English
Jezyk polski
Pycckun
Cesky
Slovensky
Magyar
Eesti
Latviski
LietuvisSkai
YKpaiHCbKu
Hrvatski
Slovenséina

Romaénia

Page 3
Strona 17
CtpaHuya 31
Strana 45
Strana 59
73. oldal
Lehekiilg 87
101. lappuse
Puslapis 115
Crtop. 129
Stranica 143
Str. 157

Pagina 171



(fig. 1)

Motor unit

Bowl

Lid of bowl

Peg of lid (activates and deactivates the
safety lock)

Projection (covers the opening in the
handle)

Built-in safety lock

Blade 9

Slicing/grating disc (medium/fine,
double-sided) ©

Beater ‘B

Kneading accessory 9

Driving shaft

Chute

Pusher

Speed control

O = Off

1 -2 =variable speed control

(1 = lowest speed; 2 = highest speed)
M = Moment/Pulse button

(appliance runs as long as button is
pressed)

Cord clip (for fixing the cord when
wrapped)

Spatula



Read these instructions carefully before you start using the
appliance

To prevent damage due to overheating, your appliance has been
equipped with an automatic cut-out system. In case of overheating, this
system will automatically cut off the power supply to the appliance.

If you follow the instructions below, you can switch on the appliance
again after you have let it cool down for 15 minutes.

If your appliance suddenly stops running:

- Pull the mains plug out of the socket

- Set the switch to position O

- Let the appliance cool down for 15 minutes
- Put the mains plug back in the socket

- Switch on the appliance again.

Please contact your Philips dealer or an authorised Philips service centre

if the automatic cut-out system is activated time and again.

To the left of the symbols on the appliance representing the various
applications you will find an icon of the accessory to be used. Above
this icon, the most appropriate speed for that particular application has

been indicated: M (= pulse setting) or speeds 1 to 2 (see table on pages

8, 9 and 10).

» Read the directions for use and look at the illustrations before you
start using the appliance.

* Remove the protective cover from the blade each time you use it.

» Be very careful when you pick up the blade and the slicing/grating
discs. They are very sharp!

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

* Place the lid on the bowl in the right position. The built-in safety
lock will now be deblocked and you will be able to turn on the
appliance.

* Never let the appliance run unattended.

* Never let children run the appliance.

* When you are mixing liquids, do not exceed the maximum content
indicated on the bowl (top line of the graduation).

» Do not exceed the maximum amounts and processing times
indicated in the table.

« Wait until moving parts have stopped running before you remove
the lid of the appliance.

* Never put your fingers or objects (e.g. a spatula) in the chute while
the appliance is running. Only the pusher is to be used for this
purpose.

* Never immerse the motor unit in water or any other liquid. Do not
rinse it either.

* Unplug the appliance after use.

« If the mains cord of this appliance is damaged, it must only be
replaced by Philips or their service representative, as special tools
and/or parts are required.

» Keep these directions for use for future reference.



(B) (fig. 2)

- Put the bowl on the food processor as
shown (1).

- Turn the handle in the direction of the
arrow until the bowl cannot be moved any
further and you hear a ‘click’(2).

©

- Put the lid on the bowl as shown in fig. 3.

- Turn the lid with some force in the direction
of the arrow until the lid will not move any
further and you hear a ‘click’ (fig. 4-5).

- Make sure that the mark on the lid and the
arrow on the bowl are directly opposite
each other. The projection of the lid will
now cover the opening in the handle of the
bowl (fig. 6).

L (M)

» The chute can be used to add liquid and
solid ingredients (fig. 7).

» Use the pusher to push ingredients through
the chute (fig. 8).

* You can also use the pusher to close the
chute while the appliance is running to
prevent dust or drops of liquid from
escaping through the chute (fig. 9).

The motor unit as well as the lid (C) have
been provided with marks. The appliance will
only function if the arrow on the motor unit is
placed directly opposite the mark on the lid.
In this position, the projection (E) of the lid
will cover the opening in the handle of the
bowl.

Note: the appliance will only function if the
bowl (B) and the lid (C) have been placed on
the motor unit in accordance with the
instructions in this booklet.

Set the speed control (N) to the position
indicated in the tables on pages 8-10 and
switch the appliance on. When you have
doubts about the right speed, always select
the highest speed (setting 2).
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Be careful: the cutting edges of the blade
are very sharp!

* The blade can be used for chopping,
mixing, blending, pureeing and preparing
puff pastry, crumble and shortcrust pastry.

- Remove the protective cover from the
blade (fig. 10).

- Put the bowl on the motor unit (fig. 2) and
fit the blade onto the driving shaft (fig. 11).

- Put the ingredients in the bowl (fig. 12).

- Fasten the lid onto the bowl and put the
pusher in the chute.

- Set the speed control (N) to the position
indicated in the table and switch the
appliance on. If you have doubts about the
correct speed, always select the highest
speed (position 2).

- The applications/recipes mentioned in the
table, will be ready after 10-60 seconds.

Tips:

« It is better not to chop large chunks with
the blade; pre-cut them into pieces of
approximately 3 cm before putting them in
the food processor.

* The appliance chops very quickly; let it run
for short periods at a time, also when you
are using the pulse setting (M), to prevent

the food from becoming too finely chopped.

* Do not let the appliance run for too long
when you are chopping (hard) cheese; the
cheese will get too hot and will start to melt
and become lumpy.

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

- turn the appliance off;
- remove the lid from the bowl;

- remove the ingredients from the blade or
the inside of the bowl with a spatula.

» Do not chop very hard ingredients like
coffee beans, nutmeg and ice cubes. They
could cause the blade to get blunt. Check
the table for the appropriate speed and
setting.

H©

Be careful: the cutting edges of the disc
are very sharp!

Only grasp the plastic part in the middle of
the disc.

- Put the bowl on the motor unit (fig. 2).

- Put the slicing or grating disc in place
(fig. 13).

- Put the lid on the bowl (fig. 14).

- Put the ingredients in the chute (fig. 15).

- Press the pusher lightly onto the
ingredients in the chute.

- For grating and slicing: set the speed
control to position 2 (maximum speed).

- If you want to cut soft vegetables or fruits,
you can also select a lower speed setting
(see table).

- Press the ingredients slowly and steadily
down with the pusher (fig. 16).

Tips:

* Pre-cut large chunks to make them fit into
the chute.

« Fill the chute evenly for the best results.

* When you have to cut large amounts of
food, process only small batches at a time
and empty the bowl regularly between
batches.
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* You can use the beater to beat eggs, egg
whites, toppings for desserts, instant
pudding and whipping cream.

Do not use the beater for making batter or
cake mixture!

- Put the bowl on the motor unit (fig. 2) and
fit the beater onto the driving shaft
(fig. 17).

- Put the ingredients in the bowl (fig. 18) and
fasten the lid onto the bowl (fig. 19).

- Put the pusher in the chute to close it
(fig. 20).

- Set the speed control (N) to the position
indicated in the tables and switch the
appliance on. If you have doubts about the
correct speed, always select the highest
speed (position 2) (fig. 21).

- The applications/recipes mentioned in the
table, will be ready after 2-5 minutes.

@9

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

- Put the bowl on the motor unit (fig. 2) and
fit the kneading accessory onto the driving
shaft (fig. 22).

- Put the ingredients in the bowl (fig. 23) and
fasten the lid onto the bowl (fig. 24).

- Put the pusher in the chute to close it
(fig. 25).

- Set the speed control (N) to position 2
(= maximum speed) (fig. 26). The dough,
batter or cake mixture will be ready after
1 - 3 minutes.

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

* You can clean the motor unit with a damp
cloth. Do not immerse the motor unit in
water and do not rinse it either.

* Always clean the parts that have come into
contact with food in hot water with
washing-up liquid immediately after use.

* Clean the blade and the slicing disc very
carefully. The cutting edges are very sharp!

» Make sure that the cutting edges of the
blade and the slicing disc do not come into
contact with hard objects: this could cause
them to become blunt.



» The gearwheels of the beater can be
detached and cleaned very easily
(fig. 27-28).

@ « Certain ingredients may cause
discolorations on the surface of the
accessories. This does not have a negative
effect; the discolorations usually disappear
after some time.

» Wrap the (excess) mains cord around the
reel on the back of the appliance (fig. 29).

®

Ingredients Max. Speed Accessory Procedure Applications
quantity setting

Apples, carrots, 500 g 2/M Cut the fruit/vegetables into pieces that Salads, raw

celeriac fit into the chute. Fill the chute with the vegetables

- grating/slicing pieces and grate them while pressing the pusher lightly.

Breadcrumbs 100 g 2 (4} Use dry, crisp bread Breadcrumbed

- chopping dishes, au gratin
dishes

Butter cream (créme au 3009 2 6 Use soft butter for a light result Desserts, pastry,

beurre) toppings

Cheese (Parmesan) 200 g 2 @ Use a piece of rindless Parmesan and cut it into pieces that fit into the Garnishing,

- grating chute soups, sauces,

au gratin dishes

Cheese (Gouda) 200 g 1 Cut the cheese into pieces that fit into Sauces, pizzas,
- grating the chute. Press carefully with the pusher. au gratin dishes,
fondue

-



Ingredients

Chocolate
- chopping

Dough (tarts, pies,
dumplings)
- kneading

Dough (bread)
- kneading

Dough (pizza)
- kneading

Dough (yeast)
- kneading

Dough (shortcrust)
- kneading

Egg whites
- whisking

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

Herbs (e.g. parsley)
- chopping

Leeks, cucumbers,
carrots
- slicing

Max. Speed Accessory Procedure
quantity setting
200 g 2/M ) Use hard, plain chocolate. Break into

3009 2
flour

700 g 2
flour

700 g 2
flour

500 g
flour 2
500 g 2
flour

4 egg 2

whites

500 g M
min. 2/M
759
min. 2/M

1 piece

619

pieces of 2 cm. Use the pulse setting (M) during the first few seconds and
then switch to max. speed to chop very finely.

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

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

Same procedure as for bread dough. Knead the dough for approx. 1
minute.

First mix yeast, warm milk and some sugar. Add flour, sugar, salt, eggs
and soft margarine. Knead the dough until it stops sticking to the bowl
(approx. 1 minute). Leave it to rise for 30 minutes.

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

Use the eggs at room temperature.
Note: Use at least two egg whites

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

Wash and dry the herb(s) before chopping

Fill the chute with leeks, pieces of cucumber or carrots and press carefully
with the pusher.

Applications

Garnishing, sauces,
pastry,
puddings, mousses

Fruit tarts, apple

dumplings, pies,
quiches.

Bread

Pizzas, tarts

Luxury bread

Apple pies, sweet
biscuits, open fruit
flans

Puddings, soufflés,
meringues

Salads

Sauces, soups,
garnishing, herb
butter

Soups, salads,
quiches.



Ingredients

Mayonnaise
- emulsifying

Meats, fish, poultry
- lean meat

- streaky meat
Mixture (sponge)

- whisking

Mixture (cake)
- mixing

Nuts
- chopping

Onions
- chopping
- slicing

Potatoes, cooked
- pureeing

Soups

- blending
Vegetables

- chopping

Whipping cream
- whipping

Max.
quantity

3 eggs

500 g
400 g

3 eggs

4 eggs

250 g

500 g

500 g

750 g
potatoes

500 ml

500 g

400 ml

Speed Accessory Procedure

setting

2/M
2/M

2/1

2/M

2/M

2/M

6
6
WO

Use all ingredients at room temperature. Note: use at least one big egg,
two small eggs or two big egg yolks.

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

Ingredients at room temperature. Whisk the mixture of eggs and sugar at
maximum speed until stiff. Then add the sifted flour. Continue whisking
carefully at speed 1.

Ingredients at room temperature. Mix the softened butter and the sugar
until the mixture is smooth and creamy. Then add milk, eggs and flour
respectively.

Use the pulse setting (M) for coarse chopping or maximum speed for fine
chopping.

Peel the onions and cut them into 4 pieces. Note: use at least 100 g.
Peel the onions and cut them into pieces that fit into the chute. Note: use
at least 100 g.

Do not overcook the potatoes. The amount of milk necessary depends on
the kind of potato used. Use warm milk (max. 80°C). Add the milk slowly
while the metal blade is rotating.

Use cooked vegetables

Pre-cut into cubes of 3 cm and chop them with the blade.

Use cream that has been cooled in the
refrigerator.
Note: use at least 125 ml cream.

= 1o 4

Applications

French fries,
salads, fondue,
garnishing and
barbecue sauces.

Steaks tartare,
hamburgers
Minced meat

Sponge cakes, Swiss
rolls, pastry

Various cakes

Salads, bread,
almond paste,
puddings

Salads, cooked food

Oven dishes,
puree

Soups, sauces

Soups, raw
vegetables,
salads

Garnishing, cream,
pastry,
ice cream mixtures



The following items are standard accessories:
- Bowl (B)

- Lid (C)

- Blade (G) &

- Slicing/grating disc (H) ©

- Beater (I) ‘@

- Kneading accessory (J) 9

- Pusher (M)

- Spatula (P)

The following additional accessories are available:

- Slicing disc © (double-sided) (n°. 4203 065 61950).

- Grating disc @ (double-sided, coarse) (n°. 4203 065 61970).

- Grating disc &) (double-sided, fine) (n°. 4203 065 61960).

- Potato grating disc (n°. 4203 065 61840)

- Single-sided slicing disc for french fries and e.g. swedish turnip
HR 2912 (n°. 4203 065 61830).

- Storage box for discs HR 2922 (n°. 4203 065 61860)

Ask your supplier if these accessories are also available in your country.
If you want to order additional parts or replacements, please mention the
relevant service and/or type numbers.

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4822 418 10343

4822 442 01336

4203 065 61930

§

4203 065 61990 4203 065 62000 4203 065 61940
4203 065 61980 4203 065 61880 4203 065 61950

4203 065 61970

4203 065 61830

4203 065 61960

4203 065 61860

4203 065 61840




Recipes

5
2 eggs
2 tsp mustard
1tsp salt

pepper to taste
3tsp lemon juice
500ml  oil

The ingredients must be at room temperature!

Put the eggs, mustard, salt, pepper and lemon juice in the bowl.
Mix with the blade until the salt is dissolved and then pour the oil
gradually through the chute onto the rotating blade.

Tips:

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

For cocktail sauce: add 30 ml creme fraiche, a dash of whisky, 2 tsp of
tomato paste and a dash of ginger syrup to 100 ml mayonnaise.

cake 6
(for a cake tin of approx. 30 cm)

250 g soft butter

250 g sugar
250 g self-raising flour
5 eggs
1 pinch of salt
2 sachets of vanilla sugar or a few drops of

vanilla essence
25¢g cocoa
159 sugar
75 ml water

Put the butter, sugar and vanilla sugar in the bowl and mix the
ingredients at maximum speed until the mixture is white and creamy.
Mix in the eggs one by one. Only add the next egg when the previous

one has been completely absorbed into the mixture.

Sift the flour and salt into the mixture and run the appliance at medium
speed.

Mix the cocoa, the sugar and the water until a smooth paste is obtained.
Put half of the cake mixture into another bowl.

Add the cocoa paste to the mixture in the food processor bowl and mix it
at medium speed.

Fill the cake tin with alternate layers of chocolate and plain mixture.
Level the surface.

Bake the cake in the centre of a preheated oven (150°C) for 60 to 75
minutes.

Tip:

To make a marbled cake, transfer one half of the cake mixture to
another bowl and stir 2 level tbsp of sieved cocoa powder through it.
Put the chocolate mixture in the tin and spoon the plain mixture onto it.
Use a fork or spoon to swirl through the mixture to create a marbled
effect.
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(for 3 round pizzas)

400 g plain flour

40 ml oil
1tsp sugar
ltsp  salt

1 sachet dried yeast

240 ml water

For the topping:

1 onion
2  cloves garlic
2 level tbsp olive oil
400 ml sieved tomatoes
2 tsp mixed Italian herbs (dried or fresh)
salt, pepper and some sugar

ingredients to be spread on the sauce: olives, salami, artichokes,
mushrooms, anchovies, Mozzarella cheese, peppers, grated mature
cheese, ham and olive oil according to taste.

Put water, yeast and sugar in the bowl and mix the ingredients for
approx. 15 seconds, using the kneading accessory.

Add flour, oil and salt and knead the dough at maximum speed for
approx. 1 minute.

Form the dough into a ball and put it in a bowl. Cover the bowl! with a
damp cloth and leave the dough to rise in a warm place for about 45
minutes.

Use the blade to chop the onion and the garlic and fry until transparent.
Add the sieved tomatoes and the herbs and simmer the sauce for about
10 minutes.

Season to taste with salt, pepper and sugar.

Allow the sauce to cool.

Heat the oven to 250°C.

Roll out the dough out on a floured worktop and make three round
shapes.

Place the dough on a greased baking tray.

Spread the sauce on the pizzas, put the desired ingredients on top,

scatter some grated cheese on top of them and drip some olive oil over
them.
Bake for 12 to 15 minutes.

If you would like to make a larger pizza, please keep in mind that the
maximum amount of flour you can process with this food processor is
700 g (total amount of dough of 1.2 kg)

%

(for a baking tin of approx. 30 cm)

500 g plain flour
15¢ butter
25¢ fresh yeast (or 20 g dried yeast)
approx. 260 ml water
10g salt
10g sugar

Mount the kneading accessory.

Put the flour, salt, sugar and butter in the bowl. Add yeast and water.
Replace the lid without the pusher. Select maximum speed and knead
the dough for about 2 minutes.

Remove the dough from the food processor bowl and put it in a large
bowl. Cover it with a damp cloth and allow the dough to rise in a warm
place for 20 minutes.

After rising, flatten the dough and roll into a ball. Leave it to rise for
another 20 minutes.

Flatten the dough again, and leave to rise for yet another 20 minutes.
Flatten it again and roll it out.

Put the dough in a greased baking tin, leave it to rise for another 45
minutes and bake it in the lower part of a preheated oven for approx. 35
minutes (225°C).

If you would like to make a larger loaf of bread, please keep in mind that
the maximum amount of flour you can process with this food processor
is 700 g (total amount of dough of 1.2 kg)
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(for 6 persons)

1 small onion
2 level thsp ginger syrup
2 level thsp lemon juice
htsp  salt
% tsp ginger
6 level thsp vegetable ail
600 g carrots

Chop the onion in the food processor, using the blade.

Add ginger syrup, lemon juice, salt and oil and mix all the ingredients for
a few seconds at speed 1.

Replace the blade with the coarse grating disc.

Scrape the carrots and cut them into pieces of approx. 6 cm. Place the
carrots in the food chute and grate them onto the ginger dressing.

Toss the salad in a bowl.

5 @

(side dish for 4 persons)

10g butter
750 g peeled potatoes
250 ml whipping cream
150 ml milk
pinch of nutmeg
salt and pepper

Preheat the oven to 180°C

Mix the cream, milk, nutmeg, salt and pepper with the blade

Grease an ovenproof dish with butter.

Slice the potatoes with the fine slicing disc onto the mixture in the bowl.
Stir thoroughly (by hand) to coat the potatoes with the mixture.

Arrange the potatoes in layers in the ovenproof, greased dish and pour
the remainder of the creamy mixture on top of them.

Bake the dish in the oven for approx. 60 minutes until the potatoes start
to turn brown on top.

Tip:

You can add garlic, chopped and fried onions and pieces of bacon to
the mixture.

Scatter some grated cheese over the potatoes before putting them in
the oven.

New potatoes need to cook in the oven for approx. 15 minutes longer.

®
(for 4-5 persons)
200 g flour
pinch of salt
3 eggs
500 ml milk
butter

Pour the milk into the bowl. Add the flour, salt and eggs.

Mix with the beater, starting at low speed, until a homogeneous batter
is obtained.

Pour some batter into a hot frying pan with melted butter and cook the
crépe on both sides.

Tip:
You can fill the crépes with jam, apricot sauce or with ham, cheese or
mushrooms.

-



5
(for 2-3 milkshakes)

200 g fresh fruit (e.g. strawberries, raspberries,
bananas)
1tsp lemon juice
sugar or honey to taste
200ml cold milk
2 scoops vanilla ice cream

Puree the fruit with the lemon juice and the sugar or honey, using the
bowl.
Add the milk and the ice cream and mix until the mixture is frothy.

Tips:

Instead of fresh fruit, use 2 level thsp strong coffee and 2 tbsp cocoa.
Substitute mocha or chocolate ice cream for the vanilla ice cream.

(4 portions)

100 g meat (chicken, beef)
200 g carrots

130 g potatoes

4 tsp butter or corn oil

Cut the washed and peeled carrots in pieces of 2 cm and cook them for
20 minutes.

Cook the unpeeled potatoes and the meat.

Put the cooked carrots in the bowl.

Cut the peeled potatoes and the meat in pieces of 4 cm and put them in
the bowl as well.

Add the butter or corn oil and approx. 200 ml cooking liquid of the
carrots.

Blend the ingredients for 30 seconds at maximum speed.

5O

(for 4 persons)

509 mature Gouda cheese
300 g cooked broccoli (stalks and florets)
cooking liquid of the broccoli
2 cooked potatoes, cut in pieces
2 stock cubes
2thsp  whipping cream
curry, salt, pepper, nutmeg

Grate the cheese.

Put the cooked broccoli and the pieces of cooked potatoes and some of
the cooking liquid in the bowl and mix with the blade at maximum
speed.

Fill up with the rest of the cooking liquid to a level of 750 ml.

Put the stock cubes in the soup.

Transfer the soup to a pan and bring it to the boil while stirring.

Stir the grated cheese through the soup and season with curry, salt,
pepper and nutmeg.

Add the cream.



You are not satisfied with the way the appliance functions?

If the appliance does not function the way you expect it to, consult the following table and read the relevant sections in the directions for use!

Problem:

The switch does not function

The appliance has suddenly
stopped running

The chopping, slicing or grating
result is not optimal

The result when whisking eggs is
not optimal

The result when whipping cream
is not optimal

The beater slips or bends

The dough is swung around in
the bowl

Possible solution:

Turn bowl and/or lid in the direction indicated as far as possible (until you hear a ‘click’).
Make sure that the arrows on the bowl and on the appliance as well as on the bowl and on the lid are
placed directly opposite each other (see fig. 2 and 6).

This is probably the automatic cut-out system that has cut off the power supply to the appliance
because it has overheated.

Unplug the appliance

Set the switch to position O

Let the appliance cool down for 15 minutes

Put the mains plug back in the socket

Switch on the appliance again.

If the automatic cut-out system is activated repeatedly, contact your Philips dealer or the Philips
Service Centre in your country.

Select the correct speed. Look at the indications on the appliance and in the directions for use.

You can try adding some lemon juice or salt. Make sure the beater and the bowl are grease-free and
select the right speed.

Use the beater. Use cooled whipping cream (approximately 6 °C).

Only use the beater to whip cream, eggs/egg whites and liquids. Do not use it to prepare batter, cake
mixture or dough!

Follow the instructions given in the directions for use carefully. Never add too much water.

Always use the accessory indicated in the table.
Do not exceed the maximum kneading time indicated.

= ic 4



(rys. 1)

Czes¢ napedowa urzadzenia
Pojemnik

Pokrywa pojemnika

Zatrzask (zamyka i otwiera
wbudowany zamek bezpieczeristwa)
Dziobek (zamyka otwér w raczce)
Wbudowany zamek bezpieczenstwa
Metalowy néz 6

Dwustronna tarcza tnaca na
plastry/wiérki (Srednie i drobne) ©
Ubijak ‘&

Mieszak 9

Watek napedowy

Lej wsypowy

Popychacz

Regulator predkosci obrotow

O = wytacznik

1-2 = regulator zmiany obrotéw

(1 = najnizsza predkos¢;

2 = najwyzsza predkosc)

M = przycisk moment/puls (urzadzenie
dziata, gdy przycisk jest wcisniety)
Klips do zamocowania zwinigtego
przewodu

topatka



Przed pierwszym uzyciem urzgdzenia, przeczytaj uwaznie te
instrukcje.

Aby zapobiec uszkodzeniu urzgdzenia spowodowanego jego
przegrzaniem, robot kuchenny zostat wyposazony w system
automatycznego wytgczania. W przypadku przegrzania system ten
automatycznie wytgczy doptyw pradu do urzadzenia. Jesli bedziesz
przestrzegaé ponizszych wskazéwek, ponowne uruchomienie robota
kuchennego bedzie mozliwe po odczekaniu 15 minut, az urzadzenie
ostygnie.

Jesli robot kuchenny nagle przestanie pracowa¢:

- Wyjmij wtyczke z gniazdka $ciennego

- Przestaw wytgcznik na pozycje O

- Odczekaj 15 minut, az urzadzenie ostygnie

- Ponownie wi6z wtyczke do gniazdka $ciennego
- Wiacz urzgdzenie.

Jesli automatyczny wytacznik bedzie uaktywniat sie¢ ponownie,
skontaktuj sie ze sklepem lub punktem serwisowym firmy Philips.

Na lewo od symboli oznaczajgcych rézne funkcje widnieja rysunki
akcesoridw, ktérych nalezy uzywaé do poszczegdinych celdw.

Nad rysunkami znajduja sie wskazéwki dotyczace predkosci obrotéw
najodpowiedniejszej do danej czynnosci: pozycja ,,M*“ (ustawienie
pulsacyjne) albo predkosci | lub 2 (szczegdty podane sg w tabeli na
stronach 22, 23 i 24).

* Przed pierwszym uzyciem urzadzenia przeczytaj instrukcje i
zapoznaj sie z ilustracjami.

e Zawsze przed uzyciem zdejmuj z ostrza ochronng ostonke.

e Zachowaj szczeg6lna uwage przy obchodzeniu sie z
metalowym nozem i tarczami tngcymi. Sa one bardzo ostre!

* Przed pierwszym uzyciem umyj te czesci, ktére beda miaty
bezposrednig stycznosé z zywnoscia.

e Zamocuj w odpowiedni sposdb przykrywke na pojemniku.
Wowczas odblokuje sie wbudowany zamek bezpieczenstwa i
bedzie mozna uruchomié urzadzenie.

* Nie pozostawiaj pracujgcego urzgdzenia bez nadzoru.

* Nie pozwol dzieciom uruchamiaé urzadzenia.

* Gdy mieszasz lub miksujesz ptyny, nie napetniaj pojemnika
powyzej wskaznika oznaczajagcego maksymalny poziom.

* Nie przekraczaj maksymalnych ilosci produktow i czasu pracy
urzadzenia podanych w tabeli.

* Przed zdjeciem pokrywy z pojemnika odczekaj, az przestang
sie obracaé ruchome czesci urzadzenia.

* Podczas pracy urzadzenia nigdy nie wktadaj do leja
wsypowego palcéw ani zadnych przedmiotéw, na przyktad
topatki. Do tego celu mozna uzywaé wytacznie popychacza.

¢ Nie ptucz ani nie wktadaj czesci silnikowej do wody. Nie
splukuj jej tez pod biezgca woda.

* Po zakonhczeniu pracy wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego.

¢ Jesli przewdd jest uszkodzony, musi byé wymieniony w
autoryzowanym punkcie serwisowym firmy Philips, gdyz do tego
celu potrzebne sg specjalne narzedzia lub czesci zamienne.

» Zachowaj te instrukcje na przysziosé.



(B) rys. 2

- Natéz pojemnik zgodnie z rysunkiem (1).

- Przesuwaj rgczke pojemnika w kierunku
wskazanym strzatka az do oporu i do
momentu, gdy ustyszysz
charakterystyczne klikniecie (2).

(©)

- Umiesé pokrywe zgodnie z rysunkiem 3.

- Przesuwaj pokrywe w kierunku
wskazanym przez strzatkg az do oporu i
do momentu, gdy ustyszysz
charakterystyczne klikniecie(4-5).

- Oznakowanie na pokrywie i na uchwycie
pojemnika znajda sie woéwczas w tym
samym punkcie. Dziobek pokrywy
zamknie otwér w uchwycie pojemnika
(rys. 6).

_ L (M)

* Lej wsypowy stuzy do dodawania
sktadnikéw ptynnych i statych (rys. 7).

* Do przepychania produktdw przez lej
wsypowy uzywaj wytgcznie popychacza
(rys. 8).

* Podczas pracy urzadzenia popychacz
moze znajdowac sie w leju jako
zatyczka. W ten sposéb unikniesz
rozchlapywania i rozpryskiwania (rys.9).

Czes¢ silnikowa i pokrywa (C) zostaty
oznakowane. Jedynie wtedy, gdy strzatka
na czesci silnikowej znajdzie sig
doktadnie naprzeciwko symbolu na
pokrywie, odblokuje sie wbudowany
zamek bezpieczenstwa, co umozliwia
uruchomienie urzadzenia. W tej pozycji
dziobek (E) zamyka otwér w raczce
pojemnika.

Uwaga: Urzadzenie moze by¢
uruchomione tylko wtedy, gdy pojemnik
(B) i pokrywa (C) zostang umieszczone
na czeéci silnikowej zgodnie ze
wskazdéwkami zawartymi

W niniejszej instrukcji.

Ustaw regulator predkosci obrotéw (N) na
pozycje zalecang w tabeli na stronach 22,
23 i 24 i wiacz urzgdzenie. W razie
watpliwosci co do wtasciwej predkosci,
wybierz wyzsze ustawienie (ustawienie 2).
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UWAGA: Krawedzie noza sg bardzo
ostre!

* Metalowy néz moze by¢ uzywany do
rozdrabniania, mieszania, miksowania,
ucierania, ubijania oraz wyrabiania ciast.

- Zdejmij ostonke ochronng z noza
(rys. 10).

- Zat6z pojemnik na cze$¢ silnikowa
(rys. 2) i metalowy néz na watek
napedowy (rys. 11).

- W16z sktadniki do pojemnika (rys. 12).

- Zat6z pokrywe i wioz popychacz do leja
wsypowego.

- Ustaw regulator obrotéw (N) na pozycje
wskazang w tabeli i wigcz urzadzenie.
W razie watpliwosci co do wiasciwej
predkosci, wybierz wyzsze ustawienie
(ustawienie 2).

- Opisane w tabeli rezultaty bedg gotowe
w ciggu 10-60 sekund.

PORADY:

* Metalowym ostrzem nie nalezy
rozdrabnia¢ zbyt duzych kawatkéw. Przed
wtozeniem do robota pokrdj wieksze
kawatki na kostki wielkosci ok. 3 cm.

* Robot rozdrabnia bardzo szybko.
Wiaczaj go na krétki czas (dotyczy to
takze pulsacyjnego ustawienia na
pozycji M). W ten sposdb produkty nie
beda nadmiernie rozdrobnione.

* Przy rozdrabnianiu (twardego) sera
uwazaj, aby urzadzenie nie pracowato
za dtugo - w przeciwnym wypadku ser
sie ogrzeje i rozpusci.

* Jesli produkty przykleja sie do ostrza lub
do wnetrza pojemnika:

- wytgcz robot kuchenny;

- zdejmij pokrywe;
- usun fopatka produkty z ostrza i
$cianek pojemnika.

* Nie rozdrabniaj zbyt twardych
sktadnikdéw, takich jak ziarna kawy,
gatka muszkatotowa lub kostki lodu,
gdyz moga one stepi¢ ostrze. Sprawdz
w tabeli odpowiednie ustawienia
i predko$¢ obrotow.

H O

UWAGA: Tnace krawedzie tarczy sa
bardzo ostre!

Zawsze trzymaj tarcze za $rodkowy
plastikowy uchwyt.

- Zaldz pojemnik na cze$¢ silnikowa (rys. 2).

- Zatéz tarcze tnaca (rys. 13).

- Zamknij pokrywe (rys. 14).

- Dodawaj sktadniki przez lej wsypowy
(rys. 15).

- Produkty lekko przycisnij popychaczem.

- Do cigcia na widrki lub na plastry ustaw
regulator na pozycje 2 (maksymalna
predkos$¢ obrotéw).

- Do ciecia migkkich owocéw i warzyw,
mozesz wybraé nizszg pozycje (patrz
tabela).

- Sktadniki przesuwaj powoli i ze statym
naciskiem za pomoca popychacza
(rys. 16).

PORADY:

* Wigksze kawatki potnij na mniejsze, tak
by miescity sie do leja.

* Wypetniaj lej réwnomiernie.

e Jesli przetwarzasz duze ilosci skfadnikow,
podziel je na mniejsze partie i oprézniaj
pojemnik po rozdrobnieniu kazdej porciji.
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* Ubijak stuzy do ubijania jajek, piany z
jajek, polew, puddingéw i $mietany.

Nie nalezy uzywaé¢ go do wyrabiania
ciast!

- Zatéz pojemnik na cze$¢ silnikowa
(rys. 2) i zamocuj ubijak na watek
napedowy (rys. 17).

- Umies¢ sktadniki w pojemniku (rys. 18) i
zamknij pokrywe (rys. 19).

- Zamknij lej wsypowy popychaczem
(rys. 20).

- Ustaw regulator (N) na pozycje
wskazang w tabeli i wigcz urzadzenie.
W razie watpliwosci co do ustawienia,
wybierz ustawienie 2 (maksymalna
predko$¢ obrotéw)- (rys. 21).

- Rezultaty opisane w tabeli bedg gotowe
w ciggu 2-5 minut.

)9

* Mieszak przeznaczony jest do
wyrabiania ciast.

- Zamontuj pojemnik na cze$¢ silnikowag
(rys. 2). Nastepnie natéz mieszak na
watek napedowy (rys. 22).

- Wrzu¢ sktadniki do pojemnika (rys. 23) i
nakryj pojemnik pokrywa (rys. 24).

- Zamknij lej zasypowy popychaczem
(rys. 25).

- Nastaw regulator na pozycje 2
(maksymalna predkosé obrotéw)

(rys. 26). Ciasto bedzie gotowe w ciggu
1-3 minut.

* Przed myciem czg$ci napedowej, wyjmij
wtyczke z gniazdka $ciennego.

¢ Cze$¢ napedowag mozesz wytrzeé
wilgotng szmatka. Nigdy nie zanurzaj tej
czesci w wodzie ani nie sptukuj jej pod
biezacg woda.

» Czesci stykajace sie z zywnoscig umyj w
cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn natychmiast po uzyciu.

* Zachowaj ostrozno$¢ podczas mycia
metalowego noza i tarcz tngcych:
krawedzie sg bardzo ostre!

* Upewnij sie, czy krawedzie tnace nie
stykajg sig z twardymi przedmiotami,
gdyz moze to spowodowac ich
stepienie.



* Owin nadmiar przewodu wokét szpuli z
tytu urzadzenia (rys. 29).

* Pierécienie ubijaka mozna tatwo
rozmontowaé i umy¢ (rys. 27-28).

¢ Niektére sktadniki moga powodowaé
przebarwienia na akcesoriach. Nie ma to
jednak zadnego wptywu na ich dziatanie.
Przebarwienia zazwyczaj znikajg po
jakim$ czasie.

®

Dwie kolumny (ustawienia obrotéw i akcesoria) do uzupetnienia odpowiednimi wartosciami i symbolami

Produkty Maks. Usta  Akcesoria Obrobka Zastosowanie
ilosé wienie
obrotow

Jabtka, marchew, seler 500 g 2/M Pokroj jabtka lub warzywa na kawatki mieszczace sie do leja. Napetnij ~Satatki, suréwki.

- ucieranie lej kawatkami i przyciskaj je lekko popychaczem.

- krojenie

Grzanki 100 g 2 () Uzyj suchego, chrupiacego chleba Potrawy

- rozdrabnianie z grzankami,
zapiekane potrawy

Krem maslany 300 g 2 6 Uzyj migkkiego masta, aby krem byt lekki. Desery, ciasta,
polewy

Ser (Parmezan) 200 g 2 @ Wez ser Parmezan bez skoérki. Pokréj go w kawatki mieszczace sig Garnie, zupy, sosy,

- tarcie do leja. Przyciskaj delikatnie popychaczem. dania zapiekane.

Ser (Gouda) 200 g 1 @ Pokréj ser w kawatki mieszczace sie do leja. Przyciskaj delikatnie Sosy, pizza, dania

- tarcie popychaczem. rozdrobnione,
founde.

-



Produkty

Czekolada
- rozdrabnianie

Ciasta (tarty, ciasta z

owocami, jabtka w ciescie)

- mieszanie

Ciasto
(chlebowe)
- mieszanie

Ciasto (pizza)
- mieszanie

Ciasto (drozdzowe)
- mieszanie

Ciasto kruche
- mieszanie

Piana z biatek
- Ubijanie

Owoce

( np. jabtka, brzoskwinie,
banany)

- rozdrabnianie

Ziota
- siekanie

Por, ogorek. marchew
- krojenie

Maks. Usta
ilos¢ wienie
obrotow
200 g 2/M
3009 2
maki
700 g 2
maki
700 g 2
maki
500 g 2
maki
500 g 2
maki
Biatka z 2
4 jajek
500 g M

Min.759 2/M

Min. 2/M
1 sztuka

§/9

Akcesoria Obrébka

Uzyj twardej czekolady bez dodatkéw, potam na kawatki o wielkosci
2cm; przez pierwsze kilka sekund ustaw robot na pozycje pulsacyjng
M. Nastepnie przestaw na poz. 2, aby czekolada byta bardzo drobno
starta

Uzyj margaryny z lodéwki oraz zimnej wody. Wsyp make do
pojemnika. Dotéz margaryne pocigta na dwucentymetrowe kawatki.

Mieszaj na poz. 2, az mieszanina bedzie przypomina¢ kulki chlebowe.

Nastepnie dodaj zimng wode, ciagle mieszajac. Przerwij, gdy tylko
ciasto uformuje sie w kulg. Ostudz ciasto przed dalsza obrébka.

Wymieszaj cieptg wode z drozdzami i cukrem. Dadaj make, masto i
s6l. Wyrabiaj ciasto przez okoto 90 sekund. Odczekaj 30 minut, by
ciasto wyrosto.

Postepuj tak samo jak przy ciescie na chleb. Wyrabiaj ciasto przez
1 minute.

Wymieszaj drozdze z cieptym mlekiem i odrobing cukru. Dodaj make,
s6l, jajka i miekka margaryne. Wyrabiaj ciasto az przestanie
przykleja¢ sig¢ do $cianek pojemnika (okofo 1 min.). Odczekaj 30
minut, az wyro$nie.

Uzyj margaryny z lodéwki, potnij na dwucentymetrowe kawatki. Wi6z
wszystkie sktadniki do pojemnika jednoczesnie. Mieszaj, az ciasto
uformuje sie w kule (ok. 1 min.). Ostudz przed dalszg obrdébka.

Wez jajka o temperaturze pokojowej. Uwaga: uzyj biatek z co
najmniej 2 jajek.

Porada: aby zapobiec utracie koloru, dodaj sok z cytryny.

Przed siekaniem umyj i wysusz ziofa.

W16z warzywa do leja wsypowego i przycis$nij popychaczem.

-

Zastosowanie

Przystrajanie, sosy,
ciasta,
puddingi, musy.

Tarty owocowe,
jabtka w ciescie,
ciasta, quiches

Chleb

Pizza, tarty

Placek drozdzowy

Szarlotka, stodkie
herbatniki, ciastka z
owocami

Pudding, suflet,
bezy

Satatki

Sosy, zupy,
garnie, masto
ziofowe.

Zupy, satatki,
quiches.



Produkty

Majonez
- emulsjonowanie

Mieso, ryby dréb
(chude migso)
(mieso zylaste)

Biszkopt
(ubijanie)

Ciasto
- mieszanie

Orzechy
- rozdrabnianie

Cebule
- rozdrabnianie
- krojenie

Gotowane
ziemniaki
- miksowanie

Zupy
- miksowanie

Warzywa
- rozdrabnianie

Bita Smietana
- ubijanie

Maks.
ilos¢

3 jajka

500 g
400 g

3 jajka

4 jajka

250 g

500 g
500 g

750 g
ziemniakéw

500 ml

400 ml

Usta
wienie
obrotéw

1-2

2/M

2/M

2/M

2/M
2/M

Akcesoria Obrébka

5

[epiNop)

A

Uzyj sktadnikéw o temperaturze pokojowej. Uwaga: wez co najmniej
jedno duze jajko lub dwa mate lub dwa duze zéttka.

Najpierw usun btony, kosci lub oéci. Pokréj mieso na kawatki o
wielkosci 3 cm.

Aby uzyska¢ grubsze kawatki, nastawi¢ robot na pozycje pulsacyjng M.

Skfadniki w temperaturze pokojowej. Ucieraj mieszanke jajek z
cukrem na maksymalnym ustawieniu do momentu, gdy bedzie
sztywna. Nastgpnie dodaj przesiang make. Delikatnie ubijaj na
predkosci 1.

Sktadniki w temperaturze pokojowej. Ubijaj miekkie masto z cukrem,
az osiggnie gtadka konsystencje. Nastepnie dodaj mleko, jajka i
make.

Aby uzyskaé grubsze widrki ustaw pozycje pulsacyjna (M); aby
uzyskaé drobniejsze widrki — wybierz maksymalne ustawienie.

Obierz cebule ze skorki i przekrdj ja na éwiartki. Wez co najmniej
100 g cebuli. Nastepnie wiéz cebule do leja. Uwaga: rozdrabnia¢ co
najmniej 100 gram.

Uzyé gotowanych warzyw

Najpierw pokrdj na trzycentymetrowe kawatki, a nastepnie rozdrabniaj
je metalowym ostrzem.

Uzyj $mietany schtodzonej w lodéwce.
Uwaga: wez co najmniej 125 ml $mietany.

-

Zastosowanie

Frytki, safatki,
founde, garnie oraz
sosy

barbecue.

Stek tatarski,
hamburgery, mieso
siekane

Ciasto
biszkoptowe,
rogaliki, ciasta

Roézne ciastka

Satatki, chleb
orzechowy, pasta
migdatowa,
pudding.

Satatki, dania
gotowane.

Dania pieczone,
puree

Zupy, Sosy.

Zupy, suréwki
warzywne, satatki.

Przystrajanie,
kremy, ciasta, lody.



Nastepujgce akcesoria nalezg do wyposazenia standardowego:
- pojemnik (B)

- pokrywa (C)

- metalowy néz (G) 6

- tarcza tngca na plastry i wiérki (H) ©

- ubijak (I)a’h

- mieszak (J) 9

- popychacz (M)

- fopatka (P)

Nastepujgce akcesoria sg dostepne jako dodatkowe wyposazenie:
- dwustronna tarcza tngca na plastry & (nr 4203 065 61950).
- dwustronna tarcza trgca na grube wiérki @ (nr 4203 065 61970).
- dwustronna tarcza trgca na drobne widrki (nr 4203 065 61960).
- tarcza do tarcia ziemniakéw (4203 065 61840)
- jednostronna tarcza do ciecia frytek i rzepy HR 2912

(4203 065 61830)

- Pojemnik do przechowywania tarcz HR 2922 (nr 4203 065 61860).

Zapytaj w sklepie firmowym, czy te akcesoria sg dostgpne w Polsce.

Jesli chcesz zaméwi¢ dodatkowe akcesoria lub zamienié jakie$
czesci, prosimy powotywaé sie na odpowiednie numery serwisowe
lub numery typdw.

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICIE

4822 418 10343

4822 442 01336

4203 065 61930

%

4203 065 61990

§

4203 065 62000

4203 065 61940

<

4203 065 61980

0

4203 065 61880

4203 065 61950

4203 065 61970

4203 065 61830

4203 065 61960

4203 065 61860

4203 065 61840




PRZEPISY

2 jajka
2 fyzeczki musztardy
1 tyzeczka soli
pieprz do smaku
3 tyzeczki soku z cytryny
500 ml oleju

Sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowg!

Do pojemnika wtozyé¢ jajka, musztarde, sél, pieprz i wla¢ sok z cytryny.

Mieszaé nozem, az sél sie rozpuéci, nastepnie stopniowo wlewa¢ do
pojemnika olej przez lej zasypowy na obracajgce si¢ ostrze.

Rady:

Aby otrzymac sos tatarski, nalezy dodac pietruszke, korniszony i
Jajka na twardo.

Aby otrzymac sos koktajlowy, do 100 ml majonezu nalezy dodac
330 ml swiezej Smietanki, odrobine whisky, 2 tyzeczki pasty
pomidorowej i odrobine syropu imbirowego.

)

(przepis na placek o dtugosci okofo 30cm.)

250 g miekkiego masta
250 g cukru
250 g maki
5 jajek
szczypta soli
2 torebki cukru waniliowego lub kilka kropli
esenciji waniliowej
25 g kakao
15 g cukru
75 ml wody

Do pojemnika wtéz masto, cukier, cukier waniliowy i mieszaj
sktadniki na najwyzszych obrotach, az do uzyskania biatej i

kremowej konsystencji. Wymieszaj po kolei jajka, jedno po drugim.
Kolejne jajko dodawaj dopiero, gdy poprzednie zostanie zupetnie
wchtonigte w mase. Wsyp make i sél i ustaw robot na $rednig
predkosé.

Wymieszaj kakao, cukier i wode na gtadka mase. Przet6z potowe
ciasta do innej miski. Dodaj mase kakaowa do ciasta w pojemniku i
wymieszaj razem na $redniej predkosci.

Wyktadaj brytfanne na przemian warstwami ciasta biatego i
kakaowego. Wyréwnaj powierzchnig.

Piecz po Srodku rozgrzanego uprzednio piekarnika (150°C) przez
okolo 60-75 minut.

Rada:

Aby uzyskac ciasto marmurkowe, przeféz pofowe ciasta do innej
miski i wymieszaj ja z dwiema fyZkami stofowymi kakao w proszku.
Witéz mase czekoladowg do brytfanny i wkladaj na nig fyzka biate
ciasto. tyzkag lub widelcem zakrecaj ciasto, by uzyska¢ wzor
marmurkowy.
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(przepis na trzy okragte pizze)

Ciasto:

400 g maki
40 ml oleju
1 tyzeczka cukru
1 fyzeczka soli
1 paczka drozdzy suszonych
240 ml wody.

Sos:

1 cebula
2 zgbki czosnku
2 ptaskie tyzki oleju z oliwek
400 ml przetartych pomidoréw
2 tyzeczki mieszanki suszonych lub $wiezych
wioskich ziét, sdl, pieprz, cukier.

Dodatki do pizzy: oliwki, salami, karczochy, grzyby, krewetki, ser
mozzarella, papryka, tarty dojrzaty ser, szynka i olej z oliwek
zaleznie od gustu.

Wila¢ wode, wiozy¢ drozdze i cukier do pojemnika i miksowaé
mieszakiem skfadniki przez ok. 15 sekund.

Doda¢ make, oliwe oraz sdl i wyrabia¢ ciasto na najwyzszych
obrotach przez minute.

Uformowa¢ z ciasta kule i przetozy¢ do innego pojemnika.
Pozostawi¢ do wyro$niecia, przykryte wilgotng $ciereczka, na
45 minut.

Metalowym ostrzem posieka¢ cebule i czosnek. Podsmazyé¢, az
beda szkliste.

Doda¢ przetarte pomidory, ziota, podgrzewaé przez okoto 10 minut.
Doprawié solg, pieprzem i cukrem.

Odczekaé, az sos ostygnie.

Nagrza¢ piecyk do 250°C.

Na powierzchni posypanej uprzednio maka rozwatkowac ciasto i
uformowac trzy okragte blaty.

Utozy¢ ciasto na nattuszczonej brytfannie. Pola¢ sosem, utozy¢
dodatki, posypaé po wierzchu tartym serem i skropié kilkoma
kroplami oliwy.

Piec przez 12-15 minut.

Jesli chcesz zrobi¢ wigksza pizze, pamietaj, ze maksymalna ilo$¢

maki, jaka mozna przetworzy¢ jednorazowo w robocie kuchennym to
700 g (catkowita waga ciasta 1,2 kg).

(Przepis na brytfanne o dtugosci okofo 30 cm.)

500 g maki
15 g masta
25 g Swiezych drozdzy (lub 20 g suszonych
drozdzy) 260 ml wody
10 g soli
10 g cukru.

Zamontuj mieszak.

Wtéz do pojemnika make, sdl, cukier i masto. Dodaj drozdze i wode.
Zatdz pokrywe bez popychacza. Ustaw maksymalng predkosc i
wyrabiaj ciasto okofo 2 minut.

Przenie$ ciasto z pojemnika do innej, duzej miski. Przykryj je
wilgotna $cierka i odczekaj 20 minut, az ciasto uro$nie w cieptym
miejscu.

Rozwatkuj wyro$niete ciasto i uformuj je w kule. Odczekaj kolejne
20 minut, by urosto w cieple.

Znowu rozwatkuj je i odczekaj kolejne 20 minut, by urosto.
Rozwatkuj je i uformuj w kule.

W16z ciasto do wysmarowanej ttuszczem brytfanny. Odczekaj
kolejne 45 minut, az uro$nie. Piecz w dolnej czesci nagrzanego
uprzednio piekarnika w temperaturze ok. 225°C przez ok. 35 minut.

Jesli chcesz upiec wigkszy bochenek, pamigtaj, ze maksymalna
ilos¢ maki, jaka mozna przetworzyé jednorazowo w robocie
kuchennym to 700g (catkowita waga ciasta 1,2 kg).

-



(dla 6 osob)

1 _mata cebula
2 plaskie tyzki stofowe syropu imbirowego
2 pfaskie tyzki stofowe soku cytrynowego
pot tyzeczki soli
pot tyzeczki imbiru
6 ptaskich tyzek stofowych oleju roslinnego
600 g marchewki

Posiekaj cebule w robocie kuchennym, uzywajgc metalowego noza.
Dodaj syrop imbirowy, sok cytrynowy, sél, olej i mieszaj wszystkie
sktadniki przez kilka sekund na najnizszych obrotach.

Zastap metalowy néz tarczg traca na grube widrki. Oskrob marchew
i potnij jg na szesciocentymetrowe kawatki. Wi6z marchew do leja
zasypowego i $cieraj ja na imbirowy sos. Podrzucaj satatke w
pojemniku.

5 @

Przystawka dla 4 oséb)

10g masta

750 g obranych ziemniakéw

250 ml  bitej Smietany

150 ml mleka
szczypta gatki muszkatofowej
SOl i pieprz

Podgrza¢ piekarnik do temperatury 180°C.

Wymieszaé $mietane, mleko, gatke muszkatotowa, sél i pieprz przy
uzycia metalowego ostrza.

Posmarowaé naczynie zaroodporne mastem.

Uzywajac tarczy tnacej na cienkie plastry, pokroi¢ ziemniaki i
wytozy¢ je na mase w pojemniku.

Utozy¢ ziemniaki warstwami w naczyniu zaroodpornym i zalaé
resztkg sosu.

Piec w piekarniku okoto 60 minut az ziemniaki zarumienig sig.

Rady:

Mozna dodac czosnku, posiekanej i podsmazonej cebuli oraz
kawatki boczku.

Przed wstawienie do piekarnika, ziemniaki mozna posypac startym
serem.

Mtode ziemniaki nalezy trzymac w piekarniku okofo 15 minut dfuzej.

i)
(dla 4-5 osdb)

200 g maki
szczypta soli
3 jajka
500 ml mleka
masfto

Wiej mleko do pojemnika. Dodaj make, sdl i jajka. Wymieszaj
ubijakiem, zaczynajgc na niskich obrotach, az powstanie jednorodne
rzadkie ciasto.

Wilej odrobine ciasta na gorgca patelni¢ posmarowana
rozpuszczonym mastem i smaz nales$niki po obu stronach.

Rady:
Nalesniki mozna przetozy¢ dzemem, sosem morelowym lub szynka,
serem bgdz pieczarkami.



(dla 2-3 osdb)

200 g swiezych owocow (np. truskawek, malin,
banandw)
1 tyzeczka soku z cytryny
cukier lub miéd do smaku
200 ml zimnego mleka
2 gaftki lodéw waniliowych.

Zmiksowaé owoce z sokiem cytrynowym, cukrem lub miodem w
pojemniku robota.
Doda¢ mleko i lody; mieszaé, az powstanie piana.

Rady:

Zamiast swiezych owocow mozna uzyc 2 ptaskich fyzek mocnej
kawy lub kakao. Wtedy nalezy zastapic lody waniliowe lodami mocca
lub czekoladowymi.

(4 porcje)

100 g miesa (kurczak, wotowina)
200 g marchewki
130 g ziemniakow
4 tyzeczki masta lub oleju kukurydzianego.

Obrana i umytag marchew pocigé¢ na dwucentymetrowe kawatki i
gotowaé przez 20 minut.

Ugotowaé ziemniaki w fupinach i migso.

Wiozyé ugotowang marchewke do pojemnika.

Pocig¢ obrane z tupiny ziemniaki i mieso na czterocentymetrowe
kawatki i wtozy¢ je do pojemnika.

Doda¢ masto lub olej kukurydziany i okoto 200 ml. Wody pozostatej
z gotowania marchewki.

Miksowa¢ skiadniki przez 30 sekund na najwyzszych obrotach.

6@
(dla 4 os6b)

50 g dojrzatego sera gouda
300 g gotowanych brokut (fodygi i kwiaty)
woda pozostata po gotowaniu brokut
2 gotowane pokrojone ziemniaki
2 kostki rosofowe
2 lyZki bitej Smietany
curry, sol, pieprz, gatka muszkatofowa.

Zetrzet ser.

Utrzeé na najwyzszych obrotach za pomocg metalowego noza
gotowane brokuty z gotowanymi ziemniakami i odrobing wody
pozostatej z gotowania brokut.

Do masy i wody pozostafej z gotowania doda¢ kostki rosotowe.
Wszystko wla¢ do pojemnika z miarka i dopetni¢ do 750 ml.
Przela¢ zupe do rondla i zagotowaé ciagle mieszajac.

Dodag tarty ser i doprawic¢ curry, sola, pieprzem, gatka
muszkatofowg.

Doda¢ $mietane.



Jesli robot kuchenny nie pracuje prawidiowo

Jesli robot kuchenny nie pracuje prawidtowo, prosimy o zapoznanie sie z ponizszym zestawieniem. Prosimy tez o sprawdzenie
odpowiednich fragmentéw niniejszej instrukcji!

Problem

Nie dziata wiacznik.

Urzadzenie nagle przestaje
dziataé¢

Niezadowalajace rezultaty
rozdrabniania, cigcia lub
ucierania.

Niezadowalajace rezultaty
ubijania piany
Niezadowalajace rezultaty
ubijania $mietany.

Ubijak zeslizguje sie lub
zakrzywia

Ciasto wiruje wokot scianek
pojemnika.

Ewentualne rozwigzanie problemu

Zatdéz pojemnik lub pokrywe we wtasciwy sposob i obréé we wskazanym kierunku (az ustyszysz
JKlikniecie).

Upewnij sig, czy strzatki na pojemniku i ha urzgdzeniu, a takze na pojemniku i pokrywie znajdujg
sie doktadnie naprzeciw siebie (patrz rys. 2 i 6)

Prawdopodobnie automatyczny wytacznik odcigt doptyw pradu do urzgdzenia z powodu jego
przegrzania.

Wytacz urzadzenie z pradu

Przestaw witgcznik na pozycje O

Odczekaj 15 minut az urzgdzenie ostygnie

Ponownie wtéz wtyczke do gniazdka sciennego

Wiacz urzgdzenie

Wybierz odpowiednia predkosé obrotéw. Zwréé uwage na oznakowania na urzadzeniu oraz w
instrukciji.

Dodaj nieco soku z cytryny lub szczypte soli. Upewnij sig, ze ubijak i pojemnik nie sa
zattuszczone oraz wybierz odpowiednig predko$¢ obrotow.

Uzyj ubijaka. Najlepiej ubija¢ $mietang schtodzong uprzednio w lodéwce do temperatury ok. 6°C.
Uzywaj ubijaka wytacznie do ubijania $mietany, jajek, piany z biatek i ptynéw. Nie uzywaj go do
wyrabiania ciast.

