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49 EESTI

Koogikombain: osad ja seaded

O Kiiruse regulaator

(® Mootoriosa

® Mootori kinnitaja (kui vajutate kahele
vabastusnupule, tuleb mootoriosa lahti.
Mootor t66tab ainult siis, kui on kinnitatud).

® Likkur

(@ Etteandetoru

(@ Bajonett-lukustiga kaas

© Veovall

@ Nau

O Tiiviknuga + kaitsekate

@ Juhtmeklamber

(@ Vahustaja

O Terahoidik

@ Viilustaja keskmine

© Riiv keskmine

@© Peenestamisketas

Kasutusjuhend

Seade on varustatud voolu automaatkatkestiga.
Slsteem lUlitab automaatselt voolu vilja, kui seade
on Ule kuumenenud.

Kui seade lakkab dkki to6tamast:

Hl Toémmake juhe vooluvérgust vilja.

Vajutage "0°nuppu.

Laske seadmel jahtuda 60 minutit.Seadet
voib jille kasutada.

Uhendage pistik seinakontakti
Liilitage seade uuesti sisse.

Kui automaatkatkesti IUlitab seadet vooluvdrgust
vdlja liiga tihti, pdorduge Philipsi toodete midja
voi Philips Hoolduskeskuse poole.

SOOVITUS: Ohtlike situatsioonide véltimiseks, mis
pShjustab ajutise voolukatkestuse, drge lilitage
seadet vdlja ajaseadmise Ilitiga.

Pange tahele!

» Enne seadme kasutamist lugege juhend
tdhelepanelikult 13bi ja vaadake jooniseid.
Hoidke juhendit alles ka edaspidiseks
kasutamiseks.

Kontrollige, et kohalik voolutugevus vastaks
seadme voolutugevusele (1 10- 127V véi 220-
230V) enne seadme sisse lilitamist.

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

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

Enne seadme kasutuselevottu peske hoolikalt
koik toiduainetega kokkupuutuvad osad
puhtaks.



» Arge iletage tabelis sratoodud maksimaalseid
koguseid ega aegu.

Arge iiletage tabelis antud maksimaalkoguseid
ega aegu.

Paigutage vahustaja ja tera hoidikusse, mis
asub néus.

Liilitage seade vilja otsekohe peale
kasutamist.

Arge kunagi pange etteandetorusse sdrmi ega
muid objekte (ndit. kaabitsat), kui seade
tootab. Selleks kasutage liikkurit.

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

Arge lubage lastel seadet kasutada.

Arge jitke tootavat seadet jirelvalveta.

Enne lisaseadmete eemaldamist liilitage seade
vilja.

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

Kannukaane &ige paigaldamise korral kuulete
klopsatust.

Eemaldage kaitsekate tiiviknoalt enne selle
kasutamist.

Arge puudutage teravaid |6iketeri ja eriti siis,
kui seade on sisse lilitatud.

Kui terad on kinni jadnud,lilitage seade
vilja,enne kui hakkate neid puhastama.

Laske toiduainetel jahtuda, enne kui hakkate

neid tootlema (max. temperatuur 80°C/175°F).

Arge pange néud mikroahju.
Miira tase: Lc = 83 dB [A]

Seadme kasutamine

Il Paigutage néu kddgikombainile, posrake
kiepidet noole suunas, kuni kuulete
klopsatust.

Paigutage soovitavad lisaosad (olge
ettevaatlik tiiviknoa kasitsemisel, terad on
viga teravad) veovdllile.

Sulgege kaas. Pé6rake noole suunas kuni
kuulete kldpsatust.

Kontrollige, kas mootor on vilja lilitatud
(kiiruseseade '0"), vajutage
vabastamisnupule ja (ihendage mootor
tagaosaga nou kiepideme sisse.

Laske mootori esiosa kldpsatusega kaane
peale.



A Paigutage liikkur etteandetorusse.
Hoidke Itkkurit etteandetorus, et vltida
toiduainete pritsimist.

Etteandetoru kasutage vedelate ja tahkete
toiduainete lisamiseks.

Lukkurit kasutage toiduainete surumiseks labi
etteandetoru.

Pange pistik seinakontakti (220-230V). Seade on
kasutamiseks valmis.

Valige vajalik kiirusseade parima tulemuse
saavutamiseks.

v

Seade Pulse: suruldiliti funktsioon. Vajutades nuppu
Pulse té6tab seade maksimadalsel kiirusel. Kui
lasete nupu lahti, seade peatub.

Seade |: normaalkiirus

Seade 0: seadme vdlja lilitamine

vy

Kui olete to6tlemise I6petanud, eemaldage
mootoriosa (ja kaas) alles siis, kui mootor on
valja lilitatud.

Kui seade on ikka veel sisse lUlitatud, drge vajutage
vabastusnupule.

IEl Mootori eemaldamiseks vajutage
vabastusnupule ja votke mootor ndu
kaanelt @ra.

Nou

» N6ud kasutage peenestamisel, segamisel,
I6ikamisel, piireestamisel ja koogitaina
valmistamisel.

Il Paigutage veovdll néusse.
Eemaldage kaitsekate tiiviknoalt.

Tiiviknoa I8iketerad on viga teravad. Arge katsuge
neid!

Pange tiiviknuga veovéllile.

Pange toiduained néusse. Loigake need
umbes 3 x 3 cm suurusteks tiikkideks.

Valige tabelist soovitatav kiirusseade. T66tlus
kestab 10 - 60 sekundit.

Sulgege kaas ja iihendage mootor.

» Toiduainete lisamine etteandetoru kaudu
véimaldab teil liikkuriga seda sulgeda.

Soovitus peenestamisel

» Seade tiikeldab vdga kiiresti. Laske seadmel
tiikeldada liihikest aega, et toiduaineid liiga
peeneks ei hakitaks.

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



» Arge kasutage tiiviknuga liiga kévade ainete
tlikeldamiseks, nagu kohvioad, muskaatpéhkel
ja jaakuubikud, tiiviknuga muutub niiriks.

Soovitus edukaks segamiseks

» Segage koostisaineid, mille temperatuur ei
tleta 80°C.

» Pange ndusse esmalt jahu ja alles siis teised
koostisained.

Soovitus pilireestamiseks

» Puuvilja ja juurvilja piireestage ilma vedelikuta.
Vihese vedelikukogusega saavutate parema
tulemuse.

» Alustage plireestamist tahkematest
koostisosadest, siis lisage pehmemad.

Lulitage seade vilja.

Eemaldage mootor ja kaas ndult.

Eemaldage toiduained kaabitsa abil.

Vahetatav |16ikaja

L&ikajate 15iketerad on viga teravad. Arge katsuge
neid.

Nezpracovjvejte tvrdé ingredience jako jsou
kostky ledu.

Arge téddelge Parmesan juustu v3i teisi kdvasid
koostisosi peenestamiskettagal Peenestamisketas

on ettendhtud kartulite peenestamiseks.

Il Pange sobiv I6ikaja hoidikusse.

A Pange I6ikehoidik veovdllile, mis asub ndus.

Sulgege kaas ja Gihendage mootor.

DER

Pange toiduained etteandetorusse. Ldigake
etteandetorusse mahtuvateks tiikkideks.

Parema tulemuse saavutamiseks tiitke
etteandetoru lhtlaselt.

=

Liilitage seade sisse.Vt. tabelist
soovitatavaid kiirusseadeid.

~

Suruge liikkuriga ihtlaselt toiduained
etteandetorusse.

Kui on vaja toddelda suuremat kogust toiduaineid,
siis tehke seda jaokaupa ja vahetevahel tihjendage
ndud.

Tabelis esitatud retseptide jargi valmistamine
kestab 10- 60 sekundit.

Bl Loikaja eemaldamiseks Iikaja hoidikust
hoidke hoidikut kies nii, et selle tagumine
pool oleks suunatud Teie poole.Vajutage
poialdega I6ikaja servadele, et I6ikajat kitte
saada.

Soovitus riivimiseks

K&va juustu riivimiseks, nagu ndit. Gouda,
Parmesan ja Pecorino, peab juustu hoidma
toasoojuses.

Pehmemaid juuste riivides, nagu niit.



o]

virskemad ja keskmise laagerdusega Gouda
v6i Emmeltaler, v6ite need vahetult enne
riivimist kiilmkapist votta.

’ Arge riivige Uhtegi juustusorti
peenestamiskettaga!

Vahustaja

Poo
029

Vahustajat voite kasutada majoneesi
valmistamiseks, vahukoore ja munavalge
vahustamiseks.

Pange vahustaja veovdllile.

EEE

Liilitage seade sisse.Vt. tabelist
soovitatavaid kiirusseadeid.

Soovitused vahustamiseks

» Munavalgete vahustamiseks olgu munavalged
toasoojad.

Votke toiduained kilmkapist vélja umbes pool

tundi enne nende t&tlemist.

» Majoneesi koostisosad olgu toasoojad.

Lisage oli ldbi tmbrpddratud Ilkkuri véikse

avause.

» Kreemi vahustamiseks votke ained kiilmkapist
vilja vahetult enne vahustamist.Vaadake
vahustamise kestust tabelist. Arge vahustage
liiga kaua.

Kasutage surveldlitit, et vahustamist paremini

kontrollida.

Pange ained ndusse ja sulgege ndu kaanega.

Enne seadme puhastamist eemaldage alati pistik
pistikupesast.

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

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

» Kaussi, kausi kaant ja lisaosi voib pesta ka
nddepesumasinas.

Osi v3ib pesta ndudepesumasinas DIN ENV

12875.

Tiiviknoa ja I5ikaja pesemisel olge ettevaatlik
Nende servad on vdga teravad.

Jalgige, et tiiviknoa ISiketerad ja IGikaja ei puutuks
vastu kdvu esemeid. Need vdivad nirineda.

Mdned toiduained vdivad seadme osi virvida. See
pole probleem, varv kaob ajapikku osadelt
iseenesest

Pange tiiviknoale ja lisaosadele kaitsekatted parast
puhastamist uuesti peale.



Mikro-kokkupanek

» Pange lisaosad veovéllile (viimaseks jaitke alati
I6ikaja hoidik) ja pange kaussi.

» Pange kaas néule.

» Kerige toitejuhe imber néu. Kasutage
klambrit juhtme kinnitamiseks.

Garantii ja teenindus

Kui Te vajate informatsiooni voi on Teil probleemid
tekkinud, kilastage Philips Web lehekdlge
www.philips.com v&i v3tke Uhendus teie maa
Philipsi hoolduskeskusega (lisainfot ja
telefoninumbrid leiate garantiitalongilt). Kui Teie
maal ei ole Philipsi hoolduskeskust, p66rduge
Philipsi toodete midja poole vai v&tke Uhendus
Philipsi koduhooldusseadmete ja isikliku hoolduse
BV teenindusosakonnaga

Kogus ja valmistamisaeg

9

Koostisosad ja
tulemus

Ounad,
porgandid,
seller -
riivimine/viilust
amine

Tainas
(pannkoogid) -
vahustamine
Riivsai -
peenestamine

Voikreem
(kreem au
beurre) -
vahustamine

Juust
(Parmesan)-
peenestamine

Juust (Gouda)-
riivimine

Maks.
kogus

350g

250ml
piima

100g

300g

200g

200g

Kiirus Too6tlemine Kasutusotstar
[3 ve

asend/
lisaosa

| / @&/ Tikeldage toiduained Salatid, toores
@] etteandetorusse mahtuvateks  juurvili
tlkkideks. Taitke etteandetoru
ja riivige ettevaatlikult lukkuriga

tougates.

|/  Valage kannu kdigepealt piim Pannkoogid,
ning seejarel kuivained. Segage  vahvlid
aineid umbes | minut.

|/  Kasutage kuiva krobedat saia Toidud
riivsaiaga, au
gratin toidud

|/  Kasutage toasooja vaid. Magustoit,
garneeringud

|/  Kasutage kooreta Parmesan Garneering,
juustu ja Idigake see supp, kastmed,
etteandetorusse mahtuvateks  'au gratin'
tlkkideks umbes 3 x 3 cm. toidud

| /@® Loigake juust etteandetorusse  Kastmed,
mahtuvateks ttkkideks.Vajutage pitsad,
ettevaatlikult likkuriga. gratineeritud
toidud,
fonduitd
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Maks. Maks. Kiirus Todtlemine Kasutusotstar
kogus e \]
asend/

lisaosa

Koostisosad ja Kiirus Too6tlemine Kasutusotstar

tulemus

Koostisosad ja
tulemus

kogus e ve

asend/
lisaosa

Chokolaad- I00g P/ Kasutage kdva mdrushokolaadi. Garneering, Munavalged- 4 |/ @ Munad olgu toasoojad. Munapuder,
peenestamine Murdke umbes 2cm suurusteks  kastmed, vahustamine ~ munav Markus:Vahustage vahemalt suflee, besee.
tlkkideks. kondiitritooted alget kahe muna valged.
,kreemid. Puuvili (ndit. 500g P/ Nouanne: Mahla tumenemise  Kastmed,
Kurk- | kurk |/ P/ Pange kurk etteandetorusse ja  Salatid Sunad, valtimiseks lisage pisut keedised,
viilustamine © vajutage ettevaatlikult. banaanid) - sidrunimahla. Piree pudingud,
Tainas I50g |/ Kasutage killma margariini, mis ~ Ounapirukad, pifgee;;[:rz}lr:]:/ el e veealhedt il iisiis
(Shukese on tlkeldatud 2cm suurusteks — magusad P
koorikuga) - tikkideks. Lisage teised kUpsised, Maitseroheline  Min. |/ P/ Enne hakkimist peske ja Kastmed,
sotkumine koostisosad ja segage kuni plaadisaiad. (nait. 75g [ kuivatage maitserohelist supid,
tainast muutustub pall. Jahutage petersell)- garneering,
tainast enne edasist toStlust. hakkimine maitserohelise
Tainas (tordid, 150g |/ Kasutage kilma margariini ja Puuviljakoogid, ga vOided
koogid, kilma vett. Pange jahu kaussi ja  pirukad, Porrulauk, 350g | /P/ Taitke etteandetoru Supid, salatid,
klimbid) - lisage tiikeldatud margariini klimbid porgand- porrulaugu, porgandi tiikkidega hautised
sotkumine (2cm suurused tukid). Segage viilustamine ja suruge ettevaatlikult
maksimaalkiirusel, kuni tainas ltikkuriga.
n?'uutub someraks, SIS Ilsage Majonees - 2 |/ @ Koik koostisosad olgu Salatid,
kilma vett ja segage edasi. . . N e A
~ 4 : emulgeerimine  muna toasoojad. Markus: toddelge garneering ja
LSpetage segamine, kui tainast - . o :
vdhemalt Uhte suurt voi kahte  grillkastmed
moodustub pall. Jahutage =
; - véikest muna voi kahe muna
tainast enne edasist t66tlust. ‘ ‘
- - kollast. Pange kaussi muna ja
Kasutage kiilma margariini ja e .
- ) . veidi dddikat ning lisage
kilma vett. Pange jahu kaussi ja : <
) - Ar tilkhaaval oli.
lisage tiikeldatud margariini
(2cm suurused tukid). Segage Liha, kala, 300g | /P/ Eemaldage k&olused ja luud. Tatari steik,
maksimaalkiirusel, kuni tainas kodulinnuliha [ LGigake liha umbes 3cm hamburgerid
muutub sdmeraks, siis lisage (tailiha) - suurusteks tikkideks.

kilma vett ja segage edasi.
LGpetage segamine, kui tainast
moodustub pall. Jahutage
tainast enne edasist toStlust.

peenestamine

Jamepeenestuseks kasutage
suruldlitit.\par



Koostisosad ja
tulemus

Liha, kala,
kodulinnuliha
(labikasvanud
liha) -
hakkimine

Piimakokteil-
segamine

Segu (koogi)-
segamine

Pahklid-
peenestamine

Sibul-
peenestamine

Sibul-
viillustamine
Herned, oad

(keedetud)-
plreestamine

Maks.
kogus

200g

250ml
piima

muna

250g

400g

300g

250g

Kiirus
e
asend/
lisaosa

I /P/
R

Q

I /P/

P/?

Tootlemine

Eemaldage k&dlused ja luud.
LSigake liha umbes 3cm
suurusteks tlkkideks.
Jamepeenestuseks kasutage
surulllitit.\par

Plreestage puuvili (ndit.
banaanid, vaarikad) suhkru,
piima ja jddtisega ning segage
hasti labi.

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

Kasutage surultlitit
jamepeenestuseks voi
kiirusseadet 2 peenemaks
peenestamiseks.

Koorige sibulad ja I5igake
neljaks. Markus: kasutage
vdhemalt 100g. Vajutage
surullitit mitu korda, et sibulat
mitte liiga peeneks hakkida.

Koorige sibulad ja I6igake need
tlkkideks.

Kasutage keedetud ube voi
herneid. Kui vaja, lisage veidi
vedelikku parema konsistensi
saamiseks.

Kasutusotstar
ve

Hakkliha

Piimakokteil

Koogid

Salatid,
pidusaiad,
mandlikreem,
pudingud

Garneering

Garneering

Plreed, supid

Koostisosad ja Maks.

tulemus

Karulid-
plreestamine

Supp-
segamine
Juurvili-
peenestamine

Juurvili ja liha
(keedetud)-
plreestamine

Vahukoor-
vahustamine

Kartulite —
peenestamine

kogus

500g

500g

400g

300g

350ml

300g

Kiirus
e
asend/
lisaosa

P/®

/@

Too6tlemine

Tampige kartulid katki, lisage
pima, soola ja vaid.

Kasutage keedetud juurvilja.

LBigake 3cm kuubikuteks ja
peenestage tiiviknoaga.

Plree valmistamisel lisage ainult
veidi vedelikku. Peene plree
valmistamisel lisage vedelikku
alles siis, kui segu on juba
piisavalt peeneks toodeldud.

