostrednictvom
Casového spinaca.
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Ak zariadenie nahle prestane pracovat:

Il Zariadenie odpojte zo siete.

Nechajte ho 60 minut vychladnut.

Pripojte ho do siete.

Zariadenie znovu zapnite.

» Ak sa automaticky tepelny systém aktivuje prilis
Casto, kontaktujte predajcu vyrobkov Philips, alebo
servisné centrum autorizované spolo¢nost'ou

Philips.

Nadoba na spracovanie potravin

Zabudovany bezpecnostny zamok

Na pohonnej jednotke, nddobe a veku sa
nachadzaju znacky. Zariadenie bude pracovat', len
ak umiestnite znacku na nadobe presne oproti
znacke na pohonnej jednotke.

Il Postarajte sa, aby bola &iara na veku v
zékryte s Ciarou na nadobe.V tom pripade
veko zapadne na svoje miesto a doplni tvar
rucky nadoby.

Davkovacia trubica a piest

Spracovanie potravin je mozné len v pripade, ze
ste odpojili nddobu mixéra a na pohonnu
jednotku nasadili uzaver so zavitom tak, ze znacka
na uzavere lezi oproti znacke na pohonnej
jednotky.

Il Nadobu pripojite ku telu mixéra tak, ze
rucku otodite v smere Sipky aby ste zaculi
kliknutie.

Na nadobu polozte veko. Otocte nim v
smere Sipky aby ste zaculi kliknutie

(budete na to musiet’ vynalozit’ urcitu silu).

Il Davkovaciu trubicu mézete pouZit’ na
pridavanie kvapalnych a/alebo tuhych
surovin. Tuhé suroviny pretlacite cez
trubicu pomocou piesta.

Piest mézete pouZit’ aj na uzatvorenie
davkovacej trubice, aby cez riu neunikli
spracovavané suroviny.

Kovova cepel

Kovovu Cepel mdzete pouzit' na strdhanie,
miesanie, mixovanie a vyrobu pyré.

Rezné hrany Cepele st velmi ostré. Nedotykajte
sa ich!



Qdstrante ochranny kryt z éepele.
’ [ | ] y kryt z Eep

Do nadoby vloZte nosi¢ néradia a nasadte

l nan cepel.

Do nadoby vlozte suroviny.
» Vdcsie kusy potravin pokrdjajte na kisky velkosti
3 x 3 x 3 cm. Nddobu uzatvorte vekom.

Do davkovacej trubice vlozte piest.

/ Ovladac¢om nastavte maximalnu rychlost’
\ (poloha 2).

'\ - Spracovanie potravin pokracuje az kym
) nenastavite ovladac do polohy O (vypnuté).

» Rychlost spracovania surovin znizite tak, Ze
ovlada¢ nastavite do polohy I.

Rady

Pri krédjani cibule niekolkokrat pouzite
nastavenie pulzov, aby ste ju nepokrijali na
velmi malé kusky.

Ak chcete postruhat’ (tvrdy) syr, nenechajte
zariadenie prili§ dlho v &innosti. Syr sa prili§
zohreje, za¢ne sa tavit’ a vzniknt hrudky.

Aby ste cepel neotupili, nepouzivajte ju na
sekanie velmi tvrdych surovin, ako napr. zrniek
kavy, muskatového orecha, kurkumy a kociek
ladu.
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Ak sa potraviny prilepia na ¢epel alebo vnitro
nadoby:
Il Vypnite zariadenie.
Odmontujte veko nadoby.

Vareskou oddel'te z Cepele a zo stien
nadoby prilepené suroviny.

Nastavce: nastavec na krajanie a strihanie

Nastavce nikdy nepouZzivajte na spracovanie
tvrdych surovin, napr. kociek fadu.

Rezné hrany néstavcov sd velmi ostré
Nedotykajte sa ich!

Il Nastavec nasad'te do nosi¢a nastavcov.

Nosi¢ nastavcov polozte na nosi¢ naradia,
ktory je umiestneny vo vnutri nadoby.

Nadobu zakryte vekom.

Suroviny vlozte do davkovacej trubice.
> Vdcsie kusy surovin pokrdjajte na kusky, ktoré sa
vmestia do ddvkovacej trubice.

Davkovaciu trubicu napliiajte rovnomerne,
aby ste dosiahli ¢o najlepsie vysledky.
> Ak potrebujete spracovat’ vdcSie mnoZstvo surovin,
spracujte ho po menSich ddvkach a medzi
jednotlivymi ddvkami vZdy vyprdzdnite nddobu.
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A Ovlddatom nastavte maximalnu rychlost’
(poloha 2).

Spracovanie potravin pokracuje az kym

nenastavite ovladac do polohy O (vypnuté).

» Rychlost’ spracovania surovin znizite tak, Ze
ovlada¢ nastavite do polohy I.

Piestom jemne potlacte potraviny v
davkovacej trubici.

» Ak struhate makku zeleninu alebo ovocie,
mozZete znizit' rychlost’ spracovania
(nastavenie 1), aby ste zo spracovavanych
surovin nepripravili pyré.

Il Aby ste vybrali nastavec z nosi¢a
nastavcoyv, uchopte nastavec tak, aby
smeroval spodnou ¢ast'ou ku Vam. Palcami
stla¢te hrany nastavca, aby sa uvolnil z
nosica.

Nastavec na miesenie

Nastavec na miesenie mdZzete pouZzit na miesenie
cesta na chlieb a na vymiesanie cesta na kolace.

Il Na pohonnut jednotku namontujte nadobu
a na nosi¢ naradia v nadobe nasad'te
nastavec na miesenie.

Do nadoby vlozte suroviny a uzatvorte ju
vekom. Do davkovacej trubice vlozte piest,

aby ste predisli unikaniu surovin pocas
miesenia.

Ovlada¢om nastavte maximalnu rychlost’
(poloha 2). )

V tabulke je uvedena vhodné dizka spracovania

potravin.

Disk na pripravu emulzii

Disk na pripravu emulzif méZete pouzit na
pripravu majonézy, slahanie smotany, alebo
vajecnych bielkov.

Il Disk na pripravu emulzii nasad'te na nosi¢
naradia umiestneny v nadobe.

Do nadoby vlozte suroviny a uzatvorte ju
vekom.

Aby ste dosiahli optimalne vysledky,
ovlada¢om nastavte minimalnu rychlost’
spracovania (poloha I).

Rady

» Ak chcete vyslahat’ vaje¢né bielka, uistite sa,
Ze maju izbovu teplotu.

» Vajcia vyberte z chladnicky aspoi pol hodiny
pred ich spracovanim.

» Vsetky suroviny na pripravu majonézy musia
mat’ izbovu teplotu.

» Olej moézete pridavat’ cez maly otvor v dne
piesta.



» Ak chcete pripravit’ $lahagku, musite pouzit’
smotanu priamo z chladnicky.Vsimnite si
pritom dizku spracovania, uvedent v tabulke.
Smotanu nesmiete $lahat’ prilis diho.

» Aby ste dokazali lepsie riadit’ $lahanie, pri
spracovani pouzite funkciu pulzov.

Mixér

Mixér je urceny na:

- Miesanie tekutin, napr. mliecnych vyrobkoy,
omacok, ovocnych Stiay, polievok, miesanych
napojov, sladkych cajov a koktailov.

- Mixovanie jemnych surovin, napr. palacinkového
cesta, majonézy.

- Pripravu pyré z varenych surovin, napr. jedla pre
deti.

Il Odmontujte uzéver so zavitom a
namontujte nadobu mixéra.

Nadobu mixéra riadne namontujte na
pohonnt jednotku v smere Sipky. Jej ricka
ma smerovat dolava.

Pri otacani nadoby netlacte na jej rickou prili

velkou silou.

Do nadoby vlozte suroviny.

Uzatvorte veko.
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Ovlddatom nastavte maximalnu rychlost’
(poloha 2). Spracovanie potravin pokracuje
pri tejto rychlosti az kym nevypnete
zariadenie nastavenim ovlddaca do polohy 0.

V tabulke je uvedend vhodna dlzka spracovania

potravin.

Rady

» Kvapalné suroviny nalejte do nadoby cez
otvor vo veku.

Cim dlhsie nechate mixér pracovat, tym
jemnejsia bude pripravena potrava alebo
napoj.

Tuhé suroviny pred vlozenim do nadoby
pokréjajte na mensie kusky. Ak chcete
spracovat’ viésie mnozstvo surovin,
nespracujte ho naraz, ale po mensich dévkach.
Tuhé suroviny, napr. séja na pripravu séjového
mlieka, musite pred spracovanim namocit’ do
vody.

Na podrvenie kociek ladu vlozte lad do
nadoby, zatvorte jej veko a poutzite pulzy.

Ak sa suroviny prilepia na steny nadoby mixéra:
Il Vypnite zariadenie a odpojte ho zo siete.

Otvorte veko.
Kym je zariadenie v chode veko neotvérajte.

Na odstranenie surovin zo stien nadoby
pouzite varesku.
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Varesku drzte v dostatocnej vzdialenosti od
reznych hran Cepele (priblizne 2 cm).

» Ak nie ste spokojny/d s vysledkom, vypnite
zariadenie a nechajte ho niekolkokrdt krdtko
pracovat’ pri nastaveni oviddania v polohe pulzov.
Lepsi vysledok méZete dosiahnut’ aj tak, Ze zmes
premie$ate vareskou (zariadenie musi byt’
vypnutél), alebo &ast’ obsahu odoberiete, aby ste
spracovdvali mensie mnoZstvo surovin.

» V niektorych pripadoch suroviny lahsie zmixujete,
ak ku nim priddte trochu kvapaliny, napr. pri
mixovani ovocia citrénovu stavu.

Mlynéek na méso

Mlyncek méZzete pouzit na mletie mdsa a na
pripravu klobés.

Mlyncek mézete pouzit' len ak nie je
namontovana nadoba mixéra.

B Na pohonnt jednotku namontujte
prevodovu skrifu.

Ked prevodovu skrifiu riadne namontujete,

budete pocut kliknutie.

Zavitovkovy hriadela zasuiite plastovou
¢ast'ou do tela mlynceka.

Na hriadel nasad’te n6z mlynéeka. Jeho
rezné hrany maji smerovat’ dopredu.

Podla potreby nasad'te na hriadel disk na
jemnejsie, alebo hrubsie mletie.

Uistite sa, Ze drazka disku zapadne do tela

mlynceka.

Na telo mlynceka v smere Sipky
naskrutkujte krizok so zavitom nadoraz.

A Podnos na davkovanie misa pripevnite ku
hornej strane tela mlynceka.

Mletie masa

Hl Miso nakréjajte na pasy hrubky 2 cm a
dlzky 10 cm.

Odstrarite, pokial mozno Uplne, kosti,
kusky chrupaviek a slachy.

Nikdy nepouzivajte mrazené mdso!
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Ovlddatom nastavte maximalnu rychlost’ D I Na néz mlynéeka nasadte nastavec na
(poloha 2). plnenie klobas a prichytte ho kruzkom so
;@ zavitom.
Teraz je zariadenie pripravené na plnenie klobas.
Miso vloZte do otvoru podnosu. Piestom Rady
ho jemne tla¢te do vnutra mlynceka. - Pred plnenim dajte Crievka klobas na 10 mindt
do vlaznej vody. Potom ich vihké nasurite na
» Za minGtu dokazete zomliet’ |.3 kg masa. nastavec na plnenie klobés. Mleté (ochutené)
Ak chcete mliet’ bravéové miso, pouzite chudé mdso vlozte do hrdla mlynceka.
maso bez Sliach. - Ak sa Crievko prilepi na nastavec na plnenie
klobas, navihcite ich trochou vody.
» Pri priprave tatarského bifteku zomelte maso - Pri plnenf klobas ovladatom nastavte rychlost’ |.
dvakrat s nasadenym diskom na jemnejsie
mletie. Cistenie
Priprava klobas Pred umytim zariadenie vypnite a odpojte zo
siete.
Il Zomelte miso.
Pri umyvani kovovej ¢epele, cepeli mixéra a
Po skonceni mletia zariadenie odpojte zo nastavcov postupujte velmi pozorne. Rezné hrany
siete a odstrarite krizok so zavitom. tychto siciastok, st velmi ostré!
Vyberte disk na mletie. Dbajte, aby hrany cepeli a nastavcov neprisli do
kontaktu s tvrdymi predmetmi. Mohli by sa otupit.
Odpojte ndz mlynéeka.
> Niektoré suroviny mézu spdsobit’ zmenu sfarbenia
» Ak chcete plnit’ klobasy, nechajte hriadel v - povrchu prislusenstva. Tdto zmena nemd negativny
tele mlynéeka. vplyv na prisludenstvo. Sfarbenie sa po ase strati.
Na hriadel nasad'te priehradku. Il Prebytogna &ast’ kabla navifite okolo cievky

v zadnej Casti zariadenia.



131

SLOVENSKY

Pohonnu jednotku oéistite vihkou
tkaninou. Neponarajte ju do vody, ani ju
neoplachujte.

Suciastky, ktoré prisli do styku s
potravinami, umyte hned’ po pouZiti v
horucej vode s &istiacim prostriedkom.

Nadobu, veko nadoby, piest a prislusenstvo
(okrem nadoby mixéra) mézete umyvat’ aj
v umyvacke riadu.

Odolnost’ tychto stciastok pri umyvani v

umyvacke riadu bola testovand podfa normy DIN

EN 12875.

Néadoba mixéra nie je vhodna na umyvanie v

umyvacke riadul

Ak chcete veko oddelit’, otvorte ho a
potiahnite nahor.

Veko oddelte len pri Cistent.

Rychle &istenie mixéra

Odpojte ndidobu mixéra a oplachnite ju
Cistou vodou.

Mlyncek na miso

Il Do nidoby mixéra nalejte vlazn vodu (nie
viac ako 0.5 litra) spolu s malym
mnozZstvom saponatu.

Uzatvorte veko.

Ovlddac nastavte do polohy pulzov a
zariadenie nechajte kratko pracovat’ (ked
ovladac uvolnite, zariadenie prestane
pracovat).

Maso, ktoré zostalo v tele mlynceka, odstranite
tak, Ze nechéte zomliet' kisok chleba.

Il Uistite sa, Ze zariadenie je odpojené zo
siete.

Stlacte uvolmovaciu paku a otocte celym
telom mlynceka v smere Sipky.

Odstrarite piest a podnos.

Odmontujte kruzok so zavitom a vsetky
Casti umiestnené v tele mlynceka.

SUciastky mlynceka neumyvajte v umyvacke riadul

V3etky sugiastky, ktoré prisli do styku s
masom, HNE* PO POUZITI umyte v
hortcej vode so saponatom.

A Suciastky oplachnite gistou horGcou vodou
a HNE* ich osuste.

» Odporucame Vam néz mlynéeka a disky na
mletie mazat’ malym mnozstvom rastlinného
oleja.



Odkladanie
Mikro odkladanie

Y

eh

» V3etko prislusenstvo (Eepel, nosi¢ nastavcov)
nasad’te na nosi¢ naradia a ulozte ho do
nadoby. Nosi¢ nastavcov odkladajte vidy ako
posledny.

» Kébel navirite okolo cievky v zadnej ¢asti
zariadenia.

Zaruka a servis

Ak potrebujete informécie, alebo mate problém,
prosime Vas, aby ste navstivili www stranku
spolocnosti Philips - www.philips.com, alebo sa
obrétili na Centrum sluZieb zakaznikom
spolo¢nosti Philips vo Vasej krajine (telefénne &islo
Centra néjdete v prilozenom celosvetovo
platnom zaru¢nom liste). Ak sa vo Vasej krajine
toto Centrum nenachadza, obratte sa na
miestneho predajcu vyrobkov Philips, alebo
kontaktujte Oddelenie sluzieb Philips - divizia
doméce spotrebice a osobna starostlivost.
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RieSenie problémov

Problém Riesenie

Ked ovlada¢ nastavim ~ Nadobu a veko otocte v smere pohybu hodinovych

do polohy pulzov, ruciciek aby ste poculi kliknutie. Uistite sa, Ze znacka na

alebo nastavim nadobe leZi presne oproti znacke na pohonnej jednotke.

rychlost' | pripadne 2,  Uistite sa tiez, Ze nie je namontovana nadoba mixéra a

zariadenie nepracuje.  Ze je riadne riadne nasadeny uzaver so zavitom. Znacka
na uzavere musf lezat' presne oproti znatke na pohonnej

jednotke.
Zariadenie sa zrazu Automaticky tepelny vypina¢ pravdepodobne prerusil
zastavilo. dodavku energie, pretoze sa zariadenie prehrialo.

I) Vypnite zariadenie (pozicia 0). 2) Zariadenie odpojte
zo siete. 3) Nechajte ho 60 min(t vychladndt.
4) Pripojte zariadenie do siete. 5) Znovu ho zapnite.

Nastavec na miesenie  Skontrolujte, &i ste nadobu a jej veko skutocne otoili v
alebo mixér sa neotdca smere pohybu hodinovych ruciciek az natolko, ze ste
zaculi kliknutie.

Na pohonnej jednotke Ak je k pohonnej jednotke spravne pripojena nadoby
je nasadena nadoba na mixéra spolu s nadobou na spracovanie potravin,
spracovanie aj nadoba  funguje len mixér. Ak chcete pouzit' nddobu na
mixéra, ale pracuje len  spracovanie potravin, musite odpojit’ mixér a uzatvorit
mixér. montézny otvor mixéra uzaverom so zavitom.
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PrisluSenstvo  Pouzitie Dizka pripravy Suroviny/ Max.  Prislu$ Postup Pouzitie
vysledok mnozs enstv
2 Strihanie, 10 - 60 sektnd o olrych
priprava pyré, .
miesanie Jablkd, mrkva, 500g @ /2 Zeleninu pokrajajte na kisky a  Salaty, surova
» Miesenie 60 - 180 sekand zeler - kréjanie maplhte nimi davlgovamu zelenina
trubicu. Piestom ich jemne
Q Krajanie na 10 - 60 sekdnd tlacte do nadoby a stcasne
platky, strhanie, strihajte.
vykrajovanie Jablka, mrkva, 500g ©/2 Zeleninu pokrajajte na kiisky a  Salaty, surova
o Mixovanie, |0 - 60 sekind zeler - krdjanie naplrite nimi davkovaciu zelenina
priprava pyré na platky trubicu. Piestom ich jemne
= Mletie Javist od tlagtg do nadoby a stcasne
Y krajajte.
mnozstva
Elahanie, 10 - 60 seknd Cesto. 750 0/2 Do hadoby mixéra najsko‘r ‘ Palacinky, vafle
(palacinky) - ml nalejte mlieko a potom pridajte

riprava emulzif . , . o
PP miesanie ostatné suroviny. Asi minGtu

premiesajte. Ak treba, postup
dvakrét zopakujte. Potom
zariadenie vypnite a nechajte
ho vychladn(t na izbovd

teplotu.

Strihanka - [00g /2 PouZvajte suchy, drobiaci sa Jedla obalené v

sekanie chlieb strihanke,
alebo
strihanke so
strihanym
syrom (au
gratin)

Maslovy krém  300g @ /2  PouZivajte jemné maslo, aby ste Dezerty,

(creme au dosiahli vzdusné naslahanie. zdobenie

beurre) -

3lahanie



Suroviny/ Prislus
vysledok enstv

ofrych
lost’

Syr 200g /2
(Parmezan) -
strGhanie

Syr (Gouda) -
strihanie

200g @/2

Cokolada-  200g /2
strihanie

Vareny hrach, 250g @/
fazula - 2
priprava pyré

Varena 500g W /2
zelenina a
maso -

priprava pyré

Postup

Pouzite kisok syra parmezan
(bez kérky) a nakréjajte ho na
kusky velkosti asi 3 x 3 cm.

Syr nakrédjajte na kisky a viozte
do déavkovacej trubice. Jemne
ho zatlacte do nadoby
pomocou piesta.

PouZite tvrdd tabulkovi
Cokoladu. Polamte ju na kidsky
velkosti 2cm.

PouZzite uvareny hrach alebo
fazulu. Ak treba pridajte trochu
tekutiny na vylepsenie
konzistencie zmesi.

Obycajné pyré pripravite ak
pridate malé mnoZstvo vyvaru.
Jemnejsie pyré pripravite ak
vyvar pridavate postupne
dovtedy, kym zmes nie je
hladka.

Pouzitie

Zdobenie,
polievky,
omacky, jedla
obalené v
strGhanke so
strGhanym
syrom (au
gratin)

Omacky, pizza,
jedla obalené v
strihanke a
strGhanom
syre (au
gratin),
roztaveny syr
(fondue)

Zdobenie,
polevy, zakusky,
pudingy, peny
Pyré, polievky

Detska a
kojenecka
vyZiva
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Suroviny/ Prislu§ Postup Pouzitie
vysledok enstv

ofrych

lost’

Uhorky - 2 © /1 Uhorku viozte do davkovace]  Salaty,
kréjanie na uhork trubice a jemne ju zatla¢te do  zdobenie
platky y nadoby.
Cesto (na 500g ®/2 Zmiesajte tepll vodu s Chlieb
chlieb) - muky kvasnicami a cukrom. Pridajte
miesenie muku, olej a sol a mieste

priblizne 90 sekind. Cesto

nechajte 30 minGt kysnat.
Cesto (na 750g ¥/2  Postupujte ako pri priprave Pizza
pizzu) - muky cesta na chlieb. Cesto mieste |
miesenie minGtu.
Cesto 300g ®/2 Pouzte studeny margarin. Jablkovy kolag,
(mGcniky) - muky Pokrédjajte ho na kocky s sladké keksy,
miesenie hranou 2 cm. Do nadoby ovocné kolace

nasypte muku a pridajte

margarin. Mieste dovtedy, kym

sa cesto nezacne drobit.

Potom, za staleho miesenia,

pridajte studen( vodu. Prestane

hned, ako sa cesto spoji do

jednoliatej masy. Pred dalSim

spracovanim nechajte cesto

vychladn(t.
Cesto 500g %/2 Vo zvlastnej nadobe zmiesajte  Specidlny
(kysnuté) - muky kvasnice, teplé vodu a trochu  chlieb
miesenie cukru. Potom vsetky suroviny

vlozte do nadoby a mieste
dovtedy, kym nie je cesto
hladké a nelepf sa na steny
nadoby (priblizne | mindtu).
Cesto nechajte 30 minGt
kysnut.
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Suroviny/
vysledok

Vajecné bielka
- $lahanie

Ovocie (napr.
jablkd, banany)
- mixovanie

Ovocie (napr.
jablkd, banany)
- strhanie

Cesnak -
sekanie

Bylinky (napr:
petrzlenova
vnat) - sekanie

Majonéza -
priprava
emulzie

500 g

300g

Aspon
50¢g

vajcia

Prislus
enstv

ofrych
lost’

®/ |

R/2

R/2

/2

@/ |

SLOVENSKY

Postup

Pouzite vajecné bielka, ktoré

maju izbovl teplotu. Poznamka:

budete potrebovat’ najmenej
2 vajetné bielka.

Tip: pouZzite trochu citrénovej
Stavy, aby sa nezmenila farba
spracovavaného ovocia. Jemné
pyré pripravite ak do nadoby
pridate tekutinu.

Tip: pouzite trochu citrénovej
St'avy, aby sa nezmenila farba
spracovavaného ovocia.

Cesnak ostpte. Pouzite pulzy,
aby ste cesnak neposekali na

privelmi jemno. Pouzite aspori
150 g cesnaku.

Pred tym, ako bylinky posekate,

umyte ich a osuste.

V3etky suroviny musia mat'
izbovd teplotu. Pozndmka:
pouZite aspon jedno velké
vajce, dve malé vajcia, alebo
dve vajecné Htka. Do nadoby
vlozte vajce/vajcia alebo
vajecné Fltka a trochu octu. Po
kvapkach pridavajte olej.

Pouzitie

Pudingy,
mucniky

Omacky,
dzemy,
pudingy, jedlo
pre deti

Zdobenie,
dresingy

Omacky,
polievky,
zdobenie,
bylinkové
maslo
éaléty,
zdobenie a
omacky na
grilovanie

Suroviny/
vysledok

Méso (chudé)
- mletie

Maso
(prerastené),
ryby, hydina -
mletie

Zmes (kolag) -
miesanie

Orechy -
sekanie

Cibula -
sekanie

Cibula -
kréjanie na
platky

Smotana na
slahanie -
Slahanie

250 g

500 g

300g

500
ml

Prislus
enstv

ofrych
lost’

=12

©/1

® /|

Postup

Najskdr odstrante Slachy a
kosti. Mdso pokrajajte na kocky
s hranou 3 cm. PouZzite pulzy,

aby ste mdso posekali nahrubo.

Najskor odstrarite Slachy a
kosti. Médso pokréjajte na kocky
s hranou 3 cm. PouZzite pulzy,

aby ste mdso posekali nahrubo.

Suroviny musia mat’ izbovd
teplotu. Miesajte zmaknuté
maslo s cukrom kym nevznikne
hladka krémova hmota. Potom
pridajte mlieko, vajcia a muku.

PouZzite pulzy, aby ste orechy
posekali nahrubo.

Oslpte cibulu a rozstvrtte ju.
Dvakrat pouzite pulzy a
skontrolujte vysledok.

Cibulu odistite a nakréjajte na
kisky, ktoré sa zmestia do
davkovacej trubice. Poznamka:
pouzite aspon 100 g cibule.

Pouzite smotanu priamo z
chladnicky. Poznamka: pouzite
aspon 125 ml smotany.
Stahatku pripravite asi za

2 mindt.

Pouzitie

Tatarsky biftek,
hamburger,
fasirky

Tatarsky biftek,
hamburger,
fasirky

Roézne kolace

éaléty, pudingy,
orechovy
chlieb,
mandlové
pecivo

Salaty, varené
jedla, smazené
miesané jedl4,
zdobenie
éaléty, varené
jedla, smazené
miesané jedla,
zdobenie
Zdobenie,
Slahacka,
zmrzlina



SLOVENSKY 135

Suroviny/ . Prislu§ Postup Pouzitie Recepty

vysledok enstv . . .

o/rych Cukinova pomazanka

lost’ Suroviny:
Milie¢ne 500 ®/2 Prepasirujte ovocie (napr. Mlie¢ne -2 CUka o
koktaily - ml banany, jahody) s cukrom, koktaily - 3 varené vajcia
mixovanie mlieka mliekom a zmrzlinou a riadne - | mala cibula

premiesajte. - | polievkova lyZica rastlinného oleja

Polievky - 500 ©/2 Pouzte varend zeleninu. Polievky, - petrZlenova viat
mixovanie ml omatky - 2-3 polievkové lyZice kyslej smotany

- citrénova $tava, omacka tabasco, sol, Cierne
korenie, kari korenie, mleta paprika

v

Umyte a osu$te cukinu. Postruhajte ju v nddobe na
spracovanie pomocou ndstavca na strihanie.
Postrihant cukinu preneste do misy, posypte solou
a nechajte asi |5 minut stdt, aby sof z cukiny
vytiahla vodu. Medzitym odistite cibulu, pokrdjajte
ju na $tyri kusy a spolu so stricikom cesnaku
nadrobno posekajte. Zo stopiek odtrhnite listky
petrZlenu a jemne ich posekaijte.

