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Food processor: parts and accessories

A) Speed control

B) Motor unit

C) Motor lock (The motor unit can be released
by pressing the two release buttons.The
motor unit will only function if it has been
properly assembled).

D) Pusher

E) Feed tube

F) Lid with bayonet lock

G) Tool holder

H) Bowl

[) Blade + protective cover

J) Suction cap

K) Emulsifying disc

L) Insert holder

M) Slicing insert medium

N) Shredding insert medium

O) Spatula

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:

Pull the mains plug out of the socket.

Set the speed control to '0".

Let the appliance cool down for 60
minutes. Then the appliance is ready for
use again.

Put the mains plug back into the socket.
Switch the appliance on again.

Please contact your Philips dealer or an
authorised Philips service centre if the automatic
thermal cut-out system is activated 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 220-230V) before you
connect the appliance.

Never use any accessories or parts from
other manufacturers or that have not been
specifically advised by Philips.Your guarantee
will become invalid if such accessories or
parts have been used.

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



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

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

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

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

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

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

Keep the appliance out of the reach of
children.

Never let the appliance run unattended.
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.
When you fit the lid properly onto the bowl,
you will hear a click.

» Remove the protective cover from the blade
before use.

» Avoid touching the SHARP cutting edges of
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 blade.

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

» The bowl is not suitable for the microwave.

Using the appliance

Place the tool holder in the bowl.

Place the required accessory on the tool
holder (beware of the sharp cutting
edges)).

Close the lid. Turn it in the direction of the
arrows until you hear a click.



Make sure the motor unit is switched off
(speed setting '0"). Press the release
buttons and attach the motor unit by first
inserting its rear end into the handle of
the bowl.

Then lower the front part of the motor
unit onto the lid, until you hear a click.

I Place the pusher into the feed tube.

To prevent ingredients from escaping through the
feed tube, use the pusher to close the feed tube.
Use the feed tube to add liquid and solid
ingredients.

Use the pusher to push ingredients through the
feed tube.

Put the plug in the wall socket. The appliance is
ready for use.

The speed control allows you to choose
the right setting to obtain optimal results.

» Pulse setting: for pulse operation. If the Pulse
button is pressed the appliance runs at maximum
speed.The appliance stops running when the
button is released.

» setting 1. for normal speed.

» setting O: for switching the appliance off.

» When you have finished processing, you can
only remove the motor unit (and the lid) after
you have switched the appliance off.

The release buttons cannot be pressed in when

the appliance is switched on.

IEFl To remove the motor unit, press the
release buttons and lift the motor unit
from the lid of the bowl.

Blade

» The blade can be used for chopping, mixing,
blending, pureeing and preparing cake
mixtures.

Place the tool holder in the bowl.

Remove the protective cover from the
blade.

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

Put the blade onto the tool holder.
Put the ingredients into the bowl. Pre-cut
large pieces of food into pieces of approx.

3x3cm.

See the table for the recommended settings.
Processing takes 10 - 60 seconds.

Close the lid and attach the motor unit.



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

Chopping tips

» The appliance chops very quickly. Use the
pulse function for short periods at a time to
prevent the food from becoming too finely
chopped.

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

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

Mixing tips

» Do not mix ingredients that are hotter than
80°C.

» First put the flour in the bowl and then the
other ingredients.

Pureeing tips

» Fruits and vegetables can be pureed without
adding any liquid. However, you will get a
better result if you add a small amount of
liquid.

» Always start by pureeing the hard and tough
ingredients, then add the soft ones.

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

Switch the appliance off.

Remove the motor unit and the lid from the
bowl.

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

Inserts

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

Do not process hard ingredients, such as ice
cubes, with the inserts.

Put the selected insert in the insert holder.

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

Close the lid and attach the motor unit.
Put the ingredients in the feed tube. Pre-

cut large chunks to make them fit into the
feed tube.

&

Fill the feed tube evenly for the best
results.

Switch the appliance on. See the table for
the recommended settings.

Press the pusher lightly onto the
ingredients in the feed tube.
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When you have to cut large amounts of food,
process only small batches at a time and empty
the bow! regularly between the batches.

The processing jobs mentioned in the table will
take 10 - 60 seconds.

Bl 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.

Shredding tips

» To shred hard cheese, e.g. mature Gouda,
Parmesan and Pecorino, the cheese should be
at room temperature.

» To shred softer cheese, e.g. young and semi-
matured Gouda or Emmentaler, the cheese
should be at refrigerator temperature.

Emulsifying disc

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

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

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

Switch the appliance on. See the table for
the recommended settings.

Emulsifying tips

» When you want to whisk egg whites, make
sure that the eggs are at room temperature.

Take the eggs out of the refrigerator about half an

hour before you start preparing them.

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

Oil can be added through the small hole in the

bottom of the pusher.

» If you are going to whip cream, the cream
must be taken straight from the refrigerator.
Please observe the preparation time in the
table. Cream must not be whipped too long.

Use the pulse button to have more control over

the process.

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

Clean the motor unit with a damp cloth.
Do not immerse the motor unit in water
and do not rinse it either.
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Always clean the parts that have come in
contact with food in hot water with
washing-up liquid immediately after use.

» Wrap the mains cord around the bowl. Use
the suction cap to keep the cord in place.

» The bowl, lid of the bowl, the pusher and the
accessories can also be washed in the

dishwasher. Information & service

These parts have been tested for dishwasher

resistance according to DIN ENV 12875, If you need information or if you have a problem,
please visit the Philips Web site at

Clean the blade and the inserts very carefully. The www.philips.com or contact the Philips Customer

cutting edges are very sharp! Care Centre in your country (you will find its
phone number in the worldwide guarantee

Make sure that the cutting edges of the blade and leaflet). If there is no Customer Care Centre in

the inserts do not come into contact with hard your country, turn to your local Philips dealer or

objects. This could cause them to become blunt. contact the Service Department of Philips

Domestic Appliances and Personal Care BV.
Certain ingredients may cause discolourations on
the surface of the accessories. This does not have
a negative effect; the discolourations usually
disappear after some time.

Re-attach the protective cover to the blade after
cleaning.

MicroStore

» Put the accessories on the tool holder (always
end with the insert holder) and store them in
the bowl.

» Place the lid on the bowl.
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Quantities and preparation times Ingredients & . Setting Procedure Applications

results /acces

Ingredients & Max. Setting Procedure Applications sory

results guan acces Chocolate - 100g P/R Use hard, plain chocolate. Garnishing,
tity sory 8 L .
chopping Break it into pieces of 2 cm. sauces, pastry,
Apples, 350g 1/@&  Cut the food into pieces that fit Salads, raw Use the P (pulse) setting puddings,
carrots, © into the tube. Fill the tube with vegetables during the first few seconds mousses
celeriac - the pieces and grate them and then switch to setting 1 to
grating, slicing while pressing the pusher chop the chocolate very fine.
lightly Cucumbers - 1 1/P/ Putthe cucumber into the Salads
Batter 250 1/  First pour the milk into the Pancakes, slicing cucum © chute and press it carefully
(pancake) - ml bowl and then add the dry waffles ber with the pusher.
Ry Ll g]ggfg;erit;mméhe IEZCEIELS Dough (for 150 1/% Use cold margarine, cut into  Apple pies,
' ' shortcrust pieces of 2 cm. Put all the sweet biscuits,
Breadcrumbs - 100g 1/  Use dry, crispy bread. Breadcrumbed pastry) - ingredients in the bowl and open fruit flans
chopping dishes, au kneading knead until the dough has
gratin dishes turned into a ball. Allow the
Butter cream  300g 1/% Use soft butter for a light Deserts, dough tp cool before further
(creme au result. pastry, processing.
beurre) - toppings Dough (tarts, 1509 1/  Use cold margarine and cold  Fruit tarts,
whisking pies) -mixing  flour water. Put flour in the bowl pies, quiches,
Cheese 200g 1/  Use a piece of rindless Garnishing, a’.‘d add the margarlne_lcf into. dumplings
(Parmesan) - Parmesan and cut it into pieces soup, sauces, pLEEES O 2 LB I s
; ~ dough has become crumbly,
chopping of approx. 3 x 3 cm. au gratin .
dishes thgn add cold water while
mixing. Stop as soon the
Cheese 200g 1/@  Cut the cheese into pieces that Sauces, pizzas, dough starts to turn into a ball.
(Gouda) - fit into the feed tube. Press au gratin Allow the dough to cool down
shredding carefully with the pusher. dishes, fondue before further processing.
Egg whites-  4egg 1/@  Use egg whites at room Pudding,
emulsifying whites temperature. Note: use at least soufflees,

2 egg whites. meringues



Ingredients &
results

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

Herbs (e.g.
parsley) -
chopping
Leaks, carrots -
slicing

Mayonnaise -
emulsifying

Meat (lean),
fish, poultry -
chopping

Meat (streaky),
fish, poultry -
chopping

Milkshakes -
blending

500g

Min.
759

3509

2 eggs

300g

200g

250ml
milk

Setting Procedure

Jacces
sory

P/R

1/P/

1/P/

\S)

1/®

1/P/

1/P/

1/

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

Wash and dry the herbs
before chopping.

Fill the tube with leeks or
pieces of carrot and press
them carefully with the pusher.

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

First remove any sinews and
bones. Cut the meat into cubes
of 3 cm. Use the pulse setting
for a coarser chopping result.

First remove any sinews and
bones. Cut the meat into cubes
of 3 cm. Use the pulse setting
for a coarser chopping result.

Puree the fruit (e.g. bananas,
strawberries) with sugar, milk
and some ice cream and mix
well.

Applications

Puddings, baby
food

Sauces, soups,
garnishing,
herb butter

Soups, salads,
quiches

Salads,
garnishing and
barbecue
sauces

Steaks tartare,

hamburgers

Minced meat

Milkshakes

Ingredients & Max.

results

Cake mixture -

mixing

Nuts -
chopping

Onions -
chopping

Onions -
slicing

Peas, beans
(cooked) -
pureeing

Potatoes -
pureeing
Soups -
blending

Vegetables -
chopping

quan
tity
3 eggs

2509

400g

300g

250g

5009

500ml

4009

Setting Procedure

Jacces

sory
1/

1/2

1/

1/

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

Use the pulse setting (P) for
coarse chopping or setting 1
for fine chopping.

Peel the onions and cut them
into 4 pieces. Note: use at least
100g. Always press the pulse
button several times to prevent
the onions from being chopped
too fine.

Peel the onions and cut them
into pieces that fit into the feed
tube. Note: use at least 100g.

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

Mash the cooked potatoes,
then add milk, salt and butter.

Use cooked vegetables.

Cut the vegetables into pieces
of 3 cm and chop them with
the blade.
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Applications

Various cakes

Salads, breads,
almond paste,
puddings

Garnishing

Garnishing

Purees, soups

Mashed
potatoes

Soups, sauces

Soups, raw
vegetables,
salads
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Ingredients & Max.

results

quan  /acces

tity sory

Vegetablesand 300g 1/

meats
(cooked) -
pureeing

Whipping
cream -
whipping

350ml P/®

Setting Procedure Applications

For a coarse puree, add only a Baby and
little liquid. For a fine puree, infant food
keep adding liquid until the

mixture is smooth enough.

Use cream that comes straight ~ Garnishing,
from the refrigerator. Note: use cream, ice-
at least 125ml cream.The cream
whipped cream is refinished mixtures
after approx. 20 seconds.

Fruitbread

- 150g dates

- 225g dry plums

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

- 50g sultanas

- 200g whole rye flour

- 100g wheat flour

- 100g brown sugar

- a pinch of salt

- 1 sachet baking powder
- 300ml buttermilk

» Mix the ingredients at the pulse setting (P) for
max. 10 seconds. Put the mixed dough into a
rectangular baking tin and bake it for 40 minutes
at 170°C.

Broccoli soup (for 4 persons)
©?

- 50g mature Gouda cheese

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

- 2 boiled potatoes in pieces

- 2 stock cubes

- 2 thsp. whipping cream (unwhipped)
- curry

- salt

- pepper

- nutmeg



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

Roquefort dressing

- For sour cream Roquefort dressing;

- 75g crumbled Roquefort or other blue cheese
- 250ml sour cream

- 2 drops Tabasco

- 1 tsp. wine vinegar

- 1 clove of garlic

- half tsp. sugar

- 1 tsp. celery salt

- pepper

- half tsp. mustard

» Put all ingredients except for the cheese in the
bowl and mix well. Add cheese and continue the
process until the desired consistency has been
reached.

Yoghurt dressing
R

- 150ml yoghurt

- 2 thsp. lemon juice
- one quarter tsp. salt

- pepper
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- 2 thsp. fresh herbs (parsley, garden cress,
watercress, chives, tarragon, basil)

» Put all ingredients in the bowl and mix well.
Gazpacho (for 2 persons)
[

- 2509 tomatoes

- 1 clove garlic

- 1 thsp. red wine

- 1.5 thsp. olive oil

- 1 thsp. tomato puree

- 1 green pepper in pieces

- 1 onion in pieces

- 1 tbsp. mayonnaise

- half of a small cucumber in pieces
- 250ml chicken stock

- Garnish: chopped pepper, tomato and onion.

» Put all the ingredients in the bowl and mix them
until a smooth puree is obtained. Chill the soup in
the refrigerator. Garnish with some chopped
pepper, tomato and onion.

Mashed potatoes
R

- 5009 cooked potatoes

approx. 160ml hot milk (90°C)
1 tbsp. butter

- salt

» First mash the potatoes, then add milk, salt and
butter. Use speed 1 and process it for
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approximately 30 seconds to prevent the puree
from becoming sticky.

Mayonnaise

®

- 2 egg yolks or 1 large egg

1 tsp. mustard

1 tsp. vinegar

- 200ml oil

- The ingredients must be at room temperature.

v

Put the emulsifying disc onto the tool holder in the
bowl. Put the egg yolks or egg, mustard and
vinegar in the bowl. Use speed 1. Pour the oil
gradually through the feeding tube onto the
emulsifying 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 100ml mayonnaise.

v

v

Milkshake (basic recipe)

R

175ml milk

10g sugar

half a banana or approx. 65¢g of other fresh
fruits

50g vanilla ice cream

» Mix all the ingredients until the mixture is frothy.

Potato-courgette gratin

RO @

- 375g potatoes

- pinch salt

- 1 courgette (approx. 250 g)

- 1 clove of garlic, crushed

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

- 2 tsp. Italian or Provincial herbs

- 1large egg

- 75ml whipping cream

- 75ml milk

- pepper

- 70g semi-matured cheese

» Peel and wash the potatoes.

» Place the insert holder with the slicing insert onto
the tool holder in the bowl! and slice the potatoes
and the courgette at speed 1.

» Boil the potato slices in boiling water with an inch
of salt until they are almost done.

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

» Put half of the butter and the crushed garlic in a
frying pan. Fry half of the courgette slices for 3
minutes while turning them frequently. Sprinkle the
slices with half of the herbs. Fry the other half of
the courgette slices in the same way and sprinkle
them with the rest of the herbs.

» Allow the fried courgette slices to drain on kitchen
paper.

» Grease a low-sided oven dish and put the
courgette and potato slices in the dish, alternating



and arranging them in such a way that they partly
overlap like roof tiles.

» Whisk the egg, the cream and the milk with the
blade.

» Add salt and pepper according to taste and pour
the mixture over the potato and courgette slices in
the dish.

» Replace the slicing insert by the shredding insert,
shred the cheese at speed 1 and sprinkle it over
the dish.

» Put the dish in the centre of a hot oven (200°C)
and brown it in 15 minutes.

Salmon mousse (serves 3-4 people)
RO

1 tin of salmon (220g)

2 sheets of gelatin

a few stems of chives

- pinch salt

- pinch cayenne pepper

- half thsp. lemon juice

- 125ml whipping cream

- 1 small onion

- watercress for garnishing

» Soak the gelatin in plenty of water.

» Chop the chives and onions in the food processor
using the pulse setting (button P).

» 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 1.

» Put the puree in the bowl.
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» Boil a small quantity of water and dissolve the
gelatin in it.

» Stir the gelatin solution through the salmon puree.
» Put the emulsifying disc in the bowl and whip the
cream by using the pulse button for approx. 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.

Sandwich spread
R

2 small carrots in pieces

- 2-3 gherkins in pieces

- 75g cauliflower in pieces

- 75¢ celeriac in pieces

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

- 100g mayonnaise

- 100g quark

- salt

- pepper

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

Spanish cabbage salad (for 4 persons)
©
- 1 small red cabbage
- 2 red onions
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>

1 fennel

1 apple

juice of one orange and 2 tbsp. red wine
vinegar

1 tbsp. mustard

Mix the juice, mustard and vinegar. Slice the
cabbage, onions, fennel and apple.
Combine the ingredients in a salad bowl.

Sponge cake

R

>

4 eqgs

30ml of water (35°C)
1 pinch of salt

150g sugar

1 sachet vanilla sugar
150g sieved flour

3g baking powder

Beat the eggs and the water for approx. 2
minutes. Gradually add the sugar, the vanilla sugar
and the salt and mix for approx. 1 minute.The
mixture should leave a trail when you lift some of
it from the bowl with a spoon. Fold in the flour and
baking powder with a spatula. Bake it in the oven
at approx. 170°C for approx. 30-35 minutes.
Tip:You can fill the sponge cake with different
flavours of butter cream or simply with whipped
cream and fresh fruits.

Tzaziki (cucumber salad, for 2 to 3
persons)

- 1 cucumber

- 200ml yoghurt

- 1 thsp. olive oil

- 2 cloves garlic

- pinch salt

- 1 tsp. finely chopped dill

- a few mint leaves

» Peel the cucumber and shred it at speed 1. 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 bow! in the refrigerator for
one hour. Sprinkle mint leaves on top before
serving.



Kichenmaschine: Teile und Zubehor

A) Gerateschalter mit Geschwindigkeitsregler

B) Motorgehduse

C) Sicherheitsverriegelung. Durch Driicken der
beiden Entriegelungstasten kann das
Motorgehduse entriegelt werden. Der Motor
[auft nur, wenn das Gehduse verriegelt ist.

D) Stopfer

E) Einflllstutzen

F) Deckel mit Bajonettverschluss

G) Antriebsachse

H) Schiissel

[) Messer mit Schneidschutz

J)  Saugnapf

K) Emulgierscheibe

L) Tragerscheibe

M) Schneideinsatz

N) Raspeleinsatz

O) Spatel

Einleitung

Dieses Gerat ist mit einem Uberhitzungsschutz
versehen, der es bei zu starker Erwarmung
ausschaltet.

Wenn das Gerat plotzlich stillsteht:

Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose.

Stellen Sie den Geréateschalter auf "0".

Lassen Sie das Gerat 60 Minuten abkdhlen.
Das Gerdt ist dann wieder betriebsbereit.

Stecken Sie den Netzstecker wieder in die
Steckdose.

Schalten Sie das Gerat wieder ein.

Wenn der automatische Uberhitzungsschutz das
Gerat wiederholt ausschaltet, so wenden Sie sich
bitte an Ihren Philips-Héndler oder das Philips
Service Center in Inrem Lande.

VORSICHT:Vermeiden Sie unvorhersehbare
Risiken durch Uberhitzung; schlie3en Sie dieses
Gerat niemals an eine Zeitschaltuhr an.

» Lesen Sie diese Gebrauchsanweisung
sorgféltig durch, und sehen Sie sich dabei die
Abbildungen an, bevor Sie das Gerat zum
ersten Mal benutzen.

Bewahren Sie diese Gebrauchsanweisung zur
spéteren Einsichtnahme gut auf.

Prifen Sie, ob die Spannungsangabe auf dem
Gerdt mit der 6rtlichen Netzspannung (110-
127V bzw. 220-230) Ubereinstimmt.
Verwenden Sie mit dieser Kiichenmaschine
keine Zusatzgeréte oder andere Teile, die von
Philips nicht ausdriicklich empfohlen werden.
Ist das trotzdem der Fall, fihrt dies zum
Verlust der Garantie.
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Verwenden Sie dieses Gerét nicht, wenn das
Motorgehduse, das Netzkabel oder der
Stecker beschéadigt ist.

Wenn das Netzklabel defekt oder beschadigt
ist, so muss es von Philips oder von einer
durch Philips autorisierten Werkstatt ersetzt
werden, da fiir die Reparatur Spezial-
Werkzeug und/oder spezielle Teile bendtigt
werden.

Waschen Sie vor dem ersten Gebrauch alle
Teile ab, die mit Lebensmitteln in Beriihrung
kommen kénnen.

Uberschreiten Sie nicht die in der Tabelle und
Rezepte angegebenen Mengen und
Zubereitungszeiten.

Fillen Sie die Schissel niemals hoher als bis
zu der obersten Markierung.

Die Emulgierscheibe, das Messer miissen auf
dem Antriebsachse in der Schiissel angebracht
werden.

Ziehen Sie nach jedem Gebrauch sofort den
Netzstecker aus der Steckdose.

Stecken Sie niemals Ihre Finger oder
irgendwelche Gegensténde, auch nicht den
Spatel, in den Einfillstutzen.Verwenden Sie
hierzu nur den Stopfer.

Ziehen Sie stets den Netzstecker aus der
Steckdose, bevor Sie mit der Hand oder
einem Gegenstand, z. B. dem Spatel, in die
Schiissel langen.

Halten Sie Kinder vom dem Gerét fern.
Lassen Sie das eingeschaltete Gerat niemals
unbeaufsichtigt.

» Schalten Sie das Gerat aus, bevor Sie
irgendeinen Einsatz anbringen oder
austauschen.

Tauchen Sie das Motorgehduse niemals in
Wasser oder in eine andere Flissigkeit.
Spiilen Sie es auch nicht unter flieRendem
Wasser ab.Verwenden Sie zum Reinigen des
Motorgehauses nur ein feuchtes Tuch.
Wenn der Deckel korrekt auf der Schiissel
angebracht ist, rastet er horbar ein ("Klick™).
Nehmen Sie den Schneidschutz vom Messer
ab, bevor Sie das Messer einsetzen.

Die Messer sind sehr SCHARF.Vermeiden Sie
jede Beriihrung, besonders solange der
Stecker sich in der Steckdose befindet.
Wenn die Messer wahrend des Betriebs
blockieren, ZIEHEN SIE DEN STECKER AUS
DER STECKDOSE, bevor Sie die Zutaten
entnehmen, welche die Messer behindern.
Lassen Sie die heilen Zutaten auf héchstens
80° C abkiihlen, bevor Sie sie im Gerat
verarbeiten.

Die Schussel ist zur Verwendung im
Mikrowellengerdt NICHT geeignet.

Der Gebrauch des Gerats

Setzen Sie das Antriebsachse in die

Schussel.



Setzen Sie den erforderlichen Einsatz auf
das Antriebsachse. VORSICHT: Die
Schneiden sind sehr scharf!

SchlieRen Sie den Deckel. Drehen Sie in
Pfeilrichtung, bis er einrastet ("Klick").

I Achten Sie darauf, dass der Motor
ausgeschaltet ist. Der Geréteschalter steht
dann auf "0". Driicken Sie die
Entriegelungstasten und bringen Sie das
Motorgehduse, die Riickseite zuerst, am
Griff der Schussel an.

Senken Sie dann den vorderen Teil des
Motorgehduses auf den Deckel hinab. Das
Motorgehduse rastet horbar ein ("Klick™).

Setzen Sie den Stopfer in den
Einflllstutzen ein.
Lassen Sie den Stopfer wéhrend der Verarbeitung
im Einfiillstutzen, damit nichts herausspritzt.
Geben Sie flussige und feste Zutaten durch den
Einfullstutzen hinzu.
Verwenden Sie nur den Stopfer,um die Zutaten
anzudriicken.
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Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.
Das Gerat ist nun gebrauchsfertig.

Mit dem Geréateschalter kénnen Sie die
angemessene Geschwindigkeit einstellen,
um ein optimales Ergebnis zu erhalten.

» Momentschaltung (Pulse):Wird diese Taste
gedrlickt, arbeitet das Gerét mit der hochsten
Geschwindigkeit. Der Motor hélt an, wenn die
Taste losgelassen wird.

» Position 1: Normale Geschwindigkeit.

» Position 0:Aus

» Nach derVerarbeitung kénnen Sie nur dann
das Motorgehéuse - und damit den Deckel -
abnehmen, wenn der Motor ausgeschaltet ist.

Solange das Gerét eingeschaltet ist, kénnen die

Entriegelungstasten nicht gedriickt werden.

Bl Sie nehmen das Motorgehéuse ab, indem
Sie bei ausgeschaltetem Gerét die
Entriegelungstasten driicken und das
Motorgehduse vom Deckel der Schissel
abheben.

Das Messer

» Das Messer kann zum Schneiden, Mischen,
Mixen, Plrieren und zum Kneten von Teig
verwendet werden.

Setzen Sie das Antriebsachse in die
Schussel ein.
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Nehmen Sie den Schneidschutz vom
Messer ab.

Die Schneiden des Messers sind sehr scharf
Vermeiden Sie jede Berlhrung mit den
Schneiden.

Bringen Sie das Messer auf dem
Antriebsachse an.

Geben Sie die Zutaten in die Schiissel.
Schneiden Sie grolRe Stiicke zuvor in
Waiirfel von ca. 3 cm Kantenlange.

Wéhlen Sie die angemessene Geschwindigkeit. -
Vgl. die Tabelle.Verarbeitungszeit 10 bis 60
Sekunden.

SchlieRen Sie den Deckel, und bringen Sie
das Motorgehause an.