Enne vahustamist jahutage
koort kilmakapis. Mérkus:
kasutage vahemalt 125ml
koort.Vahukoor on valmis
umbes 20 sekundi pérast.
Koorige kartulid ja I5igake need
tikkideks, mis mahuvad
etteandetorusse.Vajutage
kergelt Itkkuriga.
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Kasutusotstar
ve

Kartulipuder
Supid, kastmed

Supid, toores
juurvili, salatid
Imiku- ja

vdikelapsetoit

Garneering,
kreem, jddtis

Kartulipannko
ogid



Puuviljasai

R

- 150g datleid

- 225g kuivatatud ploome

- 100g pahkleid(50g mandleid/50g kreeka
pahkleid)

- 30g tumedaid rosinaid

- 50g heledaid rosinaid

- 200g rukki taisteralist jahu

- 100g nisujahu

- 100g pruuni suhkrut

- noaotsatdis soola

- | pakk kUpstuspulbrit

- 300g voipiima

» Surullilitile (P) vajutades segage koostisosad max
10 sekundit. Valage tainas tdisnurgakujulisse vormi
ja kipsetage 40 minutit temperatuuril | 70°C.

Brokolisupp (4 portsjonit)
©
- 50g Gouda juustu
- 300g keedetud brokolit
- brokoli keeduleem
- 2 keedetud kartulit
- 2 puljongikuubikut
- 2 tl mittevahustatud koort
- karri
- ool
- pipar
- muskaatpahkel

> Riivige juust. Plireestage brokoli keedetud kartuli ja
vdhese keeduleemega. Mobtke pliree ja vedelik
segamisndusse, kuni 750ml, lisage
puljongikuubikud Valage pannile ja laske keema.
Riputage peale juustu, maitsestage karri, soola,
pipra ja muskaatpdhkliga ning lisage koort.

Roqueforti kaste

- Roquefort hapukoore kaste:

- 75g peenestatud Roquefort voi muud samast juustu
- 250cc hapukoort

- 2 tilka Tobasco

- |1l veinidddikat

- | kiiUslaugukdts

- pool tl suhkrut

- | tl sellerisoola

- pipart

- pool tl sinepit

> Pange koik toiduained, vdlja arvatud juust, ndusse
ja segage hdsti Idbi. Lisage juust ja jdtkake
segamist, kuni segu konsistents rahuldab Teid.

Jogurtikaste

- 150cc jogurtit

- 2 tl sidrunimahla

- | veerand tl soola

- pipart

- 2 tl maitserohelist (petersell, aedkress, allikkress,
murulauk, estragon, basiilik)

» Pange koik koostisosad kaussi ja segage hdsti Idbi.



Gazpacho (2 portsionit)
R

- 250g tomatit

- | ks kislauku

- | tl punast veini

- 1,5t oliivali

- | tl tomatiplreed

- | roheline tikeldatud paprika

- | tlkeldatud sibul

- | tl majoneesi

- pool peenestatud kurk

- 250cc kanapuljongit

- garneerinuks: paprika, tomat ja toores
tukeldatud sibul

v

Pange kdik toiduained ndusse ja segage kuni
toiduained on plreeks peenestatud. Pange supp
kilmkappi. Garneeringuks peenestage paprikat,
tomatit ja sibulat.

Kartulipuder
R

500g keedetud kartulit

- umbes |60ml kuuma piima (90°C)
It void

- soola

> Tampige kartulid, siis lisage piim, sool ja voi.
Kasutage kiirust | kestusega umbes 30 minutit,
kuni kartlipuder muutub Uhtlaselt paksuks.
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Majonees

@]

- 2 munarebu v3i | suur muna
| tl sinepit

- | tl d4dikat

- 200ml &li

- Koostisained olgu toasoojad.

> Pange vahustaja kaussi. Pange kaussi munarebud,
sinep ja dddikas. Kasutage kiirust |.Valage 6li Icibi
etteandetoru vahustajale. Oli lisamisel voite
kasutada ka avaust Iikkuris.

» Soovitus tatari kastme valmistamiseks: lisage
peterselli marineeritud kurke ja kdvaks keedetud
mune.

> Soovitus kokteilikastme valmistamiseks: lisage
50ml koort, pisut viskit, 3 tl. tomatipastat ja pisut
ingverisiirupit | 00ml majoneesi valmistamiseks.

Piimakokteil (pohiretsept)

R

- 175ml piima

- 10g suhkrut

- pool banaani v3i umbes 65g muud puuvilja
50g vaniljejaatist

> Ajage koik koostisained vahule.

Kartuli- kabatshoki plaadivorm
- 375g kartulit

- ndpuotsatdis soola

- | kabatshokk (umbes 250g)

- | kUuslauguklus, puruks vajutatud
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umbes 40g vaid + tikeldatud v3i pange toidu
peale

2tl itaalia v3i provincial maitserohelist

| suur muna

75ml vahustatud koort

75ml piima

pipart

70g keskmise laagerdusega juustu

Koorige ja peske kartulid puhtaks.

Paigutage terahoidik (viilustaja hoidik) néusse ja
viilustage kartulid ja kabatshokk kiirusel |.
Keetke kartuliviile kerges soolavees, kuni need on
peaaegu pehmed.

Valage viilud sGela ja loputage neid hdsti.

Pange pool voikogusest praepannile, praadige

3 minutit pool kabatshoki kogusest, neid aegajalt
segades. Riputage viiludele veidi maitserohelist.
Praadige tilejddnud kabatshokiviilud samal viisil
ning riputage peale maitserohelist.

Pange kabatshokiviilud pabersalvrditile nérguma.
Mddrige ahjuplaat rasvainega ja pange kartuli ja

kabatshoki viilud sellele nii, et nad (ksteist osaliselt

kataksid.

Vahustage munad koos koore ja piimaga
metalltera abil.

Lisage maitse jdrgi soola ja pipart ning valage
segu (le kartuli ja kabatshoki viilude.

Vahetage viilustaja riivi vastu, riivige juust kiirusel
| ja raputage toidule.

Pange toit ahju (200°C) ja pruunistage umbes
15 minutit.

Vahukreem I6hest
N @)

v v .vv

v

>

| Idhekonserv (220g)

2 tahvlit zhelatiini

kimp murulauku
ndpuotsatdis soola
ndpuotsatdis punapipart
pool tl sidrunimahla

[25ml vahustatud koort

| vdike sibul

allikkresskressi garneeringuks

Pange zhelatiin rohkesse vette paisuma.
Peenestage murulauk ja sibul ké6gikombainis
suruliliti funktsiooni (P) kasutades.\par
Eemaldage I6helt nahk ja luud.

Lisage sool, punapipar, sidrunimahl, I5he ja
konservivedelik, peeestatud murulauk ja sibul ning
plreestage kiirusel |.

Pange pliree kaussi.

Soojas vdheses vees lahustage zhelatiin.
Segage zhelatiinilahus I6heplireega.

Pange vahustustera kaussi ja vahustage koor
survenupule vajutades umbes |5 min.
Segage vahukoor puulusikaga I6heplireega.
Valage vahukreem vaagnale, katke ja pange
moneks tunniks kilmkappi jahtuma.
Garneerimisel kasutage allikkressi.

Sandyvitshi voie

R

2 vdikest tikeldatud porgandit

2- 3 tikeldatud marineeritud kurki
75g tukeldatud lillkapsast

75g tlkeldatud sellerit



- maitserohelist (petersell, till, estragon,
tlkeldatud sellerijuur)

- 100g majoneesi

- 100g kohupiima

- soola

- pipart

v

Peenestage porgandid, marineeritud kurgid,
lillkapsad, maitseroheline ja seller. Segage
ettevaatlikult majoneesi ja kohupiimaga ning
lisage maitse jdrgi pipart ja soola.

Tainakook

R

- 4 muna

- 30ml vett (35°C)

- | ndpuotsatdis soola
- 150g suhkrut

- Ipk vanillinsuhkrut
- 150g sGelutud jahu
- 3g kipsetuspulbrit

» Kloppige mune ja vett umbes 2 min. Lisage
vdikeste koguste kaupa suhkrut, vaniljet ja soola ja
segage umbes | min. Segu peab lusikalt valguma
Uhtlase paksu massina. Segage jahu ja
kipsetuspulbrit kaabitsaga. Kiipsetage ahjus
umbes [ 70°C umbes 30-35 min.

» Soovitus: Voite kooki kaunistada erinevate
kreemide vai lihtsalt vahukoore ning puuviljadega.

Reibekuchen (kartulipannkoogid)
500g kartuleid

| peenestatud sibulat

| muna, soola, Bli
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> Koorige ja peenestage toored kartulid ning
pangesdelale ndrguma. Lisage muna, tiikeldatud
sibul, pisut soola ja segage korralikult Idbi. Pange
pannile 6li ja kuumutage. Seejdrel pange kiht
peenestatud kartuleid pannile ja praadige.

Tzaziki (kurgisalat 2 kuni 3 portsjonit)
- | kurk

- 200ml jogurtit

It oliivali

- 2 kilslauguktdnt

ndpuotsatdis soola

| tl peeneks hakitud tilli

moned piparmindi lehed

> Koorige kurk ja peenestage kiirusel |. Pange
peenestatud kurk sbelale ndrguma.

» Segage teised koostisosad, vdlja arvatud
piparmiindilehed, kurgiga. Pange salat kaetud
kausis jahtuma kiilmkappi (iheks tunniks.
Peenestage piparmiindilehed ja pange peale enne
lauale andmist.

Hispaania salat (4 portsionit) ©

- | vdiike lilla kapsas

- 2 punast sibulat

- 1 6un

- Uhe apelsini mahl ja kaks tl punase veini dddikat
- | tl sinepit

> Segage mahl, sinep ja dddikas. Peenestage
kapsas, sibul, till ja dun .
Pange koostisosad salatikaussi.

v



Virtuves kombains: detalas un piederumi

Atruma regulators

Motora nodalijums

Motora stipringjums (piespiezot divas
atvienoSanas pogas, motora nodaljjumu var
nonemt. Motors darbojas tikai tad, ja ir
savienots ar paré€jo ierici.)

Stampa

Produktu tekne

Vaks ar aizslegu

Cilindrs

Bloda

Asmens + aizsargapvalks

Elektrovada spaile

Putotajs

Piederumu turétajs

Skél&tajs vidgji biezam 3kélem

Vidéja rupjuma rive

Rive

ST ierice ir aprikota ar automatisku droSibas

sistému. Parkarsanas gadijuma sistéma automatiski
partrauc elektroenergijas padevi iericei.

Ja ierice peksni partrauc darboties:

Il zvelciet elektribas vada kontaktspraudni
no elektribas tikla kontaktligzdas.

Noregulgjiet atruma regulatoru '0' stavokIi.

Laujiet iericei atdzist 60 mindtes. lerice ir
atkal gatava lieto$anai.

lespraudiet elektribas vada
kontaktspraudni sienas kontaktligzda.

Vélreiz ieslédziet ierici.

Sazinieties ar Philips produkcijas izplatitaju vai
Philips pilnvaroto remontdarbnicu, ja automatiska
drosibas sistéma darbojas parak biezi.

BRIDINAJUMS: lai izvairitos no bistamas situdcijas
ko var izraisit drosibas sistémas atkartota
ieslégsanas, ierice nedrikst bt aprikota ar taimeri.

» Pirms ierices lietoSanas uzmanigi izlasiet
pamacibas un apskatiet Zim&jumus.
Saglabajiet §Ts lietoSanas pamacibas
turpmakam uzzinam.

Pirms piesledzat ierici elektribas tiklam,
parbaudiet, vai spriegums, kas noradits uz
ierices atbilst elektribas tikla spriegumam jiisu
maja (110-127V vai 220-230V).

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

Nelietojiet ierici, ja bojats tas elektribas vads,
kontaktspraudnis vai citas sastavdalas.

» Ja bojats ierices elektribas vads, tas ir



jaapmaina Philips parstavnieciba vai Philips
pilnvarota remontdarbnic3, jo nekvalificéts
remonts nopietni apdraud lietotaju.

Pirms lietojat ierici pirmo reizi, rupigi notiriet
detalas, kuras biis saskare ar produktiem.
Neparsniedziet tabula noradito produktu
daudzumu un apstrades ilgumu.
Neparsniedziet uz blodas eso§o maksimala
tilpuma atzimi. (Augsgja iedalu linija).
Putotaju un asmeni var ievietot piederumu
turétaja, kas atrodas uz blodas.

Pec ierices lietosanas uzreiz atvienojiet to no
elektribas tikla.

Nelieciet pirkstus vai priekSmetus (piem,
lapstinu) produktu tekng, kamér ierice
darbojas. Lietojiet tikai stampu.

Nelieciet pirkstus vai priekSmetus (piem.,
lapstinu) bloda, pirms ierice nav atvienota no
elektribas tikla.

Raugieties, lai ierice nebiitu pieejama berniem.

Neatstajiet ierici bez uzraudzibas, kad ta ir
ieslegta.

Pirms piederumu nonemsanas IZSLEDZIET
ierici.

Nekad nemérciet motora nodalijumu tdent
vai cita $kidruma, ka arT neskalojiet to tekosa
ddent. TiriSanai izmantojiet tikai mitru dranu.
Ja vaks blodai uzlikts pareizi, atskan klikskis.
Pirms asmens lietoSanas nonemiet no ta
aizsargapvalku.

Nepieskarieties asmeniem, 1pasi tad, ja ierices
elektribas vada kontaktspraudnis ir iesprausts
elektribas tikla kontakligzda.
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» Ja nosprostojas ierices asmeni, pirms to

atbrivoanas no pielipusajiem produktiem
ATVIENQJIET IERICI NO ELEKTRIBAS
TIKLA.

» Pirms karstu produktu apstrades |aujiet tiem

atdzist (maksimala temperatiira 80°C/175°F).

» Nelieciet blodu mikrovilnu krasnt.
» Troksna Mmenis: Lc = 83dB [A]

lerices lietosana

Il lelieciet bloda cilindru.

Uzlieciet uz cilindra vajadzigo piederumu

(esiet uzmanigi ar asmeniem, tie ir |oti asi!).

Aizveriet vaku. Pagrieziet to bultinu

noraditaja virziena, lidz atskan klikskis.

Parliecinieties, ka motors ir izslégts

(atruma regulators '0' stavokli), piespiediet
atvienoSanas pogas un iestipriniet motora
nodalfjumu ar mugurpusi blodas rokturt.



Tad nolaidiet motora nodalijuma prieksgjo
dalu uz vaka.Atskan klikskis.

A lelieciet produktu tekn& stampu.

Lai produkti neizslakstitos pa tekni, noslédziet to
ar stampu.

Lietojiet produktu tekni, lai pievienotu skidrumu
vai cietus produktus.

Ar stampu bidiet produktus lejup pa tekni.

lepraudiet eklektribas vada kontaktspraudni
elektribas tikla sienas kontaktligzda (220-230V).
lerice ir gatava lietosanai.

Atruma regulators |auj piemérot ierices
atrumu vélamo rezultatu sasniegsanai.

> Pulsa reZims: ja ir piespiests pulsa slédzis, ierice
darbojas ar maksimdlo atrumu. Péc sledza
atlai$anas ierice parstdj darboties.

> |.reZims: parastam Gtrumam.

0 stavoklis: ierices izslegsanai.

v

» P&c produktu apstrades motora nodalijumu
(un art vaku) var nonemt tikai tad, ja motors ir
izslegts.

Kad ierice ir ieslégta, atvieno$anas pogas nevar

piespiest.

IEl Lai nonemtu motora nodalijumu,
piespiediet atvienoSanas pogas un noceliet
motora nodalijumu no blodas vaka.

Asmens

» Asmeni lieto kapasanai, maisi$anai, jauksanai,
kul$anai un kiku miklas pagatavosanai.

Il lelieciet cilindru bloda.

Nonemiet no asmens aizssargapvalku.

Asmens malas ir loti asas. Nepieskarieties tam!

Uzlieciet asmeni uz cilindra.

lelieciet bloda produktus. Pirms tam
sagrieziet lielos produktu gabalus mazakos,
apméram 3 x 3 cm lielos kubinos.

Sk. tabulu ieteicama atruma uzstadisanai. Apstradei
nepieciesamas 10-60 sekundes.

Aizveriet vaku un piestipriniet motora
nodalfjumu.



» Lai produkti neizs|akstitos pa tekni, nosledziet
to ar stampu.

Padomi kapasanai
lerice kapa |oti atri. Lai produkti netiktu

sasmalcinati parak siki, darbiniet ierici Tsu laiku.

Nedarbiniet ierici parak ilgi, ja smalcinat
(cietu) sieru. Siers sakarsis un saks kust,
saveloties pikas.

Nekapajiet parak cietus produktus, pieméram,
kafijas pupinas, muskatriekstus un ledus
kubinus, jo asmens var notrulinaties.

Padomi jauk$anai

» Nejauciet produktus, kas ir karstaki par 80°C.

» Vispirms bloda ieberiet miltus, un tikai pec
tam pargjos produktus.

Padomi smalcinasanai

» Auglus un darzenus var sasmalcinat,
nepievienojot Skidrumu.Tacu pievienojot
mazliet $kidruma, jus varat iegit labaku
rezultatu.

» Vienmeér vispirms smalciniet cietakos
produktus, péc tam pievienojiet mikstakos.

» Ja produkti pielip pie asmens vai bjodas
iekSpuses:

Izslédziet ierici.

Nonemiet no blodas motora nodalifjumu un vaku.

Ar lapstinu nonemiet produktus no piederumiem.
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Piederumi

Skéletaja asmens mala ir |oti asa. Nepieskarieties
tail

Neapsradajiet ar piederumiem |oti cietus
produktus, pieméram, ledus gabalinus.
Nesmalciniet Parmas sieru ar rivil Rive ir
paredzéta kartupelu smalcinasanai.

Il lelieciet izvélto piederumu turétaja.

Uzlieciet piederumu turétaju uz cilindra
bloda.

Aizveriet vaku un piestipriniet motora
nodalfjumu.

lelieciet tekng produktus. Pirms tam lielas

Skeles sagrieziet mazakas, lai tas varetu
ievietot produktu tekné.

Lai iegiitu labakus rezultatus, produktu
tekni piepildiet vienmérigi.

A leslédziet ierici. Sk. tabulu ieteicama atruma
uzstadisanai.

