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6 EESTI

Osad ja tarvikud

O keskmine, 4 mm libimddduga sdelketas

O Mootoriosa © suur; 8 mm libim&6duga sdelketas
® Smart Process kontrollpaneel © separaator
© Sisseehitatud turvalukk @ vorstitoru
® Koogikombaini ndu O kandik
@ Keeratav kaitsekaas (panna peale ndud O Iikkur
kasutades)

@ Veovsli Pange tiahele!

© Mikseri kann

@ Kannu kaas Lugege kasutusjuhend tdhelepanelikult [&bi ja
O Puuvila filtter hoidke alles ka edaspidiseks kasutamiseks.
© Kaane sulgur (aktiveerib ja deaktiveerib

turvalukku) » Enne seadme sisseliilitamist kontrollige, et
@ Koogikombaini ndu kaas kohalik voolutugevus vastaks seadme
@ Etteandetoru voolutugevusele.
@ Liikkur » Ohtlike olukordade viltimiseks ei tohi seda
O Kork seadet kunagi sisse liilitada taimeri lilitiga.
© Tsitruspressi sel » Arge kasutage seadet, kui toitejuhe, pistik voi
@ Tsitruspressi koonus teised osad on kahjustatud.
@ Roostevabaterasest tiiviknuga + kaitsekate » Kui toitejuhe on vigastatud, tuleb see
® Roostevabaterasest tainakonksud asendada uuega Philipsi v6i Philipsi volitatud
© Roostevabaterasest visplid hoolduskeskuses v6i vastava kvalifikatsiooniga
© Roostevabaterasest reguleeritav viilutustera isiku poolt.

(viilutaja, etteandur ja reguleerimisnupp)
@ Roostevabaterasest riiv keskmine
@ Roostevabaterasest peenriiv
@ Roostevabaterasest peenestaja

Arge lubage lastel seadet kasutada.

Arge jitke toGtavat seadet jarelvalveta.
Lilitage seade vilja stopp nupu abil.

Enne lisaseadmete eemaldamist lilitage seade

@ Roostevabaterasest friikartuli peenestaja valja.

© Hakklihamasin » Liilitage seade vilja otsekohe peale

@ Vabastusnupp kasutamist.

© Hakklihamasina teraruum » Arge kastke mootorit vette ega mingi muu
O varras vedeliku sisse, drge loputage seadet voolava
O Isiketera vee all.

O véru » Arge kunagi pange mikseri kannu sérmi ega



muid objekte (ndit. kaabitsat) enne, kui seade
pole vooluvérgust lahti ihendatud.

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

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

Arge kunagi kasutage teiste tehaste poolt
toodetud lisaseadmeid voi neid, mida Philips ei
ole soovitanud. Garantii muutub kehtetuks, kui
olete kasutanud teisi lisaseadmeid véi lisaosi.
Arge iiletage ndule véi mikserkannule
margitud maksimumkoguseid.

Vaadake kasutusjuhendis olevast tabelist
Oigeid tootluskestusi.

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

Arge valage kannu vedelikku, mis on kuum v&i
vahutab (nt piim), tle 1 liitri, et valtida
pritsimist.

Arge kasutage kunagi hakklihamasina I5iketera
koos separaatori ja vorstitoruga.

Arge proovige kunagi hakklihamasinaga
hakkida konte ega kovasid toiduaineid.

Arge kasutage mikserkannus puuviljafiltrit, kui
tootlete kuumi toiduaineid.

Kontrollige, et filter oleks tipselt paigaldatud
mikserkannu enne seadme sisse liilitamist.
Toiduainete to6tlemisfunktsioone,
tsitruspressi ja hakklihamasinat voib kasutada
ainult siis, kui keeratav kaitsekate on
kinnitatud oma kohale.

Miira tase : L = 89 dB [A]

EESTI 7

Ohutus

Termo- viljaliilitusfunktsioon
Seade on varustatud termo-
véljalllitusfunktsiooniga, mis Idlitab seadme
automaatselt vdlja Ulekuumenemise korral.

» Kui seade peatub:

Il Tommake juhe vooluvérgust vilja.
Laske seadmel jahtuda 60 minutit.
Pange toitejuhe pistikupessa.

Liilitage seade uuesti sisse.

Votke Uhendus oma Philipsi toodetemudija vai
Philipsi hoolduskeskusega, kui seadme termo-
vdljaltlitusfunktsioon lUlitub sisse liiga sageli.

Turvalukk

Seadet on v&imalik sisse lulitada ainult siis, kui
tarvikud on mootorile paigaldatud digesse
asendisse. Kui olete toiminud Sigesti, tuleb
turvalukk automaatselt lukustusest lahti.Vt pt
"Seadme kasutamine”.

Enne esmakasutust

» Enne seadme kasutuselevéttu peske hoolikalt
koik toiduainetega kokkupuutuvad osad
puhtaks.
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Seadme kasutamine

» Seadet saab kasutada nii mikseriga kui ilma.
Kui soovite kasutada mingit muud funktsiooni,
kontrollige, kas kannmikser on eemaldatud ja
keeratav kaitsekate on mootorile pandud.

» Eemaldage ainult keeratav kaitsekate, et
paigaldada mikser, kui olete eemaldanud
to6tlemisndu kaane, tsitruspressi voi
hakklihamasina.

Smart Process kontrollpaneel

Seade on varustatud Smart Process
kontrollpaneeliga, mis tagab optimaalse t6&tluse ja
eeskujuliku I5pptulemuse. Iga t6&tlusnupul on
eelprogrammeeritud kiirusevalik, mis tagab iga
tarviku optimaalse t&6tluse.

On vdimalik suurendada v3i viahendada kiirust 3
korda, vajutades + vdi - nuppu.

Kui vajutate pulseerimisnuppu, hakkab seade t&dle
suurimal kiirusel. Kui vabaastate nupu, seade
peatub voi podrdub eelnevale t&6tluskiirusele
tagasi.

Tootlust saab peatada igal hetkel vajutades stopp
nuppu.

Kui vajutate sama t66tlusnuppu uuesti 40 sek
jooksul, jatkub peatatud toiming.

Sisseehitatud turvalukk

Il Seadet on véimalik sisse liilitada ainult siis,
kui tarvikud on mootorile paigaldatud
Oigesse asendisse. Kui olete toiminud
Oigesti, tuleb turvalukk automaatselt
lukustusest lahti.

» Nou

Nobud ja tarvikuid saab kasutada siis, kui ndu ja
kaas on korralikult oma kohal ja keeratav
kaitsekate on mootorile peale keeratud.

Noul olev mdrge peab olema mootoril olevaga ja
kaanel olev tdhis ndul olevaga kohakuti. Siis
moodustub ndule kdepide.

Keeratav kaitsekaas sobib tdpselt, kui kaitsekaane
onarus on tdpselt mootoril oleva dnarusega
kohakuti ja kaks &narust koos moodustavad the
pika vao.

» Kannmikser

Kannmikserit saab kasutada, kui kannul olev
dnarus on tdpselt mootoril oleva dnarusega
kohakuti ja kaks dnarust koos moodustavad the
pika vao.

» Hakklihamasin

Hakklihamasinat saab kasutada, kui keeratav
kaitsekate on korralikult mootorile keeratud ning
kui keerate hakklihamasinat vasakule, kuni kostab
kidpsatus ja olete hakklihamasinaga Uhendanud
teraruumi, seda vasakule keerates, kuni kostab
kldpsatus.



» Tsitruspress

Tsitruspressi saab kasutada, kui keeratav kaitsekaas
on tapselt mootorile paigaldatud, ndu on
korralikuft Ghendatud ja sdela on keeratud noole
suunas, kuni kostab kldpsatus.

Ko6gikombaini néu

EESTI 9

Roostevabast terasest tiiviknuga

Il Paigutage ndu mootorile, poorake kiepidet
noole suunas, kuni kuulete kldpsatust.

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

Etteandetoru ja liikkur

Il Etteandetoru kasutage vedelike ja/voi
tahkete toiduainete lisamisel. Suruge
toiduaineid etteandetorusse liikkuriga.

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

___/

//

Tiiviknuga v&ib kasutada hakkimiseks, segamiseks,
peenestamiseks ja plreestamiseks.

Tiiviknoa servad on véga teravad. Soovitame neid
mitte katsudal

Il Eemaldage enne tiiviknoa kasutamist sellelt
kaitse.

Pange veovdll ndusse ja paigutage
tiiviknuga véllile.

Mbbtke ained ndusse.Ained tuleb
tiikeldada 3 x 3 x 3 cm suurusteks
tiikkideks. Pange noule kaas peale.

Pange liikkur etteandetorusse.

Vajutage ®@ nuppu kontrollpaneelil.

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

- Jargmine to6tlemiskiirus suureneb maksimaalse
kiiruseni ja pUsib, kuni vajutatakse stopp nuppu.

B - nupuga (;) saab kiirust vihendada.

Toéo6tlemist on véimalik katkestada igal ajal,
vajutades stopp nuppu ().
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Nouanded o Keerake regulaatorit, et viilutaja 16ikaks

» Et sibulaid mitte liiga peeneks hakkida, niisuguse paksusega viile, nagu soovite.
kasutage pulseerivat funktsiooni.

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

» Arge kasutage tiiviknuga liiga kévade ainete Ketaste sisestamine ja kasutamine
tiikeldamiseks, nagu kohvioad, muskaatpahkel Olge ettevaatlik: ketaste IGiketerad on véga teravad.
ja jadkuubikud. Tiiviknuga muutub niiriks.

/
i,
@1

Arge kasutage sdmerdamisketast juustu
Kui toiduained jddvad tiiviknoa v&i ndu seintele: riivimiseks.

Il Liilitage seade vilja. Arge kunagi kasutage k&vade toiduainete nt
jddkuubikute toStlemiseks ketasteri.

Vétke néult kaas.

Pange vajalik ketastera véllile.
Eemaldage toiduained tiiviknoalt v6i néu

seintelt kaabitsaga. Sulegege kaas ja pange koostisosad
etteandetorusse.

Roostevabast terasest ketasterad o

Reguleeritav viilustustera B Vajutage nuppu © kontrollpaneelil.
Reguleeritava viilustusteraga vdite koostisosi

= viilustada erineva paksusega viiludeks. » Kiirus suureneb soltuvalt ettendhtud

tootluskiirusele ja tagab optimaalse tulemuse.
» Vajutage etteandetorus olevad toiduained
likkuriga aeglaselt allapoole.

(L

Olge ettevaatlik: viilutustera on véga terav.

Il Pange viilutustera etteanduri otsa.
Sisestage reguleerimisnupp ketta altpoolt ja
keerake mirgitud asendisse, et ta

lukustuks.




Roostevabast terasest tainakonksud

Tainakonkse, mis on tdhistatud == v&ib kasutada
leiva- ja pitsataina sotkumiseks.

Il Paigaldage ndu mootorile ja keerake
kdepidet noolega tihistatud suunas.

=

Pange voll ndusse ja pange tainakonksud
vollile.

Pange ained ndusse.

-1

Katke ndu kaanega ja keerake seda
paremale, kuni kuulete klpsatust.

Vajutage nuppu ® kontrollpaneelil.

Seade suurendab jarkjargult tainasdtkumiskiirust
|0 sekundi jooksul, et valtida pritsimist. Kiirus
pUsib 50 sekundi jooksul ja segab toiduained
Uhtlaselt labi. Seejdrel kiirus vdheneb optimaalse
tainasotkumise kiiruseni. Seade jatkab t6&tamist
sellel kiirusel, kuni vajutatakse stopp nuppu. Kiirust
on vBimalik suurendada v&i vdhendada 3 korda
vajutades - v3i + nuppu.

EESTI 11

Visplid

Vispleid v&ib kasutada munavalgete, munade,
pudingute, kreemi, majoneesi ja biskviitkoogitaina
valmistamiseks.

Kui soovite vahustada munavalgeid, kontrollige, et
nou ja vahustaja oleks téiesti kuiv ja puhas

rasvainetest. Vahustage toasooje munavalgeid.

Arge kasutage vispleid koogitaina valmistamisel
mis sisaldab v3id v3i margariini.

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

Pange tarvikute voll ndusse.

Paigutage visplid vollile.

DER

Pange toiduained ndusse, katke kaanega ja
keerake paremale, kuni kostab kiopsatus.

Vajutage nuppu ® kontrollpaneelil.

Seade suurendab vahustamiskiirust maksimumini
|5 sek jooksul. Seejérel jatkab seade t66d sellel
kiirusel, kuni vajutatkse stopp nuppu. Kiirust on
voimalik vahendada 3 korda, vajutades - nuppu.
Kui vahustate vahukoort v3i munavalgeid, vajutage
optimaalse tulemuse saavutamiseks - nuppu 3
korda.
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Mikser ja puuviljafilter

)

i

' 4

Kannmikser

Kannmikser on ette ndhtud:

- Vedelike nt piimatoodete, kastmete,
puuviliamahlade, suppide, erinevate jookide,
kokteilide segamine

- Pehmete koostisosade segamine, nditeks, tainas
vGi majonees.

- Keedetud koostisosade pireestamine, néiteks,
lastetoit.

Il Kannmikseri paigaldamiseks eemaldage
keeratav kaitsekaas mootorilt.

Markus: Keeratav kaitsekaas on mikserilt

eemaldatav ainult siis, kui olete eemaldanud

kddgikombaini ndult kaane vai hakklihamasina.

Pange kannmikser mootorile nii, et dnarus
oleks kohakuti poolringikujulise tihisega
mootoril (I). Seejirel keerake kannmikserit
vasakule, kuni seda kohale lukustades
kostab kldpsatus (2).

Kannmikser on korrlikult ma kohale pandud, kui

kannul olev dnaruson kohakuti mootoril olevaga

ja kaks dnarust koos modustavad Uhe pika vao.

Kannmikseri kdepide olgu suunatud vasakule.

Kannu kinnitades drge vajutage liiga tugevasti
kannu kdepidemele.

Mo&6tke ained kannmikserisse.

Sulgege kaas.

Pange kork alati kaane sisse enne
toiduainete to6tluse alustamist.

A Vajutage @ nuppu kontrollpaneelil. Mikser
alustab t66d. Kiirus tduseb maksimaalseni.
Seade jdtkab t66tamist, kuni nupp on alla
vajutatud. Toimingu kaigus voite kiirust 3-
kordselt vihendada vajutades - nuppu.

Puuviljafilter

Selle filtriga on v&imalik valmistada matisvaid ja
vdrskeid puuvilamahlu, kokteile ja sojapiima. Filter
eemaldab joogist seemned ja koored.

Arge pange filtrit liiga tiis. Arge pange sinna
korraga enam kui 50 g leotamata kuivatatud
sojaube voi 150 g puuvilja.

Arge laske seadmel to5tada (le 2 korra
vaheaegadeta. Laske seadmel jahtuda toasoojuseni
enne kui jatkate.

Il Pange kannmikser mootorile.
Pange filter kannmikserisse.

Kontrollige, et filter on korralikult kinnitatud
kannmikserisse.

Sulgege kaas.

Valage kannmikserisse vesi voi mingi muu
vedelik (piim, mahl jms).



Pange toiduained filtrisse. Arge tiitke filtrit
lile soela dare.

LSigake puuvili véikesteks tikkideks ja leotage

kuivatatud kaunvilju nt sojaube enne filtrisse

panemist.

A Pange kork mikseri kaane sisse.

Vajutage nuppu @ et seadet sisse liilitada.
Laske seadmel umbes 40 sekundit t&6tada.

B} Liilitage seade vilja ja eemaldage
kannmikser mootorilt.

Bl Valage jook vilja kannutila kaudu.

I Parima tulemuse saamiseks pange kann
tlejaanud koostisosadega tagasi seadmele
ja laske tootada veel moned sekundid.

Markus: kui t66tlete suurt kogust, soovitame kdiki
toiduaineid korraga filtrisse mitte panna. Alustage
to6tlemist vdiksest kogusest ja laske seadmel
tootada méned sekundid. Seejarel |llitage seade
vdlja ja lisage jdlle uus vdike kogus, kuid drge
Uletage sdela ddrt. Korrake seda toimingut, kuni
on t6ddeldud k&ik toiduained. Pange
kannmikserile alati td&tlemise ajaks kaas peale.

EESTI 13

Nouanded

» Valage toiduained kannmikserisse libi kaanes
oleva avause.

Mida kestvamalt mootor t66tab, seda
peenestatuma tulemuse saate.

Loigake kdvad toiduained enne mikserisse
panemist tiikkideks. Kui tahate valmistada
suurt kogust, toddelge toiduaineid vdikeste
portsjonite kaupa, drge té6delge suurt kogust
korraga.

Kédvasid toiduaineid nt sojaube sojapiima
valmistamiseks tuleb enne t66tlemist leotada.
Purustage jaakuubikuid, et neid kannu pannes,
sulgege kaas ja kasutage pulseerivat
funktsiooni.

Kui kannu kilge on toiduained kinni jddnud, siis:

Il Liilitage seade vilja ja eemaldage pistik
pistikupesast.

Avage kaas.

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

toituained kaabitsaga.
Hoidke kaabitsat kindlal kaugusel teradest (umbes
2 cm).

» Kui te ei ole saadud tulemusega rahul, laske
seadmel liihikest aega to6tada vajutades
pulseeriva funktsiooni nuppu.Vaite proovida ja
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toiduaineid kaabitsaga segada (mitte mikseri
tootamise ajal), voi valada osa kannus olevast
vilja ning téodelda viksemate koguste kaupa.

» Toiduaineid on lihtsam t66delda, kui lisada
veidi vedelikku nt sidrunimahla puuvilju
segades.

Tsitruspress

Tsitruspressi saab kasutada erinevate tsitruseliste
t66tlemiseks.

Il Pange néu mootorile ja paigutage séel
ndule.

Poorake séela noole suunas, kuni turvaluku
sulgur fikseerub mootorisse.

Pange koonus sdelale seda 6rnalt allapoole
vajutades.
Kontrollige, et keeratav kaitsekaas on paigaldatud.

Vajutage nuppu &) kontrollpaneelil.
Toimingu kiirus suureneb kolmekordselt vajutades
+ nuppu.

<'\

o=

Todtlemine algab, kui vajutatakse & nupule ja
lakkab, kui vajutatakse stopp nupule.

Vajutage pooleksldigatud tsitrusviljaga
poorlevale koonusele.

Nouanded
» Aegajalt peatage vajutamine, et eemaldada

Lilitage seade vilja ja vGtke ndu koos séela ja
koonusega vdlja, kui soovite eemaldada jddtmeid.

» Kui olete vajutamise I6petanud, eemaldage

ndu riivi ja koonusega, et mahl ei imbuks
seadme sisse.

Hakklihamasin

Hakklihamasinat kasutage liha hakkimiseks ja vorsti
valmistamiseks.

Il Pange hakklihamasin mootorile nii, et see
on asetatud veovdllile (1) ja keerake siis
vasakule (2).

Kuulete kidpsatust, kui olete need osad

paigaldanud Sigesti.



Paigutage teraruum hakklihamasinasse seda
vasakule keerates, kuni kuulete klpsatust.

Pange varras teraruumi, plassmassosa
ettepoole.

Pange Iiketera vardale.
Kontrollige, kas I5iketerade pinnad on suunaga
vdljapoole.

Seejarel pange keskmise voi suure
Iabim&oduga sbel vardale.Valige sGela
suurus soltuvalt soovitavast konsistentsist.

Kontrollige, et sdelal olevad sdlgud oleksid tapselt

teraruumi Snarustes.

A Paigutage véru teraruumile seda noolega
tahistatud suunas keerates, kuni see tipselt
oma kohale sobib.

Pange kandik teraruumi piistisele osale.
Kontrollige, et keeratav kaitsekate on kohale
pandud.

Liha hakkimine

Il Loigake liha 10 cm pikkusteks ja 2 cm
paksusteks tiikkides.

EESTI 15

Eemaldage kondid, krémpsluud ja sooned.
Arge hakkige killmutatud liha!

Vajutage nuppu @ kontrollpaneelil.

Pange liha kandikule. Kasutage liikkurit ja
likake liha ettevaatlikult teraruumi.

» On véimalik hakkida I,3 kg liha minutis.

Liha olgu peki ja k&dlusteta.

» Tatari steigi valmistamiseks hakkige liha kaks
korda.

Vorsti valmistamine

Il Hakkige liha

Votke seade vilja vooluvdrgust ja
eemaldage voru.

Eemaldage hakkimistera.
Eemaldage |&ikaja.
» Vorsti valmistamise ajaks jatke varras teraruumi.

Paigutage eraldaja teraruumi.
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I Paigutage vorstitoru teraruumile ja
keerake véru teraruumi otsa.

Seade on valmis vorstide valmistamiseks.

Nouanded

» Pange vorstinahk leigesse vette |0 minutiks.
Seejdrel liikake marg nahk vorstitorusse.
Likake (valmis) hakkliha likkuriga teraruumi.

» Kui vorstinahk muutub vorstitorus
kleepuvaks, niisutage seda vihese veega.

» Vajutage nuppu @ kontrollpaneelil. Soovitame
vorstivalmistamisel kiirust vahendada - nupu
abil.

Seade on valmis vorstide valmistamiseks.
Puhastamine

Enne seadme puhastamist eemaldage alati pistik
pistikupesast.

Il Puhastage mootorit niiske lapiga. Hoidke
mootor veest eemal ja drge loputage seda
kunagi voolava veega.

Alati peske toiduainetega kokkupuutunud
osad kohe pirast kasutamist kuuma
pesemisvahendiveega puhtaks.

» N6ud, ndu kaant, liikkurit, tsitruspressi,
tainakonkse ja reguleeritavaid viilutajaid voib
pesta ndudepesumasinas.

i
i

Need osad on testitud vastavalt DIN EN 12875
ja neid v3ib pesta ndudepesumasinas.

Kannmikserit, vispleid ja hakklihamasina osi ei tohi
pesta ndudepesumasinas.

» Kannmikseri kaane eemaldamiseks avage see
ja tdmmake Ulespoole.
Eemaldage kaas ainult puhastamise eesmargil.

Tiiviknoa, mikseri 16iketerade, ketaste ja
reguleeritavate viilutajate puhastamist teostage
vdga ettevaatlikult. Liketerad on vdga teravad!

Kontrollige, et I6iketerad ja kettad ei puutuks
kokku kdvade esemetega. Nad lahevad niriks.

Mbned toiduained vdivad seadme osi varvida. See
pole probleem.Virv kaob ajapikku osadelt

iseenesest,

Mikseri kiirpesemine

Il Valage kannu sooja vett (mitte rohkem kui
0,5 liitrit) ja pesuvahendit.

Sulgege kaas.

Laske seadmel méne aja to6tada, keerates
kiiruseregulaator pulseerivasse asendisse.
Seade peatub, kui vabastate
kiiruseregulaatori.



Eemaldage kann ja loputage seda puhta
veega.

Vispli puhastamine

EESTI 17

Sisestage vispel.

Viilutamisketta pesemine

Peske vispel alati parast kasutamist puhataks.

Il Tommake see vilja masinast ja peske
tulises pesemisvahendi vees.

Masinat piihkige niiske lapiga.
Masina pohjalikuks puhastamiseks:

Avage masin tdmmates kiilgedel olevatest
klambritest.

Vétke dra kaks ratast ja puhastage neid
ning mikserit tulises pesemisvahendi vees.

Vispli kokkupanemiseks:

Esmalt sisestage viike ratas masinasse,
seejdrel suurem ratas.

I Sulgege masinakest nii, et alumine osa
lukustuks tlemisega. Kontrollige, et
molemad osad kinnituvad kohale
klopsatusega.

Il Keerake reguleerimisnuppu paremale ja

tdmmake viilutamisseade kettast vilja.
Ketast, viillutamisseadet ja reguleerimisnuppu voib
pesta kuumas pesemisvahendi vees voi
noudepesumasinas.

Hakklihamasina pesemine

Lihamasina osi ei tohi pesta ndudepesumasinaga!

Il Esmalt tuleb seadmesse jadnud liha
eemaldamiseks lasta tiikk saia teraruumist
labi.

Liilitage seade vilja ja eemaldage pistikust
toitejuhe.

Eemaldage liikkur ja kandik.

Keerake lahti pealekeeratav voru ja
eemaldage soel, [diketera ja varras.

Eemaldage teraruum seadmest vajutades
vabastusnuppu ja keerates seda vasakule.
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I Vétke masin lahti seda paremale keerates.

Peske koik osad kohe pirast kasutamist,
mis on olnud kokkupuutes lihaga, kuumas
pesemisvahendi vees puhtaks.

Bl Secjirel loputage tulise veega ja kuivatage
kohe kateritiga kuivaks.

El Enne hoiulepanekut miirige kettaid ja
varrast taimedliga.

» Kerige toitejuhe limber seadme taga oleva
hoidiku.

Mikro kokkupanek

» Pange voll ndusse. Seejarel tiiviknuga (halli
kaitsekattega), tainavalmistamise tarvikud ja
reguleeritav viilutusketas véllile ja sulgege ndu
kaanega.

Garantii ja teenindus

Kui Te vajate informatsiooni voi on Teil probleemid
tekkinud, kilastage Philips Web lehekdilge
www.philips.com voi v3tke Uhendus teie maa
Philipsi hoolduskeskusega (lisainfot ja
telefoninumbrid leiate garantiitalongilt). Kui Teie
maal ei ole Philipsi hoolduskeskust, p6drduge
Philipsi toodete midja poole vai vStke Uhendus
Philipsi koduhooldusseadmete ja isikliku hoolduse
BV teenindusosakonnaga.



Probleemide lahendamine

Probleem endus

Mikser ei hakka todle.

Seade ISpetas jdrsku
toéotamise.

Olete vajutanud vale
nuppu.

Seade ei hakka t6ole
algusest pdrast selle
taaskdivitamist.

Tainakonks v&i segajad
ei poorle.

Mikserkann ja
kdéogikombaini ndu on
Uhendatud, kuid t66tab
ainult mikser:

Keerake ndud ja kaant paripdeva, kuni kostab kldpsatus.
Kontrollige, et ndul ja kaanel olev mérk oleks kohakuti.
Kontrollige ka, et keeratav kaitsekaas oleksid korralikult
oma kohal. Keerataval kaitsekaanel ja mootoril olevad
Snarused peavad olema kohakuti ja moodustama the
pika vao. Eemaldage mikser ning pange selle asemel
keeratav kaitsekaas, sest kodgikombain ei to6ta, kui
mikser on mootoril.

Automaatne termo-valjalilitussiisteem lilitas seadme
vooluvdrgust vlja, sest seade on tlekuumenenud. |)
Lilitage seade vélja 2) Laske seadmel jahtuda 60 minutit.
4) Pange pistik pistikupessa. 5) Lulitage seade uuesti
sisse.

Vajutage dige toimingu nuppu.

See seade on varustatud malufunktsiooniga. Kui
taaskdivitate seadme 40 sek jooksul, algab t&6tlemine
sealt, kust katkes. Kui soovite, et té6tlemine algaks uuesti:
|) vajutage lthidalt ménele teisele funktsioonivalikule (nt
pulseeriva funktsiooni nuppu) 2) seejdrel vajutage stopp
nuppu 3) vajutage vastavat nuppu, et alustada t&6tlust
uuesti.

Kontrollige, kas olete keeranud ndud ja kaant péripaeva
ning fikseerinud nad kidpsatusega kohale.

Kui mikserkann ja ké6gikombaini ndu on tihendatud
Sigesti, siis t66tab ainult mikser. Kui tahate kasutada
koogikombaini ndud, eemaldage mikser ja sulgege
kinnitusava keeratava kaitsekattega.

Probleem

+ Vi - nupp ei toota

Hakkliha valimus ei
rahulda teid.

Hakklihamasin ei to6ta.

Loiketera ei saa
paigaldada teraruumi.

Hakkliha on liiga jdme.

Hakklihamasina
metallosad on roostes.
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Lahendus

Seade ei reageeri + nupuvajutusele, kui mootor on juba
saavutanud maksimaalse jGudluse, nt to&tleb suurt
tainakogust. See on normaalne néhtus ja tdhenda, et
seadmel on mingi vigastus. Jargige kasutusjuhendi tabelis
soovitatud toddeldavate ainete koguseid, et seadet mitte
Ule koormata. Seadmele ei toimi - nupuvajutus, kui
mootor juba t6&tab madalaimal kiirusel.

Kontrollige, kas IGiketera servad on poératud valjapoole.

Kontrollige, kas hakklihamasin ja teraruum on Ghendatud
digesti. Oige asendi korral kostab kiopsatus.

Keerake pisut voru ja seejdrel pange IGiketera ja
sOelketas tapselt vardale. Keerake voru niitd korralikut
teraruumile.

Olete kasutanud keskmist soelketast. Kasutage
peensoela. Peenema konsistentsiga hakkliha saamiseks
laske liha veelkord labi.

Seadme osi on pestud ndudepesumasinas. K&iki osi
tuleb pesta kasitsi ja kuivatada kohe kdterdtiga.
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Probleem Lahendus

+ vOi - nupp ei téota  Seade ei reageeri + nupuvajutusele, kui mootor on juba
saavutanud maksimaalse jdudluse, nt t66tleb suurt
tainakogust. See on normaalne nahtus ja tadhenda, et
seadmel on mingi vigastus. Jargige kasutusjuhendi tabelis
soovitatud téodeldavate ainete koguseid, et seadet mitte
lle koormata. Seadmele ei toimi - nupuvajutus, kui
mootor juba t&6tab madalaimal kiirusel.

Hakkliha valimus ei Kontrollige, kas IGiketera servad on podratud véljapoole.
rahulda teid.

Hakklihamasin ei t66ta. Kontrollige, kas hakklihamasin ja teraruum on Uhendatud
Sigesti. Oige asendi korral kostab kidpsatus.

LGiketera ei saa Keerake pisut voru ja seejdrel pange IGiketera ja
paigaldada teraruumi.  sdelketas tapselt vardale. Keerake voru niitd korralikult
teraruumile.

Hakkliha on liiga jame.  Olete kasutanud keskmist sdelketast. Kasutage
peensdela. Peenema konsistentsiga hakkliha saamiseks
laske liha veelkord labi.

Hakklihamasina Seadme osi on pestud ndudepesumasinas. K&iki osi
metallosad on roostes. tuleb pesta kasitsi ja kuivatada kohe katerétiga.

Funktsioonid, tarvikud ja t66tlemine

Funktsioon

@

®©@ @ © @ @& ©9@0@

Tarvik

o)

©®® O

of

Tootlemine

Halkkimine,
plreestamine,
segamine

Viilustamine
Riivimine
Sémerdamine

Friikartulite
valmistamine

Vahustamine,
emulgeerimine

Segamine,
plreestamine

Tsitruseliste
pressimine

Satkumine,
segamine

Liha hakkimine ja

vorsti tegemine

Tootlemisaeg

10 - 60 sek

10 - 60 sek
10 - 60 sek
10 - 60 sek
10 - 60 sek

30 - 180 sek

10 - 60 sek

oleneb kogusest

60 - 180 sek

Soltub kogusest.



Koguste ja valmistamise tabel

Maks.
kogus

Koostisosad ja
tulemus

Ounad,
porgandid,
seller -
riivimine

Ounad,
porgandid,
seller -
viilutamine

Kloppimine
(pannkoogid) -
vahustamine

Riivsai -
peenestamine

Juust
(Parmesan) -
peenestamine

500 g

500 g

750
ml
piima

100 g

200g

©/®

@/0

@R

Toimingu Todtlemine

nupp/
tarvik

L Sigake aedviljad
etteandetorusse mahtuvateks
tlkkideks. Pange tikid
etteandetorusse ja riivige
aegajalt llkkuriga kergelt
likates.

LSigake aedviljad
etteandetorusse mahtuvateks
tikkideks. Pange tikid
etteandetorusse ja riivige
aegajalt likkuriga kergelt
lUkates.

Kdigepealt valage piim
mikserkannu ja seejdrel lisage
kuivad koostisosad. Segage
neid umbes | minut.Vajaduse
korral korrake toimingut kaks
korda. Seejdrel laske seadmel
moned minutid
toatemperatuurini jahtuda .

Kasutage kuiva krébedat saia.

Kasutage koorikuta Parmesan
juustu ja Idigake see tikkideks
u3x3x3cm.

Kasutusotstar
ve

Salatid, toores
juurvili

Salatid, toores
juurvili

Pannkoogid,
vahvlid

Koogivormides
se
puistamiseks,
gratineeritud
toidud.

Garneering,
supid,
kastmed,
gratineeritud
toidud

Koostisosad ja
tulemus

Juust (Gouda)

- riivimine

Shokolaad -

riivimine

Keedetud
herned, oad -
plreestamine

Koogivili ja liha
- plireestamine

Kurgid -
viilustamine

Tainas (saia) -
sStkumine

Tainas (pitsa) -
sotkumine

IMELEH
kogus

200 g

200 g

250 ¢

500 g

2
kurki

Ikg
jahu

[,5kg
jahu

Toimingu

nupp/
tarvik

®
®

/3

Toostlemine

LSigake juust
etteandetorusse
mahtuvateks ttkkideks.
Vajutage ettevaatlikult
[Gikkuriga.

Kasutage kdva
mdrushokolaadi. Murdke
umbes 2 cm suurusteks
tlkkideks.

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

Jamedama konsistensiga
plree valmistamiseks lisage
ainult veidi vedelikku.
Peenema konsistensiga
plree valmistamiseks lisage
vedelikku nii palju, et plree
muutub Uhtlaseks.

LSigake kurgid tlkkideks.
Pange need etteandutoruse
ja vajutage likkuriga
ettevaatlikult alla.

Segage soe vesi parmi ja
suhkruga. Pange jahu, dli ja
sool ndusse ja segage u 90
sekundit. Laske kerkida 30
min.

Toimige samuti nagu
saiatainaga. Sotkuge tainast
| minut.
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Kasutusotstar
ve

Kastmed,
pitsad,
gratineeritud
toidud,
fonduud

Garneering,
kastmed,
kondiitritooted
, kreemid

Plreed, supid

Imiku- ja
vdikelapsetoit

Salatid,
garneering

Pitsa
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Koostisosad ja Maks.
kogus

tulemus

Tainas
(muretainakip
sised) -
sotkumine

Tainas (parmi)
- sGtkumine

Munavalged -
vahustamine

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

Puuvili (nait.
Sunad,
banaanid) -
hakkimine

500 g
jahu

Ikg
jahu

muna
valget

500 g

500 ¢g

Toimingu To6tlemine

nupp/
tarvik

@/

@/~

®/%
@/0

@R

Votke kilm margariin,
tikeldage see 2 cm
suurusteks kuubikuteks.
Pange jahu ndusse ja lisage
margariin. Segage, kuni tainas
muutub sémeraks. Segamise
ajal lisage kilma vett. Kui
tainast moodustub pall,
|6petage segamine. Enne
edasist to&tlemist laske tainal
jahtuda.

