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Osad ja tarvikud Kasutamisjuhend

A) Mootoriosa Seade on varustatud termo- automaatkatkestiga.
B) Smart Process kontrollpaneel Ststeem lllitab automaatselt voolu vilja, kui seade
C) Sisseehitatud turvalukk on Ule kuumenenud.
D) Keeratav kaitsekaas (panna peale ndud

kasutades) Kui seade lakkab dkki to6tamast:
E) Kodgikombaini ndu
F) Veovall Il Votke toitejuhe pistikupesase vilja.
G) Mikseri kann
H) Mikseri kannu kaas Laske seadmel jahtuda 60 minutit.
[) Kaane sulgur (aktiveerib ja deaktiveerib

turvalukku) Pange toitejuhe pistikupessa.
J) Koogikombaini ndu kaas
K) Kork Liilitage seade uuesti sisse.
L) Etteandetoru
M) Likkur Kui automaatkatkesti IUlitab seadet vooluvorgust
N) Tsitruspressi sdel vdlja liiga tihti, pdorduge Philipsi toodetelevitaja
O) Tsitrusepressi koonus voi Philipsi Hoolduskeskuse poole.
P) Mahlapressi trummel
Q) Mahlapressi jddtmesdel SOOVITUS: Ohtlike situatsioonide véltimiseks, mis
R) Mahlapressi kaas pShjustavad ajutise voolukatkestuse, drge Iilitage
S) Mahlapressi lukkur seadet vdlja ajaseadmise lUlitiga.

T) Metallist tiiviknuga + kaitsekate

U) Tainakonks Pange tahele!

V) Vispel
W) Riiv keskmine » Enne seadme kasutamist lugege kasutusjuhend
X) Riiv peen hoolikalt l4bi ja vaadake jooniseid.
Y) Riiv jdme » Hoidke juhendit alles ka edaspidiseks
Z) Sémerdaja kasutamiseks.
a) Loiketerade hoidik » Enne seadme sisseliilitamist kontrollige, et
b) Reguleeritav viilustustera (viilustaja, telg ja kohalik voolutugevus vastaks seadme
reguleerimisnupp) voolutugevusele.

» Arge kunagi kasutage teiste tehaste poolt



toodetud lisaseadmeid voi neid, mida Philips ei
ole soovitanud. Garantii muutub kehtetuks, kui
olete kasutanud teisi tarvikuid voi lisaosi.
Arge kasutage seadet, kui toitejuhe, pistik voi
moni muu osa on vigastatud.

Kui seadme toitejuhe on vigastatud, peate
seda vahetama Philips vi selle volitatud
hoolduskeskuses, et viltida ohtlikke
situatsioone.

Enne seadme kasutuselevéttu peske hoolikalt
koik toiduainetega kokkupuutuvad osad
puhtaks.

Arge iiletage tabelis antud maksimaalkoguseid
ega -aegu.

Arge iiletage maksimaalkogust néus, s.t. drge
taitke ndud lle llemise piirjoone.

Liilitage seade vilja otsekohe peale
kasutamist.

Arge kunagi pange mikseri kannu sérmi ega
muid objekte (ndit. kaabitsat) enne, kui seade
pole vooluvérgust lahti Gihendatud.

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

Arge jitke seadet laste kieulatusse.

Arge jitke tootavat seadet jirelvalveta.

Pange kaas ndéule digesse asendisse.
Sisseehitatud turvalukk on deblokeeritud ja
Teil on véimalik seadet poorata. Mélematel, nii
mootoriosal, kui ka keerataval kaitsekaanel on
tdhised. Seade hakkab t66le ainult siis, kui
mootoriosa tihis on vastakuti kaitsekaanel
oleva tdhisega.

EESTI

Enne lisaseadmete eemaldamist lilitage seade
vilja.

Liilitage seade alati vilja vajutades STOPP
nupule.

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

Keeratavat kaitsekaant voib eemaldada ainult
siis, kui néul ei ole kaant peal voi kui néu on
seadmelt {lelildse eemaldatud.

Arge kunagi pange mootoriosa vette ega
mingisse muusse vedelikku,ega loputage seda
veega. Mootori puhastamiseks kasutage ainult
niisket lappi.

Eemaldage kaitsekate tiiviknoalt enne selle
kasutamist.

Laske toiduainetel jahtuda, enne kui hakkate
neid to6otlema (max. temperatuur
80°C/175°F)

Toodeldes vedelikku, mis on tuline voi
vahutay, drge tiitke pritsmete viltimiseks
kannu dle | liitri.

Liilitage seade vilja otsekohe peale
kasutamist.

Tootlemisaegu vaadake kasutusjuhendis
olevast tabelist.

Nou funktsioone ei ole vdimalik kasutada, kui
mikser on seadmel.
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8 EESTI

Seadme kasutamine

Smart Process kontroll

Seade on varustatud Smart Process kontrolliga
tagades seadme optimaalse ja tulemusliku t66. Iga
nupp on Uhendatud eelnevalt programmeeritud
seadetega, mis tagavad optimaalse kiiruse iga
tarviku kasutamiseks.

Kiirust on voimalik suurendada voi vihendada
kolme astme vdrra vajutades + v3i - nuppu.

Kui vajutate pulseeriva funktsiooni nuppu, t6&tab
seade suurimal kiirusel. Kui lasete nupu lahti, seade

seiskub v3i hakkab t6dle eelnevalt seatud kiirusel.

Toimingut on alati véimalik peatada Stopp- nupule
vajutamisega.

Kui vajutate sama toimingu nuppu veelkord 40
sekundi jooksul, jatkub toiming, mille peatasite.

Koogikombaini néu

Sisseehitatud turvalukk

» Nii mootoriosal, ndul, kui ka kaanel on tdhised.
Seade té6tab vaid siis, kui nool mootoriosal on
kohakuti téhisega keerataval kaitsekaanel.

Il Kontrollige, et mirge kaanel on kohakuti
margisega ndul, tipselt teineteise vastas.
Sel juhul on kiepide oigesti paigaldatud.

Etteandetoru ja liikkur

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

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

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

Liikkurit véite hoida toiduainete
tootlemise ajal etteandetorus, see hoiab
dra pritsmed.

Metallist |6iketera

» Metallist I6iketera voib kasutada hakkimiseks,
segamiseks, peenestamiseks ja piireestamiseks.

Il Eemaldage enne tiiviknoa kasutamist sellelt
kaitse.

Tiiviknoa servad on véga teravad. Soovitame neid
mitte katsuda!



Pange veovdll néusse ja tiiviknuga
veovdllile.

Mootke ained ndusse. Ained tuleb
tikeldada 3 x 3 cm suurusteks tiikkideks.
Pange ndule kaas peale.

Pange liikkkur etteandetorusse.

B B

Vajutage hakkimistoimingu nuppu

kontrollpaneelil.

- Toiming algab 4 kordse pulseerimisega, hakkides
koostisosad (ndit. sibul v3i pahklid) thtlaseks
massiks.

- Edaspidi toimingu kiirus suureneb
maksimaalseni ja pUsib, kuni vajutate STOPP
nupule.

» Vajutage -nuppu, et kiirust vihendada.

» Toimingut vdib peatada pulseerimise kestel
igal ajal, vajutades STOPP nuppu.

Nouanded

» Kui peenestate sibulat, peatage seade pirast
nelja pulseerimist, et sibulat liiga peeneks ei
tiikeldataks.

» Arge laske seadmel (kdva) juustu peenestades
liiga kaua tdo6tada. Juust soojeneb, hakkab
sulama ning paakub.

EESTI o

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

Kui toiduained jadvad tiiviknoa v&i ndu seintele:

Il Lilitage seade vilja.

Vétke néult kaas.

Eemaldage toiduained tiiviknoalt véi néu
seintelt kaabitsaga.

Vahetatav |16ikaja

Arge purustage I5ikajaga kévu koostisosi nagu
jddkuubikud, .

Il Pange valitud I5ikaja hoidikusse.enne selle
veovdllile panemist.

Laiketerad on viga teravad. Arge katsuge neid.

Pange 16ikehoidik veovdllile, mis asub ndus.

Pange kaas néu peale.

Pange toiduained etteandetorusse. Loigake
need etteandetorusse mahtuvateks

tiikkideks.

Parema tulemuse saavutamiseks tiitke
etteandetoru ihtlaselt.
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Kui on vaja téddelda suuremat kogust toiduaineid, Reguleeritav viilustustera
siis tehke seda jaokaupa ja tlhjendage
vahetevahel ndud. Reguleeritava viilustusteraga voite koostisosi

viilustada erineva paksusega viiludeks.
A Seadke 'riivimise ja viilustamise toimingud'
kontrollpaneelil. o= Olge ettevaatlik, sest I5iketerad on véga teravad.

Toiming suurendab otsekohe t&&tluskiirust Il Pange IGiketera telje otsa.
optimaalse |8pptulemuse saamiseks.

Toimingu kiirus suureneb kolmekorselt, kui

vajutate nuppu + ja vdheneb kolmekordselt, kui Uhendage Iiketera tagaosa nupuga ja

vajutate nuppu -. poorake margini, kuni kriipsud on
kohakuti. Niitid on viilustustera lukustatud.

1

Poorake reguleerimisnuppu, et valida viilu
paksus, mis Teid rahuldaks.

Tougake koostisosad liikkuriga

etteandetorusse. Paigutage reguleeritav viilustustera véllile.

Sulegege kaas ja pange koostisosad
etteandetorusse.

» Kui riivite pehmeid aed- v&i puuvilju, vdite
kiirust kolme astme vorra vahendada
vajutades - nuppu, et neid mitte piireestada.

Seadke 'riivimise ja viilustamise toimingud'
kontrollpaneelil.

IBl Lsikaja eemaldamiseks I&ikaja hoidikust
votke hoidik kitte nii, et selle alumine osa
oleks suunatud Teie poole. Liikake
poialdega |6ikajat servadest nii, et see
kukuks hoidikust vilja.

Kui vajalik, suruge koostisosi aeglaselt
likkuriga allapoole.
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Taina segamise konksud Visplid
Tainakonkse saab kasutada saia ja pitsataina Vispleid kasutatakse munade, munavalgete,
segamiseks. pudingute ja kreemide valmistamiseks.

Il Pange néu mootorile ja péérake seda
vasakule, kuni kostab kldpsatus.

ﬂ Il Paigutage tainakonksud véllile.

Pange tarvikute voll ndusse.

Paigutage visplid véllile.
Pange segamisndu mootoriosale ja %
poorake kiepidet noole suunas ja sobitage Pange koostisosad ndusse, pange kaas
tainakonksud veovédllile. peale ja poorake seda paremale kuni
D kostab klopsatus.
Pange ained ndusse.
Vajutage vahustamistoimingu nuppu
kontrollpaneelil.
Seade lisab vahustamiskiirust 15 sekundi jooksul
Vajutage tainasegamistoimingu nupule kuni maksimaalseni. Seade jatkab samal kiirusel
kontrollpaneelil. t66d, kuni vajutatakse stopp nuppu. Kiirus

Seade suurendab 10 sekundi pérast segamise vdheneb kolmekordselt -nuppu vajutades.
kiirust kuni maksimaalseni. Seade jdtkab samal

kiirusel t66d, kuni vajutatakse stopp nuppu. Kiirust
on vdimalik vdhendada 3 kordselt vajutades - %
nuppu. Kui +/- nupp ei reageeri, siis on mootor

juba jéudnud kiiruse Glempiirini.

Sulgege ndu kaanega.

Yy
~L
Al
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Kann A Vajutage segamise nuppu kontrollpaneelil.
Mikser hakkab toéle. Kiirus tduseb
maksimaalseni. Seade t&6tab sellisel
kiirusel seni, kuni vajutate STOP nuppu.
Segamise ajal on kiirust v&imalik

viahendada 3 kordselt vajutades - nuppu.

Kann on ette ndhtud:

- Vedelikkude segamine, nt. piimatooted, kastmed,
puuvillamahlad, supid, segajoogid, magusad teed,
kokteilid.

- Vedelate ainete segamine, nt. pannikoogitainas
vOi majonees.

- Keedetud ainete pireestamine nt. imikutoidu
tegemine.

Seadet saab kasutada koos vdi ilma kannu
mootoriosale thendamata. Kui kasutate LIILLL
seadet ilma kannuta, ei hakka seade tddle |
enne, kui mootoriosale ei ole peale keeratud
kaitsekaas.

O\ Il Kannu pealepanekuks eemaldage
O\ kaitsekaas. Nduanded

» Vedelaid aineid voib lisada korgi vdikese ava

kaudu.
» Mida kestvamalt mootor t66tab, seda
Paigutage kann mootoriosale ja kinnitage peenestatuma tulemuse saate.
(4 noole suunas keerates kindlalt kohale. » Loigake kdvad toiduained enne mikserisse
;‘ Kéepide peab olema suunatud vasakule. panemist tiikkideks. Kui tahate valmistada
suurt kogust, toodelge toiduaineid vdikeste
Kannu kinnitades drge vajutage liiga tugevasti portsjonite kaupa, arge toodelge suurt kogust
kannu kdepidemele. , korraga.

Leotage enne to6tlemist kdvasid toiduained,
nt. sojaube, et nendest teha sojapiima

Mbétke ained kannmikserisse.

Sulgege kaas. sulgege kaas ja kasutage pulseerivat

funktsiooni.




Kui kannu kilge on toiduained kinni jadnud , siis:

Il Lilitage seade vilja ja eemaldage pistik
pistikupesast.

Avage kaas.

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

Eemaldage kannu seinte kiilge jainud
toituained kaabitsaga.

Hoidke kaabitsat kindlal kaugusel teradest (umbes
2cm).

Kui Te ei ole tulemusega rahul, laske seadmel
mitu korda lthidalt pulseerivalt tootada.
Parimaid tulemusi v6ib saavutada ka
toiduaineid kaabitsaga segades (mitte siis, kui
seade t66tab) voi vihendades toodeldavat
kogust.

Ménikord muutub toiduainete segamine
kergemaks, kui lisada pisut vedelikku nt.
puuvilju segades lisage sidrunimahla.

Tsitruspress

Tsitruspressi saab kasutada erinevate tsitruseliste
to6tlemiseks.

Il Pange ndu mootorile ja paigutage séel
noule.

EESTI 13

P&6rake séela noole suunas, kuni
turvaluku sulgur fikseeritakse mootorisse.

Pange koonus séelale seda &rnalt allapoole
vajutades.

Vajutage 'Tsitruse vajutusnuppu'
kontrollpaneelil.

Toimingu kiirus suureneb kolmekordselt vajutades

+nuppu.

Toiming algab ja 16peb STOP- nupule

vajutamisega.

Vajutage pooleks Idigatud puuvili
poorlevale koonusele.

Nouanded

» Aegajalt peatage vajutamine, et eemaldada
jadtmeid soelalt.

Nonda toimides lulitage seade vdlja ja eemaldage

ndu koos sdela ja koonusega.

» Pérast kasutamist eemaldage néu koos
tsitruspressi tarvikutega, et véltida mahla
tilkumist seadmele.
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Mahlapress { vajutades - nuppu. Seade IUlitub vilja, kui vajutate
nuppu STOP

Mahlapressi kasutage vdrske puu- ja juurviliamahla

valmistamiseks. Stidamikud, seemned ja koored Pange mahlapressi puu- voi kodgivilju Iabi

eraldatakse. etteandetoru.

(SXe)
%,

Bl Vajaduse korral tdugake koostisosi drnalt
likkuriga. Hoidke liikkurit véimalikult kaua
etteandetorus, et viltida pritsimist.

Il Pange néu mootorile.
Pange voll ndusse.

Bl Et puu- ja kéogiviljadesse jirelejaznud
mahla vilja pigistada, laske seadmel veel

1é’o°§ % §
1t 20 sekundit to6tada.
I Et viltida mahla tilkumist seadmele
Sisestage jadgtmesdel mahlapressi trumlisse M eemaldage parast kasutamist ka tarvikud.
S, N

ja kontrollige, et kdik 3 nuppu paikneksid
mahlapressi trumli &narustes. Nouanded
» Enne mahlapressi kasutamist:
- |digake porgandid, valged redised jms.
- koorige tsitruselised, ananassed, melonid jms.
- kirssidest, ploomidest, aprikoosidest, virsikutest
Pange mahlapressi kaas néule. jne.vStke vélja kivid .

Kinnitage mahlapressi trummel veovéllile.

» Liilitage alati enne seade sisse, kui te puuvilju
mahlapressi hakkate panema .

» Vahetevahel liilitage seade vilja, et sdelast ja

__ﬂ Vajutage mahlapressi nuppu. trumlist jadtmeid eemaldada .

Arge kunagi kasutage mahlapressi, kui p&orlev )

sGel voi trummel on katki. » Arge to6deldage suuri koguseid korraga.
Seade alustab t66d aeglaselt ja saavutab I1puks » Liilitage seade kohe vilja, kui see hakkab
maksimaalse kiiruse. Kiirust on véimalik vahendada tugevasti vibreerima ja puhastage jadtmesdel ja

filter enne seadme taas sisseliilitamist.



Puhastamine

Enne seadme puhastamist eemaldage alati pistik
pistikupesast.

[ | | Piihkige mootoriosa niiske lapiga puhtaks.
Arge kunagi kastke mootoriosa vette ega
loputage seda.

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

» Nbud, ndu kaant, liikkurit ja tarvikuid (vilja
arvatud mikserkannu) voib pesta
néudepesumasinas.

Need osad on testitud vastavalt DIN EN 12875

ja neid voib pesta ndudepesumasinas.

Mikserkannu drge peske ndudepesumasinagal

» Kaane eemaldamiseks avage see ja liikake
tlespoole.
Kaant eemaldage ainult puhastamise eesmargil.

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

Kontrollige, et nugade IGiketerad ja 16ikajad ei
puutuks vastu kdvasid esemeid. Need vdivad
niriks muutuda.

Modned toiduained vdivad seadme osi virvida. See
pole probleem.Varv kaob ajapikku osadelt
iseenesest.

EESTI 15

» Kerige (uleliigne) juhtmeosa imber seadme
taga oleva hoidiku.

Mikseri kiirpesemine

Il Valage kannu sooja vett (mitte rohkem kui
0.5 liitrit) ja pesuvahendit.

Sulgege kaas.

Vajutage pulseeriva funktsiooni nuppu ja
laske seadmel méni minut té6tada.(Seade
peatub kohe, kui vabastate nupu).

Avage kann ja loputage seda puhta veega.

Visplite pesemine

Il Votke iilekanderatas visplilt maha. Peske
visplit soojas pesuvahendilahuses voi
ndudepesumasinas.

Reguleeritava viilustustera tiielikuks
puhastamiseks:

Il Keerake reguleerimisnuppu paremale, et
tdmmata tera kettast vilja.

Ketast, tera ja reguleerimisnuppu voib pesta

soojas seebivees vOi nGudepesumasinas.
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Kokku panemine Funktsioonid, tarvikud ja kasutusotstarve

Mikrokokkupanek Funktsioo  Tarvik Kasutusotstarve Aeg
n
\'7 ») » Pange tarvikud (tera, Idikehoidik) veovdllile ja @ 2 Hakkimine, pireestamine, segamine 10 - 60 sek

pange ndu sisse.Viimaseks jitke alati

i idi @ ine, riivimi 10 - 60 sek
16ikehoidik. @ ® Peenestamine, riilvimine
® & Viilustamine 10 - 60 sek
® ? S&tkumine, segamine 60- 180 sek

rTen n ® 3 Vahustamine, emulgeerimine 30- 180 sek
Garantii ja teenindus &
@ o Segamine, plreestamine 10 - 60 sek
Kui Te vajate informatsiooni véi on Teil probleemid ® ® Tsitruseliste pressimine oleneb kogusest
te|<l<inudl, .kij\astage ~P.hiIins Web |ehe|<U|ge o Puu- ja kéGgivilade mahla oleneb kogusest
www.philips.com voi vtke Uhendus teie maa pressimine

Philipsi hoolduskeskusega (lisainfot ja
telefoninumbrid leiate garantiitalongilt). Kui Teie
maal ei ole Philipsi hoolduskeskust, pddrduge
Philipsi toodete mitja poole vai votke Uhendus
Philipsi koduhooldusseadmete ja isikliku hoolduse
BV teenindusosakonnaga
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Kogused ja valmistamise aeg Koostisosad ja Maks. Toimi Téotlemine Kasutusotstar
tulemus kogus ngu ve
Koostisosad ja Maks. Toimi To6tlemine Kasutusotstar nURP/t
tulemus kogus ngu ve arvik
”URP/t Juust 200g  ® /2 Kasutage kooreta Parmesan Garneering,
arvik (Parmesan)- juustu ja I5igake see supid, kastmed,
Ounad, 500g @/ @ Lbdigake aedviljad Salatid, toores peenestamine etteandetorusse mahtuvateks  gratineeritud
porgandid, etteandetorusse mahtuvateks  aedbvili tlikkideks umbes 3 x 3 cm. toidud
seller- riivimine tiikkideks. Pange ‘_[Uki_d Juust (Gouda)- 200g @ /@ Lbigake juust etteandetorusse  Kastmed,
etteandetorusse ja riivige riivimine mahtuvateks tikkideks.Vajutage pitsad,
aegajalt lukkuriga kergelt ettevaatlikult ltkkuriga. gratineeritud
|Ukates. toidud,
Ounad, 500g @/ & Ldigake aedviljad Salatid, toores fondtud.
porgandid, etteandetorusse mahtuvateks  aedvili Chokolaad- 200g @/ Kasutage kéva mdrushokolaadi. Garneering,
seller tlikkideks. Pange tlkid peenestamine Murdke umbes 2cm suurusteks  kastmed,
viilustamine etteandetorusse ja riivige takkideks. kondiitritooted
aegajalt likkuriga kergelt kreerid.
|Ukates.

o - : Keedetud 250g @/ Kasutage keedetud herneid véi  Plreed ja
Kloppimine  750ml © /0  Kdigepealt valage piim Pannkoogid, herned, oad- ube. Kui vaja, lisage vedelikku, et supid
(pannkoogid) - piima mikserkannu ja seejrel lisage vahvlid piireestamine parandada segu koostist.
vahustamine kuivad koostisosad. Segage neid —

umbes | minut.Vajaduse korral Koogivili ja liha 500g @ /R Jamedama konsistensiga plree  Imikutoidud.
korrake toimingut kaks korda. - plireestamine valmistamiseks lisage ainult veidi
Seejdrel laske seadmel mdned vedel\ikku. Feenema
minutid toatemperatuurini konsistensiga plree
jahtuda . valmistamiseks lisage vedelikku
P : . : nii palju, et piiree muutub
Riivsai- 100g @ /2 Toéodelge kuivanud, krdbedat  Koogivormides Gihtlaseks.
peenestamine saia. se
puistamiseks, Kgrgid - 2 . /& Pange kurgitiikid ‘ Salatid, ‘
gratineeritud viilustamine kurki etteandetorusse ja tugake garneering
toidud. neid ettevaatlikult.
Vaikreem 300g ® /¥ Kasutage toasooja vid. Magustoit, Tainas (saia) - 500g  © /% Segage sooja vett parmi ja Sai
(kreem au garneeringud sGtkumine jahu suhkruga. Lisage jahu, oli ja
beurre) - soola ja segage tainast umbes
vahustamine 90 sekundit. Pange kerkima

umbes 30 minutiks.
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Koostisosad ja
tulemus

Tainas (pitsa) -
sotkumine

Tainas
(muretainakip
sised) -
sotkumine

Tainas (parmi)
- sGtkumine

Munavalged-
vahustamine

Puuvili (néit.
Sunad,
banaanid,
pahklid water
chestnut)-
peenestamine

Maks.
kogus

750g
jahu

300g
jahu

500g
jahu

4
munav
alget

500g

Toimi
ngu

nupp/t
arvik

@/

® /3

/
@®
—~
B

®/
ag

@/0

Tootlemine

Toimige samuti nagu
saiatainaga. SGtkuge tainast

I minut. Esmalt pange sisse jahu
ja seejdrel Ulejadnud
koostisosad.

V&tke kilm margariin,
tikeldage see 2cm suurusteks
kuubikuteks. Pange jahu ndusse
ja lisage margariin. Segage, kuni
tainas muutub sémeraks.
Segamise ajal lisage kiilma vett.
Kui tainast moodustub pall,
[dpetage segamine. Enne
edasist to6tlemist laske tainal
jahtuda.

Segage parmi, sooja vett ja veidi
suhkrut eraldi kaussi. Pange kaik
koostisosad segamisndusse ja
sGtkuge, kuni tainas muutub
Uhtlaseks ja ei kleepu enam

nou seintele (umbes | minuti
pdrast). Laske tainal 30 minutit
kerkida.

Munad olgu toasoojad.
Markus:Vahustage vahemalt
kahe muna valget.

N&uanne: Lisa sidrunimahla, et
ennetada puuviljamahla
vdrvimuutust. Lisage pisut
vedelikkuy, kui tahate teha
Uhtlast pUreed.

Kasutusotstar
ve

Pitsa.

Ounapirukad,
magusad
kUpsised,
plaadisaiad.

Pidusai

Pudingud,
sufleed, besee

Kastmed,
keedised,
pudingud,
imikutoit

Koostisosad ja
tulemus

Puuvili (néit.
Sunad,
banaanid) -
hakkimine

Kdtslauk-
peenestamine

Maitseroheline
(néit. petrsell)-
hakkimine

Mahlad (ndit.
ouna, porgandi
jt.)- segamine

Majonees -
emulgeerimine

Liha (tailiha) -
hakkimine

500g

300g

Min.
50g

500g
(suuri

kogus)

muna

500g

Toimi
ngu

nupp/t
arvik

@/

@/

@/

~9

@/

Tootlemine

Nouanne: Lisage sidrunimahla,
et ennetada puuviljamahla
varvimuutust.

Koorige kiitslauk.Vajutage
pulseerimisnuppu mitu korda,
et kiiislauku ei peenestataks
liga peeneks. Kasutage
vahemalt 150g.

Enne hakkimist tuleb
maitserohelist pesta ja
kuivatada.

Puuviljamahl

K&ik koostisosad olgu
toasoojad. Markus: to6delge
vdhemalt Ghte suurt v&i kahte
vdikest muna v&i kahe muna
kollast. Pange kaussi muna ja
veidi dddikat ning lisage
tilkhaaval oli.

Kdigepealt eemalda kaik
k&olused ja kondid. Loika liha
3cm kuubikuteks. Vajuta
pulseerimisnuppu, et saada
jdmedamat hakkliha.

Kasutusotstar
ve

Kastmed,
keedised,
pudingud,
imikutoit
Garneerimine,
kastmed

Kastmed,
supid,
garneering,
maitserohelise
ga voided

Puuviljamahlad

Salatid,
garneering ja
grillkastmed

Tatari steik,
hamburgerid,
lihapallid



Koostisosad ja Maks.

tulemus

Liha, kala,
linnuliha
(ribad)-
hakkimine

Piimakokteil -
segamine

Segu (koogi)-
segamine

Pahklid-
peenestamine

Sibul-
peenestamine

Sibulad-
viilustamine

kogus

400g

500ml
piima

muna

250g

500g

300g

Kodulinnu liha-  200g

hakkimine

Toimi
ngu

nupp/t
arvik

@/

@/o

@/

@/

@/ &

@/

Tootlemine

Kdigepealt eemalda kdik
koblused ja kondid. Loika liha
3cm kuubikuteks. Vajuta
pulseerimisnuppu, et saada
jamedamat hakkliha.

Plreestage puuvili (ndit.
banaanid, maasikad) suhkru,
piima ja jddtisega ning segage
hésti 1abi.

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

Kui vajutate pulseerimisnuppu,
saate jgmedamad pahklitlkid.
Peatage toiming, kui soovite
jgmedamaid pahklittikke.

