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6 ENGLISH

Parts and accessories Introduction

@ Motor unit This appliance is equipped with an automatic
® Speed control thermal cut-out system. This system will

P= Pulse automatically cut off the power supply to the

0 = Off appliance in case of overheating.

1 = Lowest speed

2 = Highest speed If your appliance suddenly stops
® Screw cap (must be placed to use bowl running:

functions)
® Food processing bowl Pull the mains plug out of the socket.
@ Tool holder

@ Blender jar
® Lid of blender jar
@ Peg of lid (activates and deactivates the safety

Turn the knob to position 0 to switch the
switch) Let the appliance cool down for

appliance off.

O Lid of food processing bowl 60 minutes.
© Ssafety cover

@ Feed tube

O Pusher

@ Sieve of citrus press
® Cone of citrus press

Put the mains plug in the socket.

Switch the appliance on again.

@® luice extractor drum Please contact your Philips dealer or an

@ luice extractor pulp sieve authorised Philips service centre if the automatic
© Lid of juice extractor thermal cut-out system is activated too often.

@ Pusher of juice extractor

© Kneading hook CAUTION: In order to avoid a hazardous

© Metal blade + protective cover situation, this appliance must never be connected
@ Adjustable slicing disc to a timer switch.

@ Shredding insert medium
(@ Shredding insert fine

@ Shredding insert coarse
O Granulating insert

@ Insert holder

© Potato knife

O Balloon beater



Important

» Read these instructions for use carefully and
look at the illustrations before using the
appliance.

Keep these instructions for use for future
reference.

Check if the voltage indicated on the
appliance corresponds to the local mains
voltage before you connect the appliance.
Never use any accessories or parts from
other manufacturers or that have not been
specifically advised by Philips.Your guarantee
will become invalid if such accessories or
parts have been used.

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

If the mains cord of this appliance is damaged,
it must always be replaced by Philips or a
service centre authorised by Philips, in order
to avoid hazardous situations.

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

Do not exceed the quantities and preparation
times indicated in the table.

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

Unplug the appliance immediately after use.
Never use your fingers or an object (e.g.a
spatula) to push ingredients down the feed
tube while the appliance is running. Only the
pusher is to be used for this purpose.
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» Always unplug the appliance before reaching
into the blender jar with your fingers or an
object (e.g. a spatula).

Keep the appliance out of the reach of
children.

Never let the appliance run unattended.
Place the lid on the bowl in the right position.
The build-in safety lock will now be deblocked
and you will be able to turn the appliance on.
Both the motor unit and the screw cap have
been provided with marks.The appliance will
only function if the dot on the motor unit is
placed opposite the dot on the screw cap.
Switch the appliance off before detaching any
accessory.

Always switch the appliance off by switching
to speed setting 0.

Wiait until moving parts have stopped running
before you remove the lid of the appliance.
The screw cap can only be removed if the lid
is not on the bowl or if the bowl has been
removed altogether.

Never immerse the motor unit in water or
any other fluid, nor rinse it under the tap. Use
only a moist cloth to clean the motor unit.
Remove the protective cover from the blade
before use.

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

If you are processing a liquid that is hot or
tends to foam, do not put more than 1 litre
into the blender jar to avoid spillage.
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» For application times, please refer to the Feed tube and pusher
tables further in these instructions for use.

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

Note that it is not possible to use the
bowlfunctions when the blender is attached.

Using the appliance

You can also use the pusher to close the
feed tube in order to prevent ingredients
from escaping through the feed tube.

Food processing bowl

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

Metal blade
Put the lid on the bowl.Turn the lid in the » The metal blade can be used for chopping,
direction of the arrow until you hear a mixing, blending and pureeing.
click (this requires some force). /

Remove the protective cover from the

ﬁ blade.

Built-in safety lock The cutting edges of the blade are very sharp.
Avoid touching them!

The motor unit, the bowl and the lid have been

provided with marks. The appliance will only Put the tool holder in the bowl and the

function if the dot on the motor unit is placed ,&g)j blade on the tool holder that stands in the

directly opposite the dot on the bowl. bowl.

Make sure that the line on the lid and the ) Put the ingredients in the bowl. Pre-cut
line on the bow! are directly opposite each large pieces of food into pieces of approx.
other.The projection of the lid will 3 x 3 x 3 cm. Put the lid on the bowl.

complete the shape of the handgrip.



Put the pusher in the feed tube.

Select the maximum speed (position 2) on
the speed control.
- The process will continue until switched to
position 0 (off).

» Switch to position 1 to decrease the speed.

Tips

» If you chop onions, use the pulse function
several times to prevent them from becoming
too finely chopped.

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

» Do not use the blade to chop very hard
ingredients like coffee beans, turmeric, nutmeg
and ice cubes, as this may cause the blade to
get blunt.

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

Turn the appliance off.
Remove the lid from the bowl.

Remove the ingredients from the blade or
from the wall of the bow! with a spatula.

ENGLISH ¢

Inserts

Never process hard ingredients like ice cubes
with the inserts.

Put the selected insert in the insert holder
before you place it onto the toolholder.

Cutting edges are very sharp. Avoid touching
them!

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

Put the lid on the bowl.

Put the ingredients in the feed tube. Pre-
cut large chunks to make them fit into the
feed tube.

Fill the feed tube evenly for the best
results.

When you have to cut large amounts of food,

process only small batches at a time and empty

the bow! regularly between the batches.

I For shredding and slicing, select the
maximum speed (position 2) on the speed
control.

The process will continue until switched to

position O (off).

» Switch to position 1 to decrease the speed.
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Press the pusher lightly onto the
ingredients in the feed tube.

» If you are shredding soft vegetables or fruits,
you can decrease the speed to position 1, to
prevent the shredded vegetables and fruits
from turning into puree.

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

Potato knife

Switch to position 1 to get optimal results.

Press the ingredients down with the
pusher, if necessary.

Adjustable slicing disc

The potato knife allows you to cut ingredients
into rectangular pieces for e.g. French fries.

Be careful: the cutting edges of the blade are very
sharp.

Place the potato knife on the tool holder.

Close the lid and put the ingredients in the
feed tube.

The adjustable slicing disc allows you to cut
ingredients to any thickness you like.

Be careful: the cutting edges of the blade are very
sharp.

Insert the blade into the top of the carrier.
Connect the knob from the bottom side

of the disc and turn it until the lines match.
Now the disc is locked.

Turn the adjusting knob to adjust the
thickness you prefer.



Place the adjustable slicing disc on the tool
holder.

B B

Close the lid and put the ingredients in the
feed tube.

Switch to position 1 to get optimal results.

E B2

Press the ingredients slowly down with the
pusher, if necessary.

Kneading hook
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Blender

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

Put the bowl! on the motor unit and place
the kneading accessory onto the driving
shaft.

Put the ingredients in the bowl and fasten
the lid onto the bowl. Place the pusher in
the feed tube to prevent ingredients from
splattering during the kneading process.

Select the maximum speed (position 2) on
the speed control.

|

v

f

The blender is intended for:

- Blending fluids, e.g. dairy products, sauces, fruit
juices, soups, mixed drinks, sweat teas, shakes.

- Mixing soft ingredients, e.g. pancake batter or
mayonnaise.

- Pureeing cooked ingredients, e.g. for making
baby food.

The appliance can be used with or without
the blender attached to the motor unit. If you
use the appliance without the blender, the
appliance will not function if the screw cap
has not been screwed properly onto the
motor unit.

To attach the blender jar, remove the
screw cap which is positioned above the
speed control.

Mount the blender jar on top of the
motor unit by turning it in the direction of
the arrow until it is firmly fixed. The handle
must be facing to the left!

Do not exert too much pressure on the handle
of the blender jar.

Put the ingredients in the blender jar.

Close the lid.
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Always connect the safety cover onto the
blender lid before you start processing.

A Select the maximum speed (position 2).
The appliance will continue to run at this
speed until switched to position 0 (off).

See the table for the appropriate processing
times.

Tips

» Pour the liquid ingredients into the blender
jar through the hole in the lid.

» The longer you let the appliance run, the finer
the blending result will be.

» Pre-cut solid ingredients into smaller pieces
before putting them in the blender. If you
want to prepare a large quantity, process small
batches of ingredients instead of trying to
process a large quantity at once.

» Hard ingredients e.g. soy beans for soy bean
milk, must be soaked in water before they are
processed.

» Crush ice cubes by placing the ice cubes in
the jar, close the lid and use the pulse
function.

If ingredients stick to the wall of the blender jar:

Switch the appliance off and unplug it.

Open the lid.

Never open the lid while the appliance is still
running.

Use a spatula to remove the ingredients
from the wall of the jar.

Keep the spatula at a safe distance from the

blades (approx. 2 cm).

» If you are not satisfied with the results, let the
appliance run briefly a number of times by
turning the knob a number of times to the
pulse position (pulse).You can also try to get
a better result by stirring the ingredients with
a spatula (not while the blender is running), or
by pouring some of the contents out in order
to process a smaller amount.

In some cases the ingredients are easier to
blend if you add some liquid e.g. lemon juice
when blending fruits.

Citrus press

o

The citrus press can be used for all kinds of citrus
fruit.

Put the bowl on the motor unit and place
the sieve on the bowl.



)

Turn the sieve in the direction of the
arrow until the peg of the safety lock
snaps home in the motor unit.

Place the cone on the sieve by pressing it
lightly down.

Select the minimum speed (position 1).
The process starts running and stops when
switching to position 0 (off).

Press half of fruit firmly on the rotating
cone.

Tips

» Stop pressing from time to time to remove
the pulp from the sieve.

When you do so, switch off the appliance and

remove the bowl along with the sieve and cone.

» After use, remove the bowl along with the
Citrus press accessories to prevent juice from
leaking onto the appliance.
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Balloon beater

e

You can use the balloon beater to whis keggs, egg
whites, instant puddings and cream.

Put the bowl on the motor unit and turn
it to the left until you hear a‘click’.

Put the toolholder in the bowl.

Place the balloon beater onto the
toolholder.

Put the ingredients into the bowl, put the
lid on the bowl and turn it to the right
until you hear a click.

Select the speed 1 on the speed control to
get optimal results.

Juice extractor

The juice extractor can be used for preparing
fresh fruit and vegetable juices. Pulp, pips and
skins will be separated.

Put the bowl on the motor unit.

Put the toolholder in the bowl.
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)

Attach the juicer drum on the toolholder.

Insert the pulp sieve into the juicer drum
and ensure that all 3 pins fit into the
notches of the juicer drum.

Put the lid of the juice extractor on the
bowl.

I Select the maximum speed (position 2) to
obtain optimal results.

Never use the juicing accessory if the rotating

sieve or drum is damaged.

Drop the fruit or vegetables in the juice
extractor through the feed tube.

=)

IBl Press the ingredients firmly down with the
pusher if necessary. Keep the pusher in the
feed tube as much as possible to avoid
splashing.

[El Let the appliance run for another
20 seconds to obtain any juice still left in
the fruit or vegetables.

To avoid spilling juice on the appliance,
remove the bowl along with the juice
extractor accessories after use.

Tips

» Before you use the juice extractor:

- cut carrots, white radish, etc.

- peel citrus fruits, pineapples, melons, etc

- stone cherries, plums, apricots, peaches, etc.

Always switch on the appliance before you
put the fruit in the juice extractor.

Switch the appliance off from time to time to
remove pulp from the sieve and the juicer
drum.

Do not process large amounts of food at the
same time.

Switch the appliance off if it starts to vibrate
strongly and clean the pulp sieve and the filter
before you switch the appliance on again.

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



Clean the motor unit with a damp cloth.
Do not immerse the motor unit in water
and do not rinse it either.

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

» The bowl, the lid of the bowl, the pusher and
the accessories (except for the blender jar)
can also be cleaned in a dishwasher.

These parts have been tested for dishwasher
resistance based on DIN EN 12875.
The blender jar is not dishwasherproof!

Clean the metal blade, the blade unit of the
blender and the inserts very carefully. Their cutting
edges are very sharp!

Make sure that the cutting edges of the blades
and the inserts do not come into contact with
hard objects. This could cause them to become
blunt.

Certain ingredients may cause discolourations on
the surface of the accessories. This does not have
a negative effect on the accessories. The

discolourations usually disappear after some time.

» Wind the (excess) mains cord around the reel
on the back of the appliance.
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Blender quick-clean operation

Pour lukewarm water (not more than
0.5 litres) and some washing-up liquid into
the blender jar.

Close the lid.

Let the appliance run for a few moments
by turning the knob to the pulse position.
The appliance stops running when you
switch to position 0 (off).

Detach the blender jar and rinse it with
clean water.

Storage

MicroStore

» Put the accessories (blade, insert holder) on
the tool holder and store them in the bowl.
Always end up with the insert holder.
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Information & service

If you need information or if you have a problem, Accessory Application Application times
please visit the Philips Web site at ? Chopping, pureeing, 10 - 60 sec.
www.philips.com or contact the Philips Customer mixing
Care Centre in your country (you will find its ? Kneading 60 - 180 sec.
phone number in the worldwide guarantee 0 Slicing, shredding, 10 - 60 sec.
leaflet). If there is no Customer Care Centre in grating
your country, turn to your local Philips dealer or & slcing 10 - 60 sec
contact the Service Department of Philips i ; '
Domestic Appliances and Personal Care BV, © Cutting potatoes, 10 - 60 sec.
French fries
% Whisking, whipping 30 - 180 sec.
Troubleshooting guide s Pressing citrus fruits depends on quantity

(@

N Extracting of fruit juices  depends on quantity
Problem Solution and vegetable juices

The appliance doesn't  Turn the bowl/or lid clockwise until you hear a click.

switch on. Make sure that the points on the bowl and on the lid

are placed directly opposite each other.

The appliance has The automatic thermal cut-out system has probably cut
suddenly stopped off the power supply to the appliance because it has
running. overheated. 1) Switch the applaince off (position 0).

2) Unplug the appliance. 3) Let the appliance cool down
for 60 minutes. 4) Put the mains plug in the socket.
5) Switch the appliance on again.

The kneading or Check if you have really turned the bowl and the lid
mixing accessory clockwise as far as the point where you hear a click.
doesn't turn.