Bardzo dokfadnie przestrzegaj wskazéwek podanych w przepisie. Nie dodawaj za duzo wody.

Uzywaj nasadki wskazanej w tabeli. Nie przekraczaj okreslonego maksymalnego czasu
wyrabiania ciasta.



(puc. 1)

Kopnyc anekTponpusoga

Yawa

Kpbiwka Yawm

BbICTYN KpbILWKH (BKMIOYAET U OTKNIOYaeT
BCTPOEHHYIO 3aLLUTHYIO 61IOKUPOBKY)
Kpomka KpbILLKH (3aKpbiBaeT OTBEPCTUE B
py4HOM 3axBaTe)

BcTpoeHHaA 3awMTHaA 6110KMpoBKa
MeTannuyeckui HOX

[ BYXCTOPOHHHH AUCK JIOMTepe3Ka/Tepka
(@ns cpegHero U Mesikoro U3MenbYeHNs)
B36uBaTtens 1

Mpu1cnocobneHne ANA 3ameLLUBaHUA
Tecta §

Ban anekTponpuBofa

3arpy304Hoe OKHO AJ1A NULEeBbIX
nNpoAyKToB

TonkaTtenb

MepekniovaTtenn

0 = BbIK/IOY4EHO

1-2 = ycTaHOBKa CKOPOCTH

(1 = HK3KanA CKOpOCTb,

2 = BbICOKas CKOPOCTb)

M = KHonka OctaHoBkW/Mmnynbc

(nna paboTbl Npubopa AepXX1Te KHOMKY B
Ha)KaToOM COCTOSIHUM)

CeKLUMA ANA HAMOTKH LUHYpa (A7 XpaHeHus
LUHypa B CBEPHYTOM BUfe)

JlonaTtka



BHUMaTENbHO NPOYUTANTE 3TH YKa3aHUA Nepep NepBbiM BKIHOYEHHEM
npu6bopa.

[ns NnpegoTBpaLLeHWs NoBpeXaeHWs Npubopa u3-3a neperpesa Ball NpoLeccop
OCHalLLleH aBTOMATUYECKUM YCTPOWCTBOM 3aLLMTHOMO OTKIIoHeHus. Mpu neperpese
3TO YCTPOMCTBO OTKItOYaET NpUBOp OT anekTpoceT. Crepys ykazaHuam,
NPUBEAEHHbLIM HUXKE, Bbl MOXXETE CHOBA BKIIOUUTH MPUOOP Yepes 15 MUHYT, B
TeueH1e KOTOPbIX OH OXJIXKOAETCS.

Ecnu Baw npu6op BHe3anHo npekpatyaeT paéoTaTtb:

- BblHbTe BUKY LLHYpa NMUTaHWA U3 PO3ETKM ANEKTPOCETH.
- YcTaHoBWTE NepeknoyaTenb B nomnoxeHue O.

- [ante npnbopy ocTbITb B TeUeHne 15 MUHYT.

- BcTaBbTe BUMKY LUHYpa NUTaHUs B PO3ETKY ANEKTPOCETH.
- CHoBa BKMNOUMTE NpU6OP.

Ecnun aBTOMaTnyeckoe yCTpOCTBO 3aLlnTbl cpabaTbiBaeT NOBTOPHO, 06paTUTeCh B
TOProBYO OpPraH13aLmio UM CEPBUCHBIN LLIEHTP KOMMaHun “Oununc”.

CneBa OT CUMBOJI0B, UMEIOLLIMXCA Ha MPMOOPE M YKa3bIBAIOLLMX HA pasnuyHble
cnocobbl NpUMeHeHWst Npubopa, Bbl yBUAMTE rpaduyeckoe o603HaueHne
pekomeHgyemoro npucnocobnenus. Hap rpacdmyeckum 0603HauYeHeM
npucnocobneHnsn ykasaHa CKOpoCTb, KOTopas ABMSETCA ONTUMAanbLHON OIS 3TOro
KOHKPETHOro npuMeHeHus: M (= MMMy NbCHBINA PeXXUM) UK CKOpocTH 1 unn 2
(cm. Tabnuuy Ha cTp. 36, 37 1 38).

Mpexpe 4em NonbL3oBaTbCA NEKTPONPUGOPOM, NPOYUTaNTE HAacToALLee
PYKOBOACTBO U 03HAaKOMbTECH C WIIMIOCTPaLUAMH.

MNepep pa6oTol CHUMHTE C METANNTUHECKOrO HOXKA 3aLLUTHBIW KONNa4okK.
CnepnyeT KpaiHe OCTOPOXHO obpaLyaTbCA C MeTaNIM4eCKUM HOXXOM U
AWCKOM nomTepesKa/Tepka, Tak KaKk OHW O4eHb OCTpbIe.

Mepen nepBbIM NPUMEHEHWEM TLjaTeNbHO BbIMOWTE BCe AeTalu,
KOHTaKTHpYIoLLHe C NPOAYKTaMH NMUTaHHUA.

MpaBuUnbLHO 3aKpoMTe Yally KpbILWKOW. JTo obecneynBaeT OTKIOHEHHe
3aLMTHOW GITOKUPOBKH, NOCIIE YEro ANMEKTPONPHUGOP MOXET ObiTb BKITIOHEH.
He ocTaBnaiTe paboTatowmi npubop 6e3 npucMmoTpa.

He noseonAiiTe geTAM Nonb30BaTbLCA INEKTPonpUéopom.

MpKn cmeLIMBaHWH XU KOCTEN He HalNMBaWTe UX Bbille MaKCHMarbHOW
OTMETKH Ha 4alle (BepXHAA NIMHUA rPpaflyupPoOBKH).

He gonyckaiTe npeBbIlLIeHUA MaKCUMasibHbIX KOTUHECTB NMPOAYKTOB H
3Ha4YeHUH BpeMeHHU nx 06paboTKH, KOTOpbIe YKa3aHbl B TabnuLie.

Mpexpe 4eM OTKpPbIThb KPbILLKY, AadTe BpaLlaloLLUMCA 4YacTAM MOSTHOCTbIO
OCTaHOBHTBLCA.

3anpeLyaeTcA onyckaTb NanbLbl UK NpegMeTbl (Hanpumep, flonaTky)

B 3arpy304HOe OKHO [/1A NHLLEeBbIX NPOAYKTOB BO BpeMA paboThbl.

[inA aTOro Mcnonb3ynTe TONbKO crneLyanbHbIW TonkaTesb.

3anpeLyaeTcA NOrpy><aTh KOPMyc 351eKTPONPUBOAA B BOAY UK APYTYI0
XupkocTb. He npombiBaiTe ero nog cTpyew Bofbl.

Mocne okoH4YaHUA paboThbl OTCOeAUHUTE BUIIKY LUHYpa NMUTaHUA OT PO3ETKH
9NeKTPoCceTH.

B cny4ae ecnu WHYp NoBpeXAeH, ero MoXeT 3aMeHUTb TONIbKO MOHTep
DupMbl PUnUNc, T.K. 3amMeHa TpebyeT cneLuanbHble HHCTPYMEHTbI /WU
cneyuanbHbIe 3an. YacTH.

¢ CoxpaH1Te HacToALLee PYKOBOACTBO B Ka4ecTBe CIpaBOYHOro MaTepuana.



(B) (puc. 2)

- YcTaHoBuTe yallly, Kak nokasaHo Ha pucyHke (1).

- MNepenBuHbTE PyYHOI 3axBaT B HAMPaBEeHUH,
yKasaHHOM CTpenkon, [o ynopa. Mpu aTom Bl
YCRbILUMTE LLENYOK (2).

©

- 3akpouTe vally KpbILLKOW, KaK MoKasaHo Ha
puc. 3.

- C ycunvem nosopaumBaiTe KpbILLKY B
HanpasfieHWH, yKa3aHHOM CTPENKOM, A0 yrnopa.
pun 3TOM Bbl YCIbILLMTE LLENYOK (puC. 4, 5).

- Y6emutech, YTO METKA Ha KPbILLKE M CTPenka Ha
Yalue CoBMeCTUNMUCh. Mpu 3TOM KpoMKa KpbILLIKU
3aKpoeT OTBEPCTME B PyYHOM 3axBaTte yallu
(pvc. 6).

L M)

* 3arpy3o4Hoe OKHO AJIA MULLEBLIX MPOJYKTOB
MO>XHO MCMONb30BaTh A7 A06aBNEHUSA XUOKUX U
TBEPAObIX UHFPELOMEHTOB (pUC. 7).

[lns npoTankMBaHUs MHIPEAUEHTOB Yepe3
3arpy3o4Hoe OKHO NOJIb3yNTECh TOMNKaTenem
(puc. 8).

Bbl MOXeTe 0CTaBUTb TONKaTENb B 3arpy304HOM
OKHe BO Bpems paboTbl, UCMONb3YA ero B
KayecTBe NPobk1. ATO NpeaoTBpPaTUT
pa3bpbI3ruBaHMe 1 obpasoBaHue Mbinu (puc. 9).

Ha kopnyce anekTponpuBofa Tak xe, Kak 1 Ha
kpbiluke (C) nmetotcs meTku. MNpubop bynet
paboTaTb TONMbKO TOrAa, Korfaa Bol COBMECTUTE
CTPErKy Ha Kopriyce 31eKTponp1Bofa ¢ METKON Ha
KpbILLKE.

B aTOM nonoxxeHunn kpomka KpbilLku (E) 3akpoet
OTBEPCTHE B PyYHOM 3axBaTe Yallu.

MpumeyaHue: npubop 6yaet paboTatb ecnu
ycTaHoBKa yaLum (B) u kpbiwku (C) Ha kopryce
anekTponpueofa 6bina npovusseneHa B
COOTBETCTBUM C AaHHLIMU UHCTPYKLIUAMM.

YctaHosuTe nepeknioyatens (N) B nonoxexue,
yKasaHHoe B Tabnuiie, pacronoXXeHHON Ha
cTpanuuax 36, 37 u 38 u BknounTe npnbop. Ecnn
Bbl COMHEBAeTeCh, KaKyto BblbpaTb CKOPOCTb,
BCerga ycraHaBIMBanTe BbICOKYIO CKOPOCTb
(nonoxeHwe 2).
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ByAbTe 0CTOPOXHbI: peXyLHe KPOMKH HoXa
oYeHb ocTpble!

MeTannuyeckui HoOXX MOXET UCMONb30BaTLCA
05 UBMENbYEHUS, CMELLMBaHWS,
nepemeLLMBaHus, NPUroTOBNEHUA Nope,
B36MBaHMA U 3aMELLMBaHUA TeCTa AN BbiNeYku
KOHOMTEPCKUX U3genui u xneba.

CHUMMTE 3aLLMTHBIN KONMaYoK ¢ Hoxa (puc. 10).
YcTaHoBuTE Yallly Ha KOpryc aneKTponpveoaa
(pviC. 2) 1 3aKpenuTe MeTanIMYecKnii HOX Ha
Bany anektponpusoga (puc. 11).

[MomecTuTe B YaLLly MHrpeaneHTbI (puc. 12).
3akpoiTe vally KpbILLKOW U yCTaHOBUTE
TONKaTenb B 3arpy304HOe OKHO AJIS MULLEBbIX
NpoayKTOB.

YcTtaHosuTe nepekntoyatesns (N) B NonoxeHue,
yKasaHHoe B Tabnuue, 1 BknounTe npubop. Ecnn
Bbl COMHEBAETECH, KaKyto BbIGpaTh CKOPOCTb,
BCerga ycraHaBMBaMTe BbICOKYIO CKOPOCTb
(nonoxexue 2).

MpurotoBnexve 1 06paboTka NuLLLEeBbIX
npopyKTOB MO peLienTtam, NpUsefeHHbIM B
Tabnuue, 3anmvet 10-60 cekyHn.

MonesHble coBeTbl

* He pekomeHayeTCs U3menbyaTe MeTanmyeckum
HOXKOM 60nbLUMe KyCKW, criefyeT nopesatb X Ha
KyOUKKM pa3amepom NprbnmanTensHo 3 cm nepeg,
3arpy3Kom Mx B MULLLEBOKN NPOLLECcop.

Mpunbop n3menbyaeT o4eHb BLICTPO, NOSTOMY
BKJIIOYaWTe ero Ha KOPOTKUE MPOMEXYTKM
BPEMEHU, a TaKkxKe UCMOoNb3yNTe UMMYIIbCHbIN
pexxum paboTbl (M), 4TobbI U36EXaTh OYEHD
MENKOro U3MesibYeHUs NMPOAYKTOB.

Mpu namenbyeHun (TBEPHOro) celpa He
oCTaBnANTE aNeKTpoABMraTenb BKMIIOYEHHBIM
CNULLKOM [05ro. Cblp MOXET HarpeTbCs 1
CIUMHYTLCA KOMKaMM.

Ecnu nuLLeBble NPOAYKTLl HANWUMAK Ha
MeTanIMYECKUA HOX UK Ha BHYTPEHHWE CTEHKM
CETITZ

- BbIKNIOUUTE aneKkTponprobop,

- CHUIMWTE C YaLlm KPbILLKY,

- YAANUTE UHIPEAUEHTLI C METaNIIMUYECKOTO HOXa
WK CO CTEHOK YaLllK C MOMOLLIbIO JIONaTKM.

He uamenbyaiTte CrnvIKOM TBepable
MHrPEAMEHTbI, Takue Kak KoherHble 3epHa,
MYCKaTHbIM Opex U KyCOYKM Nba, Tak Kak 3To
3aTynuT HOX. MNPy yCTaHOBKE COOTBETCTBYIOLLLEN
CKOPOCTM U MOJIOXKEHWUA CMOTPUTE Tabnuuy.

(H ©

ByfbTe 0CTOPOXHbI: peXxyLie KPOMKH fiUCKa
o4eHb ocTpble!

Bcerpa nepXxuTe OUCK 3a NnacTMaccoByio aeTtanb
B LLEeHTpe OaucKa.

- YcTaHoBWTe Yallly Ha KOpryc aNeKTponpueoaa
(puc. 2).

- YcTaHoBWTe AMCK NloMTepesKa/Tepka Ha MecTto
(puc. 13).

- 3akponTe yally KpbILLKow (puc. 14).

- OnycTuTe MHrpeaueHThbl B 3arpy304HOe OKHO Ans
nULLEBBIX NPOAYKTOB (pUc. 15).

- Crnerka HapaBWTe TofkaTenem Ha MHrPeaUEeHTbI.

- YcTaHoBWTe nepeknioyaTtenb B NONOXeHne 2
(MakcMmanbHas CKOpoCTb) A1l Pe3Ku U
M3MesbYEHuS.

- Ecnun Bam Hy>XHO M3MeNnbunTb MArKMe OBOLLIM U1
PYKTbI, Bbl MOXETE BbI6paTh HU3KYIO CKOPOCTb
(cm. Tabnuuy).

- HapasuTe Ha uHrpeamneHTLl TONKatenem
(puc. 16), npuknapbiBas paBHOMepHoe U
ymepeHHoe ycunue (puc. 16).

MonesHble coBeTbI

* [Nepep 3arpy3koi NPOAyKTOB NpeaBapuUTeNbHO
nopexxbTe KpyrnHble KyCku, YTobbl OHW MPOXOAUIH
B 3arpy304HOE OKHO.

PaBHOMepHO 3arpy>xanTe NpoayKThbl B
3arpy3o4Hoe OkHO, 9TO MO3BOJSIMT BaM AOOUTLCH
Hauny4Lwmx pesynbTaTos.

Bonbluoe KonM4ecTBo NPOAYKTOB
obpabaTbiBanTe HeOONbLLMMU NOPLUSMU, BPEMSI
OT BPEMEHM OMOPOXKHAA yaLLly.

.

.



(Ot

* B36uBaTenb MOXET Ucnonb3oBaTbCs Ans
B36MBaHMWSA AWL, LLESTMKOM, AUYHbIX 6E1KOB,
YKpaLLeHuin fecepToB, NyAMHIOB ObICTPOro
NPUroTOBIEHWUS U B3OUTBLIX CIIMBOK.

He nonb3yiTeck B36UBaTenem gna

NPUroToBfieHUA XXUOKOro Tecta Wik cMecH gnAa

KEeKCOB.

YcTaHoBUTE Yallly Ha KOpryc aneKkTponpveoaa
(pvic. 2) n 3aKkpenuTe B36MBaTENb Ha Bany
npueoda (puc. 17).

MonoxwTe B vally (puc. 18) UHrpeaneHTbl 1
3aKponTe yally KpbILKom (puc. 19).
YcTaHoBuTe TonKaTenb B 3arpy304HOe OKHO AN1s
nuLLeBbIX NPoAyKToB (puc. 20).

YctaHoBuTe nepeknioyatens (N) B nonoxexwue,
yKasaHHoe B Tabnuuax u BKnounTe npuéop.
Ecnu Bbl comHeBaeTech, kakyto BblbpaTb
CKOpOCTb, BCEerga ycTaHaBMBanTe BbICOKYIO
CcKOpoCTb (nonoxeHue 2) (puc. 21).
MpuroTtoBnexune n obpaboTka NULLEBBLIX
NPOAYKTOB MO peLenTam, MPMBeLEeHHbIM B
Tabnuue, 3aMmeT 2-5 MUHYT.

3

.
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Mpucnocobnenve ana sameLunBaHua Tecta
MOXET UCMONbL30BaThCS A7 NPUrOTOBNEHUS
TecTa Ans xneba, B36UTOro XMOKOro TecTa Unm
CMecH [N KEKCOB.

YcTaHoBMTE Yallly Ha KOpnyc anekTponpvsoga
(pvic. 2) n 3aKkpenuTe npucnocobnexHne ansa
3amMelLMBaHNA TecTa Ha Bany aN1eKTponpuBoaa
(puc. 22).

MonoxwTe B vally (puc. 23) UHrPeaneHTbI 1
3aKpoWTe yaLly KpbILLKOM (puc. 24).

YcTaHoBMTE TONKaTenb B 3arpy304HOE OKHO AJ1si
NMLLEBBIX MPOAYKTOB (pUc. 25).

YcraHoBuTe nepekntoyatens (N) B nonoxexve 2
(= MakcumarbHas ckopocTb) (puc. 26).

Yepes 1-3 MUHYTBLI OPOXOKEBOE TECTO, XUOKOE
TECTO UNu CMecb ANA Kekca byneT roToBso.

Mepen, ouncTKOM Kopnyca aneKkTponpusoaa
0653aTeNbHO BbIHBTE BUMKY LUHYpa NUTaHWUA U3
PO3€ETKM 3NEKTPOCETH.

Kopnyc anekTponpueoaa MO>XHO NpoTupaTb
BMaXXHOM TKaHblo. 3anpeLuaeTca norpyxxarb
KOpMyC 3N1IeKTponpuBoaa B BOAY UK NPOMbIBaTb
ero nof cTpyew Bofebl.

Bcerpa movite getanu, KoTopble HaXoQUnNUCh B
KOHTaKTE C NULLEBLIMU NMPOAYKTaMM, TEMON
MbIfIbHOW BOQOM HEMELNEHHO nocne
NPUMEHEHUS.

|_|pVI BbIMNOJIHEHMN OYUCTKU METANNTMYECKOro
HOXa M gucka NnomTepesku cobnopjavite
OCTOPOXXHOCTb: PEXYLLME KPOMKU 3TUX geTanen
OYEHb OCTPbLIE.

He ponyckainte KOHTaKTa pexyLLmnx KpoMok
MeTannMyeckoro Hoxa 1 gucka NlomMTepesku ¢
TBEpObIMU NpeamMmeTamMu, Tak Kak OHU MOryT
3aTynnTbCA.



oumwaetcs (puc. 27-28).

* BeHunk B3bMBaTENs NErko CHUMaeTcsa n

¢ OT HEKOTOPbIX MHIPEAUEHTOB Ha NMOBEPXHOCTH
nprcnocobneHnin MoryT NoABMATLCA CBETIIbIE
nATHa. Ha aTo He Hapo obpallate BHUIMaHUA; 3TH
NATHa NponapaloT Yepe3 HeKOTOpoe BPeMsi.

* HamoTa#Te nsnumiuek LiHypa nuTaHua Ha
npucnocobneHne, pacrnonoXeHHoe Ha 3aaHewn
yacTtu npubopa (puc. 29).

WHrpeauneHTsbI

fI6r10KH, MOPKOBb, cenbgepen
- Hapeska
- U3MenbYeHre

MaHupoBoOYHBIe cyxapH
- pasmanbiBaHue

Cn1BOYHbIN Kpem

Cbip (MapmesaH)
- Tepka

Makc.

Kon-Bo

500r

100 r

300r

200r

MonoxeH.
nepekKsioY.

2/M

Mpucnoco-
6nexve

Cnoco6 06paboTku

DpyKTLI/OBOLLM HAapexbTe Ky6uKamu, KOTOPbIE NMPOXOAAT B 3arpy304HOE
OKHO. HanomHu1Te Yally Kycoukamu 1 U3MeNbYUTE KX, Crerka Haxxumas Ha
HUX TOMKaTesniem.

Mcnonb3yiTe cyxoi 4epcTBbii x11eb

McnonbayiTe MArkoe CIMBOYHOE Maco AMs NosyYeHUsi BO3OYLUHbIX
KpeMmoB.

McnonbayiiTe cbip MapmesaH 6€3 KOPKK, MpeaBapuTeNbHO HapexXbTe
Ky6WKamu, KOTOPbIE MPOXOASAT B 3arpy304HOE OKHO.

MpumeHeH.

Canarbl, 6ntopa 6e3
TennoBoin 06paboTkn

[na NnpUrotToBneHus
6non, o6BansAHHLIX B
cyxapsix, 3anekaHok

MyyHble
KoHOuTepckue
v3genus, 0ecepThbl,
YKpaLleH1e BepxHeun
MOBEPXHOCTH
usaenun

[apHupel, ona
NPpUroToBIIEHNA
3aneKaHok, Cyrnos,
coycoB



WHrpepueHTbl

Coip (Caygna)
- Tepka

Lllokonap
- U3MesbyeHne

TecTo (N1poru ¢ hpyKTOBOWM
HaYMHKOW, NMUPOXKK, KIELIKM)
- 3ameLLMBaHVe

TecTo anA xneb6a
- 3amMeLuMBaHue

TecTo AnA nyuLbI
- 3ameLLMBaHVe

TecTo Apox\KeBoe
- 3amelUMBaH1e

Meco4Hoe TecTo
- 3ameLLMBaHVe

fAnyHble 6enku
- B36MBaH1e

PpyKThI (Hanpumep, A610KK,
rpyLun, 6aHaHbl)
- U3MernbyeHue

3eneHb (Hanpumep, NeTpyLuKa)
- U3MernbyeHne

Jlyk-nopew, orypLbl, MOPKOBb
- HapesKa NoMT1KamMu

Makc.
KOn-BO

200r

200r

300 r
MYKM

700
MYKM

700
MYKM

500 r
MYKM

500 r
MYKM

6enkn
4 auy,
500 r

75 1 MUH.

1wr
MWH.

MonoxeH.
nepeknoY.

2/M

2/M

Mpucnoco-
6nexune

619

Cnoco6 06paboTku

HapexxbTe cbip KybrKamm, KOTOpbIE MPOXOAAT B 3arpy304HOE OKHO.
OCTOpPOXHO HapJaBnMBanTe TonKaTenem.

Mcnonb3yinTe TBEpAbIM LIOKoNan 6e3 nobasok. PasnomaviTe Ha KyCOYKM No
2 cM. B TeueHne nepBbIx HECKOMNBbKUX CEKYHA UCMOMNb3YMTe UMMNYbCHBIV
pexum (M). 3aTem nepekniounTeCh Ha MakcMmarnbHYy CKOPOCTb 2 AN
Camoro MenKoro M3mMenb4eHus.

Mcnonb3yiTe XonoaHbI MaprapyH 1 xonogHyto sody. lNomectute mMmyky B
yawy. MonoxwuTe cBEpXy KyCOYKu MaprapuHa pasmepom 2 cm. Mecute Ha
MaKCUMarsibHOM CKOPOCTH 2, MoKa TECTO HE CTAaHET PacchinHbIM. 3atem
fobaBbTe BOAbI, He MpeKpaLLas nepemeLuvBanus. Mecute TecTo, roka oHo He
npumet copmy Liapa. MNepeq panbHenLen ob6paboTKon oxnaguTe TeCTO.

CwmeluaviTe Tennyto BoAy C APOX>Kamu U caxapHbiM neckom. [lobasbTe
MYKM, Macria 1 Conm U Mecute Tecto B TedeHne npubn. 90 cekyHa. OcTasbTe
MPUroTOBREHHOEe TECTO Ha 30 MUHYT, YTOBbLI OHO MOLHANOCH.

Mpouenypa Takas xe, kak U Ans Tecta ana xneba. Mecute TeCTo B TeYeHne
npuén. 5 MUHYT

CHayana cmeLuanTe OpoXoKu1, Tennoe MOOoKO U caxapHbli necok. [lobasbTe
MyKy, COfb, LA U MArKUM MaprapuH. Mecute TecTo, Moka OHO He
nepecTaHeT NpunMnaTh K cTeHkam yaum (npuén. 1 muHyTa). OcTaBbTe
nosy4eHHoe Tecto Ha 30 MUHYT, YTO6bI OHO MOAHANOCH

Mcnonb3yinTe XonogHbIM MaprapuyH, Hape3aHHbIN Ha KYCOYKM pa3mMepom 2 CM.
MonoxwTe Bce MHrpeAueHTbI B Yallly. MecuTe TecTo, Moka OHO He NpUMET
¢opmy wapa. MNepen ganbHenLen 06paboTKon oxnagute TeCTo.

Mcnonb3yiTe AnLa KOMHaTHOM TeMnepaTypel.
Mprmeuanue: ncnonbayimte 6ekn He MeHee Yem OT 2 AL,

CoseT: [ins npegoTepalleHnsa obecLBeunBaHnsa JobaBbTe HEMHOIO
JIMMOHHOTO COKa.

MpomoiiTe 1 BbICyLLUTE 3eN1eHb Nepe U3MenbYeHUEM

OnyckaviTe B 3arpy304HOE OKHO JTyK-MOpeW, KyCOUKu orypLia unu MOpKoBU.
Crerka HapgaeuTe Tonkatenem
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MpumeHeH.

Coycbl, NMuLbI, AN
npuroToBnexus 6niog
“au gratin”, doHAo

["apHupbI, Kpembl gns
KOHAMTEPCKUX
n3pgenui, Myccbl,
nyavHrn

Muporu ¢ pykToBOWM
HaUMHKOM, A6MOKN B
TEcTe, NUPOXKH,
NUpOrv ¢ pasnuyHowm
HaYMHKOM

Xne6

Myyel, MMPOXKK

CBeXui, BKYCHbIN
xneb

ABnoYHbIM nupor,
6UCKBUTLI, OTKPbIThIE
¢pyKTOBBIE NUPOrY

MyawuHru, cydne,
MepeHra

Canartbl

Coycbl, cynbl,
rapHvpbl, apomat-
V3MpOBaHHOE Macno

Cynbl, canarbl,
nNUpOru ¢ pasnuyHowm
HaYMHKOM



WHrpepueHTbl

MaioHes
- CMeLuMBaHue

MaAco, pbi6a, nTvLa
- U3MernbyeHne
(nocTHas rossiguHa)

- U3MernbyeHne

(mfico ¢ NnpoXxunkamm)

BuckBUTHOE TecTo
- B36MBaH1e

Cmech (015l KEKCOB)
- CMeluMBaHue

Opexu
- U3MernbyeHne

Jlyk penyaTbIv
- LUIMHKOBaHWE
- Hape3Ka NoMTHUKamm

KapTodcpenb BapeHbIH
- MPUrOTOBIIEHME Miope

Cynbl
- CMeluMBaHue
OBowm

- Uamernb4yeHue

B36UTble CrTMBKH
- B36MBaH1e

Makc.
KOn-BO

3 anua

500 r

400 r

3 anua

4 anya

250r

500 r
500 r

750 1
kapTodens

500 mn

500 r

400 mn

MonoxeH.
nepeknoY.

il=2

2/M
2/M

2/M
2/M

il=2

Mpucnoco-
6nexune

A

D

Cnoco6 06paboTku

Mcnonb3yiTe BCE MHIPEOMEHTLI KOMHATHOM TemnepaTypbl.
Mpumeuanue: Vicnonbayiite Kak MUHAMYM 1 601bLLOE ANLLO MK 2
HeboNbLUMX ANLA UK XKENTKM 2 60NbLLMX WL,

CHayvana yganuTe xpsLu, KocTu. Y pblbbl yoanute koctu. HapexoeTe
MsCo/pblby Kybukamum 3 cm.
[na 6onee KpynHOro nomosna Ucnosb3ynTe UMMy bCHbIA pexum (M)

Bce nHrpeameHTbl KOMHaTHOM TemnepaTypbl B3bvBanTe cmech U3 au, 1
caxapHOro necka Ha MakCcMmarsbHOW CKOPOCTM [0 3arycTeBaHus. [lobasbTe
npocesiHHyto Myky. MNpogomkariTe B36MBaTh Ha CKOPOCTK 1.

Mcnonb3ynTe HrpeaeHTbl KOMHaTHOM Temnepatypbl. CmelunBavite
pasmMAryeHHoe Macso ¢ caxapHbIM NeCKOM [0 MOJTyYeHUs OfHOPOAHOM 1
ryctou cmecu. [lobaBbTe MOJIOKO, LA U MYKY.

Mcnonb3ynTe MMnynbCHbIN pexkum paboTel (M) ana rpyboro namenbveHus
UMK MaKcMMaribHYI0 CKOPOCTb AJIi TOHKOTO U3MENbYEHUS.

OumncTUTE NYKOBULIBI U paspexbTe UX Ha 4 yacTu. Mpumeyarue:
Mcnonb3yinTe He meHee 100 r nyka

OuMCTUTE NYKOBULIBI U Pa3peXxbTe UX Ha KYCKMW, YTOOb! OHWU NMPOXOOMIN B
3arpy304HOE OKHO.

Mpumeuanue: Vicnonbayiite He meHee 100 r nyka.

KapTodenb He fomxeH b6biTb NnepesapeH KonmyecTso Mosioka 3aBucuT OT
copTa kapTodens. Micnone3yiTe Tennoe monoko (80 °C, makc). MegneHHo
fo6aBnsrTe MOMOKO BO BpeMs BpaLLeHUsi MeTanIM4yeckoro Hoxa.
Mcnonb3yiTe BapeHble OBOLLN.

MpenBapuUTENLHO HApeXbTE KybUKamMy pa3mepom 3 CM U U3MENbYUTE UX
METaNIMYECKUM HOXKOM.

OxnapuTe CMBKW B XOMOAUIBHUKE.
Mpumeuanve: B3busatb cnegyeTt He MeHee 125 Mn CnvBOK.

MpumeHeH.

KapTodens cpu,
canartbl, poHAt0,
rapH1pbl U Coychbl
6apbekto

MsicHom nupor,
rambyprepbl
MsicHom chapLu

BuckeuThl, pynet ¢
[KEMOM, MUPOXKHbIE

Pa3anunuHble Kekcbl

Canartbl, xneo6,
MUHOaneHas mMacca,
NyOuHrn

Canatbl, ons
npuroToBnexuns 6niog

KapTodenbHas
3anekaHka,
kapTodensHoe nope

Cynbl, coycbl

Cynbl, canarbl,
6ntopga 6e3 TennoBon
obpaboTku

["apHWpbI, KpeMmbl,
MOPOXXEHOE accopTH,
KoHAuTepckue
uspenus



CTaHgapTHble NPUHAOEXHOCTH:

- Yawa (B)

- Kpbiwka (C)

- MeTannuueckuit Hox (G) §

- [uck nomtepeska/tepka (H) O

- Babueatens (I) ‘%

- TMpucnocobrieHre Ans 3amelunBanus Tecta (J) §
- Tonkatens (M)

- Jlonatka (P)

Takxe MMetoTCA AOMNOSHUTESbHbIE NMPUHAANEXHOCTU:

- ByxcTopoHHuit auck-nomtepeska () (No. 4203 065 61950)

- [1ByXCTOPOHHMI AMCK-Tepka Ansa rpy6oro uamensuenuns (D (No. 4203 065 61970)

- [1BYXCTOPOHHMWIA AMCK-TEpKa ANA MESKOro n3mesibyeHns
(No. 4203 065 61960)

- Ouck-Tepka ana usmenbyeHns kaptodens (No. 4203 065 61840)

- OOHOCTOPOHHMI OUCK ONA Hape3aHWs CONMOMKM (KapTodenb ¢pu, 6enas ceekna)
HR 2912 (No. 4203 065 61830)

- Kopobka ansa xpaHeHus guckos HR 2922 (No. 4203 065 61860)

3akasblBas NPMHAONEXHOCTH B LieNsAx 3aMeHbl U/Unn pacLUMPeHns BO3MOXHOCTEN
BaLLero anekTponpubopa, NoxxanymcTa, ykasblBanTe HOMEpP NPUHAANEXHOCTU UK
ee CepBUCHbIN HOMep.

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4822 418 10343

4822 442 01336

4203 065 61930

%

4203 065 61990

i

4203 065 62000

4203 065 61940

4203 065 61980

4203 065 61950

4203 065 61970

4203 065 61830

4203 065 61860

4203 065 61840




PeyenTbli

2 snya
2 Y.J1._ropynybl
14.1. comm
repevy o Bkycy
3 4.71. IMMOHHOIO CoKa
500 mn_pactutesnbHoro macna

Vcnonb3ynTe MHrpeaneHTbl KOMHaTHOW TemnepaTtypb!

MomecTute B Yally sinLa, ropumly, Cosb, NepeL, U JIMMOHHbIN COK.
MepemeluanTe MeTanIMYeckum HOXKOM [0 MOSTHOrO PaCTBOPEHMS COMN U
NOCTENEHHO BIIEWTE Macio Yepes 3arpy304HOE OKHO BO BPEMS BPALLLEHUA HOXa.

lMonesHsbie coBeTbI:

[nsa npurotosrenuns coyca Taptap: [06aBbTE NETPYLLKY, KOPHULLOHLI U LA,
CBapeHHbIE BKPYTYIO.

[Hna cnoxHoro coyca: gobasbte k 100 M masioHe3sa 30 Ms1 cMeTaHbl, HEMHOo
BUCKM, 2 Y.J1. TOMAT-NacTbl 1 HEMHOIro MMGMPHOro cupona.

(dhopma ons Bbineukn anmHomn 30 cm)

250 r pasmsr4eHHoro ciMBOYHOro Macsa
250 r caxapa
250 r camornogHUMAaIoLLeNcs Myku
5 any
1 wenoTtka comm
2 raxkeTuKa BaHWIbHOIO caxapa i HECKOJIbKO Kanesib
BaHWIIbHOM 3CCEHLMU
25r kakao
15r caxapa
75 mn Bogbl

MomecTuTe B YaLLly Macrno, caxap M BaHUNbHbLIN caxap 1 nepemelunsanTe
MHIPeAMEHTLI Ha MaKCMMarbHOM CKOPOCTH [0 MOMyYeHusi 6enoM rycTon cMec.
[ob6aBbTe ArLa 0gHO 3a Apyrim, Npu 3TOM NpegblayLuee Lo OOMKHO NOMHOCTLIO
pacTBOPUTLCA B CMECH.

HacbinbTe MyKy 1 coslb B CMECh M MPOJ0IHKanTe CMeLLMBaThL Ha CPefHeN CKOPOCTH.
CwmeLumnBaiiTe Kakao, caxap 1M Bogy A0 Nosfly4YeHusi OQHOPOLHOM MaccChl.

Mepenoxute NONOBUHY CMECK ONS KeKCa B APYry0 eMKOCTb.

[ob6aBbTe kakao-NopoLLIOK B CMECh, OCTaBMEHHYIO B Yallle npoLeccopa, 1
CMeLLMBaWTe Ha CPefHeN CKOPOCTH.

HanonHuTe hopmy nofyyYeHHOM CMeChIo, Yepeays LLOKONaaHbIe Cou CO CNosMM
cmecu 6e3 Kakao.

BbIpoBHSIMTE NOBEPXHOCTD.

BeinekainTe kekc, nocTaBuB hopmy B LIEHTP OYXOBKM, NpeaBapUTESIbHO HarpeTyto
1o 150 °C, B TeyeHune 60-75 MUHYT.

lMonesHsblik coBeT:

[ns npurotoBneHus “MpaMOpHOro” Kekca nepesioXXnTe rosioBUHYy CMECU B BPYryo
vally v rnogMeLLanTe 2 MoJsiHble CTOJSIOBbIE JTIOXKM MPOCESIHHOMO KaKao-rMopoLLKa.
lMomecTuTe LLIOKONA[HYIO CMECH B (hOPMY, a CBEPXY MOJIOXKUTE JIOXKKOM MPOCTYIO
cmeck b6e3 fobasneHus kakao. [lepemeLuanite CMech JIOXKOM MM BUIIKOM 1A
rnosy4YeHus1 “MpamMopHoro” aghghexTa.

= o 4
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(3 KpYrnbIX MULLbI)

400 r mykn
40 mn_pacTutesibHoro macsna
14.1. caxapa
14.0. corm
1 naKeTHK Cyxnx JpoXoKken
240 mn Bogb!

WHrpegueHTbI 4N1A NPHroTOB/IEHHA coyca

1_nykosuya
2 3yb4mnka YecHoka
2 nosiHble CT.J1_0/IMBKOBOIro Macsa
400 mn_npoTepTbIX MOMU[OPOB
2 4.1, CMecH U3 UTalIbSIHCKOM 3es1eHn
(Cyxux nnm ceexmx)
COJIb, MOJIOTBIV NEpeL, M HEMHOro caxapa

WHrpeaueHTLI: ONWBKM, CansaMu, apTULLIOKK, rpubbl, aH4Yoychl, cbip Moasapenna,
CTPYYKOBbIN NMepeL;, TepThI TBEPAbIN Cbip, BETYMHA U OIMBKOBOE MAcCSIO Mo BKYCY -
YKN1afbIBAIOTCA HA MOBEPXHOCTb, CMa3aHHyto COYCOM.

HanenTte B yally Bogy 1 NOnoXute OpoXokK 1 caxap. Nepemelumsante
MHIPeAMeHTLI MpUcnocobneHnemM ANnsA 3amMmeLLnBaHNA TecTa B Te4eHre npuobn.
15 cekyHA.

[lo6aBbTe MyKy, pacTUTeNbHOE MAcno M COfb U MEeCUTe TECTO Ha MakCUManbHON
CKOpOCTM B TeyeHue npuon. 1 MUHYTHI.

MpupaiTte TecTy chopmy LUapa 1 NOsIoXKKTE ero B Yallly.

HakpoiiTe yaLly Bla)kHOM TKaHblo U fanTe TecTy NoQoMTK B TEMNOM MecTe B
TeyeHve npubn. 45 MMHyT.

MeTannmnyeckmm HOXOM U3MeNbYUTE NYKOBULYY U YECHOK U MOXXapbTe A0
Npo3paYvHOCTH.

[lobaBbTe NpoTepThIE MOMMAOPLI U 3€MIEHN U KUMATUTE Ha MeAJIeHHOM OrHe B
TeyeHue npubn. 10 MUHYT.

MprnpaBsbTe No BKyCy COMbIO, NEpLEM 1 caxapom.

OcTtypauTe coyc.

Harpeite gyxoBky go 250 °C.

PackarainTe TeCTo Ha MOKPbLITON MyKOW MOBEPXHOCTU U cAenanTe TpU KPyribix
neneLuku.

MonoxwuTe neneLuky Ha NPOTUBEHb, CMa3aHHbIA Macnom.

Pacnpepenute coyc no NOBEPXHOCTM KaXA0M MULILLbI M MONOXUTE CBEPXY
Bbl6paHHbIe BaMM MHIPEAMEHTbI, NOChINbTE TEPTLIM CbIPOM 1 MOJIEATE ONIMBKOBbLIM
MacsioMm.

[oToBbTE 12-15 MUHYT.

Ecnu Bbl XOTUTE NPUrOTOBUTL BOMbLLYIO MULLY, UMENTE B BUAY, UTO Bbl MOXETE
obpaboTatb 3TUM npoLieccopom 700 I MyKM MakcuMym (gns nonyyexus 1,2 kr
TecTa).

9

(cpopma gnsa BbiNeuku annHon npmobn. 30 cm)

500r mykn
15r cnmBo4Horo macna
251 cBexux opoxoken (mnm 20 I Cyxux OpOXOKeH)
npub. 260 M1 Bogb!
10r com
10r caxapa

3akpenuTe npucrnocobneHne Ana 3ameLLunBaH1sa TecTa.

MomecTuTe B YaLLly MyKy, COJb, caxap 1 Macno. [lobasbTe ApPOXKK 1 BOAY.
YcTaHoBUTE KPbILLKY 6€3 TonkaTens. YCcTaHoBUTe MakCMMarbHY0 CKOPOCTb U
MecuTe TECTO B TEYEHME NPUBI. 2 MUHYT.

BbIHbTE TECTO M3 YaluM NpoLeccopa M NONOoXX1TE ero B 60J1bLLYIO EMKOCTb.
HakpoiiTe Bna>xHOM TKaHbIO U fanTe TecTy MOAOMTH B TENSIOM MecTe B TeYeHune
20 MUHYT.

Mocne Toro, kak TeCTO NOAOAAET, PA3POBHANTE €ro U ckatanTe B wap. fante emy
nofonTH B TeveHne 20 MUHYT.

Pa3poBHsaiTe TECTO M packaTauTe CKankom.

MonoxuTe TecTo B hopmy, CMa3aHHyo Macyiom, ganTe emy NogonTn B TeYEHMe
ewye 45 MUHYT. YcTaHoB1TE hopMY B HUKHENH 4acTyi [yXOBKM, NPenBapuTensHO
HarpeToi 0o 225 C, u BbinekanTte xneb B TeveHne npubs. 35 MUHYT.

Ecnu Bbl xoTUTE ncneyb 6aToH 60MBLLLIOro pa3vepa, MenTe B BUAY, YTO Bbl
MoxxeTe obpaboTaTtb 3TMM npoL,eccopom 700 r MyKM MakcMMym (A5ns nosyveHns
1,2 kr TecTa).
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(6 nopuui)

1 _HebosbLLas siykoBuya
2 MoMIHbIX CT.J1. MMOUPHOIo cypona
2 NOJIHBIX CT.J1. JIMMOHHOIO CoKa
% 4.1 comm
% 4.n. umbnps
6 MOJIHBIX CT. JI. pacTUTENIbHOro Macna
600 r mopkosu

MamenbunTe nykoBuLy MeTannM4yeckum HOXXOM MULLLEBOrO NpoLieccopa.
[ob6aBbTe MMOUPHLIN CUPON, TMMOHHBIM COK, COJb U Macno 1 CMeLLMBaniTe BCE
MHIPeANEHTbI HECKONBbKO CEKYHT, Ha CKOpPOCTH 1.

3ameHnTe MeTannMYecknini HoX OUCKOM A1 KPYMHOro U3MesbYeHus.

OuncTUTE MOPKOBb 1 MOPEXbTE Ha KYCOUKM Npnbin. 6 cm.

[MomecTuTe Kyco4k/M MOPKOBM B 3arpy304HOE OKHO, M3MENIbYMTE UX U CMeLLanTe ¢
MMOWUPHOWM NPUNPaBOW.

MepemeluanTe canar B value.

5@

(rapHup Ha 4 nopuum)

10 r cnmBo4Horo macna
750 r o4meHHoro kapTogessi
250 mn_B36UTbIX C/TMBOK
150 n _mosoka
LLjeroTka TepToro MyckaTHoro opexa, coJib v rnepey

MpenBapuTensHo HarpeTe ayxoBky go 180 °C.

MepemeluanTe CNMBKKU, MOSTOKO, MYCKaTHbIM OPeXx, COJb U NepeL, MeTanmyeckum
HOXXOM.

CMmaxKbTe OrHeyrnopHyto hopMy Macnom.

HapexbTe kapTodens NoMTUkaMn GUCKOM A8 MENKOro U3mesbYeHns n gobasbTe
ero K CMecy B valLe.

TwaTensHO NepemMeLLanTe (BpyYHyIo) Tak, YToBbl TIOMTUKM BbIIK MOKPBITE CMECHIO.

Ynoxute kapTogesib B OrHEYNOpPHYO hopMy, CMa3aHHy Macsiom, ClIoAMU U
3arnenTe 0CTaTkOM CMecH.

[oToBbTE 6M10O0 B OYXOBKE B Te4eHne npubn. 60 MUHYT, Noka NoBEPXHOCTb
KapTogens He CTaHeT 30J10TUCTOMN.

lMone3sHbliH coBeT:

Bbi MoXeTe [obaBnTb B CMECh YECHOK, Hape3aHHbIN M MOAXXapeHHbIN JyK 1
KYCOYKM 6eKOHa.

lMockinbTe kKapTogesib TEPTLIM ChiPOM repes TeM, KaK nocTaB1Tb B YXOBKY.
Mornonovi kapToghesns crienyeT rotoBuTs B AyxoBke npub. Ha 15 MuHyT gosnbLue.

(4-5 nopuui)

200r mykm
LyeroTka conm
3 sanya
500 mn_mosioka
CIIMBOYHOE Macsio

HaneiiTe B vaily monoko. [lobaBbTe MyKy, COJb U ALA.

Pa3awveluaiite B3b1BaTenem, HauMHasa C HU3KOM CKOPOCTM [0 MOJyYeHUs
0QHOPOQHON B3GUTOM Macchl.

Pa3sorpeiiTe ckoBOpogy € Macsiom, HanenTe nopLuio B3GUTOro XXMAKOro Tecta u
obxapbTe 6IMHUYMK C ABYX CTOPOH.

lMone3sHbliH coBeT:
Bbi MOXeTe MpurotoBUTL 61IMHYMKN C AXKEMOM, abPUKOCOBLIM COYCOM MU
BETYUHOM, CbIPOM Ui rpmbamu.



(2-3 nopumw)

200r cBexux arog nm (pyKToB
(Hanpumep, KiybHuKa, MasmHa, 6aHaHbl)
1 4.J1.  JIMMOHHOIO coka
caxap uim meg no Bkycy
200 M1 X010HOr0 MOJIOKa
2 Kpyrnble /1. BaHWI1bHOro MOPOXXEHOro

MepepaboTanTe B Mope Arogsl nn PpyKTbl U CMELLaiTe € JIMMOHHBIM COKOM U C
caxapom WM MefoM, UCMosb3yA Yallly npoLeccopa.
[lo6aBbTe MOSIOKO U MOPOXXEHOE U pa3mMelLnBaniTe A0 NoNyYeHUs ryCTON Macchl.

lMone3sHbi¥i coBeT:

BmecTo cBexxux sirof v QopyKTOB MOXKHO MCMOIb30BaTh 2 0JIHbIE CTOIOBbIE JIOXKKN
KDErnKoro Koghe u 2 CTOJI0BbIE JTOXKU Kakao.

BaHusibHOE MOPOXXEHOE MOXKHO 3aMEHNTL LLIOKOIAAHBIM Ui KOGEHHO-
LLOKOIaAHbIM MOPOXKEHBIM.

(4 nopuum)

100 r wmsica (Kyp1HOro, roBsiguHbl)
200 r mopkosu
130 r kaptogpesis
4r cnMBOYHOro MM KyKypy3Horo macsna

HapexbTe BbIMbITYIO M OUMLLIEHHYIO MOPKOBb Ha KYCOYKM MO 2 CM 1 BapuTe UX B
TeyeHue 20 MUHYT.

CsapwTe HEOUNLLLEHHbIN KapTodenb U MACO.

MonoxwuTe cBapeHHYI0 MOPKOBb B Yallly npoLieccopa.

OuncTUTE U HapexbTe KapTodenb U MACO KyCOYKaMm Mo 4 CM 1 Takxe NonoxXuTe
MX B YaLLly npoveccopa.

[ob6aBbTe CIMBOYHOE UMK KYKYpYy3HOE Macnio u npubn. 200 Mn MOPKOBHOMO
oTBapa.

CwmeLlumnBaiiTe MHrpegueHThl B TedeHre 30 MUHYT B3bmBaTenem Ha MakcMmarbHOM
CKOpPOCTM.

(4 nopuwun)

5@

50r

wmsica (Kyp1HOro, roBsiguHbl)

300r

BapeHoy 6poKKoM (LenibHble KaYaHhbl)

oT1Bap 6pPOKKo/In

2

BapeHbIVi KapToghesib, Hape3aHHbIN KycoYkamm

2

6YJIbOHHBIX Kybuka

2cron. 1.

B3OUThIX C/IMBOK

Kappu, CoJib, NMepeL;, MycKaTHbIi opex

Hatpute cbip.

MomecTuTte B YaLly BapeHyto HPOKKOSIM, KYCOUYKU BapeHoro kaptodens, Hanente
HEKOTOpPOe KOIMYeCTBO OTBapa BPOKKONM U NepemMeLLnBanTe MeTanImyeckum
HOXOM Ha MaKCUMasibHON CKOPOCTH.

MonyuusLLeecs nope 3aneinTe oCcTaBLLUMMCS OTBApOM A0 obbema 750 mn.
MonoxwTe 6ynbOHHBIE KyOWKHM B Cyr.

MepeneiiTe cyn B KacTptonto, HeMpepbIBHO NOMELLMBAS, U AOBeaMTE ero Ao

KUNeHuaA.

3acbinbTe TepTbIN CbIP B CyN U MPUMNpaBbTe ero Kappu, Conbio, NepLem n
MYCKaTHLIM OPEXOM.

[obaBbTe CnMBKU.



B03MOXHble HEUCNPaBHOCTH U cnocobbl Ux yCTpaHeHUA

Ecnu Baw KyXOHHbIVI npoweccop He beHKLI,VIOHMpyeT OOJDKHbIM oépasoM, I']O)KaﬂyﬁCTa, O3HaKOMbTECb C AaHHbLIM CMUCKOM BO3MOXXHbIX HeVICFIpaBHOCTeVI n
o()anJ,aﬁTer K COOTBETCTBYIOLLUM pazfenam HacTosALero onmcaHus.

HeucnpaBHoCcTb

MepeknioyaTenb PEXXUMOB He
paboTaeTt

Mpu6op BHe3anHO NpeKpaTHn
paboTaTb

HeypnoeneTsopuTerbHbIe pe3yrnbTaThbl
npu py6ke, Hape3ke Ha IOMTHKH WIH
U3MernbYeHUH

HeypnoBneTBopHTenbHbie pe3ynbTaThbl
npu B36MBaHWK AKLY

HeypnoBneTBopHTenbHbie pe3ynbTaThbl
npu B36UBaHWU CITMBOK

Ba6uBaTenb npockarnb3biBaeT Wiu
usrubaetcA

Mpu 3amece TecTo pa3bpbi3ruBaeTcA

Bo3moXxHbIe cnocobbl ycTpaHeHUA

[MoBepHUTE Yallly U/UnKn KPbILLKY B HanpaBieHWW, yKasaHHOM CTPENKOW, A0 yropa ([0 Lwenyka).
Y6epnuTech, UTO METKM Ha Yallie 1 Ha NpMOope, a TakKe Ha Yalle U Ha KpbILLKe COBMECTUMNCE (CM. puC. 2 1 6).

Bo3moXxHO cpaboTano aBToMaT4eckoe yCTPOMCTBO 3aLUUTHOIO OTKIOYEeHUA npubopa BCneacTaue neperpesa.
BbIHbTE BUIIKY LLHYpa MUTaHWA M3 PO3ETKU INIEKTPOCETH.

YcTaHoBuTe nepeknoyvatess B nonoxeHue O.

[anTte npMbopy OCTbITb B TeYeHWe 15 MUHYT.

BcTaBbTe BUMKY LUHYpa B pO3ETKY 3NEKTPOCETH.

CHoBa BKtounTe npnbop.

Ecnu ycTporcTBO 3aLLMTHOro OTKIIOYEHNUs cpabaTarno NoBTOPHO, 06paTUTECk K TOProBOW OpraHn3aLm um
CEepBUCHbBIN LIEHTP KoMMnaHun “Oununc”.

BbibeprTe NogxoQsLLyo CKOPOCTb.
Moxanyicra, cnegynte ykasaHuam Ha npubope 1 HacTosLLLEMY PYKOBOACTBY.

Bbl MoXeTe 06aB1Tb HEMHOrO IMMOHHOIO COKa UMK COJN.
Y6enouTech B OTCYTCTBUM XXMpa Ha B3bMBaTene v yaile 1 BblbepuTe NoaxoasLLyto CKOPOCTb.

Wcnonb3yiTe B36MBaTenb. PekomeHayeTcs B36MBaTh OXNaXAeHHbIe CMBKU U3 xonofusbHuKa (6 °C).

B36vBaiTe TONbKO CNNBKKU, BENKM AL, LieSbHbIE ANLLa U XUOKOCTH.
He ncnonb3yiTe B3bmBaTenb Afa 3ameca XMOKOro Tecta, CMecu Al KEKCOB Un
OpoxokeBoro Tecra!

Ctporo cobnogante MHCTPYKLMUK MO NPUroTOBNIEHMIO TecTa. Hukorga He [ob6aBnsinTe CAMLLKOM MHOIO BOAbI.
Monb3yhTech TONBKO MPUHARNEXHOCTAMM, yKa3aHHLIMKU B TabnuLie.
He mecuTe cnmwkom gonro.



(obr. 1)

Motorova jednotka.

Néadoba.

Viko nadoby.

Zajistovaci vystupek (aktivuje a
deaktivuje bezpecnostni uzavér).
Vystupek, zapadajici do rukojeti
nadoby.

Zajistovaci zavér.

Nozova jednotka 6 .

Krajeci a strouhaci kotou¢ (stfedni a
jemny, dvoustranny) €©

Slehaé ‘% .

Hnétaci prislusenstvi § .

Hnaci hridel.

Plnici otvor.

Péchovaé.

Spinaé/vypinaé

O = vypnuto,

1 = mala rychlost,

2 = velka rychlost,

M = mzikovy spina¢ (motor je v chodu
dokud je spina¢ stlacen).

Prichytky pro navinuti siftového pfivodu.
Stérka.



Nasleduijici informace prectéte dfive nez pfistroj poprvé pouzijete. - Dfive nez svUlj novy pfistroj pouzijete, proctéte pozorné cely
navod k obsluze a sledujte pfitom pfislusna vyobrazeni.

Abyste predesli Skodam, které by mohly vzniknout v dusledku pfehrati « Pfed pouzitim noza z nich sejméte ochranné navieky.
motoru, je pfistroj vybaven automatickym vypina¢em, ktery v takovém - Pamatujte, ze noze a kotouce jsou mimoradné ostré.
pfipadé napajeni motoru automaticky odpoji. « Pfed prvnim pouzitim omyjte vSechny dily, které pfichazeji do
Pokud by takovy pfipad pfi pfipadném pretizeni nastal, postupuijte podle styku s potravinami.
nasledujicich pokynt a nechte motor pfistroje alesporn 15 minut - Dbejte na to, abyste vzdy spravné nasadili nadobu i jeji viko.
vychladnout. Vestavéné automatické bezpecnostni zajisténi se tim odjisti a
teprve pak je mozno spustit motor.
Jestlize se motor nahle zastavi: - Nikdy nenechavejte pristroj pracovat bez dozoru.
- Dbejte na to, aby si s pristrojem nehraly déti.
- Vytéhnéte sitovou zastréku ze zasuvky. - Pokud zpracovavate tekutiny, neplnte nikdy nadobu nad znacku
- Spinaé/vypina¢ nastavte do polohy O. maxima.
- Vyckejte asi 15 minut nez motor vychladne. » Neprekracujte ani dobu zpracovani, ktera je uvedena v tabuilce.
- Znovu zasurite sifovou zastréku do zasuvky. - Dfive nez oteviete viko, vyckejte az se noze zcela zastavi.
- Pfistroj nyni znovu zapnéte. » Do plniciho otvoru nezasouvejte zadné cizi predméty. Pouzivejte
vyhradné péchovadlo, které je v prisluSenstvi.
Pokud by se motor pfistroje automatickym vypinacem vypinal ¢astéji, » Motorovou jednotku nikdy nesmite ponofit do vody nebo ji myt
bylo by tfeba obratit se na autorizovanou opravnu firmy Philips. pod tekouci vodou.

