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Parts and accessories Introduction

A) Motor unit This appliance is equipped with an automatic
B) Smart process control panel thermal cut-out system.This system will
C) Built-in safety lock automatically cut off the power supply to the
D) Screw cap (must be placed to use bowl appliance in case of overheating.

functions)
E) Food processing bow! If your appliance suddenly stops
F) Tool holder running:
G) Blender jar
H) Lid of blender jar Pull the mains plug out of the socket.
[) Peg of lid (activates and deactivates the safety

switch) Let the appliance cool down for
J) Lid of food processing bowl 60 minutes.
K) Stopper
L) Feed tube Put the mains plug in the socket.
M) Pusher
N) Sieve of citrus press Switch the appliance on again.
O) Cone of ccitrus press
P) luice extractor drum Please contact your Philips dealer or an
Q) luice extractor pulp sieve authorised Philips service centre if the automatic
R) Lid of juice extractor thermal cut-out system is activated too often.
S) Pusher of juice extractor
T) Metal blade + protective cover CAUTION: In order to avoid a hazardous
U) Kneading hook situation, this appliance must never be connected
V) Balloon beater to a timer switch.

W) Shredding insert medium

X) Shredding insert fine Important

Y) Shredding insert coarse

Z) Granulating insert » Read these instructions for use carefully and
a) Insert holder look at the illustrations before using the
b) Adjustable slicing disc (slicing insert, carrier appliance.
and adjusting knob) » Keep these instructions for use for future

reference.



Check if the voltage indicated on the
appliance corresponds to the local mains
voltage before you connect the appliance.
Never use any accessories or parts from
other manufacturers or that have not been
specifically advised by Philips.Your guarantee
will become invalid if such accessories or
parts have been used.

Do not use the appliance if the mains cord,
the plug or other parts are damaged.

If the mains cord of this appliance is damaged,
it must always be replaced by Philips or a
service centre authorised by Philips, in order
to avoid hazardous situations.

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

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

Do not exceed the maximum content
indicated on the bowl, i.e. do not fill beyond
the top graduation.

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

Keep the appliance out of the reach of
children.

Never let the appliance run unattended.
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Place the lid on the bowl in the right position.
The build-in safety lock will now be deblocked
and you will be able to turn the appliance on.
Both the motor unit and the screw cap have
been provided with marks.The appliance will
only function if the mark on the motor unit is
directly opposite the mark on the screw cap.
Switch the appliance off before detaching any
accessory.

Always switch the appliance off by pressing
the STOP button.

Wiait until moving parts have stopped running
before you remove the lid of the appliance.
The screw cap can only be removed if the lid
is not on the bowl or if the bowl has been
removed altogether.

Never immerse the motor unit in water or
any other fluid, nor rinse it under the tap. Use
only a moist cloth to clean the motor unit.
Remove the protective cover from the blade
before use.

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

If you are processing a liquid that is hot or
tends to foam, do not put more than 1 litre
into the blender jar to avoid spillage.

Unplug the appliance immediately after use.
For application times, see the table further on
in these instructions for use.

Note that it is not possible to use the
bowlfunctions when the blender is attached.
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Using the appliance

Smart Process Control

This appliance is equipped with a Smart Process
Control to ensure an optimal process and a
perfect end result. Each process button is linked
to a pre-programmed speed profile representing

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

the optimal process for a specific accessory,. Built-in safety lock

» The motor unit, the bowl and the lid have been
You can increase or decrease the speed in three provided with marks.The appliance will only
steps by pressing + or - button. function if the mark on the motor unit is directly

opposite the mark on the screw cap.
If you press the pulse button, the appliance will
run at the highest speed. When you release the
button, the appliance will stop or return to the
previously selected working speed.

Make sure that the dot on the lid and the
dot on the bowl are directly opposite each
other.The projection of the lid will
complete the shape of the handgrip.

The process can always be stopped with the

Stop-button. Feed tube and pusher

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

If you press the same process button again within
40 seconds the process starts where it has been
stopped.

Food processing bowl

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

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




Metal blade

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

Remove the protective cover from the
blade.

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

Put the tool holder in the bowl and the
blade on the tool holder.

Put the ingredients in the bowl. Pre-cut

large pieces of food into pieces of approx.

3 x 3 x 3 cm. Put the lid on the bowl.
Put the pusher in the feed tube.

Press the chopping process button on the

control panel.

- The process will start with 4 pulses to ensure
that the ingredients (i.e. onions or nuts) are
chopped regularly.

- Next the process will increase to max. speed

and continue until the STOP button is pressed.

Press the - button to decrease the speed.
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The process can be stopped any time during
the pulses by pressing the STOP button.

Tips

If you chop onions, stop the appliance after
the four pulses to prevent them from
becoming too finely chopped.

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

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

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

Turn the appliance off.

Remove the lid from the bowl.

Remove the ingredients from the blade or

from the wall of the bow! with a spatula.

Inserts

Never process hard ingredients like ice cubes
with the inserts.
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Put the selected insert in the insert holder
before you place it onto the toolholder.

Cutting edges are very sharp. Avoid touching
them!

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

Put the lid on the bowl.

Put the ingredients in the feed tube. Pre-
cut large chunks to make them fit into the
feed tube.

Fill the feed tube evenly for the best
results.

When you have to cut large amounts of food,

process only small batches at a time and empty

the bowl regularly between the batches.

I Select the 'shredding & slicing process' on
the control panel.

The process increases immediately to the defined
processing speed to guarantee the optimal
endresult.

The process speed can be increased up to
3 times pressing the + button and decreased up
to 3 times pressing the - button.

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

If you are shredding soft vegetables or fruits,
you can decrease the speed up to three steps
by pressing the - button to prevent the
shredded vegetables and fruits from turning
into puree.

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

Adjustable slicing disc

The adjustable slicing disc allows you to cut
ingredients to any thickness you like.

Be careful: the cutting edges of the blade are very
sharp.

Insert the blade into the top of the carrier.
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Connect the knob from the bottom side
of the disc and turn it until the lines match.
Now the disc is locked.

|
[~

Put the bowl on the motor unit, turn the
handle in the direction of the arrow and fit
the kneading accessory onto the driving
shaft.

(@
\‘

(ﬁ

Put the ingredients in the bowl.
Turn the adjusting knob to adjust the
thickness you prefer.

l

Close the bowl with the lid.

— N

:

Press the kneading process button on the
Smart Process Control.
The appliance will gradually increase the kneading

I Place the adjustable slicing disc on the tool speed within 10 seconds to max. speed.The
holder. appliance will continue to run at this speed until
the stop button is pressed. The speed can be
Close the lid and put the ingredients in the decreased up to 3 times by pressing the - button.
feed tube. If the +/- button does not react the motor is
. already at its physical limits.
I Select the 'shredding & slicing process' on [ HEEE
the control panel. /
Press the ingredients slowly down with the —7/
pusher, if necessary. 7’

Kneading accessory

The kneading accessory can be used for kneading
yeast dough for bread and pizzas.

Fit the kneading accessory on the
toolholder.

Balloon beater

You can use the balloon beater to whisk eggs, egg
whites, instant puddings, cream.

Put the bowl! on the motor unit and turn it
to the left until you hear a 'click'.

Put the tool holder in the bowl.
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Fit the balloon beater onto the tool
holder.

Put the ingredients into the bowl, put the

lid on the bowl and turn it to the right
until you hear a click.

Press the whisking process button on the

control panel.

The appliance will gradually increase the whisking

speed within 15 seconds to max. speed.The

appliance will continue to run at this speed until

the stop button is pressed. The speed can be

decreased up to 3 times by pressing the - button.

Blender

The blender is intended for:

- Blending fluids, e.g. dairy products, sauces, fruit
juices, soups, mixed drinks, sweat teas, shakes.
- Mixing soft ingredients, e.g. pancake batter or

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

» The appliance can be used with or without the
blender attached to the motor unit. If you use
the appliance without the blender, the appliance
will not function if the screw caphas not been
screwed properly onto the motor unit.

To attach the blender jar, remove the
screw cap above the panel.

Mount the blender jar onto the motor unit
by turning it in the direction of the arrow
until it is firmly fixed. The handle must be
facing to the left.

Do not exert too much pressure on the handle
of the blender jar.

Put the ingredients in the blender jar.
Close the lid.

Always connect the safety cover onto the
blender lid before you start processing.

Press the blending process button.The
blender will start to operate, the speed
increases to maximum speed and will
continue to run at this speed until the
STOP button is pressed. During the
blending process the speed can be
decreased up to three times by pressing
the - button.



Tips

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

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

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

» Hard ingredients e.g. soy beans for soy bean
milk, must be soaked in water before they are
processed.

» Crush ice cubes by placing the ice cubes in
the jar, close the lid and use the pulse
function.

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

Never open the lid while the appliance is still
running.

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

Keep the spatula at a safe distance from the

blades (approx. 2 cm).

» If you are not satisfied with the results, let the
appliance run briefly a number of times by
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pressing the pulse button.You can also achieve
a better result by stirring the ingredients with
a spatula (not while the blender is running), or
by pouring some of the contents out in order
to process a smaller amount.

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

Citrus press

The citrus press can be used for all kinds of citrus
fruit.

Put the bowl on the motor unit and place
the sieve on the bowl.

Turn the sieve in the direction of the
arrow until the peg of the safety lock snaps
home in the motor unit.

Place the cone on the sieve by pressing it
lightly down.

Press the 'Citrus pressing button' on the
control panel.

The process speed can be increased up to

3 times by pressing the + button.
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The process starts running and stops if the STOP-
button is pressed.

Press half of fruit firmly on the rotating
cone.

Tips

» Stop pressing from time to time to remove
the pulp from the sieve.

When you do so, switch off the appliance and

remove the bowl along with the sieve and cone.

» After use, remove the bowl along with the
Citrus press accessories to prevent juice from
leaking onto the appliance.

Juice extractor

The juice extractor can be used for preparing
fresh fruit and vegetable juices. Pulp, pips and skins
will be separated.

Put the bowl on the motor unit.

Put the toolholder in the bowl.

8
EEEE
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Attach the juicer drum on the toolholder.

Insert the pulp sieve into the juicer drum
and ensure that all 3 pins fit into the
notches of the juicer drum.

Put the lid of the juice extractor on the
bowl.

I Press the juice extracting button.
Never use the juicing accessory if the rotating
sieve or drum is damaged.

The appliance will start with a slow start and
reaches finally maximum speed. The speed can be
decreased by pressing - button. The appliance will
turn off if the STOP button is pressed.



Drop the fruit or vegetables in the juice
extractor through the feed tube.

IEl Press the ingredients firmly down with the
pusher if necessary. Keep the pusher in the
feed tube as much as possible to avoid
splashing.

Bl Let the appliance run for another
20 seconds to obtain any juice still left in
the fruit or vegetables.

To avoid spilling juice on the appliance,
remove the bowl along with the juice
extractor accessories after use.

Tips

» Before you use the juice extractor:

- cut carrots, white radish, etc.

- peel citrus fruits, pineapples, melons, etc.

- stone cherries, plums, apricots, peaches, etc.

» Always switch on the appliance before you
put the fruit in the juice extractor.

» Switch the appliance off from time to time to
remove pulp from the sieve and the juicer
drum.

» Do not process large amounts of food at the
same time.

» Switch the appliance off if it starts to vibrate
strongly and clean the pulp sieve and the filter
before you switch the appliance on again.

ENGLISH

Always unplug the appliance before you start
cleaning the motor unit.

Clean the motor unit with a damp cloth.

15

Do not immerse the motor unit in water

and do not rinse it either.

Always clean the parts that have come

into contact with food in hot water with
washing-up liquid immediately after use.

» The bowl, the lid of the bowl, the pusher and

the accessories (except for the blender jar)

can also be cleaned in a dishwasher.
These parts have been tested for dishwasher
resistance based on DIN EN 12875.
The blender jar is not dishwasherproof!

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

Clean the metal blade, the blade unit of the

blender and the inserts very carefully. Their cutting

edges are very sharp!

Make sure that the cutting edges of the blades
and the inserts do not come into contact with

hard objects. This could cause them to become

blunt.
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Certain ingredients may cause discolourations on
the surface of the accessories. This does not have
a negative effect on the accessories. The

discolourations usually disappear after some time.

» Wind the (excess) mains cord around the
reel on the back of the appliance.

Blender quick-clean operation

To clean the adjustable slicing disc
thoroughly:

Turn the adjusting knob to the right to pull
the blade out of the disc.

The disc, the blade and the adjusting knob can be

cleaned in warm soapy water or in the dish-

washer.

Storage

MicroStore

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

Close the lid.

Let the appliance run for a few moments
by pressing the pulse button.
(The appliance stops running when you
release the button).

A Detach the blender jar and rinse it with
clean water.

To clean the balloon beater thoroughly:

Disassemble the gearwheels from the
balloon beater.

Clean the gearwheels and ballon beater in warm

saopy water or in the dishwasher.

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

Guarantee & service

If you need information or if you have a problem,
please visit the Philips Web site at
www.philips.com or contact the Philips Customer
Care Centre in your country (you will find its
phone number in the worldwide guarantee
leaflet). If there is no Customer Care Centre in
your country, turn to your local Philips dealer or
contact the Service Department of Philips
Domestic Appliances and Personal Care BV.
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Functions, appliacations & application times

Problem Solution Function ~ Accessory Application Application times

The appliance doesn't  Turn the bowl/or lid clockwise until you hear a click.

switch on. Make sure that the points on the bowl and on the lid @ R Chopping, pureeing, mixing 10 - 60 sec.

are placed directly opposite each other. ® ©6 Shredding, grating 10 - 60 sec.
The appliance has The automatic thermal cut-out system has probably cut ® - Slicin
suddenly stopped off the power supply to the appliance because it has - g 10 - 60 sec.
running. overheated. 1) Unplug the appliance. 2) Press the STOP ® 3 Kneading, mixing 60 - 180 sec.

button. 3) Let the appliance cool down for 60 minutes. & — — —

4) Put the mains plug in the socket. 5) Switch the v K Whisking, whipping, emulsifying - 30 - 180 sec.

appliance on again. @) o Blending, pureeing 10 - 60 sec.
You have pressed the  Press the button for the process you want. © ® Pressing of citrus fruits depends on the
wrong process button. quantity

] : : : : : . ©) S Extracting of fruit juices and depends on the

The process doesn't  This appliance is equipped with a memory-function. If vegetable juices quantity

start at the beginning  you restart the appliance within 40 seconds, the process

after a restart. will start where it was interrupted. If you want the
process to start right from the beginning: 1) Briefly press
another process (e.g. the pulse button) 2) Then press
the STOP button. 3) Press the appropriate process
button to make the process start all over again.

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

The +/- button does  The motor is already at its physical limit, i.e. at kneading
not react at certain or when the speed is at the defined level where it can
applications. not be decreased any further.
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Ingredients & Max. Proce Procedure Applications
results quanti ss
Ingredients &  Max. Applications ty butto
results quanti n/
ty access
ory
access " . "
ory Cheese 200g @ /? Use a piece of rindless Garnishing,
i (Parmesan) - Parmesan and cut it into pieces soups, sauces,
Apples, 5000 @ /@ Cutthe vegetables into pieces Salads, raw chopping of approx. 3 x 3 cm. au gratin
carrots, that fit into the tube. Fill the vegetables dishes
celeriac - tube with the pieces and slice : ; .
shredding them while prgssing the pusher Cheese 2000 @/ @ Cut the cheese into pieces that Sauces, pizzas,
lightly, (Gouda) - fit into the tube. Press carefully au gratin
5 ' shredding with the pusher. dishes, fondues
Apples, 5009 @ /& Cut the vegetables into pieces  Salads, ra . L
ca??ots 9 : thlijit fit in\;ogthe tubel. Fillglhe vegetablevsv Chocolate - 200g @ /R Use hard, plain chocolate. Break Garnishing,
celeriac - tube with the pieces and slice chopping itinto pieces of 2 cm. sauces, pastry,
slicing them while pressing the pusher puddings,
lightly. mousses
Batter 750ml @ /@ First pour the milk into the Pancakes, Cooked peas, 250§ @ /2 Use cooked peas or pea_ns. It Purees, soups
(pancake) - milk blender and then add the dry  waffles beans_— e, add Sells liquid to
whisking ingredients. Mix the ingredients PUiced Ml the consistency of the
for approx. 1 minute. If LT
necessary, repeat this Cooked 500 @ /2 Foracoarse puree,add only a Baby and
procedure 2 times. Then stop vegetables and little liquid. For a fine puree, infant food
for a few minutes to allow the meats - keep adding liquid until the
appliance to cool down to pureeing mixture is smooth.
bient t ture.
amoren empera ure Cucumbers - 2 @ /& Put the cucumber in the tube  Salads,
Bread crumbs 100y @ /R Use dry, crispy bread. Breadcrumbed slicing cucum and press it down carefully. garnishing
- chopping dishes, au bers

gratin dishes

, Dough (for 500 ® /% Mix warm water with yeast and Bread
Butter cream 300g & /¥ Use soft butter for a light Deserts, bread) - flour sugar. Add flour, oil and salt and
(creme au result. toppings kneading knead the dough for approx.
beurre) - 90 seconds. Leave to rise for

whisking 30 minutes.



Ingredients &
results

Dough (for
pizzas) -
kneading

Dough
(shortcrust

pastry) -
kneading

Dough (yeast)
- kneading

Egg whites -
whisking

Max.  Proce
quanti

ty

access
ory

7500 ©/»
flour
300g ®/»
flour
5000 ®/»
flour
degg @ /3
whites

Procedure

Follow the same procedure as
for bread dough. Knead the
dough for 1 minute. First put in
the flour and then the other
ingredients.

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

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

stick to the bowl (takes approx.

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

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

Applications

Pizza

Apple pies,
sweet biscuits,
open fruit flans

Luxury bread

Puddings,
soufflees,
meringues

Ingredients &
results

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

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

Garlic -
chopping

Herbs (e.g.

parsley) -
chopping

Juices (e.g.
made of apple,
carrots etc.)
juicing) -
blending
Mayonnaise -
emulsifying

Max.
quanti

ty

500g

5009

300g

Min.
50g

500g
(total
amou
nt)

3 eggs

Proce

access

ory

@/

@/

®/3
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Procedure

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

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

Peel the garlic. Press the pulse
button several times to avoid
chopping the garlic too fine.
Use at least 150g.

Wash and dry the herbs before
chopping.

Juice the fruits in the juicer.

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

Applications

Sauces, jams,
puddings, baby
food

Sauces, jams,
puddings, baby
food

Garnishing,
dips

Sauces, soups,
garnishing,
herb butter

Fruit juices

Salads,
garnishing and
barbecue
sauces
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Ingredients & Max. Proce Procedure Applications Ingredients & Max. Proce Procedure Applications
results quanti results quanti
ty ty
access access
ory ory

Meats (lean) - 5009 @ /R First remove any sinews or Steaks tartar, Onions - 300 @/ & Peel the onions and cut them  Salad, cooked
mincing bones. Cut the meat into cubes hamburgers, slicing into pieces that fit into the food, stir-fries,

of 3cm. Press the pulse button  meat balls tube. Note: use at least 100g.  garnishing

:Zsﬂflett a coarser chopping Poultry - 2003 @/ First remove any sinews or Minced meat

' mincing bones. Cut the meat into cubes

Meats, fish, 400g @ /R? First remove any sinews or Steaks tartar, of 3cm. Use the pulse button
poultry bones. Cut the meat into cubes hamburgers, for a coarser chopping result.
(streaky) - of 3cm. Press the pulse button  meat balls ) @/0
mincing 0 get a coarser chopping E:)u;zjs 500ml @ /o Use cooked vegetables. Soups, sauces

result. ending
Milkshakes - 500ml @ /@ Puree the fruit (e.g. bananas, Milkshakes I BLum U ste crﬁam ;[h_at comes strallght Garnlshlng,
blending milk strawberries) with sugar, milk cream - el (R (12 fEEele O 5s . ETRa (e

- i whipping at least 125ml cream.The cream
and some ice cream and mix 5 g :
whipped cream is ready after ~ mixtures
well.
approx. 20 seconds.

Mixture (cake) 4 eggs ® /¥ The ingredients must be at Various cakes.
- mixing room temperature. Mix the

softened butter and the sugar
until the mixture is smooth and
creamy. Then add milk, eggs and

flour.
Nuts - 2503 @ /2 Use the pulse button for Salads,
chopping coarse chopping. Stop the puddings, nut
process if you want a coarse bread, aimond
result. paste
Onions - 5009 @/ Peel the onions and cut them  Salad, cooked
chopping into 4 pieces. Stop the process food, stir-fries,
after 2 pulses to check the garnishing

result.
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Fruit cake
Courgette Sandwich Spread Ingredients;
Ingredients: - 180 g dates
- 2 courgettes - 270 g prunes
- 3 cooked eggs - 60 g almonds
- 1 small onion - 60 g walnuts
- 1 tbs. vegetable oil - 60 g raisins
- parsley - 60 g sultanas
- 2-3 tbs. sour cream - 240 g rye full grain wheat
- lemon juice, Tabasco sauce, salt, pepper, curry- - 120 g wheat flour
powder, paprika - 120 g brown crystal sugar
- 360 g butter milk
» Wash and dry the courgettes and shred them - apinch of salt
with the fine shredding insert in the food- - 1 sachet of baking powder
processing bowl. Transfer the shredded courgette
to a dish, sprinkle salt on it and leave for about » Place the metal blade into the bowl. Put all
15 minutes so that the salt extracts the liquid ingredients in the bowl, press the chopping process
from the shredded courgette. Cut the onion in button and mix the ingredients for 30 seconds. If
4 pieces and chop them fine together with the the dough sticks to the lid of the bowl, remove it
garlic clove. Remove parsley leaves from the stalks by means of the spatula. Bake the fruit cake in a
and chop them. 30 cm. long baking tin for 40 minutes at 170°C.
» Then put the shredded courgette on a clean towel
and press the liquid out. Pour some oil into a pan Leek Quiche
and fry the chopped onions and garlic lightly, add Ingredients for the dough:
the shredded courgettes. Al liquids should - 250g wheat flour (or wholemeal wheat flour)
evaporate from the ingredients. Allow the fried - pinch of salt
ingredients to cool down for a while. Peel the eggs - 1 tbs honey
and chop them in the food processing bowl for a - 20g fresh yeast or 1/2 sachet of dry yeast
few seconds.Add the other ingredients to the food - 100g butter
processing bowl, season them and mix them with - 6 ths lukewarm water

the blade. Serve on toasted white bread.
Ingredients for the filling:
- 500g leeks
- vegetable oil
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4 eqggs
500g sour cream
salt, pepper, 1-2 tbs. of flour if needed

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

Slice the leeks with the adjustable slicing disc (e.g.
setting 3). Put some oil in a pan and fry the sliced
leeks for a few minutes. Put the rest of the
ingredients in the blender jar and let the blender
run until you have reached a creamy consistency.
Add 1-2 thsp of flour to thicken the mixture.
Grease a baking tin with a diameter of 24 cm and
cover the bottom and sides evenly with dough.
Spread the leek mixture onto the dough and pour
the rest of the ingredients over it. Bake in a
preheated oven for about 40 min at 180°C. Can
be served warm or cold.

Hungarian-style goulash
Ingredients:

1 tbsp oil

1 medium onion

1 tsp paprika

400 g beef or pork
1 green pepper

1 tomato

salt

200 g carrots

300 g potatoes
caraway seeds

» Wash the meat and cut it into 2 cm cubes. Peel

the onion and chop it in the food processing bowl
using the metal blade. Core the green pepper and
slice it into rings using the adjustable slicing disc.
Peel the tomato, remove the pips and cut it into
thin strips. Fry the chopped onion in the oil until
soft. Remove from the heat and sprinkle the
paprika over the onion, add the meat and fry over
a high heat for a few minutes while stirring
constantly. Add the green pepper, the tomato and
salt to taste, cover the pan and braise in its own
juice over a moderate heat until aimost tender.
Meanwhile, peel and slice the carrots using the
adjustable slicing disc and peel and dice the
potatoes. Add them to the meat and pour enough
cold water for the amount of soup you want to
make (approx. 1,2 litres).Season with a pinch of
caraway seeds and simmer until everything is soft
as butter, adding more salt if necessary.

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

Strawberry tart
Ingredients:

100 g margarine
100 g sugar

3 egg yolks

240 g flour

100 g coconut

Filling:

80 g sugar
2 tsp. lemon juice



400 g cream cheese
500 g strawberries

Glaze:

500 g strawberries
250 ml water

120 g sugar

60 g cornstarch

Garnishing:

» Heat oven to 180°C. Cream margarine and sugar

>

250 g cream

in the bowl with the metal blade.

Blend in egg yolk, then stir in flour and flaked
coconut. Put the dough on the baking plate, flute
the edge and prick with a fork. Bake for 15 - 20
minutes until light brown. Let the tart cool on a
rack. Mix sugar, lemon juice and cream cheese in
the bowl until fluffy using the metal blade and
kneading tool. Spread on the cooled tart shell.
Arrange a part of the strawberries (stem side
down) on the tart. Put in the refrigerator.

Prepare the glaze. Blend the remaining
strawberries with the water and the sugar in the
blender jar. Dissolve the cornstarch in 125 ml of
the strawberry mixture. Bring the strawberry
mixture to boil. When it is boiling stir in the
dissolved cornstarch. Spoon the hot glaze over the
strawberries and chill for 2 hours.Top with cream
whipped to stiff peaks.
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Fresh fruit milkshake
Ingredients:

>

100g bananas or strawberries
200ml fresh milk

509 vanilla ice cream
granulated sugar to taste

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

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

Hazelnut Bread Ring
Ingredients dough:

500 g sieved flour

75 g sugar

1 tsp. salt

legg

250 ml milk (at 35°C)

100 g butter, softened

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

Filling:

250 g chopped hazelnuts
100 g sugar

2 sachets of vanilla sugar
125 ml cream

Heat oven to 200°C. Mix milk, yeast and sugar in
the bowl for 15 seconds using the kneading tool.
Add flour, salt, butter and egg. Knead the dough
mixture for 2 minutes. Put the dough into a
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separate bowl and cover it with a damp cloth and
allow the dough to rise in a lukewarm place for
20 minutes.

Chop the hazelnuts using the metal blade. Mix
ingredients for the filling. Roll the dough out into a
rectangular shape. Spread it with the hazelnut
mixture, then roll it up into a ring. Put the ring in a
buttered spring-release tin. Let the ring rise for

20 minutes. Brush some whipped egg yolk onto
the top and place the tin on a rack in the centre
of the oven. Bake for 25 - 30 minutes at 200°C.

Chocolate cake
Ingredients:

140 g butter, softened
110 g icing sugar

140 g chocolate

6 egg whites

6 egg yolks

110 g granulated sugar
140 g wheat flour

Filling:

200 g apricot jam

Glaze:

125 ml water

300 g sugar

250 g grated chocolate
whipped cream, if desired

Heat oven to 160°C. Cream butter with icing
sugar using the metal blade. Melt the chocolate
and mix in.Add egg yolks one by one to the

mixture and mix until creamy. Whip the egg white
with the granulated sugar until stiff and foamy
using the metal blade. Add the egg white foam to
the mixture and stir in gently. Then fold in flour
with a spatula. Put the cake mixture into the
greased baking tin. Bake for one hour at 160°C.
The first 15 minutes the oven door should be kept
slightly ajar.

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

Broccoli soup (for 4 persons)
Ingredients:

- 50g mature Gouda cheese

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

- 2 boiled potatoes in pieces

- 2 stock cubes

- 2 thsp whipping cream

- curry

- salt

- pepper

- nutmeg



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

Pizza

Ingredients for the dough:

- 400g flour

- 1/2 tsp salt

- 20g fresh yeast or 1.5 sachets dried yeast
- 2 thsp oil

- approx. 240ml water (35°C)

For the topping:

- 300ml sieved tomatoes (tinned)

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

- 2 cloves garlic

- salt and pepper

- sugar

Ingredients to be spread on the sauce:

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

» Place the kneading hook in the mixing bowl. Put
all the ingredients in the mixing bowl and select
the kneading process. Knead the dough for
approx. 1 minute until a smooth ball has formed.

ENGLISH 25

Put the dough in a separate bowl, cover it with a
damp cloth and leave it to rise for about
30 minutes.

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

» Heat the oven to 250°C.

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

» Bake the pizzas for 12 to 15 minutes.

Vegetable and potato fry

Ingredients:

- legg

- 50 cc milk

- 1 thsp flour

- 1 tsp coriander

- salt and pepper

- 2 large potatoes (about 300 g)

- 100 g winter carrots

- 150 g celery

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

- oil to fry

» Using the metal blade, mix the egg, milk, flour,
coriander, salt and pepper.
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» Shred the peeled potatoes, the scraped carrots » Place the dough in a greased baking tin, and leave
and the cleaned celery with the coarse shredding it to rise for another 45 minutes. Bake the bread
insert and add to the egg mixture. Stir the in the lower part of a pre-heated oven.
vegetables, the egg mixture and the sunflower » Bake the bread at about 225°C in the lower part
seeds or corn from the cob together in a bowl. of a pre-heated oven in about 35 minutes.

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

» Cooking time: 3-4 minutes.

Bread (white)

Ingredients:

- 500 g bread flour

15 g soft butter or margarine

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

10 g salt

10 g sugar

v

Assemble the kneading hook in the mixing bowl.
Put flour, salt and margarine or butter in the bowl.
Add the fresh or dried yeast and the water. Put
the lid on the bowl and turn it into the direction of
the arrow until you hear a click. Press the
kneading process button and mix the dough (for
the maximum kneading time see the chapter
Quantities and preparation times).

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

20 minutes. Flatten it again, and roll it up.

v

v
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Piezas y accesorios Introduccién

A) Unidad motora Este aparato esta equipado con un sistema
B) Panel de control del "Smart Process" automético de desconexion. En caso de
(Proceso Inteligente) sobrecalentamiento, este sistema cortara
C) Incorporado cierre de seguridad automaticamente la corriente del aparato.
D) Cubierta roscada (Debe estar colocada para
utilizar las funciones del recipiente) Si su aparato se para de repente:
E) Recipiente para procesar alimentos
F) Soporte de la herramienta Desenchdfenlo de la red.
G) larra batidora
H) Tapa de la jarra batidora Dejen que el aparato se enfrie durante
[) Espiga de la tapa (Activa y desactiva el 60 minutos.
interruptor de seguridad)
J) Tapa del recipiente para procesar los alimentos Enchdfenlo a la red.
K) Obturador
L) Tubo de llenado Vuelvan a ponerlo en marcha.
M) Empujador
N) Cedazo del exprimidor Si el sistema automatico de desconexion térmica
O) Cono del exprimidor se activa demasiado a menudo, contacten con su
P) Tambor de la licuadora distribuidor Philips o con un Servicio de
Q) Cedazo para la pulpa de la licuadora Asistencia Técnica de Philips.
R) Tapa de la licuadora
S) Empujador de la licuadora PRECAUCION :A fin de evitar situaciones de
T) Cuchilla metélica + cubierta protectora peligro, este aparato nunca debe conectarse a un
U) Ganchos amasadores temporizador.

V) Batidor para montar

W) Inserto para desmenuzar medio. Importante

X) Inserto para desmenuzar fino.