Ar stampu viegli iespiediet produktus
tekné.

Ja ir jasagriez loti daudz produktu, vienlaikus

apstradajiet tikai nelielu porciju un starp tam

regulari iztuksojiet blodu.

Tabula un receptés minéto produktu daudzumu
var apstradat 10-60 sekundés.
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Il Lai nonemtu piederumu no turétaja,

panemiet turétaju rokas ta, lai aizmugure

bitu versta pret jums. Saspiediet

piederuma malas ar Tkskiem t3, lai tas izkrit

no turétaja.

Padomi rivésanai

» Lai sarivetu cietu sieru, piem., Gouda,
Parmesan un Pecorino, tam jabit istabas
temperatira.

» Lai sarivetu mikstaku sieru, piem., svaigu
Gouda vai Emmentaler, to iznem no
ledusskapja tiesi pirms rivésanas.

» Nesmalciniet neviena veida sieru ar rivi!

Putotajs

Putotaju var lietot majonézes, kréma un olu
baltumu sakul3anai.

Bl Uzlieciet putotaju uz cilindra.

IIJ lelieciet bloda produktus un uzlieciet tai

vaku un motora nodalijumu.

Il lesledziet ierici. Sk. tabulu ieteicama atruma

uzstadisanai.

Padomi putosanai

» Lai saputotu olu baltumus, tiem jabiit istabas

temperatura.
Iznemiet produktus no ledusskapja apméram
pusstundu pirms apstrades.

» Visam majonézes sastavdalam jabut istabas
temperatira.

Ellu var pievienot pa mazu atveri, kas atrodas

stampas apakséja dala.

» Gatavojot krému, ta sastavdalam jabut
ledusskapja temperatira. levérojiet apstrades
ilgumu (sk. tabulu). Neputojiet parak ilgi.

Lai iegltu labaku rezultatu, lietojiet pulsa slédzi.

Tirisana

Pirms motora nodalijuma tirisanas vienmér
atvienojiet ierici no elektribas tikla.

Il Motora nodalijumu tiriet ar mitru dranu.

Nemérciet motora nodalijumu ddent, ka art
neskalojiet to tekosa tdent.

Talit pec ierices lietoSanas vienmér

noskalojiet ar produktiem aplipusas detalas
karsta ziepjuden.

» Bloduy, blodas vaku un piederumus var mazgat
art trauku mazgajamaja masina.

Derigums trauku mazgajamajai masinai parbaudits

saskana ar DIN ENV 12875.

Uzmanigi notiriet asmeni un piederumus. Asmens
malas ir |oti asas!

Raugieties, lai asmens un piederumi nesaskartos ar
cietiem priekSmetiem, kas var padarit tos trulus.
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Produktu apstrades ilgums un daudzums
Atseviski produkti var izraisit piederumu virsmas

krasas mainu. Tam nav negativas ietekmes, péc Produktiun  Maksi Atru  Noradijumi

kada laika izmainas pazad. darbibas malais ma_
daudz reZims
ums  /Piede

rums

Izmanto$ana

Péc asmens tirisanas uzlieciet tam atkal
aizsargapvalku.

Aboli,burkani, 350g | /@ / Sagrieziet produktus gabalinos — Salatiem,

putosana

= rivésana, © 13, lai tie ietilpst produktu svaigu darzenu
Salezana tekne. Piepildet tekniar  edeniem
gabaliniem un rivéjiet tos, viegli
Kompakta glabasana piespieZot ar stampu.
Mikla 250 | /R  Vispirms ielejiet bloda pienu, Pankdkam,
» Uzlieciet piederumus uz cilindra (vienmér (pankdkam) - ml tad pievienojiet pargjos vafelem
pedgjo lieciet piederumu turétaju) un puto3ana piena produktus. Putojiet apméram |
uzglab3jiet tos bloda. mindti.
Rivmaize - 100g |/ Lietojiet sausu, krauk¥kigu maizi. Edieniem ar
» Uzlieciet bjodai vaku. smalcinasana rivmaiz, "au
gratin”
» Aptiniet elektrovadu ap b|du. Elektrovada edieniem
nostiprinasanai izmantojiet spaili. Sviesta kréms 300g |/  Kréms bis gaisigaks, ja Saldajiem
(creme au izmantosiet kausétu sviestu. édieniem,
beurre) - konditorejas

izstradajumiem

, garnésanai

Garantija un remonts Siers 200g | /? Nemiet gabalu nomizota siera  Garnésanai,

(Parmesan) - un sagrieziet to apm.3 x 3 cm  zupam,

. R _ . _ . kapasana lielos gabalinos. mércém, "au
Ja jums nepiecieSama palidziba vai informacija, gratin’

IGdzu izmantojiet Philips majas lapu interneta &dieniem
www.philips.com vai sazinieties ar Philips

pakalpojumu centru sava valsti (ta talruna numurs

atrodams pasaules garantijas karté). Ja jsu valst

nav Philips pakalpojumu centra, IGdziet palidzibu

Philips produkcijas izplatitajiem vai Philips

Majturibas un personigas higiénas iericu nodalas

pakalpojumu dienestam.
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Produkti un
darbibas

Siers (Gouda)
- rivédana

Sokolade -
kapasana

Gurki -

skelésana

Mikla (smildu) -
micisana

Kartupelu -
rivéSana

200 g

100 g

[
gurkis

150 g

350 g

P/

I /P/

@
\9)

/&

Noradijumi

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

Lietojiet cietu Sokoladi bez
piedevam. Salauziet to 2 cm
lielos gabalinos. Uzstadiet P
(pulss) reZimu pirmajam divam
sekundém un tad parslédziet
parastaja atruma smalkai
sakapasanai.

lelieciet gurki produktu tekné
un viegli piespiediet to ar
stampu.

Nemiet aukstu margarinu,
sagrieziet to 2 cm lielos
gabalinos. lelieciet visus
produktus bloda un miciet, lidz
mikla klTst viendabiga. Pirms
miklas turpmakas apstrades
laujiet tai atdzist.

Nomizojiet kartupelus un
sagrieziet gabalos, kas ietilpst
produktu tekné.Viegli
piespiediet ar stampu.

Izmantos$ana

Mércém,
picam, "au
gratin”
édieniem,
fondu
Garnésanali,
mercém,
konditorejas
izstradajumiem
, pudiniem,
uzpUteniem

Salatiem

Abolu un citu
auglu piragiem,
saldajiem
cepumiem

Kartupelu
pankdkas

Produkti un
darbibas

Mikla (tortes, 150g /%
piragi) - miltu
jauksana
Olu baftumi- 4olu | /®
putosana baltu

mi
Augli (piem,,  500g P/
aboli, banani) -
kapa$ana/ -
smalcinasana
Garsaugi Minim | / P/
(piem., alais R
pétersili) - daudz
kapasana ums

75¢
Puravi, burkani 350g | /P/
- Skélésana ©

Noradijumi

Nemiet aukstu Gdeni un aukstu
margarinu. leberiet bloda miltus
un pievienojiet margarinu, kas
sagriezts 2 cm lielos gabalinos.
Jauciet fidz mikla klGst irdena,
tad jaucot pievienojiet aukstu
Udeni. Partrauciet jaukt, tiklidz
mikla klust viendabiga. Pirms
miklas turpmakas apstrades
laujiet tai atdzist.

|zmantojiet istabas
temperatdras olu baltumus.
levérojiet: vajadzigi vismaz 2 olu
baltumi.

Padoms: lai saglabatu augla
krasu, pievienojiet nedaudz
citrona sulas. Pievienojiet
Skidrumu, lai iegltu viendabigu
Masu.

Pirms kapasanas garSaugus
nomazgajiet un nosusiniet.

Piepildiet tekni ar puraviem,
burkanu gabaliniem un viegli
piespiediet tos ar stampu.

Izmantos$ana

Auglu tortém,
piragiem,
klimpam

Pudiniem,
suflg, glaztiram

Pudiniem,
mazulu
édienam

Mércém,
zupam,
garnésanai,
garSaugu
sviestam
Zupam,
salatiem,
pildijumiem



Produkti un
darbibas

Majonéze -
putosana

Gala, zivis,
majputni (liesa
gala) -
kapasana

Gala, zivis,
majputni
(cauraugusi
gala) -
kapasana
Piena kokteili -
jauksana

Maisijums
(kaka) -
maisisana

2 olas

300g

200 g

250
ml
piena

3 olas

| /©

I /P/

Noradijumi

Visiem produktiem jabdt
istabas temperatdra. levérojiet:
vajadziga vismaz viena liela ola
vai divi olu dzeltenumi. lelieciet
bloda olu un pievienojiet
mazliet etika, pamazam pielejiet
ellu.

Vispirms iznemiet cipslas un
kaulus. Sagrieziet galu 3 cm
lielos gabalinos. Lielaku gabalinu
ieglsanai uzstadiet pulsa
reZimu.

Vispirms iznemiet cipslas un
kaulus. Sagrieziet galu 3 cm
lielos gabalinos. Lielaku gabalinu
ieglsanai uzstadiet pulsa
reZimu.

Sasmalciniet auglus (piem.,
bananus, zemenes) ar cukuru,
pienu un nedaudz sald&juma un
labi sajauciet.

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

Izmantos§ana

Salatiem,
garnésanai un
piknika
mercém

Tataru
bifStekiem,
hamburgeriem

Maltajai galai

Piena
kokteiliem

Dazadam
kdkam

Produkti un
darbibas

Rieksti -
kapasana

Sipoli -
kapasana

Sipoli -
skélesana

Zimi, pupas
(varitas) -
smalcinasana

Kartupeli -
micisana

Zupas -
jauksana

Darzeni -
kapasana

250 g

400 g

300 g

250 g

500 g

500
ml

400 g

Atru
ma
reZims
[Piede
rums

P/R

I/1©

I/

I/

I/

Noradijumi

Uzstadiet pulsa rezimu lielaku
gabalinu ieglsanai vai
maksimalo atrumu smalkai
sakapasanai.

Nomizojiet sipolus un sagrieziet
tos 4 dalas. levérojiet: vajadzigi
vismaz 100 g sipolu.Vienmér
vairakas reizes lietojiet pulsa
reZimu, lai nesasmalcinatu
sipolus parak siki.

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

Lietojiett varitus zimus vai
pupas. Ja nepieciesams,
pievienojiet skidrumu, lai
uzlabotu maisijuma konsistenci.
Samiciet varitus kartupelus, tad
pievienojiet pienu, sali un
sviestu.

lzmantojiet varitus darzenus

Vispirms sagrieziet darzenus 3
cm lielos gabalinos un
sakapajiet tos ar asmeni.
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Izmantos$ana

Salatiem,
maizitém,
mandelu
pastétei,
pudiniem

Garnésanai

Garnésanai

Biezeniem,
zupam

Kartupelu
biezenim

Zupam,
mercém
Zupam, svaigu
darzenu
édieniem,
salatiem
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Produkti un Maksi Atru  Noradijumi Izmantosana

darbibas malais ma _
daudz rezims Auglu pirags
ums  /Piede R
rums - 150 g datefu
Darzeni un 300g |/ Biezaka biezena pagatavo$anai  Bérnu un - 225 g zavétu plumiju
gala (varita) - pievienojiet tikai nedaudz mazulu - 100 g riekstu (50 g mande|u/50 g valriekstu)
micisana skidruma.Viendabigam édienam - 50 g rozinu ar kauliniem

biezenim pievienojiet skidrumu

: ‘ O - 50 g rozinu bez kauliniem
tik daudz, cik nepieciesams.

- 200 g pilngraudu rudzu mitu

Putulfréjums - 350 P/® Izmant_ojiet kréjumu_, kas_ ; Garnéé_gnai, - 100 g kviedu miltu
putosana ml atc.jzes_e‘.ts \.edusskapL levérojiet: Pu.tuk.rejumam, - 100 g brin cukura
vajadzigi vismaz 125 ml &dieniem ar . S -
kréjuma. Putukréjums ir gatavs  saldéjumu B sl)<|psmr3a sals _
apméram péc 25 sekundém. - | pacina cepama pulvera

- 300 g paninu

> |zmantojot pulsa slédzi (P), jauciet produktus ne
ileak par 10 sekundem. lelieciet sajaukto miklu
taisnstdra veidné un cepiet 40 minates | 70°C
temperatdra.

Brokolu zupa (4 personam)
©

- 50 g nobriedusa Gouda siera

- 300 g varitu brokolu (kati un ziedini)
- Udens, kura tika vartti brokoli

- 2 variti sagriezti kartupeli

- 2 buljona kubini

- 2 tgk krgjuma

- karijs

- sals

- pipari

- muskatrieksts



» Sarivéjiet sieru. Sajauciet biezenT brokous, varitos
kartupelus un nedaudz ddens, kurd tika variti
brokoli. Brokolu biezeni, parpaliku$o skidrumu un
buljona kubinus ielieciet mértraukd, lai kopa tie
aiznemtu 0,750 | tilbumu. Parlieciet tos pannd un
maisiet, [idz tie sak varities. lemaisiet sieru,
pielieciet kariju, sali, piparus, muskatriekstu un
pievienojiet kréjumu.

Rokfora mérce

R

- Skaba kréjuma Rokfora mércei:

- 75 g sadrupinata Rokfora vai jebkura cita peléka
siera

- | glaze skaba kré&juma

- 2 pilieni Tabasco meérces

- | tgk. vina etika

- | daivina kiploka

- pustéjk. cukura

- | tgjk. seleriju sals

- pipari

- pustéjk. sinepju

» Visus produktus, iznemot sieru, ielieciet bjoda un
rapigi samaisiet. Pievienojiet sieru un turpiniet
maisit, lidz sasniegta vélama konsistence.

Jogurta mérce

R

- 0,150 l'jogurta

- 2 téjk. citrona sulas
- /4 tejk sals

- pipari
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- 2 téjk. svaigu garsaugu (péterslli, darza kreses,
Udenskreses, sipols, estragons, baziliks)

> lelieciet visus produktus bloda un rapigi sajauciet.
Gazpacho (divam personam)

- 250 g tomatu

- | daivina kiploka

- | téjk. sarkanvina

- 1,5 tgjk. olivellas

- | tgjk tomatu mérces

- | gabalinos sagriezta zala paprika

- | gabalos sagriezts sipols

- | t&jk. majonézes

- puse gurka sagriezta gabalinos

- 0,250 | vistas buljona

- Garnésanai: paprika, sagriezts tomats un svaigs
sipols.

> lelieciet visus produktus bloda un maisiet tos, lidz
iegUstat viendabigu biezeni. Atdzeséjiet zupu
ledusskapt. Garné$anai sasmalciniet papriku,
tomatus un sipolus.

Kartupelu biezenis

- 500 g varitu kartupelu

- apm. 160 ml karsta piena (90°C)
- | téjk. sviesta

- sals
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> Vispirms samiciet kartupelus, tad pievienojiet
pienu, sali un sviestu. Noreguléjiet atrumu 1.
reZimd un darbiniet ierici apméram 30 sekundes,
lai biezenis nek|dst lipigs.

Majonéze

O]

- 2 olu dzeltenumi vai viena liela ola

| téjk. sinepju

- | tejk etika

- 200 ml ellas

- Sastavdalam jabut istabas temperatara.

v

levietojiet bloda putotdju. lelieciet bloda olu
baltumus vai olu, sinepes un etiki. Noreguléjiet
atrumu |. reZimd. Pa produktu tekni ielejiet eflu uz
putotdja. Lai pievienotu eflu, varat izmantot art
atveri stampd.

Padoms tatdru mérces pagatavo$anai: pievienojiet
pétersilus, pibargurki$us un cieti novaritas olas.
Padoms kokteilu mérces pagatavosanai: 100 ml
majonézes pievienojiet 50 ml kréjuma, nedaudz
viskija, 3 tejk. tomatu mérces un nedaudz ingvera
sirupa.

v

v

Piena kokteilis (pamatrecepte)

R

- 175 ml piena

- 10 g cukura

puse banana vai apm. 65 g citu svaigu auglu
- 50 g vanilas saldgjuma

> Jauciet visus produktus tik ilgi, lidz maisijums klast
putojoss.

Kartupelu-kabac¢u sacepums
- 375 gkartupelu

- Skipsnina sals

- | kabacis (apm. 250 g)

- | sasmalcinata kiploka daivina

- apm. 40 g sviesta + sviests cepsanai
- 2 tejk. Italu vai Savvalas garSaugu maisijuma
- | liela ola

- 75 ml salda kréjuma

- 75 ml piena

- pipari

- 70 g pusnobriedusa siera

» Nomizojiet un nomazgdjiet kartupejus.

> lelieciet bloda skélétdju un sagrieziet kartupelus
un kabaci, noreguléjot atrumu . reZima.

> Variet kartupelu skéles verdo$a tdent, pievienojot
Skipsninu sdls, lidz tas ir gandriz gatavas.

> lelieciet skéles caurduri un ripigi nosusiniet.

> Pusi sviesta uzlieciet uz pannas; 3 mindtes cepiet
pusi kabacu skélu, tas reguldri apgrozot. Parkaisiet
$keles ar pusi garsaugu maisijuma. Apcepiet
atlikusas kabacu skéles un apkaisiet tas ar
atlikuso gar§augu maisijumu.

> Laujiet izceptajam kabacu skélém noZit uz
papira dviela.



leziediet Iézenu pannu ar sviestu un sakartojiet
taja kabacu un kartupelu $kéles tq, lai tik tikko
bdtu nosegtas pannas malas.

Ar metala asmeni saputojiet olu ar kréjumu un
pienu.

Péc gardas pievienajiet sali un piparus un pdrlejiet
maisijumu kartupelu un kabacu skélém.
Nomainiet $kéletaju pret rivi, sarivéjiet sieru,
noreguléjot atrumu |. reZima, un parkaisiet to
pdréjiem produktiem pannd.

Novietojiet pannu karstas cepeskrasns vidd
(200°C) un cepiet produktus |5 mindtes, lidz to
virsma kldst briina.

