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General description (fig. 1)

A Motor unit
B Bowl
C Lid of bowl
D Peg of lid (activates and deactivates the

safety lock)
E Projection (covers the opening in the

handle)
F Built-in safety lock
G Blade £
H Slicing/grating disc (medium/fine,

double-sided) ≠
I Beater ß
J Kneading accessory ©
K Driving shaft
L Chute
M Pusher
N 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) 

O Cord clip (for fixing the cord when 
wrapped)

P Spatula

1English



Automatic cut-out

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.

Symbols on the appliance

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).

Important

• 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.

4



1

2
CLICK

2

3

CLICK

4

CLICK
5

CLICK

6

7

8

9

Placing the bowl (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).

Placing the lid (C)

- 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).

Chute (L) and pusher (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).

Built-in safety lock

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. 

How to use the appliance

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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Blade (G) £

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.

Slicing/grating disc (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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Beater (I) ß

• 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.

Kneading accessory (J) ©

• 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.

Cleaning

• 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.
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• 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).
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Apples, carrots,
celeriac
- grating/slicing

Breadcrumbs
- chopping

Butter cream (crème au
beurre) 

Cheese (Parmesan)
- grating

Cheese (Gouda)
- grating

500 g

100 g

300 g 

200 g

200 g

2 / M

2

2

2

1

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

Use dry, crisp bread

Use soft butter for a light result

Use a piece of rindless Parmesan and cut it into pieces that fit into the
chute 

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

Salads, raw
vegetables

Breadcrumbed
dishes, au gratin
dishes

Desserts, pastry,
toppings

Garnishing,
soups, sauces,
au gratin dishes

Sauces, pizzas,
au gratin dishes,
fondue

≠

£

£

≠

≠

Ingredients Max. Speed Accessory Procedure Applications
quantity setting
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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

200 g

300 g
flour

700 g
flour

700 g 
flour

500 g
flour

500 g
flour

4 egg
whites

500 g

min.
75 g

min.
1 piece

2 / M

2

2

2

2

2

2

M

2 / M

2 / M

Use hard, plain chocolate. Break into
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.

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.

£

£

©

£ / ©

©

£

ß

£

£

≠

Ingredients Max. Speed Accessory Procedure Applications
quantity setting
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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

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

1 - 2

2 / M

2 / M

2 / 1

2

2 / M

2 / M

2 / M

1 - 2

2

2

1

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.

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

£

£

£

ß/ ©

£

£

£

≠

£

£

£

ß

Ingredients Max. Speed Accessory Procedure Applications
quantity setting
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Parts

The following items are standard accessories:
- Bowl (B)
- Lid (C)
- Blade (G) £
- Slicing/grating disc (H) ≠
- Beater (I) ß
- Kneading accessory (J) ©
- 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.

4822 418 10343

4203 065 61990

4822 442 01336

4203 065 61980

4203 065 619604203 065 61970

4203 065 61930

4203 065 61940

4203 065 61950

4203 065 61830

4203 065 62000

4203 065 61880

4203 065 618404203 065 61860
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Mayonnaise £

2 eggs
2 tsp mustard
1 tsp salt

pepper to taste
3 tsp lemon juice

500 ml 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 crème fraîche, a dash of whisky, 2 tsp of
tomato paste and a dash of ginger syrup to 100 ml mayonnaise.

Chocolate/vanilla cake £
(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
15 g 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. 

Recipes
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Pizza © £
(for 3 round pizzas)

400 g plain flour
40 ml oil
1 tsp sugar
1 tsp 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)

White bread ©
(for a baking tin of approx. 30 cm)

500 g plain flour
15 g butter
25 g fresh yeast (or 20 g dried yeast)

approx. 260 ml water 
10 g salt
10 g 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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Carrot salad ≠ £
(for 6 persons)

1 small onion
2 level tbsp ginger syrup
2 level tbsp lemon juice

1⁄2 tsp salt
1⁄2 tsp ginger

6 level tbsp vegetable oil
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.

Potato au gratin £ ≠
(side dish for 4 persons)

10 g 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.

Crêpes ß
(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
crêpe on both sides.

Tip:
You can fill the crêpes with jam, apricot sauce or with ham, cheese or
mushrooms.
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Milkshake £
(for 2-3 milkshakes)

200 g fresh fruit (e.g. strawberries, raspberries,
bananas)

1 tsp 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 tbsp strong coffee and 2 tbsp cocoa.
Substitute mocha or chocolate ice cream for the vanilla ice cream.

Baby food £
(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.

Broccoli soup £ ≠
(for 4 persons)

50 g mature Gouda cheese
300 g cooked broccoli (stalks and florets)

cooking liquid of the broccoli
2 cooked potatoes, cut in pieces
2 stock cubes

2 tbsp 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.
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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!

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.

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
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L

M

G

J

H

I

P

D

C

B

K

O

F

E

A

N

OPIS (rys. 1)

A Cz´Êç nap´dowa urzàdzenia
B Pojemnik
C Pokrywa pojemnika
D Zatrzask (zamyka i otwiera

wbudowany zamek bezpieczeƒstwa)
E Dziobek (zamyka otwór w ràczce)
F Wbudowany zamek bezpieczeƒstwa
G Metalowy nó˝ £
H Dwustronna tarcza tnàca na

plastry/wiórki (Êrednie i drobne) ≠
I Ubijak ß
J Mieszak ©
K Wa∏ek nap´dowy
L Lej wsypowy
M Popychacz
N Regulator pr´dkoÊci obrotów

O = wy∏àcznik 
1-2 = regulator zmiany obrotów 
(1 = najni˝sza pr´dkoÊç;
2 = najwy˝sza pr´dkoÊç)

M = przycisk moment/puls (urzàdzenie
dzia∏a, gdy przycisk jest wciÊni´ty)

O Klips do zamocowania zwini´tego
przewodu

P ¸opatka

1polski



Automatyczny wy∏àcznik

Przed pierwszym u˝yciem urzàdzenia, przeczytaj uwa˝nie t´
instrukcj´.

Aby zapobiec uszkodzeniu urzàdzenia spowodowanego jego
przegrzaniem, robot kuchenny zosta∏ wyposa˝ony w system
automatycznego wy∏àczania. W przypadku przegrzania system ten
automatycznie wy∏àczy dop∏yw pràdu do urzàdzenia. JeÊli b´dziesz
przestrzegaç poni˝szych wskazówek, ponowne uruchomienie robota
kuchennego b´dzie mo˝liwe po odczekaniu 15 minut, a˝ urzàdzenie
ostygnie.

JeÊli robot kuchenny nagle przestanie pracowaç:

- Wyjmij wtyczk´ z gniazdka Êciennego
- Przestaw wy∏àcznik na pozycj´ O
- Odczekaj 15 minut, a˝ urzàdzenie ostygnie
- Ponownie w∏ó˝ wtyczk´ do gniazdka Êciennego
- W∏àcz urzàdzenie.

JeÊli automatyczny wy∏àcznik b´dzie uaktywnia∏ si´ ponownie,
skontaktuj si´ ze sklepem lub punktem serwisowym firmy Philips.

Symbole na urzàdzeniu

Na lewo od symboli oznaczajàcych ró˝ne funkcje widniejà rysunki
akcesoriów, których nale˝y u˝ywaç do poszczególnych celów.
Nad rysunkami znajdujà si´ wskazówki dotyczàce pr´dkoÊci obrotów 
najodpowiedniejszej do danej czynnoÊci: pozycja „M“ (ustawienie
pulsacyjne) albo pr´dkoÊci l lub 2 (szczegó∏y podane sà w tabeli na
stronach 22, 23 i 24).

WA˚NE

• Przed pierwszym u˝yciem urzàdzenia przeczytaj instrukcj´ i
zapoznaj si´ z ilustracjami. 

• Zawsze przed u˝yciem zdejmuj z ostrza ochronnà os∏onk´.
• Zachowaj szczególnà uwag´ przy obchodzeniu si´ z

metalowym no˝em i tarczami tnàcymi. Sà one bardzo ostre!
• Przed pierwszym u˝yciem umyj te cz´Êci, które b´dà mia∏y

bezpoÊrednià stycznoÊç z ˝ywnoÊcià.
• Zamocuj w odpowiedni sposób przykrywk´ na pojemniku.

Wówczas odblokuje si´ wbudowany zamek bezpieczeƒstwa i
b´dzie mo˝na uruchomiç urzàdzenie.

• Nie pozostawiaj pracujàcego urzàdzenia bez nadzoru.
• Nie pozwól dzieciom uruchamiaç urzàdzenia.
• Gdy mieszasz lub miksujesz p∏yny, nie nape∏niaj pojemnika

powy˝ej wskaênika oznaczajàcego maksymalny poziom.
• Nie przekraczaj maksymalnych iloÊci produktów i czasu pracy

urzàdzenia podanych w tabeli.
• Przed zdj´ciem pokrywy z pojemnika odczekaj, a˝ przestanà

si´ obracaç ruchome cz´Êci urzàdzenia.
• Podczas pracy urzàdzenia nigdy nie wk∏adaj do leja

wsypowego palców ani ˝adnych przedmiotów, na przyk∏ad
∏opatki. Do tego celu mo˝na u˝ywaç wy∏àcznie popychacza.

• Nie p∏ucz ani nie wk∏adaj cz´Êci silnikowej do wody. Nie
sp∏ukuj jej te˝ pod bie˝àcà wodà.

• Po zakoƒczeniu pracy wyjmij wtyczk´ z gniazdka sieciowego.
• JeÊli przewód jest uszkodzony, musi byç wymieniony w

autoryzowanym punkcie serwisowym firmy Philips, gdy˝ do tego
celu potrzebne sà specjalne narz´dzia lub cz´Êci zamienne.

• Zachowaj t´ instrukcj´ na przysz∏oÊç.
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Nak∏adanie pojemnika (B) rys. 2

- Na∏ó˝ pojemnik zgodnie z rysunkiem (1).
- Przesuwaj ràczk´ pojemnika w kierunku

wskazanym strza∏kà a˝ do oporu i do
momentu, gdy us∏yszysz
charakterystyczne klikni´cie (2).

Zak∏adanie pokrywy (C)

- UmieÊç pokryw´ zgodnie z rysunkiem 3.
- Przesuwaj pokryw´ w kierunku

wskazanym przez strza∏k´ a˝ do oporu i
do momentu, gdy us∏yszysz
charakterystyczne klikni´cie(4-5).

- Oznakowanie na pokrywie i na uchwycie
pojemnika znajdà si´ wówczas w tym
samym punkcie. Dziobek pokrywy
zamknie otwór w uchwycie pojemnika
(rys. 6).

Lej wsypowy (L) i popychacz (M)
• Lej wsypowy s∏u˝y do dodawania

sk∏adników p∏ynnych i sta∏ych (rys. 7).
• Do przepychania produktów przez lej

wsypowy u˝ywaj wy∏àcznie popychacza
(rys. 8).

• Podczas pracy urzàdzenia popychacz
mo˝e znajdowaç si´ w leju jako
zatyczka. W ten sposób unikniesz
rozchlapywania i rozpryskiwania (rys.9).

Wbudowany zamek bezpieczeƒstwa

Cz´Êç silnikowa i pokrywa (C) zosta∏y
oznakowane. Jedynie wtedy, gdy strza∏ka
na cz´Êci silnikowej znajdzie si´
dok∏adnie naprzeciwko symbolu na
pokrywie, odblokuje si´ wbudowany
zamek bezpieczeƒstwa, co umo˝liwia
uruchomienie urzàdzenia. W tej pozycji
dziobek (E) zamyka otwór w ràczce
pojemnika. 

Jak obs∏ugiwaç urzàdzenie

Uwaga: Urzàdzenie mo˝e byç
uruchomione tylko wtedy, gdy pojemnik
(B) i pokrywa (C) zostanà umieszczone
na cz´Êci silnikowej zgodnie ze
wskazówkami zawartymi 
w niniejszej instrukcji. 

Ustaw regulator pr´dkoÊci obrotów (N) na
pozycj´ zalecanà w tabeli na stronach 22,
23 i 24 i w∏àcz urzàdzenie. W razie
wàtpliwoÊci co do w∏aÊciwej pr´dkoÊci,
wybierz wy˝sze ustawienie (ustawienie 2).
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Metalowy nó˝ (G) £

UWAGA: Kraw´dzie no˝a sà bardzo
ostre!

• Metalowy nó˝ mo˝e byç u˝ywany do
rozdrabniania, mieszania, miksowania,
ucierania, ubijania oraz wyrabiania ciast.

- Zdejmij os∏onk´ ochronnà z no˝a
(rys. 10). 

- Za∏ó˝ pojemnik na cz´Êç silnikowà
(rys. 2) i metalowy nó˝ na wa∏ek
nap´dowy (rys. 11).

- W∏ó˝ sk∏adniki do pojemnika (rys. 12).
- Za∏ó˝ pokryw´ i w∏ó˝ popychacz do leja

wsypowego.
- Ustaw regulator obrotów (N) na pozycj´

wskazanà w tabeli i w∏àcz urzàdzenie.
W razie wàtpliwoÊci co do w∏aÊciwej
pr´dkoÊci, wybierz wy˝sze ustawienie
(ustawienie 2).

- Opisane w tabeli rezultaty b´dà gotowe
w ciàgu 10-60 sekund.

PORADY:
• Metalowym ostrzem nie nale˝y

rozdrabniaç zbyt du˝ych kawa∏ków. Przed
w∏o˝eniem do robota pokrój wi´ksze
kawa∏ki na kostki wielkoÊci ok. 3 cm.

• Robot rozdrabnia bardzo szybko.
W∏àczaj go na krótki czas (dotyczy to
tak˝e pulsacyjnego ustawienia na
pozycji M). W ten sposób produkty nie
b´dà nadmiernie rozdrobnione.

• Przy rozdrabnianiu (twardego) sera
uwa˝aj, aby urzàdzenie nie pracowa∏o
za d∏ugo - w przeciwnym wypadku ser
si´ ogrzeje i rozpuÊci.

• JeÊli produkty przyklejà si´ do ostrza lub
do wn´trza pojemnika:
- wy∏àcz robot kuchenny;

- zdejmij pokryw´;
- usuƒ ∏opatkà produkty z ostrza i

Êcianek pojemnika.
• Nie rozdrabniaj zbyt twardych

sk∏adników, takich jak ziarna kawy,
ga∏ka muszkato∏owa lub kostki lodu,
gdy˝ mogà one st´piç ostrze. Sprawdê
w tabeli odpowiednie ustawienia
i pr´dkoÊç obrotów.

Tarcza tnàca na plastry i na wiórki (H) ≠

UWAGA: Tnàce kraw´dzie tarczy sà
bardzo ostre! 

Zawsze trzymaj tarcz´ za Êrodkowy
plastikowy uchwyt.

- Za∏ó˝ pojemnik na cz´Êç silnikowà (rys. 2).
- Za∏ó˝ tarcz´ tnàcà (rys. 13). 
- Zamknij pokryw´ (rys. 14).
- Dodawaj sk∏adniki przez lej wsypowy

(rys. 15).
- Produkty lekko przyciÊnij popychaczem.
- Do ci´cia na wiórki lub na plastry ustaw

regulator na pozycj´ 2 (maksymalna
pr´dkoÊç obrotów).

- Do ci´cia mi´kkich owoców i warzyw,
mo˝esz wybraç ni˝szà pozycj´ (patrz
tabela).

- Sk∏adniki przesuwaj powoli i ze sta∏ym
naciskiem za pomocà popychacza
(rys. 16).

PORADY: 
• Wi´ksze kawa∏ki potnij na mniejsze, tak

by mieÊci∏y si´ do leja.
• Wype∏niaj lej równomiernie.
• JeÊli przetwarzasz du˝e iloÊci sk∏adników,

podziel je na mniejsze partie i opró˝niaj
pojemnik po rozdrobnieniu ka˝dej porcji.
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Ubijak (I) ß

• Ubijak s∏u˝y do ubijania jajek, piany z
jajek, polew, puddingów i Êmietany.

Nie nale˝y u˝ywaç go do wyrabiania
ciast! 

- Za∏ó˝ pojemnik na cz´Êç silnikowà
(rys. 2) i zamocuj ubijak na wa∏ek
nap´dowy (rys. 17).

- UmieÊç sk∏adniki w pojemniku (rys. 18) i
zamknij pokryw´ (rys. 19).

- Zamknij lej wsypowy popychaczem
(rys. 20).

- Ustaw regulator (N) na pozycj´
wskazanà w tabeli i w∏àcz urzàdzenie.
W razie wàtpliwoÊci co do ustawienia,
wybierz ustawienie 2 (maksymalna
pr´dkoÊç obrotów)- (rys. 21).

- Rezultaty opisane w tabeli b´dà gotowe
w ciàgu 2-5 minut.

Mieszak (J) ©

• Mieszak przeznaczony jest do
wyrabiania ciast.

- Zamontuj pojemnik na cz´Êç silnikowà
(rys. 2). Nast´pnie na∏ó˝ mieszak na
wa∏ek nap´dowy (rys. 22). 

- Wrzuç sk∏adniki do pojemnika (rys. 23) i
nakryj pojemnik pokrywà (rys. 24). 

- Zamknij lej zasypowy popychaczem
(rys. 25).

- Nastaw regulator na pozycj´ 2
(maksymalna pr´dkoÊç obrotów)
(rys. 26). Ciasto b´dzie gotowe w ciàgu
1-3 minut.

Mycie

• Przed myciem cz´Êci nap´dowej, wyjmij
wtyczk´ z gniazdka Êciennego.

• Cz´Êç nap´dowà mo˝esz wytrzeç
wilgotnà szmatkà. Nigdy nie zanurzaj tej
cz´Êci w wodzie ani nie sp∏ukuj jej pod
bie˝àcà wodà.

• Cz´Êci stykajàce si´ z ˝ywnoÊcià umyj w
ciep∏ej wodzie z dodatkiem p∏ynu do
mycia naczyƒ natychmiast po u˝yciu. 

• Zachowaj ostro˝noÊç podczas mycia
metalowego no˝a i tarcz tnàcych:
kraw´dzie sà bardzo ostre!

• Upewnij si´, czy kraw´dzie tnàce nie
stykajà si´ z twardymi przedmiotami,
gdy˝ mo˝e to spowodowaç ich
st´pienie.
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• PierÊcienie ubijaka mo˝na ∏atwo
rozmontowaç i umyç (rys. 27-28).

• Niektóre sk∏adniki mogà powodowaç
przebarwienia na akcesoriach. Nie ma to
jednak ˝adnego wp∏ywu na ich dzia∏anie.
Przebarwienia zazwyczaj znikajà po
jakimÊ czasie. 

• Owiƒ nadmiar przewodu wokó∏ szpuli z
ty∏u urzàdzenia (rys. 29).
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27

2
1

3 28

29

Jab∏ka, marchew, seler 
- ucieranie
- krojenie

Grzanki
- rozdrabnianie

Krem maÊlany

Ser (Parmezan)
- tarcie

Ser (Gouda)
- tarcie

500 g

100 g

300 g

200 g

200 g

2 / M

2

2

2

1

Pokrój jab∏ka lub warzywa na kawa∏ki mieszczàce si´ do leja. Nape∏nij
lej kawa∏kami i przyciskaj je lekko popychaczem.

U˝yj suchego, chrupiàcego chleba

U˝yj mi´kkiego mas∏a, aby krem by∏ lekki.

Weê ser Parmezan bez skórki. Pokrój go w kawa∏ki mieszczàce si´
do leja. Przyciskaj delikatnie popychaczem.

Pokrój ser w kawa∏ki mieszczàce si´ do leja. Przyciskaj delikatnie
popychaczem.

Sa∏atki, surówki.

Potrawy 
z grzankami,
zapiekane potrawy

Desery, ciasta,
polewy

Garnie, zupy, sosy,
dania zapiekane.

Sosy, pizza, dania
rozdrobnione,
founde.

≠

£

£

≠

≠

Produkty Maks. Usta Akcesoria Obróbka Zastosowanie
iloÊç wienie

obrotów

Dwie kolumny (ustawienia obrotów i akcesoria) do uzupe∏nienia odpowiednimi wartoÊciami i symbolami
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Czekolada
- rozdrabnianie

Ciasta (tarty, ciasta z
owocami, jab∏ka w cieÊcie)
- mieszanie

Ciasto 
(chlebowe)
- mieszanie

Ciasto (pizza)
- mieszanie

Ciasto (dro˝d˝owe)
- mieszanie

Ciasto kruche
- mieszanie

Piana z bia∏ek
- Ubijanie 

Owoce
( np. jab∏ka, brzoskwinie,
banany)
- rozdrabnianie

Zio∏a
- siekanie

Por, ogórek. marchew
- krojenie

200 g

300 g
màki

700 g
màki

700 g
màki

500 g
màki

500 g
màki

Bia∏ka z
4 jajek

500 g

Min. 75 g

Min.
1 sztuka

2 / M

2

2

2

2

2

2

M

2 / M

2 / M

U˝yj twardej czekolady bez dodatków, po∏am na kawa∏ki o wielkoÊci
2cm; przez pierwsze kilka sekund ustaw robot  na pozycj´ pulsacyjnà
M. Nast´pnie przestaw na poz. 2, aby czekolada by∏a bardzo drobno
starta

U˝yj margaryny z lodówki oraz zimnej wody. Wsyp màk´ do
pojemnika. Do∏ó˝ margaryn´ poci´tà na  dwucentymetrowe kawa∏ki.
Mieszaj na poz. 2, a˝ mieszanina b´dzie przypominaç kulki chlebowe.
Nast´pnie dodaj zimnà wod´, ciàgle mieszajàc. Przerwij, gdy tylko
ciasto uformuje si´ w kul´. Ostudê ciasto przed dalszà obróbkà.

Wymieszaj ciep∏à wod´ z dro˝d˝ami i cukrem. Dadaj màk´, mas∏o i
sól. Wyrabiaj ciasto przez oko∏o 90 sekund. Odczekaj 30 minut, by
ciasto wyros∏o.

Post´puj tak samo jak przy cieÊcie na chleb. Wyrabiaj ciasto przez
1 minut´.

Wymieszaj dro˝d˝e z ciep∏ym mlekiem i odrobinà cukru. Dodaj màk´,
sól, jajka i mi´kkà margaryn´. Wyrabiaj ciasto a˝ przestanie
przyklejaç si´ do Êcianek pojemnika (oko∏o 1 min.). Odczekaj 30
minut, a˝ wyroÊnie.

U˝yj margaryny z lodówki, potnij na dwucentymetrowe kawa∏ki. W∏ó˝
wszystkie sk∏adniki do pojemnika jednoczeÊnie. Mieszaj, a˝ ciasto
uformuje si´ w kul´ (ok. 1 min.). Ostudê przed dalszà obróbkà. 

Weê jajka o temperaturze pokojowej. Uwaga: u˝yj bia∏ek z co
najmniej 2 jajek.

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

Przed siekaniem umyj i wysusz zio∏a.

W∏ó˝ warzywa do leja wsypowego i przyciÊnij popychaczem.

Przystrajanie, sosy,
ciasta, 
puddingi, musy.

Tarty owocowe,
jab∏ka w cieÊcie,
ciasta, quiches

Chleb

Pizza, tarty

Placek dro˝d˝owy

Szarlotka, s∏odkie
herbatniki, ciastka z
owocami

Pudding, suflet,
bezy

Sa∏atki

Sosy, zupy, 
garnie, mas∏o
zio∏owe.

Zupy, sa∏atki,
quiches.

£

£

©

£ / ©

©

£

ß

£

£

≠

Produkty Maks. Usta Akcesoria Obróbka Zastosowanie
iloÊç wienie

obrotów
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Majonez
- emulsjonowanie

Mi´so, ryby drób
(chude mi´so)
(mi´so ˝ylaste)

Biszkopt 
(ubijanie)

Ciasto 
- mieszanie

Orzechy
- rozdrabnianie

Cebule
- rozdrabnianie 
- krojenie

Gotowane 
ziemniaki
- miksowanie 

Zupy
- miksowanie

Warzywa
- rozdrabnianie

Bita Êmietana
- ubijanie

3 jajka

500 g
400 g

3 jajka 

4 jajka

250 g

500 g
500 g

750 g
ziemniaków

500 ml

400 ml

1 - 2

2 / M
2 / M

2 / 1

2

2 / M

2 / M
2 / M

1 - 2

2

2

1

U˝yj sk∏adników o temperaturze pokojowej. Uwaga: weê co najmniej
jedno du˝e jajko lub dwa ma∏e lub dwa du˝e ˝ó∏tka.

Najpierw usuƒ b∏ony, koÊci lub oÊci. Pokrój mi´so na kawa∏ki o
wielkoÊci 3 cm. 
Aby uzyskaç grubsze kawa∏ki, nastawiç robot na pozycj´ pulsacyjnà M.

Sk∏adniki w temperaturze pokojowej. Ucieraj mieszank´ jajek z
cukrem na maksymalnym ustawieniu do momentu, gdy b´dzie
sztywna. Nast´pnie dodaj przesianà màk´. Delikatnie ubijaj na
pr´dkoÊci 1. 

Sk∏adniki w temperaturze pokojowej. Ubijaj mi´kkie mas∏o z cukrem,
a˝ osiàgnie g∏adkà konsystencj´. Nast´pnie dodaj mleko, jajka i
màk´. 

Aby uzyskaç grubsze wiórki ustaw pozycj´ pulsacyjnà (M); aby
uzyskaç drobniejsze wiórki – wybierz maksymalne ustawienie.

Obierz cebul´ ze skórki i przekrój jà na çwiartki. Weê co najmniej
100 g cebuli. Nast´pnie w∏ó˝ cebul´ do leja. Uwaga: rozdrabniaç co
najmniej 100 gram.

U˝yç gotowanych warzyw

Najpierw pokrój na trzycentymetrowe kawa∏ki, a nast´pnie rozdrabniaj
je metalowym ostrzem.

U˝yj Êmietany sch∏odzonej w lodówce. 
Uwaga: weê co najmniej 125 ml Êmietany.

Frytki, sa∏atki,
founde, garnie oraz
sosy 
barbecue.

Stek tatarski,
hamburgery, mi´so
siekane

Ciasto 
biszkoptowe,
rogaliki, ciasta

Ró˝ne ciastka

Sa∏atki, chleb
orzechowy, pasta
migda∏owa, 
pudding.

Sa∏atki, dania
gotowane.

Dania pieczone,
puree

Zupy, sosy.

Zupy, surówki
warzywne, sa∏atki.

Przystrajanie,
kremy, ciasta, lody.

£

£

£

ß/ ©

£

£

£

≠

£

£

£

ß

Produkty Maks. Usta Akcesoria Obróbka Zastosowanie
iloÊç wienie

obrotów
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Akcesoria

Nast´pujàce akcesoria nale˝à do wyposa˝enia standardowego:
- pojemnik (B)
- pokrywa (C) 
- metalowy nó˝ (G) £
- tarcza tnàca na plastry i wiórki (H) ≠
- ubijak (I) ß
- mieszak (J) ©
- popychacz (M)
- ∏opatka (P) 

Nast´pujàce akcesoria sà dost´pne jako dodatkowe wyposa˝enie:
- dwustronna tarcza tnàca na plastry § (nr 4203 065 61950).
- dwustronna tarcza tràca na grube wiórki ¶ (nr 4203 065 61970).
- dwustronna tarcza tràca na drobne wiórki • (nr 4203 065 61960).
- tarcza do tarcia ziemniaków (4203 065 61840)
- jednostronna tarcza do ci´cia 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 sà dost´pne w Polsce.
JeÊli chcesz zamówiç dodatkowe akcesoria lub zamieniç jakieÊ
cz´Êci, prosimy powo∏ywaç si´ na odpowiednie numery serwisowe
lub numery typów.

4822 418 10343

4203 065 61990

4822 442 01336

4203 065 61980

4203 065 619604203 065 61970

4203 065 61930

4203 065 61940

4203 065 61950

4203 065 61830

4203 065 62000

4203 065 61880

4203 065 618404203 065 61860
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Majonez £

2 jajka
2 ∏y˝eczki musztardy
1 ∏y˝eczka soli

pieprz do smaku
3 ∏y˝eczki soku z cytryny

500 ml oleju

Sk∏adniki powinny mieç temperatur´ pokojowà!
Do pojemnika w∏o˝yç jajka, musztard´, sól, pieprz i wlaç sok z cytryny.
Mieszaç no˝em, a˝ sól si´ rozpuÊci, nast´pnie stopniowo wlewaç do
pojemnika olej przez lej zasypowy na obracajàce si´ ostrze.

Rady:
Aby otrzymaç sos tatarski, nale˝y dodaç pietruszk´, korniszony i
jajka na twardo.
Aby otrzymaç sos koktajlowy, do 100 ml majonezu nale˝y dodaç
330 ml Êwie˝ej Êmietanki, odrobin´ whisky, 2 ∏y˝eczki pasty
pomidorowej i odrobin´ syropu imbirowego.

Ciasto czekoladowo-waniliowe £
(przepis na placek o d∏ugoÊci oko∏o 30cm.)

250 g mi´kkiego mas∏a
250 g cukru
250 g màki

5 jajek
szczypta soli

2 torebki cukru waniliowego lub kilka kropli
esencji waniliowej

25 g kakao
15 g cukru

75 ml wody

Do pojemnika w∏ó˝ mas∏o, cukier, cukier waniliowy i mieszaj
sk∏adniki na najwy˝szych obrotach, a˝ do uzyskania bia∏ej i

kremowej konsystencji. Wymieszaj po kolei jajka, jedno po drugim.
Kolejne jajko dodawaj dopiero, gdy poprzednie zostanie zupe∏nie
wch∏oni´te w mas´. Wsyp màk´ i sól i ustaw robot na Êrednià
pr´dkoÊç. 
Wymieszaj kakao, cukier i wod´ na g∏adkà mas´. Prze∏ó˝ po∏ow´
ciasta do innej miski. Dodaj mas´ kakaowà do ciasta w pojemniku i
wymieszaj razem na Êredniej pr´dkoÊci. 
Wyk∏adaj brytfann´ na przemian warstwami ciasta bia∏ego i
kakaowego. Wyrównaj powierzchni´. 
Piecz po Êrodku rozgrzanego uprzednio piekarnika (150°C) przez
okolo 60-75 minut.

Rada:
Aby uzyskaç ciasto marmurkowe, prze∏ó˝ po∏ow´ ciasta do innej
miski i wymieszaj jà z dwiema ∏y˝kami sto∏owymi kakao w proszku.
W∏ó˝ mas´ czekoladowà do brytfanny i wk∏adaj na nià ∏y˝kà bia∏e
ciasto. ¸y˝kà lub widelcem zakr´caj ciasto, by uzyskaç wzór
marmurkowy. 

PRZEPISY
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Pizza © £
(przepis na trzy okràg∏e pizze)

Ciasto:

400 g màki
40 ml oleju

1 ∏y˝eczka cukru
1 ∏y˝eczka soli

1 paczka dro˝d˝y suszonych
240 ml wody.

Sos:

1 cebula
2 zàbki czosnku
2 p∏askie ∏y˝ki oleju z oliwek

400 ml przetartych pomidorów
2 ∏y˝eczki mieszanki suszonych lub Êwie˝ych 

w∏oskich zió∏, sól, pieprz, cukier.

Dodatki do pizzy: oliwki, salami, karczochy, grzyby, krewetki, ser
mozzarella, papryka, tarty dojrza∏y ser, szynka i olej z oliwek
zale˝nie od gustu.

Wlaç wod´, w∏o˝yç dro˝d˝e i cukier do pojemnika i miksowaç
mieszakiem sk∏adniki przez ok. 15 sekund. 
Dodaç màk´, oliw´ oraz sól i wyrabiaç ciasto na najwy˝szych
obrotach przez minut´. 
Uformowaç z ciasta kul´ i prze∏o˝yç do innego pojemnika.
Pozostawiç do wyroÊni´cia, przykryte wilgotnà Êciereczkà, na
45 minut.
Metalowym ostrzem posiekaç cebul´ i czosnek. Podsma˝yç, a˝
b´dà szkliste. 
Dodaç przetarte pomidory, zio∏a, podgrzewaç przez oko∏o 10 minut.
Doprawiç solà, pieprzem i cukrem. 
Odczekaç, a˝ sos ostygnie.
Nagrzaç piecyk do 250°C. 
Na powierzchni posypanej uprzednio màkà rozwa∏kowaç ciasto i
uformowaç trzy okràg∏e blaty. 

U∏o˝yç ciasto na nat∏uszczonej brytfannie. Polaç sosem, u∏o˝yç
dodatki, posypaç po wierzchu tartym serem i skropiç kilkoma
kroplami oliwy. 
Piec przez 12-15 minut.

JeÊli chcesz zrobiç wi´kszà pizz´, pami´taj, ˝e maksymalna iloÊç
màki, jakà mo˝na przetworzyç jednorazowo w robocie kuchennym to
700 g (ca∏kowita waga ciasta 1,2 kg).

Placek dro˝d˝owy ©
(Przepis na brytfann´ o d∏ugoÊci oko∏o 30 cm.)

500 g màki
15 g mas∏a
25 g Êwie˝ych dro˝d˝y (lub 20 g suszonych 

dro˝d˝y) 260 ml wody
10 g soli
10 g cukru.

Zamontuj mieszak.
W∏ó˝ do pojemnika màk´, sól, cukier i mas∏o. Dodaj dro˝d˝e i wod´.
Za∏ó˝ pokryw´ bez popychacza. Ustaw maksymalnà pr´dkoÊç i
wyrabiaj ciasto oko∏o 2 minut.
PrzenieÊ ciasto z pojemnika do innej, du˝ej miski. Przykryj je
wilgotnà Êcierkà i odczekaj 20 minut, a˝ ciasto uroÊnie w ciep∏ym
miejscu.
Rozwa∏kuj wyroÊni´te ciasto i uformuj je w kul´. Odczekaj kolejne
20 minut, by uros∏o w cieple.
Znowu rozwa∏kuj je i odczekaj kolejne 20 minut, by uros∏o. 
Rozwa∏kuj je i uformuj w kul´. 
W∏ó˝ ciasto do wysmarowanej t∏uszczem brytfanny. Odczekaj
kolejne 45 minut, a˝ uroÊnie. Piecz w dolnej cz´Êci nagrzanego
uprzednio piekarnika w temperaturze ok. 225°C przez ok. 35 minut.

JeÊli chcesz upiec wi´kszy bochenek, pami´taj, ˝e maksymalna
iloÊç màki, jakà mo˝na przetworzyç jednorazowo w robocie
kuchennym to 700g (ca∏kowita waga ciasta 1,2 kg).
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Sa∏atka z marchewki 
(dla 6 osób)

1 ma∏a cebula
2 p∏askie ∏y˝ki sto∏owe syropu imbirowego
2 p∏askie ∏y˝ki sto∏owe soku cytrynowego

pó∏ ∏y˝eczki soli
pó∏ ∏y˝eczki imbiru

6 p∏askich ∏y˝ek sto∏owych oleju roÊlinnego
600 g marchewki

Posiekaj cebul´ w robocie kuchennym, u˝ywajàc metalowego no˝a.
Dodaj syrop imbirowy, sok cytrynowy, sól, olej i mieszaj wszystkie
sk∏adniki przez kilka sekund na najni˝szych obrotach. 
Zastàp metalowy nó˝ tarczà tràcà na grube wiórki. Oskrob marchew
i potnij jà na szeÊciocentymetrowe kawa∏ki. W∏ó˝ marchew do leja
zasypowego i Êcieraj jà na imbirowy sos. Podrzucaj sa∏atk´ w
pojemniku. 

Zapiekane ziemniaki £ ≠
Przystawka dla 4 osób)

10 g mas∏a
750 g obranych ziemniaków
250 ml bitej Êmietany
150 ml mleka

szczypta ga∏ki muszkato∏owej
sól i pieprz

Podgrzaç piekarnik do temperatury 180°C.
Wymieszaç Êmietan´, mleko, ga∏k´ muszkato∏owà, sól i pieprz przy
u˝ycia metalowego ostrza. 
Posmarowaç naczynie ˝aroodporne mas∏em. 
U˝ywajàc tarczy tnàcej na cienkie plastry, pokroiç ziemniaki i
wy∏o˝yç je na mas´ w pojemniku. 
U∏o˝yç ziemniaki warstwami w naczyniu ˝aroodpornym i zalaç
resztkà sosu. 
Piec w piekarniku oko∏o 60 minut a˝ ziemniaki zarumienià si´.

Rady:
Mo˝na dodaç czosnku, posiekanej i podsma˝onej cebuli oraz
kawa∏ki boczku. 
Przed wstawienie do piekarnika,  ziemniaki mo˝na posypaç startym
serem.
M∏ode ziemniaki nale˝y trzymaç w piekarniku oko∏o 15 minut d∏u˝ej.

NaleÊniki ß
(dla 4-5 osób)

200 g màki
szczypta soli

3 jajka
500 ml mleka

mas∏o

Wlej mleko do pojemnika. Dodaj màk´, sól i jajka. Wymieszaj
ubijakiem, zaczynajàc na niskich obrotach, a˝ powstanie jednorodne
rzadkie ciasto. 
Wlej odrobin´ ciasta na goràcà patelni´ posmarowana
rozpuszczonym mas∏em i sma˝ naleÊniki po obu stronach. 

Rady: 
NaleÊniki mo˝na prze∏o˝yç d˝emem, sosem morelowym lub szynkà,
serem bàdê pieczarkami.
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Koktajl mleczny £
(dla 2-3 osób)

200 g Êwie˝ych owoców (np. truskawek, malin,
bananów)

1 ∏y˝eczka soku z cytryny
cukier lub miód do smaku

200 ml zimnego mleka
2 ga∏ki lodów waniliowych.

Zmiksowaç owoce z sokiem cytrynowym, cukrem lub miodem w
pojemniku robota. 
Dodaç mleko i lody; mieszaç, a˝ powstanie piana.

Rady: 
Zamiast Êwie˝ych owoców mo˝na u˝yç 2 p∏askich ∏y˝ek mocnej
kawy lub kakao. Wtedy nale˝y zastàpiç lody waniliowe lodami mocca
lub czekoladowymi.

Potrawka dla dzieci £
(4 porcje)

100 g mi´sa (kurczak, wo∏owina)
200 g marchewki
130 g ziemniaków

4 ∏y˝eczki mas∏a lub oleju kukurydzianego.

Obranà i umytà marchew pociàç na dwucentymetrowe kawa∏ki i
gotowaç przez 20 minut. 
Ugotowaç ziemniaki w ∏upinach i mi´so. 
W∏o˝yç ugotowanà marchewk´ do pojemnika. 
Pociàç obrane z ∏upiny ziemniaki  i mi´so na czterocentymetrowe
kawa∏ki i w∏o˝yç je do pojemnika. 
Dodaç mas∏o lub olej kukurydziany i oko∏o 200 ml. Wody pozosta∏ej
z gotowania marchewki. 
Miksowaç sk∏adniki przez 30 sekund na najwy˝szych obrotach.

Zupa z broku∏ £ ≠
(dla 4 osób)

50 g dojrza∏ego sera gouda
300 g gotowanych broku∏ (∏odygi i kwiaty)

woda pozosta∏a po gotowaniu broku∏
2 gotowane pokrojone ziemniaki
2 kostki roso∏owe
2 ∏y˝ki bitej Êmietany

curry, sól, pieprz, ga∏ka muszkato∏owa.

Zetrzeç ser. 
Utrzeç na najwy˝szych obrotach za pomocà metalowego no˝a
gotowane broku∏y z gotowanymi ziemniakami i odrobinà wody
pozosta∏ej z gotowania broku∏. 
Do masy i wody pozosta∏ej z gotowania dodaç kostki roso∏owe.
Wszystko wlaç do pojemnika z miarkà i dope∏niç do 750 ml. 
Przelaç zup´ do rondla i zagotowaç ciàgle mieszajàc. 
Dodaç tarty ser i doprawiç curry, solà, pieprzem, ga∏kà
muszkato∏owà.
Dodaç Êmietan´. 
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JeÊli robot kuchenny nie pracuje prawid∏owo

JeÊli robot kuchenny nie pracuje prawid∏owo, prosimy o zapoznanie si´ z poni˝szym zestawieniem. Prosimy te˝ o sprawdzenie
odpowiednich fragmentów niniejszej instrukcji!

Ewentualne rozwiàzanie problemu

Za∏ó˝ pojemnik lub pokryw´ we w∏aÊciwy sposób i obróç we wskazanym kierunku (a˝ us∏yszysz
„klikni´cie“).
Upewnij si´, czy strza∏ki na pojemniku i na urzàdzeniu, a tak˝e na pojemniku i pokrywie znajdujà
si´ dok∏adnie naprzeciw siebie (patrz rys. 2 i 6)

Prawdopodobnie automatyczny wy∏àcznik odcià∏ dop∏yw pràdu do urzàdzenia z powodu jego
przegrzania.

- Wy∏àcz urzàdzenie z pràdu
- Przestaw w∏àcznik na pozycj´ O
- Odczekaj 15 minut a˝ urzàdzenie ostygnie
- Ponownie w∏ó˝ wtyczk´ do gniazdka Êciennego
- W∏àcz urzàdzenie

Wybierz odpowiednià pr´dkoÊç obrotów. Zwróç uwag´ na oznakowania na urzàdzeniu oraz w
instrukcji.

Dodaj nieco soku z cytryny lub szczypt´ soli. Upewnij si´, ˝e ubijak i pojemnik nie sà
zat∏uszczone oraz wybierz odpowiednià pr´dkoÊç obrotów.

U˝yj ubijaka. Najlepiej ubijaç Êmietan´ sch∏odzonà uprzednio w lodówce do temperatury ok. 6°C.

U˝ywaj ubijaka wy∏àcznie do ubijania Êmietany, jajek, piany z bia∏ek i p∏ynów. Nie u˝ywaj go do
wyrabiania ciast.

Bardzo dok∏adnie przestrzegaj wskazówek podanych w przepisie. Nie dodawaj za du˝o wody.
U˝ywaj nasadki wskazanej w tabeli. Nie przekraczaj okreÊlonego maksymalnego czasu
wyrabiania ciasta.

Problem

Nie dzia∏a w∏àcznik.

Urzàdzenie nagle przestaje
dzia∏aç

Niezadowalajàce rezultaty
rozdrabniania, ci´cia lub
ucierania.

Niezadowalajàce rezultaty
ubijania piany

Niezadowalajàce rezultaty
ubijania Êmietany.

Ubijak zeÊlizguje si´ lub
zakrzywia

Ciasto wiruje wokó∏ Êcianek
pojemnika.
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Obwee opisanie (ris. 1)

A Korpus qlektroprivoda
B Haπa
C Kryπka haπi
D Vystup kryπki (vklühaet i otklühaet

vstroennuü zawitnuü blokirovku)
E Kromka kryπki (zakryvaet otverstie v

ruhnom zaxvate)
F Vstroennaä zawitnaä blokirovka
G Metalliheskij noΩ £
H Dvuxstoronnij disk lomterezka/terka

(dlä srednego i melkogo izmel´heniä) ≠
I Vzbivatel´ ß
J Prisposoblenie dlä zameπivaniä

testa ©
K Val qlektroprivoda
L Zagruzohnoe okno dlä piwevyx

produktov
M Tolkatel´
N Pereklühatel´

0 = vyklüheno
1-2 = ustanovka skorosti
(1 = nizkaä skorost´, 
2 = vysokaä skorost´)
M = Knopka Ostanovki/Impul´s
(dlä raboty pribora derΩite knopku v
naΩatom sostoänii)

O Sekciä dlä namotki πnura (dlä xraneniä
πnura v svernutom vide)

P Lopatka

1Russkij



Avtomatiheskoe otklühenie

Vnimatel´no prohitajte qti ukazaniä pered pervym vklüheniem
pribora.

Dlä predotvraweniä povreΩdeniä pribora iz-za peregreva vaπ processor
osnawen avtomatiheskim ustrojstvom zawitnogo otklüheniä. Pri peregreve
qto ustrojstvo otklühaet pribor ot qlektroseti. Sleduä ukazaniäm,
privedennym niΩe, vy moΩete snova vklühit´ pribor herez 15 minut, v
tehenie kotoryx on oxlaΩdaetsä.

Esli vaπ pribor vnezapno prekrawaet rabotat´:

- Vyn´te vilku πnura pitaniä iz rozetki qlektroseti.
- Ustanovite pereklühatel´ v poloΩenie O.
- Dajte priboru ostyt´ v tehenie 15 minut.
- Vstav´te vilku πnura pitaniä v rozetku qlektroseti.
- Snova vklühite pribor.

Esli avtomatiheskoe ustrojstvo zawity srabatyvaet povtorno, obratites´ v
torgovuü organizaciü ili servisnyj centr kompanii “Filips”.

Simvoly na pribore

Sleva ot simvolov, imeüwixsä na pribore i ukazyvaüwix na razlihnye
sposoby primeneniä pribora, vy uvidite grafiheskoe oboznahenie
rekomenduemogo prisposobleniä. Nad grafiheskim oboznaheniem
prisposobleniä ukazana skorost´, kotoraä ävläetsä optimal´noj dlä qtogo
konkretnogo primeneniä: M (= impul´snyj reΩim) ili skorosti 1 ili 2
(sm. tablicu na str. 36, 37 i 38).

Vnimanie

• PreΩde hem pol´zovat´sä qlektropriborom, prohitajte nastoäwee
rukovodstvo i oznakom´tes´ s illüstraciämi.

• Pered rabotoj snimite s metalliheskogo noΩa zawitnyj kolpahok.
• Sleduet krajne ostoroΩno obrawat´sä s metalliheskim noΩom i

diskom lomterezka/terka, tak kak oni ohen´ ostrye.
• Pered pervym primeneniem twatel´no vymojte vse detali,

kontaktiruüwie s produktami pitaniä.
• Pravil´no zakrojte haπu kryπkoj.  Qto obespehivaet otklühenie

zawitnoj blokirovki, posle hego qlektropribor moΩet byt´ vklühen.
• Ne ostavläjte rabotaüwij pribor bez prismotra.
• Ne pozvoläjte detäm pol´zovat´sä qlektropriborom.
• Pri smeπivanii Ωidkostej ne nalivajte ix vyπe maksimal´noj

otmetki na haπe (verxnää liniä graduirovki).
• Ne dopuskajte prevyπeniä maksimal´nyx kolihestv produktov i

znahenij vremeni ix obrabotki, kotorye ukazany v tablice.
• PreΩde hem otkryt´ kryπku, dajte vrawaüwimsä hastäm polnost´ü

ostanovit´sä.
• Zaprewaetsä opuskat´ pal´cy ili predmety (naprimer, lopatku) 

v zagruzohnoe okno dlä piwevyx produktov vo vremä raboty. 
Dlä qtogo ispol´zujte tol´ko special´nyj tolkatel´.

• Zaprewaetsä pogruΩat´ korpus qlektroprivoda v vodu ili druguü
Ωidkost´. Ne promyvajte ego pod struej vody.

• Posle okonhaniä raboty otsoedinite vilku πnura pitaniä ot rozetki
qlektroseti.

• V sluhae esli πnur povreøden, ego moøet zamenit´ tolæko monter
Firmy Filips, t.k. zamena trebuet specialænye instrumenty i/ili
specialænye zap. hasti.

• Soxranite nastoäwee rukovodstvo v kahestve spravohnogo materiala.
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Ustanovka haπi (V) (ris. 2)

- Ustanovite haπu, kak pokazano na risunke (1).
- Peredvin´te ruhnoj zaxvat v napravlenii,

ukazannom strelkoj, do upora. Pri qtom vy
uslyπite welhok (2).

Ustanovka kryπki (S)

- Zakrojte haπu kryπkoj, kak pokazano na
ris. 3.

- S usiliem povorahivajte kryπku v
napravlenii, ukazannom strelkoj, do upora.
Pri qtom vy uslyπite welhok (ris. 4, 5).

- Ubedites´, hto metka na kryπke i strelka na
haπe sovmestilis´. Pri qtom kromka kryπki
zakroet otverstie v ruhnom zaxvate haπi
(ris. 6).

Zagruzohnoe okno dlä piwevyx produktov
(L) i tolkatel´ (M)

• Zagruzohnoe okno dlä piwevyx produktov
moΩno ispol´zovat´ dlä dobavleniä Ωidkix i
tverdyx ingredientov (ris. 7).

• Dlä protalkivaniä ingredientov herez
zagruzohnoe okno pol´zujtes´ tolkatelem
(ris. 8).

• Vy moΩete ostavit´ tolkatel´ v zagruzohnom
okne vo vremä raboty, ispol´zuä ego v
kahestve probki. Qto predotvratit
razbryzgivanie i obrazovanie pyli (ris. 9).

Vstroennaä zawitnaä blokirovka

Na korpuse qlektroprivoda tak Ωe, kak i na
kryπke (S) imeütsä metki. Pribor budet
rabotat´ tol´ko togda, kogda vy sovmestite
strelku na korpuse qlektroprivoda s metkoj na
kryπke.
V qtom poloΩenii kromka kryπki (E) zakroet
otverstie v ruhnom zaxvate haπi.

Qkspluataciä pribora

Primehanie: pribor budet rabotat´ esli
ustanovka haπi (V) i kryπki (C) na korpuse
qlektroprivoda byla proizvedena v
sootvetstvii s dannymi instrukciämi.

Ustanovite pereklühatel´ (N) v poloΩenie,
ukazannoe v tablice, raspoloΩennoj na
stranicax 36, 37 i 38 i vklühite pribor. Esli
vy somnevaetes´, kakuü vybrat´ skorost´,
vsegda ustanavlivajte vysokuü skorost´
(poloΩenie 2).

33



10

11

12

Metalliheskij noΩ (G) £

Bud´te ostoroΩny: reΩuwie kromki noΩa
ohen´ ostrye!

• Metalliheskij noΩ moΩet ispol´zovat´sä
dlä izmel´heniä, smeπivaniä,
peremeπivaniä, prigotovleniä püre,
vzbivaniä i zameπivaniä testa dlä vypehki
konditerskix izdelij i xleba.

- Snimite zawitnyj kolpahok s noΩa (ris. 10).
- Ustanovite haπu na korpus qlektroprivoda

(ris. 2) i zakrepite metalliheskij noΩ na
valu qlektroprivoda (ris. 11).

- Pomestite v haπu ingredienty (ris. 12).
- Zakrojte haπu kryπkoj i ustanovite

tolkatel´ v zagruzohnoe okno dlä piwevyx
produktov.

- Ustanovite pereklühatel´ (N) v poloΩenie,
ukazannoe v tablice, i vklühite pribor. Esli
vy somnevaetes´, kakuü vybrat´ skorost´,
vsegda ustanavlivajte vysokuü skorost´
(poloΩenie 2).

- Prigotovlenie i obrabotka piwevyx
produktov po receptam, privedennym v
tablice, zajmet 10-60 sekund.

Poleznye sovety

• Ne rekomenduetsä izmel´hat´ metalliheskim
noΩom bol´πie kuski, sleduet porezat´ ix na
kubiki razmerom priblizitel´no 3 sm pered
zagruzkoj ix v piwevoj processor.

• Pribor izmel´haet ohen´ bystro, poqtomu
vklühajte ego na korotkie promeΩutki
vremeni, a takΩe ispol´zujte impul´snyj
reΩim raboty (M), htoby izbeΩat´ ohen´
melkogo izmel´heniä produktov.

• Pri izmel´henii (tverdogo) syra ne
ostavläjte qlektrodvigatel´ vklühennym
sliπkom dolgo. Syr moΩet nagret´sä i
slipnut´sä komkami.

• Esli piwevye produkty nalipli na
metalliheskij noΩ ili na vnutrennie stenki
haπi:
- vyklühite qlektropribor,

- snimite s haπi kryπku,
- udalite ingredienty s metalliheskogo noΩa
ili so stenok haπi s pomow´ü lopatki.

• Ne izmel´hajte sliπkom tverdye
ingredienty, takie kak kofejnye zerna,
muskatnyj orex i kusohki l´da, tak kak qto
zatupit noΩ. Pri ustanovke sootvetstvuüwej
skorosti i poloΩeniä smotrite tablicu.

Disk lomterezka/terka (H) ≠

Bud´te ostoroΩny: reΩuwie kromki diska
ohen´ ostrye!

Vsegda derΩite disk za plastmassovuü detal´
v centre diska.

- Ustanovite haπu na korpus qlektroprivoda
(ris. 2).

- Ustanovite disk lomterezka/terka na mesto
(ris. 13).

- Zakrojte haπu kryπkoj (ris. 14).
- Opustite ingredienty v zagruzohnoe okno dlä

piwevyx produktov (ris. 15).
- Slegka nadavite tolkatelem na ingredienty.
- Ustanovite pereklühatel´ v poloΩenie 2

(maksimal´naä skorost´) dlä rezki i
izmel´heniä.

- Esli vam nuΩno izmel´hit´ mägkie ovowi i
frukty, vy moΩete vybrat´ nizkuü skorost´
(sm. tablicu).

- Nadavite na ingredienty tolkatelem
(ris. 16), prikladyvaä ravnomernoe i
umerennoe usilie (ris. 16).

Poleznye sovety

• Pered zagruzkoj produktov predvaritel´no
poreΩ´te krupnye kuski, htoby oni proxodili
v zagruzohnoe okno.

• Ravnomerno zagruΩajte produkty v
zagruzohnoe okno, qto pozvolit vam dobit´sä
nailuhπix rezul´tatov.

• Bol´πoe kolihestvo produktov
obrabatyvajte nebol´πimi porciämi, vremä
ot vremeni oporoΩnää haπu.
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Vzbivatel´ (I) ß

• Vzbivatel´ moΩet ispol´zovat´sä dlä
vzbivaniä äic celikom, äihnyx belkov,
ukraπenij desertov, pudingov bystrogo
prigotovleniä i vzbityx slivok.

Ne pol´zujtes´ vzbivatelem dlä
prigotovleniä Ωidkogo testa ili smesi dlä
keksov.