Y) Inserto para desmenuzar grueso. » Antes de usar el aparato, lean cuidadosamente
Z) Inserto para granular estas instrucciones de uso y miren las

a) Soporte de insertos ilustraciones.

b) Disco rebanador ajustable (Inserto » Guarden estas instrucciones de uso para

rebanador, soporte y botén ajustador) futuras consultas.
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Antes de enchufar el aparato, comprueben si
el voltaje indicado en él se corresponde con
el voltaje de la red local.

No usen nunca ningln accesorio o piezas de
otros fabricantes o que no hayan sido
especificamente aconsejados por Philips. Su
garantia quedaré invalidada si han usado tales
accesorios o piezas.

No usen el aparato si el cable de red, la clavija
u otras piezas estan deteriorados.

A fin de evitar situaciones peligrosas, si el
cable de red del aparato se deteriora, siempre
debe ser sustituido por Philips o por un
Servicio de Asistencia Técnica de Philips
Antes de usar el aparato por vez primera,
limpien cuidadosamente las piezas que vayan a
entrar en contacto con los alimentos.

No superen las cantidades y los tiempos de
preparacion indicados en la tabla.

No excedan el contenido maximo indicado en
el recipiente, por ejemplo, no lo llenen por
encima de la graduacién superior.
Desenchufen el aparato de la red
inmediatamente después del uso.

No usen nunca sus dedos o un objeto (Por
ejemplo, una espatula) para presionar los
ingredientes dentro del tubo de llenado
mientras el aparato esté en marcha. Para ese
propdsito solo debe usarse el empujador.
Desenchufen siempre el aparato de la red
antes de introducir sus dedos o un objeto
(Por ejemplo, una espatula) en la jarra
batidora.

Mantengan el aparato fuera del alcance de los
nifos.

No dejen nunca que el aparato funcione sin
vigilancia.

Coloquen la tapa en el recipiente en la
posicion adecuada. El incorporado cierre de
seguridad estarg, ahora, desbloqueado y
podran poner el aparato en marcha. Tanto la
unidad motora como la cubierta roscada han
sido provistas de marcas. El aparato solo
funcionard si la marca de la unidad motora
esta directamente enfrente de la marca de la
cubierta roscada.

Paren el aparato antes de desmontar
cualquier accesorio.

Paren siempre el aparato presionando el
botdn "Stop" (Paro).

Antes de quitar la tapa del aparato, esperen
hasta que las piezas méviles hayan parado de
girar.

La cubierta roscada solo puede sacarse si la
tapa no esta en el recipiente o si el recipiente
ha sido quitado totalmente.

No sumerjan nunca la unidad motora en agua
0 en cualquier otro fluido ni la enjuaguen bajo
el agua del grifo. Para limpiar la unidad motora
usen solo un pafio himedo.

Quiten la cubierta protectora de la cuchilla
antes de usarla.

Dejen que los ingredientes calientes se enfrien
antes de procesarlos (Temperatura maxima
80°C/175°F).

Si estan procesando un liquido caliente o que
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tiene tendencia a producir espuma, para evitar El proceso siempre puede parase con el botén
derramamientos no pongan mas de 1 litro en "Stop" (Paro).
la jarra batidora.

» Desenchufen el aparato de la red Si vuelven a presionar el mismo botén del
inmediatamente después del uso. proceso antes de 40 segundos, el proceso se

» Para los tiempos de aplicacion, consulten la volvera a poner en marcha donde lo habian
tabla que se incluye més adelante en estas parado.

instrucciones de uso.
Recipiente para procesar alimentos

Tengan en cuenta que no es posible utilizar las

funciones del recipiente cuando la batidora esté ° Monten el recipiente en el Robot de

colocada. ¥ Cocina haciendo girar el asa en la
direccion de la flecha hasta que oigan un

; D e i
Como usar el aparato D click".

Control del "Smart Process"
(Proceso Inteligente)

Este aparato esta equipado con un Control del
"Smart Process” (Proceso Inteligente) para

Pongan la tapa en el recipiente. Giren la
tapa en la direccion de la flecha hasta que
oigan un "click" (Ello requerira un poco de

asegurar un proceso 6ptimo y un perfecto fuerza).

resultado final. El boton de cada proceso esta

unido a un perfil de velocidad preprogramado

que representa el proceso 6ptimo para un Cierre de seguridad incorporado

accesorio especifico. » La unidad motora, el recipiente y la tapa han sido
provistos de marcas. El aparato solo funcionara si

Presionando el boton "+" o el "-", pueden la marca de la unidad motora esta directamente

aumentar o disminuir la velocidad en tres etapas. enfrente de la marca de la cubierta roscada.

Asegurense de que el punto de la tapa y el
punto del recipiente estan directamente
enfrente el uno del otro. El resalte de la
tapa completaréa la forma de la
empufiadura.

Si presionan el botdn "Pulse" (Turbo), el aparato
funcionard a la velocidad més alta. Cuando suelten
el boton, el aparato se parara o volvera a la
previamente seleccionada velocidad de trabajo.
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Tubo de llenado y empujador

Para afiadir liquidos y/o ingredientes
sélidos, usen el tubo de llenado. Usen el
empujador para para presionar los
ingredientes sélidos a través del tubo de
llenado.

También pueden usar el empujador para

cerrar el tubo de llenado y evitar que los
ingredientes se escapen a través de él.

Cuchilla metalica

» La cuchilla metélica puede utilizarse para
picar, mezclar, batir y hacer puré.

Quiten la tapa protectora de la cuchilla.

Los filos cortantes estan muy afilados j Eviten
tocarlos !

Coloquen el soporte de la herramienta en
el recipiente y la cuchilla en el soporte de
la herramienta.

Pongan los ingredientes en el recipiente.
Corten antes las piezas grandes de
alimentos a trozos de unos 3 x 3 x 3 cm.
Coloquen la tapa en el recipiente.

Pongan el empujador en el tubo de
llenado.

Presionen el boton del proceso de picado

del panel de control.

- El proceso empezara con 4 pulsaciones para
asegurar que los ingredientes (Por ejemplo,
cebollas o frutos secos) son picados
regularmente.

- Después, el proceso aumentara hasta la
velocidad maxima y continuara hasta que se
presione el botén "STOP" (Paro).

Presionen el botén "-" para disminuir la
velocidad.

El proceso puede detenerse en cualquier
momento durante las pulsaciones
presionando el boton "Stop" (Paro).

Consejos

» Si pican cebollas, paren el aparato después de
las 4 pulsaciones para evitar que se vayan a
picar demasiado finamente.

No dejen que el aparato funcione demasiado
tiempo cuando estén picando queso (Duro).
El queso puede calentarse demasiado,
empezar a fundirse y formar masa.

No usen la cuchilla para picar ingredientes
muy duros como granos de café, circuma,
nuez moscada y cubitos de hielo, ya que ello
puede hacer que la cuchilla se desafile.



Si la comida se pega a la cuchilla o al interior del
recipiente :

Paren el aparato.

Quiten la tapa del recipiente.

Quiten, con una espatula, los ingredientes
de la cuchilla o de las paredes del

recipiente.

Insertos

Con los insertos, no procesen nunca ingredientes
duros tales como cubitos de hielo.

Antes de colocarlo en el soporte de la
herramienta, coloquen el inserto
seleccionado en el soporte del inserto

Los filos estan muy afilados. iEviten tocarlos!

Coloquen el soporte del inserto sobre el
soporte de la herramienta que queda
derecho en el recipiente.

Pongan la tapa sobre el recipiente.
[ 4]

Pongan los ingredientes en el tubo de
llenado. Antes corten los trozos grandes
para que puedan pasar por el tubo de
llenado.
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Para unos mejores resultados, llenen
uniformemente el tubo de llenado.

Cuando necesiten cortar grandes cantidades de

alimentos, procesen solo una pequefia cantidad

cada vez y vacien regularmente el recipiente entre

cantidades.

I Seleccionen el "Shredding & Slicing
process" (Proceso de Desmenuzado y de
Rebanado) en el panel de control.

El proceso se incrementa inmediatamente hasta la
definida velocidad de procesado para garantizar el
6ptimo resultado final.

La velocidad del proceso puede aumentarse hasta
3 veces presionando el botén "+" y disminuirse

también 3 veces presionando el boton "-",

Presionen ligeramente el empujador sobre
los ingredientes del tubo de llenado.

» Si estan desmenuzando vegetales blandos o
frutas, pueden disminuir la velocidad hasta
tres veces presionando el boton "-" para
evitar que los vegetales y las frutas
desmenuzados se hagan puré.
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IB Para quitar el inserto del soporte del
inserto, cojan el soporte del inserto con
SUS manos con su parte trasera mirando
hacia Uds. Presionen los cantos del inserto
con sus pulgares para hacer que el inserto
se salga del soporte.

Disco rebanador ajustable

El disco rebanador ajustable les permite cortar
ingredientes a cualquier espesor que deseen.

Tengan cuidado : Los filos de la cuchilla estd muy
afilados.

Inserten la cuchilla en la parte superior del
transportador.

Conecten el boton de la parte inferior del
disco y giren hasta que las lineas coincidan.
Con ello, el disco queda fijado.

Giren el boton de ajuste para ajustar el

espesor que deséen.

Coloqguen el disco rebanador ajustable en
el soporte de herramientas.

Cierren la tapa y pongan los ingredientes
en el tubo de llenado.

IA Seleccionen el "Shredding & Slicing
process" (Proceso de Desmenuzado y de
Rebanado) en el panel de control.

Si es necesario, presionen los ingredientes
lentamente hacia abajo con el empujador.

Accesorio amasador

El accesorio amasador puede utilizarse para
amasar pasta con levadura para pan y pizzas.

Fijen el accesorio amasador en el soporte
de herramientas.

Pongan el recipiente en la unidad motora,
giren el asa en la direccion de la flecha y
fijen el accesorio amasador en el eje
conductor.

Pongan los ingredientes en el recipiente.

Cierren el recipiente con la tapa.

o -~ <

Presionen el boton del "Kneading Process"
(Proceso de Amasado) en el control del
"Smart Process" (Proceso Inteligente).

En los siguientes 10 segundos el aparato
incrementara gradualmente la velocidad de
amasado hasta la velocidad maxima. El aparato
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seguird funcionando a esa velocidad hasta que el
boton "Stop" (Paro) sea apretado. La velocidad
puede ser disminuida 3 veces presionando el
boton "-". Si el botén "+" / "-" no produce ninguna
reaccion, el motor ya esta en sus limites fisicos.

Batidor para montar

1S
b

Pueden usar el batidor para montar huevos, claras
de huevo, pudings instantaneos, nata.

Pongan el recipiente en la unidad motora y
girenlo hacia la izquierda hasta que oigan
un "“click"

Pongan el soporte para herramientas en el
recipiente.

=

Fijen el batidor para montar en el soporte
para herramientas.

Pongan los ingredientes en el recipiente,
coloquen la tapa en el recipiente y girenlo
hacia la derecha hasta que oigan un "click".

Presionen el botén del "Whisking Process"
(Proceso de batido) en el control del
panel.

En los siguientes 15 segundos el aparato

incrementara gradualmente la velocidad de

batido hasta la velocidad méxima. El aparato

seguird funcionando a esa velocidad hasta que el

boton "Stop" (Paro) sea apretado. La velocidad
puede ser disminuida 3 veces presionando el
botén "-".
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Batidora

La batidora esta pensada para :

- Batir fllidos, por ejemplo, productos de
lecheria, salsas, zumos de fruta, sopas, bebidas
mezcladas, tes, batidos.

- Mezclar ingredientes blandos, por ejemplo,
pasta para tartas o mayonesa

- Hacer puré de ingredientes cocidos, por
ejemplo, para preparar comida de bebes.

El aparato puede utilizarse con o sin el
batidor fijado a la unidad motora. Si usan el
aparato sin el batidor, el aparato no funcionara
si la cubierta roscada no ha sido
adecuadamente roscada en la unidad motora.

Para fijar la jarra batidora, quiten la
cubierta roscada de encima del panel.

Monten la jarra batidora en la parte
superior de la unidad motora haciéndola
girar en la direccion de la flecha hasta que
quede firmemente fijada. El asa debe
quedar mirando hacia la izquierda.

No ejerzan demasiada presion sobre la
empuiiadura de la jarra batidora.
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Pongan los ingredientes en la jarra
batidora.

Cierren la tapa.

Antes de empezar el procesado, conecten
siempre la cubierta de seguridad sobre la
tapa de del batidor.

I Presionen el botén "Blending Process”
(Proceso de Batido) del panel de control.
La batidora empezaré a funcionar. La
velocidad se incrementara hasta la
velocidad méxima. El aparato seguira
funcionando a esa velocidad hasta que el
bot6n "Stop" (Paro) sea apretado. Durante
el "Blending Process" (Proceso de Batido)
la velocidad puede disminuirse hasta
3 veces presionando el botén "-".

Consejos

» Viertan los ingredientes liquidos en la jarra
batidora a través del agujero de la tapa.

» Cuanto mas tiempo dejen funcionar el
aparato mas fino serd el resultado del batido.

» Corten previamente los ingredientes solidos a

trozos mas pequefios antes de ponerlos en la
batidora. Si desean preparar una gran
cantidad, procesen pequefias tandas de
ingredientes en lugar de tratar de procesar
una gran cantidad de una vez.

» Los ingredientes duros, por ejemplo, granos
de soja para leche de soja, deben ser
remojados antes de ser procesados.

» Trituren cubitos de hielo colocando los
cubitos en la jarra, cierren la tapa y usen la
funcién "Pulse" (Turbo).

Si los ingredientes se pegan a la pared de la jarra

batidora :

Paren el aparato y desenchtfenlo de la
red.

Abran la tapa.

No abran nunca la tapa mientras el aparato esté
todavia funcionando.

Usen una espatula para quitar los
ingredientes de la pared de la jarra.
Mantengan la espatula a una distancia segura de

las cuchillas (Unos 2 cm).

» Si no estan satisfechos con los resultados,
dejen que el aparato funcione brevemente un
cierto nimero de veces presionando el boton
"Pulse" (Turbo).También pueden tratar de
obtener un mejor resultado agitando los
ingredientes con una espatula (No mientras la
batidora esté funcionando) o vertiendo fuera



un poco de los contenidos a fin de procesar
una menor cantidad.

» En algunos casos, los ingredientes son mas
faciles de batir si afiaden un poco de liquido,
por ejemplo, zumo de lim6n mientras baten
frutas.

Exprimidor

El exprimidor puede usarse para todo tipo de
citricos.

Pongan el recipiente en la unidad motora y
coloquen el cedazo en el recipiente.

Giren el cedazo en la direccion de la flecha
hasta que la espiga del cierre de seguridad
se coloque, con un chasquido, en la unidad
motora.

Presionandolo ligeramente hacia abajo,
pongan el cono sobre el cedazo.

Presionen el "Citrus pressing button"
(Boton de exprimido) del panel de control.

La velocidad del proceso puede aumentarse hasta

3 veces presionando el botén "+",

El proceso empieza a funcionar y se para si el

boton "Stop" (Paro) es presionado.

)O
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Presionen firmemente la mitad de la fruta
en el cono rotativo.

Consejos

» Dejen de presionar de vez en cuando para
quitar la pulpa del cedazo.

Cuando lo hagan, paren el aparato y quiten el

recipiente junto con el cedazo y el cono.

» Después del uso, desmonten el recipiente
junto con los accesorios del exprimidor para
evitar que haya pérdidas de zumo sobre el
aparato.

Licuadora

La licuadora puede utilizarse para preparar zumos
de vegetales y de fruta fresca. La pulpa, las pepitas
y las pieles deben ser separadas.

Pongan el recipiente en la unidad motora.

Pongan el soporte para herramientas en el
recipiente.
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Fijen el tambor de la licuadora en el
soporte para herramientas.

Inserten el cedazo de pulpa en el tambor
de la licuadora y asegurense de que todas

las 3 espigas quedan encajadas en las
ranuras del tambor de la licuadora.

Pongan la tapa de la licuadora en el

recipiente

I Presionen el botdn "luice extracting"
(Extraccion de zumo).

No usen nunca el accesorio licuadora si el cedazo

rotativo o el tambor estan deteriorados.

El aparato empezara a funcionar con una

velocidad baja y, finalmente, alcanzara la velocidad

maxima. La velocidad puede ser disminuida
presionando el botén "-",

Dejen caer la fruta o los vegetales en la

licuadora a traves del tubo de llenado.

Bl Si es necesario y con el empujador,

presionen firmemente los ingredientes
hacia abajo.

[El Dejen que el aparato funcione durante

20 segundos mas para obtener cualquier
zumo que todavia quede en la fruta o en
los vegetales.

Para evitar derrames de zumo sobre el

aparato, después del uso quiten el
recipiente junto con los accesorios de la
licuadora.

Consejos

Antes de usar la licuadora :

- Corten las zanahorias, rdbanos blancos, etc

- Monden los citricos, pifias, melones, etc.

- Quiten los huesos de las cerezas, ciruelas,
albaricogques, melocotones, etc.

Pongan siempre en marcha el aparato antes
de poner la fruta en la licuadora.

Paren el aparato de vez en cuando para
eliminar la pulpa del cedazo y del tambor de
la licuadora.

No procesen grandes cantidades de alimentos
al mismo tiempo.

Paren el aparato si empieza a vibrar
fuertemente y limpien el cedazo de la pulpa y
el filtro antes de volver a ponerlo en marcha.



Antes de empezar a limpiar la unidad motora
desenchufen siempre el aparato de la red.

Limpien la unidad motora con un pafio
himedo. No sumerjan la unidad motora en
agua ni la enjuaguen bajo el grifo.

Limpien, siempre e inmediatamente
después del uso, las piezas que hayan
estado en contacto con los alimentos con
agua caliente con un liquido limpiador.

» El recipiente, la tapa del recipiente, el
empujador y los accesorios (Excepto la jarra
batidora) también pueden lavarse en un
lavavajillas.

La resistencia de esas piezas al lavavajillas ha sido

probada de acuerdo a la norma DIN EN 12875.

i La jarra batidora no es a prueba de lavavajillas !

» Para quitar la tapa, dbranla y, después, estiren
de ella hacia arriba.
Solo desmonten la tapa a fin de limpiarla.

Limpien muy cuidadosamente la cuchilla metéalica
la unidad de cuchillas del batidor y los insertos
Sus filos estan muy afilados !

Asegurense de que los filos de las cuchillas y los
insertos no entren en contacto con objetos
duros. Ello podria hacer que se desafilasen.
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Ciertos ingredientes pueden causar
decoloraciones de la superficie de los accesorios.
Ello no tiene efectos negativos sobre los
accesorios. Estas decoloraciones desaparecen,
normalmente, después de algiin tiempo.

» Enrrollen el (Exceso de) cable de red
alrededor del enrrollador de la parte trasera
del aparato.

Operacion limpieza rapida de la batidora

Pongan agua tibia (No méas de 0'5 litros) y
un poco de liquido limpiador en la jarra
batidora.

Cierren la tapa.

Presionando el botén "Pulse” (Turbo),
dejen que el aparato funcione durante
unos minutos (El aparato dejara de
funcionar cuando suelten el botén).

Desmonten la jarra batidora y enjuagenla
con agua limpia.

Para limpiar a fondo el batidor para montar

Desmonten las ruedas dentadas del
batidor para montar.

Limpien las ruedas dentadas y el batidor para

montar en agua jabonosa caliente o en el

lavavajillas.
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Cbmo limpiar, a fondo, el disco rebanador
ajustable

Giren el botén de ajuste hacia la derecha
para estirar la cuchilla fuera del disco.

El disco, la cuchilla y el boton de ajuste pueden

limpiarse con agua caliente jabonosa o en el

lavavajillas.

Almacenamiento

MicroAlmacenamiento

» Pongan los accesorios (Cuchilla, soporte de
insertos) sobre el soporte de herramientas y
guardelos en el recipiente. Acaben siempre
con el soporte de insertos.

Garantia y Servicio

Si necesitan informacion o si tienen algun
problema, visiten la pagina Web de Philips en
www.philips.com o contacten con el Servicio
Philips de Atencion al Cliente de su pais (Hallaran
su nimero de teléfono en el folleto de la
Garantia Mundial). Si en su pais no hay Servicio
Philips de Atencion al Cliente, contacten con su
distribuidor local Philips o con el Service
Department of Philips Domestic Appliances and
Personal Care BV.

Guia de solucién de problemas
Problema Solucién

El aparato no se pone Giren el recipiente o la tapa en sentido horario hasta

en marcha que oigan un "click". Asegurense de que los puntos del
recipiente y los de la tapa estén colocados directamente
el uno frente al otro.

De repente, el aparato El sistema térmico de corte automatico probablemente
ha dejado de funcionar ha cortado la corriente al aparato debido a que este se
ha sobrecalentado.
1) Desenchufen el aparato de la red
2) Presionen el boton "Stop" (Paro)
3) Dejen que el aparato se enfrie durante 60 minutos.
4) Enchufen el aparato a la red.
5) Vuelvan a poner el aparato en marcha.

Han presionado el
boton de proceso
erréneo.

Presionen el bot6n para el proceso que deséen.

El proceso no se pone Este aparato esta provisto de una funcion de memoria.
en marcha en el inicio  Si vuelven a iniciar el proceso antes de haber
después de volverlo a transcurrido 40 segundos, el proceso se iniciara donde
poner en marcha. fue interrumpido. Si desean que el proceso se inicicie
directamente desde el principio :
1) Presionen brevemente otro proceso (Por ejemplo, el
boton "Pulse” [Turbo])
2) Después, presionen el botén "Stop” (Paro).
3) Para hacer que el proceso vuelva a empezar desde el
principio, presionen el boton del proceso adecuado.

Tanto la jarra batidora  Si tanto la batidora como el recipiente para procesar
como el recipiente alimentos han sido correctamente montados, solo
para procesar funcionard la batidora. Si desean utilizar el recipiente
alimentos estan fijados para procesar alimentos, desmonten la batidora y
pero solo funciona la  cierren el agujero de fijacion con la cubierta roscada.
batidora

El bot6n "+" / "-" no El motor ya esté en su limite fisico, por ejemplo, al
reacciona ante ciertas amasar o cuando la velocidad esta al nivel definido del
aplicaciones cual ya no puede decrecer mas.
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Funciones, aplicaciones y tiempos de aplicacion Cantidades y tiempos de preparacion

Funcién  Accesorio Aplicacién Tiempos de Ingredientesy Canti Boton Procedimiento Aplicaciones
aplicacion resultados dad  del
® R Picado, hacer puré, mezclado 10 - 60 segundos mgﬂ Egolce
©) @ee Desmenuzado, rallado 10 - 60 segundos Acces
@ g Rebanado 10 - 60 segundos orio
Manzanas, 5009 @/® Corten los vegetales a trozos  Ensaladas,
i IESEOLE, (R 5D LEDSEIITEDRS zanahorias, que quepan en el tubo. Llenen  vegetales
® 3 Agitado, batido, emulsionado 30 - 180 segundos arracacha - el tubo con los trozos y crudos.
- 7 Desmenuzado rebanenlos mientras los
@ = X ’
@ 0 Batido, hacer puré 10 - 60 segundos presionan ligeramente con el
® <& Exprimido de citricos Depende de la empujador.
® - Extraccion de zumos de frutas gigt'g:ge de la Manzanas, 5009 @/ & Corten los vegetales a trozos  Ensaladas,
= =~ e a—— y canFt)i ik zanahorias, que quepan en el tubo. Llenen  vegetales
9 arracacha - el tubo con los trozos y crudos.
Rebanado rebanenlos mientras los
presionan ligeramente con el
empujador.
Pasta culinaria 750 @ /® Primero viertan laleche enel  Tartas,
(Tartas) - ml de batidor y, después, afiadan los  barquillos.
Agitado leche ingredientes secos. Mezclen los

ingredientes durante,
aproximadamente, 1 minuto. Si
es necesario, repitan 2 veces
este procedimiento. Después,
paren unos pocos minutos
para permitir que el aparato se
enfrie a la temperatura
ambiente.

Migas de pan- 100g @ /R Usen pan seco y crujiente Platos

Picado rebozados,
platos
gratinados.
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Ingredientes y Canti Procedimiento Aplicaciones Ingredientesy Canti Bot6on Procedimiento Aplicaciones
resultados dad resultados dad  del
maxi méaxi  proce
ma so /
Acces
orio
Crema de 300g @ /@ Paraun resultado ligero,usen  Postres, Pepinos - 2 @/ & Pongan el pepino en el tuboy  Ensaladas,
mantequilla mantequilla blanda acabados. Rebanado pepi- presionen cuidadosamente guarniciones.
(Creme au nos hacia abajo.
beurre) - .
Agitado Pasta (Para 5009 ® /¥ Mezclen agua,callense con Pan
pan) - de levadura y azucar. Afiadan
Queso 200g @ /? Usen un pedazo de Parmesano Guarniciones, Amasado harina harina y amasen la pasta
(Parmesano) - sin corteza y cortado a trozos  sopas, salsas, durante unos 90 segundos.
Picado de unos 3 x 3 cm. platos Dejen que suba durante 30
gratinados. minutos.
Queso 200g ®@ /R Corten el queso a trozos que  Salsas, pizzas, Pasta (Para 7509 ® /¥ Sigan el mismo procedimiento  Pizza
(Gouda) - entren en el tubo. Presionen platos pizzas) - de que para la masa para pan.
Rallado cuidadosamente con el gratinados, Amasado harina Amasen la masa durante 1
empujador. fondues. minuto. Primero pongan la
Chocolate - 200g @ /R Usen chocolate duroy plano.  Guarniciones, harina y, después, los otros
. , ingredientes.
Picado Rémpanlo a trozos de 2 cm. salsas,
pasteleria, Pasta (Para 3009 ® /3% Usen margarina fria. Cortenla Empanadas de
pudings, pasteleria de  de margarina a cubos de 2 cm. manzana,
MOusses. pasta harina Pongan la harina en el bizcochos
. . - . quebradiza) - recipiente y afiadan la dulces, flanes
ji:jJ;Zin()tg(s:igOS 209 @ /2 g;;g g:';?ggei eOC(]-‘.'l;gIl’?;, afiadan Pures, sopas. Amasado margarina. Mezclen hasta que la con trozos de
- Hacer puré un poco de liquido para RO desmenu,zable. i)
mejorar la consistencia de la Dgspues, afiadan agua fria
mezcla. mientras mezclan. Paren tan
pronto como la pasta empiece
Carnes y 5009 @ /? Para un puré grueso, afiadan Comida de a formar una bola. Dejen que la
vegetales solo un poco de liquido. Para  nifios y bebés. pasta se enfrie antes de futuros
cocidos - un puré fino, vayan afiadiendo procesados.
Hacer puré liquido hasta que la mezcla esté

suave.



Ingredientes y
resultados

Pasta (Con
levadura) -
Amasado

Claras de
huevo - Batido

Fruta (Por
ejemplo,
manzanas,
platanos,
castafias de
agua) - Batido

Fruta (Por
ejemplo,
manzanas,
platanos) -
Picado

Canti Botén
dad del
maxi  proce
ma so/
Acces
orio
5009 ®/»
de
harina

4 /3
claras

de

huevo

5009 @/0
5009 ®/?

Procedimiento

Primero mezclen la levadura, el
agua caliente y un poco de
azlcar en un recipiente
separado. Pongan todos los
ingredientes en el recipiente y
amasen la masa hasta que
quede suave y no se pegue al
recipiente (Tardaran
aproximadamente 1 minuto).
Dejen que la masa suba
durante 30 minutos.

Usen claras de huevo a
temperatura ambiente. Nota :
Usen, al menos, 2 claras de
huevo.

Consejo : Afiadan un poco de
zumo de limon para evitar que
la fruta se descolorée. Afiadan
un poco de liquido para
obtener un suave puré.

Consejo : Afiadan un poco de
zumo de limén para evitar que
la fruta se descolorée.

Aplicaciones

Delicioso pan.

Puddings,
soufflees,
merengues.

Salsas,
mermeladas,
puddings,
comida para
bebes.

Salsas,
mermeladas,
puddings,
comida para
bebes.

Ingredientes y
resultados

Ajo - Picado

Hierbas (Por
ejemplo,
perejil) -
Picado

Zumos (Por
ejemplo, de
manzana,
zanahoria, etc
) - Preparacion
de zumos -
Batido

Mayonesa -
Emulsionado

Canti
dad
maxi
ma

300 g

50 g,
como
minim
0.
500 g
(Canti
dad
total)

3
huevo
S

Botdn
del
proce
so/
Acces
orio
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Procedimiento

Aplicaciones

@ /R Pelen el ajo. Presionen el botén Guarniciones,

® /3

"Pulse” (Turbo) varias veces
para evitar picar el ajo
demasiado fino. Usen, al menos,
150 gramos.

Antes de picarlas, laven y
sequen las hierbas.

Licuen las frutas en la licuadora

Todos los ingredientes debe
estar a temperatura ambiente.
Nota : Usen, al menos, un
huevo grande, dos huevos
pequefos o dos yemas de
huevo. Pongan el huevo y un
poco de vinagre en el
recipiente y afiadan el aceite
gota a gota.

marinados.

Salsas, sopas,
guarniciones,
mantequilla de
hierbas.

Zumos de
frutas

Ensaladas,
guarniciones y
salsas para
barbacoa.
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Ingredientes y
resultados

Carnes
(Magras) -
Picado

Carnes,
pescado, aves
de corral
(Veteadas) -
Picado

Batidos de
lecha - Batido

Mezcla (Pastel)
- Mezclado

Frutos secos -
Picado

Canti
dad
maxi
ma

500 g

400 g

500
ml de
leche

4
huevo
S

250 g

Boton
del
proce
so/
Acces
orio

@/

@/

@/o

®/»

@/

Procedimiento

Primero quiten cualquier
tenddn o hueso. Corten la
carne a dados de 3 cm.
Presionen el bot6n "Pulse"
(Turbo) para obtener como
resultado un picado més
grueso.

Primero quiten cualquier
tendon o hueso. Corten la
carne a dados de 3 cm.
Presionen el bot6n "Pulse”
(Turbo) para obtener como
resultado un picado mas
grueso.

Hagan puré con la fruta (Por
ejemplo, platanos, fresas) con
azlcar, leche y un poco de
helado y mezclen bien.

Los ingredientes deben estar a
temperatura ambiente.
Mezclen la mantequilla
ablandada y el azicar hasta que
la mezcla quede suave y
cremosa Y, entonces, afiadan la
leche, los huevos y la harina.

Usen el boton "Pulse” (Turbo)
para un picado grueso. Paren el
proceso si desean un resultado
grueso.

Aplicaciones

Bistecks
tartaros,
hamburguesas,
albondigas de
carne.

Bistecks
tartaros,
hamburguesas,
albéndigas de
carne.

Batidos de
leche

Diversos
pasteles.

Ensaladas,
puddings, pan
de frutos
secos, pasta de
almendras.

Ingredientes y
resultados

Cebollas -
Picado

Cebollas -
Rebanado

Carne de aves
de corral -
Picado

Sopas - Batido

Nata montada
- Agitado

Canti
dad
maxi
ma

500 g

300¢

200 g

500
ml

500
ml

Boton
del
proce
so/
Acces
orio

@/?