Segage parmi, sooja vett ja
veidi suhkrut eraldi kaussi.
Pange koik koostisosad
segamisnousse ja sotkuge,
kuni tainas muutub Uhtlaseks
ja ei kleepu enam ndu
seintele (umbes | minuti
pdrast). Laske tainal

30 minutit kerkida.

Munad olgu toasoojad.
Markus: vahustage vahemalt
kahe muna valged.

Nouanne: lisage sidrunimahla,
et ennetada puuviljamahla
varvimuutust. Lisage pisut
vedelikku, kui tahate teha
Uhtlast pureed.

Nouanne: lisage sidrunimahla,
et ennetada puuviljamahla
varvimuutust.

Kasutusotstar
ve

Ounapirukad,
magusad
kUpsised,
plaadisaiad

Pidusai

Pudingud,
sufleed, besee

Kastmed,
keedised,
pudingud,
imikutoit

Kastmed,
keedised,
pudingud,
imikutoit

Koostisosad ja
tulemus

Kudslauk -
peenestamine

Maitseroheline
(néit. petrsell) -
hakkimine

Majonees -
emulgeerimine

Liha (tailiha) -
hakkimine

Liha, kala,
linnuliha
(ribad) -
hakkimine

Piimakokteil -
segamine

MELEH
kogus

300 g

Min.
50 ¢

3
muna

500 g

400 g

500

piima

Toimingu

nupp/
tarvik

@R

@R

®/%

®/F

®/F

@/o

Tootlemine

Koorige kutslauk.Vajutage
pulseerimisnuppu mitu
korda, et kiilslauku ei
peenestataks liiga peeneks.
Kasutage vahemalt 150 g.

Enne hakkimist tuleb
maitserohelist pesta ja
kuivatada.

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

Eemaldage esmalt kaik
kondid ja sooned. Loigake
liha 3 cm suurusteks
kuubikuteks.

K&igepealt eemalda kdik

Kasutusotstar
ve

Garneerimine,
kastmed

Kastmed,
supid,
garneering,
maitserohelise
ga voided

Salatid,
garneering ja
grillkastmed

Tatari steik,
hamburgerid,
lihapallid

Tatari steik,

kodlused ja kondid. Loika liha  hamburgerid,

3 cm kuubikuteks.Vajuta
pulseerimisnuppu, et saada
jamedamat hakkliha.

Plreestage puuvili (ndit.
banaanid, vaarikad) suhkru,
piima ja jadtisega ning segage
hésti labi.

lihapallid

Piimakokteil



Koostisosad ja Maks.
kogus

tulemus

Segu (koogi) -
segamine

Pahklid -
peenestamine

Sibul -
peenestamine

Sibulad -
viilustamine

Kodulinnu liha
- hakkimine

Supid -
segamine

Vahukoor -
vahustamine

muna

250 g

500 g

300g

200 g

500 g

500 g

Toimingu Tootlemine

nupp/
tarvik

/3"

@R

®/F

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

Kui vajutate
pulseerimisnuppu, saate
jamedamad pahklittkid.
Peatage toiming, kui soovite
jamedamaid pahklittikke.

Koorige sibul ja I5igake 4
tikiks. Peatage protsess
pdrast kahte pulseerimist ja
kontrollige tulemust.

Koorige sibulad ja I5igake
need etteandetorusse
mahtuvateks tlkkideks.
Markus: drge viilustage vahem
kui 100 g.

Kdigepealt eemalda k&ik
kddlused ja kondid. Loika liha
3 cm kuubikuteks.Vajuta
pulseerimisnuppu, et saada
jamedamat hakkliha.

Kasutage keedetud aedvilja.

Enne vahustamist jahutage
koort kiilmakapis. Markus:
kasutage vdhemalt 125 ml
koort.

Kasutusotstar
ve

Koogid

Salatid,
pudingud,
pahklisai,
mandlipasta

Salat, keedetud
ja praetud
toidud,
garneering

Salat, keedetud
ja praetud
toidud,
garneering

Halkkliha

Supid, kastmed

Garneering,
kreem, jadtis

Koostisosad ja Maks.

tulemus

Friikartulid -
viilutamine

kogus

500 ¢

Toimingu

nupp/
tarvik

©/@
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Kasutusotstar
ve

Tootlemine

Koorige kartulid. Loigake Friilkartulid
kartulid etteandetorusse

mahtuvateks tikkideks. Taitke

toru kartulitega ja likake

neid ettevaatlikult likkuriga.



24 EESTI

Voie suvekorvitsast

Koostisosad:

- 2 suvekdrvitsat

- 3 keedetud muna

- | vdike sibul

- | tl taimedli

- peterselli

- 2-3 tl hapukoort

- sidrunimahla, Tabasco kastet, soola, pipart, carri
pulbrit, paprikat

Peske ja kuivatage suvekdrvitsad, riivige peene
riiviga kddgikombaini ndusse. Pange saadud mass
taldrikule, lisage sool ja jdtke umbes |5 minutiks
seisma, kuni soola toimel tuleb riivitud
suvekarvitsast ligne vedelik vdlja. Loigake sibul
4-ks ja hakkige koos kiilislauguga peeneks.
Eemaldage petersellilehed varte kiiljest ja hakkige
peeneks.

Seejdrel pange peenestatud suvekdrvits puhtale
kdteratile ja vajutage sellest vedelik vdlja. Valage
pannile pisut dli ja praadige peenestatud sibulat ja
kidslauku kergelt, siis lisage suvekarvits. Kogu
vedelik peaks koostisosadest vdlja aurustuma.
Laske praetud koostisosadel jahtuda. Koorige
munad ja hakkige need ké6gikombaini ndus mdne
sekundi jooksul. Lisage teised koostisosad,
maitsestage ja segage mikseriga. Serveerige
rostitud saiaga.

v

v

Puuviljakook

Koostisosad:

- 180 g datleid

- 270 g kuivatatud ploome

- 60 g mandleid

- 50 g kreeka pahkleid

- 60 g rosinaid

- 60 g heledaid rosinaid

- 240 g rukkijahu

- 120 g nisujahu

- 120 g pruuni suhkrut

- 360 g vipiima

- ndpuotsatdis soola

- pakk kipsetuspulbrit

> Pange metallist tiiviknuga ndusse. Pange ka koik
koostisosad néusse, vajutage nuppu @ ja segage
30 sekundit. Eemaldage kaabitsa abil kaane ja
ndu seinte kiilge kleepunud tainas. Kiipsetage
kooki 30 cm pikkuses kipsetusvormis 40 minutit
temperatuuril | 70°C.

Porrulaugu vormitoit
Taina koostisosad:

- 250 g nisujahu

- ndpuotsatdis soola
- |t mett

- 20 g vdrsket parmi
- 100 g vaid

- 61l leiget vett
Koostisosad téidiseks:
- 500 g porrulauku

- taimedli

- 4 muna

- 500 g hapukoort



- soola, pipart, vajaduse korral [-2 tl jahu

> Pange koik toiduained néusse ja valmistage tainas.
Laske tainal kerkida umbes 30 min.
> Viilutage porrulauk viilutusteraga kasutades
asendit 3. Pange pisut oli pannile ja praadige
porrulauku méni minut. Ulejédnud koostisosad
pange mikserkannu ja t6ddelge, kuni segu muutub
kreemjaks. Lisage vajaduse korral -2 tl jahu, et
mass muutuks tihedamaks.
Mddrige 24 cm Idbim66duga kiipsetusvorm
rasvainega ja katke vormi pohi ja servad Ghtlaselt
tainaga. Valage porrulaugu segu tainale ja seejdrel
kdik Glejddnud koostisosad. Pange eelkuumutatud
praeahju ja kiipsetage umbes 40 min
temperatuuril 180°C. Serveerida kiilmalt vGi
kuumalt.

v

Ungari moodi guljashsh
Koostisosad:

- | splali

- | keskmine sibul

| tl paprikat

- 400 g looma- voi sealiha
| roheline piprakaun

| tomat

- soola

200 g porgandit

- 300 g kartulit

kédmneid

> Peske liha ja Idigake 2 cm suurusteks tiikkideks.
Koorige sibul ja peenestage kédgikombaini ndus
metallist tiiviknoaga. Eemaldage rohelise pipra
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stidamik ja seemned ning I6igake villutusteraga
rongakujulisteks viiludeks. Koorige tomat,
eemaldage seemned ja Idigake ribadeks. Praadige
sibul olis pehmeks. Votke pann tulelt, pange
paprikat sibulale, lisage liha ja praadige moni
minut suurel kuumusel pidevalt segades. Lisage
roheline pipar, tomat ja maitse jdrgi soola, katke
pann kaanega ja hautage lihast eralduvas mahlas
keskmisel kuumusel, kuni liha on pehme.
» Samal gjal koorige ja Idigake porgand
viilutusteraga viiludeks ning tiikeldage kartulid.
Lisage lihale ja valage soovikohane kogus vett
(umbes 1,2 |). Maitsestage ndpuotsatdie
kédmnetega ja keetke, kuni toit on pehme.
Vajaduse korral lisage soola.
Serveerida kuumalt. Garneeringuks pakkuge
rohelise pipra rongaid ja teravat cherry paprikat
eraldi taldrikul.

v

Maasikatort
Koostisosad:

- 100 g margariini

- 100 g suhkrut

- 3 munavalget

- 240 g jahu

- 100 g kookoshelbeid

Taidiseks:

- 80 g suhkrut

- 2 tl sidrunimahla
- 400 g kohupiima
- 500 g maasikaid
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Glasuuriks:

500 g maasikaid
250 g vett

120 g suhkrut
60 g maisitarklist

Garneeringuks:

v

v

v

250 g koort

Kuumutage ahi temperatuurini 1 80°C. Vahustage
margariin ja suhkur néus roostevabaterasest
tiviknoaga.

Segage sisse munavalge, seejdrel lisage jahu ja
kookoshelbed. Pange tainas kiipsetusplaadile,
tehke nurgad kahvli abil sdbruliseks.Kiipsetage
15-20 min kergelt pruuniks. Pange tort alusele
jahtuma. Segage tainasegamistarvikuga suhkur,
sidrunimahl ja kohupiim ndus dhuliseks massiks.
Médrige jahtunud tordile. Pange osa maasikatest
(varrepool alla) tordile. Asetage kilmkappi.
Valmistage glasuur. Segage mikseris jdrelejddnud
maasikad vee ja suhkruga. 125 ml
maasikasegusse segage maisitdrklis. Laske
maasikasegu keema. Lisage sinna maistdrklisega
segatud maasikasegu. Pange lusikaga tuline
glasuur maasikatele. Laske jahtuda 2 tundi.
Kaunistage vahukoorega.

Kokteil virsketest puuviljadest
Koostisosad:

100 g banaane vdi maasikaid

200 g rodska piima

50 g vaniljejdatist

granuleeritud suhkrut maitse jargi

> Koorige banaanid voi loputage maasikad. Loigake
puuvili véikesteks tikkideks. Pange kaik
mikserkannu. Segage, kuni saate Uhtlase segu.

> Kokteili valmistamiseks sobivad koik puuviljad.

Kringel metspahklitega

Taina koostisosad:

- 500 g sdelutud jahu

- 75 g suhkrut

- | tl'soola

- | muna

- 250 ml piima ( 35°C)

- 100 g vdid, pehmet

- 30 g vésket parmi (kuiva parmi kasutamise
kohta lugege Spetust pakendilt)

Taidiseks:

- 250 g peenestatud metspahkleid
- 100 g suhkrut

- 2 pakki vanillinsuhkrut

- 125 ml koort

» Kuumutage ahi kuni 200°C. Segage
tainasotkujaga nous |15 sekundit piim, pdrm ja
suhkur. Lisage jahu, sool, v6i ja muna. Sotkuge
tainast 2 minutit. Pange tainas teise ngusse ja
katke niiske riidega, jdtke tainas 20 minutiks
toasooja kerkima.

» Hakkige pdhklid metallist tiivknoaga. Segage
tdidise koostisosad. Rullige tainas
ristkilikukujuliseks. Seejéirel mddrige
pdhklitdidisega ning rulllige tainas kokku. Pange
rull voiga mddritud lahtikdivasse kiipsetusnousse.



Laske 20 min kerkida. Mddrige pedlispinda
vahustatud munarebuga ning paigutage
kipsetusnduga ahju keskmisele tasandile.
Kipsetage 25-30 min temperatuuril kuni 200°C

Shokolaadikook

Koostisosad:

- 140 g pehmet void

- 110 g tuhksuhkrut

- 140 g shokolaadi

- 6 munavalget

- 6 munarebu

- 110 g peensuhkrut

- 140 g nisujahu

Téidiseks:

- 200 g aprikoosimoosi

Glasuuriks:

- 125 ml vett

- 300 g suhkrut

250 g riivitud shokolaadi

soovi korral vahustatud koort

» Kuumutage ahi temperatuurinil 60°C. Segage voi
tuhksuhkruga metallist tiviknoa abil. Sulatage
shokolaad ja segage. Lisage munarebud segusse
Uhekaupa ja segage, kuni mass muutub
kreemjaks. Vahustage vispliga munavalged ja
peensuhkur ning segage ettevaatlikult tainasse.
Seejdrel segage kaabitsa abil jahu. Valage
koogitainas voiga mddritud koogivormi (24 cm).
Kiipsetage tiks tund temperatuuril |60°C. Arge
avage ahjuust esimese |5 minuti jooksul.

> Laske koogil jahtuda kiipsetusndus, seejcirel votke
noust vdlja ja pange alusele ning laske veel
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Jjahtuda. Loigake kook horisontaalselt pooleks,
mddrige Uhele poolele aprikoosimoosi ja pange
taas kokku. Kuumutage Ulejddnud moosi, kuni see
muutub siirupiseks ja mddrige koogi peale.
Valmistage glasuur. Pange vesi keema, lisage
suhkur ja shokolaad ning kuumutage aeglaselt.
Segage, kuni mass muutub Uhtlaselt tihedaks.
Valage glasuur koogile ja laske jahtuda. Serveerige
vahukoorega.

Brokolisupp (4 portsjonit)

Koostisosad:

- 50 g Gouda juustu

- 300 g keedetud brokolit (varred ja disikud)

- brokoli keedupuljong

- 2 keedetud kartulit

- 2 puljongikuubikut

2 sl vahustatud koort

- karri

- soola

- pipar

- muskaatpéhkel

> Riivige juust jdmeda riiviga. Pireestage brokkoli
keedetud kartuli ja vdhese brokkoli keeduleemega.
Maotke brokkoli pliree ja vedelik ning
puljongikuubikud segamisndusse, kuni 750 ml.
Valage pannile ja laske keema. Raputage peale
juustu, maitsestage karri, soola, pipra ja
muskaatpdhkliga ning lisage koort.

Pitsa

Taina koostisosad:
- 400 g jahu

- 1/2 tl. soola
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- 20 g vdrsket parmi

- 2sploli

- umbes 240 ml vett (35°C)

Garneeringuks:

- 300 ml Iabi sdela pressitud tomateid (konserv)

- | tl itaalia maitsetaimi (kuivatatud voi vdrskeid)

- Isibul

- 2 kiUslaugukdlnt

- soola ja pipart

- suhkur

Koostisosad katteks:

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

v

kéik toiduained ndusse ja valige nupuga & kiirus
ning alustage sotkumistoimingut. Sotkuge umbes
| minuti, kuni tainast moodustub pall. Pange
tainas eraldi kaussi, katke niiske riidega ja laske
toasoojuses lig 30 min kerkida.

Kasutage metallist tiiviknuga sibula ja kiidslaugu
peenestamiseks, praadida, kuni need muutuvad
ldbipaistvaks.Lisage 1dbi sGela vajutatud tomatid,
maitsetaimed ja keetke tasasel tulel umbes

|0 minutit. Maitsestage soola, pipra ja suhkruga.
Pange kaste jahtuma.

Soojendage ahi kuni 250°C.

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

» Kipsetage pitsat |2 kuni |5 minutit.

v

v

v

Pange tainakonksud kéégikombaini ndusse. Pange

Aedvilja ja kartuli hautis
Koostisosad:

>

| muna

50 ml piima

| spljahu

| tl koriandrit

soola ja pipart

2 suurt kartulit (umbes 300 g)

100 g porgandit

150 g sellerit

50 g pdevalilleseemneid v&i 2 tl maisiteri
tolvikust

Oli kiipsetamiseks

Kasutage roostevabaterasest tiiviknuga, segage
muna, piim, jahu, koriander, sool ja pipar.
Riivige kooritud kartulid, porgandid ja puhtaks
pestud seller ning lisage munasegule. Segage néus
aedvili munasegu ja pdevdlilleseemned voi
maisiterad.

Kuumutage 6li pannil ja praadige 8 kakku
molemalt poolt kuldpruuniks. Kuivatage ligne rasv
paberkdterdtiga.

Praadimise aeg: 3 - 4 minutit

Sai

Koostisosad:

500 g jahu

I5 g pehmet void voi margariini

25 g vérsket vOi kuivparmi

260 ml vett

10 g soola

10 g suhkrut

Uhendage tainakonksud segamisndule. Pange



kaussi jahu, soola ja margariini véi void. Lisage
vdrsket vBi kuiva pdrmi ja vett. Pange kaas ndule
ja pdérake seda noole suunas, kuni kuulete
klgpsatust. Vajutage sotkumistoimingu nuppu ja
sotkuge tainas (maksimaalset sGtkumisaega vt pt
'Kogused ja valmistamise aeg').

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

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

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

» Kipsetage saia temperatuuril 225°C eelnevalt
kuumutatud ahjus, madalamal astmel umbes
35 minutit.

Kartulipannkoogid

Koostisosad:

- 500 g kartuleid

- | peenestatud sibul

- | muna

- soola

- oli

> Peenestage toored kooritud kartulid riiviga ja jdtke
riivitud kartulid séelale nérguma. Lisage
kartulimassile muna, hakitud sibul ja veidi soola
ning segage hdsti Idbi.

» Pannile valage 6li ja kuumutage. Seejérel pange
saadud segu pannkookidena pannile ja praadige.
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Detalas un piederumi

© Vidaji rupjs siets, atveru diametrs 4 mm

O Motora nodaljjums O Rupjé siets, atveru diametrs 8 mm
® Apstrades vadibas panelis © Separators

© leblvats drogibas sledzis @ Desu pildamais rags

® Virtuves kombaina bloda O Piltuve

@ Uzskrivejamais vacing (jauzliek, lai izmantotu O Stampa

blodas funkcijas)

@ Ciins

® Miksera trauks
@ Miksera trauka vaks Pirms ierices lietosanas rupigi izlasiet $is lietosanas
O Auglu filtrs pamacibas un saglabajiet tas turpmakam uzzinam.
® Vika tapina (iedarbina un izslédz drogibas
sledzi) » Pirms pievienojat ierici elektrotiklam,
@ Virtuves kombaina blodas vaks parbaudiet, vai spriegums, kas noradits uz
@ Produktu tekne ierices, atbilst elektrotikla spriegumam jusu
@ Stampa maja.
O Aizbaznis » Lai izvairitos no bistamam situacijam, nekada
@© Citrusauglu spiedes siets gadijuma nepievienojiet So ierici taimera
@ Citrusauglu spiedes konuss sledzim.
© Nerséjosa térauda asmenis + aizsargapvalks » Nelietojiet ierici, ja bojats elektrovads,
® Neriséjosa térauda micitajs kontaktspraudnis vai citas detalas.
© Neriséjosa térauda putotijs » Ja bojats elektrovads, tas janomaina Philips
© Neriséjosa térauda reguldjams $kélatajs pilnvarota remontdarbnica vai to drikst darit
(Skeletaja ieliktnis, ripa un regulésanas skrive) personas ar idzigu kvalifikaciju, lai izvairitos
@ Neriséjosa térauda vidaja rive no bistamam situacijam.

O Nersgjosa térauda smalka rive Raugieties, lai ierice nebitu pieejama bérniem.
® Nerséjosa térauda smalcina$anas disks Nekad neatstijiet ieslegtu ierici bez

@ Neriséjosa térauda kartupelu salminu disks uzraudzibas.

O Galasmasinas mehanisma nodaljums Vienmeér izslédziet ierici, piespiezot stop

@ Atlaitanas sledzis taustinu.

© Galasmasinas nazisu nodalijums Pirms piederumu nonemsanas izslédziet ierici.
O Gliemezvarpsta P&c ierices lietosanas uzreiz atvienojiet to no
O Naziu bloks elektrotikla.

© Uzskrivejamais gredzens



Nekada gadijuma neiegremdgjiet motora
nodalfjumu tident vai jebkura cita skidruma,
tapat neskalojiet to tekosa tiden.

Nekad nelieciet pirkstus vai priekSmetus
(piem&ram, lapstinu) produktu tekng, kad
ierice darbojas. Izmantojiet tikai stampu.
Pirms iznemt produktus no miksera trauka ar
pirkstiem vai lapstinu, vienmeér atvienojiet
ierici no elektrotikla.

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

Nekad nelietojiet citu razotaju piederumus vai
detalas, kuras nav ieteicis Philips. Ja lietosiet
$adus piederumus vai detalas, ierices garantija
klts nederiga.

Neparsniedziet uz blodas vai miksera trauka
noradito maksimalo produktu daudzumu.
Pareizais apstrades ilgums noradits $o
lietoSanas pamacibu tabula.

Pirms karstu produktu apstrades |aujiet tiem
atdzist (maksimala temperatiira 80°C/175°F).
Ja apstradajat karstu vai putojosu $kidrumu
(piem&ram, pienu), nelejiet miksera trauka
vairak par | litru, lai tas neizs|akstitos.
Nekada gadijuma nelietojiet galJasmasinas
naziSu bloku kopa ar starpliku un desu
pildamo ragu.

Nemeéginiet galasmasina samalt kaulus vai citas
cietas lietas.

Nelietojiet miksera trauka auglu filtru karstu
produktu apstradei.

Pirms ierices ieslégsanas parliecinieties, ka
filtrs ir pareizi ievietots miksera trauka.
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» Produktu apstrades funkcijas, citrusaug|u
spiedi un gaJasmasinu var lietot tikai tad, kad ir
piestiprinats uzskriicgjamais vacins.

» Troksna menis: Lc = 89 dB [A]

Drosibas lidzekli

Termiska drosibas izslegSanas sistema
St ierice ir aprikota ar termisko drogibas
izslégsanas sistému, kas parkarsanas gadijuma
automatiski izslédz elektribas padevi iericei.

» Ja ierice parstaj darboties:

—

Izvelciet elektrovada kontaktspraudni no
elektrotikla kontaktrozetes.

Laujiet iericei atdzist 60 minttes.

E N H

lespraudiet elektrovada kontaktspraudni
sienas kontaktrozetg.

Vélreiz iesledziet ierici.

Veérsieties pie Philips produkcijas izplatitaja vai
Philips pilnvarota remontdarbnic, ja termiska
drosibas izslégsanas sistéma darbojas parak biezi.

Drosibas sledzis

Sis lidzeklis auj ieslégt ierici tikai tad, kad
piederumi ir novietoti uz motora nodalijuma
pareiza stavoklr. Tiklidz piederumi ir sakartoti
pareizi, ieblvetais drosibas sleédzis tiek atblokéts.
Sk. nodalu "lerices lietosana".



lerices sagatavoSana lietosanai

» Pirms ierices pirmas lieto$anas ripigi notiriet
detalas, kuras bis saskare ar produktiem.

lerices lietosana

» So ierici var lietot kopa ar motora
nodalijumam piestiprinato mikseri vai bez ta.
Lai lietotu citu, nevis miksera funkciju,
parliecinieties, ka miksera trauks ir nonemts
un uzskrvéjamais vacin$ pareizi uzskravets
motora nodalijjumam.

Uzskriivéjamo vacinu var nonemt, lai
piestiprinatu mikseri tikai tad, kad ir nonemts
virtuves kombaina blodas vaks, citrusauglu
spiede vai galasmasina.

Apstrades vadibas panelis

ST ierice ir aprikota ar apstrades vadibas paneli, lai
nodrosinatu optimalu apstradi un ideélu gala
rezultatu. Katrs apstrades vadibas tausting ir saistits
ar ieprogrammeétu atruma mainu, kas atbilst
noteikta piederuma vislabakajai darbibai.

Atrumu var palielinat vai samazinat ne vairak ka
1ris reizes, piespiezot + vai - taustinu.

Piespiezot pulsa taustinu, ierice darbojas ar
vislielako atrumu. Atlaizot taustinu, ierice beidz
darboties vai sak darboties ieprieks izvélétaja
apstrades atruma.

Apstradi var apturét jebkura bridi, piespiezot stop
taustinu.

Ja 40 sekunzu laika vélreiz piespiezat to pasu
taustinu, apstrade tiek turpinata no vietas, kur ta
tika apstadinata.

lebuivetais drosibas sledzis

Il Sis fidzeklis nodrogina ierices ieslégsanu
tikai tad, kad piederumi ir pareizi novietoti
uz motora nodalijuma. Kad piederumi ir
salikti pareizi, iebuvétais drosibas sledzis
tiek atblokéts.

» Bloda

Blodu un piederumus var lietot tikai tad, ja bloda
un vaks ir pareizi salikti un uzskrivéjamais vacins
pareizi uzskrivéts motora nodalijumam.

Ja ta ir, punkts uz blodas atrodas preti punktam uz
motora nodalijuma un punkts uz vaka atrodas
pret punktam uz blodas.Vaka izvirzijums kopa ar
blodas rokturi veido vienotu formu.
Uzskriivéjamais vacins ir pareizi nostiprinats, ja ta
rieva atrodas tiesi preti motora nodaljuma rievai
un abas rievas kopa veido vienu garu rievu.

» Mikseris

Mikseri var lietot tikai tad, ja miksera trauka rieva
atrodas tiesi pretl motora nodalijuma rievai un
abas rievas kopa veido vienu garu rievu.

» Galasmasina
Galasmasinu var lietot tikai tad, ja uzskrlivéjamais
vacins ir pareizi uzskrivéts motora nodalijumam,

mehanisma nodalijums pagriezts pa kreisi, lidz



atskan klikskis, un naziSu nodalijums uz mehanisma
nodalijuma uzlikts, pagriezot to pa kreisi, lidz
atskan klikskis.

» Citrusaug|u spiede

Citrusauglu spiedi var lietot tikai tad, ja
uzskrlvéjamais vacing ir pareizi uzskriivéts motors
nodalijumam, bloda ir salikta pareizi un siets
pagriezts bultinas noradrtaja virziena, lidz atskan
Klikskis.

Virtuves kombaina bloda
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Lai produkti neizkristu no teknes, varat
izmantot stampu.

Nerisgjosa térauda asmens

Il Piestipriniet blodu uz motora nodalijuma,
pagriezot rokturi bultinas noraditaja
virziena, lidz atskan klikskis.

Uzlieciet blodai vaku. Pagrieziet vaku
bultinas noraditaja virzien3, lidz atskan
klikskis (var but nepiecieSama piepille).

Produktu tekne un stampa

Il Lai pievienotu $kidrumu un/vai cietus
produktus, lietojiet produktu tekni. Lai
cietus produktus biditu uz leju pa tekni,
lietojiet stampu.

Asmeni var lietot kapasanai, jauksanai, maisisanai
un biezena gatavosanai.

Asmena malas ir [oti asas. Nepieskarieties tam!
Il Nonemiet no asmens aizsargapvalku.

levietojiet cilindru bloda un novietojiet
asmeni uz cilindra.

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

lelieciet stampu produktu tekné.

Piepiediet vadibas panela ® taustinu.

- Produktu apstrade sakas ar 4 pulsiem, lai
nodrosinatu produktu (pieméram, sipolu vai
riekstu) vienmérigu kapasanu.

- Péc tam apstrades atrums pakapeniski pieaug,
lidz tiek sasniegts maksimals atrums, un $ads
atrums tiek saglabats, lidz tiek piespiests stop
taustins.
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A Li samazipﬁtu atrumu, var piespiest
taustinu ().

Apstradi var apturet jebkura laika, kamer
notiek pulsésana, piespiezot stop taustinu.

(@)

Padomi

» Ja kapajat sipolus, apturiet ierici péc pirmajiem
cetriem pulsiem, lai tie netiktu sakapati parak
smalki.

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

Nelietojiet asmeni |oti cietu produktu,
piemeram, kafijas pupinu, muskatriekstu un
ledus gabalinu, kapasanai.Asmens var k|iit neass.

Ja produkti pielip pie asmens vai blodas iekSpuses:
Il zslédziet ierici.
Nonemiet bjodai vaku.

Ar lapstinu nonemiet produktus no
asmens vai blodas sienam.

Nerisgjosie térauda diski

Reguléjamais skeletajs
Ar reguléjamo $kélétaju varat sagriezt produktus
tik biezas Skélés, cik vélaties.

Uzmanieties: Skélétaja ieliktnim ir |oti asas malas.

Il Novietojiet $keletaja ieliktni uz ripas.

Skeletaja apaksa uzlieciet reguledanas
skrdivi un pagrieziet to ar punktu
ieZim&taja stavokli, lai to nostiprinatu.

Pagrieziet regul€sanas skriivi, lai
noreguletu skeletaju uz veélamo skelesanas
biezumu.

Disku ievieto$ana un lietosana
Uzmanieties: diskiem ir asas malas.

Nelietojiet smalcinasanas disku nekada veida sieru
rivésanai.

Novietojiet vajadzigo disku uz cilindra.

Aizveriet vaku un ielieciet produktus tekne.

A Piespiediet vadibas panela © taustinu.

» Atrums strauji palielinas lidz noteiktajam
apstrades atrumam, lai nodrosinatu vislabakos
rezultatus.

» Ja nepiecieSams, |eni bidiet produktus lejup pa
tekni ar stampu.



Neris€josa térauda micitajs

Micitaju, kas ir apzZiméts ar ===, var lietot rauga

miklas micisanai, lai pagatavotu maizi vai picas.

Il Novietojiet blodu uz motora nodalijuma
un pagrieziet rokturi bultinas noraditaja
virziena.

levietojiet cilindru bloda un uzlieciet
micitaju uz cilindra.

lelieciet bloda produktus.

Uzlieciet blodai vaku un pagrieziet to pa
labi, lTdz atskan klikskis.

Piespiediet vadibas panela ® taustinu.

Lai produkti neizslakstitos, ierice 10 sekunzu laika
pakapeniski palielina micisanas atrumu. Sis atrums
tiek saglabats aptuveni 50 sekundes, lai sastavdalas
rdpigi samaisitu. PEc tam atrums samazinas lidz
micisanai vispiemeérotakajam atrumam. lerice
turpina darboties ar $adu atrumu, lidz tiek
piespiests stop tausting. Atrumu var samazinat vai
palielinat ne vairak ka tris reizes, piespiezot + vai -
taustinu.

Putotajs

Putotaju var lietot, lai putotu olas, olu baltumus,
atri pagatavojumus pudinus, kréjumu, majonézi un
biskvitu miklu.
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Lai saputotu olu baltumus, parliecinieties, ka bloda
un putotdjs ir pilnigi sausi un uz tiem nav taukvielu.
Lietojiet istabas temperatlras olu baltumus.

Nelietojiet putotaju, lai pagatavotu kiku miklas ar
sviestu vai margarinu, un nelietojiet to miklas
micisanai.

Il Novietojiet blodu uz motora nodalijuma
un pagrieziet pa kreisi, lfdz atskan klikskis.

lelieciet cilindru bloda.

Nostipriniet putotaju uz cilindra.

levietojiet produktus bloda, uzlieciet blodai
vaku un pagrieziet to pa labi, lidz atskan
klikskis.

Piespiediet vadibas panela @ taustinu.

|5 sekunzu laika ierice palielina putoSanas atrumu
lidz maksimalajam. Péc tam ierice turpina
darboties $ada atruma, idz tiek piespiests stop
tausting. Piespiezot - taustinu, atrumu var
samazinat ne vairak ka tris reizes. Lai iegttu
vislabakos rezultatus putojot kré&jumu vai olu
baltumus, piespiediet - taustinu tris reizes.
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Mikseris un auglu filtrs

Mikseris

Mikseris ir paredzéts:

- Skidrumu jaukdanai, pieméram, piena produktu,
auglu sulu, zupu, jaukto dzérienu, saldo t&ju un
kokteilu pagatavosani.

- Viskozu produktu jauksanai, pieméram, pankiku
miklas vai majonézes pagatavosanai.

- Termiski apstradatu produktu biezenu,
pieméram, bérnu partikas, pagatavosanai.

Il Lai piestiprinatu miksera trauku, nonemiet
uzskriivéjamo vacinu no motora
nodalijuma.

levérojiet: uzskrlvéjamo vacinu var nonemt, lai

piestipinatu mikseri, tikai tad, kad ir nonemts

virtuves kombaina blodas vaks vai galasmasina.

Novietojiet miskera trauku uz motora
nodalijuma t3, lai rievas atrastos preti
pusloka iezimei uz motora nodalijuma (I).
P&c tam pagrieziet miksera trauku pa
kreisi, 1dz tas ar klikski nostiprinas vieta
(2).

Miksera trauks ir piestiprinats pareizi, kad miksera

trauka rieva atrodas tiesi preti rievai uz motora

nodalijuma un abas rievas kopa veido vienu garu
rievu. Miksera trauka rokturis bus vérsts pa kreisi.

Nespiediet miksera trauka rokturi parak stipri.

lelieciet miksera trauka produktus.

Aizveriet vaku.

Pirms apstrades sakuma vienmér ievietojiet
aizbazni miksera vaka.

A Piespiediet vadibas panela (2 taustinu.
Mikseris sak darboties. Atrums pakapeniski
palielinas lidz maksimalajam. lerice turpina
darboties $aja atruma, lidz tiek piespiests
stop taustins. MaisiSanas laika atrumu var
samazinat ne vairak ka tris reizes,
piespiezot - taustinu.

Auglu filtrs

Ar 3o filtru var pagatavot gardas auglu sulas,
kokteilus vai sojas pienu. Filtrs nelauj séklinam un
mizam ieklUt dzériena.

Neparslogojiet filtru.Viena reizé neiepildiet fittr
vairak par 50 g neizmércétu, kaltétu sojas pupinu
vai 150 g auglu.

Nelaujiet iericei nepartraukti darboties vairak k
divas reizes. Pirms turpinat, laujiet iericei atdzist
istabas temperatdra.

B Nostipriniet miksera trauku uz motora
nodalijuma.

levietojiet filtru miksera trauka.
Parliecinieties, ka filtra rievinas precizi pieklaujas
izliekumiem miksera trauka iekSpuse.



Aizveriet vaku.

lelejiet Gdeni vai citu $kidrumu (pienu, sulu
u. tml.) miksera trauka.

levietojiet produktus filtra. Nepiepildiet
filtru pari sieta tikla virspusei.

Sagrieziet auglus mazos gabalinos un izmeércéjiet

kaltétus pakSaugus, pieméram, sojas pupinas, pirms

pildat tos filtra.

A levietojiet aizbazni miksera trauka vaka.

Piespiediet (@ taustinu, lai ieslegtu ierici.
Laujiet iericei darboties aptuveni 40 sekundes.