Koorige sibul ja 18igake 4 tkiks.
Peatage protsess parast kahte
pulseerimist ja kontrollige
tulemust.

Koorige sibulad ja I6igake need
etteandetorusse mahtuvateks
tikkideks. Markus: arge
viilustage vahem kui 100g .

Koigepealt eemalda k&ik
kddlused ja kondid. L&ika liha
3cm kuubikuteks. Vajuta
pulseerimisnuppu, et saada
jamedamat hakkliha.

Kasutusotstar
ve

Tatari steik,
hamburgerid,
lihapallid

Piimakokteilid

Koogid

Salatid,
pudingud,
pahklisai,
mandlipasta

Salat,

Salat,

Hakkliha

Koostisosad ja Maks.

tulemus

Supid-
segamine

Vahukoor-
vahustamine

kogus

500g

500g

Toimi
ngu

nupp/t
arvik

@/0

® /
~g

Tooétlemine

Kasutage keedetud aedvilja.

Enne vahustamist jahutage
koort kiilmakapis. Markus:
kasutage vahemalt 125ml
koort.Vahukoor on valmis
umbes 20 sekundi pérast.
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Kasutusotstar
ve

Supid, kastmed

Garneering,
kreem,
jadtisesegud
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Voie suvekorvitsast

Koostisosad:

- 2 suvekdrvitsat

- 3 keedetud muna

- vdike sibul

- | spl taimedli

- petersell

- 2-3 spl hapukoort

- sidrunimahl, Tabasco soust, sool, pipar, karri
pulber, paprika

> Peske ja kuivatage suvekorvitsad ja riivige
peeneks kddgikombaini ndusse. Pange riivitud
suvekarvits taldrikule, lisage soola ja jdtke umbes
15 minutiks seisma, kuni sool on imbunud riivitud
suvekorvitsasse. Loigake sibul 4 tikiks ja hakkige
peeneks koos kiilslauguktlnega. Eemaldage
petersellilehed varte kiiljest ja hakkige.need
peeneks

» Seejdrel pange riivitatud suvekorvits puhtale
kéteratile ja vajutage sellest vedelik vélja. Valage
pannile pisut 0li ja praadige kergelt peenestatud
sibulat ja kidslauku, siis lisage suvekorvits. Kogu
vedelik peaks koostisosadest vdlja aurustuma.
Laske praetud koostisosadel jahtuda. Koorige
munad ja hakkige need kdégikombaini ndus méne
sekundi jooksul. Lisage teised koostisosad nousse,
maitsestage ja segage mikseriga. Serveerige
rostitud saiaga.

Puuviljakook
Koostisosad:

- 180g datleid

- 270g kuivatatud ploome
- 60g mandleid

- 60g kreeka pahkleid

- 60g rosinaid

- 60g seemneteta rosinaid
- 240g rukki taistera nisu
- 120g nisujahu

- 120g pruuni kristallsuhkrut
- 360g rasvarikast piima

- ndpuotsatdis soola

- pakk kipsetuspulbrit

> Pange metallist tiviknuga nousse. Pange ka kdik
koostisosad nousse, vajutage hakkimistoimingu
nuppu ja segage 30 sekundit. Kui tainas kleepub
nou kaanele, eemaldage see kaabitsaga.
Kipsetage kooki 30cm pikkuses kiipsetusnous
40 minutit temperatuuril | 70°C.

Vormitoit porrulaugust
Taina koostisosad:

- 250¢g nisujahu

- ndpuotsatdis soola

- It mett

- 20g vdrsket parmi

- 100g vaid

- 61l leiget vett

Koostisosad taidiseks:
- 500g porrulauku
- taimedli



- 4 muna
- 500g hapukoort
- soola, pipart, vajaduse korral |-2 tl jahu

> Pange koik koostisosad nousse ja sotkuge sinna
sisse pdrmi. Laske pdrmil kerkida umbes 30min.

> Ldigake porrulauk reguleeritava viilustusteraga (nt
seade 3) viiludeks. Pange pannile veidi oli ja
praadige porrulauku méni minut. Pange (lejddnud
koostisosad mikserisse ja laske mikseril t66tada,
kuni segu muutub kreemjaks. Lisage -2 spl jahu,
et segu oleks tihedam.

» Mddrige 24cm diameetrilist kiipsetusvorm
rasvainega, katke vormi pohi ja servad Uhtlaselt
tainaga. Valage porrulaugu segu tainale ja seejdrel
lisa kéik dlejéidnud koostisosad. Pange
eelkuumutatud praeahju ja kiipsetage umbes
40min temperatuuril 180°C. Serveerige soojalt voi
kiilmalt.

Ungari moodi guljashsh
Koostisosad:

- | splali

- | keskmine sibul

- | tl paprikat

- 400g looma- vdi sealiha
- | roheline piprakaun

- | tomat

- soola

200g porgandit

- 300g kartulit

- kédmneid
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> Peske liha ja Idigake see 2cm suurusteks
kuubikuteks. Koorige sibul ja hakkige
kédgikombaini ndusse kasutades metallist
tiiviknuga. Eemaldage piprast stidamik ja seemned
ning viilustage rongakujulisteks viiludeks
reguleeritava viilustusteraga. Koorige tomat,
eemaldage stidamik ja Idigake peenikesteks
ribadeks. Praadige hakitud sibul 6lis pehmeks.
Votke pann tulelt, puistage paprika sibulale, lisage
liha ja praadige seda segades suurel kuumusel
moned minutid. Lisage roheline pipar, tomat ja
maitse jdrgi soola, katke pann kaanega ja hautage
keskmisel kuumusel, kuni liha on pehme.

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

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

Maasikatort
Koostisosad:

- 100g margariini
- 100g suhkrut
- 3 munavalget
- 240g jahu

- 100g kookost

Téidiseks:
- 80g suhkrut
- 2 tl sidrunimahla



- 400g sulatud juustu
- 500g maasikaid

Glasuuriks:

- 500g maasikaid
- 250ml vett

- 120g suhkrut

- 60g maisitarklist

Garneeringuks:
- 250g kreemi

» Kuumutage ahi temperatuurini 180°C. Ho6ruge
margariini ja suhkrut metallist tiviknoaga.
Kloppige munarebu, seejdrel lisage jahu ja
kookoshelbed. Pange tainas kiipsetusplaadile,
tostke lles nurgad ja torgake kahvliga augud.
Kiipsetage 15 - 20 minutit, kuni tort on
helepruun. Laske tordil jahtuda. Segage metallist
tiiviknoa ja tainakonksudega ndus suhkrut,
sidrunimahla ja kreemjuustu, kuni segu muutub
Ohuliseks. Mddrige see jahtunud tordile. Osa
maasikatest kasutage tordi kaunistamiseks
(stidamikud allapoole). Pange tort kilmkappi.
Valmistage glasuur. Segage mikseris Ulejddnud
maasikad vee ja suhkruga. Lahustage maisitdrklis
| 25ml maasikasegus. Ulejéidnud maasikasegul
laske keema minna. Kui segu on keema tdusnud,
lisage lahustatud maisitdrklis. Toske lusika kaupa
kuuma glasuuri maasikatele ja laske 2 tundi
jahtuda. Kaunistage vahukoorega.

v

v

Kokteil virsketest puuviljadest
Koostisosad:

- 100g banaane v&i maasikaid

- 200g r&dska piima

- 50g vaniljejaatist

granuleeritud suhkrut maitse jargi

» Koorige banaanid voi loputage maasikad. Loigake
puwvili vdikesteks tiikkideks. Pange koik
mikserkannu. Segage, kuni saate Uhtlase segu.

» Vadlige puwviliad ja valmistage oma lemmikpuuvilia
- piimakokteil.

Kringel maapéahklitega

Taina koostisosad:

- 500 g sGelutud jahu

- 75 g suhkur

| tl soola

- | muna

250 ml piima (35°C)

100 g pehmet vaid

- 30 g vérsket parmi (kuiva parni puhul lugege
pakilt kasutusjuhendit )

Taidiseks:

- 250 g hakitud maapéahkleid
- 100g suhkrut

- 2 pakki vanillinsuhkrut

- 125 ml rodska koort

» Kuumutage ahi kuni 200°C. Segage
tainasotkujaga ndus 5 sekundit piim, pdrm ja
suhkur. Lisage jahu, sool, v6i ja muna. Sotkuge
tainast 2 minutit. Pange tainas teise ndusse ja



katke niiske riidega, jdtke tainas 20 minutiks
toasooja kerkima.

Hakkige maapdhklid metallist tiiviknoaga. Segage
tdidise koostisosad. Rullige tainas ristkdiliku
kujuliseks. Mddrige pdhkli seguga, seejcrel rullige
tainas rongakujuliseks. Pange rongas voiga
mddritud kipsetusvormi. Laske rongal kerkida
20 minutit. Pintseldage pealt vahustatud
munarebuga, asetage kiipsetusnou ahjuplaadile,
keskmisele astmele. Kiipsetage 25 - 30 minutit,
temperatuuril 200°C.

Shokolaadikook
Koostisosad:

[40g vdid, sooja

I 10g tuhksuhkrut

140g shokolaadi

6 munavalget

6 munarebu

I 10g granuleeritud suhkrut
140g nisujahu

Téidiseks:

200g aprikoosikeedist

Glasuuriks:

>

125 ml vett

300g suhkrut

250g riivitud shokolaadi
vahustatud koort, kui soovite

Kuumutage ahi temperatuurini 1 60°C. Kloppige
metallist tiiviknoaga void ja tuhksuhkrut. Sulatage
shokolaad ja segage sinna sisse. Lisage Uhekaupa

v
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munarebud ja segage, kuni mass muutub
kreemjaks. Vahustage metallist tiiviknoaga
munavalget ja granuleeritud suhkrut, kuni
munavaht muutub kdvaks ja kohevaks. Lisage
munavaht segule ja segage ettevaatlikult. Seejdrel
segage kaabitsaga jahu. Pange koogitainas vbiga
mddritud koogivormi. Kiipsetage (iks tund
temperatuuril 60°C.Arge avage ahjuust esimese
I'5 minuti jooksul.

Laske koogil koogivormis (24cm) jahtuda, seejdrel
pbdrake vorm ringi aluse peale ja laske veel
Jjahtuda. Loigake kook horisontaalselt pooleks,
Uihele poolele mddrige aprikoosikeedist ja pange
pooled jdlle kokku. Soojendage jdrelejédnud
keedist, kuni see muutub siirupiks ja mddrige
sellega koogi pinda. Valmistage glasuur. Pange vesi
keema, lisage suhkur ja shokolaad ja keetke
tasasel tulel. Segage, kuni segu muutub Uhtlaseks
ja venivaks. Katke kook glasuuriga ja laske
Jjahtuda. Serveerige kooki vahukoorega.

Brokkolisupp (4 portsjonit)
Koostisosad:

50g Gouda juustu

300g keedetud brokolit (varred ja Sisikud)
brokoli keedupuljong

2 tukkideks 18igatud keedukartulit

2 puljongikuubikut

2 sl vahustatud koort

karri

soola

pipar

muskaatpahkel
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> Riivige juust. Plireestage brokkoli keedetud kartuli
ja véhese brokkoli keeduleemega. Madtke brokkoli
plree ja vedelik ning puljongikuubikud
segamisnousse, kuni 750ml.Valage pannile ja
laske keema. Riputage peale juustu, maitsestage
karri, soola, pipra ja muskaatpdhkliga ning lisage
koort\par

Pitsa.

Taina koostisosad:

- 400g jahu

- /2 tl. soola

- 20g vdrsket parmi

- 2sploli

- umbes 240ml vett (35°C)

Garneeringuks

- 300ml labi sdela pressitud tomateid (konserv)
- Il itaalia maitsetaimi (kuivatatud vai vdrskeid)
- Isibul

- 2 kuuslauguktunt

- soola ja pipart

- suhkur

Koostisosad katteks:

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

» Pange tainakonksud kaussi. Mootke kaik
koostisosad kaussi ja valige sotkumistoiming.
Segage umbes | minut, kuni tainast moodustub
pall. Pange tainas eraldi kaussi, katke niiske riidega
ja laske kerkida umbes 30 minutit.

> Kasutage metallist tiiviknuga sibula ja kidslaugu
peenestamiseks, praadida, kuni need muutuvad
labipaistvaks.Lisage Idbi sbela vajutatud tomatid,
maitsetaimed ja keetke tasasel tulel umbes
10 minutit. Maitsestage soola, pipra ja suhkruga.
Pange kaste jahtuma.

» Soojendage ahi kuni 250°C.

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

> Kipsetage pitsat |2 kuni |5 minutit.

Aedvilja ja kartuli hautis
Koostisosad:

- | muna

- 50 cc piima

- | spljahu

- | tl koriandrit

- soola ja pipart

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

150 g sellerit

50 g péevalille seemneid voi 2 tl maisiteri
- Oli kiipsetamiseks

> Kasutage metallist tiiviknuga, segage muna, piim,
jahu, koriander, sool ja pipar.

> Riivige kooritud kartulid, porgandid ja pestud seller
Jjdmeda riiviga ja lisage munasegule. Segage néus
aedvili, munasegu ja pdevalilleseemned voi
maisiterad.



» Kuumutage 6li pannil ja praadige 8 kakku
mélemalt poolt kuldpruuniks. Kuivatage liigne rasv
paberkdterdtiga.

> Praadimise aeg: 3 - 4 minutit

Sai

Koostisosad:

- 500g saiajahu

I5g pehmet vaid v&i margariini

25g vérsket parmi v3i 20g kuivatatud parmi
260ml vett

- 10g soola

|0g suhkrut

» Uhendage tainakonksud segamisnéule. Pange
kaussi jahu, soola ja margariini voi vid. Lisage
vdrsket vBi kuiva pdrmi ja vett. Pange kaas ndule
ja péérake seda noole suunas, kuni kuulete
klopsatust. Vajutage sotkumistoimingu nuppu ja
sotkuge tainas (maksimaalset sGtkumisaega vt pt
'Kogused ja valmistamise aeg').

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

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

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

> Kiipsetage saia temperatuuril 225°C eelnevalt
kuumutatud ahjus, madalamal astmel umbes
35 minutit.
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Detalas un piederumi

levads

A) Motora nodalijums St ierice ir aprikota ar automatisku izslégianas

B) Apstrades vadibas panelis sistému. Parkarsanas gadijuma sistéma automatiski
C) leblvéts drosibas slédzis partrauc elektroenergijas padevi iericei.

D) UzskrGvéjamais vacins (jauzliek, lai izmantotu

blodas funkcijas)

Ja ierice peksni partrauc darboties:

E) Virtuves kombaina bloda
F) Cilindrs Il zvelciet elektrovada kontaktspraudni no
G) Miksera trauks elektrotikla kontaktrozetes.
H) Miksera trauka vaks
[) Vaka tapina (iedarbina un izsledz drosibas Laujiet iericei atdzist 60 miniites.
sledzi)
J) Virtuves kombaina blodas vaks lespraudiet elektrovada kontaktspraudni
K) Aizbaznis sienas kontaktrozete.
L) Produktu tekne
M) Stampa VEelreiz ieslédziet ierici.

N) Citrusauglu spiedes siets
O) Citrusauglu spiedes konuss
P) Sulu spiedes tvertne
Q) Sulu spiedes auglu mikstuma siets
R) Sulu spiedes vaks
S) Sulu spiedes bidnis
T) Metala asmens + aizsargapvalks
U) Miciganas akis
V) Putotsjs
W) Vidéji rupja rive
X) Smalka rive
Y) Rupja rive
Z) Smalcinatajs
a) Piederumu turétajs
b) Regul&jams 3kéletajs (griesanas piederums,
turétajs un regulators)

Sazinieties ar Philips precu izplatitaju vai Philips
pilnvarotu remontdarbnicuy, ja automatiska
termiska izsleégsanas sistéma darbojas parak biezi.

Bridinajums: lai izvairitos no bistamas situacijas, So
ierici nedrikst pievienot slédzim ar taimeru.

» Pirms ierices lietoSanas uzmanigi izlasiet
pamacibas un apskatiet Zim&jumus.

» Saglabajiet §Ts pamacibas turpmakam uzzinam.

» Pirms pievienojat ierici elektrotiklam,
parbaudiet, vai spriegums, kas noradits uz
ierices, atbilst elektrotikla spriegumam jusu
maja.



Nekad nelietojiet citu ieri¢u piederumus vai
detalas, kuras nav ieteicis Philips. Ja lietosiet
$adus piederumus vai detalas, virtuves
kombaina garantija nebis speka.

Nelietojiet ierici, ja bojats tas elektrovads,
kontaktspraudnis vai citas sastavdalas.

Ja ir bojats ierices elektrovads, tas jaapmaina
Philips parstavnieciba vai Philips pilnvarota
remontdarbnic3, jo nekvalificéts remonts var
but bistams ierices lietotajam.

Pirms ierices pirmas lietoSanas riipigi notiriet
detalas, kuras biis saskare ar produktiem.
Neparsniedziet tabula noradito produktu
daudzumu un apstrades ilgumu.
Neparsniedziet uz blodas noradito maksimalo
satura daudzumu, t. i., neparsniedziet augstako
iezimi.

P&c ierices lietosanas uzreiz atvienojiet to no
elektrotikla.

Nekad nelieciet pirkstus vai priek§metus
(piem., lapstinu) produktu tekné, ja ierice
darbojas. Izmantojiet tikai stampu.

Pirms iznemt produktus no miksera trauka ar
pirkstiem vai lapstinu, vienmeér atvienojiet
ierici no elektrotikla.

Raugieties, lai ierice nebitu pieejama berniem.
Nekad neatstajiet ierici bez uzraudzibas, kad
ta ir ieslegta.

Pareizi uzlieciet blodai vaku. leblivétais
drosibas sledzis tiek noblokets un ir iespgjams
ieslegt ierici. Gan uz motora nodalijuma, gan
uz uzskrtvejama vacina ir iezimes. lerice
darbojas tikai tad, ja iezime uz motora
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nodalifjuma atrodas preti iezimei uz
uzskriivéjama vacina.

Pirms piederumu nonemsanas izslédziet ierici.
Vienmer izsledziet ierici, piespiezot STOP
taustinu.

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

Uzskriivéjamo vacinu var nonemt tikai tad, ja
vaks neatrodas uz blodas vai ja tas tiek
nonemts kopa ar blodu.

Nekad nemérciet motora nodaffjumu tdent
vai cita Skidruma, ka arT neskalojiet to tekosa
ddent. Motora nodalijuma tiri$anai izmantojiet
tikai mitru dranu.

Pirms asmens lieto§anas nonemiet no ta
aizsargvapvalku.

Pirms karstu produktu apstrades |aujiet tiem
atdzist (maksimala tepmerattira 80°C/175°F).
Apstradajot Skidrumu, kas ir karsts vai
putojas, nelejiet maisiSanas trauka vairak neka
| litru Skidruma, lai izvairitos no iz$|akstiSanas.
P&c ierices lietoSanas uzreiz atvienojiet to no
elektrotikla.

Produktu apstrades ilgums noradits $is
lietoSanas pamacibas tabula.

levérojiet, ka nav iesp&jams izmantot blodas
funkcijas, ja iericei ir piestiprinats maisisanas trauks.
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lerices lietosana

Apstrades vadibas panelis

ST ierice ir aprikota ar apstrades vadibas paneli,
lainodrosinatu tas vislabako darbibu un
nevainojamu iznakumu. Katrs apstrades taustins ir
savienots ar ieprieks uzstaditu atruma reZimu, kas
nodrosina katra piederuma optimalu darbibu.

Apstrades atrumu var tris reizes palielinat vai
samazinat, piespiezot + vai - taustinu.

Piespiezot pulsa taustinu, ierice darbojas ar
vislielako atrumu. Atlaizot taustinu, ierice apstajas

un atgriezas ieprieks izvélétaja darbibas atruma.

Apstradi vienmér var partraukt, piespiezot STOP
taustinu.

Ja 40 sekunzu laika vélreiz piespiezat to pasu
taustinu, apstrade turpinas partrauktaja rezima.

Virtuves kombaina bloda

lebavéetais drosibas sledzis

» Gan motora nodalijums, gan vaks ir apzimeti ar
iezimém. lerice darbojas tikai tad, ja bultina uz
motora nodalljuma atrodas tiesi preti iezimei uz
uzskravéjama vacina.

Il Raugieties, lai iezime uz vaka un uz blodas
atrastos tieSi preti viena otrai.Vaka

izvirzijumam ir roktura forma.

Produktu tekne un stampa

Il Piestipriniet blodu ar rokturi uz virtuves
kombaina, griezot rokturi bultinas
noraditaja virziena, lidz atskan klikskis.

Uzlieciet blodai vaku. Pagrieziet vaku
bultinas noraditaja virzien3, lidz atskan
klikskis (tam nepiecieSama piepiile).

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

Lai produkti neizkristu no teknes, varat
izmantot stampu.

Metala asmens

» Metala asmeni var lietot kapasanai, maisiSanai,
sajauksanai un smalcinasanai.

Il Nonemiet no asmens aizsargapvalku.

Asmenu malas ir |oti asas. Nepieskarieties tam!



lelieciet cilindru bloda un novietojiet
asmeni uz cilindra.

lelieciet bloda produktus. Pirms tam
sagrieziet lielus gabalus mazakos, apm., 3 x
3 x 3 cm lielos gabalinos. Uzlieciet blodai
vaku.

lelieciet stampu produktu tekné.

Piespiediet vadibas panela kapasanas
taustinu.

Produktu apstrade sakas ar 4 pulsiem, lai

nodrosinatu produktu (pieméram, sipolu vai

riekstu) vienmérigu kapasanu.

Péc tam apstrades atrums palielinas fidz

maksimalajam un turpinas, lidz piespiezat STOP

taustinu.

Piespiediet - taustinu, lai samazinatu atrumu.

Apstradi var partraukt arT pulsveida darbibas
laika, piespiezot STOP taustinu.

Padomi

» Ja kapajat sipolus, apstadiniet ierici péc
Cetriem pulsiem, lai tos nesakapatu parak
smalki.

» Nelaujiet iericei darboties parak ilgi, kad
smalcinat (cietu) sieru. Siers sakarsis un saks
kust, k|Tstot kunkulains.

LATVISKI 29

» Nelietojiet asmeni [oti cietu produktu,
pieméram, kafijas pupinu, muskatriekstu un
ledus gabalinu, kapasanai. Asmens var klut
neass.

Ja produkti pielip blodas iekSpusei vai asmenim:

Il zsledziet ierici.

Nonemiet bjodai vaku.

Ar lapstinu nonemiet produktus no
asmens vai blodas sienam.

Piederumi

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

Il lelieciet izvéléto piederumu turétaja, pirms
novietojat to uz cilindra.

Asmeni ir |oti asi. Nepieskarieties tiem!

Uzlieciet piederumu turétaju uz cilindra,
kas atrodas bloda.

Uzlieciet blodai vaku.
lelieciet produktus tekné. Pirms tam lielus

gabalus sagrieziet mazakos, lai tie ietilptu
produktu tekne.
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Lai iegtitu labakus rezultatus, produktu
tekni piepildiet vienmérigi.

Ja ir jasasmalcina |oti daudz produktu, vienlaikus

apstradajiet tikai nelielu porciju un starp tam

regulari iztukSojiet blodu.

A Izvélcties funkciju 'rivésana un griesana’ uz
vadibas panela.

lerice uzreiz sak darboties izvélétaja apstrades
atruma rezZima, nodrosinot vislabako iznakumu.

Apstrades atrumu var tris reizes palielinat,
piespiezot + taustinu, vai samazinat, piespiezot -
taustinu.

Viegli iespiediet produktus ar stampu
tekné.

» Rivejot mikstus darzenus vai auglus, varat
samazinat atrumu par trim pakapém,
piespiezot - taustinu, lai sarivetie darzeni vai
augli neparvérstos biezen.

Bl Lai nonemtu piederumu no piederumu
turetaja, panemiet turetaju rokas ta, lai
aizmugure bitu vérsta pret jums.
Saspiediet piederuma malas ar Tkskiem ta,
lai tas izkrit no turétaja.

Regulgjamais $keletajs

Ar reguléjamo 3kélétaju varat sagriezt produktus
tik biezas 3kélés, cik vélaties.

Uzmanieties: asmens malas ir |oti asas.

Il levietojiet asmeni turgtaja.

Pievienojiet regulatoru no diska apaksas un
pagrieziet to, [1dz iezZimes atrodas viena
otrai preti. Tagad disks ir nostiprinats.

Pagrieziet regulatoru, lai uzstaditu vélamo
ske|u biezumu.

Novietojiet $k&letaju uz cilindra.

BB

Aizveriet vaku un ielieciet produktus
tekne.



A Izvélcties funkciju 'rivésana un griesana’ uz
vadibas panela.

Ja nepiecieSams, viegli iespiediet produktus
tekn€ ar stampu.

Micitajs

Micitaju var izmantot rauga miklas sagatavosanai
maizei un picam.

Il Nostipriniet micitaju uz cilindra.

Uzlieciet blodu uz motora nodalijuma,
pagrieziet rokturi bultinas noraditaja
virziena un nostipriniet micitaju uz
piedzinas varpstas.

lelieciet bloda produktus.
Nosedziet blodu ar vaku.

Piespiediet miciSanas taustinu uz apstrades

vadibas panela.
|0 sekunzu laika ierice pakapeniski palielina
micisanas atrumu lidz maksimalajam atrumam.
lerice darbojas $aja atruma tik ilgi, kamér tiek
piespiests stop tausting. Atrumu var tris reizes
samazinat, piespiezot - taustinu. Ja +/- tausting
nedarbojas, motors ir jau sasniedzis savu iesp&ju
robezu.
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Putotajs

Putotaju varat lietot olu, olu baltumu, pudinu un
kréma kulsanai.

Uzlieciet blodu uz motora nodafijuma un
pagrieziet to pa kreisi, lidz atskan klikskis.

lelieciet cilindru bloda.

Nostipriniet putotaju uz cilindra.

lelieciet produktus bloda, uzlieciet b|odai
vaku un pagrieziet to pa kreisi, [[dz atskan
klikskis.

Piespiediet maisiSanas taustinu uz vadibas
panela.

I'5 sekunzu laika ierice palielina maisisanas atrumu

lidz maksimalajam atrumam. lerice turpina

darboties $aja atruma, lidz tiek piespiests stop

tausting, Atrumu var tris reizes samazinat,

piespiezot - taustinu.
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Mikseris

Tas ir paredzéts:

- Skidrumu maisiéanai, pieméram, piena produktu,
meércu, auglu sulu, zupu, t&ju, kokteilu jaukSanai
un kul3anai.

- Mikstu sastavdalu jauksanai, piem., pankdku
miklas vai majonézes pagatavosanai.

- Termiski apstradatu produktu smalcinasanai,
pieméram, zidainu partikas pagatavosanai.

lerici var lietot gan kopa ar mikseri, kas
piestiprinats motora nodalijumam, gan bez ta.
Ja lietojat ierici bez miksera, ierice nedarbojas,
ja uzskrtuvejamais vacin$ nav ripigi pieskruvets
motora nodalijjumam.

Il Lai piestiprinatu miksera trauku, nonemiet
uzskriivéjamo vacinu virs panela.

Pievienojiet miksera trauku uz motora
nodalijuma, griezot to bultinas noraditaja
virzien3, lidz tas ir stingri piestiprinats.
Rokturim jabat vérstam pa kreisi.

Nespiediet miksera trauka rokturi parak stipri.

lelieciet miksera trauka produktus.

Aizveriet vaku.

Vienmeér uzlieciet miksera vakam
aizsargvaku, pirms sakat produktu apstradi.

A Piespiediet miksera taustinu uz vadibas
panela. Mikseris sak darboties. Atrums
pieaug lldz maksimalajam imenim. lerice
turpina darboties $aja atruma, lidz tiek
piespiests STOP taustins. Maisi$anas laika
atrumu var tris reizes samazinat, piespiezot
- taustinu.