Both the blender jar If both the blender and the food-processing bowl have
and the food been mounted correctly, only the blender will function. If
processing bowl are you want to use the food-processing bowl, detach the
attached, but only the  blender and close the fixing hole with the screw cap.
blender works.
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Quantities and preparation times Ingredients & Max. Acces Procedure Applications

results quanti sory/s

Ingredients & Max. Acces Procedure Applications
results quanti  sory/s

ty peed

Cheese 200g @ /2 Cutthe cheese into pieces that Sauces, pizzas,

t eed - .
y P (Gouda) - fit into the tube. Press carefully au gratin
Apples, 500g /2 Cut the vegetables into pieces Salads, raw shredding with the pusher. dishes, fondues
ts, that fit into the tube. Fill th tabl . L
Eglré?iasc } tuge lvvilph(ihee;i:cees al]d slei}ce vegetables Chocolate - 200g /2 Use hard, plain chocolate. Break Garnishing,
shredding them while pressing the pusher chopping itinto pieces of 2 cm. SIS, DR
lightly puddings,
mousses
Apples, 5009 @ /1 Cut the vegetables into pieces Salads, ra
caeirjots 9 thLilit it in\;ogthe tubtle. Fillglhe vegetablevsv Cooked peas, 250g /@ / Use cooked peas or beans.If  Purees, soups
celeriac - tube with the pieces and slice beans - 2 necessary, add some liquid to
slicing them while pressing the pusher pureeing improve the consistency of the
lightly. mixture.
Batter 750ml @ /2  First pour the milk into the Pancakes, Cooked 5009 /2 Eor SELLES) (It add only a Baby and
(pancake) - milk blender and then add the dry ~ waffles vegetables and little liquid. For a fine puree, infant food
whisking ingredients. Mix the ingredients =N ke_ep addmg liquid until the
for approx. 1 minute. If pureeing mixture is smooth.
necessary, repeat this Cucumbers - 2 & /1 Put the cucumber in the tube  Salads,
procedure 2 times. Then stop slicing cucum and press it down carefully. garnishing
for a few minutes to allow the bers

appliance to cool down to

ambient temperature. Dough (for 500 /2 Mix warm water with yeast and Bread

bread) - flour sugar. Add flour, oil and salt and
Bread crumbs 100g /2  Use dry, crispy bread. Breadcrumbed kneading knead the dough for approx. 90
- chopping dishes, au seconds. Leave to rise for 30

gratin dishes minutes.

Butter cream  300g ©/2  Use soft butter for a light Deserts, Dough (for 1000g /2 Follow the same procedure as  Pizza
(creme au result. toppings pizzas) - flour for bread dough. Knead the
beurre) - kneading dough for 1 minute.
whisking
Cheese 200g /2 Use a piece of rindless Garnishing,
(Parmesan) - Parmesan and cut it into pieces soups, sauces,
chopping of approx. 3 x 3 cm. au gratin

dishes
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Ingredients &
results

Dough
(shortcrust

pastry) -
kneading

Dough (yeast)
- kneading

Egg whites -
whisking

Fruit (e.g.
apples,
bananas, water
chestnut) -
blending

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

Max.

quanti

ty

300g
flour

5009
flour

4 eqg

whites

5009

500g

Acces
soryls
peed

/2

/2

o/2

Procedure

Use cold margarine, cut the
margarine into 2cm cubes. Put
the flour in the bow! and add
the margarine. Mix until the
dough has become crumbly.
Then add cold water while
mixing. Stop as soon as the
dough starts to turn into a ball.
Allow the dough to cool
before further processing.

First mix yeast, warm water
and some sugar in a separate
bowl. Put all ingredients in the
bowl and knead the dough
until it is smooth and does not

stick to the bowl (takes approx.

1 minute). Leave it to rise for
30 minutes.

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

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

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

Applications

Apple pies,
sweet biscuits,
open fruit flans

Luxury bread

Puddings,
soufflees,
meringues

Sauces, jams,
puddings, baby
food

Sauces, jams,
puddings, baby
food

Ingredients &
results

Garlic -
chopping

Herbs (e.g.

parsley) -
chopping
Juices (e.g.
made of
papaya, water
melon, pear,
guava) -
blending

Mayonnaise -
emulsifying

Meats (lean) -
mincing

Meats, fish,
poultry
(streaky) -
mincing

Max.

quanti
ty
300g

Min.
509

500g
(total
amou
nt)

3 eggs

500g

400y

Acces
sory/s
peed

/2

/2

o/2

/1

/2

R/2

Procedure

Peel the garlic. Press the pulse
button several times to avoid
chopping the garlic too fine.
Use at least 150g.

Wash and dry the herbs
before chopping.

Add water or another liquid
(optional) to obtain a smooth
juice.

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

First remove any sinews or
bones. Cut the meat into cubes
of 3cm. Press the pulse button
to get a coarser chopping
result.

First remove any sinews or
bones. Cut the meat into cubes
of 3cm. Press the pulse button
to get a coarser chopping
result.

Applications

Garnishing,
dips

Sauces, soups,
garnishing,
herb butter

Fruit juices

Salads,
garnishing and
barbecue
sauces

Steaks tartar,
hamburgers,
meat balls

Steaks tartar,
hamburgers,
meat balls
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Ingredients & Max. Acces Procedure Applications Recipes

results quanti  sory/s
ty peed Courgette Sandwich Spread
Milkshakes -~ 500ml @ /2  Puree the fruit (e.g. bananas, Milkshakes Ingredients:
blending milk strawberries) with sugar, milk - 2 courgettes
and some ice cream and mix - 3 cooked eggs
well - 1 small onion
Mixture (cake) 4eggs 2/2  The ingredients must be at Various cakes. - 1 tbs. vegetable oil
- mixing room temperature. Mix the - parsley
softened butter and the sugar - 2-3 tbs. sour cream
until the mixture is smooth and -
creamy Then add milk, eggs and - lemon JUlce,T_abasco sauce, salt, pepper, curry-
flour. powder, paprika
Nuts - 250g /2  Use the pulse button for Salads, :
chopping coarse chopping. Stop the puddings, nut g Wash and dry _the_courggttes and shred the.m with
process if you want a coarse  bread, aimond the fine shredding insert in the food-processing bow.
result. paste Transfer the shredded courgette to a dish, sprinkle
Onions - 5009 /2 Peel the onions and cut them  Salad, cooked salt on it and leave fo.r a.bOUt 15 minutes so that
chopping into 4 pieces. Stop the process  food, stir-fries, the salt extracts the liquid from the shredded
after 2 pulses to check the garnishing courgette. Cut the onion in 4 pieces and chop
result. them fine together with the garlic clove. Remove
Onions - 300y &/1 Peel the onions and cut them  Salad, cooked parsley leaves from the stalks and chop them.
slicing into pieces that fit into the food, stir-fries, > Then put the shredded courgette on a clean towel
tube. Note: use at least 100g.  garnishing and press the liquid out. Pour some oil into a pan
Poultry - 200g ?/2 First remove any sinews or Minced meat and fry the chopped onions a”d garlic lightly, add
mincing bones. Cut the meat into cubes the shredded courgettes. Al liquids should
of 3cm. Use the pulse button evaporate from the ingredients. Allow the fried
for a coarser chopping result. ingredients to cool down for a while. Peel the eggs
Soups - 500ml @/2 Use cooked vegetables. Soups, sauces and chop them in the food processing bow! for a
blending few seconds.Add the other ingredients to the food
Whipping 500ml /1 Use cream that comes straight Garnishing, processing bowl, season them and mix them with
cream - from the refrigerator. Note: use cream, ice- the blade. Serve on toasted white bread.
whipping at least 125ml cream.The cream
whipped cream is ready after  mixtures Nourishing vegetable soup a la Budapest
approx. 20 seconds. Ingredients:

- 2009 kohlrabi
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v

300g potatoes

300g celery

100g carrots

700g water

200 g dal (out of can)

200g smoked pork meat

250 g creme fresh

20g parsley

salt, fresh pepper, 2 stock cubes, 2 bay leafs
400 g water

Put the kohlrabi, potatoes, celery, carrots and
water in that order into the blender jar. Blend the
ingredients for 10 seconds. Put the blended
ingredients in a pot and bring it to boil. Add the
water, creme freche, dal, meat and herbs. Let it
cook for 30 minutes. Stirring constantly is necessary.
If you prepare this recipe several times, let the
appliance cool down for 60 minutes after every
third application.

Leek Quiche
Ingredients for the dough:

250g wheat flour (or wholemeal wheat flour)
pinch of salt

1 tbs honey

20g fresh yeast or 1/2 sachet of dry yeast
100g butter

6 tbs lukewarm water

Ingredients for the filling:

5009 leeks

vegetable oil

4 eggs

500g sour cream

salt, pepper, 1-2 tbs. of flour if needed

»>

Put all the ingredients in the bowl and knead into
a consistent dough. Let the dough rise for about
30min.

Slice the leeks with the slicing insert. Put some oil
in a pan and fry the sliced leeks for a few
minutes. Put the rest of the ingredients in the
blender jar and let the blender run until you have
reached a creamy consistency. Add 1-2 thsp of
flour to thicken the mixture.

Grease a baking tin with a diameter of 24cm and
cover the bottom and sides evenly with dough.
Spread the leek mixture onto the dough and pour
the rest of the ingredients over it. Bake in a
preheated oven for about 40min at 180°C.

Can be served warm or cold.

Hungarian-style goulash
Ingredients:

1 tbsp ol

1 medium onion

1 tsp paprika

400 g beef or pork
1 green pepper

1 tomato

salt

200 g carrots

300 g potatoes
caraway seeds

Wash the meat and cut it into 2 cm cubes. Peel
the onion and chop it in the food processing bowl
using the metal blade. Core the green pepper and
slice it into rings using the slicing insert. Peel the
tomato, remove the pips and cut it into thin strips.



Fry the chopped onion in the oil until soft. Remove
from the heat and sprinkle the paprika over the
onion, add the meat and fry over a high heat for a
few minutes while stirring constantly. Add the
green pepper, the tomato and salt to taste, cover
the pan and braise in its own juice over a
moderate heat until almost tender.

» Meanwhile, peel and slice the carrots using the
slicing insert and peel and dice the potatoes.
Add them to the meat and pour enough cold
water for the amount of soup you want to make
(approx. 1,2 litres).Season with a pinch of caraway
seeds and simmer until everything is soft as
butter, adding more salt if necessary.

» Serve hot.You could add a garnish of green
pepper rings and serve sharp cherry paprika on a
separate plate.

Strawberry tart
Ingredients:

- 100 g margarine

- 100 g sugar

- 3 egg yolks

- 240 g flour

- 100 g coconut

Filling:

- 80 g sugar

- 2 tsp. lemon juice

- 400 g cream cheese
- 500 g strawberries

Glaze:
- 500 g strawberries
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- 250 ml water
- 120 g sugar
- 60 g cornstarch

Garnishing:
- 250 g cream

» Heat oven to 180°C. Cream margarine and sugar
in the bow! with the metal blade.

» Blend in egg yolk, then stir in flour and flaked
coconut. Put the dough on the baking plate,
flute the edge and prick with a fork. Bake for
15 - 20 minutes until light brown. Let the tart cool
on a rack. Mix sugar, lemon juice and cream
cheese in the bow! until fluffy using the metal
blade. Spread on the cooled tart shell. Arrange a
part of the strawberries (stem side down) on the
tart. Put in the refrigerator.

» Prepare the glaze. Blend the remaining
strawberries with the water and the sugar in the
blender jar. Dissolve the cornstarch in 125 ml of
the strawberry mixture. Bring the strawberry
mixture to boil. When it is boiling stir in the
dissolved cornstarch. Spoon the hot glaze over the
strawberries and chill for 2 hours.Top with cream
whipped to stiff peaks.

Fresh fruit milkshake
Ingredients:

- 100g bananas or strawberries
- 200ml fresh milk

- 50g vanilla ice cream

- granulated sugar to taste
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Peel the bananas or rinse the strawberries. Cut
fruit into smaller pieces. Put all the ingredients in
the blender jar. Blend until smooth.

You can use fruit of your choice to make your
favourite fresh fruit milkshake.

azelnut Bread Ring

Ingredients dough:

Fil

v

v

500 g sieved flour

75 g sugar

1 tsp. salt

legg

250 ml milk (at 35°C)

100 g butter, softened

30 g fresh yeast (for dry yeast, read the
instructions on the package)

ling:

250 g chopped hazelnuts
100 g sugar

2 sachets of vanilla sugar
125 ml cream

Heat oven to 200°C. Mix milk, yeast and sugar in
the bowl for 15 seconds using the kneading tool.
Add flour, salt, butter and egg. Knead the dough
mixture for 2 minutes. Put the dough into a
separate bowl and cover it with a damp cloth and
allow the dough to rise in a lukewarm place for
20 minutes.

Chop the hazelnuts using the metal blade. Mix
ingredients for the filling. Roll the dough out into a
rectangular shape. Spread it with the hazelnut
mixture, then roll it up into a ring. Put the ring in a
buttered spring-release tin. Let the ring rise for

20 minutes. Brush some whipped egg yolk onto
the top and place the tin on a rack in the centre
of the oven. Bake for 25 - 30 minutes at 200°C.

Chocolate cake
Ingredients:

140 g butter, softened
110 g icing sugar

140 g chocolate

6 egg whites

6 egg yolks

110 g granulated sugar
140 g wheat flour

Filling:

200 g apricot jam

Glaze:

125 ml water

300 g sugar

250 g grated chocolate
whipped cream, if desired

Heat oven to 160°C. Cream butter with icing
sugar using the metal blade. Melt the chocolate
and mix in.Add egg yolks one by one to the
mixture and mix until creamy. Whip the egg white
with the granulated sugar until stiff and foamy
using the metal blade. Add the egg white foam to
the mixture and stir in gently.Then fold in flour
with a spatula. Put the cake mixture into the
greased baking tin. Bake for one hour at 160°C.
The first 15 minutes the oven door should be kept
slightly ajar.
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Allow the cake to cool for a while in the baking tin
(24 cm), then turn it onto a wire rack to cool
further. Cut the cake horizontally in half, spread
one half with apricot jam and put the two halves
together again. Heat the rest of the jam until
syrupy and spread it over the top of the cake.
Prepare the icing. Boil water, add sugar and
chocolate and cook over low heat. Stir continuously
until it has a smooth and of spreadable
consistency. Put the icing on the cake and allow it
to cool. Serve the cake with some whipped cream.

Broccoli soup (for 4 persons)
Ingredients:

50g mature Gouda cheese

300g cooked broccoli (stalks and florets)
cooking liquid of the broccoli

2 boiled potatoes in pieces

2 stock cubes

2 tbsp whipping cream

curry

salt

pepper

nutmeg

Shred the cheese. Puree the broccoli with the
boiled potatoes and some of the cooking liquid of
the broccoli. Put the broccoli puree and the
remaining liquid and stock cubes into a measuring
beaker and fill it up to 750ml.Transfer the soup to
a pan and bring it to the boil while stirring. Stir in
the cheese and season with curry, salt, pepper
and nutmeg and add the cream.
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Pizza
Ingredients for the dough:

400g flour

1/2 tsp salt

20g fresh yeast or 1.5 sachets dried yeast
2 thsp of cooking oil

approx. 240ml water (35°C)

For the topping:

300ml sieved tomatoes (tinned)

1 tsp mixed Italian herbs (dried or fresh)
1 onion

2 cloves garlic

salt and pepper

sugar

Ingredients to be spread on the sauce:

v

v

olives, salami, ar tichokes, mushrooms, anchovies,
Mozzarella cheese, peppers, grated mature
cheese and olive oil according to taste.

