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6 HRVATSKI

@ Sito s velikom rupom (8mm)

Ovaj aparat je opremljen automatskim sustavom O Separator
za zastitu od pregrijavanja. Taj sustav automatski @ Dodatak za pravljenje kobasica
prekida napajanje uredaja u slucaju pregrijavanja. © Postolje

O Potiskivat

@ Pojeete
@ Motorn edica

® Kontrola brzine

- P=Puls PaZljivo procitajte ovu uputu prije uporabe

- 0= Isklju¢eno aparata te ju pospremite za buducu referencu.

- = Najniza brzina

- 2=Najveta brzina » Prije spajanja provjerite odgovara li napon

® Kapa (zavrtanje) oznacen na aparatu naponiVase mreze.

® Posuda za obradu namirnica » Nikada ne koristite pribor ili dijelove drugih
3 Drza¢ nastavaka proizvodaca, osim ako to Philips nije naznacio.
@ Poklopac od posude U tom slucaju jamstvo postaje nevazece.

® Posuda miksera » Da bi se izbjegle opasne situacije ovaj aparat
@ Poklopac posude miksera nikada ne smije biti spojen na tajmer.

O Cijev za punjenje posude » Ne koristite aparat ako su mrezni kabel, utikac¢
© Potiskivat ili drugi dijelovi oSteceni.

@ Zapira¢ » Ako se mreini kabel osteti, mora se zamijeniti
@ Pribor za mijesanje u ovlastenom Philips servisu kako bi izbjegli
@ Metalni noz s zastitnim pokrovom potencijalno opasne situacije.

@ Srednji umetak za rezanje » Prije prve uporabe dobro operite dijelove koji
© Srednji umetak za sjeckanje ¢e dolaziti u kontakt s hranom.

@ Drza¢ umetaka Ne prekoracujte koli¢ine i vrijeme pripreme
© Disk za emulziju navedene u tablici.

® Pogonsko kutiste mesoreznice Nikada ne punite posudu za obradu ili posudu
© Rezace kutiste mesoreznice miksera preko dopustene koli¢ine tj. preko
© Puzni prijenos oznaka za masimum.

® Navojni zatvara¢ Iskljucite aparat iz napajanja odmah nakon

O Noz uporabe.

@ Sito s srednjom veli¢inom rupe (4mm)



Nikada ne stavljajte prste ili predmete
(primjerice, lopaticu) u cijev za dodavanje
sastojaka dok aparat radi. Za tu namjenu
koristite samo potiskivac.

Prije uzimanja sastojaka iz posude prstima ili
primjerice, lopaticom, uvijek isklju¢ite aparat iz
napajanja.

Drzite mjesalicu dalje od dohvata djece.
Nikada ne ostavljajte aparat raditi bez nadzora.
Aparat ¢e raditi jedino kada je to¢ka na
zavrtnoj kapi suprotna tocki na motoru, to¢ka
na pusudi je suprotna tocki na motoru i kad
aje crta na poklopcu suprotna crti na posudi.
U tim slu¢ajevima ugradjena koé¢nica
pokretanja aparate ¢e biti deblokirana i aparat
se moze ukljuiti.

Prije odvajanja bilo kojeg nastavka iskljucite
aparat.

Uvijek iskljucite aparat postavljanjem kontrole
brzine na 0.

Prije skidanja pokrova uvijek pricekajte da se
pokretni dijelovi zaustave.

Nikada ne uranjajte motor u vodu ili neku
drugu tekucinu odnosne ne perite ga ispod
mlaza vode. Koristite jedino vlaznu tkaninu za
ciscenje.

Prije svake uporabe skinite zastitni pokrov s
noza.

Nikada ne koristite reznu jedinicu u kombinaciji
sa separatorom i cijevi za kobasice.

Ne pokusavajte usitnjavati kosti, orahe ili
druge tvrde sastojke.

Nikada ne gurajte hranu prstima u posudu za
obradu, koristite potiskiva¢

HRVATSKI 7

» Prije obrade vrece hrane u posudi, pustite da
se ohladi. (max temp. obrade je 80C)

» Ako obradjujete tekuéinu koja se pjeni, ne
stavljajte viSe od Il u posudu miksera kako bi
izbjegli izljevanje.

» Za koli¢ine i vrijeme obrade molim Vas da
konzultirate tablice u prilogu.

» Nije moguce koristiti posudu za obradu hrane
dok je posuda miksera postavljena na motor.

» Razina buke: Lc= 89 dB [A]

Uporaba mjesalice

Sigurnosno isklju¢ivanje aparata

Da bi se izbjegle opasne situacije ovaj aparat
nikada ne smije biti spojen na tajmer.

Ako aparat iznenada prestane raditi:

Il 'zvucite mrezni kabel iz uti¢nice.

Ostavite aparat hladiti 60 minuta.

Vratite mrezni kabel u uti¢nicu.

Ponovo ukljutite aparat.

> Ukoliko se sigurnosno isklju¢ivanje aparat ukljucuje

precesto, molimo vas da kontaktirate ovia$teni
servis ili prodavaca.
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Posuda za obradu hrane

Posuda za obradu hrane se moZe pokrenuti
jedino u slucaju da posuda za miksanje nije
postavljena na motor i ako je zavrtna kapa
zavrnuta na motor na taj nacin da je tocka na kapi
suprotna od tocke na motoru.

Il Stavite posudu na aparat zakretanjem
rucke u smjeru strelice dok ne klikne.

Stavite pokrov na posudu. Zakrenite

pokrov u smjeru strelice dok ne klikne (za
to ce biti potrebno malo snage).

Ugradeni sigurnosni mehanizam

Potiskiva¢ takoder mozete koristiti za
zatvaranje cijevi kako bi sprijeili ispadanje
sastojaka.

Metalni noz

Motor te obje posude imaju oznake. Aparat ¢e
raditi jedino u slu¢aju da su oznake(tocke) na
posudama suprotne od oznake a motoru.

Il Budite sigurni da je cta na poklopcu
suprotna od crte na posudi. U tome

slucaju ¢e poklopac tvoriti oblik drzaca.

Cijev za dodavanje sastojaka i potiskivac

Cijev sluzi dodavanju tekué¢ih i/ili krutih
] ]
sastojaka. Koristite potiskiva¢ za
potiskivanje krutih sastojaka kroz cijev.

[

&

4

e

Metalni noz moze se koristiti za sjeckanje,
mijesanje i izradu pirea.

Ostrice nozeva su vrlo ostre. Ne dodirujte ih!
Il Skinite zastitni pokrov s noza.

Stavite drzac pribora u posudu te stavite
noz na drzac pribora.

Stavite hranu u posudu.
» Vece komade hrane izreZite ru¢no na komade
veli¢ine 3x3x3 cm. Stavite poklopac na posudu.

Stavite potiskiva¢ u cijev za dodavanje
sastojaka.

Postavite brzinu na maksimum (pozicija 2)
- Proces se nastavlja sve dok se brzina ne postavi
na poziciju O (iskljuceno)

» Postavite brzinu na poziciju | da bi smanjili
brzinu rada.



Savjeti

» Kada usitnjavate luk, koristit efunkciju "Puls"
da bi sprijecili prefino usitnjavanje.

Ne ostavljajte aparat predugo raditi kod
sjeckanja (tvrdog) sira. Sir se tako zagrijava,
pocinje se topiti i pretvara se u grudice.

Ne koristite noz za usitnjavanje tvrdih
namirnica kao $to su kava ili led. Noz se moze
istupiti.

Ako se sastojci zalijepe na noz ili stijenke posude:
B Iskljucite aparat.
Skinite pokrov s posude.

Lopaticom uklonite sastojke s noza ili
stijenki posude.

Dodaci: rezanje i sjeckanje

Nikada ne koristite umetke za obradu tvrdih
sastojaka poput kocaka leda.

Stranice umetaka su vrlo ostre. Ne dodirujte ih.
Il Stavite Zeljeni umetak na drza¢ umetaka.

Stavite drzaé s umetkom na drza& u
posudi.

Stavite pokrov na posudu.

Stavite hranu u cijev za punjenje.

HRVATSKI 9

» Vele komade hrane ru¢no usitnite kako bi stali u
cijev za punjenje.

Za najbolje rezultate ravhomjerno
napunite cijev.
» Kada imate vece koli¢ine hrane za pripravu, aite
vise puta u manjim koli¢inama i redovito praznite
posudu.

I Postavite brzinu ma maksimum (2)
Proces se nastavlja sve dok se brzina ne postavi na
poziciju O.

» Postavite brzinu na poziciju | kako bi smanijili
brzinu.

Lagano pritisnite potiskiva na sastojke u
cijevi za dodavanje sastojaka.

» kada pripremate mekano povrée ili voce
smanjite brzinu na poziciju | kako ne bi
pretvorili hranu u pire.

IEl Vadenje umetka s drzaa: prihvatite drzag
umetka rukama sa straznjom stranom
okrenutom premaVama i pal¢evima
pritisnite rub umetka. Umetak ¢e ispasti iz
drzaca.

Pribor za mijesanje

Pribor za mijeSanje se koristi za mijesanje tijesta za
kruh ili kolace.
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Il Postavite posudu na motor te stavite
pribor za mijeSanje na drza¢ umetaka koji
stoji u posudi.

Stavite sastojke u posudu te postavite
poklopac na posudu. Postavite potiskivac¢ u
cijev za punjenje kako bi sprijecili komadice
hrane da izlaze tijekom procesa priprave

Postavite brzinu ma msksimum (pozicija 2)
Vremena obrade potrazite u tablici.

Disk za emulziju

» Ulje mozete dodati kroz mali otvor na dnu
potiskivaca.

» Zelite li tuéi vrhnje, ono mora biti ohladeno.
Pogledajte vrijeme pripreme u tablici.
Nemojte predugo tuci vrhnje.

» Koristite funkciju "Puls" kako bi imali veéu
kontrolu nad procesom.

Mjesac

Ove diskove mozete koristiti za pripremu
majoneze, tucenje vrhnja i bjelanjaka.

Il Stavite disk za emulgiranje na drza¢
pribora u posudi.

Stavite sastojke u posudu i zatvorite je
pokrovom.

Postavite brzinu na minimalnu (pozicija 1)
kako bi postigli optimalne rezultate.

Savjeti

» Zelite li tuéi bjelanjke, obratite pozornost da
su jaja na sobnoj temperaturi.

» Izvadite jaja iz hladnjaka najmanije pola sata
prije uporabe.

» Svi sastojci za izradu majoneze moraju biti na
sobnoj temperaturi.

Mjesac je namijenjen:

- Priprava tekucina npr: umaka, vo¢nih sokova,
frapea.

- MijeSanje mekih sastojaka, primjerice, tijesta za
palacinke ili majoneze.

- MijeSanje kuhanih sastojaka, primjerice za dje¢ju
hranu.

Il Uklonite zavrtnu kapu da bi postavili
posudu za miksanje.

Postavite posudu za miksanje na motor
okrecudi je u smjeru strelice dok ne
sjedne. Drza¢ mora biti usmjeren u lijevo.

Nemojte prejako pritisnuti rucicu posude mjesaca.

Stavite sastojke u posudu mijesalice.

Zatvorite pokrov.



Postavite brzinu ma maksimum (pozicija 2)
Aparat ¢e raditi sve dok se ne iskljuci
postavljanjem brzine na poziciju 0.

Vremena obrade potrazite u tablici.

Savjeti

Dodavajte teku¢inu u posudu za miksanje kroz
rupu na posudi.

Dulji rad aparata omogucuije finije rezultate
mijeSanja.

Usitnite ru¢no vec¢e komade hrane prije
miksanja.Ako pripremate vece koli¢ine hrane,
pripremajte viSe puta manje koli¢ine umjesto
sve odjednom.

Tvrde namirnice (grah i sl) moraju se
namakati u vodi prije pripreme.

Da bi usitnili led stavite ga u posude te
koristite "Puls" funkciju.

Ako se sastojci zalijepe na stijenke posude
mjesaca:

Il 'skljuite aparat i odspojite ga iz napajanja.

Otvorite pokrov.
Nikada ne otvarajte pokrov dok aparat jos radi.

Lopaticom uklonite sastojke sa stijenki
posude.

DrZite lopaticu na udaljenosti od rezacih stranica

nozeva (cca 2 cm)

HRVATSKI 11

» Ako niste zadovoljnji razultatima obrade, ugasite
aparat te koristite "Puls2 funkciju nekoliko puta.
Ista tako moZete lopaticom micati hranu (ne dok
aparat radil) ili izvaditi dio smjese kako bi
obradjivali manju kolic¢inu.

> U nekim slu¢ajevima korisno je dodati malo
tekucine kako bi obrada tekla bolje (npr. limunov
sok)

Nastavak za mljevenje mesa

Nastavak za mljevenje mesa sluzi mljevenju mesa i
izradi kobasica.

Mesoreznica Ce raditi jedino u slucaju ako posuda
za miksanje nije postavljena na motor te ako je
zavrtna kapa postavljen ispravno na motor: (tocke
na kapi i motoru su suprotne)

Il Postavite kutiste prijenosa na na motor.

Zactut Ce se "klik" u slucaju ispravnog postavljanja.

Umetnite osovinu u kuciste rezne jedinice,
prvo plasti¢ni dio.

Postavit noz na puzni prijenos tako da se
rezace ostrice okrenute naprijed.
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Postavite sito (srednje ili veliko) na puzni
prijenos.

Pazite da zarez na situ sjeda na odgovarajuce

mjesto na glavi mesoreznice.

Pritegnite navojni zatvara¢ na tijelo
mesoeznice okrecuéi ga u smjeru strelice.

A Postavite pliticu na gornju stranu kucista
rezne jedinice.

Mljevenje mesa

Il zrezite meso na komade 10 cm duljine i
2 cm debljine.

Uklonite kosti, hrskavicu i Zilice.
Nikada ne koristite smrznuto meso!
Postavite brzinu na maksimum.(pozicija 2)

Stavite meso na pliticu. Potiskivagem
lagano potisnite meso u reznu jedinicu.

» Moguce je samljeti 1,3 kg mesa u minuti.

ne

Zelite li samljeti svinjetinu. koristite meso bez
masnoca.

» Za tartarski biftek, sameljte meso dvaput
pomocu srednjeg diska za mljevenje.

Izrada kobasica
Il Sameljite meso.

Odspojite aparat iz napajanja i nakon
mljevenja skinite prsten s navojem.

Skinite disk za mljevenije.

Skinite reznu jedinicu.

» Ostavite osovinu u reznoj jedinici.
Postavite separator u reznu jedinicu.

I Postavite dodatak za kobasice na kuéiste te
ga udvrstite s navojnim zatvaratem

Aparat je sada spreman za izradu kobasica.

Savjeti

- Ostavite crijevo za kobasice u mlakoj vodi
[0 minuta. Zatim navucite vlazno crijevo na
cijev. Potisnite (zacinjeno) mljeveno meso u
reznu jedinicu.

- Ako crijevo zapne na dodatku za kobasice,
ovlazite ga vodom.



- Brzinu postavite na pozicju | za pravijenje
kobasica.

Ciséenje
Prije poletka ¢iséenja iskljucite aparat i izvadite
mrezni utikac iz uti¢nice.

Metalni noz, reznu jedinicu i dodatke perite vrlio
pazljivo. Rubovi su vrlo ostril

Pazite da ostrice nozeva i umetaka ne dodu u
kontakt s tvrdim predmetima jer tako mogu
otupjeti.

» Neki sastojci mogu prouzroliti izbljedivanje boje
pribora. To nema negativan ucinak i obi¢no
nestane nakon nekog vremena.

Namotajte viSak kabela oko vitla na zadnjoj
strani aparata

Cistite motornu jedinicu vlaznom krpom.
Ne uranjajte motornu jedinicu u vodu i ne
ispirite je pod slavinom.

Dijelove koji su bili u kontaktu s hranom
uvijek operite vru¢om vodom i
deterdZzentom za pranje posuda odmah
nakon uporabe.

Posuda, pokrov, potiskiva¢ i dodaci (osim
posude mjes$aca) mogu se prati u perilici
posuda.

HRVATSKI 13

Otpornost ovih dijelova na strojno pranje ispitana
je prema DIN EN 12875 standardu.

Posud za miksanje nije predvidjena za panje u
perilici posudja.

Skinite pokrov povla¢enjem prema gore.
Pokrov skidajte samo prije ¢i¢enja.

Brzo ¢is¢enje mjesaca

Il U posudu mjesata ulijte mlaku vodu (ne
viSe od 0,5 ) i malo sredstva za pranje
posuda.

Zatvorite pokrov.

Pustite da aparat radi zakratko koristeci
"Puls" funkciju.

Skinite posudu i isperute je ¢istom vodom.

Nastavak za mljevenje mesa

Meso zaostalo u mesoreznici se moze izbaciti van
tako da se ubaci komad kruha u mesoreznicu |
"potjera”.

Il Budite sigurni da je aparat isklju¢en i da je
mrezni kabel izvadjen iz uti¢nice.

Pritisnite rucicu za otpustanje i zakrenite
¢itavu reznu jedinicu u smjeru strelice.
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Skinite potiskiva¢ i pliticu.

Odvrnite uévrsni prsten i skinite sve
dijelove rezne jedinice.

Nemojte prati ove dijelove u perilici posudal

Sve dijelove koji su bili u izravhom

kontaktu s mesom operite u vruéoj vodi i

sredstvu za pranje ODMAH NAKON
UPORABE.

A Isperite ih &istom vruéom vodom i
ODMAH osusite.

» Savjetujemo da nauljite reznu jedinicu i
diskove za mljevenje s malo biljnog ulja.

Pohranjivanje

Stavite pokrov na posudu

£D

» Stavite dodatke na drza¢ dodataka i spemite
ga u posudu.Uvijek zavrdite s drza¢em
umetaka.

» Namotajte visak kabela na vitlo s zadnje
strane aparata.

Jamstvo i servis

Zatrebate li informaciju ili imate problem, molimo,
posjetiti Philips web stranicu www.philips.com ili
se obratite Philips predstavnistvu uVasoj zemlji
(brojevi telefona se nalaze u prilozenom
jamstvenom listu). Ako takvog predstavnistva
nema u Vasoj zemlji, obratite se prodavatelju ili
ovlastenom servisu.

Mogucdi problemi

N
| |

Problem Rjesenje

Aparat neradi kada Zaokrenite posudu i poklopac u smjeru kazaljke na satu

pokrenem "Puls" dok ne zacujete "klik". Provjerite da li je tocka na posudi

funkciju ili postavim suprotno od tocke na motoru i da li je crta na poklopce

brzinu na poziciju | ili  suprotno od crte na posudi. Takodjer provjerite da i je

2. zavrtna kap postavljena propisno Tockana zavrtnoj kapi
mora biti suprotna od totke na motoru.

Aparat se iznenada Automatsko zaustavljanje aparate je proradilo zbog

zaustavlja pregrijanosti. Iskljucite aparat, izvucite mrezni kabel iz
uticnice i ohladite aparat 60 minuta.

Proces miksanja ili Provjerite jeste li zakrenuli posudu i pokrov udesno dok

obrade hrane ne se ne zacuje "klik".

zapocinje

Obje posude su Ako ste obje posude stavili pravilno, radit ¢e samo

postavljene na aparat ~ mjesac. Zelite li koristiti posudu za obradu sastojaka,
ali radi samo posuda za odvojite mjesac i zatvorite otvor pokrovom s navojem.
miksanje (mjesac)



Dodaci i primjene

Dodatak Primjena

R Sjeckanje, izrada
pirea, mijesanje

3 Mijesenje

o Mijesanje, izrada
pirea

= Mljevenje

® Tucenje,
emulgiranje

Sjeckanje, ribanje

Vrijeme obrade

10-60s

60 - 180s
10-60s
10-60s

ovisi o kolicini

[0-60s

Kolicine i vrijeme pripreme

Sastojci i

rezultati

Jabuke, mrkve,
celer - ribanje

Jabuke, mrkva,
celer -
sjeckanje

Tijesto za
palacinke -
tuenje

Priprem
krugnih mrvica

Krema od
maslaca
(creme au
beurre) -
tucenje

Sir (parmezan)
- sjeckanje

Sir (Gouda) -
ribanje

Maks.
koli¢in
a

500g

500g

750ml

100g

300g

200g

200g

Dodat
ak/brz

0/2

®/2
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Postupak

IzreZite povrée na komadice
koji stanu u cijev za punjenje

|zreZite povrée na komade koji
stanu u cijev. Napunite cijev i
sjeckajte lagano pritiskajuci
potiskivac.

Prvo ulifte mlijeko u posudu za
miksanje a tada dodajte suhe
sastojke. Mijesajte otprilike

| minutu. ako je potrebno
ponovite mijesanje jos jednom.
Nakon toga prestanite na
nekoliko minuta kako bi se
aparat ohladio.

Koristite suhi, hrskavi kruh.

Koristite meki maslac.

Komad Parmezana bez kore
izreZite na komade veli¢ine
priblizno 3 x 3 cm.

IzreZite sir na komade tako da
stanu u cijev. PaZljivo pritisnite
potiskivacem.

Primjena

Salate, sirovo
povrée

Salate, sirovo
povrée

Palacinke, vafli

Panirana i
zapecena jela

Deserti,
preljevi

Dekoriranje,
juhe, umaci,
gratinirana jela

Umaci, pizze,
zapecena jela,
fondue
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Sastojci i
rezultati

Cokolada -
sjeckanje

Grasak,
mahune
(kuhane) - pire

Kuhano
povrée i meso
- pire

Krastavci -
sjeckanje

Tijesto za kruh
- mijesenje

Tijesto za
pizzu -
mijesenje
Prhko tijesto -
mijesenje

Maks.
koligin
a

200g

250g

500g

2
krasta
vea

500 ¢g
brasna

750g
bradna

300 g
brasna

Dodat
ak/brz

/2

Postupak

Koristite tvrdu, obi¢nu
¢okoladu. Izlomite je na
komadi¢e od 2 cm.

Koristite kuhani grasak ili
mahune. Ako je potrebno
dodajte malo tekucine kako bi
smjesa bila ravhomjerna.

Za guddi pire dodajte samo
malo tekucine. Za rjedi pire,
dodajte tekucinu dok smjesa ne
postane ravnomjerna.

Stavite krastavac u cijev i lagano
ga pritisnite potiskivacem.

Mijesajte toplu vodu s kvascem
i Se¢erom. Dodajte brasno, ulje
i sol i mijesite tijesto priblizno
90 sekundi. Ostavite dizati

30 minuta.

Slijedite isti postupak kao i za
tijesto za kruh. Mijesite tijesto
[ minutu.

Koristite hladni margarin.
IzreZite ga na kockice od 2cm.
Stavite brasno u posudu te
dodajte margarin. Mijesajte dok
brasno ne postane ¢vrsto. Tada
dodajte hladnu vodu mijesajuci.
pestanite kad tijesto postane
kugla. Ohldaite tijesto prije
daljnje obrade.

Primjena

Ukrasi, umaci,
tijesto, pudinzi,
mousse.

Pirei, juhe

Djegja i hrana
za dojencad

Salate,
dekoriranje

Kruh

Pizza

Pite od jabuka,
slatki biskvit,
voéni koladi

Sastojci i Maks.
rezultati koli¢in ak/brz
ina

Tijesto 500g 2
(kvasac) - brasna
mijesenje
Bjelanjci - 4 |
tucenje bjelan]

ka
Voce - 500g ©/2
miksanje
Voce (jabuke, 500g /2
banane) -
sjeckanje
Cetnjak - 300g /2
sjeckanje
Zacini (persin) Min. /2
- sjeckanje 50¢g

Dodat Postupak

Prvo pomijesajte kvasac, toplu
vodu i malo Secera u odvojenoj
posudi. Stavite sve sastojke u
posudu u mijesite tijesto dok
ne postane glatko i vide se ne
lijepi za posudu (to traje oko

I minutu). Ostavite tijesto dizati
30 minuta.

Bjelanjci moraju biti na sobnoj
temperaturi. Napomena:
koristite najmanje 2 bjelanjka.

Savjet: dodajte malo limunovog
soka kako voce ne bi izgubilo
boju. Dodajte malo tekuéine za
meki pire.

Savjet: dodajte sok od limuna
kako voce ne bi gubilo boju

Otistite cesnjak (bijeli luk)
Ukljucite "Puls" funkciju
nekoliko puta kako se ¢esnjak
ne bi usitnio previse.

Operite i osusite zacine prije
sjeckanja.

Primjena

Obogaceni
kruh

Pudinzi,
nabuijci,
meringue

Umaci,
dzemovi,
pudinzi, dje¢ja
hrana

Ukrasi, umaci

Umaci, juhe,
ukrasi, biljni
maslac



Sastojci i Maks.

rezultati koli¢in
a

Majoneza - 3 jaja

emulzija

Meso 1000g

(nemasno) -

mljevenje

Meso, riba, 400g

perad

(polumasna) -

mljevenje

Smijesa (kola¢) 4 jaja

- mijeSanje

Orasi - 250g

sjeckanje

Luk - sjeckanje  500g

Dodat Postupak
ak/brz

/2

Svi sastojci moraju biti na
sobnoj temperaturi. Koristite
barem jedno ve¢ ejaje ili dva
manja ili dva Zumanjka. Stavite
jaja u posudu zajedno s malo
vinskog octa te zatim dodajte

ulje kap po kap.

Prvo uklonite kosti i masnoce.
|zreZite meso u kocke od 3 cm.
Postavite brzinu na "Puls2
funkciju kako bi postigli bolji
rezultat.

Prvo uklonite kosti i masnoce.
|zreZite meso u kocke od 3 cm.
Postavite brzinu na "Puls2
funkciju kako bi postigli bolji
rezultat.

Sastojci moraju biti na sobnoj
temperaturi. Mijesajte omeksani
maslac i Secer dok smjesa ne
postane mekana i kremasta.
Zatim dodajte mlijeko, jaja i
brasno.

Koristite "Puls" funkciju za bolji
rezultat.

Odistite luk te ga izrezite na
4 komada. Ukljucite "Puls"
funkciju 2 puta te provjerite
rezultat.

Primjena

Salate, ukrasi i
umaci za rostilj

Tartar odezak,
hamburger;
mesne kuglice.

Tartar odezak,
hamburger;
mesne kuglice.

Razni kolaci

Salate, pudinzi,
kola¢ od
oraha, krema
od badema

Salate, kuhana
hrana, pirjana
jela,
dekoriranje

Sastojci i
rezultati

Luk - rezanje
na ploske

Tuceno vrhnje
- tucenje

Frapei -
mijesanje

Juhe -
mijeSanje

Maks.

koli¢in ak/brz

a

300g

500

500
ml
mlijek

500
ml
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Dodat Postupak

Ina

©7/1

0/2

o/2

Odistite luk i narezite na
komade tako da stanu u cijev.
Napomena: koristite najmanje
100g.

Koristite Slag ohladen u
hladnjaku. Napomena: koristite
najmanje 125ml ¥laga. Slag je
gotov nakon priblizno

2 minutu.

Pomijesajte voce (banane,
jagode) sa Sec¢erom, mlijekom i
malo sladoleda i dobro
promijesajte.