- Ustanovite haπu na korpus qlektroprivoda
(ris. 2) i zakrepite vzbivatel´ na valu
privoda (ris. 17). 

- PoloΩite v haπu (ris. 18) ingredienty i
zakrojte haπu kryπkoj (ris. 19).

- Ustanovite tolkatel´ v zagruzohnoe okno dlä
piwevyx produktov (ris. 20).

- Ustanovite pereklühatel´ (N) v poloΩenie,
ukazannoe v tablicax i vklühite pribor.
Esli vy somnevaetes´, kakuü vybrat´
skorost´, vsegda ustanavlivajte vysokuü
skorost´ (poloΩenie 2) (ris. 21).

- Prigotovlenie i obrabotka piwevyx
produktov po receptam, privedennym v
tablice, zajmet 2-5 minut.

Prisposoblenie dlä zameπivaniä 
testa (J) ©

• Prisposoblenie dlä zameπivaniä testa
moΩet ispol´zovat´sä dlä prigotovleniä
testa dlä xleba, vzbitogo Ωidkogo testa ili
smesi dlä keksov.

- Ustanovite haπu na korpus qlektroprivoda
(ris. 2) i zakrepite prisposoblenie dlä
zameπivaniä testa na valu qlektroprivoda
(ris. 22).

- PoloΩite v haπu (ris. 23) ingredienty i
zakrojte haπu kryπkoj (ris. 24).

- Ustanovite tolkatel´ v zagruzohnoe okno dlä
piwevyx produktov (ris. 25).

- Ustanovite pereklühatel´ (N) v poloΩenie 2
(= maksimal´naä skorost´) (ris. 26).
Herez  1-3 minuty droΩΩevoe testo, Ωidkoe
testo ili smes´ dlä keksa budet  gotovo.

Ohistka

• Pered ohistkoj korpusa qlektroprivoda
obäzatel´no vyn´te vilku πnura pitaniä iz
rozetki qlektroseti.
Korpus qlektroprivoda moΩno protirat´
vlaΩnoj tkan´ü. Zaprewaetsä pogruΩat´
korpus qlektroprivoda v vodu ili promyvat´
ego pod struej vody.

• Vsegda mojte detali, kotorye naxodilis´ v
kontakte s piwevymi produktami, teploj
myl´noj vodoj nemedlenno posle
primeneniä.

• Pri vypolnenii ohistki metalliheskogo
noΩa i diska lomterezki soblüdajte
ostoroΩnost´: reΩuwie kromki qtix detalej
ohen´ ostrye.

• Ne dopuskajte kontakta reΩuwix kromok
metalliheskogo noΩa i diska lomterezki s
tverdymi predmetami, tak kak oni mogut
zatupit´sä.
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• Venhik vzbivatelä legko snimaetsä i
ohiwaetsä (ris. 27-28).

• Ot nekotoryx ingredientov na poverxnosti
prisposoblenij mogut poävlät´sä svetlye
pätna. Na qto ne nado obrawat´ vnimaniä; qti
pätna propadaüt herez nekotoroe vremä.

• Namotajte izliπek πnura pitaniä na
prisposoblenie, raspoloΩennoe na zadnej
hasti pribora (ris. 29).

36

27

2
1

3 28

29

Äbloki, morkov´, sel´derej
- narezka
- izmel´henie

Panirovohnye suxari
- razmalyvanie

Slivohnyj krem

Syr (Parmezan)
- terka

500 g

100 g

300 g

200 g

2 / M

2

2

2

Frukty/ovowi nareΩ´te kubikami, kotorye proxodät v zagruzohnoe
okno. Napolnite haπu kusohkami i izmel´hite ix, slegka naΩimaä na
nix tolkatelem.

Ispol´zujte suxoj herstvyj xleb

Ispol´zujte mägkoe slivohnoe maslo dlä poluheniä vozduπnyx
kremov.

Ispol´zujte syr Parmezan bez korki, predvaritel´no nareΩ´te
kubikami, kotorye proxodät v zagruzohnoe okno.

Salaty, blüda bez
teplovoj obrabotki

Dlä prigotovleniä
blüd, obvalännyx v
suxaräx, zapekanok

Muhnye
konditerskie
izdeliä, deserty,
ukraπenie verxnej
poverxnosti
izdelij 

Garniry, dlä
prigotovleniä
zapekanok, supov,
sousov

≠

£

£

≠

Ingredienty Maks. PoloΩen. Prisposo- Sposob obrabotki Primenen.

kol-vo pereklüh. blenie
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Syr (Gauda)
- terka

∏okolad
- izmel´henie

Testo (pirogi s fruktovoj 
nahinkoj, piroΩki, klecki)
- zameπivanie

Testo dlä xleba
- zameπivanie

Testo dlä piccy
- zameπivanie

Testo droΩΩevoe
- zameπivanie

Pesohnoe testo
- zameπivanie

Äihnye belki
- vzbivanie

Frukty (naprimer, äbloki, 
gruπi, banany)
- izmel´henie

Zelen´ (naprimer, petruπka)
- izmel´henie

Luk-porej, ogurcy, morkov´
- narezka lomtikami

200 g

200 g

300 g
muki

700 g
muki

700 g
muki

500 g
muki

500 g
muki

belki
4 äic

500 g

75 g min.

1 πt
min.

1

2 / M

2

2

2

2

2

2

M

2 / M

2 / M

NareΩ´te syr kubikami, kotorye proxodät v zagruzohnoe okno.
OstoroΩno nadavlivajte tolkatelem.

Ispol´zujte tverdyj πokolad bez dobavok. Razlomajte na kusohki po
2 sm. V tehenie pervyx neskol´kix sekund ispol´zujte impul´snyj
reΩim (M). Zatem pereklühites´ na maksimal´nuü skorost´ 2 dlä
samogo melkogo izmel´heniä.

Ispol´zujte xolodnyj margarin i xolodnuü vodu. Pomestite muku v
haπu. PoloΩite sverxu kusohki margarina razmerom 2 sm. Mesite na
maksimal´noj skorosti 2, poka testo ne stanet rassypnym. Zatem
dobav´te vody, ne prekrawaä peremeπivaniä. Mesite testo, poka ono ne
primet formu πara. Pered dal´nejπej obrabotkoj oxladite testo.

Smeπajte tepluü vodu s droΩΩami i saxarnym peskom. Dobav´te
muki, masla i soli i mesite testo v tehenie pribl. 90 sekund. Ostav´te
prigotovlennoe testo na 30 minut, htoby ono podnälos´.

Procedura takaä Ωe, kak i dlä testa dlä xleba. Mesite testo v tehenie
pribl. 5 minut

Snahala smeπajte droΩΩi, teploe moloko i saxarnyj pesok. Dobav´te
muku, sol´, äjca i mägkij margarin. Mesite testo, poka ono ne
perestanet prilipat´ k stenkam haπi (pribl. 1 minuta). Ostav´te
poluhennoe testo na 30 minut, htoby ono podnälos´

Ispol´zujte xolodnyj margarin, narezannyj na kusohki razmerom 2 sm. 
PoloΩite vse ingredienty v haπu. Mesite testo, poka ono ne primet
formu πara. Pered dal´nejπej obrabotkoj oxladite testo.

Ispol´zujte äjca komnatnoj temperatury.
Primehanie: ispol´zujte belki ne menee hem ot 2 äic

Sovet: Dlä predotvraweniä obescvehivaniä dobav´te nemnogo
limonnogo soka.

Promojte i vysuπite zelen´ pered izmel´heniem

Opuskajte v zagruzohnoe okno luk-porej, kusohki ogurca ili morkovi.
Slegka nadavite tolkatelem

Sousy, piccy, dlä
prigotovleniä blüd
“au gratin”, fondü

Garniry, kremy dlä
konditerskix
izdelij, mussy,
pudingi

Pirogi s fruktovoj
nahinkoj, äbloki v
teste, piroΩki,
pirogi s razlihnoj
nahinkoj

Xleb

Piccy, piroΩki

SveΩij, vkusnyj
xleb

Äblohnyj pirog,
biskvity, otkrytye
fruktovye pirogi

Pudingi, sufle,
merenga

Salaty

Sousy, supy,
garniry, aromat-
izirovannoe maslo

Supy, salaty,
pirogi s razlihnoj
nahinkoj

≠

£

£

©

£ / ©

©

£

ß

£

£

≠

Ingredienty Maks. PoloΩen. Prisposo- Sposob obrabotki Primenen.

kol-vo pereklüh. blenie



38

Majonez
- smeπivanie

Mäso, ryba, ptica
- izmel´henie 
(postnaä govädina)
- izmel´henie 
(mäso s proΩilkami)

Biskvitnoe testo
- vzbivanie

Smes´ (dlä keksov)
- smeπivanie

Orexi
- izmel´henie

Luk rephatyj
- πinkovanie
- narezka lomtikami

Kartofel´ varenyj
- prigotovlenie püre

Supy
- smeπivanie

Ovowi 
- izmel´henie

Vzbitye slivki
- vzbivanie

3 äjca

500 g

400 g

3 äjca

4 äjca

250 g

500 g
500 g

750 g
kartofelä

500 ml

500 g

400 ml

1 - 2

2 / M

2 / M

2 / 1

2

2 / M

2 / M
2 / M

1 - 2

2

2

1

Ispol´zujte vse ingredienty komnatnoj temperatury.
Primehanie: Ispol´zujte kak minimum 1 bol´πoe äjco ili 2
nebol´πix äjca ili Ωeltki 2 bol´πix äic

Snahala udalite xräwi, kosti. U ryby udalite kosti. NareΩ´te
mäso/rybu kubikami 3 sm.
Dlä bolee krupnogo pomola ispol´zujte impul´snyj reΩim (M)

Vse ingredienty komnatnoj temperatury Vzbivajte smes´ iz äic i
saxarnogo peska na maksimal´noj skorosti do zagustevaniä. Dobav´te
proseännuü muku. ProdolΩajte vzbivat´ na skorosti 1.

Ispol´zujte ingredienty komnatnoj temperatury. Smeπivajte
razmäghennoe maslo s saxarnym peskom do poluheniä odnorodnoj i
gustoj smesi. Dobav´te moloko, äjca i muku.

Ispol´zujte impul´snyj reΩim raboty (M) dlä grubogo izmel´heniä
ili maksimal´nuü skorost´ dlä tonkogo izmel´heniä.

Ohistite lukovicy i razreΩ´te ix na 4 hasti. Primehanie:
Ispol´zujte ne menee 100 g luka
Ohistite lukovicy i razreΩ´te ix na kuski, htoby oni proxodili v
zagruzohnoe okno.
Primehanie: Ispol´zujte ne menee 100 g luka.

Kartofel´ ne dolΩen byt´ perevaren Kolihestvo moloka zavisit ot
sorta kartofelä. Ispol´zujte teploe moloko (80 °S, maks). Medlenno
dobavläjte moloko vo vremä vraweniä metalliheskogo noΩa.

Ispol´zujte varenye ovowi.

Predvaritel´no nareΩ´te kubikami razmerom 3 sm i izmel´hite ix
metalliheskim noΩom.

Oxladite slivki v xolodil´nike.
Primehanie: Vzbivat´ sleduet ne menee 125 ml slivok.

Kartofel´ fri,
salaty, fondü,
garniry i sousy
barbekü

Mäsnoj pirog,
gamburgery
Mäsnoj farπ

Biskvity, rulet s
dΩemom, piroΩnye

Razlihnye keksy

Salaty, xleb,
mindal´naä massa,
pudingi

Salaty, dlä
prigotovleniä blüd

Kartofel´naä
zapekanka,
kartofel´noe püre

Supy, sousy

Supy, salaty,
blüda bez teplovoj
obrabotki

Garniry, kremy,
moroΩenoe assorti,
konditerskie
izdeliä

£

£

£

ß / ©

£

£

£
≠

£

£

£

ß

Ingredienty Maks. PoloΩen. Prisposo- Sposob obrabotki Primenen.

kol-vo pereklüh. blenie



PrinadleΩnosti

Standartnye prinadleΩnosti:
- Haπa (B)
- Kryπka (S)
- Metalliheskij noΩ (G) £
- Disk lomterezka/terka (H) ≠
- Vzbivatel´ (I) ß
- Prisposoblenie dlä zameπivaniä testa (J) ©
- Tolkatel´ (M)
- Lopatka (P)

TakΩe imeütsä dopolnitel´nye prinadleΩnosti:
- Dvuxstoronnij disk-lomterezka § (No. 4203 065 61950)
- Dvuxstoronnij disk-terka dlä grubogo izmel´heniä ¶ (No. 4203 065 61970)
- Dvuxstoronnij disk-terka dlä melkogo izmel´heniä •

(No. 4203 065 61960)
- Disk-terka dlä izmel´heniä kartofelä (No. 4203 065 61840)
- Odnostoronnij disk dlä narezaniä solomki (kartofel´ fri, belaä svekla)

HR 2912 (No. 4203 065 61830)
- Korobka dlä xraneniä diskov HR 2922 (No. 4203 065 61860)

Zakazyvaä prinadleΩnosti v celäx zameny i/ili rasπireniä vozmoΩnostej
vaπego qlektropribora, poΩalujsta, ukazyvajte nomer prinadleΩnosti ili
ee servisnyj nomer.

4822 418 10343

4203 065 61990

4822 442 01336

4203 065 61980

4203 065 619604203 065 61970

4203 065 61930

4203 065 61940

4203 065 61950

4203 065 61830

4203 065 62000

4203 065 61880

4203 065 618404203 065 61860

39
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Majonez £

2 äjca
2 h.l. gorhicy
1 h.l. soli

perec po vkusu
3 h.l. limonnogo soka

500 ml rastitel´nogo masla

Ispol´zujte ingredienty komnatnoj temperatury!
Pomestite v haπu äjca, gorhicu, sol´, perec i limonnyj sok. 
Peremeπajte metalliheskim noΩom do polnogo rastvoreniä soli i
postepenno vlejte maslo herez zagruzohnoe okno vo vremä vraweniä noΩa.

Poleznye sovety:
Dlä prigotovleniä sousa tartar: dobav´te petruπku, korniπony i äjca,
svarennye vkrutuü.
Dlä sloΩnogo sousa: dobav´te k 100 ml majoneza 30 ml smetany, nemnogo
viski, 2 h.l. tomat-pasty i nemnogo imbirnogo siropa.

∏okoladnyj/vanil´nyj keks £
(forma dlä vypehki dlinoj 30 sm)

250 g razmäghennogo slivohnogo masla
250 g saxara
250 g samopodnimaüwejsä muki

5 äic
1 wepotka soli
2 paketika vanil´nogo saxara ili neskol´ko kapel´

vanil´noj qssencii
25 g kakao
15 g saxara

75 ml vody

Pomestite v haπu maslo, saxar i vanil´nyj saxar i peremeπivajte
ingredienty na maksimal´noj skorosti do poluheniä beloj gustoj smesi.
Dobav´te äjca odno za drugim, pri qtom predyduwee äjco dolΩno polnost´ü
rastvorit´sä v smesi.
Nasyp´te muku i sol´ v smes´ i prodolΩajte smeπivat´ na srednej skorosti.
Smeπivajte kakao, saxar i vodu do poluheniä odnorodnoj massy.

PereloΩite polovinu smesi dlä keksa v druguü emkost´.
Dobav´te kakao-poroπok v smes´, ostavlennuü v haπe processora, i
smeπivajte na srednej skorosti.
Napolnite formu poluhennoj smes´ü, hereduä πokoladnye sloi so sloämi
smesi bez kakao.
Vyrovnäjte poverxnost´.
Vypekajte keks, postaviv formu v centr duxovki, predvaritel´no nagretuü
do 150 °S, v tehenie 60-75 minut.

Poleznyj sovet:
Dlä prigotovleniä “mramornogo” keksa pereloΩite polovinu   smesi v druguü
haπu i podmeπajte 2 polnye stolovye loΩki proseännogo kakao-poroπka.
Pomestite πokoladnuü smes´ v formu, a sverxu poloΩite loΩkoj prostuü
smes´ bez dobavleniä kakao. Peremeπajte smes´ loΩkoj ili vilkoj dlä
poluheniä “mramornogo” qffekta.

Recepty
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Picca © £
(3 kruglyx piccy)

400 g muki
40 ml rastitel´nogo masla
1 h.l. saxara
1 h.l. soli

1 paketik suxix droΩΩej
240 ml vody

Ingredienty dlä prigotovleniä sousa

1 lukovica
2 zubhika hesnoka

2 polnye st.l olivkovogo masla
400 ml protertyx pomidorov

2 h.l. smesi iz ital´änskoj zeleni 
(suxix ili sveΩix)
sol´, molotyj perec i nemnogo saxara

Ingredienty: olivki, salämi, artiπoki, griby, anhousy, syr Modzarella,
struhkovyj perec, tertyj tverdyj syr, vethina i olivkovoe maslo po vkusu -
ukladyvaütsä na poverxnost´, smazannuü sousom.

Nalejte v haπu vodu i poloΩite droΩΩi i saxar. Peremeπivajte
ingredienty prisposobleniem dlä zameπivaniä testa v tehenie pribl. 
15 sekund.
Dobav´te muku, rastitel´noe maslo i sol´ i mesite testo na maksimal´noj
skorosti v tehenie pribl. 1 minuty.
Pridajte testu formu πara i poloΩite ego v haπu. 
Nakrojte haπu vlaΩnoj tkan´ü i dajte testu podojti v teplom meste v
tehenie pribl. 45 minut.
Metalliheskim noΩom izmel´hite lukovicu i hesnok i poΩar´te do
prozrahnosti.
Dobav´te protertye pomidory i zeleni i kipätite na medlennom ogne v
tehenie pribl. 10 minut.
Priprav´te po vkusu sol´ü, percem i saxarom.
Ostudite sous.
Nagrejte duxovku do 250 °S.
Raskatajte testo na pokrytoj mukoj poverxnosti i sdelajte tri kruglyx
lepeπki.
PoloΩite lepeπku na protiven´, smazannyj maslom.
Raspredelite sous po poverxnosti kaΩdoj piccy i poloΩite sverxu
vybrannye vami ingredienty, posyp´te tertym syrom i polejte olivkovym
maslom.
Gotov´te 12-15 minut.

Esli vy xotite prigotovit´ bol´πuü piccu, imejte v vidu, hto vy moΩete
obrabotat´ qtim processorom 700 g muki maksimum  (dlä poluheniä 1,2 kg
testa).

Belyj xleb ©
(forma dlä vypehki dlinoj pribl. 30 sm)

500 g muki
15 g slivohnogo masla
25 g sveΩix droΩΩej (ili 20 g suxix droΩΩej) 

pribl. 260 ml vody
10 g soli
10 g saxara

Zakrepite prisposoblenie dlä zameπivaniä testa.
Pomestite v haπu muku, sol´, saxar i maslo. Dobav´te droΩΩi i vodu.
Ustanovite kryπku bez tolkatelä. Ustanovite maksimal´nuü skorost´ i
mesite testo v tehenie pribl. 2 minut.
Vyn´te testo iz haπi processora i poloΩite ego v bol´πuü emkost´.
Nakrojte vlaΩnoj tkan´ü i dajte  testu podojti v teplom meste v tehenie 
20 minut.
Posle togo, kak testo podojdet, razrovnäjte ego i skatajte v πar. Dajte emu
podojti v tehenie 20 minut.
Razrovnäjte testo i raskatajte skalkoj.
PoloΩite testo v formu, smazannuü maslom, dajte emu podojti v tehenie
ewe 45 minut. Ustanovite formu v niΩnej hasti duxovki, predvaritel´no
nagretoj do 225 °S, i vypekajte xleb v tehenie pribl. 35 minut.
Esli vy xotite ispeh´ baton bol´πogo razmera, imejte v vidu, hto vy
moΩete obrabotat´ qtim processorom 700 g muki maksimum  (dlä poluheniä
1,2 kg testa).
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Salat iz morkovi ≠ £
(6 porcij)

1 nebol´πaä lukovica
2 polnyx st.l. imbirnogo siropa
2 polnyx st.l. limonnogo soka

1⁄2 h.l. soli
1⁄2 h.l. imbirä

6 polnyx st. l. rastitel´nogo masla
600 g morkovi

Izmel´hite lukovicu metalliheskim noΩom piwevogo processora.
Dobav´te imbirnyj sirop, limonnyj sok, sol´ i maslo i smeπivajte vse
ingredienty neskol´ko sekund na skorosti 1.
Zamenite metalliheskij noΩ diskom dlä krupnogo izmel´heniä.
Ohistite morkov´ i poreΩ´te na kusohki pribl. 6 sm.
Pomestite kusohki morkovi v zagruzohnoe okno, izmel´hite ix i smeπajte s
imbirnoj pripravoj.
Peremeπajte salat v haπe.

Kartofel´naä zapekanka £ ≠
(garnir na 4 porcii)

10 g slivohnogo masla
750 g ohiwennogo kartofelä

250 ml vzbityx slivok
150 l moloka

wepotka tertogo muskatnogo orexa, sol´ i perec 

Predvaritel´no nagrejte duxovku do 180 °S.
Peremeπajte slivki, moloko, muskatnyj orex, sol´ i perec metalliheskim
noΩom.
SmaΩ´te ogneupornuü formu maslom.
NareΩ´te kartofel´ lomtikami diskom dlä melkogo izmel´heniä i dobav´te
ego k smesi v haπe.
Twatel´no peremeπajte (vruhnuü) tak, htoby lomtiki byli pokryty smes´ü.
UloΩite kartofel´ v ogneupornuü formu, smazannuü maslom, sloämi i
zalejte ostatkom smesi.
Gotov´te blüdo v duxovke v tehenie pribl. 60 minut, poka poverxnost´
kartofelä ne stanet zolotistoj.

Poleznyj sovet:
Vy moΩete dobavit´ v smes´ hesnok, narezannyj i podΩarennyj luk i
kusohki bekona.
Posyp´te kartofel´ tertym syrom pered tem, kak postavit´ v duxovku.
Molodoj kartofel´ sleduet gotovit´ v duxovke pribl. Na 15 minut dol´πe.

Blinhiki ß
(4-5 porcij)

200 g muki
wepotka soli

3 äjca
500 ml moloka

slivohnoe maslo

Nalejte v haπu moloko. Dobav´te muku, sol´ i äjca. 
Razmeπajte vzbivatelem, nahinaä s nizkoj skorosti do poluheniä
odnorodnoj vzbitoj massy.
Razogrejte skovorodu s maslom, nalejte porciü vzbitogo Ωidkogo testa i
obΩar´te blinhik s dvux storon.

Poleznyj sovet:
Vy moΩete prigotovit´ blinhiki s dΩemom, abrikosovym sousom ili
vethinoj, syrom ili gribami.
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Molohnyj koktejl´ £
(2-3 porcii)

200 g sveΩix ägod ili fruktov 
(naprimer, klubnika, malina, banany)

1 h.l. limonnogo soka
saxar ili med po vkusu

200 ml xolodnogo moloka
2 kruglye l. vanil´nogo moroΩenogo

Pererabotajte v püre ägody ili frukty i smeπajte s limonnym sokom i s
saxarom ili medom, ispol´zuä haπu processora.
Dobav´te moloko i moroΩenoe i razmeπivajte do poluheniä  gustoj massy.

Poleznyj sovet:
Vmesto sveΩix ägod i fruktov moΩno ispol´zovat´ 2 polnye stolovye loΩki
krepkogo kofe i 2 stolovye loΩki kakao.
Vanil´noe moroΩenoe moΩno zamenit´ πokoladnym ili kofejno-
πokoladnym moroΩenym.

Detskoe pitanie £
(4 porcii)

100 g mäsa (kurinogo, govädiny)
200 g morkovi
130 g kartofelä

4 g slivohnogo ili kukuruznogo masla

NareΩ´te vymytuü i ohiwennuü morkov´ na kusohki po 2 sm i varite ix v
tehenie 20 minut.
Svarite neohiwennyj kartofel´ i mäso.
PoloΩite svarennuü morkov´ v haπu processora.
Ohistite i nareΩ´te kartofel´ i mäso kusohkami po 4 sm i takΩe poloΩite
ix v haπu processora.
Dobav´te slivohnoe ili kukuruznoe maslo  i pribl. 200 ml morkovnogo
otvara.
Smeπivajte ingredienty v tehenie 30 minut vzbivatelem na maksimal´noj
skorosti.

Sup iz brokkoli £ ≠
(4 porcii)

50 g mäsa (kurinogo, govädiny)
300 g varenoj brokkoli (cel´nye kahany)

otvar brokkoli
2 varenyj kartofel´, narezannyj kusohkami
2 bul´onnyx kubika

2 stol. l. vzbityx slivok
karri, sol´, perec, muskatnyj orex

Natrite syr.
Pomestite v haπu varenuü brokkoli, kusohki varenogo kartofelä, nalejte
nekotoroe kolihestvo otvara brokkoli i peremeπivajte metalliheskim
noΩom na maksimal´noj skorosti.
Poluhivπeesä püre zalejte ostavπimsä otvarom do obßema 750 ml.
PoloΩite bul´onnye kubiki v sup.
Perelejte sup v kastrülü, nepreryvno pomeπivaä, i dovedite ego do
kipeniä.
Zasyp´te tertyj syr v sup i priprav´te ego karri, sol´ü, percem i
muskatnym orexom.
Dobav´te slivki.
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VozmoΩnye neispravnosti i sposoby ix ustraneniä

Esli vaπ kuxonnyj processor ne funkcioniruet dolΩnym obrazom, poΩalujsta,  oznakom´tes´ s  dannym spiskom vozmoΩnyx neispravnostej i
obrawajtes´ k sootvetstvuüwim razdelam nastoäwego opisaniä.

VozmoΩnye sposoby ustraneniä

Povernite haπu i/ili kryπku v napravlenii, ukazannom strelkoj, do upora (do welhka).
Ubedites´, hto metki na haπe i na pribore, a takΩe na haπe i na kryπke sovmestilis´ (sm. ris. 2 i 6).

VozmoΩno srabotalo avtomatiheskoe ustrojstvo zawitnogo otklüheniä pribora vsledstvie peregreva.
- Vyn´te vilku πnura pitaniä iz rozetki qlektroseti.
- Ustanovite pereklühatel´ v poloΩenie O.
- Dajte priboru ostyt´ v tehenie 15 minut.
- Vstav´te vilku πnura v rozetku qlektroseti.
- Snova vklühite pribor.

Esli ustrojstvo zawitnogo otklüheniä srabatalo povtorno, obratites´ k torgovoj organizacii ili
servisnyj centr kompanii “Filips”.

Vyberite podxodäwuü skorost´.
PoΩalujsta, sledujte ukazaniäm na pribore i nastoäwemu rukovodstvu. 

Vy moΩete dobavit´ nemnogo limonnogo soka ili soli.
Ubedites´ v otsutstvii Ωira na vzbivatele i haπe i vyberite podxodäwuü skorost´.

Ispol´zujte vzbivatel´. Rekomenduetsä vzbivat´ oxlaΩdennye slivki iz xolodil´nika (6 °S).

Vzbivajte tol´ko slivki, belki äic, cel´nye äjca i Ωidkosti.
Ne ispol´zujte vzbivatel´ dlä zamesa Ωidkogo testa, smesi dlä keksov ili 
droΩΩevogo testa!

Strogo soblüdajte instrukcii po prigotovleniü testa. Nikogda ne dobavläjte sliπkom mnogo vody.
Pol´zujtes´ tol´ko prinadleΩnostämi, ukazannymi v tablice.
Ne mesite sliπkom dolgo.

Neispravnost´

Pereklühatel´ reΩimov ne
rabotaet

Pribor vnezapno prekratil
rabotat´

Neudovletvoritel´nye rezul´taty
pri rubke, narezke na lomtiki ili
izmel´henii

Neudovletvoritel´nye rezul´taty
pri vzbivanii äic

Neudovletvoritel´nye rezul´taty
pri vzbivanii slivok

Vzbivatel´ proskal´zyvaet ili
izgibaetsä

Pri zamese testo razbryzgivaetsä 
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V·EOBECN¯ POPIS (obr. 1)

A Motorová jednotka.
B Nádoba.
C Víko nádoby.
D Zaji‰Èovací v˘stupek (aktivuje a

deaktivuje bezpeãnostní uzávûr).
E V˘stupek, zapadající do rukojeti

nádoby.
F Zaji‰Èovací závûr.
G NoÏová jednotka £ .
H Krájecí a strouhací kotouã (stfiední a

jemn˘, dvoustrann˘) ≠ 
I ·lehaã ß .
J Hnûtací pfiíslu‰enství © .
K Hnací hfiídel.
L Plnicí otvor.
M Pûchovaã.
N Spínaã/vypínaã

O = vypnuto,
1 = malá rychlost, 
2 = velká rychlost,
M = mÏikov˘ spínaã (motor je v chodu
dokud je spínaã stlaãen).

O Pfiíchytky pro navinutí síÈového pfiívodu.
P Stûrka.

1âesky



Automatické vypnutí

Následující informace pfieãtûte dfiíve neÏ pfiístroj poprvé pouÏijete.

Abyste pfiede‰li ‰kodám, které by mohly vzniknout v dÛsledku pfiehfiátí
motoru, je pfiístroj vybaven automatick˘m vypínaãem, kter˘ v takovém
pfiípadû napájení motoru automaticky odpojí.
Pokud by takov˘ pfiípad pfii pfiípadném pfietíÏení nastal, postupujte podle
následujících pokynÛ a nechte motor pfiístroje alespoÀ 15 minut
vychladnout.

JestliÏe se motor náhle zastaví:

- Vytáhnûte síÈovou zástrãku ze zásuvky.
- Spínaã/vypínaã nastavte do polohy O.
- Vyãkejte asi 15 minut neÏ motor vychladne.
- Znovu zasuÀte síÈovou zástrãku do zásuvky.
- Pfiístroj nyní znovu zapnûte.

Pokud by se motor pfiístroje automatick˘m vypínaãem vypínal ãastûji,
bylo by tfieba obrátit se na autorizovanou opravnu firmy Philips.

Grafické symboly na pfiístroji

Vlevo od grafick˘ch symbolÛ pro rÛzné pouÏití pfiístroje mÛÏete zjistit,
jaké pfiíslu‰enství je pro danou práci vhodné.
Na horní lince je téÏ doporuãení, jak˘m zpÛsobem máte pfiístroj
zapnout. Buì do nearetované polohy M (mÏikové sepnutí) nebo do
aretované polohy 1 (malá rychlost), pfiípadnû do aretované polohy 22
(velká rychlost) (viz tabulku na str. 50 aÏ 52).

DÛleÏitá upozornûní

• Dfiíve neÏ svÛj nov˘ pfiístroj pouÏijete, proãtûte pozornû cel˘
návod k obsluze a sledujte pfiitom pfiíslu‰ná vyobrazení.

• Pfied pouÏitím noÏÛ z nich sejmûte ochranné návleky.
• Pamatujte, Ïe noÏe a kotouãe jsou mimofiádnû ostré.
• Pfied prvním pouÏitím omyjte v‰echny díly, které pfiicházejí do

styku s potravinami.
• Dbejte na to, abyste vÏdy správnû nasadili nádobu i její víko.

Vestavûné automatické bezpeãnostní zaji‰tûní se tím odjistí a
teprve pak je moÏno spustit motor.

• Nikdy nenechávejte pfiístroj pracovat bez dozoru.
• Dbejte na to, aby si s pfiístrojem nehrály dûti.
• Pokud zpracováváte tekutiny, neplÀte nikdy nádobu nad znaãku

maxima.
• Nepfiekraãujte ani dobu zpracování, která je uvedena v tabulce.
• Dfiíve neÏ otevfiete víko, vyãkejte aÏ se noÏe zcela zastaví.
• Do plnicího otvoru nezasouvejte Ïádné cizí pfiedmûty. PouÏívejte

v˘hradnû pûchovadlo, které je v pfiíslu‰enství.
• Motorovou jednotku nikdy nesmíte ponofiit do vody nebo ji m˘t

pod tekoucí vodou.
• Po ukonãení práce vÏdy vytáhnûte síÈovou zástrãku ze zásuvky.
• V pfiípadû, Ïe je ‰nÛra tohoto pfiístroje po‰kozena, musí ji vymûnit

opraváfi urãen˘ firmou Philips, protoÏe k opravû je tfieba speciální
náfiadí a/nebo/ souãástky.

• Návod uschovejte pro pfiípadné pozdûj‰í nahlédnutí.
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Nasazení nádoby (B) (obr. 2)

- Nádobu nasaìte tak, jak je naznaãeno na
obrázku (1).

- Nádobu otoãte ve smûru ‰ipky aÏ na doraz
(2). Ozve se sly‰itelné klapnutí.

Nasazení víka (C)

- Víko nasaìte tak, jak je naznaãeno na
obr. 3.

- Víkem otoãte rovnûÏ aÏ na doraz. I v tomto
pfiípadû se ozve sly‰itelné klapnutí
(obr. 4 a 5).

- Zkontrolujte, zda znaãka na víku a ‰ipka
na nádobû jsou vzájemnû proti sobû.
V˘stupek na víku nyní zapadne do rukojeti
nádoby (obr. 6).

Plnicí otvor (L) a pûchovaã (M)

• Plnicím otvorem lze do nádoby pfiilévat
tekutiny nebo pfiidávat pevné substance
(obr. 7).

• Pfii pfiidávání pevn˘ch substancí mÛÏete
pouÏívat pûchovaã (obr. 8).

• Bûhem provozu doporuãujeme ponechat
pûchovaã zasunut˘ v plnicím otvoru, aby
tekuté substance nevystfiikovaly plnicím
otvorem ven (obr. 9).

Vestavûné bezpeãnostní zaji‰tûní

Na motorové jednotce i na víku (C) jsou
znaãky. Pfiístroj lze uvést do chodu pouze
tehdy, kdyÏ ‰ipka na motorové jednotce je
proti znaãce na víku. V této poloze zapadne
v˘stupek (E) na víku do rukojeti nádoby.

PouÏití pfiístroje

Poznámka: Pfiístroj lze uvést do chodu
pouze tehdy, jsou-li nádoba (B) a víko (C)
nasazeny podle v˘‰e uveden˘ch pokynÛ.

Spínaã/vypínaã (N) nastavte do polohy,
která je doporuãena v tabulce na stránkách
50 aÏ 52. Tím pfiístroj zapnete. Pokud
nevíte, která rychlost je správná, zvolte
nejvût‰í rychlost 2.
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NoÏová jednotka (G) £

Buìte opatrní: bfiity noÏÛ v noÏové
jednotce jsou velmi ostré!

• NoÏovou jednotku lze pouÏít pro mixování,
míchání, pfiípravu pyré, pfiípadnû pro
pfiípravu rÛzn˘ch druhÛ peãiva.

- Z noÏÛ sejmûte ochranné návleky
(obr. 10).

- Na motorovou jednotku nasaìte nádobu
(obr. 2) a do nádoby vloÏte hnací hfiídel
(obr. 11).

- Do nádoby vloÏte potraviny (obr. 12).
- Na nádobu upevnûte víko a do plnicího

otvoru zasuÀte pûchovaã.
- Spínaã/vypínaã (N) nastavte do polohy,

která je doporuãena v tabulce. Pokud
nevíte, která rychlost je správná, zvolte
nejvût‰í rychlost 2.

- Zpracování potravin, uveden˘ch v receptech
v tabulce, trvá asi 10 aÏ 60 sekund.

Doporuãení:
• Vût‰í kusy potravin pfiedem nakrájejte na

kousky o hranû asi 3 cm tak, aby se bez
problémÛ ve‰ly do plnicího otvoru.

• Pfiístroj pracuje velmi rychle. Nechávejte
proto motor v chodu jen po dobu, která je
potfiebná k finálnímu zpracování potravin.
To platí obzvlá‰tû pro úkony, pfii nichÏ
pouÏíváte polohu M.

• Pokud zpracováváte tvrdé s˘ry, pracujte
pouze krátce. Pfii del‰í práci by se mohl
s˘r ohfiát a z toho dÛvodu zmûknout a
zhroudovatût.

• Pokud by se zpracovávané potraviny
nalepily na noÏe nebo na stûny nádoby:
- vypnûte pfiístroj,
- sejmûte víko z nádoby,

- nalepené potraviny uvolnûte a odstraÀte
stûrkou.

• Nikdy noÏovou jednotkou nedrÈte
nadmûrnû tvrdé substance jako jsou
napfiíklad kávová zrnka, ofiechy nebo
kostky ledu. NoÏe by se zbyteãnû brzy
otupily. Rychlost zvolte podle tabulky.

Krájecí a strouhací kotouã (H) ≠

Buìte opatrní: kotouã je velmi ostr˘!

Do rukou proto kotouã berte vÏdy jen za
stfiední ãást z plastické hmoty.

- Na motorovou jednotku nasaìte nádobu
(obr. 2).

- VloÏte krájecí nebo fiezací kotouã (obr. 13).
- Na nádobu nasaìte víko (obr. 14).
- Potraviny vkládejte do nádoby plnicím

otvorem (obr. 15).
- Potraviny pûchovaãem lehce pfiitlaãujte.
- Pro krájení nebo strouhání pouÏijte polohu

2 (nejvût‰í rychlost).
- JestliÏe budete jemnû krájet zeleninu nebo

ovoce mÛÏete pouÏít i men‰í rychlost (viz
tabulka).

- Potraviny, vloÏené do plnicího otvoru,
pfiitlaãujte lehce a plynule pûchovaãem
(obr. 16).

Doporuãení:
• Vût‰í kusy potravin pfiedem nakrájejte tak,

aby se bez problémÛ ve‰ly do plnicího
otvoru.

• Potraviny pfiidávejte do plnicího otvoru
plynule.

• Pokud zpracováváte vût‰í mnoÏství
potravin, ãas od ãasu nádobu vyprázdnûte.
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·lehaã (I) ß

• Pro ‰lehání vajec, bílkÛ, dezertov˘ch
krémÛ, instantních pudinkÛ a podobn˘ch
potravin mÛÏete pouÏít téÏ ‰lehaã (I).

·lehaã v‰ak nepouÏívejte pro ‰lehání
Ïádn˘ch tûst!

- Na motorovou jednotku nasaìte nádobu
(obr. 2) a na hfiídel nasaìte ‰lehaã
(obr. 17).

- Do nádoby vloÏte potraviny (obr. 18) a na
nádobu nasaìte víko (obr. 19).

- Do plnicího otvoru vloÏte pûchovaã; tím
otvor uzavfiete (obr. 20).

- Spínaã/vypínaã (N) nastavte do polohy,
která je doporuãena v tabulce. Pokud
nevíte, která rychlost je správná, zvolte
nejvût‰í rychlost 2 (obr. 21).

- Zpracování potravin, uveden˘ch v
receptech v tabulce, trvá asi 2 aÏ 5 minut.

Hnûtací pfiíslu‰enství (J) £

• Hnûtací pfiíslu‰enství je vhodné pro
zpracování chlebového nebo jiného druhu
tûÏ‰ího tûsta.

- Na motorovou jednotku nasaìte nádobu
(obr. 2) a do nádoby vloÏte hnûtací
pfiíslu‰enství (obr. 22).

- Nasypte mouãné pfiísady do nádoby (obr.
23) a na nádobu nasaìte víko (obr. 24).

- Do plnicího otvoru vloÏte pûchovaã; tím
otvor uzavfiete (obr 25).

- Spínaã/vypínaã (N) nastavte do polohy 2
(nejvût‰í rychlost) (obr. 26). Tûsta budou
zpracována asi za 1 aÏ 3 minuty.

âi‰tûní pfiístroje

• Pfied kaÏd˘m ãi‰tûním motorové jednotky
vytáhnûte síÈovou zástrãku ze zásuvky. 

• Motorovou jednotku ãistûte pouze
navlhãen˘m hadfiíkem. Nesmíte ji nikdy
ponofiit do vody ani ji vodou oplachovat.

• Díly, které pfiicházejí do styku s
potravinami, umyjte ihned po pouÏití v
horké vodû s pfiídavkem mycího
prostfiedku.

• Pfii mytí kotouãÛ a noÏÛ pracujte opatrnû,
jsou velmi ostré.

• Dbejte na to, aby ostfií kotouãÛ a noÏÛ
nepfii‰lo do styku s tvrd˘mi pfiedmûty, které
by je mohly otupit.
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• Ozubená soukolí ve ‰lehaãi lze velmi
snadno rozebrat a vyãistit (obr. 27 a 28).

• Nûkteré pfiísady mohou urãit˘m zpÛsobem
pfiíslu‰enství zabarvit. To v‰ak nemá na
funkci pfiístroje Ïádn˘ vliv a toto zabarvení
obvykle za urãitou dobu samo zmizí.

• Nadbyteãn˘ pfiívodní kabel mÛÏete obtoãit
kolem v˘ãnûlkÛ na zadní stûnû pfiístroje
tak, jak je to znázornûno na obr. 29.
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29

JJaabbllkkaa,, mmrrkkvvee,, cceelleerr
- strouhání, krájeni.

SSttrroouuhhaannkkaa

MMáásslloovv˘̆ kkrréémm

SS˘̆rr ppaarrmmeezzáánn
- strouhání.

SS˘̆rr ggoouuddaa
- strouhání.

ââookkoollááddaa
- sekání.

500 g

100 g

300 g

200 g

200 g

200 g

2 / M 

2

2

2

1

2 / M

Nakrájejte na kostiãky, které se vejdou do plnicího otvoru. Jemnû
tlaãte na pûchovaã

PouÏijte such˘ chléb nebo peãivo.

PouÏijte mûkké máslo.

Vkládejte kousky s˘ra bez kÛry.

Vkládejte kousky s˘ra, na pûchovaã tlaãte opatrnû.

Tvrdou ãokoládu rozlámejte na kousky asi 2 cm. Pracujte v reÏimu M
a pak pfii rychlosti 5.

Saláty, syrová
zelenina.

Strouhanka.

Dezerty, mouãníky,
polevy, ozdoby.

Ozdoby, omáãky,
polevy.

Omáãky, pizzy.

Zdobení, omáãky,
mouãníky, pudinky,
‰lehané pûny.

≠

£

£

≠

≠

£

Potraviny Nejvût‰í Poloha Nástroj Postup Aplikace
hmotnost spínaãe
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KKoollááããoovvéé ttûûssttoo
(bábovka, knedlíky),
- hnûtení.

CChhlleebboovvéé ttûûssttoo
- hnûtení.

TTûûssttoo nnaa ppiizzzzuu
- hnûtení.

TTûûssttoo kkyynnuuttéé
- hnûtení.

TTûûssttoo kkfifieehhkkéé
- hnûtení.

VVaajjeeããnnéé bbííllkkyy
- ‰lehání.

OOvvooccee
(jablka, broskve, banány)
- sekání,
- pfiíprava pyré.

BByylliinnkkyy
(napfi. petrÏel)
- sekání.

PPóórreekk,, ookkuurrkkyy,, mmrrkkvvee
- krájení na plátky.

300 g
mouky

700 g
mouky

700 g
mouky

500 g
mouky

500 g
mouky

4 bílky

500 g
700 g

75 g

min. 1 ks

2

2

2

2

2

2 

M

2 / M

2 / M 

Kvasnice a cukr rozmíchejte v teplé vodû.
Vsypte mouku a margarin pokrájen˘ na kousky. Zvolte maximální
rychlost dokud se tûsto nezaãne drobit a pak pfiidejte studenou vodu.
Jakmile tûsto získá tvar koule, ukonãete míchání.

Kvasnice a cukr rozmíchejte v teplé vodû. 
Pfiidejte mouku, máslo a sÛl a hnûtejte tûsto asi 1,5 minuty.
Pak je nechte asi 30 minut kynout.

Shodn˘ postup jako u chlebového tûsta.
Tûsto hnûtejte asi 1 minutu.

Ve vlaÏném mléku rozmíchejte kvasnice s trochou cukru. Pfiidejte
mouku, cukr, sÛl, vajíãka a jemn˘ margarín.
Zaãnûte hníst a jakmile tûsto získá tvar koule (asi za 1 minutu),
skonãete.

Studen˘ margarín rozkrájejte na kousky asi 2 cm.
V‰e vloÏte do mísy a zpracovávejte aÏ tûsto získá tvar koule.

PouÏijte vejce v pokojové teplotû (nejménû 2 vejce).

Tip:
Odbarvení ‰Èávy zabráníte pfiidáním malého mnoÏství citronové
‰Èávy.

Bylinky opláchnûte a osu‰te.

Nasypte do plnicího otvoru a na pûchovaã tlaãte opatrnû.

Ovocné koláãe,
ovocné knedlíky,
buchty.

Chléb.

Pizza, koláã.

Sváteãní peãivo.

Jableãn˘ koláã,
sladké keksy peãivo
podkládané
ovocem.

Pudinky, pusinky.

Saláty, dÏemy,
pudinky, dûtská
v˘Ïiva.

Omáãky, polévky,
zdobení, bylinkové
máslo.

Omáãky, saláty.

£

©

£ / ©

©

©

ß

©

©

≠

Potraviny Nejvût‰í Poloha Nástroj Postup Aplikace
hmotnost spínaãe
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MMaajjoonnéézzyy
- míchání

MMaassoo,, rryybbyy,, ddrrÛÛbbeeÏÏ
- libové maso,
- prorostlé maso.

TTûûssttoo ppii‰‰kkoottoovvéé
- ‰lehání.

TTûûssttoo ddoorrttoovvéé
- míchání.

OOfifieecchhyy
- sekání.

CCiibbuullee
- sekání
- krájení na plátky

BBrraammbboorryy vvaafifieennéé
- pfiíprava ka‰e.

PPoolléévvkkyy
- míchání.

ZZeelleenniinnaa
- sekání.

··lleehhaaããkkaa
- ‰lehání.

3 vejce

500 g
400 g

3 vejce

4 vejce

250 g

500 g
500 g

750 g
brambor

500 ml

500 g

400 ml

1 - 2 

2 / M 
2 / M 

2 / 1 

2

2 / M 

2 / M 
2 / M 

1 - 2

2

2

1

Suroviny pokojové teploty.Nejménû jedno velké nebo dvû malá vejce
nebo dva velké Ïloutky.

OdstraÀte kosti a ‰lachy, pfiedkrájejte na kostky 3x3x3cm.

Suroviny pokojové teploty. Smûs vajec a cukru ‰lehejte maximální
rychlostí, pak pfiidejte osolenou mouku. Pokraãujte v míchání 
rychlostí 1.

Suroviny v pokojové teplotû. Mûkké máslo míchejte aÏ bude hmota
hustá Pak pfiidejte mléko, vejce a mouku.

PouÏijte-li M, získáte hrub‰í kusy ofiechÛ.

Cibule oloupejte a rozfieÏte na ãtyfii kusy (min. 100 g).
Cibule oloupejte a rozfieÏte na kousky (min. 100 g).

Brambory uvafite, ale nerozvafite. MnoÏství mléka závisí na druhu
brambor. Mléko, ohfiáté na 80° C pfiidávejte zvolna.

PouÏijte vafienou zeleninu.

Nakrájejte na kostky asi 3 cm.

Smetanu vychlaìte (nejménû 125 ml).

Hranolky, saláty,
zdobení, opékaná
masa.

Tatarsk˘ biftek,
hamburgry, sekaná.

Pi‰koty, koláãe.

RÛzné dorty.

Saláty, mandlová
pasta, pudinky.

Saláty, vafiená jídla.

Zapékaná jídla,
ka‰e.

Omáãky, polévky.

Polévky, syrová
zelenina, saláty.

Zdobení jídel,
mouãníky, zmrzlina.

£

£
£

ß / ©

£

£

£
≠

£

£

£

ß

Potraviny Nejvût‰í Poloha Nástroj Postup Aplikace
hmotnost spínaãe
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Díly

Jako standardní pfiíslu‰enství jsou dodávány tyto díly:

- Nádoba (B).
- Víko (C).
- NoÏová jednotka (G) £ .
- Krájecí a strouhací kotouã (H) ≠ .
- ·lehaã (I) ß .
- Hnûtací pfiíslu‰enství (J) © .
- Pûchovaã (M).
- Stûrka (P).

Následující díly lze zakoupit jako zvlá‰tní pfiíslu‰enství:

– Krájecí kotouã (dvoustrann˘) (4203 065 61950).
– Strouhací kotouã § (dvoustrann˘, hrub˘) (4203 065 61970).
– Strouhací kotouã ¶ (dvoustrann˘, jemn˘) (4203 065 61960).
– Strouhací kotouã • na brambory (4203 065 61840).
– Jednostrann˘ krájecí kotouã na pomfrity HR 2912 (4203 065 61830).
– Kazeta na kotouãe HR 2922 (4203 065 61860).

Vá‰ dodavatel vás bude informovat, které z tûchto dílÛ jsou dováÏeny.
Pokud chcete nûkter˘ díl objednat, sdûlte dodavateli jeho objednací
ãíslo, které je uvedeno v závorce.

4822 418 10343

4203 065 61990

4822 442 01336

4203 065 61980

4203 065 619604203 065 61970

4203 065 61930

4203 065 61940

4203 065 61950

4203 065 61830

4203 065 62000

4203 065 61880

4203 065 618404203 065 61860
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Majonéza £

2 vejce,
2 ãajové lÏiãky hofiãice,
1 ãajová lÏiãka soli,

pepfi
3 ãajové lÏiãky citrónové ‰Èávy,

500 ml oleje.

V‰echny pfiísady musí mít pokojovou teplotu. Do nádoby vloÏte vejce,
pfiidejte hofiãici, sÛl, pepfi a citrónovou ‰Èávu. 
Míchejte noÏovou jednotkou tak dlouho, dokud se sÛl nerozpustí a pak
pomalu pfiidávejte plnicím otvorem olej.

Pfii pfiípravû tatarské omáãky pfiidejte petrÏel, kyselé okurky a natvrdo
uvafiená vejce.
Pfii pfiípravû koktejlové omáãky pfiidejte 100 ml majonézy, 390 ml creme
fraiche, trochu whisky, 2 ãajové lÏiãky rajského protlaku a trochu
zázvorového sirupu.

âokoládov˘/vanilkov˘ dort £
(pro dortovou formu asi 30 cm)

250 g másla,
250 g cukru,
250 g mouky s prá‰kem do peãiva,

5 vajec,
sÛl,

2 sáãky vanilkového cukru nebo nûkolik kapek
vanilkové esence,

25 g kakaa,
15 g cukru,

65 ml vody.

Do mísy vloÏte máslo, cukr a vanilkov˘ cukr. Míchejte nejvût‰í rychlostí
dokud hmota není svûtlá a jemná. Vmíchejte postupnû vejce. Dal‰í

vejce pfiidejte aÏ kdyÏ je pfiede‰lé rozmícháno.
Do smûsi vsypte mouku a sÛl. V‰e míchejte men‰í rychlostí.
Z kakaa, vody a cukru rozmíchejte jemnou pastu.
Polovinu tûsta pfielejte do jiné nádoby. K tûstu v nádobû pfiístroje
pfiidejte pfiipravenou ãokoládovou pastu a v‰e promíchejte. 
Do dortové formy vlijte stfiídavû vrstvu ãokoládového a svûtlého tûsta a
povrch vyrovnejte.
Peãte v pfiedehfiáté troubû asi 75 minut pfii 150 °C.

Doporuãení:
Pro mramorov˘ dort pfielejte polovinu tûsty do jiné nádoby a v nûm
rozmíchejte 2 lÏíce kakaového prá‰ku prosátého pfies sítko. âokoládové
tûsto vlejte do formy a pfiidejte do nûj bílou ãást tûsta. Obû sloÏky
promíchejte.

Recepty
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PIZZA © £
(pro 3 kruhové pizzy)

400 g hladké mouky,
40 ml oleje,

1 ãajová lÏiãka cukru,
1 ãajová lÏiãka soli,
1 balení su‰en˘ch kvasnic,

240 ml vody

(pro ochucení a ozdobení horní strany)

1 cibule,
2 strouÏky ãesneku,
2 polévkové lÏíce olivového oleje,

400 ml rajsk˘ch jablíãek protlaãen˘ch sítkem,
2 polévkové lÏíce míchan˘ch italsk˘ch bylinek,

sÛl, pepfi, cukr.

Do mísy vlejte vodu a pfiidejte kvasnice a cukr. Hnûtaãem míchejte
smûs asi 15 sekund.
Pak pfiidejte mouku, olej a sÛl a tûsto hnûtejte nejvût‰í rychlostí asi
1 minutu.
Z tûsta vyformujte kouli a poloÏte ji do nádoby. Pfiikryjte ji vlhkou
tkaninou a nechte kynout asi 45 minut na teplém místû.
NoÏovou jednotkou rozsekejte cibuli a ãesnek a oboje osmahnûte do
sklenûna.
Pfiidejte rajská jablíãka protlaãená sítkem, bylinky a omáãku asi 10 minut
povafite. 
Solí, pepfiem a cukrem omáãku dochuÈte a nechte ji vychladnout.
Tûsto rozválejte na stole, posypaném moukou a vytvofite z nûj tfii
kruhové placky a ty pak pfiesuÀte na vyma‰tûn˘ plech. 
Na pizzy rozetfiete pfiipravenou omáãku a na ni poloÏte ostatní pfiísady.
V‰e posypte strouhan˘m s˘rem a pokapejte olivov˘m olejem.
Peãte v pfiedehfiáté troubû (na 250° C) 12 aÏ 15 minut.

BBííll˘̆ cchhlléébb ©
(pro peãení na plechu asi 30 cm)

500 g hladké mouky,
15 g másla,
25 g ãerstv˘ch (nebo 20 g su‰en˘ch) kvasnic,
10 g soli,
10 g cukru.

Do nádoby vsypte mouku, sÛl, cukr a máslo. Pfiidejte kvasnice a vodu.
Nasaìte víko bez pûchovaãe. Tûsto hnûtejte nejvût‰í rychlostí asi
2 minuty.
Tûsto pfiesuÀte do vût‰í nádoby, kterou pfiikryjte vlhkou tkaninou a
nechte asi 20 minut kynout na teplém místû.
Vykynuté tûsto rozválejte a vytvofite z nûj kouli, kterou necháte opût asi
20 minut kynout. 
Vytvofite opût kouli a znovu nechte 20 minut kynout.
Tûsto rozválejte, stoãte a na plechu ho nechte je‰tû 45 minut kynout.
Peãte v pfiedehfiáté troubû (225° C) asi 35 minut.

