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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 >
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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.




12 ENGLISH

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.



14 ENGLISH

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.



16

ENGLISH

>

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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Robot de bucatarie: componente si accesorii

Daca aparatul se opreste brusc:

A Reglaj vitezd

B Bloc motor Il Scoateti stecherul din prizi.

C Sistem de siguranta fncorporat

D Bol Apisati butonul 'PULSE / 0",

E Axustensile

F Stift capac (cupleazd si decupleazd butonul de Lasati aparatul sd se riceascd 60 de
sigurantd) minute.

G Capac bol

H Tub de alimentare Introduceti stecherul in priza.

Dispozitiv de impingere
) Capac cu spatiu de depozitare

- >

Porniti din nou aparatul.

K Disc feliere medie
L Disc radere find Va rugdm sa contactati furnizorul Philips sau un
M)Disc radere medie centru Philips autorizat daca siguranta termica
N Ax discuri automatd se declanseaza prea des.
O Cutit (cu Tnvelis protector)
P Accesoriu de framantare Atentie: pentru a evita situatiile nedorite datorate
Q Disc de emulsionare resetdrii gresite a sigurantei termice, nu conectati
R) Spatuld aparatul la un intrerupdtor comandat de un ceas
electronic.
Acest aparat a fost echipat cu o sigurantd termicad
automatd. Acest sistem va opri automat » Cititi instructiunile de folosire cu atentie si
alimentarea cu curent a aparatului in cazul consultati ilustratiile inainte de utilizarea
supraincalzirii. aparatului.
» Pastrati instructiunile pentru consultdri
ulterioare.

» Verificati dacd tesiunea indicatd pe aparat
corespunde tensiunii locale (110-127V sau
220-240V) nainte de a conecta aparatul.

» Nu folositi nici un accesoriu sau component
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de la alti producidtori sau dacd acestea nu au
fost recomandate de firma Philips. Garantia nu
va mai fi valabild in cazul utilizarii unor astfel
de accesorii.

Nu folositi aparatul dacd stecherul, cablul de
alimentare sau alte componente sunt
deteriorate.

In cazul in care cablul de alimentare este
deteriorat, trebuie inlocuit doar de Philips, la
un centru service autorizat Philips sau de
persoane calificate pentru a evita orice
accident.

Curitati foarte bine componentele care vin in
contact cu alimentele inainte de a utiliza
aparatul pentru prima oara.

Cand bolul este montat corect pe blocul
motor, veti auzi un clic.

Discul de emulsionare, cutitul si accesoriul de
framantare trebuie asezate pe axul pentru
ustensile din bol.

Nu depdsiti cantitdtile si duratele de
preparare indicate in tabel.

Nu depadsiti cantitatea maxima indicatd pe bol
(gradatia cea mai inaltd).

Scoateti aparatul din prizd imediat dupd
utilizare.

Nu impingeti ingredientele cu degetele sau cu
alt obiect (cum ar fi o spatuld) in timp ce
aparatul functioneazi. Pentru acest scop aveti
dispozitivul special de impingere.

Nu lasati aparatul la indeména copiilor.

Nu ldsati aparatul sd functioneze
nesupravegheat.

Inainte de a scoate accesoriile, opriti aparatul.

Nu introduceti niciodatd blocul motor in apa
sau in alt lichid, si nici nu-l clatiti sub jet de
apa. Utilizati doar o carpa umeda pentru a-|
curata.

Indepirtati invelisul protector de pe cutit
fnainte de utilizare.

Evitati atingerea lamelor ASCUTITE ale
cutitului , mai ales cand aparatul este in prizi.
Dacd lamele cutitului se blocheazi, SCOATETI
APARATUL DIN PRIZA inainte de a indepirta
ingredientele ce blocheazi lamele.

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

Nivel de zgomot: Lc= 89 dB [A].

Utilizarea aparatului

Bol

7000\

°3

Il Asezati bolul pe robotul de bucitirie.

Rasuciti manerul in directia sigetii pand ce
auziti clic.

Puneti capacul deasupra bolului. Rasuciti

capacul cu putere in directia sigetii pand
ce auziti clic.



Dispozitiv de siguranta incorporat

> Blocul motor si capacul au inscriptionate niste
semne. Aparatul va functiona doar dacd sdgeata
de pe blocul motor este asezatd exact in sensul
opus semnului de pe capac.

Il Asigurati-vi ci semnul de pe capac si
sdgeata de pe vas sunt in sens invers unul
fatd de celilalt. Marginea capacului va
acoperi deschiderea din méaner.

Tub de alimentare si dipozitiv de impingere

Il Folositi dispozitivul de alimentare pentru a
adiduga lichide si/sau alte ingrediente
solide. Folositi dispozitivul de impingere
pentru a impinge ingredientele solide pe
tubul de alimentare.

Puteti, de asemenea, folosi tubul de

alimentare pentru a preveni ca
ingredientele sd dea pe-afara.

Cutit

)

» Cutitul poate fi folosit pentru tocare, mixare,
amestecare, omogenizare sau prepararea
aluaturilor.

Il Asezati bolul pe blocul motor.

A

</

I
v ¥

\
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Indepirtati invelisul protector de pe cutit.

Lamele cutitului sunt foarte ascutite. Nu le atinget,!

Asezati cutitul pe axul pentru ustensile.

Asezati axul in bol.

Introduceti ingredientele in bol. Tdiati
ingredientele in bucdti de aprox. 3 x 3 cm.
Acoperiti bolul cu capacul.

A Reglajele de vitezi vi permit si reglati
viteza aparatului pentru a obtine rezultate
optime.

> reglaj: 'PULSE / 0" : pentru operatii impuls si

pentru oprirea aparatului. Dacd butonul PULSE / O
este apdsat aparatul va functiona la vitezd
maximd. Dupd ce decuplati butonul, aparatul se
opreste.

> reglaj | : pentru vitezd normald.

> reglaj 2 : pentru vitezd mare.

A se vedea tabelul pentru reglajele de vitezd
corespunzdtoare. Procesarea dureazd intre 10 -60
secunde.
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Sugestii

» Aparatul taie foarte repede. Folositi functia
impuls pentru perioade foarte scurte de timp
pentru a evita tocarea prea madruntd a
ingredientelor.

Nu lasati aparatul sa functioneze prea mult
timp daci radeti branzi (sau cascaval). Brinza
se va ncinge, va incepe sa se topeasca §i va
face cocoloase.

Nu folositi cutitul pentru a macina ingrediente
foarte dure cum ar fi boabele de cafea, miejii
de nucd sau cuburile de gheatd. Ati putea toci
cutitul.

Dacd ingredientele se lipesc de cutit sau de
interiorul vasului:

Il Opriti aparatul.
Scoateti capacul de pe bol.
Scoateti ingredientele cu o spatula.

Discuri

Il Pozitionati discul ales pe axul pentru
discuri.

Marginile discurilor sunt foarte ascutite. Nu le
atingeti !

Asezati axul pentru discuri peste axul
pentru ustensile din bol.

Puneti capacul peste bol.

Puneti ingredientele in tubul de
alimentare. Tiiati alimentele mari in buciti
mai mici care si intre in tubul de
alimentare.

Pentru cele mai bune rezultate, umpleti
complet tubul de alimentare.

Cand trebuie sd procesati cantitati mari de

alimente, procesati pe rand cantitati mici si goliti

regulat bolul.

Il Selectionati viteza corespunzitoare pentru
a obtine rezultate optime.A se vedea
tabelul pentru reglajele de vitezd
recomandate.

Aplicatiile si retetele mentionate n tabel, sunt

gatan 10-60 de secunde.

Impingeti usor ingredientele pe tubul de
alimentare cu ajutorul dispozitivului de
fmpingere.

Pentru a scoate discul de pe axul pentru
discuri, apucati axul pentru discuri cu
mainile si impingeti cu buricele degetelor
discul, pand ce acesta iese de pe ax.



Accesoriu de fraimantare

~ 000\

Accesoriul de framantare poate fi folosit pentru a
frdmanta coca de pdine, aluat de gogosi sau aluat
de pldcinte sau torturi.

Fixati accesoriul de framéintare pe axul
pentru ustensile.

Puneti ingredientele in bol.
Inchideti bolul cu capacul.
Inchideti tubul de alimentare punind

deasupra acestuia dispozitivul de
fmpingere.

Selectionati viteza corespunzitoare pentru
a obtine rezultate optime.A se vedea
tabelul pentru reglajele de viteza

o recomandate.
\
Disc de emulsionare
Puteti folosi discul de emulsionare pentru a
prepara maionezd, pentru a bate friscd sau a bate
) S albusuri de oua.
[El Puneti discul de emulsionare pe axul
ash pentru ustensile din bol.

)|
¥

\
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IId Puneti ingredientele in bol si inchideti
capacul.

Ml Selectionati viteza corespunzitoare pentru
a obtine rezultate optime.A se vedea
tabelul pentru reglajele de viteza
recomandate.

Sugestii

» Cand doriti sd bateti albusuri, aveti grija ca
acestea si fie la temperatura camerei.

Scoatetji ingredientele din frigider cu cel putin o

jumdtate de ord Tnainte de a le folosi.

» Toate ingredientele folosite pentru prepararea
maionezei trebuie folosite la temperatura
camerei.

Uleiul poate fi turnat prin orificiul de pe fundul

dispozitivului de Tmpingere.

» Daci intentionati sa faceti frigcd batuta, luati
smantana direct din frigider.Va rugam sa
respectati perioada de preparare (consultati
tabelul). Frisca nu trebuie bitutd prea mult
timp.

Folositi functia impuls pentru a avea mai mult

control asupra procesului de preparare.

Curatare

Scoateti intotdeauna aparatul din prizd nainte de
a Tncepe curdtarea blocului motor.
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Il Curitati blocul motor cu o cirpi umedi.
Nu introduceti blocul motor in apa si nici
nu-I clatiti.

Curitati intotdeauna componentele care
au venit in contact cu alimentele cu apa
caldd si detergent de vase, imediat dupa
folosire.

» Bolul, capacul bolului, dispozitivul de
impingere si accesoriile pot fi, de asemenea,
spdlate in masina de spilat vase.

Aceste componente au fost testate pentru a

rezista la spdlatul Tn masina de spdlat vase

conform DIN EN 12875.

Capacul cu spatiul de depozitare pentru discuri

nu poate fi spalat ih masina de spalat vase!

Curdtati cutitul si accesoriile cu foarte mare grij
Marginile acestora sunt foarte ascutite!

Aveti grijd ca marginile ascutite ale cutitului, unitatii
de taiere si accesoriilor sa nu vind In contact cu
obiecte dure. Acestea s-ar putea toci.

Anumite ingrediente pot cauza decolorarea
suprafatei accesoriilor: Acest lucru nu afecteaza
accesoriile. Decolorarea dispare de obicei dupa
un anumit timp.

MicroDepozitare

» Puneti accesoriile (disc de emulsionare, cutit,
accesoriu de frimantare, ax discuri) pe axul
pentru ustensile si depozitati-le in bol. Puneti
intotdeauna la sfarsit axul pentru discuri.

Douad discuri pot fi depozitate in spatiul de
depozitare din capacul protector care
acoperd capacul bolului, asa cum este descris
n interiorul capacului protector. Discurile
trebuie introduse cu grija in capacul
protector, nu trebuie sd intre fortat.
Asezati capacul protector cu spatiul de
depozitare al discurilor pe capacul
transparent al bolului.

infisurati cablul de alimentare in jurul
mosorului din spatele aparatului.

Garantie si service

Daca aveti nevoie de informatii sau aveti alte
nelamuriri, vizitati-ne pe site-ul web Philips la
www.philips.com sau contactati Departamentul
Clienti Philips din tara dumneavoastrd (veti gasi
numarul de telefon in pliatul de garantie
internationald). Dacd nu existd un astfel de centru
n tara dumneavoastrd, apelati la furnizorul Philips
sau contactati Departamentul Servicii Philips
pentru Aparatelor Electrocasnice si de Ingrijire
Personald BV.
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Cantitati si perioade de preparare

Ingrediente Cantit Reglaj Proceduri Aplicatii
ate vitezd
Ingrediente Cantit Reglaj Procedurd Aplicatii max. /
ate vitezad Acces
max. [ oriu
Acces - " . i : .
oriu Mazare sau 250g 2/  Folositi mazdre si fasole gdtita.  Piureuri, supe
fasole fierte - o Daca este necesar, addugati
Mere, morcovi, 350g Z/P Taiati fructele/legumele n Salate, legume pasare putin lichid pentru a da o
teling - © bucati astfel incat sd intre pe crude anumita consistenta pastei.
radere/feliere tubul de alimentare. Umpleti : - : .
tubul si radeti in timp ce apisati Carne si » 300g 2/? Pentru o cuompoztue mai Mancarg Qe
usor dispozitivul de impingere. legume gatite - consistentd, nu adauga‘gl mult beb§|usl si
pasare lichid. Pentru un piure moale,  copii
Aluat (clatite) - 250 2/  Maiintdi turnati laptele in Clatite, gaufre adaugati lichid pana ce acesta
batere ml blender si apoi addugati capatd consistenta doritd.
lapte ingredientele solide. Mixati ‘ i R .
ingredientele aprox. | minut. Castraveti - | /0 Pgne‘u castravet?le in tubul de Salat.a, §
Repetati aceastd procedurd de feliere castra alimentare si apdsati-I usor. garnitura
2 ori, daci este necesar. vete
Pesmet - [00g 2/ Folositi paine uscata, crocantd.  Preparate Cf?ca (pentru 350§ 2/% Am¢§teclatl apa calsia u o Paine
miruntire pané, gratinate p%me:) - faind erJd‘|e si zahaGAcAiaugat| faing,
framantare ulei si sare si framantati coca
Cremd cuunt 300g 2/  Folositi unt slab pentru o Deserturi, timp de aprox. 90 secunde.
- batere crema usoard. topinguri Lasati coca si creascd timp de
Cascaval 200g 2/ Folositi o bucatd de Parmezan  Garnituri, 30 de minute.
(Parmezan) - decojit i tdiati-o in bucatele de  supe, sosuri, Aluat (de 400g 2/%  Urmati aceeasi procedurd ca  Pizza
radere aprox.3 x 3 cm. mancaruri pizza) - faind pentru coca de paine.
gratinate friméntare Frimantati aluatul timp de
Branzi 200g 2/ Téiati branza in bucitele ce pot Sosuri, pizza, aprox. | minut. Puneti mai intdi
(Gouda) - intra Tn tubul de alimentare. mancaruri faina si apoi celelafte
radere Apésati cu grija dispozitivul de  gratinate ingrediente.
fmpingere.
Ciocolatd - 200g 2/  Folositi ciocolatd menajerd tare. Ornamentari,
radere Rupeti-o In bucdti de 2 cm. siropuri,
produse de
patiserie,

budinci, spume
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Ingrediente

Aluat (pentru
produse cu
aluat fraged) -
framantare

Aluat (pentru
tarte, pldcinte)
- frdmantare

Cantit Reglaj

ate
max.

200g
faind

200g
faina

Coca (drojdie) 300g

- framantare

faind

viteza
/
Acces
oriu

2/

2/

2/%

Procedurd Aplicatii

Folositi margarina rece, tdiatd in  Placinte de
bucdtele de 2 cm. Puneti toate mere, biscuiti
ingredientele Tn bol si dulci, tarte cu
framantati pand ce coca devine fructe

o minge. Ldsati aluatul sa se

rdceasca nainte de a continua

prepararea.
Folositi margarind rece siapa  Tarte cu
rece. Puneti faina in bol si fructe, placinte,
adaugati margarina tdiata n quiches

bucdtele de 2 cm. Mixati la
viteza cea mai nalta pana ce
aluatul devine faramicios, apoi
adaugati apa rece in timp ce
mixati. Opriti mixarea imediat
ce aluatul incepe sd capete
forma unei mingi. Lasati coca sa
se raceasca fnainte de a
continua prepararea.

Mixati mai intdi drojdia, laptele  Péine speciala
cald si putin zahdr intr-un vas

separat. Puneti toate

ingredientele Tn bolul robotului

si frdmantati coca pand ce se

omogenizeaza si nu Mai

rdmane lipitd pe peretii vasului

(dureaza aprox. | minut). Lasati

coca sa creasca timp de 30 de

minute.

Ingrediente

Albusuri -
batere

Fructe (de ex.
mere, banane)
radere/omoge
nizare

Verdeatd
(patrunjel) -
tocare

Maionezd -
emulsionare

Carne de
porc,de vitd,de
pui si peste
(carne
slaba/impdnatd
) - tocare

Aluat
(prajiturd) -
mixare

Cantit
ate
max.

4
albusu
ri

500g

Min.
75g

3 oud

300g

3 oud

Reglaj
vitezad
/
Acces
oriu

2/0

2/P /R

12/
®

2/P/

2/

Procedurd

Folositi albusuri pastrate la
temperatura camerei. Nota:
folositi cel putin 2 albusuri.

Sugestie: adaugati putin suc de
lamaie pentru ca sucul sd nu se
oxideze. Adaugati putin lichid
pentru a obtin un piure fin.

Spalati si uscati verdeata Tnainte
de a o toca

Toate ingredientele trebuie sa
fie la temperatura camerei.
Nota: folositi cel putin un ou
mare, doud oud mici sau doua
galbenusuri de ou. Puneti oul si
putin otet in vas si addugati ulei
cate putin.

Mai intdi indepartati zgarciurile
sau oasele (de peste). Taiati
carnea in cubulete de 3 cm.
Folositi functia impuls pentru o
carne tocata mai mare.

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

Aplicatii

Budincd,
sufleuri,
meringues

Budindi,
mancare
pentru
bebelusi

Sosuri, supe,
garnituri, unt
cu verdeata

Salate, sosuri
pentru
garnituri si
friptura

Biftec tartar,
hamburger,
chiftelute de
peste, carne
tocata

Diverse
prajituri
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ingrediente  Cantit Regiaj Procedura Aplicasi

ate vitezd

E Supa de brocoli
Acces Accesoriu: @
oriu - 50g branza Gouda
Nuci - tocare  250g 2 /P/ Folositi butonul impuls pentru  Salate, paine, - 300g broccoli fiert (tulpind si frunze)
R o tocare In buciti mari sau pastd de - apain care a fost fiert broccoli
viteza 2 pentru o tocare migdale, - 2 cartofi fierti cubulete
marunta. budinci - condimente pentru ciorbi tip vegeta
Cepe - tocare 400g P/  Curdtati cepele si tdiati-le in Soté, garnituri - 2 linguri smantand
patru. Notd: folositi cel putin - curry
| 00g. Apasati intotdeauna - sare
butonul impuls de cateva ori .
pentru a nu toca ceapa prea B plper .
fin. - miez de nuca

Cepe -feliere  300g | /© Curatati cepele si taiati-le in Soté, garnituri

buciti care i Incapa pe tubul » Radeti brdnza. Faceti un piure din broccoli, cartofi

de alimentare. Noti: folositi cel fierti si o parte din apa in care a fiert broccoll.
putin 100g. Puneti piureul obtinut, apa rdmasd si
Carne de 200g  2/P/? Indepartati mai intdi zgarciurile  Carne tocatd Cond/ment?/ev Intr=un paharvde ﬂ’JCISlUI’Gt Sl UmPleU
pasare - tocare si oasele. Tdiati carnea Tn bucati paharul pand la 750 cc. Rdsturnati compozitia
de 3 cm. Folositi functia impuls intr-o cratitd si ldsati-o sd dea in clocot
pentru o tocare mai mare. amestecdnd continuu. Incorporati brdnza si
Legume - 250g 2/  Téaatiin cubulete de 3 cmsi Supe, legume Con(j/'mentati Cu curry, sare, piper, miez de nucd si
tocare tocatj folosind cutjtul. crude, salate apoi addugati sméntdna.
Legume si 350g 2/  Pentru un piure foarte Mancare e .
carne (gdtite) - consistent, adaugati putin lichid.  pentru Prajltura cu fructe
pasare Pentru un piure cu o bebelusi si o
consistentd mai slabd, addugati  pentru copii - 3oua
lichid mai mult - 135g margarind (moale)
Friscd batutd - 350ml P/ @  Folositi frisci proaspat scoasd  Garnituri, - 135g zahdr
batere din frigider. Nota: folositi cel frisca, - 255g faina
pg‘gin 125ml de smantana. preparate pe - 10g praf de copt
Frisca batuta este gata dupa bazd de
. 3 - 150g stafide
aprox. 20 de secunde. inghetatd

- 150g fructe conservate asortate
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> fnsiropati frunctele conservate si stafidele n ceai
de fructe aprox 2 ore. Puneti cutitul in bol. Tdiati
margarina Tn cubulete de aprox 2x3cm. Puneti
toate ingredientele fdrd fructe si stafide in bol si
mixati utilizdnd viteza 2 pdnd ce obtineti
compozitia adecvatd. Addugati fructele conservate
si stafidele si mixati la viteza | pdnd ce fructele
sunt uniform fncorporate fn compozitie. Coaceti
prdjitura la 180°C timp de 30-40 minute.

Piure de cartofi

R

- 750g cartofi fierti

+/- 250ml lapte fierbinte (90°C)
| lingurd unt

- sare

> Pisati mai ntdi cartofii, apoi addugati laptele,
sarea si untul. Folositi viteza | si mixati aprox.
30 secunde pentru ca piureul s nu devind
lipicios.

Maioneza

©

- 2 galbenusuri sau | ou mare
- | linguritd mustar

- | linguritd otet

- 200ml ulei

> Ingredientele trebuie sd fie la temperatura
camerei. Puneti discul de emulsionare in bol.
Addugati cele doud gdlbenusuri sau oul intreg,
mustarul si otetul. Utilizati viteza | si 2. Turnati
uleiul treptat prin tubul de alimentare pe discul

rotativ. Puteti folosi orificiul din dispozitivul de
fmpingere pentru a adduga uleiul.

» Sugestie pentru sosul tartar: addugati pdtrunjel,
castraveciori si oud fierte tare.

> Sugestie pentru coctail: addugati 50ml friscd
proaspdtd, putin whisky, 3 lingurite pastd de
tomate si putin sirop de ghimber la |00ml de
maionezd.

Milkshake
o

[75ml lapte

- 10g zahar

[/2 banand sau aprox. 65g din alte fructe
proaspete

- 50g Inghetata de vanilie

> Amestecati toate ingredientele pdnd ce
compozitia devine spumoasd.

Blat de pizza

3

- 400g faina

- 1/2 linguritd sare

- 20g drojdie proaspdtd sau |,5 pachet de
drojdie uscatd

- +/- 240cc api (35°C)

> Pentru toping:

- 300ml pastd de tomate (la conserva)

- | linguritd verdeata amestecata (uscata si
proaspatd)

- sare si piper

- zahar



- Ingredientele ce se vor presara peste sos:
masline, salam, anghinare, ciuperci, ansoa, branza
Mozzarella, ardei iute, branza tare rasa si ulei de
masline dupa gust.

> Puneti in bol accesoriul de frdmdntare. Puneti
toate ingredientele n bol si selectati viteza 2.
Frdmdntati coca aprox. | minut pdnd capdtd
forma unei mingi. Tineti aparatul apdsat cu o
mdnd pentru a nu se ridica si a se roti in gol.
Puneti coca intr-un vas separat, acoperiti-o cu un
servet umed, si ldsati-o sa creascd 30 de minute.

> Folositi cutitul pentru a toca ceapa si usturoiul.
Cdliti ceapa tocatd si usturoiul pdnd ce devin
transparente.

» Addugati pasta de tomate si verdeata si ldsati sd
fiarbd la foc mic aproximativ |0 minute.

» Condimentati dupd gust cu sare, piper si zahdr.
Ldsati sosul sd se rdceascd.

» Incdlziti cuptorul la 250°C.

» Intindeti coca pe masa de lucru pe care ati
presdrat fdind si ntindeti coca fn doud foi rotunde.
Puneti cele doud foi de cocd pe tava unsd. Turnati
toppingurile pe blatul de pizza, presdrati brdnzd
rasd peste pizza si addugati cdteva picaturi de
ulei de mdsline.

» Coaceti pizza | 2-15 minute.

Mancare de cartofi si dovlecei
gratinati

- 375g cartofi

- un varf de cutit de sare

- | dovlecel (aprox. 250g)
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- | cdtel de usturoi, pisat

- aprox. 40g unt + putin unt pentru a unge tava
- 2 lingurite verdeata

- | oumare

- 75ml smantand

- 75ml lapte

- piper

- 70g branza semi-tare

> Curdtati si spdlati cartofii.

» Puneti discul de feliere pe axul pentru discuri si
asezati-l in vas. Feliati cartofii si dovlecelul la
viteza |.

> Fierbeti feliile de cartofi in apd clocotitd cu putind
sare.

> Puneti cartofii intr-o strecurdtoare si ldsati-i sa se
scurgd.

> Puneti 20g unt intr-o tigaie, prdjiti jumdtate din
feliile de dovlecel timp de 3 minute intorcdndu-le
pe o parte si pe cealaltd. Presdrati pe felii |
linguritd de verdeatd.

> Asezati feliile de dovlecel prdjite pe o bucatd de
hdrtie de bucdtdrie pentru a absorbi surplusul de
grasime.

» Ungeti tava de la aragaz si puneti feliile de
dovlecel si de cartofi in tavd, alterndndu-le si
aranjéndu-le ca tiglele de pe un acoperis.

» Bateti oul cu smdntdna si laptele folosind cutitul
robotului si utilizdnd viteza 2. Addugati sare si
piper dupd gust si turnati compozitia peste feliile
de cartofi si dovlecel din tava.

» Tnlocuiti discul de feliere cu cel de radere, radeti
brénza la viteza 2 si presdrati-o peste mdncare.
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> Puneti tava Tn centrul cuptorului aragazului
(200°C) si lasati mdncarea sd se rumenedscd
timp de |5 minute.

Pasta de somon

RO

- | conservd somon (220g)
2 folii gelatina

- cateva bucati de arpagic

- sare

- putin ardei rosu iute

- jumdtate lingurd suc de ldmaie
- 125ml smantana batuta

- | ceapa mica

- creson pentru garnisire

» Inmuiati gelatina fn multd apd.
Tocati arpagicul si ceapa tn robotul de bucdtdrie
folosind functia impuls.

v

» Scoateti oasele si indepdrtati pielea de pe peste.

v

Addugati sare, ardei iute rosu, suc de ldmdie,
pestele si sos din conservd peste arpagicul si
ceapa tocatd si omogenizati compozitia folosind
viteza 2.

Puneti pasta obtinutd fntr-un vas.

> Fierbeti putind apd si dizolvati gelatina.

Turnati gelatina in compozitia de somon si
amestecati.

Pozitionati discul de emulsionare in bol si bateti
smdantdna apdsénd butonul impuls timp de

|5 secunde.

Incorporati smdntdna betutd fn pasta de somon
cu o lingurd de lemn.

v

v

v

v

» Rdsturnati spuma obtinutd pe un platou, acoperiti-
o si introduceti-o n frigider pentru cdteva ore.
» Garnisiti cu putin creson.

Paste de sanvisuri

R

- 2 morcovi mici, tdiati bucati

- 2-3 castraveciori, tdiati bucati

- 75g conopida, taiatd bucati

- 75g telind tdiatd bucati

- verdeatd (patrunjel, marar, tarhon, tulpind de
telind tdiatd bucatele)

- 100g maioneza

- 100g branza de vaci

- sare

- piper

v

Tocati morcovii, castraveciorii, conopida, verdeata si
telina mdrunt. Addugati maioneza si brdnza de
vaci si asezonati dupd gust cu sare si piper.

Salata de varza spaniola

R

- | varzad mica rosie

- 2 cepe rosii

- | anason

- | mar

- sucul de la o portocald si 2 linguri de otet de
vin rosu

- | lingura mustar

» Mixati sucul, mustarul si otetul. Tdiati felii varza,
ceapa, anasonul si mdrul la viteza |.
> Amestecati ingredientele intr-un castron de salatd.



Biscuit de Savoie

R

- 4oud

- 300ml de apa (35°C)
- | varf de cutit de sare
- 150g zahar

- | plic de zahar vanilat
- 150g fdind cernuta

- 3g praf de copt

v

Bateti oudle si apa aprox. 2 minute. Addugati
zahdr, vanilie si sare putin cdte putin si amestecati
timp de | minut. Compozitia ar trebuie sd fie ca o
smantdnd groasd. Incorporati fdina si praful de
copt cu ajutorul unei spatule. Introduceti
compozitia In cuptor si ldsati-o sd se coacd la
aprox. 1 70°C timp de 30-35 minute.

Sugestie: Puteti umple prdjitura cu diverse creme
sau cu friscd si fructe proaspete.

v

Tzatziki

- | castravete

- 200ml iaurt

- | lingura ulei masline

- 2 catei de usturoi

- un varf de cutit de sare

- | lingura de marar tocat marunt
- cateva frunze de mentd

» Curdtati castravetele si tocati-l folosind viteza |.
Puneti castravetele tocat intr-o strecurdtoare si
lasati-l sa se scurgd bine.

ROMANA 3

> Mixati celelalte ingrediente, cu exceptia mentei, cu
castravetele. Puneti salata intr-un vas acoperit si
introduceti-o n frigider timp de o ord. Presdrati
frunze de mentd fnainte de a o servi.
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MuweBon Nnpoueccop: AeTaAu u
BCMOMoOraTeAbHble NPUHAAAEXKHOCTH

AT TIO TmoO®>r»

ZXX™

Peryasitop ckopocTu

BAoK aneKTpoABUraTeAs

BcTpoeHHas 6AoKMpoBKa

Yalwa

AepaTenb AN HaCaAOK

BbicTyn KpbilWKK (BKAIOYAET 1 OTKAIOUAET
aBapUMHbIN BbIKAIOYATEAD)

KpbilwKa valum

3arpy3ouHbii OyHkep

ToakaTenb

KoAnak AASt KPBILLIKW C OTCEKOM AASt XPaHeHUs
Hork-BcTaBKa AAA Hape3aHUsi AOMTUKOB
CpeAHero pasmepa

Hox-BCTaBKa AAA TOHKOTO M3MEAbHEHNS
Hoxk-BCcTaBKa AASl CPEAHETO M3MEABYEHWA
PamKa AASt HOXKeEV-BCTaBOK

O Hox (¢ 3aWUTHBIM KOAMaYKOM)

P

Hacaaka ana 3amelumBaHmis TecTa

Q AMCK AAS NEpEMELLMBAHMS XKUAKOCTEN

R

/Aonatka

BBeaeHue

AaHHbI SAEKTPONpHOOP OCHaLLIEH aBapUMHBIM
TEPMOBBIKAIOUATEAEM, KOTOPBIN OTKAIOUAET MoAaYy
IAEKTPO3HEPrM B CAyHae neperpesaHis npubopa.

MNMpu Heo>KMAAHHON OCTAHOBKE
3AEKTPOABUIraTeAs:

Il BuiHbTe BUAKY ceTeBOrO LHYpa U3

SAEKTPOPO3ETKU.

2]

E D

Haxxmure Ha kHonky «PULSE / O».

Aante saekTponpubopy ocTbiTb B TeueHue
60 MUHYT.

BcTaBbTe BUMAKY ceTeBOro LUHYypa B
3AEKTPOpPO3eTKY.

BKAIOUMTE 3AEKTPONPUBOP MOBTOPHO.

B cayvae camwKom vacToro cpabarbiBaHus
aBapUMHOTO BbIKAIOYATEASt ObpaLLiaiTeCh B
TOProBYIO OpraHM3auMio MAM YITOAHOMOYEHHbIN
CEePBUCHDBI LIEHTP KoMMaHni «DUAmnc.

BYABTE OCTOPOXXHbI: Aast Toro, uto
136exaTb ONacHOCTY, CBA3aHHOM C
HenpeAHaMepeHHOW NepeHacTPOMKOM cUCTEM
TEMAOBOIO OTKAIOYEHWS, HE COEANHANTE
3AEKTPOMPUOOP C pere BpeMEHM.

BHumaHue

Mpexkae YeM HavaTb MOAb30OBaTLCS
3AEKTPONpUOOPOM, BHUMATEABHO MpOYUTaNTE
HacTosllliee PyYKOBOACTBO M O3HAKOMbTECh C
MAAIOCTPALIUSIMMU.

CoxpaHuTe HacTosllee PyKOBOACTBO MO
3KCMAyaTalMM B Ka4eCTBE CMPaBOYHOrO
maTepuana.

Mpexkae YeM MOAKAIOUUTL NpUGOP K
3AEKTpOCeTH, ybeAUTECh B TOM, YTO
Hanpsi»XeHue, ykasaHHoe Ha npubope,



COOTBETCTBYET HarMps>KEHUIO SAEKTPOCETHU B
Bawem aome (1 10-127 B naun 220-240 B).
McroAb3yiTe TOABKO AETaAU UAU
KOMMA@KTYIOLLME, IPOU3BEAEHHbIE MAK 0CO60
peKoMeHAOBaHHble KoMmnaHuen «Puanncy. B
MPOTMBHOM CAy4ae Bbl yTpaumBaeTe Mpaso Ha
rapaHTuio.

He noab3yyteck npubopom npu
NOBPEXAEHUU CETEBOTO LLIHYPA, LITENCEAbHOM
BUAKM MAU APYTUX AETaAEN.

B cAyuae noBpexXAeHUs CeTeBoro LHypa ero
HEOBXOAMMO 3aMEHWTb TOABKO B TOPrOBOW
OpraHu3aLMM MAU B YNIOAHOMOYEHHOM
CEPBUCHOM LIeHTpe KoMnaHuu «PUanncy», av B
CEPBMCHOM LIEHTPE C MEPCOHAAOM aHAAOTUHHOM
KBaAMdUKaLMK, 4TOObI obecneynTb
6e30MacHyto 3KCMAyaTaLymio npubopa.

Mepea nepebiM npumeHeHneM npubopa
TLLATEABHO MPOMOWTE BCE AETAAM, KOTOPbIE
6YAYT KOHTAaKTUPOBATb C MULLLEBbIMM
MPOAYKTaMM.

Mpu ycTaHoBKe Yalum B NpaBUAbHOE
MOAOEHME Bbl YCABILLMTE LLLEAYOK.

AMCK AAS MepeMeLLMBaHUS XUAKOCTEN, HOX
M HaCaAKYy AAS 3aMELLMBAHUSA TecTa CAeAyeT
YCTaHOBUTb Ha AEPYKaTeAb AASl HACAAOK,
UMEIOLLMCS B Yalle.

He cAeayeT npeBbilwaTh yKasaHHble B TabAMLE
HOPMy 3arpy3ku GAeHAEpa UHTPEAUEHTaMM,
TaK)Ke BPEMS MPUrOTOBAGHMUSI.

He 3anoAHsnTe vally Bbile OTMETKM
MaKCUMaAbHOTO YPOBHSI.

