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Food processor: parts and accessories

A)
B)
0)

E)

Speed control

Motor unit

Built-in saftely lock

Bowl

Screw cap (for closing the blender fixing hole
when the blender is not in use)

Tool holder

Blender jar

Peg of lid (activates and deactivates the
safety switch)

Lif of bowl

Feed tube

Pusher

Lid of blender jar

Cover with closable insert storage space
Slicing insert medium

Slicing insert fime

Shredding insert medium

Insert holder

Blade (with protective cover)

Kneading accessory

Emulsifying disc

Spatula

Introduction

This appliance has been equipped with an
automatic thermal cut-off system. This system will
automatically cut off the power supply to the
appliance in case of overheating.

If your appliance suddenly stops
running:

Il Pull the mains plug out of the wall socket.

Press the 'PULSE / 0' button to switch the
appliance off.

Let the appliance cool down for
60 minutes.

Put the mains plug in the wall socket.
Switch the appliance on again.

Please contact your Philips dealer or authorised
Philips service centre if the automatic thermal cut-
out system is activated too often.

CAUTION: In order to avoid a hazardous
situation, this appliance must never be connected
to a timer switch.

Important

» Read the 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 (110-127V or 220-240V) 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 is damaged, it must be
replaced by Philips, a service centre
authorised by Philips or similarly qualified
persons in order to avoid a hazard.
Thoroughly clean the parts that will come
into contact with food before you use the
appliance for the first time.

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

Do not exceed the maximum content
indicated on the bowl or the blender jar, 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.
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.
Never switch the appliance off by turning the
lid. Always switch the appliance off by
pressing the PULSE / 0 button.
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Switch the appliance off before detaching any
accessory.

Never immerse the motor unit in water or
any other fluid, nor rinse it under the tap. Use
only a moist cloth to clean the motor unit.
When you mount the blender jar, the bowl
and the screw cap in the proper way, you will
hear a click.

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

Remove the protective cover from the blade
before use.

Avoid touching the SHARP cutting edges of
the blades and inserts, especially when the
appliance is plugged in.

If one of the blades get stuck, unplug the
appliance before removing the ingredients
that are blocking the blades.

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

If you are processing a liquid that tends to
foam, do not put more than | litre into the
blender jar to avoid spillage.

Note that if both the blender and the bowl have
been correctly mounted, only the blender will
function.
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Using the appliance

Bowl

» If you want to use the bowl, remove the
blender jar and close the fixing hole with the
oy screw cap. All functions that require the use
of the bowl will only work if the blender jar
has been removed.

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

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

Built-in safety lock

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

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

Feed tube and pusher

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

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

Blade

» The blade can be used for chopping, mixing,
blending, pureeing and preparing cake
mixtures.

Il Put the bowl on the motor unit.

Remove the protective cover from the
blade.

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

Put the blade on the tool holder.
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Put the tool holder in the bowl.

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

A The buttons allow you to adjust the speed
of the appliance to obtain optimal results.

» 'PULSE / 0" button: for pulse operation and for
tuming the appliance off. If the PULSE / O button
is pressed the appliance runs at the highest
speed. The appliance stops running when the
button is released.

> button I: for normal speed.

> button 2: for high speed.

See the table for the recommended speeds.
Processing takes 10 - 60 seconds.

Tips

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

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

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

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

ENGLISH o9

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

Inserts

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

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

Il Put the selected insert in the insert holder.

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 bowl regularly between the batches.
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Select the appropriate speed to obtain )
optimal results. See the table for the )/‘ N

recommended speed. /@@@\

Processing takes 10-60 seconds. e T
\

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

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

Emulsifying disc

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

Kneading accessory

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

Fit the kneading accessory onto the tool
holder.

Put the ingredients in the bowl.

Close the bowl with the lid.

B BN

Close the feed tube by placing the pusher
in it.

You can use the emulsifying disc to prepare
mayonnaise, to whip cream and to whisk egg
whites.

I Put the emulsifying disc onto the tool
holder that stands in the bowl.

Put the ingredients in the bowl and put the
lid on the bowl.

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

Tips

» When you want to whisk egg whites, make
sure the eggs are at room temperature.

Take the eggs out of the refrigerator at least half

an hour before you are going to use them.

» All the ingredients for making mayonnaise
must be at room temperature.

Oil can be added through the small hole in the

bottom of the pusher.



If you are going to whip cream, the cream
must be taken straight from the refrigerator.
Please observe the preparation time in the
table. Cream should not be whipped too long.
Use the pulse function to have more control over
the process.

Blender

Ll
==X

The blender is intended for:

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

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

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

Remove the screw cap.
Mount the blender jar in the fixing hole by
turning it in the direction of the arrow

until it is firmly fixed.

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

I Put the ingredients in the blender jar.
Screw the lid onto the blender jar.
IE] Switch the appliance on and blend the

ingredients. The buttons allow you to
adjust the speed of the appliance to obtain

L

¢
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optimal results. See the table for the
recommended speed.

Tips

» Pour 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 into 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.

If you have doubts about the right speed,

always choose the highest speed (button 2).

If ingredients stick to the wall of the blender jar:
Il Switch the appliance off and unplug it.
Remove the lid.

Never remove 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

cutting edges of the blade unit (approx. 2 cm).
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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 can also be washed in a
dishwasher.

These parts have been tested for dishwasher

resistance according to DIN EN [2875.

The cover with insert storage space and the

blender jar are not dishwasher proof!

Clean the 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 blade, the
blade unit of the blender 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.

Blender quick-cleaning operation

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

Assemble the lid.

Let the appliance run for a few moments
by pressing the Pulse button. (The
appliance stops running when you release
the button.)

Detach the blender jar and rinse it with
clean water.

MicroStore

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

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

» Place the cover with insert storage space on

the transparent lid of the bowl. Ingredients & Max. Speed Procedure Applications
» Wrap the mains cord around the reel on the results quanti /acces
back of the appliance. ty Sy
Batter 250 2/  First pour the milk into the Pancakes,
(pancake) - ml blender and then add the dry  waffles

Information & service whisking milk ingredients. Mix the ingredients
approx. | minute. If necessary,
repeat this procedure 2 times.

If you need information or if you have a problem, .
please visit the Philips Web site at Breadcrumbs - 100g 2/  Use dry, crispy bread. Breadcrumbed

chopping dishes, au

www.philips.com or contact the Philips gratin dishes

Customer Care Centre in your country (you will

find its phone number in the worldwide Butter cream  300g 2/ Use Isoft butter for a light Dessgrts,
guarantee leaflet). éccfue:;; a result. toppings
If there is no Customer Care Centre in your whisking

country, tum to your local Philips dealer or

contact the Service Department of Philips Vegetables 350g 2/® Cutthe vegetables into pieces  Garnishing,

) : (carrots, that fit into the tube. Fill the raw.

Domestic Appliances and Personal Care BV. tumnips, white feed tube with the pieces and  vegetables,
radishes) - shred them while pressing the  tumip dishes,
shredding pusher down lightly. cakes, dips
Vegetables 350g 2/P/ Fillthe feed tube with pieces of Salads
(carrots, leaks, Q) vegetables and press them
celery) - slicing carefully down with the pusher.
Cheese 200g 2/? Use a piece of rindless Garnishing,
(Parmesan) - Parmesan and cut it into pieces soup, sauces,
chopping of approx. 3 x 3 cm. au gratin

dishes

Cheese 200g 2/@®  Cutthe cheese into pieces that Sauces, pizzas,
(Gouda) - fit into the tube. Press the au gratin
shredding pieces carefully down with the  dishes, fondue

pusher.
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Ingredients &
results

Chocolate -
chopping

Cooked peas,
beans -
pureeing

Cooked
vegetables and
meats -
pureeing

Cucumbers -
slicing

Dough (for
bread) -
kneading

Dough (for
pizzas) -
kneading

Dough (for
shortcrust

pastry) -
kneading

Max.
quanti
ty
200g

250g

300g

cucum
ber

350g
flour

400g
flour

200g
flour

Speed
Jacces
sory

2/
2/
o

2/

Procedure

Use hard, plain chocolate.
Break it into pieces of 2 cm.

Use cooked peas or beans. If
necessary, add some liquid to
improve the consistency of the
mixture.

For coarse puree, add only a
little liquid. For fine puree, keep
adding liquid until the mixture
is smooth enough.

Put the cucumber in the tube
and press it carefully down
with the pusher.

Mix warm water with yeast and
sugar. Add flour, oil and salt
and knead the dough for
approx. 90 seconds. Leave to
rise for 30 minutes.

Follow the same procedure as
for bread dough. Knead the
dough for approx. | minute.
First put in the flour and then
the other ingredients.

Use cold margarine, cut into
pieces of 2 cm. Put all the
ingredients in the bowl and
knead until the dough has
turned into a ball. Allow the
dough to cool before further
processing.

Applications

Garnishing,
sauces, pastry,
puddings,
mousses

Purees, soups

Baby and
infant food

Salad,
garnishing

Bread

Pizza

Apple pies,
sweet biscuits,
open fruit flans

Ingredients &
results

Dough (for
tarts, pies) -
kneading

Dough (yeast)
- kneading

Egg whites -
emulsifying

Fruit (e.g.
apples,
bananas) -
chopping/pure
eing

Garlic -
chopping

Max. Speed
quanti /acces
ty sory
200g 2/%
flour

300g 2/%
flour

4egg 2/®
whites

500g P/?
300g P/R

Procedure

Applications

Use cold margarine and cold
water. Put flour in the bowl
and add the margarine cut into
pieces of 2cm. Mix at the
highest speed 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.

Fruit tarts, pies,
quiches

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

Luxury bread

Use egg whites at room Pudding,
temperature. Note: use at least soufflees,

2 egg whites. meringues

Tip: add a little lemon juice to  Puddings, baby
prevent the fruit from food
discolouring. Add some liquid

to obtain a smooth puree.

Peel the garlic. Always press Garnishing,
the pulse button several times  dips

to prevent the garlic from
being chopped too fine. Use at
least 150g.



Ingredients &
results

Herbs (e.g.
parsley) -
chopping
Juices (e.g.
papaya, water
melon, pear) -
blending

Mayonnaise -
emulsifying

Meat (lean) -
mincing

Milkshakes -
blending

Cake mixture
- mixing

Nuts -
chopping

Max.
quanti
ty
Min.
75g

500g
(total
amou
nt)

3 eggs

300g

250ml

milk

3 eggs

250g

Speed
/acces
sory

2/P /R

2/0

-2/
©

2/ P/
2/0

2/?

2/ P/
R

Procedure

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 3 cm. Use the pulse function
for a coarser chopping result.

Puree the fruit (e.g. bananas,
strawberries) with sugar, milk
and some ice cream and mix
well.

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

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

ENGLISH 15

Max.
quanti
ty

Applications

Ingredients &
results

Speed Procedure
/acces
sory

Applications

Sauces, soups, Onions - 400g P/ Peel the onions and cut them  Stir-fries,
gamishing, chopping into 4 pieces. Note: use at least garnishing
herb butter 100g. Always press the pulse
Frut juices button several times to prevent
the onions from being chopped
too fine.
Onions - 300g I/ Peel the onions and cut them  Stir-fries,
S slicing into pieces that fit into the gamishing
alads, :
-y tube. Note: use at least 100g.
gamishing and
barbecue Poultry - 200g 2/ P/ First remove any sinews or Minced meat
sauces mincing R bones. Cut the meat into cubes
of 3 cm. Use the pulse button
for a coarser chopping result.
Soups - 500ml 2/ 0  Use cooked vegetables Soups, sauces
Steaks tartare, blending
TETOUEEE) Whipping 350ml P/ @  Use cream that comes straight =~ Garnishing,
meat balls ‘ :
cream - from the refrigerator. Note: cream, ice-
whipping use at least [25ml cream. The  cream
Milkshakes whipped cream is ready after  mixtures

approx. 20 seconds.

Various cakes.

Salads, bread,
almond paste,
puddings



16 ENGLISH

Broccoli soup (for 4 persons)
@or0

v

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.

Fruit cake

450 g dry pitted dates, halved

200 g dry plums, halved

650 g pecan nuts

160 g shredded coconut

300 g glazed pineapple

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

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

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

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

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

> Mix the dates, plums, pecan nuts, pineapple and
shredded coconut in a large mixing bow! and mix
them.

> Add milk and vanilla to the ingredients and mix.

> Put the fruit mixture in the baking tins and bake
the cakes at 135° C for 90 minutes.

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

Mashed potatoes

- 750g cooked potatoes

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

- salt

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



Mayonnaise

©

- 2 eggyolks or | large egg
| tsp mustard

- | tsp vinegar

200ml oil

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

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

» Tip for cocktail sauce: add 50ml creme fraiche, a
dash of whisky, 3 tsp tomato puree and a dash of
ginger syrup to 1 00ml mayonnaise.

Milkshake

o

- 1 75ml milk

|Og sugar

- 1/2 banana or approx.
65g other fresh fruit
50g vanilla ice cream

» Mix all the ingredients until the mixture is frothy.

Pizza

®

- 400g flour
- 40 ml oil
[/2 tsp salt
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- 20g fresh yeast or 1.5 sachets dried yeast
- approx. 240ml water (35°C)

For the topping:

- 300ml sieved tomatoes (tinned)

- | tsp mixed ltalian herbs (dried or fresh)

- | onion

- 2 cloves garlic

- salt and pepper

- sugar

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

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

» Use the blade to chop the onion and the garlic.
Fry the chopped onion and garlic until transparent.

» Add the sieved tomatoes and the herbs and
simmer the sauce for about |0 minutes.

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

» Heat the oven to 250°C.

> Roll the dough out on a floured worktop and
make two round shapes. Place the dough shapes
on a greased baking tray. Spread the topping on
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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.

Potato-courgette gratin

R

- 375g potatoes

- pinch salt

- | courgette (approx. 250g)

- | clove of garlic, crushed

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

- 2 tsp Italian or Provencal herbs

- | large egg

- 75ml whipping cream

- 75ml milk

- pepper

- 70g semi-matured cheese

> Peel and wash the potatoes.

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

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

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

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

>
>

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

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

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

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

Salmon mousse
RO

| tin of salmon (220g)

2 sheets of gelatine

a few stems of chives
pinch salt

pinch cayenne pepper
half tbsp lemon juice
[25ml whipping cream

I small onion
watercress for gamishing

» Soak the gelatine in plenty of water.
» Chop the chives and onions in the food processor

using the pulse function.

> Remove the bones and the skin from the salmon.

>

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



> Put the puree in a bowl.

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

» Stir the gelatine solution through the salmon
puree.

» Put the emulsifying disc in the bowl and whip the
cream by pressing the pulse button for about
|5 seconds.

» Fold the whipped cream into the salmon puree
with @ wooden spoon.

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

» Garnish the mousse with some watercress.

Sandwich spread

R

- 2 small carrots in pieces

- 2-3 gherkins in pieces

- 75g cauliflower in pieces

- 75g celeriac in pieces

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

- 100g mayonnaise

- 100g quark

- salt

- pepper

» Chop the carrots, gherkins, cauliflower, green
herbs, celery stalks and celeriac fine. Mix in the
mayonnaise and quark carefully and season to
taste with pepper and salt.
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Spanish cabbage salad
R

>

>

| small red cabbage

2 red onions

| fennel

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

| tbsp mustard

Mix the juice, mustard and vinegar. Slice the
cabbage, onions, fennel and apple at speed 1.
Combine the ingredients in a salad bowl.

Sponge cake
R

>

4 eggs

30ml of water (35°C)
| pinch of salt

150g sugar

| sachet vanilla sugar
150g sieved flour

3g baking powder

Beat the eggs and the water for approx.

2 minutes. Gradually add the sugar, the vanilla
sugar and the salt and mix for approx. | minute.
The mixture should leave a trail when you lift
some of it from the bow! with a spoon. Fold in the
flour and baking powder with a spatula. Bake it in
30-35 minutes.

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

- | cucumber

200ml yoghurt

- | tbsp olive ol

2 cloves garlic

pinch salt

| tsp finely chopped dill
- afew mint leaves

v

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

> Mix the other ingredients, except for the mint
leaves, through the cucumber. Chill the salad by
putting it in a covered bowl in the refrigerator for
one hour. Sprinkle mint leaves on top before
serving.
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Robot de bucitarie: componente si accesorii
Daca aparatul se opreste brusc:

A) Reglaj viteza

B) Bloc motor

C) Dispozitiv de siguranta incorporat

D) Bol

E) Dop filetat (pentru inchiderea orificiului
pentru fixarea blenderului cand acesta nu Lasati aparatul sd se riceascd 60 de
este folosit) minute.

F) Ax ustensile

G) Vas blender

H) Stift capac (cupleaza si decupleazd butonul de

Scoateti stecherul din prizi.

Apisati butonul 'PULSE / 0'.

B EE

Introduceti stecherul in priza.

- >

sigurantd) Porniti din nou aparatul.
[)  Capac bol
J)  Tub de alimentare Va rugam sd contactati furnizorul Philips sau un
K) Dispozitiv de Tmpingere centru Philips autorizat daca siguranta termica
L) Capac pentru vas blender automata se declanseaza prea des.
M) Capac cu spatiu de depozitare discuri
N) Disc feliere medie Atentie: pentru a evita situatiile nedorite datorate
O) Disc radere find resetarii gresite a sigurantei termice, nu conectati
P) Disc radere medie aparatul la un Intrerupdator comandat de un ceas
Q) Axdiscuri electronic.

R)  Cutit (cu Tnvelis protector)

5) Accesor de améntre

T) Disc de emulsionare

U) Spatula » Cititi instructiunile de folosire cu atentie si
consultati ilustratiile inainte de utilizarea

Introducere aparatului.

» Pdstrati instructiunile pentru consultari

Acest aparat a fost echipat cu o siguranta termica ulterioare.
automatd. Acest sistem va opri automat » Verificati dacd tesiunea indicatd pe aparat
alimentarea cu curent a aparatului in cazul corespunde tensiunii locale (110-127V sau

supraincdlzirii. 220-240V) inainte de a conecta aparatul.



22

ROMANA

Nu folositi nici un accesoriu sau component
de la alti producidtori sau daci acestea nu au
fost recomandate de firma Philips. Garantia nu
va mai fi valabild in cazul utilizarii unor astfel
de accesorii.

Nu folositi aparatul dacd stecherul, cablul de
alimentare sau alte componente sunt
deteriorate.

In cazul in care cablul de alimentare este
deteriorat, trebuie inlocuit doar de Philips, la
un centru service autorizat Philips sau de
persoane calificate pentru a evita orice
accident.

Curitati foarte bine componentele care vin in
contact cu alimentele Tnainte de a utiliza
aparatul pentru prima oara.

Nu depasiti cantitatile si durata de preparare
indicate in tabel.

Nu depdsiti continutul maxim indicat pe bol
sau pe vasul blenderului, adicd nu umpleti
vasul peste gradatia maxima.

Scoateti aparatul din prizd imediat dupd
utilizare.

Nu impingeti ingredientele cu degetele sau cu
alt obiect (cum ar fi o spatuld) in timp ce
aparatul functioneazi. Pentru acest scop aveti
dispozitivul special de impingere.

Deconectati intotdeauna aparatul inainte de a
introduce degetele sau vreun alt obiect (de
ex. o spatuld) in vasul blenderului.

Nu ldsati aparatul la indemana copiilor.

Nu lasati aparatul sd functioneze
nesupravegheat.

Nu opriti niciodatd aparatul prin rdsucirea
capacului. Opriti aparatul doar prin apdsarea
butonului PULSE / 0.

Opriti aparatul fnainte de a demonta vreun
accesoriu.

Nu introduceti niciodatd blocul motor in apa
sau in alt lichid, si nici nu-I clititi sub jet de
apd. Utilizati doar o carpa umeda pentru a-|
curata.

Dupd ce montati corect vasul blenderului,
bolul si dopul filetat, veti auzi un clic.

Discul de emulsionare, cutitul si accesoriul de
framantare trebuie asezate pe axul pentru
ustensile din bol.

Indepirtati invelisul protector de pe cutit
fnainte de utilizare.

Evitati sd atingeti lamele ASCUTITE, mai ales
cand aparatul este introdus in priza.

Dacid lamele se intepenesc, deconectati
aparatul fnainte de a indeparta ingredientele
care blocheaza cutitele.

Lasati ingredientele fierbinti si se raceascd
fnainte de a le procesa (temperatura max.
80°C/175°F).

Daci preparati un ingredient lichid care, brin
batere, devine spuma, nu adaugati mai mult de
| litru in paharul blenderului pentru a nu da
pe-afara.

Nu uitati ¢, daca ati montat corect blenderul si
bolul, doar blenderul va functiona.



Utilizarea aparatului

Bol
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Tub de alimentare si dipozitiv de impingere

» Daca doriti si folositi bolul, scoateti vasul
blenderului si inchideti orificiul de fixare cu
dopul filetat. Toate functiile care necesitd
utilizarea bolului vor functiona numai dupd
indepdrtarea vasului blenderului.

oy Il Montati bolul pe robot risucind de maner
n directia sagetii pand auziti clic.

Puneti capacul deasupra bolului. Rdsuciti
capacul in directia sdgetii pand ce auziti clic
(acest lucru necesitd putin efort).

Dispozitiv de siguranta incorporat

> Blocul motor si capacul au inscriptionate niste
semne. Aparatul va functiona doar dacd sdgeata
de pe blocul motor este asezatd exact Tn sensul
opus semnului de pe capac.

Bl Asigurati-vi ci semnul de pe capac si
sigeata de pe vas sunt in sens invers unul
fatd de celdlalt. Marginea capacului va
acoperi deschiderea din maner.

Il Folositi dispozitivul de alimentare pentru a
adduga lichide si/sau alte ingrediente
solide. Folositi dispozitivul de impingere
pentru a impinge ingredientele solide pe
tubul de alimentare.

Puteti, de asemenea, folosi tubul de

alimentare pentru a preveni ca
ingredientele sd dea pe-afara.

Cutit

» Cutitul poate fi folosit pentru tocare, mixare,
amestecare, omogenizare sau prepararea
aluaturilor.

Il Asezati bolul pe blocul motor.

Indepirtati invelisul protector de pe cutit.

Lamele cutitului sunt foarte ascutite. Nu le atingeti

!

Asezati cutitul pe axul pentru ustensile.
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Asezati axul in bol.

Introduceti ingredientele in bol. Tdiati
ingredientele in bucdti de aprox. 3 x 3 cm.
Acoperiti bolul cu capacul.

A Reglajele de vitezi vi permit si reglati
viteza aparatului pentru a obtine rezultate
optime.

» reglaj: 'PULSE / 0" : pentru operatii impuls si

pentru oprirea aparatului. Dacd butonul PULSE /
0 este apdsat aparatul va functiona la vitezd
maximd. Dupd ce decuplati butonul, aparatul se
opreste.

> reglaj | : pentru vitezd normald.

> reglaj 2 : pentru vitezd mare.

A se vedea tabelul pentru reglajele de viteza
corespunzatoare. Procesarea dureazd intre | -60
secunde.

Sugestii

» Aparatul taie foarte repede. Folositi functia
impuls pentru perioade foarte scurte de timp
pentru a evita tocarea prea maruntd a
ingredientelor.

Nu ldsati aparatul sd functioneze prea mult
timp daci radeti branzi (sau cascaval). Branza
se va incinge, va incepe sd se topeasca i va
face cocoloase.

Nu folositi cutitul pentru a mécina ingrediente
foarte dure cum ar fi boabele de cafea, miejii
de nucd sau cuburile de gheatd. Ati putea toci
cutitul.

Dacad ingredientele se lipesc de cutit sau de
interiorul vasului:

Il Opriti aparatul.
Scoateti capacul de pe bol.
Scoateti ingredientele cu o spatuld.

Discuri

Marginile discurilor sunt foarte ascutite. Nu le
atingeti !

Nu procesati niciodatd ingrediente dure, cum ar fi
cuburile de gheata, cu discurile.

Il Pozitionati discul ales pe axul pentru
discuri.

B

Asezati axul pentru discuri peste axul
pentru ustensile din bol.

Puneti capacul peste bol.

BRE

Puneti ingredientele in tubul de alimentare.
Téiati alimentele mari in bucdti mai mici
care sd intre in tubul de alimentare.

Pentru cele mai bune rezultate, umpleti
complet tubul de alimentare.

Cand trebuie sd procesati cantitati mari de

alimente, procesati pe rand cantitati mici si goliti

regulat bolul.



Procesarea dureazd intre 10-60 de secunde.

Accesoriu de framantare

Selectionati viteza corespunzdtoare pentru /
a obtine rezultate optime. A se vedea ‘/‘ N

tabelul pentru reglajele de vitezi //géé\

recomandate. e TS
\

Impingeti usor ingredientele pe tubul de
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IId Selectionati viteza corespunzitoare pentru
a obtine rezultate optime. A se vedea
tabelul pentru reglajele de vitezd
recomandate.

Disc de emulsionare

alimentare cu ajutorul dispozitivului de
impingere.

Pentru a scoate discul de pe axul pentru
discuri, apucati axul pentru discuri cu
mainile si impingeti cu buricele degetelor
discul, pand ce acesta iese de pe ax.

Accesoriul de frimantare poate fi folosit pentru a
framanta cocd de paine, aluat de gogosi sau aluat
de placinte sau torturi.

E BE

Fixati accesoriul de framéantare pe axul
pentru ustensile.

Puneti ingredientele in bol.
Inchideti bolul cu capacul.
Inchideti tubul de alimentare punand

deasupra acestuia dispozitivul de
fmpingere.

Puteti folosi discul de emulsionare pentru a
prepara maionezd, pentru a bate friscd sau a bate
albusuri de ouad.

Il Puneti discul de emulsionare pe axul
pentru ustensile din bol.

Puneti ingredientele in bol si inchideti
capacul.

Selectionati viteza corespunzdtoare pentru
a obtine rezultate optime. A se vedea
tabelul pentru reglajele de viteza
recomandate.

Sugestii

» Cand doriti si bateti albusuri, aveti grijd ca
acestea sd fie la temperatura camerei.

Scoateti oudle din frigider cu cel putin o jumatate

de ord nainte de a le folosi.

» Toate ingredientele folosite pentru
prepararea maionezei trebuie folosite la
temperatura camerei.

Uleiul poate fi turnat prin orificiul de pe fundul

dispozitivului de Tmpingere.
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Daci intentionati sa faceti frisca batuti, luati
smantana direct din frigider. Vd rugam si
consultati tabelul pentru perioada de
preparare. Frigca nu trebuie batutd prea mult
timp.

Folositi functia impuls pentru a avea mai mult
control asupra procesului de preparare.

Blender

o

Blenderul se foloseste la:

- Mixarea lichidelor, de ex. lactate, sosuri, sucuri
de fructe, supe, cocktail-uri, shake-uri.

- Mixarea ingredientelor moi, cum ar fi aluatul de
clatite sau maioneza.

- Pasarea ingredientelor gatite, de ex. pentru
prepararea mancarii pentru bebelusi.

Scoateti dopul filetat.

Montati vasul blenderului in orificiul de
fixare rdsucindu-l in directia sagetii pand ce
se fixeazd corect.

Nu apdsati prea tare pe manerul blenderului.

I Puneti ingredientele in vasul blenderului.

Insurubati capacul pe vas.

IE] Porniti aparatul si mixati ingredientele.

Reglajele de vitezd vd permit sd reglati
viteza aparatului pentru a obtine cele mai

bune rezultate. A se vedea tabelul pentru
reglajele de vitezd corespunzitoare.

Sugestii

» Turnati ingredientele lichide in blender prin
orificiul din capac.

Cu cét aparatul va functiona mai mult, cu atat
compozitia rezultatd va fi mai fina.

Tdiati in bucdtele ingredientele solide inainte
de a le pune in blender. Dacd doriti sd
preparati o cantitate mai mare, procesati pe
rand cantitati mici, nu incercati sa procesati o
cantitate mare o dati.

Dacd aveti neldmuriri in privinta vitezei
corespunzitoare, selectionati intotdeauna
viteza cea mai mare (pozitia 2).

Daca se lipesc ingredientele de vasul blenderului:
Il Opriti aparatul si scoateti-I din prizi.
Scoateti capacul.

Nu scoateti niciodatd capacul cand aparatul
functioneaza.

Folositi o spatuld pentru a indeparta

ingredientele de pe peretii vasului.
Tineti spatula la o distantd sigurd de lamele
ascutite ale cutitului (aprox. 2 cm).



Curatare

Scoateti Intotdeauna aparatul din prizd fnainte de
a Tncepe curdtarea blocului motor.

Curitati blocul motor cu o carpd umeda.
Nu introduceti blocul motor in api si nici
nu-l clatiti.

Curitati intotdeauna componentele care
au venit in contact cu alimentele cu apd
caldd si detergent de vase, imediat dupd
folosire.

» Bolul, capacul bolului, dispozitivul de
impingere si accesoriile pot fi, de asemenea,
spdlate in masina de spdlat vase.

Aceste componente au fost testate pentru a

rezista la spdlatul in masina de spdlat vase

conform DIN EN 12875.

Capacul cu spatiul de depozitare pentru discuri si

vasul blenderului nu pot fi spalate Tn masina de

spdlat vase.

Curatati cutitul, unitatea de taiere a blenderului si
accesoriile cu foarte mare grijd. Marginile acestora
sunt foarte ascutite!

Aveti grija ca marginile ascutite ale cutitului,
unitatii de taiere si accesoriilor sa nu vina in
contact cu obiecte dure. Acestea s-ar putea toci.

Anumite ingrediente pot cauza decolorarea
suprafatei accesoriilor. Acest lucru nu afecteaza

y
oo
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accesoriile. Decolorarea dispare de obicei dupa
un anumit timp.

Operatie de curatare rapida a
blenderului

[

Turnati apd cildutd (nu mai mult de 0,5
litri) si putin detergent lichid in vasul
blenderului.

Puneti capacul.

Lasati aparatul sd functioneze citeva
momente apdsand butonul impuls.
(Aparatul nu mai functioneaza cind
decuplati butonul.)

Scoateti vasul blenderului si clititi-l cu apd
curata.