Padomi

» Lejiet Skidros produktus miksera trauka pa
vaka atveri.
» Jo ilgak ierice darbosies, jo labak biis sajaukti
produkti.
Pirms cietu produktu ieliksanas miksera
trauka, sagrieziet tos mazakos gabalinos. Ja
vélaties apstradat lielu produktu daudzumu,
dariet to pamazam, nevis apstradajiet visu
daudzumu uzreiz.
Cieti produkti, pieméram, sojas pupinas sojas
pienam, pirms apstrades jamérce diden.
Sasmalciniet ledus gabalinus, ielieciet tos
trauka, aizveriet vaku un izmantojiet pulsa
funkciju.

Ja produkti pielip pie miksera trauka sienam:

Il zsledziet ierici un atvienojiet to no
elektrotikla.

Atveriet vaku.

Nekada gadijuma neatveriet vaku ierices darbibas
laika.



Lai nonemtu produktus no trauka sienam,
izmantojiet lapstinu.

Turiet lapstinu droga attaluma no asmeniem (apm.

2 cm).

» Ja neesat apmierinats ar rezultatu,Tsi darbiniet
ierici daZas reizes, piespiezot pulsa taustinu.
Varat panakt arT labaku rezultatu, maisot
produktus ar lapstinu (kad ierice nedarbojas),
vai izlejot nelielu produktu daudzumu, lai
apstradatu mazaku porciju.

Dazreiz ir vieglak samaisit produktus, ja,
piemé&ram, maisot auglus, pievienojat nedaudz
citrona sulas vai cita $kidruma.

Citrusaug|u spiede

Citrusauglu spiedi varat izmantot visu veidu
citrusaugliem.

Il Uzlieciet blodu uz motora nodalijuma un
novietojiet sietu uz blodas.

Pagrieziet sietu bultinas noraditaja virziena,
lidz drosibas sledza tapina ieklaujas motora
nodalfjuma.

Novietojiet konusu uz sieta, viegli to
piespiezot.
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Piespiediet vadibas panela taustinu
'Citrusaug|u spiede’.

Apstrades laiku var tris reizes palielinat, piespiezot

+ taustinu.

Sakas apstrade un ta beidzas, ja piespiezat STOP

taustinu.

Augla pustti stipri spiediet uz rotgjosa
konusa.

Padomi

» Laiku pa laikam nespiediet augli, lai atbrivotu
sietu no augla mikstuma.

To darot, izsleédziet ierici un nonemiet blodu kop

ar sietu un konusu.

» Pec ierices lietoSanas nonemiet blodu kopa ar
citrusauglu spiedi, lai sula neizlist uz ierices.
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Sulu spiede

Sulu spiedi var izmantot svaigu auglu vai darzenu
sulas pagatavosanai.

Il Uzlieciet blodu uz motora nodalijuma.
lelieciet cilindru bloda.

Nostipriniet sulas tvertni uz cilindra.

lelieciet sulas tvertné sietu auglu
mikstumam un raugieties, lai visas tris
tapinas iek|autos sulas tvertnes robinos.

Uzlieciet sulu spiedes vaku uz blodas.

I Piespiediet sulas spiefanas taustinu.
Nekada gadijuma nelietojiet sulu spiedi, ja ir bojats
siets vai tvertne.

lerice Iéni sak darboties un pakapeniski sasniedz
maksimalo atrumu. Atrumu var samazinat,

{

piespiezot - taustinu. lerice izslédzas, ja tiek
piespiests STOP taustins.

lemetiet auglus vai darzenus sulu spiedé pa
produktu tekni.

Bl Stipri spiediet uz produktiem ar stampu, ja
nepiecieSams. Turiet stampu produktu
tekne péc iespgjas dzilak, lai izvairitos no
iz$lakstiSanas.

El laujiet iericei darboties liekas 20 sekundes,
lai no augliem vai darzeniem izspiestu
p&edgjo sulu.

I Lai uz ierices neizslakstitos sula, pec
lietosanas nonemiet no tas blodu kopa ar
sulu spiedes piederumiem.

Padomi

Pirms lietojat sulu spiedi:

- sagrieziet burkanus, baltos redisus u. tml.

- nomizojiet citrusauglus, ananasus, melones u.
tml.

- iznemiet kaulinus no kirSiem, plimém,
aprikozém, persikiem u. tml.

Vienmer ieslédziet ierici pirms liekat auglus
sulu spiede.

Laiku pa laikam izsledziet ierici, lai izpemtu
augla mikstumu no sieta un sulas tvertnes.



» Neapstradajiet vienlaikus lielu daudzumu
produktu.

» Izslédziet ierici, ja ta sak stipri vibrét un iztiriet
auglu mikstuma sietu un filtru, pirms atkartoti
iesledzat ierici.

Tirisana

Pirms motora nodalijuma tiriSanas vienmér
atvienojiet ierici no elektrotikla.

Il Motora nodalijumu tiriet ar mitru dranu.

Nemeérciet motora nodalijumu tdent, ka arT

neskalojiet to tekosa tdent.

Talit péc ierices lietoSanas vienmér
noskalojiet ar produktiem aplipusas detalas
karsta ziepjudent.

» Blodu, blodas vaku, stampu un piederumus
(iznemot miksera trauku) var mazgat art
trauku mazgajamaja masina.

Piemérotiba trauku mazgajamajai masinai ir

parbaudita saskana ar DIN EN 12875.

Miksera trauku nedrikst mazgat trauku

mazgajamaja masinal

» Lai nonemtu vaku, atveriet to un velciet
augsup.
Vaku nonemiet tikai tirisanai.

Uzmanigi notiriet metala asmeni, asmeni un
piederumus.To grieSanas malas ir |oti asas!
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Raugieties, lai asmens un piederumu malas
nesasakartos ar cietiem priekSmetiem. Tas var
padarit tos neasus.

Atseviski produkti var izraisit piederumu virsmas
krasas mainu. Tam nav negativas ietekmes, péc
kada laika parmainas pazdd.

» Lieko elektrovadu aptiniet ap spoli ierices
aizmugure.

Miksera atra tirisana

Il lelejiet miksera trauka remdenu Gdeni (ne
vairak ka 0,5 litrus) un nedaudz
mazgasanas [idzek|a.

Aizveriet vaku.
Laujiet iericei Tsu laicipu darboties,

piespiezot pulsa taustinu. (lerice partrauc
darboties, tiklidz atlaizat taustinu.)

Atvienojiet miksera trauku un noskalojiet
to tira tden.

Lai pilnigi iztTrTtu putotaju:

Il Atvienojiet zobratu no putotaja. Mazgajiet
zobratus un putotaju silta ziepjudent vai
trauku mazgajamaja masina.
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Funkcijas, izmantoSana un apstrades ilgums

Lai riipigi notiritu reguléjamo Skéletaju:

Funkcija ~ Piederums lzmantoSana Apstrades ilgums
[ —— | L S - - — —
[ || Pagrle;let re.gulatoru pa labi, lai izvilktu @ R Kapasana, smalcinadana, maisidana  10-60 s
/K/’-j___—/_& asmeni no diska. ® & E———— 060
"‘g Disku, asmeni un regulatoru var mazgat silta 7 Vma ana>ang, mvesana 10-60's
= ziepjudent vai trauku mazgajamaja masina. © © Skelésana 10-60 s
Jo ® 2 Micisana, maisisana 60-180 s
Glabaana ® B Kul$ana, putosana, emulgésana 30-180s
o Maisiana, smalcinasana 10-60 s
Kompakta glabasana ® ® Citrusauglu sulas spieana atkariba no
daudzuma
f/ @ » Novietojiet piederumus (asmeni, piederumu e Auglu un darzenu sulas spie3ana atkariba no
\—/ turétaju) uz cilindra un glabajiet tos bloda. daudzuma

Vienmér pedgjo ielieciet piederumu turétaju.

Garantija un remonts

Ja jums nepiecieSamas palidziba vai informacija,
Itdzu izmantojiet Philips majas lapu interneta
www.philips.com vai sazinieties ar Philips
Pakalpojumu centru sava valsti (ta talruna numurs
atrodams pasaules garantijas kart€). Ja jusu valsti
nav Philips Pakalpojumu centra, ludziet palidzibu
Philips produkcijas izplatitajiem vai Philips
majturibas un personigas higi€nas iericu nodalas
pakalpojumu dienestam.



Produ apstrades ilgums un daudzums

Produkti un
darbiba

Aboli, burkani,
selerijas -
rivésana

Aboli, burkani,
selerijas -
3kelésana

Mikla
(pankdkam) -
putosana

Maizes
drupatas -
kapasana

Sviesta kréms
(creme au
beurre) -
putosana

Apstr
ades
tausti
n$/pie
deru

500 ¢

500g @/&
750 @/0
ml

piena

100g @/
300g ® /@

Noradijumi

Sagrieziet darzenus gabalinos,
kas ietilpst produktu tekné.
Piepildiet tekni ar gabaliniem un
apstradajiet tos, viegli piespiezot
ar stampu.

Sagrieziet darzenus gabalinos,
kas ietilpst produktu tekné.
Piepildiet tekni ar gabaliniem un
apstradajiet tos, viegli piespiezot
ar stampu.

Vispirms ielejiet mikserT pienu
un tad pievienojiet sausos
produktus. Maisiet produktus
aptuveni | mindti. Ja
nepiecieSams, atkartojiet 3o
procediru 2 reizes. Tad uz paris
mindtém apstadiniet un laujiet
iericei atdzist lidz istabas
temperataral.

lzmantojiet sausu, kraukskigu
maizi.

Kréms bls gaisigaks, ja
izmantosiet mikstu sviestu.

Izmanto$ana

Salatiem,
nevaritu
darzenu
édieniem

Salatiem,
nevaritu
darzenu
&dieniem

Pankdkam,
vafelém

Edieniem ar
rivmaizi, "au
gratin”
&dieniem
Saldajiem
&dieniem,
garnésanai

Produkti un
darbiba

Siers
(Parmesan) -
kapasana

Siers (Gouda)
- rivéSana

Sokolade -
kapasana

Variti zirni,
pupas -

smalcinasana

Variti darzeni
un gala -
smalcinasana

Gurki -
skélesana

Maksi
malais
daudz

Apstr
ades
tausti

ums  n$/pie
deru

200g @/
200g @/@
200g @/
250g @/
500g @/

2ourki @/ &
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Noradijumi

Nemiet sieru bez mizas un
sagrieziet to apm. 3 x 3 cm
lielos gabalinos.

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

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

lzmantojiet varitus zimus vai
pupas. Ja nepieciesams,
pievienojiet nedaudz skidruma,
lai uzlabotu maisijuma
konsistenci.

Lai iegltu rupju biezeni,
pievienojiet tikai nedaudz
Skidruma. Lai iegltu viendabigu
biezeni, turpiniet pievienot
Skidrumu, lidz maisjjums ir
viendabigs.

lelieciet gurki tekné un
uzmanigi to piespiediet.

Izmanto$ana

Garnéjumiem,
zupam,
meércém, "au
gratin”
édieniem
Mércém,
picam, "au
gratin” un
“fondue"
édieniem
Garnésanai,
mercem,
konditorejas
izstradajumiem
, pudiniem,
uzpdteniem

Biezeniem,
zupam

Zidainu un
mazulu
édienam

Salatiem,
garngjumiem
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Produkti un Maksi Apstr Noradijumi Izmanto$ana Produkti un Apstr  Noradijumi IzmantoSana

darbiba malais ades darbiba ades

daudz tausti tausti

ums  n$/pie ns/pie
deru
ms

Mikla (maizei) 500g ® /¥ Sajauciet Gdeni, raugu un Maizei Augli (piem.,  500g @ /® Padoms: pievienojiet citronu Mércém,

- micisana miltu cukuru. Pievienojiet miltus, ellu aboli, banani, sulu, lai augli nezaud@tu krasu.  ievarijumiem,
un sali un miciet miklu Udensaugi) - Pievienojiet nedaudz skidruma, pudiniem,
apmeéram 90 sekundes. Atstajiet maisisana lai iegltu viendabigu biezeni. Zidainu partikai
fo uzrligt 30 mindtes. Augli (piem.,  500g @ /] Padoms: pievienojiet mazliet Mércém,

Mikla (picai) - 750g ® /% Rikojieties tapat, ka gatavojot Picai aboli, banani) - citrona sulas, lai augli nezaudétu ievarijumiem,

micisana miltu maizes miklu. Miciet miklu vienu kapasana krasu. pudiniem,
minditi. Sakuma ieberiet miftus Zidainu partikai
PSP S e 1) Kiploki - 300g @/ Nomizojiet kiploku. DaZas Garnésanai,

Mikla 300 ® /% Sagrieziet aukstu margarinu 2 Abolu un citu kapasana reizes piespiediet pulsa mercém

(kartaina) - miltu cm lielos gabalinos. leberiet auglu piragiem, taustinu, lai nesakapatu kiploku

micisana bloda miltus un pievienojiet saldajiem parak smalki. Kapajiet vismaz
margarinu. Maisiet, lidz mikla cepumiem 150 g kiploku.
kust ga_bala\r_wa. Ma@ot pielejiet Garsaugi Min. @/ Nomazgijiet un nosusiniet Mércém,
aukstu tdeni. Beidziet, kad mikla . M : - -
sak veidoties par bumbu, Pirms (R|em., . 50¢g garSaugus pirms kapasanas. zupam,

- - pétersili) - garnésanai,
turpmakas apstrades laujiet kapatana .
miklai atdzist. P garsaugu
sviestam

Mia (rauga) - 500g ® /@ Vispirmsatseviskabloda —  Svétku maizei Sulu (@bolu, 500g ©/¢ lzspiediet auglu sulu sulu Auglu sulam

micisana miltu samaisiet raugu, siftu ddeni un burkinu u.c)  (kopé epieds
nedaudz cukura. Lieciet visus Ly o op piece.
produktus bloda un miciet, lidz spiesana leudz
mikla ir viendabiga un nelip pie ums)

blodas (apméram | minati).
Atstajiet to uzrtgt 30 mindtes.
Olu baltumi-  4olu ®/ Nemiet istabas temperatiras Pudiniem,

putosana battu  ®E  olu baltumus. levérojiet: suflé, glazdram
mi vajadzigi vismaz 2 olu baltumi.



Produkti un
darbiba

Majonéze -
putosana

Gala (liesa) -
kapasana

Gala, zivis,
majputni
(cauraugusi
gala) - malsana

Piena kokteili -
maisisana

Maisijums
(kakai) -
jauksana

3 olas

500 g

400 g

500

piena

4 olas

Apstr
ades
tausti

ns/pie
deru

@/

@/

@/
=

Noradijumi

Visiem produktiem jabdt
istabas temperatdra. levérojiet:
vajadziga vismaz viena liela ola,
divas mazas olas vai divu olu
baltumi. lelieciet olu bloda,
pievienojiet nedaudz etika un
piepiliniet ellu.

Vispirms iznemiet cipslas un
kaulus. Sagrieziet galu 3 cm
lielos gabalinos. Piespiediet
pulsa taustinu, lai galu sakapatu
lielakos gabalinos.

Vispirms iznemiet cipslas un
kaulus. Sagrieziet galu 3 cm
lielos gabalinos. Piespiediet
pulsa taustinu, lai galu sakapatu
lielakos gabalinos.

Sasmalciniet auglus (piem.,
bananus, zemenes) ar cukuru,
pienu un nedaudz saldéjuma un
labi samaisiet.

Produktiem jabat istabas
temperatira. Sajauciet mikstu
sviestu un cukury, lidz
maisijums ir viendabigs un
biezs.Tad pievienojiet pienu,
olas un miltus.

Izmantos$ana

Salatiem,
garnésanai un
piknika
mercém

Tataru
bifStekiem,
hamburgeriem,
frikadelem

Tataru
bifstekiem,
hamburgeriem,
frikadelém

Piena
kokteiliem

Dazadam
kdkam.

Produkti un
darbiba

Rieksti -
kapasana

Sipoli -
kapasana

Sipoli -
skelesana

Majputnu gala
- kapasana

Zupas -
maisisana

Putukréjums -
putosana

250 g

500 g

300 g

200 g

500
mi

500

Apstr
ades
tausti

n$/pie
deru

@/

@
—
~

@/0

® /
~g
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Lai sakapatu lielakos gabalinos,
izmantojiet pulsa taustinu.
Partrauciet apstradi, ja vélaties
lielakus gabalinus.

Nomizojiet sipolus un sagrieziet
tos 4 gabalinos. Beidziet
apstradi péc 2 pulsiem, lai
parbauditu rezultatu.

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

Vispirms iznemiet cipslas vai
kaulus. Sagrieziet galu 3 cm
lielos gabalinos. Izmantojiet
pulsa taustinu, lai iegltu lielakus
gabalinus.

Lietojiet varitus darzenus.

|zmantojiet kré&jumu, kas glabats
ledusskapr. levérojiet: vajadzigi
vismaz 125 ml kréjuma.
Putukréjums ir gatavs apméram
péc 20 sekundém.

Izmanto$ana

Salatiem,
pudiniem,
riekstu kdkai,
mandelu
pastétei

Salatiem,
varitiem
édieniem,
ceptiem
édieniem,
garngjumiem
Salatiem,
varitiem
&dieniem,
ceptiem
&dieniem,
garngjumiem

Maltajai galai

Zupam,
mercém
Garnésanai,
krémiem,
édieniem ar
sald&gjumu
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Kabacu sviests

Sastavdalas:

- 2 kabadi

- 3 varitas olas

- | mazs sipols

- | édamk. augu ellas

- pétersili

- 2-3 édamk. skaba kréjuma

- citronu sula, Tabasko mérce, sals, pipari, karija
pulveris, paprika

» Nomazgdjiet un nosusiniet kabalus un sarivéjiet
tos ar smalko rivi virtuves kombaina bloda.
Parlieciet sarivétos kabalus traukd, parkaisiet ar
sdli un atstdjiet aptuveni |5 mindtes, lai sdls izstc
$kidrumu no sarivéta kabada. Sagrieziet sipolu

4 dalas un smalki sakapdijiet to kopa ar kiploku
daivinu. Atdaliet pétersilu lapas no katiniem un
sakapdijiet.

Péc tam uzlieciet sarivéto kabaci uz tira dviela un
izspiediet skidrumu. lelejiet panna nedaudz ellas
un cepiet sakapatos sipolus un kiplokus uz Iénas
uguns, pievienojiet sakapatos kabacus. No
produktiem jaiztvaiko visam skidrumam. Laujiet
saceptajiem produktiem mazliet atdzist. Nolobiet
olas un kapdjiet tas virtuves kombaina bloda
daZas sekundes. Pievienojiet virtuves kombaina
bloda visus paréjos produktus, pieberiet garsvielas
un samaisiet ar asmeni. Pasniedziet uz grauzdetas
baltmaizes.

v

Auglu kiika

Sastavdalas:

- 180 g datelu

- 270 g zavétu plimju

- 60 g mandelu

- 60 g valriekstu

- 60 g rozinu

- 60 g rozinu bez kauliniem
- 240 g rudzu pilngraudu mitu
- 120 g kvieSu miltu

- 120 g briina smalka cukura
- 360 g paninu

- Skipsnina sals

- | pacina cepama pulvera

> lelieciet metdla asmeni bloda. lelieciet visus
produktus bloda, piespiediet kapasanas taustinu
un maisiet produktus 30 sekundes. Ja mikla lip pie
blodas vaka, nonemiet to ar lapstinu. Cepiet kiku
30 cm gara cepsanas veidné 40 mindtes | 70° C

temperatdrd.

Puravu sacepums

Sastavdalas miklai:

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

- Skipsnina sals

- | édamk. medus

- 20 g svaiga rauga vai /2 pacinas sausa rauga

- 100 g sviesta

- 6 édamk. remdena Udens



Sastavdalas pildijumam:

- 500 g puravu

- augu ella

- 4 olas

- 500 g skaba kréjuma

- sals, pipari, |-2 édamk. miltu, ja nepiecieSsams

> lelieciet visus produktus blodd un samiciet cieta
mikld. Laujiet tai uzrtigt aptuveni 30 mindtes.
» Sagrieziet puravus $kélés ar reguléjamo skéletaju
(piem., 3. reZima). lelejiet panna mazliet ellas un
cepiet sagrieztos puravus daZas mindtes. AtlikuSos
produktus lieciet miksera traukda un darbiniet
mikseri, idz masa klust bieza. Pievienojiet |-2
édamk. miltu, lai maisijums klGtu biezaks.
leellojiet cepsanas veidni, kuras diametrs ir 24 cm,
un vienmerigi parkldjiet sanus un pamatu ar
miklu. Izklgjiet puravu maisijumu uz miklas un tam
pari parlieciet atlikusas sastavdalas. Cepiet
uzsildita krasni aptuveni 40 mindtes 180° C
temperatdrd. Var pasniegt gan siltu, gan aukstu.

v

Gulass ungaru gaumeé
Sastavdalas:

- | édamk. ellas

- | vidéji liels sipols

- | édamk. paprikas

- 400 g liellopu galas vai clkgalas
- | zal$ pipars

- | tomats

- sals

- 200 g burkanu

- 300 g kartupelu

- kimenes
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» Nomazgdjiet galu un sagrieziet to 2 cm lielos
gabalinos. Nomizojiet sipolu un ar metdla asmeni
sakapdjiet to virtuves kombaina bloda. lznemiet
serdi no zala pipara un ar regul€jamo $kéletaju
sagrieziet piparu gredzenos. Nomizojiet tomatu,
iznemiet séklas un sagrieziet $kélés. Cepiet
sakapdto sipolu €l|g, lidz tas k/lst miksts.
Nonemiet to no pannas un uzkaisiet papriku,
pievienojiet galu un cepiet lield karstuma daZas
mintes, nepdrtraukti maisot. Pievienojiet zajo
piparu, tomatu un sdli péc garsas, nosedziet
pannu ar vaku un sautéjiet sava suld mérend
karstumd, lidz gala kldst gandriz miksta.

Pa to laiku nomizojiet un ar reguléjamo $kéletdju
sagrieziet $kélités burkanus un nomizojiet un
sagrieziet gabalinos kartupelus. Pievienojiet tos
galai un pielejiet pietiekami daudz Gdens zupai
(aptuveni 1,2 litrus). Pievienojiet $kipsninu kimenu
un vdriet uz lenas uguns, lidz viss ir miksts ka
sviests, ja nepieciesams, pievienojiet sdli.
Pasniedziet galda karstu. Varat rotat ar zala
pibara gredzeniem un uz atseviskas plats pasniegt
aso papriku.

v

v

Zemenu torte
Sastavdalas:

- 100 g margarina

- 100 g cukura

- 3 olas dzeltenumi
- 240 g miltu

- 100 g kokosriekstu

Pildjumam:
- 80 g cukura
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- 2 édamk. citronu sulas
- 400 g krémsiera
- 500 g zemenu

GlazUrai:

- 500 g zemenu

- 250 ml ddens

- 120 g cukura

- 60 g kukurizas cietes

Garngjumam:
- 250 g kréma

» Uzkarsgjiet krasni fidz 180° C.Ar metala asmeni
bloda saputojiet margarinu un cukuru.
> lemaisiet olas dzeltenumu, tad iemaisiet miltus un
sarivétu kokosriekstu. Lieciet miklu uz cepamas
plats, atlociet malinu un sadurstiet ar daksinu.
Cepiet 15-20 mindtes idz mikla kiGst gaisi briina.
Laujiet tortei uz paliktna atdzist. Ar metdala asmeni
un micrtaju samaisiet bloda cukuru, citronu sulu un
krémsieru, lidz masa klist miksta. Apziediet
atdzesétas tortes kartas. Sakdrtojiet uz tortes
zemenes (ar resnako pusi uz leju). lelieciet
ledusskapr.
Pagatavojiet glaziru. Samaisiet atliku$as zemenes
ar Gdeni un cukuru miksera trauka. lzskidiniet cieti
125 ml zemenu maisijuma. Lieciet zemenu
maisijumu varities. Kad tas sak varities, iemaisiet
iz8kidinato kukuriizas cieti. Ar karoti pdrlejiet
karsto glaziru par zemeném un atdzesejiet 2
stundas. Garnégjiet ar putukréjumu.

v

Svaigu auglu kokteilis
Sastavdalas:

- 100 g bananu vai zemenu

- 200 ml svaiga piena

- 50 g vanilas sald&juma

- sasmalcinats cukurs péc garsas

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

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

Riekstu klingeris

Sastavdalas miklai:

- 500 g izsijatu mittu

- 75 g cukura

- | édamk. sals

- lola

- 250 ml piena (35° C)

- 100 g miksta sviesta

- 30 g svaiga rauga (pirms sausa rauga lietosanas,
izlasiet lietosanas pamacibu uz iepakojuma)

Pildijumam:

- 250 g sakapatu riekstu
- 100 g cukura

- 2 pacinas vanilas cukura
125 ml kréma

v

Uzkarséjiet krasni lidz 200°C temperatdrai. Ar
micitaju maisiet pienu, raugu un cukuru bloda
|5 sekundes. lelieciet miklu atseviska bloda un



pdrsedziet ar mitru dranu, Jaujot tai uzragt vidgji
silta vieta 20 minites.

> Ar metdla asmeni sakapdijiet riekstus. Samaisiet
sastavdalas pildijumam. Izrullgjiet miklu taisnstdra
forma. Parkaisiet to ar riekstu maisijumu, tad
sarulléjiet rulete. lelieciet ruleti ieefota
pielagojamas formas veidné. Laujiet klingerim
20 mindtes uzrgt. Parkldjiet to ar saputotu olas
dzeltenumu un novietojiet veidni uz paliktna
krasns vidad. Cepiet 25-30 minates 200°C

temperatdra.

Sokolades kiika
Sastavdalas:

- 140 g miksta sviesta

- 110 g pudercukura

- 140 g Sokolades

- 6 olu baltumi

- 6 olu dzeltenumi

- 110 g sasmalcinata cukura
- 140 g kviesu miltu

Pildijumam:
- 200 g aprikozu ievarijuma

Glazirai:

- 125 ml Gdens

300 g cukura

- 250 g sarivétas Sokolades
putukréjums, ja nepieciesams

» Uzkarséjiet krasni lidz 160°C temperatdrai. Ar
metdla asmeni saputojiet sviestu ar pidercukuru.
Izkauséjiet Sokoladi un pievienojiet maisijumam.
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Pievienojiet olu dzeltenumus pa vienam un
maisiet, lidz masa ir bieza. Ar metdla asmeni
saputojiet olu baltumus ar sasmalcindto cukuru,
lidz masa Klust stingra un putojo$a. Pievienojiet olu
baltumu masu maisijumam un viegli iemaisiet. Tad
ar lapstinu iemaisiet miltus. lelieciet kikas
maisijumu ieefjotd cepsanas veidné. Cepiet vienu
stundu 160°C temperatdra. Pirmds |5 mindtes
krasns durvis ir jatur mazliet pusvirus.

> Laujiet kiikai mazliet atdzist, kamér ta ir cepsanas
veidné (24 cm), tad apgrieziet to uz restisu
paliktni$a, lai atdziest pavisam. Sagrieziet kiku
horizontali uz pusém, vienu pusi apziediet ar
aprikoZu ievarijumu un salieciet abas puses atkal
kopd. Uzkarséjiet atlikuso ievarjumu, fidz tas
parvérsas sirupa un pdrlejiet ar to kaku.
Sagatavojiet glazdru. Uzvdriet tideni, pievienojiet
cukuru un vériet uz lenas uguns. Nepdrtraukti
maisiet, lidz masa k|dst viendabiga un miksta.
Uzklgjiet glazdru kikai un Jaujiet atdzist. Kiku
pasniedziet ar putukréjumu.

