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ENGLISH

Foodprocessor: parts and accessories

Speed control

Motor unit

Built-in safety lock

Bowl

Tool holder

Peg of lid (activates and deactivates the safety
switch)

Lid of bowl

Feed tube

Pusher

Cover with closeable insert storage space
Slicing insert medium

Shredding insert fine

Shredding insert medium

Insert holder

O Blade (+ protective cover)

P Kneading accessory

Q Emulsifying disc

R Spatula

mTmgOw >

ZXT AT TIO

Introduction

This appliance is equipped with an automatic
thermal cut-out system.This system will
automatically cut off the power supply to the
appliance in case of overheating.

If your appliance suddenly stops
running

Il Pull the mains plug out of the wall socket.

Press the 'PULSE / 0' button to switch the
appliance off.

60 minutes.

Let the appliance cool down for

Put the mains plug in the wall socket.

Switch on the appliance again.

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

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

Important

Read the instructions for use carefully and
look at the illustrations before using the
appliance.

Keep these instructions for use for future
reference.

Check if the voltage indicated on the
appliance corresponds to the local mains
voltage (110 - 127V or 220 - 240V) 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 when the mains
cord, the plug or other parts are damaged.

If the mains cord is damaged, it must be
replaced by Philips, a service centre
authorised by Philips or similarly qualified
persons in order to avoid a hazard.
Thoroughly clean the parts that will come
into contact with food before you use the
appliance for the first time.

When you mount the bowl properly onto the
motor unit, you will hear a click.

The emulsifying disc, the blade and the
kneading accessory have to be placed on the
tool holder that stands in the bowl.

Do not exceed the quantities and preparation
times indicated in the tables and recipes..
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.

Keep the appliance out of the reach of children.

Never let the appliance run unattended.
Switch the appliance off before detaching any
accessory.

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.

Avoid touching the SHARP cutting edges of
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the blade and the inserts, especially when the
appliance is plugged in.

» If the blade gets stuck, unplug the appliance
before removing the ingredients that are
blocking the blades.

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

» Noise level: Lc= 89 dB [A].

Using the appliance

Bowl

Il Mount the bowl on the food processor by

turning the handle in the direction of the
arrow until you hear a click.

Put the lid on the bowl.Turn the lid in the

direction of the arrow until you hear a
click (this requires some force).

Built-in safety lock
» The motor unit as well as the lid have been

provided with marks. The appliance will only
function if the arrow on the motor unit is placed
directly opposite the mark on the lid.

Il Make sure that the mark on the lid and

the arrow on the bowl are directly
opposite
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each other.The projection of the lid will Put the blade on the tool holder.
now cover the opening of the handle.

Feed tube and pusher

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

Put the tool holder in the bowl.

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

You can also use the pusher to close the

feed tube in order to prevent ingredients ) (\ A The buttons allow you to adjust the speed
from escaping through the feed tube. ‘/‘ ‘\ of the appliance to obtain optimal results.
//@é@\ » 'PULSE/Q" button: for pulse operation and for
e TS turning the appliance off. If the 'PULSE / 0" button
T is pressed, the appliance runs at the highest
Blade speed.The appliance stops running when the
button is released.
» The blade can be used for chopping, mixing, » button |: for normal speed.
blending, pureeing and preparing cake > button 2: for high speed.
mixtures.
See the table for the recommended speeds.
Il Put the bowl on the motor unit. Processing takes 10 - 60 seconds.
Tips
» The appliance chops very quickly. Use the
pulse function for short periods at a time, to
B prevent the food from becoming too finely
P Remove the protective cover from the chopped.
’} blade. » Do not let the appliance run too long when

you are chopping (hard) cheese.The cheese

@ The cutting edges of the blade are very sharp will get too hot and will start to melt and
Avoid touching them! become lumpy.



» Do not use the blade to chop very hard
ingredients like coffee beans, nutmeg and ice
cubes.The blade might get blunt.

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

Il Switch the appliance off.
Remove the lid from the bowl.
Remove the ingredients with the spatula.

Inserts

The cutting edges of the blades are very sharp
Do not touch them!

Do not process hard ingredient, such as ice cubes
with the inserts!

Il Put the selected insert into the insert
holder.

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

=

Put the lid on the bowl.

-

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

Il Select the appropriate speed to obtain
optimal results. See the table for the
recommended speed.

Processing takes 10 - 60 seconds.

Press the ingredients slowly and steadily
down the feed tube with the pusher.

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

Kneading accessory

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

Fit the kneading accessory onto the tool
holder.

Put the ingredients in the bowl.

I Close the bowl! with the lid.
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Close the feed tube by placing the pusher » All the ingredients for making mayonnaise
in it. must be at room temperature.
Oil can be added through the small hole in the
bottom of the pusher.

» If you are going to whip cream, the cream

IEl Select the appropriate speed to obtain must be taken straight from the refrigerator.
optimal results. See the table for the Please observe the preparation time in the
recommended speed. table. Cream should not be whipped too long.

Use the pulse function to have more control over
the process.

Ermlsiing dis

You can use the emulsifying disc to prepare Always unplug the appliance before you start
mayonnaise, to whip cream and to whisk egg cleaning the motor unit.
white.
SN~ Il Clean the motor unit with a damp cloth.
O N El Put the emulsifying disc onto the tool Do not immerse the motor unit in water
holder that stands in the bowl. and do not rinse it either.
- N
IJ Put the ingredients in the bowl and put the Always clean the parts that have come in
) (\ lid on the bowl. contact with food in hot water with
‘/‘ ‘\ washing-up liquid immediately after use.
% O Il Select the appropriate speed to obtain
oHER s optimal results. See the table for the » The bowl, the lid of the bowl, the pusher and
[ recommended speed. the accessories can also be washed in a
dishwasher.
Tips These parts have been tested for dishwasher
» When you want to whisk egg whites, make resistance according to DIN EN [2875.
sure the eggs are at room temperature. The cover with insert storage space is not
Take the eggs out of the refrigerator at least half dishwasher proofl

an hour before you are going to use them.
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Information & service

Clean the blade and the inserts very carefully.The

cutting edges are very sharp! If you need information or if you have a problem,
please visit the Philips Web site at

Make sure that the cutting edges of the blade and www.philips.com or contact the Philips Customer

the inserts do not come into contact with hard Care Centre in your country (you will find its

objects. This could cause them to become blunt. phone number in the worldwide guarantee
leaflet). If there is no Customer Care Centre in

Certain ingredients may cause discolourations on your country, turn to your local Philips dealer or

the surface of the accessories. This does not have contact the Service Department of Philips

a negative effect on the accessories. The Domestic Appliances and Personal Care BV.

discolourations usually disappear after some time.

Storage

MicroStore

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

Two inserts can be stored in the storage
space in the cover that covers the lid of the
bowl, as indicated on the inside of the cover.
The inserts have to be slid into the cover, not
pressed.

Place the cover with insert storage space on
the transparent lid of the bowl.

» Wrap the mains cord around the reel on the
back of the appliance.
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Quantities and preparation

Ingredients

Apples,
carrots,
celeriac -
grating/slicing

Batter
(pancake) -
whisking

Breadcrumbs -
chopping

Butter cream
(creme au
beurre) -
whisking
Cheese
(Parmesan) -
chopping

Cheese
(Gouda) -
shredding

Chocolate -
chopping

Max.
quanti
ty
350g

250
ml
milk

100g

300g

200g

200g

200g

Speed Procedure

/acces

WP ®

2/

2/

2/

2/

2/@

2/

Cut the fruit/vegetables into
pieces that fit into the tube. Fill
the tube with the pieces and
grate/slice them while pressing
the pusher lightly.

First pour the milk into the
bowl and then add the dry
ingredients. Mix the ingredients
approx. | minute. If necessary,
repeat this procedure max. 2
times.

Use dry, crispy bread.

Use soft butter for a light
result.

Use a piece of rindless
Parmesan and cut it into pieces
of approx. 3 x 3 cm.

Cut the cheese into pieces that
fit into the tube. Press the
pieces carefully down with the
pusher.

Use hard, plain chocolate.
Break it into pieces of 2 cm.

Applications

Salads, raw
vegetables

Pancakes,
waffles

Breadcrumbed
dishes, au
gratin dishes

Deserts,
toppings

Garnishing,
soup, sauces,
au gratin
dishes

Sauces, pizzas,
au gratin
dishes, fondue

Garnishing,
sauces, pastry,
puddings,
mousses

Ingredients

Cooked peas,
beans -
pureeing

Cooked
vegetables and
meats -
pureeing

Cucumbers -
slicing

Dough (for
bread) -
kneading

Dough (for
pizzas) -
kneading

Dough (for
shortcrust

pastry) -
kneading

Max.
quanti
ty
250g

300g

I
cucum
ber

350g
flour

400g
flour

200g
flour

Speed
Jacces
sory

2/

2/

1/©

2/%

2/

Procedure

Use cooked peas or beans. If
necessary, add some liquid to
improve the consistency of the
mixture.

For coarse puree, add only a
little liquid. For fine puree, keep
adding liquid until the mixture
is smooth enough.

Put the cucumber in the tube
and press it carefully down
with the pusher.

Mix warm water with yeast
and sugar: Add flour; oil and salt
and knead the dough for
approx. 90 seconds. Leave to
rise for 30 minutes.

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

Use cold margarine, cut into
pieces of 2 cm. Put all the
ingredients in the bowl and
knead until the dough has
turned into a ball. Allow the
dough to cool before further
processing.

Applications

Purees, soups

Baby and
infant food

Salad,
garnishing

Bread

Pizza

Apple pies,
sweet biscuits,
open fruit flans



Ingredients

Max.
[«[TET ]

Speed
/acces

Procedure

Applications

Ingredients
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Max. Speed Procedure Applications
quanti /acces

Dough (for
tarts, pies,
dumplings) -
kneading

Dough (yeast)
- kneading

Egg whites -
emulsifying

Fruit (e.g.
apples,
bananas) -
chopping/pure
eing

Herbs (e.g.
parsley) -
chopping

ty
200g
flour

300g
flour

4 egg
whites

500g

Min.
75g

sory

2/?

2/3

2/ 0

P/R

2/P /R

Use cold margarine and cold
water: Put flour in the bowl and
add the margarine cut into
pieces of 2cm. Knead at the
highest speed until the dough
has become crumbly, then add
cold water while kneading.
Stop as soon the dough starts
to turn into a ball. Allow the
dough to cool before further
processing.

First mix yeast, warm milk and
some sugar in a separate bowl.
Put all the ingredients in the
food processor bowl and
knead the dough until it is
smooth and no longer sticks to
the wall of the bow! (takes
approx. | minute). Leave it to
rise for 30 minutes.

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

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

Wash and dry the herbs
before chopping.

Fruit tarts,
apple
dumplings,
pies, quiches

Luxury bread

Pudding,
soufflees,
meringues

Sauces, jams,
puddings, baby
food

Sauces, soups,
garnishing,
herb butter

Mayonnaise -
emulsifying

Meat
(lean/streaky),
fish, poultry -
chopping
Cake mixture
- mixing

Nuts -
chopping

Onions -
chopping

Onions -
slicing

ty sory

3eggs 1-2/  Allthe ingredients must be at  Salads,

(©)] room temperature. Note: use  garnishing and
at least one large egg, two barbecue
small eggs or two egg yolks. Put sauces
the egg and a little vinegar in
the bowl and add the oil drop
by drop.

300g 2/P /R First remove sinews and bones. Steaks tartare,
Cut the meat into cubes of 3 hamburgers,
cm. Use the pulse function for ~ fish balls,
a coarser chopping result. minced meat

3eggs 2/  The ingredients must be at Various cakes.
room temperatures. Mix the
softened butter and the sugar
until the mixture is smooth and
creamy. Then add milk, eggs and

flour.

250g  2/P /R Use the pulse button for Salads, breads,
coarse chopping or speed 2 almond paste,
for fine chopping. puddings

400g P/? Peel the onions and cut them  Stir-fries,
into 4 pieces. Note: use at least garnishing
100g. Always press the pulse
button several times to
prevent the onions from being
chopped too fine.

300g | /© Peelthe onions and cut them  Stirfries,
into pieces that fit into the feed garnishing
tube. Note: use at least 100g.
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Ingredients Max. Speed Procedure Applications ReC|pes

quanti /acces

ty sory Broccoli soup (for 4 persons)
Poultry - 200g  2/P /R First remove sinews and bones. Minced meat @R
chopping Cut the meat into cubes of 3 - 50g mature Gouda Cheese
cm. Use the pulse button for a - 300g cooked broccoli (stalks and head)
coarser chopping result. - cooking liquid of the broccoli
Vegetables-  250g  2/?  Pre-cut into cubes of 3 cm and Soups, raw - 2 boiled potatoes in pieces
chopping chop them with the blade. vegetables, - 2 stock cubes
salads - 2 tbsp whipping cream
Vegetables and 350g 2/  For coarse puree, add a little  Baby and - aurry
meats liquid. For fine puree, keep infant food - salt
(cooked) - adding liquid until the mixture - pepper
pureeing is smooth. - nutmeg
Whipping 350ml P/ ®  Use cream that comes straight ~Garnishing,
cream - from the refrigerator. Note: use cream, ice- » Shred the cheese. Puree the broccoli with the
whipping at least 125ml cream. The cream boiled potatoes and some of the cooking liquid of

whipped cream is ready after  mixtures

the broccoli. Put the broccoli puree and the
approx. 20 seconds.

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.

Fruit cake

- 3 eggs

- 135g margarine (soft)

- 135g sugar

- 255g flour

- 10g baking powder

- 150g currants

- 150g mixed candied fruit



»

Soak the candied fruits and the currants for
approx. 2 hours in fruit tea. Place the blade in the
bowl. Cut the margarine into cubes of approx.
2x3cm. Place all ingredients except the fruit and
the currants in the bow! and process at speed

2 until adequately mixed.Add the fruit and the
currants and mix at speed | until the fruit and
the currants are distributed evenly through the
dough. Bake it at 180°C for 30-40 minutes.

Mashed Potatoes

750g cooked potatoes

approx. 250ml hot milk (90°C)
| tbsp of butter

salt

First mash the potatoes, then add milk, salt and
butter. Use speed | and process for approx.

30 seconds to prevent the puree from becoming
sticky.

Mayonnaise

©

2 egg yolks or | large egg
| tsp mustard

| tsp vinegar

200ml ol

The ingredients must be at room temperature. Put
the emulsifying disc in the bowl. Put the egg yolks
or egg, mustard and vinegar in the bowl. Use
speed | or 2. Pour the oil gradually through the

>

>
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feed tube onto the rotating disc.You can use the
hole in the pusher to add the oil.

Tip for tartare sauce: add parsley, gherkins and
hard-boiled eggs.

Tip for cocktail sauce: add 50ml creme fraiche, a
dash of whisky, 3 tsp tomato puree and a dash of

ginger syrup to |00ml mayonnaise.

Milkshake

R

>

[75ml milk

|0g sugar

[/2 banana or approx. 65g other fresh fruit
50g vanilla ice cream

Mix all the ingredients until the mixture is frothy.

Pizza

400g flour

[/2 tsp salt

20g fresh yeast or 1.5 sachets dried yeast
approx. 240ml water (35°C)

For the topping:

300ml sieved tomatoes (tinned)

| tsp. mixed Italian herbs (dried or fresh)
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.
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>

Place the kneading accessory in the bowl. Put all
the ingredients in the bow! and select speed

2. Knead the dough for approx. | minute until a
smooth ball has formed. Hold the appliance down
with one hand to prevent it from moving around on
the worktop. Put the dough in a separate bowl,
covered it with a damp cloth and leave it to rise for
about 30 minutes.

Use the blade to chop the onion and garlic. Fry the
chopped onion and garlic until transparent.

Add the sieved tomatoes and the herbs and
simmer the sauce for about |0 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 on a grease
baking tray. Spread the topping on the pizza,
leaving the edges free. Spread with the desired
ingredients, scatter some grated cheese over the
pizza and drip some olive oil over it.

Bake the pizzas for |2 to |5 minutes.

Potato-courgette gratin

375g potatoes

pinch salt

| courgette (approx. 250g)

| clove of garlic, crushed

approx. 40g butter + butter to grease the oven
dish

2 tsp ltalian or Provincial herbs

| large egg
75ml whipping cream

- 75ml milk

pepper
70g semi-matured cheese

> Peel and wash the potatoes.

Put the slicing insert in the insert holder disc and

place the insert holder in the bowl. Slice the

potatoes and the courgette at speed |.

> Boil the potato slices in boiling water with a pinch
of salt until they are almost done.

> Put the slices in a colander and drain them
properly.

» Put 20g butter and crushed garlic in a frying pan,
fry half of the courgette slices for 3 minutes while
turning them frequently. Sprinkle the slices with
| tsp of Italian or Provincial herbs. Fry the other
half of the courgette slices in the same way.
Sprinkle them with the rest of the herbs.

» Drain the fried courgette slices on kitchen paper.

» Grease a low-sided oven dish and put the
courgette and potato slices in the dish, alternating
them and arranging them in such way that they
partly overlap like roof tiles.

» Whisk the egg with the cream and the milk with
the blade at speed 2.Add salt and pepper
according to taste and pour the mixture over the
potato and courgette slices in the dish.

> Replace the slicing insert with the shredding insert,
shred the cheese at speed 2 and sprinkle it over
the dish.

» Put the dish in the centre of a hot oven (200°C)
and brown it in about |5 minutes.

v



Salmon mousse (serves 3-4 people)
R

| tin of salmon (220g)

- 2 sheets of gelatine

a few stems of chives

- pinch salt

- pinch cayenne pepper

- half tbsp lemon juice

- 125ml whipping cream

- | small onion

- watercress for garnishing

> Soak the gelatine in plenty of water.

> Chop the chives and onions in the food processor
using the pulse setting.

» Remove the bones and skin from the salmon.

» Add salt, cayenne pepper, lemon juice, the salmon
and the liquid from the tin to the chopped chives
and onion and puree the ingredients at speed 2.

> Put the puree in a bowl,

» Boil a small quantity of water and dissolve the
gelatine in it.

» Stir the gelatine solution through the salmon
puree.

> Put the emulsifying disc in the bow! and whip the
cream by pressing the pulse button for about
15 seconds.

> Fold the whipped cream into the salmon puree
with a wooden spoon.

> Turn the mousse out onto a dish, cover it and chill
it in the refrigerator for a few hours.

» Garnish the mousse with some watercress.
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Sandwich spread

R

2 small carrots in pieces

2-3 gherkins in pieces

75g cauliflower in pieces

75g celeriac in pieces

green herbs (parsley, dill, tarragon, celery stalks
in pieces)

[00g mayonnaise

100g quark

salt

pepper

Chop the carrots, gherkins, cauliflower, green herbs
and celeriac fine. Mix in the mayonnaise and
quark carefully and season to taste with pepper
and salt.

Spanish cabbage salad
R

v

| small red cabbage

2 red onions

| fennel

| apple
juice of one orange and 2 tbsp red wine
vinegar

| tbsp mustard

Mix the juice, mustard and vinegar. Slice the
cabbage, onions, fennel and apple at speed .
Combine the ingredients in a salad bowl.
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Sponge cake
[

4 eggs

30ml of water (35°C)
| pinch of salt

I50g sugar

| sachet vanilla sugar
I 50g sieved flour

3g baking powder

Beat the eggs and the water for approx.

2 minutes. Gradually add the sugar, vanilla sugar
and the salt and mix for approx. | minute. The
mixture should leave a trail when some of it is
lifted from the bow! with a spoon. Fold in the flour
and baking powder with a spatula. Bake it in the
oven at approx. | 70°C for approx. 30-35 minutes.
Tip:You can fill the sponge cake with different
kinds of butter cream or simply with whipped
cream and fresh fruit.

Tzatziki

v

| cucumber

200ml yoghurt

| tbsp olive oil

2 cloves garlic

pinch salt

| tsp finely chopped dill
a few mint leaves

Peel the cucumber and shred it at speed |. Put
the shredded cucumber in a colander and let it
drain properly.

> Mix the other ingredients, except for the mint
leaves, through the cucumber. Chill the salad by
putting it in a covered bowl! in the refrigerator for
one hour. Sprinkle mint leaves on top before
serving.
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Malakser: czesci i akcesoria

A Regulator predkosci obrotéw

B Czeé¢ silnikowa

C Whbudowany zamek bezpieczenstwa

D Miska

E) Uchwyt na akcesoria

F Wypustka pokrywki (uruchamia i wylacza
zamek bezpieczenstwa)

G Pokrywka miski

Jesli urzadzenie nagle sie zatrzyma:

Wyijmij wtyczke z gniazdka $ciennego.
Weisnij przycisk "PULSE / 0".
Odczekaj 60 minut, az urzadzenie ostygnie.

Witz wtyczke do gniazdka $ciennego.

EOoEDE

H Lej wsypowy

| Popychacz Wiacz ponownie urzadzenie.

] Ostona pokrywki ze schowkiem

K Naktadka krojaca na plastry Sredniej grubosci Skontaktuj sie ze sklepem lub z autoryzowanym
L Nakfadka drobno Scierajaca punktem serwisowym firmy Philips, jesli

M Naktadka $rednio Scierajaca automatyczny termiczny system odcinajacy

N Uchwyt naktadki doptyw pradu wiacza sie zbyt czesto.

O Ostrze (z ochronng ostonka)

P Mieszak UWAGA:W celu unikniecia niebezpiecznych

Q Tarcza emulgujaca sytuacji spowodowanych przypadkowym

R topatka wiaczeniem systemu odcinajacego doptyw pradu

urzadzenie to nie moze by¢ podtaczone do

Wstep wylacznika czasowego.
I —

automatyczny system odcinajacy. W przypadku

przegrzania system ten automatycznie odcina » Zanim po raz pierwszy skorzystasz z

doptyw pradu do urzadzenia. malaksera, przeczytaj instrukcje obstugi i
Zapoznaj sig z ponizszymi rysunkami.

» Zachowaj te instrukcje na przysztosc.

» Zanim podfaczysz urzadzenie, sprawdz, czy
napiecie wskazane na urzadzeniu odpowiada
lokalnemu napieciu sieciowemu (I 10-127V lub
220- 240V).
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Nigdy nie uzywaj akcesoriéw ani czgsci Nie pozostawiaj wiaczonego urzadzenia bez

zamiennych innych producentéw lub takich, nadzoru.

ktérych nie zaleca firma Philips. Uzywanie » Wylaczaj urzadzenie przez odtaczeniem
takich akcesoriéw lub czesci zamiennych kazdej naktadki.

spowoduje uniewaznienie gwarancji. » Nigdy nie zanurzaj czesci silnikowej

» Nie uzywaj urzadzenia, jesli przewdd urzadzenia w wodzie ani innym pfynie. Nie
zasilajacy, wtyczka lub inne czesci sa sptukuj jej biezaca woda. Do czyszczenia
uszkodzone. czesci silnikowej uzywaj wytacznie wilgotnej

» Jesli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, Sciereczki.
musi zosta¢ wymieniony w autoryzowanym » Przed kazdym uzyciem zdejmuj z ostrza
punkcie serwisowym firmy Philips, co pozwoli ostonke ochronna.
unikna¢ ewentualnego niebezpieczenstwa. » Uwazaj, by nie dotyka¢ OSTRYCH nozy,

» Przed pierwszym uzyciem umyj wszystkie zwtaszcza gdy urzadzenie jest podfaczone do
czesci urzadzenia stykajace sig z Zywnoscia. sieci.

» Gdy prawidtowo zamontujesz miske na czesci » Jezeli noze zablokuja sie, WYLACZ
silnikowej, ustyszysz charakterystyczne URZADZENIE Z PRADU i wyjmij sktadniki,
klikniecie. ktére zablokowaty noze.

» Tarcze emulgujaca, ostrze oraz mieszak nalezy » Odczekaj, az gorace sktadniki ostygna, zanim
umieszcza¢ w uchwycie na akcesoria, ktéry poddasz je dalszej obrobce (maksymalna
znajduje sie w misce. temperatura 80°C/175°F).

» Nie przekraczaj ilosci sktadnikéw ani czasu ich » Poziom hatasu: Lc= 89dB(A).

obrobki wskazanych w tabeli.

Nie przekraczaj maksymalnej zawartosci Uzycie urzadzenia

wskazanej na misce (gérna linia podziatki.)