» Sie kdnnen die Einfull6ffnung mit dem Stopfer
verschlieRRen, damit keine Zutaten wahrend
der Verarbeitung herausspritzen.

Hinweise fur das Zerkleinern

» Das Gerdét zerkleinert sehr schnell. Lassen Sie
es jeweils nur fir kurze Zeit laufen, um zu
verhindern, dass die bearbeiteten Zutaten zu
fein zerkleinert werden.

» Wenn Sie (Hart-)Kése verarbeiten, so lassen
Sie das Gerat nicht zu lange laufen. Dadurch
wird der Kase erhitzt, schmilzt und wird
flockig.

» Zerkleinern Sie keine harten Zutaten wie
Kaffeebohnen, Muskat und Eiswiirfel. Das
Messer kann dadurch stumpf werden.

Hinweise flur das Mischen

» Mischen Sie keine Zutaten, die heiBer sind als
80° C.

» Geben Sie zuerst das Mehl in die Schissel,
und dann erst die anderen Zutaten.

Hinweise fur das Plrieren

» Obst und Gemise kann zwar ohne Zugabe
von Flissigkeiten piriert werden, wenn Sie
aber ein wenig Flissigkeit hinzugeben, kann
das zu einem besseren Ergebnis fuhren.

» Beginnen Sie beim Pirieren mit den harten
und festen Zutaten, und geben Sie spater die
weichen hinzu.

» Wenn Zutaten am Messer kleben oder sich an
der Wand der Schissel absetzen:

Schalten Sie das Gerét aus. Nehmen Sie das

Motorgehduse und die Schussel ab. Entfernen Sie

die storenden Zutaten mit dem Spatel.

Die Einsatze

Die Schneiden der Einsatze sind sehr scharf.
Vermeiden Sie jede Berlihrung mit den
Schneiden!.

Verarbeiten Sie mit den Einsatzen keine harten
Zutaten,z. B. Eiswirfel.

Setzen Sie den erforderlichen Einsatz in
die Trégerscheibe.



Setzen Sie die Tragerscheibe auf das
Antriebsachse in der Schissel.

SchlieRen Sie den Deckel, und bringen Sie
das Motorgehé&use an.

Geben Sie die Zutaten in den
Einfllstutzen. Schneiden Sie gréRere
Stlicke so zurecht, dass sie in den
Einfullstutzen passen.

Die besten Ergebnisse erhalten Sie, wenn
Sie den Einfllstutzen gleichmaRig fiillen.

I Schalten Sie das Gerét ein.Wihlen Sie die
angemessene Geschwindigkeit. - Vgl. die
Tabelle.

Dricken Sie die Zutaten leicht mit dem
Stopfer an.

Verarbeiten Sie groRere Mengen nach und nach

in Teilmengen. Leeren Sie die Schissel dann

zwischendurch regelmagig.

Die in der Tabelle angefiihrten Anwendungen und
die Verarbeitung fir die Rezepte nehmen 10 bis
60 Sekunden in Anspruch.

IBl Einen Einsatz nehmen Sie aus der
Tréagerscheibe heraus, indem Sie die
Tragerscheibe mit ihrer Rlckseite auf Sie
zuweisend in die Hande nehmen. Driicken
Sie den Rand mit Ihren Daumen, und
nemen Sie den Einsatz heraus.
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Hinweise fur das Raspeln

» Raspeln Sie Hartkése, z. B. Gouda, Parmesan
oder Pecorino, mit Raumtemperatur.

» Weicheren Kése, z. B. jungen und mittelalten
Gouda oder Emmentaler, sollten Sie allerdings
mit Kuhlschranktemperatur verarbeiten.

Die Emulgierscheibe

Sie kénnen die Emulgierscheibe zur Zubereitung
von Majondse und zum Schlagen von Sahne oder
Eiern verwenden.

Bringen Sie die Emulgierscheibe auf dem
Zwischenteil an.

Geben Sie die Zutaten in die Schiissel,
setzen Sie den Deckel auf, und bringen Sie
das Motorgehé&use an.

Schalten Sie das Gerét ein. - Vgl. die Tabelle
far die empfohlenen Geschwindigkeiten.

Hinweise flr das Emulgieren

» Verwenden Sie zum Schlagen von Eischnee
Eier mit Raumtemperatur.

Nehmen Sie die Zutaten mindestens eine halbe

Stunde vor der Verarbeitung aus dem

Kihlschrank.
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» Alle Zutaten flir Majonése sollten
Raumtemperatur haben.

Ol kann durch die kleine Offnung unten am

Stopfer zugegeben werden.

» Die Sahne zur Zubereitung von Schlagsahne
sollte direkt aus dem Kiihlschrank
entnommen und nicht zu langer geschlagen
werden. - Vgl. die Tabelle.

BeiVerwendung der Momentschaltung haben Sie

volle Kontrolle tiber den Fortgang der

Bearbeitung.

Ziehen Sie vor jeder Reinigung des
Motorgehduses den Netzstecker aus der
Steckdose.

Reinigen Sie das Motorgehduse mit einem
feuchten Tuch, auf das Sie bei Bedarf ein
wenig Spulmittel auftragen kdnnen.

Spiilen Sie alle Teile, die mit Lebensmitteln
in Berthrung gekommen sind, sofort nach
Gebrauch in warmem Wasser, dem Sie
etwas Spulmittel zugesetzt haben.

» Die Schissel, der Deckel, der Stopfer und die
Einsdtze konnen im Geschirrspller gereinigt
werden.

Diese Teile sind getestet und nach DIN ENV

12875 spllmaschinenfest.

Reinigen Sie das Messer und die Einsétze mit
groBer Vorsicht. Die Schneiden sind sehr scharf.

Achten Sie darauf, dass die Schneiden des
Messers und der Einsatze nicht mit harten
Gegensténden in Kontakt kommen. Sie kdnnten
schartig und stumpf werden.

Einige Zutaten konnen an der Oberflache der
Einsatze eine Verfarbung verursachen. Dies
beeintrachtigt nicht die Funktion dieser Teile. Meist
geht die Verfarbung nach einiger Zeit zuriick.

Setzen Sie nach Reinigung des Messer den
Schneidschutz wieder auf.

Kompakte Aufbewahrung

"MicroStore"

» Setzen Sie alle Einsatze auf das Antriebsachse -
die Tragerscheibe stets zuletzt - und bewahren
Sie alles in der Schiissel auf.

» Setzen Sie den Deckel auf die Schiissel.
» Wickeln Sie das Kabel um die Schiissel.

Verwenden Sie den Saugnapf, um das Kabel zu
fixieren.
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Garantie und Service Mengen und Zubereitungszeiten

Informationen zu lhren Fragen, Wiinschen und Zutaten und ~ Hochst Schalt Zubereitung Anwendungs
Problemen erhalten Sie auf unserer Homepage Ergebnisse menge erstel beispiele
wwwi.philips.com oder beim Philips Service 'Z”Sgé

Center in Inrem Lande. Sollte sich in lhrem Lande
kein solches Center befinden, so wenden Sie sich

hér

bitte an das Service Department von Philips Apfel, M6hren, 3509 1/ @&/ In Stiicke schneiden, die in den  Salate, Rohkost
: . . Sellerie - Q) Einfullstutzen passen. In den
Domestic Appliances and Persqnal .Care BV. Die Raspeln und Einfullstutzen geben und mit
Telefonnummern entnehmen Sie bitte der Schneiden dem Stopfer leicht
beigefugten Garantieschrift. nachdriicken.
Pfannkuchen 250 ml 1/  Zuerst die Milch in die Schiissel Pfannkuchen,
teig - Schlagen Milch geben, danach die trockenen Waffeln
Zutaten. 1 Minute mischen.
Paniermehl - 1009 1/  Trockenes Brot oder trockene Panierte
Zerkleinern Brotchen nehmen. Speisen,
Gratins
Buttercreme - 300g 1/ Weiche Butter ergibt ein Desserts,
Schlagen leichtes Resultat. Geback,
Garnituren
Parmesan - 200g 1/?  Ein Stick rindenlosen Garnituren,
Zerkleinern Parmesan in Stlicke von ca.3  Suppen,
cm Kantenlange schneiden. SolRen, Gratins
Hartkése 200g 1/@ Kase in Stiicke schneiden, die in  SoRen, Pizzas,
(Gouda) - den Einfullstutzen passen. Mit ~ Gratins,

raspeln dem Stopfer leicht andriicken.  Fondue
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Zutaten und  Hochst Schalt Zubereitung Anwendungs Zutatenund  Hochst Schalt  Zubereitung Anwendungs
Ergebnisse menge erstel beispiele Ergebnisse menge erstel beispiele
lung/ lung/
Zube Zube
hor hor
Schokolade - 100g P/ Harte (Block-)Schokolade Garnituren, Eischnee 4 Ei 1/® Eier mit Raumtemperatur Pudding,
zerkleinern nehmen. In Stiicke von ca.2 cm  SoRen, weille verarbeiten. Mindestens zwei  Soufflees,
Kantenldnge brechen. Einige Gebéck, EiweiRe verwenden! Baisergebéck
iﬂe(l)(;l(:]igchméilttung (P), danach EAUC?SSISS Obst (Apfel, 5009 P/ Hinweis:_lEtwas Zitronensaft Pudding,
Gerit einschalten und Bananen usw.) h_|nzugefugt verhlngert, dass Babynahrung
feinraspeln - . ' sich das Qbs; verfgrbt. 'Zugabe
' Schneiden/Puri von Flissigkeit ergibt ein
Gurken - 1Salat/ 1/P/ Inden Einfillstutzen geben und Salate eren geschmeidigeres Piree.
SR gt @ xgﬂiweimpfer ! Kréute_rl (z.B. mind. 1/P/ Krauter vor der Verarbeitung SoRen,
' Petersilie) -  75¢g R waschen und trocknen. Suppen,
Mirbeteig 150g 1/ Kalte Margarine in Stiicken von Apfelkuchen, Zerkleinern Garnituren,
(Kleingeback) - Mehl 2 cm Kantenldnge verwenden.  Biskuit, offene Krauterbutter
Kneten Alle Zutaten in die Schiissel Obttorten
geben und kneten, bis die
Masse zu einem Ball geworden
I\igrlajrebr:a;:?g ng;ﬁjirlgxelgssr:: Porree, 3509 1/P/ Lauch, M6hren in Stiicken in Suppen, Salate,
9 ' Mohren - © den Einfilllstutzen geben und Quiche
Murbeteig- 1509 1/ Kalte Margarine/Butter und Obsttorten, Schneiden mit dem Stopfer leicht
Mischen Mehl klaltes Wasser verwenden. Das  Quiches, KI6Re andriicken.
B T Gl Sl geiben. oI5 Majonase - 2Eier 1/® Alle Zutaten mit Salate
BT B D ST Emulgieren Raumtemperatur. Hinweis: Garnituren,

von 2 cm Kantenldnge
darauflegen. Mischen bis der
Teig krimelig ist; dann wéhrend
des Riihrens nach und nach
kaltes Wasser zufiigen.
Ausschalten, sobald der Teig zur
Kugel wird.Vor der
Weiterverarbeitung (im
Kiihlschrank) kiihlen.

Wenigstens ein groRes oder Barbecue-
zwei kleine Eigelbe verwenden. Solen
Ei/Eigelbe mit ein wenig Essig in

die Schiissel geben, und das Ol
tropfenweise hinzuftigen.
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Zutaten und  Hochst Schalt Zubereitung Anwendungs Zutaten und  Hochst Schalt  Zubereitung Anwendungs
Ergebnisse menge erstel beispiele Ergebnisse menge erstel beispiele
lung/ lung/
Zube Zube
hor hor
Fleisch, Fisch, 300g 1/P/ Zuerst Sehnen und Knochen Hacksteak, Zwiebeln - 300g 1/© Zwiebeln schélen und in Stiicke Garnituren
Gefllgel - R entfernen. Fleisch in Wiirfel von Hamburger Schneiden schneiden, die in die
Zerkleinert 3 cm Kantenldnge schneiden. Einfalloffnung passen. Hinweis:
Momentschalter fiir ein mind. 100 g verwenden.
groberes Resultat verwenden. Hilsenfriichte, 250 g 1/  Gekochte Erbsen bzw. Bohnen  Pirrees,
Fleisch, Fisch, 200g 1/P/ Zuerst Sehnen und Knochen  Hackfleisch gekocht - verwenden. Bei Bedarf zuzr Suppen
Geflugel R entfernen. In Wiirfel von 3 cm, Prieren Verbesserung der Konsistenz
(durchwach Kantenldnge schneiden. etwas Flussigkeit zufugen.
) PSRBT EE TENET 1T ) Eelass Kartoffeln- 5009 1/ Gekochte Kartoffeln purieren,  Kartoffelbrei
e e EU S HEe Prieren dann Milch, Salz und Butter
Milchshake - 250 ml 1/  Das Obst (z. B. Bananen, Michshakes hinzufiigen.
Mixen Milch Erdberren) prieren. Mit Suppen - 500ml 1/ Gekochtes Gemiise Suppen, Sofken
Zucker, Milch und etwas Mixen verwenden
Eiscreme gut vermischen. '

. . . Gemiise - 400g 1/ InWiirfel von 3 cm Suppen,
chhen 3Eer 1/2 Zutaten mit Raqmtemperatur szl Zerkleinern Kantenldnge vorschneiden, Rohkost, Salate
mischung - verwenden. Weiche Butter und Kuchen dann mit dem Messer
Mischen Zucker mischen, bis die .

: _— zerkleinern.
Mischung glatt und cremig ist.
Dann Milch, Eier und Mehl Fleisch und 300g 1/ Gekochtes Fleisch und Gemise Baby- und
hinzufiigen. Gemiise, verwenden. So viel Flussigkeit  Kindernahrung
Nsse - 2509 1/P/ Momentschaltung (P) fur Salate, Brot, ggkpcht ) hlnzu_fugen, bis q'e gewunschte
. N ; ; Pirieren Konsistenz erreicht ist.
Zerkleinern R groberes Ergebnis, oder Marzipanmass
maximale Geschwindigkeit fir e, Pudding Schlagsahne - 350 ml P/ @ Sahne aus dem Kihlschrank Garnituren,
feineres Ergebnis verwenden. Schlagen verwenden. Mindestens 125 ml  Creme,

verwenden. Die Schlagsahne ist Eiscreme

Zwiebeln - 400g P/ Die Zwiebeln schédlen und in 4 Garnituren nach 20 Sekunden fertig,

zerkleinern Stiicke teilen. Mindestens 100 g
verwenden. Momentschalter
verwenden, damit das Ergebnis
nicht zu fein wird.



Frichtebrot

- 150 g Datteln

- 225 g getrocknete Pflaumen
- 100 g Nsse (50g Mandeln, 50 g Walnusse)
- 50 g Rosinen

- 50 g Sultaninen

- 200 Roggen-Vollkornmehl

- 100 g Weizenmehl

- 100 g brauner Zucker

- 1 Prise Salz

- 1 Péckchen Backpulver

- 300 ml Buttermilch

v

Alle Zutaten mit der Momentschaltung (P) max.
10 Sekunden land mischen. Geben Sie den Teig in
eine kastenformige Backform und backen Sie ihn
40 Minuten bei 170° C im Backofen.

Brokkoli-Suppe

©

- 50 g mittelalter Gouda

- 300 g gekochter Brokkoli (Réschen und
Stamm)

- Wasser, in dem der Brokkoli gekocht wurde

- 2 gekochte Kartoffeln, in Stuicken

- 2 Briihwiirfel

- 2 El ungeschlagene siile Sahne

- Curry

- Salz

- Pfeffer

- Muskat

» Den Kase reiben. Den Brokkoli mit den gekochten
Kartoffeln mit etwas Brokkoliwasser pirieren. Das
Piree und das restliche Brokkoliwasser mit dem
Briihwiirfel in einem Messbecher auf 750 ml
auffillen. In einem Kochtopf unter Umriihren
aufkochen lassen. Den Kése einriihren, mit Curry,
Salz, Pfeffer und Muskar wiirzen.

Roquefort-Dressing

- Zutaten zum Roquefort-Dressing

- 75 g Roquefort oder anderer Blauschimmel-
Kése, gekrimelt

- 250 g saure Sahne

- 2Tropfen Tabasco

- 1TIWeinessig

- 1 Zehe Knoblauch

- 1/27TI Zucker

- 17Tl Selleriesalz

- Pfeffer

- 1/27TI Senf

> Alle Zutaten auRer dem Kése in die Schiissel
geben und gut mischen. Den Kase hinzugeben,
und alles weiterverarbeiten, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist.

Joghurt-Dressing
R

- 150 ml Joghurt

- 2 El Zitronensaft

1 Teeltffelspitze Salz
Pfeffer
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2 El frische Krauter (Petersilie, Gartenkresse,
Brunnenkresse, Schnittlauch, Estragon,
Basilikum)

Geben Sie alle Zutaten in die Schiissel und
mischen Sie sie griindlich.

Gazpacho, fiir 2 Personen

250 g Tomaten

1 Zehe Knoblauch

1 El Rotwein

1 1/2 El Olivendl

1 El Tomatenmark

1 gruine Paprika, in Stiicken

1 Zwiebel, in Stlicken

1 El Majonase

1/2 kleine Salatgurke, in Stiicken
250 ml Hihnerbriihe

Garnitur: Paprika, Tomaten und rohe Zwiebel, in
Stiicken

Alle Zutaten in die Schussel geben und mischen,
bis ein glattes Piiree entstanden ist. Die Suppe im
Kihlischrank kiihlen. Paprika, Tomaten und Zwiebel
zerkleinern und als Gernitur verwenden.

Kartoffelbrei

R

500 g gekochte Kartoffeln

ca. 160 ml heiRe Milch (90° C)
1 El Butter

Salz

>
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Die Kartoffeln pirieren, dann Milch, Salz unf
Butter hinzufligen. Mit Position 1 nur ca. 30
Sekunden bearbeiten, damit der Kartoffelbrei nicht
klebrig wird.

Majonase

@]

2 Eigelb oder 1 groRes Ei

1Tl Senf

1 TIWeinessig

200 ml Speisedl

Alle Zutaten mit Raumtemperatur verarbeiten.

Die Emulgierscheibe in die Schiissel setzen. Die
Eigelbe bzw. das Ei, den Senf und den Essig in die
Schiissel geben. Das Ol nach und nach durch den
Einfllstutzen auf die rotierende Scheibe gielen.
Das Ol lasst sich auch durch das kleine Loch im
Stopfer zufiigen.

Fir Tartar-SoRe: Petersilie, Gew(irzgurken und hart
gekochte Eier beigeben.

Fur Cocktail-SoRe: 50 ml Créme fraiche, einen
Spritzer Whisky, 3 TI Tomatenmark und einen
Spritzer Ingwer-Sirup auf 100 ml Majonase
zufligen.

Milchshake (Grundrezept)
2

175 ml Milch

10 g Zucker

1/2 Banane oder ca. 65 g anderes frisches Obst
50 g Vanille-Eiscreme
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» Alle Zutaten mischen, bis die Masse steif
geworden ist.

Zucchini-Kartoffel-Gratin

- 375 g Kartoffeln

- 1 Prise Salz

- 1 Zucchini, ca. 250 g

- 1 Zehe Knoblauch, zerdriickt

- ca. 40 g Butter; Butter zum Fetten der
feuerfesten Schissel

- 2Tl italienische Krauter oder Krauter der
Provence

- 1 grolRes Ei

- 75 ml geschlagene Sahne

- 75 ml Milch

- Pfeffer

- 70 g mittelalter Kése

» Die Kartoffeln schalen und waschen.

» Die Tragerscheibe mit dem Schneideinsatz in die
Schiissel setzen. Die Kartoffeln und die Zucchini
mit Position 1 schneiden.

» Die Kartoffelscheiben in kochendem Wasser mit
einer Prise Salz kochen, bis sie fast gar sind.

» Die Kartoffelscheiben in einem Kiichensieb
trocknen.

» 20 g Butter in eine Bratpfanne geben. Die Halfte
der Zucchinischeiben 3 Minuten unter haufigem
Wenden braten. Mit 1 Tl italienischen Krautern
bzw. Krduter der Provence bestreuen. Die andere
Hélfte der Zucchini auf die gleiche Weise braten
und mit dem Rest der Krauter bestreuen.

Die Zucchinischeiben auf Haushaltspapier
abtropfen lassen.

Eine feuerfeste Schiissel mit niedrigem Rand
einfetten, mit den Zucchini- und Kartoffelscheiben
s0 belegen, dass sie miteinander abwechseln und
sich wie Dachziegel teilweise iiberlappen

Das Ei mit der Sahne und der Milch mit dem
Messer schlagen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Mischung
uber die Zucchini- und Kartoffelscheiben in der
feuerfesten Schiissel gieRen.

Den Schneideeinsatz gegen den Raspeleinsatz
austauschen, den Kése raspeln und iiber den
Inhalt der Schissel streuen.

Die Schiissel im Backofen auf mittlerer Position bei
200° C 15 Minuten braunen lassen.

Lachs-Mousse
- X

1 Biichse Lachs (220 g)

2 Blatt Gelatine

einige Stangel Schnittlauch

1 Prise Salz

1 Prise Cayenne-Pfeffer

1/2 El Zitronensaft

125 ml Schlagsahne

1 kleine Zwiebel
Brunnenkresse zum garnieren

Die Gelatine in reichlich Wasser einweichen.
Schnittlauch und Zwiebeln mit der
Momentschaltung (P) zerkleinern.

Gréaten und Haut vom Lachs entfernen.
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Salz, Cayenne-Pfeffer, Zitronensaft, den Lachs und
den Saft aus der Biichse zu Schnittlauch und
Zwiebeln geben. Bei Position 1 prieren.

Das Piiree in eine Schiissel geben.

Ein wenig Wasser kochen, und die Gelatine darin
auflésen.

Die Gelatine unter das Lachs-Piiree mischen.

Die Emulgierscheibe einsetzen und die die
Schlagsahne ca. 15 Sekunden schlagen.

Die Schlagsahne mit einem Holzloffel unter das
Lachs-Piree ziehen.

Fillen Sie die Mousse in eine Schale, decken Sie
sie zu und stellen Sie sie fir einige Stunden in den
Kiihlschrank.

Mit etwas Brunnenkresse garnieren.

Sandwich-Belag

R

2 kleine Karotten

2 bis 3 Gewdrzgurken, in Stlicken

75 g Blumenkohl, in Stiicken

75 g Knollensellerie

grune Kréuter: Petersilie, Dill, Estragon,
Stangensellerie - in Stiicken

100 g Majonase

100 g Quark

Salz

Pfeffer

Die Karotten, die Gewirzgurken, den Blumenkohl,
die griinen Kréuter und den Knollensellerie fein
zerkleinern.
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Spanischer Kohlsalat

©

- 1 kleiner Rotkohl

2 rote Zwiebeln

1 Fenchel

1 Apfel

Orangensaft und 2 El Rotwein-Essig
1 El Senf

v

Saft, Senf und Essig mischen. Den Kohl, die
Zwiebeln, den Fenchel und den Apfel schneiden.
Die Zutaten in einer Schissel anrichten.

v

Biskuit

[

- 4 Eier

- 30 ml Wasser (35° C)

- 1 Prise Salz

- 150 g Zucker

- 1 Packchen Vanillin-Zucker
- 150 g gesiebtes Mehl

- 3 g Backpulver

» Das Ei und das Wasser ca. 2 Minuten schlagen.
Zucker,Vanillin-Zucker und das Salz nach und
nach zugeben und ca.1 Minute mixen. Die Masse
soll wie ein dickes Band vom Loffel herabrinnen.
Das Mehl und das Backpulver mit einem Spatel
darunterziehen. Im Backofen bei ca. 170° C etwa
30 his 35 Minuten backen.

» Hinweis: Der Biskuitteig kann mit verschiedenen
Sorten von Cremes oder mit Schlagsahne und
frischem Obst belegt werden.
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Tsatsiki (Gurkensalat fur 2 bis 3
Personen)

- 1 Salatgurke

- 200 ml Joghurt

- 1 El Olivensl

- 2 Zehen Knoblauch

- 1 Prise Salz

- 1Tl fein gehackter Dill

- einige Minzblatter

» Die Gurke schalen und mit Poisition 1 raspeln. Die
geraspelte Gurke in einem Haushaltssieb gut
abtropfen lassen.

» Die anderen Zutaten, aulRer den Minzblattern,
unter die Gurke mischen. Den Salat in einer
zugedeckten Schiissel fur eine Stunde in den
Kiihischrank stellen. Mit Minzblattern garnieren.



Kjgkkenmaskin: deler og tilbehgr

A) Hastighetskontroll

B) Motorenhet

C) Motorlas (Motorenheten kan Igsnes ved a
trykke pa de to utlzserknappene. Motoren
virker bare i last posisjon.)

D) Stamper

E) Matergr

F) Lokk med bajonettlas

G) Verktgyholder

H) Bolle

[) Kniv og bladbeskytter

) Festeklemme

K) Vispeskive

L) Skiveholder

M) Kutteskive for middels kutting

N) Raspeskive for middels rasping

O) Slikkepott

Innledning

Dette apparatet er forsynt med et automatisk
overopphetingsvern.Ved overoppheting slés
strgmmen til apparatet automatisk av.

Hvis apparatet plutselig stopper:
Trekk stepselet ut av stikkontakten.
Skru hastighetsbryteren til "0".

La apparatet avkjgles i 60 minutter.
Apparatet er klart til bruk igjen.

Sett stapselet i stikkontakten.
Sla apparatet pé igjen.