MicroDepozitare

» Puneti accesoriile (disc de emulsionare, cutit,
accesoriu de framantare, ax discuri) pe axul
pentru ustensile si depozitati-le in bol. Puneti
intotdeauna la sfarsit axul pentru discuri.
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» Doud discuri pot fi depozitate in spatiul de
depozitare din capacul protector care
acoperd capacul bolului, aga cum este descris
n interiorul capacului protector. Discurile
trebuie introduse cu grijd in capacul
protector, nu trebuie sd intre fortat.

Asezati capacul protector cu spatiul de
depozitare al discurilor pe capacul transparent
al bolului.

infisurat;i cablul de alimentare in jurul
mosorului din spatele aparatului.

Garantie si service

Daca aveti nevoie de informatii sau aveti alte
neldmurin, vizitati-ne pe site-ul web Philips la
www.philips.com sau contactati Departamentul
Clienti Philips din tara dumneavoastra (veti gasi
numarul de telefon Tn pliatul de garantie
internationald). Daca nu exista un astfel de centru
n tara dumneavoastrd, apelati la furnizorul Philips
sau contactati Departamentul Servicii Philips
pentru Aparatelor Electrocasnice si de Ingrijire
Personald BV.

Cantitati si perioade de preparare

Ingrediente si

rezultate

Aluat (clatite) -
batere

Pesmet -
maruntire

Cremd cu unt
- batere

Legume
(morcovi, napi,
ridichi albe) -
feliere

Legume
(morcovi, praz,
telind) - feliere

Cascaval
(Parmezan) -
radere

Branzd
(Gouda) -
radere

Cantit Reglaj

ate

100g

300g

350g

350g

200g

200g

Procedura Aplicatii
viteza

/

Acces

oriu

2/?  Maiintai tumati laptele in
blender si apoi addugati
ingredientele solide. Mixati
ingredientele aprox. | minut.
Repetati aceasta procedurd de
2 ori, dacd este necesar.

Clatite, gaufre

2/?  Folositi paine uscatd, crocantd.  Preparate

pané, gratinate

2/  Folositi unt slab pentru o Deserturi,
cremd usoara topinguri
2/  Taiati legumele in bucatele Garnituri,

astfel incat sd incapd in tubul de legume crude,
alimentare. Umpleti tubul si mancare de
feliati bucdtelele in timp ce le  napi, prajituri,

impingeti usor cu dispozitivul preparate
de impingere. gratinate

2/ P/ Umpleti tubul cu legume tdiate ~Salate

© bucatele si impingeti-le cu
atentie cu dispozitivul de
impingere.

2/ Folositi o bucata de Parmezan ~ Garnituri,
decojit si tdiati-o in bucdtele de supe, sosuri,
aprox. 3 x 3 cm. mancaruri

gratinate

2/  Tdiati branza in bucétele ce pot Sosuri, pizza,

® intra In tubul de alimentare. mancaruri
Apasati cu grija dispozitivul de  gratinate
impingere.



Ingrediente si
rezultate

Ciocolata -
radere

Mazare sau
fasole fierte -
pasare

Came si
legume gatite -
pasare

Castravetj -
feliere

Coca (pentru
paine) -
frdmantare

Aluat (de
pizza) -
framantare

Cantit
ate
max.

200g

250g

300g

|
castra
vete

350g
faina

400g
faind

Reglaj
vitezd
/
Acces
oriu

2/

2/

2/

/0

21/%

2/»

Proceduri

Folositi ciocolatd menajera tare.

Rupeti-o n bucdti de 2 cm.

Folositi mazare si fasole gatitd.
Dacd este necesar, addugati
putin lichid pentru a da o
anumitd consistenta pastei.

Pentru o compozitie mai
consistentd, nu addugati mult
lichid. Pentru un piure moale,
addugati lichid pana ce acesta
capata consistenta dorita.

Puneti castravetele in tubul de
alimentare si apdsati-I usor.

Amestecati apa calda cu
drojdie si zahar. Addugati faina,
ulei si sare si framantati coca
timp de aprox. 90 secunde.
Ldsati coca sa creasca timp de
30 de minute.

Urmati aceeasi procedura ca
pentru coca de paine.
Framantati aluatul timp de
aprox. | minut. Puneti mai intai
faina si apoi celelalte
ingrediente.

Ingrediente si Cantit Reglaj

rezultate ate vitezd
max. [/

Acces

oriu

Aplicatii
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Procedura

Aplicatii

Folositi margarind rece, taiatd in  Placinte de

bucdtele de 2 cm. Puneti toate
ingredientele in bol si
framantati pand ce coca devine
o minge. Lasati aluatul sd se
rdceasca Tnainte de a continua
prepararea.

Folositi margarind rece si apa
rece. Puneti fdina n bol si
addugati margarina taiatd in

mere, biscuiti
dulci, tarte cu
fructe

Tarte cu
fructe, placinte,
quiches

Ornamentari, Aluat (pentru 200g 2/
siropuri, produse cu faind
produse de aluat fraged) -
patiserie, framantare
budinci, spume
Piureuri, supe
Aluat (pentru  200g 2/
tarte, placinte) fdind
Mancare de SRR
bebelusi si
copii
Salata,
gamiturd
Paine
Coca (drojdie) 300g 2/%
- frdamantare  fdind
Pizza

bucdtele de 2 cm. Mixati la
viteza cea mai Tnaltd pand ce
aluatul devine faramicios, apoi
addugati apa rece in timp ce
mixati. Opriti mixarea imediat
ce aluatul incepe sd capete
forma unei mingi. Lasati coca sd
se raceascd inainte de a
continua prepararea.

Mixati mai intai drojdia, laptele
cald si putin zahdr Intr-un vas
separat. Puneti toate
ingredientele Tn bolul robotului
si framantati coca pana ce se
omogenizeaza si nu Mai
ramane lipitd pe peretii vasului
(dureaza aprox. | minut). Lasati
coca sa creasca timp de 30 de
minute.

Paine speciala
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Ingrediente si Cantit Reglaj Procedurd Aplicatii Ingrediente si Cantit Reglaj Proceduri Aplicatii
rezultate ate vitezd rezultate ate vitezd
max. [ max. [
Acces Acces
oriu oriu
Albusuri - 4 2/ @ Folositi albusuri pastrate la Budincd, Came (slabd) - 300g 2/P/ Maiintdi indepartati zgarciurile  Biftec tartar,
batere albusu temperatura camerei. Nota: sufleuri, tocare R sau oasele. Tdiati camnea in hamburger,
ri folositi cel putin 2 albusuri. meringues cubulete de 3 cm. Folositi chiftelute

functia impuls pentru o care

Fructe (deex. 500g P/  Sugestie: addugati putin suc de  Budinci, tocati mal mare.

mere, banane) ldmaie pentru ca sucul sd nu se mancare
- oxideze. Addugati putin lichid  pentru Milkshake - 250ml 2/ 0  Omogenizati fructele (cum ar fi  Milkshake-uri
radere/omoge pentru a obtin un piure fin. bebelusi amestecare lapte banane, capsuni) cu zahadr, lapte
nizare si putina inghetata si mixati-le
Usturoi - 300g P/  Curatati usturoiul. Apasati de Garnituri, bl
pisare cdteva ori butonul impuls sosuri Aluaturi 3oud 2/ Ingredientele trebuie sa fie la Diverse
pentru a preveni ca usturoiul sa (prdjituri) - temperatura camerei. Mixati prajituri.
fie tocat prea mdrunt. Folositi mixare untul moale cu zaharul pana ce
cel putin 150g. compozitia devine onctuoasd.
Verdeatd Min.  2/P /R Spdlati si uscati verdeata fnainte Sosuri, supe, Ap0| adiugati laptele, oudle
SN e faina.
(patrunjel) - 75g de a o toca garnituri, unt
tocare cu verdeatd Nuci - tocare  250g 2 /P/ Folositi butonul impuls pentru  Salate, péine,
Sucuri (deex. 500g 2/0  Addugati apd sau un alt lichid ~ Sucuri de ¢ o tocare in e e S pasta e
. . ) viteza 2 pentru o tocare migdale,
papaia, (cantit (optional) pentru a obtine un  fructe . S
madrunta. budinci
pepene, pere)  ate suc omogen.
- amestecare  totald) Cepe -tocare  400g P/  Curatati cepele si taiati-le in Soté, gamituri
Maionezd - 3ouda [-2/ Toate ingredientele trebuie si  Salate, sosuri patru. No}a: fcilosn;\ cel putin
. ; ; 100g. Apdsati intotdeauna
emulsionare © fie la temperatura camerei. pentru

butonul impuls de cateva ori

Nota: folositi cel putin un ou gamnituri si pentru a nu toca ceapa prea

mare, doua oud mici sau doud  friptura

< . : : fin.
galbenusuri de ou. Puneti oul si
putin otet In vas si addugati ulei Cepe -feliere  300g |/ Curdtati cepele si taiati-le in Soté, gamituri
cate putin. bucdti care sa Tncapa pe tubul

de alimentare. Nota: folositi cel
putin 100g.
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rezultate ate
TREEE Supa de brocoli
@ sau
- 50g branza Gouda
Carne de 200g  2/P/ chaﬁeti oasele si zgarciurile. Carne tocatd _ 3008 broccoli fiert (tulpiné si frunze)
pasdre - tocare [ Taiati carnea in cubulete de 3

- apain care a fost fiert broccoli
- 2 cartofi fierti cubulete
- condimente pentru ciorbd tip vegeta

cm. Folositi butonul impuls
pentru o tocare mare.

Supe - pasare  500ml 2/ 0  Folositi legume gatite Supe, sosuri - 2 linguri smantani
Frisca batuta -  350ml P/ @  Folositi frisca proaspat scoasd ~ Gamituri, - curry
batere din frigider. Notd: folositi cel frisca, - sare
putin 125ml de smantana. preparate pe - piper
Frisca batuta este gata dupa bazd de : <
aprox. 20 de secunde. nghetatd - miez de nucd

> Radeti brdnza. Faceti un piure din broccoli, cartofi
fierti si o parte din apa in care a fiert broccoli.
Puneti piureul obtinut, apa rdmasd si
condimentele ntr-un pahar de mdsurat si umpleti
paharul pdnd la 750ml. Rdsturnati compozitia
intr-o cratitd si Idsati-o sd dea n clocot
amestecdnd continuu. fncorporau' brdnza si
condimentati cu curry, sare, piper, miez de nucd si
apoi addugati smantdna.

Prdjitura cu fructe

R

- 450 gr curmale uscate fara samburi, injumatdtite
- 200 gr prune uscate, Tnjumdtatite

- 650 gr arahide

- 160 gr nuca de cocos rasa

- 300ananas glasat

- | cutie (400 gr) lapte condensat

- | lingurita esentd de vanilie



32

ROMANA

» Ungeti doudtavi de 20 cm si preincdlziti cuptorul
la 135° C.

> Puneti jumdtdtile de curmale si de prune in bolul
robotului de bucdatdrie si tocati-le la viteza

maximd timp de 30 de secunde. Apoi goliti bolul.

> Puneti arahidele n bolul robotului de bucdatdrie si
tocati-le folosind functia impuls. Apoi goliti bolul.

> Puneti ananasul glasat in bolul robotului de
bucdtdrie si tdiati-l in bucdti mari, cu ajutorul
functiei impuls. Apoi goliti bolul.

> Amestecati curmalele, prunele, arahidele,
ananasul si nuca de cocos rasd intr-un bol mare.

» Addugati lapte si esentd de vanilie si mixati.

B Puneti compozitia in tdvile de copt si coaceti la
135° C timp de 90 de minute.

> Nu pregdtiti ingredientele pentru aceastd retetd
de mai multe ori fard intrerupere. Dacd doriti sd
preparati mai multe cantitdti, Idsati mai intdi
aparatul sd se rdceascd si apoi continuati
prepararea.

Piure de cartofi

R

- 750g cartofi fierti

- aprox. 250ml lapte fierbinte (90°C)
- | lingura unt

- sare

» Pisati mai intdi cartofii, apoi addugati laptele,
sarea si untul. Folositi viteza | si mixati aprox.
30 secunde pentru ca piureul sd nu devind
lipicios.

Maioneza
S

2 gdlbenusuri sau | ou mare
| linguritd mustar

- | lingurita otet

- 200ml ulei

v

Ingredientele trebuie sd fie la temperatura
camerei. Puneti discul de emulsionare Tn bol.
Addugati cele doud gdlbenusuri sau oul intreg,
mustarul si otetul. Tumati uleiul treptat prin tubul
de dlimentare pe discul rotativ. Puteti folosi
orificiuldin dispozitivul de Tmpingere pentru a
adduga uleiul.

Sugestie pentru sosul tartar: addugati pdtrunjel,
castraveciori si oud fierte tare.

Sugestie pentru coctail: addugati 50ml friscd
proaspdtd, putin whisky, 3 lingurite pastd de
tomate si putin sirop de ghimber la |100ml de
maionezd.

v

v

Milkshake

o

- 175ml lapte

- 10g zahar

- 1/2 banand sau aprox. 65g din alte fructe
proaspete

50g inghetatd de vanilie

> Amestecati toate ingredientele pdnd ce
compozitia devine spumoasd.



Pizza
?

400g faind

40ml ulei

- 1/2 linguritd sare

20g drojdie proaspatd sau |,5 pachet de drojdie
uscatd

aprox. 240cc apa (35°C)

Pentru toping:

- 300ml pasta de tomate (la conserva)

- | lingurita verdeata amestecata (uscata si
proaspata)

- | ceapa

- 2 catei de usturoi

- sare si piper

- zahar

- Ingredientele ce se vor presdra peste sos:
masline, salam, anghinare, ciuperci, ansoa,
branza Mozzarella, ardei iute, branza tare rasa si
ulei de mdsline dupa gust.

> Puneti in bol accesoriul de frdmdntare. Puneti
toate ingredientele n bol si selectati viteza
2. Frdmdntati coca aprox. | minut pdnd capdtd
forma unei mingi. Tineti aparatul apdsat cu o
mdnd pentru a nu se ridica si a se roti n gol.
Puneti coca intr-un vas separat, acoperiti-o cu un
servet umed, si ldsati-o sd creascd 30 de minute.

> Folositi cutitul pentru a toca ceapa si usturoiul.
Cdliti ceapa tocatd si usturoiul pdnd ce devin
transparente.

» Addugati pasta de tomate si verdeata si ldsati sd
fiarbd la foc mic aproximativ |0 minute.
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» Condimentati dupd gust cu sare, piper si zahdr.
Ldsati sosul sd se rdceascd.

» Incdlziti cuptorul la 250°C,

» Intindeti coca pe masa de lucru pe care ati
presdrat fdind si intindeti coca fh doud foi rotunde.
Puneti cele doud foi de cocd pe tava unsd. Turnati
toppingurile pe blatul de pizza si addugati cdteva
picdturi de ulei de mdsline.

» Coaceti pizza |2-15 minute.

Mancare de cartofi si dovlecei
gratinati

R

- 375g cartofi

- un varf de cutit de sare

- | dovlecel

- | catel de usturoi, pisat

- aprox. 40g unt + putin unt pentru a unge tava
- 2 lingurite verdeatd

- | oumare

- 75ml smantana

- 75ml lapte

- piper

- 70g branza semi-tare

> Curdtati si spdlati cartofi.

> Puneti discul de feliere pe axul pentru discuri si
asezati-l in vas. Feliati cartofii si dovlecelul la
viteza |.

> Fierbeti feliile de cartofi in apd clocotitd cu putind
sare.

> Puneti cartofii intr-o strecurdtoare si Idsati-i sd se
scurgd.
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> Puneti 20g unt intr-o tigaie, prdjiti jumdtate din
felile de dovlecel timp de 3 minute ntorcdndu-le

> Scoateti oasele si indepdrtati pielea de pe peste.
> Addugati sare, ardei iute rosu, suc de Idmdie,

>

>

>

>

>

pe o parte si pe cealaltd. Presdrati pe felii |
linguritd de verdeatd.

Asezati felile de dovlecel prdjite pe o bucatd de
hértie de bucdtdrie pentru a absorbi surplusul de
grdsime.

Ungeti tava de la aragaz si puneti feliile de
dovlecel si de cartofi in tavd, alterndndu-le si
aranjéndu-le ca tiglele de pe un acoperis.

Bateti oul cu smdntdna si laptele folosind cutitul
robotului si utilizdnd viteza 2. Addugati sare si
piper dupd gust si tumati compozitia peste feliile
de cartofi si dovlecel din tava.

Tnlocuiti discul de feliere cu cel de radere, radeti
brénza la viteza 2 si presdrati-o peste mdncare.
Puneti tava in centrul cuptorului aragazului
(200°Q) si lasati mdncarea sd se rumeneascd
timp de 15 minute.

Pasta de somon
RO

vV

| conservd somon (220g)

2 folii gelatind

cateva bucati de arpagic

un varf de cutit de sare

putin ardei rosu iute

jumdtate lingurd suc de lamaie
[25ml smantand batutd

| ceapa mica

creson pentru gamisire

Inmuiati gelatina in multd apd.
Tocati arpagicul si ceapa fn robotul de bucdtdrie
folosind functia impuls.

>

pestele si sos din conservd peste arpagicul si
ceapa tocatd si omogenizati compozitia folosind
viteza 2.

Puneti pasta obtinutd fntr-un vas.

Fierbeti putind apd si dizolvati gelatina.

Tumati gelatina in compozitia de somon si
amestecati.

Pozitionati discul de emulsionare n bol si bateti
frisca apdsdnd butonul impuls timp de

|5 secunde.

Incorporati smdntdna bétutd in pasta de somon
cu o lingurd de lemn.

Rdsturnati sbuma obtinutd pe un platou,
acoperiti-o si introduceti-o n frigider.

Gamisiti cu putin creson.

Paste de sanvisuri

R

v

2 morcovi mici, tdiati bucati

2-3 castraveciori, tdiati bucati

75g conopida, tdiatd bucatj

75g telind taiata bucati

verdeatd (patrunjel, marar, tarhon, tulpind de
telind tdiata bucdtele)

|00g maioneza

|00g branza de vaci

sare

piper

Tocati morcovii, castraveciorii, conopida, verdeata
si telina mdrunt. Addugati maioneza si asezonati
dupd gust cu sare si piper.



Salata de varza spaniola

R

- | varzad mica rosie

2 cepe rosii

- | anason

| mar

sucul de la o portocala si 2 linguri de otet de
vin rosu

I lingurd mustar

> Mixati sucul, mustarul si otetul. Tdiati felii varza,
ceapa, anasonul si mdrul la viteza |.

» Amestecati ingredientele Intr-un castron de salatd.

Biscuit de Savoie
R

- 4oua

300ml de api (35°C)
| varf de cutit de sare
150g zahdr

| plic de zahar vanilat
150g faind cernutd

3g praf de copt

» Bateti oudle si apa aprox. 2 minute. Addugati
zahdr, vanilie si sare putin cdte putin si
amestecati timp de | minut. Compozitia ar
trebuie sd fie ca o smdntdnd groasd. fncorporat,i
fdina si praful de copt cu ajutorul unei spatule.
Introduceti compozitia in cuptor si Idsati-o sd se
coacd la aprox. 170°C timp de 30-35 minute.

» Sugestie: Puteti umple prdjitura cu diverse creme
sau cu friscd si fructe proaspete.
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Tzatziki

| castravete

200ml iaurt

- | lingura ulei masline

2 cdtei de usturoi

un varf de cutit de sare

I lingurd de mdrar tocat mdrunt
céateva frunze de menta

v

Curdtati castravetele si tocati-l folosind viteza |.
Puneti castravetele tocat intr-o strecurdtoare si
lGsati-l sd se scurgd bine.

Mixati celelalte ingrediente, cu exceptia mentei,
cu castravetele. Puneti salata intr-un vas acoperit
si introduceti-o In frigider timp de o ord. Presdrati
frunze de mentd fhainte de a o servi.

v
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MuuLeBOK NpoLeccop: AeTaAun U
BCMOMoraTeAbHble MPUHAAAEXKHOCT Mpu HeoXkKMAAHHOM OCTaHOBKE

SAEKTpOABMUIraTeAn:

A) Peryaatop ckopoctu

B) bBnok snekTpoasuraTens Il BbiHbTe BUAKY ceTeBOrO WHYpa M3

C) BcTpoeHHas baokmpoBka 3AEKTPOPO3ETKU.

D) Yawa

E) HasuHuMBaloWMICA KOAMAUOK (3aKpbIBAIOLLIMI HaxxmuTte Ha kHonky «PULSE/O».
OTBEPCTUE AAS KPEMAEHUS OAEHAEPa, KorAad
BAEHAEP He MCMOoAb3yeTCs) AaviTe anekTponpubopy ocTbITb B Te4eHUe

F) AepxaTeAb AAA HACAAOK 60 MUHYT.

G) KyswwuH baeHAEpa

H) BbicTyn KpbiwKM (BKAIOYAET 1 OTKAIOUAET BcTaBbTe BUAKY ceTeBOro LWHYpa B
aBapUMHBIA BbIKAIOUATEAD) JAEKTPOPO3ETKY.

) Kpbiwka yatum

J)  3arpy3ouHbii OyHkep BkAlounTe anekTponprbop NoBTOPHO.

K) TonkaTenb

L) Kpbiwka baeHAEpa B cAyyae canwKoM YacToro cpabaTbiaHyis

M) KpbllKa € 3aKpbIBAIOLLMMCA OTCEKOM AAS aBapUMHOTO BbIKAOUATEAS ODpaLLaTEeCh B
XPaHeHWs HOXeN-BCTaBOK TOProByiO OpPraHK13aLMIo MAM YTTOAHOMOYEHHbIN

N) Hox-BcTaBka AAS Hape3aHus AOMTUKOB CEPBUCHBIN LIEHTP KoMMaHMK «DUAMNC.
CpeAHero pasmepa

O) Hoxk-BCTaBKa AAG TOHKOTO M3MEABYEHUA BYABTE OCTOPOXHbI: Aaa Toro, uto

P) Hork-BCTaBka AAS CPEAHETO M3MEABYEHMS 1306€XKaTb OMNacHOCTW, CBA3aHHOW C

Q) PaMmKa AAst HOXKeEN-BCTaBOK HernpeAHaMepeHHOW NepeHacTPOVKOV CUCTEM

R) Hox (¢ 3awmTHbIM KOAMauKoM) TEMAOBOIO OTKAIOYEHUS, HE COEAMHANTE

S) Hacaaka ara 3amellBaHms TecTa INEKTPOMNPUOOP C peAe BpEMeEHM.

T)  AMNCK AAA NepeMeLLMBaHNS XKUAKOCTEN

U) Aonatka BHumaHue
BBeaeHue » Mpexxae 4eM HaYaTb MOAL30OBATHCS

3AeKTPONpUOOPOM, BHUMATEABHO MpOYUTaNUTE
AaHHbIV 3AeKTPONpPUOOpP OCHaLLIEH aBapHHbIM HacTosilLLee PyKOBOACTBO M O3HAKOMbTECH C
TEPMOBBIKAOYaTEAEM, KOTOPBIN OTKAIOUAET MAAIOCTPALLUSAMM.
NoAAYY SAEKTPOIHEPTMN B CAyHae neperpesaHms
npuobopa.



» CoxpaHuTe HacTosllLLee PYKOBOACTBO MO
3KCMAyaTaLMM B Ka4eCTBe CrPaBOYHOrO
maTepuasa.

Mpexkae YeM NOAKAIOUUTL NPUGOP K
3AEKTpOCeTH, ybeAUTeCh B TOM, YTO
HanpsiXKeHWe, yKasaHHoe Ha npubope,
COOTBETCTBYET HArMPsXKEHUIO SAEKTPOCETH B
Bawem aome (110-127 B nan 220-240 B).
CAyYa MOBPXAHUS CTBOTO LLUHYpa ro
HOBGXOAMMO 3aMHWUTb TOABKO B TOPrOBOM
OpraHusaLMmu UAU B YMTOAHOMOYHHOM
CPBUCHOM LIHTP KOMMaHuu « DUAUMC», UAK B
CPBUCHOM LIHTP C MPCOHAAOM aHaAOTU4HOM
KBaAMdUKaLMK, 4ToObl 06cnunTh 630MacHyto
3KCMAyaTaumio npubopa.

He noab3yitecs npubopom npu
MOBPEXAEHUM CETEBOTO LLUHYPA,
LUTEMNCEABHOW BUAKM MAM APYTUMX ACTAAEN.

B cAyyae noBpexkAeHMs ceTEBOrO LHYpa ero
CAEAYET 3aMEHWUTb B TOPrOBOW OpraHM3aLum
MAU B YNTIOAHOMOYEHHOM CEPBUCHOM LLeHTpe
KoMMnaHun «Puanncy, 4Tobbl nsbexkatb
OMacHOCTM MPU 3KCMAyaTalmn npubopa.
Mepea nepebiM NpumMeHeHKeM npubopa
TLIaTEAbHO NMPOMOUTE BCE AETAaAM, KOTOpbIe
6yAYT KOHTaKTUPOBATb C MULLLEBLIMM
MPOAYKTaMM.

He npeBbilwanTe KOAMYECTBA 3arpy’>KaeMbixX
NMPOAYKTOB U BpeMs UX 06paboTky,
yKasaHHble B TabAMLLE.

He 3anoAHsnTe vally MAM KyBLUMH GAeHAEpa
BbilLle OTMETKM MaKCUMAAbHOTO YPOBHSI.
Cpasy ke nocAe OKOH4aHUs paboTbl
BbIHMMaWUTE BUAKY CETEBOrO LUHYypa 13
PO3ETKM DAEKTPOCETH.
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Bo Bpems paboTbl aanekTponpubopa
3anpeLlaeTcs NpOTaAKMBaTb MPOAYKTbI B
3arpy304HbIi ByHKep MaAbLLaMU MAM KaKUMU-
AM6BO npeameTamu (HarmpuMep, AOMaTKOMW).
AAs 3TON LLeAU MOAB3YWUTECH TOABKO
TOAKaTeAeM.

Ecan Bam Bce e HeobxoAMMO
BOCMOAb30BaTbCsl PYKOU MAM KaKUM-AUBO
NMpeAMeTOM (HarpuMep, AOMaTKOM), BbIHbTE
BUAKY CETEBOTO LLUHYpa U3 PO3ETKM
3AEKTPOCETU.

XpaHWTe 3AeKTPONpUBOP B HEAOCTYMHOM AAS
AeTen MecTe.

3anpelliaeTcs OCTaBAATb BKAIOUEHHbIN Npubop
6e3 npucmoTpa.

3anpelliaeTcs BbIKAIOYATb SAEKTPOMNpUGOP
MOBOPOTOM KpbILKU. OTKAIOYaTb NpUGop
CAEAYET TOABKO HaXKaTUEM Ha KHOMKY
PULSE/O.

BbikAlOUMTE 3A€KTpPOMNpPUGOP, MpeXAe YeM
CHATb C HEro KaKylo-AMbo HacaAKy.
3anpelaeTcs norpy»aTb 6A0K
3AEKTPOABUraTEAs B BOAY UAU APYTUe
YKMAKOCTH, @ TaKKe NMPOMbIBaTb 3TOT BAOK
MOA CTPyel BOAOMPOBOAHOW BOABL. AAS
OUMCTKM BAOKA DAEKTPOABUIaTEAS
NMOAb3YUTECh BAAXXHOW TKaHbIO.

Mpu ycTaHoBKe KyBLUKMHA BAEHAEPa, Yallu U
HaBMHYMBAIOLLLErOCs KOAMaYKa B MpaBUAbHOE
MOAOXKEHUE Bbl YCABILLUTE LLLEAYOK.

AMNCK AAS NepeMeLLMBaHUSA XKUMAKOCTEN, HOX
M HAaCaAKy AAsl 3aMeLLMBAHUS TeCcTa CAeAyeT
YCTaHOBUTb Ha AEPXKaTeAb AASl HACAAOK,
UMeloLLMICS B Yallle.
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» I'Ipe)KAe YE€M MNMOAb30BaTbCA HOXXOM, CHUMUTE

C HEro 3alLMTHbIM KOAMAYOK.

» He npukacantecb kK OCTPbIM AezBusm

HOXeW, 0cOBeHHO, eCAMn dAeKTpornpubop
MOAKAIOHYEH K DAEKTPOCETM.

EcAn Ae3BMS HOXKeW 3aCTpsIAM, CHaYaAa
OTKAIOUMTE NPUOOP OT 3AEKTpOCETH, @ 3aTeM
YAQAUTE UHTPEAMEHTbI, CO3AABLLME
MpensaTCTBUE AASl HOXKEW.

lMpexxae YeM obpabaTbiBaTh ropsune
NMPOAYKTbI, AAUTE UM OCTbITb (MaKCMMaAbHas
Temnepatypa - 80.

Mpu nepepaboTke XMAKOCTH, 06pasytoLLen
MeHy, He HaAMBaWUTE B KyBLUMH BAeHAEpa
60Aee |~A, 4TOObI HE Pa3AUTb COAEP’KUMOE.

ObpaTtuTe BHMMaHME Ha TO, YTO, €CAU H
3AEKTPOMNPUOOP MPaBUALHO YCTaHOBUT
OAHOBPEMEHHO 1 Yallly, 1 BAaeHaep, paboTaT
BYAET TOABKO OAEHAED.

Kak noAb3oBaTbcA a3AeKTponpubopom

Yawa

» EcAu Bbl XOTUTE UCMOAB30OBaTH Yauly, CHUmMHUTE

KYBLUMH GAEHAEPa U 3aKPOWTE OTBEPCTUE AAS
KpenAeHus GAeHAEpa HaBUHUYMBAIOLLLMMCS
KoAmaukoM. Bce y3abl aaekTponpubopa,
HEOBXOAMMbBIE AASl UCMIOAb3OBAHMS YalLI,
6yAyT GYHKLIMOHUMPOBATb TOAbKO B
OTCYTCTBMM KyBLUIMHA BAEHAEPA.

“ AAfl TOro, 4yTObbI YCTaHOBUTb Yally Ha

MULLLEBOM NPOLLECCOP, MOBEPHMUTE PYUKY
AO LLLeAYKa B HarpaBAEHMM, yKa3aHHOM
CTPEAKOW.

HakpowTe vawy kpbiwkown. NoeepHuTe

KPbILLKY B HarpaBAEHWM, YKa3aHHOM
CTPEAKOW, MOKa He YCABILIUTE LLLEAYOK
(AAs 3TOro NOTpebyeTcs MPUAOKUTD
HEKOTOpOE YCHAME).