Brokolu zupa (¢etram personam)
Sastavdalas:

- 50 g nobriedusa Gouda siera

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

- 2 vartti sagriezti kartupeli

- 2 buljona gabalini

- 2 édamk. kré&juma

- karijs

- sals

- pipari

- muskatrieksts
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» Sarivéjiet sieru. Sasmalciniet brokofus ar varitiem

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

Picai
Sastavdalas miklai:

400 g miltu

[/2 tgjk. sals

20 g svaiga rauga vai |,5 pacinas sausa rauga
2 édamk. ellas

aptuveni 240 ml Gdens (35° C)

Garnégjumam:

300 ml konservétu tomatu

| téjk. italu garSvielu maisjuma (sausa vai svaiga)
| sipols

2 kiploka daivinas

sals un pipari

cukurs

Sastavdalas mércei:

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

> lelieciet micisanas aki bloda. lelieciet visus

produktus bloda un noreguléjiet ierici micisanas
reZima. Miciet miklu aptuveni | mindti, lidz
izveidojas gluda bumba. lelieciet miklu atseviska

bloda, parsedziet ar mitru dranu un atstdjiet
uzrigt aptuveni 30 mindtes.

Ar metdla asmeni virtuves kombaina bloda
sakapdjiet sipolus un kiplokus un cepiet panndg,
[idz tie kldst caurspidigi. Pievienojiet caur sietu
izspiestus tomdtus un garsaugus un variet uz
lénas uguns aptuveni | 0 mindtes. Péc gar§as
pievienojiet sdli, piparus un cukuru. Laujiet mércei
atdzist.

Uzkarséjiet cepskrasni lidz 250°C temperatarai,
[zveltnéjiet miklu uz miltiem parkaisita virtuves
délisa un izveidojiet divas apalas formas pldksnes.
lelieciet tas ieellota pannd. Uzziediet picai mérci,
atstdajot malas brivas. Uzlieciet izvélétos produktus,
uzkaisiet sarivétu sieru un uzpiliniet nedaudz
oliveflas.

Cepiet picu | 2-15 min(ites.

Darzenu un kartupelu sacepums
Sastavdalas:

| ola

50 ml piena

| édamk. miltu

| édamk. koriandra
sals un pipari

2 lieli kartupeli

100 g ziemas burkanu
150 g seleriju

50 g saulespuku séklu vai 2 édamk. svaigu
kukuriizas graudu

ella cepsanai

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



>

>

>

Sarivéjiet nomizotos kartupelus, notiritos burkdnus
un nomazgdto seleriju ar rupjo rivi un pievienojiet
olu maisijumam. Samaisiet darzenus, olu
maisijumu un saulespuku séklas vai svaigos
kukurtizas graudus bloda.

Uzkarséjiet panna ellu un apcepiet 8 plakanus
piradzinus no abam pusém, idz tie kldst zeltaini
brani. Laujiet ellai nopilét uz virtuves papira.
Gatavo$anas laiks: 3-4 min(ites.

Maize (balta)

Sastavdalas:

500 g maizes mitu

|5 g miksta sviesta vai margarina

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

10 g sals

10 g cukura

lestipriniet mici$anas dki bloda. leberiet miltus, sali
un margarinu vai sviestu bloda. Pievienojiet svaigu
vai sauso raugu un Gdeni. Uzlieciet bjodai vaku un
pagrieziet to bultinas nordditaja virziend, lidz
atskan Klikskis. Piespiediet micisanas taustinu un
maisiet miklu (sk. informaciju par maksimalo
micisanas laiku nodala "Produktu apstrades ilgums
un daudzums").

Iznemiet miklu no bjodas, ielieciet to lield bloda,
pdrsedziet ar mitru dvieli un |aujiet silta vieta
uzragt 20 mindtes. Péc uzrig$anas atkal
izveltnégjiet miklu un saveliet bumbas forma.
lelieciet miklu atpakal blodd, parsedziet ar mitru

dranu un Jaujiet uzrtigt vél 20 mindtes. Atkal
izveltnéjiet un saveliet.
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> lelieciet miklu ieellota cep$anas veidné un aujiet
tai uzragt vél 45 mindtes. Cepiet maizi uzsilditas
krasns zemakaja dald.

» Cepiet maizi apméram 225°C temperatira
uzkarsetas krasns zemakaja dala aptuveni
35 mindites.
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Dalys ir priedai

A) Variklis Siame prietaise jrengtas automatinis terminis
B) "Smart Process" valdymo pultas saugiklis. Jis automatiskai i§jungia elektros srove
C) Imontuotas apsauginis blokatorius prietaisui perkaitus.
D) Uzsukamas dangtelis (turi bati uzdétas
naudojantis maiSymo indo funkcijomis) Jei jusy aparatas staiga nustoja veikes:
E) Maisto apdorojimo dubuo
F) lrankio laikiklis Il 'straukite maitinimo laido kystuka i
G) Maisytuvo asotis rozetés.
H) Maiytuvo asocio dangtis
[) Dangcio kaistelis (jjungia ir i$jungia apsauginj 60 minuciy palaukite, kol aparatas atves.
blokatoriy)
J) Maisto apdorojimo dubens dangtis Veél jkiskite kystuka j rozete.
K) Kamstis
L) Vamzdis produktams jdéti Vél jjunkite aparata.
M) Stumtuvas
N) Citrusiniy vaisiy sulCiaspaudeés sietelis Jei automatiné terminés apsaugos sistema jsijungia
O) Citrusiniy vaisiy sul¢iaspaudés kagis per daznai, kreipkités j vietinj Philips platintoja ar
P) Sultiaspaudés cilindras jgaliota Philips aptarnavimo centra.
Q) Sulciaspaudés sietelis minkstimui atskirti
R) SulCiaspaudés dangtis ATSARGIAL Sio prietaiso jokiu badu negalima
S) SulCiaspaudés stumtuvas jungti prie jungiklio su laikmaciu.

T) Metalinis peiliukas + apsauginis déklas

U) Antgls e ik

V) Pistasonis plaktuvo antgalis

W) |déklas vidutiniskai smulkiam » AtidZiai perskaitykite Sias naudojimosi
pjaustymui/tarkavimui instrukcijas ir perzitrékite iliustracijas pries

X) |déklas smulkiam pjaustymui/tarkavimui pradédami naudotis prietaisu.

Y) |déklas stambiam pjaustymui/tarkavimui » Pasilaikykite $ias instrukcijas tolimesniam

Z) |déklas smulkinimui granulémis naudojimui.
a) |déklo laikiklis » Pries jungdami prietaisa j tinkla, pasitikrinkite,
b) Reguliuojamas raikymo diskas (raikymo ar jtampa, nurodyta ant prietaiso, atitinka jusy

jdékKlas, laikiklis ir reguliavimo rankenélé) elektros maitinimo tinklo jtampa.



Niekada nenaudokite jokiy priedy ar daliy,
kurios sukurtos kitose kompanijose arba
nerekomenduojamos Philips. Jei tokie priedai
arba dalys bus panaudotos, jusy garantija
nebegalios.

Nesinaudokite aparatu, jei pazeistas laidas,
kyStukas arba kitos dalys.

Jei Sio aparato laidas pazeistas, vengiant
pavojaus sveikatai jj butina pakeisti
autorizuotame Philips aptarnavimo centre.
Prie$ naudodami aparata pirma karta
kruopsdiai iSvalykite dalis, kurios lieciasi su
maistu.

Nevirsykite produkty kiekio ir apdorojimo
laiko, nurodyto lenteléje.

Nevirsykite maksimalaus produkty kiekio,
nurodyto ant indo, t.y. nepripildykite indo
auks¢iau virsutinés padalos.

Aparaty isjunkite i$ tinklo iSkart po
panaudojimo.

Niekada pirstais arba daiktais (pvz. mentele)
nestumkite maisto j vamzdj aparatui veikiant.
Siam tikslui galima naudoti tik stumtuva.
Prie$ kiSdami j maiSytuvo asotj pirStus arba
daiktus (pvz., mentele), visada iSjunkite aparata
i§ tinklo.

Neleiskite aparato imti vaikams.

Niekada nepalikite veikiancio aparato be
prieziiiros.

Gerai uzdékite dangtj ant indo. |montuotas
apsauginis blokatorius tokiu biidu iSsijungs, ir
jus galesite jjungti prietaisa. Tiek variklis, tiek ir
uzsukamas dangtis turi specialias Zymes.
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Prietaisas veiks tik tuo atveju, jei taskas ant
uzsukamo dangtelio bus priesais taska ant
variklio.

Prie$ nuimdami bet kurj prieda, aparata
pirmiausiai iSjunkite.

Visuomet aparaty i$junkite STOP mygtuku.
Palaukite, kol besisukancios dalys sustos, ir tik
tada nuimkite dangtj.

Uzsukamga dangtelj galima atsukti tik nuémus
nuo indo dangtj arba nuémus visg inda.
Variklio niekada nejmerkite j vandenj ar kita
skystj, niekada neskalaukite jo po tekanciu
vandeniu.Variklio nuvalymui naudokite tik
drégna skepetéle.

Prie$ naudojima nuo peiliuko nuimkite
apsauginj dekla.

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

Jei gaminate i$ karsto ar putojancio skyscio, j
maisytuvo asotj nepilkite jo daugiau, nei | litra,
kad nepradéty lietis per krastus.

Aparaty isjunkite i$ tinklo iSkart po
panaudojimo.

Laika, reikalinga produktui apdoroti, rasite
Siose naudojimosi instrukcijose pateiktoje
lenteléje.

|sidémékite, kad negalima naudotis maisto
apdorojimo dubens funkcijomis, kai uzdétas
maidytuvo asotis.
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Naudojantis aparatu

"Smart Process Control" jtaisas

Sis prietaisas valdomas ""Smart Process Control"
[taisu, uztikrinanciu optimaly darba ir
nepriekaistinga galutinj rezultata. Kiekvienas
apdorojimo funkcijos mygtukas susietas su tokiu
uzprogramuotu greiciu kiekvienam antgaliui, kuris
uztikrinty optimaly apdorojima.

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

Imontuotas saugiklis

> Variklis, indas ir dangtis turi specialias Zymes.
Prietaisas veiks tik tuomet, jei Zymé ant variklio

3 kartus padidinti ar sumazinti greitj jus galite sutaps su Zyme ant uzsukamo dangtelio.

spausdami mygtukus+arba- .

Il Pasitikrinkite, ar taskas ant dangtio ir

Nuspaudus impulso mygtuka, prietaisas suksis
didZiausiu greiciu. Atleidus mygtuka, prietaisas
sustos arba suksis anksciau pasirinktu greiciu.

taskas ant indo yra tiesiai priesais vienas
kita. Dangctio iSsikiSimas iSbaigs rankenos
forma.

Procesa visuomet galima sustabdyti STOP
mygtuku.
Maisto vamzdis ir stumtuvas

Jei nepraéjus 40 sekundziy dar karta paspausite ta
pat] proceso mygtuka, procesas bus tesiamas
toliau.

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

Indas maistui gaminti

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

Stumtuva galite taipogi panaudoti maisto
vamzdzio uzdarymui, kad neiskristy
produktai.




Metalinis peiliukas

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

I Nuo peiliuko nuimkite apsauginj dekla.

Peiliuko asmenys vyra labai astris. Venkite juos
liesti!

|dekite jrankio laikiklj j dubenj, o peilj - ant
laikiklio.

Sudékite produktus j dubenj. Didelius
gabalus pries tai supjaustykite mazdaug
3x3x3 cm gabaléliais. Uzdenkite dubenj
danggiu.

|kiskite stumtuva | maisto vamzdj

Paspauskite smulkinimo/kapojimo funkcijos
mygtuka valdymo pulte.
- Procesas pradedamas 4 impulsais, kad produktai
(pvz.: svoglnai ar riesutai) gerai susikapoty
- Véliau procesas padidés ir toks liks tol, kol
paspausite STOP mygtuka.

» Paspauskite"-"mygtuka grei¢iui sumazinti.

» Impulsy reZime procesa bet kuriuo metu
galima sustabdyti STOP mygtuku.
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Patarimai

» Jei smulkinate svogiinus, sustabdykite prietaisa
po keturiy impulsy, kad jy nesukapoty per
smulkiai.

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

» Labai kiety produkty, tokiy, kaip kavos
pupelés, kurkuma, muskato rieSutai ar ledo
kubeliai, smulkinimui nenaudokite peiliuko - jis
gali atSipti.

Jei maistas prikimba prie peiliuko arba indo viduje:
Il sjunkite aparata.
Nuo indo nuimkite dangtj.

Pasalinkite prie peiliuko ar indo sieneliy
prilipusj maista mentele.

Idéklai

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

Il Pasirinkta jdékla jstatykite j jdéklo laikiklj
prie$ uzdédami ant jrankio laikiklio.

A3menys labai astris. Nelieskite jy!

Uzdékite jdékla ant jrankiy laikiklio,
jstatyto j inda.
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Ant indo uzdékite dangt;. IEl Norédami isimti jdekla i§ laikiklio, paimkite
laikiklj j rankas taip, kad nugarélé biity
atkreipta j jus. Nyks¢iais paspauskite jdeklo

krastus, kad jis iSkristy i$ laikiklio.

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

Geriausius rezultatus pasieksite, vamzdj Reguliuojamas raikymo diskas

uzpilde tolygiai.
Kai supjaustote didelj maisto kiekj, vienu metu Reguliuojamas raikymo disku galima pjaustyti
apdorokite tik nedideles kriveles ir reguliariai maista pageidaujamo storio riekelémis/griezinéliais.

istustinkite inda po kiekvienos krivelés.
@<= BUkite atsargCs: peilio aSmenys labai astris.
A Valdymo pulte pasirinkite "smulkinimo ir (7

raikymo" funkcija Il Istatykite peilj laikiklio virsuje.
Apdorojimo greitis i$ karto pasiekia nustatytajj,

uztikrindamas optimaly galutinj rezultata.

Prijunkite rankenélg i$ apatinés disko puseés
Greitj galima padidinti ar sumazinti 3 kartus, ir sukite tol, kol briiksneliai sutaps. Dabar
spaudziant mygtuka "+" ir sumazinti 3 kartus, jau diskas jsitvirtino.

spaudziant mygtuka "-".

Norima storj nustatykite pasukdami
reguliavimo rankenéle.

Z

Stumtuvu lengvai paspauskite produktus
maisto vamzdyje.

;

» Smulkindami minkstas darzoves ar vaisius,
greitj galite sumazinti 3-mis pakopomis

spausdami "-" mygtuka, kad smulkinami vaisiai % §

Uzdeékite reguliuojama raikymo diska ant
jrankio laikiklio.

Uzdenkite dangtj ir sudékite maista j
maisto vamzdj.

ir darzovés nepavirsty j tyre.



A Valdymo pulte pasirinkite "pjaustymo ir
raikymo" funkcija.

Jei reikia, létai stumokliu paspauskite
produktus.

Minkymo priedas

Minkymo antgalis gali bati naudojamas mielinés
teslos, skirtos duonai ir picai, minkymui.

Il U:zdekite minkymo antgalj ant laikiklio.

Uzdékite inda ant variklio, pasukite
rankenéle rodyklés kryptimi ir uzdékite
minkymo antgalj ant pavaros veleno.

Produktus sudékite j inda.
Uzdenkite inda danggiu.

Paspauskite minkymo funkcijos mygtuka

"Smart Process Control" pulte.
Kadnesitaskyty, greitis prietaise 10 sekundziy
bégyje didéja iki maksimalaus. Prietaisas tokiu
grei¢iu dirbs tol, kol paspausite STOP mygtuka.
Greitj galima sumazinti per 3 kartus, spaudziant
mygtuka "-". Jei "+/-" mygtukas | paspaudima
nebereaguoja, vadinasi, variklis pasieké savo
galimybiy riba.
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PistasSonis plaktuvo antgalis

Pistasonis plaktuvo antgalis naudojamas
kiausiniams, kiausiniy baltymams, greitai
paruosSiamiems pudingams, grietinélei plakti.

Il U:zdékite inda ant variklio ir pasukite jj j
kaire, kol iSgirsite spragteléjima.

|statykite jrankiy laikiklj j inda.

B

Uzdeékite piistasonj plaktuvo antgalj ant
jrankio laikiklio.

>

Sudékite produktus j inda, uzdenkite dangtj
ir pasukite jj j kaire, kol isgirsite
spragteléjima.

Paspauskite plakimo funkcijos mygtuka
valdymo pulte.

Plakimo greitis |5 sekundziy bégyje pasieks

maksimaly. Tokiu greiciu plaktuvas plaks tol, kol

paspausite STOP mygtuka. Greitj galima sumazinti

per 3 kartus spaudziant "-" mygtuka.
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Maisytuvas

Maidytuvas skirtas:

- Skysciy, pvz.: pieno produkty, padazy, vaisiy
sulciy, sriuby, kokteiliy, saldziy arbaty, pieno
kokteiliy maiSymui.

- Minksty produkty, ty. blyny teslos arba
majonezo, maisymui.

- Virty produkty (kidikiy maistelio) trynimui.

Prietaisa galima naudoti su ant variklio uzdétu

maiSymo antgaliu ar be jo. Jei naudojate
prietaisa be maisytuvo, prietaisas nedirbs, jei
uzsukamas dangtelis blogai uzsuktas ant

variklio.

Norint uzdéti maiSytuvo asotj, reikia
atsukti uzsukama dangtelj virs valdymo
pulto.

Uzdeékite maiSytuvo asotj ant variklio,
pasukdami jj strélés kryptimi, kad jis gerai
jsitvirtinty. Rankenélé turi biti pasukta j
kaire.

Per daug nespauskite maiSytuvo asocio rankenos.

Produktus sudékite | maiSytuvo asot;.
Uzdenkite dangt;.

Prie$ pradédami maisyti, visuomet uzdékite
apsauginj dangtelj ant maiSytuvo dangcio.

A Paspauskite maisytuvo funkcijos mygtuka
valdymo pulte. MaiSytuvas jsijungs. Greitis
padidés iki maksimalaus. Prietaisas toliau
dirbs tokiu grieciu, kol nebus paspaustas
STOP mygtukas. MaiSymo procese greitis
gali buti mazinamas per 3 kartus,

spaudziant mygtuka "-".

Patarimai

» Supilkite skystus produktus j maiSytuvo gsotj
per anga dangtyje.
Kuo ilgiau aparatas veiks, tuo geriau jis
iSmaisys.
Supjaustykite kietus produktus | mazesnius

gabalélius pries dédami juos | maisytuvo asot;.
Jeinorite paruosti didelj kiekj, iSdalinkite jj
nedideles porcijas ir apdorokite kiekvieng
atskirai, nesistengdami apdoroti didelj kiekj
vienu metu.

Kietus produktus, pvz.: sojy pupeles sojy
pupeliy pienui, biitina pries apdorojima
pamirkyti vandenyje.

Sutrupinkite ledo kubelius sudéje juos j 3sotj,
uzdenkite dangtj ir jjunkite impulso funkcija.Jei
produktai prilimpa prie maisytuvo gsocio
sienelés:

Il 'sjunkite aparata ir iStraukite laida i
rozetés.

‘ Atidenkite dangt;j.



Niekuomet neatidenkite dangcio prietaisui
veikiant.

Produktus nuo asocio sienelés nuimkite
mentele.

Mentele laikykite saugiu atstumu nuo peiliy

(apytikriai 2 cm.)

» Jei rezultatas Jusy netenkina,paspaude impulso
mygtuka, leiskite prietaisui trumpai kelis kartus
pasisukti. Galite pabandyti gauti geresnius
rezultatus, maiSydami produktus mentele (tik
maiSytuvui sustojus), arba iSpyle dalj turinio
tam, kad galétuméte apdoroti mazesnj kiekj.
Kartais produktus lengviau sumaisyti pridéjus
truputj skyscio, pvz.: citriny sul¢iy, maisant
vaisius.

Citrusiniy vaisiy sul¢iaspaudé

Citrusiniy vaisiy sul¢iaspaude galima naudoti
visoms citrusiniy vaisiy rasims.

Il U:idekite inda ant variklio ir inde jstatykite
tinklel;.

Pasukite tinklelj rodyklés kryptimi tol, kol
apsauginis kaistelis uzsifiksuos j vieta
variklyje.

)O
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Uzdékite sul¢iaspaudés kugelj ant tinklelio
lengvai spustelédami.

Paspauskite "Citrusy spaudimo" funkcijos
mygtuka valdymo pulte.

Proceso greit] galima padidinti 3 kartus, kaskart

paspaudziant "+" mygtuka.

Procesas pradedamas ir sustoja tik paspaudus

STOP mygtuka.

Puse citruso vaisiaus tvirtai spauskite ant
besisukancio kugio.

Patarimai

» Kartkartémis nustokite spausti ir iSkratykite
minkstima i$ tinklelio.

Pries tai iSjunkite prietaisa ir nuimkite inda drauge

su tinkleliu ir kdgiu.
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A Paspauskite mygtuka sultims spausti.
Nenaudokite suléiy spaudimo antgalio, jei
besisukantis sietelis ar cilindras paZeisti.

1 » ISspaude sultis, nuimkite indg drauge su
e citrusy sul¢iaspaudés antgaliais, kad sultys
netekéty ant prietaiso.

Prietaiso greitis i$ pradziy mazas, véliau pasiekia
maksimaly. Greitj galima sumazinti spaudziant "-"

Sul¢iaspaudeé mygtuka. Prietaisa galima igungti STOP mygtuku.

Sul¢iaspaudé naudojama 3vieZioms vaisiy ir Vaisiai ar darzovés | sul¢iaspaude metami
darzoviy sultims gaminti. Minkstimas, séklelés ir 102 per produkty jdéjimo vamzdj
odelé atskiriamos.

stiimikliu. Stumiklj vamzdyje laikykite kiek

Il Uidékite inda ant variklio. ﬁ IEl Jei reikia, produktus tvirtai spauskite
galédami ilgiau, kad sultys nesitaskyty.

|statykite jrankio laikiklj  inda.

O,

A, ] Dar 20 sekundziy palikite prietaisa jjungta,
Uzdékite sul¢iaspaudés cilindra ant jrankio kad i$ vaisiy ar darzoviy iSbégty likusios
laikiklio. sultys.

2 IIJ Kad sultys neistekéty ant prietaiso,
iSspaude sultis nuimkite sul¢iaspaudés inda
drauge su antgaliais.

|statykite sietelj minkstimui atskirti taip, W
kad visi 3 kaisteliai jsitvirtinty cilindre savo D=\ Patarimai
lizduose. » Prie§ pradédami naudotis suliaspaude:
Y Y - pjaustyti morkas, baltuosius ridikus ir t.t.
900 / - lupti citrusinius vaisius, ananasus, melionus ir t.t.
- iSimti kauliukus i$ vy3Sniy, slyvy, abrikosy, persiky
ey Uzdenkite suliaspaudés dangt;. ir tt.
@ . e
» Visuomet, pries sudédami vaisius |
Ve sul¢iaspaudeg, pirma jjunkite prietaisa.
IS



» Kartkartémis isjunkite prietaisg ir pasalinkite
minkstima i§ sietelio ir cilindro.

» Nesistenkite apdoroti didelj kiekj maisto vienu

metu.

» ISjunkite prietaisa jam pradéjus smarkiai
vibruoti ir iSvalykite sietel; ir filtra pries vel
jjungdami prietaisa.

Valymas

Prie$ valydami variklj visada iStraukite laida i
rozetés.

Variklj valykite drégna skepetéle.
Nejmerkite variklio j vanden;j ir
neskalaukite jo.

Tuoj po panaudojimo karstu vandeniu ir
indy plovikliu i$plaukite dalis, kurios lieciasi
su maistu.

» Dubenis, jy dangcius, stumtuva ir priedus
(i8skyrus maiSytuvo asotj) galima plauti indy

_ plovimo masinoje.

Siy daliy tinkamumas naudoti indy plovimo

masinoje buvo patikrintas pagal DIN EN 12875.

MaiSytuvo asotis netinkamas plauti plovimo

masinoje!

» Norédami nuimti dangtj, jj atidenkite ir
patraukite j virsy.
Dangtj nuimkite tik valymui.

|
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Metalinj peil}, maiSytuvo peilius ir jdéklus valykite
labai atsargiai. Jy aSmenys labai astris!

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

Kai kurie produktai gali nudazyti priedy pavirsiy. Tai
neturi neigiamo efekto priedams. Dazniausiai po
kurio laiko spalva atsistato.

» Uzsukite atliekama maitinimo laido dalj ant
rités prietaiso nugaréléje.

Greitas maiSytuvo valymas:

|pilkite drungno vandens (ne daugiau, kaip
0, 5 litro) ir Siek tiek indy ploviklio
maisytuvo asotj.

Uzdenkite dangtj.
Leiskite prietaisui suktis kelias minutes,
paspaude impulso mygtuka. (Prietaisas

nustoja suktis atleidus mygtuka)

Nuimkite maiSytuvo asotj ir praskalaukite jj
Svariu vandeniu.
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Funkcijos, antgaliai ir pritaikymas

Kruopstus pustasoniy plaktuvy valymas:

Funkcija ~ Antgalis Pritaikymas/naudojimas Naudojimo laikas

Il Nuimkite krumpliaratj nuo piistasonio

plaktuvo. Nuplaukite krumpliaracius ir ® R Kapojimas, pertrynimas, plakimas ~ 10-60 s.
dstasonj plaktuva Sittame muiluotame
P ,1 P . @ . @ Srulkinimas, tarkavimas 10-60 s.
vandenyje arba indaplovéje. ] ]
(C) @ Raikymas/pjaustymas griezinéliais  10-60 s.
Reguliuojamo raikymo disko kruopstus ® » Minkymas, maisymas 60-120s.
valymas: [ 3 Plakimas, emulsavimas. 30-180s.
—— [ Pasukite reguliavimo rankenéle j desine, v Vi ymes, e ity alies 0o e

kad galétumete iStraukti peilj i$ disko. ® ° Citrusiniy vaisiy suléiy spaudimas  priklauso nuo kiekio
Dlska, peilj " reguliavimo ra.nkenéle gah’ma plauti < Vaisiy ir darzoviy suléiy spaudimui  priklauso nuo kiekio
Siltame muiliname vandenyje arba plovimo
masinoje.
Saugojimas
Saugyklele

» Uzdékite antgalius (peilj, jdéklo laikiklj) ant
jrankio laikiklio ir sudékite juos j dubenij.
|déklo laikiklj visuomet jdékite paskutinj.

Garantija ir aptarnavimas

Jei jums reikalinga informacija arba jei turite
problema, prasome aplankyti Philips tinklapj, kurio
adresas yra www.philips.com arba kreiptis | vietinj
Philips platintoja.
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Produkty kiekis ir apdorojimo laikas

Gedimy salinimas
Problema Sprendimas Produktai ir ~ Didzia Funkci Procedira Pritaikymas
rezultatai usias  jos

Prietaisas nejsijungia Pasukite dubenj/ar dangtj pagal laikrodZio rodykle, kol Kiekis  mygtu
iSgirsite spragteléjima. Patikrinkite, ar taskai ant dubens ir kai%an
dangtio sutampa. tgalis

Prietaisas staiga GreiCiausiai automatinis terminis saugiklis iSjungé jtampos Obuoliai 5000 @ /& Supiaustykite darfoves Salotos Falios
sustojo. tiekima | prietaisa jam perkaitus. |) ISjunkite prietaisg i$ morkos ' g - gat?;\iukzis kad tilpty | maisto dariovés
tinklo. 2) 60 minuciy palaukite, kol prietaisas atvés. 3) Vél alierai vamzdi U%pildykite vamzd
jjunkite prietaiso kistuka j tinkla. 4) [junkite prietaisa. smulkinimas dariovilq gabaliukais ir

susmulkinkite juos, lengvai
spausdami stumtuvu.

Paspaudéte ne ta
funkcinj mygtuka.