» Natychmiast po zakonczeniu pracy wylacz Miska
urzadzenie z gniazdka $ciennego. ' oy

» Gdy urzadzenie jest wiaczone, nigdy nie ,f\\ Hl Zamontuj miskg na malakserze,
wkiadaj palcéw ani przedmiotéw (np. topatki) LL.@,!E przekrecajac uchwyt w kierunku
do leja wsypowego w celu popchniecia mé = ?) [>) wskazanym strzatka, az ustyszysz
produktow.W tym celu uzywaj wytacznie charakterystyczne klikniecie.
popychacza.

Przechowuj urzadzenie w miejscu
niedostgpnym dla dzieci.



Umies¢ pokrywke na misce. Przekreé
pokrywke w kierunku wskazanym przez
strzatke, az ustyszysz charakterystyczne
kliknigcie (wymaga to uzycia nieco sity).

Whbudowany zamek bezpieczenstwa

» Zaréwno czes¢ silnikowa, jak i pokrywka zostaty
oznakowane. Urzqdzenie zadziata tylko wtedy, gdy
strzatka na czesci silnikowej znajdzie sie dokfadnie
naprzeciw oznaczenia na pokrywce.

Il Upewnij sie, czy oznaczenie na pokrywce i
strzatka na misce znajduja sie¢ doktadnie
naprzeciwko siebie. Czg$¢ wystajaca
pokrywki znajduje sig teraz dokfadnie nad
otworem w uchwycie.

Lej wsypowy i popychacz
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Ostrze

Il Lej wsypowy stuzy do dodawania ptynnych
i statych sktadnikéw. Do popychania statych
sktadnikow stuzy popychacz.

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

¢

» Ostrze stuzy do rozdrabniania, miksowania,
mieszania, ucierania i wyrabiania ciasta.

Il Ustaw miske na czesci silnikowej.

Zdejmij ochronna ostonke z ostrza.

Krawedzie ostrza sa bardzo ostre. Nie dotykaj ich!

Umies¢ ostrze na uchwycie na akcesoria.

W16z do miski uchwyt na akcesoria.

W16z sktadniki do miski. Sktadniki pokroj
na kawatki o wymiarach ok.3cm x 3 cm.
Zatéz pokrywke na miske.

I Regulator obrotéw umozliwia
dostosowanie predkosci urzadzenia do
zamierzonych rezultatow.

> ustawienie "PULSE / 0": dziatanie pulsacyjne oraz

wylqczenie urzqdzenia. Jesli przycisk "PULSE / 0"
jest wcisniety, urzqdzenie dziata na najwyzszych
obrotach. Po zwolnieniu przycisku, urzqdzenie
zatrzymuje sie.
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> ustawienie |:normalna predkos¢ obrotéw
> ustawienie 2: wysoka predkosc¢ obrotéw

Zalecane ustawienia znajdziesz w tableli. Obrébka
i czynnosci opisane w tabeli zajmujg od 10 do
60 sekund.

Porady

» Urzadzenie rozdrabnia bardzo szybko.Wtaczaj
je na bardzo krotko, aby zapobiec zbytniemu
rozdrobnieniu produktéw.

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

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

Jesli produkty przykleja sie do ostrza lub do
Scianek miski:

Il Wytacz urzadzenie.
Zdejmij pokrywke z miski.

Odklej produkty fopatka.

Naktadki

Il W16z wybrana nakfadke na uchwyt.

Krawedzie thace nakfadek sg bardzo ostre. Nie
dotykaj ich!

Umies¢ uchwyt naktadki w uchwycie na
akcesoria, ktéry znajduje sig w misce.

Zat6z pokrywke na miske.

Wiéz skiadniki do leja wsypowego. Potnij
produkty na kostki, ktére zmieszcza sie¢ w
leju.

Aby osiagna¢ najlepsze rezultaty, napetniaj
lej wsypowy réwnomiernie.

Jedli masz do rozdrobnienia duze ilosci sktadnikow,

poddawaj jednorazowo obrébce mate porcje i

oprdzniaj miske regularnie.

Il Wybierz odpowiednie ustawienie, by
uzyka¢ najlepsze rezultaty. Zalecane
ustawienia znajdziesz w tabeli.

Obrébka i opisane w przepisach i tabeli czynnosci

zajmuja ok. 10-60 sekund.

Powoli i miarowo przyciskaj popychaczem
sktadniki w leju wsypowym.



Aby wyja¢ naktadke z uchwytu, wez w rece
uchwyt; tylng czescia skierowanga do siebie.
Przyci$nij brzegi nakfadki kciukami, tak aby
nakfadka wypadfa z uchwytu.

Mieszak

Mieszak moze by¢ uzywany do wyrabiania
gestego ciasta na chleb lub paczki badz do
miksowania rzadkiego ciasta i mas.

Umie$¢ mieszak na uchwycie akcesoriow.

Wi1éz skiadniki do miski.

A Zamknij miske pokrywka.

Zamknij lej wsypowy popychaczem.

IEl \Wybierz odpowiednie ustawienie, by
uzyska¢ planowane rezulaty. Zalecane
ustawienia znajdziesz w tabeli.
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Tarcza emulgujaca
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Dzigki tej tarczy mozesz przygotowaé majonez,
bita Smietane, piane z biatek.

El Zat6z tarcze emulgujaca na uchwyt na
akcesoria, ktéry znajduje si¢ w misce.

IMd W16z skfadniki do miski i zatéz pokrywke.

Il Wybierz odpowiednie ustawienie, by
uzyska¢ planowane rezulaty. Zalecane
ustawienia znajdziesz w tabeli.

Porady

» Jesli chcesz ubic¢ piane z biatek, upewnij sig, ze
maja one temperature pokojowa.

Wyjmij jajka z lodowki co najmniej pét godziny

przed ich uzyciem.

» Wszystkie sktadniki potrzebne do
przygotowania majonezu powinny mie¢
temperaturg pokojowa.

Olej mozna wlewac przez maty otworek w

popychaczu.

» Jesli masz zamiar ubi¢ $mietang, $mietana
powinna by¢ wyjeta prosto z lodéwki. Nalezy
przestrzega¢ wskazowek podanych w tabeli.
Smietany nie mozna ubijaé¢ za dtugo.

Jesli chcesz mie¢ wieksza kontrole nad obrébka

sktadnikéw, uzywaj funkgji pulsacyjnej.
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Przed przystapieniem do czyszczenia czesci MicroStore
silnikowej zawsze wyfaczaj urzadzenie z sieci.

» Zatdéz akcesoria (tarcze emulgujaca, néz,
mieszak, uchwyt naktadki) na uchwyt na
akcesoria i schowaj je w misce. Zawsze na
koncu chowaj uchwyt nakfadek.

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

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

Dwie naktadki mozna przechowywaé¢ w
schowku w pokrywie miski, zgodnie z
ilustracja na wewnetrznej stronie pokrywy.
Naktadki trzeba wsunag, nie wciskajac, w
» Miske, pokrywke, popychacz i inne akcesoria pokrywe.
mozna takze my¢ w zmywarce.
Wytrzymato$¢ na zmywanie w zmywarce
testowana zgodnie z norma DIN EN 12875.
Pokrywa ze schowkiem na nakfadki nie nadaje si
do mycia w zmywarcel!

Umies¢ pokrywe ze schowkiem na naktadki
na przezroczystej pokrywie miski.

Owin przewdd zasilajacy na szpuli z tytu
urzadzenia.

Bardzo ostroznie umyj ostrze noza i nakfadki

(Fawecie tnace s barczo o5

Upewnij sig, czy ostrze noza i nakfadki nie Jesli potrzebujesz informagji lub jesli masz jaki$

dotykaja twardych przedmiotéw. Mogtoby to problem skontaktuj sie z Dziatem Obstugi Klienta

bowiem spowodowac ich stepienie. (numer telefonu znajdziesz w Karcie
Gwarancyjnej) lub tez najblizszym punktem

Niektére skfadniki moga powodowaé serwisowym sprzetu AGD, autoryzowanym przez

przebarwienia na akcesoriach. Nie wptywa to firme Philips (patrz: wykaz w Karcie

negatywnie na dziafanie tych akcesoriow. Po Gwarancyjnej).

pewnym czasie przebarwienia na ogdt znikaja
samoistnie.



Sktadniki

Jabtka,
marchewka,
selery -
ucieranie /
krojenie w
plastry

Rzadkie ciasto
(na nalesniki) -
ubijanie

Butka tarta -
rozdrabnianie

Krem maslany
(creme au
beurre) -
ubijanie

Ser
(parmezan) -
ucieranie

Ser (gouda) -
ucieranie

350g

250ml
mleka

100g

300g

200g

200g

Ustaw
ienie
predk
osci /
akces
oria

2/P/

2/?

2/@

Postepowanie

Potnij warzywa lub owoce na
kawatki. Napetnij lej wsypowy
warzywami lub owocami i
zetrzyj je, przyciskajac lekko
popychaczem.

Najpierw wlej mleko do
blendera, nastepnie dodaj
suche skfadniki. Miksuj skfadniki
przez | minute.W razie
potrzeby powtdrz czynnosc
dwukrotnie.

Uzyj suchego, chrupiacego
pieczywa.

Aby uzyska¢ lekki i puszysty
krem, uzyj migkkiego masta

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

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

Zastosowanie

Safatki, surowki

Nalesniki,
gofry

Potrawy
panierowane
butka tarta,
zapiekanki.

Desery,
polewy

Przystrajanie
dan, zupy, sosy,
zapiekanki

Sosy, pizza,
dania
zapiekane,
founde

Sktadniki

Czekolada -
ucieranie

Gotowany
groszek, fasola
- ucieranie

Gotowane
warzywa i
mieso -
ucieranie

Ogbrek-
krojenie w
plastry

Ciasto (na
chleb) -
wyrabianie

Ciasto (na
pizze) -
wyrabianie

Maksy Ustaw

malna
ilos¢

200g

250g

300g

ogoére

350g
maki

400g
maki

ienie
predk
osci /
akces
oria

2/?

2/

2/

| /©

2/»

2/%
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Postepowanie

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

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

Aby uzyskat geste puree dodaj
niewielka ilo$¢ ptynu. Aby
uzyska¢ delikatne puree,
dodawaj ptynu, az masa bedzie
zupehie gladka.

Wibéz ogérek do leja
wsypowego i delikatnie
przycisnij.

Wymieszaj ciepta wodg z
drozdzami i cukrem. Dodaj
make, olej i sél. Wyrabiaj ciasto
przez ok. 90 sekund. Ostaw je
na 30 minut.

Postepuj tak samo, jak w
przypadku ciasta na chleb.
Wyrabiaj ciasto | minute.
Najpierw wsyp make, nastepnie
pozostate sktadniki.

Zastosowanie

Przystrajanie
dan, sosy,
wypieki,
puddingi, musy.

Puree, zupy

Potrawy dla
dzieci i
niemowlat.

Satatka,
przystrajanie.

Chleb

Pizza
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Skfadniki Maksy Ustaw Postgpowanie Zastosowanie Sktadniki Maksy Ustaw Postepowanie Zastosowanie
malna ienie malna ienie
ilo§¢  predk ilos¢  predk
osci / osci /
akces akces
oria oria
Ciasto (kruche 200g 2/  Uzyj zimnej margaryny, potnij ja Szarlotka, Piana z biatek - biatka 2/ @  Uzyj jajek o temperaturze Pudding, suflet,
placki) - maki na dwucentymetrowe kawatki. herbatniki, ubijanie z4 pokojowej. Uwaga: wez co bezy
wyrabianie W16z sktadniki do miski i placki z jajek najmniej 2 jajka.

wyrabiaj, az ciasto uformuje sie  owocami

) Owoce (np.  500g P/ ?@ Wskazéwka: dodaj troche soku Puddingi,
w kule. Przed dalsza obrobka . :
S . jabtka, banany) z cytryny, aby zapobiec potrawy dla
odczekaj, az ciasto ostygnie. . e . : )
- ciemnieniu owocoéw. Dodaj niemowlat
Ciasto (tarty, 200g 2/ Uzyj schtodzonej margarynyi  Tarty z rozdrabnianie / troche ptynu, aby uzyskaé
placki, paczki) - flour zimnej wody. Wsyp make do owocami, ucieranie gladka mase.
WSS m;ilic;snodz:])amargaryne e g Ziofa (np. Min. 2/ P/ ? Przed posiekaniem umyj i osusz Sosy, zupy,
P Jona . pietruszka) - 75g. ziota przystrajanie
dwucentymetrowe kawatki. . . K
L L - siekanie dan, masto
Miksuj na najwyzszej predkosci,
. R ziofowe
az ciasto stanie sie grudkowate.
Nastepnie dodaj zimna wode, Majonez - 3jajka -2/  Wszystkie skiadniki musza mie¢ Safatki,
ciggle mieszajac. Przerwij emulgowanie (O] temperature pokojowa. Uwaga: przystrajanie
miksowanie, gdy tylko ciasto wez co najmniej jedno duze dan, sosy
uformuje sie w kule. Przed jajko, dwa mate jajka lub dwa  barbecue
dalsza obrébka odczekaj, az z6ttka. Umies¢ jajko z odrobina
ciasto ostygnie. octu winnego w misce i
Ciasto 300g 2/%  Najpierw wymieszaj drozdze,  Placek Etopmowo CLEE GRS
L - : S . L ropelce.
(drozdzowe) - maki ciepte mleko i cukier w osobnej drozdzowy
wyrabianie misce. Przetdz wszystkie Mieso, ryby, 300g 2/P/ Najpierw wyjmij éciegna i kosci. Stek tatarski,
sktadniki do miski malaksera i dréb (chude / R Potnij mieso na kawatki o hamburgery,
wyrabiaj ciasto, az bedzie widkniste wielkosci ok. 3 cm. Jesli chcesz  pulpety rybne,
gladkie i nie bedzie przyklejato migso) - zemle¢ migso grubiej, uzyj migso mielone
sie do $cianek miski (okoto mielenie funkgji pulsacyjnej.

minuty). Zostaw ciasto na 30
minut, by wyrosto.



Sktadniki

Masy (do
ciast) -
miksowanie

Orzechy -
rozdrabnianie

Cebula -
siekanie

Cebula -
krojenie w
plastry

Dréb -
mielenie

250g

400g

300g

200g

Ustaw
ienie

predk

osci /
akces
oria

2/?

2/PR

PR

2/PRR

Postepowanie

Sktadniki musza miec
temperature pokojowa. Mieszaj
miekkie masto z cukrem, az
powstanie gtadka i lekka masa.
Nastepnie dodaj mleko, jajka i
make.

Uzyj przycisku funkgji
pulsacyjnej (P), jesli chcesz
posiekac orzechy grubiej, a
maksymalnej predkosci
obrotéw - jesli cheesz
posiekac drobniej.

Obierz cebule i pokrdj ja na
¢wiartki. Uwaga: wez co
najmniej 100g cebuli. Zawsze
weciskaj kilkakrotnie przycisk
funkgji pulsacyjnej, aby nie
posiekac cebuli za drobno.

Obierz cebule i potnij ja na
kawatki, ktore zmieszcza sie do
leja wsypowego. Uwaga: wez
co najmniej |00g cebuli.

Najpierw usun Sciegna i kosci.
Potnij mieso na kawatki o
wielkosci 3cm. Jesli checesz
zemleé migso grubiej, uzyj
funkgji pulsacyjnej.

Zastosowanie

Rézne ciasta.

Satatki, chleb,
ciasto
migdatowe,
puddingi

Potrawy
smazone,
przystrajanie
dan

Dania
smazone,
przystrajanie
dan

Migso mielone

Sktadniki

Warzywa -
rozdrabnianie

250g

Warzywa i
mieso
(gotowane) -
miksowanie

350g

Bita $mietana - 350ml

ubijanie

Ustaw
ienie
predk

osci /
akces
oria

2/

2/?

P/&
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Postepowanie

Potnij warzywa na kostki o
wielkosci 3 cm i posiekaj je
ostrzem.

Aby uzyskac bardziej geste
puree, dodaj niewiele ptynu.
Aby uzyskac gtadsze puree,
dodawaj stopniowo tyle ptynu,
az masa bedzie wystarczajaco
gtadka.

Wez $mietane prosto z
lodowki. Uwaga: uzyj co
najmniej | 25ml $mietany. Po ok.
20 minutach bita $mietana jest
gotowa.

Zastosowanie

Zupy, surowki,
safatki

Potrawy dla
dzieci i
niemowlat.

Przystrajanie
potraw, kremy,
mieszanki z
lodami.
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» Namocz kandyzowane owoce i rodzynki w

Zupa z brokutow (dla 4 oséb) herbacie owocowej (ok. 2 godzin). Ostrze umies¢
Naktadka: @ lub ? w pojemniku. Margaryne pokrdj w kostki o
- 50 g dojrzatego sera Gouda wielkosci 2cm x 3cm. WI6Z do miski wszystkie
- 300 g gotowanych brokutow sktadniki oprécz owocdw i rodzynek i mieszaj na
- woda, w ktoérej byty gotowane brokuty ustawieniu 2, az do uzyskania jednolitej masy.
- 2 gotowane pokrojone ziemniaki Dodaj rodzynki i owoce. Ustaw urzqdzenie na
- 2 kostki rosotowe pozycje |. Miksuj, az owoce bedq réwnomiernie
- 2 tyzki stotowe nieubitej Smietany rozprowadzone w ciescie. Piecz w temperaturze
- curry 180°C przez 30-40 minut.
- sol
- pieprz Zmiksowane ziemniaki
- gatka muszkatotowa' R
- 750g gotowanych ziemniakow
» Zetrzyj ser. Utrzyj brokuty z gotowanymi - okofo 250ml goracego mleka (90°C)
ziemniakami i odrobinq wody pozostatej z - | tyzka stotowa masta
gotowania brokutdw. Do masy i pozostatej wody - sol
dodaj kostki rosofowe. Wszystko wlej do pojemnika
z miarkq i dopenij do 750 ml. Przelej do rondla i » Najpierw zmiksuj ziemniaki, nastepnie dodaj
zagotuj, ciqgle mieszajqc. Dodaj ser i dopraw mleko, sél i masto. Wiqcz ustawienie | na
curry, solq, pieprzem, gatkq muszkatotowq, a 30 sekund, by ziemniaki nie staly sie kleiste.
nastepnie dodaj Smietane.
Majonez
Ciasto z owocami ®©
R - z6ttka z 2 jajek lub | duze jajko
- 3jajka - | tyzeczka musztardy
- 135 margaryny (miekkiej) - | fyzeczka octu winnego
- 135g cukru - 200ml oleju
- 255g maki
- 10g proszku do pieczenia » Skfadniki powinny miec¢ temperature pokojowq.
- 150g rodzynek W16z do miski tarcze emulgujqcq. Whij zéttko
- 150g réznych owocdw kandyzowanych jajka (jajko), musztarde, ocet winny. Ustaw

predkosc | lub 2. Podczas mieszania stopniowo



wlewaqj olej na tarcze przez lej wsypowy. MozZesz
takze dolewac olej przez otwdr w popychaczu.

> Przepis na sos tatarski: dodaj pietruszke,
korniszony i jajko gotowane na twardo.

> Przepis na sos koktajlowy: Do | 00ml majonezu
dodaj 50ml swiezej Smietanki, odrobine whisky,
3 fyzeczki przecieru pomidorowego i odrobing
syropu imbirowego.

Koktajl mleczny

K]

[75ml mleka

- 10g cukru

[/2 banana lub ok. 65 innych $wiezych owocéw
50g loddw waniliowych

> Miksuj wszystkie sktadniki, az koktail sie spieni.

Ciasto na pizze

3

- 400g maki

- 1/2 tyzeczki soli

- 20g $wiezych drozdzy lub 1,5 paczki drozdzy
suszonych

- ok.240ml wody (25°C)

> Sos:

- 300 ml przetartych pomidoréw (z puszki)

- | tyzeczka wioskiej mieszanki ziotowej (suszonej
lub Swieze))

- sol i pieprz

- cukier

- Skfadniki do utozenia na sosie: oliwki, salami,

POLSKI 29

karczochy, pieczarki, anchovies, mozarella,
papryka, starty dojrzaty ser oraz oliwa z oliwek
do smaku.

» Zamontuj metalowe ostrze w misce. Umies¢
wszystkie sktadniki w misce. Nastaw obroty na
pozycje 2 i mieszaj przez | minute, az uformuje
sie gtadka kula. Przytrzymuj urzqdzenie rekq, by
nie przesuwato sie po powierzchni blatu. Przetéz
ciasto do innego pojemnika. Pozostaw do
wyrosniecia, przykryte wilgotnq sciereczkq, na
30 minut.

> Metalowym ostrzem posiekaj cebule i czosnek.
Podsmaz, az bedq szkliste.

» Dodaj przetarte pomidory, ziota, podgrzewaj sos
przez okoto |0 minut.

> Dopraw solq, pieprzem i cukrem. Odczekaj, az sos
ostygnie.

> Rozgrzej piekarnik do 250 °C.

» Na powierzchni posypanej uprzednio mqkq
rozwatkuj ciasto na dwa okrqgte blaty. Utéz je na
nattuszczonej brytfannie. Polej sosem. Zostaw
wolne miejsce na brzegach pizzy. Utéz dowolne
dodatki, zetrzyj troche sera i pokrop oliwg.

> Piecz pizze przez |2-15 minut.

Zapiekanka z ziemniakow i cukinii

- 375g ziemniakéw

- szczypta soli

- | cukinia (ok. 250g)

- | zabek czosnku, wycisniety

- ok.40g masta + masto do posmarowania
brytfanny
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2 tyzeczki ziot whoskich lub prowansalskich
| duze jajko

75ml bitej $mietany

75ml mleka

pieprz

70g pétdojrzatego sera

Obierz i umyj ziemniaki.

Zatéz tarcze tnqcq na uchwyt naktadki i umiesc
uchwyt w misce. Pokrdj ziemniaki i cukinie,
uzywajqc ustawienia |.

Gotuj pokrojone ziemniaki we wrzqtku z
dodatkiem szczypty soli, az bedq prawie miekkie.
Przetéz plastry na durszlak i dobrze je odsqcz.
W16z potowe masta na patelnie, smaz potowe
pokrojonej cukinii przez 3 minuty, czesto
mieszajqc. Posyp plastry potowq zict.

Odsqcz usmazonq cukinie na reczniku
papierowym.

Posmaruj plytkq brytfanne i przetéz w niq na
przemian pokrojone ziemniaki i cukinie. Plastry
ukfadaj w ten sposéb, by czesciowo zachodzity na
siebie, tak jak dachdéwka.

Metalowym ostrzem wymieszaj jajko wraz ze
Smietanq i mlekiem, uzywajqc ustawienia 2. Dodaj
sél i pieprz do smaku i wlej te mieszanine na
plastry ziemniakéw i cukinii utozone w brytfannie.
Wymien tarcze tnqcq na nakfadke ucierajqcq,
zetrzyj ser, uzywajqc ustawienia 2 i posyp nim
danie.

Ustaw brytfanne po Srodku gorqcego piekarnika
(200°C) i zapiekaj danie przez okofo |5 minut.

Mus z tososia (porcja dla 3-4 os6b)
R®

>
»
>

>

>

»

>

| puszka fososia (220g)
2 opakowania zelatyny
kilka todyg szczypiorku
szczypta soli

szczypta pieprzu cayenne
pot tyzki soku z cytryny
[25ml bitej Smietany

| mata cebula

rzezucha do przybrania

Namocz Zelatyne w duzej ilosci wody.

Posiekaj szczypiorek i cebule w malakserze,
uzywajqc funkgji pulsacyjnej.

Wyjmij osci i zdejmij skére z tososia.

Dodaj sdl, pieprz cayenne, sok z cytryny, tososia i
Sos z puszki do posiekanego szczypiorku i cebuli.
Zmiksuj wszystkie sktadniki, uzywajqc ustawienia 2.
Przetéz mase do miski.

Zagotuj matq ilos¢ wody i rozpusc w niej Zelatyne.
Whmieszaj rozpuszczonq zelatyne w paste z
fososia.

Zatéz tarcze emulgujqcq i ubijaj Smietang,
przyciskajqc przycisk funkgji pulsacyjnej przez
okofo |5 sekund.

Drewnianq fyzkq przetdz bitq Smietane do pasty z
fososia.

Przetéz mus na talerz, przykryj i wstaw na kilka
godzin do lodéwki.

Przybierz mus rzezuchq.



