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6 ENGLISH

Foodprocessor: parts and accessories

)

Press the 'PULSE / 0' button to switch the
A) Speed control appliance off.

B) Motor unit

C) Built-in safety lock

D) Bowl

E) Tool holder

F) Peg of lid (activates and deactivates the safety

Let the appliance cool down for 60 minutes.

Put the mains plug in the wall socket.

E D

switch) Switch on the appliance again.
G) Lid of bowl
H) Feed tube Please contact your Philips dealer or authorised
) Pusher Philips service centre if the automatic thermal cut-
J) Cover with closeable insert storage space out system is activated too often.
K) Slicing insert medium
L) Shredding insert fine CAUTION: In order to avoid a hazardous
M) Shredding insert medium situation, this appliance must never be connected
N) Insert holder to a timer switch.

O) Blade (+ protective cover)

) Kneading accessory

Q) Emulsifying disc

R) Spatula » Read the instructions for use carefully and
look at the illustrations before using the

Introduction appliance.

Keep these instructions for use for future

This appliance is equipped with an automatic reference.

thermal cut-out system. This system will » Check if the voltage indicated on the
automatically cut off the power supply to the appliance corresponds to the local mains
appliance in case of overheating. voltage (110 - 127V or 220 - 240V) before

you connect the appliance.
Never use any accessories or parts from

If your appliance suddenly stops

running other manufacturers or that have not been
specifically advised by Philips. Your guarantee
Il Pull the mains plug out of the wall socket. will become invalid if such accessories or

parts have been used.



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

If the mains cord is damaged, it must be
replaced by Philips, a service centre
authorised by Philips or similarly qualified
persons in order to avoid a hazard.
Thoroughly clean the parts that will come
into contact with food before you use the
appliance for the first time.

When you mount the bowl properly onto the
motor unit, you will hear a click.

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

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

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

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

Keep the appliance out of the reach of
children.

Never let the appliance run unattended.
Switch the appliance off before detaching any
accessory.

Never immerse the motor unit in water or
any other fluid, nor rinse it under the tap. Use
only a moist cloth to clean the motor unit.
Remove the protective cover from the blade
before use.
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» Avoid touching the SHARP cutting edges of
the blade and the inserts, especially when the
appliance is plugged in.

» If the blade gets stuck, unplug the appliance
before removing the ingredients that are
blocking the blades.

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

Using the appliance

Bowl

Il Mount the bowl on the food processor by
turning the handle in the direction of the
arrow until you hear a click.

Put the lid on the bowl. Turn the lid in the
direction of the arrow until you hear a
click (this requires some force).

Built-in safety lock

> The motor unit as well as the lid have been
provided with marks. The appliance will only
function if the arrow on the motor unit is placed
directly opposite the mark on the lid.

Make sure that the mark on the lid and
the arrow on the bowl are directly
opposite
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each other. The projection of the lid will Put the blade on the tool holder.
now cover the opening of the handle.

Feed tube and pusher

Il Use the feed tube to add liquid ingredients
and/or solid ingredients. Use the pusher to
push ingredients down the feed tube.

Put the tool holder in the bowl.

Put the ingredients in the bowl. Pre-cut
large pieces of food into pieces of approx.
3 x 3 cm. Put the lid on the bowl.

You can also use the pusher to close the

feed tube in order to prevent ingredients ) (\ A The buttons allow you to adjust the speed
from escaping through the feed tube. ‘/‘ ‘\ of the appliance to obtain optimal results.
//@%\ » 'PULSE/Q" button: for pulse operation and for
e TS tuming the appliance off. If the 'PULSE / 0" button
T is pressed, the appliance runs at the highest
Blade speed. The appliance stops running when the
button is released.
» The blade can be used for chopping, mixing, » button I: for normal speed.
blending, pureeing and preparing cake > button 2: for high speed.
mixtures.

See the table for the recommended speeds.

Il Put the bowl on the motor unit.

Remove the protective cover from the
blade.

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

Processing takes 10 - 60 seconds.

Tips

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

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



» Do not use the blade to chop very hard
ingredients like coffee beans, nutmeg and ice
cubes. The blade might get blunt.

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

Il Switch the appliance off.
Remove the lid from the bowl.
Remove the ingredients with the spatula.

Inserts

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

Do not process hard ingredient, such as ice cubes
with the inserts!

Il Put the selected insert into the insert
holder.

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

)

Put the lid on the bowl.

-1

Put the ingredients in the feed tube. Pre-
cut large chunks to make them fit into the
feed tube.
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Fill the feed tube evenly for the best
results.

When you have to cut large amounts of food,

process only small batches at a time and empty

the bowl regularly between the batches.

I Select the appropriate speed to obtain
optimal results. See the table for the
recommended speed.

Processing takes 10 - 60 seconds.

Press the ingredients slowly and steadily
down the feed tube with the pusher.

IEl To remove the insert from the insert
holder, take the insert holder in your
hands with its bottom pointing towards
you. Push the edges of the insert with
your thumbs to make the insert fall out of
the holder.

Kneading accessory

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

Il Fit the kneading accessory onto the tool
holder.

Put the ingredients in the bowl.

Close the bowl with the lid.
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Close the feed tube by placing the pusher » All the ingredients for making mayonnaise
in it. must be at room temperature.
Oil can be added through the small hole in the
bottom of the pusher.

» If you are going to whip cream, the cream

Select the appropriate speed to obtain must be taken straight from the refrigerator.
optimal results. See the table for the Please observe the preparation time in the
recommended speed. table. Cream should not be whipped too long.

Use the pulse function to have more control over
the process.

Ermlsiing dis

You can use the emulsifying disc to prepare Always unplug the appliance before you start
mayonnaise, to whip cream and to whisk egg cleaning the motor unit.
white.
SN~ Il Clean the motor unit with a damp cloth.
O N BB Put the emulsifying disc onto the tool Do not immerse the motor unit in water
holder that stands in the bowl. and do not rinse it either.
- N
Put the ingredients in the bowl and put the Always clean the parts that have come in
) (\ lid on the bowl. contact with food in hot water with
‘/‘ ‘\ washing-up liquid immediately after use.
% O Select the appropriate speed to obtain
oHER s optimal results. See the table for the » The bowl, the lid of the bowl, the pusher and
[ recommended speed. the accessories can also be washed in a
dishwasher.
Tips These parts have been tested for dishwasher
» When you want to whisk egg whites, make resistance according to DIN EN [2875.
sure the eggs are at room temperature. The cover with insert storage space is not
Take the eggs out of the refrigerator at least half dishwasher proofl

an hour before you are going to use them.
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Information & service

Clean the blade and the inserts very carefully. The

cutting edges are very sharp! If you need information or if you have a problem,
please visit the Philips Web site at

Make sure that the cutting edges of the blade and www.philips.com or contact the Philips Customer

the inserts do not come into contact with hard Care Centre in your country (you will find its

objects. This could cause them to become blunt. phone number in the worldwide guarantee leaflet).
If there is no Customer Care Centre in your

Certain ingredients may cause discolourations on country, tum to your local Philips dealer or contact

the surface of the accessories. This does not have the Service Department of Philips Domestic

a negative effect on the accessories. The Appliances and Personal Care BV.

discolourations usually disappear after some time.

Storage

MicroStore

» Put the accessories (emulsifying disc, blade
unit, kneading accessory, insert holder) on the
tool holder and store them in the bowl.
Always end up with the insert holder.

» Two inserts can be stored in the storage
space in the cover that covers the lid of the
bowl, as indicated on the inside of the cover.
The inserts have to be slid into the cover, not
pressed.

» Place the cover with insert storage space on
the transparent lid of the bowl.

» Wrap the mains cord around the reel on the
back of the appliance.
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Ingredients  Max. Speed/ Procedure Applications
- —— quantity access
Ingredients Max. Speed Procedure Applications ory
quantity /acces
sory Cooked 250g 2/ Use cooked peas or beans. If ~ Purees,
. . peas, beans - necessary, add some liquid to  soups
Apples, 350¢g %/P Cut the fru\ﬂvggetables into Salads, raw pureeing improve the consistency of the
carrots, pieces that fit into the tube.  vegetables mixture.
celeriac - Fill the tube with the pieces
grating/slicing and grate/slice them while Cooked 300g 2/2  Forcoarse puree, add only a
pressing the pusher lightly. vegetables little liquid. For fine puree, Baby and
- — and meats - keep adding liquid until the infant food
Batter 250 ml 2/  First pour the milk into the Pancakes, pureeing mixture is smooth enough.
(pancake) - milk bowl and then add the dry waffles - :
whisking ingredients. Mix the Cucumbers - | I /©  Putthe cucumber in the tube
ingredients approx. | minute. slicing cucumb and press it carefully down Salad,
If necessary, repeat this er with the pusher. garnishing
procedure max. 2 times. Dough (for ~ 350g 2/% Mix warm water with yeast
Breadcrumbs - 100g 2/ Use dry, crispy bread. Breadcrumb bread) - flour and sugar. Add flour, ol and  Bread
chopping ed dishes, au kneading salt and knead the dough for
gratin dishes approx. 90 seconds. Leave to
: rise for 30 minutes.
Butter cream  300g 2/  Use soft butter for a light Deserts,
(creme au result. toppings Dough (for ~ 400g 2/% Follow the same procedure as
beurre) - pizzas) - flour for bread dough. Knead the Pizza
whisking kneading dough for approx. | minute.
i i o First put in the flour then the
Cheese 200g 2/  Use a piece of rindless Garnishing, other ingredients.
(Parmesan) - Parmesan and cut it into soup, sauces, - -
chopping pieces of approx. 3 x 3 cm. au gratin Dough (for ~ 200g 2/ Use cold margarine, cut into
dishes shortcrust flour pieces of 2 cm. Put all the Apple pies,
. - - pastry) - ingredients in the bowl and sweet
Cheese 200g 2/@  Cutthe cheese into pieces  Sauces, kneading knead until the dough has biscuits, open
(Gouda) - that fit into the tube. Press  pizzas, au turned into a ball. Allow the ~fruit flans
shredding the pieces carefully down gratin dishes, dough to cool before further
with the pusher. fondue processing.
Chocolate - 200g 2/?  Use hard, plain chocolate. Garnishing,
chopping Break it into pieces of 2 cm.  sauces,
pastry,
puddings,

maousses



Ingredients

Max.

Speed

quantity /acces

Procedure

Applications

Ingredients

Max.

quantity

Speed
/acces
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Procedure

Applications

Dough (for
tarts, pies,
dumplings) -
kneading

Dough
(yeast) -
kneading

Egg whites -
emulsifying

Fruit (e.g.
apples,
bananas) -
chopping/pu
reeing

Herbs (e.g.

parsley) -
chopping

200g
flour

300g
flour

4 egg
whites

500g

Min.
75g

sory
2/?

2/%

2/

P/

2/P /R

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

First mix yeast, warm milk and
some sugar in a separate bowl.
Put all the ingredients in the
food processor bowl and
knead the dough until it is
smooth and no longer sticks to
the wall of the bow! (takes
approx. | minute). Leave it to
rise for 30 minutes.

Use egg whites at room
temperature. Note: use at least
2 egg whites.

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

Wash and dry the herbs before
chopping.

Fruit tarts,
apple
dumplings,
pies, quiches

Luxury bread

Pudding,
soufflees,
meringues

Sauces, jams,
puddings, baby
food

Sauces, soups,
garnishing,
herb butter

Mayonnaise -
emulsifying

Meat
(lean/streaky)
, fish, poultry
- mincing

Cake
mixture -
mixing

Nuts -
chopping

Onions -
chopping

Onions -
slicing

3 eggs

300g

3 eggs

250g

400g

300g

sory

12/
©

2/P /R

2/

2/P /R

P/

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

First remove sinews and bones.

Cut the meat into cubes of 3
cm. Use the pulse function for
a coarser chopping result.

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

Use the pulse button for
coarse chopping or speed 2
for fine chopping.

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

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

Salads,
gamishing and
barbecue
sauces

Steaks tartare,
hamburgers,
fish balls,
minced meat

Various cakes.

Salads, breads,
almond paste,
puddings
Stir-fries,
garnishing

Stir-fries,
gamishing
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Ingredients  Max. Speed Procedure Applications ReC|pes

quantity /acces

sory Broccoli soup (for 4 persons)

Poultry - 200g 2/P / ® First remove sinews and bones. Minced meat @
mincing Cut the meat into cubes of 3 - 50g mature Gouda Cheese

cm. Use the pulse button for a - 300g cooked broccoli (stalks and head)

coarser chopping result. - cooking liquid of the broccoli
Vegetables - 250g  2/?  Pre-cutinto cubes of 3 cm and  Soups, raw - 2 boiled potatoes in pieces
chopping chop them with the blade. vegetables, - 2 stock cubes

salads - 2 tbsp whipping cream

Vegetables  350g 2/  For coarse puree, add a little ~ Baby and - aurry
and meats liquid. For fine puree, keep infant food - salt
(cooked) - adding liquid until the mixture - pepper
pureeing is smooth. - nutmeg
Whipping 350ml P/ ® Use cream that comes straight ~Garnishing,
cream - from the refrigerator. Note: cream, ice- » Shred the cheese. Puree the broccoli with the
whipping use at least 125ml cream. The  cream boiled potatoes and some of the cooking liquid of

whipped cream is ready after ~ mixtures

the broccoli. Put the broccoli puree and the
approx. 20 seconds.

remaining liquid and stock cubes into a measuring
beaker and fill it up to 750ml. Transfer the soup
to a pan and bring it to the boil while stirring. Stir
in the cheese and season with curry, salt, pepper
and nutmeg and add the cream.