Cpasy e nocae OKOH4YaHUs paboTbl
BbIHUMAWTE BUAKY CETEBOrO LUHYpa U3
PO3ETKU 3AEKTPOCETH.
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Bo Bpems paboTbl aanekTponpubopa
3anpeLLaeTcsl MPOTAAKMBATb MPOAYKTbI B
3arpy304HbIi GyHKep MaAbLLAMU UAU KaKUMK-
AMbo npeameTamu (Hampumep, AonaTkon). Aas
3TOM LLeAM MOAb3YUTECh TOAbKO TOAKATEAEM.
XpaHuTe NpUMOOP B HEAOCTYMHOM AASl AETEN
mecTe.

3anpelliaeTcs OCTaBASITb BKAIOYEHHBIN
npubop 6e3 npucmoTpa.

BbIKAIOUMTE 3AEKTPONPUGOP, MpeXAe YeM
CHATb C HEero KaKylo-AMbo HacaAky.
3anpeLlaeTcs norpy>katb 6AOK
3AEKTPOABUraTEAsl B BOAY UAU APYTHe
YKMAKOCTHU, 2 TaKXKe MPOMbIBATb 3TOT BAOK
MoA CTpyel BOAOMPOBOAHOM BOABL AAS
OYMCTKM BAOKA IAEKTPOABUTATEAS
NOAb3YUTECh BAQXXHOWM TKaHbIO.

Mpexkae YeM NOABb30BaTLCS HOXOM, CHUMKTE
C Hero 3allUTHbIA KOAMa4oK.

He npukacanitece Kk OCTPOMY aessuio
HOXa, ocobeHHO ecAM NpUBOP BKAIOYUEH B
3AEKTpOCETb.

Ecan Ae3BMS HOXKA 3aCTPSIAM, CHavaAa
OTKAIOYUTE MNMPUBOP ot aaekTpoceTH, a
3aTEM YAAAUTE MHIPEAMEHTBI, CO3AABLIME
MpensaTCTBUE AASl HOXKEN.

Ecan npoAyKTbI ropsivme, To, Mpexae Yem
06pabatbiBaTh UX, AAVUTE UM OCTbITb
(mMaxkcumanbHas Temnepatypa - 80°C; | 759F).
YposeHb wyma Lc= 89 AB [A].
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Kak noAb3oBaTbca saeKTponpub6opom

Yawa

3arpy3ou4Hbiit BYHKep M TOAKaTeAb

Il VcraHosuTe yawy Ha nUweBow
npoueccop. MoeepHUTE pyuKy AO LieAYKa
B HarpaBAEHMM, YKa3aHHOM CTPEAKOW.

Hakpo#Te valwy kpbiwkon. MNosepHuTe
KPbILLKY B HarpaBAEHWM, YKasaHHOM
CTPEAKOM, MOKa He YCABILLUTE LLLEAYOK (AAS
3Toro noTpebyeTcs NPUACKUTD
HEKOTOpOE ycHAMe).

BcTpoeHHasa 6A0KkupoBKa

> Ha 6A0K 23AeKMpogBuramens i Ha KPbILWKy Yalum
HaHeceHbl ommemKu. 2Aekmponpubop bygem
pabomamp MOAbKO B MOM CAydae, Korga
cmpeAKa Ha bAOKe 3AeKMPOgBMramens
HAXogMmMCsA MOYHO HaNPOMMB OMMEMKM HA
KPbILUKe YaLl.

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

Bl Ars A0GaBACHMS KUAKMX M/MAM TBEPABIX
MHIPEAUEHTOB UCMOAb3YUTE 3arpy304HbIv
6yHKep. AAS NPOABUXKEHMS TBEPABIX
MHIPEAMEHTOB BHU3 MO 3arpy304HOMY
6yHKepy NMOAb3yWTeCb TOAKATEAEM.

Bbl MoxkeTe Tak>Ke BOCMOAb30BaTbCS
TOAKaTeAEM AASl TOTO, YTOObI 3aKpbITh
3arpy3o4Hbiit GyHKep, NpeAOTBpaLLias
pas6pbi3rMBaHMe NPOAYKTOB.

Hox

» Hoxu npeAHa3Ha4€eHbl AAA Hape3KH,
nepemMelinBaHuA, CMellnBaHuA,
MPUTOTOBAEHUA MIOPE U XKUAKOIO TecTa.

Il VcranosuTe vawy Ha 6a0K
3AEKTPOABMIaTEAS.

CHUMUTE C HOXa 3aLLMUTHBINA KOAMAUOK.

PexkyLLme KpOMKK HOXel oYeHb ocTpble. He
npuKacanTech K Hum!

Y CTaHOBUTE HOX Ha AEPXKAaTeAb AAS
HACaAOK.



VCTaHOBUTE Aep)KaTeAb AASl HACAAOK B
yauy.

MomecTuTe B Yallly MHFPEAMEHTDI.
[MpeABapuTeAbHO HapeXbTe KpyrMHble
KYCKM MPOAYKTOB KyBuKamu pasmepom
0oKoAO 3 X 3 cM. Hakpo#Te vallly KpbILIKOW.

A VcTaHoBKM CKOPOCTM MO3BOAAT BaM
OTperyAMpoBaTb CKOPOCTb
3AEKTPOMPUOOPa AASl OAYHEHUS
OMTUMAAbHBIX PE3YAbTATOB.

» Vemaroska «PULSE / O»: gas pabomer 8
MMNYABCHOM DEXKMME U A BBIKAOYEHMS
npubopa. Npu Haxxamovi kHonke «PULSE / Oy
ckopocmb pabomel snekmponprbopa
MAKcMManbHa. Ecan omnycmmme smy KHonky,
npubop nepecmarem pabomame.

> Vcmaroska |: HopMaAbHAs ckopocme.

» VcmaHoska 2: Bbicokasi ckopocme.

O3HaKkOMBTECh C YKa3aHHbIMU B TabAMLEe
PEKOMEHAYEMBIMM YCTAHOBKaMM CKOPOCTM.
O6paboTka NPOAYKTOB AAA MPUrOTOBAEHMS
BAIOA, YKa3aHHbBIX B TabAnLie, 3aHMMaeT oT 10 A0
60 cekyHa,

MoAe3Hble coBeTbl

» DAeKTponpubop U3MeAbYaeT MPOAYKTbI OYeHb
6bIcTpo. YTO6bI M36eXKaTh YpeaMepHoOro
M3MEAbYEHUS MHIPEAMUEHTOB, BKAIOUaNTE
3AEKTPOABUIraTEAb HEHAAOATO.

Mpu 13MeAbYEHMM TBEPABIX COPTOB Cbipa He
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BKAIOYaNTe SAeKTPOABUraTeAb HaAOAro. Cbip
MOXXET HarpeTbCsl, HAYHET MAABUTbCA U
CAMMATbCA B KOMKM.

He noAb3yiTech HOXXOM AASl UBMEAbYEHMS
OY€Hb TBEPAbIX MHIPEAMEHTOB, TAKMUX Kak
KodelHble 3epHa, MyCKaTHbIM OpeX U KyOuKu
AbAd. Hox MoXKeT 3aTynuTbes.

B CAyHae HaAnnaHms NPOAYKTOB Ha HOX WNAM
BHYTPEHHIOIO MOBEPXHOCTb Hall:

Il BuixaounTe npubop.
CHUMMTE C YaLln KpbILLKY.

OumncTuTe NpUAMMLIME NPOAYKTbI C
MOMOLLIbIO AOMATKM.

Ho»u-sctasku

Il VcraHoBUTE HyXKHBIM HOX-BCTaBKY B
PaMKy AASl HOXKEW-BCTABOK.

PexyLLime KpOMKM HOXeW-BCTaBOK OYeHb OCTPble
He npuikacanTech K HiM!

yCTaHOBMTe pPaMKy AAA HOKeN-BCTABOK Ha
AEPXKaTeAb AAA HAaCAAOK, UMetoLLLUMCA B

Yawle.

3akpoWTe Yally KpbILIKOW.
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[MoMecTuTe MHrpeAUEHTbI B 3arpy304HbIN

KYCKM TaK, 4TOBbl OHU MPOXOAMAU B
3arpysoyHbli 6yHKep.

AAS NOAyYeHUS HaMAYHLIMX Pe3yAbTaTOB
3aMOAHSANTE 3arpy304HbIi ByHKep
paBHOMepHo.

EcAn Bam HEOBXOAMMO M3MeABUUTb BOAbLLIOE

KOAMYECTBO MPOAYKTOB, PasAGAMTE UX Ha

HeBOAbLLME MOPLIMK 1 PETYASIPHO OCBODOXAANTE

yallly NocAe 0BpabOTKM KaKAOK MOpLIMN.

“ AAH MOAYy4€HUA ONTUMAAbHbIX PE€3YAbTaTOB

NoABEpUTE MOAXOASILLYIO YCTAHOBKY
ckopocTu. O3HaKOMbTECDH C
PeKOMeHAYEMbIMU YCTaHOBKaMM CKOPOCTH,
yKasaHHbIMM B TabAMLLE.
O6paboTKa NMPOAYKTOB AAS MPUrOTOBAEHMS
BAI0A, YKa3aHHbIX B TabAmLe, 3aHuMaeT oT 10 A0
60 ceKyHA.

[MpoTaAkuBanTe MHIPEAUEHTBI BHM3 MO
3arpy304HOMy 6yHKepy C MOMOLLbIO
ToAKaTeAs. AaBAeHne AOAXKHO BbiTb
MOCTOSIHHBIM M YMEPEHHbIM.

AAs Toro, 4tobbl U3BAEUL HOXK-BCTaBKY U3
PaMKU, BO3bMUTE PaMKY AASl HOXKeW-
BCTABOK B PYKM TaK, 4YTOGbl ee 3aaHee
pebpo 6bIAO HaMpaBAEHO B Bally CTOPOHY.
HaxmuTe Ha Kpasi HOXKa-BCTaBKM
6OABLLIMMM MaAbLLAMM, U OH BbIMAAET U3
PaMKM.

6yHKep, NpeABapUTEAbHO Hape3aB KpyrHble

Hacaaka aAs 3amelunBaHMa TecTa

Hacaaka AAst 3aMellnBaHMs TecTa NnpeAHa3Ha4eHa
ANA 3aMELIVBaHMA TECTa AAA xneba n KAEUOK, a
TaKXKE ANA MEPEMELLMBaAHNA XXNAKOTO TecTa.

yCTaHOBMTe HaCaAKYy AAA 3aMELUIUBaHUA
TeCTa Ha Aep>KaTeAb AAA HACaAOK.

MomecTuTe B Yally UHIPEAMEHTBI.

I 3axposite vawy KpbiwKow.

3akpoMTe 3arpy30uHbIi ByHKep, MOMeCTHB
B HErO TOAKaTeAb.

Il AAs noAyueHMs ONTUMaAbHBIX Pe3yAbTaTOB
noAbepuTe MOAXOASLLYIO CKOPOCTb.
O3HaKoMbTECh C YKa3aHHbIMU B TabAMLLe
PeKOMeHAYEMbIMU YCTaHOBKaMM CKOPOCTMU.

AMCK AAS NepeMeLLBaHMS XKUAKOCTEN

ANCK AR NEPEMELLMBAHNS XKNUAKOCTEN
npeAHasHaueH AAS MPUIrOTOBAEHUA MalioHe3a,
B3OMBaHMA CAMBOK M COMBAHMA ANYHBIX OEAKOB.
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Bl VcraHosuTe AMCK AAS NepeMelumBaHKS
KMUAKOCTEH Ha AEPXKATEAb AAS HACAAOK,
MMEIOLLIMNCS B valle.

Id MomectuTe B Yalwy UHFPeAUEHTBI 1
3aKpPOMTE ee KPbILLKOM.

I AAs noAyYeHMs ONTUMaABHBIX PE3yALTATOB
noabepuTe NOAXOASLLYIO CKOPOCTb.
O3sHaKkoMbTECh C YKasaHHbIMKM B TabAnLe
PEeKOMEHAYEMbIMU YCTAHOBKaMM CKOPOCTM.

MoAe3Hble coBeTbl

] I'IepeA TEM, KaK B36MBaTb SAUYHbIE 6eAKM,
y6eAMTer, 4yToO 6€AKM UMeErT KOMHaTH)’IO
Temneparypy.

BbIHI/lMal/,ﬂ'e MHrpeAVleHTbI N3 XOAOAUMAbHUMKA HE

MeHee YeM 3a MNoAYaca AO NX NCMNOABL3OBAHUA.

» Bce MHrpeAneHTbI, MpeAHa3HaYeHHbIE AAS
NMPUrOTOBAEHUSI MaOHE3a, AOAXKHbBI UMETb
KOMHaTHylo TemnepaTypy.

Bbl MoxeTe A0DaBASTb pacTUTEABHOE MaCAO

yepes HebGOAbLLOE OTBEPCTUE B HKHEN YacTy

TOAKATEAS.

» [pu NpUroTOBAEHNUM B3BUTBIX CAMBOK
AOCTaBaNTE UX U3 XOAOAMABHMKA
HEMOCpeACTBEHHO Nepes 06paboTKON.
CobAopanTe yKasaHHOE B TabAMLLE BpeMst
06paboTku. CAUBKU He cAeayeT B36UBATD
CAMLLKOM AOATO.
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Anst Toro, 4tobbl boree TOUHO KOHTPOAMPOBATH
npoLecc B36MBaHMsA, paboTanTe B UMMYACHOM
pexume (MCMoAb3yWTeE KHOTKY «pulsey).

Ouuncrka

[Nepea OUMCTKOM BAOKA SIAEKTPOABUraTEA
BCErAa BbIHMMAWTE BMAKY CETEBOIO LUIHYPa W13
PO3ETKN SAEKTPOCETH.

Il Oumwarite 6a0K 3AeKTPOABMIaTEAS
BAQ)XHOM TKaHbtO. 3anpeLuaercs norpyxarb
GAOK IAEKTPOABUraTeAsl B BOAY UAM
MPOMBbIBaTb €ro MoA CTPYeu BOADI.

Kaxkabli pa3 cpasy »e nocae paboTbl
NpOMbIBanUTE ropsiyen BOAOU C MOIOLLLUM
CPeACTBOM AETaAM, KOHTaKTUPYIOLLME C
nuiLen.

» Yauuy, KpbILWKY Yallu, TOAKATEAb U
BCMOMOraTeAbHbIE NMPUHAAAEKHOCTU MOXKHO
TaKXXe MbITb B MOCYAOMOEYHOW MallUMHe.

DTU AETaAU NMPOLUAK UCTIbITAHWE Ha

YCTOMYMBOCTb K MbITHIO B MOCYAOMOEYHOW

mMaLumHe B cooteeTcTeum ¢ DIN EN 12875,

KoAMaK ¢ 3aKpbIBaIOLLMMCS OTCEKOM AA

XPaHEHMSA HOXEN HEAB3S MbITb B MOCYAOMOEYHOM

mMatumHe!

ByabTe o4eHb OCTOPOXKHbI MPU OYMCTKE HOXa M
HOXKEW-BCTaBOK. Pexkylume KPOMKM 3TUX AeTanem
OYeHb ocTpblel
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FapaHTml 4] OGCAY)KMBaHMe

V6eAl/ITer, UYTO AE3BMSI HOXKA M HOXEN-BCTABOK

HE BCTYMAIOT B KOHTAKT C TBEPAbIMY Mo NoBOAY AOMOAHUTEABHOM MHGOPMALIM UAW B

NPEAMETaMM, KOTOPbIE MOTYT MX 3aTynuTb. CAy4a€ BO3HWUKHOBEHMS KaKMX-AMGO NPOGAEM
obpatanTecs Ha Web-canT komnaHum «Duannc

oA BO3AEUCTBMEM OMPEAEAEHHDBIX MPOAYKTOB no aapecy: www.philips.com v B LeHTp

LBET MOBEPXHOCTU AETAAEN MOXKET U3MEHUTHCS. KoMMaHnn «DUAUMIC» MO OBCAYIKUBAHMIO

DKCMAyaTaLWIOHHbIE KAYeCTBa AETAAEN MPY STOM noTpebuTeAen B Balen CTpaHe (Bbl HAMAETE ero

He yXyALlaloTCs. Hepes HeKoTopoe BpeMs LBeT HOMep TeredoHa Ha MEKAYHAPOAHOM

AETaAeW, KaK MPaBrAO, BOCCTaHABAVBAETCA. rapaHTUMHOM TaAoHe). EcAn MoAOBHbIV LIEHTP B

BalLley CTpaHe OTCyTCTByeT, 0bpaT1TeCh B Bally

XPaHeHMe MECTHYIO TOProBytO OpraHm3aunio KOMMaHnm1

«DUAMNC» MAU B CEPBUCHOE OTAEAEHME
XpaHeHMEe MEAKUX MPUHAAAEKHOCTEN komnanum Philips Domestic Appliances and

» YcTaHOBUTE BCe HACAAKM (AMCK AAS
repeMeLLMBaHUA XKMAKOCTEMN, HOX, HACAAKY
AAS 3aMeLIMBaHUS TECTA U PaMKY AASl HOXeEW-
BCTABOK) Ha AepXKaTeAb AASl HACAAOK U
XpaHuTe ux B vawe. [ocaepHen Bceraa
yCTaHaBAMBaMTE PaMKYy AAS HOXEWN-BCTaBOK.

ABa HOXa-BCTaBKM MOTYT XPaHWUTLCS B OTCEKE
KOAMaKa, PaCrOAOXKEHHOIO MOBEPX KPbILLKM
4alliK, B COOTBETCTBUM C 06O3HAUEHUSIMM Ha
€ro BHyTpeHHeW noBepxHocTH. Hoxu-BcTaBkM
CAEAYET 32ABUraTh B OTCEK MAABHO, He
OKasblBasi Ha HUX AABAEHMUSI.

VcTaHOBUTE KOAMaK C OTCEKOM AASl HOXKEWN-
BCTABOK MOBEPX MPO3PaYHOM KPbILLKM YaLLIX.
HamortarTe ceteBow wHyp Bokpyr 6apabaHa,
PaCMOAOXKEHHOIO Ha 3aAHEN MaHEeAM
aAeKTponpubopa.




Hopma 3arpysku 6AeHAepa M BpeMsi MPUrOTOBAEHUSA

MurpeaneHtsl Maken VYcrtaH

A6A0KN,
MOPKOBb,
KopeHb
cenbpepest -
TOHKOE
n3menbHeHmne/
HapesaHue
AOMTUKaMM

Huakoe
TecTo (an
6AMHOB) -
B36MBaHMeE

[MaHMpPOBOYHbI
e Cyxapu -
M3MeAbYeH1e

CAMBOYHbIE
KpeMbl -
B36MBaHMeE

MaAbH OBKa
oe cKopo
KOAMY  CTU/Ha
eCcTBO CaAkKa

350

250  2/%
MA

MOAOK

a

100r 2/
300r 2/%

OnucaHue npoueAypsbl

HapexbTe ¢ppykTbl/OBOLWM Ha
KYCOUKM, MPOXOASLLIE B
3arpy304HbIv ByHKep.
3anoAHUTE KyCcOoUKamm ByHKep
1 BO BPEMSA N3MEAbYEHNA
OCTOPOXHO MPOTAAKMBANTE UX
BHM3 TOAKAaTEAEM.

CHavana 3aneiTe B OaeHAEP
MOAOKO, 3aTeM AobaBAAUTE
CYXUE VHIPEAMEHTBI.
[NepemelunBaTe MHIPEANEHTBI
B TeYeHWe NpubAM3UTEAbHO |
MUH. [1pr HeobxoAMMOCTH
MOBTOPWTE 3Ty MPOLEAYPY.

ObpabaTbiBanite Cyxow,
XPYCTALLMA XAeD

AN MOAYHEHMA BO3AYLLHOTO
MPOAYKTa UCMOAL3YMTE
pasMArYeHHOe MacAo.

MpumeHeHne
roToBoro
NpoAyKTa

CanaTbl, bA0AR
13 CbIpbIX
oBoLen

BAvHbI, BapAM

[MNaHMpoBaHHbI
e bAoA,
611043,
obkapeHHble B
Cyxapsix

AecepTbl,
yKpaLleH1e
KOHAMTEPCKIX
ZEINSN

MHrpeaneHTol Makcu

MaAbH
oe
KOAMY
ecTBO
Colp 200r 2/%
(MapmesaH) -
M3MeAbYeHUe
Coip (fayaa) - 200r 2/
TOHKOE
M3MeAbYeH1e
LLlokonaa, - 200r 2/%
M3MEABUEHME
BapeHble 2501 2/%

ropox, $paconb

MPUrOTOBAEHM
e nope

PYCCKMU 39

Onucanue npoLieaypsl

Vcnoas3yviTe colp [apmesaH
6e3 KOpKM, Hape3aB ero
KyOMKamMu pasmepoM 3 X 3 CM.

[peABapUTEABHO HapexbTe
CbIp Ha KyCOUKM, MPOXOASLLME B
3arpy304HbIvt OyHKep.
OCTOPOXKHO MPOTaAKMBaNTE
X BHW3 TOAKATEAEM.

Vicnonb3yiiTe TBEpAbIM
LLIOKOAAA 6e3 A0BABOK.
[NpeaBapWTEABHO NOAOMaNTE
€ro Ha KyCOYKM pasmMepom 2
M.

WcnonbsyviTe BapeHble daconb
1A ropox. [Mpu
HEOBXOAUMOCTU AAA
YAYHLIEHMUS KOHCUCTEHLIMM
AODaBbTE HEMHOTO YKMAKOCTU.

MpumeHeHue
roToBoro
NpoAyKTa

[apHupel,
MPUrOTOBAEHM
e baioa,
OB>KapeHHbIX B
Cyxapsix 1
coipe,
npYnpasbl,
cynbl

["punpassb,
nuuta,
MPUrOTOBAEHM
e bAoA,
0BXKapeHHbIX B
Cyxapsix 1
cbipe, poHA0

[apHu1pel,
Kpembl,
KOHAMTEPCKYE
M3AEAAS,
MyCCbl

[Miope, cynbl
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MHrpeameHTl Maken Ycran

MaAbH OBKa
oe CKOpO
KOAMY  CTu/Ha
ecTBO Ccaaka
BapeHble 300r 2/%
OBOUM W MSACO
MPUrOTOBAEHM
e niope
Orypupl - I /0O
HapesKa orype
AOMTUKaMM L
TecTo (ans 350r 2/%
BbINEYKM MyKM
xneba) -
3aMelLviBaHue
Tecto (ans 400r 2/%
ML) - MyKM
3amelunBaHme

OnucaHue npoueAypbl

AN NpUroToBAEHUA
rpybon3meAbYeHHOro Miope
£06aBANTE HEBOABLLIOE
KOAVMUYECTBO XUAKOCTU. AAS
MPUIrOTOBAEHMA XUAKOTO Mniope
NpOAOAKaNTe AODABAATD
MMAKOCTb AO TeX Mop, Noka
CMeCb He CTaHeT OAHOPOAHOM.

[NomecTuTe B ByHKeEp OrypeL, u
OCTOPOXKHO MPOTaAKMBanTE
€ro BHM3.

CMelwanTe TenAylo BoAY,
APO}OKM U caxap. AobaBbTe
MyKY, PaCTUTEABHOE MacAO,
COAb U 3aMelLvBaTe TeCTO B
TeyeHre NpubansuTeasHo 90
cek. AaviTe TeCTy NOAHATLCA B
TeueHre 30 MUHYT.

[TocAeAOBaTEABHOCTD
AENCTBUN TaKas »e, KaK Mnpu
MPUrOTOBAEHWIN TECTA AAS
xneba. [epemeluvBaite TecTo
B TeYeHue NpUOAM3UTEABHO |
MUH. CHavana BCbIMbTE MyKy, a
3aTeM AODGaBbTe Apyrie
WNHIPEAVEHTBI.

MpumeHeHne
roToBoro
npoAyKTa

baioaa aps
AETCKOTO
nuTaHmna

Canarbl,
yKpalleHve
6AI0A

Xneb

Muuua

MHrpeaneHTbI

Tecto
(necouHoe) -
3amelunBaH1e

Tecto (ans
TOPTOB,
M1POroB,
3aneyeHHbIX B
TecTe AOAOK) -
3amellVBaHme

200 r
MYyKM

200 r
MYyKM

YctaH
OBKa
cKopo
cTu/H
acaAk

2/

2/?

OnucaHue npoueAypbl

VICNoAB3yTE XOAOAHBIN
MaprapyH, Hape3aHHbIV
KyCOYKaMu pasmMepoM 2 CM.
[NomecTTe BCE MHIPEAMEHTDI
B Yallly 1 3amelInBanTe TecTo
AO TeX Mop, rMoka oHoO He
npumeT popMy wapa. [Nepea
AanbHeuLer 0bpaboTkom
TecTa oXAaauTe ero.

VIcnoAb3ynTE XOAOAHBIN
MaprapyH 1 XOAOAHYIO BOAY.
BebinbTe B Yally MyKy 1
AobaBbTe MaprapuH,
Hape3aHHbIN Kyco4Kkamm
pasmepoM 2 cM. 3amelunBanTe
MPY MaKCUMaAbHOW CKOPOCTM
AO TEX MOp, MoKa TECTO He
CTaHEeT pacchbinyaTbiM, 3aTeM,
NMPOAOAKasH MEPEMELLIMBATD,
AODABbTE XOAOAHYIO BOAY.
[NpeKpaTnTe NepemMelLMBaTh,
KaK TOABKO TECTO HauHeT
MpUHKMaTb GOpPMYy Luapa.
[Npexae yem obpabaTbiBaTh
TECTO AAAbLLE, OXAAANTE €ro.

MpumeHeHne
roToBoro
npoAyKTa

Mupor ¢
ABAOKaMM,
neyeHbe,
OTKpbITblE
nmporm ¢

dpyKTamm

[Muporu ¢
HauMHKOM M3
bpykTOB,
nmporu ¢
3aBapHbIM
KpemoMm u
pasAMyHOM
HaAYMHKOM,
3aneveHHble B
TecTe A6AOKM



MHrpeAneHTbI

Apoxokeoe
TECTo -
3amellmBaHme

AnuHble beAkm
- cbusaHme

OpyKTbl
(Hanpwumep,
ABAOKM,
6aHaHbl) -
M3MEABYEHNE,
NPUTOTOBAEHU
e niope

3eneHb
(Hampumep,
neTpyLUKa) -
M3MeAbYeHne

Makeum
MaAbH
oe
KOAMY
ecTeo

300r
MYyKM

4
ANYHbI
X
beAka

500 r

He
MeHee
75t

Wart
OBKa
cKopo
cTu/Ha
caaka

2/%

2/ G

P/R

2/P /R

OnucaHue npoLieaypsl

CHavana cMelwanTe B
OTAEABHOW EMKOCTU MOAOKO C
APOXKAMM N HEOOABLLMM
KOAMYECTBOM Caxapa.
[omecTuTe BCe MHrPeANEHTDI
B Yallly MULLEBOro npoLieccopa
1 3aMellnBanTe TECTO AO Tex
nop, NOKa OHO He CTaHeT
OAHOPOAHbBIM 1 He NepecTaHeT
HaAMMATb Ha CTEHKM Yallm
(NprbAM3MTEABHO | MUH.).
AaviTe TeCTy NOAHATBCA B
TeyeHre 30 MUHYT.

McnoAbsyiTe sAndHble BeAku,
MMEloLLIME KOMHATHYIO
TemnepaTtypy. [pumevanme:
CMOAB3YITE HE MeHee 2-X
ANYHBIX OEAKOB.

CoBeT: AAS1 TOTO, YTOObI LIBET
bPYKTOB HE M3MEHMACS,
A00aBbTE HEMHOMO AUMOHHOTO
CoKa. AAS MOAYHEHMS XKUAKOTO
niope A0baBbTe HEMHOTO
HMAKOCTU.

I_IepeA M3MEAbYEHNEM
BbIMOMTE U BbICYLLINTE 3EAEHb

MpumeHeHne
roToBOro
NpoAyKTa

Xnaeb BbicLIEro
KauecTsa

[TyAHr,

cydne,
MEPEHTH

[MoaAMBbI,
BapeHbe,
MYAMHIU,
OAI0AR AAS
AETCKOro
nMTaHMA

Coycbl, cynbl,
rapHupbI,
apoMaTy31poB
aHHOE MacAo

MHrpeAneHTbI

MavioHes -
B36MBaHMeE

Msico, pbiba,
nTvua
(nocTHoe 1 ¢
MPOCAOMKaMM
Xupa) -
M3MEAbYEHE

Cmecn anst
MPUrOTOBAEHM
A MUPOXKHBIX -
CMelUMBaHve

aua

300 r

YctaH
OBKa
cKopo
ctu/Ha
caAka

1-2/
@]

2/ PIR

PYCCKMU 4

OnucaHue npoueAypsl

Bce nHrpeaneHTbl AOAKHDI
MMETb KOMHATHYIO
TemnepaTypy. [prmevanme:
NCTOAB3YTe He MeHee |
KPYMHOIO s1Lia, MAM 2 MeAKMX
AN, AV 2 AUYHBIX EATKOB.
PasbeniTe B vally anLo, BAeTe
HEMHOrO YKCyca U A0baBAsMTE
MO KarAsMm pacTUTeAbHOe
Macao.

CHavana yAaAUTE CyXOKMAWA 1
KocTu (ecAant obpabatbiBaeTe
pbiby). HapexbTe Msico
Kybvikamu pasmepom 3 cM. Aas
MoAy4eHUs boree
rpybovamebieHHoro daplua
paboTaiTe B UMMYALCHOM
pexmnme.

MHrpeAneHTbl AOAKHBI UMETb
KOMHAaTHYIO TeMneparypy.
[NepemeluvBaitTe
pa3MsrYeHHOE MacAO U caxap
AO TeX rop, Moka cMecb He
CTaHeT OAHOPOAHOW 1
MblLHOW. 3aTemM A0baBbTE
MOAOKO, AVILIA U1 MYKY.

MpumeHeHne
roToBoro
npoAyKTa

Canarbl,
rapHUpbI U
COyC AAS
Hapbekio

Budrirekcsl,
rambyprepei,
GPUKAAEABKY,
MSACHOM dapL

Pasanurbie
BUADI BbIMEYKM.
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MHrpeanenTel  Maken

Opexm -
M3MeAbYEHUE

Penuatbii Ayk
- WMHKOBaHWe

Penyatbint Ayk
- Hapeska
AOMTUKaMM

Msco nTuubl -
M3MEAbYEHNE

MaAbH
oe

KOAUY
[=leay:]e]

250r

400 r

300 r

200 r

YcTaH
OBKa
cKopo
ctu/Ha
capKa

2/ PR

P/

VRG]

2/ PI?

OnucaHue npoueAypsl

A5t rpy6oro n3meAbyeHms
MOAL3YUTECh KHOMKOM
nMnyAscHoro pexxiima (P), aas
TOHKOTO M3MEAbYEHNIA -
YCTaHOBMTE MaKCMMaAbHYIO
CKOPOCTb.

OuncTute AyK 1 paspexsTe
KXKAYIO AYKOBULLY Ha 4 YacTu.
[prMeyaHme: oAHa MOpLWS
AONKHA COCTaBASTb HE MeHee
100 r. HaxmmanTe Ha KHOMKY
MMITYABCHOTO peXxunma
HECKOABKO pas, YTobbl He
AOTYCTUTb YPE3MEPHOTO
M3MEAbUEHNIS.

OuncTUTE AYK 1 HapexXbTe ero
Ha KyCOUKM, MPOXOASLLME B
3arpy304HbIN ByHKep.
[NprMevaHme: oaHa nopLyis
AOMKHA COCTaBAATH He MeHee
100 .

CHavana yAaAUTE CyXOXKMAWA 1
KocTu. HapexxbTe Msico
KyOuKkamm pasmepoM 3 cM. Aas
MoAy4eHust boree
rpybounsmenbyeHHoro daplua
paboTanTe B MMMYACHOM
pexmMe.

[NpumeHeHne NHrpeaneHTsI
roToBoro

npoAyKTa

Canarbl, xAeb, Osouwm -
MUHAAABHAS M3MeAbUeHMe

Macca, MyAnHr

BapeHble
OBOLLY U MACO
KapeHbi AyK, -

rapHUpbI MPUrOTOBAEHM
e niope
B36uTble
CAVIBKM -
B36MBaHME

HKapeHbiin AyK,

rapHupb!

PybaeHoe

MACO MTULLbI

Makcu
MaAbH
oe
KOAMY
ecTBo

250r

350 r

350
MA

YcTaH
OBKa
cKopo
ctu/Ha
caaka

2/ R

2/

Onucanue npoueAypbl

[MpeaBaprTEALHO HapexbTe
OBOLLY KybMKamuM pasmepom 3
CM 11 U3MEABUMTE X HOMOM.

A MpUrOTOBAEHMS
rPY6OV3MEABYEHHOTO Miope
A0baBAsATE HeBOAbLLOE
KOAMYECTBO MMAKOCTU. AAA
MPUTOTOBAEHMIS! KMAKOTO Miope
MPOAOAKANTE AOBABAATL
XUAKOCTb AO TEX MOP, MOKa
CMECb He CTaHeT OAHOPOAHOM.

[MNepea, B36MBaHMEM
OXADKAMTE CAMBKM B
XOAOAMABHUKE. [prMeyaHme:
OAHa NMOpLIMS AOAKHA
COCTaBAATb He MeHee |25 MA
CAVBOK. AAS MPUrOTOBAEHMS
TpebyeTca okono 20 cekyHA.

lNpumeHeHHe
roToBOro
NpoAyKTa

Cynbl, 6A0A
13 CbIpbIX
oBoLLEeN,
canathl

baioaa ans
AETCKOro
nUTaHUA

VKpalueHve
BAIOA, KPEMBI,
MOpOXeHoe



Cyn u3 6poKKoAmu (Ha 4 NnepcoHbl)

Hacaaka: @ nan ?

- 50 r 3penoro coipa layaa

- 300 r BapeHo BpOKKOAM (CTEBAM 1 CcOLIBETUSA)

- BOAR, B KOTOPOW BapmAach OPOKKOAK

- 2 Hape3aHHbIX KyCcOUKaMu KAyOHst OTBapHOro
KapTodens

- 2 BYAbOHHBIX KybuKa

- 2 CTOAOBbIE AOXKKW HEB3OWTBIX CAMBOK

- Kappu

- Conb

- [epeu

- MycKkaTHbI opex

v

Hampume coip. [puromoseme niope 13
OPOKKOAM, OMBAPHOIO KAPMOCEAS 1 HEKOMOPOro
KoAndecmaa omsapa 6pokkoau. [Tomecmume
NPUrOMOBAEHHOE NIOPe 1 OCMABLLMICS 0MBap
BMecme ¢ OyAbOHHBIMU KYOUKAMM B MEPHYIO
eMKocmb 1 gosegume obbem go 750 MA.
[Tepererime cMech B KACMPIOAIO 1, NOMELLMBAS,
gosegume ee go kuneHus. [pumeLlnavime coip,
gobasbme Kappu, COAb, nepeL, MyCKIMHbIV opex
U CAMBKM.