@/&

@/

Procedimiento

Pelen las cebollas y cértenlas
en 4 trozos. Paren el proceso
después de 2 pulsaciones para
comprobar el resultado.

Pelen las cebollas y cortenlas a
trozos que pasen por el tubo.
Nota : Usen, al menos, 100 g.

Primero quiten cualquier
tend6n o hueso. Corten la
carne a dados de 3 cm.
Presionen el botén "Pulse"
(Turbo) para obtener como
resultado un picado mas
grueso.

Usen vegetales cocidos

Usen nata directamente sacada
del frigorifico.

Nota : Usen, al menos, 125 ml
de nata. La nata montada
estard lista después de unos

20 segundos.

Aplicaciones

Ensalada,
alimentos
cocidos,
sofritos,
guarniciones.

Ensalada,
alimentos
cocidos,
sofritos,
guarniciones.

Carne picada.

Sopas, salsas.

Guarniciones,
nata, mezclas
para helado.



Pasta de calabaza para untar pan.

Ingredientes

- 2 calabazas

- 2 huevos cocidos

- 1 cebolla pequefia

- 1 cucharada sopera de aceite vegetal

- Peregjil

- 2 - 3 cucharadas soperas de nata agria

- Zumo de limon, salsa Tabasco, sal, pimienta,
curry en polvo, pimenton.

» Laven y sequen las calabazas y desmentcenlas
con el inserto para desmenuzar fino en el
recipiente para procesar alimentos. Pasen la
calabaza desmenuzada a un plato, sdlenla y
déjenla durante unos 15 minutos para que la sal
extraiga el liquido de la calabaza desmenuzada.
Corten la cebolla en cuatro trozos y piquenla
finamente junto con el diente de ajo. Quiten las
hojas de perejil de los tallos y piquenlas.

» Después, pongan la calabaza desmenuzada sobre
una toalla limpia y, presionando, saquen el liquido.
Viertan un poco de aceite en una sartén, frian
ligeramente las cebollas picadas y el ajo y afiadan
la calabaza desmenuzada. Todos los liquidos de
los ingredientes deben evaporarse. Dejen que los
ingredientes fritos se enfrien durante un rato. Pelen
los huevos y piquenlos en el recipiente de procesar
alimentos durante unos pocos segundos. Afiadan
los otros ingredientes al recipiente de procesar
alimentos, sazénenlos al gusto y mézclenlos con la
cuchilla. Sirvan sobre tostadas de pan blanco.
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Pastel de fruta

Ingredientes

- 180 g de datiles

- 270 g de ciruelas

- 60 g de aimendras

- 60 g de nueces

- 60 g de pasas

- 60 g de pasas "Sultana"

- 249 g de centeno integral

- 120 g de harina de trigo

- 120 g de azlicar moreno cristalino
- 360 g de mantequilla de leche
- Una pizca de sal

- 1 bolsita de levadura en polvo

» Pongan la cuchilla metélica en el recipiente.
Pongan todos los ingredientes en el recipiente,
presionen el botén "Chopping process” (Proceso
de picado) y mezclen los ingredientes durante
30 segundos. Si la pasta se pega a la tapa del
recipiente, quitenla utilizando un espéatula.
Horneen el pastel de fruta en un molde de
hornea

Quiche de puerros

Ingredientes para la pasta :

- 250 g de harina de trigo (O harina integral de
trigo)

- Una pizca de sal

- 1 cucharada sopera de miel

- 20 g de levadura fresca o 1/2 bolsita de
levadura seca.

- 100 g de mantequilla

6 cucharadas soperas de agua tibia
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Ingredientes para el relleno :

- 500 g de puerros

- Aceite vegetal

- 4 huevos

- 500 g de nata agria

- Sal, pimientay de 1 a 2 cucharadas soperas de
harina, si son necesarias.

v

Pongan todos los ingredientes en el recipiente y
amasenlos hasta lograr una pasta consistente.
Dejen que la pasta suba durante unos

30 minutos.

Rebanen los puerros con el ajustable disco
rebanador (Por ejemplo, posicidn 3). Pongan un
poco de aceite en una sartén y frian los puerros
rebanados durante unos pocos minutos. Pongan el
resto de los ingredientes en la jarra batidora y
dejen que la batidora funcione hasta que haya
alcanzado una consistencia cremosa. Afiadan de
1 a 2 cucharadas soperas de harina para espesar
la mezcla.

Engrasen un molde para hornear de un didmetro
de 24 cm y cubran el fondo y los lados
uniformemente con pasta. Extiendan la mezcla de
puerros sobre la pasta y vierta el resto de los
ingredientes sobre ella. Hornéen en un horno
precalentado durante unos 40 minutos a 180°C.
Pueden servir caliente o frio.

v

v

Goulash al estilo hangaro
Ingredientes

- lcucharada sopera de aceite

- 1 cebolla mediana

- 1 cucharadita de café de pimentdn

>

400 g de carne de vaca, de buey o de cerdo
1 pimiento verde

1 tomate

Sal

200 g de zanahorias

300 g de patatas

Semillas de alcaravea

Laven la carne y cortenla a dados de 2 cm. Pelen
la cebolla y piquenla en el recipiente de procesar
alimentos utilizando la cuchilla metdlica. Quiten el
corazon del pimiento verde y rebanenlo a rodajas
usando el disco rebanador ajustable. Pelen el
tomate, quiten las pepitas y cortenlo a tiras finas.
Frian la cebolla picada en aceite hasta que quede
blanda. Quitenla del fuego y esparzan el pimentdn
sobre la cebolla, afiadan la carne y frian a fuego
fuerte durante unos pocos minutos mientras
remueven constantemente.. Afiadan el pimiento
verde, el tomate y sal al gusto, tapen la cazuela y
cuezan (De acuerdo a su propia experiencia)
sobre un fuego moderado hasta que casi esté
tierno.

Mientras tanto, pelen y rebanen las zanahorias
usando el disco rebanador ajustable y corten las
patatas a dados menudos. Afiddanlo todo a la
carne y viertan suficiente agua fria para la
cantidad de sopa que deseen hacer (12 litros,
aproximadamente). Sazonen con una pizca de
semillas de alcaravea, hiervan a fuego lento hasta
que todo gquede suave como mantequilla y, si es
necesario, afiadan mas sal.



» Sirvan caliente. Pueden afiadir una guarnicion de
arandelas de pimiento verde y servir (En un plato

aparte) unos pimientos (Tamarfio cereza) picantes.

Tarta de fresas
Ingredientes

- 100 g de margarina
- 100 g de azucar

- 3 yemas de huevo
- 240 g de harina

- 100 g de coco

Relleno :

- 80 g de azlcar

- 2 cucharaditas de café de zumo de limén
- 400 g de queso cremoso

- 500 g de fresas

Glaseado :

- 500 g de fresas

- 250 ml de agua

- 120 g de azlcar

- 60 g de aimidén de maiz

Guarnicion :
- 250 g de nata

» Calienten el horno a 80°C. Hagan nata con la
margarina y el azlcar en el recipiente con la
cuchilla metélica.

» Combinen con la yema de huevo y, después,
rebocenlo en harina y escamas de coco. Pongan la
pasta en una fuente para hornear, ondulen los
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bordes y pinchenla con un tenedor. Hornéenla
durante 15 - 20 minutos hasta que se dore. Dejen
que la tarta se enftie sobre una parrilla. Mezclen
azUcar, zumo de limén y queso cremoso en el
recipiente (Utilizando la cuchilla metdlica y el
accesorio amasador) hasta que se esponje.
Espolvoréenlo sobre la enfriada cubierta de la
tarta. Coloquen una parte de las fresas (Con el
lado del tallo hacia abajo) sobre la tarta. Pnganla
en el refrigerador.

» Preparen el glaseado. Batan el resto de las fresas
con el agua y el azlcar en la jarra batidora.
Disuelvan el almidén de maiz en 125 ml de la
mezcla de fresas. Pongan la mezcla de fresas a
hervir. Cuando esté hirviendo, remuévanla con el
almidon disuelto. Pongan (Con una cuchara) el
caliente glaseado sobre las fresas y dejen enfriar
durante 2 horas. Cubran con nata montada para
espesar las partes superiores.

Batido de leche con fruta fresca
Ingredientes

- 100 g de platanos o de fresas

- 200 ml de leche fresca

- 50 g de helado de vainilla

- Azlcar granulado al gusto

» Pelen los platanos o enjuaguen las fresas. Corten
la fruta a trozos mas pequefios. Pongan todos los
ingredientes en la jarra batidora. Batan hasta que
quede suave.

» Pueden utilizar la fruta de su eleccién para
elaborar su favorito batido de leche con fruta
fresca.
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Pan redondo con avellanas
Ingredientes para la masa :

500 g de harina tamizada

75 g de azlcar

1 cucharadita de café de sal

1 huevo

250 ml de leche (A 35°C)

100 g de mantequilla (Ablandada)

30 g de de levadura fresca (Para la levadura
seca, lean las instrucciones del embalaje)

Relleno :

250 g de avellanas picadas
100 g de azlcar

2 bolsitas de az(car de vainilla
125 ml de nata

Calienten el horno a 200°C. Mezclen la leche, la
levadura y el azlcar en el recipiente durante

15 segundos utilizando la herramienta de amasar.
Afladan harina, sal, mantequilla y huevo. Amasen
la mezcla de pasta durante 2 minutos. Pongan la
masa en un recipiente aparte, tApenla con un
pafio himedo y dejen que la masa suba durante
20 minutos en un lugar tibio.

Piquen las avellanas utilizando la cuchilla metalica.

Mezclen los ingredientes para el relleno.
Desenrrollen la masa formando un cuadrado.
Untenla con la mezcla de avellanas y, después,
enrréllenla formado un anillo. Pongan el anillo en
un molde (Untado con mantequilla) de liberacion
por muelle. Dejen que el anillo suba durante

20 minutos. Cepillen con un poco de yema batida

la parte superior y cologuen el molde en una
parrilla situada en el centro del horno. Hornéen de
25 a 30 minutos a 200°C.

Pastel de chocolate
Ingredientes

140 g de mantequilla (Ablandada)
110 g de azlcar en polvo

140 g de chocolate

6 claras de huevo

6 yemas de huevo

110 g de azlcar granulado

140 g de harina de trigo

Relleno :

200 g de compota de albaricoque

Glaseado :

125 ml de agua
300 g de azlcar
250 g de chocolate rallado
Si se desea, nata montada

Calienten el horno a 160°C. Mezclen la
mantequilla con el azlcar en polvo utilizando el
accesorio mezclador. Fundan el chocolate y
mézclenlo. Ailadan las yemas de huevo (Una a
una) a la mezcla y mezclen hasta que quede
cremosa. Batan las claras de huevo con el azlcar
granulado hasta que esté espeso y esponjoso
utilizando el accesorio mezclador. Aiadan la
espuma de clara de huevo a la mezcla y
remuevan suavemente. Después, ponganla en



harina con una espatula. Pongan la pasta del
pastel en un engrasado molde para hornear.
Hornéen durante 1 hora a 160°C. Durante los
primeros 15 minutos, la puerta del horno debe
mantenerse ligeramente entreabierta.

» Dejen que el pastel se enftie durante un rato en el
molde para hornear (24 cm), después girenlo
sobre una parrilla para que siga enfridndose.
Corten el pastel horizontalmente por la mitad,
unten una mitad con compota de albaricoque y
pongan las dos mitades juntas de nuevo. Calienten
el resto de la compota hasta que se torne almibar
y esparzanla sobre la parte superior del pastel.
Preparen la capa superior. Hiervan agua, afiadan
azucar y chocolate y cuezan a fuego lento.
Remuevan sin parar hasta que tenga una
consistencia suave y untable. Pongan la capa
sobre el pastel y dejen que se enfrie. Sirvan el
pastel con un poco de nata montada.

Sopa de brécol (Para 4 personas)
Ingredientes

- 50 g de queso Bouda seco.

- 300 g de brécol cocido (Tallos y flores)

- El agua de hervir el brécol

- 2 patatas hervidas y a trozos

- 2 cubitos de caldo

- 2 cucharadas soperas de nata sin montar
- Curry

- Sal

- Pimienta

- Nuez moscada
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» Rallen el queso. Hagan puré con el brécol, las
patatas hervidas y un poco del liquido de hervir el
brécol. Pongan el puré de brécol, el liquido restante
y los cubitos de caldo en un vaso medidor de boca
ancha y llénenlo hasta 750 ml. Pasen la sopa a
una cazuela y dejen que llegue a hervir mientras
remueven. Remuevan con el queso y sazonen con
Curry, sal, pimienta y nuez moscada y afiadan la
nata.

Pizza

Ingredientes para la pasta :

- 400 g de harina

- Media cucharadita de café de sal

- 20 g de levadura fresca o 1'5 paquetes de
levadura seca

2 cucharadas soperas de aceite

240 ml de agua (35°C), aproximadamente.

Para los ingredientes de la parte superior

- 300 ml de tomates tamizados (De lata)

- 1 cucharadita de café de hierbas italianas
(Secas o frescas)

- 1 cebolla

2 dientes de ajo

- Sal'y pimienta

Azlcar

Ingredientes para ser extendidos sobre la salsa :

- Olivas, salami, alcachofas, setas, anchovas, queso
Mozzarella, pimientos, queso maduro rallado y
aceite de oliva al gusto.
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» Coloquen los ganchos amasadores en el recipiente
mezclador. Pongan todos los ingredientes en el
recipiente mezclador y selecciones el proceso
"Kneading" (Amasado). Amasen la masa durante
1 minuto aproximadamente hasta que se haya
formado un bola suave. Pongan la masa en un
recipiente separado, tApenla con un pafio himedo
y dejen que suba durante unos 30 minutos.

» Piquen las cebollas y el ajo con la cuchilla
metalica en el recipiente de procesar alimentos y
frianlos en una sartén hasta que queden
transparentes. Afiadan los tomates tamizados y
las hierbas e hiervan a fuego lento durante unos
10 minutos. Sazonen al gusto con sal, pimienta y
azucar. Dejen que la salsa se enfrie.

» Calienten el horno a 250°C.

» Desenrollen la pasta sobre la enharinada
superficie de trabajo y hagan dos piezas
redondas. Pongan las dos redondas de pasta en
una engrasada bandeja para hornear. Diseminen
sobre la pizza los ingredientes para la parte
superior, dejando libres los bordes. Unten con los
ingredientes deseados, esparzan un poco de
queso rallado sobre la pizza y viertan un poco de
aceite de oliva sobre ella.

» Hornéen las pizzas durante un periodo de 12 a
15 minutos.

Fritos de vegetales con patata
Ingredientes

- 1 huevo

- 50 cc de leche

- 1 cucharada sopera de harina

- 1 cucharadita de café de coriandro

- Sal y pimienta

- 2 patatas grandes (Unos 300 g)

- 100 g de zanahorias de invierno

- 150 g de apio

- 50 g de semillas girasol 6 2 cucharadas soperas
de tusa de maiz

- Aceite para freir

» Usando la cuchilla metdlica, mezclen el huevo, la
leche, la harina, el coriandro, sal y pimienta.

» Trocéen las patatas peladas, las zanahorias
raspadas, y el apio limpio con el inserto de
troceado grueso y afiadan a la mezcla de huevo.
Batan juntos los vegetales, la mezcla de huevo y
las semillas de girasol (O la tusa de maiz) en un
recipiente.

» Calienten el aceite en una sartén para freir y frian
8 pastelillos planos por ambos lados hasta que
queden dorados. Dejen que se escurran sobre un
papel de cocina.

» Tiempo de coccion ; Entre 3 y 4 minutos.

Pan (Blanco)

Ingredientes

- 500 g de harina para pan

- 15 g de mantequilla 0 margarina (Blandas)

- 25 g de levadura fresca 6 20 g de levadura
seca.

- 260 ml de agua

- 10 g de sal

- 10 g de azlcar

» Monten los ganchos amasadores en el recipiente
mezclador. Pongan harina, sal y margarina o
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mantequilla en el recipiente. Afiadan la levadura,
fresca 0 seca, y el agua. Pongan la tapa en el
recipiente y girenla en la direccién de la flecha
hasta que oigan un "click". Presionen el boton del
proceso "Kneading" (Amasado) y mezclen la masa
(Para el tiempo maximo de amasado, consulten el
capitulo "Cantidades y tiempos de preparacion).
Quiten la masa del recipiente, pénganla en un
recipiente mas grande, tapenla con una toallita de
te himeda y dejen que suba durante unos

20 minutos en un lugar caliente. Desplies de
haber subido, vuelvan a aplanar la masa y formen
una bola con ella.

Vuelvan a poner la masa en el recipiente, clibranla
con el pafio himedo y déjenla subir durante otros
20 minutos. Vuélvanla a aplanar y enrréllenla.
Coloquen la masa en un engrasado molde para
hornear y dejen que suba durante otros

45 minutos. Hornéen el pan en la parte mas baja
de un horno precalentado.

Hornéen el pan a unos 225°C y durante unos

35 minutos en la parte mas baja de un horno
precalentado.

ESPANOL
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Pecas e acessorios Introducao

A) Motor Este aparelho estd equipado com um sistema
B) Painel de controlo térmico de corte automatico da energia. Este
C) Fecho de seguranca integrado sistema corta automaticamente a corrente no
D) Tampa (deve ser colocada quando se usa a caso de ocorrer 0 sobreaquecimento da maquina.
taca)
E) Taca Se o aparelho deixar repentinamente
F) Suporte das pegas de trabalhar:
G) Copo misturador
H) Tampa do copo Retire a ficha da tomada de corrente.
[) Pega da tampa (activa e desactiva o fecho de
seguranca) Deixe o aparelho arrefecer durante
J)  Tampa da taca 60 minutos.
K) Tampéo
L) Tubo dos alimentos Volte a ligar & corrente.
M) Pressor
N) Crivo do espremedor I \olte a ligar a maquina.
O) Cone do espremedor
P) Tambor do extractor de sumos Por favor, contacte o seu agente Philips ou um
Q) Crivo da polpa do extractor de sumos centro de assisténcia autorizado Philips se o
R) Tampa do extractor de sumos fusivel térmico de seguranca disparar muitas
S) Pressor do extractor de sumos vezes.
T) Lamina metdlica + capa de protec¢do
U) Vara de bater ATENCAO: Para evitar situacdes gravosas, esta
V) Vara de baldo maquina nunca deve estar ligada a um aparelho
W) Disco de picar médio temporizador.

X) Disco de picar fino

Y) Disco de picar grosseiro Importante

Z) Disco de granular

a) Suporte dos discos » Leia estas instrugBes com atencdo e observe
b) Disco de cortar ajustavel (disco, suporte e as ilustracdes antes de usar a maquina pela
botdo de regulagio) primeira vez.

» Guarde este modo de emprego para uma
eventual consulta futura.



Antes de ligar a maquina, verifique se a
voltagem indicada no aparelho corresponde a
voltagem do local.

Nunca use qualquer acessOrio ou peca
doutros fabricantes ou que ndo tenham sido
especificamente aconselhados pela Philips. A
sua garantia sera considerada nula se forem
usados acessOrios ou pecas doutras origens.
Na&o se sirva do aparelho no caso de o fio, a
ficha ou outro componente se apresentar
danificado.

Se o fio deste aparelho estiver danificado,
devera sempre ser substituido pela Philips ou
por um centro de assisténcia autorizado pela
Philips, porque as reparagdes efectuadas por
pessoal ndo qualificado poderdo provocar
situacdes extremamente gravosas para O
utilizador.

Antes de se servir do aparelho pela primeira
vez, lave muito bem todas as pecgas que vao
estar em contacto com os alimentos.

N&o exceda as quantidades e os tempos de
preparacdo indicados na tabela.

Nao exceda o conteido méaximo indicado na
taga, isto €, ndo encha a taga acima da
graduagdo mais alta.

Desligue o aparelho imediatamente ap6s a sua
utilizagdo.

Nunca use os dedos ou um objecto (por ex.
uma espatula) para empurrar os ingredientes
dentro do tubo dos alimentos com a maquina
em funcionamento. Apenas o0 pressor deve ser
utilizado para essa finalidade.
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Nunca coloque os dedos ou qualquer objecto
(por ex. uma espatula) dentro do copo
misturador sem desligar primeiro o aparelho.
Mantenha fora do alcance das criancas.

Nunca deixe a maquina a trabalhar sem
vigilancia.

Coloque a tampa na taca, na posigdo correcta.
O fecho de seguranca integrado fica
destravado e poderé ligar a maquina. O motor
e a tampa tém marcas. A maquina s6 funciona
se a marca do motor estiver na posi¢do
directamente oposta a marca da tampa.

Antes de retirar os acessorios, deve desligar o
aparelho.

Desligue sempre a maquina no botédo STOP.
Aguarde até todas as pegas em movimento
pararem antes de retirar a tampa da maquina.
A tampa de aparafusar s6 pode ser retirada se
a tampa da taca ou a taga também tiverem
sido retiradas.

Nunca mergulhe a unidade do motor dentro
de &gua ou de qualquer outro liquido, nem
enxague & torneira. Use apenas um pano
hdmido para limpar a unidade do motor.
Retire a proteccdo da lamina sempre que se
servir dela.

Deixe os ingredientes quentes arrefecerem
antes de os processar (temperatura méax.
80°C/175°F).

Se estiver a processar um liquido que esteja
guente ou que produza espuma, ndo deite
mais do que 1 litro no copo misturador para
evitar derrames.
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» Desligue o aparelho imediatamente ap0s a sua Taca
utilizagao.
» Para saber os tempos de utilizagéo, consulte a ° Cologue a taca no robot de cozinha,
$ s .
tabela deste modo de emprego. rodando a pega na direc¢do da seta até

ouvir um clique.
Tenha em atengdo que ndo é possivel servir-se da
taca se tiver o copo misturador colocado na
maquina.

Utilizacdo

Smart Process Control
Esta méaquina estd equipada com um Smart
Process Control que assegura um processamento

Cologue a tampa na taca. Rode a tampa na
direccdo da seta até ouvir um clique (é
preciso fazer alguma forca).

ideal dos alimentos e excelentes resultados finais. Fecho de segurancga integrado

Cada botédo de processamento esta associado a » O motor, a taga e a tampa tém marcas. A

uma velocidade pré-programada que representa maquina sé funciona se a marca do motor estiver
o tratamento ideal para um acessorio especifico. na posi¢ao directamente oposta a marca da

tampa de enroscar.

A velocidade pode ser aumentada ou diminuida

em trés passos, premindo o botdo + ou -. Certifique-se que o ponto da tampa e 0
ponto da taga ficam em frente um do

outro.A projecgdo da tampa completa a

forma da pega.

Se premir o botdo 'pulse’, a maquina trabalhara
na velocidade mais alta. Quando se solta o botdo,
a maquina péara ou retorna a velocidade
seleccionada anteriormente.

Tubo dos alimentos e pressor

O processamento pode sempre ser interrompido
no botdo 'Stop'. @ Use o tubo dos alimentos para juntar

liquidos e/ou ingredientes solidos. Use o
pressor para empurrar os ingredientes
s6lidos dentro do tubo.

Se voltar a premir o0 mesmo botdo de
processamento no espago de 40 segundos, 0
trabalho recomega do ponto onde parou.




Também se pode servir do pressor para
tapar o tubo dos alimentos para evitar que
os ingredientes se escapem para fora.

Lamina metélica

» A ldmina metélica pode ser usada para cortatr,
misturar, bater e reduzir a puré.

Retire a proteccéo da lamina.

O rebordo das laminas é muito afiado. Evite
tocar-lhes!

Cologue o suporte dos utensilios na taga e
a lamina no suporte.

Coloque os ingredientes na taga. Corte
previamente os pedagos de comida em
pedacos com cerca de 3 x 3 x 3 cm. Ponha
a tampa na taca.

Introduza o pressor no tubo dos
alimentos.

Prima o botéo de picar no painel de
controlo.
- O processamento inicia-se com 4 batimentos
para que os ingredientes (por ex. cebolas ou
frutos secos) fiqguem bem picados.
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- Em seguida, a velocidade aumenta para o
maximo e 0 processamento continua até se
premir o botéo 'STOP".

» Prima o botéo - para baixar a velocidade.

» O processamento pode ser interrompido em
qualquer altura durante os batimentos,
bastando premir o botdo 'STOP".

Sugestdes

» Se picar cebola, pare a maquina ao fim de
quatro batimentos para evitar que fique
demasiado fina.

» N&o deixe a maquina trabalhar durante muito
tempo quando estiver a ralar queijo (duro).
O queijo pode aquecer demasiado e comecar
a derreter, ganhando grumos.

» N&o use a lamina para picar ingredientes
muito duros, como grdos de café, agafrdo, noz
moscada e cubos de gelo, porque podera
estragar a lamina.

Se os alimentos se agarrarem a lamina ou as
paredes da taca:

Desligue a maquina.
Retire a tampa da taca.

Retire os ingredientes da lamina ou das
paredes da taca com uma espatula.
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Discos

Nunca processe ingredientes duros, como cubos
de gelo, com os discos.

Coloqgue o disco seleccionado dentro do
suporte para os discos antes de o colocar
no suporte dos utensilios.

O rebordo dos discos é muito afiado. Evite tocar
Ihes!

Coloque o disco no suporte respectivo
dentro da taca.

Coloqgue a tampa na taca.

Coloqgue os ingredientes dentro do tubo
dos alimentos. Corte previamente para
caberem dentro do tubo.

Encha o tubo até acima para obter
melhores resultados.

Quando tiver que processar grandes quantidades

de alimentos, faga-0 por fases, em pequenas

quantidades de cada vez, esvaziando a taca entre

cada processamento.

I Seleccione 'shredding & slicing process' no
painel de controlo.

O processamento aumenta imediatamente para a
velocidade definida e proporcionar assim o
resultado ideal.

A velocidade de processamento pode ser
aumentada até 3 vezes, premindo o botéo +, ou
diminuida até 3 vezes, premindo o botéo -.

Empurre ligeiramente os ingredientes com
0 pressor dentro do tubo.

» Se estiver a picar vegetais macios ou frutas,
pode baixar a velocidade até trés vezes,
premindo o bot&o -, para evitar que 0s
legumes e a fruta sejam reduzidos a puré.

IBl Para retirar o disco do suporte, segure no
suporte com a mao, com a parte de tras
virada na sua direc¢do. Empurre o rebordo
com os polegares para fazer cair o disco
do respectivo suporte.

Disco regulavel

O disco regulavel permite cortar ingredientes
COm a espessura que se quiser.
Atencdo: o rebordo da Iamina é muito afiado.

Introduza o disco na parte de cima do
suporte.



Ligue o botdo da parte de baixo do disco e
rode até ficar alinhado e preso.

Rode o bot#o de ajuste para regular a
espessura pretendida.

Coloque o disco regulavel no suporte dos
utensilios.

Feche a tampa e coloque os ingredientes
dentro do tubo.

I Seleccione 'shredding & slicing process' no
painel de controlo.

Se for necessario, empurre os ingredientes

lentamente com o pressor.

Vara de amassar

O amassador pode ser usado para bater massa
fermentada para pao e pizzas.

Encaixe o0 amassador no suporte.

g
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Coloque a taca sobre a unidade do motor,
rode a pega na direccdo da seta e encaixe
a vara de amassar no veio do motor.

Coloque os ingredientes na taca.
Feche a taga com a tampa.

Prima o botdo de amassar no painel Smart
Process Control.
A méquina aumenta gradualmente a velocidade
nos primeiros 10 segundos até a velocidade
maxima. A maquina continua a trabalhar nesta
velocidade até se premir o botdo 'stop’. A
velocidade pode diminuir até 3 vezes, premindo o
botdo -. Se o botdo +/- ndo reagir € porque o
motor ja esta no limite.

Vara de baldao

A vara de baldo serve para bater ovos, claras,
pudins instantaneos, natas.

Coloque a taca sobre o motor e rode-a
para a esquerda até ouvir um clique.

Coloque o suporte dos acessorios dentro
da taca.
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Encaixe as varas no suporte dos utensilios.

Coloque os ingredientes dentro da taga,
ponha a tampa na taca e rode-a para a
direita até ouvir um clique.

Prima o botéo de batimento no painel de
controlo.
A méquina aumenta gradualmente a velocidade
de batimento nos primeiros 15 segundos até a
velocidade méxima. A maquina continua a
trabalhar nesta velocidade até se premir o botdo
'stop". A velocidade pode ser reduzida até 3 vezes
premindo o botdo -.

Liquidificadora

A liquidificadora pode ser usada para:

- Bater liquidos, como lacticinios, molhos, sumos
de fruta, sopas, batidos, chéas, bebidas.

- Misturar ingredientes macios, como massa para
panquecas ou maionese.

- Reduzir ingredientes cozidos a puré, para
preparar comida para bébés, por exemplo.

v

» A maquina pode ser usada com ou sem a
batedeira acoplada ao motor. Se usar a
méquina sem a batedeira, ndo funcionara se a
tampa de enroscar ndo estiver devidamente
colocada sobre a unidade do motor.

Para colocar o copo, retire a tampa por
cima do painel.

Coloque o copo sobre a unidade do
motor, rodando na direcgdo da seta até
ficar firme.A pega deve ficar virada para a
esquerda.

Na&o faca demasiada presséo na pega do copo
misturador.

Coloque os ingredientes dentro do copo
misturador.

Feche a tampa.

Antes de comegar o trabalho, ligue sempre
a tampa de proteccdo a tampa do copo.



I Prima o botdo de processamento no
painel de controlo.A batedeira comeca a
funcionar. A velocidade aumenta até ao
maximo. A maquina continua a trabalhar
nesta velocidade até se premir o botdo
STOP. Durante o processamento, a
velocidade pode ser reduzida até trés
vezes, premindo o botdo -.

Sugestdes

» Deite os ingredientes liquidos para dentro do
copo através do orificio da tampa.

Quanto mais tempo a maquina trabalhar, mais
finos ficardo os alimentos.

Corte previamente os ingredientes sélidos em
pedagos mais pequenos antes de os colocar
no copo. Se pretende processar uma grande
guantidade, faga-o por lotes mais pequenos
em vez de trabalhar uma grande quantidade
de uma s6 vez.

Ingredientes duros, como gréos de soja para
leite de soja, devem ser demolhados em agua
antes de serem processados na maquina.
Para picar cubos de gelo, coloque-os dentro
do copo, feche a tampa e use a fungdo 'pulse’.

Se os ingredientes se pegarem as paredes do
copo misturador:

Pare a maquina e desligue-a da corrente.

Abra a tampa.
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Nunca abra a tampa enquanto a maquina estiver
a trabalhar.

Use uma espatula para soltar os
ingredientes das paredes do copo.
Mantenha a espatula a uma distancia segura das

[aminas (cerca de 2 cm).

» Se ndo ficar satisfeita com os resultados, deixe
a maquina trabalhar mais um par de vezes,
premindo o botdo 'pulse’. Também pode
tentar obter melhores resultados mexendo os
ingredientes com uma espatula (com a
maquina parada!), ou retirando uma pequena
guantidade para processar menos ingredientes
de cada vez.

» Nalguns casos os ingredientes sdo mais faceis
de bater se Ihes juntar um pouco de liquido,
como sumo de liméo no caso das frutas.

Espremedor

O espremedor pode ser usado para todo o tipo
de citrinos.