BcTpoeHHasa 6A0KMpOBKa

>

Ha 6a0k arekmpogsuramens 1 Ha KPbILWKy Yaium
HaHeceHbl ommemku. Saekmponpubop bygem
pabomame MOABKO 8 MOM CAy4de, Korga
CMpeAka Ha bAOKe 3AeKMPOgBUramens
HAXOgMMCS MOYHO HANPOMMB OMMEMKM HA
KpblLIKe YdLum.

Bl V6eantech B TOM, uTO OTMeTKa Ha

KPbILLKE M CTPEAKa Ha Yallle HaXOAATCA
TOYHO HanpoTUB APYr Apyra. Tenepb
BbICTYI KPbILLKM 3aKpblBaeT OTBEPCTUE B

pyuKe.

3arpysouHbit BYHKEP M TOAKaTEAb

Bl Anrs A0GaBACHMS KUAKMX M/MAM TBEPABIX

MHIPEAMEHTOB UCMOAb3YWUTE 3arpy30UHbIN
6yHKep. AAS NPOABMXKEHUS TBEPADIX
MHIPEAMEHTOB BHU3 MO 3arpy304HOMY
6YHKepy MOAb3YWTECb TOAKATEAEM.



Bbl MoXeTe Tak>Ke BOCMOAb30BaTbCS
TOAKAaTEAEM AASl TOTO, YTOObI 3aKpbITh
3arpysouyHbiit GyHKep, NpeaoTBpaLLLas
pasbpbi3raHue NPOAYKTOB.

Hox

» Hoxu NpeAHa3Ha4YeHbl AAS HAPE3KMU,
nepemelinBaHunsa, cMeLlnBaHuA,
MPUTOTOBAEHUA MNOpe U XKUAKOIO TecTa.

Il VcraHosuTe yawy Ha 6A0K.

CHMMMTE C HOXa 3aLUMTHBIN KOAMaYOK.

PexkyLLme KPOMKM HOXa oueHb ocTpble. He
npvKacanTechb K Hum!

yCTaHOBMTe HOXX Ha AEp>KaTe€Ab AAA
HaCaAOK.

VCTaHOBUTE AepKaTeAb AAS HACAAOK B
yauy.

MomecTuTe B YaLlly MHIPEAMEHTDI.
MpeABapUTEABHO HapeXbTe KpyrHble
KYCKM NMPOAYKTOB KybuKamu pasmepom
okoAo 3 x 3 cM. HakpouTe yauy
KPbILLKOMW.

)
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A VcraHoBKM CKOPOCTUM MO3BOASAT BaM
OTpEryAMpoBaTh CKOPOCTb
3AEKTPOMPUOOPa AAS MOAYUEHMS
OMTUMaAbHBIX PE3YAbTaTOB.

> Vemaroska «PULSE/O»: gas pabombi B

MMNYABCHOM DEXKIME U gAS BBIKAIOYEHNA
npubopa. Npu Haxxamowi kHonke «PULSE/O»
ckopocmb pabomel snekmponprbopa
MAKCUManbHa. Ecan omnycmums smy KHONKY,
npubop nepecmarem pabomame.

> yCmaHoBKa |: HOPMAAbHAST CKOPOCMb.

> YCMAHOBKA 2: BbICOKAS! CKOPOCMb.

O3HaKoMbTeCh C YKa3aHHbIMK B TabAuLe
PEKOMEHAYEMbIMM YCTaHOBKaMM CKOPOCTM.
O6paboTKa NpoAyKTOB 3aHMMaeT oT | Ao 60
CEKYHA.

MoAe3Hble coBeTbl

» DAEKTPONpPUBOpP U3MEAbYAET MPOAYKTHI
oueHb 6bicTpo. 4YTO6bI U3bexkaTh
UpEe3MepHOro U3MeAbYEHUS! UHTPEANEHTOB,
paboTalTe B UMIMYALCHOM PeXMUME, BKAKOHaS
Np1bop HEHAAOATO.

HPM N3MEAbYEHNN TBEPADBIX COPTOB Cbipa HE

39

BKAIOYAITE SAEKTPOABMraTeAb HaAOATO. Chbip

MOXeT HarpeTbCs, HA4YHET NAaBUTbCA U
CAUNATbCA B KOMKMW.

He I'IOAb3)’I;1Ter HO>XOM AAA USMEAbYEHUA
OY€eHb TBEPAbIX UHTPEANEHTOB, TaKUX KaK

KodelHble 3epHa, MyCKaTHbIM OPeX U KyOuKu

AbAaQ. Hoxk moxxet 3aTynnTbCA.
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B CAyHYae HaAnMaHnA MPOAYKTOB Ha HOX AN
BHYTPEHHIOIO MOBEPXHOCTb YaLUu:
Il BsikaoumnTe npubop.
CHUMUTE C YaLLK KPbILLIKY.

Ouuctute NpUAUNLInE NpoAYKTbI C
NMOMOLLLBbIO AOMATKWU.

Ho»ku-scTasku

PerkyLume KPOMKM HOXKEN-BCTaBOK OUeHb OCTPblE
He npukacaiTecs K Himl!

3anpeLLaeTcs NOAb30BATHCSA HOKaMM-BCTABKAMY
AN 0BPabOTKM TBEPABIX MHTPEAMEHTO
HanpuMep, KYOMKOB AbAa.

Il VcraHoBUTE HyXHBIM HOX-BCTaBKY B
PaMKy AASl HOXKEW-BCTaBOK.

YcTaHOBUTE paMKy AASl HOXKEN-BCTABOK Ha
AEpXKaTeAb AASl HACAAOK, UMEIOLLMUICS B
Yaule.

3aKpowTe Yally KpbILLKOW.

MoMecTUTe MHIPEAMEHTbI B 3arpy30UHbIM
6yHKep, NPeABAPUTEABHO Hape3as
KPYMHble KyCKM TaK, YTOBbl OHM
MPOXOAMAM B 3arpy304HbIN GyHKep.

AAS NOAYHYEHUS HAaMAYULLIMX PE3YAbTaTOB
3aMOAHANTE 3arpy304HbIv GyHKep
paBHOMEPHO.

EcAn Bam HEOOXOAMMO M3MEABUNTD BOAbLLOE

KOAVMYECTBO MPOAYKTOB, PA3AEAUTE UX Ha

HebOAbLLME MOPLMM W PETYASIPHO OCBODOMXAANTE

yally Nocae 06paboTKM KaXKAOW MOPLK.

AAsi MOAyHeHUs ONTUMaAbHBIX
pesyAbTaToOB MoAbGepuTe MOAXOASLLYIO
ycTaHoBKy ckopocTu. O3HakoMbTech ¢
YKa3aHHbIMM B TaBAMLLE PEKOMEHAYEMbBIMM
YCTaHOBKaMM CKOPOCTH.

ObpaboTKa NpoAyKTOB 3aHKMMaeT oT 10 a0 60

CEKYHA.

lMpoTaAKMBaTE MHIPEAMEHTbI BHU3 MO
3arpy3o4HoMmy GyHKepy ¢ MOMOLLbIO
TOAKaTeAs. AaBAeHME AOAXKHO ObiTb
MOCTOSIHHBIM U YMEPEHHbIM.

AAs Toro, 4To6bl U3BAEYUb HOXK-BCTABKY U3
PaMKM, BO3bMUTE PaMKY AASl HOXKeW-
BCTAaBOK B PYKM Tak, 4TObBbl ee 3apHee
pebpo 6bIAO HAMpaBAEHO B BaLLy CTOPOHY.
Haskmute Ha Kpasi HOXKa-BCTaBKM
60ABLLUMMU MaAbLLAMM, U OH BbIMaAEeT U3
PaMKu.

Hacaaka aAf 3amelunBaHMA TecTa

HacaAKa ANA 3aMELlVBaHKA TeCTa rnpeaHasHaveHa
AMNA 3aMELLIMBAHNA TeCTa AAG XAeba 1 KAELIOK, a
TaKXKE ANA NEPEMELLMBAHNA KMAKOTO TeCTa.



n yCTaHOBMTe HAaCaAKY AAA 3aMellunBaHUA
TeCTa Ha AepXXaTeAb AAA HAaCaAOK.

MomecTHTe B Yally UHFPEAMEHTDI.

Bl 3axpovite vay KpbilKo.

Bl 3akpovite 3arpyzouHbi GyHKep, noMecTus
B HEro TOAKaTeAb.

IId AAs noAydeHUs onTUMaAbHBIX
pe3yAbTaToOB MNOAGEPUTE MOAXOASALLYIO
ycTaHOBKY ckopocTu. O3HaKoMbTeCh C
yKasaHHbIMK B TabAMLLE peKOMEHAYEMbIMU
YCTaHOBKaMU CKOPOCTH.

,AMCK AAA NepemMeLllnBaHuA XKMAKOCTEHN

ANCK ANA NEPEMELLMBAHMIS KUAKOCTEN
npeAHasHaveH AAS MPUrOTOBAEHMS MatoHe3a,
B3OMBAHMSA CAMBOK M COMBAHMA ANYHBIX OEAKOB.

I VcraHoBuTe AUCK AAS MepeMelLMBaHNS
KUAKOCTEM HA AEPXKATEAb AAS HACAAOK,
MMEIOLLMACS B valle.
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lMomecTuTe B Yallly MHFPEAUEHTbI U
3aKpOMTE ee KPbILLKOMW.

AAs MOAyYeHUs ONTUMaAbHBIX
pe3yAbTaToOB MOAGEpPUTE MOAXOAALLYIO
ckopocTb. O3HaKOMBTECH C yKasaHHbIMU B
TabAuLLE peKOMEHAYEMbIMM YCTaHOBKaMu
CKOpOCTMU.

NMoAe3Hble coBeTbI

» [Nepea TeMm, Kak B36UBaTL AUYHbIE BEAKM,
ybeAnTeCh, YTO BEAKM MMEIOT KOMHATHYO
TemnepaTypy.

BblHMManTe S1La 13 XOAOAMABHMKA HE MeHee

yem 3a MoAYaca A0 WX UCMOAb30BaHMA.

» Bce MHrpeAMEeHTbI, MpeAHasHaYeHHbIe AAS
NMPUrOTOBAEHMS MaOHE3a, AOAXKHbBI UMETb
KOMHaTHYIO TemrepaTypy.

Bbl MOXXeTe A00aBASTb PAaCTUTEABHOE MACAO

yepes HeDOABLLOE OTBEPCTME B HIKHEN YacTH

TOAKaTEAS.

EcAv Bbl XOTUTE B3GUTL CAMBKM, TO UMENUTE B
BUAY, UTO CAMBKM CAEAYET AOCTaBaTb U3
XOAOAMAbHUKA HEMOCPEACTBEHHO MepeA
obpaboTkomn. CobAaosanTe ykasaHHOe B
TabAuLe BpeMs 06paboTku. CAMBKM He
cAeAyeT B36MBaTb CAULLKOM AOATO.

A5t TOro, UTObbI BOoAEE TOUHO KOHTPOAMPOBATH
npoLiecc B36MBaHWs, paboTanTe B MMMIYAbCHOM
pexmme
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BAeHaep

BAeHAep NpeAHa3Ha4eH AAA:

[epemelumBaHIA XKUAKOCTEN, TaKMX Kak
MOAOYHbBIE MPOAYKTbI, COYCbl, PYKTOBbIE COKM,
CyMbl, HAMUTKM, KOKTENAN.

CMeLmBanHns MArKMX MHIPEAMEHTOB, HarnpyMep,
MPpeAHa3HaYeHHbBIX AASl TPUTOTOBAEHMA XKUAKOTO
TecTa AA DAMHOB AWM MalloHe3a.
[puroToBAEHMA Miope 13 OTBapHbIX
MPOAYKTOB, HarpuMep, AAA AETCKOTO MUTaHMA.

CHUMUTE HaBUHYMBAIOLLMMICS KOAMAYOK.

YcTaHOBUTE KyBLUMH BAEHAEPA B

OTBEPCTHE AASl KPEMAEHUs BAeHAEPa,
MOBOpPaYMBasi Ero B HarNpaBAEHUMU,
YKa3aHHOM CTPEAKOW, AO yropa.

He HaKMMaTe CAMWKOM CMABHO Ha PYuKy
KyBLUMHa BAeHAEPa.

m [MNomectute MHIPEAUEHTDbI B KyBLUNH

6AeHAEpa.

3aKpyTuTe KPbILLKY KyBLUMHA GAeHAEpa.

IE Bxaouute npubop 1 nepemeluarite

MHrpeAUeHTbI. AAS MOAyYeHUs
OMNTUMAAbHBIX PE3yAbTaTOB YCTaHOBUTE
MOAXOASLLYIO CKOPOCTb C MOMOLLLbIO
peryastopa. O3HaKOMbTeCb C YKa3aHHbIMU
B TaBAMLLE PEKOMEHAYEMBIMU yYCTaHOBKaMM
CKOpOCTM.

. I’ 4

=

NMoAe3Hble coBeTbI

HaAunBavTe KMAKME UHTPEAMEHTBI B KYBLLMH
6GAeHAEpa Yepes OTBEPCTHE B KPbILLKE.

Yem poAblie ByAeT BKAIOYEH
JAEKTPOABUraTeAb, TeM 6oAee OAHOPOAHOM
6GyAeT MOAyYEHHas CMeCh.

Mepea 3arpyskovt B 6A€HAEP TBEPABIX
MHIPEAUEHTOB HapesauTe Ux Ha 6oAee
MeAKMe Kycouku. Ecan Bam TpebyeTtcs
nepepaboTaTtb 60AbLLIOK O6bEM NMPOAYKTOB,
pasAeAuTe ero Ha HeboAbLLKE MOPLMK, @ He
cTapanTech nepepaboTaTb BCe B OAMH MpPUEM.
EcAu Bbl He yBepeHbl B MPaBUAbHOCTM BbIGOpa
CKOPOCTH, BCErAa yCTaHaBAMBaMUTE
MaKCMMaAbHYIO CKOpPOCTb (MOAOXKeHMe 2).

EcAv MHTpeAMEHTbI MPUAMMAIOT K CTEHKaM
KyBLUMHa BAeHAepa:

Bl BuikaouuTe 3aekTpOnpUBOP U BbIHLTE

BUAKY CETEBOTO LLHYpa U3 PO3ETKM
JAEKTPOCETU.

CHMMUTE KPBbILLKY.

3anpeLaeTca CHMMaTb KPbiLKy ¢ paboTaiollero
baeHAepa.

OumwanTe HaAMMLIME NPOAYKTbI CO

CTEHOK KYBLUMHA C MOMOLLbIO
AOMATKU.AEPXKUTE AOMATKY Ha Be30macHoM
PACCTOSHWM OT PEXYLLMX KPOMOK
HOXeBOTO y3Aa (MPUOAUBUTEABHO 2 CM).



Ouuncrtka

[Nepea O4MCTKOM BAOKA SAEKTPOABUIaTEA
BCErAa BbIHVMANTE BMAKY CETEBOrO LUHypa 13
PO3ETKM 3AEKTPOCeTH.

Hl Oumwarite 6A0K 3AeKTPOABMIaTEAS
BAQXKHOM TKaHblo. 3anpeLuaercs
Norpy»atb 6AOK 3AEKTPOABUraTEAs B BOAY
MAM MPOMBIBaTb €rO MOA CTPYEM BOAbI.

Ka>kabit pas cpasy ke nocae paboTbi
NpOMbIBanTe ropsyer BOAOU C MOIOLLMM
CPEeACTBOM AETAaAM, KOHTAKTUPYIOLLME C
nuLen.

» Yawy, KpbILIKY Yalum, TOAKATEAb U
BCTIOMOTaTeAbHbIE MPUHAAAEKHOCTU TaKKe
MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOM MALLMHE.

DTU AETaAM MPOLIAK UCTbITaHWE Ha

YCTOVUMBOCTb K MbITBIO B MOCYAOMOEYHOWM

MatmHe B cooTtseTcTeum ¢ DIN EN 2875,

KPpbILWKY C 3aKpbIBAIOLMMCS OTCEKOM AA

XPaHEHMs HOXEW-BCTABOK W KYBLUMH BAeHAE

HEAb3S1 MbITb B MOCYAOMOEYHON MalLMHE!

ByAbTe o4eHb OCTOPOXKHBI MPK OUMUCTKE HOX
HOXEBOro y3Aa BACHAEPA M HOXKEN-BCTaBOK
Pexxylumne KPOMKM 3TUX AETaAeN O4eHb OCTpble!

Y6eAnTECh, YTO AE3BMSI HOXA, HOXKEBOTO y3Aa
OAEHAEPA W HOXKEN-BCTABOK He BCTYMaloT B
KOHTaKT C TBEPALIMM MPEAMETAMM, KOTOPbIE
MOTYT VX 3aTyruTb.
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[Noa BO3AGHCTBHEM OMPEACAEHHBIX MPOAYKTOB
LBET NOBEPXHOCTU AETAAEW MOXKET M3MEHUTHCA.
DKCNAYaTaLMOHHbBIE Ka4eCTBa A€TAAEN MPK 3TOM
He yxyALlaloTca. HYepes HekoTopoe Bpems LBeT
AETaAe, KaK MpaBMAO, BOCCTaHaBAVBAETCA.

BbicTpas ouncTtka 6AeHAEpa

HaaeTe B KyBLIMH GAGHAEPa TEMAYIO BOAY
(He 6oaee 0,5 A) M HemHOrO MotoLLETO
CpeACTBa.

YcTaHOBUTE KpbILLKY.

Haxae Ha kHonKy Pulse, BkAlounTe
3AEKTPOMPUOOP Ha HECKOABKO CEKYHA.
(Mpubop BbiKAlOYaETCS, KOTAQ Bbl
OTMyCKaeTe KHOMKY).

CHuMUTe KyBLUMH BAeHAEpa ¢ npubopa u
NPOMOMTE €ro YNCTON BOAOMW.

XpaHeHme MEAKUX I'IpMHaAAe)KHOCTel;i

» VcTaHOBKTE HAacaAKM (AMCK AAsE
MepemMeLLMBaHUA KMAKOCTEN, HOXK, HACAAKY
AASl 3aMELLMBAHUS TECTA U PAMKY AASl HOXKEN-
BCTABOK) Ha AEPXKATEAb AAS HACAAOK M
XpaHuTe ux B Yalle. [ocaepHel Bceraa
YCTaHaBAMBAWUTE PaMKY AASl HOXKEW-BCTABOK.
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O6beMbl NPOAYKTOB M BpeMA 06paboTku

» ,A,Ba HO>a-BCTaBKU MOTIYyT XpaHUTbCA B OTCEKE

KPbILLKK, PACMOAOXEHHOW MOBEPX KPbILIKK MHrpeAneHTbI VYcran Onucanue npoueAypbl MpumeHeHune
Yalm, B COOTBETCTBUM C OBO3HAUEHUAMU Ha A [PEEyREEhr OERa AOIOEOIO
ee BHyTpeHHen nosepxHocTu. Hoxu-scTasku 06paboTkm CK°/P° npoAykTa
cTu/Ha
CACAYET 3aABUTATb B OTCEK MAABHO, HE caAKa
OKasblBasA Ha HUX AAQBAEHMA.
» YCTaHOBUTE KPBbILLKY C OTCEKOM AASi HOXEN- HKuakoe 250 2/? CHavana 3anenTe B 6/\eHrAep BAnHbI, BadpAn
. TecTo (an MA MOAOKO, 3aTeM AobaBAsnTe
BCTAaBOK MOBepX NMpo3pa4vYHON KPbILLKK HaLlKn.
H , , 6apa6 BA1HOB) - MOAOK CyXve MHIPEAMEHTI.
» HamoTaunTe ceTeBou LHyp BOKpyr GapabaHa, B36MBaHME a MepemelmBanTe MHIPEAUEHTI
PacCrOAOXXEHHOrO Ha 3aAHEN MaHeAu B Te4eHue NprbAMTEAbHO |
3AeKTpOI'IpM60pa. MUH. [pr HeobxoaMMoCTH

MOBTOPUTE MPOLEAYPY.
raPal‘lTM’:I u OGCAY)'K“BaH“e Marmpogourbl 100 2/ McnoabsyviTe cyxon, IMaHMpoBaHHbI
€ Cyxap - XPYCTALMN XAeD e bAI0AR,
o NOBOAY AOMOAHUTEABHOW MHGOPMALIMM UAK B VEIMIEABHISAIAS 6a10Aa,
CAYYae BO3HMKHOBEHMS KaKmx-AMBO npobaem obaperble B

obpaanTecs Ha Web-canT komnaHmm «Duavncy Risasis
no aapecy: www.philips.com vav B LeHTp CABOYHbBIE 300r 2/ AaA noAydenus BosaylHoro  AecepTbl,
KoMnaHnn «DUAKMIC» MO OBCAYKMBAHMIO KpeMbI = MPOAYKTa MCMOAb3y/TE yKpatienne
, , , B36vBaHKe pasMAryeHHoe MacAo. KOHAUTEPCKIX
|‘|0Tpe6|/1‘re/\e|/1 B Ballen CTpaHe (Bbl HaMAETE ero UBACAA
HoMep TeAedpoHa Ha MEXAYHAPOAHOM
FapPaHTAHOM TaAoHe). ECAV NOAOBHBIN LEHTP B Ogolum 350r 2/ [NpeABapUTEABHO HapexbTe [‘apHu1pbl,
., (MopKoB, OBOLLM Ha KyCOUKM, Baioaa 113
Balllen CTpaHe OTCYTCTBYET, OOpaTUTeCh B BaLlly ,
pena, PeAnc) - MPOXOASLIME B 3arpy304HbIA  CbIPbIX
MECTHYIO TOPTOBYIO OPraHn3alMio KOMMaHM1 Hapeska ByHKEP. 3aMOAHMTE KyCOUYKaMi  OBOLLEW,
«DUAMNC» UAU B CEPBUNCHOE OTAEAEHNE AOMTUKAMU, 6YHKCP 1 BO BpemA bA0Aa U3
komnaHun Philips Domestic Appliances and LWMHKOBaHYE M3MEABYEHUS OCTOPOXKHO perbl,
Personal Care BV. MPOTAAKMBANTE UX BHI3 AEMeLKH,
TOAKaTEAEM. coychl
Osouum 350r 2/P/ 3anoaHuTe Kycoukamu osollen CanaTbl
(MOpKOBb, AyK- © 3arpy304HbIvt ByHKep 1
nopew, OCTOPOXHO MPOTAAKMBANTE WX
ceAbAepen)) - BHM3 TOAKATEAEM.
Hapeska
AOMTUKAMM,

LWMHKOBaHME



MHrpeAneHTbI
U pesyAbTaT

o6paboTku

Coip
(MapmesaH) -
V3MeAbYEHE

Coip (Fayaa) -
TOHKOe
M3MeAbYeHue

LLlokonaa, -
M3MeAbYEHNE

BapeHble
ropox, ¢paconb

MPUrOTOBAEHM
e niope

200 r

200 r

200 r

250

YcraH
OBKa
CKOpo
cTu/Ha
caAKa

2/

2/6

2/

2/?2
/0

Onucanne npoueAypsl

Vicnonbsyite coip [apmesaH
6e3 Kopky, Hape3as ero
KyOuKamm pasmepoM 3 X 3 CM.

[peaBapuTeAbHO HapexbTe
CbIP Ha KyCOUKM, MPOXOAALLE
B 3arpy304Hbi OyHKep.
OcCTopoXHO NpoTaAKMBaiTeE
VX BHI3 TOAKATEAEM.

VIcnoAb3yiiTe TBEpAbIA
LoKoAaa 6e3 A0baBOK.
[peABapyTEALHO MOAOMANTE
€ro Ha KyCOUKM pasMepom 2
M.

Mcnoab3yiiTe BapeHble $paconb
1AM ropox. [pu
HEOOXOANMOCTU AAS
YAYHLLIEHNS KOHCUCTEHLIMN

AOBABbTE HEMHOTO MAKOCTM.

[MpumeHeHne
roToBOro
NpoAYyKTa

[apHupbl,
MPUrOTOBAEHM
e BAIA,
0bXapeHHbIX B
Cyxapsx u
coipe,
MpUnpassl,
cynel

[punpasb,
nnua,
MPUrOTOBAEHM
e bAoA,
ObOXKapeHHbIX B
Cyxapsx u
cbipe, oHAD

[apHupbl,
Kpembl,
KOHAMTEpPCKIe
M3AGAVIA,
MyCCbl

[Miope, cyrmbl

NHrpeaneHTbI VcTaH

1 pesyAbTaT oBKa

06paboTKu cKopo
cTu/Ha
capka

Bapetble 300r 2/%

OBOLLM 1 MACO

NPUrOTOBACHM

e niope

Orypupl - | I/

Hapeska orype

AOMTMKaMM u

TecTo (ans 350r 2/3®

BbIMEYKM MYyKM

xneba) -

3amelumBaHme

TecTto (ans 400r 2/%®

nILLbI) - MYKM

3amelumnBaHme
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[pumeHeHne
roTOBOro
NpoAyKTa

OnucaHne npoueAypsl

Baioaa ans
AETCKOrO
nTaHns

AN NPUroTOBAEHMS
rpyboKr3MeAbYEHHOTO Mope
AODaBAAUTE HEBOAbLLOE
KOAMYECTBO MMAKOCTU. AAd
MPUrOTOBAEHMS UAKOTO
niope NpoAoAKanTe
AODBABAATB KMAKOCTb AO TEX
rop, NMoka CMecb He CTaHeT
OAHOPOAHOW.

Canatbl,
rapHUpbI

MomecTuTe B 3arpy304HbIN
ByHKep orypeL, 1 OCTOPOXKHO
NPOTaAKMBANTE €ro BHU3,

CMelanTe TENAYIO BOAY C Xneb
APOXOKAMM 1 CaxapoM.

AobaBbTe MyKy, pacTUTeAbHOE
MacAO, COAb M 3amelumBanTe

TECTO B TeyeHue

nprbAnsuTeasHo 90 cek.

AaniTe TeCTY NOAHSTLCA B

TeueHre 30 MUHYT.

[NocreaoBaTEABHOCTb Muuua
AGVCTBUM TaKas >e, Kak npu
MPUrOTOBAEHMM TECTA AASA

xneba. [epemelunBaiTe TecTo

B TeYeHVe NprbAMaUTEAbHO |

MUH. CHavaAa BCbInbTE MyKY, a

3aTeM AobaBbTe Apyrie

MHTPEAVIEHTBI.
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MHrpeAneHTbI
U pesyAbTaT

06paboTKu

Tecto
(necouHoe) -
3aMelunBaHme

TecTo (anst
TOPTOB U
MUPOXHBIX) -
3ameLumnBaHme

Makcu
MaAbH
oe
KOAMY
ecTBO

200 r
MYyKM

200 r
MyKM

YcTaH
OBKa
CKOpo
cTu/Ha
caaka

2/

2/

OnucaHue npoueAypsl

cnoAb3yiiTe XoAoAHbIN
MaprapuH, Hape3aHHbIN
KyCOUYKamm pa3mMepoM 2 CM.
[TomecTnTe BCe UHrPEAMEHTDI
B Yallly 1 3aMeLLMBaTE TECTO
AO TeX MOop, MoKa OHO He
npumeT dopMmy Lapa. [lepea,
AanbHewLwen obpaboTKou
TecTa OXAAAUTE ero.

Mcnonb3ynTe XoAoAHbIN
MaprapyH 1 XOAOAHYIO BOAY.
BebinbTe B Yally myKy 1
AobaBbTe MaprapuH,
Hape3aHHbIA KyCcouKamm
pasmepoMm 2 cM. 3aMellmBanTe
MPY MaKC1MaABHOW CKOPOCTH
AO TEX MOP, MOKa TECTO He
CTaHET PacchbinyaTbiM, 3aTeM,
MPOAONKAsA NepemelLBaTb,
AOCDaBETE XOAOAHYIO BOAY.
[pekpaTnTe NepemelnBaThb,
KaK TOABKO TECTO HauYHET
MPUHYMaTL GOPMY LLapa.
[Npexae yem 0bpabaTbiBaTh
TECTO AJAbLLE, OXAIAMTE €ro.

MpumeHeHue
roToBOro
NpoAyKTa

Mupor ¢
AbAOKamK,
neyeHbe,
OTKpbITbIE
nMporu ¢

bpykTamm

[Muporu u
TOPTbI C
HaYMHKOW 13
dpyKTOB,
nmporu ¢
3aBapHbIM
KpeMoM 1
pasAVYHOM
HauMHKON

MHrpeAneHTbI
U pesyAbTaT

06paboTku

ApoxokeBoe
TecTo -
3amelumBaHue

AnyHble beAkn
- cbvBaHue

OpykTbl
(Hanpwvmep,
ABAOKM,
6aHaHbl) -
M3MEABYEHVE,
MPUrOTOBAEHM
e niope

300 r
MyKM

4
ANUHbI
X
benka

500 r

YcraH
OBKa

cKopo
cTu/Ha

2/%

2/©

P/R

OnucaHue npoueAypbl

CHavana cmelanTe B
OTAEABHOM EMKOCTH Temnaoe
MOAOKO, APOMOKM U
HEeOOABLLOE KOAMYECTBO
caxapa. [lomecTnTe BCe
MHIPeAMEHTbI B Yallly
MULLEBOrO MpoLieccopa U
3aMelMBanTe TeCTO A0 Tex
rop, Noka OHO He CTaHeT
OAHOPOAHbBIM W HE MepecTaHeT
HaAUMaTb Ha CTEHKM Yallm
(NPUBAM3UTEABHO | MUH.).
AayiTe TeCTy NOAHATLCA B
TeveHve 30 MUHYT.

VicnoAb3yiTe sAndHble BeAku,
VIMeloLLVe KOMHATHYIO
Temnepatypy. [pumevanme:
MCNOAL3YITE He MeHee 2
ANYHBIX OEAKOB.

[OAE3HBIV COBET: AASI TOTO,
YTOObI LIBET GPYKTOB He
N3MEHMACH, AOBABLTE HEMHOIO
AMMOHHOTO CcoKa. AAS
MOAYHEHUS XKIAKOTO Miope
A0DaBbTE HEMHOIO XKUAKOCTU.