Upozornûní:
Tímto pfiístroje lze zpracovat nejv˘‰e 750 g mouky!
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Mrkvov˘ salát ≠ £
(pro 6 osob)

1 malá cibule
2 polévkové lÏíce zázvorového sirupu,
2 polévkové lÏíce citrónové ‰Èávy,

1⁄2 ãajové lÏiãky soli,
1⁄2 ãajové lÏiãky zázvoru,

6 polévkov˘ch lÏic rostlinného oleje,
600 g mrkve.

NoÏovou jednotkou rozsekejte cibuli.
Pfiidejte zázvorov˘ sirup, citrónovou ‰Èávu, sÛl a olej v‰e míchejte asi
1 minutu rychlostí 1.
Nasaìte hrub˘ strouhací kotouã.
Mrkev o‰krábejte a rozkrájejte na kousky. Ty pak vkládejte do plnicího
otvoru. 
Rozstrouhanou mrkev promíchejte se základem v nádobû.

Zapékané brambory £ ≠
(pfiíloha pro 4 osoby)

10 g másla,
650 g oloupan˘ch brambor,

250 ml ‰lehaãky,
150 ml mléka,

mu‰kátov˘ kvût, sÛl, pepfi.

·lehaãku, mléko, mu‰kátov˘ kvût, sÛl a pepfi rozmíchejte noÏovou
jednotkou.
Îáruvzdornou sklenûnou mísu vymaÏte máslem.
Na smûs v míse rozkrájejte brambory kotouãem pro jemné krájení.
Bramborové plátky promíchejte se smûsí.
Na mísu naskládejte ve vrstvách bramborové plátky.
Zbytek smûsi vlejte na vrstvu brambor.
Peãte asi hodinu, dokud brambory nezaãnou hnûdnout.

Doporuãení:
Do smûsi mÛÏete pfiidat ãesnek, rozsekanou osmaÏenou cibuli a kousek
slaniny. V‰e mÛÏete posypat strouhan˘m tvrd˘m s˘rem.
Nové brambory je nutné zapékat asi o 15 minut déle.

Crépes ß
(pro 4 aÏ 5 osob)

200 g mouky,
sÛl,

3 vejce,
500 ml mléka,

máslo.

Do nádoby vlejte mléko, pfiidejte mouku, sÛl a vejce. Míchejte men‰í
rychlostí aÏ vznikne kompaktní tûsto.
Na pánev nalejte tûsto a smaÏte po obou stranách.

Doporuãení:
Hotové crépe mÛÏe naplnit dÏemem, nebo ‰unkou se s˘rem, pfiípadnû
Ïampióny.
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Mléãn˘ koktejl £
(pro 2 aÏ 3 osoby)

200 g ãerstvého ovoce (jahody, maliny, banány),
1 ãajová lÏiãka citrónové ‰Èávy,

cukr, med (podle chuti),
200 ml studeného mléka,

vanilková zmrzlina.

Ovoce s ostatními pfiísadami u‰lehejte na ka‰i. 
Pfiidejte mléko a zmrzlinu a smûs míchejte tak dlouho aÏ zpûní.

Doporuãení:
Místo ovoce mÛÏete pouÏít 2 ãajové lÏiãky kávy a kakaa.
Místo vanilkové zmrzliny mÛÏete pouÏít kávovou nebo ãokoládovou
zmrzlinu.

Dûtská v˘Ïiva £
(4 porce)

100 g masa (kufiecí nebo hovûzí),
200 g mrkve,
130 g brambor,

4 ãajové lÏiãky másla nebo rostlinného oleje.

Omyté a o‰krábané mrkve rozkrájejte na kousky a povafite asi 20 minut.
Neoloupané brambory a maso uvafite. 
Uvafiené kousky mrkve vloÏte do nádoby.
Oloupané brambory a maso rozkrájejte na kousky (asi 4 cm) a vloÏte je
téÏ do nádoby. Pfiidejte máslo nebo rostlinn˘ olej a asi 200 ml vody, v
níÏ se vafiila mrkev.
V‰e asi 30 sekund míchejte nejvût‰í rychlostí.

Brokolicová polévka £ ≠
(pro 4 osoby)

50 g zralého s˘ra goudy,
300 g vafiené brokolice,

voda ve které se brokolice vafiila,
2 vafiené rozkrájené brambory,
2 polévkové kostky (bujón),
2 ãajové lÏiãky ‰lehaãky,

curry, sÛl, pepfi, mu‰kát.

Nastrouhejte s˘r.
Do nádoby vloÏte uvafienou brokolici, kousky uvafien˘ch brambor, trochu
vody z brokolice a v‰e rozmíchejte noÏovou jednotkou nejvût‰í rychlostí.
Vodou z brokolice doplÀte v‰e na 750 ml.
Do polévky vloÏte kostky bujónu a polévku vlejte do hrnce a za stálého
míchání ji uveìte do varu.
Vmíchejte strouhan˘ s˘r a polévku ochuÈte kofiením. Pfiidejte ‰lehaãku. 
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Nejste zcela spokojeni s funkcí pfiístroje?

MMooÏÏnnáá ppfifiííããiinnaa::

Otoãte nádobou nebo jejím víkem ve smûru ‰ipky zcela na doraz (dokud neusly‰íte zfietelné klapnutí).
Pfiesvûdãte se, Ïe nádoba i její víko jsou na motorovou jednotku správnû nasazeny (viz obr. 2 a 6).

Motor byl pravdûpodobnû vypnut automatick˘m vypínaãem v dÛsledku pfiehfiátí.
- Vytáhnûte síÈovou zástrãku ze zásuvky.
- Spínaã/vypínaã nastavte do polohy O.
- Vyãkejte asi 15 minut neÏ motor vychladne.
- Znovu zasuÀte síÈovou zástrãku do zásuvky.
- Pfiístroj nyní znovu zapnûte.

Pokud by se tato závada opakovala ãastûji, bylo by tfieba obrátit se na autorizovanou opravnu
firmy Philips.

Nezvolili jste správnou rychlost.
Zkuste jin˘ rychlostní stupeÀ.

Pfiidejte trochu citrónové ‰Èávy nebo soli. Zkontrolujte, zda není ‰lehací metla mastná. Zvolte jinou
rychlost.

PouÏijte ‰lehaã. Krém ochlaìte alespoÀ na 6° C.

·lehaã pouÏívejte v˘hradnû k ‰lehání bílkÛ, krémÛ nebo tekutin. Nikdy ho nepouÏívejte k
zpracovávání tûst.

Dbejte pokynÛ v návodu. Nepfiidávejte pfiíli‰ mnoho vody. 
VÏdy pouÏívejte pfiíslu‰enství, které je vyznaãeno v tabulce.
Nezpracovávejte potraviny nadmûrnû dlouho.

Problém:

Pfiístroj nelze zapnout.

Motor se náhle zastavil:

Krájení a strouhání nedává
optimální v˘sledky:

·lehání bílkÛ není optimální:

·lehání krémÛ není optimální:

·lehací metla klouÏe nebo se
oh˘bá:

Tûsto se lepí na nádobu:
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PPooppiiss pprrííssttrroojjaa (obr. 1)

A MMoottoorroovváá jjeeddnnoottkkaa
B PPrraaccoovvnnáá nnááddoobbaa
C KKrryytt nnááddoobbyy
D ZZááppaaddkkaa kkrryyttuu (zaisÈuje a odisÈuje

zabudovanú bezpeãnostnú poistku)
E VV˘̆ããnneellookk (prikr˘va otvor v rúãke)
F ZZaabbuuddoovvaannáá bbeezzppeeããnnoossttnnáá ppooiissttkkaa
G NNôôÏÏ £
H KKrráájjaaccíí//ssttrrúúhhaaccíí ddiisskk (stredn˘/jemn˘,

obojstrann˘) ≠
I ··ººaahhaaãã ß
J NNáássttaavveecc nnaa mmiieesseenniiee ©
K OOttooããnn˘̆ hhrriiaaddeeºº
L NNaappææÀÀaaccíí oottvvoorr
M ZZaattllááããaaddlloo
N OOvvllááddaaãã rr˘̆cchhlloossttii

OO == vypnuté
11 -- 22 == variabilné nastavenie r˘chlosti
(11 = najniÏ‰ia r˘chlosÈ;
22 = najvy‰‰ia r˘chlosÈ)

MM == momentov˘ stupeÀ/pulzné tlaãidlo
(prístroj je v chode tak dlho, ako je
zatlaãené tlaãidlo)

O SSppoonnaa nnaa kkáábbeell (na upevnenie
navinutého kábla)

P SSttiieerrkkaa

1Slovensky



AAuuttoommaattiicckkáá bbeezzppeeããnnoossttnnáá ppooiissttkkaa

PPoozzoorrnnee ssii pprreeããííttaajjttee uuvveeddeennéé ppookkyynnyy,, pprreeddtt˘̆mm aakkoo zzaaããnneettee 
ppoouuÏÏíívvaaÈÈ pprrííssttrroojj..

Aby sa predi‰lo nebezpeãenstvu po‰kodenia spôsobeného prehriatím, je
Vá‰ prístroj vybaven˘ automatick˘m bezpeãnostn˘m systémom.
V prípade prehriatia tento systém automaticky preru‰í prívod prúdu do
prístroja.
Ak presne dodrÏíte doleuveden˘ postup, môÏete prístroj opätovne
zapnúÈ potom, ão ste ho nechali 15 minúÈ chladiÈ.

AAkk pprrííssttrroojj nneeããaakkaannee vvyyppnnee::

- Vytiahnite sieÈovú zástrãku zo zásuvky el. siete.
- Spínaã nastavte na pozíciu OO..
- Prístroj nechajte 15 minút chladiÈ.
- SieÈovú zástrãku dajte naspäÈ do zásuvky el.siete.
- Prístroj znovu zapnite.

Ak sa Vám bezpeãnostná poistka opakovane aktivuje, prosíme Vás, aby
ste sa obrátili na svojho predajcu Philips, alebo na autorizovanú servisnú
organizáciu Philips.

SSyymmbboollyy nnaa pprrííssttrroojjii

Naºavo od symbolov na prístroji reprezentujúcich rôzne aapplliikkáácciiee je
uvedená ikona nnáássttaavvccaa, ktor˘ máte pouÏiÈ. Nad touto ikonou je uvedená
najvhodnej‰ia r˘chlosÈ pre túto konkrétnu zvolenú aplikáciu: MM („pulzn˘
stupeÀ“), alebo r˘chlosti 11 aÏ 22 (pozrite si tabuºku na stranách 
64, 65 a 66).

DDôôlleeÏÏiittéé uuppoozzoorrnneenniiee

•• PPrreeããííttaajjttee ssii nnáávvoodd nnaa ppoouuÏÏiittiiee aa pprreezzrriittee ssii vvyyoobbrraazzeenniiaa pprreeddtt˘̆mm,, aakkoo
zzaaããnneettee ppoouuÏÏíívvaaÈÈ pprrííssttrroojj..

•• PPrreedd kkaaÏÏdd˘̆mm ppoouuÏÏiittíímm ooddssttrrááÀÀttee zz nnooÏÏaa oocchhrraannnn˘̆ oobbaall..
•• DDáávvaajjttee vveeººkk˘̆ ppoozzoorr pprrii nnaarráábbaanníí ss kkoovvoovv˘̆mm nnooÏÏoomm aa kkrráájjaaccíímm ddiisskkoomm..

SSúú vveeººmmii oossttrréé!!
•• PPrreedd pprrvv˘̆mm ppoouuÏÏiittíímm ddôôkkllaaddnnee uummyyttee vv‰‰eettkkyy ããaassttii,, kkttoorréé pprríídduu ddoo ssttyykkuu

ss ppoottrraavviinnaammii..
•• KKrryytt uummiieessttnniittee nnaa nnááddoobbuu ddoo sspprráávvnneejj ppoolloohhyy.. TT˘̆mm ssaa ooddbbllookkuujjee

zzaabbuuddoovvaannáá bbeezzppeeããnnoossttnnáá ppooiissttkkaa aa pprrííssttrroojj mmôôÏÏeettee zzaappnnúúÈÈ..
•• NNiikkddyy nneenneecchháávvaajjttee pprrííssttrroojj vv cchhooddee bbeezz ddoozzoorruu..
•• NNiikkddyy nneeddoovvooººttee ddeeÈÈoomm mmaanniippuulloovvaaÈÈ ss pprrííssttrroojjoomm..
•• PPrrii mmiixxoovvaanníí tteekkuuttíínn nneeppeekkrrooããttee mmaaxxiimmáállnnee ppoovvoolleenn˘̆ oobbssaahh vvyyzznnaaããeenn˘̆

nnaa nnááddoobbee ((hhoorrnnáá ããiiaarraa ssttuuppnniiccee))..
•• NNeepprreekkrrooããttee mmaaxxiimmáállnnee mmnnooÏÏssttvváá aa ããaassyy sspprraaccoovvaanniiaa uuvveeddeennéé

vv ttaabbuuººkkee..
•• PPrreedd oottvvoorreenníímm kkrryyttuu nneecchhaajjttee rroottuujjúúccee ããaassttii úúppllnnee zzaassttaaÈÈ..
•• NNiikkddyy nneekkllaaììttee pprrssttyy aalleebboo pprreeddmmeettyy ((nnaapprr.. ssttiieerrkkuu)) ddoo nnaappææÀÀaacciieehhoo

oottvvoorruu ppooããaass cchhoodduu pprrííssttrroojjaa.. NNaa tteennttoo úúããeell jjee uurrããeennéé lleenn zzaattllááããaaddlloo..
•• MMoottoorroovvúú jjeeddnnoottkkuu nniikkddyy nneeppoonnoorrttee ddoo vvooddyy aannii iinneejj tteekkuuttiinnyy.. RRoovvnnaakkoo

jjuu aannii nneeooppllaacchhuujjttee vvooddoouu..
•• PPoo ppoouuÏÏiittíí vvyyttiiaahhnniittee ssiieeÈÈoovvúú zzáássttrrããkkuu zzoo zzáássuuvvkkyy eell.. ssiieettee..
•• V prípade, Ïe je ‰núra tohoto prístroja po‰kodená, musí ju

vymeniÈ opravár urãen˘ firmou Philips, pretoÏe na opravu je
potrebné ‰peciálne náradie a/alebo/ súãiastky.

•• NNáávvoodd ssii ooddllooÏÏttee,, mmôôÏÏeettee hhoo ppoottrreebboovvaaÈÈ aajj vv bbuuddúúccnnoossttii..

60



1

2
CLICK

2

3

CLICK

4

CLICK
5

CLICK

6

7

8

9

UUmmiieessttnneenniiee nnááddoobbyy (B) (obr. 2)

- Nádobu poloÏte na kuchynsk˘ robot tak,
ako je to znázornené (1).

- Otáãajte rúãkou v smere ‰ípky, aÏ k˘m sa
nádoba nedá ìalej pohnúÈ a poãujete
„kliknutie“ (2).

UUmmiieessttnneenniiee kkrryyttuu (C)

- Kryt poloÏte na nádobu tak, ako je to
zobrazené na obr. 3.

- Pevne otáãajte krytom v smere ‰ípky, aÏ
k˘m sa kryt nedá ìalej posunúÈ a poãujete
„kliknutie“ (obr. 4-5).

- Presvedãte sa, ãi znaãka na kryte a ‰ípka
na nádobe sú presne oproti sebe. V˘ãnelok
krytu bude prikr˘vaÈ otvor v rúãke nádoby
(obr. 6).

NNaappææÀÀaaccíí oottvvoorr (L) aa zzaattllááããaaddlloo (M)

• NapæÀací otvor môÏete pouÏiÈ na pridávanie
tekutín a tuh˘ch surovín (obr. 7).

• Na zatláãanie potravín cez napæÀací otvor
pouÏívajte zatláãadlo (obr. 8).

• Zatláãadlo môÏete nechaÈ v napæÀacom
otvore aj poãas chodu ako zátku, ãím
zabránite vy‰plechovaniu a vysypávaniu
potravín cez napæÀací otvor (obr. 9).

ZZaabbuuddoovvaannáá bbeezzppeeããnnoossttnnáá ppooiissttkkaa

Motorová jednotka rovnako ako aj kryt (C) sú
oznaãené znaãkami. Prístroj bude fungovaÈ
len vtedy, ak je ‰ípka na motorovej jednotke
umiestnená presne oproti znaãke na kryte.
V tejto pozícií v˘ãnelok (E) krytu bude
prikr˘vaÈ otvor v rúãke nádoby.

PPoouuÏÏiittiiee pprrííssttrroojjaa

PPoozznnáámmkkaa:: prístroj bude fungovaÈ len vtedy,
ak boli nádoba (B) a kryt (C) umiestnené na
motorovú jednotku podºa pokynov
uveden˘ch v tomto návode.

Nastavte ovládaã r˘chlosti (N) do pozície
uvedenej v tabuºke na strane 64, 65 a 66
a zapnite prístroj. Keì máte pochybnosti
t˘kajúce sa správnej r˘chlosti, vÏdy zvoºte
najvy‰‰iu r˘chlosÈ (nastavenie 22).

61



10

11

12

NNôôÏÏ (G) £

DDáávvaajjttee ppoozzoorr::rreezznnéé hhrraannyy nnooÏÏaa ssúú vveeººmmii
oossttrréé!!

• NôÏ je urãen˘ na sekanie, mixovanie,
mie‰anie, pasírovanie a prípravu krehkého
peãiva, maslového a suchého peãiva.

- Dajte dole z noÏa ochrann˘ obal (obr. 10).
- Nádobu dajte na motorovú jednotku (obr. 2)

a nôÏ pripevnite na hriadeº (obr. 11).
- Do nádoby vloÏte suroviny (obr. 12).
- Kryt pripevnite na nádobu a do

napæÀacieho otvoru vloÏte zatláãadlo.
- Nastavte ovládaã r˘chlosti (N) do pozície

uvedenej v tabuºke a zapnite prístroj. Keì
máte pochybnosti t˘kajúce sa správnej
r˘chlosti, vÏdy zvoºte najvy‰‰iu r˘chlosÈ
(nastavenie 22).

- Recepty/aplikácie uvedené v tabuºke budú
hotové o 10-60 sekúnd.

RRaaddyy::
• Je lep‰ie nesekaÈ veºké kusy noÏom; pred

vloÏením do kuchynského robota ich
predkrájajte na pribl.3 cm kúsky.

• Prístroj seká veºmi r˘chlo; nechajte ho
v chode len v krátkych intervaloch, aj vtedy
keì pouÏívate pulznú r˘chlosÈ (M), aby ste
zabránili príli‰ jemnému posekaniu surovín.

• Nenechávajte prístroj v chode príli‰ dlho,
keì sekáte (tvrd˘) syr; syr by zostal tepl˘
a zaãal by sa topiÈ a hrudkovatieÈ.

• Ak sa Vám prilepia zvy‰ky potravín na nôÏ,
alebo steny nádoby:
- vypnite prístroj;
- dajte dole kryt z nádoby;
- a odstráÀte pomocou stierky zachytené
zvy‰ky potravín z noÏa alebo nádoby.

• Nekrájajte Ïiadne veºmi tvrdé potraviny,
ak˘mi sú napr. kávové zrnká, mu‰kátové
orie‰ky a kusy ºadu. Mohli by otupiÈ noÏe.
Vhodnú r˘chlosÈ a nastavenie si vyhºadajte
v tabuºke.

KKrráájjaaccíí//ssttrrúúhhaaccíí ddiisskk (H) ≠

DDáávvaajjttee ppoozzoorr::rreezznnéé hhrraannyy ssúú vveeººmmii oossttrréé!!

Dot˘kajte sa len plastickej ãasti v strede
disku. 

- Nádobu poloÏte na motorovú jednotku
(obr. 2).

- Dajte na svoje miesto krájací alebo
strúhací disk (obr. 13).

- Na nádobu dajte kryt (obr. 14).
- Do napæÀacieho otvoru vloÏte potraviny

(obr. 15).
- Potraviny v napæÀacom otvore jemne

zatlaãte zatláãadlom.
- Pri strúhaní a krájaní: nastavte ovládaã

r˘chlosti na pozíciu 22 (maximálna r˘chlosÈ).
- Ak chcete krájaÈ mäkkú zeleninu alebo

ovocie, môÏete si zvoliÈ niÏ‰ie nastavenie
r˘chlosti (viì tabuºka).

- Suroviny zatláãajte pomaly a rovnomerne
smerom dole pouÏitím zatláãadla (obr. 16).

RRaaddyy::
• Veºké kusy pokrájajte na men‰ie, aby pre‰li

napæÀacím otvorom.
• NapæÀací otvor napæÀajte postupne, ãím

dosiahnete najlep‰í v˘sledok.
• Pri spracovávaní veºkého mnoÏstva

potravín spracovávajte potraviny v mal˘ch
dávkach a medzi jednotliv˘mi dávkami
pravidelne nádobu vyprazdÀujte.
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··ººaahhaaãã (I) ß

• ·ºahaã môÏete pouÏiÈ na ‰ºahanie vajíãok,
vajeãného bielka, ozdôb na dezerty,
prípravu pudingu z prá‰ku a ‰ºahaãky. 

UUppoozzoorrnneenniiee:: ··ººaahhaaãã nneeppoouuÏÏíívvaajjttee nnaa
pprríípprraavvuu cceessttaa aalleebboo zzmmeessii nnaa zzáákkuusskkyy!!

- Nádobu dajte na motorovú jednotku
(obr. 2) a ‰ºahaã pripevnite na hriadeº
(obr. 17).

- Do nádoby vloÏte suroviny (obr. 18) a kryt
pripevnite na nádobu (obr. 19).

- Zatláãadlo vloÏte do napæÀacieho otvoru,
aby ste ho zatvorili (obr. 20).

- Nastavte ovládaã r˘chlosti (N) do pozície
uvedenej v tabuºke a zapnite prístroj. Keì
máte pochybnosti t˘kajúce sa správnej
r˘chlosti, vÏdy zvoºte najvy‰‰iu r˘chlosÈ
(nastavenie 22) (obr. 21).

- Recepty/aplikácie uvedené v tabuºke budú
hotové o 2 - 5 minút.

NNáássttaavveecc nnaa mmiieesseenniiee ©

• Nástavec na miesenie môÏete pouÏiÈ na
miesenie chlebového cesta a mixovanie
cesta alebo zmesi na zákusky.

- Nádobu dajte na motorovú jednotku
(obr. 2) a miesiaci nástavec pripevnite na
hriadeº (obr. 22).

- Do nádoby vloÏte suroviny (obr. 23) a kryt
pripevnite na nádobu (obr. 24).

- Zatláãadlo vloÏte do napæÀacieho otvoru,
aby ste ho zatvorili (obr. 25).

- Nastavte ovládaã r˘chlosti (N) do pozície 22
(=maximálna r˘chlosÈ) (obr. 26). Cesto
alebo zmes na zákusky budú hotové o
1 - 3 minúty.

ââiisstteenniiee

• VÏdy pred ãistením motorovej jednotky
vytiahnite sieÈovú zástrãku zo zásuvky el.
siete. 

• Motorovú jednotku môÏete vyãistiÈ vlhkou
utierkou. Motorovú jednotku nikdy
neponorte do vody a rovnako ju ani nikdy
neoplachujte vodou.

• Ihneì po pouÏití umyte v‰etky ãasti, ktoré
pri‰li do styku s potravinami v teplej
saponátovej vode.

• Dávajte pozor pri ãistení noÏa
a krájacieho/strúhacieho disku. Rezné
hrany sú veºmi ostré!

• Dbajte, aby rezné hrany noÏa a krájacieho
disku nepri‰li do styku s tvrd˘mi
predmetmi: mohli by ich otupiÈ.
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• Ozubené kolieska ‰ºahaãa môÏete
jednoducho vytiahnúÈ a umyÈ (obr. 27 - 28).

• Urãité suroviny môÏu spôsobiÈ zmenu farby
povrchu nástavcov. Nemá to negatívny
úãinok; táto zmena zafarbenia zvyãajne po
urãitom ãase zmizne.

• NaviÀte (prevy‰ujúci) kábel okolo zadnej
steny prístroja (obr. 29).
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JJaabbllkkáá mmrrkkvvyy,, zzeelleerr
-- strúhanie/krájanie

SSttrrúúhhaannkkaa
-- sekanie

MMaasslloovv˘̆ kkrréémm
(creme au beurre)

SSyyrr 
(Parmezán)
- strúhanie

SSyyrr (Gouda)
- strúhanie

500 g

100 g

300 g

200 g

200 g

2 / M

2

2

2

1

Nakrájajte ovocie/zeleninu na kúsky, ktoré sa zmestia do napæÀacieho
otvoru. Kúsky vloÏte do napæÀacieho otvoru
a strúhajte ich ºahk˘m zatláãaním zatláãadla.

PouÏite vysu‰en˘, chrumkav˘ chlieb

PouÏite mäkké maslo, aby ste dosiahli jemn˘ krém.

PouÏite parmezán bez tvrdej kôry pokrájan˘ na kúsky, ktoré sa zmestia do
napæÀacieho otvoru.

Syr nakrájajte na kúsky, ktoré sa zmestia do napæÀacieho otvoru. Opatrne
ich zatláãajte zatláãadlom.

·aláty, surová
zelenina

Obaºované jedlá.
gratinované jedlá

Dezerty, peãivo,
zdobenie

Zdobenie, polievky,
omáãky, gratinované
jedlá

Omáãky, pizza,
gratinované jedlá,
fondue

≠

£

£

≠

≠

SSuurroovviinnyy MMaaxx.. NNaassttaa-- NNáássttaavveecc PPoossttuupp PPoouuÏÏiittiiee
mmnnooÏÏ-- vveenniiee
ssttvváá rr˘̆cchhlloosstt
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ââookkoollááddaa
- sekanie

CCeessttoo (ovocné torty, múãniky, guºky)
- miesenie

CCeessttoo (chlebové)
- miesenie

CCeessttoo (pizzové)
- miesenie

CCeessttoo (kysnuté)
- miesenie

CCeessttoo (peãivové)
- miesenie

VVaajjeeããnnéé bbiieellkkaa
- ‰ºahanie

OOvvoocciiee 
(napr. jablká, broskyne, banány)
- sekanie

BByylliinnkkyy (napr. petrÏlen)
- sekanie

PPóórr,, uuhhoorrkkyy,, mmrrkkvvaa
- krájanie

200 g

300 g
múky

700 g
múky

700 g
múky

500 g
múky

500 g
múky

4 vajcia

500 g

min.
75 g

min.
1 kus

2 / M

2

2

2

2

2

2

M

2 / M

2 / M

PouÏite tvrdú, bezprísa dovú ãokoládu. Nalámte ju na 2 cm kúsky.
V prv˘ch sekundách pouÏívajte pulzné nastavenie (M) a potom prepnite na
maximálnu r˘chlosÈ,, na veºmi jemné posekanie.

PouÏite studen˘ margarín a studenú vodu. Do nádoby dajte múku
a pridajte margarín nakrájan˘ na 2 cm kocky. Mixujte pri maximálnej
r˘chlosti, aÏ k˘m sa cesto nepodobá strúhanke, potom poãas mixovania
pridajte studenú vodu. Akonáhle sa cesto  zaãne formovaÈ do tvaru
bochníka, zastavte prístroj.Pred ìal‰ím spracovaním nechajte cesto
vychladiÈ.

Zmie‰ajte teplú vodu s droÏdím a cukrom. Pridajte múku, maslo a soº
a cesto nechajte miesiÈ pribl. 90 sek., Potom ho nechajte 30 min. kysnúÈ.

Postupujte rovnako ako pri chlebovom ceste. Cesto mieste pribl. 1 minútu.

Najprv zmie‰ajte droÏdie, teplé mlieko a trochu cukru. Pridajte múku,
cukor, soº, vajcia a mäkk˘ margarín. Cesto mieste dovtedy, k˘m sa
prestane prilepovaÈ na steny nádoby (pribl. 1 minútu). Nechajte ho 30
minút kysnúÈ.

PouÏite studen˘ margarín nakrájan˘ na 2 cm kúsky. V‰etky suroviny dajte
do nádoby a mieste ich, aÏ k˘m sa z cesta nevytvorí bochník. Pred ìal‰ím
spracovaním nechajte cesto vychladiÈ.

PouÏívajte vajcia, ktoré majú izbovú teplotu. Poznámka: pouÏite minimálne
dve vajeãné bielka

Rada: pridajte trochu citrónovej ‰Èavy, aby ste zabránili zhnednutiu. 

Bylinky pred sekaním umyte a vysu‰te.

Do napæÀacieho otvoru dajte pór, uhorku alebo mrkvu a opatrne zatláãajte
zatláãadlom.

Zdobenie, omáãky,
peãivo, pudingy,
jemné peny

Ovocné torty, jablkové
guºky, ovocné
múãniky

Chlieb

Pizza, ovocné torty

Luxusn˘ chlieb

Jablkov˘ múãnik,
sladké keksy, ovocné
zákusky

Pudingy, soufflé,
pi‰kóty

·aláty

Omáãky, polievky,
zdobenie, bylinkové
maslo

Polievky, ‰aláty

£

£

©

£ / ©

©

£

ß

£

£

≠

SSuurroovviinnyy MMaaxx.. NNaassttaa-- NNáássttaavveecc PPoossttuupp PPoouuÏÏiittiiee
mmnnooÏÏ-- vveenniiee
ssttvváá rr˘̆cchhlloosstt
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MMaajjoonnéézzaa
- emulgácia

MMäässoo,, rryybbyy,, hhyyddiinnaa
- chudé mäso
- prerastené mäso

ZZmmeess (pi‰kótové múãniky)
- ‰ºahanie

ZZmmeess (zákusky)
- mixovanie

OOrreecchhyy
- sekanie

CCiibbuuººaa
- sekanie
- krájanie

VVaarreennéé zzeemmiiaakkyy
-- pasírovanie

PPoolliieevvkkyy
-- mie‰anie

ZZeelleenniinnaa
-- sekanie

··ººaahhaanniiee ‰‰ººaahhaaããkkyy
- ‰ºahanie

3 vajcia

500 g
400 g

3 vajcia

4 vajcia

250 g

500 g
500 g

750 g
zemiakov

500 ml

500 g

400 ml

1 - 2

2 / M
2 / M

2 / 1

2

2 / M

2 / M
2 / M

1 - 2

2

2

1

PouÏívajte prísady, ktoré majú izbovú teplotu. Poznámka: pouÏite
minimálne jedno veºké vajce, dve malé vajcia alebo dva veºké vajeãné
Ïætky.

Mäso najprv vykostite (ryby) a odreÏte ‰ºachy. Nakrájajte mäso/rybu na
pribl. 3 cm kocky. PouÏite pulzné nastavenie, ãím dosiahnete hrub‰ie
kúsky.

Suroviny majú maÈ  izbovú teplotu. Vy‰ºahajte zmes vajec a cukru do tuha
pri maximálnej r˘chlosti. Potom pridajte preosiatú múku. Pokraãujte
opatrne v ‰ºahaní pri r˘chlosti 1.

Suroviny majú maÈ  izbovú teplotu. Mie‰ajte zmäknuté maslo a cukor, aÏ
k˘m nie je zmes hladká a krémová. Potom pridajte ak treba mlieko, vajcia
a múku.

PouÏite pulzné nastavenie (M) pre posekanie nahrubo, alebo maximálnu
r˘chlosÈ pre jemné nasekanie.

Cibuºu o‰úpte a rozreÏte ju na 4 kúsky. Poznámka: pouÏite najmenej 100
g.Cibuºu o‰úpte a rozreÏte na kúsky, ktoré sa zmestia do napæÀacieho
otvoru. Poznámka: pouÏite najmenej 100 g.

Zemiaky nerozvarte. Potrebné mnoÏstvo mlieka závisí od druhu pouÏit˘ch
zemiakov. PouÏite teplé mlieko (max. 80 °C). Mlieko pridávajte pomaly
poãas rotácie kovového noÏa.

PouÏívajte varenú zeleninu.

Predkrájajte ju na 3 cm kocky a posekajte ju s noÏom.

PouÏite ‰ºahaãku schladenú v chladniãke. Poznámka: pouÏite najmenej
125 ml ‰ºahaãky.

Hranolky, ‰aláty,
fondue, zdobenie
a omáãky na
grilované pokrmy.

Steaky, hamburgery
Mleté mäso

Pi‰kótové múãniky,
‰vajãiarske roÏky,
peãivo

Rôzne zákusky.

·aláty, chlieb,
mandºové peãivo,
pudingy

·aláty, varené jedlá

Peãené jedlá, pyré

Polievky, omáãky

Polievky, surová
zelenina, ‰aláty

Zdobenie, krémy,
peãivo, zmrzlinové
zmesi

£

£

£

ß/ ©

£

£

£

≠

£

£

£

ß

SSuurroovviinnyy MMaaxx.. NNaassttaa-- NNáássttaavveecc PPoossttuupp PPoouuÏÏiittiiee
mmnnooÏÏ-- vveenniiee
ssttvváá rr˘̆cchhlloosstt
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PPrríísslluu‰‰eennssttvvoo

Uvedené poloÏky sú ‰tandardn˘m príslu‰enstvom:

- Nádoba (B)
- Kryt (C)
- NôÏ (G) £
- Krájací/strúhací disk (H) ≠
- ·ºahaã (I) ß
- Nástavec na miesenie (J) ©
- Zatláãadlo (M)
- Stierka (P)

Následujúce dodatoãné príslu‰enstvo je dostupné:
- Krájací disk § (obojstrann˘) (ã. 4203 065 61950)
- Strúhací disk ¶ (obojstrann˘, hrub˘) (ã. 4203 065 61970)
- Strúhací disk • (obojstrann˘, jemn˘) (ã. 4203 065 61960)
- Strúhací disk na zemiaky (ã. 4203 065 61840)
- Jednostrann˘ strúhací disk na hranolky a napr. ‰védsku repu

HR 2912 (ã. 4203 065 61830)
- Schránka na diskové nástavce HR 2922 (ã. 4203 065 61860)

O dostupnosti t˘chto nástavcov vo Va‰ej krajine sa môÏete informovaÈ
u Vá‰ho predajcu. Ak si chcete objednaÈ dodatoãné ãasti alebo náhradné
diely, prosíme Vás, aby ste uvádzali príslu‰né servisné a/alebo typové
ãíslo.

4822 418 10343

4203 065 61990

4822 442 01336

4203 065 61980

4203 065 619604203 065 61970

4203 065 61930

4203 065 61940

4203 065 61950

4203 065 61830

4203 065 62000

4203 065 61880

4203 065 618404203 065 61860
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MMaajjoonnéézzaa £

22 vajcia
22 llyyÏÏiiããkkyy horãice
11 llyyÏÏiiããkkaa soli

ãierne korenie na dochutenie
33 llyyÏÏiiããkkyy citrónovej ‰Èavy

550000 mmll oleja

Suroviny musia maÈ izbovú teplotu. Do misy dajte vajce, horãicu, soº,
ãierne korenie a citrónovú ‰Èavu. Zmes mixujte noÏom, aÏ k˘m sa soº
nerozpustí a potom postupne prilievajte olej cez napæÀací otvor na
rotujúci nôÏ.

RRaaddyy::
Pri tatarskej omáãke: pridajte petrÏlen, uhorky a na tvrdo varené vajcia.
Pri koktailovej omáãke: pridajte 30 ml creme fra(che, tro‰ku whisky,
2 lyÏiãky paradajkového pretlaku a tro‰ku sirupu z ìumbiera na 100 ml
majonézy.

ââookkoollááddoovv˘̆//vvaanniillkkoovv˘̆ zzáákkuussookk £
(na pribl. 30 cm plech)

225500 gg mäkkého masla
225500 gg cukor
225500 gg múky s droÏdím

55 vajec
11 ‰tipka soli
22 sáãky vanilkového cukru 

alebo pár kvapiek vanilkovej esencie
2255 gg kakaa
1155 gg cukor

7755 mmll vody

Do nádoby dajte maslo, cukor a vanilkov˘ cukor a zmes mixujte pri
maximálnej r˘chlosti, aÏ k˘m nie je biela a krémová. Pridávajte jedno
vajíãko po druhom. ëal‰ie vajíãko pridajte aÏ potom, ão sa

predchádzajúce úplne absorbovalo do zmesi. Preosiatu múku a soº
pridajte do zmesi a uveìte prístroj do chodu pri strednej r˘chlosti.
Mixujte kakao, cukor a vodu, aÏ k˘m nedosiahnete hladkú konzistenciu.
Polovicu zákuskovej zmesi dajte do inej nádoby.
Pridajte kakaovú hmotu do zmesi v nádobe kuchynského robota
a mixujte ju pri strednej r˘chlosti.
Plech na zákusky striedavo napæÀajte ãokoládovou a ãistou zmesou.
Vyrovnajte povrch.
Zákusok peãte v strede predhriatej rúry (150 °C) 60 aÏ 75 minút.

RRaaddaa::
Aby sa Vám vytvoril mramorov˘ zákusok, preloÏte polovicu zákuskovej
zmesi do inej nádoby a primie‰ajte do nej 2 lyÏiãky preosiatého kakaa.
âokoládovú zmes dajte do plechu a nalejte na Àu ãistú zmes. Potom
pomocou vidliãky alebo lyÏiãky zmes trochu premie‰ajte, aby sa Vám
vytvoril mramorov˘ efekt.

Recepty
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PPiizzzzaa © £
(na 3 okrúhle pizze)

440000 gg obyãajnej múky
4400 mmll oleja

11 llyyÏÏiiããkkaa cukru
11 llyyÏÏiiããkkaa soli

11 ssááããiikk su‰eného droÏdia
224400 mmll vody

NNaa oommááããkkuu::

11 cibuºa
22 strúãiky cesnaku
22 lyÏice olivového oleja

440000 mmll prepasírovan˘ch rajãín
22 llyyÏÏiiããkkyy mie‰an˘ch taliansk˘ch bylín 

(su‰en˘ch alebo ãerstv˘ch)
soº, ãierne korenie a trocha 
cukru

suroviny na obloÏenie omáãky: olivy, salám, artiãoky, hríby, anãoviãky,
syr Mozzarella, ãierne korenie, strúhan˘ vyzret˘ syr, ‰unka a olivov˘ olej
podºa chuti.

Do nádoby dajte vodu, droÏdie a cukor a suroviny mixujte pribl. 15 sekúnd
pomocou miesiaceho nástavca.
Pridajte múku, olej a soº a cesto mixujte pri maximálnej r˘chlosti pribl.
1 minútu.
Z cesta vypracujte bochník a odloÏte ho do nádoby. Nádobu zakryte
vlhkou utierkou a cesto nechajte kysnúÈ na teplom mieste asi 45 minút.
NôÏ pouÏite na posekanie cibule a cesnaku a osmaÏte ich do sklovita. 
Pridajte paradajkov˘ pretlak a byliny a omáãku nechajte 10 minúÈ povariÈ.
DochuÈte ju soºou, ãiernym korením a cukrom. 
Omáãku nechajte vychladiÈ.
Na pomúãenej doske vyvaºkajte cesto na tri kruhové koláãe. 
Koláãe poloÏte na pomasten˘ plech. 
Na pizzové koláãe dajte omáãku a zvolené suroviny, posypte ich
strúhan˘m syrom a pokvapkajte trochou olivového oleja
Peãte 12 aÏ 15 minút.

Ak chcete pripraviÈ väã‰ie pizze, prosíme Vás, aby ste nezabudli na to,
Ïe maximálne mnoÏstvo múky, ktoré môÏete v kuchynskom robote
spracovaÈ je 700 g (celkové mnoÏstvo cesta 1,2 kg)

BBiieellyy cchhlliieebb ©
(na pribl. 30 cm plech)

550000 gg obyãajnej múky
1155 gg masla
2255 gg ãerstvého droÏdia (alebo 20 g

su‰eného droÏdia)
pribl. 260 ml vody

1100 gg soli
1100 gg cukru

Pripevnite miesiaci nástavec.
Do nádoby dajte múku, soº, cukor a maslo. Pridajte droÏdie a vodu.
Nasaìte kryt bez zatláãadla. Zvoºte maximálnu r˘chlosÈ a mieste cesto
pribl. 2 minúty.
Cesto preloÏte z nádoby kuchynského robota do veºkej misy. Prikryte ho
vlhkou utierkou a nechajte ho kysnúÈ na teplom mieste asi 20 minút.
Po vykysnutí cesto vyrovnajte a vyformujte do tvaru bochníka.Nechajte
ho kysnúÈ ìal‰ích 20 minút pri miernej teplote.
Po uplynutí tejto doby cesto vyberte a vyformujte z neho bochník.
Nechajte ho kysnúÈ ìal‰ích 20 minút.
Cesto opäÈ vyrovnajte a nechajte ho kysnúÈ ìal‰ích 20 minút.
Cesto opäÈ vyrovnajte a vyformujte.
Cesto vloÏte do vymastenej nádoby na peãenie a nechajte ho kysnúÈ
ìal‰ích 45 minút a potom peãte v niÏ‰ej ãasti predhriatej rúry pribl.
35 minút (225° C).

Ak by ste chceli urobiÈ väã‰í bochník chleba, prosíme Vás, aby ste
nezabudli na to, Ïe maximálne mnoÏstvo múky, ktoré môÏete
v kuchynskom robote spracovaÈ je 700 g (celkové mnoÏstvo cesta 
1,2 kg)
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MMrrkkvvoovv˘̆ ‰‰aalláátt ≠ £
(pre 6 osôb)

11 malá cibuºa
22 lyÏice sirupu z ìumbiera
22 lyÏice citrónovej ‰Èavy

1⁄2 llyyÏÏiiããkkyy soli
1⁄2 llyyÏÏiiããkkyy ìumbiera

66 lyÏíc rastlinného oleja
660000 gg mrkvy

V kuchynskom robote posekajte cibuºu pomocou noÏa.
Pridajte sirup z ìumbiera, citrónovú ‰Èavu, soº a olej a v‰etky suroviny
mixujte niekoºko sekúnd pri r˘chlosti 1.
NôÏ nahraìte hrub˘m strúhacím diskom.
Oãistite mrkvu a nakrájajte ju na pribl. 6 cm kúsky. Mrkvu dajte do
napæÀacieho otvoru a postrúhajte ju na ìumbierov˘ dressing.
·alát dajte do misy.

GGrraattiinnoovvaannéé zzeemmiiaakkyy £ ≠
(príloha pre 4 osoby)

1100 gg masla
775500 gg o‰úpan˘ch zemiakov

225500 mmll ‰ºahaãky na ‰ºahanie
115500 mmll mlieka

‰tipka mu‰kátového orie‰ku
soº a ãierne korenie

Rúru predhrejte na 180 °C.
NoÏom zmixujte ‰ºahaãku, mlieko, mu‰kátov˘ orie‰ok, soº a ãierne
korenie.
Namastite maslom ohÀovzdornú nádobu.
Zemiaky nakrájajte jemn˘m krájacím diskom na zmes v nádobe.
Zmes dôkladne premie‰ajte (rukou), aby sa Àou pokryli zemiaky.
Poukladajte zemiaky vo vrstvách do ohÀovzdornej vymastenej nádoby
a na vrch vylejte zvy‰nú ‰ºahaãku.
Jedlo peãte v rúre pribl. 60 minút, aÏ k˘m zemiaky nezaãnú na vrchu
hnednúÈ.

RRaaddaa::
Do zmesi môÏete pridaÈ cesnak, posekanú a osmaÏenú cibuºu a kúsky
slaniny.
Predt˘m, ako zemiaky vloÏíte do rúry posypte ich strúhan˘m syrom.
Nové zemiaky treba piesÈ v rúre o 15 minút dlh‰ie.

PPaallaacciinnkkyy ß
(pre 4 - 5 osôb)

220000 gg múky
‰tipka soli

33 vajcia
550000 mmll mlieka

maslo

Do nádoby nalejte mlieko. Pridajte múku, soº a vajcia.
Zmes mixujte ‰ºahaãom, zaãnite pri nízkej r˘chlosti, aÏ k˘m
nedosiahnete homogénne cesto.
Nalejte trochu cesta na horúcu panvicu s roztopen˘m maslom
a palacinky opeãte z oboch strán.

RRaaddaa::
Palacinky môÏete naplniÈ dÏemom, marhuºovou omáãkou alebo ‰unkou,
syrom ãi hríbmi.
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MMlliieeããnnyy kkookkttaaiill £
(pre 2 - 3 mlieãne koktaily)

220000 gg ãerstvého ovocia (napr. jahody, 
maliny, banány)

11 llyyÏÏiiããkkaa citrónovej ‰Èavy
cukor alebo med na dochutenie

220000 mmll studeného mlieka
22 kopãeky vanilkovej zmrzliny

V nádobe prepasírujte ovocie s citrónovou ‰Èavou a cukrom alebo
medom.
Pridajte mlieko a zmrzlinu a mixujte do spenena.

RRaaddaa::
Namiesto ãerstvého ovocia pouÏite 2 lyÏice silnej kávy a 2 lyÏice kakaa.
Nahraìte vanilkovú zmrzlinu ãokoládovou zmrzlinou.

DDeettsskkáá vv˘̆ÏÏiivvaa £
(4 porcie)

110000 gg mäsa (kuracieho, hovädzieho)
220000 gg mrkvy
113300 gg zemiakov

44 llyyÏÏiiccee masla alebo slneãnicového oleja

Nakrájajte umytú a oãistenú mrkvu na 2 cm kúsky a varte ju 20 minút.
Uvarte neo‰úpané zemiaky a mäso.
Uvarenú mrkvu dajte do nádoby.
Nakrájajte o‰úpané zemiaky a mäso na 4 cm kúsky a dajte ich tieÏ do
nádoby.
Pridajte mlieko a slneãnicov˘ olej a pribl. 200 ml mrkvového v˘varu.
Mie‰ajte suroviny 30 sekúnd pri maximálnej r˘chlosti.

BBrrookkoolliiccoovváá ppoolliieevvkkaa £ ≠
(pre 4 osoby)

5500gg vyzretého syra Gouda
330000gg varenej brokolice (stonky aj ruÏice)

brokolicov˘ v˘var
22 nakrájané uvarené zemiaky
22 kocky mäsového bujónu

22 llyyÏÏiiccee ‰ºahaãky na ‰ºahanie
curry, soº, ãierne korenie, mu‰kátov˘ orie‰ok

Syr postrúhajte.
Varenú brokolicu a kúsky varen˘ch zemiakov a trochou v˘varu dajte do
nádoby a mixujte noÏom pri maximálnej r˘chlosti. 
DoplÀte zvy‰kom v˘varu do úrovne 750 ml. 
Do polievky dajte kocky mäsového bujónu.
Polievku prelejte do hrnca a za mie‰ania priveìte do varu.
Do polievky primie‰ajte syr a dochuÈte ju s curry korením, soºou, ãiernym
korením a mu‰kátov˘m orie‰kom.
Pridajte ‰ºahaãku.
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NNiiee ssttee ssppookkoojjnníí ss tt˘̆mm aakkoo pprrííssttrroojj ffuunngguujjee??

Ak Vá‰ kuchynsk˘ robot nepracuje tak ako by ste to oãakávali, pre‰tudujte si následovnú tabuºku a preãítajte si zodpovedajúce odstavce v návode
na pouÏitie.

MMooÏÏnnéé rriiee‰‰eenniiee

Otoãte nádobu/kryt vyznaãen˘m smerom tak ìaleko ako sa dá (aÏ k˘m nepoãujete „kliknutie“).
Presvedãte sa, ãi sú ‰ípky na nádobe a prístroji rovnako ako aj na nádobe a kryte presne oproti sebe
(viì. obr. 2 a 6).

Je to pravdepodobne automaticky bezpeãnostn˘ systém, ktor˘ preru‰il prívod energie do prístroja kvôli
jeho prehriatiu.

- Prístroj odpojte z el. siete.
- Spínaã dajte do pozície OO.
- Prístroj nechajte 15 minút chladiÈ.
- SieÈovú zástrãku vloÏte naspäÈ do zásuvky el. siete.
- Prístroj opäÈ zapnite.

Ak sa automaticky bezpeãnostn˘ systém opakovane aktivuje, skontaktujte sa s Va‰im predajcom
Philips alebo servisnym centrom vo Va‰ej krajine.

Nastavte vhodnú r˘chlosÈ. Pozrite sa na ukazovatele na prístroji a na návod na pouÏitie.

Skúste pridaÈ trochu citrónovej ‰Èavy alebo soli. Presvedãte sa, ãi nie sú ‰ºahaã a nádoba mastné
a zvoºte správnu r˘chlosÈ.

PouÏite ‰ºahaã. PouÏite studenú ‰ºahaãku na ‰ºahanie (pribl. 6 °C).

Na ‰ºahanie ‰ºahaãky, vajeãného bielka a tekutiny pouÏívajte ‰ºahaã. ·ºahaã nepouÏívajte na prípravu
cesta, zmesi na zákusky alebo na miesenie cesta!

Postupujte presne podºa in‰trukcií uveden˘ch v tomto návode.
PouÏívajte vÏdy len nástavec uveden˘ v tabuºke.
Neprekraãujte maximálny uveden˘ ãas miesenia.

PPrroobblléémm::

SSppíínnaaãã nneepprraaccuujjee

PPrrííssttrroojj nnááhhllee pprreessttaall ííssÈÈ

NNeeuussppookkoojjuujjúúccii vv˘̆sslleeddookk pprrii sseekkaanníí,,
kkrráájjaanníí aalleebboo ssttrrúúhhaanníí

NNeeuussppookkoojjuujjúúccii vv˘̆sslleeddookk pprrii ‰‰ººaahhaanníí
vvaajjeeããnnééhhoo bbiieellkkaa

NNeeuussppookkoojjuujjúúccii vv˘̆sslleeddookk pprrii ‰‰ººaahhaanníí
‰‰ººaahhaaããkkyy

··ººaahhaaãã ssaa kkææÏÏee aalleebboo oohh˘̆ÀÀaa

PPooããaass mmiieessaanniiaa cceessttoo nnaarrááÏÏaa nnaa
vvnnúúttrroo mmiissyy..
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L

M

G

J

H

I

P

D

C

B

K

O

F

E

A

N

Általános leírás (1. ábra)

A Motoregység
B Munkaedény
C A munkaedény fedele
D A fedél pereme (a beépített biztonsági

zárat oldja és zárja)
E A fedél kiugró pereme (lefedi a

fogantyú nyílását)
F Beépített biztonsági zár
G Fémkés £
H Szeletelœ/reszelœ korong

(közepes/finom reszeléshez,
kétoldalas) ≠

I Habverœ ß
J Dagasztó tartozék ©
K Meghajtó tengely
L Ételadagoló nyílás
M Nyomórúd
N Sebességszabályzó kapcsoló

O = készülék kikapcsolva
1 - 2 = sebességszabályozási lehetœség
(1 = legalacsonyabb sebesség;
2 = legnagyobb sebesség)
M = Moment/Pulse (pillanatfokozat)
kapcsoló (a készülék addig mæködik,
amíg nyomva tartja ezt a kapcsolót)

O Vezetékcsíptetœ (a felcsévélt vezeték
rögzítéséhez)

P Lapátka

1Magyar



Automatikus biztonsági kapcsoló

Figyelmesen olvassa el ezeket az utasításokat a készülék
használata elœtt

A túlmelegedés miatt fellépœ meghibásodás lehetœségének
megakadályozására a készüléket automatikus biztonsági kapcsolóval
látták el. Túlmelegedés esetén ez a kapcsoló automatikusan kikapcsolja
a készüléket. Ha az alábbi utasításokat szigorúan betartja, akkor
bekapcsolhatja a készüléket 15 perces lehælési idœtartam után.

Ha a készülék hirtelen megáll:

- Húzza ki a hálózati csatlakozó dugót a fali konnektorból.
- Kapcsolja a kapcsolót O állásba.
- Legalább 15 percig hagyja hælni a készüléket.
- Dugja vissza a hálózati csatlakozó dugót a fali konnektorba.
- Kapcsolja be ismét a készüléket.

Lépjen kapcsolatba a Philips szaküzlettel vagy Philips szakszervizzel, ha
a biztonsági kapcsoló gyakran bekapcsol.

Jelek a készüléken

A készüléken található jelzések bal oldalán a különféle mæködtetési
lehetœségeket és a használni kívánt tartozékok ikonja látható. Az ikon
felett a különféle mæködtetésekhez tartozó legoptimálisabb sebesség
található: M (=pillanatfokozat beállítás) vagy 1-2 sebességfokozat (lásd a
táblázatot a 78, 79. és 80. oldalon).

Fontos tudnivalók

• A készülék használata elœtt figyelmesen olvassa el a használati
útmutatót és nézze meg az ábrákat.

• Használat elœtt vegye le a védœburkolatot a fémkésrœl.
• A fémkés és a szeletelœ/reszelœ korong használatakor vigyázni

kell, mivel ezek nagyon élesek.
• Az elsœ használat elœtt mossa el az összes élelmiszerrel érintkezœ

részt.
• Helyezze a fedœt megfelelœen a munkaedényre. A beépített

biztonsági zár old és mæködtetheti a készüléket.
• Ne hagyja felügyelet nélkül a mæködœ készüléket.
• Ne hagyja, hogy gyerekek mæködtessék a készüléket.
• Ha folyadékot kever, a munkaedényen lévœ maximális szintjelzés

fölé ne töltsön folyadékot (a szintjelzés felsœ vonala).
• Ne lépje túl a táblázatokban feltüntetett maximális mennyiséget és

elkészítési idœt.
• Várja meg a forgórészek teljes megállását, mielœtt leveszi a fedœt a

készülékrœl.
• Mæködés közben soha ne tegye ujjait, illetve egyéb tárgyakat (pl. a

lapátkát) az ételadagoló nyílásba. Csak a készülékkel szállított
nyomórudat használja erre a célra.