Coloque a taca sobre o motor e coloque
0 crivo sobre a taca.

Rode o crivo na direccio da seta até que o
pino do fecho de seguranca encaixe no
motor.
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Coloque o cone do crivo pressionando Extractor de sumos

ligeiramente para baixo.
O extractor de sumos pode ser usado para
preparar sumos frescos de fruta ou de legumes.
A polpa, as sementes e as peles sdo separadas.

Prima o botéo 'Citrus pressing' no painel Coloque a taga sobre a unidade do motor.
de controlo.

A velocidade de processamento pode ser 3 Coloque o suporte dos utensilios dentro

aumentada até 3 vezes, premindo o botdo +. da taca.

O processamento comega e para se se premir 0

botdo STOP )

Corte a fruta a0 meio e pressione cada
metade sobre o cone em movimento.

Sugestdes @

» Pare de vez em quando para retirar a polpa

Monte o tambor do extractor no suporte.

do crivo. Introduza o crivo no tambor do extractor
Quando o fizer, desligue a maquina e retire a taca l e verifique se os 3 pinos encaixam
juntamente com o crivo e o cone. correctamente nos respectivos suportes
, do tambor.

Coloque a tampa do extractor sobre a

g !@2 taga.
(2}

» Depois de usar, retire a taga juntamente com
0s acessOrios do Espremedor para evitar que
0 sumo pingue para dentro da maquina.
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I Prima o botio para fazer sumos.

Nunca use o0 acessOrio para fazer sumos se o
crivo rotativo ou o tambor estiverem danificados.

A méaquina comega com um arranque lento até
atingir a velocidade méxima. A velocidade pode
ser reduzida premindo o botdo -. A maquina

desliga-se logo que o botdo STOP for premido.

Deite a fruta ou os legumes no extractor
através do tubo dos alimentos.

Bl Se for necessario, empurre os ingredientes
para baixo com o pressor. Mantenha o
pressor dentro do tubo para evitar
salpicos.

[El Deixe a maquina trabalhar durante mais
20 segundos para espremer bem todo o
sumo possivel da fruta ou dos legumes.

+ R

~O
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Para evitar que o sumo saia para fora da
maquina, retire a taca juntamente com os
acessorios do extractor de sumos.

= Sugestdes

» Antes de se servir do extractor:

- corte as cenouras, 0 nabo, etc.

- descasque 0s citrinos, 0 ananas, 0 meldo, etc.

- tire o caroco as cerejas, as ameixas, a0s
damascos, aos péssegos, etc.

» Ligue sempre a maquina antes de colocar a
fruta no extractor de sumos.

» Desligue a maquina de vez em quando para
retirar a polpa que se vai formando no crivo e
no tambor.

» Ndo processe grandes quantidades de comida
de uma so vez.

» Se a maquina comegar a vibrar muito,
desligue-a e limpe o crivo e o filtro antes de
voltar a liga-la.

Antes de proceder a limpeza da unidade do
motor desligue sempre a maquina da corrente.

(1]

H

Limpe a unidade do motor com um pano
himido. Ndo mergulhe a unidade do
motor dentro de 4gua nem enxague a
torneira.

Lave sempre as pegas que entram em
contacto com os alimentos com é&gua
quente e liquido da loiga logo apds a sua
utilizagdo.
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» A taca, a tampa da taga, 0 pressor e 0s
acessorios (excepto o copo misturador)
também podem ser lavados na maquina da
loica.

A resisténcia destas pegas a maquina de lavar
loica foi testada de acordo com a norma
DIN EN 12875.

O copo misturador ndo pode ser lavado na
maquinal

» Para retirar a tampa, abra-a e puxe-a para
cima.

A tampa s6 deve ser retirada para ser limpa.

Lave a lamina metalica, a lamina da batedeira e 0s
discos com muito cuidado. Trata-se de pecas
muito afiadas e cortantes!

Tenha o cuidado de ndo deixar as laminas e o
rebordo dos discos entrarem em contacto com
objectos duros para evitar que figuem rombos.

Certos ingredientes podem causar a
descoloragdo da superficie dos acessorios. Isso
ndo tem qualquer efeito negativo, até porque a
descoloragdo normalmente desaparece passado
algum tempo.

» Enrole o (excesso) de fio a volta do encaixe
na parte de tras da maquina.

Limpeza rapida da batedeira

Deite 4gua tépida (ndo mais de 0.5 litros) e
um pouco de detergente liquido dentro do
copo misturador.

Feche a tampa.

Deixe a maquina trabalhar durante alguns
momentos, premindo o botéo 'pulse’. (A
méquina péra de trabalhar quando se solta
o botéo).

Retire o copo misturador e enxague com
gua limpa.

Para limpar as varas em baldo:

Desmonte o veio motor das varas de
baldo.

Lave o veio e as varas em agua quente com

detergente ou na maquina de loica.

Para limpar o disco regulavel:

Rode o botéo de ajuste para a direita para

poder puxar a ldmina para fora do disco.
O disco, a lamina e o botdo de ajuste podem ser
lavados em &gua quente com detergente ou na
magquina.



Arrumacao

Arrumacdo compacta

@ » Coloque 0s acessorios (Iémin,a., suporte dos
s discos) no suporte dos utensilios e guarde

% tudo dentro da taga. O suporte dos discos

fica sempre por cima de tudo.

Informacdes e assisténcia

Se necessitar de informagdes ou se tiver algum
problema, por favor visite a pagina Philips na
Internet em www.philips.com ou contacte o
Centro de Informacéo ao Consumidor Philips do
seu pais (os nimeros de telefone encontram-se
no folheto da garantia mundial). Se ndo existir um
Centro de Informacéo ao Consumidor Philips no
seu pais, dirija-se a um agente Philips ou contacte
0 Departamento de Assisténcia da Philips
Domestic Appliances and Personal Care BV.
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Resolucdo de problemas
Problema Solugéo

A maquina ndo liga. Rode a taca/ou a tampa para a direita até ouvir um
clique.Verifique se os pontinhos da taga e da tampa
estdo posicionados exactamente em frente um do
outro.

A méaquina parou
subitamente.

Provavelmente, o dispositivo automatico de corte
térmico desligou a corrente que fornecia a maquina
devido a um sobreaquecimento. 1) Desligue da
corrente. 2) Prima o botdo STOP ~ 3) Deixe a
méquina arrefecer durante 60 minutos. 4) Volte a ligar
a corrente.  5) Ligue a maquina novamente.

Premiu o botéo de Prima o botdo correcto para o processamento que
processamento errado. pretende efectuar.

O processamento ndo  Esta maquina esta equipada com uma funcéo de
arranca do principio memorizacéo. Se fizer a reinicializacdo da maquina no
depois de reinicializada espaco de 40 segundos, 0 processamento comegara no
a maquina. ponto em que foi interrompido. Se quiser que comece
tudo do principio: 1) Seleccione outro processamento
por breves instantes (por ex. o botdo ‘pulse’). 2) Em
seguida, prima o botdo STOP.  3) Prima o botéo de
processamento certo para recomegar tudo de novo.

O copo misturador e a Se 0 copo e a taga estiverem correctamente montados
taca de processamento na maquina, apenas o copo misturador funcionara. Se
estdo ambos quiser usar a taga, deve retirar o copo e fechar o orificio
colocados mas s6 o de fixagdo com a tampa de enroscar.

primeiro funciona.

O botéo +/- ndo O motor ja atingiu o seu limite fisico, isto é, quando esta
responde a a amassar ou quando a velocidade atingiu um nivel em
determinadas que ja ndo é possivel reduzir mais.

aplicagdes.
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Funcdes, aplicacdes e tempos

Quantidades e tempos de preparacgao

Fungdo Acessorio  Aplicacéo Tempo Ingredientes e Quant Botdo Procedimento Aplicacbes
@ . . . - resultados idade proce
® R Picar, reduzir a puré, bater 10 - 60 seg. max.  ssame
@ @66 Picar, ralar 10 - 60 seg. nto /
- Acess
@ - ) P
@ c Cortar 10 - 60 seg 6rio
® ¢ Amassar, bater GOREEIE, Magas, 500 gr ) Corte em pedagos que caibam Saladas,
® Bater, envolver, emulsionar 30 - 180 seg. cenouras, aipo no tubo. Encha o tubo com os  legumes crus
. - - cortar/ralar pedagos e empurre
g - ] g
Q v Bater, reduzir a puré AR EYEE ligeiramente com o pressor.
© © Espremer citrinos Depende da Macgas, 500 9r @/ & Corte em pedagos que caibam  Saladas,
quantidade .
cenouras, aipo no tubo. Encha o tubo com os  legumes crus
< Fazer sumos de fruta e de legumes  Depende da - cortar pedacos e empurre
guantidade ligeiramente com o pressor.
Massa leve 75d @ /® Comece por deitar o leite no  Panquecas,
(panquecas) - de copo e junte depois 0s waffles
bater leite ingredientes sélidos. Misture

tudo durante cerca de 1
minuto. Se for necessario, repita
mais duas vezes. Depois pare
por alguns minutos para deixar
a maquina arrefecer até atingir
a temperatura ambiente.

Pdoralado-  100gr ® /R Use pdo duro, estaladigo. Pratos

picar panados e
pratos
gratinados

Massa de 300 gr @ /@ Use manteiga amolecida para  Sobremesas,

manteiga obter melhores resultados. coberturas

(creme de

manteiga) -

bater



Ingredientes e
resultados

Queijo
(Parmesao) -
ralar

Queijo
(Gouda) -
ralar

Chocolate -
ralar

Ervilhas, feijdo
cozidos -
reduzir a puré

Legumes e
carne cozidos
- reduzir a
puré

Pepinos -
cortar

Quant
idade
max.

200 gr

200 gr

200 gr

250 gr

500 gr

pepin
0s

Botdo
proce
ssame
nto /

Acess

)
4

) /R

q

/R

@ /R

@/&

Procedimento

Use um pedaco de Parmesao
sem casca e corte-o em
pedagos com cerca de 3 x 3
cm.

Corte o0 queijo em pedacos
gue caibam no tubo. Empurre
cuidadosamente com o
pressor.

Use chocolate simples e duro.
Parta-o em pedacos de 2 cm.

Use ervilhas ou feijdo cozidos.
Se necessario, junte um pouco
de liquido para melhorar a
consisténcia da mistura.

Para um puré mais grosso junte
apenas um pouco de liquido.
Para um puré mais fino,
continue a juntar liquido até
obter uma mistura mais macia.

Coloque o pepino no tubo e
empurre para baixo com
cuidado.

Aplicacdes

Ingredientes e
resultados

Guarnicdes, Massa pesada

sopas, molhos, (para pdo) -

pratos bater

gratinados

Molhos, pizzas,

pratos

gratinados, Massa (para

fondues pizzas) - bater

Guarnicdes,

molhos,

pastelaria,

pudins, Massa leve

mousses (biscoitos) -
bater

Purés, sopas

Comida para
bébés e
criangas
Massa (Iéveda)
- amassar
Saladas,
guarnicoes

Quant
idade
max.

500 gr
de
farinha

750 gr
de
farinha

300gr @

de
farinha

500 gr
de
farinha

@ /»

® /3

® /3

PORTUGUES

Procedimento

Misture agua quente com
fermento e agUcar. Junte
farinha, 6leo e sal e bata a
massa durante cerca de 90
segundos. Deixe levedar
durante 30 minutos.

Siga 0 mesmo procedimento
da massa de pao. Bata durante
1 minuto. Comece por deitar a
farinha e depois 0s outros
ingredientes.

Use margarina fria e corte-a
em cubos com 2 cm. Deite a
farinha na taca e junte a
margarina. Bata a massa até
ficar a desfazer-se. Em seguida,
junte 4gua fria e continue a
bater. Pare logo que a massa
comecar a formar uma bola.
Deixe a massa arrefecer antes
de continuar o processamento.

Comece por misturar o
fermento, agua fria e um pouco
de aglicar numa tigela a parte.
Coloque todos os ingredientes
na taca e bata a massa até ficar
macia e se despegar da taca
(leva cerca de 1 minuto). Deixe
a massa a crescer durante 30
minutos.

63

Aplicacdes

Péo

Pizza

Tarte de maga,
biscoitos, flds
de frutas

Péo fino
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Ingredientes e
resultados

Claras - bater

Fruta (macas,
bananas,
castanha de
agua) - bater

Fruta (magas,
bananas) -
picar

Alho - picar

Ervas
arométicas
(por ex. salsa)
- picar

Sumos (de
mac4, de
cenoura, etc.)
- liquidificar

Quant Botéo

idade proce

max.  ssame
nto /
Acess
orio

4 @ /3

claras

de

ovo

5009r @/ o

500 gr @/

300gr ®/?

Min. @/

50 gr.

5009r ©/¢
(quant

idade

total)

Procedimento

Use as claras a temperatura
ambiente. Nota: use pelo
menos 2 claras.

Sugestdo: junte um pouco de
sumo de limao para evitar que
a fruta oxide. Junte algum
liquido para obter um puré
macio.

Sugestdo: junte um pouco de
sumo de limdo para evitar a
oxidacéo da fruta.

Descasque o alho. Prima o
botéo 'pulse’ varias vezes para
evitar que o alho fique
demasiado picado. Use pelo
menos 150 gr.

Lave e seque os condimentos
antes de os picar.

Processe a fruta no extractor
de sumos.

Aplicacdes

Pudins, suflés,
merengues

Molhos,
compotas,
pudins, papas
de bébé

Molhos,
compotas,
pudins, papas
para bébé

Guarnicdes,
recheios

Molhos, sopas,
guarnicoes,
manteiga de
ervas

Sumos de
fruta

Ingredientes e
resultados

Maionese -
emulsionar

Carne (limpa e
magra) - picar

Carne, peixe,
aves - picar

Batidos - bater

Massa (bolos)
- bater

Quant Botéo
idade proce
max.  ssame
nto /
Acess
orio
3ovos @ /3
5009r ®@/?
400gr @/
5dl 0/0
de
leite
4 ovos @ /3

Procedimento

Todos os ingredientes devem
estar  temperatura ambiente.
Nota: use pelo menos um ovo
grande, dois ovos pequenos ou
duas gemas de ovo. Deite o
0vO e um pouco de vinagre
dentro da taca e va juntando o
6leo aos poucos.

Retire 0s nervos e 0s 0ss0s.
Corte a carne em cubos de 3
cm. Prima o botéo ‘pulse’ para
obter um picado mais
grosseiro.

Retire 0s nervos, espinhas e
0ssos. Corte em cubos de 3
cm. Prima o botéo 'pulse’ para
um picar mais grosseiro.

Reduza a fruta a puré (por ex.
bananas, morangos) com
aclcar, leite e um pouco de
gelado e misture bem.

Os ingredientes devem estar a
temperatura ambiente. Bata a
manteiga amolecida com o
aclcar até obter uma mistura
macia e cremosa. Junte o leite,
0s ovos e a farinha.

Aplicacdes

Saladas,
guarnicdes e
molhos para
grelhados

Bifes tértaro,
hamburgers,
alméndegas

Bife tartaro,
hamburgers,
alméndegas

Batidos

Vérios bolos



Ingredientes e
resultados

Frutos secos -
picar

Cebola - picar

Cebolas -
cortar

Aves - picar

Sopas - bater

Quant
idade
max.

250 gr

500 gr

300 gr

200 gr

5dl

Natas batidas - 5 dl

bater

@/

@/

@3

@/

@/

@ /3

Procedimento

Use o botdo ‘pulse’ para picar
grosseiramente. Interrompa o
processamento assim que

obtiver o resultado pretendido.

Descasque as cebolas e corte-
as em 4 partes. Péare o
processamento apos 2
batimentos ('pulse’) para ver o
resultado.

Descasque as cebolas e corte-
as em pedagos que caibam no
tubo. Nota; use pelo menos
100 gr.

Retire todos 0s nervos e 0ssos.

Corte a carne em cubos de 3
cm. Use o botdo 'pulse’ para
picar mais grosseiramente.

Legumes cozidos.

Use natas acabadas de retirar
do frigorifico. Nota: use pelo
menos 1.25 dl de natas. As
natas ficam prontas em cerca
de 20 segundos.
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Pasta de courgettes para barrar
sandes

Ingredientes:

- 2 courgettes

AplicacBes

Saladas, - 3 ovos cozidos
pudins, pasta - 1 cebola pequena
de améndoa - 1 colher de sopa de 6leo
- salsa
Saladas, - 2-3 colheres de sopa de natas
f&ﬂggﬁggs’ - sumo de limdo, Tabasco, sal, pimenta, caril,
guarnigéeé paprika

> Lave e seque as courgettes e pique-as finamente

Sg';‘lg‘;; dos com disco de ralar fino na taga. Passe a massa de
refogados, courgettes para um prato, tempere com sal e

guarnicdes deixe em repouso durante 15 minutos para que o
sal extraia o liquido da massa de courgettes.
Corte a cebola em 4 pedagos e pique-a
finamente junto com o dente de alho. Pique
também as folhas de salsa sem pé.

» Coloque a massa de courgettes sobre um pano
limpo e esprema todo o liquido. Deite um pouco
de 6leo numa frigideira e refogue ligeiramente a
cebola e o alho picados. Junte um pouco da
massa de courgettes. Todos os liquidos deverdo
evaporar. Deixe a mistura refogada arrefecer um
pouco. Descasque 0s ovos e pique-0s na taca
durante alguns segundos. Junte os outros
ingredientes, tempere e bata tudo com a lamina.
Sirva sobre fatias de p&o branco torrado.

Carne picada

Sopas, molhos

Guarnicoes,
natas, mistura
para gelados
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Bolo de fruta
Ingredientes:

180 gr de tdmaras

270 gr de ameixas

60 gr de améndoas

60 gr de nozes

60 gr de passas

60 gr de sultanas

240 gr de farinha de centeio com fermento
120 gr de farinha de trigo

120 gr de agucar amarelho

360 gr de manteiga

uma pitada de sal

1 pacotinho de fermento em p6

Coloque a lamina metalica na taca. Deite todos
os ingredientes na taga, prima o botdo "chopping’
e bata os ingredientes durante 30 segundos. Se a
massa se agarrar & tampa da taca, retire-a com a
ajuda duma espatula. Leve o bolo a cozer numa
forma com 30 cm de comprimento, durante

40 minutos, com o forno a 170°C.

Quiche de alho porro
Ingredientes para a massa:

250 gr de farinha de trifo (ou farinha de trigo
integral)

uma pitada de sal

1 colher de sopa de mel

20 gr de fermento de padeiro ou 1/2 pacote
de fermento em pé

100 gr de manteiga

6 colheres de sopa de agua tépida

Ingredientes para o recheio:

500 gr de alho porro

0Oleo vegetal

4 ovos

500 gr de natas

sal, pimenta, 1-2 colheres de sopa de farinha
(se necesséario)

Coloque todos os ingredientes na taca e bata até
obter uma massa consistente. Deixe a massa
crescer durante 30 minutos.

Corte o0 alho porro com o disco regulavel (posicao
3). Deite um pouco de 6leo numa frigideira e frite
o alho porro durante alguns minutos. Deite o resto
dos ingredientes no copo misturador e bata tudo
até obter um creme consistente. Junte

1-2 colheres de farinha para engrossar a mistura.
Unte uma forma com um didmetro de 24 cm e
cubra o fundo e os lados uniformemente com a
massa. Espalhe o preparado de alho porro sobre
a massa e deite o resto dos ingredientes por cima.
Leve ao forno previamente aquecido durante
cerca de 40 minutos, a 180°C. Pode ser servido
quente ou frio.

Goulash hingaro
Ingredientes:

1 colher de sopa de 6leo
1 cebola média

1 colher de cha de paprika
400 gr de bife ou porco

1 pimentdo verde

1 tomate

sal



200 gr de cenouras
300 gr de batatas
Sementes de alcaravia

Lave a carne e corte-a em cubos com 2 cm.
Descasque a cebola e pique-a na taga usando a
l&mina metélica. Abra o pimento verde, limpe-o e
parta-o em rodelas com o disco regulavel.
Descasque 0 tomate, retire as sementes e corte
em tiras finas. Refogue a cebola no dleo até
amolecer. Retire do lume e salpique a paprika
sobre a cebola, junte a carne e volte a levar ao
lume forte durante alguns minutos, mexendo
sempre. Junte o pimento verde, o tomate e o sal a
gosto, cubra a frigideira e deixe a apurar no seu
proprio molho em lume brando até ficar macio.
Entretanto, descasque e corte as cenouras com 0
disco regulavel. Pele e corte as batatas em cubos.
lunte-as & carne e deite &gua fria suficiente para
a quantidade de sopa que pretende fazer (cerca
de 1,2 litros). Tempere com uma pitada de
alcaravia e deixe apurar até ficar macio como
manteiga. Se for necessario, junte um pouco mais
de sal.

Sirva quente. Pode guarnecer com anéis de
pimento verde.

Tarte de morangos
Ingredientes:

100 gr de margarina
100 gr de agucar

3 gemas de ovo
240 gr de farinha
100 gr de cbco
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Recheio:

- 80 gr de agUlcar

- 2 colheres de cha de sumo de liméo
- 400 gr de creme de queijo

- 500 gr de morangos

Cobertura:

- 500 gr de morangos
- 25 dl de &gua

- 120 gr de agUcar

- 60 gr de Maizena

Decoracéo:
- 250 gr de natas

» Aqueca o forno a 180°C. Bata a margarina e o
aclcar na taga com a lamina metdlica até obter
um creme macio.

» Junte as gemas, misture a farinha e o coco ralado.
Deite a massa numa forma, faga estrias no
rebordo e pique com um garfo. Leve a cozer
durante 15 a 20 minutos até ganhar cor. Deixe
arrefecer a tarte sobre uma rede. Misture o
aclcar, 0 sumo de liméo e o creme de queijo na
taca até ficar fofo, com a lamina metélica e a
vara de amassar. Espalhe sobre a tarte fria.
Coloque uma parte dos morangos (com a folha
virada para baixo) sobre a tarte. Leve a0
frigorifico.

» Prepare o glacé. Bata os restantes morangos com
&gua e o0 aglcar no copo misturador. Dissolva a
maizena em 1.25 dl do preparado de morangos.
Leve ao lume até ferver. Quando estiver a ferver,
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junte a maizena dissolvida mexendo sempre.
Deite 0 glacé quente sobre os morangos e leve ao
frio durante 2 horas. Cubra com as natas batidas
em chantilly, formando montinhos.

Batido de leite com fruta fresca
Ingredientes:

- 100 gr de bananas ou de morangos

- 2 dl de leite

- 50 gr de gelado de baunilha

- acUcar granulado a gosto

v

Descasque as bananas ou lave 0s morangos.
Corte a fruta em pedacos pequenos. Cologue
todos os ingredientes no copo misturador. Bata
até ficar macio.

Pode usar qualquer fruta a sua escolha para
preparar 0 seu batido de frutas favorito.

v

Coroa de Pao com Avelas

Ingredientes para a massa:

- 500 gr de farinha peneirada

- 75 gr de aglcar

- 1 colher de cha de sal

- lovo

- 2.5 dl de leite (a 35°C)

- 100 gr de manteiga amolecida

- 30 gr de fermento de padeiro (se usar
fermento em po, leia as instrucdes da
embalagem)

Recheio:
- 250 gr de avelds picadas

- 100 gr de agucar
- 2 pacotes de agucar baunilhado
- 125 dl de natas

» Aqueca o forno a 200°C. Bata o leite, 0 fermento
e 0 aclicar na taca durante 15 segundos com a
vara de amassar. Junte farinha, sal, manteiga e o
ovo. Bata esta mistura durante 2 minutos. Coloque
a massa numa tigela & parte e cubra com um
pano hiimido para a massa crescer num local
tépido durante 20 minutos.

» Pique as avelds com a lamina metdlica. Misture 0s
ingredientes para o recheio. Estenda a massa em
forma de recténgulo. Cubra-a com o preparado de
avela e enrole em forma de anel. Cologue o anel
numa forma de mola untada. Deixe crescer por
mais 20 minutos. Pincele com um pouco de gema
de ovo batido e leve a forma ao forno, colocando-
a no meio. Deixe cozer durante 25 a 30 minutos
a 200°cC.

Bolo de chocolate
Ingredientes:

- 140 gr de manteiga amolecida
- 110 gr de agucar em pé

- 140 gr de chocolate

- 6 claras de ovo

- 6 gemas de ovo

- 110 gr de agucar granulado
140 gr de farinha

Recheio;
- 200 gr de compota de damasco



Glacé:

1.25 dl de agua

300 gr de agUcar

250 gr de chocolate ralado
natas batidas, a gosto

Aqueca o forno a 160°C. Bata a manteiga com o
aclcar em pd com a lamina metalica. Derreta o
chocolate e misture-o. Junte as gemas uma a uma
e misture tudo até ficar cremoso. Bata as claras
com o agucar granulado até ficarem em castelo
firme. Junte as claras em castelo ao preparado
anterior e mexa cuidadosamente. Misture a
farinha com uma espatula. Deite numa forma
untada. Leve a cozer durante uma hora a 160°C.
Nos primeiros 15 minutos a porta do forno deve
ficar ligeiramente entreaberta.

Deixe o bolo arrefecer um pouco dentro da forma
(24 cm). Depois vire-o sobre uma rede para
arrefecer mais. Corte o bolo ao meio, na
horizontal, cubra uma das metades com a
compota de damasco e volte a unir as duas
partes do bolo. Aquega o resto da compota até
ficar em xarope e espalhe-a sobre o bolo. Prepare
0 glacé. Ferva a agua, junte aglcar e chocolate e
leve a0 lume em fogo brando. Mexa sempre até
obter uma consisténcia macia e que se possa
espalhar. Cubra o bolo e deixe arrefecer. Sirva o
bolo com um pouco de natas batidas.

Sopa de bréculos (para 4 pessoas)
Ingredientes:

50 gr de queijo Gouda ralado
300 gr de broculos cozidos (pés e flor)
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agua de cozer os broculos

2 batatas cozidas cortadas

2 cubos de caldo

2 colheres de sopa de natas batidas
caril

sal

pimenta

noz moscada

Rale 0 queijo. Reduza os bréculos a puré junto
com as batatas cozidas e um pouco da &gua de
cozedura dos bréculos. Deite os brdculos, o
restante liquido e os cubos de caldo num medidor
e encha até 7.5 dl.Transfira a sopa para uma
panela e leve a ferver mexendo sempre. Junte o
queijo e tempere com caril, sal, pimenta e noz
moscada. Por fim junte as natas.

Pizza
Ingredientes para a massa:

400 gr de farinha

1/2 colher de ché de sal

20 gr de fermento de padeiro fresco ou
1.5 pacote de fermento em po

2 colheres de sopa de 0leo

cerca de 2.4 dl de agua (35°C)

Para a cobertura:

3 dI de tomate sem sementes (de lata)

1 colher de cha de mistura Italiana de ervas
aromaticas (secas ou frescas)

1 cebola

2 dentes de alho

sal e pimenta

aglcar
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Ingredientes para espalhar sobre o molho:

- azeitonas, salame, alcachofras, cogumelos,
anchovas, queijo Mozzarella, pimentos, queijo
ralado e azeite a gosto.

v

Coloque a vara de amassar na taga. Deite todos
os ingredientes na taga e seleccione o processo de
amassar. Bata a massa durante cerca de 1
minuto até se formar uma bola macia. Coloque a
massa noutra tigela, cubra-a com um pano
himido e deixe a levedar durante 30 minutos.
Pique as cebolas e 0 alho com a lamina metalica
no processador e refogue numa frigideira até ficar
transparente. Junte o tomate e as ervas
aromaticas e deixe ferver durante 10 minutos.
Tempere com sal, pimenta e um pouco de aglcar.
Deixe arrefecer um pouco.

Aquega o forno a 250°C.

Estenda a massa sobre a mesa de trabalho
polvilhada com farinha e fagca duas bases
redondas. Coloque as bases da pizza num
tabuleiro untado. Espalhe a cobertura sobre as
pizzas, deixando os rebordos livres. Enfeite com os
ingredientes desejados, espalhe um pouco de
queijo ralado sobre as pizzas e deite uma gota de
azeite por cima.

» Leve ao forno a cozer durante 12 a 15 minutos.

v

v

v

Fritada de legumes e batata
Ingredientes:

- 1lovo

- 0.5 dl de leite

- 1 colher de sopa de farinha

- 1 colher de cha de coentros

- sal e pimenta

- 2 batatas grandes (cerca de 300 gr)

- 100 gr de cenouras

- 150 gr de aipo

- 50 gr de sementes de girassol ou 2 colheres de
sopa de milho

- Oleo para fritar

» Com a lamina metdlica, misture o ovo, o leite, a
farinha, os coentros, o sal e a pimenta.

» Rale as batatas descascadas, as cenouras peladas
e 0 aipo limpo com o disco de ralar e junte ao
preparado de ovo. Misture os legumes, 0
preparado de ovo e as sementes de girassol ou o
milho numa tigela.

» Aqueca o0 dleo numa frigideira e frite 8 pastéis
(tipo pataniscas) de ambos os lados até ficarem
douradinhos. Deixe secar sobre papel absorvente.

» Tempo de cozedura: 3 a 4 minutos.

P&o (branco)

Ingredientes:

- 500 gr de farinha

- 15 gr de manteiga ou de margarina amolecida

- 25 gr de fermento de padeiro ou 20 gr de
fermento em po

- 2.6 dl de agua

- 10 gr de sal

- 10 gr de acucar

» Coloque a vara de amassar na taga. Deite a
farinha, 0 sal e a margarina ou a manteiga na
taca. Junte o fermento de padeiro ou o fermento
em po e a agua. Coloque a tampa na taga e



rode-a na direccdo da seta até ouvir um clique.
Prima o bot&o de 'amassar’ e bata a massa (0
tempo méximo esté indicado no capitulo
Quantidades' e Tempos de Preparagdo").

Retire a massa da taga, coloque numa tigela
maior, cubra com uma toalha himida e deixe a
crescer em local quente durante 20 minutos.
Depois da massa crescer, bata-a com as maos e
forme uma bola.

Volte a colocar a massa na tigela, cubra com um
pano himido e deixe crescer mais 20 minutos.
Volte a bater com as méos e depois enrole-a.
Coloque a massa sobre uma forma untada e
deixe crescer durante mais 45 minutos. Leve o
péo a cozer na parte de baixo do forno
previamente aquecido.

Coza 0 pdo a 225°C, na parte de baixo do forno
previamente aquecido, durante cerca de

35 minutos.
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AvTtaAlakTika kar a§eoouap Eicaywyn

A) Movada kivntipa H ouokeun eival epodiacpévn pe clotnpa

B) TMivakag £€utrvou eAéyyou auTtoparng diakommg Tng acpdleiag. Autd To

C) Evowpartwpévn khetdapia acdpaleiag olUoTnua Ba diakdYel autéopara Tnv Tapoyn

E) BidwTto kamdki (pémel va TomoBeTnOei PEUNATOG OTN CUOCKEUT O€ TIEPITITWOT)
yla va prropei va xpnotipotroindei To PIrol) utrepOéppavong.