MpumeHeHue
roToBOro
NpoAyKTa

Xneb Bbicliero
KauecTsa

[TyanHrm,

cydne,
MEPEHTH

[y anHrm,
OAI0AR AN
AETCKOrO
nmTaHns



NHrpeAVeHTbI
1 pesyAbTaT
0o6paboTku

YecHok -
M3MeAbYeHne

3eneHb
(Hanpumep,
neTpyLIKa) -
M3MeAbYeHne

Cokn
(Hanpumep, 13
nanavu,
apby3a,

rpywm) -
Kyna)KupoBaHm
e

MavioHes -
B36MBaHMeE

300 r

He
MeHee
751

500 r
(obue

KOAMY
€CTBO

YcTaH
OBKa
cKopo
ctu/Ha
caaka

P/R

2/P /R

12/
®

OnucaHue npoLieAypbl

Qunctute YecHok. Haxmmante
Ha KHOTKY MMTYABCHOTO
PEXIMMA HECKOABKO Pas, U4ToObI
HE AOMYCTUTb YPE3MEPHOTO
m3meAbdeHns YecHoka, Obbem
MOPLMM HECHOKA AOAKEH
COCTaBAsATb He Meree 150 .

I_IepeA M3MEAbYEHNEM
BbIMOWTE U BbICYLLINTE 3€AEHb

[0 *eAaHWIo MOXHO
£006aBKTb BOAY AV ADYTYIO
HUAKOCTb AAA MOAYHEHNSA
MeHee rycToro coka.

Bce MHrpeAneHTbl AOAKHBI
MMETb KOMHATHYIO
Temnepatypy. [pumedaHme:
MCMOAB3YVTE He MeHee |
KPYMHOTO AL, UAU 2 MEAKUX
L, MAM 2 SUUHBIX KEATKOB.
Pas6eviTe B yally AnLo, BAeTE
HEMHOTO YKCyca v A0baBAsHTE
MO KanAAM pacTUTEAbHOE
MacAo.

[pumeHeHue
roToBOro
MpOAyKTa

[apHupl,
NOAABEI

Coycbl, cynbl,
rapHUpbI,
apoMaTu3MpoB
aHHOe MacAO

OpykToBblE
COKM

Canatbl,
rapHUpbI 1
coyc AN
Hapbekio

MHrpeauneHTbI
W pesyAbTaT
o6paboTku

[NocTHoe
MACO -
N3MeAbYEHNE

MonouHble
KOKTENAM -
CMeLLVBaHWe

Cmecn ana
MPUrOTOBAEHM
A MUPOXHbIX -
CMeLMBaHMe

Opexw -
V3MeAbYEHME

300 r

250
MA
MOAOK

250 r

\Wart
OBKa
cKopo
ctu/Ha
caaka

2/ PIR

2/

2/ PIR
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OnucaHue npoLieAypbl

ChHavana yAaAnTE CyXOMUAMA 1
KocTu. HapexTe Maco
KyOviKamu pasmepom 3 cM. A
noAydeHus boree
rpybonamenbieHHoro daplua
paboTanTe B UMMYALCHOM
pexmme.

[puroTtoBbTe PppykTOBOE
nope (13 6aHaHoB, KAYOHUKM 1
T.A.) C AobaBAeHMEM caxapa,
MOAOKa 11 MOPOXEHOTO 1
TLWATEABHO MepemeLlanTe.

VIHrpeAneHTbl AOAKHBI UMETb
KOMHaTHyIO TemMnepaTypy.
[NepemeluvBate
pa3MArYeHHOe MacAO 1 caxap
AO TexX Mop, NMoKa CMeCh He
CTaHeT OAHOPOAHOW 1
MbiliHOW. 3aTem A0baBbTe
MOAOKO, AL 11 MyKY.

AAs Tpy6Oro M3MeAbHeHHs
MOAB3YNTECh KHOMKOM
MMMYABCHOTO PEXIMa, AASA
TOHKOTrO U3MEAbYEHUA -
YCTaHOBUTE PEryAaTop
CKOPOCTU B MOAOXKEHME 2.

[pumeHeHue
roToBOro
MpOAYKTa

Budtirekcsl,
rambyprepei,
dpuKaaeAbKm

MoAouHble
KOKTENAM

PazAmuHble
BUABI BbINEYKM

Canatbl, xAeb,
MUHAAAbHasA
Macca,
MYAVHI



48 PYCCKUM

MurpeanenTtbl Maken Ycran OnucaHue npoueAypbl [pumeHeHne
M pe3yAbTaT  MaAbH OBKa roTOBOro

o6paboTku

oe

KOAUY
€CTBO

CKopo

ctu/Ha

CaAKa

NMpOAYKTa

Cyn u3 6poKKoAM (Ha 4 NepcoHbI)
@ v O
- 50 r 3penoro coipa layaa

Penuatemi Ay 400 P/ OQuuctuTe AYK U paspexsTe XKapeHbi AyK, - 300 r BapeHow BPOKKOAM (CTEBAM 1 CoLIBETMSA)
- WMHKOBaHM K AYKOBULLY Ha 4 4acTW.  rapHupbi .,
osarve PHAYIO AyKOBALLY 1A 7 Hac aprnp - BOAQ, B KOTOPOW BapM1AaCh GPOKKOAM
[priMevaHm1e: oaHa nopums 2 6
AOMKHA COCTABASTD He MeHee - 2 Hape3aHHbIX KyCo4Kamm KAYOHst OTBapHOro
100 r. HaxxumaniTe Ha KHOMKY KapTodeAs
MIMMYABCHOTO PexMMa - 2 BYAbOHHbIX KybKKa
HECKOABKO pas, 4TObbI He - 2 CTOAOBbIE AOXKM HEB3OUTBIX CAMBOK
AOMYCTUTb YPE3MEPHOTO - Kappu
V3MeAbYEHMS. - conb
Permvatom ayxk 300 |/ QuncTuTe AYK 1 HapexbTe ero  XKapeHbi AyK, - nepeL
- Hape3ka Ha KyCOUKM, MPOXOAALLIME B rapH1pbI - MyCKaTHbI opex
KyCouKamm 3arpy30uHbIv GyHKep.
[prMevaHme: oAHa nopLms
>
AONKHA COCTABARTS He Metiee Hampume ceip. [Npruromoseme niope 13
100 T 6POKKOAM, OMBAPHOrO Kapmodeas u
HEKOMOPOro KOAUYECMBA 0MBAba BPOKKOAM.
Mmua - 200r 2/ P/ CHavara yaaauTe Cyxoxuama u PybaeHoe n p pa 6p
MPUrOTOBAEHM kocTu. HapexsTe Msco MSCO MTHLbI OMecmM,me nprromosAeHHoe niope 1
e papuwa u3 Ky61KaMM pasmepom 3 cM. Ans 0CMABLLMACA 0mBap sBMecme ¢ OyAbOHHBIMM
MsAca NTWLbI noAyueHns bonee KyOUKAMM B MEPHYI0O EMKOCMb 1 gosegrume
rpy6ovaMeAsteHHoro dapiia obvem go 750 mn. [Teperesime cMmech 8
paboTaiTe B MMIYALCHOM KAacmploAlo 1, NOMeLLMBAs, gosBegrme ee go
pexvme. kunerus. [Tbumeluaime ceip, gobasbme Kappw,
Cynbl - 500 2/0  WcnoabsywiTe BapeHbie ooy Cymbl, cOychbl COAb, NepeL, MyCKaMHbIX OPEX 1 CAUBKM.
nepemeLmBaH  MA
= ®pyKTOBbLIX NHpPOT
TaBauTe CAUBKM M KpalueHu
B36uTtble 350 AocrasasiTe ¢ 3 é/ pauierine R
CAVIBKU - MA XONOAMABHIIKA AIOA, KPEMBI, - 450r duHMKOB 6e3 KOCTOUEK, Pa3pe3aHHbIX
Hen TBEHHO N M H
B36VBaHVe CTIOCPEACTBEHHO NEPEA OpOHEHoe rnornoAam

B30mBaHVeM. [TprmedaHme:
MOPLMS CAUBOK AOMAKHA
COCTaBAATL He MeHee |25 MA.
AAS MPUrOTOBAEHMS
TpebyeTcs okoro 20 ceKyHA.

- 200r cyweHbIx cAMB, pa3pe3aHHbIX MONoAaM
- 650r NA0AOB Opexa-neKkaHa

- 160 r KOKOCOBOW CTPYXKKM

- 300 r rAeccpoBaHHbIX aHaHacoB



| 6aHka (400 r) chaaKOro CrylleHHOrO MOAOKa
| YarHasa AOXKa BaHMABHOW 3CCEHLMM

Cmaxkeme »xupom mpu 20-cM popmbl 1
Harpevime gyxoeky go 135° C.

[Tomecmume pazpesarHble NONOAAM PUHMKM 1
CAMBbI B UdlLly KyXOHHOIO KOMOanHa u
M3MEeAbYame Ux Npu MAaKCUMAAbHOM CKOpOCMK
8 meuenune 30 cekyHg. [Nocre amoro BbiHbMe MxX
13 Yawm.

[Nomecmume naoger opexa-nekaHa 8 yaty
KYXOHHOIo KOMOaiHa u KpynHo pasmeAnme
opexu, UCNOAB3YsT UMNYAbCHBIV pexkim. [Tocre
3MOro BblHbME MX M3 YALLM.

[omecmume raeccpoBaHHbIV GHAHAC 8 yally
KYXOHHOro KOMOanHa 1 uameAbyrme, go
NOAYYEHUS HEDOABLIMX KYCOYKOB, MCNOAB3YSI
MMNYAbCHBIV pexkim. [Tocre smoro BbiHbme 1x
13 Yawm.

[Tpu nomotm mukcepa cmeluaime uHmkm 6e3
KOCMOYEK, rpyLum, Opexu, aHaHachl 1 KOKOCOBYIO
CcMpyKKy 8 OOAbLIOY YaLLe.

Ao0basbme K MHrpegueHmMam MOAOKO M BaHWAD 1
nepemeLiaime.

[Tomecmume ¢ppykmosyio cmecb 8 popmbi, 1
sbinexkavime nuporu npu 135° C 8 meyerme

90 muHym.

He nponssogrnme nosmopHoe cmelLmsanme, He
cgenas nepepbiaa. Ecan Bam Hy»<HO
nepepabomams boAbLIee KOAMHECMBO
npogykmos, gaiime npubopy ocmbimb 1 3amem
npogonxkarime nepepabomky.
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KapTodeabHoe niope

750 r oTBapHOro kapTodess
[MprbAmanTesHo 250 MA ropsuero MoAoka
(90°0)

| CTOAOBAst AOXKKa CAMBOYHOTO MacAad

- conb

» CHa4ana npuromosbme KapmocpeAbHoe niope,
3amem gobasbme MOAOKO, COAb 1 MACAO.
Ycmarosrme peryasmop ckopocmu 8
nonoxkenne | n nepemelnsarime He goAblue
30 ceKyHg, MHaye niope CmMaHem KAEUKMM.

MasoHes

©

- 2 AWYHBIX XKEATKA WAM | KpyrnHOe A1LIo
| cCTOAOBas AOXKKa FrOPUMLLBI

| cToAOBast AOXKa yKCyca

200 MA pacTUTEABHOTO MacAa

> VIHrpegueHmbl goAKHbI MMeMb KOMHAMHYIO
memnepamypy. Ycmarosrme 8 ydile guck gad
nepemelunBanua xugkocme. [Nomecmume 8
UaLy AUYHbIE KEAMKU MAK ALIO, FOPYMLY 1
yKcyc. Yemarosume [ -yio nan 2-yio ckopocmsb. Bo
BpemsA nepemellBaHMA NOCMeNeHHo 3aAnsarime
uepes 3arpy304Hbiv OyHKep HA BPALUAIOLIMACS
gUCK pacmmmenbHoe Macao. Bbl moxkeme
marke gobasAamb MAcAo Yepes omsepcmue B
moAKamene.

» CoBem no NpUromMoBAEHMI0 Coyca mapmap:
gobasbme nempyLLKy, KOPHULLOHbI 1 CBAPEHHbIE
BKPymyto anLa.
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> Cosem no NPUrOMOBAEHMIO COYCa gASt 3AKYCKU M3
kpabos nan ycmpu: Kk 100 ma MaioHesa
gobasbme 50 MA CMeMAHbI, HECKOAbKO KaneAb
BUCKM, 3 CIMOAOBbIX AOXKKM MOMAMHOU NACMbl 1
HECKOABKO KaneAb CaxapHoro cipond c
MMOMpeMm.

MoAOUYHDbIV KOKTENAD

o

|75 MA MOAOKa

10 r caxapa

- 1/2 6aHaHa WAV NPUBAMBUTEABHO 65 I APYTUX
CBEXNX GPYKTOB

50 r BaHMABHOrO MOPOXXEHOTO

> [lepemelumsayime Bce MHrpegreHmsl go
00pd30BaHMS NEHSILLENC CMeCH.

Muuua

I

- 400 r Myku

- 40 MA pacTUTEABHOro MacAa

- /2 CTOAOBOV AOMKIM COAM

- 20 r cBexmx ApoxoKkent A |,5 ynakoBku cyxix
APOXOKEN

- okoAo 240 ma Boabl (35°C)

AAS HAUMHKN MALILBI

- 300 MA KOHCEpPBMPOBaHHBIX MPOTEPTHIX TOMATOB

- | cToAOBas AOYKKA CMECK UTaABSHCKIMX TPas
(Cyxnx MAK CBEXIX)

- | AykoBuua

- 2 3ybKa YecHoKa

- COAb U MepeLl

- caxap

v

v

v

VIHrpeAVeHTbIl, packraAbiBaeMble MOBEPX COyca
1 AoBaBAAEMbBIE MO BKYCY: OAVBKM, CaAiMMU,
apTWILOKY, rpUbbI, aH4OYChI, cblp MoLiapeana,
nepeLl, TePTLIX TBEPABIM CbIP U OAUBKOBOE
MacAo.

Ycmarosmme 8 yalwe HAcagky gas 3ameLumBanHus
mecma. [Nomecmume B uatly Bce MHrpegueHmbI
M yCMaHosume peryAsmop cKopocmu 8
NOAOXKEHME 2. 3aMelunBayime mecmo 8 meyexue
npubAManmebHo | MuHymel go 06pasosaHuis
FAAgKO BbIMELLAHHOro Wwapd. Aas moro, 4mobbi
3AEKMPoNpUOOp He NepeMELLAcs BO BPeMS
3AMELUMBAHMA NO NOBEPXHOCMM CMOAQ,
npugep>K1Barime ero cBepxy pyKou.
[TepeHecme mecmo 8 gpyryio emKocmb,
HaKpoyime ee BAXKHOM MKAHbio 1 ganime
NOGHAMBCA B meyeHue NPUbAU3UMEAbHO

30 MuHym.

C NOMOLLbIO HOXKA U3MEABYMME AYK U YECHOK.
Obxxapusaime M3MeAbYEHHBIA AYK 1 YECHOK B
Macae go mex nop, NOKA OHK He CMaHym
NpO3PAYHbIMM.

Aobasbme npomepmeie MoMambl 1 3eAeHb 1
Bapume Coyc Ha MegAeHHOM OrHe, He goBogsi go
KUNEHUs], B meyeHne NpUbAMMMeEAbHO

10 muHym.

[Tpunpasbme no BKyCy CoAbio, nepLieM 1
caxapom. Aavime coycy ocmbime.

> Harpevime gyxosry go memnepamyper 250°C.
> Packamayime mecmo Ha NOCbINAHHOK MyKOM

NOBEPXHOCMM 1, PA3geA B ero Ha 2 4acmu,
npugavime mm cpopmy Kkpyra. [Tomecmume smm



KPyrv 8 CMA3aHHbIE XKUPOM (hOPMbI gAST BBINEUKM.
[Nomecmume Ha nosepxHOCMb NULILIbI HAYMHKY,
ocmasAsis Kpast c8obogHbIMM. Paznoxkume
noBepx XKeAdemble MHrpegueHmel, Nocbinbme
NULILY MepmbIM CbipoM 1 cOPbI3HMME
OAMBKOBBIM MACAOM.

> Bbinekasime nutly 8 medenue | 2-15 munym.

Kaptodeab u kabaukm, o63kapeHHble

B TEpTOM cblpe.

R

- 375 r kapTodens

- LenoTKa CoAM

- | kabauok (NpunbamnamTensHo 250 r)

- | 3yboK YecHoKa, pacToAOuUb

- oKoAo 40 I CAMBOYHOTO MacAa + MacAo AAs
CMas3biBaHuUst GOPMbI AAS BbINEUKM

- 2 CTOAOBbIE AOXKKM UTAABSHCKOM MAM
NPOBAHCAABCKOM CMECU TpaB

- | kpynHoe anLo

- 75 MA B3OUTbIX CAMBOK

- 75 MA MonoKa

- nepel|

- 70 r noAyTBEpPAOIO Cbipa

> Ouncmume m BbIMOMME KApmMopeAb.
Ycmarosrme HOXK-BCMABKY gAS HaPE3aHUA
AOMMMKOB B PAMKY GASl HOXKEN-BCMABOK M
nomecmume pamKy 8 4aily. Ycmarosus
ckopocmb |, Hapexkbme KapmoeAb 1 Kabaqok
AOMMUKAMM.

Ceaprme AoMmuKK KapmogeAs 8 Kunsluel Boge
C LWENOMKOM COAM NOYMM gO FOMOBHOCMM.

v

v
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[NepeHecrme roMmuKmM B gypLuAdr 1 gavime Boge
cmeub.

[Moroxkmme 8 ckoBopogy 20 I cAMBOYHOTO MACAd
1 06Kap1Barime NOAOBMHY AOMMMKOB KABAYKa B8
meueHue 3 MUHYmM, 4acmo ux NepPeBOPAIMBASI.
[Nocbinbme AOMMUKI UMAABSHCKOW AU
NpoBaAHCaAbCKoM cmecbio mpas (| cmoaosasi
AOXKKA).

Obcyimme obxkapeHHble AOMMMKKM Kabayka Ha
KyAuHapHow Gymare.

CMaxkpme XKupom popMy gAA BbINeUKM C
HU3KMMIM CMEHKAMU 1 NepeHecume B Hee
AOMMUKM Kabauka u kapmocpens, uepegysi nx 1
YKAQgbIBash Maxkum 06pa3om, Ymobbl OHu
UACMUIHO NepeKpbIBAAMCL Hanogobue
KpOBEeAbHOM YepenuLipl.

YcmarosuB peryAimop ckopoCmu B NOAOXKeHMe
2, B3beiime HOXKOM LA BMECME CO CAUBKAMM U1
MOoAOKOM. Aobasbme no BKyCy CoAb 1 nepeLl 1
BbIAE/IME My CMeCb HA HaxXogsLMecs 8 popme
AOMMUKM KapmoeAs 1 Kabauka.

3ameHnme HOX-BCMABKY gAs HAPE3aHus!
AOMMUKOB HA HOX-BCMABKY GASl MOHKOr0
M3MEAbYEHS, YCMAHOBMME peryAsmop
CKOPOCMM B NOAOXKEHME 2, HAMpPHMe Cbip 1
noceinbme 1M 6AGO.

[Nomecmume opmy 8 LieHmp ropsiies gyxosku
(200°C) 1 nogpymsHusarime 6A0Go B meveHue
nprbAM3MMeAbHO |5 MuHym.
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R

v

v

v

v

v

Mycc u3 Aococs

@]

| 6aHka koHcepaMpoBaHHoro Aococst (220 r)
2 AMCTUMKA YKeAaTVHa

HECKOABKO CTEDAEN AyKa-pe3aHLia

LienoTKa COA1

LernoTKa KaveHCKoro nepLia

MOAOBKHA CTOAOBOW AOXKKM AMMOHHOMO COKa
125 MA B3OUTbIX CAMBOK

| HeboAbLIas AyKoBuMLA

BOASIHOM KPECC AAS YKpaLleHust bAoA

3amoumme >KerammH B BOAbLIOM KOAMYECMBE
BOgbl.

Pabomas B umnyAbCcHOM pexxime, M3mMeAbdme 8
NULLEBOM NPOLIECCOPE DENHAMBIN AYK M AYK-
pezarel,

> Ouymcmume AOCOCA 0M KOXKM 1 KOCMEMN.

Aobasbme conb, KaWeHCKMI nepeLl, AMMOHHbIN
COK, AOCOCA M XKMUGKOCMb M3 BAHKU K
M3MEABYEHHOMY DENYAMOMY AYKY U AYKY-
DE3aHL, ycmaHosume peryAamop cKopocmu B
NOAOXKEHME 2 11 NPUromoBbme niope.

> [Tomecmume niope B yaluy.

Bckunamume HeboAbLLOE KoAMYECMBO BOgbI 1
pacmeopume 8 HeW XKEAGMUH.

[Tepemelvisas niope 13 nococs, Bresime B Hero
PACMBOP IKEAAMUHA.

YcmaHosyume B yate guck gad nepemelLBaHus
1 B30edime CAMBKH, ygepXKMBAA KHONKY
MMNYABCHOIO PEXIUMA HAXKAMOW B MeYeHue
npubAnsrmenbHo |5 cekyHg.

A eDeBSHHOV AOXKKOM 0CMOPOXKHO BBEgHME
B36MMble CAUBKM B NIOPE 13 AOCOCH.

> BbiAoXKMME MycC Ha BAIGO, HOKPOME, 1
0XAQgMME B MeyeHke HECKOABKMX 4acoB B
XOAOGUABHMKE.

> Ykbacbme mycc BemoyKamm BOGAHOrO Kpecca.

MacTta AARA caHABHYEN

R

- 2 HeboAblUME, Hape3aHHble AOMTUKaMM
MOPKOBY

- 2-3 Hape3aHHbIX AOMTUKaMM KOPHMLIOHA

- 75 I Hape3aHHOW AOMTUKaMM LIBETHOM KamyCTbl

- 75 1 Hape3aHHOro AOMTUKaMK KOPHEBOTO
cenbaepes

- 3eAeHb (NeTPyLUKa, YKPOM, 3CTParoH,
Hape3aHHble cTebAU ceAbaepest)

- 100 r MaiioHesa

- 100 r obezkmpeHHOro TBOpOra

- Conb

- nepel|

> TOHKO M3MEABUMME MOPKOBE, KOPHULIOHDI,
LIBEMHYIO KANyCmy, 3eAeHb, CMebAU 1 KOPeHb
cenbgepest. TiamenbHo nepemelaime Bmecme
€ MAOHE30M 1 MBOPOroM 1 gobasbme CoAb 1
nepeLi no BKycy.

UcnaHckuy caraT u3 KanycThbl

R

- | HeBOABLLOW KOYaH KPaCHOKOYaHHOW KarnycTbi
2 AYKOBMLIbI KPaCHOTO AyKa

- | BeTouKa dpeHxens

| s6A0KO

- COK | aneAbcHHa 1 2 CTOAOBbIE AOXKKM
KPacHOro BUHOTPaAHOrO yKCyca

| cCTOAOBast AOXKKa FrOPUMLIBI



» CMeluavime CoK, ropumLly u yKkcyc. Ycmarosus
PEryAsimop ckopocmu B NOAOXKeHue |,
HapexKbme AOMMUKAMU Kanycmy, AyK, (heHxeAb
1 ABAOKO.

> CMeluayime BCe MHIpegUeHMbl 8 EMKOCMU GAS
carama.

BuckBuT

R

- 4 aiua

30 mA Boabl (35°C;)

- | wenoTka coan

150 r caxapa

[NomecTuTe Miope B vally.
[50 r npocesHHOW MyKM
3 I NeKapcKoro MopoLLKa

> B3busayime A1iLa ¢ BOGoM B meyeHue
nprbAM3MMeAbHoO 2 MuHym. Aobasbme caxap,
BAHWABHbIV CAxXap M CoAb M nepemelLmsarime 8
meyerue | MuHymbl. CMecb goAKHA Cmekamsb ¢
AOXKKM Hanogobue mspkeao AeHmbl. C nomoLLbio
AONAMKM 0OCMOPOXKHO gobasbme MyKy i
NeKapckui NopoLLoK. Beinekarime buckenm 8
gyxoske npu memnepamype okoro | 70°C 8
meyerue nprbansrmensHo 30-35 muHym.
Cosem: Bbl MOXKEME NPOCAOMMb BUCKBUM
PA3AYHBIMM BUGAMU KDEMA 1AM NPOCMO
B3OMMBbIMU CAUBKAMM CO CBEXKMMU (DpyKmamu.

v
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Llaumkm

- | orypeu

- 200 mA viorypTa

- | cToAOBas AOXKA OAMBKOBOTO MacAa

- 2 3ybKa YecHoKa

- LIenoTKa CoAM

- | cTonOBas AOXKKa MEAKO Hape3aHHOro yKpona
- HECKOABKO AWCTVKOB MSTbI

» Oupcmume orypeLl 1 HaWKHKYVime ero Ha
ckopocmm |. [epeHecnme HALWMHKOBAHHbIN
orypew 8 gypwAdr 1 gadime emy Kak caegyem
cmeyb.

> [Nepemelsarime BMecme C orypLIOM 0CMAAbHble
WHrPegUeHMBbI, 3 UCKAIOYEHMEM AMCMIMKOB
mamel. Oxaragume caaam, nomecmms ero Ha |
4ac B 3aKPbIMOV EMKOCMU B XOAOGUABHMK.
[Tepeg nogauest Ha cmon ykpacbme AMCMUKamm
MAMBbI,
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Kuchyiisky robot: dily a prislusenstvi
Kdyz pristroj nahle pirestane

A) Voli¢ rychlost pracovat:

B) Motorova jednotka

C) Bezpecnostni zajistént

D) Hnétaci nddoba

E) Sroubovaci uzavér (pro uzavireni ndhonu
mixéru pokud mixér nenf pouzit)

F)  Drzék nastrojl

G) Sklenice mixéru

H) Vycnélek vika (aktivuje a deaktivuje
bezpecnostni spinac)

)  Viko nadoby

J)  Plnici tubus

K) Péchovac

Vytdhnéte jeho sitovovu zastrcku ze
zasuvky.

Stisknéte tlagitko 'PULSE / 0'.
Nechte pristroj 60 minut vychladnout.

Zasunite jeho sitovou zastréku do zasuvky.

ESEE H

Znovu zapnéte pristroj.

L) Viko sklenice mixéru Kdyby automaticky vypinac vypinal pristroj astéji,
M) Kryt s uzaviratelnym prostorem pro viozky kontaktujte autorizovanou opravnu firmy Philips.
N) Krjeci kotout strednf ’

O) Strouhaci kotout jemny VYSTRAHA: abyste zabranili nebezpecné situaci
P) Strouhaci kotou¢ stfednf zpUsobené ndhodnym resetovanim tepelné

Q) Drzak vlozek ochrany, nesmi byt pristroj pripojen k asovému
R) NoZze (s ochrannym krytem) spinaci.

S)  Hnétac prislusenstvi

) Emigaen kotout

U) Stérka
» Pred pouzitim pristroje prectéte pozorné

Uvod nasleduijici instrukce a sledujte pfitom

prislusna vyobrazeni.

Tento pristroj je vybaven automatickou tepelnou » Navod uschovejte pro pripadnd pozdéjsi
ochranou. V piipadé prehrati motoru je privod nahlédnuti.
proudu automaticky vypnut. » Nejprve zkontrolujte, zda napéti, uvedené na

typovém Stitku pristroje, souhlasi s napétim
ve vasi svételné siti (110 az 127 V nebo 220 az
240 V).



S pristrojem nikdy nepouzivejte cizi dopliiky,
pokud nebyly vyslovné doporuceny firmou
Philips. Kromé pripadné poruchy by to
zpUsobilo i ztratu zaruénich narokd.

Pokud byste zjistili zavadu na piivodnim
kabelu, na jeho zéstréce nebo na jiném dilu,
nepouzivejte pristroj a ihned zajistéte opravu.
Pokud by byl poskozen sitovy privod, musi
byt jeho vyména svérena organizaci,
autorizované firmou Philips nebo shodné
kvalifikovanym pracovnikiim, abyste piedesli
moznému nebezpedi.

Nez ptistroj poprvé pouzijete, umyjte peclivé
viechny jeho dily, které prichdzeji do pfimého
styku s potravinami.

Nikdy neprekracujte mnozstvi zpracovavanych
potravin, ktera jsou uvedena v tabulce.
Nepiekracujte téz maximalni obsah naplné
indikované na nidobé nebo na sklenici mixéru
a nepliite je nad prisluSnou znacku.

Po pouziti vzdy pristroj vypnéte.

Nikdy nestrkejte prsty (ani stérku) do nidoby
plnicim tubusem pokud je pFistroj v chodu.
Smite pouzit vyhradné péchovac.

Vzdy vypnéte pristroj diive, nez strcite prsty
(nebo stérku) do nadoby mixéru.

Dbejte na to, aby pristroj nebyl v primém
dosahu déti.

Nikdy nenechavejte ptistroj pracovat bez
dozoru.

Nikdy pristroj nevypinejte otocenim vika.
Vzdy poutzijte vyhradné tlacitko PULSE / 0.
Pted vyjmutim prislusenstvi musi byt pristroj
rovnéz ve vypnutém stavu.
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Nikdy nesmite ponofit motorovou jednotku
do vody nebo do jiné kapaliny, ani ji myt pod
tekouci vodou. Cistit ji mizete pouze
navlhéenym hadiikem.

Kdyz nasazujete mixérovou nadobu otocte
nadobou i jejim vikem az uslySite zietelné
klapnuti.

Emulgaéni kotou¢, noze a hnétaci prislusenstvi
mohou byt umistény v drzdku nastroji v
hnétaci nddobé.

Pied pouzitim nozil nejprve sejméte jejich
ochranny obal.

Nozu se nedotykejte, obzvlasté je-li pristroj
pripojen do sité.

Kdyz se noze v potraviné zablokuji, vzdy
pFistroj vypnéte drive, nez potraviny, blokujici
noze, vyjmete.

Horké potraviny pied zpracovanim ochladte.
Jejich nejvyssi teplota smi byt 80°C.
Zpracovavate-li tekutiny, které maji sklon k
pénéni, nenapliiujte jich do mixérové sklenice
vétSi mnozstvi nez | litr.