Koristite kuhano povrée

Primjena

Salate, kuhana
hrana, pirjana
jela,
dekoriranje

Ukrasi, Slag,
sladoledi

Milkshake

Juhe, umaci
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Sendyvié s tikvicama
Sastojci:

v

v

2 bucice

3 kuhana jaja

| mali luk

| Zlica biljnog ulja

persin

2-3 Zlice kisele kreme

sok od limuna, tabasco, sol, papar, curry, paprika

Operite i osusite tikvice te ih nasjeckajte s
dodatkom za sjeckanje u posudi za obradu hrane.
PoloZite nasjeckane tikvice u lonac, posolite te ih
ostavite | 5-ak minuta da se sol upije i otpusti
tekucinu iz tikvica. lzreZite luk na 4 komada i
usitnite ga zajedno s ¢e$njakom. Usitnite takodjer i
persin. (bez stabljika)

Sada stavite tikvica na upijajuci papir ili tkaninu te
upijte tekucinu. Zagrijte ulie na tavi te stavite
prziti smjesu liuka, i esnjaka. Dodajte tikvice. Sva
tekucina mora ishlapiti iz sastojaka. Neka se
tikvice malo ohlade prije daljnje obrade. O¢istite
jaja te ih nasjeckajte u stroju. Dodajte tikvice tesve
zajedno izmiksajte u posudi za miksanje. Servirajte
na zapelenom bijelom kruhu.

Vocéni kolac
Sastojci:

I 50g datulja

225g suhih $ljiva

50g ljesnjaka/50g oraha

50g groz8ica

50g velikih groz8ica bez kostica

200g rizinog brasna

100g pseni¢nog brasna
100g smedjeg Setera
prstohvat soli

| vrecica praska za pecivo
300ml mlijeka

Stavite metalni noZ u posudu. Stavite sve sastojke
u posudu i mijesajte ih 30 sekundi pri
maksimalnoj brzini. Pecite kola¢ u 30 cm dugoj
posudi za kola¢e 40 minuta na | 70°C.

Nadjev od poriluka
Sastojci za tijesto:

250 g pSeni¢nog brasna

prstohvat soli

| Zli¢ica meda

20 g svjezega kvasca ili 1/2 vrecice suhoga
kvasca

100 g maslaca

6 Zlicice mlake vode

Sastojci za nadjev:

»>

500 g poriluka

ulje

4 jaja

500 g kiselog vrhnja

Stavite sve sastojke u posudu i napravite
konzistento tijesto. Ostavite tijesto 30 minuta da
se dize.

[zreZite poriluk s umetkom za rezanje.Preprzite ga
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na tavi s malo ulja nekoliko minuta. Stavite ostale u stroju. Takodjer nareZite krumpir na kockice.
sastojke u posudu za miksanje te miksajte dok ne Dodajte sve na meso te po porebi zdlijevajte
postignete kremastu konzistenciju.Dodajte |-2 vodom. Dodaijte sol, i zacine.
Zlice brasna. > Servirajte vruce.

» Zamastite zdjelu za pecenje i razvucite tijesto po
dnu i stranicama. Razvucite kremu od poriluka Kola¢ od ljeSnjaka
preko tijesta te stavite ostale dodatke preko Sastojci za tijesto:
porilika. Pecite 40 minuta na | 80C. PosluZite toplo - 500g prosijanog brasna
ili-hladno. - 75g Setera

- | Zi¢ica soli

Madarski gulas - | jaje

Sastojci: - 250ml mlijeka

- Zica ulja - 100g maslaca

- | srednje veliki luk - 30g svjezeg kvasca

- | Zli¢ica paprike

- 400 g govedine ili svinjetine Nadjev:

- | zelena paprika - 250g usitnjenog ljesnjaka

- | rajcica - 100g Secera

- sol - 2 vredice vanilin Secera

- 200g mrkve - 125 ml slatkog vrhnja

- 300g krumpira

- sjeme kumina » Zagrijte pecnicu na 200°C. Nastavkom za

mijesenje izmijesajte mlijeko, kvasac i $ecer u

» Operite meso i izreZite ga na kocke od 2cm. posudi |5 sekundi. Dodajte brasno, sol, maslac i
Odistite luk i isjeckajte ga strojem koriste¢i metalni jaje. Smjesu mijesite 2 minute. Stavite tjjesto u
noZ. Zeleni papar takodjer izreZite strojem na zasebnu posudu, prekrijte viaZnom krpom i
prstene. Skinite koZu s rajéice, izvadite kostice te ostavite tijesto dizati na toplome mjestu
ga izreZite u tanke ploske.Sada preprZite luk na 20 minuta.
ulju dok ne omeksa. Sada dodajte meso i papriku > Usitnite lieSnjake koristeci metalni nastavak - noZ.
te sve zajedno preprZite par minuta.Dodajte |zmiksajte dodatke za nadjev. Stavite tijesto u
zeleni papar, rajéicu te sve ostavite na vatri da se posudu za pecenje te stavite nadjev od ljesnjaka.
kuha u viastitoj tekucini. Sve zajedno zarolajte u prsten. Ostavite da se dize

» U medjuvremenu odistite mrkvu te ju nasjeckajte 30 minuta te pecite 25-30 minuta n a200C.



20 HRVATSKI

Cokoladni kola¢
Sastojci:

- 140g maslaca

- |10g Setera za glazuru

- 140g ¢okolade

- 6 bjelanjaka

- 6 Zumanjaka

- 110g granuliranog Setera
- 140g p3eni¢nog brasna

Nadjev:
- 200g dZzema od marelica

Glazura

- 125ml vode

- 300g Secera

- 250g ¢okolade
tuceno vrhnje po zelji

» Zagrijte pecnicu na |160C. Napravite kremu od
maslaca i $ecera za glazuru u stroju loristeci
metalni nastava - noZ. Istopite ¢okoladu i dodajte
ju. Dodajte i Zumanjce jedan po jedan te miksajte
dok sve ne postane krema. Istucite bjelanjak sa
$ecerom koristedi disk za emulgiranje. dodajte to u
kremu te paZljivo izmje$ajte. Dodajte brasno.
Kola¢ pecite na 160C 60 minuta. Prvih |5 minuta
pecenja drZite vrata pecnice lagano odskrinuta.

» Nakon pecenja ohladite kola¢ u posudi za
pecenje.PrerZite ga horizontalno na pola e
premaZite dZemom od marelica. Spojitedvije
polovice opet. Ostatak dZema zagrijte dok ne
postane kremast te premaZite gornji dio kolaca.

Sada pripremite glazuru. Zagrijte vodu, dodajte
Cokoladu i Secer te kuhajte dok ne postane
konzistentna krema. PremaZite kremom kola¢ i
ostavite da se ohladi. Servirajte kola¢ s nekom od
krema.

Juha od brokule (za 4 osobe)

Sastojci:

v

50 g Gouda sira

300 g kuhane brokule (sa stabljikom)
tekuéina od kuhane brokule

2 kuhana krumpira narezana na ploske
2 kocke za juhu

tuceno vrhnje

curry

sol

papar

muskatni orascic

Naribajte sir. Nacinite pire od brokule s kuhanim
krumpirom i malo vode u kojoj se kuhala brokula.
Pire od brokule, preostalu tekucinu i kocke za juhu
stavite u mjericu i napunite do oznake 750 ml.
Prenesite juhu u lonac i mijesajuci pustite da
proklju¢a. Umijesajte sir i zacinite curryem, solju,
paprom, muskatnim oras¢icem i dodajte tuceno
vrhnje.

Frape od svjezeg voca
Sastojci:

100 g banana ili jagoda
200 ml svjezeg mlijeka
50g sladoleda od vanilije
granulirani Seéer



» QOgulite banane ili operite jagode. NareZite voce

na manje komade. Stavite sve sastojke u posudu
mjesaca. Mijesajte dok smjesa ne postane
ravhomjerna.

» Za omilieni frape moZete koristiti voce po izboru.

Pizza
Sastojci za tijesto:

400g brasna

172 Zicice soli

20 g svjezega kvasca ili 1,5 vredice susenoga
kvasca

2 Zlice ulja za kuhanje
priblizno 240 ml vode (35°C)

Preljev:

300ml oguljenih raj¢ica (u konzervi)

| Zlicica mijesanih talijanskih zacina (susenih ili
svjezih)

I luk

2 reznja Cesnjaka

sol i papar

Secer

Sastojci moraju biti rasireni preko sosa.

masline, salama, articoke, gljive, in¢uni, Mozarella
sir, paprika, ribani tvrdi sir i maslinovo ulje po
ukusu.

» Stavite nastavak za mijesanje u posudu. Stavite

sve sastojke u posudu te postavite brzinu
mijesanja ma maksimum (pozicija 2) Mijesajte
tijesto priblizno 90 sekundi, sve dok se ne formira

>

>
>

>
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kugla. Stavite tjjesto u posebnu posudu, pokrijte ga
i ostavite da se diZe 30 minuta.

Metalnim noZem nasjeckajte luk i esnjak u
posudi za obradu namirnica i prZite u tavi dok ne
postanu prozirni. Dodajte oguljene rajéice i zaine
i pirjajte oko [0 minuta. Zacinite solju, paprom i
$ecerom. Ostavite umak da se ohladi.

Zagrijte pecnicu na 250°C.

Izvaljajte tijesto na povrsini posutoj brasnom i
oblikujte dva okrugla tijesta. Stavite tjjesto u
nauljenu posudu za pelenje. PremaZite umakom i
ostavite rubove slobodnima. Stavite Zeljene
sastojke, pospite ribanim sirom i zacinite s malo
maslinovog ulja.

Pecite | 2-15 minuta.

Pirjano povrée s krumpirom
Sastojci:

I jaje

50ml mlijeka

koriander

| Zlicica korijandera

sol i papar

2 velika krumpira

100g mrkve

I50g celera

50g suncokretovih sjiemenki
ulje

Metalnim noZem izmije$ajte jaje, mlijeko, brasno,
korijander, sol i papar.

Usitnite oci$c¢eni krumpir, mrkvu i celer dodatkom
za sjeckanje i sve dodajte u mjesavinu od jaja.
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lzmjesajte povrce, kremu od jaja i siemenke
zajedno u posudi.

» Zagrijte ulie u tavi i pirjajte 8 kolacica od povrca
na obje strane dok ne postanu zlatno smedi.
Ostavite ih cijediti na kuhinjskom papiru.

> Vrijeme pripreme: 3-4 minute.

Kruh (bijeli)

Sastojci:

- 500g brasna

I5g mekog maslaca ili margarina

- 25g svjezeg kvasca ili 20g suhog kvasca
260ml vode

| Og soli

|Og Setera

» Stavite nastavak za mijesanje u posudu. Stavite
brasno, sol i margarin u posudu. Dodajte kvasac i
vodu. Stavite poklopac na posudu i okrenite ga u
smjeru strelice dok ne zacujete "klik". Postavite
brzinu na maksimum (pozicija 2) te zamije$ajte
tijesto. (vidi tablicu za detalie mijesanja)
lzvadite tijesto iz posude, premjestite ga u vecu
posudu, prekrijte viaZznom krpom i ostavite dizati
na toplome mjestu 20 minuta. Nakon dizanja
ponovo poravnaijte tijesto i oblikujte ga u loptu.
Vratite tijesto u posudu, prekrijte viaZnom krpom i
ostavite dizati jo§ 20 minuta. Ponivi ga poravnajte i
oblikujte.
Stavite tijesto u nauljenu posudu za pecenje i
ostavite dizati jo§ 45 minuta. Pecite kruh u donjem
dijelu prethodno zagrijane pecnice.
» Pecite kruh na priblizno 225°C u donjem dijelu
prethodno zagrijane pecnice oko 35 minuta.

v

v

v



Kasutamisjuhend

Seade on varustatud termo- automaatkatkestiga.
Slsteem lUlitab automaatselt voolu vilja, kui seade
on Ule kuumenenud.

O Mootoriosa

O Kiirusregulaator

- P = pulseeriv

- 0=vila

- | = aeglaselt

- 2 = suurim kiirus

® Keeratav kaitsekaas (peab paigaldama
toiduainete to6tlemisprotsessi ajaks)

® Koodgikombaini ndu

B Veovsll

@ Ksgikombaini ndu kaas

®© Mikserkann

@ Mikserkannu kaas

O Etteandetoru

O Likkur

@ Stopper

@® Tainakonks

@ Metallist tiiviknuga

O Viilutaja keskmine

© Keskmine riiv

@ Teraalus

® Vahustamisketas

® Lihahakkimisseade

© Lihahakkimise trummel

© Transporttigu

O Varu

O Nuga

EESTI

@ Keskmine, 4 mm labim&&duga séel
@ Jimesdel, 8 mm libim&6duga

O Segaja

@ \Vorstitoru

© Kandik

O Likkur

O Vabastusnupp

Pange tahele!

Lugege enne seadme kasutuselevottu kdesolev
juhend hoolikalt 1abi ja hoidke alles edaspidiseks.

» Enne seadme sisseliilitamist kontrollige, et
kohalik voolutugevus vastaks seadme
voolutugevusele.

Arge kunagi kasutage teiste tehaste poolt
toodetud lisaseadmeid v&i neid, mida Philips ei
ole soovitanud. Garantii muutub kehtetuks, kui
olete kasutanud teisi lisaseadmeid vai lisaosi.
Ohtlike olukordade viltimiseks arge kunagi
Uihendage seadet taimeri lulitiga.

Arge kasutage seadet, kui toitejuhe, pistik voi
teised osad on kahjustatud.

Kui toitejuhe on vigastatud, tuleb see uue
vastu vahetada Philipsi, Philipsi volitatud
hooldekeskuses voi lihtsalt vastavalt
kvalifitseeritud isiku poolt, et viltida ohtlikke
olukordi.

Enne seadme kasutuselevéttu peske hoolikalt
koik toiduainetega kokkupuutuvad osad
puhtaks.

Arge liletage tabelis antud maksimaalkoguseid
ega aegu.
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Arge iiletage kéogikombaini néule voi
kannmikserile margitud maksimumkoguseid.
Liilitage seade vilja otsekohe peale kasutamist.

» Arge kunagi pange mikseri kannu sérmi ega

muid objekte (ndit. kaabitsat) enne, kui seade
pole vooluvérgust lahti ihendatud.

Arge kunagi pange mikseri kannu sérmi ega
kaabitsat enne, kui seade pole vooluvorgust
lahti Gihendatud.

Arge lubage lastel seadet kasutada.

Arge jitke toGtavat seadet jirelvalveta.
Toiduainete to6tlemine on véimalik alles siis,
kui keerataval kaitsekaanel ja mootoril, néul ja

Toiduainete sisestamiseks kasutage alati
likkurit.

Laske toiduainetel enne mikserkannus
tootlemist jahtuda (max temperatuur
80°C/175°F).

Kui téodeldav vedelik vahutab, siis pritsimise
valtimiseks arge pange mikserkannu vedelikku
ule | liitri.

Koguste suurust ja tootlemisaegu vaadake
kasutusjuhendi tabelist.

Kui seadmele on paigaldatud mikserkann, ei
saa koodgikombaini ndud kasutada.

» Mira tase: Lc = 89 dB [A]

mootoril olev mark ning kaanel ja ndul olev
kriips on kohakuti. Sel juhul tuleb turvalukk
lukustusest lahti ja seadet on véimalik sisse

Seadme kasutamine

llitada. Termo- viljaliilitusfunktsioon
» Enne lisaseadmete eemaldamist liilitage seade
vilja. Ohtlike olukordade viltimiseks drge kunagi

Uhendage seadet taimeri llitiga.

Seadet viljaliilitades pange kiiruseregulaator
alati asendisse 0.

Oodake, kuni liikuv osa peatub, enne kui
votate seadmelt kaane dra.

Arge kunagi kastke seadme mootorit vette voi
monda muusse vedelikku ega loputage seda
kraani all. Mootori puhastamiseks kasutage
ainult niisket lappi.

Eemaldage kaitsekate tiiviknoalt enne selle

Kui seade lakkab &dkki todtamast:

Il Tommake juhe vooluvérgust vilja.

Laske seadmel jahtuda 60 minutit.

Pange toitejuhe pistikupessa.

kasutamist.

» Arge kasutage I5ikajat koos eraldaja ning Lilitage seade uuesti sisse.
vorstitoruga.

» Arge hakkige konte, pihkleid véi teisi tahkeid > Vtke Ghendus oma Philipsi toodetemtitija voi
aineid. Philipsi hooldekeskusega, kui seadme termo-

» Arge kunagi pange sérmi kandikusse. vdljaltilitusfunktsioon liilitub sisse liiga sageli.



Koogikombaini ndu

Koogikombaini ndu td8tab ainult siis, kui
mikserkann ei ole mootorile paigaldatud ja kui
keerataval kaitsekaanel olev mark on tapselt
mootoril olevaga kohakuti.

Il Paigutage néu koogikombainile, péorake
kaepidet noole suunas, kuni kuulete
klopsatust.

Pange kaas noule. Keerake kaant noole
suunas, kuni kuulete kidpsatust (see vajab

pisut jdudu).

Sisseehitatud turvalukk

Mootoril, néul ja kaanel on mérk. Seade hakkab
to6le alles siis, kui ndul olev mdrk on tdpselt
mootoril olevaga kohakuti.

Il Kontrollige, et kaanel ja ndul olevad
kriipsud oleks kohakuti. Sel juhul on kaas ja

kaepide vajalikus asendis.

Etteandetoru ja liikkur

Il Etteandetoru kasutage vedelike ja/voi
tahkete toiduainete lisamiseks. Suruge
toiduaineid etteandetorusse ainult
likkuriga.
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Liikkurit voite hoida toiduainete
tootlemise ajal etteandetorus, see hoiab
dra pritsmed.

Metallist I6iketera

&
¥

>
(&Q
-

Metallist I15iketera voib kasutada hakkimiseks,
segamiseks, peenestamiseks ja plreestamiseks.

Tiiviknoa servad on véga teravad. Soovitame neid
mitte katsudal

Il Eemaldage enne tiiviknoa kasutamist sellelt
kaitse.

Pange veovéll ndusse ja paigutage tera
vollile.

Pange toiduained ndusse.
> Ldigake toiduained 3 x 3 x 3 cm suurusteks
tiikkideks. Pange kaas néule.

Pange liikkkur etteandetorusse.

Valige kiiruseregulaatoriga maksimaalne
kiirus (asend 2).
- Toodtlemine kestab, kuni kiiruseregulaator
pannakse asendisse O (vdlja).

» Valige kiiruseregulaatoriga asend |, et kiirus
vaheneks.
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Nouanded

» Et sibulaid mitte liiga peeneks hakkida,
kasutage pulseerivat funktsiooni.

» Arge laske seadmel (kdva) juustu peenestades
liiga kaua td6tada. Juust soojeneb, hakkab
sulama ning paakub.

» Arge kasutage tiiviknuga liiga kévade
toiduainete peenestamiseks nagu kohvioad,
pahklid, kurkum ja jadkuubikud, sest need
teevad tera niiriks.

Kui toiduained jddvad tiiviknoa voi ndu seintele:
Il Liilitage seade vilja.
Vétke néult kaas.

Eemaldage toiduained tiiviknoalt véi néu
seintelt kaabitsaga.

Loikajad: viilutamine ja riivimine

Arge purustage I5ikajaga kdvu koostisosi nagu
jadkuubikud.

Laiketerad on viga teravad. Arge kunagi katsuge
neid!

Il Pange vajalik 16ikaja véllile.

Pange 16ikehoidik veovdllile, mis asub ndus.
Pange kaas néu peale.

Pange toiduained etteandetorusse.
> Loigake suured toiduained vdiksemateks
tiikkideks, et need mahuksid etteandetorusse.

Parema tulemuse saavutamiseks tditke
etteandetoru Uhtlaselt.
> Kui viilutate voi riivite suurt toiduainete hulka,
téddelge korraga vdikeste koguste kaupa ja
tiihjendage regulaarselt ndud.

A Valige kiirusregulaatoriga maksimumkiirus
(asend 2).

To6tlemisprotsess kestab, kuni kiiruseregulaator

on pandud asendisse 0 (vlja).

» Valige kiiruseregulaatoriga asend |, et kiirust
vdhendada.

T6ugake koostisosad liikkuriga
etteandetorusse.

» Vihendage kiirust, valides kiiruseregulaatoriga
asend |, kui riivite pehmeid aed- v&i puuvilju,
et vdltida nende muutumist plireeks.

Il Lsikaja eemaldamiseks I6ikaja hoidikust
votke hoidik kitte nii, et selle alumine osa
oleks suunatud Teie poole. Liikake
poialdega Idikajat servadest nii, et see
kukuks hoidikust vilja.



Tainakonksud

Tainakonkse kasutatakse leiva-, kipsise- ja
koogitaina valmistamiseks.

Il Pange ndu mootorile ja paigutage
tainakonksud véllile, mis asub ndus.

Pange toiduained ndusse ja kaas peale.
Asetage liikkur etteandetorusse, et viltida
toiduainete pritsimist to6tlemisprotsessi
kaigus.

Valige kiiruseregulaatoriga maksimumkiirus

(asend 2).
Vt tabelist sobiv to6tlemisaeg.

Vahustaja
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Nouanded

» Munavalged, mida soovite vahustada, olgu
toasoojad.

Votke munad kiilmkapist vilja vahemalt pool
tundi enne nende vahustamist.

K&ik majoneesi valmistamiseks vajaminevad
koostisosad olgu toasoojad.

Oli véib lisada iimberpdsratud liikkuri viikse
ava kaudu.

Kui soovite vahukoort teha, vétke koor
kiilmkapist vilja vahetult enne selle
vahustamist. Pidage kinni valmistamisaja
normidest, mis on antud tabelis. Arge
vahustage koort liiga kaua.

Kasutage pulseerivat funktsiooni, et
tootlemisprotsessi oleks véimalik rohkem
kontrollida.

Kannmikser

Emulgeerimistera saate kasutada majoneesi
valmistamiseks, vahukoore ja munavalgete
vahustamiseks.

Il Pange emulgeerimistera véllile, mis asub
ndus.

Pange koostisosad ndusse ja kaas nSule.
Valige kiiruseregulaatoriga minimaalne

kiirus (asend 1) optimaalse tulemuse
saavutamiseks.

Kannmikser on ette nahtud:

- Vedelate toiduainete segamine, nt piimatoitude,
kastmete, puuviliamahlade, suppide, jookide,
kokteilide valmistamine.

- Pehmete koostisosade segamine, nditeks, tainas
vOi majonees.

- Keetetud koostisosade pireemine, nditeks,
lastetoid.

Il Eemaldage keeratav kaitsekaas ja
paigaldage kannmikser.
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Pange kannmikser mootorile keerates seda
noole suunas, kuni on korralikult kohal.
Kéepide olgu suunatud vasakule.

Kannu kinnitades drge vajutage liiga tugevasti

kannu kdepidemele.

Mbétke ained kannmikserisse.

Sulgege kaas.

Valige kiiruseregulaatoriga maksimumkiirus
(asend 2). Seade jitkab tootlemist selle
kiirusega, kuni kiiruseregulaator pannakse
asendisse 0 ja seade lillitub vilja

Vt tabelist sobiv to6tlemisaeg.

Nouanded

» Valage vedelad toiduained mikserkannu labi
kaanes oleva avause.
Mida kestvamalt mootor t66tab, seda
peenestatuma tulemuse saate.
Loigake tahked toiduained vdikseteks
tiikkideks enne mikserkannu panemist. Kui
soovite téddelda suurt hulka toiduaineid,
tehke seda viikeste portsjonite kaupa.
Kdvad toiduained, nt sojaoad sojapiima
valmistamiseks, tuleb eelnevalt likku panna.
» Jadkuubikute purustamiseks pange jaa kannu,
katke kaanega ja kasutage pulseerivat
funktsiooni.

Kui kannu kilge on toiduained kinni jddnud, siis:

Il Lilitage seade vilja ja eemaldage pistik
pistikupesast.

Avage kaas.
Arge kunage avage kaant, kui seade t&6tab.

toituained kaabitsaga.
Kaabitsat kasutades hoidke seda ohutus kauguses
tiiviknoa IGiketeradest (umbes 2 cm).

> Kui teid ei rahulda té6tlemistulemus, lilitage
seade vdlja ja laske tal veidi téétada, valides
kiiruseregulaatoriga pulseeriv funktsioon. Proovige
ka kaabitsaga toiduaineid pisut segada (mitte siis,
kui mikser t66tab) voi valage osa toiduainetest
kannust vdlja ja téédelge vdiksemate portsjonite
kaupa.

> Toiduaineid on lihtsam segada, kui lisate mingit
vedelikku, nt sidrunimahla puuviliade téétlemisel.

Hakklihamasin

Hakklihamasinat kasutage liha hakkimiseks ja vorsti
valmistamiseks.

Hakklihamasin t66tab ainult siis, kui mootoril ei
ole mikserkannu ja keeratav kaitsekaas on
keeratud mootorile ning mark kaitsekaanel ja
mootoril on kohakuti.

Il Pange hakklihaseade mootorile.



Kuulete kidpsatust, kui seade on korralikult oma
kohal.

Pange transporttigu teraruumi,
plastmassosa ettepoole.

Paigutage nuga transportteole. Noa terad
peavad olema suunatud ettepoole.

Pange keskmine séel voi jamesdel-
soltuvalt sellest, missuguse jamedusega
hakkliha soovite- transportteole.

Sobitage soelal olev silk eendisse.

Paigutage véru teraruumi otsa, keerates
seda noolega niidatud suunas, kuni on
kindlalt oma kohal.

A Pange kandik teraruumi piistisele osale.
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Liha hakkimine

Il Loigake liha 10 cm pikkusteks ja 2 cm
paksusteks tiikkides.

Eemaldage kondid, krémpsluud ja sooned.
Arge hakkige kiilmutatud liha!

Valige kiiruseregulaatoriga maksimumkiirus
(asend 2).

Pange liha kandikusse. Liikkuri abil likake
liha ettevaatlikult teraruumi.

» On vdimalik hakkida 1,3 kg liha minutis.
Kui soovite hakkida sealiha, kasutage tailiha ilma

krdmpsluude ja pekita.

» Tatari steigi valmistamiseks hakkige liha kaks
korda.

Vorsti valmistamine
Il Hakkige liha.

Vétke seade vooluvdrgust vilja ja
eemaldage kruviring pérast liha hakkimist.

Eemaldage hakkimistera.

Eemaldage |6ikaja.
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» Vorsti valmistamise ajaks jatke varras » Mbdned toiduained voivad seadme osi vdrvida. See
teraruumi. pole probleem. Vidrv kaob ajapikku osadelt
iseenesest.

Paigutage eraldaja teraruumi. -
Il Kerige ilejaznud juhe iimber seadme taga
oleva hoidiku.

v A Paigutage vorstitoru teraruumile ja Piihkige mootoriosa niiske lapiga puhtaks.
keerake voru teraruumi otsa. Arge kunagi kastke mootoriosa vette ega
no loputage seda.
- Seade on valmis vorstide valmistamiseks.