E) MmoA emegepyaciag daynTou

F) Xmiprypa e€aptnudrwv Av Eadvika n cuokeur oag

G) Kavdra prAévrep oTapaTtioEL va AelIToupyei:

H) Kamdki yia Tnv kavara umiévrep

I) Aocddheia katrakiol (evepyoTiolei kal Il Bydhrte o dig anéd Ty mpila.
amevepyortrolei Tov dlakéTTN acdaleiag)

J) Kamaki Tou pmoA eme€epyaciag Tpoduov AdnoTe TN cuoKeUN va KPUWOEL yia

K) Ztoémep 60 AerrTd.

L) Avorypa Tpododociag

M) EEaptnpa wlnong BaAte To ¢i1g oy mipila.

N) ZoupwTnpt AepovooTidpn

O) Kwvog amoyupwT O¢oTe TNV ouckeun o€ AetToupyia.

P) KiOAvdpog e€aywyng xupol

Q) ZoupwTnpl e€aywyng MoATol Xupol MapakaloUpe TTIKOIVWVIOTE E TOV

R) Kamraki amoxupwTn avTimpoowmoé oag Tng Philips 1} pe éva

S) E&aptnpa wénong amoxupwTn eEouclodotnuévo oéppPig Philips av To

T) MeTalikn Aemrida + MpooTateuTikd olUoTnua autéparng dlakommg evepyoTtroleiTal
KaAuppa TTOAU ouxva.

U) EEaptnpa yia Cipwpa

V) Zébaipikd xTummrpt MPOZOXH: MNpokelpévou va amopeuyxBolv

W) MéTplog évBeTog Siokog Tepaylopol eMIKiVOUVEG KATAOTATELG, 1) CUOKEUT) OeV

X) Aemntog €vBeTog diokog Tepaxiopou TIPETTEL TTOTE va ocuvdEeTal pe XpovodlakoTITn.

Y) XovTtpog évbeTog diokog Tepaylopou

2) Evberoc Siovoc Tpibiaros
a) Zmrprypa €vBeTwyv diokwv
b) Pubilopevog diockog kotmg (€vBeTog » MapakahoUpe SiafdoTe TPOOCEKTIKA AUTEG
diokog KoTmG, uTTodoxX™ Kal KOUWTTI Tig odnyieg XP1ONG Kal KOITAETE TIG EIKOVEG
pUBuIONG) TIPLV XPTOLHOTIOICETE TI CUCKEUM.



KpaTtrioTe auTég Tig odnyieg yia peAhovTikn
avagopa.

EAéyETe av 1 Tdon ou avadépeTal o
OUOCKEUT] €ival auTr TTOU avTIOTOLXEL OTNV
TAor Tou oTITIoU Gag TPV CUVOECETE TN
OUCKEUN.

Mnv xpnotpotoleite oTé afecoudp 1
avTal\akTika amé dAoug KaTaoKeUaoTEG 1)
Karrola TTou dev eival eykekpléva amoé T
Philips. H gyyinor cag &ev 6a 1oxUelL av
XprnolporroinBoulv TéTolou €idoug
eEapTtripara 1 avrarlAakTika.

Mnv xpnolloTToLEiTE TN CUCKEUT| av €xEL
¢$Bapei To kahwdio, To $ig 1) AAAa pépn TG
OUOKEUNG.

Av To kahwdlo Tng cuokeung £xel $pOapei,
0a mpémel Tavta va avtikabiotaral amo T
Philips 1 kamoto e€ouciodotnpévo oépfig
g Philips, mpokelpévou va amodpeuyBolv
€mMKivOUVEG KATACTACELG.

KaBapioTe oxolaoTika Ta pépn g
OUCKEUTG TToU €pxovTal o€ emmaér e Ta
TPOdLLa TIPLV XPTOLLOTTO|CETE T CUCKEUN
yia mpwTn $popa.

Mnv utrepBaiveTe TIG TTOCOTNTEG KAl TOUG
XPOVoUG TIpoeTollaciag TTou evdeikvuvral
oTov Tivaka.

Mnv umrepBaiveTe TIG TTOCOTNTEG TTOU
avaépovTtal oTo PToA, SnA. un To yepileTe
Tapammavw amo TNV Tavw €voeldn.

BydATe T ouokeun amd T mpila apéowg
HETA TN XpriOM.

Mnv Balete moTé Ta SaxTUAG oag N éva
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avTikeipevo (TT.X. omarouha) yia va
ompwWEeTe Ta UAIKA OTO CWANvVa
Tpododooiag kard T Sidpkela AetToupyiag
TNng ouokeung. Mévo To e€apTnua wlnong
prTopei va xpnotpomoinfei yL auté To
oKoTTé.

ByaleTe mavra 11 cuokeur] amoé T mipila
mptv BaAeTe Ta dayTUAd cag 1 éva
avTiKeipevo (TT.X. oTmaTouAa) oTnVv Kavara
TOU MTTAEVTEP.

KpartnoTe TN cuokeun pakpld améd maidid.
Mnv adrvete moTE T ouckeun| va
AerToupyei xwpig emifAeym.

TomoBeTrioTE TO KATTAKL OTO UTTOA OTN
owoTn Béon. H evowpatwpévn acddiela
6a amevepyotroinOei kal propeite va
avayete 11 cuokeur]. Téco 1 povada Tou
KivnTpa 600 Kat To BOwWTS Karmmdki £Xouv
kamola onuadia. H cuokeun 6a
AeiToupynfioel poévo av 1 koukida ot
povada Tou KivnTrpa €xet TomrobenOei
amévavtl amé Tnv koukida Tou PBpiokeTal
oTo BLOwWTS KatdkL.

KAeioTe Tn cuokeur| Tiplv arrocuvdioeTe Ta
eEaptrpara.

Na oprjvete mavroTe T cuokeur| mMEéLovTag
To Koupti STOP.

Mepipévere péxpl va oTapatricouv 6Aa Ta
KIvoUpeva PEp TPV adalp€cETe TO KaTTAKL
TNG CUOKEUNG.

To BLdwTS Kkatdkl umopei va adaipedei
pévo av To karrdaki dev BpiokeTal oTo pToA
N av To proh €xel adpaipedei pali pe To
KaTTaKl.



Mwg va XpnoLLOTTO|CETE TI) CUCKEUN

74 EAAHNIKA

» Mnyv eicayeTe moTé TN povada Tou KivnTHPA
o€ vepo 1) otmmolodnmroTe Ao uypd, ouTe va
Vv EemAéveTe KATW Ao Tn Bplon.
XprnoipotroinoTe povo €va uypo Tavi yia va
kaBapioceTe TN povada Tou KivnTHPA.
AdalpéoTe TO TTPOOTATEUTIKG KAAUPUA aTTO
TN Aemida mpLv TN Xp1on.

AdnoTe Ta LeoTa UAIKA Va KPULICOUV TIPLV
Ta eme€epyaoTeite (L€yloTn Beppokpacia
80°C/175°F).

Av snsﬁspydl_’,scTs €va uypo TTou eivai
CeoTd T] Teivel va adpilel, KNV Balete
meplocoTepo amod | Aitpo péoa oto doxeio
Tou UTAéVTEP Yla va ammopuyeTe TN Siappor.
BydATe T cuokeun amd T mpila apéowg
HeTa T XPHon.

MNa Toug xpdvoug cd)appoyng, eAéyETe TOV
mivaka TTou BpiokeTal TapakaTw oTig

odnyieg xprong.

Tnv kaAUTepn eme&epyacia yia To
OUYKEKPIPEVO £EApTNHA.

H TaxotnTa propei va au€nbei 1 va pelwbei
3 ¢opég meLovTag To KOUPTTL + 1 -.

Av méoeTe To KOUPTT oTIyLaiag AstToupyiag,
N ouokeut 6a AEITOupyNOEL HE TN HEYLOTN
TaxutnTa. MoAig aprioeTe To KOUpTTi, N
ouokeun Oa otaparnoet 1) Oa emoTpéPel oV
TaxuTnTa mou ixe emAexOei Tponyoupévwg.

H &iadikacia pmopei mavra va otapatioel
méLovTag To KoupTti Stop.

Av méoeTe TdAL To id10 KoupTi eTTeepyaoiag
péoa o 40 SeutepdlemTa, 1 emegepyacia

apyxiCel amo ekei Tou €ixe oTapaTHOEL

Mol eme€epyaociag Tpodwov

‘ExeTe umrdyn cag o671 dev eival duvartod v
XPTNOIHOTIOLEITE TIG AELTOUPYiEG TOU UTTOA dTav °
gival ouvdedepévo To PTTAEVTEP. ¥

Mivakag é§umrvou eAéyyou

AuTn n ouokeun eival epodiacpévn pe TTivaka
€&uttvou eAéyxou yia va e€acdaliosl Tnv
KaAUTep™ eme€epyaoia kat To TEAELO
amoTéAeopa. Kabe koupri emegepyaoiag eival
ouvOEedENEVO e €va TTPOETTIAEYHEVO
mpdypappa TaxUTnTag Tou avTimPoowTTeUEL

Il TomoBetioTe To pmoA otV
kouZlvounxavr yupilovrag To XepoUAL
Tpog TNV katelBuvon Tou BEAoug péxpL
Va aKOUCETE €va KAIK.

BaAte To kamdki oto prroA. [upioTe To
KaTakL mpog Tnv katelBbuvon Tou Péloug
MEXpPL va akoUoeTe éva KAIK (auTi 1)
diadikacia xperdaleral Aiyn duvapn).



Evowparwpévn kAetdapia acpaleiag

> H povadda kwvntripa, To oA Kal To Kamdxi
€xouv kamota onuadia. H cuokeun Ba
A&tToupyroet uovo 6Tav To onuddt oTn povdda
KwnTipa givar evreAldg amévavri amé To onuadt
oTo PLéwTé Kamdkt.

Il Bcpaiwbeite 611 1 Koukida oTo KarmakL
Kal 1 Koukida oTo PTToA gival amévavTi 1
pia amé Tnv aAn. H mpoékraon oto
KaTTaKL OAOKANPWVEL TO OXNHA TNG
Aafng.

Avorypa Tpopodooiag kar eEapTnua
wlnong

Il XpenowormoicioTe To dvolyua
Tpododooiag yia va mpocbéoeTe uypad
Kkal/r] oTeped uAikd. XpnoiuotoleioTe To
e€apTnua wlnong yia va meEcETE TA
oTeped UNIKA péoa oTo dvolypa
Tpododooiag.

Mmopeite emiong va xpnolpomomoeTe
To €€ApTNHa WONoNG TTPOKELPEVOU va
unv $eldyouv Ta uAika amoé To avorypa
Tpododooiag.

MeTaMikn Aemmida

» H petalikn Aemrida prropei va

xpnotpotroindei yia koo, avapién,
avakdaTepa Kal ToATotoinom.
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Il Adapéote To MpooTaTEUTIKS KAAUPPA
amé T Aemida.

O\ akpeg kot TG Aemidag ival TToA
Ko¢pTePEG. ATToduyeTe TNV emmadn!

BaATe To oThplypa epyahsiwy oTo UTTOA
kat Tnv Aemida oTo oTrpLypa.

BaATe Ta UAkA oTo pmoA. Koyre Ta
peyaha kopparia Tpodipwyv ot
MikpOTEPQ TrepiTou 3 x 3 x 3 ex. Bahte
TO KATTAKL OTO UTTOA.

BaATe To e€dpTnua wlnong oTo dvorypa
Tpododooiag.

MéoTe To KoupTi yia k6o oTOV
Trivaka eAéyyou.

- H diadikacia 6' apyxioel pe 4 oradiakd
XTutmpaTa yia va diacpahioel 671 6Aa Ta
UAika (dnA. kpepptdia 1§ Enpoi kaprroi)
kOBovTal kavovika.

- Mera n dadikacia Ba au&nbei otn péyiom
TaxUtnTa kat 6a cuvexioel PéExpL va TmEoeTE
To koupti STOP.

[Mi€oTe TO KOUTTI - YIA VA HELWCETE TNV
TaxuTnTa.

H &iadikacia pmopei va diakorei
otoladnToTe OTLyun KaTd Tn oTlyplaia
AerToupyia méLovrag To koupti STOP.
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ZupPoulég

» Av TpifeTe kpeppldia, oTapaToTe T
OUOKEUT META Ta TECOEPA XTUTIMHATA Yiad va
MNV KoTToUV TTOAU AeTTTa.

Mnv a¢rjvete T cuokeur] va AeiToupyei
oAU wpa 6Tav TpifeTe (okAnpPS) Tupi. To
Tupi 6a LeoTabei, Ba apyioel va Aivel kal
6a kavel oBwloug.

Mn xpnoiotoleite T Aemida yia va
TpiPeTe TOAD OKANPA UALKA OTTWG KOKKOUG
Kkad€, pooxokdpudo kat Tayakia ylari
prropei va oTopwoel n Aemida.

Av Ta Tpoiua KoAMdve ot Aemida 1§ oTo
E0WTEPLKO TOU PUTTOA:

Bl =pnore ™ ouokeun.
BYAATE TO KaTTaKL amé To UTTOA.

AdaipéoTe Ta UMikd ammd TN Aemida i} amo
TO TOIXWHA TOU UTTOA e pia OTTATOUAG.

‘EvbeTa e€aptnpara

Mnv emre€epyaleoTe ToTE okAnPEA UAIK
maydkia pe Ta €vleta e€aptrjpara.

Bl TomoBetioTe Tov emAeypévo Sioko oTo
Sioko ouykpdarnong mpLv Tov
TOTTOBETIOETE OTO OTHPLYHA
eapTnuATWV.

O dkpeg gival oAU kodTepég. ATTodUyeTe
TNV emadn!

TomoBeTrioTe TOV £€vBeTO dioko
OUYKPATNONG TTAVW CTO OTHPLYHA
eEapTnpATwWy TTOU gival ToTrobeTNéVO
OTO MTTOA.

BaATe To kamraki oto pToA.

BaATe Ta UAIkd oTo dvolyua
Tpododooiag. Koyte Ta peydia
KOUMATIA OE PIKPOTEPA TIPOKELLEVOU Va
XwpEéoouv oTo avolypa Tpododoaiag.

TomoBeTrioTE OpOLOpOPPa Ta UAIKA oTO
avolypa yia kaAiTepa amoteAéopara.
‘OTav BéAeTe va kOYeTe peyaheg ToooOTNTEG
Tpodipwy, TomoBeTroTE KABE Popd oTO
HNXAvnHa HIKpEG TToooTNTEG Kal adeldaleTe To
MTTOA TakTIKA avdpeca oTa avakaTéuara.

A EmAéEre T Aeitoupyia 'Tpidipo &
KO0’ oTov Tivaka eAéyxou.

H Siadikacia auv€avel apéocwg otnv embuunT
TaxutnTa yia va dracaliost To kKaAiTepo
armroTéAeopa.

H TtaxitnTa pmopei va au&nBei 3 ¢opég
méfovTag To KOUNTTL + 1) va pelwbei 3 dopég
mMETOVTAG TO KOUNTTL -.



MiéoTe To e&dpTnua wlnong shadpd
TTavw oTa UAIkd oTo avorypa
Tpododoaoiag.

» Av TpifeTe palaxa Aaxavikd 1 ppouTa
MTTOPEITE Va PHEWCETE TNV TaxUTNTA £WG
Kal TPELG OKAAEG TTLELOVTAG TO KOUTTL - yia
va unv moAtomoin8olv Ta Tpiupéva
Aayxavikd kai ¢pouTa.

Bl Ta va adaipéoete Tov évBeTo Sioko améd
Tov évBeTo Sioko ouykpaTnong
KpaTnoTe Tov €vBeTo dioko
OUYKPATNONG OTa XEpla 0ag HE TO oW
Hépog Tou va deixvel TTpog £04G.
2TIPWYXTE Ta Akpa Tou eEapTHHATOG
CUYKPATNONG LE TOUG aVTIXEIPEG Yia va
ByelL To e€apnpa.

PuBuilopevog diokog Kotmg

O pubuilopevog diokog koyiparog cag
EMITPETEL va KOBETE UAIKA o€ oTTolodnTToTE
mayog emOupeiTe.

MNpocé€Te: Ta dkpa Tng Aemidag eival ToA
Ko¢pTEPA.

=
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TomoBetrioTe T Aemida oTo TAvw
pépog Tou dopéa.

2uvd£OTE TO KOUNTTL ammd TNy KATw
TTAcupa Tou dicKkou Kal YUpioTe TO PEXPL
va Taipla&ouv ot ypappég. Twpa o
Siokog €xel aodahioel.

lupioTe To KoupTi pUBuIoNG Yia va
TPOoocapudoETE TO TTAYXOG TTOU
emBupeiTe.

MigoTe Tov pubuLlodpevo dioko kotmg
oTo oTnplyla eEapTnuaTwy.

KAeioTe To kamdki kal BAaATe Ta ulika
oTo avolypa Tpododooiag.

EmAéETe TN AetToupyia 'Tpidipo kat
KO0’ oTov Tivaka eAEyyou.

MiéoTe Ta UNIKA apyd TTPOG Ta KATW HE
To e€dpTnua wlnong, av ivai
amapaitnro.
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EEaptnua yia Zipwpa

|

To e€aptnua yia upwpa propei va

xpnotpotroindei yia fpwpa Juung pe payld
yia Ywpi kat miToes.

TomoBetrioTe To e€apTnua fupwuarog
oTo oTrplyla eEapTnuaTwy.

TomoBeTrioTe TO PITOA TN povada
KIVNTNPA, YUPIOTE TO XEPOUAL TTIPOG TNV
kaTewBuvon Tou BEAoug kal ToTToBeTrOTE
To e€ApTnua Jupwparog otov odnyo.

BaAte Ta ulika oTo ptroA.
KAeioTe To PITOA e TO KATTAKL.

MiéoTe To kKoupti LupwpaTog cTov
‘E€umrvo [Mivaka AetToupylwv.

H ouokeun 8a auénoel otadiakd Tnv
Taxutnra fupwparog péoa oe 10
SeuTepoAemTa péxpL TN péyloTn Taxutnra. H
ouokeun Ba cuveyioel va Aettoupyei 6’ autrv
TNV TaxUTnTa pHEXPL Va TTaTHOETE TO KOUNTTI
stop. H TaxutnTa propei va pelwdei €éwg kat
3 okdAeg mMELovTag To KOUTTL -. AV TO KOUTTi
+/- dev avTidpa TOTE To HOTEP £XEL PTACEL
1ndn oTo $ucikd Tou dplo.

2dalpikd XTUTINTAPL

Mmopeite va xpnoiyotoloete To odalpikd
XTUTINTAPL Yla va XTUTIMOoETE auyd, actipadia,
OTIYHLAIEG TTOUTIYKEG, KPEHEG.

Il BaAte To pmo o povada kivnTipa Kal
YUpPIOTE TO TTIPOG Ta APLOTEPA UEXPL Va
akouoeTe €va 'KAIK'.

TomoBeTrioTE TO OTHPLYHA TWV
€€apTNUATWYV OTO UTTOA.

TomoBeTrioTE TO XTUTIMTHPL OTO
oTnpLyHa e€apTnpaTwy.

BdaATe Ta uhikd oTo ptTOA, BaATe TO
KATTaKL oTO UTTOA Kal YUPIoTE TO TTPOG Ta
Se&1a péxpl va akoloeTe €va KAIK.

MiéoTe To KOUPTTL avakaTénarog oTov
Trivaka eAéyyou.

H cuokeun] 6a au€noel oTadiaka Tnv
TaxuTnTa oTnV TaxuTnTa emedepyaociag péca
oe |5 SeutepdAemTa péxXpL TN pEYIOTN
TaxutnTa. H cuokeur] 6a cuvexioel va
AerToupyei o' autrv TV TaxOTnTa PEXPL va
TTaTnoeTe TO Koupi stop. H TaxUtnTa pmopsi
va pewwbei oe Tpia oTddia méLovrag To
KOUWTTL -.
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MmAévTep TuvdéeTe MdvTa To Kamdki acdaleiag
TTAVW OTO KATTAKL TOU PTTAEVTEP TIPLV
To pmAévtep xpnolLomoleital yia: apxioete TNV emeepyaoia.

- Na avakareleTe uypd, T1.X. YAAAKTOKOMLKA
TpoidvTa, cdAToEG, $pOUTOXULOUG, GOUTIEG,
avapikTa moTd, YAuKA Todyla, HIAK CEIK.

- Na avakarelete palaxa ulika, m.x. peiypa
yia Tnyavirteg 1 paylovela.

- Na MiwveTe payelpepéva ulikd, T.x yia va
¢Tiayvere aynToé pwpou.

H cuokeun pmopei va xpnotporroinBei pe 1
XWpPIig To pummAévTep ouvdedepévo on
povada kivnrrpa. Av deiTe T cuoKeUT
XWPIg To UTTAéVTEP, N ouokeun dev Ba
AeiToupynoel av 1o BLOWTO Katrdkl dev €xel
TomrofeTnOei cwWoTA oTN povada KivnTrpa.
A Miéote 1o Koupmi Tou pTAévTep oTOV

Il T va TomoBetioeTe To Soxeio Tou mivaka eAéyyou. To pmAévTep Ba apyioet

v

f

pmAévTep, adalpéoTe To PIOWTS Karraxi
Tavw amd Tov Tivaka.

TomoBeTeioTe To doxeio Tou UTTAEVTEP
Tavw amd Tn povada KivnTrpa
yupilovTdg To Tpog Tnv kaTteubuvon Tou
Béloug péxpl va epappodoel cwotad. To
XEPOUAL Ba Trpémel va deiyvel Tpog Ta
aploTepAd.

Mnv epappdleTe TOANU TTieon oTO XEPOUAL TOU
Soxeiou Tou PTTAévTEp.

BaAte Ta ulikd oTo doxeio Tou PTTAEvVTEp.

KAeloTe To Kamrakt.

va Aeitoupyei. H Tax0tnTa augavel péxpt
Tou va ¢Tdcel oTn péytoTn. H cuokeun
0a cuvexioel va Aettoupyei ¢’ autrv TNV
TaxUuTnTa HEXPL Va TTLECETE TO KOUTTL
STOP. Kara To avakdrepa n Taxirnra
prTopei va petwbei péxpl Tpelg popég
METOVTAG TO KOUTII -.

2upBoulég

» Pi&Te Ta uypd UAIKA oTO pTTAévTEP aQTTd TNV
TpUTTa OTO KATTAKL.

» Ooco meplocdTEPO APrioETE TN CUOKEUT va
AeiToupyei T6o0 o AemrTokopéva Ba eival
Ta TpodIua.
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» Koye ammd mpiv Ta oTeped ulika oe
MIKpOTEPA KOPPATIA TPV TA PANETE OTO
PTTAéVTEP. AV BEAETE va TTPOETOIPNACETE [ia
HEYAAN TTooOTNTA, eMeEEPYACTEITE PHIKPEG
TTOcOTNTEG UKWV avTi va pooTtadeite va
eme&epyaoTeiTe pla PeYAAn TooOTNTA HE TN
pia.

Ta okAnpa uAika m.x. kaptroi oéylag yia
Yaha ooylag Oa mpémel va poulidoouyv oTo
vePO TIPLV TOUG ETTEEEPYAOTEITE.

2mdoTe Ta maydkia TomofeTWwVTAg Ta OTO
doxeio, kAeioTe To Karraki kat
XPNOLUOTIOLEIOTE TN OTLyplaia AstToupyia.

Av Ta uAikd koAAdve oTa TolWATA TOU
Soxeiou Tou pmAévTep:

Bl =Bnote ™ ouokeur kat Bydite T amod
™ Tpila.

Avoi&Te To KaTTAKL.

Mnv avoiyeTe TTOTE TO KATTAKL OTAV 1) CUCKE
eival og AeiToupyia.

XpnoigomonoTe pia omdTouAa yia va
adalpéoeTe Ta UAKA amrd To Soxeio Tou
MTTAEVTED.

KpatroTe T omaroula oe acpaln amdéoTaon

amd Tig Aemideg (Tepimou 2 ek.)

» Av Sev eioTe IkavoTTOLNpEVOL PE TA
amroTeAéopara, a$proTe T CUCKEUT| va
AeiToupynoel pepikég popég meLovrag To
KOupTTi TNG oTlydlaiag AeiToupyiag.

Mmopeite emiong va éxeTe kaAUTepa
amoTeAéopara avakareovTag Ta UAIKA e
pia oratoula (OxL kara Tn didpkela TG
AeiToupyiag Tou pmAévTep), 1) Byagovrag
€&w Kkarola ToooTNTA ATTd TA TIEPLEXOHEVA
TIPOKELUEVOU va eTTeepyacTeiTe pia
MikPOTEPT TTOCOTNTA.

» Y€ HEPIKEG TTEPITITWOELG TA UAIKA €ival TTio
elkoAa oTo avakdrepa av mpocbéoeTe Aiyo
UypO, T.X. XUHO Aepdvi 6Tav avakateleTe
$pouTa.

AgpovooTidtng

O AepovooTipTng propei va xpnotporrolndei
yia 6Aa Ta €idn eomepidoeldwv.

Il Bd\te o pmoA ot povdda kivnTipa Kat
TOTTOBETIOTE TO COUPWTTPL OTO MUTTOA.

lupioTe To coupwTrpL TTPOG TNV
katelBuvor) Tou BEAoug péxpl TO KALTT
TG acddielag va ebappodoel cwoTd OTN
povada kivnTipea.

TomoBeTOTE TOV KWVO GTO COUPWTTPL
mélovTag To eAadpad Tpog Ta KATW.
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MiéoTe To KOUPTTL TOU AgovooTidTn
oTov Trivaka gA€yyou.

H TaxotnTa propei va au&nbei £éwg kat Tpeig

okdaAeg mELovTag To KOUpTTi +.

H emelepyaocia apyilel kal oTapardel av

marfoeTe To kouptti STOP.

MiéoTe To PICS PpouTO 0TABEPA OTOV
TEPLOTPEPOHUEVO KWVO.

2upPoulég

» XTapartioTe TNy Tieon kard diacTripara yia
va BydleTe Tov TTOATO ammd To CoUPWTNPL.

‘Ortav To KAveTe QuTO, OPNOTE TN CUCKEUT Kal

BydATe To prmoA padi pe TO COUPWTHPL KAl TOV

KQVO.

» MeTa T xpnrion, Bydite To pmoA pali pe Ta
eEapTtrpara Tou AepovooTidpTn yia va unv
TPEXEL O XUHOG TTAVW OTI CUCKEUT.
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ATTOXUPWTNAG

OO

O amoyupwTng prmopei va xpnoitomoindei yia
TNV TTPOETOLRACia PPECKWY GPOUTOXUHWV Kal
XUHWV Aaxavikwv. O oATég, Ta koukoUTola
Kat 1 $pAoUda Ba Ppiokovral EexwploTa.

Il TomoBetrioTe To pmoA ot povada
KinTPa.

BaAte To otiplypa eEapTNUATWY oTO
pTTOA.

TomoBeTrioTe TOV KUAIVOPO TOU
ATTOXUHWTT OTO OTHpLYHa €§apTnUATWV.

BaAte To coupwTrplL TTOATOU oTOV
KUAvOpo Kal BePaiwbeite OTL Kal oL Tpelg
akideg epappdlouv oTIG OTIEG TOU
KUAivdpou Tou atmoXUpwWTH.

BaAte To Katdki Tou amOXUPWTH OTO
MTTOA.

A Miéote To KOUT TOU ATTOXULWTT.
Mnv xpnotporoleite ToTE TO £€dpTNUA T
ATTOXULWTT av TO TTEPLOTPEPOUEV
ooupwTnpL 1) 0 KUAIVEpOG €xouv BAAPN.
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8

H ouokeun Ba apxioel apyd kal Tedikd $Tdvel
TN pé€ylom Taxutnra. H Taxitnta pmopei va
pewwBei meéLovrag To koupti -. H cuokeur| 6a
opnoel av matoeTe To kKouptri STOP

Pi&te Ta ¢pouTa 1 Ta Aaxavikd oTov
amoXUpwT™ amd To dvolypa
Tpododooiag.

MiéoTe Ta UAka duvard TTpog Ta KATW
pe To e€apTnua wbnong av eivai
amapaitnro. Kpatriote To €€dptnpa
wbnong péoa oto avoryua Tpopodoaiag
600 To duvarodv TTEPLOCOTEPO Yla va
amo¢dUyeTe TO TMITOIAIOHA.

AdnoTe TN ocuokeur va AelToupynoel yia
aMa 20 SeutepoAeTiTa yla va TTapeTe OTL
XUHO €X€L aTTopeivel akoun oTa $poulTa 1
oTa Aaxavika.

MNa va amoUyeTe To mMToiAlopa TG
OUOKEUNG, PYAATE To UTTOA KATA PNKOG
TOU QTTOXUHWTT HETA TN XPNOM.

Zuppou)\sg

» Mpwv xpnclponomcs'rs TOV ATTOXUMWTH:
KOYTe Ta KapoTa, Ta Aeukad padikia, KTA.
EephoudioTe Ta eomepidoeldn), Tov avava,
Ta memovia, KTA.

BydATe Ta koukoUTola amd Ta kepdola,
dapdoknva, Bepikoka, poddkiva, KTA.
Avafete mavra 1N cuokeun TIpv BAAeTe Ta
¢$polTa oTOV ATTOXUHWTH.

2BrjVETE TN CUCKEUT O€ TAKTA XPOVIKA
Siactrpara yia va adalpéceTe TOV TTOATS
amd To coupwTNPL Kal Tov KUAvpo.

Mnv eme€epyaleoTe peydleg ToodTNTEG
Tpodipwy TNV idla oTryun.

2fBnoTe TN cuoKeUN av apXicel va KOUuVIETal
duvara kal kabapioTe To coUupwWTNPL KAl TO
¢iATpo Tpiv EavavayeTe TN cuoKeUN.

KaOapiopog

Byalete mavra T cuokeurn amd T mpila mptv
apxiCete va kabapileTe TN povadda kivnTrpa.

Il KabapioTe T povada kivntipa ue éva

uypo mavi. Mnv Balete To unxavioud oe
VEPO KAl UNV Tov EETTAEVETE.

KaBapileTe Ta pépm mou €pyovral o

emadn pe Tpodiua pe LeoTd vepd Kal
oamouvada apéowg HETA TN XPNom).
Ta prmoA, To katrdkL Tou pTmoA, To e€apTnua
wbnong Kkat Ta e€apTripara (ektég amd To
doxeio Tou umAévTep) pmmopouv va mAubolv
€TTiONG OTO TTAUVTTPLO TTLATWV.



AuTd Ta e€aptrparta éxouv eheyyOei yia
avToxn oTo TAUVTHPLO TATWV cUpdwva pe
TNV odnyia DIN EN 12875.

H kavara Tou umAévrep dev MAéveTal oT
TAUVTTPLO TTIATWV!

[a va abaipéoeTe TO KATTAKL, avoi&Te TO Kal
HETA TpaPn&Te TO TTPOG Ta TTAVW.

AdaipéoTe To Kamaki pévo ylia va To
kabapioeTe.

KaBapioTe T peTalikn Aemida, T pov
Aemidag Tou PTTAEVTEP Kal TOUG EVOET

Siokoug TTOAU TTpooekTikd. Ta dkpa Toug eival
oAU kKodTePA!