Place the kneading hook in the bowl. Put all the
ingredients in the bowl and select the maximum
speed (position 2). Knead the dough for approx.
90 seconds until a smooth ball has formed. Put
the dough in a separate bowl, cover it with a
damp cloth and leave it to rise for about

30 minutes.

Chop the onions and garlic with the metal blade
in the food processing bowl and fry them in a pan
until they are transparent. Add the sieved
tomatoes and the herbs and simmer for about
10 minutes. Season to taste with salt, pepper and
sugar. Allow the sauce to cool down.
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Heat the oven to 250°C.

Roll the dough out on a floured worktop and
make two round shapes. Place the dough shapes
on a greased baking tray. Spread the topping on
the pizza, leaving the edges free. Spread with the
desired ingredients, scatter some grated cheese
over the pizza and drip some olive oil over it.
Bake the pizzas for 12 to 15 minutes.

Vegetable and potato fry
Ingredients:

v

v

v

1egg
50 cc milk

1 tbsp flour

1 tsp coriander

salt and pepper

2 large potatoes (about 300 g)

100 g winter carrots

150 g celery

50 g sunflower seeds or 2 tbsp corn from the
cob

oil to fry

Using the metal blade, mix the egg, milk, flour,
coriander, salt and pepper.

Shred the peeled potatoes, the scraped carrots
and the cleaned celery with the coarse shredding
insert and add to the egg mixture. Stir the
vegetables, the egg mixture and the sunflower
seeds or corn from the cob together in a bowl.
Heat the oil in a frying pan and fry 8 flat patties
on both sides until they are golden brown. Allow to
drain on kitchen paper.

Cooking time: 3-4 minutes.

Bread (white)
Ingredients:

500 g bread flour

15 g soft butter or margarine

25 g fresh yeast or 20 g dried yeast
260 ml water

10 g salt

10 g sugar

Assemble the kneading hook in the bowl. Put flour,
salt and margarine or butter in the bowl. Add the
fresh or dried yeast and the water. Put the lid on
the bowl and turn it into the direction of the arrow
until you hear a click. Select the maximum speed
(position 2) and mix the dough (for the maximum
kneading time see the chapter Quantities and
preparation times).

Remove the dough from the bowl, put it in a large
bowl, cover with a damp tea towel and allow to
rise in @ warm place for 20 minutes. After rising,
flatten the dough again, and shape into a ball.
Return the dough to the bowl, cover with the
damp cloth and leave it to rise for another

20 minutes. Flatten it again, and roll it up.

Place the dough in a greased baking tin, and leave
it to rise for another 45 minutes. Bake the bread
in the lower part of a pre-heated oven.

Bake the bread at about 225°C in the lower part
of a pre-heated oven in about 35 minutes.
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Composants et accessoires Introduction

© Bloc moteur L'appareil est équipé d'une coupure thermique
® Bouton vitesse de sécurité. En cas de surchauffe, ce dispositif
P = Impulse coupe automatiquement I'alimentation électrique
0 = Arrét de l'appareil.
1 =Vitesse minimale
2 =Vitesse maximale Si votre appareil s'arréte
® Capuchon de sécurité (doit étre fixé pour brusquement:
pouvoir utiliser les fonctions du bol)
® Bol pour préparer les aliments Débranchez I'appareil.
@ Axe d'entrainement
@ Bol mixer Tournez le bouton sur la position 0 pour
® Couvercle du bol mixer arréter |'appareil.
@ Doigt de sécurité du bol (active et désactive
I'interrupteur de sécurité) Laissez refroidir I'appareil 60 minutes.
© Couvercle du bol pour préparer les aliments
® Bouchon de sécurité Branchez I'appareil & nouveau.
(@ Cheminée de remplissage
® Poussoir Remettez I'appareil en marche.
@ Tamis du presse-agrumes
@ Cone du presse-agrumes Consultez votre revendeur ou un Centre Service
® Tambour de la centrifugeuse Agréé Philips si la coupure thermique de sécurité
@ Sélecteur de pulpe de la centrifugeuse se déclenche trop fréquemment.
® Couvercle de la centrifugeuse
® Poussoir de la centrifugeuse AVERTISSEMENT: Afin d'éviter tout accident
© Accessoire de pétrissage causé par la remise en marche de l'interrupteur
© Ensemble couteau + gaine de protection de sécurité thermique, I'appareil ne doit pas étre
@ Disque a trancher réglable connecté a un minuteur.

@ Insert & raper moyen

@ Insert a raper fin

@ Insert a raper gros

@ Insert pour grainer

@ Axe support

© Couteau pour pommes de terre
O Disque a émulsionner



26 FRANCAIS

Important

Lisez attentivement les instructions ainsi que
les illustrations avant d'utiliser votre appareil.
Conservez ce mode d'emploi pour un usage
ultérieur.

Avant de brancher l'appareil, vérifiez que la
tension indiquée sur I'appareil correspond a la
tension du secteur de votre logement.
N'utilisez jamais des accessoires ou des
composants des autres que ceux d'origine et
recommandés par Philips. Philips décline toute
résponsabilité si ce n'était pas le cas.
N'utilisez pas I'appareil si le cordon
d'alimentation, la fiche ou les autres pieces
sont détériorées.

Si le cordon d'alimentation est endommagé, il
doit étre remplacé par Philips ou a un Centre
Service Agréé Philips, afin d'éviter tout
accident.

Avant la premiére utilisation, nettoyez toutes
les piéces en contact avec les aliments.

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

Ne dépassez pas le contenu maximum du bol,
c'est a dire ne dépassez pas le trait supérieur
de graduation du bol.

Débranchez I'appareil immédiatement aprés
utilisation.

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

Débranchez toujours I'appareil avant mettre
vos doigts ou tout autre objet dans le bol
mixer (par ex. la spatule).

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

Placez correctement le couvercle sur le bol.
L'interrupteur de sécurité sera maintenant
désactivé et vous pouvez mettre |'appareil en
marche. Le bloc moteur et le capuchon de
sécurité comportent des repéres. L'appareil
ne peut fonctionner que si le repére du bloc
moteur coincide exactement avec le repére
du capuchon.

Arrétez toujours I'appareil avant de détacher
un accessoire.

Arrétez toujours l'appareil en tournant le
bouton sur le réglage de vitesse 0.

Avant de retirer le couvercle, attendez que
toutes les piéces mobiles soient a l'arrét.
Vous ne pouvez pas retirer le capouchon de
sécurité si le couvercle n'est pas positionné
sur le bol ou si le bol a été enleve avec le
couvercle.

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

Laissez les aliments cuits refroidir avant de les
hacher (température maximale 80°C/ 175°F).
Si vous préparez un liquide chaud ou qui peut
mousser, n'‘ajoutez pas plus d'un litre dans le
bol mixer pour éviter tout débordement.
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» Pour les durées de préparation, veuillez Verrouillage de sécurité incorporé
consulter le tableau du mode d'emploi ci-
dessous. Le bloc moteur, le bol et le couvercle comportent
des repéeres. L'appareil ne peut fonctionner que si
Notez que si le mixer est monté, vous ne pouvez la fleche du bloc moteur coincide exactement
pas utiliser les fonctions du bol. avec le repére du bol.

Assurez-vous que le repéere du couvercle
coincide exactement avec le repére du bol.
L'ergot du couvercle complétera
I'ouverture de la poignée du bol.

Utilisation de I'appareil

Bol pour préparer les aliments

oy Montez le bol sur le robot en tournant la
poignée dans le sens de la fleche jusqu'a ce

que vous entendiez un clic. La cheminée de remplissage et le poussoir

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

Mettez le couvercle sur le bol. Tournez
fermement le couvercle dans le sens de la
fleche jusqu'a ce que vous entendiez un
clic (cela nécessite un peu de force).

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

Couteau métallique

» Le couteau peut étre utilisé pour hacher,
mélanger, mixer et réduire en purée.

Enlevez la gaine de protection du couteau.
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Les lames du couteau sont trés aiguisées et
tranchantes. Evitez de les toucher!

Placez I'axe d'entrainement dans le bol et
le couteau sur I'axe du bol.

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

Placez le poussoir dans la cheminée de
remplissage.

Sélectionnez la vitesse maximum (position
2) du réglage de vitesse.
- L'opération continue jusqu'a ce que le bouton
soit tourné sur la position 0 (arrét).

» Tournez le bouton sur la position 1 pour
diminuer la vitesse.

Suggestions

» Si vous hachez des oignons, utilisez la touche
Eclair pour éviter de les hacher trop fin.

» Ne laissez pas tourner l'appareil trop
longtemps lorsque vous hachez du fromage (a
pate dure) :le fromage chaufferait trop,
commencerait a fondre et a devenir pateux.

» Ne hachez pas des ingrédients trop durs tels
que des grains de café, des noix, de muscade
ou des glagons. Cela pourrait émousser les
lames du couteau.

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

Débranchez d'abord l'appareil.

Retirez le couvercle du bol.

Enlevez ensuite les aliments collés au
couteau ou a la paroi du bol avec une

spatule.

Inserts

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

Placez l'insert sélectionné sur I'axe support
avant de le placer sur I'axe d'entrainement.

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

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

Mettez le couvercle sur le bol.

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

Pour les meilleurs résultats remplissez la
cheminée de fagon réguliére.



Si vous devez traiter d'importantes quantités
d'aliments, ne traitez que des petites portions a la
fois et videz le bol fréquemment.

I Pour réper et trancher, sélectionnez la
vitesse maximum (position 2) du réglage
de vitesse.

L'opération continue jusqu'a ce que le bouton

soit tourné sur la position 0 (arrét).

» Tournez le bouton sur la position 1 pour
diminuer la vitesse.

Appuyez légérement sur les ingrédients
avec le poussoir.

» Si vous rapez des légumes ou fruits tendres,
vous pouvez diminuer la vitesse sur la position
1, pour ne pas réduire les légumes ou les
fruits rapés en purée.

Bl Pour retirer l'insert du support, prenez le
support a la main avec la partie arriere
dirigée vers vous. Poussez les ergots pour
faire sortir l'insert du support.

Couteau pour pommes de terre
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Placez le couteau pour pommes de terre
sur I'axe d'entrainement.

Fermez le couvercle et placez les
ingrédients dans la cheminée de
remplissage.

Tournez sur la position 1 pour obtenir les
meilleurs résultats.

Pressez les ingrédients avec le poussoir, si
nécessaire.

Disque a trancher réglable

Avec le couteau pour pommes de terre vous
pouvez couper les ingrédients en morceaux
rectangulaires, par ex. pour faire des frites.

Faites attention: les lames du couteau sont tres
affilées.

Le disque & trancher réglable vous permet de
trancher les ingrédients a I'épaisseur voulue.

Faites attention: les lames du couteau sont tres
affilées.
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Fixez le couteau sur le support.

Connectez le bouton qui se trouve au fond
du disque et tournez-le jusqu'a ce que les
répéres coincident. Maintenant le disque
est bloqué.

Tournez le bouton réglable et fixez-le a
I'épaisseur préférée.

Placez le disque & trancher réglable sur
I'axe d'entrainement.

Fermez le couvercle et mettez les
ingrédients dans la cheminée de
remplissage.

Tournez sur la position 1 pour obtenir les
meilleurs résultats.

Pressez les ingrédients avec le poussoir, si
nécessaire.

Accessoire de pétrissage

Le crochet & pétrir sert & pétrir la pate a pain et a
mélanger d'autres pates ou mélanges pour
gateaux.

Placez le bol sur le bloc moteur et fixez
I'accessoire de pétrissage sur l'axe.

Mettez les ingrédients dans le bol et
fermez le bol avec le couvercle. Mettez le
poussoir dans la cheminée de remplissage
pour éviter tout débordement.

Sélectionnez la vitesse maximum (position
2) du réglage de vitesse.

Mixer

Le mixer est destiné a:

- Mélanger des ingrédients liquides, tels que les
produits laitiers, les sauces, les jus de fruits, les
soupes, les cocktails, les sweat teas, et les milk-
shakes.

- Mixer des ingrédients mous comme des pates a
crépes ou de la mayonnaise.

- Réduire en purée des aliments cuits, par ex.
pour les nourrissons.

L'appareil peut étre utilisé avec ou sans le
mixer attaché au bloc moteur. Si vous utilisez
I'appareil sans le mixer, I'appareil ne
fonctionnera pas si le capuchon de sécurité
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n'a pas été correctement visé sur le bloc
moteur.

Pour attacher le bol mixer, enlevez le
capuchon de sécurité situé au-dessus du
réglage de vitesse.

Montez le bol mixer sur le bloc moteur en
le tournant dans la direction de la fleche
jusqu'a ce qu'il soit fermement fixé. La
poignée doit étre dirigée vers la gauche!

N'exercez trop de pression sur la poignée du bol
mixer.

Mettez les ingrédients dans le bol.
Fermez le couvercle.

Fixez toujours le bouchon de sécurité sur
le couvercle du mixer avant de
commencer la préparation des aliments.

I Sélectionnez la vitesse maximale (position
2). L'appareil continuera & fonctionner &
cette vitesse jusqu'a ce que l'appareil soit
réglé sur la position 0 (arrét).

Consultez le tableau pour les temps de
préparation recommandeés.
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Suggestions

» Les ingrédients liquides peuvent étre versés
dans le bol mixer par l'ouverture du
couvercle.

» Plus vous laissez I'appareil tourner longtemps,
plus le mélange que vous obtenez est fin.

» Coupez les aliments en morceaux pour les
introduire dans le bol mixer. Si vous devez
traiter d'importantes quantités d'aliments, ne
traitez que des petites portions a la fois.

» Faites tremper les ingrédients durs tels que
les germes de soja pour faire le lait de soja
avant de les préparer.

» Pour hacher des glagons, introduisez-les dans
le bol mixer, fermez le couvercle et utilisez la
touche Eclair.

Si des aliments collent & la paroi du bol mixer:
Arrétez l'appareil et débranchez-le.
Ouvrez le couvercle.

N'ouvrez jamais le couvercle pendant le
fonctionnement de I'appareil.

Enlevez les aliments de la paroi du bol
mixer avec une spatule.

Faites attention a tenir la spatule a une distance

sOre des couteaux (env. 2 cm).

» Si vous n'étes pas satisfait des résultats,
appuyez sur la touche éclair plusieurs fois
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pour un usage momentané.Vous pouvez aussi
mélanger les ingrédients avec une spatule
(uniquement apreés l'arrét complet du mixer)
ou verser un peu du contenu dans un autre
bol afin de préparer une quantité plus faible.

» Dans certains cas les ingrédients sont plus
facile a traiter si vous ajoutez un peu de
liquide tel que le jus de citron lorsque vous
traitez des fruits.

Presse-agrumes

Le presse-agrumes peut étre utilisé avec tous
types d'agrumes.