Alati peske toiduainetega kokkupuutunud
osad kohe pirast kasutamist sooja

Nouanded pesuvahendiveega puhtaks.
- Pange vorstinahk leigesse vette |0 minutiks.
Seejdrel likake mdrg nahk vorstitorusse. Pange Néud, ndu kaant, likkurit ja tarvikuid (vilja
(valmis) hakkliha teraruumi. arvatud mikserkannu) v&ib pesta
- Kui vorstinahk jadb vorstitorusse kinni, niisutage ndudepesumasinas.
seda pisut veega. Need osad on testitud vastavalt DIN EN 12875
- Vorsti valmistamiseks valige kiiruseregulaatoriga ja neid voib pesta ndudepesumasinas.
kiirus 1. Mikserkannu ei tohi pesta ndudepesumasinas.
Puhastamine Kaane eemaldamiseks avage see ja
tdmmake iilespoole.
Enne seadme puhastamist |Ulitage seade vdlja ja Eemaldage kaas ainult puhastamiseks.

eemaldage pistik pistikupesast.
Mikseri kiirpesemine

Puhastage metallnuge, mikseris olevaid teri ja
I5ikajaid ettevaatlikult. Nende ISiketerad on véga
teravad.

Il Valage kannu sooja vett (mitte rohkem kui
0,5 liitrit) ja pesuvahendit.

Kontrollige, et nugade Iiketerad ja 16ikajad ei Sulgege kaas.

puutuks vastu kdvasid esemeid. Need vdivad

niiriks muutuda.




Laske seadmel méne aja todtada, keerates
kiiruseregulaator pulseerivasse asendisse
(seade peatub, kui vabastate
kiiruseregulaatori).

Eemaldage kann ja loputage seda puhta
veega.

Hakklihamasin

EESTI 3

» Soovitame mairida Idikajat ja hakkimistera
taimedliga.

Mikro-kokkupanek

Seadmesse jadnud liha eemaldamiseks laske tlkk
saia teraruumist labi.

Il Kontrollige, et seade oleks vooluvérgust
viljas.

Vajutage vabastusnuppu ja pé6rake kogu
teraruumi noole suunas.

Eemaldage liikkur ja kandik.

Keerake lahti kruviring ja eemaldage k&ik
teraruumi osad.

Arge peske osi ndudepesumasinas.

K&ik masinaosad, mis puutuvad vahetult
lihaga kokku, peske OTSEKOHE PARAST
KASUTAMIST pesuvahendilahuses.

A Secjirel loputage puhta kuuma veega ja
kuivatage KOHE.

» Pange tarvikud (terad, teraalus) véllile ja
hoidke neid ndus. Kdige viimaseks jitke alati
teraalus.

» Kerige toitejuhe imber seadme taga oleva
hoidiku.

Garantii ja teenindus

KuiTe vajate informatsiooni voi on Teil probleemid
tekkinud, kilastage Philips Web lehekdilge
www.philips.com v&i v3tke Uhendus teie maa
Philipsi hoolduskeskusega (lisainfot ja
telefoninumbrid leiate garantiitalongilt). Kui Teie
maal ei ole Philipsi hoolduskeskust, p&&rduge
Philipsi toodete midja poole voi v&tke Uhendus
Philipsi koduhooldusseadmete ja isikliku hoolduse
BV teenindusosakonnaga.
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Hairete korvaldamine

Probleem Lahendus

Seade ei hakka téole,  Keerake ndud ja kaant paripdeva, kuni kostab kidpsatus.

kui keerata Kontrollige, et ndul ja mootoril olev mérk ning kaanel ja

kiiruseregulaator noul olev kriips oleks kohakuti. Kontrollige ka, et

pulseerivasse voi |,2  mikserkann ja keeratav kaitsekaas oleksid korralikult oma

asendisse. kohal. Keerataval kaitsekaanel ja mootoril olevad margi
peavad olema kohakuti.

Seade I6petas jarsku  Automaatne termo-valjalilitusstisteem lilitas seadme

toStamise vooluvorgust vilja, sest seade on tle kuumenenud. 1)
Lilitage seade vdlja (asend 0). 2) Votke seadme toitejuhe
pistikupesast vdlja. 3) Laske seadmel jahtuda 60 minutit.
4) Pange pistik pistikupessa. 5) Lulitage seade uuesti
sisse.

Tainakonks voi segajad  Kontrollige, kas olete keeranud ndud ja kaant paripaeva
ei pdorle. ning fikseerinud nad kidpsatusega kohale.

Nii mikserkann kui Kui mikserkann ja kédgikombaini néu on thendatud
koogikombaini ndu on  Sigesti, siis t66tab ainutt mikser: Kui tahate kasutada
pandud mootorile, kuid kddgikombaini ndud, eemaldage mikser ja sulgege

t66tab ainult mikser. kinnitusava keeratava kaitsekaanega.
Tarvikud ja kasutusotstarve
Tarvik  Kasutusotstarve Aeg
R Hakkimine, pireestamine, 10 - 60 sek
segamine
3 Sotkumine 60 - 180 sek.

Viilustamine, 10 - 60 sek
peenestamine, riivimine

o Segamine, plreestamine 10 - 60 sek
= Hakkimine oleneb kogusest
® Vahustamine, 10 - 60 sek

emulgeerimine

Koguste ja valmistamise tabel

Koostisosad ja Maks. Tarvik Toéo6tlemine Kasutusotstar
tulemus kogus  /kiirus ve

Ounad, 500g @®/2 Loigake aedvili etteandetorusse Salatid, toores
porgandid, mahtuvateks tikkideks. Tditke  juurvili

seller riivimine etteandetoru toiduainetega ja

riivige aegajalt Itkkuriga

vajutades.
Ounad, 500g ©/2 Ldigake aedviljad Salatid, toores
porgandid, etteandetorusse mahtuvateks  juurvili
seller- tikkideks. Pange tiikid
viilustamine etteandetorusse ja riivige

aegajalt likkuriga kergelt

lUkates.
Kloppimine 750 @ /2  Esmalt valage mikserkannu piim Pannkoogid,
(pannkoogid) - ml ja seejdrel lisage kuivad vahvlid

vahustamine koostisosad. Segage umbes

| minut.Vajaduse korral
korrake toimingut 2 korda. Siis
laske seadmel

toatemperatuurini jahtuda.

Riivsai - [00g /2 Kasutage kuiva krobedat saia Koogivormides

peenestamine se
puistamiseks,
gratineeritud
toidud

Vaikreem 300g 0/2 Kasutage toasooja void. Magustoit,

(kreem au garneeringud

beurre) -

vahustamine

Juust 200g /2 Kasutage kooreta Parmesan Garneering,

(Parmesan) - juustu ja |5igake see supid, kastmed,

peenestamine etteandetorusse mahtuvateks  gratineeritud

tlkkideks umbes 3 x 3 cm. toidud



Koostisosad ja

tulemus

Tarvik
[kiirus

Kasutusotstar
ve

Tootlemine

EESTI 33

Kasutusotstar
ve

Too6tlemine

Juust (Gouda)
- riivimine

200g

Chokolaad -
peenestamine

200 g

Keedetud
herned, oad -
plreestamine

250 g

Koagivili ja liha 500 g
- pUreestamine

Kurgid - 2
viilustamine kurki

Tainas (saia) - 500 g
sotkumine jahu

Tainas (pitsa) - 750 g
sotkumine jahu

Riivket
as/®

R0 /2 Jamedama konsistensiga plree

©/1

2/2

LSigake juust etteandetorusse  Kastmed,

mahtuvateks tikkideks.Vajutage pitsad,

ettevaatlikult lUkkuriga. gratineeritud
toidud,
fondutd

Kasutage kdva mérushokolaadi. Garneering,

Murdke umbes 2 cm kastmed,
suurusteks tukkideks. kondiitritooted
, kreemid

Kasutage keedetud ube voi
herneid. Kui vaja, lisage veidi
vedelikku parema konsistensi
saamiseks.

Pireed, supid

Imiku- ja
valmistamiseks lisage ainult veidi vdikelapsetoit
vedelikku. Peenema

konsistensiga pliree

valmistamiseks lisage vedelikku

nii palju, et ptiree muutub

Uhtlaseks.

Salatid,
garneering

Pange kurgittkid
etteandetorusse ja tdugake
neid ettevaatlikult.

Segage sooja vett parmi ja Sai
suhkruga. Lisage jahu, li ja

soola ja segage tainast umbes

90 sekundit. Pange kerkima

umbes 30 minutiks.

Toimige samuti nagu Pitsa
saiatainaga. SGtkuge tainast
I minut.

Koostisosad ja Maks. Tarvik
tulemus kogus  /kiirus
Tainas 300g /2
(muretainakip jahu

sised) -

sotkumine

Tainas (parmi) 500g 3/2
- sotkumine jahu

Munavalged - 4 ® /|
vahustamine ~ munav
alget
Puuvili (nit. 500g ©@/2
Sunad,
banaanid) -
segamine
Puuvili (nait. 500g /2
Sunad,
banaanid) -
hakkimine

Kasutage kilma margariini. Ounapirukad,

Tukeldage margariin 2 cm magusad
suurusteks kuubikuteks. Pange  kipsised,
jahu kaussi ja lisage margariin.  plaadisaiad

Tukeldage noaga, kun tainas
muutub sémeraks. Seejdrel
lisage kiilma vett. Lopetage
segamine, kui tainas moodustab
palli. Laske tainal jahtuda enne
edasist toGtlemist.

Segage pdrmi, sooja vett ja veidi Pidusai
suhkrut eraldi kaussi. Pange kaik
koostisosad segamisndusse ja

s6tkuge, kuni tainas muutub

Uhtlaseks ja ei kleepu enam

nou seintele (umbes | minuti

pdrast). Laske tainal 30 minutit

kerkida.

Munad olgu toasoojad. Markus:  Pudingud,
vahustage vahemalt kahe muna sufleed, besee
valged.

Nouanne: lisage sidrunimahla,
et ennetada puuviliamahla
varvimuutust. Lisage pisut
vedelikku, kui tahate teha
Uhtlast plreed.

Nouanne: lisage sidrunimahla,  Kastmed,

et ennetada puuviliade keedised,

varvimuutust. pudingud,
imikutoit



Volgens mij 2x
zelfde kolom
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Tarvik Too6tlemine Kasutusotstar
[kiirus ve

Tarvik Tooétlemine Kasutusotstar
[kiirus ve

Koostisosad ja Maks.
tulemus

Koostisosad ja Maks.

tulemus

kogus

Ktislauk - 300 g

peenestamine

Maitseroheline  Min.
(néit. petrsell) - 50 g
hakkimine

Majonees - 3
emulgeerimine  muna
Liha (tailiha) - 1000
hakkimine g
Liha, kala, 400 g
linnuliha

(ribad)-

hakkimine

/2

®/ |

/2

Koorige kuuslauk. Keerake
kiiruseregulaator mitu korda
pulseerivasse asendisse, et
valtida kiitslaugu liiga peeneks
hakkimist. Téodelge vahemalt
150 g.

Enne hakkimist tuleb
maitserohelist pesta ja
kuivatada.

K&ik toiduained olgu toasoojad.

Markus: toGtlemiseks kasutage
vdhemalt Ghte suurt muna,
kahte vdikest v&i kahe
munarebu. Pange muna(d) voi
rebud ja dige pisut dddikat
kaussi ning lisage tilkhaaval &li.

Esmalt eemaldage kddlused voi
krémpsluud. LSigake liha 3 cm
suurusteks tiikkideks. Valige
kiiruseregulaatoriga pulseeriv
funktsioon, et hakkliha oleks
jamedama konsistentsiga.

Esmalt eemaldage kddlused voi
krdmpsluud. Loigake liha 3 cm
suurusteks tukkideks. Valige
kiiruseregulaatoriga pulseeriv
funktsioon, et hakkliha oleks
jdmedama konsistentsiga.

Garneerimine,
kastmed

Kastmed,
supid,
garneering,
maitserohelise
ga voided
Salatid,

garneering ja
grillkastmed

Tatari steik,
hamburgerid,
lihapallid

Tatari steik,
hamburgerid,
lihapallid

Kidslauk -
peenestamine

Maitseroheline  Min.
(nait. petrsell) -

hakkimine

Majonees -

emulgeerimine  muna

Liha (tailiha) -
hakkimine

Liha, kala,
linnuliha
(ribad)-
hakkimine

kogus

300g ?/2
R/2

50¢

3 ® /|

1000 /2

g

400g /2

Koorige kuuslauk. Keerake
kiiruseregulaator mitu korda
pulseerivasse asendisse, et
valtida kitslaugu liiga peeneks
hakkimist. Toddelge vahemalt
150 g.

Enne hakkimist tuleb
maitserohelist pesta ja
kuivatada.

K&ik toiduained olgu toasoojad.

Markus: toGtlemiseks kasutage
vdhemalt Ghte suurt muna,
kahte vdikest v&i kahe
munarebu. Pange muna(d) v&i
rebud ja Sige pisut dadikat
kaussi ning lisage tilkhaaval dli.

Esmatlt eemaldage kddlused voi
krémpsluud. LSigake liha 3 cm
suurusteks tiikkideks. Valige
kiiruseregulaatoriga pulseeriv
funktsioon, et hakkliha oleks
jamedama konsistentsiga.

Esmalt eemaldage kddlused voi
krdmpsluud. Ldigake liha 3 cm
suurusteks tukkideks. Valige
kiiruseregulaatoriga pulseeriv
funktsioon, et hakkliha oleks
jamedama konsistentsiga.

Garneerimine,
kastmed

Kastmed,
supid,
garneering,
maitserohelise
ga voided
Salatid,

garneering ja
grillkastmed

Tatari steik,
hamburgerid,
lihapallid

Tatari steik,
hamburgerid,
lihapallid



Voie suvekorvitsast

Koostisosad:

- 2 suvekdrvitsat

- 3 keedetud muna

- | véike sibul

- | spl taimedili

- petersell

- 2-3 spl hapukoort

- Sidrunimahla, Tabasco kastet, soola, pipart, karrit,
paprikat

> Peske ja kuivatage suvekorvitsad, riivige
riivimisalusel kédgikombaini ndusse. Pange saadud
mass taldrikule, lisage sool ja jdtke umbes
15 minutiks seisma, kuni soola toimel tuleb riivitud
suvekarvitsast ligne vedelik vdlja. Loigake sibul
4-ks ja hakkige koos kiilislauguga peeneks.
Eemaldage petersellilehed varte kiiljest ja hakkige
peeneks.

» Seejdrel pange riivitud suvekorvits puhtale
kéaterdtile ja vajutage sellest vedelik vdlja. Valage
pannile pisut 6li ja praadige peenestatud sibulat ja
kidslauku kergelt ning siis lisage riivitud
suvekdrvits. Aurutage kogu vedelik koostisosadest
vdlja. Laske jahtuda. Koorige munad ja hakkige
kéégikombaini ndus mdne sekundi jooksul. Pange
teised koostisosad ka nousse, maitsestage ja
segage tiiviknoaga. Serveerige rostsaiaga.
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Puuviljakook

Koostisosad:

- 150 g datleid

- 225 g kuivatatud ploome

- 100 g pahkleid (50 g mandleid/50 g kreeka
pahkleid)

- 30 g tumedaid rosinaid

- 50 g heledaid rosinaid

- 200 g rukkijahu

- 100 g nisujahu

- 100 g pruuni peensuhkrut

- ndpuotsatdis soola

- | pakk kiipsetuspulbrit

- 300 g voipiima

> Pange metallist tiiviknuga nousse. Pange ka koik
koostisosad ndusse ja segage 30 sekundit
maksimaalse kiirusega. Kiipsetage kooki 30 cm
pikkuses kipsetusndus 40 minutit
temperatuuril | 70°C.

Porrulaugu vormitoit
Taina koostisosad:

- 250 g nisujahu

- ndpuotsatdis soola

- | thmett

- 20 g vérsket parmi

- 100 g void

- 6t leiget vett

Koostisosad taidiseks:
- 500 g porrulauku

- taimedli

- 4 muna
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500 g hapukoort
soola, pipart, vastavalt vajadusele -2 tl jahu

Pange kdik toiduained ndusse ja sotkuge sinna
sisse pdrm. Laske tainal kerkida umbes 30 min.
Viilutage porrulauk viilutusteraga. Pange pisut oli
pannile ja praadige porrulauku méni minut.
Ulejéicinud koostisosad pange mikserkannu ja
tbddelge, kuni segu muutub kreemijaks. Lisage

[-2 tl jahu, et mass muutuks tihedamaks.
Mddrige 24cm Idbimdoduga kiipsetusvorm
rasvainega ja katke vormi pohi ja servad Uhtlaselt
tainaga. Valage porrulaugu segu tainale ja seejcrel
kaik Glejddnud koostisosad. Pange eelkuumutatud
praeahju ja kiipsetage umbes 40 min
temperatuuril 180°C. Serveerida kiilmalt vGi
kuumalt.

Ungari moodi guljashsh
Koostisosad:

v

|t &li

| keskmine sibul

| tl paprikat

400 g looma- voi sealiha
| roheline piprakaun

| tomat

soola

200 g porgandit

300 g kartulit

kédmneid

Peske liha ja I6igake 2 cm suurusteks tiikkideks.
Koorige sibul ja peenestage kédgikombaini ndus
metallist tiviknoaga. Eemaldage rohelise pipra

stidamik ja seemned ning Iigake villutusteraga
rongakujulisteks viiludeks. Koorige tomat,
eemaldage seemned ja IGigake ribadeks. Praadige
sibul olis pehmeks. Vdotke pann tulelt, pange
paprika sibulale, lisage liha ja praadige moni
minut suurel kuumusel pidevalt segades. Lisage
roheline pipar, tomat ja maitse jdrgi soola, katke
pann kaanega ja hautage keskmisel kuumusel,
kuni liha on pehme.

» Samal gjal koorige ja Idigake porgand
viilutusteraga viiludeks ning tiikeldage kartulid.
Lisage lihale ja valage soovikohane kogus vett
(umbes 1,2 |). Maitsestage ndpuotsatdie
ké6mnetega ja keetke, kuni toit on pehme,
vajaduse korral lisage soola.

> Serveerida kuumalt. Garneeringuks pakkuge
rohelise pipra rdngaid ja teravat cherry paprikat
eraldi taldrikul.

Kringel metspahklitega

Taina koostisosad:

- 500 g sdelutud jahu

- 75 g suhkrut

- | tlsoola

- | muna

- 250 g piima (kuni 35°C)

- 100 g vaid

- 30 g vdrsket parmi (kasutades kuivparmi lugege
pakendilt kasutusdpetust)

Téidiseks:

- 250 g hakitud metspéhkleid
- 100 g suhkrut

- 2 pakki vanillinsuhkrut



- 125 ml r&6ska koort

» Kuumutage ahi kuni 200°C. Segage
tainasotkujaga ndus 5 sekundit piim, pdrm ja
suhkur. Lisage jahu, sool, v6i ja muna. Sotkuge
tainast 2 minutit. Pange tainas teise ndusse ja
katke niiske riidega, jdtke tainas 20 minutiks
toasooja kerkima.

» Hakkige pdhklid metallist tiivknoaga. Segage
tdidise koostisosad. Rullige tainas
ristkilikukujuliseks. Seejéirel mddrige
pdhklitdidisega ning rulllige tainas kokku. Pange
rull vBiga mddritud kipsetusndusse. Laske 20 min
kerkida. Mddrige pealispinda vahustatud
munarebuga ning paigutage kiipsetusnduga ahju
keskmisele tasandile. Kiipsetage 25- 30 min
temperatuuril kuni 200°C

Shokolaadikook
Koostisosad:

- 140 g pehmet vaid.
- 110 g tuhksuhkrut
- 140 g shokolaadi

- 6 munavalget

- 6 munarebu

- 110 g peensuhrut
- 140 g nisujahu

Taidiseks:
- 200 g aprikoosimoosi

Suhkruglasuur:
- 125 gvett
- 300 g suhkrut
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- 250 g riivitud shokolaadi
- vahustatud koort, kui soovite

» Kuumutage ahi temperatuurini| 60°C. Segage vai
tuhksuhkruga metallist tiiviknoa abil. Sulatage
shokolaad ja segage. Lisage munarebud segusse
Uhekaupa ja segage, kuni mass muutub
kreemjaks. Vahustage munavalged ja peensuhkur
ning segage ettevaatlikult tainasse. Seejdrel segage
kaabitsa abil jahu. Valage koogitainas vdiga
mddritud koogivormi. Kiipsetage (iks tund
temperatuuril 160°C. Arge avage ahjuust esimese
I'5 minuti jooksul.

> Laske koogil jahtuda kiipsetusndus (24cm),
seejdrel votke ndust vdlja ja pange alusele ning
laske veel jahtuda. Loigake kook horisontaalselt
pooleks, mddrige (hele poolele aprikoosimoosi ja
pange taas kokku. Kuumutage Glejddnud moosi,
kuni see muutub siirupiseks ja mddrige koogi
peale. Valmistage glasuur. Pange vesi keema, lisage
suhkur ja shokolaad ning kuumutage aeglaselt.
Segage, kuni mass muutub Uhtlaselt tihedaks.
Valage glasuur koogile ja laske jahtuda. Serveerige
vahukoorega.

Brokolisupp (4 portsjonit)
Koostisosad:

- 50 g Gouda juustu

- 300 g keedetud brokolit (varred ja Sisikud)
brokoli keedupuljong

- 2 keedetud kartulit

- 2 puljongikuubikut

- 2 spl vahukoort

- karri
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soola

pipar
muskaatpahkel

Riivige juust. Piireestage brokkoli keedetud kartuli

ja véhese brokkoli keeduleemega. Mddtke brokkoli

plree ja vedelik ning puljongikuubikud
segamisnousse, kuni 750 ml.Valage pannile ja
laske keema. Riputage peale juustu, maitsestage
karri, soola, pipra ja muskaatpdhkliga ning lisage
koort.

Kokteil virsketest puuviljadest
Koostisosad:

>

100 g banaane vdi maasikaid

200 g rodska piima

50 g vaniljejdatist

granuleeritud suhkrut maitse jargi

Koorige banaanid voi loputage maasikad. Loigake
puwvili vdikesteks tiikkideks. Pange koik
mikserkannu. Segage, kuni saate Uihtlase segu.
Valige puuviliad ja valmistage oma lemmikpuuvilja
- piimakokteil.

Pitsa
Taina koostisosad:

400 g jahu

[/2 1l. soola

20 g vérsket parmi

2 spl kiipsetusdli

umbes 240 ml vett (35°C)

Garneeringuks:

300 ml labi sdela pressitud tomateid (konserv)
| 1l itaalia maitsetaimi (kuivatatud voi vérskeid)
| sibul

2 kidslaugukddnt

soola ja pipart

suhkur

Kastme koostisosad:

v

v

vv

»>

oliivid, salaami, artishokid, seened, anshovi,
Mozzarella juust, pipar; riivitud 'mature’ juust ja
oliivali maitse jargi.

Pange tainakonksud ndusse. Pange koik toiduained
nbusse ja valige kiiruseregulaatoriga maksimaalne
kiirus (asend 2). Sotkuge umbes 90 sek, kuni
tainast moodustub pall. Pange tainas eraldi kaussi,
katke niiske riidega ja laske toasoojuses lig 30 min
kerkida.

Kasutage metallist tiiviknuga sibula ja kiidslaugu
peenestamiseks, praadida, kuni need muutuvad
lébipaistvaks.Lisage 1dbi sdela vajutatud tomatid,
maitsetaimed ja keetke tasasel tulel umbes

10 minutit. Maitsestage soola, pipra ja suhkruga.
Pange kaste jahtuma.

Soojendage ahi kuni 250°C.

Pange tainas jahusele lauale ja vormige sellest
kaks tmarakujulist pitsaalust. Pange pitsaalused
rasvainega mddritud pannile. Mddrige pitsad
pealt, kuid jdtke servad puhtaks. Mddrige
pitsavormile katteained, riputage peale riivitud
Jjuustu ja tilgutage méni tilk oliivoli.

Kipsetage pitsat |2 kuni |5 minutit.



Aedvilja ja kartuli hautis
Koostisosad:

- | muna

- 50 ml piima

- | spljahu

- | tl koriandrit

- soola ja pipart

- 2 suurt kartulit (umbes 300g)
- 100 g porgandit

- 150 g sellerit

- 50 g paevalilleseemneid voi tSlvikust 2 tl maisi
- Oli kipsetamiseks

» Kasutage metallist tiviknuga, segage muna, piim,
Jjahu, koriander, sool ja pipar.

> Riivige kooritud kartulid, porgandid ja
puhakspestud seller ning lisage munasegule.
Segage kausis aedvili, munasegu ja
pdevdlilleseemned voi maisiterad.

> Kuumutage 6li pannil ja praadige 8 kakku
molemalt poolt kuldpruuniks. Kuivatage ligne rasv
paberkdterdtiga.

» Praadimise aeg: 3 - 4 minutit.

Sai

Koostisosad:

- 500 g saigjahu

- |5 g pehmet vdid vai margariini

- 25 g vérsket parmi v&i 20g kuiva parmi
260 ml vett

- 10 g soola

10 g suhkrut
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> Pange tainakonksud néusse. Pange jahu, sool ja
margariin nousse. Lisage vdrske voi kuiv pdrm ning
vesi. Pange kaas ndule ja keerake, kuni kostab
klgpsatus. Valige kiiruseregulaatoriga
maksimumekiirus (asend 2) ja valmistage tainas
(tainasotkumise maksimumaeg on antud tabelis"
Kogused ja téételmisaeg”).

> Eemaldage tainas ndust ja pange suuremasse ja
katke niiske riidega ja laske kerkida soojas ruumis
20 minutit. Pdrast kerkimist vajutage tainas uuesti
kokku ja vormige pall.

> Pange tainas tagasi nousse, katke niiske lapiga ja
ja laske kerkida soojas ruumis 20 minutit. Vajutage
tainas kokku ja rullige.

> Pange tainas rasvainega mddritud kiipsetusvormi
ja laske kerkida veel 45 minutit. Kiipsetage sai
eelnevalt kuumutatud ahjus, madalamal astmel.

» Kipsetage saia temperatuuril 225°C eelnevalt
kuumutatud ahjus, madalamal astmel umbes
35 minutit.
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levads

@ Nazigu bloks

St ierice ir aprikota ar automatisku termisku O Vidgji rupjs siets, atveru diametrs 4 mm
izsleganas sistému. Parkarsanas gadijuma sistéma € Rupjs siets, atveru diametrs 8 mm
automatiski partrauc elektroenergijas padevi O Starplika
iericei. @ Uzmava desu pildiganai

O Piltuve

Visparigs apraksts O Stampa

O Atlaisanas svira
O Motora nodalijums

© Airuma reguitors

- P =pulss
- 0 =izslegts Pirms ierices lietosanas ripigi izlasiet lietosanas
- | = mazakais atrums pamacibas un saglabajiet tas turpmakam uzzinam.
- 2 = lielakais atrums
®© Uzskrivejams vaks (jabdt uzskrivatam, lai » Pirms pievienojat ierici elektrotiklam,

varétu apstradat produktus) parbaudiet, vai spriegums, kas noradits uz
® Virtuves kombaina bjoda ierices, atbilst elektrotikla spriegumam jusu
@ Cilindrs maja.
@ Virtuves kombaina blodas vaks » Nekad nelietojiet citu razotaju piederumus vai
© Miksera trauks detalas, kuras nav ieteicis Philips. Ja lietosiet
@ Miksera trauka vaks $adus piederumus vai detalas, ierices garantija
O Produktu tekne klis nederiga.
O Stampa » Lai izvairitos no bistamam situacijam, nekada
@ Aizbaznis gadijuma nepievienojiet ierici taimera sleédzim.
@ Micianas piederums » Nelietojiet ierici, ja bojats elektrovads,
@ Metila asmens + aizsargapvalks kontaktspraudnis vai citas detalas.
O Vidajas $kélesanas piederums » Ja elektribas vads ir bojats, tas janomaina
© Vidgjas rivésanas piederums Philips autorizéta servisa darbnic3, lai izvairitos
@ Piederumu turétajs no bistamam situacijam.
© Putotdjs » Pirms ierices pirmas lieto$anas riipigi notiriet
® Galasmasinas mahanisma nodalijums detalas, kuras bus saskarg ar produktiem.