Fruit cake

- 450 g dry pitted dates, halved

- 460 g dry plums, halved

- 840 g pecan nuts

- 210 g shredded coconut

- 420 g glazed pineapple

- 1 tin (400 g) sweetened condensed milk
- | tsp vanilla essence



» Grease two 20cm-long baking tins and preheat
the oven to 135° C.

» Put the halved dates and plums in the food
processor bowl and chop at maximum speed for
30 seconds. Then empty the bowl.

> Put the pecan nuts in the food processor bow! and
roughly chop the nuts, using the pulse function.
Then empty the bowl.

> Put the glazed pineapple in the food processor
bowl and chop into pieces, using the pulse
function. Then empty the bowl.

» Mix the dates, plums, pecan nuts, pineapple and
shredded coconut in a large mixing bowl and mix
them.

» Add milk and vanilla to the ingredients and mix.

» Put the fruit mixture in the baking tins and bake
the cakes at 35° C for 90 minutes.

> Do not process this recipe more than once
without interruption. if you need to more
quantities, let the appliance cool down first and
then continue the process.

Mashed Potatoes

- 750g cooked potatoes

- approx. 250ml hot milk (90°C)
- | tbsp of butter

- salt

> First mash the potatoes, then add milk, salt and
butter. Use speed | and process for approx.
30 seconds to prevent the puree from becoming
sticky.
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Mayonnaise
0}

2 egg yolks or | large egg
- | tsp mustard

| tsp vinegar

- 200ml oil

> The ingredients must be at room temperature. Put
the emulsifying disc in the bowl. Put the egg yolks
or egg, mustard and vinegar in the bowl. Use
speed | or 2. Pour the oil gradually through the
feed tube onto the rotating disc. You can use the
hole in the pusher to add the oil.

> Tip for tartare sauce: add parsley, gherkins and
hard-boiled eggs.

» Tip for cocktail sauce: add 50ml creme fraiche, a
dash of whisky, 3 tsp tomato puree and a dash of
ginger syrup to | 00ml mayonnaise.

Milkshake

R

- 175ml milk

- 10g sugar

[/2 banana or approx. 65g other fresh fruit
- 50g vanilla ice cream

» Mix all the ingredients until the mixture is frothy.

Pizza
¥

400g flour

- 40 ml il

- 1/2 tsp salt

- 20g fresh yeast or |.5 sachets dried yeast
- approx. 240ml water (35°C)
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v

v

v

v

v

v

For the topping:

300ml sieved tomatoes (tinned)

| tsp. mixed Italian herbs (dried or fresh)

salt and pepper

sugar

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

Place the kneading accessory in the bowl. Put all
the ingredients in the bowl and select speed 2.
Knead the dough for approx. | minute until a
smooth ball has formed. Hold the appliance down
with one hand to prevent it from moving around
on the worktop. Put the dough in a separate bowl,
covered it with a damp cloth and leave it to rise
for about 30 minutes.

Use the blade to chop the onion and garlic. Fry
the chopped onion and garlic until transparent.
Add the sieved tomatoes and the herbs and
simmer the sauce for about |0 minutes.

Season to taste with salt, pepper and sugar. Allow
the sauce to cool down.

Heat the oven to 250°C.

Roll the dough out on a floured worktop and
make two round shapes. Place the dough on a
grease baking tray. Spread the topping on the
pizza, leaving the edges free. Spread with the
desired ingredients, scatter some grated cheese
over the pizza and drip some olive oil over it.
Bake the pizzas for 12 to |5 minutes.

Potato-courgette gratin

R

- 375g potatoes

- pinch salt

- | courgette (approx. 250g)

- | clove of garlic, crushed

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

- 2 tsp ltalian or Provincial herbs

- | large egg

- 75ml whipping cream

- 75ml milk

- pepper

- 70g semi-matured cheese

> Peel and wash the potatoes.

> Put the slicing insert in the insert holder disc and
place the insert holder in the bowl. Slice the
potatoes and the courgette at speed .

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

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

» Put 20g butter and crushed garlic in a frying pan,
fry half of the courgette slices for 3 minutes while
turning them frequently. Sprinkle the slices with
| tsp of Italian or Provincial herbs. Fry the other
half of the courgette slices in the same way.
Sprinkle them with the rest of the herbs.

» Drain the fried courgette slices on kitchen paper.

» Grease a low-sided oven dish and put the
courgette and potato slices in the dish, alternating
them and arranging them in such way that they
partly overlap like roof tiles.



» Whisk the egg with the cream and the milk with
the blade at speed 2. Add salt and pepper
according to taste and pour the mixture over the
potato and courgette slices in the dish.

» Replace the slicing insert with the shredding insert,
shred the cheese at speed 2 and sprinkle it over
the dish.

» Put the dish in the centre of a hot oven (200°C)
and brown it in about |5 minutes.

Salmon mousse (serves 3-4 people)
X O)

- | tin of salmon (220g)

2 sheets of gelatine

a few stems of chives

- pinch salt

- pinch cayenne pepper

- half tbsp lemon juice

- 125ml whipping cream

- | small onion

- watercress for gamishing

» Soak the gelatine in plenty of water.

» Chop the chives and onions in the food processor
using the pulse setting.

» Remove the bones and skin from the salmon.

» Add salt, cayenne pepper, lemon juice, the salmon
and the liquid from the tin to the chopped chives
and onion and puree the ingredients at speed 2.

> Put the puree in a bowl.

» Boil a small quantity of water and dissolve the
gelatine in it.

> Stir the gelatine solution through the salmon puree.
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> Put the emulsifying disc in the bow! and whip the
cream by pressing the pulse button for about
|5 seconds.

> Fold the whipped cream into the salmon puree
with a wooden spoon.

> Tum the mousse out onto a dish, cover it and chill
it in the refrigerator for a few hours.

> Garnish the mousse with some watercress.

Sandwich spread
R

2 small carrots in pieces

- 2-3 gherkins in pieces

- 75g cauliflower in pieces

- 75g celeriac in pieces

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

- 100g mayonnaise

- 100g quark

- salt

- pepper

» Chop the carrots, gherkins, cauliflower, green herbs
and celeriac fine. Mix in the mayonnaise and
quark carefully and season to taste with pepper
and saft.

Spanish cabbage salad
©

- | small red cabbage

- 2 red onions

- | fennel

- | apple
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>

juice of one orange and 2 tbsp red wine
vinegar
| tbsp mustard

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

Sponge cake
[

v

v

4 eggs

30ml of water (35°C)
| pinch of salt

I50g sugar

| sachet vanilla sugar
I 50g sieved flour

3g baking powder

Beat the eggs and the water for approx.

2 minutes. Gradually add the sugar, vanilla sugar
and the salt and mix for approx. | minute. The
mixture should leave a trail when some of it is
lifted from the bowl with a spoon. Fold in the flour
and baking powder with a spatula. Bake it in the
oven at approx. | 70°C for approx. 30-35
minutes.

Tip: You can fill the sponge cake with different
kinds of butter cream or simply with whipped
cream and fresh fruit.

Tzatziki

- | cucumber

- 200ml yoghurt

| tbsp olive oil

- 2 cloves garlic

pinch salt

| tsp finely chopped dill
a few mint leaves

> Peel the cucumber and shred it at speed |. Put
the shredded cucumber in a colander and let it
drain properly.

» Mix the other ingredients, except for the mint
leaves, through the cucumber. Chill the salad by
putting it in a covered bowl in the refrigerator for
one hour. Sprinkle mint leaves on top before
serving.
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Robot de cuisine: composants et

Si votre appareil s'arréte
brusquement :
A) Sélecteur de vitesse

B) Bloc moteur Il Débranchez I'appareil.

Q) Interrupteur de sécurité

D) Bol Appuyez sur le bouton "PULSE / 0".

E) Axe d'entrainement

F) Doigt de sécurité du bol (active et désactive Laissez refroidir I'appareil 60 minutes.
I'interrupteur de sécurité)

G) Couvercle du bol Branchez a nouveau I'appareil.

H) Cheminée de remplissage

[) Poussoir Remettez I'appareil en marche.

J)  Couvercle avec espace de rangement

K) Insert a trancher moyen Consultez votre revendeur ou un Centre Service

L) Inserta raper fin Agréé Philips si l'interrupteur de sécurité se

M) Insert a raper moyen déclenche trop fréquemment.

N) Axe support

O) Couteaux (+ gaine de protection) Avertissement: Afin d'éviter tout accident causé

P) Accessoire de pétrissage par la remise en marche de l'interrupteur de

Q) Disque a émulsionner sécurité thermique, I'appareil ne doit pas étre

R) Spatule connecté a un minuteur.

Important
Introduction » Lisez attentivement les instructions ainsi que

les illustrations avant d'utiliser votre appareil.

L'appareil est équipé d'un interrupteur » Conservez ce mode d'emploi pour un usage
automatique thermique. En cas de surchauffe, ce ultérieur.

dispositif coupe automatiquement ['alimentation » Avant de brancher I'appareil, vérifiez que la

électrique de I'appareil. tension indiquée sur I'appareil correspond a

la tension du secteur de votre logement
(110-127V ou 220-240V).

» N'utilisez jamais des accessoires ou des
composants des autres que ceux d'origine et
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recommandés par Philips. Philips décline toute
résponsabilité envers la garantie si ce n'était
pas le cas.

N'utilisez pas I'appareil si le cordon
d'alimentation, la fiche ou les autres piéces
sont détériorés.

Si le cordon d'alimentation est endommags, il
ne doit &tre remplacé que par Philips, par un
Centre Service Agréé Philips ou par des
personnes qualifiées pour éviter tout
accident.

Avant la premiére utilisation, nettoyez toutes
les pieces en contact avec les aliments.
Quand vous montez le bol sur le bloc
moteur, vous devez entendre un clic.

Le disque a émulsionner, les couteaux et
I'accessoire de pétrissage doivent étre placés
sur |'axe d'entrainement qui se trouve dans le
bol.

Ne dépassez pas les quantités et le temps de
préparation indiqués dans les tableau et les
recettes.

Ne dépassez pas la quantité maximale
indiqués dans le tableau (gradation maximum).
Débranchez I'appareil immédiatement aprés
utilisation.

Ne mettez jamais vos doigts ou tout autre
objet, (par ex. la spatule), dans la cheminée de
remplissage pour pousser les ingrédients sans
avoir au préalable arrété I'appareil. Utilisez
uniquement le poussoir.

Tenez l'appareil hors de portée des enfants.
Ne laissez jamais |'appareil fonctionner sans
surveillance.

» Arrétez toujours |'appareil avant de détacher
un accessoire.

N'immergez jamais le bloc moteur dans I'eau
ni dans aucun autre liquide. Ne le rincez pas
non plus. Nettoyez-le avec un chiffon humide.
Enlevez la gaine de protection du couteau
avant utilisation.

Evitez de toucher aux lames COUPANTES,
surtout lorsque l'appareil est sous tension.

Si les lames se bloquent, DEBRANCHEZ
L'APPAREIL avant de retirer les ingrédients.
Laissez les aliments cuits refroidir avant de les
hacher (température maximale 80°C/ 175°F).

Utilisation de I'appareil

Bol

Il Montez le bol sur le robot en tournant la
poignée dans le sens de la fleche jusqu'a ce
que vous entendiez un clic.

Mettez le couvercle sur le bol. Tournez
fermement le couvercle dans le sens de la
fleche jusqu'a ce que vous entendiez un
clic.

Verrouillage de siireté incorporé
» Le bloc moteur et le couvercle comportent des
reperes. L'appareil ne peut fonctionner que si la



fleche du bloc moteur coincide exactement avec
le repére du couvercle.

Assurez-vous que la fleche du bloc moteur
coincide exactement avec le repére du
couvercle. L'ergot du couvercle couvre
I'ouverture de la poignée du bol.

La cheminée de remplissage et le poussoir

Il Utilisez la cheminée de remplissage pour
ajouter du liquide et/ou des ingrédients
solides. Utilisez le poussoir pour pousser
les ingrédients dans la cheminée.

Le poussoir peut également servir a
fermer la cheminée pendant que I'appareil
est en marche, pour empécher toute
projection.

Couteau

» Le couteau peut étre utilisé pour hacher,
mélanger, mixer, réduire en purée et pour
préparer les pates feuilletées, brisées et
sablées.

Il Placez le bol sur le bloc moteur.

¢
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Enlevez la gaine de protection du couteau.

Les lames du couteau sont tres aiguisées et
tranchantes. Evitez de les toucher!

Positionnez le couteau sur I'axe
d'entrainement.

Placez I'axe d'entrainement dans le bol.

Mettez les ingrédients dans le bol.
Découpez les ingrédients en dés d'environ
3 cm de c6té. Mettez le couvercle sur le
bol.

I Les réglages de vitesse vous permettent de
régler la vitesse de I'appareil pour obtenir
des résultats optimaux.

> la fonction "PULSE / 0" : pour une opération

impulse et pour arréter 'appareil. Si vous

maintenez appuyé la touche "PULSE / 0"

I'appareil fonctionne a vitesse maximum.

L'appareil s'arréte aprés avoir reldché la touche.
> réglage | : pour une vitesse normale

> réglage 2 : pour une vitesse rapide

Consultez le tableau pour les réglages de vitesse
recommandés. La préparation des aliments dure
10a 60 secondes.
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Suggestions

L'appareil hache trés rapidement. N'utilisez
pas la touche éclair trop longtemps car les
aliments seraient hachés trop fins.