Bl |zslédziet ierici un nonemiet miksera
trauku no motora nodalijuma.

[El zlejiet dz&rienu pa miksera trauka snipi.

I Lai ieglitu vislabakos rezultatus, vélreiz
uzlieciet trauku ar atlikusajiem produktiem
uz ierices un laujiet tai darboties dazas
sekundes.

levérojiet: apstradajot lielu produktu daudzumu,
ieteicams vienlaikus neiepildrt filtra visus
produktus. Saciet apstradi ar nelielu porciju un
laujiet iericei darboties dazas sekundes. Péc tam
izsledziet ierici un pievienojiet vél vienu nelielu
porciju, bet nepiepildiet filtru pari sieta tikla
virspusei. Atkartojiet $is darbibas, [idz visi produkti
ir apstradati. Apstrades laika vakam vienmér
jaatrodas uz miksera trauka.
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Padomi

» lelejiet $kidras sastavdalas miksera trauka pa
atveri vaka.

» Jo ilgak ierice darbosies, jo labak biis sajaukti

produkti.

Pirms cietu produktu ievietoSanas miksera

trauka sagrieziet tos mazakos gabalinos. Ja

vélaties apstradat lielu produktu daudzumu,

sadaliet tos porcijas, nevis apstradajiet visu

daudzumu uzreiz.

Cieti produkti, pieméram, sojas pupinas sojas

piena pagatavo$anai, pirms apstrades jaizmércé

Udent.

Sasmalciniet ledus gabalinus, ievietojot tos

trauka, aizverot vaku un izmantojot pulsa

funkciju.

Ja produkti pielip pie miksera trauka sienam:

Il Izslédziet ierici un atvienojiet to no
elektrotikla.

Atveriet vaku.

Nekada gadijuma neatveriet vaku ierices darbibas
laika.

Lai nonemtu produktus no trauka sienam,
izmantojiet lapstinu.

Turiet lapstinu droga attaluma no asmeniem (apm.

2 cm).
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» Ja neesat apmierinats ar rezultatu, |aujiet
iericei vairakas reizes Tslaicigi darboties,
piespiezot pulsa taustinu. Labaku rezultatu var
meginat sasniegt arT apmaisot produktus ar
lapstinu (kam&r mikseris nedarbojas) vai
izlejot dalu satura, lai apstradatu mazaku
daudzumu.

Dazreiz produktus ir vienkarsak maistt, ja,
maisot auglus, pievienojat nedaudz skidruma,
piemé&ram, citrona sulu.

Citrusaug|u spiede

Citrusauglu spiedi varat izmantot visu veidu
citrusaugliem.

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

Pagrieziet sietu bultinas noraditaja virziena,
lidz aizsargsledza tapina ieklaujas motora
nodalijuma.

Novietojiet konusu uz sieta, to viegli
piespiezot.

Parliecinieties, ka uzskrivéjamais vacing ir

piestiprinats.

Piespiediet vadibas panela & taustinu.
Apstrades laiku var tris reizes palielinat, piespiezot
+ taustinu.

Apstrade sakas péc © taustina piespiesanas un
apstajas péc stop taustina piespiesanas.

Stingri piespiediet vienu augla pusi uz
rot€josa konusa.

Padomi

» Laiku pa laikam partrauciet sulas spiesanu, lai
atbrivotu sietu no augla mikstuma.

Lai nonemtu mikstumu, izsleédziet ierici un

nonemiet blodu ar sietu un uz ta eso$o konusu.

» Pec tam, kad sulas spiesana pabeigta, nonemiet
blodu ar sietu un uz ta eso$o konusu, lai sula

netecétu uz ierices.

Galasmasina

Galasmasinu var lietot galas malsanai un desu
izgatavosanai.

Il Nostipriniet mehanisma nodalijumu uz
motora nodalijuma, novietojot to uz
rotgjosas ass () un pagriezot pa kreisi (2).

Kad 87 detala ir pareizi uzlikta, atskan klikskis.



Nostipriniet naziSu nodalijjumu uz
mehanisma nodalijuma, pagriezot to pa
kreisi, lldz atskan klikskis.

Ar plastmasas galu pa prieksu ievietojiet
gliemezvarpstu naziSu nodaljuma.

Novietojiet naziSu bloku uz
gliemezvarpstas.

Parliecinieties, ka naziSu bloka griesanai paredzétas
malas ir vérstas uz arpusi.

P&c tam novietojiet vidgji rupjo sietu vai
rupjo sietu uz gliemezvarpstas. Sieta izvéle
ir atkariga no vélamas produktu
konsistences.

Parliecinieties, ka sieta robins piegulst nazisu
nodalijuma izvirzijumam.

Kartigi nostipriniet uzskrivéjamo gredzenu
uz nazisu nodafijuma, pagriezot to bultinas
noraditaja virziena.

Novietojiet piltuvi uz naziSu nodalijuma.

Parliecinieties, ka uzskrivejamais vacing ir
piestiprinats.

Galas malsana

Sagrieziet galu 10 cm garas un 2 cm biezas
sloksnés.

LATVISKI

Iznemiet kaulus, skrims[us un cipslas.
Nekad nelietojiet sasalusu galu!

Piespiediet vadibas panela ® taustinu.

Lieciet galu piltuve. Lietojiet stampu, lai
viegli iebiditu galu naziSu nodalijuma.

» Minate var samalt 1,3 kg galas.

[zmantojiet liesu galu bez taukiem un cipslam.

» Lai pagatavotu tataru bifSteku, divas reizes
izmaliet galu, izmantojot vid&ji rupjo sietu.

Desu pildisana

Il Samaliet gaju.

Atvienojiet ierici no elektrotikla un
nonemiet uzskrivéjamo gredzenu.

Nonemiet sietu.
Nonemiet naziSu bloku.

» Ja gatavojaties pildit desas, gliemezvarpstu
atstajiet naziSu nodalijjuma.

levietojiet nazi$u nodalljuma separatoru.

39
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I Novietojiet desu pildamo ragu uz nazi$u
nodalijuma un nostipriniet uzskravejamo
gredzenu uz naziSu nodalijuma.

lerice ir gatava desu pildisanai.

Padomi

» Paturiet desas apvalku remdena tdent
10 mindtes. Pec tam uzbidiet mitro apvalku uz
desu pildama raga.Ar stampu bidiet malto galu
(ar garsvielam) naziSu nodalijuma.

» Ja apvalks pielip pie uzmavas, samitriniet to ar
ddeni.

» Piespiediet vadibas panela & taustinu. Pildot
desas, ieteicams samazinat atrumu, piespiezot -
taustinu.

lerice ir gatava desu pildisanai.

Tirisana

Pirms motora nodalijuma tiriSanas vienmér
atvienojiet ierici no elektrotikla.

Il Tiriet motora nodalijumu ar mitru dranu.
Negremdgjiet motoru tdent un neskalojiet
to tekosa ident.

Detalas, kas saskarus$as ar &dienu, vienmér
talit péc lietosanas mazgajiet karsta tident
ar trauku mazgajamo [idzekli.

)

i}

1t

» Blodu, blodas vaku, stampu, citrusauglu spiedi,
micTtaju un regulejamo $keletaju var mazgat
arT trauku mazgajama masina.

Piemérotiba trauku mazgajamajai masinai ir

parbaudita saskana ar DIN EN 12875.

Miksera trauku, putotaju un visas galasmasinas
detalas nedrikst mazgat trauku mazgajama masina.

» Lai nonemtu miksera trauka vaku, atveriet to
un p&c tam pavelciet uz augsu.

Nonemiet miksera trauka vaku tikai tirisanas

noldka.

Tiriet asmeni, miksera asmenu bloku, diskus un
reguléjama skélétaja ieliktni loti uzmanigi. To malas
ir loti asas!

Parliecinieties, ka asmenu malas un diski
nesaskaras ar cietiem priekSmetiem. Pretéja
gadijuma tie var klit neasi.

Dazi produkti var izraisit piederumu virsmas
krasas mainu. Tam nav negativas ietekmes, péc

kada laika parmainas pazad.

Atra miksera tirisana

\

Il elejiet miksera trauka remdenu ddeni (ne
( vairak ka 0,5 litrus) un nedaudz

mazgasanas [idzekla.

Aizveriet vaku.



Laujiet iericei darboties dazas sekundes,
piespiezot pulsa taustinu. AtlaiZot taustinu,
ierice parstaj darboties.

Nonemiet miksera trauku un noskalojiet
to tira tden.

Putotaja mazgasana
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A Aizveriet nodalijumu, uzspiezot apaksgjo
dalu augsgjai. Parliecinieties, vai abas dalas
nostiprinas, atskanot klikskim.

levietojiet putotaju.

Ripiga reguléjama Skeletaja mazgasana

Péc lietosanas vienmeér nomazgajiet putotaju.

Il zvelciet to no mehanisma nodalijuma un
ar mazgasanas lidzekli nomazgajiet karsta
Udent.

Nodalijumu var noslaucit ar mitru dranu.

Lai rlpigi notiritu nodalijumu:

Atveriet nodalijumu, pavelkot aizSaujamo

uz saniem.

Iznemiet abus zobratus un ar mazgasanas
lidzekli nomazgajiet tos, ka arT putotaju
karsta tdenr.

Lai saliktu putotaju:
Vispirms nodalijuma ievietojiet mazo

zobratu, péc tam ievietojiet lielako
zobratu.

Il Pagrieziet regulgsanas skrivi pa labi un
izvelciet Skeletaja ieliktni no ripas.

Ripu, 3kélétaja ieliktni un reguléSanas skrGvi var ar

mazgasanas lidzekli mazgat karsta GdenT vai trauku

mazgajama masina.

Galasmasinas mazgasana

Galasmasinas detalas nedrikst mazgat trauku
mazgajama masina.

Il Vispirms atbrivojiet nazi$u nodalfjumu no
galas parpalikumiem, samalot dazas maizes
Skéles.

Izs|€dziet ierici un atvienojiet to no
elektrotikla.

Nonemiet stampu un piltuvi.
Atskrivéjiet uzskrivejamo gredzenu un

iznemiet sietu, nazisu bloku un
gliemezvarpstu.
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Nonemiet naziSu nodalijumu no
mehanisma nodalijuma, piespiezot
atlaiSanas sledzi un pagriezot to pa labi.

A Atvienojiet mehanisma nodaljjumu,
pagriezot to pa labi.

Detalas, kas saskarusas ar &dienu, vienmér
tulit pec lietoSanas mazgajiet karsta tdent
ar trauku mazgajamo [idzekli.

& @
® (= IEl Noskalojiet tas tira, karsta tident un tilit
nosusiniet virtuves dviell.

Pirms nolikt glabasana diskus un
gliemezvarpstu, iee||ojiet tos ar augu elu.

Glabasana

» Aptiniet elektrovadu ap balstiem ierices
aizmuguré.

Vienkarsa glabasana

» Novietojiet cilindru bloda. Peéc tam novietojiet
asmeni (ar peléko aizsargapvalku), micitaju un
regul€jamo $keletaju uz cilindra un uzlieciet
blodai vaku.

Garantija un remonts

Ja nepieciesama palidziba vai informacija, l0dzu,
izmantojiet Philips majas lapu interneta
www.philips.com vai sazinieties ar Philips
Pakalpojumu centru sava valsti (ta talruna numurs
atrodams pasaules garantijas bukleta). Ja jsu valstt
nav Philips Pakalpojumu centra, lUdziet palidzibu
Philips produkcijas izplatitajiem vai Philips
Majturibas un personigas higiénas ieri¢cu nodalas
pakalpojumu dienestam.



Traucéjumu novérsana

Probléma

Virtuves kombains
nedarbojas.

lerice peksni partrauc
darboties.

Piespiests cita
apstrades procesa
taustins.

Péc tam, kad ierice ir
ieslégta vélreiz,
apstrade nenotiek.

Micitajs negriezas.

Ir pievienots gan
miksera trauks, gan
virtuves kombaina
bloda, bet darbojas
tikai mikseris.

Risinajums

Pagrieziet blodu un vaku bultinas noraditaja virzieng, lidz
atskan klikskis. Parliecinieties, ka punkts uz blodas un
punkts uz vaka atrodas tiesi preti viens otram.
Parbaudiet, vai uzskriivéjamais vacing ir uzlikts pareizi.
Uzskrlvéjama vacina rievai jaatrodas preti motora
nodalijuma rievai, un abam rievam kopa javeido viena
gara rieva. Ja ir piestiprinats mikseris, nonemiet to un ta
vieta piestipriniet uzskrivéjamo vacinu, jo virtuves
kombains nedarbojas, ja ir piestiprinats mikseris.

Automatiska termiska izslégsanas sistéma drosi vien ir
izslegusi elektribas padevi iericei, jo ta ir parkarsusi. |.
Atvienojiet ierici no elektrotikla. 2. Laujiet iericei atdzist
60 mindtes. 3. lespraudiet kontaktspraudni
kontaktrozeté. 4.Vélreiz ieslédziet ierici.

Piespiediet atbilstosa apstrades procesa taustinu.

Siierice ir aprikota ar atminas funkciju. Ja ierice tiek
iedarbinata 40 sekunzu laika, apstrade tiek turpinata no
vietas, kur tika partraukta. Lai apstrade tiktu sakta no
sakuma: |) Tsi piespiediet citu apstrades vadibas taustinu
(pieméram, pulsa taustinu); 2) péc tam piespiediet stop
taustinu; 3) lai apstradi vélreiz saktu no sakuma,
piespiediet vajadzigo taustinu.

Parliecinieties, vai micitajs ir pareizi piestiprinats
cilindram.

Ja ir pareizi piestiprinats gan miksera trauks, gan virtuves
kombaina bloda, darbojas tikai mikseris. Lai lietotu
virtuves kombaina blodu, nonemiet miksera trauku un
uzskrivéjiet stiprinasanas atverei vacinu.

Probléma
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Noteiktu darbibu laika

nedarbojas + vai -
taustins.

Gala izskatas t3, it ka
bUtu izspiesta cauri
galasmasinai, nevis
samalta.

Galasmasina
nedarbojas.

Nazisu bloku nevar
kartigi ievietot nazisu
nodalijuma.

Gala ir samalta parak
rupji.
Galasmasinas metala

detalas izskatas
sartis€jusas.

Risinajums

lerice nereagé uz + taustina piespiesanu, ja motors jau
darbojas ar maksimalo slodzi, pieméram, ja apstradajat
lielu miklas daudzumu.Tas ir normali un nenozZimé, ka
ierice ir bojata. Apskatiet tabulas $aja lietoSanas
pamaciba, lai novérstu ierices parslodzi. lerice nereagé uz
- taustina piespiesanu, ja motors jau darbojas ar
vismazako atrumu.

Parbaudiet, vai nazisu bloka griesanai paredzétas malas ir
Verstas uz aru.

Parliecinieties, vai mehanisma un nazisu nodalijums ir
salikts pareizi. Kad tie ir pareizi nostiprinati, atskan klikskis.

Nedaudz atskrivéjiet uzskriivéjamo gredzenu un péc
tam pareizi novietojiet naziSu bloku un sietu uz
gliemezvarpstas. Péc tam rlpigi uzskrivéjiet
uzskrivéjamo gredzenu nazisu nodaljumam.

Lietots vid&ji rupjs siets. Lietojiet smalkako sietu. Lai
sasniegtu labaku rezultatu, vélreiz samaliet galu.

Detalas ir mazgatas trauku mazgajama masina. Visas
detalas jamazga ar rokam un tdlit péc tam janosusina
virtuves dviell.
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Jautajums Atbilde Funkcijas, piederumi un apstrades veidi
Vai gal g§ina drikst malt ari ~ Nél
\<§t:\%?:sr:n§:$nar‘é<jin$a an ¢ Funkcija Piederums Apstrade Apstrades ilgums
Vai galasmasina drikst malt Ne! ® 2 Eapésana, 10-60s
sasaldétu galu? 1ezena
gatavosana,
Vai nazisu bloku un sietus drikst Né! jauksana
at traul ajama &
i rauky mazgajama ® & Siclatana 10-60s
Vai desu pildisanai jaizmanto Neé! © Rivésana 10-60s
nazisu bloks? ® ® Smalcinasana 10-60s
Vai galas bidisanai drikst NE, jalieto tikai stampa. © ® Kartupelu 10-60s
izmantot koka karoti vai lidzigu salminu
priekSmetu? gatavodana
@ = Putosana, kulsana, 30 - 180 s
emulgésana
1) Maisisana, 10-60s
- biezena
gatavosana

Citrusauglu sulas  atkariba no
spieana daudzuma

©
€

Mici8ana, jauksana 60 - 180 s

Q7

Galas malsana un  Atkariba no
desu pildisana daudzuma.

@ ©
Al
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Produktu apstrades ilgums un daudzums Produktiun ~ Maksi  Apstrades Noradijumi lzmantosana

darbibas malais  vadibas

daud-  taustin$/
zums  piederums

Produkti un Maksi  Apstrades Noradijumi Izmanto$ana
darbibas malais  vadibas

daud-  taustin$/
zums  piederums

Siers 200 g @R Sagrieziet gabalinu Parmas ~ Garn&jumiem,
(Parmesan) - siera bez mizinas aptuveni 3 zupam,
Aboli, burkani, 500 g (@/ Sagrieziet darzenus Salatiem, kapasana x 3 x 3 cm lielos gabalinos.  mércém, "au
selerijas - ] gabalinos, kas ietilpst svaigu darzenu gratin”
rivéSana produktu tekné. Piepildiet ~ &dieniem édieniem
tekni ar gabaliniem un Siers (Gouda) 200 g @©)/@  Sagrieziet sieru gabalinos, ~ Mércém,
Saer?J\evt tos, viegl - rivésana - kas ietilpst produktu tekné.  picam, "au
piespiezot ar stampu. Viegli piespiediet ar stampu. gratin" un
Aboli, burkani, 500 g @/é Sagrieziet darzenus Salatiem, "fondue”
selerijas - gabalinos, kas ietilpst svaigu darzenu édieniem
SSEEET presilan s Agplele  celamen Sokolade - 200g @)/  Nemiet cietu Sokoladi bez  GarnéSanai,
tekm_ar_gabahmem un rivésana \ piedevam. Salauziet to 2 cm  mércém,
apst@df]let ffos, e lielos gabalinos. konditorejas
piespiezot ar stampu. izstradajumiem
Mikla 750 @/o Vispirms ielejiet mikser? Pankakam, , pudiniem,
(pankikam) - ml ) pienu un tad pievienojiet vafelém uzpdteniem
putosana piena sausos produktus. Jauciet Variti zirni, 250 g @/@, Lietojiet varitus zimus vai Biezeniem,
pfoc_iqktus ap‘ltuvlervﬂ vienu pupas - ) pupas. Ja nepieciesams, zupam
m\rlut\.Ja nepieciesams, biezena pievienojiet skidrumu, lai
aﬂfartoyet >0 dfirb‘bg cilv_as gatavosana uzlabotu maisijuma
reizes. Tad uz paris minGtém ———
apstadiniet ierici un |aujiet
tai atdzist [idz istabas Variti darzeni 500 g @/ Lai iegltu rupju biezeni, B&rnu un
temperatdrai. un gala - pievienojiet tikai nedaudz mazulu
; o - = . biezena Skidruma. Lai iegltu édienam
miZZias ) 10g @ R #ZE;{H SEE, TEU SR Eslriz:;n:air gatavodana viven.danguv biezeni, tLjrpiniet
P o pievienot skidrumu, lidz
kapasana gratin” it

S maisijums ir viendabigs.
édieniem
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Produkti un Maksi  Apstrades Noradijumi Izmanto$ana
darbibas malais  vadibas

daud-  taustin$/

zums  piederums

Produkti un Maksi  Apstrades  Noradijumi Izmanto$ana
darbibas malais  vadibas

daud-  taustin$/

zums  piederums

Gurki - 2 gurki > Sagrieziet gurkus gabalos. Salatiem, Olu baltumi - 6 olu @/&5 Izmantojiet istabas Pudiniem,

skélesana ] Lieciet gurku gabalus garnéjumiem putosana baltu temperatdras olu baltumus.  suflg, bezé
produktu tekné un uzmanigi mi levérojiet: vajadzigi vismaz 2 cepumiem
spiediet tos lejup ar stampu. olu baftumi.

Mikla (maizei) | kg @/ Sajauciet siltu Gdeni ar raugu ~ Maizei Augli 500 ¢ @/ Padoms: pievienojiet citronu Mércém,

- micisana miltu un cukuru. Lieciet bloda (pieméram, - sulu, lai augli nezaudétu ievarijumiem,
miltus, ellu un sali un miciet aboli, banani, krasu. Pievienojiet nedaudz ~ pudiniem,
miklu aptuveni 90 sekundes. Gdens kastani) skidruma, lai iegltu Zidainu partikai
Atstajiet to uz 30 mindtém - maisisana viendabigu biezeni.

_ uzrigt Augli 500 g ® 2 Padoms: pievienojiet mazliet Mércém,

Mikla (picai) - 1.5 kg @/\ Rikojoties tapat ka gatavojot ~ Picai (pieméram, citrona sulas, lai augli ievarijumiem,

micisana miltu maizes miklu. Miciet miklu | aboli, banani) - nezaudétu krasu. pudiniem,
mindti. kapasana Zidainu partikai

Mikla 500 g ®)/p— Sagrieziet aukstu margarinu Abolu un citu Kiploki - 300 g @/ Nomizojiet kiploku. Dazas ~ Garnésanai,

(kartaina) - miltu 2 cm lielos gabalinos. leberiet auglu piragiem, kapasana reizes piespiediet pulsa meércém

mici$ana bloda miftus un pievienojiet  saldajiem taustinu, lai nesakapatu
margarinu. Maisiet, idz mikla ~ cepumiem kiploku parak smalki.
klast gabalaina. Maisot Kapajiet vismaz 150 g
pielejiet aukstu tdeni. kiploku.

EeepSE MBS Garsaugi Min. @/ Nomazgajiet un nosusiniet ~ M&rcém,
veidoties par bumbu. Pirms C 50 " . kapatanas.  ZUDAM
turpmakas apstrades |aujiet (p_|eme_|fam, 8 garaugus pirms kap ' pam,
miklai atdzist. pet?ts”’l) i garnesanas
kapasana garSaugu

Mikla (rauga) - | kg /3= Vispirms atseviska bloda Svétku maizei sviestam

miciéana miltu ) samaisiet raugu, siltu Gdeni

un nedaudz cukura. Lieciet
visus produktus maisisanas
bloda un miciet miklu, idz ta
ir viendabiga un nelip pie
blodas (aptuveni | min).
Laujiet tai 30 mindtes uzrigt.



Produkti un
darbibas

Majonéze -
emulgésana

Gala (liesa) -
malSana

Gala, zivis,
majputni
(cauraugusi
gala) - malsana

Piena kokteili -
maisisana

Mikla (kdkai) -
jauk3ana

3 olas

500 g

400 g

500
ml
piena

6 olas

Apstrades
vadibas
tausting/
piederums

@/

®/&F

/3

Noradijumi

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

Vispirms iznemiet cipslas
un kaulus. Sagrieziet galu 3
cm lielos gabalos.

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

Sasmalciniet auglus
(pieméram, bananus,
zemenes) ar cukuru, pienu
un nedaudz saldéjuma un
labi sajauciet.

Produktiem jabat istabas
temperatdira. Sajauciet
izkausétu sviestu un cukuru,
lidz maisijums ir viendabigs
un biezs. Tad pievienojiet
pienu, olas un miltus.

Izmantosana

Salatiem,
garnésanai un
piknika
mercém

Tataru
bifStekam,
hamburgeriem,
frikadelem

Tataru
bif§tekam,
hamburgeriem,
frikadelém

Piena
kokteiliem

Dazadam
kdkam

Produkti un
darbibas

Rieksti -
kapasana

Sipoli -
kapasana

Sipoli -

skelésana

Majputnu gala
- malsana

Zupas -
maisisana
Putukréjums -
putosana

Maksi
malais
daud-
zums

250 ¢

500 ¢

300 g

200 g

500
ml

500
ml
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Apstrades  Noradijumi IzmantoSana
vadibas

taustin$/

piederums

@/a Lai sakapatu lielakos Salatiem,
gabalinos, izmantojiet pulsa  pudiniem,
taustinu. Partrauciet klingeriem,
apstradi, ja vélaties lielakus ~ marcipanam
gabalinus.

@/a Nomizojiet sipolus un Salatiem,
sagrieziet tos 4 gabalinos. varitiem un
Apturiet apstradi péc ceptiem
diviem pulsiem, lai édieniem,
parbauditu rezultatu. garngjumiem

(@/\f} Nomizojiet sipolus un 3;L?§|§nr:'un

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

ceptiem
édieniem,
garngjumiem

Vispirms iznemiet cipslas vai Maltajai galai
@/ kaulus. Sagrieziet galu 3 cm

lielos gabalinos. Izmantojiet

pulsa taustinu, lai iegltu

lielakus gabalinus.

@/(‘y) Lietojiet varitus darzenus. Zupam,

mercém
@/k& [zmantojiet kré&jumu, kas Garnésanai,
glabats ledusskapi. levérojiet:  putukréjumam,
vajadzigi vismaz 125 ml édieniem ar
kr&juma. saldéjumu
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Produkti un Apstrades Noradijumi Izmantosana Receptes
darbibas vadibas
taustins/ v . ™
ey Kabacdu sviestmaizu pavalgs
piederums -
Sastavdalas:
- 2 kabadi
- 3 varitas olas
- | mazs sipols
Kartupelu 500 g ©/® Nomizojiet kartupelus. Kartupelu - | édamk. augu ellas
salmini - Sagrieziet kartupelus salminiem - pétersili
SkéléSana gabalinos, kas ietilpst - 2-3 &damk. skaba kréjuma
tekne. Piepildiet tekni ar - citrona sula, Tabasco mérce, sils, pipari, karija

kartupeliem un sagrieziet
tos, vienlaikus nedaudz
piespiezot ar stampu.

pulveris, paprika

» Nomazgdjiet un nosusiniet kabacus un
sasmalciniet tos ar smalko rvi virtuves kombaina
bjoda. lelieciet sasmalcinatos kabacus skivi,
uzkaisiet sdli un atstdjiet uz aptuveni |5 minGtém,
lai no sasmalcinatajiem kabaciem izdalitos
$kidrums. Sagrieziet sipolu Cetras dalas un
sakapdjiet kopa ar kiploka daivinu. Nonemiet
pétersila lapinas no stubldjiem un sakapdjiet tas.

> Péc tam uzlieciet sarivéto kabaci uz tira dviela un

izspiediet skidrumu. lelejiet panna nedaudz ellas
un cepiet sakapatos sipolus un kiplokus uz Iénas
uguns, pievienojot sakapatos kabacus. No
produktiem jaiztvaiko visam skidrumam. Laujiet
saceptajiem produktiem mazliet atdzist. Nolobiet
olas un kapdjiet tas virtuves kombaina bjoda
daZas sekundes. Pieviengjiet virtuves kombaina
bloda visus paréjos produktus, pieberiet garsvielas
un samaisiet ar asmeni. Pasniedziet uz grauzdétas
baltmaizes.



Auglu kiika

Sastavdalas:

- 180 g datelu

- 270 g zavétu plimiju

- 60 g mandelu

- 60 g valriekstu

- 60 g tumso roZinu

- 60 g gaiSo rozinu

- 240 g rupja maluma rudzu miltu

- 120 g kvieu miltu

- 120 g briina cukura

- 360 g paninu

- Skipsnina sals

- | pacina cepama pulvera

> lelieciet metdla asmeni bloda. lelieciet visus
produktus bjodd, piespiediet ® taustinu un
30 sekundes jauciet sastavdalas. Ja mikla lip pie
blodas sienam un vaka, nonemiet to ar lapstinu.
Cepiet kiku 30 cm gara cepama veidné 170°C
temperatdra 40 mindtes.

Puravu pirags

Sastavdalas miklai:

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

- Skipsnina sals

- | édamk. medus

- 20 g svaiga rauga vai |/2 pacinas sausa rauga

- 100 g sviesta

- 6 @damk. remdena Gdens

Sastavdalas pildijumam:

- 500 g puravu

- augu ella

- 4olas
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500 g skaba kréjuma
sals, pipari, -2 édamk. miltu, ja nepieciesams

lelieciet visus produktus bloda un miciet, lidz mikla
klast viendabiga. Laujiet miklai 30 mindtes uzragt.
Ar reguléjamo $kélétaju saskéléjiet puravus,
noreguléjot to, pieméram, 3. stavokli. lelejiet panna
ellu un dazas minQtes apcepiet saskélétos
puravus. Paréjos produktus lieciet miksera trauka
un laujiet mikserim darboties, lidz ir ieglta bieza
masa. Ja nepieciesams, pievienojiet -2 édamk.
miltu, lai iebiezinatu maisjumu.

letaukojiet cepamo veidni, kuras diametrs ir

24 c¢m, un vienmérigi nokldjiet pamatni un sanus
ar miklu. Apziediet miklu ar puravu maisijumu un
virsG uzkaisiet paréjos produktus. Cepiet aptuveni
40 mindtes iepriek$ uzkarséta cepeskrasni 180°C
temperatdrd. Pasniedz siltu vai aukstu.

Gulass ungaru gaumeé
Sastavdalas:

| 8damk. ellas

I vidéji liels sipols

| téjk. paprikas

400 g liellopa galas vai ctkgalas
| zal$ pipars

| tomats

sals

200 g burkanu

300 g kartupelu

kimenes

Nomazgdjiet galu un sagrieziet 2 cm lielos
gabalinos. Nomizojiet sipolu un ar asmeni
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sasmalciniet to virtuves kombaina bjoda. Iznemiet
zala pipara serdi un ar reguléjamo $kélétdju
sagrieziet to gredzenos. Nomizojiet tomatu,
iznemiet séklinas un sagrieziet to plands
sloksnités. Apcepiet sakapdto sipolu elld, idz tas
kitst miksts. Nonemiet no uguns un pdrkaisiet
sibolam papriku, pievienojiet galu un daZas
mindtes cepiet uz lielas uguns, nepartraukti
maisot. Pievienojiet zalo piparu, tomatu un sdli péc
gardas, uzlieciet pannai vaku un sautéjiet uz videji
lielas uguns sava suld, lidz tie ir gandriz miksti.
Tikmér nomizojiet un ar reguléjamo skélétaju
sagrieziet burkanus, ka ari nomizojiet kartupelus
un sagrieziet tos gabalinos. Pievienojiet tos galai
un pielejiet zupai nepiecieSamo daudzumu auksta
Gdens (aptuveni 1,2 litrus). Pievienojiet $kipsninu
kimenu un variet, lidz produkti ir tik miksti ka
sviests. Ja nepiecie$ams, pievienojiet vél sdli.
> Pasniedz karstu. Var garnét ar zala pipara
gredzeniem un uz atseviska skivia pasniegt aso
papriku.

v

Zemenu torte
Sastavdalas:

- 100 g margarina

- 100 g cukura

- 3 olu dzeltenumi

- 240 g miltu

- 100 g kokosriekstu

Pildijumam:

- 80 g cukura

- 2 téjk. citrona sulas
- 400 g kréjumsiera

- 500 g zemenu

Glazdrai:

- 500 g zemenu

- 250 ml Gdens

- 120 g cukura

- 60 g kukurizas cietes

Garngjumam:
- 250 g kréjuma

» Uzkarséjiet cepeskrasni idz 180°C temperatirai.
Ar nerliséjos$d térauda asmeni sajauciet bjoda
margarinu un cukuru.

lejauciet olas dzeltenumu, péc tam iemaisiet
miltus un kokosriekstu skaidinas. Lieciet miklu
cepamaja veidné, uzlokiet tas malinu un
caurduriet ar daksinu. Cepiet 1 5-20 mindtes, lidz
ta klast gaisi brina. Laujiet kikai atdzist uz
paliktna. Ar micitaju sajauciet bloda cukuru, citrona
sulu un kréjumsieru, lidz masa kldst miksta.
Apziediet atdzeséto kikas pamatni. Izkartojiet
dalu zemenu uz kikas (ar ar resndko galu lejup).
lelieciet ledusskapi.

Sagatavojiet glazdru. Miksera traukd sajauciet
pdréejds zemenes ar tdeni un cukuru. Iz8kidiniet
kukuriizas cieti | 25 ml zemenu maisijuma.
Karséjiet zemenu maisijumu, lidz tas uzvaras. Kad
tas vards, iemaisiet izSkidindto kukurdzas cieti. Ar
karoti pdrlejiet karsto glaziiru zemeném un
atdzeséjiet 2 stundas. Greznojiet ar stingri
saputotu krému.

v

v



Svaigu auglu piena kokteilis

Sastavdalas:

100 g bananu vai zemenu

- 200 ml svaiga piena

- 50 g vanilas sald&juma

- smalkais cukurs péc garsas

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

> lecienitd piena kokteila pagatavosanai varat
izmantot jebkurus auglus.

Lazdu riekstu klingeris

Sastavdalas miklai:

- 500 g izsijatu mittu

- 75 g cukura

- | téjk sals

- | ola

- 250 ml piena (35°C temperatQra)

- 100 g miksta sviesta

- 30 g svaiga rauga (ja lietojat sauso raugu, izlasiet
lietoSanas pamacibu uz iesainojuma)

Pildjumam:

- 250 g kapatu lazdu riekstu
100 g cukura

2 pacinas vanilas cukura

- 125 ml krgjuma

» Uzkarsgjiet cepeskrasni lidz 200°C temperatdrai,
15 sekundes ar micitaju bloda jauciet pienu, raugu
un cukuru. Pievienojiet miltus, sali, sviestu un olu.
Miciet miklu divas mindtes. lelieciet miklu cita
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bloda, apkigjiet ar mitru dranu un |aujiet
20 mindtes silta vieta uzrigt.

> Ar asmeni sakapdjiet lazdu riekstus. Samaisiet
pildjuma sastavdalas. [zrull§jiet miklu taisnstdra
veida. Apziediet to ar riekstu masu, péc tam
saritiniet to gredzena forma. lelieciet gredzenu ar
sviestu ieziesta veidné. Laujiet gredzenam
20 mindtes uzrigt. Apziediet ar sakultu olas
dzeltenumu un novietojiet veidni uz restém
cepeskrasns centrd. Cepiet 20-30 mindtes 200°C
temperatlra.