Paspauskite jlsy norimos funkcijos mygtuka.

Po pakartotino Sis prietaisas turi atminties funkcija. Jei prietaisa Obuoliai, 500g @/ ® Supjaustykite darzoves Salotos, zalios
funkcijos jjungimo, pakartotinai jjungsite 40 sekundziy bégyje, funkcija bus morkos, gabaliukais, kad tilpty j maisto  darzovés
funkcija nepradedama  tesiama nuo jos nutraukimo momento. Jei norite, kad salierai - vamzd]. Uzpildykite vamzdj
nuo eigos pradzios. funkcija blty pradéta nuo pat pradziy: |) Trumpam smulkinimas darzoviy gabaliukais ir

paspauskite kita funkcija (pvz.: impulso mygtuka). 2) Po susmulkinkite juos, lengvai

to paspauskite STOP mygtuka. 3) Paspauskite reikiama spausdami stumtuvu.

Url<Efes ) [ [preeses Ul praetizs [ mELe: Paktatefla 750 @/0 Pirmiausiaj maidytwvo asofj  Blynai, vaflia

supilkite pieng, po to sudékite
sausus produktus. Maisykite
produktus apie | minute. Jei

Dirba tik maisytuvo Jei maiSytuvo gsotis ir maisto paruosimo dubuo ar (blynams) - ml
asotis, nors uzdétas ir  plakimo indas gerai uzdéti, veiks tik maidytuvas. Jei norite plakimas pieno
maiSytuvo asotis, ir naudoti maisto paruosimo duben; ar plakimo inda,

maisto paruoSimo nuimkite maisytuva ir uzdarykite fiksavimo anga reikia, pakartokite procedtirg
dubuo ar plakimo uzsukamu dangteliu. 2 kartus.Tada kelioms

indas. minutéms sustabdykite
maidytuva, leisdami jam atveésti

Kai kuriy funkcijy metu Variklis jau pasieké savo galimybiy riba, pvz.: minkant, iki kambario temperatdros.

neveikia "+" arba "-" arba greiciui esant tokiam mazam, kada jo daugiau jau

mygtukas. nebegalima sumazinti. Duonos 100g @/ Naudokite sausg, traskia duona. Patiekalai su
trupiniai - duonos
smulkinimas trupiniais ir
dZiuvesiais
Sviestas i§ 300g ® /¥ Lengviau i¥plaksite minksta Desertai,
grietinélés - sviesta. uzpilai

plakimas
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Produktai ir
rezultatai

Siris
(parmezanas) -
kapojimas

Siris (gouda) -
pjaustymas

Sokoladas -
kapojimas

Virti Zirniai,
pupOs -
trynimas

Virtos
darZovés ir
meésa -
trynimas

Agurkai -
raikymas

LIETUVISKAI

Didzia Funkci Procediira

'NEN

kiekis

jos
mygtu
kas/an
tgalis

200 @/
200 @/ ®
200 @/
2502 @ /?
500g ®@/?
2 @/38
agurka

Paimkite gabalg nulupto
parmezano ir supjaustykite jj
mazdaug 3 x 3 cm dydZzio
gabaléliais.

Supjaustykite sarj gabaléliais,
telpandiais | vamzdj. Atsargiai
spauskite juos stumtuvu.

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

Naudokite virtus Zirnius arba
pupas. Jei reikia suskystinti
tyrele, jpilkite Siek tiek skyscio.

Gamindami tirsta tyre pilkite tik
truputj skyscio. Skystai tyrei -
palaipsniui pilkite skystj tol, kol ji
taps vienalyté.

|kiskite agurka j maisto vamzdj
ir atsargiai spauskite Zzemyn.

Didzia Funkci

usias  jos

kiekis mygtu
kas/an
tgalis

Produktai ir
rezultatai

Pritaikymas

Papuosimai, @/
sriubos,
padazai,
patiekalai,
apibarstyti
tarkuotu sdiriu

Tesla (duonai)
- minkymas

500 ¢
milty

PadaZai, picos, ®/»
patiekalai,
apibarstyti
tarkuotu sdriu,
fondiu
(padazai su

sdriu)

Tesla (picoms)
- minkymas

750 g
milty

Tedla (trapiems 300g @& /»
pyragai¢iams/s  milty
ausainiams) -

minkymas

Papuosimai,
padazai,
sausainiai,
pudingai,
putésiai

Tyrelés, sriubos

Tedla (mieling) 500g @ /»

Naujagimiy ir - minkymas milty

kadikiy
maistelis

Salotos,
papuosimai.

Procediira

Silta vandenj sumaiykite su
mielémis ir cukrumi. Pridékite
milty, aliejaus ir druskos, tada
minkykite teslag mazdaug

90 sekundziy. 30 minuciy
palaukite, kol iskils.

Atlikite tg pacig proceddrg, kaip
ir duonos teslai. Minkykite tesla
| minute. Pirmiausia sudékite
miltus, tik tada likusius
produktus.

Atsaldyta margaring
supjaustykite 2 cm kubeliais.
Miltus supilkite | dubenj ir
sudékite margaring. Maisykite
tol, kol tedla taps trupanti.
Tuomet maisant jpilkite $alto
vandens. Nustokite maisyti, kai
tik tesla jgaus kamuolio forma.
Prie$ ka nors gamindami,
leiskite teslai atvésti.

Pirmiausia sumaisykite mieles,
Silta vandenj ir truput] cukraus
atskirame dubenyje. Sudékite
visus produktus | maiSytuvo
dubenj ir minkykite tesla, kol ji
taps vienalyté ir nebelips prie
indo (tai trunks apytikriai |
minute). 30-Ciai minuciy
palikite iSkilti.

Pritaikymas

Duona

Pica

Obuoliy
pyragai, salds
biskvitai, vaisiy
pyragai

Labai
kokybiska
duona
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Produktai ir  Didzia Funkci Procediira Pritaikymas Produktai ir  Didzia Funkci Procedira Pritaikymas
rezultatai usias  jos rezultatai usias  jos
kiekis mygtu kiekis mygtu
kas/an kas/an
tgalis tgalis
Kiausiniy 4 ® / Naudokite kambario Pudingai, suflé, Majonezas - 3 @® /  Visi produktai turi bati Salotos,
baltymai - kiausin #8  temperatdros kiauginiy merengai trynimas kiausin #&  kambario temperatiros. papuosimai ir
plakimas iy baltymus. Pastaba: naudokite iai Pastaba: naudokite maziausiai kepsniy
baltym maziausiai 2 kiausiniy battymus. | didelj kiauginj, du mazus padazai
ai kiauinius arba 2 kiausiniy

trynius. | inda sudékite

isiai : O/ 0 i : isiai Zai o . . .
Vaisiai (pvz.: 500g @ /@ Patarimas: kad vaisiai neprarasty PadaZai, kiauginius, pilkite ek tiek acto

obuoliai, spalvos, jpilkite truputélj citrinos dzemai, . truputl adinkite aliei
bananai, sulciy. Kad tyré baty vienalyté,  pudingai, " PO Truput fasinite aleju.
kastonai) - jpilkite truputj skyscio. kadikiy maistas Mésa 500g @/ Pirmiausia pasalinkite sausgysles Totorigki
maiSymas (dZiovinta) - ir kaulus. Supjaustykite mésa kepsniai,
Vaisiai (pvz.: 500g ® /] Patarimas: kad vaisiai neprarasty PadaZai, el TS . cm kubehalg. a0 e . S
: . s . susimalty rupiau, paspauskite mésos kukuliai
obuoliai, spalvos, jpilkite truputélj citrinos  dzemai, imbulso mystuk
bananai) - sulciy. pudingai, P YgHuka.
kapojimas/smul kadikiy maistas Mésa, Zuvis, 400g @/ Pirmiausia pasalinkite sausgysles Totorigki
kinimas paukstiena - ir kaulus. Supjaustykite mésg kepsniai,
Cesnakai - 300g @/ Nulupkite ¢esnaka. Kad ¢esnako Papuogimai, malimas 3 cm kubeha\;. Kad mesa . mesanid,
y - o . susimalty rupiau, paspauskite mésos kukuliai

kapojimas nesukapoty per smulkiai, tirsti padazai imulso myetuk

impulso mygtuka paspauskite p ygtuka.

kelis kartus. MaZiausias kiekis Pieno kokteiliai 500 ~ @ /@ Sutrinkite vaisius (pvz. bananus, Pieno kokteiliai

150g. - maiSymas ml braskes) su cukrumi, pienu, Siek
Zalumynai Mazia @/ Pries kapojima zalumynus Padazai, pieno tiek ledy ir gerai sumaiSykite.
(pvz. usias nuplaukite ir nusausinkite. sriubos, Misinys 4 @ / Produktai turi bati kambario |vairQs pyragai.
petrazolés) - kiekis - papuosimai, (pyragui) - kiaus$in 48  temperatlros. Maisykite
kapojimas 50¢g sviestas su maisymas iai suminkstéjusj sviesta ir cukry,

Zalumynais kol misinys taps vientisas ir

tirStas. Tada jpilkite pieno,
suberkite miltus ir sudékite
kiausinius.

«

Sultys (pvz:i§ 500g © /¢ Ispauskite sultis sultiaspaudéje. Vaisiy sultys
obuoliy, (visas

morky irtt) - kiekis)

maiSymas
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rezultatai usias  jos
kiekis mygtu Sumustiniy uztepas i$ cukinijos
kas/an Sudedamosios dalys:
tgalis o
- 2 cukinijos
Riesutai - 250g @/ Rupiam kapojimui naudokite Salotos, - 3 virti kiauginiai
kapojimas impulso mygtuka. Sustabdykite  pudingai, - | nedidelis svogiinas
procesa, jei norite, kad rieSuty duona, 2 .- -
sukapota bity stambia. migdoly chalva - valgvomas Saukstas augalinio aliejaus
‘ ‘ ‘ . - petrazolé
Svogiinai - 500g @/ Nulupkite svoginus ir Salotos, virtas - 2-3 valgomieji $aukitai rigétios grietinés
kapojimas perpjaukite | 4 dalis. Procesa maistas, o 9 L
sustablykite po 2 impulsy Ir riebaluose - citriny sultys,Tabast lpada.zag, druska, pipirai,
patikrinkite, ar tenkina pakepintos maltas karis, raudonieji pipirai
rezultatas. darzovés,
papuosimas » Nuplaukite ir nusausinkite cukinijas ir
Svoglinai - 300 @ /& Nulupkite svoglinus ir Salotos, virtas susmullfinkite jas SmU/k‘U PJQUStme [déklu meSt“O
raikymas supjaustykite juos | vamzdj maistas, apdorojimo dubenyje. Sudékite supjaustytq cukinijq
telpanciais gabaléliais. Pastaba:  riebaluose | dubenj, pabarstykite druska ir palikite maZdaug
naudokite maZausiai |00g. pakepintos I'5 minuciy, kad druska i§ supjaustytos cukinijos
dzﬂuoc‘)’;;as iStraukty skystj . Perpjaukite svogiing | 4 dalis ir
pap smulkiai sukapokite drauge su skiltele Eesnako.
Paukdtiena-  200g @ /R Pirmiausia pasalinkite sausgysles Malta mésa Nuskinkite petraZolés lapelius nuo stiebeliy ir
malimas ir kaulus. Supjaustykite mésa susmulkinkite
3 cm kubeliais. Kad mésa y e .
cu Sl U EREE » Po tovsusnvjullgmtq cuk/ny‘q /sdek/‘te qn; Svaraus
impulso mygtuka. ranksluoscio ir nuspauskite skystj. [pilkite | keptuve

truput] dliejaus ir lengvai apkepinkite sukapotus

?:;_g,on:gs iﬁo @10 Naudoldte virtas darzoves ;223522?' svoggnus ir gvesnakq, sudékitg Cgkiny'as.‘ 1§ produkty
Plakta 500 / Naudokite ka tik i$ Saldytuvo Papuosimai furi hgaruot visas SKYStIS'.L¢,S/<Ite kept/ems -
grietinéle - ml A8 iEimta grietinaéle. Pastaba: krtfmas, Iedg prodgktams ruputeé atv_est/. N.U/upklte k/quInluS
plakimas naudokite maziausiai | 25ml desertai " ke/lasl Sekundgs kqpok/te maisto GdeijomQ
grietinélés, Plakta grietinélé bus dubenyje. Sudékite likusius produktus | dubeni,
paruo$ta mazdaug po pagardinkite prieskoniais ir sumaisykite peiliu.

20 sekundziy. Patiekite ant pakepintos baltos duonos riekelés.



Vaisiy pyragas

Sudedamosios dalys:

- 180 g datuliy- 270 g dZiovinty slyvy
- 60 g migdoly

- 60 g graikisky riesuty

- 60 graziny

- 60 g sultono raziny

- 240 g rupiy nesijoty ruginiy mitty
- 120 g kvietiniy milty

- 120 g rudojo cukraus

- 360 g pasuky

- Ziupsnelis druskos

- | pakelis kepimo milteliy

» [ gaminimo dubenj jstatykite metalinj peilj. Visus
produktus sudékite | dubenj, paspauskite kapojimo
funkcijos mygtukq ir 30 sekundZiy maisykite
sudedamgsias dalis. Jei tesla limpa prie dubens
dangtio, nuimkite jq mentele. Kepkite pyragq
30 cm ilgio kepimo skardoje 170°C
temperatdroje 40 minuciy.

Apkepas su pory jdaru

Teslai:

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

- Ziupsnelis druskos

- | valgomasis Saukstas medaus

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

- 100 g sviesto

- 6 valgomieji Saukstai Sitto vandens

|darui:
- 500 g pory
- augalinio aliejaus
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4 kiausiniai

- 500 g grietinés

- druska, pipirai, jei reikia, 1-2 valgomieji Saukstai
milty

» Sudékite visus produktus | dubenj ir suminkykite
kietokq tedlq. Apie 30 min. tedlai leiskite pakilti.

> Porus supjaustykite griezinéliais reguliuojamu
pjaustymo disku (pvz.: padétis 3). [pilkite | keptuve
truputélj aliejaus ir kelias minutes pakepinkite
pory grieZinélius. Sudékite likusius produktus |
maisytuvo qsot] ir maisykite tol, kol misinys taps
grietinés tirstumo. Misiniui sutirstinti jdékite |-2
valgomuosius $aukstus milty.

> Patepkite riebalais 24 cm skersmens kepimo
skardq ir jos dugnq bei krastus vienodai isklokite
tesla. Pory jdarq paskleiskite ant teslos ir ant
virsaus supilkite suplaktq misinj. Kepkite jkaitintoje
orkaitéje 180°C temperatdroje apie 40 min.
Galima patiekti karstq arba saltq.

VengriSkas guliasas
Sudedamosios dalys:

- | valgomasis Saukstas aliejaus
- | vidutinio dydzio svoglnas
- | arbatinis Saukstelis raudonyjy pipiry
- 400 g jautienos ar kiaulienos
- | Zzalias pipiras

- | pomidoras

- druska

- 200 g morky

- 300 g bulviy

- kmyny
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Nuplaukite mésq ir supjaustykite 2 cm kubeliais.
Nulupkite svogiing ir sukapokite jji apdorojimo
dubenyje metaliniu peiliu. I§pjaukite Zaliojo pipiro
Serd] ir supjaustykite ji gireZinéliais reguliuojamu
pjaustymo disku. Nulupkite pomidorq, pasalinkite
séklutes ir supjaustykite siauromis juostelémis.
Pakepinkite sukapotq svoglng aliejuje, kol
suminkstés. Nuimkite nuo ugnies ir pabarstykite
svogtinus raudonaisiais pipirais, sudékite mesq ir
kepkite ant stiprios ugnies kelias minutes, nuolat
mai$ydami. Sudékite Zaligjj pipirq, pomidorq ir
iberkite pagal skonj druskos, uZdenkite keptuve ir
troskinkite susidariusiose sultyse ant nedidelés
ugnies tol, kol beveik visiskai suminkstés.

Tuo tarpu nuskuskite ir reguliuojamu pjaustymo
disku grieZinéliais supjaustykite morkas bei
nuskuskite ir kubeliais supjaustykite bulves.
Sudékite juos | mésq ir jpilkite Salto vandens tiek,
kiek norite pagaminti sriubos (apie 1,2 litro).
Paskaninkite Ziupsneliu kmyny ir virkite ant létos
ugnies tol, kol visiskai suminkstés, jei reikia,
pridékite druskos.

Patiekite karstq. Galima papuosti Zalio pipiro
Ziedeliais ir ant atskiros ékstés patiekti astriyjy
ankstiniy pipiry.

Braskiy tortas
Sudedamosios dalys:

100 g margarino

100 g cukraus

3 kiauginio tryniai
240 g milty

100 g kokoso riesuty

|darui:

80 g cukraus

2 arbatiniai Sauksteliai citrinos sul¢iy
400 g baltojo sdrio

500 g braskiy

Glajui:

500 g braskiy

250 ml vandens

120 g cukraus

60 g kukurtizy krakmolo

Papuosimui:

>

>

v

250 g kremo

|kaitinkite orkaite iki 180°C. Dubenyje plaktuvo
antgaliu issukite margaring su cukrumi.

maisykite kiausinio trynj, po to jmaisykite miltus ir
kokoso droZles. Padékite teslq ant skardos,
uZlenkite krastelj ir subadykite $akute. Kepkite
15-20 minuciy, kol lengvai parus. Palikite tortq ant
groteliy atvésti. Dubenyje plaktuvo antgaliu
iSplakite cukry, citrinos sultis ir baltqjj sdrj iki
purumo. UZtepkite ant atvésusio torto pagrindo.
Dalj braskiy isdéliokite ant torto (kotelio puse
Zemyn). Padékite | saldytuvq.

Paruoskite glajy. Maisytuvo gsotyje sumaisykite
likusias braskes su vandeniu ir cukrumi. I$tirpinkite
kukurtizy krakmolq | 25 mililitruose braskiy
misinio. Likusiq dalj braskiy misinio uZvirkite. Jam
uZvirus, imaisykite istirpintq kukurdzy krakmolq.
Saukstu uZpilkite karstq glajy ant braskiy ir

2 valandoms tortq padékite Saltai. Virsy
papuoskite plaktos grietinélés kigeliais.



Svieziy vaisiy pieno kokteilis
Sudedamosios dalys

>

100 g banany ar braskiy
200 ml Sviezio pieno

50g vaniliniy ledy

smulkus cukrus pagal skonj

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

Galite pasigaminti savo mégiamo $vieZiy vaisiy
pieno kokteilio su paciy pasirinktais vaisiais.

RieSuty duonos Ziedas
Sudedamosios dalys teslai:

500 g issijoty milty

75 g cukraus

| arbatinis Saukstelis druskos

| kiauginis

250 ml pieno (35C)

100 g minksto sviesto

30 g svieziy mieliy (kaip naudoti dziovintas
mieles, pasiskaitykite instrukcijose ant pakelio

|darui:

250 g kapoty lazdyno riesuty
100 g cukraus

2 pakeliai vanilinio cukraus
[25 ml grietinélés

|kaitinkite orkaite iki 200°C. Supilkite pieng,
sudékite mieles ir cukry j dubenj ir |5 sekundziy
maisykite minkymo jrankiu. Sudékite miltus,
druskg, sviestq ir kiau$inj. Minkykite teslq
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2 minutes. Perkelkite te$lq | atskirqg duben;,
uZdenkite drégna skepetéle ir Siltoje vietoje

20 minudiy leiskite teslai pakilti.

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

Sokoladinis tortas
Sudedamosios dalys:

140 g sviesto

I'10 g cukraus glazdrai
140 g Sokolado

6 kiausiniy baltymai

6 kiauginiy tryniai

['10 g smulkaus cukraus
140 g kvietiniy milty

|darui:

200 g abrikosy dzemo

Glazdrai:

[25 ml vandens

300 g cukraus

250 g tarkuoto Sokolado

plaktos grietinélés, jei pageidaujama

lkaitinkite orkaite iki 1 60°C. Plaktuvo antgaliu
iSsukite sviestq su cukraus pudra. I$tirpinkite
$okoladq ir jmaidykite. Vienq po kito sudékite
kiausinio trynius ir issukite iki vientisos masés.
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Plaktuvo antgaliu iSplakite kiausinio baltymus su
smulkiu cukrumi iki kiety puty. ISplaktus baltymus
atsargiai jmaisykite | mase. Tada mentele
imaisykite miltus. Mase supilkite | riebalais
pateptq kepimo skardq. Kepkite | valandq

[ 60°C temperataroje. Pirmgsias |5 minuciy
orkaités dureles laikykite truputélj pravertas.
Palikite tortq kepimo skardoje (24 cm) truputél|
atvesti, tuomet iSverskite jj ant groteliy austi toliau.
Supjaustykite tortq horizontaliai pusiau, vienq puse
aptepkite abrikosy dzemu ir vél sudékite abi
puses. DZemo likutj pakaitinkite, kol jis taps
panasus | sirupq, ir juo aptepkite torto virsy.
Paruoskite glajy. UZvirkite vandenj, sudékite cukry
ir Sokoladq ir virinkite ant létos ugnies. Visq laikq
maisykite, kol glajus pasidarys vienalytis ir
tepamas. UZtepkite glajy ant torto ir leiskite
atvésti. Patiekite tortq su plakta grietinéle.

Brokoliy sriuba (4 Zmonéms)
Sudedamosios dalys:

50 g subrendusio Gouda sirio

300 g virty brokoliy (stiebai ir lapai)
skystis, kuriame viré brokoliai

2 gabaléliais supjaustytos virtos bulvés
2 sultinio kubeliai

2 valgomi Saukstai plaktos grietinés
kari

druska

pipirai

muskato riesutai

Sutarkuokite sdrj. Brokolius ir virtas bulves su
trupuciu brokoliy nuoviro sutrinkite | tyre. Brokoliy
tyre ir likus skysti bei sultinio kubelius sudékite |

matavimo indq ir pripildykite jj iki 750 ml atZymos.
Perpilkite sriubq | puodq ir maiSydami uZvirkite.
maisykite stirj ir pagardinkite kariu, druska, pipirais
ir muskato riesutais ir jdékite grietine.

Pica
Teslai:

400g milty

1/2 arb. Saukstelio druskos

20 g 3vieziy mieliy arba 1,5 pakelio dziovinty
mieliy

2 valgomi Saukstai aliejaus

Apytikriai 240 ml vandens (35°C)

UzZpilui:

300ml nusunkty pomidory

| arb. Saukstelis maiSyty italisky Zalumyny
(dZiovinty arba 3vieziy)

| svoglnas

2 Cesnako skiltelés

druska ir pipirai

cukrus

Produktai, dedami ant padazo:

v

>

alyvuogeés, saliamio desra, artiSokai, grybai,
anciuviai, Mozzarella sdris, pipirai, sutarkuotas
subrendes sdris ir alyvuogiy aliejus pagal skonj.
Plaktuvo dubenyje [statykite minkymo antgalius.
Sudékite visas sudedamagsias dalis | plaktuvo
dubenj ir jjunkite minkymo funkcijq. Minkykite te$lq
apie | minute, kol susiformuos vienalytis, be
gumuléliy kamuolys. Sudékite teslq | atskirg
dubenj, uZdenkite drégna skepetéle palikite

30 minudiy pakilti.

Sukapokite svogtinus ir esnakq metaliniu peiliu



>

>
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maisto apdorojimo dubenyje ir pakepinkite juos
keptuvéje, kol taps perdvieciami. Sudékite
nusivarvéjusius pomidorus, italiskus Zalumynus ir
ant létos ugnies pavirkite apie |0 minuciy.
Pagardinkite pagal skonj druska, pipirais ir
cukrumi. Leiskite padaZui atvésti.

[kaitinkite orkaite iki 250°C.

[$kociokite teslq ant miltuoto pavirsiaus ir
padarykite du apskritimus. Sudékite juos | riebalais
suteptq kepimo skardq. Ant picos vidurio sudékite
uzpilq, krastus palikite laisvus. Picq apibarstykite
norimais produktais, tarkuotu sdriu ir uZlasinkite
truput] alyvy dliejaus.

Picas kepkite 12 - 15 minudiy.

Darzoviy ir bulviy kepsnys
Sudedamosios dalys:

| kiausinis

50 cm’pieno

| valgomasis Saukstas milty

| arbatinis Saukstelis kalendros
druska ir pipirai

2 didelés bulvés (apie 300 g)
100 g zieminiy morky

150 g saliery

50 g lukstenty saulégrazy arba 2 valgomieji
Saukstai kukurlizy nuo burbuolés
aliejus kepimui

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

Sutarkuokite nuluptas bulves, nuskustas morkas ir
nuvalytq salierq stambiu jdéklu ir sudékite |
kiausinio mase. Dubenyje sumaiskykite darZoves,
kiausiniy misinj, saulégrqZas ar kukurdzy gradus.

LIETUVISKAI &5

> |kaitinkite riebalus keptuvéje ir apkepkite
8 paplotélius i§ abiejy pusiy, kol jgaus auksine
spalvq. Padékite ant popierinés servietélés, kad
sugerty riebalus.

» Kepimo laikas: 3-4 minutés.

Balta duona

Sudedamosios dalys:

- 500 g milty

- 15 g minksto sviesto ar margarino

- 25 g Svieziy mieliy arba 20 g dZiovinty mieliy

- 260 ml vandens

- 10 g druskos

- 10 g cukraus

> [statykite minkymo antgalius | plaktuvo dubeni. | ji
sudeékite miltus, druskq ir margaring arba sviestq.
Sudékite svieZias arba dZiovintas mieles ir vanden;.
UZdékite ant dubens dangtj ir pasukite jj rodyklés
kryptimi, kol i$girsite spragteléjimq. Paspauskite
minkymo funkcijos mygtukq ir suminkykite teslq
(maksimalus minkymo laikas nurodytas skyriuje
"Kiekiai ir gaminimo laikas").

> [Simkite teslq i§ dubens ir perkelkite | didelj duben,
uZdenkite drégnu ranksluosciu ir 20 minudiy
leiskite Siltoje vietoje jai pakilti. Teslai pakilus, jq vél
iSplokite ir suformuokite rutulj.

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

> [dékite teslq | riebalais pateptq skardq ir palikite
dar 45 minutéms, kad pakilty. Kepkite duonq
Zemutinéje i§ anksto jkaitintos orkaités dalyje.

» Kepkite duonq 225°C Zemutinéje i$ anksto
ikaitintos orkaités dalyje apie 35 minutes.
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Pribor i dijelovi

A) Motorna jedinica Ovaj aparat je opremljen automatskim sustavom
B) Smart process kontrolna ploca za zastitu od pregrijavanja. Taj sustav automatski
C) Ugrateni sigurnosni mehanizam prekida napajanje urelaja u slucaju pregrijavanja.
D) Pokrov s navojem (mora se staviti za

koristenje posude) Ako aparat iznenada prestane raditi:
E) Posuda za obradu namirnica
F) Drzac za nastavke Il 'zvucite mrezni kabel iz uti¢nice.
G) Posuda mjesaca
H) Pokrov posude mjesaca Ostavite aparat hladiti 60 minuta.
[) Hvataljka pokrova (sluzi ukljucenju i iskljucenju

sigurnosne preklopke) Vratite mrezni kabel u uti¢nicu.
J) Pokrov posude za obradu namirnica
K) Zatvarac Ponovo ukljucite aparat.
L) Cijev za stavljanje namirnica
M) Potiskivac Ako se automatski sustav za zastitu od
N) Cijev cjedilike za agrume pregrijavanja precesto aktivira, obratite se Philips
O) Stozac cjediljke za agrume prodavatelju ili ovlastenom servisu.
P) Bubanj sokovnika
Q) Cijev za kasu sokovnika OPREZ: Kako bi izbjegli opasnost, nikada ne
R) Pokrov sokovnika spajajte ovaj aparat na timer.