© Galasmasinas nazidu nodalijums Neparsniedziet tabula noradito produktu
O Gliemezvarpsta daudzumu un apstrades ilgumu.
@ Uzskrvéjams gredzens



Neparsniedziet maksimalo produktu
daudzumu, kas noradits uz virtuves kombaina
blodas vai miksera trauka, t. i., nepildiet
produktus pari augsgjai iezimei.

P&c ierices lietoSanas nekavéjoties atvienojiet
to no elektrotikla.

Nekad nelieciet pirkstus vai priekSmetus
(piemé&ram, lapstinu) produktu tekng, ja ierice
darbojas. |zmantojiet tikai stampu.

Pirms iznemat produktus no miksera trauka
ar pirkstiem vai lapstinu, vienmér atvienojiet
ierici no elektrotikla.

Raugieties, lai ierice nebiitu pieejama berniem.
Nekad neatstijiet ieslegtu ierici bez
uzraudzibas.

Virtuves kombains darbojas tikai tad, ja punkts
uz uzskruvejama vaka atrodas preti punktam
uz motora nodalfjuma, punkts uz blodas
atrodas preti punktam uz motora nodalijuma
un Mnija uz vaka atrodas preti [inijai uz blodas.
Ja ta ir, iebiivétais drosibas sledzis tiek
atblok&ts un ierici var ieslegt.

Pirms piederumu nonemsanas izslédziet ierici.
Vienmeér izsledziet ierici, pagriezot atruma
regulatoru 0 stavokir.

Pirms nonemat iericei vaku, pagaidiet, kamer
kustigas dalas apstajas.

Nekada gadijuma neiegremdgjiet ierici tdent
vai cita Skidruma un neskalojiet to tekosa
Gdent. Motora nodalijuma tiri$anai izmantojiet
tikai mitru dranu.

Pirms asmens lietoSanas nonemiet no ta
aizsargvapvalku.

LATVISKI 4i

Nekad nelietojiet naziSu bloku kopa ar
starpliku vai uzmavu desu pildisanai.
Nemé&giniet samalt kaulus, riekstus vai citus
cietus produktus.

Nekada gadijuma nelieciet rokas piltuve.
Izmantojiet tikai stampu.

Atdzeségjiet karstus produktus, pirms
apstradajat tos miksera trauka (maksimala
temperatiira 80°C/175°F).

Ja apstradajat putojosu $kidrumu, nelejiet
miksera trauka vairak par | litru, lai Skidrums
neizs|akstitos.

Informaciju par produktu daudzumu un
apstrades ilgumu skatiet Sis lietoSanas
pamacibas tabulas.

Nemiet véra, ka virtuves kombaina blodu
nevar izmantot, ja motora nodalijumam ir
piestiprinats miksera trauks.

Troksna fimenis: Lc = 89dB [A]

lerices lietoSana

Termiska drosibas izslegsanas

Lai izvairitos no bistamam situacijam, ierici nekad
gadijuma nedrikst pievienot taimera slédzim.

Ja ierice péksni partrauc darboties:

Il zvelciet elektrovada kontaktspraudni no

elektrotikla kontaktrozetes.

Laujiet iericei atdzist 60 mintes.
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lespraudiet elektrovada kontaktspraudni
sienas kontaktrozetg.

Vélreiz iesledziet ierici.

> Ja automdtiska termiska drodibas izslegsanas
sistéma ieslédzas |oti bieZi, sazinieties ar Philips
produkcijas izplatitaju vai Philips pilnvarotu

remontdarbnicu.

Virtuves kombaina bloda

Virtuves kombaina blodu var izmantot tikai tad, ja
motora nodalijumam nav piestiprinats miksera
trauks un uzskrivéjamais vaks ir uzskrivéets
motora nodalijumam t3, ka punkts uz
uzskrivéjama vaka atrodas tiesi prett punktam uz
motora nodalijuma.

Il Piestipriniet virtuves kombainam blodu,
griezot rokturi bultas noraditaja virziena,
lidz atskan klikskis.

Uzlieciet blodai vaku. Pagrieziet vaku bultas

noraditaja virziena, lidz atskan klikskis (tam
nepiecieSama piepile).

lebiivetais drosibas slédzis

Uz motora nodaljjuma, blodas un vaka atrodas
iezZimes. lerice darbojas tikai tad, ja punkts uz
blodas atrodas tiesi preti punktam uz motora
nodalijuma.

Il Parliecinieties, vai linija uz vaka un fija uz
blodas atrodas tiesi preti viena otrai. Ja ta
ir, vaka izvirzijums piek|aujas rokturim.

Produktu tekne un stampa

Il zmantojiet produktu tekni, lai pievienotu
$kidrus un/vai cietus produktus. Lietojiet
stampu, lai iepilditu produktus tekné.

Lai produkti neizkristu no teknes, varat
izmantot stampu.

Metala asmens

(

&
Y

®
-

Metala asmeni var lietot kapasanai, maisisanai,
sajauksanai un smalcinasanai.

Asmenu malas ir |oti asas. Nepieskarieties tam!
Il Nonemiet no asmens aizsargapvalku.

levietojiet bloda cilindru un uzlieciet tam
asmeni.

levietojiet bloda produktus.
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> Pirms apstrades sagrieziet produktus aptuveni
3 x 3 x 3 cm lielos gabalos. UZlieciet blodai vaku.

lelieciet stampu produktu tekne.

Pagrieziet atruma regulatoru pret
maksimala atruma iezimi (2. stavoklis).
- Darbiba turpinas, lidz atruma regulators tiek
pagriezts O stavokli (izslégts).

» Lai samazinatu atrumu, pagrieziet atruma
regulatoru |. stavoklr.

Padomi

» Smalcinot sipolus, vairakas reizes izmantojiet
pulsa stavokli, lai sipoli netiktu sasmalcinati
parak siki.

Nelaujiet iericei darboties parak ilgi, kad
smalcinat (cietu) sieru. Siers sakars’s, saks kust
un klGs kunkulains.

Neizmantojiet asmeni [oti cietu produktu,
pieméram, kafijas pupinu, muskatrieksta, ledus
gabalinu u. tml. smalcinasanai, jo asmenis var
notrulinaties.

Ja produkti pielip pie asmens vai blodas iek$puses:
Il zslédziet ierici.
Nonemiet b|odai vaku.

Ar lapstinu nonemiet produktus no
asmens vai blodas sienam.
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Piederumi: skelesanas un smalcinasanas
piederums

Nekada gadijuma neapstradajiet cietus produktus
pieméram, ledus gabalinus, ar piederumiem.

Piederumu grieSanas malas ir [oti asas
Nepieskarieties tam!

Il levietojiet vajadzigo piederumu piederumu
turétaja.

Uzlieciet piederumu turétaju uz cilindra,
kas atrodas bloda.

Uzlieciet blodai vaku.

lepildiet produktus tekné.
> Lielus produktu gabalus sagrieziet mazakos, lai tie
ietilptu produktu tekné.

Lai iegiitu labakus rezultatus, produktu
tekni piepildiet vienmérigi.
> Ja jasaskélé vai jasasmalcina liels produktu
daudzums, viend reiz€ apstraddjiet tikai nelielu
porciju un reguldri iztuksojiet bjodu.

I Pagrieziet atruma regulatoru uz maksimalo
atrumu (2. stavoklis).

Darbiba turpinas, lidz atruma regulators tiek

pagriezts O stavoklr (izslégts).

» Lai samazinatu atrumu, pagrieziet atruma
regulatoru |. stavoklr.
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Viegli iespiediet produktus tekné ar
stampu.

» Ja smalcinat mikstus darzenus vai auglus, varat
samazinat atrumu, pagriezot atruma
regulatoru |. stavokli, tadejadi nelaujot
darzeniem un augliem parversties biezen.

Il Lai nonemtu piederumu no turétaja,
panemiet turétaju rokas ta, lai aizmugure
bitu versta pret jums. Saspiediet
piederuma malas ar tkskiem t3, lai tas izkrit
no turétaja.

Micisanas piederums

MiciSanas piederumu var izmantot maizes miklas,
ka art citu miklu un kdku maisijumu micisanai.

Il Uzlieciet motora nodalijumam blodu un
novietojiet miciSanas piederumu uz
cilindra, kas atrodas b|oda.

lepildiet produktus bloda un piestipriniet
blodai vaku. lelieciet stampu cilindr3, lai
mici$anas laika produkti neizslakstitos pa
tekni.

Pagrieziet atruma regulatoru uz maksimalo
atrumu (2. stavoklis).

Sk. tabulu pareizajam produktu apstrades ilgumam.

Putotajs

<>

Putotaju var izmantot majonézes pagatavosanai,
kr&juma un olu battumu kul$anai.

Il Uzlieciet putotdju uz cilindra, kas atrodas
bloda.

lelieciet produktus bloda un uzlieciet
blodai vaku.

Lai panaktu vislabakos rezultatus, pagrieziet
atruma regulatoru uz minimalo atrumu
(1. stavoklis).

Padomi

» Ja vélaties sakult olu baltumus, raugieties, lai
olas butu istabas temperatiira.

Pusstundu pirms olu lietoSanas iznemiet tas
no ledusskapja.

Visiem produktiem, kas paredzé&ti majonézes
pagatavosanai, jabiit istabas temperatiira.
Ellu var pievienot pa mazu atveri, kas atrodas
stampas apaksa.

Ja gribat kult krgjumu, tas janem tieSi no
ledusskapja. Ludzu ievérojiet pagatavo$anas
ilgumu, kas noradits tabula. Krgjumu nevajag
kult parak ilgi.

Lai labak kontroletu ierices darbibu,
izmantojiet pulsa stavokli.



Mikseris

Mikseris ir paredzéts:

- Skidrumu, pieméram, piena produktu, mércu,
auglu sulu, jauktu dzérienu, saldo t&u un
kokteilu jauk3anai;

- viskozu produktu jauksanai, pieméram, pankaku
miklas vai majonézes pagatavosanai;

- termiski apstradatu produktu smalcinasanai,
pieméram, bérnu partikas pagatavosanai.

Il Nonemiet uzskrivéjamo vaku un
piestipriniet miksera trauku.

Piestipriniet miksera trauku motora
nodalifjuma augSpusg, pagriezot to bultas
noraditaja virziena, lidz tas ir ciesi
nostiprinats. Rokturim jabut verstam uz
kreiso pusi.

Nespiediet miksera trauka rokturi parak stipri.

levietojiet miksera trauka produktus.

Aizveriet vaku.

Pagrieziet atruma regulatoru uz maksimalo
atrumu (2. stavoklis). lerice turpina
darboties ar $§adu atrumu tik ilgi, idz
atruma regulators tiek pagriezts 0 stavokir.

Sk. tabulu pareizajam produktu apstrades ilgumam.
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Padomi

» Skidrus produktus ielejiet miksera trauka pa
atveri vaka.

Jo ilgak ierice darbosies, jo labak bis sajaukti
produkti.

Pirms miksera trauka pildat cietus produktus,
sagrieziet tos mazakos gabalos. Lai sagatavotu
lielu produktu daudzumu, apstradajiet tos
mazakas porcijas, nevis visus produktus uzreiz.
Cieti produkti, pieméram, sojas pupinas sojas
piena pagatavosanai, pirms apstrades jaizmércé
ddent.

Lai sasmalcinatu ledus gbalinus, iepildiet tos
trauka, aizveriet vaku un izmantojiet pulsa
stavokli.

Ja produkti pielip pie miksera trauka sienam:

Il Izslédziet ierici un atvienojiet to no
elektrotikla.

Atveriet vaku.
Nekada gadijuma neatveriet vaku ierices darbibas
laika.

Lai nonemtu produktus no trauka sienam,
izmantojiet lapstinu.

Turiet lapstinu drosa attaluma no asmena malam

(aptuveni 2 cm).

> Ja rezultdts nav apmierino$s, izslédziet ierici un,
pagrieZot datruma regulatoru pulsa stavokl;, Jaujiet
tai daZas reizes isu bridi daboties. Varat méginat
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rezultatus uzlabot ari, apmaisot produktus ar
lapstinu (tikai, kad mikseris nedarbojasl) vai izlejot
dalu produktu, lai apstradatu mazaku porciju.

> DaZreiz produktus ir vienkarsak sajaukt, ja
pievienojat skidrumu, pieméram, citrona sulu,
apstraddjot auglus.

Galasmasina

Galasmasinu var lietot galas mal3anai un desu
izgatavosanai.

Galasmasina darbojas tikai tad, ja motora
nodalijumam nav piestiprinats miksera trauks un
uzskrdvéjamais vaks ir uzskrivets motora
nodalijumam t3, ka punkts uz uzskriivéjama vaka

atrodas tiesi preti punktam uz motora nodaljuma.

Il Piestipriniet mehanisma nodalijumu
motora nodalijjumam.

Kad mehanisma nodalijums ir uzlikts pareizi, atskan

Klikskis.

Ar plastmasas galu pa prieksu ievietojiet
gliemezvarpstu naziSu nodalijuma.

Uzlieciet gliemezvarpstai nazisu bloku.
Asajam malam jabit verstam uz prieksu.

Atkariba no produktu konsistences, kadu
velaties iegiit, uzlieciet gliemezvarpstai
vid&ji rupjo vai rupjo sietu.

Parliecinieties, vai sieta rieva pieklaujas

galasmasinas galvas izvirzjumam.

Piestipriniet skruvejamo gredzenu nazisu

nodalijumam, pagriezot to bultas noraditaja
virzien3, lidz tas ir ciesi nostiprinats.

A Novietojiet piltuvi uz nazi$u nodafijuma.

Galas malSana

Il Sagrieziet galu 10 cm garas un 2 cm biezas
sloksnés.

Iznemiet kaulus, skrims|us un cipslas.
Nekad nelietojiet sasalusu galu!

Pagrieziet atruma regulatoru uz maksimalo
atrumu (2. stavoklis).

lelieciet piltuvé galu.Ar stampu viegli
iespiediet galu naziSu nodalijuma.

» Minite var samalt 1,3 kg galas.
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Lai samaltu cikgalu, izmantojiet liesu galu bez
taukiem un cipslam.

» Lai pagatavotu tataru bifSteku, maliet galu divas
reizes, izmantojot vid&ji rupjo sietu.

Desu pildisana

Il Ssamaliet gaju.
Kad mal$ana pabeigta, izvelciet elektrovada

kontaktspraudni no sienas kontaktrozetes
un noskrivéjiet gredzenu.

Nonemiet sietu.
Nonemiet naziSu bloku.

» Ja gatavojaties pildit desas, gliemezvarpstu
atstajiet naziSu nodalijuma.

levietojiet nazi$u nodalijuma starpliku.

A Uzlieciet nazidu nodalijumam uzmavu un
uzskriivgjiet gredzenu.

lerice ir gatava desu pildisanai.

Padomi

- Uz 10 mindtém ievietojiet desu apvalku
remdena Udent. Tad uzmauciet mitro apvalku
uzmavai. Bidiet malto galu (ar garsvielam) nazisu
nodalijuma.

LATVISKI 47

- Ja apvalks iekeras uzmava, samitriniet to ar
ddeni.

- Desu pildiSanai pagrieziet atruma regulatoru
| stavokir.

TiriSana

Pirms ierices tirisanas izsledziet to un izvelciet
elektrovada kontaktspraudni no sienas
kontaktrozetes.

Uzmanigi notiriet metala asmeni, miksera asmens
bloku un piederumus.To griesanas malas ir loti
asas!

Raugieties, lai asmens un piederumu malas
nesaskartos ar cietiem priekSmetiem. Tas var
padarft tos neasus.

> DaZi produkti var izraisit piederumu virsmas
krasas mainu. Tam nav negativas ietekmes, péc
kada laika parmainas pazad.

Il Lieko elektrovada dalu aptiniet ap spoli
ierices aizmugure.

Motora nodalijumu tiriet ar mitru dranu.
Neiegremdgjiet motora nodalijumu tdenr,
ka arT neskalojiet to tekosa tdent.

Tl péc ierices lieto$anas vienmér
noskalojiet ar produktiem aplipusas detalas
karsta ziepjudent.
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Blodu, blodas vaku, stampu un piederumus
(iznemot miksera trauku) var mazgat art
trauku mazgajamaja masina.

Piemérotiba trauku mazgajamajai masinai ir

parbaudita saskana ar DIN EN 12875.

Miksera trauku nedrikst mazgat trauku

mazgajamaja masinal

Lai nonemtu vaku, atveriet to un velciet
augSup.

Nonemiet vaku tikai tirisanai.

Miksera atra tirisana

Il elejiet miksera trauka remdenu Gideni (ne
vairak ka 0,5 litrus) un nedaudz
mazgasanas [idzekla.

Aizveriet vaku.

Laujiet iericei bridi darboties, pagriezot
atruma regulatoru pulsa stavokt (ierice
beidz darboties, kad atlaizat atruma
regulatoru).

Nonemiet miksera trauku un noskalojiet
to tira tden.

Galasmasina

Il Parliecinieties, vai ierice ir atvienota no
elektrotikla.

Piespiediet atbrivosanas sviru un pagrieziet
visu naziSu nodalijumu bultas noraditaja
virziena.

Nonemiet stampu un piltuvi.

Atskriivéjiet gredzenu un iznemiet visas
detalas no naziSu nodalijuma.

Nemazgajiet detalas trauku mazgajamaja masina.

Mazgijiet visas detalas, kas bija saskaré ar
galu, karsta ziepjudent NEKAVEJOTIES
PEC IERICES LIETOSANAS.

A NEKAVEJOTIES noskalojiet tas tira, karsta
tdenT un nosusiniet.

» lesakam ieellot naziSu bloku un sietus ar augu
ellu.

Glabasana

Kompakta glabasana

Nazisu nodalijuma palikuso galu var iznemt no
ierices, peédéjo malot maizes Skéli.

» Uzlieciet piederumus (asmeni, piederumu
turetaju) cilindram un glabajiet tos bloda.
Augspuseé vienmer jaatrodas piederumu
turétajam.



» Aptiniet elektrovadu ap spoli ierices
aizmuguré.

Garantija un remonts

Ja nepiecieSama palidziba vai informacija, 10dzu,
izmantojiet Philips majas lapu interneta
www.philips.com vai sazinieties ar Philips
Pakalpojumu centru sava valsti (ta talruna numurs
atrodams pasaules garantijas bro3ira). Ja jUsu valst
nav Philips Pakalpojumu centra, lUdziet palidzibu
Philips produkcijas izplatitajiem vai Philips Majturibas
un personigas higiénas iericu nodalas pakalpojumu
dienestam.
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Klimju novérsana

Probléma Risinajums

Pagriezot atruma Pagrieziet blodu un vaku pulkstenraditdju kustibas
regulatoru pulsa, I.vai  virzieng, lidz atskan klikskis. Parliecinieties, vai punkts uz
2. stavokli, ierice nesak  blodas atrodas tiesi preti punktam uz motora nodalijuma
darboties. un finija uz vaka tiedi preti linijai uz blodas. Raugieties arf,
lai miksera trauks nebdtu piestiprinats un uzskriivéjamais
vaks bitu ciesi pieskrivets, Punktam uz uzskrivéjama
vaka jaatrodas tiesi preti punktam uz motora nodalijuma.

lerice péksni partrauc  lespéjams, ka automatiska termiska drosibas sistéma
darboties. partraukusi elektroenergijas padevi iericei parkarsanas
dél. 1) Izslédziet ierici (O stavoklis); 2) atvienojiet ierici no
elektrotikla; 3) laujiet iericei 60 minGtes atdzist;
4) iespraudiet elektrovada kontaktspraudni
kontaktrozeté; 5) Vélreiz ieslédziet ierici.

Nav iespéjams pagriezt Parbaudiet, vai tieSam bloda un vaks ir pagriezti
micisanas vai pulkstenradrtaju kustibas virziend, lidz atskan klikskis.
maisisanas piederumu.

Motora nodalijumam ir Ja mikseris un virtuves kombaina bloda ir pievienota
pievienots gan miksera pareizi, darbojas tikai mikseris. Ja vélaties izmantot
trauks, gan virtuves virtuves kombaina blodu, atvienojiet mikseri un aizveriet
kombaina bloda, bet stiprindjuma atveri ar uzskrivéjamo vaku.

darbojas tikai mikseris.
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Pieder lzmantosana Apstrades laiks Produkti un Maksi Pieder Noradijumi Izmantosana
ums darbibas malais ums/a
daud
Q Kapasana, 10-60s audz - trums
o ums
smalcinasana, .
maisisana Aboli,burkani, 500g @ /2 Sagrieziet darzenus gabalinos,  Salatiem,
o selerijas - kas ietilpst produktu tekné. svaigu darzen
? Miciéana 60-180s e <as ICUIpst produitu tekn svaigu nu
rivésana Piepildiet tekni ar gabaliniem un &dieniem
GrieSana, 10-60s apstradajiet tos, viegli piespiezot
smalcinasana, ar stampu.
rivédana < _ . . _ .
Aboli,burkani, 500g © /2 Sagrieziet darzenus gabalinos,  Salatiem,
o Maisisana, 10-60s selerijas - kas ietilpst produktu tekné. svaigu darzenu
smalcinaSana skélésana Piepildiet tekni ar gabaliniem un &dieniem
= Maléana atkaribi no apstradajiet tos, viegli piespiezot
ar stampu.
daudzuma
o ispi ieleji i a aka
® Putogana, 10-60s Mikla o 750 0/2 \(\sp\rms \el_epet m\\fsefa tre}‘uka Pankykam,
“ (pankdkam) - ml pienu un péc tam pievienojiet  vafelém
kulSana, " .
putosana sausos produktus. Maisiet

emulgésana S
8 produktus aptuveni vienu

mindti. Ja nepieciesams,
atkartojiet So procediru divas
reizes. Péc tam uz dazam
mindtém partrauciet maisisanu,
lai ierice atdzistu lidz istabas

temperatdrai.

Rivmaize - 100g /2 Lietojiet sausu, kraukdkigu maizi. Edieniem ar

smalcinasana rivmaizi, "au
gratin”
édieniem

Sviesta kréms 300g ©/2 Kréms bls gaisigaks, ja Saldajiem

(creme au izmantosiet kausétu sviestu. édieniem,

beurre) - garnésanai

putosana



Produkti un
darbibas

Siers
(Parmesan) -
kapasana

Siers (Gouda)
- rivéSana

Sokolade -
kapasana

Variti zirni,
pupas -
smalcinasana

Variti darzeni
un gala -
smalcinasana

Gurki -
skelésana

Maksi
malais
daudz
ums

Pieder
ums/a
trums

200g /2
200 g Rivesa
nas
disks/
200g /2
250g /2
500g W/2

2 gurki ©/1

Noradijumi

Nemiet gabalu nomizota siera
un sagrieziet to apméram
3 x 3 c¢m lielos gabalinos.

Sagrieziet sieru gabalinos, kas
ietilpst produktu tekné.Viegli
piespiediet ar stampu.

Nemiet cietu Sokoladi bez
piedevam. Salauziet to 2 cm
lielos gabalinos.

Lietojiet varitus zimus vai
pupas. Ja nepieciesams,
pievienojiet skidrumu, lai
uzlabotu maisijuma konsistenci.

Lai iegltu rupju biezeni,
pievienojiet tikai nedaudz
Skidruma. Lai iegltu viendabigu
biezeni, turpiniet pievienot
skidrumu, fidz maistjums ir
viendabigs.

lelieciet gurki tekné un
uzmanigi to piespiediet.

Izmantos§ana

Garngjumiem,
zupam,
mércém, "au
gratin”
édieniem
Meércém,
picam, "au
gratin” un
“fondue"
&dieniem
Garnésanai,
mercem,
konditorejas
izstradajumiem
, pudiniem,
uzpdteniem

Biezeniem,
zupam

Bérnu un
mazulu
édienam

Salatiem,
garngjumiem

Produkti un
darbibas

Mikla (maizei)

- micisana

Mikla (picai) -
micisana

Mikla
(kartaina) -
micisana

Mikla (rauga) -
micisana

Olu baltumi -
putosana

LATVISKI 51

Pieder Noradijumi

ums/a
trums

500g ®/2
miltu

750g »/2
miltu

300g »/2
miltu

500g ®/2
miltu

4olu ®/ |
baltu

mi

Sajauciet ddeni, raugu un
cukuru. Pievienojiet miltus, ellu
un sali un miciet miklu
apméram 90 sekundes. Atstajiet
to uzrigt 30 mindtes.

Rikojoties tapat ka gatavojot
maizes miklu. Miciet miklu vienu
mindti.

lzmantojiet aukstu margarinu.
Sagrieziet margarinu 2 cm lielos
gabalinos. leberiet miltus bloda
un pievienojiet margarinu.
Miciet, lidz mikla kldst drupana.
Péc tam micot pievienojiet
aukstu tdeni. Beidziet, tiklidz
mikla savelas bumba. Laujiet
miklai atdzist pirms turpmakas
apstrades.

Vispirms atseviska bloda
samaisiet raugy, sittu ddeni un
nedaudz cukura. Lieciet visus
produktus bloda un miciet, lidz
mikla ir viendabiga un nelip pie
blodas (apméram vienu
mindti). Atstajiet to uzrigt

30 mindites.

lzmantojiet istabas
temperatiras olu baftumus.
levérojiet: vajadzigi vismaz divi
olu baltumi.