Vzdy zkontrolujte, Ze nadoba i sklenice mixéru
jsou spravné viozeny. V opacném pripadé by
mixér nepracoval.

Pouziti pFistroje

Hnétaci nadoba

Pokud chcete pouzit hnétaci nadobu,
odejméte sklenici mixéru a otvor ndhonu
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zakryjte Sroubovacim uzavérem. VSechny
pozadované prace s hnétaci nadobou lze
realizovat pouze v pripadé, ze byla mixérova
sklenice odejmuta.

Il Umistéte hnétaci nadobu na pristroj a
zajistéte ji otocenim ve sméru Sipky az

Péchovac je vhodny téz pro utésnéni
plniciho tubusu v pFipadé, Ze by tekuté
prisady mély snahu plnicim tubusem
vystrikovat.

Noze

slySitelné zaklapne.

Na niadobu nasad'te viko. To rovnéz oy
otocte ve sméru Sipky az slysitelné
zaklapne (to vyzaduje uritou silu).

Vestavény bezpecnostni vypinac

» Motorovd jednotka i viko jsou opatreny znackami.
Pristroj pracuje jen tehdy, kdyZ je Sipka na
motorové jednotce presné proti Sipce na viku.

Il Piesvédite se, Ze znatka na hnétaci
nadobé a znacka na viku jsou ptesné proti
sobé. Vystupek na viku se nyni kryje s
otvorem v rukojeti. 7

Plnici tubus a péchova¢

Il Plnicim tubusem piistroj pliite tekutymi i
tuhymi prisadami. Pi tuhych prisadach ‘
poutzijte péchovac.

» Noze pouzivejte pro sekani, mixovani,
michani, nebo pripravu kold¢ovych smési.

Il Nasadte nadobu na motorovou jednotku.

Sejméte z nozd ochranny kryt.

Noze jsou velmi ostré. Dbejte ndlezité opatmostil

Vlozte noze do drzaku néstroja.

Drzak nastrojl vlozte do nadoby.

[ H

Nadobu napliite potravinami. Vétsi kusy
nakrajejte na mensi kousky o velikosti
nejvySe 3 x 3 cm. Na nadobu nasad'te viko.
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A Zvolte takovou rychlost, ktera poskytne

nejlepsi vysledky.

» Nastaveni 'PULSE / 0" ;je vhodné pro mZikové
zpracovavdni. Pokud drZite tla&itko 'PULSE / 0
stisknuté, béZi motor nejvétsi rychlosti, pokud toto
tla¢itko uvolnite, motor se zastavi.

» Nastaveni |: standardnf rychlost.

> Nastaveni 2: velkd rychlost.

Viz tabulku doporucenych rychlosti. Zpracovani
trva | az 60 sekund.

Praktické rady

Pristroj pracuje velmi rychle. Mzikovym
provozem pracujte jen v kratkych intervalech
abyste zabranili pfiliSnému rozsekani potravin.
PFi zpracovani tvrdych syr( nenechte pfistroj
prilis dlouho v chodu. Syr by se nadmérné
ohrl, zacal by se roztékat a stal by se
hrudkovitym.

Noze nepouzivejte na rozsekani velmi tvrdych
ingredienci jako jsou napfiklad kavova zrnka,
muskatové orechy nebo kostky ledu. Noze by
se zakratko otupily.

Pokud by potraviny ulpély na noZich:
Il Vypnéte pristroj.
Sejméte viko z nadoby.

Odstrarnite prilepené potraviny stérkou.
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Vlozky

Rezaci hrany vlozek jsou velmi ostré. Pozor pfi
doteku!

Vlozky nikdy nepouZivejte pro zpracovani tvrdych
potravin jako jsou napriklad kostky ledu.

Il Vioite vybranou vlozku do jejiho drzaku.
Drzak vlozek vlozte do drzéku nastrojd.

Na nddobu nasad'te viko.

Potraviny vkladejte plnicim tubusem. Vétsi
Casti potravin predem roziezte.

Potraviny vkladejte postupné a
rovnomeérné.

Zpracovavate-li vétsi mnoZzstvi potravin, vkladejte

je postupné a v malych davkach. Nezapomerite

vcas nadobu vyprazdrovat.

Zvolte primétrenou rychlost tak, aby byl
vysledek optimalni. Rid'te se doporu&enim
v tabulce.

Nechte pristroj v chodu asi 10 az 60 sekund.

Potraviny vklidejte do plniciho tubusu
plynule a pritlatujte je péchovadlem.
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Prejete-li si vyjmout vlozku z drzédku
vezméte drzék vlozek do rukou tak, ze
jeho zadni ¢ast sméfuje k vam. Zatlacte
hrany vlozky prsty tak aby z drziku
vypadla.

Hnétaci prislusenstvi

Emulga¢ni kotou¢

Hnétaci prislusenstvi je vhodné pro zpracovani
chlebového tésta nebo knedlikl a pro lité tésto
nebo kolacové smési.

A Nasadte hnétaci prislusenstvi na drzak
nastrojl.

Vlozte potraviny do nadoby.

IBl Nadobu uzaviete vikem.

[El Pinici tubus rovné? uzavitete vlozenim
péchovace.

I Zvolte vhodnou rychlost tak, aby byl
vysledek optimalni. Ridte se doporuéenim
v tabulce.

Emulgacni kotou¢ mizete pouzit pro pripravu
majonézy, Slehani krémd nebo vajecnych bilkd.

Il Nasadte emulga¢ni kotoué na drzék
nastroju.

Vlozte potraviny do nadoby a ndadobu
uzavi‘ete vikem.

Zvolte vhodnou rychlost tak, aby byl
vysledek optimalni. Rid'te se doporuéenim
v tabulce.

Praktické rady

» Prejete-li si Slehat vajecné bilky, dbejte na to,
aby vejce mély pokojovou teplotu.

Proto vejce vyjméte z chladnicky alesport pul

hodiny pred jejich zpracovanim.

» VSechny ptisady pro vyrobu majonézy maji
mit téz pokojovou teplotu.

Olej mizete pridavat malym otvorem ve dnu

p&chovace.

» Pokud si prejete Slehat krém, zpracovavejte
ho ihned po vyjmuti z chladni¢ky. Doba
zpracovani je uvedena v tabulce. Krém nemad
byt Slehdan nadmérné dlouho.

Prejete-li si mft lepsi kontrolu nad pracovnim

postupem, vyuzivejte mzikovou spinaci funkci.
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Mixér je vhodny pro:

- Mixovani tekutin, napriklad mlécnych produktd,

omacek, ovocnych Stav nebo napojd.

- Mixovani mekkych potravin, napriklad

livancového tésta nebo majonézy.

- Rozslehani varenych ingredienci, napiiklad

vyroba détské vyzivy.

Odsroubuijte kryt ndhonu mixéru.

Nasad'te sklenici mixéru a zajistéte ji
otoenim ve sméru Sipky aZ bude
dostatec¢né upevnéna.

Na drzadlo sklenice netlacte nadmérmnou silou.

I Do sklenice mikéru vlozte potraviny.

Na sklenici nasroubujte uzavér.

IEl Zapnéte pristroj a mixujte potraviny.
Zvolte takovou rychlost, aby byl vysledek
mixovani optimalni. Viz tabulku
doporucenych rychlosti.

Praktické rady

» Tekuté prisady mizete do mixéru pidavat

otvorem ve viku.

» Cim déle nechéte pfistroj v chodu, tim
jemné&;jsi bude vysledek mixovani.
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» Tuhé prisady pired vloZzenim do mixéru
roziezte na malé kousky. Pokud potiebujete
zpracovat véts$i mnozstvi potravin,
zpracovavejte postupné mensi mnozstvi.
Nevkladejte vétsi mnoztvi najednou.

» Mate-li pochybnosti o spravné rychlosti,
zvolte vidy radéji vétsi rychlost (poloha 2).

Pokud by se potraviny prilepily na stény sklenice:

Il Vypnéte piistroj a vytdhnéte jeho zastreku
ze zasuvky.

Sejméte viko.

Viko nikdy nesnimejte drive, nez se mixér zcela
zastavi.

Nalepené potraviny odstrarite ze stén
sklenice stérkou.

Dbejte na to, aby stérka byla v bezpecné

vzdalenosti od nozi mixéru (priblizné 2 cm).

Cisténi pristroje

Pred cisténim motorové jednotky vzdy predem
odpojte pristroj od sfté.

Il Motorovou jednotku &istéte pouze
navlhéenym hadiikem. Nesmite ji nikdy
ponofit do vody ani ji vodou oplachovat.

Vsechny dily, které prichazeji do styku s
potravinami, myjte v horké vodé s
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pridanim vhodného myciho prostredku a
to po kazdém poutziti.

» Hnétaci nadobu, jeji viko, péchovac a
prisluSenstvi Ize myt téZz v my¢ce nadobi.

Testy pro odolnost myti v my&ce nadobi

odpovidaji DIN EN 12875.

Kryt Ulozného prostoru a sklenici mixéru nelze

myt v mycce nadobi.

NoZe, noZovou jednotku mixéru a viozky Cistéte
velmi opatmeé. Jejich hrany jsou velmi ostré!

Dbejte na to, aby ostré hrany noz{ nebo nozové
jednotky mixéru a vlozek nepfisly do styku s
tvrdymi predmeéty, které by je mohly otupit.

Nekteré druhy potravin mohou zpUsobit
zabarveni povrchu pifsluSenstvi. To nema na
funkci prislusenstvi zadny negativni vliv. Po urcitém
Case toto zabarveni obvykle zmizi,

Rychlé &isténi mixéru
Il Do mixérové sklenice nalijte vlaznou vodu
(nejvyse pil litru) s prisadou vhodného

myciho prostiredku.

Sklenici mixéru uzaviete vikem.

3\
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Mixér ponechte malou chvili v chodu
stisknutim mzikového tlacitka.

Mixér rozeberte, vodu vylijte a mixér
vyplachnéte cistou vodou.

Uchovavani prFistroje

Rychlé ulozeni

» PrisluSenstvi (emulgaéni kotoug, noze, hnétaci
prislusenstvi, drzak vlozek) vlozte do drzaku
nastroju a uloZte do nadoby. Drzak vlozek
vkladejte az nakonec.

Dvé vlozky mizete uchovavat v Uschovném
prostoru v krytu, ktery kryje viko nadoby, jak
je naznaceno na vniti'ni strané krytu. Vlozky
maji byt do krytu pouze zasunuty, nikoli silou
zatlaeny.

Kryt s GloZznym prostorem umistéte na
pruhledné viko nadoby.

Naviiite sitovy piivod okolo kotouée na zadni
strané pristroje.

Zaruka a servis

Pokud byste potrebovali jakoukoli informaci nebo
méli néjaky problém, podivejte se na internetovou
stranku www.philips.com, pripadné kontaktujte
Informacni stredisko firmy Philips, jehoZ telefonnf
¢islo naleznete na letacku s celosvétovou zarukou.
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Mnozstvi a doba zpracovani

Prisady a Nasta Postup Pouziti
vysledek veni

Ptisady a Nasta Postup Pouziti
vysledek Si veni
rychlo

sti /
PFislus
enstvi

rychlo
sti /

Prislus Vareny hrach, 250g 2/  PouZijte vareny hrach nebo Pyré, polévky

enstvi fazole - vyroba o fazole. Pokud je to treba,

Tésto 250 2/ Nejprve nalejte miéko do Livance, vafle pyré muZete do smési pfidat trochu

livancové - mi mixéru a pak pridejte pevné tekutiny.

Slehani miéka substance. Mixujte asi | minutu. Varena 300g 2/  Pro hrubgi pyré nepfidavejte  Détska a
Pokud je to nutné opakujte zelenina nebo pHlis mnoho tekutiny. Pro kojenecka
tento postup dvakrat. maso - vyroba jemné pyré pridejte jen tolik  vyZziva

Strouhanka-  100g 2/  Pouijte suché a kiehké petivo. Piimés do jidel pyré tekutiny az je smés hladka.

rozsekant Okurky - [ I /© Vlozte okurku do plnictho Salaty, zdobent

Méslovy krém  300g 2/  Pouzijte mékké méslo. Dezerty, krdjeni okurka otvoru a opatrné ji pfitlacujte.

- Slehani polevy 350 g

Zelenina 350g 2/® Zeleninu roziezte na kousky a  Zdobeni, TéS,tO (pro mouky 2/ Smich‘ejte' horkou VOdLV{S ‘ Chléb

(mrkev, turin, vkladejte je do plnictho otvoru.  syrova Chlveb) - kvasniceni a cukre,m, lPr|dejte

bilé redkvicky) Pritom je lehce pritlacujte zelenina, hnéteni ”]OUkU = ZP'"aCOYaVEJte

- krajeni péchovacem. turinové platky vysledné tésto asi 90 ‘sekuncli.

Nechte ho kynout asi 30 minut.

Zelenina 350g 2/P/ Jednotlivé kousky vkladejte do  Salaty , 400 g : - :

(mrkev, porek, © plniciho otvoru a lehce je TfEStO (pro mouky 2/ PCaCUJ}el shO(vj,ne J?{ko v Pizza

celer) - krajent pfitlacujte péchovacem. pizzu) - predesiem piipade.

hnéteni Zpracovavejte tésto asi |
Syr 200g 2/ Parmezan bez kiry roziezte na  Zdoben, minutu. Nejprve pridejte
(parmezan) - kousky o hrané asi 3 cm a ty polévky, mouku a pak daléi prisady.
A B thof i o 200 g

rozsekani pak vkladejte do plnictho omacky 5 o . - 5 —

IVBIUL Tésto (pro mouky 2/  Pouzijte chladny margarin, ktery Jablkovy zavin,
; ; . : . : cukrarské rozrezte na kousky asi 2 cm. sladké piskoty,

Syr (gouda) - 200 g Syr roziezany na kousky Omacky, pizzy, petivo) - VloZte viechny prisady do dorty

strouhani vkladejte do plnictho otvoru. fondy hn&tent nédoby a zpracovavejte tak
QPatméVP'v”‘ﬂaéUﬁe dlouho, a7 se vytvoii téstova
péchovacem. koule. Pred dalSim zpracovanim

Cokolada-  200g 2/  Poudijte tvrdou a hladkou Zdoben, nechte tésto vychladnout.

rozsekani Cokolddu. Rozlamte ji na omacky,
kousky asi 2 cm. cukrovinky,

pudinky
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Ptisady a
vysledek

Tésto (pro
zékusky,
kolace) -
hnétenf

Tésto (kynuté)
- hnétenf

Vajecné bilky -
Slehant

Ovoce (napr.
jablka, banany)
rozsekani/vyro
ba pyré)

Nasta
veni
rychlo
sti /
PFislus
enstvi

200g 2/%

mouky

300g 2/%

mouky

4 2/

vajecn

é bilky

500g P/R

Pouzijte chladny margarin a
studenou vodu. Nasypte
mouku do nadoby a pridejte
margarin, ktery rozezte na
kousky asi 2 cm. Zpracovavejte
nejvétsi rychlosti az tésto zacne
byt hrudkovité. Pak, za stalého
michani, pridejte studenou
vodu. Ukoncete michani az
tésto zatne mit vzhled koule.
Pred dalsim zpracovanim ho
nechte vychladnout.

Nejprve promichejte kvasnice,
teplé mléko a trochu cukru ve
zvlastni nddobé. Smés pak
prelijte do hnétaci nadoby a
zpracovavejte tak dlouho, az je
tésto hladké a nelepi se na
stény nadoby. To trva obvykle
asi | minutu. Pak nechte t&sto
kynout asi 30 minut.

Bilky by mély mit pokojovou
teplotu. Pozndmka: pouzijte
nejméné 2 bilky.

Rada: abyste predesli zabarveni
St'avy, pridejte trochu
citronové St'avy. Pro ziemnéni
pyré mizete pridat trochu
tekutiny.

Pouziti

Ovocné
kolace

Luxusni pecivo

Pudinky, suflé,
snéhové
pusinky
Pudinky,
détska vyziva

Ptisady a
vysledek

Cesnek -
rozsekani

Bylinky (napr.
petrzel) -
rozsekani

Dzusy (napt
melounovy,
papayovy,
hruskovy) -
mixovani
Majénéza -
emulgovani

Maso (libové)
- drceni

Mlécné napoje
- mixovani

Nejvé Nasta
tsi veni
mnozs rychlo
tvi sti /
Pislus
enstvi

300g P/R

min.  2/P/?

75¢

500g 2/0

(celko

veé)

3 -2/

vejce @

300g 2/P/
R

250 2/0

ml

mléka

Postup

Cesnek oloupejte. Pouzijte
mzikovy spinac, abyste predesli
prilis jemnému rozsekant.

Vlozte nejméné 150 g Cesneku.

Bylinky nejprve omyjte a
ususte.

Pridejte vodu nebo jinou
tekutinu abyste ziskali jemnou
stavu.

Vsechny prisady maji mit
pokojovou teplotu. Poznamka:
pouzijte nejméné | vejce, dvé
mald vejce nebo dva vajecné
Zloutky. Do nadoby viozte
vejce, pridejte trochu octa a
prikapavejte olej.

Nejprve odstrarite Slachy a

Pouziti

Zdobeni

Omacky,
polévky,
zdoben,
bylinkové
maslo

Ovocné dzusy

Salaty,
zdoben,
omacky
barbecue

kosti. Maso nakrédjejte na kostky Tatarské

asi 3 cm. Pro nejlepsi vysledek
pouzijte mzikovy spinac.

Z bananud nebo jahod vyrobte
pyré. Smichejte ho s cukrem,
mlékem a trochou
zmrzlinového krému a mixujte.

steaky,
hamburgry,
masové koule

Mlécné napoje
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PFisady a Nejvé Nasta Pouziti Recepty

vysledek i veni
mnoZs rychlo Polévka z brokolice (pro 4 osoby)
oioosti/ ® nebo 0
::Sstlsls - 50 g zralého syru Gouda
: : - 300 g varené brokolice (stonky a kvéty)
Smési 3 2/  Prisady maji mit pokojovou Rdzné petivo - voda. v nfs se brokolice va¥ila
(d.or‘tové) - vejce teplotu. Mixujte mékké maslo s -9 . b b | ich
mixovani cukrem tak dlouho az vznikne Varer,],e ,ram ory v kouscic
jemna krémova smés. Pak - 2 nakrajené stonky
pridejte mléko, vejce a mouku. - 2 IZice neslehaného krému
Orechy - 250g 2/ P/ Pro hrubé rozsekani pouzijte Salaty, petivo, B CE”’Y
rozsekani R mzikové tlacitko nebo pro mandlové - sl y
jemné rozsekani rychlost 2. tésto, pudinky - pepr
Cibule - 400g P/?  Z cibule odstrafite slupku a Rozné - muskatovy ofech
rozsekanf cibuli rozdélte na 4 dily.
Poznamka: pouzijte mzikovy > Nastrouhejte syr.Vyrobte pyré z brokolice s
spinac kratkymi stisky, abyste varenymi bramborami a s vodou, v niZ se brokolice
predesli piflis jemnemu vatila. Pyré z brokolice a zbylou vodu nalijte do
rozsekant. odmémé nddoby a doplrite do 750 ml. Pfeneste
Cibule - 300g I/ Z cibule odstrarite slupku a Ruzné tuto smés na pdnev a plivedte ji za stdlého
krajeni rozfezte ji tak, aby prosla michdni do varu. Vmichejte syr a ochut'te soll,
Pln'cv'.r.n otvorem. Pz curry, pepfem a muskdtovym ofechem a pridejte
pouzite nejméné 100 g. krém
Dribez - 200g 2/ P/ Nejprve odstrante Slachy a Drcené maso
drceni R kosti. Maso nakréjejte na kostky

Ovocny kola¢
R
- 450 gsuchychodpeckovanych a pllenych datli

asi 3 cm. Pro nejlepsi vysledek
pouzijte mzikovy spinac.

Polévky - 500 2/m Poufijte vaenou zeleninu. Polévky, - 200g suché svestky, pllené
. Zor | Ak , v'

rvn|><ovan| E Sl - 650 g pekanové orechy

Slehany krém - 350 P/® Pouiijt.e krém vyjmuty pﬁ'mq z Zdobeni, - 160 g nastrouhany kokos

Slehant ml chladnicky. Poznamka: pouzifte  rlzné pouziti - 300 ¢ ananas
nejméné 125 ml krému. Krém  krémd [ ol 8 hovka (400 | “h
je uglehan piiblizné za 20 - | plechovka (400 g) slazeneho
sekund. kondenzovaného mléka

- | IZi¢ka vanilkové esence
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» VymaZte dvapecici plechy (20 cm dlouhé) a
pfedehfejte troubu na 135° C.

> VloZte pllené datle a Svestky do nddoby
kuchyriského strojku a rozsekejte je asi po dobu
30 sekund. Pak nddobu vyprdzdnéte.

> VloZte pekanové ofechy do nddoby kuchyriského
strojku a hrubé je rozsekejte, nejlépe impulsni
funkci. Pak nddobu vyprdzdnéte.

» VloZte ananas do nddoby kuchyriského strojku a
rozsekejte ho na kousky, nejlépe impulsni funkci.
Pak nddobu vyprdzdnéte.

> Mixujte datle, $vestky, pekanové ofechy a drcené
kokosové ofechy ve velké mixovaci nddobé.

> Pridejte mléko a vanilku a obsah promixuijte.

» Ovocnou smés ndliite na pedici plech a ve pelte
pfi teploté 135° C asi 90 minut.

» Neredlizujte tento postup vicekrdt neZ jednou bez
preruseni. Pokud potfebujete zpracovat vétst
mnoZstvi, nechte pfistroj vychladnout a teprve
pak pokracujte v prdci.

St'ouchané brambory

R

- 750 g varenych brambor

asi 250 ml horkého mléka (90°C)
| IZice masla

- sul

> Nejprve rozmackejte brambory, pak pridejte
mléko, stl a mdslo. PouZijte rychlost | a michejte
jen asi 30 sekund aby vysledek nebyl lepkavy.

Majonéza

©

2 vejce nebo | velké vejce
| IZicka hoi¢ice

| 1Zicka octa

200 ml oleje

Prisady by mély mit pokojovou teplotu. VioZte
emulgacni kotou¢ do nddoby. Do nddoby vioZte
vaje¢né Zloutky nebo vejce, hoftici a ocet. PouZijte
rychlost | nebo 2. Olej pfikapdvejte otvorem v
péchovadi.

Doporucent pro tatarskou omdcku: pridejte
pertrZel, kyselou okurku a natvrdo uvarend vejce.
Doporuceni pro koktejlovou omdcku: pridejte

50 ml krému fraiche, kapku whisky, IZi¢ku
rajského protlaku a trochu zdzvorového syrupu na
100 | majonézy.

Miéény koktejl
]

>

[75 ml mléka

10g cukru

I/2 bananu nebo asi 65 g jiného Zerstvého
ovoce

50 g vanilkového mrazeného krému

Smichejte vSechny pfisady aZ je hotovd smés
pénivd.



Pizza

®

- 400 g mouky

- 40 ml oleje

- 172 lZicky soli

20 g Cerstvého drozdi nebo 1,5 balicku
suseného drozdi

asi 240 ml vody (35°C)

Pro vybornou pizzu:

- 300 ml rajského protlaku

- | IZi¢ka italskych bylinek (susené nebo Cerstvé)

| cibule

2 strouzky Cesneku

sdl a pepr*

- cukr

- Prisady k posypani omacky: olivy, salam,
arty¢oky, houby, ancovicky, syr mozarella, pepi*
a dalsi.

» Do nddoby vloZte hnétaci prislusenstvi spolu se
vdemi nutnymi prisadami a zvolte rychlost 2.
Zpracovdvejte asi | minutu aZ tésto ziskd tvar
koule. Pak tésto vyklopte z hnétaci nddoby do
druhé nddoby, prikryjte je vihkym hadrikem a
nechte ho asi 30 minut kynout.

» Pomoci noZu rozkrdjejte cibuli a ¢esnek. Osmazte
rozsekanou cibuli s ¢esnekem aZ se vysledek
stane transparentni.

> Pridejte procezend rajéata s bylinkami a povarte
je asi 10 minut.

» Ochut'te soli; pepfem a cukrem. Nechte omdcku
vychladnout.

>
>

>

CESKY ¢5

Ohfejte troubu na 250°C.

Uvdlcujte tésto na pomoudené podloZce nebo
utvorte dva kruhové tvary. Tésto pak poloZte na
vymastény plech. Pizzu rozestfete a kraje
ponechte volné. Pizzu doplrite vSemi piisadami,
posypte syrem a polijte trochou oleje.

Pizzu pectte 12 aZ 15 minut.

Bramborové courgetty
R

>

>

375 g brambor

Spetka soli

| courgette (asi 250 g)

| strouzek Cesneku (rozdrceny)
asi 40 g masla + maslo k potreni plechu
2 Izicky provencalskych bylinek
| velké vejce

75 ml 8lehaného krému

75 ml mléka

pepr

70 g polozralého syra

Brambory oloupejte a omyjte.

VloZte fezaci vioZku do drZdku vioZek a drzak
vloZek vloZte do nddoby. Rozkrdjejte brambory a
courgette rychlosti .

Bramborové pldtky uvarte v horké vodé s trochou
soli.

Pak vioZte bramborové pldtky na cednik a peclivé
Je ususte.

Dejte 20g mdsla na pdnev, a pecte polovinu
courgettovych pldatkd 3 minuty za stdlého
obraceni. Posypte je | [Zi¢kou italskych nebo
provencdlskych bylinek.
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> Opecené courgettové pldtky ususte na
kuchyriském papiru.

> VymaZte pecici pldt tukem a vioZte na néj
bramborové a courgettové pldtky.

> Roz$lehejte vejce s krémem a mlékem noZi
rychlosti 2. Pridejte sil a pepf podle chuti a
potrete touto smési brambory a courgette na
plechu.

> Zaméiite krdjeci vioZku za krouhaci vioZku a
rozdrt'te syr pfi rychlosti 2. Syrem pak posypte
pecici plech.

> Plech vioZte do stfedu pecici trouby a pfi teploté
200°C pecte v$e asi |5 minut.

Lososova mousse

R

- | plechovka s lososem (220 g)
2 platky Zelatiny

- nékolik stonkd pazitky

- Spetka soli

- Spetka cayannského pepre
- pul IZice citronové stéavy

- 125 ml slehaného krému
- | mald cibule

- Teficha k ozdobenf

> Rozmocte Zelatinu v dostatku vody.

> Rozsekejte paZitku a cibuli a pouZijte pfi tom
funkci mZikového spinace.

» Odstrarite kosti a kiZi z lososa.

> Pridejte sdl, cayansky pepf; citronovou stdvu a

tekutinu z plechovky se sekanou paZitkou a cibulf

a vyrobte ze v$eho pyré pfi rychlosti 2.
> Nalijte pyré do hnétaci nddoby.

> Uvedte do varu malé mnoZstvi vody a pridejte do
ného Zelatinu.

» Zelatinovy roztok rozmichejte do lososového pyré.

> Do nddoby vioZte emulgacni kotou¢ a slehejte
krém za pouZiti mZikového spinace asi |5 sekund.

> Vmichejte uslehany krém do lososového pyré
drevénou IZici.

> Vyiméte mousse, pfikryjte ho a ochladte nékolik
hodin v chladniéce.

> Ozdobte trochou refichy.

Sendvi¢ova pomazanka

R

- 2 malé mrkve nakrdjené

- 2 az 3 okurky nakrajené

- 75 g kvétaku nakrajeného

- 75 g celeru nakrdjeného

- bylinky (petrzel, kopr, stonky nakrdjeného
celeru)

- 100 g majonézy

- 100 g tvarohu

- sdl

- pepr

> Jemné rozsekejte mrkev, okurky, kvétdk a celer.
Smichejte vée s majonézou a tvarohem a
ochut'te peprem a soli.

Spanélsky zelny salat
R

- | malé Cervené zeli

- 2 Zervené cibule

- | fenykl

- | jablko
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$tava z jednoho pomerance a 2 IZice octa
- | lZice hot¢ice

- | IZi¢ka drceného kopru
- nékolik listkd maty

> Smichejte $t'dvu, hoftici a ocet. Rozkrdjejte zeli,
cibuli, fenykl a jablka pfi rychlosti .
» Ve smichejte v saldtové nddobé.

> Oloupejte okurku a rozsekejte ji pfi rychlosti |.
Rozsekanou okurku vioZte de cedniku a nechte ji
dostate¢né uschnout.

> Primichejte ostatni pfisady, kromé mdtovych listd,
k okurce. Saldt ochladte vioZenim do chladnicky
alespori na hodinu. MiZete ho pred poddvdnim
posypat mdtovym listim.

Piskotovy kola¢
[

- 4 vejce

- 30 mlvody (35°C)
- Spetka soli

- 150 g cukru

- vanilkovy cukr

- 150 g prresaté mouky
- 3 g prasku do petiva

> Uslehejte vejce s vodou po dobu asi 2 minut.
Pridejte cukr, vanilku a trochu soli a mixujte asi
| minutu. Vyslednd smés by méla ze IZicky kapat
v hustém proudu. Pridejte mouku a prdsek na
peleni. Pecte v troubé pfi teploté | 70°C asi
30 az 35 minut.

> Doporuceni: tento piskotovy kold¢ mizete naplnit
rizymi druhy krémd, naptiklad slehanym krémem
z Cerstvého ovoce.

Tzatziki

- | okurka

- 200 ml jogurtu

- | lZice olivového oleje
- 2 strouzky Cesneku

- Spetka soli
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Konyhai robotgép: részek és tartozékok

A) Sebességszabalyozd

B) Motoregység

C) Beépitett biztonsagi kapcsold

D) A munkatal fedele

E) Menetes fedél (a turmixgép rogzitényilasanak
lefedéséhez, ha a turmixgépet nem hasznalja)

F) Eszkoztartd

G) Turmix kancsd

H) A fedd zardcsapja (a biztonsagi kapcsold be-

Ha a késziilék hirtelen megall:

Huzza ki a halézati csatlakozé dugét a fali
konnektorbdl.

Nyomja meg a "PULSE/0" gombot.

Hagyija a késziiléket 60 percig hdlni.