Lasa galerts (3-4 personam)
R®

| karbina lasa (220 g)

2 pacinas zelatina

daZi maurloki

Skipsnina sals

Skipsnina sarkano piparu
pustéjk. citrona sulas
125 ml salda kréjuma

| mazs sipols
ddenskreses garnésanai

lemérciet Zelatinu lield Gdens daudzuma.
Sakapdjiet maurlokus un sipolus virtuves
kombaing, lietojot pulsa reZimu (P poga).
Iznemiet lasim asakas un nonemiet adu.
Pievienojiet sdli, sarkanos piparus, citrona sulu un
skidrumu no karbinas sakapatajiem maurlokiem
un sipoliem un sasmalciniet produktus, noreguléjot
atrumu . reZima.
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> lelejiet biezeni bloda.
» Uzvariet nelielu daudzumu Gdens un izskidiniet

taja Zelatinu.

lemaisiet Zelatina skidumu la$a biezeni.
lelieciet bloda putotdju un putojiet kréjumu
apméram |5 sekundes, lietojot pulsa reZimu.
Ar koka karoti iecildjiet saputoto kréjumu lasa
biezen.

lelieciet galertu traukd, uzlieciet tam vaku un
daZas stundas atdzeséjiet ledusskapr.

Galertu rotdjiet ar Gdenskresém.

Maisijums sviestmaizém

R

2 sasmalcinati burkani

2-3 gabalinos sagriezti pipargurkisi

75 g sagrieztu ziedkapostu

75 g sagrieztas selerijas saknes

zalie garsaugi (pétersili, dilles, estragons,
selerijas)

100 g majonézes

100 g biezpiena

sals

pipari

Sakapdjiet burkanus, pipargurkisus, ziedkapostus,
zalos garsaugus un selerijas sakni. lemaisiet tajos
majonézi un biezpienu, pievienojiet péc garsas
piparus un sdli.
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Kapostu salati spanu gaumeé
(4 personam)
¢

- | mazs sarkanais kaposts

- 2 sarkanie sipoli

| fenhelis

- | abols

viena apelsina sula un 2 téjk. sarkanvina etika
| tejk. sinepju

» Samaisiet sulu, sinepes un etiki. Sagrieziet skélés
kapostu, sipolu, fenheli un @bolu.

» Sakdrtojiet produktus saldtu bjoda.

Biskvitkiika

R

- 4 olas

- 30 ml Gdens (35°C)

- Skipsnina sals

- 150 g cukura

- | pacina vanilas cukura

- 150 g izsijatu miftu

- 3 g cepama pulvera

v

Putojiet olas un ddeni apméram 2 mindtes.
Pievienojiet cukuru, vanilu, nedaudz sals un maisiet
apméram | mindti. Miklai nav jalip pie karotes.Ar
lapstinu pievienojiet miltus un cepamo pulveri.
Cepiet cepeskrasni apméram |70° C
temperatdrd 30-35 mindtes.

Padoms: biskvitkiku varat pildit ar daZzadiem
krémiem vai vienkarsi ar putukréjumu un svaigiem
augliem.

v

Tzaziki (gurku salati, 2 vai 3 peronam)

I gurkis

- 200 ml jogurta

- | tgjk. ofivellas

- 2 kiploka daivinas

- Skipsnina sals

- | tgjk. sakapatu dillu

- dazas piparmétru lapinas

» Nomizojiet gurki un sasmalciniet to, noreguléjot
atrumu |. reZima. lelieciet sasmalcindato gurki
caurduri un |aujiet tam pilniba noZit.

> Piejauciet gurkim visus produktus, iznemot
pibarmétru lapas. Atdzeséjiet saldtus, ieliekot tos
slégta bloda ledusskapi uz vienu stundu. Pirms
pasniegsanas parkaisiet ar piparmétru lapinam.

Kartupelu pankukas

- 500 g kartupelu
- | sakapats sipols
- | ola

- sals

- ella

> Sarivéjiet termiski neapstradatus, nomizotus
kartupelus un noteciniet tos caurduri. Pievienojiet
kartupelu masai olu, sakapatu sipolu un nedaudz
sals un labi samaisiet. Cepespannd uzkarséjiet
ellu. Cepiet pankdkas no riveto kartupelu
maisijuma.
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Virtuvés kombainas: dalys ir priedai
|kigkite laida j rozete.
) Greitio reguliatorius

® Variklis Vel jjunkite aparata.

® Variklio spyna (variklj galima nuimti, spaudZiant
du nuémimo mygtukus.Variklis veikia tik tada, Jei automatiné Siluminio i§jungimo sistema jsijungia
kai yra uzrakintas). per daznai, prasome kreiptis  vietinj Philips

® Stumtuvas platintoja arba autorizuota Philips aptarnavimo

@ Maisto vamzdis centra.

(@ Dangtis su spyna

® |rankiy laikiklis |SPEJIMAS. Vengiant pavojaus sveikatai dél

@ Indas neatsargaus Siluminés i§jungimo sistemos jjungimo

@ Peiliukas + apsauginis déklas Sio aparato negalima jungti prie laikmacio.

@ Laido spaustukas

@ Trnants s

O |dekly lakiklis

(@ Vidutinio raikymo priedas » Aparatu naudokités tik kruopsciai perskaite

@ Vidutinio pjaustymo jdéklas instrukcijas ir perzidréjg iliustracijas.

@ Tarkavimo priedas » Pasilikite Sias instrukcijas tolimesniam
naudojimui.

Pt At apara patieinktear fampa
nurodyta ant aparato sutampa su jtampa
Siame aparate jmontuota automatiné i&jungimo vietiniame tinkle (110 - 127V arba 220 -
sistema. Perkaitimo atveju $i sistema automatiskai 230V).
iSjungs srovés tiekima aparatui. Niekada nenaudokite jokiy priedy ar daliy,
kurios sukurtos kitose kompanijose arba

Jei jusy aparatas staiga nustoja veikes: nerekomenduojamos Philips. Jei tokie priedai
arba dalys bus panaudotos, jisy garantija
Bl straukite laida i$ rozetés. nebegalios.
» Nenaudokite aparato kai laidas, kyStukas ar
Nustatykite '0' grei¢io rezima. kitos dalys yra pazeistos.
» Jei Sio aparato laidas yra pazeistas, jj bitina
Palikite aparata atvésti 60 minuciy. pakeisti autorizuotame Philips aptarnavimo

Aparatas vél paruostas naudojimui. centre, kadangi nekvalifikuoty Zmoniy
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atliekamas remontas gali sukelti pavojy
vartotojo sveikatai.

Prie$ pirma karta naudodami aparata,
kruopsdiai nuvalykite dalis, kurios lie€iasi prie
maisto.

Nevirsykite produkty kiekio ir paruosimo
laiko, nurodyto lenteléje.

Nevirsykite didZiausio kiekio, nurodyto ant
indo. (Virsutiné gradacijos atZzyma).

Trinantis diskas, peilis ir minkymo priedas turi
buti uzdéti ant jrankiy laikiklio, jstatyto j inda.
Po panaudojimo aparata tuoj pat iSjunkite i$
tinklo.

Kol aparatas veikia, niekada nekiskite pirsty ar
daikty (pvz. mentelés) j maisto vamzdj. Tam
galite naudoti tik stumtuva.

Kol neiSjungéte aparato i rozetés, niekada
nekiskite pirsty ar daikty (pvz. mentelés) j
inda.

Neleiskite aparato imti vaikams.

Niekada nepalikite aparato be priezidros.
Priedus nuimkite tik aparaty isjunge.

Niekada nejmerkite variklio j vandenj ar kita
skystj ir neskalaukite jo po tekanciu vandeniu.
Naudokite tik drégna skepetéle.

Kai dangtis tinkamai uztvirtinamas ant indo,
pasigirsta spragtelejimas.

Prie$ kiekvieng naudojima nuo peiliuko
nuimkite apsauginj dékla.

Venkite liesti astrius peiliukus, ypa¢ kai
aparatas jjungtas | elektros lizda.

Jei peiliukai apsivelia, prie§ nuimdami
apsivélusius produktus ISJUNKITE APARATA
IS ELEKTROS LIZDO .

» Palaukite, kol karsti produktai atvés, tik tada

juos apdorokite (didZiausia temperatiira
80°C).

» Indas netinka mikro bangy krosnelei.
» TriukSmo lygis: Lc= 83 dB [A]

Naudojantis aparatu

Il Irankiy laikiklj jstatykite j inda.

Uzdeékite norima prieda ant jrankiy laikiklio

(biikite atsargts su peiliukais, jy aSmenys
labai astras!).

Uzdékite dangtj. Sukite jj strely¢iy

kryptimi, kol pasigirs spragteléjimas.

Jsitikinkite ar variklis i§jungtas (grei¢io

rezimas '0"), paspauskite nuémimo
mygtukus ir pirmiausiai prijunkite variklj,
uzpakaline puse atsukta j indo rankena.
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Tada prieking variklio dalj nuleiskite ant
dangtio. Turi pasigirsti spragteléjimas.

A |dékite stumtuva | maisto vamzdi.
Stumtuvu uzdengus maisto vamzdj, produktai
neiskris.

Per maisto vamzdj galima pridéti skysty ir kiety
produkty.

Maista per vamzdj stumkite stumtuvu.

|kiskite laida | rozete (220 - 230V). Aparatas
paruostas naudojimui.

Greicio rezimai leidzZia optimaliai pritaikyti
aparato greitj.

> reZimas Pulse: pulsiniam veikimui. Jei [spaustas

Pulse mygtukas, aparatas veikia didZiausiu greiiu.

Mygtukq atleidus, aparatas nustoja veikes.
> reZimas |:normalus greitis.
> reZimas 0: aparato isjungimui.

Po apdorojimo variklj (tuo buidu ir dangtj)
iSimti galite tik tada, kai variklis iSjungtas.
Kol aparatas jjungtas, nuémimo mygtukai
nejsispaudzia.

IEl Nuimdami variklj paspauskite nuémimo
mygtukus ir pakellkite variklj nuo indo
danggio.
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Peiliukas

» Peiliuka galima naudoti kapojimui, maiSymui,
trynimui ir plaktos teslos ruosimui.

Il rankiy laikiklj uzdékite ant indo.
Nuo peiliuko nuimkite apsauginj dékla.

Peiliuky aSmenys yra labai astrs.Venkite juos liesti!

Peiliuka uzdékite ant jrankiy laikiklio.

Produktus sudékite j inda. Didelius maisto

gabalus supjaustykite j 3 x 3 cm dydzio
gabalélius.
Rekomenduojami greicio reZimai nurodyti
lenteléje. Apdorojimas trunka 10 - 60 sekundziy.

Uzdeékite dangtj ir prijunkite variklj.

» Stumtuvu uzdengus maisto vamzdj, produktai
neiskris.

Patarimai kapojant

» Aparatas kapoja labai greitai. Jjunginékite jj
trumpais intervalais, taip maistas nebus
sukapotas per smulkiai.

» Kapodami (kieta) strj nelaikykite aparato
jjunge per ilgai. Suris jkais, ims tirpti ir iStis.

» Nekapokite labai kiety produkty (kavos
pupeliy, muskato rieSuty ir ledo kubeliy), nes
peiliukas gali atSipti.
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Patarimai maisant

» Nemaisykite produkty, kar$tesniy nei 80°C.

» j inda pirmiausiai suberkite miltus, tada
sudekite kitus produktus.

Patarimai trinant

» Vaisius ir daarzoves galima trinti nepilant
skyscio. Taciau jpylus truputj skyscio rezultatai
bus geresni.

» Visada pradékite trinti nuo kiety produkty,
tada sudékite minkstus.

» Jei maistas prilimpa prie peiliuko ar indo
viduje:

ISjunkite aparata.

Nuo indo nuimkite variklj ir dangtj.

Mentele nuimkite produktus.

|déklai

Raikancio jdéklo aSmenys yra labai astras. Venkite
juos liesti! |déklais neapdorokite kiety produkt
tokiy kaip ledo kubeliai.

Su Siuo tarkavimo disku niekada natarkuokite
Parmasano sdrio ar kitokiy kiety produkty! Sis
tarkavimo diskas yra pritaikytas bulviy tarkavimui.

Il |dékite pasirinkta jdékla j jdekly laikiklj.

|dekly laikiklj uzdekite ant jrankiy laikiklio
indo viduje.

Uzdékite dangtj ir prijunkite variklj.

-1

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

Geriausius rezultatus pasieksite, vamzdj
uzpilde tolygiai.

A ljunkite aparata. Rekomenduojami greitio
rezimai nurodyti lenteléje.

Stumtuvu truputj paspauskite produktus
vamzdyje.

Kai turite supjaustyti didelj maisto kiekj, vienu

metu apdorokite tik mazas kriveles ir reguliariai

iStustinkite inda po kiekvienos kriivelés.

Patiekalai pagal receptus, paminétus lenteléje bus

paruosti po 10 - 60 sekundziy.

Bl Jei norite isimti jdekla i jdekly laikiklio,
rankomis suimkite jdékly laikiklj taip, kad
nugarélé buty atsukta j jus. Nyksciais
paspauskite jdéklo krastus ir jdéklas iSkris
i$ laikiklio.

Patarimai pjaustant

» Pjaustant kieta siirj, t.y. gouda, parmezang ir
pekorina, jie turi buti kambario temperatiiros.

» Pjaustant minkstesnj surj, t.y. jaunga ir vidutinio
nokumo gouda ar ementalj, jie turi biiti
Saldytuvo temperatros.

» Siuo tarkavimo disku netarkuokite jokios
rasies surio!



Trinantis diskas

Trinantj diska galite naudoti ruosiant majoneza,
krema ir plaktus kiausiniy baltymus.

Il Trinantj diska uzdékite ant jrankiy laikiklio.

Produktus sudékite j inda, dangtj ir variklj
uzdékite ant indo.

Jjunkite aparata. Rekomenduojami greitio
rezimai nurodyti lenteléje.

Patarimai trinant

» Ruosdami plaktus kiausinius jsitikinkite ar
kiausiniai yra kambario temperattros.

Produktus i§ Saldytuvo iSimkite likus pusvalandziui

iki apdorojimo pradzios.

» Visi produktai majonezo gamybai turi bati
kambario temperatiros.
Aliejy galima jpilti per skylute stumtuvo dugne.

» Ruosiant krema, jis turi biiti Saldytuvo
temperatiiros. Atkreipkite démesj | paruosimo
laika (zr. lentele). Jo negalima plakti per ilgai.

Naudodami 'Pulse' mygtuka geriau kontroliuosite

procesa.

Prie$ valydami variklj visada i$junkite aparata i
rozetés.
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Il Variklj valykite drégna skepetéle.
Nejmerkite variklio j vandenj ir
neskalaukite jo.

Dalis, kurios lieciasi su maistu, plaukite
karstu vandeniu ir indy plovikliu iSkart po
panaudojimo.

» Indg, indo dangtj ir priedus taip pat galima
plauti pamuilése.

Atsparumas pamuiléms isbandytas pagal DIN

ENV 12875.

Peiliuka ir jdéklus valykite labai atsargiai. ASmenys
yra labai astras!

|sitikinkite ar peiliuko ir jdékly aSmenys nesiliecia
su kietais daiktais, nes jie gali atSipti.

Kai kurie produktai gali nudazyti priedy pavirsiy. Tai
nekenkia, dazniausiai po kiek laiko nudazymas
iSnyksta.

Po peiliuko iSvalymo uzdékite ant jo apsauginj
deékla.
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Saugykléle

» Priedus sudeékite ant jrankiy laikiklio (paskutinj
visada uzdékite jdékly laikiklj) ir laikykite juos
inde.

» Ant indo uzdékite dangtj.

» Laida apvyniokite aplink dubenj. Naudokite
laido spaustuka, kad laidas biity savo vietoje.

Garantija ir aptarnavimas

Jei jums reikalinga infomacija arba jei turite
problema, prasome aplankyti Philips tinklapj, kurio
adresas yra www.philips.com arba kreiptis |
vietinj Philips platintoja.

paruosimo laikas

Produktai ir
rezultatai

Obuoliai,
morkos,
smulkinimas,
raikymas

Plakta tesla
(blynams) -
plakimas

Duonos
trupiniai -
kapojimas

Sviestas i$
grietinélés -
plakimas

Sdiris
(parmezanas) -
kapojimas

Siris (gouda) -
pjaustymas

Didzia Grei¢i Procedira Pritaikymas

usias
kiekis

350g

250ml
pieno

100g

300g

200g

200g

o
rezim

Maistg supjaustykite gabaléliais, ~Salotos, Zalios
telpanciais | vamzdj. UZpildykite ~darzovés
vamzdj gabaléliais ir

susmulkinkite juos, Svelniai

spausdami stumtuvu.

| /R  Pirmiausiai j indg supilkite piena, Blynai, vafliai
tada sudékite sausus produktus.
Maisykite mazdaug | minute.

| /R  Naudokite sausa, traskancia Patiekalai su
duona duonos
trupiniais ir
dziuvésiais

| /R  Lengviau apdorosite minksta Desertai,

sviesta. sausainiai,
uzpilai

|/  Paimkite gabalg nulupto Papuosimai,
parmezano ir supjaustykite sriuba, padazai,
mazdaug 3 x 3cm dydzio patiekalai su
gabaléliais. dZiuvésiais

| /@  Surj supjaustykite gabaléliais, Padazai, picos,
telpandiais | maisto vamzdj. patiekalai su

Atsargiai paspauskite stumtuvu.  dziuvésiais,
fondiu



Didzia Greici

usias o

kiekis rezim
as/
Prieda
s

Produktai ir
rezultatai

Sokoladas - 200g P /?
kapojimas
Agurkai - [ I /P/
raikymas agurka ©

s
Tedla 200g  1/?
(trupininiams
sausainiams) -
minkymas
Tedla (tortams, 200g |/
pyragams) - milty
maisymas

Procediira

Naudokite kieta, vientisa
Sokolada. Sulauzykite jj 2 cm
dydzio gabaléliais. Keleta pirmy
sekundziy naudokite P (pulsinj)
rezima, po to perjunkite ir
kapokite smulkiai.

Agurka jdékite | vamzdj ir
atsargiai paspauskite stumtuvu.