Pasta na kanapki

R

v

2 mate marchewki w kawatkach

2-3 korniszony w kawatkach

75g kalafiora w kawatkach

75g selera w kawatkach

Swieze zielone ziota (pietruszka, koper, estragon,
fodygi selera w kawatkach)

100g majonezu

100g twarogu

sol

pieprz

Posiekaj drobno marchewke, korniszony, kaldfior,
Zziota, todygi selera i seler. Wymieszaj z
majonezem, twarogiem. Przypraw solq i pieprzem
do smaku.

Safatka z czerwonej kapusty

R

| mata czerwona kapusta

2 czerwone cebule

| koper witoski

| jabtko

sok z jednej pomaranczy i | tyzka stotowa
czerwonego octu winnego

| fyzka stotowa musztardy

Wymieszaj sok, musztarde i ocet winny. Pokrdj
kapuste, cebule, koper i jabtko, uzywajqc
ustawienia |.

Potqcz sktadniki w salaterce.
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Biszkopt

- 4 jajka

- 30ml wody (35°C)

- szczypta soli

- 150g cukru

- | torebka cukru waniliowego
- 150g przesianej maki

- 3g proszku do pieczenia

» Ubijgj jajka z wodq przez 2 minuty. Dodawaj
stopniowo cukier, cukier waniliowy i sél, mieszajqc
przez | minute. Masa powinna sciekac z tyzki jak
gruba wstqzka. Wmieszaj fopatkq mqake i proszek
do pieczenia. Piecz w piekarniku o temperaturze
ok. 170°C przez 30-35 minut.

» Wskazéwka: Mozesz przefozyc biszkopt réznego
rodzaju kremem lub po prostu bitq Smietanq z
owocami,

Tzatziki

- | ogdrek

200ml jogurtu

- | fyzka stotowa oliwy z oliwek

2 zabki czosnku

szczypta soli

- | fyzeczka drobno posiekanego kopru
kilka listkéw miety

v

Obierz i zetrzyj ogdrek, uzywajqc ustawienia |.
Przetéz starty ogérek na durszlak i odczekaj, az
dobrze odcieknie.
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> Wymieszaj sktadniki, z wyjqtkiem listkdw miety, z
ogérkiem. Ostudz satatke, wstawiajqc jq na
godzine w zamknigtym pojemniku do lodéwki.
Przed podaniem przybierz listkami miety.
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MuuweBon Nnpoueccop: AeTaam u

bHble NMPUHAAAEXKHO Mpu HeoXXMAQHHOW OCTAHOBKe
3AEKTPOABUraTeAn:
A PeryasTop ckopocTu
B BAok anekTpoaBuraTeas Il BuibTe BUAKY ceTeBOrO WHYpa U3
C BcTpoeHHas bAoKMpoBKa SAEKTPOPO3ETKMU.
D Yawa
E AepxaTeAb AAd HACAAOK HaxmuTe Ha kHonky «PULSE / O».
F BoicTyn KpbiwKM (BKAIOYAET M OTKAIOYaET
ABaAPWMHBIN BBIKAIOYATEAD) AanTe aneKTponpubOpy OCTbITb B TeYEHUE
G Kpbllwka Yatum 60 MUHYT.
H 3arpy3souHbii OyHkep
| ToakaTenb BcTaBbTe BUAKY CeTEBOrO LUHYpa B
J KoAnak AAA KPbILKKM C OTCEKOM AAA XPaHeHHs 3AEKTPOPO3ETKY.
K Hosk-BcTaBKka AAst HapesaHKst AOMTUKOB
CpeAHero pasmepa BkAlouMTe 3AeKTpONpUBOp MOBTOPHO.
L Hox-BcTaBKa AAA TOHKOTO M3MeAbYEHMS
M Hok-BcTaBKa AASt CPEAHETO M3MEABYEHUS B cAyyae cAMLKOM yvacToro cpabarbiBaHms
N Pamka AAS HOXKEN-BCTaBOK aBapUHOTO BbIKAIOUATEAs ObpaLlianTech B
O Hox (¢ 3alMTHBIM KOAMAYKOM) TOProBYyIO OPraHM3aLMIo MAM YMOAHOMOYEHHbIN
P Hacaaka ara 3ameluvBaHms TecTa CEPBUCHBIV LEHTP KoMMaHnn «DUAMNC.
Q AMCK AAS MEpEMELLIVBAHMS KUAKOCTEN
R AonaTka BYABTE OCTOPOXHbI: Aas Toro, uto

M30exKaTb OMACHOCTU, CBA3AHHOW C
TEMNAOBOrO OTKAIOYEHMS, HE COEANHANTE
AaHHBIV 3AeKTPONpPHOOP OCHaLLIEH aBapUHBIM IAEKTPOMPUOOP C pere BpeMEHM.
TEPMOBBIKAIOUYATEAEM, KOTOPbIN OTKAIOYAET
oty 1e€TPoaHep 5 e neperpesass
npuobopa.
» pexae YeM HayaTb MOAb30OBATHCA
3AEKTPONpUOOPOM, BHUMATEABHO MpOYUTaNTE
HacTosLLee PyKOBOACTBO U O3HAKOMbTECh C
MAAIOCTPALIUAMM.
» CoxpaHuTe HacTosLLee PyKOBOACTBO MO
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3KCMAYyaTaLymM B Ka4eCTBE CMPaBOYHOrO
MaTepuana.

MpexAe YeM NOAKAIOUUTE NpUGOP K
3AEKTpOCeTH, ybeAuTECh B TOM, YTO
HanpsKeHuWe, ykasaHHOe Ha npubope,
COOTBETCTBYET HAMPSKEHUIO SAEKTPOCETU B
Bawem aome (1 10-127 B nan 220-240 B).
McrnoAb3yiTe TOABKO AETaAU UAK
KOMIMAEKTYIOLLLME, MPOU3BEAEHHBIE AU 0CO6O
PeKOMeHAOBaHHble KoMmnaHuen «Duanncy. B
MPOTUBHOM CAy4ae Bbl yTpayMBaeTe Mpago Ha
rapaHTuio.

He noab3ystecs npubopom npu
MOBPEXAEHUM CETEBOTO LLUHYPA, LUTEMNCEABHOM
BUAKM UAU APYTUX AETAAEN.

B cAydae noBpexAeHUsS ceTeBOro LUHYypa ero
HEOBXOAMMO 3aMEHUTb TOALKO B TOPrOBOM
OpraHu3aLLMm UAU B YTOAHOMOYEHHOM
CEPBUCHOM LIeHTpe KoMmnaHuu «DUAMMCY, UAU B
CEPBUCHOM LIEHTPE C MEPCOHAAOM aHAAOTUYHOM
KBaAndUKaLIMK, 4TOObI obecneynTb
6e30MacHyo 3KCMAyaTaLuio Npuéopa.

Mepea nepebiM NpuMeHeHKeM npubopa
TLWaTeAbLHO MPOMOWTE BCE AETAaAM, KOTOpbIE
6YAyT KOHTaKTMPOBAaTb C MULLLEBbIMM
MPOAYKTaMMU.

Mpu ycTaHoBKe Yallu B MpaBUAbHOE
MOAOXEHMUE Bbl YCABILLUTE LLLEAYOK.

AMCK AAS NepeMelLnBaHKS JKUAKOCTEN, HOX
M HaCaAKY AASl 3aMeLLMBAHUSA TeCTa CAeAyeT
YCTaHOBUTb Ha AEPXKaTeAb AAS HAaCaAOK,
UMeIoLLLMMICA B Yalle.

He caeayeT npeBbilaTh yKasaHHble B TabAMLLE
HOPMy 3arpy3ku GAeHAEpa MHIPeAMEHTaMU,
TaKXXe BpeMs MPUrOTOBACHUS.

He 3anoAHswTe Yally Bbillle OTMETKM
MaKCMMaAbHOTO YPOBHSI.

Cpasy e nocae okoH4YaHus paboThbl
BbIHUMANTE BUAKY CETEBOTO LUHYpa U3
PO3€ETKMU 3AEKTPOCETH.

Bo Bpems paboTbl anekTponpubopa
3anpeLLaeTcsl MPOTAAKMBATb MPOAYKTbI B
3arpy304HbIi GyHKep MaAbLLAMU UAM KaKUMK-
AM60 npeameTamu (Hanpumep, Aonatkon). Aas
3TOW LLeAU MOAb3YUTECh TOABKO TOAKATEAEM.
XpaHuTe NpUMOBOP B HEAOCTYMHOM AAS AETEN
mecTe.

3anpellaeTcs OCTaBAATb BKAIOYEHHbIN
npubop 6e3 npucmMoTpa.

BbIKAlOUMTE 3AEKTPONPUGOP, MpeXAe YeM
CHATb C HEro Kakylo-Aubo HacaAKy.
3anpetlaeTtcs norpy>atb 6A0K
IAEKTPOABUraTEAsl B BOAY UAU APYTHe
YKMAKOCTH, @ TaK)Ke NMPOMbIBaTb 3TOT 6AOK
MoA CTpyel BOAOMPOBOAHOM BOABI. AAs
OUYMCTKM BAOKA SAEKTPOABUIraTeAst
NOAb3YUTECb BAAXKHOWM TKaHbIO.

Mpexkae YeM MOAB30BaTLCS HOXKOM, CHUMUTE
C Hero 3alMUTHbIN KOAMAYoK.

He npukacaritecb Kk OCTPOMY aesBuio
HOXa, 0COBEHHO ecAM NMpUBOP BKAIOYEH B
3AEKTpOCEeTb.

EcAn AesBMSst HOXKa 3aCTPSIAM, CHaYaAa
OTKAIOYUTE MPUBOP ot saekTpoceTH, a
3aTeM YAAAUTE MHIPEAMEHTbI, CO3AABLLIME
MpensaTCTBUE AASl HOXKEN.

EcAan npoayKTbI ropsiuue, To, Mpexae Yem
o6pabatbiBaTh UX, AAUTE UM OCTbITb
(maxkcumanbHas Temnepatypa - 80°C; 1 75°F).
YposeHb wyma Le= 89 Ab [A].



Kak noAb3oBaTbca saeKkTponpub6opom

Yawa

PYCCKMU 35

3arpy3o4Hbivt GyHKEp U TOAKaTeAb

Il VcraHosuTe yawy Ha nUweBow
npoueccop. MoeepHUTE pyuKy AO LieAuKa
B HarpaBAEHMM, yKa3aHHOM CTPEAKOW.

Hakpo#Te vawwy kpbiwkoun. MNosepHuTe
KPbILLKY B HarMpaBAEHWUM, YKa3aHHOM
CTPEAKOM, MOKa He YCABILLUTE LLLEAYOK (AAS
3Toro noTpebyeTcs NPUACKUTH
HEKOTOpOE YcUAMe).

BcTpoeHHasa 6A0kupoBKa

> Ha 6A0K 3AeKMpogBuramens i Ha KPbILKy Yalum
HaHeceHbl ommMemKu. Inekmponpubop bygem
pabomamp MOAbKO B MOM CAy4de, Korga
cmpeAKa Ha bAoKe 3AeKmpogBrramens
HAXogMmcsA MOYHO HaNPOMMB OMMEMKM HA
KPbILLKE YaLum.

Il V6eauTech B TOM, UTO OTMETKA Ha KpbiLLKe
M CTPEAKa Ha Yallle HAXOASTCS TOYHO
HanpoTuB APyr Apyra. Tenepb BbiCTyn
KPbILUKM 3aKPbIBAE€T OTBEPCTHE B PyUKe.

Il Ars A0GaBAGHMS KUAKMX M/MAM TBEPABIX
MHIPEANEHTOB UCMOAb3YUTE 3arpy304HbIv
6yHKep. AAS NPOABUXKEHMS TBEPABIX
MHIPEAMEHTOB BHU3 MO 3arpy304HOMY
6yHKepy MOAb3YWTECh TOAKATEAEM.

Bbl MoXKeTe Take BOCMOAb30BaTbCS
TOAKAaTEAEM AASl TOTO, YTOObI 3aKpbITh
3arpysoyHbIv GyHKep, NpeAOTBpalLas
pasbpbi3rBaHMe MPOAYKTOB.

Hox

» Hoxu npeAHa3Ha4eHbl AAA Hape3KH,
nepemMelinBaHuA, cCMellnBaHuA,
NMPUTrOTOBAEHUA MIOPE U XKUAKOIO TecTa.

Il VcraHosuTe yawy Ha 6aoK
3AEKTPOABMIaTEAS.

CHMMMUTE C HOXa 3aLLUTHBIN KOAMAYOK.

PerkylLme KpOMKI HOXel o4veHb ocTpble. He
NpuKacanTech K Him!

Y CTaHOBUTE HOX Ha AEPXKAaTeAb AAS
HACAAOK.
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YCTaHOBUTE AEp)KaTeAb AASl HACAAOK B
vauy.

MomecTuTe B Yally MHIPEAMEHTI.
MpeABapUTEAbHO HapexbTe KpyrHble
KyCKM NPOAYKTOB Ky6UKaMu pa3Mepom

0KOAO 3 X 3 cM. Hakpo#Te yally KpbILLIKOW.

A VcTaHoBKM CKOPOCTM MO3BOAAT BaM
OTperyAMpoBaTb CKOpPOCTb
3AeKTpOnpubopa AAA MOAyYeHUs
OMNTUMAAbHBIX Pe3yAbTaTOB.

» Yemaroska «PULSE / O»: gas pabomer 8
MMNYABCHOM DEXMME U gAS BBIKAIOYEHMS]
npubopa. [pu Haxxamoi kHonke «PULSE / O»
ckopocmb pabomel snekmponprbopa
MAKCMManbHa. Ecan omnycmumme smy KHonky,
npubop nepecmaHem pabomame.

» VcmaHoska |: HopMaabHas ckopocme.

» VcmaHosKa 2: BbicoKasi ckopocme.

O3HaKkOMbTECH C YKa3aHHbIMU B TabAVILIE
PEKOMEHAYEMBIMI YCTAHOBKaMM CKOPOCTMU.
O6paboTka NPOAYKTOB AAA MPUrOTOBAEHMS

6AI0A, YKa3aHHbBIX B TabAnLe, 3aHMMaeT oT 10 A0

60 cekyHa,

MoAe3Hble coBeTbl

» DAeKTpornpubop U3MeAbYaET MPOAYKTbI OYeHb

6bIcTpo. YTO6bI U36eXKaTh YpeaMepHOro
M3MEAbYEHWS MHIPEAUEHTOB, BKAIOUANTE
3AEKTPOABUIaTEAb HEHAAOATO.

) I'Ipu U3MeAbY4E€HUU TBEPADIX COPTOB Cbipa He

BKAIOYaNTe SAeKTPOABUraTeAb HaAOAro. Cbip
MOXXET HarpeTbCsl, HAYHET MAABUTbCSA U
CAMMATbCA B KOMKM.

He noAb3yiTech HOXXOM AASl U3MEABYEHUS
OYeHb TBEPAbIX MHIPEAMEHTOB, TAKMUX KaK
KodelHble 3epHa, MyCKaTHbIM Opex U KyOuku
AbA2. Hox MoXKeT 3aTynuTbes.

B CAyHae HaAMnaHma NPOAYKTOB Ha HOX MAU
BHYTPEHHIO MOBEPXHOCTb Yalln:

Il BuikaroumnTe npubop.

CHUMUTE C YallKn KPBILLKY.

OuncTuTe NpUAMNLLKME NPOAYKTHI C

MOMOLLLbIO AOMATKM.

Ho»un-sctasku

Il VcraHoBUTE HYXKHBIM HOX-BCTaBKY B

PaMKy AAA HOXEWN-BCTABOK.

PexyLLme KpOMKM HOXeW-BCTaBOK OYeHb OCTPble
He npuikacanTech K HuM!

YcTaHOBUTE paMKy AASl HOXKEN-BCTABOK Ha

AEPXKaTeAb AAA HAaCAAOK, MMeloLmm1cs B
Yawle.

3akpoWTe Yally KpbILIKOW.



MoMecTUTe MHFPeAMEHTbI B 3arpy30UHBIM

6yHKep, NpeABapUTEAbHO Hape3aB KpyrHble

KYCKM TaK, 4TOBbl OHM MPOXOAMAM B
3arpysouHbI ByHKep.

AAS NOAyYEHUS HaMAYHLIMX Pe3yAbTaTOB
3aMOAHANUTE 3arpy304Hbii ByHKep
paBHOMEPHO.

EcAn Bam HEOBXOAVMMO M3MeABUMTb BOAbLLIOE

KOAMYECTBO MPOAYKTOB, PasAGAMTE MX Ha

HeBOAbLLME MOPLIMK 1 PETYASIPHO OCBODOXAANTE

yallly NocAe 0BpaboTKM KaXKAOKW MOPLIMM.

“ AAﬂ MOAYy4€HUA ONTUMAAbHbIX PE€3YAbTaTOB

NoABepUTE MOAXOASILLYIO YCTAHOBKY
ckopocTu. O3HaKOMbTECh C
PeKOMEHAYEMbIMU YCTaHOBKaMM CKOPOCTH,
yKasaHHbIMM B TabAMLLE.
O6paboTka MNPOAYKTOB AAA MPUrOTOBAEHMS
BAI0A, YKa3aHHbIX B TabAvLe, 3aHMMaeT oT 10 a0
60 ceKyHA.

lMpoTaAkMBaTe MHIPEAUEHTbI BHM3 MO
3arpy304HOMy GyHKepy C MOMOLLbIO
ToAKaTeAs. AaBAeHUe AOAXKHO BbiTb
MOCTOSIHHBIM U YMEPEHHbIM.

AAs Toro, 4tobbl U3BAEUL HOXK-BCTaBKY M3
PaMKU, BO3bMUTE PaMKY AASl HOXKeEN-
BCTABOK B PYKM TaK,4YTOBbl ee 3apHee
pebpo BbIAO HAMpaBAEHO B BaLLy CTOPOHY.
HaskmuTe Ha Kpasi HOXa-BCTaBKM
60ABLLMMU MaAbLLAMM, U OH BbIMAAET U3
PaMKu.
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Hacaaka aAs 3amelunBaHMsa TecTa
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Hacaaka AAst 3aMellvBaHMs TecTa NnpeAHasHa4eHa
ANA 3aMELIMBaHMA TECTa AAA xneba n KAEUOK, a
TaKXXe AAA MepeEMELLMBaHNA XXUAKOTO TecTa.

yCTaHOBMTe HAaCaAKYy AAA 3aMELUUBaHUA
TeCTa Ha Aep>KaTeAb AAA HACaAOK.

MomecTuTe B Yally MHIPEAMEHTBI.

I 3axpoite yawy Kpbiwkomu.

3akpoMTe 3arpy3ouHbIi ByHKep, TOMeCTUB
B HErO TOAKaTeAb.

Bl AAs noAyueHMs onTUMaAbHBIX pe3yAbTaTOB
noAbepuTe MOAXOASLLYIO CKOPOCTb.
O3HaKoMbTeCh € yKasaHHbIMK B TabAuLLe
peKOMeHAYEMbIMU YCTaHOBKaMM CKOPOCTMU.

AMCK AAS MepeMeLLUBaHUSA XKUAKOCTEN

ANCK AAS NEPEMELLMBAHNS XKNMAKOCTEN
NpeAHasHayeH AASl MPUrOTOBAEHWSA MaloHe3a,
B3OMBAHUA CAMBOK 1 COUBAHMSA AUYHBIX DEAKOB.
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ﬂ YcTaHOBUTE AUCK AASl MEPEMELLIMBAHUSA Aps TOro, yTobbl Horee TOYHO KOHTPOAMPOBATb
SN~ YKMAKOCTEMN Ha AEPXKATEAb AASl HACAAOK, npoLiecc B36MBaHus, paboTanTe B MMMYACHOM

T MMEIOLLLMUCS B Yalle. pexmme (MCMOAb3YWUTE KHOMKY «pulsey).

>

D Il Momectute B Yally UHrpeAMeHTDI U Ouucrtka

3aKpPOMTE ee KPbILLKOM.

/ (\ [Nepea OUMCTKOM BAOKA SAEKTPOABMIATEA
‘/‘ ‘\ Il AAs noAyueHUs ONTUMaAbHBIX Pe3yAbTaTOB BCErAa BblHMMaMTE BUAKY CETEBOrO LUHYPa U3
//g%\ noAbBepUTE MOAXOASLLYIO CKOPOCTb. PO3ETKM SAEKTPOCETH.
oHER s O3HaKoMbTeCh C YKa3aHHbIMU B TabAULLEe
T PEKOMEHAYEMbIMU YCTaHOBKaMM CKOPOCTM. Il Oumwanite 6a0K 3AeKTPOABMIaTEAS
BAQXXHOW TKaHblO. 3anpeLuaeTcs Norpy»arb
MoAe3Hble coBeTbl BGAOK 3AEKTPOABUTaTEAS] B BOAY MAM
» Mepea TeM, Kak B36UBATL sIMUHbIE BEAKM, NMPOMBIBaTb €r0 MoA CTPyeW BOADI.
ybeAuTeCh, UTO BEAKM UMEIOT KOMHATHYIO
Temneparypy. Kaxabli pas cpasy »e nocae paboTbl
BbiHMManTe MHIPEAMEHTDI M3 XOAOAMABHIMKA HE NPOMbIBanTe ropsiyen BOAOM C MOIOLLUM
MeHee YeM 3a MoAYACca AO UX MCMOAB30BaHMS. CPEACTBOM AETaAW, KOHTAKTUPYIOLLME C
nuLen.
» Bce MHrpeAMeHTbI, PeAHa3HaYeHHbIE AAS
NMPUroTOBAEHUS MaOHE3a, AOAXHbI UMETb » Yauuy, KpbILKY Yallu, TOAKATEAb U
KOMHaTHYIO TeMnepaTypy. BCMOMOTraTeAbHble NMPUHAAAEXKHOCTU MOXKHO
Bbl MoXeTe A0DaBASTb PACTUTEABHOE MACAO TaK)Xe MbITb B MOCYAOMOEYHOW MalLMHeE.
yepe3 HebOAbLIOE OTBEPCTUE B HIKHEN YacTH DTU AETaAM NMPOLUAK UCTIbITAHWE Ha
TOAKATEAS. YCTOWMMBOCTb K MBITHIO B MOCYAOMOEYHOM
MalmHe B cootBeTcTmu ¢ DIN EN 12875,
» pu NpUroToBAEHUM B3GUTBIX CAUBOK KoAMak C 3aKpblBalOLLMMCS OTCEKOM AA
AOCTaBauTe UX U3 XOAOAUAbHUKA XPaHEHWSA HOXEN HEAB3Sl MbITb B MOCYAOMOEYHOM
HernocpeACTBEHHO nepea 06paboTkon. MalumHe!
CobAoaanTe yKkasaHHOe B TabAULLE BpeMS
06paboTku. CAUBKU He cAeayeT B36UBATD ByabTe o4eHb OCTOPOXKHbI MPY OUMCTKE HOXKa U
CAULLKOM AOArO. HOXeW-BCTaBOK. PexkyLlivie KpOMKM 3TUX AeTanew

OYeHb ocTpbilel



V6GA|/ITer, UTO AE3BMSI HOXKA M HOXEN-BCTABOK
HE BCTYMalOT B KOHTAKT C TBEPAbIMUA
NMPEAMETAMU, KOTOPbIE MOTYT MX 3aTyMNANTb.

oA BO3AEMCTBMEM OMPEAEAEHHDBIX MPOAYKTOB
UBET NOBEPXHOCTU AETAAEN MOXKET M3MEHUTHCS.
DKCMNAYaTaLMOHHbIE KauecTBa AETAAEN MPK 3TOM
He yxyAlWaloTcs. Hepes HeKoTopoe BpeMs LiBeT
AETAAEN, KaK MPaBMAO, BOCCTAHABAVBAETCS.

XpaHeHMe MEAKMX NMPUHAAAEKHOCTEN

» YcTaHOBUTE BCe HACAAKM (AUCK AAS
nepemeLLMBaHUA XKMAKOCTEMN, HOX, HACAAKY
AAS 3aMeLUMBaHUA TECTa U PaMKY AASl HOXeEW-
BCTaBOK) Ha AepXKaTeAb AASl HACAAOK U
XpaHuTe ux B valle. [ocaepHen Bceraa
yCTaHaBAMBaMTE PaMKy AAS HOXeWN-BCTABOK.

A\Ba HOXa-BCTaBKM MOTYT XPaHUTLCS B OTCEKE
KOAMaKa, PacroAOXKEHHOIO MOBEPX KPbILLKM
yallu, B COOTBETCTBMU C OBO3HAYEHUAMM Ha
€ro BHyTpeHHeW nosepxHocTU. Hoxu-BcTaBkM
CAEAYET 33ABUraTh B OTCEK MAABHO, HE
OKasblBas Ha HUX AABAEHMUSI.