Hvis overopphetingsvernet utlgses ofte, bar De
kontakte Philips-forhandleren eller et autorisert
Philips-verksted.

FORSIKTIG: Apparatet ma ikke kobles til
tidsbryter, da dette kan fare til at
overopphetingsvernet ikke virker som det skal.

» Les bruksanvisningen ngye og se pé
illustrasjonene far De bruker apparatet for
farste gang.

Ta vare pa denne bruksanvisningen.
Kontroller at spenningen som er angitt pa
apparatet, stemmer med spenningen pa nettet
(220-230V) for apparatet kobles til stram.
Bruk aldri tilbehgr eller deler fra andre
produsenter eller tilbehgr eller deler som
ikke er spesielt anbefalt av Philips. Garantien
gjelder ikke hvis slike deler eller slikt tilbehar
brukes.

Apparatet mé ikke brukes hvis det er skade pa
nettledningen, stgpselet eller andre deler.
Hvis apparatets nettledning er skadet, ma den
alltid skiftes av Philips eller et serviceverksted
autorisert av Philips, for & unnga farlige
situasjoner.
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Fer De bruker apparatet for fgrste gang, ma
alle deler som kommer i kontakt med mat,
rengjgres grundig.

Mengdene og tilberedningstidene i tabellen ma
ikke overskrides.

Bollen ma ikke fylles med mer ingrendienser
enn angitt, dvs. ikke over toppstreken.
Vispeskiven, kniven ma settes i
verktgyholderen som star i bollen.

Ta stapselet ut av stikkontakten umiddelbart
etter bruk.

Stikk aldri fingrene eller en gjenstand (f.eks. en
slikkepott) inn i matergret mens apparatet er
i gang. Bare stamperen skal brukes til dette.
Stikk aldri fingrene eller en gjenstand (f.eks. en
slikkepott) ned i bollen uten & ha trukket
stgpselet ut av kontakten.

Oppbevar apparatet utilgjengelig for barn.

La aldri apparatet gé uten tilsyn.

Sla apparatet AV fgr De demonterer tilbehgr.
Motorenheten ma aldri senkes ned i vann
eller annen vaske, eller skylles under
springen. Bruk bare en fuktig klut til rengjaring
av motorenheten.

Lokket settes fast pa bollen med et klikk.
Fjern bladbeskytteren fra kniven fagr bruk.
Bladene er SKARPE og ma ikke bergres, szrlig
ikke nar apparatet er koblet til strgm.

Hvis bladene sitter fast, ma apparatet KOBLES
FRA STR@M fgr hindringen fjernes.

Varme ingredienser ma avkjgles fer de
behandles i maskinen (maks. temperatur:
80°C).

Bollen kan ikke brukes i mikrobglgeovn.

Bruk av apparatet

Plasser verktgyholderen i bollen.

Monter gnsket tilbeher (veer forsiktig med
knivbladene - de er meget skarpe!) pa
verktgyholderen.

Lukk lokket.Vri det i pilens retning til det
hares et klikk.

Kontroller at motorenheten er slatt av
(hastighet 0), trykk pa utlgserknappene, og
monter motorenheten med baksiden inn i
handtaket pé bollen.

Senk deretter motorenhetens fremre del
over lokket. Det hgres et klikk.



I Sett stamperen inn i matergret.
Stamperen kan brukes til 3 lukke materaret, slik at
ikke noe faller ned i det.

Vaeske og faste ingredienser tilsettes gijennom
matergret.

Stamperen brukes til 3 trykke ingredienser
giennom matergret.

Sett stgpselet i kontakten (220-230 V). Apparatet
er klart til bruk.

Velg riktig hastighet for beste resultat.

» "Pulse"-innstillingen: for pulsdrift. Nar "Pulse"-
knappen trykkes inn, kjgres apparatet p& maks.

hastighet. Nar knappen slippes, stanses apparatet.

» Innstilling 1: for normal hastighet
» Innstilling 0: for & sld apparatet av

» Etter tilberedningen kan De bare ta av
motorenheten (og lokket) ndr motorenheten
er slatt av.

Nar apparatet er slatt pa, kan utlgserknappene

ikke trykkes inn.

IEl Motorenheten tas av ved & trykke pa
utlgserknappene og lgfte motorenheten
fra lokket pa bollen.

Kniv

» Kniven kan brukes til hakking, blanding (av
faste ingredienser og veaesker) og mosing og til
a lage kakedeig.
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Plasser verktgyholderen i bollen.

Ta bladbeskytteren av kniven.

Bladene er skarpe og ma ikke bergres.

Sett kniven pa verkteyholderen.

Ha ingrediensene i bollen. Store
ingredienser skjeeres i biter pé ca. 3 x 3 cm.

Se tabellen for anbefalte hastigheter. Behandlingen
tar 10-60 sekunder.

Lukk lokket, og sett pd motorenheten.

» De kan ogsa bruke stamperen til 8 lukke
matergret, slik at ikke noe faller ned i det.

Tips om hakking

» Hakkingen gér sveert fort. La apparatet gé i
korte perioder om gangen, slik at ikke
ingrediensene blir hakket for fint.

» La ikke apparatet ga for lenge ved hakking av
hard ost. Osten blir for varm, smelter og blir
klumpet.



36

» Bruk ikke apparatet til & hakke svart harde
ingredienser, slik som kaffebgnner, muskatngtt
0g ishiter. Kniven kan bli slgv.

Tips om blanding

» Ikke bland ingredienser som er varmere enn
80°C.

» Ha farst i mel i bollen, og deretter de andre
ingrediensene.

Tips om mosing

» Frukt og grgnnsaker kan moses uten &
tilsettes veaeske, men resultatet vil nok bli
bedre hvis De tilsetter litt veeske.

» Begynn alltid med mosing av harde
ingredienser, og tilsett deretter de myke
ingrediensene.

» Hvis ingrediensene sitter fast pa kniven eller
pa innsiden av bollen:

Sla apparatet av.

Ta motorenheten og lokket av bollen.

Skrap vekk ingrediensene med slikkepotten.

Skiver

Kantene pa skivene er skarpe og ma ikke bergres!

Ikke bearbeide harde ingredienser, som f.eks
isbiter, med skivene.

Sett gnsket skive i holderen.

Sett skiveholderen pa verkteyholderen i
bollen.

Lukk lokket, og koble til motorenheten.

Ha ingrediensene i matergret. Store
stykker deles opp slik at de passer i rgret.

Fyll matergret jevnt for beste resultat.
[ 6|

SIa apparatet pa. Se tabellen for anbefalte
hastigheter.

Trykk ingrediensene lett ned i matergret
ved hjelp av stamperen.

Hvis De har store mengder mat som skal

behandles, er det best 4 ta det i flere omganger

og tsmme bollen mellom hver gang.

Behandlingene som er nevnt i tabellen, tar 10-60
sekunder.

Bl Nar De skal ta en skive ut av holderen, tar
De tak i holderen med baksiden mot Dem.
Trykk pa kanten av skiven med
tommelfingrene slik at skiven faller ut av
holderen.

Tips om riving

» Nar De skal rive hard ost, f.eks. gouda,
parmesan eller pecorino, bgr osten holde
romtemperatur.



» Nar De skal rive mykere ost, f.eks. ferskere og
middels moden gouda eller emmentaler, bar
osten holde kjgleskapstemperatur.

Vispeskive

De kan bruke vispeskiven til & lage majones, krem
0g piskede eggehviter.

Sett vispeskiven pa verktgyholderen.

Ha ingrediensene i bollen, og sett lokket og
motorenheten pa bollen.

Sla apparatet pé. Se tabellen for anbefalte
hastighetsinnstillinger.

Tips om visping

» Nar De skal piske egg, ber De se til at eggene
holder romtemperatur.

Ta ingrediensene ut av kjgleskapet ca. en halv time

for De skal bruke dem.

» Alle ingrediensene til majones ma holde
romtemperatur.

Olje kan tilsettes giennom det lille hullet nederst

pa stamperen.

» Flgte som skal vispes til krem, ma holde
kjgleskapstemperatur.Var oppmerksom pa
riktig tilberedningstid (se tabellen). Flgten mé
ikke piskes for lenge.
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De fér bedre kontroll over tilberedningen ved &
bruke "pulsknappen”.

Rengjaring

Apparatet ma alltid kobles fra stram far
rengjgring av motorenheten.

Tark av motorenheten med en fuktig Klut.
Motorenheten ma ikke senkes ned i vann
eller skylles.

Delene som har veert i kontakt med mat,
rengjgres med varmt vann og
oppvaskmiddel umiddelbart etter bruk.

» Bollen, lokket til bollen og tilbehgret kan ogsa
vaskes i oppvaskmaskin.

Delene er godkjent for oppvaskmaskin i henhold

til DIN ENV 12875.

Veer forsiktig ved rengjgring av kniven og skivene
De er meget skarpe!

Pass pa at de skarpe kantene pa kniven og skivene
ikke kommer borti harde gjenstander, da de kan
bli slgve.

Enkelte ingredienser kan gi misfarging pa
overflaten av tilbehgret. Dette har ikke noe & si
for bruken. Misfargingen forsvinner vanligvis etter
en tid.
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Mengder og tilberedningstid

Etter rengjering av kniven festes bladbeskytteren

over den igjen. Ingredienser ~ Maks. Hastig Fremgangsméte
og resultater meng het/til

Oppbevaring behar

Riving og 3509 1/@®/ Skjer ingrediensene i biter som Salater, rd
Mikrolagring skiving av © passer i rgret. Fyll rgret med grennsaker
epler, gulratter, stykkene, og riv dem ved 3
» Sett tilbehgret pé verktgyholderen (alltid knollselleri osv. trykke stamperen forsiktig ned.
skiveholderen til slutt), og lagre dem i bollen. Pannekakergre 25dl 1/  Hell farst melken i bollen,og  Pannekaker,
- pisking melk ha deretter i de torre vafler
» Sett lokket pé bollen. L IR,
Brgdskorper - 100g 1/?  Bruk tert, spratt brad. Retter med
hakking bradskorpe,
» Nettledningen surres rundt bollen. Bruk gratenger
festeklemmen til & holde ledningen pé plass. Smgrkrem- 3009 1/  Bruk mykt smer for lett, luftig  Desserter, fint
pisking krem. bakverk, kaker
ol
Ost 2009 1/ Taet stykke parmesanost uten  Garnityr,
(parmesan) - skorpe, og del det i biter pa ca. supper, sauser,

Garanti 0g service hakking 3x3cm. gratenger

Ost (gouda) - 200g 1/@ Del osten i biter som passeri  Sauser, pizzaer,

Hvis De trenger service eller informasjon, kan De riving materaret. Trykk forsiktig med  gratenger,

se Philips' Web-omrade pa www.philips.com eller stamperen. fondy

kontakte Philips Kundetjeneste (se telefonnummer Sjokolade - 1009 P/  Bruk vanlig hard sjokolade. Garnityr,

i garantiheftet). Hvis det ikke er noe Philips hakking Brytes i biter pd 2 cm. Bruk sauser,

Kundetjeneste-senter i landet hvor De befinner {’?\rgér'lnggﬂﬂ':g:rnop b(f?tr puls’) bilé\éei;k'er

Dem, kan De kontakte Deres lokale Philips- deretter til finhakkigng,y ﬁwusseg ‘

forhandler eller serviceavdelingen ved Philips i i

Domestic Appliances and Personal Care BV. A - L LRI el O Sl Skl
skjeering i agurk © den forsiktig inn ved hjelp av

skiver stamperen.



Ingredienser
0g resultater

Deig
(merdeig) -
elting

Deig (terte-
Ipaideig) -
blanding

Eggehviter -
stivpisking

Frukt (f.eks.
epler, bananer)
- hakking/
mosing

Urter (f.eks.
persille) -
hakking

150 g

150 g
mel

eggeh
viter

500 g

Min.
759

Hastig
het/til
behgr

1/2

1/®

P/R

1/P/
R

Fremgangsméte

Kald margarin deles i biter pa 2
cm. Ha alle ingrediensene i
bollen, og elt deigen til en kule.
La deigen avkjgles far videre
behandling.

Bruk kald margarin og kaldt
vann. Ha mel i bollen, og
deretter margarin i biter pa 2
cm. Blandes til deigen blir
smuldret, og deretter tilsettes
kaldt vann mens deigen fortsatt
blandes. Stans sé snart deigen
blir til en kule. La deigen
avkjgles far videre behandling.

Eggehvitene bgr ha
romtemperatur. Bruk minst 2
eggehviter.

Tips: Ha i litt sitronsaft for &
unnga at frukten blir misfarget.
Tilsett litt vaeske for & fa en jevn
blanding.

Vask og terk urtene for de
hakkes

2

Eplepaier, sate
kieks, apne
fruktterter

Fruktterter,
paier, quiche,
melboller

Puddinger,
suffleer,
marengs

Pudding,
barnemat

Sauser, supper,

garnityr,
urtesmar

Ingredienser
0g resultater

Purre,
gulrgtter -
skjeering i
skiver

Majones -
stivpisking

Kjatt, fisk,
fieerfekjatt
(magert kjatt)
- hakking
Kjott, fisk,
fieerfekjatt
(stripete kjott)
- hakking
Milkshake -
blanding

Kakedeig -
blanding

Nagtter -
hakking

350 g

2 egg

300 g

200 g

25dl
melk

3eqg

250 g

1/©

1/P/

Fremgangsméte

Fyll raret med purre eller
gulrgtter, og skyv forsiktig ned
med stamperen.

Alle ingrediensene mé ha
romtemperatur. Bruk minst ett
stort egg, to sma egg eller to
eggeplommer. Ha eggene i
bollen sammen med litt eddik,
og tilsett oljen litt etter litt.

Fjern ferst sener og bein. Del
kigttet i biter pa 3 cm. Bruk
pulsfunksjonen for grovere
hakking.

Fjern farst sener og bein. Del
kigttet i biter pd 3 cm. Bruk
pulsfunksjonen for grovere
hakking.

Mos frukten (f.eks. bananer,
jordbeer) med sukker, melk og
litt iskrem, og bland godt.

Ingrediensene ma ha
romtemperatur.Visp mykt smgr
og sukker til blandingen er jevn
og kremaktig. Tilsett deretter
melk, egg og mel.

Bruk pulsfunksjonen ("P") for
grovhakking eller maks.
hastighet for finhakking.
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Bruksomrader

Supper, salater,
quiche

Salater, garnityr
og grillsauser

Tartarbiff,
hamburgere

Hakket kjatt

Milkshake

Diverse kaker

Salater, brad,
mandelmasse,
puddinger
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Ingredienser ~ Maks. Fremgangsméate Bruksomrader Oppskrlfter

og resultater  meng

de Fruktbred
Lok - hakking 4009 P/?  Skrell lgken, og del hver lgk i Garnityr R
fire. Bruk minst 100 g.Trykk p& - 150 g dadler
pulsknappen flere ganger, slik at - 225 g tgrkede plommer
ikke lgken blir hakket for fint. - 100 g ngtter (50 g mandler og 50 g valngtter)
Lok - skjzeringi 3009 1/@©  Skrell Isken, og del hver lski  Garnityr - 50 grosiner
skiver biter som passer i rgret. Bruk - 50 g sultanarosiner
minst 100 g. - 200 g rugmel
Erter,bgnner 2509 1/2  Bruk kokte erter eller bgnner.  Stuinger, - 100 g hvetemel
(kokte) - Tilsett om ngdvendig litt vaeske. supper - 100 g brunsukker
mosing - en klype salt
Poteter - 5009 1/ Mos de kokte potetene, og Potetmos - ca2ts _bakepulver
mosing tilsett melk, salt og smar. - 300 g kjernemelk
Supper - 5dl 1/ Bruk kokte grgnnsaker Supper, sauser . . . .
blanding » Bland ingrediensene ved hjelp av pulsfunksjonen

("P") i max. 10 sekunder. Ha deigen i en avlang

Grgnnsaker - 4009 1/  Skjer grennsakene i biter pa 3  Supper, ra form, og stek den i 40 minutter ved 170°C.

hakking cm, og hakk dem ved hjelp av gr@nnsaker,
kniven. salater

Grgnnsaker og 3009 1/  For grov mosing: Tilsett bare litt Barnemat BrOkkO“SUppe (fOI‘ 4 personer)

kjgtt (kokt) - vaeske. For fin mosing: Ha i 0
mosing vaske til blandingen er jevn. - 50 g moden gouda_ost _
P@skgt krem- 35d P/® B_ruk flate som er aykjralt i Qarnityr, kre'm, :I:)gge%akr?nkgtbf:gktl)(rc())“l(ﬁg?edn stilker)
pisking kjgleskapet. Bruk minst 1 1/4 dl iskremblanding L
flate. Kremen er ferdig pisket  er - 2 kokte poteter i biter
etter ca. 20 sekunder. - 2 buljongterninger
- 2 ss flgte
- karri
- salt
- pepper

- muskatngtt



» Riv osten. Mos brokkolien med de kokte potetene

og litt av kokevannet fra brokkolien. Ha
brokkolimosen og resten av vaesken sammen med
buljongterningene i et malebeger, og fyll opp til 7,5
dl. Hell det over i en kjele, og kok opp under
omrgring. Rer inn osten, og smak til med karri, salt,
pepper og muskatngtt. Tilsett flaten.

Roquefortdressing

Til ramme-/roquefortdressing:
75 g smuldret roquefort eller annen
blaskimmelost

2,5 dl rgmme

2 draper tabasko

1 ts vineddik

1 fedd hvitlgk

1/2 ts sukker

1 ts sellerisalt

pepper

1/2 ts sennep

Ha alle ingrediensene, unntatt osten, i bollen, og
bland godt sammen.Tilsett osten, og bland slik at
dressingen far gnsket konsistens.

Yoghurtdressing
2

1,5 dl yoghurt

2 ss sitronsaft

1/4 ts salt

pepper

2 ss friske urter (persille, matkarse, brannkarse,
gresslgk, estragon, basilikum)
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» Ha alle ingrediensene i bollen, bland godt

sammen.

Gazpacho (for 2 personer)

250 g tomater

1 fedd hvitlgk

1 ss rgdvin

15 ss olivenolje

1 ss tomatpuré

1 grgnn paprika i biter
1 lgk i biter

1 ss majones

1/2 liten agurk i biter
2,5 dl kyllingbuljong
garnityr: paprika, tomat og ré lgk i biter

Ha alle ingrediensene i bollen, og bland dem til en
jevn puré. Avkjel suppen i kjgleskapet. Hakk
paprika, tomat og lgk til garnityr.

Potetmos

500 g kokte poteter

ca. 1 1/2 dl varm melk (90°C)
1 ss smar

salt

Mos potetene farst, og tilsett deretter melk, salt og
smar. Bland godt pa hastighet 1, men ikke lenger
enn ca. 30 sekunder, for & unnga at potetmosen
blir klebrig.
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Majones

O]

v

v

v

2 eggeplommer eller 1 stort egg

1 ts sennep

1 ts eddik

2 dl olje

Ingrediensene ma holde romtemperatur,

Sett vispeskiven i bollen. Ha eggeplommene/egget,
sennep og eddik i bollen. Bruk hastighet 1. Hell
oljen litt etter litt gjennom matergret ned pa
vispeskiven. Oljen kan tilsettes gjennom hullet i
stamperen.

Tips for tartarsaus:Tilsett persille, sylteagurk og
hardkokte egg.

Tips for cocktailsaus:Tilsett 0,5 dl créme fraiche,
litt whisky, 3 ts tomatpuré og litt ingefaersirup til 1
dl majones.

Milkshake (grunnoppskrift)
R

>

1,75 dl melk

10 g sukker

1/2 banan eller ca. 65 g annen frisk frukt
50 g vaniljeis

Bland alle ingrediensene til det skummer.

Potet- og zucchinigrateng
RO ®

375 g poteter

en klype salt

1 zucchini (ca. 250 g)
1 fedd hvitlgk, knust

ca. 40 g smgr + smgr til formen

2 ts italienske eller provencalske urter
1 stort egg

0,75 dI pisket krem

0,75 dl melk

pepper

70 g halvmoden ost

Skrell og vask potetene.

Sett holderen med kutteskiven i bollen, og skjeer
poteter og zucchini i skiver p& hastighet 1.

Kok potetskivene i lettsaltet vann til de er nesten
ferdige.

Legg skivene i et darslag, og la vannet renne av.
Ha halvparten av smgret i en stekepanne, og stek
halvparten av zucchiniskivene i 3 minutter mens
de vendes ofte. Krydre skivene med halvparten av
urtene. Stek resten av zucchiniskivene pa samme
mate, og krydre dem med resten av urtene.

La de stekte zucchiniskivene renne av seg pa
kjgkkenpapir.

Smar en lav ildfast form, og legg zucchini- og
potetskivene i vekselvis, slik at de ligger som
taksten.

Visp egget med flaten og melken med kniven.
Smak til med salt og pepper, og hell blandingen
over zucchini- og potetskivene i formen.

Bytt ut kutteskiven med raspeskiven, riv osten pa
hastighet 1, og strg den over formen.

Sett formen midt i en varm stekeovn (200°C), og
la std i ca. 15 minutter.



Laksemousse (til 3-4 personer)
X0

v v.vvy

>

1 boks laks (220 g)

2 plater gelatin

litt gresslgk

en klype salt

en klype kajennepepper
1/2 ss sitronsaft

1,25 dl flgte

1 liten lgk

brgnnkarse til garnityr

Gelatinen blgtes i rikelig med vann.

Hakk gresslek og lgk med pulsfunksjonen (P-
knappen).

Fiern skinn og bein fra laksen.

Tilsett salt, kajennepepper, sitronsaft, laks og
vaesken fra boksen i den hakkede gresslgken og
loken, og mos ingrediensene pa hastighet 1.
Ha moAsen i bollen.

Kok opp litt vann, og lgs opp gelatinen i det.
Rer gelatinopplasningen inn i laksemosen.

Sett vispeskiven i bollen, og pisk flgten ved &
trykke pa og holde inne pulsknappen i ca. 15
sekunder.

Vend den piskede kremen inn i laksemosen ved
hjelp av en tresleiv.

Ha moussen over pa en tallerken, dekk den til, og
la den std i kjgleskapet noen timer.

Moussen pyntes med brgnnkarse.
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Palegg
[

2 sma gulrgtter i biter

2-3 sylteagurker i biter

75 g blomkal i biter

75 g knollselleri i biter

grenne urter (persille, dill, estragon, selleristilker
i biter)

100 g majones

100 g ostemasse

salt

pepper

Gulrgtter, sylteagurker, blomkal, grenne urter og
knollselleri finhakkes. Tilsett majones og
ostemasse, og smak til med salt og pepper.

Spansk kalsalat

©

v

>

1 liten rgdkal

2 rgdlgk

1 fennikel

1 eple

saften av 1 appelsin og 2 ss radvinseddik
1 ss sennep

Bland saft, sennep og eddik. Del opp kal, lgk,
fennikel og epler.
Bland ingrediensene i en salatbolle.
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Sukkerbrgd

R

- 4eqg

- 0,3 dlvann (35°C)
- en klype salt

- 150 g sukker

- 1-2 ts vaniljesukker
- 150 g siktet mel

- 3 g bakepulver

v

Visp egg og vann i ca. 2 minutter. Tilsett sukker,
vanilje og salt litt etter litt, og visp ca. 1 minutt.
Raren skal veere litt tykk. Vend inn melet og
bakepulveret med en slikkepott. Stekes i ovn ved
170°C i ca. 30-35 minutter.

Tips: Sukkerbrgdet kan fylles med all slags krem
eller bare med pisket krem og frisk frukt.

v

Tzatziki (agurksalat, for 2 til 3
personer)

- 1agurk

2 dl yoghurt

1 ss olivenolje

2 fedd hvitlgk

- en klype salt

- 1 ts finhakket dill

- mynteblad

v

Skrell agurken, og riv den pa hastighet 1. Den
revne agurken has i et derslag til avrenning.
Bland de andre ingrediensene, unntatt
myntebladene, med agurken. Salaten avkjsles i en
tildekket bolle i kjgleskap i én time. Mynteblader
strgs over far servering.

v



Matberedare: delar och tillbehor

A) Hastighetsreglage

B) Motordel

C) Motorlas (motordelen kopplas loss genom att
man trycker in de tva frigéringsknapparna.
Motorn kan bara koras nar den &r last.)

D) Pamatare

E) Matardppning

F) Lock med bajonettlasning

G) Redskapshallare

H) Beredningsskal

) Kniv + skyddskapa

J)  Sugkopp

K) Blandning/visp-skiva

L) Insatshallare

M) Skivningsinsats - medel

N) Strimlingsinsats - medel

O) Degskrapa

Introduktion

Matberedaren &r forsedd med ett automatiskt
temperaturskyddssystem. Om den blir Gverhettad
slar systemet automatiskt av den inkommande
strommen.

Om matberedaren slutar fungera:

Ta ut stickkontakten ur vigguttaget.

Stall om hastighetsinstallningen till '0".

L&t matberedaren svalna i 60 minuter.
Matberedaren kan nu anvéndas igen.

Satt in stickkontakten i vdgguttaget.
Sl& p& matberedaren igen.

Kontakta Philips aterforsaljare eller ett av Philips
auktoriserat serviceombud om det automatiska
temperaturskyddssystemet |8ser ut upprepade
ganger.

FORSIKTIG: For att undvika risksituationer till f6ljd
av oavsiktlig aterstalining av
temperaturskyddsfunktionen far matberedaren
inte anslutas till ett kopplingsur.