Befaiwbeite 6TL Ta dkpa KOTMG TWV AeTTidwv
Kal 6TL oL évBeTol diokol dev épxovTal oe
ema¢n pe okAnpa avrikeipeva. Auto Ba
HTTopOoUCE Va TOUG CTOHWOEL.

Karmola ulika prropei va rpokahécouv
aTTOXPWHATIOHOUG OTNV ETIPAVELA TWV
e€apTnuaTtwv. Auto dev €xel apvnTIKN
emidpaon ota e€apTipara. AuToi ol
amoxpwuariopoi cuvibwg eEadavilovral
MeTA amd karmolo didoTnua.

» Tuhi&Te To (TTepioolo) kakwdio oTo XWpo
TUMENG 1} oTO TTioW PEPOG TNG CUCKEUNG.
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AeiToupyia ypryopou kaBapiopou Tou
MTTAéVTEP

Il BaAte xhiapd vepd (6x1 Tavw armmod
0.5 AiTpa) Kkat Aiyo uypd maTwv péoca
OTNV KAvaTa Tou PTTAEVTEP

KAeioTe To kamaki.

AdnoTe TN ouckeun va AetToupyroel yia
Aiya AemrTd méCovTag To KOUTTi
oTiyplaiag Aettoupyiag. (H ouokeun Ba
oTapaTtnioel va AetToupyei poAig aprioeTe
TO KOUWTTI).

ByaATe Tnv kavara Tou PTTAEVTEP Kal
EemAUvTE TO pe kKabapo vepod.

MNa va kabapicete oxohaoTika TO
odalpikd XTUTIMTHPL

Il AmoocuvapuoloyioTe To ypavall amé To
xTurmTpL. KabapioTe Ta ypavalia kat
To XTUTMTMPL o€ LeOTO vEPO HE
oarmouvada 1 oTo TTAUVTTPLO TwWV
MATWV.
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Odnyog emihuong TpoBAnpaTWY
MNa va kaBapiceTe oxoAacTika Tov
pUBHZOpevE Siko Kot

i L, H cuokeun de [upioTe To pmmoA i} To kamdki de€ldoTpoda péxpl va
— T~ Ml Tupiore To koupmi plBpiong TPog Ta Aertoupyei. akoUoeTe éva KAk, BeBawwBeite 671 ol koukideg oTo
%’-‘—"Z‘a Se&1d yia va Bydlete T Aemida amd To MTTOA KAl OTO KATaKL €ival ToTToBeTNUEVEG akpLBLIg
'i(g" Sioko. amévavTi 1 pia amé Ty ain.
o/ O diokog, n Aemida kat To koupTri pUBIOTG H cuokeun To autéparto cloTnua Siakommg ékole mOavédy TV
Jeo prropouv va kabaploTolv oe Leom) oTapdtnoe Eadvika  Tapoxr PEUNATOG OTN GUCKEUT AGyw
carmouvada 1 oTo TTAUVTHPLO TILATWV. va Aeitoupyei. umrepBéppavong. 1) BydAte Tn cuokeur amé v

mpia. 2) MeéoTe To koupti STOP. 3) AdrioTe T
ouokeun va kpuwoel yia 60 Aemrtd. 4) Baite To
Tpo¢odoTiké oTnyv mpila. 5) Avayre mdaAL Tn
OUCKEUT.

ATtroBnkeuon

Mikpoarmmobrikeuc
P N N ‘Exete méoet A\aBog  [MéoTe To Koupti yia Tn AetToupyia Tou BAeTE.

KoupTi AeiToupyiag.

» BaAite Ta e€aptnpara (Aemida, otrprypa

£vBeTWV Siokwv) oTO GTHPLYUA H eme€epyacia dev  H cuokeun eival epodiacuévn pe Asitoupyia
eEapTnpaTwy Kai amobnkeloTe Ta CTO apxiGet perd my B e e [ [
. . , , £TTAVEKKIVNOT TNG 40 deutepohertTa, ) emeEepyaocia Ba apyioel exel
HHO)" HO.V(I.O va Bagete mavra To oTApLypa Siadikaciag. omou diakommke. Av BéAeTe va Eavapyioel n
€vBeTwv Siokwv. emepyacia amé Ty apyxn: 1) MiéoTe yia Aiyo kamola
AaMn Aettoupyia (TT.X. TO KOUUTT oTIypiaiag
Eyyonon kat oépfig Aertoupyiag) 2) Metd miéoTe To kouptri STOP.

3) MNigoTe To kouputi TG kaTaAnAng Aettoupyiag

Eav 8éAeTe Kdmoleg TAnpodopicg 1) £XeTe i VR G gy (B i GBS S Ere €S i G

Karolo TpoPAnua, mapakalolpe emoKkedTEITE Toéoo n kavara tou  Av €xouv TomoBeTnBei cwoTd TOCO 1) Kavara Tou
v 1oToceAiSa Tng Philips oTn Si1g06uvon UTTAEVTEP Kal TO ) pﬂAE’VTFp KaL To PIToA s:nc’{spyac’riqg TPOdLV pévo
www.philips.com 1 emikoVwWVAGTE pe To TRpa pno)\rerrz§£’pyaclqg TO pn)\avnplea AeiToupyei. Av BéheTe va )

, AaTe Philios 611 Y(o0a Tpoodipwy 1 To uToA  xpnolpoToIoeTe To PTToA eme&epyaoiag Tpodiwy
egurmpéong meAatwv Tng P N XWp avakatéparog eival  ammoouvd£oTe To PTTAEVTEP Kal KAEIOTE TNV TpUTIA HE

oag (Ba Bpeite Tov apiBud TnAepwvou oTo ouvdedepéva, al\a 1o PLBWTS KamakL.

S1e6vég dulhadio eyyunong). Eav Sev umrdpyet AetToupyei pévo To

Tprpa eEutmpéTnong meAaTwy o XWwpa oag, prAévTep.

ameuBuvBeite oTOV TOTTIKG AVTITIPEGWTTO TNG To koupmi +/- v O pnxaviopdg éxel dTdcel H1dn oTo ducloAoyikd
Philips, 1 emikovwvnoTe pe To Turua ZépPig avTidpa ot Kamoleg  Tou 6plo, dnA. oTo Lhpwpa 1 6Tav n TaxiTnTa £ival
Twv OIKLAKWV ZUCKEUWY KAl TWV CUCKEUWV edappoyig. oTo kafopiopévo Splo dev pmopei va petwbei

Mpoowmikng Ppovridag BV tng Philips. TEPLOCOTEPO.
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A&iToupyieg, epappoyég kat xpoévol epappoywv MoooTnTeG KAl XpoOvoL TTpoeTOoLpaciag

Aertoupyi  EEaptnpa  Edappoyn Xpdvol YAikad kat Méyic Koup Aiadikacia Edappoyég

a edappoyng amoTedéopar T it

A . a moco  Siadt

= 2 Kogupo, 10 60 ™Ta  Kaoia
moATomoinon,  deutepdAemTa.
avakdrepa

©) @686 Koppariacpa, 10 60
e e MnAa kapéTa, 500yp @/ ® KoéyTe Ta Aayavikd oe Yaldreg,

@® & Koéyipo oe 10 - 60 oehwvédpilla - . KOMMATLIA TTOU XWPAve 6To  wpd
déTeg SeutepdAeniTa TpiYipo avorypa. M'epiote To dvorypa  Aaxavikd

c UE Ta KopudaTia kal kOYTe Ta

@ ’ Zupufpa, go e 5\ evw mELeTe ehadpd To
avakarepa €UTEPOAETITA. eEapmpa GBnoTe,

@ E Avadeuon, go- 180 N MiAa, 500yp @ /& Kéyre Ta Aayavikd oe Tahdrec,
XTUTMH, EUTEPOAETITA. KapoTa, . KOMMATLA TTOU XWPAVE GTO wpa
avardarepa oehivopila - avorypa. MepioTe To avorypa  Aayxavikd

® o Avakarepa oto 10 60 KoYiuo o HE Ta KOpuAaTia Kal KOYTe Ta
uTAEVTEP, SeuTepoAemTa. $éTeg evw mELeTe ehadpd To
ToAToTTOINON e&aptnua wénong.

® = 2todnpo avdhoya pe TV KoupkoUTt 750ml @ /0 MpdrTa pi&te To YdAa oTO Tnyaviteg,
eomepidoeldyv  TooodTNTA (ya YdAia UTTAéVTEP Kal PeTd BadAeg

& - , , TNYaviTeg) - TpocBéoTe Ta oTEPEA UAIKA.

L - Ano?(upwcm ava)\’o Ya pemy avakdrepa AvakatéyTe Ta uAIka yia
fg;:\::z):m rocomTa mepimou | Aemté. Av eival

amapaitnTo, emavaAdfere
auTr] TN Siadikacia 2 popéc.
MeTd otapatioTe yia pepika
AeTITA Y1a va adrjoeTe TN
OUOKEUT Va KPUWOEL o€
Beppokpacia mepifalovrog.

WiyouAa 100yp @/ ? XpnoupomomoTe Eepd, Madra pe
Ywpiot - . Tpayavo Ywpi. Yaléra,
TpiYipuo mara
OYKPATEV.
Kpépa 300yp ® /¥ XpnoworromoTe pakakd Emdopma,
BouTlpou - . BouTupo Yia o ehadpl Yapvipiopara

avakdarepa amoTé\eopa.
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YAika Kkat
amoteAéopar
a

MnAa kapdra,
oehvopila -
TpiYipo

MnAa,
Kapora,
oehvopila -
Koyipo oc
deTEG

KoupkoUTt
(yia
TNyavireg) -
avakdrepa

Wixouha
Ywpio -
TpiYipo
Kpépa
BouTupou -
avakdrepa
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500yp @/ ®

500yp @/ S

750ml @ /0

Yaha

100yp @/

300yp ©/»

Awadikacia

KoyTe Ta Aaxavika oe
KOMMATLA TTOU XWPAVE GTO
avolypa. MepioTte To avorypa
HE Ta KoppudaTia Kal kKOYTe Ta
evw mMELeTe ehadpa To
e&aptnpa wenong.

KoyTe Ta Aayavika oe
KOHUATLA TTOU XWPAVE OTO
avorypa. Mepiote To dvorypa
L€ Ta KOppATIA Kal KOYTE Ta
evw mMeeTe ehadpa To
e&aptnua wénong.

Mpwrta pi&Te To Yaha oTo
HTTAéVTEP Kal HETA
TpocBiéoTe Ta oTEPEA UAIKA.
AvakatéyTe Ta UAIka yia
mepimou | AemTé. Av eivat
amapaitnTo, emavalapere
autn T Siadikacia 2 ¢popég.
MeTd oTapatioTe yia pepika
AeTITa yia va aprioeTe TN
OUCKEUT Va KPUWOEL O€
Beppokpacia mepifalovTog.

XpnoipotromoTe E€po,
Tpayavo Pwpi.

XpnoipormoimoTe pakakd
BoUTupo yla o ehadpl
amoTé\eopa.

YAikd kat
amoteAéopar
a

Edappoyeg

2alarteg, wpa AyyoUpia -
Aaxavika KOTIT o€
déTeg
Zbpn (ya
Yeop) -
2aldTeg, wua Clpwpa
Aayavika
Zbpn (ya
Tnyaviteg, miToEG) -
BadAeg Copwpa
Miara pe
YaAéta, mara
OYKPATEV.
Emdopma,

yYapvipiopara

ayyou
pla

500yp

akelp

750yp

akelp

®/

3

£

Awadikaocia

Edappoyig

BaAte Ta ayyoUpia oTo
avorypa Tpododooiag kat
TMECTE TO TIPOG TA KATW
TTPOCEKTIKA.

YaMareg,
Yapvipiopara

Avapi€te CeoTd vepd pe
payld kat Zayapn.
MpooBéoTe alelpl, AadL kat
ahari kat JupwoTe TN Lopn
yia mrepimou 90
SeutepoAenta. AdprioTe TN va
$ouckwoel yia 30 Aemrtd.

Wowopi

AxoloubrioTe Tnv idia Mitoa
Siadikacia yia Lun Ywpiou.
ZupworTe T Loun ya

IAerrté. MpwTa BaATe To

alelpl Kal HeTA Ta aAha

UALKA.



YAika kat
amoTteAéopar
a

Zbpn (Zopn
odolidra) -
Clpwpa

Ziyn (payid)
- Clpwpa

Aotipddia
auywy -
XTUTMHa

Méyioc Koup Awadikacia

™m
00O
™mTa

300yp

akelp

500yp

akelp
L

4
aotp
adia
avyw

& /3

® /3

® /3

Edappoyig

XpnoipotromoTe kplia MnAémiTeg,
papyapivn, kOYPTE T pmokoTa,
Hapyapivn o€ KoppdTia 2 eK.  TAPTEG

Pi&Te To akelpl oTo pmoA katr  $polTwv
mpocBéoTe TN papyapivn.
AvakaréTe péxpl n Loun va
TpiBeTal. MeTd mpocbéoTe
KpUO vePS KaTd To
avakdarepa. XTaparnoTe
uoAg n Lupun apxilet va
oxnuarilel pla prraia.
AdrioTe T Liun va kpuwoel
TPV TNV TTEPAITEPW
eme€epyaoia.

MpwTa avakatéPre ™ payid, Wwpi

CeoT6 vepd kat Aiyn faxapn  moAuTeAeiag
oe EexwploTod pmol. Bakte

6Aa Ta UAikd oTo pTToA

avakatéparog Kat JUPWoTE

™ JOpn péxpt va yivel Asia

Kal va unv KoAAdeL 6To PIroA

(maipvel mepitou | AemTo).

AdrioTe T va pouckwoel

yia 30 AemTd.

Xpnowomoinote acmpadia  MouTiykeg,
auywv ot Beppokpacia OOUAE,
Swpariou. Inueiwon: HapEykeg

XPNOOoTIomoTE
TouhdyloTov 2 acmipadia
auywv.

YAika Kkat
amoteAéopar
a

PpodlTa (..
HriAa,
prravaveg,
vepokaoTava
) - avakatepa

PpouTa (m.x.
HriAa,
prravaveg) -
TpiYipuo

2kopdo -
KOTM

Apwpartika
XopTapika
(X
paivravog) -
KOTTT

Xupoi (1.
amé pnho,
kapéTa KTA.)
avapelgn

500yp

500yp

300yp @

Ehay.
50 yp.

500yp

(ouvo
Ay

afelele}
™ra)

Siadt
Kaoia

@10

@/

@/
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Awadikacia

Edappoyig

ZupPoulny: mpooBéoTe Aiyo  XdAToeg,
XUHO Aepodvt yia va unv pappehadeg,
XAoouv To XpWHa Toug Ta TIOUTIYKEG,
¢pouTa. MpoocbéoTe Aiyo Bpedikn
uypo yia 1o Aeio TToupé. Tpodn
2upPoulr: mpooBéoTe Aiyo  2dAToeg,
XUpO AepovioU yla va pnv pappeladeg,

Xaoouv Ta ¢polTa To XpWHa TIOUTIYKEG,

TOUg Bpedin
Tpod

ZedloudioTe To okdpdo. lapvipiopara

MiéoTe pepikég popég TO , Boutrpara

KOUNTTi oTlyplaiag

AelToupyiag yia va pnv

JihokoPeTe umrepPolikd To

oko6pdo. XpnotpotmomoTe

TouhdyioTov 150 yp.

MA\OvTe Kai okoutricTe Ta 2aAToeg,

XOPTApPIKA TIPLV Ta KOYETE.  COUTIEG,
Yapvipiopara
, APWUATIKO
BoUTupo

AvakatéyTe Ta ppolTa oTov PpouToyupoi

ATTOXUHWTH
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YAika kat Méyioc Koup Awadikaocia Edappoyig
amoTeAéopar T i
a moco

YAika kat Awadikacia E¢appoyég
amroteAéopar i

a Siadi
™mra

Kaoia

MayovéCa - 3 @ /3 ‘OMaTaulikd Ba mpémetva  Tahdteg, Miypa (kéuc) - 4 i Ta uhikd 6a T[RE'ITIEL va E,[VQI A}c’ld)opa idn

XTUTMuHa avya eival o Bgppokpacia yYapvipiopara avayugn auya ZE eeppp Kkpaoia i;opaquu. KElK
dwpariou. Xnueiwon: KaL owg VflKaqust To patakwpevo
XPNOIHOTIOmMOTE UTTAPUTTEKIOU BouTupo Kai T Zaxapn pexpt

To piypa va yivel Agio kat
Kpepwdeg. MeTd MpocBéoTe
Yaha, auya kat akelpl.

TouhdxloTov éva peyaho
auyo, dUo pikpd auyd 1 duo
KpOKoug auywv. Baite To

auyo kat Aiyo E081L oTo uTTOA =npoi kapmoi 250yp @/ XpnowomoloTe To Kouumi  XaldTeg,
Kat MpocBécTe TO AAdL - TpiYipo . oTlyplaiag Aettoupyiag. TTOUTIYKEG,
oTayéva otaydva. Xtapatnote T diadikacia  Ywpi pe
Kpéara 500yp @/ T[pwra apaipéoTe Tuxdv iveg MmpildAeg av Tous OEAE,T € mo §npouc_;’
o R 2 ’ 3 XOVTPOKOUHEVOUG. Kaptoug,
(AerrTa) - . 1 kokkala. Kéyte 1o kpéag  TapTap, i’
. ) . z apuydalémac
TIAPACKEUN oe KUPoug Twv 3 ek. MéoTe  pméTéKia, a
KILA TO KOUWTTL oTIypiaiag kepTeddkia
AetToupyiag yia mo Kpeppodia -  500yp ®@ /2 ZedhoudioTe Ta kpeppldia  Taldreg,

XOVTPOKOUMEVO KPEQAG. KOYipo . Kat KOYTe Ta o€ 4 KOUPATIA.  PAYELPEUEVO
XtapatioTe Tn dradikacia baynTo,

Kpéara, papr, 400 @/ [Mpwra apaipéoTte TuxSV iveg MmpildAeg LeTd amé 2 xTUTuaTa yia va_ yapvipiopara

nou)\zprle Yp- il KC'>II<K(1)\CL Kéyre To Kgéag Tap'rd;,), eNéyEeTe To amoTENeoHa.

(prywTa) - ot kUBoug Twv 3 ek. MéoTe  pmoTékia,

KIHAg TO KOUWTTL oTIyliaiag kepTedakia Kpeppodia -  300yp @/ S ZedhoudioTe Ta kpeppldia  Taldreg,
AsiToupyiag yia mo Koyipo o 5 Kat KOYTe Ta o€ KoppdTia payelpepévo
XOVTPOKOUUEVO KpEAg. deTEG TTOU va Xwpdave oTo dvolypa. ¢aynto,

Inpeiwon: xpnoldoTomoTe  yapvipiopara

Mikkoeikg -  500ml @ /@ TMoAtomoioTe Ta dpolTa Milkoeikg el

oTo pmAévtep ydha (T1.X. pTavaveg, pdaouleg) pe
Caxapn, yaia kat Aiyo
TaywTo Kat avakaréyre
KaAd.



YAika kat
armoTeAéopar
a

MouAepika -
KIpdg

2oUTeg -
avakdarepa
Kpépa
oavTiyu -
XTUTIMRA

200yp

500ml

500ml

@/

@/

(OFE

Aiwadikacia

Edappoyig

MpwTta adaipéoTe TUXOV iveg Kipdg
1 kékkala. Koyre To kpéag

oe kiBoug Twv 3 ek.
XpnoigotomoTe T

oTiypiaia AstToupyia yia mo
XOVTPOKOUUEVO KPEAG.

XpnoilomolnoTe 2oUTTEG,
payeipepéva Aaxavika. odAToeg
XpnoigotomoTe kpépa lapvipiopata

kateuBeiav amd To Yuyeio. , KpEPa, piypa
2ZnUEiWON: XPNOIMOTIOOTE  YIa TTAYWTO
TouhayloTov 125ml kpépa. H

Kpépa cavTiyl eival €Tolun

oe mepitmou 20

SeutepoAemTa.
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2avroultg pE cdATtoa koAokuBiou

YAika:

- 2 kohokuBakia

- 3 BpaoTd auvya

- | pkpo kpeppudi

- | k.o. duTiKS AASL

- pawvTavog

- 2-3 k.0. Euvn Kpépa

- XUpoG Aepoviou, cditoa Tapmdaoko, alarl,
TITEPL, KAPU O€ OKOVN, TTATTpIKa

> [TAUveTe kal oTeyvwoTe Ta koAokuBdkia kat
TpiYTe Ta pe To AemTé €vBeTo Oioko oTO UITOA
enegepyaociag Tpopiuwv. MeTapépeTe T0
Tpiupévo KohokU6L ¢' éva midTo, macmalioTe To
He aAdTt kalL aprioTe To yia mepimou |5 Aemrd
£T0L WOTE TO AAdTL va TIdpel Ta uypd amo To
Tpipévo koAokubL. Koyte To kpeupuudt oe
4 koppdtia kat k6YTe padi pe TN okeAida
okopdou. BydAte Ta ¢pUMa Tou pavravoyl amé
To pioxo kar KOYTe Ta.

> MeTa BdAte To Tpiupévo kohokUOL oe kabBapn
neToéta kat méote £€w Ta uypd. BaAte Aiyo
Addt o€ éva Tnydvt kat TnyavioTe yia Aiyo Ta
Tpupéva Kpeppuudia kat oképda, mpoobéoTe Ta
Tpypéva korokuBdkia. OAa Ta uypa Ba mpémel
va eSatuoTolv amé Ta vAikd. A¢rioTe Ta
TNyaviopéva UMkd va Kpuwioouv yia Aiyo.
ZedAoudioTe Ta avyd kai TPiPTE T 0TO [TTOA
enegepyaoiag paynTou yia pepika
Oeutepdenta. [MpooBéoTe Ta umréAoura uhikd
oTo pmok emeepyaoiag payntou, BdATe Ta
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KapukeupaTa Kat avakatéyte Ta pe T Aemida.

ZepPipeTe o€ Ynuévo Aeukd Puopi.

Kéwk ppolTwv

YAika:

- 180 yp. xouppadeg

- 270 yp. dapacknva

- 60 yp. apiydaia

- 60 yp. kapUdia

- 60 yp. oTadideg

- 60 yp. couATaviveg

- 240 yp. akelpl oikaAng oAikng alécewg
- 120 yp. oTapévio akelpl

- 120 yp. patpn kpuoTalikn Taxapn
- 360 yp. BouTupdyaha

- Ayo aAam

- | cakouldklL PTTéLKLY TTAOUVTEP

100 yp. BoUTupO
6 k.0. xAlapo vepd

YAikad yia Tn yéuion:

v

v

500 yp. mpaca

¢uTIKS Aadt

4 avya

500 yp. Euvn kpépa

ahari, mmépl, |-2 k.o. akelpl av xpelaoTei

BdAte 6Aa Ta uhikd oTo umoA kat LuuwoTe pia
otabepr) Luun. Apriote TN Luun va Pouokwoel
yta mepimou 30 AemTd.

Koyre Ta mpdoa pe To pubugouevo dioko
komg (T.X. pubuton 3). Baite Aiyo Adéi ¢' éva
TNYavL kat TnyavioTe Ta Koupéva mpdoa yia
Hepkd AemTd. BaATe Ta uméhoura ulikd aTo
HTAévTEP Kat adrioTe To va AetToupynoet uéxpt

v

To piypa va yivel kpepwoeg. MpoabéoTe 2 k.o.
akelpt yia va yivel mo mnKTo To piypa.

> AadwoTe éva Tayi ue SidueTpo 24 k. kat
KaAUYTe To KATW MEPOG Kal Ta mMAawvd

BdAte Tn ueTaAlAikn) Aemrida oTo pmoA. Baite dAa
Ta UAIKA 0TO UTTOA, TEOTE TO KOUMTTL Tpupiuatog
Kkat avakatéte Ta uhikd yia 30 deutepoAenTa.
Av n goun koAAdet oTo kamdkt Tou urmoA, fydAte
TN ME 1 omdTouAa. WnoTe To K€K O€ akpla opolépoppa pe Luun. AmAdoTe To piypna pe Ta
¢opua Ynoiparog 30 ex. yia 40 Aentd oToug mpdoa mavw oTn GUun kat piéTe amé mdvw Ta
170°C. uméAotrra ukikd. WroTe o€ poBepuacpiévo

doupvo yia mepimou 40 Aemrtd oToug 180°C.
Kig pe mpaocaa Mrmopei va oepipioTei Leatn 1) KpUa.
YAika yia 1 Zoun:

- 250 yp. oTapévio akelpt (1] oTapévio olkng OvuyyapéCiko ykoUAag
aléoewg) YAika:

- Aiyo aAdm - | k.o. AadL

- | k.o. péNL - | pérpro kpeppLdi

- 20 yp. dpéokia payia 1 1/2 cakouAdkt Enpn - | ky. mampika
payla - 400 yp. podivo 1) xolpLvo



- | mpacivn mmepia

- | Topdra

- aham

- 200 yp. kapoTa

- 300 yp. marareg

- omépoug coucaptol

> [MAGveTe To Kpéag kat kOYTe To o€ KUPOUG TWV
2 ex. ZeproudioTe To KpeUUUOL Kal KOYTE TO 0TO
HTTOA emedepyaoiag paynTou ue TN METAAAKN
Aemiba. =eomopLdoTe TNV Mpdowvn TITEPL Kal
KOYTE TN 0 6AKTUALOUG XPTOLULOTTOLLIVTAG TOV
pubgouevo dioko kommg. ZepAoudioTe TV
ToudTa, fydATe Ta omépla KaL KOYTe TN o€
Aentég Awpideg. TnyavioTe To Tpupévo
KPEUMUOL aTo AddL uéxpl va paraxkwoet. BydAte
To amé TN PwTLd KaL TacaAioTe To [E TNV
Tamnpika, MpocbéoTe To Kpéag Kat TnyavioTe o€
uPnAn Beppokpaocia yia Aiya AemTd evwd
avakarteveTe ouvexwg. MNpooBéaTe TV mpdowvn
TUTEPLd, TIG TOUATEG Kal To aAdTy, KAE(OTE To
OKeUOG Kal aprioTe To va PpdoeL 0TO XUMO Tou
o€ PETPLA PuTLd HEXPL va Yivel TpupePO.

Ev Tw petadu, EeproudioTe kat koYTe Ta
KkapoéTa xpnotuormolwvTag Tov pubugouevo
0loko Kot G Kat KOYTe TIG Tardreg o€ kUBoug.
[MpocBéoTe Ta oTo kpéag kat pi&Te apkeTd Kpuo
vepPO yta Tnv moodTnTa TNG colmag mmou BéAeTe
va ¢Tid&ete (mepimou 1,2 Aitpa). Mpoobéate
Alyo couodput kat atyoPpdoTe péxpt 6Aa va
Hakakwoouv oav fouTupo, MpocgBéTovTag ki
dAdo aAdTi av eival amrapaitnTo.

» ZepPipeTe LeoTo. Mmopeite va mpooBéoeTe ua

v
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yapviToUpa mou 6akTUAloUG TTpAotvng mTepLdg
KalL va oepPipeTe KAuTEPY KOKKIVN TILTTEPLA OE
EexwploTd maro.

Tapra ¢ppaouia
YAika:

- 100 yp. papyapivn
- 100 yp. Caxapn

- 3 kpokol auyou

- 240 yp. akevpt

- 100 yp. kapuda

Mépon:

- 80 yp. Taxapn

- 2 K.Y. XUMOG Aepoviou
- 400 yp. Tupi kpépa

- 500 yp. dpdouleg

Maoco:

- 500 yp. $paouieg

- 250 ml vepo

- 120 yp. Caxapn

- 60 yp. apuro apafooitou

FapviToupa:
- 250 yp. kpépa yahakTog

» ZeoTdvete To polpvo aToug 180°C.
Avakatéyte Tn papyapivny kat T gdaxapn oto
HmoA pe TN peTaAAwkn Aemrida péxpt To uiyua va
Yivel KpepwOES.

> [pooBéoTe Toug KpOKOUG, UETA TO aAelpt Kat
v Eeproudiopévn kapuda. Barte Tn Joun oe
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Tayi, oNKWOTE TIG AKPEG KAl TPUTTHOTE [E
mmpouvt. Wrjote yia 15 - 20 Aentd péxpt va
podokokkivrioel. AprioTe Tnv TapTa va Kpuwoel
o€ jua oxdpa. Avakatéyte T Ldxapnm, To XUHO
AgpovioU kat To Tupl Kpépa oTo UTTOA HEXPL va
agparéPel XpnoywomolvTag Tn METAAAKN
Aemrida kat 1o e&dpTnua Juuwuatog. AmAWoTE
To uiypna oTnv kpua TdpTa. BaAte pepikég
¢pdouleg (ue To KOTOAVL TTPOG Ta KATW) OTNV
TdpTa. BaAte T oT0 Yuyeio.

lMpoeToludoTe To yAdoo. AvakatéyTe Tig
uttoAotTreG Pppdouleg ue To vepd kat Tn Ldxapn
oTo umAévtep. AtakUoTe To duulo oe 25 ml Tou
Hiyparog ¢pdourag. BpdoTe To piyua
¢pdourag. MoAig Bpdoet mpooBéaTe To
otaAupévo duulo. Pi&te 1o LeoTd yAdoo mavw
OTIG Ppdouleg Kal TaywoTe To yia 2 WpPEG.
OMokAnpwoTe yapvipovtag pe Kpépa oavTyu.

v

MiAk o€k ppéokwv ppolTWV
YAika:

- 100 yp. pmravaveg 1} ppdouheg

- 200 ml ¢péoko yara

- 50yp. maywTo Pavilia

- Cdxapn yia tn yeoon

> ZeproudioTe TIG UTTAvAveg 1) TAUVETE TIG
¢pdoudeg. Koyte Ta ppolTa o€ pikpotepa
Kouudria. Bate 6Aa Ta ulikd oTo uTTAEvTEp.
Avakatéte puéxpt To piypa va yiver Agio.

» MrmopeiTe va xpnotpomowmoeTte ppouTa NG
emAoyng oag yia va ¢TiaeTe To ayarmuévo
0ag [AKoék e ppéoka PppouTa.

KouAoUpa Ywuiol pe pouvroukt

YAika yia tn Zoun:
- 500 yp. kookiviopévo alelpt

- 75 yp. Taxapn

- | ky. aham

- | auyé

- 250 ml ydha (oToug 35°C)

- 100 yp. BoUTupo, parakwpévo

- 30 yp. ppéokia paya (ya Enpn payud,
SiapdoTe TIg 08nYieg oTN cuoKeuacia)

Mépon:

- 250 yp. Tpippéva pouvToukia
- 100 yp. Caxapn

- 2 ¢akehdkia apwpa Bavilia

- 125 ml kpépa yaiakrog

» Oepuavere To poupvo aToug 200°C.
Avakatéyte To ydAa, Tn payid kat T Laxapn
oTo umol yia 15 deutepbrenta
Xxpnotuorowvrag 1o e§dptnua yra guun.
lNpooBéoTe To aAeupt, To akdTi, To BouTupo KaL
T0 auyd. ZunwoTe To piyua yia 2 Aemtd. Baite
™ LUun o€ EexwploTd oA, KaAuyTe T ue
uypé mavi kat aproTe T va GousKLWOEL €
XxAtap6 pépog yia 20 Aemrd.