EEE B

Dugja a halézati csatlakozé dugét a fali

és kikapcsolasahoz) konnektorba.
[) A munkatél fedele
)  Eteladagolo nyilas Kapcsolja be ismét a késziiléket.
K) Nyomoérud
L) Turmix kancsé fedd Lépjen érintkezésbe a Philips szakizlettel, vagy a
M) Fedd zarhatod betéttarolédval Philips Szerviz Kdzponttal, ha az automatikus
N) Kozepes szeletel§ betét hékapcsold rendszer tul gyakran mikodésbe 1ép.
O) Finom apritd betét
P) Kozepes apritd betét FIGYELEM: A mik&désbe Iépett hdkapcsold
Q) Betéttartéd véletlen nullazasabdl eredd veszélyes helyzet
R) Vagbdegység (véd&sapkaval) elkertlése érdekében a készlléket tilos
S) Dagaszté tartozék idékapcsoléhoz csatlakoztatni.

T) Habverd tarcsa

D) Kendiapi [ Fontos
! Akdsailéc hsanaa el fgyemesen

olvassa el a hasznalati Utmutatoét és nézze meg

A készilék automatikus hékapcsold rendszerrel az abrékat.
rendelkezik. A rendszer automatikusan kikapcsolja » Tartsa meg a haszndlati Gtmutatot a késébbi
a késziléket, ha a készUlék tilmelegedik. hasznalathoz.

» A késziilék csatlakoztatdsa elétt ellendrizze,
hogy a késziiléken jelzett halozati
tapfesziiltség megegyezik-e a helyi
tapfesziiltséggel (110-127 V vagy 220-240 V).



Soha ne hasznaljon mas gyarté altal gyartott
tartozékokat vagy alkatrészeket, illetve
olyanokat, amelyeket a Philips kifejezetten
nem tanacsol. Ha ilyen tartozékokat vagy
részeket hasznal, a garancia érvénytelenné
valik.

Ne hasznilja a késziiléket, ha a halézati
csatlakozo vezeték, a csatlakozé dugd vagy
egyéb alkatrészek sériiltek.

Ha a csatlakozé vezeték meghibasodott, a
kockazatok elkeriilése érdekében a javitast
csak Philips szakszerviz vagy Philips
felhatalmazassal rendelkezd szakember
végezheti el.

A késziilék els6 hasznailata eltt alaposan
tisztitsa meg azokat a részeket, amelyek az
étellel érintkezni fognak.

Ne Iépje tul a tablazatban megadott
mennyiséget és elkészitési id6t.

Ne |épje tul a munkatalon vagy a keverdtalon
jelzett maximalis mennyiséget, pl. ne toltson
folyadékot a felsé jelzés folé.

Hasznalat utan rogton hizza ki a haldzati
csatlakozo dugét a fali konnektorbal.

Soha ne haszndlja az ujjait vagy mas targyat
(pl. kenélapatot) a hozzavaldk ételadagold
nyilasba toltéséhez, a késziilék miikodése
kozben. E célra csak a nyomorudat haszndlja.
Mindig hlzza ki a halézati csatlakozé dugdt a
fali konnektorbdl, mielétt az ujjaival vagy mas
targgyal (pl. kenélapattal) a keverdtalba
nyulna.

Tartsa tavol a késziiléket gyermekektdl.
Soha ne miikodtesse a késziiléket feliigyelet
nélkdil.
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A késziiléket soha ne a fedd elforditasaval
kapcsolja ki. A késziiléket a PULSE/O gomb
megnyomasaval kapcsolja ki.

Barmelyik tartozék levétele elStt kapesolja ki
a késziiléket.

Soha ne meritse a motoregységet vizbe vagy
mas folyadékba, és ne &blitse le csapviz alatt
sem. A motoregység tisztitasahoz nedves
ruhat hasznaljon.

Ha a keverétalat, a munkatélat és a menetes
fedelet megfeleléen szereli fel, kattanast hall.
A habveré6 tarcsat, a vagoegységet és a
dagaszto tartozékot a munkatalban allo
eszkoztartodban helyezze el.

Hasznalat elStt vegye le a védSsapkat a
vagdegységrol.

Ne érintse meg az az ELES vigokéseket,
kiilonosen ha a késziilék a hilézathoz
csatlakozik.

Ha a vagokések megakadtak, hizza ki a
halozati csatlakozé dugét a fali konnektorbal,
miel6tt a vagokések mozgasat akadalyozé
hozzavaldkat kivenné a késziilékbdl.
Feldolgozas el6tt hagyja lehdilni a forré
hozzavalokat (max. hémérséklet 80°C/175°F).
Ha olyan folyadékot dolgoz fel, ami habzasra
hajlamos, ne 6ntson | liternél tobb folyadékot
a keverétilba, a kifréccsenés megakadélyozasa
érdekében.

Abban az esetben, ha a munkatélat és a
turmixgépet is megfelel6en szereli fel, csak a
turmixgép fog mdkadni.
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A késziulék hasznalata

Munkatal

Eteladagold nyilas és nyomorud

» Ha a munkatalat akarja hasznalni, vegye le a
keverétalat és zérja le a rogzitényilast a
menetes fedéllel. A munkatal hasznalatahoz
sziikséges Osszes funkcid csak akkor miikodik,
ha a keverdtalat levette.

oy Bl Tegye a munkatalat a konyhai robotgépre.

A fogantyut a nyillal jelzett iranyba addig
forditsa, amig kattanast hall.

Tegye a fedét a munkatdlra. Forgassa a
fedét a nyillal jelzett iranyba, mig kattanast
hall (ehhez sziikséges némi erdékifejtés).

Beépitett biztonsagi kapcsolé

» A motoregységet és a feddt jelzéssel Idttdk el. A
késziilék csak akkor mikédik, ha a motoregységen
1évé nyil kézvetlenll szemben van a fedén lévé
nyfllal.

Bl Gy&z8djon meg rola, hogy a feddn 1évé
jelzés és a munkatélon [évé nyil pontosan
szemben vannak-e egymassal. A fed6
kiszogellése most lefedi a fogantyu nyilasat.

Bl Az ételadagold nyilast folyadékok és/vagy
szilard hozzavalék adagolasahoz hasznilja.
A nyomoéruddal szilard hozzavaldkat
nyomjon le az ételadagolé nyildson
keresztiil.

A nyomorudat haszndlhatja az ételadagolo
nyilds lezdrasara is, hogy megakadalyozza a
hozzavalok leszivargasat az ételadagold
nyilasban.

Vagbegység

» A vagbegység szeletelésre, mixelésre,
keverésre, plirésitésre és siiteménykeverékek
készitésére szolgal.

Il Tegye a munkatalat a motoregységre.
Vegye le a véd&sapkat a vagdegységrol.
A vagbegység vagdélei nagyon élesek. Ne érjen

hozz4juk!

Tegye a vagdegységet az eszkdztartora.



Tegye az eszkdztartdt a munkatélba.

Tegye a hozzavaldkat a munkatalba. A
nagyobb részeket vagja fel kb. 3x3 cm-es
darabokra. Tegye a fedét a munkatalra.

& A A sebességszabalyozo segitségével

szabdlyozza a vago tarcsa sebességét a
legjobb eredmény elérése érdekében.

» "PULSE/O" fokozat: a szakaszos mikédéshez és a
készlilék kikapcsoldsdhoz. Ha megnyomja a
PULSE/O gombot, a késztilék a legnagyobb
sebességgel mikadik. A gomb elengedése utdn a
késziilék megdll,

> [. fokozat: normdl sebesség

> 2. fokozat: nagy sebesség

Nézze meg a tablazatban a javasolt
sebességfokozatokat. Az ételfeldolgozas |0-60
masodpercet vesz igénybe.

Tanacsok

» A késziilék nagyon gyorsan szeletel. Rovid
ideig a szakaszos lizemmaodot hasznalja, hogy
megeldzze az étel tdl finomra vagasat.

Ne hagyja a késziiléket tul sokaig miikodni,
amikor (kemény) sajtot szeletel. A sajt
atmelegedhet, megolvadhat és csomdssa
valhat.

Ne hasznilja a vagdegységet tul kemény
hozzavaldk, pl. babkavé, szerecsendid és
jégkockak apritasdhoz. A vagdegység élei
kicsorbulhatnak.
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Ha az étel a vagbegységhez, vagy a munkatal
belsejébe ragad:
Il Kapcsolja ki a késziiléket.
Vegye le a fedét a talrol.
Vegye ki a hozzavaldkat a kendlapattal.

Betétek

A betétek vagdélei nagyon élesek. Ne érjen
hozz4juk!

Soha ne dolgozzon fel kemény hozzdvaldkat (pl
jégkockat) a betétekkel.

Il Tegye a vilasztott betétet a betéttartoba.

Helyezze a betéttartot a munkatdlban allé
eszkoztartéra.

Tegye a fedét a munkatalra.

Tegye a hozzavalokat az ételadagold
nyilasba. A felapritott nagyobb darabokat
tegye az ételadagold nyilasba.

Egyenletesen toltse meg az ételadagold
nyilast a jobb eredmény érdekében.

Ha nagyobb mennyiségl ételt kivan felvagni,

el&szdr csak egy kisebb adagot dolgozzon fel,
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Uritse ki a munkatalat, majd johet a kdvetkezd
adag.

A legjobb eredmény elérése érdekében
megfeleld sebességfokozatot valasszon.
Lasd a tablazatban a javasolt

sebességfokozatokat. ) &
A feldolgozési eljaras 10-60 masodpercet vesz )/‘ ‘\
igénybe. ©

oL S

. . . |
A hozzavaldkat lassan és egyenletesen
nyomja le az ételadagolo nyilasba a

nyomaéruddal.

Bl Zirja le az ételadagolo nyilast Ggy, hogy
belehelyezi a nyomoérudat.

Id A legjobb eredmény elérése érdekében
megfeleld sebességfokozatot valasszon.
Lasd a tablazatban a javasolt
sebességfokozatokat.

Habveré tarcsa

Vegye ki a betétet a betéttartébdl, a
betéttartot gy fogja, hogy a hata On felé
mutasson. Nyomja meg a betét széleit az
ujjaival, hogy a betét kiessen a tartobal.

(>

Dagaszté tartozék

A dagaszté tartozékot kenyértészta, gomboc, N
kevert tésztak és siteménykeverékek készitéséhez

hasznalhatja.

A Rogzitse a dagaszté tartozékot az
eszkoztartora.

Tegye a hozzavalokat a munkatalba.

Zarja le a munkatélat a fed6vel.

A habverd tarcsat majonéz, tejszinhab és
tojasfehérje felveréséhez hasznalhatja.
Il Tegye a habverd tarcsat a munkatélban
allé eszkoztartora.

Tegye a hozzavalokat a munkatadlba, és
tegye a fed6t a munkatalra.

A legjobb eredmény elérése érdekében
megfeleld sebességfokozatot valasszon.
Lasd a tablazatban a javasolt
sebességfokozatokat.

Tanacsok

» Ha tojasfehérjét akar felverni, vigyazzon, hogy
a tojas szobahémérséklet(i legyen.

Hasznélat el&tt legalabb féléraval vegye ki a

tojasokat a h(itébdl.



» A majonézkészitéshez sziikséges minden

hozzaval6 szobahémérséklet(i legyen.
Olajat is adagolhat hozza a nyomérid aljan 1évé
kis nyflason keresztdl.

» Tejszinhab készitésekor a tejszint a hiitébdl
valo kivétel utan rogton felverheti. Nézze meg
az elkészitési id6t a tablazatban. Ne verje a
tejszint tul sokaig.

Hasznélja a szakaszos Uzemmodot, hogy a

folyamatot megfeleléen ellendrizhesse.

Turmixgép

A turmixgépet a kovetkezdkre hasznalhatja:

- Folyadékok, pl. tejtermékek, martasok,
gyUmolcslevek, levesek, italkeverékek, koktélok
keverésére.

- Szilard hozzavaldk, pl. palacsintatészta vagy
majonéz keveréséhez.

- F&tt hozzavaldk, pl. bébiétel purésitéséhez.

Vegye le a menetes fedelet.

Szerelje a keverétilat a régzitdnyilasba a
nyil irdnyaban torténd elforgatassal, mig
szilardan rogziil.

Ne nyomja tdl erésen a keverdétal fogantyUjat.

=5

.11 4

=

MAGYAR 73

Tegye a hozzavalokat a keverétalba.

Csavarja a fed6t a keveré talra.

EER

Kapcsolja be a késziiléket, és keverje 6ssze
a hozzdvaldkat. A legjobb eredmény
elérése érdekében a sebességfokozatoknak
koszénhetben szabalyozhatja a sebességet.
Lasd a tablazatban a javasolt
sebességfokozatokat.

Tanacsok

» A feddn l1évé nyilason keresztiil a keverdtalba
folyékony hozzavalék onthetdk.

» Ha hosszabb ideig hagyja a késziiléket

m(ikddni, a keverék higabb lesz.

A szilard hozzavaldkat végja fel kisebb

darabokra, miel&tt a turmixgépbe teszi dket.

Ha nagyobb mennyiséget akar feldolgozni,

elészor csak egy kisebb adagot tegyen bele

ahelyett, hogy egyszerre probalna nagyobb

mennyiséget feldolgozni.

Ha kétsége van a megfelelé sebességet

illetéen, mindig a legnagyobb (2.) fokozatot

vélassza.

Ha a hozzavaldk a keverdtél falara ragadnak:
Il Kapcsolja ki a késziiléket és hiizza ki a

halézati csatlakozé dugdt a fali
konnektorbdl.

Vegye le a fedét.
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Soha ne vegye le a feddt, ha a készilék mikadik.

A keverétél oldalarél a hozzavaldkat a
kendlapat hasznalataval tavolitsa el.

Biztonsagos tavolsagra tartsa a kendlapatot a

vagbegység vagdéleitdl (kb. 2 cm).

A motoregység tisztitasa el&tt mindig hiizza ki a
halézati csatlakozd dugét a fali konnektorbdl.

BB Nedves ruhaval tisztitsa a motoregységet.
Ne meritse a motoregységet vizbe, és ne
oOblitse le csapviz alatt sem.

Hasznadlat utan rogton tisztitsa meg az
étellel érintkezésre kerdlt részeket forro,
mosogatoszeres vizben.

» A munkatalat, a munkatél fedelét, a
nyomorudat és a tartozékokat
mosogatogépben is tisztithatja.

Ezek a részek a mosogatdgépben vald tisztitasnak

a DIN EN 12875 szabvéanyban leirtak szerint

ellenallnak.

A fedd a betéttarold résszel és a keverdtal nem

tisztithatd mosogatogépben!

A vagbegységet, a turmixgép vagbegységét és a
betéteket nagyon dvatosan tisztitsa. A vagdéleik
nagyon élesek!

Vigydzzon, hogy a vagbegység vagdélei, a
turmixgép vagdegysége és a betétek ne
kerlljenek kemény targgyal érintkezésbe. Az éleik
kicsorbulhatnak.

Egyes hozzavalok a tartozékok fellletén
elszinez&dést okozhatnak. Ez nem befolyasolja a
tartozékok hasznalhatosagat. Az elszinez&dés kis
idé mulva rendszerint megszdnik.

A turmixgép gyorstisztité miikodése

Bl Ontson kézmeleg (0,5 liternél kevesebb)
mosogatdszeres vizet a keverdtalba.

Tegye fel a fedot.

Hagyja a késziiléket néhany pillanatig
m(ikodni a Pulse gomb megnyomasaval.
(A készulék addig miikodik, mig el nem
engedi a gombot.)

Vegye le a keverétalat és oblitse ki
hidegvizzel.



MAGYAR 75

Tarolas

Mikrotarolas Hozzavalok és Maxi Eljaras Alkalmazasok
eredmények  mdlis  ségfok
» Tegye a tartozékokat (habveré tarcsa, menn  ozat /
vagoegység, dagaszto tartozék, betéttarto) az yIseg z(rtoz
eszkdztartora és tarolja ket a munkatalban.
Mindig a betéttartét tegye feliilre. Tészta 250  2/R?  ElSszor ontse a tejet a Palacsintak,
(palacsinta) - ml tej turmixgépbe, majd adja hozza a ostyak
felverés szaraz hozzavaldkat. Keverje a
hozzavaldkat kb. | percig. Ha
» Két betétet tarolhat a tarolétarté fedélben, szikséges, ismételje meg
ami takarja a munkatal fedelét, mint ahogy az kétszer ezt az eljardst.
a burkolat belsejében jelzett. A betéteket ne Zsemlemorzsa 100g 2/’  Széraz, ropogds kenyeret Pirftott
nyomja, hanem csusztassa a fedébe. - apritas hasznaljon. zsemlemorzsa,
csében slltek
Vajkrém 300g 2/? Alaza krémhez lagy vajat Desszertek,
» Tegye a fedelet a betéttaroloval egyiitt a (creme au hasznaljon. feltétek
munkatal atlatszo fedelére. beurre) -
» Csévélje a haldzati csatlakozéd vezetéket a felverés
késziilék hatuljan lévd tengely koreé. Zoldségek  350g 2/© Vaga fel a zoldségeket, majd  Koretek, nyers
(sargarépa, tegye Sket az ételadagold z6ldségek,
fehérrépa, nyflasba. Toltse meg a nyilasta  zoldséges
fehér retek) - z6ldségdarabokkal és reszelje le fogasok,
szeletelés Sket, mikézben a nyomoériddal  stitemények,
. Py o . Ovatosan lenyomja Sket. martasok
Ha informaciora van sziksége, esetleg probléma
mertl fel, keresse fel a Philips www.philips.com Z8ldségek 30g  2/P/ Tegyeanylasbaa . Salatak
Web-lapjat, vagy Iépjen érintkezésre a lakéhelyén Esar,ga'iepa' - zldségdarabokat & nyomja le
L T ', , , ehérrépa, &ket dvatosan a nyomériddal.
lévd Philips Vevdszolgalattal (a telefonszamot fehér retek) -
megtaldlja az egész vilagra kiterjedd szeletelés
garancialevélen). Ha nincs Vevészolgalata Sajt 200g 2/  Hasznaljon kéregnélkiili Kéretek, leves,
lakéhelyén, forduljon a thps |<eszu\e\<e|<et‘z‘1ru5|to (parmezan) - parmezan sajtot és vigia fel i —
szakUzlethez, vagy 1épjen érintkezésbe a Philips aprités 3x3 cm-es darabokra, csdben stiltek

Héztartasi Készulékek és Testapolas BV Szerviz
Osztalyaval.
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Hozzévalok és
eredmények

Sajt (Gouda) -
apritas

Csokoladé -
apritas

Fétt borso,
bab - purésités

Fétt zoldségek
és hisok -
purésités

Uborka -
szeletelés

Tészta
(kenyér) -
dagasztas

Maxi
malis
menn
yiség

200g

200g

250g

300g

ubork

350 g
liszt

Sebes
ségfok
ozat /
tartoz
ék

2/

2/

2/

1 /©

2/

Eljaras

Vagja fel a sajtot darabokra,
majd toltse az ételadagold
nyflasba. Ovatosan nyomja a
nyoméruddal.

Kemény, keser( csokoladét
hasznaljon. Térje 2 cm-es
darabokra.

Hasznaljon f&tt borsét vagy
babot. Ha szikséges, adjon
hozza némi folyadékot a
keverék slrliségének
javitasahoz.

A slrl plréhez csak kis
folyadékot adjon. Ha lagyabb
purét akar, annyi folyadékot
adjon hozza, mig a keverék hig
lesz.

Tegye az uborkét az
ételadagold nyilasba és
ovatosan nyomja lefelé.

Keverjen 6ssze meleg vizet
élesztével és cukorral. Adja
hozz4 a lisztet, az olajat és a
s6t, majd kb. 90 masodpercig
dagassza a tésztat. Hagyja kelni
30 percig.

Alkalmazasok

Martasok,
pizzék, csében
stek, fondd

Koretek,
martasok,
cukraszsiitemé
nyek,
pudingok,
habok

Purék, levesek

Bébi- és
csecsembétele
k

Salata, koret

Kenyér

Hozzavalok és Maxi
eredmények

Tészta (pizza)
- dagasztas

Tészta
(vékonyhéju
stitemények) -
dagasztas

Tészta
(tortakhoz,
pitékhez) -
dagasztas

malis
menn
yiség

400 g
liszt

200 g
liszt

200 ¢
liszt

Sebes
ségfok
ozat /
tartoz
ék
2/%

2/

Eljaras Alkalmazasok

Kovesse a kenyértészta Pizza
készitésénél lefrtakat. Kb. |

percig dagassza a tésztat.

El8szor a lisztet tegye bele,

majd a tébbi hozzavalét.

Hasznaljon 2 cm-es darabokra ~ Almas piték,
vagott hideg margarint. Tegye  édes kekszek,
az 6sszes hozzavaldt a gyimolccsel
munkatélba és addig dagassza,  toltott

amig a tészta labdaformajava all  stitemények

Ossze. Tovabbi feldolgozas elbtt
hagyja kihdilni a tésztat.

Hideg margarint és hideg vizet
hasznaljon. Ontse a lisztet a
munkatalba és adja hozza a 2
cm-es darabokra vagott
margarint. Keverje a
legnagyobb sebességfokozaton,
mig a tészta morzsas nem lesz,
majd keverés kdzben adjon
hozza hideg vizet. Ne
dagasszon tovabb, ha a tészta
labdaformajava valik. Tovabbi
feldolgozés elStt hagyja a
tésztat kihdini.

Gyimolcstorta
k, piték,
lepények



Hozzévalok és
eredmények

Tészta (kelt) -
dagasztas

Tojasfehérje -
felverés

Gyémolcs (pl.
alma, banan) -
apritas/purésft
és

Fokhagyma -
apritas

Flszerek (pl.
petrezselyem)
- apritas

Maxi
malis
menn
yiség

300 g
liszt

4
tojasfe
hérje

500¢g

300g

Min.
75g

Sebes
ségfok
ozat /
tartoz
ék
2/%

2/©

P/R

P/?

2/P /R

Eljaras Alkalmazasok

El¢szor keverje Ossze az
¢élesztét, a meleg vizet és némi
cukrot egy kilonallé talban.
Tegye az Osszes hozzavalot a
konyhai robotgép munkataljaba
és addig dagassza a tésztat,
amig lagy nem lesz, de csak
annyira, hogy ne ragadjon a
tészta a munkatél falara (kb. |
percig). Hagyja 30 percig kelni a

Luxury kenyér

tésztat.

Szobah&mérséklet( tojasokat  Pudingok,

hasznéljon. Megjegyzés: legalabb  szufflék, habos

2 tojasfehérjét hasznaljon. stitemények

Tanacs: adjon hozza egy kis Pudingok,

citromlevet, hogy megelézze a  bébiételek

gyimolcs elszinez8dését. A

higabb puré érdekében adjon

hozz4 némi folyadékot.

Hamozza meg a fokhagymat. Koretek,

|d&kozénként nyomja meg a martasok

Pulse gombot, nehogy tdl

finomra vagja a fokhagymat.

Legalabb 150 g foghagymat

apritson fel.

Apritas elétt mossa meg és Szbszok,

szarftsa meg a flszereket. levesek,
koretek,

flszeres vaj

Hozzévalok és
eredmények

Gylmolcslevek
(Pl papaja
gorogdinnye,
korte) -
keverés

Majonéz -
felverés

Husok
(sovany) -
daralés

Tejturmixok -
keverés

Keverék
(stitemény) -
keverés

Maxi
malis
menn
yiség

500 ¢
(teljes
menny
iség)

3 tojas

300g

250
ml tej

3 tojas

Sebes
ségfok
ozat /
tartoz
ék
2/0

12/
®

2/ P/

2/0

2/
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Eljaras Alkalmazasok

A higabb eredmény érdekében
adjon hozza vizet vagy mas
folyadékot (izlés szerint).

Gylmolcslevek

Minden hozzavald Salatak,
szobahémérsékletd legyen. koretek és
Megjegyzés: legalabb egy barbecue
nagyobb tojast, két kisebb szb6szok

tojast vagy két tojassargajat
hasznéljon. Tegye a tojast a
kiecetezett munkatalba és adja
hozza cseppenként az olajat.

ElBszor tisztitsa meg a hiist az - Siltek (steaks

inaktdl és a csontoktdl. Vagjia  tartare),

fel a hist 3 cm-es darabokra. A hamburger,
durvabb apritasi eredmény fasirt
érdekében hasznalja a

szakaszos Uzemmodot.

Purésitse a gyimolcsét (pl. Tejturmixok
banant, foldiepret) egy kis

cukorral, tejjel, némi fagylalttal

és j6l keverje Gssze.

A hozzavalok Kuléonbozd
szobahémérsékletlek legyenek. sttemények

Keverje ssze az olvasztott
vajat és a cukrot, amig lagy és
krémes keveréket kap. Azutan
adja hozza a tejet, a tojasokat
és a lisztet.
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Hozzévalok és
eredmények

Szerecsendio -
apritas

Hagyma -
apritas

Hagyma -
szeletelés

Szarmyashus -
dardlas

Levesek -
keverés

Tejszinhab -
felverés

Maxi
malis
menn

yiség

250g

400g

300g

200g

500ml

350ml

Sebes
ségfok
ozat /
tartoz
ék

2/ P/

P/R

2/ P/

2/0

P/®

Eljaras

A durvabb eredmény
érdekében hasznalja a
szakaszos Uzemmodot, a
finomabb eredmény érdekében
a 2. sebességfokozatot.

Hamozza meg a hagymakat és
vagja négyfelé Sket.
Megjegyzés: legalabb 100 g
hagymat apritson fel. Idénként
kapcsoljon szakaszos
lizemmodba, hogy elkertilje a
hagyma tUl finomra apritasat.

Hamozza meg a hagymakat és
vagja akkora darabokra, hogy
beleférjenek az ételadagold
nyflasba. Megjegyzés: legalabb
100 g hagymat szeleteljen fel.

El&szor tisztitsa meg a hist az
inaktdl és csontoktdl. Vagja a
hist 3 cm-es kockakra, A
durvabb eredmény érdekében
haszndlja a szakaszos
lizemmodot.

Hasznaljon f6tt zoldségeket.

A hiitégépbdl kivett tejszint
régton felhasznalhatja.
Megjegyzést: legalabb 125 ml
tejszint verjen fel. A tejszinhab
kb. 20 masodperc mulva kész.

Alkalmazisok

Salatak,
kenyér,
mandulastészt
a, pudingok

Felvertek,
koretek

Felvertek,
koretek

Daralthis

Levesek,
szbszok

Koretek, krém,

fagylalt
keverékek

Brokkoli leves (4 személy részére)
®ord
- 50 g érett Gouda sajt
- 300 g f&tt brokkoli (szar és viradg)
- Viz, amiben a brokkolit megfézte
- 2 darabokra véagott f&tt krumpli
- 2 husleves kocka
- 2 ev&kanal felveretlen tejszin
- curry
- sO
- bors
- szerecsendid

> Darabolja fel a sajtot. Plrésitse a brokkolit a fétt
krumplival és némi vizzel, amiben a brokkolit
fézte. Tegye a brokkoliplirét, a maradék
folyadékot és a husleves kockdkat egy
mérépohdrba és toltse fel 750 mi-ig. Ontse dt egy
fazékba és keverés kizben forralja fel. Keverjen
bele sajtot és izlés szerint curryt, sét, borsot,
szerecsendidt, majd adjon hozzd tejszint.

Gyilimolcstorta

- 450 g szaritott, felezett datolya

- 200 g felezett aszalt szilva

- 650 g hikoridié

- 160 g reszelt kdkusz

- 300 g kandirozott ananasz

- | doboz (400 g) cukrozott slritett tej (tejszin)
- | tedskandlnyi vaniliaaroma



» 2 db 20 cm hosszu, kilisztezett stéformat
| 35°fokos sttdben melegitsen eld.

> Helyezze a felezett datolydt és szilvat a robotgép
tartdlydba, és apritsa 30 mdsodpercig a
legmagasabb sebességfokozaton. Ha elkészilt,
Gritse ki a tartdlyt.

> Helyezze a hikoridict a robotgép tartdlydba, és
apritsa durvdra a pulzdlé funkcié haszndlataval.
Ha készen van, dritse ki a tartdlyt.

> Helyezze a kandirozott anandszt a robotgép
tartdlydba, és szeletelje fel a pulzdld funkcict
haszndlva. Uritse ki a tartdlyt.

> Keverje 6ssze a datolydt, a szilvdt, a hikori dicdt, az
anandszt és a kékuszreszeléket egy nagy
keverdtdlban.

» Adja hozzd a sUritett tejet és a vanilidt, s az
egészet turmixolja dssze.

» Ontse a gylimdlcselegyet a sttéformdkba, és
stsse a tortdkat 135°C-on 90 percig.

» Dupla adag készitésekor a két adag kikeverése
kézétt tartson szlnetet a készllék esetleges
tilmelegedésének elkeriilése érdekében. Néhdny
perc elteltével a mdveletsor folytathatd.

Krumplipiiré

750 g f6tt krumpli

kb. 250 ml forrd tej (90°C)
- | ev&kanal vaj

- s6

> El6szor térje at a krumplit, majd adja hozzd a
tejet, sét és a vajat. Kapcsoljon . sebességfokozatra
kb. 30 mdsodpercig, hogy megelézze a pliré
csomdssd vdldsat.
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Majonéz

®

v

v

2 tojassargaja vagy | nagyobb tojas
| evékanal mustar

I evékanal mustar

200 ml olaj

A hozzdvalck szobahdmérsékletiiek legyenek.
Tegye a habverd tdrcsdt a munkatdlba. Tegye a
tojdssdrgdkat vagy a tojdst, a mustdrt és az
ecetet a munkatdlba. Kapcsoljon 1. vagy 2.
sebességfokozatra. Ontse az olajat fokozatosan
az ételadagold nyildson keresztil a forgd tdrcsdra.
Az olajadagoldshoz haszndlhatja a nyomdrudon
1évé lyukat is.

Tandcs tartdsmdrtds készitéséhez: adjon hozzd
petrezselymet, apré uborkdt és félig fétt tojdsokat.
Tandcs koktélmdrtds készitéséhez: adjon hozzd
50 ml creme fraiche-t, egy csepp whiskyt,

3 evékandl paradicsommdrtdst és egy csepp
gyémbérszirupot |00 ml majonézhez.