» Las bruksanvisningen och titta pa alla
illustrationer noga innan du anvander
matberedaren.
Spar denna bruksanvisning for framtida behov.
Kontrollera att den spanning som anges pa
matberedaren Gverensstdmmer med
spanningen i vagguttaget (110-127V eller 220-
230V) innan du ansluter matberedaren.
Anvand aldrig tillbehor eller delar fran andra
tillverkare, eller sadana som inte specifikt
anvisats av Philips. Din garanti géller inte
annars.
Anvand inte matberedaren om natsladden,
stickkontakten eller nagon annan del ar
skadad.
» Om matberedarens natsladd 4r skadad maste
den alltid bytas ut av Philips, eller av ett
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serviceombud som godkants av Philips,
eftersom reparationer utforda av obehériga
kan forsatta anvandaren i ytterst riskfyllda
situationer.

GOor ren alla delar som kommer i kontakt med
livsmedel omsorgsfullt innan du anvéander
matberedaren forsta gangen.

Overskrid inte de kvantiteter och
beredningstider som anges i tabellen.
Overskrid inte den hdgsta grans som
indikeras pa beredningsskalen. (Den niva dar
skalan slutar.)

Blandning/visp-skiva,kniven maste placeras i
den upprattstaende redskapshallaren i
beredningsskalen.

Ta ut skickkontakten ur vagguttaget nar du ar
Klar.

Anvand aldrig fingrarna eller nagot annat
foremal &4n pamataren (t.ex. degskrapan) i
matardppningen nar matberedaren ar
paslagen.

For aldrig ner fingrarna eller nagot foremal
(t.ex. degskrapan) i beredningsskalen utan att
forst ha tagit ut stickkontakten fran
végguttaget.

Forvara matberedaren utom rackhall for barn.
Ldmna aldrig matberedaren obevakad nér den
ar igang.

Stédng AV matberedaren innan du tar bort ett
tillbehor.

Sank aldrig ner motordelen i vatten eller
annan véatska. Skolj den inte heller under
rinnande vatten. Motordelen far bara rengoras
med en fuktad trasa.

» Nar locket skruvats pa ordentligt pa skalen
hors ett klickljud.

» Ta bort skyddskapan fran kniven nér du ska
anvéanda den.

» Ta intepd de VASSA knivbladen, sarskilt inte
nar matberedaren &r ansluten till vagguttaget.

» Om kniven fastnar maste du TA UT
STICKKONTAKTEN ur vagguttaget innan du
avlagsnar de ingredienser den fastnat i.

» Varma ingredienser ska svalna innan du
bearbetar dem (maxtemperatur 80°C/175°F).

» Beredningsskalen lampar sig inte for anvandnig
i mikrovagsugn.

Anvanda matberedaren

Placera redskapshéllaren i
beredningsskalen.

Placera det redskap du ska anvéinda pé
redskapshallaren (akta dig for eggarna som
ar mycket vassa!).

Sting locket.Vrid det i pilens riktning tills
du hor ett klickljud.



I Kontrollera att motordelen ar avstingd
(hastighetsinstéllning '0"), tryck pa
frigoringsknapparna och anslut
motorenheten genom att féra in baksidan i
beredningsskalens handtag.

Sank sedan motordelens framre del mot
locket. Ett klickljud hors.

I Placera pdmataren i mataréppningen.
Sattpadmataren i mataroppningen sa det inte
stanker ut.

Anvand matardppningenfor att tillsatta vatska och
fasta ingredienser.

Anvand pdmataren for att trycka ner ingredienser
i matar@ppningen.

Satt in stickkontakten i vagguttaget (220-230V).
Matberedaren kan nu anvandas.

Hastighetsinstallningarna gor att du kan
anpassa matberedarens hastighet - for
optimalt resultat.

» installning Puls: fér pulskdrning. N&r du trycker in
Puls-knappen kors matheredaren pa den hdgsta
hastigheten. N&r du sl&pper ut knappen stannar
den.

» instdlining 1: normal hastighet.

» instdlining O: stdnger av matberedaren.
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» Ndér du &r Klar tar du bara bort motordelen
(och dérmed locket) ndr motordelen ar
avstangd.

Nar matberedaren ar paslagen gér det inte att

trycka in frigbringsknapparna.

IEl Du tar bort motordelen genom att trycka
pé frigéringsknapparna och lyfta av den
fran skalen.

Kniven

» Kniven anvands till att hacka, réra, blanda,
mosa och gora kaksmet.

Placera redskapshéllaren i
beredningsskalen.

Ta bort skyddskapan fran kniven.

Knivens skareggar ar mycket vassa.Ta inte pa dem!

Placera kniven pa redskapshallaren.

Lagg ingredienserna i skalen. Skr stora
bitar i mindre, pd ungefar 3 x 3 cm.

De rekommenderade hastighetsinstaliningarna
framgér av tabellen. Bearbetningen tar 10-60
sekunder.

Stang locket och koppla pa motordelen.
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» For att hindra ingredienser fran att stanka ut
genom matardppningen, stdnger du igen den
med pamataren.

Hackningstips

» KOr bara en kort stund i taget, sa att maten
inte blir for finhackad.

» Kor inte for lange nar du hackar (hard)ost.
Osten blir da for varm, smélter och klumpar
sig.

» Anvand inte kniven for att hacka mycket hérda
ingredienser sdsom kaffebénor, muskotnot
och iskuber. Kniven blir sl6 av det.

Blandningstips

» Blanda inte ingredienser vid hogre temperatur
an 80°C.

» Hall forst mjolet i skalen, och darefter de
Ovriga ingredienserna.

Mosningstips

» Du kan g6ra mos av frukter och grénsaker
utan att tillsatta vitska, men manga ganger blir
det ett battre resultat om du tillsatter en
aning.

» Borja alltid med de ingredienser som &r lite
hé&rdare och segare, och fortsitt med de
mjukare.

» GOr sa har om ingredienserna fastnar pa
kniven eller i skalens insida;

Sténg av matberedaren.

Ta bort motordelen och locket frdn

beredningsskalen.

Avldgsna ingredienserna med degskrapan.

Insatser

Knivarnas skéreggar ar mycket vassa. Ta inte pa dem!
Bearbeta inte harda ingrdiénser, som t.ex. isbitar,
med insatsskivorna!

Placera 6nskad insats i insatshéllaren.

Placera insatshallaren pa redskapshallaren i
beredningsskalen.

Sting locket och koppla p& motordelen.
Lagg ingredienserna i matarGppningen.

Storre bitar maste skéras sa de
passarimataréppningen.

g

Fyll matardppningenjdmnt fér basta mojliga
resultat.

Sla pa matberedaren. De rekommenderade
hastighetsinstallningarna framgar av
tabellen.

Tryck latt med pdmataren pa

ingredienserna i mataréppningen.
Nar du ska bearbeta en stérre mangd
ingredienser, kor du flera mindre satser och
tommer skalen emellant.

Exemplen i tabellen ar klara efter 10-60 sekunder.

Bl Tabort insatsen fran insatshallaren genom
att ta tag i den, med baksidan vdnd mot



dig. Tryck pa insatsens sidor med
tummarna. Insatsen lossnar da fran
héllaren.

Strimlingstips

» Ostar sdsom gouda, parmesan och liknande
ska vara rumstempererade nér du strimlar
dem.

» Mjukare ostar, séssom mogen gouda och
emmentaler, ska vara kylskapskalla.

Blandning/visp-skiva

Du anvéanderblandning/visp-skivan for att bereda
majonndés och for att vispa gradde och dggvitor.

Placerablandning/visp-skivan pé&
redskapshallaren.

L&gg ingredienserna i beredningsskalen och
sitt pa locket. Satt pd motordelen pé
beredningsskalen.

Sl& p& matberedaren. De rekommenderade
hastighetsinstallningarna framgar av
tabellen.

Blandning/visp tips

» Agg som ska vispas ska vara
rumstempererade.

Ta ut ingredienserna ur kylen cirka en halvtimme

innan du borjar bearbeta dem.
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» Alla ingredienser till majonnas maste vara
rumstempererade.

Olja kan tillsittas genom det lilla halet i botten pé

pamataren.

» Gradde ska vara kylskapskall nar du vispar
den.Var noga med beredningstiden (se
tabellen).Vispa inte for lange.

Du far battre kontroll Gver processen om du

anvénder pulsknappen.

Ta alltid ut stickkontakten ur végguttaget innan du
reng0r motordelen.

Rengér motordelen med en fuktad trasa.
Sank inte ner den i vatten, och skolj den
inte heller under rinnande vatten.

Gor alltid ren de delar som har varit i
kontakt med livsmedel i varmt vatten och
diskmedel omedelbart nér du ar Klar.

» Beredningsskalen, skalens lock och tillbehdren
kan maskindiskas.

Maskindiskbarheten har provats enligt kraven i

standarden DIN ENV 12875.

Gor ren kniven och insatserna ytterst forsiktigt
Deras skareggar ar mycket vassa!

Skareggarna ska inte komma i kontakt med hérda
foremal. De blir da sloa.
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Vissa ingredienser kan missfarga ytorna pa
tillbehoren. Det paverkar dem inte negativt.
Missfargningen brukar forsvinna efter en tid.

Stt tillbaka skyddskapan pa kniven nar du gjort
ren den.

Forvaring

MicroStore

» Placera tillbehdren i redskapshallaren
(insatshallaren sitts pa plats sist) och forvara
dem i beredningsskalen.

@)

» Sitt pa locket pa beredningsskalen.

» Linda upp nétsladden kring beredningsskalen.
Anvand sugkoppen for att hélla sladden pé
plats.

Garanti och service

Om du behdver information eller har nagot
problem kan du antingen sdka upp Philips
webbsida pa adressen www.philips.com, eller
kontakta Philips kundtjanst i ditt land (ratt
telefonnummer finner du i
varldsgarantibroschyren). Om det inte finns nagon
kundtjanst i ditt land ska du vanda dig till din
lokala aterforsaljare, eller kontakta
serviceavdelningen pa Philips Domestic
Appliances and Personal Care BV.

Kvantiteter och beredningstider

Tillampningar

Ingredienser ~ Maxkv Hastig Metod

och resultat  antitet hetsin
stallni
ng/till
behor

Applen, 350 1/@/ Skar upp ingrediensen i bitar Sallader, rda
morotter - gram © som passarimataroppningen. gronsaker
strimling, Fyll 6ppningen med bitarna och
skivning strimla dem genom att trycka

|&tt med pamataren.
Smet 25d 1/ Hallforst mjolken i skalen och  Pannkakor,
(pannkaka) -  mjolk tillsatt sedan de torra vafflor
vispa ingredienserna. Blanda cirka 1

minut.
Strobrod - 100 1/ Anvénd torrt, sprott brod Rétter med
hacka gram strobrod,

gratanger

Smorkram 300 1/ Anvand mjukt smor for attfa  Desserter,
(creme au gram ett luftigt resultat. bakverk,
beurre) - vispa garneringar
Ost 200 1/ Taen bit parmesanost utan Garneringar,
(parmesan) - gram kanter och skar upp den i bitar  soppor, saser,
hacka pa cirka 3 x 3 cm, gratanger

Ost (gouda) - 200 1/@® Skdr upp osten i bitar som Séser, pizzor,

strimla gram passar matardppningen.Tryck  graténger,
forsiktigt med pamataren. fonduer

Choklad - 100 P/’ Anvand hérd, ren choklad. Bryt ~Garneringar,

hacka gram den i delar pd 2 cm.Anvand P-  saser, bakverk,

instéllningen (puls) de forsta mousser
sekunderna och sla sedan pa
matberedaren for att fa

chokladen mycket finhackad.
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Ingredienser ~ Maxkv Hastig Metod Tillampningar Ingredienser  Maxk Hasti Metod Tillampningar
och resultat  antitet hetsin och resultat  vantit ghetsi
stéllni et nstall
ng/till ning/t
behor illbeh
Gurka - skiva  Igurka 1/P/ Lagg gurkani Sallader Ortkryddor ~ Minst 1/P  Skolj och torka &rtkryddan Saser, soppor,
© mataréppningenoch tryck (tex. persilia) 75 /R innan den hackas garnering,
forsiktigt med pamataren. - hacka gram kryddsmaor
Deg (mordeg) 150 1/  Anvéand kallt margarin skureti  Appelpajer,
- knada gram skivor pa 2 cm. Lagg alla sota kex,
ingredienser i skalen och knada frukttartor o R
tills degen formats till en boll Purquok, 3% 1/P FyIIlmz.a.taroppnlngen med Soppor,
Uit gl svellne finmem Gl morotter - gram /©  purjolok e_IIgr morotshitar och sal[ader,
ST Al EnEE e dlE skiva troyck forsiktigt ner dem med quicher
pamataren.
Deg 150 1/  Anvéand kallt margarin och kallt ~Frukttartor, _— ) . . .
(mérdegsbakel gram vatten. Hall mjolet i skalen. pajer, quich, Majonnas - 24899 1/ &  Allaingredienser ska halla Sallader,
ser.pajer) - mijol Tillsatt margarinet skuret i 2 cm  knyten blandning rumstemperatur. OBS: anvénd  garneringar
knada tjocka skivor. Blanda tills degen minst ett stort dgg, tva sma eller och grillsaser

tva dggulor. Lagg aggen och lite
vinager i skalen och tillsatt
gradvis lite olja.

ar smulig. Tillsatt sedan kallt
vatten under fortsatt blandning.
Sluta s fort degen formats till

en boll. L&t den svalna innan du Kott, fisk, 300 1/P Taforstbort senor och ben. Rébiff,

fortsatter att arbeta med den. fiaderfa gram /®  Skar kottet | 3 cm stora kuber. hamburgare
Agguitor - 4 1/®  Aggvitorna ska hélla Puddingar, (magert kott) env‘and _pulsinstéllningen for att
vispning agguit rumstemperatur. OBS: anvand ~ suffléer, - hacka B G (R U2 LI

or minst 2 &ggvitor. maranger Kott, fisk, 200 1/P Tafdrst bort senor och ben. Kottfars

Frukt (tex. 500 P/ Tips:tillsatt lite citronjuice si ~ Puddingar, fiaderfa gram /2 Skar kottet i 3 cm stora kuber.
applen, gram missfargas inte frukten. Tillsatt  barnmat (melerat kott) Anvind pulsinstllningen for att
bananer) - lite vétska for att gora moset - hacka faett grovre resultat
sonderdela/mo fint och lent. Milkshake - 25dl 1/ Mosa frukt (tex. bananer eller  Milkshake
sa blanda mjolk jordgubbar) med socker, mjolk

och lite glass. Blanda ordentligt.
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Ingredienser
och resultat

Kakmixer -
Blanda

Notter - hacka

Lok - Hacka

Lok - skiva

Artor, bénor
(kokta) - puré

Potatis - mosa

Soppor -
blanda

Gronsaker -
hacka

Maxkv Hastig
antitet hetsin

3 &gg

250
gram

400
gram

300
gram

250
gram

500
gram

5dl

400
gram

stallni

ng/till
behér

1/

1P/

1/0©

Ingredienserna ska halla
rumstemperatur. Blanda mjukt
smaor och socker tills
blandningen &r jamn och
kramig. Tillsatt mjolk, 4gg och
mjol.

Anvénd pulsinstéllningen (P) for
grévre hackning. Anvand
maxhastigheten for finhackning.

Skala I6ken och dela den i fyra
delar. OBS: anvand minst 100
gram. Pulskor flera ganger for
att I6ken inte ska bli alltfér
finhackad.

Skala [6ken och skar den i bitar
som passar mataréppningen.
OBS: anvand minst 100 gram.

Anvand kokta artor eller bonor.
Tillsatt lite vatska om det
behovs, for att ge purén en
béttre konsistens.

Mosa forst potatisen. Tillsatt
sedan mjolk, salt och smor.

Anvénda kokta gronsaker

Skér gronsakerna i 3 cm stora
kuber och hacka dem sedan
med kniven.

Tillampningar

Olika kakor

Sallader, bréd,
mandelmassa,
puddingar

Garnering

Garnering

Puré, soppor

Potatismos
Soppor, sdser

Soppor, raa
gronsaker,
sallader

Ingredienser
och resultat

Groénsaker och 300

kott (kokt) - gram
puré
Vispgradde - 35 dl
vispa

Maxkv Hastig Metod
antitet hetsin

stallni

ng/till
behér

1/2

PIo

Tillsétt endast lite vatska om du Barn- och
vill ha ett fastare mos. Om du  babymat
vill ha en fin puré fortsétter du

att tillsatta vétska tills

blandningen ér tillréckligt len.

Anvénd kylskapskall gradde. Garnering,
OBS: anvénd minst 1,25 dl. gradde,
Gradden é&r Kklar efter cirka 20  glassmixer

sekunder.

Tillampningar



Brod med frukt

- 150 gram dadlar

- 225 gram torkade plommon

- 100 gram nétter (50 gram mandlar/50 gram
valnotter)

- 50 gram russin

- 50 gram sultanrussin

- 200 gram grovt ragmjol

- 100 gram vetemjdl

- 100 gram rarorsocker

- en nypa salt

- bakpulver (The sentance is uncler, how many
gram of baking-powder?)

- 3 dl karnmjolk

» Blanda ingredienserna med pulsfunktionen (P) i
max. 10 sekunder. Hall degen i en rektangular
bakform och gradda i 40 minuter vid en
temperatur pa 170°C.

Broccolisoppa (4 personer)
©

- 50 gram mogen goudaost

- 300 gram kokt broccoli (stjalkar och buketter)
- vatten som broccolin kokades i

- 2 sonderdelade kokta potatisar

- 2 buljongtérningar

- 2 teskedar ovispad grddde

- curry

- salt

- peppar

- muskot
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» Strimla osten. Mosa broccolin tillsammans med
den kokta potatisen och lite av broccolivattnet.
Hall moset, den &terstaende vétskan och
buljongtéarningarna i en graderad bagare. Fyll p&
till markeringen fér 7,5 dl. Hall blandningen i en
kastrull och koka upp under omrgrning. Blanda i
osten och krydda med curry, salt, peppar och
muskot. Tillsatt gradden.

Roquefortdressing

- Roquefortdressing med graddfil

- 75 gram sondersmulad roquefort eller annan
gronmaogelost

- 2,5 dl graddfil

- 2 droppar tabasco

- 1 tesked vinattika

- 1 vitloksklyfta

- 1/2 tesked socker

- 1 tesked sellerisalt

- peppar

- 1/2 tesked senap

» Lagg alla ingredienser utom osten i skalen och
blanda val. Tillsatt osten och fortsétt blanda till
onskad konsistens.

Yoghurtdressing

[

- 15 dl yoghurt

- 2 teskedar citronjuice
- 1/4 tesked salt

- peppar
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- 2 teskedar farska kryddor (persilja, krasse,
graslok, dragon, basilika))

» Lagg alla ingredienser i skalen och blanda val.

Gazpacho (2 personer)
2

250 gram tomater

1 vitloksklyfta

1 tesked rétt vin

1 1/2 tesked olivolja

1 tesked tomatpuré

1 gron paprika i bitar

1 16k i bitar

1 tesked majonnéas

en halv liten gurka i bitar
2,5 dI hdnsbuljong
Garnering: paprika, tomat och en ra 16k i bitar.

» Lagg alla ingredienser i skalen och blanda tills ett
lent mos har bildats. Kyl soppan i kylen. Hacka
paprikan, tomaten och lokarna till garneringen.

Potatismos
[

500 gram kokt potatis

cirka 1,6 dl varm mj6lk (90°C)
1 tesked smor

salt

» Mosa forst potatisen och tillsatt sedan mjélk, smor
och salt. Kor pa hastighet 1 i cirka 30 sekunder, s&
att moset inte blir klibbigt.

Majonnas

®

v

v

2 &ggulor eller 1 stort &gg

1 tesked senap

1 tesked vinager

2 dl olja

Alla ingredienser méste hélla rumstemperatur.

Lagg aggulorna eller &gget, senapen och vinagern i
skalen. Anvand hastighet 1. Hall lite av oljan i
taget p& blandning/visp-skivan genom
mataroppningen. Du kan ocksa tillsatta oljan
genom halet i pAmataren.

Tips for tartarsas: tillsatt persilja, attiksgurka och
hérdkokta &gg.

Tips for cocktailsas: tillsatt 0,5 dl creme fraiche, ett
stank whisky, 3 teskedar tomatpasta och ett stank
ingefarssirap fér 1 dl majonnas.

Milkshake

R

1,75 dI mjolk

10 gram socker

en halv banan eller cirka 65 gram av annan farsk
frukt

50 gram vaniljglass

Blanda alla ingredienser tills blandningen &r
skummig.

Potatis/zucchinigratang

R

375 gram potatis
en nypa salt



1 zucchini (cirka 250 gram)

1 krossad vitloksklyfta

ca 40 gram smor + smor att smorja
ugnsformen med

2 teskedar italienska eller provencalska
oOrtkryddor

1 stort dgg

0,75 dI vispad gréadde

0,75 dl mjolk

peppar

70 gram halvmogen mjukost

Skala och skdlj potatisen.

Placera insatshallarskivan (skivningsinsatsen) i
skalen och skiva potatisen och zucchinin pa
hastighet 1.

Koka potatisskivorna i vatten med en nypa salt
tillsatt, tills de &r néstan fardiga.

Lagg skivorna i ett durkslag och 1at dem rinna av
ordentligt.

Lagg hélften av sméret i en stekpanna. Stek
halften av zucchiniskivorna i 3 minuter.Vand dem
dé och da. Stro halften av 6rtkryddorna éver
skivorna. Stek resten av zucchiniskivorna pa
samma satt och strd resten av kryddorna 6ver
dem.

L&t den stekta zucchinin torka pa hushallspapper.

Smdrj en ugnseldfast form med laga kanter och
varva potatis- och zucchiniskivorna, sa att de
delvis dverlappar varandra, som takpannor.

Vispa ihop &ggen med gradden och mjélken med
metallkniven.

>

>

>
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Salta och peppra efter smak och hall sedan
blandningen dver potatis- och zucchiniskivorna i
formen.

Byt ut skivningsinsatsen mot strimlingsinsatsen och
strimla osten pa hastighet 1, och stro dver ratten.
Stall formen i mitten av ugnen (200°C) tills den
fatt farg, det tar cirka 15 minuter.

Laxmousse (3-4 personer)
RO

v v v v

1 burk lax (220 gram)

2 gelatinblad

nagra stran graslok

en nypa salt

en nypa cayennepeppar
en halv tesked citronjuice
1,25 dI vispad gradde

1 liten 16k

krasse till garnering

Blotlagg gelatinbladen i rikligt med vatten
Hacka gréslok och 16k i matberedaren med
pulsinstéliningen (P).

Ta bort skinn och ben fran laxen.

Tillsatt salt, cayennepeppar, citronjuice, lax och
vatskan fran burken till den hackade grasloken
och Igken, och kér pa hastighet 1.

Lagg moset i beredningsskalen.

Koka upp lite vatten och 16s upp gelatinet i det.
Blanda ner gelatinldsningen i laxmoset.

Placera blandning/visp-skivan i beredningsskalen
och vispa gréadden genom att trycka in
pulsknappen i cirka 15 sekunder.
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» Vand ner den vispade gradden i laxmoset med en

tréslev.

» Hall upp moset i en form, tack det och stéll det i
kylen nagra timmar.

» Garnera moussen med lite krasse.

Bredbart palagg
2

2 sma mordtter

- 2-3 &ttiksgurkor

- 75 gram blomkal i bitar

- 75 gram rotsellerii bitar

- grona oOrtkryddor (persilja, dill, dragon,
selleristjélkar)

- 100 gram majonnés

- 100 gram ostmassa

- salt

- peppar

v

Finhacka morétterna, saltgurkan, blomkalen, de
groéna ortkryddorna och rotsellerin. Blanda ner i
majonnésen ochostmassan ordentligt, och krydda
efter smak med salt och peppar.

Spansk kalsallad (4 personer)

- 1 litet r6dkalshuvud

- 2 rodldkar

- 1 fankal

- 1 é&pple

- saften fran en apelsin och tva teskedar
rodvinsvinager

- 1 tesked senap

» Blanda saften, senapen och vinagern. Skiva kalen,
loken, fankalen och &pplet.
» Blanda ingredienserna i en salladsskal.

Latt sockerkaka

R

- 4499

- 0,3 dl vatten (35°C)

- 1 nypa salt

- 150 gram socker

- 1 portionspase vaniljsocker
- 150 gram siktat mjol

- 3 gram bakpulver

» Vispa ihop &ggen och vattnet i cirka 2 minuter.
Tillsatt socker, vaniljsocker och salt lite i taget, och
blanda i cirka 1 minut. Blandningen ska hanga
som ett tjockt band fran en sked nar du provar.
Véand ner mjol och bakpulver med degskrapan.
Gradda i ugnen vid ungefar 170°C i cirka 30-35
minuter.

» Tips: Du kan fylla sockerkakan med en krédm, eller
helt enkelt servera den med vispgradde och farsk
frukt.

Tzaziki (gurksallad for 2-3 personer)

- 1 gurka

- 2 dlyoghurt

1 tesked olivolja

2 vitloksklyftor

en nypa salt

1 tesked finhackad dill
nagra mynttablad



» Skala gurkan och strimla den pa hastighet 1. Lagg
den sedan i ett durkslag och &t den rinna av
ordentligt.

» Blanda ner de andra ingredienserna - utom
myntabladen - i gurkan.Kyl salladen i kylskapet i
en timme, i en tackt skal. Strd myntabladen Gver
innan rétten serveras.
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Monitoimikone: osat ja lisdosat

A) Nopeudenvalitsin

B) Runko

C) Rungon lukitsin (Runko irrotetaan painamalla
kahta irrotuspainiketta. Laite toimii vain silloin
kun se on koottu oikein.)