« Po ukonéeni prace vzdy vytahnéte sitovou zastréku ze zasuvky.

- V pfipadé, ze je Snura tohoto pfistroje poskozena, musi ji vyménit
opravar uréeny firmou Philips, protoze k opraveé je tfeba specialni
naradi a/nebo/ soucastky.

Vlevo od grafickych symboll pro rizné pouziti pfistroje mizete zjistit, » Navod uschovejte pro pripadné pozdéjsi nahlédnuti.
jaké pfislusenstvi je pro danou praci vhodné.

Na horni lince je téz doporuceni, jakym zplisobem mate pfistroj

zapnout. Bud’ do nearetované polohy M (mzikové sepnuti) nebo do

aretované polohy 1 (mala rychlost), pfipadné do aretované polohy 2

(velka rychlost) (viz tabulku na str. 50 az 52).



(B) (obr. 2)

- Nadobu nasadte tak, jak je naznaceno na
obrazku (1).

- Nadobu otocte ve sméru Sipky az na doraz
(2). Ozve se slysitelné klapnuti.

(©)

- Viko nasadte tak, jak je naznaceno na
obr. 3.

- Vikem otocte rovnéz az na doraz. | v tomto
pfipadé se ozve slysitelné klapnuti
(obr. 4 a 5).

- Zkontrolujte, zda znacka na viku a Sipka
na nadobé jsou vzajemné proti sobé.
Vystupek na viku nyni zapadne do rukojeti
nadoby (obr. 6).

(L) (M)

* Plnicim otvorem Ize do nadoby pfilévat
tekutiny nebo pfidavat pevné substance
(obr. 7).

« P¥i pfidavani pevnych substanci mizete
pouzivat péchovac (obr. 8).

» Béhem provozu doporuc¢ujeme ponechat
péchovac¢ zasunuty v plnicim otvoru, aby
tekuté substance nevystfikovaly plnicim
otvorem ven (obr. 9).

Na motorové jednotce i na viku (C) jsou
znacky. Pfistroj Ize uvést do chodu pouze
tehdy, kdyz Sipka na motorové jednotce je
proti znacce na viku. V této poloze zapadne
vystupek (E) na viku do rukojeti nadoby.

Poznamka: Pristroj Ize uvést do chodu
pouze tehdy, jsou-li nadoba (B) a viko (C)
nasazeny podle vySe uvedenych pokynd.

Spinaé/vypina¢ (N) nastavte do polohy,
ktera je doporucena v tabulce na strankach
50 az 52. Tim pfistroj zapnete. Pokud
nevite, ktera rychlost je spravna, zvolte
nejvétsi rychlost 2.
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Budte opatrni: bfity noza v nozové
jednotce jsou velmi ostré!

» NozZovou jednotku Ize pouzit pro mixovani,
michani, pfipravu pyré, pfipadné pro
pfipravu riznych druht peciva.

- Z nozU sejméte ochranné navleky
(obr. 10).

- Na motorovou jednotku nasadte nadobu
(obr. 2) a do nadoby vlozte hnaci hfidel
(obr. 11).

- Do nadoby vlozte potraviny (obr. 12).

- Na nadobu upevnéte viko a do plniciho
otvoru zasurite péchovac.

- Spinac/vypina¢ (N) nastavte do polohy,
ktera je doporucena v tabulce. Pokud
nevite, ktera rychlost je spravna, zvolte
nejvétsi rychlost 2.

- Zpracovani potravin, uvedenych v receptech
v tabulce, trva asi 10 az 60 sekund.

Doporuceni:

 Vétsi kusy potravin pfedem nakrajejte na
kousky o hrané asi 3 cm tak, aby se bez
problém vesly do plniciho otvoru.

« Pfistroj pracuje velmi rychle. Nechavejte
proto motor v chodu jen po dobu, ktera je
potfebna k finalnimu zpracovani potravin.
To plati obzvlasté pro ukony, pfi nichz
pouzivate polohu M.

» Pokud zpracovavate tvrdé syry, pracujte

pouze kréatce. P¥i delSi praci by se mohl

syr ohfat a z toho divodu zméknout a

zhroudovatét.

Pokud by se zpracovavané potraviny

nalepily na noze nebo na stény nadoby:

- vypnéte pfistroj,

- sejméte viko z nadoby,

.

- nalepené potraviny uvolnéte a odstrarite
stérkou.

+ Nikdy nozovou jednotkou nedrite
nadmérné tvrdé substance jako jsou
napfiklad kavové zrnka, ofechy nebo
kostky ledu. Noze by se zbyte¢né brzy
otupily. Rychlost zvolte podle tabulky.

(H) ©
Budte opatrni: kotou¢ je velmi ostry!

Do rukou proto kotou¢ berte vzdy jen za
stfedni ¢ast z plastické hmoty.

- Na motorovou jednotku nasadte nadobu
(obr. 2).

- Vlozte krajeci nebo fezaci kotou¢ (obr. 13).

- Na nadobu nasadte viko (obr. 14).

- Potraviny vkladejte do nadoby plnicim
otvorem (obr. 15).

- Potraviny péchovacem lehce pfitlacuijte.

- Pro krajeni nebo strouhani pouzijte polohu
2 (nejvétsi rychlost).

- Jestlize budete jemné krajet zeleninu nebo
ovoce muzete pouzit i mensi rychlost (viz
tabulka).

- Potraviny, vlozené do plniciho otvoru,
pfitlaujte lehce a plynule péchovaéem
(obr. 16).

Doporuceni:

« Vétsi kusy potravin pfedem nakrajejte tak,
aby se bez problému vesly do plniciho
otvoru.

* Potraviny pfidavejte do plniciho otvoru
plynule.

» Pokud zpracovavate vétSi mnozstvi
potravin, ¢as od ¢asu nadobu vyprazdnéte.
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» Pro Slehani vajec, bilkl, dezertovych
krém, instantnich pudinkd a podobnych
potravin mizete pouzit téz Slehac (I).

Slehaé vsak nepouzivejte pro $lehani
Zzadnych tést!

- Na motorovou jednotku nasadte nadobu
(obr. 2) a na hfidel nasadte Sleha¢
(obr. 17).

- Do nadoby vlozte potraviny (obr. 18) a na
nadobu nasadte viko (obr. 19).

- Do plniciho otvoru viozte péchovag; tim
otvor uzavrete (obr. 20).

- Spinac/vypina¢ (N) nastavte do polohy,
ktera je doporucena v tabulce. Pokud
nevite, ktera rychlost je spravna, zvolte
nejvétsi rychlost 2 (obr. 21).

- Zpracovani potravin, uvedenych v

receptech v tabulce, trva asi 2 az 5 minut.

)6

» Hnétaci pfisluSenstvi je vhodné pro
zpracovani chlebového nebo jiného druhu
tézsiho tésta.

- Na motorovou jednotku nasadte nadobu
(obr. 2) a do nadoby vlozte hnétaci
pfisluSenstvi (obr. 22).

- Nasypte moucné pfisady do nadoby (obr.
23) a na nadobu nasadte viko (obr. 24).

- Do plniciho otvoru vlozte péchovag; tim
otvor uzavrete (obr 25).

- Spinac/vypina¢ (N) nastavte do polohy 2
(nejvétsi rychlost) (obr. 26). Tésta budou
zpracovana asi za 1 az 3 minuty.

» Pfed kazdym ciSténim motorové jednotky
vytahnéte sitovou zastréku ze zasuvky.

» Motorovou jednotku Cistéte pouze
navihéenym hadfikem. Nesmite ji nikdy
ponofit do vody ani ji vodou oplachovat.

« Dily, které pfichazeji do styku s
potravinami, umyjte ihned po pouziti v
horké vodé s pfidavkem myciho
prostfedku.

* Pfi myti kotou¢l a nozl pracujte opatrné,
jsou velmi ostré.

+ Dbejte na to, aby ostfi kotou€l a nozu
nepfiSlo do styku s tvrdymi pfedmeéty, které
by je mohly otupit.



» Nadbytec€ny pfivodni kabel mizete obtocit
kolem vy¢nélkll na zadni sténé pfistroje
tak, jak je to znazornéno na obr. 29.

» Ozubena soukoli ve Slehadi I1ze velmi
snadno rozebrat a vycistit (obr. 27 a 28).

» Nékteré pfisady mohou ur€itym zplsobem
pfisluSenstvi zabarvit. To v§ak nema na
funkci pfistroje zadny vliv a toto zabarveni
obvykle za urcitou dobu samo zmizi.

®

Potraviny Nejvétsi Poloha Nastroj Postup Aplikace
hmotnost spinace

Jablka, mrkve, celer 500 g 2/M & Nakrajejte na kosti¢ky, které se vejdou do plniciho otvoru. Jemné Salaty, syrova

- strouhani, krajeni. tlaéte na péchovac zelenina.
Strouhanka 100 g 2 () Pouzijte suchy chléb nebo pedivo. Strouhanka.
Maslovy krém 300 g 2 () Pouzijte mékké maslo. Dezerty, moucniky,

polevy, ozdoby.

Syr parmezan 200 g 2 & Vkladejte kousky syra bez kury. Ozdoby, omacky,

- strouhani. polevy.

Syr gouda 200 g 1 Vkladejte kousky syra, na péchovac tlacte opatrné. Omacky, pizzy.

- strouhani.

Cokolada 200 g 2/M 6 Tvrdou Cokoladu rozlamejte na kousky asi 2 cm. Pracujte v rezimu M Zdobeni, omacky,
- sekani. a pak pfi rychlosti 5. moucniky, pudinky,

Slehané pény.

&



Potraviny

Kolacové tésto
(babovka, knedliky),
- hnéteni.

Chlebové tésto
- hnéteni.

Tésto na pizzu
- hnéteni.

Tésto kynuté
- hnéteni.

Tésto kiehké
- hnéteni.

Vajecéné bilky
- Slehani.

Ovoce

(jablka, broskve, banany)
- sekani,

- pfiprava pyré.

Bylinky
(napf. petrzel)
- sekani.

Pérek, okurky, mrkve
- krajeni na platky.

Nejvétsi
hmotnost

300 g
mouky

700 g
mouky

700 g
mouky

500 g
mouky

500 g
mouky

4 bilky

500 g

700 g

759

min. 1 ks

Poloha Nastroj
spinace

2 )
2 9
2 /9
2 %
2 )
2 ‘B
M )
2/M 4
2/M

Postup

Kvasnice a cukr rozmichejte v teplé vodeé.
Vsypte mouku a margarin pokrajeny na kousky. Zvolte maximalni

rychlost dokud se té&sto neza¢ne drobit a pak pfidejte studenou vodu.

Jakmile tésto ziska tvar koule, ukoncete michani.

Kvasnice a cukr rozmichejte v teplé vodeé.

Pridejte mouku, maslo a sll a hnétejte tésto asi 1,5 minuty.
Pak je nechte asi 30 minut kynout.

Shodny postup jako u chlebového tésta.
Tésto hnétejte asi 1 minutu.

Ve vlazném mléku rozmichejte kvasnice s trochou cukru. Pfidejte
mouku, cukr, sul, vajicka a jemny margarin.

Zacnéte hnist a jakmile tésto ziska tvar koule (asi za 1 minutu),
skoncete.

Studeny margarin rozkrajejte na kousky asi 2 cm.
Vse vloZte do misy a zpracovavejte az tésto ziska tvar koule.

Pouzijte vejce v pokojové teploté (nejméné 2 vejce).

Tip:
Odbarveni stavy zabranite pridanim malého mnozstvi citronové
Stavy.

Bylinky oplachnéte a osuste.

Nasypte do plniciho otvoru a na péchovac tlacte opatrné.

= oL

Aplikace

Ovocné kolace,
ovocné knedliky,
buchty.

Chléb.

Pizza, kolag.

Svatec¢ni pecivo.

Jable¢ny kolag,
sladké keksy pecivo
podkladané
ovocem.

Pudinky, pusinky.
Salaty, dzemy,

pudinky, détska
vyZziva.

Omacky, polévky,
zdobeni, bylinkové
maslo.

Omacky, salaty.



Potraviny

Majonézy
- michani

Maso, ryby, drlibez
- libové maso,
- prorostlé maso.

Tésto piskotové
- Slehani.

Tésto dortové
- michani.
Ofechy

- sekani.

Cibule
- sekani
- krajeni na platky

Brambory varené
- pfiprava kase.

Polévky
- michani.
Zelenina
- sekani.

Slehacka
- Slehani.

Nejvétsi
hmotnost

3 vejce

500 g
400 g

3 vejce

4 vejce

250 ¢

500 g
500 g

750 g
brambor
500 ml

500 g

400 ml

Poloha Nastroj

spinace

2/M

2/M
2/M

D

Postup

Suroviny pokojové teploty.Nejméné jedno velké nebo dvé mala vejce
nebo dva velké Zloutky.

Odstrarite kosti a Slachy, predkrajejte na kostky 3x3x3cm.

Suroviny pokojové teploty. Smés vajec a cukru $lehejte maximalni
rychlosti, pak pfidejte osolenou mouku. Pokracujte v michani
rychlosti 1.

Suroviny v pokojové teploté. Mékké maslo michejte az bude hmota
husta Pak pfidejte mléko, vejce a mouku.

Pouzijte-li M, ziskate hrubsi kusy ofechd.

Cibule oloupejte a rozfezte na Ctyfi kusy (min. 100 g).
Cibule oloupejte a rozfezte na kousky (min. 100 g).

Brambory uvarte, ale nerozvarte. Mnozstvi mléka zavisi na druhu
brambor. MIéko, ohfaté na 80° C pfidavejte zvolna.
Pouzijte vafenou zeleninu.

Nakrajejte na kostky asi 3 cm.

Smetanu vychladte (nejméné 125 ml).

Aplikace

Hranolky, salaty,
zdobeni, opékana
masa.

Tatarsky biftek,
hamburgry, sekana.

Piskoty, kolace.

Ruzné dorty.

Salaty, mandlova
pasta, pudinky.

Salaty, varena jidla.
Zapékana jidla,
kase.

Omécky, polévky.
Polévky, syrova
zelenina, salaty.

Zdobeni jidel,
moucniky, zmrzlina.



Jako standardni pfisluSenstvi jsou dodavany tyto dily:

- Nadoba (B).

- Viko (C).

- NoZova jednotka (G) & .

- Kréjeci a strouhaci kotou¢ (H) @ .
- Slehad (1) ‘B

- Hnétaci prislusenstvi (J) 9 .

- Péchovag (M).

- Stérka (P).

Nasledujici dily Ize zakoupit jako zvlastni pfislusenstvi:

— Krajeci kotou¢ (dvoustranny) (4203 065 61950).

— Strouhaci kotou¢ @ (dvoustranny, hruby) (4203 065 61970).
— Strouhaci kotou¢ @ (dvoustranny, jemny) (4203 065 61960).
— Strouhaci kotou¢ &) na brambory (4203 065 61840).

— Jednostranny krajeci kotou¢ na pomfrity HR 2912 (4203 065 61830).

— Kazeta na kotou¢e HR 2922 (4203 065 61860).

Vas dodavatel vas bude informovat, které z téchto dilt jsou dovazeny.

Pokud chcete néktery dil objednat, sdélte dodavateli jeho objednaci
Cislo, které je uvedeno v zavorce.

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4822 418 10343

4822 442 01336

4203 065 61930

%

4203 065 61990

§

4203 065 62000

4203 065 61940

4203 065 61980

0

4203 065 61880

4203 065 61950

4203 065 61970

4203 065 61830

4203 065 61960

N
Qe

4203 065 61860

N

/

4203 065 61840




Recepty

2 vejce,
2 ¢ajové |zicky horcice,
1 ¢ajova |zi¢ka soli,
pepf
3 cajové |Zicky citronové Stavy,
500 ml oleje.

VS8echny pfisady musi mit pokojovou teplotu. Do nadoby vlozte vejce,
pridejte hofcici, sul, pepf a citronovou $tavu.

Michejte nozovou jednotkou tak dlouho, dokud se sl nerozpusti a pak
pomalu pfidavejte plnicim otvorem ole;.

P¥i priprave tatarské omacky pridejte petrzZel, kyselé okurky a natvrdo
uvarena vejce.

P¥i pfipravé koktejlové omacky pridejte 100 ml majonézy, 390 ml creme
fraiche, trochu whisky, 2 ¢ajové IZicky rajského protlaku a trochu
zazvorového sirupu.

5
(pro dortovou formu asi 30 cm)
250 g masla,
250 g cukru,
250 g mouky s praskem do peciva,
5 vajec,
sul,

2 sacky vanilkového cukru nebo nékolik kapek
vanilkové esence,
25 g kakaa,
15 g cukru,
65 ml vody.

Do misy vlozte maslo, cukr a vanilkovy cukr. Michejte nejvétsi rychlosti
dokud hmota neni svétla a jemna. Vmichejte postupné vejce. DalSi

vejce pridejte az kdyz je pfedeslé rozmichano.

Do smési vsypte mouku a stl. VSe michejte menSi rychlosti.

Z kakaa, vody a cukru rozmichejte jemnou pastu.

Polovinu tésta prelejte do jiné nadoby. K téstu v nadobé pfistroje
pridejte pfipravenou ¢okoladovou pastu a vSe promichejte.

Do dortové formy vlijte stfidave vrstvu ¢okoladového a svétlého tésta a
povrch vyrovnejte.

Pecte v pfedehraté troubé asi 75 minut pfi 150 °C.

Doporuceni:

Pro mramorovy dort pfelejte polovinu tésty do jiné nadoby a v ném
rozmichejte 2 IZice kakaového prasku prosatého pres sitko. Cokoladové
testo vlejte do formy a pridejte do néej bilou cast tésta. Obé slozky
promichejte.

=



59
(pro 3 kruhové pizzy)

400 g hladké mouky,
40 ml oleje,
1 ¢ajova |zi¢ka cukru,
1 ajova |zicka soli,
1 baleni suSenych kvasnic,
240 ml vody

(pro ochuceni a ozdobeni horni strany)

1 cibule,
2 strouzky éesneku,
2 polévkové Izice olivového oleje,
400 ml rajskych jabli¢ek protlaéenych sitkem,
2 polévkové Izice michanych italskych bylinek,
sul, pepf, cukr.

Do misy vlejte vodu a pfidejte kvasnice a cukr. Hnétacem michejte
smés asi 15 sekund.

Pak pfidejte mouku, olej a sll a tésto hnétejte nejvétsi rychlosti asi

1 minutu.

Z tésta vyformujte kouli a polozte ji do nadoby. Pfikryjte ji vihkou
tkaninou a nechte kynout asi 45 minut na teplém misté.

NoZovou jednotkou rozsekejte cibuli a ¢esnek a oboje osmahnéte do
sklenéna.

Pridejte rajska jablicka protlacena sitkem, bylinky a oméacku asi 10 minut
povarte.

Soli, pepfem a cukrem oméacku dochutte a nechte ji vychladnout.
Tésto rozvalejte na stole, posypaném moukou a vytvorte z néj tfi
kruhové placky a ty pak pfesurite na vymasteény plech.

Na pizzy rozetfete pfipravenou omacku a na ni polozte ostatni pfisady.
Vse posypte strouhanym syrem a pokapejte olivovym olejem.

Pecte v pfedehraté troubé (na 250° C) 12 az 15 minut.

ﬁ)

(pro peceni na plechu asi 30 cm)

500 g hladké mouky,
15 g masla,
25 g cCerstvych (nebo 20 g susenych) kvasnic,
10 g soli,
10 g cukru.

Do nadoby vsypte mouku, sll, cukr a maslo. Pridejte kvasnice a vodu.
Nasadte viko bez péchovace. Tésto hnétejte nejvétsi rychlosti asi

2 minuty.

Tésto presunte do vetsi nadoby, kterou prikryjte vihkou tkaninou a
nechte asi 20 minut kynout na teplém misté.

Vykynuté tésto rozvalejte a vytvorte z néj kouli, kterou nechéate opét asi
20 minut kynout.

Vytvorte opét kouli a znovu nechte 20 minut kynout.

Tésto rozvalejte, stocte a na plechu ho nechte jesté 45 minut kynout.
Pecte v predehiaté troubé (225° C) asi 35 minut.

Upozornéni:
Timto pfistroje Ize zpracovat nejvyse 750 g mouky!



@ 9
(pro 6 osob)

1_mala cibule
2 polévkové Izice zazvorového sirupu,
2 polévkové |Zice citrénové stavy,
% Cajové Izicky soli,
% cajové |ziCky zazvoru,
6 polévkovych Izic rostlinného oleje,
600 g mrkve.

Nozovou jednotkou rozsekejte cibuli.

Pfidejte zazvorovy sirup, citrénovou $tavu, sil a olej vSe michejte asi
1 minutu rychlosti 1.

Nasadte hruby strouhaci kotou€.

Mrkev oskrabejte a rozkrajejte na kousky. Ty pak vkladejte do plniciho
otvoru.

Rozstrouhanou mrkev promichejte se zakladem v nadobé.

5@
(pfiloha pro 4 osoby)

10 g masla,
650 g oloupanych brambor,
250 ml Slehacky,
150 ml_mléka,
muskatovy kvét, sil, pepf.

Slehagku, mléko, muskatovy kvét, stl a pepf rozmichejte nozovou
jednotkou.

Zaruvzdornou sklen&nou misu vymazte maslem.

Na smés v mise rozkrajejte brambory kotou¢em pro jemné krajeni.
Bramborové platky promichejte se smési.

Na misu naskladejte ve vrstvach bramborové platky.

Zbytek smési vlejte na vrstvu brambor.

Peéte asi hodinu, dokud brambory neza¢nou hnédnout.

Doporuceni:

Do smési muZete pridat ¢esnek, rozsekanou osmazenou cibuli a kousek
slaniny. Vse muZete posypat strouhanym tvrdym syrem.

Nové brambory je nutné zapékat asi o 15 minut déle.

B
(pro 4 az 5 osob)

200 g mouky,
sul,
3 vejce,
500 ml miléka,
maslo.

Do nadoby vlejte mléko, pfidejte mouku, stl a vejce. Michejte mensi
rychlosti az vznikne kompaktni tésto.
Na panev nalejte tésto a smazte po obou stranach.

Doporuceni:
Hotové crépe mize napinit dZzemem, nebo Sunkou se syrem, pfipadné
Zampiony.



6
(pro 2 az 3 osoby)

200 g cerstvého ovoce (jahody, maliny, banany),
1 éajova |zicka citrénové stavy,
cukr, med (podle chuti),
200 ml studeného mléka,
vanilkova zmrzlina.

Ovoce s ostatnimi pfisadami uslehejte na kasi.
Pridejte mléko a zmrzlinu a smés michejte tak dlouho az zpéni.

Doporuceni:

Misto ovoce muZete pouzit 2 cajové IZiCky kavy a kakaa.

Misto vanilkové zmrzliny miZete pouZit kavovou nebo cokoladovou
zmrzlinu.

(4 porce)

100 g masa (kufeci nebo hoveézi),
200 g mrkve,
130 g brambor,
4 ¢ajové |ZiCky masla nebo rostlinného oleje.

Omyté a oskrabané mrkve rozkrajejte na kousky a povarte asi 20 minut.

Neoloupané brambory a maso uvarte.

Uvarené kousky mrkve vlozte do nadoby.

Oloupané brambory a maso rozkrajejte na kousky (asi 4 cm) a vlozte je
téz do nadoby. Pfidejte maslo nebo rostlinny olej a asi 200 ml vody, v
niz se vafila mrkev.

Vse asi 30 sekund michejte nejvétsi rychlosti.

6@
(pro 4 osoby)

50¢g zralého syra goudy,
300g varené brokolice,
voda ve které se brokolice vafila,
2 varené rozkrajené brambory,
2 polévkové kostky (bujon),
2 cajové |zicky Slehacky,
curry, stl, pepf, muskat.

Nastrouhejte syr.

Do nadoby vlozte uvarenou brokolici, kousky uvafenych brambor, trochu
vody z brokolice a vSe rozmichejte noZzovou jednotkou nejvétsi rychlosti.
Vodou z brokolice dopliite v§e na 750 ml.

Do polévky vlozte kostky bujonu a polévku vlejte do hrnce a za stélého
michani ji uvedte do varu.

Vmichejte strouhany syr a polévku ochutte kofenim. Pridejte Slehacku.



Nejste zcela spokojeni s funkci pristroje?

Problém:

Pristroj nelze zapnout.

Motor se nahle zastavil:

Krajeni a strouhani nedava
optimalni vysledky:

Slehani bilkd neni optimalni:

Slehani krémi neni optimalni:

Slehaci metla klouze nebo se
ohyba:

Tésto se lepi na nadobu:

Mozna pricina:

Otocte nadobou nebo jejim vikem ve sméru Sipky zcela na doraz (dokud neuslysite zfetelné klapnuti).
Pfesvédcte se, Ze nadoba i jeji viko jsou na motorovou jednotku spravné nasazeny (viz obr. 2 a 6).

Motor byl pravdépodobné vypnut automatickym vypinacem v disledku prehrati.
Vytahnéte sifovou zastréku ze zasuvky.

Spinaé/vypina¢ nastavte do polohy O.

Vyckejte asi 15 minut nez motor vychladne.

Znovu zasunte sifovou zastréku do zasuvky.

Pfistroj nyni znovu zapnéte.

Pokud by se tato zavada opakovala ¢asteéji, bylo by tfeba obratit se na autorizovanou opravnu
firmy Philips.

Nezvolili jste spravnou rychlost.

Zkuste jiny rychlostni stupen.

Pfidejte trochu citrénové $tavy nebo soli. Zkontrolujte, zda neni $lehaci metla mastna. Zvolte jinou
rychlost.

Pouzijte Sleha¢. Krém ochladte alespon na 6° C.

Slehag pouzivejte vyhradné k $lehani bilkd, kréml nebo tekutin. Nikdy ho nepouziveijte k
zpracovavani tést.

Dbejte pokynd v navodu. Nepfidaveijte pfili§ mnoho vody.
Vzdy pouzivejte pfislusenstvi, které je vyznaceno v tabulce.
Nezpracovavejte potraviny nadmérné dlouho.



(obr. 1)

Motorov4 jednotka

Pracovna nédoba

Kryt nddoby

Zapadka krytu (zaistuje a odistuje
zabudovanu bezpecnostnu poistku)
Vyé€nelok (prikryva otvor v ricke)
Zabudovan4 bezpeé&nostna poistka
No62 6

Kréajaci/struhaci disk (stredny/jemny,
obojstranny) ©

Staha¢ ‘%

Néstavec na miesenie 9

Oto¢ny hriadef

Naplhiaci otvor

Zatlagadlo

Ovladac rychlosti

O =vypnuté

1 - 2 = variabilné nastavenie rychlosti
(1 = najnizsia rychlost;

2 = najvyssia rychlost)

M = momentovy stuper/pulzné tlacidlo
(pristroj je v chode tak dlho, ako je
zatlacené tlacidlo)

Spona na kabel (na upevnenie
navinutého kéabla)

Stierka



Pozorne si preéitajte uvedené pokyny, predtym ako za¢nete
pouzivat pristroj.

Aby sa predislo nebezpecenstvu poskodenia spdésobeného prehriatim, je
Vas pristroj vybaveny automatickym bezpecnostnym systémom.

V pripade prehriatia tento systém automaticky prerusi privod pradu do
pristroja.

Ak presne dodrzite doleuvedeny postup, mozete pristroj opatovne
zapnut potom, ¢o ste ho nechali 15 minGt chladit.

Ak pristroj ne¢akane vypne:

- Vytiahnite siefovl zastréku zo zasuvky el. siete.

- Spinac nastavte na poziciu O.

- Pristroj nechajte 15 mindt chladit.

- Sietovl zastréku dajte naspat do zasuvky el.siete.
- Pristroj znovu zapnite.

Ak sa Vam bezpecnostna poistka opakovane aktivuje, prosime Vas, aby

ste sa obratili na svojho predajcu Philips, alebo na autorizovanu servisnu
organizaciu Philips.

Nalavo od symbolov na pristroji reprezentujlcich rézne aplikacie je

uvedena ikona nastaveca, ktory mate pouzit. Nad touto ikonou je uvedena

najvhodnejsia rychlost pre tito konkrétnu zvolenu aplikaciu: M (,pulzny
stupen), alebo rychlosti 1 az 2 (pozrite si tabulku na stranach
64, 65 a 66).

* Preéitajte si ndvod na pouzitie a prezrite si vyobrazenia predtym, ako
zacnete pouzivaf pristroj.

* Pred kazdym pouzitim odstréafite z noZa ochranny obal.

 Davaijte velky pozor pri narabani s kovovym nozom a krajacim diskom.
Sa vefmi ostré!

* Pred prvym pouzitim dokladne umyte vSetky Casti, ktoré pridu do styku
s potravinami.

* Kryt umiestnite na nadobu do spravnej polohy. Tym sa odblokuje
zabudovana bezpeénostna poistka a pristroj mbézete zapnuif.

* Nikdy nenechavajte pristroj v chode bez dozoru.

* Nikdy nedovofte defom manipulovat s pristrojom.

* Pri mixovani tekutin nepekro¢te maximalne povoleny obsah vyznaceny
na nadobe (horn4 &iara stupnice).

» Neprekro¢te maximalne mnozstva a ¢asy spracovania uvedené
v tabulke.

* Pred otvorenim krytu nechajte rotujlce €asti Uplne zastat.
* Nikdy nekladte prsty alebo predmety (napr. stierku) do naplfacieho
otvoru pocas chodu pristroja. Na tento (icel je uréené len zatlacadlo.
 Motorovi jednotku nikdy neponorte do vody ani inej tekutiny. Rovnako
ju ani neoplachujte vodou.

« Po pouziti vytiahnite siefovi zastréku zo zasuvky el. siete.

 V pripade, ze je Snura tohoto pristroja poskodena, musi ju
vymenit opravar uréeny firmou Philips, pretoZe na opravu je
potrebné Specialne naradie a/alebo/ suciastky.

< Navod si odloZte, méZete ho potrebovat aj v budticnosti.



(B) (obr. 2)

- Nadobu polozte na kuchynsky robot tak,
ako je to znazornené (1).

Otacajte ruckou v smere Sipky, az kym sa
nadoba neda dalej pohnut a pocujete
LKliknutie (2).

(©)

Kryt polozte na nadobu tak, ako je to
zobrazené na obr. 3.

Pevne otacajte krytom v smere Sipky, az
kym sa kryt neda dalej posunut a pocujete
LKliknutie” (obr. 4-5).

Presvedcte sa, i znacka na kryte a Sipka
na nadobe su presne oproti sebe. Vyénelok
krytu bude prikryvat otvor v ri¢ke nadoby
(obr. 6).

(L) (M)

« Napifiaci otvor mézete pouzit na pridavanie
tekutin a tuhych surovin (obr. 7).

» Na zatla¢anie potravin cez naplfiaci otvor
pouZivajte zatla¢adlo (obr. 8).

+ Zatla¢adlo mozete nechat v naplfiacom
otvore aj po¢as chodu ako zatku, ¢im
zabranite vySplechovaniu a vysypavaniu
potravin cez naplfiaci otvor (obr. 9).

Motorova jednotka rovnako ako aj kryt (C) su
oznacené znackami. Pristroj bude fungovat
len vtedy, ak je Sipka na motorovej jednotke
umiestnena presne oproti znacke na kryte.

V tejto pozicii vy&nelok (E) krytu bude
prikryvat otvor v ri¢ke nadoby.

Poznamka: pristroj bude fungovat len vtedy,
ak boli nadoba (B) a kryt (C) umiestnené na
motorovu jednotku podfa pokynov
uvedenych v tomto navode.

Nastavte ovladac rychlosti (N) do pozicie
uvedenej v tabulke na strane 64, 65 a 66
a zapnite pristroj. Ked mate pochybnosti
tykajuce sa spravnej rychlosti, vzdy zvolte
najvyssiu rychlost (nastavenie 2).



®
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Davajte pozor:rezné hrany noza su vefmi
ostré!

» N6z je ur€eny na sekanie, mixovanie,
mieSanie, pasirovanie a pripravu krehkého
peciva, maslového a suchého peciva.

- Dajte dole z noza ochranny obal (obr. 10).

- N&dobu dajte na motorovu jednotku (obr. 2)
a ndz pripevnite na hriadel (obr. 11).

- Do né&doby vlozte suroviny (obr. 12).

- Kryt pripevnite na nddobu a do
napliiacieho otvoru vlozte zatlacadlo.

- Nastavte ovladac rychlosti (N) do pozicie
uvedenej v tabulke a zapnite pristroj. Ked
mate pochybnosti tykajluce sa spravnej
rychlosti, vzdy zvolte najvyssiu rychlost
(nastavenie 2).

- Recepty/aplikécie uvedené v tabulke budu
hotové o 10-60 sekdnd.

Rady:

« Je lepSie nesekat velké kusy nozom; pred
vlozenim do kuchynského robota ich
predkrajajte na pribl.3 cm kusky.

« Pristroj seka velmi rychlo; nechajte ho

v chode len v kratkych intervaloch, aj vtedy

ked pouzivate pulzni rychlost (M), aby ste

zabranili prili§ jemnému posekaniu surovin.

Nenechavaijte pristroj v chode prili§ diho,

ked sekate (tvrdy) syr; syr by zostal teply

a zacal by sa topit a hrudkovatiet.

Ak sa Vam prilepia zvysky potravin na n6z,

alebo steny nadoby:

- vypnite pristroj;

- dajte dole kryt z nadoby;

- a odstrarte pomocou stierky zachytené

zvySky potravin z noza alebo nadoby.

.

» Nekréjajte Ziadne velmi tvrdé potraviny,
akymi su napr. kavové zrnka, muskatové
oriesky a kusy fadu. Mohli by otupit noze.
Vhodnu rychlost a nastavenie si vyhladajte
v tabulke.

(H) ©
Davajte pozor:rezné hrany su vefmi ostré!

Dotykajte sa len plastickej ¢asti v strede
disku.

- Nadobu polozte na motorovu jednotku
(obr. 2).

- Dajte na svoje miesto krajaci alebo
struhaci disk (obr. 13).

- Na nadobu dajte kryt (obr. 14).

- Do naplnacieho otvoru viozte potraviny
(obr. 15). ;

- Potraviny v naplriacom otvore jemne
zatlacte zatlacadlom.

- Pri strdhani a krajani: nastavte ovlada¢
rychlosti na poziciu 2 (maximalna rychlost).

- Ak chcete krajat makku zeleninu alebo
ovocie, mozete si zvolif nizsie nastavenie
rychlosti (vid tabulka).

- Suroviny zatlac¢ajte pomaly a rovhomerne
smerom dole pouzitim zatlacadla (obr. 16).

Rady:

* Velké kusy pokrajajte na mensie, aby presli
naplfiacim otvorom.

» Naplnaci otvor napliajte postupne, ¢im
dosiahnete najlepsi vysledok.

* Pri spracovavani velkého mnozstva
potravin spracovavajte potraviny v malych
davkach a medzi jednotlivymi davkami
pravidelne nadobu vyprazdriuijte.



() “®

« Staha¢ mézete pouzit na lahanie vajicok,
vajecného bielka, ozd6b na dezerty,
pripravu pudingu z prasku a Sfahacky.

Upozormenie: Sfaha& nepouzivajte na
pripravu cesta alebo zmesi na zakusky!

- Nadobu dajte na motorovu jednotku
(obr. 2) a Sfaha¢ pripevnite na hriadefl
(obr. 17).

- Do nadoby vlozte suroviny (obr. 18) a kryt
pripevnite na nadobu (obr. 19).

- Zatlacadlo vlozte do naplfiacieho otvoru,
aby ste ho zatvorili (obr. 20).

- Nastavte ovladac rychlosti (N) do pozicie
uvedenej v tabulke a zapnite pristroj. Ked
mate pochybnosti tykajuce sa spravnej
rychlosti, vzdy zvolte najvyssiu rychlost
(nastavenie 2) (obr. 21).

- Recepty/aplikacie uvedené v tabulke budu
hotové o 2 - 5 minat.
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+ Nastavec na miesenie mézete pouzit na
miesenie chlebového cesta a mixovanie
cesta alebo zmesi na zakusky.

- Nadobu dajte na motorovu jednotku
(obr. 2) a miesiaci nastavec pripevnite na
hriadefl (obr. 22).

- Do nadoby vlozte suroviny (obr. 23) a kryt
pripevnite na nadobu (obr. 24).

- Zatlacadlo viozte do naplfiacieho otvoru,
aby ste ho zatvorili (obr. 25).

- Nastavte ovladac rychlosti (N) do pozicie 2
(=maximalna rychlost) (obr. 26). Cesto
alebo zmes na zakusky budu hotové o
1 - 3 minaty.

» Vzdy pred &istenim motorovej jednotky
vytiahnite siefovl zastréku zo zasuvky el.
siete.

* Motorovu jednotku mézete vycistit vihkou
utierkou. Motorovu jednotku nikdy
neponorte do vody a rovnako ju ani nikdy
neoplachujte vodou.

* lhned po pouziti umyte vSetky Casti, ktoré
prisli do styku s potravinami v teplej
saponatovej vode.

« Davajte pozor pri Cisteni noza
a krajacieho/struhacieho disku. Rezné
hrany su velmi ostré!

+ Dbajte, aby rezné hrany noza a krajacieho
disku neprisli do styku s tvrdymi
predmetmi: mohli by ich otupit.



» Ozubené kolieska Sfaha¢a mézete
jednoducho vytiahnut a umyt (obr. 27 - 28).
« Urcité suroviny mézu sposobit zmenu farby
@ povrchu nastavcov. Nema to negativny
ucinok; tato zmena zafarbenia zvy€ajne po
ur€itom ¢ase zmizne.

+ Navinte (prevysujuci) kdbel okolo zadnej
steny pristroja (obr. 29).

®

Suroviny Max. Nasta- Nastavec  Postup Pouzitie
mnoz- venie
stva rychlost

Jablka mrkvy, zeler 500 g 2/M @D Nakréjajte ovocie/zeleninu na kisky, ktoré sa zmestia do napifiacieho Salaty, surova
- strhanie/krajanie otvoru. Kusky vlozte do naplfiacieho otvoru zelenina
a strdhajte ich fahkym zatla¢anim zatla¢adla.

Strahanka 100 g 2 6 Pouzite vysuSeny, chrumkavy chlieb Obalované jedla.

- sekanie gratinované jedla

Maslovy krém 300g 2 6 Pouzite makké maslo, aby ste dosiahli jemny krém. Dezerty, pecivo,

(creme au beurre) zdobenie

Syr 2009 2 Pouzite parmezan bez tvrdej kéry pokrajany na kusky, ktoré sa zmestia do Zdobenie, polievky,

(Parmezan) naplriacieho otvoru. omacky, gratinované

- strihanie jedla

Syr (Gouda) 2009 1 Syr nakrajajte na kusky, ktoré sa zmestia do napifiacieho otvoru. Opatrne  Omacky, pizza,

- strihanie ich zatlacajte zatlac¢adlom. gratinované jed|a,
fondue

>



Suroviny

Cokolada
- sekanie

Cesto (ovocné torty, mténiky, gul
- miesenie

Cesto (chlebové)
- miesenie

Cesto (pizzové)
- miesenie

Cesto (kysnuté)
- miesenie

Cesto (pecivové)
- miesenie

Vajecéné bielka
- $fahanie

Ovocie
(napr. jablka, broskyne, banany)
- sekanie

Bylinky (napr. petrzlen)

- sekanie

Pér, uhorky, mrkva
- krajanie

Max. Nasta-
mnoz- venie
stva rychlost
200 g 2/M
3009 2
muky
7009 2
muky
700 g 2
muky
500 g 2
muky
500 g 2
muky
4 vajcia 2
500 g M
min. 2/M
7549
min. 2/M
1 kus

Nastavec

619

Postup

Pouzite tvrdud, bezprisa dovu ¢okoladu. Nalamte ju na 2 cm kusky.
V prvych sekundach pouzivajte pulzné nastavenie (M) a potom prepnite na
maximalnu rychlost, na velmi jemné posekanie.

Pouzite studeny margarin a student vodu. Do nadoby dajte muku

a pridajte margarin nakrajany na 2 cm kocky. Mixujte pri maximalnej
rychlosti, az kym sa cesto nepodoba strihanke, potom po¢as mixovania
pridajte studenu vodu. Akonahle sa cesto zacéne formovat do tvaru
bochnika, zastavte pristroj.Pred dal$im spracovanim nechajte cesto
vychladit.

ZmieSajte teplu vodu s drozdim a cukrom. Pridajte muku, maslo a sof
a cesto nechajte miesit pribl. 90 sek., Potom ho nechajte 30 min. kysnut.

Postupuijte rovnako ako pri chlebovom ceste. Cesto mieste pribl. 1 mindtu.
Najprv zmieSajte drozdie, teplé mlieko a trochu cukru. Pridajte muku,
cukor, sol, vajcia a mékky margarin. Cesto mieste dovtedy, kym sa
prestane prilepovat na steny nadoby (pribl. 1 mindtu). Nechajte ho 30
minat kysnut.

Pouzite studeny margarin nakrajany na 2 cm kasky. VSetky suroviny dajte
do nadoby a mieste ich, az kym sa z cesta nevytvori bochnik. Pred dalSim

spracovanim nechajte cesto vychladit.

Pouzivajte vajcia, ktoré maju izbovl teplotu. Pozndmka: pouzite minimalne
dve vajec¢né bielka

Rada: pridajte trochu citrénovej $tavy, aby ste zabranili zhnednutiu.

Bylinky pred sekanim umyte a vysuste.

Do napinacieho otvoru dajte pér, uhorku alebo mrkvu a opatrne zatlaéaijte
zatlacadlom.

=

Pouzitie

Zdobenie, omacky,
pecivo, pudingy,
jemné peny

Ovocné torty, jablkové

gufky, ovocné
mucniky

Chlieb

Pizza, ovocné torty

Luxusny chlieb

Jablkovy muénik,
sladké keksy, ovocné
zakusky

Pudingy, soufflé,
piskéty

Salaty

Omacky, polievky,
zdobenie, bylinkové
maslo

Polievky, Salaty



Suroviny

Majonéza
- emulgécia

Maso, ryby, hydina
- chudé méaso
- prerastené maso

Zmes (pisSkotové mucniky)

- 8fahanie

Zmes (zakusky)
- mixovanie

Orechy
- sekanie

Cibufa

- sekanie

- krgjanie
Varené zemiaky
- pasirovanie

Polievky
- mieSanie

Zelenina
- sekanie

Sfahanie sfahacky
- 8fahanie

Max. Nasta-
mnoz- venie
stva rychlost
3 vajcia 1-2
500 g 2/M
400 g 2/M

3 vajcia 2/1

4 vajcia 2
250 g 2/M
500 g 2/M
500 g 2/M
750 g 1-2

zemiakov

500 ml 2
500 g 2
400 ml 1

Nastavec

WO

S

Postup

Pouzivajte prisady, ktoré maju izbovi teplotu. Pozndmka: pouzite
miniméalne jedno velké vajce, dve malé vajcia alebo dva velké vajecné
Zltky.

Maso najprv vykostite (ryby) a odrezte $fachy. Nakrajajte méso/rybu na
pribl. 3 cm kocky. Pouzite pulzné nastavenie, ¢im dosiahnete hrubsie
kusky.

Suroviny maju mat izbovu teplotu. Vysfahajte zmes vajec a cukru do tuha
pri maximalnej rychlosti. Potom pridajte preosiati muku. Pokracujte
opatrne v Sfahani pri rychlosti 1.

Suroviny maju mat izbovu teplotu. MieSajte zméknuté maslo a cukor, az
kym nie je zmes hladka a krémova. Potom pridajte ak treba mlieko, vajcia
a muku.

Pouzite pulzné nastavenie (M) pre posekanie nahrubo, alebo maximalnu
rychlost pre jemné nasekanie.

Cibulu oSupte a rozrezte ju na 4 kusky. Poznamka: pouzite najmenej 100
g.Cibulu o8lpte a rozrezte na kiisky, ktoré sa zmestia do napifiacieho
otvoru. Pozndmka: pouzite najmenej 100 g.

Zemiaky nerozvarte. Potrebné mnozstvo mlieka zavisi od druhu pouzitych
zemiakov. Pouzite teplé mlieko (max. 80 °C). Mlieko pridavajte pomaly
pocas rotacie kovového noza.

Pouzivajte varenu zeleninu.
Predkréjajte ju na 3 cm kocky a posekajte ju s nozom.

Pouzite Sfahacku schladenu v chladni¢ke. Poznamka: pouzite najmene;j
125 ml $fahacky.

= o 4

Pouzitie

Hranolky, Salaty,
fondue, zdobenie
a omacky na
grilované pokrmy.

Steaky, hamburgery
Mleté méso

PiSkétové mucniky,
Svajciarske rozky,
pecivo

Roézne zakusky.

Salaty, chlieb,
mandfové pecivo,
pudingy

Salaty, varené jedla

Pecené jedla, pyré

Polievky, omacky

Polievky, surova
zelenina, Salaty

Zdobenie, krémy,
pecivo, zmrzlinové
zmesi



Uvedené polozky su Standardnym prisluSenstvom:

- Nadoba (B)

- Kryt (C)

- N6z (G) &

- Kréjaci/strihaci disk (H) ©
- Srahad (1) "8

- Nastavec na miesenie (J) 9
- Zatlac¢adlo (M)

- Stierka (P)

Nasledujuce dodato¢né prisluSenstvo je dostupné:

- Krajaci disk © (obojstranny) (. 4203 065 61950)

- Strihaci disk @ (obojstranny, hruby) (&. 4203 065 61970)

- Strahaci disk €& (obojstranny, jemny) (¢. 4203 065 61960)

- Strahaci disk na zemiaky (€. 4203 065 61840)

- Jednostranny struhaci disk na hranolky a napr. Svédsku repu
HR 2912 (€. 4203 065 61830)

- Schranka na diskové nastavce HR 2922 (€. 4203 065 61860)

O dostupnosti tychto nastavcov vo Vasej krajine sa mézete informovat

u Vasho predajcu. Ak si chcete objednat dodatoc¢né Casti alebo nahradné
diely, prosime Vas, aby ste uvadzali prislu§né servisné a/alebo typové
Cislo.

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4822 418 10343

4822 442 01336

4203 065 61930

§

4203 065 61990 4203 065 62000 4203 065 61940
4203 065 61980 4203 065 61880 4203 065 61950

4203 065 61830

4203 065 61960

4203 065 61860

4203 065 61840




Recepty

2 vajcia
2 lyzi€ky horcice
1 lyZicka soli
Cierne korenie na dochutenie
3 lyzicky citrénovej Stavy
500 ml oleja

Suroviny musia mat izbov( teplotu. Do misy dajte vajce, horéicu, sol,
Cierne korenie a citrénovd Stavu. Zmes mixujte noZzom, az kym sa sol
nerozpusti a potom postupne prilievajte olej cez naplnaci otvor na
rotujlci n6z.

Rady:

Pri tatarskej omacke: pridajte petrzlen, uhorky a na tvrdo varené vajcia.

Pri koktailovej omacke: pridajte 30 ml creme fra(che, trosku whisky,
2 lyZicky paradajkového pretlaku a trosku sirupu z dumbiera na 100 ml
majonézy.

(na pribl. 30 cm plech)

250 g makkého masla
250 g cukor
250 g muky s drozdim
5 vajec
1 Stipka soli
2 sacky vanilkového cukru
alebo par kvapiek vanilkovej esencie
25 g kakaa
159 cukor
75 ml vody

Do nadoby dajte maslo, cukor a vanilkovy cukor a zmes mixujte pri
maximalnej rychlosti, az kym nie je biela a krémova. Pridavajte jedno
vajicko po druhom. DalSie vaji¢ko pridajte az potom, ¢o sa

predchadzajuce uplne absorbovalo do zmesi. Preosiatu muku a sof
pridajte do zmesi a uvedte pristroj do chodu pri strednej rychlosti.
Mixujte kakao, cukor a vodu, az kym nedosiahnete hladku konzistenciu.
Polovicu zakuskovej zmesi dajte do inej nadoby.

Pridajte kakaovi hmotu do zmesi v nadobe kuchynského robota

a mixujte ju pri strednej rychlosti.

Plech na zakusky striedavo naplfajte ¢okoladovou a Cistou zmesou.
Vyrovnajte povrch.

Zakusok pecte v strede predhriatej rary (150 °C) 60 az 75 minut.

Rada:

Aby sa Vam vytvoril mramorovy zakusok, preloZte polovicu zakuskovej
zmesi do inej nadoby a primiesajte do nej 2 lyZiCky preosiatého kakaa.
Cokoladovu zmes dajte do plechu a nalejte na riu ¢isti zmes. Potom
pomocou vidlicky alebo lyzicky zmes trochu premiesajte, aby sa Vam
vytvoril mramorovy efekt.
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(na 3 okruhle pizze)

400 g obyc¢ajnej muky
40 ml oleja
1 lyZicka cukru
1 lyZigka soli
1 sacik suseného drozdia
240 ml_vody

Na omé&cku:

1 cibula

2 struciky cesnaku

2 lyzice olivového oleja

400 ml prepasirovanych rajéin
2 lyZigky mieSanych talianskych bylin

(susenych alebo Cerstvych)
sol, Gierne korenie a trocha
cukru

suroviny na oblozenie omacky: olivy, salam, artioky, hriby, ancovicky,
syr Mozzarella, Cierne korenie, strihany vyzrety syr, Sunka a olivovy olej
podfa chuti.

Do nadoby dajte vodu, drozdie a cukor a suroviny mixujte pribl. 15 sekind
pomocou miesiaceho nastavca.

Pridajte muku, olej a sof a cesto mixujte pri maximalnej rychlosti pribl.

1 mindtu.

Z cesta vypracujte bochnik a odlozte ho do nadoby. Nadobu zakryte
vlhkou utierkou a cesto nechajte kysnut na teplom mieste asi 45 mindt.
N6z pouzite na posekanie cibule a cesnaku a osmazte ich do sklovita.
Pridajte paradajkovy pretlak a byliny a omacku nechajte 10 minut povarit.
Dochutte ju sofou, ¢iernym korenim a cukrom.

Omacku nechajte vychladit.

Na pomucenej doske vyvalkajte cesto na tri kruhové kolace.

Kolace polozte na pomasteny plech.

Na pizzové kolace dajte omacku a zvolené suroviny, posypte ich
strihanym syrom a pokvapkajte trochou olivového oleja

Peéte 12 az 15 mindt.

Ak chcete pripravit vacsie pizze, prosime Vas, aby ste nezabudli na to,
Ze maximalne mnozstvo muky, ktoré mézete v kuchynskom robote
spracovat je 700 g (celkové mnozstvo cesta 1,2 kg)

)
(na pribl. 30 cm plech)

500 g obydajnej muky
15g masla
25 g derstvého drozdia (alebo 20 g
suSeného drozdia)
pribl. 260 ml vody
10g soli
10g cukru

Pripevnite miesiaci nastavec.

Do nadoby dajte muku, sol, cukor a maslo. Pridajte drozdie a vodu.
Nasadte kryt bez zatla¢adla. Zvolte maximalnu rychlost a mieste cesto
pribl. 2 minaty.

Cesto prelozte z nadoby kuchynského robota do velkej misy. Prikryte ho
vlhkou utierkou a nechajte ho kysnut na teplom mieste asi 20 minat.
Po vykysnuti cesto vyrovnajte a vyformujte do tvaru bochnika.Nechajte
ho kysnut dal$ich 20 mindt pri miernej teplote.

Po uplynuti tejto doby cesto vyberte a vyformujte z neho bochnik.
Nechajte ho kysnut dalsich 20 minat.

Cesto opat vyrovnajte a nechajte ho kysnut dalsich 20 mindt.

Cesto opat vyrovnajte a vyformujte.

Cesto vloZte do vymastenej nadoby na pecenie a nechajte ho kysnut
dalSich 45 mindt a potom pecte v nizSej Casti predhriatej rary pribl.

35 min(t (225° C).

Ak by ste chceli urobit va¢si bochnik chleba, prosime Vés, aby ste
nezabudli na to, ze maximalne mnozstvo muky, ktoré mézete

v kuchynskom robote spracovat je 700 g (celkové mnoZstvo cesta
1,2 kg)



@© 6
(pre 6 os06b)

1 mala cibufa
2 lyzice sirupu z dumbiera
2 lyZice citrénovej Stavy
% lyzi€ky soli
% lyZi€ky dumbiera
6 lyzic rastlinného oleja
600 g mrkvy

V kuchynskom robote posekajte cibulu pomocou noza.

Pridajte sirup z dumbiera, citrénovu $tavu, sol a olej a vSetky suroviny
mixujte niekofko sekund pri rychlosti 1.

N6z nahradte hrubym struhacim diskom.

Ocistite mrkvu a nakrajajte ju na pribl. 6 cm kasky. Mrkvu dajte do
naplnacieho otvoru a postrahajte ju na dumbierovy dressing.

Salat dajte do misy.

5@
(priloha pre 4 osoby)

10 g masla
750 g oSupanych zemiakov
250 ml $lahacky na $fahanie
150 ml mlieka
Stipka muskatového oriesSku
sol a Gierne korenie

Ruru predhrejte na 180 °C.

Nozom zmixujte Sfahacku, mlieko, muskatovy orieSok, sof a Cierne
korenie.

Namastite maslom ohfovzdornd nadobu.

Zemiaky nakrajajte jemnym krajacim diskom na zmes v nadobe.
Zmes dokladne premieSajte (rukou), aby sa nou pokryli zemiaky.
Poukladajte zemiaky vo vrstvach do ohnovzdornej vymastenej nadoby
a na vrch vylejte zvy$nua Sfahacku.

Jedlo pecte v rare pribl. 60 minat, az kym zemiaky neza¢nud na vrchu
hnednut.

Rada:

Do zmesi méZete pridat cesnak, posekant a osmaZenu cibulu a kusky
slaniny.

Predtym, ako zemiaky vioZite do rury posypte ich strihanym syrom.
Nové zemiaky treba piest v rdre o 15 mindt dihsie.

‘B
(pre 4 - 5 osbb)

200 g muky
Stipka soli

3 vajcia

500 ml mlieka

maslo

Do nadoby nalejte mlieko. Pridajte muku, sol a vajcia.

Zmes mixujte Slahacom, zacnite pri nizkej rychlosti, az kym
nedosiahnete homogénne cesto.

Nalejte trochu cesta na hordcu panvicu s roztopenym maslom
a palacinky opecte z oboch stran.

Rada:
Palacinky méZete naplnit dZzemom, marhulfovou omackou alebo Sunkou,
syrom ¢i hribmi.



6
(pre 2 - 3 mlie¢ne koktaily)

200 g cerstvého ovocia (napr. jahody,
maliny, banany)
1 lyziCka citronovej Stavy
cukor alebo med na dochutenie
200 ml studeného mlieka
2 kopceky vanilkovej zmrzliny

V nédobe prepasirujte ovocie s citrénovou $tavou a cukrom alebo
medom.
Pridajte mlieko a zmrzlinu a mixujte do spenena.