• Soha ne merítse vízbe vagy más folyadékba a motoregységet. Ne
is öblítse le.

• Használat után húzza ki a hálózati csatlakozó dugót a fali
konnektorból.

• Ha a készülék zsinórja megrongálódott, csak a Philips cég által ajánlott
szakemberekkel javíttassa meg, mert a javításhoz speciális
szerszámok és alkatrészek szükségesek.

• Œrizze meg az útmutatót késœbbi használatra.
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A munkaedény elhelyezése (B) (2. ábra)

- Tegye a munkaedényt a robotgépre az (1)
jelzés szerint.

- Forgassa a fogantyút a nyíl irányába
ütközésig, amíg kattanást nem hall (2).

A fedél elhelyezése (C)

- Tegye fel a fedelet a 3. ábra szerint.
- Óvatosan forgassa a fedelet a nyíl

irányába ütközésig, amíg kattanást nem
hall (4-5 ábra).

- Ügyeljen rá, hogy a fedélen lévœ jelzés és
a munkaedényen lévœ nyíl közvetlenül
szembe mutasson. A fedél pereme most
eltakarja a munkaedény fogantyújának
nyílását (6. ábra).

Ételadagoló nyílás (L) és nyomórúd (M)

• Az ételadagoló nyílásba folyékony és
szilárd hozzávalókat egyaránt tölthet
(7. ábra).

• A nyomórudat a hozzávalók adagolására
használja az ételadagoló nyíláson
keresztül (8. ábra).

• A készülék mæködése közben a
nyomórudat az ételadagoló nyílásban is
tarthatja, így megelœzi a kifröcskölœdést és
a készülék beporosodását.

Beépített biztonsági zár (F)

A motoregységet és a munkatál fedelét
jelölésekkel látták el. A készülék csak akkor
mæködik, ha a motoregységen lévœ nyíl
jelzése egybeesik a fedœn (C) lévœ jelzéssel.
Ekkor a fedœ pereme teljesen lefedi a
munkaedény fogangyúján lévœ nyílást.

A készülék használata

Megjegyzés: A készülék csak akkor
mæködik, ha a munkaedényt (B) és a fedœt
(C) a használati útmutatóban leírtak szerint
helyezte a motoregységre.

Állítsa a sebességszabályozó kapcsolót (N)
a 78, 79. és 80. oldalon található táblázatban
jelzett pozícióba és kapcsolja be a
készüléket. Ha kétségei vannak a megfelelœ
sebességválasztással kapcsolatban, mindig
a legnagyobb sebességet válassza (2-es
fokozat).
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Fémkés (G) £

Legyen óvatos: a fémkés vágóélei
nagyon élesek!

• A fémkés aprításra, keverésre,
pépesítésre, illetve leveles tészták,
teasütemények és péksütemények
tésztájának elkészítésére használható.

- Vegye le a védœburkolatot a fémkésrœl
(10. ábra).

- Helyezze a munkaedényt a motoregységre
(2. ábra) és rögzítse a fémkést a meghajtó
tengelyre (11. ábra).

- Tegye a hozzávalókat a munkaedénybe
(12. ábra).

- Erœsítse a fedœt a munkaedényre és tegye
a nyomórudat az ételadagoló nyílásba.

- Állítsa a sebességszabályzó kapcsolót (N)
a táblázatban jelzett pozícióba és kapcsolja
be a készüléket. Ha kétségei vannak a
megfelelœ sebességválasztással
kapcsolatban, mindig a legnagyobb
sebességet válassza (2-es fokozat).

- A táblázatban leírt alkalmazások/receptek
10-60 másodperc alatt elkészíthetœk.

Tanácsok:
• A nagy darabokat ne a fémkéssel aprítsa

fel; elœbb kb. 3 cm-es kockákra vágja fel a
hozzávalókat, mielœtt a robotgépbe tenné.

• A készülék nagyon gyorsan aprít; rövid ideig
hagyja mæködni, vagy a pillanatfokozat
beállítást (M) használja, hogy megelœzze az
étel túl finomra vágását.

• Ne hagyja túl hosszú ideig mæködni a
készüléket, például ha (kemény) sajtot
darabol; mert a sajt felmelegedhet és
megolvadhat.

• Ha az étel a fémkésre rakódik vagy az
ételmaradékok a munkaedény oldalához
ragadnak:

- elœször kapcsolja ki a készüléket,
- vegye le a fedelet a munkaedényrœl
- a lapátkával távolítsa el az ételt a 
fémkésrœl vagy a munkaedény faláról.

• Ne daraboljon túl kemény hozzávalókat,
például kávét, szerecsendiót és jégkockát:
ezek kicsorbítják a fémkés élét. Ellenœrizze
a táblázatban az alkalmazott sebességet
és beállítást.

Szeletelœ/reszelœ korong (H) ≠

Legyen óvatos: a korong vágóélei nagyon
élesek!
Ezért mindig a mæanyag tartóban tárolja a
korongokat.
- Tegye a munkaedényt a motoregységre

(2. ábra).
- Helyezze fel a szeletelœ vagy reszelœ

korongot a helyére (13. ábra).
- Tegye a fedelet a munkaedényre (14. ábra).
- Tegye a hozzávalókat az ételadagoló

nyílásba (15. ábra).
- Nyomja az ételt a nyíláson át a nyomórúd

segítségével.
- Reszelés és szeletelés esetén: állítsa a

sebességszabályzó kapcsolót a 2-es
fokozatra (maximális sebesség).

- Ha zöldséget vagy gyümölcsöt akar
aprítani, alacsonyabb sebességet
válasszon. Lásd a táblázatban.

- Óvatosan és egyenletesen nyomja lefelé a
hozzávalókat a nyomórúddal (16. ábra).

Tanácsok:
• Elœzetesen vagdalja fel a nagy darabokat,

hogy beleférjenek az adagolónyílásba.
• Egyenletesen töltse az ételadagoló nyílást

a jobb hatékonyság érdekében.
• Amikor sok élelmiszert dolgoz fel,

egyszerre csak keveset tegyen az edénybe
és idœrœl-idœre ürítse ki a munkaedényt.
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Habverœ (I) ß

• A habverœ tojások, tojásfehérje,
tortafeltétek és desszertek, instant puding,
valamint tejszín felverésére használható. 

Ne használja a habverœt kenyér- vagy
süteménytészta készítésre!

- Tegye a munkaedényt a motoregységre
(2. ábra) és rögzítse a habverœt a meghajtó
tengelyre (17. ábra).

- Tegye a hozzávalókat a munkaedénybe
(18. ábra) és erœsítse a fedœt a
munkaedényre (19. ábra).

- Tegye a nyomórudat az ételadagoló
nyílásba, hogy lezárja azt (20. ábra).

- Állítsa a sebességszabályzó kapcsolót (N)
a táblázatban jelzett pozícióba és kapcsolja
be a készüléket. Ha kétségei vannak a
megfelelœ sebességválasztással
kapcsolatban, mindig a legnagyobb
sebességet válassza (2-es fokozat)
(21. ábra).

- A táblázatban leírt alkalmazások/receptek
2-5 perc alatt elkészíthetœk.

Dagasztó tartozék (J) ©

• A dagasztó tartozék elsœsorban kenyér- és
süteménytészta készítésére alkalmas.

- Tegye a munkaedényt a motoregységre
(2. ábra) és rögzítse a dagasztó tartozékot
a meghajtó tengelyre (22. ábra).

- Tegye a hozzávalókat a munkaedénybe
(23. ábra) és helyezze fel a munkaedény
fedelét (24. ábra).

- Tegye a nyomórudat az ételadagoló
nyílásba, hogy lezárja azt (25. ábra).

- Állítsa a sebességszabályzó kapcsolót (N)
a 2-es pozícióra (= maximális sebesség)
(26. ábra). A kenyér- vagy süteménytészta
1-3 perc alatt kész.

Tisztítás

• A motoregység tisztítása elœtt mindig
húzza ki a hálózati csatlakozó dugót a fali
konnektorból.

• A motoregységet nedves ruhával törölje le.
Soha ne merítse a motoregységet vízbe és
ne öblítse le.

• Közvetlenül a használat után meleg
mosószeres vízben mossa meg azokat az
alkatrészeket, amelyek érintkeztek az
étellel.

• Nagyon óvatosan tisztítsa a fémkést és a
szeletelœ korongot. A vágóélek nagyon
élesek!

• Gondoskodjon arról, hogy a fémkés és a
szeletelœ korong vágóélei ne érintkezzenek
kemény tárgyakkal, mivel kicsorbulhatnak.
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• A habverœ tartozékok kiszerelhetœk, így
könnyebben tisztíthatók (27-28. ábra).

• Bizonyos élelmiszerektœl elszínezœdhet a
tartozékok felülete. Ez nem a készülék
hibája: az elszínezœdés rendszerint kis idœ
múlva megszænik.

• A (felesleges) csatlakozó vezetéket
felcsévélheti a készülék hátlapjára
(29. ábra).
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Alma, sárgarépa, zeller
- reszelés/szeletelés

Zsemlemorzsa
- aprítás

Vajkrém

Sajt (parmezán)
- reszelés

Sajt (Gouda)
- reszelés

500 g

100 g

300 g

200 g

200 g

2 / M

2

2

2

1

Vágja fel a gyümölcsöt/zöldséget kockákra és tegye az ételadagoló
zöldségek nyílásba. Töltse meg az ételadagoló nyílást és reszelje le
a hozzávalókat a nyomórúddal történœ enyhenyomással.

Használjon száraz, ropogós kenyeret.

Lágy vajat használjon a megfelelœ eredményhez.

Használjon kéreg nélküli parmezán sajtot, vágja darabokra, majd
tegye az ételadagoló nyílásba.

Vágja darabokra a sajtot és tegye az ételadagoló nyílásba. Óvatosan
nyomja a nyomórúddal.

Saláták, nyers

Panírozott sültek,
au gratin sültek

Desszertek,
sütemények,
tortafeltétek

Köret, levesek, szós-
zok, au gratin sültek

Szószok, pizzák, au
gratin sültek, fondü

≠

£

£

≠

≠

Hozzávalók: Max. Sebes- Tarto- Eljárás Alkalmazás:
meny- ség sza- zék
nyiség bályozó

állás
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Csokoládé
- aprítás

Tészta (torta, pite, gombóc) 
- dagasztás

Tészta (kenyér)
- dagasztás

Tészta (pizza)
- dagasztás

Tészta (élesztœvel)
- dagasztás

Tészta
(péksütemény)
- dagasztás

Tojásfehérje
- felverés

Gyümölcsök (pl. alma,
œszibarack, banán)
- vágás

Fæszerek (pl. petrezselyem)
- vágás

Póréhagyma, uborka,
sárgarépa
- szeletelés

200 g

300 g
liszt

700 g
liszt

700 g
liszt

500 g
liszt

500 g
liszt

4 tojás-
fehérje

500 g

min.
75 g

min.
1 szál

2 / M

2

2

2

2

2

2

M

2 / M

2 / M

Használjon kemény, tiszta csokoládét. Törje 2 cm-es kockákra.
Elœször néhány percig az (M) pillanatfokozatot használja, majd
kapcsoljon maximális sebességre a nagyon finom vágás érdekében.

Használjon hideg vizet és margarint. Öntse a lisztet a munkaedénybe
és adja hozzá a 2 cm-es kockákra vágott margarint. Keverje a
maximális sebességen, míg a tészta darabossá válik, majd keverés
közben adjon hozzá hideg vizet. Állítsa meg, ha a tészta labdaformájú
lett. További feldolgozás elœtt hætse le a tésztát.

Keverje össze a meleg vizet az élesztœvel és a cukorral. Adjon hozzá
lisztet, vajat és sót és kb. 90 másodpercig dagassza a tésztát. Hagyja
kelni 30 percig.

Kövesse a kenyérdagasztásnál leírtakat.
A tésztát kb. 1 percig dagassza.

Elœször keverje össze az élesztœt, a meleg tejet és kevés cukrot.
Adjon hozzá lisztet, cukrot, sót, tojást és olvasztott margarint. Addig
dagassza a tésztát, amíg el nem válik a munkaedény falától (kb. 1
perc). 30 percig hagyja kelni.

Hideg margarint használjon, 2 cm-es kockákra vágva. Tegyen minden
hozzávalót a munkaedénybe, és addig dagassza, míg a tészta
labdaformájú lesz. További feldolgozás elœtt hagyja lehælni.

Használjon szobahœmérsékletæ tojásokat.
Megjegyzés: Legalább 2 tojásfehérjét verjen fel egyszerre.

Tanács: adjon hozzá kevés citromlevet, hogy megelœzze a gyümölcs
elszínezœdését.

Felvágás elœtt mossa meg és szárítsa meg a fæszer(eke)t.

Tegye az ételadagoló nyílásba a póréhagymát, a darabokra vágott
uborkát vagy sárgarépát, és nyomja óvatosan a nyomórúddal.

Köret, szószok,
sütemény, pudingok,
habok

Gyümölcstorták,
almagombócok,
piték, quiches

Kenyér

Pizzák, torták

Luxus
kenyér

Almatorták, édes
kekszek, gyümölcs
lepény

Pudingok, szuflék,
habos sütemények

Saláták

Szószok, levesek,
köret, fæszeres vaj

Levesek, saláták,
quiches

£

£

©

£ / ©

©

£

ß

£

£

≠

Hozzávalók: Max. Sebes- Tarto- Eljárás Alkalmazás:
meny- ség sza- zék
nyiség bályozó

állás
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Majonéz
- keverés

Hús, hal, szárnyas
- sovány hús
- réteges hús

Keverék (piskóta)
- felverés

Keverék (keksz)
- keverés

Dió
- vágás

Hagyma
- vágás
- szeletelés

Burgonya, fœtt
- pürésítés

Levesek
- keverés

Zöldségek
- vágás

Felvert krém
- felverés

3 tojás

500 g
400 g

3 tojás

4 tojás

250 g

500 g
500 g

750 g
burgonya

500 ml

500 g

400 ml

1 - 2

2 / M
2 / M

2 / 1

2

2 / M

2 / M
2 / M

1 - 2

2

2

1

Minden hozzávaló szobahœmérsékletæ legyen. 
Megjegyzés: egyszerre csak egy nagy tojást, két kicsi tojást vagy két
nagy tojássárgáját használjon.

Elœször távolítsa el az izmokat és (hal) szálkákat. Vágja fel a
húst/halat 3 cm-es kockákra. Használja a pillanatfokozat beállítást a
durvább vágás érdekében.

A hozzávalók szobahœmérsékletæek legyenek. Verje fel a tojás és
cukor keveréket maximális sebességen, míg megkeményedik.
Szitáljon hozzá lisztet. Óvatosan folytassa a felverést az 1-es
sebességfokozaton.

A hozzávalók szobahœmérsékletæek legyenek. Keverje addig az
olvasztott vajat és cukrot, míg a keverés könnyæ és krémes lesz.
Adjon hozzá tejet, tojást, illetve lisztet.

Használja a pillanatfokozat beállítást (M) a durva vágáshoz, vagy a
maximális sebességfokozatot a finom vágáshoz.

Pucolja meg a hagymát és vágja fel 4 darabra. Megjegyzés: legalább
100 g hagymát használjon. Pucolja meg a hagymát, vágja fel
darabokra és tegye az ételadagoló nyílásba. Megjegyzés: legalább
100 g hagymát használjon.

Ne fœzze túl a burgonyát. A szükséges tej mennyisége függ a
burgonya fajtájától is. Használjon meleg (max. 80 °C-os) tejet. A tejet
lassan adja hozzá, miközben a fémkés forog.

Fœtt zöldségeket használjon.

A zöldségeket vágja fel elœre 3 cm-es darabokra, utána aprítsa fel a
fémkéssel.

A hætœszekrényben lehætött krémet használjon. Megjegyzés: legalább
125 ml krémet használjon.

Francia saláta,
saláták, fondü, köret
és barbecue szósz

Tatár bifsztek,
hamburger, vagdalt
hús

Piskóta sütemény,
svájci rolád,
cukrászsütemény

Különbözœ kekszek

Saláták, kenyér,
mandulás tészta,
puding

Saláták, fœtt ételek.

Sültek, pürék

Levesek, szószok

Levesek, nyers
zöldségek, saláták

Köret, krém,
sütemény, jégkrém
keverék

£

£
£

ß/ ©

£

£

£

≠

£

£

£

ß

Hozzávalók: Max. Sebes- Tarto- Eljárás Alkalmazás:
meny- ség sza- zék
nyiség bályozó

állás



Tartozékok

Együtt szállított normál tartozékok:
- Munkaedény (B)
- Fedœ (C)
- Fémkés (G) £
- Szeletelœ/reszelœ korong (H) ≠
- Habverœ (I) ß
- Dagasztó tartozék (J) ©
- Nyomórúd (M)
- Lapátka (O)

Külön megvásárolható tartozékok
- Szeletelœ korong § (kétoldalas) (szervizszám: 4203 065 61950)
- Reszelœ korong ¶ (kétoldalas, durva reszeléshez) 

(szervizszám: 4203 065 61970)
- Reszelœ korong • (kétoldalas, finom reszeléshez) 

(szervizszám 4203 065 61960)
- Burgonyareszelœ korong (szervízszám: 4203 065 61840)
- HR 2912 típusú egyoldalas szeletelœ korong sült krumplihoz vagy svéd

fehér répához (szervízszám: 4203 065 61830)
- HR 2922 típusú korongtároló doboz (szervizszám: 4203 065 61860)

Kérdezze meg az eladót, hogy milyen más tartozékok kaphatók.
Ha rendelést ad fel a készülék szolgáltatásainak bœvítésére vagy
alkatrészeinek cseréjére, akkor a szerviz- és/vagy típusszámra kell
hivatkozni.

MINŒSÉGTANÚSÍTÁS
A garanciajegyen feltüntetett forgalombahozó vállalat a 2/1984. (III.10.) BkM-IpM
együttes rendelet értelmében tanúsítja, hogy ezen tipusú készülék megfelel a
mæszaki adatokban megadott értékeknek.

Tápfeszültség: 220-240 V  50/60 Hz, váltakozó
Teljesítmény: 700 W
Érintésvédelmi osztály: II.

FIGYELEM!
A készülék csak háztartási célokra használható. 
A meghibásodott készüléket - beleértve a hálózati csatlakozót is - csak szakember
(szervíz) javíthatja.

GARANCIA
A forgalombahozó vállalat a termékre 12 hónap garanciát vállal.

4822 418 10343

4203 065 61990

4822 442 01336

4203 065 61980

4203 065 619604203 065 61970

4203 065 61930

4203 065 61940

4203 065 61950

4203 065 61830

4203 065 62000

4203 065 61880

4203 065 618404203 065 61860
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Majonéz £

2 tojás
2 kávéskanál mustár
1 kávéskanál só

bors ízlés szerint
3 kávéskanál citromlé

500 ml olaj

A hozzávalók szobahœmérsékletæek legyenek!
Tegye a tojásokat, mustárt, sót, borsot és citromlét a munkaedénybe.
Keverje addig a fémkéssel, amíg a só feloldódik, majd öntse hozzá
cseppenként az olajat az ételadagoló nyíláson keresztül a fémkésre.

Tanácsok:
Tartásmártáshoz: adjon hozzá petrezselymet, apró uborkát és keményre
fœtt tojást.
Koktél mártáshoz: 100 ml majonézhez adjon 30 ml créme fraiche-t, egy
csepp whiskyt, 2 kávéskanál paradicsomlevet és egy csepp gyömbér
szirupot.

Csokoládé/vanília sütemény £
(kb. 30 cm hosszúságú tepsi)

250 g puha vaj
250 g cukor
250 g sütœporral kevert liszt
5 tojás
1 csipetnyi só
2 csomag vaníliás cukor vagy pár csepp vanília aroma
25 g kakaó
15 g cukor
75 ml víz

Tegye a vajat, a cukrot és a vaníliáscukrot a munkaedénybe, és addig
keverje maximális sebességfokozaton a hozzávalókat, míg a keverék
fehér és krémes lesz.

Keverje bele egyenként a tojásokat. Csak akkor adja hozzá a következœ
tojást, ha az elœzœ már teljesen elkeveredett.
Szitálja a lisztet és a sót a keverékbe, és kapcsoljon közepes
sebességfokozatra.
Keverje simára a kakaót, a cukrot és a vizet.
A tésztakeverék felét öntse egy másik munkaedénybe.
Adja a kakaós masszát a robotgép munkatáljában lévœ keverékhez, és
keverje közepes sebességfokozaton.
Töltse meg a sütœtepsit váltakozva a csokoládés és a sima keverékkel.
Simítsa le a felületét.
Süsse meg a süteményt az elœmelegített sütœ (150 °C) közepén 60-75
perc alatt.

Tanács:
Márványos sütemény: a tésztakeverék egyik felét öntse át egy másik
munkaedénybe és keverjen bele 2 átszitált kakaóport. Tegye a
csokoládés keveréket a tepsibe és kanalazza rá a sima keveréket. A
keverék átforgatásához használjon villát vagy kanalat a márványos hatás
elérése érdekében.

Receptek
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Pizza © £
(3 köralakú pizzához)

400 g sima liszt
40 ml olaj

1 kávéskanál cukor
1 kávéskanál só

1 csomag szárított élesztœ
240 ml víz

A feltéthez:

1 hagyma
2 gerezd fokhagyma
2 lapos evœkanál olivaolaj

400 ml átpasszírozott paradicsom
2 kávéskanál olasz fæszerkeverék (szárított vagy friss)

só, bors, kis cukor

Ízesítœk a mártás tetejére: olivabogyó, szalámi, articsóka, gomba,
szardella, Mozzarella sajt, bors, érett sajt reszelék, sonka és olivaolaj
ízlés szerint.

Tegye a vizet, élesztœt és cukrot a munkaedénybe és keverje a
hozzávalókat kb. 15 másodpercig a dagasztó tartozékkal.
Adja hozzá a lisztet, olajat és sót, és maximális sebességfokozaton kb. 1
percig dagassza a tésztát.
Formázza a tésztát gömb alakúra és tegye a munkaedénybe. Fedje le a
tálat nedves ruhával, és hagyja kelni a tésztát meleg helyen kb. 45
percig.
Használja a forgókést a hagyma és fokhagyma felvágásához, majd
zsíradékban süsse üvegesre œket.
Adja hozzá a kipasszírozott paradicsomot, a fæszereket és lassú tæzön
fœzze kb. 10 percig.
Ízlés szerint fæszerezze sóval, borssal és cukorral.
Hagyja kihælni a szószt.
Melegítse elœ a sütœt 250 °C-ra.
Öntse ki a tésztát lisztezett gyúródeszkára, és csináljon 3 gömb alakú
formát.
Tegye a tésztát kizsírozott sütœtálcára.
Öntse a szószt a pizzára, tegye rá a kívánt hozzávalókat, szórja meg a

tetejét reszelt sajttal és tegyen rá néhány csepp olivaolajat.
Süsse 12-15 percig.

Ha nagyobb pizzát szeretne készíteni, ne feledje, hogy ezzel a
robotgéppel maximum 700 g lisztet (1,2 kg összsúlyú tésztát) dolgozhat
fel.

Fehér kenyér ©
(kb. 30 cm hosszúságú sütœtepsihez)

500 g sima liszt
15 g vaj
25 g friss élesztœ (vagy 20 g szárított élesztœ)

kb. 260 ml víz
10 g só
10 g cukor

Szerelje fel a dagasztó tartozékot.
Tegye a lisztet, sót, cukrot és vajat a munkaedénybe. Adja hozzá az
élesztœt és a vizet.
Helyezze fel a fedelet a nyomórúd nélkül. Válassza a maximális
sebességfokozatot és dagassza a tésztát kb. 2 percig.
Vegye ki a tésztát a robotgép munkaedényébœl, és rakja át egy nagyobb
munkaedénybe. Fedje le nedves ruhával, és hagyja kelni a tésztát meleg
helyen 20 percig.
Miután a tészta megkelt, gyúrja laposra és formázza gömb alakúra.
Hagyja kelni további 20 percet.
Gyúrja laposra, és hagyja kelni ismét 20 percet.
Ismét gyúrja laposra, és nyújtsa ki.
Tegye a tésztát kizsírozott sütœtepsibe, hagyja kelni még 45 percig, és
az elœmelegített sütœ alsó részén süsse kb. 35 percig (225 °C).

Ha nagyobb kenyeret szeretne készíteni, ne feledje, hogy ezzel a
robotgéppel maximum 700 g lisztet (1,2 kg összsúlyú tésztát) dolgozhat
fel.
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Sárgarépa saláta ≠ £
(6 személy részére)

1 kis hagyma
2 lapos evœkanál gyömbér szirup
2 lapos evœkanál citromlé

1/2 kávéskanál só
1/2 kávéskanál gyömbér

6 lapos evœkanál növényi olaj
600 g sárgarépa

Vágja fel a hagymát a robotgépben a fémkés segítségével.
Adja hozzá a gyömbér szirupot, citromlét, sót és olajat, majd keverje az
összes hozzávalót 1-es sebességfokozaton néhány másodpercig.
Cserélje ki a fémkést a durva reszelœ korongra.
Tisztítsa meg a sárgarépát és vágja kb. 6 cm-es darabokra. Tegye a
répát az ételadagoló nyílásba és reszelje bele a gyömbéres öntetbe.
Öntse a salátát a munkaedénybe.

Burgonya au gratin £ ≠
(egytál étel 4 személy részére)

10 g vaj
750 g hámozott burgonya

250 ml felvert tejszínhab
150 ml tej

csipet szerecsendió
só és bors

Melegítse elœ a sütœt 180 °C-ra.
Keverje össze a tejszínt, tejet, szerecsendiót, sót és borsot a fémkéssel.
Kenjen ki egy sütésre alkalmas tálat vajjal.
Szeletelje a burgonyát a finom szeletelœ koronggal a munkaedényben
lévœ keverékbe.
Rázza össze alaposan (kézzel) a burgonyát a keverékkel.
Rendezze el a burgonyát egy sütésálló, kizsírozott tál alján és öntse rá a
maradék krémes keveréket.
Süsse kb. 60 percig a sütœben, míg a burgonya teteje barnulni kezd.

Tanács:
Adhat a keverékhez fokhagymát, vágott és szárított hagymát és
szalonnadarabokat.
Mielœtt beteszi a sütœbe, kevés reszelt sajttal megszórhatja a burgonyát.
Új burgonyánál kb. 15 perccel hosszabb sütési idœ szükséges.

Palacsinta ß
(4-5 személy részére)

200 g liszt
csipetnyi só

3 tojás
500 ml tej

vaj

Öntse a tejet a munkaedénybe. Adja hozzá a lisztet, sót és a tojásokat.
Keverje a dagasztó tartozékkal: kezdje alacsony sebességfokozaton,
míg a tészta homogén állapotúvá válik.
Öntsön egy kis tésztát a forró sütœserpenyœbe, öntözze meg vajjal, és
süsse meg a palacsinta mindkét oldalát.

Tanács:
Megtöltheti a palacsintát dzsemmel, sárgabarack szósszal, vagy
sonkával, sajttal, esetleg gombával.
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Tejes turmix £
(2-3 pohár tejes turmix)

200 g friss gyümölcs (pl. eper, málna, banán)
1 kávéskanál citromlé

cukor vagy méz az ízesítéshez
200 ml hideg tej

2 merœkanál vaníliás jégkrém

Pürésítse a gyümölcsöt a citromlével és a cukorral, vagy mézzel a
munkaedényben.
Adja hozzá a tejet és a jégkrémet és addig keverje, míg a keverék habos
lesz.

Tanácsok:
Friss gyümölcs helyett használhat 2 lapos evœkanál erœs feketekávét és
2 evœkanál kakaót. A vaníliás jégkrém helyett használhat kávé vagy
csokoládés jégkrémet.

Bébiétel £
(4 adag)

100 g hús (csirke, marha)
200 g sárgarépa
130 g burgonya

4 evœkanál vaj vagy kukoricaolaj

Vágja fel a megmosott és meghámozott sárgarépát 2 cm-es darabokra
és fœzze 20 percig.
Fœzze meg héjában a krumplit és a húst.
Tegye a fœtt sárgarépát a munkaedénybe.
Vágja fel a meghámozott burgonyát és húst 4 cm-es darabokra, és rakja
azokat is a munkaedénybe.
Adja hozzá a vajat vagy a kukoricaolajat, és a sárgarépa fœzœlevébœl kb.
200 ml-t.
Keverje a hozzávalókat 30 másodpercig a maximális
sebességfokozaton.

Brokkoli leves £ ≠
(4 személy részére)

50 g érett Gauda sajt
300 g fœtt brokkoli (szára és virága)

a brokkoli fœzœleve
2 fœbb burgonya, darabokra vágva
2 húsleves kocka
2 evœkanál felvert tejszínhab

curry, só, bors, szerecsendió

Reszelje le a sajtot.
Tegye a fœtt brokkolit, a fœtt burgonya darabokat és a brokkoli fœzœvizét a
munkaedénybe és mixelje a fémkéssel maximális sebességfokozaton.
A maradék folyadékot öntse egy 750 ml-es adagolópohárba.
Tegye a húsleves kockákat a levesbe.
Öntse a levest egy serpenyœbe és állandóan kevergetve forralja fel.
Tegye hozzá a sajtot, fæszerezze curryval, sóval, borssal,
szerecsendióval.
Adja hozzá a tejszínt. 
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A készülék nem megfelelœen mæködik?

Ha a konyhai robotgép nem megfelelœen mæködik, akkor olvassa végig az alábbi listát, illetve nézze át az útmutató megfelelœ részeit is!

A lehetséges megoldás:

Megfelelœen helyezze el a munkaedényt és/vagy a fedelet, és forgassa el a jelölt irányba (kattanó
hangot hall).
Gyœzœdjön meg róla, hogy a munkaedényen és a készüléken, valamint az elhelyezett munkaedényen
és fedœn lévœ nyilak pont egymás felé mutatnak-e (lásd a 2. és 6. ábrát).

Az automatikus biztonsági kapcsoló kikapcsolja a készüléket túlmelegedés esetén.
- Húzza ki a hálózati csatlakozó dugót a fali konnektorból.
- Kapcsolja a kapcsolót O állásba.
- Legalább 15 percig hagyja hælni a készüléket.
- Dugja vissza a hálózati csatlakozó dugót a fali konnektorba.
- Kapcsolja be ismét a készüléket.

Ha az automatikus biztonsági kapcsoló ismét bekapcsol, lépjen érintkezésbe a Philips szaküzlettel
vagy a Philips szakszervizzel.

Válasszon megfelelœ sebességfokozatot. Nézze át a készülék jelöléseit és az ezekhez tartozó
használati útmutatót.

Ha szükséges, adjon hozzá egy kis citromlét vagy sót. Gyœzœdjön meg róla, hogy a habverœ és a
munkaedény zsírmentes-e, és megfelelœ sebességet választott-e.

Használja a habverœt. Hætœszekrény hœmérsékletæ tejszínt használjon (kb. 6 °C).

Csak a habverœt használja tejszínhab, tojás/ tojásfehérje és folyadék keveréséhez. Ne használja
kenyér- vagy süteménytészta készítésre!

Kövesse a használati útmutatóban leírtakat. Soha ne adjon hozzá túl sok vizet.
Mindig a javasolt tartozékot használja.
Ne lépje túl az elœírt dagasztási idœt.

Hiba:

A kapcsoló nem mæködik.

A készülék hirtelen megáll.

Az aprítás, vágás vagy reszelés
eredménye nem megfelelœ.

A tojásfehérje habverése nem
megfelelœ.

Tejszínhab nem megfelelœ.

A habverœ csúszik vagy hajlik.

Dagasztás közben a tészta
túlfolyik a tál peremén.
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L

M

G

J

H

I

P

D

C

B

K

O

F

E

A

N

Seadme osad (joonis 1)
A Mootoriosa
B Nõu
C Nõu kaas
D Kaane keeleke (lukustab ja avab

turvaluku)
E Kaane eend (sobib käepideme

süvendisse)
F Sisseehitatud turvalukk
G Tiiviknuga £
H Viilustus-/riivtera (jäme/peen,

kahepoolne) ≠
I Vispel ß
J Tainakonks ©
K Veovõll
L Etteandetoru
M Lükkur
N Kiirusregulaator

O = välja lülitatud
1 - 2 = varieeruv kiiruse reguleerimine
(1 = minimaalkiirus; 2 = maksimaalkiirus)
M = surulüliti (mootor seiskub lüliti
vabastamisel)

O Juhtmeklamber (kokkukeritud juhtme
kinnitamiseks)

P Kaabits

1Eesti



Automaatkatkesti

Enne seadme kasutuselevõttu tutvuge hoolikalt juhendiga.

Ülekuumenemise vältimiseks on seadmel automaatkatkesti, mis
vajaduse korral seadme automaatselt välja lülitab. Kui järgite alljärgnevat
juhendit, võite seadme pärast 15-minutilist jahtumist uuesti sisse lülitada.

Kui seade äkki seiskub:

- Eemaldage pistik pistikupesast.
- Seejärel keerake lüliti O-asendisse.
- Laske seadmel vähemalt 15 minutit jahtuda.
- Ühendage pistik pistikupessa.
- Lülitage seade uuesti sisse.

Kui automaatkatkesti lülitab seadet korduvalt vooluvõrgust välja,
pöörduge Philipsi kaupluse või hooldustöökoja poole.

Seadme sümbolid

Seadmel sümbolitest vasakul pool olevad kujundid näitavad, millist
tarvikut antud toimingul võib kasutada. Kujundi all on antud selle
toimingu soovitatav kiirus M (= surulüliti) või kiirused 1 kuni 2
(vt tabelit lk 92–94).

Pange tähele!

• Enne seadme kasutuselevõttu tutvuge juhendi ja joonistega.
• Enne tiiviknoa kasutamist eemaldage sellelt kaitse.
• Käsitsege tiiviknuge ja teri ettevaatlikult, sest need on väga

teravad.
• Enne seadme kasutuselevõttu peske kõik toiduainetega kokku

puutuvad osad puhtaks.
• Keerake nõu kaas õigesti paika. Siis avaneb turvalukk ja seadme

saab käivitada.
• Ärge jätke töötavat seadet järelevalveta.
• Ärge lubage lastel seadet kasutada.
• Vedelike segamisel ja vahustamisel ärge ületage nõule märgitud

maksimumkoguse joont.
• Ärge ületage tabelis antud maksimaalkoguseid ega -aegu.
• Avage kaas alles siis, kui pöörlevad osad on täielikult peatunud.
• Ärge pange mootori töötamise ajal etteandetorusse sõrmi ega

kaabitsat. Kasutage ainult lükkurit.
• Ärge kunagi pange mootoriosa vette ega loputage seda veega.
• Pärast seadme kasutamist eemaldage pistik pistikupesast.
• Kui seadme toitejuhe on kahjustatud, tohib selle asendada ainult

Philips või selle volitatud müügiesindaja, kuna selleks on vaja
spetsiaalseid riistu ja/või osi.

• Hoidke kasutusjuhend alles.
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2
CLICK

2

3

CLICK

4

CLICK
5

CLICK

6

7

8

9

Nõu kinnitamine (B) (joonis 2)

- Pange nõu köögikombainile, nagu joonisel
näidatud (1).

- Keerake käepidet noole suunas, kuni nõu
enam edasi ei liigu ja kinni klõpsatab (2).

Kaane kinnitamine (C)

- Pange kaas nõule, nagu on näidatud
joonisel 3.

- Keerake kaant noole suunas, kuni kaas
enam edasi ei liigu ja kinni klõpsatab
(joonised 4–5).

- Veenduge, et kaane märk ja nõu nool on
kohakuti. Kaane keeleke katab nüüd nõu
käepideme avause (joonis 6).

Etteandetoru (L) ja lükkur (M) 

• Etteandetoru kasutage vedelike ja tahkete
toiduainete lisamiseks (joonis 7).

• Suruge toiduaineid etteandetorusse ainult
lükkuriga (joonis 8).

• Töötlemise ajal hoidke lükkurit
etteandetorus. See vähendab pritsimist
(joonis 9).

Sisseehitatud turvalukk

Nii mootoriosal kui ka kaanel (C) on tähised.
Seade töötab vaid siis, kui nool seadmel on
kohakuti tähisega kaanel.
Selles asendis katavad kaane keelekesed
(E) nõu käepideme avause.

Seadme kasutamine

Tähelepanu! Seade töötab ainult siis, kui
nõu (B) ja kaas (C) on paigaldatud
mootoriosale selle kasutusjuhendi järgi.

Seadke kiirusregulaator (N) asendisse, mis
on näidatud tabelis lk 92–94, ja lülitage
seade sisse. Kui Te kahtlete kiiruse
sobivuses, siis valige alati maksimaalkiirus
(asend 2).
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10

11

12

Tiiviknuga (G) £

Ettevaatust! Tiiviknoa servad on väga
teravad!

• Tiiviknoaga saab peenestada, segada,
püreestada ning valmistada tainast.

- Enne tiiviknoa kasutamist eemaldage
sellelt kaitse (joonis 10).

- Asetage nõu mootoriosale (joonis 2) ja
pange tiiviknuga veovõllile (joonis 11).

- Mõõtke ained nõusse (joonis 12).
- Pange kaas nõu peale ja lükkur

etteandetorusse.
- Seadke kiirusregulaator (N) tabelis

näidatud asendisse ja lülitage seade sisse.
Kui Te kahtlete kiiruse õigsuses, siis valige
alati maksimaalkiirus (asend 2).

- Toiduainete töötlemine tabelis antud
valmistusviisidel ja retseptide järgi võtab
aega 10–60 sekundit.

Soovitusi:
• Tiiviknoaga on parem peenestada

väiksemaid tükke. Selleks tükeldage ained
umbes 3 cm suuruseks.

• Seade peenestab väga kiiresti. Laske tal
töötada lühikeste etappide kaupa, ka siis,
kui kasutate surulülitit M, et vältida toidu
liigset peenestumist.

• Ärge töödelge kõva juustu liiga kaua, kuna
see võib soojeneda ja paakuda.

• Kui toiduained kleepuvad tiiviknoa või nõu
seinte külge:
- lülitage seade välja,
- eemaldage nõult kaas,
- eemaldage kaabitsaga kinnikleepunud
toiduained noalt või nõu seintelt.

• Ärge peenestage liiga kõvu aineid (nt
kohvioad, muskaatpähklid, jääkuubikud),
kuna need võivad noa nüriks teha. 
Vaadake tabelist, milline kiirus ja asend on
sobilik.

Viilustus-/riivtera (H) ≠

Ettevaatust! Lõikeservad on väga
teravad!

Hoidke tera seepärast alati plastnupust.

- Pange nõu mootoriosale (joonis 2).
- Asetage viilustus- või riivtera kohale

(joonis 13).
- Pange kaas nõule peale (joonis 14).
- Täitke etteandetoru (joonis 15).
- Pange lükkur ainetele ja suruge kergelt.
- Riivimiseks ja viilustamiseks seadke

kiirusregulaator asendisse 2
(maksimaalkiirus).

- Valige väiksem kiirus, kui soovite töödelda
pehmeid köögi- või puuvilju (vt tabelit).

- Suruge toiduaineid etteandetorus lükkuriga
kergelt ja ühtlaselt allapoole (joonis 16).

Soovitusi:
• Tükeldage ained, et need mahuksid

etteandetorusse.
• Parema tulemuse saamiseks täitke

etteandetoru ühtlaselt.
• Kui on vaja töödelda suuremat kogust

toiduaineid, siis tehke seda jaokaupa ja
vahepeal tühjendage nõu.
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Vispel (I) ß
• Vispliga võib kloppida ja vahustada mune,

munavalgeid, kergeid glasuure, pudinguid,
vahukoort jms. 

NB! Ärge kasutage visplit taina
valmistamisel.

- Pange nõu mootoriosale (joonis 2). Seadke
vispel veovõllile (joonis 17).

- Seejärel pange ained nõusse (joonis 18) ja
kinnitage kaas nõule (joonis 19).

- Pange lükkur etteandetorusse (joonis 20).
- Seadke kiirusregulaator (N) tabelis

soovitatud asendisse ja lülitage seade
sisse. Kui Te kahtlete kiiruse õigsuses, siis
valige alati maksimaalkiirus (asend 2)
(joonis 21).

- Toiduainete töötlemine tabelis antud
valmistusviisidel ja retseptide järgi võtab
aega 2–5 minutit.

Tainakonks (J) ©
• Tainakonksu kasutage pärmi- ja koogitaina

valmistamisel.

- Asetage nõu mootoriosale (joonis 2).
Seejärel kinnitage veovõllile tainakonks
(joonis 22).

- Seejärel pange ained nõusse (joonis 23) ja
sulgege kaas (joonis 24).

- Pange lükkur etteandetorusse (joonis 25).
- Seadke kiirusregulaator (N) asendisse 2

(maksimaalkiirus) (joonis 26). 1–3 minuti
pärast on tainas valmis.

Puhastamine

• Enne seadme puhastamist eemaldage alati
pistik pistikupesast.

• Pühkige mootoriosa niiske lapiga puhtaks.
Ärge kunagi kastke mootoriosa vette ega
loputage seda.

• Peske toiduainetega kokkupuutunud osad
kohe pärast kasutamist sooja
pesuvahendiveega puhtaks. 

• Terade ja tiiviknoa pesemisel olge
ettevaatlik, sest nende servad on väga
teravad!

• Jälgige, et terad ja tiiviknuga ei puutuks
vastu kõvu esemeid, kuna need võivad
nürineda.

91

22

23

CLICK

1

2

24

25

26



• Vispli hammasrattaid saab eemaldada ja
väga kergelt puhastada (joonised 27 ja 28).

• Mõned toiduained võivad seadme osi
värvida. See pole probleem, kuna värv
kaob ajapikku osadelt iseenesest.

• Kerige (üleliigne) juhtmeosa ümber
seadme taga oleva hoidiku (joonis 29).
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27

2
1

3 28

29

Juust (Parmesan)
- riivimine

Juust (Gouda)
- riivimine

Kartul (keedetud)
- püreestamine

Köögivili
- peenestamine

Küpsetustainas
- segamine

200 g

200 g

750 g
kartuleid

500 g

500 g
jahu

2

1

1–2

2

2

Kasutage kooreta Parmesani ja lõigake see etteandetorusse mahtuvateks
tükkideks.

Lõigake juust etteandetorusse mahtuvateks tükkideks. Vajutage kergelt
lükkuriga.

Ärge keetke kartuleid liiga pehmeks. Piima kogus sõltub kartulisordist.
Kasutage sooja piima (max 80 °C). Lisage piim aeglaselt segamise ajal.

Lõigake 3 cm suurusteks kuubikuteks ning peenestage tiiviknoaga.

Kasutage külma margariini, lõigake see u 2 cm suurusteks tükkideks.
Pange kõik komponendid nõusse ja segage, kuni tainast moodustub pall.
Enne küpsetamist laske tainal jahedas seista.

Juustukate, supid,
kastmed, gratineeritud
toidud.

Kastmed, pitsad,
fondüü, gratineeritud
toidud.

Ahjuroad, puder,
püree.

Supid, toores
köögivili, salatid.

Õunapirukad,
magusad küpsised,
puuvilja- ja
marjakoogid.

≠

≠

£

£

£

Toiduaine Max Lüliti Lisa- Töötlemine Kasutusotstarve
kogus asend osa
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Liha (sh linnuliha), kala
- tailiha
- läbikasvanud liha

Maitsetaimed (nt petersell)
- peenestamine

Majonees
- emulgeerimine

Munad (munavalged)
- vahustamine

Pitsatainas
- sõtkumine

Porrulauk, kurk, porgand
- viilustamine

Puuvili (nt õunad, virsikud,
banaanid)
- peenestamine

Pähklid
- peenestamine

Pärmitainas
- sõtkumine

Riivsai
- peenestamine

Saiatainas
- sõtkumine

500 g
400 g

75 g

3 muna

4
munavalget

700 g
jahu

kõige
vähem

1 tk

500 g

250 g

500 g
jahu

100 g

700 g
jahu

2 / M
2 / M

2 / M

1–2

2

2

2 / M

M

2 / M

2

2

2

Eemaldage kõõlused ja (kala)luud. Lõigake 3 cm suurusteks kuubikuteks.
Jämepeenestuseks kasutage surulülitit.

Peske maitsetaimed ja kuivatage enne peenestamist.

Kõik toiduained peavad olema toasoojad. Märkus! Töödelge korraga
vähemalt 1 suurt või 2 väikest muna või kahe suure muna kollast.

Munad peavad olema toasoojad. Märkus! Vahustage vähemalt kahe muna
valged.

Vt saiataina valmistamist. Segage tainast u 1 minut.

Täitke etteandetoru porruga, kurgi või tomati tükkidega ning suruge kergelt
lükkuriga.

Soovitus: Mahla tumenemise vältimiseks lisage natuke sidrunimahla.

Kasutage surulülitit (M) jämepeenestuseks või maksimaalkiirust
peenpeenestuseks.

Segage kõigepealt pärm, soe piim ja osa suhkrust. Lisage jahu, suhkur,
sool, munad ja pehme margariin. Sõtkuge, kuni tainas ei kleepu enam nõu
seinte külge (u 1 minut). Laske u 30 minutit kerkida.

Kasutage kuivanud saia.

Segage soojas vees pärm ja suhkur. Lisage jahu, või ja sool ning sõtkuge
u 90 s. Laske tainal 30 minutit kerkida.

Hakkliha, hakk-
kotletid.

Kastmed, supid,
garneeringud,
maitsestatud või.

Friikartulid, salatid,
fondüü, garneeringud
ja grillkastmed.

Munapuder, suflee,
besee, garneeringud.

Pitsad, pirukad.

Supid, salatid,
lahtised pirukad.

Salatid.

Salatid, mandlipasta,
pudingud,
garneeringud.

Pidusai.

Koogivormidesse
raputamiseks,
gratineeritud toidud.

Sai

£

£

£

£

ß

© / £

≠

£

£

©

£

©

Toiduaine Max Lüliti Lisa- Töötlemine Kasutusotstarve
kogus asend osa
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Segu (biskviittainas)
- vahustamine

Segu (koogitainas)
- segamine

Sibul
- peenestamine
- viilustamine

Supid
- segamine

Šokolaad
- peenestamine

Tainas
(koogid, pirukad)
- sõtkumine

Vahukoor
- vahustamine

Võikreem

Õunad, porgandid, seller
- viilustamine/riivimine

3 muna

4 muna

500 g
500 g

500 ml

200 g

300 g
jahu

400 ml

300 g

500 g

2/1

2

2 / M
2 / M

2

2 / M

2

1

2

2 / M

Ained peavad olema toasoojad. Kloppige munad ja suhkur vahule
maksimaalkiirusel. Lisage sõelutud jahu. Jätkake ettevaatlikult vahustamist
kiirusel 1.

Ained peavad olema toasoojad. Segage pehme või ja suhkur, kuni segu
on ühtlane ja kreemjas. Lisage piim, munad ja jahu.

Koorige sibul ja neljastage. Märkus! Kasutage vähemalt 100 g. Koorige
sibul ja lõigake etteandetorusse mahtuvateks tükkideks. Märkus! Kasutage
vähemalt 100 g sibulat.

Kasutage keedetud köögivilju.

Kasutage kõva šokolaadi. Tükeldage 2 cm suurusteks tükkideks. Esialgu
kasutage mõni sekund suruasendit M ning seejärel maksimaalkiirust.

Kasutage külma margariini ja külma vett. Mõõtke jahu nõusse. Lisage külm
tükeldatud (2 cm) margariin. Segage maksimaalkiirusel, kuni tainas
muutub sõmeraks. Lisage külm vesi ja segage edasi, kuni tainast
moodustub pall. Enne rullimist jahutage tainast külmikus.

Jahutage koor külmikus. Märkus! Kasutage vähemalt 125 ml koort.

Kasutage pehmet võid.

Lõigake puu- või köögivili etteandetorusse mahtuvateks tükkideks. Täitke
etteandetoru ja suruge kergelt lükkuriga.

Biskviitkoogid jm
küpsetised.

Koogid.

Salatid, keedetud
road.

Supid, kastmed.

Garneeringud,
kastmed, küpsetised,
pudingud, vahud.

Pirukad, koogid.

Garneeringud,
magustoidud,
jäätisesegud.

Koogid, magustoidud,
garneeringud.

Salatid.

ß / ©

£

£
≠

£

£

£

ß

£

≠

Toiduaine Max Lüliti Lisa- Töötlemine Kasutusotstarve
kogus asend osa
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Seadme osad

Seadmega on kaasas järgmised osad:
- Nõu (B)
- Kaas (C)
- Tiiviknuga (G) £
- Viilustus-/riivtera (H) ≠
- Vispel (I) ß
- Tainakonks (J) ©
- Lükkur (M)
- Kaabits (P)

Järgmised lisaosad on müügil:
- kahepoolne viilustustera § (tootenumber 4203 065 61950)
- kahepoolne riivtera ¶ (jäme) (tootenumber 4203 065 61970)
- kahepoolne riivtera • (peen) (tootenumber 4203 065 61960)
- kartulikoorimistera (nr 4203 065 61840)
- ühepoolne friikartuli- ja kaalikatera HR 2912 

(tootenumber 4203 065 61830)
- terakarp HR 2922 (tootenumber 4203 065 61860)

Küsige Philipsi toodete müüja käest, kas need tarvikud on saadaval ka
Teie maal. Kui Te tahate tellida lisa- või varuosi, palun märkige ka vastav
mudeli- ja/või tellimisnumber.

4822 418 10343

4203 065 61990

4822 442 01336

4203 065 61980

4203 065 619604203 065 61970

4203 065 61930

4203 065 61940

4203 065 61950

4203 065 61830

4203 065 62000

4203 065 61880

4203 065 618404203 065 61860
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Majonees £

2 muna
2 tl sinepit
1 tl soola

pipart
3 tl sidrunimahla

500 ml toiduõli

Kõik kasutatavad toiduained peavad olema toasoojad.
Pange nõusse munad, sinep, sool, pipar ja sidrunimahl. Segage
tiiviknoaga, kuni sool on sulanud ning lisage seejärel vähehaaval õli
lükkuriava kaudu pöörlevale tiiviknoale.

Nõuanne:
Tatari kaste: lisage petersell, marineeritud kurk ja kõvaks keedetud
munad.
Kokteilikaste: lisage 30 ml crème fraîche’i, veidi viskit, 2 tl tomatipastat ja
veidi ingverisiirupit 100 ml majoneesi kohta.

Šokolaadi- ja vanillikook £
(u 30 cm küpsetusvormile)

250 g pehmet võid
250 g suhkrut
250 g kergitusainetega jahu

5 muna
näputäis soola

2 pakikest vanillisuhkrut või mõni tilk 
vanilliessentsi

25 g kakaod
15 g suhkrut

75 ml vett

Pange või, suhkur ja vanillisuhkur kaussi ning segage maksimumkiirusel,
kuni moodustub kreemjas mass. Segage ükshaaval juurde munad.

Lisage uus muna alles siis, kui eelmine on täielikult segunenud.
Sõeluge jahu ja sool segusse ning segage keskmisel kiirusel.
Segage kakao, suhkur ja vesi, kuni moodustub ühtlane mass.
Pange pool tainast teise kaussi.
Lisage kakaomass köögikombaini nõusse ning segage keskmisel
kiirusel.
Valage tainas küpsetusnõusse kihiti.
Siluge pind.
Küpsetage kooki eelsoojendatud ahju (150 °C) keskosas 60–75 minutit.

Nõuanne:
Marmorkoogi valmistamiseks pange üks osa tainast eraldi kaussi ja
segage sinna 2 sl kakaod. Valage kakaoga segatud tainas
küpsetusnõusse ning tõstke sinna lusikaga peale ilma kakaota tainas.
Marmorefekti saavutamiseks segage segu kahvli või lusikaga.

Retseptid
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Pitsa © £
(3 ümmargust pitsat)

400 g lihtjahu
40 ml õli

1 tl suhkrut
1 tl soola

1 pakk kuivpärmi
240 ml vett

Kaste:

1 sibul
2 küüslauguküünt

1,5 sl oliiviõli
400 ml purustatud tomateid

2 tl kuivatatud või värskeid Itaalia maitsetaimi
soola ja pipart, veidi suhkrut

Pitsakate: Maitse järgi oliivid, salaami, artišokid, seened, anšoovised,
Mozzarella juust, pipar, riivitud juust, sink ja oliiviõli.

Kasutage tiiviknuga. Pange vesi, pärm ja suhkur nõusse ja segage
aineid umbes 15 sekundit. Lisage jahu, õli ja sool. Segage tainast umbes
1 minut maksimaalkiirusel.
Moodustage tainast pall ja pange see teise nõusse. Katke niiske riidega
ja jätke umbes 45 minutiks seisma.
Peenestage tiiviknoaga sibul ja küüslauk. Praadige, kuni need muutuvad
läbipaistvaks. 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
ümmargust pitsapõhja.
Pange pitsapõhjad määritud küpsetusplaadile.
Määrige pitsapõhi kastmega ja lisage soovitud ained, riputage seejärel
peale riivitud juust ning mõni tilk oliiviõli.
Küpsetage umbes 15–20 minutit.

Kui soovite suuremat pitsat, siis pidage meeles seda, et suurim
jahukogus, mida Te selle köögikombainiga võite töödelda, 
on 700 g (maksimaalne tainakogus 1,2 kg).

Sai ©
(u 30 cm küpsetusvormile)

500 g lihtjahu
15 g võid
25 g värsket pärmi (või 20 g kuivpärmi)

u 260 ml vett
10 g soola
10 g suhkrut

Paigaldage segamiseks vajalik tarvik.
Pange kaussi jahu, sool, suhkur ja või. Lisage pärm ja vesi.
Pange nõule ilma lükkurita kaas. Valige maksimaalne kiirus ning segage
u 2 minutit.
Eemaldage tainas köögikombaini nõust ning pange suuremasse nõusse.
Katke nõu niiske riidega ja laske soojas kohas 20 minutit seista.
Pärast kerkimist segage tainast ja moodustage sellest pall. Jätke tainas
veel 20 minutiks kerkima.
Segage uuesti ja rullige lahti.
Pange tainas määritud vormi, laske u 45 minutit kerkida ja küpsetage
seejärel eelsoojendatud ahju alumises osas u 35 minutit 
(225 °C).