D) Sy6ttdpainin

E) Syottosuppilo

F) Lukollinen kansi

G) Lisédosanpidin

H) Kulho

[) Hienonnustera + suojus

J) Johdonpidike

K) Vispilalevy

L) Terdalusta

M) Viipalointitera - puolipaksu

N) Suikalointiterd - puolikarkea

O) Kaavin

Laite on varustettu ylikuumenemissuojalla, joka
katkaisee automaattisesti virran, mikéli laite
ylikuumenee.

Jos laite lakkaa yhtékkia kaymasta:
Veda liitosjohto irti pistorasiasta.

Aseta nopeudenvalitsin asentoon '0'.

Anna laitteen jaahtyd 60 minuuttia. Sen
jalkeen laitetta voi taas kayttaa.

Tydnna pistotulppa pistorasiaan.
Kaynnista laite uudelleen.

Ota yhteys Philips-myyjaén tai Philips
Kodinkoneiden valtuuttamaan huoltoliikkeeseen,
jos automaattinen ylikuumenemissuoja toimii liian
usein.

VAROITUS: Laitetta ei saa liittda aikakytkimeen
ettei automaattisen ylikuumenemissuojan
palautuminen aiheuta vaaratilannetta.

» Lue kéyttdohje huolellisesti ja katsele kuvat,
ennen kuin alat kayttaa laitetta.

Séilyta kayttdohje vastaisen varalle.

Tarkasta, ettd laitteeseen merkitty
kayttojannite vastaa paikallista
verkkojannitettd (220-230V), ennen kuin liitat
laitteen pistorasiaan.

Al kéyta laitteessa muiden valmistajien
lisdosia tai osia, ellei Philips ole ndin erikseen
neuvonut. Takuu ei korvaa vahinkoja, jos
téllaisia osia on kaytetty.

Al4 kayti laitetta, jos sen liitosjohto,
pistotulppa tai jokin muu osa on viallinen.
Tarkasta liitosjohdon kunto saannéllisesti. Jos
liitosjohto on vaurioitunut, se on vaihdettava
Philips Kodinkoneiden valtuuttamassa
huoltoliikkeessa.

Pese kaikki ruuan kanssa kosketuksiin joutuvat
osat ennen kdyttoonottoa.



» Al ylita taulukossa ilmoitettuja
enimmaismadria ja kayttoaikoja.

Kulhoon merkittyd enimmaismaaraa eli
asteikon ylinté viivaa ei saa ylittaa.
Vispildlevy ja hienonnusterd on asetettava
kulhossa olevaan lisdosanpitimeen.

Irrota pistotulppa pistorasiasta heti kdyton
jalkeen.

Paina aineita syottdsuppilossa alaspdin vain
syottopainimella, ei koskaan sormilla tai esim.
kaapimella.

Pid4 laite poissa lasten ulottuvilta. Ala anna
lasten kéyttaa laitetta ilman valvontaa.

Al jata laitetta kdyntiin ilman valvontaa.
Katkaise laitteen toiminta ennen liséosan
irrotusta.

Al4 upota runkoa veteen tai muuhun
nesteeseen &lakéa huuhtele sitd juoksevalla

vedelld. Pyyhi runko puhtaaksi kostealla liinalla.

Kun kansi asetetaan kunnolla kulhon péalle,
kuuluu napsahdus.

Varo koskemasta TERAVIA terid, varsinkin
silloin kun laite on kytketty pistorasiaan.
Jos hienonnusterd juuttuu paikalleen, irrota
pistotulppa pistorasiasta ennen kuin irrotat
kiinni tarttuneet ruoka-aineet.

Varo ylikuormittamasta laitetta.

Anna kuumien aineiden jadhtya ennen
kasittelyd (maksimilamp@otila 80°C).

Kulhoa ei saa laittaa mikrouuniin.

Poista hienonnusterésté suojus ennen kéayttoa.
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Aseta lisdosanpidin kulhoon.

Laita tarvittava lisdosa pitimeen (varo
terdvid terid!).

Sulje kansi. Kierrd kantta nuolen suuntaan,
kunnes kuulet napsahduksen.

Varmista ettd rungon toiminta on katkaistu
(nopeus '0"). Paina irrotuspainikkeita ja
asenna runko asettamalla ensin sen takaosa
kulhon kahvaan.

Laske sitten rungon etuosa kannen péélle,
niin ettd kuuluu napsahdus.
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A Laita sy6ttopainin syottosuppiloon.

Voit sulkea syottosuppilon syottdpainimella, niin
ettei mm. jauhopdly nouse ylGs.

Lis&d nestemadiset ja/tai kiintedt aineet
syottdsuppilon kautta.

Paina sy6ttosuppilossa olevia aineita varovasti
sy6ttdpainimella alaspdin.

Laita pistotulppa pistorasiaan. Laite on nyt valmis
kayttoon.

Laitteen nopeutta s&itamalla saadaan
mahdollisimman hyvé lopputulos.

» Pitoasento: sykéyksittainen toiminta. Pitoasennossa
laite kdy suurimmalla nopeudella. Laite pysahtyy,
kun valitsin vapautetaan.

» asento 1: normaali nopeus

» asento 0: toiminnan katkaisu

» Kun olet lopettanut, voit irrottaa rungon (ja

kannen) vasta sitten, kun virta on katkaistu.
Irrotuspainikkeita ei voi painaa sisaén, silloin kun
virta on kytketty.

Bl Irrota runko painamalla irrotuspainikkeita
ja nostamalla runko pois kulhon péalta.

Hienonnustera

» Hienonnusterélld hienonnetaan, soseutetaan ja
sekoitetaan.

Aseta lisaosanpidin kulhoon.

Poista hienonnusterasta teransuojus.

Hienonnusteran reunat ovat erittdin teravat.Varo
koskemasta niihin!

Aseta hienonnustera lisdosanpitimeen.

Laita aineet kulhoon. Leikkaa isot palat
noin 3 cm:n kuutioiksi.

Katso suositeltavat kdyttdasetukset taulukosta.
Kéyntiaika 10 - 60 sekuntia.

Sulje kansi ja kiinnit4 runko.

» Voit sulkea sy6ttosuppilon sy6ttopainimella,
niin ettei mm. jauhopoly nouse ylos.

Vinkkeja hienontamiseen

» Laite hienontaa hyvin nopeasti. Kéyta
pitoasentoa vain lyhyita jaksoja kerralla,
etteivét aineet hienonnu liikaa.

» Ala hienonna kovia juustoja liian pitkaan.
Juusto lampiéd ja alkaa paakkuuntua.

» Al4 hienonna hienonnusterilla kovia aineita,
kuten kahvipapuja, muskottipahkindita tai
jédpaloja. Ne tylsyttavat teraa.



Vinkkeja sekoittamiseen

» Ala sekoita yli 80:aa astetta kuumempia
aineita.

» Laita ensin jauhot kulhoon ja sitten muut
aineet.

Vinkkeja soseuttamiseen

» Hedelmat ja keitetyt kasvikset voi soseuttaa
ilman nestetté. Lopputulos on tosin
tasaisempi, jos lisdtddn hieman nestetta.

» Aloita soseuttaminen kovemmista ja
sitkedmmista aineista, liséa sitten pehmedammat
aineet.

» Jos aineet tarttuvat terdn ympérille tai kulhon
reunoihin:

Katkaise laitteen toiminta.

Poista runko ja kansi kulhon paalta.

Irrota ter&dn tai kulhon reunoihin tarttuneet

aineet kaapimella.

Viipalointi- ja suikalointiterat

Terén leikkuureunat ovat hyvin terévét.Varo
koskemasta niihin!

Ala kasittele viipalointi- ja suikalointiterilla kovia
aineita, kuten jaapaloja.

Aseta valittu teré teraalustaan.

Aseta terialusta lisdosanpitimeen, joka on
kulhossa.

Sulje kansi ja kiinniti runko.
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Laita aineet syottosuppiloon. Leikkaa
suuret palat pienemmiksi, niin etté ne
mahtuvat sydttdsuppiloon.

Tayta syottdsuppilo mahdollisimman
tasaisesti.

A Kaynnist laite. Katso taulukosta suositeltu
asento.

Paina syottopainimella aineita kevyesti
alaspdin syottésuppilossa.

Kun aiot viipaloida tai suikaloida suuria maarid,

késittele kerralla vain pieni osa ja tyhjennd kulho

aina valilla.

Taulukossa mainittujen ohjeiden késittelyajat ovat
10 - 60 sekuntia.

IBl Terédn irrotus terdalustasta: Ota terdalusta
kateen alapuoli itseesi pdin. Paina terdn
reunoja peukaloilla, niin etta terd irtoaa
alustasta.

Vinkkeja suikaloimiseen

» Suikaloi kovat juustot huoneenldmp@ising,
esim. kypsa gouda, parmesan.

» Suikaloi pehmedmmat juustot mieluiten
jaékaappikylménd, kuten nuori tai puolikypsa
gouda tai emmental.



Vispilélevy

Vispilalevylla valmistetaan majoneesi, vatkataan
kerma ja munanvalkuaiset.

Aseta vispilalevy kulhossa olevaan
lisdosanpitimeen.

Mittaa aineet kulhoon ja laita kansi ja
runko kulhon péélle.

Kéynnisti laite. Katso taulukosta
suositeltava asento.

Vinkkeja vatkaamiseen

» Vatkaa munanvalkuaiset huoneenlamp@isina.
Ota munat jadkaapista vahintaén puoli tuntia
ennen kayttoa.

» Kaikki majoneesiin tarvittavat aineet on
kdytettava huoneenlampdisina.

Oliy voidaan lisita sydttopainimen pohjassa

olevan reién kautta.

» Vatkaa kerma vaahdoksi jaédkaappikylméana.
Katso taulukosta kerman vaahdotusaika.
Kermaa ei saa vatkata lilan kauan.

Kéyta pitoasentoa, niin voit helpommin valvoa

lopputulosta.

Puhdistus

Irrota pistotulppa pistorasiasta aina ennen rungon
puhdistusta.

Pyyhi runko puhtaaksi kostealla liinalla. Al4
upota runkoa veteen, &léka huuhtele sité.

Pese ruuan kanssa kosketuksissa olleet
osat l1d&mpimalla pesuvedelld heti kdyton
jélkeen.

» Kulho, kulhon kansi, sydttdpainin ja lisdosat
voidaan pestd my0s astianpesukoneessa.
Nadiden osien konepesunkestdvyys on testattu

normin DIN ENV 12875 mukaisesti.

Puhdista hienonnusterd ja muut terét varovasti
Niiden leikkuureunat ovat hyvin terdvat!

Pida huoli, ettd hienonnusteran ja muiden terien
leikkuureunat eivat kosketa mitaan kovaa, etteivat
ne tylsy.

Jotkut aineet saattavat aiheuttaa lisdosien
varjaantymistd. Tdma ei vaikuta lisdosien
toimintaan. Vérjaantyminen haviaé yleensé
vahitellen.

Aseta hienonnusterdn suojus takaisin puhdistuksen
jalkeen.



SENWE

MicroStore

//9) » Laita lisdosat lisdosanpitimeen (teréalusta aina
@\ viimeisend) ja silyt niita kulhossa.

» Laita kansi kulhon péélle.

P

» Kierrd liitosjohto kulhon ympérille. Kiinnita
johdon paa pidikkeelld.

Huolto ja neuvonta

Jos haluat lisa4 tietoa tai laitteen kanssa tulee
ongelmia, katso Philipsin www-sivustoa
osoitteessa www.philips.com tai kysy neuvoa
Philipsin asiakaspalvelusta (puhelinnumero on
kansainvélisessé takuulehtisessd). Voit myos k&éntya
Philips-myyjén tai Philips Kodinkoneiden
valtuuttaman huoltoliikkeen puoleen.

Maarat ja valmistusajat

Ruoka-aine

Omenasuikale
et ja -viipaleet

Ohukaistaikina
- sekoitus

Korppujauhot
- hienonnus

Voikreemi

Juusto -
hienonnus

Juusto - raaste

Suklaa - rouhe

Enim
maism

4ra
350 g

21/2
dl
maito

100 g

300 g

200 g

200 g

100 g

Asent
o/liséo
sa

1/@/

1/®

Ohje

Leikkaa hedelmét
syo6ttdsuppiloon sopiviksi
paloiksi. Tayta syottdsuppilo ja
suikaloi/viipaloi kasvikset
painaen kevyesti
sy6ttdpainimella.

Kaada kulhoon ensin maito ja
sen jdlkeen kuivat aineet.
Sekoita noin 1 minuutti.
Tarvittaessa toista enintdan pari
kertaa. Pysayta muutamaksi
minuutiksi ja anna laitteen
jadhtya.

Kéyta kuivaa leipaa.

Kéyta pehmeaa voita.

Kéyta kovaa juustoa. Leikkaa
noin 3 cmin paloiksi.

Leikkaa juusto sy6ttosuppiloon
sopiviksi paloiksi. Paina varovasti
sy6ttopainimella.

Kéyta kovaa taloussuklaata.
Paloittele 2 cm:n paloiksi. Kayta
aluksi pitoasentoa ja vaihda
sitten asennolle 1, jos haluat
suklaan todella hienoksi.
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Kéyttotarkoit
us

Kiisselit, piiraat

Ohukaiset,
pannukakut,
vohvelit

Jauheliharuuat,
kakkuvuokien
jauhotus

Jalkiruuat,
leivokset

Kuorrutus,
keitot,
kastikkeet.

Kastikkeet,
pizzat,
kuorrutukset,
fondue

Koristelu,
kastikkeet,
mousset,
vanukkaat.
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Ruoka-aine Asent Ohje Kéyttotarkoit Ruoka-aine Asent Ohje Kéyttotarkoit
o/liséo us o/liséo us
sa
Kurkku - 1 1/P/ Aseta kurkku sydttdsuppiloon  Salaatit Majoneesi 2 1/® Kéyté aineet Kastikkeet,
viipaleet kurkku © ja paina varovasti munaa huoneenldmpdisind. Huomaa:  kuorrutukset
syottopainimella. kéyta vahintadn 1 iso muna,

kaksi pientd munaa tai kaksi
munankeltuaista. Laita munat,

Paistostaikina 1509 1/? Leikkaa kylmé voi 2 cmin Piirakat, sitruunamehu ja mausteet
jauhoj paloiksi. Laita voi kulhoon paistokset, kulhoon ja lisaé dljy véhitellen.
a ]tzliﬂr?éegnpfalIﬁirflg:;?étatiﬁggnes e Liha, kala, 300g 1/P/ Poista kalvot, rustot ja luut. lauhettu liha,
[y ggkoita kuﬁnes siipikarja R Leikkaa noin 3 cm:n kuutioiksi.  pydrykat ja
t;likinasta rﬁuo - (murea, Pitoasentoa kéayttamalld tulee  murekkeet
Jaahdyta taikina ennenp ' rasvaton) - karkeampi lopputulos.
kaulimista. EEIILE
. . Liha, kala, 200g 1/P/ Poista kalvot, rustot ja luut. Jauhettu liha,
Valkuaisvaahto 4 1/ ® Vatkaa munanvalkuaiset Vanukkaat, L . o i L IR
munan huoneenlampdisind. Huomaa: ~ kohokkaat, inp;(karja . e Leikkaa n0|nk3 cmn Tm'?'ks" pyorykkkat a
h b ' S sitkeampi, Pitoasentoa kayttdmalla tulee murekkeet
\S'gkua' ?ﬁﬁiﬁt{;[ﬁ;@éﬁhmta&n 2 marenki rasvainen) - karkeampi lopputulos.
' hienonnus
Hedelméasose 500 P/  Vinkki: lis&d hieman Keitot, hillot, L . " . . L
(esim. omenat 9 BT e CREEER jalkiruokakastik Pirtelot 21/2 1/ Sek0|tal hedelmat/marjat_ (esim. Pirtelot
banaanit) tummumista. Lisédmalla hieman keet, ?T!aito bmag;gzr:t?%gst':gr)] T(‘;ﬁi;?h vin
nestettd saadaan tasaisempi vauvanruoka a 1) yvin.
SOSe.
Murotaikina 3 1/ Kéyta aineet Kuivakakut
munaa huoneenldmpdisind. Vatkaa
Mausteyrtit Véhint 1/P/ Pese ja kuivaa yrtit. Kastikkeet, pehmea voi ja sokeri
(esim. persilja) &an 75 ? keitot, kuohkeaksi. Lisd& maito, munat
- hienonnettu g maustevoit ja jauhot.
Purjo, 3509 1/P/ Taytd syottosuppilo kokonaan  Keitot, salaatit, Pahkinat, 2509 1/P/ Karkea rouhe:pitoasento; hieno Salaatit,
porkkana - @] ja paina varovasti paistokset mantelit - R rouhe: nopeus 1. leivonnaiset,

viipalointi syottopainimella. hienonnettu mantelimassa



Ruoka-aine

Sipuli -
hienonnettu

Sipuli - renkaat

Palkokasvit
(keitetyt) -
sose

Perunat - sose

Keitot - sose

Kasvikset -
hienonnus

Keitetyt
kasvikset ja liha
- sose

Kermavaahto

400 g

300 g

250 ¢

500 g
1/21

400 g

300 g

31/2
dl

Asent Ohje Kéyttotarkoit
o/liséo us

sa

P/  Kuorisipulit ja leikkaa 4 osaan.  Erilaisiin
Huomaa: kerralla véhintddn 100 ruokiin
0. Kéyté pitoasentoa nopeina
sykayksing, etteivat sipulit
hienonnu liikaa.

1/©® Kuori sipulit ja leikkaa lohkoiksi. Erilaisiin
Huomaa: kerralla vahintddn 100 ruokiin

g.
1/  Kéyté keitettyja herneitd tai Muhennokset,
papuja. Lisa4 tarvittaessa keitot

hieman nestetta.

1/ Soseuta keitetyt perunat, liséd  Perunasose
sitten maito, suola ja voi.

1/  Kéyta keitettyja kasviksia. Keitot,
kastikkeet
1/? Leikkaa kasvikset 3 cmin Keitot,
kuutioiksi ja hienonna raakasalaatit

hienonnusteralla.

1/ Karkea: lisaa vain hieman Vauvanruoka,
nestettd. Hieno: lisad nestetta dieettiruoka
tarpeen mukaan.

P/ ® Kéyté jadkaappikylméaa kermaa.  Koristelu,
Huomaa: vatkaa kerralla jalkiruuat,
vahintaén 1 1/4 dI. jaateloseokset
Kermavaahto on valmista noin
20 sekunnin kuluttua.
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Ruokaohjeita

Hedelméakakku

- 200 g pehmeéa voita tai margariinia

- 1 1/2 dl sokeria

- 3 munaa

- 3 1/2 dl vehngjauhoja

- 2 tl leivinjauhetta

- 1 dl korintteja

- 1 dl kuivattuja hedelmid hienonnettuna, esim.
luumuja, aprikooseja, taateleita

» Asenna hienonnuster& kulhoon. Leikkaa
margariini/voi 2 x 2 cm:n paloiksi. Sekoita kuivat
aineet kesken&én erillisessé kulhossa. Vatkaa
margariini/voi ja sokeri vaahdoksi. Lisaa
kananmunat sy6ttdsuppilon kautta koneen
kdydessa. Lisaa taikinaan kuivat aineet ja sekoita
taikina tasaiseksi. Kaada taikina voideltuun ja
korppujauhotettuun vuokaan. Paista kakkua 175-
asteisessa uunissa noin 50 minuuttia.

Parsakaalikeitto (4 annosta)
©

- 50 g kypsééa goudajuustoa

- 300 g keitettyd parsakaalia (varret ja kukinnot)
- 2 keitettyd perunaa paloina

- noin 7 dl parsakaalin keitinvetta

- 2 kasvisliemikuutiota

- currya

- pippuria

- muskottipahkinaa

- suolaa

- 2 rkl kermaa
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>

Aseta suikalointiterd koneeseen ja suikaloi juusto.
Soseuta kypsat kasvikset ja pieni mé&ara
keitinlientd tehosekoittimessa. Kaada seos
kattilaan ja lisda tarvittaessa keitinlientd niin, etta
keitto on sopivan sakeaa. Kuumenna keittoa koko
ajan sekoittaen. Mausta keitto currylla, pippurilla
ja muskottipahkinalla seka tarvittaessa suolalla.
Lisa& lopuksi kerma ja suikaloitu juusto. Keiton
lisakkeend voi tarjota paahdettuja leipakuutioita.

Sinihomejuustokastike

R

75 g sinihomejuustoa murennettuna
200 g kermaviilia

2 tippaa tabascoa

1 tl viinietikkaa

1 valkosipulinkynsi

1/2 tl sokeria

1 tl sellerisuolaa

pippuria

1/2 tl sinappia

Aseta hienonnusterd kulhoon. Sekoita kulhossa
hyvin kaikki muut aineet paitsi juusto. Lisaa juusto
ja jatka sekoittamista, kunnes kastike on tasaista.

Jogurttikastike
R

>

1 1/2 dI maustamatonta jogurttia

2 rkl sitruunamehua

1/4 tl suolaa

pippuria

2 rkl tuoreita mausteyrtteja (persiljaa,
vihanneskrassia, vesikrassia, ruohosipulia,
rakuunaa, basilikaa)

Laita kaikki aineet kulhoon ja hienonna tasaiseksi.

Gazpacho (2-3 annosta)
R

1/4 kurkkua, noin 75 g

4 dI kylmé4 lihalienta

1 vihre& paprika, noin 100 g

1/4 purjosipulia, noin 75 g

2 tomaattia tai 1/2 tolkkia séilottyja tomaatteja
1 valkosipulinkynsi

1 rkl ruokadljyé, mielellaén oliivitljya

1 rkl sitruunamehua

suolaa, pippuria

tabascokastiketta

Aseta hienonnusterd koneeseen. Hienonna kurkku
karkeaksi. Kayta pitoasentoa. Sekoita hienonnettu
kurkku kylm&éan lihaliemeen. Puhdista paprika,
purjo, tomaatit ja valkosipuli, Hienonna hienoksi ja
sekoita kylm&én lihaliemeen. Liséé d6ljy ja
sitruunamehu. Mausta suolalla, pippurilla ja
tabascokastikkeella. Hienonna persilja ja lisdé
keittoon. Keitto on parhaimmillaan aivan kylména,



joten anna sen seista jadkaapissa muutama tunti
ennen tarjoamista.

Perunasose
R

500 g keitettyja perunoita

noin 1 3/4 dl kuumaa maitoa (90°C)
1 rkl voita

suolaa

» Soseuta ensin perunat, lisdd sitten maito, suola ja
voi. Kéyta nopeutta 1 ja sekoita vain noin 30
sekuntia, ettei soseesta tule liisteriméaista.

Majoneesi

®

2 munankeltuaista tai 1 suuri muna

2 tl sinappia

3 rkl sitruunamehua

1 tl suolaa

1/4 tl valkopippuria

1 tl sokeria

- 21/2 dl 6liya

- Kaikkien aineiden tulee olla huoneenlampadisia.

> Aseta vispildlevy kulhoon. Sekoita munankeltuaiset
tai muna, sinappi, sitruunamehua, suola, pippuri ja
sokeri monitoimikoneen kulhossa nopeudella 1.
Kaada 6ljy ohuena nauhana koneen kéydessa
syottdsuppilon kautta muiden aineiden joukkoon.
Sekoita tasaiseksi. Sydttdpainimen pohjassa olevaa
reikda voi kayttaa oljyn lisdamiseen.

» Tartar-kastike: liséé persiljaa, maustekurkkua ja
kovaksi keitettyja kananmunia.
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» Cocktail-kastike: lisd& 1/2 dl ranskankermaa, tilkka
viskid, 3 tl tomaattisosetta ja tilkka
inkivaarisirappia 1 dl:aan majoneesia.

Pirteld (perusohje)

R

- 1 3/4 dl maitoa

- 2 tl sokeria

- 1/2 banaania tai noin 65 g muita tuoreita
hedelmié tai marjoja

50 g vaniljajdatelod

» Sekoita, kunnes pinnalla on vaahtoa.

Peruna-kesakurpitsapaistos
RO @

- 4 keskikokoista perunaa, 375 g

1 tl suolaa

1 kesékurpitsa (n. 250 g)

1 valkosipulinkynsi, murskattuna
40 g voita + voita uunivuuan voiteluun
2 tl mausteyrtteja

1 suuri muna

3/4 dI kermaa

3/4 dl maitoa

pippuria

70 g puolikypséa juustoa

v

Pese ja kuori perunat.

> Pese kesakurpitsa.

Aseta viipalointiter terdalustaan ja aseta
terdalusta kulhoon.

» Viipaloi perunat ja kesékurpitsa nopeudella 1.

v
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» Voitele uunivuoka ja kaada peruna- ja
kesakurpitsaviipaleet ja valkosipulinkynnet
vuokaan.

Vaihda hienonnustera jalleen kulhoon.

Laita kulhoon munat, kerma, maito ja mausteet.
Sekoita nopeudella 1 ja kaada seos vuokaan.
Vaihda kulhoon suikalointiterd ja suikaloi juusto.
Ripottele suikaloitu juusto peruna- ja
kesakurpitsaviipaleiden paalle.

v v v v vy

» Paista uunin keskitasolla 200 asteessa noin tunnin

ajan.