TpiyTe Ta pouvToukia XpNOLLOTIOLLIVTAG TN
uetahir) Aemida. AvakatéPte Ta vAikd yua T
Yéuton. MAdaote T CUun o€ TETpAywvo oxTua.
AloiTe TN e To piyua pouvroukioU kat TUAIETE
TN o€ kouAoUpa. Baite Tnv kouloUpa oe
Boutupwypévo Tayi mou avoiyel. AprioTe TN va
pouokwoel yia 20 Aerrtd. AdoiTe Aiyo

v



XTuTmévo KpoKo auyoU oTnv emddveta kat
BdAte To Tayi 6TN o)Xdpa 0TO KEVTPO TOU
¢oupvou. Wnote yia 25 - 30 AemTd oToug
200°C.

Kéwk cokoAdarag

YAika:

- 140 yp. BoUTupo, parakwpévo
- 110 yp. Zaxapn axvn

- 140 yp. cokoAdra

- 6 aompadia auywv

- 6 kKpoKoL auywv

- 110 yp. kpuoTahikr Taxapn
- 140 yp. oTapévio akelpL

Mépon:
- 200 yp. papperada Bepikorko

Maoco:

- 125 ml vepo

300yp. Zaxapn

250 yp.. TpIppévn cokoAdTa
KpéUa oavTlyu, av To emBupeiTe

» ZeoTdvete To polpvo atoug 160°C. Avauilre
10 BouTupo Ue TNV dxvn Cdxapn
Xxpnotuormowdvrag T peTarllikn Aemida. Awdote
1 ookoAdTa kat mpooBéoTe TN 0TO piyua.
lMpoaBéoTe Toug KkpbKkoug évav évav kat
avakatéPte uéxpt To piypa va yivel KpepWOES.
XtumjoTte Ta acmipddia ue Tn faxapn pExpL va
oTékovTat kat va yivouv agpog
Xpnowomolvtag T ueTarikn Aemida.
lMpoobéoTe To piypa Twv acmpadidv oTo piyua
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kat avakatéPte amard. Metd mpoobéoTe To
akeupt pe pa omdtoula. BaAte To piyua Tou
Kék o€ a Aadbwpévn popua. Ynote yia pia
wpa oroug 160°C. Ta mpcdta 15 Aemtd n
mopTa Tou poupvou Ba mpémel va eivat Atydki
avouT).

> AgrioTe To K€k va kKpuwael yta Aiyo oTn ¢popua
(24 ex.), peta yupiote 1o 0€ pua oxdpa ya va
KpuwoeL ki dAro. Koyte To kéik opllévtia on
uéom, akoite TO o6 pe TN papuerdda
Bepikoko kat Eavafdrte paldi Ta 6Uo KopudTia.
ZeoTdveTe TNV umrédotrn pappeddda péxpt va
yivel oupormiacTy kat akoifTe TN oTnV eMmpdvela
Tou KEIK. [MpoeToyudoTe To YAdoo. BpdoTe vepo,
npocBéoTe TN Ldxapn kat Tn cokoAdra kat
BpdoTte o€ xaunAr Bepuokpacia. AvakareveTe
OUVEXWG HEXPL TO piypa va Yivel Agio kat va
umopel va amAwyvetat. BaAte To yAdoo oTo kéik
Kat agrjoTe To va KpuwoeL ZepPipeTe To KEWK UE
Alyn kpéua oavtiyd.

2oUmra pe prpoxkoAa (ya 4 aropa)

YAika:

- 500 yp. wpipo Tupi NkolvTa

- 300 yp. payelpepéva pmpokoAa (kotoavia
Kat aven)

- Cwpog ammd Ta pmpokola

- 2 BpaocTég TATATEG OE KOPMATIA

- 2 kUPot Zwpou

- 2 K.0. Kpépa YahakTog

- Kapu

- aldm

- mmépL

- pooxokdpudo
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» Tpiyte To TupL. [MoATOMOL}OTE TO UTTPOKOAO fIE
TIG MaTdreg kat Alyo Luwué umpokorou. Baite
TOV TTOUPE UTTPOKOAOU, TO UTIGAOLTTO UYPO Kal
Toug KUPoug o€ doxeio-uefoupa Kal yeuioTe To
wg Ta 750ml. Metadépete Tn oouma o¢ pia
katoapoAa kat BpdoTe TN EVL) avakaTeUeTe.
[MpocBéaTe To TUp( Kat TacmraAioTe pe Kdpu,
akdri, mmépt kat pooxokdpudo kat mpooBéaTe
NV Kpéua.

Mitca

YAika yia TN Zoun:
- 400yp. akelpL

- 1/2 k.y. aham

- 20 yp. dpéokia payid i} 1.5 pakerdakt Enpn
payia

- K.0. Aad1

- Tepitrou 240 ml vepd (35°C)

MNa ™ oditoa:

- 300ml Tpipéveg vropdreg (amd kovoepPa)

- | ky. avauikra iTahikd apwpatika (Enpad 1
dpéoka)

- | kpeppudL

- 2 okelideg okopdo

- alaTiL kat mITépL

- Taxapn

YAika mou Ba BdleTe oTn cditoa:
- gllég, caAdpl, aykivapeg, pavitapla,

atloUlyleg, Tupi poToapéAa, TITTEPLEG, WPLKO

Tupi TpIpévo Kkal ehatddado clpdwva pe To
yoUoTo oag.

>

>
>

>

TomoBetrioTe Ta eSapTipara JUUWUATOG GTO
MTOA avakaTéuarog. BaAte 6Aa Ta ulikd oTo
oA kat emAéETEe eme€epyaoia Luuwparog.
ZupwoTe 10 piypa yia mepimou | Aemrté péxpt
va oxnuarioTel a Asia umdia. Baite T Luun
o€ EeXWPLOTO UTTOA, OKETAGTE TN UE UYPO TTavi
Kat aprioTe 11 va pouoKwoEL yia Tepiou

30 AerTa.

Koyre Ta kpeppudia kat To oképdo e
peTalhikr) Aemida oTo urmol eme&epyaociag
Tpopiuwv Kat TNyavioTe Ta o€ éva TNyavt UExpL
va yivouv dagavn. [NpooBéaTe Tig Tpiupéveg
TOMATEG KAl TA APWUATIKA X0pTapLkd Kat
atyoPpdoTe yia mepimou |0 Aemrd. MNpoobéoTe
akar,mmépt kat Laxapn. AprioTe TN odAtoa va
KPUWOEL

Oepudvere T0 poupvo oToug 250°C

AmAwoTe TN LUun TMavw o€ pia akeupwpévn
emgavela yla va kdvete 60o fdoeig mitoag.
TomoBeTrioTe Tig Bdoelg o€ éva BouTupwpévo
dioko Ynoipatog. AmAWoTe TN odAtoa mavw
oTnV miToa kat aproTe Tig dkpeg. MpoobéoTe
Ta ukikd mou emBueiTe, macmaAioTe TNV TiTOAQ
He Tpypévo Tupl kat TpoaBéoTe Aiyo Addt armroé
Tavaw.

Unote Tig mitoeg yia 12-15 Aenta.

PpiTdra amdé Aayavikd kat mardareg
YAika:

| auyé

50 cc yaha

| k.o. akelpl

| K.y. KOAiavTpo
aldTL kat mTépL



- 2 peydheg marareg (mepimou 300 yp.)

- 100 yp. kapoéTa

- 150 yp. céAwvo

- 50 yp. MiéoTropol 1 2 k.o. omrépol
kahaptrokioU

- Aad1 Tyavioparog

> Xpnowuomowdvrag T uetarhikn Aemida
avakatéYte To auyd, To ydAa, To arelpt, To
KoAiavTpo, To aAdTt kat To MITépL.

> Tpiyte Tig Eeproudiouéveg mardreg, Ta kapoTa
Kat To kaBaptopévo oéAtvo oTo XovTpo EvBeTo
dloko Tpupinarog kar mpooBéoTe aTo iyua Tou
avyou. Avakatéyte Ta Aaxavikd, To piyua Tou
auyou Kat Toug ALl6eTT0pOoUG 1) TO KaAauTokt
nadi o éva pmoA.

» ZeoTaveTe To AAdL 0 éva Tnydvi kat TyavioTe
8 emineda kepTedakia kar amé TG 6Uo TTAEUPEG
HEXPL va podokokkivioouv. AprioTe Ta va
oTeyvwoouv o€ xapTi koulivag.

» Xpovog Ynoipatog: 3-4 AenTa.

Wwpi (Aeuko)

YAika:

- 500 yp. alelpt yia pwpi

- 15 yp. pahako BolTupo 1 papyapivn

- 25 yp. ppéokia payia 1 20 yp. Enpen payla
- 260 ml vepo

- 10 yp. akdn

- 10 yp. Taxapn

> TomoBetrioTe To e&dpTnua uuwuaTog oTo
MmoA avakaTéuarog. BaAte To akeUpy, To aAdrt
Kkat T papyapivn 1j To fouTupo 0 éva pToA.
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lMpoabéoTe TV ppéokia 1 Tnv Enpn payd kat
T0 vepd. BdATe To kamdkt oTo urmoA kat yupiote
To Tpog TNV kateuBuvon Tou PBéloug péxptL va
akouoeTe éva kAik. [MéoTe To Kouumi
Cupwparog kat avakatéyte T Luun (ywa 1o
HéyLoTo xpbvo Cuuwuarog OeiTe To KepdAato
MoodTnTeg Kkai xpdvol mpoeTolLaciag).

BydAte T Luun amé 1o umoA, BdAte T o éva
HeydAo urmmod, kaAUYTe TN e pia uypr TETOETa
Kat aprioTe TN va $pouckwioeL o€ LeOTO [EPOG
yia 20 Aenrtd. MeTd To ¢polokwpa,
emmedorroujoTe T GUUN KaL oXNUATIOTE ja
umdAa.

Zavafate Tn LUun oTo umod, KaAUPTE TN uE
uypo mavi kat aproTe TN va Ppouokwael yia
dAAa 20 Aentd. Emmedomotjote T kat TUAIETE
m.

BdAte Tn Luun o€ éva Aadwpévo Tai kat
a¢rioTe TN va pouokwoel yia dAAa 45 AenTa.
WrjoTe To Ywpui 0To XaunAdTepo uéPog evog
mpoBepuacpévou polpvou.

WhoTe To YPepi oToug mepitrou 225°C oTo
XaunAdTepo Uépog evog Tpobepacpiévou
¢oupvou yia mepitou 35 AemTd.
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Parcalar ve Aksesuarlar  Gms ]

A) Motor Unitesi Bu cihaz elektronik kapanma 6zelligi ile

B) Kontrol Paneli gelistiriimistir. Cihaz ¢ok isindiginda bu sistem

C) Guvenlik kilidi cihazi otomatik olarak kapatacaktir.

D) Vidali baslik ( hazne fonksiyonu kullanilirken
yerlestiriimelidir) Eger kullandiginiz cihaz aniden

E) Hazne durursa;

F) Disk/Metal Bicak Monte Mili

G) Blender haznesi Il Elektrik fisini prizden gikartiniz.

H) Blender haznesinin kapag

[) Hazne kapagi glivenlik mandali ( Cihazin Cihazi sogumasi igin 60 dakika bekletiniz.
glvenlik sistemini acar ve kapatir)

J) Hazne kapag Elektrik fisini prize takiniz.

K) Stoper

L) Yiyecek koyma kanali Cihazi calistiriniz.

M) Yiyecek itici

N) Narenciye sikacaginin elegi Otomatik termik kapanma sistemi ¢ok sik devreye

O) Narenciye sikacagl sikma kozalagi giriyorsa, yetkili Philips servisine bagvurunuz.

P) Kati meyva suyu sikacagl haznesi

Q) Kati meyva suyu sikacagl posa elegi UYARI: Otomatik isi kapanma sisteminin

R) Kapak (kati meyva suyu sikacag) dikkatsizce calistinlmasindan dogabilecek hasarlara

S) Yiyecek itici (kati meyva suyu sikacag) kars, cihaza kesinlikle harici zaman ayarlama

T) Metal bigak + koruyucu kilif sistemi takmayiniz.

U) Yogurma kancasi

V) Bion Crpe  Onemi

W) Rende diski (Orta ayar)

X) Rende diski (ince ayar) » Cihazi kullanmadan 6nce kullanma kilavuzu
Y) Rende diski (Kalin ayar) okuyarak uygulama sekillerini inceleyiniz.
Z) Peynir rende diski » Kullanma talimatlarini mutlaka saklayiniz.
a) Disk tutma yeri, yerlestirme balumd » Cihaz fise takmadan 6nce, lstiinde yazili olan
b) Ayarlanabilir dilimleme diskleri (dilimleme voltajin, evinizdeki sebeke voltaji ile
diski, disk tasiyici, ayar topu) uygunlugunu kontrol ediniz. (220-240V)

» Kesinlikle Philips orjinal patentli olmayan veya



Philips'in tavsiye etmedigi parca ve aksesuarlar
kullanmayiniz. Kullandiginiz takdirde cihaz
garantiniz gegerli sayllmayacaktir.

Elektrik kordonu, fisi veya diger pargalari hasar
goren cihazlari kesinlikle kullanmayiniz.
Cihazin elektrik kordonu zarar gérmiisse
yalnizca yetkili Philips servislerine bagvurunuz.
Cihazi kullanmadan 6nce mutlaka temizleyiniz.
Tabloda belirtilen hazirlama siirelerine ve
miktarlarina uyunuz.

Hazne iizerinde belirtilen maksimum doluluk
gostergesini kesinlikle gegmeyiniz.

( Gostergede belirtilen seviyenin tizerinde
kesinlikle doldurmayiniz.)

Cihazi kullandiktan sonra hemen fisini prizden
cekiniz.

Cihaz calisirken asla parmaklarinizi, spatulayi
veya benzeri herhangi birseyi yiyecek koyma
kanalindan iceri sokmayiniz. Bunun igin sadece
yiyecek iticisini kullaniniz.

Blender haznesini igerisine elinizi ve herhangi
bir cisim sokmadan dénce mutlaka fisini
prizden gekiniz.

Cihazi ¢cocuklardan uzak tutunuz.

Cihaz calisir durumdayken yanindan
ayrilmayiniz.

Haznenin kapagini dogru olarak kapatiniz.
Aksesuar degistirmeden once cihazi kapatiniz.
Daima cihazi 'Stop' durdurma diigmesine
basarak kapatiniz.

Cihazin kapagini tim dénen ve hareket eden
parcalar durmadan agmayiniz.
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» Ancak haznenin kapag takili degilse veya
hazne bagligi ile birlikte yerinden gikariimissa
vidali bashk yerinden gikarilabilinir.

Cihazin motor linitesinin suyla veya herhangi
bir siviyla asla temas etmemesine dikkat
ediniz. Nemli bir bezle siliniz.

Metal bigagi kullanmadan énce koruyucu kilifi
cikartiniz.

Sicak malzemeleri isleme sokarken,
sogumalarini bekleyiniz.(Max. Sicaklik
80°C/175°F olmalidir.)

Eger karistirdiginiz sivi maddeler sicak veya
kopiik ihtiva ediyor ise, malzemenin blendirin
disina tagmasini 6nlemek igin | litreden fazla
doldurmayiniz.

Cihazi kullandiktan sonra hemen fisini prizden
cekiniz.

Uygulama siireleri igin, kullanma kilavuzundaki
tabloya bakiniz.

Note: Eger blendir haznesi motor Unitesine takil
degilse, hazne fonksiyonlarida calismayacaktir:

Cihazin Kullanimi

Akilli islem Kontrolii

Bu cihaz ideal sonuglar ve ideal uygulamalar
saglayabilecek "Akilli islem Kontrol" mekanizmas|
ile kullaniminiza sunulmustur: Bu sayede her
islemin bagli oldugu ve daha 6nceden
programlanmis hiz digmeleri islemleri daha kolay
ve hizli bir sekilde sonuclandiracaktir:
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Uzerlerinde + ve - sembolii bulunan digmelere
basarak hiz ayarini ti¢ kademede ¢ogaltabilir veya
azaltabilirsiniz.

Pulse(Anlik calistirma) digmesine basarsaniz, cihaz
en yiksek hiz kademesinde calisacaktir Digmeyi
serbest biraktiginizda cihaz duracak veya daha
onceden sectiginiz hiz konumunda calisacaktir

Uygulamay! daima stop-diigmesine basarak
durdurabilirsiniz.

40 saniye icerisinde ayni uygulama digmesine
basarsaniz ayni uygulama durdugu yerden yeniden
baslayacaktir.

Mutfak Robotu Haznesi

Unitesindeki bu isaretin dénen basliktaki isaret ile
karsi karsiya gelerek yerlestirilmesinden sonra
calismaya baslayacaktir.

Il Kapaktaki noktanin haznedeki nokta ile
tam ylizlestiginden emin olunuz. Kapaktaki
¢ikinti tutma yerinin sekli ile bir biitiin
olusturacaktir.

Yiyecek koyma kanali ve yiyecek itici

Il Hazneyi sapindan ok yoniinde cevirerek
mutfak robotuna yerlestiriniz. Klik sesi
duyacaksiniz.

Haznenin kapagini kapatiniz. Kapagi ok
yoniinde klik sesi duyuncaya kadar
geviriniz.(bu islem biraz gii¢ gerektirir.)

Emniyet kilidi
> Motor Uinitesinde, haznede ve hazne kapaginda
isaret bulunmaktadir. Cihaz ancak motor

Il Svi veya kati yiyecek malzemelrini hazneye
bu kanali kullanarak koyunuz. Kati yiyecek
malzemelerini yiyecek iticiyi kullanarak
hazneye itiniz.

Yiyecek iticiyi ayni zamanda yiyecek koyma
kanalini kapatmak iginde kullanabilirsiniz.
Bu sayede cihaz galisirken malzemeler
hazne disina sigramayacaktir.

Metal bigak

» Metal bigagi pargalamak, karistirmak, piire
yapmak igin kullanabilirsiniz.

Il Metal bigagi koruyucu kilifindan cikartiniz.

Metal bicak cok keskindir, 6zellikle kesici kdselere
|Gtfen dikkat ediniz.



Disk/Metal Bigak Monte Milini hazneye
yerlestiriniz ve metal bigag lizerine takiniz.

Malzemeleri hazneye koyunuz. Biiyiik parga
malzemeleri hazneye koyarken 3x3x3 cm
boyutlarinda kigiiltiiniiz. Kapagi hazneye
yerlestiriniz.

Yiyecek iticiyi yiyecek koyma kanalina
yerlestiriniz.

Kontrol panelindeki "chopping”
(pargalama) diigmesine basiniz.

- Uygulama 4 kez anlik ¢alisma fonksiyonu ile
calistinldiginda sogan veya findik gibi yiyecek
maddeleri diizenli olarak dogranacaktir.

- Bir sonraki uygulamada hiz maksimuma gelecek
ve STOP digmesine basincaya kadar devam
edecektir

- diigmesine basarak hizi disiiriiniiz.

Uygulamay: istediginiz zaman "STOP"
durdurma diigmesine basarak
durdurabilirsiniz.

ipuglari

» Eger sogan dogruyorsaniz, 4 kez "Pulse" anhk
calistirma fonksiyonunu galistirarak cihazi
durdurunuz. Bu sayede soganin ¢ok fazla
sulanmamasina saglamis olursunuz.
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» Peynir dograma esnasinda uzun siire cihazi
calistirmayiniz. Aksi takdirde peynir topaklasip,
1sinabilir.

» Kahve cekirdegi, findik, buz kipleri gibi sert
yiyecek malzemelerini dograrken kesinlikle
bicaklari kullanmayiniz. Aksi halde bigak
korelecektir.

Yiyecekleriniz metal bicaga ya da hazneye
yapisirsa:

Il Cihazi kapatiniz.
Kapag aginiz;

Spatula yardimi ile bigaga veya haznenin
duvarin yapisan malzemeleri siyiriniz.

Diskler

Kesici diskler ile kesinlikle buz gibi cok sert
cisimleri kesmeye calismayiniz.

Il Oncelikle Disk/metal bicak monte miline
takmadan segtiginiz diski disk tutucuya
takiniz.

Kesici kenarlar cok keskin olduklarindan
dokunmamaya &zen gésteriniz.

Disk tutucuyu hazne igerisinde bulunan
disk/metal bigak monte mili Gizerine takiniz.

Haznenin kapagini kapatiniz.
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Malzemeleri yiyecek koyma kanalindan
hazneye koyunuz. Biiyiik boyuttaki
yiyecekleri kiigiik pargalar halinde keserek
(yaklasik 3 cm.) haznenin igine atiniz.

Yiyecek koyma kanalini devamli
doldurunuz.

Cok miktarda yiyecek kesecekseniz, kiictik

miktarlarla isleme baslayip doldurma sirasinda

hazneyi bosaltiniz.

A Kontrol panelinden Rendeleme&dilimleme
uygulamasini seginiz.

Hiz ayan derhal uygulama icin gerekli olan hiza
artarak ulasacaktir,

Uygulamanin hizi + sembolli digmeye 3 kez
basilarak 3 kademe artirilabilinir Ayni sekilde 3 kez
- sembolll digmeye basilarak hiz azaltilir

Yiyecek itici ile yavasca yiyecek kanali
icerisinde bulunan malzemeleri bastirarak
hazne igerisine itiniz.

Eger yumusak sebzeler veya meyvalar
rendeliyorsaniz, hizi - diigmesine basarak ug
kademede azaltip redeleyebilirsiniz, boylelikle
sebze ve meyveleri piire yapmadan
ezilmelerine mani olarak rendeleyebilirsiniz.

Il Dograyic ve dilimleyici diskleri disk
tutucudan gikartmak igin, disk tutucuyu
arkasi doniik bir sekilde elinizde tutarak
kenarlarindan bas parmaginizla disari dogru
itiniz.

Ayarlanabilir dilimleme diski

r;«(ﬁ

Ayarlanabilir dilimleme diski ile keseceginiz tim
yiyecek malzemelerinizi istediginiz kalinlikta
kesebilirsiniz.

Dikkatli olunuz: Kesici kenarlar cok keskin
olduklarindan dokunmamaya &zen gésteriniz.

Il Bicag diske tasiyicinin iistiine gegiriniz.
Disk ayarlama topunu alt kisimdan gizgiler

kesisinceye kadar gevirerek ilistiriniz.Ve
diski sabitleyiniz.

Ayarlama topunu cevirerek istediginiz
kalinligr ayarlayiniz.



Disk/metal bicak monte mili Gizerine
ayarlanabilen dilimleme diskini yerlestiriniz.

Kapagi kapatiniz ve yiyecek koyma
kanalindan malzemeleri hazneye
doldurunuz.

Kontrol panelinden Rendeleme&dilimleme
uygulamasini seginiz.

Eger gerekli olursa, yiyecek itici ile
malzemeleri hazne igerisine itebilirsiniz.

Yogurma aksesuari

g

NN
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Cihaz 10 saniye icerisinde hizini yavas yavas
maksimuma  arttiracaktir. "Stop" durdurma
dugmesine basincaya kadar cihaz bu hizda
calismaya devam edecektir. Hiz - sembollu
dugmeye 3 kez basilarak azaltilabilinir ve +
sembolll digmeye 3 kez basilarak artinlabilinir:
Eger +/- sembolli digmeler basiyor ve bir
reaksiyon verilmiyorsa ya zaten cihaz en cok
limitte veya en az limitte calisiyordur.

Balon karistirici

Mayall pizza veya ekmek hamuru hazirlarken bu
aksesuart yogurmak igin kullanabilirsiniz.

Disk/metal bigak monte mili tizerine
yogurma aksesuarini yerlestiriniz.

Hazneyi motor unitesi lizerine oturtarak
ok yoniinde tutma yerinden geviriniz ve
yogurma aksesuarini bulundugu yerdeki
safta dogru olarak yerlestiriniz.

Malzemeleri hazneye koyunuz.
Haznenin kapagini kapatiniz.
Kontrol paneli tizerindeki uygulama

diigmelerinden yogurma diigmesine
basiniz.

Balon karistiriciyl yumurta ¢irpma, puding
hazirlama, ve krema hazirlama islemlerinde
kullanabilirsiniz.

Il Hazneyi motor iinitesine yerlestirerek
"klik" sesi duyuncaya kadar sola dogru
geviriniz.

Disk/Metal Bicak Monte milini hazne
icerisine yerlestiriniz.

=

Disk/Metal Bigak Monte miline balon
karistiriciyr takiniz.

Malzemeleri hazne igerisine koyunuz.
Haznenin kapagini kapatiniz ve "klik" sesi
duyuncaya kadar geviriniz.

Kontrol panelinden "Cirpma" uygulama
diigmesine basiniz.
Cihaz |5 saniye icerisinde hizini yavas yavas
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maksimuma arttiracaktir. "Stop" durdurma
dugmesine basincaya kadar cihaz bu hizda
calismaya devam edecektir. Hiz - sembollu
digmeye 3 kez basilarak 3 kademe azaltilabilinir:

Blender

Blender hangi islemlerde kullanilir:

- SUtlU yiyecekler, soslar, meyva sulan, corbalar,
karsimli iceceklermilkshakeleri karistirmak icin.

- Mayonez, krep hamuru gibi yumusak karisimlarin
hazirlanmasinda.

- Bebe mamasi gibi pismis yiyecekleri pire haline
getirmek igin.

Cihaz ister blendir haznesi motor {initesine
bagli veya bagl olmadan calistirilabilinir. Eger
cihazi blendir iinitesi motor (nitesine bagh
olmadan kullaniyorsaniz, iinitenin yerine
takilan vidal kapak olmadan veya dogru olarak
yerine takilmadan cihaz galismayacaktir.

Il Blendir haznesini yerlestirmek igin panelin
lizerinde bulunan vidal kapagi ¢ikartiniz.

[
:

OOOOO

i

Blendir haznesini motor {initesi lizerine
takmak igin ok yoniinde gevirerek
sabitleyiniz. Haznenin sapi sol tarafa
bakmalidir.

Cok fazla glic uygulamadan blender haznesinin
sapindan ceviriniz.

Malzemeleri blender haznesinin igerisine
koyunuz.

Kapagi kapatiniz.

Giivenlik kapagini daima cihazi
calistirmadan once blendir haznesinin
kapaginin lizerine takiniz.

I Kontrol paneli iizerindeki blender
diigmesine basarak blendiri galistiriniz. Hiz
ayari maksimumda calisacaktir. "Stop"
durdurma diigmesine basincaya kadar cihaz
bu hizda calisacaktir. Blendir calistigi anda -
sembollii digmeye 3 kez basarak hizi
3 kademe azaltabilirsiniz

ipuclan

» Likit yiyecek malzemelerini hazneye kapakta
bulunan kiicuk delikten dékerek doldurunuz.

» Malzemeleri ne kadar ¢ok karistirirsaniz o
kadar fazla karismis malzeme elde edeceksiniz.



Kati malzemeleri blendir igerisine koymadan
once kiigiik pargalara kesiniz. Cok miktarda
malzeme isleme sokacaksaniz, tim
malzemeleri pargalara ayirarak isleme
sokunuz.

Sert yiyecek malzemeleri 6rn. soya fasulyesi
gibi dogramadan 6nce suya yatiriimalidir.

Buz kiiplerini haznenin igerisine yerlestirerek
eziniz, kapagi kapatiniz ve "Pulse" anlik
calistirma diigmesine basiniz.

Eger malzemeler blender haznesine yapisirsa;

Il Cihazi kapatarak fisini prizden gekiniz.

Kapagi aginiz.

Cihaz calisirken kesinlikle kapag agmayiniz.

Blendir haznesinin duvarina yapisan
malzemeleri siyirmak igin spatula kullaniniz.

Saptulay! bicaga cok yaklastirmayiniz. (yaklasik 2cm
mesafede tutunuz.)

Eger istediginiz sonuca ulagamadiysaniz,
"Pulse" anlik galistirma diigmesine basarak
cihazi birkag defa daha calistiriniz. Spatulay
kullanarak malzemeleri karistirarak (Blendir
calisiyor halde iken degil kesinlikle) veya hazne
icerisinde bulunan karistirdiginiz malzemenin
bir kismini disariya gikartarak daha az miktar
uygulamaya sokabilirsiniz.

Bazi durumlarda bazi yiyecek malzemelerine
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hafif miktarda sivi (6rn. eger meyva
karistirtyorsaniz, limon suyu eklendikten)
eklerseniz karigtirma islemi daha kolay
olacaktir.

Narenciye sikacag

Narenciye meyvalari sikarken narenciye sikacagini
kullanabilirsiniz.

Bl Hazneyi motor linitesine yerlestiriniz.
Hazne iizerine posa eleginiz koyunuz.

Ok yéniinde elegi giivenlik kilidinin dili
motor Unitesindeki yerine yerlesene kadar
geviriniz.

Sikma kozalagini posa eleginin lizerine
yavasea iterek takiniz.

Kontrol paneli iizerindeki kontrol
diigmelerinden "Citrus pressing button”
Narenciye sikacagi fonksiyonu diigmesine
basiniz.

Uygulama hizi +sembollti digmeye basilarak

3 kademeye kadar hizlandinlir

Uygulama "STOP" diigmesine basilarak calistirilir

ve durdurulur.
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/ Yariya kesilmis meyvayr dénen sikma
¥ kozalag lizerine yerlestirerek hafifce
bastiriniz.
e ipuglar

» Arada sirada elekteki posalari temizlemek igin
uygulamayi durdurunuz.

Bunu yaparken, cihaz kapatarak hazneden elegi ve

sikma kozalagini ¢ikartiniz.

» Cihazi kullandiktan sonra hazneyi motor
tinitesinden ayiriniz.

Kati meyva sikacag

Kati meyva sikacag ile taze meyva ve sebze sular
hazirlayabilirsiniz. Posalar, ¢ekirdekler ayrilacaktir

Il Hazneyi motor Unitesinin iistiine
yerlestiriniz .

Disk/metal monte milini hazneye takiniz.

<&

==y

Kati meyva sikacagi haznesini milin lizerine
takiniz.

Posa elegini 3 tirnagi haznede bulunan
¢ikintilara dogru sekilde gelecek bicimde
oturtunuz.

Hazne kapagini kapatiniz.

A Kati meyva sikacagi diigmesine basiniz.
Eger donen elek veya sikam haznesi hasarli ise
kesinlikle meyva suyu sikacagi aksesuarlarin
kullanmayiniz.

Cihaz yavastan hizliya dogru calismaya
baslayacaktir. - sembollli digmeye basarak cihazin
hizini azaltabilirsiniz. "Stop" durdurma didgmesine
basarak cihazi durdurunuz.
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Meyvalari ve sebzeleri yiyecek koyma

kanalindan ekleyiniz.

Bl Eger gerekli olursa yiyecek itici ile

malzemeleri yavasca bastirabilirsiniz.

Cihazi 20 saniye daha galistirarak igerisinde
kalan tiim meyva suyunu disariya gikartiniz.

Il Cihaz iizerine meyva suyu dokiilmesini

onlemek igin, kullandiktan sonra hazneyi
aksesuarlari ile birlikte meyva sikacagindan
ayiriniz.

ipuglari

Kati meyva sikacagini kullanmadan once:
havuglan, turplart vs. kesiniz.

meyvalari, ananas ve kavunu soyunuz.

kiraz, erik, kayisi ve seftalinin ¢ekirdegini
cikartiniz.