Izmantos$ana

Maizei

Picai

Abolu un citu
auglu piragiem,
saldajiem
cepumiem

Svétku maizei

Pudiniem,
suflé, glazram
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Produkti un Maksi Pieder Noradijumi Izmantosana Produkti un Pieder Noradijumi Izmanto$ana
darbibas malais ums/a darbibas ums/a

daudz trums trums

ums
Augli 500g ©@/2 Padoms: pievienojiet citronu Gala (liesa) - 1000 & /2 Vispirms atdaliet cipslas un Tataru
(pieméram, sulu, lai augli nezaudétu krasu. kapasana g kaulus. Sagrieziet galu 3 cm bifStekam,
aboli, banani) - Pievienojiet nedaudz skidruma, lielos gabalinos. Pagrieziet hamburgeriem,
maisisana lai iegltu viendabigu biezeni. atruma regulatoru pulsa frikadelém
Augli 500g /2 Padoms:pievienojiet citronu Mércém, staygkh, lai gala tiktu sakapata
(pieméram, sulu, lai augli nezaudétu krasu.  ievarijumiem, P
aboli, banani) - pudiniem, Gala, zivis, 400g /2 Vispirms atdaliet cipslas un Tataru
kapasana Zidainu partikai majputni kaulus. Sagrieziet galu 3 cm bifStekam,
Kiploki - 300g /2 Nomizojiet kiplokus.Vairakas Garnésanai, (cauraugusvw I_Ielos gabalinos. Pagrieziet hellmbur_gerlem,
Kapatana reizes pacriesiet Atruma marcam gala) - maldana atruma regulatoru pulsa frikadelém

p pag

stavokli, lai gala tiktu sakapata

regulatoru pulsa stavokl, lai . .
palielos gabalinos.

kiploki netiktu sasmalcinati

parak siki. lzmantojiet vismaz Maisjums 4olas /2  Produktiem jabit istabas Dazadam
150 g. (kakai) - temperatidra. Sajauciet kakam.
GarSaugi Min. /2  Nomazgdjiet un nosusiniet Mércém, jauksana \zkaLJ_§etu sviestu un_cukuru, fidz
S " . — - maisijums ir viendabigs un
(pieméram, 50¢g garSaugus pirms kapasanas. zupam, ‘ LT RS
_ ; . biezs. Tad pievienojiet pienu,
pétersili) - garnésanai, !
- e olas un miltus.
kapasana garSaugu
sviestam Rieksti - 250g /2 Laisakapatu riekstus palielos Salatiem,
Majonéze - 3olas ® /1| Visiem produktiem jabat Salatiem, kapasana ga_ballrjlos, izmantojiet pulsa pudlrjlem_, .
" ‘ o - . stavokli. riekstu kdkai,
puto3ana istabas temperatQra. Piezime: ~ garné&sanai un mandelu
izmantojiet vismaz vienu lielu piknika o
. e _ pastétel
olu, divas olas vai divus olu meércém
dzeltenumus. lepildiet olu(as) Sipoli - 500g /2 Nomizojiet sipolus un sagrieziet Salatiem,
vai olu dzeltenumus un kapasana Cetras dalas. Divas reizes varitiem
nedaudz etika bloda un pa pagrieziet atruma regulatoru édieniem,
pilienam pievienojiet ellu. pulsa stavokii un péc tam ceptiem
apskatiet rezultatu. édieniem,

garnéjumiem
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Produkti un Maksi Pieder Noradijumi Izmantosana

darbibas malais ums/a
daudz trums Kabacu sviests
ums Sastavdalas:
Sipoli - 300g ©/1  Nomizojiet sipolus un sagrieziet Salatiem, - 2 kabai
3kélésana tos gabalinos, kas ietilpst varitiem - 3 varitas olas
produktu tekné. levérojiet: édieniem, - | mazs sTpols
vajadzigi vismaz 100 g sipolu. ceptiem - | t8jk. augu ellas
édieniem, - pétersili
garnejumiem - 2-3 édamk. skaba kréjuma
Putulfréjums - 500 @/ Izmantoj\e_t kré_jurr\u, kag gla?éts Garnéé_a}nai, - citrona sula, Tabasco mérce, sals, pipari, karija
putosana ml IgdusskapL IeverOJ_|_et: vajadzigi ?uftuk_rejumam, pulveris, paprika
vismaz 125 ml krgjuma. &dieniem ar
Putukréjums ir gatavs apméram  saldéjumu L . o o
p&c 2 mindtes. » Nomazgdjiet kabacus, nosusiniet un sasmalciniet
Piena kokteili- 500 /2  Sasmalciniet auglus (pieméram, Piena kokteilim ar sn_ﬁa/cm‘a§gnas p:ederur:nu \/H’tuvevs kombva/_nq
maisisana ml bananus, zemenes) ar cukuru, bjf)da.‘U'zl/eC/et_s‘asma/C//j‘c'Jtos kaGCU§ LiZ_S}’(NjG,’
piena pienu, nedaudz saldajuma un pdrkaisiet ar sdli un atstdjiet uz |5 minGtém, lai
labi sajauciet. sdls izvilktu skidrumu no sasmalcinatajiem
Zupas - 500 0 /2 lzmantojiet varitus darzenus Zupam, kaquem, Sagr.’eZ’et S’p?"“ 6etrczs“ dalas uh kopd
I il T ar kiploka daivinu smalki sakapdjiet. Atdaliet

pétersila lapas no katiem un sakapdjiet.

> Péc tam uzlieciet sasmalcinatos kabacus uz tira
dviela un izspiediet $kidrumu. lelejiet panna
nedaudz ellas un mazliet apcepiet sipolu un
kiploku, pievienojiet sasmalcindtos kabacus. Visam
Skidrumam no produktiem ir jaiztvaiko. Laujiet
ceptajiem produktiem bridi atdzist. Nolobiet olu
¢aumalas un daZas sekundes kapdjiet olas
virtuves kombaina bloda. Pievienojiet paréjos
produktus virtuves kombaina bodd, pielieciet
gardvielas un sajauciet visu ar asmeni. Pasniedziet
uz grauzdétas baltmaizes.
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Auglu kiika

Sastavdalas:

- 150 g datelu

- 225 g zavetu plimju

- 100 g riekstu (50 g mande|u/50 g valriekstu)
- 50 g tum3o rozinu

- 50 g gaiso rozinu

- 200 g rupja maluma rudzu miltu
- 100 g kviesu miltu

- 100 g briina kristaliska cukura

- Skipsnina sals

- | pacina cepama pulvera

- 300 ml paninu

v

lelieciet metala asmeni bloda. lelieciet visus
produktus bloda un maksimalaja Gtruma maisiet
30 sekundes. Cepiet kiku 30 cm gard cep$anas
veidné 40 mindtes | 70° C temperatara.

Puravu pirags

Sastavdalas miklai:

- 250 g kvieSu miltu (vai rupja maluma kviesu
miltu)

- Skipsnina sals

- | édamk. medus

- 20 g svaiga rauga vai /2 pacinas sausa rauga

- 100 g sviesta

- 6 édamk. remdena Udens

Sastavdalas pildijumam:
- 500 g puravu

- augu ella

- 4 olas

- 500 g skaba kréjuma

- sals, pipari, ja nepieciesams |-2 &damk. miltu

> lelieciet visas sastavdalas bloda un miciet, lidz
miklai ir viendabiga konsistence. Laujiet miklai riigt
aptuveni 30 mindtes.

> Saskélejiet puravus ar skélesanas piederumu.
lelejiet pannd nedaudz ellas un daZas mindtes
apcepiet saskélétos puravus. lelieciet paréjos
produktus miksera trauka un darbiniet mikseri, lidz
ieglts biezs maisijums. Pievienojiet |-2 tejk. miltu
maisijuma iebiezina$andi.

> letaukojiet cepsanas veidni, kuras diametrs ir
24 cm, un vienmérigi iekldjiet taja miklu. Apziediet
miklu ar puravu maisijumu un uzberiet paréjas
sastavdalas. Cepiet ieprieks sakarséta cepeskrasni
aptuveni 40 mindtes |80°C temperatira.
Pasniedziet siltu vai aukstu.

Gulass ungaru gaume
Sastavdalas:

- | édamk. ellas

- | vidéji liels sipols

| tejk. paprikas

- 400 g liellopu galas vai clkgalas
| zal$ pipars

| tomats

- sals

200 g burkanu

- 300 g kartupelu

kimenes

» Nomazgdjiet galu un sagrieziet 2 cm lielos
gabalinos. Nomizojiet sipolu un sasmalciniet
virtuves kombaina blodd, izmantojot metdla



asmeni. lznemiet zaldas paprikas serdi un
sagrieziet gredzenos, izmantojot $kélésanas
piederumu. Nomizojiet tomatu, iznemiet séklas un
sagrieziet to plands sloksnités. Apcepiet sakapato
sipolu ella, [idz tas k|dst miksts. Nonemiet no
uguns un pdrkaisiet papriku sipoliem, pievienojiet
galu un, nepdrtraukti maisot, daZas mindtes cepiet
uz lielas uguns. Pievienojiet zajo piparu, tomatu un
sdli péc gardas, uzlieciet pannai vaku un sautéjiet
sava suld uz videjas uguns, lidz produkti ir gandriz
miksti.

Tikmér notiriet un saskélgjiet burkanus, izmantojot
$kélesanas piederumu, nomizojiet kartupelus un
sagrieziet gabalinos. Pievienojiet tos galai un
pievienojiet zupai nepiecieSamo daudzumu auksta
Gdens (aptuveni 1,2 litrus). Pievienojiet kimenes un
variet, lidz viss ir miksts ka sviests. Pievienojiet vél
sdli, ja nepieciesams.

Pasniedziet karstu. Varat garnét ar zajo piparu
gredzeniem un uz atseviska skivia pasniegt
sarkanos piparus.

Lazdu riekstu klingeris
Sastavdalas miklai:

500 g sijatu miltu

75 g cukura

| tgjk. sals

| ola

250 ml piena (35°C)

100 g miksta sviesta

30 g svaiga rauga (ja lietojat sausu raugu, izlasiet
lietosanas pamacibu uz pacinas)
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Pildijumam:

- 250 g kapatu lazdu riekstu
- 100 g cukura

- 2 pacinas vanilas cukura

- 125 ml kr&juma

» Uzkarsgjiet krasni lidz 200°C temperatarai. Ar
micitdju bloda |5 sekundes maisiet pienu, raugu
un cukuru. lelieciet miklu atseviska bloda un
pdrsedziet ar mitru dranu, laujot tai uzrigt videji
silta vieta 20 min(tes.

> Sakapdjiet lazdu riekstus, izmantojot metdla
asmeni. Sajauciet pildijuma sastavdalas. lzveltnéjiet
miklu taisnstdra forma. Apziediet miklu ar lazdu
riekstu maisijumu, péc tam, rull§jot miklu,
izveidojiet gredzenu. levietojiet to atbilsto$a
ietaukota veidné. Laujiet klingerim 20 minites
ragt. Nokigjiet virsmu ar saputotu olu dzeltenumu
un uzlieciet veidni uz restitém cepeskrdsns centrd.
Cepiet 25 - 30 minates 200°C temperatdra.

Sokolades kiika
Sastavdalas:

- 140 g miksta sviesta

- 110 g glaziras cukura
- 140 g Sokolades

- 6 olu baltumi

- 6 olu dzeltenumi

- 110 g smalka cukura
- 140 g kvieSu mittu

Pildijumam:
- 200 g aprikozu ievarijuma
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GlazUrai:

- 125 ml Gdens

300 g cukura

250 g rivétas Sokolades

- putukréjums, ja nepiecieSams

» Sakarsgjiet cepeskrasni lidz 1 60°C temperatdrai.
Sakuliet sviestu ar glaziras cukuru, izmantojot
metdla asmeni. Izkauséjiet un pievienojiet Sokoladi.
Maistiumam pa vienam pievienojiet olu
dzeltenumus un maisiet, lidz masa sabiezé.
lzmantojot putotdju, saputojiet olu baltumus ar
smalko cukuru, lidz masa k|dst stingra un
izveidojas putas. Pievienojiet maisijumam
saputotus olu baltumus un viegli iecilgjiet. PEc tam
ar lapstinu iemaisiet miltus. lelieciet kiikkas masu
ietaukotd cepsanas veidné. Cepiet vienu stundu
160°C temperatira. Pirmas |15 mindtes
cepeskrasns durtindm jabat nedaudz atvértam.
Laujiet kikai bridi atdzist cepsanas veidné

(24 cm), péc tam apgaziet to uz restitém, lai ta
turpina atdzist. Pargrieziet kiiku horizontdli uz
pusém, noziediet vienu pusi ar aprikoZu ievarijumu
un Vélreiz salieciet abas puses kopa. Atlikuso
ievarijumu uzkarséjiet, lidz tas iegast sirupa
konsistenci, un noziediet ar to kikas virspusi.
Sagatavojiet glaziiru. Uzvariet Gdeni, pievienojiet
cukuru un Sokoladi un variet uz Iénas uguns.
Nepartraukti maisiet, lidz konsistence ir
vienmériga un to ir iespéjams uzklat. Parlejiet
glaziru kikai un laujiet atdzist. Pasniedziet kiku
ar putukréjumu.

v

Brokolu zupa (4 personam)
Sastavdalas:

- 50 g nobriedusa Gouda siera

- 300 g varitu brokolu (kati un ziedini)
- Udens, kura tika variti brokoli

- 2 variti sagriezti kartupeli

- 2 buljona kubini

- 2 édamk. putukréjuma

- karijs

- sals

- pipari

- muskatrieksts

v

kartupeliem un nedaudz Gdens, kura tika variti
brokoli. Lidz 750 ml iezimei piepildiet mértrauku
ar brokolu biezeni, atlikuso skidrumu un buljona
gabaliniem. Parlieciet to visu pannd un maisiet, idz
maisijums uzvardas. lemaisiet sieru, pievienojiet
kariju, sali, piparus, muskatriekstu un kréjumu.

Sarivéjiet sieru. Sasmalciniet brokoJus ar varitiem

Svaigu auglu kokteilis
Sastavdalas:

- 100 g bananu vai zemenu
- 200 ml svaiga piena

- 50 g vanilas sald&juma

- smalkais cukurs péc garsas

» Nomizojiet bandnus vai noskalojiet zemenes.
Sagrieziet auglus mazdkos gabalinos. Lieciet visas
sastavdalas miksera traukd. Maisiet, idz masa ir
viendabiga.

> Varat lietot jebkadus auglus péc savas izvéles, lai
pagatavotu savu iecienitdko kokteili.



Pica

Sastavdalas miklai:

- 400 g miltu

- 1/2 tgjk. sals

- 20 g svaiga rauga vai 1,5 pacinas sausa rauga
- 2 édamk. cepamas ellas

- aptuveni 240 ml Gdens (35° C)

Mércei:

- 300 ml konservétu tomatu

- | tgjk. italu garsvielu maisijuma (sausa vai svaiga)
- | sipols

- 2 kiploka daivinas

- sals un pipari

- cukurs

Produkti, ar kuriem parklaj mérci:

- olivas, salami, artisoki, sénes, ansovi, Mozarella
siers, pipari, sarivéts nobriedis siers un olivella
péc garsas.

> lelieciet micisanas piederumu bloda. lelieciet visas
sastavdalas bloda un pagrieziet atruma regulatoru
uz maksimalo atrumu (2. stavoklis). Miciet miklu
aptuveni 90 sekundes, lidz izveidojas gluda
bumba. levietojiet miklu atseviska blodd, apsedziet
ar mitru drdnu un atstdjiet rigt aptuveni 30 mindites.

» Ar metdla asmeni virtuves kombaina bloda
sakapdjiet sipolus un kiplokus un cepiet tos
panng, lidz tie klist caurspidigi. Pievienojiet caur
sietu izspiestus tomatus un garsaugus un variet uz
lénas uguns aptuveni | 0 mindtes. Péc garsas
pievienojiet sdli, piparus un cukuru. Laujiet mércei
atdzist.
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» Uzkarségjiet cepskrasni lidz 250°C temperatdrai.

> lzveltngjiet miklu uz miltiem parkaisita virtuves
délisa un izveidojiet divas apalas formas plaksnes.
lelieciet tas ieellotd pannd. Uzziediet picai mérci,
atstajot malas brivas. Uzlieciet izvélétos produktus,
uzkaisiet sarivétu sieru un uzpiliniet nedaudz
olivellas.

> Cepiet picu | 2-15 mindtes.

Darzenu un kartupelu sacepums

Sastavdalas:

- |l ola

- 50 ml piena

- | édamk. miftu

- | édamk. koriandra

- sals un pipari

- 2 lieli kartupeli (aptuveni 300 g)

- 100 g burkanu

- 150 g seleriju

- 50 g saulespuku séklu vai 3 édamk. kukurtizas
no kukurdzas valites

- ella cepsanai

> Ar metdla asmeni samaisiet olu, pienu, miltus,
koriandru, sali un piparus.

» Sasmalciniet nomizotus kartupelus, notiritus
burkanus un seleriju ar rivé$anas piederumu un
pievienojiet olas maisijumam. Bloda sajauciet
darzenus, olas maisijumu un saulespuku séklas vai
kukurdizu no kukuriizas valites.

» Uzkarséjiet pannd ellu un apcepiet 8 plakanus
piradzinus no abam pusém, lidz tie klast zeltaini
brani. Laujiet ellai nopilét uz virtuves papira.

» Gatavosanas laiks: 3-4 mindites.
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Baltmaize
Sastavdalas:

v

v

v

v

500 g miltu

I5 g miksta sviesta vai margarina

25 g svaiga rauga vai 20 g sausa rauga
260 ml Gdens

10 g sals

10 g cukura

lelieciet micisanas piederumu bloda. levietojiet
bloda miltus, sali un margarinu vai sviestu.
Pievienojiet svaigu vai sausu raugu un Gdeni.
Uzlieciet blodai vaku un pagrieziet to bultinas
noradrtaja virziend, lidz atskan klikskis. Pagrieziet
atruma regulatoru uz maksimdlo atrumu

(2. stavoklis) un iejauciet miklu (maksimalo
mici$anas laiku skatiet tabuld "Produktu
daudzums un apstrades ilgums").

Iznemiet miklu no bjodas, ielieciet to lield bloda,
pdrsedziet ar mitru dvieli un |aujiet silta vieta
uzragt 20 mindtes. Péc uzrig§anas atkal
izveltnégjiet miklu un saveliet bumbas forma.
lelieciet miklu atpakal blodd, parsedziet ar mitru
dranu un Jaujiet uzrigt vél 20 minates. Atkal
izveltngjiet un saveliet.

lelieciet miklu ieellota cepsanas veidné un Jaujiet
tai uzragt vél 45 minates. Cepiet maizi uzsilditas
krasns zemadkaja dala.

Cepiet maizi apméram 225° C temperatira
uzkarsétas krasns zemakaja dala aptuveni

35 minites.
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Izanga

@ Vidutinio smulkumo 4mm diametry malimo

Siame prietaise jrengtas automatinis terminis diskas.
saugiklis. Jis automatiskai iSjungia elektros srove @ Stambaus smulkumo 8mm diametry malimo
prietaisui perkaitus. diskas.
O Paskirstytojas
@ Desre kmstaas
© Padéklas
O Variklis O Stumtuvas
@ Greitio reguliatorius © Atpalaidavimo svertas

- P = pulsinis rezimas

- 0=lunga

- | = maziausias greitis

- 2 = didziausias greitis Prie$ naudodami aparata, atidziai perskaitykite

® Uzsukamas dangtelis (turi biti uzdétas instrukcijas ir pasilikite jas tolimesniam naudojimui..
naudojantis maiSymo indo funkcijomis)

® Maisto apdorojimo dubuo » Prie§ jungdami prietaisa j tinkla, pasitikrinkite,

B |rankio laikiklis ar jtampa, nurodyta ant prietaiso, atitinka jasy

® Maisto apdorojimo dubens dangtis elektros maitinimo tinklo jtampa.

®© Maigytuvo asotis » Niekada nenaudokite priedy ar daliy, pagaminty

@ Maigytuvo asotio dangtis kitose kompanijose arba nerekomenduoty

O Maisto vamzdis Philips. Jisy garantija nebegalios, jei tokie

@ Stumtuvas priedai arba dalys bus panaudoti.

@ Kamétis » Kad iSvengtuméte pavojingy situacijy, niekada

@® Minkymo priedas nejunkite Sio aparato j jungiklj su laikmaciu.

@ Metalinis peiliukas + apsauginis deklas Nesinaudokite aparatu, jei laidas, kiStukas arba
® |déklas vidutinigkai smulkiam raikymui kitos dalys yra pazeistos.
© |déklas vidutinigkai smulkiam pjaustymui Jei yra pazeistas laidas, vengiant rizikuoti, jis

@ |deklo laikiklis turi biiti pakeistas Philips, autorizuotame
@Trinantis diskas Philips aptarnavimo centre arba kvalifikuoty
® Mesmalés reduktorius asmeny.

© Pjaustykle, esanti mésmaléje » Prie$ naudodami aparata pirma karta, kruopsciai
O Sliekiné pavara nuvalykite dalis, kurios liesis su maistu.

O Tvirtinimo verzlé » Nevirsykite produkty kiekio ir apdorojimo

@ Pjovimo jtaisas laiko, nurodyto lenteleje.
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Nevirsykite maksimalaus produkty kiekio,
nurodyto ant maisto apdorojimo dubens ar
maiSytuvo asocio, t.y. nepripildykite indo
auksciau virsutinés padalos.

Po panaudojimo aparata tuoj pat iSjunkite i$
tinklo.

Niekada pirstais arba kokiu nors daiktu (pvz.
mentele) nestumkite produkty j maisto
vamzdi, kol aparatas veikia. Siam tikslui galima
naudoti tik stumtuva.

Visada pirmiausiai iSjunkite aparata i tinklo,
tik tada kiskite pirstus arba kokj nors daikta
(pvz. mentelg) | maiSytuvo asotj.

Neleiskite aparato imti vaikams.

Niekada nepalikite aparato be priezitros.
Maisto apdorojimo dubuo veiks tik tada, kai
taskas ant uzsukamo dangtelio bus priesais
taska ant variklio, taskas ant dubens bus
priesais taska ant variklio ir linija ant dangtio
bus priesais linija ant dubens. Jei bus tokie
nustatymai, apsauginis blokatorius iSsijungs ir
galésite jjungti aparata.

Prie$ nuimdami bet kokj prieda, aparata
iSjunkite.

Aparata visada iSjunkite, nustatydami greicio
reguliatoriy j 0 padétj.

tada nuimkite dangtj.

Niekada nejmerkite variklio j vandenj ar kita
skystj, neskalaukite jo po tekan¢iu vandeniu.
Variklj valykite tik drégna skepetéle.

Prie$ naudojima nuo peiliuko nuimkite
apsauginj dékla.

Palaukite, kol besisukancios dalys sustos, ir tik

» Nenaudokite pjaustyklés kartu su
paskirstytoju ir desreliy kimstuvu.
Nesmulkinkite kauly, rieSuty ir kity kiety
daikty.

Niekada nestumkite maisto | vamzdi pirstais.
Visada naudokite stimoklj.

Pries gamindami karstus produktus maiSytuvo
asotyje, leiskite jiems atvésti (maksimali
temperatiira 80°C/175°F).

Jei gaminate i$ putojancio skyscio, | maiSytuvo
asotj nepilkite jo daugiau nei | litra, kad
nepradeéty lietis per krastus.

Norédami suzinoti produkty kiekij ir
apdorojimo laika, Zitirékite j lentele, esantia
Sioje naudojimo instrukcijoje.

|sidémekite, kad maisto apdorojimo dubens
negalima naudoti, jei ant variklio uzdétas
maisytuvo 3sotis.

» TriukSmo lygis: Lc= 89 dB [A]

Naudojantis aparatu

Automatinis terminis saugiklis

Kad iSvengtuméte pavojingy situacijy, niekada
nejunkite Sio aparato prie jungiklio su laikmaciu.

Jei jUsy aparatas staiga nustoja veikes:
Il straukite laida i§ rozetés.

Palikite aparata atvésti 60 minuciy.



Vel jkiskite kyStuka j rozete.

Vél jjunkite aparata.

> Jei automatiné terminé sistema [sijungia per
daZnai, kreipkités | Philips pardavéjq ar

autorizuotq Philips aptarnavimo centrq.

Maisto apdorojimo dubuo

Maisto apdorojimo dubuo veiks tik tada, jei
maisytuvo asotis nebus sumontuotas ant variklio ir
jei uzsukamas dangtelis yra uzsuktas ant variklio
taip, kad taskas ant uzsukamo dangtelio yra
priesais taska, esantj ant variklio.

Il nda ant virtuvés kombaino uzdékite,
sukdami rankeng strelytés kryptimi, kol
pasigirs spragteléjimas.

Ant indo uzdékite dangtj. Sukite dangtj
strélytés kryptimi, kol pasigirs
spragteléjimas (tam reikia Siek tiek
pastangy).

Imontuota apsauginé spyna

Variklis, dubuo ir dangtis turi specialias Zymes.
Aparatas veiks tik tuo atveju, kai taskas ant dubens
bus priesais taska ant variklio.

Il Patikrinkite, ar linija ant danggio yra
priesais linija ant dubens. Dangtio
iSsikiSimas iSbaigs rankenos forma.

LIETUVISKAI ¢l

Maisto vamzdis ir stumtuvas

Il Noredami gaminama produkta papildyti
skysciu ar kietomis sudedamosiomis
dalimis, naudokités vamzdziu maistui jdéti.
Naudokite stumtuva kietiems produktams
stumti vamzdziu.

Stumtuva galite taip pati panaudoti maisto

vamzdzio uzdarymui, kad neiskristy
produktai.

Metalinis peiliukas

Metalinj peiliuka galima naudoti
smulkinimui/kapojimui, maiSymui, suplakimui ir
tyrés gaminimui.

Peiliuko aSmenys labai astris. Venkite juos liestil
Il Nuo peiliuko nuimkite apsauginj dekla.

|dékite jrankio laikiklj j dubenj, o peilj - ant
jrankio laikiklio, esan¢io dubenyje.

Produktus sudékite j inda.

> Didelius gabalus pries tai supjaustykite maZdaug
3 x 3 x 3 dydZio gabaléliais. Duben] uZdenkite
dang¢iu.

|kiskite stumtuvg | maisto vamzdj
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Greitio reguliatoriy nustatykite |
maksimalaus grei¢io padétj (2 padétis).
- Procesas tesis tol, kol greicio reguliatoriy
nustatysite | padétj O (iSjungta).

» Norédami sumazinti greitj, greicio reguliatoriy
nustatykite j | padét;.

Patarimai

» Kai smulkinate svogiinus, naudokite pulsinj
rezima, kad nesukapotuméte svogtiny per
smulkiai.

Smulkindami (kieta) sirj, nelaikykite prietaiso
jjungto per ilgai. Stiris perdaug jkais, pradés
tirpti ir susoks j gumulus.

Maisytuvo nenaudokite kiety produkty, tokiy
kaip kavos pupeliy, muskato riesuty, kurkumos
ar ledo kubeliy smulkinimui, nes gali atSipti
peilio aSmenys.

Jei maistas prilimpa prie peiliuko ar indo viduje:
Il ’5junkite aparata.
Nuo indo nuimkite dangtj.

Pasalinkite prie peiliuko ar indo sieneliy
prilipusj maista mentele.

|déklai: pjaustymo ir smulkinimo jdéklai

Niekada nenaudokite jdékly kietiems produktams
tokiems, kaip ledo kubeliai, apdoroti

|dékly aSmenys yra labai astrls. Nelieskite jy !

Il Ant jdeklo laikiklio uzdékite norima jdekla.

|dékla uzdékite ant jrankiy laikiklio, jstatyto
jinda.

Ant indo uzdékite dangt;.

Produktus sudékite | maisto vamzdj.
» Produktus susmulkinkite gabaléliais, telpanciais |
maisto vamzd.

Geriausius rezultatus pasieksite, vamzdj
uzpilde tolygiai.
> Kai turite supjaustyti ar susmulkinti didelj maisto
kiekj, vienu metu apdorokite tik nedideles kriiveles
ir reguliariai iStustinkite indq po kiekvienos krivelés
apdorojimo.

A Greitio reguliatoriy nustatykite j

maksimalaus grei¢io padétj ( 2 padétis).
Procesas tesis tol, kol greicio reguliatoriy
nustatysite | padét] O (iSjungta).