Naudokite 3alta margarina,
supjaustyta | 2 cm dydzio
gabalélius.Visus produktus
sudékite | jnda ir minkykite, kol
tesla pavirs | kamuolj. Pries
tolimesnj apdorojima palaukite,
kol tedla atvés.

Naudokite Salta margaring ir
Salta vandeni. Miftus supilkite |
inda ir pridékite 2 cm dydzio
gabaléliais supjaustyta
margaring. Maisykite, kol tesla
taps trapi, tada maisydami
jpilkite Safto vandens. Baikite, kai
tik tesla ims susiminkyti |
kamuolj. Pries tolimesnj
apdorojima palaukite, kol tesla
atvés.

Pritaikymas

Papuosimai,
padazai,
sausainiai,
pudingai,
putésiai

Salotos

Obuoliy
pyragai, saldds
biskvitai,
vaisiniai pyragai

Vaisiniai tortai,
pyragai,
bandelés su
idaru,
pyragaiciai su
obuoliais

Produktai ir
rezultatai

Kiausiniy
baltymai -
trynimas

Vaisiai (pvz.
obuoliai,
bananai) -
kapojimas /
trynimas
Zalumynai
(pvz.
petrazolés) -
kapojimas

Porai, morkos
- raikymas

Majonezas -
trynimas

Didzia
usias
kiekis

4
kiausin
iy
baltym
ai

500g

MaZia
usiai
75g

350g

2
kiausin
iai

Greiti
[¢)
rezim
as/
Prieda
s

/@

P/R

I /P/

I /P/

©

I /®

Procediira

Naudokite kambario
temperatlros kiausiniy
baltymus. Pastaba: naudokite
maziausiai 2 kiausiniy baltymus.

Patarimas: jlasinus truput]
citrinos sulciy, vaisiai nepakeis
spalvos. |pylus Siek tiek skyscio,
tyrelé bus vientisesné.

Pries kapodami, zalumynus
nuplaukite ir nusausinkite

UZpildykite vamzdj porais,
morky gabaléliais ir atsargiai
paspauskite juos stumtuvu.

Naudokite kambario
temperatlros produktus.
Pastaba: Naudokite maziausiai
viena didelj kiausinj, du mazus
kiausinius arba du kiausiniy
trynius. Kiausinj ir Siek tiek acto
sudékite | inda ir po truput]
pilkite aliejy.
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Pritaikymas

Pudingai,
sufle,
morengai

Pudingai,
kddikiy
maistelis

Padazai,
sriubos,
papuosimali,
sviestas su
Zalumynais

Sriubos,
salotos,
bandelés su
jdaru

Salotos,
papuosimai ir
kepsniy
padazai
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Produktai ir
rezultatai

Mésa, Zuvis,
paukstiena
(dZiovinta
mésa) -
kapojimas

Mésa, Zuvis,
paukstiena
(sluoksniuota
mésa) -
kapojimas

Pieno kokteiliai
- maisymas

Miginys
(pyragui) -
maiSymas

Riesutai -
kapojimas

Didzia
usias
kiekis

300g

200g

250ml
pieno

3

kiausin
iai

250g

Greiti
o
rezim
as/
Prieda

I /P/

/R

I /P/

Procediira

Pirmiausiai pasalinkite
sausgysles ir kaulus. Mésg
supjaustykite 3 cm dydzio
kubeliais. Naudojant pulsin;
rezima, mésa bus sukapota
stambiau.

Pirmiausiai pasalinkite
sausgysles ir kaulus. Mésg
supjaustykite 3 cm dydzio
kubeliais. Naudojant pulsinj
rezima, mésa bus sukapota
stambiau.

Vaisius (pvz. bananus, braskes)
sutrinkite su cukrumi, pienu,
ledais ir gerai iSmaiSykite.

Kambario temperatiros
produktai. Suminkstéjusj sviesta
ir cukry maisykite tol, kol
misinys bus vientisas. Tada
Jpilkite pieno, sudékite kiausinius
ir suberkite mittus.

Pulsiniu rezimu (P) riesutus
sukaposite stambiau, didZiausiu
greiciu - smulkiau.

Pritaikymas

Totoriski
pjausniai,
mésainiai

Kapota mésa

Pieno kokteiliai

|vairGs pyragai

Salotos, duona,
migdoly pasta,
pudingai

Produktai ir
rezultatai

Svogiinai -
kapojimas

Svoginai -
raikymas

Zirniai, pupos
(virtos) -
trynimas

Bulves -
trynimas

Sriubos -
maisymas

Darzoveés -
kapojimas

Virtos
darZovés ir
mésa -
trynimas

Didzia Greici

usias
kiekis

400g

300g

250g

500g

500ml

400g

300g

o
rezim
as/
Prieda
s

P/

I/

I/

I/

Procediira

Nulupkite svogtinus ir
supjaustykite juos j 4 dalis.
Pastaba: naudokite maziausiai
100g.Visada keleta karty
junkite pulsinj rezima, taip
svogiinai nebus sukapoti per
smulkiai.

Nulupkite svoglnus ir
supjaustykite juos gabaléliais,
telpandiais | vamzdj. Pastaba:
naudokite maziausiai |00g.

Naudokite virtus Zirnius ar
pupas. Jei reikia misinj
suskystinti, jpilkite truputj
skyscio.

Sugriskite virtas bulves, tada
jpilkite pieno, jdékite druskos ir
sviesto.

Naudokite virtas darZzoves

Supjaustykite 3 cm dydzio
kubeliais ir sukapokite juos
peiliuku.

Jei norite tirStesnés tyrelés,
pilkite tik Siek tiek skyscio. Jei
norite skystesnés tyrelés, vis
jpilkite skyscio.

Pritaikymas

Papuosimai

Papuosimai

Tyrelés, sriubos

Bulviy kosé

Sriubos,
padazai

Sriubos, zalios
darZoves,
salotos
Kadikiy ir
naujagimiy
maistelis
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Produktaiir  Didzia Grei¢i Procedira Pritaikymas
rezultatai usias o
kiekis rezim Vaisiné duona
as/ [
Prieda - 150g datuliy
S - 225g dziovinty slyvy
Plakta 350ml P/ @ Naudokite Saldytuve atSaldyta ~ Papuosimai, - |OOg riesuty (SOg migdolq/SOg graikiékq
grietinélé - grietinéle. Pastaba: naudokite kremas, ledy rieduty)
plakimas bent 125ml grietinélés. desertai - 50g raziny
Grietinélé bus iSplakta mazdaug .
po 20 sekundziu. - 50g vynuogiy
- 200g ruginiy mity
Bulves - 350g | /@ Nuskuskite bulves ir Bulviniai blynai - 100g kvietiniy milty
tarkavimas supjaustykite jas gabaléliais, - IOOg pakaitinto cukraus
kurie tilpty | maisto vamzd. - Zupsnelis druskos
Stumkite lengvai paspausdami - | pakelis kepimo milteliy
stumtuvu.

- 300g pasuky

» Produktus maisykite pulsiniu reZimu (P)
daugiausiai |0 sekundZiy. Sumaidytq teslq
sudékite | staciakampe kepimo skardq ir kepkite
40 minu¢iy 1 70°C temperatdroje.

Brokoliy sriuba (4 Zmonéms)
©?

- 50g prinokinto goudos strio

- 300g virty brokoliy (stieby ir Ziedyny)
- brokoliy nuoviras

- 2 supjaustytos virtos bulvés

- 2 sultinio kubeliai

- 2 arb. Sauksteliai neplaktos grietinélés
- kari

- druska

- pipirai

- muskato riesutai



38

» Supjaustykite sirj. Brokolius sutrinkite su virtomis
bulvémis ir brokoliy nuoviru. Brokoliy tyrele, likusj
skystj ir sultinio kubelius sudékite | menzdrq iki
750ml. Perdékite tyrele | puodq ir maisydami
uvirkite. [maisykite str ir pagardinkite kari, druska,
pipirais ir muskato riesutais, tada jdékite grietinélés.

Rokforo uzdaras

- Grietininiam rokforo uzdarui:

- 75g sutrupinto rokforo ar kito pelésinio srio
- 250ml grietinés

- 2 tabasko lasai

- | arb. Saukstelis vyno acto

- | Cesnako skiltelé

- pusé arb. Saukstelio cukraus

- | arb. Saukstelis salierinés druskos

- pipirai

- puseé arb. Saukstelio garstyciy

v

Visus produktus, iSskyrus sarj, sudékite | indq ir
gerai i§maisykite. Sudékite sarj ir maisykite, kol
misinys jgaus norimq tirStumaq.

Jogurto uzdaras

[

- 150ml jogurto

- 2 arb. sauksteliai citrinos sulciy

- ketvirtis arb. Saukstelio druskos

- pipirai

- 2 arb. sauksteliai vieziy zalumyny (petrazolés,
salotos, porai, taragonas, bazilikas)

» Visus produktus sudékite | indq ir gerai i§maisykite.

Gaspaco (Saldyta pomidory sriuba,
2 Zmonéms)

250g pomidory

| Cesnako skiltele

| arb. Saukstelis raudono vyno

1,5 arb. Saukstelio alywy aliejaus

| arb. Saukstelis pomidory tyrelés
| Zalia supjaustyta paprika

| supjaustytas svoglinas

| arb. Saukstelis majonezo

pusé nedidelio supjaustyto agurko
250ml vistienos sultinio
Papuosimui: supjaustyta paprika, pomidoras ir
Zalias svoglnas

Visus produktus sudékite | indq ir maidykite, kol
tyrelé bus vientisa. UZSaldykite sriubq Saldytuve.
Papuosimui sukapokite paprikq, pomidorq ir
svogung.

Bulviy kosé

R

500g virty bulviy

maZdaug |60ml karsto (90°C) pieno.
| arb. Saukstelis sviesto

druska

Pirmiausiai sugriskite bulves, tada jpilkite pieno,
iberkite druskos ir jdékite sviesto. Kad kosé nebiity
lipni, | greic¢iu apdorokite tik apie 30 sekundZiy.



Majonezas

O]

- 2 kiauiniy tryniai arba | didelis kiauginis

- | arb. Saukstelis garstyciy

- | arb. Saukstelis acto

- 200ml aliejaus

- Produktai turi bati kambario temperataros.

> Trinant] diskq [statykite | indq. | indq sudékite
kiausiniy trynius arba kiausinj, garstycias ir actq.
Naudokite | greitj. Palaipsniui per maisto vamzdj
ant trinancio disko pilkite aliejy. Aliejy galite pilti
per skyle stumtuve.

» Patarimas gaminant totoriskq padaZq: pridékite
petraZoliy, korniSony ir kietai virty kiausiniy.

> Patarimas gaminant kokteilinj padaZq: prie 100 g
majonezo pridékite 50ml Salto kremo, Slakel]
viskio, 3 arb. $aukstelius pomidory pastos ir Slakelj
imbierinio sirupo.

Pieno kokteilis (pagrindinis receptas)
R

[75ml pieno

- 10g cukraus

pusé banano arba apie 65¢g kity Svieziy vaisiy
50g vaniliniy ledy

> Visus produktus maisykite tol, kol misinys isputos.
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Apibarstytos bulvés su cukinija

- 375g bulviy

- Ziupsnelis druskos

- | cukinija (mazdaug 250g)

- | sutrinta cesnako skiltelé

- mazdaug 40g sviesto + sviestas skardos
iStepimui

- 2 arb. Sauksteliai italisky arba Provanso
Zalumyny

- | didelis kiausinis

- 75ml plaktos grietinélés

- 75ml pieno

- pipirai

- 70g pusiau sunokinto surio

> Nulupkite ir nuplaukite bulves

> [ indq jstatykite jdékly laikiklj su raikanciu jdéklu ir
| greiciu supjaustykite bulves ir cukinijq.

> Bulviy riekeles virkite pastidytame vandenyje, kol
bus beveik minkstos.

> Riekeles sudékite | kostuvq ir gerai nusausinkite.

> Puse sviesto sudékite | keptuve; puse cukinijos
riekeliy kepinkite 3 minutes, vis apversdami.
Riekeles apibarstykite puse Zalumyny. Taip pat
pakepinkite kitas cukinijos riekeles ir apibarstykite
jas likusiais Zalumynais.
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> Keptas cukinijos riekeles nusausinkite ant virtuvinio
popieriaus.

> [Stepkite aliejumi negiliq skardq ir pakaitomis
bulviy ir cukinijos riekeles sudékite taip, kad jos
dengty vienos kitas kaip stogo Cerpeés.

» Metaliniu peiliu kiau$inius isplakite su grietinéle ir
pienu.

> Pagal skonj jdékite druskos ir pipiry ir uZpilkite
misinj ant bulviy ir cukinijos riekeliy.

> Raikant] jdéklq pakeiskite pjaustanciu jdéklu,
| greiciu supjaustykite sirj ir uZbarstykite jj ant
patiekalo.

» Skardq dékite | jkaitintos (200°C) orkaités viduri
ir kepinkite |5 minudiy.

LaSiSos putésiai (3-4 Zmonémes)
N O)

| skardiné lasisos (220g)

- 2 Zelatinos lapeliai

- keli pory kotai

- Ziupsnelis druskos

- Ziupsnelis raudonujy pipiry

- puseé arb. Saukstelio citrinos sulciy
- 125ml plaktos grietinélés

- | nedidelis svogtnas

- salotos papuosimui

> [Smirkykite Zelating dideliame vandens kiekyje.

» Virtuvés kombaine pulsiniu reZimu (P mygtukas)
sukapokite porus ir svoglinus.

> I$ lasisos isimkite kaulus ir odq.

>

Prie sukapoty pory ir svoglny pridékite druskos,
raudonyjy pipiry, citrinos sulciy, lasisq, skystj i§
skardinés ir trinkite produktus | greiciu.

Tyrele sudékite | indq.

Uzvirkite truputj vandens ir istirpinkite jame
Zelating.

Zelatinos tirpalu perpilkite lagisos tyrele.

[ indq [statykite trinant] diskq ir pulsiniu reZimu
mazdaug |5 sekundZiy plakite grietinéle.
I$plaktq grietinéle mediniu Saukstu sudékite |
tyrele.

Putésius sudékite | dubenj, uZdenkite jj ir keletq
valandy $aldykite saldytuve.

Putésius papuoskite salotomis.

Sumustiniy aptepas

R

2 nedidelés supjaustytos morkos

2-3 supjaustyti kornisonai

75g supjaustyty ziediniy kopusty

75g supjaustyty gumbiniy saliery
Zalumynai (petraZolés, krapai, taragonas,
supjaustyti saliery kotai)

100g majonezo

100g varskes

druska

pipirai

Smulkiai sukapokite morkas, kornisonus, Ziedinius
kopdstus ir gumbinius salierus. Atsargiai jmaisykite
majonezq ir var$ke ir pagardinkite pipirais ir
druska.



Ispaniskos kopiisty salotos (4 Zmonéms)

- | nedidelis raudonasis kopUstas

- 2 raudonieji svoglnai

- | krapo stiebelis

| obuolys

- vieno apelsino sultys arba 2 arb. Sauksteliai
raudonojo vyno acto

- | arb. Saukstelis garstyciy

» Sumaisykite sultis, garstycias ir actq. Supjaustykite
kopUstq, svoglinus, krapus ir obuolj.
» Produktus sudékite | salotine.

Lengvos teslos pyragas
R

- 4 kiausiniai

- 30ml vandens (35°C)

- Ziupsnelis druskos

- 150g cukraus

- | pakelis vanilinio cukraus

- 150g nusijoty milty

- 3g kepimo milteliy

v

Kiausinius plakite su vandeniu maZzdaug 2
minutes. Po truput pridékite cukraus, vanilés ir
maisykite apie | minute. Misinys turi tekéti i§
Sauksto kaip platus kaspinas. Miltus ir kepimo
miltelius sudékite mentele. Kepkite apie 30-35
minutes orkaitéje, maZdaug 170°C
temperatdroje.

Patarimas: Lengvos teslos pyragq galite uZpildyti
jvairiais kremais arba paprasciausiai plakta
grietinéle su $vieZiais vaisiais.

v

Agurky salotos (cacikai, 2-3
Zmonéms)

- | agurkas

- 200ml jogurto

- | arb. Saukstelis alyvy aliejaus

- 2 Cesnako skiltelés

- Ziupsnelis druskos

- | arb. Saukstelis smulkiai sukapoty krapy
- keli méty lapeliai

> Nulupkite agurkq ir supjaustykite jj | greiciu.
Supjaustytq agurkq sudékite | kostuvq ir gerai
nusausinkite.

> Su agurku sumaiSykite kitus produktus i$skyrus
meéty lapelius. Salotas atsaldykite - sudékite |
uzdarq indq ir valandai jdékite | $aldytuvg. Ant
virsaus prie$ patiekiant uZbarstykite métos
lapelius.

Reibekuchen (Bulviniai blynai)
- 500g bulviy

- | sukapotas svoglnas

- | kiauSinis

- druska, aliejus

» Sutarkuokite Zalias, nuskustas bulves ir palikite
kiaurasamtyje nuvarvéti. | satarkuotas sudékite
kiasinj, sukapotq svogting, truputj druskos ir gerai
iSmaisykite.

> | keptuve jpilkite truoutj aliejaus ir pakaitinkite.
Tada | keptuve dékite sluoksnj tarkuoty bulviy ir
keptike.
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Ukljugite mrezni kabel u uti¢nicu.

) Kontrola brzine

® Motorna jedinica

® Koénica motora (motor se mo¥e pokrenuti
pritiskom na dva prekidaca. Motor ¢e raditi
jedino ako je sve propisno sastavljeno)

® Potiskivac

3 Cijev za dodavanije sastojaka

@ Poklopac s ko¢nicom

® Drzat pribora

@ Posuda

@ Noz + zadtitni pokrov

@ Spremnik kabla

(@ Disk za emulziju

® Drzat umetaka

(@ Srednji umetak za rezanje

© Srednji umetak za sjeckanje ’

@ Umetak za granuliranje

Sigurnosni automatski prekid rada

Ovaj stroj je opremljen s sigurnosnim
automatskim prekidom rada. Sustav se aktivira u
slu€aju pregrijavanja stroja tako da se prekida
napajanje el. strujom.