VcTaHOBUTE KOAMaK C OTCEKOM AASl HOXKEWN-
BCTABOK MOBEPX MPO3PaYHOMN KPbILLKM YaLLM.
HamortarTe ceTeBow wHyp Bokpyr 6apabaHa,
PaCrOAOXEHHOIO Ha 3aAHEN MaHeAu
aAeKTponpubopa.
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Fapal-rru;l 4] O6CAY)KMBaHMe

Mo NoBOAY AOTIOAHUTEABHOW MHGOPMALIMK AV B
CAyYae BO3HMKHOBEHUS KaKUX-AnBO Mpobaem
obpatlanTect Ha Web-canT komnaHum «Duannc
no aapecy: www.philips.com vnan B ueHTp
KoMMaHUK «DUAUMCY» NO OBCAYXKMBAHMIO
noTpebuTeAel B Ballel cTpaHe (Bbl HAMAETE ero
HoMep TeAedpoHa Ha MEXAYHAPOAHOM
rapaHTMMHOM TaAoHe). EcAM NoAOBHBIN LieHTp B
Balllel CTpaHe OTCYTCTBYET, 0OpaTUTECh B BaLLly
MECTHYIO TOProBYlO OpraHm13aLuio KOMMaHWM
«DUANIC» MAK B CEPBMCHOE OTAEAEHME
komnaHuu Philips Domestic Appliances and
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opMa 3arpysku 6AeHAEpa M BpeMs NPUroTOBAEHHA

[NpumeHeHne
roToBoro
NpoAyKTa

MurpeaneHTbl Makeu OnucaHue npoLeAypbl MpumeHeHue

MHrpeanentsl Makeu Ycrtan OnucaHue npoueaypbi MaAbH rotosoro

MaAbH OBKa

oe NpoAyKTa
KOAMY
ecTBO

oe cKopo
KOAMM  CTU/Ha

€CTBO  CaAKa Coip 200r 2/?  Wcnonesynte cbip MapmesaH  [apHupel,
A6AOKM, 350r 2/P® Hapexbte ¢ppyxTol/osoum Ha  Canatbl, GAIOAR (Mapmesari) - 6es Kopkn, Hapesas ero MpUroTOBACHH
MOPKOBb, © KyCOUKM, MPOXOASALLME B U3 Chipbix M3MeAbUeH1e KybviKamut pasmepom 3 X 3 cM. e bAoA,
KopeHb 3arpy304Hbi OyHKep. oBollen ObXapeHHbIX B
cenbaepes - 3anoAHuTe Kycoukamn ByHkep Cyxapax n
TOHKOe 1 BO BPEMSA M3MEAbYEHMA CbIpe,
13menbyeHne/ OCTOPOXHO MPOTAAKMBAUTE KX npuvnpasel,
HapesaHue BHW3 TOAKaTEAEM. Cynel
AOMTVIKAMM Coip (fayaa) - 200r 2/ [peaBapuTEAbHO HapexbTe [punpassbl,
Kuakoe 250 2/ Cravana 3anenTe B GAeHAep  BAMHbL, Bapan TN CIP Ha KyCO'KM, NPOXOAALLNE B MLILI,
TecTo (A - MOAOKO, 3aTEM ACBABASATE V3MeAbYeHne 3arpy304HbIv GyHKep. MPUrOTOBAEHM
BAMHOB) - MOAOK CyXVE VHTPEAVEHTBI. OcToposHo npoTankisaiTe € OAoA,
B36MBaHME a IMepemelunBaiTe MHIPEAVEHTI B A TSR O6apeHHbIX B
B TeYeHMe NMPUBAUBUTEABHO | Cyxapsax
MUH. [1pr HeobxoAMMOCTH coipe, doHao
MOBTOPUTE STy MPOLICAYPY. LLlokonaa, - 200r 2/ WcnoabsynTe TBepAbiv [apH1psbI,
MaHmposourbl 100 2/  O6pabarbisaniTe Cyxou, MaHMpoBaHHbI NSMEABHEHWE WoKoAa be3 aobasok. ) Kpembl,
e cyxapv - XPYCTALLMA XAEE e 6r0AQ [peABapUTEABHO MOAOMANTE  KOHAUTEPCKUE
VBMEAbUYEHME BAOA, €ro Ha KyCOUYKI pa3Mepom 2 NV
obapeHHble B M. MycCbl
Cyxapax BapeHble 250r 2/R?  WcnoAb3yiTe BapeHble dpacorb  [liope, cymbl
CAMBOYHbIE 300r 2/  AASA NOAYMEHUS BO3AYLWIHOMO AecepThl, ropoX, $pacons 1AM ropox. [pu
Kpembl - MPOAYKTa UCMOAb3YNTE yKpalLeHme . HEOBXOAMMOCTI AAA
B36uBaHME pasmaryeHHoe Macao. KOHAMTEPCKMX N PLANSIREIAIA YRS REIHI AR AT
T e niope AODaBbTE HEMHOTO MKUAKOCTHU.
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MpumeHeHne
roToBOro
NpoAyKTa

Murpeanentel Maken Yctan Onucanue npoleaypbl
MaAbH OBKa
oe cKopo
KOAMY  cTu/Ha
eCcTBO CcaAka

MpumeHeHne
roToBOro
NpoAyKTa

MHrpeaneHTbI

Vcran Onucanue npoueaypbl
oBKa
cKopo
ctu/H
acaak

BapeHble 300r 2/ ApA NpUroToBAEHMA baloaa ans Tecto 200 r Vcnonb3yiTe XOAOAHBIV [Mupor ¢
OBOLLM U MSICO rpybon3meAbYeHHOro Mniope AETCKOrO (necouHoe) - Mykn 2/ maprapwH, Hape3aHHbIv ABAOKAMM,
- A0baBAATE HEBOABLLIOE MMTaHUs 3ameLLvBaHme KyCOYKamm pasmepoM 2 CM. neveHbe,
MPUroTOBAEHM KOAMYECTBO XUAKOCTU. AAs [NomecTuTe BCE MHIPEAMEHTBI  OTKPbITbIE
e niope MPUrOTOBAEHMS KUAKOTO Miope B yallly M 3aMeLlMBanuTe TeCTO  MUPOTM C
NPOAOAKaNTE AODABAATD AO Tex rop, NMoka oHo He dpyKTamm
MMAKOCTb AO TeX MOop, Noka npumeT dopmy Lwapa. [Nepea
CMECb HE CTaHET OAHOPOAHOMW. AaAbHenLwer obpaboTkoM
o TEecTa OXAaAWTE €ro.
Orypupl - | | /© Tlomectute B GyHkep orypeu u  Caaatbl,
Hapeska orype OCTOPOXKHO MPOTAAKVBANTE yKpalleHve Tecto (ans 200 r VIcnoAb3yiTEe XOAOAHBIV [Muporu ¢
AOMTUKaMM u €0 BHM3. [N TOPTOB, MYk 2/  MaprapuH 1 XOAOAHYIO BOAY. HauMHKOW 13
§ . M1pOros, BebinbTe B Yally MyKy KTOB,
TecTo (ans 350r 2/%  CwmewanTe TENAYIO BOAY, Xneb P MYy py
3areyeHHbIX B AobaBbTe MaprapuH, nmporu ¢
BbINeyYKM MyKM APOXOKM U caxap. AobasbTe 2
TecTe A6AOK) - Hape3aHHbIV KyCoYKamu 3aBapHbIM
xneba) - MYKY, PAaCTUTEABHOE MacAO, ,
. 3ameluvBaHme pasMepoM 2 CM. 3aMeLLMBaTE  KPEMOM U
3amMelLvBaHVe COAb 1 3amMellVBaniTe TeCTO B 2 p
MpU MakKCUMaAbHOW CKOPOCTU  PasAMYHOM
TeyeHre npubAnsmTesHo 90 .
. AO TeX MOp, MoKa TecTo He HauYMHKOWM,
cek. AaniTe TeCTY NMOAHATLCS B
CTaHeT pacchinyaTbiM, 3aTeM,  3aneyeHHble B
TeyeHre 30 MUHYT.
MPOAOAKAsS MEPEMELLIMBATD, TecTe ABAOKM
Tecto (ana 400r 2/% [locaeaoBaTEABHOCTb Muuua AODBABbTE XOAOAHYIO BOAY.
LBl - MyKM AEVICTBUN TaKasl XKe, KaK rpu [NpekpaTyTe NnepemMeLLMBaT,
3amellVBaHVe MPUrOTOBAEHMM TECTa AAA KaK TOABKO TECTO HauHeT

xneba. [epemeluviBarite TecTo
B TEYEHWE NPUBAM3UTEABHO |
MUH. CHavana BCbIMbTE MYKY, a
3aTeM AobaBbTe Apyrue
MHTPEAWEHTDI.

MPUHKMaTb GOpPMy Lapa.
[Npexae yem obpabaTbiBaTb
TECTO AANbLUE, OXABAWTE €ro.
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MHrpeAneHTbI

Apoxorkesoe
TECcTo -
3amMeLllumBaHme

AndHble beAkn
- cbusaHme

OpyKTbl
(Hanpumep,
ABAOKM,
6aHaHbl) -
M3MEAbYEHIE,
NPUrOTOBAEHM
e niope

3eneHb
(Hampumep,
neTpyLUKa) -
M3MeAbYeHne

Makcu OnucaHue npoueaypsl MpumeHeHne MHrpeaneHTsI VcraH
MaAbH roToBOro oBKa
oe NpOAYKTa CKOpO
KOAMY cTu/Ha
ecTBo caaKa
300r 2/%  CHavana cmewwanTe B Xneb Bbicluero MavioHes - 3 1-2/
MYyKM OTAEABHOW EMKOCTM MOAOKO € KauecTsa B36viBaHKe aiua @

APOXOKAMKU N HEOOABLLMM
KOAMYECTBOM Caxapa.
[TomecTuTe BCE NHFPEANEHTBI
B Yallly MULLEBOro npoLieccopa
1 3aMellnBanTe TECTO AO Tex
nop, NOKa OHO He CTaHeT
OAHOPOAHbBIM U He NepecTaHeT
HaAMMATb Ha CTEHKM Yallm
(NprBAMBUTEABHO | MUH.).

AaviTe TecTy NOAHATBCA B Msco, puiba, 300r 2/F/R

TeyeHre 30 MUHYT. P
(nocTHoe 1 ¢
4 2/ ®  VicnonbsyiTe snuHble BeAkm, [TyAnHrm, NPOCAOMKaMM
ANYHbI MMEloLLME KOMHATHYIO cydae, Xupa) -
X Temnepatypy. [prmevanme: MepeHri M3MeAbUeHue
6eAka MCTMOAB3YHITE He MeHee 2-X
ANYHBIX OEAKOB.
500r P/ CoseT: aps TOrO, uTObbI LBET  [1OAAMBDI, CMmecn anst 3 2/
bPYKTOB HE M3MEHMACS, BapeHbe, NPUrOTOBAGHW  AMLA
206aBbTE€ HEMHOTO AUMOHHOTO  TyAMHI U, A MMPOXKHbIX -
CoKa. AAS MOAYHEHMS UAKOTO — BAIOA AN CcMeLLVBaHve
niope A0baBbTe HEMHOrO AETCKOro
HKNAKOCTW. NMNTaHNA
He 2/P /R [lepea v3merbHeHUEM Coycbl, cynbl,
MeHee BLIMOWTE U BbICYLUMTE 3€A€Hb  FapHMPbI,
751 apoMaTu3vpoB

aHHOE MacAO

OnucaHue npoueAypsbl

Bce nHrpeaneHTbl AOAKHDI
MMETb KOMHATHYIO
TemnepaTypy. [ prmevanme:
NCTOAB3YWTe He MeHee |
KPYMHOTO S1Lia, MAM 2 MEAKMX
AN, AU 2 AUYHBIX YKEATKOB.
PasbeniTe B vawy AnLo, BAeUTE
HEMHOrO YKCyca U A0BaBAAMTE
MO KarAsMm pacTUTeAbHOe
Macao.

CHavana yAaAUTE CyXOXKMAWA 1
KocTn (ecan obpabaTtbiBaeTe
pbiby). HapexxbTe Msco
KyOuKkamm pasmepom 3 cM. Aas
MoAyveHua bonee
rpybovsmenbieHHoro daplua
paboTanTe B MMMYAbCHOM
peXnME.

VHrpeAveHTbl AOAKHBI UMETH
KOMHaTHYIO Temneparypy.
[NepemeluvBariTe
pa3MsirYeHHOE MacAO U caxap
AO Tex rop, Moka cMecb He
CTaHeT OAHOPOAHOW U
MblLLHOW. 3aTem A0baBbTE
MOAOKO, ANLIA 1 MYKY.

MpumeHeHne
roToBoro
npoAyKTa

Canatb,
rapHUpbI 1
COyC AAR
Hapbekio

BudruTekcs,
rambyprepei,
GpUKAAEABKY,
MSACHOM dapL

PasanuHbie
BUADI BbINEYKM,
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MurpeamenTbl Makcu OnucaHue npoueAypbl MpumeHeHne UHrpeanenTbl Maken YcraH Onucanue npoueaypbl MpumeHeHue
MaAbH roToBoro MaAbH OBKa roToBoro
oe npoAyKTa oe cKopo NpOAyKTa
KOAMY KOAMY  CTu/Ha
ecTBO eCTBO Ccaaka
Opexu - 2501 2/ P/ Aps rpyboro nameAsueHus Canartbl, xAeb, Osowwm - 250r 2/ [NpeABapUTEABHO HapexbTe Cynbl, 6A0AR
M3MeAbUeHue MOAB3YWTECH KHOMKOW MUHAAABHAS M3MeAbUeHVe OBOLLM KyOMKamMu PasMepomM 3 13 CbipbIX
nMnyAbcHoro pexknma (P), aas Macca, NyAnHM CM U U3MEABYMTE MX HOXOM. oBoLLEen,
TOHKOTO M3MeAbUEHMS - canatbl
Zi;?;iife MAKCMBABHYIO Bapetibie 3501 2/  AAA MpUroToBAEHUs! Baloaa anst
OBOLLY U MSICO rpy6oV3MeAbUEHHOTO Miope AETCKOro
Permuatemt aAyk 400 P/R  OuncTuTe AyK v paspexbTe KapeHbi AyK, = AobBaBAsVTE HebonbLLIOe nUTaHUA
- LUMHKOBaHWe Ka)KAYIO AYKOBWLY Ha 4 4acTW.  rapHWpbi MPUrOTOBAEHM KOAMYECTBO YKUAKOCTU. AAs
[prMedaHme: oAHa MopLys e niope MPUrOTOBAEHUSA YKMAKOTO Miope
AOAKHA COCTaBAATL He MeHee MPOACAKANTE AOBABAATL
100 r. HxmmanTe Ha KHOMKY HMAKOCTb AO TeX Mop, MokKa
MIMMYABCHOTO PeXMMa CMeCb He CTaHeT OAHOPOAHOW.
HECOAERD [P, TElo] 2 B3buTble 350 [Nepea, B36MBaHMEM VkpalueHue
AOTYCTUTb YPEMEPHOTO g
aMENBUCHS, CAVIBKM - MA OXAKAANTE CAMBKM B 6AI0A, KpEMBI,
B30VBaHMe XONOAMABHUKE. [prMedaHre:  MopokeHoe
Penuatem ayk 3001 1/ ©  Ouncture AyK 1 HapexbTe ero  XKapeHbivt AyK, OAHa NOPUMA AOAKHA
- HapesKa Ha KyCOUKM, NPOXOASLLME B rapHupbI COCTaBASTb He MeHee |25 MA
AOMTVIKaMM 3arpy304Hbivi ByHKep. CAVBOK. AAS MPUTrOTOBAEHMA
[prMevaHme: oaHa NopLyis TpebyeTcsa okono 20 cekyHA,
AONKHA COCTaBASITb HE MeHee
100 r.

Msco mruupl - 2001 2/ P/ R ChHavana yaaauTe cyxokuans u - PybaeHoe
V3MEAbYEHE KocTu. HapexsTe Msco MSICO MTMLbI
KyOuKamm pasmepoM 3 cM. Aas
MoAyYeHMst boree
rpy6omsmensUeHHoro gaplua
paboTanTe B MMMYABCHOM
PEXUME.
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Cyn u3 6poKKoAmu (Ha 4 NnepcoHbl)

Hacaaka: @ van ?

- 50 r 3penoro coipa layaa

- 300 r BapeHo BpOKKOAM (CTEBAM W COLIBETUSA)

- BOAQ, B KOTOPOW BapmAach BPOKKOAK

- 2 Hape3aHHbIX KycouKamu KAyOHst OTBapHOro
KapTodens

- 2 BYAbOHHBIX KybuKa

- 2 CTOAOBbIE AOXKKM HEB3OUTBIX CAUBOK

- Kappwu

- Conb

- [epeu

- MyckaTHbI opex

v

Hampume coip. [puromosbme niope m3
OPOKKOAM, OMBAPHOIO KAPMOGEAS 1 HEKOMOPOro
KoAndecmsa omaapa 6pokkou. [Tomecmume
NpUromoBAEHHoE Niope 1 0CMABLLMIACA 0maap
BMecme ¢ OYAbOHHBIMU KYOUKAMM B MEDHYIO
eMKocmb 1 gosegmnme obbem go 750 MA.
[Tepererime cMechb B KACMPIOAIO 1, NOMELLMBAS,
gosegume ee go KuneHus. [pumeLlsayime coip,
gobasbme Kappu, COAb, nepeLl, MyCKIMHbIV opex
1 CAMBKM.

®pyKTOBbIN NHUpOT

- 3 aiua

- 135 r mAarkoro maprapuHa
- 135 caxapa

- 255 1 MyKkm

- 10 r nekapckoro nopotuka
- 150 r cMopoamHbI

- 150 r cmecn uykaToB

> B meueHne npubAMMmebHo 2 4acos
3amaumsayime CMopoguHy 1 LiyKambl BO
(pyKMOBOM yae. YcmaHosmme 8 yalue HOXK.
Hapexxeme maprapun Kybukamu pasmepom
0KOAO 2x3 cM. [Tomecmume B yally Bce
WHrpegueHmbl, KboMe PyKmMOB 1 LyKamos,
YCMAaHoBMME PeryAamop CKopoCcmu B NOAOYKEHME
2 1 xopowo nepemewwarime. Aobasbme pyKkmal
W LyKambl, ycmaHosume peryAsmop 8
noaokeHue | 1 nepemelurBayime cMecb go mex
nop, Noka ¢ppykmbl He pacnpegeasmcs
pasHomMepHo 8 mecme. Boinekaime nupor npu
180°C 8 meuetme 30-40 muHym.

KapTodeabHoe niope

- 750 r oTBapHoOro Kaptodeas

- [pubanznTerbHo 250 MA ropsyero MoAoKa
(90°C)

- | cTOAOBas AOXKA CAMBOYHOIO MacAa

- Conb

» CHauana npuromosbme KapmogdeAbHoe niope,
3amem gobasbme MOAOKO, COAb M MACAO.
Ycmarosrme peryasmop ckopocmiu 8
noaoxkeHue | 1 nepemelunsayime He goablue
30 ceKyHg, uHa4e niope CMAaHem KAEUKMM.

MasoHes

@

- 2 AWYHBIX XKeATKa UAn | KpyrnHoe anLo
- | cToAroBas AOXKKa ropumLibl

- | cTonoBas AoXKa yKcyca

- 200 MA pacTUTEABHOTO MacAa



> VIHrpegueHmbl goOAKHbI MMEMb KOMHAMHYIO

memnepamypy. YcmaHosume 8 yatle guck gas

nepemeLunBaHms xugrocmei. [Nomecmmume B8

Yawy AUYHbIE XEAMKM UAM ANLIO, FOPUULIY M YKCYC.

Vemarosume [-yio nan 2-yio ckopocmb. Bo

BpeMs nepeMeLLMBaHMs NOCMENEHHO 3aAuBarime

yepes 3arpy304Hbi byHKep HA BPALLAIOLLMICA

gMCK pacmmmeAbHoe Macho. Bel moxkeme

gobasAImb MAco Yepes omeepcmue B

moAKamene.

Cosem no npuromosaeHmio coyca mapmap:

gobasbme nempyLLKy, KOPHULLIOHbI 1 CBAPEHHbIE

BKpymyio AauLa.

» Cosem No NPUrOMOBAEHMIO COYCa gAS 3AKYCKU U3
kpabos nan yempui: k 100 Ma MaioHesa
gobasbme 50 MA CMeMAHBbI, HECKOABKO KaneAb
BUCKM, 3 CMOAOBBIX AOKKM MOMAMHOK NAcmbl

v

HECKOAbKO KaneAb CaxXapHoro cmipona c MM6MP€M.

MOAOUYHbIN KOKTEUAD

R

- |75 MA MOAOKa

- 10 caxapa

[/2 6aHaHa AW MPUBAUBUTEABHO 65 T APYrX
CBEXMX PPYKTOB

50 r BaHWMABHOTO MOPOXEHOTO

> [Nepemelmsarime Bce MHrpegueHMs! go
06pA30BaHMS NEHSLLENCS CMECH.
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TecTo AAA NULLLbI

i

- 400 r MyKu

- /2 cToAOBOW AOXKKM COAM

- 20 r cBeXMX APOXOKEN MAK 1,5 YNaKOBKK CyXux
APOXOKEN

- Okono 240 M Boabl (35°C)

> A HAUMHKM:

- 300 MA KOHCEPBMPOBaHHbIX MPOTEPTHIX
TOMaToB

- | cToAOBas AOXKa CMECU UTaAbAHCKUX TPas
(CyxXmX MAM CBEXKMX)

- Conb v nepely

- Caxap

- VHrpeaneHThl, packaaapiBaeMble MOBEPX COyca
1 A0BaBASIEMbBIE MO BKYCY: OAVBKM, CAAMM,
apTULLOKM, rpUbbI, aH4YOYChl, cbip MoLapeana,
nepeL, TePTbIt TBEPABIN CbIp 1 OAVBKOBOE
MaCAO.

» YcmaHosume B Jale HACAGKy gAst 3aMeLLrBaHus
mecma. [lomecmume B yalwy Bce MHrbegueHmbl
1 yCMaHoBsume peryAamop ckopocmm 8
NoAOXKeHuWe 2. 3amelunBasime mecmo B meyeHriie
nprbansmebHo | MuHymbl go 06pazoBaHms
AAgKO BbIMELIAHHOrO Wwapd. AAs moro, ymobbl
3AeKMponprbop He nepemeLLidAcs Bo Bpems
3aMELUMBAHMA NO NOBEPXHOCMM CMOAQ,
npugep>kusarime ero caepxy pyKou. [epeHecume
mecmo B gpyrylo eMKoCmb, HaKpovme ee
BAGXKHOM MKAHbBIO 1 gaime NOgHAMbCA B
meyerne npubAnsnmerbHo 30 MuHym.
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C NOMOLLBID MEMAAMYECKOTO HOXKA M3MEABYMME
AYK 1 decHok. OBKapusanime M3MeAbYEHHBIN AyK
1 YECHOK B MACAE gO MeX NOp, NOKA OHM He
CMaHym npo3payHbImm.

» Aobasbme npomepmbie MoMAMbl 1 3eAeHb U
BaApMMe COYC Ha MEGAEHHOM OrHe, He gosogs go
KUNSYEHNSs, B medeHue NprubAM3MMEALHO
10 muHym.

» [punpasbme no BKyCy COAbIO, NepLeM H

caxapom. Aavime coycy ocmbime.

Harpesime gyxoeky go memnepamypbi 250°C.

Packamavime mecmo Ha nocbinaHHoOV MyKow

NOBEPXHOCMIM 1, PA3gEAUB €ro HA 2 4acmu,

npugavime um opmy kpyra. [omecmume smu

KDyt 8 CMA3aHHbIE KUPOM (hOPMbI gAST BbINEUKM.

[Nomecmume Ha noBepXHOCMb NULILIBI HAYMHKY,

0cmaeAss kpasi ceobogHbimu. Pasaoxume nosepx

XKeAdeMble MHrpegueHmel, NOCbINbMe NILILY

mepmbIM CbIPOM 1 COPBIZHUME OAMBKOBBIM

MACAOM.