Ne laissez pas tourner |'appareil trop
longtemps lorsque vous hachez du fromage
(a pate dure) : le fromage chaufferait trop,
commencerait a fondre et a devenir pateux.
Ne hachez pas des ingrédients trop durs tels
que des grains de café, des noix de muscade
ou des glagons. Cela pourrait émousser les
lames du couteau.

Si des aliments s'enroulent autour du couteau ou
collent a la paroi du bol :

Il Débranchez d'abord I'appareil.
Retirez le couvercle du bol.

Enlevez ensuite les aliments avec la
spatule.

Inserts

Les lames des inserts sont tres aiguisées. Evitez de
les toucher!

Ne hachez pas des ingrédients durs tels que les
glacons avec les inserts.

Il Placez l'insert sélectionné sur l'axe des
inserts.

Placez |'axe des inserts sur 'axe
d'entrainement qui se trouve dans le bol.

Mettez le couvercle sur le bol.

Mettez les ingrédients dans la cheminée.
Coupez les gros morceaux pour pouvoir
les introduire dans la cheminée.

Pour les meilleurs résultats remplissez la
cheminée de fagon réguliére.

Si vous devez traiter d'importantes quantités

d'aliments, ne traitez que des petites portions a la

fois et videz le bol fréquemment.

A Sélectionnez le réglage de vitesse
approprié pour obtenir des résultats
optimaux. Consultez le tableau pour les
réglages de vitesse recommandés.

Les applications et les recettes mentionnées dans

le tableau, sont prétes en 10 - 60 secondes.

Appuyez légérement sur les ingrédients
avec le poussoir.

Il Pour retirer un insert du support, prenez
le support dans la main. Poussez les ergots
pour faire sortir I'insert désiré.



Accessoire de pétrissage

L'accessoire de pétrissage sert a pétrir la pate a
pain, a mixer la pate a frire ou les ingrédients
pour un gateau.

Il Fixez 'accessoire de pétrissage sur l'axe
d'entrainement.

Mettez les ingrédients dans le bol.

BB

Placez le couvercle sur le bol.

>

Fermez la cheminée de remplissage a |'aide
du poussoir.

Sélectionnez le réglage de vitesse
approprié pour obtenir des résultats
optimaux. Consultez le tableau pour les
réglages de vitesse recommendés.

Disque a émulsionner

Vous pouvez utiliser le disque a émulsionner pour
préparer de la mayonnaise, pour battre des blancs
d'ceufs et de la créme fouettée.

Il Placez le disque 2 émulsionner sur I'axe
d'entrainement qui se trouve dans le bol.
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Mettez les ingrédients dans le bol et placez
le couvercle sur le bol.

Sélectionnez le réglage de vitesse
approprié pour obtenir des résultats
optimaux. Consultez le tableau pour les
réglages de vitesse recommendés.

Suggestions

» Quand vous voulez fouetter des blancs
d'oeufs, ils doivent é&tre a température
ambiante.

Otez les ingrédients du réfrigérateur au moins

une demi-heure avant de les utiliser.

» Tous les ingrédients pour la préparation de la
mayonnaise doivent étre a température
ambiante.

Vous pouvez verser de I'huile par I'ouverture qui

se trouve au dos du poussoir.

» Si vous voulez fouetter de la créme, utilisez
de la créme préalablement refroidie dans le
réfrigérateur. Respectez les temps de
préparation dans le tableau. La créme ne doit
pas étre battue trop longtemps.

Utilisez la touche Eclair pour mieux contrdler

I'opération.

Débranchez toujours I'appareil avant de nettoyer
le bloc moteur.
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Q té et temps de préparation
Il Le bloc moteur peut étre nettoyé avec un

chiffon humide. N'immergez jamais le bloc Ingrédients Reglage Procédure Applications
moteur dans |'eau et ne le rincez pas sous de

I'eau non plus vitesse
S [Acces

soire

Lavez immédiatement apres utilisation les
accessoires en contact avec les aliments, a

t haud Pommes, 350g Coupez les fruits/légumes en  Salades,

€au chaude savonneuse. carottes, © morceaux et introduisez-les légumes crues
céleris - dans la cheminée. Remplissez

» Le bol, le couvercle du bol, le poussoir et les raper/trancher la cheminée et rapez les

accessoires peuvent étre lavés dans le lave- morceux en appuyant sur
vaisselle doucement le poussoir.

Ces composants ont été testés pour la resistance Patesa crépes 250 2/  Versez d'abord le lait dansle  Crépes,

au lave-vaisselle conformément au DIN EN (crépes) - ml lait mixer, puis ajoutez les gaufres

2875 fouetter ingrédients secs. Mélangez

: endant | minute environ. Si

Le couvercle avec espace de rangement pour les Pe R e 2

. " — - nécessaire, répétez |'opération

inserts n"est pas résistant au lave-vaisselle! 2 ol

Faites attention en nettoyant le couteau et les Chapelure- [00g 2/ Utilisez du pain sec, P\at; panés,

- —— hacher croustillant gratins

inserts. Leurs lames sont tres aiguisées !
Créme au 300g¢ 2/  Prenez du beurre mou pour  Desserts,

Evitez de cogner les lames du couteau et les beurre - battre obtenir une créme légére. gamitures

inserts contre des objets durs car cela pourrait les Fromage 200g 2/ Utilisez un morceau de Garnitures,

émousser. (parmesan)- parmesan sans cro(te et soupes, sauces,
raper coupez-le en morceaux gratins

. ‘ d'environ 3 x 3 cm.

Certains aliments peuvent provoquer une ‘

décoloration de la surface des accessoires. Cela Fromage(goud 200g 2/®  Coupezlefromageen Sauces, pizzas,
a) - raper morceaux pour les introduire  gratins, fondue

est sans importance sur le bon fonctionnement dans s cheminde. A
t . Les décolorati t ans la cheminée. Appuyez
de I'appareil. Les décolorations peuven doucement sur le poussoir,

disparaitre apres quelque de temps. . ‘ ,
Chocolat- 200g 2/ Utilisez du chocolat noir, dur.  Garnitures,

hacher Cassez en morceaux de 2 cm.  sauces,
patisseries,
flans, mousses



Ingrédients

Petits pois,
haricots cuits -
purée

Légumes et
viandes cuits -
purée

Concombre -
trancher

Pate(pain)-

pétrir

Pate(pizza) -
pétrir

250g

300g

conco
mbre

350g
farine

400g
farine

Réglage
de
vitesse
/Acces
soire

2/

2/

/0O

2/%

Procédure

Utilisez les légumes cuits. Si
nécessaire, ajoutez du liquide
pour améliorer la consistance
du mélange.

Pour obtenir une purée
épaisse, ajoutez peu de liquide.
Pour une purée fine, ajoutez
du liquide jusqu'a ce que le
mélange soit suffisamment
onctueux.

Mettez le concombre dans la
cheminée et appuyez
doucement.

Mélangez la levure et le sucre
avec de |'eau chaude. Ajoutez
la farine, I'huile et le sel et
mélangez pendant 90 sec.
environ. Laissez lever 30 min.

Méme opération que pour la
pate a pain. Mélangez pendant
| min. environ. Ajoutez tout
d'abord la farine et ensuite les
autres ingrédients.

Ingrédients

Applications

Purées, soupes Pate(brisée) -  200g
pétrir farine

Aliments pour

bébés
Pate(tartes, 200g
patés en farine
cro(ite) - pétrir

Salades,

garnitures

Pain

Pizza Pate(au levain)
- pétrir 300g

farine

Réglage Procédure

de
vitesse
/Acces
soire

21/%
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Applications

Utilisez de la margarine froide  Tourtes aux
et coupez-la en morceaux de  pommes,

2 cm. Mettez tous les ingrédients  biscuits, tartes
dans le bol et pétrissez jusqu'a aux fruits

ce que la pate devienne une

boule. Laissez la pate refroidir

avant de vous en servir.

Utilisez de la margarine et de  Tartes aux
I'eau froide. Versez la farine fruits, patés,
dans le bol et ajoutez la quiches

margarine coupée en
morceaux de 2 cm. Mélangez
a la vitesse maximum jusqu'a
ce que la pate devienne
friable, puis ajoutez de I'eau
froide tout en mélangeant.
Arrétez des que la pate
commence a former une
boule. Laissez la pate refroidir
avant de vous en servir.

Mélangez d'abord la levure, du Pain brioché
lait chaud et un peu de sucre

dans un bol séparé. Ajoutez

les ingrédients dans le bol et

pétrissez la pate jusqu'a ce

qu'elle ne colle plus au bol

(environ I'minute). Laissez

lever 30 minutes.
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Ingrédients Réglage Procédure Applications
[
vitesse

Ingrédients Réglage Procédure Applications
de
vitesse

/Acces
soire

/Acces
soire

Blancs d'ceufs 4 2/ @  Utilisez les ceufs a température  Entremets, Mélange(gatea 3 2/  Utilisez des ingrédients a Divers gateaux
- fouetter blancs ambiante. Remarque : utilisez ~ soufflés, u) - mixer ceufs température ambiante.
d'ceufs au moins deux blancs d'ceufs.  meringues Mélangez le beurre ramolli et

le sucre jusqu'a ce que le

Fruits(parex. 500g P/  Suggestion: ajoutez un peu de  Flans, aliments mélange soit onctueux et

pommes, jus de citron pour empécher la pour bébés . ‘ .
7 : crémeux. Ajoutez ensuite le
bananes) - décoloration des fruits. ‘ .
2 ] - lait, les ceufs et la farine.
hacher/purée Ajoutez du liquide pour une
purée plus onctueuse. Noix - hacher 250g 2/P/? Utilisez la touche Eclair (P) Salades, pain,
Herbes(par ex. Min.  2/P/? Lavez et séchez les herbes Sauces, pour un hac_hage arosslar eitle fizmglparie:
X vitesse maximale pour un entremets
persil) - hacher 75g avant de les hacher soupes, hachage fin
garnitures, gefin.
. beurre aux Oignons - 400g P/R?  Pelez les oignons et coupez-  Sautés,
Mayonnaise- : .
P . U herbes hacher les en quatre. Remarque : gamitures
émulsionner 3 -2/ @ Tous les ingrédients doivent " . "
Ao 8 p : utilisez au moins 100 g. Utilisez
ceufs étre a température ambiante.  Salades, S
" . la touche Eclair éviter un
Remarque : utilisez au gamnitures et
" hachage trop fin.
minimum un gros ceuf, deux  sauces de
petits ceufs ou deux gros barbecue Oignons - 300g | /@  Pelez les oignons et coupez-  Sautés,
jaunes d'ceufs. Mettez ['ceuf et émincer les en morceaux pour les gamitures
un peu de moutarde et un introduire dans la cheminée.
peu de vinaigre dans le bol et Remarque: utilisez au moins
Viande 2P/ 2 ajoutez I'huile goutte a goutte. 100 g.
poisson, 300g Retirez d'abord les nerfs ou Volaille - 200g  2/P/? Retirez d'abord les nerfs ou Viande hachée
volaille (viande les os. Coupez la viande en Viande hachée hacher les os. Coupez la viande en
maigre/pas dés de 3 cm. Ultilisez la touche dés de 3 cm. Utilisez la touche
trop maigre) - Eclair pour un hachage plus Eclair pour un hachage plus
hacher grossier. [P — 2505 272 grossier. —
hacher Coupez-les en dés de 3 cm et  |égumes crues,

hachez-les avec le couteau. salades
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Ingrédients Réglage Procédure Applications Recettes

de
vitesse Soupe de brocolis (pour 4 personnes)
IAcces Accessoire : @
soire - 50g fromage gouda
- 300g de brocolis cuits
Légumes et 350g 2/% Pour obtenir une purée Aliments pour - |'eau ol les brocolis ont été préa\ablement
viandes cuits - épaisse, ajoutez peu de liquide. bébés cuits

purée Pour une purée fine, ajoutez
du liquide jusqu'a ce que le
mélange soit suffisamment

- 2 pommes de terre bouillies coupés en
morceaux
- 2 bouillon-cubes

onctueux. . A
Créme 350ml P/ @  Utllisez de la créme Gamnitures, - 2caccréme
fouettée - préalablement refroidie dans ~ cremes, - curry
fouetter le réfrigérateur. Remarque: mélanges de - Sell

utilisez au moins 125 ml de crémes glacées - poivre

créme liquide. La créme - muscade

fouettée est préte en 20 sec.

> Rdper le fromage. Réduisez en purée les broccolis
et les pommes de terre cuites ; ajoutez y un peu
d'eau de cuisson. Mettez la purée de broccolis, le
liquide restant et le bouillon-cubes dans un verre
gradué et remplissez-le jusqu'a 750ml. Versez le
tout dans une casserole et faites bouillir en
remuant. Ajoutez le fromage en toumant et
assaisonnez de curry, sel, poivre et muscade et
creme.

Tarte aux fruits

- 450 g dattes seéches dénoyautées, en moitiés
- 200 g prunes seches, en moitiés

- 650 g noix de pecan

- 160 g noix de coco rapée

- 300 g ananas givré

- | bofte (400 g) de lait concentré sucré

- | ¢ a c extrait de vanille
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» Graissez deux moules de 20 cm et préchauffez le

>

v

v

v

v

v

four a 135° C.

Mettez les moitiés de dattes et de prunes dans le
bol et hachez-les a la vitesse maximale pendant
30 secondes. Ensuite videz le bol.

Mettez les noix de pecan dans le bol et hachez-
les grossierement a ['aide de la fonction impulse.
Ensuite videz le bol.

Mettez 'ananas givré dans le bol et hachez-le a
I'aide de la fonction impulse. Ensuite videz le bol.
Mélangez les dattes, les prunes, les noix de
pecan, I'ananas et la noix de coco rdpée dans un
grand bol.