Tejturmix

o

v

[75 ml tej

10 g cukor

[/2 banan vagy kb. 65 g mas friss gylimdlcs
50 g vanilia fagylalt

Keverje 6ssze az dsszes hozzdvaldt, mig a keverék
habossa vdlik.
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Pizza

- 400 g liszt

- 40 ml olgj

- 1/2 evékanal s6

- 20 g friss éleszté vagy 1,5 csomag szarftott

élesztd
- kb. 240 ml viz (35°C)

A feltéthez:

- 300 ml &tszdrt paradicsom (konzerv)

- | ev6kanadl olasz fliszerkeverék (szarftott vagy
friss)

| hagyma

2 gerezd fokhagyma

s6 és bors

- cukor

A hozzavaldkat terftse szét a martason:
olajbogyd, szalami, articsdka, gomba, szardella,
mozzarella sajt, bors, reszelt érett sajt és
olivaolaj izlés szerint.

> Tegye a dagasztd tartozékot a munkatdlba. Tegye
az Gsszes hozzdvaldt a munkatdlba és vdlassza a
2. sebességfokozatot. Dagassza a tésztdt kb.
| percig, mig a tészta labdaformdjivd vdlik. Egyik
kezével fogja le a késziiléket, nehogy elmozduljon
a munkafeliileten. Tegye a tésztdt egy mdsik
tdlba, fedje le nedves ruhdval és hagyja kb.
30 percig kelni.

» Haszndlja a vdgdegységet a hagyma és a
fokhagyma felapritdsdhoz. Piritsa (ivegesre a
felvdgott hagymdt és fokhagymdt.

» Adja hozzd az dtszdrt paradicsomot és a
fUszereket, és lassu tlzdn f6zze a mdrtdst kb.
10 percig.

> Tegyen a mdrtdsba sot, borsot és cukrot. Hagyja
kihdilni.

> Flitse fel a sttét 250°C-ra.

> Nydjtsa ki a tésztdt a lisztezett munkafellileten és
csindljon bel6le 2 kéralakd formdt. Helyezze a
tésztaformdkat kizsirozott stitétdlcdra. Szorja meg
a pizza tetejét, de a széleit hagyja szabadon.
Tegye rd a kivdnt hozzdvaldkat, hintse meg reszelt
sajttal a pizza tetejét és cseppentsen rd
olivaolajat.

> Sisse a pizzdt |2-15 percig.

Krumpli-tok csében siitve

R

- 375 g krumpli

- csipet s6

- | 6k (kb. 250 g)

- | gerezd zlzott fokhagyma

- kb. 40 g vaj + vaj a sttétal kikenéséhez
- 2 evékandl olasz vagy provanszi flszer
- | nagyobb tojas

- 75 ml tejszinhab

- 75 mlte

- bors

- 70 g félérett sajt

» Hdmozza meg és mossa le a krumplit.

> Tegye a szeletel§ betétet a betéttartdba és
helyezze a betéttartét a munkatdlba. Szeletelje fel
a burgonydkat és a tékét |. sebességfokozaton.



» Fézze a krumpliszeleteket majdnem készre
forrdsban 1évé vizben egy csipet séval.

> Tegye a szeleteket egy sz(irdedénybe és teliesen
csurgassa le dket.

» Tegyen 20 g vajat a siitétdlba, siisse a félbevdgott
tokszeleteket 3 percig, gyakran forgatva. Szérja
meg a krumpliszeleteket | evékandl olasz vagy
provdnszi flszerrel.

» Szdritsa meg a slilt tokszeleteket konyhai papiron.

> Zsirozzon ki egy alacsony oldald sitStepsit és

tegye bele vdltakozva a tok és krumpli szeleteket,

rendezze el 8ket Ugy, hogy majdnem elérjék a

stitétepsi tetejét.

Verjen fel egy tojdst tejszinnel és tejjel a

vdgdegység segitségével 2. sebességfokozaton.

Adjon hozzd sét és borsot izlés szerint, majd 6ntse

a keveréket a stitétepsiben Iévé krumpli és tok

szeletekre.

Cserélie ki a szeleteld betétet az apritd tdrcsdra,

és apritsa fel vele a sajtot 2. sebességfokozaton,

majd szdrja a sajtot az ételre.

» Tegye a tepsit a forrd siité kézepére (200°C) és
barnitsa kb. 15 percig.

v

v

Lazac hab

R

- | lazackonzerv (220 g)
- 2 lap zselatin

- néhany szal snidling
csipet s6

- csipet cayenne bors
fél evékanal citromlé

- 125 ml tejszinhab

MAGYAR 38|

I kis hagyma
- vizitorma a diszitéshez

» Aztassa a zselatint b6 vizben.
» Vdgja fel a snidlinget és a hagymdt a konyhai
robotgépben a szakaszos lizemmddot haszndlva.
> Vegye ki a csontokat és hiizza le a bért a lazacrdl.
» Adja hozzd a sét, a cayenne borsot, a citromlét, a
lazacot és a konzerv folyadékot a felvdgott
snidlinghez és hagymdhoz, majd plirésitse a
hozzdvaldkat 2. sebességfokozaton.

> Tegye a plrét a munkatdlba.

> Forraljon fel kis mennyiségli vizet és oldja fel
benne a zselatint.

> Keverje el teliesen a zselatin keveréket a
lazacpiirében.

» Tegye a habverd tdrcsdt a munkatdlba és verje fel
a tejszint a Pulse gomb megnyomdsdval kb.
|5 mdsodpercig.

> Keverje a tejszinhabot a lazacpirébe egy fakandl
segftségével.

> Boritsa ki a habot egy tdlba, fedje le és tegye be a
htitébe néhdny drdra.

> Szdria meg a habot kevés vizitormdval,

Szendvicskrém

R

- 2 kicsi sargarépa szeletekben

- 2-3 szelet apré uborka

- 75 g karfiol szeletekben

- 75 g zeller szeletekben

- z0ld flszerek (petrezselyem, kapor, tarkony,
zeller szeletek)
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100 g majonéz
100 g aludtte;
- s6

- bors

v

Vdgja fel a sdrgarépdt, uborkdt, karfiolt, z6ld
fUszereket és a zellert finomra. Keverje a
majonézbe és az aludttejbe dvatosan és (zlés
szerint borsozza és sézza.

Spanyol kaposzta salata
R

| kis voroskaposzta

2 vBroshagyma

| édeskdmény

| alma

- egy narancs leve és 2 ev8kanal vorésbor ecet
| evékanal mustar

> Keverje dssze a gylimdlcslevet, a mustdrt és az
ecetet. Szeletelje fel a kdposztdt, hagymdt,

édeskéményt és az almdt |. sebességfokozaton.

» Ontse Gssze a hozzdvaldkat a saldtdstdlba.

Piskotatészta

R

- 4 tojas

- 30 ml viz (35°C)

- | csipet s

- 150 g cukor

- | zacské vaniliacukor
- 150 g atszitalt liszt

- 3 g sutépor

> Verje fel a tojdsokat és a vizet kb. 2 percig. Adja
hozzd aprdnként a cukrot, vantlidt és sct, és
keverje kb. | percig. A keverékbdl csindljon egy
vastag szalagformdt. Tegye a lisztbe és a
stitéporba a kendlapdt segitségével. Siisse a
stitében kb. | 70°C-on kb. 30-35 percig.

» Tandcs: Megtéltheti a piskétatésztdt kilénb6zd
krémekkel, vagy egyszerdien tejszinhabbal és friss
gylimolccsel.

Tzatziki

- | uborka

- 200 ml joghurt

- | evékandl olivaolaj

- 2 gerezd fokhagyma

- csipet s6

- | ev6kanadl finomra vagott kapor
- néhany mentalevél

» Hdmozza meg az uborkdt és apritsa fel |.
sebességfokozaton. Tegye a felapritott uborkdt
szliréedénybe és teliesen csurgassa le.

Keverje a tébbi hozzdvaldt az uborkdhoz a
mentalevél kivételével. Tegye egy tdlba a saldtdt,
fedje le és tegye a hitébe egy drdra. Tdlalds eldtt
szérja meg a mentalevelekkel a tetejét.

v
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KyxoHHMM KOM6aWH: YacTUHKN NpUAaApAAA
Akuw,o Baw NpUCTPiK HecnoAiBaHoO

A) PerynioBaHHs WBMAKOCTI 3YNMUHAETbCA:

B) Bysoa aBuryHa

C) BbyaoBaHW 3aM0bPKHWI 3aMOK

D) [MocyamHa

E) [BMHTOBMI KOBMA4OK (AAS 3aKpMBaHHS
IKCYIOHOro OTBOPY MIKCEPa, KOAW MIKCEp He
npaLoe) AaviTe NPUCTPOIO OXOAOHYTU MPOTArOM

F) Tool holder 60 XBUAMH.

G) TlocyanHa mikcepa

H) [a4yoK KpuLLKK (aKTUBYE Ta AE3aKTUBYE
3aMobKHMI NMepemimKaY)

) KoBnak umaiHApa

J)  TpuimManbHa Tpyba

BuTarHiTh WHyp 3 poseTku.

Hartuchite kHonky 'PULSE/Q'.

ERE

BcTaBTe wTenceAb y poseTky.

B B

VYBIMKHIiTb NpUCTpIN.

K) LUToBxau ByAb-Aacka, 3B'A3ynTech 3 Bawmm airepom Philips

L) Kpuwka mikcepa ab0o aBTOpM30BaHNM cepBicHMM LieHTpom Philips,

M) KoBnak 3 MicLiemM AAA 36epiraHHs BCTaBOK, AKLLO CMCTEMa PO3MMKaHHS CPaLbOBYE 3aHAATO
LLIO 3aUYMHAETLCA. 4acTo.

N) HapizaabHa BCTaBKa - cepeAHE Hapi3aHHS

O) 3apibHioBaAbHa BCTaBKa - TOHKE Hapi3aHHs MNOTEPEAXKEHHA: Aas Toro, wob 3anobirtu

P) 3apibHiOBaAbHA BCTaBKa - TOHKE HapisaHHs Hebe3MeYHUM CUTYaLLAIM BHACAIAOK

Q) Insert holder ABTOMATWYHOrO Nepe3anycKy Mpu BIAKAIOYEHH

R) Hix (3 3axncHUM dyTASpOM) BHACAIAOK MEPEBMLLEHHS TeMMNepaTypH, Lie

S) 3amiwysay NPUCTPIV HE MOXHA BMMKATK Yepes Tanmep.

T) AMCKoBWMI eMyAbraTop

3 Norare

NPOAMBITBCA Ha iAlOCTpaLLii mepea TUM, siK

Llei npucTpit ocHalleHo crcTeMolo BMKOPUCTOBYBATU MPUCTPIN.
aBTOMATWYHOIO PO3MMKaHHS. Y pasi neperpisy » 36epiranTe L0 IHCTPYKLLIIO AAS BUKOPUCTAHHS
CUCTEMA aBTOMATUYHO PO3PHBAE AGHLIOT B ManbyTHbOMY.

XXMBAGHHS MPUCTPOIO. » [NepesipTe, uM BiANOBiAAE Hampyra, BKasaHa Ha
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MPUCTPOI, Hamnpysi y Ballil eAeKTPOMepeXi
(110-127 B uun 220-240 B) nepea TmMm, sk
BMWUKATWU NPUCTPIN.

Hikoaun He BUKOpuCTOBYUTe ByAb-siKe
MPUAAAAS YU YACTUHM BiA iHLLIMX BUPOBHMUKIB
abo TaKi, Wo He ByAu creLiaabHO
pekomeHAo0BaHi dipmoto Philips. Akwo Bu
BMKOPUCTOBYBaTMMeTe TaKe NMPUAAAAA | TaKi
YaCTWHM, Balla rapaHTid BTPATUTb YMHHICTb.
He BuKOpUCTOBYWTE NPUCTPIN MpK
MOLUKOAXEHHI LUTEMNCEAI, LWHYPY UM iHINX
YacCTUH.

AKWo WHYp AAS 3" €AHYBaHHS 3 AKTPOMPXKIO
MOLUKOAXHWUM, MOTO MOXHa 3aMiHUTU B
cpsicHomy LHTpi Philips a6o kBaaidikoBaHoO
AIOAMHOIO AAS 3aNn06iraHHs BUHUKHHHSA
MOXKi.

PeTeAbHO MOYUCTITL YaCTUHM, LLO
KOHTaKTYIOTb 3 iXKelo, NepeA TUM, AK
BMKOPWUCTOBYBATM NMPUCTPIM ynepLue.

He nepesuiynTe KiAbKicTb Ta Yac
MPUroTYBaHHS, BKa3aHi B TabGAML.

He nepeeuLLyiiTe MaKcMMaAbHY KiAbKICTb i,
BKa3aHy Ha MOCYAMHi MPUCTPOIO 60O MOCyAUHI
Mikcepa, TO6TO He HaAMBaUTe BULLE
BEPXHbOIO AIAEHHSA LUKaAW.

Bia'eAHyWTe LIHYP BiA eAeKTPOMepeXi
HeramHo mnicAs 3akiH4eHHs poboTy.

HikoAn He BcTpoMAaNTe MaAbLi 860 CTOPOHHI
npeameTH (HaMpUKAaA, AOMaTKy) Y
NMpUMMaAbHY TPybY, KOAM MPUCTPIN MpaLLoE.
AAs LbOro Ma€e BUKOPUCTOBYBATUCS LLITOBXaY.
3aBXKAM BiA'€AHYNTE NPUCTPIN BiA Mepexi
nepeA TUM, K BCTPOMAATM Y MOCYAUHY

MiKcepa naAbLLi a6o IKMUCb MpeAMeT
(HanpuKAaa, AomaTky).

36epiranTe NpUCTPIV MOAAAI Bia AiTeW.

He 3aAuwanTe npuctpivt npautosatu 6e3
HarAsipy.

HikoAM He BUMMKaKTe NpUCTPiN MOBEPTaHHAM
KPULLKK. 3aBXXAN BUMUKAWUTE NMPUCTPIN
HaTUCKaHHAM KHornku PULSE/O.

BuMukanTe NpucTpint nepea TUM, ik 3HIMaTK
NPUAAAAS.

HikoAu He 3aHypioKTe BY3OA ABUTYH2 Y BOAY
YU iHLY PIAMHY, HE MUUTE MOro MiA KPaHOM.
3acTOCOBYHTE BOAOTY FaHUipKy AASl OUMLLLEHHS
BY3AY ABUIyHa.

[pu BCcTaHOBAEHHI MOCYAMHM MiKcepa,
NMOCYAMHM NMPUCTPOIO Ta FBUHTOBOrO
KOBMaYKa BM Ma€Te MOYYTU KAALLaHHS.
AMNCKOBUI eMyAbraTop, Hix Ta 3aMillyBay
Tpeba BCTaHOBAIOBATM Y TPUMaY iHCTPYMEHTIB,
LLLO 3HAXOAMTLCA Y MOCYAMHI.

KosxHoro pasy, koan Bu BukopucToByeTe Hix,
3HIMaUTe YOXOA.

He Topkantecas FTOCTPUX Hoxis, ocobamBo
KOAM MPUCTPIM MiA'€AHAHO A0 Mepexi.

SAKLWLO HiXK 32iAQ€, BUTATHITb LUTEMNCEAD i3
PO3eTKM NepeA TUM, K 3HATU MPOAYKTH 3
HOXa.

[Mepea TM, Ik 06pO6AATH rapsui
iHrpeaieHTH, Bu MaeTe ocTyAnTH iX (MaKc.
Temnepatypa 80°C/175°F.

Axwo Bu o6pobaseTe pianHy, WO NiHUTbCS,
He HaAMBaWTE Yy CKASIHKY Mikcepa biablue | A,
W06 3anobirTM BUTIKaHHIO.
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3B)KTE Ha Te, WO AKLLO MOCYAMHA | CKAAHKA MpuiMaabHa Tpy6a Ta LUTOBXaM
MiKcepa BCTaHOBAEHO MPaBKABHO, MpaLioBaTVIME
TiAbKM MiKcep.

Bl BukopucTosyiite noaasaabHy Tpyby AAs
AOAABaHHSA PIAMHM Ta TBEPAMX
iHrpeAi€eHTiB. 3aCTOCOBYWTE LUTOBXaY AAS
NPOLUTOBXYBaHHA TBEPAMX iHTPEAIEHTIB y
NPpUIUMaAbHY TpyOy.

Ekcnayartauisa npuaaay

MocyanHa

Bu Takox MoxeTe 3acTocoByBaTH
LUTOBXa4 AASA 3aKPUTTS NMPUUMAAbHOI
TPYOM, o6 iHFPEAIEHTH He BUKMAYBaAUCS

» Akwo Bu 6axkaeTe BUKOPUCTOBYBATU
NMOCYAMHY, 3HIMITb CKASIHKY MiKcepa Ta
3aKpunTe PiKCyloUn OTBIp FBUHTOBUM

KoBnaykoM. Yci $yHKUii, o notpebyoTb Ha30BHi.
BUKOPMUCTAHHS MOCYAMHU, MPaLLIOIOTh AMLLE
oy TOAI, KOAU 3HATO CKASIHKY MiKcepa.
Il BcraHosiTh NocyamHy Ha kombarHi, Hix
PN [ MOBEPTAIOUM PYUKY Y HamnpsAMKY CTPIAKH, . .
MOKM HE MOYYETE KAALLAHHS. oy » Hix MO>KHa BUKOPUCTOBYBAaTU AASI Hapi3KK,
nepemillyBaHHS, 3MilllyBaHHS, MPUroTyBaHHSA
Hakpuite nocyAmHy KpuLLKoto. nope abo TicTa AAs NKporiB.
[MoBepTanTe KPULLIKY B HaNPsAMKY CTPIAKM, N [ .
MOKM He MOYYETE KAALLAHHSA (AAS LibOTO Bl HaaivbTe nocyauHy Ha By3OA ABMryHa.

3HAAOBUTLCA AesiKe 3YCUAAS).

3HIMiTb 3aXMCHUM YOXOA 3 HOXKa.

B6yaoBaHuyi 3ano6i>kHUM 3aMOK

> [103HAYKM € Ha By3AI gBUIYHY MA HA KPULLILII.
[pucmpivi npauioBammme Auie mogi, KOA1
CMPIAKM HA BY3AI gBUryHA ma Ha Kpuiuui bygyme
3HAXoguMmCcA 0gHa Npomm OgHol.

Pixcyui Kpai HoXa Ay»ke rocTpi. He TopkanTech
AO HUX!

BcTtaBTe HixX y Tpuman.
Bl TMepecaiauithes, Wo No3HauKa Ha KpULLL
36iraeTbcs 3i CTPIAKOIO Ha MOCYAMHI.
BucTyn Ha KpuwiLi Tenep 3akpuBaTMME

OTBIp Ha pyHui.
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BctaBTe TpUMay y nocyamHy.

[MoKAaAITb IHrpeAIEHTH AO MOCYAUHU.
HapixTe nonepeAHbO BEAMKI LUMATKM DXKi
Ha WMaTKK NpubA. 3 x 3 cm. Hakpuite
MOCYAMHY KPULLKOIO.

A VcraHosku wemakocTi AozeoAsioTh Bam
PEeryAloBaTH LUBUAKICTb NMPUCTPOIO AAS
OMTMUMAAbHOIO Pe3yAbTaTy.

> Vemaroska 'PULSE/O': iMnyAbcHmi pexxkim abo

BUMKHeHHS npucmpoto. Koan kHonky 'PULSE/O'
HamucHymo, Npucmpivi NpaLioe Ha MAKCUMAAbHIV
wamgrocmi. [prucmpii 3ynuHAEMbCA, KOAU
KHONKA BIgNyCKAEMbCA.

> YCMAHOBKA |: HOPMAABHA WBMGKICMb.

> YCMAHOBKA 2: gAA BUCOKOI LBMJKOCMI.

AVB. TabAULIIO PEKOMEHAOBAHMX LUBUAKOCTEN.
O6pobka 3ame | - 60 cekyHA.

Mopaau

» [pucTpint Hapisae Ayxe WBKMAKo. Aas Toro,
w06 Xa He 3APiGHIOBAAACh 3aHAATO CUABHO,
AaBanTe NMPUCTPOIO MpaLioBaTH NPOTArOM
KOPOTKMX MEpiOAiB Yacy.

[pucTpint Hapisae Ayxke wemako. Aas Toro,
w06 Xa He 3APiGHIOBAAACh 3aHAATO CUABHO,
AaBanTe NPUCTPOIO MpaLLioBaTH NPOTArOM
KOPOTKMX MEPiOAiB Yacy.

He 3acTocoByiTe HiXX AASl Hapi3aHHS Ayke
TBEPAMX iHTPEAIEHTIB - 3epeH Kode,
MYCKaTHUX ropixiB, Ky6uKie Aboay. Hix
3aTyMnAA€ETbCA.

AKLWO HKa HaHM3Y€ETbCA Ha HiXK abO MPOHMKAE AO
BHYTPILLHbOT YaCTWHW MOCYAMHM.

Il BumkHiTb npucTpin.
3HIMIiTb KPULLKY 3 MOCYAMHM.
BuaaaiTh iHrpeaieHTH AonaTKoto.

BcTaBsku

Pixkyui Kpal HOXKIB Ay»Ke rocTpi. He TopkaTech
AO HKx!

HikoAn He obpobaaiTe BCTaBKkamuM Taki Tee
PEYOBMHM, SIK KYOUKM AbOAY.

B BcraHosiTh BUGpaHy BCTaBKY Y TPMMavi
BCTABOK.

3adikcynTe TpMMay BCTABOK Y TpUMadi
iHCTPYMEHTIB Y NOCYyAMHiI.

HaaiHbTe KpULLUKY Ha nocyAuHy.

[MoKAaAITb iHFpeAIEHTU Y MPUMMAAbHY
Tpy6y. [MonepeaHbO po3pixKTe BEAMKI
LIMaTKK, W06 BOHM MIAXOAMAM AO TPYOMU.

3anoBHIOMTE MPUIMaAbHY TPyOy
PiIBHOMIPHO AASl KPaLLLOTO pe3yAbTaTy.

Koar Bu po3pizaeTe BeANKY KIABKICTb i,

06pobAANTE TI MareHbKMMM "MapTiaMn" Ta



PETYASIPHO CMOPOMHIOUTE KOXYX MiXK
Hapi3aHHAMM.

AAs oNTUMaAbHOrO pesyAbTaTy pobiTh
BiAMOBIAHI YCTAHOBKM LIBUAKOCTI. AMB.
TabAULIIO PEKOMEHAOBAHMX LUBUAKOCTEN.

Obpobka 3anme 10 - 60 cekyHA.

MoBiAbHO Ta piBHOMIpPHO NMpUTHUCKanUTe
iHrpeAi€eHTM LITOBXaYeM.

LLLo6 3HATH BCTaBKY 3 TPMMaya BCTABOK,
Bi3bMiTb TPUMaY y PyKM i MOBEPHITb AO
cebe 3BOpPOTHOIO CTOpOHOO. HaTUCHITL
BEAMKMMM MaAbLAMM Ha Kpai BCTaBKM, LLOO
BOHa BMMaAa 3 TpMMava.

3amiwysay
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ﬂ BcraBTe WwToBXay y npuimMaAbHy Tpyby,

o6 NepeKpUTH ii.

lm AAs onTUMaAbHOrO pe3yAbTaTy pobiThb
BiAMOBIAHI YCTAaHOBKM LUBUAKOCTI. AMB.
TabAULIIO PEKOMEHAOBAHMX LUBUAKOCTEN.

Aunckosuit emyabratop

3amillyBay MOXKHa BUKOPUCTOBYBATU AAS
3aMillyBaHHS TiCTa AASL XAIBA UM FAAYLLIOK,
30UTOro TiCTa Ta CyMilLEN AAA TOPTIB.

A BcrasTe 3amilyBay y TpUMay iHCTpyMeHTiB.

MOKAQAITb IHFPEAIEHTM AO MOCYAMHM.

Bl 3axkpwite nocyamHy KpuwKkoto.

p

B MOXKeTe BUKOPUCTOBYBATM AMCKOBUM
EMYABraTOp AAS MPUFOTYBaHHS MalOHE3Y, Kpemy,
30UTOrO AEYHOTO BIAKY.

Ml BcrasTe AMCKOBMI eMyAbraTOp y TPUMaY
iHCTPYMEHTIB Y NOCYAMHI.

MOKAQAITb IHFPEAIEHTM y MOCYAMHY Ta
HakpumTe Ti KPULLIKOIO.

AAs oNTUMaAbHOro pesyAbTaTy pobiTbh
BiAMOBIAHI YCTaHOBKM LIBUMAKOCTI. AMB.
TabAMLIO PEKOMEHAOBAHUX LUBUAKOCTEMN.

Mopaau

» MNopaau: WwWo6 npuroTyBaTh 36UTUN AEUHUN
6iAOK, NMepecBiAYITbCS, WO TeMnepaTypa GiAKy
AOPIBHIOE KiMHaTHiIN.

AjCTaHbTe ANLS 3 XOAOAMABHUKY 3a MIBrOANHM

AO MOYATKY MPUrOTYBaHHS.
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» AAs MaioHesy BCi iHFPeAI€HTM MOBUHHI MaTK
KiMHaTHy TemnepaTypy.

Onilo NOTPIBHO A0GABAATH Hepe3 MaAeHbKMM

OTBIP Ha AHI LUTOBXaua.

KpeMm npu npuroTyBaHHi noBuHeH 6yTu
XOAOAHWM (TeMrepaTypa XOAOAUAbHUKA).
3BepHiTb yBary Ha yac o6pobku (AmB.
Tabauuto). He Tpeba 36mBaTH 1oro HaaTo
AOBrO.

LLlo6 Kpalle KOHTPOAOBATM MPOLIEC,
BMKOPMCTOBYMTE KHOMKY "pulse”.

Mikcep

[pu3HaYeHHs Mikcepa:

- 3MiLLyBaHHS PIAMH, HanpyKAAA,
MOAOKOMPOAYKTIB, COYCIB, GPYKTOBWX COKIB,
CyMiB, 3MiLUAHMX HaMNOIB, MOAOYHMX KOKTEMAIB.

- 3MilyBaHHA M'AKMUX IHFPEAIEHTIB, HAaNPUKAAA,
CyMili AAS TOPTa abo MaloHesy.

- AOBeAEHHS MPUrOTOBAEHUX IHIPEAIEHTIB AO
OAHOPIAHOIO CTaHy, HarpUKAaA, AAS
MPUrOTYBaHHS AMTSYOrO XapyyBaHHS.

3HiMiTb rBMHTOBUI KOBMa4OK.
BcTaBTe ckasHKy Mikcepa y dikcyioumnn
OTBip, MOBepTalo4H ii B HANPAMKY CTPIAKM,

noku ii He Byae HaAiMHO 3adikcoBaHo.

He nprkaaaaniTe 3aHaATO CUAM AO PYYKM
CKASIHKM MiKCepa.

[MOKAQAITb IHFPEAIEHTU AO CKASIHKM.

HakpuiiTe KPULLKY Ha CKASIHKY | MOBEPHITb

IE]l AAs onTumaabHoro pesyabTaTy pobiTh

BIAMOBIAHI YCTaHOBKM LIBUAKOCTI. AMB.
TabBAULIIO PEKOMEHAOBAHUX LLBUAKOCTEN.

Mopaau

HaaunBanTe piaKi iHrpeaieHTH Yepes oTBip y
KPMLLLLI CKASIHKM MiKcepa.

Yum AoBLUe MpaLoBaTUME NMPUCTPIN, TUM
TOHLUMM ByAe 3MilllyBaHHS.

[Mepea THM, sIK KAQCTH Y MiKcep, po3pixTe
TBEPAI iHTPeAi€EHTH Ha MeHLWI WMmaTKu. Koan
Bu pospisaeTe BeAMKy KiAbKiCTb iKi, KpaLlie
06pOBAATH IHFPEAIEHTM MaAEHBKUMU
"napTisamun".

Akuwo Bu BaraeTech, ik BU6paTh NOTPiGHY
LUBMAKICTb, 3aBXKAW BUOMpanTe BULLY
LUBMAKICTb (MOAOXEHHS 2).

AKLWLO IHFPEAIEHTU AUMHYTb AO CKASIHKM:

Il Bumkhite NPUCTPIN Ta BUTAMHITb LUTENCEAb

3 PO3eTKU.

3HIMiTb KPULLUKY.

HikoAn He 3HIManTe KpULLKY NiaYac poboTu
MpUCTpPOIO.
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3HiMiTb iHrPEAIEHTU AOMATKOIO 3i CTIHOK [leBHI IHTPEAIEHTU MOXYTb BUKAMKATM

CKASIHKM. 3HebapBAEHHA MOBEPXOHb NpuAasAA. Lle He €
TpumanTe AonaTKy Ha 6e3neyHivt BIACTaHI Bia NOraHNM AAS MPUAGAAS. SHEDAPBAEHHS 3HMKAE
PiXKYUMX KpaiB Hoxa (MpUOA. 2 cm). yepes AesKMI Yac.

Yucrka npuaapy LLIBuaKe uMLLEHHA MiKcepa

[Nepea TUM, SIK YUCTUTU BY3OA ABMIYHA, 3aBXKAN
BUMMANTE LUTEMNCEAb 3 PO3ETKM.

Bl Haavnite He ayxe Tenaoi Boau (He GiAbLu
HixX 0,5 A) Ta TpPOXM MUIOYOT PiAMHM Y
CKASIHKY.

Bl YwcTiTs By3s0OA ABUMYHY BOAOTOIO
raHvipkoto. He 3aHypiolTe By30A ABUTYHY
Y BOAY Ta He MUWTE MiA KpaHOM.

BcTaHOBITb KPULLKY.

/ AaviTe NpUCTpOIO MOMPpaLoBaTU AeKiAbKa
3aBXXAM YUCTITb YaCTUHM, LLLO ) CeKyHA, HaTUCHYBLUM KHOMKy Pulse.
KOHTaKTYIOTb 3 iXelo, y rapsuiv BOAi /géé\ (MpucTpint 3ynuHsieTbes. Koan Bu
MUIOYOIO PiAMHOIO 6e3nocepeAHbO MicAs o TS BiAMyCKa€eTe KHOMKY).
BUKOPUCTaHHSI. [

Bia'eAHanTe CKASIHKY Ta npoMuuiTe y
» [NocyAMHy, KPULLKY MOCYAMHMU, LUTOBXaY Ta UYMUCTIN BOAI.
MPUAAAAS MOXKHA MUTU MUIOUYUM 3aCO6OM.
YacTuH nepesipeHo 3a ctaHaapTom DIN EN
12875. MicroStore
KoBnak 3 MicLieM AAA BCTABOK Ta CKAAIHKA He
HEMPOHMKHUMM AASI MMIOYOTO 3aCOobY!