Postrihant cukinu poloZte na ¢istd utierku a
vytlatte z nej prebytoénti vodu. Na panvicu nalejte
trochu oleja a jemne osmaZte posekand cibulu s
cesnakom, potom pridajte postrihanu cukinu.
SmaZte dovtedy, kym sa neodpari vetkd voda.
Potom nechajte zeleninu vychladnut. O$upte
varené vajcia a krdtko ich v nddobe na
spracovanie potravin posekajte. Do nddoby
pridajte ostatné suroviny, zmes ochut'te a riadne
premiesajte pomocou ¢epele. Poddvajte na
hriankach.

v
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Ovocny kolaé - rastlinny olej
Suroviny: - 4 vajcia
- 150 g datli - 500 g kyslej smotany
- 225 g susenych sliviek - sol, ¢ierne korenie, ak treba |-2 polievkové
- 100 g orechov (50 g mandli/ 50 g vlasskych lyZice muky
orechov)
- 50 g hrozienok » Do nddoby dajte suroviny na pripravu cesta a
- 50 g sultanok vymieste ich na pevné cesto. Nechajte ho
- 200 g celozrnnej muky 30 mindt vykysnut'.
- 100 g obilnej muky » Pomocou ndstavca pokrdjajte pér na pldtky.
- 100 g nerafinovaného krystalového cukru Na panvicu nalejte trochu oleja a niekolko mindt
- Stipka soli smaZte pokrdjany pér. Do nddoby mixéra vioZte
- | salok prasku na pecenie ostatné suroviny na pripravu niplne kold¢a a mixér
- 300 ml cmaru nechajte pracovat’ kym suroviny nenadobudnu
krémovu konzistenciu. Aby bola ndplri tuhsia,
> Do nddoby vioZte kovovu Cepel. Nasypte vSetky pridajte -2 polievkové lyZice muky.
suroviny a zariadenie nechajte 30 sekind » Vymastite pekd¢ s priemerom 24 cm a jeho spod a
pracovat’ pri maximdinej rychlosti. Kold¢ pecte v boky rovnomerne pokryte vrstvou cesta. Prekryte
30 cm dlhej forme na pecenie 40 mindt pri vrstvou pérovej plnky a pridajte zostdvajtice
170°C. suroviny. Pecte vo wyhriatej rire 40 mindit pri teplote

180°C. Kold¢ méZete poddvat’ teply alebo studeny.
Pérovy kola¢

Suroviny na pripravu cesta: Mad’arsky gulas
- 250 g pseni¢nej muky (pripadne celozrnnej Suroviny:
p3enicnej muaky) - | polievkova lyZica oleja
- Stipka soli - | stredna cibula
- | polievkova lyZica medu - | cajova lyzicka mletej papriky
- 20 g Cerstvych kvasnic alebo /2 sacku - 400 g hovédzieho alebo brav¢ového misa
susenych kvasnic - | zelena paprika
- 100 g masla - | rajcina
- 6 polievkovych lyZic vlaznej vody - sof
- 200 g mrkvy
Suroviny na pripravu naplne: - 300 g zemiakov

- 500 g péru - celd rasca



» Umyte mdso a pokrdjajte ho na kocky s hranou

2 cm. O¢istite cibula a posekaijte ju v nddobe na
spracovanie potravin pomocou kovovej Cepele.
Ocistite zelend papriku a pomocou ndstavca ju
pokrdjajte na krizky. Osupte raj¢inu, oddelte
jadierka a pokrdjajte ju na tenké pdsiky. Posekanu
cibulu osmaZte na oleji, kym nie je mdkkd. Panvicu
odloZte z platne a cibulu posypte mletou
paprikou, pridajte mdso a za stdleho mie$ania
smaZte niekolko mindt na velkom plameni.
Pridajte zelend papriku, raj¢inu a podla chuti
osolte. Panvicu prikryte a nechajte podusit’ vo
vlastnej stave do mdkka.

Medzitym osupte mrkvu a pomocou ndstavca ju
pokrdjajte na pldtky. Osupte zemiaky a pokrdjajte
ich na kocky. Pridajte ich k mdsu a pridajte vodu,
potrebnti na pripravu polievky (asi 1.2 litra).
Pridajte trochu rasce a nechajte vriet' na slabom
plameni, kym suroviny nezmdknd. Ak treba,
dochut'te solou.

Poddvaijte hortce. MéZete ozdobit' kriZkami
zelenej papriky a na samostatnom tanieri podajte
fefernky.

v

v

Kysnuty kolac s lieskovymi orechmi

Suroviny na pripravu cesta:

- 500 g preosiatej muky

- 75 g cukru

- | Cajova lyzicka soli

- | vajce

- 250 ml mlieka (teplota 35°C)

- 100 g masla, zmaknutého

- 30 g Cerstvych kvasnic (ak pouzijete susené
kvasnice, postupujte podla ndvodu na obale)
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Suroviny na pripravu naplne:

- 250 g posekanych lieskovcov
- 100 g cukru

- 2 sacky vanilkového cukru

- 125 ml smotany

> Rdru vyhrejte na 200°C.V nddobe zmiedajte
pomocou prislusenstva na miesenie mlieko,
kvasnice a cukor. Pridajte muku, sol, maslo a vajce.
Cesto 2 mindty mieste. OdloZte ho do inej nddoby,
prikryte navihéenou utierkou a nechajte 20 mindt
nakysnut.

> Pomocou kovovej epele posekaijte lieskovce.
Premie$ajte suroviny na pripravu ndpine. Cesto
rozvdlkajte a prekryte vrstvou ndplne. Potom cesto
zrolujte a polozte na vymasteny plech. Cesto
nechajte kysndt' 20 mindit. Vrch cesta potrite
vaje¢nym Zltkom a plech vioZte do stredu rdry.
Pecte 25-30 mindit pri teplote 200°C.

Cokoladovy kolaé
Suroviny:

- 140 g masla, zmaknutého
- 110 g prackového cukru
- 140 g ¢okolady

- 6 vajecnych bielkov

- 6 vajecnych Zltkov

- 110 g krystalového cukru
- 140 g p3eni¢nej maky

Naplr:
- 200 g marhulového dzemu
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Zdobenie:

v

125 ml vody

300 g cukru

250 g strdhanej cokolady
Slahacka, podla chuti

Rdru vyhrejte na 160°C. Pomocou kovovej ¢epele
vy$lahajte maslo a prdskovy cukor. Roztopte a
primiesajte ¢okolddu. Po jednom primiesajte
vaje¢né Zltka a miesajte kym zmes nemd
krémovu konzistenciu. Pomocou disku na pripravu
emulzie vy$lahajte vaje¢né bielka s krystdlovym
cukrom na tuhy napeneny sneh. Sneh pridajte ku
zmesi a jemne ho vmiesajte. Pomocou varesky
primiesajte muku. Zmes preneste na vymasteny
plech. Pecte jednu hodinu pri 160°C. Prvych 15
minut nechajte dvierka rdry pootvorené.

Kold¢ na plechu (24 cm) nechajte trochu
vychladndt, potom ho preloZte na rost a nechaijte
dalej vychladndt' Kold¢ rozkrojte vodorovne na
polovice, spodnu potrite marhulovym dZemom a
opdt’ prikryte vrchnou. Zostdvajici dZem zohrejte,
aby zadal tiect, a rozotrite ho po vrchu koldca.
Pripravte zdobenie. Prevarte vodu, pridajte cukor a
Cokolddu a nechajte vriet’ na slabom plameni.
Miesajte dovtedy, kym zmes nie je hladkd,
pripravend na rozotretie. Vrch kold&a natrite
zdobenim a nechajte vychladnut’. Kold¢ poddvajte
so $fahackou.

Brokolicova polievka (pre 4 osoby)
Suroviny:

50 g zrelého syra Gouda
300 g varenej brokolice

vyvar z brokolice

2 nakrajané varené zemiaky
2 bujoény

2 polievkové lyzice smotany
kari korenie

sol

Cierne korenie

muskatovy orech

Pokrdjajte syr. Prepasirujte brokolicu s varenymi
zemiakmi a malym mnoZstvom vyvaru z brokolice.
Brokolicové pyré zmiesajte so zvyskom vyvaru a
kockami bujénu (celkovy objem 750 ml). Polievku
prelejte na panvicu a za stdleho miesania
nechajte zovriet. Primie$ajte syr a dochut'te kari
korenim, solou, ¢iernym korenim a muskdtovym
orechom. Nakoniec pridajte smotanu.

Cerstvy mlie¢ny koktail
Suroviny:

100 g bandnov alebo jahéd
200 ml Cerstvého mlieka

50 g vanilkovej zmrzliny
krystalovy cukor na dochutenie

Odistite bandny alebo opldchnite jahody. Ovocie
pokrdjajte na mensie kusky. Vetky suroviny dajte
do nddoby mixéra. Mixujte, kym ndpoj nie je
hladky.

Na pripravu Cerstvého ovocného koktailu si
méZete vybrat’ ovocie podla viastnej chuti.



Pizza
Suroviny na pripravu cesta:

400 g muky

[/2 Cajovej lyzicky soli

20 g Cerstvych kvasnic alebo 1.5 sacka susenych
kvasnic

2 polievkové lyzice oleja

priblizne 240 ml vody (35°C)

Suroviny na pripravu omacky:

300 ml paradajkového pretlaku
(konzervovaného)

| Cajova lyzicka zmesi talianskych byliniek
(susené, alebo cerstvé)

| cibula

2 striciky cesnaku

sol a ¢ierne korenie

cukor

Suroviny, ktoré sa poukladajd na omacku:

olivy, salama, arti¢oky, Sampifidny, ancovicky, syr
Mozzarella, paprika, strihany syr a olivovy ole;
podla chuti

Do nddoby vioZte ndstavec na miesenie. Pridajte
vSetky suroviny a ovidda¢om nastavte maximdinu
rychlost’ spracovania (poloha 2). Mieste priblizne
90 sekund, aby vzniklo hladké kompaktné cesto.
OdloZte ho do inej nddoby, prikryte navihéenou
utierkou a nechajte 30 minut nakysndit.

Pomocou kovovej ¢epele v nddobe na spracovanie
potravin posekajte cibulu a cesnak a opraZte ich
do sklovita na panvici. Pridajte raj¢inovy pretlak a
bylinky a asi |0 mindt miesajte. Dochut'te solou,
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¢iernym korenim a cukrom. Omdcku nechajte
vychladndt.

> Rdru vyhrejte na 250°C.

> Cesto vyvalkajte na pomudcenej doske na dva
kruhy. PoloZte ich na vymasteny plech na pelenie.
Potrite ich pripravenou omdckou tak, aby okraj
cesta zostal volny. Na vrch poukladajte prisady,
ktoré ste si zvolili, posypte struhanym syrom a
pokvapkajte trochou olivového oleja.

> Pecte [2-15 mindt.

Smazena zelenina so zemiakmi

Suroviny:

- | vajce

- 50 ml mlieka

- | polievkova lyzica muky

- | Cajova lyzitka koriandra

- sol a tierne korenie

- 2 velké zemiaky (asi 300 g)

- 100 g mrkvy

- 150 g zeleru

- 50 g sInecnicovych semiacok, alebo 2
polievkové lyZzice lieskovcov

- olej na smazenie

» Pomocou kovovej ¢epele zmiesajte vajce, mlieko,
muku, koriander, sof a Cierne korenie.

» Pomocou ndstavca nastrihajte ostipané zemiaky,
mrkvu a ocisteny zeler a pridajte zmes
obsahujucu vajce. Pridajte sine¢nicové semiacka,
alebo lieskovce a riadne premiesaijte.

> Na panvici zohrejte olej a z oboch strdn do
Zlatova osmazte pripravent hmotu vyformovant
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do tvaru pir6Zkov. PiréZky nechajte vychladnut’ na
kuchynskom papieri.
> SmaZenie trvd 3-4 mindity.

Chlieb (biely)

Suroviny:

- 500 g muky na chlieb

|5 g zmdknutého masla alebo margarinu
25 g Cerstvych alebo 20 g susenych kvasnic
260 ml mlieka

10 g soli

- 10 g cukru

v

Do nddoby vioZte ndstavec na miesenie. Pridajte

muku, sol, margarin alebo maslo, &erstvé, alebo

susené kvasnice a vodu. Nddobu zatvorte vekom a

otolte nim v smere $ipky, kym nezaclujete

Kliknutie. Oviadacom nastavte maximdlnu rychlost

(poloha 2) a vymieste (dlZzka spracovania je

uvedend v tabulke "MnoZstvd a &as pripravy").

> Viyberte cesto a uloZte ho do SirSej nddoby,
prikryte ho navihéenou utierkou a na teplom
mieste nechajte 20 mindt nakysnut. Po nakysnutf
cesto premieste.

> Potom cesto vrdtte spdt’ do SirSej nddoby, prikryte
ho navihéenou utierkou a nechajte dal$ich
20 mindt nakysnut. Znova ho premieste.

» Cesto poloZte na vymasteny plech na pecenie a
nechajte nakysnut’ dalsich 45 mindt. Chlieb pecte
v spodnej Casti predohriatej riry.

> Chlieb pecte pri teplote okolo 225°C v spodnej

Casti predohriatej rdry asi 35 mindt.
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BcTyn

€ Avick rpy6oro posmenioBaHHs, Aiam. 8 Mm

Lleit npucTpivt o6AaAHAHO aBTOMATUYHOIO O Cenapatop
CUCTEMOIO BUMKHEHHS Mpu @ PixoK AA COCHCOK
© Notok
O lironas

O Dikcyloumi Baxinb
O Byzon apviryHa

(B) KOHTPOAb LLBMAKOCTI VBara

- P = nowTosxu

- 0 =Buwmk [NpounTanTe Lo IHCTPYKLIIO YBXKHO Nepea
- | = HadHWKYa WBKMAKICTD BMKOPWCTaHHAM NPUCTPOIO Ta 36epiranTe aasa
- 2 = HaMBMLIA WBMAKICTD NOAAABLLIOTO BUKOPUCTAHHS.
® rayHTOBa KPUWKa (Mae BCTAHOBAIOBATUCH, LO6

BMKOPMCTOBYBATU GYHKLIT 0BPOOKIM NPOAYKTIB) » MNepea TUM, K BMUKATH NPUCTPIW, NepeBipTe,
® Yawa 4M BIAMOBIAQE Hanpyra, BKasaHa Ha MPUCTPOI,
@ Tpumau iHCTpyMeHTiB Hanpysi y Mepexi Baworo 6yAuHKy.
@ Kpuuka valwki aas 06pobKM MPOAYKTIB » HikoAM He BUKOPUCTOBYITE aKcecyapis Bia
© barka mikcepa iHWKX NpUCTpOiB abo aKcecyapis, WO He €
@ Kpuiwka 6aHKm Mikcepa asTopuzoBaHumu Philips. MNpu upomy rapaTito
O Tpybra noaavi NpoayKTis Ha BaLLl MPUCTPIK ByAae CKacoBaHO.

LLIToBxay » LLo6 3anobirtn Hebe3neYHUM CUTYaLLisaMm,
@ Mpobka HIKOAM He MiAKAIOYanTe Liew NpUCTPiN AO
O 3amilyBaAbHAA IHCTPYMEHT BMMMKaYa 3 TaMEpPOM.
O MeTaneBut Hixk + 3aX1CHAA GyTAAP » He BMKOpUCTOBYWTE MPUCTPIV NpU
@ Cepears HapizaabHa BCTaBKa MOLLUKOAMEHHI LLITENCEeAIO, LUHYPY YU iHLLKMX
© Cepears 3apibHIOBaAbHA BCTaBKA YaCTUH.
@ Tpymau BcTaskK » AKLLO LWHYP NPUCTPOIO MOLLKOAXKEHO, W06
© Emyabryioumit anck YHUKHYTU Hebe3neuHux cUTyaLlil, Moro Mae
® Byson wecTepeHb, M'acopybka 3aMiHuTK ¢ipma Philips a6o cepsicHMI LeHTP,
© Byson HoxiB, M'sAcopy6Ka pekomeHAoBaHWM dipmoio Philips.
© Yeps'aunui Baa » PeTeAbHO MOYMCTITb YaCTUHM, LLO
@ leuHTOBE KinbLE KOHTaKTYIOTb 3 XKelo, NepeA TUM, SIK
@ Byzon Hoxis BMKOPUCTOBYBaTU MPUCTPIK yrepLue.

@ Cepearilt po3amenioBanbHMIA AMCK, AlaM. 4 MM
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He nepesuLyiTe KiAbKOCTI iHrpeAieHTiB Ta
Yac MPUroTyBaHHS, AKi HABEAEHO B TabAML.
He nepeBuLLyiiTe MaKCUMaAbHY KiAbKICTb,
3a3HayveHy Ha Yawiui KomMbanHy um GaHLi
MiKcepa, TOBTO He HamoBHIONTE BULLLE
BEPXHbOI MO3Ha4YKMN.

Bia'eAHyWTe LLIHYP BiA eAeKTpOMepeXxi
HeramHo MicAs 3aKiHYeHHs poboTy.

HikoAu He BcTpoMAsKTE NaAbLi 260 CTOPOHHI
npeAMeTH (HampUKAaA, AOMaTKY) Y TPYOKY A
NOAABaHHS MPOAYKTIB, KOAM MPUCTPIN NpaLLIOE.
AAs LpOro Mae BUKOPUCTOBYBaTUCS LLITOBXaY.
3aBXKAM BiA'€AHYNTE NPUCTPIN BiA Mepexi
nepeA TUM, IK BCTPOMAATH Y Yally Mikcepa
naAbLi 260 SIKUICb NMPeAMET (HarnpUKAaA,
AOMaTKy).

TpumanTe NprAas Nosa MeXaMM AOCSIKHOCTI
Aiten.

HikoAn He 3aAuwIaNTe NpUCTpIV NpautoBaTh
6e3 HarAsAy.

DyHKLi KyXOHHOro KOM62alHY NpaLioloTh
AMLLIE TOAI, KOAM MO3HaYKa Ha rBUHTOBIN
KPMLLL 3HAXOAMTbCA HaBMPOTM MO3HAYKM Ha
BY3Ai ABMIyHa, MO3Hay4Ka Ha YallLi - MpoTh
MO3HaYKKU Ha BY3Ai ABUIYHa, i AiHIl Ha KpULLILLI -
MPOTU AiHIi Ha YalLi. Y LlbOMy MOAOXKEHHI
3ano6iXXHMIM 3aMOK PO3MMKAETHLCS, i MPUCTPIN
MOXHa BMMKaTH.

BumumkanTe npucTpint nepea TUM, SIK 3HIMaTK
NPUAAAAS.

3aBXAM BUMUKAWUTE NMPUCTPIiN, BCTAHOBAIOIOYM
peryAsTop LBMAKOCTI Ha 0.

MoyeKkanTe, NOKM YaCTUHMU, LLO pyXaloTbCs,
3YMUHATBLCSA, NEPeA TUM, K 3HIMATU KPULLIKY.

HikoAu He 3aHypioiTe By3OA ABUTrYHa B BOAY
YU iHLWWY PiIAMHM Ta HE MUUTE MOTO MiA
KpaHOM. AAS YMLLLEHHS By3A2 ABUIYHa
3aCTOCOBYWUTE AULLE BOAOTY FaHYipKy.
KoxHoro pasy, koan Bu BUKopucToByeTe Hix,
3HIMaNTE YOXOA.

HikoAn He 3acToCoBYMTE pidKyunit By3OA ¥
KoMGiHaLlii 3 cenapatopom abo porom aas
COCUCOK.

He HamaraiTecs 3meAloBaTH KiCTKM, FOpixu Ta
iHLWWi TBEpAi NPOAYKTH.

HikoAn He BCTpOMASITE MaAbLLi y AOTOK.
3aBXXAM 32CTOCOBYWTE LUTOBXaY.

AaliTe rapsuMm NpoAyKTaM OXOAOHYTU MNepea
0b6pobKoto y MiKcepi (MaKc. TemnepaTtypa
80°C/175°F).

Ao B 06pobAsiETE PiAMHY, LLLO NIHUTLCS,
He HaAauBauTe biAblue | AiTpa y Mikcep, LWo6
pPiAMHa He BUAMBAAACS.

KiAbKOCTi Ta Yac NpUroTyBaHHsA AMBITbCA, ByAb
AACKa, y TabAULL AdAi y LK IHCTPYKLI.
3Ba)KTe Ha Te, LLLO HEMOXAUBO
BMKOPUCTOBYBATU YallKy KOMBaHy, KOAU
MiKcep 3MOHTOBaHO Ha BY3Ai ABUIyHa.

PiBeHb wymy: Lc= 89 dB [A]

ExkcnayaTauia npuaaay

TepMiuHUI 3aNMOBIKHUK

LLlo6 3ano6irTu HebesneuHnM CUTYaLisM, HIKOAK
He NiAKAIoYanTE Liewt MpUCTPIV AO BUMMKaYa 3
TaMEPOM.



AKLLO BaW MPUCTPIV HECMOAIBAHO 3YMMHSETHCS:
Il ButarHiTs wTenceas 3 pozeTku.

AaviTe NpUCTPOIO OXOAOHYTH NMPOTATrOM
60 XBUAMH.

BcraBTe WwTenceAb y poseTky.

YBIMKHIiTb MpUCTPIN.

v

Bygb aacka, 3sepHimbcs go saworo girepa
"Philips" abo go asmopu3osaHoro cepsicHoro
ueHmpy "Philips", skwo cucmema
aBMOMAMUHYHOTO BUMMKAHHSA CNpALIbOBYE HAGMO
yacmo.

Yaluka KyxoHHOro KombauHy
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B6yaoBaHUI 3an06iXKHUI 3aMOK

By30A ABMIYHa, Yallika Ta KpULLKa MaloTb
no3Hauku. [prcTpin NpaLioe AnLE TOA, KOAU
Mo3HauKka Ha YalliLli 36iraeTbCs 3 MO3HAYKOI Ha
BY3AI ABMIYHa.

Il NMepekoHariTecs, Wo AiHia Ha KpUwLi
36iraeTbca 3 AiHi€lo Ha valwL. Y Lbomy
BUMAAKY BMCTYN Ha KPMLLLL AOMOBHIOE

bopMy pyuKu.

TpybKa AAS MOAABaHHSA MPOAYKTIB Ta
LITOBXaY

HatuKa KyXOHHOro KOMGalHy MpaLioe AuLLE TOA,
KOAW MIKCEp He BCTAHOBAEHO Ha BY3AI ABUTYHA, i
KOAM TBMHTOBY KPUILLIKY HarBUHYEHO Ha BY3OA
ABUIYHa TaK, o6 No3HauKa Ha KpMLWL TOYHO
36iranacs 3 MO3HAYKOIO Ha BY3AI ABUIYHA.

Il BcraHosiTh NocyanHy Ha KoMBaliHi,
MOBEpPTAIOUM PYUKY Y HarpsMKy CTPIAKM,
MOKM He MoUyeTe KAaLLaHHS.

HaaiHbTe KpULLKY Ha MOCYAMHY.
MoBepTanTe KPULLKY B HAaMpsMKY CTPIAKM,
MOKM He MOYy€ETE KAALLAHHS (AAS LIbOTO
3HAAOBUTBCA AesKe 3YCUAAS).

BB 3actocosyyite Tpy6Ky AAS MOARBaHHS

Takox Bu MOXKeTe 3aCTOCOBYBaTM LITOBXaY
AAS 3aKPUTTS TPYBKM

MeTareBun Hixk

MeTaAeBUI HiXK 3aCTOCOBYETBCA AAA 3APIOHEHHS,
3MiLLyBaHHS, 30VBaHHS Ta YTBOPEHHS MiOpe.

Pixkyui Kpai HOXa Ay»ke rocTpi. He TopkanTecb A0
Hux!
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Il 3HimiTb 3axUCcHUI HOXOA 3 HOXa.

[NocTaBTe TpUMay iHCTPYMEHTY B YalLKy Ta
BCTAHOBITb HiXX Y TPMMaY, LLLO CTOITb ¥
YavLu,i.

[MoKAaAiTE MPOAYKTH y KacTpyAlo.

> Hapixkme nonepegHb0 BEAUKI LIMAMKM
NPOgyKmIB Ha WMAmKM po3MiboM NPUOA.
3 x 3 x 3 cM. Hakpmime yawwky KpuLwKoro.

BcTaHOBITb WITOBXaY y TPYGKY AAs
MoAaBaHHsA MPOAYKTIB.

BcTaHOBITb peryAsTop LUBMAKOCTI Ha
MaKCUMaAbHY LUBUAKICTb (MOAOXKEHHS 2).
- [pouec TpuBaTMe, NOKK peryasTop He byae
BCTaHoBAEHO Ha O (BMMK.)

» BcTaHoBITb peryAsiTop y noAoxeHHs | aAs
3MEHLLEHHS LUBUAKOCTI.

Mopaau

» Koau BU HapizaeTe Lnbyalo, 3acTocoByuTe
KiAbKa pasiB peXXMM MOLUTOBXiB, W06 LMbyAs
He HapisaAacsi HAATO ApiBHO.

He aAaBaiTe NpucTpolo npaLioBaTh HAATO
AOBrO MpU Hapi3aHHA TBEPAOTO CUPY.
TBepAUM CUP MOXKe HAATO HarpiBaTUcs i
MAaBUTUCA.

He BUKOPUCTOBYMTE HidX AAS HAPYOKM AyxKe
TBEPAMX MPOAYKTIB, TAKUX SK 3€pHa KaBy,
MYCKaTHi ropixu, Kykypma Ta Kybuku Aboay,
OCKIABbKM A€30 MOXKe 3aTyMUTUCS.

AKLLO BKa HAHWM3YETBCA Ha HiXk abO MPOHMWKAE AO
BHYTPILUHBOT YaCTUHM MOCYAMHM.

Il BumkniTe npucTpin.
3HIMiTb KPULLKY 3
3HiManTe 32AULLKM 3 A€32 Ta 3i CTIHOK

BcTaBku: HapisaAbHa Ta 3ApiGHIOBaAbHA
BCTaBKa

HikoAn He 0bpobAsHiTe BCTaBKaMm Taki Tee
PEYUOBMHM, SIK KYOUKIM AbOAY.

Pixyui Kpai BcTaBKM Ay»ke rocTpi. He TopkanTec
AO HUX!

B BcraHosiTs NOTPi6HY BCTaBKY Y TpUMaY
BCTaBOK.

3adikcyiTe TpUMay BCTaBOK y TpUMai
iHCTPYMEHTIB Yy vaLui.

HaaiHbTe KpULLKy Ha valwy.

MoKAaAITE NPOAYKTU Yy MPUMMaAbHY
TPY6Ky.



> Hapikme BEAUKI LUMAMKM NPogykmis Ha
LWMAMKHK, O NPOMgymb Kpisb mpyOKy.

3anoBHOUTE NpUItMaAbHY Tpyby
PiBHOMIPHO AASl KPalLLOTrO pe3yAbTaTy.
> Koau B1 Hapizaeme BeAnKi KiAbKOCMI Npogykmis,
06pobAsiMe Ix MaAMMK nopuiamu 3a pa3z ma
CNOPOXKHAVIME YALLKY PEYAAPHO MK NOPLISMM.

I BcraHoBiTh peryAsTOp WBMAKOCTI Ha

MaKCMMaAbHY LUBUAKICTb (MOAOXKEHHS 2).
[MNpoLec TpUBATHME, MOKKM PETYASTOP He byae
BCTaHOBAEHO Ha O (BUMK.)

» BcTaHOoBITb peryAsaTop y noAoxeHHs | aAs
3MEHLLEHHS LLIBUAKOCTI.

HecHAbHO HaTUCKaWTe LWITOBXaueM Ha
NPOAYKTMU y TPyBKY AASl MOAABaHHS
NPOAYKTIB.

» AKWo BU HapizaeTe M'AKi oBoui 260 PpyKTH,
BU MOXKETE 3MEHLUMTU LIBUAKICTb,
BCTAHOBMBLLM PEryASITOP Y MOAOXeHHs |, 1106
3ano6irTi NepeTBOpPEHHIO OBOYIB YK PPYKTIB
Ha niope.