Sokolades kiika

Sastavdalas:

- 140 g miksta sviesta

- 110 g glazlras cukura

- 140 g Sokolades

- 6 olu baltumi

- 6 olu dzeltenumi

- 110 g smalka cukura

- 140 g kvieSu mitu

Pildijumam:

- 200 g aprikozu ievarijuma

Glazdrai:

- 125 ml Gdens

300 g cukura

250 g rivétas Sokolades

putukréjums, ja nepieciesams

» Uzkarséjiet cepeskrasni idz 160°C temperatirai.
Ar nerlis€jo$a térauda asmeni sajauciet sviestu ar
glazdras cukuru. Izkauséjiet $okoladi un iejauciet
masa. Pa vienam pievienojiet masai olu
dzeltenumus un maisiet, [idz ta k|dst bieza. Ar
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putotdju saputojiet olu baltumu ar smalko cukuru,
lidz tas Kldst stingrs un putains. Pievienojiet olu
baltuma putas masai un Ieéni iemaisiet. Pec tam ar
lapstinu iemaisiet miltus. Lieciet kikas masu
ietaukota veidné (24 cm). Cepiet vienu stundu
160°C temperatira. Pirmas |5 mindtes
cepeskrasns durtindm jabat nedaudz pavértam.
Laujiet kikai bridi atdzist cepamaja veidné€, péc
tam apgrieziet to uz metdla restitém, lai ta
turpina atdzist. Pargrieziet kiiku horizontdli uz
pusém, apziediet vienu pusi ar aprikoZu ievarijumu
un salieciet abas puses kopd. Uzkarséjiet paréjo
ievarijumu, lidz tas ieglst sirupam lidzigu
konsistenci un parklgjiet ar to kikas virspusi.
Sagatavojiet glaziru. Uzvdriet Gdeni, pievienojiet
cukuru un Sokoladi un variet uz Iénas uguns.
Nepartraukti maisiet, lidz iegta vienmériga un
uzzieZama masa. Apziediet kiku ar glazdiru un

|aujiet atdzist. Pasniedziet kiku ar putukréjumu.

Brokolu zupa (4 personam)
Sastavdalas:

50 g nobriedusa Gouda siera

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

2 variti sagriezti kartupeli

2 buljona kubini

2 édamk. kréjuma

karijs

sals

pipari

muskatrieksts

Sarivéjiet sieru ar rupjo rivi. Sasmalciniet brokojus

kopad ar varitiem kartupeliem un nedaudz
Skidruma, kura tika varti brokoli. lepildiet brokoju
biezeni, atlikuso $kidrumu un buljona kubinus
mérglaze lidz 750 ml iezimei. lelejiet zupu pannd
un maisot uzvariet. lemaisiet sieru un pievienojiet
karija pulveri, sali, cukuru un muskatriekstu, ka ari
krgjumu.

Pica

Sastavdalas miklai:

- 400 g miltu

- 172 tgjk sals

- 20 g svaiga rauga vai 1,5 pacinas sausa rauga

- 2 édamk. ellas

- aptuveni 240 ml Gdens (35° C)

Garngjumam:

- 300 ml konservétu tomatu

- | téjk. italu garSvielu maisijuma (sausa vai svaiga)

- | sipols

- 2 kiploka daivinas

- sals un pipari

- cukurs

Sastavdalas mércei:

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

> levietojiet micrtdju virtuves kombaina bloda.
lepildiet visus produktus virtuves kombaina bjoda
un piespiediet ® taustinu, lai saktu micéanu.
Laujiet iericei darboties aptuveni vienu minQti, lidz
izveidojas gluda bumba. lelieciet miklu cita bloda,
apkldgjiet ar mitru dranu un Jaujiet uzrigt 30
minutes.



»>

>

Ar asmeni sakapdijiet virtuves kombaina bloda
sipolus un kiplokus un apcepiet pannd lidz
caurspidigumam. Pievienojiet konservétos tomatus
un garsvielu maisijumu un 10 mindtes variet uz
lénas uguns. Pievienojiet sali, piparus un cukuru
péc garsas. Laujiet mércei atdzist.

Uzkarséjiet cepeskrasni idz 250°C temperatdrai.
Izveltngjiet miklu uz miltiem pdrkaistta virtuves
déliga un izveidojiet divas apalas formas plaksnes.
lelieciet tas ieellota pannd. Uzziediet picai mérci,
atstajot malas brivas. Uzlieciet izvéletos produktus,
uzkaisiet sarivétu sieru un uzpiliniet nedaudz
olivellas.

Cepiet picu |2 - |5 minites.

Darzenu un kartupelu sacepums
Sastavdalas:

»

| ola

50 ml piena

| édamk. miltu

| téjk. koriandra

sals un pipari

2 lieli kartupeli (aptuveni 300 g)

100 g burkanu

150 g selerijas

50 g saulespuku séklu vai 2 édamk. kukurizas
no valites

ella cepsanai

Ar nerliséjo$a térauda asmeni samaisiet olu, pienu,
miltus, koriandru, sali un piparus.

Ar vidéjo rivi sasmalciniet nomizotos kartupelus,
notiritos burkanus un nomazgato seleriju un
pievienojiet olu masai. Bloda sajauciet darzenus,

>

>
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olu masu un saulespuku séklas vai kukurdzu no
valrtes.
Uzkarséjiet pannd eflu un apcepiet 8 plakanus

piradzinus no abam pusém, idz tie kldst zeltaini

brani. Laujiet ellai nopilét uz virtuves papira.
Gatavosanas laiks: 3 - 4 min(tes.

Maize (balta)

Sastavdalas:

>

500 g miltu

I5 g miksta sviesta vai margarina

25 g svaiga rauga vai 20 g sausa rauga

260 ml Gdens

10 g sals

10 g cukura

lestipriniet mici§anas dkus maisisanas bjoda.
Lieciet bloda miltus, sali un margarinu vai sviestu.
Pievienojiet svaigo vai sauso raugu un Gdeni.
Uzlieciet blodai vaku un pagrieziet to bultinas
noraditajda virziend, lidz atskan klikskis. Piespiediet
micisanas taustinu un jauciet miklu (sk. informaciju
par maksimalo mici$anas ilgumu nodala "Produktu
apstrades ilgums un daudzums").

Iznemiet miklu no bjodas, ielieciet to lield bloda,
parsedziet ar mitru dvieli un |aujiet silta vieta
uzrigt 20 mindtes. Péc uzrigsanas atkal
izveltnéjiet miklu un saveliet bumbas forma.
VElreiz ielieciet miklu bloda, apkldjiet ar mitru
dranu un Jaujiet 20 mindtes uzrgt. Vélreiz to
saplaciniet un sarulléjiet.

lelieciet miklu ieellota cepsanas veidné un Jaujiet

tai uzrtigt vél 45 minates. Cepiet maizi uzsilditas
krasns zemakaja dala.
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> Cepiet maizi apméram 225° C temperatdra
uzkarsétas krasns zemakaja dala aptuveni
35 mindites.

Reibekuchen (kartupelu pankika)

Sastavdalas:

- 500 g kartupelu

- | sakapats sipols

- |l ola

- sals

- ella

> Ar rivi sarivéjiet svaigos un nomizotos kartupelus
un atstdjiet caurduri, lai notek sula. Pievienojiet
sarivetajiem kartupeliem olu, sakapdtu sipolu un
sdli un visu labi sajauciet.

> lelejiet pannad ellu un uzkarséjiet to. PEc tam
ielieciet pannd vienu kartu sarivéto kartupelu un
cepiet.
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Dalys ir priedai

O Pjaustykle, esanti mésmalgje

O Variklis O Sliekiné pavara
® "Smart Process" valdymo pultas O Pjovimo jtaisas
® Jmontuotas apsauginis blokatorius O Tvirtinimo verzle
® Maisto apdorojimo dubuo ©® Vidutinio smulkumo 4mm diametry malimo
@ Uzsukamas dangtelis (turi bati uzdétas diskas
naudojantis maiSymo indo funkcijomis) © Stambaus smulkumo 8mm diametry malimo
@ Jrankio laikiklis diskas
© Maidytuvo asotis O Paskirstytojas
@ Maigytuvo asotio dangtis @ Desdreliy kim3tuvas
O Fittras vaisiams O Padéklas
@ Dangtio kaistelis (jjungia ir i§jungia apsauginj O Stumtuvas
blokatoriy)

@ Maisto pdorojimo cubens dangts

@ VVamzdis produktams jdéti

@ Stumtuvas Prie$ naudodami aparata, atidziai perskaitykite Sais
O Kamétis naudojimo instrukcijas ir pasilikite jas tolimesniam
@ Citrusiniy vaisiy sultiaspaudes sietelis naudojimui.
@ Citrusiniy vaisiy sultiaspaudés kagis
© Nerddijancio plieno peilis+apsauginis gaubtelis » Prie§ jungdami prietaisa j tinkla, pasitikrinkite,
® Nerudijantio plieno minkymo priedas ar jtampa, nurodyta ant prietaiso, atitinka jasy
© Nerudijantio plieno pistasonis plaktuvas elektros maitinimo tinklo jtampa.
@ Nerudijantio plieno reguliuojamas pjaustymo » Vengiant pavojaus, Sio aparato niekada
diskas (pjaustymo jdéklas, laikiklis ir reguliavimo negalima jungti prie jungiklio su laikmaciu.
rankenélé) » Nesinaudokite aparatu, jei laidas, kyStukas
@ Vidutinio smulkumo neridijancio plieno arba kitos dalys yra pazeistos.
tarkavimo diskas » Jei yra pazeistas laidas, vengiant pavojaus, jis
@ Smulkus nertdijancio plieno tarkavimo diskas turi biiti pakeistas Philips, autorizuotame
® Nerudijantio plieno smulkinimo granulémis Philips aptarnavimo centre ar kvalifikuoty
diskas asmeny.
@ Nerudijantio plieno diskas, skrudintoms » Neleiskite aparato imti vaikams.
bulvytéms ruosti » Niekada nepalikite aparato be priezitiros.
O Mésmalés reduktorius » Visada isjunkite aparata, paspausdami stop

@ Atleidimo mygtukas mygtuka.
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Prie$ nuimdami bet kokj prieda, aparata
iSjunkite.

Po panaudojimo aparata tuoj pat iSjunkite i$
tinklo.

Niekada nejmerkite variklio jtaiso j vandenj ar
kita skystj, neskalaukite jo po tekan¢iu
vandeniu.

Niekada pirstais arba kokiu nors daiktu (pvz.
mentele) nestumkite produkty j maisto
vamzdi, kol aparatas veikia. Siam tikslui galima
naudoti tik stumtuva.

Visada pirmiausiai iSjunkite aparata i§ rozetés,
tik tada kiskite pirstus arba kokj nors daikta
(pvz. mentelg) | maiSytuvo asotj.

Palaukite, kol besisukancios dalys sustos, ir tik
tada nuimkite dangtj.

Niekada nenaudokite priedy ar daliy,
pagaminty kitose kompanijose arba
nerekomenduoty Philips. Jisy garantija
nebegalios, jei tokie priedai arba dalys bus
panaudoti.

Niekada nevirsykite maksimalaus produkty
kiekio, nurodyto ant indo ar maiSytuvo asocio.
Norédami pasirinkti tinkamg apdorojima laika,
naudokités nurodymais, esanciais lentéléje.
Palaukite, kol karsti produktai atvés, tik tada
juos apdorokite (didziausia temperatiira
80°C).

Jeigu gaminate i$ karsto ar putojancio skyscio
(pvz., pieno), | maiSytuvo asotj nepilkite jo
daugiau nei | litra, kad nepradeéty lietis per
krastus.

Niekada nenaudokite mésmalés pjaustykles
kartu su paskirstytoju ir desreliy kimstuvu.

Mésmalés nenaudokite kauly, riesuty ir kity
kiety daikty smulkinimui.

Apdorojant karstus produktus, maiSytuvo
asotyje nenaudokite filtro vaisiams.

Pries jjungdami aparata, jsitikinkite, ar filtras |
maisytuvo 3asotj jstatytas teisingai.
Apdorojanti maista, naudotis citrusiniy vaisiy
sul¢iaspaude ir mésmale galima tik pritvirtinus
uzsukama gaubtelj.

» TriukSmo lygis: Lc= 89 dB [A]

Saugumo nurodymai

Automatinis terminis saugiklis

Sis aparatas yra apripintas automatiniu terminiu
saugikliu, kuris automatiskai iSjungia srove, kad
aparatas neperkaisty.

» Jei aparatas nustoja veikti:

Il straukite laida i§ rozetes.

Palikite aparata atvésti 60 minutiy.

|kiskite kiStuka j elektros lizda.

Vél jjunkite aparata.

Jei automatiné terminé sistema jsijungia per
daznai, kreipkités | Philips pardaveéja ar autorizuota
Philips aptarnavimo centra.

Apsauginis uzraktas

Sis uzraktas uztikrina, kad aparata galésite jjungti
tik tada, kai priedai ant variklio jtaiso bus uzdéti



tinkamai. Kai priedai bus tinkamai sumontuoti,
apsauginis uzraktas atsiblokuos. ZiGrékite skyrelj
"Aparato naudojimas".

PrieS naudojant

» PrieS naudodami aparata pirma karta,
kruopsdiai nuvalykite dalis, kurios liesis su
maistu.

Naudojantis aparatu

» Sj aparata galite naudotis tiek su plaktuvu ant
variklio jtaiso, tiek ir be plaktuvo. Jei norite
naudoti kitg nei plakimo funkcija, patikrinkite,
ar nuimtas plaktuvo asotis ir ar uzsukamas
gaubtelis tinkamai priverztas prie variklio
jtaiso.

Norédami pritvirtinti maiSytuva, uzsukama
gaubtelj galite nuimti tik tada, kai nuimtas
dangtis nuo maisto apdorojimo dubens,
citrusiniy vaisiy sul¢iaspaudés ar mésmalés.

Smart Process Control jtaisas

Sis aparatas yra aprapintas Smart Process Control
jtaisas, kuris uztikrina optimaly darbg ir
nepriekaistinga galutinj rezultata. Kiekvienas
apdorojimo mygtukas susietas su tokiu
uzprogramuotu greiciu kiekvienam antgaliui, kuris
uztikrina optimaly apdorojima.

Greitj galima 3 kartus padidinti ar sumazinti
spaudziant + ar - mygtukus.
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Nuspaudus impulso mygtuka, aparatas suksis
didzZiausiu greiciu. Atleidus mygtuka, aparatas
sustos arba suksis anks¢iau pasirinktu greiciu.

Procesa visada galima sustabdyti, paspaudus stop
mygtuka.

Jei nepraéjus 40 sekundziy dar karta paspausite ta
patj proceso mygtuka, procesas bus tgsiamas
toliau.

Imontuota apsauginé spyna

Il Sis uzraktas uztikrina, kad aparata galésite
jjungti tik tada, kai priedai ant variklio jtaiso
bus uzdeti tinkamai. Kai priedai bus
tinkamai sumontuoti, apsauginis uzraktas
atsiblokuos.

» Dubuo

Dubenj ir priedus galésite naudoti tik tada, jei
tinkamai sumontuosite dubenj su danciu ir
gaubtelis bus tinkamai uZsuktas ant variklio jtaiso.
Siuo atveju taskas ant dubens bus priesais taska
ant variklio jtaiso ir taskas ant dangcio bus priesais
taska ant dubens. Dangtio iSsikisSimas iSbaigs
dubens rankenos forma.

Gaubtelis bus pritvirtintas tinkamai, jei griovelis ant
gaubtelio bus priesais griovelj ant variklio jtaiso ir
abu grioveliai kartu suformuos vieng ilga griovelj.

» Maisytuvas
MaiSytuva galésite naudoti tik tada, kai griovelis ant



s8 LIETUVISKAI

maiSytuvo asoclio bus priesais griovelj ant variklio
[taiso ir abu grioveliai kartu suformuos vieng ilga
griovelj.

» Mésmale

Mésmale galésite naudoti tik tada, kai gaubtelis
bus tinkamai uzsuktas ant variklio jtaiso,
reduktorius uzsuktas | kaire puse iki pasigirs
spragteléjimas ir pjovimo jtaisas sumontuotas ant
reduktoriaus, sukant jj | kaire puse iki pasigirs
spragteléjimas.

e e » Citrusiniy vaisiy suléiaspaudé

Naudoti citrusiniy vaisiy sul¢iaspaude galésite tik

{0y @ tada, kai gaubtelis bus tinkamai uzsuktas ant

o0 variklio jtaiso, dubuo teisingai sumontuotas ir

= sietelis pasuktas strélytés kryptimi iki pasigirs
spragteléjimas.

Indas maistui gaminti

Maisto vamzdis ir stumtuvas

Il Norédami gaminama produkta papildyti
skysciu ar kietomis sudedamosiomis
dalimis, naudokités vamzdziu maistui jdéti.
Stumtuva naudokite kietiems produktams
stumti maisto vamzdziu Zemyn.

Stumtuva galite taipogi panaudoti maisto

vamzdzio uzdarymui, kad neiskristy
produktai.

Neridijantis plieno peiliukas

Bl Maisytuva uzmaukite ant variklio jtaiso,
sukdami rankeng strélytés kryptimi iki
pasigirs spragteléjimas.

Ant indo uzdeékite dangtj. Dangtj sukite
strélytés kryptimi, kol iSgirsite
spragteléjima (tam reikia Siek tiek
pastangy).

Peiliuka naudokite kapojimui, maisymui ir trynimui.
Peiliuko aSmenys labai astris.Venkite juos liesti!
Il Nuo peiliuko nuimkite apsauginj dekla.

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

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

|kiskite stumtuva | maisto vamzdj

Paspauskite @ mygtuka valdymo plokstéje.



- Procesas pradedamas 4 impulsais, kad produktai
(pvz.: svogUnai ar riesutai) gerai susikapoty.

- Sekantis proceso greitis tolygiai didés iki
maksimalaus greicio, kuris isliks iki paspausite
stop mygtuka.

B Norédami sumazinti greitj, galite paspausti
- mygtuka ().

Impulso metu, procesa galima sustabdyti
bet kokiu momentu, paspaudus stop

mygtuka, ().

Patarimai

» Jei smulkinate svogiinus, naudokite impulsy
funkcija keleta karty, kad jy nesukapoty per
smulkiai.

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

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

Jei maistas prilimpa prie peiliuko ar prie indo
sieneliy:

Il 'sjunkite aparata.

Nuo indo nuimkite dangt;.

LIETUVISKAI 59

Pasalinkite prie peiliuko ar indo sieneliy
prilipusj maista mentele.

Neridijancio plieno diskai

Reguliuojamas raikymo diskas
Reguliuojamas raikymo disku galima pjaustyti
maista pageidaujamo storio riekelémis/griezinéliais.

BUkite atsargUs: raikymo jdéklo krastai yra labai
astris.

Il Raikymo jdekla jdékite j laikiklio virsy.

Reguliavimo rankenéle prijunkite i$
apatinés disko pusés ir pasukite j tasku
pazyméta padeétj, kad prisitvirtinty.

Reguliavimo rankenéle pasukite, norédami
nustatyti raikymo diska, norimam raikymo
storiui.

Disky jstatymas ir naudojimas
BUkite atsargts: disky krastai yra astrUs.

Smulkinimo granulémis disku nepjaustykite jokios
rasies sdrio.

Niekada nenaudokite disky kiety produkty, toki
kaip ledo kubeliai, apdorojimui.
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Diska, kurj norite naudoti, uzdékite ant
jrankiy laikiklio.

Uzdenkite dangtj ir sudékite maista j
maisto vamzdi.

A Paspauskite © mygtuka valdymo plokitéje.
» Greitis sparciai didéja, kol pasiekia apibrézta
greitj, uztikrinantj optimaly galutinj rezultata.

» Jei reikia, produktus stumtuvu létai pastumkite
maisto vamzdZiu Zemyn.

Neriidijancio plieno minkymo priedas

Paspauskite ® mygtuka valdymo

y plokstéje.

Siame aparate minkymo greitis 10 sekundziy
didéja palaipsniui, kad iévengti tagkymo. Sis greitis
iSsilaikys apie 50 sekundziy, kol tinkamai sumaisys
produktai. Tada greitis sumazés iki optimalaus
minkymo greicio. Aparatas veiks Siuo greiciu iki
paspausite stop mygtuka. JUs galite sumazinti ar
padidinti greitj 3 kartus, spausdami - arba +
mygtukus.

PustasSonis plaktuvo antgalis

Minkymo priedas, pazymétas === gali biti
naudojamas mielinés teslos duonai ir picai
minkymui.

Il Dubenj uzdékite ant variklio jtaiso ir
pasukite rankeng strelytés kryptimi.

)

|rankiy laikiklj jdékite j dubenj ir minkymo
prieda pritvirtinkite ant jrankiy laikiklio.

Produktus sudékite j inda.

BB

Ant dubens uzdékite dangtj ir sukite jj i
desing puse iki pasigirs spragteléjimas.

Plstasonj plaktuva galite naudoti kiausiniy,
kiausiniy baltymuy, tirpstanciy pudingy, kremo,
majonezo ir teslos pyragams plakimui.

Kai norite suplakti kaiuginio battyma, patikrinkite, ar
dubuo ir plaktuvas yra visiskai sausi ir neriebaluoti.
Kiausinio baltyma naudokite kambario
temperatdros.

PlstaSonio plaktuvo nenaudokite pyragy jdary su
sviestu ar margarinu ruosimui bei teslos minkymui.

Il Dubenj uzdékite ant variklio jtaiso ir sukite
i kaire puse iki pasigirs spragteléjimas.
|statykite jrankiy laikiklj j inda.

Uzdekite piistason] plaktuvo antgalj ant
jrankio laikiklio.



Ant dubens uzdékite dangtj ir sukite jj i
desing puse iki pasigirs spragteléjimas.

Paspauskite ® mygtuka valdymo
plokstéje.

Aparatas pasieks maksimaly plakimo greitj per

|5 sekundZiy. Aparatas veiks Siuo greiciu iki

paspausite stop mygtuka. JUs galite sumazinti greit]

3 kartus, spausdami - mygtuka. Kai plakate krema

ar kiausinio baftyma, paspauskite - mygtuka

3 kartus, kad gautuméte optimaly rezultata.

Maisytuvas ir filtras vaisiams

Maisytuvas

Maidytuvas skirtas:

- Skysciy maiSymas, pvz., pieno produkty, padazy,
vaisiy sulciy, sriuby, jvairiy gérimy, saldziy arbaty,
kokteiliy.

- Minksty produkty (pyragaiciy teslos, majonezo)
maisymui.

- Virty produkty (kidikiy maistelio) trynimui.

Il Norédami uzdeti maisytuvo asotj, nuo
variklio jtaiso nuimkite uzsukama gaubtelj.

Pastaba: Norédami pritvirtinti maisytuva,
uzsukama gaubtelj galite nuimti tik tada, kai
nuimtas dangtis nuo maisto apdorojimo dubens ar
mésmalés.
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Maisytuvo asotj uzdékite ant variklio jtaiso
taip, kad maiSytuvo griovelis biity priesais
pusiau apvale atzyma ant variklio jtaiso (1).
Tada sukite maiSytuvo asotj  kaire puse,
kol spragteldamas jis uzsifiksuos savo
vietoje (2).

MaiSytuvo asotis yra tinkamai uzmautas, jei

griovelis ant maisytuvo asocio yra priesais griovelj

ant variklio jtaiso ir abu grioveliai kartu suformuoja
ilga griovelj. MaiSytuvo asocio rankena bus atsukta
| kaire puse.

Per stipriai nespauskite maisytuvo asocio rankenos.
Produktus sudékite j maiSytuvo asotj.

Uzdeékite dangt;.

Prie$ pradédami apdorojima, visada
uzkimskite maiSytuvo dangt;.

A Paspauskite @ mygtuka valdymo plokstéje.
MaiSytuvas pradés veikti. Greitis palaipsniui
didés iki maksimalaus.Aparatas veiks Siuo
greiciui iki paspausite stop mygtuka.
MaiSymo proceso eigoje galite sumazinti
greitj 3 kartus, spausdami - mygtuka.

Filtras vaisiams

Sio fittro pagalba galite pasigaminti nuostabias
SvieZiy vaisiy sultis, kokteilius ar sojos piena. Sis
filtras sulaiko séklas ir Zieveles, kad jos nepaklidity |
gérima.
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Niekada neperkraukite filtro.Vienu metu j filtra
nedékite daugiau nei 50g nemirkyty dziovint
sojos pupeliy ar |50g vaisiy.

Neleiskite aparatui veikti ilgiau nei 2 eigas be
sustojimo. Pries tesiant apdorojima, leiskite
aparatui atvesti kambario temperatiroje.

Il Maisytuvo asotj uzmaukite ant variklio
jtaiso.

|dekite filtra | maiSytuvo asot;.

Isitikinkite, ar filtro grioveliai tiksliai atitinka
briaunas maisytuvo indo viduje.

Uzdekite dangt;.

|pilkite vandens ar kitokio skyscio (pieno,
suléiy ir t.t.) | maiSytuvo asotj.

Sudékite produktus j filtra. Neuzpildykite
filtro iki sietelio virsaus.

Supjaustykite vaisius | mazesnius gabalélius ir
iSmirkykite dziovintas sojos pupy ankstis, prie$
dedant jas j filtra.

A Uzkimskite maiSytuvo dangtj.

Aparata jjunkite, paspausdami () mygtuka.
Leiskite aparatui veikti apie 40 sekundZziy.

Bl ’5junkite aparata ir nuimkite maiSytuvo
asotj nuo variklio jtaiso.

-

El Geérima ispilkite pro maisytuvo asotio
snapelj.

I Optimalius rezultatus pasieksite, inda su
likusiais produktais uzdéje ant aparato ir
jjunge ji dar kelioms sekundéms.

Pastaba: kaip apdorojate didelj produkty kiekj, mes
patariame vienu metu nedéti  filtra visy produkty.
Apdorokite mazesnj kiekj ir leiskite aparatui veikti
kelias sekundes.Tada isjunkite aparata ir sudékite
kita nedidele porcija, bet nepripildykite produkty
iki sietelio virSaus. Kartokite Sig procedura, kol
apdorosite visus produktus. Apdorojimo metu
maisytuvo asotis visa laika turi bUti uzdengtas
dangciu.

Patarimai

» Skystus produktus j maiSytuvo asotj pilkite
pro anga dangtyje.

Kuo ilgiau veiks aparatas, tuo geriau bus
sumaisyti produktai.

Kietus produktus, pries dédami juos j
maiSytuvo 3sotj, supjaustykite mazesniais
gabaléliais. Jei norite paruosti didelj kieki,
iSdalinkite jj j nedideles porcijas ir apdorokite
kiekvieng atskirai, nesistengdami apdoroti
didelj kiekj vienu metu.

Prie$ apdorojant, kietus produktus, pzv., sojos
pupeles, skirtas sojos pienui paruosti, reikia
pamirkyti vandenyje.

Grisdami ledo kubelius, sudékite juos j
maisytuvo 3sotj, uzdarykite dangtj ir naudokite
pulsinj rezima.



Jei produktai prilipo prie maisytuvo gsocio sienelés:

Il '5junkite aparata ir iStraukite laida i
rozetes.

Atidenkite dangtj.

Niekuomet neatidenkite dangcio prietaisui
veikiant.

Produktus nuo asocio sienelés pasalinkite
mentele.

Mentele laikykite saugiu atstumu nuo peiliy

(apytikriai 2 cm.)

» Jei jis nepatenkinti rezultatu, leiskite aparatui
veikti trumpai keleta karty, spaudant pulsinj
mygtuka. Geresnj rezultaty galite pasiekti ir
mai$ant produktus mentele (ne tuo metu, kai
maiSytuvas veikia) arba iS§imdami dalj
produkty, kad bty apdorojamas mazesnis
produkty kiekis.

Kai kuriais atvejais, produktus yra lengviau
sumaisyti jpylus truputj skyscio, pvz., citrinos
sul¢iy, maisant vaisius.

Citrusiniy vaisiy sul¢iaspaudé

Citrusiniy vaisiy sulciaspaudé tinka visy rGsiy
citrusiniams vaisiams.

Il Uzdékite indg ant variklio jtaiso ir j inda
jstatykite sietelj.
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Pasukite sietelj rodyklés kryptimi tol, kol
apsauginio blokatoriaus kaistelis spragtelés
jsitvirtindamas j vieta ant variklio.

Lengvai spausdami uzdékite kiigj ant
sietelio.
Patikrinkite, ar uzsuktas gaubtelis.

Paspauskite & mygtuka valdymo
plokstéje.

Proceso greitj galima padidinti 3 kartus, kaskart

paspaudziant "+" mygtuka.

Procesas prasideda, paspaudus & mygtuka, ir

sustabdomas stop mygtuku.

Vaisiaus pusele tvirtai prispauskite ant
besisukancio kugio.

Patarimai

» Kartas nuo karto nustokite spausti ir
iSkratykite atliekas i$ tinklelio.

Kai norite iSimti minkstima, iSjunkite aparata ir

nuimkite inda su sieteliu ir kigiu.

» Kai baigiate spausti, nuimkite maiSytuva su
sieteliu ir kiigiu, kad ant aparato neiSsiliety
sultys.
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Mésmalé

Mésmalé gali bti naudojama mésos malimui ir
desreliy gaminimui.

Il Reduktoriy sumontuokite ant variklio
jtaiso, uzdédami jj ant pavaros veleno (1) ir
pasukdami j kaire puse (2).

Jei tinkamai sumontuosite Sig dalj, iSgirsite

spragteléjima.

Pjaustykle sumontuokite ant reduktoriaus,
sukdami ja j kaire puse iki pasigirs
spragteléjimas.

|dékite slieking pavara j pjoviklio laikiklj
plastikiniu galu j priekj.

Pjovimo jtaisa uzdékite ant sliekinés
pavaros.

Patikrinkite, ar pjovimo jtaiso pjovimo briaunos

nukreiptos j iSore.

Tada sumontuokite vidutinio arba
stambaus smulkumo malimo diska ant
sliekinés pavaros. Kurj diska pasirinkti,
priklauso nuo norimo malimo rupumo.

|sitikinkite, kad malimo disko jpjovos tiksliai atitinka

tam skirtas vietas pjaustykléje.

A Tvirtinimo verzle sukite ja strélytes,
esancios ant pjaustyklés korpuso, kryptimi
kol ji tinkamai prisisuks.

|statykite padekla j jam skirta vertikaly
stova pjaustyklés korpuse.
Patikrinkite, ar uzsuktas gaubtelis.

Mésos malimas

Il Supjaustykite mesa 10 cm ilgio, 2 cm storio
gabaliukais.

ISimkite kaulus, kremzles ir sausgysles.
Niekada nenaudokite susaldytos mésos!

Paspauskite © mygtuka valdymo plokstéje.

Mésa sudékite ant padéklo. Stumtuvu i$
leto stumkite mésg j pjaustykle.
» Jus galite sumalti 1,3 kg mésos per minute.
Naudokite liesa mésa be riebaly ir sausgysliy.
» Totori$kam bifSteksui mésa malkite du kartus,
naudodami vidutinjio smulkumo malimo diska.



)

Desreliy gaminimas
Il Sumalkite mésa.

ISjunkite aparata ir nuimkite tvirtinimo
verzle.

Nuimkite malimo diska.
Nuimkite pjaustymo jtaisa.

» Kai gaminate desreles, slieking pavara palikite
pjaustykléje.

|dékite paskirstytoja j pjaustyklés korpusa.

A Desreliy kimstuva uzdékite ant pjaustykles
korpuso ir prisukite verzle.

Dabar prietaisas paruostas desreléms gaminti.

LIETUVISKAI ¢5

Prie$ valydami variklio jtaisa, visada igjunkite
aparata i$ rozetés.

Il Variklio jtaisa valykite drégna skepetele.
Nejmerkite variklio jtaiso j vandenj ir
neskalaukite jo.

Dalis, kurios lietési su maistu, i$ karto po
panaudojimo plaukite karstu vandeniu ir
indy plovikliu.

» Dubenj, jo dangtj, stumtuva, citrusiniy vaisiy
presa, minkymo prieda ir reguliuojama
raikymo diska galima plauti indy plovimo
masinoje.

éiq daliy tinkamumas naudoti indy plovimo

masinoje buvo patikrintas pagal DIN EN 12875.

MaiSytuvo asotis, pdstasonis plaktuvas ir visos
mésmalés dalys netinkamos plauti indy plovimo
masinoje!

Patarimai

» Desreliy odeles 10 minu¢iy pamerkite j Silta » Norédami nuimti maiSytuvo asocio dangtj,
vandenj. Tada uzmaukite $lapia odelg ant f atidenkite jj ir patraukite j virsy.
desreliy kims$tuvo. Stumtuvu stumkite MaiSytuvo asocio dangtj nuimkite tik valymui.
(pagardinta prieskoniais) malta mésa j pjaustykle.

» Jeigu odelé jstringa ant kimstuvo, sudrékinkite L/ Metalinj peilj, maiSytuvo peilius, diskus ir
ja vandeniu. reguliuojamo pjaustymo disko pjaustymo jdéeklus

» Paspauskite ® mygtuka valdymo plokstéje.
Mes patariame, gaminant desreles, sumazinti
greitj - mygtuku.

Dabar prietaisas paruostas desreléms gaminti.

valykite labai atsargiai. Jy aSmenys labai astrus!

Saugokite, kad peiliy ir disky aSmenys nesiliesty su
kietais daiktais. Jie gali atSipti.
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Kai kurie produktai nudazo priedy pavirsiy. Tai
nedaro neigiamo poveikio priedams. Dazniausiai
po kiek laiko spalva i¥nyksta.

Greitas maiSytuvo valymas:

Il |pilkite drungno vandens (ne daugiau, kaip
0, 5 litro) ir Siek tiek indy ploviklio |
maiSytuvo 3sot;.

Uzdékite dangtj.
Paspauskite pulsinj mygtuka ir trumpam
leiskite aparatui suktis. Aparatas sustos, kai

atleisite mygtuka.

Atjunkite maiSytuvo indg ir iSskalaukite jj
$variu vandeniu.

Pustasonio plaktuvo valymas

Visada valykite pUstason] plaktuva po naudojimo.

Il Nuimkite ji nuo reduktoriaus ir i$plaukite
karstu vandeniu ir indy plovikliu.

Korpusa galima valyti drégna skepetaite.
Kruopstus korpuso valymas:

Korpusa atidarykite traukdami uzraktus j
Sonus.

Nuimkite abu krumpliaracius ir iSplaukite
juos bei plaktuva karstu vandeniu ir indy
plovikliu.

PUstasonio plaktuvo surinkimas.
| korpusa pirmiausiai jstatykite mazesnj

krumpliaratj, véliau statykite didesnj
krumpliarat;.

A Korpusa uzdarykite apating jo dalj
uzspausdami ant virsutinés. |sitikinkite, kad
abi dalys uzsispaudé spragteldamos.

|statykite plaktuva.

Kruopstus reguliuojamo pjaustymo disko
valymas

Il Pasukite reguliavimo renkenéle j desing

puse ir iStraukite pjaustymo jdékla i disko.
Diska, pjaustymo jdékla ir reguliavimo rankenéle
galima plauti karStu vandeniu ir indy plovikliu arba
indy plovimo magsinoje.

Mésmales valymas

Mésmalés daliy negalima plauti indy plovimo
masinoje!

Il Pirmiausiai likusia mésa pasalinkite i$
pjaustyklés, permaldami gabaliuka duonos.



ISjunkite aparata ir iStraukite kiStuka i$
elektros lizdo.

Nuimkite stumoklj ir padékla.