Lohimousse (3-4 annosta)
RO

1 tolkki séilottyd lohta (220 g)
2 liivatelehtea

- muutama ruohosipulinvarsi

- 1tlsuolaa

- 1 tl cayennenpippuria

- 1/2 rkl sitruunamehua

- 1 1/4 dl kermaa

- 1 pieni sipuli

- vesikrassia koristeluun

» Laita vispilélevy kulhoon ja vatkaa kerma
vaahdoksi kayttdmalla pitoasentoa noin 15
sekuntia.

» Liota livatelehtia runsaassa vedessa pakkauksen
ohjeen mukaisesti.

» Laita kulhoon hienonnusterd. Hienonna kuorittu
sipuli ja ruohosipuli kayttaen pitoasentoa.

» Poista lohesta ruodot ja nahka.

»>

»

Liséé sipuleiden joukkoon suola, cayennenpippuri,
sitruunamehu, lohipala ja lohitélkin liemi. Soseuta
tasaiseksi seokseksi nopeudella 1.

Kiehauta tilkka vetta ja liuota livatelehdet siihen.
Kaada liivate-vesiseos monitoimikoneen kulhoon
lohiseoksen paélle. Sekoita kaikki kesken&an.
Lisa& kermavaahto lohiseokseen ja sekoita
nopeasti tasaiseksi.

Kaada mousse tarjoiluastiaan ja jadhdyta
jadkaapissa muutama tunti.

Koristele vesikrassilla.

Voileipalevite

R

2 pienté porkkanaa

2-3 maustekurkkua

75 g kukkakaalia

75 g juuriselleria

tuoreita mausteyrtteja (persiljaa, tilli&, rakuunaa,
varsisellerin paloja)

100 g majoneesia

100 g rahkaa

suolaa

pippuria

Laita kulhoon hienonnusteré. Hienonna porkkanat,
maustekurkut, kukkakaali, mausteyrtit, varsiselleri
ja juuriselleri hienoksi. Sekoita varovasti majoneesin
ja rahkan kanssa. Mausta pippurilla ja suolalla.



Espanjalainen kaalisalaatti

©

- 1 pieni punakaali

2 punasipulia

- 1 fenkoli

1 omena

yhden appelsiinin mehu ja 2 rkl punaviinietikkaa
1 rkl sinappia

» Sekoita tuoremehu ja viinietikka. Viipaloi kaali,
sipulit, fenkoli ja omena nopeudella 1.
» Sekoita aineet keskendan salaattikulhossa.

Sokerikakku (kakkupohja)
2

- 4 munaa

1 1/2 dl sokeria

1 tl vanilliinisokeria

2 1/2 dl vehndjauhoja
1 tl leivinjauhetta

» Kaikkien valmistusaineiden tulee olla
huoneenlampaisié. Sekoita kuivat aineet
keskenaan erillisessa kulhossa.Vatkaa munat ja
sokeri vaahdoksi. Lisd& kuivat aineet seokseen ja
sekoita varovasti esim. kaapimella, jotta vaahto ei
laskisi. Kaada taikina voideltuun ja
korppujauhotettuun tasapohjaiseen vuokaan ja
paista 175-asteisessa uunissa noin 30-35
minuuttia.

» Vinkki:Voit tayttad kakun esimerkiksi
kermavaahdolla ja tuoreilla marjoilla.

Tzatziki-salaatti (2-3 annosta)
- 1 tuorekurkku

2 dI maustamatonta jogurttia

1 rki oliividljya

2 valkosipulinkyntté

1/2 tl suolaa

1 rkl hienonnettua tillia

koristeeksi mintunlehtia

> Aseta suikalointiter& kulhoon. Kuori kurkku ja
suikaloi nopeudella 1. Nosta kurkkusuikaleet
siiviladn ja valuta hyvin.

Sekoita kulhossa kurkun joukkoon muut aineet.
Kaada salaatti tarjoiluastiaan ja jadhdyt&
jadkaapissa. Koristele mintunlehdilla ennen
tarjoamista.

v



Foddprocessor: Dele og tilbehgr

Seet netstikket i en stikkontakt (som

A) Hastighedsvelger tendes).
B) Motorenhed
C) Motorlas (ved at trykke pé de to Teend for apparatet igen.
udlgserknapper, kan motorenheden tages af.
Motoren kan kun kare, nar den er fastlast.) Hvis strammen til apparatet afbrydes for tit,
D) Nedstopper bedes De venligst henvende Dem til Deres
E) Pafyldningstragt forhandler eller til Philips.
F) Lag med bajonetlas
G) Holder til tilbehar ADVARSEL: For at undga farlige situationer som
H) Skal fglge af utilsigtet genindkobling af den termiske
I) Kniv + beskyttelseskappe afbryder, ma apparatet ikke tilsluttes til et tidsur.

J)  Sugekappe

K) Piskeskive Vigtigt

L) Skive-holder

M) Medium snitteskive » Laes brugsanvisningen grundigt igennem og kig

N) Medium rakostskive pé illustrationerne fgr apparatet tages i brug.

O) Spatel » Gem brugsanvisningen til eventuelt senere
brug.

» For der suttes strom i pparatet

kontrolleres det, at spaendingsangivelsen pa

Dette apparat er udstyret med et automatisk apparatet svarer til den lokale netspaending

afbrydersystem, som automatisk afbryder for (110-127V eller 220-230V).

stremmen til apparatet, hvis det overophedes.

Brug aldrig tilbehgr eller dele af andre
fabrikater eller tilbehgr/dele, som ikke er

Hvis apparatet pludselig stopper anbefalet af Philips, da garantien i sé fald
gares fglgende: bortfalder.

» Brug ikke apparatet hvis netledning, stik eller
Tag stikket ud af stikkontakten. andre dele er beskadigede.

» Hvis apparatets netledning beskadiges, ma den
Seet hastighedsvalgeren i stilling "0". kun udskiftes af Philips eller autoriseret Philips

vaerksted - da ukvalificeret eller ufaglig

Lad apparatet afkale i 60 minutter. reparation kan medfgre stor fare og risiko for

Apparatet kan derefter bruges igen. brugeren af apparatet.



Alle dele, der kommer i kontakt med
fadevarer, vaskes grundigt af, far apparatet
tages i brug.

De i tabellen angivne kvantiteter og
tilberedningstider bar ngje overholdes.
Skalen ma ikke fyldes hgjere op end til
maksimum markeringen (gverste meerke).
Piskeskiven, knivenheden skal anbringes pé
tilbehgrsholderen i skélen.

Tag altid stikket ud af stikkontakten straks
efter brug.

Stik aldrig fingre eller kakkenredskaber (f.eks.

spatlen) ned i pafyldningstragten, nar apparatet

karer. Brug kun nedstopperen til dette formal.
Tag altid stikket ud af stikkontakten far De
stikker fingre eller kgkkenredskaber (f.eks.
spatlen) ned i skalen.

Lad aldrig barn komme i n&erheden apparatet.
Lad aldrig apparatet kare uden opsyn.

Sluk altid for apparat (OFF) inden aftagning af
tilbehgr.

Motorenheden ma aldrig nedsznkes i vand
eller andre veesker eller skylles under
vandhanen. Brug kun en fugtig klud til
renggring af motorenheden.

Nar laget er sat rigtigt pa skalen, hares der et
"klik".

Tag beskyttelseskappen af kniven far brug.
Undga at bergre de meget SKARPE knivblade,
iser hvis der er stregm til apparatet.

Hvis kniven blokeres, TAGES STIKKET
DIEBLIKKELIGT UD AF STIKKONTAKTEN.
Farst derefter fiernes de ingredienser, der
forarsager blokeringen.
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» Varme ingredienser skal afkales fgr de

tilberedes (max. temperatur 80°C).

» Skélen ma ikke kommes i mikrobglgeovn.

Sadan bruges apparatet

Seet tilbehgrsholderen ned i skélen.

Seet det valgte tilbehar pa

tilbehgrsholderen (pas pa, de skaerende
dele pa knivenheden er meget skarpe!).

Luk laget. Drej det i pilens retning til der

hares et "klik".

Sgrg for, at der er slukket for

motorenheden (hastighedsstilling "0"). Tryk
pé udlgserknapperne og sat
motorenhedens bageste del pa skalens
héndtag.



Tryk derefter den forreste del af
motorenheden ned pa laget til der hares
et "klik".

I Set nedstopperen ned i pafyldningstragten.

Nedstopperen bruges til at lukke for
péfyldningstragten, s sprejt undgas under
tilberedningen.

Brug altid pafyldningstragten nar der skal tilszettes
vaeske eller faste ingredienser.

Brug nedstopperen til at trykke ingredienserne
ned gennem pafyldningstragten.

Seet netstikket i en stikkontakt (220-230V) (som
teendes). Apparatet er nu klar til brug.

Apparatets hastighedsvelger gar det
muligt at veelge den bedst egnede
hastighed.

» Pulse-stilling: Bruges til momentdrift. Nar der
trykkes pa Pulse-knappen, karer apparatet med
hgjeste hastighed. Sa snart knappen slippes,
stopper apparatet.

» Stilling 1: Normal hastighed.

» Stilling 0: Apparatet slukkes.

» Efter tilberedningen kan motorenheden (og
dermed laget) kun tages af, nar der er slukket
for motorenheden.

Hvis der stadig er strgm til apparatet, kan

udlgserknapperne ikke trykkes ind.

Bl Motorenheden tages af ved at trykke pa
udlgserknapperne og lafte den af 1aget pa
skalen.

Knivenhed

» Knivenheden kan anvendes til at hakke, mixe,
blende og purere samt til at lave kagedej.

Seet tilbehgrsholderen ned i skalen.

Tag beskyttelseskappen af kniven.
Knivenheden er meget skarp. Undga bergring af
knivbladene!

Seet knivenheden pa tilbehgrsholderen.

Kom ingredienserne op i skalen. Starre
stykker skeeres fgrst ud i tern & ca. 3 cm.

Se i tabellen vedrgrende anbefalede
hastighedsindstillinger. Tilberedningen tager fral0-
60 sekunder.

Luk laget og seet motorenheden pé.
» Nedstopperen kan ogsa bruges til at lukke for

pafyldningstragten. Derved undgas sprajt
under tilberedningen.



Gode rad ved hakning

» Apparatet hakker meget hurtigt. Lad det kun
kare i kort tid ad gangen, s& ingredienserne
ikke bliver for finthakkede.

Undga at hakke (hard) ost i for lang tid, da
osten ellers kan blive for varm og dermed
klumpe.

Hak ikke meget harde ingredienser som f.eks.
kaffeb@nner, muskatngd og isterninger, da det
kan gare kniven slgv.

Gode rad ved mixning

» Mix ikke ingredienser der er varmere end
80°C.

» Kom farst mel i skdlen og derefter de gvrige
ingredienser.

Gode rad ved purering

» Frugt og grentsager kan pureres uden
tilseetning af veede, men resultatet bliver bedst,
hvis der tilseettes en lille smule.

» Begynd altid med at purere de harde og faste
ingredienser og tilseet derefter de mere blgde.

» Hvis ingredienserne satter sig fast pa
indersiden af skalen, gares falgende:

Sluk for apparatet.

Tag motorenhed og g af skalen.

Fjern ingredienserne ved hjelp af spatlen.
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Skiver

Skivernes skarende dele er meget skarpe. Undga
beraring.

Skiverne ma ikke bruges til harde ingredienser
som f.eks. isterninger.

Seet den valgte skive i skiveholderen.

Sat skive-holderen ned i tilbehgrsholderen
i skalen.

Luk laget og seet motorenheden pa.

Kom ingredienserne ned i
pafyldningstragten, Starre stykker skeres
fgrst i passende stykker, sd de kan komme
ned i pafyldningstragten.

Det bedste resultat opns, nar
ingredienserne fordeles jeevnt i tragten.

I Tand for apparatet. Se de anbefalede
hastighedsindstillinger i tabellen.

Ved hjeelp af nedstopperen trykkes
ingredienserne langsomt og roligt ned
gennem pafyldningstragten.

Ved tilberedning af starre kvantiteter laves lidt ad

gangen, og skdlen tgmmes med jeevne

mellemrum.

Tilberedningstiden i opskrifterne i tabellen

varierer fra 10 til 60 sekunder.
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Bl Skiven tages ud ved at holde skive-
holderen med handerne, sa bagsiden
peger ind mod en selv. Tryk pa skive-
holderens kanter med tommelfingrene, sé
skiven frigares.

Gode rad ved hakning af ost

» Ved hakning af hard ost, d.v.s. Gouda,
Parmesan og Pecorino, skal osten have
stuetemperatur.

» Ved hakning af mere blagd ost, f.eks. mild og
mellemlagret Gouda eller Emmentaler, skal
osten have kaleskabstemperatur.

Piskeskive

009

Piskeskiven kan bruges til tilberedning af
mayonnaise samt til at piske fladeskum og
&ggehvider.

Seet piskeskiven pa tilbehgrsholderen.

Kom ingredienserne op i skalen og set g
og motorenhed pa skalen.

Teend for apparatet. Se de anbefalede
hastighedsindstillinger i tabellen.

Gode rad ved piskning

» /Eg skal have stuetemperatur, nar de skal
piskes.

Tag ingredienserne ud af kaleskabet ca. ” time for

de skal bruges.

» Alle ingredienser der skal bruges til
mayonnaise, skal have stuetemperatur.

Olien kan tilseettes igennem det lille hul i bunden

af nedstopperen.

» Ved piskning af fadeskum skal fladen have
kgleskabstemperatur. Bemeerk den anbefalede
tilberedningstid i tabellen. Pisk ikke fladen for
lenge.

Brug Pulse-knappen sa De har bedre kontrol over

piskningen.

Tag altid stikket ud af stikkontakten, inden De
begynder at renggre motorenheden.

Motorenheden kan rengares med en fugtig
klud. Nedsank aldrig motorenheden i vand
0g heeld aldrig vand over den.

Delene, der har veeret i kontakt med
fadevarer, vaskes altid af i varmt vand tilsat
lidt opvaskemiddel - straks efter brug.

» Skalen, laget til skalen og tilbehgrsdelene kan
ogsé kommes i opvaskemaskine.

Delene er afprgvet for modstandsdygtighed i

opvaskemaskine i henhold til DIN ENV 12875.

Veer meget forsigtig ved renggring af kniv og
skiver, da disse dele er meget skarpe!
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Garanti og service

Sarg for at de skeerende dele pa kniv og skiver

ikke kommer i kontakt med harde genstande, da For alle yderligere oplysninger eller ved eventuelle
dette kan gare dem slgve. problemer med apparatet henvises venligst til
Philips hiemmeside pé adressen www.philips.com
Visse ingredienser kan fordrsage misfarvning af eller det lokale Philips Kundecenter (telefonnumre
tilbehgrets overflader. Dette har ingen negativ findes i den verdensomspandende garantifolder).
effekt, og misfarvningen forsvinder normalt efter Huvis der ikke findes et kundecenter i Deres land,
et stykke tid. bedes De venligst kontakte Deres lokale Philips
forhandler eller serviceafdelingen i Philips
Efter rengering af knivenheden settes Domestic Appliances and Personal Care BV.
beskyttelseskappen pa. Dette apparat overholder de geldende EU-

direktiver vedrgrende sikkerhed og radiostgj.

Opbevaring

Fylder mindst muligt

» Set tilbehgret pa tilbehgrsholderen (set altid
skive-holderen sidst pd) og opbevar det i
skalen.

» Seet laget pa skalen.
» Rul (overskydende) netledning op omkring

skélen. Brug sugekappen til at holde ledningen
pa plads.
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Kvantiteter og tilberedningstider

Anvendelse

Anvendelse

Fremgangsméde

Ingredienser
0g resultater

Max.  Hastig
kvanti hedsin

Ingredienser ~ Max. Hastig Fremgangsméde tet dstillin

0g resultater

Fbler,
gulergdder -
Revne,
snittede

Flydende dej
(pandekager) -
Pisket

Rasp - Hakket

Smgrcreme -
Pisket

Ost
(Parmesan) -
Hakket

Ost (Gouda) -
Revet

kvanti
tet

3509

2,5 dl
meelk

100g

300g

200g

2009

hedsin
dstillin
g/Tilb
ehgr

1/@

©

1/

1/®

Skeer ingredienserne i passende
stykker, sa de kan komme ned i
péfyldningstragten. Riv dem
samtidig med, at nedstopperen
trykkes let ned.

Heeld farst meelken op i skalen
og tilseet derefter de torre
ingredienser. Blandingen mixes i
ca. 1 minut. Om ngdvendigt
gentages proceduren, dog hgjst
2 gange. Lad apparatet afkele
et par minutter, inden det
teendes igen.

Brug tert, spredt brad.

Anvend blgdt smer, sa
resultatet bliver let og luftigt.

Brug et stykke Parmesan uden
skorpe og skeer det i stykker &
ca.3x3cm.

Skeer osten i mindre stykker,
der kan komme ned i
pafyldningstragten. Tryk
nedstopperen ned med let
tryk.

Salater, ra
grontsager

Pandekager,
vafler

Retter med
rasp,
gratinering

Desserter,
kager, pynt

Garniture,
suppe, sauce,
gratinering

Sauce, pizza,
gratinering,
fondue

Chokolade -
Hakket

Agurker -
Snittede

Dej (kager) -
Fltet

Mardej - Altet

FEggehvider -
Piskede

100g

1
agurk

150g

1509
mel

4
®ggeh
vider

g/Tilb
ehgr

P/R

1/P/

1/

1/

1/©

Anvend hard, ren chokolade.
Braekkes i stykker & 2 cm. Brug
P-indstillingen (pulse-funktion) i
de farste fa sekunder og skift
derefter over til meget fin
hakning.

Kom agurken op i
pafyldningstragten og tryk den
forsigtigt ned med
nedstopperen.

Brug kold margarine skéret i
stykker pé ca. 2 cm. Kom alle
ingredienserne op i skdlen og
&It dejen, til den har samlet sig.
Lad dejen afkele, inden den
videreforarbejdes.

Anvend kold margarine og
koldt vand. Kom melet op i
skalen og tilseet margarinen i
stykker & ca. 2 cm. Mixes indtil
dejen er smuldret. Derefter
tilseettes koldt vand, mens
apparatet fortsat karer. Stands
sa snart dejen har samlet sig.
Lad dejen afkgle, inden den
videreforarbejdes.

FEggehviderne skal have
stuetemperatur. Bemaerk: Brug
mindst 2 a&ggehvider.

Garniture,
sauce, kager,
budding,
mousse

Salater

[Ebleteerte,
smakager,
frugtkager

Frugtteerter,
boller o.lign.

Budding,
soufflé,
marengs
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Ingredienser ~ Max. Hastig Fremgangsméde Anvendelse Ingredienser ~ Max.  Hastig Fremgangsméde Anvendelse
og resultater  kvanti hedsin og resultater  kvanti hedsin
tet dstillin tet dstillin
o/Tilb o/Tilb
ehgr ehgr
Frugt (f.eks. 5009 P/ Godt rad:Tilset lidt citronsaft ~ Budding, Kad, fisk, 200g 1/P/ Fern farst eventuelle sener og Hakket kad
&bler, for at undga misfarvning af babymad fierkrae R ben. Skeer kadet i tern 4 ca. 3
bananer) - frugtformen. For at fa en bled (fedtmarmorer cm. Hvis der gnskes et grovere
Hakkede/Purer purée tilseettes lidt veede. et) - Hakket hakkeresultat bruges Pulse-
ede indstillingen.
Urter (f.eks. Min.  1/P/ Skyl og tar urterne far Sauce, suppe, Milkshakes - 25d 1/ Frugten (f.eks. bananer, Milkshakes
persille) - 759 R hakningen. garniture, Blendede maelk jordbaer) pureres med sukker,
Hakket kryddersmar melk og lidt fladeis og blandes
Lag, 350g 1/P/ Kom lgg og gulerodsstykker op Suppe, salater G
gulergdder - © i pafyldningstragten og tryk Kageblanding - 3@y 1/ Ingredienserne skal have Diverse kager
Snittede nedstopperen ned med let Mixet stuetemperatur. Mix det blgde
tryk. smgr og sukkeret til blandingen
Mayonnaise - 2®g 1/® Alleingredienser skal ha\{e SaIa;er, grerbe'ﬁgroﬂgfgzt'g;sﬁ;
Pisket stuetemperatur. Bemaerk: Brug  garniture og
mindst ét stort &g, to sma &g  barbecue Ngdder - 2509 1/P/ For atfaen grov hakning Salater, brgd,
eller to eeggeblommer. Kom &g sauce Hakkede R bruges Pulse-indstillingen (P).  marcipan,
og en smule vineddike op i @nskes en finere hakning, budding
skélen og tilseet drabevis olie. veelges max. hastighed.
Kad, fisk, 300g 1/P/ Fjern farst eventuelle sener og Bgftartar, Lag - Hakkede 400g P/  Skrel lggene og sker dem i Garniture
fierkree R ben. Skeer kadet i tern dca.3  hamburgers kvarter. Bemark: Anvend
(magert ked) - cm. Brug Pulse-indstillingen, hvis mindst 1009 lgg.Tryk og slip
Hakket resultatet ikke gnskes for fint. Pulse-knappen flere gange sa
det undgas, at lagene bliver for
finthakkede.
Lag - Snittede 300g 1/ © Skrel lggene og skeer dem i Garniture
passende stykker, s& de kan
komme ned i

péfyldningstragten. Bemaerk:
Anvend mindst 100g lgg.
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Ingredienser
0g resultater

Frter, banner
(kogte) -
Purerede

Kartofler -
Purerede

Supper -
Blendede

Grgntsager -
Hakkede

Grgntsager og
kad (kogt) -
Purerede

Fladeskum -
Pisket

Max.
kvanti
tet

250g

5009

” liter

4009

300g

35dl

Hastig
hedsin
dstillin
g/Tilb
ehgr

1/

1/

1/

1/

1/

P/I®

Fremgangsmade

Brug kogte erter eller bgnner.
Om ngdvendigt tilsattes lidt
veede, s blandingen far den
gnskede konsistens.

Mos de kogte kartofler og
tilseet derefter malk, salt og
smar.

Anvend kogte grentsager

Skeeres farst i tern a ca. 3 cm
og hakkes med knivenheden.

@nskes en grovere puré,
tilseettes kun en lille smule
veede. For at fa en finere puré
tilseettes der veede, til den
gnskede konsistens er opnéet.

Anvend flgde direkte fra
kaleskabet. Bemaerk: Brug
mindst 1,25 dl flade.
Fladeskummet er feerdigt efter
ca. 20 sekunder.

Anvendelse

Puré, suppe

Kartoffelmos

Suppe, sauce

Suppe, ra
grgntsager,
salater

Baby- og
bgrnemad

Garniture,
kagecreme,
isdesserter

Opskrifter

Frugtbrad

- 150g dadler

- 225¢ tgrrede svesker
- 100g ngdder (50g mandler/50g valngdder)
- 50g rosiner

- 50g korender

- 200g rugmel

- 100g hvedemel

- 100g brun farin

- En knivspids salt

- 1 brev bagepulver

- 3 dl keernemeelk

» Ingredienserne mixes i max.10 sekunder ved
hjeelp af Pulse-funktionen (P). Dejen heeldes i en
smurt kageform og bages i 40 minutter ved
170°C.

Broccolisuppe (til 4 personer)
©?

- 50g moden Gouda-ost

- 300g kogt broccoli (stilk og blomst)
- Kogevand fra broccolien

- 2 kogte kartofler skaret i passende stykker
- 2 bouillonterninger

- 2 spsk piskeflgde

- Karry

- Salt

- Peber

- Muskatngd
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Osten rives. Broccoli, de kogte kartoffelstykker og
lidt af kogevandet fra broccolien, blandes og
pureres. Broccolipuré'en, det resterende vand og
bouillonterningerne haeldes op i et malebaeger, til
der er 7,5 dl. - Heeldes i en gryde og bringes i kog
under omraring. Rar derefter osten i suppen og
smag til med karry, salt, peber og muskatngd.Til
sidst tilseettes piskefleden.

Roquefort-dressing

Roquefort-dressing med creme fraiche:
759 Roquefort eller anden skimmelost i mindre
stykker

2,5 dI creme-fraiche

2 draber Tabasco

1 tsk vineddike

1 fed hvidlgg

“ tsk sukker

1 tsk sellerisalt

Peber

“tsk sennep

Med undtagelse af osten kommes alle
ingredienserne op i skalen og mixes godt. Tilsaet
osten og fortsat til den gnskede konsistens er
opnaet.

Yogurt-dressing

R

1,5 dl yogurt

2 spsk citronsaft
1/4 tsk salt
Peber

- 2 spsk friske urter (persille, karse, brgndkarse,
purlag, estragon, basilikum)

» Kom alle ingredienserne op i skalen og mix dem
godt.

Gazpacho (til 2 personer)

[

- 2509 tomater

1 fed hvidlgg

1 spsk rgdvin

17 spsk olivenolie

1 spsk tomatpurée

1 grgn paprika skaret i sma stykker

1 Igg skaret i sma stykker

1 spsk mayonnaise

Halvdelen af en lille agurk skaret i mindre
stykker

2" dl kyllingebouillon

Garniture: Paprika, tomat og ra lgg skaret i
mindre stykker

v

Kom alle ingredienserne op i skalen og mix dem
til en bled purée. Afkal suppen i keleskab. Hak
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paprika, tomat og lgg og brug det som garniture.

Kartoffelmos

[

- 500g kogte kartofler

- Ca. 1,6 dl varm malk (90°C)
- 1 spsk smar

- Salt
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» Mos farst kartoflerne. Tilseet derefter meelk, salt og
smer. Brug hastighed 1 og mix blandingen i hgjst
30 sekunder for at undga, at kartoffelmosen bliver
for klzebrig.