Ajoutez du lait et de I'extrait de vanille aux
ingrédients et mixez.

Versez la composition dans les moules et faites
cuire les tartes a 135° pendant 90 minutes.

Ne préparez pas les ingrédients de cette recette
plusieurs fois sans interruption. Si vous voulez
préparer plusieurs quantités, d'abord laissez
I'appareil refroidir et ensuite continuez la
préparation.

Purée de pommes de terre

R

750g pommes de terre bouillies
+/- 250ml lait chaud (90°C)

| c.as. de beurre

sel

Tout d'abord réduisez les pommes de terre cuites
en purée, ensuite gjoutez le sel et le beurre.
Utilisez la vitesse | et mélangez pendant

30 secondes environ.

Mayonnaise

0}

v

v

2 jaunes d'ceufs ou un gros ceuf
Ic. a c. de moutarde

Ic. a c. de vinaigre

200ml huile

Tous les ingrédients doivent étre a température
ambiante. Placez le disque a émulsionner dans le
bol. Mettez les jaunes d'ceufs ou le gros ceuf, du
vinaigre et du moutarde dans le bol. Utilisez la
vitesse | ou 2. Versez I'huile graduellement par la
cheminée de remplissage sur le disque rotatif.
Vous pouvez utiliser I'orifice du poussoir pour
agjouter de I'huile.

Suggestion pour le sauce tartare : ajoutez du
persil, des cornichons et des ceufs durs.
Suggestion pour la sauce cocktail : ajoutez 50ml
créme fraiche, une goutte de whisky, 3 cuilleres a
café de purée de tomates et une goutte de sirop
de gingembre a | 00ml mayonnaise.

Milkshake
R

- 175ml lait
- 10g sucre

>

[/2 banane ou approx. 65g d'autres fruits frais
50g glace a la vanille

Mélangez les ingrédients jusqu'a ce qu'ils
deviennent mousseux.



Pate pour pizza

i

- 400g farine

- 40 ml olie

- 1/2cac desel

- 20g levure fraiche ou |,5 paquet levure
déshydratée

- +/-240cm, eau (35°C)

> Pour la gamiture :

- 300ml tomates passées (en conserve)

- | c.ac. d'herbes mixtes (séches ou fraiches)

- sel et poivre

- sucre

- une pingée de sel

- | courgette (approx. 250g)

- | gousse d'ail, pressé

- approx. 40g beurre + un peu de beurre pour
graisser le plateau du four

- 2cac herbes

- | gros ceuf

- 75ml creme fouettée

- 75ml lait

- poivre

- 70g fromage semi-fait

> Epluchez et lavez les pommes de terre.

» Mettez l'insert a trancher sur le support et placez
I'ensemble sur I'axe d'entrainement dans le bol.
Tranchez les pommes de terre et la courgette en
utilisant la vitesse .

> Faite cuire les tranches a I'eau bouillante avec une
pingée de sel.
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> Mettez les tranches dans une passoire et
égouttez-les.

» Mettez 20g beurre dans une poéle, faites frire
une demie courgette en tranches pendant 3
minutes tout en tournant. Assaisonnez les
tranches avec
| c. ac d'herbes.

» Egouttez les rondelles frites sur un papier essuie-
tout.

> Graissez un plat et mettez les courgettes et les
pommes de terre sur le plat, en les alternant
comme des tuiles.

» Fouettez les ceufs avec la creme et le lait en
utilisant le couteau a vitesse 2. Ajoutez du sel et
du poivre au go(t et versez le mélange sur les
rondelles de pommes de terre et courgette.

» Remplacez l'insert a trancher avec l'insert a rdper,
rédpez le fromage a vitesse 2 pour assaisonner le
plat.

» Mettez le plat au centre d'un four chaud (200°C)
et faites-le dorer pendant |5 minutes.

Mousse au saumon

R

- | bolte de saumon

- 2 feuilles de gélatine

- quelques branches de ciboulettes
- une pingée de sel

- une pingée de poivre de cayenne
- 1/2 c.ac jus de citron

- 125ml creme fouettée

- | petit oignon

- cresson pour garnissage
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> Faites tremper la gélatine dans beaucoup d'eau.
Hachez les ciboulettes et les oignons dans le robot
en utilisant la touche éclair.

» Enlevez les arétes et la peau du saumon.

Ajoutez le sel, poivre de cayenne, jus de citron,
saumon et le liquide de la bofte au ciboulettes et
oignons hachés et réduisez tous les ingrédients en
purée en utilisant la vitesse 2.

» Mettez la purée dans le bol.

» Amenez a ébullition un peu d'eau et faites fondre
la gélatine dans I'eau.

Incorporez la gélatine fondue a la purée de saumon.
Placez le disque a émulsionner dans le bol et
fouettez la créme en appuyant sur la touche éclair
pendant |5 secondes.

Incorporez la creme fouettée au purée de saumon
a l'aide d'une cuillére de bois.

Démoulez la mousse sur un plateau, couvrez-la et
laissez-la refroidir dans le réfrigérateur pendant
quelques heures.

Gamissez la mousse de cresson.

v

v

v

v

v

v

v

Pate a tartiner

[

- 2 petites carottes en morceaux

- 2-3 cornichons en morceaux

- 75g chou-fleur en morceaux

- 75g céleri en morceaux

- herbes vertes (percil, aneth, estragon, pieds de
céleris tranchés)

- 100g mayonnaise

- 100g fromage blanc

- sel

- poivre

» Hachez menu les carottes, cornichons, chou-flour,
herbes vertes, pieds de céleri et céleri-rave.
Incorporez la mayonnaise et le fromage blanc et
assaisonnez a votre goQt avec poivre et sel.

Salade de chou espagnole

©

- | petit chou rouge

- 2 oignons rouges

- | fenouil

- | pomme

jus d'une orange et 2 ca s. vinaigre de vin
rouge

- | cas moutarde

v

Mélangez le jus, la moutarde et le vinaigre.
Tranchez le chou, les oignons, le fenouil et la
pomme en utilisant la vitesse |.

» Combinez les ingrédients dans un saladier.

Biscuit de Savoie
[

- 4 ceufs

- 300ml eau (35°C)

- une pingée de sel

- 150g sucre

- | sachet sucre vanillé
- 150g farine tamisée
- 3g de levure

> Fouettez les ceufs et I'eau pendant environ
2 minutes. Ajoutez en tournant le sucre, vanille et
sel peu a peu et mélangez pendant | minute. Le



mélange doit étre homogéne. Incorporez la farine
et la levure avec une spatule. Faites cuire au four
pendant environ | 70°C pendant 30-35 minutes.

» Suggestion: Vous pouvez fourrer le biscuit de
Savoie de divers cremes ou de creme fouettée et
fruits frais.

Tzatziki

- | concombre

200ml yaourt

| cas. huile d'olives

2 gousse d'ail

une pingée de sel

- | cac d'aneth haché menu
quelques feuilles de menthe

» Epluchez le concombre et rdpez-le en utilisant la
vitesse |. Mettez le concombre rdpé dans une
passoire et laissez-le s'égoutter.

» Mélangez les autres ingrédients, sauf les feuilles
de menthe au concombre. Versez la salade dans
un bol couvert et mettez-la dans le réfrigérateur
pendant une heure. Assaisonnez avec des feuilles
de menthe avant de servir.

FRANCAIS 3i|
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Robot de Cocina : Piezas y accesorios

Si su aparato deja repentinamente de

A) Control de la velocidad funcionar :
B) Unidad motora
Q) Incorporado cierre de seguridad Il Desenchifenlo de la red.
D) Recipiente
E) Soporte para herramientas Presionen el botén "Turbo / 0" ("Pulse / 0").
F) Saliente de la tapa (Activa y desactiva el
interruptor de seguridad) Dejen que el aparato se enfrie durante
G) Tapa del recipiente 60 minutos.
H) Tubo de llenado
[)  Empujador Enchufen el aparato a la red.
J) Tapa - cubierta con espacio para
almacenamiento Vuelvan a poner el aparato en marcha.
K) Accesorio para rebanado medio
L) Accesorio para rallado fino Si el sistema térmico de desconexion automdtica
M) Accesorio para rallado medio se activa demasiado a menudo, contacten con su
N) Soporte para insertos distribuidor Philips o con un Servicio de Asistencia
O) Cuchilla (+ cubierta protectora) Técnica de Philips.
P) Accesorio amasador
Q) Disco emulsionador PRECAUCION : A fin de evitar situaciones
R) Espétula peligrosas debidas a rearmes de la desconexion

térmica, el aparato no debe ser alimentado a

través de un temporiador
Este aparato estd equipado con un sistema de Importante

desconexidn automdtica. En caso de

sobrecalentamiento, este sistema desconectard » Antes de usar el aparato, lean
automdticamente la entrada de corriente al cuidadosamente las instrucciones de uso y
aparato. miren las ilustraciones.

» Guarden estas instrucciones de uso para
futuras consultas.



Antes de enchufarlo, comprueben si el voltaje
indicado en el aparato se corresponde con el
voltaje local (110 - 127 V 6 220 - 240 V).

No usen nunca cualesquiera accesorios o
piezas de otros fabricantes o que no hayan
sido especificamente recomendados por
Philips. Su garantia quedard invalidada si han
sido usados tales accesorios o piezas.

No usen el aparato cuando el cable de red, la
clavija u otro componente estén
deteriorados.

Si el cable de red estuviera dafiado, debera
ser sustituido por Philips o por un centro de
servicio autorizado por Philips para evitar
situaciones de peligro.

Antes de usar el aparato por vez primera,
limpien cuidadosamente las piezas que vayan a
entrar en contacto con alimentos.

Cuando el recipiente quede adecuadamente
fijlado en la unidad motora, podran oir un
"Click".

El disco emulsionador, la cuchilla y el
accesorio amasador deben ser colocados
sobre el soporte para herramienta fija dentro
del recipiente.

No superen las cantidades y los tiempos de
preparacion indicados en las tablas et las
recetas.

No excedan el contenido maximo indicado en
el recipiente (Linea superior de la
graduacion).

Desenchufen el aparato de la red
inmediatamente después del uso.

No pongan nunca los dedos u objetos
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(Por ejemplo, una espatula) en el tubo de
llenado mientras el aparato esté funcionando.
Para ello solo debe usarse el empujador.
Mantengan el aparato fuera del alcance de los
nifios.

No dejen nunca que el aparato funcione sin
vigilancia.

Antes de desmontar los accesorios, paren el
aparato (Off).

No sumerjan nunca la unidad motora en agua
o en cualquier otro fluido ni la enjuaguen bajo
el agua del grifo. Usen solo un pafio himedo.
Quiten la cubierta de la cuchilla cada vez que
vayan a usarla.

Eviten tocar las cuchillas AFILADAS,
especialmente cuando el aparato esté
enchufado a la red.

Si las cuchillas se agarrotan, DESENCHUFEN
EL APARATO DE LA RED antes de quitar los
ingredientes que estén bloqueando las
cuchillas.

Dejen que los ingredientes calientes se
enfrien antes de procesarlos (Temperatura
maxima 80°C/175°F).

Como usar el aparato

Recipiente

Il Pongan el recipiente en el Robot de

Cocina. Hagan girar la empufiadura en la
direccion de la flecha hasta oir un "Click".
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Pongan la tapa en el recipiente. Hagan
girar la tapa con un poco de fuerza en la
direccion de la flecha hasta oir un "Click".

Cierre de seguridad incorporado

» Tanto la unidad motora como la tapa estdn
provistas de marcas. El aparato solo funcionard si
la flecha de la unidad motora estd directamente
confrontada con la marca de la tapa.

Aseglirense de que la marca de la tapay la
flecha del recipiente esten directamente
confrontadas la una con la otra. La
proyeccion de la tapa cubrira, entonces, la
abertura de la empufadura.

Tubo de llenado y empujador

Hl Usen el tubo de llenado para afadir
ingredientes liquidos y / o sélidos. Usen el
empujador para presionar los ingredientes
a través del tubo de llenado.

Para evitar que se escapen ingredientes a
través del tubo de llenado, también
pueden usar el empujador para cerrar el
tubo de llenado.

Cuchilla

¢
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» La cuchilla puede usarse para picar, mezclar,
batir, hacer puré y preparar pasta para tartas.

Il Pongan el recipiente sobre la unidad
motora.

Quiten la cubierta protectora de la
cuchilla.

Los filos de las cuchillas estdn muy afilados i Eviten
el tocarlos !

Pongan la cuchilla en el soporte para
herramientas.

Pongan el soporte para herramientas en el
recipiente.

Pongan los ingredientes en el recipiente.
Corten antes los trozos grandes de
alimentos en trozos de unos 3 x 3 cm.
Pongan la tapa sobre el recipiente.

A Las posiciones de la velocidad les permiten
ajustar la velocidad del aparato para
obtener unos resultados éptimos.

> Posicién "Turbo / 0" (Pulse / 0) : Para un

funcionamiento momentaneo y para parar el



aparato. Cuando el botén "Turbo / 0" (Pulse / 0)
estd apretado, el aparato funciona a la mdxima
velocidad. El aparato se para al soltar el botén.
» Posicién | : Para velocidad normdl.
» Posicién 2 : Para velocidad rdpida.

Vean la tabla para las recomendadas posiciones
de velocidad. Las aplicaciones y recetas
mencionadas en la tabla estardn listas después de
10 - 60 segundos.

Consejos

» El aparato pica muy rapidamente. Para evitar
que los alimentos se piquen demasiado
finamente, hagan que funcione a periodos
cortos cada vez.