Atsukite verzle ir iSimkite malimo diska,
pjovimo jtaisa ir sliekine pavara.

Pjaustyklés korpusa nuo reduktoriaus
nuimkite, paspausdami atleidimo mygtuka
ir sukdami jj j desine puse.

Reguliatoriy nuimkite sukdami jj j deSine
puse.

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

Skalaukite jas kar$tu Svariu vandeniu ir
nedelsiant nusausinkite ranksluos¢iu.

Prie§ padédami saugoti, diskus ir sliekinj
veleng sutepkite augaliniu aliejumi.

LIETUVISKAI ¢7

Saugojimas

» Maitinimo laida apvyniokite ant rités, esancios
nugarinéje aparato puséje.

Saugykléle

» |rankiy laikiklj jdékite | dubeni. Po to ant
jrankiy laikiklio uzdékite peilj (su pilku
apsauginiu dangteliu), minkymo prieda bei
reguliuojama raikymo diska ir uzdarykite
dubenj danggiu.

Garantija ir aptarnavimas

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

Neveikia maisto
procesorius

Prietaisas staiga
sustojo.

Paspaudéte ne ta
funkcinj mygtuka.

Po pakartotino
funkcijos jjungimo,
funkcija nepradedama
nuo eigos pradzios.

Nesisuka minkymo
priedas.

Uzdétas ir maisytuvo
asotis, ir maisto
apdorojimo dubuo,
taciau veikia tik
maisytuvas.

Inda ir dangtj sukite strélytés kryptimi iki pasigirs
spragteléjimas. |sitikinkite, kad taskas ant indo ir taskas
ant dangtio yra tiesiai vienas prie$ kita. Patikrinkte, ar
uzsukamas gaubtelis yra tinkamai pritvirtintas. Griovelis
ant uzsukamo gaubtelio turi buti priesais griovelj ant
variklio jtaiso ir abu grioveliai kartu turi suformuoti vieng
griovel. Jei yra pritvirtintas maiSytuvas, nuimkite jj ir vietoj
jo uzsukite gaubtelj, nes maisto procesorius neveikia, kai
yra pritvirtintas maisytuvas.

Greitiausiai automatinis terminis saugiklis iSjungé jtampos
tiekima | prietaisa, jam perkaitus. |) I§junkite prietaisg i$
tinklo. 2) 60 minuciy palaukite, kol prietaisas atves. 3) Veél
jlunkite aparato kistuka | elektros tinkla. 4) Vel junkite
aparata.

Paspauskite jasy norimos funkcijos mygtuka.

Siame aparate yra atminties funkcija. Jei js jjungsite
aparata 40 sekundziy bégyje, apdorojimas tesis nuo to
momento, kai buvo pertrauktas. Jei norite apdorojima
pradéti nuo pradziy: |) Trumpai paspauskite kita mygtuka
(pvz., pulso mygtuka) 2) Tada paspauskite stop mytuka 3)
Papauskite tinkamo proceso mygtuka, kad procesas
prasidéty i$ pradziy.

Patikrinkite, ar minkymo priedas yra tinkamai
sumontuotas ant jrankiy laikiklio.

Jei maiSytuvas ir maisto apdorojimo dubuo buvo uzdéti
teisingai, veiks tik maiSytuvas. Jei norite naudotis maisto
apdorojimo dubeniu, nuimkite maisytuvo asotj ir uzsukite
gaubtelj ant fiksavimo angos.

Problema

Sprendimas

Aparato veikimo metu

neveikia + ar -
mygtukai

Méda atrodoi lyg i
bty "perspausta

kiaurai", o ne sumalta.

Neveikia mésmalé.

Pjovimo jtaiso
nejmanoma tinkamai
[déti | pjaustyklés
korpusa.

Yra per stambiai
sumalama.

Metalinés mésmalés

dalys atrodo apridije.

Aparatas visiskai nereguoja | + mygtuka, kai variklis veikia
didziausiu pajégumu, pvz,, jums apdorojant didelj teslos
kiekj. Tai yra normalu ir nereiskia, kad aparatas sugedo.
Pasitikrinkite rekomenduojama produkty kiekj
naudojimo instrukcijy lenteléje, kad neperkrautuméte
aparato. Aparatas nereguoja | - mygtuka, kai variklis veikia
maziausiu greiciu.

Patikrinkite, ar pjaustymo jtaiso pjovimo asmenys
nukreipti | [Sore.

Patikrinkite, ar reduktorius ir pjaustyklé yra tinkamai
sumontuoti. Jei juos tinkamai pritvirtinsite, iSgirsite
spragteléjima.

Truputj atsukite tvirtinimo verZle ir tinkamai uzdékite
pjovimo jtaisa ir malimo diska ant sliekinés pavaros. Tada
tinkamai uzsukite tvirtinimo verZle ant pjaustyklés
korpuso.

Naudojote vidutinio smulkumo malimo diska. Naudokite
smulky. Norédami gauti geresnj rezultata, permalkite
meésa.

Dalys buvo plaunamos indy plovimo masinoje. Visas dalis
turite plauti rankomis ir nedelsiant nusluostyti
ranksluosciu.
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Klausimas Atsakymas

Ar galiu mésmale malti kaulus ~ Nel
ar mésos odeles?

Funkcija ~ Antgalis Apdorojimas Apdorojimo

laikas

Arvgladlima m'ésr;ﬁale malti Nel! @ 2 Kapojimas, 10-60 sek.
susaldyta mesa/ pertrynimas,
Ar galima pjovimo jtaisa ir Nel! plakimas

malimo diska plauti indy

plovimo masinoje? Raikymas/pjausty  10-60 sek.

mas griezinéliais

Os

Ar reikalingas pjaustymo jtaisas  Nel

®©e @

deielly emyoetd Tarkavimas 10-60 sek.
Ar galiu naudoti medinj Sauksta Ne, naudokite tiktai stumtuva. @ Sg:hﬁgnn?js [EtDees
ar panasy jrankj stumti mésai 8
Zemyn? @ ® Skrudinty 10-60 sek.
=~ bulvyciy
paruosimas
@ = Plakimas 30-180s.
0 MaiSymas, 10-60 sek.

pertrynimas

Citrusiniy vaisiy  priklauso nuo

0
® = suldiy spaudimas  kiekio
8= Minkymas, 60 - 180 sek.
) maidymas
K Me;so; malimas ir Er||<|_auso nuo
desreliy kiekio.

gaminimas
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Produktq kiekis ir paruo§imo laikas Produktai ir Didzia Funkcijos Procedira Pritaikymas
rezultatai usias  mygtukas
Produktai ir Didzia Funkcijos Procedira Pritaikymas kiekis  /antgalis
rezultatai usias  mygtukas
kiekis /antgalis
Saris 200g @/a Paimkite gabala be luobos  Papuosimai,
(parmezanas) - Permazano sdrio ir sriubos,
Obuoliai, 500g ©/® Supjaustykite darzoves Salotos, zalios kapojimas supjaustykite jj 3 x 3 x 3 padazai,
morkos, gabaliukais, kad tilpty | darzovés cm dydZio gabaléliais. patiekalai,
salierai - maisto vamzd]. Uzpildykite apibarstyti
tarkavimas vamzdj darZoviy gabaliukais tarkuotu sriu
é;;ti@:k:”ﬁﬁ:ﬁiii‘eﬂgva‘ Saris (gouda) - 200g @) /B Supjaglstlykite sDrjw . Padazai, picos,
pjaustymas gabaléliais, telpandiais patiekalai,
Obuoliai, 500g /é Supjaustykite darzoves Salotos, zalios vamzdj. Atsargiai spauskite  apibarstyti
morkos, gabaliukais, kad tilpty darzovés stumtuvu. tarkuotu sdriu,
salierai - maisto vamzd]. Uzpildykite fondiu
pjaustymas vamzdj darzoviy gabaliukais (padazai su
griezinéliais ir supjaustykite juos sairiu)
f;;fjlsr;ealgisys‘l[irrir%tvj\l/u. Sokoladas - 200g ©/® fv\laudokite kiet%, vientﬂisa Papufﬁimai,
tarkavimas Sokolada. Sulauzykite jj padaZzai,
Plakta tesla 750 /f’ﬂ Pirmiausia | maiSytuvo asotj  Blynai, vafliai 2 cm dydzio gabaléliais. sausainiai,
(blynams) - ml - supilkite piena, po to pudingai,
plakimas pieno sudékite sausus produktus. putésiai

Maisykite produktus apie |

minute. i reikia, Virtos pupos,  250g /@] Naudokite virtus zirnius ar ~ Tyrelés, sriubos

pakartokite procedira Zirniai - pupas. Jei reikia misinj
Y kartus Tada kelioms trynimas isls(é/is(;unn, Jpilkite truputj
minutéms  sustabdykite /SO
maisytuva, leisdami jam Virtos 500¢g @/a Gamindami tirsta tyre, Kadikiy ir
atvésti iki kambario darzovés ir pilkite tik truputj skyscio. naujagimiy
temperatdros. mésa - Skystai tyrei - palaipsniui maistelis

Duonos 100g Naudokite sausa, traskancia — Patiekalai su trynimas p‘l\l<|te SI.QSU fol kol ji taps

L /R vienalyté.
trupiniai - duona duonos
kapojimas trupiniais ir Agurkai - 2 o Agurkus supjaustykite Salotos,
dziuvésiais raikymas agurkai @/ dideliais gabalais. Siuos papuosimai.

gabalus sudékite | vamzdj ir
stumtuvu atsargiai
nustumkite juos zemyn.



Produktai ir
rezultatai

Tesla (duonai)
- minkymas

Tesla (picoms)
- minkymas

Didzia Funkcijos

['NEN

kiekis
I kg

milty

1,5 kg
milty

mygtukas

/antgalis

/3"

/"

Tesla (trapiems 500 g /Bm

pyragaiciams/s
ausainiams) -
minkymas

Tesla (mieliné)
- minkymas

milty

| kg
milty

@/

Procedira

Silta vanden; sumaisykite su
mielémis ir cukrumi.
Sudékite miltus, aliejy ir
druska | dubenj ir minkykite
tesla mazdaug 90 sekundziy.
Palikite kitti 30 minudiy.

Procedira tokia pat, kaip ir
minkant tesla duonai.
Minkykite tesla | minute.

Atsaldyta margaring

supjaustykite 2 cm kubeliais.

Miltus supilkite | dubenj ir
sudékite margaring.
Maidykite tol, kol tedla taps
trupanti. Tuomet maisant
Jpilkite Salto vandens.
Nustokite maisyti, kai tik
tesla jgaus kamuolio forma.
Pries ka nors gamindami,
leiskite teslai atvésti.

Pirmiausia sumaisykite
mieles, Silta vandenj ir
truputj cukraus atskirame
dubenyje. Sudékite visus
produktus j maisytuvo
dubenj ir minkykite tesla,
kol ji taps vienalyte ir
nebelips prie indo (tai
trunks apytikriai

I minute). 30-¢iai minuciy
palikite iskitti.

Pritaikymas

Duona

Pica

Obuoliy
pyragai, salds
biskvitai,
vaisiniai pyragai

Aukstos
kokybés duona

Produktai ir
rezultatai

Kiauginiy
baltymai -
plakimas

Vaisiai (pvz.:
obuoliai,
bananai,
kastonai) -
maisymas

Vaisiai (pvz.:
obuoliai,
bananai) -
kapojimas/smul
kinimas

Cesnakai -
kapojimas

Zalumynai
(pvz.:
petrazolés) -
kapojimas
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Didziau Funkcijos Procediira Pritaikymas
NEN mygtukas
kiekis  /antgalis

6 ®/3 Naudokite kambario Pudingai, suflé,
kiausiniy temperatdros kiausiniy merengai
baltymai baltymus. Pastaba:

naudokite maziausiai
2 kiausiniy baltymus.

500g @/0 Patarimas: kad vaisiai Padazai,
neprarasty spalvos, jpilkite  dZzemai,
truputélj citrinos sulciy. pudingai,

Kad tyré bdty vienalyté, kddikiy maistas
jpilkite truputj skyscio.

500¢g @/ R Patarimas: kad vaisiai Padazai,
neprarasty spalvos, jpilkite  dzemai,
truputélj citrinos sulCiy. pudingai,

kddikiy maistas

300g @R Nulupkite ¢esnaka. Kad Papuogimai,
Cesnako nesukapoty per  tirsti padazai
smulkiai, impulso
mygtuka paspauskite kelis
kartus. MaZiausias kiekis

150g.
Maziausi @/ PrieS kapojima Zalumynus ~ Padazai,
as kiekis nuplaukite ir nusausinkite.  sriubos,
-50g papuosimai,
sviestas su
Zalumynais
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Produktai ir Didzia Funkcijos Procedira Pritaikymas
rezultatai usias mygtukas

Produktai ir Didzia Funkcijos Procedira Pritaikymas
rezultatai usias  mygtukas

kiekis  /antgalis kiekis /antgalis

Majonezas - 3 @/% Visi produktai turi bati Salotos, Svogiinai - 500¢g @/a Nulupkite svogtinus ir Salotos, virtas
trynimas kiausSini kambario temperatdros. papuosimai ir kapojimas perpjaukite | 4 dalis. Procesg maistas,
ai Pastaba: naudokite maZiau-  kepsniy padazai sustabdykite po 2 impulsy ir riebaluose
siai viena didel] kiaudinj arba patikrinkite, ar tenkina pakepintos
dviejy kiausiniy trynius. rezultatas. darZovés,
Kiausinj ir truputj acto papuosimas
ijdie”l;;[: ;‘I‘Zda‘ ir lagindami Svoglnai - 300g /é Nulupkite svoglinus ir Salotos, virtas
P W raikymas supjaustykite juos j vamzdj  maistas,
DZiovinta 500g ®/ K Pirmiausiai i§imkite kaulus i Totoriskas telpanciais gabaléliais. riebaluose
mésa - sausgysles. Mésa bifSteksas, Pastaba: naudokite pakepintos
malimas supjaustykite 3 cm dydzio hamburgeriai, maziausiai |00g. darzovés,
kubeliais.. mésos kukuliai papuosimas
I\’Iesat 2uvis, 400g @/ K Pirmiausia pagalinkite Totorigkas Pau.ks’uena - 200g @/ Pirmiausia lpasalmklte Kapota mésa
paukstiena - sausgysles ir kaulus. bifSteksas, malimas sausgysles ir kaulus.
malimas Supjaustykite mésg 3 cm hamburgeriai, Supjaustykite mésa 3 cm
kubeliais. Kad mésa susimalty meésos kukuliai kubeliais. Kad mésa
rupiau, paspauskite impulso susimalty rupiau, paspaus-
mygtuka. kite impulso mygtuka.
Pieno koktelliai 500 mi /@] Vaisius (pvz. bananus, Pieno kokteiliai Sriubos - 500ml @/ﬁ]) Naudokite virtas darzoves  Sriubos,
N ; - braskes) sutrinkite su maisymas - adazai
- maiSymas pieno 4 P
;“nfgg?k‘{tz'e”“' ledais ir gerai Plakta 500ml @)/ Naudokite tiesia i Saldy-  Papuosimai,
: grietinélé - tuvo i8imta grietinéle. kremas, ledy
Misinys pyragui 6 /BL Produktai turi bati kambario  |vairGs pyragai plakimas Pastaba: naudokite bent desertai
- maiSymas kiausSini i temperatQros. MaiSykite 125ml grietinélés. Grietinélé
ai suminkstéjusj sviestg ir cukry, bus isplakta mazdaug po
\@I m\é\nys taps m.m.kitas. ir 20 sekundziy.
:Le dn;jiéliaiaé\;f;”?e piena Srudintos 500g /(® Nuskuskite bulves. Skrudintos
<Uberkite miltus bulvytés - Supjaustykite bulves bulvytés
' raikymas gabalais, kurie tilpty | maisto
Riesutai - 250 @/a Rupiam kapojimui naudokite  Salotos, vamzdj. Pripildykite vamzdj
kapojimas g impulso mygtuka. Sustab- pudingai, bulvémis lengvai
dykite procesa, jei norite, kad  riesuty duona, pastumdami stumtuvu.

sukapota baty stambiai. migdoly chalva



Sumustiniy uztepas i$ cukinijos

Sudedamosios dalys:

- 2 cukinijos

- 3 virti kiauginiai

- | nedidelis svogtinas

- | valgomasis Saukstas aliejaus

- petrazolé

- 2-3 valgomieji Saukstai grietinés

- citrinos sulciy, Tabasko padazo, druskos, pipiry,
kario milteliy, paprikos

> Nuplaukite bei nusausinkite cukinijas ir
susmulkinkite jas smulkiu smulkinimui granulémis
disku maisto apdorojimo dubenyje. Sudékite
supjaustytq cukinijq | dubenj, pabarstykite druska
ir palikite mazdaug 15 minuciy, kad druska
iStraukty skystj i§ supjaustytos cukinijos.
Perpjaukite svogling | keturias dalis ir smulkiai
sukapokite kartu su skiltele ¢esnako. Nuskinkite
petraZolés lapelius nuo stiebeliy ir susmulkinkite.

> Po to susmulkintq cukinijq i§dékite ant svaraus
rank$luoscio ir nuspauskite skystj. [pilkite | keptuve
truput] dliejaus ir lengvai apkepinkite sukapotus
svogtinus ir ¢esnakq, sudékite cukinijas. IS produkty
turi iSgaruoti visas skystis. Leiskite keptiems
produktams truputélj atvésti. Nulupkite kiausinius
ir kelias sekundes kapokite maisto apdorojimo
dubenyje. Sudékite likusius produktus | dubeni,
pagardinkite prieskoniais ir sumaisykite peiliu.
Patiekite ant pakepintos baltos duonos riekelés.
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Vaisiy pyragas

Sudedamosios dalys:

- 180g datuliy

- 270g dziovinty slyvy

- 60g migdoliniy riesuty

- 60g graikiniy riesuty

- 60g raziny

- 60g besékliy raziny

- 240g ruginiy milty

- 120g kvietiniy milty

- 120g rudo cukraus

- 360g pasuky

- Ziupsnelis druskos

- | pakelis kepimo milteliy

» | gaminimo dubenj jstatykite metalinj peilj. Visus
produktus sudékite | dubenj ir paspauskite @
mygtukq ir 30 sekundZiy maisykite produktus. Jei
tesla limpa prie dubens dangcio, nuimkite jq
mentele. Pyragq kepkite 30 cm ilgio kepimo
skardoje | 70°C temperatdroje 40 minuciy.

Pory apkepas su jdaru

Tedlai:

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

- Ziupsnelis druskos

- | valgomasis Saukstas medaus

- 20 g Svieziy mieliy ar /2 pakelio sausy mieliy

- 100 g sviesto

- 6 valgomieji Saukstai Silto vandens

|darui:

- 500 g pory

- augalinio aliejaus

- 4 kiauginiai
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500 g grietinés
druskos, pipiry, jei reikia, -2 valgomieji Saukstai
milty

Sudékite visus produktus | dubenj ir suminkykite

kietokq teslq. Apie 30 minuciy leiskite teslai pakilti.

Porus supjaustykite grieZinéliais reguliuojamu
pjaustymo disku, pvz, 3 padétimi. [pilkite | keptuve
truputélj aliejaus ir kelias minutes pakepinkite
pory grieZinélius. Sudékite likusius produktus |
maisytuvo qsot ir maisykite tol, kol misinys taps
grietinés tirstumo. Jei reikia, misiniui sutirStinti
jdékite |-2 valguomuosius Sauk$tus milty.
Patepkite riebalais 24 cm skersmens kepimo
skardq ir jos dugnq bei kradtus vienodai isklokite
tesla. Pory jdarq paskleiskite ant teslos ir ant
virSaus supilkite suplaktq misinj. Kepkite jkaitintije
orkaitéje 180°C temperatiroje apie 40 minuciy.
Galima patiekti karstq arba Saltq.

Vengriskas guliasSas
Sudedamosios dalys:

| valgomasis Saukstas aliejaus

| vidutinio dydzio svoglnas

| arbatinis Saukstelis raudonujy pipiry
400g jautienos ar kiaulienos

| Zalias pipiras

| pomidoras

druskos

200g morky

300g bulviy

knmyny

>

v

Nuplaukite mésq ir supjaustykite 2 cm kubeliais.
Nulupkite svogiing ir sukapokite jj maisto
apdorojimo dubenyje peiliu. I$pjaukite Zaliojo pipiro
Serd] ir supjaustykite jj grieZinéliais reguliuojamu
pjaustymo disku. Nulupkite pomidorq, pasalinkite
séklutes ir supjaustykite siauromis juostelémis.
Pakepinkite svogling aliejuje, kol suminkstés.
Nuimkite nuo ugnies ir pabarstykite svoginus
raudonaisiais pipirais, sudékite mésq ir kepkite ant
stiprios ugnies, nuolat maisydami. Sudékite Zaligjj
pipirq, pomidorq ir jberkite pagal skonj druskos,
uZdenkite keptuve ir troskinkite susidariusiose
sultyse ant nedidelés ugnies, kol beveik visiskai
suminkstés.

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

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

Braskiy tortas
Sudedamosios dalys:

100g margarino
100g cukraus

3 kiaudinio tryniai
240g milty

100g kokoso riesuto



|darui:

- 80g cukraus

- 2 arbatiniai Sauksteliai citrinos sulciy
- 400g grietininio sdrio

- 500g braskiy

Glajui:

- 500g braskiy

- 250g vandens

- 120g cukraus

- 60g kukurtziniy mitty

Papuosimui:
- 250g grietinélés

» Orkaite [kaitinkite iki | 80°C. temperatdros.
Dubenyje issukite margarinq ir cukry nerddijanciu
plieno peiliuku.

> |maisykite kiausinio trynj, po to jmaisykite miltus ir

kokoso droZles. Padékite teslg ant skardos,
uZlenkite krastelj ir subadykite $akute. Kepkite

15-20 minuiy, kol lengvai parus. Palikte tortq ant

groteliy atvésti. Dubenyje minkymo antgaliu
iSplakite cukry, citrinos sultis ir baltgjj sarj iki
purumo. UZtepkite ant atvésusio torto pagrindo.
Dalj braskiy i$déliokite ant torto (kotelio puse
Zemyn). Padékite | Saldytuvq.

> Paruodkite glajy. Maisytuvo gsotyje sumaisykite
likusias braskes su vandeniu ir cukrumi. I$tirpinkite
kukurtizy krakmolq | 25 mililitruose braskiy
misinio. Likusiq dalj braskiy misinio uZvirinkite. Jam
uZvirus, imaisykite istirpintq braskiy krakmolq.

Saukstu uzpilkite kartq glajy ir 2 valandoms tortq
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padékite $altai. VirSy papuoskite plaktos grietinélés
kiigeliais.

Svieziy vaisiy pieno kokteilis
Sudedamosios dalys:

v

100 g banany ar braskiy

200 ml 8vieZio pieno

50g vaniliniy ledy

smulkus cukrus pagal skonj

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

Norédami pasigaminti mégstamq svieZiy vaisiy
kokteilj, galite naudoti ir kitokius vaisius.

Riesuty duonos ziedas
Sudedamosios dalys teslai:

500g issijoty milty

75g cukraus

| arbatinis Saukstelis druskos

| kiauginis

250g pieno (35°C temperatdros)

[00g suminkstinto sviesto

30g 3vieziy mieliy (naudojant sausas mieles,
skaitykite nurodymus ant pakuotés)

|darui:

250g kapoty riesuty

100g cukraus

2 pakeliai vanilinio cukraus
[25ml grietinélés
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Orkaite kaitinkite iki 200°C temperatdros.
Minkymo jrankiu |5 sekundZiy maisykite pieng,
mieles ir cukry. Sudékite miltus, druskq, sviestq ir
kiausinj. Minkykite teslq 2 minutes. Teslq sudékite |
atskirq indq, uZdenkite drégna skepetaite ir Siltoje
vietoje 20 minudiy leiskite teslai pakilti.

Peiliu sukapokite riesutus. Sumaisykite jdaro
sudedamagsias dalis. I$ teslos iskociokite
staciakampi. Paskleiskite riesuty mase ir susukite
staciakampj | Ziedq. |[dékite Ziedq | sviestu pateptq
iSardomq skardq. 20 minuciy leiskite Ziedui pakilti.
VirSy aptepkite isplaktu kiausinio tryniu ir
pastatykite skardq ant groteliy orkaités centre.
Kepkite 25-30 minuciy 200°C temperatdroje.

Sokoladinis tortas
Sudedamosios dalys:

[40g suminkstinto sviesto
| 10g gabalinio cukraus
140g Sokolado

6 kiausiniy baltymai

6 kiauginiy tryniai

I 10g smulkaus cukraus
[40g kvietiniy milty

|darui:

200g abrikosy dzemo

Glajui:

[25g vandens

300g cukraus

250g tarkuoto Sokolado

plaktos grietinélés, jei pageidaujama

Orkaite kaitinkite iki | 60°C temperatiiros. Su
nerddijancio plieno peiliu issukite sviestq su

cukraus pudra. I8tirpinkite $okoladq ir jmaisykite.
Vienq po kito sudékite kiausinio trynius ir i$sukite
iki vientisos masés. Plaktuvo antgaliu isplakite
kiausinio baltymus su smulkiu cukrumi iki kiety
puty. Isplaktus baltymus atsargiai jmaisykite |
mase. Tada mentele jmaisykite miltus. Mase
supilkite | riebalais pateptq kepimo skardq
(24 cm). Kepkite vienq valandq 160°C
temperatdroje. Pirmgsias |5 minuciy orkaites
dureles laikykite truputj pravertas.

> Palikte tortq kepimo skardoje truputélj atvésti,
tuomet isverskite jj ant groteliy austi toliau.
Perpjaukite tortq horizontaliai pusiau, vienq puse
aptepkite abrikosy dZzemu ir vél sudékite abi
puses. DZemo likutj pakaitinkite, kol jis taps
panasus | sirupq, ir juo aptepkite torto virsy.
Paruoskite glajy. UZvirkite vandenj, sudékite cukry
ir Sokoladq ir virkite ant létos ugnies. Visq laikq
maisykite, kol glajus pasidarys vienalytis ir
tepamas. UZtepkite glajy ant torto ir leiskite
atvésti. lortq patiekite su plakta grietinéle.

Brokoliy sriuba (4 Zzmonéms)
Sudedamosios dalys:

- 50 g subrendusio Gouda surio

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

- 2 supjaustytos virtos bulvés

- 2 sultinio kubeliai

- 2 valgomi 3aukstai plaktos grietinés
- kari

- druskos

- pipiry

- muskato riesutai



> Rupiu tarkavimo disku sutarkuokite sdrj. Brokolius
ir virtas bulves su trupuciu brokoliy nuoviro
sutrinkite | tyre. Brokoliy tyre ir likusj skystj bei
sultinio kubelius sudékite | matavimo indq ir
pripildykite jj iki 750 ml atZymos. Perpilkite sriubq
| puodq ir maisydami uZvirkite. [maisykite strj ir
pagardinkite kariu, druska, pipirais bei muskato
rieSutais ir jdékite grietine.

Pica

Teslai:

- 400g milty

- 1/2 arb. Saukstelio druskos

- 20 g 3vieziy mieliy arba 1,5 pakelio dzZiovinty
mieliy

- 2 valgomi Saukstai aliejaus

- Apytikriai 240 ml vandens (35°C)

UzZpilui:

- 300ml nusunkty konservuoty pomidory

- | arb. Saukstelis maisyty italisky zalumyny
(dZiovinty arba 3vieziy)

- | svoglnas

- 2 Cesnako skiltelés

- druska ir pipirai

- cukrus

Produktai, dedami ant padazo:

- alyvuoges, saliamio desra, artisokai, grybai,
anciuviai, Mozzarella sdris, pipirai, sutarkuotas
subrendes sris ir alyvuogiy aliejus pagal skonj.

» Maisto apdorojimo dubenyje jstatykite minkymo
priedq. Visus produktus sudékite | maisto
apdorojimo duben; ir mygtuku & jjunkite
minkymo funkcijq. Aparatui leiskite veikti apie
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I minute, kol susiformuos vienalytis, be gabaléliy
kamuolys. Sudékite te$lq | atskirq duben,
uZdenkite drégna skepetaite ir palikite apie

30 minudiy pakilti.

» Svogtinus ir ¢esnakq sukapokite metaliniu peiliu

maisto apdorojimo dubenyje ir pakepinkite juos
keptuvéje, kol taps perdvieciami. Sudékite
nusivarvéjusius pomidorus, prieskonius ir ant létos
ugnies pavirkite apie |10 minudiy. Pagal skonj
pagardinkite druska, pipirais ir cukrumi. Leiskite
padaZui atvésti.

> |kaitinkite orkaite iki 250°C temperatiiros.

> [Sminkykite te$lq ant miltuoto pavirSiaus ir
padarykite du apskritimus. Sudékite juos | riebalais
iSteptq kepimo skardq. UZpilq sudékite ant picos,
pakrascius palikite laisvus. Sudékite norimus
produktus, apibarstykite picq tarkuotu sdriu ir
uZlasinkite truputj alyvy aliejaus.

> Picas kepkite 12 - |5 minudiy.

Darzoviy ir bulviy kepsnys

Sudedamosios dalys:

- | kiausinis

- 50g pieno

- | valgomasis Saukstas milty

- | arbatinis 3aukstelis kalendros

- druska ir pipirai

- 2 didelés bulvés (apie 300 g)

- 100g Zieminiy morky

- 150g saliero

- 50g saulégrazy sékly arba 2 valgomuosius
Saukstus gridy nuo kukurtizo burbuolés

- aliejaus kepimui
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Sumaidykite kiausinj, pienq, miltus, kalendrq, druskq
ir pipirus neradijancio plieno peiliuku.

Sutarkuokite nuskustas bulves, morkas ir nuvalytq
salierq tarkavimo jdéklu ir sudékite | kiausinio
mase. Dubenyje sumaiSykite darZoves, kiausiniy
misinj, saulégrqZas ar kukurlizy gradus.

[kaitinkite riebalus keptuvéje ir apkepkite

8 paplotélius is abiejy pusiy, kol jgaus auksine
spalvq.

Kepimo laikas: 3-4 minutés.

Balta duona
Sudedamosios dalys:

v

v

v

500 g milty

[ 5g minksto sviesto ar margarino

25g svieziy mieliy arba 20g dziovinty mieliy
260g vandens

| Og druskos

| Og cukraus

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

[$imkite tedlq is dubens ir perkelkite | didelj dubeni,
uZdenkite drégnu ranksluosciu ir 20 minudiy
leiskite Siltoje vietoje jai pakilti. Teslai pakilus, jq vél
iSplokite ir suformuokite rutulj.

Teslq vél sudékite | dubenj, uZdenkite drégnu
audeklu ir palikite dar 20-¢iai minuciy pakilti. Teslq
vél suplokite ir susukite.

>

>

[dékite teslq | riebalais pateptq skardq ir palikite
dar 45 minutéms, kad pakilty. Kepkite duonq
Zemutinéje i§ anksto jkaitintos orkaités dalyje.
Kepkite duonq 225°C Zemutinéje i$ anksto
jkaitintos orkaités dalyje apie 35 minutes.

Reibekuchen (bulviniai paplotéliai)
Sudedamosios dalys:

>

500 g bulviy

| sukapotas svoglnas

| kiausinis

druskos

aliejaus

Susmulkinkute Zalias nuskustas bulves smulkinimo
granulémis disku ir nusunkite kiaurasamdiu. [dékite
kiausinj, sukapotq svogiing ir truputj druskos |
bulviy mase ir gerai iSmaisykite.

[ keptuve jpilkite truputj aliejaus ir pakaitinkite.
Tada bulviy mase dékite | keptuve nedidelémis
porcijomis ir kepkite.
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Pribor i dijelovi

O Rezaca jedinica

O Motorna jedinica @ Pri¢vrsni navojni prsten

® Smart Process kontrolna ploca O Sredniji disk za mljevenje, 4 mm dia.

® Ugradeni sigurnosni mehanizam O Grubi disk za mljevenje, 8 mm dia.

® Posuda za obradu namirnica O Separator

@ Pokrov s navojem (mora se koristiti s @ Nastavak za pravijenje kobasica
posudom) O Piitica

@ Drat za nastavke O Potiskivac

© Posuda mjesata

@ Pokrov posude mjesaca Vaino

O Filter za voce

@ Hvataljka pokrova (sluZi uklju¢enju i isklju¢enju PaZljivo procitajte ove upute prije uporabe stroja
sigurnosne preklopke) te ih saCuvajte za kasniju uporabu.

@ Pokrov posude za obradu namirnica

@ Cijev za stavljanje namirnica » Prije spajanja provjerite odgovara li napon

@ Potiskivat oznacen na aparatu naponu Vase lokalne

O Zatvarat elektri¢ne mreze.

© Cijev cjedilike za agrume » kao bi izbjegli potencijalno opasne situacije

@ Stozac cjedljke za agrume ovaj aparat nikada ne smije biti spojen na bilo

© Nehrdjaju¢i celi¢ni noz + zaititni poklopac kakv "timer" prekidaé&.

@ Nehrdjajuéi Zeli¢ni nastavak za mjeanje tijesta » Ne koristite aparat ako su mrezni kabel, utika¢

© Nehrdjajué¢i celigni "balon" mlatilica ili drugi dijelovi osteceni.

© Nehrdjajuéi Celieni prilagodijivi disk za sjeckanje » Ako se mrezni kabel osteti, mora se zamijeniti
( nosac, dugme za prilagodbu i umetak za jedino u ovlastenom PHILIPS servisu tj. od
sjeckanje) strane ovlastene osobe kako bi se izbjegle

@ Nehrdjaju¢i celigni disk za ribanje - srednji potencijalno opasne situacije.

@ Nehrdjaju¢i celi¢ni disk za ribanje - fini Drzite mjesalicu dalje od dohvata djece.
® Nehrdjaju¢i celi¢ni disk za granuliranje Nikada ne ostavljajte aparat raditi bez
@ Nehrdjajuéi Zeli¢ni disk za pripravu Francuskog nadzora.

krumpira » Aparat iskljucujte pritiskom na dugme stop.
O Kutigte nastavka za mljevenje mesa Prije odvajanja bilo kojeg nastavka iskljucite
@ Dugme za otpustanje aparat.
O Kudiste noZa nastavka za mljevenje mesa Iskljucite aparat iz napajanja odmah nakon
© Puzni prijenos-osovina uporabe.
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Nikada ne uranjajte motornu jedinicu u vodu
ili neku drugu tekucinu tj ne ispirite je ispod
mlaza vode.

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

Prije uzimanja sastojaka iz posude prstima ili
primjerice, lopaticom, uvijek iskljucite aparat iz
napajanja.

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

Nikada ne koristite pribor ili dijelove drugih
proizvodaca, osim ako to Philips nije naznacio.
U tom sluéaju jamstvo postaje nevazece.
Nikada ne prekoracujte dozvoljene
maksimalne koli¢ine sastojaka u posudi ili
mikseru.