®pyKTOBbIN NHUpOT

- 3 aiua

- 135 r Markoro maprapuHa
- 135 caxapa

- 255 1 MyKku

- 10 r nekapckoro nopotuka
- 150 r cMopoaHbI

- 150 r cmecu uykaToB
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> B meueHmne npubAMaMmebHo 2 4acos
3aMaqmBarime CMOpoguHy 1 LIyKamel BO
pykmMoBoM yae. YcmaHoBrMme B Yalle HOX.
Hapexxeme maprapun Kybukamu pasmepom
0KOAO 2x3 cM. [Tomecmume 8 yaly Bce
MHrPegMeHmbl, Kbome PYKMOoB 1 LyKamos,
yCMaHoBMme peryAsmop cKopocmu B NOAOXKEHME
2 1 xopowo nepemewwarime. Aobasbme pyKkmel
W LyKambl, ycmaHosume peryAsmop 8
noAoxKeHue | 1 nepemelumsarime cMecb go mex
nop, noka ¢pykmel He pacnpegeasmcsi
pasHoMepHO B mecme. Boinekarime nupor npu
180°C 8 meuenme 30-40 mMuHym.

KapTodeabHoe niope

- 750 r oTBapHoro Kaptodeas

- [punbansnTensHo 250 MA ropsuero MoAoKa
(90°C)

- | cTonoBas AOXKKa CAVBOYHOTO MacAa

- Conb

» CHauana npuromosbme KapmodgdeAbHoe niope,
3amem gobasbme MOAOKO, COAb M MACAO.
YcmaHosume peryaamop ckopocmm 8
noAOXKeHue | 1 nepemelumBaniime He goAblue
30 cekyHg, uHaye niope CMaHem KAEUKMM.

MasoHes

0}

- 2 AMYHbIX XKeATKa A | KpyrnHoe snLo
- | cToAoBast AOXKKa ropumLbl

- | cTonoBas AOXKKa yKCyca

- 200 MA pacTuUTeABHOrO MacAa
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> VHrpeguneHmbl gOAXKHbI MMEMb KOMHAMHYI0
memnepamypy. YcmaHosume B uyaiie guck gas
nepemelunBanmsa xugrocmen. [Nlomecmume 8

YaLly AMYHbBIE XKEAMKM MAM ALIO, FOPUMLIY M YKCYC.

VemaHosume |-yio nan 2-yio ckopocme. Bo
BPeMST NepeMELLIMBAHMS NOCMENEHHO 3aAMBaKiMe
yepes 3arpy304Hbii ByHKep HA BPALLAIOWMICS
gUCK bacmumenbHoe Macao. Ber moxxeme
gobasAIMb MAco Yepes omeepcmue B
moAKamene.

Cosem no npUromosAeHuio coyca mapmap:

gobaBbme nempyLLKy, KOPHULLOHbBI M CBAPEHHbIe

BKpymyio AaiLa.

» CoBem no NPUroOMOBAEHMIO COYCa gAS 3aKYCKU M3
kpabos nan ycmpu: k 100 mMa MaioHesa
gobasbme 50 MA CMeMAHbI, HECKOABKO KaneAb
BUCKM, 3 CMOAOBBIX AOXKKM MOMAMHOK NACMbI

v

HECKOAbKO KaneAb CaxXapHoro cmipona c MM6M/D€M.

MOAOUYHbIN KOKTEUAD

R

- |75 MA MOAOKa

- 10 caxapa

- 1/2 6aHaHa 1AM NpUBAM3UTEABHO 65 T APYTHX
CBEXMNX PPYKTOB

- 50 r BaHWMABHOIO MOPOXEHOTO

» [Nepemelwmsarime Bce MHrpegueHMs! go
06pA30BAHMS NEHSILLENCS CMECH.

TecTo AAA NULLLbI

- 400 r Myku

- 1/2 cToroBOVI AOXKKM COAM

- 20 1 cBeXMX APOMOKEN MAM 1,5 ynaKkoBKM Cyxix
APOXOKEN

- Okono 240 ma Boabl (35°C)

> AN HAYUHKM:

- 300 MA KOHCEPBMPOBAHHbBIX MPOTEPTHIX
TOMaToB

- | cToAOBas AOXKa CMECK UTAABSHCKMX TPaB
(Cyxux UAK CBEXKMX)

- Conb 1 nepelLt

- Caxap

- VHrpeaneHTbl, packrasbiBaeMble MOBEPX COyca
1 A0BaBAsIEMbBIE MO BKYCY: OAVBKM, CAASMM,
apTULLOKM, rpUObI, aH4OYChI, cbip MoLapeana,
nepeL, TEPTbIV TBEPABIV CbIp 1 OAMBKOBOE
MaCAO.

v

YcmaHosume B uale HacAgky gast 3amelLnBanHms
mecma. [lomecmume B yaly Bce MHrbegueHmbl
1 ycmaHosume peryAamop ckopocmu 8
NOAOXKEHME 2. 3aMeLLMBarime mecmo 8 meyeHue
nprbAM3MMeAsbHO | MuHymbl go 06pa3o8aHus
AAgKO BbIMELAHHOro Wwapd. AAs moro, Yymobbl
3neKMponprbop He nepemelLidAcs Bo Bpems
3aMeLUMBAHMA N0 NOBEPXHOCMM CMOAQ,
npugepkuBaime ero caepxy pykow. [NepeHecume
mecmo B8 gpyrylo eMKoCmb, HaKpovme ee
BAGXKHOM MKAHbIO 1 galme NOgHAMbCA B
meyerne npubasnmerbHo 30 MuHym.



v

C NOMOLLBI0 MEMAAMYECKOTO HOXKA M3MEABYMME

AYK 1 decHoK. OBKapuBanime M3MeAbYEHHbIN AyK

1 YECHOK B MACAE g0 MeX NOp, NOKA OHY He

CMAaHym npo3paqHbIMy.

Aobasbme nbomepmeie MoMamal 1 3eAeHb U

BAPMMeE COYC Ha MEGAEHHOM OrHe, He goBogs go

KUNSIHEHHS], B MeyeHe NPUOAUINMEABHO

10 muHym.

» [lpunpasbme no BKyCy COAbIO, NepLEeM H
caxapom. Aavime coycy ocmbime.

» Harpeyime gyxoexky go memnepamyper 250°C.

> Packamayime mecmo Ha NocbinaHHOW MyKou

NOBEPXHOCMM 1, PA3JEAUB €r0 HA 2 Yacmu,

npugavime um opmy kpyra. [Tomecmume smu

KPYrvt 8 CMA3AHHBIE KUPOM POPMbI GASI BEINEUKM.

[Nomecmume Ha nosepxHOCMb NMLILIbI HAYMHKY,

0cmaeAss kpasi ceobogHbimu. Pasaoxkmume nosepx

YKeAdeMble MHrpegUeHMbl, NOCbINbMe NULILY

mepmbiM CbIPOM U COPbIZHUME OAMBKOBbIM

MACAOM.

Bbinekavime nuuly 8 meyerue | 2-15 muHym.

v

v

Kaptodeab u kabaukmu, 06)kapeHHble B

TepTOM cbipe

RO

- 375 r kapTodens

- LUeroTKa CoA1

- | Kabauok (npubansmTeasHo 250 r)

| 3yBOK YeCHOKa, PacTOAOUb

- Okonro 40 r cAMBOUYHOro Macaa + MacAo AAd
CMa3biBaH1st GOPMbl AAS BbINEUKM

- 2 CTOAOBbIE AOXKKM UTAABSHCKOW MAM

MPOBAHCAABCKOW CMeCK TpaB

| kpynHoe snuo

PYCCKMUU 45

75 MA B3OUTBIX CAMBOK
75 MA MOAOKa

nepeL

70 r NoAyTBEPAOTO Chipa

Ouncmumme 1 BbiMoVime Kapmodgensb
YcmaHosume pamky gas HOXKeN-BCMABOK C
BCMABKOWM gAS HAPE3aHWA AOMMUKAMM B YaLLly.
Vcmarosus ckopocmb |, Hapexxbeme Kapmodgeb
1 Kabayok AOMMUKAMM.

Omsaprme AOMMUKK Kapmopeas 8 KUNALLey
B0ge C LENOMKOM COAU NOYMU GO rOMOBHOCMA.
[Meperecrme AoMmuKM B gypluaar 1 gaime soge
XOPOLLIO CMeyb.

[Toroskmme B cKoBOPOgY NOAOBUHY CAMBOYHOTO
MAcAa 1 06xkap1Baime NOAOBUHY AOMMMKOB
Kabayka B meyeHue 3 MuUHym, 4acmo mx
nepesopaunaas. [ocbinbme AOMMUKY NOAOBUHOW
3eAeHM.

O6cyimme obkapeHHble AOMMUKY Kabadyka Ha
KyAMHapHow bymare.

CMmaxkbme »Kupom popMy gast BbINeYKU C
HU3KUMM CMEHKAMM 1 nepeHecume 8 Hee
AOMMUKM KABAYKa 1 Kapmodeas, uepegys ux 1
YKAQgblBasi makum 0bpazom, 4mobbl oHu
YACMUYHO NEPEKPBLIBAAUCL HANOGobMeE
KPOBEABHOM YepenyLibl.

YcmaHosus peryAdmop ckopocmi 8 NOAOXKeHIe
2, B36eime MemanmMuecKuM HOXXoM AL
BMECME CO CAMBKAMMU 1 MoAOKOM. Aobasbme no
BKYCy COAb M nepeLl 1 BbIAeime 3my CMecb Ha
Haxogsawmecs B popMe AOMMUKK Kapmocpers u
Kabauka.



4 PYCCKUM

>

v

3ameHnme HOXK-BCMABKY gAA HAPE3AHUSA
AOMMUKOB HA HOXK-BCMABKY gASI MOHKOMO
M3MEABUEHS, yCMAHOBUME PeryAImop
CKOPOCMI B NOAOXKEHME 2, HaMpume Cbip 1
nocbinbme 1M BAI0Go.

[omecmume cpopmy B LieHmp ropsent gyxosku
(200°C) 1 nogpymsiHmsarime 6AIOGo B meyeHue
npubAM3MMeEAbHO |5 MuHym.

Mycc u3 rococsa (Ha 3-4 nepcoHbl)
RO

v

| 6aHkKa KoHcepBMpoBaHHOTrO Aococa (220 )
2 AUCTMKA »KeAaTuHa

HECKOABKO CTeDOAEN AyKa-pe3aHLia

LEMNOTKa COAM

LLenOTKa KaleHCKoro nepua

MOAOBMHA CTOAOBOM AOXKM AUMOHHOIO COKa
[ 25 MA B3OUTbIX CAMBOK

| HeboAbLLIas AyKoBuMLA

BOAAHOM KPECC AAS YKpaLlieHns bAoA

3amoumme KeAamuH B BOABLIOM KOAMYECMBE
BOgb!.

Pabomas 8 nMnyAbCHOM pexkiMe, n3MeAbYMme B
NULLEBOM NPOLIECCOPE DENYAMBIN AYK U AYK-
pesarel.

Oumcmume AOCOCS 0M KOXM 1 KOCMEN,
AobaBbme coAb, KavieHCK nepeL, AMMOHHbIN
COK, AOCOCS M XKMGKOCMb M3 BAHKM K
M3MEABYEHHOMY DENYAMOMY AYKY M AYKY-DE3AHLY,
YCMAHOBUME PErYASIMOp CKOPOCMU B NOAGXKEHME
2 v npuromosbme niope.

[Tomecmume niope 8 yalwy.

Bckunamume HeboAbluoe KoAMuecmso Bogbl
pacmeopume 8 HeW XEAaMUH.

[Mepemelunaasi niope 13 A0OCOCS, BAEKIME B HEro
PACMBOP »KeAdMIHA.

VcmaHosrme 8 ualue guck gas nepemeLLmMBaHms
1 B36eime CAMBKM, YgePXKMBAsT KHONKY
MMNYABCHOIO PEXKUMA HAXKAmOoW B meyeHue
npubAnanmenbHo |5 cekyHg.

A epeBIHHOV AOXKKOK 0CMOPOXKHO BBEGMME
B36MMble CAVBKM B NIOPE U3 AOCOCH.
Bbinoxkme Mycc Ha baiogo, Hakporme u
OXAAgMMe B MeYeHue HECKOAbKMX YaCoB B
XOAOGUABHYKE.

VKkbacbme Mycc Bemoykamu BogsiHOro kpecca.

MacTa AAA caHABUuen

[

2 HebOoAbLLME, Hape3aHHbIE AOMTMKaMM
MOPKOBM

2-3 Hape3aHHbIX AOMTHKAaMM KOPHMLLOHA

75  Hape3aHHOW AOMTMKaMM LIBETHOW KaryCTbl
75 r Hape3aHHOTO AOMTUKaMU KOPHEBOTO
ceAbaepes

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

100 r obe3xmpeHHoro TBOpora

COAb

neped

TOHKO M3MEABYMME MOPKOBb, KOPHULLOHBI,
LIBEMHYIO Kanycmy, 3eAeHb, CmebA1 i KopeHb
cenbgepest. TiameAbHo nepemeluayime smecme C



MA’ioHe30M 1 MBOPOrom 1 gobasbme Conb M1
nepeLi no BKycy.

UcnaHckuu caaaT u3 KanycTtbl

R

- | HeBOABLLIOW KOYaH KpaCHOKOYaHHOW KanycTbl
- 2 AYKOBWLIbI KPaCHOTO AyKa

| BeTOuUKa deHxens

| abaoko

- Cok | aneAbcrHa 1 2 CTOAOBbIE AOXKKM
KpacHOro BUHOMPaAHOMO YKCyca

| cToAOBas AOXKKa ropuUMLbl

» CMeluavime ok, ropumly 1 yKcyc. YcmaHosma
peryAsImop ckopocmu B noAoxceHue |,
Hapexxbme AOMMUKAMM Kanycmy, AyK, eHxenb 1
A6A0KO.

> [Tepemelarime 8ce MHrpegMeHMbl 8 eMKOCMM
gns canama.

Buckeurt

R

- 4 avua

- 30 mA Boabl (35°C;)

- | wenoTka coam

- 150 r caxapa

- | MakeTuK BaHMABHOTO Caxapa
- 150 r npocesiHHOM MyKM

- 3 1 neKapckoro nopotuxa

» B3busayime siLa C BOGoM B meyeHue
npubAanmebHo 2 MuHym. [ocmeneHHo
gobasbme Caxap, BaHUAbHbIA caxap M CoAb 1
nepemelumsarime 8 meyenue | muHymer. Cmecob
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JOAKHA CMEKAMb C AOKKM HANOGObMe MsHKEAOH
AeHmbl. C NOMOLLbI0 AONAMKM 0CMOPOXKHO
gobasbme MyKy M NEKAPCKMIA NOPOLLOK.
Bbinekayime buckaum 8 gyxoske npu
memnepamype okoro | 70°C 8 meverme
npubansrmenbHo 30-35 MuHym.

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

Llaumku

- | oryped

- 200 mA orypTa

- | cTonoBast AOXKKa OAVIBKOBOTO MacAa

- 2 3ybKa YecHoKa

- LIEeMoTKa COAM

- | cTonoBast AOXKKa MEAKO Hape3aHHOro yKpora
- HECKOABKO AUCTUKOB MSITbI

> Ouncmume orypew 1 HAWWHKYVWime ero Ha
ckopocmu 1. [epeHecme HALMHKOBAHHbIM
orypel 8 gypLUAGr 1 gavime emy Kak cregyem
cmeyb.

> [lepemeluarime BMecme € OrypLIOM OCMAAbHble
MHrPEgGMEHMbI, 3 UCKAIOYEHUEM AUCIMIMKOB
mambl. Oxaagume caaam, nomecmms ero Ha |
4ac B 3aKPbIMOY EMKOCMIU B XOAOGUABHUK.
[Tepeg nogauert Ha cmoA ykpacbme AMCMIKAMM
MIMbI.



Kuchynisky robot: dily a prisluSenstvi

Voli¢ rychlosti

Motorova jednotka

Vestavény bezpecnostni vypinad
Nadoba

Drzék nastrojd.

Cep vika (aktivuje a deaktivuje bezpetnostni
vypinac)

Viko nadoby

Plnici tubus

Pé&chovac

Kryt vika s Uschovnym prostorem
Krajeci viozka stredni

Krouhaci viozka jemna

Krouhaci vloZka stifedni

Drzék viozek

O Noze (+ ochranny obal)

P Hnétaci prislusenstvi

Q Emulgacni kotout

R Stérka

mTmgOw >

ZXOCARTTIO

Tento piistroj je vybaven automatickou tepelnou
ochranou.V pripadé prehrati motoru je privod
proudu automaticky vypnut.

Kdyz pFistroj nahle piestane
pracovat:

Il Vytihnéte jeho sitovovu zastréku ze
zasuvky.

Stisknéte tlacitko 'PULSE / 0'.
Nechte pristroj 60 minut vychladnout.

Zasuiite jeho sitovou zastrcku do zasuvky.

EEEE

Znovu zapnéte pristroj.

Kdyby automaticky vypinac vypinal pristroj Cast€ji,
kontaktujte autorizovanou opravnu firmy Philips.

VYSTRAHA: abyste zabranili nebezpené situaci
zpUsobené resetovanim tepelné ochrany, nesmite
pripojit prfstroj k ¢asovému spinaci.

Dulezité

» Pred pouzitim pristroje pirectéte pozorné
nasledujici instrukce a sledujte pfitom
prislusnd vyobrazeni.

Navod uschovejte pro pripadna pozdéjsi
nahlédnuti.

Nejprve zkontrolujte, zda napéti, uvedené na
typovém Stitku pristroje, souhlasi s napétim ve
vasi svételné siti (110 az 127V nebo 220 az
240V).

S pristrojem nikdy nepouZzivejte cizi doplriky,
pokud nebyly vyslovné doporuceny firmou
Philips. Kromé pripadné poruchy by to
zplsobilo i ztratu zaru¢nich narokd.

Pokud byste zjistili zavadu na privodnim
kabelu, na jeho zéstréce nebo na jiném dilu,
nepouzivejte pristroj a ihned zajistéte opravu.



» Pokud by byl poskozen sit'ovy privod, musi byt

jeho vyména svéfena organizaci, autorizované
firmou Philips nebo shodné kvalifikovanym
pracovnikim, abyste piredesli moznému
nebezpedi.

Nez ptistroj poprvé pouzijete, umyjte peclivé
vSechny jeho dily, které ptichazeji do primého
styku s potravinami.

Kdyz nadobu spravné upevnite na motorovou
jednotu je slySet ziretelné zaklapnuti.
Emulgacni kotou¢, noze a hnétaci prisluSenstvi
mUzete umistit do drzaku nastrojd v nidobé.
Nemixujte nadmérna mnozstvi potravin a
nepi‘ekracujte dobu zpracovani, kterd je
uvedena v tabulce.

Nepiekracujte téz maximalni obsah naplné
indikované na nadobé a neplrite ji nad
prislusnou znacku.

Po pouziti vzdy pristroj vypnéte.

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

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

Nez odejmete prislusenstvi, pristroj vzdy
vypnéte.

Nikdy nesmite ponofit motorovou jednotku
do vody nebo do jiné kapaliny, ani ji myt pod
tekouci vodou. Cistit ji miizete pouze
navlhéenym hadiikem.

Pied pouzitim sejméte ochranny obal z nozi.
Nikdy se nedotykejte OSTRYCH noza,
obzvlasté je-li pristroj zapojen do sité.
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» Pokud by se noze zablokovaly, ODPOJTE
PRISTROJ dFive, nez zablokovéni odstranite.

» Potraviny pi'ed zpracovanim ochlad'te. Jejich
nejvyssi teplota smi byt 80°C.

» Hladina hluku: Lc=89 dB (A).

Pouziti pFistroje

Nadoba

Il Nasadte nadobu na pfistroj. Otoéte
rukojeti ve sméru Sipky az uslysite zietelné
zaklapnuti.

Na nadobu nasad'te viko. Otocte vikem ve
sméru Sipky (s trochou sily) az uslysite
zietelné klapnuti.

Vestavény bezpecnostni vypinac

» Motorovd jednotka i viko jsou oznaceny znackami.
Pristroj Ize uvést do chodu jen kdyZ Sipka na
motorové jednotce je presné proti Sipce na viku.

Il Presvédite se, ze oznaleni na viku je
piresné proti Sipce na nadobé.Vystupek na
viku se nyni kryje s otvorem na rukojeti.
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Plnici tubus a péchovac

Il Plnicim tubusem mizete do nadoby
pridavat jak tekuté, tak i pevné prisady.
Péchovatem muzete vkladané prisady
pritlacovat.

Abyste zabranili pripadnému vystiikovani
zpracovavanych prisad plnicim tubusem,
uzavirejte ho zasunutim péchovace.

Noze

» Noze pouzivejte pro sekani, mixovani, michani,
nebo pripravu kolacovych smési.

Il Nasadte nddobu na motorovou jednotku.
Sejméte z nozl ochranny kryt.

NoZe jsou velmi ostré. Dbejte nalezité opatrnosti!

Vlozte noze do drzaku néstroja.

Drzak néstroji vlozte do nadoby.

Nadobu naplrite potravinami.Vétsi kusy
nakrijejte na mensi kousky o velikosti
nejvySe 3 x 3 cm. Na nadobu nasad'te viko.

I Zvolte takovou rychlost, kterd poskytne

nejlepsi vysledky.

» Nastaveni 'PULSE / 0" ;je vhodné pro mZikové
zpracovdvani. Pokud drZite tlacitko 'PULSE / 0"
stisknuté, béZi motor nejvétsi rychlosti, pokud toto
tla¢itko uvolnite, motor se zastavi.

» Nastaveni |: standardni rychlost.

> Nastaveni 2: velkd rychlost.

Viz tabulku doporucenych rychlosti. Zpracovani
aplikaci a receptd uvedenych v tabulce trva 10 az
60 sekund.

Praktické rady

Pristroj pracuje velmi rychle. Mzikovym
provozem pracujte jen v kratkych intervalech
abyste zabranili priliSnému rozsekani potravin.
PFi zpracovani tvrdych syrG nenechte ptistroj
prili§ dlouho v chodu. Syr by se nadmérné
ohtl, zacal by se roztékat a stal by se
hrudkovitym.

NozZe nepouzivejte na rozsekani velmi tvrdych
ingredienci jako jsou napfiklad kavova zrnka,
muskétové orechy nebo kostky ledu. Noze by
se zakratko otupily.

Pokud by potraviny ulpély na noZzich:



Il Vypnéte pristroj.
Sejméte viko z nadoby.
Prilepené potraviny odstrarite stérkou.

Vlozky

Il Vioite vybranou viozku do jejiho drzaku.

Rezaci hrany vioZek jsou velmi ostré. Pozor pfi
doteku!

Drzak vlozek vlozte do drzaku nastrojd.

Na néddobu nasadte viko.

Potraviny vkladejte plnicim tubusem.V&tsi
Casti potravin piredem roziezte.

Potraviny vkladejte postupné a
rovnomérné.

Zpracovavate-li vétsi mnozstvi potravin, vkladejte

je postupné a v malych davkach. Nezapomerite

v€as nadobu vyprazdrovat.

Il Zvolte pFimé&renou rychlost tak, aby byl
vysledek optimalni. Rid'te se doporuéenim
v tabulce.

Aplikace a recepty uvedené v tabulce budou

obvykle hotovy za 10 az 60 sekund.
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Potraviny vkladejte do pIniciho otvoru
plynule a pritlacujte je péchovadlem.

Ptejete-li si vyjmout vlozku z drzaku
vezméte drzék vlozek do rukou tak, ze
jeho zadni ¢ast sméfuje k vam. Zatlacte
hrany vlozky prsty tak aby z drzaku

vypadla.

Hnétaci prislusenstvi

Hnétaci prislusenstvi Ize pouzit k hnéteni
chlebového nebo kynutého tésta nebo téstovych
a pecivovych smési.

Nasad'te hnétaci prislusenstvi na drzak
nastroju.

Vlozte potraviny do nadoby.

A Naidobu uzaviete vikem.

Plnici tubus uzaviete vlozenim péchovace.
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Bl Zvolte vhodnou rychlost tak, aby byl
vysledek optimalni. Ridte se doporucenim
v tabulce.

Emulga¢ni kotou¢

Tento kotou¢ mizete pouzit pro pripravu
majonézy, krémd a ke Slehani vajecnych bilka.

El Nasadte emulga¢ni kotou¢ na drzak
nastroju.

Il Vioite potraviny do nddoby a nddobu
uzavi‘ete vikem.

Il Zvolte vhodnou rychlost tak, aby byl
vysledek optimalni. Rid'te se doporuéenim
v tabulce.

Praktické rady

» Prejete-li si Slehat vajecné bilky, dbejte na to,
aby vejce mély pokojovou teplotu.

Proto vejce vyjméte z chladnicky alespon pul

hodiny pred jejich zpracovanim.

» Vsechny prisady pro vyrobu majonézy maji
mit téz pokojovou teplotu.

Olej mUzete pridavat malym otvorem ve dnu

péchovace.

» Pokud si prejete Slehat krém, zpracovavejte
ho ihned po vyjmuti z chladnicky. Doba

zpracovani je uvedena v tabulce. Krém nema
byt Slehan nadmérné dlouho.
Prejete-li si mit lepsi kontrolu nad pracovnim
postupem, vyuZivejte mzikovou spinaci funkci.

Cisténi pFistroje

Pred cisténim motorové jednotky vzdy predem
odpojte piistroj od sfté.

Motorovou jednotku Cistéte pouze

) P
navlhéenym hadiikem. Nesmite ji nikdy
ponofit do vody ani ji vodou oplachovat.

Vsechny dily, které ptichazeji do styku s
potravinami, myjte v horké vodé s
pridanim vhodného myciho prostredku a
to po kazdém poutziti.

» Hnétaci nadobu, jeji viko, péchovac a
prislusenstvi Ize myt téZz v mycce nadobi.

Testy pro odolnost myti v mycce nadobi

odpovidaji DIN EN 12875.

Kryt s Gloznym prostorem nelze myt v mycce

nadobi.

Noze a vlozky Cisté€te velmi opatrné. Jejich hrany
jsou velmi ostré!

Dbejte na to, aby ostré hrany nozl nebo viozek
nepfisly do styku s tvrdymi predméty, které by je
mohly otupit.
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Mnozstvi a doba zpracova

Neékteré druhy potravin mohou zpUsobit

zabarveni povrchu pifslusenstvi. To nema na funkci Pisady Nasta  Postup Poutiti
N v Py , T v,z v veni
prislusenstvi ze}dny negativni ,v||v. Po urditém case rychlo
toto zabarveni obvykle zmizi. sti/
Prislus
Uchovavani pristroje enstvi
i L Jablka, mrkev, 350g 2/P @& Rozfezte ovoce/zeleninu na Salaty, syrova
Rychlé uloZeni celer - krajeni © kousky, které Ize vsouvat do zelenina
plnictho otvoru.Vkladané
» Prislusenstvi (emulgovaci kotoug, noze, hnétaci kousky pak lehce pfitiacujte
pFisluSenstvi, drzék vlozek) vlozte do drzaku péchovacem.
nastrojli a uloZte do nadoby. Drzak vlozek Tésto 250 2/ Nejprve nalifte mléko do Livance, vafle
vkladejte az nakonec. livancové - ml mixéru a pak pridejte pevné
Slehant mléka substance. Mixujte asi | minutu.

Pokud je to nutné opakujte
tento postup dvakrat.

Dvé vlozky muizete uchovavat v tschovném

prostoru v krytu, ktery kryje viko nadoby, jak Etrou:?:,ka - 100g 2/? Pouzjte suché a kirehké pecivo. Primés do jidel
je naznaceno na vniti'ni strané krytu.Vlozky ozseran
maji byt do krytu pouze zasunuty, nikoli Méslovy krém  300g 2/  PouZijte mékké maslo. Dezerty,
zatlageny silou. i lehani polevy
Syr 200g 2/?  Parmezan bez kiry rozfezte na Zdoben,
» Kryt s Gloznym prostorem umistéte na (parmezan) - kousky o hran& asi 3cmaty  polévky,
prithledné viko nadoby. rozsekani pak vkladejte do plnictho oméacky
Ly Y Y . otvoru.
» Navifite sitovy piivod okolo kotouée na zadni
strané pFistroje. Syr (gouda) - 200g 2/ Syr roziezany na kousky Omacky, pizzy,
strouhani vkladejte do plnictho otvoru. fondy

Opatrné pritlacujte

- " échovacem.
Zaruka a servis G
200g 2/? Zdoben,

Cokolada - Pouzijte tvrdou a hladkou
M . . . kani ¢okoladu. Rozlamte ji na kousk acky,
Pokud byste potrebovali jakoukoli informaci nebo rozseran! ~o>acu, Roziamte Ji na KOUSKy  omatiok
asi 2 cm. cukrovinky,

méli néjaky problém, podivejte se na internetpvou pudinky
stranku www. philips.com, pfipadné kontaktujte

Informacni stredisko firmy Philips, jehoz telefonni

Cislo naleznete na letacku s celosvétovou zarukou.
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Pouziti

Nasta
veni
rychlo

Nasta Pouziti
veni

rychlo

sti/

PFislus

enstvi

Prisady

Postup

sti/
Prislus
enstvi

Vareny hrach, 250g 2/  PouZijte vareny hrach nebo Pyré, polévky Tésto (zakusky, 200g 2/  Pouzijte chladny margarin a Zékusky,
fazole - vyroba fazole. Pokud je to treba, kolate) - mouky studenou vodu. Nasypte jablkové
pyré mizete do smési piidat trochu hnéteni mouku do nddoby a pFidejte  kolace, dorty
tekutiny. margarin, ktery rozi'ezte na
Vafiena 300g 2/2  Pro hrubdi pyré nepfidavejte  Détska a kousky asi 2 cm. Zpracovdvejte
zelenina nebo prilis mnoho tekutiny. Pro kojenecka ngvetsw WCHO,SU a testq zane
maso - vyroba jemné pyré pridejte jen tolik vyZziva by/t h[’u/dkngtg Pak za stalého
pyré tekutiny az je smés hladka. michani, pr\(jejte st,udgn,ouv
vodu. Ukoncete michani az
Okurky - I I /© Vlozte okurku do plniciho Salaty, zdobeni t&sto za¢ne mit vzhled koule.
krajent okurk otvoru a opatrné ji pritlacuijte. Pred dalSim zpracovanim ho
a nechte vychladnout.
Tésto (pro 350g 2/®% Smichejte horkou vodu s Chléb Té&sto (kynuté) 300g 2/%  Nejprve promichejte kvasnice,  Luxusni pecivo
chléb) - mouky kvasniceni a cukrem. Pfidejte - hnéteni mouky teplé miéko a trochu cukru ve
hnéteni mouku a zpracovavejte zvlastni nadobé. Smés pak
vysledné tésto asi 90 sekund. prelijte do hnétaci nadoby a
Nechte ho kynout asi 30 minut. zpracovavejte tak dlouho, az je
Tésto (pro 400g 2/%  Pracujte shodné jako v Pizza testo hl,adke a4 nelepj s€ na
pizzu) - mouky predediém pripads. Sty MEBEI2y4 o v Gleide
hnéteni Zpracovavejte tésto asi i | minuty. Pak ISR
I minutu. Nejprve pridejte el gkl S0 s
mouku a pak daldf prisady. Vaje¢né bilky - 4 bilky 2/ @  Bilky by mé&ly mit pokojovou Pudinky, suflé,
Tésto 200g 2/? PouZijte chladny margarin, ktery Jablkovy zavin, Hehan tep\o‘gu.vPozn/amka: pouzite snéhové
(cukréiské) - mouky roziezte na kousky asi 2 cm.  sladké pidkoty, nejméné 2 bilky pusinky
hnétent Vlozte viechny piisady do dorty Ovoce (napt. 500g P/? Rada:Abyste prededli Pudinky,
nadoby a zpracovavejte tak jablka, banany) zabarveni, pfidejte trochu dzemy, détska
dlouho, az se vytvori téstova - citronové $tavy. Pro ziskani vyZziva

koule. Pred dalsim zpracovanim
nechte tésto vychladnout.

rozsekani/vyro
ba pyré

jemného pyré pridejte trochu
tekutiny.



Prisady

Tésto (zakusky,
kolace) -
hnéteni

Tésto (kynuté)
- hnéteni

Vajecné bilky -
Slehani

Ovoce (napr.
jablka, banany)

rozsekani/vyro
ba pyré

Nejvé Nasta

Si veni

mnozs rychlo

tvi sti /
Prislus
enstvi

200g 2/

mouky

300g 2/%

mouky

4bilky 2/ ®

500g P/?

PouZijte chladny margarin a
studenou vodu. Nasypte
mouku do nadoby a pridejte
margarin, ktery roziezte na
kousky asi 2 cm. Zpracovavejte
nejvétsi rychlosti az tésto zacne
byt hrudkovité. Pak, za stalého
michani, pridejte studenou
vodu. Ukoncete michanf az
tésto zatne mit vzhled koule.
Pred dalSim zpracovanim ho
nechte vychladnout.

Nejprve promichejte kvasnice,
teplé mléko a trochu cukru ve
zvlastni nadobé. Smes pak
prelijte do hnétaci nadoby a
zpracovavejte tak dlouho, az je
tésto hladké a nelepi se na
stény nadoby. To trva obvykle
asi | minutu. Pak nechte tésto
kynout asi 30 minut.

Bilky by mély mit pokojovou
teplotu. Poznamka: pouzijte
nejméné 2 bilky.

Rada: Abyste predesli
zabarveni, pridejte trochu
citronové $tavy. Pro ziskani
jemného pyré pridejte trochu
tekutiny.

Pouziti

Zakusky,

jablkové

kolace, dorty

Luxusni pecivo

Pudinky, suflé,
snéhové
pusinky

Pudinky,
dzemy, détska
vyziva

Prisady \ENv]
veni
rychlo
sti /
Prislus
enstvi

Cibule - 400g P/R?

rozsekani

Cibule - 300g 1/0©

krajent

Driibe? - 200g 2/P/R

rozsekani

Zelenina - 250g 2/

rozsekani

Zelenina a 350g 2/%

maso (varené)

- vyroba pyré

Slehané krémy 350 P/ ®

- Slehani ml
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Pouziti

Postup

Odstrarite slupku a rozkrdjejte  Rdzné
cibuli na 4 dily.