» Cuando estén picando queso (Duro), no
dejen que el aparato funcione durante
demasiado tiempo. El queso puede calentarse

demasiado, empezar a fundirse y formar masa.

No usen la cuchilla para picar ingredientes
muy duros, tales como café, granos, nuez
moscada y cubitos de hielo. La cuchilla podria
mellarse.

Si'la comida se pega a la cuchilla o al interior del
recipiente :

Il Paren el aparato.
Quiten la tapa del recipiente.

Quiten los ingredientes con una espatula.
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Insertos

Los filos de los insertos estdén muy afilados | No
los toquen !

No procesen ingredientes duros como, por
ejemplo, cubitos de hielo, con los insertos.

Il Pongan el inserto seleccionado en el
soporte de los insertos.

Coloquen el soporte para insertos sobre
el soporte para herramientas fijo en el
recipiente.

Pongan la tapa sobre el recipiente.

Pongan los ingredientes en el tubo de
llenado. Corten antes los trozos grandes
para que pasen por el tubo de llenado.

Para obtener los mejores resultados,

llenen uniformemente el tubo de llenado.
Cuando necesiten cortar grandes cantidades de
alimentos, procesen solo una pequefia cantidad
cada vez y vaclen regularmente el recipiente entre
cantidades.

Il Seleccionen la posicién de velocidad
adecuada para obtener resultados
optimos. Consulten la tabla para las
posiciones de velocidad recomendadas.

Las aplicaciones y recetas mencionadas en la tabla

estardn listas después de 10 - 60 segundos.
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Presionen los ingredientes lenta y
firmemente con el empujador.

Para quitar el accesorio del soporte para
accesorios, cojan el soporte para
accesorios en sus manos con la parte
trasera mirando hacia Uds. y presionen
con sus pulgares el borde del accesorio.
Este saldra del soporte.

Accesorio amasador

El accesorio amasador puede usarse para amasar
pasta para pan y pudings y para mezclar pastas
culinarias y mezclas para pasteles.

Il Fijen el accesorio amasador sobre el
soporte de la herramienta.

Pongan los ingredientes en el recipiente.

B

Cierren el recipiente con la tapa.

.+

Para cerrarlo, pongan el empujador en el
tubo de llenado.

RO

WL 1 7

\

Seleccionen la posicién de velocidad
adecuada para obtener resultados
optimos. Consulten la tabla para las
posiciones de velocidad recomendadas.

Disco emulsionador

—

u
WA 1

\

Pueden usar el disco emulsionador para preparar
mayonesa, nata y montar claras.

Il Pongan el disco emulsionador en el
soporte para herramientas fijo en el
recipiente.

Pongan los ingredientes en el recipiente y
pongan la tapa sobre el recipiente.

Seleccionen la posicién de velocidad
adecuada para obtener resultados
optimos. Consulten la tabla para las
posiciones de velocidad recomendadas.

Consejos

» Para preparar clara de huevo batida,
asegUrense de que la clara de huevo esté a
temperatura ambiente.

Saquen los ingredientes del frigorifico alrededor

de una hora y media antes de empezar a

prepararlos.



» Para la mayonesa, todos los ingredientes
deben estar a temperatura ambiente.

El aceite pueden afadirlo a través del pequefio

agujero del fondo del empujador.

» Cuando preparen nata, debe estar a la
temperatura del frigorifico. Tengan cuidado
con el tiempo de preparacién (Vean la tabla).
No debe ser batida demasiado tiempo.

Para tener un mejor control del proceso, usen el

botdn de la posicién "Turbo" (Pulse).

Antes de empezar a limpiar la unidad motora
desenchufen siempre el aparato de la red.

Il Limpien la unidad motora con un pafio
humedo. No sumerjan la unidad motora
en agua ni la enjuaguen bajo el grifo.

Limpien siempre las piezas que hayan
estado en contacto con alimentos
inmediatamente después del uso con agua
caliente y un liquido limpiador.

» El recipiente, la tapa del recipiente, el
empujador y los accesorios pueden lavarse en
el lavavajillas.

Las pruebas de la resistencia al lavavajillas se han

efectuado de acuerdo a la norma DIN EN 12875.

i La cubierta con el lugar para almacenar

accesorios no estd a prueba de lavavajillas !
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Limpien la cuchilla y los accesorios muy
cuidadosamente. j Los hilos estdn muy afilados !

Aseglrense de que los hilos de la cuchilla y de los
accesorios no entren en contacto con objetos
duros ya que podrian mellarse.

Ciertos ingredientes pueden causar decoloracién
de la superficie de los accesorios. Ello no tiene
efectos negativos y, normalmente, la decoloracién
desaparecerd después de algin tiempo.

Almacenamiento

MicroAlmacenamiento

» Pongan los accesorios (Disco emulsionador,
unidad de cuchilla, accesorio amasador,
soporte para insertos) sobre el soporte para
herramientas y guardenlos en el recipiente.
Finalicen siempre con el soporte para
insertos.

Pueden guardarse dos accesorios en el lugar
para almacenamiento de la cubierta que cubre
la tapa del recipiente tal como se indica en el
interior de la cubierta. Los accesorios deben
ser deslizados (No presionados) en la
cubierta.

Coloquen la cubierta con el lugar para
guardar accesorios sobre la tapa transparente
del recipiente.

Enrollen el cable de red alrededor del carrete
de la parte posterior del aparato.
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Cantidades y tiempos de preparacia

Si necesitan informacién o si tienen algdn Ingredientes Posici  Procedimiento Aplicaciones
problema, visiten la pdgina Web de Philips en 6n de

www.philips.com o contacten con el Servicio veloci

Philips de Atencién al Cliente de su pais (Hallardn Acces

su nimero de teléfono en el folleto de la orio

Garantfa Mundial). Si en su pafs no hay Servicio

dad /

o A ; Manzanas, 350g 2/P® Corten la fruta / los vegetales a  Ensaladas,
Ph"'PS qe Atenoon al qlente' Contaden. con zanahorias, © trozos que pasen por el tubo  vegetales
su distribuidor local Philips o con el Service arracacha - de llenado. Llenen el tubo con  crudos
Department of Philips Domestic Appliances Rallado / los trozos y réllenlos mientras
and Personal Care BV. Rebanado los presionan ligeramente con

el empujador.

Pasta culinaria 250 2/  Viertan primero la leche enla  Tartas,
(Tarta) - ml de batidora y, entonces, afiadan barquillos
Agitado leche los ingredientes secos. Mezclen

los ingredientes durante

aproximadamente | minuto. Si

es necesario, repitan este

procedimiento 2 veces como

maximo.
Pan rallado - [00g 2/ Usen pan seco y crujiente Platos
Picado rebozados,
platos
gratinados
Crema de 300g 2/ Paraun resultado ligero, usen  Postres,
mantequilla mantequilla blanda acabados
(Creme au superficiales
beurre) -
Agitado
Queso 200g 2/ Usen un pedazo de Parmesano Guarniciones,
(Parmesano) - sin corteza y cortado a trozos  sopas, salsas,
Picado de unos 3 x 3 cm. platos

gratinados



Ingredientes

Queso
(Gouda) -
Rallado

Chocolate -
Picado

Guisantes,
judfas cocidas -
Hacer puré

Cames y
vegetales
cocidos -
Hacer puré

Pepinos -
Rebanado

Pasta (Pan) -
Amasado

Posici
6n de
veloci
dad /
Acces
orio

200g

250 g

300g

[
pepin
o

350¢g
de
harina

2/

2/

2/

Procedimiento

Corten el queso a trozos que
pasen por el tubo. Presionen
cuidadosamente con el
empujador.

Usen chocolate duro y plano.
Rémpanlo a trozos de 2 cm.

Usen guisantes o judias cocidas.
Si es necesario, afiadan un
poco de liquido para mejorar la
consistencia de la mezcla.

Para un puré mds grueso,
afiadan solo un poco de
liquido. Para un puré fino,
vayan afiadiendo liquido hasta
que la mezcla esté
suficientemente suave.

Pongan el pepino en el tubo y
presionen cuidadosamente.

Mezclen agua caliente con
levadura y azdcar. Afiadan
harina y amasen la pasta
durante unos 90 segundos.
Dejen que suba durante
30 minutos.

Aplicaciones

Ingredientes

Salsas, pizzas, Pasta (Pizza) -
platos Amasado
gratinados,
fondues
Guarniciones,
salsas,
pastelerfa, Pasta
pudings, (Pastelerfa de
mousses pasta

. quebradiza) -
Purés, sopas Amasado

Comida de Pasta (Tartas,
< q empanadas,
nifios y bebés .
pudings) -
Amasado

Ensaladas,
guarniciones

Pan

Canti
dad
maxi
ma

400 g
de
harina

200 g
de
harina

200 g
de
harina

21/
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Procedimiento

El mismo procedimiento que
para la pasta para pan. Amasen
la pasta durante | minuto
aproximadamente. Primero la
harina y, después, los demas
ingredientes.

Usen margarina frfa, cortada a
trozos de 2 cm. Pongan todos
los ingredientes en el recipiente
y amasen hasta que la pasta
haya formado una bola. Dejen
que la pasta se enfrie antes de
futuras manipulaciones.

Usen margarina y agua frfas.
Pongan la harina en el
recipiente y afiadan la
margarina cortada a trozos de
2 cm. Mezclen a la maxima
velocidad hasta que la pasta se
torme desmenuzable y,
entonces, afiladan agua fria
mientras mezclan. Paren tan
pronto como la pasta empiece
a formar una bola. Dejen que
la pasta se enfrfe antes de
futuras manipulaciones.

39

Aplicaciones

Pizza

Empanadas de
manzana,
bizcochos
dulces, flanes
con trozos de
fruta

Tartas de
fruta, pudings
de manzana,
empanadillas,
quiches
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Ingredientes  Canti Posici Procedimiento Aplicaciones Ingredientes  Canti Procedimiento Aplicaciones
dad 6n de dad
maxi  veloci maxi
ma dad / ma
Acces
orio
Pasta (Con 300g 2/% Mezclen primero la levadura, Delicioso pan. Mayonesa - 3 -2/ Usen todos los ingredientes a  Ensaladas,
levadura) - de leche caliente y un poco de Emulsionado  huevo © temperatura ambiente. Nota :  guarniciones y
Amasado harina azlcar en una cazuela s Usen, al menos, un huevo salsas para
separada. Pongan todos los grande, dos huevos pequefios  barbacoa.
ingredientes en el recipiente y o dos yemas de huevo. Pongan
amasen la pasta hasta que deje el huevo y un poquito de
de pegarse al recipiente (Tarda vinagre en el recipiente y
aproximadamente | minuto). afiadan el aceite poco a poco.
Dg]en que suba durante 30 Carnes, 300g Min.  Primero quiten los nervios y los Bistecs
minutos. p
pescados, 75¢g  huesos (Espinas). Corten la tdrtaros,
Claras de 4 2/ ® Usen claras de huevo a Pudings, camnes de ave came a cubos de 3 cm. Usen la  hamburguesas,
huevo - claras temperatura ambiente. Nota :  soufflés, (Carne magra posicion "Turbo" (Pulse) para  albdéndigas de
Emulsionado  de Usen, al menos, 2 claras de merengues. / entreverada) obtener un picado grueso. pescado, came
huevo huevo. - Picado picada.
Fruta (Por 500g P/ Consejo: Afadan un poco de  Salsas, Mezcla (Pastel) 3 2/  Ingredientes a temperatura Diversos
ejemplo, zumo de limdn para evitar que  compotas, - Mezclado huevo ambiente. Mezclen la pasteles.
manzanas, la fruta se decolore. Afladan un  pudings, s mantequilla blanda y el aztcar
platanos) poco de liquido para obtener  comida para hasta que la mezcla quede
Picado / Hacer un suave puré. bebés. suave y cremosa. Afiadan,
puré entonces, la leche, los huevos y
. ~ . . la harina.
Hierbas (Por ~ Miim Min.  Laven y sequen las hierbas Salsas, sopas,
ejemplo, o75¢g 75g antes de picarlas. guarniciones, Frutos secos - 250g Min.  Usen la posicién "Turbo" Ensaladas,
perejil) - mantequilla de Picado 75¢g  (Pulse) para un picado grueso  panes, pasta
Picado hierbas. o la méxima velocidad para un  de almendras,

picado fino. pudings.
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Ingredientes Posici  Procedimiento Aplicaciones
6n de
veloci Sopa de brecol (Para 4 personas)
dad / Accesorio &
Acces - 50 g de queso Bouda seco.
orlo - 300 g de brecol cocido (Tallos y cabeza)
Cebollas - 400g P/ Pelen las cebollas y cértenlas  Sofritos, - El'agua de hervir el brecol
Picado en 4 trozos. Nota : Usen, al guarniciones. - 2 patatas hervidas y a trozos

menos, 100 g. Pulsen siempre
varias veces para evitar que las
cebollas queden demasiado

- 2 cubitos de caldo
- 2 cucharadas de nata no montada

finas. - Curry
Cebollas - 300g | /© Pelen las cebollas y cértenlas a  Sofritos, i ISD?rlnienta
Rebanado trozos que pasen por el tubo.  guarniciones.
Nota : Usen, al menos, 100 g. - Nuez moscada
&izﬁ)de ave- 200g ;lmg mgzsgglri; llzsczfr:\élzs y  Camepicada > Rallen el queso. Hagan puré con el brecol y /gs
cubos de 3 cm. Usen la patatas hervidos y un poco del agua de hervir el
posicién "Turbo" (Pulse) para brecol. Pongan el puré de brecol, el resto de
obtener un picado grueso. liquido y los cubitos de caldo en un recipiente
Vegetales - 250g 2/ Cdrtenlos antes a cubos de 3 Sopas, medidor y llénenlo hasta 750 cc. Pdsenlo a una
Picado cm y piquenlos con la cuchilla.  vegetales cazuela y, mientras lo remueven, llévenlo hasta la
crudos, ebullicién. Remuévanlo con el queso, sazdnenlo al
ensaladas. gusto con curry, sal, pimienta y nuez moscada y
Vegetales y 350g 2/? Paraun puré grueso, afiadan un Comida de afiadan la nata.
cares poco de liquido. Para un puré  nifios y bebés.
(Cocidos) - fino, vayan afiadiendo liquido Pastel de fruta
Hacer puré hasta que la mezcla esté 2

ficientement : iy .
sulicientemente susve - 450 g de ddtiles secos deshuesados , partidos

Montar nata- 350 P/® Usen nata que haya sido Guarniciones, por la mitad
Batido ml enfriada en el frigorffico. Nota : nata, mezclas - 200 g de ciruelas pasas, partidas por la mitad

Usen, al menos, 125 ml de para helado. 650 o d
nata. La nata estard lista - g de nueces pacanas

después de unos 20 segundos. - 160 gde coco rallado
- 300 g de pifia escarchada

- | lata (400 g) de leche condensada
- | cucharada pequefia de esencia de vainilla
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Engrase 2 moldes para horno de 20 cm de largo
y precadliente el homo a 35° C.