» Norédami sumazinti greitj, greicio reguliatoriy
nustatykite j | padet;.

Stumtuvu lengvai paspauskite produktus
maisto vamzdyje.



» Smulkindami minkstas darzoves ar vaisius,
greitj galite sumazinti greicio reguliatoriy
nustatydami j | padeétj, kad smulkinami vaisiai
ir darzovés nepavirsty j tyre.

Bl Jei norite isimti jdékla i$ jdeékly laikiklio,
rankomis suimkite nugaréle j jus atsukta
laikiklj. Nyksc¢iais paspauskite jdéeklo
krastus ir jis iSkris i$ laikiklio.

Minkymo priedas

Minkymo antgalis gali blti naudojamas teslos
duonai, plaktos ir pyragaiciy teslos minkymui.

Il U:zdekite inda ant variklio ir minkymo
antgalj uzdékite ant jrankio laikiklio,
esancio dubenyje.

Produktus sudékite | maisto apdorojimo
dubenj ir uzsukite indo dangtj. | maisto
vamzdj jdékite stumoklj, kad produktai
minkymo metu neisbégty.

Greicio reguliatoriy nustatykite |
maksimalia padétj (2 padétis).

Laikas, reikalingas produktui apdoroti, nurodytas

lenteléje.

Trinantis diskas

T
ze=)

LIETUVISKAI &3

Il U:zdékite plakimo diska ant inde esantio
jrankio laikiklio.

Sudékite produktus j indg ir uzdenkite inda
danggiu.

Optimaliam rezultatui greitio reguliatoriy

nustatykite | maziausio greicio padétj
(padetis 1).

Patarimai

Norint suplakti kiauSiniy baltymus, kiausiniai
turi biiti kambario temperatiiros.

ISimkite kiauSinius i$ Saldytuvo maziausiai
pusvalandj pries jy naudojima.

Visi produktai, naudojami majonezo gamybai,
turi biiti kambario temperatiiros.

Aliejy galite supilti per maza skyle, esancia
stumtuvo apadioje.

Jei ruosiatés plakti krema, naudokite tik i$
Saldytuvo paimta grietinéle. Laikykités lenteléje
nurodyto ruosimo laiko. Grietinélés nereikia
ilgai plakti.

Norédami labiau kontroliuoti procesa,
naudokite pulsinj rezima.

Maisytuvas

Plakimo disku galite pasigaminti majoneza, iSplakti
grietinéle ar kiausiniy baltymus.

MaiSytuvas skirtas:

- Skysciy, pvz. pieno produkty, padazy, vaisiy
sulciy, sriuby, kokteiliy, maisymui.

- Minksty produkty (pyragaiciy teslos, majonezo)
maisymui.

- Virty produkty (kudikiy maistelio) trynimui.
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Il Norédami uzdeti mai$ytuvo asotj, nuimkite
uzsukama dangtelj.

Uzdeékite maisSytuvo asotj ant variklio,
pasukdami jj strélytés kryptimi, kad jis gerai
jsitvirtinty. Rankenélé turi biiti pasukta j
kaire puse.

Per stipriai nespauskite maiSytuvo asocio

rankenos.

Produktus sudékite j maiSytuvo asot;.

Uzdekite dangt;.

Greicio reguliatoriy nustatykite |
maksimalaus grei¢io padétj (padétis 2).
Aparatas veiks Siuo greiciu tol, kol j
iSjungsite, nustate greicio reguliatoriy j
padetj 0.

Laikas, reikalingas produktui apdoroti, nurodytas

lenteléje.

Patarimai

» Skystus produktus j maiSytuvo asotj supilkite
per anga dangtyje.

» Kuo ilgiau veiks aparatas, tuo geriau bus
sumaiSyti produktai.

» Supjaustykite kietus produktus j mazesnius

gabalélius prie$ dédami juos | maisytuvo asot;.
Jei norite paruosti didelj maisto kieki,
iSdalinkite jj j nedideles porcijas ir apdorokite
kiekvieng atskirai, nesistengdami apdoroti
dideljo kiekio vienu metu.

» Kieti produktai, tokie kaip sojos pupelés sojy
pupeliy pienui, prie§ gaminima turi bti
pamirkomi vandenyje.

» Norédami sugrusti ledo kubelius, sudékite
juos | maiSytuvo asotj, uzdarykite dangtj ir
naudokite pulsinj rezima.

Jei produktai prilipo prie maisytuvo asocio
sienelés:

Il '5junkite aparata ir iStraukite laida i
rozetés.

Atidenkite dangtj.
Niekuomet neatidenkite dangcio prietaisui
veikiant.

Produktus nuo asocio sienelés pasalinkite
mentele.

Mentele laikykite saugiu atstumu nuo aSmeny

(apie 2 cm).

> Jei jUs nepatenkinti rezultatais, iSjunkite aparatq ir
tada keletq karty paleiskite aparatq veikti, grei¢io
reguliatoriy nustate | pulsing padétj. Galite
pabandyti gauti geresnius rezultatus, maiSydami
produktus mentele (tik maiSytuvui sustojus), arba
iSpyle dalj turinio tam, kad galétuméte apdoroti
maZesnj kiek.



» Kartais produktus lengviau sumaiSyti pridéjus
truputj skyscio, pvz, citriny sultiy, maisant vaisius.

Mésmalé

K

Mésmalé gali blti naudojama mésos malimui ir
desreliy gaminimui.

Mesmale veiks tik tada, kai maiSytuvo asotis nebus
uzdétas ant variklio ir uzsukamas dangtelis bus
uzsuktas ant variklio taip, kad taskas ant uzsukamo
dangtelio bus priesais taska, esantj ant variklio
[taiso.

Il U:idekite reduktoriy ant variklio jtaiso.
Jei reduktoriy sumontuosite teisingai, iSgirsite
spragteléjima.

|dékite sliekine pavara j pjoviklio laikiklj
plastikiniu galu j priekj.

Uzdékite pjaustykle ant sliekinés pavaros.
Pjaunanciosios pusés turi buti atsuktos j
priekj.

Ant sliekinés pavaros uzdékite vidutinio ar
stambaus smulkumo malimo diska -
priklausomai nuo to, kokiu smulkumu
norite sumalti.

Isitikinkite, kad malimo disko jpjovos tiksliai atitinka

tam skirtas vietas malimo galvutéje.

LIETUVISKAI ¢5

Pritvirtinkite tvirtinimo verzlg pasukdami
ja rodyklés, esantios ant pjaustyklés
korpuso, kryptimi, kol tvirtai uzsivers.

A statykite padékla j jam skirta vertikaly
stova pjaustyklés korpuse.

Mésos malimas

Il Supjaustykite mesa 10 cm ilgio, 2 cm storio
gabaliukais.

I$imkite kaulus, kremzles ir sausgysles.
Niekada nenaudokite susaldytos mésos!

Greitio reguliatoriy nustatykite j
maksimalaus grei¢io padétj (padétis 2).

Padékite mésg ant padéklo. Naudodamiesi
stimikliu, atsargiai stumkite mésa j
pjaustykle.

» Jus galite sumalti 1,3 kg mésos per minute.
Jei norite malti kiauliena, imkite liesa, be kauly ir
sausgysliy mésa.

» Totori$kam bifSteksui mésa malkite du kartus,
naudodami vidutinj malimo diska.
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Desreliy gaminimas

Sumalkite mésa.

EE

Po malimo iSjunkite mésmalg ir atsukite
laikan¢iaja verzle.

Nuimkite malimo diska.

B

Nuimkite pjaustyklés korpusa.
» Palikite slieking pavara pjaustykléje.
|dékite paskirstytoja j pjaustyklés korpusa.

A Uzdekite desreliy kimstuva ant pjaustyklés
korpuso ir prisukite verzle.

Dabar prietaisas paruostas desreléms gaminti.

Patarimai

- Pamerkite desreliy odeles | vésy vanden]
10 minuciy. Po to uzmaukite Slapia odele ant
desreliy kimstuvo. Stumkite malta (su
prieskoniais) mésg | pjaustykle.

- Jeigu odelé jstringa ant kimstuvo, sudrékinkite ja
vandeniu.

- Gaminant desreles, greicio reguliatoriy
nustatykite | | padét].

Prie$ pradédami valyti aparata, iSjunkte jj ir
istraukite kistuka i$ elektros lizdo.

Metalinj peilj, maisytuvo peilius ir jdéklus valykite
labai atsargiai. Jy aSmenys labai astris!

Saugokite, kad peiliy ir jdékly aSmenys nesiliesty su
kietais daiktais. Jie gali atSipti.

» Kai kurie produktai nudaZo priedy pavirsiy. Tai
nedaro neigiamo poveikio priedams. DaZniausiai
po kiek laiko spalva iSnyksta.

Il Atliekama laido gala apvyniokite aplink rite,
esandia aparato nugarinéje puséje.

Varikli valykite dregna skepetele.
Neimerkite variklio i vandeni ir
neskalaukite jo.

Dalis, kurios lietusi su maistu, karttu
vandeniu ir indu plovikliu plaukite itkart
po panaudojimo .

Dubenj, jo dangtj, stumtuva ir priedus
(iSskyrus maiSytuvo asotj) galima plauti
indy plovimo masinoje.

éiq daliy tinkamumas naudoti indy plovimo

masinoje buvo patikrintas pagal DIN EN 12875.

MaiSytuvo asocio negalima plauti indy plovimo

masinoje!



Dangtis nusiima, jj atidarius ir patraukus j
virsy.

Dangtj nuimkite tik valymui.

Greitas maiSytuvo valymas:

|pilkite drungno vandens (ne daugiau, kaip
0, 5 litro) ir Siek tiek indy ploviklio |
maiSytuvo 3sot;.

Uzdekite dangt;.

Pasukdami greicio reguliatoriy j pulsing
padétj, leiskite aparatui veikti kelias
minutes (aparatas nustos veikti, kai atleisite
greitio reguliatoriy).

Atjunkite maiSytuvo inda ir iSskalaukite jj
$variu vandeniu.

Mésmalé

LIETUVISKAI

ISsukite verzle ir iSimkite visas sudétines

dalis.

Neplaukite daliy indy plovykiéje!

67

Visas dalis, kurios lietési su mésa, plaukite

vandeniu su muilu IS KARTO PO
NAUDO]JIMO.

I Skalaukite jas 3variu kar$tu vandeniu ir IS

KARTO isdZiovinkite.

» Patartina sutepti pjovimo ir malimo diskus
augaliniu aliejumi.

Saugojimas

Saugykléle

Pjaustykléje likusia mésa galima pasalinti i$ aparato
permalus gabaliuka duonos.

||

Patikrinkite, ar aparatas yra i$jungtas.
Paspauskite atpalaidavimo svertg ir
pasukite visa pjaustyklés korpusa rodyklés
parodyta kryptimi.

Nuimkite stumoklj ir padékla.

» Uzdékite antgalius (peilj, jdéklo laikiklj) ant
jrankio laikiklio ir sudékite juos | dubeni.

% |déklo laikiklj visada jdékite paskutinj.

» Maitinimo laida apvyniokite ant rités, esancios

nugarinéje aparato puséje.
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Garantija ir aptarnavimas

Jei jums reikalinga infomacija arba jei turite
problema, prasome aplankyti Philips tinklapj, kurio
adresas yra www.philips.com arba kreiptis | vietinj
Philips platintoja.

Problemy sprendimas

Problema

Sprendimas

Aparatas nejsijungia,
nustacius greicio
reguliatoriy j pulsine, |
ar 2 padetis.

Prietaisas staiga
sustojo.

Nesisuka minkymo ar
maisymo priedas

Ir maiSytuvas ir maisto
apdorojimo dubuo
uzdéti ant variklio
jtaiso, bet veikia tik
maisytuvas.

Dubenj ir dangtj sukite pries laikrodzio rodykle, kol
iSgirsite spragteléjima. Patikrinkite, ar taskas ant dubens
yra priesais taska ant variklio ir linija ant dangcio yra
prieSais linija ant dubens.Taip pat jsitikinkite, kad néra
uzdétas maisytuvo asotis ir uzsukamas dangtelis yra
tinkamai sumontuotas. Taskas ant uzsukamo dangtelio
turi bdti priesais taska, esantj ant variklio.

Automating silumos apsaugos sistema isjunge aparata,
nes jis perkaito. |) I$junkite aparata (padétis 0).

2) I$junkite aparata is elektros tinklo. 3) 60 minuciy
leiskite aparatui atvesti. 4) Jjunkite kistuka | elektros lizda.
5) Vél jjunkite aparata.

Patikrinkite, ar tikrai pasukote indg ir dangtj laikrodZio
rodyklés kryptimi, kol iSgirdote spragteléjima.

Jei maisytuvas ir maisto apdorojimo dubuo buvo uzdéti
teisingai, veiks tik maiSytuvas. Jei norite naudotis maisto
apdorojimo dubeniu, nuimkite maisytuvo asotj ir uzsukite
dangtelj ant fiksavimo angos.

Priedy naudojimas

Antgalis

Pritaikymas/nau
dojimas
Kapojimas,
pertrynimas,
plakimas
Minkymas
pjaustymas
griezinéliais,
smulkinimas,
tarkavimas
Maisymas,
pertrynimas

Malimas

Plakimas

Naudojimo
laikas

10-60 sek.

60 - 180 sek.
|0-60 sek.

10-60 sek.

priklauso nuo
kiekio

10-60 sek.



Produkty kiekis ir paruosimo laikas

Produktai ir
rezultatai

Obuoliai,
morkos,
salierai -
smulkinimas

Obuoliai,
morkos,
salierai -
pjaustymas
griezinéliais

Plakta tesla
(blynams) -
plakimas

Duonos
trupiniai -
kapojimas

Sviestinis
kremas (creme
au beurre) -
plakimas

Didzia
usias
kiekis
500g

500g

750
ml

100g

300g

®/2

©/2

/2

0/2

Antgal Procediira
is/grei
tis

Darzoves supjaustykite
gabaléliais, telpanciais | vamzdj .
Maisto vamzdj pripildykite
gabaléliais, lengvai paspausdami
juos stumtuvu.

Supjaustykite darzoves
gabaliukais, kad tilpty j maisto
vamzdj. UZpildykite vamzdj
darzoviy gabaliukais ir
supjaustykite juos griezinéliais,
lengvai spausdami stumtuvu.

| maiSytuvo asotj pirmiausiai
supilkite pieng ir tik tada
sudékite kietus produktus.
Produktus maisykite apie

| minute. Jei reikia, procesa
pakartokite 2 kartus. Tada
sustokite kelioms minutéms,

kad aparatas atvésty iki aplinkos

temperatdros.

Naudokite sausa, traskancia
duona

Lengviau apdorosite minksta
sviesta.

Pritaikymas

Salotos, zalios
darzoveés

Salotos, zalios
darZovés

Blynai, vafliai

Patiekalai su
duonos
trupiniais ir
dZiuvésiais
Desertali,
papuosimai

Produktai ir
rezultatai

SQris

(parmezanas) -

kapojimas

Sdris (gouda) -
pjaustymas

Sokoladas -
kapojimas

Virtos pupos,
Zirniai -
trynimas

Virtos
darZoveés ir
mesa -
trynimas

Agurkai -
raikymas

Didzia
usias
kiekis
200g

200g

200g

250g

500g

2
agurka
[
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Antgal Procediira

is/grei

tis

/2  Paimkite gabalg nulupto
parmezano ir supjaustykite
mazdaug 3 x 3cm dydzio
gabaléliais.

@ /2 Supjaustykite srj gabaléliais,
telpanciais | vamzdj. Atsargiai
spauskite stumtuvu.

/2  Naudokite kieta, vientisa
Sokolada. Sulauzykite jj 2 cm
dydZio gabaléliais.

/2  Naudokite virtus Zirnius ar
pupas. Jei reikia misinj
suskystinti, jpilkite truputj
skyscio.

R0 /2 Gamindami tirsta tyre, pilkite tik
truputj skyscio. Skystai tyrei -
palaipsniui pilkite skistj tol kol ji
taps vienalyté.

@71 |kiskite agurka | maisto vamzdj

ir atsargiai spauskite zemyn.

Pritaikymas

Papuosimai,
sriubos,
padazai,
patiekalai,
apibarstyti
tarkuotu sdriu

Padazai, picos,
patiekalai,
apibarstyti
tarkuotu sdriu,
fondiu
(padazai su
sdiriu)
Papuosimai,
padaZai,
sausainiai,
pudingai,
putésiai

Tyrelés, sriubos

Kadikiy ir
naujagimiy
maistelis

Salotos,
papuosimai.
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Produktai ir
rezultatai

Tesla (duonai)
- minkymas

Tesla (picoms)
- minkymas

Tesla (trapiems
pyragaiciams/s
ausainiams) -
minkymas

Tesla (mieliné)
- minkymas

Kiausiniy
baltymai -
plakimas

Didzia
usias
kiekis
500 g
milty

750 g
milty

300 g
milty

500 g
milty

4
kiausin
iy
baltym
ai

Antgal Procedira

is/grei
tis

2/2

2/2

®/ |

Silta vanden; sumaidykite su
mielémis ir cukrumi. Sudékite
miltus, aliejy bei druska ir
minkykite mazdaug

90 sekundZiy. Palikite iskilti
30 minudiy.

Proceddra tokia pat, kaip ir
minkant tesla duonai. Minkykite
tesla | minute.

Naudokite atSaldyta margarina.
Margaring supjaustykite 2 cm
kubeliais. | dubenj sudékite
miltus ir pridékite margarino.
Minkykite tol, kol tesla taps
trapi. Tada minkymo metu
|pilkite Safto vandens. Sustokite
iSkart, kai tik i$ teslos pradés
darytis gumuléliai. Pries tesiant
gaminima, leiskite teslai atvésti.

Pirmiausia sumaisykite mieles,
Silta vanden] ir truputélj cukraus
atskirame dubenyje.Visus
produktus sudékite | maiSymo
duben; ir minkykite teslg tol, kol
ji taps vienalyté ir nebelips prie
dubens (apie | minute). Palikite
tesla 30 minuciy, kad pakilty.

Naudokite kambario
temperatdros kiausiniy
baltymus. Pastaba: naudokite
maziausiai 2 kiausiniy baltymus.

Pritaikymas

Duona

Pica

Obuoliy
pyragai, saldis
biskvitai,
vaisiniai pyragai

Aukstos
kokybés duona

Pudingai, suflé,
merengai

Produktai ir
rezultatai

Vaisiai (pvz,
obuoliai,
bananai) -
maiSymas

Vaisiai (pvz.:
obuoliai,
bananai) -
kapojimas/smul
kinimas

Cesnakai -
kapojimas

Zal umynai
(pvz:
petrazolés) -
kapojimas

Majonezas -
trynimas

Didzia Antgal Procediira Pritaikymas

usias is/grei
kiekis tis
500g ©/2
500g /2
300g /2
Mazia /2
usias

kiekis -

50 g

3 @ /|
kiausin

iai

Patarimas: kad vaisiai neprarasty
spalvos, jpilkite truputél] citrinos
sulciy. Kad tyré bty vienalyte,
jpilkite truputj skyscio.

Patarimas: kad vaisiai naprarasty Padazai,

spalvos, jlasinkite citrinos sulciy.  dzemali,
pudingai,
kddikiy maistas

Nulupkite ¢esnaka. Greicio Papuosimai,
reguliatoriy nustatykite j pulsing tirsti padazai
padétj, kad nesukapotuméte

per daug smulkiai. Naudokite

maziausiai |50g cesnako.

Prie$ kapojima Zalumynus Padazai,
nuplaukite ir nusausinkite. sriubos,
papuosimai,
sviestas su
Zalumynais
Visi produktai turi bati Salotos,
kambario temperatQros. papuosimai ir

Pastaba: naudokite maziausiai kepsniy
vieng didelj kiausinj, du mazus ~ padazai
kiausinius arba dviejy kiausiniy

trynius. | dubenj jdékite kiausinj

(-ius) ar kiausiniy trynius,

truputj acto ir jlasinkite aliejaus.
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Produktaiir ~ Didzia Antgal Procedira Pritaikymas Produktaiir ~ Didzia Antgal Procedira Pritaikymas
rezultatai usias is/grei rezultatai usias  is/grei
kiekis tis kiekis tis
DZiovinta 1000g &~ /2 Pirmiausia iSimkite kaulus ir Totoriskas Svogtinai - 300g  ©/ 1 Nulupkite svoginus ir Salotos, virtas
mésa - sausgysles. Mésa supjaustykite 3 kepsnys, raikymas supjaustykite juos | vamzdj maistas,
malimas cm dydzio kubeliais. Norédami  hamburgeriai, telpantiais gabaléliais. Pastaba:  riebaluose
sukapoti stambesniais mésos kukuliai naudokite maziausiai |00g. pakepintos
gabaléliais, naudokite pulsinj darzoves,
rezima. papuosimas
Mésa, Zuvis, 400g /2  Pirmiausia iSimkite kaulus ir Totoriskas Plakta 500ml @ /| Naudokite tiesiai i§ $aldytuvo Papuogimai,
paukstiena - sausgysles. Mesa supjaustykite 3 kepsnys, grietinéleé - i$imta grietinéle. Pastaba: kremas, ledy
malimas cm dydzio kubeliais. Norédami  hamburgeriai, plakimas naudokite bent [25ml desertai
sukapoti stambesniais mésos kukuliai grietinélés. Grietinélé bus
gabaléliais, naudokite pulsinj iSplakta mazdaug po
rezima. 2 minudiys.
Misinys pyragui 4 #/2  Produktai turi bati kambario  |vairCs pyragai Pieno kokteiliai 500  @/2 Vaisius (pvz bananus, braskes)  Pieno kokteiliai
- maiSymas kiausin temperatlros. Maisykite - maidymas ml sutrinkite su cukrumi, pienu,
iai suminkstéjus] sviesta ir cukry, pieno ledais ir gerai igmaidykite.
kol misinys taps minkstas ir . L . .
vientisas. Tada supilkite piena, Sngvbos - 500ml @ /2 Naudokite virtas darzoves Sr|ubvc>§,
sudékite kiausinius ir suberkite maisymas padazai
miltus.
Riesutai - 250g /2 Norédami sukapoti Salotos,
kapojimas stambesniais gabaléliais, pudingai,
naudokite pulsinj rezima. riesuty duona,
migdoly chalva
Svoglnai - 500g /2  Nulupkite svogiinus ir Salotos, virtas
kapojimas supjaustykite juos j 4 dalis. maistas,
Greicio reguliatoriy pora karty riebaluose
pasukite | pulsing padétj ir pakepintos
patikrinkite rezultata. darZoves,

papuosimas
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Sumustiniy uztepas i$ cukinijos
Sudedamosios dalys:

v

v

2 cukinijos

3 virti kiauginiai

| nedidelis svoglnas

| valgomasis Saukstas augalinio aliejaus
petrazolé

2-3 valgomieji Saukstai grietinés

citrinos sul¢iy, Tabasko padazo, druskos, pipiry,
astriy prieskoniy, paprikos

Nuplautas ir nusausintas cukinijas susmulkinkite
pjaustymo jdékiu maisto apdorojimo dubenyje.
Sudékite supjaustytq cukunijq | dubenj,
pabarstykite druska ir palikite maZzdaug 15
minuciy, kad druska i§ supjautytos cukinijos
iStraukty skystj. Supjaustykite svogting | 4 dalis ir
smulkiai sukapokite kartu su skiltele ¢esnako.
Nuskinkite petraZolés lapelius nuo stiebeliy ir
susmulkinkite.

Po to susmulkintq cukinijq isdékite ant svaraus
ranksluostio ir nuspauskite skystj. [pilkite | keptuve
truput] dliejaus ir langvai pakepinkite sukapotus
svogtinus ir cesnakq, sudékite cukinijas. IS produkty
turi isgaruoti visas skystis. Leiskite keptiems
produktams truputj atvésti. Nulupkite kiauinius ir
kelias sekundes kapokite maisto apdorojimo
dubenyje. Sudékite likusius produktus | duben,
pagardinkite prieskoniais ir sumaisykite peiliu.
Patiekite ant pakepintos baltos duonos riekelés.

Vaisiy pyragas

Sudedamosios dalys:

- 150g datuliy

- 225g dziovinty slywy

- 100g riesuty (50g migdoly/50g graikisky
riesuty)

- 50g raziny

- 50g vynuogiy

- 200g ruginiy milty

- 100g kvietiniy mity

- 100g rudojo gabalinio cukraus

- Ziupsnelis druskos

- | pakelis kepimo milteliy

- 300ml pasuky

> [statykite | dubenj metalinj peilj. Sudékite visus
produktus | dubenj ir maisykite juos 30 sek.
maksimaliu greic¢iu. Kepkite vaisiy pyragq 30 cm
ilgio skardoje 170°C temperatiroje 40 minudiy.

Apkepas su pory jdaru

Teslai:

- 250 g kvietiniy milty (arba rupiy nesijoty
kvietiniy milty)

- Ziupsnelis druskos

- | valgomasis Saukstas medaus

- 20 g 3vieziy mieliy ar 1/2 pakelio sausy mieliy

- 100 g sviesto

- 6 valgomieji Saukstai Sitto vandens

|darui:

- 500 g pory

- augalinio aliejaus
- 4 kiaudiniai



v

v
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500 g grietinés
druska, pipirai, jei reikia 1-2 valgomieji Saukstai
milty

Sudékite visus produktus | dubenj ir suminkykite
kietokq teslq. Apie 30 min. teslai leiskite pakilti.
Porus supjaustykite grieZinéliais pjaustymo jdéklu.
[pilkite | keptuve truputélj aliejaus ir kelias minutes
pakepinkite pory grieZinélius. Sudékite likusius
produktus | maisytuvo gsotj ir maidykite tol, kol
misinys taps grietinés tirstumo. Misiniui sutirStinti
[dékite |-2 valgomuosius Sauk$tus milty.

Riebalais patepkite 24 cm skersmens kepimo
skardq ir jos dugnq bei kra$tus vienodai isklokite
tesla. Pory jdarq paskleiskite ant te$los ir ant
virsaus supilkite suplaktq misin. Kepkite ikaitintoje
orkaitéje 180°C temperatdroje apie 40 min.
Galima patiekti karstq arba Saltq.

Vengriskas guliasas
Sudedamosios dalys:

| valgomasis Saukstas aliejaus

| vidutinio dydzio svoglnas

| arbatinis Saukstelis raudonujy pipiry
400 g jautienos ar kiaulienos

| Zalias pipiras

| pomidoras

druskos

200g morky

300g bulviy

knmyny

Nuplaukite mésq ir supjaustykite 2 cm dydZio
kubeliais. Svogling nulupkite ir sukapokite jj

v
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apdorojimo dubenyje metaliniu peiliu. ISpjaukite
Zaliojo pipiro Serdj ir supjaustykite ji grieZinéliais
pjaustymo jdéklu. Pomidorq nulupkite, pasalinkite
séklutes ir supjaustykite siauromis juostelémis.
Svogling pakepinkite dliejuje, kol jis suminkstés.
Nuimkite nuo ugnies ir pabarstykite svoglinus
raudonaisiais pipirais, sudékite mésq ir kepkite ant
stiprios ugnies kelias minutes, nuolat maisydami.
Sudékite Zaligjj pipirq, pomidorq ir jberkite pagal
skonj druskos, uZdenkite keptuve ir troskinkite
susidariusiose sultyse ant maZos ugnies tol, kol
beveik visiskai suminkstés.