Kati meyva suyu sikacagini cihaza takmadan
once cihazi galigtiriniz.

Arada sirada posalari temizlemek igin cihazi
durdurunuz.

Ayni anda ¢ok miktarda malzeme
kullanmayiniz.

Eger cihaz calisirken ¢ok titremeye baslarsa
cihazi kapatiniz ve elek kisminda ve filtrede
birikmis posalari temizleyiniz ve cihazi tekrar
cahstiriniz.
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Motor Unitesini temizlemeden dnce cihazin fisini
prizden cekiniz.

Il Motor initesini nemli bir bezle

silebilirsiniz. Motor iinitesini asla suya
batirmayiniz ya da iistiine su dokmeyiniz.

Yiyeceklerle temas eden pargalari

kullandiktan hemen sonra sicak sabunlu su
ile yikayiniz.

» Hazne, hazne kapag, yiyecek itici ve
aksesuarlar(blender haznesininkiler
hari¢)bulasik makinasinda yikanarak
temizlenebilinir.

Bu parcalar bulasik makinasinda

yikanabilirliniklerine dair testen gegirilmistir.

DIN EN 12875,

Blender haznesi bulasik makinasinda yikanamaz!

» Kapagl agmak igin, aginiz ve yukari dogru
cekiniz.

Kapagl sedece temizlenecegi esnada yerinden

cikartiniz.

Metal bicag), blendinn bicak Unitesi ve kesici
diskleri cok dikkatli bir sekilde temizleyiniz
Bicaklarin kesici kdseleri cok keskindir!
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Bicaklarin ve disklerin kesici uclan ile cok sert
yiyecek malzemeleri dogramayiniz. Aksi halde
kesici uclan korelebilir

Baz yiyecek malzemeleri aksesuarlarda renk
solmasina ve degistirmesine neden olurlar. Bu
normal bir durumdur.Yan tesiri yoktur. Genellikle
solma veya renk degistirme zamanla geger.

» Elektrik kordonunun kullanmadiginiz uzun

kismini cihazin arka kismindaki béliime
sararak saklayiniz.

Cabuk temizleme- Blender

Ayarlanabilir dilimleme disklerinin temizligi:

Il Ayarlama diigmesini saga dogru gevirerek
bigag diskten disari dogru gekiniz.

Disk, bicak ve ayarlama dtgmesi ilik su ile veya

bulasik makinasinda yikanarak temizlenebilinir:

Hazne igi saklama

Il Blender haznesinin igerisine 0.5 litreye
kadar 1lik su ile doldurarak deterjan
ekleyiniz.

Kapagi kapatiniz.
"Pulse" anlik calistirma diigmesine basarak
cihazi bir anhgina calistiriniz. (Digmeyi

serbest biraktiginizda cihaz duracaktir.)

Blender haznesini yerinden ¢ikartarak,
temiz su ile durulayiniz.

» Aksesuarlari (bigak, disk monte mili)
Disk/Metal Bigak Monte Mili lizerine
yerlestirerek hazne igerisinde saklayiniz. En
sona disk tutucuyu yerlestiriniz.

Garanti & Servis

Eger bir probleminiz olursa, servise veya bilgiye
ihtiyaciniz olursa Philips internet sayfasina
www.philips.com.tr veya Ulkenizde bulunan Philips
Tuketici Danisma Merkezini arayabilirsiniz. Telefon
numarasini garanti belgeleri icerisinden
bulabilirsiniz.0800 261 33 02
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Sorun giderme kilavuzu Fonksiyonlar, uygulamalar & uygulama siireleri
Problem Sorun giderme Fonksiyon Aksesuar Uygulama Uygulama

Cihaz calismiyor. Hazneyi veya kapag saat yoninde klik sesi duyuncaya sireleri
kadar ceviriniz. Hazne Uzerindeki nokta ile kapak ® R Dograma, pire 10 - 60 sec.
lzerindeki noktanin karsi karsiya geldiklerinden emin yapma, karistirma
olunuz, @ Rendeleme 10-60 saniye

Cihaz aniden durduysa. Cihaz cok isindigindan dolay otomatik enerji kesici ® P Dilimleme 10-60 sanive
sistem muhtemelen enerjiyi kesmistir: 1) Cihazin figini = 4
prizden cekiniz. 2)Stop digmesine basiniz. 3) Cihazi ® ? Yogurma, 60-180 saniye
60 dakika dinlendiriniz 4)Fisi prize takiniz. 5) Cihazi karistirma
telrar calistnniz. ® 3 Cirpma, vurma 30-180 saniye

Yanlis uygulama Istediginiz uygulamanin digmesine basiniz. ve karistirma

digmesine bastiniz. (©) o Kanistirma ve |0-60 saniye

Uygulama eger Bu cihazda hafiza fonksiyonu bulunmaktadir: Eger cihazi plre yapma

yeniden baslatiimis ise 40 saniye icerisinde tekrar calistinrsaniz, uygulamayav ® N Narenciye Miktara baglidr

calismayacaktir nerede durduysaniz oradan calismaya basliyacaktir: Eger kacas
tamamen bastan calistirmak istiyorsaniz : I') Kisaca baska sikacagl
bir uygulama diigmesine basiniz (6rn. anlik ¢alistirma ® = Meyva ve Miktara baglidir.
diigmesine) 2) Sonra "Stop" durdurma diigmesine sebzelerin sularini
basiniz. 3) Uygun bir uygulama digmesine basarak ¢ikartma
uygulamay tekrar bastan baslatiniz.

Blender haznesi ve Eger blender haznesi ve mutfak robotu Uniteleri dogru

mutfak robotu ayni olarak takili ise, bu durumda sadece belender calisacaktir:

zamanda motor Eger mutfak robotunu kullanmak istiyorsaniz, bu

Unitesine takili ise durumda blendiri yerinden ¢ikartarak, aciga ¢ikan

sadece blender boslugu vidali kapak ile kapatiniz.

calisacaktir,

+/- kontrol diigmeleri  Motor glicti en azami hizinda calisiyorsa hiz daha fazla
bazi uygulamalarda artmiyacak veya en az glicte calisiyorsa daha fazla
calismaz azalmayacaktir
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Miktarlar ve hazirlama siireleri

igindekiler Uygul Prosediir Uygulama
: ama
Iindekiler Uygul Prosediir Uygulama kontr
ama ol
kontr diigm
0!., esifak
digm sesuar
esi/aks - . )
esuar Gouda peyniri- 200gr @ /& Yiyecek koyma kanalinda Soslar; pizzalar,
. rendeleme sigacak sekilde peyniri kesiniz.  fonddler
Elma, Havug,  500gr @/ @ Yiyecek koyma kanalindan Salatalar, ¢ig Yiyecek iticiyi kullanirken
kereviz - sigacak bir sekilde meyva ve sebzeler dikkatli olunuz.
rendeleme sebzeleri kesiniz.Yiyecek koyma . :
kanalini doldurarak yavasca Cikolata- 200gr @ /R Sert, sade cikolata kullaniniz.2  Sisleme,
bastirarak hazne icerisine itiniz. kesme cm'lik pargalara béliniz. soslar, pastalar,
o - puding ve
Elma, ‘Havug, 500gr @/ & Yiyecek kpymg kanalindan Salatalar, cig muslar icin
kereviz - sigacak bir sekilde meyva ve sebzeler . . . .
dilimleme sebzeleri kesiniz. Yiyecek koyma Bezelye, fastlye 250gr @ /R Pismis bezelye / fasllye Plre, corba
kanalini doldurarak yavasca (pismis)-plre kullaniniz. Gerekirse biraz sivi
bastirarak hazne icerisine itiniz. ekleyiniz.

Sebze ve et 500gr @ /R Yapacaginiz plrenin daha kati  Bebek mamasi
(pismis)-plre kivamda olmasi i¢in daha az

miktarda su ekleyiniz. Eger

yumusak kivamda plire yapmayi

tercih ediyorsaniz plre

yapacaginiz malzemeye daha

fazla likit ekleyiniz.

&
—~
2

Tath hamur - 750ml @ /O Ik olarak sit(i blendir haznesine Pankek, krep,
Cirpma st bosaltiniz. Daha sonra kuru waffle
malzemeleri ekleyiniz. Yaklasik |
dakika kanistinniz. Eger gerekli
olursa bu uygulamayi 2 kez
tekrar ediniz. Sonra cihazi
birkag dakikaligina sogumast icin

bekletiniz. Salatalik- 2adet @/ & Yiyecek koyma kanalinin Salatalar;
Galeta unu- 100gr @ /R Kury, kizarmis ve kitir ekmek  pane etler dilimleme salatall icerisine koyarak yavasca garnitdrler
hazirlama kullaniniz. veya sebzeler, k asaglya dogru bastinniz.
graten Mayali hamur ~ 500gr @ /% Ik 6nce maya, ilik siit ve az Ekmek
yemekler (ekmek yapimi  un miktarda sekeri kanstiriniz.
Krema 300gr ®@ /% Daha hafif bir sonug icin hafif ~ Tatllar, icin)-yogurma Sonra un, seker; tuz, yumurta ve
bir kati yag kullaniniz. toppingler margarini ekleyiniz. Hamuru
- ‘ kaba yapismayana kadar yaklasik
Parmlelsan 200gr @ /R Birparca kabuk§uz Parmesani  Garnitiirler; 90 saniye yogurunuz. Kabarmasi
peyniri- kanaldan gecebilecek corbalar, soslar icin 30 dakika bekletiniz.

rendeleme blyuklikte kesiniz.(3x3cm)



icindekiler

Pizza hamuru-
yogurma

Hamur

(pogaca)-
yogurma

Hamur

(mayalr)-
yogurma

Yumurta aki -
cirpma

750 g
un

300gr
un

500gr
un

yumur
ta aki

@/

® /%

Prosediir Uygulama

Ekmek hamurunu hazirlarken  Pizza
takip ettiginiz uygulamay

izleyiniz. Hamuru | dakika

yogurunuz. ilk olarak unu daha

sonra diger malzemeleri

ekleyiniz.

Buzdolabindan yeni ¢ikmis Elmali pay, tatl
margarini 2cmlik kiipler halinde  biskdvi
kesiniz. Unu bir hazneye

koyarak margarini ekleyiniz.

Malzemeler unufak hale

gelinceye kadar kanstinniz.

Daha sonra kanstirirken soguk

suyu ekleyiniz. Hamur top

seklini alir almaz durunuz.

Hamuru biraz dinlendiriniz.

ilk olarak maya, ilik su ve biraz ~ Sttlt ekmek
sekeri ayr bir haznede

karistinniz. Bagka bir hazneye

tim malzemeleri koyarak,

yumusak ve hazneye

yapismayacak kivama erisinceye

kadar yogurunuz.(bu islem

yaklasik | dakika strecektir)

Hazirladiginiz hamuru 30 dakika

kabarmasi icin dinlendiriniz.

Yumurtalar oda sicakliginda
olmalidir Not: En az 2 yumurta
aki kullaniniz.

Pudingler;
sufleler

icindekiler

Meyva plresi
(elma, muz, v.s)

Meyvalan
dogramak (
elma, muz v.s)

Sarmisak-
dograma

Yesillikler (6r:
maydanoz)-
dograma

Meyva ve
sebze sulari

500g

500g

300gr

Min.
50gr

500g
(tim
miktar

)
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Uygul Prosediir
ama

kontr

ol

diigm

esi/aks

esuar

®/® lpucu: Meyvanin sararmasini ve
renginin bozulmasini dnlemek
icin birka¢ damla limon sikiniz.
Daha yumusak pure icin biraz
sivi ekleyiniz.

@/ lpucu: Meyvalan pargalarken
renklerinin canliligini
kaybetmemesi icin ¢cok az limon
suyu ekleyiniz.

@ /% Sarmisag ayiklayiniz. Birkag kez
" Pulse" Anlik Calistirma
dugmesine basarak sarmisagi
¢ok ince olmayacak sekilde
kiyiniz. En az 150 gr sarmisak
kullaniniz.

Maydanoz, taze sogan v.s gibi
taze vyesillikleri yikayiniz ve
kurulayarak dograyiniz.

Meyva sebze 6gitliclide meyva
ve sebzelerin sularini gikariniz.

Uygulama

Soslar, regeller;
pudingler,
bebek mamasi

Soslar, receller;
pudingler,
bebek mamasi

Garnitun,
dipler

Soslar, corba,
stisleme

Meyva sulan
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icindekiler

Mayonez-
Cirpma

Etleri (yagsiz) -
kiyma

Etler, balik,
tavuk etleri -
kiyma

Milkshake-
karistirma

Kek karigimi-
karistirma

yumur
ta

500g

400g

500ml
sut

4
yumur
ta

Uygul

ama

kontr

ol

diigm

esi/ak
sesuar

OFE

@/

N

@/0

@

Prosediir

Tum malzeme oda sicakliginda
olmalidir Not: En az | blytk
yumurta, 2 kiiglk yumurta veya
2 blylk yumurta sanisi
kullaniniz. Hazneye yumurta ve
biraz sirke koyarak yavas yavas
yag ekleyiniz.

ilk olarak ette bulunan tiim yag,
sinir ve kemikleri temizleyiniz.
Eti kip seklinde dograyiniz.
"Pulse" anlik calistirma
diigmesine basarak etin daha
kalin dogranmasini saglayiniz.

ilk olarak ette bulunan tiim yag,
sinir ve kemikleri temizleyiniz.
Eti kip seklinde dograyiniz.
"Pulse" anlik calistirma
dugmesine basarak etin daha
kalin dogranmasini saglayiniz.

Meyvalari (6rn. muz, ¢ilek)

seker ile plre kivamina getiriniz.

Sit ve biraz dondurma
ekleyerek karistiriniz.

Malzemeler oda sicakliginda
olmalidirYumusamis yag ve
sekeri krema kivamina gelene
kadar karistiriniz. Sonra sirasiyla
siit, yumurta ve unu ekleyiniz.

Uygulama

Salata, stsleme
ve barbekl
soslan

Tartar sos,
hamburgerler,
kofte

Tartar sos,
hamburgerler,
kofte

Milkshake

Kek cesitleri

icindekiler

Uygul
ama
kontr
ol
diigm
esifak
sesuar

Findik- 250gr @/
dograma
Sogan- 500g @/
dograma
Sogan- 300gr @/ &
dilimleme
Tavuk eti- 200gr @/
dograma
Corbalar 500m @/ o
karistirma
Krema-girpma  500ml ® / %

Prosediir

Pulse anlik calistirma digmesine
basarak malzemeleri iri olarak
kiyiniz. Eger malzemeleri iri
pargalar halinde kullanmak
istiyorsaniz uygulamayi
durdurunuz.

Soganlan dograyarak 4 parcaya
ayinniz. Pulse anlik calistirma
uygulamasini 2 defa
calistirdiktan sonra sonucu
kontrol ediniz.

Soganlan soyduktan sonra
pargalara bolinlz. En az 100 gr
sogan kullaniniz. Soganlan
kanaldan gecebilecek
blyuklikte kesiniz.

ilk olarak ette bulunan tim yag,
sinir ve kemikleri temizleyiniz.
Eti kiip seklinde dograyiniz.
"Pulse" anlik calistirma
diigmesine basarak etin daha
kalin dogranmasini saglayiniz.

Pismis sebzeler kullaniniz.

Buzdolabinda sogutulmus
kirema kullaniniz. En az 125 ml
krema. krema yapmak 20
saniye stirmektedir.

Uygulama

Salatalar,
pudingler,
cevizli ekmek,
badem ezmesi

Salata,
onceden
pismis yemek,
garnitlr

Salata,
onceden
pismis yemek,
garnitlr

Dograma

Corbalar,
soslar

Slsleme, pasta,
dondurma



Sandvic icin Giist malzeme
Malzemeler
- 2 adet kabak
- 3 adet pismis yumurta
- | adet kigik sogan
- | yemek kasigi sivi yag
- maydanoz
- 2-3 yemek kasigi sizme yogurt
- limon suyu, acisos, tuz, karabiber, curry, paprika

> Kabaklan yikayiniz ve kurulayarak ince rendeleme
diski ile haznede dograyiniz. Bir tabaga alniz.
Uzelerine bir tutam tuz serperek |5 dakika
suyunu salmasi icin bekleyiniz. Sogani 4 parcaya
ayirarak sarmisak ile kiyiniz. Maydanozlar
saplarindan ayirarak kiyiniz.

> Rendelediginiz kabaklar kagit havlu (zerine
koyarak suyunu aliniz. Bir tavaya biraz yag koyarak
soganlan ve sarmisag hafifce pisiriniz ve daha
sonra kabaklar ekleyiniz. Malzemenin tim
susyunu ¢ekmesini bekleyiniz. Daha sonra
sogumaya birakiniz.Yumurtalann kabugunu
soyunuz. Haznede parcalara kesiniz. Diger
malzemeleride hazneye koyarak metal bicak ile
hepsini kanstiriniz. Tost ekmeginin (izerine stirerek
Servis yapiniz.

Meyvali kek
Malzemeler

- 180gr hurma

- 270gr kuru Gzim
- 60gr badem

- 60gr ceviz
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- 60gr kuru Uzim

- 60gr cekirdeksiz kuru Gzim
- 240gr cavdar

- 120gr bugday unu

- 120gr toz esmer seker

- 360gr margarin

- tutam tuz

- | paket kabartma tozu

> Metal bicagi hazneye yerlestiriniz. Tim
malzemeleri hazneye koyarak "chopping”
parcalama diigmesine basarak uygulamayi seciniz.
Mazlzemeyi yaklasik 30 saniye kanstinniz. Eger
hamur haznenin kapagina yapisacak olursa,
spatula yardimi ile ayinniz. Hazirladiginiz meyva
kekini 30cm'lik pisirme kabinda 1 70°C'de
40 dakika finnda pisiriniz.

Pirasal Kis

Hamur icin malzemeler:

- 250gr bugday unu

- Bir tutam tuz

- | yemek kasigi bal

- 20gr taze maya veya |/2 paket kuru maya
- 100gr tereyag

- 6 yemek kasig ilik su

ic icin malzemeler:

- 500gr pirasa

- Siviyag

- 4 yumurta

- 500gr stizme yogurt

- tuz karabiber1-2 yemek kasigi un (gereki
olursa)
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>

Tiim malzemeleri hazneye koyarak hazir olan
hamura kanstinniz. Yaklasik 30 dakika
dinlendirerek kabarmasini saglayiniz.

» Ayarlanabilen dilimleme diski ile pirasalan kesiniz.

v

Bir tavaya biraz yag koyarak dilimlenmis pirasalan
birkag dakika pisiriniz. Diger malzemeleri blender
haznesine koyarak malzemeler krema kivamini
alincaya kadar belnden ¢alistinniz. -2 yemek
kasigi un ekleyerek kansimin biraz kivama
erismesini saglayabilirsiniz.

24cm'lik pisirme kalibini yaglayarak hamuru esit
bir sekilde yerlestiriniz. Hazirladiginiz pirasa igini ve
diger geri kalan malzemeyi hamurun (izerine
dokiintiz. Onceden isitilmis finnda 180°C'ta

40 dakika pisiriniz. Ister ilik ister sicak olarak servis
yapabilirsiniz.

Gulas
Malzemeler

| yemek kasigi sivi yag
| adet orta boy sogan
| cay kasigi paprika
400gr dana eti

| yesil biber

| domates

tuz

200gr havug

300gr patates

Eti yikayiniz ve kiipler halince
kesiniz.(2cm'lik)Sogan kabuklarini soyarak mutfak
robotunda metal bicak ile dograyiniz. Biberleri
halkalar halinde dilimleme diski ile dilimleyiniz.

v

v

Domatesleri ayiklayarak uzun uzun kesiniz.
Kesilmis sognalan bir tencerede 6éliinceye kadar
kavurunuz. Atesten alarak lzerine paprika biberi
serpistiriniz. Ve sonra ete ekleyerek etle birlikte
kanstinniz.¢ Yiiksek ateste kanstirarak pisiriniz. Yesil
biberi, domatesleri ve tuzu ekleyiniz. Tencerenin
agzini kapatarak orta dereceli ateste et
yumusayincaya kadar pisiriniz.

Bu arada, havuglan soyunuz ve ayarlanabilir
dilimleme diskini kullanarak havuglan dilimleyiniz.
Patatesleride soyarak kiipler halinde dilimleyiniz.
Havuzu ve patatesleri ete ekleyerek yaklasik

1,2 litre soguk su ilave ediniz. Tim malzemeler
tamamen pisinceye kadar kaynatiniz. Eger
isterseniz biraz daha tuz ekleyebilirsiniz.

Sicak servis ediniz. Yesil biber halkalar ile veya ayn
bir tabakta lizerine paprika ekerek garnitiirli
servis edebilirsiniz.

Cilekli tart
Malzemeler:

100gr margarin
|00gr seker

3 yumurta sarisi
240gr un

[00gr hindistancevizi

Ic malzeme:

80gr seker

2 cay kasigr limon suyu
400gr pinar beyaz
500gr cilek



Tart UstU cilast:

- 500gr cilek

- 250ml su

- 120gr seker

60gr misir nisastasi

Susleme:
- 250gr krema

> Finni 180°C'de isitiniz. Margarini ve sekeri bir
haznenin icerisinde metal bicak ile krema haline
getiriniz.

> Yumurta sanlanni ¢irp ve un ile birlikte toz hindistan
cevizini ekleyerek kanstir. Pisirme tepsisine hamuru
koyarak etrafini ¢catal ile tirtklayarak sekil ver.
| 5-20 dakika tizeri kahverengi olana kadar pisir.
Sogumasini bekleyiniz. Baska bir yerde, sekeri, limon
suyunu ve pinar beyazi kanstirma aksesuarni
kullanarak hazne icerisinde kansti. Hazirlanan
kremayi soguyan tartin tizerine stirtinliz. Ve cileklerin
bir kismini lzerine koyunuz.

> Tart Gsti icin cilayr hazirlamak. Arta kalan cilekleri
blendir haznesinin icinde su ve seker ile kanstiriniz.
Misir nisastasini | 25ml ¢ilek kansimi ile eritiniz.
Kansimi kaynatiniz. Eriyen musir nisastasini
ekleyerek kanstinniz. Sicak cilayr cileklerin lzerine
kasik ile dékiiniiz ve 2 saat sogumasini bekleyinzi.
Ugzerini krem santi ile stisleyiniz.

Milkshake
Malzemeler

- 100gr muz veya cilek
- 200ml taze siit
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- 50g vanilyali dondurma
- istediginiz kadar pudra sekeri

> Muzlar soyunuz veya cilekleri yikayiniz. Meyvalan
kiiclik parcalara kesiniz. Tim malzemeyi blendir
haznesine koyunuz.Yumusak kivama gelinceye
kadar kanstinniz.

> [stediginiz meyvanin milkshakini hazirlayabilirsiniz.

Findikh Yuvarlak Ekmek

Hamur icin malzemeler:

- 500gr elenmis un

- 75gr seker

- | cay kasigi tuz

- | yumurta

- 250 ml stt (35°C'de)

- 100gr margarin

- 30gr taze maya (kuru maya kullancaksaniz, maya
paketinin arka kisminda yer alan talimatlar
okuyunuz.)

ic malzemeler:

- 250gr kiyilmig findik
- 100gr seker

- 2 paket vanilya

- 125ml krema

> Finni 200°C'de isitiniz. SGtd, mayayi ve sekeri
yogurma aksesuarini kullanarak hazne icerisinde
|5 saniye kanstinniz. Unu, tuzu ve yumurtay:
ekleyiniz. Hamuru 2 dakika yogurunuz. Hazirlanan
hamuru ayn bir kaba koyunuz. Ve nemli bir bezle
lizerini kapatarak 20 dakika ilik bir mekanda
kabarmasi icin dinlendiriniz.
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>

Metal bicagi kullanarak findiklan dograyiniz. I¢
malzeme icin kullanacagini malzemeleri
kanstinniz. Hamuru dikdrtgen bir sekilde
yogurunuz. Findik kansimini yayiniz.Daha sonra
halka seklinde yuvarlayiniz.Yandan mandalli kek
kalibina yerlestiriniz. 20 dakika pisiriniz. Firca ile
lizerine yumurta sansi sdriiniiz. Kalibi fifinin orta
katina orta kisima yerlestirerek 200°C firnda
25-30 dakika pisiriniz.

Cikolatah Kek

Malzemeler:

[ 40gr margarin

| 10gr toz seker

[ 40gr cikolata

6 yumurta aki

6 yumurta sarisi

| 10gr pudra sekeri
[40gr cavdar unu

Ic malzeme:

200 gr kayisi regeli

Cilalama:

v

125 ml su

300gr seker

250gr rende cikolata
istenirse vurulmus krema

Finni 160°C'de isttiniz. Tereyagini seker ile metal
bigagr kullanarak krema haline getiriniz. Cikolatay
eritiniz ve icerisine kanstinniz.Yumurta sanlanni
birer birer ekleyerek krema haline gelinceye kadar
kanstinniz. Yumurta aklanni, pudra sekeri ile

katilasincaya képlk haline gelinceye kadar metal
bicak ile cirpiniz. Beyaz képigii diger kansima
ekleyerek yavasca kanstinniz. Daha sonra spatula
ile unu ekleyiniz. Keke kansimini yaglanmis tepsiye
dékerek 160°C'lik finnda | saat pisiriniz. ilk

15 dakika finmin kapisini cok hafif agik birakiniz.
Keki kek kalibinda (24cm) soguyana kadar
dinlendiriniz. Sonra keki yatay olarak ortasindan
ikiye kesiniz. Bir yliziine kayisi regeli siirerek tekrar
iki parcayi birlestiriniz. Geri kalan regeli sivi surup
kivamina gelinceye kadar isitarak kekin lizerine
dékiiniiz. Kekin lzerine koyacaginiz slislemeyi
hazirlanisi; Suyu kaynatiniz, sekeri ve gikolatay:
kisik ateste pisiriniz. Stirelebilen ve yumusak bir
kivam alicaya kadar kanstinniz. Bu kansimi kekin
lizerine slrlinliz ve sogumasini bekleyiniz. Biraz
vurulmus krema ile servis edebilirsiniz.

Brokoli corbasi (4 kisilik)

Malzemeler

v

50g gouda peyniri

300g pismis brokoli

Pisen brokolinin pisirme suyu

2 parcalara bolinmds pismis patates
2 tablet et/tavuk suyu

2 yemek kasigl krema

curry

tuz

karabiber

hindistancevizi tozu

Peyniri rendeleyiniz. Brokoliyi, patates ile ptire
haline getirerek icerisine brokoliyi pisirdiginiz sudan
ekleyiniz. Brokoli puresini ve kalan suyu ve etsuyu



kiplerini I6gme kabina 750ml kadar doldurunuz.
Hazirladiginiz corbayi bir tencereye tasiyiniz.
Kaynatirken kanstinniz. Peyniri kanstinniz curry,
tuz, karabiber ve krema ekleyiniz.

Pizza

Hamur icin malzemeler:

- 400g un

- 1/2 cay kasig tuz

- 20g taze maya veya |,5 paket kuru maya
- 2 yemek kasigl sivi yag

- yaklasik 240ml su (35°C)

Ust malzeme:

- 300ml rende domates (konserve)

- | yemek kasigi italyan baharatlar (kurutulmus
veya taze)

| adet sogan

- 2 dis sarmisak

tuz ve karabiber

- seker

Sos icin malzemeler:

- zeytin, salam, enginar, mantar, anguez, mozarella
peyniri, taze kaser, biber, sivi yag istege bagli
olarak.

> Yogurma kancasini hazneye takiniz. Tim
malzemeleri hazneye koyarak karistirma
uygulamasini seginiz. Hamuru yumusak bir top
seklini alincaya kadar yaklasik bir dakika
kanstinniz. Hamuru ayn bir hazneye koyunuz.
Uzerine nemli bir bez iel kapatarak 30 dakika
kabarmasi icin dinlendiriniz.
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» Soganlan ve sarmisagi mutfak robotunda metal
bigak ile dograyiniz ve bir tavada pisiriniz.
Stiziilmds domatesi ve yesillikleri de ilave ederek
yaklasik 10 dakika pisiriniz. Daha sonra tuz,
karabiber ve seker le tatlandiriniz. Sosun
sogumasini bekleyiniz.

> Finni 250°C.'de isitiniz.

» Hamur diiz bir zemin (izerine koyarak aciniz. ki
yuvarlar sekil yapiniz.Yagl tepsi lizerine
yerlestiriniz. Kenarlardan biraz birakarak
malzemeleri hamur lizerine yayiniz.istediginiz
malzemelri hamur (izerine yaydiktan sonra
lizerinde biraz taze kaser ve zeytinyagi gezdiriniz.

> [2ile |5 dakika arasinda pisiriniz.

Sebze ve patates kizartmasi
Malzemeler:

| adet yumurta

- 50cc sut

I yemek kasigi un

| cay kasigr kisnis

- tuz ve karabiber

2 adet biylk boy patates(yaklasik 300gr)
- 100gr havug

I50gr kereviz

50gr aygekirdegi veya 2 yemekkasigi misir tanesi
kizartma yag

v

Metal bicagi kullanarak, yumurta, siit, un, tuz ve
karabiberi karstinniz.

> Ayiklanmis patatesleri rendeleyiniz. Kalin
rendeleme diski ile havuglan ve kerevizi
rendeleyerek yumurta kansimi icerisine ekleyiniz.
Hazne icerisine sebzeleri, yumurta kansimini ve
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aygicek taneleri ile misir tanelerini koyunuz.

> Tava icerisinideki yagi kizdinniz. 8 adet micveri iki
ylizeyide altin sansi renk alincaya kadar kizartiniz.
Kagit havlu (izerine koyarak yagini ¢ektiriniz.

> Pisirme siiresi:3-4 dakika

Ekmek (beyaz)

Malzemeler

- 500gr un

- 15gr margarin

25gr taze maya veya 20gr kuru maya
- 260ml su

| Ogr tuz

| Ogr seker

v

Yogurma kancasini hazneye yerlestiriniz. Un, tuz ve
margarini hazneye koyunuz. Taze maya veya kuru
maya ekleyiniz. Su ilave ediniz. Haznenin kapagini
ok ydniinde klik sesi duyuncaya kadar ceviriniz ve
kapatiniz.Yogurma dtigmesine basarak hamuru
kanstinniz( maksimum yogurma sresi igin
miktarlar ve hazirlama sireleri bélimdne bakiniz,)
> Hamuru hazneden gikartarak, genis bir hazneye
koyunuz ve lzerini nemli bir bez ile kapatarak ilik bir
yerde 20 dakika dinlendiriniz. Hamur kabardiktan
sonra, hamuru aginiz ve top sekline getiriniz.
> Hamuru tekrar bir kaba koyunuz ve ilik bir bez ile
kapatarak kabarmasi icin tekrar 20 dakika
dinlendiriniz. Hamuru tekrar aginiz ve yuvarlayiniz.
> Hamuru pisirme kalibina koyarak kabarmasi igin
tekrar bir 45 dakika bekletiniz. Daha sonra
6nceden isitilmis finnin alt bélmesinde pisiriniz.
> Ekmegi 225°C'de énceden isitilmis frinda alt
bélmede 35 dakika pisiriniz.
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