Placez le bol sur le bloc moteur et le tamis
sur le bol.

Tournez le tamis dans la direction de la
fleche jusqu'a ce que le doigt de sécurité
se fixe sur le bloc moteur.

Pressez doucement le cone sur le tamis
pour le fixer.

o=

I Sélectionnez la vitesse minimum (position
1).

L'opération commence et s'arréte si le bouton

est positionné sur 0 (arrét).

Pressez fermement la moitié d'un fruit sur
le cone rotatif.

Suggestions

» De temps en temps, arrétez-vous de presser
les fruits pour enlever la pulpe du tamis.

Lorsque vous enlevez la pulpe, arrétez I'appareil

et retirez le bol avec le tamis et le cone attachés.

» Aprés usage, retirez le bol avec les accessoires
du presse-agrumes pour éviter que le jus
s'écoule sur I'appareil.

Fouet ballon

Vous pouvez utiliser le fouet ballon pour battre
des ceufs, fouetter des blancs d'oeufs, des
puddings, faire de la créeme fouettée.

Placez le bol sur le bloc moteur et
tournez-le a gauche jusg’a ce que vous
entendiez un ‘clic’.

Placez I'axe d'entrainement dans le bol.
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Fixez le fouet sur I'axe d’entrainement.
Mettez les ingrédients sur le bol, placez le
couvercle sur le bol et tournez-le a droite
jusqu’a ce que vout entendiez un clic.

Pour obtenir des résultats optimaux

sélectionnez la vitesse minimum (position 1).

Centrifugeuse

La centrifugeuse peut étre utilisée pour préparer
des jus frais de fruits et légumes. La pulpe, les
peaux et les pépins seront séparés.

[ 1]
[ 2 |

E

Placez le bol sur le bloc moteur.
Placez I'axe d'entrainement dans le bol.

Attachez le tambour de la centrifugeuse a
l'axe.

Insérez le sélecteur de pulpe dans le
tambour de la centrifugeuse et fixez bien
les 3 picots dans les fentes du tambour.
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Mettez le couvercle de la centrifugeuse sur
le bol.

A Sélectionnez la vitesse maximale (position
2) pour obtenir les meilleurs résultats.

N'utilisez jamais I'accessoire centrifugeuse si le

tamis rotatif ou le tambour sont défecteux.

Introduisez les fruits ou les légumes dans
la centrifugeuse par la cheminée de
remplissage.

Bl Si nécessaire, vous pouvez presser les
ingrédients avec le poussoir.Tenez le
poussoir dans la cheminée de remplissage
aussi longtemps que possible pour
empécher toute projection.

[El Laissez I'appareil fonctionner encore
20 secondes pour extraire tout le jus
restant dans les fruits ou les légumes.

Pour empécher toute projection, enlevez
le bol avec les accessoires de la
centrifugeuse apres utilisation.
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Suggestions

» Avant d'utiliser la centrifugeuse:

- coupez les carottes, les radis, etc.

- écorcez les agrumes, les ananas, les melons, etc.

- dénoyautez les cerises, prunes, abricots, péches,
etc.

» Mettez toujours l'appareil en marche avant de
mettre les fruits dans la centrifugeuse.

» Arrétez I'appareil de temps en temps pour
retirer la pulpe du tamis ou du tambour de la
centrifugeuse.

» Ne préparez pas des quantités importantes
d'aliments en une fois.

» Arrétez I'appareil s'il commence a vibrer
fortement et nettoyez le tamis et le filtre
avant de remettre l'appareil en marche.

Nettoyage

Débranchez toujours I'appareil avant de nettoyer
le bloc moteur.

Le bloc moteur peut étre nettoyé avec un
chiffon humide. N'immergez jamais le bloc
moteur dans I'eau et ne le rincez pas sous
I'eau non plus.

Lavez immédiatement aprés utilisation les
accessoires en contact avec les aliments, a
I'eau chaude savonneuse.

» Le bol, le couvercle du bol, le poussoir et les
accessoires (sauf le bol mixer) peuvent étre
lavés dans le lave-vaisselle.

Ces composants ont été testés pour une

résistance au lave-vaisselle conformément a la

norme DIN EN 12875,

Le bol mixer n'est pas résistant au lave-vaisselle!

Faites attention en nettoyant le couteau
I'ensemble couteaux et les inserts. Leurs lames
sont tres aiguisées!

Evitez de cogner les lames du couteau et les
inserts contre des objets durs car cela pourrait les
émousser.

Certains aliments peuvent provoquer une
décoloration de la surface des accessoires. Cela
est sans importance sur le bon fonctionnement
de I'appareil. Les décolorations peuvent
disparaitre aprés quelque de temps.

» Enroulez le cordon restant au dos de
I'appareil.

Nettoyage rapide du mixer

Versez de I'eau tiede (pas plus de
0,5 litres) et un peu de produit lave-
vaisselle dans le bol mixer.

Fermez le couvercle.



Laissez I'appareil fonctionner quelques
instants en activant la touche Eclair.
L'appareil ne fonctionne plus lorsque vous
tournez le bouton sur la position 0 (arrét).

Détachez le bol mixer et rincez-le a I'eau
claire.

Rangement

MicroRangement

(& » Mettez les accessoires (couteau, axe support)
=" sur l'axe d'entrainement et placez-les dans le

bol. Rangez toujours I'axe d'entrainement en
dernier.

Information et service

Pour toute réparation/information, ou en cas de
probléme, visitez notre website: www.philips.com.
Ou veuillez contacter le Service Consommateurs
Philips de votre pays (vous trouverez le numéro
de téléphone dans le dépliant sur la garantie
internationale). S'il n'y a aucun Service
Consommateurs Philips dans votre pays,
contactez votre distributeur ou le Service
Department of Philips Domestic Appliances and
Personal Care BV.
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Guide en cas de problemes

Probléme Solution

L'appareil ne peut pas  Tournez le bol et/ou le couvercle dans le sens des

étre mis en marche. aiguilles d'une montre jusqu'a ce que vous entendiez un
clic.Vérifiez que les répéres du bol et du couvercle
coincident bien.

L'appareil s'est arrété  La coupure thermique de sécurité a probablement
brusquement. coupé l'alimentation suite a une surchauffe de I'appareil.
1) Mettez I'appareil en marche (position 0).
2) Débranchez I'appareil. 3) Laissez I'appareil refroidir
pendant 60 minutes. 4) Branchez a nouveau |'appareil.
5) Remettez I'appareil en marche.

L'accessoire de mélange Vérifiez si vous avez tourné le bol et le couvercle dans
ou de pétrissage ne le sens des aiguilles d'une montre jusqu'a ce que vous
tourne pas. ayez entendu un clic.

Le bol mixer et le bol  Si le mixer et le bol pour préparer les aliments ont été
pour préparer les correctement attachés, seul le mixer fonctionnera. Si
aliments sont attachés, vous voulez utiliser le bol pour préparer les aliments,
mais le mixer seul détachez le mixer et fermez I'orifice & I'aide du

fonctionne. capuchon de sécurité.
Accessoire Application Temps d'application
R Hacher, réduire en purée, mélanger 10 - 60 sec.
> Pétrir 60 - 180 sec.
EEXERE) Trancher, hacher, raper 10 - 60 sec.
& Trancher 10 - 60 sec.
® Couper pommes de terre, faire 10 - 60 sec.
des frites
5 Fouetter 30 - 180 sec.

Presser des agrumes selon la quantité

©

@

Extraire des jus de fruits ou de
|égumes

selon la quantité
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Quantité et temps de préparation Ingrédients et Quant Acces Procédure Applications
résultats ité soire/
Ingrédients et Quant Acces Procédure Applications max.  vitess
résultats ité soire/ e
max. \:tess Fromage 200g @/2 Coupez le fromage en Sauces, pizzas,
(Gouda) - morceaux pour les introduire  gratins, fondue
Pommes, 5009 /2 Coupez les légumes pour les  Salades, raper dans la cheminée. Appuyez
carottes, céleri introduire dans la cheminée. légumes crues doucement sur le poussoir.
- faper faep?f_l I'zie;nlaa;gi;:zf eet Chocolat - 200g /2 Utilisez du chocolat noir, dur. Garnitures,
doucement sur le poussoir hacher Cassez en morceaux de 2 cm. sauces,
' patisseries,
Pommes, 5009 @/1 Coupezleslégumes pourles  Salades, flans, mousses
carotte, Gt M de e SR Pects pois, 2509 2/0/ Utlsez leslégumes cits.Si Purées, soupes
tranchez-les en appuyant hfirlc_ots cuits - 2 necessaire, ajoutez du Illqwde
doucement sur e poussoir, redgue en pour gmellorer la consistance
' purée du mélange.
(P;tgs eas)c[epes ;5I?ait iz X?;Z??piizba(j)gﬂtléezﬂtsdans e ;:artff?? L_egumes et 5009 /2 F,Joulr obtgnlr une purée A!|ments pour
fouetter ingrédients secs. Mélangez wapde§ cuites epaisse, ajoutez peu dg liquide. bébés
pendant 1 minute environ. Si - re@uwe en FfouAr une pulrf,-e fine, ajoutez du
nécessaire, répétez |'opération puree I|qy|de Jusqua ce que le
2 fois, Arrétez pendant mélange soit suffisamment
quelques minutes pour laisser onctueux.
I'appareil refroidir a la Concombres - 2 &1/1 Mettez le concombre dans la  Salades,
température ambiantale. trancher conco cheminée et appuyez garnitures
Chapelure - 100g /2 Utilisez du pain sec, croustillant. Plats panés, mbres doucement.
hacher gratins Pate (A pain)- 5009 /2 Mélangez la levure et le sucre  Pain
Créme au 300g ©/2 Prenez du beurre mou pour Desserts, petrir flour ?V?C _de Ilfahaqlchaulde.AIJoutez
beurre - battre obtenir une creme Ieégére. garnitures a farine, fhulle et Je sel et
pétrissez pendant 90 sec.
Fromage 200g /2 Utilisez un morceau de Garnitures, environ. Laissez lever 30
(parmesan) - parmesan sans crodte et soupes, sauces, minutes.
raper coupez-le en morceaux gratins

Pate (a pizza) - 1Kg /2 Méme opération que pour la  Pizza
pétrir farine pate a pain. Pétrissez pendant 1
minute environ.

d'environ 3 x 3 cm.



Ingrédients et
résultats

Pate (brisée) -
pétrir

pate (levure) -
pétrir

Blancs d'ceufs
- fouetter

Fruits (par ex.
pommes,
bananes,
chataignes
d'eau) -
mélanger

Quant Acces Procédure

ité soire/
max. vitess
e

300g /2
farine
5009 ?/2
farine
4 3/1
blancs
d'ceufs
5009 ©/2

Utilisez de la margarine froide
et coupez-la en morceaux de 2
cm. Mettez la farine dans le bol
et ajoutez la margarine.
Pétrissez jusqu'a ce que la pate
devienne friable. Puis ajoutez
de I'eau froide tout en
mélangeant. Arrétez dés que la
pate commence a former une
boule. Laissez la pate refroidir
avant de vous en servir.

Mélangez d'abord la levure, de
I'eau chaude et un peu de
sucre dans un bol séparé.
Ajoutez les ingrédients dans le
bol et pétrissez la pate jusqu'a
ce qu'elle ne colle plus au bol
(environ 1 minute). Laissez
lever 30 minutes.

Utilisez les ceufs a température
ambiante. Note: utilisez au
moins 2 blancs d'ceufs.

Suggestion: ajoutez un peu de
jus de citron pour empécher la
décoloration des fruits. Ajoutez
du liquide pour une purée plus
onctueuse.

Applications

Tourtes aux
pommes,
biscuits, tartes
aux fruits

Pain brioché

Entremets,
soufflés,
meringues

Sauces,
soufflés,
meringues,
aliments pour
bébés

Ingrédients et
résultats

Fruits (par ex.
pommes,
bananes) -
hacher

Alil - hacher

Herbes (par
ex. persil) -
hacher

Jus (par ex.
papaye, melon
d'eau, paires,
goyaves, etc.) -
mélanger

Mayonnaise -
émulsionner

Viande
(maigre) -
hacher

Quant Acces

ité
max.

500 g

300 g

Min.
509

500 g
(quant
ité

totale)

3
ceufs

500 g

soire/
vitess
e

/2

/2

/2

0/2

5/1

R/2
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Procédure

Suggestion: ajoutez un peu de
jus de citron pour empécher la
décoloration des fruits.

Pelez 'ail. Utilisez la touche
Eclair quelques fois pour éviter
un hachage trop fin. Utilisez au
moins 150 g d‘ail.

Lavez et séchez les herbes
avant de les hacher.

Ajoutez de I'eau ou un autre
liquide pour obtenir un jus
homogene.

Tous les ingrédients doivent
étre a température ambiante.
Note: utilisez au minimum un
gros ceuf, deux petits ceufs ou
deux gros jaunes d'ceufs.
Mettez I'ceuf et un peu de
vinaigre dans le bol et ajoutez
['huile goutte & goutte.

Retirez d'abord les nerfs ou les
0s. Coupez la viande en dés de
3 cm. Utilisez la touche Eclair
pour un hachage grossier.

Applications

Sauces,
soufflés,
meringues,
aliments pour
bébés
Garnitures,
fondues

Sauces, soupes,
garnitures,
beurre aux
herbes

Jus de fruits

Salades,
garnitures et
sauces de
barbecue

Steaks tartare,
hamburgers,
boulettes de
viande



38 FRANCAIS

Ingrédients et Quant

résultats ité
max.

Viande, 400 ¢

poisson,

volaille (pas

trop maigre) -

hacher

Milkshakes - 500

mélanger ml de
lait

Mélange (pour 4

gateau) - ceufs
mélanger

Noix - hacher 250 g
Oignons - 500 g
hacher

Oignons - 300 ¢
émincer

Acces
soire/
vitess
e

/2

0/2

/2

/1

Procédure

Retirez d'abord les nerfs ou les
0s. Coupez la viande en dés de
3 c¢m. Utilisez la touche Eclair
pour un hachage grossier.

Réduisez en purée les fruits
(par ex. bananes, fraises) avec
du sucre, du lait et de la glace
et mélangez bien.

Utilisez des ingrédients a
température ambiante.
Mélangez le beurre ramolli et
le sucre jusqu'a ce que le
mélange soit onctueux et
crémeux. Ajoutez ensuite le lait,
les ceufs et la farine.

Utilisez la touche Eclair pour un
hachage grossier. Arrétez la
procédure de préparation si
vous voulez obtenir un résultat
grossier.

Pelez les oignons et coupez-les
en quatre. Arrétez aprés avoir
utilisé la touche éclair 2 fois
pour vérifier le résultat.

Pelez les oignons et coupez-les
en morceaux pour les
introduire dans la cheminée.
Note: utilisez au moins 100 g.