Tuo tarpu nuskuskite ir pjaustymo déklu
grieZinéliais supjaustykite morkas bei nuskuskite ir
kubeliais supjaustykite bulves. Sudékite juos | mésq
ir jpilkite Salto vandens tiek, kiek norite pagaminti
sriubos (apiel,2 litro). Paskaninkite Ziupsneliu
kmyny ir virkite ant létos ugnies tol, kol visis$kai
suminkstés, jei reikia, pridékite druskos.

Patiekite karstq. Galima papuosti Zalio pipiro
Ziedeliais ir ant atskiros 1ék$tés patiekti ankStiniy

pipiry.

Riesuty duonos ziedas
Sudedamosios dalys teslai:

500g issijoty milty

75g cukraus

| arbatinis Saukstelis druskos

| kiauSinis

250g pieno ( 35°C)

[00g minksto sviesto

30g 3vieziy mieliy ( kaip naudoti dziovintas
mieles, perskaitykite instrukcijose ant pakuotés)
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|darui:

- 250g kapoty riesuty

- 100g cukraus

- 2 pakeliai vanilinio cukraus
- 125 ml grietinélés

v

[kaitinkite orkaite iki 200C. Supilkite pienq,
sudékite mieles ir cukry | dubenj ir 15 sekundziy
maisykite minkymo jrankiu. Sudékite miltus,
druskq, sviestq ir kiau$inj. Minkykite teslq 2
minutes. Perkelkite teslq | atskirq dubenj, uZdenkite
drégna skepetéle ir Siltoje vietoje 20 minuciy
leiskite teslai pakilti.

Sukapokite riesutus metaliniu peiliu. Sumaisykite
idaro sudedamagsias dalis. IS teslos iskociokite
staciakampi. Paskleiskite riesuty mase ir susukite
staciakampij | Ziedq. |[dékite Ziedq | sviestu pateptq
iSardomq skardq. 20 minuciy leiskite Ziedui pakilti.
VirSy aptepkite isplaktu kiausinio tryniu ir
pastatykite skardq ant groteliy orkaités centre.
Kepkite 25-30 minuciy 200°C temperatiroje.

v

Sokoladinis tortas
Sudedamosios dalys:

- 140g minksto sviesto

- 110g cukraus glazirai
- 140g 3okolado

- 6 kiausiniy baltymai

- 6 kiausiniy tryniai

- 110g smulkaus cukraus
- 140g kvietiniy milty

|darui:
- 200g abrikosy dzemo

GlazUrai:

- 125 ml vandens

300g cukraus

250g tarkuoto Sokolado

- plaktos grietinélés, jei pageidaujama

> |kaitinkite orkaite iki | 60°C temperatiros.
Plaktuvo antgaliu i$sukite sviestq su cukraus pudra.
I$tirpinkite Sokoladq ir jmaisykite. Vienq po kito
sudékite kiausinio trynius ir iSsukite iki vientisos
maseés. Plaktuvo antgaliu iSplakite kiausinio
baltymus su smulkiu cukrumi iki kiety puty.
I$plaktus baltymus atsargiai jmaisykite | mase.
Tada mentele jmaisykite miltus. Mase supilkite |
riebalais pateptq kepimo skardq. Kepkite | valandq
160°C temperatiroje. Pirmgsias |5 minudiy
orkaités dureles laikykite truputj pravertas.

> Palikte tortq kepimo skardoje (24 cm) truputél]
atveésti, tuomet iSverskite jj ant groteliy austi toliau.
Perpjaukite tortq horizontaliai pusiau, vienq puse
aptepkite abrikosy dZzemu ir vél sudékite abi
puses. DZemo likutj pakaitinkite, kol jis taps
panasus | sirupq, ir juo aptepkite torto virsy.
Paruoskite glajy. UZvirkite vandenj, sudékite cukry
ir Sokoladq ir virkite ant létos ugnies. Visq laikq
maisykite, kol glajus pasidarys vienalytis ir
tepamas. UZtepkite glajy nat torto ir leiskite
atveésti. Patiekite tortq su plakta grietinéle.

Brokoliy sriuba (4 Zmonéms)
Sudedamosios dalys:

- 50 g subrendusio Gouda surio

- 300 g virty brokoliy (stiebai ir lapai)



v

skystis, kuriame viré brokoliai

2 supjaustytos virtos bulvés

2 sultinio kubeliai

20 valgomieji Saukstai plaktos grietinélés
kari

druskos

pipiny

muskato riesutai

Sutarkuokite sdrj. Brokolius ir virtas bulves su
trupudiu brokoliy nuoviro sutrinkite | tyre. Brokoliy
tyre ir likusj skysti bei sultinio kubelius sudékite |
matavimo indq ir pripildykite jj iki 750 ml
atZymos. Perpilkite sriubq | puodq ir maisydami
uZvirkite. [maisykite sirj ir pagardinkite kariu,
druska, pipirais ir muskato rieSutais ir jdékite
grietine.

Svieziy vaisiy pieno kokteilis
Sudedamosios dalys:

100 g banany ar braskiy
200 ml SvieZio pieno

50g vaniliniy ledy

smulkus cukrus pagal skonj

Nulupkite bananus ar nuplaukite braskes.
Supjaustykite vaisius smulkesniais gabaléliais.
Sudékite | maisytuvo gsotj. Plakite, kol misinys taps
vienalytis.

Galite pasigaminti savo mégiamo svieZiy vaisiy
pieno kokteilio su paciy pasirinktais vaisiais.
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Pica

Tedlai:

- 400g milty

- 1/2 arb. Saukstelio druskos

- 20 g 3vieziy mieliy arba 1,5 pakelio dZiovinty
mieliy

- 2 valgomieji Saukstai kepimo aliejaus

- Apytikriai 240 ml vandens (35°C)

UzZpilui:

- 300ml nusunkty konservuoty pomidory

- | arb. Saukstelis maisyty italisky zalumyny
(dZiovinty arba 3vieziy)

- | svoginas

- 2 Cesnako skiltelés

- druska ir pipirai

- cukrus

Produktai, dedami ant padazo:

- alyvuogés, saliamio desra, artisokai, grybai,
anciuviai, Mozzarella sdris, pipirai, sutarkuotas
subrendes siris ir alyvuogiy aliejus pagal skonj.

> | dubenj [statykite minkymo priedq. Sudékite visus
produktus | plaktuvo dubenj ir greitio reguliatoriy
nustatykite | maksimalaus grei¢io padétj (padétis
2).Teslq minkykite mazdaug 90 sekundZiy, kol
susiformuos vienalytis, be gabaléliy kamuolys.
Sudékite teslq | atskirq dubenj, uZdenkite drégna
skepetaite ir palikite 30 minuciy pakilti.

» Sukapokite svoglinus ir ¢esnakq metaliniu peiliu
maisto apdorojimo dubenyje ir pakepinkite juos
keptuvéje, kol taps persvieciami. Sudékite
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nusivarvéjusius pomidorus, italiskus Zalumynus ir
ant létos ugnies pavirkite apie |0 minuciy.
Pagardinkite pagal skonj druska, pipirais ir
cukrumi. Leiskite padaZui atvésti.

[kaitinkite orkaite iki 250°C temperatdros.
[§minkykite teslq ant miltuoto pavirsiaus ir
padarykite du apskritimus. Sudékite juos | riebalais
iSteptq kepimo skardq. UZpilq sudékite ant picos,
pakrastius palikite laisvus. Sudékite norimus
produktus, apibarstykite picq tarkuotu sdriu ir
uZlasinkite truputj alyvy aliejaus.

> Picas kepkite 12 - |5 minuciy.

v

v

Darzoviy ir bulviy kepsnys

Sudedamosios dalys:

- | kiausinis

- 50 ml pieno

- | valgomasis Saukstas milty

- | arbatinis Saukstelis kalendros

- druska ir pipirai

- 2 didelés bulvés (apie 300g)

- 100g morky

- 150g saliero

- 50g saulégrazy sékly arba 2 valgomieji Saukstai
kukurlzy nuo burbuolés

- aliejaus kepimui

v

Metaliniu peiliu sumaisykite kiausinj, pieng, miltus,
kalendrq, druskq ir pipirus.

Sutarkuokite nuskustas bulves, morkas ir nuvalytq
salierq tarkavimo jdéklu ir sudékite | kiausinio
mase. Dubenyje sumaisykite darZoves, kiausiniy
misinj, saulégrqZas ar kukuriizy gradus.

v

> |kaitinkite riebalus keptuvéje ir apkepkite 8
paplotélius i$ abiejy pusiy, kol jgaus auksine spalvq.
> Kepimo laikas: 3-4 minutés.

Balta duona

Sudedamosios dalys:

- 500g milty

- |5g minksto sviesto arba margarino
- 25g 3vieziy arba 20g dZiovinty mieliy
- 250ml vandens

- 10g druskos

- 10g cukraus

> [statykite minkymo priedq | dubenj. Sudékite miltus,
druskq, margaring arba sviestq. Sudékite svieZias
arba dZiovintas mieles ir vandenj. UZdékite ant
dubens dangtj ir pasukite ji rodyklés kryptimi, kol
iSgirsite spragteléjimq. Greicio reguliatoriy
nustatykite | didZiausio greicio padétj (padétis 2) ir
minkykite teslq (maksimalus minkymo laikas
nurodytas kiekiy ir gaminimo laiko lenteléje.
I$imkite te$lq i$ dubens ir perkelkite | didelj dubeni,
uZdenkite drégnu ranksluosciu ir 20 minudiy
leiskite Siltoje vietoje jai pakilti. Teslai pakilus, jq vél
iSplokite ir suformuokite rutulj.

GrqZinkite te$lq | dubenj, uZklokite drégna skepeta
ir palikite dar 20-¢iai minuciy pakilti. Teslq vél
suplokite ir susukite.

[dékite teslq | riebalais pateptq skardq ir palikite
dar 45 minutéms, kad pakilty. Kepkite duonq
Zemutinéje i§ anksto jkaitintos orkaités dalyje.
Kepkite duonq 225°C Zemutinéje i$ anksto
|kaitintos orkaités dalyje apie 35 minutes.

v

v

v

v
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Predstavitev

@ Rezilna enota

Ta aparat je opremljen s samodejnim termicnim O Plo%¢a za srednje grobo mletje, 4 mm dia.
sistemom izklopa.V primeru pregretja aparata ta @ Plos¢a za grobo mletje, 8 mm dia.
sistem samodejno prekine dovod napajanja O Locilec
elektri¢ne energije aparatu. @ Lijak za klobase
© Pladen]

Splo3ni opis O Potiskalo

O Sprostilno stikalo
O Motorna enota

O Regltor hrost

- P=pulzno

- 0= izklop Skrbno preberite ta navodila za uporabo in jih

- | = najnizja hitrost shranite tudi za kasneje.

- 2 = najvi§ja hitrost

® Navojni pokrov (se mora namestiti, da lahko » Preden aparat prikljucite na elektri¢no
uporabljate procesne funkcije) omreZje preverite, ali napetost oznacena na

® Skleda za pripravo hrane aparatu, ustreza napetosti v lokalnem

3 Nosilec nastavkov (nosilna os) elektricnem omrezju.

@ Pokrov sklede za pripravo hrane » Nikoli ne uporabljajte nastavkov drugih

® Vr¢ metalnika proizvajalcev, razen tistih, ki jih je Philips

@ Pokrov vréa mesalnika posebej specificiral, saj bo v tem primeru vasa

O Oskrbovalni kanal garancija neveljavna.

@ Potiskalo » V izogib nevarnosti, tega aparata nikoli ne

( Magilec povezite na ¢asovno stikalo.

O Nastavek za gnetenje » Aparata ne uporabljajte, ¢e je posSkodovan

@ Kovinsko rezilo + zai¢itna previeka omrezni kabel, vtika¢ ali katerikoli drugi del.

@ Plos¢a za srednje debelo rezanje » Ce je omrezni kabel poskodovan, ga lahko

© Plos¢a za srednje grobo ribanje zamenija le Philips, s strani Philipsa pooblas¢eni

@ Nosilec rezalnih plos¢ servisni center ali primerno kvalificirana

® Plo%¢a za emulgiranje oseba, da se izognete nevarnosti.

® Ohisje zobnitkega prenosa mesoreznice » Pred prvo uporabo aparata skrbno ocistite

© Ohigje rezila mesoreznice vse dele, ki bodo prisli v stik s hrano.

© Spiralasta gred » Ne prekoracite v tabeli navedenih kolicin in

@ Navojni obro¢ obdelovalnega ¢asa.
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Ne prekoracite maksimalnih vsebin, oznacenih
na skledi za pripravo hrane ali vréu mesalnika,
torej, ne napolnite ju preko zgornje oznake.
Po uporabi aparat takoj izkljucite iz
elektri¢cnega omrezja.

Nikoli ne vtikajte prstov ali predmetov (npr.
lopatice) v oskrbovalni kanal, medtem ko
aparat deluje. Za to je namenjeno potiskalo.
Preden sezete s prsti ali s kak$nim
predmetom (npr. z lopatico) v vr¢ mesalnika,
vedno prej izkljucite aparat iz elektri¢nega
omrezja

Aparat hranite izven dosega otrok.

Aparata nikoli ne pustite delovati brez
nadzora.

Procesne funkcije aparata delujejo le v
primeru, ¢e je pika na navojnem pokrovu
nasproti piki na motorni enoti, pika na skledi
nasproti piki na motorni enoti in ¢rtica na
pokrovu nasproti ¢rtici na skledi.V tem
primeru se vgrajena varnostna klju¢avnica
odblokira in aparat se lahko vklopi.

Pred snemanjem nastavkov aparat izklopite.
Vedno izklopite aparat z nastavitvijo
hitrostnega regulatorja na polozaj 0.

Preden odstranite pokrov iz aparata
pocakajte, da se vsi gibljivi deli ustavijo.
Nikoli ne potapljajte motorne enote v vodo
ali katerokoli drugo tekocino, niti je ne spirajte
pod vodovodno pipo. Za &is¢enje motorne
enote uporabljajte le vlazno krpo.

Pred uporabo rezila snemite z njega zas¢itno
prevleko.

Nikoli ne uporabljajte rezilne enote v
kombinaciji z locilcem in lijakom za klobase.
Ne poizkusajte mleti kosti, orehov ali drugih
trdih predmetov.

Nikoli ne segajte s prsti v pladenj.Vedno
uporabite potiskalo.

Vroce sestavine se naj najprej ohladijo, preden
jih zacnete obdelovati v vréu mesalnika (max.
temperatura 80°C).

Ce obdelujete tekotino, ki je nagnjena k
penjenju, je v vré mesalnika ne vlijte ve¢ kot
liter zaradi nevarnosti prelivanja.

Za koli¢ine in Case priprav si pomagajte s
tabelo v teh navodilih.

Upostevajte, da ne morete uporabljati sklede
za pripravo hrane, ¢e je na motorno enoto
montiran vré mesalnika.

» Stopnja hrupa: Lc= 89 dB [A]

Uporaba aparata

Termicni varnostni izklop

V izogib nevarnosti, tega aparata nikoli ne povezite
na ¢asovno stikalo.

Ce vas aparat nenadoma preneha delovati:

Il 'zvlecite omrezni kabel iz omrezne
vticnice.

Pocakajte 60 minut, da se aparat ohladi.



Vstavite omrezni kabel v vti¢nico.

Ponovno vklopite aparat.

» Ce se termi¢ni varnostni izklop pogosto aktivira,
vas prosimo, da se obrnete na trgovca ali Philipsov

pooblasceni servisni center.

Skleda za pripravo hrane

Skleda za pripravo hrane deluje le v primeru, ko
vré mesalnika ni montiran na motorno enoto, in
Ce je navojni pokrov pritrjen na motorno enoto
na tak nacin, da se pika na navojnem pokrovu
nahaja to¢no nasproti piki na motorni enoti.

Il Namestite skledo z ro¢ajem na kuhinjski
strojc¢ek z zasukom rocaja v smeri puscice,
da se zaskoti s klikom.

Namestite pokrov na skledo. Zasucite
pokrov v smeri puscice, da se zaskodi s
klikom (za to boste morali uporabiti nekaj
modi).

Vgrajena varnostna klju¢avnica

Motorna enota, skleda in pokrov imajo oznake.
Aparat deluje le v primeru, e je pika na skledi
tocno nasproti piki na motorni enoti.

< Il Pazite, da bosta &rtica na pokrovu in &rtica

na skledi to¢no druga nasproti druge.
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V tem primeru bo izbocina pokrova
zapolnila obliko rocaja.

Oskrbovalni kanal in potiskalo

Il Skozi oskrbovalni kanal dodajajte tekote
in/ali trdne sestavine. S potiskalom
potiskajte sestavine navzdol skozi kanal.

S potiskalom lahko tudi zaprete
oskrbovalni kanal in s tem preprecite
sestavinam, da bi izhajale.

Kovinsko rezilo

(

P
\@

Rezilo se lahko uporablja za sekljanje, mesanje,
mletje in pasiranje.

Robovi rezila so zelo ostri. Ne dotikajte se jih!
Il Z rezila odstranite za$¢itno pokrivalo.

Namestite nosilno os v skledo in nato
rezilo na nosilno os, ki stoji v skledi.

Vstavite sestavine v skledo.

> Najprej razreZite vedje kose hrane na priblizno
3 x 3 x 3 cm velike koscke. Namestite pokrov na
skledo.
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Vstavite potiskalo v oskrbovalni kanal.

Nastavite regulator hitrosti na maksimalno
hitrost (polozaj 2).
- Proces obdelave se nadaljuje, dokler regulatorja
hitrosti ne prestavite na polozaj O (izklop).

» Nastavite regulator hitrosti na polozaj |, da
zmanjsate hitrost.

Nasveti

» Ko sekljate ¢ebulo, uporabite nekajkrat pulzno
nastavitev, da preprecite predrobno nasekljano
¢ebulo.

Ko sekljate (trdi) sir, naj aparat ne deluje
preve¢ dolgo. Sir bo postal prevrog, zacel se
bo topiti in postal bo kepast.

Ne uporabljajte rezila za sekljanje zelo trdih
sestavin, kot so kavna zrna, muskatov oresek,
kurkuma in ledene kocke, ker ga lahko z njimi
skrhate.

Ce se hrana prilepi na rezilo ali na notranjost
sklede:

Il 'zklopite aparat.
Odstranite pokrov s sklede.

Z lopatico odstranite sestavine.

Vlozki: plos¢e za rezanje in ribanje

S plod¢ami nikoli ne obdelujte trdih sestavin, kot
so ledene kocke.

Rezalni robovi plos¢ so zelo ostri. Ne dotikajte se
jin!

Il Vstavite Zeljeno plos¢o v nosilec plos¢
(vlozka).

Namestite nosilec vliozka na nosilno os v
skledi.

Na skledo namestite pokrov.

Vstavite sestavine v oskrbovalni kanal.
> Vedje kose prej razreZite, da se bodo prilegali
kanalu.

Oskrbovalni kanal enakomerno napolnite,

da bo u¢inek boljsi.

» Kadar morate narezati ali naribati vedjo kolicino
Zivil, jih razdelite na manjse koli¢ine in jih obdelujte
po serijah, ter med posameznimi serijami skledo
redno spraznjujte.

A Nastavite regulator hitrosti na maksimalno
hitrost (polozaj 2).

Proces obdelave se nadaljuje dokler regulator

hitrosti ne preklopite na polozaj O (izklop).

» Nastavite regulator hitrosti na polozaj |, da
zmanijsate hitrost.



S potiskalom narahlo pritisnite na sestavine

v oskrbovalnem kanalu.

Ce ribate mehko zelenjavo ali sadje, lahko
zmanjSate hitrost z nastavitvijo regulatorja
hitrosti na polozaj |, da se ne spremeni v

kaso.

IEFl Obdelovalno plo$to iz nosilca odstranite
tako, da vzamete nosilec vlozka v roke, z
zadnjim delom usmerjenim proti sebi.

S palcem potisnite robove vlozka, tako da
pade iz nosilca.

Nastavek za gnetenje

Nastavek za gnetenje se lahko uporabi za
gnetenje testa za kruh in za mesanje zmesi za
kolace.

Il Namestite skledo na motorno enoto in
nastavek za gnetenje na nosilno os, ki se
nahaja v skledi.

Vstavite sestavine v skledo in na njo
pritrdite pokrov.Vstavite potiskalo v
oskrbovalni kanal, da prepredite uhajanje
sestavin skozi kanal med procesom
obdelave.

Nastavite regulator hitrosti na maksimalno

hitrost (polozaj 2).
Za primerne Case priprave si oglejte tabelo.
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Plos¢a za emulgiranje

Plos¢o za emulgiranje lahko uporabite za pripravo
majoneze, stepanje smetane in jaj¢nih beljakov.

Namestite plo§¢o za emulgiranje na
nosilno os, ki stoji v skledi.

Vstavite sestavine v skledo in jo pokrijte s
pokrovom.

Nastavite regulator hitrosti na minimalno
hitrost (polozaj 1), da dobite optimalne
rezultate.

Nasveti

Ko Zelite stepati jaj¢ne beljake, naj imajo ti
sobno temperaturo.

Vzemite jajca iz hladilnika najmanj uro in pol
preden jih nameravate uporabiti.

» Vse sestavine za pripravo majoneze morajo
biti na sobni temperaturi.

Olje lahko dolivate skozi majhno luknjico na
dnu potiskala.

Ce zelite stepati smetano, jo morate vzeti
naporedno iz hladilnika. Prosimo vas, poglejte
si Cas priprave v tabeli. Smetane ne smete
predolgo stepati.

Zaradi vecjega nadzora nad procesom
obdelave uporabite pulzno funkcijo.
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Mesalnik

Mesalnik je namenjen za :

Mesanje tekocih sestavin, npr. mlecnih
proizvodov, omak, sadnih sokov, juh, meSanih
pija¢, Cajev in napitkov.

Miksanje mehkih sestavin, npr: osnove za
palacinke, majonezo.

Pasiranje kuhanih sestavin, npr. za otrosko
hrano.

Il Odstranite navojni pokrov, da lahko

pritrdite vré mesalnika.

Montirajte vré mesalnika na motorno

enoto, tako da ga zasucete v smeri puscice,
dokler ni ¢vrsto pritrjen. Ro¢aj mora kazati
v levo.

Ne pritiskajte premocno na rocaj vréa mesalnika.
Vstavite vse sestavine v vr¢.

Zaprite pokrov.

Nastavite regulator hitrosti na maksimalno

hitrost (polozaj 2). Aparat deluje na tej
hitrosti, dokler ga ne izklopite s preklopom
regulatorja hitrosti na polozaj 0.

Za primerne Case priprave si oglejte tabelo.

Nasveti

Nalijte tekoce sestavine v vré mesalnika skozi
luknjico v pokrovu.

Dlje, ko pustite aparat delovati, bolj na fino
bodo sestavine zmlete.

Trde sestavine najprej razrezite na manjse
kostke in jih nato vstavite v mesalnik. Ce
Zelite pripraviti vecjo koli¢ino zivil, jih
obdelujte po manijsih serijah, namesto celotne
koli¢ine naenkrat.

Trde sestavine, kot npr., sojina zrna za sojino
mleko, morate pred obdelavo namociti v vodi.
Ledene kocke zdrobite tako, da jih vstavite v
vré, ga zaprete s pokrovom in uporabite
pulzno funkcijo.

Ce se sestavine prilepijo na stene vrca:

Il zklopite aparat in ga izkljutite iz
elektri¢nega omrezja.

Odprite pokrov.
Nikoli ne odpirajte pokrova, ko aparat 3e deluje.

S pomogjo lopatice odstranite sestavine s
sten vréa.

Lopatico drzite na varni razdalji od ostrih robov

rezila (pribl. 2 cm).

» Ce z rezultatom niste zadovoljni, izklopite aparat
in ga nekajkrat na kratko zaZenite s pulzno
nastavitvijo. Boljse rezultate boste dobili tudi, ¢e
boste sestavine premesali z lopatico (ne med



delovanjem mesalnikal) ali tako, da boste iz vréa
izlili nekaj vsebine in obdelali naenkrat le manjso
kolicino.

> V nekaterih primerih je obdelava boljsa, e
sestavinam dodate nekaj tekocine, npr. limonin sok
med mesanjem sadja.

Mesoreznica

Mesoreznica se lahko uporabi za mletje mesa ali
pripravo klobas.

Mesoreznica deluje le v primeru, ko vr¢ mesalnika
ni montiran na motorno enoto, in Ce je navojni
pokrov privit na motorno enoto na tak nacin, da
se pika na navojnem pokrovu nahaja to¢no
nasproti piki na motorni enoti.

Il Montirajte ohisje zobniskega prenosa na
motorno enoto.

Ko boste pravilno namestili ohisje zobniskega

prenosa, boste zaslisali klik.

V ohisje rezila vstavite spiralasto gred, s
plasti¢nim delom napre;j.

Rezilno enoto namestite na spiralasto
gred. Rezilni robovi naj bodo usmerjeni
napre;.
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Na spiralasto gred namestite plos¢o za
srednje grobo mletje ali plos¢o za grobo
mletje, odvisno od tega, kaksSen rezultat
Zelite dobiti.

Pazite, da se bo zareza plosce za mletje, prilegala

izbodini v glavi mesoreznice.

Privijte navojni obro¢ na ohisje rezila z

zasukom v smeri puscice, dokler ni
pravilno pritrjen.

I Namestite pladenj na zgornji del ohija
rezila.

Mletje mesa

Il Narezite meso na |0cm dolge in 2 cm
debele trakove.

Odstranite kosti, dele hrustanca in kit
kolikor je to v najveéji meri mozno.

Nikoli ne uporabljajte zamrznjenega mesal

Nastavite regulator hitrosti na maksimalno
hitrost (polozaj 2).
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PoloZite meso na pladenj. S pomogjo
potiskala nezno potisnite meso v ohisje
rezila.

» Na minuto lahko zmeljete 1.3 kg mesa.

Ce Zelite zmleti svinjsko meso, naj bo borovo,

brez mascob in kit.

» Za tatarski zrezek zmlejte meso z diskom za
srednje grobo mletje.

Izdelovanje klobas

Il Znmlejte meso.

Potem, ko ste z mletjem kon¢ali, izkljucite
aparat iz elektri¢nega omrezja in
odstranite vija¢ni obro¢.

Odstranite disk za mletje.

Odstranite rezilno enoto.

» Ko nameravate izdelovati klobase, pustite
spiralasto os v ohisju rezila.

V ohigje rezila namestite lotilec.

A Namestite lijak za klobase na ohisje rezila
in privijte obro¢ na ohisje.

Aparat je sedaj pripravljen za uporabo.

Nasveti

- Ovoj klobase namotite za |0 minut v mlacni
vodi. Nato vlazen ovoj potegnite preko lijaka za
klobase. Potisnite (zacinjeno) zmleto meso v
ohidje rezila.

- Ce se ovoj zatakne v lijaku, ga navlaZite z malo
vode.

- Zaizdelovanje klobas namestite regulator
hitrosti na polozaj |.

Ciscenje

Pred cis¢enjem izklopite aparat in ga izkljulite iz
elektritnega omrezja.