Bl LLlo6 3HaTH BCTaBKY 3 TPMMaua BCTaBOK,
Bi3bMiTb TPUMaY y PyKu i MOBEPHITb AO
cebe 3BOPOTHOIO CTOPOHOIO. HaThCHITL
BEAUKMMM MaAbLAMM Ha Kpai BCTaBKM, W06
BOHa BMMaAa 3 TpMMava.
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3aMmilyBaAbHUM iIHCTPYMEHT

3aMilllyBaAbHUM IHCTPYMEHT MOXKHa
3aCTOCOBYBATM AAS 3aMILLYBaHHS TiCTa AAA XAiDa
Ta AAA 3MILLYBaHHS CyMiLLEN AAA TOPTIB.

Il BcraHoBITH YalKy Ha BY30A ABUIYHa Ta
BCTaHOBITb 3aMilllyBaAbHMM IHCTPYMEHT Y
TPUMaY iHCTPYMEHTY, LLLO 3HAXOAUTLCS Y
vaLi.

IMOKAQAITE MPOAYKTM y YalliKy Ta 3aKpiniTb
KPMLKY Ha 4awLi. BctaHoBiTh WITOBXaY y
npuMMaAbHy Tpy6y, o6 3anobirtu
BMAMBAHHIO NMPOAYKTIB Kpi3b TPy6Ky niadvac
3aMilLlyBaHHS.

BCTaHOBITb peryAsTop WBMAKOCTI Ha
MaKCMMaAbHY LUBUAKICTb (MOAOXKEHHS 2).

AMBITBCS YacC NPUrOTYBaHHA MPOAYKTIB Y TabAMLII.

AmMcKoBuI eMyAbraTop

Bu MOXKETE BUKOPUCTOBYBATU AVMCKOBUV
EMYABraTOp AAA MPUIOTYBaHHSI MaioHE3Y, KPEMY,
30UTOrO AEUHOTO DIAKY.

Il BcraHoBITH AMCKOBMI eMyAbFaTOp Y
TPMMaY MPUAAAAS, LLLO 3HAXOAUTHLCSA Y
NOCYAMHI.

IMOKAQAITb iIHFPeAi€EHTH y MOCyAUHY Ta
HaKpumTe ii KPULLIKOIO.
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BcTaHOBITb peryAsiTop LUBUAKOCTI Ha
MiHIMaAbHY LUBUAKICTb (MOAOXeEHHS |),
Wo6 OTPUMATH ONTUMAABHUI PESYALTAT.

Mopaau

» Axwo Bu 6axaeTe 36mBaTh seuHi BiAKY,
nepeKoHanTecs, O ANLA MalOTb KiIMHATHY
Temnepatypy.

AicTaHbTe A1LS 3 XOAOAMABHUKY 32
NiIBFOAMHU AO MOYaTKy MPUroTyBaHHS.

Yci NpOAYKTU AASl MaOHE3Y MOBUHHI MaTu
KiMHaTHy TeMmneparTypy.

Onito NOTpibHO A0GABAATM Yepe3 MaAeHbKUM
OTBIp Ha AHi LUTOBXaYa.

Akwo Bu 6arkaeTe 36MBaTH BEpLUKM, iX Tpeba
36uBaTH 3pasy nicas Toro, sk Bu aictaHere ix
3 XOAOAMAbHMKA. ByAb Aacka, AOTpuMyWTECH
3HaYeHb Yacy, BKasaHMX y Tabauui. Bepluku He
MOXHa 36MBaTM HAATO AOBFO.

3acTocoByWTe peXuM MOLLTOBXIB, LLO6 Kpalle
KOHTPOAIOBaTM MpoLiec.

Mikcep

Mikcep MpY3HAYEHO AAS:

- 3MiLLyBaHHS PIAMHM, HANPUKAGA, AIETUHHMX
MPOAYKTIB, COYCiB, COKiB, CYMiB, KOKTEWAIB,
GPYKTOBOro Yalo Ta LUeKIB.

- 3MilyBaHHS M'AKMX IHTPEAIEHTIB, HAMPHKAAA,
PIAKOrO TiCTa AASl MKPOTiB a0 MarioHesy.

- AOBEAEHHS MPUrOTOBAEHUX IHIPEAIEHTIB AO
OAHOPIAHOTO CTaHYy, HaNpUKAAA, AAS
MPUroTYBaHHS AUTAYOTO XapyyBaHHSI.

Il 3HimiTb rBUHTOBY KPULLKY Ta NpUeAHanTe
MiKcep.

BcTaHoBiTh 6aHKy Mikcepa Ha By30A
ABWIYHa, MOBEPHYBLUMU il Y HaNpAMKY
CTPIiAKM, MOKM BOHa He 3adikcyeTbes. Pyyka
Ma€ AMBUTUCA BAIBO.

He npukAaaanTe 3aHaATO CUAM AO PYUKM CKASHKM

Mikcepa.

MOKAQAITb IHTPEAIEHTU AO CKASHKM.

3aKpuMTe KPULLKY.

BcTaHOBITb peryAsaTop LIBMAKOCTI Ha
MaKCMMaAbHY LLBUAKICTb (MOAOXKEHHS 2).
MpucTpiKt NpoAOBXKye MpaLoBaTH Ha LK
LUBMAKOCTI, MOKM KOro He 6yae BUMKHEHO
BCTQHOBAEHHSIM PEryAsiTopa y noAoxeHHs 0.

AVBITbCS Yac NPUrOTYBaHHA MPOAYKTIB Y TabANLII.

Mopaau

» HaaunTe piaki NpoAyKTH y 6aHKy Mikcepa
Yyepes OTBIp y KpULLLL.

» Yum AoBLLIE MpaLioBaTUME MPUCTPIK, TUM
TOHLUMM GyAe 3MilLyBaHHS.

» HapixkTe nonepeAHbO TBEpAi NMPOAYKTM Ha



MaAi LLIMaTKK MepeA TUM, SIK KAACTH iX Y
MiKcep. AKLW,0 BM GaXaeTe roTyBaTU BEAUKY
KiAbKiCTb, 06pobAsiTe MaAi NopLiii 3amicTb
TOro, Wob o6pobAATU BEAUKY KiAbKICTb 32
OAVH pas.

TBepAi NPOAYKTU, HaNpUKAaA, 606u coi aas
COEBOrO MOAOKa, Tpeba BUMOUMUTH Y BOAI
nepea o6pobkoto.

LLLo6 HakoAOTM KyBUKM AbOAY, MOKAQAITE
KyOuKK y 6aHKy, 3aKpUUTE KPULLKOIO Ta
3aCTOCOBYWTE PEXMM MOLLITOBXIB.

AKLWO IHFPEAIEHTU AUMHYTb AO CKASHKM:

Il Bumkhite NPUCTPIN Ta BUTATHITb LUTEMNCEAb
3 PO3eTKM.

BiakpuiTe KpULLIKY.
HikoAn He BiAKpYBaTE KpHILLKY Niavac poboTh
NpUCTPOIO.

3HiMiTb iHrpeAi€eHTM AonaTKoIO 3i CTIHOK
CKASIHKM.

TpumanTe AonaTky Ha Be3neuHin BIACTaHI Bia,

PiXKyUMX KpaiB HoXa (MprOA. 2 cMm).

> AKLWo BAC He 3agOBOAbHSAE pesyAbmam,
BUMKHIMb nprucmpint i gayime oMy gekinbka
pasig nonpaviisamy, NosepmMaAroyn PeryAsmop y
PEXMM NoLWMoBXxis. Bu Moxxeme makox
cnpobyBamu ompumamu Kpaiimi pesyabmam,
NOMILLYIOYM NPOGYKMM AONAMKOIO (HE MOgi, KOAU
Mikcep npauioel) abo BUAMBLLM YacmuHy, o6
06p0OAIMU MEHLLY KiAbKICMb.
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> V geaknx Bunagkax npogykmu Aeriue
3MILLYBAMM, AKLLO gogamu mpoxu pignHm,
HAaNpuKAQAg, AMMOHHOIO COKY Npu 3MIiLLlyBAHHI
dbpykmis.

M'acopy6ka

M'sicopybKy MOXKHa BUKOPUCTOBYBATU AAA
NnepemMeAloBaHHs M'sica Ta BUrOTOBAEHHS COCUCOK.

M'sicopybka MOXe MpaLIoBaTh AULLE TOA, KOAU
MIKCEp He BCTAaHOBAEHO Ha BY3AI ABUIYHR, | KOAM
BYHTOBY KPULLKY HarBMHYEHO Ha BY3OA ABMIyHa
TaK, o6 No3HayKa Ha KpMLWL TOYHO 36iraracs 3
MO3HAYKOIO Ha BY3AI ABUTYHA.

Il BcraHosiTh KOpRycC i3 WecTepHAMM Ha
BY3OA ABUIyHa.

B nouyeTe KAaLiaHHA, KOAWM KOPMYC BCTAaHOBMUTLCS

MPaBUABHO.

YcTaBTe rBUHT Y PidKy4uit BY3OA,

MAACTUKOBUM KiHLLEM ynepea.

BcTaHOBITb piXKy4m¥ By3OA Ha rBUHT.
Pi>kyun Kpai MaioTb NMokasyBaTu ynepea.
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BcTaHoBiTb AMCK AASt cepeAHbOTO
nepemeAloBaHHs abo AAs rpyboro
NepemMeAloBaHHS - B 3aA€XHOCTI BiA
6aKaHOi KOHCUCTEHLLiT - Ha YepB'AYHUK
BaA.

[epekoHanTecs, WO BUIMKa Ha AMCKY MOMaAaE Ha

BMCTYM FOAOBKM M'AACOPYOKM.

3aKpiniTb FrBUHTOBE KiAbLLe Ha piXXy4oMmy
6A0LLi, TOBEpPTalOYM MOTO Y HaMpsSMKY

CTPiAKM, MOKU BOHO AODpe He 3aKpinuTbCS.

A BcrasTe NpUIMaAbHUK Y BEPXHIO HaCTUHY
PiXKy4oro By3Ay.

MepemMeAloBaHHA M'Aca

Il PospixTe M'sico Ha cTpiukmM AoBxMHoO 10
CM, TOBLLMHOIO 2 CM.

BuaAaAiTh KicTKM, LUMATKK XpALLB.
HikoAn He BMKOPUCTOBYMTE 3amMOpOXKeHe M'Aco!

BcTaHOBITb peryAsiTop LWBUAKOCTI Ha
MaKCUMaAbHY LUBUAKICTb (MOAOXKEHHS 2).

MoKAaAITE M'ICO Y NPUNMAABHMK.
3acTocoByMTe LITOBXaY AASl OBepexHoro
MIALUTOBXYBaHHS M'ICA AO HOXKIB.

» Bu morxkete nepemeatosatu |,3 kr m'sica Ha
XBUAMHY.

AKWO BM BaXKaeTe NepeMeAtoBaTH CBUHMHY,

6epiTb MiCHY CBUHMHY DE3 XKMPY Ta »KMA.

» AAsa TaTapcbkoro GidLuTekca nepemeAonTe
M'AICO cepeAHIM AUCKOM ABIYi.

MpuroTyBaHHA cocucok
Il Mepemenits m'aco.

BUMKHiTb MpPUCTPIW, 3HIMITb rBUHTOBE
KiAbLLE MiCAS 3aKiHYEHHS NepeMeAloBaHHS.

3HiMiTb NepeMeAlooYMI AUCK.
3HIMITb pPi>Kyunm By3OA.

» 3aAMLIANTE TBUHT Y PiXKy4OMy BY3Ai, KOAU
36upaeTecb pobUTU COCUCKM.

VY CTaHOBITb CenapaTop y piXyumi By3OA.
A Bcraxosits Pi>KOK AAfl cocucOK abo
PiXKy4un By30OA Ta NMPUrBUHTITb KiAbLie Ha

PiXKy4nn BY3OA.

Tenep NpuCTPIV FOTOBMIN AAA BUTOTOBAEHHSA
COCMCOK.
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Mopaau

- [NoKAaAITE OBOAOHKY AAA COCKCOK Y TenAy
BoAy Ha |0 xBUWAWH. HaTarHiTb Borory
OBOAOHKY Ha pir AASl COCMCOK. 3aCoByTE
MpUMpaBAEHE NepeMeAeHe M'SCO Y PixXyUni
BY3OA.

- AKLo 0BOAOHKA MPUAMMAE K PIXKKY, 3MOUUTD i
BOAOIO.

- /AASl COCMCOK BCTAHOBITb PEMYASTOP LUBMAKOCTI
Y NOAOXKEHHS |

[Nepea MOYATKOM YMLLEHHS MPUCTPOIO BUMKHIT
MPUCTPIN Ta BUTATHITb LWITEMCEAD i3 PO3ETKM.

NYUCTITb METAAEBMI HIXK, BY3OA HOXKa 3MilllyBava T
BCTaBKU Ayxke obepexHo. Py Kpai ay»ke
roctpi!

[lepekoHanTecs, Lo pixxydi Kpal HOXa Ta BCTaBOK
HE TOPKAIOTBCS AO TBEPAMX MpeAMeTIB. BoHun
MOXYTb 3aTYNUTUCA.

> [leBHi iIHrpegieHMu MOXXymb BUKAMKAMM
3HebapBAEHHS nosepxoHb npuaaggs. Lle He €
NOraHUM gAsl NPUAAGGA. SHEOAPBAEHHS 3HUKAE
yepes geskmi yac.

Il Hamorarite HaAAMLIOK LWIHYpa HABKOAO
KOTYLLKM Ha 3aAHIW YaCTUHI NpUCTPOIO.
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YUcTiTb BY3OA ABUFYHY BOAOTOIO
raHdipkoto. He 3aHypioliTe By3OA ABUTYHY Y
BOAY Ta He MUUTE NiA KPaHOM.

3aBXAM YNCTiTb YACTUHU, LLLO KOHTAKTYIOTb
3 XKelo, y rapsvin BOAIi MUIOYOIO PIAMHOIO
6e3nocepeAHbO MiCASi BUKOPUCTAHHS.

MocyAuHy, KPULLKY, LUTOBXaY Ta NMPUAAAAS
(32 BUKAIOYEHHAM MOCYAMHM 3MilllyBaya)
MOXHa MUTU Y NOCYAOMUMHIN MALLIUHI.

Lli yacTuHM nepesipeHo Ha MPUAATHICTb AO

YNLLEHHS Y MOCYAOMMIHUX MallMHax 3a

ctaHaaptom DIN EN 12875,

baHka Mikcepa He npuHadeHa AAA YMLLEHHS Y

NOCYAOMMWMHIV MaLLMHIl

LLLo6 3HATH KpULLKY, BIAKPUUTE i Ta
BUTAMHITb Yropy.

3HIMaTe KPULLKY TIABKU AAST YMLLEHHS.

LLiBnAKe unLLeHHA 3MilLyBaYva

Il Haawnite He ayxe Tenaoi Boan (He GiabLu
HixX 0,5 A) Ta TpPOXM MUIOYOT PiAUMHM Y
CKASIHKY.

3aKpuMTE KPULLKY.

AaiiTe npucTpoio nonpawoBaTH AeKiAbKa
CEeKyHA, MOBEPHYBLLUWN PEryASTOP
LUBUAKOCTi Y MOAOXEHHS NMOLUTOBXiB
(NpUCTPiN NpUNMHSIE NpaLLIOBaTH, KOAU BU
BiAMYCKA€ETE PEryAaTOp LUBMAKOCTI).
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36epiraHHs
Bia'eaHanTe GaeHAEp Ta MpOMMKTE KOTO
BOAOIO. MicroStore

M'sacopy6ka

» BcTaHoBITh akcecyapu (Hix, TpUMay BCTaBKM)
Y TPMMaY iHCTPyMeHTY Ta 36epiranTe ix y

M'ACO, LLO 3aAULLAETBCS Y PXKYHOMY BY3AI, MOXKHA YawLi. 3aBXKAM 3aKiHYyWTe TPUMaYeM BCTaBKU.
BUMAGAWTM 3CEPEAVHM MPUCTPOIO, MPONYCTUBLLM

CKMOKY XAiba Yepes Lt By30A.

Il MepekoHariTecs, Wo NpUCTpIK Bia'€AHaHO » HamoTanTe WHYp Ha KOTYLLKY Ha 3aAHIN
BiA PO3ETKM. CTOPOHI NpUCTpOIO.

HaTucHiTb dikcyioumni BaxiAb Ta MoBepHITb
YBECb PiXKy4MM BY3OA Y HamnpsMKY CTPIAKM.

3HiMiTb WITOBXaY Ta NPUNMaABbHMK. lMapaxTia Ta 06cAyrosyBaHHs
BiArBUHTITb KiAbLLe Ta 3HIMITb YCi YaCTUHU Akwo Bam NoTpibHa iHpopmaLis abo AKLLO y Bac
3 pPiXKy4oro BysAa. BUHWKAM NPOBAEMM, 3aMAITb Ha cTopiHky Philips y
Mepexi IHTepHeT - www.philips.com, 260
He mMuiiTe YacTiHKM Y NOCYAOMMMHIN MaLLmHil 3B'XKITbCA 3 LleHTpom niaTpumKm KaieHTiB Philips
y BawWiv KpaiHi (TeAepoH - Ha rapaHTiIMHOMY
Yci YacTUHMU, LLLO KOHTAKTYIOTh i3 M'ICOM, TaAoHI). AKLLO Y Bawiv kpaiHi Hema LleHTpy
Tpeba MOMUTU MUABHOIO BOAOIO MiIATPYMKW, 3BEPHITLCS AO MICLIEBOTO AiAepa
HETAMHO MICAA BUKOPUCTAHHS. Philips abo a0 CepsicHoro Biaaiay komnaHii Philips

Domestic Appliences end Personel Cere BV.
B Mpomuite ix unctoro rapsiolo BoAoIo Ta
Bucywite HETAUHO.

» Mu paaMMO 3MalLyBaTU PiXKy4uit By3OA Ta
NnepemMeAoioYMn AUCK HEBEAUKOIO KiAbKICTIO
POCAUHHOI OAil.



YcyHeHHs npo6aem

MpucTpivt He [NoBEpHITb YaLlKy Ta KPULLKY 33 FOAVHHMKOBOIO
3aMyCKAETHCA, KOAKU CTPIAKOIO AO KAaLaHHS. [lepeKkoHanTecs, Wo no3Havka
peryAsTop Ha YalUL 36ira€TbCs 3 MO3HAYKOIO Ha BY3AI ABUIYHA, i LLO
BCTaHOBAEHO Y AHISt Ha KpUILIL 36iraeTbcst 3 AIHIEIO Ha YaLLiLL. Takox
MOAOXKEHHS nepeKoHanTeCs, WO MIKCep He BCTAHOBAEHO, | TBUHTOBY
nowToBxis, | un 2. KPWLLKY BCTaHOBAEHO MPaBMAbHO. [To3HauKa Ha KpuLLL

Ma€ TOYHO 36iraTics 3 TOUKOIO Ha B>/3/\i ABUIyHa.

[pucTpint HecnoaiBaHo TepMiyHa cMcCTEMa aBTOMATUYHOMO BUMMKAHHS MOrAa
3YMUHSETHCS. BUMKHYTU JKMBAEHHS TIPUCTPOIO BHACAIAOK
neperpisaHHs. |) BUMKHITb mpucTpivt (moaoxkerHs 0).
2) ButarHiTs WHyp i3 poseTku. 3) AaviTe npucTpolo
OXOAOHYTY BNPOAOBXK 60 XBUAMH. 4) BcTasTe wTencesb
y pO3eTKy. 5) 3HOBY BBIMKHITb MPUCTPIN.

3amiLLyBaAbHUM Un [NepesipTe, un Bu AIMCHO NOBEPHYAM NOCYAMHY Ta
3MiLLYBaAbHUM KPMLLKY 32 FOAMHHWMKOBOIO CTPIAKOIO AO KAGLIAHHS.
IHCTPYMEHT He

obepTaeTbcs

Ha By3on aBuryHa AKLWOo nia'€AHaHO OAHOYACHO 3MilyBaY Ta MOCYAWHY
BCTaHOBAEHI KOMbaiHy abo MocyAWHY MiKcepa, MpaLjoBaTVMe AviLle

OAHOYACHO Mikcep Ta  3MiluyBay. AKLo By baykaeTe BMKOPUCTOBYBATH

yallKa KOMOarHy, are  MOCyAMHY KOMBarHy abo MOCyAMHY MiKCepa, Bia'eaHanTe
MOXKe MpaLioBaTh 3MilLlyBaY Ta 3aKpunTe GIKCYIoUMiA OTBIP MBUHTOBMUM
AVILLE MIKCEP. KOBIMaUYKOM.
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n PUAQAAA Ta 3aCTOCYBaHHA

Mpurasas

3acTocyBaHHs

3ApPiBHEHHS,
MPUroTyBaHHs
niope,
3MiLLlyBaHHA

SamiLLyBaHHs!

HapizaHHs
CKMBKamm,
3APIOHEHHS,
HaTVpaHHs

3MiLLyBaHHS,
MPpUrOTyBaHHS
nope

pybKa
361BaHHS,

MPUrOTYBaHHS
EMYABCIT

Yac

NpUroTyBaHHA

10 - 60 cek.

60 - 180 cex.
10 - 60 cek.

10 - 60 cex.

3aAEXKNTD BiA,
KIABKOCTI.

10 - 60 cex.
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KiAabkoc Yyac NpuMroTyBaHHA IHrpeAieHTH Makeu [puaa [Mpoueaypa BukopucTaHH

Ta pesyAbTaT  MaAbH  AAS/W A
IHrpeaienT  Maken [puaa [Mpoueaypa BukopucTaHH a BUAKIC
Ta pesyAbTaT  MaAbH AAs/lW a KiAbKi  Tb
a BUAKIC CTb
KiAbKI MacasHmi 300r 0/2  Ajf Havkpaloro pesyastaty  AecepTh,
cTe Kpem (creme BMKOPUCTOBYWTE M'SKE MacAO.  MpWMpasm
Abayka, 500 r HapixTe ooui Ha wmaTku, wo — Canatu, cupi au beurre) -
MOPKBa, MOXyTb MPOVTY Kpi3b TPyBy.  OBOUI 361BaHHA
cencpa - HaﬂOBH'Tt,’ Tp_?/@(y LMaTHaMM Cup 200r /2  Bi3bMiTb WMATOK CHpy [apHipw, cynu,
HapI3aHHs Ha HapisanTe Ix, Tpoxu (napmesaH) - napmesaH 6e3 LIKYPKK, HapKTe  coycy,
MIPATACKAIOM. Hapi3aHHs MOro LUIMATKamK MPUOBA. obcMakeHi
AbayKa, 500r ©/2 HapixTe oBoui BEAUKMMY Canatu, cupi 3x3am cTpasu (au
MOPKBa, LUIMATKaMu, SiKi MOXKHA BKAACTM  OBOUI gratin)
cencpa - R HaHOBHlT.b T,D)/6'>'/ Cup (ryaa) - 200r ®/2 Hapixte cup wMatkamu, wob  Coyau, niuua,
HapisanHa HMETTRERIA) Tl RERIEEVTS DX 3APIOHEHHS BOHUW BXOAMAW Y TPYOY. obcMarkeHi
TN TPOXM NPUTHCKAIO HaTuckarTe wroexau cTpask, oHAI0
LITOBXaYeM. obepesHo.
CyMiw ans 750  ©/2 CnouaTKy HaAUMTE MOAOKO Y MAMHL, BadAi
Topra - MA 6aHKy, MIKCEPa, a TOTIM LLJokonaa, - 200r /2  Bi3bMiTb MAOCKUA TBEPAMM [apHipu, coycu,
SovBarinA ACANTE CyXi MPOAYKTA. Hapi3aHHA LwokoAaa,. Posaamanite ioro Ha  KOHAMTEPCBKI
SMiLIyATE NPOAYKTM LWMATKM MO 2 CM. BUPOOY,
nprbAn3HO | XBuAMHY. AKLLO
. . MYAMHTA, MyCh
HeobxiAHO, MOBTOPITh
npoueaypy 2 pasu. [1oTim 3BapeHnt 250r 0/ Bi3bMmiTb 3BapeHn ropox abo  [iope, cynm
3YMUHITBCA Ha AEKIAbKA XBUAVH ropox, 6o6u - 2 606u. AKwo noTpibHo,
| AQVITE MPUCTPOIO OXOAOHYTH NPUroTyBaHHA AOAANTE TPOXM PIAMHA AAR
AO KIMHATHOI TemMepaTypu. niope KPaLLOT KOHCUCTEHLT.
Cyxapi - 100r /2 BisbMiTh cyxapi MNocunani BapeHi ooui 5001 R0 /2 Aasrpyboro niope acpante  Autsade
HapybKa Cyxapamm Ta M'ACO - AVILLIE TPOXW PianHN. AAs XapyyBaHHs
6AI0AR, NpUroTyBaHHA HIXKHOTO Miope, AOAABaNTE
MoCKMaHHA niope PIAVHY, MOKM CyMill HE CTaHe
MPU CMaXKeHHI TAAAKOIO.
(e i) Oripku - 2 © /1 Mokaaaits oripkn y Tpyby Ta  Canary,

Hapi3aHHs OripKu obepeXxHO HaTucKanTe. rapHipu
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IHrpeaieHTH
Ta pesyAbTar

Makeu Tpuaa lMpoueaypa IHrpeaieHTH Makeu Tpuaa TMpoueaypa
MaAbH  AAS/W Ta pe3yAbTaT  MaAbH AAs/W
a BUAKIC a BUAKIC

BukopucTaHHs

BukopucTaHHs

3amilyBaHHs
TicTa (XAiD)

3amiLLyBaHHs
Ticta (niuua)

Ticto ana
XPYCTUKIB -
3amiLLyBaHHs!

KiAbKi
CTb
500 r
60po
lHa

750 r
6opo
wHa

300 r
6opo
lWHa

v/2

3MillaTit Tenay Boay 3
APDKAXKAMM Ta LIYKPOM
Aoaatit BOpPOLIHO Ta Cinb i
3amilyBath TicTo npuba. 90
CEKYHA. 3aAULLMTK TICTO, Wob
BOHO MiAHSAOCS, Ha 30 XBUAMH.

3acTocoBywTe Ty Camy
NPOLIEAYPY, O 1 AAA TiCTa AAA
XAiBy. 3amilLyiiTe TiICTO BA13bKO
XBUAMHM.

Bi3bMiTb XOACAHWMI MaprapuH.
HapixTe MaprapuH Kybukamm
no 2 cM. HacunTe 6opoLuHo y
YalKy Ta AOAAUTE MaprapyH.
3amilyiTe, NOKKM TICTO He
cTaHe AaMKkuM. [1oTIM aAoaanTe
XOAOAHOI BOAM, MPOAOBXKYIOUM
3aMilllyBaHHs. 3ynmHITbCA
0Apasy, KOAK TICTO CTaHe
NEepPEeTBOPIOBATHCS Ha KyAIO.
AaiiTe TICTy OXOAOHYTH MNepea,
NOAAABLLOIO 06POBKOIO.

Xnib

Miuua

ABAYUHI
nmporu,
COAOAKI
BicKsiTH, M'sICO
3 PpyKTamu

SamillyBaHHs
TicTa

(Apikaxxose)

AeuHi GiAKK -
301BaHHA

OpyKTL
(Hanpukaaa,
A6AYKa,
6aHaHK) -
3MilLyBaHHS

OpyKkTH
(n6AYKa,
6aHaHu) -
3APIBHEHHA

YacHuk -
pybKa

KiAbKi

500 r
60po

4
6iAKa

500 r

500 r

300 r

Tb

3/2

@/ |

0/2

/2

R/2

XAi6 BULLIOTO
FaTyHky

CriovaTKy 3MilLianTe APDKAXKI,
TenAe MOAOKO, TPOXM LIyKpy B
OKpeMilt MucL. [ToKAQAITD YCi
MPOAYKTU Y MOCYAMHY Ta
3aMilLlyiTe TICTO, MOKM BOHO He
CTaHe MaAKMM Ta He byae
HAAMMATK Ha CTIHKW MOCYAVHM
(NpuBA. | xBuAMHA). 3aAnLuTe
110ro, LWob BOHO MIAHAAOCS, Ha
30 XBMAWH.