Coloque los ddtiles y las ciruelas partidas por la
mitad en el recipiente para procesar alimentos y
piquelos a la velocidad mdxima durante 30
segundos. Después vacie el recipiente.

Eche las nueces pacanas en el recipiente para
procesar alimentos y piquelas usando la funcién
de impulsos. Después vacie el recipiente.

Eche la pifia escarchada en el recipiente para
procesar alimentos y piquela, utilizando la funcién
de impulsos. Después vacie el recipiente.

Mezcle los ddtiles, las ciruelas,las nueces pacanas,
la pifia y el coco rallado en un recipiente grande.
Afada leche y vainilla a los ingredientes y bdtalo.
Eche la mezcla de frutas en los moldes y ponga las
tartas en el homo a |35° C durante 90 minutos.
No prepare esta receta mds de una vez sin
interrupcién.Si necesita preparar mds
cantidad,deje que el aparato se enfrie antes de
seguir con el proceso.

Puré de patatas

R

750 g de patatas cocidas

Unos 250 ml de leche caliente (90°C)
| cucharada sopera de mantequilla
Sal

Primero amasen las patatas y, después, afiadan
la leche, la sal y la mantequilla. Usen la velocidad
|y procesen los ingredientes solo durante unos
30 segundos para evitar que el puré se vuelva
pegajoso.

Mayonesa

0}

2 yemas de huevo o | huevo grande.
| cucharadita de café de mostaza

| cucharadita de café de vinagre

200 ml de aceite

Los ingredientes deben estar a temperatura
ambiente. Coloquen el disco emulsionador en el
recipiente. Pongan las yemas de huevo o el huevo,
pimienta y vinagre en el recipiente. Usen la
velocidad | 6 2. Viertan el aceite gradualmente a
través del tubo de llenado sobre el disco que gira.
Para afiadir el aceite, pueden usar el agujero del
empujador.

Consejo para la salsa tdrtara : Adadan pereji,
pepinillos y huevos duros.

Consejo para la salsa para coctel : Afladan 50 ml
de nata fresca, un poquito de whisky,

3 cucharaditas de café de pasta de tomate y un
poquito de almibar de jengibre a 100 ml de
mayonesa.

Batido de leche

R

[75 ml de leche

10 g de azicar

Medio pldtano o unos 65 g de otra fruta fresca
50 g de helado de vainilla

Mezclen todos los ingredientes hasta que la
mezcla quede espumosa



Pasta para pizza

Q

v

v

v

>

400 g de harina

40 ml de aceite

Media cucharadita de café de sal

20 g de levadura fresca o |'5 paquetes de
levadura seca

Unos 250 cc de agua (35°C).

Para los ingredientes de la parte superior

300 ml de tomado tamizado (De lata)

| cucharadita de café de hierbas italianas (Secas
o frescas).

Sal y pimienta

Azicar

Ingredientes a esparcir sobre la salsa : Olivas,
salami, alcachofas, setas, anchoas, queso
Mozzarella, pimientos, queso duro rallado vy
aceite de oliva al gusto.

Coloquen el accesorio amasador en el recipiente.
Pongan todos los ingredientes en el recipiente y
seleccionen la velocidad 2. Amasen la pasta
durante aproximadamente | minuto hasta que se
forme un suave bola. Sostengan el aparato con la
mano para evitar que se mueva a lo largo de la
superficie de trabgjo. Pongan la pasta en un
recipiente separado, cubranla con un pafio
himedo y déjenla subir durante unos 30 minutos.
Usen la cuchilla de metal para picar la cebolla y
el gjo y frianlos hasta que queden transparentes.
Afadan el tomate tamizado y las hierbas e
hiervan la salsa a fuego lento durante unos

10 minutos.
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» Sazonen al gusto con sal, pimienta y azdcar.
Dejen que la salsa se enfrie.

» Cdlienten el hormo a 250°C.

» Desenrollen la pasta sobre una enharinada
supetficie de trabajo y hagan dos formas
redondas. Coloquen la pasta en una engrasada
bandeja para el horno. Esparzan los ingredientes
de la parte superior sobre la pizza, dejando libres
los bordes. Distribuyan los ingredientes deseados,
diseminen un poco de queso rallado sobre la pizza
y viertan un poco de aceite de oliva sobre ella.

» Homéen la pizza durante un periodo de |12 a
5 minutos.

Gratinado de patatas y calabaza

- 375 g de patatas

- Una pizca de sal

- | calabaza (De unos 250 g)

- | diente de ajo triturado

- Unos 40 g de mantequilla + més la necesaria
para engrasar el plato para el homo

- 2 cucharaditas de café de hierbas italianas o
provenzales.

- | huevo grande

- 75 ml de nata montada

- 75 ml de leche

- Pimienta

- 70 g de queso semiseco

> Pelen y laven las patatas.

» Pongan el soporte del inserto del disco ( Inserto
rebanador) en el recipiente y rebanen las patatas
y la calabaza a velocidad 1.
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Hiervan las rebanadas de patata en agua hirviendo
con una pizca de sal hasta que estén casi hechas.
Pongan las rebanadas en un colador y dejen que
se escurran adecuadamente.

Pongan la mitad de la mantequilla en una sartén,
frian la mitad de las rebanadas de calabaza
durante 3 minutos mientras las giran
frecuentemente. Espolvoréen las rebanadas con la
mitad de las hierbas.

Dejen que las fritas rebanadas de calabaza se
escurran en un papel de cocina.

Engrasen la parte inferior de un plato para el horno
y pongan las rebanadas de calabaza y de patata,
altemativamente y disponiéndolas de tal modo que
se solapen parcialmente como las tejas de un tejado.
Batan el huevo, la nata y la leche con la cuchilla
de metal a la velocidad 2. Afiadan sal y pimienta
al gusto y viertan la mezcla sobre las rebanadas
de patata y de calabaza del plato.

Sustituyan el inserto rebanador por el inserto
rallador, rallen el queso a la velocidad 2 y
espolvoréenlo sobre el plato.

Pongan el plato en el centro de un horno caliente
(200°C) y dérenlo durante unos |5 minutos.

Mousse de salmén (Para 3 - 4
personas)
RG

| lata de salmdn

2 hojas de gelatina

Unos pocos tallos de cebollino

Una pizca de sal

Una pizca de pimienta de Cayena

Media cucharada sopera de zumo de limén

- 125 ml de nata montada
- | cebolla pequefia
- Berro para la guamnicion

» Pongan en remojo la gelatina en agua.abundante

> Piquen los cebollinos y las cebollas en el Robot de
Cocina usando la posicion "Turbo" (Pulse).

> Quiten las espinas y la piel del salmdn.

> Afadan sal, pimienta de Cayena, el zumo de limdn,
el salmén y el liquido de la lata a los cebollinos y
las cebollas picados y hagan puré a la velocidad 2.

» Pongan el puré en el recipiente.

> Hiervan una pequefia cantidad de agua y
disuelvan la gelatina en ella.

» Mezclen la solucidn de gelatina con el puré de
salmdén

» Pongan el disco emulsionador en el recipiente y
monten la nata usando el botdén "Turbo" (Pulse)
durante unos |5 segundos.

» Utilizando una cuchara de madera, incluyan la
nata montada en el puré de salmadn.

> Echen la mousse en un plato, tdpenla y enfrienla
en el frigorifico durante unas pocas horas

» Guarnezcan la mousse con un poco de berro.

Pasta para bocadillos

R

- 2 zanahorias pequefias y a trozos

- 2 -2 pepinillos a trozos

- 75 g de coliflor a trozos

- 75 g de arracacha a trozos

- Hierbas verdes (Perejil, eneldo, estragdn, tallos
de apio a trozos)

- 100 g de mayonesa



- 100 g de cuajada
- Sal
Pimienta

» Piquen finamente las zanahorias, los pepinillos, la
coliflor, las hierbas verdes y la arracacha. Mezclen
cuidadosamente la mayonesa y la cugjada y
sazonen al gusto con pimienta y sal.

Ensalada de col espafiola

©

| pequeia col roja

- 2 cebollas rojas

| hinojo

| manzana

- El zumo de una naranja y 2 cucharadas soperas
de vinagre de vino tinto.

- | cucharada sopera de mostaza

» Mezclen el zumo, la mostaza y el vinagre.
Rebanen la col, las cebollas, el hinojo y la
manzana a la velocidad |.

» Combinen los ingredientes en una ensaladera.

Bizcochuelo

R

- 4 huevos

- 30 ml de agua (35°Q).

- Una pizca de sal

- 150 g de azdcar

- | paquete de azicar de vainilla
- 150 g de harina tamizada

- 3 g de levadura en polvo
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> Batan los huevos y el agua durante unos
2 minutos. Afiadan el aztcar de vainilla y la sal
poco a poco y mezclen durante | minuto
aproximadamente. La mezcla deberd caerse de la
cuchara como una tira gruesa. Con una espdtula,
déblenla en harina y levadura en polvo. Hornéenla
en un homo a | 70°C aproximadamente durante
un periodo de 30 a 35 minutos.

» Consejo : Pueden llenar el esponjoso pastel con
toda clase de cremas o simplemente con nata
montada con fruta fresca.

Tzatziki (Ensalada de pepino)

| pepino

- 200 ml de yogurt

- | cucharada sopera de aceite de oliva

- 2 dientes de ajo

- Una pizca de sal

- | cucharadita de café de eneldo finamente
picado

- Unas pocas hojas de menta

> Pelen el pepino y rdllenlo a la velocidad |. Pongan
el pepino rallado en un colador y dejen que se
escurra adecuadamente.

> Excepto las hojas de menta, mezclen los demds
ingredientes con el pepino. Enfrien la ensalada
poniéndola en un recipiente tapado en el frigorifico
durante una hora. Antes de servirla, espolvoreen
las hojas de menta en la parte superior.
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Robot de cozinha: pecas e acessorios

Se o aparelho deixar repentinamente

A) Controlo da velocidade de trabalhar:
B) Unidade do motor
C) Fecho de seguranca integrado Il Retire a ficha da tomada eléctrica.
D) Taca
E) Suporte para os acessérios Prima o botdo 'PULSE / 0'.
F) Pega da tampa (activa e desactiva o
interruptor de seguranca) Deixe o aparelho arrefecer durante
G) Tampa da taga 60 minutos.
H) Tubo dos alimentos
) Pressor Introduza a ficha na tomada eléctrica.
J) Cobertura da tampa com espago para
arrumagao Volte a ligar o aparelho.
K) Disco para cortar médio
L) Disco para ralar fino Se o sistema térmico de corte automético for
M) Disco para ralar médio activado muitas vezes, deverd contactar o seu
N) Suporte para os discos agente Philips ou um concessiondrio Philips
O) Lamina (+ proteccdo) autorizado.
P) Amassador ~
Q) Disco para emulsionar ATENCAQO: Para evitar situagdes complicadas
R) Espétula originadas pela reposicao subsequente a um

corte térmico, este aparelho ndo deve ser

Introducao alimentado através de um temporizador.
Este aparelho estd equipado com um sistema de Importante

corte automdtico. No caso de sobreaquecimento,

este sistema corta automaticamente a corrente e » Leia as instrugdes com atengio e observe as
o aparelho desliga-se. ilustragdes antes de comegar a usar o
aparelho.

» Guarde este modo de emprego para uma
eventual consulta futura.

» Verifique se a voltagem indicada no
aparelho corresponde a tensio eléctrica



local (110 - 127V ou 220 - 240V) antes de
ligar o aparelho a corrente.

Nunca use qualquer acessorio ou pega
doutros fabricantes ou que nio tenham sido
especificamente aconselhados pela Philips. A
sua garantia sera considerada nula se forem
usados acessorios ou pegas doutras origens.
N3io se sirva do aparelho no caso de o fio, a
ficha ou outro componente se apresentar
danificado.

Se o fio se estragar, devera ser substituido
pela Philips, por um concessionario
autorizado pela Philips ou por pessoal
devidamente qualificado para se evitarem
situagdes gravosas para o utilizador.