Pozndmka:pouzijte mzikovy

spina¢ kratkym stisky, abyste

prredesli prilis jemnému

rozsekant.

Z cibule odstrarite slupku a Zdobeni
roziezte ji tak, aby prosla
plnicim otvorem. Poznamka:

pouzijte nejméné 100 g.

Nejprve odstrarite Slachy a Sekana
kosti. Maso roziezte na kostky
o hrané asi 3 cm. Pro hrubsi
vysledek pouZzijte mzikovy
spinac.

Rozrezte zeleninu na kostky asi
3 cm s pouzitim nozd.

Polévky, syrova
zelenina, salaty
Pro hrubsi pyré pridejte jen Détska a

malo tekutiny. Pro jemnéjsi pyré kojenecka

pridejte tolik tekutiny az je vyziva
smés dostatecné jemna a

hladka.

Pouzity krém ma byt vychlazen Zdobeni,
v chladnicce. Pozndmka: krémy,

PouZijte nejméné 25ml krému. mrazené smési
Krém je naslehan asi za
20 sekund.
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Polévka z brokolice (pro 4 osoby)
Prislusenstvi:® R

- 50 g zralého syru gouda

- 300 g varené brokolice (stonky i hlavice)
- voda v niz se brokolice varila

- 2 varené brambory v kusech

- 2 pokréjené stonky

- 2 |Zice naslehaného krému

- curry

- sul

- pepr

- muskatovy orech

v

Nastrouhejte syr. Vyrobte pyré z brokolice s
varenymi bramborami a s vodou, v niZ se brokolice
vafila. Pyré z brokolice a zbylou vodu ndlijte do
odmérné nddoby a doplrite do 750 ml. Pfeneste
tuto smés na pdnev a privedte ji za stdlého
michdni do varu.Vmichejte syr a ochut'te soli, curry,
peprem a muskdtovym ofechem a pridejte krém.

Ovocny kolaé

- 3 vejce

- 135 g mékkého margarinu

- 135 g cukru

- 255 g mouky

- 10 g prasku do peciva

- 150 g hrozinek

- 150 g michaného kandovaného ovoce

v

Namocte kandované ovoce a hrozinky asi na dvé
hodiny do ovocného Caje. VioZte noZe do nddoby.

Rozkrdjejte margarin na kostky pfiblizné 2 x 3 cm.
Ve, kromé ovoce a hrozinek, vioZte do nddoby a
michejte rychlosti 2. Pfidejte ovoce a hrozinky a
znovu michejte rychlosti | aZ se ovoce spoji s
t&stem. Pecte pfi 180°C 30 aZ 40 minut.

St'ouchané brambory
R

750 g varenych brambor

asi 250 ml horkého miléka (90°C)
- | lZice masla

- sul

> Nejprve rozmackejte brambory, pak pridejte
mléko, sl a mdslo. PouZijte rychlost | a michejte
jen asi 30 sekund aby vysledek nebyl lepkavy.

Majonéza

O]

- 2 Zloutky nebo | velké vejce
| IZicka hoi¢ice

| Izicka octa

- 200 ml oleje

> Prisady by mé&ly mit pokojovou teplotu. VioZte
emulgacni kotou¢ do nddoby. Do nddoby vioZte
vaje¢né Zloutky nebo vejce, hottici a ocet. PouZijte
rychlost | nebo 2. Olej pfikapdvejte otvorem v
péchovadi.

» Doporueni pro tatarskou omdcku: pridejte
pertrZel, kyselou okurku a natvrdo uvatend vejce.

» Doporuceni pro koktejlovou omdcku: pfidejte
50 ml krému fraiche, kapku whisky, [Zi¢ku rajského



protlaku a trochu zdzvorového syrupu na 100 |
majonézy.

Mlécny koktejl
R

- 175 ml mléka

10 g cukru

[/2 bananu nebo 65 g jiného Cerstvého ovoce
50 g vanilkového mrazeného krému

> Mixujte vse aZ je ndpoj pénivy.

Tésto na pizzu

3

- 400 g mouky

- 172 Izicky soli

- 20 g Cerstvého drozdi nebo 1,5 balitku
suseného drozdi

- asi 240 ml vody (35°C)

» Pro vybornou pizzu:

- 300 ml rajského protlaku

- | 1zi¢ka michanych italskych bylin

- sl a pepr

- cukr

- Prisady k posypani omacky: olivy, salam,
artycoky, houby, ancovicky, syr mozarella, pepr a
dalsf.

v

Do nddoby vioZte hnétaci prislusenstvi. VioZte
vechny piisady do nddoby a zvolte rychlost 2.
Té&sto zpracovdvejte asi | minutu aZ se vytvorf
téstovd koule. PodrZte pfistroj rukou aby se
nepohyboval po pracovni desce. Tésto pak vioZte
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do zvldstni nddoby pfikryjte vihkou utérkou a
nechte ho asi 30 minut kynout.

» Pomoci noZi rozkrdjejte cibuli a ¢esnek. Osmazte
rozsekanou cibuli s ¢esnekem aZ se vysledek
stane transparentni,

> Pridejte procezend rajéata s bylinkami a povarte je
asi 10 minut.

» Ochut'te soli, pepfem a cukrem. Nechte omdcku
vychladnout.

» Ohfejte troubu na 250°C.

» Uvdlcujte tésto na pomoucené podloZce nebo
utvorte dva kruhové tvary. Tésto pak poloZte na
vymastény plech. Pizzu rozestfete a kraje
ponechte volné. Pizzu doplrite vSemi prisadami,
posypte syrem a polijte trochou oleje.

> Pizzu pette |2 aZ |5 minut.

Bramborové courgetty

- 375 g brambor

- Spetka soli

- | courgette (asi 250 g)

- | stouzek Cesneku, drcny

- asi 40 g mésla + méslo na potreni pecictho
plechu

- 2 |zicky italskych nebo provencalskych bylin

- | velké vejce

- 75 ml 8lehaného krému

- 75 ml mléka

- pepr

- 70g polozralého syra

> Brambory oloupejte a omyjte.
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v

VioZte drzdk vioZek (s krdjeci vloZkou) do nddoby
a rozkrdjejte brambory a courgette rychlost .
Bramborové pldtky uvarte v horké vodé s trochou
soli.

> Pak vioZte platky na cednik a pedlivé je ususte.
Dejte 20g mdsla na pdnev, a pecte polovinu
courgettovych pldtkd 3 minuty za stdlého
obraceni. Pldtky posypte polovinou bylinek.

» Opecené courgettové pldtky ususte na
kuchyriském papiru.

VymaZte pedici plech tukem a vioZte na néj
bramborové a courgettové pldtky.

Roz$lehejte vejce s krémem a mlékem noZi
rychlosti 2. Pfidejte stl a pepr podle chuti a
potrete touto smési brambory a courgette na
plechu.

> Zaméite krdjeci vioZku za krouhacf vioZku a
rozdrt'te syr pfi rychlosti 2. Syrem pak posypte
pedici plech.

Plech vioZte do stfedu pecici trouby a pfi teploté
200°C pecte vse asi |5 minut.

v

v

v

v

v

Lososova mousse (pro 3 az 4 osoby)
G

- | plechovka s lososem (220 g)
- 2 platky zelatiny

- nékolik stonkl pazitky

- Spetka soli

- Spetka cayanského pepre

- pll IZice citronové stavy

- 125 ml $lehaného krému

- | mala cibule

- Peficha k ozdobent

v

v

Nechte nasdknout Zelatinu vét§im mnoZstvim
vody.

Rozsekejte paZitku a cibuli pfi pouZiti mZikového
spinace.

» Odstrarite z lososa kosti a kiZi.

v

Pridejte stl, cayansky pepf; citronovou st'dvu, lososa
a tekutinu z rozsekané paZitky a cibule a ze
vSeho vyrobte pyré pfi rychlosti 2.

> Pyré dejte do hnétaci nddoby.

v

vy

v

v

>

Uvarte malé mnoZstvi vody a rozpust'te v ném
Zelatinu.

Roztok Zelatiny vijjte do lososového pyré.

Do nddoby vioZte emulgaéni kotou¢ a $lehejte
krém za pouZiti mZikového spinace asi |5 sekund.
Naslehany krém pridejte dfevénou IZici do
lososového pyré.

Vysledny pokrm vyklopte na misu, prikryjte ho a
nechte vychladit v chladnicce nékolik hodin.
Ozdobte fefichou.

Sendvicova pomazanka

R

2 malé mrkve v kouscich

2 az 3 okurky v kouscich

75 g kvétaku v kouscich

75 g celeru v kouscich

bylinky (petrzel, kopr, tarragon, stonky celeru v
kouscich)

100 g majonézy

100 g tvarohu

sl

pepr



> Jemné rozsekejte mrkev, okurky, kvétdk, bylinky a

celer. Vse smichejte s majonézou a tvarohem a
ochut'te soli a peprem.

Spanélsky zelny salat
R

>

I malé Cervené zeli

2 Cervené cibule

| fenykl

I jablko

$tava z jednoho pomerance a 2 lZice octa
| lZice hoiice

Smichejte majonézu, hoftici a ocet. Nakrdjejte zeli
cibuli, fenykl a jablka pfi rychlosti |.
Vse smichejte v nddobé na saldt.

Piskotovy kola¢

[

4 vejce

30 ml vody (35°C)
Spetka soli

150 g cukru
vanilkovy cukr

150 g prosaté mouky
3 g prasku do petiva

Uslehejte vejce s vodou po dobu asi 2 minut.
Pridejte cukr, vanilku a trochu soli a mixujte asi

| minutu. Vyslednd smés by méla ze IZi¢ky kapat v
hustém proudu. Pfidejte mouku a pré$ek na
peceni. Pecte v troubé pfi teploté | 70°C asi

30 aZ 35 minut.
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» Doporucent: tento piskotovy kold& miZete naplnit
riznymi druhy krémd, naptiklad $lehanym krémem
z Cerstvého ovoce.

Tzatziki

- | okurka

- 200 ml jogurtu

| IZice olivového oleje

2 strouzky Cesneku

- Spetka soli

| IZicka jemné rozsekaného kopru
nekolik métovych listkd

v

Odstrarite z okurky slupku a okurku rozsekejte pfi
rychlosti |. Rozsekanou okurku nechte na sitku
dobfe ususit.

» Primichejte dalsi pfisady, kromé& mdtovych listd, k
okurce. Saldt nechte vychladnou v chladnicce v
uzaviené nddobé asi jednu hodinu. Posypte
mdtovymi listy pfed poddvdnim.
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Konyhai robotgép: részek és tartozékok
Hagyja a késziiléket 60 percig hiilni.

A Sebességszabalyozd
B Motoregység Dugja a hélézati csatlakozé dugét a fali
C Beépitett biztonségi kapcsold konnektorba.
D Munkatal
E Eszkdztartd Kapcsolja be ismét a késziiléket.
F A fedS zardcsapja (a biztonsagi kapcsold be-
és kikapcsolasahoz) Lépjen érintkezésbe a Philips szakizlettel, vagy a
G A munkatal fedele Philips Szerviz Kézponttal, ha az automatikus
H Eteladagolé nyflas h&kapcsold rendszer tUl gyakran mikddésbe [ép.
| Nyomédrid
] Fed&fedél zarhat6 betéttarolédval FIGYELEM: A mUkodésbe 1épett hékapcsold
K Kdzepes szeletel$ betét véletlen nulldzasdbdl eredd veszélyes helyzet
L Finom aprit6 betét elkertlése érdekében a késziiléket tilos
M Kozepes apritd betét idékapcsoléhoz csatlakoztatni.
N Betéttartd

O Vagbegység (+ védbsapka)

P Dagaszté tartozék

Q Habverd tarcsa » A késziilék hasznilata elétt figyelmesen
R Kendlapéat olvassa el a hasznalati Utmutatoét és nézze meg
az abrakat.

Tartsa meg a hasznélati Utmutatot a késébbi
hasznalathoz.

A késziilék automatikus biztonsagi rendszerrel A késziilék csatlakoztatasa el6tt ellendrizze,

rendelkezik. A rendszer automatikusan kikapcsolja hogy a késziiléken jelzett halozati

a késziléket, ha a készUlék tilmelegedik. tapfesziiltség megegyezik-e a helyi

tapfesziltséggel (110-127V vagy 220-240V).

Soha ne hasznaljon mas gyarto altal gyartott

tartozékokat vagy alkatrészeket, illetve

Il Huzza ki a haldzati csatlakozd dugét a fali olyanokat, amelyeket a Philips kifejezetten nem
konnektorbal. tandcsol. Ha ilyen tartozékokat vagy részeket

haszndl, a garancia érvénytelenné vilik.

Ha a késziilék hirtelen megall:

Nyomja meg a EPULSE/O gombot.



Ne hasznilja a késziiléket, ha a halézati
csatlakozd vezeték, a csatlakozé dugd vagy
egyéb alkatrészek sériiltek.

Ha a csatlakozé vezeték meghibasodott, a
kockazatok elkeriilése érdekében a javitast
csak Philips szakszerviz vagy Philips
felhatalmazassal rendelkezd szakember
végezheti el.

A késziilék elsé hasznailata eldtt alaposan
tisztitsa meg azokat a részeket, amelyek az
étellel érintkezni fognak.

Ha a munkatalat megfeleléen helyezi el a
motoregységen, Ekattané" hangot hall.

A habverd tarcsat, a vagoegységet és a
dagaszto tartozékot a munkatélban allé
eszkoztartoban helyezze el.

Ne lépje tul a tablazatban megadott
mennyiséget és elkészitési id6t.

Ne Iépje tul a munkatdlon jelzett maximalis
mennyiséget (a mérdskala felsé vonala).
Hasznalat utan rogton hizza ki a halézati
csatlakozd dugét a fali konnektorbdl.

Soha ne haszndlja az ujjait vagy mas targyat
(pl. kendlapatot) a hozzavalok ételadagold
nyilasba toltéséhez, a késziilék miikodése
kozben. E célra csak a nyomoérudat hasznalja.
Tartsa tavol a késziiléket gyermekektél.
Soha ne miikodtesse a késziiléket felligyelet
nélkdil.

A tartozékok levétele elétt kapcsolja Kl a
késziiléket.

Soha ne meritse a motoregységet vizbe vagy
mas folyadékba, és ne oblitse le csapviz alatt
sem.A motoregység tisztitisdhoz nedves
ruhat hasznaljon.
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Hasznalat el6tt vegye le a véddsapkat a
vagdegységrol.

Ne érintse meg az ELES vagokéseket,
kiilonosen, ha a késziilék a halézathoz
csatlakozik.

Ha a vagokések megakadtak, HUZZA KIA
HALOZATI CSATLAKOZO DUGOT A
KONNEKTORBOL, mielétt a vagdkések
mozgasat akaddlyozé hozzavaldkat kivenné a
késziilékbdl.

Feldolgozas elétt hagyja lehlilni a forré
hozzévaldkat (max. hémérséklet 80°C/175°F).
Zajszint: Lc= 89 dB [A].

A késziilék hasznalata

Munkatal

Il Tegye a munkatélat a konyhai robotgépre.

A fogantyut a nyillal jelzett iranyba addig
forditsa, amig kattanast hall.

Tegye a fedét a munkatélra. Forgassa a

feddt a nyillal jelzett iranyba, mig kattanast
hall (ehhez sziikséges némi erékifejtés).
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Beépitett biztonsagi kapcsol6

» A motoregységet és a fed6t jelzéssel Idttdk el. A
késziilék csak akkor mdkédik, ha a motoregységen
1év8 nyil kézvetlenill szemben van a fedén Iévé
nyillal.

Bl Gydz3djon meg rola, hogy a feddn lévé
jelzés és a munkatalon 1évé nyil pontosan
szemben vannak-e egymassal. A fedd
kiszogellése most lefedi a fogantyu nyilasat.

Eteladagolé nyilis és nyomorad

Il Az ételadagold nyilast folyadékok és/vagy
szilard hozzavalék adagolasdhoz hasznilja.
A nyomériaddal nyomija le a hozzavaldkat
az ételadagolé nyilason keresztiil.

A nyomoérudat hasznalhatja az ételadagolé
nyilas lezarasara is, hogy megakadalyozza a
hozzavaldk leszivargasat az ételadagold
nyilasban.

Vagbegység

» A vigdegység szeletelésre, mixelésre,
keverésre, plirésitésre és siiteménytésztak
készitésére szolgal.

Il Tegye a munkatilat a motoregységre.

5

A2

"1

Vegye le a védésapkat a vagdegységrol.

A véagbdegység vagdélei nagyon élesek. Ne érjen
hozzajuk!

Tegye a vagdegységet az eszkoztartora.

Tegye az eszkoztartdt a munkatalba.

Tegye a hozzavaldkat a munkatdlba. A
nagyobb részeket végja fel kb. 3x3 cm-es
darabokra.Tegye a fedt a munkatalra.

A A sebességszabalyozo segitségével
szabalyozza a m(ikodési sebességet a
legjobb eredmény elérése érdekében.

» EPULSE/0" fokozat: a szakaszos miikédéshez és a
készlilék kikapcsoldsdhoz. Ha megnyomja a
"PULSE/0" gombot, a késziilék a legnagyobb
sebességgel miikédik. A gomb elengedése utdn a
készilék megdll.

» |. fokozat: normdl sebesség

» 2. fokozat: nagy sebesség

Nézze meg a tablazatban a javasolt
sebességfokozatokat. Az alkalmazasok és a
tabldzatban 1évS receptek elkészitése 10-60
masodpercet vesz igénybe.



Tanacsok

» A késziilék nagyon gyorsan szeletel. Rovid
ideig a szakaszos lizemmodot hasznilja, hogy
megel6zze az étel tdl finomra végasat.

Ne hagyja a késziiléket tul sokaig miikodni,
amikor (kemény) sajtot szeletel. A sajt
atmelegedhet, megolvadhat és csomossa
vélhat.

Ne hasznilja a vagoegységet tul kemény
hozzavaldk, pl. babkavé, szerecsendio és
jégkockak apritasdhoz. A vagdegység élei
kicsorbulhatnak.

Ha az étel a vagbegységhez, vagy a munkatal
belsejébe ragad:

Il Kapcsolja ki a késziiléket.
Vegye le a fedét a télrol.
Vegye ki a hozzavaldkat a kenélapittal.

Betétek

Il Tegye a vélasztott betétet a betéttartdba.

A betétek vagdélei nagyon élesek. Ne érjen
hozzajuk!
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Helyezze a betéttartét a munkatélban allé

eszkoztartdra.

Tegye a fed6t a munkatélra.

Tegye a hozzavaldkat az ételadagolo

nyilasba. A felapritott nagyobb darabokat
tegye az ételadagold nyilasba.

Egyenletesen toltse meg az ételadagolo

nyilast a jobb eredmény érdekében.
Ha nagyobb mennyiségl ételt kivan felvagni,
el8szor csak egy kisebb adagot dolgozzon fel,
Uritse ki @ munkatalat, majd johet a kovetkezd
adag.

Il A legjobb eredmény elérése érdekében

megfeleld sebességfokozatot vélasszon.
Lasd a tablazatban a javasolt
sebességfokozatokat.
Az alkalmazasok és a tablazatban leirt receptek
elkészitése 10-60 masodpercet vesz igénybe.

A hozzavaldkat lassan és egyenletesen

nyomja le a nyomoruddal.

Vegye ki a betétet a betéttartobdl,a

betéttartot ugy fogja, hogy a hétoldala On
felé mutasson. Nyomja meg a betét széleit
az ujjaival, hogy a betét kiessen a tartébol.
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Dagaszté tartozék I Tegye a hozzavalokat a munkatélba, és
tegye a fedét a munkatalra.
= A dagaszté tartozékot kenyértészta, gombdc,
f‘ kevert tészték és sliteménykeverékek készitéséhez ) (\ I A legjobb eredmény elérése érdekében
hasznalhatja. ‘ /‘ ‘\ megfeleld sebességfokozatot valasszon.
— O Lasd a téblazatban a javasolt
Rogzitse a dagaszto tartozékot az Mg T3 sebességfokozatokat.
eszkdztartora. [
Tanacsok
Tegye a hozzavaldkat a munkatélba. » Ha tojasfehérjét akar felverni, vigyazzon, hogy
a tojas szobahdmérséklet(i legyen.
Zarja le a munkatélat a fedSvel. Hasznélat el&tt legalabb féléraval vegye ki a

hozzévaldkat a h{tébdl.

Zirja le az ételadagol6 nyilast gy, hogy » A majonézkészitéshez sziikséges minden

belehelyezi a nyomérudat. hozzaval6 szobahémérséklet(i legyen.
Olajat is adagolhat hozza a nyomérid aljan 1évé
kis nyilason keresztul.

» Tejszinhab készitésekor a tejszint a hiitébdl

A legjobb eredmény elérése érdekében valé kivétel utén rogton felverheti. Ugyeljen az
megfeleld sebességfokozatot vélasszon. elkészitési id6 betartisara (lasd a tablazatot).
Lasd a tablazatban a javasolt Ne verje a tejszint tul sokaig.
sebességfokozatokat. Hasznélja a "Pulse gombot" a jobb

ellendrizhet&ség érdekében.

Habvers circsa

A habverd tarcsat majonéz, tejszinhab és A motoregység tisztitasa el&tt mindig hiizza ki a
tojasfehérije felveréséhez hasznalhatja. haldzati csatlakozd dugdt a fali konnektorbél.
A
[El Tegye a habveré tarcsat a munkatélban allé Il Nedves ruhaval tisztitsa a motoregységet.
eszkoztartora. Ne meritse a motoregységet vizbe, és ne

oblitse le csapviz alatt sem.
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» Két betétet tarolhat a taroldtartd fedélben,
ami takarja a munkatdl fedelét, mint ahogy az a
burkolat belsejében jelzett. A betéteket ne
nyomja, hanem csusztassa a fedébe.

Hasznalat utin rogton tisztitsa meg az
étellel érintkezésre keriilt részeket forro,
mosogatdszeres vizben.

» A munkatdlat,a munkatdl fedelét, a
nyomorudat és a tartozékokat
mosogatogépben is tisztithatja.

A mosogatdgéppel vald tisztitast a DIN EN

12875 szabvanyban leirtak szerint tesztelték.

A fedd a betéttarold résszel nem tisztithatd

mosogatdgépben!

A vagbegységet és a betéteket nagyon dvatosan Garancia és szerviz

tisztitsa. A vagdéleik nagyon élesek!

» Tegye a fedelet a betéttiroloval egyiitt a
munkatdl atlatszé fedelére.

» Csévélje a halozati csatlakozé vezetéket a
készilék hatuljan [évs tengely koré.

Ha informaciéra van sziksége, esetleg probléma

Vigyazzon, hogy a vagbegység vagdélei és a merUl fel, keresse fel a Philips www.philips.com
betétek ne kerlljenek kemény targgyal Web-lapjat, vagy |épjen érintkezésre a lakdhelyén
érintkezésbe; az éleik kicsorbulhatnak. lévd Philips Vevészolgalattal (a telefonszamot
megtaldlja az egész vilagra kiterjedd
Egyes hozzavaldk a tartozékok fellletén garancialevélen). Ha nincs Vevészolgélat a
elszinez&dést okozhatnak. Ez nem befolyasolja a lakohelyén, forduljon a Philips készllékeket arusitd
tartozékok hasznalhatdsagat; az elszinezddés kis szakUzlethez, vagy lépjen érintkezésbe a Philips
idé mulva rendszerint megszdnik. Haztartasi Készllékek és Testapolas Szerviz
Osztélyaval.

Tarolas
Mikrotarolas
» Tegye a tartozékokat (habveré tarcsa,
vagoegység, dagaszto tartozék, betéttartd) az
eszkoztartora és tarolja Sket a munkatalban.
Mindig a betéttartét tegye feliilre.
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Mennyiség és elké

Hozzavalok Sebes Eljaras Alkalmazasok
Hozzévalok Eljéras Alkalmazésok ségfok
ségok ozat /
ozat | tartoz
tartoz ek
ék Csokoladé 200g 2/  Kemény, keser( csokoladét Koretek,
Alma, 350g 2P ® Vigafela Salaték, nyers apritas hasznaljon. Térje 2 cm-es martasok,
sargarépa, © gyimolcsot/zoldségeket akkora  z6ldségek darabokra. cukraszsuf[eme
zeller - darabokra, hogy beleférjenek az nyek, pudingok,
reszelés/szelet ételadagold nyflasba. Ezutan habok
elés tegye az ételdarabokat az Fé&tt borso, 250g 2/ Haszndljon f6tt borsot vagy Piirék, levesek
ételadagol6 nyflasba és reszelje bab pirésités babot. Ha sziikséges, adjon
le 8ket, mikézben a hozza némi folyadékot a
nyomériddal évatosan keverék stir(iségének
lenyomja &ket. javitasahoz.
Tészta 250 2/  Elészor dntse a tejet a Palacsintak, Fétt zoldségek 300g 2/ A slrd plréhez csak kis Bébi- és
(palacsinta) ml tej turmixgépbe, majd adja hozzd a  ostyak és husok folyadékot adjon. Ha ldgyabb ~ csecsem&étele
felverés szaraz hozzavalokat. Keverje a plrésftése plrét akar, annyi folyadékot k
hozzévaldkat kb. | percig. Ha adjon hozza, mig a keverék hig
szlkséges, ismételje meg lesz.
kétszer ezt az eljarast. , P
Uborka | | /© Tegye az uborkat az Salata, koret
Zsemlemorzsa 100g 2/  Szaraz, ropogds kenyeret Pirftott szeletelés ubork ételadagol6 nyfldsba és
apritas hasznaljon. zsemlemorzsa, a bvatosan nyomja lefelé.
csében sliltek L .
Tészta 350g 2/% Keverjen Ossze meleg vizet Kenyér
Vajkrém 300g 2/ A laza krémhez lagy vajat Desszertek, (kenyér) liszt élesztével és cukorral. Adja
(creme au hasznaljon. feltétek dagasztas hozz4 a lisztet, az olajat és a
beurre) sét, majd kb. 90 masodpercig
felverés dagassza a tésztat. Hagyja kelni
Sajt 200g 2/ Hasznaljon kéregnélkdili Koretek, leves, 30 percig.
(parmezan) parmezan sajtot és vagja fel kb.  szészok, Tészta (pizza) 400g 2/%  Kovesse a kenyértészta Pizza
apritas 3x3 cm-es darabokra. csében stittek dagasztas liszt készitésénél leirtakat. Kb, |
Sajt (Gouda) 200g 2/® Viga fel a sajtot darabokra, ~ Martasok, peviy deygasza o ezt
apritas majd toltse az ételadagold pizzék, csében Elo§zor 4 I|sgtet tegy < I,De‘e‘
nyilasba. Ovatosan nyomija a sltek, fondu inie|e) & Colbbl fozzavelo

nyomaéraddal.



Hozzavaldk

Tészta
(vékonyhéju
stitemény) -
dagasztas

Tészta
(tortakhoz,
pitékhez,
gombdécokhoz
) dagasztas

Tészta (kelt)
dagasztas

Tojasfehérje -
felverés

Sebes
ségfok
ozat /
tartoz
ék
200g 2/
liszt
200g 2/R
liszt
300g 2/%
liszt
4 2/
tojasfe
hérje

Eljaras

Hasznaljon 2 cm-es darabokra
vagott hideg margarint. Tegye az
Osszes hozzavalét a munkatalba
és addig dagassza, amig a tészta
labdaforméjava all 6ssze.
Tovébbi feldolgozas el6tt hagyja
kindini a tésztat.

Hideg margarint és hideg vizet
hasznaljon. Ontse a lisztet a
munkatéalba és adja hozza a 2
cm-es darabokra vagott
margarint. Keverje a legnagyobb
sebességfokozaton, mig a tészta
morzsas nem lesz, majd keverés
kézben adjon hozza hideg vizet.
Ne dagasszon tovabb, ha a
tészta labdaformajiva valik.
Tovébbi feldolgozas el6tt hagyja
a tésztat kihdini.

El@szor keverje Ossze az
¢élesztét, a meleg vizet és némi
cukrot egy kiilonallé talban.
Tegye az 6sszes hozzavalot a
munkatalba, de csak addig
dagassza a tésztat, hogy ne
ragadjon a tészta a munkatal
falara (kb. | percig). Hagyja 30
percig kelni a tésztat.

Szobahémérsékletl tojasokat
hasznéljon. Megjegyzés: legalabb
2 tojasfehérjét hasznaljon.

Alkalmazasok

Almas piték,
édes kekszek,
gylmolccsel
oot
sitemények

Gylmolcstorta
k, almas
gombodcok,
piték, lepények

Luxury kenyér

Pudingok,
szufflék, habos
stitemények

Hozzavalok

Gyomolcs (pl.
alma, banan)
apritas/purésit
és

Flszerek (pl.
petrezselyem)
apritas

Majonéz
habverés

Husok, halak,
szarnyasok
(sovany/inas
his) apritas

Keverék
(stitemény)
keverés

500g

Min.
75¢g

3 tojas

300g

3 tojas

Sebes
ségfok

ozat /
tartoz
ék
P/

2/P /R

3 tojas

2P /R

2/
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Eljaras

Tanacs: adjon hozza egy kis
citromlevet, hogy megelézze a
gyUmolcs elszinez&dését. A
higabb piré érdekében adjon
hozza némi folyadékot.

Apritas elétt mossa meg és
szaritsa meg a fliszereket.

Minden hozzavald
szobah&mérsékletd legyen.
Megjegyzés: legaldbb egy
nagyobb tojast, két kisebb tojast
vagy két tojassargéjat
hasznéljon. Tegye a tojast a
kiecetezett munkatalba és adja
hozzé cseppenként az olajat.

El6szor tisztitsa meg a hist az
inaktol és a csontoktdl
(halszalkaktol).Vagja fel a hist 3
cm-es darabokra. A durvabb
apritasi eredmény érdekében
haszndlja a szakaszos
sebességfokozatot.

A hozzavalok
szobahémérsékletlek legyenek.
Keverje &ssze az olvasztott
vajat és a cukrot, amig lagy és
krémes keveréket kap. Azutan
adja hozza a tejet, a tojasokat
és a lisztet.

Alkalmazisok

Szbszok,
dzsemek,
pudingok,
bébiételek

Szbszok,
levesek,
koretek,
flszeres vaj

Salatak,
koretek és
barbecue
szbszok

Siltek (steaks
tartar),
hamburger,
hallabdék, fasirt

Kilonbozd
stitemények
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Hozzaval bk

Szerecsendid  250g
apritas

Hagyma 400g
apritas

Hagyma 300g
szeletelés
Szarnyashus 200g
apritas

Zoldségek 250g
apritas
Zoldségek és 350g
hasok (fétt)
plrésitése

Sebes
ségfok

ozat /

tartoz
ék

2/P /R

P/

2/P /R

Eljaras

A durvabb apritas érdekében
haszndlja a szakaszos
sebességfokozatot (P), a
finomabb apritashoz a
legnagyobb sebességfokozatot.

Hamozza meg a hagymakat és
vagja négyfelé Sket. Megjegyzés:
legalabb 100 g hagymat
apritson fel. I[dénként
kapcsoljon szakaszos
lizemmodba, hogy elkertlje a
hagyma tdl finomra apritasat.

Hamozza meg a hagymakat és
vagja akkora darabokra, hogy
beleférjenek az ételadagold
nyflasba. Megjegyzés: legalabb
100 g hagymat szeleteljen fel.

El6szor tisztitsa meg a hist az
inaktdl és csontoktdl.Vagja a
hist 3 cm-es kockakra. A
durvabb apritas érdekében
hasznalja a szakaszos
sebességfokozatot.

Végja fel 3 cm-es kockakra és
apritsa fel a vagoegységgel.

A str( plréhez csak kis
folyadékot adjon. A lagyabb
plréhez addig keverjen
folyadékot, mig higga valik.

Alkalmazisok Hozzavalék

Salaték, kenyér,
manduléstészt
a, pudingok

Tejszinhab
felverés

Felvertek,
koretek

Felvertek,
koretek

Daralthis

Levesek, nyers
z6ldségek,
salatak

Bébi- és
csecsemd
ételek

350ml

Sebes
ségfok

ozat /
tartoz
ék
P/®

Eljaras Alkalmazasok

Koretek, krém,
fagylalt
keverékek

A hitégépbdl kivett tejszint
rogton felhasznéalhatja.
Megjegyzés: legalabb 125 ml
tejszint verjen fel. A tejszinhab
kb. 20 masodperc mulva kész.
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» Aztassa a cukrozott gyimélcsét és a mazsoldt kb.

Brokkoli leves (4 személy részére) 2 éra hosszdig gyimélcstedban. Helyezze a
Tartozék: @ R vdgéegységet a munkatdlba. Vdgja fel a margarint
- 50 g érett Gouda sajt 2x3 cm-es kockdkra. Tegye az dsszes hozzdvaldt a

300 g f&tt brokkoli (szar és virag)
viz, amiben a brokkolit megfézte
2 darabokra vagott f&tt krumpli
2 hsleves kocka

2 ev8kandl felveretlen tejszin
curry

sO

bors

szerecsendid

Darabolja fel a sajtot. Plirésitse a brokkolit a fétt
krumplival és némi vizzel, amiben a brokkolit
fézte. Tegye a brokkoliplrét, a maradék folyadékot
és a husleves kockdkat egy mérépohdrba és téltse
fel 750 mi-ig. Ontse dt egy fazékba és keverés
kézben forralja fel. Keverjen bele sajtot és izlés
szerint curryt, sét, borsot, szerecsendiot, majd
adjon hozzd tejszint.

Gyiimolcssiitemény

3 tojas

I35 g margarin (olvasztott)

135 g cukor

255 g liszt

10 g sutépor

150 g mazsola

150 g cukrozott gylimdlcskeverék

gylimoélcs kivételével a munkatdlba, és 2.
sebességfokozaton dolgozza fel Sket, mig
megfelel6 nem lesz a keverék. Adja hozzd a
gylimélcsdt, és keverje tovdbb |.
sebességfokozaton, mig a gylimdlcs teljesen
szétoszlik a tésztdban. 180°C-on, 30-40 percig
stsse.

Krumplipiiré

- 750 g f&tt krumpli

- +/- 250 ml forrd tej (90°C)
- | ev8kanal vaj

- s6

» Elszor térje dt a krumplit, majd adja hozzd a
tejet, sot és a vajat. Kapcsoljon |.
sebességfokozatra kb. 30 mdsodpercig, hogy
megelézze a pliré csomdssd vdldsat.

Majonéz

@)

- 2 tojassargaja vagy | nagyobb tojas
- | ev6kanal mustar

- | evékanal ecet

- 200 ml olgj

» A hozzdvaldk szobahémérsékletdek legyenek.
Tegye a habverd tdrcsdt a munkatdlba. Tegye a
tojdssdrgdkat vagy a tojdst, a mustdrt és az ecetet



70 MAGYAR

>

>

a munkatdlba. Kapcsoljon |. vagy
2. sebességfokozatra. Ontse az olajat fokozatosan
az ételadagolé nyildson keresztil a forgd tdrcsdra.