S) Potiskiva¢ sokovnika

1) Metai no? + zati pokron

U) Kuka za mijesenje

V) Miatilica » Prije uporabe pazljivo proditajte ovaj priru¢nik
W) Umetak za srednje fino ribanje i pogledajte slike.
X) Umetak za fino ribanje » Zadrzite ovaj priruénik za buducu uporabu.
Y) Umetak za grubo ribanje » Prije spajanja provjerite odgovara li napon
Z) Umetak za granuliranje oznacen na aparatu naponiVase mreze.
a) Drza¢ umetaka » Nikada ne koristite pribor ili dijelove drugih
b) Podesivi disk za sjeckanje (umetak za proizvoiiaca ili one koji nisu naznaceni od
sjeckanje, nosac i tipka za podesavanje) proizvoiiaca, jer se na taj nacin ponistava

jamstvo.



Nemojte koristiti aparat ako su mrezni kabel,
utika¢ ili druge komponente osteceni.

Ako se mrezni kabel ovoga aparata osteti,
potrebno ga je zamijeniti isklju¢ivo u
ovlaStenom servisu jer popravci izvedeni od
strane nestru¢nih osoba mogu korisnika
dovesti u opasnost.

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

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

Ne prekoracujte maksimalne koli¢ine
oznacene na posudi, odnosno, ne punite je
iznad oznake maksimalne koli¢ine.

Iskljucite aparat iz napajanja odmah nakon
uporabe.

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

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

Drzite aparat dalje od dohvata djece.

Nikada ne ostavljajte aparat raditi bez
nadzora.

Pravilno postavite pokrov na posudu. Ugrateni
sigurnosni mehanizam se deblokira i mozete
ukljuciti aparat. Motorna jedinica i pokrov s
navojem imaju oznake.Aparat ¢e raditi samo
ako je oznaka na motornoj jedinici poloZena
suprotno oznaci na pokrovu s navojem.

Prije odvajanja bilo kojeg nastavka iskljucite
aparat.
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Uvijek iskljucujte aparat pritiskom na tipku
STOP.

Prije skidanja pokrova uvijek pric¢ekajte da se
pokretni dijelovi zaustave.

Pokrov s navojem moze se skinuti samo ako
posuda nije zatvorena ili ako je posuda u
potpunosti odvojena od aparata.

Nikada ne uranjajte motornu jedinicu u vodu
ili drugu tekucinu i ne ispirite je pod vodom.
Cistite je vlaznom krpom.

Prije svake uporabe skinite zastitni pokrov s
noza.

Vruce sastojke prije obrade pustite da se
ohlade (maks. temperatura 80°C/175°F).
Obraiiujete li tekucinu koja je vruca ili se
pjeni, ne stavlajte vise od | litre kako bi izbjegli
prolijevanje.

Iskljucite aparat iz napajanja odmah nakon
uporabe.

Podatke o vremenu obrade potrazite u tablici
u ovome priru¢niku.

Nije moguce koristiti posudu ako je na aparat
pri¢vri¢en mjesac.

Uporaba aparata

Smart Process Control

Ovaj aparat je opremljen Smart Process Control
sustavom kako bi se zajamdila optimalna obrada
sastojaka i savrseni konacni rezultat. Svaka tipka
povezana je s pretprogramiranim profilom brzine
koja predstavlja optimalni rad odretienog
nastavka.
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Brzina se moZe povecati ili smanjiti u tri koraka
pritiskom na tipku + ili -,

Pritisnete li tipku za pulsni rad, aparat radi na
najvecoj brzini. Kad otpustite tipku, aparat se
zaustavlja ili se vra¢a na prethodno odabranu
brzinu.

Rad se uvijek moze zaustaviti pritiskom na tipku
Stop.

Pritisnete li istu tipku ponovo unutar 40 sekundi,
proces se nastavlja tamo gdje je zaustavljen.

Posuda za obradu namirnica

Il Uvijek postavite tockicu na pokrovu i
tockicu na posudi to¢no nasuprot jedne
drugoj. Izbocina na pokrovu popunjava
oblik rucke.

Cijev za dodavanje sastojaka i potiskiva¢

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

Stavite pokrov na posudu. Zakrenite
pokrov u smjeru strelice dok ne zacujete
klik (za to je potrebno malo snage).

Ugraiieni sigurnosni mehanizam

» Motorna jedinica, posuda i pokrov imaju oznake.
Aparat radi samo ako je oznaka na motornoj
Jjedinici to¢no nasuprot oznake na pokrovu s
navojem.

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

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

Metalni noz

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

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

Stavite drza¢ nastavaka u posudu,a noz na
drzac.



Stavite sastojke u posudu.Veée namirnice
izreZite na komade od priblizno
3 x 3 x 3 cm. Stavite pokrov na posudu.

Stavite potiskiva¢ u cijev za dodavanje
sastojaka.

Pritisnite tipku za sjeckanje na kontrolnoj
ploci.
- Obrada pocinje s 4 pulsa kako bi se sastojci
(odnosno luk ili orasi) sjeckali ispravno.
- Zatim se proces ubrzava na najvecu brzinu i
nastavlja se do pritiska na tipku STOP,

» Pritisnite tipku - za smanjenje brzine.

» Obrada se moze zaustaviti bilo kada pritiskom
na tipku STOP.

Savjeti

» Sjeckate li luk, zaustavite aparat nakon Cetiri
pulsa kako luk ne bi bio presitno nasjeckan.
Ne ostavljajte aparat predugo raditi kod
sjeckanja (tvrdog) sira. Sir se tako zagrijava,
pocinje se topiti i pretvara se u grudice.
Nemoijte koristiti noz za sjeckanje vrlo tvrdih
sastojaka poput kave u zrnu, kurkuma,
muskatnog oras¢ica ili kocaka leda jer oStrica
moze otupjeti.
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Ako se sastojci zalijepe na noz ili stijenke posude:
B Iskljutite aparat.
Skinite pokrov s posude.

Lopaticom uklonite sastojke s noza ili
stijenki posude.

Umeci

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

HB Prije stavljanja na drzag, umetnite odabrani
umetak u drza¢ umetaka.

Rubovi su vrlo ostri. Ne dodirujte ih!

Stavite drza¢ s umetkom na drzac u posudi.

Stavite pokrov na posudu.

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

Za najbolje rezultate ravhomjerno
napunite cijev.

Kod vetih koli¢ina namirnica, obratiujte samo manje

koli¢ine odjednom i redovito praznite posudu.

A Odaberite "shredding & slicing process" na
kontrolnoj plo¢i.
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Aparat odmah prelazi na odabranu brzinu obrade
za optimalni konadni rezultat.

Brzina se moZe povecati ili smanjiti do 3 puta
pritiskom na tipku + ili -.

Lagano pritisnite potiskiva¢ na sastojke u
cijevi za dodavanje sastojaka.

» Sjeckate li meko povrce ili voce, mozete
smanjiti brzinu do tri koraka pritiskom na
tipku - kako se voce i povrce ne bi pretvorilo
u kasu.

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

Podesivi disk za sjeckanje

Podesivi disk za sjeckanje omogucuje rezanje
sastojaka na bilo koju Zeljenu debljinu.

Budite oprezni: rubovi noza su vrlo ostri.

|

)

Umetnite noz u vrh nosaca.

Spojite preklopku s donje strane diska i
zakrenite je dok linije ne budu usklatene.
Sada je disk uévrséen.

Zakrenite preklopku za podesavanje
Zeljene debljine.

Postavite podesivi disk na drza¢ nastavaka.

Zatvorite pokrov i stavite sastojke u cijev.

Odaberite "shredding & slicing process" na
kontrolnoj plo¢i.

Ako je potrebno, lagano potisnite sastojke
potiskivacem.



Dodatak za mijesenje

RNEE
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Dodatak za mijesenje moZze se koristiti za
mijesenje dizanog tijesta za kruh i pizzu.

Il Stavite dodatak za mijesenje na drza¢
nastavaka.

Stavite posudu na motornu jedinicu,
zakrenite ru¢ku u smjeru strelice i stavite
dodatak za mijesenje na pogonsku osovinu.

Stavite sastojke u posudu.
Zatvorite pokrov.

Pritisnite tipku za mijesenje na Smart
Process Control.

Aparat postupno doseze maksimalnu brzinu

unutar 10 sekundi. Nastavlja raditi pri toj brzini

dok ne pritisnete tipku stop. Brzina se moze

smanjiti do 3 puta pritiskom na tipku -. Ako tipka

+/- ne reagira, motor je dosegao limit.
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Mlatilica

oo
oS

<

Mlatilicu moZete koristiti za tucenje jaja, bjelanjaka,
instant pudinga, Slaga.

Il Stavite posudu na motornu jedinicu i
zakrenite je ulijevo dok ne zatujete "klik".

Stavite drza¢ pribora u posudu.
Stavite mlatilicu na drzaé pribora.

Stavite sastojke u posudu, stavite pokrov
na posudu i zakrenite ga udesno dok ne
zalujete "klik".

Pritisnite tipku za tucenje na kontrolnoj
plo¢i.

Aparat doseZe maksimalnu brzinu unutar

I'5 sekundi. Nastavlja raditi pri toj brzini do

pritiska na tipku stop. Brzina se moze smanijiti do

3 puta pritiskom na tipku -.
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Mjesac

Mjesac je namijenjen:

- MijeSanju tekucina, odnosno mlijecnih
proizvoda, voénih sokova, mijeSanih pica, ajeva,
frapea.

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

- lzradi pirea, primjerice hrane za dojencad.

Ovaj aparat moze se koristiti sa ili bez
mjesaca pri¢vr§¢enog na motornu jedinicu.
Koristite li aparat bez mjesaca, on nece raditi
ako pokrov s navojem nije ispravno uévrsé¢en
na motornu jedinicu.

Il Za stavljanje posude mjesaca, skinite
pokrov s navojem iznad ploce.

Stavite posudu mjesaca na vrh motorne
jedinice zakretanjem u smjeru strelice dok
se ne ucvrsti. Ru¢ka mora biti okrenuta
ulijevo.

Nemojte prejako pritisnuti rucicu posude mjesaca.
Stavite sastojke u posudu mjesaca.

Zatvorite pokrov.

Prije obrade uvijek stavite sigurnosni
pokrov na pokrov mjesaca.

A PFritisnite tipku za mijesanje na kontrolnoj

ploéi. Mjesac pocinje s radom. Brzina se
povecava na maksimum.Aparat nastavlja
raditi pri toj brzini dok ne pritisnete tipku
STOP.Tijekom mijesanja brzina se moze
smanijiti do tri puta pritiskom na tipku -.

Savjeti

Tekuce sastojke ulijte kroz otvor u pokrovu.
Dulji rad aparata omogucuije finije rezultate
mijesanja.

Narezite krute sastojke na manje komade
prije stavljanja u mje3ag. Zelite li pripremiti
vecu koli¢inu, obratiujte vise manjih koli¢ina za
redom.

Tvrde sastojke, promijerice sojina zrna za
sojino mlijeko, valja prije obrade namakati u
vodi.

Kocke leda mozete drobiti tako da ih stavite u
posudu, zatvorite pokrov i koristite pulsnu
funkciju.



Ako se sastojci zalijepe na stijenke posude
mjesaca:

Il 'skljutite aparat i odspojite ga iz napajanja.

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

Lopaticom uklonite sastojke sa stijenki
posude.

DrZite lopaticu na sigurnoj udaljenosti od nozeva

(priblizno 2 cm).

» Ako niste zadovoljni rezultatima, pustite
aparat raditi nekoliko puta kratko pritiskom
na tipku za pulsni rad. Takoler mozete
promijesati sastojke lopaticom (ne kada
mjesac radi) ili izlijevanjem dijela sadrzaja
posude.

U nekim slucajevima mijeSanje voca je lakse
ako dodate malo tekucine, primjerice,
limunovog soka.

Cjediljka za agrume

Ova cjedilika moze se koristiti za sve vrste
agruma.

Il Stavite posudu na motornu jedinicu i
stavite cijev na posudu.
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Zakrenite cijev u smjeru strelice dok
izbocenje sigurnosne preklopke ne
"sjedne" na motornu jedinicu.

Postavite stoZac na cijev laganim pritiskom.

Pritisnite "Citrus" tipku na kontrolnoj
plo¢i.

Brzina obrade moze se povecati do 3 puta

pritiskom na tipku +.

Proces pocinje i zaustavlja se ako je pritisnuta

tipka STOR

Cvrsto pritisnite polovicu voc¢a na
rotiraju¢i stozac.
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Savjeti

» Povremeno prekinite pritiskanje kako bi
uklonili kasu iz cijevi.

Kad to ucinite, iskljucite aparat i odvojite posudu

zajedno sa cijevi i stoScem.

» Nakon uporabe, skinite posudu zajedno sa
cjediljikom kako bi sprijedili istjecanje soka u
aparat.

Sokovnik

Sokovnik se moZze koristiti za pripremu svjezih
sokova od voca i povréa. Potrebno je odvojiti
kalu, kostice i kozu.

-

Il Stavite posudu na motornu jedinicu.

o

Stavite drza¢ pribora u posudu.

@ Stavite bubanj u drza¢ pribora.

Stavite kasu u bubanj sokovnika tako da
l sve tri izbo¢ine budu u utorima bubnja

sokovnika.

]

N

Stavite pokrov sokovnika na posudu.

A Pritisnite tipku za izradu soka.
Nikada ne koristite sokovnik ako su rotirajudi
stozac ili bubanj osteceni.

Aparat pocinje raditi polako i na kraju doseze
maksimalnu brzinu. Brzina se moze smanjiti
pritiskom na tipku -. Aparat se iskljucuje ako
pritisnete STOP

Stavite voce ili povrée u sokovnik kroz
cijev za dodavanje sastojaka.

IEFl Ako je potrebno, potiskivatem évrsto
potisnite sastojke prema dolje. Potisnite
potiskivac $to je dublje moguce kako bi
izbjegli prskanje.



[El Pustite aparat raditi sliedecih 20 sekundi
kako bi iscijedili preostali sok iz vo¢a ili
povréa.

] Kako bi izbjegli izlijevanje soka u aparat,
nakon uporabe odvojite posudu zajedno sa
sokovnikom.

Savjeti

» Prije uporabe sokovnika:

- izrezite mrkvu, rotkvicu, itd.

- ogulite agrume, ananas, dinju, itd.

- izvadite kostice iz tresanja, Sljiva, marelica,
breskvi, itd.

Prije stavljanja sokovnika uvijek isklju¢ite
aparat.

Povremeno iskljucite aparat kako bi uklonili
kasu iz cijevi i bubnja sokovnika.

Nemoijte istodobno obraitivati velike koli¢ine
namirnica.

» Ako aparat pocne prejako vibrirati iskljucite ga
i prije ponovnog uklju¢enja oistite cijev i
filter od kase.

CiSéenje

Prije CiS¢enja motorne jedinice uvijek iskljucite
aparat iz napajanja.
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Il Cistite motornu jedinicu vlaznom krpom.
Ne uranjajte motornu jedinicu u vodu i ne
ispirite je pod slavinom.

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

» Posuda, pokrov posude, potiskiva¢ i pribor
(osim posude mjesaca) takolier se mogu prati
u perilici posuta.

Otpornost ovih dijelova na strojno pranje ispitana

je prema DIN EN 12875 standardu.

Posuda mjesaca nije otporna na strojno pranje!

» Pokrov skinite tako da ga otvorite i povucete
prema gore.
Pokrov skidajte samo radi ¢is¢enja.

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

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

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

» Mrezni kabel omotajte oko straznjeg dijela
aparata.



76 HRVATSKI

Pohranjivanje
Brzo ciS¢enje mjesaca

MicroStore

Il U posudu mjesaéa ulijte mlaku vodu (ne
vise od 0,5 ) i malo sredstva za pranje » Dodatke (noZ, drza¢ umetaka) stavite na drza¢
posuia. dodataka i spremite ih u posudu. Drza¢

umetaka uvijek stavite posljednji.
Zatvorite pokrov.

Pustite aparat raditi nekoliko trenutaka
pritiskom na tipku za pulsni rad. (Aparat se Jamstvo i servis
zaustavlja kad otpustite tipku).

Zatrebate li informaciju ili imate problem, molimo

Skinite posudu mjesaca i isperite je ¢istom da posjetite Philips web stranicu www.philips.com
vodom. ili se obratite Philips predstavnistvu uVasoj zemlji
(brojevi telefona se nalaze u prilozenom
Temeljito Cis¢enje mlatilice: jamstvenom listu). Ako takvog predstavnidtva
nema u Vasoj zemlji, obratite se prodavatelju ili
Skinite zupcanik s mlatilice. Operite zup&anike i ovlastenom servisu.

mlatilicu u toploj vodi sa sredstvom za pranje ili u
perilici posuta.

Funkcije, dodaci i primjene
Temeljito CiS¢enje podesivog diska za

rezanje: Funkcija Dodatak  Primjena Vrijeme obrade
ll Zakreni Klopk de . ® R Sjeckanje, izrada pirea, mijeSanje 10-60s
akrenite preklopku za podesavanje
preidopku za podesavan) ® Ribanje 10-60's
udesno za izvlacenje ostrice diska. -
Disk, noZ i preklopka za podeavanje mogu se ® S Sjeckanje 10-60s
prati u toploj vodi i deterdzentu ili u perilici ® 3 Mijesenje, mijeSanje 60-180s
posuua. ® 3 Tucenje, emulgiranje 30-180s
o MijeSanje, izrada pirea [0-60s
©) B Cljetenje agruma ovisno o koli¢ini
e Izrada sokova od voca i povréa ovisno o koli¢ini



U slucaju problema
Problem Rjesenje

Aparat se ne ukljucuje.

Aparat se iznenada
zaustavlja

Pritisnuli ste pogresnu

tipku.

Proces ne pocinje od

pocetka nakon

ponovnoga pokretanja

Stavljene su posuda
mjesaca i posuda za
obradu namirnica ali
samo mjesac radi.

Tipka +/- ne reagira
kod nekih funkcija.

Zakrenite posudu/ili pokrov udesno dok ne klikne.
Izbocenja na posudi i pokrovu moraju biti okrenuta
jedno nasuprot drugom.

Automatski zastitni sustav je vjerojatno isklju¢io aparat
uslijed pregrijavanja. |) Odspojite aparat iz napajanja.
2) Pritisnite tipku STOPR 3) Ostavite aparat hladiti

60 minuta. 4) Utaknite mrezni kabel u zidnu uti¢nicu.
5) Ponovo ukljucite aparat.

Pritisnite odgovarajucu tipku za Zeljeni proces.

Aparat je opremlien memorijskom funkcijom. Ako ga
ponovno pokrenete unutar 40 sekundi, proces zapocinje
tamo gdje je prekinut. Zelite li da obrada zapotne
iznova: |) Kratko pritisnite tipku za drugu funkciju
(primjerice, pulsnu tipku) 2) Zatim pritisnite tipku STOP.
3) Pritisnite odgovarajucu tipku kako bi proces poceo
iznova.

Ako su obje posude stavljene pravilno, radi samo mjesac.
Zelite li koristiti posudu za obradu namirnica, odvojite
mjesal i zatvorite otvor pokrovom s navojem.

Motor je dosegao limit, odnosno, u tijeku je mijesenje
kod kojeg se brzina ne moze smanijiti.

Sastojci

Jabuke, mrkve,
celer - ribanje

Jabuke, mrkva,
celer -
sjeckanje

Tijesto za
palacinke -
tucenje

Krusne mrvice
- sjeckanje

Krema od
maslaca
(creme au
beurre) -
tucenje

koli¢in

a

500¢g

500g

750

mlijek

100g

300g

Sir (parmezan) 200g

- sjeckanje

@/

@ /?

=)
)

~

s

@ /?
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Postupak

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

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

Prvo u mjesac ulijte mlijeko i
zatim dodajte sushe sastojke.
Mijesajte oko | minute. Ako je
potrebno, ponovite postupak
2 puta. Zatim zaustavite aparat
nekoliko minuta kako bi se
aparat ohladio na temperaturu
okolisa.

Koristite suhi, hrskavi kruh.

Koristite meki maslac.

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

Primjena

Salate, sirovo
povrée

Salate, sirovo
povrce

Palacinke, vafli

Panirana i
zapecena jela

Deserti,
preljevi

Dekoriranje,
juhe, umaci,
gratinirana jela
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Sastojci

Sir (Gouda) -
ribanje

Cokolada -
sjeckanje

Grasak,
mahune
(kuhane) - pire

Kuhano
povrée i meso
- pire

Krastavci -
sjeckanje

Tijesto za kruh
- mijesenje

Tijesto za
pizzu -

mijesenje

Maks.
koli¢in
F

200g

200g

250g

500g

2
krasta
vca

500 g
brasna

750 g
brasna

®@ /R

@ /2

@/

Postupak

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

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

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

Za kruci pire dodajte samo
malo tekucine. Za finiji pire,
dodajte tekucéinu dok smjesa ne
postane ravnomjerna.

Stavite krastavac u cijev i lagano
ga pritisnite potiskivacem.

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

Slijedite isti postupak kao kod
tijesta za kruh. Mijesite tijesto |
minutu. Prvo stavite brasno i
zatim ostale sastojke.

Primjena

Umaci, pizze,
zapecena jela,
fondue

Ukrasi, umaci,
tijesto, pudinzi,
mousse

Pirei, juhe

Dje¢ja i hrana
za dojencad

Salate,

dekoriranje

Kruh

Pizza

Sastojci

Prhko tijesto -

mijesenje

Tijesto
(kvasac) -
mijesenje

Bjelanjci -
tucenje

Voce (jabuke,
banane,
kesteni) -
mijesanje
Voce (jabuke,
banane) -
sjeckanje

Maks.
koli¢in
F

300 g
brasna

500 g
brasna

bjelan]
ka

500g

500g

@ /3

® /3

®/

ag

@/0

@/

Postupak

Hladni margarin izrezite na
kocke promjera 2cm. Stavite
brasno u posudu i dodajte
margarin. MijeSajte dok tijesto
ne postane grudasto. Zatim
tijekom mijesanja dodajte
hladnu vodu. Zaustavite aparat
¢im se tijesto pocne pretvarati
u loptu. Prije dalje obrade
pustite tijesto da se ohladi.

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

| minutu). Ostavite tijesto dizati
30 minuta.

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

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

Savjet: dodajte malo limunovog
soka kako voce ne bi izgubilo
boju

Primjena

Pite od jabuka,
slatki biskvit,
vocéni koladi

Obogaceni
kruh

Pudinzi,
nabuijci,
meringue

Umaci,
dzemovi,
pudinzi, dje¢ja
hrana

Umaci,
dzemovi,
pudinzi, dje¢ja
hrana



Sastojci

Ce¥njak - 300g @/
sjeckanje
Zadini (persin) Min. @/
- sjeckanje 50g
Sokovi (od 500 ©/¢
jabuke, mrkve,  (ukup
itd.) - no)
mijesanje
Majoneza - Jjaja @/
emulzija A9
Meso 500g @ /2
(nemasno) -
mljevenje
Meso, riba, 400g @/
perad
(polumasna) -
mljevenje
Frapei - 500 @/
mijesanje ml

mlijek

a

Postupak

Ogulite Cesnjak. Pritisnite tipku
za pulsni rad nekoliko puta
kako ¢esnjak ne bi bio presitno
isjeckan. Koristite najmanje

150 g ¢esnjaka.

Operite i osusite zacine prije
sjeckanja.

Pravite sokove u sokovniku.

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

Prvo uklonite Zilice i kosti.
IzreZite meso na kocke od

3 cm. Pritisnite pulsnu tipku za
grublje mljevenje.

Prvo uklonite Zilice i kosti.
lzrezite meso na kocke od 3
cm. Pritisnite pulsnu tipku za
grublje mljevenje.

Pomijesajte voce (primjerice
banane, jagode) sa Secerom,
mlijekom i malo sladoleda i
dobro promijesajte.

Primjena

Ukrasi, umaci

Umaci, juhe,
ukrasi, biljni
maslac

Voéni sokovi

Salate, ukrasi i
umaci za rostilj

Tartar odrezak,
hamburgeri,
mesne
okruglice

Tartar odrezak,
hamburgeri,
mesne
okruglice

Frapei

Sastojci

Smjesa (kolag)
- mijesanje

Orasi -
sjeckanje

Luk - sjeckanje

Luk - rezanje
na ploske

Perad -
mljevenje

Juhe -
mijesanje
Tuceno vrhnje
- tucenje

Maks.
koligin
F

4jaja @/

=)
250 @/
5008 @/
300 @/&

@/
200g

®/0
500ml

® /
500ml #&
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Postupak

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

Za grublje sjeckanje koristite
pulsnu tipku. Zelite li krupnije
nasjeckane orahe, zaustavite

obradu.

Ogulite luk i narezite ga na 4
dijela. Zaustavite obradu nakon
2 pulsa za provjeru rezultata.

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

Prvo uklonite Zilice i kosti.
|zreZite meso na kockice od
3 c¢m. Za grublje mljevenje
koristite pulsnu tipku.

Koristite kuhano povrce

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

20 sekundi.
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Primjena

Razni kolaci

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

Salate, kuhana
hrana, pirjana
jela,
dekoriranje

Salate, kuhana
hrana, pirjana
jela,
dekoriranje

Miljeveno
meso

Juhe, umaci

Ukrasi, Slag,
sladoledi
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Namaz za sendvi¢ od bucdica

Sastojci:

- 2 bucice

- 3 kuhana jaja

- | mali luk

- | Zicica ulja

- perSin

- 2-3 Zlicice kiselog vrhnja

- limunov sok, Tabasco umak, sol, papar, curry u
prahu, paprika

> Obperite i osusite bucice i naribajte ih pomocu
dodatka za fino ribanje u posudi za obradu
namirnica. Prebacite ribane butice u odvojenu
posudu, posolite ih i ostavite oko |5 minuta kako
bi sol izvukla sok. IzreZite luk na 4 dijela i fini ga
isieckajte zajedno sa &esnjakom. Otkinite presin sa
stabljike i nasjeckajte ga.

> Zatim stavite ribane bucice na Cistu krpu i
iscijedite sok. U tavu uliite malo ulja i lagano prZite
nasjeckani luk i ¢e$njak, dodajte bucice. Sva
tekucina mora ispariti iz sastojaka. Ostavite
pirjane sastojke hladiti. Ogulite jaja i nekoliko
sekundi ih sjeckajte u posudi za obradu sastojaka.
U posudu za obradu sastojaka dodajte ostale
sastojke, zacinite ih i mije$ajte noZem. PosluZite na
pecenom bijelom kruhu.

Voc¢ni kola¢
Sastojci:

- 180 g datulja
- 270 g sljiva

- 60 g badema

- 60 g oraha

- 60 g grozlica

- 60 g velikih grozlica bez kostica
- 240 g razenog brasna

- 120 g p3eni¢nog brasna

- 120 g smedlieg Secera

- 360 g sirutke

- prstohvat soli

- | vredica praska za pecivo

> tavite metalni noZ u posudu. Stavite sve sastojke u
posudu i mijesajte ih 30 sekundi pri maksimalnoj
brzini. Ako se tijesto zalijepi na pokrov posude,
uklonite ga lopaticom. Pecite kola¢ u 30 cm dugoj
posudi za kola¢e 40 minuta na | 70°C.