Konzultirajte tablce za potrebna vremena
priprave.

Vruce sastojke prije obrade pustite da se
ohlade (maks. temperatura 80°C/175°F).
Ako pripremate vru¢ etekucine ili tekucine
koje pjene, ne stavljate viSe od | litre u
posudu za miksanje kako bi izbjegli izljevanje.
Nikada ne koriste rezacu jedinicu nastavka za
mljebenje mesa u kombinaciji s separatorom i
nastavkom za pravljenje kobasica.

Nikada ne meljite tvrde sastojke ili kosti u
nastavku za mljevenje mesa.

Ne koristite filter za voce u posudi za
miksanje kod priprave vrucih sastojaka.
Budite sigurni da je filter propisno umetnut u
posudu za miksanje prije uklju¢ivanja aparata.

Priprava hrane, cijedenje agruma te nastavak
za mljevenje mesa se mogu jedino koristiti
kada je zastitna kapa pri¢vrscena.

Razina buke: Lc = 89dB [A]

Sigurnosne postavke

Termalno sigurnosno iskljucivanje
aparata.

Ovaj aparat je opremljen s automatskim
termalnim sigurnosnim iskljucivanjem u slucaju
pregrijavanja.

» Ako Vas aparat stane s radom:

Il 'zvucite mrezni kabel iz uti¢nice.
Ostavite aparat hladiti 60 minuta.
Vratite mrezni kabel u uti¢nicu.

Ponovo ukljuéite aparat.

Molimo kontaktirajte Vaseg prodavaca ili ovlasteni
servis ukoliko se automatsko zastitno iskljucivanje
aktivira precesto.

Sigurnosno zakljucavanje

Ova znacajka osigurava da se aparat moze
ukljuciti jedino ako je nastavak postavljen na
motornu jedinicu na ispravan nacin. kada se
nastavak postavi na motornu jedincu ispravno,
ugradjeno sigurnosno zaklju¢avanje se deaktivira.
Vidi poglavle "Koristenje aparata"



Prije prve uporabe

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

Uporaba mjesalice

» Mjesalica se moze upotrijebiti sa ili bez
blendera postavljenog na motornu jedinicu.
Zelite li koristiti neku drugu funkciju osim
blendera, budite sigurni da ste odvojili posudu
blendera te da je zastitna navojna kapa
propisno postavljena na kuciste motora.

» Zastitnu navojnu kapu mozete odvojiti jedino
ako ste odvojili posudu za pripravu hrane,
cjedilo agruma ili nastavak za mljevenje mesa.

"Smart process" kontrolna ploé¢a

Ovaj aparat je opremljen sa "Smart process"
kontrolnom plo¢om kako bi se osigurali optimalni
rezulatati priprave hrane. Svako "Smart process"
dugme je povezano s preprogramiranim profiliom
brzine koji reprezentira optimalni proces za
specif¢ni nastavak.

MOzete povecati ili smanijiti brzinu do tri puta
koriste¢i + ili - dugme.

Ako pritisnete "puls" dugme,a aparat ¢e raditi s
najvetom brzinom. KAda odpustite dugme aparat
Ce stati ili ¢e nastaviti rad s brzinom prije pritiska
dugmeta "puls".
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Mozete prekinuti proces u bilo kojem trenutku
pritiskom na dugme stop.

Ako pritisnete isto "Smart process" dugme
ponovno unutar 40 sekundi, proces &e se nastaviti
tamo gdje je stao.

Ugradeni sigurnosni mehanizam

Il Ova znatajka omogucuje da se aparat
moze ukljuditi jedino u slucaju ako je
nastavak postavljen na motornu jedinicu
ispravno. kada se nastavak postavi ispravno,
ugradjeni sigurnosni mehanizam se
deblokira.

» Posuda

Posudu i nastavke mozete koristiti jedina ako ste
ju zajedno s poklopcem postavili ispravno te kada
je zastitna navojna kapa postavljena ispravno na
motornu jedinicu.

Ako je to slucaj, tocka na posudi ¢e biti nasuprot
tocci na motornoj jedinici a tocka na poklopcu ¢e
biti nasuprot tocci na posudi. Poklopac ¢e svojim
polozajem kompletirati oblik drzacaposude.
Zastitna navojna kapa je postavljena ispravno kada
je Zlijeb na kapi direktno nasuprot Zljebu na
motornoj jedinici te kada ta dva Zlijeba zajedno
tvore jedan dugacki Zlijeb.

» Mjesac (blender)
Blender moZete koristiti jedino u slucaju kada je
Zlijeb na posudi blendera direktno nasuprot Zlijebu
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na motornoj jedinici te kada ta dva Zlijeba zajedno
tvore jedan dugacki Zlijeb.

» Nastavak za mljevenje mesa

Nastavak za mljevenje mesa mozete koristiti
jedino ako je zastitna navojna kapa postavljena
propidno na na motornu jedinicu, kada okrenete
kuciste nastavka za mljevenje mesa ulijevo, dok ne
zaCujete"klik" te kada spojite rezacu jedinicu na
kuciste okrecuci ga ulijevo dok ne zacujete "klik".

» Cjediljka za agrume

Cjediliku za agrume mozete koristiti kada je
zastitna navojna kapa postavljena ispravno na
motornu jedinicy, kada je posuda postavljena
propisno a sito se okrece u smjeru strelice dok se
ne zaluje "klik".

Posuda za obradu namirnica

Cijev za dodavanje sastojaka i potiskiva¢

Il Koristite cijev za dodavanje tekuéine te
¢vrstih sastojaka. Koristite potiskiva¢ za
potiskivanje sastojaka kroz cijev.

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

Nehrdjaju¢i ¢eli¢ni noz

Il Postavite posudu na motornu jedinicu
okrecud¢i drzalo u smjeru strelice dok ne
zatujete"klik".

Stavite poklopac na posudu. Okrenite
poklopac u smjeru strelice dok ne zacujete
"klik" (ovo moze zahtijevati maniju silu)

Noz se moze koristiti za scjeckanje, miksanje,
rezanje ili pravljenje smjesa.

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

Stavite drzac nastavaka u posudu te stavite
nozeve na drzac.

Stavite sastojke u posudu.Veée namirnice
izrezite na komade od priblizno 3 x 3 x 3

cm. Stavite pokrov na posudu.

Stavite potiskiva¢ u cijev za dodavanje
sastojaka.

Pritisnite @ dugme na kontrolnoj ploéi.



- Obrada pocinje s 4 pulsa kako bi se sastojci
(odnosno luk ili orasi) sjeckali ispravno.

- Slijedeca brzina se postepeno pojacava do
maksimalne, te se ta brzina odrzava sve dokse
ne pritisne dugme stop.

A Mosete pritisnuti - dugme (2 za
smanjivanje brzine.

Proces se moze zaustaviti bilo kada
pritiskom na dugme stop ().

Savjeti

» Ako sjeckate luk, zaustavite aparat nakon 4
"pulsa” kako se luk ne bi nascjeckao presitno.
Ne ostavljajte aparat predugo raditi kod
sjeckanja (tvrdog) sira. Sir se tako zagrijava,
podinje se topiti i pretvara se u grudice.
Nemojte koristiti noz za sjeckanje vrlo tvrdih
sastojaka poput kave u zrnu, kurkuma,
muskatnog oras¢ica ili kocaka leda jer ostrica
moze otupjeti.

Ako se sastojci zalijepe na noz ili stijenke posude:
Il 'skljuite aparat.
Skinite pokrov s posude.

Lopaticom uklonite sastojke s noza ili
stijenki posude.
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Nehrdjajuci €eli¢ni diskovi

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

Budite oprezni: Disk za sjeckanje ima vrlo ostar
rub.

Il Umetnite umetak za rezanje u vrh nosaca.
Spojite dugme za podesavanje na donjoj

strani diska te gaokrenite u poziciju
oznacenu tockom kako bi ga zakljuéali.

Okrenite dugme za podesavanje kako bi
podesili Zeljenu debljinu rezanja.

Umetanje i koristenje diskova
Budite oprezni: diskovi imaju vrlo ostre rubove.

Ne koristite disk za granuliranje za obradu bilo
kakvog sira.

Nikada ne koristite disk za rezanje tvrdih sastojaka
(npr. led)

Postavite disk koji zelite koristiti na drzac.
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Zatvorite pokrov i stavite sastojke u cijev.

A Pritisnite © dugme na kontrolnoj ploti.

» Brzina se povecava rapidno do definirane
brzine obrade kako bi dobiveni reziltat bio
optimalan.

» Pritisnite sastojke polako prema dolje kroz
cijev za dodavanje, s potiskivacem ako je
potrebno.

Nehrdjajuci eli¢ni nastavk za mijesanje
tijesta.

prskanje.Ta ¢e se brzina odrzavati oko 50 sakundi
kako bi se sve izmjesalo kako treba.Tada ée se
brzina smanijitit na optimalnu za mijesanje tijesta.
Aparat ¢e nastaviti s radom sve dok se ne pritisne
dugme stop. Brzinu moZete povecavati ili
smanjivati do tri puta pritiskom na + ili - dugme.

Mlatilica

Ovaj nastavak, koji je oznalen s <=, moze se
koristiti za mijeSanje tijesta zakruh ili pizzu.

Il Stavite posudu na motornu jedinicu te
okrenite drzalo u smjeru strelice.

Stavite dra¢ nastavaka u posudu te
umetnite nastavak za mijeSanje tijesta na
njega.

Stavite sastojke u posudu.

Stavite poklopac na posudu te ga okrenite
udesno dok ne zatujete "klik"

Pritisnite dugme na kontrolnoj ploci.
Apart ¢e postepeno povecavati brzinu mijesanja
unutar 10 sekundi kako bi se izbjeglo razlijevanje i

Milatilicu mozete koristiti za mjeSanje jaja,
bjelanjaka, podinga, krema, majoneza i sl.

Zelite il izmjeZati bjelanjke jaja bdite sigurni da je
posuda potpuno suha. Koristite bjelanjke sa sobne
temperature.

Ne koristite mlatilicu za pripravu krema kojesdrze
maslac ili margarin i ne koristite ju za mijesanje
tijesta.

Il Stavite posudu na motornu jedinicu te ju
okrenite ulijevo do kse ne zaguje "klik".

Stavite drzac pribora u posudu.

Stavite mlatilicu na drza¢ pribora.

-1

Stavite sastojke u posudu, stavite poklopac
na posudu te ga okrenite udesno dok ne
zatujete "klik".



Pritisnite @ dugme na kontrolnoj ploci.
Aparat povecava brzinu "tucenja" na maksimalnu
za |5 sekundi. Apaerat nastavlja raditi s tom
brzinom sve dok se ne pritisne dugme stop.
Mozete smanjiti brzinu do tri puta pritiskom na
dugme -. Kada radite kremu ili bjelanjke pritisnite
dugme - tri puta kako bi dobili optimalne
rezultate.

Blender (mikser) i filter za voce

Mjesac

Mjesac je namijenjen:

- Miksanje tekucina, npr mlije¢nih proizvoda,
soseva, juha, napitaka.

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

- MijeSanje kuhanih sastojaka, primjerice za djecju
hranu.

Il Za postavljanje blender posude odvrnite
zastitnu navojnu kapu s motorne jedinice.
Opaska: Zastitnu navojnu kapu mozete odrnuti
jedino ako ste maknuli poklopac s posude za
pripravu hrane ili nastavak za mljevenje mesa.

Postavite blender posudu na motornu
jedinicu tako da je Zlijeb postavljen direktno
nasuprot polukruzne oznake na motornoj
jedinici (1).Tada okrenite blender posudu
ulijevo dok se ne zaéuje "klik".
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Blender posuda je postavljena propisno kada je
Zlijeb na posudi postavijne direktno nasuprot
Zlijebu na motornoj jedinici i kadata dva Zlijeba
tvore jedan dugacki Zlijeb. Drzal¢o blender posude
¢e biti usmjerena ulijevo.

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

Zatvorite pokrov.

B oE

Uvijek postavite ¢ep na poklopac blender
posude prije nego zapocnete s pripravom.

Pritisnite (Y dugme na kontrolnoj plo¢i.
Blender ¢e zapoceti s radom. Brzina se
postepeno povecava do maksimalne.
Aparat ¢e nastaviti rad s tom brzinom sve
dok se ne pritisne dugme stop. Tijekom
rada mozete smanijiti brzinu do tri puta
pritiskom na - dugme.

Filter za voce

S ovim filterom mozete pripremati ukusne voéne
sokove, koktele ili sojino mlijeko. Filter sprjecava
da grubi sastojci voca ne dospiju uVas sok.

Nemoijte preopteretiti filter. Ne stavljajte u filter
odjednom vise od 50g suhih zrna soje ili 150g
voca u filter:
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Ne dozvolite da aparat radi vise od 2 minute
Ostavite ga da se ohladi na sobnoj temperaturi
prije nastavka s radom.

Il Postavite blender posudu na motornu
jedinicu.

Stavite filter u posudu.
Pazite da utori filtera to¢no pristaju na rebra
unutar posude mjesaca.

Zatvorite pokrov.

ijte vodu ili neku drugu tekucinu
Ll Ulij du ili neku drugu tekudi
(mlijeko, sok, itd.) u posudu mijesalice.

Stavite sastojke u filter. Nikada ne stavljajte
viSe sastojaka od vrha mreze sita.

Izrezite voce u manje komadice te ga stavite u

posudu.

A Stavite ¢ep na poklopac blender posude.

Pritisnite (/. dugme za pokretanje aparata.
Pustite neka aparat radi oko 40 sekundi.

Bl Iskljutite aparat i skinite posudu mijesalice
s motorne jedinice.

[El Istotite napitak iz blender posude oristeci
predvidjeni Zlijeb.

Il Za optimalne rezultate vratite posudu s
preostalim sastojcima na aparat i pustite ga
raditi jo$ nekoliko sekundi.

Savjet: Kada pripremate vece koli¢ine
preporu¢amo de ne stavljate sve sastojke
odjednom u blender posudu. Zaop¢nite s malom
koli¢ino te ostavite aparat da radi nekoliko
sekundi. Tada iskljucite aparat i dodajte novu
manju koli¢inu sastijaka ali ne vise od vrha mreZice
sita. Ponovite taj postupak sve dok ne obradite
sve sastojke. Uvijek drzite poklopac na posudi
tijekom rada.

Savjeti

» Tekuce sastojke dodavajte u blender posudu
kroz rupu na poklopcu.

Dulji rad aparata omogucuije finije rezultate
mijeSanja.

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

Tvrdi sastojci, npr. soja, moraju se namakati u
vodi prije same obrade.

Ledene kocke drobite u blender posudi
koriste¢i "puls" funkciju.

Ako se sastojci zalijepe na stijenke posude
mjesaca:

Il 'skljuite aparat i odspojite ga iz napajanja.



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

Lopaticom uklonite sastojke sa stijenki
posude.

DrZite lopaticu na sigurnoj udaljenosti od nozeva

(priblizno 2 cm).

» Ako niste zadovoljni s rezultatima, ostavite da
aparat radi neko vrijeme pritiscima na dugme
"puls". Bolje rezultatate takodjer mozete
poisti¢i tako da sastojke gurnete spatulom s
stranica posude (ne dok blender radi) ili
vadjenjem nekih od sastojaka kako bi
obradjivali manju koli¢inu.

U nekim slucajevima je lakSe obradjivati neke
sastojke ako se doda malo tekucine; npr.
limunovog soka kada pripremate voéni sok.

Cjediljka za agrume

Ova cjedilika moze se koristiti za sve vrste
agruma.

Il Stavite posudu na motornu jedinicu i
postavite cijev na posudu.

Zakrenite cijev u smjeru strelice dok se
okvir sigurnosne preklopke ne ucévrsti na
motornu jedinicu.
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Lagano pritisnite stozac na cijev.
Budite sigurni da je navojna kapa postavljena.

Pritisnite © dugme na kontrolnoj ploéi.
Brzina obrade moze se povecati do 3 puta
pritiskom na tipku +.

Proces zapocinje kada je dugme & pritisnuto i
prestaje kada se pritisne dugme stop.

Pritisnite polovicu agruma njezno na
rotirajuéi stozac.

Savjeti

» Povremeno zaustavite potisak kako bi uklonili
kasu s cijevi.

Ugasite aparat te skinite posudu s sitom i mrezom

ako zelite ukloniti kasu.

» Kada zvrsite s pritskom, uklonite posudu s
sitom i mrezicom kako bi sprijecili da sok curi
po aparatu.
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Nastavak za mljevenje mesa

Nastavak za mljevenje mesa sluzi mljevenju mesa i
izradi kobasica.

Il Postavite kutiste nastavka na motornu
jedinicu tako da ju stavite na okretni
vijak(1) te ga okrecuéi ulijevo.

Zacluti ¢e se "klik" kada postavite ovaj dio

ispravno.

Postavite rezacu jedinicu na kudiste
nastavka okretanjem ulijevo dok ne
zatujete "klik".

Umetnite osovinu u kudéiste rezne jedinice,
prvo plasti¢ni dio.

Postavite noz za rezanje na puzni prijenos.
Pazite da su ostri bridovi noza postavljeni prema
van.

Tada postavite srednji disk za mljevenije ili
fini disk za mljevenje na puzni prijenos. Koji
disk postavite, ovisi o Zeljenoj konzistenciji
mljevenog mesa.

Pazite da zarezi na disku lijezu u otvore na rezacoj

jedinici.

I Zavrnite pri¢vrsni navojni prsten na kugiste
rezace jedinice u smjeru strelice sve dok
nije propisno zategnut.

Postavite pliticu na gornju stranu kucista
rezne jedinice.
Budite sigurni da je navojna kapa postavljena.

Mljevenje mesa

Il zrezite meso na komade 10 cm duljine i
2 cm debljine.

Uklonite kosti, hrskavicu i Zilice.

Nikada ne koristite smrznuto meso!

Pritisnite & dugme na kontrolnoj ploti.

Postavite meso na pliticu. Koristite
potiskiva¢ kako bi ga ugurali u reza¢u
jedinicu.

» Moguce je samljeti 1,3 kg mesa u minuti.
Koristite Cisto meso, bet masnoca i Zila.

» Za tartarski biftek, sameljte meso dvaput
pomocu srednjeg diska za mljevenije.

Izrada kobasica
Il Sameljite meso.

Izvucite mrezni kabel iz uti¢nice i uklonite
pri€vrsni navojni prsten.



)

Skinite disk za mljevenie.

Skinite reznu jedinicu.

» Ostavite osovinu u reznoj jedinici.
Postavite separator u reznu jedinicu.
[ 6]

Postavite nastavak za kobasice na reza¢u
jedinicu te ga privrstite s pri¢vrsnim
navojnim prstenom.

Aparat je sada spreman za izradu kobasica.

Savjeti

» Stavite crijeva za kobasice u mlaku vodu
10 minuta.Tada ga navucite na vlazni nastavak
za kobasice. Gurnite mljeveno meso s
potiskivatem u rezacu jedinicu.

» Ako crijevo zapne na cijevi, navlaZite ga s malo
vode.

» Pritisnite @ dugme na kontrolnoj ploti.
Savjetujemo da smanijite brzinu pritiskom na -
dugme.

Aparat je sada spreman za izradu kobasica.

Ciscenje

Prije Cis¢enja motorne jedinice uvijek iskljucite
aparat iz napajanja.
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Il Motornu jedinicu &istite s mekom
tkaninom. Nikada ne uranjajte jedinicu u
vodu ili ispod mlaza vode.

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

» Posuda, poklopac posude,potiskivag, cjedilo
agruma, nastavak za tijesto i podesivi disk za
sjeckanje se ito mogu prati stroju za pranje
posudja.

Otpornost ovih dijelova na strojno pranje ispitana

je prema DIN EN 12875 standardu.

Blender posuda, mlatilica te svi dijelovi nastavka za
mljevenje mesa se ne mogu prati u stroju za
pranje posudja.

» Da bi izvadili poklopac blender posude,

otvorite ga i povucite prema gore.
Poklopac blender posude vadite jedino kada ga
namjeravate Cistiti.

Nozeve, rezate jedinice blendera, diskove i
podesive diskove za sjeckanje perite vrlo oprezno
Rubovi su im vrlo ostri.

Pazite da ostri rubovi noZeva i diskova ne dodju u
doticaj s tvrdim predmetima. To ih moze istupiti.
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Neki sastojci mogu prouzrotiti izbljedivanje boje
pribora.To nema negativan ucinak i obi¢no
nestane nakon nekog vremena.

Brzo cis¢enje blendera

Il U posudu mjesaéa ulijte mlaku vodu (ne
viSe od 0,5 ) i malo sredstva za pranje
posuda.

Zatvorite pokrov.

Pustite da aparat radi nekoliko sekundi
pritiskom na dugmr "puls". Aparat prestaje
s radom kada pustite dugme.

Skinite posudu i isperite je ¢istom vodom.

Ciscenje mlatilice

Mlatilicu uvijek ocistite nakon uporabe.
B 'zvucite je iz kuiista i operite je u vrucoj
vodi s nekim standardnim sredstvom za

pranje.

Kutiste se moze prebrisati s vlaznom
krpicom.

Da bi odistili kuciste temeljito:

Otvorite ga povlacedi zasune sa strane.

Izvadite dva prijenosa te ih ocistite,
zajedno s mlatilicom, u vruéoj vodi s nekim
standardnim sredstvom za CiS¢enje.

Da bi ponovno slozili mlatilicu:

Prvo umetnite mali prijenos u kudiste,
nakon njega veliki prijenos.

A Zatvorite kutiste tako da pri¢vrstite donji
kraj na gorniji. Prilikom ispravnog sklapnja
zatuti ¢e se "klik".

Umetnite mlatilicu.

Temeljito ¢is¢enje prilagodljivih diskova za
sjeckanje.

Il Okrenite dugme za prilogodbu udesno i
izvadite reza¢i umetak iz diska.

Disk, umetak te dugme za prilagodbu se mogu

prati u vru¢oj vodi s nekim sredstvom za cis¢enje

ili u stroju za pranje posudja.

Cis¢enje nastavka za mljevenje mesa.

Dijelovi nastavka za mljevenje mesa se ne mogu
prati u stroju za pranje posudja.



Prvo izvadite sve ostatke mesa zaostale u
nastavku tako da pustite komad kruha kroz
nastavak.

Ugasite aparat te izvucite mrezni kabel iz
uti¢nice.
Skinite potiskivac i pliticu.

Odvrnite pri¢vrsni navojni prsten, izvadite
disk za mljevenje, noz te puzni prijenos.

Izvadite rezacu jedinicu iz kucista nastavka
pritiskom na dugme za oslobadjanje te ga
zaokrecuci udesno.

Skinite kuciSte zaokrecuci ga udesno.

Odistite sve dijelove koji su bili u doticaju s
mesom vru¢om vodom s nekim
standardnim sredstvom za ¢iS¢enje, odmah
nakon uporabe.

Isperite dijelove ispod mlaza hladne vode
te ih odmah osusite tkaninom.
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[El Diskove i puzni prijenos premazite jestivim
uljem prije spremanja, kako ne bi
korodirali.

Pohranjivanje

» Namotajte mrezni kabel oko namatac s
straznje strane aparata.

Mikro spremanje.

» Stavite drzac nastavaka u posudu.Tada stavite
noz (zajedno s zadtitnim pokrovom), nastavak
za mijesanje tijesta te prilagodljivi disk za
sjeckanje na drza¢ nastavaka te zatvorite
posudu poklopcem.

Jamstvo i servis

Zatrebate li informaciju ili imate problem, molimo,
posjetite Philips web stranicu www.philips.com ili
se obratite Philips predstavnistvu uVasoj zemlji
(brojevi telefona se nalaze u prilozenom
jamstvenom listu). Ako takvog predstavnistva
nema u Vasoj zemlji, obratite se prodavatelju ili

ovlastenom servisu.



92 HRVATSKI

U slucaju problema
Problem Rjesenje

Aparat ne radi

Aparat se iznenada
zaustavlja

Pritisnuli ste pogresnu
tipku.

Proces ne pocinje od
pocetka nakon
ponovnoga pokretanja

Nastavak za mijesanje
tijesta ne radi.

Na aparat su stavljene
posuda mjesaca i
posuda za obradu
hrane ali samo mjesac
radi.

Zaokrenite posudu i poklopac u smjeru strelice dok ne
zaCujete "klik". Pogledajte da li su tocke na posudi i
poklopcu nasuprot jedna drugoj. provjerite da li je
zatitna kapa postavljena ispravno. Zlijeb na kapi mora
biti nasuprot Zlijebu na motornoj jedinici te dva Zlijeba
moraju tvoriti jedan dugacki Zlijeb. Ako je spojen blender,
izvadite ga te umjesto njega stavite zastitnu kapu, bududi
da priprava hrane nece raditi dok je blender postavijen
na aparat.

Automatsko termalno iskljucivanje se vjerojatno
aktiviralo zbog pregrijavanja. |) |zvadite mrezni kabel iz
utiénice. 2) Ohladite aparat barem 60 minuta.

3) Ponovno utaknite mrezni kabel u uti¢nicu. 4) ukljucite
aparat.

Pritisnite odgovarajucu tipku za Zeljeni proces.

Aparat je opremljen s funkcijom povrata memorije. Ako
pokrenete aparat unutar 40 sekundi, proces ¢e se
nastaviti gdje je prekinut. Ako Zelite da proces zapocne iz
pocetka: |) Njezno pritisnite novi proces (npr: "puls"
dugme) 2) Tada pritisnite stop dugme. 3) Pritisnite
Zeljeno dugme kako bi proces zapoceo ponovno.

Provjerite da li je nastavak postavljen propisno na drza¢
nastavaka.

Ako su postavljene blender posuda i posuda za pripravu
hrane, samo ¢e blender posuda raditi. Zelite | koristiti
posudu za pripravu hrane, skinite blender posudu te
stavite propisno zastitnu kapu.

Problem Rjesenje

Dugme + ili - ne rade
tijekom odredjene
operacije.

Meso izgleda kao da je
izgnjeceno a ne
samljeveno

Nastavak za mljevenje
mesa ne radi

NoZ se ne moZe staviti
ispravno u rezacu
jedinicu

Meso je izmljeveno
pregrubo.

Metalni dijelovi

Aparat ne¢e odgovorti na pritiska dugmadi + ili - ako je
motor dostigao maksimum opterecenja, npr. ako radite
veliku koli¢inu tijesta. To je normalno i ne znadi da je
aparat tehnicki neispravan. Provjerite koli¢ine naznacene
u tablicama u uputama za uporabu kako bi sprjecili
prenapunjenost aparata. Aparat isto tako nece rergairati
na pritisak dugmeta - ukoliko ve¢ radi s najmanjom
brzinom.

Provjerite da li je noZ u nastavku za mljevenje mesa
okrenut ispravno (ostri bridovi moraju gledati prema
van)

Provjerite da li su kuciste i rezaca jedinica spojeni
ispravno. Prilikom spajanja mora se zacuti "klik".

Odvrnite pri¢vrsnu navojni prsten, postavite noz i disk
ispravno na puzni prijenos. Tada zavrnite pri¢vrsni navojni
prsten ponovno na kuciste.

Koristili ste srednji disk za mljevenje. Izvadite ga i staviti
fini disk te sameljite meso ponovno.

Dijelovi su bili prani o stroju za pranje posudja. Sve
dijelove treba prati ru¢no te ioh odmah nakon pranja
osusiti tkaninom. Dobro ih je nakon toga i nauljiti
jestivim uljem.



Pitanje Odgovor

Mogu li se mljeti i kosti ili koza
od slanine u nastavku za
mljevenje mesa?

Moze li se mljeti smrznuto
mesu u nastavku za mljevenje
mesa’

Mogu li se noz i diskovi od
nastavka za mljevenje mesa
prati u stroju za pranje
posudja?

Da li je noz potreban prilkom
pravijenja kobasiica?

Mogu li koristiti drvenu kuhacu
ili slican objekt za potiskivanje
mesa u nastavak za mljevenje?

NE!

NE!

NE!

NE!

Ne, koristite jedino isporuceni potiskivac.

Funkcije, nastavci i procesi

Funkcija

@

@@ ®

@)
N\

@ @ @ @

Nastavak

\!@

o

bl

Proces

Sjeckanje, izrada
pirea, mijeSanje

Sjeckanje
Ribanje
Granuliranje
Pravijenje
Francuskog
krumpira
Tucenje,
emulgiranje
Mijesanje, izrada
pirea

Cliedenje
agruma
Mijesenje tijesta,
mijeSanje
Mljevenje mesa i
izrada kobasica
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Vrijeme trajanja
procesa

10-60s

10-60s
10-60s
10-60s
10-60s

30-180s

10-60s

ovisno o koli¢ini

60-180s

Ovisno od
koli¢ine
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Kolicine i vrijeme pripreme

Sastojci i
rezultati

Jabuke, mrkva,
celer - ribanje

Jabuke, mrkva,
celer -
sjeckanje

Tijesto za
palacinke -
tucenje

Krusne mrvice
- usitnjavanje
suhog kruha

Sir (parmezan)
- sjeckanje

Sir (Gouda) -
ribanje

Cokolada -
ribanje

Maks.
koli¢ina

Tipka/
dodatak

500g ©/B
500g @/é
759 ml /@)
mlijeka -
100g @/Q
200g @/a
200g

0% ©/@

Postupak

IzreZite povrée na komade
koji stanu u cijev. Napunite
cijev sastojcima i ribajte

lagano pritiskajuci potiskivac.

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

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

Koristite suhi, hrskavi kruh.

Koristite komade
parmezana ru¢no usitnjene

na veli¢inu cca 3 x 3 x 3 cm.

|zreZite sir na komade tako
da stanu u cijev. Pazljivo
pritisnite potiskivacem.

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

Primjena

Salate, sirovo
povrée

Salate, sirovo
povrée

Palacinke, vafli

Panirana i
zapecena jela

Dekoriranje,
juhe, umaci,
gratinirana jela

Umaci, pizze,
zapecena jela,
fondue

Ukrasi, umaci,
tijesto, pudinzi,
mousse.

Sastojci i
rezultati

Grasak,
mahune
(kuhane) - pire

Kuhano
povrée i meso
- pire

Krastavci -
sjeckanje

Tijesto za kruh
- mijesenje

Tijesto za
pizzu -
mijesenje
Prhko tijesto -
mijesenje

Maks.
koli¢ina

250g

500g

2
krastavca

1000 g
brasna

1500 g
brasna

500 g
brasna

Tipka/
dodatak

P~ &
ONS

®/3~

©/

®/3~

Postupak

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

Za guddi pire dodajte samo
malo tekucine. Za rjedi pire,
dodajte tekucinu dok

smjesa ne postane
ravnomjerna.

|zreZite krastavce na kriske.
Stavite kriske u cijev i
njezno ih pritisnite s
potiskivacem.

lzmjeSajte vruéu vodu s
kvascem i Se¢erom. Stavite
brasno, ulje i sol u posudu t
sve izmjesajte cca. 90
sekundi. Ostavite tijesto da
se dize 30 minuta.

Slijedite isti postupak kao i
za tijesto za kruh. Mijesite
tijesto | minutu.

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

Primjena

Pirei, juhe

Djegja i hrana
za dojencad

Salate,
dekoriranje

Kruh

Pizza

Pite od
jabuka, slatki
biskvit, voéni
kolaci
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Maks.
koli¢ina

Maks.
koli¢ina

Sastojci i
rezultati

Tipka/
dodatak

Postupak

Primjena Sastojci i

rezultati

Tipka/
dodatak

Postupak Primjena

Tijesto 1000 g @/BL Prvo izmijesajte kvasac, Obogaceni Majoneza - 3 jaja @/% Svi sastojci moraju biti na Salate, ukrasi i
(kvasac) - brasna i toplu vodu i malo Se¢era  kruh emulzija sobnoj temperaturi. umaci za rostil
mijesenje u zasebnoj posudi. Stavite Napomena: koristite
sve sastojke u posudu za najmanje jedno veliko, dva
mijesanje i mijesite dok mala jaja ili dva zumanjka. U
tijesto ne postane glatko | posudu stavite jaje i malo
vise se ne lijepi za posudu octa i pomalo dodajte ulje.
(oko | minute). Ostavite
fijesto dizati 30 minuta. Meso 500g ®/ K Najprije uklonite sve :Z;isﬁ or
Bjelanjci - 6 @/% Bjelanjci moraju biti na Pudinzi, (nemasno) - masnoce, Zlice i kosti. [zreZite 8en
S o ; ‘ L ; . mesne
tucenje bjelanja sobnoj temperaturi. nabuijci, mljevenje meso u kocke od 3 cm. okruslice
ka Napomena: koristite meringue glce.
najmanje 2 bielanjka. Meso, riba, 400g @/K Prvo uklonite Zilice i kosti. Tatarski,
Voce (jabuke, 500g @/o Savjet: dodajte malo Umadi, perad - IzreZite meso na kocke od 3 hamburgeri,
banane, N limunovog soka kako voc¢e dzemovi, (polumasna) - cm. Pritisnite pulsnu tipku za ~ mesne
kesteni) - ne bi izgubilo boju. pudinzi, dje¢ja mljevenje grublje mljevenje. okruglice.
myesane Dod‘ajt.e malo tekucine za - hrana Frapei - 500 ml /@, Pomijesajte voce (banane, Frapei
meki pire. e g > . . " .
mijesanje mlijeka jagode) sa Se¢erom, mlijekom
Voce (jabuke, 500g @/a Savjet: dodajte malo Umaci, i malo sladoleda i dobro
banane) - limunovog soka kako voc¢e dZzemovi, promijesajte.
el e 21 P2arlo (el Pl e Smjesa (kolag) @/82— Sastojci moraju biti na sobnoj  Razni kolagi
fhrana - mijedanje 6 jaja l temperaturi. MijeSajte
Ceinjak - 300¢g @/Q Ogulite ¢ednjak. Pritisnite Ukrasi, umaci omeksani maslac i Se¢er dok
sjeckanje tipku za pulsni rad smjesa ne postane mekana i
nekoliko puta kako kremasta. Zatim dodajte
cesSnjak ne bi bio presitno mlijeko, jaja i brasno.
isjeckan. Koristite najmanje
150 g ¢esnjaka. Orasi - 250g @/a Za grublje sjeckanje koristite  Salate, pudinzi,
sjeckanje pulsnu tipku. Zelite li krupnije  kolag od
v v . o .. " - nasjeckane orahe, zaustavite  oraha, krema
Zaom (p.ersm) Min. 50g @/a OPeﬂTce i osysﬁce zacine UmaC.I,JLV,I.hQ obradu od badema
- sjeckanje prije sjeckanja. ukrasi, biljni
maslac Luk - sjeckanje 500 Ogulite luk i narezite ga na 4
) ) 8 /R g g Salate, kuhana

dijela. Zaustavite obradu na-
kon 2 pulsa za provjeru
rezultata.

hrana, pirjana
jela,
dekoriranje
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Sastojci i Maks.  Tipka/ Postupak Primjena

rezultati koli¢ina dodatak

Luk - rezanje
na ploske

Perad -
mljevenje

Juhe -
mijesanje
Tuceno vrhnje
- tuCenje

Francuski
krumpir -

rezanje

300g

200g

500 ml

500 ml

500g

)

®/F

=~
s

@/
@/

®

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

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

Koristite kuhano povrée

Koristite Slag ohladen u
hladnjaku. Napomena:
koristite najmanje 125 ml
Slaga.