Az olajadagoldshoz haszndlhatja a nyomdridon

1évé lyukat is.

Tandcs tartdsmdrtds készitéséhez: adjon hozzd
petrezselymet, apré uborkdt és félig fétt tojdsokat.
Tandcs koktélmdrtds készitéséhez: adjon 50 ml
creme fraiche-t, egy csepp whiskyt, 3 evékandl
paradicsommdrtdst és egy csepp gydmbérszirupot
100 ml majonézhez.

Tejturmix
R

- 175 ml te)
- 10 g cukor

[/2 banén vagy kb. 65 g mas friss gyimolcs
50 g vanilia fagylalt

Keverje addig az &sszes hozzdvaldt, mig a keverék
habossd vdlik.

Pizza tészta

?

>

400 g liszt

[/2 ev8kanal s6

20 g friss éleszté vagy 1,5 csomag szaritott
élesztd

+240 ml viz (35°C)

A feltéthez:

300 ml &tsz(rt paradicsom (konzerv)

| ev8kanal olasz flszerkeverék (szaritott vagy
friss)

s6 és bors

cukor

A hozzdvaldkat terftse szét a martason:
olajbogyd, szalami, articsdka, gomba, szardella,
mozzarella sajt, bors, reszelt érett sajt és
olivaolaj izlés szerint.

Tegye a dagaszté tartozékot a munkatdlba. Tegye
az 6sszes hozzdvaldt a munkatdlba és vdlassza a
2. sebességfokozatot. Dagassza a tésztdt kb. |
percig, mig a tészta labdaformdjiva vdlik. Egyik
kezével fogja le a késztiléket, nehogy elmozduljon
a munkafeliileten. Tegye a tésztdt egy mdsik tdlba,
fedje le nedves ruhdval és hagyja kb. 30 percig
kelni.

Haszndlja a vdgdegységet a hagyma és a
fokhagyma felapritdsdhoz, és piritsa éket lvegesre.

» Adja hozzd az dtszdrt paradicsomot és a

fiszereket, és lassu tlizon fézze a madrtdst kb.

10 percig.

Tegyen a mdrtdsba sét, borsot és cukrot. Hagyja
kihtilni.

Fiitse fel a sutét 250°C -ra.

Nydjtsa ki a tésztdt a lisztezett munkafeliileten és
csindljon belble 2 kéralakd formdt. Helyezze a
tésztaformdkat kizsirozott stitétdlcdra. Szérja meg
a pizza tetejét, de a széleit hagyja szabadon.
Tegye rd a kivdnt hozzdvaldkat, hintse meg reszelt
sajttal a pizza tetejét és cseppentsen rd
olivaolgjat.

Siisse a pizzdt 12-15 percig.



Krumpli-tok csében siitve

»>

>

»>

375 g krumpli

csipet s6

| tok (kb.250 g)

| gerezd zUzott fokhagyma

kb. 40 g vaj + vaj a sUtétal kikenéséhez
2 ev8kandl olasz vagy provanszi flszer
| nagyobb tojas

75 ml tejszinhab

75 ml tej

bors

70 g félérett sajt

Hdmozza meg és mossa le a krumplit.

Tegye a betéttartd tdrcsdt (szeleteld betét) a
munkatdlba. Szeletelje fel a burgonydkat és a
tokot |. sebességfokozaton.

Fézze a krumpliszeleteket majdnem készre
forrdsban Iév8 vizben egy csipet séval.

Tegye a szeleteket egy sz(r6edénybe és teliesen
csurgassa le dket.

A vaj felét tegye egy stitdtdlba, és siisse a
félbevdgott tékszeleteket 3 percig, gyakran
forgatva Sket. Szdrja rd a flszer felét.

Szdritsa meg a siilt tokszeleteket konyhai papiron.
Zsirozzon ki egy alacsony oldalu stitétepsit és
tegye bele vdltakozva a ték és krumpli szeleteket,
rendezze el Sket gy, hogy majdnem elérjék a
stitétepsi tetejét,

Verjen fel egy tojdst tejszinnel és tejjel a
vdgdegység segitségével 2. sebességfokozaton.
Adjon hozzd sét és borsot izlés szerint, majd éntse

»>

>
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a keveréket a siitétepsiben Iévd krumpli és tok
szeletekre.

Cserélje ki a szeletel6 betétet az aprité betétre, és
apritsa fel vele a sajtot 2. sebességfokozaton, majd
szdrja a sajtot az ételre.

Tegye a tepsit a forrd siitd kézepére (200°C) és
barnitsa kb. I'5 percig.

Lazac hab (3-4 személyre)
R®

v

| lazackonzerv (220 g)
2 lap zselatin

néhany szal snidling
csipet s

csipet cayenne bors
fél evékanal citromlé
[25 ml tejszinhab

| kis hagyma
vizitorma a diszitéshez

Aztassa a zselatint b6 vizben,

Vdgja fel a snidlinget és a hagymdt a konyhai
robotgépben a szakaszos sebességfokozatot
haszndlva.

Vegye ki a csontokat és hiizza le a bért a lazacrdl.
Adja hozzd a sdt, a cayenne borsot, a citromlét, a
lazacot és a konzerv folyadékot a felvdgott
snidlinghez és hagymdhoz, majd plirésitse a
hozzdvaldkat 2. sebességfokozaton.

Tegye a plirét a munkatdlba.

Forraljon fel kis mennyiségli vizet és oldja fel
benne a zselatint.

Keverje el teljesen a zselatin keveréket a
lazacpiirében.
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Tegye a habverdt a munkatdlba és verje fel a
tejszint a Pulse gomb megnyomdsdval kb.

15 mdsodpercig.

Keverje a tejszinhabot a lazacpliirébe egy fakand!
segitségével.

Boritsa ki a habot egy tdlba, fedje le és tegye be a
htitébe néhdny drdra.

Szérja meg a habot kevés vizitormdval.

Szendvicskrém

[

v

2 kicsi sargarépa szeletekben

2-3 szelet apré uborka szeletekben

75 g karfiol szeletekben

75 g zeller szeletekben

z06ld fUszerek (petrezselyem, kapor; tarkony,
zeller szeletek)

100 g majonéz

100 g aludtte;

s6

bors

Vdgja fel a sdrgarépdt, uborkdt, karfiolt, z6ld
fUszereket és a zellert finomra. Keverje a
majonézbe és az aludttejbe dvatosan és izlés
szerint borsozza és sézza.

Spanyol kaposzta salata
R

| kis fej vordskaposzta

2 véréshagyma

| édeskdmény

| alma

egy narancs leve és 2 evékanal vordsbor ecet

- | evBkanal mustar

> Keverje dssze a gylimélcslevet, a mustdrt és az
ecetet. Szeletelje fel a kdposztdt, hagymdt,
édeskéményt és az almdt |. sebességfokozaton.
» Ontse 6ssze a hozzdvaldkat a saldtdstdlba.

Piskotatészta
[

4 tojas

- 30 mlviz (35°C)

- | csipet s6

- 150 g cukor

- | zacskd vaniliacukor
- 150 g atszitélt liszt

- 3 g sitépor

> Verje fel a tojdsokat és a vizet kb. 2 percig. Adja
hozzd aprdnként a cukrot, vanilidt és sét, és
keverje kb. | percig. A keverékbdl csindljon egy
vastag szalagformdt. Tegye a lisztbe és a
stitéporba a kendlapdt segitségével. Stisse a
stitében kb. | 70°C-on kb. 30-35 percig.

» Tandcs: Megtéltheti a piskétatésztdt kiilénbézd
krémekkel, vagy egyszertien tejszinhabbal és friss
gylimélccsel.

Tzatziki

- | uborka

- 200 ml yoghurt

- | evékandl olivaolaj
- 2 gerezd fokhagyma
- csipet s6
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| ev6kanal finomra vagott kapor
néhany mentalevél

> Hdmozza meg az uborkdt és apritsa fel .
sebességfokozaton. Tegye a felapritott uborkdt
szlirdedénybe és teliesen csurgassa le.

> Keverje a tébbi hozzdvaldt az uborkdhoz a
mentalevél kivételével. Tegye egy tdlba a saldtdt,
fedje le és tegye a htitébe egy drdra.Tdlalds elbtt
szérja meg a mentalevelekkel a tetejét.




74 YKPAIHCbKA

KyxoHHMM KOMGaKH: YacTUHM Ta NPUAAAASA

AKw,o Baw NpUCTPiK HecnoAiBaHO

A PeryaioBaHHs LUBMAKOCTI 3YNMUHAETbCA
B AguryH
C B6ya0oBaHMI 3aM0bbKHMIA 3aMOK Il Butarnite wHyp 3 posetku.
D lMocyanHa
E Tpumau aas npuaasas HatucHite kHonky 'PULSE / 0'.
F 3amywwka (akTvBye Um AE3aKTMBYE 3aMOBKHWNA
3aMOK) AaviTe NpUcTpoio OXOAOHYTU npoTsarom 60
G Kpuiwka nocyamHm XBUAMH.
H Tpybka ara noaasaHHs (3acKnaHHs)
IHFpeAIeHTIB BcTaBTe wrenceAb y poseTky.
| LLToBxau
] KoBnak 3 Micliem aAs 36epiraHHs VYBIMKHIiTb NpUCTpIN.

K BcTaBKa AAA Hapi3aHHA - CEPEAHE Hapi3aHHs

L BcTaBka ans 3ApiIBHEHHS - APiBHE HapisaHHs Byab-Aacka, 38's3yvTech 3 Bawmm aiaepom Philips
M BcTaBka AAf 3APIBHEHHS - CEPEAHE Hapi3aHHA ab0o aBTOPM30BaHWMM CePBICHMM LeHTpoM Philips,
N Tpumay aas AKLIO CMCTEMA PO3MUKAHHSA CMPaLbOBYE 3aHAATO
O Hix (+ 3axmcHUA YOXOA) yacTo.

P 3amiwysau

Q AMCK AAS eMYAbCYBAHHS MOMEPEAXKEHHA: Aaa Toro, wob 3anobirtm
R Aonatka Hebe3MeYHUM CUTYaLlisIM BHACAIAOK

aBTOMATMYHOTO Mepe3anycKy Mpu BIAKAIOYEHH
NPUCTPIV HE MOXHA BMMKATMW Yepe3 Tanmep.
Llevt npucTpivt ocHalleHo cucTeMoto
aBTONGTIN 5070 po3Mast.Bpasi nperpiy
CUCTEMA aBTOMATUYHO BIAKAIOYAE MMBACHHS
MpUCTpOIO. » YBaXXHO NMpouMTanTe Lo IHCTPYKLO Ta
NPOAMBITLCA Ha IAIOCTpaLLii NepeA TUM, AK
BMKOPUCTOBYBaTU NPUCTPIN.
» 36epiranTe Lo IHCTPYKLIiIO AASl BUKOPUCTaHHS
B ManbyTHbOMY.
» lMNepesipTe, 4 BiANOBiAAE HaMpyra, BKa3aHa Ha



NPUCTPOI, Hanpy3i y Balli eAeKTpOMepeXi
(110-127 B uun 220-240 B) nepea TuMm, siK
BMMWKaTU MPUCTPIN.

HikoAn He BuKopUcTOBYITe ByAb-sike
MPUAIAAS UM YACTUHM BiA IHLIMX BUPOBHMKIB
260 TaKi, Lo He BYAU creLliaAbHO
pekoMmeHaoBaHi ¢ipmoto Philips. Akwo Bu
BMKOPMCTOBYBaTMMETE TaKe NMPUAAAASA i TaKi
YaCTMHM, Ballla FapaHTis BTPaTUTb YMHHICTb.
He BukopucTOBYWUTE NPUCTPIV NpU
MOLUKOAXEHHI LUTEMNCEAIO, LUHYPY HM iHWNX
YaCTUH.

SKWo WHYp AAs 3'€AHYBaHHS 3
€AEKTPOMEPEXKEIO MOLIKOAXEHWM, MOTO
MOXKHa 3aMiHWUTK B cepBicHOMy LLeHTpi Philips
260 KBaAipiKOBaHOIO AOAMHOIO AAS
3ano6iraHHsA BUHUKHEHHS MOXeXi.
PeTeAbHO MOYUCTITh YaCTUHM, WO
KOHTaKTYIOTb 3 DKelo, NepeA TUM, siK
BMKOPMCTOBYBATH NPUCTPIN yneplLue.

[Mpu HaAaeXXHOMY 3aKpiNA€HHI MOCYAMHM Ha
BY3Ai ABMIyHaBu nouyeTe KAaLaHHS.

AMCK ANl eMyAbCYBaHHS, HiXK Ta 3aMilllyBay
MOBWUHHI BCTABASTUCA Y TPMMaY y MOCYAUHI.
He nepeBuiyiiTe KiAbKOCTI iHrpeAieHTiB Ta
Yac NpUroTyBaHHS, fIKi HaBeAEHO B TabAuL.
He nepeBuLyiTe MaKCMMaAbHOI KiAbKOCTI,

BKa3aHoi Ha nocyAuHi. (BepxHe AiAeHHs WKaAw).

Bia'eAHyWTe LIHYP BiA eAeKTpOMepexi
HeravHo nicAs 3aKiHYeHHs poboTw.

HikoAun He BcTpoMAAKTE NaAbLLi 260 CTOPOHHI
npeAMeTH (HampUKAaA, AOMaTKy) y
NpUMMaAbHy Tpy6y, KOAM NPUCTPIN MpaLLIoE.
AAs LpOro Ma€e BUKOPUCTOBYBATUCS LLITOBXaY.
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TpumanTe NprAaA NoO3a MEXaMU AOCSKHOCTI
AiTen.

He 3aAuwanTe npucTpin npautosatu 6e3
HarAsAy.

Mepea TUM, SIK 3HATU NPUAAAAS, BUMKHITD
npuctpin (OFF).

HikoAn He 3aHyploMTe By30A ABUIYHay BOAY
YU iHWY PiAUHY, HE MUMTE MOrO MiA KPaHOM.
3acToCOBYMTE BOAOTY raH4ipKy.

KoxHoro pasy, koan Bu BuKopucToByeTe Hix,
3HIManTe YOXOA.

He TopkanTtecas FTOCTPUX Aes, ocobanso
AKLLLO MPUAAA BBIMKHYTUM Y PO3ETKY.

AKLWLO Ae32a 3YNUHUAKCS, TO NEPEA TUM, IK
BUAYYMTU MaTepiaAm, LLLO BAOKYBaAM Ae3a,
BMMKHITb NMPUAAA.

Mepea THM, K O6POBAATH rapsui
iHrpeAieHTH, Bu maeTe ocTyanTH ix (Makc.
Temnepatypa 80°C/175°F).

PiseHb wymy: Lc= 89 dB [A].

EkcnayaTauis npuaasy

MNocyanHa

2T

Il HaaivbTe MOCYAMHY Ha KOMBaWH.

MoBepTanTe pyuKy y HanpsiMKy CTPiAKM,
MOKM He MOoYy€eTe KAALaHHS.
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HaaiHbTe KpULLKy Ha nocyauHy. [oBepHiTL
KPMLLKY i3 3yCUAASIM Y HamnpsIMKY CTPiAKM,
MOKM He NOoYy€eTe KAALLAHHS.

B6yaoBaHMM 3ano06iXKHUM 3aMOK

> Ha 8y3Ai gBuryHy ma Ha KpULWLI € NO3HAYKM.
[pucmpivi npaiosamyme Auie mogi, Koau
CMPIAKA HA BY3AI gBuryHy byge 3Haxogumumcs
MOYHO NPOMM NO3HAYKM HA KPMLLLI.

ll MNepecBiaviTbCs, WO NO3HAYKA HA KPULLILLi
cniBMaAae 3i CTPiIAKOIO Ha KOXyXy. Buctyn
Ha KpUUIL Ternep 3aKpMBaTUME OTBIp Ha

pyuLi.

MNpuiimaabHa Tpy6a Ta LWTOBXaY

Hixk

Il BukopucTosyliTe npuiiMaAbHy TpySy AAs
AOAABaHHSA PiAKMX 260 TBEpAMX
iHrPeAJI€HTIB. 3aCTOCOBYWUTE LUTOBXaY AAS
BLUTOBXYBaHHA iHIPeAIEHTIB Yepes
NpUMMaAbHy Tpy6y.

AAs TOro, o6 iHFpeAIEHTU He BUTIKAAM
Yepes MpuKMaAbHy Tpyby, Bu moxeTe
TaKOX 3aCTOCOBYBATM LUTOBXaY AAA
nepeKpuBaHHsA TPyou noaaui.

(
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» HixX MOXKHa BUKOPUCTOBYBaTU AASI Hapi3KM,
NepeMillyBaHHS, 3MiLLlyBaHHSI, MPUrOTYBaHHS
nope a6o TicTa AAS NUPOriB.

Il HaaiHbTe nocyauHy Ha BY3OA ABUTYHY.
3HIMITb 3aXMCHMI YOXOA 3 HOXa.

Pixyui Kpai HOXa Ay»ke rocTpi. He TopranTech A0
HUX!

BcTaBTe HixX y Tpumau.

BcTaBTe TpPUMay y MOCYAMHY.

IMOKAQAITb IHFPEAIEHTM AO MOCYAMHMU.
Hapi>kTe nonepeAHbO BeAMKi LLIMATKM iXi
Ha WMaTKu NpubA. 3 x 3 cm. Hakpunte
MOCYAMHY KPULLKOIO.

I VcraHoBkM weMAKOCTI A03BOASIOTE Bam
PEryAIOBaTH LLBUAKICTb MPUCTPOIO AAS
OMTUMAAbHOIO Pe3yAbTATY.

» Vemaroska 'PULSE 1 0': gas iMnyAbcHoro

peXXUMYy Ma gAs BUMKHEHHsI npucmpoto. Koan
kHonky 'PULSE / 0" HamucHymo, npucmpivi
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NpaLioe Ha MAaKCUManbHIn wamgkocmi. [pucmpin BcTaBku
3YNUHAEMbCS, KOAU KHONKA BIgNYCKAEMBCS.
> VcmarHoska | : HOPMAAbHA WBKMGKICMb
» VcmaHoska 2 : BeAMKa LWBUGKICMBb.

Il BcraHosiTs BMGpaHy BCTaBKY Y TpUMaYi
BCTaBOK.

Pixyui Kpai HOXiB Ay»ke rocTpi. He TopkanTecs A0
Hx!

AVB. TabAULIIO pEKOMEHAOBAHIX 3HaYEHb
WBMAKOCTI. HaBeaeHi ¥ TabavLi peLenTh ByayTb
roTosi 3a |0-60 cekyHa,

3adikcynTe TpMMaY BCTABOK y TpUMadi
Mopaau iHCTPYMEHTIB Yy MOCYAMHI.
» [MpucTpint Hapisae Ayxe LWBKMAKO. AAs Toro,

w06 ika He 3APiGHIOBaAACh 3aHAATO CUABHO,
AaBaulTe NPUCTPOIO MPaLLoBaTU MPOTAroM
KOPOTKMX NEPiOAiB Yacy.

He AaBaiTe NpucTpoio npaLioBaTh HAATO
AOBFO MNpU Hapi3aHHi cupy (TBepAOro).
TeepauK cup neperpisaeTbes,
PO3MAABASETLCS, B HbOMY BUHUKAIOTb FPYAKM.
He 3acTocoByiTe HidX AAS HapizaHHSA Ayxe

HaaiHbTe KpULIKY Ha MOCYAMHY.

IMOKAQAITb iIHFPEAIEHTH y MPUMMAABHY
Tpy6y. [onepeAHbO po3pixKTe BeAUKi
LUIMaTKM, W06 BOHU MIAXOAUAU AO TPY6U.

3anoBHIOMTe NpUItMaAbHY TPyby

TBEPAMX iHFPEAI€HTIB 3epeH Kode, MyCKaTHUX PiBHOMIPHO AASl KpaLLLOrO pe3yAbTary.
ropixis, Ky6ukie Aboay. Hix 3aTynasieTbcs. Koan Bu pospizaeTte BeAVKy KiAbKICTb TKi,
06pobAsTE T ManeHbKMMM "NapTismn" Ta
AKLLO HKa HaHM3YETLCA Ha HiXk a0 MPOHMKae A PErYAAPHO CMIOPOXHIONTE KOXYX MiX
BHYTPILUHBOT YaCTUHW HOXKa. Hapi3aHHAMM.
Il BumkHiTe npucTpin. Il Anrs onTumanbHoro pesyabTaTy po6iTh

BiAMOBIAHi YCTaHOBKM LWIBUAKOCTI. AMB.

TabAULIIO PEKOMEHAOBAHUX LLIBUAKOCTEN.
PeuienTi, HaBeaeHi B TabAMLL, OyAyTb roToBI 3a
|0-60 cexyHA.

3HIMiTb KPULLKY 3 NOCYAMHM.
ButsarHiTe iHrpeAieHTM AonaTKoto.

MoBiAbHO Ta PiBHOMIPHO MpUTHUCKaKTe
iHrpeAiEHTM LITOBXaYeM.
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LLLo6 3HATU BCTaBKY 3 TPMMaya BCTABOK,
Bi3bMiTb TPMMaY y PyKM, MOBEPHITb A0 cebe
3BOPOTHOIO CTOPOHOIO, HATUCHITb
BEAUKMMM NaAbLLAMU Ha Kpau BCTaBKM.
BcTaeka Bunaae 3 TpuMava.

3amiwysay

PEAL

L 2

\

3aMmilyBay MOXKHa BMKOPWCTOBYBATU AAS
3aMillyBaHHS TiCTa AAS XAIBa UM FaAyLOK, 30UTOro
TicTa Ta CyMillen AASt TOPTIB.

BcTaeTe 3amilyBay y Tpumav.

[MoKAaAITb iHrpeAieHTM A0 MOCYAMHMU.

A 3akpuiite nocyanHy KpuLLKoLO.

BcTaBTe WTOBXaY y TPYBKy AAS MOAABaHHS
(3acMnaHHs) iHrpeAieHTIBLLOG NepeKpUTH ii.

ﬂ BubepiTb HaAe)KHe 3HaUeHHS LUBUAKOCTI
AASl OMTUMAAbHOTO pesyAbTaty. AuB.
TabAULIIO PEKOMEHAOBaHUX 3HaYeHb
LUBUAKOCTI.

AMcKoBUKN eMyabratop
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Bu MOXKETE BUKOPUCTOBYBATU AWMCKOBUM
EMYABraTOp AAS MPUTOTYBaHHSI MaltoHe3y, Kpemy,
30UTOro AEUHOTO BIAKY.

[Ell BcrasTe AMCK AAS eMyAbCyBaHHS y TpUMay
AASl BCTaBKM Y NMOCYAMHI.

I MokaaaiTs iHrpeaieHTH y nocyamny Ta
HaKpumTe ii KPULLIKOIO.

BubepiTb HaAeXHe 3HAYEHHS LUBUAKOCTI
AASl ONMTUMAAbHOTO pe3yAbTaty. AuB.
TabAULIIO PEKOMEHAOBAHUX 3HaYeHb
LUBMAKOCTI.

Mopaau

» LLlo6 npuroTyeath 36UTUM SI€4HUM BIAOK,
NepecBiAYiTbCA, WO TeMnepaTypa 6iaKy
AOPIBHIOE KiIMHATHIN.

AOCTaHbTe IHIPEAIEHTU 3 XOAOAMABHMKY 32

MIBrOAVHW AQ MOYaTKY MPUrOTYBaHHS.

» AAs MaoHe3y Bci iHrpeAi€HTU NOBUHHI MaTU
KiMHaTHy TeMmrepaTypy.

MacAo NOTPIGHO ACDABAATU Yepe3 MaAeHBKMM

OTBIP Ha AHI LITOBXaYa.

» KpeM npu npurotyBaHHi NoBuHeH GyTu
XOAOAHMM (TEMMEepaTypa XOAOAUABHMKA).
3BepHiTb yBary Ha Yac 06pob6KM (AMB. TabAMLLIO).
He Tpeba 361BaTH 11Oro HaATO AOBrO.

LLlo6 Kpalle KOHTPOAIOBAaTM MPOLLEC,

BMKOPWCTOBYITE KHOMKY "pulse”.



[Nepea TUM, SK YACTUTU BY3OA ABMUIYHA, 3aBXKAM
BUMMANTE WITEMNCEAb 3 PO3ETKM.

BB YwvcTits By3OA ABUIYHY BOAOTOIO
raHdipkoto. He 3aHypioiTe By3OA ABUIyHa Yy
BOAY Ta He MMITE NiA KPaHOM.

3aBXAM YUCTITb YaCTUHM, LLLO KOHTAKTYIOTb
3 XKelo, y rapsiviv BOAi MMIOYOIO PiAMHOIO
6e3rnocepeAHbO MiCASt BUKOPUCTAHHS.

» MocyanHy, KPULLKY NMOCYAMHM, LUTOBXaY Ta
NPUAAAAS MOXKHA MUTU Y MOCYAOMUMHIN
MaLLKHI.

BUMOrM LLOAO BIAMOBIAHICTI MPUAIAAS AAS

3aCTOCYBaHHS MOTO Y MOCYAOMMUHIN MaLLWHI

nepesipeHo 3a ctanaapTom DIN EN 12875,

KoBnak 3 MicLleM AASl BCTABOK HE MOXHa MUTU Y

MOCYAOMMUMHIN MalLUMHI.

YUCTITb HIXK Ta BCTaBKM Ay»ke 0bepexHo. Pixy
Kpai ay»ke rocTpi!

[NepecBiaviTbCS, WO PiKyUi Kpai HOXa Ta BCTaBOK
HE TOPKAIOTHCS TBEPAMX MOBEPXOHb BOHM
MOXYTb 3aTYNMUTHCA.

[eBHI IHTPEAIEHTU MOXYTb BUKAMKATH
3HebapBAEHHS MOBEPXOHb MpuAaaAs. Lle He €
MOraH1M, 3HeOapBAEHHS 3HMKAE Yepes AesKIM
vac.
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MicroStore

» BcTaBTe Bce npuaasas (AMCKOBUM
eMyAbratop, 6AOK HOXKa, 3aMmiLlyBay, TpPMMad
BCTABOK) Y TPUMAY iHCTPYMeHTIB Ta
36epiranTe ix y nocyauHi. Kaaaite Tpumay
BCTABOK 3aBXXAM B OCTaHHIO Yepry.

BcTaBKM MoxHa 36epiraTi y KOBMaKy AAS
MOCYAMHM SIK 3a3HA4YEHO Ha BHYTPILLHIN
noBepxHi KoBnaka. BctaBku BcTaBAATH
06epeXKHO y KOBMaK, He HaTMCKATU CUAOIO.

MoKAaAiTb KOBMaK 3 MiCLLEM AASA BCTABOK Ha
NPO30pYy KPULLKY LIMAIHAPY.

HakpyTiTb WHYpP Ha 3aAHIO KOTYLLKY
NpUCTpOIO.

pPaHTiA Ta 06cAyroByBaHHs

Ao Bam NoTpibHa iHpopMaLis abo AKLWO Yy Bac
BUMHWKAM NMPOBAEMM, 3aMAITb Ha cTopiHKy Philips y
Mepexi IHTepHeT - www.philips.com, a6o
3B'KITbCA 3 LleHTpom niaTpumkm KaieHTis Philips
y BawWiv KpaiHi (TeAepoH - Ha rapaHTIMHOMY

TaAOHI). AKLLO Y Bawiv KpaiHi Hema LleHTpy

MIATPYMKM, 3BEPHITLCA AO MICLIEBOTO AlAepa
Philips abo a0 CepsicHoro Biaaiay komnaHii Philips
Domestic Appliances and Personal Care BV.
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KiabkocTi i uac NnpuUroTyBaHHA

IHrpeaieHTH Maken VYcran [Mpoueaypa BukopucTaHH
MaAbH OBKa E]
IHrpeaienT  Maken VYctan [Mpoueaypa BukopucTaHH a WBMA
MaAbH OBKa a KiAbKi  KocTi /
a LIBMA, cTb npuAa
KiAbKi  KOCTi / AAS
cTb . ‘
Cvp (ryaa) - 200r 2/ HapixTe cnp wmatkamu, wob  Coycy, niuum,
3APIOHEHHS BOHW BXOAMAW Y TPYOKY. obcMarkeHi
AbAyka, 350 r Hapixkte dpyxT abo osoui Ha  Canati, cvpi HaTuckanTe wrosxay 6a10aa (au
MOpKEa, © LUMATKM, LLOG BOHM BXOAMAM Y OBOMI obepeHo. gratin),
cenepa TpY6Ky. HanosHiTb TpyoKy MAGBAEHI crpi,
TepTs/HapizaH LUMATKaMW Ta TPITb iX, AETKO poHalo.
A HATACKAIOHN 1A LWTOBXAH. LLlokonaa, - 200r 2/R?  Bi3bMiTb YOPHWI TBEPAMM [apHipw, coycu,
Ticto (MAnHLI) 250 2/  CnouaTky HaannTe MOAOKO Yy MAumHLI, Badai HapiaHHs LWOKOAAA, Po3ramaniTe ioro Ha  KOHAMTEPCHKI
- 3aMilllyBaHHS  MA 3MilLyBaY Ta AOAQMTE CyXi LWIMaTKM MO 2 CM. BUPOOY,
MOAOK IHTpEAIEHTI. SMiLLynTe MYAVHTW, MyCh
4 L:‘BFES:HI?;:UTE?Z_VSZEO{ 3BapeHun 250r 2/Q BBapijb ropox a§o 606u. Axwo [iope, cynn
FOBTOPITS MPOLIEAYDY MaKC. 2 ropox, 606u ﬂpr|6Ho, AOAVTE TPOXM
pasn. NPUroTYBaHHs PIAMHI AR KpALLO
niope KOHCUCTEHUT.
Epy;iiP:«Hﬂ 100 272 Bisomits cyxapi Tyi;g:i:i: BapelH\ ogodi  300r 2/? A4 rpyboro niope propamTe  AuTsade
A0, Ta M'Aco AVLLIE TPOXM PIAVHN. ,A//\ﬂ XapyyBaHHsl
HOGAMAHHS MPUroTYBaHHs HPKHOTO Miope, AoAABaVTE
MM CMaEHHi nope PIAMHY, MOKM CyMill He CTaHe
TAAAKOIO.
MacasHm 300r 2/?  Aas Hankpalloro pesyastaty  AecepTy, : - . .
Kpem (creme BUKOPVCTOBYMTE M'SIKE MacAO.  MpUMpasu OHPW ) ! ‘ 170 MokraaiTs oripok y,pr6><y T Ca/\a.W’
au beurre) Hapi3aHHs oripok 0BEpEXHO HaTHCKanTe. rapHipu
361BaHHA 3amiwysarHa 3501 2/%  3miwarty Tenay Boay 3 Xni6
Cup 200r 2/  Bi3bMiTb WMATOK CHpy lapHipw, cynu, e el Geppe APIRRAEIIA e GO,
(napmesaH) - napmesaH 0e3 LLKYPKW, HapiXKTe  coycu, Ha ’A'O'.Aam 6OPQU'IHO Ta ciAs |
Hapi3aHHs 10ro WMaTKaMu NprbA. 3 x 3 obcmaeHi =D ST A )
o™ 6n0Aa (au CEKYHA, 3aAULWIKTL TICTO, OO

gratin) BOHO MiAHAAOCA, Ha 30 XBUAMH.



IHrpeaieHTH

3amituyBaHHs
TicTa (niuua)

SamilyBaHHs
Ticta
(Kop>kumKM)

3amituyBaHHs
TicTa (nmporu,
TOPTH, AbAYKa
B TICTi)

Makeu
MaAbH
a
KiAbKi
cTb

400 r
6opo

200 r
6opo

200 r
6opo
wHa

YcraH
OBKa
LIBMA,
KocTi /
rpuaa

2/

2/

Mpoueaypa BukopucTaHHs

Ta cama npoueaypa, Wwo i 3
TICTOM AAs XAiDa. SamiwynTe
TICTO MPUOA. | XBUAMHY.
CnoyaTky 60pOLWHO, NOTIM -
iHLLI IHrpeAieHTw.

Bi3bMiTb XOAOAHWMM MaprapuH,
Hapi3aHW LUMaTKaMK MO 2 CM.
[oKAQAITE IHTPEAIEHTU Y

SamiLyBaHHs
TicTa (M1porw,
TOPTW, AbAYKa

MOCYAMHY Ta 3aMilllyiTe, MOKM B TiCTi)
TICTO He NEepeTBOPUTLCA Ha

KyAto. AaTe TICTy OXOAOHYTU

nepeA TUM, K 06poBAATH

1oro AaAi. ABAyUHI mmnporm,

CONOAKI BICKBITM, M'ACO 3

bpyKTamu.

BisbMiTb xoroaHM MaprapuH i DpyKTosBi
XONOAHY BOAY. [TOKA3AITE nmporuy,
6OPOLLHO Y MOCYyAMHY Ta 3aneveHi B
AOAAVTE MaprapyH, po3pi3aHnii  TiCTi AOAyKa,
Ha LIMaTKK Nno 2 cMm. 3MilynTe  TOpTH

Ha MaKCUMaAbHIV LWBMAKOCTI,
MOKM TICTO HE CTaHe AaMKUM,
MOTIM ACAANTE XOAOAHOI BOAM,
MPOAOBXKYIOUM 3MiLLyBaHHS.
SYNUHITBCA, KOAM TICTO
NEPETBOPUTBLCS Ha KyAIO.
AaiiTe TIiCTY OXOAOHYTU Nepea,
TUM, SIK OOPOBASTU OTO AALL

IHrpeaieHTH

3amilyBaHHs
TicTa
(Apikaykose)

EmycyBaHHase
YHMX BIAKIB

OpyKTh
(n6AyKa,
6aHaHu) -
Hapi3aHHs,
NPUrOTyBaHHA
niope

Tpasu
(HanpuikAaa,
neTpyLuKa) -
Hapi3aHHs

MavioHes -
NPpUroTYBaHHs
eMyAbCil

Makcu
MaAbH
F
KiAbKi
CTb

300 r
6opo
wHa

OiAka

500 r

MiH.
75t

aua

YctaH
OBKa
LUBMA,
kocTi /
rpuAa
AAA

21/%

2/®

P/

2/P /R

-2/
©

VYKPAIHCbKA s

Mpoueaypa

X6 BuLOrO
FaTyHky

CriovaTKy 3MilLianTe APDKAXI,
TenAe MOAOKO, TPOXM LIyKpy B
OKpeMit MUCL. [TOKARAITD YCi
IHTPEAIEHTU AO MOCYAMHM Ta
3aMilllyiTe TIiCTO, MOKM BOHO He
nepecTaHe AUMHYTU AO CTIHOK
(NpubA. | xBrAMHA). 3aAnTe
110ro, o6 BOHO MiAHSAOCS, HA
30 xBUAVH.