Rada:

Namiesto Cerstvého ovocia pouzite 2 lyZice silnej kavy a 2 lyZice kakaa.

Nahradte vanilkovi zmrzlinu ¢okoladovou zmrzlinou.

(4 porcie)

100 g masa (kuracieho, hovadzieho)
200 g mrkvy
130 g zemiakov

4 lyzice masla alebo sIne¢nicového oleja

Nakrajajte umytu a o€istend mrkvu na 2 cm kusky a varte ju 20 minut.
Uvarte neoSupané zemiaky a maso.

Uvarenu mrkvu dajte do nadoby.

Nakrajajte oSupané zemiaky a maso na 4 cm kusky a dajte ich tiez do
nadoby.

Pridajte mlieko a sInec€nicovy olej a pribl. 200 ml mrkvového vyvaru.
Miesajte suroviny 30 sekund pri maximalnej rychlosti.

6 @D
(pre 4 osoby)

50g vyzretého syra Gouda
300g varenej brokolice (stonky aj ruzice)
brokolicovy vyvar
2 nakrajané uvarené zemiaky
2 kocky mésového bujénu
2 lyzice Slahacky na $lahanie
curry, sol, ¢ierne korenie, muskatovy orieSok

Syr postrihajte.

Varenu brokolicu a kusky varenych zemiakov a trochou vyvaru dajte do
nadoby a mixujte nozom pri maximalnej rychlosti.

Doplrite zvySkom vyvaru do urovne 750 ml.

Do polievky dajte kocky masového bujonu.

Polievku prelejte do hrnca a za mieSania privedte do varu.

Do polievky primiesajte syr a dochutte ju s curry korenim, solou, ¢iernym
korenim a muskatovym orieSkom.

Pridajte Sfahacku.



Nie ste spokojni s tym ako pristroj funguje?

Ak Vas kuchynsky robot nepracuje tak ako by ste to ocakavali, prestudujte si nasledovnu tabulku a precitajte si zodpovedajuce odstavce v navode

na pouzitie.

Problém:

Spina¢& nepracuje

Pristroj nahle prestal ist

Neuspokojujtci vysledok pri sekani,
krajani alebo strihani

Neuspokojujtci vysledok pri &fahani
vajecného bielka

Neuspokojujuci vysledok pri Sfahani
Sfahagky

Sfahat sa kie alebo ohyita

Poc¢as miesania cesto naraza na
vnutro misy.

Mozné rie$enie

Otocte nadobu/kryt vyznacenym smerom tak daleko ako sa da (az kym nepocCujete ,kliknutie®).
Presvedcte sa, Ci su Sipky na nadobe a pristroji rovnako ako aj na nadobe a kryte presne oproti sebe
(vid. obr. 2 a 6).

Je to pravdepodobne automaticky bezpecnostny systém, ktory prerusil privod energie do pristroja kvoli
jeho prehriatiu.

Pristroj odpojte z el. siete.

Spina¢ dajte do pozicie O.

Pristroj nechajte 15 minut chladit.

Sietovl zastréku vlozte naspét do zasuvky el. siete.

Pristroj opat zapnite.

Ak sa automaticky bezpecnostny systém opakovane aktivuje, skontaktujte sa s Vasim predajcom
Philips alebo servisnym centrom vo Vasej krajine.

Nastavte vhodnu rychlost. Pozrite sa na ukazovatele na pristroji a na navod na pouzitie.

Skuste pridat trochu citrénovej stavy alebo soli. Presvedcte sa, i nie su $faha¢ a nadoba mastné

a zvolte spravnu rychlost.

Pouzite Sfaha¢. Pouzite studenu $fahacku na sfahanie (pribl. 6 °C).

Na $lahanie §fahacky, vajeéného bielka a tekutiny pouzivajte $faha¢. Sfahaé nepouzivajte na pripravu
cesta, zmesi na zakusky alebo na miesenie cesta!

Postupuijte presne podra instrukcii uvedenych v tomto navode.

Pouzivajte vzdy len nastavec uvedeny v tabufke.
Neprekracujte maximalny uvedeny ¢as miesenia.



(1. abra)

Motoregység

Munkaedény

A munkaedény fedele

A fedél pereme (a beépitett biztonsagi
zarat oldja és zarja)

A fedél kiugré pereme (lefedi a
fogantyu nyilasat)

Beépitett biztonsagi zar

Fémkés 6

Szeletel6/reszel6 korong
(kb6zepes/finom reszeléshez,
kétoldalas%ﬁ@

Habveré

Dagaszto tartozék 9

Meghaijté tengely

Eteladagold nyilas

Nyomoérud

Sebességszabalyzo kapcsolo

O = készulék kikapcsolva

1 - 2 = sebességszabalyozasi lehetdség
(1 = legalacsonyabb sebesség;

2 = legnagyobb sebesség)

M = Moment/Pulse (pillanatfokozat)
kapcsolo (a késziilék addig mikaodik,
amig nyomva tartja ezt a kapcsolét)
Vezetékcsiptetd (a felcsévélt vezeték
régzitéséhez)

Lapatka



Figyelmesen olvassa el ezeket az utasitasokat a késziilék
hasznalata el6tt

A tdlmelegedés miatt fellépé meghibasodas lehetéségének
megakadalyozasara a készlléket automatikus biztonsagi kapcsoléval
lattak el. Tulmelegedés esetén ez a kapcsol6 automatikusan kikapcsolja
a késziléket. Ha az alabbi utasitasokat szigortan betartja, akkor
bekapcsolhatja a késziiléket 15 perces lehdlési idétartam utan.

Ha a késziilék hirtelen megall:

- Huzza ki a halézati csatlakozé dugét a fali konnektorbdl.

- Kapcsolja a kapcsolét O allasba.

- Legalabb 15 percig hagyja hdlni a készlléket.

- Dugja vissza a hél6zati csatlakoz6 dugét a fali konnektorba.
- Kapcsolja be ismét a késziiléket.

Lépjen kapcsolatba a Philips szakizlettel vagy Philips szakszervizzel, ha
a biztonsagi kapcsol6 gyakran bekapcsol.

A késziiléken talalhaté jelzések bal oldalan a kilénféle miikddtetési
lehetéségeket és a hasznalni kivant tartozékok ikonja lathatd. Az ikon
felett a kiilonféle miikddtetésekhez tartozé legoptimalisabb sebesség
talalhaté: M (=pillanatfokozat beallitas) vagy 1-2 sebességfokozat (lasd a
tablazatot a 78, 79. és 80. oldalon).

« A késziilék hasznalata el6tt figyelmesen olvassa el a hasznalati
utmutatot és nézze meg az abrakat.

- Hasznalat el6tt vegye le a védéburkolatot a fémkésrol.

» A fémkeés és a szeletel6/reszelé korong hasznalatakor vigyazni
kell, mivel ezek nagyon élesek.

- Az els6 hasznalat el6tt mossa el az 6sszes élelmiszerrel érintkez6
részt.

- Helyezze a fed6t megfelel6en a munkaedényre. A beépitett
biztonsagi zar old és miikodtetheti a késziiléket.

- Ne hagyija felligyelet nélkil a miikédé késziiléket.

- Ne hagyja, hogy gyerekek miikédtessék a késziiléket.

- Ha folyadékot kever, a munkaedényen lévé maximalis szintjelzés
folé ne toltson folyadékot (a szintjelzés fels6 vonala).

- Ne Iépje tul a tablazatokban feltiintetett maximalis mennyiséget és
elkészitési idot.

- Varja meg a forgorészek teljes megallasat, miel6tt leveszi a fed6t a
késziilékrol.

- Miikodés kézben soha ne tegye ujjait, illetve egyéb targyakat (pl. a
lapatkat) az ételadagold nyilasba. Csak a késziilékkel szallitott
nyomdrudat hasznalja erre a célra.

- Soha ne meritse vizbe vagy mas folyadékba a motoregységet. Ne
is Oblitse le.

» Hasznalat utan huzza ki a halézati csatlakozo dugét a fali
konnektorbdl.

« Ha a készlilék zsindrja megrongalodott, csak a Philips cég altal ajanlott
szakemberekkel javittassa meg, mert a javitashoz specialis
szerszamok és alkatrészek sziikségesek.

» Orizze meg az utmutatot késoébbi hasznalatra.



(B) (2. &bra)

- Tegye a munkaedényt a robotgépre az (1)
jelzés szerint.

- Forgassa a fogantyut a nyil iranyaba
Utk6zésig, amig kattanast nem hall (2).

(©)

- Tegye fel a fedelet a 3. abra szerint.

- Ovatosan forgassa a fedelet a nyil
iranyaba tkdzésig, amig kattanast nem
hall (4-5 &bra).

- Ugyeljen ra, hogy a fedélen Iévé jelzés és
a munkaedényen |évd nyil kézvetlendl
szembe mutasson. A fedél pereme most
eltakarja a munkaedény fogantyujanak
nyilasat (6. abra).

(L) (M)

« Az ételadagold nyilasba folyékony és
szilard hozzavaldkat egyarant tolthet
(7. abra).

» A nyomoérudat a hozzavalok adagolasara
hasznélja az ételadagolé nyilason
keresztil (8. abra).

« A késziilék miikodése kdézben a
nyomérudat az ételadagolé nyilasban is
tarthatja, igy megel6zi a kifrécskolédést és
a készlilék beporosodasat.

(F)

A motoregységet és a munkatal fedelét
jelolésekkel lattak el. A késziilék csak akkor
mikddik, ha a motoregységen lévé nyil
jelzése egybeesik a feddén (C) 1évd jelzéssel.
Ekkor a fedd pereme teljesen lefedi a
munkaedény fogangyujan 1évd nyilast.

Megjegyzés: A készilék csak akkor
mikddik, ha a munkaedényt (B) és a fed6t
(C) a haszndlati utmutatoban leirtak szerint
helyezte a motoregységre.

Allitsa a sebességszabalyozé kapcsolét (N)
a 78, 79. és 80. oldalon talalhato tablazatban
jelzett pozicidba és kapcsolja be a
késziléket. Ha kétségei vannak a megfeleld
sebességvalasztassal kapcsolatban, mindig
a legnagyobb sebességet valassza (2-es
fokozat).
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Legyen 6vatos: a fémkés vagadélei
nagyon élesek!

- A fémkés apritasra, keverésre,
pépesitésre, illetve leveles tésztak,
teaslitemények és péksiitemények
tésztajanak elkészitésére hasznalhaté.

- Vegye le a véd6burkolatot a fémkésrdl
(10. abra).

- Helyezze a munkaedényt a motoregységre
(2. &bra) és rogzitse a fémkést a meghajté
tengelyre (11. bra).

- Tegye a hozzavaldkat a munkaedénybe
(12. bra).

- Er6sitse a fed6t a munkaedényre és tegye
a nyomérudat az ételadagolé nyilasba.

- Allitsa a sebességszabalyzé kapcsolét (N)
a tablazatban jelzett pozicidba és kapcsolja
be a készlléket. Ha kétségei vannak a
megfeleld sebességvalasztassal
kapcsolatban, mindig a legnagyobb
sebességet valassza (2-es fokozat).

- A tablazatban leirt alkalmazasok/receptek
10-60 masodperc alatt elkészithetbk.

Tanacsok:

« A nagy darabokat ne a fémkéssel apritsa
fel; elébb kb. 3 cm-es kockakra vagja fel a
hozzaval6kat, miel6tt a robotgépbe tenné.

- A késziilék nagyon gyorsan aprit; révid ideig
hagyja mikédni, vagy a pillanatfokozat
beadllitast (M) hasznalja, hogy megel6zze az
étel tul finomra vagasat.

- Ne hagyja tul hosszu ideig mikodni a
késziléket, példaul ha (kemény) sajtot
darabol; mert a sajt felmelegedhet és
megolvadhat.

- Ha az étel a fémkésre rakodik vagy az
ételmaradékok a munkaedény oldaldhoz
ragadnak:

- elészér kapcesolja ki a késziléket,

- vegye le a fedelet a munkaedényrél

- a lapatkaval tavolitsa el az ételt a
fémkésrél vagy a munkaedény falarol.

Ne daraboljon tul kemény hozzavaldkat,

példaul kavét, szerecsendiot és jégkockat:

ezek kicsorbitjak a fémkés élét. Ellenérizze

a tablazatban az alkalmazott sebességet

és bedllitast.

(H ©

Legyen 6vatos: a korong vagoélei nagyon

élesek!

Ezért mindig a mlanyag tartéban tarolja a

korongokat.

- Tegye a munkaedényt a motoregységre
(2. abra).

- Helyezze fel a szeletel6 vagy reszeld
korongot a helyére (13. abra).

- Tegye a fedelet a munkaedényre (14. abra).

- Tegye a hozzavaldkat az ételadagold
nyilasba (15. abra).

- Nyomja az ételt a nyilason at a nyomoérad
segitségével.

- Reszelés és szeletelés esetén: dllitsa a
sebességszabalyz6 kapcsol6t a 2-es
fokozatra (maximalis sebesség).

- Ha zodldséget vagy gyiimélcsoét akar
apritani, alacsonyabb sebességet
valasszon. Lasd a tablazatban.

- Ovatosan és egyenletesen nyomja lefelé a
hozzavalékat a nyomoéraddal (16. abra).

Tanacsok:

« El6zetesen vagdalja fel a nagy darabokat,
hogy beleférjenek az adagolényilasba.

- Egyenletesen tdltse az ételadagold nyilast
a jobb hatékonysag érdekében.

» Amikor sok élelmiszert dolgoz fel,
egyszerre csak keveset tegyen az edénybe
és iddrél-idére Uritse ki a munkaedényt.
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« A habver6 tojasok, tojasfehérje,
tortafeltétek és desszertek, instant puding,
valamint tejszin felverésére hasznalhaté.

Ne hasznalja a habverét kenyér- vagy
sliteménytészta készitésre!

- Tegye a munkaedényt a motoregységre
(2. abra) és rogzitse a habverét a meghajté
tengelyre (17. abra).

- Tegye a hozzavaldkat a munkaedénybe
(18. abra) és er6sitse a fed6t a
munkaedényre (19. dbra).

- Tegye a nyomérudat az ételadagol6
nyilasba, hogy lezarja azt (20. abra).

- Allitsa a sebességszabalyzé kapcsolét (N)
a tablazatban jelzett pozicioba és kapcsolja
be a készlléket. Ha kétségei vannak a
megfelelé sebességvalasztassal
kapcsolatban, mindig a legnagyobb
sebességet valassza (2-es fokozat)

(21. abra).

- A tablazatban leirt alkalmazasok/receptek

2-5 perc alatt elkészithet6k.

L)

« A dagaszt6 tartozék elsésorban kenyér- és
slteménytészta készitésére alkalmas.

- Tegye a munkaedényt a motoregységre
(2. bra) és rogzitse a dagaszt6 tartozékot
a meghajt6 tengelyre (22. abra).

- Tegye a hozzavalékat a munkaedénybe
(23. abra) és helyezze fel a munkaedény
fedelét (24. abra).

- Tegye a nyomérudat az ételadagol6
nyilasba, hogy lezarja azt (25. abra).

- Allitsa a sebességszabalyz6 kapcsolét (N)
a 2-es poziciéra (= maximalis sebesség)
(26. abra). A kenyér- vagy siteménytészta
1-3 perc alatt kész.

» A motoregység tisztitasa el6tt mindig
huzza ki a halézati csatlakozé dugdét a fali
konnektorbol.

- A motoregységet nedves ruhaval térdlje le.
Soha ne meritse a motoregységet vizbe és
ne dblitse le.

» Kdzvetlenll a hasznalat utan meleg
mosoészeres vizben mossa meg azokat az
alkatrészeket, amelyek érintkeztek az
étellel.

- Nagyon 6vatosan tisztitsa a fémkést és a
szeletel6 korongot. A vagéélek nagyon
élesek!

« Gondoskodjon arrdl, hogy a fémkés és a
szeletel6 korong vagéélei ne érintkezzenek
kemény targyakkal, mivel kicsorbulhatnak.
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« A habver6 tartozékok kiszerelhet6k, igy
kénnyebben tisztithatok (27-28. abra).

« Bizonyos élelmiszerektél elszinezédhet a
tartozékok felllete. Ez nem a késziilék
hibaja: az elszinezdés rendszerint kis idd

mulva megszinik.

« A (felesleges) csatlakoz6 vezetéket
felcsévélheti a készllék hatlapjara
(29. abra).

Hozzavalok:

Alma, sargarépa, zeller
- reszelés/szeletelés

Zsemlemorzsa
- apritas

Vajkrém

Sajt (parmezan)
- reszelés

Sajt (Gouda)
- reszelés

Max.
meny-
nyiség

500 g

100 g

300 g

200 g

200 g

Sebes-

ség sza-

balyozo
allas

2/M

Tarto-
zék

Eljaras

Alkalmazas:

Vagja fel a gyimolcsot/zoldséget kockakra és tegye az ételadagold Salatak, nyers
z6ldségek nyilasba. Toltse meg az ételadagold nyilast és reszelje le
a hozzavalbékat a nyoméruddal térténé enyhenyomassal.

Hasznaljon szaraz, ropogdés kenyeret.

Panirozott stiltek,
au gratin sultek

Lagy vajat hasznaljon a megfelelé6 eredményhez. Desszertek,
slitemények,
tortafeltétek

Hasznaljon kéreg nélkili parmezan sajtot, vagja darabokra, majd Koret, levesek, szos-

tegye az ételadagol6 nyilasba.

zok, au gratin siltek

Vagja darabokra a sajtot és tegye az ételadagolé nyilasba. Ovatosan  Szdészok, pizzak, au

nyomja a nyomoéraddal.

= s 4

gratin sultek, fondu



Hozzavalok: Max.
meny-
nyiség

Csokoladé 2009

- apritas

Tészta (torta, pite, gombdc) 300¢g

- dagasztas liszt

Tészta (kenyér) 700 g

- dagasztas liszt

Tészta (pizza) 700 g

- dagasztas liszt

Tészta (élesztbvel) 500 g

- dagasztas liszt

Tészta 500 g

(péksltemény) liszt

- dagasztas

Tojasfehérje 4 tojas-

- felverés fehérje

Gyumolcsok (pl. alma, 500 g

8szibarack, banan)

- vagas

Fliszerek (pl. petrezselyem) min.

- vagas 759

Poéréhagyma, uborka, min.

sargarépa 1 szal

- szeletelés

Sebes- Tarto-
ség sza- zék

balyozé

allas

2/M 6
2 6
2 )
2 619
2 )
2 5
2 ‘B
M 5

2/M 6

2/M @

Eljaras

Hasznaljon kemény, tiszta csokoladét. Térje 2 cm-es kockakra.
El8szér néhany percig az (M) pillanatfokozatot hasznalja, majd

kapcsoljon maximalis sebességre a nagyon finom vagas érdekében.

Hasznaljon hideg vizet és margarint. Ontse a lisztet a munkaedénybe

és adja hozza a 2 cm-es kockakra vagott margarint. Keverje a

maximalis sebessegen, mig a teszta darabossa valik, majd keverés
kdzben adjon hozza hideg vizet. Allitsa meg, ha a tészta labdaformaju

lett. Tovabbi feldolgozas elétt hiitse le a tésztat.

Keverje 6ssze a meleg vizet az élesztbével és a cukorral. Adjon hozza
lisztet, vajat és s6t és kb. 90 masodpercig dagassza a tésztat. Hagyja

kelni 30 percig.

Kovesse a kenyérdagasztasnal leirtakat.
A tésztat kb. 1 percig dagassza.

El6szor keverje 6ssze az éleszt6t, a meleg tejet és kevés cukrot.
Adjon hozza lisztet, cukrot, sét, tojast és olvasztott margarint. Addig
dagassza a tésztat, amig el nem valik a munkaedény falatél (kb. 1

perc). 30 percig hagyja kelni.

Hideg margarint hasznaljon, 2 cm-es kockakra vagva. Tegyen minden

hozzavalét a munkaedénybe, és addig dagassza, mig a tészta
labdaformaju lesz. Tovabbi feldolgozas elétt hagyja lehdilni.

Hasznaljon szobahémérséklet(i tojasokat.
Megjegyzés: Legalabb 2 tojasfehérjét verjen fel egyszerre.

Tanécs: adjon hozza kevés citromlevet, hogy megel6zze a gyimélcs

elszinez6dését.

Felvagas el6tt mossa meg és szaritsa meg a fliszer(eke)t.

Tegye az ételadagolé nyilasba a péréhagymat, a darabokra vagott

uborkat vagy sargarépat, és nyomja évatosan a nyoméruaddal.

= 7o 4

Alkalmazas:

Koret, sz6szok,
sitemény, pudingok,
habok

GyUlimélcstortak,

almagombdcok,
piték, quiches

Kenyér

Pizzak, tortak

Luxus
kenyér

Almatortak, édes
kekszek, gyimaélcs
lepény

Pudingok, szuflék,
habos sitemények

Salatak

Sz6szok, levesek,
koret, fliszeres vaj

Levesek, salatak,
quiches



Hozzavalok:

Majonéz
- keverés

Hus, hal, szarnyas
- sovany hus
- réteges hus

Keverék (piskota)
- felverés

Keverék (keksz)
- keverés

Dio
- vagas

Hagyma
- vagas
- szeletelés

Burgonya, f6tt
- purésités

Levesek
- keverés

Zoldségek
- vagas

Felvert krém
- felverés

Max.
meny-
nyiség

3 tojas

500 g
400 g

3 tojas

4 tojas

250 g

500 g

500 g

750 g
burgonya

500 ml

500 g

400 ml

Sebes-

ség sza-

balyozé
allas

1-2

2/M
2/M

2/1

2/M

2/M
2/M

Tarto-
zék

o

el

Eljaras

Minden hozzaval6 szobahémérsékletli legyen.
Megjegyzés: egyszerre csak egy nagy tojast, két kicsi tojast vagy két
nagy tojassargajat hasznaljon.

El6szor tavolitsa el az izmokat és (hal) szalkakat. Vagja fel a
hust/halat 3 cm-es kockakra. Hasznalja a pillanatfokozat beallitast a
durvabb vagas érdekében.

A hozzavaldk szobahdmérsékletliek legyenek. Verje fel a tojas és
cukor kevereket maximalis sebességen, mig megkemeényedik.
Szitaljon hozza lisztet. Ovatosan folytassa a felverést az 1-es

sebességfokozaton.

A hozzavaldk szobahémérsékletiiek legyenek. Keverje addig az
olvasztott vajat és cukrot, mig a keverés kénny( és krémes lesz.
Adjon hozza tejet, tojast, illetve lisztet.

Hasznalja a pillanatfokozat beallitast (M) a durva vagashoz, vagy a
maximalis sebességfokozatot a finom vagashoz.

Pucolja meg a hagymat és vagja fel 4 darabra. Megjegyzés: legalabb
100 g hagymat hasznaljon. Pucolja meg a hagymat, vagja fel
darabokra és tegye az ételadagol6 nyilasba. Megjegyzés: legalabb
100 g hagymat hasznaljon.

Ne f6zze tul a burgonyat. A szilkséges tej mennyisége fligg a
burgonya fajtajatél is. Hasznaljon meleg (max. 80 °C-os) tejet. A tejet
lassan adja hozza, mikézben a fémkés forog.

F6tt zoldségeket hasznaljon.

A z6ldségeket vagja fel elére 3 cm-es darabokra, utana apritsa fel a

fémkéssel.

A hiitészekrényben leh(itétt krémet hasznaljon. Megjegyzés: legalabb
125 ml krémet hasznaljon.

= 30 4

Alkalmazas:

Francia salata,
salatak, fondi, koret
és barbecue sz6sz

Tatar bifsztek,
hamburger, vagdalt
hus

Piskéta sttemény,
svajci rolad,
cukraszslitemény

Kiilénb6z6 kekszek

Salatak, kenyér,
mandulas tészta,
puding

Salatak, fott ételek.

Siltek, purék

Levesek, szészok

Levesek, nyers
z06ldségek, salatak

Koret, krém,
slitemény, jégkrém
keverék



Egyutt szallitott normal tartozékok:
- Munkaedény (B)

- Fed6 (C)

- Fémkés (G) 6

- Szeletelé/reszels korong (H) €©©

- Habverd (1) “8

- Dagaszt6 tartozék (J) 9

- Nyomérud (M)

- Lapatka (O)

Kulén megvasarolhaté tartozékok

- Szeletel korong & (kétoldalas) (szervizszam: 4203 065 61950)

- Reszel6 korong & (kétoldalas, durva reszeléshez)
(szervizszam: 4203 065 61970)

- Reszel6 korong & (kétoldalas, finom reszeléshez)
(szervizszam 4203 065 61960)

- Burgonyareszel6 korong (szervizszam: 4203 065 61840)

- HR 2912 tipusl egyoldalas szeleteld korong siilt krumplihoz vagy svéd
fehér répahoz (szervizszam: 4203 065 61830)

- HR 2922 tipusu korongtarol6é doboz (szervizszam: 4203 065 61860)

Kérdezze meg az eladét, hogy milyen mas tartozékok kaphatok.
Ha rendelést ad fel a készulék szolgaltatasainak bdvitésére vagy
alkatrészeinek cseréjére, akkor a szerviz- és/vagy tipusszamra kell
hivatkozni.

MINOSEGTANUSITAS

A garanciajegyen feltlintetett forgalombahozé vallalat a 2/1984. (111.10.) BkM-IpM
egyUttes rendelet értelmében tanusitja, hogy ezen tipusu készilék megfelel a
miszaki adatokban megadott értékeknek.

Tapfeszlltség: 220-240 V 50/60 Hz, valtakozd
Teljesitmény: 700 W
Erintésvédelmi osztaly: II.

FIGYELEM!

A készilék csak haztartasi célokra hasznalhatd.

A meghibasodott késziiléket - beleértve a halézati csatlakozét is - csak szakember
(szerviz) javithatja.

GARANCIA
A forgalombahoz6 véllalat a termékre 12 hénap garanciat vallal.

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4822 418 10343

4822 442 01336

4203 065 61930

%

4203 065 61990

§

4203 065 62000

4203 065 61940

c

4203 065 61980

0

4203 065 61880

4203 065 61950

4203 065 61970

4203 065 61830

4203 065 61960

4203 065 61860

4203 065 61840

= oL g




Receptek

2 tojas
2 kdvéskanal mustar
1 kavéskanal so
bors izlés szerint
3 kavéskanal citromlé
500 ml olaj

A hozzaval6k szobahémérsékletliek legyenek!

Tegye a tojasokat, mustart, sét, borsot és citromlét a munkaedénybe.
Keverje addig a fémkéssel, amig a s6 feloldédik, majd éntse hozza
cseppenként az olajat az ételadagolé nyilason keresztll a fémkésre.

Tandcsok:

Tartasmartashoz: adjon hozza petrezselymet, apré uborkat és keményre
ftt tojast.

Koktél martashoz: 100 ml majonézhez adjon 30 ml créme fraiche-t, egy
csepp whiskyt, 2 kdvéskanal paradicsomlevet €s egy csepp gyémbér
szirupot.

)

(kb. 30 cm hosszUsagu tepsi)

2509 puha vaj

250g  cukor

250g  sit6porral kevert liszt

5 tojas

1 csipetnyi s6

2 csomag vanilias cukor vagy par csepp vanilia aroma
25¢g kakad

159 cukor

75ml  viz

Tegye a vajat, a cukrot és a vaniliascukrot a munkaedénybe, és addig
keverje maximalis sebességfokozaton a hozzavaldkat, mig a keverék
fehér és krémes lesz.

Keverje bele egyenkeént a tojasokat. Csak akkor adja hozza a kdvetkezd
tojast, ha az el6z6 mar teljesen elkeveredett.

Szitalja a lisztet és a sét a keverékbe, és kapcsoljon kdzepes
sebességfokozatra.

Keverje simara a kakaot, a cukrot és a vizet.

A tésztakeverék felét dntse egy masik munkaedénybe.

Adja a kakads masszat a robotgép munkataljaban 1évd keverékhez, és
keverje kdzepes sebességfokozaton.

Toéltse meg a sitbtepsit valtakozva a csokoladés és a sima keverékkel.
Simitsa le a fellletét.

Slisse meg a stiteményt az elémelegitett siitdé (150 °C) kézepén 60-75
perc alatt.

Tandcs:

Marvanyos slitemény: a tésztakeverék egyik felét éntse at egy masik
munkaedénybe és keverjen bele 2 atszitalt kakadport. Tegye a
csokoladés keveréket a tepsibe €s kanalazza ra a sima keveréket. A
keverék atforgatasahoz hasznaljon villat vagy kanalat a marvanyos hatas
elérése érdekében.

= o2 4
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(8 koralaku pizzahoz)

400 g sima liszt
40 ml olaj
1 kavéskanal cukor
1 kdvéskanal s6
1 csomag szaritott élesztd
240 ml viz

A feltéthez:

1 _hagyma
2 gerezd fokhagyma
2 lapos evékandl olivaolaj
400 ml atpasszirozott paradicsom
2 kdvéskanal olasz fliszerkeverék (szaritott vagy friss)
s0, bors, kis cukor

izesit6k a martas tetejére: olivabogyd, szalami, articséka, gomba,
szardella, Mozzarella sajt, bors, érett sajt reszelék, sonka és olivaolaj
izlés szerint.

Tegye a vizet, éleszt6t és cukrot a munkaedénybe és keverje a
hozzavalbkat kb. 15 masodpercig a dagaszt6 tartozékkal.

Adja hozza a lisztet, olajat és s6t, €s maximalis sebességfokozaton kb. 1
percig dagassza a tésztat.

Formazza a tésztat gdmb alakuira és tegye a munkaedénybe. Fedije le a
talat nedves ruhaval, és hagyja kelni a tésztat meleg helyen kb. 45
percig.

Hasznalja a forgokést a hagyma és fokhagyma felvagasahoz, majd
zsiradékban sisse Uvegesre 6ket.

Adja hozza a kipasszirozott paradicsomot, a fliszereket és lassu tizén
fézze kb. 10 percig.

Izlés szerint fliszerezze sbéval, borssal és cukorral.

Hagyja kihilni a sz6szt.

Melegitse el6 a sitét 250 °C-ra.

Ontse ki a tésztat lisztezett gyurédeszkara, és csinaljon 3 gémb alakd
format.

Tegye a tésztat kizsirozott sit6talcara.

Ontse a sz6szt a pizzara, tegye ra a kivant hozzavaldkat, szérja meg a

tetejét reszelt sajttal és tegyen ra néhany csepp olivaolajat.
Sisse 12-15 percig.

Ha nagyobb pizzat szeretne késziteni, ne feledje, hogy ezzel a
robotgéppel maximum 700 g lisztet (1,2 kg 6sszsulyu tésztat) dolgozhat
fel.

9

(kb. 30 cm hosszusagu sutétepsihez)

500 g sima liszt
15 g vaj
25 g friss élesztd (vagy 20 g szaritott élesztd)
kb. 260 ml viz
109 s6
10 g cukor

Szerelje fel a dagaszté tartozékot.

Tegye a lisztet, sét, cukrot és vajat a munkaedénybe. Adja hozza az
élesztbt és a vizet.

Helyezze fel a fedelet a nyomérud nélkil. Valassza a maximalis
sebességfokozatot és dagassza a tésztat kb. 2 percig.

Vegye ki a tésztat a robotgép munkaedényébdl, és rakja at egy nagyobb
munkaedénybe. Fedje le nedves ruhaval, és hagyja kelni a tésztat meleg
helyen 20 percig.

Miutan a tészta megkelt, gyurja laposra és formazza gémb alakura.
Hagyja kelni tovabbi 20 percet.

Gyurja laposra, és hagyja kelni ismét 20 percet.

Ismét gyurja laposra, és nyuijtsa ki.

Tegye a tésztat kizsirozott sutétepsibe, hagyja kelni még 45 percig, és
az elémelegitett sutd alsé részén susse kb. 35 percig (225 °C).

Ha nagyobb kenyeret szeretne késziteni, ne feledje, hogy ezzel a
robotgéppel maximum 700 g lisztet (1,2 kg 6sszsulyu tésztat) dolgozhat
fel.
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(6 személy részére)

1 kis hagyma
2 lapos ev6kanal gyémbér szirup
2 lapos ev6kanal citromlé
1/2 kdvéskanal sé
1/2 kdvéskanal gyémbér
6 lapos ev6kanal névényi olaj
600 g sargarépa

Vagja fel a hagymat a robotgépben a fémkés segitségével.

Adja hozza a gyémbér szirupot, citromlét, sét és olajat, majd keverje az
0sszes hozzavalot 1-es sebességfokozaton néhany masodpercig.
Cserélje ki a fémkést a durva reszel6 korongra.

Tisztitsa meg a sargarépat és vagja kb. 6 cm-es darabokra. Tegye a
répat az ételadagolé nyilasba és reszelje bele a gyémbéres 6ntetbe.
Ontse a salatat a munkaedénybe.

5@

(egytal étel 4 személy részére)

10 g vaj
750 g hamozott burgonya
250 ml felvert tejszinhab
150 ml tej
csipet szerecsendié
s0 és bors

Melegitse el6 a sitét 180 °C-ra.

Keverje 6ssze a tejszint, tejet, szerecsendidt, sét és borsot a fémkéssel.
Kenjen ki egy sitésre alkalmas talat vajjal.

Szeletelje a burgonyat a finom szeleteld koronggal a munkaedényben
lévé keverékbe.

Razza 6ssze alaposan (kézzel) a burgonyat a keverékkel.

Rendezze el a burgonyat egy siitésalld, kizsirozott tal aljan és ontse ra a
maradék krémes keveréket.

Siisse kb. 60 percig a siitében, mig a burgonya teteje barnulni kezd.

Tandcs:

Adhat a keverékhez fokhagymat, vagott és szaritott hagymat és
szalonnadarabokat.

Mielbtt beteszi a siitbbe, kevés reszelt sajttal megszdrhatja a burgonyat.
Uj burgonyanal kb. 15 perccel hosszabb slitési id6 sziikséges.

i

(4-5 személy részére)

200 g liszt
csipetnyi s6
3 tojas
500 ml tej
vaj

Ontse a tejet a munkaedénybe. Adja hozz4 a lisztet, sét és a tojasokat.
Keverje a dagaszt6 tartozékkal: kezdje alacsony sebességfokozaton,
mig a tészta homogén allapotiva valik.

Ontsén egy kis tésztat a forr siitéserpenydbe, dntdzze meg vajjal, és
slisse meg a palacsinta mindkét oldalat.

Tandcs:
Megtdltheti a palacsintat dzsemmel, sargabarack szésszal, vagy
sonkaval, sajttal, esetleg gombaval.



)

(2-3 pohar tejes turmix)

200 g friss gyumdlcs (pl. eper, malna, banan)
1 kdvéskanal citromlé
cukor vagy méz az izesitéshez
200 ml hideg tej
2 merbkanal vanilias jégkrém

Purésitse a gylimdlcsét a citromlével és a cukorral, vagy mézzel a
munkaedényben.

Adja hozza a tejet és a jégkrémet és addig keverje, mig a keverék habos
lesz.

Tandcsok:

Friss gylimdlcs helyett hasznalhat 2 lapos evékanal erés feketekavét és
2 evbkanal kakadt. A vanilias jégkrém helyett hasznalhat kavé vagy
csokoladés jégkrémet.

(4 adag)

100 g hus (csirke, marha)
200 g sargarépa
130 g burgonya

4 evbkanal vaj vagy kukoricaolaj

Végja fel a megmosott és meghamozott sargarépat 2 cm-es darabokra
és fézze 20 percig.

F6zze meg héjaban a krumplit és a hust.

Tegye a f6tt sargarépat a munkaedénybe.

Végja fel a meghamozott burgonyat és hiust 4 cm-es darabokra, és rakja
azokat is a munkaedénybe.

Adja hozza a vajat vagy a kukoricaolajat, és a sargarépa f6z6levébél kb.
200 ml-t.

Keverje a hozzaval6kat 30 masodpercig a maximalis
sebességfokozaton.

5@

(4 személy részére)

50 g érett Gauda sajt
300 g f6tt brokkoli (szara és viraga)
a brokkoli f6z6leve
2 f6bb burgonya, darabokra vagva
2 husleves kocka
2 evlkanal felvert tejszinhab
curry, so, bors, szerecsendié

Reszelje le a sajtot.

Tegye a f6tt brokkolit, a fétt burgonya darabokat és a brokkoli f6zdvizét a
munkaedénybe és mixelje a fémkéssel maximalis sebességfokozaton.

A maradék folyadékot dntse egy 750 ml-es adagolépoharba.

Tegye a husleves kockakat a levesbe.

Ontse a levest egy serpeny6be és allandéan kevergetve forralja fel.
Tegye hozza a sajtot, fliszerezze curryval, séval, borssal,
szerecsendidval.

Adja hozza a tejszint.



A késziilék nem megfeleléen miikédik?

Ha a konyhai robotgép nem megfeleléen miikddik, akkor olvassa végig az alabbi listat, illetve nézze at az utmutatd megfeleld részeit is!

Hiba:

A kapcsolo nem miikédik.

A késziilék hirtelen megall.

Az apritas, vagas vagy reszelés
eredménye nem megfeleld.

A tojasfehérje habverése nem
megfeleld.

Tejszinhab nem megfeleld.
A habver6 csuszik vagy hajlik.

Dagasztas kozben a tészta
tulfolyik a tal peremén.

A lehetséges megoldas:

Megfeleléen helyezze el a munkaedényt és/vagy a fedelet, és forgassa el a jeldlt iranyba (kattano
hangot hall).

Gy6z6djon meg réla, hogy a munkaedényen és a késziiléken, valamint az elhelyezett munkaedényen

és fed6n lévd nyilak pont egymas felé mutatnak-e (lasd a 2. és 6. abrat).

Az automatikus biztonsagi kapcsol6 kikapcsolja a késziiléket tulmelegedés esetén.
Huzza ki a halézati csatlakoz6 dugét a fali konnektorbdl.

Kapcsolja a kapcsolé6t O allasba.

Legalabb 15 percig hagyja hiilni a késziiléket.

Dugja vissza a hal6zati csatlakozé dugét a fali konnektorba.

Kapcsolja be ismét a késziiléket.

Ha az automatikus biztonsagi kapcsol6 ismét bekapcsol, |épjen érintkezésbe a Philips szakiizlettel
vagy a Philips szakszervizzel.

Valasszon megfeleld sebességfokozatot. Nézze at a készilék jeldléseit és az ezekhez tartozo
hasznalati Utmutatot.

Ha sziikséges, adjon hozza egy kis citromlét vagy s6t. Gy6z6djon meg réla, hogy a habveré és a
munkaedény zsirmentes-e, és megfelel6 sebességet valasztott-e.

Hasznalja a habver6t. Hitészekrény hémérsékletl tejszint hasznaljon (kb. 6 °C).

Csak a habverét hasznalja tejszinhab, tojas/ tojasfehérje és folyadék keveréséhez. Ne hasznalja
kenyér- vagy sliteménytészta készitésre!

Kovesse a hasznalati dtmutatéban leirtakat. Soha ne adjon hozza tul sok vizet.
Mindig a javasolt tartozékot hasznalja.
Ne Iépje tul az el6irt dagasztasi id6t.



e (joonis 1)
Mootoriosa

— Nou
E— No6u kaas
Kaane keeleke (lukustab ja avab
turvaluku)
Kaane eend (sobib kaepideme
suvendisse)
Sisseehitatud turvalukk
Tiiviknuga 6
Viilustus-/riivtera (jame/peen,
kahepoolne)
Vispel ‘B
Tainakonks 9
Veovoll
Etteandetoru
Liikkur
Kiirusregulaator
O =valja lulitatud
1 - 2 = varieeruv kiiruse reguleerimine
(1 = minimaalkiirus; 2 = maksimaalkiirus)
M = suruliliti (mootor seiskub luliti
vabastamisel)
Juhtmeklamber (kokkukeritud juhtme
kinnitamiseks)
Kaabits




Enne seadme kasutuselevottu tutvuge hoolikalt juhendiga. - Enne seadme kasutuselevéttu tutvuge juhendi ja joonistega.
* Enne tiiviknoa kasutamist eemaldage sellelt kaitse.

Ulekuumenemise véltimiseks on seadmel automaatkatkesti, mis - Kéasitsege tiiviknuge ja teri ettevaatlikult, sest need on véaga
vajaduse korral seadme automaatselt valja lulitab. Kui jargite alljargnevat teravad.
juhendit, voite seadme parast 15-minutilist jahtumist uuesti sisse lllitada. » Enne seadme kasutuselevottu peske koik toiduainetega kokku
puutuvad osad puhtaks.
Kui seade akki seiskub: - Keerake nou kaas oOigesti paika. Siis avaneb turvalukk ja seadme
saab kaivitada.
- Eemaldage pistik pistikupesast. * Arge jatke tootavat seadet jérelevalveta.
- Seejarel keerake lUliti O-asendisse. * Arge lubage lastel seadet kasutada.
- Laske seadmel vahemalt 15 minutit jahtuda. - Vedelike segamisel ja vahustamisel drge liletage néule mérgitud
- Uhendage pistik pistikupessa. maksimumkoguse joont.
- Lulitage seade uuesti sisse. + Arge liletage tabelis antud maksimaalkoguseid ega -aegu.
* Avage kaas alles siis, kui p66rlevad osad on téielikult peatunud.
Kui automaatkatkesti lulitab seadet korduvalt vooluvérgust valja, - Arge pange mootori todtamise ajal etteandetorusse sérmi ega
pé6rduge Philipsi kaupluse voi hooldustddkoja poole. kaabitsat. Kasutage ainult Itikkurit.

- Arge kunagi pange mootoriosa vette ega loputage seda veega.
 Parast seadme kasutamist eemaldage pistik pistikupesast.
 Kui seadme toitejuhe on kahjustatud, tohib selle asendada ainult
Philips voi selle volitatud miiliigiesindaja, kuna selleks on vaja
Seadmel simbolitest vasakul pool olevad kujundid naitavad, millist spetsiaalseid riistu ja/voi osi.
tarvikut antud toimingul voib kasutada. Kujundi all on antud selle * Hoidke kasutusjuhend alles.
toimingu soovitatav kiirus M (= suruliliti) voi kiirused 1 kuni 2
(vt tabelit Ik 92—94).



(B) (joonis 2)

- Pange ndu kédgikombainile, nagu joonisel
néidatud (1).

- Keerake kaepidet noole suunas, kuni néu
enam edasi ei liigu ja kinni kidpsatab (2).

©

- Pange kaas ndéule, nagu on naidatud
joonisel 3.

- Keerake kaant noole suunas, kuni kaas
enam edasi ei liigu ja kinni kidpsatab
(joonised 4-5).

- Veenduge, et kaane mérk ja ndu nool on
kohakuti. Kaane keeleke katab nuiid néu
k&epideme avause (joonis 6).

L) (M)

- Etteandetoru kasutage vedelike ja tahkete
toiduainete lisamiseks (joonis 7).

» Suruge toiduaineid etteandetorusse ainult
likkuriga (joonis 8).

» Tootlemise ajal hoidke lUkkurit
etteandetorus. See vahendab pritsimist
(joonis 9).

Nii mootoriosal kui ka kaanel (C) on tahised.
Seade to6tab vaid siis, kui nool seadmel on
kohakuti thhisega kaanel.

Selles asendis katavad kaane keelekesed
(E) nbu kéepideme avause.

Tahelepanu! Seade t66tab ainult siis, kui
ndu (B) ja kaas (C) on paigaldatud
mootoriosale selle kasutusjuhendi jargi.

Seadke kiirusregulaator (N) asendisse, mis
on néidatud tabelis Ik 92-94, ja lulitage
seade sisse. Kui Te kahtlete kiiruse
sobivuses, siis valige alati maksimaalkiirus
(asend 2).



G) 6

Ettevaatust! Tiiviknoa servad on vaga
teravad!

- Tiiviknoaga saab peenestada, segada,
pureestada ning valmistada tainast.

- Enne tiiviknoa kasutamist eemaldage
sellelt kaitse (joonis 10).

- Asetage néu mootoriosale (joonis 2) ja
pange tiiviknuga veovdllile (joonis 11).

- Mobtke ained ndusse (joonis 12).

- Pange kaas ndu peale ja lukkur
etteandetorusse.

- Seadke kiirusregulaator (N) tabelis
néidatud asendisse ja lUlitage seade sisse.
Kui Te kahtlete kiiruse digsuses, siis valige
alati maksimaalkiirus (asend 2).

- Toiduainete t66tlemine tabelis antud
valmistusviisidel ja retseptide jargi votab
aega 10-60 sekundit.

Soovitusi:

- Tiiviknoaga on parem peenestada
vaiksemaid tikke. Selleks tiukeldage ained
umbes 3 cm suuruseks.

» Seade peenestab véga kiiresti. Laske tal

téétada luhikeste etappide kaupa, ka siis,

kui kasutate surullitit M, et valtida toidu
ligset peenestumist.

Arge t6ddelge kdva juustu liiga kaua, kuna

see vOib soojeneda ja paakuda.

Kui toiduained kleepuvad tiiviknoa véi néu

seinte kulge:

- lulitage seade valja,

- eemaldage ndult kaas,

- eemaldage kaabitsaga kinnikleepunud

toiduained noalt voi ndu seintelt.

- Arge peenestage liga kévu aineid (nt
kohvioad, muskaatpahklid, jdékuubikud),
kuna need vdivad noa niriks teha.
Vaadake tabelist, milline kiirus ja asend on
sobilik.

(H)

Ettevaatust! Loikeservad on vaga
teravad!

Hoidke tera seeparast alati plastnupust.

- Pange néu mootoriosale (joonis 2).

- Asetage viilustus- vai riivtera kohale
(joonis 13).

- Pange kaas ndule peale (joonis 14).

- Taitke etteandetoru (joonis 15).

- Pange liikkur ainetele ja suruge kergelt.

- Riivimiseks ja viilustamiseks seadke
kiirusregulaator asendisse 2
(maksimaalkiirus).

- Valige véiksem Kiirus, kui soovite té6delda
pehmeid kddgi- voi puuvilju (vt tabelit).

- Suruge toiduaineid etteandetorus likkuriga
kergelt ja Uhtlaselt allapoole (joonis 16).

Soovitusi:

* Tukeldage ained, et need mahuksid
etteandetorusse.

* Parema tulemuse saamiseks taitke
etteandetoru Uhtlaselt.

+ Kui on vaja téddelda suuremat kogust
toiduaineid, siis tehke seda jaokaupa ja
vahepeal tihjendage néu.
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- Vispliga voib kloppida ja vahustada mune,
munavalgeid, kergeid glasuure, pudinguid,
vahukoort jms.

NB! Arge kasutage visplit taina
valmistamisel.

- Pange néu mootoriosale (joonis 2). Seadke
vispel veovdllile (joonis 17).

- Seejarel pange ained ndusse (joonis 18) ja
kinnitage kaas ndule (joonis 19).

- Pange likkur etteandetorusse (joonis 20).

- Seadke kiirusregulaator (N) tabelis
soovitatud asendisse ja lilitage seade
sisse. Kui Te kahtlete kiiruse digsuses, siis
valige alati maksimaalkiirus (asend 2)
(joonis 21).

- Toiduainete t66tlemine tabelis antud
valmistusviisidel ja retseptide jargi votab
aega 2-5 minutit.

)%
* Tainakonksu kasutage péarmi- ja koogitaina
valmistamisel.

- Asetage ndu mootoriosale (joonis 2).
Seejarel kinnitage veovdllile tainakonks
(joonis 22).

- Seejarel pange ained ndusse (joonis 23) ja
sulgege kaas (joonis 24).

- Pange liikkur etteandetorusse (joonis 25).

- Seadke kiirusregulaator (N) asendisse 2
(maksimaalkiirus) (joonis 26). 1-3 minuti
parast on tainas valmis.

* Enne seadme puhastamist eemaldage alati
pistik pistikupesast.

+ Plihkige mootoriosa niiske lapiga puhtaks.
Arge kunagi kastke mootoriosa vette ega
loputage seda.

+ Peske toiduainetega kokkupuutunud osad
kohe pérast kasutamist sooja
pesuvahendiveega puhtaks.

* Terade ja tiiviknoa pesemisel olge
ettevaatlik, sest nende servad on véaga
teravad!

- Jalgige, et terad ja tiiviknuga ei puutuks
vastu kdvu esemeid, kuna need vdivad
nurineda.



2]

» Vispli hammasrattaid saab eemaldada ja
véga kergelt puhastada (joonised 27 ja 28).

» Mdned toiduained vbivad seadme osi
varvida. See pole probleem, kuna varv
kaob ajapikku osadelt iseenesest.

®

« Kerige (uleliigne) juhtmeosa imber
seadme taga oleva hoidiku (joonis 29).

Toiduaine

Juust (Parmesan)
- riivimine

Juust (Gouda)
- riivimine

Kartul (keedetud)
- plreestamine
Koéogivili

- peenestamine

Kiipsetustainas
- segamine

Max
kogus

200 g

200 g

750 g
kartuleid

500 g

500 g
jahu

Liliti
asend

Lisa-
osa

©

Tootlemine

Kasutage kooreta Parmesani ja Idigake see etteandetorusse mahtuvateks
tukkideks.

Loigake juust etteandetorusse mahtuvateks tlkkideks. Vajutage kergelt
likkuriga.

Arge keetke kartuleid liiga pehmeks. Piima kogus séltub kartulisordist.
Kasutage sooja piima (max 80 °C). Lisage piim aeglaselt segamise ajal.
Loigake 3 cm suurusteks kuubikuteks ning peenestage tiiviknoaga.
Kasutage kilma margariini, Idigake see u 2 cm suurusteks tukkideks.

Pange kdik komponendid ndusse ja segage, kuni tainast moodustub pall.
Enne kipsetamist laske tainal jahedas seista.

= o2 4

Kasutusotstarve

Juustukate, supid,
kastmed, gratineeritud
toidud.

Kastmed, pitsad,
fondud, gratineeritud
toidud.

Ahjuroad, puder,
puree.

Supid, toores
kodgivili, salatid.

Ounapirukad,
magusad klpsised,
puuvilja- ja
marjakoogid.



Toiduaine

Liha (sh linnuliha), kala

- tailiha
- labikasvanud liha

Maitsetaimed (nt petersell)

- peenestamine

Majonees
- emulgeerimine

Munad (munavalged)
- vahustamine

Pitsatainas
- sdtkumine

Porrulauk, kurk, porgand

- viilustamine

Puuvili (nt dunad, virsikud,

banaanid)
- peenestamine

Pahklid
- peenestamine

Péarmitainas
- sotkumine

Riivsai
- peenestamine

Saiatainas
- sotkumine

Max Liliti
kogus asend
500 g 2/M
400 g 2/M
759 2/M
3 muna 1-2
4 2
munavalget
7009 2
jahu
kdige 2/M
vahem
1tk
500 g M
250 g 2/M
500 g 2
jahu
100 g 2
700 g 2
jahu

Lisa-
osa

NepiNep)

$/6

To6tlemine

Eemaldage kddlused ja (kala)luud. Loigake 3 cm suurusteks kuubikuteks.
Jamepeenestuseks kasutage surulilitit.

Peske maitsetaimed ja kuivatage enne peenestamist.

Koik toiduained peavad olema toasoojad. Mérkus! Té6delge korraga
vahemalt 1 suurt vdi 2 vaikest muna vdi kahe suure muna kollast.

Munad peavad olema toasoojad. Mérkus! Vahustage véhemalt kahe muna

valged.

Vt saiataina valmistamist. Segage tainast u 1 minut.

Taitke etteandetoru porruga, kurgi vdi tomati tilkkidega ning suruge kergelt

lukkuriga.

Soovitus: Mahla tumenemise valtimiseks lisage natuke sidrunimahla.

Kasutage surulllitit (M) jAmepeenestuseks voi maksimaalkiirust

peenpeenestuseks.

Segage kdigepealt parm, soe piim ja osa suhkrust. Lisage jahu, suhkur,
sool, munad ja pehme margariin. Sétkuge, kuni tainas ei kleepu enam ndu
seinte kllge (u 1 minut). Laske u 30 minutit kerkida.

Kasutage kuivanud saia.

Segage soojas vees parm ja suhkur. Lisage jahu, voi ja sool ning s6tkuge
u 90 s. Laske tainal 30 minutit kerkida.

-

Kasutusotstarve

Hakkliha, hakk-
kotletid.

Kastmed, supid,
garneeringud,
maitsestatud voi.

Friikartulid, salatid,
fondul, garneeringud
ja grillkastmed.

Munapuder, suflee,
besee, garneeringud.

Pitsad, pirukad.

Supid, salatid,
lahtised pirukad.

Salatid.

Salatid, mandlipasta,
pudingud,
garneeringud.

Pidusai.

Koogivormidesse
raputamiseks,
gratineeritud toidud.

Sai



Toiduaine

Segu (biskviittainas)
- vahustamine

Segu (koogitainas)
- segamine

Sibul
- peenestamine
- viilustamine

Supid
- segamine

Sokolaad
- peenestamine

Tainas
(koogid, pirukad)
- s6tkumine

Vahukoor
- vahustamine

Voikreem

Ounad, porgandid, seller

- viilustamine/riivimine

Max
kogus

3 muna

4 muna

500 g
500 g
500 ml

200 g

3009
jahu

400 ml

300 g

500 g

Laliti
asend

2/1

2/M
2/M

2/M

2/M

Lisa-
osa

B/

D

To6tlemine

Ained peavad olema toasoojad. Kloppige munad ja suhkur vahule
maksimaalkiirusel. Lisage séelutud jahu. Jatkake ettevaatlikult vahustamist

kiirusel 1.

Ained peavad olema toasoojad. Segage pehme vdi ja suhkur, kuni segu
on Uhtlane ja kreemjas. Lisage piim, munad ja jahu.

Koorige sibul ja neljastage. Méarkus! Kasutage véahemalt 100 g. Koorige
sibul ja Idigake etteandetorusse mahtuvateks tikkideks. Méarkus! Kasutage
vahemalt 100 g sibulat.

Kasutage keedetud kddgivilju.

Kasutage kdva Sokolaadi. Tiikeldage 2 cm suurusteks tikkideks. Esialgu
kasutage moni sekund suruasendit M ning seejarel maksimaalkiirust.

Kasutage kilma margariini ja kilma vett. Mddtke jahu ndusse. Lisage kilm
tikeldatud (2 cm) margariin. Segage maksimaalkiirusel, kuni tainas
muutub sdmeraks. Lisage killm vesi ja segage edasi, kuni tainast
moodustub pall. Enne rullimist jahutage tainast kiilmikus.

Jahutage koor killmikus. Mérkus! Kasutage vahemalt 125 ml koort.

Kasutage pehmet void.

Loigake puu- voi kdogivili etteandetorusse mahtuvateks tlkkideks. Taitke
etteandetoru ja suruge kergelt lukkuriga.

Kasutusotstarve

Biskviitkoogid jm
kupsetised.

Koogid.

Salatid, keedetud
road.

Supid, kastmed.

Garneeringud,
kastmed, kupsetised,
pudingud, vahud.

Pirukad, koogid.

Garneeringud,
magustoidud,
jaatisesegud.

Koogid, magustoidud,
garneeringud.

Salatid.



Seadmega on kaasas jargmised osad:
- Néu (B)

- Kaas (C)

- Tiiviknuga (G) %

- Viilustus-/riivtera (H) ©

- Vispel (1) ‘B

- Tainakonks (J) 9

- Lukkur (M)

- Kaabits (P)

Jargmised lisaosad on muuc%il:
- kahepoolne viilustustera &) (tootenumber 4203 065 61950)
- kahepoolne riivtera @ (jame) (tootenumber 4203 065 61970)
- kahepoolne riivtera &) (peen) (tootenumber 4203 065 61960)
- kartulikoorimistera (nr 4203 065 61840)
- Uhepoolne friikartuli- ja kaalikatera HR 2912
(tootenumber 4203 065 61830)
- terakarp HR 2922 (tootenumber 4203 065 61860)

Kusige Philipsi toodete milja k&est, kas need tarvikud on saadaval ka
Teie maal. Kui Te tahate tellida lisa- voi varuosi, palun markige ka vastav
mudeli- ja/voi tellimisnumber.