Ogulite krumpir, izrezite ga
na komade koji stanu u
cijev za punjenje. Stavljajte
komade u cijev i lagano

Sendvi¢ od buéica

Salate, kuhana Sastojci:
hrana, pirjana - 2 budice
jela, _ i
dekoriranje 3 kuhana a2
, - | mali luk
Mijeveno - | Zli¢ica ulja
meso -
- persin

- 2-3 Zice kisele kreme
- limunov sok, Tabasco sos, sol, papar; curry,

Juhe, umaci paprika
» Operite i osusite bucice. IzreZite ih finim diskom za
Ukrasi, 3lag, ribanje u posudi za pripravu hrane. Stavite sada
sladoledi bucice u posudu, posolite te ostavite |5 minuta
kako bi pustile sok. [zreZite luk na 4 komada te ga
isieckajte zajedno s ¢esnjankom. Nascjeckajte i
persin.
Francuski » Zatim stavite ribane bucice na ¢istu krpu i istisnite
krumpir sok. Ulifte malo ulja u tavu i lagano preprZite luk i

Cesnjak, te dodajte bucice. Sva tekucina treba
ispariti iz sastojaka Ostavite sastojke malo hladiti.
Ogulite jaja i nekoliko sekundi ih sjeckajte u
posudi za obradu namirnica. Dodajte ostale
sastojke, zacinite i mijesajte noZem. PosluZite na
pecenom bijelom kruhu.

Vocéni kolac

Sastojci:

- 180g datulja

- 270g liesnjaka
- 60g badema

- 60g oraha

- 60g rozine

- 60g grozdica



- 240g rizinog brasna

- 120g p3enicnog brasna

- 120g smedjeg Secera

- 360g maslaca

- prstohvat soli

- | vrecica praska za pecivo

> Stavite metalni noZ u posudu. Sve sastojke stavite
u posudu, pritisnite @ dugme te sve miksjate 30
sekundi.Ako se tijesto lijepi za stranice posude,
odmaknite ga spatulom. Kola¢ pecite 30 minuta
na temperaturi od | 70°C.

Kola¢ od poriluka

Sastojci za tijesto:

- 250 g pseni¢nog brasna

- prstohvat soli

- | Zli¢ica meda

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

- 100 g maslaca

- 6 Zlicice mlake vode

Sastojci za nadjev:

- 500 g poriluka

- ulje

- 4jaja

- 500 g kiselog vrhnja

- sol, papar, | Zlica bra3no ako je potrebno

v

Stavite sve sastojke u posudu i izmjesajte
konzistentno tijesto. Ostavite ga da se diZe nekih
30 minuta.

[zreZite poriluk s prilagodljivim diskom, npr. na
poziciji 3. Lagano preprZite poriluk na ulju nekoliko

v
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minuta. Ostatak sastojaka stavite u blender
posudu te sve dobro izmiksajte u kremu. Dodajte
[-2 Zlice brasna kako bi postigli bolju
konzistenciju, ako je potrebno.

NamaZite posudu za pecenje te pokrijte dno i
stranice tijestom. Rasirite kremu preko tijesta te
stavite ostatak sastojaka preko kreme. Pecite u
zagrijanoj pecnice 40 minuta na 180°C. MoZe se
servirati vruce ili hladno.

v

Madarski gulas
Sastojci:

- | Zicica ulja

- | srednje veliki luk
| Zli¢ica paprike
400g govedineili svinjetine
- | zelena paprika

| raj¢ica

- sol

200g mrkve

300g krumpira

- sjeme kumina

> Operit mesa i izreZite g na kocke od 2 cm.
Odistite luk i usitnite ga u stroju koristeci noZ.
|zreZite zeleni papar koristedi prilagodijivi disk za
rezanje. O¢istite rajcicu od koZe. izvadite kostice te
ga izreZite na trake. PreprZite lagano luk na ulju.
PosloZite papriku preko njega, dodajte meso te
przite sve jo$ nekoiko minuta. Dodajte zeleni
papar, raj¢icu i sol. Poklopite posudu te sve
kuhajte u viastitom soku neko vrijeme.

» U medjuvremenu ocistite mrkvu, izreZite ju
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pomocu prilagodljivog diska za rezanje te ocistite i
izreZite krumpir. Dodajte sve na meso , dodajte
vode onoliko koliko Zelite te kuhajte dok sve ne
omeks$a. Po potrebi dodajte i sol.

» Sevirgjte vruce. MoZete servirati i ljutu papriku na
odvojenom tanjuru.

Pita od jagode
Sastojci:

- 100g margarina
- 100g Sectera

- 3 Zumanjka

- 240g brasna

- 100g kokosa

Nadjev:

- 80g Secera

- 2 Zi¢ice limunovog soka
- 400g kremastog sira

- 500g jagoda

Glazura:

- 500g jagoda

- 250 ml vode

- 120g Setera

- 60g zitnih pahuljica

Ukras:
- 25g kreme

» Zagrijte pecnicu na 180@5,099,C. Izmjdajte
margarin i $ecer u kremu koristeci Celi¢ni noZ.
» Dodajte i izmjesajte Zumanijce od jaja a zatim

dodaijte brasno i kokos. Stavite tijesto u posudu za
pecenje, uZljebite krajeve te ih izbodite vilicom.
Pecite |5-20 minuta dok ne dobije smedju boju.
Ostavite pitu da se ohladi u posudi. Izmjesajte
$ecer, sok od limuna i kremu od sira koristeci
nastavak za mijesanje tijesta. Razvucite tu smjesu
preko ohladjene pite. AranZirajte sve s komadic¢ima
Jjagoda te ostavite u hladnjaku neko vrijeme.

> Pripremite glazuru. [lzmiksajte preostale jagode s
vodom i Secerom u blender posudi. Otopite Zitne
pahuljice u | 25g te smjese. Sada stavite smjesu
da kuha, kada zakuha stavite Zitne pahuljice u
nju. Razvucite vrucu smjesu preko jagoda na piti
te sve dobro ohladite 2 sata. Preko svega stavite
$lag.

Frape od svjezeg voca

Sastojci:

- 100 g banana ili jagoda

- 200 ml svjezeg mlijeka

- 50g sladoleda od vanilije

- granulirani Secer

» Ogulite banane ili operite jagode. NareZite voce
na manje komade. Stavite sve sastojke u posudu
mjesaca. MijeSajte dok smjesa ne postane
ravhomjernd.

» MoZete koristiti voce koje god Zelite za pripravu
omilienog frapea.

Okrugli kruh od ljeSnjaka
Sastojci za tijesto:

- 500g prosijanog brasna

- 75g Secera

- | Zicica soli



- | jaje

- 250ml mlijeka (na 35°C)
100g maslaca

30g svjezeg kvasca

Nadjev:

- 250g izsjeckanog liesnjaka
- 100g Setera

- 2 vredice vanilin Secera

- 125ml vrhnja

v

Zagrijte pecnicu na 200°C. Mjesajte miijeko,
kvasac i Secer u posudi |5 sekundi koristeci
nastavak za mjesanje tijesta. Dodajte brasno, sol,
margarin i jaje. Mije$ajte sve jo$ dvije minute.
Stavite tijesto u posebnu posudu, pokrijte ga i
ostavite da se dize 20 minuta.

Usitnite ljesnjake koristeci noZ. Izmjesajte sastojke
za ispunu. Radirite tijesto u kvdratni oblik, preko
njega rasirite smjesu s ljesnjacima te sve zarolajte
u prsten. Stavite prsten u margarinom premazan
limeni okvir. Ostavite jos 20 minuta da se diZe.
PremaZite jo$ tijesto s Zumanjcem jaja te stavite
peci 25-30 minuta na 200°C.

v

Cokoladni kola¢
Sastojci:

- l4g maslaca

- 110g Setera

- |4og Cokolade

- 6 bjelanjaka

- 6 Zumanjaka

- 110g granuliranog Secera
- 140g p3eni¢nog brasna
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Nadjev:

- 200g pekmeza od marelica

Glazura:

- 125ml vode

- 300g Setera

- 250g ¢okolade

- tuceno vrhnje po Zelji

» Zagrijte pecnicu na |60°C. Napravite kremu od
maslaca i $ecera s eli¢nim noZem. Istopite
¢okoladu te ju umijedajte u maslac. Dodavjate
Zumanjce oda jaja jedno po jedno i lagano
mijesajte. Istucite jaja i Secer s mlatilicom dok ne
postane kremasto. Dodajte to u kremu od
maslaca te njeZno izmjesajte.Tada dodajte bra$no
s spatulom. Stavite smjesu za kola¢ u posudu za
pecenje te pecite | sat na 160°C. Prvih 15 minuta
vrata pecnice ostavite lagano otvorena.

» Ostavite kola¢ da se malo ohladi a zatim ga
izvadite da se ohladi do kraja. OdreZite ga
horizontalno na pola, namaZite s pekmezom od
marelica te spojite dvije polovice nazad. Ostatak
pekmeza zagrijte te ga rasirite preko kola¢a. Sada
pripremite glazuru. Zakuhajte vodu, dodajte Secer
i éokoladu te kuhajte na laganoj vatri. Mjesajte sve
dok ne postane jednoli¢na smjesa. PremaZite
glazurom kola¢, ohladite ga te ga servirajte sa
Slagom.

Juha od brokule (za 4 osobe)
Sastojci:

- 50 g Gouda sira

- 300 g kuhane brokule (sa stabljikom)

- tekucina od kuhane brokule

- 2 kuhana krumpira narezana na ploske
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2 kocke za juhu

2 Zli¢ice tucenog vrhnja

- curry

- sol

- papar

- muskatni orasci¢

> Izmrvite sir s diskom za ribanje. Napravite kremu
od brokula i kuhanih krumpira te dodajte i nesto
vode od kuhanja brokula. Stavite kremu te ostatak

vode od kuhanja u mjeru te ju ispunite do 750 ml.

Juhu zakuhajte, dodait sir i zacine te dodajte
kremu.

Pizza

Sastojci za tijesto:

- 400g brasna

- 172 Zicice soli

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

- 2 Zicice ulja

- priblizno 240 ml vode (35°C)

Preljiev:

- 300ml oguljenih raj¢ica (u konzervi)

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

- luk

- 2 reznja CeSnjaka

- sol i papar

- Seler

Sastojci za umak:

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

» Postavite dodatak za mjesanje tijesta u posudu.
Stavite sve sastojke u posudu te pritisnite ®
dugme kako bi zapoceli proces mije$anja. Ostavite
aparat da redi cca | minutu dok se ne formira
glatko tijesto. Stavite tada tjjesto u posebnu
posudu i ostavite ga da se dize 30 minuta.
[zreZite luk i ¢e$njak noZem u posudi za pripravu
hrane te ih lagano zaprZite na tavi dok ne budu
prozirni. Dodajte raj¢icu i zacine de lagano prZite
10 minuta. Dodajte po Zelji papra i soli. Ostavite
da se ohladi.

Zagrijte pecnicu na 250°C.

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

> Pecite |2-15 minuta.

v

vy

Pirjano povrée s krumpirom

Sastojci:

- | jaje

- Soml mlijeka

- | Zli¢ica brasna

- | Zli¢ica korijandera

- sol i papar

2 velika krumpira (oko 300 g)

- 100g zimske mrkve

I50g celera

- 50g sjemenki od suncokreta ili kukuruza

- ulje

> [zmjesajte jaja, mlijeko, brasno, koroander, sol i
papar s noZem u posudi za pripravu hrane.
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> [zreZite krumpr, mrkvu i celer s srednjim diskom
za ribanje te dodajte u smjesu od jaja. Stavite

> Stavite tijesto u nauljenu posudu za pecenje i
ostavite dizati jos 45 minuta. Pecite kruh u donjem

»>

zajedno povrce, smjesu odqj jaja te sjemenke
suncokreta zajedno u posudu.

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

dijelu prethodno zagrijane pecnice.
» Pecite kruh na priblizno 225°C u donjem dijelu
prethodno zagrijane pecnice oko 35 minuta.

Krumpir palacinke

> Vrijeme pripreme: 3-4 minute. Sastojci:

- 500g krumpira
Kruh (bijeli) - | usitnjeni luk
Sastojci: - | jaje
- 500 g brasna - sol
- |5g maslaca ili margarina - ulje

25g svjezeg kvasca ili 20 g suhog kvasca

26oml vode

[0g soli

|Og SeceralOg Secera

Stavite kuke za mijesenje u posudu za mijesanje.
U posudu stavite brasno, sol i margarin ili maslac.
Dodajte svjeZi ili suseni kvasac i vodu. Stavite
pokrov na posudu i zakrenite je u smjeru strelice
dok ne Klikne. Pritisnite tipku za mijeSanje i
mijeSajte tijesto (maksimalno vriieme mije$anja
potraZite u poglavlju o koli¢inama i vremenu
pribreme).

Izvadite tijesto iz posude, premjestite ga u vecu
posudu, prekrijte viaZnom krpom i ostavite dizati
na toplome mjestu 20 minuta. Nakon dizanja
ponovo poravngjte tijesto i oblikujte ga u loptu.
Vratite tijesto u posudu, prekrijte krpbom i ostavite
da se diZe jo$ 20 minuta. Ponovno ga razvucite te
ga zarolajte.

v

Granulirgjte sirovi oci$¢eni krumpir s diskom za
granuliranje te ostavite da se osusi. Dodajte jaje,
isieckani luk, nesto soli i sve dobro izmje$ajte.

» Stavite uzlje za pecenje u tavu i ugrijte ga. Sada
stavljajte smjesu u tavu i pecite po Zelji.
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Deli in nastavki

O Motorna enota

® Kontrolna plo3¢a "Smart Process Control"

® Vgrajena varnostna klju¢avnica

® Skleda za pripravo hrane

® Navojni pokrov (mora biti names¢en, da se
lahko uporablja skleda)

@ Nosilec nastavkov

© Vre mesalnika

@ Pokrov vréa mesalnika

O Filter za sadje

@ Zati¢ pokrova (aktivira in deaktivira varnostno
stikalo)

@ Pokrov sklede za pripravo hrane

@ Oskrbovalni kanal

@ Potiskalo

O Zapiralo

© Sito oZemalnika citrusov

@ StoZec ozemalnika citrusov

@ Rerzilo iz nerjavetega jekla + zas¢itna previeka

® Nastavek iz nerjavetega jekla za gnetenje

© Trebusasti stepalnik iz nerjavecega jekla

© Prilagodljiva rezalna plosta iz nerjavelega jekla
(vlozek za rezanje, nosilec in nastavitveni gumb)

@ Ploita iz nerjavelega jekla za srednje grobo
ribanje

O Plosca iz nerjavetega jekla za fino ribanje

@ Plosta iz nerjavecega jekla za granuliranje

@ Plo3ta iz nerjavelega jekla za pripravo pomfrita

O Onhije zobniskega prenosa mesoreznice

@ Sprostilna tipka

@ Ohigje rezila mesoreznice

O Spiralasta gred

O Rezilna enota
© Navojni obro¢

O Plo$ta za srednje grobo mietje, 4 mm dia.
© Ploéa za grobo mletje, 8 mm dia.

O Lotilec

@ Lijak za klobase

O Pladen;

O Potiskalo

Pomembno

Skrbno preberite ta navodila za uporabo in jih
shranite tudi za kasneje.

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

Da se izognete nevarnosti, ne smete tega
aparata nikoli povezati s ¢asovnim stikalom.
Aparata ne uporabljajte, ¢e je poskodovan
omrezni kabel, vtika¢ ali katerikoli drugi del.
Ce je poskodovan omrezni kabel, ga lahko
zamenija le Philips, s strani Philipsa pooblas¢eni
servisni center ali primerno kvalificirana
oseba, da se izognete nevarnosti.

Aparat hranite izven dosega otrok.

Aparata nikoli ne pustite delovati brez
nadzora.

Aparat vedno izklopite s pritiskom na stop
tipko.

Pred snemanjem nastavkov aparat izklopite.
Po uporabi aparat takoj izkljucite iz
elektri¢nega omrezja.



Nikoli ne potapljajte motorne enote v vodo
ali katerokoli drugo tekocino, niti je ne spirajte
pod tekoco vodo.

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

Preden odstranite pokrov iz aparata
pocakajte, da se vsi gibljivi deli ustavijo.

Nikoli ne uporabljajte nastavkov drugih
proizvajalcey, razen tistih, ki jih je Philips
posebej specificiral, saj bo v tem primeru vasa
garancija neveljavna.

Ne prekoracite maksimalnih vsebin, oznacenih
v skledi in vréu mesalnika.

Glede primernega ¢asa obdelave Zivil, si
preberite tabelo v teh navodilih.

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

Ce obdelujete tekotino, ki je vrota ali se rada
peni (npr. mleko), je v vré mesalnika ne nalijte
ve¢ kot liter; da prepredite prelivanje.

Nikoli ne uporabljajte rezilne enote
mesoreznice v kombinaciji z lo€ilcem in
lijakom za klobase.

Ne poizkusajte zmleti kosti ali kaksnih drugih
trdih stvari v mesoreznici.

Ne uporabljajte filtra za sadje za obdelovanje
vrocih sestavin v vréu mesalnika.

Preden vklopite aparat se prepricajte, da je

SLOVENSCINA 03

filter pravilno vstavljen v vré mesalnika.

» Funkcije za obdelovanje hrane, ozemalnik
citrusov in mesoreznico lahko uporabljate le v
primeru, da je navojni pokrovéek pritrjen.

» Stopnja hrupa: Lc= 89 dB [A]

Varnostne funkcije

Termicni samodejni izklop

Ta aparat je opremljen s termi¢nim samodejnim
izklopom, ki v primeru pregretja aparata
samodejno prekine napajanje elektricne energije
do aparata.

» Ce se vas$ aparat zaustavi:

Izvlecite omrezni kabel iz omrezne
vti¢nice.

Pocakajte 60 minut, da se aparat ohladi.

BN

Vstavite omrezni kabel v vtiénico.

Ponovno vklopite aparat.
Ce se termi¢ni samodejni izklop prepogosto
aktivira, se posvetujte s trgovcem ali Philipsovim
servisnim centrom.

Varnostna kljucavnica

Ta funkcija zagotavlja, da lahko aparat vklopite le v
primeru, ko so nastavki pravilno namesceni na
motorno enoto. Ko se nastavki pravilno namestijo
na motorno enoto, se vgrajena varnostna
klju¢avnica odklene.
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Pred prvo uporabo

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

Uporaba aparata

» Aparat se lahko uporablja z ali brez mesalnika,
priklopljenega na motorno enoto. Ce ne Zelite
uporabljati mesalne funkcije, pazite, da boste
vré mesalnika odstranili in na ohisje motorne
enote pravilno privili navojni pokrovéek.

Da bi pritrdili mesalnik, lahko navojni
pokrovéek odstranite le, e odstranite pokrov
sklede za pripravo hrane, ozemalnik citrusov
ali mesoreznico.

Kontrolna plos¢a "Smart Process
Control"

Ta aparat je opremljen s Smart Process Control
plo3co, da zagotovi optimalno obdelavo in
izvrsten kon¢ni rezultat.Vsaka procesna tipka je
povezana s predprogramirano hitrostjo, ki
omogoca optimalno obdelavo z dolocenim
nastavkom.

Hitrost lahko povisate ali znizate do trikrat s
pritiskanjem na =+ ali - tipko.

Ce pritisnete pulzno tipko, bo aparat deloval z
najvisjo hitrostjo. Ko tipko spustite, se aparat
zaustavi ali povrne v prej nastavljeno obdelovalno
hitrost.

Proces obdelovanja lahko vsak trenutek zaustavite
s pritiskom na stop tipko.

Ce v razmaku 40 sekund ponovno pritisnete isto
procesno tipko, se bo proces obdelovanja
nadaljeval tam, kjer se je koncal.

Vgrajena varnostna kljucavnica

Il T funkcija zagotavlja, da lahko aparat
vklopite le v primeru, ko so nastavki
pravilno names¢eni na motorno enoto. Ko
se nastavki pravilno namestijo na motorno
enoto, se vgrajena varnostna klju¢avnica
odklene.

» Skleda

Skledo in nastavke lahko uporabljate le v primery,
Ce ste skledo in pokrov namestili pravilno, in ce
ste navojni pokroveek pravilno privili na motorno
enoto.

Ce je temu tako, bo pika na skledi nasproti pike
na motorni enoti, pika na pokrovu pa nasproti
pike na skledi. Izboklina pokrova bo zapolnila
obliko rocaja na skledi.

Navojni pokroveek je pravilno pritrjen, ko je utor
na pokrovcku direktno nasproti utora na motorni
enoti in oba skupaj tvorita en dolg utor.

» Mesalnik

Mesalnik lahko uporabljate le takrat, ko je utor na
vréu mesalnika direktno nasproti utora motorne
enote in oba skupaj tvorita en dolg utor.



» Sekljalnik mesa -mesoreznica

Mesoreznico lahko uporabljate le, ¢e ste navojni
pokrovcek pravilno privili na motorno enoto, tako
da ste zasukali ohisje mehanizma v levo, dokler
niste zaslidali klika in namestitili ohi$ja rezila na
ohigje mehanizma z zasukom v levo, dokler niste
zaslisali klika.

» Ozemalnik citrusov

Ozemalnik citrusov lahko uporabljate le, e ste
pravilno privili navojni pokroveek na motorno
enoto, pravilno namestili skledo in sito zasukali v
smeri puscice, dokler niste zaslisali klika.

Skleda za obdelavo hrane
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Oskrbovalni kanal in potiskalo

Il Z: dodajanje tekoin in/ali trdih sestavin
uporabljajte oskrbovalni kanal. S
potiskalom potiskajte trde sestavine po
kanalu navzdol.

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

Rezilo iz nerjavecega jekla

oy Il Pritrdite skledo na motorno enoto z
zasukom rocaja v smeri puscice, dokler ne
zaslisite klika.

Postavite pokrov na skledo. Zasutite
pokrov v smeri puscice, dokler ne zaslisite
klika (to zahteva nekaj mo¢i).

Rezilo lahko uporabljate za sekljanje, mesanje,
mletje in pasiranje.

Robovi rezila so zelo ostri. Ne dotikajte se jih!
Il Z rezila odstranite zas¢itno pokrivalo.

Postavite nosilec nastavkov v skledo in
rezilo na nosilec.

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

Vstavite potiskalo v oskrbovalni kanal.

Pritisnite tipko @ na kontrolni plos¢i.
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Obdelovalni postopek se bo zacel s stirimi
pulznimi sunki, ki bodo sestavine (npr. ebulo ali
orehe) pravilno nasekljali.

Nato hitrost obdelovanja postopoma narasca
do maksimalne in ta hitrost se ohrani, dokler ne
pritisnete stop tipke.

A S pritiskom na - tipko (t) lahko znizate

hitrost.

Proces obdelave lahko med sunki kadarkoli

prekinete s pritiskom stop tipke ()

Nasveti

Ce sekljate Eebulo, zaustavite aparat po itirih
pulznih sunkih, da preprecite predrobno
sesekljanje.

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

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

Ce se hrana prilepi na rezilo ali na notranjost
sklede:

Il 'zklopite aparat.

Odstranite pokrov s sklede.

Z |opatico odstranite sestavine.

Plos¢e iz nerjavecega jekla

(L

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

Pazite: rezalni vloZek ima zelo ostre robove.
Il Vstavite plos¢o za rezanje na vrh nosilca.
Priklopite gumb za nastavitev s spodnje

strani plosce in jo zavrtite do poloZaja,
oznacenega s piko, da se zaklene.

Zavrtite gumb za nastavitev, da nastavite
rezalno plosco na debelino rezanja, ki jo
Zelite.

Vstavljanje in uporabljanje plosc
Pazite: plosce imajo ostre robove.

Plos¢e za granuliranje ne uporabljajte za ribanje
nobene vrste sira.

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

Plos¢o, ki jo Zelite uporabiti, namestite na
nosilec nastavkov.



Zaprite pokrov in vstavite sestavine v
oskrbovalni kanal.

A Pritisnite tipko © na kontrolni ploséi.

» Hitrost se hitro zviSuje do zahtevane hitrosti
obdelovanja in s tem zagotavlja optimalni
konéni rezultat.

» Ce je potrebno, potisnite s potiskalom
sestavine navzdol po oskrbovalnem kanalu.

Nastavek za gnetenje iz nerjavecega jekla
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sestavine primerno premesane. Nato se bo
hitrost postopno znizevala do hitrosti, ki je za
gnetenje optimalna. Aparat bo deloval s to
hitrostjo, dokler ne pritisnete stop tipke. Hitrost
lahko znizate ali zvisate do trikrat s pritiskom na
- ali + tipko.

Trebusasti stepalnik

Nastavek za gnetenje, ki je oznaten z <=, lahko
uporabljate za gnetenje kvasenega testa za kruh in
pizze.

Namestite skledo na motorno enoto in
zasukajte rocaj v smeri puscice.

)

Namestite nosilec nastavkov v skledo in
pritrdite na njega nastavek za gnetenje.

Vstavite sestavine v skledo.

-1

Polozite pokrov na skledo in ga zasukajte v
desno, dokler ne zaslisite klika.

Pritisnite tipko ® na kontrolni plos¢i.

V roku 10 sekund bo aparat postopno zviseval
hitrost gnetenja, kar prepredi pljuskanje.Ta hitrost
se bo ohranila priblizno 50 sekund, da bodo

Trebusasti stepalnik lahko uporabljate za stepanje
jajc, jaj¢nega beljaka, instant pudinga, smetane,
majoneze in zmesi za biskvit.

Ko Zelite stepati jaj¢ni beljak, pazite, da bosta
skleda in stepalnik popolnoma suha in nemastna.
Jacni beljaki naj imajo sobno temperaturo.

Ne uporabljajte trebusastega stepalnika za
pripravo zmesi za peciva z maslom ali margarino

ali za gnetenje testa.

Il Postavite skledo na motorno enoto in jo
zasukajte v levo, dokler ne zaslisite klika.

Vstavite nosilno os v skledo.

Na nosilec nastavkov pritrdite stepalnik.

Vstavite sestavine v skledo, poloZite na njo
pokrov in ga zasukajte v desno, dokler ne
zaslisite klika.
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Pritisnite tipko @ na kontrolni plosci.
Aparat doseze maksimalno hitrost stepanja v |5
sekundah. Aparat nato deluje s to hitrostjo, dokler
ne pritisnete stop tipke. Hitrost lahko zmanjsate
do trikrat s pritiskom na - tipko. Ko stepate
smetano ali jaj¢ne beljake, pritisnite trikrat tipko -,
da dosezete optimalne rezultate.

Mesalnik in filter za sadje

Mesalnik

Mesalnik je namenjen za :

- Mesanje tekodin, npr. mlecnih proizvodov, omak,
sadnih sokov, juh, meSanih pijac, sladkih Cajev,
napitkov.

- Miksanje mehkih sestavin, npr. osnove za
palacinke, majonezo.

- Pasiranje kuhanih sestavin, npr. za otrosko hrano.

Il Da pritrdite vré mesalnika, morate odviti

navojni pokrovéek iz motorne enote.
Opomba: Ko odstranite pokrov sklede ali
mesoreznico, lahko pokrovéek samo odstranite in
pritrdite mesalnik.

Namestite vré mesalnika na motorno
enoto z utorom nasproti polkrozne
oznake na motorni enoti (1). Nato vr¢
zasukajte v levo, dokler se s klikom ne
zaskodi na svojem mestu (2).

Vr¢ mesalnika je praviino namescen takrat, ko je

njegov utor direktno nasproti utora motorne
enote in skupaj tvorita vegji utor: Rocaj vréa je
usmerijen v levo.

Ne pritiskajte premocno na rocaj vréa mesalnika.

Vstavite vse sestavine v vré.
Zaprite pokrov.

Pred zatetkom obdelave vedno vstavite
zapiralo v pokrov mesalnika.

I Pritisnite tipko @ na kontrolni plosci.
Mesalnik bo zacel delovati. Hitrost
postopoma naras¢a do maksimalne.Aparat
bo nadaljeval s to hitrostjo, dokler ne
pritisnete stop tipke. Med procesom
mesanja lahko do trikrat zniZate hitrost s
pritiskanjem na tipko -.

Filter za sadje

S tem fittrom lahko pripravijate okusne sveze
sokove, koktaile ali sojino mleko. Filter zadrzi
peske in lupine, da ne koncajo v vasem napitku.

Nikoli ne preobremenjujte fittra.V filter ne
vstavljajte vec kot 50g suhih sojinih zrm ali 150g
sadja naenkrat.

Ne pustite aparata delovati ve¢ kot dvakrat brez
prekinjanja. Pocakajte, da se aparat ohladi na
sobno temperaturo, preden nadaljujete.

Il  Namestite vré mesalnika na motorno
enoto.



Vstavite filter v vré mesalnika.
Pazite, da se bodo utori popolnoma prilegali na
rebra v notranjosti vréa mesalnika.

Zaprite pokrov.

Nalijte vodo ali drugo tekotino (mleko,
sok, itd.) v vré mesalnika.

V filter vstavite sestavine. Ne napolnite
filtra preko vrha mreznega sita.

Sadje narezite na male koscke in namodite strocnice,

kot so sojina zrna, preden jih vstavite v filter.

A Vstavite zapiralo v pokrov mesalnika.
Pritisnite tipko @, da vklopite aparat.
Pustite, da aparat deluje pribl. 40 sekund.

IEl zklopite aparat in odstranite vré mesalnika
iz motorne enote.

[El Skozi kljun vréa mesalnika izlijte napitek.

Il Za optimalni rezultat namestite vré s
preostalimi sestavinami nazaj na aparat in
ga zazenite Se za nekaj dodatnih sekund.

Opomba: ko obdelujete vegjo kolicino sestavin,
vam svetujemo, da v filter ne vstavite vse
naenkrat. Zacnite obdelovati manjso koli¢ino in
pustite aparat delovati nekaj sekund. Nato
izklopite aparat in dodajte naslednjo manjso
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koli¢ino, vendar pazite, da ne prekoracite vrha
mreZastega sita. Nadaljujte ta postopek, dokler ne
obdelate celotne koli¢ine sestavin. Med
obdelovanjem naj bo pokrov vedno na vrcu.

Nasveti

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

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

Trde sestavine prej narezite na manjse koscke
in jih nato vstavite v vré. Ce Zelite pripraviti
vegjo kolicino hrane, jo raje obdelujte po
manijsih koli¢inah, namesto vse naenkrat.
Trde sestavine, kot so npr., sojina zrna, morate
pred obdelavo namoditi v vodi.

Ledene kocke zdrobite tako, da jih vstavite v
vré, ga zaprete s pokrovom in uporabite
pulzno funkcijo.

Ce se sestavine prilepijo na stene vrca:

B zklopite aparat in ga izkljuéite iz
elektri¢nega omrezja.

Odprite pokrov.
Nikoli ne odpirajte pokrova, ko aparat 3e deluje.

S pomocjo lopatice odstranite sestavine s
sten vréa.

Lopatico drZite na varni razdalji od rezil (na pribl.

2 cm).
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» Ce z rezultatom niste zadovoljni, izklopite
aparat in ga nekajkrat na kratko zaZenite s
pulzno tipko. BoljSe rezultate boste dobili tudi,
e boste sestavine premesali z lopatico (ne
med delovanjem mesalnika!) ali tako, da boste
iz vréa izlili nekaj vsebine in obdelali naenkrat
le manjso koli¢ino.

V nekaterih primerih je obdelava boljsa, ¢e
sestavinam dodate nekaj tekocine, npr. limonin
sok med mesanjem sadja.

OzZemalnik citrusov

Ozemalnik citrusov se lahko uporablja za vse
vrste citrusov.

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

Zasukajte sito v smeri pustice, dokler se
jezicek varnostne kljucavnice na zaskoci na
svojem mestu v motorni enoti.

Postavite stoZec na reseto z rahlim
pritiskom navzdol.
Prepricajte se, da je navojni pokroveek pritrjen.

Pritisnite tipko & na kontrolni plosci.
Hitrost obdelave lahko povecujete do trikrat s
pritiskom na tipko +.

Proces obdelave se zacne, ko pritisnete tipko
in se zaustavi, ko pritisnete stop tipko.

Razpolovljeno polovico sadeza ¢vrsto
pritisnite na vrtedi se stozZec.

Nasveti

» Od ¢asa do ¢asa sprostite pritisk, da odistite
kaso iz sita.

Ko Zelite odstraniti sadno pulpo izklopite aparat in

snemite skledo s sitom in stozcem.

» Ko koncate s pritiskanjem, odstranite skledo s
sitom in stoZzcem, da preprecite kapljanje soka
po aparatu.

Mesoreznica

Mesoreznica se lahko uporabi za mletje mesa ali
pripravo klobas.

Il Montirajte ohisje zobnikega prenosa na
motorno enoto, tako ga namestite na
pogonsko os (1) in zasuete v levo (2).



Ko boste pravilno namestili ohisje zobniskega
prenosa, boste zaslisali klik.

Montirajte ohisje rezilne enote na ohisje
zobniskega prenosa z zasukom v levo,
dokler ne zaslisite klika.

V ohisje rezila vstavite spiralasto gred, s
plasti¢nim delom napre;j.

Rezilno enoto namestite na spiralasto
gred.

Pazite, da bodo rezilni robovi enote usmerjeni

navzven.

Na spiralasto gred namestite plos¢o za
srednje grobo mletje ali plo$¢o za grobo
mletje, odvisno od tega, kaksSen rezultat
Zelite dobiti.

Pazite, da se bodo zareze plosce za mletje,
prilegale izboc¢inam ohisja rezila mesoreznice.

A Privijte navojni obro¢ na ohisje rezila z
zasukom v smeri pus€ice, dokler ni
pravilno pritrjen.

Namestite pladenj na zgornji del ohisja
rezila.
Pazite, da je navojni pokrovcek pritrjen.
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Mletje mesa

Il Naretite meso na |0cm dolge in 2 cm
debele trakove.

Odstranite kosti, dele hrustanca in kit
kolikor je to v najveéji meri mozno.

Nikoli ne uporabljajte zamrznjenega mesal

Pritisnite tipko © na kontrolni plos&i.

Polozite meso na pladenj. S pomo¢jo
potiskala nezno potisnite meso v ohisje
rezila.

» Na minuto lahko zmeljete 1.3 kg mesa.

Meso naj bo borovo, brez mascob in kit.

» Za tatarski zrezek zmlejte meso s plos¢o za

srednje grobo mletje.

Izdelovanje klobas
Il Zmlejte meso.
Potem, ko ste z mletjem konéali, izkljugite

aparat iz elektri¢nega omrezja in
odstranite vija¢ni obroc.
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Odstranite plos¢o za mletje.