Bi3bMiTb s€UHi BiAkK mpu
KIMHaTHIN TemnepaTypi.
3ayBa)KeHHs!: BI3bMiTb MiHiMyM 2
A,

[TyAnHr, cydne,
MEpeHrm

[opaaa: AoaanTe Tpoxu
AVIMOHHOTO COKY, Wob
3ano6irT1 3HebapBAeHHIO
dpyKTiB. AosanTe Tpoxu
PIAMHM, WOBG NpUroTyBaTh
H>KHe niope.

[Nopaaa: AoaaiiTe Tpoxu Coycu, aAxxemu,

AMIMOHHOTO COKY, LLOD GPYKTU  MyAMHIK,
He BTPaTHAL KOAIP. AUTAYE
XapyBaHHs
[MouncTiTb YacHuK. [oBepHiTe  [apHipy,
PEryAATOP LUBMAKOCTI Y NiAAVBKM

NOAOYEHHS MOLITOBXIB
AEKiAbKa PasiB, OO YacHWK He
Hapi3aBca HaaTo ApibHO. bepiTb
woHanmerwe 150 r.
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IHrpeaienT  Makeu [puaa [Mpoueaypa BukopucTaHHs IurpeaienTn  Makeu [puaa [Mpoueaypa BukopucTaHHs
Ta pesyAbTaT  MaAbH  AAS/W Ta pesyAbTaT — MaAbH  AAS/W
a BUAKIC a BUAKIC
KiAbKI  Tb KiAbBKi  Tb
CTb
Tpasu Miv. /2  [pomuiTe Ta BUCYLWITb 3eneHb  Coyan, cyniu, Cymiw (TopT) 4 3/2  IHrpeAiEHTM NMOBUHHI MaTK Pi3Hi TopTH.
(HanpwkAaa, 50r nepeaA 3APIOHEHHSM. rapHipu, MacAo - 3MillyBaHHS  AnUs KIMHaTHy TemnepaTypy.
neTpyLuKa) - Ha TpaBax 3MiLyTe M'sKe MacAo Ta
HapizaHHs LyKOP, MOKM CyMilll He byae
MavioHes - 3 /I Yci npoayKTH MaioTb ByTu Canartu, IMAAKOIO Ta HPA@HOD AC ,
, : . . Kpemy. AosanTe MOAOKa, SMLA
MPUrOTYBaHHA  ALA KIMHATHOT Temneparypu. rapHipw, coycu T3 BOPOLLHO.
EMYAbCIi 3ayBa)keHHs: 6epiTb AM M'ACa
LLIOHaMEHLLE OAHE BEAUKE [opixu - 2501 /2  3acTOCOBYMTE pEXMM Canaty,
AALE, ABa MaAUX AVLSA abo ABa nepemMeAtoBaH MOLUTOBXIB AAA TPY6ILLOT MYAMHI A,
*oBTKa. [TokAaaiTb AnLe HA HapyoKu. rOPIXOBUI
(s1us1) abo sEYHI HOBTKM Ta XAIB,
TPOXM OLTY Y YaLlKy, AOAANTE MUrAQAEBE
OAilO MO KparnAi. TicTO
M'aco(nicHe) - 1000 &~ /2 CrnouyaTKy BMAAAITb XWAK Ta Biprercy, Linbyas - 500r /2  Ounctitb uMbynio, nopixkte Ha  Canar, 3BapeHi
pybka KicTkn. HapikTe m'sico rambyprepu, pybKa 4 wmatkw. [NosepHiTb CTpasu,
Kybukamu no 3 cm. Ans GpUKasEAbKM PETYASTOP WBUAKOCTI Y obcMaxkeHi B
KPaLLIOro pe3yAbTaTy Hapybku MOAOYEHHS MOLUTOBXIB 2 pasut i MacAi
BCTaHOBITb PEryAsTOp Ha nepeBipTe pesyAbTaT. NPOAYKTH,
PEXNUM MOLLITOBXIB. rapHipu
M'aco,pnba, 400r /2  CnouaTKy BUAAAITH XKMAM Ta Bidrexcy, LinbyanHm - 300r ©/ 1  3HiMiTb WKypPKY 3 LMGYAMH, Canar, 3BapeHi
nTWUA - pybra KicTkn. HapixTe M'sico rambyprepu, Hapi3aHHA HapiXTe iX Ha LUMaTKW, Wob CTpasy,
Kybukamm no 3 cm. Aas bpUKaAEABKM BOHMW BXOAWAM Y TPyOy. obcMarkeHi B
KPaLLOro pe3yAbTaTy HapyoKu 3ayBaxkeHHs: bepiTb Macai
BCTaHOBITb PETYAATOP Ha woHameHwe 100 r. MPOAYKTH,
PEXMM MOLLTOBXIB. rapHipu
36uTi kpem - 500 ® /| Kpem noTpibHo crepiy lapHipu,
361BaHHA MA OCTYANTH Y XOAOANABHYIKY. Kpemu,
3ayBaxeHHs: bepiTb MOPO3KBO

WoHameHLwe 125 MA kpemy.
KpeMm roTyeTbcs NprbA. 2 anus.
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IHrpeaieHTH Makeu [puaa [Mpoueaypa BukopucTaHHs

Ta pe3yAbTaT  MaAbH AAf/W

a BMAKIC HauuHka AAa caHABIuUIB i3 Kabaukamu
KiABKI  Tb CKAaAOBI:
cTb - 2 kabaukm
MonouHi 500 ©/2 3pobitb niope 3 dpyKTis MonouHmi - 3 BapeHux A1
KOKTEMAI MA (6aHaHiB UM noAyHMU) 3 KOKTENAL - | ManeHbKa um6y/\v||—|a
3MiLLyBaHHs MOAOK LLYKPOM, MOAOKOM, MOPO31BOM, - | CT. AOYKKa POCAMHHOT OAil
a A00pe nepemillanTe. - neTpywka
Cynw - 500 ®/2 Bi3sbMiTb 3BapeHi oBoui Cyni, coycu - 2-3 CT. AOXKKM CMETaHu
SMIWYBaHHA  MA - AMMOHHWI CiK, NepyeHmni coyc "Tabacko", Cinb,

nepeLib, MOPOLLIOK Kapi, NanpwmKa

> [lommime ma sucywimb kabauku, nopixme ix
HACAgKo gAA HAPI3AHHSA Y YaLUL KyXOHHOTO
KoMbaWHy. Bukaagime Hapisari kabauku Ha
bA10go, obcrnme Ciriio Ma 3aAMWMMb Ha
|5 xBuAmMH mak, 1wob CiAb BUCMOKMAAA pignHy 3
Kabaukis. Hapixxme umbyao Ha 4 wmamem ma
3gpibHI0iMe PasoMm i3 3y6UMKOM HACHMKY.
Bigginimb avcms nempywku Big cmebea ma
Hapixme.

> [Tokragimb HapisaHi kabayku Ha ymcmy
cepBemKy ma BuyasMmb 3 HUX piguHy. Haamime
MPOXuM OAIl HG CKOBOPOGYy Ma mpoxu nigcMaxkme
Hapi3aHy UMOYAIO 3 YOCHUKOM, gogarime Hapi3aHi
Kabauku. Vca pignHa mae sunapysamumcs 3
npogykmis. Aayime nigcMaxKeHum npogyKmam
mpoxu 0xXoAoHymu. [ouncmimp sy Ha
Hapi>xme ix y KOMOayiHi NPOMSATOM geKiAbKOX
ceKyHg. Aogarime iHLi NpogyKmu y YawwKy
KoMOaWiHy, nbunpasme ma 3MiLLyvime HOXKEM.
[Togasayime Ha nigcmarkeHoMy GiAoMy XAIbI.
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®pyKTOBUM NUPpIr

CraaposBi:

- 150 r iHikiB

- 2251 camB

- 100 r ropixie (50 r Muraaaio / 50 r rpeLibkmx)
- 50 r poasvHoK

- 50 r kuwmmLy

- 200 1 UiAbHOrO MTHBOrO BOpOLLHA
- 100 r nwennyHoro 6opotHa

- 100 r »o0BTOro LyKpy-nicky

- LWinKa COAi

- | NaKkeTUK NeKkapCbKOro MOPOLLKY

- 300 MA naxTu

> BcmaHosimb Memanesuii Hixk y NocyguHy.
[Tokaagimb npogykmu y nocyguHy ma 3mityvime
npomsrom 30 cekyHg Ha MAKCUMAABHIN
wemMgKroCMI. 3anikavime ¢pyKkmosmi nupir Ha
memi goskmHolo 30 cm npomsrom 40 cekyHg
npu memnepamypi | 70°C.

Mupir 3 unbyaeto-nopeem

CrAap0BI TicTa:

- 250 r nweHmyHoro 6opotHa (abo
HEMPOCISHOrO MEHUYHOrO BOPOLLHA)

- LLINKa COAI

- | cT. rokKa Meay

- 20 1 cBiKMX APPKAXKIB ab0 |/2 nakeTmKa Cyxmx
APDKAXKIB

- 100 r mMacaa

- 6 CT. AOXXOK TEMnAOi BOAM

CKAQAOBI AN HAUMHKM:
- 500 r umbyni (nopen)

- OAisl

- 4 anua

500 r cmeTaHu

Cinb, NepeLb, | -2 CT. AOXKKM BOPOLLHA, SKLLO
HeobxiAHO

> [Tokaagimb yci npbogyKmu y yaiky ma
3amiwyyime go KoHcMcmeHmHoro micma. Aavime
micmy nigHsimmcs npuba. nbomsirom 30 XBUAKH.
> Hapixme nopeyt HACAgKOIO gAS HAPI3AHHS.
Haamime mpoxu oAl Ha ckosopogy ma
nigcMaxKyyime HapiaaHmi nopent geKiAbKa XBUAMH.
[Mokragimb 3aauwok npogykmis y 6aHKy mikcepa
ma gayime Mikcepy npaiiosamu, noku He byge
gocsrHymo KoHcucmeHuUii kpemy. Aogavime
[-2 cm. Aoxkkm BopoLuHa, Wwob 3arycmmmu CyMmiL.
3Macmims AMCM gASt CMA>KIHHS giamempom 24
CM Ma noKpmyme gHO ma CMopPOHU PIBHOMIDHO
micmom. Bucunme cymit 3 umbyseio-nopeem Ha
mIcmo HA HaAMMMe 38epxy 3AAULLIKKU NPOGYKMIB.
3anikavime y nonepegHbo Harpimivi gyxosLi
6/m3bK0 40 xeuanH npu 180°C. MoxkHa
Nogasamu mMenAuM Y XOAOGHUM.

v

YropcbKum ryasiu
CKkAaAOBI:

- | cT. AOXKKa OAIl

- | cepeaHst uMbyanHa

- | cT. AoXKKa nmanpumku

- 400 r SAOBUUMHM UM CBUHUHM
- | 3eneHnit nepelb

- | nomiaop

- CiAb

- 200 r mopkau



- 300 r kapTonai
- HaCiHHA TMUHY

> [lomuime m'sico ma Hapikme Kybukamm no 2
em. Mourecmimp umbyaio ma Hapixkme ii'y
KYXOHHOMY KOMOQVHI 3 goONOMOrolo Memanesoro
HoxKa. Bupixkme cepLiesuHy 3 3eaeHoro nepiio ma
Hapi>Xme KiAbLAMM 30 JONOMOroI HACAGKM gAA
HapizaHHs. [Nouncmime momam ma Hapixkme
MOHKUMIM cmpiukamu. [ ligcmaxkme HapisaHy
LMBYAIO B OAIT gO pO3M 'AKLIEHHS. SHIMIMb 3 OrHI
ma obcrnme nanpukoto UnbyAk, gogarime M'aco i
CMAKMe Ha BEAMKOMY BOTHI GEKIAbKA XBUAMH,
nocmivHo nomitLyioun. Aogarime 3eaeHoro nepuiio,
mMOoMam, CiAb 3a CMAKOM, HOKpMIIMe CKoBOpOgy
ma myLwime y BAACHOMY COKY Hd NOMIDHOMY BOTHI
go MayKe NOBHOMO PO3M ‘AKLLYBAHHS.

> B moy »ke 4ac noumcmime ma Hapixxme MopKay

HACAgKoI gAS HaPI3aHHA, NoYmcmimp ma

Hapixme Kybukamu kapmonaio. Aogarime go

M'Aca, gogarime mpoxu XOAOGHOT BOGU go BCbOro

06'emy cyny (npuba. 1,2 Aimpu). [Npunpasme

LWINKOIO HACIHHA MMUHY Ma Kun'amimb go

NOBHOMO pO3M'AKLUIEHHS JO KOHCMCMEHLIT MACAQ,

gogasLu LLie COAJ, SIKLLIO NOMpIBHO.

[ogasamu rapsumm. Bu Moxxeme gogamu rapHip

i3 KiAeLb 3eAeHOro nepuio ma nogasamm

4epBOHUM NepeLib HA OKPeMiyt mapinLi.

v

XAi6ui 3 pyHAYKOM
CkAap0Bi TicTa:

- 500 r npocisHoro 6opotuHa
- 751 uykpy

- | CT. AOXKa COAI
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- | anue

- 250 mA Monoka (npu 35°C)

- 100 r Mm'akoro mMacaa

- 30 r cBiXKMX APIKAXKIB (LLOAO CYXMX APIKAXKIB -
AVB. IHCTPYKLUIIO Ha ynakoBLy)

HaumHka:

- 250 r Hapi3aHoro ¢yHayKa

- 100 r uykpy

- 2 NaKeTWKIiB BaHIAbHOTO LIyKpY
- 125 r Bepukis

» Harpivime gyxosky go 200°C. 3miwarime
MOAOKO, gPiPKGXKI ma LyKop y Yaiui

> Hapiskme yHgyK MEMANEBUM HOMKEM.
3Miarime npogykmu gasi HaumHku. Poskayayime
micmo go npsimokymoi popmu. Obcnme
CyMILLLLIO 3 (DYHGYKOM, NOMiM ckamarime.
[Tokaagimb pyrem Ha 3MALLeH AMcm gas
CMAXKIHHA. Aavime pyaemy nigHamucs nbomsrom
20 xBuAMH. 3Macmime 38epxy 36MMUM SEYHUM
JKOBMKOM, NOCMABMe AUCM Y LIEHMP gyXOBKM.
3anikavime 25-30 xsunmr npu 200°C.

LLUiokoAapHMM TOPT
CkrapoBi:

- 140 r m'akoro macaa

- 110 r uykpoBoi rasypi

- 140 r wokonaay

- 6 6inkiB

- 6 A€YHI KOBTKM

- 110 r rpaHyAbOBaHOro LKpYy
- 140 r nweHwyHoro 6opoluHa
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Haunnka:
- 200 r abprKOCOBOrO AKEMY

[Aa3ypyBaHHs:

- 125 MA Boam

300 r uykpy

- 250 1 HaKoAOTOrO LIOKOAGAY
30UTi BEPLUKM 32 DaXKaHHAM

» Harpivime gyxosky go |60°C. 3miwarime macao
go Kpemy 3 rAasyp'io MEMAAEBUM HOMKEM.
Posmonimb wokoaag ma smiwarvime. Aogavime
AIEYHI KOBMKM OgMH NO OGHOMY Jo CyMilLi ma
nepemillyime, NOKM1 He OMPHUMAEMe KPem.
36usarime sAe4Hi BiAKK 3 FDAHYABOBAHMUM LIYKPOM
go 3amBepgiHHA Ma niHu 3a gonomoroio
eMyAbryl4oro gucky. Aogaiime niHy sae4Horo
6iAKy go CyMili ma o0bepexkHo nepemiayime.
[Tomim Aonamkoio gogarime 6opotuHo.
[Tokaagimpb cyMmil Ha 3MALLeHM AMCM gAst
CMaKiHHSA. 3anikaiime npomsrom roguHm npu
[60°C. Mepwi |5 xBuAnH gaepusma gyxosku
Mawomb Oymi mpoxu BIgKPUMIMM.

Aavime mopmy 0XoAoHymu Ha amcmi (24 cm),
nomim nocmasme Ha FHAmky gAs NOGAAbLIOTO
OXOAOGXKEHHS.. Po3pixkme mopm roprsoHmMansHo
HA NOAOBMHM, HAAMIIME NOAOBMHY ABPUKOCOBOTO
gXKEMy ma CKAAgimb NoAoBMHM 3Hosy. [ligirpivime
3AAMLIOK xKeMy go CMaHy cupony, HaAMime
38epxy mopmy. [TpuromyBaHHs raasypi.
3akun'dmimb Bogy, gogarime LyKop ma LOKOAAg,
8apimb Ha mMaromy BorHi. [ocmiiHo nomityyime,
NOKM CyMilll HE CMAaHe PIBHOMIPHOIO MA HAAEXKHOT

v

KOHcHcmeHuil. Haamvime raasypi Ha mopm ma
gavime oxonoHymm. [logasavime mopm 3i
36MMUMM BEPLIKAMM.

Cyn 3 6poKKoAi (Ha 4 oci6)
Ckaaposi:

- 50 r 3pinoro Teepaoro cupy "royaa"

- 300 r 3BapeHmx BPOKKOAI (CTEDAI Ta KBITKW)
- OKpIN 3-ia BPOKKOAI

- 2 BapeHuX ToMaTa, Mopi3aHMX Ha LIMaTKK
- 2 BYABMOHHMX KyOUKM

- 2 CT. AOXKKM TYCTUX BEPLUKIB

- Kepi

- Cinb

- nepelp

- MYCKaTHUM ropix

v

3gpibHimb cup. 3pobimb niope 3 6POKKOA,
BAPEHNX MOMAMIB MA HEBEAUKOI KIAbKOCMI BOGH,
y AKiVi Bapuancs 6pokkoai. [loMicmume niope 3
6POKKOAI MA 3AAMLLIOK PIgMHM MA BYABKIOHHI
KyOuKU Y BUMIDIOBAABHY NOCYgMHy ma gosegimb
Kinbkicmb go 750 kyb. cm. [lepeamime y
KAcmpyAio ma, NoMiLLyto4u, goBegime go KMNiHHS.
Bmiwavime cup ma npunpasme Kepi, Cinno,
nepLemM ma MycKamH1MM ropixom, gogamme Kpem.

MoAOUYHMI KOKTENAD 3 CBiXKUMMU
$pykTammn

CkhaaposBi:

- 100 r 6aHaHiB 41 NOAYHWLIb

- 200 mA cBiXKOro MOAOKa

- 50 r BaHiAbHOTO MOpO3¥iBa

- LYKOp-MICOK 3a CMaKoM



> [Touncmime 6aHaHM abo nomMuime NOAyHML.
[Topixkme ppyKmit MAAEHEKUMM LIMAMKAMM.
[okragimb yci ckaagosi go Hatum 3milysaqa.
[epemiwyvime go raagkoi cymiLui.

> Bu Moxxeme 3acmocosyBamu ¢pykmu 3a Bawwmm
CMAKOM gAA NPUrOMYBAHHS BAXKAHOro
PyKmMOBOro KOKMeWAO.

Miuua

CrhaaposBi TicTa:

- 400 r 6opolHa

- 1/2 cT. noxkKa coni

- 20 1 cBiKMXx ApiKAXKIB 200 |,5 NakeTuKa cyxmx
APDKAXKIB

- 2 CT. AOXKKM MacAa AAS XKapKu

- npubA. 240 ma Boam (35°C))

AAS NPUNPaBAEHHS:

- 300 mA KOHCEpBOBaHMX TOMaTIB

- | CT. AOXKKa CyMiLli iITaAIMCBKUX Mpunpas (CyXmux
abo cBiXKMX)

- | umbyanHa

2 3yBUMKM YaCHWMKY

- CiAb Ta nepeLlb

- uyxop

[NpoayKkT Tpeba pPO3MOAIAUTH B MIOpE:

- MaCAVHM, CaAAMI, apTULLIOKM, TPUOU, aHIOYCH,
MOLILIaPEAA], WP, NepeLb, TEPTUN 3pIAnA
TBEPAMM CMP, OAVBKOBA OAISt 33 CMAKOM.

> BcmaHosimb y 4alwKy 3aMmiLllyBaAbHMM
iHcmpymeHm. [okaagimp 8Ci npogyKmu y Yatky
ma BCMAHOBIMb PEryAaImop HA MAKCUMAAbHY
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WBUGKICMb (NoAOXKeHHS 2). 3amityyime micmo
npubA. 90 ceKyHg go ymBeopeHHs rAagKoi KyAi.
[okaagimb micmo B oKpeMy YaLLKy, HaKpuime
BOAOIOI ranyipkoto, 3aamwme Ha 30 XBUAKH, 100
BOHO NIGHAAOCH.

> Hapixkme umbyAld ma YacHUK Memanesum
HOXeM y ualli KoMBawHy , nigcMaxkme ix Ha
CKOBOPOG, NOKM BOHM HE CMAHYMb NPO30PUMMU.
Aogavime nponyleHi yepesz cumo momamu ma
3eAeHb, Kun'smime npubanzHo |0 xBUAMH.
[Tpunpasme cirnio, nepiem ma UyKkpom 3a
cMakom. Aaviime coycy OXOAOHymM.

» Harpivime niv go 250°C

Po3kauyarime micmo Ha nocunaHomy 60poLIHOM

cmoni ma 3pobimb 3 Hboro gaa koAd. [ Tokaagime

MICmMo HA 3MALLEHM NIGJoH gAST CMAXKEHH.

[Mocunme niuuy HaumHKolo Ma npunpasamu,

3anmwatoum kpai. [Nocunme 6axkaHumm

IHrpegieHmamu 3a cMakom, gogavime mpoxu

CHPy, KanHIMb MPOXiM OAMBKOBOI OAIl.

> 3anikavime niudy | 2-15 xsuauH.

v

CMarKkeHi oBoYi 3 KapTonaeio

CKkAaAOBI:

- | avue

- 50 MA MoAOKa

- | cT. AokKM BopoLwHa

- | cT. AOKKa KopiaHAPY

- CiAb Ta nepeup

- 2 BeAVKi KapTonAmHM (6am3bko 300 r)

- 100 r mopkau

- 150 r cenepu

- 50 r COHSILHMKOBOrO HaCiHHA ab0 2 CT. AOXKKM
3epeH 3 KyKypyA3SHOro rovarky
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- HaAMMTE OAIl AAST CMAXKIHHSA

> 3a gonomoro MemManesoro HOXa amilarime
AWLIE, MOAOKO, BOPOLLHO, KOPIaHgP 3 Ciniio ma
nepLem.
» Hapixxme oumiLeHy KapmonAlo ma MopKsay, a
MAKoX OYMLLEHY CeAePy BCMABKOI gAA
Hapi3aHHs, gogavime sieuHy cymilw. [Nepemiwarime
0BOYI, AEYHY CyMiLl MA HACIHHA PA30M Y YaLLi.
Harpivime onilo y ckoBopogi i cmaxkme 8 nAockumx
nupi>KKiB 3 060X CMOpiH go 30A0mmcmo-
KOPUUHEBOIrO KOAbODY. Bucywwimp iX Ha KyxoHHOMy
nanepi.
Yac npuromyBaHHs: 3-4 XBUAMHM.

v

v

XAi6 (6iann)

CKAaAOBI:

- 500 r 6opoluHa Ard xAiba

- |5 M'sarkoro Macaa abo maprapuHy

- 25 1 cBiKUX APKAXKIB 200 20 1 cyxmx APKAXKIB
- 260 MA BoaAM

- 101 coni

- 10 r uykpy

> BcmaHosimb 3aMillyBarbHMI iHCMpyMeHm y
yawky. [okaagime 60poLHO, CiAb Ma MaprapuH
UM Macao y yawky. Aogavime gpixkgxki ma sogu.
Hakpwime yaiuky kpukoio, nosepHimes 3a
HANPAMKOM CMPIAKK gO KAQUAHHSA. Bcmarosimb
PEryAImop Ha MAKCMMAAbHY LWBMUJKICMb
(noAOXKeHHs 2) ma nepemiluyyime micmo
(MAKCUMAAbHWY 4aC 3aMILLYBAHHS guB. y MabAmLi
"Kinbkocmi ma yac npuromysarHs").

v

v

v

Bumsrdims micmo 3 yatum, nokAagime y BEAVIKY
NOCYGuHy, HaKPMIAME BOAOTUM DYLIHMKOM mMA
gavme oMy NIGHAMMCA y MENAOMY Micui
npomsrom 20 xBuauH. [licAs moro, SK micmo
nigHiMembCA, po3kadayme 1oro, a NOMim
cKamavme y KyAbKy.

["Tokaagimb micmo 3HOBY go YLLK, HaKkpuime
BOAOI0I0 CepBemkoio ma 3aAnwime Ha 20 XBUAMH,
wob micmo nigHsaocs. Poskadarime i ckamayime
micmo 3HoBy.

[okragimb micmo Ha 3matueHmi avcm, gavime
micmy nNigHAMMCA NPoMArom NpubAU3HoO

45 xBuAnH. [edimb XAIG y HWKHIA 4acmuHi
nigirpimoi gyxoBKwu.

[edime xAi6 npu memnepamypi 225°C y HkHin
4acmuHi gyxosku npomsrom 35 XBuAuH.
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BbBeapeHue

© YepeaueH Ban

Tosn ypea e cHabaeH CbC cucTema 3a ® BurToBa rpuBHa

ABTOMATUYHO TOMAMHHO MpeKbCBaHe. Tasu O Pesay

cMCTEMa aBTOMATUYHO MPEKbCBa @ Ayick 3a cpeaHO CMMAaHE, AMaM. 4 MM
EAEKTPO3axXpaHBaHETO KbM ypeAa B CAydau Ha € Ayick 3a rpy6o cMmAaHe, Avam. 8 Mm
nperpsisaHe. O Pazpernren

@ Por 3a korbacut

O6wo onucaHme © Vet 3a noaasane

O Thackay
O MoTopeH 6r0K © AocTtye 3a ocBobOMKABaHE
® Peryratop Ha ckopocTTa

- P = umnyacHo BarkHo

- O = usKAYEHO

- | =Hai-HuCcKa ckopocT [Npean Aa M3NoA3BaTE ypeaa, npodeTeTe
- 2 =Hai-B1COKa CKOPOCT BHMMATEAHO Te3M MHCTPYKLMKM 3a ynoTpeba 1 ru
© BuHTOB Kanak (TpAbBa Aa ce MOCTaBM, 3a Aa 3anaseTe 3a CrpaBKka B Obaelle.

MOXe Ad CE U3MOA3BaT GyHKLIMMTE 3a

06paboTKa Ha xpaHa) » [pean A2 BKAIOUMTE ypeaa B Mperara,
© Kyna 3a o6paboTka Ha xpaHa rpoBepeTe AaAM HarpexxeHUeTo, oTbeAsizaHo
@ Hocay 3a UHCTPyMeHTM Ha ypeAa, OTroBapsi Ha HarpeXXeHUeTo B
@ Kanak Ha kynaTa 3a 06paboTka Ha xpaHa MeCTHaTa eAeKTpUYECcKa Mpexa.
© Kara Ha Mukcepa » Hukora He M3MoA3BaNTe aKcecoapu AU HacTu
@ Kanax Ha kaHaTa Ha MUKcepa OT APYrM NPOU3BOAMTEAU UAM TaKUBA, KOUTO
O Tpu6a 3a noaasare He ca cneuuaAHo npenopbysaHu ot Philips.
® Thrackau Mpu u3noAsBaHe Ha Taku1Ba aKCeCOapu UAU
@ Cronep 4acTM BallaTa rapaHLUMs CTaBa HEBaAMAHA.
@ Axcecoap 3a meceHe » 3a Aa ce usberHe onacHa CUTyaLLms, TO3M
@ MeTaneH Hox + npeanaseH Kanax YPeA He TpsibBa HUKOra Aa Ce BKAIOYB2 KbM
@ Broka 3a pazaHe - cpeaHa KAIOY C TalMep.
© Bhrokka 3a cTbprane - cpeaHa » He usnoassaite ypeaa, ako 3axpaHBalLMAT
@ Hocau 3a BAOKKK KabeA, LLLeNCceAbT MAM APYTM YacTH ca
© Emyarvpauil anck NoBpeAEHM.
® Kopnyc Ha MexaHM3Ma, MeAayka 3a Meco » AKo 3axpaHBalLMAT KabeA Ha TO3M ypea e

© Kopnyc Ha pesaya, MeAadka 3a Meco rnoBpeAeH, TpsibBa Aa 6bae cmeHeH oT Philips
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MAM YITbAHOMOLLIEH CEPBU3EH LIEHTLP Ha
Philips, 3a Aa ce usberHe Bb3HMKBaHETO Ha
OMacHM CUTyaLum.

lMpeAm A2 U3NoA3BaTE TO3U YpeA 3a MpbB MbT,
Aobpe nouncTeTe YacTUTE, KOUTO BAM3AT B
KOHTaKT C XpaHa.