Ako aparat iznenada prestane raditi:

Il 'zvucite mrezni kabel iz uti¢nice.

Postavite brzinu na "0"

Satekajte 60 minuta da se stroj ohladi.
Nakon toga stroj je opet spreman za rad.

Ponovo ukljuéite aparat.

Ako se automatski sustav za zastitu od
pregrijavanja precesto aktivira, obratite se Philips
prodavatelju ili ovlastenom servisu.

OPREZ: Kako bi izbjegli opasnost, nikada ne
spajajte ovaj aparat na timer.

Vazno

pazljivo procitajte ove upute prije uporabe stroja
te ih saCuvajte za kasniju uporabu.

Prije priklju¢enja na napajanje provijerite da li
napon oznacen na aparatu odgovara naponu
Vase mreze (110-127V ili 220-240V).

Nikada ne koristite pribor ili dijelove drugih
proizvodaca, osim ako to Philips nije naznacio.
U tom slucaju jamstvo postaje nevazece.

Ne koristite aparat ako su mrezni kabel, utikac
ili drugi dijelovi osteceni.

Ako se naponski kabel aparata osteti, uvijek ga
je potrebno zamijeniti u ovlastenom Philips
servisu kako bi se izbjegla opasnost.

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

Ne prekoracujte koli¢ine i vrijeme pripreme
navedno u tablicama i receptima.

Ne punite posudu preko oznake za
maksimalni volumen.



Disk, nozevi i drza¢ umetaka moraju biti
postavljeni na drza¢ pribora kojie se nalazi u
posudi.

Iskljucite aparat iz napajanja odmah nakon
uporabe.

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

Drzite mjesalicu dalje od dohvata djece.
Nikada ne ostavljajte aparat raditi bez
nadzora.

Prije odvajanja bilo kojeg nastavka iskljucite
aparat.

Nikada ne uranjajte motornu jedinicu u vodu
ili bilo koju drugu tekucinu i ne ispirite je pod
slavinom. Cistite je isklju¢ivo vlaznom krpom.
Kada pravilno postavite poklopac na posudu
zalut ¢e se "klik".

Prije svake uporabe skinite zastitni pokrov s
noza.

NozZevi i umetci su vrlo ostri. Izbjegavajte
dodirivanje.

Ako nozevi zapnu, prije otklanjanja uzroka
zastoja izvucite mrezni kabel iz uti¢nice.
Vruce sastojke prije obrade pustite da se
ohlade (maks. temperatura 80 C / |75 F).
Posuda nije za uporabu u mikrovalnim
pe¢nicama.

Razina buke: Lc= 83 dB [A]
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Uporaba mjesalice

Postavite drzac za nastavke u posudu.

Postavite potrebni nastavak nadrzac
nastavaka (pazite na ostrice!)

Postavite poklopaca na posudu. Zaokrenite
ga u smjeru strelice dok ne zacujete "klik".

Provjerite da li je motor ugasen (brzina je
0). Pritisnite prekidace i postavite motor
prvo umecuci zadnji kraj u drza¢ posude.

Sada postavite prednji kraj motora u
poklopac dok ne zatujete "klik".
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A Postavite potiskiva¢ u cijev za umetanije.
Potiskiva¢ mozete postaviti i kao zastitu od izlaska
komadica hrane kroz cijev za umetanje.

Koristite cijev za umetanje za dodavanje tukucine
ili krutih dodataka.

Koristite potiskivac za potiskivanje dodataka kroz
cijev za umetanje.

Utaknite mrezni kabel u uti¢nicu. Stroj je sada
spreman za uporabu.

Regulacija brzine vam omogucuje odabir
optimalne brzine za odreden zahvat kako
bi postigli optimalan rezultat.

> "Puls" funkcija Odabir P: stroj radi s maksimalnom
brzinom.

» Odabir I:stroj radi s normalnom brzinom.

» Odabir O: stroj ne radi.

» Nakon zavrsetka rada motor i poklopac se

mogu odstraniti jedino ako je stroj ugasen.
Prekidaci se ne mogu koristiti za vrijeme dok je
stroj ugasen.

IEl Da biste uklonili motor, pritisnite dva
prekidaca i dignite motor s poklopca

posude.

Noz

» Noz se moze koristiti za rezanje, usitnjavanje,
mijesanje i za pripremanje smjesa za kolace.

Il Stavite drza¢ pribora u posudu.

Skinite zastitni pokrov s noza.

Ogstrice nozeva su vrlo ostre. Ne dodiruijte ih!

Postavite noz na drzac pribora.

Stavite hranu za obradu u posudu.Vete
komade ustnite ruéno na komadiéa cca.
3x3x3 cm.

Konzultirajte tablicu za preporucene vrijednosti.
Priprema traje od 10 do 60 sekundi.

Stavite poklopac na posudu te postavite
motor.

» Mozete koristiti potiskiva¢ kao poklopac cijevi
za umetanje za zastitu od izlaska komadica
hrane.

Savjeti za sjeckanje

» Stroj radi vrlo brzo;koristite "Puls" funkciju
kako bi sprijecili da hrana bude previse
usitnjena.



» Ne ostavljajte aparat predugo raditi kod
sjeckanja (tvrdog) sira. Sir se tako zagrijava,
podinje se topiti i pretvara se u grudice.

» Nikada ne koristite noz za usitnjavanje tvrdih
namirnica (kava, led, orasi). Noz se mozZe ostetiti.

Savjeti za mijeSanje

» Ne mijesajte namrnice koje su toplije od 80C.

» Kada koristite brasno: prvo stavite brasno, tek
onda tekucine.

Savjeti za izradu pirea

» Voce i povrce se moze pripremati i bez
dodatka tekucine, no za postizanje boljih
rezultata ipak nije loSe dodati malu koli¢inu
tekucine.

» Uvijek prvo zapocnite s tvrdjim namirnicama a
kasnije dodajte mekse.

» Ako se sastojci zalijepe na noz ili stijenke
posude:

Iskljucite aparat.

Skinite motornu jedinicu i pokrov s posude.

Lopaticom uklonite sastojke s noza li stijenki posude.

Umeci

Bridovi umetakasuvrlo ostri. Ne dotirivajteih!

Nikad ne koristite umetke za obradu tvrdih
namirnica, kaosto je npr. led.

Ne koristite disk za granuliranje za obradu
Parmezana ili nekih drugin tvrdih namirnica. Disk
je pogodan za sjeckani krumpir.
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Umetak koiji Zelite koristiti stavite u drzac
umetaka.

Stavite drza¢ s umetkom na drza¢ u
posudi.

=

=

Zatvorite pokrov i stavite motornu
jedinicu.

.+

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

=

Za najbolje rezultate ravhomjerno
napunite cijev.

Ukljucite stroj. Konzultirajte tablicu za
preporuéene postavke.

~

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

Kod vecih koli¢ina namirnica, obradujte samo
manje koli¢ine odjednom i redovito praznite
posudu.

Vrijeme priprave nairnica spmenuto u tablici traje
od 10 do 60 sekundi.

Il Da bi uklonili umetak sa drzaéa, drite
drza¢ sa dnom pema vama. Pritisnite
stranice drzaca palcima kako bi umetak
ispao sa drzaca.
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Savjeti za sjeckanje

» Zelite li pripremati tvrdi sir (parmezan), sir
mora biti sobne temperature.

» Zelite li pripremati meke sireve, tada oni
moraju biti ohladjeni u hladnjaku.

» Ne sjeckajte nikakav sir s diskom za granuliranje.

Disk za emulziju

Ove diskove mozete koristiti za pripremu
majoneze, tuCenje vrhnja i bjelanjaka.

[El Stavite disk za emulgiranje na drza¢
pribora u posudi.

IIJ Stavite namirnice u posudu te stavite
poklopac i motor na posudu.

I Ukljugite stroj. Konzultirajte tablice za
preporutene postavke.

Savjeti za izradu emulzija
» Zelite li tuéi bjelanjke, obratite pozornost da
su jaja na sobnoj temperaturi.

jaja izvadite iz hladnjaka cca 30 minuta prije
pocetka priprave.

» Svi sastojci za izradu majoneze moraju biti na
sobnoj temperaturi.

Ulje mozete dodati kroz mali otvor na dnu

potiskivaca.

» Zelite li pripremati kremu, tada na mmora biti
uzeta direktno iz hladnjaka. Obratite paznju na

na vrijeme priprave iz tablice. Krema se ne
smije pripremati predugo.
Koristite "Puls" funkciju kako bi imali ve¢u kontrolu
nad procesom priprave.

CiScenje

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

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

Dijelove koji su bili u kontaktu s vodom
uvijek Cistite u toploj vodi odmah nakon
uporabe. Koristite neko standardno
sredstvo za pranje posudja.

» Posuda, poklopac, potiskivac i pribor mogu
takodjer biti prani u stroju za pranje posudja.
Navedeni dijelovi su testirani za pranje u stroju za

pranje posudja prema normi DIN EN [2875.

Noz i umetke perite vrlo paZzljivo. Rubovi su vrlo
ostril

Vodite ra¢una da noZevi i stranice umetaka ne
dodju u kontakt s tvrdim predmetimakako ne bi
postali tupi.

Neki sastojci mogu prouzrociti izbljedivanje boje
pribora.To nema negativan ucinak i obi¢no
nestane nakon nekog vremena.
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Kolicine i vrijeme pripreme

Uvijek vratite zaStitu na nozeve poslije pranja i

ciscenja. Sastojci i Maks. Postav Postupak Primjena
rezultati koli¢in ke /

Pohranjivanje a pribor

Jabuke, mrkva, 350g | /@ NareZite namirnice tako da
@

Salate, sirovo

Stavite pokrov na posudu celer- © stanu u cijev. Napunite cijev powvrée
usitnjavanje, sastojcima i ribajte laganim
» Stavite pribor na drzag pribora (drza¢ rezanje pritiskom pofiskivaca.
umetaka uvijek stavite posljedniji) i spremite u Tijesto za 250 | /@  Prvo dodajte mlijeko u posudu  Palacinke, vafli
posudu. palacinke - ml a zatim dodajte suhe dodatke.
tucenje mlijek MijeSajte oko | minutu. ako je

a potrebno ponovite ovaj
postupak max. 2 puta. Tada
prekinite na nekolio minuta
kako bi se motor ohladio.

» Stavite pokrov na posudu.

» Namotajte mrezni kabel oko posude.
Krusne mrvice 100g |/  Koristite suhi, hrskavi kruh. Panirana i
- usitnjavanje zapecena jela
suhog kruha

Krema od 300g I/ Koristite meki maslac. Deserti, tijesto,
maslaca preljevi
beurre) -
Zatrebate li informaciju ili imate problem, molimo, tucenje
posjetiti Philips web stranicu www.philips.com ili Sir (parmezan) 200g | /?  Koristite komade parmezana  Dekoriranje,
se obratite Philips predstavnidtvu uVasoj zemlji - sjeckanje ruéno usitnjene na velicinu cca  juhe, umaci,
(brojevi telefona se nalaze u prilozenom 3x3x3cm. gratinirana jela

Sir (Gouda) - 200g | /®  Usitnite sir na komadice koji
ulaze u cijev za punjenje.
Njezno pritisnite priskivacem.

jamstvenom listu). Ako takvog predstavnistva
nema u Vasoj zemlji, obratite se prodavatelju ili ribanje
ovlastenom servisu.

Cokolada -
sjeckanje

200g

Koristite tvrdu i ravnu
Cokoladu. izlomite ju na
komadic¢e od 2 cm. Koristite
"Puls" postavku (P) nekoliko
prvih sekundia onda predjite na
postavku | kako bi usitnili
¢okoladu vrlo fino.

Ukrasi, umaci,
tijesto, pudinzi,
mousse.
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Sastojci i Maks. Postav Postupak Primjena Sastojci i Maks. Postav Postupak Primjena
rezultati koli¢in ke / rezultati koli¢in ke /
a pribor a pribor
Rezanje \ |/ P/ Stavite krastavac u cijev za Salate Majoneza - 2jaja | /@ Svisastojci moraju biti na Salate, ukrasi i
krastavaca krasta © punjenje i oprezno pritisnite emulzija sobnoj temperaturi. Uzmite umaci za rostilj
vac prema dolje. barem jedno veliko jaje (noj),
Prhko tijesto - 200g | /R  Koristite hladni margarin Pite od jabuka, dva mala ili dva Zumanjka.

Stavite jaja s malo octa u

mijesenje izrezan na kriske od 2 cm. slatki biskvit, posudu te dodajte ulje kap po

Stavite sve sastojke u posudu i voéni koladi

mijesajte dok se tijestone kap-

pretvori u kuglu. Dozvolite Meso, riba, 300g | /P/ Najprije odstranite kosti ili Hamburger,
tijestu da se ohladi prije daljnjeg perad - R ljusku. Izrezite meso na tartarski biftek.
mijeSanja. rezanje komadice od cca 3 cm.

Koristite "Puls" funkciju za bolji

Priprema 200g | /R?  Koristite hladni margarin Vocne pite, :

. M . . g rezultat rezanja.

tijesta brasna izrezan na kriske od 2 cm. valjusci
Stavite sve sastojke u posudu i Meso 200g |/ P/ Najprije odstranite kosti ili Mljeveno
mijesajte dok se tijesto ne (prosarano), R ljusku. Izrezite meso na meso
pretvori u kuglu. Dozvolite riba, perad komadic¢e od cca 3 cm.
tijestu da se ohladi prije daljnjeg Koristite "Puls" funkciju za bolji
mijesanja. rezultat rezanja.

Bjelanjak od 4 I/ ® Koristite bjelanjke od jaja sa Pudinzi, Frapei - 250 |/  PomijeSajte voce (banane, Frapei

jaja bjelanj sobne temperature. nabujci, puslice mijeSanje ml jagode) sa Secerom, mlijekom i

ka mlijek malo sladoleda i dobro

Priprema vo¢a 500g P/  Savjet: dodajte malo limunovog Pudinzi, dje¢ja a promijesajte.
soka kako voce ne bi izgubilo  hrana Mjesavinaza  3jaja |/  Sastojci moraju biti na sobnoj  Razni koladi
boju. Dodajte malo tekucine za kolace temperaturi. Mijesajte omeksani
meki pire. maslac i Secer dok smjesa ne

Zatini (peréin) Min. | /P/ Operite i osufite zacine priie  Umaci, juhe, postane mekana i kremasta

: : . ) S Zatim dodajte mlijeko, jaja i
- sjeckanje 75g R sjeckanja. ukrasi, biljni brat
rasno.
maslac
Poriluk, mrkva  350g | /P Napunite cijev za punjenje i Juhe, salate, Qrasw - 2 LA qu‘st‘te fynKCIJu .PU‘S zlealle Sak, kruh, .
o . Ly . sjeckanje R usitnjavanje ili brzinu | za fino  paste, pudinzi.
/Q lagano gurajte potiskivatem u  pite

aparat. usitnjavanje.



Sastojci i
rezultati

Luk - sjeckanje

Luk - rezanje
na ploske

Gragsal. grah
(kuhani) -
priprema

smjese

Krumpir -
granuliranje

Krumpir -
priprema pire
paste

Juhe -
mijeSanje
Povrce-
usitnjavanje
Meso i povrée
- priprema
snjese

Tuceno vrhnje
- tucenje

Maks.
koli¢in
a

400g

300g

250g

350g

500g

500
ml

400g

300g

350ml

Postav
ke /
pribor

P/

| /@

P/o

Postupak

Odistite luk i narezite ga na 4
dijela. Koristite barem 100g
luka. Koristite "Puls" funkciju
nekoliko puta kako luk ne bi
bio prejako usitnjen.

Odistite luk i narezite ga na
komadice koji ulaze u cijev za
punjenje. Koristite barem |00g
luka.

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

Odistite krumpir i irezite ga na
komadice koji prolaze kroz
cijev za punjenje. Lagano
pritisnite s potiskivacem.

Napravite smjesu od kuhanog
krumpira. Tada dodajte mlijeko,
sol i margarin.

Koristite kuhano povrée

IzreZite povrée na komadice cca
3 cm i usitnite ih u stroju nozem.

Za gudci pire dodajte samo
malo tekucine. Za rjedi pire,
dodajte tekucinu dok smjesa ne
postane ravnomjerna.

Koristite kremu direktno iz
hladnjaka. Upotrijebite barem
[25ml kreme.Tuceno vrhnje je
spremno za uporabu nakon cca

20s.

Primjena

Ukrasi

Ukrasi

Pirei, juhe

Palancike s
krumpirom

Pire krumpir

Juhe, umaci

Juhe, sirovo
povrée, salate
Dje¢ja i hrana
za dojencad

Ukrasi, Slag,
sladoledi
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Voc¢ni kola¢

R

- 150g datulja

- 225g suhih sljiva

- 50g liesnjaka/50g oraha

- 50g grozdica

- 50g velikih grozdica bez kostica
- 200g razenog brasna

- 100g p3eni¢nog brasna

- 100g smedeg Setera

- prstohvat soli

- | vredica praska za pecivo
- 300ml mlijeka

> Mijesajte sastojke na "Puls" postavki P max
10 sekundi. Stavite tijesto u limeni okvir i pecite
40 minuta na 1 70C.

Juha od brokula

©?

- 50 g Gouda sira

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

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

- 2 Zlicice tucenog vrhnja

- curry

- sol

- papar

- muskatni orasc¢i¢
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> Naribajte sir. Napravite pire od brokula i krumpira

s malo vode od kuhanja brokula. Stavite pire i

spremljene kocke u vr¢ za mjerenje. Dodajte vode

dok ne bude 75ml june u vréu. Stavite juhu u

lonac te zagrijte do klju¢anja. Stavite sir, sol, papar,

mirodije te kremu.
Roquefort dresing

- Za Roguefort dressing

- 75 g Roquefort ili slicnog sira
- 250ml kisele kreme

- 2 kapi Tabasco umaka

- | Zlicu vinskog octa

- | rezanj ceSnjaka

- pola Zlice Setera

- celer

- papar

- pola Zlice senfa

v

Stavite sve sastojke osim sira u posudu i dobro
izmjesajte. Dodajte sir i mijesajte dok dessing ne
postogne Zeljenu konzistenciju.