Qdstranite rezilno enoto.
» Ko nameravate izdelovati klobase, pustite
spiralasto gred v ohisju rezila.

V ohigje rezila namestite lotilec.

A Namestite lijak za klobase na ohisje rezila
in privijte navojni obro¢ na ohisje rezila.

Aparat je sedaj pripravijen za izdelovanje klobas.

Nasveti

» Ovojnico klobase namotite za 10 minut v
mla¢ni vodi. Nato vlazno ovojnico potegnite
preko lijaka za klobase. Potisnite (zacinjeno)
zmleto meso v ohisje rezila.

» Ce se ovojnica zalepi na lijak, jo zmotite z
malo vode.

» Pritisnite tipko ® na kontrolni plo¢i.
Svetujemo vam, da ko delate klobase, hitrost
zmanjsate s pritiskom na tipko -.

Aparat je sedaj pripravijen za izdelovanje klobas.

Ciscenje

Pred zacetkom ¢is¢enja motorne enote, aparat
vedno izkljucite iz elektricnega omrezja.

=

S,

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

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

» Skledo, njen pokrov, potiskalo, ozemalnik
citrusov, nastavek za gnetenje in prilagodljivo
plosco za rezanje lahko operete tudi v
pomivalnem stroju.

Ti deli so bili preizkuseni za odpornost proti

¢is¢enju v pomivalnem stroju po testu DIN EN

12875.

Vréa mesalnika, trebusastega stepalnika in
nobenega dela mesoreznice ne smete prati v
pomivalnem stroju.

» Pokrov vréa mesalnika odstranite tako, da ga
odprete in potegnete navzgor.
Pokrov odstranite le, Ce ga Cistite.

Rezilo, rezilno enoto mesalnika, plosce in rezilni
vlozek prilagodljive plosce za rezanje Cistite zelo
pazljivo. Robovi rezil so zelo ostril

Pazite, da rezilni robovi rezil in plo$¢ ne pridejo v
stik s trdimi predmeti. Lahko se skrhajo.

Dolocena zivila lahko povzrocijo razbarvanje
povriine nastavkov. To nima negativnega ucinka;
razbarvanost ponavadi po dolo¢enem ¢asu izgine.



Hitro ¢is¢enje mesalnika

Il V vr¢ mesalnika nalijte mlaéno vodo
(najvet pol litra) in malo detergenta za
posodo.

Zaprite pokrov.

Pustite aparat delovati za nekaj trenutkov s
pritiskom na pulzno tipko. Ko tipko
spustite, se aparat zaustavi.

Snemite vré mesalnika in ga sperite s isto
vodo.

Cis¢enje trebusastega stepalnika

Stepalnik odistite po vsaki uporabi.

Il Potegnite ga iz ohisja mehanskega prenosa
in ga operite v vroci vodi z dodatkom
detergenta.

Ohisje lahko obrisete z vlazno krpo.

Za temeljito cis¢enje ohigja:

Raztegnite zasko¢na zapaha navzven in
odprite ohisje.
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Vzemite ven dva zobnika in ju skupaj s
stepalnikom o¢istite v vro¢i vodi z
dodatkom detergenta.

Trebugasti stepalnik znova namestite:

Najprej vstavite manj$i zobnik v ohisje,
nato pa Se vedjega.

I Zaprite ohisje, tako da spodniji del
zaskocite na zgorniji del. Pazite, da se bosta
oba konca zaskocila s klikom.

Vstavite stepalnik.

Vv v

Temeljito Cis¢enje prilagodljive rezalne
plosce

Il Gumb za nastavitev zasukajte v desno in
potegnite rezalni vlozek iz plosce.

Plosco, rezalni viozek in gumb za nastavljanje lahko

operete v vrodi vodi z detergentom ali pa v

pomivalnem stroju.
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Cis¢enje mesoreznice

Vse dele, ki so prisli v stik z mesom,
operite v vro¢i vodi z detergentom takoj

Delov mesoreznice ne smete prati v pomivalnem po uporabi.

Q%@

strojul ® @
® (= Bl Sperite jih s Cisto, vroco vodo in jih takoj
Il Najprej odstranite meso, ki ostane v posusite s kuhinjsko krpo.
notranjosti ohisja rezila, tako da skozi
ohisje potisnete rezino kruha. [Ell Preden ploste in spiralasto gred shranite,

jih namazite z nekaj rastlinskega olja.
Aparat izklopite in ga izklju¢ite iz

elektri¢nega omreZja. Shranjevanje
. . . . \/ .o . .. .
Odstranite potiskalo in pladen;. » Navijte kabel okoli vretena na zadnji strani
aparata.

Odbvijte navojni obro¢ in odstranite plos¢o
za mletje, rezilno enoto in spiralasto gred.

Mikro shranjevanje

Odstranite ohisje rezila iz ohisja
mehanskega prenosa s pritiskom na
sprostilno tipko in zasukajte celotno ohisje
rezila v desno.

» Postavite nosilec nastavkov v skledo. Nato na
nosilno os polozite rezilo (s sivo zas¢itno
prevleko), nastavek za gnetenje in prilagodljivo
rezalno plosco ter skledo zaprete s
pokrovom.

Snemite ohisje mehanskega prenosa z
zasukom v desno.




Garancija in servis

Ce potrebujete informacijo, ali ¢e imate z
aparatom tezave, vas prosimo, da obiscete
Philipsovo spletno stran na www.philips.com ali
pa pokli¢ite Philipsov storitveni center v vasi drzavi
(telefonske Stevilke najdete na mednarodnem
garancijskem listu). Ce v vasi drzavi tak center ne
obstaja, se obrnite na domacega Philipsovega
trgovca ali pa se obrnite na servisno organizacijo
za Philipsove male gospodinjske aparate in
aparate za osebno nego. Pozor:Ta aparat je
namenjen izklju¢no za domaco uporabo. Ce se
aparat nepravilno uporablja ali se uporablja v (pol-
)profesionalne namene, ter na nacin, ki ni v skladu
s temi navodili za uporabo, postane garancija
neveljavna in Philips ne sprejema nobene
odgovornosti za kakrSnokoli povzroceno skodo.
Izdajatelj navodil za uporabo:

Philips Slovenija, d.o.o. Knezov $tradon 94,

1000 LjubljanaTel: +386 | 280 9500
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Vodic za premagovanje tezav

Strojcek za pripravo
hrane ne dela.

Aparat je nenadoma
prenehal delovati.

Pritisnili ste napacni
gumb za dolocen
proces.

Proces obdelave se ne
zalne na zacetku,
potem ko ste aparat
ponovno zagnali

Nastavek za gnetenje
se ne obrne.

Oba, vre mesalnika in
skleda sta pritrjena,
vendar deluje le
mesalnik.

Zasukajte skledo in pokrov v smeri puscice, da zasliSite
klik. Pazite, da bosta piki na skledi in pokrovu to¢no
druga nasproti drugi. Preverite, ali je navojni pokroveek
pravilno pritrjen. Utor na pokroveku mora biti nasproti
utora motorne enote in oba skupaj morata tvoriti daljsi
utor. Ce je mealnik pritrjen, ga odstranite in namesto
njega privijte navojni pokrovcek, ker multipraktik ne
deluje, Ce je pritrjen mesalnik.

Najverjetneje je termicni varnostni izklop prekinil dovod
elektri¢ne energije do aparata, ker se je le-ta pregrel.

|) Izkljucite aparat iz elektri¢nega omrezja. 2) Pocakajte
60 minut, da se aparat ohladi. 3) Vstavite vtika¢ omreznega
kabla v omreZno vti¢nico. 4) Ponovno vklopite aparat.

Pritisnite tipko za proces, ki ga Zelite.

Ta aparat je opremljen s pomnilno funkdijo. Ce v
razmaku 40 sekund ponovno zazenete aparat, se bo
proces obdelave nadaljeval tam, kjer ste ga prekinili. Ce
Zelite, da se proces zacne Cisto na zacetku: |) Na kratko
pritisnite drugo procesno tipko (npr. pulzno tipko).

2) Nato pritisnite stop tipko. 3) Pritisnite Zeljeno
procesno tipko, da se za¢ne proces obdelave ponovno
na zacetku.

Preverite, Ce ste nastavek za gnetenje pravilno namestili
na nosilec nastavkov.

Ce sta pravilno priklju¢ena tako me3alnik kot posoda za
obdelovanje, bo deloval le mezalnik. Ce elite uporabiti

skledo za obdelovanje, morate odstraniti mesalnik in na
to mesto pritrditi navojni pokrovéek.
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Tezava Resitev

Med dolocenimi
obdelavami tipki + in -
ne delujeta.

Meso izgleda, kot da bi
ga stisnili in ne zmleli.

Mesoreznica ne deluje.

Rezilne enote ne
morete pravilno
namestiti v ohisje.

Rezultat je pregrob.

Kovinski deli
mesoreznice izgledajo
zarjavelo.

Aparat se ne bo odzival na + tipko, ¢e je motor Zze
dosegel maksimalno obteZitev, torej, ¢e obdelujete veliko
maso testa.To je normalno in ne pomeni, da je aparat
pokvarjen.V tabelah teh navodil preverite koli¢ine, da
preprecite prekomerno obteZzitev aparata. Aparat se ne
bo odzival na - tipko, ¢e motor Ze deluje z najnizjo
hitrostjo.

Preverite, ali so rezalni robovi rezilne enote usmerjeni
navzven.

Preverite, ali sta ohisji mehanskega prenosa in rezilne
enote pravilno namesceni. Ce ju boste pravilno pritrdili,
boste zasligali klik.

Odvijte navojni obro¢ in na nosilno os pravino
namestite rezilno enoto in plos¢o za mletje. Nato
pravilno privijte navojni obro¢ na ohigje rezilne enote.

Uporabljali ste plos¢o za srednje grobo mletje.
Uporabite plos¢o za fino mletje. Meso ponovno zmlejte.

Dele ste prali v pomivalnem stroju.Vse dele morate
prati ro¢no in jih takoj po pranju posusiti s kuhinjsko
krpo.

Vprasanje

Ali lahko z mesoreznico

meljem tudi kosti in kozo

slanine?

Ali je z mesoreznico mozno

mleti zamrznjeno meso?

Ali lahko perem rezilno enoto

in plos¢e za mletje v
pomivalnem stroju?

Ali potrebujem rezilno enoto

za izdelavo klobas?

Ali lahko za potiskanje mesa
navzdol uporabim leseno

kuhalnico ali podoben
predmet?

Odgovor
Ne!

Nel

Nel

Nel

Ne, uporabljajte le potiskalo.



Funkcije, nastavki in procesi

Funkcija

@

@)
S

@ o

@ ©® ©

Nastavek

R

< @®®® 0s

Proces

Sekljanje,
pasiranje,
mesanje

Rezanje

Ribanje
Granuliranje
Priprava pomfrita

Stepanje,
tolcenje,
emulgiranje

Mesanje,
pasiranje
Pritiskanje
citrusov
Gnetenje,
miksanje

Mletje mesa in
izdelava klobas

Procesni ¢as

10 - 60 sek.
10 - 60 sek.
10 - 60 sek.
10 - 60 sek.
10 - 60 sek.
30 - 180 sek.
10 - 60 sek.
odvisno od
koli¢ine

60 - 180 sek.
Odbvisno od
koli¢ine.

Cas priprave

Sestavine in Maksi-  Gumb
rezultati malna

koli¢ina /nastavek

Jabolka, 500 g
korenje, zelena
- strganje

©/

Jabolka, 500 g /é
korenje, zelena

- rezanje

Zmes (za 750ml (@
palacinke) - mleka
tol¢enje

[

Krusne 100 g @ /R

drobtine

Sir (Parmezan) 200 g
-sekljanje @/a

Sir (Gauda) - 200 g
strganje

©/®

postopka
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Postopek

Razrezite zelenjavo na
koscke, ki gredo v oskrbovalni
kanal. Napolnite kanal s
kos¢ki in jih nastrgajte,
medtem ko jih s potiskalom
narahlo pritiskate navzdol.

Razrezite zelenjavo na
koscke, ki gredo v oskrbovalni
kanal. Napolnite kanal s
koscki in jih razrezite,
medtem ko jih s potiskalom
narahlo pritiskate navzdol.

Najprej v mesalnik nalijte
mleko in nato dodajte suhe
sestavine. Miksajte sestavine
pribl. | minuto. Ce je potreb-
no, ponovite ta postopek
dvakrat. Nato pocakajte nekaj
minut, da se aparat ohladi na
sobno temperaturo.

Uporabite suh, hrustljav kruh.

Uporabite Parmezan brez
skorje in ga razreZite na pribl.
3 x 3 x 3 cm velike koscke.

RazreZite sir na koscke, ki se
prilegajo v kanal. Pazljivo
pritisnite s potiskalom.

Uporaba

Solate, presna
zelenjava

Solate, presna
zelenjava

Palaginke, vaflji

Jedi iz drobtin,
gratinirane
jedi
Dekoriranje,
juhe, omake,
gratinirane
jedi

Omake, pizze,
gratinirane
jedi, fondue
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Sestavine in
rezultati

Cokolada -
ribanje

Kuhan grah,
fizol - pasiranje

Kuhinjska
zelenjava in
meso -
pasiranje
Kumare -

rezanje

Testo (za
kruh) -
gnetenje

Testo (za
pizze) -
gnetenje

Maksi-
malna
koli¢ina

200 g

250 g

500 ¢g

kumari

1000 g
moke

1500 g
moke

Gumb
postopka

/nastavek

®)/3~

®/3=

Postopek

Uporabite trdo, Cisto
Cokolado. Nalomite jo na
2 cm velike koscke.

Uporabite kuhan grah ali
fizol. Po potrebi dodajte

zmesi malo tekocine, da ji
izboljSate gostoto.

Za gost pire dodajte le
malo tekotine. Za gladek
pire dodajajte tekocino,
dokler zmes ni gladka.

Narezite kumare na kose.
Vstavite jih v kanal in jih s
potiskalom pazljivo
potisnite navzdol.

V topli vodi zme3ajte kvas
in sladkor. Dodajte moko,
olje in sol ter gnetite testo
pribl. 90 sekund. Pustite
ga, da vzhaja 30 minut.

Sledite istemu postopku
kot za pripravo testa za
kruh. Gnetite testo |
minuto.

Uporaba

Okrasevanje,

omake, peciva,

pudingi,

zmrznjena
smetana

Pire, juhe

Hrana za
dojencke in
otroke

Solate,

dekoracije

Kruh

Pizza

Sestavine in
rezultati

Testo (krhko
testo) -

gnetenje

Testo
(kvaseno) -
gnetenje

Jajéni beljak -
stepanje

Sadje (npr.
jabolka,
banane,
kostanyj) -
mesanje

Sadje (npr:
jabolka,
banane) -
sekljanje

Maksi-
malna
koli¢ina

500 g
moke

1000 g
moke

6
beljakov

500 ¢

500 ¢

Gumb
postopka

/nastavek

@/

@/

@/0

@R

Postopek

Uporabite hladno marga-
rino in jo nareZite na 2cm
kocke.V skledo vstavite
moko in ji dodajte marga-
rino. Miksajte dokler testo
ne postane drobljivo. Nato
med miksanjem dodajte
hladno vodo. Prenehajte
takoj, ko se zacne testo
spreminjati v kroglo. Pred
nadaljno obdelavo poca-
kajte, da se testo ohladi.

Najprej zmiksajte kvas, toplo
vodo in nekaj sladkorja v
posebni skledi.Vstavite vse
sestavine v mesalno skledo
in gnetite testo, dokler ni
gladko in se ne prijemlje na
skledo (traja pribl. | min.).
Pustite, da vzhaja 30 minut.

Uporabite jaj¢ni beljak, ki naj
ima sobno temperaturo.
Pozor: uporabite vsaj 2
jaj¢na beljaka.

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

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

Uporaba

Jabol¢ne pite,
sladki biskviti,
sadni kolaci

Praznic¢ni
kruh

Pudingi,
sufleji,
beljakova
pena

Omake,
dzemi,
pudingi,
otroska hrana

Omake,
dzemi,
pudingi,
otroska hrana
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Gumb
postopka

Maksi-
malna
koli¢ina

Gumb
postopka

Maksi-
malna
koli¢ina

Sestavine in
rezultati

Sestavine in
rezultati

Postopek Uporaba Postopek Uporaba

/nastavek /nastavek

Cesen - 300 g @/a Olupite Cesen. Nekajkrat Okrasevanje, Le3niki - 250 ¢ @/a Uporabite pulzno tipko za  Solate, pudingi,

sekljanje pritisnite impulzni gumb, da  omake sekljanje bolj grobo sekljanje. orehov kruh,
ne bo &esen prefino Postopek zaustavite, ¢e mandljeva
nasekljan. Uporabite vsaj Zelite bolj grobo zmlete zmes
150g Cesna. sestavine.

Kuhinjske Vsaj @/Q Zatimbe pred sekljanjem Omake, juhe, Cebula - 500 g @/a Olupite ¢ebulo in jo Solata, kuhana

za¢imbe (npr 50 g operite in posusite. okrasevanje, sekljanje narezite na 4 kose. Po dveh hrana, dodatek

petersilj) - zelis¢no maslo impulznih sunkih konéajte  jedem,

sekljanje obdelavo, da preverite okrasevanje

Majoneza - 3 jajca @ /5 Vse sestavine naj imajo sobno  Solate, . rezultat

emulgiranje temperaturo. Pozor: okrasevanje in Cebula - 300g @D/i’/ Olupite ¢ebulo in jo Solata, kuhana
uporabite vsaj eno veliko omake za rezanje o nareZite na take kos¢ke, ki hrana, dodatek
jajce, dve mali jajeki ali dva razenj se bodo prilegali v kanal. jedem,
jajéna rumenjaka.Vstavite jajce Pozor: najmanj 100g. okrasSevanje
in malo vinskega kisa v skledo — . .
in potasi dodajajte olje. Perutnina - 200 g ®/& Na]prq odstramte el Mo mees

mietie in kosti. Narezite meso na

Meso (pusto 500 g /= Najprej odstranite vse kite  Tatarski zrezki, ] 3cm kocke. Pritisnite pulzno

meso) - mletje ' in kosti. NareZite meso na hamburgerjj, tipko, da dobite bolj grobo
kocke, velike 3 cm. mesne kroglice zmleto meso.

Meso, @be, 400 g NaJpreJ odstrimte vse kite  Tatarski zre“zk\, Juhe - meganje 500 mi @/@ Upor.abrte kuhano Juhe, omake

perutnina @/ n kosti. Narezite meso na hamburgerjj, zelenjavo.

(Zilnata) - '” 3cm kocke. Pritisnite pulzno  mesne kroglice

mietje tipko, da dobite bolj grob @/ Uporabite smetano, ki ste  Okrasevanje,
rezultat. Stepena 500 ml ‘B . - e

‘ . . o smetana - jo ohladili v hladilniku. kreme,
Mle¢ni napitki 500 ml @/lﬁ Spasirajte sadje (npr. banane, Mlecni napitki . Pozor: uporabite najmanj sladoledne
: D ; stepanje .

- mletje mleka jagode) s sladkorjem, [25ml smetane. mesanice
mlekom in nekaj sladoleda in Pomifit - 500 P
dobro premesajte. rezanje 8 @/@® Olupite krompir Narezite ~ Pomfrit

. . _ A oy ) ga na koscke, ki gredo v
Zmes (pecivo) 6 jajc @/5 Sestavine naj imajo sobno Razli¢na peciva kanal. Napolite kanal s

- medanje

temperaturo. Mesajte
zmehcano maslo in sladkor
toliko ¢asa, da postane zmes
gladka in kremasta. Nato
dodajte mleko, jajca in moko.

krompirjem in ga razrezite,
medtem pa narahlo
pritiskajte s potiskalom
navzdol.
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Namaz za sendyvi¢ iz buck

Sestavine:

2 bucki

3 kuhana jajca

- | mala ¢ebula

- | Zlica rastlinskega olja

- petersilj

- 2-3 Zlice kisle smetane

- limonin sok, tabasco omaka, sol, poper; curry v
prahu, paprika

Operite in posusite bucke ter jih naribajte s plos¢o
za fino ribanje v skledi za pripravo hrane.
Naribane bucke prenesite na kroZnik, jih posolite
in pustite priblizno 15 minut, da sol izlo¢i tekocino
iz naribanih bu¢k. NareZite cebulo na 4 kose in jih
skupgj s strokom ¢esna na fino sesekljajte.
Potrgajte liste peterSilia iz stebla in jih nasekljajte.
Nato dajte nastrgane bucke na Cisto servieto in
stisnite ven tekocino.V ponev ndlijte nekaj olja in
narahlo opraZite sesekljano ¢ebulo in esen,
dodajte nastrgane bucke. Vsa tekocina bi morala
izpareti iz sestavin. Pustite opraZenim sestavinam,
da se nekaj &asa ohlajajo. Olusite jajca in jih za
nekaj sekund nasekljajte v skledi za pripravo
hrane. Dodajte ostale sestavine v skledo za
pripravo hrane, jih zacinite in jih zmiksajte z
rezilom. Servirajte na ope¢enem belem kruhu.

v

v

Sadna torta
Sestavine:

- 180g dateljev
- 270g suhih sliv
- 60g mandljev

- 60g orehov

- 60g rozin

- 60g svetlo rumenih rozin

- 200g nepresejane rzene moke

- 120g p3eni¢ne moke

- 120g rjavega sladkorja

- 360g sirotke

- SCepec soli

- | vrecka pecilnega praska

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

Porov quiche

Sestavine za testo:

- 250g p3eni¢ne moke

- SCepec soli

- | Zlica medu

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

- 6 Zlic mla¢ne vode

Sestavine za nadev:

- 500¢g pora

- rastlinsko olje

- 4 jajca

- 500g kisle smetane

- sol, poper, |-2 Zlici moke, ¢e je potrebno

> Vstavite vse sestavine v skledo in jih gnetite do
¢rstega testa. Pustite, da testo vzhaja priblizno
30 minut.



» NareZite por na reZnje s plo$¢o za rezanje na,
recimo poziciji 3.V ponev ndlijte nekaj olja in
praZite narezani por nekaj minut. Ostanek
sestavin vstavite v vi¢ mesalnika in ga zaZenite,

dokler zmes ne postane kremasta. Po potrebi
dodajte -2 Zlici moke, da zmes zgostite.
Namastite ponev v premeru 24 cm in dno
enakomerno prekrijte s testom. Potrosite porovo
zmes po testu in preko tega prelijte ostanek
sestavin. Dajte pedi v prej segreto petico za
pribliZzno 40 minut na 180°C. Servirate lahko
toplo ali hladno.

Madzarski golaz
Sestavine:

| Zlica olja

| srednje velika Cebula

| Zlicka paprike

400g govedine ali svinjine
| zelena paprika

| paradiznik

sol

200g korenja

300g krompirja

kumina cela

Operite meso in ga nareZite na 2 cm velike kocke.
Olupite &ebulo in jo sesekljajte v skledi za pripravo
hrane s pomodjo kovinskega rezila. Odstranite
semena iz zelene paprike in jo nareZite na
obrotke s pomodjo prilagalne plo$ée za rezanje.
Olupite paradiZnik, odstranite peske in ga nareZite
na tanke trakove. OpraZite sesekljano ¢ebulo v
oljiu, da bo mehka. Odstranite z vrocine in potrosite
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papriko po cebuli, dodajte meso in praZite na

visoki temperaturi za nekaj minut, medtem pa vse

skupaj mesajte s kuhalnico. Dodajte zeleno
papriko, paradiZnik in sol po okusu, pokrijte ponev
in dusite v lastnem soku na zmerni vrocini, dokler
ne postane meso skoraj mehko.

» Medtem olupite in nareZite korenje s pomodjo
plosce za rezanje in olupite krompir in ga nareZite
na kocke. Dodajte to mesu in dodajte dovolj
hladne vode za kolicino juhe, ki jo Zelite pripraviti
(priblizno 1,2 litra). Zacinite s kumino in pustite,
da narahlo vre, dokler vse skupaj ne postane
mehko kot maslo, po potrebi pa $e posolite.

> Servirgjte vrole. Za dekoracijo lahko dodate

obrotke zelene paprike in servirate feferone na

posebnem kroZniku.

Jagodna pita
Sestavine:

- 100g margarine
- 100g sladkorja

- 3 jaj¢ni rumenjaki
- 240g moke

- 100g kokosa

Nadev:

- 80g sladkorja

- 2 Zlicki limoninega soka
- 400g smetanovega sira
- 500g jagod

Glazura:
- 500g jagod
- 250ml vode
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- 120g sladkorja
- 60g koruznega Skroba

Dekoracija:
- 250g smetane

v

Segrejte pecico na 180°C. S pomodjo rezila iz
nerjavecega jekla spenite v skledi margarino in
sladkor.

Dodajte zmesi jajéni rumenjak, nato premesajte
moko in olu$¢en kokos. PoloZite testo na ponev,
zgubajte robove in prepiknite z vilico. Pecite

15-20 minut do rahle zapelenosti. Pustite pito, da
se ohladi na polici. Z nastavkom za gnetenje
zmesajte sladkor, limonin sok in smetanov sir v
skledi dokler zmes ne postane puhasta. PremaZite
po ohlajeni pitini skorji. AranZirajte del jagod po piti
(s steblom navzdol). Dajte v hladilnik.

Pripravite glazuro. Zmesajte ostanek jagod z vodo
in sladkorjem v vréu mesalnika. Raztopite skrob v
| 25ml jagodne zmesi. Jagodno zmes zavrejte. Ko
zmes vreje, premesajte vanjo s kuhalnico
raztopljeni $krob. Z Zlico zajamite vroco glazuro in
Jjo premaZite preko jagod in dajte hladiti za dve
uri. Po vrhu okrasite s smetano, oblikovano v male
koni¢aste stoZce.

v

v

Svezi sadno-mleéni napitek
Sestavine:

- 100g banan ali jagod

- 200ml svezega mleka

- 50g vanilijevega sladoleda

- kristalni sladkor po okusu

» Olupite banane dli operite jagode. Sadje nareZite
na majhne ko$¢ke. Vstavite vse sestavine v vré
mesalnika. Mesajte do gladkosti.

» Uporabite lahko katerokoli sadje, da si pripravite
vas$ najliubsi sveZi, mlecni napitek.

LeSnikova potica

Sestavine testa:

- 500g presejane moke

- 75g sladkorja

- | Zlicka soli

- | jajce

- 250ml mleka (na 35°C)

- 100g masla, zmehc¢anega

- 30g svezega kvasa (za suh kvas si preberite
navodila na embalazi)

Nadev:

- 250g zmletih leSnikov

|00g sladkorja

2 vrecki vanilijevega sladkorja
- 125ml smetane

» Zagrejte pecico na 200°C. Miksajte mleko, kvas
in sladkor v skledi za |5 sekund s pomodjo
nastavka za gnetenje. Dodajte moko, sol, maslo in
jajce. Gnetite zmes za testo dve minuti. Postavite
testo v posebno skledo in ga pokrijte z viazno
krpo in ga pustite vzhajati na toplem 20 minut.

> S kovinskim rezilom sesekljajte lesnike. Zmiksajte
sestavine za nadev. Zvijte testo v pravokotno
obliko. PremaZzite ga z le$nikovim nadevom in ga
zvijte v kolobar. Vstavite kolobar v poney,



namazano z maslom. Pustite kolobar, da vzhaja
20 minut. Po vrhu ga premaZite z nekaj
stepenega jaj¢nega rumenjaka in postavite ponev
na sredo pecice. Pecite 25 - 30 minut na
temperaturi 200°C.

Cokoladna torta
Sestavine:

140g masla, zmehcanega
I 10g sladkorja v prahu
[40g ¢okolade

6 beljakov

6 jaj¢nih rumenjakov

I 10g sladkorja v kristalu
[40g pSeni¢ne moke

Nadev:

200g mareli¢tnega dZzema

Glazura:

[25ml vode

300g sladkorja

250g naribane ¢okolade

stepena smetana, Ce Zelite

Segrejte pe¢ na 1 60°C. Spenite maslo s
sladkorjem v prahu s pomodjo kovinskega rezila.
Stopite Eokolado in jo zmiksajte v zmes. Dodajajte
zmesi jaj¢ne rumenjake enega za drugim in
zmiksajte, dokler ne postane zmes kremasta.

S trebusastim stepalnikom stepite jaj¢ne beljake s
kristaliziranim sladkorjem, dokler ne postane gosto
in penasto. Dodajte zmesi peno iz jaj¢nih beljakov
in neZno premesajte. Nato s kuhalnico dodajte
moko. PoloZite zmes za torto v namasc¢eno ponev
(24cm). Pecite eno uro na temperaturi | 60°C.
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Prvih |5 minut naj bodo vrata pecice narahlo
priprta.

> Pustite, da se torta za nekaj ¢asa ohladi v ponvi
za peko, nato jo obrnite na Zi¢nato resetko, da se
hladi $e naprej. RazreZite torto vodoravno na pol,
polovico jo namaZite z mareli¢nim dZemom in
nato postavite obe polovici znova skupa. Segrejte
ostali dZem, da postane tekoc in ga namazite po
vrhu torte. Pripravite sladkorni preliv. Zavrejte vodo,
dodaijte sladkor in ¢okolado in kuhajte na zmerni
vrocini. Me$ajte neprekinjeno, dokler ne postane
vsebina gladka. NamaZite ga po torti in polakaijte,
da se ohladi. Torto servirgjte z dodatkom stepene
smetane.

Brokolijeva juha (za 4 osebe)

Sestavine:

- 50g zrelega Gauda sira

- 300g kuhanega brokolija (stebla in cvetke)

- kuhana tekocina iz brokolija

- 2 kuhana krompirja v kosih

- 2 kocki kostne juhe

- 2 Zlici stepene smetane

- curry

- sol

- poper

- muskatov oresek

> Naribgjte sir s plos¢o za grobo ribanje. Spasirajte
brokoli s kuhanim krompirjem in nekaj vode, v
kateri ste brokoli skuhali. Na brokolijev pire prilijte
preostalo tekocino ter kocke v merilno posodo vse
do 750 ml. Zmes prestavite v ponev in med
mesanjem pustite, da zavre. Pomesajte zraven se
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sir in zacinite s curryjem, soljo, poprom in
muskatovim oreskom ter dodajte smetano.

Pizza
Sestavine za testo:

400 g moke

polovico &ajne Zlicke soli

20g svezega kvasa ali 1,5 vrecke suhega kvasa
2 Zlici olja

pribl. 240ml vode (35°C)

Za vrhnji preliv:

300ml pasiranega paradiznika (konzerviranega)
| Zlicko mesane italjanskih kuhinjskih zelis¢
(suhe ali sveze)

| ebulo

2 stroka Cesna

sol in poper

sladkor

Sestavine, ki jih boste potrosili po omaki:

v

v

olive, salame, arti¢oke, gobe, sardele, sir
Mozzarella, feferoni, naribani zreli sir in olivno
olje po okusu.

Namestite nastavek za gnetenje v skledo. Vstavite

sestavine v skledo in pritisnite tipko ®, da za¢hete

proces gnetenja. Pustite aparat delovati pribl.

| minuto, dokler se ne izoblikuje gladka krogla.
PoloZite testo v drugo skledo, ga pokrijte z vlaZno
krpo in ga pustite vzhajati priblizno 30 minut.

S kovinskim rezilom sesekljajte &ebulo in ¢esen v
skledi za pripravo hrane in ju opraZite v ponvi.
Dodaijte oluplieni paradiznik in za¢imbe in naj
omaka pocasi vre priblizno 10 minut. Po okusu
zadinite s soljo, poprom in sladkorjem. Pustite, da
se omaka ohladi.

»>
>

>

Pecico zagrejte na 250°C.

Testo povaljajte na pomokani delovni povrsini in
oblikujte dve okrogli podlagi. Testo dajte na
namascen pladenj za peko. Polijte vrhnji preliv na
pizzo, robove pa pustite prazne. Razprsite Zelene
sestavine in naribani sir po pizzi in ez vse
nakapljajte nekaj olivnega olja.

Pizzo pecite od 12 do |5 minut.

Ocvrta zelenjava in krompir
Sestavine:

v

v

v

»>

| jajce

50ml mleka

| Zlica moke

| Zlicka koriandra

sol in poper

2 velika krompirja (okoli 300 g)

100g zimskega korenja

I50g zelene

50g soncni¢nih semen ali 2 Zlici koruze iz
koruznega storza

olje za cvrtje

S pomodjo kovinskega rezila zme$ajte jajce, mleko,
moko, koriander, sol in poper.

Naribajte oluplieni krompir, nastrgan korencek in
ocis¢eno zeleno s pomodjo plosée za srednje
grobo ribanje in dodaijte jaj¢ni zmesi. Premesajte
zelenjavo, jajéno zmes in son¢ni¢na semena ali
koruzo skupaj v skledi.

Segrejte olje v ponvi za cvrtje in cvrite 8 ploskih
model¢kov po vsaki strani, dokler ne postanejo
Zlato rjavi. Pustite, da se odcedijo na servieti.
Cas kuhanja: 3-4 minute.



Kruh (beli)

Sestavine:

- 500 g moke

- |5g mehkega masla ali margarine

- 25g svezega kvasa ali 20g suhega kvasa

- 260ml vode

- 10g soli

- 10g sladkorja

» V skledo za obdelovanje namestite kavlja za
gnetenje.V skledo vstavite moko, sol in margarino
ali maslo. Dodajte sveZi ali suhi kvas in vodo.
Postavite pokrov na skledo in ga zavrtite v smeri
puscice, dokler ne zaslidite Klika. Pritisnite gumb za
gnetenje in mesajte testo (za maksimalni ¢as
gnetenja poglejte v poglavje Koli¢ine in ¢as
priprave).

Odstranite testo iz sklede, ga vstavite v veliko
posodo, pokrijte z viaZno brisaco in ga pustite, da
vzhaja 20 minut. Po vzhajanju ponovno splos¢ite
testo in ga oblikujte v kroglo.

Postavite testo nazaj v skledo, ga pokrijte z viaZno
krpo in ga pustite, da vzhaja Se nadaljnih 20 minut.
Ponovno ga splos¢ite in ga zvaljajte skupgj.
Postavite testo v nama$c¢eno ponev in ga pustite
vzhajato nadaljnih 45 minut. Kruh pecite na
spodnjem delu segrete pecice.

Pecite kruh pribl. 35 minut na pribl. 225°C v
spodnjem delu segrete pedice.

v

v

v

v

Reibekuchen (krompirjeva palacinka)
Sestavine:

- 500g krompirja

- | sesekljana ¢ebula

- | jajce
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- sol
- olje

» Z granulacijsko plo$¢o granulirajte surov, oluplien
krompir in pustite, da se krompirjev granulat
odtele v cedilo. Krompirjevemu granulatu dodajte
jajce, sesekljano ¢ebulo in nekaj soli in vse skupaj
dobro zmiksajte.

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