Antes de se servir do aparelho pela primeira
vez, lave muito bem todas as pegas que vio
estar em contacto com os alimentos.
Quando a taga esta colocada correctamente
na unidade do motor, ouve-se um 'clique’.
O disco para emulsionar, a lamina e o
amassador devem ser colocados no suporte
dos acessérios no interior da taga.

Nio exceda as quantidades e os tempos de
preparagio indicados na tabela e receitas.
N3o exceda a quantidade maxima indicada na
taga. (Linha superior da escala).

Desligue o aparelho logo apds a sua utilizagao.

Nunca coloque os dedos ou objectos (p.ex.
uma espatula) dentro do tubo dos alimentos
quando o aparelho estiver a trabalhar. Deve
apenas servir-se do pressor.
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Mantenha fora do alcance das criangas.
Nunca deixe o aparelho a trabalhar sem
vigilancia.

Antes de retirar os acessoérios, desligue o
aparelho ('OFF).

Nunca mergulhe a unidade do motor dentro
de 4gua ou qualquer outro liquido, nem
enxague a torneira. Use apenas um pano
himido.

Retire a protecgio da lamina sempre que se
servir dela.

Evite tocar nas laminas AFIADAS,
principalmente se estiver ligado a corrrente.
Se as laminas ficarem presas, DESLIGUE DA
CORRENTE antes de retirar os ingredientes
que estiverem a obstruir as laminas.

Deixe os ingredientes quentes arrefecerem
antes de os processar (temperatura max.
80°C/175°F).

Utilizacao

Taca

Il Coloque a taga no aparelho. Rode a pega

na direcgdo da seta até ouvir um 'clique’.
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Coloque a tampa na taca. Rode a tampa

Lamina

com alguma forga na direcgio da seta até
ouvir um 'clique’.

Fecho de seguranca integrado

» A unidade do motor, tal como a tampa, tém
algumas marcas. O aparelho s6 funciona se a
seta da unidade do motor estiver posicionada
exactamente na direc¢do oposta a marca da
tampa.

Certifique-se que a marca da tampa e a
seta da taca estio em frente uma da outra. ,
A projecgio da tampa fica a cobrir a ‘
abertura da pega.

Tubo dos alimentos e pressor

Il Use o tubo dos alimentos para juntar ‘
ingredientes liquidos e / ou ingredientes
sélidos. Use o pressor para empurrar os
ingredientes dentro do tubo.

Para evitar que os ingredientes saiam pelo
tubo dos alimentos, também pode servir-
se do pressor para fechar o tubo.

EUPY
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» A lamina pode ser usada para cortar,
misturar, bater, reduzir a puré e preparar
massas finas para bolos.

Il Coloque a taca sobre a unidade do motor.
Retire a protecgio da lamina.

O rebordo das ldminas é muito afiado. Evite
tocar-lhes!

Coloque a lamina no suporte dos
acessorios.

Coloque o suporte dos acessérios dentro
da taga.

Coloque os ingredientes dentro da taga.
Corte previamente os alimentos em
pedagos com cerca de 3 x 3 cm. Coloque
a tampa na taga.

A As regulagées da velocidade permitem
ajustar a velocidade do aparelho para
obter sempre excelentes resultados.



> posicdo 'PULSE / 0" para batimentos e para
desligar o aparelho. Quando se prime o botdo
'PULSE /0", o aparelho trabalha na velocidade
mdxima. Apés soltar o botdo, a mdquina pdra.

> posicdo |: velocidade normal.

> posicdo 2: velocidade rdpida.

Consulte a tabela para saber quais as velocidades
recomendadas. As aplicagcdes e receitas
mencionadas na tabela ficam prontas em

10 - 60 segundos.

Sugestoes

» O robot pica com muita rapidez. Deixe-o
trabalhar por periodos curtos de cada vez,
para evitar que os alimentos fiquem
demasiado finos.

» Nao deixe a maquina trabalhar durante muito
tempo quando estiver a ralar queijo (duro).
O queijo pode aquecer demasiado e comegar
a derreter, ganhando grumos.

» Nao processe ingredientes muito duros,
como grios de café, frutos secos e cubos de

gelo com a lamina. A lamina pode ficar romba.

Se os alimentos se prenderem a lamina ou ao
interior da taca:

Il Desligue a maquina.
Retire a tampa da taga.

Retire os ingredientes com a espatula.
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Discos

O rebordo dos discos é muito afiado. Evite tocar
Ihes!

Nao use os discos para processar ingredientes
duros como cubos de gelo, por exemplo.

Il Coloque o disco seleccionado no suporte
respectivo.

Coloque o disco no suporte respectivo
dentro da taga.

Coloque a tampa na taga.

Coloque os ingredientes dentro do tubo
dos alimentos. Corte previamente para
caberem dentro do tubo.

Encha o tubo até acima para obter
melhores resultados.

Quando tiver que processar grandes quantidades

de alimentos, faga-o por fases, em pequenas

quantidades de cada vez, esvaziando a taga entre

cada processamento.

A Seleccione a velocidade adequada para
obter os melhores resultados. Consulte a
tabela para verificar quais as velocidades
recomendadas.

As aplicagdes e as receitas mencionadas na tabela

levam entre 10 a 60 segundos para ficarem prontas.
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Empurre os ingredientes, lenta e
firmemente, com o pressor.

Il Para retirar o disco do respectivo suporte,
segure no disco com a parte de tras do
disco virada na sua direc¢io. Empurre os
rebordos do disco com os polegares para
O encaixar no suporte.

Amassador

Seleccione a velocidade adequada para
obter os melhores resultados. Consulte a
tabela para saber quais as velocidades
recomendadas.

Disco para emulsionar

O amassador pode ser usado para amassar pao e
massas para bolos e polmes.

Il Encaixe o amassador no suporte dos
acessorios.

Coloque os ingredientes na taga.

Feche a taga com a tampa.

Introduza o pressor dentro do tubo dos
alimentos para o fechar.

Pode usar o disco de emulsionar para preparar
maionese, bater natas e claras.

Il Coloque o disco de emulsionar no
suporte da taga.

Coloque os ingredientes dentro da taga e
ponha a tampa na taga.

Seleccione a velocidade adequada para
obter os melhores resultados. Consulte a
tabela para saber quais as velocidades
recomendadas.

Sugestoes

» Para preparar claras batidas, as claras de ovo
devem estar a temperatura ambiente.

Retire os ingredientes do frigorifico meia hora

antes de comecar a prepard-los.

» Para a maionese todos os ingredientes
deverio estar a temperatura ambiente.

O dleo pode ser adicionado através do pequeno

orificio no fundo do pressor.



» Quando preparar natas, estas devem estar a

temperatura do frigorifico. Tenha atengao ao

tempo de preparagio (consulte a tabela).

Nio devem ser batidas durante muito tempo.

Para controlar melhor o processamento, use o
botao 'pulse’.

Antes de proceder a limpeza do aparelho
desligue sempre da corrente.

Il Limpe a unidade do motor com um pano
humido. Nao mergulhe a unidade do
motor dentro de 4gua nem enxague a
torneira.

Lave sempre as pegas que entram em
contacto com os alimentos com dgua
quente e detergente liquido logo apés a
sua utilizacdo.

» A taga, a tampa da taga, o pressor e os
acessérios também se podem lavar na
maquina da loica.

A resisténcia a mdquina da loica foi testada

segundo a norma DIN EN 12875.

O compartimento de arrumagdo dos discos ndo

deve ser levada @ mdquina da loica!

Lave a ldamina e os discos com muito cuidado.
Os rebordos sdo muito afiados!
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Certifique-se que os rebordos afiados da lamina e
dos discos ndo entram em contacto com
objectos rijos porque isso poderd tornd-los
rombos.

Certos ingredientes podem causar a descoloragdo
da superficie dos acessdrios. Isso ndo tem
qualquer efeito negativo, até porque a
descoloragdo normalmente desaparece passado
algum tempo.

Arrumacao

Caixa de arrumacgio

» Coloque todos os acessérios (disco de
emulsionar, lamina, amassador, suporte dos
discos) no suporte dos acessoérios e guarde-
os dentro da taga. Termine sempre pelo
suporte dos discos.

Os dois discos podem ser guardados no
espago para arrumagio da cobertura que tapa
a tampa da taga, conforme indicado no
interior da cobertura. Os discos devem
deslizar para a cobertura e nao ser
pressionados.

Coloque a cobertura com o espago para
arrumagao dos discos na tampa transparente
da tacga.

Enrole o fio no encaixe que existe na parte de
tras do aparelho.
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Garantia e assisténcia

Se necessitar de informacdes ou se tiver algum Ingredientes  Quan Veloci Procedimento Aplicagdes
problema, por favor visite a pdgina Philips na tidade dade/

Internet em www.philips.com ou contacte o
Centro de Atendimento ao Cliente Philips do seu
pais (os nimeros de telefone encontram-se no
folheto da garantia mundial). Se ndo existir um
Centro de Atendimento ao Cliente Philips no seu

Quantidades e tempos de preparacao

max. Aces
sério

Magas, 350 gr 2/P @& Corte os alimentos em Saladas,
cenouras, aipo © pedacos que caibam dentro do legumes crus
- ralar/cortar tubo. Encha o tubo com os

pedacos e pique-os

pais, dirija-se a um agente Philips ou contacte o empurrando ligeiramente com

Departamento de Assisténcia da Philips Domestic 0 pressor.

Appliances and Personal Care BV. Massas finas ~ 2.5dl 2/  Comece por deitar o leite na  Panquecas,
(de de taca e depois junte os waffles
panquecas) - leite ingredientes secos. Bata todos
bater os ingredientes durante cerca

de | minuto. Se for necessario,
repita a operagao mais 2 vezes.

Restosde pdo 100gr 2/  Use pao duro, estaladico. Pratos
- ralar panados,
gratinados

Massa de 300gr 2/?  Use manteiga amolecida para  Sobremesas,

manteiga obter melhores resultados. coberturas

(creme de

manteiga) -

bater

Queijo 200gr 2/?  Use um pedaco de Parmesdao  Guarnicdes,

(Parmesao) - sem casca e corte-o em sopas, molhos,

ralar pedacos com cerca de pratos
3x3cm. gratinados

Queijo 200gr 2/ @ Corte o queijo em pedagos Molhos, pizzas,

(Gouda) - que caibam no tubo dos pratos

ralar alimentos. Comprima gratinados,

ligeiramente com o pressor. fondue



Ingredientes

Quan
tidade
max.

Veloci
dade /
Aces
sorio

Procedimento

Aplicagbes

Ingredientes

Quan Veloci

tidade dade/
! Aces
sorio
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Procedimento Aplicagdes

Chocolate -
ralar

Ervilhas, feijao
cozidos -
reduzir a puré

Legumes e
carne cozidos
- reduzir a
puré

Pepinos -
cortar

Massa (pao) -
amassar

Massa (pizza) -
amassar

200 gr

250 gr

300 gr

|

pepin
o

350 gr
de
farinha

400 gr
de
farinha

2/

2/?

2/

1/0©

2/%

Use chocolate simples e duro.
Parta-o em pedagos com 2 cm.

Use ervilhas ou feijao cozidos.
Se necessdrio, junte um pouco
de liquido para melhorar a
consisténcia da mistura.

Para um puré mais grosseiro,
junte apenas um pouco de
liquido. Para que o puré fique
mais fino, continue a juntar
liquido até obter uma mistura
suficientemente aveludada.

Cologue o pepino no tubo e
empurre cuidadosamente com
O pressor.

Misture dgua quente com
fermento e agUcar. Junte
farinha, dleo e sal e amasse
durante cerca de 90 segundos.
Deixe crescer (levedar)
durante 30 minutos.

O mesmo procedimento
seguido para a massa de pao.
Amasse durante cerca de |
minuto. Primeiro a farinha,
depois os restantes
ingredientes.

Guamnicdes,
molhos,
pastelaria,
pudins,
mousses

Purés, sopas

Comida para
bébés e
criancas

Saladas,
guarnicoes

Pao

Pizza

Massa (de
biscoito) -
amassar

Massa (tortas,
tartes, bolos
com recheio) -
amassar

Massa (léveda)
- amassar

Claras de ovo
- emulsionar

200gr 2/

farinha

200gr 2/
de
farinha

300gr 2/
de
farinha

4 2/0@
claras

de

ovo

Use margarina fria, cortada em  Tartes de
pedacos de 2 cm. Coloque maca,

todos os ingredientes na taca e  biscoitos, flas
amasse até formar uma bola.  de fruta
Deixe a massa arrefecer antes

de continuar.

Use margarina fria e dgua fria.  Tartes de
Cologue a farinha dentro da fruta, bolo de
taca e junte a margarina magcd, tartes,
cortada em pedagos com 2 cm. quiches
Misture na velocidade méxima

até a massa ficar grumosa, junte

dgua fria e continue a bater.

Pare logo que a massa forme

uma bola. Deixe a massa

arrefecer antes de continuar.

Comece por misturar o

fermento, leite quente e um Pao rico
pouco de aglicar num

recipiente a parte. Coloque

todos os ingredientes na taca e

bata a massa até se desprender

das paredes da taca (leva cerca

de | minuto). Deixe a levedar

durante 30 minutos.

Use ovos (claras) a
temperatura ambiente. Nota: ~ Pudins, suflés,
utilize pelo menos 2 claras. merengues
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Ingredientes

Fruta (por ex.
macas,
bananas) -
cortar/
reduzir a puré

Ervas
aromdticas
(por ex. salsa)
- picar
Maionese -
emulsionar

Carne, peixe,
aves (carme
limpa) - picar

Preparado
para bolos -
bater

Veloci
dade /
Aces
sorio

P/

Quan
tidade
max.