BisbMiTb A1LA Npy KIMHATHIN
TeMnepaTypi. 3ayBaXKeHHs:
BizbMiTb MiHiMyMm 2 AL,

Mopaaa: AoaanTe Tpoxu Coycu, paxemu,

AVIMOHHOTO COKY, OO MYAVHII,
3anobirTi 3HebapBAEHHIO ANTSME
dpykTiB. AosarTe Tpoxu XapyyBaHHs
PiAVHY, W06 NpUroTyBaTH
H>KHe rniope.
[NomuiiTe Ta BUCYLLITL TPaBK Coycu, cynu,
riepeA HapisaHHAM rapHipu, MacAo
Ha TpaBax
[HrpeAieHTM NOBUHHI MaTK Canatu,
KIMHaTHy TemnepaTypy. rapHipu, coycu
SayBakeHHs: bepiTb AN M'ACa

LLIOHAMMEHLLIE OAHE BEAMKE
ANLE, ABA MaAEHBbKUX AMLUA abo
ABa »KOBTKa. [ 1oKAaAITb sMLe
Ta HaAMTE TPOXM OLTY B
LMAIHAP, AOARMTE TPOLLKM OAIl.
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IHrpeaieHT  Maken Ycran [Mpoueaypa BukopucTaHH IHrpeaienT  Maken VYctan [Mpoueaypa BukopucTaHH

MaAbH OBKa A MaAbH OBKa E]

a LUBMA, a LIBMA,

KiAbKi  KoCTi / KiAbKi  KoCTi /

cTb npuaa CTb npuaa

AAA AAA

M'aco, pmba, 3001 2/P /R Cneply BUAAAITE CyxOXMAKKM  BiduTekey, LInbyAnHm - 300r 1/©  3HiMITb WKYpKY 3 UMOYAMH, CmaxeHa
nTuus (nicHe Ta KicTkn. HapixTe M'sco rambyprepu, Hapi3aHHs HapiKTe iX Ha WMaTKu, LWob M'siCHa CyMiLL,
M'sico 3 KybuKamu no 3 cMm. pUOHI BOHUW BXOAMAW Y TPYOY. rapHip
MPOXKMAKAMM) 3acTocoByUTE IMIYABCHMM GPUKAAEABKY, 3ayBarkeHHst: 6epiTb
- pybka PEXUM AAS TPYOOT pyOKU. bapw woHanmeHwe 100 r.

CriepLuy BUAAAITD CYXOXMAKM
Ta KicTkn. HapixTe M'sico
KyOvKamm no 3 cM.
3acTocoByvTe IMIYABCHWI
PEXUM AASI TPYOOT PYOKM.

M'saco nTmui - 2001 2/P /R BuaaniTb cyxoxuAkm Ta KicTku.  M'sicHa
pybka HapixTe M'sco KybrKkamm Mo 3 HaumHKa
CM. 3aCTOCOBYWTE IMMYABCHIM
PEXUM AAS TPYOOT PyOKM M'sca.

Cymiw (TopT) 3 2/  IHrpeAiEHTM Mpu KiMHATHIN Pi3Hi TopTw.
- 3MilllyBaHHA  AMLA TeMMepaTypi. 3MilLynTe M'ske

MacAO Ta LIyKOP, MOKM CyMilll He

Byae rMaAKolo Ta MoAibHOI A0

Kpemy. AosaniTe MOAOKa, SULIA

Ta bopoLHo.

lopixu - 2501  2/P/R? 3acTocoByUTE iMMyABCHMMA Canatw, xaib,
nepemeAtoBaH pexum (P) ans rpyboro MUrAAABHE
Hs nepeMeAtoBaHHst abo MaKc. TICTO, MyAMHMM
LUBUAKICTb AAA MIAKOTO
nepeMeAtoBaHHSI.
LInbyas - 400 P/  3HiMITb WKIPKY 3 LMOYAVHM, CMarkeHa
pybka rp. HapiKTe iX Ha 4 WMaTKu. M'ACHA CyMiLLl,
3ayBa)keHHs!: 6epiTb rapHip

woHanmeHwe 100 r. 3aBxam
BMUKanTE Ta BUMMUKaITE
MPUCTPIV B iMMyABCHOMY
PEXUMI AEKIABKA PasiB, o6
LMOYAVHM He Hapi3aAnCs HaATO
MIAKO.



Cyn 3 6poKKoAi (Ha 4 oci6)
9 R

Mprraaas: @

v

50 r 3piroro cupy "ryaa"

300 r BapeHOi BPOKKOAI (KOPIHHS Ta BEPXiBKM)
BOAQ, B SKiV1 BapUAVCA OPOKKOAI

2 BapeHUX TOMaTa, MOPIi3aHUX Ha WMaTKK

2 BYABMIOHHMX KybuKa

2 CT. AOXKKM He 30UTOro Kpemy

Kepi

CiAb

nepelb

MYCKaTHUI ropix

3gpibHimb cup. 3pobime niope 3 6POKKOAI,
BAPEHMX MOMAMIB MA HEBEAUKOI KIAbKOCMI BOGH,
y K Bapuancs 6pokkoAi. [Tomicmums niope 3
6POKKOA MA 3AAMLIOK PigH1 Ma BYABIOHHI
KyOUKM y BUMIDIOBAAbHY NOCYguHy ma gosegimb
Kinbkicmb go 750 kyb. cm. [epeamime y
KacmpyAlo md, NoMiLLyo4m, gosegimb go KUNIHHS.
Bmiwavime cup ma npunpasme Kepi, Cino,
nepLemM ma MycKamHuM ropixom, gogamme Kpem.

®pyKTOBUM NUPpIr

R

3 anus

I35 r maprapuHy (M'sikoro)

I35 r uykpy

255 r bopouHa

|0 r nexapcbKoro MopoLLKy

150 r KOpUHKM

[50 r cyMiLui 3aLlyKopeHmx GpyKTiB

YKPATHCbKA s3

> Bumouyime 3aLykopeHi opyKmm ma KopuHKy
npubA. 2 rogunu y opykmosomy yai. Bcmasme
Memanesmi Hixx y nocyguHy. Pospixkme maprapuH
Ha KyouKu nprbA. 2x3 cm. [Nomicmimbp 8ci
IHrpegieHMu 3a BUKAIOYEHHAM PPYKMIB Y LMAIHGD
ma 06pobAAime go goCmamHbLOro 3MmillyBaHHS
npu wemugrocmi 2. Aogavime ¢pykmu ma
nepemiyyime npu weugkocmi |, noku pykmm
He po3nogiAdmbcst no micmy. 3anikavime npu
memnepamypi 180°C npomsrom 30-40 xBuAUH.

KapTonasHe niope

R

- 750 r 3BapeHWx KapTOMAWH

- +/- 250 ma rapsioro monoka (90°C)
- | cT. AoxkKa Macaa

- Cinb

> Cnoyamky po34dsimb KapmonAio, Nomim
gogarime MOAOKO, CiAb Ma MACAO. 3acmocosyyime
wamgkicme | ma o6pobasime npuba. 30 cekyHg,
o6 niope He CMAAD KAEHKMM.

ManoHes

©

- 2 A€YHUX XOBTKa abo | BeAnke anLe
- | cT. AOkKa ripumLi

- | cT. AokKa ouTy

- 200 MA onil

> |HrpegieHmu NOBMHHI MaMM KIMHamMHy
memnepamypy. Bcmasme y nocyguHy guck gas
eMyAbCyBaHHA. [Tokaagimb AedHi xosmKm abo
ALe, FIPYNLIO MA oLem y LMAIHGP.
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v

3acmocosyvime waugkicmp | abo 2. [locmynoso
HaAMBame OAilo Yepe3 »oA0b gast K Ha gUCK,
1o obepmaembcs. A HOAMBAHHS OAIT BY
MOXKeme 3acmocoByBAMM OMBIP y WMOBXAYi.
["opaga wogo mamapcekoro coycy: gogavime
nNempyLLIKu, KOPHILLOHa Ma 38apeHe Kpyme AlLie.
[Topaga gas coycy-kokmelinb: gogarime CBiX<oro
Kbemy (creme fraiche), mpoxu BicKi, 3 M. AOXKKM
momamHoi nacmu ma mpoxu iMbupHoro cupony
Ha 100 r MavioHe3y.

MoOAOUYHMM KOKTENAD

[

|75 r Mmonoka
10 r uykpy
[/2 6aHaHa abo MPUOA. 65 T IHLLIKX CBIXKMX

dpykTiB
50 r BaHiAbHOrO MOpO3MBa

3Milwyvime BCi iHrpegieHmMu, NOKU CyMill He cmawqe
NIHUMUCA.

TicTo AAA ninum

?

>

400 r bopoluHa

[/2 CT. AOXKKa COAI

20 r cBixkux aApixaxis abo 1,5 nakeTy cyxmx
APDKAXKIB

+/- 240 ky6. cm Boam (35°C)

AAa npunpasaeHHs:

300 MA KOHCEPBOBAHMX TOMATIB

| CT. AOXKKa CyMILLI ITaAIMCBKMX MpUMpaB (Cyxmx
abo CBIXKMX)

v

v

v

vv

>

Cinb Ta NepeLlb

LyKop

[HrpeAieHTaMn NOTpPIBbHO MocKnaT coyc:
MaCAVIHW, CaAsIMI, apTULLIOKM, TPUOU, aHJOYCH,
MOLILIAPEAA], 1P, NepeLlb, TEPTUM 3pIAnA
TBEPAMM CUP, OAVIBKOBA OAIsl 32 CMaKOM.

Bcmasme Hixk-3amituysay y umaigp. [Mokaagime
yci iHrpegieHmu y umaiHgp ma subepimp
wemgkicme 2. 3amiwyvime micmo npuba. |
XBUAMHY, NOKK He CHOPMYEMbCA MAgeHbKA KyAA.
Tbumavime npucmpivi pykoto, o6 3anobirmu
I0ro nepecyBaqHIO NO NOBEPXHI CMOAY.
[Tokaagimb micmo 8 oKpeMy nNocyguHy,
HaKpuyime BoAOroto0 ranyipkoio i 3aanwme Ha 30
XBUAVIH, 1LI0O BOHO NIGHAAOCA.

Memanesum HoxKeM Hapi>xme AyK i 4acHuK, ma
NIGCMaXky¥ime ix, NOKM BOHW HE CMAHymb
Npo30pUMM.

Aogavime npocisHux momamis ma mpas i
Kun'samimb coyc npubA. [0 xBuAnH.

[punpasme cinnio, nepiem ma Uykpom 3a
cmarom. Aarime coycy OXOAOHYmM.

Harpivime niv go 250°C.

Poskamyvime micmo Ha nocunaHomy 60poLHOM
cmoai ma 3pobimb 3 Hboro gaa KoAd. [Tokaagimp
mIcmo y NiggoH gA CMMKEHHS, 3MALLEHMN
>xupom. Obcnme nitiLly Ha4MHKoK ma
npunpasamu, 3aamiwaioun kpas. Obcunme
OaKAHUMM IHrPegieHMamu 3a CMaxkom, gogavime
MPOoxXu CUPY, KanHiMb MPOXM OAMBKOBOI OAIl.
3anikavime niutly | 2-15 xuAuH.



CMaXkeHa KapTonAfA 3 LyKiHi
R

375 r kapTonAi

LiinKa CoAI

| uykiHi (Nprba. 250 )

| 3yOUMK YacHMKY, PO3AABAEHWN

npubA. 40 r MacAa + MacrO AAA 3MalLlyBaHHS
NIAAOHY nevi

2 CT. AOXKKM ITAAIMCBKMX UM MPOBAHCAAbCBKIMX
npurpas

| BeAVKe snLe

75 MA 36UTOrO Kpemy

75 MA MOAOKa

nepelb

70 r HeaO3piAOTO CUpY

SHIMIMb WKYPKY Ma NoMuime KapmonAuHH.
Bcmasme mpumay sBcmasok (Bcmaska gas
MOHKOr0 HAPI3AHHS) Y NOCYguHy, Hapikme
KapmonAuHM ma LyKiHi npu wamgrocmi 1.
Kun'amime kapmonasHi ckubku y COAOHIN BOgi,
NOKM BOHM MaiKe He 3BapAMBbCA.

[Nokaagimb ckubku y gpyASK ma cmapaHHo
npomuime.

[okragimb noAoBuHYy MAcAy y cKoBopogy,
CMaXKmMe NOAOBMHY CKMOOK LyKiHi npomsrom 3
XBUAMH, 4acmo nepesepmaroun. Obcunme ckubku
NOAOBUHOIO KIABKOCMI NPrnpas.

Aaime CMaXKeHUM CKUOKAM LIyKiHi BUCOXHYMM
Ha KyXOHHOMY nanepi.

3Macmums NidHMA NIGGoH 3 HU3bKMMIM CMIHKAMM,
NOKAQgIMb HA HbOTO LyKIHI Ma KapmonAsHi
CKMOKM, Yeprylouu ix ma po3MiLLlyioun SK
YepenuLio.

>

>

>
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3buime siLie 3 KDEMOM MA MOAOKOM
Memanesmnm Hoxkem npu wemgrocmi 2. Aogasime
COAI MAa nepuio 3a CMAKOM, BUAMAME CyMill Ha
CKMOKM KaPMONAI Ma LyKiHi, O AeXamb Ha
NiggoHi.

3amiHimp HapisHy BCMasky 3gpibHIBAABHOIO,
NOKPULLIMb MBepguii cup HA LWBMgKOCMI 2,
obcrnme HM bago.

[okragimb 6a0go y LieHmp rapsaqoi nedi
(200°C) ma 3anikavime |5 xsuAuH.

Aococaunmn myc (Ha 3-4 ocobm)

R

0]

| 6aHKa koHcepBoBaHoro rococs (220 r)
2 AVUCTa KeAaTUHY

AEKiAbKa Mip'TB AYKY

LLLiMKa COAI

LLliNKa KaEHCKOrO MepLiio

MOAOBYHA CT. AOXKKN AMOHHOTO COKY
125 r 36uToro kpemy

| ManeHbka LMbyAMHa

BoasHW Kpec aAs rapHipy

> 3amoyimb XKEAGMUH Y BEAUKIN KIAbKOCMI BOGM.
> Hapixme yacHuk ma UMbyt y KoMOAuHi,

v

v

3ACmMOCOBYIOYM IMNYABCHII DEXMM.

Buganime Kicmku ma wkipy 3 Aococio.

Aogarime COAi, KGEHCbKOrO NEPLID, AMMOHHOTO
COKY, AOCOCA MA PignHM 3 KOHCEPBHOT 6aHKM go
Hapi3aHoro 4acHuky ma umbyai, bobime niope npu
wemgrocmi 2.

[Tokragimb niope y nocyguHy.

3akun'amimp HeBEAUKY KIAbKICMb BOGH,
PO3BEGIMb XKEAAMMH Y HIL.
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v

v

v

v

v

Bmilarime po3umH xeaamuHy y Aococese niope.
Bcmasme guck gas emyAbcyBaHHsy nocyguHy ma
36Mime Kpem, HamUCKaKym KHonky “pulse”
npubA. |5 cekyHg.

Bmiwavime 36umuii kpem y Aococese niope
gepeB'sIHOI0 AOXKKOIO.

Bunmime myc Ha 6aogo, Hakpuime, garime
OCMUTHYMM Y XOAOGUABHMKY JEKIABKA FOGUH.
ObkAagime Myc gesKolo KiAbKICMI0 KPecy.

HauuHka poAa 6yTep6poais

R

2 ManeHbKi MOPKBMW, Hapi3aHi LMaTKamm

2-3 Hapi3aHWX KOPHILIOHa

75 T Hapi3aHOi UBITHOT KarycTu

75 I Hapi3aHOro KOpPEHIO cerepw

3eAeHi TpaBu (Hapi3aHi NETPYLLKa, KPOr, MOAUH
€CTParoH, CTebAMHU cenepm)

100 r mavioHesy

100 r cupy

CiAb

nepelb

MiAKo Hapi>kme MOPKBY, KOPHILIOH, LBIMHy
Kanycmy, 3eAeHi mpasu ma KopiHb ceaepu.
3Milarime pemeAbHO MAroHe3 i3 CpoM ma
npunpasme cinmio ma nepLem.

IcnaHcbKuM caaar 3 Kanyctum

R

| ManeHbKa YepBOHa KarlycTa
2 YEPBOHI LIMOYANHM

| deHxenb

| abAyko

CiK 3 OAHOTO MoMapaHya Ta 2 CT. AOXKKW OLTY 3
4epBOHOrO BUHA
| CT. AOXKKa ripumui

3Miwavime cik, ripunio ma ouem. Hapixme
Kanycmy (KadaxHy), umbyaio, heHxeab ma sbayko
npu wemgkocmi 1.

3Milaime iHrpegieHmMu y nocyguHi gas caaamy.

ly6uacTtun TopTt

R

v

4 anus

30 mA Boamt (35°C)

| Wwinka coni

150 r uyxkpy

| MaKeTVK BaHIABHOTO LIyKpYy
150 r npocisHoro 6opoluHa
3 I NeKapCbKOro MOpoLLKY

36uBarime S1LS 3 BOGOIO NPOMAroM NproA.

2 xBuanH. [lompoxy gogarime LiyKpPy, BaHini ma
conl ma nepemityyime nprubAnsHo | XBUANHY.
CyMiLL NOBUHHA CNOB3AMM 3 AOYKKM MOBCMOIO
cmpidkoro. BMiwayime 6opoliHo ma nekapcokmii
NOPOLLOK AONAMKOIO. 3anikayime npu
memnepamypi npuba. | 70°C npuba. 30-35
XBUAMH Y neyi.

[Topaga: Bu moxkeme HanosHumu ryéuacmvi
mopm bygb-sK1UM Kpemom abo npocmo 36umimm
KPeMoM 3i CBXKUMM pyKmamm



Laumki

- | oripok

- 200 ma viorypTy

- | CT. AOXKKa MacAMHOBOI OAIT

- 2 3yBUMKM HaCHUKY

- LLIMKa COAI

- | cT. AOXkKa nopizaHoro Kpomny
- KiAbKa AUCTUKIB M'ATK

v

3HiMIMb WKyPKY 3 OriPKA Ma NOKPULWIMb 110ro
npu wamgrocmi 1. [Mokaagime nokpuieHmi
OriPOK Y gPyWAAK ma gayme cmeKmu Bogi.
3Milayime iHLWi iHrpegieHmu, 30 BUKAIOUEHHSM
AMcmaA M'amu, 3 oripkoM. Aaime canamy
OCMUIHYMM, NOKABLUM 3aKPUMY NOCYGUHY 3 HUM
¥ XoAoguAbHUK. [lepeg mium, K nogasamu,
obcrnme 38epxy AUCMAM M'AMM.

v

VKPAIHCbKA 387
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Kuhinjski stroj: dijelovi i pribor

Kontrola brzine

Motorna jedinica

Ugradeni sigurnosni mehanizam
Posuda

Drza¢ za pribor

Hvataljka pokrova (aktivira i deaktivira
sigurnosni mehanizam)

Pokrov posude

Cijev za dodavanje sastojaka
Potiskivac

Pokrov sa spremnikom

Srednji umetak za rezanje
Umetak za fino sjeckanje
Srednji umetak za sjeckanje
Drza¢ umetaka

O Noz (+ zastitni pokrov)

P Dodatak za mijesenje

Q Disk za emulziju

R Lopatica

TmgO >

ZICATTAO

Ovaj aparat je opremljen sustavom automatskog
isklju¢ivanja. U slucaju pregrijavanja ovaj sustav
automatski prekida dovod napajanja u aparat.
Ako aparat iznenada prestane raditi:

I 'zvucite mre#ni kabel iz uti¢nice.

Pritisnite tipku "PULSE / 0".

Ostavite aparat hladiti 60 minuta.
Utaknite mrezni kabel u uti¢nicu.
Ponovo ukljuéite aparat.

Ako se sustav automatskog iskljucivanja precesto
aktivira, molimo da se obratite prodavatelju ili
ovlastenom servisu.

OPREZ: Kako bi izbjegli opasnost uslijed
precestog aktiviranja sustava automatskog
iskljucivanja, ovaj se aparat ne smije napajati
putem timera.

Vazno

» Prije uporabe pazljivo proditajte ove upute i

pogledajte ilustracije.

Zadrzite ovaj priru¢nik za budu¢u uporabu.

Prije priklju¢enja na napajanje provijerite da li

napon Vase mreze odgovara onome

nazna¢enom na plogici s podacima (110-127V

ili 220-240V).

Nikada ne koristite pribor ili dijelove drugih

proizvoiiaca ili one koji nisu naznaceni od

proizvouaca, jer se na taj nacin ponistava

jamstvo.

Nemojte koristiti aparat ako su mrezni kabel,

utikac ili druge komponente osteceni.

» Ako se mrezni kabel oSteti, mora se zamijeniti
u ovlastenom Philips servisu kako bi izbjegli
potencijalno opasne situacije.



Prije prve uporabe dobro operite dijelove koji
¢e dolaziti u kontakt s hranom.

Kad je posuda ispravno ucvr§¢ena na motornu
jedinicu, zatuje se "klik".

Disk za emulzije, noz i dodatak za mijesenje
moraju se postaviti na drzac za pribor koji se
nalazi u posudi.

Ne prekoracuijte koli¢ine i vrijeme pripreme
navedene u tablici.

Ne prekoracujte oznaku maksimalne koli¢ine
na posudi. (Najvisa linija).

Isklju¢ite aparat iz napajanja odmah nakon
uporabe.

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

Drizite aparat dalje od dohvata djece.

Nikada ne ostavljajte aparat raditi bez
nadzora.

Prije skidanja nastavaka ISKLJUCITE aparat.
Nikada ne uranjajte motornu jedinicu u vodu
ili drugu teku¢inu i ne ispirite je pod vodom.
Cistite je vlaznom krpom.

Prije svake uporabe skinite zastitni pokrov s
noza.

Ne dodirujte OSTRE nozeve, posebno kad je
aparat priklju¢en na napajanje.

Ako se nozevi zaglave, ISKLJUCITE APARAT
IZ NAPAJANJA prije uklanjanja sastojaka koji
blokiraju nozeve.

Vruce sastojke prije obrade pustite da se
ohlade (maks. temperatura 80°C/175°F).
Razina buke: Lc= 89 dB [A].
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Posuda

Il Stavite posudu na aparat. Zakrenite ruicu
u smjeru strelice dok ne klikne.

Stavite pokrov na posudu. Zakrenite
pokrov u smjeru strelice dok ne klikne.

Ugratieni sigurnosni mehanizam

» Motorna jedinica i pokrov imaju oznake. Aparat
radi samo ako je strelica motorne jedinice
postavljena suprotno od strelice na pokrovu.

Il Provjerite jesu li strelice na pokrovu i
motornoj jedinici postavljene suprotno
jedna drugoj. Izbocenje na pokrovu sada
prekriva otvor rucke.

Cijev za dodavanje sastojaka i potiskivac

Il Z: dodavanje tekuéih i/ili krutih sastojaka
koristite cijev. Potiskujte ih potiskiva¢em.
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Kako sastojci ne bi ispadali iz cijevi, noZete
je zatvoriti potiskiva¢em.

Noz

» Noz se moze koristiti za sjeckanje, mijesanje,
mijesenje, izradu pirea i pripremu smjese za
kolace.

Il Postavite posudu na motornu jedinicu.

Skinite zastitni pokrov s noza.

Ogtrice noZeva su vrlo ostre. Ne dodirujte ih!

Stavite noz na dr#a¢ za pribor.

¢

RIS

P
GHEQ 1 3

\

Stavite dra¢ pribora u posudu.

Stavite sastojke u posudu.Veée komade
namirnica narezite na komadice priblizne
veli¢ine 3 x 3 cm. Stavite pokrov na
posudu.

I Mogucnosti podesavanja brzine Vam
omogucuju postizanje optimalnih rezultata.

> Podesenje "PULSE / 0" za pulsni rad i iskljucenje
aparata. Kad pritisnete tipku "PULSE / 0", aparat
radi na najvecoj brzini. Kad otpustite tipku, aparat
se zaustavija.

> podesenje |:za normalnu brzinu.

» podesenje 2:za povecanu brzinu.

Pogledajte tablicu preporucenih brzina. Obrada
traje 10 - 60 sekundi.

Savjeti

» Aparat sjecka vrlo brzo. Pustite ga raditi u
krac¢im razdobljima kako namirnice ne bi bile
presitno nasjeckane.

» Ne ostavljajte aparat raditi predugo kad
sjeckate (tvrdi) sir. Na taj nacin sir se zagrijava
i topi, te se stvaraju grudice.

» Ne sjeckajte pretvrde sastojke poput kave u
zrnu, muskatnih oras¢i¢a i kocaka leda jer noz
moze otupjeti.

Ako se sastojci zalijepe na noz ili stijenke posude:

Il 'skljuite aparat.



Skinite pokrov s posude.
Uklonite sastojke s posude.

Umeci

Il Stavite odabrani umetak u drzag.

Noz umetka je vrlo oStar Ne dodirujte gal

)

Stavite drza¢ s umetkom na drza¢ u
posudi.

H

Stavite pokrov na posudu.

>

Stavite sastojke u cijev.Vece sastojke
narezite kako bi stali u cijev.

=

Za najbolje rezultate ravhomjerno
napunite cijev.

Kod vetih koli¢ina namirnica, obralujte samo
manje koli¢ine odjednom i redovito praznite
posudu.

Il Za optimalne rezultate odaberite prikladnu
brzinu. Preporucene brzine pronaiite u
tablici.

Recepti opisani u tablici bit ¢e spremni za 10-60

sekundi.
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Potiskujte sastojke polako i ravnomjerno
potiskiva¢em.

Vaiienje umetka s drzaca: prihvatite drza¢
umetka rukama sa straznjom stranom
okrenutom premaVama i pal¢evima
pritisnite rub umetka. Umetak ce ispasti iz
drzaca.

Nastavak za mijesenje

Ovaj se nastavak moZze koristiti za mijesenje
kruha, smjesa za kolace i palacinke.

Stavite nastavak za mijesenje na drzac
pribora.

Stavite sastojke u posudu.

I Stavite pokrov na posudu.

Zatvorite cijev za dodavanije sastojaka
potiskiva¢em.
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Bl Za optimalne rezultate odaberite ispravnu
brzinu. Pogledajte tablicu.

Disk za emulziju

Ovaj disk mozete koristiti za pripremu majoneze,
Slaga i tu¢enog vrhnja.

[El Stavite disk za emulziju na drzaé pribora u
posudi.

IIJ Stavite sastojke u posudu. Stavite pokrov
na posudu.

Il Za optimalne rezultate odaberite
odgovarajucu brzinu. Pogledajte tablicu
preporucenih brzina.

Savjeti

» Za pripremu tuc¢enog vrhnja jaja moraju biti
na sobnoj temperaturi.

|zvadite namirnice iz hladnjaka oko pola sata prije

pocetka pripreme.

» Za izradu majoneze, namirnice moraju biti na
sobnoj temperaturi.

Ulje mozete dodati kroz maleni otvor na dnu

potiskivaca.

» Kod pripreme $laga, sastojci moraju biti na
temperaturi hladnjaka. Pazite na vrijeme

pripreme (pogledajte tablicu) - ono ne smije
biti predugo.
Kako biste bolje kontrolirali proces, koristite Pulse
tipku.

Ciséenje

Prije ¢is¢enja motorne jedinice uvijek iskljucite
aparat iz napajanja.

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

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

» Posuda, pokrov posude, potiskiva¢ i pribor
mogu se prati u perilici posuta.

Otpornost na strojno pranje ispitana je prema

DIN EN 12875.

Pokrov sa spremnikom nije otporan na strojno

pranje!

Noz i umetke perite vrlo paZzljivo. Rubovi su vrlo
ostril

Pazite da oStrice noza i umetaka ne dolu u kontakt
s tvrdim predmetima jer tako mogu otupjeti.

Neki sastojci mogu prouzroCiti izbljelivanje boje
pribora.To nema negativan ucinak i obi¢no
nestane nakon nekog vremena.
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Pohranjivanje

MicroStore Sastojci Maks. Pode$ Postupak Primjena
koli¢in enje
» Stavite pribor (disk za emulziju, noz, dodatak brzine
za mijesenje, drza¢ umetaka) na drza¢ pribora [Pribo
i spremite u posudu. Drza¢ umetaka uvijek - : :
stavite posljednji. Jabuke, mrkve, 350g 2 ) NareZite namirnice tvakouda Salatg, sirovo
celer - © stanu u cijev. Napunite cijev povrée
ribanje/rezanje sastojcima i ribajte laganim
na kriske pritiskom potiskivaca.
» Dva umetka mozete pohraniti u spremnik na - - - - . -
Krovu. brema oznaci na unutragniosti Tijesto za 250 2/® Prvo .u||Jte mlijeko u posg‘du i Palacinke, vafli
po P . ) ]_ . palacinke - ml dodajte suhe sastojke. Mijesajte
pokrova. Umetke utaknite bez primjene sile. tutenje mlijek sastojke oko | minute. Ako je
a potrebno ponovite postupak
najvise 2 puta.
Krusne mrvice 100g 2/  Koristite suhi, hrskavi kruh. Panirana i
» Pokrov sa spremnikom stavite na prozirni - sjeckanje zapelena jela
POkrOVPOSUdej . X .. Krema od 300g 2/ Koristite meki maslac. Deserti,
’ Om?t?]Fe mrezni kabel oko izbo¢enja na maslaca preljevi
Stl"aZn]O] strani aparata. (creme au
beurre) -
tucenje
Sir (parmezan) 200g 2/?  Komad Parmezana bez kore Ukrasi, juhe,
- sjeckanje izreZite na komade velicine umaci,
Zatrebate |i informaciju ili imate problem, molimo, priblizno 3 x 3 cm. zapetena jela
posjetiti Philips web stranicu www.philips.com ili Sir (Gouda) - 200g 2/ @® lIzreZite sir na komade tako da  Umadi, pizze,
se obratite Philips predstavnistvu uVassoj zemlji ribanje stanu u cijev. PaZljivo pritisnite  zapetena jela,
(brojevi telefona se nalaze u prilozenom potiskivacem. fondue
jamstvenom listu). Ako takvog predstavniStva Cokolada-  200g 2/  Koristite tvrdu, obitnu Ukrasi, umaci,
nema u Vasoj zemlji, obratite se prodavatelju ili sjeckanje tokoladu. Izlomite je na tijesto, pudinzi,
ovla&tenom servisu. komadi¢e od 2 cm. mousse.
Grasak, 250g 2/ Koristite kuhani grasak ili Pirei, juhe
mahune mahune. Ako je potrebno
(kuhane) - pire dodajte malo tekucine kako bi

smjesa bila ravhomjerna.
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Sastojci

Kuhano
povrce i meso
- pire
Krastavci -
sjeckanje

Tijesto za kruh
- mijesenje

Tijesto za
pizzu -
mijesenje

Prhko tijesto -
mijesenje

Maks.
koli¢in

krasta
vac

350g
brasna

400g
brasna

200g
brasna

Podes
]
brzine
/Pribo
r

2/

WAQ)

2/%

2/»

2/

Postupak

Za grublji pire dodajte samo

malo tekucine. Za finiji pire
nastavote dodavati tekuéinu.

Stavite krastavac u cijev i
pazljivo pritisnite potiskivatem.

Mijesajte toplu vodu s kvascem
i Se¢erom. Dodajte brasno, ulje
i sol i mijesite tijesto priblizno
90 sekundi. Ostavite dizati 30
minuta.

Postupak je isti kao i za tijesto
za kruh. Mijesite priblizno |
minutu. Prvo stavite brasno i
zatim ostale sastojke.

Koristite hladni margarin,
izrezite na dijelove od 2 cm.
Stavite sve sastojke u posudu i
mijesite dok se tijesto ne
pretvori u loptu. Prije dalje
obrade ostavite tijesto da se
ohladi.

Primjena

Djegja i hrana
za dojencad

Salate, ukrasi

Kruh

Pizza

Pite od jabuka,
slatki biskvit,
vocni koladi

Sastojci

Tijesto za pite
- mijeSanje

Tijesto
(kvasac) -
mijesenje

Bjelanjci -
emulzija

Voce (jabuke,
banane) -
sjeckanje/-pire

Zacini (persin)
- sjeckanje

Maks.
koligin
a

200g
brasna

300g
brasna

4
bjelanj
ka

500g

Min.
75g

Podes
enje
brzine
/Pribo
r

2/

2/

2/0

P/?

Postupak

Koristite hladni margarin i
hladnu vodu. Stavite brasno u
posudu i dodajte margarin
izrezan na komadice veli¢ine
2cm. Mijesajte na maks. brzini
dok tijesto ne postane mekano
i dodajte hladnu vodu tijekom
mijeSanja. Zaustavite ¢im se
tijesto pretvori u loptu. Prije
dalje obrade ostavite tijesto da
se ohladi.

Prvo izmijesajte kvasac, toplo
mlijeko i malo Secera u
posebnoj posudi. Stavite sve
sastojke u posudu i mijesite
dok se ne prestane lijepiti za
posudu (priblizno | minutu).
Ostavite dizati 30 minuta.

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

Savjet: dodajte malo limunovog
soka kako voce ne bi izgubilo
boju. Dodajte malo tekucine
kako bi pire bio mek.

2/P / ® Prije sjeckanja operite i osusite.

Primjena

Vocne pite,
valjusci

Obogaceni
kruh

Pudinzi,
nabuijci, puslice

Umaci,
dzemovi,
pudinzi, hrana
za dojencad

Umaci, juhe,
ukrasi, biljni
maslac



Sastojci Podes
enje
brzine
[Pribo
r

Majoneza - 3jaja 12/

emulzija ©

Meso, riba, 300g 2/P/R

perad

(nemasno

meso) -

sjeckanje

Smiesa (kola¢) 3jaja 2/

- mijeSanje

Orasi - 250g 2/P/R

sjeckanje

Luk - sjeckanje 400g P /R

Postupak

Svi sastojci moraju biti na
sobnoj temperaturi.
Napomena: koristite najmanje
jedno veliko, dva mala jaja ili
dva Zumanjka. U posudu stavite
jaje i malo octa i pomalo
dodajte ulje.

Prvo uklonite Zilice i kosti.
[zreZite meso na kockice od 3
cm. Za bolje rezultate koristite
pulsno podesenje.

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

Koristite pulsno podesenje (P)
za grublje sjeckanje ili maks.
podesenje za finije sjeckanje.

Oistite luk i narezite na 4
dijela. Napomena: koristite
najmanje 100g. Uvijek nekoliko
puta koristite pulsni rad kako
luk ne bi bio presitno
nasjeckan.