Applications

Ingrédients et Quant Acces
résultats ité soire/
max. vitess

e

Volaille - /2

hacher

Steaks tartare,
hamburgers,
boulettes de
viande

200 g

500
ml

500
ml

Soupe - mixer 0/2

Milkshakes

Creme 3/1
fouettée -
fouetter

Divers

gateaux.

Salades, pain,
frangipane,
entremets

Salades,
aliments cuits,
sautés,
garnitures

Salades,
aliments cuits,
sautés,
garnitures

Procédure

Retirez d'abord les nerfs ou les
0s. Coupez la viande en dés de
3 cm. Utilisez la touche éclair
pour un hachage plus grossier.

Utilisez des légumes cuites.

Utilisez de la creme
préalablement refroidie dans le
réfrigérateur. Note: utilisez au

moins 125 ml de creme liquide.

La creme fouettée est préte en
20 sec.

Applications

Viande hachée

Soupes, sauces

Garnitures,
crémes,
mélanges de
crémes glacées
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- 100 g carottes

- 700 g eau
- 200 g dhal (en conserve)
- 200 g porc fumé

Pate a tartiner aux courgettes
Ingrédients:
- 2 courgettes

3 oeufs durs

1 petit oignon

1 c.a s. d'huile végétale

persil

2-3 c.as.créme

jus de citron, sauce Tabasco, sel, poivre, curry,
paprika

Lavez et séchez les courgettes, et rapez-les a
I'aide de I'insert a raper fin dans le bol Transférez
les courgettes rapées sur une assiette, saupoudrez
de sel et laissez pendant 15 minutes afin que le
sel absorbe le liquide des courgettes rapées.
Coupez l'oignon en 4 morceaux et hachez-les
menu avec la gousse d'ail. Hachez le persil aprés
avoir enlevé les tiges.

Ensuite mettez la courgette rapée sur une
serviette propre et pressez-la pour extraire le jus.
Versez un peu d'huile dans une poéle et faites
cuire légérement les oignons et I'ail hachés, et
ajoutez les courgettes rapées. Le jus doit s'évaporer
des ingrédients. Laissez les ingrédients cuits refroidir
quelque temps. Mettez les oeufs et les autres
ingrédients dans le bol, assaisonnez et mixez le
tout & l'aide du couteau. Servez sur pain grillé.

- 250 g créme fraiche

20 g persil

sel, poivre frais, 4 bouillon-cubes, 2 feuilles de
laurier

400 g eau

Mettez le chou-rave, les pommes de terre, le
céléri, les carottes et I'eau dans cet ordre dans le
bol mixer. Mélangez les ingrédients pendant

10 secondes. Versez les ingrédients mélangés dans
une casserolle et portez-les a ébulition. Ajoutez
I'eau, la créme fraiche, le dhal, la viande et les
herbes. Laissez cuire pendant 30 minutes en
remuant sans cesse.

Si vous préparez cette recette plusieurs fois,
laissez 'appareil refroidir pendant 60 minutes
apres la troisieme application.

Quiche aux poireaux
Ingrédients pour la pate:

250 g farine de blé (ou farine de blé complete)
une pincée de sel

1c.as miel

20 g levure fraiche ou 1/2 sachet de levure en
poudre

100 g beurre

6 c.as.eau tiede

Soupe de légumes nourissante a la

Fqupeslt Ingrédients pour la garniture:
ngredients: - 500 g poireaux

- 200 g chou-rave - huile végétal

- 300 g pommes de terre - 4 ceufs

- 300 g céleri - 500 g créme aigre
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sel, poivre, 1-2 c. a s. de farine, si nécessaire

Mettez les ingrédients dans le bol et pétrissez
jusqu'a ce que vous obteniez une pate homogene.
Laissez la péte lever pendant 30 min.

Tranchez les poireaux avec le disque a trancher.
Versez un peu d'huile dans la poéle et faites cuire
les poireaux tranchés pendant quelques minutes.
Mettez les autres ingrédients dans le bol mixer et
laissez le mixer fonctionner jusqu'a ce que le
mélange devienne crémeux. Ajoutez-y 1-2 ¢. & s.
de farine pour épaissir le mélange.

Graissez un moule de 24 cm de diamétre et
étalez la pate sur le fond et les cotés du moule.
Puis étalez le mélange & poireaux sur la pate et
versez le reste des ingrédients au-dessus. Faites
cuire au four chaud pendant environ 40 minutes a
180°C.Vous pouvez servir chaud ou froid.

Goulache hongrois
Ingrédients:

1c.as huile

1 oignon moyen

1 c.ac. paprika

400 g boeuf ou porc

1 poivron

1 tomate

sel

200 g carottes

300 g pommes de terre
graines de cumin

Lavez la viande et coupez-la en dés de 2 cm.
Pelez I'oignon et hachez-le dans le bol a I'aide du

v

v

couteau métallique. Enlevez le trognon du poivron
et tranchez-le en rondelles a I'aide du disque a
trancher. Pelez la tomate, enlevez les pépins et
coupez-la en bandes minces. Faites revenir
I'oignon haché dans I'huile. Retirez-le du feu et
aspergez I'oignon de paprika, ajoutez-y la viande
et faites frire a feu vif pendant quelques minutes
en remuant sans cesse. Ajoutez le poivron, la
tomate et le sel au goQt, couvrez la poéle et
braisez le tout dans son propre jus a feu doux
jusqu'a ce que tous les ingrédients soient presque
tendres.

Pendant ce temps, pelez et tranchez les carottes
a l'aide du disque a trancher et épluchez et
coupez en des les pommes de terre. Ajoutez-les a
la viande et versez une quantité d'eau froide
suffisante pour la soupe que vous voulez préparer
(env. 1,2 litres). Assaisonnez de graines de cumin
et faites cuire a feu doux jusqu'a ce que la
préparation soit ramollie comme le beurre, en
ajoutant plus de sel, si nécessaire.

Servez chaud.Vous pouvez ajouter une garniture
de rondelles de poivron et servir des poivrons
rouges sur une autre assiette.

Tarte aux fraises
Ingrédients:

100 g margarine
100 g sucre

3 jaunes d'oeufs
240 g farine

100 g noix de coco



Garniture:

- 80 g sucre

- 2c.ac.jus de citron
- 400 g fromage blanc
- 500 g fraises

Glacage:

- 500 g fraises
- 250 ml eau

- 120 g sucre

- 60 g maizena

Garnissage:
- 250 g créme

» Chauffez le four a 180°C.Travaillez la margarine
avec le sucre dans le bol en utilisant le couteau
métallique.

» Incorporez le jaune d'oeuf, la farine et les flocons
de noix de coco. Mettez la pate dans le moule,
pressez les bords et percez la pate de quelques
trous avec une fourchette. Faites cuire pendant
15 - 20 minutes jusqu'a ce qu'a ce qu'elle
devienne dorée. Retournez la tarte sur une grille
pour refroidir. Mélangez le sucre, le jus de citron et
le fromage blanc jusqu'a ce qu'ils deviennent
homogénes & I'aide du couteau. Nappez le fond
de la tarte refroidie de la créme obtenue. Arrangez
une partie des fraises (queue en bas) sur la tarte.
Laissez au froid.

» Préparez le glacage. Mélangez les fraises
restantes avec de I'eau et sucre dans le bol mixer.
Faites dissoudre la maizena dans 125 ml de la
préparation a fraises. Faites bouillir le mélange a
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fraises. Lorsqu'il est amené a ébullition, incorporez
la maizena dissoute. Couvrez les fraises du

glacage chaud & I'aide d'une cuillére et laissez au
froid pendant 2 heures. Rajoutez la créeme fouettée.

Milkshake aux fruits frais
Ingrédients:

- 100 g bananes ou fraises

- 200 ml lait frais

- 50 g glace a la vanille

- sucre semoule au godQt

» Pelez les bananes et rincez les fraises. Coupez-les
en petits morceaux. Mettez tous les ingrédients
dans le bol mixer. Mélangez jusqu'a ce qu'ils
deviennent mousseux.

» Vous pouvez utiliser votre fruits préférés pour
préparer un milkshake aux fruits frais a votre godt.

Rond de pain aux noisettes

Ingrédients pour la pate:

- 500 g farine tamisée

- 75 g sucre

- 1c.ac.desel

- 1 oeuf

- 250 ml lait (a 35°C)

- 100 g beurre ramolli

- 30 g levure fraiche (pour la levure déshydratée,
voir les instructions sur I'emballage)

Garniture:

- 250 g noisettes hachées
- 100 g sucre

- 2 sachets de sucre vanillé
- 125 ml créeme fraiche
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Chauffez le four a 200°C. Mélangez le lait, la
levure et le sucre a I'aide de I'accessoire a pétrir
dans le bol pendant 15 secondes. Ajoutez-y la
farine, le sel, le beurre et I'oeuf. Pétrissez la pate
pendant 2 minutes. Mettez la pate dans un autre
bol et couvrez le bol avec un linge humide et
laissez lever au chaud 20 minutes.

Hachez les noisettes avec le couteau métallique.
Mélangez les ingrédients pour la garniture.
Rompez la pate et étendez-la afin d'obtenir une
couche rectangulaire. Nappez la pate du mélange
aux noisettes et roulez-la en forme d'anneau.
Mettez-la dans un moule beurré. Laissez lever 20
minutes. Couvrez le dessus d'un peu de jaune
d'oeuf battu et mettez le moule sur une grille au
centre du four. Faites cuire 25 - 30 minutes a
200°cC.

Gateau au chocolat
Ingrédients:

140 g beurre ramolli
110 g sucre glace
140 g chocolat

6 blancs d'oeufs

6 jaunes d'oeufs

110 g sucre semoule
140 g farine de blé

Garniture:

200 g confiture d'abricots

Glagage:

125 ml d'eau
300 g sucre

>

v

250 g chocolat rapé
creme fouettée, si vous le souhaitez

Chauffez le four a 160°C. Mélangez le beurre
avec le sucre glace a l'aide du couteau. Faites
fondre le chocolat et incorporez-le. Ajoutez-y les
jaunes d'oeufs un a un et fouettez le tout jusqu'a
ce que vous obteniez une pate crémeuse.
Mélangez les blancs d'oeufs avec le sucre
semoule jusqu'a ce que le mélange devienne
blanc et mousseux & |'aide du couteau. Incorporez
la mousse de blancs d'oeufs au mélange et
remuez doucement. Terminez par incorporer la
farine avec une spatule.Versez la pate dans le
moule & gateau beurré. Faites cuire une heure &
160°C. Pendant les premiéres 15 minutes, il est
conseillé de tenir la porte du four entreouverte.
Laissez le gateau refroidir pendant quelque temps
dans le moule (24 cm), ensuite retournez-le sur
une grille pour refroidir complétement. Coupez le
gateau en deux dans le sens de la longueur,
nappez une moitié de gateau de la confiture
d'abricots et recouvrez avec I'autre moitié. Faites
bouillir le reste de la confiture jusqu'a ce que vous
obteniez un sirop et enduisez le gateau. Préparez
le glagage. Faites bouillir I'eau, ajoutez le sucre et
le chocolat et laissez cuire & feu doux. Remuez
sans cesse jusqu'a ce que vous obteniez un
glagage uniforme et consistent. Couvrez le gateau
du glacage et laissez-le refroidir. Servez le gateau
avec un peu de creme fouettée.



Soupe de brocolis (pour 4 personnes)

Ingrédients:

- 50 g fromage gouda

- 300 g de brocolis cuits

- I'eau ou les brocolis ont été préalablement cuits

- 2 pommes de terre bouillies coupées en
morceaux

- 2 bouillon-cubes

- 2c.ac.créeme

- curry

- sel

- poivre

- muscade

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

Pizza

Ingrédients pour la pate:

- 400 g farine

- 1/2 c.ac.de sel

- 20 g levure fraiche ou 1,5 paquet levure
déshydratée

2 c.as.dhuile

approx. 240 ml d'eau (35°C)
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Pour la garniture:

- 300 ml tomates passées (en conserve)

- 1c.ac.d'herbes mixtes (séches ou fraiches)
- 1 oignon

- 2 gousses d'ail

- sel et poivre

- sucre

Ingrédients pour assaisonner la sauce:

- olives, salami, artichauts, champignons, anchois,
mozzarella, poivron, fromage rapé et huile
d'olive & volonté.

» Placez le crochet a pétrir dans le bol. Mettez tous
les ingrédients dans le bol et sélectionnez la
vitesse maximum (position 2). Pétrissez la pate
pendant 90 secondes jusqu'a ce qu'elle
commence a former une boule. Mettez la pate
dans un autre bol, couvre-la d'un linge humide et
laissez lever 30 minutes.

» Utilisez le couteau pour hacher I'oignon et I'ail
dans le bol pour préparer les aliments et faites-les
revenir jusqu'a ce qu'ils deviennent transparents.
Ajoutez les tomates passées et les herbes et
faites cuire la sauce a feu doux pendant 10
minutes. Assaisonnez suivant votre goQit avec sel,
poivre et sucre. Laissez refroidir la sauce.

» Chauffez le four & 250°C.

» Mélangez la pate et faites deux abaisses rondes.
Placez-les sur le plateau de cuisson légérement
graisse au pléalable. Etalez bien les abaisses en
relevant les bords avec les doigts. Etalez les
ingrédients désirés a I'intérieur, saupoudrez de
fromage rapé et ajoutez-y un peu d'huile d'olive.
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>

Faites cuire les pizzas au four pendant 12 & 15
minutes.

Légumes et pommes de terre sautées
Ingrédients:

v

v

v

1 oeuf

50 cl lait

1 c.as. farine

1 c.ac.coriandre

sel et poivre

2 grandes pommes de terre (environ 300 g)
100 g carottes

150 g céleri

50 g graines de tournesol ou 2 ¢.a s. épi de
mais

huile a frire

Utilisez le couteau pour mixer I'ceuf, le lait, la
farine, la coriandre et le poivre.

Rapez les pommes de terre épluchées, les
carottes grattées et le céleri rincé a I'aide de
I'insert & raper grossier et ajoutez-les au mélange
a oeuf. Remuez les légumes, le mélange & ouef et
les graines de tournesol ou I'épi de mais dans un
bol.

Chauffez I'huile dans une poéle et faites frire 8
petits patés sur les deux cotés jusqu'a ce qu'ils
deviennent dorés. Laissez-les s'écouler sur un
essuie-tout.

Temps de cuisson: 3-4 minutes.

Pain (blanc)
Ingrédients:

v

500 g farine

15 g beurre ramolli ou margarine

25 g levure fraiche ou 20 g levure en poudre
260 ml d'eau

10 g sel

10 g sucre

Fixez le crochet a pétrir. Mettez la farine, le sel et
le beurre ou la margarine dans le bol. Ajoutez-y la
levure fraiche ou en poudre et I'eau. Placez le
couvercle sur le bol et tournez-le dans le sens des
aiguilles d'une montre jusqu'a ce que vous
entendiez un clic. Sélectionnez la vitesse
maximum (position 2) et pétrissez la pate (pour
la vitesse maximum de pétrissage, réportez-vous
au chapitre Quantités et temps de préparation).
Retirez la pate du bol et mettez-la dans un grand
bol. Recouvrez-la d'un linge humide et laissez lever
la pate dans un endroit chaud pendant environ
20 minutes. Lorsqu'elle est levée, aplatissez la
pate et faites-en une boule.