He npeBuiuaBaiTe KOAMYECTBaTa U BpeMeHaTa
Ha MpUroTBsiHe, MOCOYEHU B TabAuLUTE U
peLenTUTe.

He npesuiaBaniTe MaKCMMaAHOTO
CbABbP)KaHUWe, MOCOYEHO BbpXY KymnaTta, T. e. He
Al MbAHETE MoBeYe OT Hal-TOPHOTO AEAEHME.
BeaHara caea ynoTpeba msBaxaanTe Lenceaa
OT KOHTaKTa.

Hukora He HaTUCKaKTe CbCTaBKUTE B TpbbaTa
32 MOAABaHe C MPbCTU UAU HSKAKbB MpeAMET
(HanpuMep LuNaTyAa), AOKaTO YpeAbT paboTy.
3a Tasu LeA TpA6Ba Aa Ce M3MOA3BA CaMO
TAACKaYbT.

MpeaAmn A2 NuMaTe ¢ NPbCTU MAM HSAKAKbB
npeAMeT (Hanpumep LLUMATyAa), BUHAru
M3BAXKAAMTE LULEMCEAA Ha YPeAd OT KOHTaKTa.
MaseTe ypeaa pAaney oT obcera Ha aeLa.

He ocTaBsnTe ypeaa a2 paboTu, AOKaTO A0
Hero HsMa HUKOMW.

®DyHKLMKUTE Ha 06paboTKa Ha XpaHu paboTaT
CaMo KOraTo TOuYKaTa Ha BUHTOBMS Kanak
3acTaHe cpellly TOYKaTa Ha MOTOPHUS GAOK,
TOYKaTa Ha KyrnaTa 3acTaHe cpelly ToYKara Ha
MOTOPHUS BAOK, a AMHUSATA Ha Karaka 3acTaHe
cpeLly AMHMATA Ha Kynarta. AKo ToBa e
M3MbAHEHO, BrPaAEHaTa KAIOYaAKa 33
6e30MacHOCT Lie ce AeOAOKMPa U YPeADT
MoXe Aa 6bae BKAIOYEH.

MpeAu cBaAsHETO Ha aKcecoapu OT ypeAa ro
U3KAIOYBaNTE.

BuHaru uskAlouBanTe ypeaa ypes nocrassHe
Ha peryAatopa Ha CKOpOCTTa B nMoAoseHue 0.
MpeAn Aa cBaAMTE Kamaka Ha ypeAa,
M34aKamTe, AOKATO ABMIKELLUTE CE YacTH
CrIpaT A2 Ce ABMXKAT.

Hukora He noTansnTe MOTOPHUA BAOK BbB
BOAQ MAM APYra TEYHOCT U He o U3MAaKBauTe
NoA KpaHa Ha yewmara. [Mouncteante
MOTOPHMA BAOK CaMO € BAAXKHA Kbpra.
Mpeau ynotpeba cearsnTe npeanasHaTa
Karayka oT Hoa.

He usnoassaiite 6A0Ka Ha pesaya B cbyeTaHue
C Pa3sAEAUTEAS U pora 3a KoAbacu.

He ce onuTBanTe A2 cMUAATE KOCTH, SAKM U
APYr¥ TBbPAU MPEAMETH.

He 6bpkanTe B yAes 3a MopaBaHe C MPbCTY.
BuHaru usnoaseanTe Taackava.

Mpean obpaboTeaHe Ha ropeLy CbCTaBKU B
KaHaTa Ha MMKCepa MM OCTaBeTe Aa U3CTUHAT
(Makc. Temnepatypa 80°C/175°F).

Ako obpaboTBaTe TEYHOCT, KOSTO ce
pa3reHBa, He NOCTaBAKUTE B KaHaTa Ha MUKCepa
noseye oT | AUTbP, 32 Aa uzberHete
pasAvBaHe.

3a KOAMYeCTBaTa M BpEMeHaTa Ha NpUroTBsHE
BX. TAGAULLUTE B TE3U MHCTPYKLUM.
OrTb6eAexeTe, Ue He e Bb3MOXHO Aa ce
M3MOA3Ba KynaTa 3a 06paboTka Ha XpaHa,
KOraTo KaHaTa Ha MMKCEpa € MOHTUPaHa
BbPXY MOTOPHUSI BAOK.

Hueo Ha wym: Lc= 89 dB [A]



UsnoasBaHe Ha ypeaa

TonAMHHO npekbcBaHe 3a 6esonacHOCT

3a aa ce mn3berHe ornacHa CUTyaLWs, TO3M Ypea He
TPsibBa HMKOra Ad CE BKAIOMBA KbM KAIOY C
Tanmep.

AKO ypeAbT BM BHE3AMHO Crpe Aa paboTut:

Il V3sapete wencea Ha
@AEKTPO3aXPaHBaHETO OT KOHTaKTa.

OcrTaBeTe ypeaa Aa ce oxAaam 3a 60
MUHYTH.

OTHOBO MOCTABETE LLEMNCEAa B KOHTaKTA.

OTHOBO BKAIOUETE ypeaa.

> AKo cMcmemama 3a aBmoMammyHoO MONAMHHO
M3KAIOUBAHE CE aKMuMBIMpA mBbpge O6bp30, ce
o0bbpHeme KbM Balums muprosewl Ha Philips nan

YNbAHOMOLLEH Cepau3eH LieHmbp Ha Philips.

Kyna 3a 06paboTka Ha xpaHa

KynaTa 3a obpaboTka Ha XpaHa paboTu camo
KOraTo KaHaTa Ha MUKCepa He € MOHTVpaHa
BbPXY MOTOPHMSI BAOK M aKO BUHTOBMST Kanak e
3aBMHTEH BbPXY BAOKA Ha MOTOPA MO TaKbe
HauMH, Ye TouKaTa BbPXY BUHTOBMSA KamnaK € TOYHO
CpelLly TOUKaTa BbPXY MOTOPHMS BAOK.
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Il MoHTupalite KynaTa BbpXy KyXHEHCKMS
po6oT, KaTo 3aBbPTUTE APbXKKaTa Mo
MOCOKa Ha CTPeAKaTa, AOKaTo uyeTe
LLLpaKBaHe.

MocTaBeTe Kanaka BbpXy Kynara.
3aBbpTeTE rO MO MOCOKA Ha CTPEAKaTa,
AOKaTo uyeTe LipakeaHe (Heobxoamnma e
M3BECTHA CHAQ).

BI'PaAeHO 3aKAlOYBaHe 3a 6esonacHocT

Bbpxy MOTOpHMS BAOK, KynaTa 1 Kanaka ca
HaHeceHW o3HaueHKs. YpeAbT Lie paboTu camo
aKo TouKaTa BbpXy KyraTa € TOYHO CpelLly
TOUKaTa BbPXY MOTOPHMS OAOK.

Il Vsepere ce, ue AvHMATa BbPXY Kanaka M
AVHWATA BbPXY Kyrara ca TOYHO eAHa
cpelly Apyra. KoraTto ToBa e Taka,
M3A3AEHATa YacT Ha Kamaka Liie AOMbABa
¢dopmaTa Ha ApbXKKaTa.

Tpwba 3a nopaBaHe M TAaCKau

Il Tpv6ata 3a noaasaHe ce M3noAsea 3a
AOGaBsiHe Ha TEYHU U/MAU TBBPAU
cbCTaBKM. TAACKaybT Cce U3MOA3Ba 3a
HaTMCKaHe Ha TBbPAM CbCTaBKM Mpes
Tpbbara 3a NoaasaHe.
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TAacKaubT MOXE Aa Ce M3MOA3BA U 32
3aTBapsiHe Ha TpbbaTa 3a MoOAaBaHe, 32 A3
ce NpeAOTBPaTU U3AM3AHETO Ha CbCTABKM
oT Tpbbara 3a noaasaHe.

MeTaAreH HOX
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MeTaAHWAT HOX MOXE Ad CE M3MOA3Ba 3a
CMUWAGHE, CMeCBaHe, MUKCHPaHe 1 Niopu1paHe.

PekelmTe pbboBe Ha HOXa ca MHOMO OCTPU
136srBanTe Aa 1 pokocsaTe!

Il Csanete npeanasHaTa Kanauka oT HOXa.

MocTaBeTe HOocaya 3a MHCTPYMEHTU B
KynaTa 1 NMoCAe HOXa BbpXy HOCaya 3a

MHCTPYMEHTM, KOUTO € MOCTaBeH B Kynara.

MocTaBeTe cbcTaBKUTE B KynaTa.

> [pegsapumenHo Hapexxeme roremmme
napyema npogyKmm Ha napyema npuoA.
3 x 3 x 3 cm. [locmaseme kanaka Ha Kynama.

MocTaseTe TAackaua B Tpbbata 3a
noaasaHe.

MocTaBeTe peryAaTopa Ha CKOpPOCTTa Ha
MaKCMMaAHO MOAOXEHUe (MOAOXKeHHe 2).
- ObpaboTkaTa NpoAbAXKaBa, AOKATO
PErYAATOPBT Ha CKOPOCTTA € Ha NMoAoKeHue O
(13KkAIOUEHO).

» [NocTaBeTe peryAaTopa Ha CKOpocTTa Ha
rMoAoXeHue |,3a Aa HamaAMTe CKOpoCTTa.

CbBeTHn

» Korato KbALaTe AyK, M3MOA3BanTE
MMIMYACHOTO MOAOMEHME Ha HIKOAKO MbTH, 32
A2 HE CMEAUTE FAaBUTE AYK MPEKaAeHO Ha
CUTHO.

He ocrtassyite ypeaa aa pabotu TBbpae
NMPOABAXKWUTEAHO, KOraTo MeAuTe (TBbPAO)
cupeHe. CHpeHeTo Liie cTaHe MHOTO ropeLLo,
L 3aMoYHe Aa Ce TOMM U LLe Ce PasMeKHe.
He u3noasBate HOXa 3a CMMAaHE Ha MHOTO
TBbPAM CbCTaBKM KaTo 3bpHa Kade, MHAMIUCKO
opexuye, KypKyma 1 KybyeTta AeA, Tbi KaTo
TOBa MOXE A2 AOBEAE AO 3aTbMsiBaHe Ha
HOMa.

AKo MPOAYKTUTE MOAEMHAT MO HOXa NAM MO

BbTPELUIHOCTTA Ha Kyrara:

Il Uskaouete ypeaa.
CBaaeTe Kanaka OT Kynata.

CBaAeTe CbCTaBKMTE OT HOXa MAU OT

CTeHaTa Ha KynaTa CbC LinaTyAa.

BAOXKU: BAOXKKM 32 HapsA3BaHe U
HacTbpreaHe

He un3noassanite BrOXKKMTE 32 0OpaboTBaHeE H
TBbPAM CbCTaBKM, HAMp. KybueTa Aea.



PexewmTe pbboBe Ha BAOXKKMTE Ca MHOTO OCTPV.
He ru aokocsanTe!

“ MNocTaBeTe BAOXXKaTa, KOATO UCKaTe Aa
U3MOA3BATE, B HOCA4a 3a BAOXKKMU.

MocTaBeTe HOCaua 3a BAOKKM B HOCaua 3a
MHCTPYMEHTM, KOUTO Ce HaMMPpa B KynaTa.

3aTBOpeTe Karaka Ha Kyrata.

MocTaBeTe cbcTaBKMTE B TpbbaTa 32
rnoaaBaHe.
» Hapeskeme ronemmme napuyema, 3a ga Moske ga
BAS3am B mpbbama 3a NogasaHe.

3a Han-AOBpU pe3yATaTH MbAHeTe TpbbaTa
32 NoAaBaHe paBHOMEPHO.

» Koramo mpsbsa ga Hapszsame roremu
KoAMYECMBA XPaHa, 0bpabomsayime MaKku
nopLMM Ha eguH NbM 1 M3Npasearime Kynama
PegoBHO MeXKgy nopLmMmme.

A MocraseTe peryaatopa Ha CKOPOCTTa Ha

MaKCMMaAHO MOAOXeHUe (MOAOXKeHUe 2).
ObpaboTkaTa NPOABbAKABA, AOKATO PEryAaTOPBLT
Ha CKOpPOCTTa He ce NOCTaBW Ha noAoxeHue O
(13KAIOYEHO).

» MocTaBeTe peryAatopa Ha CKOpPOCTTa Ha
noaoxeHue |,3a Aa HaMaAUTe CKOpoCTTa.

HaTtucHeTe TAackaya A€o BbpXy
CbCTaBKMTe B TpbbaTa 3a MOAABaHE.
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» AKO HacTbpreate MeKM 3eAeHUYLIM MAM
MAOAOBE, MOXe A2 HAMAaAUTE CKOPOCTTA, KaTo
MOCTaBUTE peryAaTopa Ha CKopocTTa B
noaoseHue |,3a Aa He no3soAuTe
HaCTbpraHUTe 3€AEHYYLIM MAU MAOAOBE A2
cTaHaTt Ha niope.

ﬂ 3a Aa M3BaAMTE BAOXKKaTa OT HOCaua 3a
BAOXXKWU, B3EMETE B pbLLe HOCa4a Ha
BAOXXKHU, KaTO AbHOTO My CO4YU KbM Bac.
HatucHete P'b6OBeTe Ha BAOXXKaTa C
MaAUnUTE CH, 3a Aa U3NapAHE TA OT HOCAuYa.

Akcecoap 3a MeceHe

AKCecoapbT 3a MeCeHe MOXE Aa Ce M3MOA3Ba 3a
MECeHe Ha TeCTO 3a XAA0 M 3a MaAaYMHKM, KaKTO
M 33 CMECK 3a KEWKOBE.

Il TMocrasete Kynata BbpXy MOTOPHMUS BAOK
M MoCTaBeTe aKcecoapa 3a MeceHe BbpXy
HOCaya 3a MHCTPYMEHTH, KOUTO Ce HamMpa
B Kynara.

MocTaBeTe cbcTaBkMTE B TpbbaTa 3a
noaaBaHe M 3aTBOpeTe NMAbTHO Kanaka
BbpXy Kynarta. [locTaBeTe TAackaya B
TpbbaTa 3a NMoAaBaHe, 32 A2 He MO3BOAUTE
Ha CbCTaBKMTE A2 U3AM3AT npes Tpbbata
Mo BpeMe Ha MpoLLeca Ha MeceHe.

MocTaBeTe peryAaTopa Ha CKOPOCTTa Ha
MaKCMMaAHO MOAOXeHUe (MOAOKeHUe 2).
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Bk. TabAaviLaTa 32 MOAXOAALLMTE BpEMEHA Ha
obpaboTka.

Auck 3a emyArnpaHe

<>

AMCKBT 32 eMyATMPaHe MOXeE Aa Ce M3MOA3Ba 33
NPUroTBAHE Ha MavioHe3a, pa3b1BaHe Ha CMeTaHa
1 OreHe Ha ANYHU BEATBLN.

Il MocraseTe AMcKa 3a eMyArMpaHe Bbpxy
HOCaya 3a MHCTPYMEHTH, KOUTO Ce HamMpa
B Kynara.

MocTaBeTe CbCTaBKMTE B KynaTa 1
3aTBOpeTe Karnaka BbpXy KyraTta.

3a NoAyyaBaHe Ha OMTUMaAHM Pe3yATaTH

MOCTaBeTe peryAaTopa Ha CKOpPOCTTa Ha
MWHUMaAHa ckopocT (noAoxeHue |).

CbBeTHn
» Korato uckate pa pasbueTe alUHU 6eATbLM,

AnuaTa TpAbBa Aa €a CbC CTalHa TeMmnepaTypa.

» M3BaaeTe sMLaTa OT XAAAUAHMKA MOHE
MOAOBMWH Yac MpeAM 3aro4saHe Ha
MPUrOTBSHETO WM.

» Bcmuku cbeTaBku 3a MpUroTesHe Ha MayioHesa
TpsbBa A2 Ca CbC CTanHa TeMrepatypa.

» OAMO MOXKe Aa ce A0BaBsi Mpes MaAbK OTBOP

B AbHOTO Ha TAacKaua.

Ako e pa3buBaTe cMeTaHa, Ta TpsbBa Aa e

Harpaso oT xAaamMAHUKa. CbbAlOAaBaNTE

BPEMETO 32 MPUrOTBsIHE, MOCOYEHO B

Tabaunuara. CMeTaHaTa He TpsabBa Aa ce
pasbuBa TBbpPAE ABATO.

» M3noAsBaKTe MMMYACHOTO MOAOXEHME, 32 AQ
yrnpaeasgaTe no-ao6pe npoueca.

Mukcep

MuKcepbT e NpeAHasHaveH 3a:

- MuKcrpaHe Ha TEYHOCTU, Hanp. MAEUHM
M3AEAUS, COCOBE, MAOAOBM COKOBE, CyrH,
CMECEHM HaMWTKK, CAGABK Yalt U LEVIKOBE.

- MuKcHpaHe Ha MEeKM CbCTaBKw, Harp. TECTO 3a
NaAQUUHKM WAV MaioHe3a.

- [MiopvipaHe Ha BapeHW CbCTaBKK, Harp. 3a
bebeluka xpaHa.

“ CBsaAeTe BUMHTOBaTa Kana4kKa, 3a Aa
NOCTaBUTE KaHaTa Ha MUCKepa

MoHTHpanTe KaHaTa Ha MMKCepa BbpXy
MOTOPHMS BAOK, KaTo s 3aBLPTUTE MO
MOCOKa Ha CTPeAKaTa, AOKATO ce 3aKpenu
3apaBo. Pbukara TpsibBa A2 COUM HaASIBO.

He oka3saiTe NpeKaAeHO roAsM HaTUCK BbPXY

pbyKaTa Ha KaHaTa Ha MUKCepa.

MocTaBeTe cbcTaBKMUTE B KaHaTa Ha
MMKCepa.

3aTBOpETE Kamnaka.
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MocTaBeTe peryAaTopa Ha CKOpPOCTTa Ha
MaKCMMaAHa CKOPOCT (MOAOXeHHe 2).
YpeAbT NMpoAbAXKaBa A2 paboTH Ha Tasu
CKOPOCT, AOKaTO He ce MOCTaBM Ha
noaoxexue 0.

Bxx. TabAMLaTa 33 MOAXOAALLMTE BPEMEHA Ha

obpaboTKa.

CbBeTHn

HaAnBayiTe TeuHUTE CbCTaBKM B KaHaTa Ha
MMKCepa npes OTBOPa B Karnaka.

KoAKo no-AbAro paboTu ypeAbT, TOAKOB2 MO-
CWUTHO Ce MMKCUpa CMecTa.

HapeykeTe TBbpAMTE CbCTaBKM Ha MO-MaAKM
napyeTa, MpeAM A2 MM MOCTaBUTE B MUKCEPA.
AKO M1CKaTe Aa MPUrOTBUTE FOASIMO
KoAMYecTBO, 06paboTBanTe MaAKM MOPLIMKM OT
CbCTaBKWTE, 2 HE TOASIMO KOAUYECTBO
HaBEAHDBX.

TBbpAMTE CbCTAaBKM, HaMp. COEBU 3bpHa 32
MASIKO OT COEBM 3bpHa, TpsIBBa Aa ce HakucHaT
BbB BOAQ, MPeAU Aa ce obpaboTear.

3a HaTpoluaBaHe Ha KybueTa Aea nocraeeTe
Kyb4eTaTa B KaHaTa, 3aTBOpETE Karaka u
M3MOA3BaNTE UMMYACHOTO MOAOXKEHME.

AKO CbCTaBKMUTE 3aAeMHaT 3a cTeHaTa Ha KaHaTa
Ha MKWKCepa:

Il ViskaoueTe ypeaa v usBapeTe LienceAa oT
KOHTaKTa.

OrTBopeTe Kanaka.
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HuKora He oTBapsiTe Kanaka, Korato ypeAbT
paboTy.

M3noasBainTe LINATYAa, 32 A2 OTCTPaHUTE
CbCTaBKWUTE OT CTeHaTa Ha KaHara.
ApbKTe WnaTyAaTa Ha 6€30MacHoO pascTosHWe

OT pexelmTe pbboBe Ha Hoxa (MPUBA. 2 CMm).

> AKO He Cme goBOAHM Oom besyamamume,
u3KAlOHeme ypega 1 ro ocmaseme ga pabomu
30 KPAMKO BPeMe HA HAKOAKO NbMM, KIMO
3aBbPMMME PErYAAMOopa HA CKOPOCMMA HA
MMNYACHO noAoxKeHue. Moxkeme cbluo ga ce
onMmame ga noAydvme no-gobbp pesyamam,
Kamo pasbbpkame CbCMABKMMeE ¢ WNAmMyAd (Ho
HE goKamo MUKCepbm pabomu) nau Kamo
M3AEeme MAAKO 0m CbgbpP»KaHMEmo, 3d ga
0bpabomeame NO-MAAKO KOAUYECMBO.

> B Hakou cAydan cbCcmasKkume €a NO-AeCHu 3a
MUKCHPAHe, ako gobasmme MAaako meyHocm,
HANP. AMMOHOB COK, KOramo MUKC1pAme NnAOgoBe.

Meaauka 3a Meco

MeAaukaTa 3a MECO MOXKE Aa CE M3MOA3BaA 3a
NOAy4aBaHe Ha Karima 1 KoAbacu.

MenaukaTta 3a Meco paboTui caMo aKo KaHaTa Ha
MUKCepa He € MOHTKPaHa BbpXy MOTOPHMsS BAOK
W aKo BMHTOBATa Kanadka e 3aBuTa BbpxXy
MOTOPHMS BAOK MO TaKbB HaUMH, Ye TOUKaTa
BbPXy BMHTOBATa Karayka e TOYHO Cpelly TouKaTa
BbPXY MOTOPHUsA BAOK.
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B MonTupaite Kopryca Ha MexaHW3Ma BbpXy
MOTOPHUSA BAOK.

LLle uyeTe wpaKBaHe, KoraTo CrAobuTe Kopriyca

Ha MEXaH13Ma NPaBUAHO.

BkapaTe YepBsAYHUSA BaA B KOpryca Ha
pe3aya, C MAACTMACcOBUS KpaW HarpeaA.

MocraBeTe pesxelmns GAOK BbpXy
YyepBAYHUsA BaA. PexxelwnTte prbose Tpsbea
Aa couaT Hanpea.

MocTaBeTe AMCKa 32 CPEAHO CMUAAHE UAM
AMCKa 32 rpy6o CMUAaHe - B 3aBUCUMOCT
OT MPEANOYUTAHUATA - BbPXY YEPBAYHUSA
BaA.

VBepeTe ce, Ye M3PEe3bT Ha MEAAYHMS AMCK

3acTaBa BbPXY M3AATMHATA Ha rAaBaTa Ha

MeAauKaTa.

3aTerHeTe BMHTOBaTa FPUBHA BbPXY
KOpryca Ha pe3aya, KaTo BbpTUTE MO
MOCOKa Ha CTPEAKATa, AOKATO e 3aTerHara
AobGpe.

A Mocrasete yres 3a noaasaHe Bbpxy
ropHara 4acT Ha KOpryca Ha pesava.

MeAeHe Ha Meco

Il Hapexete mecoTo Ha MBMLM, AbATM 10 cm
n aebean 2 cm.

OTCTPaHeTe KOCTUTE, XpYLUAANTE U
CYXOXNAUATA, AOKOAKOTO € Bb3MOX>KHO.

He v3non3BaniTe HMKora 3amMpaseHo Meco!

HaraaceTe peryAatopa Ha cKopocTTa Ha
MaKCMMaAHa CKOpOCT (MOAOXeHMe 2).

MocTaseTe MecoTo B yAes 3a noaasaHe. C
MOMOLLITa Ha TAACKaya AEKO HaTUCHeTe
MecoTO B KOpMyca Ha pesaya.

» MoxeTte aa meanTe |,3 Kr Meco B MUHYTa.
AKO MCKaTe A3 MEAUTE CBUHCKO, M3MOA3BaUTE
KPEXKO CBMHCKO B€3 TABCTUHA M CYXOMKMAMA.

» 3a TaTapcku GUPTeK cMeAeTe MECOTO ABa
MbTU CbC CPEAHMS AUCK 33 CMUAAHE.
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MouucrBane

[Mpean Ad 3aMOYHETE MOUMCTBAHE Ha YPeAg, Mo

MpuroresaHe Ha KoAGacu

Il Cwmenere mecoTo. U3KAIOUETE 1 M3BAAETE LLEMCEAA OT KOHTAKTA.
M3BaaeTe LienceAa OT KOHTAKTa U CBaAeTe [NouncTBaNTE HOXKA, PEXKELLATA YACT Ha MUKCE
BMHTOBATa rPUBHA, CAEA KaTO 3aBbpLUMTE 1 BAOXKKUTE MHOTO BHUMATEAHO. Pexxemte mum
CMUAAHETO. pbboBe ca MHOro OCTPU.
CaaAeTe AMCKA 32 MeAeHe. [MNorpwkeTe ce pexewmTe pbbOBE Ha HOXKOBETE
M BAOXKKUTE Ad HE Ce OnMpaT A0 TBbPAM
CaaneTe pexeluus 6AOK. npeamMeTy. ToBa MOXe Aa AOBEAE AO

M3TbMABAHETO NM.
» Korato e npasute KOAGaCM, OocCTaBeTe

YepBAYHMA BaA B KOPMyCa Ha pesava. > Hsakon cbcmasku MoxKe ga npegussuKeam
obe3LsemaABaHe HA NOBbPXHOCMMA HA
MocTaBeTe pasaeAnTEAs B KOpryca Ha akcecoapume. Tosa He Bog1 go OMpULIAMEAHM
pesava. nocregcmaus 3a axcecoapume. Caeg Bpeme

obe3LBemaBaHemo 0bMKHOBEHO M34e38d.

V A TMocrasete pora 3a koAGacu BbpXY
KOpryca Ha pe3aya M 3aBbHTeTe rpuBHaTa Il Haswiite usamwHaTa YacT oT MpexoBUs
:g BbpXY KOpryca. KabeA OKOAO pOAKaTa Ha rbpba Ha ypeaa.
VpeAbT Beue e roToB 3a MpUroTBsHE Ha KoAbacu. Mouuncrete MOTOPHUS BAOK C BAAXKHA
kbpna. He ro noTtansute BbB BOA2 U He roO
CbBeTH NpOMMBaNTE MOA BOAR.
- HatoneTe obBuBKaTa 3a KOADAca B XAaAKa BOAA
3a |0 MuHyTK. CAep TOBA NAB3HETE MOKpaTa BuHaru nammBanTe 4acTuTE, KOUTO BAM3AT
obBYiBKa BbpXY pora 3a koAbacu. HatucHeTe B KOHTaKT C XPaHa, B TOMA2 BOAA C MAaAKO
KarmaTa (NoAnpaseHa) B KOpMyca Ha pesava. MUSIAEH NMpenapart BeAHara cAea yrnoTpeba.
- Ako obBMBKaTa 3aAerHe 3a pora 3a koabacu, s
HaMOKpEeTe A C MaAKO BOAA. Kynara, KanakbT Ha KynaTa, TAaCKauybT U
- [pw npuroTesHe Ha KoAback HarAaceTe aKkcecoapuTe (C U3KAIOHYEHME Ha KaHaTa Ha
PEryAaTOpa Ha CKOPOCTTa Ha MNOAOXKeEHME . MMKCEpa) MOraT Aa Ce U3MMBAT U B

CbAOMMAAHA MaLUUHA.
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Te3n yacTu ca NPEMUHAAN U3MNTAHNA 3a “ yBepeTe Ce, 4e YpeAbT € U3BKAIOYEH OT
)/CTOVILH/IBOCT B CbAOMUAAHA MalliHa Mo KOHTaKTa.