Jogurt dressing

- 150 ml jogurta

- 2 Zice limunovog soka

- prstohvat soli

- papar

- prstohvat svjezeg bilinog zacina

» Stavite sve sastojke u posudu i dobro izmjesajte.

Gazpacho
R

- 250g rajcica

- | rezanj Cesnjaka

- Zlica crvenog vina

- Zlica maslinovog ulja

- Zlica kreme od rajcice

- zeleni papar u zrnu

- | luk u kriskama

- Zlica majoneze

- pola malog krastavca u kriskama
- 250ml pilece juhe

- Ukras: usitnjeni papr, raj¢ica i luk

> Stavite sve sastojke u posudu i mijesajte dok se ne
stvori glatka krema. Ohladite juhu u hladnjaku.
Ukrasite sve s paprom, lukom i raj¢icom.

Pire krumpir

- 500g kuhanog krumpira

- oko 160ml vru¢eg mlijeka (90°C)
- margarin po Zzelji

- sol

» Prvo imjesajte krumpir u kremu, zatim dodajte
mlijeko, sol i margarin. Mije$ajte cca 30 sekundi
da pire ne postane liepljiv.

Majoneza

@)

- 2 Zumanjca ili | veliko jaje
- Zlica senfa

- Zlica vinskog octa



>

>

>

200 ml ulja
Sastojci moraju biti na sobnoj temperaturi

Postavite disk za emulziju na drza¢ pribora u
posudi. Stavite Zumanjke ili jaja, senf i ocat u
posudu. Mijesajte brzinom | te dodavajte ulje kap
po kap kroz cijev za punjenje na disk za emulziju.
MoZete koristiti u rupu na potiskivacu za
dodavanje ulja.

Za tartar umak: dodajte persin, kisele krastavce i
tvrdo kuhana jaja.

Za koktel umak: dodajte Zlicu konjaka, tri Zlice
kreme od rajcice na 100g majoneze.

Frape (osnovni recept)

R

[75ml mlijeka

|Og 3ecera

pola banane ili drugog svjezeg voca
50g sladoleda od vanilije

Mijesajte sve sastojke dok smjesa ne postane
pjenasta.

Zapeceni krumpir s bu¢icama

375g krumpira

prstohvat soli

I bucica (oko 250 g)

| picu Cesnjaka, ois¢enog i usitnjenog
oko 40g maslaca + maslac za posudu za
pecenje u pednici

prstohvat biljnog zacina

| veliko jaje
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75ml tucenog vrhnja
75ml mlijeka

papar

70g polutvrdog sira

» Ogulite i operite krumpir.
> Postavite drZa¢ s umetkom za rezanje na drzacu

pribora u posude te reZite krumpir i bucice
brzinom 1.

Kuhajte izrezane kriske krumpira s malo soli dok
nisu skoro kuhane.

Stavite krumpir u cjediljku i dobro ga osusite.
Uzmite pola margarina i &esnjak u tavu. PrZite
polovicu koli¢ine bucica 3 minute, usput ih
okretudi. Posipajte bucice s zacinskim biljem. Sada
przite drugu polovicu bucica i takodjer ih posipajte
s zacinskim biljem.

Ostavite pecene ploske bucica cijediti na
kuhinjskom papiru.

Uzmite nisku posudu za kuhanje, sloZite krumpir i
bucice tako da se preklapaju poput crijepova na
krovu.

Usitnite jaje, kremu i mlijeko noZem u stroju.
Dodajte sol i papar po ukusu i prelijte smjesu na
krumpir i bucice u posudi.

Zamijenite umetak za rezanje umetkom za
ribanje, naribajte sir pri brzini | i pospite ga po
krumpiru i bu¢icama.

» Stavite posudu u sredinu zagrijane pecnice

(200°C) i pecite 15 minuta.
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Krema od lososa
G

v v . vvy

v v v v

| konzerva lososa (220g)
2 plocice Zelatine
nekoliko listova vlasca
prstohvat soli

papar

pola Zlice soka od limuna
|25¢g tucenog vrhnja

| mali luk

salata za ukras

Namocite Zelatinu u mnogo vode.

[zreZite viasac i luk u stroju koristeci "Puls" funkciju.

Skinite koZu i kosti s lososa.

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

Stavite pire u posudu.

Rastopite Zelatinu u malo kipuce vode.
Umije$ajte otopinu Zelatine u pire od lososa.
Stavite disk za emulziju u posudu i spravijajte
kremu koristeci "Puls" funkciju cca. |5 sek.
Drvenom Zlicom umije$ajte tuceno vrhnje u pire
od lososa.

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

Ukrasite mousse s malo salate.

Namaz za sendvié

R

2 male mrkve u ploskama
2-3 kisela krastavca u ploskama
75g cvjetace u kriskama

75g celera u kriskama

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

100g majoneze

100g quark

sol

papar

Usitnite mrkvu, krastavce, cvjetacu, celer i zelene
zacine. PaZljivo to umijesajte u majonezu, dodajte
sol i papar.

Spanjolska salata od kupusa

>

| mala glavica crvenog kupusa

2 crvena luka

| komorac

| jabuka

sok od narance i dvije Zlice viskog octa
Zlica senfa

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

Biskvit

4 jaja

30ml vode

prstohvat soli

I50g Secera

| vrecica vanili Seera
150g brasna

3g praska za pecivo



» Tucite jaja i vodu cca 2 minute.Postepeno dodajte
Secer. vanili $ecer i sol te mijeajte | minutu.
Smjesa se treba razviaciti (poput Zvakace gume)
kad zahvatite malo Zlicom i podignete iz posude.
Pecite cca 30-35 minuta na | 70C.

> Savjet: U biskvit moZete dodati voce ili kreme.

Salata od krastavaca

- | krastavac

- 200ml jogurta

- | Zlica maslinovog ulja

- 2 reznja Cesnjaka

- prstohvat soli

- Zlicica fino usitnjenog kopra
- nekoliko listica metvice

» Ogulite krastavac i nasjeckajte pri brzini |. Dobro
ga osusite u djediliki.

> Pomijesajte druge sastojke osim listica metvice, s
krastavcem. Stavite salatu u hladnjak u prekrivenoj
posudi. Prije posluZivanja pospite zacinima.

Krumpir paladinke

- 500g krumpira
- | usitnjeni luk
- | jaje

- sol

- ulje

> Granulirajte presan i oci$¢en krumpir te ga
ostavite u ¢jedilu da se ocijedi. Dodajte jaje, luk i
nesto soli na krumpir i dobro izmjesajte.

» Stavite uzlje za pecenje u tavu i ugrijte ga. Sada
stavljajte smjesu u tavu i pecite po Zelji.
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Splosni opis

Pustite aparat 60 minut, da se ohladi. Nato

) Regulacija hitrosti je aparat ponovno pripravljen za uporabo.
(® Motorna enota
® Zapiralo motorne enote (Motorno enoto Vstavite vtika¢ omreznega kabla znova v
lahko sprostite s pritiskom na sprostilna omrezno vticnico.
gumba. Motorna enota deluje le, e je pravilno
namescena). Ponovno vklopite aparat.
® Potiskalo
@ Oskrbovalni kanal Ce se samodejni termicni sistem izklopa
(@ Pokrov z bajonetnim zapiralom prepogostokrat aktivira, se posvetujte s Philipsovo
® Nosilna os prodajno ali servisno mrezo.
@ Skleda
O Rezilo + za¢itni plag¢ OPOZORILO:V izogib nevarnosti ne smete tega
@ Sponka za kabel aparata nikoli priklju¢iti na ¢asovno stikalo.

(3 Plo¥¢a za emulgiranje

@ Nosilec rezalnih plog¢ Pomembno

(D Rezalna plo3¢a za srednje debelo rezanje
( Rezalna plo¥ta za srednje grobo ribanje Skrbno preberite ta navodila za uporabo in jih
© Rezalna plo¥ta za granuliranje shranite tudi za kasneje.

Varnostni samodejni izklop » Preden aparat prikljutite na elektri¢no

omrezje preverite, ali napetost oznac¢ena na

Ta aparat je opremljen s samodejnim termicnim aparatu, ustreza napetosti v lokalnem
izklopnim sistemom.Ta sistem v primeru pregretja elektri¢cnem omrezju (110 - 127V ali 220 -
samodejno izklopi dotok elektri¢ne energije do 240V).
aparata. » Nikoli ne uporabljajte nastavkov drugih
. proizvajalcey, razen tistih, ki jih je Philips
Ce vas aparat nenadoma preneha posebej specificiral, saj bo v tem primeru vasa
delovati: garancija neveljavna.
» Aparata ne uporabljajte, ¢e je poskodovan

BB zviecite omrezni kabel iz omrezne omrezni kabel, vtika¢ ali katerikoli drugi del.

vti¢nice. » Ce je podkodovan omrezni kabel tega aparata,

ga sme zamenijati le Philipsov pooblas¢eni
Nastavite regulator hitrosti na 0.



servis, saj so zato potrebna posebna orodja
in/ali rezervni deli.

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

Ne prekoracite kolicin in ¢asa priprav, ki so
navedeni v tabelah in receptih.

Ne prekoracite maksimalne vsebine, oznacene
na skledi, torej, ne napolnite je preko
najviSjega nivoja.

Plo$¢o za emulgiranje, rezilo in nosilec vliozkov
morate namestiti na nosilno os, ki stoji v skledi.
Po uporabi aparat takoj izkljucite iz
elektri¢cnega omrezja.

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

Aparata nikoli ne pustite delovati brez nadzora.
Pred snemanjem nastavkov aparat izklopite.
Motorne enote nikoli ne potapljajte v vodo ali
katerokoli drugo tekocino in je tudi ne
spirajte pod vodo. Za ¢is¢enje motorne enote
uporabite le vlazno krpo.

Ko boste pokrov pravilno namestili na skledo,
boste zaslisali klik.

Pred uporabo rezila snemite z njega zas¢itno
prevleko.

Robovi rezila in vlozkov so zelo ostri. Ne
dotikajte se jih.

Ce se rezilo zatakne, najprej izkljugite aparat
iz elektri¢nega omrezja in Sele nato odstranite
sestavine, ki ga blokirajo.

Vroce sestavine se naj pred obdelavo najprej
ohladijo (maksimalna temperatura
80°C/175°F).
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» Skleda ni primerna za mikrovalovno pecico.
» Stopnja hrupa: Lc= 83 dB [A]

Uporaba aparata

Il Vstavite nosilno os v skledo.

Namestite zahtevani nastavek na nosilno
os (pazite se ostrih robov rezil!).

Polozite pokrov na skledo in ga zavrtite v
smeri puscice, dokler ne zaslisite klika.

Pazite, da bo motorna enota izklopljena
(nastavitev hitrosti 0). Pritisnite sprostilna
gumba in pritrdite motorno enoto na
aparat, tako da najprej njen zadniji del
vstavite v rocaj sklede.

Nato spustite sprednji del motorne enote
na pokrov, dokler ne zaslisite klika.
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A Vstavite potiskalo v oskrbovalni kanal.

S potiskalom v oskrbovalnem kanalu preprecite
sestavinam uhajanje skozi kanal.

Tekocine in trdne sestavine lahko dodajate skozi
oskrbovalni kanal.

S potiskalom potiskajte sestavine skozi oskrbovalni
kanal.

Vstavite vtika¢ omreznega kabla v omrezno
vticnico.

S pomocjo regulatorija hitrosti lahko za
posamezno nalogo izberete najprimernejSo
hitrost za optimalno obdelavo.

» Pulzna nastavitev (P): za delovanje aparata z
maksimalno hitrostjo. Aparat preneha delovati, ko
spustite regulator hitrosti.

> nastavitev |:za delovanje aparata na normalni
hitrosti.

» nastavitev 0: za izklop aparata.

Ko koncate proces obdelave, lahko motorno
enoto (in pokrov sklede) odstranite Sele
potem, ko aparat izklopite.

Sprostilna gumba ne morete pritisniti, ¢e je aparat
vklopljen.

Bl Motorno enoto odstranite tako, da
pritisnete sprostilna gumba in jo dvignete
iz pokrova sklede.

Rezilo

» Rezilo lahko uporabljate za sekljanje, miksanje,
mesanje, pasiranje in pripravo zmesi za torte.

Il Vstavite nosilno os v skledo.

Z rezila odstranite zas¢itno pokrivalo.

Robovi rezila so zelo ostri. Ne dotikajte se jih!

Namestite rezilo na nosilno os.

Vstavite sestavine v skledo. Najprej
razrezite vecje kose hrane na priblizno
3 x 3 x 3 cm velike koscke.

Poglejte v tabelo za priproCene nastavitve.
Obdelava traja 10 do 60 sekund.

Namestite pokrov na skledo in pritrdite
motorno enoto.

» S potiskalom lahko zaprete oskrbovalni kanal,
da preprecite uhajanje sestavin.

Nasveti za sekljanje

» Aparat seklja zelo hitro. Pulzno funkcijo
uporabite le v kratkih intervalih, da hrana ne
bo prevet na fino sesekljana.



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

» Ne uporabljajte rezila za sekljanje zelo trdih
sestavin, kot so kavna zrna, muskatov oresek
in ledene kocke, ker ga lahko z njimi skrhate.

Nasveti za mesanje

» Ne mesajte sestavin, ki so bolj vro¢a od 80°C.

» Ko uporabljate moko, jo vstavite prvo v
skledo, Sele nato ostale sestavine.

Nasveti za pasiranje

» Sadje in zelenjavo lahko pasirate brez
dodajanja tekotin. Seveda, pa bo rezultat
veliko boljsi, ¢e jo malo dodate.

» Vedno zacnite s pasiranjem trsih in bolj Zilavih
sestavin, nato dodajajte mehkejse.

» Ce se hrana prilepi na rezilo ali na notranjost
sklede:

Izklopite aparat.

Odstranite motorno enoto in pokrov s sklede.

Z lopatico odstranite sestavine.

Rezalne plosce

Robovi plos¢ so zelo ostri. Ne dotikajte se jih!

Plo3¢ ne uporabljajte za obdelovanje trdih
sestavin, kot so ledene kocke.

Plosce za granuliranje ne uporabite za ribanje
parmezana ali drugih trdih sestavin. Disk za
granuliranje je primeren za rezanje krompirja.
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Il Vstavite plosco, ki jo Zelite uporabite v
nosilec.

Namestite nosilec vlozka na nosilno os v
skledi.

Zaprite pokrov in pritrdite motorno enoto.

Vstavite Zivila v oskrbovalni kanal.Vegje
kose prej razrezite, da se bodo prilegali
kanalu.

Oskrbovalni kanal enakomerno napolnite,
da bo ucinek boljsi.

A Vklopite aparat. Poglejte v tabelo za
priporocene nastavitve.

S potiskalom narahlo pritisnite na sestavine
v oskrbovalnem kanalu.

Kadar morate narezati vecjo kolicino zvil, jih

razdelite na manjSe kolicine in redno spraznjujte

skledo.

Obdelave, omenjene v tabeli, bodo zahtevale
10 do 60 sekund.

IEl Da odstranite plos¢o iz nosilca, primite
nosilec z rokami, tako da bo spodniji del
usmerjen proti vam. Potisnite robove
plosc¢e s palcema, da pade iz nosilca.
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Nasveti za ribanje

» Ce 7elite naribati trdi sir, torej zrelo Gaudo,
Parmezan ali Pekorino, mora imeti sir sobno
temperaturo.

» Ce zelite naribati mehkejsi sir, torej svezo ali
napol zrelo Gaudo ali Ementaler, mora biti sir
prej v hladilniku.

» Diska za granuliranje ne uporabljajte za
rezanje nobene vrste sira.

Plos¢a za emulgiranje

Plos¢o za emulgiranje lahko uporabite za pripravo
majoneze, stepanje smetane in jaj¢nih beljakov.

[El Namestite plo$¢o za emulgiranje na nosilec

nastavkov, ki stoji v skledi.

I Vstavite nosilec v skledo in pokrov ter

motorno enoto na skledo.

Il Vkiopite aparat. Poglejte v tabelo za

priporocene nastavitve.

Nasveti za emulgiranje

» Ko Zelite stepati jaj¢ne beljake, naj imajo ti
sobno temperaturo.

Vzemite jajca iz hladilnika 30 minut pred

obdelavo.

» Vse sestavine za pripravo majoneze morajo
biti na sobni temperaturi.

Olje lahko dolivate skozi majhno luknjico na dnu

potiskala.

» Ce zelite stepati smetano, jo morate vzeti
direktno iz hladilnika. Prosimo, poglejte ¢as
priprave v tabeli. Smetane ne smete stepati
predolgo.

Uporabite pulzno nastavitev zaradi boljSe kontrole

nad obdelavo.

Ciscenje

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

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

Takoj po uporabi operite v vroci vodi z
malo detergenta vse dele, ki so prisli v stik
s hrano.

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

Ti deli so bili testirani na odpornost zoper pranje

v pomivalnem stroju v skladu s standardom

DIN EN 12875.

Rezilo in rezalne plo3ce odistite zelo pazljivo
Rezalni robovi so zelo ostril

Pazite, da sekalni robovi rezila in plos¢ ne prideji v
stik s trdimi predmeti, ker se lahko skrhajo.
Dolocena zivila lahko povzrocijo razbarvanje
povriine nastavkov. To nima negativnega ucinka;
razbarvanost ponavadi po dolocenem ¢asu izgine.
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asi priprav

Po ¢is¢enju vedno nataknite zascitno previeko na

rezilo. Sestavinein ~ Maksi Nasta Postopek Uporaba
rezultati malna  vitev/
Shranjevanje koli¢in nastav
a ek
Mikro shranjevanie Jabolka, 350g |/ ® Hrano nareZite na kostke, ki se  Solate, presna
korenje, zelena © prilegajo oskrbovalnemu kanalu. zelenjava
» Namestite nastavke na nosilno os (vedno - rezanje na Napolnite kanal s kosek, jin
.. . NN kose naribajte in jih pri tem narahlo
koncajte z nosilcem za rezalne plosce) in jih pritiskajte s potiskalom.
shranite v skledi. o .
Zmes (za 250 |/  Najprej nalijte mleko v skledo  Palacinke, vaflji
. palacinke) - ml in nato dodajte suhe sestavine.
» Namestite pokrov na skledo. tolcenje mleka Sestavine miksajte pribl. |
minuto. Ce je potrebno,
» Ovijte omrezni kabel okoli sklede. S sponko ponovite ta postopek najved
ga pritrdite, da ostane na mestu. dvakrat. Nato pocakajte nekaj

minut, da se aparat ohladi na
dnevno temperaturo.