Replacez la pate dans le bol, couvrez-la du linge
humide et laissez-la lever a nouveau pendant

20 minutes. Aplatissez la pate a nouveau a la
main puis au rouleau & patisserie.

Mettez la pate dans un moule graissé et laissez
lever pendant encore 45 minutes. Faites-la cuire
dans le bas du four chauffé.

Faites-la cuire & 225°C dans le bas du four
chauffé pendant environ 35 minutes.



ESPANOL 45

Piezas y accesorios Introduccion

@ Unidad del motor Este aparato esta equipado con un sistema
® Control de velocidades automatico de desconexion. En caso de
P = Impulsos sobrecalentamiento, este sistema cortara
0 = Off (Apagado) automaticamente la corriente del aparato.
1 =Velocidad minima
2 = Velocidad méaxima Si el aparato se para de repente:

® Tapa de rosca (debe utilizarse cuando se use
el recipiente)

® Recipiente para procesar alimentos

@ Soporte para accesorios Coloque el botén en la posicién 0 para

@ larra de la batidora apagar el aparato

© Tapa de la jarra de la batidora

@ Clavija de la tapa (activa o desactiva el Deje que el aparato se enfrie durante
interruptor de seguridad) 60 minutos.

© Tapa del recipiente para procesar alimentos

Desenchufelo de la red.

I

=

© Tapa de seguridad Vuelva a enchufar el aparato.

(@ Tubo de llenado

® Empujador Vuelva a ponerlo en marcha.

@ Colador del exprimidor

@ Cono del exprimidor Si el sistema automatico de desconexién térmica
© larra de la licuadora se activa demasiado a menudo, péngase en

@ Tamiz de pulpa de la licuadora contacto con su distribuidor Philips o con un

© Tapa de la licuadora Servicio de Asistencia Técnica de Philips.

® Empujador de la licuadora

© Ganchos para amasar PRECAUCION: A fin de evitar situaciones de

© Cuchilla metélica y cubierta protectora peligro, este aparato no debe conectarse nunca a
@ Disco de corte ajustable un temporizador.

@ Disco mediano para rallar
@ Disco fino para rallar

@ Disco grueso para rallar
O Disco para granular

@ Soporte de accesorios
© Cuchilla para patatas

O Disco emulsionante
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Importante

Antes de usar el aparato, lea detenidamente
estas instrucciones de uso y compruebe las
ilustraciones.

Guarde las instrucciones de uso para futuras
consultas.

Compruebe que el voltaje indicado en el
aparato coincide con el voltaje de la red local
antes de conectar el aparato.

No utilice nunca accesorios o piezas de otros
fabricantes o que no hayan sido aconsejados
especificamente por Philips. La garantia no
serd vdlida si se utilizan dichos accesorios o
piezas.

No use el aparato si el cable de red, la clavija
u otras piezas estan deteriorados.

A fin de evitar situaciones peligrosas, si el
cable de red del aparato se deteriora, siempre
debe ser sustituido por Philips o por un
Servicio de Asistencia Técnica de Philips
Antes de usar el aparato por vez primera,
limpie bien las piezas que vayan a entrar en
contacto con los alimentos.

No supere las cantidades y el tiempo de
preparacion indicados en la tabla.

No exceda el contenido méximo indicado en
el recipiente, es decir, no lo llene por encima
de la marca superior.

Desenchufe el aparato de la red
inmediatamente después de usarlo.

No utilice nunca los dedos o un objeto (por
ejemplo, una espatula) para presionar los
ingredientes dentro del tubo de llenado

mientras el aparato esté en marcha. Para ese
proposito sélo debe usarse el empujador.
Desenchufe siempre el aparato de la red antes
de introducir los dedos o un objeto (por
ejemplo, una espatula) en la jarra de la
batidora.

Mantenga el aparato fuera del alcance de los
nifos.

No deje nunca que el aparato funcione sin
vigilancia.

Coloque la tapa sobre el recipiente en la
posicidn correcta. Se desbloqueara el
dispositivo de seguridad incorporado y podra
conectar el aparato.Tanto la unidad del motor
como la tapa de rosca poseen marcas. El
aparato funcionara Unicamente si la marca de
la unidad del motor se corresponde con la
marca de la tapa de rosca.

Pare el aparato antes de desmontar un
accesorio.

Para desconectar el aparato, coloque siempre
el control de velocidades en la posicion 0.
Espere a que se detengan las piezas moviles
antes de retirar la tapa del aparato.

La tapa de rosca sélo se podra retirar si la
tapa no esta colocada sobre el recipiente o si
el recipiente se ha retirado en bloque.

No sumerja nunca la unidad del motor en
agua o en cualquier otro fluido ni la enjuague
bajo el grifo. Para limpiar la unidad del motor,
use Unicamente un pafio himedo.
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Como usar el aparato

» Quite la cubierta protectora de la cuchilla
antes de usarla. Recipiente para procesar alimentos
Deje que los ingredientes calientes se enfrien
antes de procesarlos (Temperatura maxima

Monte el recipiente sobre el robot de

80°C/175°F). oy cocina y gire el asa en la direccion que
» Siva a procesar un liquido que esta caliente o > ® indica la flecha hasta que oiga un clic.
tiende a hacer espuma, no vierta mas de un £ d

litro en la jarra de la batidora para evitar que
se derrame.

Para obtener informacion sobre los tiempos
de aplicacion, consulte las tablas incluidas en
estas instrucciones.

Coloque la tapa sobre el recipiente. Gire la
tapa en el sentido que indica la flecha hasta
que oiga un clic (tendra que hacer algo de

fuerza).
Tenga en cuenta que no se pueden utilizar las
funciones de recipiente mientras esté montada la
batidora. Dispositivo de seguridad incorporado

La unidad del motor, el recipiente y la tapa
poseen marcas. El aparato sélo se pondré en
marcha si la marca de la unidad del motor se
corresponde con la marca del recipiente.

Asegurese de que la linea de la tapa y la
linea del recipiente se corresponden. El
saliente de la tapa continda la forma del
mango.
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Tubo de llenado y empujador

Para afiadir liquidos y/o ingredientes
sélidos, use el tubo de llenado. Utilice el
empujador para presionar los ingredientes
solidos a través del tubo de llenado.

También puede usar el empujador para
cerrar el tubo de llenado y evitar que los
ingredientes se salgan a través de él.

Cuchilla metalica

&
Y

\7
®
-

» Se puede utilizar la cuchilla metélica para
trocear, mezclar, licuar y hacer puré.

Quite la cubierta protectora de la cuchilla.

Los filos cortantes de la cuchilla estan muy
afilados jEvite tocarlos!

Coloque el soporte para accesorios en el
recipiente y la cuchilla en el soporte.

Introduzca los ingredientes en el
recipiente. Corte antes los trozos grandes
de alimentos en trozos de 3 x 3 x 3 cm
aproximadamente. Coloque la tapa sobre
el recipiente.

Meta el empujador en el tubo de llenado.

v N
T,

|

Seleccione la velocidad maxima (posicion
2) del control de velocidades.
- El proceso continuaré hasta que se desconecte
el aparato en la posicion 0 (apagado).

» Pase a la posicion 1 para reducir la velocidad.

Consejos

» Siva a trocear cebollas, utilice la funcion de
impulsos varias veces para evitar que los
trozos sean demasiado finos.

» No deje que el aparato funcione demasiado
tiempo cuando esté picando queso (duro). El
queso puede calentarse demasiado, empezar a
fundirse y formar una masa.

» No utilice la cuchilla para trocear ingredientes
muy duros como granos de café, circuma,
nueces o cubitos de hielo, ya que la cuchilla se
podria mellar.

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

Desconecte el aparato.
Quite la tapa del recipiente.
Retire los ingredientes de la cuchilla o de

las paredes del recipiente utilizando una
espatula.



Discos

No procese ingredientes duros como cubitos de
hielo con los discos.

Coloque el disco seleccionado en el
soporte de discos antes de colocarlo en el
soporte para herramientas.

Los filos cortantes estan muy afilados jEvite
tocarlos!

Coloque el soporte de discos sobre el
soporte del accesorio que esté en el
recipiente.

Ponga la tapa sobre el recipiente.

Ponga los ingredientes en el tubo de
llenado. Antes corte los trozos grandes
para que puedan pasar por el tubo de
llenado.

Para obtener mejores resultados, llene
uniformemente el tubo de llenado.

Si necesita cortar grandes cantidades de

alimentos, procese sélo una pequefia cantidad

cada vez y vacie regularmente el recipiente entre

cantidades.

I Si desea cortar o rallar, coloque el control
de velocidades en la posicion de velocidad
maxima (posicion 2).
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El proceso continuara hasta que se desconecte el
aparato en la posicién 0 (apagado).

» Pase a la posicion 1 para reducir la velocidad.

Utilice el empujador con suavidad para
introducir los alimentos en el tubo de
llenado.

» Siva a rallar verduras o frutas blandas, puede
reducir la velocidad a la posicion 1y asf evitar
que éstas queden convertidas en puré.

[Fl Para retirar el disco del soporte, sujete el
soporte con las manos de forma que la
parte inferior esté mirando hacia usted.
Empuje con los dedos los bordes del disco
para que éste salga del soporte.

Cuchilla para patatas

La cuchilla para patatas permite cortar alimentos
en trozos rectangulares, por ejemplo, patatas
fritas.

Cuidado: los bordes de la cuchilla estan muy
afilados.

Coloque la cuchilla para patatas en el
soporte para accesorios.
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Cierre la tapa e introduzca los alimentos
en el tubo de llenado.

Seleccione la posicion 1 para obtener
mejores resultados.

Utilice el empujador para introducir los
ingredientes, si fuera necesario.

Disco de corte ajustable

El disco de corte ajustable le permite cortar
alimentos con el grosor que desee.

Cuidado: los bordes de la cuchilla estan muy
afilados.

Introduzca la cuchilla en la parte superior
del portador.

Monte la pieza de la parte inferior del
disco y girela hasta que las lineas
coincidan. El disco estara blogueado.

<

Gire la pieza de ajuste para regular el
grosor deseado.

B

Coloque el disco de corte ajustable en el
soporte para accesorios.

g

Cierre la tapa e introduzca los alimentos
en el tubo de llenado.

Seleccione la posicion 1 para obtener
mejores resultados.

=

Si fuera necesario, utilice el empujador
para introducir los alimentos lentamente.

Ganchos para amasar

Los ganchos para amasar pueden utilizarse para
amasar masa de pan, tortitas y tartas.

Coloque el recipiente en la unidad del
motor e introduzca el accesorio para
amasar en el eje motor.

Introduzca los alimentos en el recipiente y
cierre bien la tapa del recipiente. Coloque
el empujador en el tubo de llenado para
evitar que los alimentos salpiquen durante
el proceso de amasado.



> Seleccione la velocidad méaxima (posicion

2) del control de velocidades.

Batidora

La batidora sirve para:

Licuar fluidos como productos lacteos, salsas,
zumos, sopas, bebidas combinadas, batidos, etc.
Mezclar alimentos suaves como mayonesa 0
masa para tortitas.

Hacer puré con alimentos cocinados como, por
ejemplo, para preparar papillas.

El aparato se puede utilizar con o sin la
batidora montada sobre la unidad del motor.
Si lo utiliza sin la batidora, el aparato no
funcionara hasta que no se haya colocado
correctamente la tapa de rosca en la unidad
del motor.

Para montar la jarra de la batidora, retire

la tapa de rosca situada encima del control
de velocidades.

Coloque la jarra de la batidora sobre la

unidad del motor girdndola en el sentido
indicado por la flecha hasta que esté
firmemente sujeta. El mango debe quedar
mirando a la izquierda.

=~

7

~
=
=

e
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No ejerza demasiada presion sobre el mango de
la jarra de la batidora.

Introduzca los ingredientes en la jarra.
Cierre la tapa.

Antes de iniciar el proceso, conecte
siempre la tapa de seguridad en la tapa de
la batidora.

I Seleccione la velocidad méaxima (posicion
2). El aparato seguiré funcionando con esta
velocidad hasta que se desconecte en la
posicion 0 (off).

Consulte la tabla para comprobar el tiempo de
proceso adecuado.

Consejos

» Vierta los ingredientes liquidos en la jarra de
la batidora a través del agujero de la tapa.

» Cuanto mas tiempo deje funcionar el aparato,
mas fino serd el resultado.

» Corte previamente los alimentos sélidos en
trozos mas pequefos antes de ponerlos en la
batidora. Si desea preparar una gran cantidad,
procese pequefias tandas de ingredientes en
lugar de tratar de procesar una gran cantidad
de una sola vez.
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» Antes de procesar alimentos duros debera

Exprimidor

ponerlos en remojo, por ejemplo, soja para
elaborar leche de soja.

» Pique cubitos de hielo colocandolos dentro
de la jarra, cerrando la tapa y usando la
funcion de impulsos.

Si los alimentos se quedan pegados en la pared
de la jarra:

Desconecte el aparato y desenchufelo.
Abra la tapa.

No abra nunca la tapa mientras el aparato esté
en funcionamiento.

Utilice una espatula para retirar los
alimentos de la pared de la jarra.

Mantenga la espatula a una distancia segura de las

cuchillas (aproximadamente 2 cm). aw,

» Si no esta satisfecho con los resultados, deje '\
funcionar el aparato brevemente varias veces )
girando el botdn repetidamente a la posicion
de impulsos. También puede intentar obtener

un mejor resultado dando vueltas a los ‘/
alimentos con una espatula (mientras la

batidora no esté funcionando) o sacando

parte del contenido para procesar una menor

cantidad de alimentos.

En algunos casos, es mas facil batir los
ingredientes si se afiade liquido; por ejemplo,
zumo de limén al licuar frutas.

El exprimidor se puede utilizar con todos los
tipos de frutas citricas.

Coloque el recipiente sobre la unidad del
motor y ponga el colador encima.

Gire el colador en el sentido indicado por
la flecha hasta que la clavija del dispositivo
de seguridad encaje en la unidad del
motor.

Coloque el cono sobre el colador
presionando ligeramente hacia abajo.

I Seleccione la velocidad minima (posicion
1).

El proceso comenzarg a funcionar y se detendra

cuando se desconecte en la posicion 0 (apagado).

Presione la mitad de la fruta en el cono
giratorio.



Consejos

» Deje de presionar de vez en cuando para
retirar la pulpa del colador.

Cuando vaya a hacerlo, apague el aparato y retire

el recipiente junto con el colador y el cono.