Pita od poriluka

Sastojci za tijesto:

- 250 g pseni¢nog brasna

- prstohvat soli

- | Zli¢ica meda

- 20 g svjezega kvasca ili 1/2 vrectice suhoga
kvasca

- 100 g maslaca

- 6 Zlicice mlake vode

Sastojci za nadjev:

- 500 g poriluka

- ulje

- 4jaja

- 500 g kiselog vrhnja

- sol, papar, |-2 Zli¢ice brasna ako je potrebno



» Stavite sve sastojke u posudu i izmijesajte u
kompaktmo tijesto. Ostavite tijesto dizati oko
30 minuta.
> Nasjeckajte poriluk podesivim diskom za sjeckanje
(podesenje 3). Uliite malo ulja u tavu i pirjajte
sjeckani poriluk nekoliko minuta. Stavite ostatak
sastojaka u posudu mjesaca i mijeSajte dok
smjesa ne postane kremasta. Dodajte -2 Zlicice
bra$na za guscu smjesu.
Namastite posudu za pecenje promjera 24 cm i
prekrijte dno i bo¢ne strane ravnomjerno tijestom.
IZlijte smjesu od poriluka na tijesto i preko toga
stavite ostatak sastojaka. Pecite u prethodno
zagrijanoj pecnici oko 40 min.na 180°C. MoZe
se posluZiti toplo ili hladno.

v

Maduaarski gulas
Sastojci:

- | Zlicica ulja

- | srednje veliki luk
- | Zi¢ica paprike

- 400 g govedine ili svinjetine
- | zelena paprika

- | raj¢ica

- sol

- 200 g mrkve

- 300 g rajcice

- sjeme kumina

v

Operite meso i nareZite ga na kocke od 2 cm.
Ogulite luk i metalnim noZem ga nasjeckajte u
posudi za obradu namirnica. Izvadite jezgru iz
zelene paprike i nareZite je na kolutice pomocu
podesivog diska za sjeckanje. Ogulite rajéicu,
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izvadite kostice i nareZite je na tanke pruge.
IsprZite nasjeckani luk na ulju dok ne omeksa.
Uklonite tavu s vatre i na luk pospite papriku,
dodajte meso i pecite na jakoj vatri nekoliko
minuta neprestano mijesajuci. Dodajte zelenu
papriku, rajéicu i sol, prekrijte tavu i pirjajte u
vlastitom soku na umjerenoj vatri dok meso ne
postane gotovo mekano.

» U meluvremenu ogulite i nasjeckajte mrkvu

pomocu podesivog diska za sjeckanje i nareZite
raj¢ice na kocke. Dodajte ih mesu i ulijte onoliko
hladne vode koliko juhe Zelite (priblizno 1,2 ).
Zacinite prstohvatom sjemenki kumina i kuhajte
dok sve ne bude meko poput maslaca.Ako je
potrebno, dodajte jos soli.

> PosluZite vruce. MoZete ukrasiti koluticima zelene
paprike i na odvojenom tanjuru posluZiti ljute

paprike.

Pita od jagode
Sastojci:

- 100 g margarina
- 100 g Setera

- 3 zumanjka

- 240 g brasna

- 100 g kokosa

Nadjev:

- 80 g Secera

- 2 Zli¢ice limunovog soka
- 400 g krem sira

- 500 g jagoda
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Glazura:

500 g jagoda
250 ml vode
120 g Secera
60 g kukuruznog brasna

Ukras:

>

v

v

250 g Slaga

Zagrijte pecnicu na 180°C. PomijeSajte margarin i
$ecer u posudi metalnim noZem.

Umije$ajte Zumanjak i zatim brasno i kokos.
Stavite tijesto na podlogu za pelenje, savinite
rubove i probusite vilicom. Pecite |5-20 minuta
dok ne postane svijetlosmede. Ostavite pitu hladiti
na re$etci. Metalnim noZem i dodatkom za
mijesenje pomijesajte secer, limunov sok i sir dok
smjesa ne postane kremasta. PremaZite smjesu
preko ohlaliene pite. Ukrasite dijelom jagoda.
Stavite u hladnjak.

Pripremite glazuru. Pomijesajte preostale jagode s
vodom i $ecerom u posudi za mije$anje. Rastopite
kukuruzno brasno u |25 ml mjesavine jagoda.
Pustite da mjesavina jagoda proklju¢a. Kad
priklju¢a, umijesajte rastoplieno kukuruzno brasno.
Vrucu glazuru Zlicom premaZite preko jagoda i
ostavite hladiti 2 sata. Ukrasite slagom.

Frape od svjezeg voca
Sastojci:

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

» Qgulite banane ili operite jagode. NareZite voce na
manje komade. Stavite sve sastojke u posudu
mjesaca. Mijesajte dok smjesa ne postane
ravhomjerna.

» Za omiljeni frape moZete koristiti voce po izboru.

Kruh od ljeSnjaka

Sastojci za tijesto:

- 500 g brasna

- 75 g Secera

- | Zli¢ica soli

- | jaje

- 250 ml mlijeka (zagrijanog na 35°C)

- 100 g mekog maslaca

- 30 g svjezega kvasca (koristite li suhi kvasac,
procitajte upute na ambalazi)

Nadjev:

- 250 g sjeckanih lje3njaka
- 100 g Setera

- 2 vredice vanilin Secera
- 125 ml vrhnja

» Zagrijte pecnicu na 200°C. Nastavkom za
mijesenje izmije$ajte mlijeko, kvasac i $ecer u
posudi 15 sekundi. Dodajte brasno, sol, maslac i
Jjaje. Smjesu mijesite 2 minute. Stavite tijesto u
zasebnu posudu, prekrijte viaZnom krpom i
ostavite tijesto dizati na toplome mjestu
20 minuta.

» Metalnim noZem nasjeckajte ljeSnjake. Mijesajte
sastojke za nadjev. Oblikujte tijesto u pravokutnik.
PremaZite ga smjesom od ljesnjaka i zatim



oblikujte prstenasti oblik. Stavite tijesto u posudu

za pecenje premazanu maslacom. Ostavite dizati
20 minuta. PremaZite tijesto Zumanjcem i stavite
posudu za pecenje na resetku u sredinu pecnice.
Pecite 25 - 30 minuta na 200°C.

Cokoladni kola¢
Sastojci:

- 140 g mekog maslaca

- 110 g Setera u prahu

140 g ¢okolade

- 6 bjelanjaka

- 6 Zumanjaka

- 110 g granuliranog Secera
- 140 g pseni¢nog brasna

Nadjev:
- 200 g dzema od marelice

Glazura:

- 125 ml vode

- 300 g Setera

250 g ribane ¢okolade

- tuceno vrhnje po zelji

» Zagrijte pecnicu na 160°C. Metalnim noZem
pomijesajte maslac i $ecer. Rastopite Cokoladu i
umijesajte je. Dodajte Zumanjke jedan po jedan i
mijesajte dok smjesa ne postane kremasta.
Metalnim noZem istucite bjelanjak sa Secerom
dok smjesa ne postane kompaktna i pjenasta.
Smjesi dodajte pjenu od bjelanjka i lagano
promijedajte. Zatim lopaticom umijesajte brasno.
Stavite smjesu u nauljenu posudu za pelenje.
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Pecite sat vremena na | 60°C. Prvih |5 minuta
ostavite vrata pecnice lagano odskrinuta.

» Ostavite kola¢ da se ohladi u posudi za pelenje
(24 cm), zatim ga izvadite i stavite na resetku.
PrereZite kola¢ vodoravno napola, premaZzite jednu
polovicu dZemom od marelice i ponovo sastavite
dvije polovice. Ostatak dZema zagrijte dok se ne
pretvori u sirup i prelijte ga preko kolaca.
Pripremite glazuru. Zagrijte vodu, dodajte Secer i
¢okoladu i kuhajte na laganoj vatri. Neprestano
mijesajte dok smjesa ne postane glatka. PremaZite
kola¢ glazurom i ostavite ga da se ohladi. PosluZite
kola¢ s tucenim vrhnjem.

Juha od brokule (za 4 osobe)

Sastojci:

- 50 g Gouda sira

- 300 g kuhane brokule (sa stabljikom)
- tekucina od kuhane brokule

- 2 kuhana krumpira narezana na komade
- 2 kocke za juhu

- 2 Zli¢ice tu¢enog vrhnja

- curry

- sol

- papar

- muskatni oras¢i¢

v

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

Sastojci za tijesto:

- 400g brasna

- 1/2 Zi¢ice soli

- 20 g svjezega kvasca ili 1,5 vrecice susenoga
kvasca

- 2 Zicice ulja

- priblizno 240 ml vode (35°C)

Preljev:

- 300ml oguljenih raj¢ica (u konzervi)

- | Zli¢ica mijesanih talijanskih zacina (susenih ili
svjezih)

- | luk

- 2 reZnja Cednjaka

- sol i papar

- Secer

Sastojci za umak:

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

v

Stavite kuku za mijesenje u posudu. Stavite sve
sastojke u posudu i odaberite proces mijesenja.
Mijesite tijesto oko | minutu dok se ne oblikuje u
loptu. Stavite tijesto u odvojenu posudu, prekrijte je
vlaZnom krbom i ostavite tijesto dizati oko

30 minuta.

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

v

» Zagrijte pecnicu na 250°C.

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

> Pecite | 2-15 minuta.

Pirjano povrée s krumpirom
Sastojci:

- | jaje

- 50 cc mlijeka

- | Zlicica brasna

- | Zli¢ica korijandera

- sol i papar

- 2 velika krumpira (oko 300 g)

- 100 g mrkve

- 150 g celera

- 50 g sjemenki suncokreta ili 2 Zlicice kukuruza
- ulje

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

» Umetkom za grubo sjeckanje nasjeckajte oguljene
rajéice, ocis¢enu mrkvu i celer i dodajte smjesi od
Jjaja. Umijesajte povrce, smjesu od jaja i siemenke
suncokreta ili kukuruz zajedno u posudi. Od
smjese oblikujte kolacice.

» Zagrijte ulje u tavi i pirjajte 8 kolaci¢a od povréa
na obje strane dok ne postanu zlatno smedi.
Ostavite ih cijediti na kuhinjskom papiru.

» Vrijeme pripreme: 3-4 minute.
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Kruh (bijeli)

Sastojci:

- 500 g brasna

I5 g mekog maslaca ili margarina
25 g svjezega ili 20 g suhoga kvasca
260 ml vode

10 g soli

10 g Setera

> Stavite kuku za mijesenje u posudu. Stavite brasno,
sol i margarin ili maslac u posudu. Dodajte svjeZi
ili suseni kvasac i vodu. Stavite pokrov na posudu i
zakrenite u smjeru strelice dok ne klikne. Pritisnite
tipku za mijesenje i mijesite tijesto (maksimalno
vrijeme mijesenja potraZite u poglaviju o
koli¢cinama i vremenu pripreme).
[zvadite tijesto iz posude, premjestite ga u vecu
posudu, prekrijte viaZnom krpom i ostavite dizati
na toplome mjestu 20 minuta. Nakon dizanja
ponovo poravnaijte tijesto i oblikujte ga u loptu.
Vratite tijesto u posudu, prekrijte viaZnom krpom i
ostavite dizati jo$ 20 minuta. Ponivi ga poravnajte i
oblikujte.
Stavite tijesto u nauljenu posudu za pecenje i
ostavite dizati jo§ 45 minuta. Pecite kruh u donjem
dijelu prethodno zagrijane pecnice.
> Pecite kruh na priblizno 225°C u donjem dijelu
prethodno zagrijane pecnice oko 35 minuta.

v

v

v
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Deli in nastavki

A) Motorna enota

B) Kontrolna plosca "Smart Process Control"

C) Vgrajeni varnostni zaklop

D) Pokrovéek z navojem (mora biti namescen, da
lahko uporabljate funkcije v zvezi s skledo)

E) Skleda za pripravo hrane

F) Nosilec nastavkov

) Vr¢ mesalnika

H) Pokrov vréa mesalnika

[) Zati¢ pokrova (aktivira in deaktivira varnostno
stikalo)

J) Pokrov sklede za pripravo hrane

K) Zapiralo

L) Oskrbovalni kanal

M) Potiskalo

N) Sito ozemalnika citrusov

O) Stozec ozemalnika citrusov

P) Boben sokovnika

Q) Sito sokovnika za kaso

R) Pokrov sokovnika

S) Potiskalo sokovnika

T) Kovinsko rezilo + zas¢itni pokrov

U) Kavelj za gnetenje

V) Stepalnik

W) Plosca za srednje grobo ribanje

X) Plo3¢a za fino ribanje

Y) Plosca za grobo ribanje

Z) Plos¢a za granuliranje
a) Nosilec plos¢
b) Prilagodlivi rezalni disk (plosc¢a za rezanje,

nosilec in nastavljivi gumb)

Predstavitev

Ta aparat je opremljen s samodejnim termicnim
sistemom izklopa.V primeru pregretja aparata ta
sistem samodejno prekine dovod napajanja
elektri¢ne energije aparatu.

Ce vas aparat nenadoma preneha
delovati:

Il |zvlecite omrezni kabel iz vti¢nice.
Pocakajte 60 minut, da se aparat ohladi.
Vstavite omrezni kabel v vti¢nico.
Ponovno vklopite aparat.

Ce se samodejni termicni sistem izklopa
prepogostokrat aktivira, se posvetujte s Philipsovo
prodajno ali servisno mrezo.

OPOZORILO:V izogib nevarnosti, ne smete tega
aparata nikoli prikljuciti na ¢asovno stikalo.

Pomembno

» Pred uporabo aparata si pozorno preberite
navodilo in si oglejte pripadajoce ilustracije.

» To navodilo shranite tudi za kasneje.

» Preden aparat prikljucite na elektri¢no
omreZje preverite, ali napetost oznacena na
aparatu, ustreza napetosti v lokalnem
elektricnem omrezju.



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

Ce so poskodovani omrezni kabel, vtikag ali
kaksna druga komponenta, aparata ne smete
uporabljati.

V primeru poskodbe omreznega kabla, ga sme
zamenjati le Philipsov pooblas¢eni servisni
center, s3j bi lahko bilo popravilo s strani
nepooblaséenih oseb za uporabnika skrajno
nevarno.

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

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

Ne prekoratite maksimalno dovoljene
vsebine, oznacene na skledi, torej je ne
napolnite preko zgornje Crte lestvice.

Po uporabi aparat takoj izkljucite iz
elektri¢nega omrezja.

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

Aparat hranite izven dosega otrok.

Aparat nikoli ne pustite delovati brez nadzora.

Namestite pokrov na skledo v pravilnem
polozaju.Vgrajeni varnostni zaklop bo sedaj
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deblokiran in aparat boste lahko vklopili. Tako
motorna enota kot pokrov z navojem imata
oznake.Aparat bo deloval le v primeru, da je
oznacba na motorni enoti names¢ena nasproti
oznacbe na pokrovu z navojem.

Pred snemanjem nastavkov aparat izklopite.
Izklopite aparat vedno s pritiskom na STOP
gumb.

Preden odstranite pokrov iz aparata
pocakajte, da se vsi gibljivi deli ustavijo.
Pokrov z navojem se lahko odstrani le, ¢e
pokrov sklede ni namescen na skledi, ali ¢e se
odstrani skupaj s skledo.

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

Pred uporabo rezila snemite z njega zas¢itno
prevleko.

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

Ce obdelujete tekotino, ki se peni, je ne nalijte
vel kot | liter v vré mesalnika, da preprecite
izlivanje.

Po uporabi aparat takoj izkljucite iz
elektri¢nega omrezja.

Za case uporabe si oglejte tabelo v
nadaljevanju navodil.

Upostevajte dejstvo, da v primeru, ko je na aparat
pritrjen mesalnik, ne morete obdelovati hrane v
skledi.



88 SLOVENSCINA

Uporaba aparata

Smart Process Control
Ta aparat je opremljen s sistemom Smart Process

Namestite pokrov na skledo. Zasucite
pokrov v smeri puscice, da se zasko¢i s
klikom (za to boste morali uporabiti nekaj

Control, za zagotovitev optimalne obdelave in modi).

odli¢nih rezultatov.Vsak gumb za obdelavo je

povezan s predprogramirano hitrostjo, ki

omogota optimalno obdelavo za vsak specifi¢ni Vgrajena varnostna kljucavnica

nastavek. » Motorna enota, skleda in pokrov so oznaceni z
oznac¢bami.Aparat bo deloval le v primeru, da se

Hitrost lahko povecate ali zmanjsate trikrat s oznac¢ba na motorni enoti nahaja neposredno

pritiskom na + ali - gumb. nasproti oznacbe na pokrovu z navojem.

Il Pazite, da bosta pika na pokrovu in pika na
skledi neposredno druga nasproti drugi.
Izboklina pokrova bo tedaj pokrivala
odprtino na rocaju.

Ce pritisnete impulzni gumb, bo aparat deloval na
najvedji hitrosti. Ko gumb spustite, se bo aparat
ustavil ali vrnil na prej izbrano delovno hitrost.

Obdelavo lahko vedno koncate s pritiskom na
gumb Stop. Oskrbovalni kanal in potiskalo

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

Ce pritisnete isti obdelovalni gumb ponovno v
Casu 40 sekund, se bo proces obdelave zalel tam,
kjer se je koncal.

Skleda za obdelavo hrane

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

. Il Namestite skledo v kuhinjski strojéek z
4 zasukom rocaja v smeri puscice, da se
zaskodi s klikom.




Kovinsko rezilo

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

Il Z rezila odstranite zas¢itni plas¢.

Robovi rezila so zelo ostri. Ne dotikajte se jih!

Vstavite nosilec nastavkov v skledo in
rezilo na nosilec nastavkov.

Vstavite Zivila v skledo.Vetje kose hrane
prej razrezite na koscke, velike priblizno
3 x3x 3 cm. Namestite pokrov na skledo.

Vstavite potiskalo v oskrbovalni kanal.

Na kontrolni plos¢i pritisnite gumb za

sekljanje.

- Obdelovalni postopek se bo zacel s stirimi
sunki, da bodo sestavine (npr: ¢ebula ali orehi)
pravilno nasekljani.

- Nato se bo hitrost obdelave povecevala do
maksimalne hitrosti in tako nadaljevala, dokler
ne pritisnete gumba STOP

Pritisnite gumb -, da zmanjsate hitrost.

Postopek obdelave lahko med sunki kadarkoli
prekinete s pritiskom na gumb STOP.

SLOVENSCINA 39

Nasveti

» Ce sekljate &ebulo, zaustavite aparat po tirih
sunkih, da preprecite prevec fino sesekljanje
cebule.

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

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

Ce se hrana zalepi za stene sklede:
Il zklopite aparat.
Odstranite pokrov s sklede.

Z lopatico odstranite sestavine z rezila ali s
stene posode.

Vlozne plosce

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

Il Vstavite izbrano viozno ploséo v nosilec,
preden ga namestite na nosilec nastavkov.

Rezalni robovi so zelo ostri. Ne dotikajte se jih!

Namestite nosilec vlozka na nosilno os v
skledi.

Na skledo namestite pokrov.
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Vstavite Zivila v oskrbovalni kanal.Ve¢je
kose prej razrezite, da bodo primerni za
kanal.

Oskrbovalni kanal enakomerno napolnite,
da bo utinek boljsi.

Kadar morate narezati vecjo koli¢ino Zivil, jih

razdelite na manjse koli¢ine in jih obdelujte

postopoma, hkrati pa redno spraznjujte skledo

med posameznimi koli¢inami.

I Na kontrolni plosti izberite "proces ribanja
in rezanja".

Proces obdelave se takoj poveca na izbrano
hitrost, kar zagotavlja optimalni kon¢ni rezultat.

Hitrost se lahko trikrat poveca ali zmanjsa s
pritiski na gumb + ali -

S potiskalom narahlo pritisnite na sestavine
v oskrbovalnem kanalu.

» Ce ribate mehko zelenjavo ali sadje, lahko
hitrost zmanjsate do tri stopnje s pritiskom na

gumb - in s tem prepredite, da se naribana
zelenjava in sadje spremeni v pire.

[El Obdelovalno plo$¢o iz nosilca odstranite
tako, da vzamete nosilec vlozka v roke, z
zadnjim delom usmerjenim proti sebi. S
palcem potisnite robove vlozka, tako da
pade iz nosilca.

Prilagodljiva rezalna plos¢a

Prilagodljiva rezalna plos¢a vam dovoljuje rezanje
sestavin na katerokoli debelino Zelite.

Bodite previdni: rezalni robovi rezila so zelo ostri.

Il Vstavite rezilo na vrh nosilca.

Priklopite gumb na spodnji strani plosce in
jo zavrtite, da se linije prekrijejo. Sedaj je
plosca zaklenjena.

o Obrnite gumb za prilagoditev, da nastavite

debelino, ki jo zelite.



>

Namestite prilagodljivo rezalno plos¢o na
nosilec nastavkov.

=

Zaprite pokrov in vstavite sestavine v
oskrbovalni kanal.

Na kontrolni plos¢i izberite "proces ribanja
in rezanja".

~

Po potrebi potisnite sestavine s potiskalom
pocasi navzdol.

Nastavek za gnetenje

|

S~ ]

Nastavek za gnetenje se lahko uporabi za
gnetenje kvasenega testa za kruh in pizze.

Il Nataknite nastavek za gnetenje na nosilec
nastavkov.

Namestite skledo na motorno enoto in
obrnite rocaj v smeri puscice in namestite
nastavek za gnetenje na pogonsko os.

Vstavite sestavine v skledo.
Skledo zaprite s pokrovom.

Pritisnite gumb za proces gnetenja na
kontrolni plos¢i "Smart Process Control".
Aparat bo postopno poveceval hitrost gnetenja v
|0 sekundah do maksimalne hitrosti. S to hitrostjo
obdelovanja bo aparat nadaljeval, dokler ne
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pritisnete gumba STOP Hitrost lahko zmanj3ate
do trikrat s pritiskom na gumb -. Ce gumb +/- ne
reagira, je motor Ze na meji svoje zmogljivosti.

Trebusasti stepalnik

Trebugasti stepalnik lahko uporabite za stepanje
jajc, beljakov, instant pudingov, krem.

Il Namestite skledo na motorno enoto in jo
zasucite v levo, dokler ne zaslisite klika.

Nosilno os namestite v skledo.

Na nosilec nastavkov pritrdite stepalnik.

DER

Vstavite sestavine v skledo, jo zaprite s
pokrovom in jo zasucite na desno, dokler
ne zaslisite klika.

Na kontrolni plos¢i pritisnite gumb za
stepanje.

Aparat bo v |5 sekundah postopoma povecal

hitrost stepanja do maksimalne hitrosti . Ta hitrost

se obdrzi, dokler ne pritisnete gumba STOP,

Hitrost lahko zmanjsujete v treh korakih s

posameznim pritiskom na gumb -.
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Mesalnik

Mesalnik je namenjen za:

- Mesanje tekodin, npr. mlecnih proizvodov, omak,
sadnih sokov, mesanih in osvezilnih napitkov.

- Mesanje mehkih sestavin, npr. zmesi za palacinke
ali majoneze.

- Pasiranje kuhanih sestavin, npr. za otrosko hrano.

» Aparat se lahko uporablja z ali brez
pritrjenega mealnika na motorno enoto.Ce
uporabljate aparat brez mesalnika, ne bo
deloval, ¢e pokrov z navojem ni bil pravilno
privit na motorno enoto.

Il Za pritrditev vréa mesalnika odstranite
pokrov z navojem nad kontrolno plos¢o.

Namestite vré mesalnika na vrh motorne
enote, tako da ga zasucete v smeri puscice,
dokler ni trdno pritrjen. Ro¢aj mora
gledati proti levi!

Ne pritiskajte premocno na rocaj vréa mesalnika.
Vstavite vse sestavine v vr&.
Zaprite pokrov.

Preden za¢nete s postopkom obdelave,
vedno priklopite varnostno pokrivalo na
pokrov mesalnika.

A Pritisnite gumb za mesalni postopek na
kontrolni plos¢i. Mesalnik bo zacel delovati.
Hitrost se povecuje do maksimalne
hitrosti. Aparat bo deloval na tej hitrosti,
dokler ne pritisnete gumba STOP. Med
postopkom mesanja lahko hitrost
zmanjsate do trikrat s pritiskom na gumb -.

Nasveti

» Tekoce sestavine vlijte v vré mesalnika skozi
odprtino v pokrovu.

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

» Trde sestavine prej narezite na manjse koscke



in jih nato vstavite v vr&. Ce Zelite pripraviti
vecjo koli¢ino hrane, jo raje obdelujte po
majnsih koli¢inah, namesto vse naenkrat.
Trde sestavine, kot npr. sojina zrna za sojino
mleko, se morajo pred obdelavo namakati v
vodi.

Ledene kocke zdrobite tako, da jih vstavite v
vré, zaprete pokrov in uporabite impulzno
funkcijo.

Ce se sestavine prilepijo na stene vrca:

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

Odprite pokrov.
Nikoli ne odpirajte pokrova, ko aparat Se deluje.

S pomocjo lopatice odstranite sestavine s
sten vrca.

Lopatico drZite na varni razdalji od rezil (na pribl.

2 cm).

» Ce z rezultati niste zadovoljni, zaZenite aparat
$e nekajkrat na kratko s pritiskom na
impulzno funkcijo. Prav tako lahko poizkusate
doseci boljsi ucinek tako, da s kuhalnico malo
premesate sestavine (ne takrat, ko mesalnik
deluje), ali pa tako, da izlijete nekaj vsebine ven
in obdelate manjso koli¢ino Zivil.

V nekaterih primerih je sestavine lazje
zmesati, ¢e jim dodate malo tekocine, npr.
limonin sok, ko mesate sadje.
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OzZemalnik citrusov

Ozemalnik citrusov se lahko uporablja za vse
vrste citrusov.

Il Postavite skledo na motorno enoto in na
skledo namestite sito.

Zasucite sito v smeri pustice, dokler se
jezicek varnostne kljucavnice na zasko¢i na
svojem mestu v motorni enoti.

Postavite stozec na sito z rahlim pritiskom
navzdol.

Pritisnite gumb za oZemalnik citrusov na
kontrolni plosci.

Hitrost obdelave lahko povecujete do trikrat s

pritiskom na gumb +.

Postopek obdelave se zacne in konca, ce

pritisnete STOP gumb.

Pritisnite razpolovi¢en sadez &vrsto na
vrtedi se stozec.
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Nasveti
» Od casa do casa sprostite pritisk, da scistite
kaso iz sita.

Ko to delate, izklopite aparat in odstranite skledo
skupaj z sitom in stozcem.

» Po uporabi skledo odstranite skupaj z
nastavkom za oZemanje citrusov, da
prepredite polivanje soka iz aparata.

Sokovnik

Sokovnik se lahko uporablja za pripravo soka iz
svezega sadja ali zelenjave. Sadna pulpa, kos¢ice in
koZza se locijo.

Il  Namestite skledo na motorno enoto.

Postavite nosilec nastavkov v skledo.

Na nosilec nataknite boben sokovnika.

8

/ f

V boben vlozite sito za sadno pulpo in
pazite, da se bodo vsi trije zaticki prilegali
zarezam v bobnu.

Postavite pokrov sokovnika na skledo.

A Pritisnite gumb za sokovnik.
Nikoli ne uporabljajte sokovnika, Ce sta vrtece se
sito ali boben poskodovana.

Aparat za¢ne delovati z majhno hitrostjo in na
koncu doseze maksimalno hitrost. Hitrost lahko
zmanjdujete s pritiskom na gumb -. Aparat se bo
izklopil, Ce pritisnete STOP gumb.



1+

Sadje ali zelenjavo spustite v sokovnik skozi
oskrbovalni kanal.

[ 8 | Ce je potrebno, potisnite sestavine s
potiskalom ¢vrsto navzdol po kanalu.
Potiskalo pustite v kanalu, kolikor je
mogoce dale¢, da preprecite pljuskanije.

[El PFustite aparat delovati $e naslednijih

20 sekund, da iz sadja ali zelenjave iztisnete
ves sok.

I Da se izognete polivanju soka, po uporabi

odstranite skledo skupaj s sokovnikom.

Nasveti

Preden uporabite sokovnik:

- narezite korenje, hren, in podobno.

- olupite citruse, ananas, melone, in podobno.
- razkoscicite Cednje, slive, marelice, breskve, in
podobno.

Vedno vklopite aparat preden vstavite sadje v
sokovnik.