Krusne [00g 1/? Uporabite suh, hrustljav kruh.  Jedi iz drobtin,
drobtine gratinirane jedi
smetana ucinek. pecivo, prelivi

Ce potrebujete informacijo, ali ¢e imate z ésmem”a as

aparatom teZave, vas prosimo, da obis¢ete St?;rsé .

Philipsovo spletno stran na www.philips.com ali _ il ‘ o

pa poklic¢ite Philipsov storitveni center v vasi drzavi Sir (Parmezan) 200g 1/  Uporabite Parmefa” brez. Dekoriranje,

(telefonske &tevilke najdete na mednarodnem -sekljanje skorje in ga razrezite na pribl. 3 juhe, omake,

. ; v .. X 3 x 3 cm velike koscke. gratinirane jedi

garancijskem listu). Ce v vasi drzavi tak center ne

obstaja, se obrnite na domatega Philipsovega Sir (Gauda) - 200g | /® NareZite sir na kosctke, ki gredo  Omake, pizze,

trgovca ali pa se obrnite na servisno organizacijo strganje Sl;?dzs'kz‘sgfqi\éamr'eb?gsgs gerSitIZi‘rrgce

za Philipsove male gospodinjske aparate in Eotisnite s|<(JJzi.p Jfon('jue

aparate za osebno nego (www.ntt.si). lzdajatelj
navodil za uporabo :

Philips Slovenija, d.o.0., Trzaska |32, Ljubljana.
Telefon:+386 | 477 88 23
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Sestavine in Maksi Nasta Postopek Uporaba Sestavine in Maksi Nasta Postopek Uporaba
rezultati malna vitev/ rezultati malna  vitev/
koli¢in nastav koli¢in nastav
a ek a ek

Cokolada - 200g P/ Uprabite jedilno ¢okolado. Okrasevanje, Jaj¢ni beljaki - 4 |/ @  Jaj¢ni beljaki naj imajo sobno Puding, sufle,
sekljanje Nalomite jo na 2 cm velike omake, peciva, emulgiranje jajéni temperaturo. Opomba: beljakova pena

koscke. Uporabite pulzno pudingi, beljaki obdelujte vsaj dva jaj¢na

nastavitev (P) prvih nekaj zmrznjena beljaka.

:E?;ﬁtg n‘atdoa Pgesli(s)glj;zana smetana Sadje (npr: 500g P/? Nasvet dodajte malo Pudingi,

fino naal ) jabolka, limoninega soka, da preprecite  otroska hrana

' banane) - razbarvanje sadja. Dodajte

Kumara - | | / P/ Vstavite kumaro v oskrbovalni  Solate sekljanje/pasira nekaj tekocine, da dobite
rezanje na kumar € kanal in jo pazljivo pritisnite nje gladek pire.
e @ ?jkvjdn‘j;Egapg;ti”ien:“vmgjalu Kuhinjske Vssj | /P/ Zatimbe pred sekljanjem Omake, juhe,

g omaJ a'té . oﬁska\om ' za¢imbe (npr 75g operite in posusite. okrasevanje,

pomaga) P ' petersilj) - zelis¢no maslo

Testo (krhko  200g |/  Uporabite hladno margarino,  Jabol¢ne pite, sekljanje
tisettoe)n_'e C/as‘:;f?czov;easzecsgvvir?!k\f fﬁ;z‘f‘ ?;ddﬁ E(;Sll;g;tl’ Por; korenje - 350g | /P/ Napolnite oskrbovalni kanal' s Juhe, solate
8 ) in jih gnetite, dokler iz testa ne rezanje na q] porom ali ko3cki korenja in jih

nastane \<ro§\a. Pred nadaljno reznje paz!jivo pritisnite navzdol s

obdelavo pocakajte, da se testo PetE e

ohladi. Majoneza - 2jajci | /@ Vse sestavine morajo imeti Solate,
Testo (kola¢i, 200g |/  Uporabite hladno margarino in  Sadne torte, emulgiranje Zozr;gbf:\i?z[;go\;éﬁlfs2'21: gtr:zizvza?e n
pite) moke hladno vodo.Vstavite moko v pite, cmoki P e vsg ¢ CIKO J3yce, -

dve mali jajci ali dva jaj¢na razenj

skledo in dodajte margarino,
narezano na 2 cm velike

koscke. Miksajte, dokler testo
ne postane krhko, nato med

rumenjaka.Vstavite jajce in
malo vinskega kisa v skledo in
dodajajte olje po kapljicah.

miksanjem dodajte hladno Meso (pusto), 300g | /P/ Najprej odstranite vse kite in ~ Tatarski biftek,
vodo. Zaustavite takoj, ko se ribe, perutnina R kosti. Narezite meso na 3 cm  hamburgerji
zacne testo spreminjati v - sekljanje velike kocke. Uporabite pulzno

kroglo. Pred nadaljno obdelavo nastavitev za bolj grob rezultat

pocakajte, da se testo ohladi. sekljanja.
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Maksi Sestavine in Maksi Nasta

rezultati

Nasta
malna vitev/ malna vitev/
koli¢in nastav koli¢in nastav
a a ek

Sestavine in
rezultati

Postopek

Uporaba Postopek Uporaba

Meso (Zilnato), 200g | /P/ Najprej odstranite vse kite in Mleto meso Grah, fizol 250g |/ Uporabite kuhan grah ali fizol.  Pire, juhe
ribe, perutnina R kosti. Narezite meso na 3 cm (kuhan) - Po potrebi dodajte zmesi malo
- sekljanje velike kocke. Uporabite pulzno pasiranje tekocine, da ji izboljate
nastavitev za bolj grob rezultat gostoto.
sekljanja. Potatoes - 350g I/ ® Krompir olupite in narezite na  Krompirjeve
Mle¢ni napitki 250 | /R  Spasirajte sadje (npr: banane, Mlecni napitki granulating tako velike kose, da jih boste palacinke.
- mletje ml jagode) s sladkorjem, mlekom lahko vstavili v kanal za
mleka in nekaj sladoleda in dobro dodajanje. Pocasi pritiskajte s
premesajte. potiskalom.
Zmeszatorte 3jaci | /R?  Sestavine naj imajo sobno Razli¢na peciva Krompir 500g |/ Spasirajte kuhan krompir. Nato  Krompirjev
- miksanje temperaturo. Mesajte dodajte mleko, sol in maslo. pire
zm‘ehc?no maslo in sladkor Juhe - mletie 500 | /@  Uporabite kuhano zelenjavo.  Juhe, omake
toliko Casa, da postane zmes m
gladka in kremasta. Nato
dodajte mleko, jajca in moko. Zelenjava - 400g |/ Narezite zelenjavo na 3 cm Juhe, presna
Lesniki - 250g |/ P/ Uporabite pulzno nastavitev Solate, kruh, sekljanje veh‘ke koscke in jo sesekljajte 2 - zelenjava,
. . : rezilom. solate
sekljanje [ (P) za bolj grob rezultat mandeljeva
sekljanja ali nastavitev | za fin  kasa, pudingi Zelenjava in 300g |/ Zagrob pire dodajte le malo  Hrana za
rezultat sekljanja. meso tekocine. Za gladek pire dojencke in
Cebula - 400g P/ Olupite ¢ebulo in jo narezite na OkraSevanje (kuhang) ; dpdajajte e, CONIATIES. Cleiss
. - i . pasiranje ni gladka.
sekljanje stiri kose. Opomba: uporabite
najmanj |00g.Vedno nekajkrat Stepena 350 P/ ® Vzemite smetano neposredno  Okrasevanje,
uporabite pulzno funkcijo, da smetana - ml iz hladilnika. Opomba: kreme,
preprecite prefino nasekljano stepanje uporabite vsaj |25ml smetane. sladoledne
Cebulo. Stepena smetana je pripravljena mesanice
Cebula - 300g |1 /© Olupite Eebulo in jo narezite na OkraSevanje po pribl. 20 sekundah.
rezanje koscke, ki gredo v kanal.

Opomba: uporabite najmanj
100g.



Sadna torta

R

I50g dateljev

225g suhih sliv

- 100g le3nikov (50g mandeljev/50g orehov)
- 50g rozin

- 50g svetlo rumenih rozin

- 200g nepresejane rzene moke
- 100g p3eni¢ne moke

- 100g rjavega sladkorja

- SCepec soli

- | vrecka pecilnega praska

- 300ml sirotke

> Miksajte sestavine s pulzno nastavitvijo (P) pribl.
10 sekund. PoloZite testo v pravokotno ponev za
pecenje in pecite 40 minut na temperaturi
[70°C.

Brokolijeva juha

O

- 50g zrelega Gauda sira

- 300g kuhanega brokolija (stebla in cvetke)
- kuhana tekodina iz brokolija
- 2 kuhana krompirja v kosih
- 2 kocki kostne juhe

- 2 Zici stepene smetane

- curry

- sol

- poper

- muskatov oresek

» Naribgjte sir. Spasirajte brokoli s kuhanim
krompitjem in nekaj kuhane brokoljjeve tekocine.
Vstavite brokolijev pire in kocki kostne juhe v
merilno posodico in dodajte kuhano tekocino,
dokler v posodici ni 750ml juhe. Prelijte juho v
ponev in jo pustite, da zavre, medtem pa jo
mesajte.V juho preme$ajte sir, zacinite s currijem,
soljo, poprom in muskatovim oreskom in dodajte
smetano.

Preliv Roquefort

R

- Za preliv Roquefort s kislo smetano

- 75g zdrobljenega sira Roquefort ali drugega
modrega sira

- 250ml kisle smetane

- 2 kapljici Tabasca

Zlicka vinskega kisa

strok ¢esna

Zlitka sladkorja

Zlitka soli zelene

- poper

- pol Zlitke gorcice

v

Vstavite vse sestavine razen sira v skledo in dobro
zmiksajte. Dodajte sir in nadaljujte z
obdelovanjem, dokler preliv ne dobi Zeljene
gostote.

Jogurtov preliv

[50ml jogurta
- 2 Zlici limoninega soka
- Cetrtina Zlicke soli



- poper
- 2 Zici sveze kuhinjske zelenjave (petersilj, vrtna
kresa, vodna kresa, drobnjak, pehtran, bazilika)

> Vstavite vse sestavine v skledo in jih dobro
zmiksajte.

Gazpacho (2 pogrinjka)
R

- 250g paradiznika

strok ¢esna

Zlica rdecega vina

.5 Zlice olivnega olja

Zlica paradiznikovega pireja

zelena paprika v kosih

Cebula v kosih

Zlica majoneze

- polovica male kumare v kosckih

- 250ml kokosje kocke

- Dekorativa: sesekljana paprika, paradiznik in
Cebula

> Vstavite vse sestavine v skledo in jih miksajte,
dokler ne dobite gladkega pireja. Ohladite juho v
hladilniku. Okrasite jo z nekaj sesekljane paprike,
paradiznikom in ¢ebulo.

Krompirjev pire

- 500g kuhanega krompirja

- pribl. 160ml vrotega mleka (90°C)
- | Zlica masla

- sol
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> Najprej spasirajte krompir, nato dodajte mleko, sol
in maslo. Izberite hitrost | in obdelujte priblizno
30 sekund, da pire ne postane lepljiv.

Majoneza

®

- 2 jaj¢na rumenjaka ali eno veliko jajce

- | Zlicka gorcice

- | Zlicka kisa

- 200ml olja

Sestavine morajo imeti sobno temperaturo.

» Na nosilno os v skledi vioZite plo$¢o za
emulgiranje.V skledo vstavite jaj¢ni rumenjak ali
Jjajca, gortico in kis. Uporabite hitrost |. Skozi
oskrbovalni kanal postopoma Vlivajte olje na
plosco za emulgiranje. Za dolivanje olja lahko
uporabite luknjico v potiskalu.

» Nasvet za tatarsko omako: dodajte petersil]
kumarice in trdo kuhana jajca.

» Nasvet za koktejl omako: na | 00ml majoneze
dodajte 50ml creme fraiche, kancek viskija,

3 Zlicke paradiZnikovega pireja in kancek
ingverjevega sirupa.

Mlecni napitek (osnovni recept)

[75ml mleka

- 10g sladkorja

polovica banane ali pribl. 65g drugega svezega
sadja

- 50g vanilijevega sladoleda
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>

Premesajte vse sestavine, da postane mesanica
penasta.

Gratinada iz krompirja in buck
R

375g krompirja

SCepec soli

| jedilna bucka (pribl. 250 g)

| strok Cesna (pribl. 250g)

pribl. 40g masla + maslo za namastitev ponve
2 Zlicki italijanske ali provansalske kuhinjske
zelenjave

I veliko jajce

75ml stepene smetane

75ml mleka

poper

70g napol zrelega sira

» Olupite in operite krompir.

v

v

v

v

v

Vstavite nosilec vioZkov s plos¢o za rezanje na
nosilno os v skledi in nareZite na rezine krompir in
bucke pri hitrosti |.

Krompirjeve rezine naj vrejejo v vreli vodi s
$¢epcem soli, dokler niso skoraj kuhane.

Vstavite krompirjeve rezine v cedilo in jih primerno
odcedite.

Vstavite v ponev za cvrtje polovico masla in
zmeckan Cesen. Cvrite polovico bucnih rezin tri
minute in jih medtem kar naprej obracajte.
Potrosite rezine s polovico zelenjave. Ocvrite ostalo
polovico bu¢nih rezin na isti nacin in jih potrosite s
preostalo koli¢ino zelenjave.

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

Namastite spodnjo stran ponve in na njo poloZite
in dekorirajte rezine buck in krompirja na tak
nacin, da se bodo delno prekrivale kot stre$na
opeka.

Stepite jajca, smetano in mleko z rezilom.

Po okusu dodajte sol in poper in prelijte mesanico
preko rezin krompirja in bu¢k v ponvi.
Zamenjajte rezalno plos¢o s plosco za ribanje,
naribajte sir na hitrosti | in ga potrosite preko jedi.
Postavite ponev v sredisée vroce pecice (200°C)
in pocakajte |5 minut, da porjavi.

Lososov mousse (3-4 pogrinjki)
RG

| konzerva lososa (220g)

2 plasti zelatine

nekaj stebel drobnjaka
S¢epec soli

SCepec pekoce paprike
polovico Zlice limoninega soka
[25ml stepene smetane

| mala ¢ebula

vodna kresa za okras

Namocite Zelatino v zadostni kolicini vode.
Sesekljajte drobnjak in &ebulo v mikserju z
uporabo pulzne funkcije.

Odstranite kosti in koZo iz lososa.

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

Vstavite pire v skledo.

Zavrite majhno koli¢ino vode in raztopite v njej
Zelatino.



> Pomesajte Zelatino v lososov pire.

> Vstavite plo$¢o za emulgiranje v skledo in stepajte
smetano z uporabo pulzne funkcije pribl. 15
sekund.

» Z leseno Zlico nanesite stepeno smetano na
lososov pire.

> Jed dajte na kroZnik, ga pokrijte in ohladite za
nekaj ur v hladilniku.

> Jed okrasite z nekaj vodne krese.

Namaz za sendvic

R

2 mala korencka v kosih

- 2-3 kisle kumarice v kosih

- 75g cvetace v kosih

- 75g zelene v kosih

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

- 100g majoneze

- 100g kvarka

- sol

- poper

> Fino sesekljajte korenje, kumarice, cvetaco,
kuhinjsko zelenjavo in zeleno. Previdno zmiksajte
majonezo in kvark ter zacinite s poprom in soljo
po vasem okusu.

Spanska zeljna solata (4 pogrinjki)

- | mala glava rdecega zelja
- 2 rdedi Cebuli

- | janez

- | jabolko
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- sok ene pomarance in 2 Zlici rdetega vinskega
kisa
- | Zlica gorcice

> Zmedajte sok, gorcico in vinski kis. NareZite zelje,
¢ebulo, janeZ in jabolko na rezine.
» ZdruZite sestavine v skledi.

Penasto pecivo

- 4 jajca

- 30ml vode (35°C)

- S¢epec soli

- 150g sladkorja

- | vrecka vanilijevega sladkorja
- 150g presejane moke

- 3g pecilnega praska

» Mesajte jajca in vodo za pribl. 2 minuti.
Postopoma dodajajte sladkor, vanilijev sladkor in
sol in miksajte pribl. | minuto. Zmes mora pustiti
sled, ko je nekaj zajamete iz sklede z Zlico.

Z lopatico vtrite moko in pecilni prasek.
Pecite 30-35 minut v pecici na pribl. 1 70°C.

> Nasvet: Penasto pecivo lahko napolnite s smetano
razli¢nih okusov ali preprosto stepete smetano in
sveZe sadje.

Tzaziki (kumariéna solata,
2-3 pogrinjki)

- | kumara
- 200ml jogurta
- | Zlica olivnega olja
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- 2 stroka Cesna

- SCepec soli

- | Zlicka fino sesekljanega kopra
- nekaj listov mete

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

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

Reibekuchen (krompirjeva palacinka)
- 500g krompirja

- | sesekljana Cebula
| jajce

- sol

- olie

» Granulirajte surovi in olupljeni krompir in ga
pustite, da se posusi v situ. Dodajte krompirjevemu
granulatu jajce, sesekliano &ebulo in nekaj soli ter
dobro zmiksjate.

> V ponev ndlijte nekaj olja in segrejte. Nato poloZite
plast krompirja v ponev in ga ocvrite.



67



/N 100% recycled .
& 100% papier retycle www.philips.com 4203 064 14002