» Después de utilizarlo, quite el recipiente y los
accesorios del exprimidor para evitar que se
derrame zumo sobre el aparato.

Batidor para montar

i

S

=

7

e

Puede usar el batidor montar huevos, claras de
huevo, pudings instantaneos, nata.

Pongan el recipiente en la unidad motora y
girenlo hacia la izquierda hasta que oigan
un ‘click’.

Pongan el soporte para herramientas en el
recipiente.

Fijen el batidor para montar en el soporte
para herramientas.

I Pongan los ingredientes en el recipiente,
coloquen la tapa en el recipiente y girenlo
hacia la derecha hasta que oigan un ‘click’.

Seleccione la velocidad minima (posicién
1) para obtener mejores resultados.
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Licuadora

La licuadora se puede utilizar para preparar
zumos de verdura y fruta fresca. La pulpa, las
pepitas y la piel se quedaran aparte.

Coloque el recipiente sobre la unidad del
motor.

Introduzca el soporte para accesorios en
el recipiente.

Coloque el tambor de la licuadora en el
soporte para accesorios.

Introduzca el tamiz de pulpa en el tambor
y asegurese de que las tres clavijas se
insertan en las ranuras del tambor.

Coloque la tapa de la licuadora en el
recipiente.

I Seleccione la velocidad méaxima (posicion
2) para obtener un mejor resultado.

No utilice nunca el accesorio de la licuadora si el

tamiz giratorio o el tambor estan dafiados.
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( Introduzca las frutas o verduras en la » Desconecte el aparato si empieza a vibrar con
> | licuadora a través del tubo de llenado. fuerza y limpie el tamiz de la pulpa y el filtro
antes de volver a conectar el aparato.
)
Bl Si fuera necesario, presione los alimentos Antes de empezar a limpiar la unidad del motor
con el empujador. Manténgalo en el tubo desenchufe siempre el aparato de la red.
de llenado todo lo que pueda para evitar
M que salpique. Limpie la unidad del motor con un pafio
) himedo. No sumerja la unidad en agua ni
[El Deje que el aparato funcione durante la enjuague bajo el grifo.
otros 20 segundos para obtener zumo de
lo que queda de fruta o verdura. Limpie, siempre e inmediatamente después
del uso, las piezas que hayan estado en
1 Para evitar que se derrame zumo sobre el contacto con los alimentos con agua
aparato, retire el recipiente con los accesorios caliente con un liquido limpiador.

de la licuadora después de su uso.

isf » Se pueden lavar en el lavavajillas el recipiente,
: . Consejos la tapa del recipiente, el empujador y los
» Antes de utilizar la licuadora: accesorios (a excepcion de la jarra de la
- corte las zanahorias, los rabanos blancos, etc. batidora).
- pele los citricos, las pifias, los melones, etc. Siguiendo la norma DIN EN 12875, se han
- deshuese las cerezas, las ciruelas, los probado las piezas para comprobar su resistencia
albaricoques, los melocotones, etc. al lavavajillas.
iNo se puede introducir la jarra de la batidora en
» Desconecte siempre el aparato antes de el lavavajillas!

introducir la fruta en la licuadora.
Limpie con mucho cuidado la cuchilla metalica, la

» Desconecte el aparato de vez en cuando para unidad de cuchilla de la batidora y los discos. Sus
retirar la pulpa almacenada en el tamiz y en el bordes estan muy afilados.
tambor.

No procese grandes cantidades de alimentos
ala vez.



Asegurese de que los bordes de las cuchillas y
discos no entran en contacto con objetos duros.
Si fuera asf, podrian mellarse.

Ciertos ingredientes pueden causar
decoloraciones de la superficie de los accesorios.
Ello no tiene efectos negativos sobre los
accesorios. Estas decoloraciones desaparecen,
normalmente, después de algin tiempo.

» Recoja el cable que sobre en el carril de la
parte trasera del aparato.

Limpieza rapida de la batidora
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Almacenamiento

MicroStore

Vierta agua tibia (no mas de medio litro) y
un poco de liquido limpiador en la jarra de
la batidora.

Cierre la tapa.

Deje funcionar el aparato un rato girando
el botén a la posicion de impulsos. El
aparato se detendra cuando coloque el
botdn en la posicion 0 (apagado).

Desmonte la jarra de la batidora y
enjuaguela con agua limpia.

(o

» Coloque los accesorios (cuchilla y soporte de
discos) en el soporte para accesorios y
guardelos dentro del recipiente. Coloque
siempre en Gltimo lugar el soporte de discos.

Informacion y servicio

Si necesita informacion o si tiene algun problema,
visite la pagina Web de Philips en
www.philips.com o pongase en contacto con el
Servicio Philips de Atencién al Cliente de su pais
(hallara el nimero de teléfono en el folleto de la
Garantia Mundial). Si en su pais no hay Servicio
Philips de Atencién al Cliente, dirfjase a su
distribuidor local Philips o pdngase en contacto
con el Service Department of Philips Domestic
Appliances and Personal Care BV.



56 ESPANOL

Guia de solucién de problemas

Problema Solucién

Accesorios y tareas

Accesorio Tarea Tiempo de tarea

El aparato no estd Gire el recipiente o la tapadera en sentido de las agujas R Trocear, hacer puré, mezclar 10 - 60 seg.
conectado. del reloj hasta que oiga un clic. Aseglrese de que los

puntos del recipiente coinciden con los de la tapadera. & Amasar 60 - 180 seg.

Cortar en rebanadas, cortar 10 - 60 seg.
en tiras, rallar

El aparato ha dejado  El sistema del cortacircuitos termal automatico ha

de funcionar producido un corte en el suministro eléctrico del
repentinamente. aparato debido a un sobrecalentamiento. 1) Desconecte & Cortar 10 - 60 seg.

el aparato (posicion 0). 2) Desenchufe el aparato. 3) -

Deje enfriar el aparato 60 minutos. 4) Enchufe el © Cortar alimientos en trozos 10 - 60 seg.

aparato. 5) Vuelva a conectar el aparato. rectangulares
El accesorio mezclador Compruebe si ha girado el recipiente y la tapadera en el T Batidor para montar 30 - 180 seg.
0 accesorio para sentido de las agujas del reloj hasta oir un clic. @ Exprimir citricos depende de la cantidad
amasar no gira. . .

= Licuar zumos de frutas y de depende de la cantidad

Estan colocados la Si se han colocado correctamente la batidora y la jarra verduras
jarra de la batidora y el mezcladora, sélo funcionara la batidora. Si desea utilizar
recipiente para la jarra mezcladora, quite la batidora y enrosque en su
procesar alimentos, lugar la tapadera.

pero sélo funciona la
batidora.
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Cantidades y tiempos de preparacion Ingredientes y Canti Procedimiento Tareas

resultados dad
Ingredientesy Canti Acces Procedimiento Tareas max.
resultados dad oriolv
méx. elocid n -
ad Queso 200g /2 Cojaun trozo de queso Guarniciones,
(Parmesano) - parmesano sin cascara y sopas, salsas,
Manzanas, 5009 /2 Corte las verduras en trozos  Ensaladas, trocear cortelo en trozos de aprox.3 x platos
zanahorias, que quepan en el tubo. Llene el verduras 3cm. gratinados
apio - rallar tubo de trocitos y trocéelosa  crudas :
la vez que presiona el Queso 200y @®/2 Corte el queso en trozos que Salsas, pizzas,
empujador con suavidad. (Gouda) - quepan en el tubo. Presione platos
rallar con cuidado con el empujador.  gratinados,
Manzanas, 5000 @ /1 Corte las verduras en trozos  Ensaladas, fondues
zanahorias, que quepan en el tubo. Llene el verduras o i
apio - rallar tubo de trocitos y trocéelosa  crudas Qhocolate - 200g /2  Utilice ghocolate sin leche Adornos,
la vez que presiona el picar duro. Partalo en trozos de 2cm. salsasl, masa,
empujador con suavidad. puddings,
mousses
Masa (tarta) - 750ml @ /2  Primero eche la leche en la Tartas, gofres : . : : ,
batir de batidora y afiada los Guisantes 2509 /(@ / Utilice guisantes cocidos o Purés, sopas
leche ingredientes secos. Mezcle los cocidos, judias 2 Judl_as. Si fuese necesario, afiada
ingredientes durante aprox. 1 - hacer puré liquido para mejorar la

minuto. Si fuera necesario, consistencia de la mezcla.

repita f;" proceso 2 Veces. Verduras 500g /2 Paraconseguir un puré mas Comida para
Después pare unos minutos cocidas y espeso, afiada poco liquido. Si bebés y nifios
para que el aparato se enfrie y carne - hacer desea un puré més fino, eche
se ponga a temperatura puré liquido hasta que la mezcla
ambiental. quede sin grumos.
Migas de pan - 100g /2  Utilice pan seco y crujiente Platos con pan Pepinos - 2 &/1 Coloque los pepinos en el Ensaladas,
trocear rallado, cortar pepin tubo y presione con cuidado.  guarniciones
gratinados 0s
Mantequilla 300g ©/2 Utilice mantequilla suave para  Postres, Masa (parael 5009 /2 Mezcle agua templada con Pan
(cremeau conseguir un resultado ligero.  toppings pan) - amasar  de levadura y az(icar. Afiada harina,
beurre) - batir harina aceite y sal y amase la mezcla

durante aprox. 90 segundos.
Déjelo 30 minutos hasta que
suba.
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Ingredientes y
resultados

Masa (para
pizzas) -
amasar

Masa (masa
crujiente fina)
- amasar

Masa
(levadura) -
amasar

Claras de
huevo - batir

Fruta (p.ej.
manzanas,
platanos,
castafia de
agua) - licuar

Canti

harina

500g
de
harina

4
claras
de

huevo

500g

/2

%/1

o/2

Procedimiento

Siga el mismo proceso que
para hacer masa de pan. Amase
la mezcla durante 1 minuto.

Use margarina fria. Cortela en
dados de 2cm. Eche la harina
en el recipiente y ahada la
margarina. Mézclelo hasta que
la masa se desmigaje. Después
afiada agua fria mientras lo
mezcla. Pare en cuanto la masa
empiece a convertirse en una
bola.

Primero mezcle la levadura, el
agua templada y el azdcar en
un recipiente. Eche los
ingredientes en el recipiente y
amase la mezcla hasta que no
queden grumos y no se pegue
al recipiente (durante aprox. 1
minuto). Déjelo 30 minutos
hasta que suba.

Utilice claras de huevo que
estén a temperatura ambiente.
Nota: eche al menos 2 claras
de huevo.

Consejo: afiada un poco de
zumo de limén para evitar que
la fruta se decolore. Afiada
liquido para conseguir un puré
fino.

Tareas

Pizza

Tartas de
manzana,
galletas dulces,
tarta de frutas

Pan de lujo

Puddings,
suflés,
merengue

Salsas,
mermeladas,
puddings,
comida para
bebés

Ingredientes y  Canti
dad

resultados

Fruta (p.ej.
manzanas,
platanos) -
trocear

Ajo - trocear

Hierbas (p.ej.
perejil) -
trocear

Zumos (p.ej.
de papaya,
sandia, pera,
guayabo) -
licuar

Mayonesa -
emulsionar

max.

500g

300g

Min.
509

5009
(canti
dad

total)

huevo

o/2

3/1

Procedimiento

Consejo: afiada un poco de
zumo de limén para evitar que
la fruta se decolore.

Pele el ajo. Presione el pulsador
intermitente varias veces para
evitar trocear el ajo demasiado
fino. Utilice al menos 150g.

Lave y seque las hierbas antes
de trocear.

Afada agua u otro liquido
(opcional) para conseguir un
Zumo sin grumos.

Todos los ingredientes deben
estar a temperatura ambiente.
Nota: utilice al menos un huevo
grande, dos huevos pequefios y
dos yemas de huevo. Eche el
huevo y un poco de vinagre en
el recipiente y afiada aceite
poco a poco.

Tareas

Salsas,
mermelada,
puddings,
comida para
bebés

Guarnicion,
salsa para
acompariar los
aperitivos

Salsas, sopas,
guarnicion,
mantequilla de
hierbas

Zumos de
frutas

Ensaladas,
guarnicion y
salsas
barbacoa



Ingredientes y
resultados

Carnes
(magro) - picar

Carnes,
pescado, carne
de ave
(tocino) - picar

Batidos - batir

Mezcla (tarta)
- mezclar

Frutos secos -
trocear

Canti
dad

max.

5009

4009

500ml
de
leche

huevo

250g

Acces
oriolv

/2

o/2

/2

Procedimiento

Primero quite los nervios y los
huesos. Corte la carne en
dados de 3cm. Presione el
pulsador intermitente para
conseguir un troceado mas
grueso.

Primero quite los nervios y los
huesos. Corte la carte en
trozos de 3cm. Presione el
pulsador intermitente para
conseguir un troceado mas
grueso.

Haga puré de frutas (p. €j.
platanos, fresas) con azdcar,
leche y un poco de helado y
mézclelo bien.

Los ingredientes deben estar a
temperatura ambiente. Mezcle
la mantequilla blanda con el
azlcar hasta que la mezcla
quede sin grumos y cremosa.
Después afiada leche, huevos y
harina.

Utilice el pulsador intermitente
para conseguir un troceado
maés grueso. Pare el proceso Si
quiere conseguir un resultado
grueso.

Tareas

Steaks tartar,
hamburguesas

Steaks tartar,
hamburguesas

Batidos

Diferentes
pasteles.

Ensaladas,
puddings, pan
de frutos
secos, pasta de
almendra

Ingredientesy  Canti

resultados dad
max.

Cebollas - 5009

trocear

Cebollas - 300g

cortar

Carne de ave - 200g
picar

Sopas - licuar ~ 500ml

Montar nata - 500ml
batir

&/1

o/2
3/1
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Procedimiento Tareas

Pele las cebollas y partalas en 4 Ensaladas,
trozos. Pare el proceso después comida cocida,
de 2 pulsos para comprobar el revueltos,
resultado. guarnicion

Pele las cebollas y cortela en Ensalada,

trozos para que quepan en el comida

tubo. Nota: utilice al menos cocinada,

100g. revueltos,
guarnicion

Primero quite los nervios y los  Carne picada

huesos. Corte la carne en

dados de 3 cm. Utilice el

pulsador intermitente para

conseguir un troceado mas

grueso.

Utilice verduras cocidas. Sopas, salsas

Use nata sacada directamente  Guarnicion,
del frigorifico. Nota: use al crema, mezclas
menos 125ml de nata. La nata  de helados
montada est4 lista en aprox. 20

segundos.
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Recetas .
| Recetas | Sopa de verduras nutritiva a la

Budapest
Ingredientes
- 200g de colinabo

Tostada de calabacin
Ingredientes:
- 2 calabacines

3 huevos cocidos

1 cebolla pequefia

1 cucharada grande de aceite vegetal

perejil

2-3 cucharadas grandes de nata agria

zumo de limén, salsa de tabasco, sal, pimienta,
curry, paprika

Lave y seque los calabacines y rallelos con el disco
fino para rallar de la jarra mezcladora. Pase el
calabacin rallado a un plato, espolvoréelo con sal y
déjelo unos 15 minutos de forma que la sal
absorba el liquido del calabacin rallado. Corte la
cebolla en 4 trozos y piquela finita junto con el
diente de ajo. Quite las hojas de perejil del tallo y
piquelas.