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4822 418 10343

4822 442 01336

4203 065 61930

§

4203 065 61990 4203 065 62000 4203 065 61940
4203 065 61980 4203 065 61880 4203 065 61950

4203 065 61970

4203 065 61830

4203 065 61960

4203 065 61860

4203 065 61840




Retseptid

5

2 muna
2 tl sinepit
1 tl soola
pipart
3 tl sidrunimahla
500 ml toidudli

Koik kasutatavad toiduained peavad olema toasoojad.

Pange ndusse munad, sinep, sool, pipar ja sidrunimahl. Segage
tiiviknoaga, kuni sool on sulanud ning lisage seejérel véhehaaval 6li
lukkuriava kaudu p&drlevale tiiviknoale.

Néuanne:

Tatari kaste: lisage petersell, marineeritud kurk ja kbvaks keedetud
munad.

Kokteilikaste: lisage 30 ml créme fraiche'i, veidi viskit, 2 tl tomatipastat ja
veidi ingverisiirupit 100 ml majoneesi kohta.

)

(u 30 cm kupsetusvormile)

250 g pehmet void
250 g suhkrut
250 g kergitusainetega jahu
5 muna
néputdis soola
2 pakikest vanillisuhkrut voi méni tilk
vanilliessentsi
25 g kakaod
15 g suhkrut
75 ml vett

Pange voi, suhkur ja vanillisuhkur kaussi ning segage maksimumekiirusel,
kuni moodustub kreemjas mass. Segage ukshaaval juurde munad.

Lisage uus muna alles siis, kui eelmine on taielikult segunenud.
Sodeluge jahu ja sool segusse ning segage keskmisel kiirusel.

Segage kakao, suhkur ja vesi, kuni moodustub Uhtlane mass.

Pange pool tainast teise kaussi.

Lisage kakaomass kddgikombaini ndusse ning segage keskmisel
kiirusel.

Valage tainas kupsetusndusse kihiti.

Siluge pind.

Kupsetage kooki eelsoojendatud ahju (150 °C) keskosas 60—75 minutit.

Néuanne:

Marmorkoogi valmistamiseks pange (ks osa tainast eraldi kaussi ja
segage sinna 2 sl kakaod. Valage kakaoga segatud tainas
kiipsetusnéusse ning tostke sinna lusikaga peale ilma kakaota tainas.
Marmorefekti saavutamiseks segage segu kahvli véi lusikaga.

= o 4
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(3 ummargust pitsat)

400 g lihtjahu
40 ml oli
1 tl suhkrut
1 tl soola
1 pakk kuivpdrmi
240 ml vett

Kaste:

1 sibul
2 kudslaugukadint
1,5 sl oliivioli
400 ml purustatud tomateid
2 tl kuivatatud véi vérskeid Itaalia maitsetaimi
soola ja pipart, veidi suhkrut

Pitsakate: Maitse jargi oliivid, salaami, artiSokid, seened, anSoovised,
Mozzarella juust, pipar, riivitud juust, sink ja oliivioli.

Kasutage tiiviknuga. Pange vesi, parm ja suhkur ndusse ja segage
aineid umbes 15 sekundit. Lisage jahu, 0li ja sool. Segage tainast umbes
1 minut maksimaalkiirusel.

Moodustage tainast pall ja pange see teise ndusse. Katke niiske riidega
ja jatke umbes 45 minutiks seisma.

Peenestage tiiviknoaga sibul ja ktiuslauk. Praadige, kuni need muutuvad
labipaistvaks. Lisage purustatud tomatid ja maitsetaimed ning
kuumutage, segades tasasel tulel umbes 10 minutit.

Maitsestage soola, pipra ja suhkruga.

Laske kastmel maha jahtuda.

Kuumutage ahi 250 °C kuumuseni. Rullige jahusel pinnal tainast kolm
Ummargust pitsapohja.

Pange pitsapbhjad méaéaritud kiipsetusplaadile.

Maérige pitsapohi kastmega ja lisage soovitud ained, riputage seejéarel
peale riivitud juust ning mani tilk oliividli.

Kupsetage umbes 15-20 minutit.

Kui soovite suuremat pitsat, siis pidage meeles seda, et suurim
jahukogus, mida Te selle kddgikombainiga voite téddelda,
on 700 g (maksimaalne tainakogus 1,2 kg).

95

(u 30 cm kupsetusvormile)

500 g lihtjahu
15 g void
25 g vérsket pdrmi (v6i 20 g kuivpérmi)
u 260 ml vett
10 g soola
10 g suhkrut

Paigaldage segamiseks vajalik tarvik.

Pange kaussi jahu, sool, suhkur ja voi. Lisage parm ja vesi.

Pange ndule ilma lUkkurita kaas. Valige maksimaalne kiirus ning segage
u 2 minutit.

Eemaldage tainas kddgikombaini ndust ning pange suuremasse nousse.
Katke ndu niiske riidega ja laske soojas kohas 20 minutit seista.

Parast kerkimist segage tainast ja moodustage sellest pall. Jatke tainas
veel 20 minutiks kerkima.

Segage uuesti ja rullige lahti.

Pange tainas maéritud vormi, laske u 45 minutit kerkida ja kiipsetage
seejarel eelsoojendatud ahju alumises osas u 35 minutit

(225 °C).

Kui soovite valmistada suuremat saia, siis pidage meeles seda, et
suurim jahukogus, mida Te selle ké6gikombainiga voite t6ddelda, on
700 g (maksimaalne tainakogus 1,2 kg).
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(6 inimesele)

1 viéike sibul
2 _triiki sl ingverisiirupit
2 _triiki sl sidrunimahla
% tl soola
% tl_ingverit
6 triiki sl toidudli
600 g porgandit

Peenestage sibul tiiviknoaga.

Lisage ingverisiirup, sidrunimahl, sool ja 6li ning segage koiki aineid
moni sekund maksimaalkiirusel.

Asendage tiiviknuga jameriivimisteraga.

Puhastage porgandid ja I6igake need u 6 cm suurusteks tukkideks.

Pange porganditiikid etteandetorusse ja riivige need ingverikastmesse.

Tostke salat kaussi.

65O

(pBhiroog 4 inimesele)

10 g void
750 g kooritud kartuleid
250 ml ré6ska koort
150 ml piima
néputdis muskaatpahklit
soola, pipart

Eelkuumutage ahi 180 °C-ni.

Segage tiiviknoaga rddsk koor, piim, muskaatpahkel, sool ja pipar.
Méaérige ahjukindlat kiipsetusndu voiga.

Viilustage kartulid peenviilustusteraga ndus olevasse segusse.
Segage hoolikalt (kdega), et kdik kartuliviilud oleksid seguga kaetud.
Jaotage kartuliviilud méaritud kiipsetusndusse ning lisage Ulejaanud
segu.

Kupsetage ahjus u 60 minutit, kuni pealmised viilud hakkavad
pruunistuma.

Néuanne:

Viéite lisada kiitislauku, peenestatud ja praetud sibulat ning
peekonitiikke.

Riputage enne ahju panemist kartuliviiludele peale veidi riivitud juustu.
Viérsked kartulid kiipsevad u 15 minutit kauem.

i

(4-5 inimesele)

200 g jahu
ndputdis soola
3 muna
500 ml piima
void

Valage piim ndusse. Lisage jahu, sool ja munad.

Segage vispliga, alustades madalamast kiirusest, kuni moodustub
Uhtlane tainas.

Pange kuumale pannile veidi void ja tdstke tainas pannile. Praadige
mdolemalt poolelt.

Noéuanne:

Voite pannkooke taita moosi, aprikoosi- voi singikastme, juustu voi
seentega.



6
(2-3 kokteili)

200 g vérsket puuvilja
(nt maasikaid, vaarikaid, banaane)
1 tl sidrunimahla
maitsestamiseks suhkrut voi mett
200 ml kdlma piima
2 kulbitéit vanillijgéatist

Pureestage puuvili ndus sidrunimahla ja suhkru v6i meega.
Lisage piim ja jaétis ning segage kuni vahutamiseni.

Néuanne:
Puuvilja asemel voite kasutada 2 triiki sl kanget kohvi ja 2 sl kakaod.
Vanillijdétise asemel kasutage kohvi- voi Sokolaadijdétist.

6
(4 portsjonit)

100 g keedetud veise- voi kanaliha
200 g porgandit
130 g kartuleid

4 tl void véi maisibli

Loigake pestud ja puhastatud porgandid 2 cm suurusteks tiikkideks ning

keetke u 20 min.
Keetke koorega kartulid ja liha.
Pange keedetud porgandid ndusse.

Loigake kooritud kartulid ja liha 4 cm suurusteks tiikkideks ja pange ka

need kaussi.
Lisage voi voi maisidli ja u 200 ml porgandite keeduleent.
Segage u 30 s maksimaalkiirusel.

6@

(4 inimesele)

50 g kiipset Gouda juustu

300 g keedetud spargelkapsast (varred ja bisikud)

spargelkapsa keeduleent

2 tikeldatud keedukartulit

2 puljongikuubikut

2 sl r66ska koort

karrit, soola, pipart, muskaatpédhklit

Riivige juust.

Pureestage spargelkapsas ja keedetud kartulid tiiviknoaga
maksimaalkiirusel, lisage veidi keeduleent.

Kallake md6tendusse Ulejaédnud keeduleem (kuni 750 ml).
Lisage puljongikuubikud.

Pange segu potti ja kuumutage keemiseni.

Segage juurde juust ning maitsestage karri, soola, pipra ja
muskaatpahkliga. Lépuks lisage koor.



Kui k66gikombainil on midagi viga
Kui Teie kédgikombain ei td6ta korralikult, lugege jargnevat tabelit ja vastavaid I6ike kasutusjuhendist.
Probleem Voéimalik lahendus

Laliti ei toota. Asetage ndu ja/vdi kaas digesti oma kohale ja keerake noole suunas. (Kuulete kldpsatust.)
Kontrollige, kas nou ja seadme ning samuti ndu ja kaane margistused on tapselt kohakuti
(vt jooniseid 2 ja 6).

Seade |0petas jarsku tddtamise. Tdenaoliselt hakkas toole seadme automaatkatkesti, mis lllitas seadme Ulekuumenemise t6ttu valja.
Eemaldage pistik pistikupesast.

Seadke luliti O-asendisse.

Laske seadmel vdhemalt 15 minutit jahtuda.

Uhendage pistik pistikupessa.

Lulitage seade uuesti sisse.

Kui automaatkatkesti lulitab seadme korduvalt vélja, siis votke Uhendust Philipsi muija voi
teeninduskeskusega.

Peenestus-, viilustus- voi Valige dige kiirus. Vaadake seadmel olevaid téhiseid ja lugege kasutusjuhendit.
riivimistulemus ei rahulda.

Munavalgevaht pole kiillalt kdva. Lisage vajaduse korral veidi sidrunimahla voi soola. Kontrollige, et oleks valitud dige kiirus ning vispel ja
ndu poleks rasvased.

Vahukoor pole kullalt kdva. Vahustage vispliga kiilmikukilma (umbes 6 °C) koort.

Vispel libiseb voi kooldub. Kasutage visplit “B ainult vahukoore, munade (munavalgete) ja vedelike vahustamiseks.
Arge segage vispliga tainast!

Sotkumise ajal pritsib tainast ndu Kasutamisel jargige kasutusjuhendis antud juhiseid. Arge pange liiga palju vett.

seintele. Alati kasutage soovitatud tarvikut.

Arge lletage soovitatud s6tkumisaega.



(1. zim.)

Motora dala
Trauks
Trauka vaks
Izcilnis vaka (ieslédz un izslédz
iebuvéeto drosibas sledzi)
Vaka mélite (nosedz atveri rokturi)
lebavetais drosibas sledzis
Metala asmens 6
smalkai rivé8anai) @
Putotajs ‘0
Mici$anas piederums 9
Dzenvarpsta
Produktu iepildes atvere
Bidnis
Darbibas rezimu regulators
O =izslegts
1 -2 = atruma kontrole
(1 = minimalais atrums;
2 = maksimalais atrums)
M = Momentrezims/Islaiciga darbiba
(ierice strada, kamér poga ir nospiesta)
Vieta vada uztiSanai
Lapstina



Pirms ierices lietoSanas, ludzu, uzmanigi izlasiet Sos noradijumus.

Lai novérstu bojajumus, iericei parkarstot, ta ir aprikota ar automatisku
aizsardzibas sistemu, kas nepiecieSamibas gadijuma bloké stravas
padevi kombainam.

Ja sekosiet zemak esoSajiem noradijumiem, ierici atkal varés ieslégt pec
15 minusu atdziSanas perioda.

Ja ierice peksni parstaj darboties:

- lzvelciet kontaktdakSu no sienas rozetes.
- Noregulégjiet sledzi pozicija O.

- Laujiet iericei atdzist 15 minates.

- levietojiet kontaktdakSu sienas rozete.

- Velreiz ieslédziet ierici.

Ja ierice atkartoti turpina izslégties, griezieties pie Philips produkcijas
izplatitajiem vai Philips servisa centra.

Pa kreisi no dazado ierices iespé&ju simboliem atrodas pielietojumam
atbilsto$a piederuma simbols. Virs i simbola noradits vispiemeérotakais
atrums: M (= momentrezims), vai 1. vai 2. atrums

(sk. tabulu 106. — 108. Ipp.).

- Pirms ierices ieslegSanas izlasiet lietoSanas pamacibu un izpétiet
ziméjumus.

» Pirms metala asmena lietoSanas vienmer nonemiet ta
aizsargapvalku.

- Ar Skeléetajrivi un metala asmeni jarikojas uzmanigi — tie ir |oti asi!

« Pirmoreiz lietojot aparatu, ripigi nomazgajiet visas dalas, kas
nonaks saskare ar apstradajamajiem partikas produktiem.

- Pareizi novietojiet vaku uz trauka. lebuivétais droSibas sledzis tiks
atbrivots, un ierici vares ieslegt.

- Nekad neatstajiet ieslégtu ierici nepieskatitu.

- Nekada gadijuma nelaujiet berniem rikoties ar aparatu.

- Jaucot Skidrumus, neparsniedziet maksimalo daudzumu, kas
noradits uz trauka (augstaka tilpuma atzime).

- Neparsniedziet tabulas un receptées noraditos produktu
maksimalos daudzumus un apstrades laikus.

- Pirms vaka nonemsanas pagaidiet, lidz visas rotéjosas dalas ir
pilniba apstajusas.

+ Nekad nebaziet pirkstus produktu iepildes atveré un nebidiet
produktus ar naziem, lapstinam, karotém u.tml. Sim nolakam
lietojams tikai ierices komplekta ietilpstosais bidnis.

- Nekada gadijuma nemeérciet motora dalu Gdeni vai cita Skidruma.
Neskalojiet to!

- Péc lietoSanas atvienojiet ierici no elektribas tikla.

- Bojatu elektribas vadu apmainiet tikai Philips remontdarbnica —
tam nepiecieSami ipasi darbariki un detalas.

- Saglabajiet So lietoSanas pamacibu turpmakai uzzinai.



(B) (2. zim.)

- Novietojiet trauku uz virtuves kombaina, ka
tas ir paradits zimejuma (1).

- Grieziet rokturi bultinas noraditaja virziena,
lidz dzirdams klikSkis un trauku vairs nevar
pagriezt (2).

(©)

- Novietojiet vaku uz trauka, ka tas ir
paradits 3. ziméjuma.

- Grieziet vaku bultinas noraditaja virziena,
lidz dzirdams klik$kis un vaku vairs nevar
pagriezt (4.-5. zim.).

- Parliecinieties, ka atzime uz vaka atrodas
tiesi preti atzimei uz trauka. Vaka mélitei
janosedz atvere trauka rokturi (6. zim.).

» Atvere ir paredzéta Skidrumu un cietu
produktu iepildei trauka (7. zim.).

» Spiediet produktus lejup iepildes atvere ar
bidni (8. zim.).

» lerices darbibas laika jus varat atstat bidni
produktu iepildes atveré. Tas novérsis
édiena putésanu vai Skidruma
iz8lakstiSanos pa atveri (9. zim.).

Gan uz motora dalas, gan vaka (C) atrodas
ipadas atzimes. lerice darbosies tikai tad, ja
bultina uz motora dalas atradisies tiesi preti
atbilstosajai atzimei uz vaka. Saja stavokli

vaka mélite (E) nosegs atveri trauka rokturi.

leverojiet: ierice darbosies tikai tad, ja
trauks (B) un vaks (C) bus novietoti uz
motora dalas saskana ar noradijumiem $aja
lietoSanas pamaciba.

Nostadiet atruma regulatoru tabula

(106., 107. un 108. Ipp.) noraditaja pozicija
un ieslédziet ierici. Ja neesat parliecinati,
kuru atrumu izvéléties, vienmer noreguléjiet
maksimalo atrumu (2.).
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Esiet uzmanigi: asmena griezosSas malas
ir loti asas!

+ So asmeni var izmantot kapasanai,
maisiSanai, jauk$anai, kulSanai un
konditorejas izstradajumu pildijuma,
garnéjuma, ka ari rivmaizes
pagatavo$anai.

Nonemiet asmenim aizsargapvalku

(10. Zim.).

Uzlieciet trauku motora dalai (2. zim.) un
piestipriniet asmeni dzenvarpstai (11. zim.).
lelieciet produktus trauka (12. zim.).
Uzlieciet un piestipriniet vaku traukam un
ievietojiet bidni produktu iepildes atvere.
Nostadiet atruma regulatoru (N) tabula
noraditaja pozicija un ieslédziet ierici. Ja
neesat parliecinati, kuru atrumu izvéléties,
vienmér noreguléjiet maksimalo (2.)
atrumu.

- Tabula noraditie édieni/receptes tiks
pagatavoti 10—60 sekunzu laika.

Padomi:

» Ar asmeni nav ieteicams kapat parak lielus
produktu gabalus; pirms likSanas kombaina
sagrieziet tos apméram 3 cm lielos
gabalinos.

* lerice kapa |oti atri; lai izvairitos no
parmeérigas produktu sasmalcinasanas,
nedarbiniet to parak ilgi, pat izmantojot
momentrezimu (M).

» Kapgjot (cietu) sieru, nedarbiniet ierici
parak ilgi, citadi siers var sakarst un klat
miksts vai izkust.

« Ja apstradajamie produkti pielip pie
asmena vai blodas malam, tad:

- izslédziet ierici;

- nonemiet traukam vaku;
- ar lapstinu notiriet pielipuSos produktus
no asmena vai blodas.

» Nekapajiet parak cietus produktus — kafijas
pupinas, muskatriekstus vai ledus gabalus
u.tml. —tie notrulinas metala asmeni.
Izmantojiet tabulu, lai noskaidrotu pareizo
atrumu un darbibas reZimu.

H©

Esiet uzmanigi: Skeletajrives asmeni ir
loti asi!

Turiet rivi tikai aiz plastmasas roktura diska

vida.

- Uzlieciet trauku motora dalai (2. zim.).
dzenvarpstas ar nepiecieSamo pusi augSup
(13. zZim.).

- Uzlieciet vaku traukam (14. zim.).

- Lieciet produktus iepildes atveré (15. zim.).

- Ar bidni viegli piespiediet produktus.

- Skélesanai un rivéSanai nostadiet atruma
regulatoru pozicija 2 (maksimalais atrums).

- Mikstu darzenu un auglu apstradei jus
varat izvéléeties lenaku atrumu (sk. tabulu).

- Léni un vienmeérigi spiediet apstradajamos
produktus lejup ar bidni (16. zim.).

Padomi:

* Lielakus gabalus sagrieziet ta, lai tie ietilptu
produktu iepildes atvere.

« Lai sasniegtu vislabakos rezultatus,
iepildes atveri piepildiet péc iespéjas
vienmeérigi.

* Apstradajot lielus produktu daudzumus,
lieciet atveré mazakas porcijas un ik pa
laikam iztukSojiet blodu.
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* Putotaju var izmantot kréjuma, olu un
olbaltuma kul8anai, saldo édienu
pildijuma vai garnéjuma, pudina un
putukréjuma pagatavosanai.

Neizmantojiet putotaju cepumu vai kiiku
miklas gatavoSanai!

- Uzlieciet trauku motora dalai (2. zim.) un
piestipriniet putotaju dzenvarpstai
(17. zim.).

- lelieciet produktus trauka (18. zim.) un
piestipriniet vaku traukam.

- levietojiet bidni produktu iepildes atvere, lai
aizvertu to (20. zim.).

- Nostadiet atruma regulatoru (N) tabula
noraditaja pozicija un ieslédziet ierici. Ja
neesat parliecinati, kuru atrumu izvéléties,
vienmér noreguléjiet maksimalo
(2. pozicija) atrumu (21. zim.).

- Tabula noraditie edieni/receptes tiks
pagatavoti 2-5 mintsu laika.

L)

» MiciSanas piederumu var izmantot
maizes miklas mici8anai un cepumu vai
kuku miklu jaukSanai.

- Uzlieciet trauku motora dalai (2. zim.) un
piestipriniet mici8anas piederumu
dzenvarpstai (22. zim.).

- lelieciet produktus trauka (23. zim.) un
piestipriniet vaku traukam (24. zim.).

- levietojiet bidni produktu iepildes atvere, lai
aizvertu to (25. zim.).

- Nostadiet atruma regulatoru (N) 2. pozicija
(maksimalais atrums) (26. zim.). Mikla vai
maisijums bus gatavi péc 1-3 minatem.

+ Pirms motora dalas tirianas vienmér
atvienojiet ierici no elektribas tikla.

* Motora dalu var tirit ar mitru dranu. Nekada
gadijuma nemérciet motora dalu tdeni un
neskalojiet to.

« Talit péc lieto8anas karsta ziepjudeni
nomazgajiet tas dalas, kas bijuas saskaré
ar produktiem.

» Esiet uzmanigi, tirot 8kélétajrivi un metala
asmeni. Tie ir loti asi!

+ Raugieties, lai asmeni nenotrulinatos,
nonakot saskare ar cietiem priek8metiem.
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+ Putot3ja zobrati ir |oti viegli nonemami un
tirami (27. un 28. zim.).

« Apstradajot dazus produktus, tie var
nedaudz krasot piederumu virsmu. Tas nav
kaitigi; parasti pec kada laika krasojums
pazud.

®

» Aptiniet elektribas vadu (neizmantoto dalu)
ap tam ipasi paredzéto spoli ierices
aizmugure (29. zim.).

Apstradajamie
produkti

Aboli, burkani, selerija
- 8kelesana/rivesana

Rivmaize
- kapasana

Sviesta krems
(créme au beurre)

Siers (Parmezanas)
- riveSana

Siers (Goudas)

- rivéSana

Sokolade
- kapasana

Maks. Atruma Piederums Noradijumi Pielietojums
daudzums reZims
500 g 2/M © Sagrieziet auglus/darzenus gabalos, kas ietilpst iepildes atveré. Piepildiet Salati, svaigi darzeni
atveri un rivéjiet, viegli spiezot bidni lejup.
100 g 2 5 Izmantojiet sausu, drupanu maizi. Edienu parklagana,
gratinéti eédieni
3009 2 5 Izmantojiet mikstu sviestu gaisigakam gala iznakumam. Deserts, saldie edieni,
garngjums
200 g 2 © Izmantojiet (Parmezanas) sieru bez mizinas. Sagrieziet gabalinos, kas Garné$ana, zupas,
ietilpst iepildes atvere. meérces, gratinéti
&dieni.
2009 1 ) Sagrieziet sieru gabalinos, kas ietilpst produktu iepildes atveré. Viegli Merces, picas, gratinéti
spiediet lejup ar bidni. édieni, karstie edieni
2009 2/M ) Izmantojiet cietu Sokoladi bez pildijuma. Salauziet 2 cm lielos gabalinos. Garnésana, pudins,
Pirmas paris sekundes izmantojiet momentrezimu un tad parslédziet mérces, krémi, u.c.

maksimalo atrumu |oti smalkai sakapasanai.

= 0o g

konditoreja



Apstradajamie
produkti

Mikla
(tortém, piragiem, klimpam)
- micisana

Mikla (maizei)
- miciSana

Mikla (picai)
- miciSana

Mikla (rauga)
- miciSana

Mikla (konditorejai)
- micisana

Olu baltumi
- puto$ana

Augli
(piem., aboli, persiki, banani)
- kapasana

Zalumi (piem., pétersili)
- kapasana

Puravi, gurki, burkani
- Skelesana

Majoneze
- biezinaSana

Gala, zivis, putnu gala
- liesa gala
- cauraugusi gala

Maks.
daudzums

3009
miltu

700 g
miltu

700 g
miltu

500 g
miltu

500 g
miltu

4 olu
baltumi

500 g

vismaz
759

vismaz
1 gab.

3 olas

500 g
4009

Atruma Piederums
rezims

2 ()
2 b}
2 /9
2 b}
2 b}
2 ‘@
M %
2/M 9
2/M ®
1-2 6
2/M 5
2/M 6

Noradijumi

Izmantojiet aukstu margarinu un aukstu Gdeni. Lieciet miltus bloda un
pievienojiet 2 cm gabalinos sagriezto margarinu. Jauciet maksimalaja
atruma, idz maisijums kluvis drupans, tad pievienojiet auksto tdeni,
nepartraukti maisot. Partrauciet, lidzko mikla savélusies pika. L aujiet miklai
atdzist, pirms turpinat apstradi.

Sajauciet siltu Gdeni ar raugu un nedaudz cukura. Pievienojiet miltus, sviestu
un sali, un miciet apméram 90 sekundes. Atstajiet miklu uzbriest 30 minites.

Rikojieties tapat, ka gatavojot miklu maizei. Miciet miklu apméram 1 minditi.
Vispirms sajauciet raugu ar siltu pienu un nedaudz cukura. Pievienojiet
miltus, cukuru, sali, olas un mikstu margarinu. Miciet, lidz mikla vairs nelip
pie trauka sienam (apmeéram 1 mindati). Atstajiet uzbriest 30 minutes.
Izmantojiet aukstu margarinu, sagrieztu 2 cm lielos gabalinos. Lieciet visas
sastavdalas trauka un miciet, lidz mikla savélusies pika. [ aujiet miklai
atdzist, pirms turpinat apstradi.

lzmantojiet olas istabas temperatira. leverojiet: japuto vismaz 2 olu baltumi.

Padoms: pievienojiet nedaudz citronu sulas, lai augli saglabatu savu dabisko
krasu.

Nomazgajiet un nozavéjiet zalJumus pirms kapasanas.

Piepildiet produktu iepildes atveri ar puraviem, gurka gabaliniem vai
burkaniem un uzmanigi spiediet lejup ar bidni.

Visiem produktiem jabit istabas temperatira. leverojiet: jaizmanto vismaz

vienu lielu olu, divas mazas olas vai divus lielus olu dzeltenumus.

Vispirms iznemiet cipslas un kaulus (asakas). Sagrieziet galu/zivis 3 cm
lielos kubinos. Izmantojiet momentrezimu, ja vélaties, lai gala/zivis batu
sakapata lielakos gabalinos.

107 4

Pielietojums

Auglu tortes, abolu
klimpas, piragi,
platsmaize.

Maize

Picas, tortes

Smalkmaizites

Abolu piragi, saldie
cepumi, auglu
platsmaize

Puding, suflé, bezé

Salati

Meérces, zupas,
garnéSana, augu
sviests

Zupas, salati, darzenu
piragi

Kartupelu salmini (fri),
salati, karstie edieni,
garnésana, méerces

Steiks, $asliks,
hamburgeri Malta gala



Apstradajamie
produkti

Pildijums (smalkmaizi$u)
- puto$ana

Pildijums (kuku)
- jauk$ana

Rieksti
- kapasana

Sipoli
- kapasana
- 8kelesana

Variti kartupeli
- kuldana
Zupas

- maisiSana

Darzeni
- kapasana

Nekults krejums
- puto$ana

Maks.
daudzums

3 olas

4 olas

250 g

500 g
500 g

7509
kartupelu
500 ml

500 g

400 ml

2/M

2/M
2/M

Atruma Piederums
rezims

Noradijumi

Sastavdalas istabas temperatira. Putojiet olas un cukuru maksimalaja
atruma, lidz maisijums kluvis biezs. Tad pievienojiet izsijatos miltus. Turpiniet
uzmanigi putot 1. atruma.

Sastavdalas istabas temperatira. Jauciet miksto sviestu ar cukuru, lidz
maisijums kluvis gluds un kremveidigs. Tad pievienojiet pienu, olas un
miltus.

Izmantojiet momentrezimu (M) rupjai sakapaSanai vai maksimalo atrumu
smalkai sakapasanai.

Nomizojiet sipolus un sagrieziet 4 dalas. lzmantojiet vismaz 100 g.
Nomizojiet sipolus un sagrieziet gabalinos, kas ietilpst produktu iepildes
atveré. levérojiet: jaizmanto vismaz 100 g sipolu.

Neparvariet kartupelus. NepiecieSama piena daudzums ir atkarigs no
kartupelu 8kirnes. Izmantojiet siltu pienu (maks. 80°C). Lénam lejiet pienu
pie kartupeliem asmena grieSanas laika.

Izmantojiet varitus darzenus.

Pirms kapasanas sagrieziet 3 cm lielos kubinos.

Izmantojiet ledusskapi atdzesétu kréjumu. leverojiet: jaizmanto vismaz
125 ml krejuma.

Pielietojums

Apa|maizites ar
pildijumu u.c.
konditoreja

Dazadas kukas

Salati, maize, pastéte,
puding

Salati, cepti un variti
edieni

Karstie édieni, putra

Zupas, mérces

Zupas, svaigi darzeni,
salati

Garnésana, krémi,
pildijums, saldéjums
u.c. konditoreja



Sis dalas ietilpst ierices standarta komplekta:
- Trauks (B)

- Vaks (C)

- Metala asmens (G) &

- Skelatajrive (H) ©

- Putotajs (1) ‘B

- Micidanas piederums (J) 9

- Bidnis (M)

- Lapstina (P)

* Papildus pieejami $adi piederumi:

- Skeletajdisks () (abpuséjs) (nr. 4203 065 61950)

- Rive ® (abpuséja, rupjai rivésanai) (nr. 4203 065 61970)

- Rive &) (abpuséja, smalkai rivéSanai) (nr. 4203 065 61960)

- Kartupelu 8kelétjdisks (nr. 4203 065 61840)

- Vienpuséjs 8keletajdisks fri kartupeliem un, piem.,
turnepSiem, HR 2912 (nr. 4203 065 61830)

- Karba disku/rivju glabasanai HR 2922 (nr. 4203 065 61860)

Interesé€jieties pie Philips produkcijas izplatitajiem, vai jisu valsti Sie
piederumi ir pieejami. Ja vélaties pasutit papildus vai jaunas detalas,
IGdzu, nosauciet atbilstoSo servisa un/vai modela numuru.

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4822 418 10343

4822 442 01336

4203 065 61930

§

4203 065 61990 4203 065 62000 4203 065 61940
4203 065 61980 4203 065 61880 4203 065 61950

4203 065 61830

4203 065 61960

4203 065 61860

4203 065 61840




Receptes
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2 olas
2 téjk. sinepju
1 tejk. sals
pipari péc garsas
3 téjk. citronu sulas
500 ml ellas

Visam sastavdalam jabut istabas temperatura!
Lieciet olas, sinepes, sali, piparus un citronu sulu trauka.

maisijuma ellu pa iepildes atveri.

Padomi:

Sasliku mércei: pievienojiet pétersilus, pipargurkisus un cieti novaritas
olas.

Kokteila mércei: 100 ml majonézes pievienojiet 30 ml creme fraiche,

nedaudz viskija, 2 téjkarotes tomatu biezena un nedaudz ingvera sirupa.

)

(apméram 30 cm cepamai pannai)

250 g miksta sviesta
250 g cukura
250 g pasbriestoso miltu
5 olas
1 Skipsna sals
2 pacinas vanilas cukura vai paris pilienu vanilas
esences
25 g kakao
15 g cukura
75 g ddens

Lieciet sviestu, cukuru un vanilas cukuru trauka un jauciet maksimalaja
atruma, lidz maisijums k|uvis balts un krémveidigs.

Pa vienai iejauciet visas olas. Pievienojiet katru nako$o olu tikai tad, kad
iepriek$éja pilnigi iejaukta maisijuma.

lesijajiet miltus un sali maisijuma, darbiniet ierici vidéja atruma.

Jauciet kakao, cukuru un Gdeni, lidz maisijums kluvis vienmeérigs.
lelieciet pusi parasta maisijuma cita trauka.

Pievienojiet kakao maisijumu pirmajai parasta maisijuma pusei virtuves
kombaina trauka un jauciet vidéja atruma.

Parmainus izklajiet cepamaja panna Sokolades un parastos maisijumus.
Nolidziniet miklas virsmu.

60 lidz 75 mindtes cepiet kilku uzsilditas krasns (150°C) vidl

Padoms:

Lai pagatavotu izdekorétu kiku, parceliet pusi parasta maisijuma cita
trauka un iemaisiet taja 2 pilnas édamkarotes izsijata kakao pulvera.
Lieciet Sokolades maisijumu cepamaja panna un parklajiet ar parasto
maisijumu. Ar daksinu vai karoti izdekoréjiet virséjo maisijuma slani.
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(3 apalam picam)

400 g parasto miltu
40 ml ellas
1 tejk. cukura
1 téjk. sals
1 pacina sausa rauga
240 ml ddens

Pildijumam:

1 sipols
2 kiploku daivinas
2 lidz malam pilnas édamkarotes olivellas
400 ml samaltu tomatu
2 téjk. jauktas italu garsvielas (sausas vai svaigas)
sals, pipari un nedaudz cukura

Garnéjuma sastavdalas: olives, salami, artiSoki, sénes, anSovi,
Mozarellas siers, pipari, sarivéts nobriedis siers, Skinkis un olive|la péc
gar8as.

Lieciet tdeni, raugu un cukuru trauka un ar micidanas piederumu jauciet
apméram 15 sekundes.

Pievienojiet miltus, ellu un sali un miciet miklu maksimalaja atruma
apmeéram 1 mindti.

Saveliet miklu pika un ielieciet atsevidka bloda. Apsedziet blodu ar mitru
dranu un |aujiet miklai uzbriest apméram 45 minutes.

Ar metala asmeni sakapgjiet sipolu un Kiplokus, un cepiet, lidz tie klust
caurspidigi. Pievienojiet samaltos tomatus un garsvielas, un variet uz
Iénas uguns apméram 10 mindtes.

Péc garSas pievienojiet sali, piparus un cukuru.

Laujiet pildijumam atdzist.

Uzsildiet krasni lidz 250°C.

Izrullgjiet miklu uz miltiem apkaisita déla un izveidojiet tris apalas picas
formas.

Lieciet miklu cepamaja panna, kas iepriek$ ieziesta ar taukiem.

Uzklajiet pildijumu uz picu formam un vélreiz parklajiet ar vélamajiem
garnéjuma produktiem, parkaisiet ar rivéto sieru un uzpiliniet nedaudz
olivellas.

Cepiet 12 lidz 15 mindtes.
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(apméram 30 cm cepamai pannai)

500 g parasto miltu
15 g sviesta
25 g svaiga rauga (vai 20 g sausa rauga)
apméram 260 ml adens
10 g sals
10 g cukura

Pievienojiet miciSanas piederumu.

Lieciet miltus, sali, cukuru un sviestu trauka. Pievienojiet raugu un tdeni.
Uzlieciet vaku bez bidna. Noreguléjiet maksimalo atrumu un miciet miklu
apméram 2 minutes.

Iznemiet miklu no virtuves kombaina trauka un ielieciet atseviska liela
bloda. Parsedziet ar mitru dranu un |aujiet miklai uzbriest silta vieta
apméram 20 minutes.

Péc uzbrieSanas saplaciniet miklu un saveliet pika. Laujiet tai uzbriest vél
20 minutes.

Atkal saplaciniet miklu un |aujiet tai uzbriest vél 20 minutes.

Saplaciniet velreiz un izrullgjiet.

Lieciet miklu cepamaja panna, kas iepriek$ ieziesta ar taukiem, un
atstajiet to uzbriest vél 45 minates. Péc tam cepiet uzsilditas krasns
zemakaja dala apméram 35 minutes (225°C).

Ja velaties pagatavot lielaku maizes klaipu, lidzu, atcerieties, ka
maksimalais miltu daudzums, kuru jus varat apstradat ar $o virtuves
kombainu ir 700 g (kopé&ja miklas masa — 1,2 kg).
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(6 personam)

1 _mazs sipols
2 lidz malam pilnas édamkarotes ingvera sirupa
lidz malam pilnas édamkarotes citrona sulas
% téjk. sals
% téjk. ingvera
6 Ilidz malam pilnas édamkarotes augu ellas
600 g burkanu

N

Sakapajiet sipolu, izmantojot metala asmeni.

Pievienojiet ingvera sirupu, citronu sulu, sali un ellu un paris sekundes
jauciet sastavdalas 1. atruma.

Nomainiet asmeni ar rupjo rivi.

Nokasiet burkanus un sagrieziet tos apméram 6 cm lielos gabalinos.
Lieciet burkanus produktu iepildes atverée un ierivéjiet tos ingvera
maisijuma.

Izkartojiet salatus bloda.

5O

(papildus ediens 4 personam)

10 g sviesta
750 g nomizotu kartupelu
250 ml nekulta krgjuma
150 g piena
Skipsna muskatriekstu pulvera
sals un pipari

Uzsildiet krasni lidz 180°C.

Sajauciet krejumu, pienu, muskatriekstu, sali un piparus, izmantojot
metala asmeni.

leziediet cepamo trauku ar sviestu.

Skélejiet kartupelus ar smalko $kelétajdisku tiesi klat maisijumam trauka.

Kartigi samaisiet (ar roku), lai parklatu kartupelu 8kéles ar maisijumu.
Salieciet kartupelus slanos ieziestaja cepamaja trauka un parklajiet ar
parpaliku$o kréjuma maisijumu.

Cepiet krasni apméram 60 minutes, lidz kartupeli klust brani no virspuses.

Padoms:

Péc vélésanas jas varat maisijumam pievienot kiplokus, sakapatus un
izceptus sipolus un speka gabalinus.

Pirms likt kartupelus krasni, parkaisiet tos ar nedaudz rivéta siera.
Svaigus kartupelus krasni jacep apméram 15 mindtes ilgak.

B

(4-5 personam)

200 g miltu
Skipsna sals
3 olas
500 mi piena
sviests

lelejiet pienu trauka. Pievienojiet miltus, sali un olas.

Jauciet ar putotdju, sakot lena atruma, lidz iegustat vienveidigu
maisijumu.

Lieciet nedaudz maisijuma karsta cepamaja panna, kura iepriek$
izkauséts sviests, un apcepiet pankuku no abam pusem.

Padoms:
Crépes var pildit ar ievarijumu, aprikoZu mérci vai Skinki, sieru vai
séném.
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5
(23 kokteila glazem)

200 g svaigu auglu (piem., zemenu, avenu vai
bananu)
1 tejk. citrona sulas
cukurs vai medus péc garSas
200 ml auksta piena
2 pikas vanilas saldéjuma

Trauka sakuliet auglus ar citronu sulu un cukuru vai medu.
Pievienojiet pienu un saldéjumu un jauciet, lidz maisijums ir pietieko8i
saputots.

Padomi:

Svaigu auglu vieta izmantojiet 2 lidz malam pilnas édamkarotes stipras
kafijas un 2 édamkarotes kakao.

Aizvietojiet vanilas saldéjumu ar mokas Kafiju vai Sokolades saldgjumu.

(4 porcijas)

100 g galas (vistas vai liellopu)
200 g burkanu

130 g Kartupelu

4 tejk. sviesta vai graudu eflas

Sagrieziet nomazgatos un nomizotos burkanus 2 cm gabalinos un variet
20 minutes.

Uzvariet nenomizotos kartupelus un galu.

Lieciet uzvaritos burkanus trauka.

Sagrieziet nomizotos kartupelus un galu 4 cm gabalinos un pievienojiet
burkaniem trauka.

Pievienojiet sviestu vai graudu ellu un apméram 200 ml 8kidruma, kura
tika variti burkani.

30 sekundes kuliet sastavdalas maksimalaja atruma.

5 ©

(4 personam)

50 g nobriedusa Goudas siera
300 g varitu brokolu (gan kati, gan galvas)

Skidrums, kura brokoli tika variti

2 variti kartupeli, sagriezti gabalinos

2 buljona kubini

2 édamkarotes nekulta kréjuma
galas mérce ar piedevam
sals, pipari, muskatrieksti

Sarivéjiet sieru.

Lieciet varitos brokolus, varito kartupelu gabalinus un nedaudz udens,
kura brokoli tika variti, trauka un jauciet maksimalaja atruma, izmantojot
asmeni.

Piepildiet trauku ar parpalikuSo brokolu 8kidrumu lidz 750 ml atzimei.
Pievienojiet buljona kubinus.

Parceliet zupu uz varamo trauku un maisot saciet varit.

lemaisiet sarivéto sieru un pievienojiet galas mérci, sali, piparus un
muskatriekstus.

Pievienojiet art kréjumu.



lerices darbiba radusies sarezgijumi

Ja jusu virtuves kombaina darbiba radusies negaiditi sarezgijumi, ldzu izlasiet So lappusi. Pievérsiet uzmanibu ari attiecigajam lietoSanas

pamacibas nodalam!

Problema:

Nestrada regulators.

lerice peksni parstajusi darboties.

Neapmierinosi kapasanas,

Skelesanas vai riveSanas rezultati.

Neapmierinosi rezultati, putojot
olas.

Neapmierinosi rezultati, kulot
krejumu.

Putotajs slid vai lokas.

Mikla trauka ir apgriezusies vai
savélusies.

lespéjamais atrisinajums:

Cik talu vien iespejams, pagrieziet trauku un/vai vaku noraditaja virziena (lidz dzirdésiet klik3ki).
Parliecinieties, ka bultinas uz trauka un motora dalas, ka ari bultinas uz trauka un vaka atrodas tiesi
preti viena otrai.

Acimredzot reagéjusi automatiska drosibas izslégSanas sistéma, blokejot stravas padevi iericei, jo ta ir
parkarsusi.

Izvelciet kontaktdakSu no sienas rozetes.

Noregulgjiet slédzi pozicija O.

Laujiet iericei atdzist 15 mindtes.

levietojiet kontaktdaksu sienas rozete.

VEélreiz ieslédziet ierici.

Ja ierice atkartoti turpina izslegties, griezieties pie Philips produkcijas izplatitajiem vai Philips servisa
centra.

Noregulgjiet pareizo atrumu. Sekojiet noradém uz ierices un tabula.

Jus varat meginat pievienot nedaudz citrona sulas vai sals. Parliecinieties, ka putotajs un trauks nav
taukaini, un noregulgjiet pareizo atrumu.

Lietojiet putotaju. lzmantojiet atdzesétu, nekultu kréjumu (apméeram 6°C).

Izmantojiet putotaju, tikai kréjuma, olu/olu baltumu un Skidrumu kul8anai. Neizmantojiet to miklas u.tml.
maisijumu gatavosanai.

Rupigi sekojiet noradijumiem lietoSanas pamaciba. Nepielejiet parak daudz udens. Vienmer lietojiet

tabula noradito piederumu.
Neparsniedziet noradito maksimalo miciSanas laiku.



o (1 pies.)

— Variklio blokas

B Indas

Indo dangtis

Dangg¢io kaistis (jjungia ir iSjungia
apsauginj uzrakta)

ISsikiSes kaistis (uzdengia anga
rankenoje)

Jmontuotas apsauginis uzraktas
Peilis 6

Pjaustymo griezinéliais / tarkavimo
diskas (vidutinio smulkumo / smulkus,
dvipusis) diskas

Plakiklis “®

Minkytuvas 9

Sukimo asis

Produkty padavimo vamzdelis
Stumtuvas

Greicio reguliatorius

O = |§jungtas

1 - 2 = jvairaus greicio reguliatorius
(1 = maziausias greitis;

2 = didZiausias greitis)

M = Momentas / Pulso mygtukas
(prietaisas veikia tol, kol laikomas
nuspaustas mygtukas)

Laido spaustukas (suvynioto laido
pritvirtinimui)

Mentelé




Pries pradédami naudoti prietaisa, atidziai perskaitykite Sias
naudojimo instrukcijas.

Tam, kad prietaisas perkaites nesugesty, j ji yra jmontuota automatine
iSjungimo sistema. Jei prietaisas perkaista, Si sistema automatiskai
atjungia elektros srovés tiekima prietaisui. Jei seksite tolesnius
nurodymus, leide prietaisui 15 minuciy atausti, galésite vél jj jjungti.

Jei prietaisas staiga nustoja veikti

- I18junkite jj i$ elektros tinklo.

- Nustatykite jungiklj ties pozicija O.

- Leiskite prietaisui 15 minuciy atvésti.
- Vél jjunkite prietaisg j tinklg.

- Vél jjunkite prietaiso veikimo mygtuka.

Jei automatiné iSjungimo sistema dar kartg iSjungia prietaisa, kreipkités j
Philips prekybos atstovg ar jgaliotg Philips aptarnavimo centra.

Simboliy, esanciy ant prietaiso ir vaizduojanciy jvairius pritaikymo
bldus, kairéje puséje rasite Zenkla, parodantj, kurj prieda reikia naudoti.
Vir$ Sio zenklo nurodytas greitis, labiausiai tinkantis tam panaudojimui:
M (=pulso pozicija), arba greiciai 1 - 2 (zr. lenteles 120, 121 ir 122
puslapiuose).

* Prie§ pradédami naudoti prietaisa, atidziai perskaitykite Sias
instrukcijas ir perziarékite pieSinélius.

» Kiekvieng karta, naudodami prietaisa, nuo metalinio peilio
nuimkite apsauginj gaubta.

» Bukite labai atsargus, imdami metalinj peilj ir pjaustymo
griezinéliais / tarkavimo diskus. Jie yra labai astrus!

¢ Pries naudodami prietaisg pirma karta, gerai iSplaukite visas jo
dalis, kurios liesis su maistu.

* Teisingai uzdékite indo dangt;j. Tik tuomet atsiblokuos jmontuotas
apsauginis uzraktas ir Jus galésite jjungti prietaisa.

 Neleiskite prietaisui veikti be priezitros.

* Neleiskite Sio prietaiso naudoti vaikams.

¢ Nevirsykite lentelése nurodyty didziausiy produkty kiekiy ir
gaminimo laiko.

* Pries atidarydami dangtelj, palaukite, kol besisukancios prietaiso
dalys visiSkai sustos.

* Niekada, prietaisui veikiant, nekiSkite pirsty ar kity daikty (pvz.,
mentelés) j produkty padavimo vamzdelj. Siam tikslui tinka tik
stumtuvas.

* Negalima panardinti variklio bloko j vandenj, kokj nors kitg skyst;j
ar jj skalauti.

¢ Baige naudoti prietaisa, iSjunkite jj i$ tinklo.

* Jei pazeidziamas Sio prietaiso elektros laidas, jj gali pakeisti tik
Philips firmos darbuotojai arba jy aptarnavimo centro atstovai,
kadangi tam reikalingi specialus jrankiai ir/arba atsarginés
dalys.14

* NeiSmeskite Siy instrukcijy - jy gali prisireikti ateityje.



(B) (2 pies.)

- Uzdékite indg ant virtuvinio kombaino, kaip
parodyta (1).

- Sukite rankeng rodyklés nurodytas
kryptimi, kol indas daugiau nebesisuks, o
Jus iSgirsite "spragteléjima” (2).

(©)

- Uzdékite dangtelj ant indo, kaip parodyta
3-ame piesinélyje.

- Stipriai pasukite dangtelj rodyklés nurodyta
kryptimi, kol dangtelis daugiau nebesisuks,
o Jus iSgirsite "spragteléjimg" (4-5 pies.).

- Jsitikinkite, kad atzyma ant dangtelio yra
tiesiai prieSais rodykle ant indo. Tuomet
iSsikiSes kaistis ant dangtelio uzdengs
anga indo rankenoje (6 pies.).

(L)
(M)

¢ Produkty padavimo vamzdelis naudojamas
supilti skystiems ir kietiems produktams
(7 pies.).

¢ Produktams nustumti padavimo vamzdeliu
naudokite stumtuva (8 pies.).

* Be to, galite panaudoti stumtuvg produkty
padavimo vamzdeliui uzdengti, kai
prietaisas veikia. Taip j prietaisg nepateks
dulkés, o i$ indo netik$ skysti produktai
(9 pies.).

Variklio blokas ir dangtelis (C) turi atzymas.
Prietaisas veiks tik tuomet, kai rodykle,
esanti ant prietaiso, bus atsukta tiesiai pries
atzymas, esancias ant dangtelio. Sioje
pozicijoje iSsikiSes dangtelio kaistis (E)
uzdengs angg indo rankenoje.

Démesio: prietaisas veik tik tuomet, kai
indas (B) ir dangtelis (C) bus uzdéti ant
variklio bloko taip, kaip aprasyta Siuose
nurodymuose.

Nustatykite grei€io reguliatoriy (N) ties
pozicija, nurodyta lenteléje 120, 121 ir
122-ame puslapiuose. Jjunkite prietaisg.
Jei abejojate, ar teisinga pasirinkote greitj,
visada nustatykite prietaisg ties didziausiu
greiciu (2 pozicija).



®
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@5
Atsargiai: peilio aSmenys labai astras!

¢ Peilj galima naudoti kapojimui, maiSymui,
plakimui, putésiy gaminimui bei trupiniy
smulkinimui.

- Nuimkite nuo peilio apsauginj gaubtg
(10 pies.).

- Uzdékite indg ant variklio bloko (2 pies.) ir
uzdékite peilj ant sukimo asies (11 pie$.).

- ] indg sudékite produktus (12 pies.).

- Prie indo pritvirtinkite dangtel; ir jdékite
stumtuvg j produkty padavimo vamzdel].

- Nustatykite greiio reguliatoriy (N) ties
pozicija, nurodyta lenteléje, ir jjunkite
prietaisg. Jei abejojate, ar teisinga
pasirinkote greitj, visada nustatykite
prietaisg ties didziausiu greiciu (2 pozicija).

- Maistas, apraSytas receptuose, paminétuose
lenteléje, bus paruostas po 10-60 sekundziy.

Patarimai:

* Geriau peiliu nesmulkinti dideliy produkty
gabaly; prie$ sudedant juos j kombaina,
supjaustykite mazdaug 3 cm dydzio
gabaléliais.

* Prietaisas smulkina labai greitai; leiskite
jam veikti trumpais periodais, naudodami
pulso pozicijg (M). Tuomet maistas nebus
sumaltas pernelyg smulkiai.

* Neleiskite prietaisui veikti labai ilgai, jei
smulkinate (kietg) surj; siris jkais, ims tirpti
ir pasidarys tasus.

 Jei maistas limpa prie peilio, arba vidiniy
indo sieneliy:

- iSjunkite prietaisa;

- nuimkite nuo indo dangtelj;

- mentele pasalinkite maistg nuo peilio ar
vidiniy indo sieneliy.

* Nesmulkinkite labai kiety produkty, tokiy
kaip kavos pupelés, muskato ar ledo
gabaléliy. Nuo jy gali atSipti peilio
asmenys. Lenteléje pasirinkite atitinkamg
greitj ir pozicija.

(H ©
Atsargiai: disko aSmenys labai astras!

Diska laikykite tik uz plastmasinés dalies jo
viduryje.

- Uzdékite indg ant variklio bloko (2 pies.).

- Uzdékite pjaustymo griezinéliais ar
tarkavimo diska j jo vietg (13 pie$.).

- Uzdékite ant indo dangtelj (14 pieS.).

- Sudékite produktus j padavimo vamzdelj
(15 pies.).

- Lengvai stumtuvu paspauskite produktus
padavimo vamzdelyje.

- Pjaustymui griezinéliais ir tarkavimui:
nustatykite grei€io reguliatoriy ties
pozicija 2 (didziausias greitis).

- Jei norite supjaustyti minkstas darzoves ar
vaisius, galite pasirinkti Zemesne greicio
padalg (zr. lentele).

- Létai ir vienodai spauskite produktus
stumtuvu (16 pies.).

Patarimai:

¢ Didelius gabalus supjaustykite taip, kad jie
tilpty j produkty padavimo vamzdel].

* Rezultatai bus geriausi, jei produkty
padavimo vamzdelj pripildysite lygiai.

e Kai reikia susmulkinti didelj produkty kiekj,
vienu metu smulkinkite nedidelj kiek; ir
reguliariai iStustinkite indg.
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* Plakikliu galite plakti kiauSinius, kiausiniy
baltymus, kremus pyragai¢iams, tirpius
pudingus ir plaktg grietinéle.

Neplakite plakikliu teSlos pyragams ar
tirstos teslos!

- Uzdékite indg ant variklio bloko (2 pies.)
ir uzdékite plakiklj ant sukimo asies
(17 pies.).

- Sudékite j indg produktus (18 pies.) ir
pritvirtinkite prie indo dangtelj (19 pies.).

- Jdékite j vamzdelj stumtuva, taip jj
uzdengdami (20 pies.).

- Nustatykite greiio reguliatoriy (N) ties
pozicijg, nurodyta lentelése ir jjunkite
prietaisg. Jei abejojate, ar teisinga
pasirinkote greitj, visada nustatykite
prietaisg ties didziausiu grei€iu (2 pozicija)
(21 pies.).

- Maistas, apraSytas receptuose,
paminétuose lenteléje, bus paruostas po
2-5 minuéiy.

)9

* Minkytuvas naudojamas duonos teslai
minkymui, taip pat tirStos teslos maiSymui
bei teSlos pyragams plakimui.

- Uzdékite indg ant variklio bloko (2 pies.) ir
uzdékite minkytuvg ant sukimo asies
(22 pies.).

- Sudékite j indg produktus (23 pies.) ir
pritvirtinkite prie indo dangelj (24 pies.).

- Jdékite j vamzdelj stumtuva, taip jj
uzdengdami (25 pies.).

- Nustatykite greicio reguliatoriy (N) ties
pozicija 2 (= didziausias greitis) (26 pieS.).
Tesla bus paruosta po 1-3 minuciy.

Valymas

* Prie$ pradédami valyti variklio bloka,
visada iSjunkite prietaisg i$ elektros tinklo.

@ * Variklio blokg galite valyti drégna $luoste.

Negalima variklio bloko panardinti j vanden;
ar skalauti jj vandenyje.

¢ Detales, kurios lie¢iasi su maistu, visada
plaukite kar$tu vandeniu su indy plovimo
skysc€iu tuoj pat baige naudoti prietaisg.

* Peilj ir pjaustymo griezinéliais diska
plaukite labai atsargiai. Jy aSmenys labai
astrus!

* Venkite stipriy smugiy j peilio ir pjaustymo
disko asmenis: jie gali atSipti.



* Plakiklio krumpliaracCius galima lengvai

nuimti ir iSplauti (27-28 pies.).

* Nuo kai kuriy produkty priedy pavirSius gali
pakeisti spalvg. Tai nekenkia. Paprastai po

kurio laiko spalva atsistato.

®

* Suvyniokite (laisva) elektros laido galg apie
rite uz prietaiso (29 pies.).