500 gr

Min.
75 gr

2/P /R

-2/
@]

3 ovos

300gr 2/P /R

3ovos 2/

Procedimento

Sugestao: junte um pouco de
sumo de limdo para evitar que
a fruta oxide. Junte algum
liquido para obter um puré
mais macio.

Lave e seque antes de picar.

Use todos os ingredientes a
temperatura ambiente. Nota:
use pelo menos um ovo
grande, dois ovos pequenos ou
duas gemas. Deite a gema e
um pouco de vinagre na taca e
vd juntando o dleo aos poucos,
lentamente.

Comece por limpar nervos e
0ssos. Corte a came em cubos
com 3 cm. Use a posicao
'pulse’ (batimento) para picar
grosseiramente.

Ingredientes a temperatura
ambiente. Bata a manteiga
amolecida e o aglcar até obter
uma mistura macia e cremosa.
Junte o leite, os ovos e a
farinha.

Aplicagbes

Molhos,
compotas,
pudins, comida
para bébé

Molhos, sopas,
guarnicoes,
manteiga de
ervas

Saladas,
guarnicdes e
molhos para
grelhados

Bifes tdrtaro,
hamburgers,
alméndegas,
came picada

Viérios bolos

Ingredientes

Frutos secos -
picar

Cebolas -
picar

Cebolas -
cortar

Camne de
frango, etc. -
picar

Legumes -
cortar

Legumes e
came
(cozinhados) -
reduzir a puré

Quan
tidade
max.

250 gr

400 gr

300 gr

200 gr

250 gr

350 gr

Veloci
dade /
Aces
sorio

2/P /R

P/

/0O

2/P /R

2/

Procedimento

Use a posicao 'pulse’ (P) para
picar grosseiramente ou a
velocidade maxima para picar
mais finamente.

Descasque as cebolas e corte-
as em 4 pedacos. Nota: use
pelo menos 100 gr. Prima o
botdo P vdrias vezes para evitar
que a cebola fique demasiado
fina.

Descasque as cebolas e corte-
as em pedagos que caibam no
tubo dos alimentos. Nota: use
pelo menos 100 gr.

Comece por retirar nervos e
ossos. Corte a carne em cubos
com 3 cm. Use a posicao
‘pulse’ (P) para picar
grosseiramente.

Corte previamente em cubos
com 3 cm e processe com a
lamina.

Para um puré mais grosseiro,
junte um pouco de liquido.
Para um puré mais fino,
continue a juntar liquido até
obter uma mistura mais macia
e aveludada.

Aplicagdes

Saladas, paes,
pasta de
améndoa,
pudins

Refogados,
guarnicoes

Refogados,
guarnicoes

Carne picada

Sopas,
legumes crus,
saladas

Comida para
bébés e
criangas
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Ingredientes  Quan Veloci Procedimento Aplicagdes Receitas

tidade dade/

méx.  Aces Sopa de bréculos (para 4 pessoas)
sorio Acessério: @ R
Natas batidas - 3.5dl P/ ® Use natas acabadas de sair do  Guarnicdes, - 50 gr de queijo GOUda.
bater frigorffico. Nota: use pelo natas batidas, - 300 gr de brdculos cozidos (pés e flor)
menos |.25 dl de natas. As mistura para - égua de cozer os brdculos

natas ficam prontas em cerca  gelados
de 20 segundos.

- 2 batatas cozidas cortadas

- 2 cubos de caldo

- 2 colheres de sopa de natas batidas
- carll

- sal

- pimenta

- noz moscada

> Rale o queijo. Reduza os brdculos a puré com as
batatas cozidas e alguma dgua da cozedura dos
bréculos. Deite o puré de bréculos, o liquido
restante e os cubos numa medida e meca até
7.5 dl. Passe para uma panela e mexa até ferver.
Misture o queijo e tempere com o caril, 0 sal, a
pimenta e a noz moscada. Junte as natas.

Bolo de frutas

- 450 gr de tdmaras secas cortadas ao meio
- 200 g de ameixas secas, cortadas ao meio
- 650 g de frutos secos

- 160 g de cbco ralado

- 300 g de ananas cristalizado

- | lata (400 g) de leite condensado doce

- | colher de chd de esséncia de baunilha

» Unte duasformas de 20 cm de comprimento e
aquega previamente o forno a 135° C.
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» Coloque as tdmaras e as ameixas cortadas ao
meio na taga do robot de cozinha e pique tudo
na velocidade mdxima durante 30 segundos. Em
seguida, esvazie a taga.

Coloque os frutos secos no robot e pique-os
grosseiramente usando a fungdo 'pulse’
(batimento). Em seguida, esvazie a taga.

Coloque o anands cristalizado na taga do robot de
cozinha e corte em pedagos usando a fun¢do
‘bulse’ (batimento). Em seguida, esvazie a taga.
Misture as tdmaras, as ameixas, as castanhas de
caju, o anands e o cbco ralado numa taga grande.
> Junte leite e baunilha aos ingredientes e mexa.
Deite o preparado nas formas e leve os bolos a
cozer no forno & temperatura de 135° C durante
90 minutos.

Ndo processe esta receita mais do que uma vez
sem interrup¢do. Se precisar de bater mais
quantidades, deixe o aparelho arrefecer primeiro
antes de continuar.

v

v

v

v

v

Puré de batata
[

750 gr de batatas cozidas

- +/- 2.5 dl de leite quente (90°C)
| colher de sopa de manteiga

- sal

» Comece por esmagar as batatas, junte o leite, o
sal e a manteiga. Use a velocidade | e bata tudo
durante cerca de 30 segundos para evitar que o
puré fique grudento.

Maionese
©

- 2 gemas de ovo ou | ovo grande
- | colher de chd de mostarda

| colher de chd de vinagre
- 2dl de dleo

» Os ingredientes devem estar a temperatura
ambiente. Coloque o disco de emulsionar dentro
da taga. Deite as gemas ou o ovo, a mostarda e o
vinagre na taca. Use a velocidade | ou 2. Vd
deitando o dleo gradualmente através do tubo dos
alimentos sobre o disco em movimento. Também
pode deitar o dleo através do orificio do pressor.
Sugestdo para molho tdrtaro: junte salsa, pepino
em conserva e ovos cozidos.

Sugestdo para molho cocktail: junte 0.5 dl de
natas frescas, uma gota de whisky, 3 colheres de
chd de polpa de tomate e uma pitada de xarope
de gengibre por cada decilitro de maionese.

v

v

Batidos
[

[.75 dl de leite

- 10 gr de agtcar

[/2 banana ou cerca de 65 gr de qualquer fruta
fresca

- 50 gr de gelado de baunilha

> Misture todos os ingredientes até obter uma
mistura espumosd.



Massa para pizza

3

400 gr de farinha

4 dl oljel

1/2 colher de chd de sal

20 gr de fermento de padeiro ou |,5 pacotes

de fermento em pé
+/- 24 dl de dgua (35°C)

Para a cobertura:

3 dl de tomate sem sementes (de lata)

| colher de chd de mistura italiana de ervas
aromdticas (secas ou frescas)

sal e pimenta

acucar

Ingredientes para espalhar sobre o molho:
azeitonas, salame, alcachofras, cogumelos,
anchovas, queijo Mozzarella, pimento, queijo
ralado e azeite a gosto.

Coloque o amassador na taga. Deite todos os
ingredientes na taca e seleccione a velocidade 2.
Bata a massa durante cerca de | minuto até se
formar uma bola macia. Segure o aparelho com a
mdo para evitar que ele se desloque sobre a
mesa de trabalho. Ponha a massa numa tigela
separada, cubra-a com um pano himido e deixe
a levedar durante cerca de 30 minutos.

Use a Idmina metdlica para picar a cebola e o
alho e refogue-os até ficarem transparentes.
Junte o tomate sem sementes e ds ervas
aromdticas e deixe ferver o molho durante

10 minutos.

PORTUGUES

» Tempere a gosto com sal, pimenta e agticar.
Deixe o molho arrefecer.

» Aqueca o fomo a 250°C.

» Estenda a massa sobre a mesa de trabalho
polvilhada com farinha e faga duas formas
redondas. Coloque a massa sobre um tabuleiro
untado. Espalhe a cobertura da pizza, deixando
os rebordos livres. Espalhe os ingredientes sobre
cobertura, polvilhe com queijo ralado e deite um
pouco de azeite.

> Leve ao forno a cozer durante |2 a |5 minutos.

Gratinado de batata e courgettes

- 375 gr de batatas

- uma pitada de sal

- | courgette (cerca de 250 gr)

- | dente de alho, esmagado

- aprox. 40 gr de manteiga + manteiga para
untar o prato de ir ao forno

- 2 colheres de chd de mistura de ervas ltaliana
ou Provencal

- | ovo grande

- 0.75 dI de natas batidas

- 0.75 dl de leite

- pimenta

- 70 gr de queijo meio curado

> Descasque e lave as batatas.

> Coloque o disco no suporte (disco de cortar) da
taca e corte as batatas e a courgette na
velocidade 1.

> Deite as fatias de batata em dgua a ferver com
uma pitada de sal até ficarem quase cozidas.
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» Coloque as batatas num passador e deixe
escorrer bem.

» Corte metade da manteiga para uma frigideira;
frite metade das fatias de courgette durante
3 minutos, virando-as frequentemente. Salpique as
fatias com metade das ervas.

» Coloque as fatias de courgette a escorrer sobre
um papel de cozinha.

» Unte um prato baixo de ir ao forno e coloque as
fatias de courgette e de batata, alternando e
dispondo-as de forma a ficarem ligeiramente
sobrepostas como as telhas de um telhado.

» Bata o ovo com as natas e o leite com a ldmina
metdlica, na velocidade 2. Junte sal e pimenta a
gosto e deite a mistura sobre as fatias de
courgette e de batata.

» Substitua o disco de cortar pelo disco de ralar.
Rale o queijo na velocidade 2 e espalhe-o sobre o
prato.

» Coloque o prato no centro do forno quente
(200°C) e deixe dourar durante |5 minutos.

Mousse de salmdo (para 3-4 pessoas)
-NO)

- | lata de salmdo (220 gr)

- 2 folhas de gelatina

- alguns pés de cebolinho

- uma pitada de sal

- uma pitada de pimenta de caiena

- meia colher de sopa de sumo de limao
- 1.25 dI de natas batidas

- | cebola pequena

- agrido para guarnecer

» Ponha a gelatina de molho em bastante dgua.

> Pique o cebolinho e a cebola na mdquina usando
a posicdo 'pulse’.

> Retire a pele e as espinhas do salmdo.

> Junte sal, pimenta de caiena, sumo de limdo, o
salmdo e o liquido da lata ao cebolinho e a
cebola picados e reduza os ingredientes a puré na
velocidade 2.

» Coloque o puré dentro da taga.

» Ferva uma pequena quantidade de dgua e
dissolva a gelatina.

» Deite a gelatina sobre o puré de salmdo e misture
bem.

> Coloque o disco de emulsionar na taca e bata
as natas com o botdo 'pulse’ durante cerca de
|5 segundos.

» Misture as natas batidas ao puré de salmdo com
cuidado e com uma colher de pau.

> Deite a mousse num prato, tape e leve ao
frigorifico durante algumas horas.

» Guamega a mousse com umas folhas de agrido.

Pasta para sandes

R

- 2 cenouras pequenas em pedacos

- 2-3 pepinos de conserva em pedagos
- 75 gr de couve-flor em pedagos

- 75 gr de aipo em pedagos

- ervas aromadticas (salsa, endro, estragdo, aipo)
- 100 gr de maionese

- 100 gr de coalho

- sal

- pimenta



» Pique finamente as cenouras, os pepinos, a couve-
flor, as ervas aromdticas e o aipo. Misture a
maionese e o coalho cuidadosamente e tempere
a gosto com pimenta e sal.

Salada de couve roxa

©

- | couve roxa pequena

- 2 cebolas roxas

- | funcho

- | maca

sumo de | laranja e 2 colheres de sopa de
vinagre de vinho tinto

| colher de sopa de mostarda

» Misture o sumo, a mostarda e o vinagre. Corte a
couve, as cebolas, o funcho e a maga.
> Junte os ingredientes numa saladeira.

Bolo esponjoso

- 4 ovos

- 0.3 dl de 4gua (35°C)

- | pitada de sal

- 150 gr de agucar

- | pacote de agucar baunilhado
- 150 gr de farinha peneirada

- 3 gr de fermento em pé

» Bata os ovos e a dgua durante cerca de
2 minutos. Junte o aglicar, a baunitha e o sal,
pouco a pouco, e bata durante cerca de | minuto.
A mistura deve pingar da colher com uma
consisténcia espessa. Junte a farinha e o fermento

PORTUGUES 59

com uma espdtula. Leve a cozer no forno a
1 70°C durante cerca de 30 a 35 minutos.

» Sugestdo: Este tipo de bolo pode ser recheado
com uma grande variedade de cremes ou,
simplesmente, com natas batidas e frutos frescos.

Tzaziki (salada de pepino)

- | pepino

- 2 dl de iogurte

- | colher de sopa de azeite

2 dentes de alho

- uma pitada de sal

- | colher de chd de endro finamente picado
- algumas folhas de hortela

> Descasque o pepino e corte-o na velocidade |.
Coloque o pepino cortado num passador para
escorrer bem.

» Misture os outros ingredientes, excepto as folhas
de horteld, ao pepino. Deite a salada numa tigela,
tape e leve ao frigorifico a arrefecer durante uma
hora. Antes de senvir, enfeite com folhas de
horteld.
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