Bbinekavime nuuLy 8 meyerue [ 2-15 muHym.

v

v

v

Kaptodeab u kKabaukmu, 06)kapeHHble B

TepTOM cbipe

R

- 375 r kapTodens

- LLUeroTKa COA1

- | Kabauok (npunbansmTeasHo 250 r)

- | 3ybok yecHOKa, pacToAOUb

- Okonro 40 r cAMBoOYHOro Macaa + MacAo AAA
CMasbiBaHMst GOPMbl AAS BbINEYKM

- 2 CTOAOBbIE AOXKKM UTaABSHCKOW MAM
MPOBAHCAABCKOW CMeCK TpaB

- | kpynHoe svuo

75 MA B3OUTbIX CAMBOK
75 MA MOAOKa

nepeL,

70 r NoAyTBEPAOTO Chipa

Ouncmumme 1 BbiMorime kapmodgenb
YcmaHosume pamKy gas HOXKEN-8CMABOK C
BCMABKOW A HAPE3aHNA AOMMUKAMM B YaLLly.
Ycmarosue ckopocme |, Hapexkbme Kapmogeb
1 Kabayok AOMMUKAMM.

Omsaprme AoMMUKM Kapmopeas 8 KUnALLey
BOge C LENOMKOM COAU NOYMIU GO rOMOBHOCMMA.
[Neperecume rnoMmuKm B gypluaar u gaime goge
XOPOLLIO CMeYb.

[Toroskmme B ckoBOPOGY NOAOBUHY CAMBOYHOTO
MAcAa m 06Kap1saime NOAOBMHY AOMMMKOB
Kabayka B meyeHue 3 MUHym, 4acmo mx
nepesopaunsasi. [Tocbinbme AOMMUKI NOAOBUHOM
3eAeHM.

Obcyiumvme ob»kapeHHble AOMMUKY Kabayka Ha
KYAUHApHOW bymare.

CMmakbme »Kupom opmy gast BbINeUKu C
HU3KUMM CMEHKAMM 1 nepeHecume 8 Hee
AOMMUKM KaBA4Ka n Kapmodeas, uepegys nx 1
YKAQgbIBAA Makmm 06pasom, 4mobbl OHu
YaCMUYHO NEPEKPBLIBAAUCL HANOGobMe
KPOBEABHOM YepenyLibl.

YcmaHosue peryAamop ckopocmi 8 NOAOXKeHMe
2, B3besime MEMANMUYECKUM HOXKOM SWLIA
BMeECMe CO CAMBKAMM 1 MoAOKOM. Aobasbme no
BKYCy COAb M nepeLl 1 BbIAe)ime 3my CMecb Ha
Haxogawmecs B popMe AOMMUKM Kapmocpeas u
Kabauka.
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3ameHnme HOXK-BCMABKY gAA HAPE3AaHUA
AOMMUKOB HA HOXK-BCMABKY gASI MOHKOMO
MBMEAbUEHYS, yCMAHOBMME PeryAImop
CKOPOCMIM B NOAOXKEHME 2, HaMpume Cbip 1
nocbinbme 1M 6AI0go.

[Nomecmume cpopmy B LieHmp ropsent gyxosku
(200°C) u nogpymsiHmsarime bAGo B mederie
npubAaMmebHo |5 miHym.

Mycc u3 rococsa (Ha 3-4 nepcoHbl)
RO

v

| 6aHka KoHcepBMpoBaHHOrO Aococa (220 r)
2 AMCTMKa »eAaTuHa

HECKOABKO CTEDOAEN AyKa-pesaHLia

LEMOTKa COAM

LLlenOTKa KaleHCKoro nepua

MOAOBMHA CTOAOBOW AOXKM AMMOHHOIO COKa
[ 25 MA B3OUTbIX CAMBOK

| HeboAbLLIas AyKoBMLA

BOAAHOW KPECC AT YKpaLLieHNs bAoA

3amoumme sKeAadmuH B BOAbLIOM KOAMYeCMBe
B0gbI.

Pabomas 8 nMnyAbCHOM pexKmMe, 3MeAbYMME B
NULLEBOM NPOLIECCOPE PENYAMBIN AYK U AYK-
pesaHeLl.

Ouncmume AOCOCS OM KOXKM M KOCMEU,
A06asbme CoAb, KAMEHCKUA NepeLl, AMMOHHBbIV
COK, AOCOCS M XKMGKOCMb M3 BAHKM K
M3BMEABYEHHOMY PENYAMOMY AYKY M AYKy-pe3aHLy,
YCMAHOBMME PErYAIMOp CKOPOCMM B NOAOIKEHME
2 v npuromosbme niope.

[Tomecmume niope 8 yalwy.

PYCCKMUUN 47

Bckunsmume HeboAblLOE KOAMYECMBO BOgbI U
DPACMBOPUME B HEW IKEAAMUH.

[Mepemetmsas niope n3 AOCOCH, BAEKME B HETO
PACMBOP KEATMMHA.

Vemarosmume 8 yaie guck gas nepemelnBaHms
1 B30EMME CAUBKM, YGEDXKMBAS KHONKY
MMNYABCHOTO PEXKMMA HAXXAMOW B MedeHue
npubA3nmenbHo |5 cekyHg.

AepeBAHHO AOXKKOM OCMOPOXKHO BBEgUME
B36MMbIE CAMBKM B NIOPE 13 AOCOCH.
Bbinoskmme mycc Ha baiogo, Hakporime 1
oxAdgvme 8 meyeHne HECKOABKMX YaCOB B
XOAOGUABHMKE.

VKpacbme Mycc BEMOUYKaMu BOGSHOIO Kpeccd.

MNMacTa AAA9 caHABHUUYeM

R

2 HebOoAbLLME, Hape3aHHbIE AOMTMKaMM
MOPKOBM

2-3 Hape3aHHBIX AOMTUKaMK KOPHMLLOHA

75 T Hape3aHHOM AOMTWKaMM LIBETHOW KamycTbl
75 T Hape3aHHOrO AOMTUKaMK KOPHEBOTO
ceAbaepes

3eAeHb (MeTPYLLKa, YKpOr, 3CTParoH,
Hape3aHHble AOMTUKaMU CTEOAU CeAbAEPES)
100 r mavioHesa

100 r obexxmpeHHoro TBOpora

COAb

nepeL,

TOHKO M3MeAbUMME MOPKOBb, KOPHULIOHbI,
LIBEMHYIO Kanycmy, 3eAeHb, CMebA1 i KopeHb
cenbgepest. TilameAbHO nepemeluayime sMecme ¢
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MAlioHe30M 1 MBOPOrom 1 gobasbme Conb 1
nepeLi no BKycy.

MUcnaHckun caaaT u3 Kanycrbl

R

- | HeBGOAbLLIOW KOYaH KpAaCHOKOYaHHOW KamyCTbl
2 AYKOBMLIbI KPacHOTO AyKa

| BeTOuUKa deHxens

| abaoko

- Cok | aneAbcrHa 1 2 CTOAOBbIE AOXKKM
KpacHOro BUHOMPaAHOrMO YKCyca

| cTOAOBas AOXKKa rOpUMLb

» CMeluavime CoK, ropumLly 1 yKcyc. YcmaHosms
peryAsmop ckopocmu 8 noroxceHue |,
Hapexxbme AOMMUKAMM Kanycmy, AyK, (heHxeAb
A6A0KO.

» [Tepemeluarime 8ce MHrpegMeHMb! B eMKOCMM
gna canama.

Buckeurt

R

- 4 avua

- 30 ma Boabl (35°C)

- | wenoTka coam

- 150 r caxapa

- | MakeTWK BaHMABHOTO caxapa
- 150 r npocesiHHOM MyKM

- 3 r neKapckoro nopotuxa

» B3busayime s1iLa ¢ BOGoy B8 meyeHue
npubAnsnmenbHo 2 muHym. [ocmeneHHo
gobasbme Caxap, BaHWAbHbI caxap M CoAb 1
nepemelumsarime 8 meyenue | muHymer. Cmecob

JOAKHA CMEKAMb C AOXKKYM HANOGobMe MsKeAOM
AeHmMbl. C NOMOLLbI0 AONAMKM 0CMOPOXKHO
gobasbme MyKy 1 NEKAPCKMIA NOPOLLIOK.
Bbinekayime buckaum B gyxoske npu
memnepamype okoro | 70°C B meyerme
npubanzrmenbHo 30-35 MuHym.

» Cosem: Bbl MOYKeme NpocAOMMb BUCKBIM
PA3AUYHBIMM BUGAMU KPEMA MAM NPOCMO
B3OMMbIMU CAMBKAMI CO CBEXKMMU (DPYKMAMM.

Laumku

- | orypeu

- 200 ma viorypTa

- | cTorOBast AOXKKa OAMBKOBOIO MacAa

- 2 3ybKa YecHoKa

- LLEemnoTKa COA1

- | cTorOBast AOXKKa MEAKO Hape3aHHOro yKpora
- HECKOABKO AUCTMKOB MSITBI

» Ouncmume orypell 1 HAaWMHKyAmMe ero Ha
ckopocmu | [lepeHecme HALWMHKOBAHHBIA
orypeu 8 gypwAdr 1 gavime emy Kak chregyem
cmeuyb.

[epemeluarime Bmecme ¢ 0rypLIOM OCMAAbHbIe
MHrDegMeHmbl, 3a UCKAIOUEHMEM AUCMIMKOB
msamebl. Oxaagume caram, nomecmus ero Ha |
4ac 8 3aKPbIMOK EMKOCMIM B XOAOGUABHUK.
[Tepeg nogaueit Ha cmoA ykpacbme AUCMUKAMM
MSMbL.

v



Koogikombainer: osad ja seaded

Kiiruseregulaator
Mootoriosa

Sisseehitatud turvalukk

Nbu

Riistade hoidja

Kaane sulgur (aktiveerib ja diskativeerib
turvalukku)

Nobu kaas

Etteandetoru

Likkur

Kaas-kate lisaosade sulguriga
Viilustaja keskmine

Riiv peen

M Riiv keskmine

N Terade hoidik

O Tiiviknuga (+ kaitsekate)

P Tainakonks

Q Vahustaja

R Kaabits

TOUNO® >

TATTIO

Kasutusjuhend

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

Kui seade lakkab dkki to6tamast:\par

Il Tommake juhe vooluvérgust vilja.

Vajutage *PLUSE/O"nuppu

Laske seadmel jahtuda 60 minutit.
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Uhendage pistik seinakontakti.

Liilitage seade uuesti sisse.

Kui automaatkatkesti IUlitab seadet vooluvdrgust

vdlja liiga tihti, pddrduge Philipsi toodete midja
voi Philips Hoolduskeskuse poole.

SOOQVITUS: Ohtlike situatsioonide valtimiseks, mis
pShjustab ajutise voolukatkestuse, drge lilitage
seadet vdlja ajaseadmise lUlitiga.

Pange tahele!

» Enne kui seadme kasutamist lugege juhend
tahelepanelikult labi ja vaadake jooniseid. \par
Hoidke juhendit alles ka edaspidiseks
kasutamiseks.

Kontrollige, et kohalik voolutugevus vastaks
seadme voolutugevusele (1 10- 127V vai 220-
240V) enne seadme sisse lilitamist.

Arge kunagi kasutage teiste tehaste poolt
toodetud lisaseadmeid v6i neid, mida Philips ei
ole soovitanud. Garantii muutub kehtetuks, kui
olete kasutanud teisi tarvikuid véi lisaosi.
Arge kasutage seadet, kui toitejuhe, pistik v&i
moni muu osa on vigastatud.

Kui toitejuhe on vigastatud, tuleb see uue
vastu vahetada Philipsi, Philipsi volitatud
hooldekeskuses véi lihtsalt vastavalt
kvalifitseeritud isiku poolt, et viltida ohtlikke
olukordi.
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Enne seadme kasutuselevéttu peske hoolikalt

koik toiduainetega kokkupuutuvad osad

puhtaks.

Kui kauss on mootoriosaga korralikult

tihendatud kuuulete klopsatust.

» Vahustaja, tiiviknuga ja tainakonksud tuleb
paigutada veovdllile, mis asub ndus.

» Arge iiletage tabelis dratoodud maksimaalseid
koguseid ega aegu.

» Arge iiletage maksimaalkogust néus (iilemist

piirjoont) .

Lilitage seade vilja otsekohe peale

kasutamist.

Arge kunagi pange mikseri kannu sérmi ega

muid objekte (ndit. kaabitsat) enne, kui seade

pole vooluvérgust lahti Gihendatud.

Arge lubage lastel seadet kasutada.

Arge jitke tootavat seadet jirelvalveta.

Enne lisaseadmete eemaldamist liilitage seade

vilja nupuga OFF.

Arge kunagi pange mootoriosa vette ega

mingisse muusse vedelikku ega loputage seda

veega. Mootori puhastamiseks kasutage ainult

niisket lappi.

Eemaldage kaitsekate tiiviknoalt enne selle

kasutamist.

Arge puudutage teravaid |6iketeri ja eriti siis,

kui seade on sisse liilitatud.

Kui terad on kinni jaanud,lilitage seade

vilja,enne kui hakkate neid puhastama.

Laske toiduainetel jahtuda, enne kui hakkate

neid tootlema (max. temperatuur

80°C/175°F).

Miira tase: Lc = 89 dB [A].

Seadme kasutamine

Néu

Il Paigutage ndu kdodgikombainile, péorake
kiepidet noole suunas, kuni kuulete
klopsatust.

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

Sissemonteeritud turvalukk

» Nii mootoriosal kui ka kaanel on tdhised. Seade
té6tab vaid siis, kui nool seadmel on kohakuti
tdhisega kaanel. Nii mootoriosal kui ka kaanel on
tahised. Seade t66tab vaid siis, kui nool seadmel
on kohakuti tdhisega kaanel. \par

Il Kontrollige, et nool néul on kohakuti
tihisega kaanel. Selles asendis katavad
kaane ja tarvikute keelekesed néu
kaepideme avause.

Etteannetoru ja liikkur

Il Etteandetoru kasutage vedelike ja/voi
tahkete toiduainete lisamiseks. Suruge
toiduaineid etteandetorusse ainult
likkuriga.



Liikkurit v&ite hoida toiduainete
tootlemise ajal etteandetorus, see hojab
ara pritsimist.

Tiiviknuga

» Tiiviknoaga saab peenestada, segada,
plireestada ning valmistada koogitainast.

Il Paigutage ndu mootoriosale.
Eemaldage enne tiiviknoa kasutamist sellelt
kaitse.

Tiiviknoa servad on véga teravad. Soovitame neid
mitte katsuda!

Pange tiiviknuga veovéllile.

Pange veovdll néusse.

Mbébtke ained ndusse.Ained tuleb
tiikeldada 3 x 3 cm suurusteks tiikkideks.
Pange ndule kaas peale.

EESTI i

A Valige kiirusregulaatoriga seade, mis tagab

parima tulemuse.

» seade'PULSE/Q": pulseeriv t6étlus ja seadme t66
peatamine. Kui 'PULSE/O" nupp on all, téétab
seade maksimaalse kiirusega. Nuppu lahti lastes
seadme t66 lakkab.

» seade |:normadalkiirus

> seade 2: kiire

vt. tabelist soovitatud kiiruse seadeid. Tootlus
kestab |- 60 sekundit.

Nouanded

» Seade tiikeldab viga kiiresti. Laske seadmel
tiikeldada liihikest aega, et toiduaineid liiga
peeneks ei hakitaks.

» Arge laske seadmel (kéva) juustu peenestades
liiga kaua too6tada. Juust soojeneb, hakkab
sulama ning paakub.

» Arge kasutage tiiviknuga liiga kévade ainete
tiikeldamiseks, nagu kohvioad, muskaatpahkel
ja jaakuubikud. Tiiviknuga muutub niriks.

Kui toiduained jddvad tiiviknoa v3i ndu seintele:
Il Lilitage seade vilja.
Eemaldage kaas néult.

Eemaldage toiduained kaabitsaga.
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Vahetatav |6ikaja

Il Pange sobiv I6ikaja hoidikusse.

L&ikajate I5iketerad on viga teravad. Arge katsuge
neid.

Pange I6ikehoidik veovéllile, mis asub néus.

Pange kaas ndu peale.

Pange toiduained etteandetorusse. Loigake
etteandetorusse mahtuvateks tiikkideks.

Parema tulemuse saavutamiseks tditke
etteandetoru uhtlaselt.

Kui on vaja t66delda suuremat kogust toiduaineid,

siis tehke seda jaokaupa ja vahetevahel tihjendage

ndud.

Il Parima tulemuse saavutamiseks valige sobiv
kiirus.Vt. tabelis antud kiiruse seadeid.
Tootlemine kestab 10-60 sekundit.

Aeglaselt ja iihtlaselt liikake toiduained
etteandetorusse.

Loikaja eemaldamiseks 16ikaja hoidikust
votke hoidik kitte nii, et selle alumine osa
oleks suunatud Teie poole. Liikake

poialdega |6ikajat servadest nii, et see
kukuks hoidikust vilja.

Tainakonks

Tainakonksu voib kasutada leiva- , klimbi-, kiipsise-
ja koogitaina valmistamisel.

Kinnitage tainakonks veovéllile.
Pange ained ndusse.

A Sulgege néu kaanega.

Pange liikkkur etteandetorusse.

Bl Seadke kiirusregulaator asendisse, mis
tagab parima tulemuse.Vt. tabelist
soovitavaid kiiruse seadeid.

Vahustaja

Vahustajat v3ite kasutada majoneesi
valmistamiseks, vahukoore ja munavalge
vahustamiseks.



Pange vahustaja veovéllile, mis asub ndus.

Pange ained ndusse ja sulgege ndu kaanega.

\}-@
E B

Seadke sobiv kiirus parima tulemuse
saavutamiseks.Vt. tabelist sobivat kiirust.

e
o
e
E

7

|

Nouanne

» Munavalgete vahustamiseks olgu munavalged
toasoojad.

V&tek munad kilmkapist vélja vahemalt pool

tundi enne nende kasutamist.

» Kéik majoneesi valmistamiseks vajaminevad
koostisained olgu toasoojad.

Lisage Oli 1dbi Umbrpddratud korgi véikse avause

kaudu.

» Vahukoore vahustamiseks votke ré6sk koor
kiilmkapist vilja vahetult enne vahustamist.
Vaadake vahustamise kestust tabelist.
Vahukoort ei tohi liiga kaua vahustada.

Kasutage suruldlitit vahustamise kontrollimiseks.

Enne seadme puhastamist eemaldage alati pistik
pistikupesast.
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B Pihkige mootoriosa niiske lapiga puhtaks.
Arge kunagi kastke mootoriosa vette ega
loputage seda.

Alati peske toiduainetega kokkupuutunud
osad kohe parast kasutamist sooja
pesuvahendiveega puhtaks.

» Kausi, kausi kaant, liikkurit ja lisatarvikuid voib
pesta ka nédepesumasinas.

Osi vBib pesta ndudepesumasinas DIN EN

12875.

Katet, I6ikajate hoidikut ja kannu ei tohi pesta

noudepesumasinas.

Tiiviknoa ja I5ikaja pesemisel olge ettevaatlik
Nende servad on vdga teravad.

Jalgige, et terad, mikseriterad ja tiiviknuga ei
puutuks vastu kdvu esemeid. Need vdivad
ndrineda.

Mdned toiduained vdivad seadme osi varvida. See
pole probleem.Vérv kaob ajapikku osadelt
iseenesest.
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Kokku panemine

Mikrokokkupanek

» Pange osad (vahustaja, tiiviknuga, tainakonksud,
I6ikaja hoidik) veovéllile ja pange kaussi.
Viimaseks jatke alati 16ikaja hoidik.

» Kaks I6ikajat voite panna kausi kaanekattesse,
nagu ndidatud kaane sisepinnal. Libistage
I6ikajad kattesse, drge vajutage neid.

» Pange kate kausi ldbipaistvale kaanele.
» Kerige toitejuhe limber seadme
juhtmeklambri, mis asub seadme taga.

Garantii ja teenindus

Kui Te vajate informatsiooni v&i on Teil probleemid
tekkinud, kilastage Philips Web lehekdilge
www.philips.com voi v3tke Uhendus teie maa
Philipsi hoolduskeskusega (lisainfot ja
telefoninumbrid leiate garantiitalongilt). Kui Teie
maal ei ole Philipsi hoolduskeskust, p66rduge
Philipsi toodete midja poole vai votke Uhendus
Philipsi koduhooldusseadmete ja isikliku hoolduse
BV teenindusosakonnaga.

Kogus ja valmistamisaeg

Koostisosad

Ounad,
porgandid,
seller -

riivimine/viilust
amine

Tainas
(pannkoogid) -
vahustamine

Riivsai -
peenestamine

Voikreem
(kreem au
beurre) -
vahustamine

Juust
(Parmesan)-
peenestamine

Juust (Gouda)-
riivimine

350g

250ml
piima

100g

300g

200g

200g

Kiirus To6tlemine Kasutusotstar

e ve

asend/

lisaosa

2/P @ Tukeldage puuvili/juurvili Salatid, toores

© etteandmistorusse mahtuvateks juurvili
tlkkideks. Taitke

etteandmistoru ja riivige
ettevaatlikult likkuriga tSugates.

2/? Valage kannu kdigepealt piim Pannkoogid,
ning seejdrel kuivained.Segage  vahvlid
aineid umbes | minut.Vajaduse
korral korrake segamist
maksimaalselt 2 korda.

2/ Kasutage kuivanud, krobedat Koogivormides
saia. se
riputamiseks,
gratineeritud

toidud.
2/  Kasutage toasooja void. Magustoit,
garneeringud
2/  Kasutage kooreta Parmesan Garneering,
juustu ja IGigake see supp, kastmed,
etteandetorusse mahtuvateks  'au gratin'
tikkideks umbes 3 x 3 cm. toidud

2/ L Gigake juust etteandetorusse  Kastmed,
mahtuvateks tiikkideks.Vajutage pitsad,
ettevaatlikult |Ukkuriga. gratineeritud

toidud,
fondtitd



Koostisosad

Maks.
kogus

Kiirus
e
asend/
lisaosa

Tootlemine

Kasutusotstar
ve

Maks. Kiirus

kogus e
asend/
lisaosa

Koostisosad

Tootlemine
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Kasutusotstar
ve

Chokolaad-
peenestamine

Keedetud
herned, oad-
plreestamine

Kodgivili ja liha
- plreestamine

Kurkid -
viilustamine

Tainas (Leiva) -
sotkumine

Tainas (pitsa) -
sGtkumine

Tainas
(Shukese
koorikuga) -
sGtkumine

200g

250g

300g

| kurk

350g
jahu

400g
jahu

200g
jahu

2/?

2/

2/?

2/%

2/?

Kasutage kdva mdrushokolaadi.
Murdke umbes 2cm suurusteks
tlkkideks.

Kasutage keedetud herneid voi
ube. Kui vaja, lisage vedelikku, et
parandada segu koostist.

Jameda plree saamiseks lisage
vedelikku vdhem. Peene plree
saamiseks lisage vedelikku seni,
kuni pliree muutub Uhtlaseks.

Pange kurk etteandetoruse ja
vajutage ettevaatlikult.

Segage sooja vett parmi ja
suhkruga. Lisage jahu, oli ja
soola ja segage tainast umbes
90 sekundit. Pange kerkima
umbes 30 minutiks.

Jatkake sama tegevust nagu
leivagagi. Segage tainast umbes
| minut. Kigepealt pange jahu
ja alles siis lisage teised
koostisosad.

Kasutage kilma margarini, mis
on tlkeldatud 2cm suurusteks
tlkkideks. Lisage teised
koostisosad ja segage kuni
tainast muutustub pall. Jahutage
tainast enne edasist t66tlust.

Garneering,
kastmed,
kondiitritooted
, kreemid.

Pireed ja
supid

Imikutoidud.

Salat,
garneering

Leib

Pitsa

Ounapirukad,
magusad
kUpsised,
plaadisaiad.

Tainas (tordid, 200g 2/?
koogid, jahu
klimbid) -
sotkumine
Tainas (parmi) 300g 2/%
- sGtkumine jahu
Munavalged- 4 2/ ®
vahustamine ~ munav

alget
Puuvili (ndit. 500g P/R?
Sunad,
banaanid) -
peenestamine/
plreestamine
Maitseroheline Min.  2/P /R

(ndit. petrsell) - 75g
peenestamine

Kasutage kilma margariini ja
kilma vett. Pange jahu kaussi ja
lisage tikeldatud margariini
(2cm suurused tukid). Segage
maksimaalkiirusel, kuni tainas
muutub sémeraks, siis lisage
kilma vett ja segage edasi.
LBpetage segamine, kui tainast
moodustub pall. Jahutage
tainast enne edasist t66tlust.