Kui soovite valmistada suuremat saia, siis pidage meeles seda, et
suurim jahukogus, mida Te selle köögikombainiga võite töödelda, on
700 g (maksimaalne tainakogus 1,2 kg).
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Porgandisalat ≠ £
(6 inimesele)

1 väike sibul
2 triiki sl ingverisiirupit
2 triiki sl sidrunimahla

1⁄2 tl soola
1⁄2 tl ingverit

6 triiki sl toiduõli
600 g porgandit

Peenestage sibul tiiviknoaga.
Lisage ingverisiirup, sidrunimahl, sool ja õli ning segage kõiki aineid
mõni sekund maksimaalkiirusel.
Asendage tiiviknuga jämeriivimisteraga.
Puhastage porgandid ja lõigake need u 6 cm suurusteks tükkideks.
Pange porganditükid etteandetorusse ja riivige need ingverikastmesse.
Tõstke salat kaussi.

Gratineeritud kartulid £ ≠
(põhiroog 4 inimesele)

10 g võid
750 g kooritud kartuleid

250 ml rõõska koort
150 ml piima

näputäis muskaatpähklit
soola, pipart

Eelkuumutage ahi 180 °C-ni.
Segage tiiviknoaga rõõsk koor, piim, muskaatpähkel, sool ja pipar.
Määrige ahjukindlat küpsetusnõu võiga.
Viilustage kartulid peenviilustusteraga nõus olevasse segusse.
Segage hoolikalt (käega), et kõik kartuliviilud oleksid seguga kaetud.
Jaotage kartuliviilud määritud küpsetusnõusse ning lisage ülejäänud
segu.
Küpsetage ahjus u 60 minutit, kuni pealmised viilud hakkavad
pruunistuma.

Nõuanne:
Võite lisada küüslauku, peenestatud ja praetud sibulat ning
peekonitükke.
Riputage enne ahju panemist kartuliviiludele peale veidi riivitud juustu.
Värsked kartulid küpsevad u 15 minutit kauem.

Pannkoogid ß
(4–5 inimesele)

200 g jahu
näputäis soola

3 muna
500 ml piima

võid

Valage piim nõusse. Lisage jahu, sool ja munad.
Segage vispliga, alustades madalamast kiirusest, kuni moodustub
ühtlane tainas.
Pange kuumale pannile veidi võid ja tõstke tainas pannile. Praadige
mõlemalt poolelt.
Nõuanne:
Võite pannkooke täita moosi, aprikoosi- või singikastme, juustu või
seentega.
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Piimakokteil £
(2–3 kokteili)

200 g värsket puuvilja 
(nt maasikaid, vaarikaid, banaane)

1 tl sidrunimahla
maitsestamiseks suhkrut või mett

200 ml külma piima
2 kulbitäit vanillijäätist

Püreestage puuvili nõus sidrunimahla ja suhkru või meega.
Lisage piim ja jäätis ning segage kuni vahutamiseni.

Nõuanne:
Puuvilja asemel võite kasutada 2 triiki sl kanget kohvi ja 2 sl kakaod.
Vanillijäätise asemel kasutage kohvi- või šokolaadijäätist.

Imikutoit £
(4 portsjonit)

100 g keedetud veise- või kanaliha
200 g porgandit
130 g kartuleid

4 tl võid või maisiõli

Lõigake pestud ja puhastatud porgandid 2 cm suurusteks tükkideks ning
keetke u 20 min.
Keetke koorega kartulid ja liha.
Pange keedetud porgandid nõusse.
Lõigake kooritud kartulid ja liha 4 cm suurusteks tükkideks ja pange ka
need kaussi.
Lisage või või maisiõli ja u 200 ml porgandite keeduleent.
Segage u 30 s maksimaalkiirusel.

Spargelkapsasupp £ ≠
(4 inimesele)

50 g küpset Gouda juustu
300 g keedetud spargelkapsast (varred ja õisikud)

spargelkapsa keeduleent
2 tükeldatud keedukartulit
2 puljongikuubikut

2 sl rõõska koort
karrit, soola, pipart, muskaatpähklit

Riivige juust.
Püreestage spargelkapsas ja keedetud kartulid tiiviknoaga
maksimaalkiirusel, lisage veidi keeduleent.
Kallake mõõtenõusse ülejäänud keeduleem (kuni 750 ml).
Lisage puljongikuubikud.
Pange segu potti ja kuumutage keemiseni.
Segage juurde juust ning maitsestage karri, soola, pipra ja
muskaatpähkliga. Lõpuks lisage koor.
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Kui köögikombainil on midagi viga

Kui Teie köögikombain ei tööta korralikult, lugege järgnevat tabelit ja vastavaid lõike kasutusjuhendist.

Võimalik lahendus

Asetage nõu ja/või kaas õigesti oma kohale ja keerake noole suunas. (Kuulete klõpsatust.)
Kontrollige, kas nõu ja seadme ning samuti nõu ja kaane märgistused on täpselt kohakuti 
(vt jooniseid 2 ja 6).

Tõenäoliselt hakkas tööle seadme automaatkatkesti, mis lülitas seadme ülekuumenemise tõttu välja.
- Eemaldage pistik pistikupesast.
- Seadke lüliti O-asendisse.
- Laske seadmel vähemalt 15 minutit jahtuda.
- Ühendage pistik pistikupessa.
- Lülitage seade uuesti sisse.

Kui automaatkatkesti lülitab seadme korduvalt välja, siis võtke ühendust Philipsi müüja või
teeninduskeskusega.

Valige õige kiirus. Vaadake seadmel olevaid tähiseid ja lugege kasutusjuhendit.

Lisage vajaduse korral veidi sidrunimahla või soola. Kontrollige, et oleks valitud õige kiirus ning vispel ja
nõu poleks rasvased.

Vahustage vispliga külmikukülma (umbes 6 °C) koort.

Kasutage visplit ß ainult vahukoore, munade (munavalgete) ja vedelike vahustamiseks.
Ärge segage vispliga tainast!

Kasutamisel järgige kasutusjuhendis antud juhiseid. Ärge pange liiga palju vett.
Alati kasutage soovitatud tarvikut.
Ärge ületage soovitatud sõtkumisaega.

Probleem

Lüliti ei tööta.

Seade lõpetas järsku töötamise.

Peenestus-, viilustus- või
riivimistulemus ei rahulda.

Munavalgevaht pole küllalt kõva.

Vahukoor pole küllalt kõva.

Vispel libiseb või kooldub.

Sõtkumise ajal pritsib tainast nõu 
seintele.
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Galvenås saståvda¬as (1. zîm.)

A Motora da¬a
B Trauks
C Trauka våks
D Izcilnis våkå (ieslédz un izslédz

iebüvéto droßîbas slédzi)
E Våka mélîte (nosedz atveri rokturî)
F Iebüvétais droßîbas slédzis
G Metåla asmens £
H Abpuséja ß˚élétåjrîve (vidéji smalkai un

smalkai rîvéßanai) ≠
I Putotåjs ß
J Mîcîßanas piederums ©
K Dzenvårpsta
L Produktu iepildes atvere
M Bîdnis
N Darbîbas reΩîmu regulators

O = izslégts
1 – 2 = åtruma kontrole
(1 = minimålais åtrums;
2 = maksimålais åtrums)

M = MomentreΩîms/Èslaicîga darbîba
(ierîce strådå, kamér poga ir nospiesta)

O Vieta vada uztîßanai
P Låpstiña

1Latviski



Automåtiskå izslégßanås

Pirms ierîces lietoßanas, lüdzu, uzmanîgi izlasiet ßos norådîjumus.

Lai novérstu bojåjumus, ierîcei pårkarstot, tå ir aprîkota ar automåtisku
aizsardzîbas sistému, kas nepiecießamîbas gadîjumå blo˚é stråvas
padevi kombainam.
Ja sekosiet zemåk esoßajiem norådîjumiem, ierîci atkal varés ieslégt péc 
15 minüßu atdzißanas perioda.

Ja ierîce pékßñi pårståj darboties:

- Izvelciet kontaktdakßu no sienas rozetes.
- Noreguléjiet slédzi pozîcijå O.
- Òaujiet ierîcei atdzist 15 minütes.
- Ievietojiet kontaktdakßu sienas rozeté.
- Vélreiz ieslédziet ierîci.

Ja ierîce atkårtoti turpina izslégties, griezieties pie Philips produkcijas
izplatîtåjiem vai Philips servisa centrå.

Norådes uz ierîces

Pa kreisi no daΩådo ierîces iespéju simboliem atrodas pielietojumam
atbilstoßå piederuma simbols. Virs ßî simbola norådîts vispiemérotåkais
åtrums: M (= momentreΩîms), vai 1. vai 2. åtrums
(sk. tabulu 106. – 108. lpp.).

Svarîgi

• Pirms ierîces ieslégßanas izlasiet lietoßanas pamåcîbu un izpétiet
zîméjumus.

• Pirms metåla asmeña lietoßanas vienmér noñemiet tå
aizsargapvalku.

• Ar ß˚élétåjrîvi un metåla asmeni jårîkojas uzmanîgi – tie ir ¬oti asi!
• Pirmoreiz lietojot aparåtu, rüpîgi nomazgåjiet visas da¬as, kas

nonåks saskaré ar apstrådåjamajiem pårtikas produktiem.
• Pareizi novietojiet våku uz trauka. Iebüvétais droßîbas slédzis tiks

atbrîvots, un ierîci varés ieslégt.
• Nekad neatståjiet ieslégtu ierîci nepieskatîtu.
• Nekådå gadîjumå ne¬aujiet bérniem rîkoties ar aparåtu.
• Jaucot ß˚idrumus, nepårsniedziet maksimålo daudzumu, kas

norådîts uz trauka (augståkå tilpuma atzîme).
• Nepårsniedziet tabulås un receptés norådîtos produktu

maksimålos daudzumus un apstrådes laikus.
• Pirms våka noñemßanas pagaidiet, lîdz visas rotéjoßås da¬as ir

pilnîbå apståjußås.
• Nekad nebåziet pirkstus produktu iepildes atveré un nebîdiet

produktus ar naΩiem, låpstiñåm, karotém u.tml. Íim nolükam
lietojams tikai ierîces komplektå ietilpstoßais bîdnis.

• Nekådå gadîjumå nemérciet motora da¬u üdenî vai citå ß˚idrumå.
Neskalojiet to!

• Péc lietoßanas atvienojiet ierîci no elektrîbas tîkla.
• Bojåtu elektrîbas vadu apmainiet tikai Philips remontdarbnîcå –

tam nepiecießami îpaßi darbarîki un deta¬as.
• Saglabåjiet ßo lietoßanas pamåcîbu turpmåkai uzziñai.
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Trauka novietoßana (B) (2. zîm.)

- Novietojiet trauku uz virtuves kombaina, kå
tas ir parådîts zîméjumå (1).

- Grieziet rokturi bultiñas norådîtajå virzienå,
lîdz dzirdams klikß˚is un trauku vairs nevar
pagriezt (2).

Våka novietoßana (C)

- Novietojiet våku uz trauka, kå tas ir
parådîts 3. zîméjumå.

- Grieziet våku bultiñas norådîtajå virzienå,
lîdz dzirdams klikß˚is un våku vairs nevar
pagriezt (4.–5. zîm.).

- Pårliecinieties, ka atzîme uz våka atrodas
tießi pretî atzîmei uz trauka. Våka mélîtei
jånosedz atvere trauka rokturî (6. zîm.).

Produktu iepildes atvere un bîdnis

• Atvere ir paredzéta ß˚idrumu un cietu
produktu iepildei traukå (7. zîm.).

• Spiediet produktus lejup iepildes atveré ar
bîdni (8. zîm.).

• Ierîces darbîbas laikå jüs varat atståt bîdni
produktu iepildes atveré. Tas novérsîs
édiena putéßanu vai ß˚idruma
izß¬akstîßanos pa atveri (9. zîm.).

Iebüvétais droßîbas slédzis

Gan uz motora da¬as, gan våka (C) atrodas
îpaßas atzîmes. Ierîce darbosies tikai tad, ja
bultiña uz motora da¬as atradîsies tießi pretî
atbilstoßajai atzîmei uz våka. Íajå ståvoklî
våka mélîte (E) nosegs atveri trauka rokturî.

Ierîces lietoßana

Ievérojiet: ierîce darbosies tikai tad, ja
trauks (B) un våks (C) büs novietoti uz
motora da¬as saskañå ar norådîjumiem ßajå
lietoßanas pamåcîbå.

Nostådiet åtruma regulatoru tabulå
(106., 107. un 108. lpp.) norådîtajå pozîcijå
un ieslédziet ierîci. Ja neesat pårliecinåti,
kuru åtrumu izvéléties, vienmér noreguléjiet
maksimålo åtrumu (2.).
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11

12

Metåla asmens (G) £

Esiet uzmanîgi: asmeña griezoßås malas
ir ¬oti asas!

• Ío asmeni var izmantot kapåßanai,
maisîßanai, jaukßanai, kulßanai un
konditorejas izstrådåjumu pildîjuma,
garnéjuma, kå arî rîvmaizes
pagatavoßanai.

- Noñemiet asmenim aizsargapvalku
(10. zîm.).

- Uzlieciet trauku motora da¬ai (2. zîm.) un
piestipriniet asmeni dzenvårpstai (11. zîm.).

- Ielieciet produktus traukå (12. zîm.).
- Uzlieciet un piestipriniet våku traukam un

ievietojiet bîdni produktu iepildes atveré.
- Nostådiet åtruma regulatoru (N) tabulå

norådîtajå pozîcijå un ieslédziet ierîci. Ja
neesat pårliecinåti, kuru åtrumu izvéléties,
vienmér noreguléjiet maksimålo (2.)
åtrumu.

- Tabulå norådîtie édieni/receptes tiks
pagatavoti 10–60 sekunΩu laikå.

Padomi:
• Ar asmeni nav ieteicams kapåt påråk lielus

produktu gabalus; pirms likßanas kombainå
sagrieziet tos apméram 3 cm lielos
gabaliños.

• Ierîce kapå ¬oti åtri; lai izvairîtos no
pårmérîgas produktu sasmalcinåßanas,
nedarbiniet to påråk ilgi, pat izmantojot
momentreΩîmu (M).

• Kapåjot (cietu) sieru, nedarbiniet ierîci
påråk ilgi, citådi siers var sakarst un k¬üt
mîksts vai izkust.

• Ja apstrådåjamie produkti pielîp pie
asmeña vai b¬odas malåm, tad:
- izslédziet ierîci;

- noñemiet traukam våku;
- ar låpstiñu notîriet pielipußos produktus
no asmeña vai b¬odas.

• Nekapåjiet påråk cietus produktus – kafijas
pupiñas, muskatriekstus vai ledus gabalus
u.tml. – tie notrulinås metåla asmeni.
Izmantojiet tabulu, lai noskaidrotu pareizo
åtrumu un darbîbas reΩîmu.

Í˚élétåjrîve (H) ≠

Esiet uzmanîgi: ß˚élétåjrîves asmeñi ir
¬oti asi!

Turiet rîvi tikai aiz plastmasas roktura diska
vidü.

- Uzlieciet trauku motora da¬ai (2. zîm.).
- Novietojiet ß˚élétåjrîves disku uz

dzenvårpstas ar nepiecießamo pusi augßup
(13. zîm.).

- Uzlieciet våku traukam (14. zîm.).
- Lieciet produktus iepildes atveré (15. zîm.).
- Ar bîdni viegli piespiediet produktus.
- Í˚éléßanai un rîvéßanai nostådiet åtruma

regulatoru pozîcijå 2 (maksimålais åtrums).
- Mîkstu dårzeñu un aug¬u apstrådei jüs

varat izvéléties lénåku åtrumu (sk. tabulu).
- Léni un vienmérîgi spiediet apstrådåjamos

produktus lejup ar bîdni (16. zîm.).

Padomi:
• Lielåkus gabalus sagrieziet tå, lai tie ietilptu

produktu iepildes atveré.
• Lai sasniegtu vislabåkos rezultåtus,

iepildes atveri piepildiet péc iespéjas
vienmérîgi.

• Apstrådåjot lielus produktu daudzumus,
lieciet atveré mazåkas porcijas un ik pa
laikam iztukßojiet b¬odu.
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Putotåjs (I) ß

• Putotåju var izmantot kréjuma, olu un
olbaltuma kulßanai, saldo édienu
pildîjuma vai garnéjuma, pudiña un
putukréjuma pagatavoßanai.

Neizmantojiet putotåju cepumu vai küku
mîklas gatavoßanai!

- Uzlieciet trauku motora da¬ai (2. zîm.) un
piestipriniet putotåju dzenvårpstai
(17. zîm.).

- Ielieciet produktus traukå (18. zîm.) un
piestipriniet våku traukam.

- Ievietojiet bîdni produktu iepildes atveré, lai
aizvértu to (20. zîm.).

- Nostådiet åtruma regulatoru (N) tabulå
norådîtajå pozîcijå un ieslédziet ierîci. Ja
neesat pårliecinåti, kuru åtrumu izvéléties,
vienmér noreguléjiet maksimålo
(2. pozîcija) åtrumu (21. zîm.).

- Tabulå norådîtie édieni/receptes tiks
pagatavoti 2–5 minüßu laikå.

Mîcîßanas piederums (J) ©

• Mîcîßanas piederumu var izmantot
maizes mîklas mîcîßanai un cepumu vai
küku mîklu jaukßanai.

- Uzlieciet trauku motora da¬ai (2. zîm.) un
piestipriniet mîcîßanas piederumu
dzenvårpstai (22. zîm.).

- Ielieciet produktus traukå (23. zîm.) un
piestipriniet våku traukam (24. zîm.).

- Ievietojiet bîdni produktu iepildes atveré, lai
aizvértu to (25. zîm.).

- Nostådiet åtruma regulatoru (N) 2. pozîcijå
(maksimålais åtrums) (26. zîm.). Mîkla vai
maisîjums büs gatavi péc 1–3 minütém.

Tîrîßana

• Pirms motora da¬as tîrîßanas vienmér
atvienojiet ierîci no elektrîbas tîkla.

• Motora da¬u var tîrît ar mitru drånu. Nekådå
gadîjumå nemérciet motora da¬u üdenî un
neskalojiet to.

• Tülît péc lietoßanas karstå ziepjüdenî
nomazgåjiet tås da¬as, kas bijußas saskaré
ar produktiem.

• Esiet uzmanîgi, tîrot ß˚élétåjrîvi un metåla
asmeni. Tie ir ¬oti asi!

• Raugieties, lai asmeñi nenotrulinåtos,
nonåkot saskaré ar cietiem priekßmetiem.
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• Putotåja zobrati ir ¬oti viegli noñemami un
tîråmi (27. un 28. zîm.).

• Apstrådåjot daΩus produktus, tie var
nedaudz kråsot piederumu virsmu. Tas nav
kaitîgi; parasti péc kåda laika kråsojums
pazüd.

• Aptiniet elektrîbas vadu (neizmantoto da¬u)
ap tam îpaßi paredzéto spoli ierîces
aizmuguré (29. zîm.).

106

27

2
1

3 28

29

Åboli, burkåni, selerija
- ß˚éléßana/rîvéßana

Rîvmaize
- kapåßana

Sviesta kréms
(crème au beurre)

Siers (Parmezånas)
- rîvéßana

Siers (Goudas)
- rîvéßana

Íokolåde
- kapåßana

500 g

100 g

300 g

200 g

200 g

200 g

2 / M 

2

2

2

1

2 / M

Sagrieziet aug¬us/dårzeñus gabalos, kas ietilpst iepildes atveré. Piepildiet
atveri un rîvéjiet, viegli spieΩot bîdni lejup.

Izmantojiet sausu, drupanu maizi. 

Izmantojiet mîkstu sviestu gaisîgåkam gala iznåkumam.

Izmantojiet (Parmezånas) sieru bez miziñas. Sagrieziet gabaliños, kas
ietilpst iepildes atveré.

Sagrieziet sieru gabaliños, kas ietilpst produktu iepildes atveré. Viegli
spiediet lejup ar bîdni.

Izmantojiet cietu ßokolådi bez pildîjuma. Salauziet 2 cm lielos gabaliños.
Pirmås påris sekundes izmantojiet momentreΩîmu un tad pårslédziet
maksimålo åtrumu ¬oti smalkai sakapåßanai.

Salåti, svaigi dårzeñi

‰dienu pårklåßana,
gratinéti édieni

Deserts, saldie édieni,
garnéjums

Garnéßana, zupas,
mérces, gratinéti
édieni.

Mérces, picas, gratinéti
édieni, karstie édieni

Garnéßana, pudiñß,
mérces, krémi, u.c.
konditoreja

≠

£

£

≠

≠

£

Apstrådåjamie Maks. Åtruma Piederums Norådîjumi Pielietojums
produkti daudzums reΩîms
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Mîkla 
(tortém, pîrågiem, klimpåm)
- mîcîßana

Mîkla (maizei)
- mîcîßana

Mîkla (picai)
- mîcîßana

Mîkla (rauga)
- mîcîßana

Mîkla (konditorejai)
- mîcîßana

Olu baltumi
- putoßana

Aug¬i 
(piem., åboli, persiki, banåni)
- kapåßana

Za¬umi (piem., pétersî¬i)
- kapåßana

Puravi, gur˚i, burkåni
- ß˚éléßana

Majonéze
- biezinåßana

Ga¬a, zivis, putnu ga¬a
- liesa ga¬a
- cauraugusi ga¬a

300 g
miltu

700 g
miltu

700 g
miltu

500 g
miltu

500 g
miltu

4 olu
baltumi

500 g

vismaz
75 g

vismaz
1 gab.

3 olas

500 g
400 g

2

2

2

2

2

2 

M

2 / M

2 / M 

1 - 2 

2 / M 
2 / M 

Izmantojiet aukstu margarînu un aukstu üdeni. Lieciet miltus b¬odå un
pievienojiet 2 cm gabaliños sagriezto margarînu. Jauciet maksimålajå
åtrumå, lîdz maisîjums k¬uvis drupans, tad pievienojiet auksto üdeni,
nepårtraukti maisot. Pårtrauciet, lîdzko mîkla savélusies pikå. Òaujiet mîklai
atdzist, pirms turpinåt apstrådi.

Sajauciet siltu üdeni ar raugu un nedaudz cukura. Pievienojiet miltus, sviestu
un såli, un mîciet apméram 90 sekundes. Atståjiet mîklu uzbriest 30 minütes.

Rîkojieties tåpat, kå gatavojot mîklu maizei. Mîciet mîklu apméram 1 minüti.

Vispirms sajauciet raugu ar siltu pienu un nedaudz cukura. Pievienojiet
miltus, cukuru, såli, olas un mîkstu margarînu. Mîciet, lîdz mîkla vairs nelîp
pie trauka sienåm (apméram 1 minüti). Atståjiet uzbriest 30 minütes.

Izmantojiet aukstu margarînu, sagrieztu 2 cm lielos gabaliños. Lieciet visas
saståvda¬as traukå un mîciet, lîdz mîkla savélusies pikå. Òaujiet mîklai
atdzist, pirms turpinåt apstrådi.

Izmantojiet olas istabas temperatürå. Ievérojiet: jåputo vismaz 2 olu baltumi.

Padoms: pievienojiet nedaudz citronu sulas, lai aug¬i saglabåtu savu dabisko
kråsu.

Nomazgåjiet un noΩåvéjiet za¬umus pirms kapåßanas.

Piepildiet produktu iepildes atveri ar puraviem, gur˚a gabaliñiem vai
burkåniem un uzmanîgi spiediet lejup ar bîdni.

Visiem produktiem jåbüt istabas temperatürå. Ievérojiet: jåizmanto vismaz
vienu lielu olu, divas mazas olas vai divus lielus olu dzeltenumus.

Vispirms izñemiet cîpslas un kaulus (asakas). Sagrieziet ga¬u/zivis 3 cm
lielos kubiños. Izmantojiet momentreΩîmu, ja vélaties, lai ga¬a/zivis bütu
sakapåta lielåkos gabaliños.

Aug¬u tortes, åbolu
klimpas, pîrågi,
plåtsmaize.

Maize

Picas, tortes

Smalkmaizîtes

Åbolu pîrågi, saldie
cepumi, aug¬u
plåtsmaize

Pudiñß, suflé, bezé

Salåti

Mérces, zupas,
garnéßana, augu
sviests

Zupas, salåti, dårzeñu
pîrågi

Kartupe¬u salmiñi (frî),
salåti, karstie édieni,
garnéßana, mérces

Steiks, ßaßliks,
hamburgeri Maltå ga¬a

£

©

£ / ©

©

©

ß

©

©

≠

£

£

£

Apstrådåjamie Maks. Åtruma Piederums Norådîjumi Pielietojums
produkti daudzums reΩîms
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Pildîjums (smalkmaizîßu)
- putoßana

Pildîjums (küku)
- jaukßana

Rieksti
- kapåßana

Sîpoli
- kapåßana
- ß˚éléßana

Vårîti kartupe¬i
- kulßana

Zupas
- maisîßana

Dårzeñi
- kapåßana

Nekults kréjums
- putoßana

3 olas

4 olas

250 g

500 g
500 g

750 g
kartupe¬u

500 ml

500 g

400 ml

2 / 1 

2

2 / M 

2 / M 
2 / M 

1 - 2

2

2

1

Saståvda¬as istabas temperatürå. Putojiet olas un cukuru maksimålajå
åtrumå, lîdz maisîjums k¬uvis biezs. Tad pievienojiet izsijåtos miltus. Turpiniet
uzmanîgi putot 1. åtrumå.

Saståvda¬as istabas temperatürå. Jauciet mîksto sviestu ar cukuru, lîdz
maisîjums k¬uvis gluds un krémveidîgs. Tad pievienojiet pienu, olas un
miltus.

Izmantojiet momentreΩîmu (M) rupjai sakapåßanai vai maksimålo åtrumu
smalkai sakapåßanai.

Nomizojiet sîpolus un sagrieziet 4 da¬ås. Izmantojiet vismaz 100 g.
Nomizojiet sîpolus un sagrieziet gabaliños, kas ietilpst produktu iepildes
atveré. Ievérojiet: jåizmanto vismaz 100 g sîpolu.

Nepårvåriet kartupe¬us. Nepiecießamå piena daudzums ir atkarîgs no
kartupe¬u ß˚irnes. Izmantojiet siltu pienu (maks. 80°C). Lénåm lejiet pienu
pie kartupe¬iem asmeña grießanås laikå.

Izmantojiet vårîtus dårzeñus.

Pirms kapåßanas sagrieziet 3 cm lielos kubiños.

Izmantojiet ledusskapî atdzesétu kréjumu. Ievérojiet: jåizmanto vismaz
125 ml kréjuma. 

Apa¬maizîtes ar
pildîjumu u.c.
konditoreja

DaΩådas kükas

Salåti, maize, pastéte,
pudiñß

Salåti, cepti un vårîti
édieni

Karstie édieni, putra

Zupas, mérces

Zupas, svaigi dårzeñi,
salåti

Garnéßana, krémi,
pildîjums, saldéjums
u.c. konditoreja

ß / ©

£

£

£

≠

£

£

£

ß

Apstrådåjamie Maks. Åtruma Piederums Norådîjumi Pielietojums
produkti daudzums reΩîms
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Ierîces da¬as

Íîs da¬as ietilpst ierîces standarta komplektå:
- Trauks (B)
- Våks (C)
- Metåla asmens (G) £
- Í˚élétåjrîve (H) ≠
- Putotåjs (I) ß
- Mîcîßanas piederums (J) ©
- Bîdnis (M)
- Låpstiña (P)

• Papildus pieejami ßådi piederumi:
- Í˚élétåjdisks § (abpuséjs) (nr. 4203 065 61950)
- Rîve ¶ (abpuséja, rupjai rîvéßanai) (nr. 4203 065 61970)
- Rîve • (abpuséja, smalkai rîvéßanai) (nr. 4203 065 61960)
- Kartupe¬u ß˚élétåjdisks (nr. 4203 065 61840)
- Vienpuséjs ß˚élétåjdisks frî kartupe¬iem un, piem.,

turnepßiem, HR 2912 (nr. 4203 065 61830)
- Kårba disku/rîvju glabåßanai HR 2922 (nr. 4203 065 61860)

Intereséjieties pie Philips produkcijas izplatîtåjiem, vai jüsu valstî ßie
piederumi ir pieejami. Ja vélaties pasütît papildus vai jaunas deta¬as,
lüdzu, nosauciet atbilstoßo servisa un/vai mode¬a numuru.

4822 418 10343

4203 065 61990

4822 442 01336

4203 065 61980

4203 065 619604203 065 61970

4203 065 61930

4203 065 61940

4203 065 61950

4203 065 61830

4203 065 62000

4203 065 61880

4203 065 618404203 065 61860
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Majonéze £

2 olas
2 téjk. sinepju
1 téjk. såls

pipari péc garßas
3 téjk. citronu sulas

500 ml e¬¬as

Visåm saståvda¬åm jåbüt istabas temperatürå!
Lieciet olas, sinepes, såli, piparus un citronu sulu traukå.
Jauciet ar metåla asmeni, lîdz såls ir izß˚îdis, un tad pamazåm lejiet
maisîjumå e¬¬u pa iepildes atveri.

Padomi:
Íaßliku mércei: pievienojiet pétersî¬us, pipargur˚îßus un cieti novårîtas
olas.
Koktei¬a mércei: 100 ml majonézes pievienojiet 30 ml crème fraìche,
nedaudz viskija, 2 téjkarotes tomåtu biezeña un nedaudz ingvera sîrupa.

Íokolådes/vani¬as küka £
(apméram 30 cm cepamai pannai)

250 g mîksta sviesta
250 g cukura
250 g paßbriestoßo miltu

5 olas
1 ß˚ipsna såls
2 paciñas vani¬as cukura vai påris pilienu vani¬as 

esences
25 g kakao
15 g cukura
75 g üdens

Lieciet sviestu, cukuru un vani¬as cukuru traukå un jauciet maksimålajå
åtrumå, lîdz maisîjums k¬uvis balts un krémveidîgs.

Pa vienai iejauciet visas olas. Pievienojiet katru nåkoßo olu tikai tad, kad
iepriekßéjå pilnîgi iejaukta maisîjumå.
Iesijåjiet miltus un såli maisîjumå, darbiniet ierîci vidéjå åtrumå.
Jauciet kakao, cukuru un üdeni, lîdz maisîjums k¬uvis vienmérîgs.
Ielieciet pusi parastå maisîjuma citå traukå.
Pievienojiet kakao maisîjumu pirmajai parastå maisîjuma pusei virtuves
kombaina traukå un jauciet vidéjå åtrumå.
Pårmaiñus izklåjiet cepamajå pannå ßokolådes un parastos maisîjumus.
Nolîdziniet mîklas virsmu.
60 lîdz 75 minütes cepiet küku uzsildîtas kråsns (150°C) vidü

Padoms:
Lai pagatavotu izdekorétu küku, pårceliet pusi parastå maisîjuma citå
traukå un iemaisiet tajå 2 pilnas édamkarotes izsijåta kakao pulvera.
Lieciet ßokolådes maisîjumu cepamajå pannå un pårklåjiet ar parasto
maisîjumu. Ar dakßiñu vai karoti izdekoréjiet virséjo maisîjuma slåni.

Receptes
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Pica © £
(3 apa¬åm picåm)

400 g parasto miltu
40 ml e¬¬as
1 téjk. cukura
1 téjk. såls

1 paciña sauså rauga
240 ml üdens

Pildîjumam:

1 sîpols
2 ˚iploku daiviñas
2 lîdz malåm pilnas édamkarotes olîve¬¬as

400 ml samaltu tomåtu
2 téjk. jauktås itå¬u garßvielas (sausas vai svaigas)

såls, pipari un nedaudz cukura

Garnéjuma saståvda¬as: olîves, salami, artißoki, sénes, anßovi,
Mozarellas siers, pipari, sarîvéts nobriedis siers, ß˚iñ˚is un olîve¬¬a péc
garßas.

Lieciet üdeni, raugu un cukuru traukå un ar mîcîßanas piederumu jauciet
apméram 15 sekundes.
Pievienojiet miltus, e¬¬u un såli un mîciet mîklu maksimålajå åtrumå
apméram 1 minüti.
Saveliet mîklu pikå un ielieciet atseviß˚å b¬odå. Apsedziet b¬odu ar mitru
drånu un ¬aujiet mîklai uzbriest apméram 45 minütes.
Ar metåla asmeni sakapåjiet sîpolu un ˚iplokus, un cepiet, lîdz tie k¬üst
caurspîdîgi. Pievienojiet samaltos tomåtus un garßvielas, un våriet uz
lénas uguns apméram 10 minütes.
Péc garßas pievienojiet såli, piparus un cukuru.
Òaujiet pildîjumam atdzist.
Uzsildiet kråsni lîdz 250°C.
Izrulléjiet mîklu uz miltiem apkaisîta dé¬a un izveidojiet trîs apa¬as picas
formas.
Lieciet mîklu cepamajå pannå, kas iepriekß ieziesta ar taukiem.

Uzklåjiet pildîjumu uz picu formåm un vélreiz pårklåjiet ar vélamajiem
garnéjuma produktiem, pårkaisiet ar rîvéto sieru un uzpiliniet nedaudz
olîve¬¬as.
Cepiet 12 lîdz 15 minütes.

Baltmaize ©
(apméram 30 cm cepamai pannai)

500 g parasto miltu
15 g sviesta
25 g svaiga rauga (vai 20 g sausa rauga)

apméram 260 ml üdens
10 g såls
10 g cukura

Pievienojiet mîcîßanas piederumu.

Lieciet miltus, såli, cukuru un sviestu traukå. Pievienojiet raugu un üdeni.
Uzlieciet våku bez bîdña. Noreguléjiet maksimålo åtrumu un mîciet mîklu
apméram 2 minütes.
Izñemiet mîklu no virtuves kombaina trauka un ielieciet atseviß˚å lielå
b¬odå. Pårsedziet ar mitru drånu un ¬aujiet mîklai uzbriest siltå vietå
apméram 20 minütes.
Péc uzbrießanas saplaciniet mîklu un saveliet pikå. Òaujiet tai uzbriest vél
20 minütes.
Atkal saplaciniet mîklu un ¬aujiet tai uzbriest vél 20 minütes.
Saplaciniet vélreiz un izrulléjiet.
Lieciet mîklu cepamajå pannå, kas iepriekß ieziesta ar taukiem, un
atståjiet to uzbriest vél 45 minütes. Péc tam cepiet uzsildîtas kråsns
zemåkajå da¬å apméram 35 minütes (225°C).

Ja vélaties pagatavot lielåku maizes klaipu, lüdzu, atcerieties, ka
maksimålais miltu daudzums, kuru jüs varat apstrådåt ar ßo virtuves
kombainu ir 700 g (kopéjå mîklas masa – 1,2 kg).
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Burkånu salåti ≠ £
(6 personåm)

1 mazs sîpols
2 lîdz malåm pilnas édamkarotes ingvera sîrupa
2 lîdz malåm pilnas édamkarotes citrona sulas

1⁄2 téjk. såls
1⁄2 téjk. ingvera

6 lîdz malåm pilnas édamkarotes augu e¬¬as
600 g burkånu

Sakapåjiet sîpolu, izmantojot metåla asmeni.
Pievienojiet ingvera sîrupu, citronu sulu, såli un e¬¬u un påris sekundes
jauciet saståvda¬as 1. åtrumå.
Nomainiet asmeni ar rupjo rîvi.
Nokasiet burkånus un sagrieziet tos apméram 6 cm lielos gabaliños.
Lieciet burkånus produktu iepildes atveré un ierîvéjiet tos ingvera
maisîjumå.
Izkårtojiet salåtus b¬odå.

Kartupe¬i au gratin £ ≠
(papildus édiens 4 personåm)

10 g sviesta
750 g nomizotu kartupe¬u

250 ml nekulta kréjuma
150 g piena

ß˚ipsna muskatriekstu pulvera
såls un pipari

Uzsildiet kråsni lîdz 180°C.
Sajauciet kréjumu, pienu, muskatriekstu, såli un piparus, izmantojot
metåla asmeni.
Ieziediet cepamo trauku ar sviestu.
Í˚éléjiet kartupe¬us ar smalko ß˚élétåjdisku tießi klåt maisîjumam traukå.
Kårtîgi samaisiet (ar roku), lai pårklåtu kartupe¬u ß˚éles ar maisîjumu.
Salieciet kartupe¬us slåños ieziestajå cepamajå traukå un pårklåjiet ar
pårpalikußo kréjuma maisîjumu.
Cepiet kråsnî apméram 60 minütes, lîdz kartupe¬i k¬üst brüni no virspuses.

Padoms:
Péc véléßanås jüs varat maisîjumam pievienot ˚iplokus, sakapåtus un
izceptus sîpolus un spe˚a gabaliñus.
Pirms likt kartupe¬us kråsnî, pårkaisiet tos ar nedaudz rîvéta siera.
Svaigus kartupe¬us kråsnî jåcep apméram 15 minütes ilgåk.

Crêpes pankükas ß
(4–5 personåm)

200 g miltu
ß˚ipsna såls

3 olas
500 ml piena

sviests

Ielejiet pienu traukå. Pievienojiet miltus, såli un olas.
Jauciet ar putotåju, såkot lénå åtrumå, lîdz iegüstat vienveidîgu
maisîjumu.
Lieciet nedaudz maisîjuma karstå cepamajå pannå, kurå iepriekß
izkauséts sviests, un apcepiet panküku no abåm pusém.

Padoms:
Crêpes var pildît ar ievårîjumu, aprikoΩu mérci vai ß˚iñ˚i, sieru vai
séném.
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Piena kokteilis £
(2–3 koktei¬a glåzém)

200 g svaigu aug¬u (piem., zemeñu, aveñu vai 
banånu)

1 téjk. citrona sulas
cukurs vai medus péc garßas

200 ml auksta piena
2 pikas vani¬as saldéjuma

Traukå sakuliet aug¬us ar citronu sulu un cukuru vai medu.
Pievienojiet pienu un saldéjumu un jauciet, lîdz maisîjums ir pietiekoßi
saputots.

Padomi:
Svaigu aug¬u vietå izmantojiet 2 lîdz malåm pilnas édamkarotes stipras
kafijas un 2 édamkarotes kakao.
Aizvietojiet vani¬as saldéjumu ar mokas kafiju vai ßokolådes saldéjumu.

Bérnu pårtika £
(4 porcijas)

100 g ga¬as (vistas vai liellopu)
200 g burkånu
130 g kartupe¬u
4 téjk. sviesta vai graudu e¬¬as

Sagrieziet nomazgåtos un nomizotos burkånus 2 cm gabaliños un våriet
20 minütes.
Uzvåriet nenomizotos kartupe¬us un ga¬u.
Lieciet uzvårîtos burkånus traukå.
Sagrieziet nomizotos kartupe¬us un ga¬u 4 cm gabaliños un pievienojiet
burkåniem traukå.
Pievienojiet sviestu vai graudu e¬¬u un apméram 200 ml ß˚idruma, kurå
tika vårîti burkåni.
30 sekundes kuliet saståvda¬as maksimålajå åtrumå.

Broko¬u zupa £ ≠
(4 personåm)

50 g nobriedußa Goudas siera
300 g vårîtu broko¬u (gan kåti, gan galvas)

ß˚idrums, kurå broko¬i tika vårîti
2 vårîti kartupe¬i, sagriezti gabaliños
2 buljona kubiñi
2 édamkarotes nekulta kréjuma

ga¬as mérce ar piedevåm
såls, pipari, muskatrieksti

Sarîvéjiet sieru.
Lieciet vårîtos broko¬us, vårîto kartupe¬u gabaliñus un nedaudz üdens,
kurå broko¬i tika vårîti, traukå un jauciet maksimålajå åtrumå, izmantojot
asmeni.
Piepildiet trauku ar pårpalikußo broko¬u ß˚idrumu lîdz 750 ml atzîmei.
Pievienojiet buljona kubiñus.
Pårceliet zupu uz våråmo trauku un maisot såciet vårît.
Iemaisiet sarîvéto sieru un pievienojiet ga¬as mérci, såli, piparus un
muskatriekstus.
Pievienojiet arî kréjumu.
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Ierîces darbîbå radußies sareΩ©îjumi

Ja jüsu virtuves kombaina darbîbå radußies negaidîti sareΩ©îjumi, lüdzu izlasiet ßo lappusi. Pievérsiet uzmanîbu arî attiecîgajåm lietoßanas 
pamåcîbas noda¬åm!

Iespéjamais atrisinåjums:

Cik tålu vien iespéjams, pagrieziet trauku un/vai våku norådîtajå virzienå (lîdz dzirdésiet klikß˚i).
Pårliecinieties, ka bultiñas uz trauka un motora da¬as, kå arî bultiñas uz trauka un våka atrodas tießi
pretî viena otrai.

Acîmredzot rea©éjusi automåtiskå droßîbas izslégßanås sistéma, blo˚éjot stråvas padevi ierîcei, jo tå ir
pårkarsusi.

- Izvelciet kontaktdakßu no sienas rozetes.
- Noreguléjiet slédzi pozîcijå O.
- Òaujiet ierîcei atdzist 15 minütes.
- Ievietojiet kontaktdakßu sienas rozeté.
- Vélreiz ieslédziet ierîci.

Ja ierîce atkårtoti turpina izslégties, griezieties pie Philips produkcijas izplatîtåjiem vai Philips servisa
centrå.

Noreguléjiet pareizo åtrumu. Sekojiet norådém uz ierîces un tabulå.

Jüs varat mé©inåt pievienot nedaudz citrona sulas vai såls. Pårliecinieties, ka putotåjs un trauks nav
taukaini, un noreguléjiet pareizo åtrumu.

Lietojiet putotåju. Izmantojiet atdzesétu, nekultu kréjumu (apméram 6°C).

Izmantojiet putotåju, tikai kréjuma, olu/olu baltumu un ß˚idrumu kulßanai. Neizmantojiet to mîklas u.tml.
maisîjumu gatavoßanai.

Rüpîgi sekojiet norådîjumiem lietoßanas pamåcîbå. Nepielejiet påråk daudz üdens. Vienmér lietojiet
tabulå norådîto piederumu.
Nepårsniedziet norådîto maksimålo mîcîßanas laiku.

Probléma:

Nestrådå regulators.

Ierîce pékßñi pårståjusi darboties.

Neapmierinoßi kapåßanas, 
ß˚éléßanas vai rîvéßanas rezultåti.

Neapmierinoßi rezultåti, putojot 
olas.

Neapmierinoßi rezultåti, ku¬ot 
kréjumu.

Putotåjs slîd vai lokås.

Mîkla traukå ir apgriezusies vai 
savélusies.
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L

M

G

J

H

I

P

D

C

B

K

O

F

E

A

N

Bendras apraßymas (1 pieß.)

A Variklio blokas
B Indas
C Indo dangtis
D Dangçio kaißtis (^jungia ir ißjungia

apsaugin^ uΩraktå)
E Ißsikiß´s kaißtis (uΩdengia angå

rankenoje)
F Èmontuotas apsauginis uΩraktas
G Peilis £
H Pjaustymo grieΩin∂liais / tarkavimo

diskas (vidutinio smulkumo / smulkus,
dvipusis) diskas ≠

I Plakiklis ß
J Minkytuvas ©
K Sukimo aßis
L Produkt¨ padavimo vamzdelis
M Stumtuvas
N Greiçio reguliatorius

O = Ißjungtas
1 - 2 = ^vairaus greiçio reguliatorius
(1 = maΩiausias greitis;
2 = didΩiausias greitis)

M = Momentas / Pulso mygtukas
(prietaisas veikia tol, kol laikomas
nuspaustas mygtukas)

O Laido spaustukas (suvynioto laido
pritvirtinimui)

P Mentel∂

1Lietuvißkai



Automatinis ißjungimas

Prieß prad∂dami naudoti prietaiså, atidΩiai perskaitykite ßias
naudojimo instrukcijas.
Tam, kad prietaisas perkait´s nesugest¨, ^ j^ yra ^montuota automatin∂
ißjungimo sistema. Jei prietaisas perkaista, ßi sistema automatißkai
atjungia elektros srov∂s tiekimå prietaisui. Jei seksite tolesnius
nurodymus, leid´ prietaisui 15 minuçi¨ ataußti, gal∂site v∂l j^ ^jungti.

Jei prietaisas staiga nustoja veikti
- Ißjunkite j^ iß elektros tinklo.
- Nustatykite jungikl^ ties pozicija O.
- Leiskite prietaisui 15 minuçi¨ atv∂sti.
- V∂l ^junkite prietaiså ^ tinklå.
- V∂l ^junkite prietaiso veikimo mygtukå.

Jei automatin∂ ißjungimo sistema dar kartå ißjungia prietaiså, kreipkit∂s ^
Philips prekybos atstovå ar ^galiotå Philips aptarnavimo centrå.

Simboliai, esantys ant prietaiso

Simboli¨, esançi¨ ant prietaiso ir vaizduojançi¨ ^vairius pritaikymo
b∆dus, kair∂je pus∂je rasite Ωenklå, parodant^, kur^ priedå reikia naudoti.
Virß ßio Ωenklo nurodytas greitis, labiausiai tinkantis tam panaudojimui:
M (=pulso pozicija), arba greiçiai 1 - 2 (Ωr. lenteles 120, 121 ir 122
puslapiuose).

Svarbu Ωinoti

∑ Prieß prad∂dami naudoti prietaiså, atidΩiai perskaitykite ßias
instrukcijas ir perΩi∆r∂kite pießin∂lius.

∑ Kiekvienå kartå, naudodami prietaiså, nuo metalinio peilio
nuimkite apsaugin^ gaubtå. 

∑ B∆kite labai atsarg∆s, imdami metalin^ peil^ ir pjaustymo
grieΩin∂liais / tarkavimo diskus. Jie yra labai aßtr∆s!

∑ Prieß naudodami prietaiså pirmå kartå, gerai ißplaukite visas jo
dalis, kurios liesis su maistu. 

∑ Teisingai uΩd∂kite indo dangt^. Tik tuomet atsiblokuos ^montuotas
apsauginis uΩraktas ir J∆s gal∂site ^jungti prietaiså.

∑ Neleiskite prietaisui veikti be prieΩi∆ros.
∑ Neleiskite ßio prietaiso naudoti vaikams.
∑ Nevirßykite lentel∂se nurodyt¨ didΩiausi¨ produkt¨ kieki¨ ir

gaminimo laiko.
∑ Prieß atidarydami dangtel^, palaukite, kol besisukançios prietaiso

dalys visißkai sustos.
∑ Niekada, prietaisui veikiant, nekißkite pirßt¨ ar kit¨ daikt¨ (pvz.,

mentel∂s) ^ produkt¨ padavimo vamzdel^. Íiam tikslui tinka tik
stumtuvas. 

∑ Negalima panardinti variklio bloko ^ vanden^, kok^ nors kitå skyst^
ar j^ skalauti. 

∑ Baig´ naudoti prietaiså, ißjunkite j^ iß tinklo. 
∑ Jei paΩeidΩiamas ßio prietaiso elektros laidas, j^ gali pakeisti tik

Philips firmos darbuotojai arba j¨ aptarnavimo centro atstovai,
kadangi tam reikalingi special∆s ^rankiai ir/arba atsargin∂s
dalys.14

∑ Neißmeskite ßi¨ instrukcij¨ - j¨ gali prisireikti ateityje.
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Kaip uΩd∂ti indå (B) (2 pieß.)

- UΩd∂kite indå ant virtuvinio kombaino, kaip
parodyta (1).

- Sukite rankenå rodykl∂s nurodytas
kryptimi, kol indas daugiau nebesisuks, o
J∆s ißgirsite "spragtel∂jimå" (2).

Kaip uΩd∂ti dangtel^ (C)

- UΩd∂kite dangtel^ ant indo, kaip parodyta
3-ame pießin∂lyje.

- Stipriai pasukite dangtel^ rodykl∂s nurodyta
kryptimi, kol dangtelis daugiau nebesisuks,
o J∆s ißgirsite "spragtel∂jimå" (4-5 pieß.).

- Èsitikinkite, kad atΩyma ant dangtelio yra
tiesiai prießais rodykl´ ant indo. Tuomet
ißsikiß´s kaißtis ant dangtelio uΩdengs
angå indo rankenoje (6 pieß.).

Produkt¨ padavimo vamzdelis (L)
ir stumtuvas (M)

∑ Produkt¨ padavimo vamzdelis naudojamas
supilti skystiems ir kietiems produktams
(7 pieß.).

∑ Produktams nustumti padavimo vamzdeliu
naudokite stumtuvå (8 pieß.).

∑ Be to, galite panaudoti stumtuvå produkt¨
padavimo vamzdeliui uΩdengti, kai
prietaisas veikia. Taip ^ prietaiså nepateks
dulk∂s, o iß indo netikß skysti produktai
(9 pieß.).

Èmontuotas apsauginis uΩraktas 

Variklio blokas ir dangtelis (C) turi atΩymas.
Prietaisas veiks tik tuomet, kai rodykl∂,
esanti ant prietaiso, bus atsukta tiesiai prieß
atΩymas, esançias ant dangtelio. Íioje
pozicijoje ißsikiß´s dangtelio kaißtis (E)
uΩdengs angå indo rankenoje.

Kaip naudoti prietaiså

D∂mesio: prietaisas veik tik tuomet, kai
indas (B) ir dangtelis (C) bus uΩd∂ti ant
variklio bloko taip, kaip apraßyta ßiuose 
nurodymuose.

Nustatykite greiçio reguliatori¨ (N) ties
pozicija, nurodyta lentel∂je 120, 121 ir 
122-ame puslapiuose. Èjunkite prietaiså. 
Jei abejojate, ar teisingå pasirinkote greit^,
visada nustatykite prietaiså ties didΩiausiu
greiçiu (2 pozicija).
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11

12

Peilis (G) £

Atsargiai: peilio aßmenys labai aßtr∆s!

∑ Peil^ galima naudoti kapojimui, maißymui,
plakimui, put∂si¨ gaminimui bei trupini¨
smulkinimui. 

- Nuimkite nuo peilio apsaugin^ gaubtå
(10 pieß.).

- UΩd∂kite indå ant variklio bloko (2 pieß.) ir
uΩd∂kite peil^ ant sukimo aßies (11 pieß.).

- È indå sud∂kite produktus (12 pieß.).
- Prie indo pritvirtinkite dangtel^ ir ^d∂kite

stumtuvå ^ produkt¨ padavimo vamzdel^.
- Nustatykite greiçio reguliatori¨ (N) ties

pozicija, nurodyta lentel∂je, ir ^junkite
prietaiså. Jei abejojate, ar teisingå
pasirinkote greit^, visada nustatykite
prietaiså ties didΩiausiu greiçiu (2 pozicija).

- Maistas, apraßytas receptuose, pamin∂tuose
lentel∂je, bus paruoßtas po 10-60 sekundΩi¨.

Patarimai:
∑ Geriau peiliu nesmulkinti dideli¨ produkt¨

gabal¨; prieß sudedant juos ^ kombainå,
supjaustykite maΩdaug 3 cm dydΩio
gabal∂liais.

∑ Prietaisas smulkina labai greitai; leiskite
jam veikti trumpais periodais, naudodami
pulso pozicijå (M). Tuomet maistas nebus
sumaltas pernelyg smulkiai.

∑ Neleiskite prietaisui veikti labai ilgai, jei
smulkinate (kietå) s∆r^; s∆ris ^kais, ims tirpti
ir pasidarys tåsus.

∑ Jei maistas limpa prie peilio, arba vidini¨
indo sieneli¨:
- ißjunkite prietaiså;
- nuimkite nuo indo dangtel^;
- mentele paßalinkite maistå nuo peilio ar
vidini¨ indo sieneli¨.

∑ Nesmulkinkite labai kiet¨ produkt¨, toki¨
kaip kavos pupel∂s, mußkato ar ledo
gabal∂li¨. Nuo j¨ gali atßipti peilio
aßmenys. Lentel∂je pasirinkite atitinkamå
greit^ ir pozicijå.

Pjaustymo grieΩin∂liais / tarkavimo
diskas (H) ≠

Atsargiai: disko aßmenys labai aßtr∆s! 

Diskå laikykite tik uΩ plastmasin∂s dalies jo
viduryje.

- UΩd∂kite indå ant variklio bloko (2 pieß.).
- UΩd∂kite pjaustymo grieΩin∂liais ar

tarkavimo diskå ^ jo vietå (13 pieß.).
- UΩd∂kite ant indo dangtel^ (14 pieß.).
- Sud∂kite produktus ^ padavimo vamzdel^

(15 pieß.).
- Lengvai stumtuvu paspauskite produktus

padavimo vamzdelyje.
- Pjaustymui grieΩin∂liais ir tarkavimui:

nustatykite greiçio reguliatori¨ ties
pozicija 2 (didΩiausias greitis).

- Jei norite supjaustyti minkßtas darΩoves ar
vaisius, galite pasirinkti Ωemesn´ greiçio
padalå (Ωr. lentel´).

- L∂tai ir vienodai spauskite produktus
stumtuvu (16 pieß.).

Patarimai:
∑ Didelius gabalus supjaustykite taip, kad jie

tilpt¨ ^ produkt¨ padavimo vamzdel^.
∑ Rezultatai bus geriausi, jei produkt¨

padavimo vamzdel^ pripildysite lygiai.
∑ Kai reikia susmulkinti didel^ produkt¨ kiek^,

vienu metu smulkinkite nedidel^ kiek^ ir
reguliariai ißtußtinkite indå.
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20

21

Plakiklis (I) ß

∑ Plakikliu galite plakti kiaußinius, kiaußini¨
baltymus, kremus pyragaiçiams, tirpius
pudingus ir plaktå grietin∂l´.