Luego coloque el calabacin rallado sobre un pafio
limpio y presione para que suelte el liquido. Eche
un poco de aceite en la sartén y fria las cebollas
picadas y el ajo a fuego lento. Afiada los
calabacines rallados. Todos los liquidos deben
evaporarse de los ingredientes. Deje enfriar un
rato los ingredientes fritos. Pele los huevos y
trocéelos en la jarra mezcladora durante unos
segundos. Afiada los demas ingredientes a la jarra
mezcladora, sazénelo y mézclelo con la batidora.
Sirvalo sobre pan blanco tostado.

- 300g de patatas

- 300g de apio

- 100g de zanahorias

- 700g de agua

- 200g de dal (lentejas nepalies)

- 200g carne de cerdo ahumada

- 250g de creme fresh

- 20g de perejil

- sal, pimienta, 2 cubitos de caldo, 2 hojas de
laurel

- 400g de agua

» Eche el colinabo, las patatas, el apio, las
zanahorias y el agua en este orden en la jarra
mezcladora. Bata los ingredientes durante
10 segundos. Vierta los ingredientes ya mezclados
en una cacerola y hiérvalo. Eche agua, la creme
fresh, el dal, la carne y las hierbas. Déjelo cocer
durante 30 minutos. Muévalo constantemente Si
fuese necesario.

» Siva a preparar esta receta varias veces, deje
enfriar el aparato durante una hora tras la tercera
vez.

Quiche de puerros

Ingredientes para la masa:

- 250g de harina de trigo (o harina de trigo
integral)

- una pizca de sal

- 1 cucharada grande de miel

- 20g de levadura fresca 0 1/2 sobrecito de
levadura seca



- 100g de mantequilla
- 6 cucharadas grandes de agua tibia

Ingredientes para el relleno:

- 500g de puerros

- aceite vegetal

- 4 huevos

- 500g de nata agria

- sal, pimienta, 1-2 cucharadas grandes de harina
si fuese necesario

» Eche todos los ingredientes en un recipiente y
amaéselos hasta conseguir una masa consistente.
Deje que la masa suba durante 30 minutos.

» Corte los puerros con el disco cortador. Eche un
poco de aceite en la sartén y fria los trocitos de
puerro durante unos minutos. Coloque el resto de
los ingredientes en la jarra mezcladora y bata
hasta que la masa alcance una consistencia
cremosa. Afiada 1-2 cucharadas grandes de
harina para espesar la mezcla.

» Eche aceite en un molde de 24cm de didmetro y
cubra la base y los laterales de forma uniforme
con masa. Extienda la mezcla de puerros sobre la
masa y vierta el resto de los ingredientes encima.
Hornéelo en un horno precalentado durante unos
40 minutos a 180 °C. Puede servirse caliente o
frio.

Goulash al estilo hangaro
Ingredientes:

- 1 cucharada grande de aceite

- 1 cebolla normal

- 1 cucharada pequefa de paprika

>
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400g de carne de ternera o cerdo
1 pimiento verde

1 tomate

sal

200g de zanahorias

300g de patatas

carvi

Lave la carne y cortela en dados de 2cm. Pele la
cebolla y piquela utilizando la jarra mezcladora
con la cuchilla metdlica. Vacie el interior del
pimiento verde y cdrtelo en aritos con el disco
cortador. Pele el tomate, quite las pipas y cortelo
en tiras. Fria la cebolla picada con un poco de
aceita hasta que se ablande. Apértelo del fuego y
espolvorée la paprika sobre la cebolla, afiada
carne y frialo a fuego normal durante unos
minutos sin dejar de remover. Eche el pimiento
verde, el tomate y la sal a su gusto, tape la sartén
y déjelo cocer en su jugo a fuego medio hasta que
quede tierna.

Mientras tanto, pele las zanahorias y cortelas con
el disco cortador, pele las patatas y cortelas en
trozos. Afiada esto a la carne y eche la cantidad
de agua fria que necesite para hacer la cantidad
de sopa que desee (aprox. 1,2 litros). Sazénelo
con una pizca de carvi y hiérvalo a fuego lento
hasta que todo quede tan blando como la
mantequillla. Eche un poquito de sal si fuera
necesario.

Sirvalo caliente. Puede echar guarnicién de aritos
de pimientos verdes y servir paprika picante en
un plato aparte.
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Tarta de fresas
Ingredientes:

- 100 g de margarina
- 100 g de azlcar

- 3 yemas de huevo
- 240 g de harina

- 100 g de coco

Relleno:

- 80 g de azlcar

- 2 cucharadas pequefias de zumo de limén
- 400 g de queso cremoso

- 500 g de fresas

Glaseado:

- 500 g de fresas
- 250 ml de agua
- 120 g de azlcar
- 60 g de maicena

Adorno:
- 250 g de nata

» Caliente el horno hasta 180°C. Bata la margarina
y el azlcar en el recipiente con la cuchilla
metalica.

» Mézclelo con las yemas de huevo, después eche
harina y copos de coco y remuévalo. Coloque la
masa en la fuente para el horno, ondule el borde
y planche con un tenedor. Hornee durante
15 - 20 minutos hasta que se dore un poquito.
Deje enfriar la tarta en una encimera. Mezcle el
azucar, el zumo de limén y el queso cremoso en el

recipiente hasta que quede suave y esponjoso
utilizando la cuchilla metdlica. Extiéndalo sobre la
masa de la tarta ya fria. Coloque unas cuantas
fresas (sdlo en la superficie) sobre la tarta.
Coldquela dentro del frigorifico.

» Prepare el glaseado. Bata las fresas que quedan
con el agua y el azlcar en la jarra mezcladora.
Disuelva la maicena en 125 ml de mezcla de
fresas. Ponga a hervir la mezcla de fresas. Cuando
esté hirviendo, échelo a la maicena disuelta y
remuévalo.Vierta el glaseado caliente sobre las
fresas y déjelo enfriar durante dos horas. Clbralo
con nata batida a punto de nieve.

Batido de frutas frescas
Ingredientes:

- 100 g de platanos o fresas

- 200 ml de leche fresca

- 50 g de helado de vainilla

- azlcar granulado al gusto

» Pele los platanos y enjuague las fresas. Corte la
fruta en trozos pequefios. Eche todos los
ingredientes en la jarra mezcladora. Batalo hasta
que quede sin grumos.

» Puede echar la fruta que desee para hacer su
batido de frutas frescas preferido.

Anillo de pan de avellana
Ingredientes para la masa:

- 500 g de harina tamizada

- 75 g de azlcar

- 1 cucharada pequefa de sal

- 1 huevo



250 ml de leche (a 35°C)

100 g de mantequilla, ablandada

30 g de levadura fresca (para levadura seca, lea
las instrucciones que contiene el paquete)

Relleno:

250 g de avellanas picadas

100 g de azlcar

2 sobrecitos de azucar de vainilla
125 ml de nata

Caliente el horno hasta 200°C. Mezcle leche,
levadura y azdcar en un recipiente durante

15 segundos utilizando el accesorio para amasar.
Afiada harina, sal, mantequilla y huevo. Amase la
mezcla durante 2 minutos. Coloque la masa en
un recipiente aparte y ctbralo con un pafio
himedo y deje que la masa suba en un sitio a
temperatura ambiente durante 20 minutos.
Pique las avellanas con la cuchilla metalica.
Mezcle los ingredientes para el relleno. Estire la
masa en forma de tridngulo. Extienda por encima
la mezcla de avellanas y enrllelo. Coloque el
rollito en un molde untado de mantequilla. Deje
que el rollito suba durante unos 20 minutos.
Extienda la yema de huevo batida sobre la
superficie y coloque el molde sobre una rejilla

en el centro del horno. Hornéelo durante

25 - 30 minutos a 200 °C.

Tarta de chocolate
Ingredientes:

140 g de mantequilla, ablandada
110 g de azUcar glas
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140 g de chocolate

6 claras de huevo

6 yemas de huevo

110 g de azlcar granulado
140 g de harina de trigo

Relleno:

200 g de mermelada de albaricoque

Glaseado:

125 ml de agua

300 g de azlcar

250 g de chocolate rallado
nata batida, si lo desea

Caliente el horno hasta 160°C. Bata la
mantequilla con el azlcar glas utilizando la
cuchilla metdlica. Derrita el chocolate y échelo.
Afiada las yemas de huevo una a una a la mezcla
y batalo hasta que quede cremoso. Bata las claras
de huevo junto con el azlcar granulado hasta que
estén firmes y espumosas utilizando la cuchilla
metélica. Afiada la espuma de las claras de huevo
a la mezcla y remuévalo con suavidad. Después
aflada harina con una espatula. Coloque la
mezcla de la tarta en el molde untado con
mantequilla. Hornéelo durante una hora a 160°C.
Durante los primeros 15 minutos la puerta del
horno debe permanecer ligeramente entreabierta.
Deje enfriar la tarta durante un rato en el molde
(24 cm). Luego échela sobre una rejilla de
alambre para que se enfrie mas rapido. Corte la
tarta por la mitad de forma horizontal, unte una
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mitad con mermelada de albaricoque y vuelva a
juntar de nuevo las dos mitades. Caliente el resto
de mermelada hasta que quede espesa y
extiéndala sobre la cubierta de la tarta. Prepare el
glaseado. Hierva agua, afiada azucar y chocolate
y cuézalo a fuego lento. Remueva constantemente
hasta que no queden grumos y pueda esparcirse
facilmente. Eche el gratinado sobre la tarta y
déjela enfriar. Sirva la tarta con nata montada.

Sopa de brécoli (para 4 personas)
Ingredientes:

v

50 g de queso Gouda curado

300 g de brécoli cocido (tallos y cogollos)
liquido de coccién del brécoli

2 patatas cocidas en trocitos

2 cubitos de caldo

2 cucharadas grandes de nata montada
curry

sal

pimienta

nuez moscada

Ralle el queso. Haga puré de brdcoli con las
patatas cocidas y el liquido de coccion del brécoli.
Eche el puré de brdcoli y el liquido sobrante y los
cubitos de caldo en una taza y liénela hasta los
750 ml. Pase la sopa a una cacerola y déjelo
hervir mientras remueve. Eche el queso y
remuévalo, y sazénelo con curry, sal, pimienta y
nuez moscada y afiada la nata.

Pizza
Ingredientes para la masa:

400 g de harina

1/2 cucharada pequefia de sal

20 g de levadura fresca o 1,5 sobrecitos de
levadura seca

2 cucharadas grandes de aceite para cocinar
aprox. 240ml de agua (35°C)

Para cubrirla:

300ml de tomates tamizados (enlatados)

1 cucharada pequefia de hierbas italianas (secas
o frescas)

1 cebolla

2 dientes de ajo

sal y pimienta

azucar

Ingredientes para echar en la salsa:

aceitunas, salami, alcachofas, champifiones,
anchoas, queso Mozzarella, pimientos, queso
curado rallado y aceite de oliva al gusto.

Monte los ganchos para amasar en el recipiente.
Eche todos los ingredientes en el recipiente y
seleccione la velocidad méxima (posicion 2).
Amase la mezcla durante aprox. 90 segundos
hasta que se forme una bola sin grumos. Coloque
la masa en una recipiente aparte, cubralo con un
pafio himedo y deje que la masa suba durante
30 minutos.



» Pique las cebollas y el ajo con la cuchilla metélica
de la jarra mezcladora y frialos en una sartén
hasta que se vean transparentes. Afiada el tomate
tamizado y las hiervas y hiérvalo a feugo lento
durante 10 minutos. Sazone al gusto con sal,
pimienta y azlcar. Deje que se enfrie |a salsa.

» Caliente el horno hasta 250°C.

» Estire la masa sobre una superficie cubierta de
harina y haga dos formas redondas. Coloque las
figuras de masa sobre una bandeja para horno
cubierta de aceite. Extienda los ingredientes sobre
la pizza, dejando los bordes libres. Eche los
ingredientes que desee, esparza un poco de queso
rallado sobre la pizza y eche unas gotitas de
aceite de oliva por encima.

» Hornee la pizza durante 12 - 15 minutos.

Fritura de verduras y patatas

Ingredientes:

- 1 huevo

- 50 cc de leche

- 1 cucharada grande de harina

- 1 cucharada pequefia de cilantro

- sal y pimienta

- 2 patatas grandes (sobre 300 g)

- 100 g de zanahorias

- 150 g de apio

- 50 g de semillas de girasol 0 2 cucharadas
grandes de maiz dulce

- aceite para freir

» Utilizando la cuchilla metalica, mezcle los huevos,
la leche, la harina, el ciantro, la sal y la pimienta.

>

>

>
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Ralle las patatas peladas, las zanahorias y el apio
limpios con el disco grueso para rallar y afiddalo a
la mezcla de huevos. Remueva las verduras, la
mezcla de huevos y las semillas de girasol o el
maiz dulce todo junto en un recipiente.

Caliente el aceite en una sartén y fria 8
empanadillas por los dos lados hasta que queden
doraditas. Déjelas escurrir sobre papel de cocina.
Tiempo de coccion; 3-4 minutos.

Pan (blanco)
Ingredientes:

500 g de harina de pan

15 g de mantequilla suave 0 margarina

25 g de levadura fresca o 20 g de levadura seca
260ml de agua

10 g de sal

10 g de azUcar

Coloque los ganchos para amasar en el recipiente.
Eche harina, sal y margarina o0 mantequilla en el
recipiente. Alada la levadura fresca o seca y el
agua. Ponga la tapadera sobre el recipiente y
girela en la direccion de la flecha hasta que oiga
un clic. Seleccione la velocidad méaxima (posicion
2) y mezcle la masa (consulte el tiempo maximo
para amasar en el capitulo "Cantidades y tiempo
de preparacion"”.

Retire la masa del recipiente y échela en otro
recipiente grande, clbrala con una toalla
humedecida con té y deje que suba la masa en
un sitio a temperatura ambiente durante 20
minutos. Después de que suba la masa, vuelva a
aplastar la masa, y hagala una hola.
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» Vuelva a poner la masa en el primer recipiente,
clbralo con un pafio himedo y déjelo hasta que
suba durante 20 minutos. Aplastela de nuevo y
extiéndala.

» Coloque la masa en un molde para horno con
aceite, y déjela subir durante otros 45 minutos.
Hornee el pan en una parte inferior del horno
precalentado.

» Hornee el pan a 225°C en la parte inferior del
horno precalentado durante unos 35 minutos.
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