Produktai

Obuoliai, morkos, salieras
- pjaustymas griezinéliais /

tarkavimas

Duonos trupiniai
- kapojimas

Sviestinis kremas
(creme au beurre)

Sdris ("Parmesan®)
- tarkavimas

Didziau-

sias

kiekis
500 g

100 g

300 g

200 g

Greicio
pozi- Priedai
cija
2/M @
2 5
2 6
2 @

Procedura

Supjaustykite vaisius/darzoves gabaléliais, kurie tilpty j produkty padavimo
vamzdelj. Sudékite gabalélius j padavimo vamzdelj ir tarkuokite juos,
lengvai spausdami spaustuvu.

Naudokite sausa, trapig duona.

Naudokite minkstg sviestg, kad kremas buty purus.

Naudokite "Parmesan” surj be Zievés, supjaustykite ji gabaléliais, kurie
tilpty j produkty padavimo vamzdel].

Pritaikymas

Salotoms, zalioms
darzovéms

Patiekalams, apvo-
liotiems trupiniuose,
patiekalams, kepa-
miems ant groteliy.

Desertams,
pyragai¢iams,
papuo$imams.

Garnyrui, sriuboms,
padazams, patie-
kalams, kepamiems
ant groteliy.



Produktai

Sdris ("Gouda“)
- tarkavimas

Sokoladas
- kapojimas

Tesla (tortams, pyragams,
koldinams)
- minkymas

Tesla (duonai)
- minkymas

Tesla (picai)
- minkymas

Tesla (mieliné)
- minkymas

Tesla (pyragaiiams)
- minkymas

Kiausiniy baltymai
- plakimas

Vaisiai (pvz., obuoliai,
persikai, bananai)
- kapojimas

Zalumynai (pvz., krapai)
- kapojimas

Didziau-
sias
kiekis

200 g

200 g

300 g
milty

700 g
milty

700 g
milty

500 g
milty

500 g
milty

4 kiausiniy
baltymai

500 g

maziausiai
759

Greicio
pozi-
cija

2/M

2/M

Priedai

®

619

Procedira

Supjaustykite surj gabaléliais, kurie tilpty j produkty padavimo vamzdel;.
Atsargiai spauskite spaustuvu.

Naudokite kietg, gryna Sokolada. Sulauzykite 2 cm dydzio gabaléliais.
Naudokite pulso pozicijg (M) pirmasias sekundes, po to perjunkite j
didziausig greitj. Taip sukaposite Sokolada labai smulkiai.

Naudokite Saltg margaring ir Saltg vanden;. Supilkite miltus j dubenj ir
sudékite margaring, supjaustytg 2 cm dydzio gabaléliais. MaiSykite
didziausiu greiciu tol, kol tesla virs trupiniais. Tada maiSydami supilkite
$altg vandenj. Sustokite, kai tesla ims formuotis j kamuolj. Prie§ minkant
toliau, leiskite teslai atvésti.

Sumaisykite $ilta vandenj, mieles ir cukry. Sudékite miltus, sviesta ir

druska ir minkykite teslg apie 90 sekundziy. Palikite 30-¢iai minuciy iskilti.

Proceddira ta pati, kaip ir duonos teslai. Minkykite teslg apie minute.

Pirmiausia sumaiSykite mieles, Silta pieng ir truputj cukraus. Supilkite
miltus, cukry, druska, kiauSinius ir minkstg margaring. Minkykite teslg tol,
kol ji nebelips prie indo sieneliy (apie 1 minute). Palikite pakilti 30-Giai
minudiy.

Naudokite $altg margarina, supjaustytg 2 cm dydzio gabaléliais. Sudékite

visus produktus j indg ir minkykite tol, kol tesla ims formuotis j kamuolj.
Prie§ minkydami toliau, leiskite teSlai atvesti.

Naudokite kambario temperaturos kiausinius.

Démesio: plakite maziausiai du kiausiniy baltymus.

Patarimas: jpilkite truputj citrinos suliy. Tuomet vaisiai nepraras savo
spalvos.

Prie§ smulkinant Zalumynus nuplaukite ir nusausinkite.

Pritaikymas

Padazams, picoms,
patiekalams, kepa-
miems ant groteliy.

Garnyrui, padazams,
pyragaiciams, pu-
dingams, putésiams

Vaisiniams tortams,
obuoliy koldiinams,
pyragams, pliky-

tiems pyragaiciams

Duonai

Picoms, tortams.

Sventinei duonai

Obuoliy pyragui,
saldiems sausai-
niams, atviriems
obuoliy pyragams.

Pudingams, sufle,
morengams

Salotoms.

Padazams,
sriuboms, garnyrui,
Zaliajam sviestui.



Produktai

Porai, agurkai, morkos
- pjaustymas griezinéliais

Majonezas
- plakimas

Mésa, Zuvis, paukstiena
- liesa mésa
- sluoksniuota mésa

Tesla (biskvitui)
- plakimas

Tesla (pyragui)
- maiSymas

Riesutai
-kapojimas

Svogiinai
- kapojimas
- pjaustymas griezinéliais

Bulvés, virtos
- trynimas

Sriubos
- maiSymas

Darzovés
- kapojimas

Plakta grietinéle
- plakimas

Didziau-
sias
kiekis
maziausiai

1 gabalas

3 kiausSiniai

500 g
400 g

3 kiausiniai

4 kiauSiniai

250 g

500 g

500 g

750 g
bulviy

500 ml

500 g

400 ml

Greicio
pozi-
cija

2/M

2/M
2/M

2/M

2/M
2/M

Priedai

©

o

Procedira

Pripildykite produkty padavimo vamzdelj porais, agurko gabaléliais ar
morkomis ir atsargiai paspauskite stumtuvu.

Visus produktus naudokite kambario temperatiros. Démesio: naudokite
maziausiai vieng didelj kiausinj, du mazus kiausinius, arba du didelius
kiauSiniy trynius.

Pirmiausia pa$alinkite sausgysles ir (Zuvies) kaulus. Supjaustykite mésa /
zuvj j 3 cm dydzio kubelius. Norint, kad mésa buty nesmulkiai malta,
naudokite pulso pozicija.

Produktai kambario temperaturos. Plakite kiaus$iniy, ir cukraus misinj
didziausiu grei€iu, kol jis sutirstés. Tada supilkite persijotus miltus. Toliau
atsargiai plakite 1-u greiciu.

Produktai kambario temperatiiros. MaiSykite minkstg sviestg su cukrumi, kol
mase taps vientisa ir puri. Tada i$ eilés supilkite piena, kiauSinius ir miltus.
Naudokite pulso (M) pozicijg, jei norite stambiau malty rieSuty, arba

didZiausig greitj, jei norite smulkiai malty rieSuty.

Nulupkite svogunus ir supjaustykite juos j 4 dalis. Démesio: naudokite
maziausiai 100 g.

Nulupkite svogunus ir supjaustykite juos j gabalélius, kurie tilpty j produkty
padavimo vamzdelj. Démesio: naudokite maziausiai 100 g.

Nepervirkite bulviy. Reikalingas pieno kiekis priklauso nuo naudojamy
bulviy rasies. Naudokite Silta pieng (max. 80°C). Pilkite pieng létai,
metaliniam peiliui sukantis.

Naudokite virtas darzoves.
Prie$ kapojant supjaustykite 3 cm dydzio kubeliais ir kapokite peiliu.

Naudokite Saldytuve atSaldyta grietinéle. Démesio: naudokite maziausiai
125 ml grietinélés.
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Pritaikymas

Sriuboms, salotoms,
plikytiems
pyragai¢iams.

Keptoms bulvéms,
garnyrui ir "bar-
bekiu“ padazams

TotoriSkam steikui,
meésainiams, maltai
mésai.

Biskvitiniams pyra-
gams, Sveicaris-
kiems rageliams,
pyragai¢iams.

Jvairiems pyragams.

Salotoms, duonai,
migdoly pastai,
pudingams.

Salotoms, gami-
namam maistui
Salotoms, gamina-
mam maistui

Krosnyje kepamiems
patiekalams, kosei.

Sriuboms,
padazams.

Sriuboms, Zalioms
darzovéms, salotoms.

Garnyrui, kremui,
pyragai¢iams,
ledams, miSiniams.



Sios dalys yra standartiniai priedai:

- Indas (B)

- Dangtelis %C)

- Peilis (G)

- Pjaustymo q_;ji]eiinéliais diskas/tarkavimo diskas (H) ©
- Plakiklis (1)

- Minkytuvas (J) 9

- Stumtuvas (M)

- Mentelé (P)

Galite papildomai nusipirkti Siuos priedus:

- Pjaustymo griezinéliais diskas () (dvipusis) (Nr. 4203 065 61950)

- Tarkavimo diskas @& (dvipusis, stambus) (Nr. 4203 065 61970)

- Tarkavimo diskas &) (dvipusis, smulkus) (Nr. 4203 065 61960)

- Bulviy tarkavimo diskas (Nr. 4203 065 61840)

- Vienpusis pjaustymo diskas keptoms bulvéms ir pvz., Svediskai ropei
HR 2912 (Nr. 4203 065 61830)

- Dézuté diskams laikyti HR 2922 (Nr. 4203 065 61860)

Pasiklauskite savo prekybos agento, ar Jusy Salyje taip pat galima
nusipirkti Siuos priedus. Jei norite uzsakyti papildomas dalis ar dalis

pakeitimui, praSome nurodyti atitinkama aptarnavimo ir/arba tipo numer;.

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4822 418 10343

4822 442 01336

4203 065 61930

§

4203 065 61990 4203 065 62000 4203 065 61940
4203 065 61980 4203 065 61880 4203 065 61950

4203 065 61830

4203 065 61960

4203 065 61860

4203 065 61840




Receptai

5

2 kiausiniai
2 arb. sauksteliai garstyciy
1 arb. Saukstelis druskos
pipiry pagal skonj
3 arb. sauksteliai citrinos sulciy
500 ml aliejaus

Produktai turi bati kambario temperaturos!

Supilkite kiausinius, garsty€ias, druska, pipirus ir citrinos sultis j inda.
MaiSykite peiliu, kol druska istirps. Tada palaipsniui per produkty
padavimo vamzdelj ant besisukancio peilio supilkite aliejy.

Patarimai:

Gaminant totoriSkg padaza jdékite krapy, marinuoty agurkeéliy ir kietai
virty kiausiniy.

Gaminant kokteiliy padaza: j 100 g majonezo jpilkite 30 ml grietinés,

truputj viskio, 2 arb. Saukstelius pomidory pastos, truputj imbiero sirupo.

)

(apie 30 cm skersmens pyrago formai)

250 g minksto sviesto
250 g cukraus
250 g iskylanciy milty
5 kiausiniai
1 Ziupsnelis druskos
2 maiseliai vanilinio cukraus, arba keli lasai
vanilés esencijos
25 g kakavos
15 g cukraus
75 ml vandens

Supilkite sviestg, cukry ir vanilinj cukry j indg ir maiSykite produktus
didziausiu grei€iu, kol masé pasidarys balta ir puri. Po vieng jmaiSykite

kiausSinius. Sekantj kiausinj jmuskite tik tada, kai prie$ tai jmustas visiSkai
jsimai$o j mase.

Persijokite miltus ir druska j tesla, nustatykite prietaisg ties vidutiniu
greiciu.

MaiSykite kakava, cukry ir vandenj, kol masé taps vientisa.

Puse pyrago teslos perpilkite j kitg inda.

Supilkite kakavos mase j misri kombaino inde ir maiSykite jj vidutiniu
greiciu.

| pyrago skardele pakaitomis sluoksniais pilkite Sokolading ir paprastg
mase.

Sulyginkite pavirSiy.

Kepkite pyraga pries tai jkaitintos (150°C) krosnies viduryje

60 - 75 minutes.

Patarimas:

Gaminant marmurinj pyraga, perkelkite puse pyrago teslos j kitg indg ir
imaisykite j jj 2 arb. Saukstelius persijoty kakavos milteliy. Supilkite
Sokoladine teslg j skardele ir ant virSaus Saukstu supilkite paprastg tesla.
|bede Saukstg ar Sakute, pasukite jj tesloje. Taip sukursite marmuro
efekty.
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(trims apvalioms picoms)

400 g paprasty milty
40 ml aliejaus
1 arb. Saukstelis cukraus
1 arb. Saukstelis druskos
1 pokelis dZiovinty mieliy
240 ml vandens

Jdarui:

1 svogunas
2 skiltelés cesnako
2 nubraukti arb. Sauksteliai alyvy aliejaus
400 ml pertrinty pomidory
2 arb. Sauksteliai italisky Zalumyny (dziovinty
arba svieziy) misinio
druskos, pipiry, truputis cukraus

Produktai, iSdéstomi ant padazo: alyvuogés, salami, artiSokai, grybai,
anciuviai, "Mozzarella“ sdris, pipirai, maltas brandintas syris, kumpis,
alyvy aliejus pagal skonj.

Supilkite vandenj, mieles ir cukry j inda ir maiSykite produktus minkytuvu
apie 15 sekundziy.

Supilkite miltus, aliejy ir druska ir maisykite tesla didziausiu grei€iu apie
1-g minute.

Suformuokite i$ teSlos kamuolj ir jdékite jj j indg. Uzdenkite indg drégnu
audiniu ir palikite te$la Siltoje vietoje pakilti apie 45 minutes.

Peiliu sukapokite svoguna, ¢esnaka ir pakepinkite juos, kol taps
permatomi.

Supilkite pertrintus pomidorus, zalumynus ir maiSykite padaza apie

10 minugiy.

Pagardinkite druska, pipirais ir cukrumi pagal skonj.

Leiskite padazui atausti.

Jkaitinkite krosn; iki 250°C.

ISkociokite teslg ant miltais pabarstytos lentos ir suformuokite tris
apvalius paplotélius.

Sudékite paplotélius ant riebalais pateptos kepimo skardelés.

Supilkite padaza ant pica, ant virS8aus sudékite norimus produktus,

uzbarstykite tarkuoto surio ir uzlasinkite truputj alyvy aliejaus.
Kepkite 12-15 minuciy.

Jei norite iSkepti didesne picg, atminkite, kad didziausias milty kiekis, kurj
galima maisyti Siame virtuviniame kombaine, yra 700 g (bendras tesSlos
kiekis yra 1.2 kg).

<b

(apie 30 cm skersmens kepimo skardelei)

500 g paprasty milty
15 g sviesto
25 g Svieziy mieliy (arba 20 g dZiovinty mieliy)
apie 260 ml vandens
10 g druskos
10 g cukraus

Uzdékite minkytuva.

Supilkite miltus, druska, cukry ir sviestg j indg. Sudékite mieles ir
supilkite vanden;.

Uzdékite dangtelj be stumtuvo. Pasirinkite didziausig greitj ir minkykite
teslg apie 2 minutes.

ISimkite teslg i kombaino indo ir sudékite ja j didelj indg. Uzdenkite
drégnu audiniu ir leiskite teslai stovéti Siltoje vietoje, kol iSkils, apie

20 minuciy.

ISkilusig teslg iSplokite ir suformuokite i$ jos kamuol;. Leiskite jai dar
20 minuciy kilti.

Vél iSplokite teslg ir leiskite kilti dar 20 minuciy.

Dar kartg iSplokite ir iSkoCiokite tesla.

Sudékite teslg j riebalais iSteptg kepimo skardele. Leiskite jai pakilti dar
45 minutes ir, iS anksto jkaitine krosnj (225°C), kepkite apatinéje
krosnies dalyje apie 35 minutes.

Jei norite iSkepti didesnj duonos kepala, atminkite, kad didziausias milty
kiekis, kurj galima maiSyti Siame virtuviniame kombaine, yra 700 g
(bendras teslos kiekis yra 1.2 kg).
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(6-iems asmenims)

1 maZas svoginas

2 arb. sauksteliai imbiero sirupo

2 arb. Sauksteliai citrinos sulciy

% arb. saukstelio druskos

% arb. saukstelio imbiero

6 arb. Sauksteliai darZoviy aliejaus
600 g morky

Sukapokite svogung kombaine, naudodami peilj.

Supilkite imbiero sirupa, citrinos sultis, druska ir aliejy ir maiSykite visus
produktus 1-u grei€iu keletg sekundziy.

Pakeiskite peilj stambiu tarkavimo disku.

Nuskuskite morkas ir supjaustykite jas mazdaug 6 cm dydzio gabaléliais.

Sudekite morkas j produkty padavimo vamzdelj ir sutarkuokite jas ant
imbiero padazo.
Sumaisykite salotas inde.

5@

(uzkandis 4-iems asmenims)

10 g sviesto
750 g nuskusty bulviy
250 ml plaktos grietinéles
150 ml pieno
Ziupsnelis muskato
druskos ir pipiry

Jkaitinkite krosn; iki 180°C.

Peiliu sumaisykite grietinéle, piena, muskatg, druska ir pipirus.
IStepkite karsciui atspary indg sviestu.

Naudodami smulky diska, supjaustykite bulves j misinj inde.

Gerai sumaisykite (ranka) bulves su misiniu.

Sudékite bulves sluoksniais j kars€iui atspary, riebalais patepta indg ir
ant jy supilkite likusj kreminj misinj.

Kepkite krosnyje apie 60 minuciy, kol bulvés pavirSiuje ims ruduoti.

Patarimas:

J misinj galite idéti Cesnako, kapoty ir pakepinty svoguny bei Soninés
gabaliuky.

Prie$ kisdami j krosnj, ant bulviy galite pabarstyti tarkuoto sario.
Sviezias bulves reikia kepti krosnyje apie 15 minuciy ilgiau.

®

(4-5 asmenims)

200 g milty
Ziupsnelis druskos
3 kiausiniai
500 ml pieno
sviesto

Supilkite pieng j inda. Supilkite miltus, druska ir kiausinius.
Sumaisykite plakikliu. Pradékite nuo mazo greicio, kol masé taps
vientisa.

Ipilkite truputj teslos j karsta keptuve su istirpusiu sviestu ir kepkite
blynelj i$ abiejy pusiy.

Patarimas:
Galite jdaryti blynelius dzemu, abrikosy padazu, kumpiu, suriu ar grybais.
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(2-3porcijoms)

200 g SvieZiy vaisiy (pvz., braskiy, avieciy, banany)
1 _arb. saukstelis citrinos sulciy
cukraus arba medaus pagal skonj
200 ml salto pieno
2 samteliai vaniliniy ledy

Inde i$plakite vaisius su citrinos sultimis ir cukrumi ar medumi.
Supilkite pieng ir ledus. MaiSykite, kol atsiras puty.

Patarimas:

Vietoj Svieziy vaisiy galite naudoti 2 arb. Saukstelius stiprios kavos ir
2 arb. Saukstelius kakavos. Vanilinius ledus galite keisti mocha ar
Sokoladiniais ledais.

(4 porcijos)

100 g mésos (vistienos, jautienos)
200 g morky
130 g bulviy
4 arb. sauksteliai sviesto ar kukurdzy aliejaus

Supjaustykite nuplautas ir nuskustas morkas 2 cm dydzio gabaléliais ir
virkite jas apie 20 minuciy.

I1Svirkite neskustas bulves ir mésa.

Sudékite virtas morkas j inda.

Supjaustykite nuluptas bulves ir mésa 4 cm dydzio gabaléliais ir taip pat
sudékite j inda.

Supilkite sviestg ar kukurtzy aliejy ir apie 200 ml sultinio, kuriame viré
morkos.

Maisykite produktus 30 sekundziy didZiausiu greiciu.

5 ©

(4-iems asmenims)

50 g brandinto "Gouda“ sdrio
300 g virty brokoliy (koty ir galvuciy)
sultinio, kuriame viré brokoliai
2 virtos bulvés, supjaustytos gabaléliais
2 sultinio kubeliai
2 valg. saukstai grietinéles
kario, druskos, pipiry, muskato

Sutarkuokite surj.

Supilkite virtus brokolius ir virty bulviy gabalélius, jpiltite truputj sultinio j
indg, kuriame viré brokoliai, ir maisykite peiliu didziausiu greiciu.
Supilkite likusj sultinj iki 750 ml atzymos.

Sudékite j sriubg sultinio kubelius.

Perpilkite sriubg j puoda ir maiSydami uzvirinkite.

Jmaisykite j sriubg tarkuotg surj, pagardinkite kariu, druska, pipirais ir
muskatu.

Supilkite grietinéle.



Jus nepatenkinti tuo, kaip veikia Jasy prietaisas?

Jei prietaisas veikia ne taip, kaip Jus tikités, perskaitykite Sig lentele ir atitinkamus skyrelius naudojimo instrukcijose.

Problema:

Neveikia jungiklis

Prietaisas staiga sustojo

Nepakankamai geri kapojimo,
pjaustymo griezinéliais ar
tarkavimo rezultatai

Nepakankamai geri rezultatai,
plakant kiauSinius

Nepakankamai geri rezultatai,
plakant grietinéle

Plakiklis slysta, arba linksta

Tesla sukasi inde

Galimas sprendimas:

Pasukite inda ir/arba dangtelj nurodyta kryptimi tiek, kiek jmanoma (kol iSgirsite "spragteléjima").
Jsitikinkite, kad rodykles, esancios ant indo ir prietaiso, taip pat ant indo ir dangtelio, yra tiesiai viena
pries$ kita (zr. 2 ir 6 pies.).

Tai tikriausiai automatiné iSjungimo sistema atjungeé elektros tiekimg prietaisui, kadangi jis perkaito.
- I8junkite prietaisg iS elektros tinklo.
- Nustatykite jungiklj ties pozicija O.
- Leiskite prietaisui 15 minuciy atvésti.
- Jjunkite prietaisa j tinkla.
- Vél jjunkite veikimo jungikl].

Jei automatiné iSjungimo sistema suveikia dar kartg, kreipkités j Philips prekybos atstova, arba Philips
aptarnavimo centrg savo Salyje.

Pasirinkite tinkama greitj. Ziir. nurodymus ant prietaiso ir naudojimo instrukcijose.

Galite pabandyti ipilti citrinos sul€iy, arba druskos. Jsitikinkite, kad plakiklis ir indas yra neriebaluoti ir
pasirinkite tinkama greit].

Naudokite plakiklj. Naudokite atSaldytg grietinéle (mazdaug 6 °C).

Naudokite plakiklj tik grietinélei, kiausSiniams / kiauSiniy baltymams ir skys¢iams plakti. Nenaudokite jo
skystos, tirStos teslos ar mielinés teslos minkymuil

Atidziai sekite nurodymus naudojimo instrukcijose. Niekada nepilkite pernelyg daug vandens.

Visada naudokite prieda, nurodytg lenteléje.
NevirSykite nurodyto ilgiausio minkymo laiko.



(man. 1)

Bnok enekrpoaBuryHa

Yawa npunapy

Kpuwka yawi npunany

Pe6po kpuLkn (Ppikcye Ta 3BiNbHIE
3anoBiXXHWUIA NPUCTPIit)

BucTyn KpuLukm (3aKpuBae OTBIp y PyuLLi)
BMoOHTOBaHMiA 3ano6iXkHWIA NPUCTpIin
Hix 6

ANCK-aTKiBHMLSA/ ANCK-TepTKa
(cepepHiii/ TOHKMIA, ABOCTOPOHHI) ©
36uBauka

36uBauka

Ban npusopy

FopnoBuHa ang nopayvi NPoAyKTiB
ToBkauuk

PerynaTtop wBMAKocCTi (NnaBHa 3aMiHa
LIBWAKOCTI)

0 = BUMKHEHO

1-2—- perynioBaHHs LBUAKOCTI

(1 = HalHWXYa WBUAKICTb, 2 — HaBULLA)
M = «MomeHT/ IMnynbe» (Npunag npawioe
[OTW, OKN HATUCHYTO KHOMKY)
3artuckau WHypa (ona ¢ikcauii WHypa y
CKPYYEHOMY BUMNSA)

JlonaTouka



Mepep Nno4yaTKOM KOPUCTYBaHHS NPUIafA0M YBAaXXHO NpoyYnTanTe Li
iHCTpYKUi!

LLIo6 YHUKHYTV MOLLKOMAXEHHSI BHACNIAOK NeperpiBaHHs, BaLl npunag obnagHaHo
CUCTEMOIO aBTOMATUYHOIO BUMUKAHHS. Y BUNAAKy neperpiBaHHs Ls cuctema
BMMMKAE XUBJIEHHS Npunagy. FKLWwo BM BUKOHYBATMMETE HaBeAEeHi HUXYe
IHCTPYKLi, TO 3MOXeTe BBIMKHYTU Npunag, 3HOBY, AABLUM NOMY OXOJIOHYTH
npoTaromMm 15 XBUnuH.

Sikw0 Ball Npunaa, panTomM nepecTtae npawioBaTun:

- BuTarHite wrencens WHypa XMBNEHHS 3 PO3ETKN eNeKTPOMEPEXi;
- [MocTtaeTe BUMMKAY Y NONOXEHHS «O»

- [JanTe npunaposi OXONOHYTM NPOTArom 15 XxBunuH;

- BBiMKHITb Npunag, 3HoBY.

FAKLL0 cMcTeMa aBTOMaTUHHOrO BUMMKAHHS CMPaLLbOBYE HaCTO, NPOXaHHs
3BEPHYTUCS A0 Ainepa koMnaii «Pininc» abo A0 BNIOBHOBaXEHOrO CepBICHOr0
LeHTPY KOoMnaHii «Pininc».

JliBOpy4 Big, CMMBONIB HA Npunagi, Wo Penpe3eHTyoTb PiIBHOMaHITHI
3aCTOCYBaHHS, MOXHa NMo6a4nTU «ikOHKY» 3 300paXkeHHIM NpunapAas, ske chig,
BUKOpPUCTOBYBaTW. Hap Lieto ikoHKOI 3a3Ha4yeHo HalibinbLu BignoBiaHy
WBUAKICTb ANS LIbOrO KOHKPETHOro 3aCTOCYBaHHS: M (iMnynbCHUI pexirm) abo
weuakocTi 1 - 2 (ame. Tabnuuto Ha ctop. 134, 135 Ta 136)

Mepep KOPUCTYBAHHAM NPUNAAOM NPOYUTANTE LIO IHCTPYKLUIilO,
KOPUCTYIOHYMCb iNIOCTPaLLiMK.

Mepep KOXXHUM KOPUCTYBAHHAM 3HiMaliTe 3 MeTaneBoro Hoxa
3aXMCHUI KOBMa4yoK.

0OGepeXxHo 6epiTb MeTaneBuii HiX, HiX Mikcepa Ta AUCK-TEPTKY
(WwaTKiBHULIIO), OCKiZIbKU BOHU Ay)Ke rocTpi.

Mepep NnepLIMM BUKOPUCTaHHSAM peTesibHO NOMUATE YCi YaCTUHMU, L0
KOHTaKTYIOTh 3 MPOAYyKTaMMu.

MpaBuNbHO CTaBTe KPULLKY Ha Yawly npunapy. Micns usoro
BUBINbHIOETbCSA 3aN06GIKHUIA NPUCTPIi | Npunaa MoXHa BBIMKHYTHU.
He sanuwaiite npunap, wo npauioe, 6e3 pornaany.

He po3eongiiTe BMUKaTh npunapg Aitam.

Konwu amiwyere 4n nepemiwyere piauHn, He HaNOBHIOWTE Yally
npunaay BuLLE NO3HA4YKN HaWBULLLOIO PIBHSA (BEPXHS JliHiA
rpaayloBaHHs).

He nepeBuLLyiiTe MakCcUMarbHi KilbKOCTi Ta 4Yac 06po6Ku, BKa3aHi y
Tabnuui.

Mepep TUM, SIK BiAKPUTU KPULLKY, AaiiTe 06epTOBUM YacTUHaAM
MOBHICTIO 3yNMUHUTUCS.

Hikonu He BcTaBngiiTe nanbui abo iHWi peyi (Hanpuknap,, noNaToyKy)
y FopnoBuHY A1 NPOAYKTIB NiA Yac po6oTu npunaay. Ans uboro cnip,
KOPMCTYBaTUCS NiMLLIE TOBKA4YNKOM.

Hikonu He 3aHyploiiTe KOpNyc eNneKTpPoABUIyHa y BOAy Y1 Yy Oyab-aKy
iHwy pianHy. He cnonickyiiTte ioro.

Micnsa KopucTyBaHHS BUAMITB LUTENCEb LUHYPA XUBJIEHHS 3 PO3eTKU
eneKkTpoMepexi.

SIKLLLO LLIHYP XXUBNI€HHS LbOro Npunaay NowkopkeHo, BiH Mae
3aMiHATUCSA NULIe KomnaHielo «Pininc» a6o il npeAcTaBHUKOM
cepBicy, OCKifibkv NOTPiOHi cnewuianbHi iIHCTPYMEHTH Ta/ YM 3anacHi
YacTUHM.

306epexiThb L0 iIHCTPYKLiIO ANS NOAANbLLIOIO KOPUCTYBaAHHS.



(B) (man. 2)

MocTaBTe yally Ha KyXOHHMIA KombBaliH Tak, sk
306paxeHo (1);

[MoBEPHITL PYYKYy Y HANPAMI CTPINKM 40 ynopy;
BU MaeTe no4yTtn «Knau!» (2)

(c)

MocTaBTe KPULLIKY Tak, sk 300paxeHo Ha

man. 3

3 [esKUM 3YCUISM NOBEPHITb KPULLIKY Y
HaNpsIMKY CTPINKM 40 YNOpY; BU MAeTe NovyTn
«Knauy!» (man. 4 - 5).

BneBHiTbCS, L0 MiTKa Ha KPULLILLi Ta CTpifka Ha
Yawli npunagy TO4HO cnisnanu. Tenep BUCTYN
KPULLKM 3aKpUE OTBIP Y pyyLi YaLli npunaay
(man. 6).

(L)
(M)

¢ [OpfIOBMHOIO AJ15 NPOAYKTIB MOXHA
ckopucTaTucsa Ans AoAaBaHHS PiavHN Ta
TBEPAUX iHrpedienTiB (Man. 7).

e J1na npoOLWTOBXYBaHHS IHFPEAiEHTIB Yepes
rOpJIOBMHY KOPUCTYNTECH TOBKAYMKOM (Man.
8).

* [ig yac po60TM TOBKAYMK MOXHA TPUMATUN Y
ropnoBuWHi 3aMicTb NPobku. Lle nactb
MOXJIMBICTb YHUKHYTU PO3MiCKyBaHHSA Yepes
ropnoBuHy Ta nosisv 6pr3ok (man. 9).

Bnok enektpogsuryHa ta kpuwka (C) matotb
MiTkun. Mpunag npauiosaTumMe nuLle ToAi, Konu
CTpinka Ha 6oL enekTpoaBuryHa cnisnanae 3
MITKOIO Ha KpuLLj. Y LibOMY NOSIOXEHHI BUCTYN
Kkpuwku (E) 3akpuBaTrme OTBIp y Yalli npunaay.

3BepHiTb yBary: Mpunag npauoBaTuMe Tinbkun
TOgj, konu yawy (B) Ta kpuwwky (C) BCTaHOBNEHO
Ha 610K eNeKTPOABUIyHa y BiANOBIAHOCTI A0
iHCTPYKLUI y uboMy ByKneTi.

MoctasTe perynatop wenakocTi (N) B
MOJIOXKEHHS, 3a3HayeHe y Tabnuugx Ha cTop. 134,
135 Ta 136 Ta BBIMKHITb Npunag,. FKLWo y Bac €
CYMHIBU LLOAO0 NPaBWIbLHOT LUBUAKOCTI, 3aBXAn
BMOMpaliTe HaBULLY (MONOXKEHHS «2»).



(G) 6

ByabTe o6epeXxHi: ne3a Hoxa ayxe rocTpi!

* MeTanesuii HiX NpUaaTHUA Ans NoapiGHEHHS,
3MilLyBaHHS!, MEPEMILLYBAHHS, BUTOTOBJIEHHS
niope Ta NPUroTyBaHHs TicTa Ana KOHABUPOGIB
3 GopoluHa Ta 6e34piXaAXK0OBOro TicTa.

- 3HiMiTb 3 HOXa 3axMCHWIA koBnavok (mMasn. 10)

- BcTaHoBITb Yaly npunaay Ha 6510k
eneKkTpoaBuryHa (masn. 2) i noctasTe Hix Ha Ban
npueoay (man. 11).

- [MoknagiTb iHrpeaieHTn y vawy npunagy (man.
12).

- 3adikcyiTe KpULLKY Ha YaLui npunagy Ta
NoCTaBTe TOBKAYMK Y FOPSIOBUHY AJ1S1
NPOAYKTIB.

- TocTtaBTte perynatop weuakocTi (N) B
NONIOXEHHS, 3a3HadeHe y Tabnmusx Ha ctop. 13
- 15 Ta BBIMKHITb Npunag. AKLL0 y Bac €
CYMHIBW LLOA0 NPaBUAbHOT LWBUAKOCTI, 3aBXAN
BUOUpaiTe HariBuULLY (NMOJTIOXEHHS «25»).

- 3acTocyBaHHs/ peLenTu, ski HaBeoeHOo y
Tabnuuj, 6yayTb rotosi 4epes 10-60 cek.

Mopapu:

* Benuki LuMaTku kpatle He noapibHIoBaTV LM
HOXEM; nepes BHECEHHSIM 10 KYXOHHOro
kombaiiHy ix Tpeba nonepenHbLO NopisaTn
KYXOHHVM HOXEM Ha KyBOu1Kn po3MipomM
npnbAN3HO PO3MipoM 3 cM.

* [Mpwunag nogpiGHIOE NPOAYKTA AyXE LIBNOKO;
06 YHUKHYTM HAATO CUSILHOTO NOAPIOHEHHS,
BMUKalTe Npunag Ha KOpoTKKii Yyac i pobiTb Te
X came Tofi, KON KOPUCTYETECH PEXNMOM
«M».

 [lig yac noapibHeHHs (TBepAnX) cupis
cnigkyinTe 3a TUM, LWo6 Npunaa He npautoBas
HaATO JOBro. $KLLO Take CTaHeTbCsl, TO CUp
MOXE HarpiTUCs i MOYHE TaHYTU; B HbOMY TakoX
MOXYTb YTBOPUTUCH MPYA0YKU.

e GKLWO NPOAYKTU HANMNAKOTb HA METaNEBUN HiX
2060 SKLLO YAaCTUHKM NPOAYKTIB NPUANNAIDTb A0
BHYTPILLHbLOI NOBEPXHI NocyAy:

- CNoYaTKy BUMKHITb Npunag;

- 3HIMITb 3 YaLli npunagy KPULLIKY;

- 3HIMITb NPOAYKTM 3 METANEBOIO HOXA YN
BMAaniTe iX 3 Nocyay 3a 4ONOMOrolo
IonNaTouKu.

* He nogpibHioiiTe oyxe TBEPAj iHTPEeAiEHTU TUNy
KaBOBMX 3€PEH, MyCKaTHMX ropixis Ta Kyoukis
NbOAY: BOHM 3aTYMNIOTh METANEBUI HiX.
3BepHiTbCS A0 TabnuLi 3a BiANoBiAHO
LUBMAKICTIO Ta YCTAHOBKaMMW.

(H) ©

ByabTe o6epexHi: nesa AUCKy Ayxe rocrtpi!
3 Ui€l NpUYMHM 3aBXaAW TpMManTe AMCK 3a
nnacTUKOBY AeTasb Y LEHTPI.

- BcTaHoBITb Yaluy npunaay Ha 610k
eneKTPoABUryHa (man. 2).

- BcTaHoBITb Anck-LwaTkiBHULUO abo anck-
TepTKy Ha micue (man. 13)

- BcTaHOBITb KPULLIKY Ha YaLly npunagy
(man. 14).

- [MopainTe iHrpeaieHTn y ropaoBuHY Ans
npoaykTis (man. 15).

- TNocTaBTe TOBKAYMK Ha BEPXHIO HaCTUHY
NPOAYKTIB Ta 31erka HaTUCHITb.

- Ans HaTUpaHHS Ha TePTL Ta LWaTKyBaHHS
CTaBTE PErynsaTop WBUAKOCTI Y MONOXEHHS «2»
(MakcumanbHa WBWAKICTb).

- Akwo BM GaxaeTe nopisaTy M Aki oBo4i abo
dPYKTK, TO TAKOX MOXETE BUOpaTH MeHLUe
3HaYeHHs WBMAKOCTI. [nB. Tabnuuo.

- [NpOoLWTOBXHITb NPOAYKTN BHW3 3@ AOMOMOrOl0
TOBKa4yuKa, AOKIa[4aym NocTiMHOro Ta
NOMipHOro Tucky (Man. 16).



KopwucHi nopagu

* [NonepenHbLO NOPIKTE BENUKI LUMATKM Tak, Wo6
BOHMW NPOXOOUSIN Y FTOPAOBUHY.

¢ J1na AOCSArHEHHs Halikpalmx pe3ynbTartis
PIBHOMIPHO 3aMOBHIONTE FOPSIOBUHY.

* Mig 4ac 06pob6KM BENUKMX KiNIbKOCTEN
npoAaykTiB 3a 0AMH pa3 06pobnsiiTe HEBENNKi
nopLii, a Mi>X NOPLisiIM/ CMOPOXHIONTE YaLly
npunaay.

(O]

« 306vBauka npuaaTHa Ans NPUroTyBaHHS 30UTKX
feLb, BinkiB Seub, «rnasypi» ona necepris,
NYAVHIY MUTTEBOIO NPUIrOTYBaHHSA Ta
NOABIVIHWX BEPLLKIB

He kopucTyiiTecb 36MBa4KkoI0 Ans
npuroTtyeBaHHs 6e34piXKAXOBOro piakoro
Ticta abo cymiwi ans Toprta!

- CnoyaTtky nocrasTe Yally npunagy Ha 610k
€NeKTPOABUIyHa (Man. 2) Ta npunaluTyimiTe
36vBayky Ha Ban npueoay (man. 17).

- MomicTiTb y yawy iHrpegieHTn (man. 18) Ta
3adikcyiTe Ha yawi kpuky (man. 19).

- [llocTaBTe TOBKA4MK Y rOPIOBUHY ANS
NpPOAyKTiB, W6 ii 3akputn (Man. 20).

- TMoctaBTte perynatop weuakocTi (N) B
NOJNIOXEHHS, 3a3Ha4eHe y Tabnunuj, Ta BBIMKHITb
npvnag. Ko y Bac € CyMHiBU LLOAO
NpaBWbHOI LUBUAKOCTI, 3aBXav Bubupaiite
HanBuULLY (MONOXEHHS «2») (man. 21).

- 3acTocyBaHHs/ peLenTn, siki HaBeAgHO Y
Tabnuuj, 6yayTb roToBi 4epes 2 - 5 XBUINH.

J) 9

MpucTpin Ana po3MillyBaHHA MOXHA
BMKOPMCTOBYBATU A4J191 BUMILLYBaHHS Onapw
ON1s xniba, a Takox ANs 3MilLyBaHHS
6e3apiXaKOBOro TicTa Ta CyMmillen ansa TopTa.

CnouaTky nocTaBTe yally npunagy Ha 610k
enekTpoABuUryHa (Masn. 2) Ta npunawTyinte
MPUCTPIV AN PO3MILLyBaHHS Ha Ban NpMBoOAY
(man. 22).

MomicTiTb y Yawly iHrpegieHtn (Man. 23) Ta
3adikcyinTe Ha yaLli KpuLKy (man. 24).
MocTaBTe TOBKAYMK Y rOPIOBUHY AN
NPOAYKTIB, LWOO6 il nepekputn (man. 25).
MocTasTe perynsartop weuakocTi (N) B
NONOXEHHS «2» (MakCMalbHa LUBUAKICTb).
LpixoxoBe TicTo, 6e3apiXaxoBe TiCTo Ta
cymiLi anst Topta 6yayTh rotosi 3a 1 -3
XBUSINHW.

Mepepn, YMLLEHHSAM KOPMYCY eNeKTPOoABUrYyHa
3aBXAM BUMMaTE LUTEMNCENb LUHYPA XUBNEHHS
3 PO3EeTKM eNeKTpoMepeXi.

Bnok enekTpoasuryHa MoxHa YucTuTu
BOJIOr00 TKAHWHOI0. Hikonu He 3aHypionTe
oro y Boay. Hikonu He nuiiTe Ha HbOro BOAY.
Oppaay X nicns KOPUCTYBAHHA BUMMINTE
[etani, Lo KOHTaKTyBanu 3 NpoaykTamu,
raps4oto BoAO 3 0AaBAHHAM MUIOYOrO
3acoby.

[yxe 06epexHO YNCTiITb MeTaneBUN Hix Ta
OUCKW (LUaTKIBHULLIO Ta TEPTKY): iX 1e3a ayxe
rocTpi!

Cnipkyiite, wo6 nesa Hoxa Ta AMCKIB He
KOHTaKTyBanun 3 TBEpAVMN 06 ekTamu,
OCKiNbKM Lie MOXe 3aTynuTu nesa.



2]

e [na peTenbHOro YMLLEHHS MOXHa J1erko
posibpaTu 3yGHacTuii MexaHiam 361Baqkm
(man. 27 - 28).

e Jleski iHrpenieHT! MOXyTb BUKINKATH
3HebapBneHHs NOBEPXHi Npunaaas. Lle He mae
HeraTuBHUX Hacniakie. 9k npaesuno,
3HebapBIeHHs Yepes AesKNil Hac MUHAE.

» O6MoTaiiTe LWHYP XMBNEHHS (HAOJNLLOK
LUHYpa XWBNEHHSA) HaBkoso 606iHN y 3aaHil
YyacTuHi npunagy (man. 29).

IHrpegieHTn

abnyka, MOpPKBa, cenepa
— HaTUpaHHS Ha TEPTLI,

LLATKYBaHHSA

ManipyBanbHi cyxapi

Makc. YctaHoBka Mpunapna
KinbKiCTb LUBUAKOCTI

Mpouenypa

Po3milnyBaHHS BEpLUKOBOroO

Macna

Cup (napme3saH)
— HaTUpaHHA

Cup (royna)
— HaTUpaHHA

500 r 2/M MopisaTn GpyKTN/ OBOYI HA LUMATKM, LLLO NPOXOASATb Y FOPIOBUHY.
HanoBHiTb ropnoBMHY LWMATOYKaMK Ta NOTPITh iX, M KO NPOAABIOYM
TOBKa4YMKOM

100 r 2 (4}
BukopucToByiiTe Cyxuii, KpUXKuUii xnio

300r 2 6 [ns opep>xaHHs KpaLmx pe3ynbTaTtiB KOPUCTYNTECH M KUM MacsioM

200r 2 CkopucTainTech KyCKOM napMesaHy 63 CKOPUHKM i MOpixXTe A0ro Ha
LLIMATKW, L0 NPOXOASATb Y FOPAOBUHY

200 r 1 @D MopixTe cnp Ha WMaTKK, Lo NPOXOAaTb Y ropsoBuHy. O6epexHo

npo,u,aBin TOBKa4YnMKom

= 13 g

3acTocyBaHHS

Canatu, cupi oBoui

CTpasu, NOKpUTI Cy-
XapsiMu; CTpaBsu,
CMaxeHi y cyxapsix

LecepTn, 6opoLu-
HSIHI KOHABUPOOWU,
rnasypi.

[apHipyBaHHs, cynu,
coycu, cTpasu,
CMaXxeHi y TepTomy
cupi

coycu, niyya, CTpasu,
CMaXeHi y TepToMy
cupi, doHao



IHrpepieHTn

Lllokonap,
— NoapiOHEHHs

TicTo (momaLuHi TopTy,
nuporu, a6yka, 3aneyeHi y
TicTi)

— PO3MiLLyBaHHSA

TicTo (xni6)
— PO3MiLLyBaHHSA

TicTo (niuya)
— PO3MiLLyBaHHSA

ApibkakoBe TicTo
— PO3MiLLyBaHHSA

TicTo (nicoyHe)
— PO3MiLLyBaHHSA

Anua
— 36MBaHHS sieyHoro binka

dpykTH (Hanpuknag,
a6nyka, Nepcuku, aHaHacum)
— NoapibHEeHHs

3eneHb (Hanpuknag,
neTpyLuka)
— noapibHEeHHs

LinGynsa- nopeii, oripku,
MOpKBa
— LWATKYBaHHS

Makc.

200 r

300r
6opoLuHa

700 r
6opoluHa

700 r
6opoLuHa

700r
6opoluHa

500 r
6opoluHa

6inok 34
AELb

500 r

MiH.
75T

MiH 1
LTyKa

YcrtaHoeka lMpunaans
KiNbKIiCTb LUBUAKOCTI

2/M

2/M

619

Mpouenypa

BurkOopunCTOBYITE TBEPANIA, YNCTUI LLOKONAA,. Po3namanTte Ha LWmMaToykm
pPO3Mipom 2 cM. lMepLui Kinbka CEKYHI, CKOPUCTANTECH PEXUMOM «M»,
Micnga uboro — BBIMKHITE MakCUMMasbHy LUBUAKICTb 419 AyXe TOHKOro
NoapiGHEHHS.

CKopucTanTech X0N04AHMM MaprapMHOM Ta XOJI0AHOK BOAO0. HacunTe
00 Yawwi npunagy 60poLLIHO i AodainTe MaprapuH, nopisaHuii kybukamm 2
cM. Po3millyinTe Ha MakCUManbHil LUBUAKOCTI, LOKM TICTO HE CTaHe
KPULLIMTUCS, NOTIM A0AANTE BOAW, PO3MILLYIOHN TICTO. SYNUHITLCS, K
TiNbKKM TICTO MOYHE NepeTBOPIOBATMUCS Ha Kynio. MNepen NnoaansbLIoio
06pOO6KOI0 AANTE TiICTY OXONIOHYTU

3milwanTe apixaxi 3 Lykpom y Tennii Bogj. Joparite 60poLIHO, Macsio
Ta Cinb, i poamiwarite Ticto npn6anaHo 90 cekyHa. 3anuwTe ihoro Ha 30
XBUWH MiAX0ANUTHN.

Ta x cama npoueaypa, Lo i ang Ticta ang xaiba. PoamillyinTe TicTo
npuéan3Ho 1 XBUNNHY

CnoyaTtky pO3BEeAiTb APDKAXI Y TEMIOMY MOJIOLLi 3 HEBEMKOIO KiNbKiCTIO
uykpy. [lopavite 60pPOLLHO, LlyKOp, Ciflb, LS Ta M' KU1 MaprapuH
Po3amilulyinTe TicTO, aX NOKM BOHO HE NepecTaHe NNMNHYTW A0 Yalui
(Npnban3HOo 1 xBUAKHY) 3anuwTe horo nigxoanT Ha 30 XBUANH

CkopucTainTecb MaprapnuHom, nopisaHnm Kybrukamm po3mMipom 2 cm.
MoknaaiTb yCi iHrpeaieHTn y Yally npunagy i po3millyinTe, OKU TiCTO HE
no4yHe nNepeTBoplOBaTMCS Ha kysio. MNepen noaansLuo 06pobkoto Aante
TICTY OXONOHYTN

BukopucToByinTe anug, WO MatoTb KiMHaTHY TemnepaTtypy. lMpumitka:
BUKOPUCTOBYIMTE NPUHaAMHI ABa Ginkun

I'Iopa,u,a: BI/IKODI/ICTOByVITe TPOXM TIMMOHHOIO COKY, wo6 YHUKHYTU

3He6apBEHHS.

Mepepn noapibHEHHsIM 3eneHb Tpeba NOMUTU Ta BUCYLLNTY

HanoBHiTb ropnosuHy unbyneto, LMaTo4kaMm oripka Y MOPKBMU i
06epexHO NPoAaBITb TOBKAYNKOM

3acTocyBaHHS

[apHipu, coycu,
KOHOBMPOOU 3 6Gopo-
LWHa, MyC

®dpykTOBI LOMALLHI
TOpTU, A6NYKAa,
3aneyeHi y TicTi,
nMporu, NUporu 3
3aBapHUM KPEMOM
Ta HAYNHKOIO.

Xni6
Miuya, gomaluHi

TOpTU

Po3kilwHunin xni6

A6nyyHi nuporn,
conopki 6ickBiTu,
BiAKPUTI PPYKTOBI
nuporu

MypuHrn, cydne,
MEPEHIU.

Canatun

Canatu, cynu,
rapHipu, nikaHTHe
BEpLLUKOBE Macno

Cynu, canatu,
NUPOr 3 HAYMHKOIO



IHrpepieHTn

MaiioHes
- emulziranje

M aco, puba, nTuusa
— nicHa anoBMYnHa

— (3 Wwapamm xupy)

Cymiw (GickBiT)
— 36vBaHHS Ginkis

Cywmiw (TopTH)
— 3MilyBaHHSA

Fopixu
— NoapiGHEeHHs

Linéynsa
— NoApPIGHEHHs

— Hapi3aHHﬂ KpyXanbugamMmu

Kapronns (BapeHa)
— NPUroTyBaHHN Nope

Cynu
— 3MilyBaHHSA

OBoui
— NoapiGHEHHs

36uTi BEpLUKK
— 36VBaHHS

Makc.

500 r

N
[«
(@)
=

3 anug

4 aniusa

250 r

500 r
500 r

750 r

500 mn

500 r

400 mn

YcrtaHoeka lMpunaans
KiNbKIiCTb LUBUAKOCTI

2/M
2/M

O

Mpouenypa

BurKOpUCTOBYITE iHFrpeanieHTn KiMHaTHOT TemnepaTypu. MNMpumiTtka:
B1KOPUCTOBYIMTE LLIOHAMEHLLIE OHE BenvKe aiue abo aBa manmx, abo
[Ba BEJIVKi SEYHI XXOBTKW.

CnoyaTtky BUAANiTb CyXOXWUINS, KiICTKW, PUBHI KICTKM BKNOYHO. MNMopixTe
M'sico/ pnby Ha KyGurku po3mipom 3 cM. ns GinbLu rpybux pesynbTaTis
CKOPUCTANTECH NOJIOXKEHHAM «M>.

IHrpeaieHTn KiMHaTHOT TeMnepaTtypu. CnoyaTky 36uinTe cymill SeLb Ta
LlyKpY Ha MakcuMaJsibHiv LWBWUOKOCTI A0 CTaHy HeenacTu4y-HoCTi JJonante
npocisHe 60poLHo. MNpoaoBXyiTe peTenbHo 36MBaTK Ha LWBUAKOCTI 1

IHrpenjieHTn KiMHaTHOT TemnepaTypu. CrnoyaTky 3MillaiTe Nom sklleHe
Machno 3 LLlyKpOM, MNOKM CyMilll HE CTaHe OAHOPIAHO Ta rycTolo. lMNicns
LLbOro Aofarite MOoKO, AL Ta GOPOLLHO Y BiANOBIAHUX KiIbKOCTSX

CkopwucTaiTech pexumomM M gns rpyboro noapibHeHHs abo Makcu-
MaJIbHOIO LUBUAKICTIO AJ19 TOHKOTO.

MouncTnTn UMBynuHy i nopi3aTw il Ha 4 YacTuHW. MpumiTka: BUKOPU-
ctoBynTe NnpuHanMHi 100 r npoaykTy

KapTonnio He cnig, nepeBapioBath (KifbkiCTb MOIOKa 3aNeXNUTb Bif,
copTty kaptonni). KopucTyitecb Tenamm monokom (makcumym 80C).
MoBiNbHO AOAaBaNTE MOJIOKO Nif Yac 06epTaHHA METaneBoro Hoxa.
BurikopucToByiTE BapeHi 0BOYi

MonepeaHbo nopisaTy Ha Ky6rkn po3mipomM 3 cM i noapibHUTK 3a
[0MOMOrOI0 HOXa

KopwucTyiiTech BepLukamu, siki 6yn0 0X0noaxeHo A0 TeMnepaTtypu X00-
avnbHrka. O6pobnsiTe, NpuHaiMHi, 125 mn..

= 134

3acTocyBaHHS

CmaxeHa kapTonnsiHa
CTpYy>XkKa, GoHA Ta
COYCW A1 LUALLIUKIB.
CmaxeHa kapTonnsiHa
CTpYy>XkKa, GoHA Ta
COYCW /11 LUALLIUKIB.

Bidwrekc y ripuny-
HOMY coycCi, ramoy-
prepu.

PybneHe m'sico

BickBiTHWIA TOPT,
LLIBENLLAPCBKUN
pyneT, KOHABUPOOU
3 6opoLLHa

PisHOMaHITHI TOPTN

Canatu, xni6, 300-
6He TiCTO 3 MuUrga-
nem, NyavHrn

Canatu, rotoBa ixa

CTtpasu, WO roTyioTb
y AyXOBLi, Mope

Cynu, coycu

Cynu, cupi oBoYI,
canatu

Mpwukpacu, kpemu,
CyMiLli 419 MOpo-
3uBa, KOHABUPOOU 3
6opoLuHa.



CTtaHOapTHUM NpUNaaasM € HacTynHe:
- Yawa npunagy (B)

- Kpuwka (C)

- MeTaneBuii Hix (G) 6

- Anck-waTkisHnug/ TepTka (H)

- 36ueayka () i

- MpucTpin ana po3miwysaHHs (J) 9

- ToBkauuk (M)

- Jlonatouka (P)

Moxe noctavaTncs Takox HaCTynHe 00AaTKOBE npunannsa:

- Ovck-watkiBHmus (BOCTOPOHHIN) (Ne 4203 065 61950) ®

- Ouck-TepTka (ABOCTOPOHHIM, rpyouit) (Ne 4203 065 61970) @

- Ouck-TepTka (ABOCTOPOHHIN, Api6HNin) (Ne 4203 065 61960)

- Ouck pna HatupaHHs kapToni (Ne 4203 065 61840)

- OOHOCTOPOHHI AMCK-LIATKIBHULS Asi KAPTOMJIi COSIOMKOIO Ta, Hanpwuknag,
6pykBn HR 2912 (Ne 4203 065 61830)

- ®yTnap ona amckie HR 2922 (Ne 4203 065 61860)

3BEPHITLCA [0 BALLOrO NOCTaYasibHUKa 3 3an1TOM, Yy Lie Npunagns € y Bawlin
KpaiHi.

FAkwio B1 6axaeTe 3aMOBUTU A0AATKOBI YHACTMHU Y/ YAaCTUHW Ha 3aMiHy,
NPOXaHHA NOCUNATUCS Ha BiANOBIAHWI CEPBICHUIA HOMEP Ta/ Y1 HOMEP TUNy.

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4822 418 10343

4822 442 01336

4203 065 61930

%

§

4203 065 61990 4203 065 62000 4203 065 61940
4203 065 61980 4203 065 61880 4203 065 61950

4203 065 61970

4203 065 61830

4203 065 61960

4203 065 61860

4203 065 61840




Peuentn

2 anius
2 aviHi NoXKn4 ripynyj
1 yariHa noxka coni
nepeLb 3a CMakom
3 YariHi 1oXKn JIMMOHHOIO COKY
500 mn onii

IHrpenieHTn MaioTb 6yTH KiMHaTHOT TemnepaTypu!

Moknapitb ANUA, ripynLto, Cinb, NEPELb Ta IMMOHHWUIA CiK Y Yally npunagy.
MepemilanTe 3a 4ONOMOro0 HOXa, a NOTIM MOCTYNOBO A0AAaBaNTe 0Nilo Yepes
rOPJIOBMHY, HE 3YNMUHSIIO4YN 0OEPTaHHS HOXa.

Mopagu:

Ans ripun4HOro coycy: noaanTe neTpyLuKy, KOPHILLOHM Ta KPYTO 3BapeHi LS.
Lns coycy-kokteninsa: gogavite 30 M1 CMETaHM, TPILLEYKM BICKi, 2 CTO/IOBI JIOXKU
TOMaTHOI nacTu Ta Tpoxu imbupHoro cupory Ao 100 ma marioHe3y.
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(N nucTa ons BunikaHHs po3mipom npnb6anaHo 30 cm).