Primjena Sastojci

a

Salate, ukrasi i Luk - rezanje  300g

umaci za rostilj na ploske
Perad - 200g
sjeckanje

Tartar odrezak,

hlarpburgem,l Povrce - 250g

riblje okruglice, . .

. sjeckanje

mljeveno

meso Povrée i meso  350g

Razni kolai (CRLET)) = PR
Tuceno vrhnje  350ml
- tucenje

Salate, kruh,

kreme, pudinzi

Pirjanje, ukrasi

Maks.
koli¢in

Podes
enje
brzine
/Pribo
r

/0O

2/P /R

2/

P/®

HRVATSKI

Postupak

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

Prvo uklonite Zilice i kosti.
[zreZite meso na kockice od 3
cm. Za grublje sjeckanje
koristite pulsno podesenje.

Narezite na kockice od 3 cm i
nasjeckajte nozem.

Za grublji pire dodajte malo
tekucine. Za finiji pire nastavite
dodavati tekucinu dok smjesa
ne postane glatka.

Koristite $lag ohladen u
hladnjaku. Napomena: koristite
najmanje 125ml ¢laga. Slag je
gotov nakon priblizno 20
sekundi.

95

Primjena

Pirjanje, ukrasi

Mljeveno
meso

Juhe, sirovo
povrce, salate
Djegja i hrana
za dojencad

Ukrasi, Slag,
sladoledi
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Juha od brokule (za 4 osobe)
Pribor: & ?
- 50g ogulienog Gouda sira

300g kuhane brokule (stabljike i glave)
voda u kojoj se kuhala brokula

2 kuhana krumpira narezana na komade
2 kocke za juhu

2 Zli¢ice netucenog vrhnja

curry

sol

papar

muskatni orasci¢

Naribajte sir. Nacinite pire od brokule i kuhanog
krumpira i malo vode u kojoj se kuhala brokula.
Stavite pire od brokule, kocke za juhu i preostalu
tekucinu u mjericu do 750 cc. Premjestite u zdjelu
i mijesajuci preliite u posudu. Dodgjte sir i zacinite
curryem, solju, paprom, muskatnim orascicem, te
dodaijte vrhnje.

Vocni kolaé

3 eggs

I 35g margarine (soft)
I35g sugar

255g flour

| Og baking powder

[50g currants

I50g mixed candied fruit

» Ostavite kandirano voce i groZlice u vocnom &aju
oko 2 sata. Stavite metalni noZ u posudu. IzreZite
margarin na kocke veli¢ine priblizno 2x3 cm.
Stavite sve sastojke osim voca u posudu i mijedajte
pri brzini 2. Dodajte voce i nastavite mije$ati na
brzini | dok se voce ne pretvosi u ka$u. Pecite oko
30-40 minuta na temperaturi | 80°C.

Pire krumpir

R

- 750g kuhanog krumpira

- +/- 250ml vruéeg mlijeka (90°C)
- | Zli¢ica maslaca

- sol

> Prvo nacinite pire od krumpira, zatim dodajte
mlijeko, sol i papar. Mijesajte oko 30 sekundi na
brzini | kako pire ne bi bio ljepljiv.

Majoneza

0]

- 2 zumanjca ili | veliko jaje
- | Zli¢ica senfa

- | Z¢ica octa

- 200ml ulja

» Sastojci moraju biti na sobnoj temperaturi.
Postavite disk za emulziju u posudu. Stavite u
posudu Zumanijce ili jaje, senf i ocat. Koristite
podesenje | ili 2. Postupno dodajte ulje kroz cijev
na rotirajudi disk. Za ulijevanje ulja moZete koristiti
mali otvor na potiskivacu.

> Savjet za tartar umak: dodajte persin, kisele
krastavce i tvrdo kuhana jaja.



>

Savjet za koktel umak: u | 00ml majoneze dodajte
50ml svjeZeg vrhnja, malo viskija, 3 Zli¢ice kreme
od rajéice i malo sirupa od dZumbira.

Frape
[

v

[75ml mlijeka

|Og 3ecera

[/2 banane ili oko 65 g drugog svjezeg voca
50g sladoleda od vanilije

Mijesajte sve sastojke dok smjesa ne postane
pjenasta.

Tijesto za pizzu

?

400g brasna

172 Zlicice soli

20g svjezeg ili 1,5 pakiranja suhog kvasca
+/- 240cc vode (35°C)

Preljev:

300ml oguljenih raj¢ica (u konzervi)

| Zlicica mijesanih talijanskih zacina (susenih ili
svjezih)

sol i papar

Secer

Sastojci koji se stavljaju na pizzu: masline, salama,
artic¢oke, gljive, in¢uni, Mozarella sir, paprika,
ribani tvrdi sir i maslinovo ulje po ukusu.

Stavite nastavak za mijesenje u posudu. Stavite
sve sastojke u posudu i odaberite podesenje 2.
Mijesite oko | minute dok se ne formira glatka

>

>
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lopta. Prihvatite aparat kako se ne bi pomicao po
radnoj povrsini. Stavite tijesto u odvojenu posudu
prekrivenu vlaZnom krpom i ostavite dizati

30 minuta.

Metalnim noZem nasjeckajte luk i ce$njak i przite
dok ne postanu prozirni.

Dodajte oguljene rajcice i zacine i mijesajte oko
10 minuta.

Zacinite solju, paprom i $ecerom. Ostavite umak
da se ohladi.

> Zagrijte pecnicu na 250°C.

>

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

Pecite | 2-15 minuta.

Zapecdeni krumpir s buc¢icama

375g krumpira

prstohvat soli

| butica (oko 250 g)

| rezanj Cesnjaka, drobljenog

oko 40g maslaca + maslac za posudu za
pecenje u pednici

2 Zli¢ice talijanskih ili provansalskih zacina
| veliko jaje

75ml tucenog vrhnja

75ml mlijeka

papar

70g polutvrdog sira
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v

v

v

Ogulite i operite krumpir.

Stavite umetak za rezanje s drza¢em u posudu i
nareZite krumpir i bucicu na podesenju |.
Kuhajte krumpir u kipucoj vodi s malo soli dok ne
bude gotovo kuhan.

» Stavite krumpir u gjediliku i dobro ga osusite.

v

v

v

v

v

v

Stavite pola kocke maslaca u posudu za pecenje;
pola koli¢ine butica pecite 3 minute i redovito ih
okrecite. Zacinite ih s pola zacina.

Ostavite pecene ploske bucica cijediti na
kuhinjskom papiru.

Namastite posudu za pecenje u pecnici i stavite
ploske bucica i krumpira jedne na druge tako da
se preklapaju.

Istucite jaje s vrhnjem i mlijekom metalnim noZem
pri brzini 2. Dodajte sol i papar po ukusu i prelijte
smjesu preko krumpira i bucica u posudi.
Zamijenite umetak za rezanje umetkom za
ribanje, naribajte sir pri brzini | i pospite ga po
krumpiru i bu¢icama.

Stavite posudu u sredinu zagrijane pecnice
(200°C) i pecite 15 minuta.

Mousse od lososa (za 3-4 osobe)
R

| konzerva lososa (220g)

2 plocice Zelatine

nekoliko stabljika luka vlasca
prstohvat soli

prstohvat crvene paprike
pola Zli¢ice limunovog soka
[25ml tucenog vrhnja

| mali luk

salata za ukras

v v vV

Namodite Zelatinu u mnogo vode.

Nasjeckajte viasac i luk u kuhinjskom stroju na
pulsnom podesenju.

Skinite koZu i kosti s lososa.

Luku i vlascu dodajte sol, papriku, limunov sok,
lososa i tekucinu iz posude i mijesajte na
podesenju |.

Stavite pire u posudu.

Rastopite Zelatinu u malo kipuce vode.
Umije$ajte otopinu Zelatine u pire od lososa.
Stavite disk za emulziju u posudu, pritisnite P tipku
i tucite kremu priblizno |5 sekundi.

Drvenom Zlicom umije$ajte tuceno vrhnje u pire
od lososa.

IZlijte mousse u posudu za posluZivanje, prekrijte i
ostavite nekoliko sati u hladnjaku.

Ukrasite mousse s malo salate.

Namaz za sendyvié

R

v

2 male mrkve u ploskama

2-3 kisela krastavca u ploskama

75g cvjetace u kriskama

75g celera u kriskama

zacini (persin, kopar, tarkanj, nasjeckane stabljike
celera)

100g majoneze

|00g skute

sol

papar

Fino nasjeckajte mrkvu, kisele krastavce, cvjetalu i
celer. PaZljivo ih umijesajte u majonezu i skutu i
zadinite solju i paprom.



Spanjolska salata od kupusa

(za 4 osobe)

R

- | mala glavica crvenog kupusa

2 crvena luka

- | komorac

| jabuka

sok jedne narance i 2 ZliCice vinskog octa
| Zli¢ica senfa

» Mijesajte sok, senf i ocat. NareZite kupus, Iuk,
komora¢ i jabuku.
> SloZite sastojke u zdjelu za salatu.

Biskvit

- 4jaja

- 30ml vode (35°C)

- prstohvat soli

- 150g Setera

- | vrecica vanilin Secera
- 150g brasna

- 3g praska za pecivo

» Tucite jaja i vodu pribliZzno 2 minute. Postupno
dodajte $ecer, vanilin Secer i sol i mijesajte
priblizno | minutu. Smjesa mora biti tvrda.
Lopaticom umijesajte brasno i prasak za pecivo.
Pecite na priblizno 170°C oko 30-35 minuta u
pecnici.

» Savjet: Biskvit moZete nadjenuti raznim kremama

ili jednostavno tucenim vrhnjem sa svjeZim vocem.

HRVATSKI
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Kuhinjski strojcek: deli in nastavki .
Ce vas aparat nenadoma preneha

A Regulacija hitrosti delovati:

B Motorna enota

C Vgrajena varnostna klju¢avnica Il 'zviecite omrezni kabel iz omrezne

D Skleda vti¢nice.

E Nosilna os

F Zati¢ pokrova (aktivira in deaktivira varnostno Pritisnite na gumb "PULSE / 0".
klju¢avnico)

G Pokrov sklede Pocakajte 60 minut, da se aparat ohladi.

H Oskrbovalni kanal

| Potiskalo Vstavite omrezni kabel v omrezno vti¢nico.

] Ovitek pokrova s prostorom za shranjevanje

K Rezalna plos¢a za srednje debelo rezanje Ponovno vklopite aparat.

L Rezalna plosca za fino ribanje

M Rezalna plosca za srednje grobo ribanje V primeru, da se samodejni termi¢ni sistem

N Nosilec vloZne rezalne plosce izklopa prepogosto aktivira, se obrnite na

O Rezilo (+ zascitni plas¢) Philipsov pooblas¢eni servisni center.

P Nastavek za gnetenje

Q Plos¢a za emulgiranje OPOZORILO: Zaradi varnosti in potrebne

R Lopatica pazljivosti pri ponovni nastavitvi aparata po

samodejnem izklopu, ta aparat ne sme delovati

Predstavitev preko timerja, ki bi ga samodejno ponovno vklopil.
Taapart e opremen s sitemor saodees

izklopa.V primeru pregretja aparata ta sistem
samodejno prekine dovod napajanja elektri¢ne » Pred uporabo aparata si pozorno preberite
energije aparatu. navodilo in si oglejte pripadajoce ilustracije.

» To navodilo shranite tudi za kasneje.

» Preden aparat prikljucite na elektri¢no
omreZje preverite, ali napetost oznacena na
aparatu, ustreza napetosti v lokalnem
elektricnem omrezju (110 - 127V ali 220 -
240V).



Nikoli ne uporabljajte nobenega drugega dela
ali nastavka, razen originalnih Philipsovih oz.
tistih, ki bi jih Philips izrecno priporocil.Vasa
garancija bo v primeru uporabe tak$nih delov
neveljavna.

Ce so poskodovani omrezni kabel, vtikat ali
kak$na druga komponenta, aparata ne smete
uporabljati.

Ce je omrezni kabel podkodovan, ga lahko
zamenija le Philips, s strani Philipsa pooblas¢eni
servisni center ali primerno kvalificirana
oseba, da se izognete nevarnosti.

Pred prvo uporabo aparata skrbno odistite
vse dele, ki bodo prisli v stik s hrano.

Ko skledo pravilno pritrdite na motorno
enoto, boste zaslisali "klik".

Plos¢a za emulgiranje, rezilo in nastavki za
gnetenje se morajo namestiti na nosilno os, ki
stoji v skledi.

Ne prekoracite v tabeli navedenih koli¢in in
obdelovalnega ¢asa.

Ne prekoracite maksimalno dovoljene
vsebine, oznagene na skledi. (Zgornja ¢rta
lestvice).

Po uporabi aparat takoj izkljucite iz
elektri¢nega omrezja.

Nikoli ne vtikajte prstov ali predmetov (npr.
lopatice) v oskrbovalni kanal, medtem ko
aparat deluje. Za to je namenjeno potiskalo.
Aparat hranite izven dosega otrok.

Aparata nikoli ne pustite delovati brez
nadzora.

Pred snemanjem nastavkov aparat izklopite.

SLOVENSCINA o1

Motorne enote nikoli ne potapljajte v vodo ali
katerokoli drugo tekocino in je tudi ne
spirajte pod pipo. Za ciS¢enje uporabite le
vlazno krpo.

Pri vsaki uporabi odstranite zas¢itni plas¢ z
rezila.

Ne dotikajte se ostrih rezil, zlasti ne takrat, ko
je aparat priklju¢en na omrezje.

Ce se rezila zataknejo, APARAT IZKLJUCITE
iz elektri¢nega omrezja. Sele nato odstranite
oviro, ki je zablokirala rezila.

Vroce sestavine se naj pred obdelavo najprej
ohladijo (maksimalna temperatura
80°C/175°F).

Stopnja hrupa: Lc= 89 dB [A].

Uporaba aparata

Skleda

Il Namestite skledo v kuhinjski strojéek.

Zasudite rocaj v smeri puscice, da se
zaskoti s klikom.

Namestite pokrov na skledo. Z nekaj moci

zasucite pokrov v smeri pusc€ice, da se
zaskodi s klikom.
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Vgrajena varnostna kljucavnica Z rezila odstranite za¥Zitni plas¢.

» Motorna enota kot tudi pokrov sta oznacena z ’)
oznacbami.Aparat bo deloval le v primeru, da se Robovi rezila so zelo ostri. Ne dotikajte se jih!
puscica na motorni enoti nahaja neposredno ﬁ

nasproti ozna¢be na pokrovu - je torej pravilno
names$cena.
. . ‘ Namestite rezilo na nosilno os.
Il Pazite, da bosta ozna¢ba na pokrovu in
puscica na skledi neposredno druga
nasproti drugi. Izboklina pokrova bo tedaj
pokrivala odprtino na rocaju.

Oskrbovalni kanal in potiskalo Nosilno os namestite v skledo.

Vstavite Zivila v skledo.Vegje kose prej
razrezite na priblizno 3 x 3 cm velike
koscke. Zaprite skledo s pokrovom.

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

Razli¢ne nastavitve hitrosti omogocajo
prilagoditev hitrosti aparata, tako da

S potiskalom lahko tudi zaprete O dosezete optimalni uinek.
oskrbovalni kanal in s tem preprecite oHER s > nastavitev "PULSE / 0": za impulzne operacije in
. P P \ . . S "
sestavinam, da bi usle skozi njega. za izklop aparata. Ko je pritisnjen gumb "PULSE /

0", deluje aparat z najvejo hitrostjo. Aparat
preneha delovati, ko gumb spustite.
> nastavitev |:za normalno hitrost.

Rezilo » nastavitev 2: za veliko hitrost.
» Rezilo se lahko uporablja zasekljanje, mesanje, V tabeli si oglejte priporocene nastavitve hitrosti.
oy mletje, pasiranje in za pripravo zmesi za torte. Postopki in recepti, omenjeni v tabeli, bodo

pripravljeni po 10-60 sekundah.
0] Il Namestite skledo na motorno enoto.



Nasveti

» Aparat seklja zelo hitro. Deluje naj le kratek
¢as, da hrana ne bo sesekljana preve¢ na fino.

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

» Ne sekljajte pretrdih sestavin, kot so kavna
zrna, muskatov oresek in ledene kocke, ker se
lahko rezilo skrha.

Ce se hrana zalepi za stene sklede:
Il Izklopite aparat.

Odstranite pokrov s sklede.

Z lopatico odstranite sestavine.

Rezalne plosce in plos¢e za ribanje

Il Vstavite izbrani viozek v nosilec za rezalne
plosce.

Rezilni robovi obdelovalnih plo3¢ so zelo ostri. Ne
dotikajte se jih!

Namestite nosilec na nosilno os v skledi.

Na skledo namestite pokrov.

SLOVENSCINA 03

Vstavite Zivila v oskrbovalni kanal.Vecje
kose prej razrezite, da bodo primerni za
kanal.

Oskrbovalni kanal enakomerno napolnite,
da bo ucinek boljsi.

Kadar morate narezati vegjo kolicino zvil, jih

razdelite na manjse koli¢ine in jih obdelujte

postopoma, hkrati pa redno spraznjujte skledo

med posameznimi koli¢inami.

B Za optimalni rezultat izberite primerno
nastavitev hitrosti. Priporocene nastavitve
hitrosti si oglejte v tabeli.

Postopki in recepti, omenjeni v tabeli, bodo

pripravijeni po 0-60 sekundah.

S potiskalom pocasi in ¢vrsto pritiskajte
sestavine navzdol po kanalu.

Rezalno plosco iz nosilca odstranite tako,
da vzamete nosilec v roke, z zadnjim
delom usmerjenim proti sebi. S palcem
potisnite robove vlozka, tako da pade iz
nosilca.

Nastavek za gnetenje

Nastavek za gnetenje se lahko uporabi za
gnetenje kruha in testa, za cmoke ter za mesanje
podlog in zmesi za kolace.

Na nosilno os namestite nastavek za
gnetenje.
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Vstavite sestavine v skledo.

A Pokrijte skledo s pokrovom.

Potiskalo vstavite v kanal, da ga zaprete.

(\ IEl Za dosego optimalnega rezultata izberite
N primerno nastavitev hitrosti. Priporo¢ene

//g%\ nastavitve hitrosti si oglejte v tabeli.

LA

\
Plos¢a za emulgiranje
Plos¢o za emulgiranje lahko uporabite za pripravo
majoneze, kreme in snega iz jaj¢nega beljaka.
~—__~ El Namestite plo$¢o za emulgiranje na
nosilno os v skledi.
B
oY IIJ Vstavite Zivila v skledo in namestite pokrov
na skledo.

‘ /‘ ‘(\\\ Il Za dosego optimalnega rezultata izberite
—

S primerno nastavitev hitrosti. Priporo¢ene
oduge TS nastavitve hitrosti si oglejte v tabeli.
\

Nasveti

» Za pripravo snega iz jaj¢nega beljaka morajo
imeti jajca sobno temperaturo.

Zivila vzemite iz hladilnika kakéne pol ure pred

zatetkom obdelave.

» Za pripravo majoneze morajo imeti vse
sestavine sobno temperaturo.

Olje lahko dodate skozi majhno luknjico na vrhu

potiskala.

» Ko pripravljate smetano, mora imeti
temperaturi, ki je v hladilniku. Pazite na ¢as
priprave (glej tabelo). Ne smete je predolgo
stepati.

Za boljsi ucinek uporabite "impulzni gumb".

Ciscenje

Pred zatetkom cis¢enja motorne enote, aparat
vedno izkljucite iz elektricnega omreZja.

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

Vse dele, ki so prisli v stik s hrano morate
takoj po uporabi oprati z vro¢o vodo in s

sredstvom za CiS¢enje posode.

» Skledo, pokrov sklede, potiskalo in nastavke
lahko operete tudi v pomivalnem stroju.

Preizkuseno za pomivalni stroj po testu

DIN EN 12875.
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Garancija in servis

Ovitka s prostorom za shranjevanje obdelovalnih

plos$¢ ne smete prati v pomivalnem strojul Ce potrebujete informacijo, ali ¢e imate teZave,

obistite Philipsovo spletno stran na internetu
Rezilo in obdelovalne plodce odistite zelo pazljivo www.philips.com ali pokli¢ite Philipsov storitveni
Rezalni robovi so zelo ostril center v vasi drzavi (telefonske Stevilke najdete na

mednarodnem garancijskem listu). Ce v vasi drzavi
Pazite, da rezalni robovi ne bodo prisli v stik s ni Philipsovega storitvenega centra, se obrnite na
trdimi predmeti, ker se lahko skrhajo. vasega trgovca ali na servisno organizacijo za

male gospodinjske aparate in aparate za osebno
Dolocena zivila lahko povzrocijo razbarvanje nego Izdajatelj navodil za uporabo: Philips
povrsine nastavkov. To nima negativnega ucinka; Slovenija, d.0.0. Knezov Stradon 94, 1000
razbarvanost ponavadi po dolo¢enem ¢asu izgine. Ljubljana, Telefon : O 280 95 22.

Shranjevanje

Mikro shranjevanje

» Namestite vse nastavke (plo$¢o za
emulgiranje, rezalno enoto, nastavek za
gnetenje, nosilec vlozkov) na nosilno os in jih
shranite v skledi.Vedno koncajte z nosilcem
obdelovalnih plos¢.

Dve obdelovalni plos¢i lahko shranite v
prostoru za shranjevanje v ovitku, ki pokriva
pokrov in skledo, kot je to ozna¢eno na
notraniji strani ovitka.Vlozke morate v ovitek
podrsati in ne pritiskati.

Namestite ovitek s prostorom za shranjevanje
plos¢ na vidni pokrov sklede.

Ovijte omrezni kabel okoli vretena na zadnji
strani aparata.
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e in cas priprave

Sestavine

Jabolka,
korenje, zelena
strganje/rezanj
e

Zmes (za
palacinke) -
stepanje

Krusne
drobtine -
sekljanje

Maslena
smetana
(smetana au
beurre) -
stepanje

Sir (Parmezan)
- sekljanje

Sir (Gauda) -
nastrganje

Maksi
malna
koli¢in
a

350 g

250

mleka

100 g

300g

200 g

200g

Nasta
vitev
hitros
ti/
Nasta
vek

2/P &

2/

2/?

2/@®

Postopek

Sadje/zelenjavo nareZite na
koscke, ki se prilegajo
oskrbovalnemu kanalu.
Napolnite kanal s ko3¢ki, jih
naribajte in jih pri tem narahlo
pritiskajte s potiskalom.

Najprej nalijfte v mesalnik mleko
in nato dodajte suhe sestavine.
Mesajte sestavine pribl. |
minuto. Po potrebi ponovite
postopek maksimalno dvakrat.

Uporabite suh, hrustljav kruh.

Uporabite mehko maslo za laZji
ucinek.

Uporabite kos Parmezana brez
skorje in ga narezite na pribl. 3
x 3 cm velike kodcke.

Razrezite sir na koscke, ki se
prilegajo v kanal. Pazljivo
pritisnite s potiskalom.

Uporabni
namen

Solate, presna
zelenjava

Palacinke, vaflji

Jedi iz drobtin,
gratinirane jedi

Deserti, prelivi

Okrasevanje,
juhe, omake,
gratinirane jedi

Omake, pizze,
gratinirane
jedi, foundi

Sestavine

Cokolada -
sekljanje

Kuhan grah,
fizol - pasiranje

Kuhana
zelenjava in
meso -
pasiranje
Kumare -

rezanje

Testo (kruh) -

gnetenje

Testo (pizza) -

gnetenje

Maksi
malna
koligin
a

200 g

250 g

300 g

kumar

350¢g
moke

400 g
moke

Nasta
vitev
hitros
ti/
Nasta
vek

2/

2/

2/

[ /0©

21/

2/%

Postopek

Uporabite trdo, ¢isto ¢okolado.
Nalomite jo na 2 cm velike
koscke.

Uporabite kuhan grah ali fizol.
Po potrebi dodajte malo
tekocine, da izboljSate gostoto
zmesi.

Za grobi pire dodajte le malo
tekotine. Za fini pire pa
dodajajte tekocino, dokler zmes
ni dovolj gladka.

Vstavite kumaro v kanal in jo
nato pazljivo pritisnite s
potiskalom.

Zmesajte toplo vodo s kvasom
in sladkorjem. Dodajte moko,
olje in sol ter gnetite testo
pribl. 90 sekund. Pustite ga, da
vzhaja 30 minut.

Isti postopek kot pri testu za
kruh.Testo gnetite pribl. |
minuto. Najprej dodajte moko,
nato ostale sestavine.

Uporabni
namen

Okrasevanje,
omake, peciva,
pudingi,

zmrznjena
smetana

Pire, juhe

Hrana za
dojencke in
otroke

Solata,
okrasevanje

Kruh

Pizza



Nasta
vitev
hitros
ti/
Nasta
vek

Sestavine

Testo 200g 2/%
(hrustljavo) - moke
gnetenje

Testo (kola¢i, 200g 2/?
pite, cmoki) - moke
gnetenje

Testo 300g 2/%
(kvaseno) - moke
gnetenje

Postopek

Uporabite hladno margarino,
narezano na 2 cm velike
koscke.Vstavite vse sestavine v
skledo in jih gnetite tako dolgo,
da se testo izoblikuje v kroglo.
Pred nadaljno obdelavo
pocakajte toliko ¢asa, da se
testo ohladi.

Uporabite hladno margarino in
hladno vodo.Vstavite moko v
skledo in ji dodajte margarino,
razrezano na 2 cm velike
koscke. Mesajte toliko casa, da
postane testo mehko, nato
med mesanjem dodajte hladno
vodo. Prenehajte takoj, ko se
testo zacne oblikovati v kroglo.
Pred nadaljno obdelavo
pocakajte toliko ¢asa, da se
testo ohladi.

Najprej v posebni posodi
zmesajte kvas, toplo mleko in
nekaj sladkorja.Vse sestavine
vstavite v skledo in gnetite
testo toliko Casa, da se vec ne
sprijemlje stene sklede (pribl.
I minuto). Pustite, da vzhaja
30 minut.

Uporabni
namen

Jabol¢ne pite,
sladki biskviti,
sadni kolaci

Sadne torte,
pite, cmoki

Prazni¢ni kruh

Sestavine Maksi  Nasta
malna vitev
koli¢in hitros
a ti/

Nasta
vek

Jaj¢ni beljak - 4 2/

emulgiranje jajcni
beljaki

Sadje (npr. 500g P/Q

jabolka,

banane) -

sekljanje/ -

pasiranje

Kuhinjska vsaj 2/P /R

zelenjava (npr 75 ¢

petersilj) -

sekljanje

Majoneza - 3jajca 1-2/

emulgiranje (0]

Meso, ribe, 300g 2/P/R

perutnina

(pusto/Zilnato

meso) -

sekljanje

SLOVENSCINA 07

Postopek

Uporabite jaj¢ni beljak, ki naj
ima sobno temperaturo. Pozor:
uporabite vsaj 2 jaj¢na beljaka.

Nasvet: dodajte malo
limoninega soka, da preprecite
razbarvanje sadja. Dodajte
nekaj tekocine, da dobite
gladek pire.

Zelenjavo pred sekljanjem
operite in posusite.

Vse sestavine naj imajo sobno
temperaturo. Pozor: uporabite
vsaj eno veliko jajce, dve mali
jajcki ali dva jajéna rumenjaka.
Vstavite jajce in malo vinskega
kisa v skledo in pocasi dodajajte
olje.

Najprej odstranite kite in (ribje)
kosti. Meso nareZzite na 3 cm
velike kocke. Uporabite
impulzno nastavitey, Ce Zelite
bolj grob rezultat.

Uporabni
namen

Puding, sufle,
beljakova pena

Omake, dzemi,
pudingi,
otroska hrana

Omake, juhe,
okrasevanje,
zelis¢no maslo

Solate,
okrasevanje in
omake za
razenj

Tatarski biftek,
hamburgerji,
ribje kroglice,
mleto meso
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Sestavine

Zmes (pecivo)
- mesanje

Ledniki -
sekljanje

Cebula -
sekljanje

Cebula -

rezanje

Perutnina -
sekljanje

Zelenjava -
sekljanje

Zelenjava in
meso
(kuhano) -
pasiranje

Maksi
malna
koligin

250 g

400 g

300g

200 g

250 g

350 g

Nasta
vitev
hitros
ti/
Nasta
vek

2/

2P /R

P/

2/P /R

2/

2/

Postopek

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

Uporabite impulzno nastavitev
(P) za bolj grobo sekljanje ali
maksimalno hitrost za fino
sekljanje.

Olupite ¢ebulo in jo narezite na
4 kose. Pozor: uporabite vsaj
100g. Cebulo nasekljajte le z
impulzno nastavitvijo, da ne bo
prevec fino nasekljana.

Olupite ¢ebulo in jo nareZite na
take koscke, ki se bodo prilegali
v kanal. Pozor: najmanj 100g.

Najprej odstranite kite in kosti.
Meso nareZzite na 3 cm velike
kocke. Uporabite impulzno
nastavitev za bolj grob rezultat.

NareZite zelenjavo na 3 cm
velike koscke in jo sesekljate z
rezilom.

Za grobi pire dodajte le malo
tekotine. Za fini pire dodajajte
tekocino dokler pire ne
postane dovolj gladek.

Uporabni Sestavine Maksi Nasta
namen malna vitev
koli¢in hitros
a ti/
Nasta
vek
Razli¢na peciva Stepena 350 P/®
smetana - ml
stepanje
Solate, kruh,
leSnikov

namaz, pudingi

Dodatek
jedem,
okrasevanje

Dodatek
jedem,
okrasevanje

Mleto meso

Juhe, presna
zelenjava,
solate

Hrana za
dojencke in
otroke

Postopek

Uporabite smetano, ki ste jo

ohladili v hladilniku. Pozor:
uporabite najmanj 125ml
smetane. Smetana je
pripravljena po pribl. 20
sekundah.

Uporabni
namen

Okrasevanje,
kreme,
sladoledne
mesanice



Brokolijeva juha (za 4 osebe)
Nastavek: @

v

50g zrelega sira Gauda

300g kuhanega brokolija (pecljev in glav)
vodo v kateri ste skuhali brokoli

2 kuhana krompirja v kosih

2 kocki kostne juhe

2 Zlici nestepene smetane

curry

sol

poper

muskatov oresek

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

Sadna torta

3 jajca

| 35g margarine (mehke)

|35g sladkorja

255g moke

| Og pecilnega praska

I50¢g rozin

| 50g mesanega kandiranega sadja
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» Namodite kandirano sadje in rozine za pribl.
2 minuti v sadnem ¢aju. Namestite kovinsko rezilo
v skledo. NareZite margarino na pribl. 2x3 cm
velike kocke. Vstavite vse sestavine razen sadja v
skledo in jih obdelujte na hitrosti 2 toliko ¢asa, da
bodo zadovoljivo premesane. Dodajte sadje in
medajte na hitrosti |, dokler se sadje ne razporedi
v testo. Pecite 30-40 minut na temperaturi
180°C.

Krompirjev pire

- 750g kuhanega krompirja

+/- 250ml vrotega mleka (90°C)
| Zlico masla

- sol

» Najprej zmeckajte krompir, nato dodajte mleko,
sol in maslo. Uporabite hitrost | in obdelujte
priblizno 30 sekund, da pire ne bo prevet lepljiv.

Majoneza

®

- 2 jaj¢na rumenjaka ali eno veliko jajce
- | Zlicko gor¢ice

| Zlicko vinskega kisa

200ml olja

» Vse sestavine naj imajo sobno temperaturo.V
skledo namestite plo$¢o za emulgiranje. Vstavite
jaj¢ni rumenjak oz. jajce, gorcico in kis v skledo.
Uporabite hitrost | ali 2. Na plo$¢o za
emulgiranje postopoma dolivajte olje skozi
oskrbovalni kanal. Olje lahko viivate tudi skozi
luknjico v potiskalu.
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>

»>

Nasvet za tatarsko omako: dodajte petersil, kisle
kumarice in trdo kuhana jajca.

Nasvet za mesano omako: dodajte 50ml frase
kreme, kancek viskija, 3 Zli¢ke paradiznikove
mezge in kancek ingverjevega sirupa na 100ml
majoneze.

Mlecni napitek (osnovni recept)

>

[ 75ml mleka

| Og sladkorja

polovico banane ali pribl. 65g kak3nega drugega
svezega sadja

50g vanilijevega sladoleda

Premedajte vse sestavine, da postane mesanica
penasta.

Testo za pizzo

v

400g moke

polovico Zlicke soli

20g sveZega kvasa ali 1,5 paketka suhega kvasa
+/- 240cc vode (35°C)

Za vrhnji preliv:

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

sol in poper

sladkor

Sestavine, ki jih potrosite po omaki: olive,
salame, arti¢oke, gobe, sardelice, sir Mozzarella,
paprika, nariban zreli sir in olivno olje po okusu.

>

>

>

v

v v

>

V skledo namestite gnetilni noZ. Vse sestvine
vstavite v skledo in izberite nastavitev hitrosti 2.
Testo gnetite pribl. | minuto, dokler se ne
izoblikuje gladka krogla. Drzite aparat z roko, da
se ne bo premikal po delovni povrSini. Prenesite
testo v posebno posodo, ga pokrijte z viaZno krpo
in pustite, da vzhaja priblizno 30 minut.

S kovinskim rezilom sesekljajte ¢ebulo in ¢esen in
Ju ocvrite.

Dodajte olupljeni paradiZnik in kuhinjsko zelenjavo
in naj omaka pocasi vre priblizno 10 minut.

Po okusu zacinite s soljo, poprom in sladkorjem.
Pustite, da se omaka ohladi.

Pecico segrejte na 250°C.

Testo povaljajte na pomokani delovni povrini in
oblikujte dve okrogli podlagi. Testo dajte na
namascen pladenj za peko. Poljite s prelivom na
pizzo, robove pa pustite prazne. Razprsite Zelene
sestavine in naribani sir po pizzi in ¢ez vse
nakapljajte nekaj olivnega olja.

Pizzo pecite od 12 do |5 minut.

Gratinada iz krompirja in buck

R

375g krompirja

SCepec soli

I jedilno bucko (pribl. 250 g)

| strok zdrobljenega Cesna

pribl. 40g masla + maslo za namastitev ponve
2 Zlicki italjanskih ali provansalskih za¢imb
| veliko jajce

75ml stepene smetane

75ml mleka

poper

70g napol zrelega sira
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v

v

v
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v

v

v

v

Olupite in operite krompir.

Vstavite nosilec z rezalno plo$co v skledo in
nareZite krompir in bu¢ke na hitrosti |.
Krompirjeve rezine naj vrejo v vreli vodi, zalinjeni s
$¢epcem soli, dokler niso skoraj skuhane.