Segage koigepealt eraldi kausis
parm, soe piim ja osa suhkrust.
Pange koik koostisosad
kdogikombaini kaussi ja
sGtkuge, kuni tainas ei kleepu
enam kausi seintele (umbes |
min). Jatke tainas umbes 30
minutiks kerkima.

Munad olgu toasoojad.
Markus:Vahustage vdhemalt
kahe muna valged.

Nouanne: Mahla tumenemise
valtimiseks lisage pisut
sidrunimahla. Piree
valmistamiseks lisage vedelikku.

Peske ja kuivatage
maitserohelist enne hakkimist.

Puuviljatordid,
ounaklimpid,
pirukad,
juustukipsised

Pidusai

Munapuder,
suflee, besee.

kastmed,

keedised,
pudingud,
imikutoit.

Kastmed,
supid,
garneering,
maitserohelise
ga voided



56 EESTI

Koostisosad

Majonees -
emulgeerimine

Liha, kala,
kodulinnuliha
(tai/labikasvanu
d) - hakkimine

Segu (koogi)-
segamine

Pahklid-
peenestamine

Sibul-
peenestamine

muna

300g

muna

250g

400g

Kiirus
e

asend/
lisaosa

-2/
@]

2/P /R

2/P /R

P/

Tootlemine

Koik koostisosad olgu
toasoojad. Markus: toddelge
vahemalt Uhte suurt voi kahte
vdikest muna voi kahe muna
kollast. Pange kaussi muna ja
veidi dddikat ning lisage
tilkhaaval oli.

Eemaldage kodlused ja (kala)
luud. LSigake liha umbes 3cm
suurusteks tikkideks.
Jamepeenestuseks kasutage
suruldlitit.

Koostisosad olgu toasoojad.
Segage pehme voi ja suhkur,
kuni segu on Uhtlaselt pehme ja
kreemjas. Lisage piim, munad ja
jahu.

Kasutage surulilitit
jamepeenestuseks voi
maksimaalset kiirusseadet
peenemaks peenestamiseks.

Koorige sibulad ja I5igake
neljaks. Markus: kasutage
vdhemalt 100g. Vajutage
survenuppu mitu korda, et
sibulat mitte liiga peeneks
hakkida.

Kasutusotstar
ve

Salatid,
garneering ja
grillkastmed

Kotletid,
hamburgerid,
hakklihapallid

Koogid

Salatid, saiad,
mandlipasta,
pudingud\par

Praetud
kodgivili,
garneering

Koostisosad

Sibulad- 300g
viilustamine
Kodulinnu liha-  200g
hakkimine

Juurvili - 250g
peenestamine
Juurvili ja liha  350g
(keedetud)-
plreestamine
Vahukoor 350g

vahustamine

Kiirus
e

asend/
lisaosa

I /1©

2/P /R

2/

P/

Tootlemine

Koorige sibulad ja I6igake need
etteandetorusse mahtuvateks
tikkideks. Markus: drge
peenestage vdhem kui 100g
sibulat.

Eemaldage kodlused ja luud.
LGigake liha umbes 3cm
suurusteks tiikkideks.
Jamepeenestuseks kasutage
surunuppu.

LBigake 3cm suurusteks
tikkideks ja peenestage
tiiviknoaga.

Plree valmistamiseks lisage
viedi vedelikku. Peene pliree
saamiseks lisage vedelikku seni
kuni ptiree muutub Uhtlaseks.

Kasutage kilmutuskapis olnud
kilma rédska koort. Soovitus:
Koort olgu vahemalt 125ml.
Koore vahustamine kestab
umbes 20 sek.

Kasutusotstar
ve

Praetud
koogivili,
garneering

Hakkliha

Supid, toores
juurvili, salatid

Imikutoit ja
vdikelapse toit

Garneering,
kreem, jadtise
segu



Brokolisupp (4 portsjonit)
Lisaosad:® ?

- 50g Gouda juustu

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

- 2 tlkkideks I6igatud keedukartulit
- 2 buljongikuubikut

- 3 tl mittevahustatud koort

- karri

- sool

- pipar

- muskaatpahkel

> Riivige juust. Plireestage brokoli keedetud kartuli ja
vdhese brokoli keeduleemega. Mddtke brokoli
plree ja vedelik ning buljongikuubikud
segamisnousse, kuni 750ml.Valage pannile ja
laske keema. Riputage peale juustu, maitsestage
karri, soola, pipra ja muskaatpdhkliga ning lisage
koort.

Puuviljakook

- 3 muna

- 135g margariini (pehme)

- 135g suhkrut

- 255g jahu

- 10g kUpsetuspulbrit

- 150g s&straid

- 150g suhkrustatud puuvilja

> Pange suhkrustatud puuvili umbes 2 tunniks
puwviliatee sisse likku. Pange tiiviknuga kaussi.

EESTI 57

Tikeldage margariin umbes 2x3cm suurusteks
tlikkideks. Page kdik koostisosad, vdlja arvatud
puuvili ja séstrad kaussi, segage kiirusel 2. Lisage
puuvili ja sdstrad ning segage Kiirusel |, kuni
puwvili on Uhtlaselt taignaga segunenud.
Kiipsetage kooki 180°C kuni 30-40 minutit.

Kartulipuder

R

- 750g keedetud kartulit
- +/- 250ml kuuma piima
- | tlvaid

- soola

> Plireestage kartulid. Lisage piima, soola ja void.
Kasutage kiirust | kestusega umbes 30 minutit
kuni kartlipuder muutub Uhtlaselt paksuks.

Majonees

©

- 2 munarebu v3i | suur muna
- | tl sinepit

- | tl dadikat

- 200ml ali

> Koostisosad olgu toasoojad. Pange vahustaja
kaussi. Pange kaussi munarebud, sinep ja dddikas.
Kasutage kiirust | v8i 2. Valage 6li ldbi
etteandmistoru péérlevale terale. Voib kasutada ka
avaust Umberpéératud korgis.

» Soovitus tatari kastme valmistamiseks: lisage
peterselli marineeritud kurke ja kdvaks keedetud
mune.
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» Soovitus kokteilikastme valmistamiseks: lisage
50ml koort, pisut viskit, 3 tl. tomatipastat ja pisut
ingverisiirupit | 00ml majoneesi
valmistamiseks.\par

Piimakokteil

[

- 175ml piima

| Og suhkrut

[/2 banaani v3i umbes 65g muud puuvilja
- 50g vaniljejaatist

» Segage seni, kuni koik koostisosad on vahustatud.
Pitsa tainas

- 400g jahu

- /21l soola

- 20g vdrsket parmi

- +/- 240cc vett (35°C)

> Katteks:

- 300g kurnatud tomateid (konserv)

- |1l itaali sega- maitserohelist

- soola ja pipart

- suhkur

- Toiduained kastmeks: oliivid, salami, artishokid,
seened, anshovi, Mozzarella juust, pipar; riivjuust
ja oliivali maitse jargi.

v

Pange tainakonks kaussi. Mootke kdik koostisosad
kaussi ja valige kiiruseks 2. Segage umbes | minut
kuni tainast moodustub pall. Hoidke seadet lhe

kdega kinni, et véltida selle libisemist. Pange tainas

eraldi kaussi, katke niiske riidega ja laske kerkida
umbes 30 minutit\par

» Kasutage metallist tiiviknuga sibula ja kiidslaugu
peenestamiseks, praadida kuni need muutuvad
lébipaistvaks.

> Lisage Idbi sdela vajutatud tomatid, maitsetaimed
ja keetke tasasel tulel umbes |0 minutit.

» Maitsestage soola, pipra ja suhkruga. Pange kaste
Jjahtuma.

» Soojendage ahju 250°C.

» Pange tainas jahusele lauale ja vormige sellest
kaks Umarakujulist pitsaalust. Pange pitsaalused
rasvainega mddritud pannile. Mddrige pitsad
pealt, kuid jdtke servad puhtaks. Mddrige
pitsavormile katteained, riputage peale riivitud
juustu ja tilgutage mani tilk oliivali.

> Kipsetage pitsat |2 kuni |5 minutit.

Kartuli-kabatshoki hautis

RO @

- 375g kartulit

- ndpuotsatdis soola

- | kabatshokk (umbes 250g)

- | kUuUsalugukus, purustatud

- umbes 40g void + v&i pange toidu peale
- 2 tlitaalia v&i provincial maitserohelist
- | suur muna

- 75g vahukoort

- 75ml piima

- pipar

- 70g semi- matur juustu

> Koorige ja peske kartulid.



Paigutage viilustaja veovollile(terahoidik) ndusse ja
viilustage kartulid ja kabatshokk kiirusel |.

Keetke kartuliviilud vees, kuhu on lisatud pisut
soola kuni need on peaaegu pehmed.

Valage viilud sGelale ja loputage neid hdsti.

Pange 20g void praepannile, praadige 3 minutit
pool kabatshoki kogusest, neid aegajalt segades.
Riputage viiludele [t itaalia véi provencal
maitserohelist.

Kuivatage kabatshoki viile pabersalvrdtikuga.
Mddrige ahjuplaati rasvainega ja pange kartuli ja
kabatshoki viilud sellele nii, et nad Uksteist osaliselt
kataksid.

Vahustage munad koos koore ja piimaga tiiviknoa
abil kiirusel 2. Lisage maitse jdrgi soola ja pipart
ning valage segu le kartuli ja kabatshoki viilude.
Vahetage viilustaja riivi vastu, riivige juust kiirusel
2 ja raputage see toidule.

Pange toit ahju keskossa (200°C)ja pruunistage
umbes |5 minutit.

Vahukreem I6hest
Y

| I6hekalakonserv (220g)
2 tahvlit zhelatiini

moned murulaugu naadid
ndputdis soola
ndpuotsatdis punapipart
pool tl sidrunimahla
[25ml vahustatud koort

| vdike sibul
garneeringuks allikkress

Pange zhelatiin rohkesse vette paisuma.

v v.vv
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Peenestage murulauk ja sibul ké6gikombainis
suruldiliti funktsiooni kasutades.

Eemaldage I6helt nahk ja luud.

Lisage soola, punapipart. sidrunimahla, Iohe ja
konservivedelik, peeestatud murulauk ja sibul ning
plireestage kiirusel 2.

Pange pliree kaussi\par

Soojas vdheses vees lahustage zhelatiin.
Segage zhelatiinilahus pohjalikult [oheplireega.
Pange vahustustera kaussi ja vahustage koor
survenupule vajutades umbes |5 sekundit.

» Segage vahustatud koor puulusikaga I5heplireega.
> Valage vahukreem vaagnale, katke ja pange

>

moneks tunniks kilmkappi jahtuma .
Garneerimisel kasutage allikkressi.

Sandyvitshi voie

R

2 viikest tikeldatud porgandit

2-3g marineeritud kurki

75g tUkeldatud lillkapsast

75g tikeldatud sellerit

maitseroheline (petersell, till, tikeldatud
juurseller)

[00g majoneesi

[00g kohupiima

sool

pipar

Peenestage porgandid, marineeritud kurgid,
lillkapsad, maitseroheline, sellerijuur ja roheline
seller hdsti peeneks. Segage ettevaatlikult
majoneesi ja kohupiimaga ning lisage maitse jdrgi
pipart ja soola.
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Hispaania kapsasalat

- | véike punane kapsas

2 punast sibulat

[kimp tilli

- | dun

| apelsini mahl ja 2 tl punast veinidddikat
| tl sinepit

> Segage mahl, sinep ja dddikas. Peenestage
kapsas, sibul, till ja dun kiirusel |.\par
> Pange koostisosad salatikaussi.

Biskviitkook

R

- 4 muna

- 30ml vett(35°C)

- | ndpuotsatiis soola
- 150g suhkrut

- | pkovanillinsuhkrut
- 150g sdelutud jahu

- 3g kipsetuspulbrit

» Vahustage mune ja vett umbes 2 minutit. Lisage
vdheaaval suhkrut, vanijesuhkrut ja soola ja
segage umbes | minut. Tainas peab lusikalt
valguma Uhtlaselt paksu massina. Jahu ja
kiipsetuspulber lisage kaabitsaga. Kiipsetage ahjus
170°C umbes 30-35 minutit.

» Nouanne: Koogile voite panna kreemi voi
vahukoort vérske puuviljiaga.

Tzatziki

- | kurk

200ml jogurtit

| tl oliivali

- 2 ktuslauguktunt
ndpuotsatdis soola

| tl peenestatud tilli
mdned piparmiindi lehed

» Koorige kurk ja peenestage Kiirusel |. Pange
peenestatud kurk sbelale.

> Segage teised koostisosad kurgiga, vdlja arvatud
piparmiindilehed. Pange salat kaetud kausis
jahtuma kilmkappi Gheks tunniks. Peenestage
pibarmiindilehed ja pange peale enne lauale
andmist\par
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Virtuves kombains: detalas un piederumi

Ja ierice p€ksni partrauc darboties

A Atruma regulators
B Motora nodalijums Il zvelciet elektribas vada kontakstspraudni
C leblvets drosibas sledzis no elektribas tikla kontaktligzdas.
D Bloda
E Cilindrs Piespiediet PULSS / 0' slédzi.
F Vaka tapina (iedarbina un izslédz drogibas
sledzi) Laujiet iericei 60 mindtes atdzist.
G Blodas vaks
H Produktu tekne lespraudiet elektribas vada
| Stampa kontaktspraudni sienas kontaktligzda.
] Cover with closeable insert storage space
K Slicing insert medium Vélreiz iesledziet ierici.
L Shredding insert fine
M Shredding insert medium Sazinieties ar Philips produkcijas izplatitaju vai
N Piederumu turétajs Philips pilnvaroto remontdarbnicu, ja automatiska
O Blade (+ protective cover) drosibas sistéma darbojas parak biezi.
P Kneading accessory
Q Putotajs BRIDINAJUMS: lai izvairitos no bistamas situicijas
R Spatula ko var izraisit drosibas sistémas atkartota

ieslegsanas, ierice nedrikst but aprikota ar taimeri.
L N—
ST ierice ir aprikota ar automatisku drosibas

sistému. Parkarsanas gadijuma sistéma automatiski » Pirms ierices lietoSanas uzmanigi izlasiet
partrauc elektroenergijas padevi iericei. pamacibas un apskatiet Zim&jumus.
» Saglabajiet §Ts pamacibas turpmakam uzzinam.
» Pirms pievienojat ierici elektribas tiklam,
parbaudiet, vai spriegums, kas noradits uz
ierices (110-127V vai 220-240V), atbilst
elektribas tikla spriegumam jiisu maja.
» Nekad nelietojiet citu ieri¢u piederumus vai
detalas, kuras nav ieteicis Philips. Ja lietosiet
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$adus piederumus vai detalas, virtuves
kombaina garantija nebis speka.

Nelietojiet ierici, ja bojats tas elektribas vads,
kontaktspraudnis vai citas sastavdalas.

Ja elektribas vads ir bojats, tas janomaina

Philips autorizéta servisa darbnica, lai izvairitos

no bistamam situacijam.

Pirms ierices pirmas lieto$anas rupigi notiriet
detalas, kuras bis saskarée ar produktiem.

Ja bloda ir pareizi piestiprinata motora
nodalijumam, atskan klikskis.

Putotaju, asmeni un micitaju novietojiet uz
cilindra, kas atrodas b|oda.

Neparsniedziet tabula noradito produktu
daudzumu un apstrades ilgumu.
Neparsniedziet maksimala tilpuma atzimi uz
Pec ierices lietoSanas uzreiz atvienojiet to no
elektribas tikla.

Nekad nelieciet pirkstus vai priekSmetus
(piem., lapstinu) produktu tekng, ja ierice
darbojas. lzmantojiet tikai stampu.

Raugieties, lai ierice nebiitu pieejama berniem.
Nekad neatst3jiet ierici bez uzraudzibas, kad
ta ir ieslegta.

Pirms piederumu nonemsanas IZSLEDZIET
ierici.

Nekad nemérciet motora nodalijjumu tdent,
ka arT neskalojiet to tekosa tdent. TiriSanai
izmantojiet mitru dranu.

Ikreiz, kad lietojat asmeni, nonemiet no ta
aizsargapvalku.

» Nepieskarieties asmeniem, ipasi tad, kad
ierices elektribas vada kontaktdaksa ir
iesprausta elektribas tikla kontakligzda.

» Ja nosprostojas ierices asmeni, pirms to
atbrivosanas no pielipusajiem produktiem
ATVIENOJIET IERICI NO ELEKTRIBAS
TIKLA.

» Pirms karstu produktu apstrades laujiet tiem
atdzist (maksimala temperatiira 80°C/175°F).

» Troksna imenis: Lc = 87dB [A].

lerices lietosana

Bloda

Il Novietojiet blodu uz ierices. Pagrieziet
rokturi bultinas noraditaja virziena, lidz
atskan klikskis.

Uzlieciet blodai vaku. Specigi pagrieziet
vaku bultinas noraditaja virziena lidz atskan
klikskis.

lebiivétais drosibas sledzis

» Gan uz motora nodalijuma, gan uz vaka ir
iezimes. lerice darbojas tikai tad, ja uz motora
nodalijuma eso$a bultina atrodas tiesi pretr
iezimei uz vaka.



Il Raugieties, lai iezime uz vika un bultina uz
blodas atrastos tiesi preti viena otrai.Vaka
izvirzijums sedz roktura atveri.

Produktu tekne un stampa

Il zmantojiet produktu tekni, lai pievienotu
Skidrumus vai cietus produktus. Lietojiet
stampu, lai biditu produktus pa tekni.

Lai produkti neiz$|akstitos pa tekni,
nosledziet to ar stampu.

Asmens

» Asmeni var lietot kapasanai, maisisanai,
jauksanai, smalcinasanai un kuku miklas
pagatavos$anai.

Il Uzlieciet motora nodalijumam blodu.

Nonemiet asmenim aizsargapvalku.

Asmenu malas ir |oti asas. Nepieskarieties tam!
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Uzlieciet asmeni uz cilindra.

Novietojiet cilindru bloda.

leliciet bloda produktus. Pirms tam lielus
produktu gabalus sagrieziet mazakos,
apméram 3 x 3 cm lielos kubinos. Uzlieciet
blodai vaku.

A Atruma rezimi |auj izvélaties ierices

atrumu optimalu rezultatu iegisanai.

» PULSE / 0' reZims: pulsa funkcijai un ierices
izslegsanai. Kad 'PULSE / 0' slédzis ir piespiests,
iefice darbojas ar maksimalo atrumu. Kad slédzi
atlaiz, ierice partrauc darboties.

> [ reZims: parastam atrumam.

> 2.reZims: lielakam atrumam.

Sk. tabulu ieteicama atruma uzstadisanai. Tabula un
receptés minéto produktu daudzumu var
apstradat 10-60 sekundés.

Padomi

» lerice kapa |oti atri. Lai produkti netiktu
sasmalcinati parak siki, darbiniet ierici Tsu laiku.

» Nedarbiniet ierici parak ilgi, ja smalcinat
(cietu) sieru. Siers sakarsis un saks kust,
saveloties pikas.
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» Nekapajiet parak cietus produktus, pieméram,
kafijas pupinas, muskatriekstus un ledus
kubinus, jo asmens var notrulinaties.

Ja produkti pielip pie asmens vai blodas iekSpuses:

Il zslédziet ierici.

Nonemiet bjodai vaku.

Ar lapstinu nonemiet produktus no
piederumiem.

Piederumi

Il elieciet izvéleto piederumu turétaja.

Asmens mala ir loti asa. Nepieskarieties tail

Uzlieciet piederumu turétaju uz cilindra
bloda.

=

Uzlieciet blodai vaku.

lelieciet produktus tekng. Pirms tam lielas
Skeles sagrieziet mazakas, lai tas ietilptu
produktu tekné.

Lai ieglitu labakus rezultatus, produktu
tekni piepildiet vienmeérigi.

Ja ir jasagriez loti daudz produktu, vienlaikus
apstradajiet tikai nelielu porciju un starp tam
regulari iztukSojiet blodu.

Il zvElieties piem&rotu atrumu vajadzigo
rezultatu sasniegsanai. Sk. tabulu ieteicama
atruma uzstadisanai.

Tabula un receptés minéto produktu daudzumu

var apstradat |0-60 sekundeés.

Ar stampu viegli bidiet produktus lejup pa
tekni.

Lai nonemtu piederumu no piederumu
turétaja, panemiet turétaju rokas ta, lai
aizmugure biitu versta pret jums.
Saspiediet piederuma malas ar Tkskiem ta,
lai tas izkrit no turétaja.

Micitajs

Micitaju var izmantot maizes un klimpu miklas
micisanai un kiku miklu maisisanai.

Uzlieciet micitaju cilindram.
lelieciet bloda produktus.

A Uzlieciet blodai vaku.
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lelieciet produktu tekn& stampu, lai to
noslégtu.

Bl Optimalu rezultatu ieglisanai izvélieties
piemérotu atrumu. Sk. tabulu ieteicama
atruma uzstadiSanai.

\
Putotajs
Putotaju var lietot majonézes, kréma un olu
baftumu sakul3anai.
) E Uzlie_ciet putotaju uz cilindra, kas atrodas

N bloda.

/. \ . . - . . .
I lelieciet produktus blodi un uzlieciet tai

ash vaku.
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I Optimalu rezultatu ieglisanai izvélieties
piemérotu atrumu. Sk. tabulu ieteicama
atruma uzstadisanai.

Padomi

» Lai saputotu olu baltumus, raugieties, lai tie
bitu istabas temperatiira.

Iznemiet produktus no ledusskapja apméram

pusstundu pirms apstrades.
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» Visam majonézes sastavdalam jabat istabas
temperatura.

Ellu var pievienot pa mazu atveri, kas atrodas

stampas apakséja dala.

» Lai saputotu kr&jumu, tam jabiit ledusskapja
temperatiira. levérojiet apstrades laiku (sk.
tabulu). Neputojiet parak ilgi.

Lai labak kontrolétu produktu apstradi, izmantojiet

pulsa rezimu.

TiriSana

Pirms motora nodalijuma tirisanas vienmér
atvienojiet ierici no elektribas tikla.

Il Motora nodalijumu tiriet ar mitru dranu.
Nemeérciet motora nodalijumu ddent, ka art
neskalojiet to tekosa tdent.

Tulrt pec ierices lietoSanas vienmér
noskalojiet ar produktiem aplipusas detalas
karsta ziepjudent.

» Blodu, blodas vaku, stampu un piederumus var
mazgat arT trauku mazgajamaja masina.

Derigums trauku mazgajamajai masinai parbaudrts

saskana ar DIN EN [2875.

Vaku ar glabaSanas telpu nevar mazgat trauku

mazgajamaja masinal

Uzmanigi notiriet asmeni un piederumus. Asmens
malas ir |oti asas!
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Garantija un remonts

Raugieties, lai asmens un piederumi nesaskartos ar

cietiem priekSmetiem, kas var padarit tos trulus. Ja jums nepieciesama palidziba vai informacija,
IGdzu izmantojiet Philips majas lapu interneta

Atseviski produkti var izraisit piederumu virsmas www.philips.com vai sazinieties ar Philips

krasas mainu. Tam nav negativas ietekmes, péc pakalpojumu centru sava valstr (ta talruna numurs

kada laika izmainas pazad. atrodams pasaules garantijas karté). Ja jusu valstr

nav Philips pakalpojumu centra, ITdziet palidzibu
Philips produkcijas izplatitajiem vai Philips
majturibas un personigas higiénas iericu nodalas
Kompakta glabasana pakalpojumu dienestam.

» Uzlieciet piederumus (putotaju, asmeni,
micTtaju, piederumu turétaju) uz cilindra un
glabajiet tos bloda. Ped€jo vienmer ielieciet
piederumu turétaju.

» Divus piederumus var uzglabat glabasanas
telpa, kas nosedz blodas vaku, ka noradits vaka
iekSpuse. Piederumi ir jaieslidina vaka, nevis
jaiespiez.

» Novietojiet vaku ar uzglabasanas telpu uz
blodas caurspidiga vaka.