Neplakite plakikliu teßlos pyragams ar
tirßtos teßlos!

- UΩd∂kite indå ant variklio bloko (2 pieß.)
ir uΩd∂kite plakikl^ ant sukimo aßies
(17 pieß.).

- Sud∂kite ^ indå produktus (18 pieß.) ir
pritvirtinkite prie indo dangtel^ (19 pieß.).

- Èd∂kite ^ vamzdel^ stumtuvå, taip j^
uΩdengdami (20 pieß.).

- Nustatykite greiçio reguliatori¨ (N) ties
pozicijå, nurodyta lentel∂se ir ^junkite
prietaiså. Jei abejojate, ar teisingå
pasirinkote greit^, visada nustatykite
prietaiså ties didΩiausiu greiçiu (2 pozicija)
(21 pieß.).

- Maistas, apraßytas receptuose,
pamin∂tuose lentel∂je, bus paruoßtas po 
2-5 minuçi¨.

Minkytuvas (J) ©

∑ Minkytuvas naudojamas duonos teßlai
minkymui, taip pat tirßtos teßlos maißymui
bei teßlos pyragams plakimui.

- UΩd∂kite indå ant variklio bloko (2 pieß.) ir
uΩd∂kite minkytuvå ant sukimo aßies
(22 pieß.).

- Sud∂kite ^ indå produktus (23 pieß.) ir
pritvirtinkite prie indo dangel^ (24 pieß.).

- Èd∂kite ^ vamzdel^ stumtuvå, taip j^
uΩdengdami (25 pieß.).

- Nustatykite greiçio reguliatori¨ (N) ties
pozicija 2 (= didΩiausias greitis) (26 pieß.).
Teßla bus paruoßta po 1-3 minuçi¨.

Valymas
∑ Prieß prad∂dami valyti variklio blokå,

visada ißjunkite prietaiså iß elektros tinklo.
∑ Variklio blokå galite valyti dr∂gna ßluoste.

Negalima variklio bloko panardinti ^ vanden^
ar skalauti j^ vandenyje.

∑ Detales, kurios lieçiasi su maistu, visada
plaukite karßtu vandeniu su ind¨ plovimo
skysçiu tuoj pat baig´ naudoti prietaiså.

∑ Peil^ ir pjaustymo grieΩin∂liais diskå
plaukite labai atsargiai. J¨ aßmenys labai
aßtr∆s!

∑ Venkite stipri¨ sm∆gi¨ ^ peilio ir pjaustymo
disko aßmenis: jie gali atßipti.
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∑ Plakiklio krumpliaraçius galima lengvai
nuimti ir ißplauti (27-28 pieß.).

∑ Nuo kai kuri¨ produkt¨ pried¨ pavirßius gali
pakeisti spalvå. Tai nekenkia. Paprastai po
kurio laiko spalva atsistato.

∑ Suvyniokite (laisvå) elektros laido galå apie
rit´ uΩ prietaiso (29 pieß.).
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27

2
1

3 28

29

Obuoliai, morkos, salieras 
- pjaustymas grieΩin∂liais / 
tarkavimas

Duonos trupiniai
- kapojimas

Sviestinis kremas 
(creme au beurre)

S∆ris (“Parmesan”)
- tarkavimas

500 g

100 g

300 g

200 g

2 / M

2

2

2

Supjaustykite vaisius/darΩoves gabal∂liais, kurie tilpt¨ ^ produkt¨ padavimo
vamzdel^. Sud∂kite gabal∂lius ^ padavimo vamzdel^ ir tarkuokite juos,
lengvai spausdami spaustuvu.

Naudokite sauså, trapiå duonå.

Naudokite minkßtå sviestå, kad kremas b∆t¨ purus.

Naudokite “Parmesan” s∆r^ be Ωiev∂s, supjaustykite ji gabal∂liais, kurie
tilpt¨ ^ produkt¨ padavimo vamzdel^.

Salotoms, Ωalioms
darΩov∂ms

Patiekalams, apvo-
liotiems trupiniuose,
patiekalams, kepa-
miems ant groteli¨.

Desertams,
pyragaiçiams,
papuoßimams.

Garnyrui, sriuboms,
padaΩams, patie-
kalams, kepamiems
ant groteli¨.

≠

£

£

≠

Produktai DidΩiau- Greiçio
sias pozi- Priedai Proced∆ra Pritaikymas
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S∆ris (“Gouda”)
- tarkavimas

Íokoladas 
- kapojimas

Teßla (tortams, pyragams, 
kold∆nams)
- minkymas

Teßla (duonai)
- minkymas

Teßla (picai)
- minkymas

Teßla (mielin∂)
- minkymas

Teßla (pyragaiçiams)
- minkymas

Kiaußini¨ baltymai
- plakimas

Vaisiai (pvz., obuoliai, 
persikai, bananai)
- kapojimas

Ûalumynai (pvz., krapai)
- kapojimas

200 g

200 g

300 g
milt¨

700 g
milt¨

700 g
milt¨

500 g
milt¨

500 g
milt¨

4 kiaußini¨
baltymai

500 g

maΩiausiai
75 g

1

2 / M

2

2

2

2

2

2

M

2 / M

Supjaustykite s∆r^ gabal∂liais, kurie tilpt¨ ^ produkt¨ padavimo vamzdel^.
Atsargiai spauskite spaustuvu.

Naudokite kietå, grynå ßokoladå. SulauΩykite 2 cm dydΩio gabal∂liais.
Naudokite pulso pozicijå (M) pirmåsias sekundes, po to perjunkite ^
didΩiausiå greit^. Taip sukaposite ßokoladå labai smulkiai.

Naudokite ßaltå margarinå ir ßaltå vanden^. Supilkite miltus ^ duben^ ir
sud∂kite margarinå, supjaustytå 2 cm dydΩio gabal∂liais. Maißykite
didΩiausiu greiçiu tol, kol teßla virs trupiniais. Tada maißydami supilkite
ßaltå vanden^. Sustokite, kai teßla ims formuotis ^ kamuol^. Prieß minkant
toliau, leiskite teßlai atv∂sti.

Sumaißykite ßiltå vanden^, mieles ir cukr¨. Sud∂kite miltus, sviestå ir
druskå ir minkykite teßlå apie 90 sekundΩi¨. Palikite 30-çiai minuçi¨ ißkilti.

Proced∆ra ta pati, kaip ir duonos teßlai. Minkykite teßlå apie minut´.

Pirmiausia sumaißykite mieles, ßiltå pienå ir truput^ cukraus. Supilkite
miltus, cukr¨, druskå, kiaußinius ir minkßtå margarinå. Minkykite teßlå tol,
kol ji nebelips prie indo sieneli¨ (apie 1 minut´). Palikite pakilti 30-çiai
minuçi¨.

Naudokite ßaltå margarinå, supjaustytå 2 cm dydΩio gabal∂liais. Sud∂kite
visus produktus ^ indå ir minkykite tol, kol teßla ims formuotis ^ kamuol^.
Prieß minkydami toliau, leiskite teßlai atv∂sti.

Naudokite  kambario temperat∆ros kiaußinius.
D∂mesio: plakite maΩiausiai du kiaußini¨ baltymus.

Patarimas: ^pilkite truput^ citrinos sulçi¨. Tuomet vaisiai nepraras savo
spalvos.

Prieß smulkinant Ωalumynus nuplaukite ir nusausinkite. 

PadaΩams, picoms,
patiekalams, kepa-
miems ant groteli¨.

Garnyrui, padaΩams,
pyragaiçiams, pu-
dingams, put∂siams

Vaisiniams tortams,
obuoli¨ kold∆nams,
pyragams, pliky-
tiems pyragaiçiams

Duonai

Picoms, tortams.

Íventinei duonai

Obuoli¨ pyragui,
saldiems sausai-
niams, atviriems
obuoli¨ pyragams.

Pudingams, sufle,
morengams

Salotoms.

PadaΩams,
sriuboms, garnyrui,
Ωaliajam sviestui.
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Porai, agurkai, morkos
- pjaustymas grieΩin∂liais

Majonezas
- plakimas

M∂sa, Ωuvis, paukßtiena
- liesa m∂sa
- sluoksniuota m∂sa

Teßla (biskvitui)
- plakimas

Teßla (pyragui)
- maißymas

Rießutai
-kapojimas

Svog∆nai
- kapojimas
- pjaustymas grieΩin∂liais

Bulv∂s, virtos
- trynimas

Sriubos
- maißymas

DarΩov∂s
- kapojimas

Plakta grietin∂l∂
- plakimas

maΩiausiai
1 gabalas

3 kiaußiniai

500 g
400 g

3 kiaußiniai

4 kiaußiniai

250 g

500 g
500 g

750 g
bulvi¨

500 ml

500 g

400 ml

2 / M

1 - 2

2 / M
2 / M

2 / 1

2

2 / M

2 / M
2 / M

1 - 2

2

2

1

Pripildykite produkt¨ padavimo vamzdel^ porais, agurko gabal∂liais ar
morkomis ir atsargiai paspauskite stumtuvu.

Visus produktus naudokite kambario temperat∆ros. D∂mesio: naudokite
maΩiausiai vienå didel^ kiaußin^, du maΩus kiaußinius, arba du didelius
kiaußini¨ trynius.

Pirmiausia paßalinkite sausgysles ir (Ωuvies) kaulus. Supjaustykite m∂så /
Ωuv^ ^ 3 cm dydΩio kubelius. Norint, kad m∂sa b∆t¨ nesmulkiai malta,
naudokite pulso pozicijå.

Produktai kambario temperat∆ros. Plakite kiaußini¨, ir cukraus mißin^
didΩiausiu greiçiu, kol jis sutirßt∂s. Tada supilkite persijotus miltus. Toliau
atsargiai plakite 1-u greiçiu.

Produktai kambario temperat∆ros. Maißykite minkßtå sviestå su cukrumi, kol
mas∂ taps vientisa ir puri. Tada iß eil∂s supilkite pienå, kiaußinius ir miltus.

Naudokite pulso (M) pozicijå, jei norite stambiau malt¨ rießut¨, arba
didΩiausiå greit^, jei norite smulkiai malt¨ rießut¨.

Nulupkite svog∆nus ir supjaustykite juos ^ 4 dalis. D∂mesio: naudokite
maΩiausiai 100 g.
Nulupkite svog∆nus ir supjaustykite juos ^ gabal∂lius, kurie tilpt¨ ^ produkt¨
padavimo vamzdel^. D∂mesio: naudokite maΩiausiai 100 g.

Nepervirkite bulvi¨. Reikalingas pieno kiekis priklauso nuo naudojam¨
bulvi¨ r∆ßies. Naudokite ßiltå pienå (max. 80∞C). Pilkite pienå l∂tai,
metaliniam peiliui sukantis.

Naudokite virtas darΩoves.

Prieß kapojant supjaustykite 3 cm dydΩio kubeliais ir kapokite peiliu.

Naudokite ßaldytuve atßaldytå grietin∂l´. D∂mesio: naudokite maΩiausiai
125 ml grietin∂l∂s.

Sriuboms, salotoms,
plikytiems
pyragaiçiams.

Keptoms bulv∂ms,
garnyrui ir “bar-
bekiu” padaΩams

Totorißkam steikui,
m∂sainiams, maltai
m∂sai.

Biskvitiniams pyra-
gams, ßveicariß-
kiems rageliams,
pyragaiçiams.

Èvairiems pyragams.

Salotoms, duonai,
migdol¨ pastai,
pudingams.

Salotoms, gami-
namam maistui
Salotoms, gamina-
mam maistui

Krosnyje kepamiems
patiekalams, koßei.

Sriuboms,
padaΩams.

Sriuboms, Ωalioms
darΩov∂ms, salotoms.

Garnyrui, kremui,
pyragaiçiams,
ledams, mißiniams.
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Dalys

Íios dalys yra standartiniai priedai:
- Indas (B)
- Dangtelis (C)
- Peilis (G) £
- Pjaustymo grieΩin∂liais diskas/tarkavimo diskas (H) ≠
- Plakiklis (I) ß
- Minkytuvas (J) ©
- Stumtuvas (M)
- Mentel∂ (P)

Galite papildomai nusipirkti ßiuos priedus:
- Pjaustymo grieΩin∂liais diskas § (dvipusis) (Nr. 4203 065 61950)
- Tarkavimo diskas ¶ (dvipusis, stambus) (Nr. 4203 065 61970)
- Tarkavimo diskas • (dvipusis, smulkus) (Nr. 4203 065 61960)
- Bulvi¨ tarkavimo diskas (Nr. 4203 065 61840)
- Vienpusis pjaustymo diskas keptoms bulv∂ms ir pvz., ßvedißkai ropei

HR 2912 (Nr. 4203 065 61830)
- D∂Ωut∂ diskams laikyti HR 2922 (Nr. 4203 065 61860)

Pasiklauskite savo prekybos agento, ar J∆s¨ ßalyje taip pat galima
nusipirkti ßiuos priedus. Jei norite uΩsakyti papildomas dalis ar dalis
pakeitimui, praßome nurodyti atitinkamå aptarnavimo ir/arba tipo numer^.

4822 418 10343

4203 065 61990

4822 442 01336

4203 065 61980

4203 065 619604203 065 61970

4203 065 61930

4203 065 61940

4203 065 61950

4203 065 61830

4203 065 62000

4203 065 61880

4203 065 618404203 065 61860
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Majonezas £

2 kiaußiniai
2 arb. ßaukßteliai garstyçi¨
1 arb. ßaukßtelis druskos

pipir¨ pagal skon^
3 arb. ßaukßteliai citrinos sulçi¨

500 ml aliejaus

Produktai turi b∆ti kambario temperat∆ros!
Supilkite kiaußinius, garstyçias, druskå, pipirus ir citrinos sultis ^ indå.
Maißykite peiliu, kol druska ißtirps. Tada palaipsniui per produkt¨
padavimo vamzdel^ ant besisukançio peilio supilkite aliej¨.

Patarimai:
Gaminant totorißkå padaΩå ^d∂kite krap¨, marinuot¨ agurk∂li¨ ir kietai
virt¨ kiaußini¨.
Gaminant kokteili¨ padaΩå: ^ 100 g majonezo ^pilkite 30 ml grietin∂s,
truput^ viskio, 2 arb. ßaukßtelius pomidor¨ pastos, truput^ imbiero sirupo.

Íokoladinis / vanilinis pyragas £
(apie 30 cm skersmens pyrago formai)

250 g minkßto sviesto
250 g cukraus
250 g ißkylançi¨ milt¨

5 kiaußiniai
1 Ωiupsnelis druskos
2 maißeliai vanilinio cukraus, arba keli laßai 

vanil∂s esencijos
25 g kakavos
15 g cukraus

75 ml vandens

Supilkite sviestå, cukr¨ ir vanilin^ cukr¨ ^ indå ir maißykite produktus
didΩiausiu greiçiu, kol mas∂ pasidarys balta ir puri. Po vienå ^maißykite

kiaußinius. Sekant^ kiaußin^ ^mußkite tik tada, kai prieß tai ^mußtas visißkai
^simaißo ^ mas´.
Persijokite miltus ir druskå ^ teßlå, nustatykite prietaiså ties vidutiniu
greiçiu.
Maißykite kakavå, cukr¨ ir vanden^, kol mas∂ taps vientisa.
Pus´ pyrago teßlos perpilkite ^ kitå indå.
Supilkite kakavos mas´ ^ mißri kombaino inde ir maißykite j^ vidutiniu
greiçiu.
È pyrago skardel´ pakaitomis sluoksniais pilkite ßokoladin´ ir paprastå
mas´. 
Sulyginkite pavirßi¨.
Kepkite pyragå prieß tai ^kaitintos (150∞C) krosnies viduryje 
60 - 75 minutes.

Patarimas:
Gaminant marmurin^ pyragå, perkelkite pus´ pyrago teßlos ^ kitå indå ir
^maißykite ^ j^ 2 arb. ßaukßtelius persijot¨ kakavos milteli¨. Supilkite
ßokoladin´ teßlå ^ skardel´ ir ant virßaus ßaukßtu supilkite paprastå teßlå.
Èbed´ ßaukßtå ar ßakut´, pasukite j^ teßloje. Taip sukursite marmuro
efektå.

Receptai



125

Pica © £
(trims apvalioms picoms)

400 g paprast¨ milt¨
40 ml aliejaus

1 arb. ßaukßtelis cukraus
1 arb.  ßaukßtelis druskos
1 pokelis dΩiovint¨ mieli¨

240 ml vandens

Èdarui:

1 svog∆nas
2 skiltel∂s çesnako
2 nubraukti arb. ßaukßteliai alyv¨ aliejaus

400 ml pertrint¨ pomidor¨
2 arb. ßaukßteliai italißk¨ Ωalumyn¨ (dΩiovint¨ 

arba ßvieΩi¨) mißinio
druskos, pipir¨, truputis cukraus

Produktai, ißd∂stomi ant padaΩo: alyvuog∂s, salami, artißokai, grybai,
ançiuviai, “Mozzarella” s∆ris, pipirai, maltas brandintas s˚ris, kumpis,
alyv¨ aliejus pagal skon^.

Supilkite vanden^, mieles ir cukr¨ ^ indå ir maißykite produktus minkytuvu
apie 15 sekundΩi¨. 
Supilkite miltus, aliej¨ ir druskå ir maißykite teßlå didΩiausiu greiçiu apie
1-å minut´.
Suformuokite iß teßlos kamuol^ ir ^d∂kite j^ ^ indå. UΩdenkite indå dr∂gnu
audiniu ir palikite teßlå ßiltoje vietoje pakilti apie 45 minutes.
Peiliu sukapokite svog∆nå, çesnakå ir pakepinkite juos, kol taps
permatomi. 
Supilkite pertrintus pomidorus, Ωalumynus ir maißykite padaΩå apie
10 minuçi¨.
Pagardinkite druska, pipirais ir cukrumi pagal skon^.
Leiskite padaΩui ataußti.
Èkaitinkite krosn^ iki 250∞C.
Ißkoçiokite teßlå ant miltais pabarstytos lentos ir suformuokite tris
apvalius paplot∂lius.
Sud∂kite paplot∂lius ant riebalais pateptos kepimo skardel∂s.
Supilkite padaΩå ant picå, ant virßaus sud∂kite norimus produktus,

uΩbarstykite tarkuoto s∆rio ir uΩlaßinkite truput^ alyv¨ aliejaus.
Kepkite 12-15 minuçi¨.

Jei norite ißkepti didesn´ picå, atminkite, kad didΩiausias milt¨ kiekis, kur^
galima maißyti ßiame virtuviniame kombaine, yra 700 g (bendras teßlos
kiekis yra 1.2 kg).

Balta duona ©
(apie 30 cm skersmens kepimo skardelei)

500 g paprast¨ milt¨
15 g sviesto
25 g ßvieΩi¨ mieli¨ (arba 20 g dΩiovint¨ mieli¨)

apie 260 ml vandens
10 g druskos
10 g cukraus

UΩd∂kite minkytuvå.
Supilkite miltus, druskå, cukr¨ ir sviestå ^ indå. Sud∂kite mieles ir
supilkite vanden^. 
UΩd∂kite dangtel^ be stumtuvo. Pasirinkite didΩiausiå greit^  ir minkykite
teßlå apie 2 minutes.
Ißimkite teßlå iß kombaino indo ir sud∂kite jå ^ didel^ indå. UΩdenkite
dr∂gnu audiniu ir leiskite teßlai stov∂ti ßiltoje vietoje, kol ißkils, apie
20 minuçi¨.
Ißkilusiå teßlå ißplokite ir suformuokite iß jos kamuol^. Leiskite jai dar
20 minuçi¨ kilti.
V∂l ißplokite teßlå ir leiskite kilti dar 20 minuçi¨.
Dar kartå ißplokite ir ißkoçiokite teßlå.
Sud∂kite teßlå ^ riebalais ißteptå kepimo skardel´. Leiskite jai pakilti dar
45 minutes ir, iß anksto ^kaitin´ krosn^ (225∞C), kepkite apatin∂je
krosnies dalyje apie 35 minutes.

Jei norite ißkepti didesn^ duonos kepalå, atminkite, kad didΩiausias milt¨
kiekis, kur^ galima maißyti ßiame virtuviniame kombaine, yra 700 g
(bendras teßlos kiekis yra 1.2 kg).
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Mork¨ salotos ≠ £
(6-iems asmenims)

1 maΩas svog∆nas
2 arb. ßaukßteliai imbiero sirupo
2 arb. ßaukßteliai citrinos sulçi¨
1⁄2 arb. ßaukßtelio druskos
1⁄2 arb. ßaukßtelio imbiero
6 arb. ßaukßteliai darΩovi¨ aliejaus

600 g mork¨

Sukapokite svog∆nå kombaine, naudodami peil^.
Supilkite imbiero sirupå, citrinos sultis, druskå ir aliej¨ ir maißykite visus
produktus 1-u greiçiu keletå sekundΩi¨.
Pakeiskite peil^ stambiu tarkavimo disku.
Nuskuskite morkas ir supjaustykite jas maΩdaug 6 cm dydΩio gabal∂liais.
Sud∂kite morkas ^ produkt¨ padavimo vamzdel^ ir sutarkuokite jas ant
imbiero padaΩo.
Sumaißykite salotas inde.

Bulv∂ ant groteli¨ £ ≠
(uΩkandis 4-iems asmenims)

10 g sviesto
750 g nuskust¨ bulvi¨

250 ml plaktos grietin∂l∂s
150 ml pieno

Ωiupsnelis mußkato
druskos ir pipir¨

Èkaitinkite krosn^ iki 180∞C.
Peiliu sumaißykite grietin∂l´, pienå, mußkatå, druskå ir pipirus.
Ißtepkite karßçiui atspar¨ indå sviestu.
Naudodami smulk¨ diskå, supjaustykite bulves ^ mißin^ inde.
Gerai sumaißykite (ranka) bulves su mißiniu.
Sud∂kite bulves sluoksniais ^ karßçiui atspar¨, riebalais pateptå indå ir
ant j¨ supilkite likus^ kremin^ mißin^.
Kepkite krosnyje apie 60 minuçi¨, kol bulv∂s pavirßiuje ims ruduoti.

Patarimas:
È mißin^ galite id∂ti çesnako, kapot¨ ir pakepint¨ svog∆n¨ bei ßonin∂s
gabaliuk¨.
Prieß kißdami ^ krosn^, ant bulvi¨ galite pabarstyti tarkuoto s∆rio. 
ÍvieΩias bulves reikia kepti krosnyje apie 15 minuçi¨ ilgiau.

Blyneliai ß
(4-5 asmenims)

200 g milt¨
Ωiupsnelis druskos

3 kiaußiniai
500 ml pieno

sviesto

Supilkite pienå ^ indå. Supilkite miltus, druskå ir kiaußinius.
Sumaißykite plakikliu. Prad∂kite nuo maΩo greiçio, kol mas∂ taps
vientisa.
Èpilkite truput^ teßlos ^ karßtå keptuv´ su ißtirpusiu sviestu ir kepkite
blynel^ iß abiej¨ pusi¨.

Patarimas:
Galite ^daryti blynelius dΩemu, abrikos¨ padaΩu, kumpiu, s∆riu ar grybais.
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Pieno kokteilis £
(2-3porcijoms)

200 g ßvieΩi¨ vaisi¨ (pvz., braßki¨, avieçi¨, banan¨)
1 arb. ßaukßtelis citrinos sulçi¨

cukraus arba medaus pagal skon^
200 ml ßalto pieno

2 samteliai vanilini¨ led¨

Inde ißplakite vaisius su citrinos sultimis ir cukrumi ar medumi.
Supilkite pienå ir ledus. Maißykite, kol atsiras put¨.

Patarimas:
Vietoj ßvieΩi¨ vaisi¨ galite naudoti 2 arb. ßaukßtelius stiprios kavos ir
2 arb. ßaukßtelius kakavos. Vanilinius ledus galite keisti mocha ar
ßokoladiniais ledais.

Mißinys k∆dikiams £
(4 porcijos)

100 g m∂sos (vißtienos, jautienos)
200 g mork¨
130 g bulvi¨

4 arb. ßaukßteliai sviesto ar kukur∆z¨ aliejaus

Supjaustykite nuplautas ir nuskustas morkas 2 cm dydΩio gabal∂liais ir
virkite jas apie 20 minuçi¨.
Ißvirkite neskustas bulves ir m∂så.
Sud∂kite virtas morkas ^ indå.
Supjaustykite nuluptas bulves ir m∂så 4 cm dydΩio gabal∂liais ir taip pat
sud∂kite ^ indå.
Supilkite sviestå ar kukur∆z¨ aliej¨ ir apie 200 ml sultinio, kuriame vir∂
morkos.
Maißykite produktus 30 sekundΩi¨ didΩiausiu greiçiu.

Brokoli¨ sriuba £ ≠
(4-iems asmenims)

50 g brandinto “Gouda” s∆rio
300 g virt¨ brokoli¨ (kot¨ ir galvuçi¨)

sultinio, kuriame vir∂ brokoliai
2 virtos bulv∂s, supjaustytos gabal∂liais
2 sultinio kubeliai
2 valg. ßaukßtai grietin∂l∂s

kario, druskos, pipir¨, mußkato

Sutarkuokite s∆r^.
Supilkite virtus brokolius ir virt¨ bulvi¨ gabal∂lius, ^piltite truput^ sultinio ^
indå, kuriame vir∂ brokoliai, ir maißykite peiliu didΩiausiu greiçiu.
Supilkite likus^ sultin^ iki 750 ml atΩymos.
Sud∂kite ^ sriubå sultinio kubelius.
Perpilkite sriubå ^ puodå ir maißydami uΩvirinkite.
Èmaißykite ^ sriubå tarkuotå s∆r^, pagardinkite kariu, druska, pipirais ir
mußkatu.
Supilkite grietin∂l´.
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J∆s nepatenkinti tuo, kaip veikia J∆s¨ prietaisas?

Jei prietaisas veikia ne taip, kaip J∆s tikit∂s, perskaitykite ßiå lentel´ ir atitinkamus skyrelius naudojimo instrukcijose.

Galimas sprendimas:

Pasukite indå ir/arba dangtel^ nurodyta kryptimi tiek, kiek ^manoma (kol ißgirsite "spragtel∂jimå").
Èsitikinkite, kad rodykl∂s, esançios ant indo ir prietaiso, taip pat ant indo ir dangtelio, yra tiesiai viena
prieß kitå (Ωr. 2 ir 6 pieß.).

Tai tikriausiai automatin∂ ißjungimo sistema atjung∂ elektros tiekimå prietaisui, kadangi jis perkaito.
- Ißjunkite prietaiså iß elektros tinklo.
- Nustatykite jungikl^ ties pozicija O.
- Leiskite prietaisui 15 minuçi¨ atv∂sti.
- Èjunkite prietaiså ^ tinklå.
- V∂l ^junkite veikimo jungikl^.

Jei automatin∂ ißjungimo sistema suveikia dar kartå, kreipkit∂s ^ Philips prekybos atstovå, arba Philips
aptarnavimo centrå savo ßalyje.

Pasirinkite tinkamå greit^. Ûi∆r. nurodymus ant prietaiso ir naudojimo instrukcijose.

Galite pabandyti ipilti citrinos sulçi¨, arba druskos. Èsitikinkite, kad plakiklis ir indas yra neriebaluoti ir
pasirinkite tinkamå greit^.

Naudokite plakikl^. Naudokite atßaldytå grietin∂l´ (maΩdaug 6 ∞C).

Naudokite plakikl^ tik grietin∂lei, kiaußiniams / kiaußini¨ baltymams  ir skysçiams plakti. Nenaudokite jo
skystos, tirßtos teßlos ar mielin∂s teßlos minkymui!

AtidΩiai sekite nurodymus naudojimo instrukcijose. Niekada nepilkite pernelyg daug vandens. 
Visada naudokite priedå, nurodytå lentel∂je.
Nevirßykite nurodyto ilgiausio minkymo laiko.

Problema:

Neveikia jungiklis

Prietaisas staiga sustojo

Nepakankamai geri kapojimo,
pjaustymo grieΩin∂liais ar
tarkavimo rezultatai 

Nepakankamai geri rezultatai,
plakant kiaußinius

Nepakankamai geri rezultatai,
plakant grietin∂l´

Plakiklis slysta, arba linksta

Teßla sukasi inde
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Загальний опис (мал. 1)

A Блок електродвигуна
B Чаша приладу
C Кришка чашi приладу
D Ребро кришки (фiксує та звiльняє

запобiжний пристрiй)
E Виступ кришки (закриває отвiр у ручцi)
F Вмонтований запобiжний пристрiй
G Нiж £

H Диск-шаткiвниця/ диск-тертка
(середнiй/ тонкий, двостороннiй) ≠

I Збивачка
J Збивачка
K Вал приводу
L Горловина для подачi продуктiв
M Товкачик
N Регулятор швидкостi (плавна змiна

швидкостi)
0 = Вимкнено
1-2– регулювання швидкостi
(1 = найнижча швидкiсть, 2 – найвища) 
М = «Момент/ Імпульс» (прилад працює
доти, доки натиснуто кнопку) 

O Затискач шнура (для фiксацiї шнура у
скрученому виглядi)

P Лопаточка

1Український
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Увага!

• Перед користуванням приладом прочитайте цю iнструкцiю,
користуючись iлюстрацiями.

• Перед кожним користуванням знiмайте з металевого ножа
захисний ковпачок.

• Обережно берiть металевий нiж, нiж мiксера та диск-тертку
(шаткiвницю), оскiльки вони дуже гострi.

• Перед першим використанням ретельно помийте усi частини, що
контактують з продуктами.

• Правильно ставте кришку на чашу приладу. Пiсля цього
вивiльнюється запобiжний пристрiй i прилад можна ввiмкнути.

• Не залишайте прилад, що працює, без догляду.
• Не дозволяйте вмикати прилад дiтям.
• Коли змiшуєте чи перемiшуєте рiдини, не наповнюйте чашу

приладу вище позначки найвищого рiвня (верхня лiнiя
градуювання).

• Не перевищуйте максимальнi кiлькостi та час обробки, вказанi у
таблицi. 

• Перед тим, як вiдкрити кришку, дайте обертовим частинам
повнiстю зупинитися.

• Нiколи не вставляйте пальцi або iншi речi (наприклад, лопаточку)
у горловину для продуктiв пiд час роботи приладу. Для цього слiд
користуватися лише товкачиком.

• Нiколи не занурюйте корпус електродвигуна у воду чи у будь-яку
iншу рiдину. Не сполiскуйте його.

• Пiсля користування виймiть штепсель шнура живлення з розетки
електромережi.

• Якщо шнур живлення цього приладу пошкоджено, вiн має
замiнятися лише компанiєю «Фiлiпс» або її представником
сервiсу, оскiльки потрiбнi спецiальнi iнструменти та/ чи запаснi
частини. 

• Збережiть цю iнструкцiю для подальшого користування.

Автоматичний вимикач

Перед початком користування приладом уважно прочитайте цi
iнструкцiї!

Щоб уникнути пошкодження внаслiдок перегрiвання, ваш прилад обладнано
системою автоматичного вимикання. У випадку перегрiвання ця система
вимикає живлення приладу. Якщо ви виконуватимете наведенi нижче
iнструкцiї, то зможете ввiмкнути прилад знову, давши йому охолонути
протягом 15 хвилин.

Якщо ваш прилад раптом перестає працювати:
- Витягнiть штепсель шнура живлення з розетки електромережi;
- Поставте вимикач у положення «О»
- Дайте приладовi охолонути протягом 15 хвилин;
- Ввiмкнiть прилад знову.

Якщо система автоматичного вимикання спрацьовує часто, прохання
звернутися до дiлера компанiї «Фiлiпс» або до вповноваженого сервiсного
центру компанiї «Фiлiпс».

Символи на приладi

Лiворуч вiд символiв на приладi, що репрезентують рiзноманiтнi
застосування, можна побачити «iконку» з зображенням приладдя, яке слiд
використовувати. Над цiєю iконкою зазначено найбiльш вiдповiдну
швидкiсть для цього конкретного застосування: М (iмпульсний режим) або
швидкостi 1 – 2 (див. Таблицю на стор. 134, 135 та 136)
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Встановлення чашi приладу (В) (мал. 2)

- Поставте чашу на кухонний комбайн так, як
зображено (1);

- Повернiть ручку у напрямi стрiлки до упору;
ви маєте почути «Клац!» (2)

Встановлення кришки (С)

- Поставте кришку так, як зображено на
мал. 3

- З деяким зусиллям повернiть кришку у
напрямку стрiлки до упору; ви маєте почути
«Клац!» (мал. 4 - 5).

- Впевнiться, що мiтка на кришцi та стрiлка на
чашi приладу точно спiвпали. Тепер виступ
кришки закриє отвiр у ручцi чашi приладу
(мал. 6). 

Горловина для продуктiв (L) та товкачик
(M)

• Горловиною для продуктiв можна
скористатися для додавання рiдини та
твердих iнгредiєнтiв (мал. 7).

• Для проштовхування iнгредiєнтiв через
горловину користуйтесь товкачиком (мал.
8). 

• Пiд час роботи товкачик можна тримати у
горловинi замiсть пробки. Це дасть
можливiсть уникнути розплiскування через
горловину та появи бризок (мал. 9).

Вмонтований запобiжний пристрiй 

Блок електродвигуна та кришка (С) мають
мiтки. Прилад працюватиме лише тодi, коли
стрiлка на блоцi електродвигуна спiвпадає з
мiткою на кришцi. У цьому положеннi виступ
кришки (Е) закриватиме отвiр у чашi приладу.

Як користуватись приладом

Звернiть увагу: Прилад працюватиме тiльки
тодi, коли чашу (В) та кришку (С) встановлено
на блок електродвигуна у вiдповiдностi до
iнструкцiй у цьому буклетi.
Поставте регулятор швидкостi (N) в
положення, зазначене у таблицях на стор. 134,
135 та 136 та ввiмкнiть прилад. Якщо у вас є
сумнiви щодо правильної швидкостi, завжди
вибирайте найвищу (положення «2»).
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Нiж (G) £

Будьте обережнi: леза ножа дуже гострi!

• Металевий нiж придатний для подрiбнення,
змiшування, перемiшування, виготовлення
пюре та приготування тiста для кондвиробiв
з борошна та бездрiжджового тiста.

- Знiмiть з ножа захисний ковпачок (мал. 10)
- Встановiть чашу приладу на блок

електродвигуна (мал. 2) i поставте нiж на вал
приводу (мал. 11).

- Покладiть iнгредiєнти у чашу приладу (мал.
12).

- Зафiксуйте кришку на чашi приладу та
поставте товкачик у горловину для
продуктiв.

- Поставте регулятор швидкостi (N) в
положення, зазначене у таблицях на стор. 13
- 15 та ввiмкнiть прилад. Якщо у вас є
сумнiви щодо правильної швидкостi, завжди
вибирайте найвищу (положення «2»).

- Застосування/ рецепти, якi наведено у
таблицi, будуть готовi через 10-60 сек.

Поради:
• Великi шматки краще не подрiбнювати цим

ножем; перед внесенням до кухонного
комбайну їх треба попередньо порiзати
кухонним ножем на кубики розмiром
приблизно розмiром 3 см.

• Прилад подрiбнює продукти дуже швидко;
щоб уникнути надто сильного подрiбнення,
вмикайте прилад на короткий час i робiть те
ж саме тодi, коли користуєтесь режимом
«М». 

• Пiд час подрiбнення (твердих) сирiв
слiдкуйте за тим, щоб прилад не працював
надто довго. Якщо таке станеться, то сир
може нагрiтися i почне танути; в ньому також
можуть утворитись грудочки.

• Якщо продукти налипають на металевий нiж
або якщо частинки продуктiв прилипають до
внутрiшньої поверхнi посуду:
- спочатку вимкнiть прилад;
- знiмiть з чашi приладу кришку;
- знiмiть продукти з металевого ножа чи
видалiть їх з посуду за допомогою
лопаточки.

• Не подрiбнюйте дуже твердi iнгредiєнти типу
кавових зерен, мускатних горiхiв та кубикiв
льоду: вони затуплюють металевий нiж.
Звернiться до таблицi за вiдповiдною
швидкiстю та установками.

Диск-шаткiвниця/ тертка (Н) ≠

Будьте обережнi: леза диску дуже гострi!
З цiєї причини завжди тримайте диск за
пластикову деталь у центрi.

- Встановiть чашу приладу на блок
електродвигуна (мал. 2). 

- Встановiть диск-шаткiвницю або диск-
тертку на мiсце (мал. 13) 

- Встановiть кришку на чашу приладу
(мал. 14).

- Подайте iнгредiєнти у горловину для
продуктiв (мал. 15).

- Поставте товкачик на верхню частину
продуктiв та злегка натиснiть.

- Для натирання на тертцi та шаткування
ставте регулятор швидкостi у положення «2»
(максимальна швидкiсть).

- Якщо ви бажаєте порiзати м`якi овочi або
фрукти, то також можете вибрати менше
значення швидкостi. Див. таблицю.

- Проштовхнiть продукти вниз за допомогою
товкачика, докладаючи постiйного та
помiрного тиску (мал. 16). 

132

13

CLICK

1

2

14

15

16



17

18

1

2
CLICK

19

20

21

Кориснi поради

• Попередньо порiжте великi шматки так, щоб
вони проходили у горловину.

• Для досягнення найкращих результатiв
рiвномiрно заповнюйте горловину.

• Пiд час обробки великих кiлькостей
продуктiв за один раз обробляйте невеликi
порцiї, а мiж порцiями спорожнюйте чашу
приладу.

Збивачка (І) ß

• Збивачка придатна для приготування збитих
яєць, бiлкiв яєць, «глазурi» для десертiв,
пудингу миттєвого приготування та
подвiйних вершкiв 

Не користуйтесь збивачкою для
приготування бездрiжджового рiдкого
тiста або сумiшi для торта!

- Спочатку поставте чашу приладу на блок
електродвигуна (мал. 2) та прилаштуйте
збивачку на вал приводу (мал. 17). 

- Помiстiть у чашу iнгредiєнти (мал. 18) та
зафiксуйте на чашi кришку (мал. 19).

- Поставте товкачик у горловину для
продуктiв, щоб її закрити (мал. 20).

- Поставте регулятор швидкостi (N) в
положення, зазначене у таблицi, та ввiмкнiть
прилад. Якщо у вас є сумнiви щодо
правильної швидкостi, завжди вибирайте
найвищу (положення «2») (мал. 21).

- Застосування/ рецепти, якi наведено у
таблицi, будуть готовi через 2 - 5 хвилин.

Пристрiй для розмiшування (J) ©

• Пристрiй для розмiшування можна
використовувати для вимiшування опари
для хлiба, а також для змiшування
бездрiжджового тiста та сумiшей для торта.

- Спочатку поставте чашу приладу на блок
електродвигуна (мал. 2) та прилаштуйте
пристрiй для розмiшування на вал приводу
(мал. 22). 

- Помiстiть у чашу iнгредiєнти (мал. 23) та
зафiксуйте на чашi кришку (мал. 24).

- Поставте товкачик у горловину для
продуктiв, щоб її перекрити (мал. 25).

- Поставте регулятор швидкостi (N) в
положення «2» (максимальна швидкiсть).
Дрiжджове тiсто, бездрiжджове тiсто та
сумiшi для торта будуть готовi за 1 -3
хвилини.

Чищення

• Перед чищенням корпусу електродвигуна
завжди виймайте штепсель шнура живлення
з розетки електромережi. 

• Блок електродвигуна можна чистити
вологою тканиною. Нiколи не занурюйте
його у воду. Нiколи не лийте на нього воду. 

• Одразу ж пiсля користування вимийте
деталi, що контактували з продуктами,
гарячою водою з додаванням миючого
засобу. 

• Дуже обережно чистiть металевий нiж та
диски (шаткiвницю та тертку): їх леза дуже
гострi!

• Слiдкуйте, щоб леза ножа та дискiв не
контактували з твердими об`єктами,
оскiльки це може затупити леза.
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• Для ретельного чищення можна легко
розiбрати зубчастий механiзм збивачки
(мал. 27 - 28).

• Деякi iнгредiєнти можуть викликати
знебарвлення поверхнi приладдя. Це не має
негативних наслiдкiв. Як правило,
знебарвлення через деякий час минає.

• Обмотайте шнур живлення (надлишок
шнура живлення) навколо бобiни у заднiй
частинi приладу (мал. 29).
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яблука, морква, селера
— натирання на тертцi, 
шаткування

Панiрувальнi сухарi

Розмiшування вершкового 
масла

Сир (пармезан)
– натирання 

Сир (гоуда)
– натирання 

500 г

100 г

300 г

200 г

200 г

2 / M

2

2

2

1

Порiзати фрукти/ овочi на шматки, що проходять у горловину.
Наповнiть горловину шматочками та потрiть їх, м`яко продавлюючи
товкачиком

Використовуйте сухий, крихкий хлiб

Для одержання кращих результатiв користуйтесь м`яким маслом

Скористайтесь куском пармезану без скоринки i порiжте його на
шматки, що проходять у горловину

Порiжте сир на шматки, що проходять у горловину. Обережно
продавiть товкачиком

Салати, сирi овочi

Страви, покритi су-
харями; страви,
смаженi у сухарях

Десерти, борош-
нянi кондвироби,
глазурi.

Гарнiрування, супи,
соуси, страви,
смаженi у тертому
сирi

соуси, пiцца, страви,
смаженi у тертому
сирi, фондю 

≠

£

£

≠

≠
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Шоколад
— подрiбнення

Тiсто (домашнi торти,
пироги, яблука, запеченi у
тiстi)
– розмiшування

Тiсто (хлiб)
– розмiшування

Тiсто (пiцца)
– розмiшування

Дрiжджове тiсто
– розмiшування

Тiсто (пiсочне)
– розмiшування

Яйця
– збивання яєчного бiлка

Фрукти (наприклад,
яблука, персики, ананаси)
— подрiбнення

Зелень (наприклад,
петрушка)
— подрiбнення

Цибуля- порей, огiрки,
морква
– шаткування

200 г

300г
борошна

700 г
борошна

700 г 
борошна

700 г 
борошна

500 г
борошна

бiлок з 4
яєць

500 г

мiн. 
75 г

мiн 1 
штука

2 / M

2

2

2

2

2

2

M

2 / M

2 / M

Використовуйте твердий, чистий шоколад. Розламайте на шматочки
розмiром 2 см. Першi кiлька секунд скористайтесь режимом «М»,
Пiсля цього – ввiмкнiть максимальну швидкiсть для дуже тонкого
подрiбнення.

Скористайтесь холодним маргарином та холодною водою. Насипте
до чашi приладу борошно i додайте маргарин, порiзаний кубиками 2
см. Розмiшуйте на максимальнiй швидкостi, доки тiсто не стане
кришитися, потiм додайте води, розмiшуючи тiсто. Зупинiться, як
тiльки тiсто почне перетворюватися на кулю. Перед подальшою
обробкою дайте тiсту охолонути

Змiшайте дрiжджi з цукром у теплiй водi. Додайте борошно, масло
та сiль, i розмiшайте тiсто приблизно 90 секунд. Залиште його на 30
хвилин пiдходити.

Та ж сама процедура, що й для тiста для хлiба. Розмiшуйте тiсто
приблизно 1 хвилину

Спочатку розведiть дрiжджi у теплому молоцi з невеликою кiлькiстю
цукру. Додайте борошно, цукор, сiль, яйця та м`який маргарин
Розмiшуйте тiсто, аж поки воно не перестане липнути до чашi
(приблизно 1 хвилину) Залиште його пiдходити на 30 хвилин

Скористайтесь маргарином, порiзаним кубиками розмiром 2 см.
Покладiть усi iнгредiєнти у чашу приладу i розмiшуйте, доки тiсто не
почне перетворюватися на кулю. Перед подальшою обробкою дайте
тiсту охолонути

Використовуйте яйця, що мають кiмнатну температуру. Примiтка:
використовуйте принаймнi два бiлки

Порада: використовуйте трохи лимонного соку, щоб уникнути
знебарвлення.

Перед подрiбненням зелень треба помити та висушити

Наповнiть горловину цибулею, шматочками огiрка чи моркви i
обережно продавiть товкачиком

Гарнiри, соуси,
кондвироби з боро-
шна, мус

Фруктовi домашнi
торти, яблука,
запеченi у тiстi,
пироги, пироги з
заварним кремом
та начинкою.

Хлiб

Пiцца, домашнi
торти

Розкiшний хлiб

Яблучнi пироги,
солодкi бiсквiти,
вiдкритi фруктовi
пироги

Пудинги, суфле,
меренги.

Салати

Салати, супи,
гарнiри, пiкантне
вершкове масло

Супи, салати,
пироги з начинкою

£

£

©

£ / ©

©

£

ß

£

£

≠
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Майонез
- emulziranje

М`ясо, риба, птиця
— пiсна яловичина

— (з шарами жиру)

Сумiш (бiсквiт)
– збивання бiлкiв

Сумiш (торти)
– змiшування

Горiхи
— подрiбнення

Цибуля
— подрiбнення
— нарiзання кружальцями

Картопля (варена)
— приготування пюре

Супи
– змiшування

Овочi 
— подрiбнення

Збитi вершки
— збивання

3  яйця

500 г

400 г

3 яйця

4 яйця

250 г

500 г
500 г

750 г

500 мл

500 г

400 мл

1 - 2

2 / M

2 / M

2 / 1

2

2 / M

2 / M
2 / M

1 - 2

2

2

1

Використовуйте iнгредiєнти кiмнатної температури. Примiтка:
Використовуйте щонайменше одне велике яйце або два малих, або
два великi яєчнi жовтки.

Спочатку видалiть сухожилля, кiстки, рибнi кiстки включно. Порiжте
м`ясо/ рибу на кубики розмiром 3 см. Для бiльш грубих результатiв
скористайтесь положенням «М».

Інгредiєнти кiмнатної температури. Спочатку збийте сумiш яєць та
цукру на максимальнiй швидкостi до стану нееластич-ностi Додайте
просiяне борошно. Продовжуйте ретельно збивати на швидкостi 1

Інгредiєнти кiмнатної температури. Спочатку змiшайте пом`якшене
масло з цукром, поки сумiш не стане однорiдною та густою. Пiсля
цього додайте молоко, яйця та борошно у вiдповiдних кiлькостях

Скористайтесь режимом М для грубого подрiбнення або макси-
мальною швидкiстю для тонкого.

Почистити цибулину i порiзати її на 4 частини. Примiтка: викори-
стовуйте принаймнi 100 г продукту

Картоплю не слiд переварювати (кiлькiсть молока залежить вiд
сорту картоплi). Користуйтесь теплим молоком (максимум 80С).
Повiльно додавайте молоко пiд час обертання металевого ножа.

Використовуйте варенi овочi

Попередньо порiзати на кубики розмiром 3 см i подрiбнити за
допомогою ножа

Користуйтесь вершками, якi було охолоджено до температури холо-
дильника. Обробляйте, принаймнi, 125 мл..

Смажена картопляна
стружка, фондю та
соуси для шашликiв.
Смажена картопляна
стружка, фондю та
соуси для шашликiв.

Бiфштекс у гiрчич-
ному соусi, гамбу-
ргери.
Рублене м`ясо

Бiсквiтний торт,
швейцарський
рулет, кондвироби
з борошна

Рiзноманiтнi торти

Салати, хлiб, здо-
бне тiсто з мигда-
лем, пудинги

Салати, готова їжа

Страви, що готують
у духовцi, пюре

Супи, соуси

Супи, сирi овочi,
салати

Прикраси, креми,
сумiшi для моро-
зива, кондвироби з
борошна.
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Частини

Стандартним приладдям є наступне:
- Чаша приладу (В)
- Кришка (С)
- Металевий нiж (G) £
- Диск-шаткiвниця/ тертка (Н) ≠
- Збивачка (І) ß
- Пристрiй для розмiшування (J) ©
- Товкачик (М)
- Лопаточка (Р)

Може постачатися також наступне додаткове приладдя:

- Диск-шаткiвниця (двостороннiй) (№ 4203 065 61950) §
- Диск-тертка (двостороннiй, грубий) (№ 4203 065 61970) ¶
- Диск-тертка (двостороннiй, дрiбний) (№ 4203 065 61960) •
- Диск для натирання картоплi (№ 4203 065 61840)
- Одностороннiй диск-шаткiвниця для картоплi соломкою та, наприклад,

брукви HR 2912 (№ 4203 065 61830)
- Футляр для дискiв HR 2922 (№ 4203 065 61860)

Звернiться до вашого постачальника з запитом, чи це приладдя є у вашiй
країнi.
Якщо ви бажаєте замовити додатковi частини чи частини на замiну,
прохання посилатися на вiдповiдний сервiсний номер та/ чи номер типу.

4822 418 10343

4203 065 61990

4822 442 01336

4203 065 61980

4203 065 619604203 065 61970

4203 065 61930

4203 065 61940

4203 065 61950

4203 065 61830

4203 065 62000

4203 065 61880

4203 065 618404203 065 61860
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Майонез £

2 яйця
2 айнi ложкич гiрчицi

1 чайна ложка солi
перець за смаком

3 чайнi ложки лимонного соку
500 мл олiї

Інгредiєнти мають бути кiмнатної температури!
Покладiть яйця, гiрчицю, сiль, перець та лимонний сiк у чашу приладу.
Перемiшайте за допомогою ножа, а потiм поступово додавайте олiю через
горловину, не зупиняючи обертання ножа.

Поради:
Для гiрчичного соусу: додайте петрушку, корнiшони та круто зваренi яйця.
Для соусу-коктейля: додайте 30 мл сметани, трiшечки вiскi, 2 столовi ложки
томатної пасти та трохи iмбирного сиропу до 100 мл майонезу.

Шоколадний/ ванiльний торт £
(для листа для випiкання розмiром приблизно 30 см).

250 г м`якого масла
250 г цукру
250 г борошна, що пiдходить саме

5 яєць
1 дрiбку солi
2 саше ванiльного цукру або кiлька крапель

ванiльної есенцiї
25 г какао
15 г цукру

75 мл води

Покладiть масло, цукор та ванiльний цукор у чашу приладу та змiшайте
iнгредiєнти на максимальнiй швидкостi, поки сумiш стане бiлою та

однорiдною. По одному домiшайте яйця. Наступне яйце додавайте лише
пiсля повного розмiшування попереднього. 
Через сито додайте до сумiшi борошно та сiль i ввiмкнiть прилад на
середнiй швидкостi.
Додайте та змiшайте какао, цукор та воду до одержання однорiдної сумiшi.
Перекладiть половину сумiшi для торта у iнший посуд.
Додайте масу з какао до сумiшi у кухонному комбайнi та розмiшайте її на
середнiй швидкостi.
Викладiть на лист для випiкання по черзi шари шоколаду та сумiшi тiста.
Вирiвняйте поверхню.
Випiкайте торт у центрi попередньо нагрiтої духовки (150С) протягом 60 - 75
хвилин.

Поради:
Щоб одержати «мармуровий» торт, перекладiть половину сумiшi до iншого
посуду i розмiшайте. Додайте 2 столовi ложки (без «гiрки») порошку какао.
Викладiть на лист для випiкання шоколадну сумiш, а зверху – сумiш тiста.
За допомогою виделки чи ложки створiть у сумiшi «завихрення», щоб
досягти ефекту «мармуру».

Рецепти
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Пiцца © £
(на три круглi пiцци)

400 г звичайного борошна
40 мл олiї

1 чайна ложка цукру
1 чайна ложка солi

1 саше сухих дрiжджiв
240 мл води

Для прикраси:

1 цибулина
2 зубчики часнику
2 повнi столовi ложки оливкового

масла.
400 мл протертих через сито помiдорiв

2 ~~чайнi ложки iталiйської зеленi (сухої або свiжої),
сiль, перець та трохи цукру.

Інгредiєнти для начинки: оливки, салямi, артишоки, гриби, анчоуси, сир «мо-
зарелла», перець, тертий дозрiлий сир, шинка та оливкова олiя до смаку.

Налийте у чашу приладу воду, додайте дрiжджi та цукор та змiшуйте
iнгредiєнти приблизно 15 секунд за допомогою пристрою для
перемiшування.
Додайте борошно, олiю та сiль i перемiшайте тiсто на максимальний
швидкостi приблизно протягом 1 хвилини.
Зробiть з тiста кулю i перекладiть її в посудину. Накрийте посудину вологою
тканиною i залиште тiсто пiдходити у теплому мiсцi приблизно на 45 хвилин.
Скористайтесь ножем для подрiбнення цибулi та часнику i пiдсмажте до
прозоростi.
Додайте протертi через сито помiдори та зелень i тримайте на слабкому
вогнi приблизно 10 хвилин.
Додайте сiль, перець та цукор за смаком.
Дайте соусовi охолонути.
Нагрiйте духовку до 250С.
Розкачайте тiсто на посипанiй борошном робочiй поверхнi та зробiть три
круглi плескачi.
Перекладiть тiсто на змащений жиром лист для випiкання.
Розподiлiть по пiццах соус, покладiть зверху окремi iнгредiєнти, посипте
зверху тертим сиром та полийте невеликою кiлькiстю оливкової олiї.
Випiкайте 12 - 15 хвилин.
Якщо хочете зробити пiццу бiльшого розмiру, пам`ятайте, що максимальна

кiлькiсть борошна, яку ви можете обробити у кухонному комбайнi, становить
700 г (загальна кiлькiсть тiста – 1,2 кг).