Od casa do ¢asa izkljudite aparat, da odistite
sadno pulpo iz sita in bobna.

Naenkrat ne obdelujte prevelikih koli¢in
hrane.

Izklopite aparat, ¢e se za¢ne mocno tresti in
odistite sito in filter, preden ga ponovno
vklopite.

SLOVENSCINA o5

Ciscenje

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

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

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

sredstvom za ¢iS¢enje posode.

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

Ti deli so bili preizkuseni za odpornost proti

Cis¢enju v pomivalnem stroju po testu

DIN EN 12875.

Vré mesSalnika ni odporen proti ¢is¢enju v

pomivalnem strojul

» Pokrov odstranite tako, da ga odprete in
izvleCete navzgor.
Pokrov odstranite le za namene ciscenja.

Rezilo in rezalno enoto mesalnika ter viozne
plodce ofistite zelo pazljivo. Rezalni robovi so zelo
ostri!

Pazite, da robovi rezila, rezalne enote mesalnika in
viozZnih plos¢ ne bodo prisli v stik s trdimi
predmeti, ker se lahko skrhajo.
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Dolocena Zivila lahko povzrogijo razbarvanje Da temeljito ocistite prilagodljivi rezalni
povrsine nastavkov.To nima negativnega ucinka; disk:
razbarvanost ponavadi po dolocenem casu izgine.

— Il Obrnite gumb za prilagajanje na desno, da
Y izvle¢ete rezilo iz diska.

Disk, rezilo in gumb za prilagajanje se lahko distijo
v topli, milnati vodi ali v pomivalnem stroju.

» Ovijte (odveéno) dolzino omreznega kabla
okoli vretena na zadniji strani aparata.

Hitro ocis¢enje mesalnika

Il V vr¢ mesalnika nalijte mla¢no vodo Shranjevanje
(najvet pol litra) in malo detregenta za
posodo. Mikro shranjevanje

» Namestite vse nastavke (rezilo, nosilec plos¢)
na nosilno os in jih shranite v skledi.Vedno

Zaprite pokrov.

Pritisnite impulzni gumb in pustite, da koncajte z nosilcem.
aparat deluje nekaj trenutkov. (Aparat
preneha delovati, ko spustite gumb.)
Odstranite vré z aparata in ga sperite s Garancija in servis
Cisto vodo.
Ce potrebujete informacijo, ali ¢e imate z
Da temeljito ocistite trebusasti stepalnik: aparatom teZave, vas prosimo, da obi§¢ete
Philipsovo spletno stran na www.philips.com ali pa
Razstavite zobnike s trebusastega stepalnika. poklic¢ite Philipsov storitveni center v vasi drzavi
Operite zobnike in trebusasti stepalnik v topli, (telefonske Stevilke najdete na mednarodnem
milnati vodi ali v pomivalnem stroju. garancijskem listu). Ce v vasi drzavi tak center ne

obstaja, se obrnite na domacega Philipsovega
trgovca ali pa se obrnite na servisno organizacijo
za Philipsove male gospodinjske aparate in
aparate za osebno nego.lzdajatelj navodil za
uporabo: Philips Slovenija,d.o.o.

Trzaska 132, 1000 Ljubljana,

tel: +386 | 477 88 23.
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Premagovanje tezav

Funkcije, nastavki in uporabe

Funkcija Nastavek  Uporaba Casi uporabe

® R Sekljanje, pasiranje, mesanje 10 - 60 sek. Aparat se ne vklopi. Turn the bowl/or lid clockwise until you hear a click.
® Ribanje, strganje 10 - 60 sek. Make sure that the points on the bowl and on the lid
are placed directly opposite each other.

@ j - . . ‘

- Rezanje 10 - 60 sek Aparat je nenadoma  The automatic thermal cut-out system has probably cut

® 3 Gnetenje, miksanje 60 - 180 sek. prenehal delovati. off the power supply to the appliance because it has

® lEen ‘ P— ) : overheated. |) Unplug‘the appliance. 2) Press the_ STOP
K Tolcenje, stepanje, emulgranje 60 - 180 sk button. 3) Let the appliance cool down for 60 minutes.

©) o Mesanje, pasiranje 10 - 60 sek. 4) Put the mains plug in the socket.

® & Pritiskanje citrusov odvisno od koli¢ine 2)j it it ezl ands on i

© lzloZevanje sadnih sokov in odvisno od kolidine Pritisnili ste napacni Press the button for the process you want.

zelenjavnih sokov

gumb za dolocen
proces.

Proces obdelave se ne  This appliance is equipped with a memory-function. If

zacne na zacetkuy, you restart the appliance within 40 seconds, the process

potem ko ste ga will start where it was interrupted. If you want the

ponovno zagnali process to start right from the beginning: |') Briefly press
another process (e.g. the pulse button) 2) Then press
the STOP button. 3) Press the appropriate process
button to make the process start all over again.

Oba, vr¢ mesalnika in  If both the blender and the food-processing bow! have
skleda za pripravo been mounted correctly, only the blender will function. If
hrane sta pritrjena, you want to use the food-processing bowl, detach the
vendar deluje le blender and close the fixing hole with the screw cap.
mesalnik.

Gumb +/- ne reagira  The motor is already at its physical limit, i.e. at kneading
pri dolocenih or when the speed is at the defined level where it can
uporabah. not be decreased any further.
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Ko e in ¢as priprave Sestavine in Maksi Gumb Postopek Uporabni
rezultati malna posto namen
Sestavine in Maksi Gumb Postopek Uporabni I;ohcm Etli:\l//::
rezultati malna posto namen -
koli¢in pka/na Sir (Gauda) - 200g @ RazreZite sir na koscke, ki se Omake, pizze,
E stavek strganje prilegajo v kanal. Pazljivo gratinirane
Jabolka, 500g @/ ® RazreZite zelenjavo na kodtke,  Solate, presna ; pritisnite s potiskalom. jedi, fondue
korenje, zelena ki gredo v oskrbovalni kanal. zelenjava Cokolada - 200g @ /R Uporabite trdo, gisto ¢okolado. Okragevanie,
- nastrganje Napolnite kanal s kos¢ki in jih sekljanje Nalomite jo na 2 cm velike omake, peciva,
razrezite, medtem ko jih s koscke. puding,
potiskalom narahlo pritiskate zmrznjena
navzdol. smetana
Jabolka, 500g @/ & Razrefite zelenjavo na kostke, — Solate, presna Kuhan grah,  250g @ /R Uporabite kuhan grah ali fizol.  Pire, juhe
korenje, zelena ki gredo v oskrbovalni kanal. zelenjava fizol - pasiranje Po potrebi dodajte malo
- rezanje Napolnite kanal s koscki in jih tekocine, da izboljSate gostoto
razrezite, medtem ko jih s zmesi.
Pl e maE o [l Eis Kuhinjska 500g @ /? Za grob pire dodajte le malo Hrana za
navzdol. A i : o
zelenjava in tekocine. Za gladek pire dojencke in
Zmes (za 750ml @ /O Najprej v medalnik nalijte mieko Plalaginke, vaflji meso - dodajajte tekocino, dokler zmes otroke
palacinke) - mleka in nato dodajte suhe sestavine. pasiranje ni gladka.
stepanje I\’I!ksaﬁe sestavine pribl. | Kumare - 2 @/ & Vstavite kumare v kanal in jih - Solate,
minuto. Ce je potrebno, . e .
. rezanje kumar pazljivo potisnite navzdol. dekoracije
ponovite ta postopek dvakrat. e
Nato pocakajte nekaj minut, da
se aparat ohladi na sobno Testo (za 500g ®/® Zmedajte toplo vodo s kvasom Kruh
temperaturo. kruh) - moke in sladkorjem. Dodajte moko,
. . o . gnetenje olje in sol ter gnetite testo
Kruhqve I00g @ /Q? Uporabite suh, hrustljav kruh.  Jedi l|zvdrobfun,v pribl. 90 sekund. Pustite ga, da
drobtine - gratinirane jedi : :
o vzhaja 30 minut.
sekljanje
Maslena 300g ® /¥ Uporabite mehko maslo za lazji Deserti, prelivi Tgsto (z2 7508 ©/ Sledlte istemu postopku |<ot‘za Pizza
o pizze) - moke pripravo testa za kruh. Gnetite
smetana ucinek. :
gnetenje testo | minuto.
(smetana au
beurre) -
stepanje

Sir (Parmezan) 200g ® /? Uporabite kos Parmezana brez Dekoriranje,
-sekljanje skorje in ga narezite na pribl. 3 juhe, omake,
x 3 cm velike koscke. gratinirane jedi
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Sestavine in Maksi Gumb Postopek Uporabni Uporabni
rezultati malna posto namen rezultati malna posto namen

koli¢in pka/na koli¢in pka/na
a stavek a stavek

Testo (krhko
testo) -
gnetenje

Testo
(kvaseno) -

gnetenje

Jajéni beljak -
stepanje

Sadje (npr:
jabolka,
banane,
kostanj) -
mesanje
Sadje (npr.
jabolka,
banane) -
sekljanje

Uporabite hladno margarino in
jo narezite na 2cm kocke.V
skledo vstavite moko in ji
dodajte margarino. Miksajte
dokler testo ne postane
drobljivo. Nato med miksanjem
dodajte hladno vodo.
Prenehajte takoj, ko se za¢ne
testo spreminjati v kroglo. Pred
nadaljno obdelavo pocakajte,
da se testo ohladi.

Najprej zmiksajte kvas, toplo
vodo in nekaj sladkorja v loceni
posodi.Vstavite vse sestavine v
skledo in gnetite testo, dokler
ne postane gladko in se ne
sprijemlje vec s skledo (traja
pribl. | minuto). Pustite ga
vzhajati 30 minut.

Uporabite jaj¢ni beljak, ki naj

ima sobno temperaturo. Pozor:

uporabite vsaj 2 jaj¢na beljaka.

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

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

Jabol¢ne pite,
sladki biskviti,
sadni kolaci

Prazni¢ni kruh

Pudingi, sufleji,
beljakova pena

Omake, dzemi,
pudingi,
otroska hrana

Omake, dzemi,
pudingi,
otroska hrana

Sestavine in Maksi Gumb Postopek
Cesen - 300g @/ Olupite tesen. Nekajkrat
sekljanje pritisnite impulzni gumb, da

Kuhinjske Min. @/
za¢imbe (npr 50 g

petersilj) -

sekljanje

Sokovi (npr.  500g @/ ¢
narejeni iz (celot

jabolk, korenja  na
in podobnega) koli¢in

- mesanje a)
Majoneza - 3jajca ®/
emulgiranje A9

Meso (pusto  500g @/

meso) - mletje

Meso, ribe, 400g @/

perutnina
(Zilnata) -
mletje

Cesen ne bo prefino nasekljan.
Uporabite vsaj |50g ¢esna.

Zatimbe pred sekljanjem
operite in posusite.

Utekocinite sadeze v sokovniku.

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

Najprej odstranite vse kite in
kosti. Narezite meso na 3cm
kocke. Pritisnite impulzni gumb,
da dobite bolj grob rezultat.

Najprej odstranite vse kite in
kosti. Narezite meso na 3cm
kocke. Pritisnite impulzni gumb,
da dobite bolj grob rezultat.

Okrasevanje,
omake

Omake, juhe,
okrasevanje,
zelis¢no maslo

Sadni sokovi

Solate,
okraSevanje in
omake za
razenj

Tatarski zrezki,
hamburgeriji,
mesne kroglice

Tatarski zrezki,
hamburgerj,
mesne kroglice
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Sestavine in Maksi Gumb Postopek Uporabni Sestavine in Maksi Gumb Postopek Uporabni
rezultati malna posto namen rezultati malna posto namen
koli¢in pka/na koli¢in pka/na
E stavek a stavek
Mle¢ni napitki  500ml @ /@ Spasirajte sadje (npr. banane, Mle¢ni napitki Stepena 500 @/  Uporabite smetano, ki ste jo OkraSevanje,
- mletje mleka jagode) s sladkorjem, mlekom smetana - ml A8 ohladili v hladilniku. Pozor: kreme,
in nekaj sladoleda in dobro stepanje uporabite najmanj 125ml sladoledne
premesajte. smetane. Smetana je mesanice
Zmes (pecivo) 4 jajca &@5,| Sestavine naj imajo sobno Razli¢na peciva pripravijena po pribl. 20
S o sekundah.
- mesanje 85/  temperaturo. Mesajte

48  zmehtano maslo in sladkor
toliko ¢asa, da postane zmes
gladka in kremasta. Nato
dodajte mleko, jajca in moko.

Le3niki - 250g @/ Uporabite impulzni gumb za Solate, pudingi,
sekljanje bolj grobo sekljanje. Postopek  orehov kruh,
zaustavite, Ce Zelite bolj grobo  mandljeva
zmlete sestavine. zmes
Cebula - 500g @/ Olupite ¢ebulo in jo nareZite na Solata, kuhana
sekljanje 4 kose. Po dveh impulznih hrana, dodatek
sunkih koncajte obdelavo, da jedem,
preverite rezultat. okrasevanje
Cebula - 300g @ /& Olupite tebulo in jo nareZite na Solata, kuhana
rezanje take koscke, ki se bodo prilegali hrana, dodatek
v kanal. Pozor: najmanj 100g. jedem,
@/2 okrasevanje
Perutnina - 200 g Najprej odstranite vse kite in Mleto meso
mletje kosti. Narezite meso na 3cm

kocke. Pritisnite impulzni gumb,
da dobite bolj grobo zmleto

/o Meso.
Juhe - mletie 500 Uporabite kuhano zelenjavo. Juhe, omake



Namaz za buéni sendvi¢

Sestavine:

2 bucki

3 kuhana jajca

| malo ¢ebulo

- | Zlica rastlinskega olja

- petersil

- 2-3 Zlice kisle smetane

- limonin sok, Tabasco omako, sol, poper, curry v
prahu, paprika

v

Operite in posusite bucke in jih nastrgajte s plos¢o
za fino ribanje v skledi za pripravo hrane.
Prenesite nastrgane bu¢ke na kroZnik, potrosite sol
na njih in pustite priblizno |5 minut, da lahko sol
izlodi tekocino iz njih. NareZite &ebulo na 4 kose in
jih na fino sesekljajte skupaj s strokom cesna.
Potrgajte liste petersilia s stebla in jih nasekljajte.
Nato dajte nastrgane bucke na Cisto servieto in
stisnite ven tekocino.V ponev nalijte nekaj olja in
narahlo opraZite sesekljano ¢ebulo in cesen,
dodajte nastrgane bucke. Vsa tekocina bi morala
izpareti iz sestavin. Pustite opraZenim sestavinam,
da se nekaj ¢asa ohlgjajo. Olusite jajca in jih za
nekaj sekund nasekljajte v skledi za pripravo
hrane. Dodajte ostale sestavine v skledo za
pripravo hrane, jih zacinite in jih zmiksajte z
rezilom. Servirajte na opec¢enem belem kruhu.

v
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Sadna torta

Sestavine:

- 180 g datljev

- 270 g suhih sliv

- 60 g mandljev

- 60 g lesnikov

- 60 g rozin

- 60 g svetlo rumenih rozin
- 240 g rzene moke

- 120 g p3eni¢ne moke

- 120 g rjavega sladkorja

- 360 g mlecnega masla

- S¢epec soli

- | vretka pecilnega praska

> Vstavite kovinsko rezilo v skledo. Vstavite vse
sestavine v skledo, pritisnite gumb za postocgek
sekljanja in miksajte sestavine 30 sekund. Ce se
testo lepi na pokrov sklede, ga odstranite z
lopatico. Pecite torto v 30 cm dolgi ponvi pribl.
40 minut na temperaturi | 70°C.

Porov Quiche

Sestavine za testo:

- 250g p3eni¢ne moke

- $Cepec soli

- | Zlica medu

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

- 6 Zlic mla¢ne vode

Sestavine za nadev:
- 500g pora
- rastlinsko olje
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- 4 jajca
- 500g kisle smetane
- sol, poper, |-2 Zlici moke, ¢e je potrebno

v

Vstavite vse sestavine v skledo in jih gnetite do
trdnega testa. Testo pustite vzhajati 30 minut.
NareZite por s prilagodljivo plos¢o za rezanje (npr.
nastavitev 3).V ponev dajte nekgj olja in za nekgaj
minut cvrite narezani por. Ostale sestavine vstavite
v vré mesalnika in zaZenite mesalnik za toliko
¢asa, da boste dobili kremasto vsebino. Dodajte
[-2 Zlici moke, da zmes utrdite.

Namastite ponev za peko v premeru 24cm in
enakomerno pokrijte dno in strani s testom.
Potrosite porovo zmes po testu in ¢ez pa Se ostale
sestavine. Pecite v Ze zagreti peici pribl. 40 minut
na temperaturi 180°C. Lahko se servira toplo dli
hladno.

v

v

Madzarski golaz
Sestavine

- | Zlica olja

- | srednje velika ¢ebula
- | Zlitka paprike

- 400 g govedine ali svinjine
- | zelena paprika

- | paradiznik

- sol

- 200 g korenja

- 300 g krompirja

- kumina cela

» Operite meso in ga nareZite na 2cm velike kocke.
Olupite cebulo in jo sesekljajte v skledi za pripravo

hrane s pomodjo kovinskega rezila. Odstranite
semena iz zelene paprike in jo nareZite na obroce
s pomodjo prilagodljive plosce za rezanje. Olupite
paradiznik, odstranite semena in ga nareZite na
tanke, dolge kose. PraZite sesekljano ¢ebulo v olju,
dokler ni mehka. Odstranite jo z vrocine in
potrosite papriko preko cebule, dodajte meso in
praZite na veliki vro¢ini nekaj minut, medtem pa
neprekinjeno mesajte s kuhalnico. Dodajte zeleno
papriko, paradiznik in sol po okusu, pokrijte ponev
in jo pustite, da se dusi v lastnem soku na zmerni
vrocini, dokler ni skoraj kuhana.

Medtem olupite in nareZite korenje s pomocjo
prilagodljive rezalne plo$ce in olupite in nareZite
krompir na kocke. Dodajte mesu in nalijte dovolj
hladne vode za koli¢ino juhe, ki jo Zelite (pribl.

1,2 litra). Zacinite s kumino in pustite, da jed
pocasi vre, dokler vse sestavine niso mehke kot
maslo, po potrebi pa se posolite.

Servirajte vroce. Dodate lahko okrasne obrotke
zelene paprike in servirate ostro rde¢o papriko na
posebnem kroZniku.

v

v

Jagodna pita
Sestavine:

- 100 g margarine
- 100 g sladkorja

- 3 jaj¢ni rumenjaki
- 240 g moke

- 100 g kokosa

Nadev:
- 80 g sladkorja
- 2 Zlitki limoninega soka



- 400 g smetanovega sira
- 500 g jagod

Glazura:

- 500 g jagod

- 250 ml vode

- 120 g sladkorja

- 60 g koruznega skroba

Dekoracija:
- 250 g smetane

» Zagrejte pecico na 180°C. Zmiksajte margarino
in sladkor v skledi s kovinskim rezilom.

Premesajte zraven jaj¢ni rumenjak, nato v to vtrite
moko in olus¢eni kokos. Dajte testo na plo$¢o za
peko, nagubaite rob in preluknjajte z vilico. Pecite
|5 - 20 minut, da postane rahlo rjavo. Pustite, da
se skorja ohladi na resetki. S kovinskim rezilom in
nastavkom za gnetenje zmiksajte v skledi sladkor,
limonin sok in smetanov sir, dokler zmes ne
postane penasta. Potrosite po ohlajeni skorji pite.
Del jagod dajte na skorjo (s peclji navzdol).
Postavite v hladilnik.

Pripravite glazuro. Zmesajte preostale jagode z
vodo in sladkorjem v vréu mesalnika. Raztopite
psenicni $krob v | 25 ml jagodne zmesi. Jagodna
zmes naj zavre. Med vretiem vmeSajte raztopljeni
psenicni $krob. Z Zli¢ko prelijte vroco glazuro preko
jagod in hladite dve uri. Po vrhu oblikujte stepeno
smetano v obliki vri¢kov.

v

v

SLOVENSCINA 103

Svezi sadno-mleéni napitek
Sestavine:

- 100g banan ali jagod

- 200ml svezega mleka

- 50g vanilijevega sladoleda

- kristalni sladkor po okusu

> Olupite banane ali operite jagode. Sadje nareZite
na majhne koscke. Vstavite vse sestavine v vré
mesalnika. Mesajte do gladkosti.

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

Le3nikovi krusni kolacki

Sestavine testa:

- 500 g gladke moke

- 75 g sladkorja

- | Zlicka soli

- | jajce

- 250 ml mleka ( na 35°C)

- 100 g masla, zmehcanega

- 30 g sveZega kvasa (za suhi kvas si preberite
navodila na vrecki)

Nadev:

- 250 g zmletih le3nikov

100 g sladkorja

2 vrecki vanilijevega sladkorja
- 125 ml smetane

» Zagrejte pecico na 200°C. Miksajte mleko, kvas
in sladkor v skledi za |5 sekund s pomod¢jo
nastavka za gnetenje. Dodajte moko, sol, maslo in
jajce. Gnetite zmes za testo dve minuti. Postavite
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v

testo v posebno skledo in ga pokrijte z viazno
krpo in ga pustite vzhajati na toplem 20 minut.
Zmlejte lesnike s kovinskim rezilom. Zmiksajte
sestavine za nadev. Zvaljajte testo v pravokotno
obliko. Potrosite ga z lesnikovo zmesjo, nato ga
zvaljajte v obro¢. Postavite obro¢ v namasleno
ponev. Pustite, da obro¢ vzhaja 20 minut.
PomaZite nekaj stepenega beljaka po vrhu in
postavite ponev na resetko v sredini pecice. Pecite
25 - 30 minut na temperaturi 200°C.

Cokoladna torta
Sestavine:

140 g masla, zmehcanega
I'10 g sladkorja v prahu
140 g Cokolade

6 jaj¢nih beljakov

6 jaj¢nih rumenjakov

I'10 g kristalnega sladkorja
140 g pSeni¢ne moke

Nadev:

200 g mareli¢tnega dzema

Glazura:

>

125 ml vode

300 g sladkorja

250 g naribane ¢okolade
stepena smetana, Ce Zelite

Segrejte pecico na 160°C. Zmesajte maslo s
sladkorjem v prahu s pomodjo kovinskega rezila.
Stopite &okolado in jo preme$ajte. Dodajajte jaj¢ne
rumenjake, enega za drugim in mesajte, dokler

v

zmes ne postane kremasta. Stepite s kovinskim
rezilom jajéne beljake s kristalnim sladkorjem,
dokler ne postanejo gosti in penasti. Zmesi
dodajte peno iz jaj¢nih beljakov in jo neZno
vmedajte. Nato pomokajte vse skupaj s pomocjo
kuhalnice. Postavite tortno zmes v nama$¢eno
ponev. Pecite eno uro na 160°C. Prvih |5 minut
pustite vrata pecice narahlo priskrnjena.

Pripravite sladkorni obliv. Zavrite vodo, dodajte
sladkor in ¢okolado in kuhajte na nizki
temperaturi. Mesajte raztopino neprekinjeno s
kuhalnico, dokler ne postane gladka in mogoca za
prelivanje. Prelijte sladkorni obliv po torti in pustite,
da se ohladi. Torto servirajte z nekaj stepene
smetane

Brokolijeva juha (za 4 osebe)
Sestavine:

50g zrelega Gauda sira

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

2 kuhana krompirja v kosih

2 kocki kostne juhe

2 Zlici stepene smetane

curry

sol

poper

muskatov oresek

Naribajte sir. Spasirajte brokoli s kuhanim
krompitjem in nekaj vode, v kateri ste brokoli
skuhali. Na brokolijev pire prilijte preostalo
tekocino ter kocke v merilno posodo vse do
750 ml. Zmes prestavite v ponev in med



mesanjem pustite, da zavre. Pomesajte zraven Se
sir in zacinite s curryjem, soljo, poprom in
muskatovim oreskom ter dodajte smetano.

Pizza

Sestavine za testo:

- 400 g moke

- polovico Zlicke soli

- 20g svezega kvasa ali |,5 vrecke suhega kvasa
- 2 Zici olja

- pribl. 240ml vode (35°C)

Za vrhnji preliv:

- 300ml pasiranega paradiznika (konzerviranega)

- | Zlicko mesane italjanskih kuhinjskih zelis¢
(suhe ali sveze)

- | Cebulo

- 2 stroka ¢esna

- sol in poper

- sladkor

Sestavine, ki jih boste potrosili po omaki:

- olive, salame, articoke, gobe, sardele, sir
Mozzarella, feferoni, naribani zreli sir in olivno
olje po okusu.

v

V skledo miksanje namestite gnetilni kavelj. Vse
sestvine vstavite v skledo in izberite nastavitev za
gnetenje. Testo gnetite pribl. | minuto, dokler se ne
izoblikuje gladka krogla. Prenesite testo v posebno
posodo, ga pokrijte z viaZno krpo in pustite, da
vzhaja priblizno 30 minut.

S kovinskim rezilom sesekljajte ¢ebulo in ¢esen v
skledi za pripravo hrane in ju opraZite v ponvi.

v
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Dodajte olupljeni paradiznik in za¢imbe in naj
omaka na pocasi vre priblizno |0 minut. Po okusu
zadinite s soljo, poprom in sladkorjem. Pustite, da
se omaka ohladi.

» Pecico zagrejte na 250°C.

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

> Pizzo pecite od |2 do |5 minut.

Ocvrta zelenjava in krompir
Sestavine:

| jajce

- 50 cc mleka

| Zlica moke

- | Zlitka koriandra

sol in poper

2 velika krompirja (okoli 300 g)

- 100 g zimskega korenja

[50 g zelene

- 50 g soncni¢nih semen ali 2 Zlici koruze iz
koruznega storza

olje za cvrtje

v

S pomodjo kovinskega rezila zme$ajte jajce, mleko,
moko, koriander, sol in poper.

» Nastrgajte oluplien krompir, korenje in ocis¢eno
zeleno s plos¢o za grobo ribanje in in dodajte
Jjajéni zmesi.V skledi skupaj preme$ajte zelenjavo,
Jjaj¢no zmes in sonéni¢na semena ali koruzo iz
storZa.
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> Segrejte olje v ponvi za cvrtje in cvrite 8 ploskih
modelckov po vsaki strani, dokler ne postanejo
Zzlato rjavi. Pustite, da se odcedijo na servieti.

» Cas kuhanja: 3-4 minute.

Kruh (beli)

Sestavine:

- 500 g moke za kruh

- 15 g mehkega masla ali margarine

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

- 10 gsoli

10 g sladkorja

v

V skledo za miksanje namestite kavelj za

gnetenje.V skledo vstavite moko, sol in margarino

ali maslo. Dodajte sveZi ali suhi kvas in vodo.

Postavite pokrov na skledo in ga zavrtite v smeri

pustice, dokler ne zaslisite klika. Pritisnite gumb za

gnetenje in mesajte testo (za maksimalni ¢as

gnetenja poglejte v poglavje Koli¢ine in ¢as

priprave).

> Odstranite testo iz sklede, ga vstavite v veliko
posodo, pokrijte z viazno brisalo in ga pustite, da
vzhaja 20 minut. Po vzhajanju ponovno splos¢ite
testo in ga oblikujte v kroglo.

> Postavite testo nazaj v skledo, ga pokrijte z vlaZno
krpo in ga pustite, da vzhaja se nadaljnih
20 minut. Ponovno ga splo$¢ite in ga zvaljajte
skupai.

> Postavite testo v nama$ceno ponev in ga pustite
vzhajato nadaljnih 45 minut. Kruh pecite na
spodnjem delu segrete pelice

> Pecite kruh pribl. 35 minut na pribl. 225°C v

spodnjem delu segrete pecice.
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