250 r M’SIKOro Macna

250 r LyKpy
250 r 6opolLLHa, Lo niaxoanTs came
5 selUb

1 Apibky coni
2 calue BaHinbHOro Lykpy abo Kibka Kpanesb
BaHisIbHOI eceHuii
25r Kakao
15r  uykpy
75 mn BOAN

MoknapitTe Macno, LyKop Ta BaHiNIbHWUI LYKOP Y Yally npunaay Ta 3miwante
iHrpedieHTN Ha MakcUMasbHI LUBUAKOCTI, MOKM CyMill cTaHe 6inoto Ta

ogHopigHoto. Mo ogHoMy aomiwanTe anusa. HactynHe aiue gopnasariTte nuiwe
nicns NOBHOIO PO3MiLLyBaHHS MONepeaHbOro.

Yepes cuTo aogaiTe oo cymiwi 60POLIHO Ta Cinb i BBIMKHITL Npunag, Ha
CepeaHii WBUOKOCTI.

Jloparite Ta 3millanTe Kkakao, LyKop Ta BOAY A0 OAEPXaHHS OAHOPIAHOI CyMiLli.
Mepeknaaits NONOBMHY CyMiLLi 415 TOPTA Y iHLWNIA NOCYA.

Jopainte macy 3 kakao [0 CyMillli Y KyXOHHOMY KoMOGaiiHi Ta poamiluaiiTe ii Ha
CepeaHii WBMOKOCTI.

Buvknagitb Ha NUCT ANa BUMIKAHHA NO Y4ep3i apw Wwokonaay Ta cymiwi Ticta.
BupiBHANTE NOBEPXHIO.

Bunikarite TOpT y LEHTPi nonepeaHbo Harpitoi ayxoeku (150C) npoTtsarom 60 - 75
XBUSIVH.

Mopagu:

LL]o6 ogepxatu «MapmMypOoBuii» TOPT, NepPeKknasits rnoaoBUHY CyMiLli 40 iHLLIOMO
nocyay i poamiwaiite. oaarte 2 cTonoBi 10Xku (6€3 «ripku») MOPOLLKY Kakao.
Buknagite Ha NCT A1 BUMNIKAHHS LLIOKON8AHY CyMilLl, a 3BepXy — CyMilLl TicTa.
3a 10MoMOrow BUAEKMN Y JIOXKU CTBOPITh Y CYMILLli «3aBUXPEHHS», 100
A0CArT ePekTy «Mapmypy».



bR

(Ha TpW KpyrAi Niyum)

400 r 3BUYariHOro 60poLLHa
40 mn onii
1 vyaviHa noxka LyKpY
1 vyaviHa s10XXKa coni
1 cawe CYXVIX APKAXIB
240 mn Boan

Ansa npukpacwy:
1 unbynuHa
2 3y64MKN HACHUKY
2 MOBHI CTOJ10Bi JIOXKM O/INBKOBOIO
macna.
400 mn npoTEPTUX HEPES CUTO MOMIAOPIB

2 CyaiiHi 10XKN iTanivicbkoi 3eseHi (cyxoi abo cBixoi),

Ciflb, nepewb 1a TPOXU LyKpY.

IHrpeaieHTN AN HAYUHKM: ONIBKK, CansiMi, apTULLOKK, rpnbu, aH4oycu, CUp «Mo-
3apenna», NepeLb, TEPTUI A03PINUA CUP, LLUMHKA Ta OIMBKOBA Ol 0 CMaky.

HanuiTe y yawy npunagy Boay, OAaNTe APKAXI Ta LyKOp Ta 3MillyiTe
iHrpedieHT NpnbansHo 15 cekyHa 3a AOMOMOro NPUCTPOLO ANs
NePEMILLYBaHHS.

JopaiTe 6GOpPOLLHO, ONito Ta Ciflb | NepeMillaiTe TiCTO Ha MakCUMasIbHUM
LWBUAKOCTI NPUBGIM3HO NPOTAroM 1 XBUIUHMA.

3po6iTk 3 TiCTa Ky/o | Nnepeknagits ii B nocyavHy. HakpuiiTe nocyanHy BOJIOrol
TKaHVHOIO | 3aNMLWITE TICTO MIAXOAUTU Y TEMIOMY MicLi NPUBAn3HO Ha 45 XBUNVH.
CKkopucTanTechb HOXEM A1A NoAPIOHEHHS UMOYNi Ta YaCHUKY i NigcMaxTe 40
Npo30pOocCTi.

JlopjaiTe NpoTepTi Yepes CUTO NOMIAoPK Ta 3elEHb | TPMMaNTe Ha cnabkomMy
BOrHi NpMGAN3HO 10 XBUIUH.

JopaiTe cinb, nepeup Ta LLYyKOP 32 CMaKOM.

JlaiiTe coycoBi OXONIOHYTU.

Harpirite ayxosky no 250C.

Poskauaiite TiCTO Ha nocunaHin 60poLHOM PoboYili NOBEPXHi Ta 3po6iTb TPK
KPYrAi nieckadi.

Mepeknapgitb TICTO HA 3MALLEHUIA XNPOM JINCT NS BUMIKAHHS.

Po3nogainite no niuuax coyc, Noknagite 3BEPXy OKPEMI iHFpeieHTn, nocunTte
3BEPXY TEPTUM CUPOM Ta NOJINATE HEBENKOIO KiNbKiCTIO OJIMBKOBOI Olii.
Bunikarite 12 - 15 xBUnuH.

FAKLLo xoueTe 3po6uTK niuLy 6iNbLLIOro Po3mipy, NamM aTanTe, Lo MakCuManbHa

KiNbKiCTb 6OPOLLHA, SIKY BU MOXETe 06poOUTH Y KYXOHHOMY KOMOGaiHi, CTAHOBUTb
700 r (3aranbHa KinbkicTb TicTa — 1,2 Kr).

%
(ona nucta ons BUNikaHHS po3mipomM npudamsHo y 30 cm)
500 r navadne moke
15r macna
25r cBixux apixaxis (a6o 20 r cyxux), npnbamn3Ho

260 mn Boaun
10r coni
10r  uykpy

BcTaHoBITL NPUCTPIV ANS PO3MILLYBaHHS

HacunTe 60poLuHO y Yalwy npunaay, AoaaiTe cinb, Lykop Ta Macno. Jopavite
npixaxi Ta Bogy. MocTtaeTe kpuwKy 6e3 ToBkaumka. Bubepitb MakcumanbHy
LUBMAKICTb | PO3MILLIYITE TICTO NPOTAroM NPUGAN3HO 2 XBUINH.

BUTArHiThL TICTO 3 Yalli KyXOHHOro koMm6aiHa i MOMICTiTb A0ro Yy LUMPOKUIA NOCYA,
HakpwuiiTe BONOroto TKaHWHOIO | JanTe TICTY NiAinTy y TENAOMY MiCLj NPOTArom
20 XBUNWH.

Micnga Toro, sk TicTo Niginae, BUMICITb MOro i 3po6iTh 3 HBOrO Kyto. 3anuwTe
niaxoonTn we npoTsarom 20 XBUAKH.

LLle pa3 BUMICIiTb TiCTO i 3anuLuTe NiaxoonTy e Ha 20 XBUNH.

BumiciTb LWe pas i poskayaiiTe.

Mepeknaaitb TICTO HA 3MALLEHNI XNUPOM NUCT A4S BUMNIKAHHS, 3anuwTe Nigintn
e Ha 45 XBUANH, NiCAS YOro BMUMiKanTe Y HUXHIM YaCTUHI nonepeaHbo HarpiTol
DYyXOBKW NpoTaromM npuéamsHo 35 xsunuH (225C).

FAkwo Bm 6axaeTe 3pobuTtu GinbLuy 6yxaHky xniba, nam aTanTte, Wo
MakcuMasbHa KinbKicTb 60pOLIHA, SKY BU MOXETe 06p06UTU Y KYXOHHOMY
KombaiiHi, ctaHoBUTbL 700 r (3aranbHa KinbkicTb Ticta — 1,2 Kkr).

= 1304



© 6
(Ha 6 ocib)

1 HeBenvka unbymHa
2 cTonoBi 10Xk (6e3 «ripku») iM6upHoro cupony
2 cTO010Bi 1OXKM (6€3 «ripkun») JINMOHHOIO COKY
% yanHoi noxKn coni
% yanHoi NoXKn iMbupy
6 cTO10BUX N10XKOK (6€3 «ripkn») POCNHHOI oniil
600 r MOPKBU

MopapibHiTb UMBYNIO Y KYXOHHOMY KOMOGaWHi 32 LOMNOMOrol0 HOXa.

Jopainte iMBUMPHWIA cupon, IMMOHHWIA CiK, Cilb Ta ONito | 3MilualiTe iHrpedieHTn
MPOTArOM KiJIbKOX CEKYHA, Ha LUBUAKOCTI «1».

3aMiHiTb HiX Ha rpybuii ANCK-TEPTKY.

MoyncTiTb MOPKBY i MOPIXTE Ti HA LUMATOYKW PO3MiIPOM NPUBGIM3HO 3 CM.
HacunTte wmMaTo4ykm MOPKBY Y FOPSIOBYHY AJ19 NPOAYKTIB i MOTPITh iX NOBEPX
iMOMpPHOI Npunpasu.

Kinbka pasiB CTPYCHITb canaTt y YaLi.

5 ©

(rapHip ansa 4 oci6)

10r macna
750 r YyLeHoi kapToni
250 mn 36UTNX BEPLUKIB
150 mn MoJ10Ka
Apibka MyckaTHUX ropixis, Cisib Ta nepeub

Harpivite nyxosky no 180C

3MmiluariTe BEPLUKN, MyCKaTHWUI ropix, Cifb Ta NepeLb 3a A0NOMOroio Hoxa.
3MacTiTb MaCIOM XapoCTilikuii Nocyn,

MopixTe KapTono 3a AONOMOroi0 TOHKOrO ANCKY-LIATKIBHULL HA CYMILLl Y YaLui
npunagy.

PeTenbHO po3millaiiTe pykoto, LWob KapTonis NOKPUIacs CyMiLLLLIO.
Po3knagaitb KapTonio wapamu y 3amaLleHoMy XUPOM XapOoCTiKOMyY NOCyA, i
BUNITE 3BEPXY PELUTY BEPLLKOBOI CyMiLLli.

Bunikarite cTpaBy y Ayx0BLji NTpu6anM3Ho 60 XBUAKH, aX NOKM KapTOMs 3BEpXy
He NiapyM SHUTLCS.

Mopaaun:

Zlo cymilLLi MOXHa AoAaTy YacHWK, rMopisaHy 1a nigcMaxeHy Unbysio, LMaToYKm
LUMHKM.

lNepen BHeCeHHsIM KapTorli 40 AYXOBKM NOCUIMTE 3BEpXy TPOXU MOTEPTOro
cupy.

Mosnony kapTonito cig rotysatu y AyxoBLi Ha 15 XBUivH AoOBLUE.

B

(Ha 4-5 ocib)

200 r 6opoHa

Apibky coni
3 aius
500 mn MoJsioka
macsio

HanwiiTe 0o Yawi npunagy Monoko, foaaite 60poLLHO, Cinb Ta AALS.
Po3wmiwaiiTe 361MBaYKkoi0 Ha Masii LUBUAKOCTI A0 OAEPXaHHS OAHOPIAHOrO
pigkoro TicTa.

Bunwuiite Tpoxu TicTa Ha rapsyy CKOBOPIAKY 3 PO3TOMAEHMM Mac/oM i MigcMaxTe
MAVHL 3 060X 60OKiB.

Mopaaun:
MnuvHUi MoXxHa 3po6uTn 3 AXEMOM, a6PUKOCOBOIO MiA/INBKOIO YY1 3 LUMHKOIO,
cupom abo rpubamu.



(Ha 2 -3 nopuiji)

200 r CBiXuX PYKTIB (Hanpuknaa, noayHuLi,
manuHa, 6aHaHu)
JINMOHHOIO COKY
LyKOP 41 Mes} 38 CMakoM
200 mn XOJI0ZIHOrO MOJIOKA
2 MIPHI JI0XXKV BaHIJIbHOrO MOPO3UBa.

1 yariHa noxka

3pob6iTh y yawwi npunaay niope 3 GPyKTiB pa3oM 3 IMMOHHUM COKOM, LIyKPOM 41
Meaom.
JlopainTte MOIOKO Ta MOPO3KMBO i PO3MILLIYITE, @X MOKM CYMiLl MNOYHE NiHUTUCS.

Mopaaun:

3amicTb CBiXUX PPYKTIB MOXHa CKOPUCTATUCS 2 CTOJIOBUMM JIOXKaMu (6e3
«[ipKu») MILIHOT kaBu Ta 2 CTO/I0BUMM JI0XKKaMU Kakao.

BaHinbHe Mopo3unBO 3aMiHiTb «MOKKO» ab0 LLIOKO1aAHNM MOPO3MBOM.

(4 nopuii)

100 r m’sca (Kyp4a, S1/10BU491Ha)
200 r MOPKBU
130 r kaptornii

4 cTONOBI NOXKN macna abo KyKypya3sHoi oJil.

MopixTe NOMUTY Ta NOYULLEHY MOPKBY Ha LLMATOYKM PO3MIPOM 2 CM i BapiTb
npotaromMm 20 XBUAWH.

3BapiTb HEYMLLLEHY KapTOMJo Ta M Co

MoknapiTb BApeHy MOPKBY Y Hally npunagy.

[MopixXTe noynLLLEeHY KapTomJIlo Ta M SCO Ha LUMATO4YKN PO3MIPOM 4 CM i TaKOX
noKnaaiThb iX 40 Yawi npunaay.

JlogainTe macno 4m KykypyassHy onito Ta npnénmsHo 200 M pianHu, LWo
nvwmnacs nicns BapiHHA MOPKBM.

3MmiwyiiTe iHrpeaieHTn npoTtarom 30 cekyHA, Ha MakCUMarbHil LWBMUAKOCTI.

$ @

(Ha 4 ocobw)

50r A03pinoro cupy royaa
300 r BapeHoi karycTv 6POKKOI (YepeLuku Ta

OKPEMI KBITKW), piaviHa ricssi BapiHHS
6pokkosi

2 BapeHi KapTornnHW, nopisaHi
LIMaTo4YKamu.

2 KYOVKu M 'ICHOro OyJ1bliOHY

2 cTON10BI IOXKN 36UTYX BEPLLKIB

Kappi, cinb, nepeub, MycKaTHUI ropix

MoTpiTb cup.

Moknaaite y Yawy npunany BapeHy 6pOKKOIi Ta LWMaTOUKM BapeHOI kKapTonJii,
[opalite TPOXY PiAvHK Bif, BapiHHA 6poKKoni, i nepemiluanTe 3a 4ONOMOro
HOXa Ha MakCcUMaJsbHil LWBUAKOCTI.

Jonuiite pelwTy pignHu Big, BapiHHA 6pokkoni Ao piBHa 750 mn.

Moknagite y cyn Kybrkn M iICHOro 6ynbinoHy.

Mepenuiite cyn y WMPOKY NOCYAVHY i, PO3MILLYIOYN, OOBEAITb A0 KUMiIHHS.
PoamiwainTe y cyni noTepTuin cup i npunpasTe Kappi, CUo, nepuem ta
MYCKaTHUM rOpiXoM.

Jopainte BepLUKU.



By He 3aA0BONEHI TUM, SK NpaLoe npunaa?

FKLLO Npunaa NPaLoe He Tak, K1 BU CMOAIBANNCS, 3BEPHITLCS [0 HAaBeAEHOT HXYe Tabnuui i npounTaliTe BianoBigHi pO3ainv iHCTPYKLI 3 KOPUCTYBAHHS.

MpoGnema

Bumukay He npauyroe

MNMpunan panTtoBo nepecras npauoBaTn

PeaynbTat noapibHeHHs, WaTKyBaHHS
YU HATUPAHHS HEe € ONTUMaJIbHUMUN

Peaynbratu 36ueaHHs Ginkis seub He €
OonTUMasIbHUMM.

Pe3ynbTaTn 36MBaHHS BEPLUKIB He €
onTUMaNIbHUMM

36uBayka KOB3a€ YN IruHa€ETbCS

Mig 4yac po3miwyBaHHs TICTO npuannae
A0 CTiHOK YyaLui

Moxnugee pilieHHs

MoBepHiTh Yally npunagy Ta/ Yy KPULLIKY y BKa3aHOMY Hanpsimi (Mae nodytumcs «Knaw!»).
BneBHITbCS, LLO CTPINKX Ha YaLli Ta Ha Npunagi, a TakoX CTPINKX Ha YaLli npuaany Ha KpuLlLi cnisnagaioTb oaHa 3
ofHoto (avBe. man. 2 Ta 6).

MoxnuBo, cnpauoBana 3anobixHa cuctema, sika BUMKHYa XMUBEHHS NPUIaay BHACILOK MOro neperpiBaHHs:
- BuTArHitTh WTENCEND LUHYPA XUBNEHHS 3 PO3ETKN EIEKTPOMEPEXI;

- [ocTaBTe BUMMKAY Y MONOXEHHS «O»

- [Hanite npunapoBsi OXONOHYTU NPOTArom 15 XBUNWH;

- BcraBste wrencenb WHypa XUBEHHS Y PO3ETKY ENEKTPOMEPEXI;

- BBiMKHITb Npunaz, 3HOBY.

FAKLLO cMCcTEMa aBTOMATUYHOIO BMMUKaHHS CNPaLbOoBYE YacTo, MPOXaHHS 3BEPHYTUCS A0 Ainepa Komnaii «dininc»
a60 00 CepBiCHOMO LLEHTPY KoMNaHil «Dininc» y Bawwiin kpaiHi.

BubwvpariTe BignoBiaHY WBWAKICTb. 3BEPHITbL yBary Ha BiAnoBiAHI NO3HAYKN HA NpUNaai Ta 'y Wi iHCTPpyKLii 3
KOPUCTYBaHHS.

FAKLLL0 HEOOXiAHO, AOAANTE TPOXM JIMMOHHOIO COKy abo cofi

CkopwucTaiTech 36uaykotn. O6pobasariTe XonoaHi BepLuku (MprubnanaHo 6C)

BukopucToByiiTe 361BaYKy JiLlie Aia 36MBaHHS BEPLLKIB, S€ELb/ AEYHUX BiNkiB Ta piavH. He kopucTyinTech Heto ans
NPUroTyBaHHSA PiAKOro TicTa, CyMilli Ans TopTa 4m Ticta!

PeTenbHO BUKOHYIiTE BKa3iBKM LIiET iHCTPYKLT 3 KOpUCTyBaHHS. Hikonu He gopaBaiite HaaTo 6arato BoAw.

3aBxan KOPUCTyNTECh NPUNAALAM, 3a3Ha4eHnM y Tabnui.
He nepeBuLLyliTe BKadaHWi 4ac PO3MIiLLyBaHHS.



(sl. 1)

Motorna jedinica

Posuda

Pokrov posude

NosiE pokrova posude (ukljuEuije i
iskljuEuje sigurnosni mehanizam)
JeziEac (zatvara otvor na rukki
posude)

Ugraleni sigurnosni mehanizam
Omtrica nozea 9

Disk za rezanje / ribanje

(srednije / fino, dvostrani) &
Mlatilica “®

Pribor za mijesenje 9

Pogonska osovina

Lijevak

Potiskivak

Kontrola brzine

O =iskljuEeno

1-2 = promjenjiva kontrola brzine
(1 = najmanja brzina;

2 = najveEa brzina)

M = Moment/Pulse tipka (aparat se
iskljuEuje kada pustite tipku)
ZakaEka za mreeeni kabel

(za priEvrrifivanje smotanog
mreeenog kabla )

Lopatica



Prije korimtenja aparata pazljivo proEitajte ove upute.

Kako bi se sprijeEilo orteEenje zbog pregrijavanja, Vam aparat je
opremljen sustavom automatskog prekida napajanja. U sluEaju
pregrijavanja ovaj sustav Ee automatski prekinuti dovod napajanja u
aparat. Slijedite li dolje navedene upute, aparat moseete ponovno
ukljuEiti nakon ito ste ga pustili da se hladi 15 minuta.

Ako Vamaparat iznenada prestane raditi

- Izvucite mrezeni kabel iz zidne utiEnice.
- Zakrenite preklopku na pologeaj O

- Pustite aparat da se hladi 15 minuta

- Utaknite mreaeni kabel u zidnu utiEnicu
- Ponovo ukljuEite aparat

Molimo da se obratite Philips-ovom dobavljaEu ili ovlartenom
servisu ako se sustav automatskog prekida napajanja preEesto
ukljuEuje.

S lijeve strane simbola na aparatu koji predstavljaju razne funkcije,
naki Eete oznaku dodatnog pribora koji se koristi. Iznad tih oznaka
nalaze se oznake prikladne brzine kojom se odreJena radnja treba
odvijati: M (= pulsno podertenje) ili brzine od 1 do 2 (pogledajte tablice
na str. 148, 149 i 150).

- Prije korittenja aparata proEitajte upute za uporabu i pogledajte
ilustracije.

= Prije svakog korimtenja nozea, skinite zartitni omotak.

= Budite vrlo paeeljivi kod rukovanja omtricom noaea, noseeem
miksera i diskovima za rezanje / ribanje. Ti dijelovi su vrlo otri!

- Prije prvog korintenja aparata temeljito oEistite dijelove koji Ee
doEi u dodir s hranom.

« Pokrov posude zakrenite udesno. UgralJeni sigurnosni mehanizam
Ee se sada deblokirati i moEi Eete ukljuEiti aparat.

« Nikada ne ostavljajte aparat da radi bez nadzora.

« Nikada ne dozvolite djeci da rukuju aparatom.

- Pri mijeranju tekuEina, nemojte puniti preko maksimalne razine
oznaEene na posudi (najvima linija skale)

- Nemojte stavljati veEe koliEine namirnica i nemojte raditi duaee
nego Tito je to oznaEeno u tablicama.

« Prije skidanja pokrova aparata priEekajte da se pokretni dijelovi
zaustave.

« Nikada ne gurajte prste ili predmete (primjerice, lopaticu) u otvor
za stavljanje namirnica dok aparat radi. U tu svrhu koristite samo
potiskivaE.

« Nikada ne uranjajte motornu jedinicu u vodu ili bilo koju drugu
tekuEinu. TakoOer je ne perite.

= Nakon uporabe iskljuEite aparat iz napajanja.

- Ako je onteEen mreaeni kabel, potrebno je zamjeniti ga iskljuEivo u
ovlamtenom servisu jer su za zamjenu potrebni posebni alati i/ili
dijelovi.

= »uvajte ove upute za uporabu jer Ee Vam i ubuduEe trebati.



(B) (sl. 2)

- Postavite posudu na kuhinjski stroj kao
Tto je prikazano (1)

- Zakrenite ruEku u smjeru strelice dok se
posuda ne bude mogla dalje pokretati, te
dok ne zaEujete “klik” (2).

©

- Postavite pokrov na posudu kao Ttto je
prikazano na sl. 3.

- Zakrenite pokrov u smjeru strelice dok se
ne bude mogao dalje pokretati, te dok ne
zaEujete “Kklik” (sl. 4 - 5)

- Pazite da su oznaka na pokrovu i strelica
na posudi nasuprot jedna drugoj. JeziEac
pokrova Ee sada prekrivati otvor ruEke
posude (sl. 6).

L) M)

« Lijevak se moeee koristiti za dodavanje
tekuEine i Evrstih sastojaka (sl. 7).

- PotiskivaE koristite za potiskivanje
sastojaka kroz lijevak (sl. 8).

« PotiskivaE takoler moaeete Koristiti da bi
zatvorili lijevak dok aparat radi, kako bi
sprijeEili kapanje tekuEine iz lijevka (sl. 9).

Motorna jedinica, kao i pokrov (C), imaju
na sebi oznake. Aparat Ee raditi samo ako
se strelica na motornoj jedinici nalazi
toEno nasuprot oznaci na pokrovu (C) i na
drugim dodatnim dijelovima. U tom
poloaeaju, jeziEac pokrova (E) Ee prekriti
otvor na ruEki posude.

Naputak: Aparat Ee raditi samo ako su
posuda (B) i pokrov (C), poloaeeni na
motornu jedinicu u skladu s ovim uputama
za uporabu.

Podesite kontrolu brzine (N) u polozeaj
prikazan u tabelama na str. 148, 149 150 i
ukljuEite aparat. Niste li sigurni u pravu
brzinu, uvijek izaberite najveEu brzinu
(poderenje 2).



©)%

Budite oprezni: rubovi nosea za rezanje
su vrlo orttri!

* Noze se moeee Koristiti za sjeckanje,
mijeTanje, drobljenje i pripravu dizanog
tijesta, mrvica i prhkog tijesta.

- Skinite zartitni pokrov s noeea (sl. 10).

- Stavite posudu na motornu jedinicu (sl. 2)
i uEvrstite noze na pogonsku osovinu
(sl. 11).

- Stavite sastojke u posudu (sl. 12)

- UEvrstite pokrov na posudu i stavite
potiskivak u lijevak.

- Podesite kontrolu brzine (N) u polozeaj
prikazan na tabeli i ukljuEite aparat. Niste
li sigurni koju brzinu odabrati, podesite
na najveEu (polozeaj 2).

- Pripravci / recepti spomenuti u tabeli Ee
biti gotovi nakon 10 - 60 sekundi.

Savjeti:

< Nije dobro previrete sitno nasjeckati
sastojke; prije stavljanja u aparat narezeite
ih u manje komadiEe od oko 3 cm
veliEine.

Aparat rezee vrlo brzo; pustite ga da radi
u kraEim vremenskim razmacima, s
prekidima, takoOer kada koristite pulsno
poderenje (M), kako bi sprijeEili da
namirnice budu presitno isjeckane.
Ne ostavljajte aparat da radi predugo
kada sjeckate (tvrdi) sir; sir Ee se
pregrijati, poEeti topiti i zgrumati.

Ako se namirnice lijepe za noee ili na
unutrarmnju stijenku posude:

- iskljuEite aparat;

- skinite pokrov s posude;

- lopaticom ostrueeite hranu s nozea ili

unutrarmjosti posude.

* Ne sjeckajte vrlo tvrde sastojke poput
kave u zrnu, murkatnih orartiEa i kocki
leda, jer to moaee otupjeti noee.
Pogledajte tabelu za prikladnu brzinu i
poderenje.

H©

Budite oprezni: rubovi za rezanje su vrlo
orttri!

Disk dreeite samo za plastiEni dio u sredini.

- Postavite posudu na motornu jedinicu
(sl. 2).

- Postavite disk za rezanje ili ribanje na
mjesto (sl. 13).

- Postavite pokrov na posudu (sl. 14).

- Stavite sastojke u lijevak (sl. 15).

- Lagano pritisnite potiskivak na sastojke u
lijevku.

- Za ribanje i rezanje: podesite kontrolu
brzine na polozeaj 2 (maksimalna brzina).

- [Eelite li rezati mekano povrEe ili voEe,
takoOer moaeete odabrati manju brzinu.
Pogledajte tablicu.

- PotiskivaEem polako i Evrsto potisnite
sastojke prema dolje (sl. 16).

Savjeti:

« Velike komade namirnica prethodno
narezeite kako bi stali u lijevak.

« Za najbolje rezultate lijevak napunite
jednakomijerno.

= Kod rezanja velikih koliEina namirnica,
obra[ujte ih u malim serijama i redovito
praznite posudu izmellu serija.
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« Miatilicu mozeete koristiti za tuEenje jaja,
bjelanjaka, preljeva za deserte, instant
pudinge i tuEeno vrhnje.

Mlatilicu ne koristite za izradu smjese za
palakinke ili kolake!

- Postavite posudu na motornu jedinicu
(sl. 2) i uEvrstite mlatilicu na pogonsku
osovinu (sl. 17).

- Stavite sastojke u posudu (sl. 18) i
priEvrstite pokrov (sl. 19).

- Stavite potiskivak u lijevak kako bi ga
zatvorili (sl. 20).

- Podesite kontrolu brzine (N) na polozeaj
prikazan u tabeli i ukljuEite aparat. Niste
li sigurni koju brzinu koristiti, odaberite
najveEu (polozeaj 2) (sl. 21).

- Pripravci / recepti navedeni u tabelama
Ee biti gotovi nakon 2 - 5 minuta.

@9

« Pribor za mijesenje se moaee Koristiti za
mijesenje tijesta za kruh i mijemanje
smjese za palakinke i smjese za kolaEe.

- Postavite posudu na motornu jedinicu
(sl. 2) i uEvrstite pribor za mijesenje na
pogonsku osovinu (sl. 22).

- Stavite sastojke u posudu (sl. 23) i
priEvrstite pokrov na posudu (sl. 24).

- Stavite potiskivak u lijevak kako bi ga
zatvorili (sl. 25).

- Podesite kontrolu brzine (N) na poloaeaj 2
(= maksimalna brzina) (sl. 26). Tijesto,
smjesa za palaEinke ili smjesa za kolaE
Ee biti gotovi nakon 1 - 3 minute.

« Uvijek iskljuEite aparat iz struje prije
EinEenja motorne jedinice.

« Motornu jedinicu moaeete Eistiti viasenom
krpom. Ne uranjajte motornu jedinicu u
vodu i ne ispirite je.

« Uvijek perite dijelove koji su bili u dodiru
s hranom odmah nakon uporabe, vodom
i sapunicom.

= Vrlo pazeljivo Eistite omtricu, pogonsku
jedinicu nosea miksera i disk za rezanje.
Rubovi su vrlo orttri!

= Pazite da ortrice nozeeva i disk za
rezanje ne dou u dodir sa tvrdim
predmetima: to ih moaee otupjeti.
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= ZupEanici mlatilice se mogu rastaviti i
vrlo lako oEistiti (sl. 27 - 28).

» Neki sastojci mogu uzrokovati promjene
boje dijelova s kojima dolaze u dodir. Te
promjene obiEno nestanu nakon nekog

®

= Omotajte mreaeni kabel dreeaEa na
poledini aparata (sl. 29).

vremena.
Sastojci Maks. Poderenje Postupak Primjena
koliEina brzine nastavaka
Jabuke, mrkva, celer 500 g 2/M @ Izrezeite voEe/povrEe na manje komade kako bi stali u lijevak. Salate, sirovo
- ribanje/sjeckanje Komadima napunite lijevak i ribajte ih lagano pritinEuEi potiskivak. povrEe
Krutme mrvice 1009 2 () Koristite suhi, hrskavi kruh Pohana jela,
- sjeckanje gratinirana jela
Krema od maslaca 3009 2 6 Koristite meki maslac za laganu kremu. Deserti, tijesto,
(creme au beurre) preljevi
Sir (Parmezan) 200 g 2 @D Koristite komadiE Parmezana bez kore i narezeite ga na komadiEe kako ~Garniranje, juhe,
- ribanje bi stao u lijevak. umaci, gratinirana
jela
Sir (Gouda) 200 g 1 @ Narezeite sir na komadiEe koji stanu u lijevak. Pazljivo pritisnite Umaci, pizze,
- ribanje potiskivaEem. gratinirana jela,

fondu



Sastojci Maks.
koliEina

cuv y
»okolada
- sjeckanje

300G
Tijesto (tart, pite, valjurci) brarma
- mijesenje

700 g
Tijesto (kruh) brarma
- mijesenje

700°g
Tijesto (pizza) bramma
- mijesenje

500 g
Tijesto (kvasac) brarma
- mijesenje

500 g
Tijesto (prhko) bramma
- mijesenje

4 jaja
Bjelanjci bjelanjci
- tuEenje
VoEe (npr. jabuke,
krutke, banane) 500 g
- sjeckanje 700 g
- pire

75g
ZaEinsko bilje
(npr. pertin)
- sjeckanje

min. 1
Poriluk, krastavci, mrkva komad
- rezanje

3 jaja

brzine nastavaka

2/M

aZ

2/M

Podetenje

Postupak

NUIIDULT LVIUU, UNILTIU LURUIQUU. OIVITIILT JT 1A RUTTIQUILT UU £ Uil
Koristite pulsno podemenje (M) prvih nekoliko sekundi i tada podesite
na maks. brzinu kako bi je fino isjeckali.

Koristite hladni margarin i hladnu vodu. U posudu stavite brammno i
dodajte margarin izrezan na komadiEe od 2 cm. Mijerajte na
maksimalnoj brzini dok tijesto ne postane grudasto i zatim, tijekom
mijeranja, dodajte hladnu vodu.Stanite Eim se tijesto poEinje pretvarati
u loptu. Prije daljnje obrade pustite da se tijesto ohladi.
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Isti postupak kao za tijesto za kruh. Mijesite tijesto oko 1 minutu.

Prvo izmijermjte kvasac, toplo mlijeko i malo meEera. Dodajte bramo,
TeEer, sol, jaja i meki margarin. Mijesite tijesto dok se ne prestane
lijepiti za posudu (traje oko 1 minutu). Ostavite da se disee na 30

Pika
minuta.

Koristite hladni margarin, izrezan na komadiEe od 2 cm. Stavite sve
sast01ke u posudu i mijesite dok se tijesto ne pretvori u loptu. Prije

Ahrada Aasunlita tinatin Ao an ahladi
umjnjc OoraGe Gozvaiite tjesiu Ga se Sriaqi.

Koristite jaja na sobnoj temperaturi. Naputak: Koristite najmanje dva

hialanilca
Sjeianjka.

Savjet: dodajte malo limunova soka kako bi zadraeali boju voEa.
Dodajte malo tekuEine kako biste dobili meki pire.

ZaEin(e) operite prije sjeckanja.

Napunite lijevak porilukom, komadiEima krastavaca ili mrkve i pazeljivo
pritisnite potiskivaEem.

= 144

Primjena

Lalnmanyc, uiiiact,
tijesto, pudinzi,
mousse

valjurci od abuka

pite.

Ditn Ad inhiilea
iit€ OG jasura,

slatki biskviti, kolaEi
s voEem na vrhu

Qalata
Sauate

Umaci, deeemovi,
pudinzi, djeEja
hrana

Umaci, juhe,
arniranje, zaEinjeni
maslac

Pomfrit, salate,



Sastojci

wiqjuiicza

- emulgiranje

- masno meso

Smijesa (pjenasta)

- tuEenje

- sjeckanje

Maks.
koliEina

(o]
[}

N
o

S &
Q @

3 jaja

4 jaja

250 g

500 g

400 ml

Podetenje
brzine nastavaka

1-2 )
2/M 5
2/M )
2/1 V)
2 )
2/M 6
2/M 5
2/M @
1-2 6
2 6
2 )
1 ‘B

Postupak

Koristite sve sastojke na sobnoj temperaturi. Naputak: koristite
najmanje jedno veliko jaje, dva mala jaja ili dva velika seumanjka.

Prvo uklonite tetive i (riblje) kosti. Nareaeite meso/ribu na kockice od
3 cm. Koristite pulsno podeTenje za grublje sjeckanje.

Sastojci na sobnoj temperaturi. Istucite smjesu od jaja i TeEera na
maks. brzini dok ne bude gusta Tada dodajte prosijano bratmo.

oot sita o onlis o besind

Nastavite paceijivo t tuli na brzini 1.

Sastojci na sobnoj temperaturi. MijeTajte omekmani maslac i TeEer dok
smjesa ne postane meka i kremasta. Potom dodajte mlijeko, jaja i

hraTma indnn 74 run:m
orarmnso, jJEGns Za Grugim.

Koristite pulsno podemenje (M) za grubo, ili maksimalnu brzinu za fino

siackania
SjecKanje.

Ogulite luk i narezeite ga na 4 dijela. Naputak: koristite najmanje 100 g.
Ogulite luk i narezeite ga na komadiEe koji stanu u lijevak. Naputak:
karictite naimanie 100 o

koristite najmanje 100 g.

Nemojte prekuhati krumpire. KoliEina potrebnog mlijeka ovisi o vrsti
krumpira. Koristite toplo mlijeko (maks. 80 °C). Polako dodajte mlijeko
AAl

Sl sa matalna srrica gkrafa
GOK s€ imetaina GiuiiCa Oxkiece.

Koristite kuhano povrEe.
Prethodno nareeeite na kockice od 3 cm i nasjeckajte noseem.

Koristite vrhnje rashlaCleno u hladnjaku. Naputak: koristite najmanje
125 ml vrhnja.

= 1504

Primjena

UHIUUG, yaiiinaiijc 1

umaci za rortilj

Tatarski odresci,

||a|||uu|gcl I,
mljeveno meso

Pjenasti kolaEi,
icarske rolade

Cvicaiske

tijesto.

Razni kolaEi

Salate, kruh, krema

ad linrminlea n r\ i
GG jeTnjaxka, pudinzi

Salate, kuhana
h
Jela iz peEnice, pire

Juhe, umaci

Juhe, sirovo povrEe,

anlata
Saiaie

Ukramavanje, mag,
tinatn aladaladna
tijesto, sladoledne

smjese



Popis standardnih dijelova:

- Posuda (B)

- Pokrov (C)

- Noze (G)

- Disk za rezanje / ribanje (H) ©
- Mlatilica (1) @

- Dodaci za mijesenje (J) 9

- Potiskivak (M)

- Lopatica (P)

Popis dodatno pribavljivih dijelova:
- Disk za rezanje (O (dvostrani) (n(, 4203 065 61950)
- Disk za grubo ribanje @ (dvostrani) (n(, 4203 065 61970)
- Disk za fino ribanje & (dvostrani) (n( 4203 065 61960)
- Disk za ribanje krumpira (n(. 4203 065 61840)
- Jednostrani disk za rezanje pomfrita ili repe
HR 2912 (n(. 4203 065 61830)
- Disk za pohranu diskova HR 2922 (n(. 4203 065 61860)

Raspitajte se kod dobavljaEa da li je ove dodatke takoCer moguEe
nabaviti u Varoj zemlji. ZLelite li naruEiti dodatne dijelove ili ih
zamijeniti, molimo da dobavljaEa obavijestite o servisnim brojevima i /
ili broju modela.

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4822 418 10343

4822 442 01336

4203 065 61930

§

4203 065 61990 4203 065 62000 4203 065 61940
4203 065 61980 4203 065 61880 4203 065 61950

4203 065 61970

4203 065 61830

4203 065 61960

4203 065 61860

4203 065 61840




Recepti

5

2 jaja

2 male liEice gorurice

1 mala liEica soli
papra

3 male &liEice limunovog soka
500 ml ulja

Sastojci moraju biti na sobnoj temperaturi!

Stavite jaja, goruricu, sol, papar i limunov sok u zdjelu. Mijerajte
nozeem dok se sol ne rastopi i postupno nalijevajte ulje kroz lijevak na
rotirajuEi noze.

Savjeti:

Za tartar umak: dodajte perrin, kisele krastavce i tvrdo kuhana jaja.
Za koktel umak: dodajte 30 ml vrhnja, malo viskija, 2 male eliEice
kreme od rajEice i malo sirupa od Oumbira u 100ml majoneze.

(za posudu od oko 30 cm)

250 g mekog maslaca
250 g TeEera
250 g brama za dizana tijesta
5 jaja
1 prstohvat soli
2 vreEice vanilin eEera ili nekoliko kapi
esencije vanilije
25 g kakaa
15 g TeEera
75 ml vode

Stavite maslac, TeEer i vanilin TeEer u posudu i mijerajte sastojke na
maksimalnoj brzini dok smjesa ne bude bijela i kremasta. Umijemajte
jedno po jedno jaje. SlijedeEe jaje dodajte tek kada se prethodno

sasvim rastopilo u smjesi. Sipajte brarmo i sol u smjesu dok aparat
radi na srednjoj brzini. Umijerajte kakao, meEer i vodu dok ne dobijete
finu smjesu. Polovicu smjese za kolaE stavite u drugu posudu.
Dodajte kakao kremu smijesi u posudi kuhinjskog stroja i mijemajte na
srednjoj brzini. Ispunite posudu za kolaE dodatnim slojevima
Eokolade i obiEne smjese. Poravnajte povrrinu. Pecite kolakE na
sredini prethodno zagrijane peEnice (150 °C) 60 do 75 minuta.

Savjet:

Za izradu mramornog kolaEa, premjestite polovicu smjese za kolak u
drugu posudu i u nju umijetajte 2 ravne zliEice prosijanog kakao
praha. Stavite smjesu od Eokolade u lim i preko nje prelijte obiEnu
smjesu. Vilicom ili s&elicom mijerajte smjesu kako biste dobili
“mramorni” efekt.

1524
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(za 3 okrugle pizze)

400 g obiEnog brama
40 ml ulja
1 mala &liEica reEera
1 mala eliEica soli
1 vreEica surenog kvasca
240 ml vode

Za preljev:

luk
rezenja Eemnjaka
ravne &liEice maslinovog ulja
400 ml procijeCenih rajEica
2 male eliEice mijeranih talijanskih zaEina
(suhih ili svjeaeih)
sol, papar i malo TeEera

NN (=

Sastojke umijemajte u umak: masline, salamu, artiEoke, gljive, inEune,
Mozzarella sir, papriku, ribani zreli sir, Tunku i maslinovo ulje prema
ukusu.

Stavite vodu, kvasac i vodu u posudu i mijerajte sastojke oko

15 sekundi, pomoEu pribora za mijesenje. Dodajte brarmo, ulje i sol,
te mijemajte tijesto na maksimalnoj brzini oko 1 minute. Formirajte
tijesto u kuglu i stavite ga u posudu. Prekrijte posudu vlasenom krpom
i ostavite tijesto na toplom mjestu da se dizee oko 45 minuta. PomoEu
noeea isjeckajte luk i Eermjak, te preeite dok ne porumeni. Dodajte
procijelJene rajEice i zaEine, te pustite da kljuEa oko 10 minuta.
Formirajte okus solju, paprom i TeEerom. Pustite da se umak ohladi.
Zagrijte peEnicu na 250 °C. Izvaljajte tijesto na povrrini posutoj
brarmom i oblikujte tri kruga. Tijesto poloeeite u nauljenu posudu za
peEenje. Prelijte umak po pizzama, stavite eeeljene sastojke na vrh,
pospite malo ribanog sira i preko svega kapnite malo maslinovog ulja.
Pecite 12 do 15 minuta.

/Eelite li napraviti veEu pizzu, molimo imajte na umu da je maksimalna
koliEina brarma koju moeeete staviti u ovaj kuhinjski stroj 700 g
(ukupno 1,2 kg tijesta).

9

(za posudu od oko 30 cm)

500 g obiEnog brama
15g maslaca
25 g svjeeeeg kvasca (ili 20g surenogq)
oko 260ml vode
10 g soli
10g TmeFera

UEvrstite pribor za mijesenje. U posudu stavite brammo, sol, TeEer i
maslac. Dodajte kvasac i vodu. Zamijenite pokrov bez potiskivaEa.
Odaberite maksimalnu brzinu i mijesite tijesto oko 2 minute. lzvadite
tijesto iz posude kuhinjskog stroja i stavite ga u veliku zdjelu. Prekrijte
vlasenom krpom i ostavite ga na toplom mjestu, da se diaee oko

20 minuta. Nakon dizanja, izravnajte tijesto i oblikujte ga u kuglu.
Ostavite da se dizee jort20 minuta. Ponovo ga poravnajte i razvaljajte.
Stavite tijesto u nauljenu posudu za peEenje i ostavite da se digee jort
45 minuta, te pecite u donjem dijelu prethodno zagrijane peEnice oko
35 minuta (225 °C).

/Eelite li napraviti veEi kruh imajte na umu da je maksimalna koliEina
bramma koju moeeete staviti u ovaj kuhinjski stroj 700g (ukupno 1,2 kg
tijesta).
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(za 6 osoba)

1 mali luk
2 ravne &liEice Dumbirovog sirupa
2 ravne &liEice limunovog soka
% male eeliEice soli
% male &liEice Dumbira
6 ravnih zliEica ulja
600 g mrkve

Nasjeckajte luk u kuhinjskom stroju, pomoEu nozea. Dodajte sirup od
Oumbira, limunov sok, sol i ulje i mijemajte sastojke nekoliko sekundi
na brzini 1. Zamijenite noae diskom za grubo ribanje. OEistite mrkvu i
narezeite je na komadiEe od oko 6 cm. Stavite mrkvu u lijevak za
stavljanje namirnica i ribajte je na dresing od Oumbira. Stavite salatu
u zdjelu.

5 ©

(prilog za 4 osobe)

10 g maslaca
750 g ogulienog krumpira
250 ml tuEenog vrhnja
150 ml mlijeka
prstohvat murkatnog orantiEa
sol i papar

Prethodno zagrijte peEnicu na 180 °C. Miksajte vrhnje, mlijeko,
murkatni orarEiE, sol i papar pomoEu noza. Posudu u kojoj Eete
peEi namastite maslacem. Nareeeite krumpire pomoEu diska za fino
rezanje na smjesu u posudi. RUEno umijemajte krumpir u smjesu.
Slozeite krumpir u slojevima u namartenu posudu za peEenje, te
prelijte ostatkom kremaste smjese.

Pecite u peEnici oko 60 minuta dok povrrina krumpira ne postane
smela.

Savjet:

Smjesi moaeete dodati Eernjak, nasjeckani pirjani luk i komadiEe
slanine. Prije no Ttto stavite krumpir u peEnicu, posipajte malo ribanog
sira. Mladi krumpir se treba peEi oko 15 minuta dulje.

B

(za 4 - 5 osoba)

200 g brama
prstohvat soli
3 jaja
500 ml mlijeka
maslac

Ulijte mlijeko u posudu. Dodajte bratmo, sol i jaja. Mijemajte
mlatilicom, poEevri na maloj brzini dok ne dobijete ravnomjernu
smjesu. U vruEu tavu za peEenje u kojoj ste prethodno rastopili
maslac ulijte malo smjese i pecite palaEinke s obje strane.

Savjet:
PalaEinke moaeete napuniti pekmezom, umakom od marelica, kao i
tunkom, sirom ili gljivama.
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(2 - 3 frapea)

200 g svjeseeg voEa (npr. jagoda, malina, banana)
1 mala liEica limunovog soka
meEer ili med za bolji okus
200 ml hladnog mlijeka
2 kuglice sladoleda od vanilije

Izmiksajte voEe s limunovim sokom i TeEerom ili medom, u posudi.
Dodajte mlijeko i sladoled, te miksajte dok smjesa ne postane
pjenasta.

Savjeti:

Umijesto svjeaeeg voEa, upotrijebite 2 ravne liEice jake kave i 2
aliEice kakaa. Sladoled od vanilije zamijenite sladoledom od kave ili
Eokolade.

(4 obroka)

100 g mesa (piletina, govedina)
200 g mrkve
130 g krumpira
4 male liEice maslaca ili kukuruznog ulja

Narezeite opranu i oEirEenu mrkvu na komadiEe od 2 cm i kuhajte je
oko 20 minuta. Skuhajte krumpir s korom i meso. Stavite kuhanu
mrkvu u posudu. Nareeeite oguljeni krumpir i meso na komadiEe od 4
cm i takoUer ih stavite u posudu. Dodajte maslac ili kukuruzno ulje i
oko 200 ml tekuEine u kojoj se kuhala mrkva. Miksajte sastojke 30
sekundi na maksimalnoj brzini.

5@

(za 4 osobe)

50 g Gouda sira
300 g kuhane brokule (stabljike i cvjetovi)
tekuEina u kojoj se kuhala brokula
2 kuhana krumpira, narezanog na komadiEe
2 mesne kocke
2 male &liEice tuEenog vrhnja
curry, sol, papar, murkatni orantiE

Naribajte sir. Stavite kuhanu brokulu, komade kuhanog krumpira i
malo tekuEine u kojoj su se namirnice kuhale u posudu i miksajte
pomoEu noaea na maksimalnoj brzini.

Dopunite ostatkom tekuEine od kuhanja do razine od 750 ml. Stavite
mesne kocke u juhu. Premjestite juhu u zdjelu i kuhajte mijerajuEi.
Umijemajte naribani sir u juhu i zaEinite curry-em, solju, paprom i
murkatnim orartiEem. Dodajte vrhnje.



Niste zadovoljni naEinom na koji aparat radi?
Ne radi li aparat na oEekivani naEin, pogledajte slijedeEu tablicu i proEitajte relevantne odjeljke u uputama za uporabu!
Problem: MoguEe rietenije:

PrekidaE ne radi Zakrenite posudu i / ili pokrov u oznaEenom smieru Ttto je dalje moguEe (dok ne zaEujete “klik™).
Pazite da se strelice na posudi i na aparatu te one na posudi i na pokrovu nalaze toEno nasuprot
jedna drugoj (pogledajte sl. 2 i 6).

Aparat je odjednom prestao raditi Vjerojatno se ukljuEio sustav automatskog prekida napajanja zbog pregrijavanja.
- Izvucite mrezeni kabel aparata iz utiEnice napajanja.
- PrekidaE stavite na poloaeaj O
- Pustite aparat da se hladi na 15 minuta
- Ponovo utaknite mregeni kabel u utiEnicu
- Ponovo ukljuEite aparat.

Ako se sustav automatskog prekida napajanja aktivira neprestano, obratite se ovlantenom Philips-
ovom servisu ili dobavljaEu u Varoj zemlji.

Rezultati sjeckanja, rezanja ili Odaberite pravilnu brzinu. Pogledajte oznake na aparatu i u uputama za uporabu.
ribanja nisu optimalni

Rezultat tuEenja jaja nije Pokumajte dodati malo limunovog soka ili soli. Pazite da na mlatilici i posudi nema masnoEe i
optimalan odaberite pravilnu brzinu.

Rezultat tuEenja vrhnja nije Sluzeite se mlatilicom. Koristite ohlalleno tuEeno vrhnje (oko 6 °C).

optimalan

Mlatilica izmiEe ili se naginje Za tuEenje vrhnja, jaja / bjelanjke i tekuEine koristite samo mlatilicu * . Ne Koristite je za pripravu

tijesta za palaEinke, smjese za kolaEe ili tijestal

Tijesto se “ljulja” u posudi Pazljivo slijedite upute za uporabu. Nikada ne dodajte previre vode. Uvijek koristite dodatke
oznaEkene u tabeli. Ne prelazite maksimalno oznaEeno vrijeme mijesenja.



(1) (sl.1)

—" Motorna enota

E— | Posoda

Pokrov posode

Rob pokrova (zapre in sprosti varnostni
zaklop)

Jezi¢ek pokrova (prilega se v utor na
roCaju)

Vgrajeni varnostni zaklop

Kovinsko rezilo 6

Disk za rezan'gg/ribanje (srednje/fino,
dvostranski)

Nastavek za stepanje ‘@

Nastavek za gnetenje 9

Pogonska os

Cev za dodajanje zivil

Potiskalo

Nastavitev izbire hitrosti

0 = izklju¢eno

1-2 =razli¢ne hitrosti

(1 = najmanjsa hitrost;

2 = najvecja hitrost)

M = Stikalo za trenutni vklop (aparat
deluje dokler je stikalo vklju¢eno)
Zaponka za priklju&ni kabel (da se ne
zaplete)

Lopatica




Pred uporabo pazljivo preberite navodila za uporabo

Va$ aparat je opremljen s sistemom samodejnega izklopa, ki preprecuje
pregrevanje aparata. V primeru pregrevanja, bo ta sistem samodejno
prekinil tok elektri¢ne energije iz omrezja do aparata. Ce boste
upostevali navodila, ki sledijo, boste lahko po 15 minutah, ko se aparat
ohladi, aparat znova vkljugili.

Ce aparat nenadoma preneha delovati:

- Priklju¢ni kabel potegnite iz vticnice

- Stikalo nastavite na polozaj 0

- Pustite, da se aparat ohladi (15 minut)

- Vstavite priklju¢ni kabel nazaj v vti¢nico
- Ponovno vklju€ite aparat.

Ce se ta samodejni izklop pogosto aktivira, se posvetujte z vagim
prodajalcem ali pa s Philipsovim pooblas&enim servisom.

Levo od simbolov, ki predstavljajo razli¢ne uporabne moznosti, boste
videli sliko nastavka, ki ga morate uporabiti za dolo¢eno uporabo. Nad
to sliko se pokaze tudi najprimernej$a hitrost za dolo¢eno uporabo:

M (= trenutni vklop) ali hitrosti od 1 do 2 (glej tabelo na straneh 162, 163
in 164).

® Pred uporabo pazljivo preberite navodila za uporabo in si oglejte slike.

¢ Pred vsako uporabo odstranite za&¢€itni pokrov z rezila.

® Pazljivo ravnajte z rezilom, noZzem in diski, ker so zelo ostri!

® Pred prvo uporabo temeljito od&istite vse dele, ki bodo prisli v stik
z Zivili.

¢ Pravilno nastavite pokrov na posodo. Vgrajeni varnostni zaklop se bo
sprostil in lahko boste vkljugili aparat.

¢ Ko aparat deluje, ga imejte ves ¢as pod nadzorom.

* Ne dovolite, da bi aparat uporabljali otroci.

e Kadar stepate ali me3ate teko€ine, ne napolnite posode preko oznake
za maksimalni nivo (najvi§ja &rtica na lestvici).

* Ne prekoragite maksimalnih koli¢in in asa delovanja, kot je oznateno
v tabeli.

* Preden odstranite pokrov posode, po&akajte, da se vsi premikajogi
deli ustavijo.

* Med delovanjem aparata, nikoli ne segajte s prsti ali s predmeti
(npr. z lopatico) v cev za dodajanje Zivil. Za ta namen je primerno
samo dvojno potiskalo.

* Nikoli ne potapljajte motorne enote v vodo ali kakr§nokoli drugo
tekocino. Prav tako ga ne smete izpirati.

® Po uporabi vedno izkljuGite aparat iz omreZja.

* Po8kodovan omrezni kabel lahko zamenja samo pooblad&eni Philipsov
servis. Pri zamenjavi je potrebno uporabiti posebno orodje in dele.

¢ Shranite ta navodila za uporabo, ker jih boste potrebovali tudi kasneje.



(B) (sl. 2)

- Namestite posodo na aparat kot kaze
slika (1)

- Zavrtite ro¢aj v smeri puscice, dokler se
posoda ne ustavi in ne zaslisite »klik« (2).

(©)

- Posadite pokrov na posodo kot kaze
slika 3.

- Zavrtite pokrov v smeri puscice, dokler se
ne ustavi in ne zasliSite »klik« (sl. 4 - 5).

- Bodite pozorni, da si bosta oznaka na
pokrovu in puscica na posodi direktno
nasproti drug drugi. Jezi¢ek pokrova bo

tako pokril odprtino v ro¢aju posode (sl. 6).

L (M)

¢ Cev lahko koristite za dodajanje tekocih in
trdih sestavin (sl. 7)

e Za potiskanje sestavin skozi cev uporabite
potiskalo (sl. 8).

¢ S potiskalom lahko med delovanjem
aparata tudi zaprete cev in tako preprecite
delcem hrane, da bi uhajali skozi njo.

Na motorni enoti in na pokrovu (C) so
oznake. Aparat bo deloval samo v primeru,
ko je puscica na aparatu direktno nasproti
oznaki na pokrovu (C). V tak8nem polozaju
bo jezi¢ek (E) pokrova pokril odprtino v
ro¢aju posode.

Upostevajte: aparat bo deloval samo v
primeru, ¢e bosta posoda (B) in pokrov (C),
pravilno names$¢ena (po navodilih) na
motorno enoto.

Nastavite hitrost (N) na polozaj, kot kaze
tabela na straneh od 162, 163 in 164 in
vkljugite aparat. Ce dvomite o pravilni
hitrosti, vedno izberite najvecjo (polozaj 2).



(G) S
Pozor: Robovi rezila so zelo ostri!

¢ Rezilo je primerno za sekljanje, meSanije,
mletje, za pire, izdelavo listnatega testa.

- Odstranite za&¢itni pokrov z rezila (sl. 10).