DIN EN 12875.

KaHaTa Ha MUKCEDPa HE € NMpeAHa3HaveHa 3 HatucHeTe AocTyeTo 32 0CBO60)KAaBaHe u
CbAOMUAAHA MallHa. 3aBbpTETE LLEANA KOPIMyC Ha pe3ada no

MOCOKa Ha CTPeAKara.
3a Aa CBaAMTE Karaka, ro OTBOPETE U CAEA
TOBA APbIHETE Harope. M3BaaeTe TAaCKaua u yaes.
CeansaiTe Karaka camo Mpu NMoYMCTBaHE.
PasBuHTeTE BUHTOBaTA rpUBHA U CBaAeTE
Onepaums 3a 6bp30 NOYUCTBaHE Ha BCMYKM YaCTU OT KOPMyca Ha pesaya.
MUKcepa

He v3mmBaniTe YacTuTE B CbAOMMSAHA MaLLIMH.
Il Harevite xraaka Boaa (He nosede oT
0,5 AUTpa) U MaAKO MUSIAEH Mpenapar B M3muBaiTe BCUYKM HaCTH, KOUTO BAU3AT B
KaHaTa Ha MUKcepa. KOHTaKT C XpaHa, B ropeLLa carnyHeHa BoAQ,
BEAHATA CAEA, YINOTPEBA.

3aTBOpeTe Kanaka
A Mpomuiite rn noa Teualla Boaa U v

OcraBeTe ypeaa A2 paboTu HAKOAKO uscywete HESABABHO.
MUHYTU, KaTO 3aBbPTUTE peryAatopa Ha
CKOPOCTTa Ha UMIYACHO MOAOXeEHUE » MpenopbyBame GAOKLT Ha pesava u
(ypeAbT cnnpa aa paboTu, korato AMCKOBETE 33 CMMAQHE A Ce CMa3BaT C MaAKO
OTMycHeTe peryAaTopa Ha CKOpoCTTa). PacTUTEAHO MacAO.
CBsaAeTe KaHaTa Ha MMKCepa U S MPOMUITE CbxpaHsABaHe

C YMCTa BOAR.
CbxpaHsBaHe B KynaTa

Meaauka 3a Meco

» MNocTaBeTe akcecoapute (HOX, HOCay 3a
BAOKM) BbpPXy HOCa4a 32 MHCTPYMEHTHU U MU
CbXpaHsiBavTe B Kynata. BuHaru sasbpLusanTe
C HOCaya 33 BAOXKKM.

MecoTo, ocTaHaAo B KOpryca Ha pe3sava, MoXe Ad
ce M3BaAM OT BbTPELIHOCTTa Ha YPeAd, KaTo ce
npoKapa napye xAsb npes Kopryca Ha pe3ava.




» HaBunte nsaMwHaTa YacT ot MpeXXoBua KabeA

OKOAO POAKaTa Ha rbpba Ha ypeaa.

MapaHuua u cepBU3HO 06CAY)KBaHe

AKO ce Hy)KaaeTe OT MHGOPMaLIMS MAM CPeLLHeTe
npobaem, noceTtete Veb cata Ha Philips Ha
aapec www.philips.com 1an ce obbpHeTe KbM
LleHTbpa 3a 06cAy»kBaHe Ha KaneHTH Ha Philips
BbB BallaTa CTpaHa (TeAedOHHUS My HOMEP
MOXeTe Ad HaMepUTe B AVCTOBKaTa C rapaHLma
3a USIA CBAT). AKO BbB BalllaTa CTpaHa Hama
LleHTbp 32 0bCcAY»KBaHE Ha KAMEHTU, OObPHETE Ce
KbM MECTHWS Tbprosel, Ha ypeam Ha Philips man
koM OTaeAa 33 CepPBM3HO OBCAY»KBaHe Ha BUTOBM
ypeaw Ha Philips [Service Department of Philips
Domestic Appliances and Personal Care BV].
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OTCTpaHHBaHe Ha HEU3MNPABHOCTHU

YpeabT He ce 3aBbpTeETE KyrnaTa W Karnaka Mo YacoBHMKOBATa CTPEAKa,
BKAIOYBA, KOraTo AOKaToO YyeTe LpaKBaHe. YBepeTe ce, Ye ToukaTa BbpXy
3aBbPTH peryAaTopa Ha KyrnaTa € TOYHO Cpellly TOUKaTa BbpXy MOTOPHWSA BAOK W
CKOpPOCTTa Ha Ye AVHMATA BbPXY KaraKa € TOYHO Cpellly AVHWATa
noAoxeHre | nam 2. Bbpxy kynata. OceH ToBa ce yBepeTe, Ye KaHaTa Ha

MUKCEPA HE € MOHTMPaHa 1 BYHTOBATa Karayka MOXe
Aa Ce MOHTMPA MPaBKAHO. TouKaTa BbpXY BUHTOBATa
Kanayka TpsibBa Aa GbAe TOUYHO CpeLLly TouKaTa BbpXy
MOTOPHMS BAOK.

VpeabT BHE3anHo CunicTemara 3a aBTOMaTV4YHO TOMAMHHO MPeKbCBaHe
cnps Aa pabotu. BEPOSATHO € MPEKbCHAAA TOKO3aXPaHBaHETO KbM YPEAa,
3aLloTO ToM ce e mperpsaA. |) M3kaioueTe ypeaa
(nonoxkerne 0). 2) [13BaaeTe Liencena Ha ypeaa oT
KoHTakTa. 3) OcTaBeTe ypeaa Aa Ce OXAaAM 3a
60 MUHYTU. 4) BraloueTe LienceAa B KOHTaKTa.
5) BkaloueTe oTHOBO ypeaa.

AKcecoapbT 3a MeceHe [IpoBepeTe AaAM HaWCTVHA CTE 3aBbPTEAM KyraTa M
AW MUKCMPaHe He ce  Kanaka Mo YaCOBHMKOBATa CTPeAKa AO MOMEHTa, B
BbPTU. KOWTO ce uye LpaKBaHe.

M KaHaTa Ha MUKcepa, AKO M KaHaTa Ha MMKCEpa, M KyraTa 3a 0bpaboTka Ha
1 KynaTa 32 06paboTka XpaHa ca MOHTMPaHW NPaBMAHO, Lie paboTh camo

Ha XpaHa ca MUKCEPBT. AKO UCKATE Ad M3MOA3BATE KyraTa 3a
MOHTMPaHU BbPXY obpaboTka Ha XpaHa, CBaAeTe MUKCEpa U 3aTBOpeTe
MOTOPHMS BAOK, HO OTBOPa 3a PUKCMPAHE C BUHTOBATA Karayka.

CaMO MUKCEPBT
paboTu.
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Akcecoapm 1 NpUAOKEHUA

Akcecoap [puaoxxeHue BpemeHa Ha CbcTaBku 1 Akcec [lpoueaypa MpuaoxkeHus
NpUAOKeHHUe pesyATaTu oap/c
Kopoc
R Cmunane, 10 - 60 cek. . P
niopupaHe,
MUKCMpaHe ABBAKK, 500r ®/2 Hapexere npoayKTUTE Ha Canat,
MOPKOBM, napyeTa, KOUTO BAV3AT B Cyposu
3 MeceHe 60 - 180 cek. P P 7P
KOpEeHOMAOAM Tpbbata. HanbAHeTe Tpbbata ¢ 3eAeHuyLM
Hapsisare, 10 - 60 cex. - HacTbpraaHe napyeTarta v M1 HacTbpKeTe,
HacTbpraaHe KaTo HaTMCKaTe AEKO TAACKaua.
o MwukcmpaHe, 10 - 60 cek. AbbAKY, 500r ©/2 Hapexere npoayktuTe Ha Canaty,
niopypaHe MOPKOBM, rapyeTa, KOUTO BAM3aT B CypoBM
- , KOPEHOMAOAM Tpbbata. HambAHeTe TpbbaTa ¢ 3eAeHuyLImM
= Kanma B 3aBMCMMOCT
o - Hapsi3BaHe napyeTaTa W M1 HapexeTe, KaTo
HaTMCKaTe AEKO TAACKaYa.
KOAMUYECTBOTO
BpatwHeHa 750  ©/2 [bpBO HarenTe MASKOTO B [ManaumHKm,
Buene, 10 - 60 cek.
cmec MA KaHaTa Ha MMKCepa, a CAeA roppeTy
pasbusate,
(NanaumHKm) - ToBa AObGaBeTe CyxuTe
emyArpaHe
pasbvsaHe cbcTaBku. PasveceTe

CbCTABKWTE 33 OKOAO | MuHyTa.
AKO € HEOBXOAUMO,
NOBTOPETE Ta3u NpoLeAypa
Mmakc. 2 nbtn. Caea ToBa
CTpETE 3a HAKOAKO MUHYTH, 33
A2 MO3BOAMTE Ha YPEAR Ad Ce
OXAAAM AO CTavHa

Temneparypa.
[aneTa - 100r /2 W3noassanTe Cyx, TPOLLAVB Actua ¢
CMMWAaHE XASAD. raeTa,
orpeTeH
MacneH kpem 300 /2  3a AeceH pesyataT Aecepth,

- buere V3MOA3BaNTE MEKO MACAQ. rAa3ypu



CbCTaBku u
pesyATaTu

Cupete
(napmesaH) -
CMMAaHe

Cupere
(rayaa) -
HaCTbpreaHe

LLlokonaa, -
CMMWAaHe

BapeH rpax,

dacya -
niopupaHe

[oTBEHM
3EAEHYYLM 1
Meco -
niopupaHe

KpacTasuum -
Hapsi3BaHe

Tecto (3a
XAS10) -
meceHe

Makc.
KOAMM
ecTBO

200 r

200 r

200 r

250 r

500 r

2
KpacT
aBMLM

500 r
6paluH
o

Akcec
oap/c
Kopoc

RO/

R /2

©/1

¥/2

Mpoueaypa

V13noA3BaiTe napye napmesan
6e3 Kopa 1 ro HapexeTe Ha
napueTa npubA. 3 X 3 cMm.

HapexxeTe cpeHeTo Ha
MapyeTa, KOWTO Aa ce nobupar
B Tpbbara 3a noaaBaHe.
HaTtuckavite BHUMaTEAHO C
TAACKava.

V13noassaiiTe TBLPA, HaTypareH
WOKOAaA, HauyneTe ro Ha
nap4eTa no 2 cm.

113noA3BaiiTe BapeH rpax mMAu
dacyA. Ako e HeObXOANMO,
A0baBETE MaAKO TEYHOCT, 32 Ad
noaobpuTe rbcToTaTa Ha
cMecTa.

3a rpybo niope, AobaseTe
MaAKO TEYHOCT. 3a $1HO Miope,
NpoAbAXKaBanTe Aa A0baBATe
TEYHOCT, AOKAaTO CMeCTa CTaHe
rAaAKa.

[ocTaBeTe KpacTaByLaTa B
TpbbaTa v A HaTUCHETE HaAOAY
BHVMATEAHO.

CmeceTe TomnAa BOAa C Masi 1
3axap. AobaseTe OpallHo,
OAVIO 1 COA U MECETE TECTOTO
okono 90 cekyHamn. OcTaseTe
Aa BTaca 30 MUHYTH.

MpuaoxkeHus

[apHu1paHe,
Cynu, cocose,
orpeTeH

Cocose, mmum,
orpeTeH,
TOMeHo
cvpeHe

lapHuTypHY,
cocose,
CAAAKM,
MYAMHI I,
Mycose

[MiopeTa, cynu

bebewwkm
XpaHu

Canatu,
rapHVpaHe

Xnanb

CbcTaBku 1 Akcec
pesyATaTu oaplc
Kopoc
T
Tecto (3a 750r ?/2
nua) - 6paluH
meceHe o
Tecto (3a 300r ®/2
Kopw) - 6paluH
meceHe o

Tecto (mMast) - 500r 3/2

MeceHe 6paluH

o
Aturm 4 ® /|
BEATBLN - ANUHM
pasbusaHe 6eAtb

Ka

BbATAPCKMU 173

Mpoueaypa MpuaoxkeHus

ChepBaniTe cbluata npoueaypa, [vua
KaKTO U 3a TeCTo 3a XAsib.
MeceTte TecToTO | MUHYyTa.

M3nonssaiiTe cTyaeH A6bAKOB Man,
MaprapuH, HapexeTe ro Ha CAAAKM
napyeta ot 2 cM. [locTaseTe  BuckeuTy,
6palHOTO B KymaTa v MAOAOBM MUTU

AobaseTe MaprapuHa. MeceTe,
AOKaTo TECTOTO CTaHe Ha
TpowAnso. Caea TOBa
AobaBeTe CTyAeHa BOAR,
Aokato mecnTe. CripeTe,
KOraTo TeCTOTO 3arouHe Ad
cTaBa Ha Tornka. OctaseTe
TECTOTO Ad CE OXAAAM, TPEAN
Ad MPOABAKUTE MPUrOTBAHETO.

[MepBO CMeceTe Mas, TonAa AyKcoseH
BOAA M MAAKO 3aXap B OTAGAHA  XASD
kyna. [MocTaseTe BCUKM

CbCTaBKW B KyraTa U MeceTe

TECTOTO, AOKATO CTaHe MAAKO

1 He AerHe KbM Kynata (Tpae

okoro | MuHyTa). OcTaseTe ro

Aa BTaca 30 MUHYTW.

M3noassanite andHmn 6eatsum  [lyAnHr, cydae,
CbC CTanHa Temrnepartypa. LIEAYBKM
3abeAerkKa: M3MOoA3BaNTE Hau-

MaAKO 2 BeATbKa.
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CbcTaBkM 1
pesyATaTn

[Nrosose
(Hanp. A6BAKK,
6aHaHw) -
MVIKCHpaHe

[AroaoBe
(Hamp. A6BAKK,
6aHaHu) -
CTbpraHe

YecbH -
KbALaHe

[Noanpaskum
(Hanp.
MaraaHos) -
KbALAHe

MaroHesa -
eMyATVIpaHe

500 r

500 r

300 r

MuH.
50

Akcec
oap/c
Kopoc
T

0/2

R/2

R/2

/2

Mpoueaypa

CopBeT: p0baBeTe MaAko
AVIMOHOB COK, 33 Ad MorpeumnTe
Ha 0be3LBEeTABAHETO Ha
naoaoBeTe. AobaseTe MaAKo
TEYHOCT, 3a Ad MOAYUMTE
TAGAKO Miope.

CobBeT: A0HaBeETE MaAKO
AVIMOHOB COK, 32 A MOMpeynTe
Ha 0be3LBeTABAHETO Ha
MACAOBETE.

ObeneTe YecbHa. 3aBbpTeTe
peryaatopa Ha cKopocTTa Ha
WNMMYACHO NOAOXKEHME, Ha
HAKOAKO MbTH, 32 A HE Ce
HaKbALA YECbHBT MPeKaAeHo
Ha c1THO. 13noA3BanTe Hau-
maako 150 r.

VamuiiTe 1 nscywete
3eAeHUyLIMTE MPEAM KbALAHE.

Benukm cbcTaBkm Tpsibea Aa ca
CbC CTavHa Temneparypa.
3abenexKa: TpsibBa Aa ce
M3rOA3Ba NMOHE EAHO FOAAMO
AL, ABE MAAKM ANLA MAV ABA
»bATbKa. [ocTaBeTe AvLaTa
WAV XKBATBLIMTE M MAAKO OLET
B KyrnaTta 1 AobaBeTe OAMOTO
Karka no Karka.

MpuaoxkeHus

Cocoee,
AXKEMOBE,
MYAVH,
bebeLukm
XpaHu

[apHu1paHe,
3aAVIBKM

Cocose, cynu,
rapHupaHe,
MacAo C
MOAMPaBKM

Canaty,
rapHupaHe u
cocose 3a
Hapbekio

CbcTaBku
pesyATaTu

Meco
(Kpexko) -
Kama

Meco, puba,
nTum (c
TABCTUHA) -
Kanma

CMmec 3a kelk
- MUKCHpaHe

Aaxu -
CMMWAaHe

Akcec
oap/c
Kopoc
T
1000r &~/2
400r /2
4 /2
ala
250r /2

AyK - KbAuaHe 5001 /2

Mpoueaypa

[TbpBO MaxHeTe CyxOXMAnATa
n kocTuTe. HapexxkeTe mecoTo
Ha KybueTa oT 3 cM. HarnaceTte
peryaatopa Ha CKopocTTa Ha
MMIYACHO MOAOXEHME 3a Mo-
eApa KaMa.

[TbpBO MaxHeTe CyxoXMAnATa
1 KocTuTe, HapexxeTe Mecoto
Ha kybueTa oT 3 cM. HarnaceTe
peryAaTopa Ha CKOpPoCTTa Ha
MMITYACHO MOAOXEHME 3a Mo-
rpyba Kanma.

CobcTaBkuTe TpsbBa A ca CbC
CTavHa TemnepaTypa.
MwuKcrpaTe pa3MekHaToTo
MaCAO 1 3aXapTa, AOKaTO
CMeCTa CTaHe TaAka 1 Meka
Kato kpeM. Caea ToBa
AobaBeTe MASIKO, AL U
6paluHo.

l13noAsBaitTe MMMyACHOTO
MOAOXKEHME 33 €APO CMUAAHE.

ObeneTe raaBuTe AYK U T
HapexeTe Ha 4. HaraaceTe
pEryAaTopa Ha CKopocTTa Ha
MMMYACHO MOAOXKEHMWE Ha 2
MbTW, @ MOCAE MPOBEPsBaNTE
pesyATaTa.

MpuaoxkeHus

TaTapcku
BudTeK,
Xambyprepu,
KiopTeTa

TaTapcku
budTek,
Xambyprepu,
KiopTeTa

Pasanurm
KenkoBe

Canatu,
MYAMHT, XAA6 C
AAKN,
6aaemoBa
nacra

Canatu,
rOTBEHM
XpaHu,
3aMPBKKY,
rapHvpaHe



CbcTaBku
pesyATaTu

AYK -
HapsA3BaHe

Pas6uTa
cMeTaHa -
pasbusaHe

MaeyeH wenk
- MUKCHpaHe

Cynn -
MVIKCHpaHe

Akcec
oap/c
Kopoc
T

300r ©7/1

Makc.
KOAMM
ecTBO

500 /1
MA

500 ©/2
MA
MASAKO

500 ©0/2
MA

Mpoueaypa

ObeneTe rmaBnTe AYK 1 T
HapEXeTe Ha MapyeTa, KOMTOo
ce nobupar B TpbbaTa 3a
rnoAasaHe. 3abeAexka:
m3nonseanTe noxe (00 r.

3noAssaTe cMeTaHa
HampaBo OT XAAAMAHMIKA.
3abeAerkKa: M3MOA3BaNTE Havi-
MaAko |25 MA cMeTaHa.
Pasbutata cmeTaHa e rotosa
CAEA OKOAO 2 MUHYTU

MiopupanTe naoaoseTe (Hanp.

6aHaHK, Asroak) Cbe 3axap,
MASKO U MaAKO CAGAOACA U
MUKCHpanTe aAobpe.

M3noassaniTe BapeHu
3eAeHUYLM

MpuroskeHuns

Canatu,
FOTBEHM
XpaHu,
3aMpbBKKY,
rapHupaHe

[apHupaHe,
CMeTaHa,
CAAAONEAOBM
cMecn

MAeueH Lenk

Cynu, cocose
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CMec 3a caHABMUYM C TUKBUUYKM
ChobcTaBku:

2 TUKBUYKM

3 cBapeHu AL

| MaAKa raaBa AyK

| AbXuua oAMO

MaraaHos

2-3 ABXKMUM CMETaHa

AVIMOHOB COK, COC TabacKo, COA, M1MNEP, Kbpu Ha
npax, YepBeH nunep

3mmime 1 u3cyweme muKsmudYK1me 1
HacMbpKeme C BAOXKKAMA 3d HACMbPraaHe B
Kynama 3a obpabomka Ha xpanu. [Tpexsbpreme
HACMBPraHMme MUKBUYKM B MABMYKA,
Hapbceme CbC COA U M 0CMABEmMe OKOAO

I'5 MuHymu, maka ve coama ga mssrede
MEYHOCMMA oM HACMbPIraHMMe MUKBUUKM,
Hapexxeme ayka Ha 4 v ro HakbAUaime Ha
CMMHO, 3aegHO CbC CKUAMJKAMA YEChH.
Omgeaeme avcmama Ha margaHosa om
cmbbAaMa u rm HakbALAMmMe.

CAeg mosa nocmaseme HAKbALAHMME
MUKBUYKM BBDXY YMCMA KbpNA M M3CMucKanme
meuHocmma. Haaesime MAaAko oAno 8 muraH m
AEKO 3dnbpyKeme HAKbALAHWA AYK 1 YECDHH,
gobaseme HacmbpraHume muxemdku. Lisnama
meyHocm mpsibea ga ce u3napu om
cbcmaskume. Ocmaseme 3anbpykeHnme
CbCmasku ga ce oxaagam 3a manko. Obeaeme
AMUAMa 1 M HaKbALAime B Kynama 3a
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06pabomKa Ha XpaHu 3a HAKOAKO CEKYHGM.
Aobaseme gbyrume cbcmasku 8 Kynamd,
OBKyceme i 1 rm MUKCMpayime ¢ HOXG.
Cepsuparime 8bpxy npenedeH A XAS0.

MAoa0OB Kenk

CobcTasku:

- 150 1 dypmn

- 2251 cavsu

- 100 r aakm (50 r 6aaemn/50 r opexm)
- 50 r ctapmam

- 50 r ronemu ctadpumam

- 200 r MbAHO3BPHECTO PBXKEHO OpaLHO
- 100 r nwennyeHo GpawHo

- 100 r kadsBa 3axap Ha Kp1CTaAu

- LWMMKa COA

- | nakeTue GaknyABep

- 300 MA MOACAIAEHO MAAKO

» CAoXKEme MEMAAHUS HOX B Kyndma.
[ocmaseme scuukM cbcmasku 8 Kynama u
mukcupaime 30 cekyHgu Ha MAkc. ckopocm.
Oneueme naogosus kewik 8 30 cM gbara popma
3a nevere 3a 40 muHymu npu | 70°C.

Kuvw c npas

CbCTaBku 3a TecToTO!

- 250 r nweHnyeHo 6paluHo (MAK
MbAHO3bPHECTO MLLEHUYeHO BpaLLHO)

- LUMMKa COA

- | ApkuUa Mep,

- 20 r npsacHa mas nan | /2 naxkeTye cyxa Mas

- 100 r Macro

- 6 ABXKMLM XAAAKA BOAA

CbCTaBKM 3a MAbHKATa:

500 r npa3

PacTUTEAHO MacAO

4 anua

500 r cmeTaHa

COA, MUNeEP, |-2 AbxULM BpalLHO, aKo e
HEOOXOAMMO

Croxkeme BCUMUKM CbCMABKKM 8 Kyndma u Meceme
go nabmHo mecmo. Ocmaseme mecmomo ga
smaca okono 30 MuH.

Hapexxeme npasa ¢ Broxkkama 3a psizae.
Croxkeme MAAKO OAMO 1 3anbpyKeme HapsI3aHus
npas 3a HAKOAKO MuHymim. Caoxkeme
0CMAHaAaMa 4acm om CbCMAsKMMe B KAHAMa
Ha MUKCepa 1 ocmaseme MUKcepa ga pabomu,
goKamo gocmurHeme reCmoma Ha Kpem.
Aobaseme -2 Apkuum b6patuHo, 3a ga
crecmume cMecma.

Hamaxkeme ¢ MasHuHa popma 3a neydeHe ¢
guamemnp 24 cM 1 nokpuime geHOMO M
cmpaHmMme pasHomepHo ¢ mecmo. Pascmeneme
cMecma ¢ npas BbPxy Mecmomo u u3cuneme
omrope 0CmMaHaadma 4acm om CbCMasKyMe.
W3neueme 8 npegaapmmenro 3arpsima ¢ypHa
3a 0kono 40 muH. npu 180°C. Moxxe ga ce
cepBupa ropell nAM CmygeH.

lTyAaw no yHrapckm
CobcTaskm:

| AbXkumLIA OAMO

| cpeaHa rmaea AyK

| AbXuLa YepBeH Nunep
400 r roBexA0 MAM CBMHCKO



| 3eAneHa nunepka
| Aomat

COA

200 r MmopkoBM
300 r kapTodu
KUMMOH

M3mmiime mecomo u ro Hapexxeme Ha Kybuema
om 2 cm. Obeneme AyKa M ro HaKbALAYME B
Kynama 3a 06pabomka Ha XxpaHd, Kamo
u3noAssame MemanHus Hox. [ouncmeme
BbMPELIHOCMMA HA 3eAEHAMA NUNEPKA 1 5
Hapexkeme HA Kpbryemd, KAMO M3N0A3BAME
BAOKKAMA 3a Hapsizsare, Obereme gomama,
u3Bageme CEMKUME U ro Hapexxeme Ha MbHKK
pe3eHu. 3anbpskeme HaKbALAHUS AYK C OAMO,
gokamo omekHe. CBaneme om orbHA u
Hapbceme YepBeHUs nunep BbpXy AYKa,
gobaseme MeComo 1 3anbpKeme Ha CUAEH OrbH
30 HAKOAKO MHYymu, Kamo 6bpkame
HenpexbcHamo. Aobaseme 3eAeHama nunepka,
gomMama u CoA Ha BKYC, nocmaseme Kandk Ha
MUraHa v 3agyleme B cobCmBeH CoC Ha yMepeH
OMbH, GOKAMO NOYMM OMEKHE.

MexxgyspemeHHo obereme u Hapexxeme
MOPKOBMME, KIMO M3NOA3BAME BAOYKKAMA 3
Hapsi38aHe, obeAeme u Hapexxeme Ha Kybuema
Kapmocpyme. Aobaseme v KbM MeECOMO 1
gobaseme gocmambyHO CMygeHa 80ga 3a
KOAMY4ECMBOMO Cynd, Koemo uckame ga
Hanpasume (npuba. 1,2 atumpa). Oskyceme ¢
LMNKA KMMMOH 11 nocmaseme Ha cAdb OrbH,
gOKAMO BCMUKO CMAHE MEKO KAmMO MAcCAO, Kamo
gobasyme olle CoA, ako e Heobxogumo.

>
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Cepsuparime ropelu. Moxxe ga gobasmme
rapHUMyba om 3eAeHn NuNepKU Ha peseHn 1 ga
cepaubame 8 0OMGeAHA YMHUS HEPBEHU NUNEPKM.