Vstavite krompirjeve rezine v sito in jih primerno
odcedite.

Vstavite polovico masla v ponev za cvretje;
polovico bucnih rezin cvrite 3 minute, medtem pa
jih neprestano obracajte. Potrosite rezine s polovico
zacimb.

Pustite ocvrte bucne rezine, da se odcedijo na
kuhinjskem papirju.

NamaZite spodnjo stran ponve za pecico z maslom
in na njo poloZite rezine krompirja in buck, tako da
se bodo delno prekrivale kot stre$na opeka.

S kovinskim noZem stepajte jajce s smetano in
mlekom na hitrosti 2. Po okusu dodajte sol in
poper in prelijte mesanico preko rezin krompirja in
buck v ponvi,

Zamenjajte rezalni vioZek z vioZkom za ribanje,
naribajte sir na hitrosti 2 in ga potrosite preko jedi.
Postavite ponev v sredis¢e vroce pecice (200°C)
in polakajte |5 minut, da porjavi.

Lososova smetana (za 3-4 osebe)
RO

| konzervo lososa (220g)

2 plasti Zelatine

nekaj stebel drobnjaka

SCepec soli

S¢epec pekoce paprike v prahu
pol Zlice limoninega soka
[25ml stepene smetane
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| malo ¢ebulo
vodno kreSo za okras

» Namodite Zelatino v zadostni koli¢ini vode.
» Z uporabo impulzne funkcije nasekljajte drobnjak

in ¢ebulo v kuhinjskem stroj¢ku.

Odstranite kosti in koZo iz lososa.

Na sesekljani drobnjak in ¢ebulo dodajte sol,
pekoco papriko, limonin sok, lososa in tekocino iz
konzerve ter vse spasirajte na hitrosti 2.

Vstavite pire v skledo.

» Zavrite majhno koli¢ino vode in raztopite v njej

Zelatino.

Vitrite Zelatino v lososov pire.

V skledo namestite plos¢o za emulgiranje in
stepajte smetano z impulzno funkcijo pribl.

I'5 sekund.

Z leseno Zlico premaZite stepeno smetano po
lososovem pireju.

> Jed dajte na kroZnik, ga pokrijte in ohladite za

nekaj ur v hladilniku.

> Jed okrasite z nekaj vodne krese.

Namaz za sendvié

R

2 mala korencka v kosih

2-3 kisle kumarice v kosih

75g cvetace v kosih

75g zelene v kosih

kuhinjske zac¢imbe (petersilj, koper, pehtran,
stebla zelene v kosih)

100g majoneze

[00g skute

sol

poper
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> Na drobno sesekljajte korenje, kisle kumarice,
cvetado, kuhinjsko zelenjavo in zeleno. Pazljivo
premesajte z majonezo in skuto in jed zacinite s
soljo in poprom.

Spanska zeljna solata (za 4 osebe)

R

- | malo glavo rdecega zelja

- 2 rdedi Cebuli

| janeZ

- | jabolko

sok ene pomarance in 2 Zlici rdeCega vinskega
kisa

| Zlico gorcice

v

Zmesajte sok, gorcico in vinski kis. NareZite zelje,
Cebulo, janeZ in jabolko na rezine.
» ZdruZite sestavine v solatni skled.

Penasto pecivo
[

4 jajca

- 30ml vode (35°C)

| $Cepec soli

I 50g sladkorja

| vrecko vanilijevega sladkorja
I50g presejane moke

3g pecilnega praska

> Stepaijte jajca v vodi pribl. 2 minuti. Priblizno
| minuto dodajajte po malem sladkor, vanilij in sol.
Zmes mora biti precej gosta. Z lopatico dodajte
moko in pecilni prasek. Pecite v pecici pribl. 30-35
minut na temperaturi pribl. 170°C.

» Nasvet: Penasto pecivo lahko napolnite z
razli¢nimi vrstami smetane ali preprosto s stepeno
smetano s sveZim sadjem.

Tzaziki

- | kumara

- 200ml jogurta

- | Zlico olivnega olja

- 2 stroka cesna

- SCepec soli

- | Zlicko na fino nasekljanega kopra
- nekaj listov mete

» QOlupite kumaro in jo naribajte na hitrosti .
Naribano kumaro postavite na sito in jo pustite,
da se dobro odcedi.

> Premesajte ostale sestavine, razen listov mete, s
kumaro. Skledo s solato pokrijte s pokrovom in jo
postavite v hladilnik za eno uro, da se ohladi. Pred
serviranjem natrosite po solati liste mete.
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Kuchynsky robot: diely a prisluSenstvo

Pristroj nechajte 60 mindt chladit.

A ovladal rychlosti

B motorova jednotka Siet'ovu zastréku vliozte do zasuvky el.

C zabudované bezpecnostna poistka siete.

D nadoba

E drzadlo prislusenstva Pristroj znovu zapnite.

F kolik veka (aktivuje a rusi bezpecnostny spinac)

G veko nadoby Ak saVam teplotny poistny systém prili§ ¢asto

H naplnacia rdra aktivuje, prosime Vas, aby ste sa obratili naVasho
| zatlacadlo predajcu Philips alebo autorizované servisné

] kryt veka s Gloznym priestorom centrum Philips.

K néstavec na krjanie

L néstavec na rychle a jemné krijanie POZOR: Aby sa zabrénilo hazardnym situdcidm
M néstavec na rychle krdjanie sposobenym ndhodnym znovu nastavenim

N drzadlo nastavcov teplotnej poistky, nesmie byt pristroj napajany cez
O ndz (+ochranny kryt) Casovac.

P miesiaci nastavec
Q farad ik
R) stierka
» Pred pouzitim pristroja si pozorne precitajte
vivod na pouiitie  prezrie 5 prisuins
vyobrazenia.
Tento pristroj je vybaveny automatickou poistkou. Navod na poutzitie si odlozte, mozete ho
V pripade prehriatia sa automaticky prerusi privod potrebovat’ aj neskér.
el. energie do pristroja. Pred zapojenim pristroja do el. siete
skontrolujte, ¢i napatie uvedené na pristroji
Ak Vas pristroj zrazu prestane ist’ sthlasi s napitim vo Vasej el. sieti (110-127V
alebo 220-240V).
Nikdy nepouzivajte Ziadne prislusenstvo ani

Il Sietovu zastreku vytiahnite zo zasuvky el.

siete. Casti od inych vyrobcoy, ktoré neboli
doporucené spolo¢nostou Philips. Ak
Stlacte tlacidlo pulznej rychlosti/O. pouzijete takéto prisluSenstvo alebo ¢asti,Vasa

zaruka tym strica platnost.
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Pristroj nepouzivajte, ak su sietovy kabel, » Ak saVam noze zablokovali, najprv ODPOJTE
zastréka alebo iné Casti poskodené. PRISTROJ ZO SIETE a a# potom odstrafite
Ak je poskodeny kédbel, musi ho vymenit’ suroviny, ktoré blokuju noze.

kvalifikovany persondl spolo¢nosti Philips, » Hortce suroviny nechajte pred dal$im
alebo servisného centra autorizovaného spracovanim vychladit’ (max. teplota
spolo&nostiou Philips, aby sa predislo 80°C/175°F).

nebezpeénym situaciam. » Uroveri hluku: Lc= 89 dB [A].

Pred prvym pouzitim pristroja dokladne

umyte &asti, ktoré pridu do styku so Pouzitie pristroja

surovinami.

Ak ste nddobu riadne pripevnili k motorovej Nadoba

jednotke, budete potut’ cvaknutie.

Slahaci disk, n6z a miesiaci nastavec treba oy Il Naidobu dajte na robot. Ra¢ku otoéte v
polozZit’ na drzadlo prislusenstva nachadzajice smere $ipky az na doraz.

sa v nadobe. u

Neprekrocte stanovené mnozstva a dobu N [>)

pripravy uvedent v tabulke.

Neprekroc¢te maximalne objemy uvedené na
nadobe. (Vrchna &iara stupnice).

Pristroj ihned’ po pouziti odpojte zo zdroja el.

Na nadobu dajte veko. Otoéte ho
pouzitim miernej sily v smere $ipky az na

energie. doraz.

Potas chodu motora nedavajte prsty ani iné

predmety (napr. stierku) do napliiacej rary. Na

tento Ucel je uréené zatla¢adlo.

Pristroj majte mimo dosahu deti. Zabudovana bezpecnostna poistka
Pristroj nenechajte nikdy ist’ bez dozoru. > Motorovd jednotka aj veko st oznacené

Pred odpojenim néstavcov vypnite pristroj. znackami. Pristroj bude fungovat’ len vtedy, ak je

$ibka na motorovej jednotka umiestnend presne
oproti znatke na veku.

Motorovu jednotku nikdy neponorte do vody
¢i inej kvapaliny, ani ju neoplachujte pod
vodou. Pouzivajte len vihkd utierku.

Pri kazdom pouziti noza dajte z neho dole
ochrany kryt.

Vyvaruijte sa dotyku OSTRYCH nozov, najmi
ked je pristroj zapojeny do el. siete.

Il Presvedite sa, & st znatka na veku a $ipka
na nadobe presne oproti sebe.Vy¢nelok
veka bude prekryvat’ otvor na rucke.




Naplnacia rara a zatlacadlo

Il Napiriaciu raru pouzivajte na pridavanie
tekutych a/alebo pevnych surovin. Na
zatlagenie surovin do napliiacej rary
pouZzite zatlacadlo.

Aby ste zabranili Gniku surovin cez
napliaciu raru, mozete pouzit’ zatlacadlo
na zatvorenie napliacej rary.

Noz

» N6z mbzete pouzit’ na sekanie, mixovanie,
miesanie, pasirovanie a pripravu cesta na
zékusky.

Il Nédobu polozte na motorovu jednotku.

Snimte z noza ochranny kryt.

Rezné hrany noza su velmi ostré. Nedotykajte sa

ich!

N6z dajte na drzadlo prislugenstva.

¢

—

29
¥

\
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Drzadlo prislusenstva vlozte do nadoby.

Suroviny dajte do nadoby.Vicsie kasky
surovin pokrajajte na pribl. 3 x 3 cm kusky.
Veko polozte na nadobu.

I Rychlostné stupne Vam dovolujl nastavit’
rychlost’ pristroja, pri ktorej dosiahnete
optimalne vysledky.

> nastavenie pulznej rychlosti/O: pre

pulzny/momentovy chod a pre vypnutie pristroja.
Ked je tlacidlo "PULSE"/0 zatlatené, pristroj ide pri
najvyssej rychlosti. Po uvolneni tlacidla sa pristroj
vypne.

> nastavenie |:pre normdinu rychlost

> nastavenie 2: pre velku rychlost

Odporucané rychlostné stupne najdete v tabulke.
Recepty uvedené v tabulke st hotové o 10 - 60
sekdnd.

Rady

» Pristroj kraja velmi rychlo. Nechajte ho ist' v
kratkych intervaloch, aby ste zabranili prili$
jemnému pokrajaniu.

Pri krdjani (tvrdého) syra nenechajte pristroj
ist’ prilis dlho. Syr sa rozohreje a za¢ne sa
topit’ a hrudkovatiet.

N6z nepouzivajte na krajanie velmi tvrdych
surovin akymi st napr. kdvové zrnka,
muskatovy oriesok, ¢i ladové kocky. N6z by sa
mohol otupit’.
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Ak saVam suroviny nalepia na ndz alebo vnitro
nadoby:

Il Vypnite pristroj.
Snimte veko z nadoby.
Odstréfite suroviny stierkou.

Nastavce

Il Zvoleny néstavec dajte na drzadlo.

Rezné hrany noza st velmi ostré. Nedotykajte sa
ich.

Drzadlo nastavca dajte na drzadlo stojace
v nddobe.

Veko dajte na nadobu.

Suroviny dajte do napliacej rury.Velké
kusy predkrijajte, aby Vam presli otvorom
napliiacej rary.

Napiiaciu raru naplfiajte rovnomerne, aby
ste dosiahli najlepsie vysledky.

Ak chcete nakrdjat’ velké mnozstvo surovin,

spracovavajte naraz malé davky a medzi

jednotlivymi davkami vyprazdriujte nadobu.

Il Zvolte primerané nastavenie rychlosti, aby
ste dosiahli optimalne vysledky.
Doporucené nastavenia rychlosti ndjdete v
tabulke.

Recepty uvedené v tabulke st hotové o 10 - 60

sekdnd.

Suroviny zatlacajte zatla¢adlom pomaly a
rovnomerne.

Nastavec snimete z drzadla tak, ze
uchopite drzadlo zadnou stranou
smerujicou kVam a zatlagite ho palcom k
okraju. Nastavec vypadne z drzadla.

Miesiaci nastavec

Miesiaci nastavec mozete pouzit na miesenie
cesta na chlieb, kysnutého cesta a mixovanie cesta
na zakusky.

Nastavec na miesenie upevnite na drzadlo.

Suroviny dajte do nddoby.

A Naidobu zatvorte vekom.

Zatla¢adlo dajte do napliiacej rary, aby ste
ju zatvorili.



Bl Zvolte primerané nastavenie rychlosti, aby
ste dosiahli optimalne vysledky.
Doporucené nastavenia rychlosti najdete v
tabulke.

Emulgacny disk

Emulgacny disk mozete pouzt' na pripravu
majonézy, Slahacky a Slahanie vaje¢ného bielka.

El Srahaci disk dajte na dradlo stojace v
nadobe.

IId Suroviny dajte do nddoby a nddobu
prikryte vekom.

Il Zvolte primerané nastavenie rychlosti, aby
ste dosiahli optimalne vysledky.
Doporucené nastavenia rychlosti nijdete v
tabulke.

Rady

» Pri $lahani snehu dbajte, aby malo bielko
izbovu teplotu.

Suroviny vytiahnite priblizne pol hodinu pred ich

spracovanim z chladnicky.

» Pri priprave majonézy musia mat’ vSetky
suroviny izbovu teplotu.

Cez maly otvor na dne zatlacadla mozete

pridavat’ olej.
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» Srahatka by mala mat’ pri §fahani studena.
Dbajte na &as pripravy (vid' tabulka). Nemali
by ste ju $lahat’ prili§ dlho.

Kvoli lepsiemu ovladaniu $lahania pouzite pulznt

rychlost.

Vzdy pred &istenim motorovej jednotky odpojte
pristroj zo zdroja el. energie.

Il Motorovu jednotku vyistite vihkou
utierkou. Motorovu jednotku neponarajte
do vody, ani ju neoplachuijte.

Casti, ktoré prisli do styku so surovinami
umyte v horucej saponatovej vode ihned’
po pouziti.

» Nadobu, veko niadoby, zatla¢adlo a nastavce
mozete umyvat’ v umavacke riadu.

Odolnost’ na umyvanie v umyvacke riadu bola

testované podla DIN EN [2875.

Kryt s Gloznym priestorom nie sU uréené do

umyvacky riadov!

NOz a nastavce Cistite velmi opatrne. Rezné hrany
sU velmi ostré.

Dbajte, aby sa rezné hrany noza a nastavcov
nedostali do styku s tvrdymi predmetmi; mohli by
sa otupit.
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Zaruka a servis
Urcité suroviny mozu spdsobit’ zafarbenie

povrchu nastavcov. Nema to negativny Gcinok, Ak potrebujete informaciu, alebo mate problém,
zafarbenie zvycajne za kratky ¢as zmizne. prosime Vas, aby ste sa oboznamili s webovou
strankou Philips www.philips.com, alebo sa

[ Ulogenie cbrét a zikaanicke cerirum voVate krsine

(telefénne Cisla ndjdete na celosvetovom

Mikro ukladanie zaru¢nom liste). Ak sa vo Vasej krajine nenachadza
zékaznicke centrum Philips, obrat'te sa na Vasho
» V3etky nastavce (emulgacny disk, nozova miestneho predajcu Philips, alebo sa skontaktujte s
jednotka, miesiaci nastavec, drzadlo) dajte na oddelenim sluzieb divizie Doméace spotrebice a
drzadlo prisluSenstva a ulozte ich do nadoby. osobna starostlivost.

Drzadlo davajte vidy ako posledné.

Dva nastavce mézete ulozit’' v Gloznom
priestore v kryte, ktory zakryva veko nadoby,
ako je znazornené na vnutri krytu. Néstavce
zasunte do krytu, nezatlacajte ich.

Kryt s tloznym priestorom polozte na
priehladné veko nadoby.

Sietovy kéabel navifite okolo zadnej steny
pristroja.
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MnozZstva a ¢asy pripravy

Suroviny Max. Nasta Postup Pouzitie
. . mnoZs venie
Suroviny . Nas.ta Postup Poutzitie Vo rychlo
scl
rxchlo nastav
St,'/ ec
néstav .
ec Cokolada - 200g 2/ Pouzite tvrdl cokoladu bez Zdobenie,
. 5 e o . strdhanie prichuti. Naldmte ju na 2 cm omacky,
Jablko, mrkva, 350 g %/P @ O/vooe/zel/emnu nakrajajte na Salaty, surova kocky. Zakusky,
zeler - . © kusky, ktoré sa zmestia do zelenina pudingy, peny
strihanie/kraja otvoru. Naplfiaci otvor naplrite
nie ktiskami a kréjajte ich jemnym Vareny hrach, 250g 2/? Pouzite uvareny hrach a fazulu.  Pyré, polievky
zatla¢anim zatlacadla. fazula - Ak je to potrebné pridajte
; : oy : pasirovanie trochu tekutiny na vylepsenie
Cestol 250 2/R Najprv nalejte do mixera Palacinky, vafle reraiend s,
(palacinkové) - ml mlieko a potom pridajte
$lahanie mlieka ostatné suroviny. Zmes mixujte Varena 300g 2/  Pripasirovani na hrubo pridajte Detska a
pribl. | minGtu. Ak je to zelenina a len trosku tekutiny. Pri kojenecka
potrebné postup zopakujte, mdso - pasirovani na jemno pridavajte  vyZiva
maximélne viak 2 razy. pasirovanie tekutiny, az kym nie je zmes
: dostatoc¢ne hladka.
Strhanka - [00g 2/? Pouzite suchy, chrumkavy chlieb Obalované , .
mletie jedla, Uhorky - | I /© Uhorku dajte do napliiacej riry Salaty,
gratinované krdjanie uhork a opatrne ju zatlacte. zdobenie
jedla a
Maslovy krém  300g 2/  Pouzvajte jemné maslo, aby ste  Zakusky, Cesto 350g 2/%  Tepld vodu zmieSajte s Chlieb
- Slahanie dosiahli vzdusné naslahanie zdobenie (chlebové) - maky kvasnicami a cukrom. Pridajte
o, i i miesenie muku, olej a sol a mieste cesto
Syr ) 200g 2/ Pouzwt(? késok syra P.a.rmezan Ozdobovanie, pribl 90 sekand. 30 mindt ho
(parme;an) - (bgz kérky) a nakrajajte ho na  polievky, nechajte kysndt.
strdhanie pribl. 3 x 3 cm. omacky,
gratinované Cesto 400g 2/%  Postupujte rovnako ako pri Pizza
jedla. (pizzové) - muky chlebovom ceste. Cesto mieste
. o i PR miesenie pribl. I minGtu. Najprv maku a
Syr (gouda) - 200g 2/@® Syr nakraJ.aJte na takeé kusky, Omgcky, pizza, potom ostatné suroviny.
rychle ktoré prejdu napliiacim gratinované
strihanie otvorom. Opatrne ho zatlac¢te  jedl4, fondue

zatlacadlom.
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Suroviny Max. Nasta Postup Pouzitie Suroviny Max. Nasta Postup Pouzitie
mnozs venie mnoZs venie
tvo rychlo tvo rychlo
sti/ sti/
nastav nastav
ec ec
Cesto 250g 2/?  Poufite studeny margarin Jablkovy kolag, Ovocie (napr. 500g P/?  Rada: pridajte trochu citrénovej Omacky,
(krehké) - muky nakrajany na 2 cm kusky. Vsetky sladké keksy, jablka, banany) Stavy, aby ste zabranili dzemy,
miesenie suroviny dajte do nadoby a ovocné kolace - zhnednutiu ovocia. Pridanim pudingy, detska
cesto mieste, aZ kym sa z neho kréjanie/pasiro tekutiny bude pyré hladsie. VyZiva
nevytvorf bochnik. Cesto vanie

nechajte pred dalsim

spracovanim vychladit. Bylinky (napr. min. ~ 2/P /R Bylinky, viate pred krdjanim Omécky,

petrzlen) - 75¢g umyte a nechajte vyschnat. polievky,
Cesto (torta, 200g 2/ Pouzte studeny margarin a Ovocné torty, kréjanie zdobenie,
ovocné kolace, muky studend vodu. Mdku nasypte ovocné gulky, bylinkové
knedle) - do nadoby a pridajte margarin  ovocné kolace maslo
Missenie Eq?i?éagi :25;:;&:?%5%;? VFfIaJonéza - 3 - -2/ Vée*ydfy pOL,inté suroviny rrjusia Salaty, .

Slahanie vajcia @ mat izbovl teplotu. Pozndmka:  zdobenie a

az kym sa nedrobf, potom
zacnite pocas miesenia pridavat
studend vodu.

pouzite najmenej jedno velké  omacky na
vajce a dve malé vajcia, alebo  grilovanie
dve vajecné Zltka.Vajicka dajte

Cesto 300g 2/% Najprv zmiedajte kvasnice s Chlieb do nadoby, pridajte trodku octu
(kysnuté) - muky vlaznym mliekom a troskou a potom pridavajte v malych
miesenie cukru v oddelenej nadobe. davkach olej.
thzgﬂdsgjyt ea \;;iegl;?esgg;\gzi Méso, ryby, 300g 2/P /R Najprv odstrante slachy a Mleté maso,
kg sa neprestane lepit’ na hydina (rybie ) kosti. Mdso nakrdjajte  hamburgery,
steny nadoby (pribl. I minGta). (hladké/slacho na 3 cm kocky. Pouzite pulzné  rybacie gulky
Nechajte ho 30 mint kysnit. Vité mdso) - nastavenie rychlosti, aby ste
krdjanie dosiahli hrubsie nakréjanie.
Vajecné bielka 4 2/ @ Pouzite vajecné bielka, ktoré Pudingy, . i , , N
- $lahanie vajecn maju izbovl teplotu. Pozndmka: omelety, Qesto (ha 3 . 2/?  Suroviny maju mat izbovd R,Ozne druhy
é budete potrebovat najmenej 2 pigkbty za.kuvsky) - vajcia teplotu. l\’lv\es,ajte .maslo s zékuskov
bielka vajetné bielka. miesanie cukrom, az kym nie je zmes

hladkd a krémova. Potom
pridajte mlieko, vajcia a maku.
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Suroviny . Nasta Postup Pouzitie Suroviny . Nasta Postup Pouzitie
venie venie
rychlo rychlo
sti/ sti/
nastav nastav
ec ec
Orechy - 250 g 2/P/R Pougite pulzné nastavenie (P)  Salaty, chlieb, Slahatka - 350 P/ ® Pouzite $fahacku vychladent v Zdobenie,
kréajanie pre hrubsie krjanie alebo mandlova Slahanie ml chladnicke. Poznamka: pouzite  $lahacka,
maximélnu rychlost pre jemné  pasta, pudingy najmenej 125 ml Sfahacky. zmrzlina
krajanie. Vyslahanie Slahacky trva pribl.
20 sekdnd.
Cibula - 400g P/ Osipte cibulu a pokrajajte ju Osmazena serun
sekanie na 4 kusy. Poznamka: najmensie  cibulka,

mnozstvo by malo byt 100 g.  zdobenie
Vzdy pouZzivajte pulznl

rychlost, aby saVam cibula

nepokrdjala na prilis malé kasky.

Cibula - 300g | /© Osupte cibulu a pokrajajte ju Osmazena

kréjanie na kasky, ktoré prejdu cibulka,
napiﬁacim otvorom. Pozndmka:  zdobenie
pouzite najmenej 100 g.

Hydina - 200g 2/P/R? Maiso najprv vykostite a zbavte Mleté mdso
krdjanie Sliach. Potom ho pokrajajte na

3 cm kusky. Pouzite pulzné
nastavenie pre hrubsie

nakrajanie.
Zelenina - 250 g 2/P /R Zeleninu najskor predkrajajte Polievky,
kréjanie na 3 cm kusky a potom ju surova
nechajte pokrajat’ nozom. zelenina, 3alaty
Zelenina a 350g 2/?  PrihustejSom pyré pridajte len  Detska a
mdso (varené) trosku tekutiny. Pre dosiahnutie  kojenecka
- pasirovanie jemného pyré pridavajte pocas vyziva

mixovania tekutinu, az kym nie
je pyré dostatoc¢ne hladké.
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Brokolicova polievky (pre 4 osoby)
Nastavce: @ R

- 50 g vyzretého gouda syru

- 300 g varenej brokolice (stonky aj hlavicky)
- vyvarn, v ktorom sa varila brokolica

- 2 nakréjané varené zemiaky

- 2 bujény

- 2 lyzicky Slahacky

- kary korenie

- sof

- lierne korenie

- muskatovy orieSok

v

Postruhajte syr. Potom prepasirujte brokolicu s
varenymi zemiakmi a pridajte brokolicovy vyvar.
Brokolicové pyré, zvys$ny vyvar a bujon dajte do
odmernej nddoby a dolejte ju do 750 ml. Zmes
wylejte na panvicu a za miesania ju privedte do
varu. Primie$ajte syr a dochut'te to kary korenim,
solou, korenim a muskdtovym orie$kom a pridajte
trosku $lahacky.

Ovocny kolac

- 3 vajcia

- 135 g margarinu (makkého)
- 135 g cukru

- 255 g maky

- 10 g prasku do peciva

- 150 g hrozienok

- 150 g zmesi suseného ovocia

» Namocte zmes suseného ovocia a hrozienok na
2 hodiny do ovocného &aju. Do nddoby dajte
kovovy néZ. Margarin pokrdjajte na kocky pribl.

2 x 3 cm. Vetky suroviny okrem ovocia dajte do
nddoby miesajte ich aZ do vymie$ania na druhom
rychlostnom stupni. Pridajte ovocie a zmes
miesajte na prvom rychlostnom stupni, aZ kym sa
ovocie nerozmiesa v ceste. Pecte pri 180°C po
dobu 30-40 mindt.

Zemiakové pyré

- 750 g varenych zemiakov

- +/- 250 ml hortceho mlieka (90°C)
- | lyzicka masla

- sol

> Najprv vymiesajte zemiaky, potom pridajte mlieko,
sol'a maslo. PouZite rychlost' | a pyré
spracovdvajte pri tejto rychlosti len pribl.
30 sekdnd, aby nezlepkavelo.

Majonéza

O]

- 2 vajetné Ftky alebo | velké vajce
| lyZica horcice

| lyZica octu

- 200 ml oleja

» Suroviny musia mat’ izbovu teplotu. Do nddoby
vioZte $lahaci disk. Potom do nej dajte vajecné

Zltky alebo celé vajce, horicu a ocot. PouZite
rychlost’ | alebo 2. Postupne priddvajte na rotujlci



disk olej cez napltiaci otvor. Na pridévanie oleja
mdéZete pouZit’ otvor v zatldéadle.

> Tip na kysli omdcku: pridajte petrZlen, uhorky a
na tvrdo uvarené vajcia.

> Tip na koktailovi omdcku: pridajte 50 ml slahacky,
pdr kvapiek whisky, 3 lyZi¢ky paradajkového
pretlaku a niekolko kvapiek zdzvorového sirupu do
100 ml majonézy.

Mliecny koktail

R

[75 ml mlieka

- 10 g cukru

[/2 bananu alebo pribl. 65 g iného Cerstvého
ovocia

- 50 g vanilkovej zmrzliny

> Mixujte vsetky suroviny aZ do spenenia.

Pizzové cesto

3

- 400 g muky

- 172 lyZicky soli

- 20 g Cerstvého drozdia alebo | a 1/2 balika
sudeného drozdia

- +/- 240 ml vody (35°C)

v

Na vrch

- 300 ml prepasirovanych paradajok (konzerva)

- | lyzicka talianskych byliniek (susenych alebo
Cerstvych)

- sol a korenie

- cukor
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- Suroviny na obloZenie: olivy, salam, arti¢oky,
Sampidny, ancovicky, syr mozarella, korenie,
postrahany vyzrety syr a olivovy olej podfa
chuti.

> Miesiaci n6Z vioZte do nddoby. Potom do nej dajte
vSetky suroviny a zvolte rychlost’ 2. Cesto mieste
pribl. | minutu, aZ kym sa nevyformuje hladky
bochnik. Pristroj pridrZiavajte rukou, aby sa Vdm
neposuval po pracovnej ploche. Cesto preloZte do
pripravenej misy, zakryte ho vihkou utierkou a
nechajte asi 30 minut kysnuit.

> Na posekanie cibule a cesnaku pouZite kovovy
néZ a potom ich oprazte do sklovita.

> Pridajte prepasirované paradajky a bylinky a
omdcku nechajte asi 10 mindt varit.

» Omdcku dochut'te solou, korenim a cukrom. Potom
Jju nechajte vychladit.

» Rdru zohrejte na 250°C.

Cesto vyvalkajte na pomucenej doske a vytvarujte

dva pizzové koldle. Cesto dajte na vymasteny

plech.Virch pizze potrite omdckou, okraje nechajte

volné. Pripravené suroviny poukladajte na vrch,

pizzu posypte postrihanym syrom a pokvapkajte

olivovym olejom.

> Pizzu pette |2 aZ |5 mindt.

v

Zapekané zemiaky s cukinou
RO

- 375 g zemiakov

- Stipka soli

- | cukina (pribl. 250 g)

- | strGcik cesnaku, roztlaceny
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v

v

v

v

v

v

v

v

pribl. 40 g masla + maslo na vymastenie misy na
pecenie

2 lyZi¢ky talianskych alebo provensélskych
byliniek

| velké vajce

75 ml slahacky

75 ml mlieka

korenie

75 g polovyzretého syra

Zemiaky ostipte a umyte

Krdjaci disk vioZte do nddoby a zemiaky a cukinu
pokrdjajte pri rychlosti |.

Pokrdjané zemiaky dajte do vriacej vody so
Stipkou soli a varte ich, aZ kym nie st takmer
uvarené.

Pokrdjané zemiaky dajte do sitka a riadne ich
nechajte vyschnut'.

Polovicu masla dajte na panvicu a na nej opekajte
3 mindty polovicu nakrdjanych pldtkov cukiny,
ktoré pravidelne obracajte. Pldtky okorerite
polovicou byliniek.

OsmaZené pldtky cukiny nechajte vyschnut’ na
kuchynskom papieri.

VymaZte zapekaciu misu a dajte do nej cukinové
a zemiakové pldtky, ukladajte ich striedavo a tak,
aby sa prekryvali.

Vyslahajte vajce so slahackou a mliekom s
kovovym noZom pri rychlosti 2. Pridajte sol a
korenie podla chuti a zmes nalejte na zemiaky s
cukinou v zapekacej mise.

Krdjaci ndstavec vymerite za rychlokrdja& a pri
rychlosti 2 nim pokrdjajte syr a tymto syrom
potom posypte jedlo.

» Zapekaciu misu dajte do stredu rozhortcenej riry
(200°C) a jedlo zapekajte po dobu pribl. 15 mindt.

Lososova natierka (pre 3 - 4 osoby)
R

- | konzerva s lososom (220 g)
2 platky Zelatiny

- par stoniek pazitky

- Stipka soli

- Stipka kayenského korenia

- polovica lyzice citrénovej Stavy
- 125 ml Slahacky

- | mala cibula

- listok na ozdobenie

» Zelatinu namocte vo vic§om mnoZstve vody.

» PaZitku a cibulku nakrdjajte v pristroji pouZitim

pulznej rychlosti.

Lososa vykostite a stiahnite koZu.

Pridajte sol, kayenské korenie, citrénovi stavu,

lososa a olej z lososa k pokrdjanej paZitke a

cibulke a suroviny pasirujte pri rychlosti 2.

> Pyré dajte do nddoby.

» Zovrite malé mnoZstvo vody a rozpust'te v nej
Zelatinu.

» Zelatinovy résol zamiesajte do lososovej ndtierky.

Do nddoby dajte $fahaci disk a vy$lahajte

$lahacku pouZitim pulznej rychlosti po dobu pribl.

|5 sekind.

Vyslahanu $lahacku vmiesajte vare$kou do

lososovej ndtierky .

» Hotovti ndtierku dajte na tanier a prikryte a takto
ju nechaijte niekolko hodin chladit' v chladnicke.

» Ndtierku ozdobte listkami.

vv

v

v
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Natierka na sendvic Vzdusny kola¢

R R

- 2 malé nakrajané mrkvy - 4 vajcia

- 2-3 nakrajané uhorky - 30 mlvody (35°C)

- 75 g naporcovaného karfiolu - Stipka soli

- 75 g nakréjaného zeleru - 150 g cukru

- zelené bylinky (petrZlen, kdpor, posekané - | balik vanilkového cukru
zelerové stonky) - 150 g preosiatej muky

- 100 g majonézy - 3 g prasku do pectiva

- 100 g tvarohu

- sof » Slahajte vajitka s vodou po dobu pribl. 2 minit.

- korenie Pridévajte po troske cukor, vanilku a sol, zmes

$lahajte pribl. | mindtu. Zmes by mala po nabratf

» Najemno pokrdjajte mrkvu, uhorky, karfiol, zelené na lyZi¢ku pomaly stekat. Kold¢ pecte v rdre pri
bylinky a zeler. Zmes opatrne zamie$ajte do teplote | 70°C po dobu 30-35 mindt.
majonézy a tvarohu a dochut'te korenim a solou. » Rada. Kold¢ méZete naplnit’ réznymi druhmi

. krému, alebo len $lahackou s Eerstvym ovocim.
Spanielsky kapustovy Salat

R Tzatziki
- | mala ¢ervena kapusta
- 2 ervené cibule - | uhorka
- fenikel - 200 ml jogurtu
- | jablko - | lyzica olivového oleja
- Stava z jedného pomaranca a 2 lyZice - 2 striciky cesnaku
Cerveného vinného octu - Stipka soli
- | lyzica hortice - | lyzitka na jemno posekaného kdpru

- par listkov maty
» Pomiesajte $t'avu, horcicu a ocot. Pokrdjajte
kapustu, cibulu, fenikel a jablko pri rychlosti . » Odupte uhorku a pokrdjajte ju pri rychlosti |.
> Suroviny premie$ajte v saldtovej mise. Pokrdjanu uhorku dajte na sitko a nechajte ju
riadne vyschnut'.
» K uhorke pridajte ostatné suroviny, okrem listkov
maty. Saldt nechajte hodinu chladit’ v chladni¢ke, v
zakrytej mise. Pred poddvanim ho ozdobte
listkami mdity.
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