- Posadite posodo na motorno enoto (sl. 2)
in namestite rezilo na pogonsko os (sl. 11).

- Vstavite sestavine v posodo (sl. 12).

- Pritrdite pokrov na posodo in vstavite
potiskalo v cev.

- Nastavite izbiro hitrosti (N) glede na tabelo
in vkljucite aparat. Ce dvomite o pravilni
izbiri hitrosti, vedno izberite najvecjo
(polozaj 2).

- Recepti, omenjeni v tabeli, bodo
pripravljeni v 10 do 60 sekundah.

Nasveti:

¢ VeCje kose zivil pred obdelavo raje
razrezite na manjse koscke (pribl. 3cm).

® Aparat seklja zelo hitro, zato Zivil ne
obdelujte predolgo (tudi ko uporabljate
trenutni vklop (M)), ker vam bo sesekljal
zivila preve¢ na fino.

¢ Ne sekljajte (trdega) sira predolgo; sir se
bo segrel in se zacel topiti in sprijemati v
grude.

¢ Ce se zivila za¢nejo prijemati rezila in
posode:
- izkljucite aparat;
- odstranite pokrov posode;
- odstranite zivila z rezila oz. iz notranjosti
posode z lopatico.

¢ Ne sekljajte zelo trdih sestavin, kot so npr.
kavna zrna muskatni oreh in ledene kocke,
ker boste skrhali rezilo. Preverite primerno
nastavitev in hitrost v tabeli.

(H) ©

Z diski ravnajte previdno, ker so robovi zelo
ostri!

Prijemajte samo za plasti¢ni del na sredini
diska.

- Namestite posodo na motorno enoto
(sl. 2).

- Namestite disk za rezanje ali ribanje na
svoje mesto (sl. 13).

- Namestite pokrov na posodo (sl. 14).

- Nalozite zivila v cev (sl. 15).

- S potiskalom narahlo potisnite Zivila v cevi.

- Zaribanje in rezanje: nastavite hitrost na
polozaj 2 (najvecja hitrost).

- Ce boste rezali mehko zelenjavo ali sadje,
lahko izberete tudi manj$o hitrost (glejte
tabelo).

- S potiskalom potisnite zivila po¢asi, vendar
évrsto navzdol (sl. 16).

Nasveti:

¢ Pred obdelavo vegjih kosov, le te razrezite
na manjse koscke.

e Zivila dodajajte enakomerno.

e Kadar obdelujete vecje koli¢ine zivil, jin
obdelujte po manjsih koli¢inah in sproti
spraznite posodo po obdelavi vsake
posamezne koli¢ine.



(ON:]

* Primeren je za stepanje jajc, beljaka,
prelivov, instant pudingov in stepene
smetane.

Nastavka ne uporabljajte za izdelavo
teko&ega testa ali zmesi za torte!

- Namestite posodo na motorno enoto (sl. 2)
in prikljucite nastavek za
stepanje na pogonsko os (sl. 17).

- Vstavite sestavine v posodo (sl. 18) in na
njo pritrdite pokrov (sl. 19).

- S potiskalom zaprite cev (sl. 20).

- Nastavite izbiro hitrosti (N) na polozaj,
priporocen v tabeli in vkljuCite aparat.
Ce dvomite glede pravilne izbire hitrosti,
vedno izberite najvegjo hitrost (polozaj 2)
(sl. 21).

- Recepti, omenjeni v tabeli, bodo
pripravljeni po dveh do petih minutah.

)9

® Primeren je za gnetenje testa za kruh in za
mesanje tekoCega testa in zmesi za torte.

- Namestite posodo na motorno enoto (sl. 2)
in prikljucite nastavek za gnetenje na
pogonsko os (sl. 22).

- Vstavite zivila v posodo (sl. 23) in na njo
pritrdite pokrov (sl. 24).

- S potiskalom zaprite cev (sl. 25).

- Nastavite izbiro hitrosti (P) na polozaj 2
(najvecja hitrost) (sl. 26). Testo, tekoce
testo ali zmes za torte bodo pripravljeni po
eni do treh minutah.

® Pred CiS€enjem motorne enote morate
vedno izklopiti aparat iz omrezja.

® Motorno enoto lahko ocistite z vlazno krpo.
Ne potapljajte motorne enote v vodo in je
tudi ne izpirajte.

¢ Dele, ki so prisli v stik s hrano, morate
takoj po vsaki uporabi umiti z vro€¢o vodo
in dodanim ¢istilnim sredstvom za posodo.

¢ Pazljivo ocCistite rezilo in disk za rezanje.
Robovi so zelo ostri!

® Pazite, da rezalne povrsine rezil in diska
za rezanje ne bodo prisli v stik s trdimi
predmeti, ker se lahko skrhajo.



e Zobniki nastavka za stepanje se lahko
enostavno razstavijo in ocistijo
(sl. 27 — 28).

® Razne sestavine lahko razbarvajo povrsine
nastavkov. Naj vas to ne moti, ker to nima
Skodljivih u€inkov; barva se ponavadi ¢ez
nekaj ¢asa tudi znova povrne.

¢ Ovijte (ostanek) priklju¢nega kabla okoli
vretenca na zadniji strani aparata (sl. 29).

®

Sestavine Maksi- Nasta- Prikljucek Postopek Primerno za
malna vitev naslednje namene
koli¢ina hitrosti

Jabolka, korenje, zelena 500 g 2/M @D NareZite sadje/zelenjavo na primerne koscke, ki jih lahko vstavite v cev. Solate, sveza
- ribanje/rezanje Napolnite cev s kos¢ki in jih naribajte, medtem ko s potiskalom narahlo zelenjava
pritiskate navzdol.

Kruhove drobtine 100 g 2 6 Uporabite suh, drobljiv kruh. Curtje,

- sekljanje gratinirane jedi

Maslena krema 300 g 2 6 Uporabite mehko maslo. Deserti, listnato testo,

(creme au beurre) prelivi

200 g 2 @ Uporabite Parmezan brez skorje in ga narezite na primerne koscke, ki jih Okra$evanije jedi,

Sir (Parmezan) lahko vstavite v cev. juhe, omake,

- ribanje gratinirane jedi

Sir (Gauda) 200 g 1 Narezite sir na primerne kosc¢ke, ki jih lahko vstavite v cev. Omake, pizze,

- ribanje Pazljivo jih pritisnite s potiskalom. gratinirane jedi,
fondue



Sestavine

Cokolada
- sekljanje

Testo (za kolace, pite in cmoke)
- gnetenje

Testo (za kruh)
- gnetenje

Testo (za pizzo)
- gnetenje

Testo (kvaseno)
- gnetenje

Testo za kolage
- gnetenje

Jajéni beljak
- stepanje

Sadje (npr. jabolka,
breskve, banane)
- sekljanje

Kuhinjska zelenjava
(npr. petersilj)
- sekljanje

Por, kumare, korenje

- rezanje

Maksi-
malna
koli¢ina

200 g

300g
moke

700 g
moke

700 g
moke

500 g
moke

500 g
moke

Beljak
4 jajc

500 g

Min.
759

Min.
1 kos

Nasta-
vitev
hitrosti

2/M

2/M

Prikljugek

5/9

Postopek

Uporabite jedilno ¢okolado. Nalomite jo na 2 cm velike kos$cke.
Najprej za nekaj sekund uporabite nastavitev (M) in nato preklopite na
najvecjo hitrost, za zelo fino sekljanje.

Uporabite hladno maslo in hladno vodo. V posodo vsujte moko.

Povrhu dodajte 2 cm velike kocke margarine/masla. Mesajte pri hitrosti 5,
dokler se testo ne za¢ne drobiti, nato med mesSanjem dodajte hladno
vodo. Takoj, ko testo postane kepasto, ustavite meSanje. Pustite, da se
testo ohladi, Sele nato ga lahko naprej obdelujete.

Zmesajte vroco vodo s kvasom in sladkorjem. Dodajte moko in sol ter
gnetite testo pribl. 90 sekund. Pustite naj vzhaja 30 minut.

Isti postopek kot pri testu za kruh. Gnetite testo pribl. 1 minuto.

Najprej zmesajte kvas, vroce mleko in nekaj sladkorja. Dodajte moko,

sladkor, sol, jajca in nekaj mehkega masla. Gnetite testo toliko ¢asa, da se

ne prijemlje ve¢ posode (pribl. 1 minuto). Pustite, da vzhaja 30 minut.
Uporabite hladno maslo, narezano na koscke, velike 2 cm. Dajte vse
sestavine v posodo in jih gnetite, dokler testo ne postane kepasto. Pred
nadaljevanjem pustite, da se testo ohladi.

Jajca naj imajo sobno temperaturo.
Opozorilo: Uporabite beljak vsaj dveh jajc.

Nasvet:Dodajte malo limoninega soka, da ohranite barvo sadja.

Pred sekljanjem umijte in osusite zelenjavo.

Napolnite cev z porom, ko$cki kumare ali korenja in jih pazljivo potisnite s
potiskalom navzdol.

= 102 g

Primerno za
naslednje namene

Okrasevanie jedi,
omake, fina peciva,
pudingi, jedi iz
zacnjene in
zmrznjene smetane

Sadne pite, jabol¢ni
cmoki, pite, kola&i.

Kruh

Pizze, pite

Biskvit

Jabol¢ne pite, sladki
biskviti, sadni kolagi

Puding, sufle,
beljakovo pecivo

Solate

Omake, juhe,
okraSevanje,
zelenjavni namaz

Omake, solate



Sestavine

Majoneza
- emulziranje

Meso, ribe, perutnina
-pusto meso
-kitasto meso

Zmes
- stepanje

Zmes (kolag)
- mletje

Jedrca
- sekljanje

Cebula
-sekljanje
-rezanje

Krompir, kuhani
- pire

Juhe

- mesanje

Zelenjava
- sekljanje

Stepena smetana
- stepanje

Maksi-
malna
koli¢ina

3 jajca

500 g

400 g

3 jajca

4 jajca

250 g

500 g
500 g

750 g
krompirja
500 ml

500 g

400 ml

Nasta-
vitev
hitrosti

1-2

2/M
2/M

2/M
2/M

1-2

Prikljugek

B/

S

Postopek

Vse sestavine morajo imeti sobno temperaturo. Opozorilo: uporabite vsaj
eno veliko jajce, dve mali jajci ali dva velika rumenjaka.

Najprej odstranite kite in (ribje) kosti. NareZite meso/ribo na 3 cm velike
kocke. Uporabite stikalo za trenutni vklop, da boste dobili bolj grobo
nasekljano meso.

Sestavine morajo imeti sobno temperaturo. Stepajte zmes jajc in sladkorja z
najvecjo hitrostjo, dokler se nestrdi. Nato dodajte presejano moko.
Pazljivo nadaljujte s stepanjem s hitrostjo 1.

Sestavine morajo imeti sobno temperaturo. Mlejte zmeh&ano maslo in
sladkor, dokler zmes ni gladka in kremasta. Nato posebej dodajte mleko,
jajca in moko.

Uporabite trenutni vklop (M) za grobo sekljanje ali pa najvecjo hitrost za fino
sekljanje.

(:)ebulo olupite in jo razrezite na 4 kose. Pozor: uporabite najmanj 100 g.
Cebulo olupite in jo razreZite na primerne kosc¢ke, ki gredo v cev.
Pozor: Uporabite najmanj 100 g.

Krompirja ne kuhajte predolgo. Potrebna koli¢ina mleka zavisi od sorte
krompirja. Uporabite vroce mleko (maksimalno 80 stopinj Celzija). Mieko
dolivajte po¢asi med delovanjem rezila.

Uporabite kuhano zelenjavo.
Najprej jo razrezite na 3 cm velike koS¢ke in jih nato sesekljajte z rezilom.

Uporabite ohlajeno smetano iz hladilnika.
Pozor: uporabite najmanj 125 ml smetane.

Primerno za
naslednje namene

Pomfri, solate,
fondue, omake za
gratiniranje in omake
za pec¢enke

Tatarski biftek,
hamburgeriji, zmleto
meso

Svicarska rolada, fino
pecivo

Razli¢ni kolaci

Solate, kruh,
mandljevo testo,
pudingi

Solate, kuhane jedi

Jedi iz pecice, pire.

Juhe, omake

Juhe, sveza
zelenjava, solate

OkraSevanje, krema,
fino pecivo,
sladoledne mesanice



Naslednji nastavki oz. prikljucki so standardni:
- Posoda (B)

- Pokrov (C)

- Rezilo (G) %

- Disk za rezanje/ribanje (H) @

- Nastavek za stepanje (1) “@

- Nastavki za gnetenje (J) 9

- Potiskalo (M)

- Lopatica (P)

Dobavljivi pa so tudi naslednji dodatni nastavki oz. prikljucki:
- Disk za rezanje @ (dvostranski) (n. 4203 065 61950)
- Disk za ribanje @ (dvostranski, grobo) (n. 4203 065 61970)
- Disk za ribanje &) (dvostranski, fino) (n. 4203 065 61960)
- Disk za rezanje krompirja (n. 4203 065 61840)
- Enostranski rezalni disk za pomifri in npr. Svedsko repo
HR 2912 (n. 4203 065 61830).
- Skatla za shranjevanje diskov HR 2922 (n. 4203 065 61860)

Povpra$ajte vasega dobavitelja oz. trgovca, ali so ti dodatki na voljo tudi
v vasi drzavi.

Ce zelite narociti omenjene dodatke, povejte relevantno servisno
Stevilko oz. tip.

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4822 418 10343

4822 442 01336

4203 065 61930

§

4203 065 61990 4203 065 62000 4203 065 61940
4203 065 61980 4203 065 61880 4203 065 61950

4203 065 61970

4203 065 61830

4203 065 61960

4203 065 61860

4203 065 61840




Recepti

2 jajci
2 ¢ajni Zlicki_gorcice
1 &ajno Zlicko soli
poper po okusu
3 &ajne Zlicke limoninega soka
500 ml olje

Sestavine morajo imeti sobno temperaturo!

Jajca, gorcico, sol, poper in limonin sok vstavite v posodo.
Zmesajte jih z rezilom, dokler se sol ne raztopi in nato postopoma
dolivajte olje skozi cev na vrtece se rezilo.

Nasveli:
Za tatarsko omako: dodajte petersilj, kumarice in trdo kuhana jajca.
Za koktail: na 100 ml majoneze dodajte 30 ml creme fraiche, kancek

)

(za debelino torte pribl. 30 cm)

250 g mehke margarine
250g sladkor
250 g samovzhajajoce moke
5 jajc
1 Scepec soli
2 zavojcka vanilijevega sladkorja ali nekaj kapljic
vanilijeve esence
25 g kakava
15 g sladkorja
75 ml vode

V posodo vstavite margarino, sladkor in vanilijev sladkor in jih zmeSajte
na maksimalni hitrosti, dokler zmes ne postane bela in kremasta.
Nato posebej vsako jajco zmesajte s to zmesjo. Naslednje jajce dodajte

Sele takrat, ko se je predhodna jajca popolnoma absorbirala v zmes.
Posipajte zmes z moko in soljo in zaZenite aparat s srednjo hitrostjo.
Kakav, sladkor in vodo mesajte toliko ¢asa, da boste dobili gladko
zmes.

Polovico tortne zmesi dajte v drugo posodo.

Zmesi v posodi aparata dodajte kakavovo zmes in vse skupaj meSajte
na srednji hitrosti.

Povrsino torte namazite z nadomestno plastjo ¢okoladne in navadne
zmesi.

Uravnajte povrsino.

Pecite torto v srediS¢u predhodno ogrete pecice (150 st. Celzija) 60 do
75 minut.

Nasveti:

Za pripravo marmornega kolaca, prelijte polovico tortne zmesi v drugo
p0osSodo in potrosite skozi sito dve Zlici kakava v prahu. Dajte ¢okoladno
zmes v posodo in potrosite navadno zmes po njej. Z vilico ali Zlico
zvrtinCite zmes, da ustvarite marmorni ucinek.

™ 16
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(za 3 okrogle pizze)

400 g navadne moke
40 ml olja
1 &ajno Zliéko sladkorja
1 &ajno Zlicko soli
1 zavojéek suhega kvasa
240 ml vode

Za preliv:

1 cebulo
2 stroka cesna
2 polni Zlici olivnega olja
400 ml oluplienega paradiZnika
2 cajni Zlicki mesanice italjanskih zelis¢
(posusenih ali svezih)
sol, poper in malo sladkorja

Sestavine, ki jih lahko nalozite na omako: olive, salame, arti¢oke, gobe,
encuni, sir Mozzarella, poper, nariban zrel sir, Sunka in olivno olje po
okusu.

V posodo dajte vodo, kvas in sladkor in jih meSajte z nastavkom za
gnetenje pribl. 15 sekund.

Dodajte moko, olje in sol in gnetite testo pribl. 1 minuto na najvedji
hitrosti.

Oblikujte testo v kepo in ga dajte v posodo. Posodo prekrijte z vlazno
krpo in pustite vzhajati testo na toplem pribl. 45 minut.

Z rezilom sesekljajte ¢ebulo in ¢esen in ju sprazite. Dodajte olupljeni
paradiznik in italjanske za¢imbe ter pustite vreti omako pribl. 10 minut.
Zaginite s soljo, poprom in sladkorjem po okusu.

Pustite omako, da se ohladi.

Pecico zagrejte do 250 stopinj Celzija.

Testo povaljajte na mokasti podlagi in oblikujte tri okrogle oblike.
Testo polozite na namasceni pladenj za pecenje.

Polijte omako po pizzah, Zeljene sestavine dajte na vrh, posujte nekaj
naribanega sira po vrhu in nakaplajte nekaj olivnega olja preko njih.
Pecite 12 do 15 minut.

Ce zelite delati vegje pizze, naj vas opozorimo, da je maksimalna
dovoljena koli¢ina moke, ki jo lahko obdelate s tem aparatom, 700 g
(skupna teza testa 1.2 kg).

9

(za pribl. 30 cm velik pladenj za pecenje)

500 g navadne moke
15g masla
25 g sveZega kvasa (ali 20 g suhega kvasa)
pribl. 260 ml vode
10g soli
10g sladkorja

Montirajte nastavek za gnetenje.

V posodo dajte moko, sol, in maslo. Dodajte kvas in vodo.

Namestite nazaj pokrov brez potiskala. Nastavite maksimalni hitrost in
gnetite testo priblizno 2 minuti.

Odstranite testo iz posode aparata in ga dajte v veliko skledo. Pokrijte jo
z vlazno krpo in pustite testo vzhajati na toplem okoli 20 minut.

Nato sploscite testo in ga oblikujte v okroglo obliko. Pustite, da vzhaja
nadaljnih 20 minut.

Znova splo$cCite testo in ga pustite vzhajati nadaljnih 20 minut.

Znova ga sploscite in nato zvaljajte.

Pustite testo v namasc¢eni ponvi in ga pustite vzhajati 45 minut. pecite
ga na spodnjem delu ogrete pecice (225 st. Celzija), priblizno 35 minut.

Ce Zelite narediti vedji hlebes kruha, naj vas opozorimo, da je
maksimalna dovoljena koli¢ina moke, ki se lahko obdela s tem
aparatom, 700 g (teza testa 1.2 kg).
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(za 6 oseb)

1 _malo ¢ebulo
2 polni Zlici_ingverjevega sirupa
2 polni Zlici _limoninega soka
¥% Cajne Zlicke soli
% CGajne Zlicke ingverja
6 polni Zlici rastlinskega olja
600 g korenja

Z rezilom aparata sesekljajte Cebulo.

Dodajte ingverjev sirup, limonin sok, sol in olje ter vse skupaj mesajte
nekaj sekund pri hitrosti 1.

Rezilo zamenijajte z diskom za grobo ribanje.

Ostrgajte korenje in ga narezite na 6 cm velike kose. Vstavite korenje v
cev za dovajanje zivil in ga nastrgajte na ingverjev preliv.

Stresite solato v posodo.

5@

(za 4 osebe)

10g masla
750 g oluplienega krompirja
250 ml stepene smetane
150 ml_mleka
SCepec muskatnega oreha
sol in poper

Zagrejte pecico na 180 st. Celzija.

Z rezilom zmesajte kremo, mleko, muskatni oreh, sol in poper.
Namazite ponev z maslom.

Narezite krompir na rezine z diskom za fino rezanje in ga dajte na
mesanico v posodi. Z rokami temeljito premesajte krompir, tako da se
bo dobro namastil z meSanico.

Poravnajte krompir na namasceni ponvi v pecici in polijte ostanek
kremaste meSanice po njem.

Vse skupaj pecite v pecici pribl. 60 minut, dokler krompir ne zacenja
postajati rjavkast na povr§ju.

Nasvet:

Mesanici lahko dodate cesen, sesekljano in praZeno ¢ebulo ter koscke
slanine.

Potrosite nekaj naribanega sira po krompirju preden ga date v pecico.
Novi krompir potrebuje 15 minut vec¢ ¢asa pecenja v pecici.

‘B
(za 4 - 5 oseb)

200 g moke
SCepec soli
3 jajca
500 ml mleka
maslo

Nalijte mleko v posodo. Dodajte moko, sol in jajca.

Zmesajte z nastavkom za stepanje, za¢ensi z majhno hitrostjo, dokler ne
dobite homogeno maslo.

Nalijte nakaj te zmesi na vro€o ponev z stopljenim maslom in pecite
omleto po obeh straneh.

Nasvet:
Omleto lahko nadevate z marmelado, mareli¢no omako ali pa s sunko,
sirom ali gobami.



6
(za 2 — 3 napitke)

200 g sveZega sadja
(npr. jagode, maline, banane)
1 &ajno Zliéko limoninega soka
sladkor ali med po okusu
200 ml_hladnega mleka
2 zajemalki vanilijevega sladoleda

ZmeSajte sadje z limoninim sokom in sladkorjem oz. medom v posodi.
Dodajte mleko in sladoled in vse skupaj zmes$ajte, da se zacne peniti.

Nasveti:

Namesto sveZega sadja lahko uporabite 2 polni Zlici prave kave in

2 polni Zlici kakava. Namesto vanilijevega sladoleda uporabite mocca
ali ¢okoladni sladoled.

(4 porcije)

100 g mesa (pisc¢anec, govedina)
200 g korenja
130 g krompirja

4 Gajne Zlicke masla ali koruznega olja

Narezite umito in olupljeno korenje na 2 cm velike koSc¢ke in jih kuhajte
20 minut.

Skuhajte neolupljen krompir in meso.

V posodo dajte kuhano korenje.

Narezite olupljen krompir in meso na 4 cm velike kose in jih prav tako
dajte v posodo.

Dodajte maslo ali koruzno olje in pribl. 200 ml kuhane koren&kove
tekocCine.

Mesajte sestavine na maksimalni hitrosti pribl. 30 sekund.

5@

(za 4 osebe)

50 g zrelega sira gauda
300 g kuhanega brokolija (stebla in listja)
kuhana brokolijeva tekocina
2 kuhana krompirja, narezana na kose
2 jusni kocki
2 &ajni Zlicki stepene smetane
curry, sol, poper, muskatni oreh

Nastrgajte sir.

V posodo dajte kuhan brokoli, kos¢ke kuhanega krompirja in nekaj
kuhane tekocine, ter z rezilom vse skupaj zmes$ajte na maksimalni
hitrosti.

S preostalo kuhano tekoc¢ino napolnite posodo do oznake 750 ml.

V juho dajte kocke.

Prelijte juho v lonec, mesajte in pustite, da zavre.

Pomesajte nastrgan sir v juho in jo zadinite s curryjem, soljo, poprom in
muskatnim orehom.

Dodaijte kremo.



Ali z delovanjem aparata niste zadovoljni?

V tem primeru poglejte naslednjo tabelo in odgovarjajoce poglavje v navodilih!

Problem:

VKlop ne deluje

Aparat je nenadoma nehal delovati

Rezultati sekljanja, rezanja in ribanja
niso najbol;jsi

Rezultat stepanja jajc ni najbol;&i
Rezultat stepanja smetane ni
najboljsi

Nastavek za stepanje zdrkuje ali se
zvija

Testo je razvle¢eno povsod po
posodi

Mozna resitev:

Zavrtite posodo in/ali vré v oznaceni smeri do konca (dokler ne zaslisite »klik«).

Pusc€ice na posodi in na aparatu ter na posodi in pokrovu, morajo biti postavljene direktno druga
nasproti drugi (glej sl. 2 in 6). Vré mesalnika ali pa pokrov z navojem morata biti pravilno namescena.
Zauvrtite ju v oznaceni smeri do konca.

Verjetno je vzrok temu samodejni izklop, zaradi pregretja aparata.
Izklopite aparat iz omrezja

Nastavite stikalo na polozaj 0

Pustite, da se aparat ohlaja 15 minut

PrikljuCite aparat znova na omrezje

Vklopite aparat.

Ce se aparat kar naprej izklaplja, se posvetujte s pooblag&enim servisom za Philips.

Nastavite pravilno hitrost. Glejte oznake na aparatu in v navodilih za uporabo.

Poskusite z dodatkom limoninega soka ali soli. MeSalnik in posoda ne smeta biti mastna. Uporabite
pravilno hitrost.

Uporabite nastavek za stepanje. Uporabite ohlajeno smetano (pribl. 6 stopinj Celzija)

Ta nastavek uporabljajte samo za stepanje smetane, jajc, beljaka in tekoc€in. Ne uporabljajte ga za
pripravo tekocega testa, zmesi za torte ali testa.

Pazljivo sledite navodilom za uporabo. Nikoli ne dodajajte preve¢ vode.Vedno uporabite nastavek,
naveden v tabeli. Ne prekoracite maksimalnega ¢asa gnetenja, navedenega v tabeli.



(fig. 1)

Unitatea motorului

Vas

Capacul vasului

Stiftul capacului (activeaza si dezactiveaza
dispozitivul de siguranta)

Stut (acoperi orificiul manerului)
Dispozitiv de siguranti incorporat
Cutit 6

Disc pentru radere/tdiere in felii (felii de
grosime medie/fine cu doua fete)

Melitd ‘B

Accesoriu de frimantare 9

Motor de transmisie

Dispozitiv de alimentare

Dispozitiv de impingere

Selector de viteza

O = Oprit

I -2 = viteze diferite

(I = vitezd scizutd; 2 = viteza naltd)

M = Buton Moment/Impuls

(aparatul functioneazi atita timp cat butonul
este tinut apdsat)

Clema pentru cablu (pentru prinderea
cablului cind acesta este infasurat)
Spatuld



Vi rugam sa cititi cu atentie aceste instructiuni inainte de utilizare.

Pentru a preveni deteriorarea aparatului datoritd supraincilzirii, acesta a fost
echipat cu un sistem automat de inchidere. n caz de supraincilzire acest sistem
automat de inchidere va intrerupe alimentarea cu energie.

Daci respectati cu strictete instructiunile de mai jos, puteti porni din nou
aparatul in sigurantd dupd |5 minute.

Daca aparatul se opreste instantaneu:

- Scoateti cablul din priza

- Selectati pozitia O

- Ldsati aparatul sd se raceascd 15 minute
- Introduceti cablul inapoi in priza

- Porniti din nou aparatul

Contactati furnizorul dumneavoastra Philips sau un service autorizat Philips,
daci sistemul automat de inchidere se activeaza in mod repetat.

in stanga simbolurilor de pe aparat, care reprezinti diferite aplicatii, veti
vedea o pictograma a accesoriilor ce pot fi folosite. Deasupra acestor
pictograme este indicata viteza corespunzitoare fiecdrei aplicatii: M (=pozitia
impuls) sau vitezele | si 2 (a se vedea tabelul de la paginile 8, 9 si 10).

instructiunile si urmariti ilustratiile inainte de prima utilizare.

* Scoateti intotdeauna invelisul protector al cutitului inainte de
fiecare utilizare.

¢ Aveti grija cind umblati cu cutitul si discurile pentru radere/taiere
in felii. Acestea sunt foarte ascutite.

« inainte de prima utilizare, spilati cu atentie toate componentele
care vin in contact cu alimentele.

* Asezati capacul pe vas in pozitia corecta. Dispozitivul de siguranta
incorporat va fi deblocat si veti putea porni aparatul.

* Nu lasati aparatul sa functioneze nesupravegheat.

* Nu lasati aparatul la indemana copiilor.

¢ Cand mixati lichide nu depasiti cantitatea maxima indicata pe vas
(linia superioara a gradatiei).

* Nu depisiti cantitdtile maxime si perioadele de prelucrare indicate
in tabel.

* Lasati componentele care se rotesc sd se opreasca complet inainte
de a deschide capacul.

* Nu introduceti niciodatad degetele sau obiecte (de ex. o spatuld) in
vas in timp ce aparatul functioneaza. Folositi doar dispozitivul de
impingere furnizat.

* Nu introduceti niciodata unitatea motorului in apa sau in alt lichid.
Nici nu clatiti.

* Scoateti cablul din priza dupa utilizare.

« in cazul in care cablul se deterioreazi, acesta trebuie inlocuit doar
de citre firma Philips sau reprezentanta acesteia, deoarece sunt
necesare componente si/sau unelte speciale.

* Pastrati aceste instructiuni pentru a le consulta ulterior.



(B) (fig. 2)

- Asezati vasul pe aparat dupa cum este
prezentat in imagine ().

- Rasuciti manerul in directia sagetii pand ce
vasul nu mai poate fi rotit si auziti un “clic” (2).

©

Asezati capacul pe vas dupd cum este prezentat
in fig. 3.

Résuciti capacul cu fortd in directia sagetii pana
ce capacul nu mai poate fi rotit si auziti un
“clic”(fig. 4-5).

- Asigurati-vd cd marcajul de pe capac si sigeata
de pe vas sunt in directie opusa una fatd de
cealalta. Stutul capacului va acoperi orificiul din
ménerul vasului (fig.6).

L)
™)

* Dispozitivul de alimentare poate fi folosit
pentru a adduga ingrediente lichide sau solide
(fig. 7).

* Folositi dispozitivul de impingere pentru a
impinge ingredientele prin alimentator (fig. 8).

* Puteti folosi dispozitivul de impingere pentru a
nchide dispozitivul de alimentare in timpul
procesarii, astfel incat si preveniti stropirea si
murdarirea. (fig. 9).

Unitatea motorul si capacul (C) au fost marcate.
Aparatul va functiona doar daci sigeata de pe
unitatea motorului si marcajul de pe capac sunt
n directie opusa una fata de cealalta. in aceast3
pozitie stutul capacului va acoperi deschizdtura
din méanerul vasului.

Atentie: aparatul va functiona doar daci vasul
(B) si capacul (C) au fost pozitionate pe unitatea
motorului conform acestor instructiuni.

Selectati viteza (N) pe pozitia indicati in tabelul
de la paginile 8, 9 si 10, si porniti aparatul. Daca
aveti indoieli cu privire la viteza
corespunzitoare, selectati intotdeauna viteza cea
mai inaltd (viteza 2).
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Atentie: marginile cutitului sunt foarte
ascutite!

* Cutitul poate fi folosit pentru a toca, mixa,
amesteca, omogeniza §i prepara dferite
aluaturi, pesmet, etc.

- Scoateti invelisul protector de pe cutit (fig. 10).

- Introduceti vasul in unitatea motorului (fig. 2)
si pozitionati cutitul in motorul de transmisie
(fig. I1).

- Puneti ingredientele in vas (fig. 12).

- Fixati capacul pe vas si introduceti dispozitivul
de impingere in dispozitivul de alimentare.

- Selectati viteza (N) pe pozitia indicata in tabel
si porniti aparatul. Dacd aveti indoieli cu privire
la viteza corespunzitoare, selectati intotdeauna
viteza cea mai fnaltd (viteza 2).

- Retetele mentionate in tabel vor fi gata in 10 -
60 de secunde.

Sugestii

* Nu tocati buciti mari cu cutitul; inainte de a le

introduce in aparat, tdiati ingredientele in

buciti de aprox. 3 cm.

Aparatul toaci foarte repede; nu-l lasati sa

mearga prea mult timp, nici atunci cand folositi

pozitia impuls (M), pentru a evita tocarea prea

maruntd a ingredientelor.

* Aveti grija sd nu ldsati motorul si functioneze

prea mult timp cand tocati branzd mai tare;

branza se va incilzi, se va topi si va face

cocoloase.

Daci ingredientele se prind in jurul cutitului

sau se lipesc de vas:

- opriti aparatul;

- scoateti capacul de pe vas;

- indepartati ingredientele de pe cutit sau vas
folosind spatula.

.

.

* Nu tocati ingrediente prea dure precum boabe
de cafea, miez de nuci sau cuburi de gheata.
Acestea ar putea toci cutitul. Consultati tabelul
cu privire la viteza corespunzitoare.

H ©

Atentie: marginile discului sunt foarte
ascutite!

Apucati cutitul de portiunea din plastic din
mijlocul acestuia.

- Pozitionati vasul pe unitatea motorului (fig. 2).

- Pozitionati discul (fig. 13).

- Puneti capacul pe vas (fig. 14).

- Puneti ingredientele in dispozitivul de
alimentare (fig. 15).

- Apisati usor cu dispozitivul de impingere
ingredientele din dispozitivul de alimentare.

- Pentru tdierea in felii: selectati viteza 2 (viteza
maxima).

- Daci doriti sd tdiati legume mai moi sau fructe,
puteti selecta o vitezd mai mici (a se vedea
tabelul).

- Apisati usor ingredientele cu dispozitivul de
impingere (fig. 16).

Sugestii:

* Tdiati ingredientele in buciti pentru a le putea
introduce in dispozitivul de alimentare.

* Umpleti dispozitivul de alimentare complet
pentru a obtine cele mai bune rezultate.

» Cand doriti si tocati o cantitate mai mare de
alimente, nu o procesati pe toatd o data ci pe
rand, golind de fiecare dati vasul.
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* Puteti folosi melita pentru a bate oud, albusuri,
topinguri pentru prdjituri, budinci si frisca.

Nu folositi melita pentru a prepara aluat
sau creme pentru prajituri!

- Introduceti vasul in unitatea motorului (fig. 2)
si pozitionati melita in motorul de transmisie
(fig. 17).

- Puneti ingredientele in vas (fig. |8) si fixati
capacul (fig. 19).

- Introduceti dispozitivul de impingere in
dispozitivul de alimentare pentru a-l inchide
(fig. 20).

- Selectati viteza (N) pe pozitia indicata in tabel
si porniti aparatul. Dacd aveti indoieli cu privire
la viteza corespunzitoare, selectati intotdeauna
viteza cea mai fnaltd (viteza 2) (fig. 21).

- Retetele mentionate in tabel vor fi gata in 2-5
minute.

0o

Accesoriul de framantare poate fi folosit
pentru a framanta aluat de paine, de prajituri
sau creme.

Introduceti vasul in unitatea motorului (fig. 2)
si pozitionati accesoriul de fraimantare in
motorul de transmisie (fig. 22).

Puneti ingredientele in vas (fig. 23) si fixati
capacul pe vas (fig. 24).

Introduceti dispozitivul de impingere in
dispozitivul de alimentare pentru a-l inchide
(fig. 25).

Selectati viteza (N) pe pozitia 2 (vitezd
maximd) (fig. 26). Aluatul de pdine, de prdjituri
sau cremele vor fi gata in |-3 minute.

Intotdeauna scoateti stecherul din prizi inainte
de a curita unitatea motorului.

Unitatea motorului poate fi stearsi cu o carpa
umeda. Nu introduceti niciodati unitatea
motorului in apa. Nici nu o clatiti.

Spilati componentele care au venit in contact
cu ingredientele, cu apd cilduta si detergent de
vase, imediat dupa utilizare.

Spalati cutitul si discul cu atentie. Marginile lor
sunt foarte ascutite!

Asigurati-va ca marginile cutitului si ale discului
nu vin n contact cu obiecte dure: acestea s-ar
putea toci.
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* Rotile dintate ale melitei pot fi detasate si

curitate foarte usor (fig. 27-28).

* Unele ingrediente pot cauza decolorarea
suprafetei accesoriilor. Aceasta nu are un efect
negativ; de obicei acest efect dispare dupi un
anumit timp.

+ Infisurati cablul in exces in jurul suportului din
spatele aparatului (fig. 29).

®

Ingrediente

Mere, morcovi, telind
- radere, feliat

Crutoane
- pisat

Cremi din unt (créme au
beurre)
Branzi (Parmezan)

- radere

Branza (Gouda)
- radere

Cantitate
maxima

500 gr

100 gr

300 gr

200 gr

200 gr

Viteza Accesorii
selectata

2/M @D

Proceduri Aplicatii

Tiiati fructele/legumele in buciti pentru a le putea introduce in dispozitivul de Salate, legume crude.
alimentare. Umpleti dispozitivul de alimentare cu ingredientele tiiate si radeti-le
n timp ce le apisati cu dispozitivul de impingere.

L } o Preparate in aluat,
Folositi paine uscatd sau prijita. preparate gratinate.

Deserturi, plcinte,
Folositi unt moale pentru un rezultat optim. topinguri.

Garnituri, supe, sosuri,
Folositi o bucatd de parmezan fird coaja si tdiati-o in bucdti pentru a o putea preparate gratinate.

introduce in dispozitivul de alimentare.

Sosuri, pizza, preparate
Taiati branza in buciti pentru a o putea introduce in dispozitivul de alimentare. gratinate.

Apisati usor cu dispozitivul de impingere.
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Ingrediente

Ciocolatd
- rasa

Aluat (tarte, placinte, gilusti)
- frimantat

Aluat (paine)
- friméntat

Aluat (pizza)
- frimantat

Aluat (drojdie)
- fraiméntat

Aluat (cocd))
- frimantat

Albusuri
- batute

Fructe (de ex. mere, piersici
banane)
- tocate

Verdeturi (de ex. patrunijel)

- tocate

Praz, castraveti, morcovi
- feliat

Cantitate
maxima

200 gr

300 gr
faina

700 gr
faina

700 gr
faina

500 gr

faind

500 gr
faina

4
albusuri

500 gr

min.

75 gr

min. o bucatd

Viteza Accesorii
selectata

2/M 6

2 619

2/M 6

2/M @

Procedura

Folositi ciocolatd tare. Rupeti-o in bucdtele de 2 cm. Folositi pozitia impuls (M) in
primele secunde si apoi comutati pe pozitia maxima pentru a obtine o radere
find.

Folositi margarind si apd rece. Puneti fiind in vas si addugati margarina tdiatd in
bucitele de 2 cm. Mixati la vitezd maxima pana ce aluatul devine sfirdmicios, apoi
adiugati apa in timp ce mixati. Opriti aparatul imediat ce aluatul se leagi. Tnainte
de a continua, ldsati aluatul s se riceasca.

Mixati apa caldd cu drojdia si zahdrul. Addugati faina, untul si sarea, si frimantati
aluatul timp de aprox. 90 de secunde. Lasati-l sd creascd 30 de minute.

Aceeasi proceduri ca si pentru aluatul de paine. Framantati aluatul timp de
aprox. | minut.

Mai intai mixati laptele cald cu drojdie si putin zahdr. Adaugati faind, zahdr, sare,
oud si margarind moale. Framéntati aluatul pand ce nu se mai lipeste de vas (
aprox. | minut). Lasati-l sd creascd 30 de minute.

Folositi margarind tdiatd in bucdtele de 2 cm. Puneti toate ingredientele in vas,
framantati pand ce aluatul se leagd. Inainte de a continua, lasati aluatul sd se

raceascd.

Folositi ouile la temperatura camerei.
Noti: folositi cel putin doud albusuri.

Sugestie: Addugati putin suc de liméie pentru ca fructele si nu-si schimbe
culoarea.

Spilati si uscati verdeata fnainte de a o toca.

Umpleti dispozitivul de alimentare cu praz, cubulete de castraveti sau morcovi si
apisati usor cu dispozitivul de impingere.

Aplicatii

Garnituri, sosuri,
plcinte, budinci,
creme.

Tarte de fructe, mere

in aluat, placinte,
preparate la minut.

Paine.

Pizza, tarte.

Paine crescuta.

Plicintd de mere,
biscuiti dulci, prijituri
cu fructe.

Budinci, sufleuri.

Salate.

Garnituri, supe, sosuri,
unt cu verdeata.

Sosuri, salate, minuturi.



Ingrediente

Maioneza
- omogenizare

Carne, peste, carne de pui
- in sdnge

- bine ficutd
Coca (biscuiti)

- framantatd

Coca (prijituri)
- framantata

Nuci
- tocate

Ceapi
- tocatd
- tdiatd felii

Cartofi fierti
- piure

Supe

- pasate
Legume

- tocate

Frisca
- batutd

Cantitate
maxima

3 oud

500 gr

400 gr

3 oud

4 oud

250 gr

500 gr
500 gr

750 gr
cartofi

500 ml

500 gr

400 ml

Viteza Accesorii
selectata

2/M 6

2/M 6

21 G

2/M 6

2/M
2/M

O

Procedura

Folositi toate ingredientele la temperatura camerei. Nota: folositi cel putin un ou
mare, doud oud mici sau doud gilbenusuri mari.

Mai intdi scoateti zgarciurile de la carne si oasele de la peste. Taiati carnea in
bucitele de 3 cm. Folositi pozitia impuls pentru a nu toca prea fin carnea.

Toate ingredientele la temperatura camerei. Framantati compozitia din oud si
zahdr la vitezd maxima pand ce se incheagd. Apoi addugati fiina cernuti.
Continuati si friméntati usor la viteza |.

Toate ingredientele la temperatura camerei. Mixati untul topit si zahdrul pana

cand compozitia se omogenizeazi. Apoi addugati lapte, oud si faina.

Folositi pozitia impuls (M) pentru o tocare mai mare sau viteza maxima pentru o
tocare mai fina.

Curitati ceapa si taiati-o in 4 buciti. Nota: folositi cel putin 100 gr.
Curitati ceapa si tdiati-o in bucdti pentru a o putea introduce in dispozitivul de
alimentare. Nota: folositi cel putin 100 gr.

Nu fierbeti prea tare cartofii. Cantitatea de lapte necesari depinde de tipul de
cartof folosit. Folositi lapte cald (max. 80° C). Adiugati laptele treptat in timp ce
cutitul se invarte.

Folositi legume fierte.

Téiati mai intai legumele in bucdti de 3 cm. si tocati-le cu cutitul.

Folositi smantana din frigider. Nota: folositi cel putin 125 ml. de sméntana.

1734

Aplicatii

Cartofi prijiti, salate,
garnituri, sosuri pentru
gratar.

Carne pentru fripturi,
hamburgeri, carne
tocatd.

Prajituri, clitite,
plicinte.

Prijituri, cldtite,
placinte.

Salate, péine, paste de
migdale, budinci.

Salate, mancdruri
gatite.

Preparate la cuptor,
piure.

Supe, sosuri.

Supe, legume crude,
salate.

Garnituri, creme,
placinte, inghetate.



Urmidtoarele componente sunt accesorii standard:
- Vas (B)

- Capacul vasului (C)

- Cutit (G) §

- Disc pentru radere/tiiere in felii (H)

- Meliga (1) ‘B

- Accesoriu de frimantare (J) 9

- Dispozitiv de impingere (M)

- Spatuld (P)

Urmitoarele accesorii sunt disponibile:

- Disc pentru feliat ® (cu doui fete) (nr. 4203 065 61950).

- Disc pentru radere & (cu doui fete pentru o radere mare)
(nr. 4203 065 61970).

- Disc pentru radere &) (cu doui fete pentru o radere fina)
(nr. 4203 065 61960).

- Disc pentru tdiat cartofi (nr. 4203 065 61840)

- Disc pentru feliat cu o singura fatd pentru cartofi prajiti HR 2912
(nr. 44203 065 61830).

- Cutie pentru discuri HR 2922 (nr. 4203 065 61860)

Puteti intreba furnizorul dumneavoastra dacd aceste accesorii sunt disponibile
n tara dumneavoastra. Daca doriti sd comandati accesorii optionale sau piese
de schimb, mentionati codul componentei respective.

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4822 418 10343 4822 442 01336 4203 065 61930
4203 065 61990 4203 065 62000 4203 065 61940
4203 065 61980 4203 065 61880 4203 065 61950

4203 065 61970

4203 065 61830

4203 065 61960

4203 065 61860

4203 065 61840




Retete

2 oud
2 linguri de mustar
o lingurd de sare

piper dupd gust
3 linguri de ldmdie
500 ml ulei

Ingredientele trebuie s fie la temperatura camerei!

Puneti oudle, mustarul, sarea, piperul si sucul de lamaie intr-un vas.
Mixati cu cutitul pand ce sarea se dizolvd si apoi turnati treptat uleiul prin
dispozitivul de alimentare in timp ce cutitul se invarte.

Sugestie:

Pentru sos de fripturi: addugati patrunjel, castraveciori murati si oud fierte tare.
Pentru sos cocktail: addugati 30 ml. smdntdnd proapdtd, putin whisky, 2 linguri de
sos de rosii si putin sirop de ghimbir la 100 ml. de maionezd.

5

(pentru o tava de aprox. 30 cm.)

250 gr  unt topit

250 gr  zahdr

250 gr  fdind

oud

un varf de sare

pliculete de zahdr vanilat sau cdteva picaturi de
esentd de vanilie

25 gr  de cacao

I5 gr  de zahdr

75ml  apd

N~

Puneti untul, zaharul si zaharul vanilat in vas si mixati ingredientele la vitezd
maxima pand ce compozitia devine alba si cremoasa. Mixati oudle unul cate
unul pentru a le incorpora pe riand in compozitie.

Adaugati fiina si sarea in compozitie si mixati-le la vitezd medie.

Mixati cacaoa, zahdrul si apa pand ce obtineti o cremi moale.

Puneti jumitate din compozitie n alt vas.

Adadugati crema de cacao in compozitia din vasul robotului de bucatirie si
mixati la vitezd medie.

Puneti alternativ in tavd un strat de crema de cacao si un strat de cremad
simpld. Nivelati suprafata.

Coaceti prijitura intr-un cuptor incilzit dinainte (150° C), timp de 60-75 de
minute.

Sugestie:

Pentru a obtine o prdijiturd bicolord puneti jumdtate din compozitie in alt vas si
addugati 2 lingurite rase de cacao in ea. Puneti crema de cacao in tava si addugati
cu o lingurd peste ea crema simpld. Amestecati superficial compozitia cu o lingurd
sau cu o furculitd pentru a crea un efect bicolor.



9 6

(pentru 3 pizza)

400 gr  fdind
40 mi ulei
o linguritd de zahdr
o linguritd sare
un pachet de drojdie uscatd
240 ml apd

Pentru sos:

o0 ceapd
doi cdtei de usturoi
2 linguri de ulei de mdsline
400 ml suc de rosii
2 lingurite de ierburi italienesti (proaspete sau uscate)
sare, piper si putin zahdr.

Pentru garnisire: masline, mezeluri, anghinare, ciuperci, ansoa. Mozzarella,
piper, branzi uscatd, sunca si ulei de masline dupa gust.

Introduceti apa, drojdia si zaharul in vas si mixati ingredientele timp de aprox.
15 secunde folosind accesoriul de fraiméntare.

Adaugati faina, uleiul si sarea, si frimantati aluatul la vitezd maxima timp de
aprox. | minut.

Dati aluatului o forma rotunda, si puneti-l intr-un alt vas. Acoperiti aluatul cu o
carpa usor umeda si lasati-l s3 creascd timp de 45 minute.

Folositi cutitul pentru a toca ceapa si usturoiul, si prdjiti-le.

Adaugati sucul de rosii si verdeata, si fierbeti sosul 10 minute.

Condimentati cu sare, piper si zahar dupa gust.

Lisati sosul sd se riceasca.

Incilziti cuptorul la 250°C.

Résturnati aluatul pe o suprafata pudrati cu fiind si faceti trei coci ca de pizza.
Puneti coca pe o tavd unsa.

Turnati sosul pe coci, puneti ingredientele dorite peste ea, radeti putind
branzi deasupra si turnati ulei. Coaceti timp de 12-15 de minute.

Daci doriti sd faceti o pizza mai mare, nu folositi o cantitate mai mare de 700
g (cantitatea totald de cocd de 1,2 kg.)

9

(pentru o forma de aprox. 30 cm.)

500 gr  fdind
I5gr unt
25 gr  drojdie proaspdtd (sau 20 g drojdie uscatd)
aprox. 260 ml. apd
10 gr  sare
10 gr  zahdr

Montati accesoriul de frimantare.

Puneti fdina, sarea, zaharul si untul intr-un vas. Adaudati drojdia si apa. Tnlocuiti
capacul cu dispozitivul de impingere. Selectati viteza maxima si frimantati coca
aprox. 2 minute.

Scoateti aluatul din vasul robotului de bucitirie si puneti-l intr-un alt vas mai
mare. Acoperiti aluatul cu o cirpd usor umeda si lasati-l sa creasca timp de 20
de minute.

Apoi intindeti-l si puneti-l iardsi in vas. Lasati-l sa creasca timp de alte 20 de
minute.

Repetati operatiunea.

intindeti-I din nou folosind ficiletul.

Puneti aluatul intr-o forma uns3, l3sati-l sd creasci incd 45 de minute si
coaceti-l in partea de jos a cuptorul preincilzit timp de aprox. 35 de minute
(225° C).

Dacid doriti si faceti o paine mai mare, nu folositi o cantitate mai mare de 700
g (cantitatea totald de coca de |,2 kg.).

a»
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(pentru 6 persoane)

1 ceapd micd
2 linguri rase de sirop de ghimbir
2 linguri rase de suc de Idmdie
"112 linguritdsare
112 linguritd ghimbir
6 linguri rase de ulei vegetal
600 gr  morcovi

Folositi robotul de bucitdrie pentru tocarea cepei.

Adaugati sirop de ghimbir, suc de liméie, sare si ulei, si amestecati toate
ingredientele timp de cateva secunde folosind viteza .

Tnlocuiti cutitul cu discul de radere mare.

Curdtati morcovii si taiati-i in bucdti de aprox. 6 cm. Puneti morcovii in
dispozitivul de alimentare si radeti-i peste sosul de ghimbir.

Résturnati salata intr-un vas.

5 @

(garnitura pentru 4 persoane)

10gr unt
750 gr  cartofi curdtati
250 ml  smdntdnd
150 ml__ lapte
un vdrf de cutit de miez de nucd
sare si piper

Incingeti cuptorul la 180°C

Amestecati smanténa, laptele, sarea si piperul folosind cutitul robotului.
Ungeti tava cu unt.

Taiati cartofii folosind discul de feliere subtire peste compozitia din vas.
Amestecati bine pentru a omogeniza cartofii cu compozitia.

Puneti cartofii in straturi in tava unsi cu unt si turnati restul de compozitie
peste cartofii omogenizati.

Lasati compozitia la cuptor aprox. 60 minute pana ce cartofii se rumenesc
deasupra.

Sugestie:

Puteti adduga usturoi, ceapd tocatd si cdlitd, si bucdti de suncd in compozitie.
Presdrati putind brdnzd rasd peste cartofi inainte de a-i introduce in cuptor.
Cartofii noi trebuie copti incd |5 minute.

B

(pentru 4-5 persoane)

200 gr  de fdind
putind sare

3 oud
500 ml _ de lapte
unt

Turnati laptele in vas. Adadugati faind, sare si oua.
Mixati ingredientele incepand cu o vitezd micd, pand ce obtineti un aluat
omogen.

Turnati putin aluat intr-o tigaie incinsi cu unt si prdjiti clititele pe ambele parti

Sugestie:
Puteti umple cldtitele cu gem, piersici pasate sau suncd, brdnzd sau ciuperci.



5
(pentru 2-3 milkshake-uri)

200 gr  fructe proaspete (de ex. cdpsuni, zmeurd, banane)
o lingurd de suc de ldmdie
zahdr sau miere dupd gust
200ml_ lapte rece
2 cupe de inghetatd de vanilie

Omogenizati fructele cu sucul de ldmdie, zahdrul sau mierea, folosind vasul
robotului.
Adaugati laptele si inghetata de vanilie si mixati-le pana ce obtineti o spuma.

Sugestie:

In loc de fructe proaspete folositi 2 lingurite rase de cafea tare si 2 lingurite rase de
cacao.

Inlocuiti inghetata de vanilie cu inghetata de cafea sau de ciocolatd.

(4 portii)

100 gr  carne (pui, vacd)
200 gr  de morcovi
130 gr  cartofi
4 linguri de unt sau ulei de porumb

Téiati morcovii curitati si spalati, in bucdtele de 2 cm, si fierbeti-i timp de 20
de minute.

Fierbeti cartofii necuritati si carnea.

Puneti morcovii fierti in vas.

Taiati cartofii curatati si carnea in bucitele de 4 cm. si puneti-le, de asemenea,
n vas.

Adaugati untul sau uleiul de porumb si aprox. 200 ml. din apa in care au fiert
morcovii.

Procesati ingredientele timp de 30 de secunde la vitezd maxima.

5O

(pentru 4 persoane)

50 gr  brdnzd Gouda
300 gr  broccoli gdtitd (tulpind si frunze)
apa in care a fost gatitd
2 carfofi fierti tdiati cubulete
2 tulpini tdiate cubulete
2 lingurite de smdntdnd
curry, sare, piper, miez de nucd.

Radeti brinza.

Puneti frunzele de broccoli fierte, cartofii fierti si putind apa in care a fost
fiertd broccoli in vas, si mixati totul folosind cutitul la vitezd maxima.
Completati cu zeama ramasa de la broccoli pand la 750 ml.

Puneti tulpina tdiatd cubulete.

Rdsturnati compozitia intr-o tigaie si amestecati pand ce aceasta incepe sd
fiarba.

Adaugati branza rasd si condimentati compozitia cu sare, curry, piper si miez
de nuca.

Apoi adaugati smantina.



Nu sunteti satisficut de modul in care functioneaza aparatul?

Daca aparatul nu functioneazi corespunzitor consultati tabelul de mai jos si cititi sectiunile respective din pliant.

Problema:

Comutatorul nu functioneaza

Aparatul se opreste brusc

Rezultatele de tdiere, radere sau
tocare nu sunt corespunzitoare.

Cand bateti oua rezultatele nu
sunt corespunzitoare.

Cand bateti smantana rezultatele
nu sunt corespunzitoare.

Melita iese sau se indoaie.

Aluatul nu se leaga.

Posibila solutie:

Rasuciti cat mai mult vasul si/sau capacul in directia indicata (pand auziti “clic:).
Asigurati-va cd sagetile de pe vas si aparat, precum si cele de pe capac si de pe vas sunt in directie opusd una
fatd de cealaltd (a se vedea fig. 2 si 6).

Acest lucru se datoreazi probabil sistemului de sigurantd automat incorporat care intrerupe alimentarea cu
energie a aparatului in caz de supraincilzire.

Scoateti cablul din priza

Selectati pozitia O

Lasati aparatul sd se raceasca |5 minute

Introduceti din nou stecherul in priza

Porniti aparatul

Contactati furnizorul dumneavoastra Philips sau un service autorizat Philips, daca sistemul automat de
inchidere se activeazd in mod repetat.

Selectati viteza corespunzitoare. Priviti cu atentie marcajele de pe aparat si cititi indicatiile de folosire.
Puteti adduga putin suc de limaéie sau sare. Asigurati-vd cd melita si vasul nu sunt murdare de grasime, si
selectati viteza corespunzitoare.

Folositi melita. Folositi frigcd rece (aprox. 6° C).

Folositi doar melita pentru a bate friscd, oua/albusuri si lichide. Nu folositi melita pentru a prepara aluat sau
creme pentru prajituri.

Urmdriti cu atentie instructiunile din pliant. Nu addugati niciodatd prea multd apa. Folositi intotdeauna

accesoriile indicate in tabel.
Nu depdsiti niciodatd durata maxima de framéantare.
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