Mayonnaise

®

- 2 &ggeblommer eller 1 stort &g

1 tsk sennep

1 tsk vineddike

2 dl olie

- Ingredienserne skal have stuetemperatur.

v

Seet piskeskiven ned i skalen. Kom aggeblommer
eller &g, sennep og vineddike op i skalen. Brug
hastighed 1. Heeld gradvist olien ned pa
piskeskiven gennem pafyldningstragten. Olien kan
0gsa tilsettes gennem hullet i nedstopperen.

Tips ved tilberedning af tartarsauce:Tils&t persille,
agurker og hérdkogte aeg.

Tips ved tilberedning af cocktail sauce:Til 1 dl
mayonnaise tilsettes “ dl creme fraiche, et steenk
whisky, 3 tsk tomatpasta og et steenk gingersirup.

v

v

Milkshake (basisopskrift)
R

1,75 dl meaelk

10g sukker

En halv banan eller ca. 659 anden frisk frugt
509 vanillefladeis

» Mix alle ingredienserne til blandingen skummer.

Kartoffel-courgettegratin
RO @

- 375¢ kartofler

- En knivspids salt

- 1 courgette (ca. 2509)

- 1 fed hvidlgg, knust

- Ca. 409 smgr + smagr til pensling
- 2 tsk italienske eller Provence-urter
- 1stort &g

- 3/4 dl piskeflade

- 3/4 dl malk

- Peber

- 70g mellemlagret ost

» Skreel og vask kartoflerne.

» Set snitte-skiven ned i skalen og snit kartofler og
courgette ved hastighed 1.

» Kog kartoffelskiverne i kogende vand tilsat en
knivspids salt indtil de naesten er mare.

» Kom skiverne op i et derslag og lad vandet
dryppe af.

» Kom halvdelen af smaret pa en pande og svits
halvdelen af courgetteskiverne i 3 minutter mens
de vendes med jeevne mellemrum. Drys halvdelen
af urterne over. Svits den anden halvdel af
courgetteskiverne pa samme made og drys resten
af urterne over.

» Lad de stegte courgetteskiver dryppe af pa et
stykke kekkenrulle.

» Kom courgette- og kartoffelskiverne i et smurt
ovnfast fad. Anbring dem skiftevis s& de overlapper
hinanden lidt ligesom tagsten.

» Pisk &g, flede og meelk sammen med
knivenheden.



» Smag til med salt og peber og heeld blandingen
over kartoffel- og courgetteskiverne.

» Udskift snitteskiven med riveskiven og riv osten
ved hastighed 1. Drys den revne ost over.

» Seet fadet i midten af den varme ovn (200°C) i
15 minutter.

Laksemousse (til 3-4 personer)
R®

1 dase laks (220g)

2 blade husblas

- Et par purlagsstilke

- En knivspids salt

- En knivspids cayennepeber
- “spsk citronsaft

- 1,25 dl piskeflade

- 1lille lgg

- Brandkarse til pynt

» Opblad husblassen i rigeligt vand.

» Hak purlgg og lag i foodprocessoren. Brug Pulse-
indstillingen (P).

» Fjern ben og skind fra laksen.

» Tilseet salt, cayennepeber, citronsaft, laks og veeden

fra dasen og purér ingredienserne ved hastighed

1

Kom puréen op i skalen.

Kog lidt vand og oples husblassen heri.

Rar husblasoplgsningen ind i laksepuréen.

Seet piskeskiven ned i skalen og pisk flden ved at

bruge Pulse-knappen i ca. 15 sekunder.

Fledeskummet vendes forsigtigt i med en traeske.

» Kom moussen over i et fad, som deekkes til og
saettes i keleskab i et par timer.

v v .vv

v
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» Pynt med brgndkarse.

Sandwich-smgrepalaeg
2

2 sma gulergdder i smé stykker

- 2-3 agurker i sma stykker

- 75g blomkal i smé stykker

- 75g knoldselleri i sma stykker

- Grgnne urter (persille, dild, estragon,
selleristilke i sma stykker)

- 100g mayonnaise

- 100g kvark

- Salt

- Peber

» Finhak gulergdder, agurker, blomkal, granne urter
og selleri. Mayonnaise og kvark blandes forsigtigt i.
Smag til med salt og peber.

Spansk kalsalat (til 4 personer)

- 1 lille rgdkalshoved

2 rade lgg

1 fennikel

1 &ble

Saften fra en appelsin og 2 spsk rgd vineddike
1 spsk sennep

v

Saft, sennep og vineddike rgres sammen. Snit kal,
lag, fennikel og &ble.
Kom det hele op i en salatskal.

v
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Sukkerbrgdskage
R

- 4d&g

- 0,3 dlvand (35°C)

- 1 knivspids salt

- 150g sukker

- 1 brev vanillesukker
- 150g mel

- 39 bagepulver

v

Rer &ggene ud i vand i ca. 2 minutter. Tilsget
sukker, vanille og salt - lidt efter lidt - og mix
blandingen i ca. 1 minut. Blandingen skal flyde fra
skeen som et tykt "band". Tilseet mel og bagepulver
med en spatel. Bages ved ca. 170°C i ca. 30-35
minutter.

Godt rad: Sukkerbradskagen kan fyldes med
forskellig slags creme eller med fladeskum med
frisk frugt.

v

Tzaziki (agurkesalat, til 2-3 personer)

&)

1 agurk

2 dl yogurt

1 spsk olivenolie

2 fed hvidlgg

En knivspids salt

1 tsk finthakket dild
Et par mintblade

» Skreel agurken og snit den ved hastighed 1. Kom
de snittede agurkeskiver op i et derslag og lad
dem dryppe godt af.

» Med undtagelse af mintbladene blandes de gvrige
ingredienser med agurkeskiverne. Afkel salaten ved
at komme den i en skal, som stilles i keleskab i en
time. Pynt med mintblade inden serveringen.



Koulivounxavn: eEapmipara kat aSeocoudp

PubpioTe Tov emAoyéa TaxuTnTag oTO

A) EmMoyéag TaxUtnTag ‘0.

B) Movada kivntipa

C) Aoddlela povadag kivntpa (meéfovrag Ta AdnoTe TN cuokeun va kpuwoel yia 60
dUo koupmia amacdaiiong, amracalileTal Aerrtd. H ocuokeun eival Eava £toiun yia
n povada kivnrpa. O KivnTrpag xpron.
AelToupyei pévo étav gival KAeldwpévog.)

D) E&aptnpa wbnong TomoBeTroTe TO $I1G TOU KaAwdiou oTnv

E) Avorypa tpodpodooiag mpiCa.

F) Kamdki pe kheidapld prraylover

G) Xmprypa e€aptnpatwy O¢oTe Eava Tn cuokeun oe AelToupyia.

H) MmoA

I) Aemida + mpooTaTeuTiKd KAAUppa MapakaloUpe ETTIKOVWVNOTE HE TOV

J) Kdhuppa avappoddnong avTimpoéowmoé oag Tng Philips 1) To

K) Aiokog eEouclodotnuévo oépPig Tng Philips av 1)

L) ‘EvBeTog diokog cuykpartnong Beppikn) acddhela evepyorroleital kat'

M) Aiokog yla peoaia kot emavainym.

N) Aiokog yia péTplo TEpAXIOHO

O) Xmaroula MPOZOXH: MNa tnv amoduyn emikivduvn

KaTdoTaong Aoyw Tuxaiag €1mavekivnong T

Ewcaywyn Oeppikng acdaleiag, n ocuckeun] dev TPETEL v

ouvdEeTal pue XpovodlakoTTn.
H cuokeun eival epodiacpévn pe évav

aurdpuato prxavioys aspaleias, AuTos

pnxaviopédg 6a ofrioel autépara Tnv Tapoxn

o€ TTEPITITWOT) TTOU 1) CUOKEUT) uTrepBeppavOei. » AlaBdoTe TTpooeKTIKA TIG 0dnyieg XpNong
Kal KOITAETE TIG EIKOVEG TIPLV
Av Eadvika n cuokeur ocag XPT|OLLOTTOICETE T) CUCKEUT.
oTapartioel va AelIToupyei: » KpatioTe auTég Tig 0dnyieg yia peAovTike
avagopa.
Il Bydhre 1o dig Tou kawdiou amd TV » EAéyETe av 1) Tdon Tou avadépeTal oTn
mpila. OUOCKEUT] aQVTIOTOLXEL OTNV TACT) TOU

Tomkou Siktuou (110-127V 1 220-230V)
TPV CUVOECETE TN CUCKEUN.
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Mnv xpnotdoroleite ToTé e€apTrpara 1
avtalhakTikd ammd dAAoUG KATAoKEUAoTEG T
Katrola Tou Jev €ival eyKeKpLEva amo Tn
Philips. H eyyinon oag dev 6a 1oxieL av
XpnotpotoinBolv TéTolou gidoug
eEaptnpara 1 avralakTika.

Mnv xpnolpoTroLeiTe T) CUCKEUT| av €XEL
¢$Bapei To kKaAwdio, To $ig 1] AM\a pépn TNG
OUCKEUMNG.

Av 1o kahwdlo Tng cuokeung €xel $pOapei,
6a mpémel TavTa va avTikaBioTaral amd T
Philips 1} kamolo e€ouciodoTtnuévo cépfig
g Philips, kabwg o1 emiokeuég amé pn
e&e1dikeupévo Tpoowikd Ba pmopoloav
va TipokaAéoouv pia eEalpeTikd emkiviuvn
KaTaoTaon yla To XpPnoTn.

KaBapioTe oxolaoTika Ta puépn g
OUCKEUTG TTOU £pYovTal o€ €maén e TNV
Tpodn TIPLV XPT|CLUOTIOICETE TT) CUCKEUT)
yia mpwTn ¢opa.

Mnv umrepBaiveTe TIg TOCOTNTEG KAl TOUG
XPOVoug TIposTollaciag mou avaypddovral
oToV Trivaka.

Mnv umrepBaivete TNV pEyioT
XWPNTIKOTNTA TOU UTTOA (TTAVW YPAUMN TNG
€vdel&ng).

O diokog, To paxaipt kat To €€apTnua yia
Cipwpa Ba pétel va TomoBeTnBolv oTo
oTnpLyHa e§apTnpaTwy Tou PpickeTal oTo
MTTOA.

BydATe T cuokeun amd T mpila apéocwg
HETA TN XpriOM.

Mnv xpnotporoleite ToTE Ta SaxTUAd oag 1

KATTOlO avTIKEipevo (T1.X. oTTdTouAa) yia va
ompw&eTe Ta UAIKA OTO Avolypa
Tpododooiag katd Tn didpkela AetToupyiag
NG ouokeung. Movo To e&dpTtnua wenong
pmopei va xpnotpomoinfei yL auté To
oKkotro.

Bydalete mavra T ouokeun amoé T mpila
mpv BaleTe Ta dayTuld cag 1) €va
avTiKeipevo (TT.X. oTTaTouAa) oTO PTTOA.
KpatroTe TN ouckeun pakpld amd maidid.
Mnv a¢rivete TTOTE T CUOKEUT va
AeiToupyei xwpig smB)\aLIJn

2BHXTE 11 cuokeun Tiplv ammocuvdéceTe Ta
eEaptnpara.

Mnv Boutdre TToTé TN povada kivnTrpa oe
vepd 1) otrolodnimmote dMo uypo, oUTe va T
EemAéveTe KATW amd T Ppuon.
XpnoigomoloTe pévo éva uypo Tavi.

‘OTtav TomoBeTr|oETE CWOTA TO KATTAKL OTO

prroA, 6a akouoeTe €va KAIK.

AdalpéoTe To TTPOOTATEUTIKS KAAUPUA aTTO
™ Aemida kabe opd mou T
XPNOLUOTIOINTE.

Mr]v ayleETs: Ta KOPTEPA payaipia,
Kupiwg 6Tav 1 cuokeur gival cuvdedepévn
oTo pelpa.

Edv Ta paxaipia koAjoouv, BTAATE TH
2YZKEYH AINO TO PEYMA mpwv
adalpéoeTe Ta UAIKA TTou ppdlouv Ta
paxaipta.

AdnoTte Ta LeoTd UMKA va KPUWGOUV TIPLV
Ta emegepyaoTeite (U€yloTn Beppokpacia
80°C/175°F).



» To prmoA Sev pmaivel og poupvo
MIKPOKULATWIV.

Muwg va XpnoOoTTO|CETE TI) CUCKEUN

Il ToroBetioTe To oTplypa eapTnudTwy
OTO MTTOA.

TomoBeTrioTe TO mMBuUunTS e€apTnua
(TTpooéxeTe TTOAU e Tig Aemideg, oL
axpeg ival Mol kopTePEG!) oTO
oTnplyHa eEapTnpaTwy.

KAeioTe To kamaki. MupioTe To TMpog TNV
KaTeUBuvon Twv BeAwv péxpL va
akouoeTe €va 'KAIK'.

BeBawwbeite 611 ) povada Tou KivnTrpa
eival ofnoTn (emMoyéag TaxvtnTag '0')
TMECTE TA KOUPTIA amac$pdiiong Kal
epapuodoTe TN povada Tou KivnTrpa
TTPWTA HE TO Tiow Pépog oTr Aafn] Tou
WTTOA.

MeTd XaunAWOTE TO PITPOCTIVO HEPOG

TNG povadag KivnTriea mavw oTo Katakl.

©a akoUoeTe éva 'KAIK'.
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A TomofemoTe To e€dpTnua wWlnong oto
avorypa Tpododoaiag.
XpnolpotolnoTe To €€dpTnua wlnong ya va
kKAeioeTe To dvorypa Tpododoaoiag
TTpokelévou va epmodiceTe Tn Siaduyn Twv
UMIKWV arré To avolypa tpododooiag.
XpnoipotrolnoTe To davolypa Tpododociag yia
va mpocBéoceTe UYpA Kal oTePEA UALKA.
XpnotigomomoTe To e€apTnpa whnong yia va
mMEéoeTe Ta UAIKA oTO dvolypa Tpododoaoiag.

BaAte To ¢ig otV mpila (220-230V). H
OUCKeUT gival £Tolun yia Xpnon.

O em\oyéag TaxUTnTAG CAg ETITPETIEL
va puBpilete TNV TaxUTNTA TNG OUCKEUNG
TIPOKELUEVOU va €XeTe Ta BEATIOTA
amroTeAéopara.

> PuBion Pulse: yua dueon Asttoupyia. Av To
kouprri Pulse eivar matnuévo n ouokeun
Aewroupyei ue péytotn TaxiTnTa. MéAig agrioete
TO KOUMTT( 1) CUGKEUT) OTaMATdeL va AELTOUPYEL.

> pUBuon I: yia kavovikn) TaxiTnTa.

> puBuion 0: ya va ofrjoet n ouokeur).

» AdoU TehewwoeTe pe T dradikaocia,
prropeite va adalpéoeTe TN povada
KivnTpa (kat To Kamakt) pévo étav 1
povada kivnrrpa givar opnoT.

‘OTtav n ouokeun AeiToupyei akdpa, Ta

KOUpTTLA amac¢diiong dev pmopoulv va

marnBouv.
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Bl Tava adaipéoete ™ povada kivntipa,
TEOCTE TA KOUNTLA armac¢dAiong Kal
ONKWOTE TN povada KivnTrpa amoé To
KaTTaKL TOU UTTOA.

Aemida

» H Aemida pmopei va xpnoipomoinbei yia
KOTIT, avakdrepa, avauin, Toupé Kat
TIposTolacia HelylaTog Yia KEIK.

Bl TomoBemioTe To oTplypa efapTnudTwy
OTO UTTOA.

AdalpéoTe To TTPOCTATEUTIKO KAAUPpA
amé T Aemida.

Ta akpa g Aemidag gival oAU kobTeP
AmrodUyete TV emmadn!

TomoBetioTe T Aemida oTo oTApLyHa
TWV gpyaleiwv.

TomoBeTrioTe Ta uAika oTo proA. Koyre
Ta peyaha KoppdaTtia Tpodilwy ot
pikpoOTEPQ TEPiTTOU 3 X 3 €K.

Koita&€re Tov mivaka yla TG CUVICTWHEVEG
Taxutnreg. H diadikaocia diapkei 1-60
SeuTepoAemTa.

KAeioTe To kamaki kal ebapuéoTe TN
povada kivnripa.

Mmopeite emiong va xpnoLuomoIoeTe TOV
e€aptnpa wonong yia va kKheiceTe To
avolypa Tpododooiag TTpoKeLuéVou va
eumrodioeTe TN dtapuyn Twv UAIKWY armmoé To
avolypa Tpododooiag.

2 upBoulég yia To Koo

» H cuokeur| k6BelL TTOAU ypryopa.
XpnoigomoinoTe TV dpeon AeiToupyia yla
pikpa diacTtrpara 6tav OéheTe va
eutrodioeTe To TTOAU AETITO KOYILO TWV
TPOdipwV.

Mnv a¢riveTe TN cuckeur oe AelToupyia yia
peyalo xpovikd didoTnpa 6Tav KoPeTe
(oKkAnpo) Tupi. To Tupi Ba LeoTabei oAy, Ba
apxioel va Aiwvel kat 6a offohiaccel.

Mnv xpnotgotoleite Tn Aemida yia va
KOPeTE TTOAU OKANPA UAIKA OTTWG KOKKOUG
Kadé, pooxokdpudo kal TTayakia, PIopei va
appAdvouv TN Aetida.

2upBoulég yia avakarepa

» Mnv avakarteleTe UAika o LeoTa amod
80°C.

» MpwTa Baite oTo pmoA To alelpl kal peTd
Ta aMa uAika.

2upBoulég yia Troupé

» Ta ¢ppoUlTa Kkal Ta Aayavika pmopouv va
moATotroinfolv xwpig TpoécbeTa uypd.
AMN\G av TpocBéoeTe Aiyo uypd, Ba £xeTe
KaAUTepa amoTeAéopaTa.



» MpwTa moATomooTe Ta okAnpd Kat
SUokoAa UAIKG, kal PeTa TTpocbéoTe Ta
palaka.

» Av Ta Tpodipa koMave ot Aemmida 1§ oTo
E£C0WTEPIKO TOU PTTOA:

2BroTe TN ouokeun.

AdalpéoTe TN povdda KkivnTrpa Kal To KATaxt

amd To PIToA.

AdaipéoTe Ta UMIKA Pe TN oTTATOUAG.

‘EvBeTol Siokol

TomoBeTrioTe TO emMOUPUNTO €vBeTO eEApTN
oTov évBeTo dioko cuykpdTnong.

Mnv xpnoiuotoleite Tov €vBeTo Sioko yia v
KOPeTE OKANPA UAIKA, OTTWG TTaydkia.

Il ToroBerrioTe To emBuunTé évBeTO
e&apTtnua otov £vbeto dioko

OUYKPATNOoMNG.

TomoBetioTe To Sioko ouykpaTnong
oTo oThplypta eEapTNUATWY OTO UTTOA.

KAeioTe To kamraxi kat epappdoTe T
povada kivnTipa.

BaAte Ta uAika oTo avorypa
Tpododoaoiag. KoyTe Ta peydia
KOUMATLA TTPOKEILEVOU VA XWPESOUV OTO
avolyua Tpododooiag.

lepioTe opoldpopda To avoryua
Tpododoaoiag yia kakiTepa
amoTeAéopara.
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A Avoite T cuokeun. EAéyETe Tov Trivaka
Yla TIG CUVIOTWHEVEG TaxUTNTEG.

MiéoTe Ta uhika apya kal otaBepa péca
oTo avolypa Tpododooiag pe Tov
e&dptnua wenong.

‘OTav BéAeTe va koYeTe peydleg TOCOTNTEG

Tpodipwy, TomoBeTroTE KABE Popd oTO

MNXAVNHA HIKPEG TTOCOTNTEG Kal adeldleTe To

MTTOA TakTIkd avdpeca oTa avakarTéuara.

O\ epappoyég Kkal oL cuvTayEg mou
avaépovTal oTov Tivaka, eival ETOIHEG HeTA
amoé 10-60 SeutepdAemTa.

Bl T va adaipéoete 1o Sioko amd Tov
€vBeTo dioko cuyKpPATNONG KPATHOTE TO
Sioko ouykpdrnong oTa xépla oag pe To
TTiow pépog Tou va deiyvel TTpog £04G.
MiéoTe Ta akpa Tou diokou pe Toug
avTixelpég oag £Tol woTe o diokog va
méoel amd Tov évBeTo dioko
ouYyKpdATnong.

2upBoulég ya TpiYiuo

» Na va TpiYeTe okAnpod TUPI, T.X. YKOUVTA,
mappelava, kal rekopivo, To Tupi Ba TTpETel
va BpiokeTal oe Beppokpacia dwpartiou.

» Na va TpiYeTe Mo palaxod Tupi, OTTWG
ykoUvTa véag mapaywyng 1 €levrah, To
Tupi Ba TTpémel va PpiokeTal o
Oeppokpacia Yuyeiou.
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Aiokog

009

Mmopeite va xpnoiporolnoceTe To dioko yla
va ¢TiageTe paytovela, kal va XTUTIOETE
KPEHA YAAaKTog Kal acTrpddla auywv.

Bl TomobetioTe To dioko oTo oTriplyua
epyaleiwv.

BaATe Ta UAikd oTO PTTOA KaL
TOTTOBETHOTE TO KATTAKL Kal Tn povada
KIVNTHiPa OTO UTTOA.

Avoi&te T ouokeur|. EAéyETe Tov Tivaka
Y1a TIG OUVIOTWHEVEG TaXUTNTEG.

ZupPoulég

» OTtav BéAeTe va xTUTMOETE acTpddia
auywv, PBePfawwBeite 611 Ta auya Bpickovral
oe Beppokpacia dwpariou.

Bydhte Ta ulika amé To Yuyeio TouhdxioTov

MioT] wpa TPLV Ta XPNOLLOTIOINOETE.

» OAa Ta uAikd yla Tnv TTapackeun
paylovélag Ba mpémel va BpiokovTal o€
Oeppokpacia dwpariou.

To Aadi pmopei va mpooTebei amd To pikpo

avolypa TTou UTTapXEL OTO KATW HEPOG TOU

e&aptruarog wbnong.

» Av BéleTe va ¢TIAEeTE cavTyl, Ba pémel
va BpiokeTal oe Beppokpacia Puyeiou.
MapakahoUpe Tpooé€Te Toug XPOVoUg
mpoeTolpaciag (BAéme mivaka). Aev 6a

TIPETIEL VA XTUTIMOETE TTOAU Wpa TNV KpEua
ydhakTog.
XprolpotrolioTe TV aueon AsiToupyia yia va
eAéyxeTe replocoTepo Tn diadikaoia.

KaOapiopog

Byalete mavra 1n ouckeun amoé T mpila mpv
apxiCete va kabapileTe TN povada kivnTrpa.

Il KaBapioTe T povada kivntipa e éva
uypo6 mavi. Mnv Balete T povada
KIVNTHPa o€ vepo Kal Pnv TNy EemAEVeTE.

KaBapileTe Ta uépn mou épyovTal os
emmaén pe Tpodiua pe LeoTod vepod Kal
oamouvada apéowg HETA TN XPNOT).

» To pumoA, To KkamdklL Tou PTToA kat Ta
eEapTtripara prropouv miong va mAuboulv
OTO TTAUVTTPLO TTLATWV.

Ta eEaptrpara éxouv eheyxOei yia avroxn

OTO TAUVTTPLO TTATWYV cUpdwva e TNV

odnyia DIN EN 12875.

KaBapioTe TN Aemida kat Toug €vOeT
Siokoug oAU TTpooekTikd. O akpeg Kk
eival oAU kopTepEG!

Befaiwbeite 611 o1 dkpeg koG TNG Aetidag
Kal ol €vBeTol diokol dev €pyovTal o emad
He okAnpa avTikeipeva. Auté Ba prropoloe va
Toug apPAUvel.



Karmola ulika propei va rpokahécouv
ATTOXPWHATIOUOUG CTNV £TTIPAVELA TWV
e€apTnuaTtwv. Auté dev €xel apvnTIK
emidpaomn ota e€apTrpara. Autoi ol
amoxpwpariopoi ouvbwg e€adavilovral
peTa amd kdmoto didoTnpa.

Adou kaBapiceTe TN Aemida,
€TTAvaToTofeTOTE TO TTPOCTATEUTIKO
KAAuppa.

ATtroOrkeuon

Micpoarmobrikeuon

» BaAte Ta e€aptipara oTto oTripLyua
e€apTnpaTwy Kal amodnkeloTe Ta OTO PTTOA
(Tavw mavw va Bagerte mavra Tov £vBeTo
dioko cuykpaTtnong).

ez
&

—=
S

» BaAte To Kkammdki oTO UTTOA.

» Tuhi&Te To Tepioolo kahwdio yipw amod 1o
prroA. XpnoipotolnoTe To KAAuppa
avappo¢nong yia va KpaTrnoeTe To KaAwdlo
oTtn Bon Tou.