Rezilo in rezalno enoto mesalnika ter viozne
plosce odistite zelo pazljivo. Rezalni robovi so zelo
ostri!

Pazite, da robovi rezila, rezalne enote mesalnika in
vloznih plos¢ ne bodo prisli v stik s trdimi
predmeti, ker se lahko skrhajo.

> Dolocena Zivila lahko povzrocijo razbarvanje
povrdine nastavkov. To nima negativnega ucinka;
razbarvanost ponavadi po doloéenem &asu izgine.

Il Odveino dolzino kabla navijte okoli
vretena na zadniji strani aparata.

Motorno enoto ogistite z vlazno krpo. Ne
potapljajte motorne enote v vodo in je
tudi ne spirajte pod pipo.



Vse dele, ki so prisli v stik s hrano morate
takoj po uporabi oprati z vro¢o vodo in s
sredstvom za CiS¢enje posode.

Skledo, njen pokrov, potiskalo in nastavke
(razen vréa mesalnika) lahko prav tako
operete v pomivalnem stroju.

Ti deli so bili preizkuseni za odpornost proti

cisCenju v pomivalnem stroju po testu DIN EN

12875.

Vréa mesalnika ne smete prati v pomivalnem

strojul

Pokrov odstranite tako, da ga odprete in
izvlecete.

Pokrov odstranite le, ko ga Cistite.

Hitro ¢is¢enje mesalnika
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Mesoreznica

Il V vr¢ mesalnika nalijte mla¢no vodo
(najvet pol litra) in malo detergenta za
posodo.

Zaprite pokrov.

BB

Pustite aparat delovati za nekaj trenutkov z
zasukom regulatorja hitrosti na pulzno
nastavitev (aparat se zaustavi, ko spustite
regulator hitrosti).

Snemite vré mesalnika in ga sperite s ¢isto
vodo.

Meso, ki ostane v notranjosti ohisja rezila lahko
odstranite tako, da skozi ohisje potisnete rezino
kruha.

Il Pazite, da bo aparat izkljuéen iz
elektri¢nega omrezja.

Pritisnite na sprostilno stikalo in zasutite
celotno ohisje rezila v smeri puscice.

Odstranite potiskalo in pladen;.

Odvijte vijaéni obrot in odstranite vse dele
ohisja rezila.

Posameznih delov ne perite v pomivalnem strojul
Vse dele, ki so prisli v stik z mesom,
operite v vroéi vodi z detergentom TAKO)

PO UPORABI.

A Sperite jih s isto, vroo vodo in jih TAKO)
posusite.

» Svetujemo vam, da namazete rezilno enoto in
diske za mletje z nekaj rastlinskega olja.
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Shranjevanje

Mikro shranjevanje

» Vstavite nastavke (rezilo, nosilec vlozkov) na
nosilno os in jih shranite v skledi.Vedno naj bo

% na koncu nosilec vlozkov.

» Navijte kabel okoli vretena na zadnji strani
aparata.

Garancija in servis

Ce potrebujete informacijo, ali ¢e imate z
aparatom tezave, vas prosimo, da obiscete
Philipsovo spletno stran na www.philips.com ali pa
poklicite Philipsov storitveni center v vasi drzavi
(telefonske Stevilke najdete na mednarodnem
garancijskem listu). Ce v vasi drzavi tak center ne
obstaja, se obrnite na domacega Philipsovega
trgovca ali pa se obrnite na servisno organizacijo
za Philipsove male gospodinjske aparate in
aparate za osebno nego (www.ntt.si). lzdajatelj
navodil za uporabo : Philips Slovenija, d.o.o.,
Trzaska 132, Ljubljana. Telefon:+386 | 477 88 23

Premagovanje tezav

Tezava

Resitev

Aparat se ne vklopi, ko Zasucite skledo in pokrov v smeri urinega kazalca, da

obrnem regulator
hitrosti na pulzno

zaslisite klik. Pazite, da bo pika na skledi to¢no nasproti
piki na motorni enoti in ¢rtica na pokrovu to¢no

nastavitev ali na polozaj nasproti ¢rtici na skledi. Pazite tudi, da vr¢ mesalnika ni

| ali2.

Aparat je nenadoma
prenehal delovati.

Nastavek za gnetenje
ali miksanje se ne
obrne.

Oba, vr¢ mesalnika in
skleda za pripravo
hrane, sta montirana
na motorno enoto,
vendar deluje le
mesalnik.

montiran, in da je navojni pokrov pravilno pritjen. Pika na
pokrovu mora biti to¢no nasproti piki na motorni enoti.

Najverjetneje je termicni varnostni izklop prekinil dovod
elektricne energije do aparata, ker se je le-ta pregrel.

|) Izklopite aparat (polozaj 0). Izkljucite aparat iz
elektri¢nega omrezja. 3) Pocakajte 60 minut, da se aparat
ohladi. 4) Vstavite vtika¢ omreznega kabla v omrezno
vti¢nico. 5) Ponovno vklopite aparat.

Preverite, ¢e ste skledo in njen pokrov dejansko pravilno
pritrdili, da sta se zaskocila s klikom.

Ce sta pravilno priklju¢ena tako mealnik kot posoda za
obdelovanje, bo deloval le mezalnik. Ce elite uporabiti
skledo za obdelovan e, morate odstraniti mesalnik in na
to mesto pritrditi zas¢itni pokrov (z navojem).
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Nastavki in njihova uporaba

[NENEIZER Uporaba Casi uporabe Sestavine in Maksi Nasta Postopek Uporaba
rezultati malna vek /
- koligin hi
2 Sekljanje, 10 - 60 sek. Jouein itros
pasiranje,
mesanje Jabolka, 500g @/2 NareZte zelenjavo, tako da Solate, presna
» Gretanje 60 - 180 sek korenje, zglena gredo |§osck\ skozi kavrla\‘.‘ } zelenjava
- nastrganje Napolnite kanal s koscki in jih
®© Rezanje, ribanje, 10 - 60 sek. naribajte, medtem ko jih neZno
gratiniranje pritiskate s potiskalom.
o Mesanje, 10 - 60 sek. Jabolka, 500g ©/2 RazreZite zelenjavo na kostke,  Solate, presna
pasiranje korenje, zelena ki gredo v oskrbovalni kanal. zelenjava
= Mietje odvisno od - rezanje Napovl‘mte kanal s koscﬂk\ in jih
kolie razrezite, medtem ko jih s
«olicine potiskalom narahlo pritiskate
® Stepanje, 10 - 60 sek. navzdol.
to\cen)e, . Zmes (za 750ml @ /2  Najprej nalijte v vré mesalnika  Palacinke, vaflji
emulgiranje - . .
palacinke) - mleko in nato dodajte suhe
tolCenje sestavine. Sestavine mesajte

pribl. I minuto. Po potrebi
ponovite ta postopek dvakrat.
Nato za nekaj minut pocakajte,
da se aparat ohladi na sobno

temperaturo.
Krusne [00g /2 Uporabite suh, hrustljav kruh.  Jedi iz drobtin,
drobtine - gratinirane jedi
sekljanje
Maslena 300g 0/2 Uporabite mehko maslo za lazji Deserti, prelivi
smetana ucinek.
(smetana au
beurre) -

stepanje
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Sestavine in Maksi Nasta Postopek Uporaba Sestavine in Maksi Nasta Postopek Uporaba
rezultati malna vek / rezultati malna vek /
koli¢in hitros koli¢in hitros
a t a t
Sir (Parmezan) 200g /2  Uporabite kos Parmezana brez  Dekoriranje, Testo (za 750g ®¥/2  Sledite istemu postopku kot za  Pizza
-sekljanje skorje in ga narezite na pribl. juhe, omake, pizze) - moke pripravo testa za kruh. Gnetite
3 x 3 cm velike koscke. gratinirane jedi gnetenje testo | minuto.
Sir (Gauda) - 200g @ /2 RazreZite sir na kostke, ki se Omake, pizze, Testo (kthko  300g #/2  Uporabite hladno margarino.  Jabol¢ne pite,
strganje prilegajo v kanal. Pazljivo gratinirane testo) - moke NareZite jo na 2 cm velike sladki biskuviti,
pritisnite s potiskalom. jedi, fondue gnetenje kocke.Vstavite moko v skledo  sadni kolaci

in ji dodajte margarino. Gnetite,

Cokolada-  200g /2  Uporabite trdo, jedino Okraevanie, CleET SO e pOsiEne
- N o ) krusljivo. Nato med gnetenjem
sekljanje ¢okolado. Nalomite jo na2 cm  omake, peciva, -
) oy o dodajajte hladno vodo.
velike koscke. pudingi, S . .
> Kondajte takoj, ko se zacne
zmrznjena o
testo spreminjati v kroglo. Pred
smetana ] s
nadaljno obdelavo pocakajte,
Kuhan grah, 250g 0@/ Uporabite kuhan grah ali fizol.  Pire, juhe da se testo ohladi.
2ol pEsiEnf 2 Fo petreb\ d?cliajtewzmesw LS Testo 500g ®/2 Najprej zmiksajte kvas, toplo Prazni¢ni kruh
tekocine, da ji izboljsate M . : . -
(kvaseno) - moke vodo in nekaj sladkorja v loceni
gostoto. . ‘ K )
gnetenje posodi.Vstavite vse sestavine v
Kuhinjska 500g /2 Zagrob pire dodajte le malo Hrana za skledo in gnetite testo, dokler
zelenjava in tekocine. Za gladek pire dojencke in ne postane gladko in se ne
meso - dodajajte tekocino, dokler zmes otroke sprijemlje vec s skledo (traja
pasiranje ni gladka. pribl. I minuto). Pustite ga
Kumare - 2 © /1 Vstavite kumare v kanal in jih  Solate, vzhajati 30 minut.
rezanje kumar pazljivo potisnite navzdol. dekoracije Jaj¢ni beljak - 4 ® /| Uporabite jaj¢ni beljak, ki naj Pudingi, sufleji,
i stepanje jajeni ima sobno temperaturo. Pozor: beljakova pena
Testo (za 500g ®/2 Zmesajte toplo vodo s kvasom  Kruh ] Uil S A T e )
kruh) - moke in sladkorjem. Dodajte moko, Sadje (npr. 500g ©@/2 Nasvet dodajte malo
gnetenje olje in sol ter gnetite testo jabolka, limoninega soka, da preprecite
pribl. 90 sekund. Pustite ga, da banane) - razbarvanje sadja. Dodajte
vzhaja 30 minut. mesanje nekaj tekocine, da dobite

gladek pire.



Sestavine in Maksi Nasta

rezultati malna  vek /
koli¢in hitros
a t

Sadje (npr. 500g /2

jabolka,

banane) -

sekljanje

Cesen - 300g /2

sekljanje

Kuhinjske Vsaj R/2

za¢imbe (npr. 50 g

petersilj) -

sekljanje

Majoneza - 3jajca @/ |

emulgiranje

Meso (pusto  1000g &~ /2

meso) - mletje

Meso, ribe, 400g /2

perutnina

(Zilnata) -

mletje

Postopek

Nasvet: dodajte malo
limoninega soka, da preprecite
razbarvanje sadja.

Cesen olupite. Regulator
hitrosti nekajkrat obrnite na
pulzni polozaj, da se ¢esen ne
seseklja predrobno. Uporabite
najmanj |50g.

Zatimbe pred sekljanjem
operite in posusite.

Vse sestavine naj imajo sobno
temperaturo. Opomba:
uporabite vsaj eno veliko jajce,
dve mali jajci ali dva jaj¢na
rumenjaka.Vstavite jajce (jajci)
ali jaj¢ni rumenjak in malo kisa
v skledo ter po kapljicah
dodajajte olje.

Najprej odstranite vse kite in

kosti. NareZite meso na kocke,
velike 3 cm. Regulator hitrosti
nastavite na pulzni polozaj, da

bo meso zmleto bolj na grobo.

Najprej odstranite vse kite in
kosti. Narezite meso na 3 cm
velike kocke. Uporabite pulzno
nastavitev za bolj grob rezultat
sekljanja.

Uporaba

Omake, dzemi,
pudingi,
otroska hrana

Okrasevanje,
omake

Omake, juhe,
okrasevanje,
zelid¢no maslo

Solate,
okrasevanje in
omake za
razenj

Tatarski zrezki,
hamburgeriji,
mesne kroglice

Tatarski zrezki,
hamburgerjj,
mesne kroglice

Sestavine in
rezultati

Zmes (pecivo)
- mesanje

Lesniki -
sekljanje

Cebula -
sekljanje

Cebula -

rezanje

Stepena
smetana -
stepanje

Mlecni napitki
- mletje

Juhe - mletje

Maksi

malna
koligin

a

4 jajca

250 g

500 g

300 g

500
mi

500
ml
mleka

500
mi
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Nasta Postopek
vek /

hitros

t

Uporaba

3 /2  Sestavine naj imajo sobno
temperaturo. Mesajte
zmeh¢ano maslo in sladkor
toliko ¢asa, da postane zmes
gladka in kremasta. Nato
dodajte mleko, jajca in moko.

Razli¢na peciva

/2  Uporabite pulzno nastavitev, ¢e
Zelite grob rezultat.

Solate, pudingi,
orehov kruh,
mandljeva
zmes

/2 Olupite ¢ebulo in jo nareZite na Solata, kuhana
stiri kose. Obrnite regulator hrana, dodatek
hitrosti dvakrat na pulzno jedem,
nastavitev in nato preverite okrasevanje

ucinek.

© /1 Olupite ¢ebulo in jo nareZite na Solata, kuhana
take koscke, ki se bodo prilegali hrana, dodatek
v kanal. Pozor: najmanj 100g. jedem,

okrasevanje

® /| Uporabite smetano, ki ste jo Okrasevanje,
ohladili v hladilniku. Pozor: kreme,
uporabite najmanj 125ml sladoledne
smetane. Smetana je mesanice
pripravljena po pribl. 2 minut.

0 /2 Spasirajte sadje (npr: banane, Milkshake
jagode) s sladkorjem, mlekom
in nekaj sladoleda in dobro
premesajte.

0 /2 Uporabite kuhano zelenjavo Juhe, omake
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Namaz za sendvi¢ iz buck

Sestavine:

2 bucki

3 kuhana jajca

- | mala ¢ebula

- | Zlicka rastlinskega olja

- petersilj

- 2-3 Zlicke kisle smetane

- limonin sok, Tabasco omaka, sol, poper; curry v
prahu, paprika

v

Operite in posusite bucke ter jih naribajte s ploséo
za ribanje v skledi za pripravo hrane. Naribane
bucke prenesite na kroZnik, jih posolite in pustite
priblizno 15 minut, da sol izlo¢i tekocino iz
naribanih bu¢k. NareZite ¢ebulo na 4 kose in jih
skupgj s strokom ¢esna na fino sesekljajte.
Potrgajte liste petersilja iz stebla in jih nasekljajte.
Nato bucke poloZite na Cisto servieto in iz njih
oZemite tekocino.V ponev ndlijte nekgj olja in
narahlo opraZite nasekljano cebulo in Eesen,
dodajte naribane bucke. Vse tekocine naj izparijo
iz sestavin. Pustite opraZenim sestavinam, da se
malo ohladijo. Olus¢ite jajca in jih nasekljajte v
skledi za pripravo hrane za nekaj sekund. Dodaijte
v skledo ostale sestavine, jih zacinite in zmiksajte z
rezilom. Servirajte na popecenem belem kruhu.

v

Sadna torta

Sestavine:

- 150g dateljev

- 225g suhih sliv

- 100g le3nikov (50g mandeljev/50g orehov)

- 50g rozin

- 50g svetlo rumenih rozin

- 200g nepresejane rzene moke
- 100g p3eni¢ne moke

- 100g rjavega sladkorja

- SCepec soli

- | vrecka pecilnega praska

- 300ml sirotke

> Vstavite kovinsko rezilo v skledo. Vstavite vse
sestavine v skledo, pritisnite gumb za postopek
sekljanja in miksajte sestavine 30 sekund na
maksimalni hitrosti. Pecite torto v 30 cm dolgi
ponvi pribl. 40 minut na temperaturi | 70°C.

Porov quiche

Sestavine za testo:

- 250g p3eni¢ne moke

- SCepec soli

- | Zlica medu

- 20g svezega kvasa ali pol vrecke suhega kvasa
- 100g masla

- 6 Zlic mla¢ne vode

Sestavine za nadev:

- 500¢g pora

- rastlinsko olje

- 4 jajca

- 500g kisle smetane

- sol, poper, |-2 Zlici moke, ¢e je potrebno

> Vstavite vse sestavine v skledo in jih gnetite do
¢rstega testa. Pustite, da testo vzhaja priblizno
30 minut.
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NareZite por na reZnje s plo$¢o za rezanje.V
ponev ndlijte nekaj olja in praZite narezani por
nekaj minut. Ostanek sestavin vstavite v vr&
mesalnika in ga zaZenite, dokler zmes ne postane
kremasta. Dodajte 1-2 Zlici moke, da zmes
zgostite.

Namastite ponev v premeru 24 cm in dno
enakomerno prekrijte s testom. Potrosite porovo
zmes po testu in preko tega prelijte ostanek
sestavin. Dajte pedi v prej segreto petico za
pribliZzno 40 minut na 180°C. Servirate lahko
toplo ali hladno.

Madzarski golaz
Sestavine:

| Zlica olja

| srednje velika Cebula

| Zlicka paprike

400 g govedine ali svinjine
| zelena paprika

| paradiznik

sol

200g korenja

300g krompirja

kumina cela

Operite meso in ga nareZite na 2 cm velike kocke.
Olupite ¢ebulo in ga sesekljajte v skledi za
pripravo hrane s pomodjo kovinskega rezila.
Odstranite semena iz zelene paprike in jo nareZite
na obro¢ke s pomodjo plosce za rezanje. Olupite
paradiznik, odstranite peske in ga nareZite na
tanke rezine. OpraZite sesekljano ¢ebulo v olju, da
bo mehka. Odstranite z vrocine in potrosite
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papriko po cebuli, dodajte meso in praZite na
visoki temperaturi za nekaj minut, medtem pa vse
skupaj mesajte s kuhalnico. Dodajte zeleno
papriko, paradiZnik in sol po okusu, pokrijte ponev
in dusite v lastnem soku na zmerni vrocini, dokler
ne postane meso skoraj mehko.

Medtem olupite in nareZite korenje s pomodjo
plosce za rezanje in olupite krompir in ga nareZite
na kocke. Dodajte to mesu in dodajte dovolj
hladne vode za kolicino juhe, ki jo Zelite pripraviti
(priblizno I litra). Zacinite s kumino in pustite, da
narahlo vre, dokler vse skupaj ne postane mehko
kot maslo, po potrebi pa e posolite.

Servirajte vrole. Za dekoracijo lahko dodate
obrotke zelene paprike in servirate rdece feferone
na posebnem kroZniku.

Lesnikova potica
Sestavine testa:

500g presejane moke

75g sladkorja

| Zlicka soli

| jajce

250ml mleka (na 35°C)

100g masla, zmehcanega

300g svezega kvasa (za suh kvas si oglejte
navodila na zavitku)

Nadev:

250g sesekljanih lesnikov
100g sladkorja

2 vrecki vanilijevega sladkorja
[25ml smetane
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Zagrejte petico na 200°C. Miksajte mleko, kvas
in sladkor v skledi za |5 sekund s pomodjo
nastavka za gnetenje. Dodajte moko, sol, maslo in
jajce. Gnetite zmes za testo dve minuti. Postavite
testo v posebno skledo in ga pokrijte z viazno
krpo in ga pustite vzhajati na toplem 20 minut.

S kovinskim rezilom sesekljajte lesnike. Zmiksajte
sestavine za nadev. Zvijte testo v pravokotno
obliko. Prematzite ga z le$nikovim nadevom in ga
zvijte v kolobar. vstavite kolobar v poney,
namazano z maslom. Pustite kolobar, da vzhaja
20 minut. Po vrhu ga premaZite z nekaj
stepenega jaj¢nega rumenjaka in postavite ponev
na sredo pecice. Petite 25 - 30 minut na
temperaturi 200°C.

Cokoladna torta
Sestavine:

[40g masla, zmehcanega
1 00g sladkorja v prahu

[ 40g Cokolade

6 beljakov

6 jajcnih rumenjakov

| 10g sladkorja v kristalu
[40g pseni¢ne moke

Nadev:

200g marelicnega dzema

Sladkorni preliv:

[25ml vode

300g sladkorja

250¢g naribane ¢okolade
stepena smetana, Ce Zelite
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Segrejte pe¢ na 1 60°C. Spenite maslo s
sladkorjem v prahu s pomodjo kovinskega rezila.
Stopite okolado in jo zmiksajte v zmes. Dodajajte
zmesi jaj¢ne rumenjake enega za drugim in
zmiksajte, dokler ne postane zmes kremasta.

S plo$¢o za emulgiranje stepite jajéne beljake s
kristaliziranim sladkorjem, dokler ne postane gosto
in penasto. Dodajte zmesi peno iz jaj¢nih beljakov
in neZno preme$ajte. Nato s kuhalnico dodajte
moko. PoloZite zmes za torto v namas¢eno ponev.
Pecite eno uro na temperaturi 160°C. Prvih

15 minut naj bodo vrata pecice narahlo priprta.
Pustite, da se torta za nekaj ¢asa ohladi v ponvi
za peko (24 c¢m), nato jo obrnite na Zi¢nato
resetko, da se hladi Se naprej. RazreZite torto
vodoravno na pol, polovico jo namaZite z
mareli¢nim dZemom in nato postavite obe polovici
znova skupaj. Segrejte ostali dZem, da postane
teko¢ in ga namaZite po vrhu torte. Pripravite
sladkorni preliv. Zavrejte vodo, dodajte sladkor in
Cokolado in kuhajte na zmerni vrocini. Mesajte
neprekinjeno, dokler ne postane vsebina gladka.
Namazite ga po torti in pocakajte, da se ohladi.
Torto servirajte z dodatkom stepene smetane.

Brokolijeva juha (za 4 osebe)
Sestavine:

50g zrelega Gauda sira

300g kuhanega brokolija (stebla in cvetke)
kuhana tekocina iz brokolija

2 kuhana krompirja v kosih

2 kocki kostne juhe

2 Zlici stepene smetane

curry



v

sol

poper
muskatov oresek

Naribajte sir. Spasirajte brokoli s kuhanim
krompitjem in nekaj vode, v kateri ste brokoli
skuhali. Na brokolijev pire prilijte preostalo
tekocino ter kocke v merilno posodo vse do 750
ml. Zmes prestavite v ponev in med mesanjem
pustite, da zavre. Pome$ajte zraven $e sir in
zadinite s curryjem, soljo, poprom in muskatovim
oreskom ter dodajte smetano.

Svezi sadno-mlecni napitek
Sestavine:

100g banan ali jagod
200ml svezega mleka
50g vanilijevega sladoleda
kristalni sladkor po okusu

Olupite banane ali operite jagode. Sadje nareZite
na majhne ko$¢ke. Vstavite vse sestavine v vré
mesalnika. Mesajte do gladkosti.

Za osveZujoci napitek po vasem okusu si izberite
sadje, ki vam najbolj ugaja.

Pizza
Sestavine za testo:

400 g moke

polovico &ajne Zlicke soli

20g svezega kvasa ali 1,5 vrecke suhega kvasa
2 Zlici olja za kuhanje

pribl. 240ml vode (35°C)
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Za vrhnji preliv:

300ml pasiranega paradiznika (konzerviranega)
| Zlicko mesane italjanskih kuhinjskih zelis¢
(suhe ali sveze)

| Cebula

2 stroka Cesna

sol in poper

sladkor

Sestavine, ki jih boste potrosili po omaki:

olive, salame, arti¢oke, gobe, sardele, sir
Mozzarella, feferoni, naribani zreli sir in olivho
olje po okusu.

Namestite nastavek za gnetenje v skledo. Vstavite
sestavine v skledo in nastavite regulator hitrosti na
maksimalno hitrost (poloZaj 2). Gnetite testo
priblizno 90 sekund, dokler ne nastane gladka krogla.
PoloZite testo v drugo skledo, ga pokrijte z viaZno
krpo in ga pustite vzhajati priblizno 30 minut.

S kovinskim rezilom sesekljajte ¢ebulo in Cesen v
skledi za pripravo hrane in ju opraZite v ponvi.
Dodaijte oluplieni paradiznik in za¢imbe in naj
omaka pocasi vre priblizno |10 minut. Po okusu
zadinite s soljo, poprom in sladkorjem. Pustite, da
se omaka ohladi.

> Pecico zagrejte na 250°C.

Testo povaljajte na pomokani delovni povrini in
oblikujte dve okrogli podlagi. Testo dajte na
namas&en pladenj za peko. Polijte vrhnji preliv na
pizzo, robove pa pustite prazne. Razprsite Zelene
sestavine in naribani sir po pizzi in ez vse
nakapljajte nekaj olivnega olja.

> Pizzo pecite od |2 do |5 minut.
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Ocvrta zelenjava in krompir
Sestavine:

v

v

v
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| jajce

50ml mleka

| Zlica moke

| Zlicka koriandra

sol in poper

2 velika krompirja (okoli 300g)
|00g korenja

|50g zelene

50g soncnicnih semen ali 2 Zlici koruze iz
koruznega storza

olje za cvrtje

S pomodjo kovinskega rezila zme$ajte jajce, mleko,

moko, koriander, sol in poper.

Naribajte oluplieni krompir, nastrgan korencek in
ocis¢eno zeleno s pomodjo plosée za ribanje in
dodajte jaj¢ni zmesi. Premesajte zelenjavo, jajé¢no
zmes in sonc¢hi¢na semena ali koruzo skupaj v
skledi.

Segrejte olje v ponvi za cvrtje in cvrite 8 ploskih
model¢kov po vsaki strani, dokler ne postanejo
Zlato rjavi. Pustite, da se odcedijo na servieti.
Cas kuhanja: 3-4 minute.

Kruh (beli)

Sestavine:

500g krusne moke

| 5g mehkega masla ali margarine

25g svezega kvasa ali 20g suhega kvasa
260ml vode

| Og soli

| Og sladkorja

> V skledo namestite nastavek za gnetenje. Vstavite

v skledo moko, sol in margarino ali maslo. Dodajte
sveZ ali suh kvas in vodo. PoloZite pokrov na skledo
in ga zasudite v smeri pusice, da se zaskodi s
klikom. Nastavite regulator hitrosti na maksimalno
hitrost (poloZaj 2) in miksajte testo (v tabeli
"Koli¢ine in casi priprav", si poglejte maksimalni
Cas gnetenja).

Odstranite testo iz sklede, ga vstavite v veliko
posodo, pokrijte z viaZno brisaco in ga pustite, da
vzhaja 20 minut. Po vzhajanju ponovno sploscite
testo in ga oblikujte v kroglo.

Postavite testo nazaj v skledo, ga pokrijte z viaZno
krpo in ga pustite, da vzhaja Se nadaljnih 20 minut.
Ponovno ga splos¢ite in ga zvaljajte skupgj.
Postavite testo v namasceno ponev in ga pustite
vzhajato nadaljnih 45 minut. Kruh pecite na
spodnjem delu segrete pecice.

Pecite kruh pribl. 35 minut na pribl. 225°C v
spodnjem delu segrete pedice.
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