» Aptiniet elektribas vadu ap spoli ierices
aizmugureé.
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Produktu apstrades ilgums un daudzums

Produkti Atru
ma

Maksi Atru
malais ma
daudz reZims

Produkti Izmanto$ana

Noradijumi

Izmanto$ana

Noradijumi

rezims

ums

/
Pieder
ums

Sokolade - 200g 2/ Izmantojiet cietu Sokoladi bez  Garnésanai,
Aboli,burkani, 350 g Sagrieziet auglus/darzenus Salatiem, kapasana piedevam. Salauziet to 2 cm mércém,
selerijas - ® gabalinos, kas ietilpst produktu  svaigu darzenu lielos gabalinos. konditorejas
rivésana/skeles tekné. Piepildiet tekni ar &dieniem izstradajumiem
ana gabaliniem un rivéjiet tos, viegli , pudiniem,
piespiezot ar stampu. uzpUteniem
Mikla 250 2/ Vispirms ielejiet bloda pienu, Pankdkam, Variti zimi, 250g 2/? Izmantojiet varitus zirnus vai Biezeniem,
(pankikam) - ml tad pievienojiet paréjos vafelém pupas - pupas. Ja nepieciesams, zupam
puto$ana piena produktus. Putojiet apméram | miciana pievienojiet nedaudz Skidruma,
mindti. Ja nepieciesams, lai u;labotg maisjjuma
atkartojiet So proceddru, tacu konsistenci.
0 vl |8 2 ek Variti darzeni  300g 2/  Laiiegltu tumigaku biezeni, Bérnu un
Rivmaize - [00g 2/? Izmantojiet sausu, kraukskigu Edieniem un gala - pievienojiet mazliet Skidruma.  mazulu
smalcinasana maizi. rivmaizé, "au micisana Lai iegltu viendabigu biezeni,  édienam
gratin” pievienojiet tik daudz skidruma,
&dieniem cik nepieciesams.
Sviesta kréms 300g 2/  Kréms bis gaisigaks, ja Saldajiem Gurki - ! I/ ©  lelieciet gurki produktu tekné  Salatiem,
(creme au izmantosiet kausétu sviestu. gdieniem, Skelesana gurkis un viegli piespiediet to ar garnésanai
beurre) - garnésanai stapmu.
PUISEING Mikla (maizei) 350g 2/%  Sajauciet siltu Gdeni ar raugu un Maizei
Siers 200g 2/  Nemiet gabalu nomizota siera  Garnésanai, - miciSana miltu cukuru. Pievienojiet miltus, ellu
(Parmesan) - un sagrieziet to apm. 3 x 3 cm  zupam, un sali un miciet apm. 90
kapaSana lielos gabalinos. mércém, "au sekundes. Atstajiet uzrtigt 30
gratin” mindtes.
édieniem
Siers (Gouda) 200g 2/@& Sagrieziet sieru gabalinos, kas ~ Mércém,
- rivésana ietilpst produktu tekné.Viegli picam, "au
piespiediet ar stampu. gratin”
édieniem,

fondu
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Produkti Maksi
malais
daudz
ums

Mikla (picai) - 400 g

micisana miltu

Mikla (smilsu) - 200 g

micisana miltu

Mikla (tortes, 200 g

piragi, kimpas) miltu

- micisana

Atru
ma
reZims
/
Pieder
ums

21/

2/

2/

Noradijumi

Sekojiet tiem pasiem
noradijumiem, ka gatavojot
maizes miklu. Miciet miklu
apméram | mindti.Vispirms
pievienojiet miltus, péc tam
paréjos produktus.

Nemiet aukstu margarinu,
sagrieziet to 2 cm lielos
gabalinos. lelieciet visus
produktus bloda un miciet, lidz
mikla klTst viendabiga. Pirms
miklas turpmakas apstrades
laujiet tai atdzist.

Nemiet aukstu Gdeni un aukstu
margarinu. leberiet bloda
miltus, pievienojiet margarinu,
kas sagriezts 2 cm lielos
gabalinos. Atri jauciet miklu, lidz
ta k|Ust irdena, tad pievienojiet
aukstu Gdeni. Partrauciet
jauksanu, tiklidz mikla k|dst
viendabiga. Pirms miklas
turpmakas apstrades laujiet tai
atdzist.

Izmantosana

Picai

Abolu un citu
auglu piragiem,
saldajiem
cepumiem

Auglu tortém,
abolu klimpam,
piragiem,
"quiches"

Produkti

Mikla (rauga) -
micisana

Olu baltumi -
putosana

Augli (piem.,
aboli, banani) -
kapasana/ -
micisana

Garsvielas
(piem,,
pétersili) -
kapasana

Majonéze -
putosana

Maksi
malais
daudz
ums

300 g
mittu

4 olu
baltu

500 g

Minim
alais
daudz
ums
75¢g

3 olas

Atru
ma
reZims
/
Pieder
ums

21/

2/ ®

2/P/

-2/
©

Noradijumi

Vispirms cita trauka sajauciet
raugy, siftu pienu un nedaudz
cukura. lelieciet visus produktus
bloda un miciet mikly, lidz ta
vairs ne [ip pie blodas (apm. |
mindti). Atstajiet to uzrtigt 30
minates.

lzmantojiet istabas
temperatiras olu battumus.
levérojiet: vajadzigi vismaz 2 olu
baftumi.

Padoms: lai saglabatu auglu
krasu, pievienojiet nedaudz
citrona sulas. Pievienojiet
skidrumu, lai iegltu viendabigu
masu.

Pirms sakapasanas nomazgajiet
un nosusiniet garSaugus

Visiem produktiem jabut
istabas temperatdra. leverojiet:
lietojiet vismaz vienu lielu oly,
divas mazas olas vai divus olu
dzeltenumus. lesitiet olu bloda,
pievienojiet nedaudz etika un
pamazam pielejiet ellu.

Izmantosana

Svétku maizei

Pudiniem,
suflé, glazdiram

Meércém,
ievarijumiem,
pudiniem,
bérnu
édienam

Mércém,
zupam,
garnésanai,
garsaugu
sviestam

Salatiem,
garnésanai un
piknika
mercém



Produkti

Gala, zivis,
majputni
(liesa/cauraugu
si gala) -
kapasana

Maisijums
(kdika) -
jauksana

Rieksti -
kapasana

Sipoli -
kapasana

Sipoli -
skélesana

300 g

3 olas

250 g

400 g

300g

Atru
ma
reZims

/
Pieder
ums

2/P /R

2/P /R

1/0

Vispirms iznemiet cipslas un
kaulus (asakas). Sagrieziet galu 3
cm lielos gabalinos. Lai iegltu
lielakus gabalinus, izmantojiet
pulsa reZimu.

Produktiem jabat istabas
temperatdra. Sajauciet
izkausétu sviestu un cukuru, idz
maisijums ir viendabigs un
biezs. Tad pievienojiet pienu,
olas un miltus.

Uzstadiet pulsa rezimu lielaku
gabalinu ieglsanai vai
maksimalo atrumu smalkai
sakapasanai.

Nomizojiet sipolus un sagrieziet
tos 4 dalas. levérojiet: vajadzigi
vismaz 100 g sipolu.Vienmér
vairakkart lietojiet pulsa rezimu,
lai sipoli netiktu parak smalki
sakapati.

Nomizojiet sipolus un sagrieziet
tos gabalinos, kas ietilpst
produktu tekné. levérojiet:
vajadzigi vismaz 100 g sipolu.

Izmantos$ana

Tataru
bifStekiem,
hamburgeriem
,ZIVju
bumbinam,
maltajai galai
Dazadam
kdikam.

Salatiem,
maizei,
mandelu
pastétei,
pudiniem

Ceptiem
édieniem,
garnésanai

Ceptiem
édieniem,
garnésanai

Produkti

Majputni -
kapasana

Darzeni -
kapasana

Darzeni un
gala (varita) -
micisana

Putukréjums -
putosana

Maksi
malais
daudz
ums

200g

250 g

350 g

350
ml

Atru
ma
rezims
/
Pieder
ums

2/P/ R

2/?

2/

P/®
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Noradijumi

Vispirms iznemiet cipslas un
kaulus. Sagrieziet galu 3 cm
lielos gabalinos. Lietojiet pulsa
reZimu lielaku gabalinu
ieglsanai.

Vispirms sagrieziet darzenus 3
cm lielos gabalinos un
sakapajiet tos ar asmeni.

Lai iegltu tumigaku biezeni,

pievienojiet nedaudz skidruma.

Viendabiga biezena ieglsanai
turpiniet pievienot tik daudz
Skidruma, cik nepiecieSams.

Izmantojiet ledusskapt
atdzesétu kréjumu. levérojiet:
vajadzigi vismaz 125 ml
kréjuma. Putukréjums ir gatavs
péc apm. 20 sekundém.

Izmanto$ana

Maltajai galai

Zupam, svaigu
darzenu
édieniem,
salatiem

Bérnu un
mazulu
&dienam

Garnésanai,
krémiem,
édieniem ar
sald&jumu
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Brokolu zupa (4 personam)
Piederumi: @ ?

v

50 g nobriedusa Gouda siera

300 g varttu brokolu (kati un ziedini)
ddens, kura tika variti brokoli

2 sagriezti variti kartupeli

2 buljona kubini

2 tejk. skaba krgjuma

karijs

sals

pipari

muskatrieksts

Sarivéjiet sieru. Sajauciet biezeni brokolus, varitos
kartupelus un nedaudz Gdens, kurd tika variti
brokoli. BrokoJu biezeni, parpalikuso $kidrumu un
buljona kubinus ielieciet mértraukd, lai kopa tie
aiznemtu 0,750 | tilbumu. Parlieciet tos pannd un
maisiet, lidz tie sak varities. lemaisiet sieru,
pielieciet kariju, sali, piparus, muskatriekstu un
pievienojiet kréjumu.

Auglu kiika
R

3 olas

I35 g kauséta margarina
I35 g cukura

255 g miltu

|0 g cepama pulvera
150 g korindu

150 g konservétu auglu

» Apméram 2 stundas izmércéjiet konservétos

auglus un korintes auglu téjd. lelieciet metala
asmeni bloda. Sagrieziet margarinu apméram

2 x 3 cm lielos gabalinos. Visus produktus, iznemot
auglus, bloda ielieciet un samaisiet, izmantojot

2. reZimu. Pievienojiet auglus un maisiet,
izmantojot |. reZimu, lidz augli ir viendabigi
iemaisiti mikla. Cepiet 30-40 mindtes |80°C
temperatdra.

Kartupelu biezenis

750 g varitu kartupelu

+/- 250 ml karsta piena (90°C)
| téjk. sviesta

sals

Vispirms samiciet kartupelus, tad pievienojiet
pienu, sdali un sviestu. Izmantojiet |. reZimu un
maisiet apméram 30 sekundes, lai biezenis
nekfdtu lipigs.

Majonéeze

®

2 olu dzeltenumi vai viena liela ola
| téjk. sinepju

| tejk. etika

200 ml ellas

Produktiem jabdt istabas temperatira. lelieciet
bloda putotdju. lelieciet bloda olu dzeltenumus vai
olu, sinepes un etiki. Izmantojiet |. vai 2. reZimu.
Pakapeniski pielejiet ellu pa teknes atveri uz
rotejosa diska. Lai pielietu eflu, varat izmantot art
atveri stampd.



» Padoms tatdru mérces pagatavo$anai: pievienojiet
pétersilus, pibargurki$us un cieti novaritas olas.

» Padoms kokteilu mérces pagatavo$anai: 100 ml
majonézes pievienojiet 50 ml kréjuma, nedaudz
viskija, 3 téjk. tomdtu mérces un nedaudz ingvera
sirupa.

Piena kokteilis

R

- 175 ml piena

- 10 g cukura

[/2 banana vai apm. 65 g citu svaigu auglu
- 50 g vanilas saldgjuma

> Jauciet visus produktus tik ilgi, lidz maisijums klast
putojoss.

Picas mikla

[J

- 400 g miltu

- 1/2 tgjk. sals

- 20 g svaiga rauga vai |,5 pacinas sausa rauga

- +/-0,240 | Gdens (35°C)

» Garngjumam:

- 300 ml konservétu tomatu

- | téjk. Italu garSaugu maisijuma (sausa vai svaiga)

- sals un pipari

- cukurs

- Produkti, kas ir jaizkarto uz mérces: olivas,
salami, artiSoki, sénes, anSovi, Mozarella siers,
pipari, rivéts siers un olivella péc garsas.
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> lelieciet bloda micitdju. lelieciet bloda visus
produktus un noreguléjiet ierici 2. reZima. Miciet
miklu apméram | mindti, idz izveidojas
viendabiga masa. Pieturiet ierici ar roku, lai ta
nenoslid no galda virsmas. lelieciet miklu cita
bloda, parkigjiet ar mitru dranu, lai ta uzragst
apméram 30 mindites.

> [zmantojiet metdla asmeni, lai sakapdtu sipolu un
kiploku un cepiet, idz tie klGst caurspidigi.

> Pievienojiet tomdtus un garsaugus un vdriet uz
lénas uguns apméram 10 mindtes.

> Pievienojiet sdli, piparus un cukuru péc garsas.
Laujiet mércei atdzist.

» Uzkarségjiet cepeskrasni lidz 250°C.

Izveltngjiet miklu uz miltiem pdrkaisita virtuves

délisa un izveidojiet divas apalas formas picas.

lelieciet tas ieellotd pannd. Uzziediet picai mérci,

atstajot malas brivas. Uzlieciet izvéletos produktus,

uzkaisiet sarivétu sieru un uzpiliniet nedaudz

olivellas.

> Cepiet picu | 2-15 mindtes.

v

Kartupelu-kabac¢u sacepums
- 375 g kartupelu

- Skipsnina sals

- | kabacis (apméram 250 g)

- | daivina sasmalcinatu kiploku

- apm. 40 g sviesta + sviests cepsanai
- 2 tgjk alu vai Savvalas garSaugu maisjuma
- | liela ola

- 75 ml salda kré&juma

- 75 ml piena

- pipari
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v

v

v

v

v

v

v

v

v

v

70 g pusnobriedusa siera

Nomizojiet un nomazgdjiet kartupelus.

lelieciet bloda $keletdju un sagrieziet kartupelus
un kabaci $kélés, izvéloties |. reZimu.

Variet kartupelu $kéles verdosa tdeni, lidz tas ir
gandriz gatavas, pievienojot nedaudz sdls.
lelieciet skéles caurduri un |aujiet tam noZit.
Izkauséjiet panna pusi sviesta, cepiet pusi kabaca
$kélu 3 minates, laiku pa laikam tas apgrozot.
Uzkaisiet tam pusi garsaugu maisijuma.
Nosusiniet izceptas kabaca skéles papira dviell.
leziediet IEzenu pannu ar sviestu un sakartojiet
taja kabacu un kartupelu skéles ta, lai tik tikko
batu nosegtas pannas malas.

lzmantojot 2. reZimu ar metdla asmeni saputojiet
olu, kréjumu un pienu. Péc garsas pievienojiet sali
un piparus un pdrlejiet maisijumu kabacu un
kartupelu $kélem.

Nomainiet $kélétaju pret rivi, sarivéjiet sieru,
noregulgjot atrumu 2. reZimd, un parkaisiet to
paréjiem produktiem pannd.

Novietojiet pannu karstas cepeskrasns vidd
(200°C) un cepiet produktus |5 mindtes, fidz to
virsma k|st brina.

Lasa galerts (3-4 personam)
R®

| karbina lasa (220 g)

2 pacinas zelatina

dazi maurloki

Skipsnina sals

Skipsnina sarkano piparu
pustéjk. citona sulas

[25 ml salda kréjuma
| mazs sipols
ddenskreses garnésanai

» lemérciet Zelatinu lield Gdens daudzuma.

v

vv

Sakapdjiet maurlokus un sipolus virtuves
kombaind, izmantojot pulsa reZimu.

[znemiet lasim asakas un nonemiet adu.
Sakapatajiem maurlokiem un sipolam pievienojiet
sdli, sarkanos piparus, citrona sulu, lasi un
$kidrumu no karbinas un samaisiet produktus,
noreguléjot ierici 2. reZima.

> lelieciet biezeni bloda.

v

Uzvariet nedaudz Gdens un izskidieniet taja
Zelatinu.

» lemaisiet Zelatina skidumu la$a biezeni.

v

v

v

lelieciet bloda putotdju un putojiet kréjumu
apméram |5 sekundes, lietojot pulsa reZimu.
Ar koka karoti iemaisiet saputoto kréjumu lasa
biezen.

lelieciet galertu traukd, uzlieciet tam vaku un
daZas stundas atdzeséjiet ledusskapr.

Rotdjiet galertu ar Gdenskresém.

Maisijums sviestmaizém

R

2 mazi sagriezti burkani

2-3 sagriezti pipargurkisi

75 g sagrieztu ziedkapostu

75 g sagrieztu selerijas saknu

zalie garSaugi (pétersili, dilles, estragons,
selerijas)

100 g majonézes

100 g biezpiena
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- sals
- pipari

mindti. Miklai nav jalip pie karotes. Ar Iapstinu
pievienojiet miltus un cepamo pulveri. Cepiet
cepeskrasnt apméram 30-35 mindtes | 70°C
temperatira.

> Padoms: biskvitkiku var pildit ar dazadiem
krémiem vai vienkarsi ar putukréjumu un svaigiem

» Sakapdjiet burkanus, pipargurkisus, ziedkapostus,
zalos gar§augus un selerijas sakni. lemaisiet tajos
majonézi un biezpienu, pievienojiet péc gar§as

piparus un sdli. augliem.
Kapostu salati spanu gaume Tzatziki
R
- | mazs sarkanais kaposts - | gurkis
- 2 sarkanie sipoli - 200 ml jogurta
- | fenhelis - | téjk ofivellas
- | abols - 2 kiploka daivinas
- viena apelsina sula un 2 téjk. sarkanvina etika - Skipsnina sals
- | téjk sinepju - | téjk. sasmalcinatu dillu

- daZas piparmétru lapas
» Sajauciet sulu, sinepes, un etiki. zmantojot
|. reZimu, sagrieziet $kélés kapostu, sipolu, fenheli
un abolu.
> Sakartojiet produktus saldtu bloda.

» Nomizojiet gurki un sarivéjiet to, izmantojot
|. reZimu. lelieciet sariveto gurki caurduri un
nosusiniet.

> Piejauciet gurkim visus produktus, iznemot

Biskvitkiika piparmétru lapas. Atdzeségjiet salatus, ieliekot tos
R slégtd bloda ledusskapi uz vienu stundu. Pirms
- 4 olas pasnieg§anas parkaisiet ar piparmétru lapindm.

30 ml Gdens (35°C)

| Skipsnina sals

150 g cukura

| pacina vanilas cukura
- 150 g izsijatu miltu

3 g cepama pulvera

> Kuliet olas ar tdeni apm. 2 min(tes. Pievienojiet
cukuru, vanilinu, mazliet sals un maisiet apm. |
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Virtuvés kombainas: dalys ir priedai

|kigkite laida j rozete.
A Greicio reguliatorius

B Variklis Vél jjunkite aparata.

C |montuota apsauginé spyna

D Indas Jei automatiné Siluminé isjngimo sistema jsijungia
E |rankiy laikiklis per daznai, praSome kreiptis | vietinj Philips

F Dangcio kablys (jjungia ir iSjungia saugiklj) platintoja arba autorizuota Philips aptarnavimo

G Indo dangtis centra.

H Maisto vamzdis

| Stumtuvas |SPEJIMAS. Vengiant pavojaus sveikatai dél

] Dangtio uzdangalas su saugykla neatsargaus Siluminés iSjungimo sistemos jjungimo
K |déklas vidutiniam raikymui Sio aparato negalima jungti prie laikmacio.

L |déklas smulkiam pjaustymui

M ldekas vidtiiam piustym
N |dékly laikiklis

O Peiliukas (+ apsauginis déklas) » Aparatu naudokites tik kruopsciai perskaite

P Minkymo priedas instrukcijas ir perzitréje iliustracijas.

Q Trinantis diskas Pasilikite Sias instrukcijas tolimesniam

R Mentelé naudojimui.

Prie§ jjungdami aparata patikrinkite ar jtampa,

|zanga nurodyta ant aparato sutampa su jtampa

vietiniame tinkle (110 - 127V arba 220 -

Siame aparate jmontuota automatiné i&jungimo 240V).

sistema. Perkaitimo atveju i sistema automatiskai » Niekada nenaudokite jokiy priedy ar daliy,

nutrauks srovés tiekima aparatui. kurios sukurtos kitose kompanijose arba
nerekomenduojamos Philips. Jei tokie priedai

Jei jusy aparatas staiga nustoja veikes arba dalys bus panaudotos, jisy garantija
nebegalios.

Nenaudokite aparato kai laidas, kyStukas ar
kitos dalys yra pazeistos.

Jei yra pazeistas laidas, vengiant rizikuoti, jis
turi bati pakeistas Philips, autorizuotame
Palaukite 60 minuciy, kol aparatas atves. Philips aptarnavimo centre arba kvalifikuoty
asmeny.

Il lstraukite laida i$ rozetés.

Paspauskite mygtuka 'PULSE / 0'.



Prie$ pirma karta naudodami aparata,
kruopséiai nuvalykite dalis, kurios lieciasi prie
maisto.

Kai indas tinkamai uzdétas ant variklio,
pasigirsta spragteléjimas.

Trinantj diska, peiliukg ir minkymo prieda
reikia uzdéti ant jrankiy laikiklio, jstatyto j
inda.

Nevirsykite produkty kiekio ir paruosimo
laiko, nurodyto lenteléje.

Nevirsykite didziausio kiekio, nurodyto ant
indo. (Virsutiné gradacijos atzyma).

Po panaudojimo aparatg tuoj pat iSjunkite i$
tinklo.

Kol aparatas veikia, niekada nekiskite pirsty ar

daikty (pvz. mentelés) | maisto vamzdj. Tam
galite naudoti tik stumtuva.

Neleiskite aparato imti vaikams.

Niekada nepalikite aparato be prieziiiros.
Priedus nuimkite tik aparata isjunge.
Niekada nejmerkite variklio j vandenj ar kita

skystj ir neskalaukite jo po tekanciu vandeniu.

Naudokite tik drégna skepetéle.

Kiekvieng karta, kai naudojate peiliuka,
nuimkite nuo jo dékla.

Venkite liesti astrius peiliukus, ypa¢ kai
aparatas jjungtas j elektros lizda.

Jei peiliukai apsivelia, prie$ nuimdami
apsivélusius produktus ISJUNKITE APARATA
IS ELEKTROS LIZDO .

Palaukite, kol karsti produktai atves, tik tada
juos apdorokite (didZiausia temperatiira
80°C).

TriukSmo lygis: Lc= 89 dB [A].
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Naudojantis aparatu

Il 'nda uzdékite ant virtuves kombaino.

Sukite rankeng streélytés kryptimi, kol
pasigirs spragteléjimas.

Ant indo uzdékite dangtj. Spausdami sukite

dangtj strélytés kryptimi, kol pasigirs
spragteléjimas.

Imontuota apsauginé spyna

» Ant variklio ir dang¢io yra Zymés. Aparatas veiks
tik tada, kai strélyté ant variklio bus tiesiai prie$
Zyme ant dangcio.

B sitikinkite, ar Zyme ant danggio ir strélyte

ant indo yra tiesiai viena pries kita.
Dangcio iSsikiSimas dabar uzdengs
rankenos anga.

Maisto vamzdis ir stumtuvas

Papildomus skystus ir / arba kietus
produktus dékite per maisto vamzdj.
Stumtuvu produktus stumkite vamzdziu.
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Taip pat stumtuvu galite uzdengti maisto
vamzdj, tada produktai neiskris.

Peiliukas

» Peiliuka galima naudoti kapojimui, maiSymui,
trynimui ir plaktos teslos ruosimui.

Il nda uzdékite ant variklio.

Nuo peiliuko nuimkite apsauginj dékla.

Peiliuky aSmenys yra labai astris.Venkite juos liesti!

Peiliuka uzdékite ant jrankiy laikiklio.

|rankiy laikiklj jstatykite j inda.

Produktus sudékite j jnda. Didelius maisto
gabalus susmulkinkite mazdaug 3 x3 cm
dydzio gabaléliais. Ant indo uzdékite dangt;.

)
e

\

A Greitio rezimai leidzia optimaliai pritaikyti

aparato greitj.

» reZimas 'PULSE / 0" :pulsiniam veikimui ir
aparato isjungimui. Kai 'PULSE / 0" mygtukas
ispaustas, aparatas veikia didZiausiu greiciu.
Mygtukq atleidus, aparatas nustoja veikes.

> reZimas |:normalus greitis.