Бiлий хлiб ©
(для листа для випiкання розмiром приблизно у 30 см)

500 г navadne moke
15 г масла
25 г свiжих дрiжджiв (або 20 г сухих), приблизно 

260 мл води
10 г солi
10 г цукру

Встановiть пристрiй для розмiшування
Насипте борошно у чашу приладу, додайте сiль, цукор та масло. Додайте
дрiжджi та воду. Поставте кришку без товкачика. Виберiть максимальну
швидкiсть i розмiшуйте тiсто протягом приблизно 2 хвилин.
Витягнiть тiсто з чашi кухонного комбайна i помiстiть його у широкий посуд.
Накрийте вологою тканиною i дайте тiсту пiдiйти у теплому мiсцi протягом
20 хвилин.
Пiсля того, як тiсто пiдiйде, вимiсiть його i зробiть з нього кулю. Залиште
пiдходити ще протягом 20 хвилин.
Ще раз вимiсiть тiсто i залиште пiдходити ще на 20 хвилин.
Вимiсiть ще раз i розкачайте.
Перекладiть тiсто на змащений жиром лист для випiкання, залиште пiдiйти
ще на 45 хвилин, пiсля чого випiкайте у нижнiй частинi попередньо нагрiтої
духовки протягом приблизно 35 хвилин (225С).

Якщо ви бажаєте зробити бiльшу буханку хлiба, пам`ятайте, що
максимальна кiлькiсть борошна, яку ви можете обробити у кухонному
комбайнi, становить 700 г (загальна кiлькiсть тiста – 1,2 кг).
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Салат з моркви≠ £
(на 6 осiб)

1 невелика цибулина
2 столовi ложки (без «гiрки») iмбирного сиропу

2  столовi ложки (без «гiрки») лимонного соку
1⁄2 чайної ложки солi
1⁄2 чайної ложки iмбиру

6 столових ложок (без «гiрки») рослинної олiї
600 г моркви

Подрiбнiть цибулю у кухонному комбайнi за допомогою ножа.
Додайте iмбирний сироп, лимонний сiк, сiль та олiю i змiшайте iнгредiєнти
протягом кiлькох секунд на швидкостi «1».
Замiнiть нiж на грубий диск-тертку.
Почистiть моркву i порiжте її на шматочки розмiром приблизно 3 см.
Насипте шматочки моркви у горловину для продуктiв i потрiть їх поверх
iмбирної приправи.
Кiлька разiв струснiть салат у чашi.

Запечена картопля £ ≠
(гарнiр для 4 осiб)

10 г масла
750 г чищеної картоплi

250 мл збитих вершкiв
150 мл молока

дрiбка мускатних горiхiв, сiль та перець

Нагрiйте духовку до 180С
Змiшайте вершки, мускатний горiх, сiль та перець за допомогою ножа.
Змастiть маслом жаростiйкий посуд
Порiжте картоплю за допомогою тонкого диску-шаткiвницi на сумiш у чашi
приладу.
Ретельно розмiшайте рукою, щоб картопля покрилася сумiшшю.
Розкладiть картоплю шарами у змащеному жиром жаростiйкому посудi i
вилийте зверху решту вершкової сумiшi.
Випiкайте страву у духовцi приблизно 60 хвилин, аж поки картопля зверху
не пiдрум`яниться.

Поради:
До сумiшi можна додати часник, порiзану та пiдсмажену цибулю, шматочки
шинки.
Перед внесенням картоплi до духовки посипте зверху трохи потертого
сиру.
Молоду картоплю слiд готувати у духовцi на 15 хвилин довше.

Млинцi ß
(на 4-5 осiб)

200 г борошна
дрiбку солi

3 яйця
500 мл молока

масло

Налийте до чашi приладу молоко, додайте борошно, сiль та яйця.
Розмiшайте збивачкою на малiй швидкостi до одержання однорiдного
рiдкого тiста.
Вилийте трохи тiста на гарячу сковорiдку з розтопленим маслом i пiдсмажте
млинцi з обох бокiв.

Поради:
Млинцi можна зробити з джемом, абрикосовою пiдливкою чи з шинкою,
сиром або грибами.
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Молочний коктейль £
(на 2 -3 порцiї)

200 г свiжих фруктiв (наприклад, полуницi,
малина, банани)

1 чайна ложка лимонного соку  
цукор чи мед за смаком

200 мл холодного молока
2 мiрнi ложки ванiльного морозива.

Зробiть у чашi приладу пюре з фруктiв разом з лимонним соком, цукром чи
медом.
Додайте молоко та морозиво i розмiшуйте, аж поки сумiш почне пiнитися.

Поради:
Замiсть свiжих фруктiв можна скористатися 2 столовими ложками (без
«гiрки») мiцної кави та 2 столовими ложками какао.
Ванiльне морозиво замiнiть «мокко» або шоколадним морозивом.

Дитяче харчування £
(4 порцiї)

100 г м`яса (курча, яловичина)
200 г моркви
130 г картоплi

4 столовi ложки масла або кукурудзяної олiї.

Порiжте помиту та почищену моркву на шматочки розмiром 2 см i варiть
протягом 20 хвилин.
Зварiть нечищену картоплю та м`ясо
Покладiть варену моркву у чашу приладу.
Порiжте почищену картоплю та м`ясо на шматочки розмiром 4 см i також
покладiть їх до чашi приладу.
Додайте масло чи кукурудзяну олiю та приблизно 200 мл рiдини, що
лишилася пiсля варiння моркви.
Змiшуйте iнгредiєнти протягом 30 секунд на максимальнiй швидкостi.

Суп з капусти брокколi £ ≠
(на 4 особи)

50 г дозрiлого сиру гоуда
300 г вареної капусти брокколi (черешки та

окремi квiтки), рiдина пiсля варiння
брокколi

2 варенi картоплини, порiзанi
шматочками.

2 кубики м`ясного бульйону
2 столовi ложки збитих вершкiв

каррi, сiль, перець, мускатний горiх

Потрiть сир.
Покладiть у чашу приладу варену брокколi та шматочки вареної картоплi,
додайте трохи рiдини вiд варiння брокколi, i перемiшайте за допомогою
ножа на максимальнiй швидкостi.
Долийте решту рiдини вiд варiння брокколi до рiвня 750 мл.
Покладiть у суп кубики м`ясного бульйону.
Перелийте суп у широку посудину i, розмiшуючи,  доведiть до кипiння.
Розмiшайте у супi потертий сир i приправте каррi, сiллю, перцем та
мускатним горiхом.
Додайте вершки.
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Ви не задоволенi тим, як працює прилад?

Якщо прилад працює не так, яки ви сподiвалися, звернiться до наведеної нижче таблицi i прочитайте вiдповiднi роздiли iнструкцiї з користування.

Можливе рiшення

Повернiть чашу приладу та/ чи кришку у вказаному напрямi (має почутися «Клац!»).
Впевнiться, що стрiлки на чашi та на приладi, а також стрiлки на чашi приладу на кришцi спiвпадають одна з
одною (див. мал. 2 та 6).

Можливо, спрацювала запобiжна система, яка вимкнула живлення приладу внаслiдок його перегрiвання:
- Витягнiть штепсель шнура живлення з розетки електромережi;
- Поставте вимикач у положення «О»
- Дайте приладовi охолонути протягом 15 хвилин;
- Вставте штепсель шнура живлення у розетку електромережi;
- Ввiмкнiть прилад знову.

Якщо система автоматичного вимикання спрацьовує часто, прохання звернутися до дiлера компанiї «Фiлiпс»
або до сервiсного центру компанiї «Фiлiпс» у вашiй країнi.

Вибирайте вiдповiдну швидкiсть. Звернiть увагу на вiдповiднi позначки на приладi та у цiй iнструкцiї з
користування.

Якщо необхiдно, додайте трохи лимонного соку або солi

Скористайтесь збивачкою. Обробляйте холоднi вершки (приблизно 6С)

Використовуйте збивачку лише для збивання вершкiв, яєць/ яєчних бiлкiв та рiдин. Не користуйтесь нею для
приготування рiдкого тiста, сумiшi для торта чи тiста!

Ретельно виконуйте вказiвки цiєї iнструкцiї з користування. Нiколи не додавайте надто багато води. 
Завжди користуйтесь приладдям, зазначеним у таблицi. 
Не перевищуйте вказаний час розмiшування.

Проблема

Вимикач не працює

Прилад раптово перестав працювати

Результати подрiбнення, шаткування
чи натирання не є оптимальними

Результати збивання бiлкiв яєць не є
оптимальними.

Результати збивання вершкiв не є
оптимальними

Збивачка ковзає чи згинається

Пiд час розмiшування тiсто прилипає
до стiнок чашi
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OpÊi opis (sl. 1)

A Motorna jedinica
B Posuda
C Pokrov posude
D NosiÊ pokrova posude (ukljuËuje i

iskljuËuje sigurnosni mehanizam)
E JeziËac (zatvara otvor na ruËki

posude)
F Ugra eni sigurnosni mehanizam
G Oπtrica noæa £
H Disk za rezanje / ribanje

(srednje / fino, dvostrani) ≠
I Mlatilica ß
J Pribor za mijesenje ©
K Pogonska osovina
L Lijevak
M PotiskivaË
N Kontrola brzine

O = iskljuËeno
1-2 = promjenjiva kontrola brzine
(1 = najmanja brzina; 
2 = najveÊa brzina)

M = Moment/Pulse tipka (aparat se
iskljuËuje kada pustite tipku)

O ZakaËka za mreæni kabel
(za priËvrπÊivanje smotanog
mreænog kabla )

P Lopatica

1Hrvatski



Sustav automatskog prekida napajanja

Prije koriπtenja aparata paæljivo proËitajte ove upute.

Kako bi se sprijeËilo oπteÊenje zbog pregrijavanja, Vaπaparat je
opremljen sustavom automatskog prekida napajanja. U sluËaju
pregrijavanja ovaj sustav Êe automatski prekinuti dovod napajanja u
aparat. Slijedite li dolje navedene upute, aparat moæete ponovno
ukljuËiti nakon πto ste ga pustili da se hladi 15 minuta.

Ako Vaπaparat iznenada prestane raditi

- Izvucite mreæni kabel iz zidne utiËnice.
- Zakrenite preklopku na poloæaj O
- Pustite aparat da se hladi 15 minuta
- Utaknite mreæni kabel u zidnu utiËnicu
- Ponovo ukljuËite aparat

Molimo da se obratite Philips-ovom dobavljaËu ili ovlaπtenom
servisu ako se sustav automatskog prekida napajanja preËesto
ukljuËuje.

Oznake na aparatu

S lijeve strane simbola na aparatu koji predstavljaju razne funkcije,
naÊi Êete oznaku dodatnog pribora koji se koristi. Iznad tih oznaka
nalaze se oznake prikladne brzine kojom se odre ena radnja treba
odvijati: M (= pulsno podeπenje) ili brzine od 1 do 2 (pogledajte tablice
na str. 148, 149 i 150).

Vaæno

• Prije koriπtenja aparata proËitajte upute za uporabu i pogledajte
ilustracije.

• Prije svakog koriπtenja noæa, skinite zaπtitni omotaË.
• Budite vrlo paæljivi kod rukovanja oπtricom noæa, noæem

miksera i diskovima za rezanje / ribanje. Ti dijelovi su vrlo oπtri!
• Prije prvog koriπtenja aparata temeljito oËistite dijelove koji Êe

doÊi u dodir s hranom.
• Pokrov posude zakrenite udesno. Ugra eni sigurnosni mehanizam

Êe se sada deblokirati i moÊi Êete ukljuËiti aparat.
• Nikada ne ostavljajte aparat da radi bez nadzora.
• Nikada ne dozvolite djeci da rukuju aparatom.
• Pri mijeπanju tekuÊina, nemojte puniti preko maksimalne razine

oznaËene na posudi (najviπa linija skale)
• Nemojte stavljati veÊe koliËine namirnica i nemojte raditi duæe

nego πto je to oznaËeno u tablicama.
• Prije skidanja pokrova aparata priËekajte 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
potiskivaË.

• Nikada ne uranjajte motornu jedinicu u vodu ili bilo koju drugu
tekuÊinu. Tako er je ne perite.

• Nakon uporabe iskljuËite aparat iz napajanja.
• Ako je oπteÊen mreæni kabel, potrebno je zamjeniti ga iskljuËivo u

ovlaπtenom servisu jer su za zamjenu potrebni posebni alati i/ili
dijelovi.

• »uvajte ove upute za uporabu jer Êe Vam i ubuduÊe trebati.
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Postavljanje posude (B) (sl. 2)

- Postavite posudu na kuhinjski stroj kao
πto je prikazano (1)

- Zakrenite ruËku u smjeru strelice dok se
posuda ne bude mogla dalje pokretati, te
dok ne zaËujete “klik” (2).

Stavljanje pokrova (C)

- Postavite pokrov na posudu kao πto je
prikazano na sl. 3.

- Zakrenite pokrov u smjeru strelice dok se
ne bude mogao dalje pokretati, te dok ne
zaËujete “klik” (sl. 4 - 5)

- Pazite da su oznaka na pokrovu i strelica
na posudi nasuprot jedna drugoj. JeziËac
pokrova Êe sada prekrivati otvor ruËke
posude (sl. 6).

Lijevak (L) i potiskivaË (M)

• Lijevak se moæe koristiti za dodavanje
tekuÊine i Ëvrstih sastojaka (sl. 7).

• PotiskivaË koristite za potiskivanje
sastojaka kroz lijevak (sl. 8).

• PotiskivaË tako er moæete koristiti da bi
zatvorili lijevak dok aparat radi, kako bi
sprijeËili kapanje tekuÊine iz lijevka (sl. 9).

Ugra eni sigurnosni mehanizam

Motorna jedinica, kao i pokrov (C), imaju
na sebi oznake. Aparat Êe raditi samo ako
se strelica na motornoj jedinici nalazi
toËno nasuprot oznaci na pokrovu (C) i na
drugim dodatnim dijelovima. U tom
poloæaju, jeziËac pokrova (E) Êe prekriti
otvor na ruËki posude.

Rukovanje aparatom

Naputak: Aparat Êe raditi samo ako su
posuda (B) i pokrov (C), poloæeni na
motornu jedinicu u skladu s ovim uputama
za uporabu.

Podesite kontrolu brzine (N) u poloæaj
prikazan u tabelama na str. 148, 149 i 150 i
ukljuËite aparat. Niste li sigurni u pravu
brzinu, uvijek izaberite najveÊu brzinu
(podeπenje 2).
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Oπtrica noæa (G) £

Budite oprezni: rubovi noæa za rezanje
su vrlo oπtri!

• Noæ se moæe koristiti za sjeckanje,
mijeπanje, drobljenje i pripravu dizanog
tijesta, mrvica i prhkog tijesta.

- Skinite zaπtitni pokrov s noæa (sl. 10).
- Stavite posudu na motornu jedinicu (sl. 2)

i uËvrstite noæ na pogonsku osovinu
(sl. 11).

- Stavite sastojke u posudu (sl. 12)
- UËvrstite pokrov na posudu i stavite

potiskivaË u lijevak.
- Podesite kontrolu brzine (N) u poloæaj

prikazan na tabeli i ukljuËite aparat. Niste
li sigurni koju brzinu odabrati, podesite
na najveÊu (poloæaj 2).

- Pripravci / recepti spomenuti u tabeli Êe
biti gotovi nakon 10 - 60 sekundi.

Savjeti:
• Nije dobro previπete sitno nasjeckati

sastojke; prije stavljanja u aparat nareæite
ih u manje komadiÊe od oko 3 cm
veliËine.

• Aparat reæe vrlo brzo; pustite ga da radi
u kraÊim vremenskim razmacima, s
prekidima, tako er kada koristite pulsno
podeπenje (M), kako bi sprijeËili da
namirnice budu presitno isjeckane.

• Ne ostavljajte aparat da radi predugo
kada sjeckate (tvrdi) sir; sir Êe se
pregrijati, poËeti topiti i zgruπati.

• Ako se namirnice lijepe za noæ ili na
unutraπnju stijenku posude:
- iskljuËite aparat;
- skinite pokrov s posude;
- lopaticom ostruæite hranu s noæa ili

unutraπnjosti posude.
• Ne sjeckajte vrlo tvrde sastojke poput

kave u zrnu, muπkatnih oraπËiÊa i kocki
leda, jer to moæe otupjeti noæ.
Pogledajte tabelu za prikladnu brzinu i
podeπenje.

Disk za rezanje / ribanje (H) ≠

Budite oprezni: rubovi za rezanje su vrlo
oπtri!

Disk dræite samo za plastiËni 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 potiskivaË na sastojke u

lijevku.
- Za ribanje i rezanje: podesite kontrolu

brzine na poloæaj 2 (maksimalna brzina).
- Æelite li rezati mekano povrÊe ili voÊe,

tako er moæete odabrati manju brzinu.
Pogledajte tablicu.

- PotiskivaËem polako i Ëvrsto potisnite
sastojke prema dolje (sl. 16).

Savjeti:
• Velike komade namirnica prethodno

nareæite kako bi stali u lijevak.
• Za najbolje rezultate lijevak napunite

jednakomjerno.
• Kod rezanja velikih koliËina namirnica,

obra ujte ih u malim serijama i redovito
praznite posudu izme u serija.
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Mlatilica (I) ß

• Mlatilicu moæete koristiti za tuËenje jaja,
bjelanjaka, preljeva za deserte, instant
pudinge i tuËeno vrhnje.

Mlatilicu ne koristite za izradu smjese za
palaËinke ili kolaËe!

- Postavite posudu na motornu jedinicu
(sl. 2) i uËvrstite mlatilicu na pogonsku
osovinu (sl. 17).

- Stavite sastojke u posudu (sl. 18) i
priËvrstite pokrov (sl. 19).

- Stavite potiskivaË u lijevak kako bi ga
zatvorili (sl. 20).

- Podesite kontrolu brzine (N) na poloæaj
prikazan u tabeli i ukljuËite aparat. Niste
li sigurni koju brzinu koristiti, odaberite
najveÊu (poloæaj 2) (sl. 21).

- Pripravci / recepti navedeni u tabelama
Êe biti gotovi nakon 2 - 5 minuta.

Pribor za mijesenje (J) ©

• Pribor za mijesenje se moæe koristiti za
mijesenje tijesta za kruh i mijeπanje
smjese za palaËinke i smjese za kolaËe.

- Postavite posudu na motornu jedinicu
(sl. 2) i uËvrstite pribor za mijesenje na
pogonsku osovinu (sl. 22).

- Stavite sastojke u posudu (sl. 23) i
priËvrstite pokrov na posudu (sl. 24).

- Stavite potiskivaË u lijevak kako bi ga
zatvorili (sl. 25).

- Podesite kontrolu brzine (N) na poloæaj 2
(= maksimalna brzina) (sl. 26). Tijesto,
smjesa za palaËinke ili smjesa za kolaË
Êe biti gotovi nakon 1 - 3 minute.

»iπÊenje

• Uvijek iskljuËite aparat iz struje prije
ËiπÊenja motorne jedinice.

• Motornu jedinicu moæete Ëistiti vlaænom
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 paæljivo Ëistite oπtricu, pogonsku
jedinicu noæa miksera i disk za rezanje.
Rubovi su vrlo oπtri!

• Pazite da oπtrice noæeva i disk za
rezanje ne do u u dodir sa tvrdim
predmetima: to ih moæe otupjeti.
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• ZupËanici mlatilice se mogu rastaviti i
vrlo lako oËistiti (sl. 27 - 28).

• Neki sastojci mogu uzrokovati promjene
boje dijelova s kojima dolaze u dodir. Te
promjene obiËno nestanu nakon nekog
vremena.

• Omotajte mreæni kabel dræaËa na
pole ini aparata (sl. 29).
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27

2
1

3 28

29

Jabuke, mrkva, celer
- ribanje/sjeckanje

Kruπne mrvice
- sjeckanje

Krema od maslaca
(creme au beurre)

Sir (Parmezan)
- ribanje

Sir (Gouda)
- ribanje

500 g

100 g

300 g

200 g

200 g

2 / M 

2

2

2

1

Izreæite voÊe/povrÊe na manje komade kako bi stali u lijevak.
Komadima napunite lijevak i ribajte ih lagano pritiπÊuÊi potiskivaË.

Koristite suhi, hrskavi kruh

Koristite meki maslac za laganu kremu.

Koristite komadiÊ Parmezana bez kore i nareæite ga na komadiÊe kako
bi stao u lijevak.

Nareæite sir na komadiÊe koji stanu u lijevak. Paæljivo pritisnite
potiskivaËem.

Salate, sirovo
povrÊe

Pohana jela,
gratinirana jela

Deserti, tijesto,
preljevi

Garniranje, juhe,
umaci, gratinirana
jela

Umaci, pizze,
gratinirana jela,
fondu

≠

£

£

≠

≠

Sastojci Maks. Podeπenje Postupak Primjena
koliËina brzine nastavaka
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»okolada
- sjeckanje

Tijesto (tart, pite, valjuπci)
- mijesenje

Tijesto (kruh)
- mijesenje

Tijesto (pizza)
- mijesenje

Tijesto (kvasac)
- mijesenje

Tijesto (prhko)
- mijesenje

Bjelanjci
- tuËenje

VoÊe (npr. jabuke,
kruπke, banane)
- sjeckanje
- pire

ZaËinsko bilje
(npr. perπin)
- sjeckanje

Poriluk, krastavci, mrkva
- rezanje

200 g

300 g
braπna

700 g
braπna

700 g
braπna

500 g
braπna

500 g
braπna

4 jaja
bjelanjci

500 g
700 g

75 g

min. 1
komad

3 jaja

2 / M

2

2

2

2

2

2 

M
5

2 / M

2 / M 

Koristite tvrdu, obiËnu Ëokoladu. Slomite je na komadiÊe od 2 cm.
Koristite pulsno podeπenje (M) prvih nekoliko sekundi i tada podesite
na maks. brzinu kako bi je fino isjeckali.

Koristite hladni margarin i hladnu vodu. U posudu stavite braπno i
dodajte margarin izrezan na komadiÊe od 2 cm. Mijeπajte na
maksimalnoj brzini dok tijesto ne postane grudasto i zatim, tijekom
mijeπanja, dodajte hladnu vodu.Stanite Ëim se tijesto poËinje pretvarati
u loptu. Prije daljnje obrade pustite da se tijesto ohladi.

Mijeπajte toplu vodu s kvascem i πeÊerom. Dodajte braπno, maslac i
sol, te mijesite tijesto oko 90 sekundi. Ostavite da se diæe na 30
minuta.

Isti postupak kao za tijesto za kruh. Mijesite tijesto oko 1 minutu.

Prvo izmijeπajte kvasac, toplo mlijeko i malo πeÊera. Dodajte braπno,
πeÊer, sol, jaja i meki margarin. Mijesite tijesto dok se ne prestane
lijepiti za posudu (traje oko 1 minutu). Ostavite da se diæe na 30
minuta.

Koristite hladni margarin, izrezan na komadiÊe od 2 cm. Stavite sve
sastojke u posudu i mijesite dok se tijesto ne pretvori u loptu. Prije
daljnje obrade dozvolite tijestu da se ohladi.

Koristite jaja na sobnoj temperaturi. Naputak: Koristite najmanje dva
bjelanjka.

Savjet: dodajte malo limunova soka kako bi zadræali boju voÊa.
Dodajte malo tekuÊine kako biste dobili meki pire.

ZaËin(e) operite prije sjeckanja.

Napunite lijevak porilukom, komadiÊima krastavaca ili mrkve i paæljivo
pritisnite potiskivaËem.

Garniranje, umaci,
tijesto, pudinzi,
mousse

VoÊni kolaËi,
valjuπci od jabuka,
pite.

Kruh

Pizze, kolaËi

Kuglof

Pite od jabuka,
slatki biskviti, kolaËi
s voÊem na vrhu

Pudinzi, nabujci,
puslice

Salate
Umaci, dæemovi,
pudinzi, djeËja
hrana

Umaci, juhe,
garniranje, zaËinjeni
maslac

Juhe, salate

Pomfrit, salate,

£

£

©

£ / ©

©

©

ß

©

©

©

≠

Sastojci Maks. Podeπenje Postupak Primjena
koliËina brzine nastavaka
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Majoneza
- emulgiranje

Meso, riba, perad
- krto meso
- masno meso

Smjesa (pjenasta)
- tuËenje

Smjesa (za kolaË)
- miksanje

Orasi
- sjeckanje

Luk
- sjeckanje
- rezanje

Krumpiri, kuhani
- pire

Juhe
- miksanje

PovrÊe
- sjeckanje

TuËeno vrhnje
- tuËenje

500 g
400 g

3 jaja

4 jaja

250 g

500 g
500 g

750 g
krumpira

500 ml

500 g

400 ml

1 - 2 

2 / M 
2 / M 

2 / 1 

2

2 / M 

2 / M 
2 / M 

1 - 2

2

2

1

Koristite sve sastojke na sobnoj temperaturi. Naputak: koristite
najmanje jedno veliko jaje, dva mala jaja ili dva velika æumanjka.

Prvo uklonite tetive i (riblje) kosti. Nareæite meso/ribu na kockice od
3 cm. Koristite pulsno podeπenje za grublje sjeckanje.

Sastojci na sobnoj temperaturi. Istucite smjesu od jaja i πeÊera na
maks. brzini dok ne bude gusta. Tada dodajte prosijano braπno.
Nastavite paæljivo tuÊi na brzini 1.

Sastojci na sobnoj temperaturi. Mijeπajte omekπani maslac i πeÊer dok
smjesa ne postane meka i kremasta. Potom dodajte mlijeko, jaja i
braπno, jedno za drugim.

Koristite pulsno podeπenje (M) za grubo, ili maksimalnu brzinu za fino
sjeckanje.

Ogulite luk i nareæite ga na 4 dijela. Naputak: koristite najmanje 100 g.
Ogulite luk i nareæite ga na komadiÊe koji stanu u lijevak. Naputak:
koristite najmanje 100 g.

Nemojte prekuhati krumpire. KoliËina potrebnog mlijeka ovisi o vrsti
krumpira. Koristite toplo mlijeko (maks. 80 °C). Polako dodajte mlijeko
dok se metalna oπtrica okreÊe.

Koristite kuhano povrÊe.

Prethodno nareæite na kockice od 3 cm i nasjeckajte noæem.

Koristite vrhnje rashla eno u hladnjaku. Naputak: koristite najmanje
125 ml vrhnja.

fondue, garniranje i
umaci za roπtilj

Tatarski odresci,
hamburgeri,
mljeveno meso

Pjenasti kolaËi,
©vicarske rolade,
tijesto.

Razni kolaËi

Salate, kruh, krema
od ljeπnjaka, pudinzi

Salate, kuhana
hrana

Jela iz peÊnice, pire

Juhe, umaci

Juhe, sirovo povrÊe,
salate

Ukraπavanje, πlag,
tijesto, sladoledne
smjese

£

£

£

ß / ©

£

£

£

≠

£

£

£

ß

Sastojci Maks. Podeπenje Postupak Primjena
koliËina brzine nastavaka
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Dijelovi

Popis standardnih dijelova:
- Posuda (B)
- Pokrov (C)
- Noæ (G) £
- Disk za rezanje / ribanje (H) ≠
- Mlatilica (I) ß
- Dodaci za mijesenje (J) ©
- PotiskivaË (M)
- Lopatica (P)

Popis dodatno pribavljivih dijelova:
- Disk za rezanje § (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 dobavljaËa da li je ove dodatke tako er moguÊe
nabaviti u Vaπoj zemlji. Æelite li naruËiti dodatne dijelove ili ih
zamijeniti, molimo da dobavljaËa obavijestite o servisnim brojevima i /
ili broju modela.

4822 418 10343

4203 065 61990

4822 442 01336

4203 065 61980

4203 065 619604203 065 61970

4203 065 61930

4203 065 61940

4203 065 61950

4203 065 61830

4203 065 62000

4203 065 61880

4203 065 618404203 065 61860
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Majoneza £

2 jaja
2 male æliËice goruπice
1 mala æliËica soli

papra
3 male æliËice limunovog soka

500 ml ulja

Sastojci moraju biti na sobnoj temperaturi!
Stavite jaja, goruπicu, sol, papar i limunov sok u zdjelu. Mijeπajte
noæem dok se sol ne rastopi i postupno nalijevajte ulje kroz lijevak na
rotirajuÊi noæ.

Savjeti:
Za tartar umak: dodajte perπin, kisele krastavce i tvrdo kuhana jaja.
Za koktel umak: dodajte 30 ml vrhnja, malo viskija, 2 male æliËice
kreme od rajËice i malo sirupa od  umbira u 100ml majoneze.

KolaË od Ëokolade/vanilije £
(za posudu od oko 30 cm)

250 g mekog maslaca
250 g πeÊera
250 g braπna za dizana tijesta

5 jaja
1 prstohvat soli
2 vreÊice vanilin πeÊera ili nekoliko kapi 

esencije vanilije
25 g kakaa
15 g πeÊera

75 ml vode

Stavite maslac, πeÊer i vanilin πeÊer u posudu i mijeπajte sastojke na
maksimalnoj brzini dok smjesa ne bude bijela i kremasta. Umijeπajte
jedno po jedno jaje. SlijedeÊe jaje dodajte tek kada se prethodno

sasvim rastopilo u smjesi. Sipajte braπno i sol u smjesu dok aparat
radi na srednjoj brzini. Umijeπajte kakao, πeÊer i vodu dok ne dobijete
finu smjesu. Polovicu smjese za kolaË stavite u drugu posudu.
Dodajte kakao kremu smjesi u posudi kuhinjskog stroja i mijeπajte na
srednjoj brzini. Ispunite posudu za kolaË dodatnim slojevima
Ëokolade i obiËne smjese. Poravnajte povrπinu. Pecite kolaË na
sredini prethodno zagrijane peÊnice (150 °C) 60 do 75 minuta.

Savjet:
Za izradu mramornog kolaËa, premjestite polovicu smjese za kolaË u
drugu posudu i u nju umijeπajte 2 ravne æliËice prosijanog kakao
praha. Stavite smjesu od Ëokolade u lim i preko nje prelijte obiËnu
smjesu. Vilicom ili ælicom mijeπajte smjesu kako biste dobili
“mramorni” efekt.

Recepti
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Pizza © £
(za 3 okrugle pizze)

400 g obiËnog braπna
40 ml ulja

1 mala æliËica πeÊera
1 mala æliËica soli
1 vreÊica suπenog kvasca

240 ml vode

Za preljev:

1 luk
2 reænja Ëeπnjaka
2 ravne æliËice maslinovog ulja

400 ml procije enih rajËica
2 male æliËice mijeπanih talijanskih zaËina 

(suhih ili svjeæih)
sol, papar i malo πeÊera

Sastojke umijeπajte u umak: masline, salamu, artiËoke, gljive, inÊune,
Mozzarella sir, papriku, ribani zreli sir, πunku i maslinovo ulje prema
ukusu.

Stavite vodu, kvasac i vodu u posudu i mijeπajte sastojke oko
15 sekundi, pomoÊu pribora za mijesenje. Dodajte braπno, ulje i sol,
te mijeπajte tijesto na maksimalnoj brzini oko 1 minute. Formirajte
tijesto u kuglu i stavite ga u posudu. Prekrijte posudu vlaænom krpom
i ostavite tijesto na toplom mjestu da se diæe oko 45 minuta. PomoÊu
noæa isjeckajte luk i Ëeπnjak, te præite dok ne porumeni. Dodajte
procije ene rajËice i zaËine, te pustite da kljuËa oko 10 minuta.
Formirajte okus solju, paprom i πeÊerom. Pustite da se umak ohladi.
Zagrijte peÊnicu na 250 °C. Izvaljajte tijesto na povrπini posutoj
braπnom i oblikujte tri kruga. Tijesto poloæite u nauljenu posudu za
peËenje. Prelijte umak po pizzama, stavite æeljene sastojke na vrh,
pospite malo ribanog sira i preko svega kapnite malo maslinovog ulja.
Pecite 12 do 15 minuta.

Æelite li napraviti veÊu pizzu, molimo imajte na umu da je maksimalna
koliËina braπna koju moæete staviti u ovaj kuhinjski stroj 700 g
(ukupno 1,2 kg tijesta).

Bijeli kruh ©
(za posudu od oko 30 cm)

500 g obiËnog braπna
15 g maslaca
25 g svjeæeg kvasca (ili 20g suπenog)

oko 260ml vode
10 g soli
10 g πeÊera

UËvrstite pribor za mijesenje. U posudu stavite braπno, sol, πeÊer i
maslac. Dodajte kvasac i vodu. Zamijenite pokrov bez potiskivaËa.
Odaberite maksimalnu brzinu i mijesite tijesto oko 2 minute. Izvadite
tijesto iz posude kuhinjskog stroja i stavite ga u veliku zdjelu. Prekrijte
vlaænom krpom i ostavite ga na toplom mjestu, da se diæe oko
20 minuta. Nakon dizanja, izravnajte tijesto i oblikujte ga u kuglu.
Ostavite da se diæe joπ20 minuta. Ponovo ga poravnajte i razvaljajte.
Stavite tijesto u nauljenu posudu za peËenje i ostavite da se diæe joπ
45 minuta, te pecite u donjem dijelu prethodno zagrijane peÊnice oko
35 minuta (225 °C).
Æelite li napraviti veÊi kruh imajte na umu da je maksimalna koliËina
braπna koju moæete staviti u ovaj kuhinjski stroj 700g (ukupno 1,2 kg
tijesta).
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Salata od mrkve ≠ £
(za 6 osoba)

1 mali luk
2 ravne æliËice  umbirovog sirupa
2 ravne æliËice limunovog soka
1⁄2 male æliËice soli
1⁄2 male æliËice  umbira
6 ravnih æliËica ulja

600 g mrkve

Nasjeckajte luk u kuhinjskom stroju, pomoÊu noæa. Dodajte sirup od
 umbira, limunov sok, sol i ulje i mijeπajte sastojke nekoliko sekundi
na brzini 1. Zamijenite noæ diskom za grubo ribanje. OËistite mrkvu i
nareæite je na komadiÊe od oko 6 cm. Stavite mrkvu u lijevak za
stavljanje namirnica i ribajte je na dresing od  umbira. Stavite salatu
u zdjelu.

ZapeËeni krumpir £ ≠
(prilog za 4 osobe)

10 g maslaca
750 g oguljenog krumpira

250 ml tuËenog vrhnja
150 ml mlijeka

prstohvat muπkatnog oraπËiÊa
sol i papar

Prethodno zagrijte peÊnicu na 180 °C. Miksajte vrhnje, mlijeko,
muπkatni oraπËiÊ, sol i papar pomoÊu noæa. Posudu u kojoj Êete
peÊi namastite maslacem. Nareæite krumpire pomoÊu diska za fino
rezanje na smjesu u posudi. RuËno umijeπajte krumpir u smjesu.
Sloæite krumpir u slojevima u namaπÊenu posudu za peËenje, te
prelijte ostatkom kremaste smjese.
Pecite u peÊnici oko 60 minuta dok povrπina krumpira ne postane
sme a.

Savjet:
Smjesi moæete dodati Ëeπnjak, nasjeckani pirjani luk i komadiÊe
slanine. Prije no πto stavite krumpir u peÊnicu, posipajte malo ribanog
sira. Mladi krumpir se treba peÊi oko 15 minuta dulje.

Tanke palaËinke ß
(za 4 - 5 osoba)

200 g braπna
prstohvat soli

3 jaja
500 ml mlijeka

maslac

Ulijte mlijeko u posudu. Dodajte braπno, sol i jaja. Mijeπajte
mlatilicom, poËevπi na maloj brzini dok ne dobijete ravnomjernu
smjesu. U vruÊu tavu za peËenje u kojoj ste prethodno rastopili
maslac ulijte malo smjese i pecite palaËinke s obje strane.

Savjet:
PalaËinke moæete napuniti pekmezom, umakom od marelica, kao i
πunkom, sirom ili gljivama.
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Frape £
(2 - 3 frapea)

200 g svjeæeg voÊa (npr. jagoda, malina, banana)
1 mala æliËica limunovog soka

πeÊer ili med za bolji okus
200 ml hladnog mlijeka

2 kuglice sladoleda od vanilije

Izmiksajte voÊe s limunovim sokom i πeÊerom ili medom, u posudi.
Dodajte mlijeko i sladoled, te miksajte dok smjesa ne postane
pjenasta.

Savjeti:
Umjesto svjeæeg voÊa, upotrijebite 2 ravne æliËice jake kave i 2
æliËice kakaa. Sladoled od vanilije zamijenite sladoledom od kave ili
Ëokolade.

Hrana za dojenËad £
(4 obroka)

100 g mesa (piletina, govedina)
200 g mrkve
130 g krumpira

4 male æliËice maslaca ili kukuruznog ulja

Nareæite opranu i oËiπÊenu mrkvu na komadiÊe od 2 cm i kuhajte je
oko 20 minuta. Skuhajte krumpir s korom i meso. Stavite kuhanu
mrkvu u posudu. Nareæite oguljeni krumpir i meso na komadiÊe od 4
cm i tako er ih stavite u posudu. Dodajte maslac ili kukuruzno ulje i
oko 200 ml tekuÊine u kojoj se kuhala mrkva. Miksajte sastojke 30
sekundi na maksimalnoj brzini.

Juha od brokule £ ≠
(za 4 osobe)

50 g Gouda sira
300 g kuhane brokule (stabljike i cvjetovi)

tekuÊina u kojoj se kuhala brokula
2 kuhana krumpira, narezanog na komadiÊe
2 mesne kocke
2 male æliËice tuËenog vrhnja

curry, sol, papar, muπkatni oraπËiÊ

Naribajte sir. Stavite kuhanu brokulu, komade kuhanog krumpira i
malo tekuÊine u kojoj su se namirnice kuhale u posudu i miksajte
pomoÊu noæa na maksimalnoj brzini.
Dopunite ostatkom tekuÊine od kuhanja do razine od 750 ml. Stavite
mesne kocke u juhu. Premjestite juhu u zdjelu i kuhajte mijeπajuÊi.
Umijeπajte naribani sir u juhu i zaËinite curry-em, solju, paprom i
muπkatnim oraπËiÊem. Dodajte vrhnje.
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Niste zadovoljni naËinom na koji aparat radi?

Ne radi li aparat na oËekivani naËin, pogledajte slijedeÊu tablicu i proËitajte relevantne odjeljke u uputama za uporabu!

MoguÊe rjeπenje: 

Zakrenite posudu i / ili pokrov u oznaËenom smjeru πto je dalje moguÊe (dok ne zaËujete “klik”).
Pazite da se strelice na posudi i na aparatu te one na posudi i na pokrovu nalaze toËno nasuprot
jedna drugoj (pogledajte sl. 2 i 6).

Vjerojatno se ukljuËio sustav automatskog prekida napajanja zbog pregrijavanja.
- Izvucite mreæni kabel aparata iz utiËnice napajanja.
- PrekidaË stavite na poloæaj O
- Pustite aparat da se hladi na 15 minuta
- Ponovo utaknite mreæni kabel u utiËnicu
- Ponovo ukljuËite aparat.

Ako se sustav automatskog prekida napajanja aktivira neprestano, obratite se ovlaπtenom Philips-
ovom servisu ili dobavljaËu u Vaπoj zemlji.

Odaberite pravilnu brzinu. Pogledajte oznake na aparatu i u uputama za uporabu.

Pokuπajte dodati malo limunovog soka ili soli. Pazite da na mlatilici i posudi nema masnoÊe i
odaberite pravilnu brzinu.

Sluæite se mlatilicom. Koristite ohla eno tuËeno vrhnje (oko 6 °C).

Za tuËenje vrhnja, jaja / bjelanjke i tekuÊine koristite samo mlatilicu * . Ne koristite je za pripravu
tijesta za palaËinke, smjese za kolaËe ili tijesta!

Paæljivo slijedite upute za uporabu. Nikada ne dodajte previπe vode. Uvijek koristite dodatke
oznaËene u tabeli. Ne prelazite maksimalno oznaËeno vrijeme mijesenja.

Problem:

PrekidaË ne radi

Aparat je odjednom prestao raditi

Rezultati sjeckanja, rezanja ili
ribanja nisu optimalni

Rezultat tuËenja jaja nije
optimalan

Rezultat tuËenja vrhnja nije
optimalan

Mlatilica izmiËe ili se naginje

Tijesto se “ljulja” u posudi
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SSpplloo{{nnii ooppiiss (sl.1)

A MMoottoorrnnaa eennoottaa
B PPoossooddaa
C PPookkrroovv ppoossooddee
D RRoobb ppookkrroovvaa (zapre in sprosti varnostni

zaklop)
E JJeezzii~~eekk ppookkrroovvaa (prilega se v utor na

ro~aju)
F VVggrraajjeennii vvaarrnnoossttnnii zzaakklloopp
G KKoovviinnsskkoo rreezziilloo £
H DDiisskk zzaa rreezzaannjjee//rriibbaannjjee (srednje/fino,

dvostranski) ≠
I NNaassttaavveekk zzaa sstteeppaannjjee ß
J NNaassttaavveekk zzaa ggnneetteennjjee ©
K PPooggoonnsskkaa ooss
L CCeevv zzaa ddooddaajjaannjjee `̀iivviill
M PPoottiisskkaalloo
N NNaassttaavviitteevv iizzbbiirree hhiittrroossttii

00 = izklju~eno
11 –– 22 = razli~ne hitrosti
(11 = najmanj{a hitrost;
22 = najve~ja hitrost)

MM = Stikalo za trenutni vklop (aparat
deluje dokler je stikalo vklju~eno)

O ZZaappoonnkkaa zzaa pprriikklljjuu~~nnii kkaabbeell (da se ne
zaplete)

P LLooppaattiiccaa

1Sloven{~ina



SSaammooddeejjnnii iizzkklloopp

PPrreedd uuppoorraabboo ppaazzlljjiivvoo pprreebbeerriittee nnaavvooddiillaa zzaa uuppoorraabboo

Va{ aparat je opremljen s sistemom samodejnega izklopa, ki prepre~uje
pregrevanje aparata. V primeru pregrevanja, bo ta sistem samodejno
prekinil tok elektri~ne energije iz omre`ja do aparata. ^e boste
upo{tevali navodila, ki sledijo, boste lahko po 15 minutah, ko se aparat
ohladi, aparat znova vklju~ili.

^̂ee aappaarraatt nneennaaddoommaa pprreenneehhaa ddeelloovvaattii::

- Priklju~ni kabel potegnite iz vti~nice 
- Stikalo nastavite na polo`aj 00
- Pustite, da se aparat ohladi (15 minut)
- Vstavite priklju~ni kabel nazaj v vti~nico
- Ponovno vklju~ite aparat.

^e se ta samodejni izklop pogosto aktivira, se posvetujte z va{im
prodajalcem ali pa s Philipsovim poobla{~enim servisom. 

SSiimmbboollii nnaa aappaarraattuu

Levo od simbolov, ki predstavljajo razli~ne uporabne mo`nosti, boste
videli sliko nastavka, ki ga morate uporabiti za dolo~eno uporabo. Nad
to sliko se poka`e tudi najprimernej{a hitrost za dolo~eno uporabo: 
MM (= trenutni vklop) ali hitrosti od 11 do 22 (glej tabelo na straneh 162, 163
in 164).

PPoommeemmbbnnoo

•• PPrreedd uuppoorraabboo ppaazzlljjiivvoo pprreebbeerriittee nnaavvooddiillaa zzaa uuppoorraabboo iinn ssii oogglleejjttee sslliikkee..
•• PPrreedd vvssaakkoo uuppoorraabboo ooddssttrraanniittee zzaa{{~~iittnnii ppookkrroovv zz rreezziillaa..
•• PPaazzlljjiivvoo rraavvnnaajjttee zz rreezziilloomm,, nnoo`̀eemm iinn ddiisskkii,, kkeerr ssoo zzeelloo oossttrrii!!
•• PPrreedd pprrvvoo uuppoorraabboo tteemmeelljjiittoo oo~~iissttiittee vvssee ddeellee,, kkii bbooddoo pprrii{{llii vv ssttiikk

zz `̀iivviillii..
•• PPrraavviillnnoo nnaassttaavviittee ppookkrroovv nnaa ppoossooddoo.. VVggrraajjeennii vvaarrnnoossttnnii zzaakklloopp ssee bboo

sspprroossttiill iinn llaahhkkoo bboossttee vvkklljjuu~~iillii aappaarraatt..
•• KKoo aappaarraatt ddeelluujjee,, ggaa iimmeejjttee vveess ~~aass ppoodd nnaaddzzoorroomm..
•• NNee ddoovvoolliittee,, ddaa bbii aappaarraatt uuppoorraabblljjaallii oottrrooccii..
•• KKaaddaarr sstteeppaattee aallii mmee{{aattee tteekkoo~~iinnee,, nnee nnaappoollnniittee ppoossooddee pprreekkoo oozznnaakkee

zzaa mmaakkssiimmaallnnii nniivvoo ((nnaajjvvii{{jjaa ~~rrttiiccaa nnaa lleessttvviiccii))..
•• NNee pprreekkoorraa~~iittee mmaakkssiimmaallnniihh kkoollii~~iinn iinn ~~aassaa ddeelloovvaannjjaa,, kkoott jjee oozznnaa~~eennoo

vv ttaabbeellii..
•• PPrreeddeenn ooddssttrraanniittee ppookkrroovv ppoossooddee,, ppoo~~aakkaajjttee,, ddaa ssee vvssii pprreemmiikkaajjoo~~ii 

ddeellii uussttaavviijjoo..
•• MMeedd ddeelloovvaannjjeemm aappaarraattaa,, nniikkoollii nnee sseeggaajjttee ss pprrssttii aallii ss pprreeddmmeettii 

((nnpprr.. zz llooppaattiiccoo)) vv cceevv zzaa ddooddaajjaannjjee `̀iivviill.. ZZaa ttaa nnaammeenn jjee pprriimmeerrnnoo
ssaammoo ddvvoojjnnoo ppoottiisskkaalloo..

•• NNiikkoollii nnee ppoottaapplljjaajjttee mmoottoorrnnee eennoottee vv vvooddoo aallii kkaakkrr{{nnookkoollii ddrruuggoo
tteekkoo~~iinnoo.. PPrraavv ttaakkoo ggaa nnee ssmmeettee iizzppiirraattii..

•• PPoo uuppoorraabbii vveeddnnoo iizzkklljjuu~~iittee aappaarraatt iizz oommrree`̀jjaa..
•• PPoo{{kkooddoovvaann oommrree`̀nnii kkaabbeell llaahhkkoo zzaammeennjjaa ssaammoo ppoooobbllaa{{~~eennii PPhhiilliippssoovv

sseerrvviiss.. PPrrii zzaammeennjjaavvii jjee ppoottrreebbnnoo uuppoorraabbiittii ppoosseebbnnoo oorrooddjjee iinn ddeellee..
•• SShhrraanniittee ttaa nnaavvooddiillaa zzaa uuppoorraabboo,, kkeerr jjiihh bboossttee ppoottrreebboovvaallii ttuuddii kkaassnneejjee..
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NNaammeessttiitteevv ppoossooddee (B) (sl. 2)

- Namestite posodo na aparat kot ka`e
slika (1)

- Zavrtite ro~aj v smeri pu{~ice, dokler se 
posoda ne ustavi in ne zasli{ite »klik« (2).

NNaammeessttiitteevv ppookkrroovvaa (C)

- Posadite pokrov na posodo kot ka`e
slika 3.

- Zavrtite pokrov v smeri pu{~ice, dokler se
ne ustavi in ne zasli{ite »klik« (sl. 4 - 5).

- Bodite pozorni, da si bosta oznaka na
pokrovu in pu{~ica na posodi direktno
nasproti drug drugi. Jezi~ek pokrova bo
tako pokril odprtino v ro~aju posode (sl. 6).

CCeevv zzaa ddooddaajjaannjjee `̀iivviill (L) iinn ppoottiisskkaalloo (M)

• Cev lahko koristite za dodajanje teko~ih in
trdih sestavin (sl. 7)

• Za potiskanje sestavin skozi cev uporabite
potiskalo (sl. 8).

• S potiskalom lahko med delovanjem
aparata tudi zaprete cev in tako prepre~ite
delcem hrane, da bi uhajali skozi njo.

VVggrraajjeennii vvaarrnnoossttnnii zzaakklloopp 

Na motorni enoti in na pokrovu (C) so
oznake. Aparat bo deloval samo v primeru,
ko je pu{~ica na aparatu direktno nasproti
oznaki na pokrovu (C). V tak{nem polo`aju
bo jezi~ek (E) pokrova pokril odprtino v
ro~aju posode.

UUppoorraabbaa aappaarraattaa

UUppoo{{tteevvaajjttee:: aparat bo deloval samo v
primeru, ~e bosta posoda (B) in pokrov (C),
pravilno name{~ena (po navodilih) na
motorno enoto.

Nastavite hitrost (N) na polo`aj, kot ka`e
tabela na straneh od 162, 163 in 164 in
vklju~ite aparat. ^e dvomite o pravilni
hitrosti, vedno izberite najve~jo (polo`aj 22).

159



10

11

12

KKoovviinnsskkoo rreezziilloo (G) £

PPoozzoorr:: RRoobboovvii rreezziillaa ssoo zzeelloo oossttrrii!!

• Rezilo je primerno za sekljanje, me{anje,
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 vklju~ite aparat. ^e dvomite o pravilni
izbiri hitrosti, vedno izberite najve~jo
(polo`aj 22).

- Recepti, omenjeni v tabeli, bodo
pripravljeni v 10 do 60 sekundah.

NNaassvveettii::
• Ve~je kose `ivil pred obdelavo raje

razre`ite na manj{e ko{~ke (pribl. 3cm).
• Aparat seklja zelo hitro, zato `ivil ne

obdelujte predolgo (tudi ko uporabljate
trenutni vklop (MM)), ker vam bo sesekljal
`ivila preve~ na fino.

• Ne sekljajte (trdega) sira predolgo; sir se
bo segrel in se za~el topiti in sprijemati v
grude.

• ^e se `ivila za~nejo prijemati rezila in
posode:
- izklju~ite aparat;
- odstranite pokrov posode;
- odstranite `ivila z rezila oz. iz notranjosti
posode z lopatico.

• Ne sekljajte zelo trdih sestavin, kot so npr.
kavna zrna mu{katni oreh in ledene kocke,
ker boste skrhali rezilo. Preverite primerno
nastavitev in hitrost v tabeli.

DDiisskk zzaa rreezzaannjjee// rriibbaannjjee (H) ≠

ZZ ddiisskkii rraavvnnaajjttee pprreevviiddnnoo,, kkeerr ssoo rroobboovvii zzeelloo
oossttrrii!!

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).
- Nalo`ite `ivila v cev (sl. 15).
- S potiskalom narahlo potisnite `ivila v cevi.
- Za ribanje in rezanje: nastavite hitrost na

polo`aj 22 (najve~ja hitrost).
- ^e boste rezali mehko zelenjavo ali sadje,

lahko izberete tudi manj{o hitrost (glejte
tabelo).

- S potiskalom potisnite `ivila po~asi, vendar
~vrsto navzdol (sl. 16).

NNaassvveettii::
• Pred obdelavo ve~jih kosov, le te razre`ite

na manj{e ko{~ke.
• @ivila dodajajte enakomerno.
• Kadar obdelujete ve~je koli~ine `ivil, jih

obdelujte po manj{ih koli~inah in sproti
spraznite posodo po obdelavi vsake
posamezne koli~ine.
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NNaassttaavveekk zzaa sstteeppaannjjee (I) ß

• Primeren je za stepanje jajc, beljaka,
prelivov, instant pudingov in stepene
smetane.

NNaassttaavvkkaa nnee uuppoorraabblljjaajjttee zzaa iizzddeellaavvoo
tteekkoo~~eeggaa tteessttaa aallii zzmmeessii zzaa ttoorrttee!!

- Namestite posodo na motorno enoto (sl. 2)
in priklju~ite 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 polo`aj,

priporo~en v tabeli in vklju~ite aparat. 
^e dvomite glede pravilne izbire hitrosti,
vedno izberite najve~jo hitrost (polo`aj 22)
(sl. 21). 

- Recepti, omenjeni v tabeli, bodo
pripravljeni po dveh do petih minutah.

NNaassttaavveekk zzaa ggnneetteennjjee (J) ©

• Primeren je za gnetenje testa za kruh in za
me{anje teko~ega testa in zmesi za torte.

- Namestite posodo na motorno enoto (sl. 2)
in priklju~ite nastavek za gnetenje na
pogonsko os (sl. 22).

- Vstavite `ivila v posodo (sl. 23) in na njo
pritrdite pokrov (sl. 24).

- S potiskalom zaprite cev (sl. 25).
- Nastavite izbiro hitrosti (P) na polo`aj 22

(najve~ja hitrost) (sl. 26). Testo, teko~e
testo ali zmes za torte bodo pripravljeni po
eni do treh minutah.

^̂ii{{~~eennjjee

• Pred ~i{~enjem motorne enote morate
vedno izklopiti aparat iz omre`ja.

• Motorno enoto lahko o~istite z vla`no krpo.
Ne potapljajte motorne enote v vodo in je
tudi ne izpirajte.

• Dele, ki so pri{li v stik s hrano, morate
takoj po vsaki uporabi umiti z vro~o vodo
in dodanim ~istilnim sredstvom za posodo.

• Pazljivo o~istite rezilo in disk za rezanje.
Robovi so zelo ostri!

• Pazite, da rezalne povr{ine rezil in diska
za rezanje ne bodo pri{li v stik s trdimi
predmeti, ker se lahko skrhajo.

161

22

23

CLICK

1

2

24

25

26



• Zobniki nastavka za stepanje se lahko
enostavno razstavijo in o~istijo 
(sl. 27 – 28).

• Razne sestavine lahko razbarvajo povr{ine
nastavkov. Naj vas to ne moti, ker to nima
{kodljivih u~inkov; barva se ponavadi ~ez
nekaj ~asa tudi znova povrne.

• Ovijte (ostanek) priklju~nega kabla okoli
vretenca na zadnji strani aparata (sl. 29). 
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27

2
1

3 28

29

JJaabboollkkaa,, kkoorreennjjee,, zzeelleennaa
- ribanje/rezanje

KKrruuhhoovvee ddrroobbttiinnee
- sekljanje

MMaasslleennaa kkrreemmaa 
(creme au beurre)

SSiirr ((PPaarrmmeezzaann))
- ribanje

SSiirr ((GGaauuddaa))
- ribanje

500 g

100 g

300 g 

200 g

200 g

2 / M 

2

2

2

1

Nare`ite sadje/zelenjavo na  primerne ko{~ke, ki jih lahko vstavite v cev.
Napolnite cev s ko{~ki in jih naribajte, medtem ko s potiskalom narahlo
pritiskate navzdol.