89

Eyyinon kat oépfig

Eav n cuokeun xperaleral emokeun 1} BéAeTe
Katroleg TAnpodopieg 1 €XETE KATTOLO
TPoPANpa, TapakaloUpe emMoKePTEITE TNV
totooehida Tng Philips otn d1elBuvon
www.philips.com 1} emmiKolvwWVAOTE pe To TURUa
e&utmpétnong meAatwv g Philips otn xwpea
oag (fa Ppeite To TNAéPwVO oTO dilebveg
¢$uAAadio eyyunong). Eav Sev umapyel Tunipa
e&uTMPETNONG TTEAATWVY OTN XWpPa oag,
ammeuBuvbeiTe OTOV TOTTIKO AVTITTPOOWTTO TNG
Philips 1} emikowvwvnoTe pe To TPNRpa o€pPig
Twv OIKLAKWY ZUCKEUWV 1) TWV ZUCKEUWV
Mpoowmikng Ppovtidag BV g Philips.
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MoodTnTEG KAl XpoOvol TTpoeToLlpaciag

YAika kat Méyic Emlo
aroTe ™ Yéag
Aéoparta mocd  TaxuT
™mra nrag/
EEapt
npa
MnAa,
KapoTa,
TpiYipo, KoTm

350yp

®=

KoupkoUTt 250 1/
(Tnyaviteg) -  ml
XTUTMpa YdAa

FaAéta -
Koo

100yp 1/

Kpéupa
BouTupou
(creme au
beurre) -
XTUTMua
Tupi
(Trappelava) - .
Koo

300yp 1/2

150yp 1/

Awadikaocia

KoyTe Ta Tpodipa oe
KOMUATIA TTOU Va XWPAve
oTo avolypa. MepioTe TO
avolypa He Ta KOPPATia Kat
TpiYTe Ta méLovrag ehadppd
pe To e€dpTnpa wenong.
MpwTa BaATe To yaka oTo
UTTOA Kal UETA TTPpocBéaTe Ta
&npd uhikd. AvakateyTe Ta
UAIka Trepitrou | Aemto. Av
eival amapaitnTo
emavaAaBete 1 Siadikacia 2
$opég To avwTepo.
2TauaTtroTE yla PEPIKA
AETITA Yla Va KPUWOEL 1
ouokeun oe Beppokpacia
mepifaiovrog.

XpnowpotmromoTe Eepd,
Tpayavo YPwyi.

XpnoipotromoTe pakakd
BouTupo yia o eAadpl
amoTéAeopa.

XpnolipotrooTe éva
KOUMATL TTappelava xwpig
dAolda kat kKOYTE TO OE
KoppaTia mepitou 3 x 3 ek.

Edapuoyég

2ahaTteg, wpa
Aayxavika

Tnyaviteg,
Baghes

Mara pe
YaAéta, mdra
o' ykpaTév

Emdopma,
YAukiopara,
Yapvipiopara

Fapvipiopara
, OOUTIEG,
odAToeg,
mdra o'
YKpaTév

YAika kat
aroTe
Aéoparta

Tupi
(ykouvra) -
TpiYpo

150yp

YokoMlara -

100yp P/
TpiYipo 5

Ayyoupia - |
KOTI o€ ayyolu ©
déTeg pL

Z0Oun (Aemrtny)

200yp |/Q
- Copwpa .

Awadikaocia

KoéyTe To Tupi o€ Kopparia
TIOU Va XWpPAve oTo avolypa
Tpododooiag. MéoTe
TIPOCEKTIKA PE TO €€ApTNpa
wbnong.

XpnoipotroioTe oKkAnen,
kabapn) cokolara. XmaoTe
TN O€ KOPPATIA TWV 2 €K.
XpnolpotomoTe T
SiakomTopevn AstToupyia yia
Ta mpwTa deutepOAeTTa Kal
peTa YPrhoTpiPTe T1.

BaAte To ayyoUpl oTo
Avolypa Kat mECTE TO
TIPOCEKTIKA PE TO €€ApTNpa
wbnong.

XpnoipotromoTe kpua
papyapivn kat KOYTE TN o€
KopuaTia Twv 2ek. Bakte 6Aa
Ta UNIKA oTo PTToA Kat
CupwoTe péxpt 1 Loun va
yivel pia prraha. AprioTte T
Ciun va KpuwoeL PEYPL va
TNV XPNOLULOTIOINCETE
apyoTepa.

Edappoyig

ZdahToeg,
miToeg, mdra
o' ykparév,
dovri

lapviToupeg,
odAToeg,
YAukiopara,
TIOUTIYKEG,
|Hellly

2Zaldreg

MnAomiteg,
pmokoTa,
TApTEG
$polTwV



YAika kat
armoTe
Méopara

Zbpn (yia
TApTEG,
MTEG) -
C0pwpa

Aoctipadia
auywy -
XTUTMUa

dpouTa (m.x.
HiAa,
prravaveg) -
KOYo/TToATO
Toinon

Emio
Yéag
TayoT

nrag /
EEapt

npa
1/2

200yp

akelp
1

4 I/1®
aotp

adia

avyw

v

500yp P/

Awadikacia

XpnoigotromoTe kpla
papyapivn kat kpUo vepo.
Pi&Te alelpl oTo proA kat
mpocbécTe TN papyapivn
KOUMEVT O€ KOUMATIA TWV
2eK. Avapi&Te péxpl mou 1)
Copun va yivel Bpuppartio),
Kal HETA TTPpocBéoTe vePd
£VW avakateleTe.
2TapatnoTe poAig n Loun
apyiCel va yivetar cav
umrdAa. Agnote T Lopn va
KPUWOEL, PEXPL Va TN
XPNOIHOTIOMOCETE apyoTEPA.

XpnolipotromoTe acmpadia
auywyv oe Bepuokpacia
dwpariou. Znueiwon:
XPnolpoTomoTe
TouhdyioTov 2 acmipadia
auywv.

ZupPouln: TpooBéoTe Aiyo
XUHO Aepdvl yia va pnv
paupicouv Ta ¢poulTa.
MpooBéoTe Aiyo uypd yia va
emTUXETE €va Aeio TTOATO.

Edappoyég

Tapreg
dpolTwY,
TITEG, KIG,
Aoukoupadeg

Mouriykeg,
OOUDAE,
HapEyKeg

MourTiykeg,
Bpedukn
TPodN

YAika kat
armoTe
Méoparta

Apwparika
XopTapika
(X
paivravog)
KkOYipo

Mpaoca,
KapoTa -
KO0

MaylovéCa -
XTUTMUa

Méyic Emho

™ Yéag

TOoCO  TayuT

™ra nrag/
EZapt
NHa

Touha | /P/

xloto

v

75vp.

350yp I /P/

. ©

2 1/®

avya

Aiwadikacia

MAUveTE Kal OTEYVWOTE Ta
XOPTapIKA TIPLV Ta KOYPETE.

lepioTe TO Avorypa pe
TPAdcd, KOUATIA KapoTou
Kal TMECTE TA TIPOCEKTIKA HE
To g£aptnua wenong.

‘OAa Ta uhikd Ba mpérmel va
eival o€ Beppokpacia
Swpariou. Xnueiwon:
XPTolgoTooTe
TouAdyloToV éva peydlo
auyo, duo pikpd auyd r duo
Kpokoug auywv. Baite To
auyo kat Aiyo E081 oTo ptroA
Kal TpocBéoTe To AAdL
oTayéva otayova.
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Edapuoyég

ZahToeg,
ooUteg,
Yapvipiopara
, APWUATIKO
BouTupo

2ourmeg,
oaMdTeg, Kig

Zahareg,
Yapvipiopara
KaL owg
UTTApUTTEKIOU
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YAika kat
aroTe
Aéoparta

Kpéarta, Ppapt,
TTouAepikd
(AemrTd
Kp€ag) -
KOYipo

Kpéara, papt,
TTOUAEPLKA
(ue Yaxvo
KP£ag Kal pe
Aitrog) -
Koo
Mikkoeikg -
OTO UTAéVTEP

Miypa (kéik) -
avauén

=npoi kaptroi
- TpiYipo

Méyio
™m

afelele}
™mra

300yp

200yp

250
ml
Yaia

auvya

250
P

Emo
Yéag
TayoT

nrag /
EEapt

nua
1/P/
2

1/P/

1/

1/P/

Awadikaocia

MpwTa adaipéoTe Ta velpa
kat Ta kékaha. Kéyre To
Kkpéag o€ kUBoug Twv 3 ek.
XpNOIHOTIOMOTE TNV AUECT
AelToupyia yla 1Mo xovtpd
Kkoyipo.

MpwTa apaipéoTte Ta velpa
1 Ta kékala. Koyte 1o kpéag
o€ KUBoug Twv 3 ek.
XpNOIUOTIONOTE TNV AUEDT)
AetToupyia yia Mo xovtpd
KOYipo.

MoATomromoTe Ta ¢ppouta
(.. prravaveg, $pdouleg) pe
Caxapn, yaha kat Aiyo
TaywTo KAl avakaTePTe
Kahd.

Ta uMika Ba TpéTel va eivat
oe Beppokpacia dwpariou.
AvakaTéyTte To palakd
BoUTupo Kat Tn axapn péxEL
To piypa va yivel Agio kat
KpePWdeg. MeTa mpocbéoTe
YaAa, auya kat akelpt.

MiéoTe To KoupTi Aueong
AetToupyiag yia xovrpd
TpiYipo 1 péylom TaxuTnTa
yia PiAé kéyipo.

Edappoyég

Mmp1ldAeg
TapTap,
pmérékia

Kipag

Mikkoelikg

Aiadopa £idn

KELK

Zalareg,
Yoo,
apuydalémac
Ta, TTOUTIYKEG

YAika kat
aroTe
Aéoparta

Kpeppudia -
Koo

Kpeppodia -
Koo ot
déTeg

Apakdg,
daocoldkia
(nayelpepéva)
- TTOUpPEG

MNarareg -
TTOUpEG

2ouTeg -
avakdrepa
Aaxavika -
KOYipo

Méyio
™m

afelele}
™ra

400
3

300
Yp-

250yp

500
Yp-

500ml

400yp

Emio
Yéag
TayoT

nrag /
EEapt

npa
P/

1/

Awadikaocia

=ephoudioTe Ta kpeppLudia
Kat kKoYTe Ta o€ 4 koppdria.
2Znueiwon: XxpnolpoTomoTe
TouhdyioTov 100 yp. MégeTe
TTAVTa TO KOUWUTTL AUECT|G
AetToupyiag apkeTég popég
Yla va pnv Kotouv
uttepPoAikd AemrTa Ta
KPEUPUDLa.

=edloudioTe Ta kpepptdia
Kal KOYTE Ta o KOPpATLa
TTOU va XwpPAve oTo dvolyua.
2npeiwon: XPNOLUOTIOINCTE
ToulayioTov 100 yp.

XpnolpotomoTe
payelpepévo apaxda n
dacolakia. Av eival
amapaitnTo, mpocbéoTe Aiyo
uypod yia va BEATIWOETE T1)
oloTaon Tou piyparog.

AloTE TIG payelpepéveg
Tardareg, mpocbéoTe yaha,
aAarti kat BouTupo.
XpnolpotomoTe
payelpepéva Aaxavika

Kéyte Ta oe kiBoug Twv 3
€K. Kal KOYTE Ta pe TN
Aemida.

Edappoyig

lapvipiopata

Fapvipiopara

Moupédeg,
oouTreg

Marareg
TToupé

2oumeg,
odAToeg
2oumeg, wua
Aaxavikad,
oahareg
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YAika kat Emlo Aiwadikacia Edapuoyig

aroTe Yéag

Méopara TaxuT wwl-li ME ¢P0l"'ra
nrag / R
Egapr - 150yp. xouppadeg
nHa - 225yp. Eepd Sapdoknva
Aayavika kat 300yp |/ Tia xovrpoaheopévo moupé,  Bpedikég kal - 100yp. &npoi kaptroi (50yp. apiydara/50yp.
Kpé€ata ] . mpocbéoTe ))iyo uypé: Ma 1'r<116u’<ég kapudia)
(nayelpepéva) AemrToalecpévo TToupé, TPodEg

- 50yp. oTagideg
- 50yp. oouAtaviva
- 200yp. alelpt oikahng ohikng akéoewg

- TToUpég TpocbécTe UYPO PEXPL TO
piypa va yivel apketa Aeio.

Kpéuna 350ml P/ @ Xpnowwomomote kpépa oe  lapvipiopara - 100yp. oTapévio akelpt

YaAakTtog - Beppokpacia Yuyeiou. , KPENQ, - 100 s

XTUTMUa 2Znueiwon: xpnolloTooTe  peiypa yia h YP- 'fqd”: Gaxapen
TouhdytoTov 25ml kpépa. H  maywto - Aiyo ahat
Kp€ua gival £Tolun HETA amd - | paxeAdki pméikiv TaouvTep
mepimou 20 SeutepoAenTa. - 300yp. Boutupbyaia

> Avaui&te Ta ulikd xpnotuomolvTag T
oTiyptaia Asttoupyia (P) yia 10 deutepdAenTa To
péytoTo. BaAte T Luun o€ éva opBoywvio Tayi
kat Yriote T yra 40 Aenrtd otoug [70°C.

2 o0UTtra pe prrpokoAa (yia 4 aropa)

©nR

- 50yp. wptpo Tupi MNkolvTa

- 300yp. payelpepévo pmpodkolo (koTodvia
Kat aven)

- vepd oTo omoio £Bpace To pumpoKolo

- 2 BpaocTég TATATEG OE KOUNATLIA

- 2 kUPot Twpou

- 2 k.0. Kp€pa YahakTog

- Kapu

- aham

- mmépL

- pooxokdpudo
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>

TpiyTe 10 TUpL. MoATOMOWOTE TO pUTTPOKOAO pE
TIG fpacTég maTdTeg kat Alyo vepo auté mou
éBpace To umpokoro. BdAte Tov moupé
HmpoKoAou, To uttéAourro uypd kat Toug KUBoug
Cwpou aTo boxeio-uefoupa kat yeuioTe To HEXPL
Ta 750ml. Metadépete To mepiexduevo oc pia
karoapoAa kar fpAoTe TO VW TO avakaTeveTe.
[MpocBéaTe To TUp( KAl vOOTILIOTE TO piypa e
Kdapu, akdty, mTépL, pooxokdpudo kat
mpocbéaTe TNV Kpéua YaAaxkTog.

2aAtoa pokdop
R

MNa odAtoa pokdop pe Eivr kpépa

75yp. Tpiupévo pokdop 1 Ao prtAe Tupi
250cc &viy kpépa

2 oTaydveg TAUTTACKO

| k.y. £081 amé kpaoi

| okeAida okopdo

Moo K.y. Laxapn

| K.y. ahaTt

mmépL

Moo K.y. pouoTdpda

BdAte 6Aa Ta ulikd ekT6G amé To TUpl GTO UTTOA
Kkat avakatéyte kaAd. MpocBéaTe To TUPI KaL
ouvexioTe To avakdTepa UéXpL va TETUXETE TNV
emBuunTn ouvoxn.

2daAtoa yiaoupTtioU

R

150cc ylaoUpTt
2 k.0. XUpd Aepoviou
éva TETapTo K.y. ahdTL

>

mmépL

2 k.0. ppéoka apwpaTikd (paivravog,
Kkapdapo, vepokdpdapo, aypLémpaco,
Tapaykoév, pacthikdg)

BdAte 6Aa Ta uAikd oTo urmoA kat avakatéyTe
KaAd.

Mkaomaroo (ywa 2 aropa)

250yp. vTopareg

| okeAida okopdo

| k.o. KOKKIVO Kpaoi

1,5 k.o. ehatdAado

| k.o. TOUpE vTopdrag

| mpdoivn mepld o€ KoppdTia
| kpeppldL oe kKoppaTia

| k.o. paylovéla

Moo pikpd ayyolpl o $ETEG
250cc Lwpod KoToTToUAOU
lapviToUpa: mimepld, viopdra kat €éva Wpod
KPEUUUDL o€ KoppdTIa

BdAte 6Aa Ta uAikd oTo utToA Kat avakatéyTe Ta
HéXpL va yivouv pakakdg moupég. Kpuwote T
oouma oTo Yuyeio. Koyte Tnv mmepid, TV
vToudTa Kat Ta KpeuuUdla yia yapvitoupa.

Marareg moupé

R

500yp. Bpacpéveg TaTareg
mepimou 160ml LeoTd yadAa (90°C)
| k.o. BoUTupo

ahari



» [pwTa AdoTe TG matdreg, mpooéaTe TO
YdAa, To akdTt kat To fouTupo. XpnouomomjoTe
™V TaxitnTta | kat avakatéyre mepimou 30
0euTePOAETTA Yia va pnv KoAAoeL o TToUpEG.

MayovéCa

O]

- 2 kpokol auywv 1 | peyalo auvyod

- | ky. pouoTapda

- | ky. &0d1

- 200ml A3t

- Ta uhika pémel va eival oe Beppokpacia
dwpariou.

v

TomoBetrioTe To dioko TTOATOTIOMONG OTO UITOA.
BdAte oTo umoA Toug kpdkoug 1} To auyd, T
HouoTdpda kat To EUdL. XpnauomourjoTe TRV
TaxutnTa I. Pi&Te To AdOL oTadiakd oTo dvotyua
Tpogodooiag mdvw aTo dioko. Mmopeite va
XPTOLUOTIOOETE TO dvotypa oTo £5dpTnua
wWOnong yia va mpogBéoete To AddL

ZupPouln yia owg Taptdp: mpooHéoTe
Maivravd, ayyoupdkia Toupoi kat opixTd auvyd.
ZupPoulr yia owg kokTEIA: TpocBéate 50ml
Kpéua ydhaktog, Aiyo ouiokt, 3 k.y. mdota
ToudTag kat Aiyo otpomt TgiviLep yra 100ml
Haylovéla.

v

v

MiAkoewk (Baowki ocuvrayn)

R

- 175ml yaha

- 10yp. Caxapn

- 1/2 pmavava 1} mepimou 65yp. AMa $péoka
¢pouTa
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- 50yp. maywTé Bavikia

> Avakatéfte 0Aa Ta UNikd péxpt To piyua va
yivel appuideg.

MaTareg kat koAokuBdaxkia o'ykpaTév

- 375yp. marareg

- Aiyo aAdm

- | kohokuBaki (Trepitrou 250yp.)

- | okelida okopdo, Aiwpévn

- mepimou 40yp. folTupo + PolTupo Yyia va
AadwoeTe To Tadaxi

- 2 K.Y. apwparika xoprapikd Italiag 1
MpoPnykiag

- | peyaho avyo

- 75ml kpépa ydhakTog

- 75ml ydha

- mMépL

- 70yp. nuwptpo Tupi

> ZepAoudioTe kaL MAGVETE TIG TATATEG.

» TomoBeTrioTe Tov évBeTo bioko ouykpdTnong
(6ioko kormig) oTo uTTOA Kal KOYTE TIG TATATEG
Kkat To kohokuBdkt oTnv TaxutnTa I.

> BpdoTe Tig péTeG TG mardrag o€ PpacTo vepd

HE Alyo aAdty, péxpL TTOU va MayeLpEUTOUV.

TomroBeTrioTe TIG PETEG O€ Eva ooUpWTHPL Kal

oTpayyioTe TIG.

BdAte To o6 BolTupo o€ éva Tnydwi, Tnyaviote

TIG UOEG PETEG KoAokuBdkt yia 3 AemTd

yupvwvtag Tig ouvexwg. NpooBéote | K.y.

apwparikd xoptapikd Itakiag 1 MNpofnykiag.

v

v
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>

>

>

>

>

>

TnyavioTe Tig AAeg Juoég PéTeg KohokuBdkt pe
Tov (6lo TpOTTO KaL TTAoTTaAloTE TIG [E TA
UTT6AOLTTA APWNATIKA X0PTAPLKA.

A¢rioTe To TNYaviopévo kohokuBdxkt va
otpayyigel oe xapti kougivag.

AabdwoTe éva xaunAé Taydk kar TomoBeTroTE
TIg PéTeg maTdrag kat koAokubioU,
TOTTOBETWIVTAG TIG €TOL WIOTE Va EMKAAUTITEL TO
éva 10 dAdo.

XTumoTe To auyd pe TNV Kpéua kat To ydAa e
T Aemida.

[MpocBéoTte araromimepo ouupwva pe Tnv
mpoTiunon oag kat pi&Te To piyua oto Tagdki
TTAvw amo TIG TaTATeg Kat 7o KOAOKUOL.
AvTikataoTrjoTe Tov évBeTo OioKO KOTG e TO
6ioko Tepaytopou, TpiyTe TOo TUPL OTNV
TaxutnTa | kar maogmakiote To MAvw 0TO
¢daynré.

BdAte To Taydxi on péon evog LeoTou olpvou
(200°C) kat podoyrioTe To yia mepitou 15
AemrTa.

Moug coAwpou (yia 3-4 aropa)
R®

| kovoépBa cohwpo (220yp.)
2 $UMa ZehaTivng

MEPLKA KOTOAVIA TTPACCWY
Aiyo ahati

Aiyo mimépL kaylév

Mion K.C. XUpO Agpoviol
125ml kpépa yarakTog

| pikpo kpeppLdL
vepokapdapo yia yapvipiopa

» MoukidoTe T Lelativn o€ apkeTd vepO.

» Koyre Ta mpdoa kat Ta Kpeupudia oTnv
KkouCvounxavr XproiLoTIoldvVTag To KOUTT(
dueong Aewroupyiag (kouuri P).

» ApaipéaTe Ta kékkaka kar Tnv méToa amo To
OOAWO.

> [MpocBéoTe aldTi, mmépL kayiév, XUpd Agpoviou
kat To oupi TnG Kovaépfag oTa Kouuéva
mpdoa kat kapdTa kat moATomotjoTe Ta UAikd
otnv TaxutnTa I.

> BdATe Tov moupé aTo oA

> BpdoTe Aiyo vepd kat dtalioTe T GeAarivn.

Avakatéyte To OidAupa e T Zehativn péoa

OTOV TIOUPE 0OAWWMOU.

> TomoBeTrioTe To bioko moAToTOINGNG GTO HTTOA
Kat XTUTTOTE TNV KPEUa XpnOLLOTTOLLIVTAG TO
Koupu( ueong Aewtoupyiag yia mepimou 15
OcuTepbAenTa.

> AvakatéfTe TNV Kpéua uéoa oTov moupé
ooAwpou pe pia EUAvn KouTdAa.

> [upioTe T poug o€ éva mMdTo, OKEMAOTE TO Kal
agrjoTe 10 0T0 YuYE(o YIa HEPIKEG LIPEG.

> [apvipeTe TN poug ue Aiyo vepokdpdapo.

v

Kpépa yia oavrouitrg

- 2 Jkpa kapdTa o€ KOPPATIA

- 2-3 ayyoupdkia TOoupoi o€ KOPPATIA

- 75yp. kouvouTridi oe kKoppaTia

- 75yp. oehivopila o€ koppdria

- TIPAciva apwHaTika XopTapika (paivravog,
avnbo, Tapaykov, kotoavia cEAlvou o€
Kopparia)

- 100yp. paylovéla



>

100yp. Mypa yakaktog (kaipdaxt)
ahari
mmépL

Wilok6yTe Ta kapdTa, Ta ayyoupdkl, To
Kouvoutifl, Ta mpdoiva xopTapikd Kat Tn
oeAvopila. AvakaTéPTe uéoa TPOoEKTIKA T1)
HaylovéZa kat To Tjyua ydAakTog (kaipdk) kat
mpooBéaTe alaromimepo yia vooTipid.

loraviki calara pe Aaxavo
©

| pikpo KOKKIVO Adyavo

2 kOKKIVa KPePPUdia

pdapabo

| unAo

XUpo amré éva mopTokdAl kal 2 k.o. EUS1L amod
KOKKIVO Kpaoi

| k.o. poucTapda

Avakatéyte To xuud, TN pouotdpda kat To EUOL
Koyre 1o Adxavo, Ta kpeupidia, To udpabo kat
TO rjAo.

TomoBeTrioTe Ta uAikd o€ éva pmoA yia oaAdra.

Adparo kéik

4 auvya

30 ml vepd (35°C)

Aiyo aAari

I50yp. Taxapn

| pakeMaki Bavilia okdvn
150yp. kookivicuévo akelpL
3yp. HITEIKLY TTAOUVTEP
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» XTummnoTe Ta auyd Kat To vepo yia Tepimou 2
Aentd. lNMpooBéaTe Tn Laxapn, T Pavika kat To
aAdti owyd oyd kar avakatéPte ya | mepimou
Aerrté. To piyua Oa mpémet va mégret
maxUpeuoTo amé To KouTdAL lNpocBéaTe To
akeupL kat To PUTTEIKLY TTAOUVTEP e fiia
omdroula. WrjoTe To aTo polpvo oToug 170°C
yia mepimou 30-35 AenTd.

> ZupPouln: Mmopeite va yepioeTe To appdro
KEIK e dtagopa €idn kpéuag 1 amAd pe kpéua
oavTyu Kat ¢ppéoka ppouta.

TZartlikt (caldra pe ayyoupt yia 2-3
aropa)

- | ayyoupt

- 200ml yiaoUpTL

- | k.o. ehaidrado

- 2 okelideg okopdo

- Aiyo aAam

- | k.y. y1hokopévo avnbo
pepikd ¢UAa pévrag

> ZeproudioTe To ayyoUpt kat TpiYTe To OTNV
TaxutnTa |. BaAte To Tpyupuévo ayyoupt o€ éva
ooupwTNpL kKat aprioTe To va aTpayyiseL.

> Avakatéfte 0Aa Ta dAAa uAikd, ekTéG amé Ta
¢UAa pévtag, pe To ayyoupt. BdAte T oaddTa
va KpUWOEL 0TO Yuyeio o€ éva OKEMAOUEVO
HmoA yia pia Wpa. Maomaliote Tn pe puAAa
uévtag mptv To ogpPiptoua.
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