MNMpbcTeHOBUMAEH CAAAKMIL C ACLUHULLMU
CbCTaBKM Ha TECTOTO:

500 r npecsTo bpawHo

75 r 3axap

| Abxmua con

I avue

250 MA MAsiko (npu 35°C)

[00 r Macho, pazmekHaTo

300 r npsicHa Man (3a Cyxa Mas npoyeTeTe
WHCTPYKLMUTE Ha MakeT4yeTo)

[TAbHKa:

250 r cMAEHM AeLIHMLM

100 r 3axap

2 NakeTYeTa BaHWAOBA 3axap
|25 MA Karimak

3arpesime go 200°C. Cmeceme mASKomo,
masima v 3axapma s Kynama 3a |5 cexyHgu,
Kamo 13noA38ame MHCMpPyMeEHMA 3a MeCeHe.
A.o0baseme 6palLHo, COA, MACAO U siLie. Meceme
mecmeHama cmec 2 muHymu. [locmaseme
MeCcmomo B 0MJeAHa Kynd 1 ro Nokpuvme ¢
BAGXKHA KbpNA, KAMO ro ocmasime Ha
omonaeHo mMscmo 3a 20 MuHymm.

CMeneme AelHUUMMe, KMo 1M3NoA3BAME
MemanHms Hox. CMeceme CbCmasKkmme 3a
nAbHKama. Paamoyeme mecmomo 8
npasobrbAHa ¢opma. Pascmeneme ro ¢
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AELIHMKOBAMA CMEC, CAeg MOBA o Hasmime
Kamo npbcmeH. [Tocmaseme npbcmeHa 8
HAMA3aHA € MACAO pOPMA C EAACMUYHO
omgeAsHe. Ocmaseme cAdgkmMLWa ga smaca 3a
20 MyHymu. Hamarkeme omrope manko pasbmm
JKbAMBK M nocmaseme opmMama Ha cpeghms
pacpm Ha pypHama. [Neveme 25 - 30 muHymm
Ha 200°C.

LLlokoAap 0B Kenk
ChbcTaBkut:

140 r MacAo, pasmeKkHaTo
[10 r 3axap 3a rmasypa
140 r wokoAaa

6 ANYHN BeATbKa

6 ANYHW XKbATBKA

['10 r rpaHyArpaHa 3axap
140 r nweHWyeHo bpallHo

[AbHKa:

200 r KacreB aAXkem

[Aa3ypa:

>

[25 MA Boaa

300 r 3axap

250 r HacTbpraH LUOKOAAA,
pas3buTa cMeTaHa Mo »KeAaHue

3arpevime ¢pypHama | 60°C. Pasbumime
MAcAOMO CbC 3axap 3d rAdsypd, Kamo
M3N0A3BAME MEMAAHUA HOX. Pazmoneme
woKoAaga u ro cmeceme. Aobaseme
XKbAMBLMME eguH NO eguH KbM CMeCcma u
MUKCMPaime, goKamo CmMaxe Ha KPem.

v

Pasbmime 6eamvka ¢ rbaHyaMpaHama 3axap,
goKamo cmaxe Ha recma NAHA, Kamo
13noA3Barime emyArnpaims guck. Aobaseme
b6eAmbUeHaMa NIHa KbM CMECMA M AeKo 5
pasbvpraime. Creg moBa nocmaseme 8 Hesl
6pawHo ¢ wnamyaa. [locmaseme cmecma 3a
Kelka B HaMasaHa ¢opma 3a neyee. [leueme
eguH yac Ha 1 60°C. [Tepsume |5 MuHymm
8bamuykama Ha ¢ypHama mpsbaa ga e AeKo
omsopeHa.

Ocmaseme KeyiKa ga M3cmuHe 3a MAAKO BbB
¢opmama 3a neyene (24 cM), cheg mosa A
obbpHEMe BbpXy CKapd, 3a ga ce OXAAgH OLLe.
Paspeskeme xopr30HMAAHO KeKa Ha gae,
HAMa)Keme egHAma NOAOBUHA C KANCHEB GXKEM U
OMHOBO CAeneme gaeme NoAoBMHU. 3arperime
0CMaHaAama 4acm om gkemad, gokamo cmase
Ha c1pon, 1 A HAMaxKeme omrope Ha KeuKa.
[Togromseme rmasypama. Ceapeme Boga,
gobaseme 3axap v WOKoAAg 1 Bapeme Ha cArab
orbH. Pasbvpraarime HenpeKbCHAMo, gokamo
CMaHe rAagKka u ¢ rcmoma 3a HaMAd3BaHe.
[Tocmaseme raasypama sbpxy KewKa u ro
ocmaseme ga uzcmure. Cepauparime Kevka ¢
MAAKO pasbum Kanmmak.

Cyna ot 6pokoaAu (4 nopuum)
CobcTasku:

50 r 3psino crpere rayaa

300 r BapeHn 6poKOAM (CTbOAA U LIBAT)
COK OT BapeHeTO Ha BpPOKoANTE

2 BapeHu KapToda Ha napyeTa

2 kybyeTa ByAbOH

2 ABKWMUM CMeTaHa 3a pasbuveaHe



Kbpyt
COA

nvnep

MHAMACKO opexye

Hacmbprkeme cupeHemo. [Miopuparime
6poKoAMME CbC CBAPEHMME Kapmodu 1 MAKo
cok om BapeHume bpoxoau. [ocmaseme
niopbemo om BPOKOAM, OCMAHAAUS COK U Kybuema
6yAbOH B MEPHA yalia 1 gobaseme cok om
sapeHemo, gokamo cmurre 750 Ma.
[pexsbpreme cynama 8 meHgkepa u A
CAOXKemMe ga KunHe, Kamo s pa3bbpkaeame.
[Mocmaseme u pasbvpkarime cupeHemo u
0BKyCeme C KbpH, COA, NMNEP 1 MHGUHCKO Opexde
1 gobaseme cMemaHama.

MAeueH LIeNK c NpecHU NAoa0Be
ChbcTaBkut:

v

|00 r baHaHM MAM Aroam
200 MA NpsICHO MASIKO

50 r BaHMAOB CAAAOAEA,
rpaHyArpaHa 3axap Ha BKYC

Obeneme 6aHaHMmMe uAM U3MMAIMe Arogmme.
Hapexxeme naogoseme Ha manku napyema.
[Nocmaseme Bcuuki Cbcmasku 8 KAHAMA HA
MuKcepa. Mukcrparime, gokamo cmake rAagro.
Moskeme ga uanoassame naogose no u3bop, 3a
ga HaNpABMMeE MAUEH LIENK C AOUMMUME C1
NpecHu NA0gose.
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Muua
CbCTaBKM 3a TECTOTO:

400 r 6palHo
[/2 AbMMLA COA
20 r npsicHa Maa uan 1,5 nakeTyeTa Cyxa Mas

2 ABXMLIM OAMIO 33 TOTBEHE
npubA. 240 mMA Boaa (35°C)

3a MAbHKaTa:

300 MA AoMaTH 6e3 ceMkm (KOHCepBUpaHh)
| ABXKMLIA UTAAMAHCKU MOAMPaBKK (CyXu MAM
NpecH#)

| raaBa Ayk

2 CKMAMAKM YECHH

COA U n1nep

3axap

CbCTaBKM, KOUTO Aa CE HaMaXKaT BbPXYy COCa:

MaCAVHWN, CaAaM, apTULLOKK, I‘b6l/l, aHLlya, cMpeHe
MOLAPEAQ, MUNEPKN, CMAAHO 3PAAO CUPEHE U
3EXTUH Ha BKYC.

[Tocmaseme akcecoapa 3a MeceHe B8 Kynama.
Chroxkeme BCUUKM CbCMABKM B Kyndma u
Haraaceme peryAamopa Ha ckopocmma Ha
MAKCUMMAanHa ckopocm (noaoxkeHue 2). Meceme
mecmomo okoao 90 cekyHgu, gokamo ce
0bpasysa raagka monka. [locmaseme mecmomo
B OMJeAHd Kynd, NOKpUKMe ro ¢ BAGXKHA Kbpna
1 ro ocmaseme ga smaca okoro 30 MuHymu.
HakbAuarime Ayka m 4eCbHa ¢ MEMAAHUA HOXK B
Kynama 3a obpabomsaHe Ha xpaHa v ru
3anbpykeme B MUraH, gokamo cmaxam
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npospaynu. Aobaseme KoHcepsupaHume
gomamu 1 nognpdsKMme 1 Bapeme OKOAO
10 muHymu. OBkyceme cbC CoA, nunep u 3axap.
Ocmaseme coca ga ce oxadgu.
» 3arpeime ¢yprama go 250°C.
Pasmoueme mecmomo sbpxy HabpalwHeH naom
1 Hanpaseme gaa kpwra. [Tocmaseme
mecmeHume Kpbrose Bbpxy HAMACAEHa MAsad 3d
neyeHe. Hamakeme nabHKamMa sbpxy nuUama,
Kamo ocmasvme pvboseme cBOOOGHM.
Hamarkeme >xkeaaHmme cbcmasku, Hapbceme
MASIHO CUPeHe BbpXy NMLAMa 1 s noAedme ¢
MGAAKO 3EXMMUH.
> [Teueme nuumme om [2 go |5 MuHymu.

v

MbprkeHU 3eA€HYYKOBM U KapTOodeHMU

KiopTeTa

CocTaskm:

- | anue

- 50 MA MAsiKO

- | Apxuua BpawHo

- | YaeHa ABXMLIA KOpeaHABP

- COA M Nunep

- 2 ronemn KapToda (okoro 300 r)

- 100 r mopkosM

- 150 r ueanHa

- 50 I CABHUOMAEAOBO CEME MAW 2 ABXKMLIM
LapeBuLia OT KoYaH

- OAMO 3a MbpXeHe

v

Kamo n3noAssame memanHus Hox, cmeceme
ALLemo, MASKomo, 6palHoOmMo, KopeaHgbpd, COA 1
nunep.

» Hacmbprkeme obeaeHnme kapmo,
0CMbPraHMme MOPKOBHM 1 NOYMCMEHAMA LIEAUHA
C BAOXKKAMA 30 HACMbpraaHe u gobaseme Kbm
AMYHama cmec. Pasbbpkaime 3eAeHdyLMme,
ANYHAMA CMEC M CABHYOIAEJOBOMO CEME AU
LapesnLIa om Ko4aH 3aegHo B Kynd.

3arpesime 0AMOMO B MMUIraH 3a NbPXKeHe U
usnvprreme 8 NAOCKM Kiochmema, gokamo
cmaHam 3aamucmo-Kagsisu. Ocmaseme ga ce
M3LIEJAM BbPXY KyXHEHCKA Xapmus.

> Bpeme 3a romseHe: 3-4 MUHymu.

v

XAn6 (6584)

CocTasku:

- 500 r 6pawHo 3a xAs0

- |51 Mero MacAo MAM MaprapuH

- 25 r npsacHa Mas ram 20 T cyxa Mas
- 260 mMA Bopa

- 101 con

[0 r 3axap

» Craobeme akcecoapa 3a MeceHe B Kynama.
[Tocmaseme 6patuHo, Con 1 MaprapyH nAM Macro
8 Kynama. Aobaseme npsAcHAMA UAM Cyxa Mas u
sogama. CAoxkeme Kanaka Ha Kyndma u ro
3a8bpmeme 8 NOCOKA HA CMPEAKAMA, gOKAMO
Yyeme WpPaksaHe. Haraaceme peryaamopa Ha
CKOPOCMMA HA MAKCMMAAHA CKopocm
(nonoxkeHue 2) 1 pasmeceme mecmomo (3a
MAKCMMAAHOMO BPEME HA MECEHE BXK.
mabaiuama "Koandecmsa v BpbemeHa 3a
npuromasHe”).

» |13Bageme mecmomo om Kynama, nocmaseme



v

v

v

[0 B rOAIMA Kynd, NOKPMKAME C BAGXKHA Kbpnd 3a
ua¥ 1 ocmaseme ga BMAca Ha MonAO MACMo 3a
20 muHymu. CAeg BmacsaHemo pasmoveme
mecmomo 0mHoBo 1 ro ogpopmeme Kamo
monka.

BbpHeme mecmomo B Kynama, nokpuiime ¢
BAGKHAMA KbpNd 1 0cmaseme ga BmMaca ote

20 muHymu. OmHoBo ro pasmoyeme v Hasumme.

[Tocmaseme mecmomo 8bpxy HamasaHa masa
30 neyeHe 1 ro ocmaseme ga 8BMAca oLLe

45 MuHymu. [leyeme xas6a B goAHaMa 4acm Ha
npegeapumenHo 3arpama ¢ypHa.

[Neueme xas6a Ha okono 225°C goaHama yacm
Ha npegeapuMmeAHo 3arpama ¢ypHa 3a 0KoAo
35 MuHymm.

BbATAPCKU
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O Noz
Ovaj uredjgj je opremljen termalnim sistemom za ® Sredniji disk za mlevenje, pre¢nika 4 mm
automatsko isklju¢ivanje. U slucaju pregrevanja, @ Disk za grubo mlevenje, pre¢nika 8 mm
ovaj sistem automatski prekida dovod napajanja O Odvaja¢
uredjaja. @ Dodatak za proizvodnju kobasica

© Posuda

Opsti izgled © Potiskivac

O Rutica za oslobadjanje
@ Jedinica motora

© Regliator brane

- P=pulsno
- 0= isklju¢eno PaZljivo procitajte ova uputstva pre upotrebe, i
- = najmanja brzina saCuvajte ih za kasniju upotrebu.
- 2= najveta brzina
® Poklopac sa navojem (mora se postaviti kako » Pre nego ukljucite uredjaj, proverite da li

bi funkcije za preradjivanje hrane bile dostupne) voltaza navedena na uredjaju odgovara naponu
® Posuda za preradjivanje hrane lokalne elektri¢ne mreze.
@ Nosat alata » Nikada ne upotrebljavajte dodatke ili delove
@ Poklopac posude za preradjivanje drugih proizvodjaca koji nisu preporuceni od
© Posuda miksera strane Philips-a. U slucaju koriS¢enja takvih
@ Poklopac posude miksera delova, garancija postaje nevazeca.
O Cev za punjenje » Kako biste izbegli rizi¢ne situacije, ovaj uredjaj
O Potiskival nikada ne povezujte na tajmer.
@ Granic¢nik » Ne upotrebljavajte uredjaj ukoliko su kabl,
@ Dodatak za medenje testa utikag, ili drugi delovi oSteceni.
@ Metalno setivo + zadtitna naviaka » Ukoliko je kabl za napajanje ovog uredjaja
© Nosat dodatka za se¢enje u komade osStecen, zamena mora biti izvrSena od strane
©® Nosat dodatka za seckanje Philips-a ili Philips-ovog ovlaséenog servisnog
@ Drzat dodataka centra, kako bi se izbegle rizi¢ne situacije.
® Disk za emulgovanje » Pre prve upotrebe, temeljno ocistite delove
@ Kutigte zup&anika masine za mlevenje mesa koji dolaze u kontakt sa namirnicama.
© Kutiste rezata masine za mlevenje mesa » Ne prekoracujte koli¢ine i vreme pripremanja
@ Vratilo beskrajnog zavrtnja navedeno u tabeli.

@ Prsten sa navojem



Ne prekoracujte maksimalne kapacitete
oznacene na posudi za preradjivanje i posudi
miksera, t.j. ne punite posude preko poslednje
oznake.

Nakon svake upotrebe, smesta iskljucite uredjaj.

Kada je uredjaj uklju¢en, ne upotrebljavajte
predmete (npr. lopaticu) ili prste kako biste
namirnice ubacili u cev za punjenje. Za ovu
namenu upotrebljavajte isklju¢ivo potiskivac.
Uvek iskljucite uredjaj pre nego posegnete u
posudu prstima ili nekim predmetom (npr.
lopaticom).

Uredjaj drzite van domasaja dece.

Uredjaj nikada ne ostavljajte da radi bez
nadzora.

Funkcije za preradu hrane mozete korisititi
samo ukoliko je tacka na poklopcu sa navojem
nasuprot tacke na jedinici motora, tatka na
posudi nasuprot tacke na jedinici motora, a
linija na poklopcu nasuprot linije na posudi.
Ukoliko ste uredjaj ispravno montirali,
ugradjena sigurnosna brava ce se deblokirati i
moci ¢ete da ukljucite uredjaj.

Pre uklanjanja dodataka, iskljucite uredjaj.
Uredjaj uvek iskljucujte podesavanjem
regulatora brzine u polozaj 0.

Pre nego uklonite poklopac, sa¢ekajte da se
pokretni delovi uredjaja zaustave.

Nikada ne potapajte jedinicu motora u vodu ili

neku drugu tecnost, i ne ispirajte je vodom iz
slavine. Za ciscenje jedinice motora koristite
isklju¢ivo vlaznu tkaninu.

Pre upotrebe, uklonite zastitnu navlaku sa
seiva.
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Nikada ne upotrebljavajte jedinicu reza¢a u
kombinaciji sa grani¢nikom i dodatkom za
proizvodnju kobasica.

Ne pokusavajte da u uredjaju meljete kosti,
orahe, ili druge trvde namirnice.

Nikada ne stavljajte prste u posudu masine za
mlevenje mesa. Uvek koristite potiskivac.
Pustite da se vreli sastojci ohlade pre nego
pocnete preradjivanje (maksimalna
temperatura 80°C/175°F).

Ukoliko preradjujete penusavu te¢nost, ne
sipajte viSe od | litra u posudu miksera kako
se tecnost ne bi prelivala.

Za preporucene koli¢ine i vreme pripremanja,
pogledajte tabele u ovom uputstvu.

Posudu za preradjivanje hrane nije moguce
koristiti kada je posuda miksera montirana na
jedinicu motora.

» Nivo Suma: Lc= 89 dB [A]

Sigurnosno automatsko iskljucivanje

Kako biste izbegli rizicne situacije, ovaj uredjaj
nikada ne povezujte na tajmer.

Ukoliko va$ uredjaj iznenada prekine sa radom:
Il Iskljugite utikat iz utignice.

Ostavite uredjaj oko 60 minuta da se
ohladi.
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Ukljucite utika¢ u uti¢nicu.

Ponovo ukljuéite uredjaj.

» Ukoliko se termalni sistem za automatsko
isklju¢ivanje esto aktivira, molimo kontaktirajte
vaseg ovla$cenog prodavca ili Philips-ov servisni

centar.

Posuda za preradjivanje hrane

Il Proverite da li je linija na posudi
postavljena nasuprot linije na poklopcu. U
tom slucaju, ispust na poklopcu upotpunice
oblik rucice.

Cev za punjenje i potiskivac

Ovu posudu mozete koristiti samo ukoliko
posuda miksera nije montirana na jedinicu
motora, a poklopac sa navojem je udraflien na
motor tako da je tacka na poklopcu nasuprot
tacke na jedinici motora.

Il Montirajte posudu na uredjaj tako §to ¢ete
rucicu posude okretati u smeru koji
pokazuje strelica dok ne ¢éujete "klik"

Postavite poklopac na posudu. Okrecite
poklopac u smeru koji pokazuje strelica
dok ne &ujete "klik" (ovo iziskuje odredjeni
napor).

Ugradjena sigurnosna brava

Il Cev za punjenje upotrebljavajte za
dodavanje tecnih i/ili ¢vrstih sastojaka. Za
potiskivanje ¢vrstih sastojaka kroz cev za
punjenje, koristite potiskivac.

Potiskiva¢ takodje moZete koristiti za
zatvaranje cevi za punjenje, kako biste
izbegli prskanje sastojaka.

Metalno seéivo

Na motoru, posudi i poklopcu nalaze se
odredjene oznake. Uredjaj ¢e raditi samo ukoliko
je tacka na posudi postavljena ta¢no nasuprot
tacke na jedinici motora.

%t

Secivo moZzete koristiti za seckanje, meSanje, i
pripremanje pirea.

Rezne povrsine seciva su veoma ostre. Ne
dodirujte ih!

Il Uklonite zastitnu navlaku sa setiva.
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Postavite nosac alata u posudu a zatim
secivo postavite na nosac.

Stavite sastojke u posudu.

» Vece komade namirnica prethodno isecite na
komade dimenzija 3 x 3 x 3 cm. Postavite
poklopac na posudu.

Postavite potiskiva u cev za punjenje.

Podesite regulator brzine na najveéu
brzinu (polozaj 2).
- Proces se nastavlja sve dok regulator brzine ne
postavite u polozaj O (iskljuceno).

» Ukoliko Zelite da smanijite brzinu, postavite
regulator brzine u polozaj I.

Saveti

Kada seckate crni luk, nekoliko puta zaredom
upotrebite pulsno podesavanje kako biste
sprecili da luk bude suvise fino iseckan.

seckate (tvrdi) sir. Sir ¢e se zagrejati, istopiti, i
zgrudvati.

Ne koristite secivo za seckanje previSe tvrdih
sastojaka kako $to su zrna kafe, kockice leda,

kurkuma i orascici, jer to moze otupiti secivo.

Ukoliko se hrana zalepi za secivo ili unutrasnjost
posude:

Il 'skljucite uredjaj.
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Uklonite poklopac sa posude.

Lopaticom uklonite sastojke sa setiva ili
zida posude.

Dodaci: dodatak za seckanje i dodatak za
secenje na komade

Ne ostavljajte uredjaj da radi suviSe dugo kada

Ovim d odacima nikada ne preradjujte sastojke
kao $to su kockice leda.

Rezne povriine dodataka su veoma ostre. Ne
dodirujte ih!

Il Postavite Zeljeni dodatak u drzaé za
dodatke.

Postavite drza¢ dodataka na nosac alata u
posudi.

Postavite poklopac na posudu.
Stavite sastojke u cev za punjenje.
> Vece namirnice isecite na komade koji odgovaraju

veli¢ini cevi za punjenje.

Najbolje rezultate postiéi ¢ete ukoliko cev
ravnomerno napunite.

» Kada Zelite da iseckate ili isecete na komade vece

koli¢ine hrane, preradjujte namirnice u manjim
koli¢inama i redovno praznite posudu izmedju
ukljiu¢ivanja.
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A Podesite regulator brzine na najve¢u
brzinu (polozaj 2).

Proces se nastavlja sve dok regulator brzine ne

postavite u polozaj O (isklju¢eno).

» Ukoliko Zelite da smanjite brzinu, postavite
regulator brzine u polozaj .

Potiskivatem neznatno pritisnite sastojke u
cevi za punjenje.

Ukoliko seckate meko povrce ili voée, mozete
smanijiti brzinu postavljanjem regulatora u
polozaj | kako biste izbegli pretvaranje povrca
i voca u pire.

IBl Da biste dodatak uklonili iz drzaéa, uzmite
drza¢ tako da je donja strana okrenuta
prema vama. Pal¢evima pritisnite ivice
dodatka kako biste dodatak istisnuli iz
drzaca.

Dodatak za mesenje testa

Ovaj dodatak moze se koristiti sa mesenje testa, i
pripremanje testa za hleb i mesavina za kolace.

Il Montirajte posudu na jedinicu motora, i
postavite dodatak za meSenje na nosac
alata u posudi.

Stavite sastojke u posudu i pri¢vrstite
poklopac posude. Postavite potiskiva¢ u

cev za punjenje kako biste sprecili prskanje
sastojaka u toku mesenja.

Podesite regulator brzine na najvecu
brzinu (polozaj 2).

Za odgovarajuce vreme pripremanja, pogledajte

tabelu.

Disk za emulgovanje

Disk za emulgovanje moZete koristiti za
pripremanje majoneza i Slag krema, kao i mucenje
belanaca.

Il Postavite disk za emulgovanje na nosaé
alata u posudi.

Stavite sastojke u posudu i postavite
poklopac na posudu.

Za najbolje rezultate, podesite regulator
brzine na najmanju brzinu (polozaj I).

Saveti

Ukoliko Zelite da mutite belanca, jaja
prethodno ostavite da se zagreju do sobne
temperature.

Izvadite jaja iz frizidera najmanije pola sata pre
upotrebe.

Svi sastojci za pripremanje majoneza moraju
biti na sobnoj temperaturi.

Ulje mozete dodati kroz mali otvor na dnu
potiskivaca.



» Ukoliko Zelite da pripremite $lag krem,
upotrebite krem iz frizidera. Obratite paznju
na vreme pripremanija iz tabele. Slag krem ne
treba mutiti suviSe dugo.

» Upotreba pulsnog podesavanja da¢e vam vecu
kontrolu nad procesom.

Mikser

Mikser mozete koristiti za:

- Mesanje tecnosti, npr. mlecnih proizvoda,
sosova, vocnih sokova, supa, koktela, ¢ajeva i
shejkova.

- Mesanje mekih sastojaka, npr: testa za palacinke
ili majoneza.

- Pripremanje pirea od prethodno skuvanih
namirnica, npr. za pripremanje hrane za bebe.

Il Uklonite poklopac na navojem kako biste
pricvrstili posudu miksera.

Montirajte posudu miksera na jedinicu
motora, okrec¢udi je u smeru koji pokazuje
strelica sve dok je ne fiksirate. Ru¢ica mora
biti okrenuta ulevo.

Ne pritiskajte previse rucicu posude.

Stavite sastojke u posudu miksera.

Zatvorite poklopac.
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Podesite regulator brzine na najvecu
brzinu (polozaj 2). Uredjaj ¢e nastaviti da
radi istom brzinom sve dok ga ne iskljucite
podesavanjem regulatora u polozaj 0.

Za odgovarajue vreme pripremanja, pogledajte

tabelu.

Saveti

» Tecne sastojke u posudu miksera sipajte kroz
otvor na poklopcu.

Sto duze uredjaj radi, to ¢e finiji biti rezultati
mesanja.

Pre nego ih stavite u mikser, sastojke isecite na
manje komade. Ukoliko Zelite da pripremite
vecu koli¢inu hrane, preradjujte je u manjim
koli¢inama.

Tvrde sastojke, npr. zrna soje za sojino mleko,
pre preradjivanja treba potopiti u vodu.

Za mlevenje kockica leda stavite kockice u
posudu, zatvorite poklopac, i upotrebite
pulsno podesavanje.

Ukoliko se sastojci zalepe za zid posude:

Il skljucite uredjaj i izvucite utikat iz
uti€nice.

Otvorite poklopac.

Poklopac nikada ne otvarajte dok uredjaj radi.

Za uklanjanje sastojaka sa zidova posude,
upotrebite lopaticu.
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Lopaticu drzite na sigurnoj udaljenosti od reynih
povrsina seciva (oko 2 cm).

» Ukoliko niste zadovoljni rezultatima, iskljucite
uredjaj i nekoliko puta ga ukljucite birajuci pulsno
podesavanje. Takodje moZete pokusati sa
mes$anjem sastojaka lopaticom (nikada u toku
rada), ili smanjenjem koli¢ine namirnica.

» U nekim slu¢ajevima mesanje sastojaka moZete
olak$ati dodavanjem tecnosti, npr. limunovog soka
kod mesanja voca.

Masina za mlevenje mesa

Masinu za mlevenje mesa mozete koristiti za
mlevenje mesa i proizvodnju kobasica.

Masinu za mlevenje mesa mozete koristiti samo
ukoliko posuda miksera nije montirana na jedinicu
motora, a poklopac sa navojem je usraflien na
motor tako da je tacka na poklopcu nasuprot
tacke na jedinici motora.

Il Montirajte kuciste zupéanika na jedinicu
motora.

Ukoliko ste kuciste ispravno montirali, Cucete

n Nl

Klik".

Ubacite vratilo beskrajnog zavrtnja u

kuciste rezaca, sa plasti¢nim delom napred.

Postavite jedinicu rezaca na vratilo. Rezne
povrsine treba da budu okrenute unapred.

Na vratilo postavite srednji disk ili disk za
grubo mlevenje - u zavisnosti od ¢Evrstine
koju zelite.

Proverite da li se Zleb na disku za mlevenje ¢vrsto

spojio sa ispustom na glavi za mlevenje.

Pri¢vrstite prsten sa navojem na kuciste
rezaca, tako $to Cete ga okretati u smeru

koji pokazuje strelica sve dok nije ¢vrsto
zaSrafljen.

A Postavite posudu na uspravni deo kuéista
rezaca.

Mlevenje mesa

Il Meso isecite na komade duzine oko 10cm,
i Sirine oko 2 cm.