Uporabite suh, drobljiv kruh.

Uporabite mehko maslo.

Uporabite Parmezan brez skorje in ga nare`ite na primerne ko{~ke, ki jih
lahko vstavite v cev. 

Nare`ite sir na primerne ko{~ke, ki jih lahko vstavite v cev. 
Pazljivo jih pritisnite s potiskalom.

Solate, sve`a
zelenjava

Cvrtje,
gratinirane jedi

Deserti, listnato testo,
prelivi

Okra{evanje jedi,
juhe, omake,
gratinirane jedi

Omake, pizze,
gratinirane jedi,
fondue

≠

£

£

≠

≠

SSeessttaavviinnee MMaakkssii-- NNaassttaa-- PPrriikklljjuu~~eekk PPoossttooppeekk PPrriimmeerrnnoo zzaa
mmaallnnaa vviitteevv nnaasslleeddnnjjee nnaammeennee

kkoollii~~iinnaa hhiittrroossttii
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^̂ookkoollaaddaa
- sekljanje

TTeessttoo ((zzaa kkoollaa~~ee,, ppiittee iinn ccmmookkee))
- gnetenje

TTeessttoo ((zzaa kkrruuhh))
- gnetenje 

TTeessttoo ((zzaa ppiizzzzoo))
-- ggnneetteennjjee

TTeessttoo ((kkvvaa{{eennoo))
- gnetenje

TTeessttoo zzaa kkoollaa~~ee
- gnetenje

JJaajj~~nnii bbeelljjaakk
- stepanje

SSaaddjjee (npr. jabolka, 
breskve, banane)
- sekljanje

KKuuhhiinnjjsskkaa zzeelleennjjaavvaa 
(npr. peter{ilj)
- sekljanje

PPoorr,, kkuummaarree,, kkoorreennjjee
- rezanje

200 g

300g
moke

700 g
moke

700 g
moke

500 g
moke

500 g 
moke

Beljak 
4 jajc

500 g

Min. 
75 g

Min. 
1 kos

2 / M

2

2

2

2

2

2 

M

2 / M

2 / M 

Uporabite jedilno ~okolado. Nalomite jo na 2 cm velike ko{~ke. 
Najprej za nekaj sekund uporabite nastavitev (M) in nato preklopite na
najve~jo hitrost, za zelo fino sekljanje. 

Uporabite hladno maslo in hladno vodo. V posodo vsujte moko. 
Povrhu dodajte 2 cm velike kocke margarine/masla. Me{ajte pri hitrosti 5,
dokler  se testo ne za~ne drobiti, nato med me{anjem dodajte  hladno
vodo. Takoj, ko testo postane kepasto, ustavite me{anje. Pustite, da se
testo ohladi, {ele nato ga lahko naprej obdelujete.

Zme{ajte vro~o 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 zme{ajte kvas, vro~e 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 ko{~ke, 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 osu{ite zelenjavo. 

Napolnite cev z porom, ko{~ki kumare ali korenja in jih pazljivo potisnite s
potiskalom navzdol. 

Okra{evanje jedi,
omake, fina peciva,
pudingi, jedi iz
za~njene in
zmrznjene smetane

Sadne pite, jabol~ni
cmoki, pite, kola~i.

Kruh

Pizze, pite

Biskvit

Jabol~ne pite, sladki
biskviti, sadni kola~i

Puding, sufle,
beljakovo pecivo

Solate

Omake, juhe,
okra{evanje,
zelenjavni namaz

Omake, solate

£

£

©

£ / ©

©

©

ß

©

©

≠
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MMaajjoonneezzaa
- emulziranje

MMeessoo,, rriibbee,, ppeerruuttnniinnaa
-pusto meso
-kitasto meso

ZZmmeess
- stepanje

ZZmmeess ((kkoollaa~~))
- mletje 

JJeeddrrccaa 
- sekljanje

^̂eebbuullaa
-sekljanje
-rezanje

KKrroommppiirr,, kkuuhhaannii
- pire

JJuuhhee
- me{anje

ZZeelleennjjaavvaa
- sekljanje

SStteeppeennaa ssmmeettaannaa
- stepanje

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

1 - 2 

2 / M 
2 / M 

2 / 1 

2

2 / M 

2 / M 
2 / M 

1 - 2

2

2

1

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. Nare`ite 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
najve~jo 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 najve~jo hitrost za fino
sekljanje. 

^ebulo olupite in jo razre`ite na 4 kose. Pozor: uporabite najmanj 100 g.
^ebulo olupite in jo razre`ite na primerne ko{~ke, ki gredo v cev. 
Pozor: Uporabite najmanj 100 g.

Krompirja ne kuhajte predolgo. Potrebna koli~ina mleka zavisi od sorte
krompirja. Uporabite vro~e mleko (maksimalno 80 stopinj Celzija). Mleko
dolivajte po~asi med delovanjem rezila.

Uporabite kuhano zelenjavo.

Najprej jo razre`ite na 3 cm velike ko{~ke in jih nato sesekljajte z rezilom.

Uporabite ohlajeno smetano iz hladilnika.
Pozor: uporabite najmanj 125 ml smetane.

Pomfri, solate,
fondue, omake za
gratiniranje in omake
za pe~enke

Tatarski biftek,
hamburgerji, zmleto
meso

[vicarska rolada, fino 
pecivo

Razli~ni kola~i

Solate, kruh,
mandljevo testo,
pudingi

Solate, kuhane jedi

Jedi iz pe~ice, pire.

Juhe, omake

Juhe, sve`a
zelenjava, solate

Okra{evanje, krema,
fino pecivo,
sladoledne me{anice

£

£
£

ß / ©

£

£

£
≠

£

£

£

ß

SSeessttaavviinnee MMaakkssii-- NNaassttaa-- PPrriikklljjuu~~eekk PPoossttooppeekk PPrriimmeerrnnoo zzaa
mmaallnnaa vviitteevv nnaasslleeddnnjjee nnaammeennee

kkoollii~~iinnaa hhiittrroossttii
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RReezzeerrvvnnii ddeellii

Naslednji nastavki oz. priklju~ki so standardni:
- Posoda (B)
- Pokrov (C)
- Rezilo (G) £
- Disk za rezanje/ribanje (H) ≠
- Nastavek za stepanje (I) ß
- Nastavki za gnetenje (J) ©
- Potiskalo (M)
- Lopatica (P)

Dobavljivi pa so tudi naslednji dodatni nastavki oz. priklju~ki:
- 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 pomfri in npr. {vedsko repo

HR 2912 (n. 4203 065 61830).
- [katla za shranjevanje diskov HR 2922 (n. 4203 065 61860)

Povpra{ajte va{ega dobavitelja oz. trgovca, ali so ti dodatki na voljo tudi
v va{i dr`avi.
^e `elite naro~iti omenjene dodatke, povejte relevantno servisno
{tevilko oz. tip.

4822 418 10343

4203 065 61990

4822 442 01336

4203 065 61980

4203 065 619604203 065 61970

4203 065 61930

4203 065 61940

4203 065 61950

4203 065 61830

4203 065 62000

4203 065 61880

4203 065 618404203 065 61860
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MMaajjoonneezzaa £

22 jajci
22 ~~aajjnnii `̀llii~~kkii gor~ice

11 ~~aajjnnoo `̀llii~~kkoo soli
poper po okusu

33 ~~aajjnnee `̀llii~~kkee limoninega soka
550000 mmll olje

Sestavine morajo imeti sobno temperaturo!
Jajca, gor~ico, sol, poper in limonin sok vstavite v posodo.
Zme{ajte jih z rezilom, dokler se sol ne raztopi in nato postopoma
dolivajte olje skozi cev na vrte~e se rezilo.

NNaassvveettii::
Za tatarsko omako: dodajte peter{ilj, kumarice in trdo kuhana jajca.
Za koktail: na 100 ml majoneze dodajte 30 ml creme fraiche, kan~ek
viskija, 2 ~ajni `li~ki paradi`nikove mezge in kan~ek ingverjevega sirupa

^̂ookkoollaaddnnoo//vvaanniilliijjeevvaa ttoorrttaa £
(za debelino torte pribl. 30 cm)

225500 gg mehke margarine
225500 gg sladkor
225500 gg samovzhajajo~e moke

55 jajc
11 {~epec soli
22 zavoj~ka vanilijevega sladkorja ali nekaj kapljic 

vanilijeve esence
2255 gg kakava
1155 gg sladkorja

7755 mmll vode

V posodo vstavite margarino, sladkor in vanilijev sladkor in jih zme{ajte
na maksimalni hitrosti, dokler zmes ne postane bela in kremasta.
Nato posebej vsako jajco zme{ajte s to zmesjo. Naslednje jajce dodajte

{ele takrat, ko se je predhodna jajca popolnoma absorbirala v zmes.
Posipajte zmes z moko in soljo in za`enite aparat s srednjo hitrostjo.
Kakav, sladkor in vodo me{ajte toliko ~asa, da boste dobili gladko
zmes.
Polovico tortne zmesi dajte v drugo posodo.
Zmesi v posodi aparata dodajte kakavovo zmes in vse skupaj me{ajte
na srednji hitrosti.
Povr{ino torte nama`ite z nadomestno plastjo ~okoladne in navadne
zmesi.
Uravnajte povr{ino.
Pecite torto v sredi{~u predhodno ogrete pe~ice (150 st. Celzija) 60 do
75 minut.

NNaassvveettii::
Za pripravo marmornega kola~a, prelijte polovico tortne zmesi v drugo
posodo in potrosite skozi sito dve `lici kakava v prahu. Dajte ~okoladno
zmes v posodo in potrosite navadno zmes po njej. Z vilico ali `lico
zvrtin~ite zmes, da ustvarite marmorni u~inek.

Recepti
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PPiizzzzaa © £
(za 3 okrogle pizze)

440000 gg navadne moke
4400 mmll olja

11 ~~aajjnnoo `̀llii~~kkoo sladkorja
11 ~~aajjnnoo `̀llii~~kkoo soli

11 zzaavvoojj~~eekk suhega kvasa
224400 mmll vode

ZZaa pprreelliivv::

11 ~ebulo
22 stroka ~esna
22 polni `lici olivnega olja

440000 mmll olupljenega paradi`nika
22 ~~aajjnnii `̀llii~~kkii me{anice italjanskih zeli{~ 

(posu{enih ali sve`ih)
sol, poper in malo sladkorja

Sestavine, ki jih lahko nalo`ite na omako: olive, salame, arti~oke, gobe,
en~uni, sir Mozzarella, poper, nariban zrel sir, {unka in olivno olje po
okusu.

V posodo dajte vodo, kvas in sladkor in jih me{ajte z nastavkom za
gnetenje pribl. 15 sekund.
Dodajte moko, olje in sol in gnetite testo pribl. 1 minuto na najve~ji
hitrosti.
Oblikujte testo v kepo in ga dajte v posodo. Posodo prekrijte z vla`no
krpo in pustite vzhajati testo na toplem pribl. 45 minut.
Z rezilom sesekljajte ~ebulo in ~esen in ju spra`ite. Dodajte olupljeni
paradi`nik in  italjanske za~imbe ter pustite vreti omako pribl. 10 minut.
Za~inite s soljo, poprom in sladkorjem po okusu.
Pustite omako, da se ohladi.
Pe~ico zagrejte do 250 stopinj Celzija.
Testo povaljajte na mokasti podlagi in oblikujte tri okrogle oblike.
Testo polo`ite na nama{~eni pladenj za pe~enje.
Polijte omako po pizzah, `eljene sestavine dajte na vrh, posujte nekaj
naribanega sira po vrhu in nakaplajte nekaj olivnega olja preko njih.
Pecite 12 do 15 minut.

^e `elite delati ve~je pizze, naj vas opozorimo, da je maksimalna
dovoljena koli~ina moke, ki jo lahko obdelate s tem aparatom, 700 g
(skupna te`a testa 1.2 kg).

BBeellii kkrruuhh ©
(za pribl. 30 cm velik pladenj za pe~enje)

550000 gg navadne moke
1155 gg masla
2255 gg sve`ega kvasa (ali 20 g suhega kvasa)

pribl. 260 ml vode
1100 gg soli
1100 gg 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 pribli`no 2 minuti.
Odstranite testo iz posode aparata in ga dajte v veliko skledo. Pokrijte jo
z vla`no krpo in pustite testo vzhajati na toplem okoli 20 minut.
Nato splo{~ite testo in ga oblikujte v okroglo obliko. Pustite, da vzhaja
nadaljnih 20 minut.
Znova splo{~ite testo in ga pustite vzhajati nadaljnih 20 minut.
Znova ga splo{~ite in nato zvaljajte.
Pustite testo v nama{~eni ponvi in ga pustite vzhajati 45 minut. pecite
ga na spodnjem delu ogrete pe~ice (225 st. Celzija), pribli`no 35 minut. 

^e `elite narediti ve~ji hlebes kruha, naj vas opozorimo, da je
maksimalna dovoljena koli~ina moke, ki se lahko obdela s tem
aparatom, 700 g (te`a testa 1.2 kg).
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KKoorreenn~~kkoovvaa ssoollaattaa ≠ £
(za 6 oseb)

11 malo ~ebulo
22 ppoollnnii `̀lliiccii ingverjevega sirupa
22 ppoollnnii `̀lliiccii limoninega soka

1⁄2  ~~aajjnnee `̀llii~~kkee soli
1⁄2  ~~aajjnnee `̀llii~~kkee ingverja

66 ppoollnnii `̀lliiccii rastlinskega olja
660000 gg korenja

Z rezilom aparata sesekljajte ~ebulo.
Dodajte ingverjev sirup, limonin sok, sol in olje ter vse skupaj me{ajte
nekaj sekund pri hitrosti 1.
Rezilo zamenjajte z diskom za grobo ribanje.
Ostrgajte korenje in ga nare`ite na 6 cm velike kose. Vstavite korenje v
cev za dovajanje `ivil in ga nastrgajte na ingverjev preliv.
Stresite solato v posodo.

GGrraattiinniirraann kkrroommppiirr £ ≠
(za 4 osebe)

1100 gg masla
775500 gg olupljenega krompirja

225500 mmll stepene smetane
115500 mmll mleka

{~epec mu{katnega oreha
sol in poper

Zagrejte pe~ico na 180 st. Celzija.
Z rezilom zme{ajte kremo, mleko, mu{katni oreh, sol in poper.
Nama`ite ponev z maslom.
Nare`ite krompir na rezine z diskom za fino rezanje in ga dajte na
me{anico v posodi. Z rokami temeljito preme{ajte krompir, tako da se
bo dobro namastil z me{anico.
Poravnajte krompir na nama{~eni ponvi v pe~ici in polijte ostanek
kremaste me{anice po njem.
Vse skupaj pe~ite v pe~ici pribl. 60 minut, dokler krompir ne za~enja 
postajati rjavkast na povr{ju.

NNaassvveett::
Me{anici lahko dodate ~esen, sesekljano in pra`eno ~ebulo ter ko{~ke 
slanine.
Potrosite nekaj naribanega sira po krompirju preden ga date v pe~ico.
Novi krompir potrebuje 15 minut ve~ ~asa pe~enja v pe~ici.

OOmmlleettaa ß
(za 4 – 5 oseb)

220000 gg moke
{~epec soli

33 jajca
550000 mmll mleka

maslo

Nalijte mleko v posodo. Dodajte moko, sol in jajca.
Zme{ajte z nastavkom za stepanje, za~en{i z majhno hitrostjo, dokler ne
dobite homogeno maslo.
Nalijte nakaj te zmesi na vro~o ponev z stopljenim maslom in pe~ite
omleto po obeh straneh.

NNaassvveett::
Omleto lahko nadevate z marmelado, mareli~no omako ali pa s {unko,
sirom ali gobami.
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MMllee~~nnii nnaappiitteekk £
(za 2 – 3 napitke)

220000 gg sve`ega sadja 
(npr. jagode, maline, banane)

11 ~~aajjnnoo `̀llii~~kkoo limoninega soka
sladkor ali med po okusu

220000 mmll hladnega mleka
22 zzaajjeemmaallkkii vanilijevega sladoleda

Zme{ajte sadje z limoninim sokom in sladkorjem oz. medom v posodi.
Dodajte mleko in sladoled in vse skupaj zme{ajte, da se za~ne peniti.

NNaassvveettii::
Namesto sve`ega sadja lahko uporabite 2 polni `lici prave kave in
2 polni `lici kakava. Namesto vanilijevega sladoleda uporabite mocca
ali ~okoladni sladoled.

OOttrroo{{kkaa hhrraannaa £
(4 porcije)

110000 gg mesa (pi{~anec, govedina)
220000 gg korenja
113300 gg krompirja

44 ~~aajjnnee `̀llii~~kkee masla ali koruznega olja

Nare`ite umito in olupljeno korenje na 2 cm velike ko{~ke in jih kuhajte
20 minut.
Skuhajte neolupljen krompir in meso. 
V posodo dajte kuhano korenje.
Nare`ite 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
teko~ine.
Me{ajte sestavine na maksimalni hitrosti pribl. 30 sekund.

BBrrookkoolliijjeevvaa jjuuhhaa £ ≠
(za 4 osebe)

5500 gg zrelega sira gauda
330000 gg kuhanega brokolija (stebla in listja)

kuhana brokolijeva teko~ina
22 kuhana krompirja, narezana na kose
22 ju{ni kocki

22 ~~aajjnnii `̀llii~~kkii stepene smetane
curry, sol, poper, mu{katni oreh

Nastrgajte sir.
V posodo dajte kuhan brokoli, ko{~ke kuhanega krompirja in nekaj
kuhane teko~ine, ter z rezilom vse skupaj zme{ajte na maksimalni
hitrosti.
S preostalo kuhano teko~ino napolnite posodo do oznake 750 ml.
V juho dajte kocke.
Prelijte juho v lonec, me{ajte in pustite, da zavre.
Pome{ajte nastrgan sir v juho in jo za~inite s curryjem, soljo, poprom in
mu{katnim orehom.
Dodajte kremo.
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AAllii zz ddeelloovvaannjjeemm aappaarraattaa nniissttee zzaaddoovvoolljjnnii??

V tem primeru poglejte naslednjo tabelo in odgovarjajo~e poglavje v navodilih!

MMoo`̀nnaa rree{{iitteevv::

Zavrtite posodo in/ali vr~ v ozna~eni smeri do konca (dokler ne zasli{ite »klik«).
Pu{~ice na posodi in na aparatu ter na posodi in pokrovu, morajo biti postavljene direktno druga
nasproti drugi (glej sl. 2 in 6). Vr~ me{alnika ali pa pokrov z navojem morata biti pravilno name{~ena.
Zavrtite ju v ozna~eni smeri do konca.

Verjetno je vzrok temu samodejni izklop, zaradi pregretja aparata.
- Izklopite aparat iz omre`ja
- Nastavite stikalo na polo`aj 00
- Pustite, da se aparat ohlaja 15 minut
- Priklju~ite aparat znova na omre`je
- Vklopite aparat.

^e se aparat kar naprej izklaplja, se posvetujte s poobla{~enim servisom za Philips. 

Nastavite pravilno hitrost. Glejte oznake na aparatu in v navodilih za uporabo.

Poskusite z dodatkom limoninega soka ali soli. Me{alnik 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 teko~in. Ne uporabljajte ga za
pripravo teko~ega testa, zmesi za torte ali testa.

Pazljivo sledite navodilom za uporabo. Nikoli ne dodajajte preve~ vode.Vedno uporabite nastavek,
naveden v tabeli. Ne prekora~ite maksimalnega ~asa gnetenja, navedenega v tabeli.

PPrroobblleemm::

VVkklloopp nnee ddeelluujjee

AAppaarraatt jjee nneennaaddoommaa nneehhaall ddeelloovvaattii

RReezzuullttaattii sseekklljjaannjjaa,, rreezzaannjjaa iinn rriibbaannjjaa
nniissoo nnaajjbboolljj{{ii

RReezzuullttaatt sstteeppaannjjaa jjaajjcc nnii nnaajjbboolljj{{ii

RReezzuullttaatt sstteeppaannjjaa ssmmeettaannee nnii
nnaajjbboolljj{{ii

NNaassttaavveekk zzaa sstteeppaannjjee zzddrrkkuujjee aallii ssee
zzvviijjaa

TTeessttoo jjee rraazzvvllee~~eennoo ppoovvssoodd ppoo
ppoossooddii
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L

M

G

J

H

I

P

D

C

B

K

O

F

E

A

N

Descriere generală (fig. 1)

A Unitatea motorului
B Vas
C Capacul vasului 
D Ştiftul capacului (activează şi dezactivează

dispozitivul de siguranţă)
E Ştuţ (acoperă orificiul mânerului)
F Dispozitiv de siguranţă încorporat
G Cuţit £
H Disc pentru radere/tăiere în felii (felii de

grosime medie/fine cu două feţe) ≠
I Meliţă ß
J Accesoriu de frământare ©
K Motor de transmisie
L Dispozitiv de alimentare
M Dispozitiv de împingere
N Selector de viteză

O = Oprit
1 - 2 = viteze diferite
(1 = viteză scăzută; 2 = viteză înaltă) 
M = Buton Moment/Impuls  
(aparatul funcţionează atâta timp cât butonul
este ţinut apăsat) 

O Clemă pentru cablu (pentru prinderea
cablului când acesta este înfăşurat)

P Spatulă

1Română



Sistem automat de închidere 

Vă rugăm să citiţi cu atenţie aceste instrucţiuni înainte de utilizare.

Pentru a preveni deteriorarea aparatului datorită supraîncălzirii, acesta a fost
echipat cu un sistem automat de închidere. În caz de supraîncălzire acest sistem
automat de închidere va întrerupe alimentarea cu energie.
Dacă respectaţi cu stricteţe instrucţiunile de mai jos, puteţi porni din nou
aparatul în siguranţă după 15 minute.

Dacă aparatul se opreşte instantaneu:

- Scoateţi cablul din priză
- Selectaţi poziţia O
- Lăsaţi aparatul să se răcească 15 minute
- Introduceţi cablul înapoi în priză
- Porniţi din nou aparatul

Contactaţi furnizorul dumneavoastră Philips sau un service autorizat Philips,
dacă sistemul automat de închidere se activează în mod repetat.

Simbolurile de pe aparat

În stânga simbolurilor de pe aparat, care reprezintă diferite aplicaţii, veţi
vedea o pictogramă a accesoriilor ce pot fi folosite. Deasupra acestor
pictograme este indicată viteza corespunzătoare fiecărei aplicaţii: M (=poziţia
impuls) sau vitezele 1 şi 2 (a se vedea tabelul de la paginile 8, 9 şi 10).

Important

• Citiţi instrucţiunile şi urmăriţi ilustraţiile înainte de prima utilizare.
• Scoateţi întotdeauna învelişul protector al cuţitului înainte de

fiecare utilizare.
• Aveţi grijă când umblaţi cu cuţitul şi discurile pentru radere/tăiere

în felii.  Acestea sunt foarte ascuţite.
• Înainte de prima utilizare, spălaţi cu atenţie toate componentele

care vin în contact cu alimentele.
• Aşezaţi capacul pe vas în poziţia corectă. Dispozitivul de siguranţă

încorporat va fi deblocat şi veţi putea porni aparatul.
• Nu lăsaţi aparatul să funcţioneze nesupravegheat.
• Nu lăsaţi aparatul la îndemâna copiilor.
• Când mixaţi lichide nu depăşiţi cantitatea maximă indicată pe vas

(linia superioară a gradaţiei).
• Nu depăşiţi cantităţile maxime şi perioadele de prelucrare indicate

în tabel.
• Lăsaţi componentele care se rotesc să se oprească complet înainte

de a deschide capacul.
• Nu introduceţi niciodată degetele sau obiecte (de ex. o spatulă) în

vas în timp ce aparatul funcţionează. Folosiţi doar dispozitivul de
împingere furnizat.

• Nu introduceţi niciodată unitatea motorului în apă sau în alt lichid.
Nici nu clătiţi.

• Scoateţi cablul din priză după utilizare.
• În cazul în care cablul se deteriorează, acesta trebuie înlocuit doar

de către firma Philips sau reprezentanţa acesteia, deoarece sunt
necesare componente şi/sau unelte speciale.

• Păstraţi aceste instrucţiuni pentru a le consulta ulterior.
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Poziţionarea vasului (B) (fig. 2)

- Aşezaţi vasul pe aparat după cum este
prezentat în imagine (1).

- Răsuciţi mânerul în direcţia săgeţii până ce
vasul nu mai poate fi rotit şi auziţi un “clic” (2).

Poziţionarea capacului (C)

- Aşezaţi capacul pe vas după cum este prezentat
în fig. 3.

- Răsuciţi capacul cu forţă în direcţia săgeţii până
ce capacul nu mai poate fi rotit şi auziţi un
“clic”(fig. 4-5).

- Asiguraţi-vă că marcajul de pe capac şi săgeata
de pe vas sunt în direcţie opusă una faţă de
cealaltă. Ştuţul capacului va acoperi orificiul din
mânerul vasului (fig.6).

Dispozitivul de alimentare (L) şi
dispozitivul de împingere (M) 

• Dispozitivul de alimentare poate fi folosit
pentru a adăuga ingrediente lichide sau solide
(fig. 7).

• Folosiţi dispozitivul de împingere pentru a
împinge ingredientele prin alimentator (fig. 8).

• Puteţi folosi dispozitivul de împingere pentru a
închide dispozitivul de alimentare în timpul
procesării, astfel încât să preveniţi stropirea şi
murdărirea. (fig. 9).

Dispozitiv de siguranţă încorporat

Unitatea motorul şi capacul (C) au fost marcate.
Aparatul va funcţiona doar dacă săgeata de pe
unitatea motorului şi marcajul de pe capac sunt
în direcţie opusă una faţă de cealaltă. În această
poziţie ştuţul capacului va acoperi deschizătura
din mânerul vasului.

Utilizarea aparatului

Atenţie: aparatul va funcţiona doar dacă vasul
(B) şi capacul (C) au fost poziţionate pe unitatea
motorului conform acestor instrucţiuni.

Selectaţi viteza (N) pe poziţia indicată în tabelul
de la paginile 8, 9 şi 10, şi porniţi aparatul. Dacă
aveţi îndoieli cu privire la viteza
corespunzătoare, selectaţi întotdeauna viteza cea
mai înaltă (viteza 2).
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Cuţitul (G) £

Atenţie: marginile cuţitului sunt foarte
ascuţite!

• Cuţitul poate fi folosit pentru a toca, mixa,
amesteca, omogeniza şi prepara dferite
aluaturi, pesmet, etc. 

- Scoateţi învelişul protector de pe cuţit (fig. 10).
- Introduceţi vasul în unitatea motorului (fig. 2)

şi poziţionaţi cuţitul în motorul de transmisie
(fig. 11).

- Puneţi ingredientele în vas (fig. 12).
- Fixaţi capacul pe vas şi introduceţi dispozitivul

de împingere în dispozitivul de alimentare.
- Selectaţi viteza (N) pe poziţia indicată în tabel

şi porniţi aparatul. Dacă aveţi îndoieli cu privire
la viteza corespunzătoare, selectaţi întotdeauna
viteza cea mai înaltă (viteza 2).

- Reţetele menţionate în tabel vor fi gata în 10 -
60 de secunde.

Sugestii
• Nu tocaţi bucăţi mari cu cuţitul; înainte de a le

introduce în aparat, tăiaţi ingredientele în
bucăţi de aprox. 3 cm.  

• Aparatul toacă foarte repede; nu-l lăsaţi să
meargă prea mult timp, nici atunci când folosiţi
poziţia impuls (M), pentru a evita tocarea prea
măruntă a ingredientelor.

• Aveţi grijă să nu lăsaţi motorul să funcţioneze
prea mult timp când tocaţi brânză mai tare;
brânza se va încălzi, se va topi şi va face
cocoloaşe.

• Dacă ingredientele se prind în jurul cuţitului
sau se lipesc de vas:
- opriţi aparatul;
- scoateţi capacul de pe vas;
- îndepărtaţi ingredientele de pe cuţit sau vas

folosind spatula.

• Nu tocaţi ingrediente prea dure precum boabe
de cafea, miez de nucă sau cuburi de gheaţă.
Acestea ar putea toci cuţitul. Consultaţi tabelul
cu privire la viteza corespunzătoare.

Disc pentru radere/tăiere în felii (H) ≠

Atenţie: marginile discului sunt foarte
ascuţite!

Apucaţi cuţitul de porţiunea din plastic din
mijlocul acestuia. 

- Poziţionaţi vasul pe unitatea motorului (fig. 2).
- Poziţionaţi discul (fig. 13).
- Puneţi capacul pe vas (fig. 14).
- Puneţi ingredientele în dispozitivul de

alimentare (fig. 15).
- Apăsaţi uşor cu dispozitivul de împingere

ingredientele din dispozitivul de alimentare.
- Pentru tăierea în felii: selectaţi viteza 2 (viteză

maximă).
- Dacă doriţi să tăiaţi legume mai moi sau fructe,

puteţi selecta o viteză mai mică (a se vedea
tabelul).

- Apăsaţi uşor ingredientele cu dispozitivul de
împingere (fig. 16).

Sugestii:
• Tăiaţi ingredientele în bucăţi pentru a le putea

introduce în dispozitivul de alimentare.
• Umpleţi dispozitivul de alimentare complet

pentru a obţine cele mai bune rezultate.
• Când doriţi să tocaţi o cantitate mai mare de

alimente, nu o procesaţi pe toată o dată ci pe
rând, golind de fiecare dată vasul. 
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Meliţa (I) ß

• Puteţi folosi meliţa pentru a bate ouă, albuşuri,
topinguri pentru prăjituri, budinci şi frişcă.

Nu folosiţi meliţa pentru a prepara aluat
sau creme pentru prăjituri!

- Introduceţi vasul în unitatea motorului (fig. 2)
şi poziţionaţi meliţa în motorul de transmisie
(fig. 17).

- Puneţi ingredientele în vas (fig. 18) şi fixaţi
capacul (fig. 19).

- Introduceţi dispozitivul de împingere în
dispozitivul de alimentare pentru a-l închide
(fig. 20).

- Selectaţi viteza (N) pe poziţia indicată în tabel
şi porniţi aparatul. Dacă aveţi îndoieli cu privire
la viteza corespunzătoare, selectaţi întotdeauna
viteza cea mai înaltă (viteza 2) (fig. 21).

- Reţetele menţionate în tabel vor fi gata în 2-5
minute.

Accesoriul de frământare (J) ©

• Accesoriul de frământare poate fi folosit
pentru a frământa aluat de pâine, de prăjituri
sau creme.

- Introduceţi vasul în unitatea motorului (fig. 2)
şi poziţionaţi accesoriul de frământare în
motorul de transmisie (fig. 22).

- Puneţi ingredientele în vas (fig. 23) şi fixaţi
capacul pe vas (fig. 24).

- Introduceţi dispozitivul de împingere în
dispozitivul de alimentare pentru a-l închide
(fig. 25).

- Selectaţi viteza (N) pe poziţia 2 (viteză
maximă) (fig. 26). Aluatul de pâine, de prăjituri
sau cremele vor fi gata în 1-3 minute.

Curăţare şi depozitare

• Întotdeauna scoateţi stecherul din priză înainte
de a curăţa unitatea motorului. 

• Unitatea motorului poate fi ştearsă cu o cârpă
umedă. Nu introduceţi niciodată unitatea
motorului în apă. Nici nu o clătiţi.

• Spălaţi componentele care au venit în contact
cu ingredientele, cu apă călduţă şi detergent de
vase,     imediat după utilizare.

• Spălaţi cuţitul şi discul cu atenţie. Marginile lor
sunt foarte ascuţite! 

• Asiguraţi-vă că marginile cuţitului şi ale discului
nu vin în contact cu obiecte dure: acestea s-ar
putea toci.
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• Roţile dinţate ale meliţei pot fi detaşate şi
curăţate foarte uşor (fig. 27-28).

• Unele ingrediente pot cauza decolorarea
suprafeţei accesoriilor. Aceasta nu are un efect
negativ; de obicei acest efect dispare după un
anumit timp.

• Înfăşuraţi cablul în exces în jurul suportului din
spatele aparatului (fig. 29).
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27

2
1

3 28

29

Mere, morcovi, ţelină
- radere, feliat

Crutoane
- pisat

Cremă din unt (crème au
beurre) 

Brânză (Parmezan)
- radere

Brânză (Gouda)
- radere

500 gr

100 gr

300 gr 

200 gr

200 gr

2 / M

2

2

2

1

Tăiaţi fructele/legumele în bucăţi pentru a le putea introduce în dispozitivul de
alimentare. Umpleţi dispozitivul de alimentare cu ingredientele tăiate şi radeţi-le
în timp ce le apăsaţi cu dispozitivul de împingere.

Folosiţi pâine uscată sau prăjită.

Folosiţi unt moale pentru un rezultat optim.

Folosiţi o bucată de parmezan fără coajă şi tăiaţi-o în bucăţi pentru a o putea
introduce în dispozitivul de alimentare. 

Tăiaţi brânza în bucăţi pentru a o putea introduce în dispozitivul de alimentare.
Apăsaţi uşor cu dispozitivul de împingere.

Salate, legume crude.

Preparate în aluat,
preparate gratinate.

Deserturi, plăcinte,
topinguri.

Garnituri, supe, sosuri,
preparate gratinate.

Sosuri, pizza, preparate
gratinate.

≠

£

£

≠

≠

Ingrediente Cantitate Viteza Accesorii Procedură Aplicaţii
maximă selectată
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Ciocolată
- rasă

Aluat (tarte, plăcinte, găluşti)
- frământat

Aluat (pâine)
- frământat

Aluat (pizza)
- frământat

Aluat (drojdie)
- frământat

Aluat (cocă))
- frământat

Albuşuri
- bătute

Fructe (de ex. mere, piersici
banane)
- tocate

Verdeţuri (de ex. pătrunjel)
- tocate

Praz, castraveţi, morcovi
- feliat  

200 gr

300 gr
făină

700 gr
făină

700 gr
făină

500 gr
făină

500 gr
făină

4 
albuşuri

500 gr

min.
75 gr

min. o bucată

2 / M

2

2

2

2

2

2

M

2 / M

2 / M

Folosiţi ciocolată tare. Rupeţi-o în bucăţele de 2 cm. Folosiţi poziţia impuls (M) în
primele secunde şi apoi comutaţi pe poziţia maximă pentru a obţine o radere
fină.

Folosiţi margarină şi apă rece. Puneţi făină în vas şi adăugaţi margarina tăiată în
bucăţele de 2 cm. Mixaţi la viteză maximă până ce aluatul devine sfărâmicios, apoi
adăugaţi apa în timp ce mixaţi. Opriţi aparatul imediat ce aluatul se leagă. Înainte
de a continua, lăsaţi aluatul să se răcească.

Mixaţi apa caldă cu drojdia şi zahărul. Adăugaţi făina, untul şi sarea, şi frământaţi
aluatul timp de aprox. 90 de secunde. Lăsaţi-l să crească 30 de minute.

Aceeaşi procedură ca şi pentru aluatul de pâine. Frământaţi aluatul timp de
aprox. 1 minut.

Mai întâi mixaţi laptele cald cu drojdie şi puţin zahăr. Adăugaţi făină, zahăr, sare,
ouă şi margarină moale. Frământaţi aluatul până ce nu se mai lipeşte de vas (
aprox. 1 minut). Lăsaţi-l să crească 30 de minute.

Folosiţi margarină tăiată în bucăţele de 2 cm. Puneţi toate ingredientele în vas,
frământaţi până ce aluatul se leagă. Înainte de a continua, lăsaţi aluatul să se
răcească.

Folosiţi ouăle la temperatura camerei. 
Notă: folosiţi cel puţin două albuşuri.

Sugestie: Adăugaţi puţin suc de lămâie pentru ca fructele să nu-şi schimbe
culoarea.

Spălaţi şi uscaţi verdeaţa înainte de a o toca.

Umpleţi dispozitivul de alimentare cu praz, cubuleţe de castraveţi sau morcovi şi
apăsaţi uşor cu dispozitivul de împingere.

Garnituri, sosuri,
plăcinte, budinci,
creme.

Tarte de fructe, mere
în aluat, plăcinte,
preparate la minut.

Pâine.

Pizza, tarte.

Pâine crescută.

Plăcintă de mere,
biscuiţi dulci, prăjituri
cu fructe.

Budinci, sufleuri.

Salate.

Garnituri, supe, sosuri,
unt cu verdeaţă.

Sosuri, salate, minuturi.

£

£

©

£ / ©

©

£

ß

£

£

≠

Ingrediente Cantitate Viteza Accesorii Procedură Aplicaţii
maximă selectată
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Maioneză
- omogenizare

Carne, peşte, carne de pui
- în sânge

- bine făcută

Cocă (biscuiţi) 
- frământată

Cocă (prăjituri)
- frământată

Nuci
- tocate

Ceapă
- tocată
- tăiată felii

Cartofi fierţi
- piure

Supe
- pasate

Legume
- tocate

Frişcă
- bătută

3 ouă

500 gr

400 gr

3 ouă

4 ouă

250 gr

500 gr
500 gr

750 gr
cartofi

500 ml

500 gr

400 ml

1 - 2

2 / M

2 / M

2 / 1

2

2 / M

2 / M
2 / M

1 - 2

2

2

1

Folosiţi toate ingredientele la temperatura camerei. Notă: folosiţi cel puţin un ou
mare, două ouă mici sau două gălbenuşuri mari.

Mai întâi scoateţi zgârciurile de la carne şi oasele de la peşte. Tăiaţi carnea în
bucăţele de 3 cm. Folosiţi poziţia impuls pentru a nu toca prea fin carnea.

Toate ingredientele la temperatura camerei. Frământaţi compoziţia din ouă şi
zahăr la viteză maximă până ce se încheagă. Apoi adăugaţi făina cernută.
Continuaţi să frământaţi uşor la viteza 1.

Toate ingredientele la temperatura camerei. Mixaţi untul topit şi zahărul până
când compoziţia se omogenizează. Apoi adăugaţi lapte, ouă şi făină.

Folosiţi poziţia impuls (M) pentru o tocare mai mare sau viteza maximă pentru o
tocare mai fină. 

Curăţaţi ceapa şi tăiaţi-o în 4 bucăţi. Notă: folosiţi cel puţin 100 gr.
Curăţaţi ceapa şi tăiaţi-o în bucăţi pentru a o putea introduce în dispozitivul de
alimentare. Notă: folosiţi cel puţin 100 gr.

Nu fierbeţi prea tare cartofii. Cantitatea de lapte necesară depinde de tipul de
cartof folosit. Folosiţi lapte cald (max. 80° C). Adăugaţi laptele treptat în timp ce
cuţitul se învârte.

Folosiţi legume fierte.

Tăiaţi mai întâi legumele în bucăţi de 3 cm. şi tocaţi-le cu cuţitul.

Folosiţi smântână din frigider. Notă: folosiţi cel puţin 125 ml. de smântână.

Cartofi prăjiţi, salate,
garnituri, sosuri pentru
grătar.

Carne pentru fripturi,
hamburgeri, carne
tocată.

Prăjituri, clătite,
plăcinte.

Prăjituri, clătite,
plăcinte.

Salate, pâine, paste de
migdale, budinci.

Salate, mâncăruri
gătite.

Preparate la cuptor,
piure.

Supe, sosuri.

Supe, legume crude,
salate.

Garnituri, creme,
plăcinte, îngheţate.

£

£

£

ß/ ©

£

£

£
≠

£

£

£

ß

Ingrediente Cantitate Viteza Accesorii Procedură Aplicaţii
maximă selectată
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Componente

Următoarele componente sunt accesorii standard:
- Vas (B)
- Capacul vasului (C)
- Cuţit (G) £
- Disc pentru radere/tăiere în felii (H) ≠
- Meliţă (I) ß
- Accesoriu de frământare (J) ©
- Dispozitiv de împingere (M)
- Spatulă (P)

Următoarele accesorii sunt disponibile:
- Disc pentru feliat § (cu două feţe) (nr. 4203 065 61950).
- Disc pentru radere ¶ (cu două feţe pentru o radere mare) 

(nr. 4203 065 61970).
- Disc pentru radere • (cu două feţe pentru o radere fină) 

(nr. 4203 065 61960).
- Disc pentru tăiat cartofi (nr. 4203 065 61840)
- Disc pentru feliat cu o singură faţă pentru cartofi prăjiţi HR 2912  

(nr. 44203 065 61830).
- Cutie pentru discuri HR 2922 (nr. 4203 065 61860)

Puteţi întreba furnizorul dumneavoastră dacă aceste accesorii sunt disponibile
în ţara dumneavoastră. Dacă doriţi să comandaţi accesorii opţionale sau piese
de schimb, menţionaţi codul componentei respective.

4822 418 10343

4203 065 61990

4822 442 01336

4203 065 61980

4203 065 619604203 065 61970

4203 065 61930

4203 065 61940

4203 065 61950

4203 065 61830

4203 065 62000

4203 065 61880

4203 065 618404203 065 61860
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Maioneză £

2 ouă
2 linguri de muştar

o lingură de sare
piper după gust

3 linguri de lămâie
500 ml ulei  

Ingredientele trebuie să fie la temperatura camerei!
Puneţi ouăle, muştarul, sarea, piperul şi sucul de lămâie într-un vas.
Mixaţi cu cuţitul până ce sarea se dizolvă şi apoi turnaţi treptat uleiul prin
dispozitivul de alimentare în timp ce cuţitul se învârte.

Sugestie:
Pentru sos de fripturi: adăugaţi pătrunjel, castraveciori muraţi şi ouă fierte tare.
Pentru sos cocktail:  adăugaţi 30 ml. smântână proapătă, puţin whisky, 2 linguri de
sos de roşii şi puţin sirop de ghimbir la 100 ml. de maioneză.

Prăjitură de ciocolată/vanilie £
(pentru o tavă de aprox. 30 cm.)

250 gr unt topit
250 gr zahăr
250 gr făină

5 ouă
1 un vârf de sare
2 pliculeţe de zahăr vanilat sau câteva picături de

esenţă de vanilie
25 gr de cacao
15 gr de zahăr
75 ml apă

Puneţi untul, zahărul şi zahărul vanilat în vas şi mixaţi ingredientele la viteză
maximă până ce compoziţia devine albă şi cremoasă. Mixaţi ouăle unul câte
unul pentru a le încorpora pe rând în compoziţie.

Adăugaţi făina şi sarea în compoziţie şi mixaţi-le la viteză medie.
Mixaţi cacaoa, zahărul şi apa până ce obţineţi o cremă moale.
Puneţi jumătate din compoziţie în alt vas.
Adăugaţi crema de cacao în compoziţia din vasul robotului de bucătărie şi
mixaţi la viteză medie.
Puneţi alternativ în tavă un strat de cremă de cacao şi un strat de cremă
simplă. Nivelaţi suprafaţa.
Coaceţi prăjitura într-un cuptor încălzit dinainte (150° C), timp de 60-75 de
minute.

Sugestie:
Pentru a obţine o prăjitură bicoloră puneţi jumătate din compoziţie în alt vas şi
adăugaţi 2 linguriţe rase de cacao în ea. Puneţi crema de cacao în tava şi adăugaţi
cu o lingură peste ea crema simplă. Amestecaţi superficial compoziţia cu o lingură
sau cu o furculiţă pentru a crea un efect bicolor.

Reţete
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Aluat de pizza © £
(pentru 3 pizza)

400 gr făină
40 ml ulei

o linguriţă de zahăr
o linguriţă sare
un pachet de drojdie uscată

240 ml apă

Pentru sos:

o ceapă
doi căţei de usturoi

2 linguri de ulei de măsline
400 ml suc de roşii

2 linguriţe de ierburi italieneşti (proaspete sau uscate)
sare, piper şi puţin zahăr.

Pentru garnisire: măsline, mezeluri, anghinare, ciuperci, anşoa. Mozzarella,
piper, brânză uscată, şuncă şi  ulei de măsline după gust.

Introduceţi apa, drojdia şi zahărul în vas şi mixaţi ingredientele timp de aprox.
15 secunde folosind accesoriul de frământare.  
Adăugaţi făina, uleiul şi sarea, şi frământaţi aluatul la viteză maximă timp de
aprox. 1 minut.
Daţi aluatului o formă rotundă, şi puneţi-l într-un alt vas. Acoperiţi aluatul cu o
cârpă uşor umedă şi  lăsaţi-l să crească timp de 45 minute.
Folosiţi cuţitul pentru a toca ceapa şi usturoiul, şi prăjiţi-le.
Adăugaţi sucul de roşii şi verdeaţa, şi fierbeţi sosul 10 minute.
Condimentaţi cu sare, piper şi zahăr după gust. 
Lăsaţi sosul să se răcească.
Încălziţi cuptorul la 250°C. 
Răsturnaţi aluatul pe o suprafaţă pudrată cu făină şi faceţi trei coci ca de pizza. 
Puneţi coca pe o tavă unsă.
Turnaţi sosul pe cocă, puneţi ingredientele dorite peste ea, radeţi puţină
brânză deasupra şi turnaţi ulei.  Coaceţi timp de 12-15 de minute.

Dacă doriţi să faceţi o pizza mai mare, nu folosiţi o cantitate mai mare de 700
g (cantitatea totală de cocă de 1,2 kg.)

Pâine albă©
(pentru o formă de aprox. 30 cm.)

500 gr făină
15 gr unt
25 gr drojdie proaspătă (sau 20 g drojdie uscată)

aprox. 260 ml. apă
10 gr sare
10 gr zahăr

Montaţi accesoriul de frământare.
Puneţi făina, sarea, zahărul şi untul într-un vas. Adăudaţi drojdia şi apa. Înlocuiţi
capacul cu dispozitivul de împingere. Selectaţi viteza maximă şi frământaţi coca
aprox. 2 minute.
Scoateţi aluatul din vasul robotului de bucătărie şi puneţi-l într-un alt vas mai
mare. Acoperiţi aluatul cu o cârpă uşor umedă şi lăsaţi-l să crească timp de 20
de minute.
Apoi întindeţi-l şi puneţi-l iarăşi în vas. Lăsaţi-l să crească timp de alte 20 de
minute.
Repetaţi operaţiunea.
Întindeţi-l din nou folosind făcăleţul.
Puneţi aluatul într-o formă unsă, lăsaţi-l să crească încă 45 de minute şi
coaceţi-l în partea de jos a cuptorul preîncălzit timp de aprox. 35 de minute
(225° C).

Dacă doriţi să faceţi o pâine mai mare, nu folosiţi o cantitate mai mare de 700
g (cantitatea totală de cocă de 1,2 kg.).
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Salată de morcovi ≠ £
(pentru 6 persoane)

1 ceapă mică
2 linguri rase de sirop de ghimbir
2 linguri rase de suc de lămâie

11/2 linguriţăsare
11/2 linguriţă ghimbir

6 linguri rase de ulei vegetal
600 gr morcovi

Folosiţi robotul de bucătărie pentru tocarea cepei.
Adăugaţi sirop de ghimbir, suc de lămâie, sare şi ulei, şi amestecaţi toate
ingredientele timp de câteva secunde folosind viteza I.
Înlocuiţi cuţitul cu discul de radere mare.
Curăţaţi morcovii şi tăiaţi-i în bucăţi de aprox. 6 cm. Puneţi morcovii în
dispozitivul de alimentare şi radeţi-i peste sosul de ghimbir.
Răsturnaţi salata într-un vas.    

Cartofi gratinaţi £ ≠
(garnitură pentru 4 persoane)

10 gr unt
750 gr cartofi curăţaţi
250 ml smântână
150 ml lapte

un vârf de cuţit de miez de nucă
sare şi piper

Încingeţi cuptorul la 180°C
Amestecaţi smântâna, laptele, sarea şi piperul folosind cuţitul robotului.
Ungeţi tava cu unt.
Tăiaţi cartofii folosind discul de feliere subţire peste compoziţia din vas.
Amestecaţi bine pentru a omogeniza cartofii cu compoziţia. 
Puneţi cartofii în straturi în tava unsă cu unt şi turnaţi restul de compoziţie
peste cartofii omogenizaţi.
Lăsaţi compoziţia la cuptor aprox. 60 minute până ce cartofii se rumenesc
deasupra.

Sugestie:
Puteţi adăuga usturoi, ceapă tocată şi călită, şi bucăţi de şuncă în compoziţie.
Presăraţi puţină brânză rasă peste cartofi înainte de a-i introduce în cuptor.
Cartofii noi trebuie copţi încă 15 minute.

Clătite ß
(pentru 4-5 persoane)

200 gr de făină
puţină sare

3 ouă
500 ml de lapte

unt

Turnaţi laptele în vas. Adăugaţi făină, sare şi ouă.
Mixaţi ingredientele începând cu o viteză mică, până ce obţineţi un aluat
omogen.
Turnaţi puţin aluat într-o tigaie încinsă cu unt şi prăjiţi clătitele pe ambele părţi

Sugestie:
Puteţi umple clătitele cu gem, piersici pasate sau şuncă, brânză sau ciuperci.
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Milkshake £
(pentru 2-3 milkshake-uri)

200 gr fructe proaspete (de ex. căpşuni, zmeură, banane)
o lingură de suc de lămâie
zahăr sau miere după gust

200ml lapte rece
2 cupe de îngheţată de vanilie

Omogenizaţi fructele cu sucul de lămâie, zahărul sau mierea, folosind vasul
robotului.
Adăugaţi laptele şi îngheţata de vanilie şi mixaţi-le până ce obţineţi o spumă.

Sugestie:
În loc de fructe proaspete folosiţi 2 linguriţe rase de cafea tare şi 2 linguriţe rase de
cacao.
Înlocuiţi îngheţata de vanilie cu îngheţata de cafea sau de ciocolată.

Mâncare pentru bebeluşi £
(4 porţii)

100 gr carne (pui, vacă)
200 gr de morcovi
130 gr cartofi

4 linguri de unt sau ulei de porumb

Tăiaţi morcovii curăţaţi şi spălaţi, în bucăţele de 2 cm, şi fierbeţi-i timp de 20
de minute.
Fierbeţi cartofii necurăţaţi şi carnea.
Puneţi morcovii fierţi în vas.
Tăiaţi cartofii curăţaţi şi carnea în bucăţele de 4 cm. şi puneţi-le, de asemenea,
în vas.
Adăugaţi untul sau uleiul de porumb şi aprox. 200 ml. din apa în care au fiert
morcovii.
Procesaţi ingredientele timp de 30 de secunde la viteză maximă.

Supă de broccoli £ ≠
(pentru 4 persoane)

50 gr brânză Gouda
300 gr broccoli gătită (tulpină şi frunze)

apa în care a fost gătită
2 carfofi fierţi tăiaţi cubuleţe
2 tulpini tăiate cubuleţe
2 linguriţe de smântână

curry, sare, piper, miez de nucă.

Radeţi brânza. 
Puneţi frunzele de broccoli fierte, cartofii fierţi şi puţină apă în care a fost
fiertă broccoli în vas, şi mixaţi totul folosind cuţitul la viteză maximă.
Completaţi cu zeama rămasă de la broccoli până la 750 ml.  
Puneţi tulpina tăiată cubuleţe.
Răsturnaţi compoziţia într-o tigaie şi amestecaţi până ce aceasta începe să
fiarbă. 
Adăugaţi brânza rasă şi condimentaţi compoziţia cu sare, curry, piper şi miez
de nucă.
Apoi adăugaţi smântână.
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Nu sunteţi satisfăcut de modul în care funcţionează aparatul?

Dacă aparatul nu funcţionează corespunzător consultaţi tabelul de mai jos şi citiţi secţiunile respective din pliant.

Posibilă soluţie:

Răsuciţi cât mai mult vasul şi/sau capacul în direcţia indicată (până auziţi “clic:).
Asiguraţi-vă că săgeţile de pe vas şi aparat, precum şi cele de pe capac şi de pe vas sunt în direcţie opusă una
faţă de cealaltă (a se vedea fig. 2 şi 6).

Acest lucru se datorează probabil sistemului de siguranţă automat încorporat care întrerupe alimentarea cu
energie a aparatului în caz de supraîncălzire.

- Scoateţi cablul din priză
- Selectaţi poziţia O
- Lăsaţi aparatul să se răcească 15 minute
- Introduceţi  din nou ştecherul în priză
- Porniţi aparatul

Contactaţi furnizorul dumneavoastră Philips sau un service autorizat Philips, dacă sistemul automat de
închidere se activează în mod repetat.

Selectaţi viteza corespunzătoare. Priviţi cu atenţie marcajele de pe aparat şi citiţi indicaţiile de folosire.

Puteţi adăuga puţin suc de lămâie sau sare. Asiguraţi-vă că meliţa şi vasul nu sunt murdare de grăsime, şi
selectaţi viteza corespunzătoare.

Folosiţi meliţa. Folosiţi frişcă rece (aprox. 6° C).

Folosiţi doar meliţa pentru a bate frişcă, ouă/albuşuri şi lichide. Nu folosiţi meliţa pentru a prepara aluat sau
creme pentru prăjituri.

Urmăriţi cu atenţie instrucţiunile din pliant. Nu adăugaţi niciodată prea multă apă. Folosiţi întotdeauna
accesoriile indicate în tabel.
Nu depăşiţi niciodată durata maximă de frământare. 

Problemă:

Comutatorul nu funcţionează

Aparatul se opreşte brusc

Rezultatele de tăiere, radere sau
tocare nu sunt corespunzătoare.

Când bateţi ouă rezultatele nu
sunt corespunzătoare.

Când bateţi smântână rezultatele
nu sunt corespunzătoare.

Meliţa iese sau se îndoaie.

Aluatul nu se leagă.
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