> reZimas 2: didelis greitis.

Rekomenduojami greicio reZimai nurodyti
lenteléje. Patiekalai, nurodyti lenteléje, paruosiami
per 10 - 60 sekundziy.

Patarimai

» Aparatas kapoja labai greitai. Jjunginékite jj
trumpais intervalais, taip maistas nebus
sukapotas per smulkiai.

» Kapodami (kieta) sirj nelaikykite aparato
jjunge per ilgai. Stris jkais, ims tirpti ir iStis.

» Peiliuku nekapokite labai kiety produkty
(kavos pupeliy, muskato riesyty, ledo kubeliy),
nes peiliukas gali atSipti.

Jei maistas prilimpa prie peiliuko ar indo viduje:
Il 'sjunkite aparata.
Nuo indo nuimkite dangtj.

Produktus nuimkite mentele.



|deklai

Il dékite pasirinkta jdékla j jdekly laikiklj.

Peiliuky aSmenys vyra labai astris.Venkite juos liesti!

jdékly laikiklj uzdékite ant jrankiy laikiklio,
jstatyto j inda.

Ant indo uzdékite dangtj.

Produktus sudékite | maisto vamzdj.
Didelius gabalus susmulkinkite, kad jie
tilpty j vamzdi.

Geriausius rezultatus pasieksite, vamzdj
uzpilde tolygiai.

Kai turite supjaustyti didelj maisto kiekj, vienu

metu apdorokite tik mazas kriveles ir reguliariai

iStustinkite inda po kiekvienos kriivelés.

Il Optimalius rezultatus pasieksite, pasirinke
tinkama greitj. Rekomenduojami greicio
rezimai nurodyti lenteléje.

Patiekalai pagal receptus, paminétus lenteléje bus

paruosti po 10 - 60 sekundziy.

Produktus létai ir pastoviai spauskite
stumtuvu.
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Jei norite iSimti jdekla i$ jdékly laikiklio,
rankomis suimkite nugaréle j jus atsukta
laikiklj ir nyksciais paspauskite jdéklo
krastus. |déklas iskris i$ laikiklio.

Minkymo priedas

b —

PEY;

\

Minkymo priedu galima minkyti duonos ir
pyragaiciy tesla, maisyti plakta tesla, pyragy
miSinius.

Minkymo prieda uzdékite ant jrankiy
laikiklio.

Produktus sudékite j inda.
[ 6 |

Ant indo uzdékite dangt;.

Maisto vamzdj uzdenkite stumtuvu.

Optimalius rezultatus pasieksite, pasirinke
tinkama greitj. Rekomenduojami greitio
rezimai nurodyti lenteléje.
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Trinantis diskas
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Trinantj diska galite naudoti ruosiant majoneza,
krema ir plaktus kiausiniy baltymus.

[El Trinantj diska uzdékite ant jrankiy laikiklio,
jstatyto j inda.

I Produktus sudékite j inda ir ant jo uzdekite
dangtj.

Il Optimalius rezultatus pasieksite, pasirinke
tinkamga greitj. Rekomenduojami greitio
rezimai nurodyti lenteléje.

Patarimai

» Ruosdami plaktus kiausiniy baltymus
isitikinkite, ar jie yra kambario temperatiros.

Produktus i$ Saldytuvo iSimkite likus pusvalandziui

iki apdorojimo pradzios.

» Visi produktai majonezo gamybai turi bati
kambario temperatiiros.
Aliejy galima jpilti per skylute stumtuvo dugne.

» Ruosiama grietinélé turi biti Saldytuvo
temperatiiros. Atkreipkite démesj j paruosimo
trukme (Zr. lentelg). Grietinélés negalima plakti
per ilgai.

Naudodami 'Pulse’ mygtuka geriau kontroliuosite

procesa.

Prie$ valydami variklj visada i$junkite aparata i
rozeteés.

Il Variklj valykite dregna skepetéle.
Nejmerkite variklio j vandenj ir
neskalaukite jo.

Dalis, kurios lietiasi su maistu, plaukite
karstu vandeniu ir indy plovikliu iSkart po
panaudojimo.

» Inda, indo dangtj, stumtuva ir priedus taip pat
galite plauti pamuilése.

Atsparumas pamuiléms isbandytas pagal DIN EN

12875.

UZdangalas su jdékly saugykla néra atsparus

pamuiléms!

Peiliuka ir jdéklus valykite labai atsargiai. ASmenys
yra labai astras!

Isitikinkite ar peiliuko ir jdékly aSmenys nesiliecia
su kietais daiktais, nes jie gali atSipti.

Kai kurie produktai gali nudazyti priedy pavirsiy. Tai
nekenksminga, dazniausiai po kiek laiko spalva
iSnyksta.



Saugyklele

» Visus priedus (trinantj diska, pjovimo jtaisa,
minkymo prieda, jdékly laikiklj) sudékite ant
jrankiy laikiklio ir laikykite juos inde. Paskutinj
visada uzdékite jdékly laikiklj.

Du jdeklus galite laikyti saugykloje uzdangale,
dengian¢iame indo dangtj, tai nurodyta
uzdangalo viduje. |déklai j uzdangala turi jslysti,
ju nereikia spausti.

UZdangala su jdékly saugykla uzdékite ant
permatomo indo danggio.

Laida apvyniokite apie rite ant aparato
nugarélés.

Garantija ir aptarnavimas

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

Kiekiai ir paruoSimo laikas

Produktai

Obuoliai,
morkos,
gumbiniai
salierai -
smulkinimas /
raikymas

Plakta tesla
(blynams) -
plakimas

Duonos
trupiniai -
kapojimas

Sviestas i§
grietinélés -
plakimas

Sdiris
(parmezanas) -
kapojimas

Sris (gouda) -
pjaustymas

Didzia Greiti

['NEN

kiekis

350g

250ml
pieno

100g

300g

200g

200g

o
rezim

as/
Prieda

2/

2/ @
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Procedira

Vaisius/darzoves susmulkinkite |
vamzdj telpanciais gabaléliais.
Vamzdj pripildykite gabaléliais ir
smulkinkite juos, lengvai
spausdami stumtuvu.

Pirmiausiai | maiSytuva supilkite
pieng, tada sudékite sausus
produktus. Produktus maisykite
apie | minute. Jei reikia,
procedirg pakartokite
daugiausiai 2 kartus.

Naudokite sausa, traskancia
duona

Lengviau apdorosite minksta
sviesta.

Paimkite gabala nulupto
parmezano ir supjaustykite
mazdaug 3 x 3cm dydzio
gabaléliais.

STr] supjaustykite | vamzdj
telpanciais gabaléliais. Atsargiai
spauskite stumtuvu.

Pritaikymas

Salotos, Zalios
darzoveés

Blynai, vafliai

Patiekalai su
duonos
trupiniais ir
dziuvésiais
Desertali,
uzpilai

Papuosimai,
sriuba, padazai,
patiekalai su
dZiuvésiais
Padazai, picos,
patiekalai su
dZiuvesiais,
fondiu
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Didzia Greiti

usias o

kiekis rezim
as/
Prieda
s

Didzia Greici

usias o

kiekis rezim
as/
Prieda
s

Produktai Procediira Produktai Procediira

Pritaikymas Pritaikymas

Sokoladas - 200g 2/ Naudokite kieta, vientisg Papuosimai, Tesla 200g 2/? Naudokite 3alta margaring, Obuoliy
kapojimas Sokolada. Sulauzykite jj 2 cm padazai, (trupininiams  milty supjaustyta 2 cm dydzio pyragai, saldds
dydZio gabaléliais. sausainiai, sausainiams) - gabaléliais.Visus produktus biskvitai,
pudingai, minkymas sudékite | inda ir minkykite, kol vaisiniai pyragai
putésiai tesla pavirs | kamuolj. Pries
Virtos pupos, 250g 2/  Naudokite virtus Zirnius ar Tyrelés, sriubos toymesn! apdorojima palikite
v o teslg atveésti.
Zirniai - pupas. Jei reikia misinj
trynimas suskystinti, jpilkite truputj Tedla (tortams, 200g 2/  Naudokite 3alta margaring ir Vaisiniai tortai,
skyscio. pyragams, milty Saltag vandenj. Miltus suberkite j  obuoliniai
Virtos 300g 2/ Jeinorite tirStesnés tyrelés, Kadikiy ir pxragaoams) : inda Ir ;gdekltg 2 e pyragaicial,
darsovés | ikite tik Giek tiek skvstio lei P minkymas gabaléliais supjaustyta bandelés su
arzovés ir pilkite tik Siek tiek skyscio. Jei naujagimiy ; T v ;
. . . 2oL margaring. MaiSykite didziausiu  laSinukais
mésa - norite skystesnés tyrelés, vis maistelis > —_ s
trynimas ipilkite skysio greiciu, kol tesla ims trupéti,
' tada maisydami jpilkite Salto
Agurkai - | I/ © Agurka sudekite | vamzdj ir Salotos, vandens. Baikite, kai tik tesla ims
raikymas agurka atsargiai spauskite. papuosimai susiminkyti j kamuolj. Pries
s tolimesnj apdorojima palikite
Tedla (duonos) 350g  2/%  Silta vanden] sumaidykite su Duona iEEEE
- minkymas milty mielémis ir cukrumi. Sudékite Tesla (mieliné) 300g 2/%  Pirmiausiai atskirame dubenyje  Aukstos
miltus, aliejy bei druska ir - minkymas milty sumaisSykite mieles, Silta piena ir - kokybés duona
minkykite tesla mazdaug 90 truputj cukraus. Sudékite visus
sekundziy. Palikite iskilti 30 produktus | inda ir minkykite
minuciy. tesla, kol ji nebelips prie indo
Tesla (picai) - 400g 2/% Ta pati proceddra, kaip ir Pica (W'fs mvaz.daUg | m'”vu.te)'
. ) oy ! . Palikite iskilti 30 minuciy.
minkymas milty duonos teslai. Tesla minkykite
apie | minute. Pirmiausiai Kiausiniy 4 2/ @ Naudokite kambario Pudingai, suflé,
sudékite miltus, tada kitus baltymai - kiaugin temperatdros kiausiniy morengali
produktus. trynimas iy baltymus. Pastaba: naudokite
baltym maziausiai 2 kiausiniy baftymus.

al



Produktai

Vaisiai (pvz.
obuoliai,
bananai) -
kapojimas /
trynimas

Zalumynai
(pvz.
petrazolés) -
kapojimas

Majonezas -
trynimas

Mésa, Zuvis,
paukstiena
(dZiovinta
mésa) -
kapojimas

Misinys

(pyragui) -
maiSymas

Didzia
usias
kiekis

500g

MaZia
usiai
75g

3
kiausin
iai

300g

3
kiausin
iai

Greici
o
rezim
as/
Prieda
s

P/R

2/P /R

-2/
©

2/P /R

2/?

Procediira

Patarimas: jlasinus truputj
citrinos sulciy, vaisiai nepakeis
spalvos. |pylus Siek tiek skyscio,
tyrelé bus vientisesné.

Pries kapodami, zalumynus
nuplaukite ir nusausinkite

Naudokite kambario
temperatlros produktus.
Pastaba: Naudokite maZiausiai
vieng didelj kiausinj, du mazus
kiausinius arba du kiausiniy
trynius. Kiausinj ir Siek tiek acto
sudékite | inda ir po truput]
pilkite aliejy.

Pirmiausiai pasalinkite
sausgysles ir (zuvies) kaulus.
Mésa supjaustykite 3 cm dydzio
kubeliais. Apdorojant pulsiniu
rezimu, mésa nebus sukapota
per smulkiai.

Kambario temperatiros
produktai. Suminkstéjusj sviesta
ir cukry maisykite tol, kol
misinys bus vientisas. Tada
jpilkite pieno, sudékite kiausinius
ir suberkite mittus.

Pritaikymas

Padazai,
uogienés,
pudingai,
kddikiy
maistelis
Padazai,
sriubos,
papuosimali,
sviestas su
Zalumynais

Salotos,
papuosimai ir
kepsniy
padazai

Totoriski
pjausniai,
mésainiai,
Zuvies
kepsneliai,
malta mésa

|vairQs pyragai

Produktai

Riesutai -
kapojimas

Svoglinai -
kapojimas

Svogiinai -
raikymas

Paukstiena -
kapojimas

Darzovés -
kapojimas

Virtos
darZovés ir
mésa -
trynimas
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Didzia Grei¢i Procedira

INEN

kiekis

250¢g

400g

300g

200g

250¢g

350g

o
rezim
as/
Prieda
s

2/P /R Pulsiniu rezimu (P) riesutus
sukaposite stambiau, didZiausiu
greiciu - smulkiau.

P/  Nulupkite svoginus ir
supjaustykite juos j 4 dalis.
Pastaba: naudokite maziausiai
|00g. Visada keleta karty
junkite pulsinj rezima, taip
svoglinai nebus sukapoti per
smulkiai.

I /©  Nulupkite svogtinus ir
supjaustykite juos gabaléliais,
telpanciais | vamzdj. Pastaba:
naudokite maziausiai 100g.

2/P /R Pirmiausiai pasalinkite
sausgysles ir kaulus. Mésg
supjaustykite 3 cm dydzio
kubeliais. Naudojant pulsinj
rezima, mésa bus sukapota
stambiau.

2/  Supjaustykite 3 cm dydzio
kubeliais ir kapokite peiliuku.

2/  |pylus nedaug skyscio, tyrelé bus
tirStesné. Vis jpilant skyscio,
tyrelé bus skystesné.

Pritaikymas

Salotos, duona,
migdoly pasta,
pudingai

Kepintos
bulvés,
papuosimai

Kepintos
bulvés,
papuosimai

Kapota mésa

Sriubos, Zalios
darZoveés,
salotos
Kadikiy ir
naujagimiy
maistelis
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Produktai Didzia Greici
usias o
kiekis rezim

as/
Prieda
s

Plakta 350ml P/ ®

grietinélé -

plakimas

Procedira Pritaikymas

Naudokite Saldytuve atSaldyta ~ Papuosimai,
grietinéle. Pastaba: naudokite kremas, ledy
bent 125ml grietinélés. desertai
Grietinélé bus iSplakta mazdaug

po 20 sekundziy.

Brokoliy sriuba (4 Zmonéms)
Priedas: @ ?

- 50g prinokinto goudos slrio

- 300g virty brokoliy (stieby ir Ziedyny)
- brokoliy nuoviras

- 2 supjaustytos virtos bulvés

- 2 sultinio kubeliai

- 2 arb. Sauksteliai neplaktos grietinélés
- kari

- druska

- pipirai

- muskato riesutai

» Supjaustykite sdrj. Brokolius sutrinkite su virtomis
bulvémis ir brokoliy nuoviru. Brokoliy tyrele, likusj
skystj ir sultinio kubelius sudékite | menzdrq iki
750ml. Perdékite tyrele | puodq ir maisydami
uZvirkite. [maisykite strj ir pagardinkite kari,
druska, pipirais ir muskato rie$utais, tada jdékite
grietinélés.

Vaisinis pyragas

- 3 kiauginiai

- 135g margarino (minksto)

- 135g cukraus

- 255g milty

- 10g kepimo milteliy

- 150g serbenty

- 150g maisyty cukruoty vaisiy

» Cukruotus vaisius ir serbentus maZdaug
2 valandas mirkykite vaisinéje arbatoje. | indq



jstatykite metalinj peiliukq. Margaring
supjaustykite maZdaug 2x3 cm dydZio kubeliais.
Visus produktus, i$skyrus vaisius, sudékite | indq ir
apdorokite 2 greiciu, kol jie bus gerai i§maisyti.
Sudékite vaisius ir maisykite | greiciu, kol vaisiai
pasiskirstys po teslq. Kepkite 180°C
temperatdroje 30 - 40 minuciy.

Bulviy koseé

R

750g virty bulviy

+/- 250ml karsto (90°C) pieno
| arb. Saukstelis sviesto

druska

Pirmiausiai sutrinkite bulves, tada supilkite pienq,
suberkite druskq ir sudékite sviestq. Apdorokite tik
apie 30 sekundziy | greiciu, tada tyrelé nesulips.

Majonezas

@

>

2 kiausiniy tryniai arba | didelis kiausinis
| arb. Saukstelis garstyciy

| arb. Saukstelis acto

200m! aliejaus

Produktai turi bati kambario temperatdros. Trinant]
diskq [statykite | indq. [ indq sudékite kiauSiniy
trynius arba kiausinj, garstycias ir actq. Naudokite
| arba 2 greitj. Po truputj ant besisukancio disko
per maisto vamzdj pilkite aliejy. Aliejy galite pilti
per skyle stumtuve.

Patarimas gaminant totoriskq padaZq: pridékite
petraZoliy, korniSony ir kietai virty kiausiniy.
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» Patarimas gaminant kokteilinj padaZq: prie 100 g
majonezo pridékite 50ml $alto kremo, $lakelj
viskio, 3 arb. $aukstelius pomidory pastos ir Slakelj
imbierinio sirupo.

Pieno kokteilis

R

- 175ml pieno

- 10g cukraus

- 1/2 banano arba mazdaug 65g kity Svieziy vaisiy
- 50g vaniliniy ledy

> Visus produktus maisykite tol, kol misinys isputos.

Plcos tesla

?

- 400g milty

- 1/2 arb. Saukstelio druskos

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

- +/- 240ml 35°C temperatQros vandens

> Uzpilui:

- 300ml nusunkty konservuoty pomidory

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

- druska ir pipirai

- cukrus

- Produktai ant padazo: alyvuogeés, saliami,
artisokai, grybai, anciuviai, mocarelos saris,
pipirai, susmulkintas subrandintas saris ir alyvy
aliejus pagal skon;.
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>

v

v

v

v

v

>

Minkymo priedq statykite | indq. Visus produktus
sudékite | indq ir pasirinkite 2 greit]. Te$lq
minkykite apie | minute, kol susiminkys minkstas
kamuolys. Ranka prilaikykite aparatq, kad jis
nejudéty darbiniu pavuriumi. Teslq sudékite |
atskirq indq, uZzdengtq drégna skepetéle ir palikite
iskilti 30 minudiy.

Svogtinus ir ¢esnakq kapokite metaliniu peiliuku ir
kepinkite juos, kol bus permatomi.

Sudékite nusunktus pomidorus bei Zalumynus ir
padaZq pavirinkite apie |0 minuiy.

Pagardinkite druska, pipirais ir cukrumi. Palikite
padaZzq atvésti.

[kaitinkite orkaite iki 250°C.

I$kociokite teslq ant miltuoto pavirsiaus ir
padarykite du apskritimus. Sudékite te$lq |
riebalais i$teptq kepimo skardq. Ant picos sudékite
uzpilq, krastus palikite laisvus. Ant virSaus sudékite
norimus produktus, pabarstykite susmulkintu sdriu
ir uZladinkite kelis aliejaus lasus.

Picq kepkite 12 - |5 minudiy.

Apibarstytos bulvés su cukinija

375g bulviy

Ziupsnelis druskos

| cukinija (mazdaug 250g)

| sutrinta Cesnako skiltelé

mazdaug 40g sviesto + sviestas skardos
iStepimui

2 arb. Sauksteliai italisky arba Provanso
Zalumyny

| didelis kiausinis

75ml neplaktos grietinélés

75ml pieno
pipirai
70g pusiau sunokinto sdrio

Nulupkite ir nuplaukite bulves

[ indq jstatykite [dékly laikiklj su raikanciu idéklu ir
| greiciu supjaustykite bulves ir cukinijq.

Bulviy riekeles virkite pastdytame vandenyje, kol
bus beveik minkstos.

Riekeles sudékite | kostuvq ir gerai nusausinkite.
Puse sviesto sudékite | keptuve. 3 minutes, nuolat
vartydami, pakepinkite puse cukinijos riekeliy.
Riekeles apibarstykite puse Zalumyny.

Pakepintas cukinijos riekeles nusausinkite virtuviniu
popieriumi.

Riebalais istepkite negiliq skardq ir pakaitomis | jq
sudekite cukinijos ir bulviy riekeles taip, kad jos
dalinai dengty vienos kitas kaip stogo Cerpés.

» Metaliniu peiliu 2 grei¢iu iSplakite kiau$inj su

grietinéle ir pienu. Pagal skonj jdékite druskos ir
pipiry. $j misinj uZpilkite ant bulviy ir cukinijos
riekeliy.

Raikantj priedq pakeiskite pjaunanciu priedu,
supjaustykite stirj 2 greiciu ir apibarstykte juo
patiekalq.

Skardq jdékite | jkaitintos (200°C) orkaités vidur]
ir kepinkite joje apie |5 minuciy.

LaSiSos putésiai (3-4 Zmonéms)
R®

| skardiné lasisos (220g)
2 laksteliai Zelatinos

keli pory kotai
Ziupsnelis druskos
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- Ziupsnelis raudonyjy pipiry - 100g varskés
- puseé arb. Saukstelio citrinos sulciy - druska
- 125ml plaktos grietinélés - pipirai
- | nedidelis svogtnas
- salotos papuosimui » Smulkiai sukapokite morkas, kornisonus, Ziedinius
kopdstus ir gumbinius salierus. Atsargiai jmaiSykite
» Zelating i$mirkykite dideliame vandens kiekyje. majonezq ir varSke ir pagardinkite pipirais ir
» Virtuvés kombaine pulsiniu reZimu sukapokite druska.
porus ir svogunus.
> [$ lasiSos isimkite kaulus ir odaq. Ispaniskos kopisty salotos
» Ant sukapoty pory ir svogiiny sudékite druskq, [
raudonuosius pipirus, citrinos sultis, lasisq ir skystj i - | nedidelis raudonasis kopUstas
skardinés. Produktus trinkite 2 greiciu. - 2 raudonieji svoglnai
> Tyrele sudékite | indq. - | krapo stiebelis
» Uvirkite truput] vandens ir iStirpinkite jame - | obuolys
Zelating. - vieno apelsino sultys arba 2 arb. Sauksteliai
» Zelatinos tirpalq uZpilkite ant lasisos tyrelés. raudonojo vyno acto
» Trinant] diskq [statykite | indq ir pulsiniu reZimu - | arb. Saukstelis garstyciy
mazdaug |5 sekundZiy plakite grietinéle.
> [$plaktq grietinéle ant lasiSos tyrelés sudékite » Sumaidykite sultis, garstycias ir actq. Supjaustykite
mediniu Sauks$tu. kopUstq, svoglinus, krapus ir obuolj 2 greiciu.
> Putésius sudékite | dubenj, uZdenkite jj ir keletq » Produktus sudékite | salotine.
valandy $aldykite saldytuve.
» Putésius papuoskite salotomis. Lengvos teslos pyragas
R
Sumustiniy aptepas - 4 kiauginiai
R - 30ml vandens (35°C)
- 2 nedidelés supjaustytos morkos - Ziupsnelis druskos
- 2-3 supjaustyti korniSonai - 150g cukraus
- 75g supjaustyty ziediniy kopUsty - | pakelis vanilinio cukraus
- 75g supjaustyty gumbiniy saliery - 150g nusijoty milty
- Zalumynai (petraZolés, krapai, taragonas, - 3g kepimo milteliy

supjaustyti saliery kotai)
- 100g majonezo
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> Kiausinius ir vandenj plakite maZdaug 2 minutes.
Po truputj sudékite cukry, vanile bei druskq ir
maisykite maZdaug | minute. Misinys turi lietis is
Sauksto kaip platus kaspinas. Miltus ir kepimo
miltelius sudékite mentele. Kepkite maZdaug
[ 70°C temperatiros orkaitéje apie 30 - 35
minutes.

» Patarimas: Lengvos teslos pyragq galite uZpildyti
ivairiais kremais arba paprasciausiai plakta
grietinéle su $vieZiais vaisiais.

Agurky salotos (cacikai)

- | agurkas

- 200ml jogurto

| arb. Saukstelis alywvy aliejaus

2 Cesnako skiltelés

- Ziupsnelis druskos

| arb. Saukstelis smulkiai sukapoty krapy
keli méty lapeliai

v

Nulupkite agurkq ir supjaustykite ji | greiciu.
Supjaustytq agurkq sudékite | kostuvq ir gerai
nusausinkite.

> Su agurku sumaisykite kitus produktus isskyrus
méty lapelius. Salotas atsaldykite - sudékite |
uzdarq indq ir valandai jdékite | $aldytuvg. Ant
virsaus prie$ patiekiant uzbarstykite métos
lapelius.
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/N 100% recycled paper
L,)wo% papier recyclé

4222 002 23602