Uklonite $to vise kostiju, hrskavice i Zila.

Nikada ne koristite smrznuto meso!



Podesite regulator brzine na najvecu
brzinu (polozaj 2).

Stavite meso u posudu. Upotrebite
potiskiva¢ da meso lagano potiskujete u
kuc¢iste rezaca.

» Mozete samleti 1,3 kg mesa u minuti.

Ukoliko Zelite da meljete prasetinu,koristite

mriavu prasetinu bez masti i zila.

» Za tatarski biftek sameljite meso dva puta,
koriste¢i srednji disk.

Proizvodnja kobasica

Il Sameljite meso..

Kada zavrsite sa mlevenjem, iskljutite
utikac iz uti¢nice i uklonite prsten sa
navojem.

Uklonite disk za mlevenije.

Uklonite jedinicu rezaca.

» Vratilo beskrajnog zavrtnja ostavite u kuéistu
rezaca.

Postavite odvaja¢ u kuciste rezaca.
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A Postavite dodatak za proizvodnju kobasica
na kuciSte rezaca, i pricvrstite prsten sa
no navojem na kuciste.

>

Uredjgj je sada spreman za proizvodnju kobasica.

Saveti

- Crevo za kobasice stavite u mlako vodu na oko
|0 minuta. Zatim nataknite mokro crevo na
dodatak za proizvodnju kobasica. Ubacite
(zatinjeno) mleveno meso u kuéiste rezaca.

- Ukoliko se crevo zaglavi na dodatku za
proizvodnju kobasica, nakvasite ga sa malo
vode.

- Za proizvodnju kobasica, postavite regulator
brzine u polozaj |.

Odrzavanje

Pre nego pocnete sa Cis¢enjem uredjaja, iskljucite
uredjaj i izvucite utikac iz uticnice.

Budite veoma paZljivi pri ¢is¢enju metalnog
seCiva miksera i dodataka. Rezne povrsine su
veoma ostre!

Obratite paznju da rezne povrsine seciva i
dodataka ne dodju u dodir sa tvrdim predmetima
Ovo bi ih moglo otupiti.

> Odredjeni sastojci mogu da izazovu nestanak boje
sa povrsine dodataka. Ova pojava nema negativni
efekat. Gubitak boje obi¢no prestaje nakon
odredjenog vremena.
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Il Namotajte kabl za napajanje oko kalema na
pozadini uredjaja.

Jedinicu motora distite vlaznom tkaninom.
Motor ne potapajte u vodu i ne ispirajte.

Delove koji dolaze u kontakt sa
namirnicama Cistite toplom vodom i
deterdZentom, neposredno nakon svake
upotrebe.

Posudu, poklopac posude, potiskivac i
dodatke (osim posude miksera) takodje
mozZete oprati u masini za pranje sudova.

Ovi delovi testirani su za upotrebu u masini za

pranje sudova, u skladu sa DIN EN 12875.

Posuda miksera ne moze se prati u masini za

pranje sudoval

Da biste uklonili poklopac, otvorite ga i
povucite nagore.

Poklopac uklanjajte iskljucivo radi cis¢enja.

Brzo cis¢enje miksera

Il U posudu miksera sipajte mlaku vodu (ne
viSe od 0,5 litra) i nesto tecnosti za pranje
sudova.

Zatvorite poklopac.

Pustite uredjaj da radi nekoliko sekundi,
okrecuci regulator brzine na pulsno
podesavanje (uredjaj ¢e prestati sa radom
kada otpustite regulator brzine).

Skinite posudu miksera i isperite je istom
vodom.

Masina za mlevenje mesa

Preostalo meso iz kucista rezala mozete ukloniti
iz unutrasnjosti uredjaja tako Sto Cete propustiti
komad hleba kroz kuciste rezaca.

Bl Proverite da li ste uredjaj iskljutili.

Pritisnite rucicu za oslobadjanje i okrenite
¢itavo kuciste rezaca u smeru koji
pokazuje strelica.

Uklonite posudu i potiskivac.

Odvrnite prsten sa navojem i uklonite sve
delove kuéista rezaca.

Delove nemojte prati u masini za pranje sudoval
Sve delove koji dolaze u dodir sa meso
operite vrelom vodom i sapunicom

NEPOSREDNO NAKON UPOTREBE.

I SMESTA ih isperite vrelom &istom vodom, i
osusite.
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Mogucdi problemi

» Preporucujemo da jedinicu rezaca i diskove za
Problem Resenje

mlevenje podmazete biljnim uljem.

Uredjaj ne pocinje sa  Okrecite posudu i poklopac udesno dok ne cujete "klik".

0d|aganje radom kada regulator ~ Proverite da li je tacka na posudi ta¢no nasuprot tacke
brzine postavim u na motoruy, i linija na poklopcu ta¢no nasuprot linije na
. polozaj I, 2 ili pulsno  posudi.Takodje proverite da posuda miksera nije
MicroStore podesavanje. montirana i da li je poklopac sa navrtnjem ispravno
. .. L. postavljen.Tatka na poklopcu sa navojem mora biti
» Postavite dodatke (secivo, drza¢ dodataka) na postavljena nasuprot tatke na jedinici motora.
nosavc. alatavl f)d|02|te ih u posudu. Uvek Uredjaj je iznenada Termalni sistem za automatsko iskljucivanje prekinuo je
zavriite drzatem dodataka. prestao sa radom: dovod napajanja, jer se uredjaj pregrejao.

I)Iskljucite uredjaj (polozaj 0). 2)Iskljucite utikac iz
uti¢nice. 3)Ostavite uredjaj oko 60 minuta da se ohladi.
4)Ukljucite utika¢ u uticnicu. 5)Ponovo ukljucite uredjaj.

» Namotajte kabl za napajanje oko kalema na Dodatak za meSenje ~ Proverite da li ste zaista okrenuli posudu i poklopac
pozadini uredjaja. testa ili mikser se ne udesno do tacke u kojoj se cuje "klik".
okrecu.
Posuda miksera i Ukoliko su obe posude ispravno montirane, radi¢e samo
posuda za mikser. Ukoliko Zelite da upotrebite posudu za

preradjivanje hrane su  preradjivanje, odvojte mikser i zatvorite otvor za
motirane na motor ali  pricvrscivanje pomocu poklopca sa navojem.
samo mikser radi.

Garancija i servis

Ukoliko su vam potrebne informacije ili imate neki
problem, molimo vas da posetite Philips Internet
prezentaciju na adresi www.philips.com, ili da
kontaktirate Philips-ovo predstavnistvo u vasoj
zemlji (broj telefona pronadi ¢ete u
medjunarodnom garantnom listu). U koliko u
vasoj zemlji ne postoji predstavnistvo, obratite se
vasem ovlas¢enom prodavcu ili kontaktirajte
Servisno odeljenje Philips aparata za domacinstvo
i licnu higijenu BV.
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Doda primena
Dodata Primena Trajanje Sastojci i Procedura Primena
k rezultati ca
R Seckanje, 10 - 60 sekundi Ia<oI|cm

pripremanje

pirea, mesanje Jabuke, 500g 2 Isecite povrée na komade koji  Salate, sveze
» [o— 60 - 180 sekundi sargarepe, odgpv;raju vehqm cevi za povrée

celer - punjenje. Napunite cev

© é Secenje na 10 - 60 sekundi seckanje ise¢enim komadima i seckajte

komade, ih neznatno pritiskajuci

seckanje, potiskivac.

rendanje Jabuke, 500g ©/2 Isecite povrée na komade koji  Salate, sveze
o Mesanje, 10 - 60 sekundi sargarepe, odgovaraju velicini cevi za povrée

pripremanje celer - secenje punjenje. Napunite cev

pirea na komade ise¢enim komadima i secite ih
= Mievenje U zavisnosti od neznatno pritiskajuci potiskivac.

koli¢ine Pripremanje  750ml ©/2 U posudu najpre sipajte mleko, Palacinke, vafli

o 10 - 60 sekundi test‘aw gzat\rj‘d dodavljtg su\l/<e STStO,Jke'

emilgevane (pal acmke) - astojke mesajte oko | minuta.

mucenje Ukoliko bude potrebno, isti

proces ponovite 2 puta. Zatim
napravite pauzu od nekoliko
minuta kako bi se uredjaj
ohladio do sobne temperature.

Prezle - [00g /2 Koristite suv, hrskav hleb. Jela sa

seckanje prezlama, au
gratin jela

Puter krem 300g 0/2 Zalagane rezultate koristite Deserti, prelivi

(creme au meki puter.

beurre) -

mucenje

Sir (parmezan) 200g /2  Upotrebite komad parmezana  Garniri supe,
- seckanje bez kore, ise¢en na komade SOsovi, au
dimenzija 3 x 3 x 3 cm. gratin jela



SRPSKI 193

Sastojci i Najve Procedura Primena Sastojci i Najve Dodat Procedura Primena
rezultati ¢a rezultati ¢a ak/brz
koli¢in i koli¢in ina
a a
Sir (gouda) - 200g @ /2 lsecite sir na komade koji Sosovi, pice, au Testo (lisnato  300g »/2  Koristite hladni margarin. Isecite Pite od jabuka,
secenje odgovaraju pre¢niku cevi za gratin jela, testo) - brasna margarin na kockice od 2 cm.  slatki keksi,
punjenje. Pazljivo pritiskajte fandui mesenje Stavite brasno u posudu i korpice od
potiskivacem. dodajte margarin. Mesite dok  testa sa vo¢em
Cokolada - 200g /2 Koristite obi¢nu, tvrdu Garniri, sosvi, testo ne pocne da s€ ron. Pre
‘ Y = : " L dalje prerade, ostavite testo da
seckanje ¢okoladu. Cokoladu slomite na  koladi, pudinzi, .
se ohladi.
komade od 2 cm. desertne
kreme. Testo (kvasac) 500g /2  Najpre u odvojenoj posudi Luksuzni hleb
Kuvani grasak, 250g R0/ Koristite kuvani grasak ili pasulj. Pirei, supe - mesenje SR vpo/meszyte e quu S
! L ) Secera i kvasca. Stavite sve
pasulj - 2 Ukoliko je potrebno, dodajte ; ; X
. . M . : sastojke u posudu i mesite
pripremanje malo te¢nosti kako biste :
. L . . testo dok ne postane glatko i
pirea postigli ravnomernije mesanje. v ;
pocne da se lepi za posudu
Kuvano povrée 500g R0/ Za grublji pire, dodajte samo Hrana za bebe (oko | minut). Ostavite testo
i meso - 2 malo te¢nosti. Za fini pire, i decu. oko 30 minuta da naraste.
pripremanje nastawt% d? dodajete tetnost Belanca - 4 ® /| Koristite belanca na sobnoj Pudinnzi, suflei,
pirea dok mesavina ne postane P : . . " .
mucenje belanc temperaturi. Savet: mutite Sampite
glatka. A
a najmanje 2 belanca.
Krglstayac ) 2 o7l Pos‘gavwf[e krasvt avac ucey za Salate, garniri Voce (npr: 500g ©@/2 Savet: dodajte malo limunovog
secenje na krasta punjenje, i pazljivo ga pritisnite ] . " ,
jabuke, soka kako bi sprecili da voce
komade vca nadole. ; S )
banane) - izgubi boju. Dodajte malo
Testo (za hleb) 500g ®/2  Pomesajte mlaku vodu sa Hleb mesanje tecnosti kako bi pire bio gladak.
- mesenje orasna I<va§cem | SCCerom. D_odajte Voce (npr: 500g /2 Savet:dodajte malo limunovog  Sosovi,
brasno, ulje i so i mesite testo . : oo , N .
. . jabuke, soka kako bi sprecili da voce dzemovi,
oko 90 sekundi. Ostavite oko . N L
: banane) - izgubi boju. pudinzi, hrana
30 minuta da testo naraste. ‘
seckanje za bebe
TeStCi (Z‘?‘ pice) 750Vg /2 Sledite istu proceduru Kao za  Pica Beli luk - 300g /2 Oljustite beli luk. Nekoliko puta  Garniri,
- mesenje brasna testo za hleb. Testo mesite | , : T
minut. seckanje upotrebite pulsno podesavanje, premaz

kako luk ne bi bio previse sitno
iseckan. Upotrebite najmanje
150g luka.
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Sastojci i Najve Dodat Procedura Primena Sastojci i Najve Dodat Procedura Primena
rezultati ca ak/brz rezultati ca ak/brz
koli¢in ina koli¢in ina
a a

Zelen (npr. Min /2  Pre seckanja, zelen operite i Sosovi, supe, Crni luk - 500g /2 Oljustite luk i isecite ga na 4 Salate, kuvana

persun) - 50g osusite. garniri, biljni seckanje dela. Podesite regulator brzine  hrana, zaprike,

seckanje puter na pulsno podedavanje, a zatim  garniri

Majonez - 3 jaja /| Svi sastojci moraju biti na Salate, garniri, proverite rezultate.

emulgovanje sobnoj temperaturi. Paznja: prelivi za meso Crni luk - 300g  ©/ 1 Oljustite luk i isecite ga na Salate, kuvana
upotrebite najmanje jedno na Zaru. selenje na komade koji odgovaraju veli¢ini hrana, zaprike,
veliko jaje, dva mala jajeta ili dva komade cevi za punjenje. Paznja: garniri
Zumanca. Stavite jaja i nesto upotrebite najmanje 100g luka.
|5|rceta u posudu i dodajte ulje Slag krem - 500ml @ /| Koristite krem iz frizidera. Garniri, krem,
kap po kap. 2 . .

mucenje PaZnja: upotrebite najmanje sladoled

Meso (mrsavo) 1000g 4~ /2 Najpre uklonite Zile i kosti. Tatarski biftek, [25ml krema. Pripremanije Slag

- mlevenje Isecite meso na kockice od 2 pljeskavice, krema traje oko 2 minuta.
Sg‘(')tzrztﬁgbp"j;e;k;‘giéavameI cufte Milkejk - 500ml ©/2  Pripremite pire od voca (npr:  MilkSejk

mesanje mleka banane, jagode) sa Se¢erom,

Meso 400g /2 Najpre uklonite Zle i kosti. Tatarski biftek, mlekom i nesto sladoleda, i

(prugasto) Isecite meso na kockice od 2 pljeskavice, dobro promesajte.

riba, “vina - cm. 2 grublje seckanje v cufte Supe - 500ml @/2 Koristite kuvano povrce. Supe, sosovi

seckanje upotrebite pulsno podesavanje. mefanje

Mesavina za 4jaja ®/2  Sastojci moraju biti na sobnoj  Razne torte

torte - temperaturi. Pomesajte

mesanje razmeksani puter sa Secerom

tako da mesavina bude glatka i

kremasta. Zatim dodajte mleko,

jaja i brasno.

Orasi - 250g /2 Koristite pulsno podesavanje za Salate, pudinzi,

seckanje grublje seckanje. helb sa
orasima, kolaci
sa bademom



Premaz od tikvica

Sastojci:

- 2 tikvice

- 3 kuvana jajeta

- | manji cri luk

- | kasika biljnog ulja

- persun

- 2-3 kasike kisele pavlake

- limunov sok, tabasko sos, so, biber; kari u prahu,
paprika

» Operite i osusite tikvice i isecite ih dodatkom za
seckanje u posudi za preradjivanje hrane.
Prebacite iseckane tikvice u drugu posudu, pospite
solju, i ostavite ih |5 minuta kako bi so upila
tecnost iz tikvica. Isecite crni luk na 4 dela, i sitno
iseckajte zajedno sa ¢esnjem belog luka. Odvojte
lis¢e persuna od stabljika, i iseckajte ga.

» Zatim spustite iseckane tikvice na Cist ubrus i
iscedite te¢nost iz njih. Sipajte malo ulja u tiganj i
proprzite crni i beli luk, a zatim dodajte tikvice. Sve
te¢nost treba da ispari iz sastojaka. Ostavite
prZene sastojke da se ohlade. Oljustite jaja i
seckajte ih nekoliko sekundi u posudi za
preradjivanje hrane. Dodajte ostale sastojke u
posudu, zacinite ih i promesajte secivom. Premaz
se sluZi na prepetenom belom hlebu.

Voéni kolac

Sastojci:

- 150g urmi

- 225g suvih $ljiva

- 100g oraha (50g badema/50g oraha)
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- 50g suvog grozdja

- 50g sultana

- 200g razanog brasna

- 100g p3eni¢nog brasna

- 100g smedjeg Secera

- prstohvat soli

- | kesica praska za pecivo
- 300ml mlacenice

» Postavite metalno secivo u posudu. Stavite sve
sastojke u posudu i mesajte ih maksimalnom
brzinom oko 30 sekundi. Kola¢ pecite 40 minuta
na temperaturi od | 70°C u plehu dugom 30 cm.

Kis sa prazilukom

Sastojci za testo:

- 250g p3eni¢nog brasna (ili prekrupe)
prstohvat soli

- | kadika meda

- 20g svezeg kvasca ili |/2 kesice suvog kvasca
- 100g putera

- 6 kadika mlake vode

Sastojci za nadev:

- 500g praziluka

- bilino ulje

- 4 jaja

- 500g kisele pavlake

- so, biber, po potrebi |-2 kasike brasna

» Stavite sve sastojke u posudu, i mesite dok se
testo ne zgusne. Ostavite testo oko 30 minuta da
naraste.
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>

v

Iseckajte praziluk dodatkom za seckanje. Sipajte
malo ulja na tiganj i prZite iseckani praziluk
nekoliko minuta. Ostale sastojke stavite u posudu
miksera i ostavite mikser da radi dok smesa ne
postane kremasta. Dodajte -2 kasike ulja kako
biste smesu zgusnuli.

PodmatZite pleh pre¢nika 24 cm i testom
ravnomerno pokrijte dno i stranice pleha.
Rasporedite smesu sa prazilukom preko testa, i
sipajte ostale sastojke preko smese. Pecite u
prethodno zagrejanoj pecnici na 180°C oko

40 minuta. MoZe se sluZiti toplo ili hladno.

Gulas na madjarski naéin
Sastojci:

| kasika ulja

| srednja glavica crnog luka
| kaSika paprike

400g govedine ili svinjetine
| zelena paprika

| paradajz

so

200g Sargarepe

300g krompira

kim u zrnu

Operite meso i isecite ga na komade od 2 cm.
Oljustite crni luk i iseckajte ga u posudi za
preradjivanje hrane koriste¢i metalno secivo.
lzvadite seme iz zelene paprike i iseckajte je na
kolutove koristeci dodatak sa secenje na komade.
Oljustite paradajz, uklonite seme, i isecite paradajz
na uske trake. Crni luk prZite na ulju dok ne
omeksa. Sklonite luk sa vatre i pospite ga

paprikom, a zatim dodajte meso i nekoliko minuta
prZite na jakoj vatri uz stalnom mesanje. Dodajte
zelenu papriku, paradajz i so po ukusu, poklopite
posudu i ostavite da se kuva na umerenoj vatri u
sopstvenom soku dok skoro ne omeksa.
U medjuvremenu, oljustite i isecite $argarepu
koriste¢i dodatak za secenje na komade, a zatim
oljustite kropmpir i isecite ga na kockice.
argarepu i kockice krompira dodajte mesu, uz
dodavanje hladne vode u zavisnosti od Zeljene
kolicine supe (oko 1,2 litra). Zacinite prstohvatom
kima, i ostavite da se kr¢ka dok svi sastojci ne
postanu meki kao puter. Ukoliko je potrebno,
dodaijte soli.
SluZi se vruce. MoZete dodati garnir og kolutova
zelene paprike, i na posebnom tanjiru posluZiti
liute papricice.

v

v

Djevrek sa leSnikom

Sastojci za testo:

- 500g prosejanog brasna

- 75g Setera

- | kasika soli

- | jaje

- 250ml mleka (na 35°C)

- 100g putera, mekog

- 30g svezeg kvasca (za suvi kvasac procijtajte
uputsto na pakovanju)

Fil:

- 250g seckanih lesnika
- 100g Setera

- 2 kesice vanilin Setera
- 125ml paviake



» Zagrejte pecnicu na 200°C. U posudi pomesajte
mleko, kvasac i Secer, koriste¢i dodatak za
mesenje. Dodajte brasno, so, puter i jaje. Mesite
mesavinu testa oko 2 minuta. Stavite testo u
posebnu posudu, prekrijte posudu viaznom
tkaninom, i ostavite testo da narasta na mlakom
mestu oko 20 minuta.

Iseckajte lesnike koriste¢i metalno secivo.
Pomesajte sastojke za fil. Testo izvaljgjte u
pravougaonik, prelijte ga me$avinom sa le$nikom,
a zatim ga wvijte u djevrek. Djevrek postavite na
pleh podmazan puterom. Ostavite djevrek

20 minuta da naraste. Utrljajte malo umucenog
Zumanceta na vrh, i postavite pleh na pregradu u
sredini pecnice. Pecite 25 - 30 minuta na
temperaturi od 200°C.

v

Cokoladna torta
Sastojci:

- 140g putera, mekog

- 1 10g prah setera

- 140g ¢okolade

- 6 belanaca

- 6 Zumanaca

I'10g kristal Secera

- 140g p3eni¢nog brasna

Fil:
- 200g dZema od kajsije

Glazura:

- 125ml vode

- 300g Setera

- 250g rendane ¢okolade
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Slag krem po Zelji

v

Zagrejte pecnicu do 160°C. Metalnim secivom
mesajte puter i prah Secer dok smesa ne postane
kremasta. Istopite i ume$ajte cokoladu. Jedno po
Jjedno, dodajte Zumanca u smesu, i mesajte dok
smesa ne postane kremasta. Cvrsto umutite
belance sa kristal $ecerom, koristeci disk za
emulgovanje. Dodajte penu od belanca u smesu, i
lagano je umesajte. Zatim lopaticom ume$ajte
brasno. Smesu za tortu stavite u podmazani pleh.
Pecite jedan sat na temperaturi od 60°C. Prvih
I 5 minuta vrata pecnice drZite otskrinuta.
Ostavite tortu da se odredjeno vreme hladi u
plehu (24 cm). Zatim je izvrnite na Zi¢ano
postolje i ostavite da se hladi. Isecite kola&
vodoravno na dva dela i jednu polovinu namaZite
dZemom od kajsije, a zatim ponovo spojite
polovine. Ostatak dZema zagrevajte dok se ne
pretvori u sirup, i prelijte ga preko vrha torte.
Pripremite glazuru. Prokuvajte vodu, dodajte Secer i
¢okoladu, i kuvajte na tihoj vatri. Smesu mesajte
dok ne postane glatka i dovoljno gusta za preliv.
Stavite glazuru na tortu i ostavite je da se ohladi.
Tortu sluZite uz malo $lag krem.

v

Supa sa prokulama (za 4 osobe)
Sastojci

- 50g prevrelog gauda sira

- 300g kuvanih prokula (stabljike i cvetovi)
- tecnost od kuvanja prokula

- 2 barena krompira, iseCena

- 2 kocke supe

- 2 kasike Slaga
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- kari
o)
- biber

- orasci¢

v

Isecite sir. Pripremite pire od prokula sa barenim
krompirom i nesto vode od kuvanja prokula. Pire
od prokula, supu u kocki, i te¢nost od kuvanja
sipajte u mericu do oznake za 750 ml. Presipajte
supu u tiganj i ostavite je da prokljuéa, uz stalno
mes$anje. Umesajte sir i zacinite karijem, solju,
biberom i oras¢icem, a zatim dodajte $lag.

Milksejk od svezeg voca
Sastojci:

- 100g banana ili jagoda

- 200ml svezeg mleka

- 50g sladoleda od vanile

- kristal Secer po ukusu

v

Oljustite banane ili operite jagode. Isecite voce na
manje komade. Stavite sve sastojke u posudu
miksera. Mesajte dok smesa ne postane glatka.
» MoZete koristiti voce po izboru za pripremanje
vaseg omiljenog milksejka.

Pica

Sastojci za testo:

- 400g brasna

- 172 kasike soli

- 20g svezeg kvasca ili |,5 kesica suvog kvasca
- 2 kasike ulja za kuvanje

- oko 240ml vode (35°C)

Za preliv:

300ml procedjenog paradajza (iz konzerve)

| kasika mesanih italijanskih zacina (susenih ili
svezih)

[ crni luk

2 Cesnja belog luka

so i biber

Secer

Sastojci za prelivanje preko sosa:

masline, salama, articoke, pecurke, brgljunm
mocarela sir, paprike, rendani prevreli sir i
maslinovo ulje po ukusu.

Postavite dodatak za mesenje u posudu. Stavite
sve sastojke u posudu i podesite regulator brzine
na najvecu brzinu (poloZaj 2). Testo mesite oko
90 sekundi, dok ne formira glatku loptu. Stavite
testo u odvojenu Ciniju, prekrijte ga viaZnom
krpom i ostavite oko 30 minuta da naraste.
Iseckajte crni i beli luk koristeci metalno secivo u
posudi za preradjivanje hrane, i prZite ih u tiganju
dok ne postanu staklasti. Dodajte procedjeni
paradajz i zacine, i ostavite ih da se kr¢kaju oko
10 minuta. Zacinite po ukusu solju, biberom i
$ecerom. Ostavite sos da se ohladi.

» Zagrejte pecnicu na 250°C.

v

>

Izvaljajte testo na povrini posutoj brasnom, i
napravite dva kruga. Postavite krugove od testa na
plitak podmazan pleh. Rasporedite preliv preko
pice, ostavijajuci ivice slobodne. Pospite picu
Zeljenim sastojcima, dodajte rendani sir i nekoliko
kapi maslinovog ulja preko sira.

Pice pecite |2 do |5 minuta.



Pljeskavice od povréa i krompira
Sastojci:

- | jaje

- 50ml mleka

- | kaSika brasna

- | kasika korijandera

- so i biber

- 2 velika krompira (oko 300g)

- 100g Sargarepe

- 150g celera

- 50g semenki suncokreta ili 2 kasike kukuruza sa
klipa

- ulje za przenje

> Koristec¢i metalno secivo, pomesajte jaje, mleko,
brasno, korijander; so i biber.

» QOljustene krompire, rendane $argarepe i ocisceni
celer iseckajte koriste¢i dodatak za seckanje, i
dodajte ih smesi od jaja. UmeSajte u posudi
povrce, smesu od jaja i seme suncokreta ili
kukuruz sa klipa.

» Zagrejte ulje u tiganju i prZite 8 ravnih plieskavica
sa obe strane, dok ne porumene. Gotove
plieskavice ostavite da se ocede na kunjskom
papiru.

» Vreme pripremanja: 3-4 minuta.

Hieb (beli)

Sastojci:

- 500g brasna za hleb

- |5g mekog putera ili margarina

- 25g svezeg kvasca ili 20g suvog kvasca
- 260ml vode

- 10g soli

SRPSKI 199

- 10g Secera

» Montirajte dodatak za me$enje u posudi. U
posudu stavite bra$no, so i margarin. Dodajte sveZ
ili suvi kvasac i vodu. Postavite poklopac na
posudu i okrecite ga u smeru koji pokazuje
strelica dok ne Cujete "klik". Podesite regulator
brzine na njavecu brzinu (poloZaj 2) i umesite
testo (za maksimalno vreme mesenja pogledajte
tabelu "Koli¢ine i vreme pripremanja”).

> |zvadite testo iz posude, stavite ga u veliku
posudu, pokrijte viaZnim ubrusom i ostavite na
toplo mesto oko 20 minuta da naraste. Nakon
narastanja, testo ponovo izravnajte i oblikujte
loptu.

> Vratite testo u posudu, prekrijte ga viaZnom krbom
i ostavite da narasta jos 20 minuta. Ponovo ga
izravnajte i umesite.

> Postavite testo na podmazani pleh, i ostavite
45 minuta da naraste. Hleb pecite u donjem delu
prethodno zagrejane pecnice.

» Hleb pecite oko 35 na temperaturi od 225°C, u
donjem delu prethodno zagrejane pecnice.
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