» BcraBTe Bce npuaasasa (AMCKOBUM
€MYAbraTop, HiX, 3aMiLllyBay, TPMMay BCTABOK)
y TPYMay iHCTpyMeHTiB Ta 36epirante ix y
nocyAmuHi. KAQAiTb TpMay BCTaBOK 3aBXAM B
OCTaHHIO Yepry.

NYUCTITb HiXX, OAOK HOXIB MiKCEpa Ta BCTaBKM
AyreobepexkHo. Pixyui Kpai ay»ke rocTpil

[NepecBiadiTbCA, WO Pixydi Kpai HOXKa, BAOKY
HOXiB MiKCepa Ta BCTaBOK HE TOPKAIOTbCA
TBEPAVX MOBEPXOHb BOHM MOXYTb 3aTynmMTHCA.
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KiAbKicTb Ta Yac NnpuroTyBaHHsA
» ABi BCTaBKM MOXHa 36epirati y MicTi aAs

36epiraHHs y KOBMaKy, LLLO HAKPUBAE KPULLIKY InrpeaieHnT  Maken VYcran [lpoueaypa BukopucTaHH
NOCYAMHU, SIK MO3HA4YE€HO Ha BHYTPILLHIN Ta pesyAbTaT MaAbH OBKa a
CTOpOHi KoBMaKa. BcTaBku B'DKAMKAIOTb y a LIBMA

KiAbKi  KOCTi/
KOBMaK 6e3 3YCUAAA.
cTb Mpuaa

MoKAaAiTb KOBMAK 3 MIiCLLEM AAS BCTaBOK Ha

MPO30PY KPHLLKY LIAIHAPY. Cymiw pna 250 2/% C‘mouaTKy Ha/MV’ITe MOAOKO MAnHLI, BadAi
! TopTa - MA MiKCep, a NOTIM AoaanTe Cyxi
» HakpyTiTe WHyp Ha KOTywKy 33aAy 3611BaHHA MOAOK IHFPeAIEHTI. 3MilynTe
npUcTpolo. a IHFPEAIEHTI NPUOA. | XBUANHY.

AKWo HeObXiAHO, MOBTOPITh
npoueaypy 2 pasu.

n Cyxapi 100r 2/  BisbMiTh cyxapi [NocynaHi
I'apaHTm Ta OGCAYI'OBYBaHHFI KPULLIHHA CyxapAamm
baioaa,
Ao Bam NoTpibHa iHdopMaLlisi abo SKLLO Y Bac MocumarfA

. . , MPpU CMaXKeHHi
BUHMKAW NMPODAEMU, 3aMAITb Ha cTopiHKy Philips y P

. 1 (au gratin)
Mepexi [HTepHeT - www.philips.com, a6o
38'mKiTbes 3 LieHTpom miaTpuMKm kaieHTis Philips MacasHmn 300r 2/ Ama HaWpaLuloro pesynsTaTy AecepTy,
y BaLLI KpaiHi (TeAedOH - Ha rapaHTIlHOMy :Eebwteéi::;ne BUKOPUCTOBYWTE M'SKE MacAo.  MpUMpaBn
TaAoHI). AKLLO Y Bawwiv KpaiHi Hema LleHTpy S6uBabns
gﬁagzggg‘:geg:g;(é:ﬁ% A;;Zi?f;;gjg:ﬁ? Ogovui . 350r 2/ PospixTe oBoui Ha LUMaTKM, I'apHilpm, cupi
" ' . (Mopkga, pina, 11106 BOHW MPOXOAMAM B TPYOY. OBOUI, bAIOAR 3
Philips Domestic Appliences end Personel Cere BV. PeAbKa) - Hacvnasie oBovi 8 Tpyby Ta  peni, aMpori
Hapi3aHHs TPITh iX, MOBIABHO HAaTUCKAIOUM
LITOBXaY.
Ogoui 350r 2/P/ HanosHiTe TpyOy WMaTKamm Canatn
(Mopkea, © OBOMIB Ta MOBIABHO
LMbyAS, MpUTUCKaMTE iX LITOBXaueM.
cenepa) -

Hapi3aHHs!



Maken YcTtaH

MaAbH OBKa

a LBUMA,

KiAbKi  KocTi/

CTb Mpuaa
AAA

2/

IHrpeaieHTH
Ta pesyAbTaTH

250
MA
MOAOK

CyMil pns
TOpTa -
36MBaHHSA

[00r 2/?

Cyxapi
KPULLIHHA

MacasHmi 300r 2/%
KpeM (creme
au beurre) -

36MBaHHSA

Ogovii 350 2/@®
(MopKea, pina,
peAbKa) -

Hapi3aHHA

Osoui 350r 2/P/
(Mopkea, ©
LMOYAS,

cenepa) -

Hapi3aHHs

MNpoueaypa

CrouaTky HaAUUTE MOAOKO Y
MiKCEp, a NOTIM AOANTE CyXi
IHrpeAieHT. 3MiluynTe
IHFPEAIEHTU MPUOA. | XBUAVHY.
AKLWO HeobXiAHO, MOBTOPITH
npoLieAypy 2 pasu.

Bi3bMiTb cyxapi

AN HaVIKPaLLOro pesyAbTaTy
BUKOPUCTOBYWTE M'SIKE MacAo.

PospixTe oBoui Ha LwMaTKK,
LO6 BOHM MPOXOAMAU B TPYOy.
Hacunavite oBoui B Tpyby Ta
TPITb X, MOBIABHO HaTMCKaloUM
LITOBXaY.

HanosHiTb TpyOy LWMaTKamm
OBOUIB Ta MOBIALHO
NpUTUCKanTe X LUTOBXaYeM.

BukopuctaHH IHrpeaieHTH
A Ta pesyAbTaTK

MAMHLL, BadAi Cup
(napmesaH) -
Hapi3aHHsi
Cup (ryaa) -
[Tocunani 3APiGHEHHA
Cyxapsamm
BAIOAQ,
MOCHMaHHs
NPy CMaXEHHI LLloKonaa -
(au gratin) ‘
HapizaHHs
Aeceptn,
npunpasu
3BapeHut
ropox, 6o6u -
[apHipu, cupi MpUroTyBaHHS
0BOMi, bAIOAA 3 niope
pen, npory BapeHi oBoui
Ta M'sico -
MPUrOTYBaHHS!
Canatn niope
Oripki -
HapizaHHA

Makeun
MaAbH
a
KiAbKi
cTb

200 r

200 r

200 r

250 r

300 r

oripok

N ar
OBKa
LIBUA,
KocTi/
Mpuaa

2/6

2/

[ /®

YKPAIHCbKIU

Mpoueaypa

BisbMiTb LMaTOK crpy

napmesaH 6e3 LWKypKY, HapiKTe

M0ro WMaTKaMm NpubA. 3 x 3
™.

HapikTe cup wmaTkamu, Wwob
BOHW BXOAMAU Y TPYOy.
HaTuckanTe wrosxay
obepexHo.

Bi3bMiTb nAoCkui TBEpAMI
LOKOAaA. Po3aamaniTe vioro Ha
LIMaTKK MO 2 CM.

BisbMiTb 3BapeHut ropox abo
6061. AKLo NoTpibHO,
AOAJNTE TPOXM PIAVHN AAS
KPaLLOi KOHCUCTEHL.

Apsi rpyboro niope AoaanTe
AVLLE TPOXM PIAMHW. AAs
HPKHOTO Miope, AoAaBanTe
PIAMHY, MOKW CyMILLl He CTaHe
FAGAKOIO.

[NokAaAiTb oripoK y Tpyby Ta
0BEPEeXXHO HaTUCKaTE.

91

BukopucTaHH
L]

[apHipu, cynu,
coycu,
obcMarkeHi
baoaa (au
gratin)

Coyeu, niuum,
obCMarKeHi
6a0Aa (au
gretin),
MABAEHI C1pu
["apHipw, coycu,
KOHAMTEPCHKI

BMpOOYU,
MYAMHI, Mycit

[Miope, cymm

AnTave
XapuyBaHHs

Canaty,
rapHipu
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IHrpeaieHTH
Ta pesyAbTaTu

Maken Ycran [Mpoueaypa BukopucTaHH
MaAbH OBKa L]
a LUBUA,
KiAbKi  KOCTi/
CTb MMpuaa
AAS

IHrpeaieHTH
Ta pesyAbTaTh

Makecn Ycran [Mpoueaypa BukopucTaHH
MaAbH OBKa L]

a LIBUA

KiAbKi  KOCTi/

CTb Mpuaa

SamiwysarHs 350  2/%  3milwaTy TENAy BoAy 3 Xnib SamiwysanHs 2001 2/ Bi3bMiTb XoroaHWMI MaprapuH i DpyKToBI
TicTa (xAiD) 6opo APPKAXKAMM Ta LLYKPOM TicTa (nmporn, 6opo XOAOAHY BOAY. [OKAQAITH nporuy,
WHa AoaaTvt BOPOLIHO Ta CiAb i TOpTH) WwHa 6OPOLLHO Y MOCYAMHY Ta 3aneveHi B
3amillyBaTy TicTo NprbA. 90 AOAJNTE MaprapuH, TicTi AOAYKa,
CEKYHA. 3aAULLUTH TICTO, LWOb pO3pi3aHnit Ha WMaTKK Mo 2 TOpTU
BOHO MiAHAAOCSA, Ha 30 XBUAUH. CM. 3MilUyWTe Ha MaKCMMaAbHIN
: . : LUBMAKOCTI, MOKM TICTO He
SamiwysaHHs  400r 2/%  Ta cama npoLieaypa, Lo i3 Miuua A . ,
. : . ; S CTaHe AaMKMM, MOTIM ACAANTE
TicTa (miuua)  6opo TICTOM AAS XAiBa. 3amilyiTe .
. XOAOAHOT BOAM, MPOAOBXKYIOUM
WwHa TICTO MPUBA. | XBUAMHY. ‘ :
: 3MiLLlyBaHHA. 3yMUHITLCH, KOAK
CnovaTKy 6OpPOLLHO, MOTIM - .
o . TICTO NEPEeTBOPUTLCA Ha KYAIO.
IHLLi IHFPEAIEHTU. P
AaiTe TICTY OXOAOHYTU Nepea,
SamiwysarHs 2001 2/ Bi3bMiTb XOAOAHMM MaprapuH, — ABAYuHi TUM, SIK OOPOBAATU MOTO AdAL
TicTa 6opo Hapi3aHWA LWMaTKaMM Mo 2 CM.  MpOTy, : — " . :
P pisann L . porn SamiwysarHs  300r 2/%  CnouaTky 3milanTe Apipkaxi,  XAaib Buwworo
(opskwiKki) WHa [OKAQAITL IHFpEAIEHTU Y COAOAKI .
A o . TicTa 6opo TEMAE MOAOKO, TPOXU LiyKpy B FaTyHKY
NOCYAMHY Ta 3aMillyyTe, MOKM  BICKBITH, M'ACO : s : . .
) (ApbraXOBE)  WHA OKpeMivt MucLi. [oKAaAITb yCi
TICTO He NepeTBOPUTLCS Ha 3 ppyKTamu : .
P IHFPEAIEHTN AO MOCYAWHM
Kyalo. AaiiTe TiCTy OXOAOHYTH g
KyXOHHOro kombaiiHa Ta
nepea TWUM, Kk 06pobAATM S
, ‘ 3aMilllyATe TICTO, MOKM BOHO
/I0ro AaAI.
HEe nepecTaHe AUMHYTU AO
CTiHOK (MPUBA. | XBMAMHA).
3aAuvwiTe ¥ioro, Wob BoHo
niaHAAoCs, Ha 30 XBUAUH.
EmyabryBarHs 4 2/ @  Bi3bMiTb A€UHi BiAKK Npu [MTyavhr,
AEUHKX BIAKIB  BiAKa KIMHATHIV TemnepaTypi. cydne,
3ayBa)KEHHS: Bi3bMiTb MiHIMYM — MEpeHru

2 auus.
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IHrpeAieHTH Maken Vctan [Mpoueaypa BukopucTtaHH IHrpeAieHTH Makecn VYcran [Mpoueaypa BukopucTaHH
Ta pe3yAbTaTU MaAbH OBKa A Ta pe3yAbTaTU MaAbH OBKa A
E LUBMA, a LUBMA,
KiAbKi  KOCTi/ KiAbKi  KoOCTi/
cTb Mpuaa cTb MMpuaa
AAA AAA
OpykTnt 500r P/ T[lopaaa: aopanTe Tpoxu [TyamHrm, M'aco(niche) - 300 r 2/ P/ Crepuy BUAaAiTb Cyxoxmnakm  Bidrekcy,
(a6AYKa, AMMOHHOTO COKY, LWOO ANTAYE pybKa R Ta KicTku. HapikTe M'sco rambyprepu,
6aHaHu) - 3ano6irTi 3HebapBAEHHIO XapyyBaHHs KyOuKamm no 3 cm. TIOGTEABKM
Hapi3aHHs, bpyKTiB. AoaanTe Tpoxu 3aCcTOCOBYITE IMMYABCHIN
NPUroTyBaHHA PiAMHY, WO6 NpUroTyBaTH PEXUM AAS TPYOOT PYOKA.
rope HpKHE niope. MonouHi 250r 2/0  3pobiTs niope 3 dpyKTiB MonouHi
HacHuK - 300r P/R  3HIMITb LWKYPKY 3 YaCHUKY. [apHipy, KOKTEWAI MOAOK (6aHaHiB Yn NoAyHMLI) 3 KOKTEMAI
pybKa HaTuckanTe kHonky "pulse” NiAAVBKN 3MilLyBaHHS a LIYKPOM, MOAOKOM, MOPO3/1BOM,
AeKiAbKa pasis, OO YacHMK He A0bpe nepemillanTe.
EADI.6H’OBaBO? RO CalEe: Cymiw (TopT) 3 2/  IHrpeAieHT\ NOBUHHI MaTK PizHi TopTL.
epiThb WoHanmeHwe 150 r. ‘ , ‘
- 3MillYBaHHA  AVLA KIMHaTHy TemnepaTypy.
Tpasu Min.  2/P /R TlomwiTe Ta BucywiTs Tpasn  Coycn, cymm, 3milyiTe M'saKe MacAo Ta
(HanpuKAaa, 75t nepeA Hapi3aHHsAM rapHipu, MacAo LlyKOp, MOKM CyMill He Byae
neTpyLIKa) - Ha TpaBax FAGAKOIO Ta MoAIGHOI AO
Hapi3aHHs KpeMy. AoaaniTe MOAOKa, ANLIA
Coku 500r 2/0  AoaanTe BoaAy abo iHLYy DpyKTOBI COKM 7a Gopouro.
(HampuKAaa, (3aran piavHy (3a BaxkaHHAM), Wob [opixu - 2501 2/P/ 3acTocoByvTe iMMyAbCHMA Canat, xaib,
nanams, AvHs,  bHa OTpVMaTK PO36aBAEHMM CiK. nepemMeAioBaH R PEXNUM AAR TPYBOrO MUrAaAbHE
rpywa) - KIABKIC HA nepemeAtoBaHHs abo TICTO, NMyAUHIU
3MiLLlyBaHHA Tb) LWBMAKICTb 2 AASt MIAKOTO
MavioHes - 3 -2/ IHrpeAieHTM NOBUHHI MaTw Canatu, MEPEMENIOBAHHA.
npuroTyBaHHs savus @ KIMHaTHY TemnepaTypy. rapHipu, coycm Lnbyas - 400r P/  3HIMITb WKIPKY 3 LMOYAMHY, CMarkeHa
eMyAbCIl 3ayBaxeHHs: BisbmiTb AN M'ACa pybka HapixTe iX Ha 4 LWMaTKK. M'ACHa CyMiLL,
LLIOHAVMEHLLE OAHE BEAVIKE 3ayBaxkeHHs: OepiTb rapHip
ANLE, ABA MAAEHBKMX AMLA abo woHanmenHwe 100 r. 3apxan
ABa »OBTKa. [MoKAaAITb avLe BMMKaMTe Ta BUMMKaMTe
Ta HaAMUTE TPOXM OUTY B MPUCTPIV B iMIYABCHOMY
LUMAIHAP, AOAGNTE TPOLLKK OAIl. PEXMMI AEKiIAbKa pasis, LLOO

LUMOYAMHU He Hapi3aAncs HaATO
MIAKO.
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InrpeaienTn  Maken VYcran [lpoueaypa BukopucTaHH PeuenTtu

Ta pe3yAbTaTU MaAbH OBKa Aa
8 ”B”A/ Cyn 3 6poKKoAi (Ha 4 oci6)
KIABKI  KOCTI @ AU G”
- 50 r 3pinoro cupy "ryaa"
- 300 r BapeHoi OPOKKOAI (KOPIHHS Ta BEpXIiBKM)

cTb Mpuaa
AAA

LGynvrv - 3007 1/ Q SuimiTe wkypiy 3 bynar, Chmaiera - 300 r BapeHoi 6POKKOAI (KOPIHHA Ta BepxiBKi)
Hapi3aHHA HapPKTe IX Ha WMaTKK, LLI,O6 MACHa CyMiIL, .
BOHM BXOAVAY Y TPYOY. rapHip -2 Bapenju/lx TOMaTa, MOpI3aHMX Ha LMaTKM
SaysaxkeHHs: bepiTb - 2 BYABMOHHMX KybuKa
woHameriwe 100 . - 2 CT. AOXKKM He 301TOro Kpemy
M'aco nTuui - 2001 2/ P/ Buaanite cyxoxmuakm Ta KicTku.  M'sacHa - Kepl
pybka R HapixTe M'sco KybrKamm Mo 3 HaumHKa - CAb
CM. 3aCTOCOBYWTE KHOTKY - nepeub
IMMTYABCHOTO PEXUMY AASE - MYCKaTHWM ropix

rpyboi pybku m'sica.

Cyrm - 500 2/®  BisbmiTb 38apeni oBoui Cynu, coyen > 3gpibHimb cup. 3pobimb niope 3 6POKKOA,
3MiLyBaHH#A MA BAPEHMX MOMAMIB MA HEBEAUKOI KIADKOCMI
36uTn kpem - 350 P/ ®  Kpem noTpibHo cnepuy TapHipu, BOGH, y AKIN BapuAncs 6PoKKoAlL. [lomicrmmme
361BaHHA MA OCTYAUTUN Y XOAOANABHYIKY. Kpemu, niope 3 6POKKOAI Ma 3aAULIOK PiguH1 ma
3ayBaxeHHs: 6epiTh MOPO3/1BO OYABVOHHI KYOUKI Y BUMIDIOBAABHY NOCYgUHY Ma
WoHayiMeHe |25 MA kpemy. gosegimb Kirbkicmb go 750 MA. [epeamime y

Kpem rotyetbcst npuba. 20

CeKyHA Kacmpyaio md, NoMmiLLylouy, goBegimps go KMNiHHS.

Bwmiwavime cup ma npunpasme Kepi, cinnio,
nepuem ma MyCKamHmMm ropixom, gogamme
Kpem.

®pyKTOBUM NUPpIr

R

- 450 1 cyxunx QiHIKIB 6€3 KICTOUOK, PO3AIAEHMX
Ha MOAOBMHKM

- 200r cyxux cAMB, pO3pi3aHMX Ha MOAOBMHKM

- 650 r ropixis "nexaH"

- 160 r ApobAEHMX KOKOCOBMX FOpIiXiB

- 300 r rAa3ypoBaHmx aHaHacis



| 6aHka (400 r) NiACOAOAKEHOTO 3ryLieHOro
MOAOKa
| yarHa AOXKa BaHIAbHOT eceHUii

3Macmime gBa AMCMu gas 3aniKaHHS GOBXMHOIO
20 cm ma nporpivime y gyxosui go 1 35° C.
[Tokragimb noroBuHKY chiHiKiB ma cans y yatwy
KYXOHHOro KOMOAWHa ma Kpuwime Ha
MAKCUManbHI wangkocmi 30 cekyHg.
CnopoxkHimb yatwy.

[Tokragimb ropixu "nexan" y uatuy KyxoHHOro
KombayiHa ma Hapixxme rpy6o, 3acmocosyiok
IMNyAbCHWIA pexkiim. CnopoXKHIMb Yalwy.
[Mokaagimb rAasyposaHmii aHaHac y yaty
KYXOHHOro KOMOAWHAa ma Hapi}Kme Ha WMamk,
3aCMOCcoByIYM IMNYALCHUN pexxim. CnopoxkHImb
yaty.

3Miwarime iHiku, cAnBK, ropixu-nekaH, aHaHac
ma gpobAEHMY KOKOCOBUI FOpIX Y BEAVKI NOCYgUHI.

> Aogarime MOAOKA ma BAHIAi ma nepemilaime.
> Buamime ¢ppykmosy cymit Ha Avcmi ma

3anikaime nupir npu memnepamypi 135° C 90
XBUAWH.

He 0bpobasiime wio cymilw biabil HiXK oguH pa3
6e3nepepsHo. AKLIO BaM nompibHo 06pobymu
GiAbLLY KIABKICMb, gaiime nprucmpoio 0OXOAOHYMM
nepeg mum, AK NPogosxKysamu 06pobKy.

ToBueHa KapTonaAsa

R

750 1 3BapeHx KapTOMAWH

npu6A. 250 MA rapsdoro moaoka (90°C)
| cT. AoxKa Macha

CiAb
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> Cnoyamky po34dsime Kapmonak, Nomim
gogayime MOAOKO, CiAb MA MACAO.
3acmocosyvime weugkicme | ma o6pobasime
npubA. 30 ceKyHg, wob niope He CMAno KAEHKUM.

MasoHes
O

- 2 Ae4HMx XOBTKa abo | BeamKe avLe
- | cT. AoXkKa ripunLi

- | cT. AoxkKa oueTy
- 200 MA onil

> [HrpegieHmMu NoBUHHI MAMu KIMHAMHy
memnepamypy. Bcmasme y nocyguHy guckosimi
emyrbramop. [Tokaagime seyHi »osmku abo
AL, ripumLIo Ma olem y UMAIHGP.
3acmocosyvime weugkicme | abo 2. [Nocmynogo
HaAMBayime OAil0 Hepe3 X0A00 gAs i Ha gUCK,
o obepmaemscs. A HAAMBAHHS OAIT B
MOXKeme 3aCmocoBsyBAmMM OMBIP y WMoBXadi.

» [Nopaga wogo mamapcbkoro coycy: gogavime

NempyLKK, KOPHILIOHa ma 38apeHe Kpyme suLle.

[opaga gas coycy-kokmeinb: gogavime 50 Ma

cBikoro kpemy (creme fraiche), mpoxu BicKi,

3 cm. AOXKKM MOMAMHOI Nnacmu ma mpoxu

iMbupHoro cupony Ha 100 r mavioHesy.

v

MoAOYHMKM KOKTENAD

o

- |75 mA Monoka

- 10 r uykpy

- 1/2 6aHaHa abo npmbA. 65 T iHWMX CBIXKMX

dpyKTiB
- 50 r BaHiAbHOrO MOpO3¥MBa
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3

> 3Miluyvime BCi iHrpegieHmu, NoKM Cymill He CmaHe

NIHUMMUCA.

Miuvua

400 r 6bopouwHa

[/2 cT. AOXKa COAI

20 1 cBixKUX APDKAXIB ab0 1,5 nakeTy cyxux
APDKAXIB

npubA. 240 Kky6. cm Boam (35°C)

AAst NIpUNPaBAEHHS:

- 300 mA KOHCepBOBaHMX TOMaTIB

| CT. AOXKa CyMiLi ITaAIMCbKIX MpUMpaB (Cyxix
abo CBIKMX)

| umbyAnHa

2 3yBUMKM YaCHWIKY

CiAb Ta nepeLib

LyKop

[HrpeaieHTamMm NOTPIBHO MocKnaTH CoyC:
MACAMHM, CaAsIMi, apTULLIOKK, TPUOM, aHYOYCH,
MOLILAPEAA, C1P, NepeLib, TePTU 3PIAUK
TBEPAUV CMP, MACAMHOBA OAIfl 33 CMaKOM.

Bcmasme 3amiwysay y umaiHgp. [okaagime yci
iHrpegieHmu y nocyguHy ma subepime
weMgKicmp 2. 3amityyime micmo npuobA.

| XBUAMHY, NOKM He ChopMyeMbCA rAageHbKa
KyAs. Tbumayime npyucmpini pykoto, o6
3anobirmu 1ioro nepecysaHHI0 NO NOBEPXHI
cmony. [lokAagime micmo 8 oKpemy nocyguHy,
HAaKpuime BOAOrOI0 FAHYIPKOIO | 3aAMIIMeE HA
30 XBUAMH, 106 BOHO NIGHSAOCA.

v

Memanesnm HoxKeM HapiKme AyK i YacHuK, ma
NigcMaXKysime ix, NOKM BOHW HE CMAHymMb
npo30prmm.

Aogavime npocisHnx momamis ma mpas i
Kun'amime coyc nprbA. |0 xBuAuH.
[punpasme cinio, nepiem ma Lykpom 3a
cmakom. Aarime coycy 0XOAOHYMM.

> Harpivime niu go

v

>

Poskauaime micmo Ha nocunaHomy 60poLIHOM
cmoAi ma 3pobimb 3 Hporo gaa Koaa. I lokaagime
MmicMo HA 3MALLeHM NIGJoH gAS CMAXKEHHS.
[Tocnme niuLly HauHKoK Ma nprMNpasamu,
3anmwaioumn kpdi. [Nocunme 6axkaHumm
IHrpegieHMamu 3a CMAkom, gogamme mpoxu
1Py, KanHimb MPoxim OAUBKOBOI OAIl.

Sanikavime niuuy | 2-15 xauauH.

CMa)KeHa KapTonAs 3 LYyKiHi
)

375 r KapTOnAi

LLiiNKa COAI

I LykiHi (nprba. 250 1)

| 3yBUMK YaCHWIKY, pO3AABAEHM

npubA. 40 r MacAa + MacAO AAA 3MalLlyBaHHS
MIAACHY Meui

2 CT. AOXKKM ITAANCBKMX YK MPOBAHCAABCBKIMX
npunpas

| BeAvKe AnLe

75 MA 36UTOrO Kpemy

75 MA MOAOKa

nepeib

70 r HeAO3pIAOTO CpY



> 3HIMIMb LWKYPUHKY Ma NoMM¥me KapmonAuHM.

Bcmasme HapizanbHy Bcmasky y mpumay

BCMABOK, @ MpUMay - y nocyguHy. Hapixme

KapmonAuHu ma UyKii npu wsmgkocmi |

Kun'smimb kapmonAsHi CKuBKM y COAOHIN BOG,

NOKM BOHM Mai>Ke He 38apAMbCA.

[oknagimb ckubKu y ghylAaK ma cmapaHHo

npomuyime.

[Tokragime 20 r macay y ckoBopogy, cMaxxme

NOAOBUHY CKUOOK LIyKiHIi NPOMAroM 3 XBUAMH,

yacmo nepesepmatoun. Obcrnme ckubku | cm.

AOXKKOI0 npunpas.

> Aaiime cMa)KeHUM CKUOKAM LIyKiHI BUCOXHYmMM

HAa KyXOHHOMy nanepi.

3macmume NIYHWA NIGgoH 3 HU3bKUMM CMIHKAaMM,

NOKAAgimMb HA HbOrO LyKiHIi Ma KapmonAsHi

CKWMOKM, Yepryioum ix ma po3milLiyioum sK

yepenuLiio.

36uime siiLie 3 KDEMOM MA MOAOKOM

MEMAanesnM Hoxkem npu wemngrocmi 2. Aogavime

COAl Ma nepLio 3 CMAKOM, BUAMMME CyMiLll Ha

CKMOKM KapmonAi ma LyKiHi, Lo AexXambe Ha

NiggoHi.

3amiHimb Hapi3anbHy BCMAaeky 3gpiOHIOBAALHOIO,

NOKPULIIMb MBEPgUN C1p Ha LWBMgKOCMI

2, nocrinme HUM BAIGO.

> [Tokragimb 6A0GO y LieHmp rapsaqoi nevi
(200°C) ma 3anikavime 15 xguauH.

v

v

v

v

v

v

v

Nococaumn myc

- ¥O]

- | baHKka KoHcepeoBaHoro rococs (220 r)
- 2 AMCTa XKeAaTuHY

- A€KinbKa Mip'iB AyKy
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- LWinKka coni

- LLiNKa KaEHCbKOro MepLio

- MOAOBWHA CT. AOXKKN AMMOHHOTO COKY
- 125 r 36uToro kpemy

- | ManeHbKa LMOyAnHa

- BoasHwi kpec ana rapHipy

> 3amoudimb XKeAdmuH y BEAUKIN KIAbKOCMI BOGH.

> Hapixxme yacHuk ma umbyaio y KoMOariHi,
3ACMOCOBYIOYM IMNYABCHUIA PEXKIM.

> Buganimb Kicmku ma WKipy 3 Aococio.

Ao0gayime CoAi, KOEHCKOro nepLiio, AMMOHHOIO

COKY, AOCOCA MA biguHu 3 KOHCepBHOT 6aHKK go

HapisaHoro 4acHuKky ma umbyai, pobime niope

npu wemugrocmi 2.

> [Tokragimb niope y nocyguHy.

> 3akun'amimb HeBEAUKY KiAbKICMb BOgH,
P03BegiMmb YKEAAMUH Y HIM.

> Bumiwarime po3umH eAaamuHy y Aococese niope.

» Bcmasme guckoBMi eMyAbramop y nocyguHy ma
30MiMe Kpem, Hammckaioum kHonky "pulse”
npubA. |5 cexyHg.

> Bumiwavime 36ummi kpem y rococese niope
gepeB'sIHOI0 AOXKKOIO.

> Buamime myc Ha bal0go, Hakpuime, gavime
OCMUIHYMU Y XOAOGUABHIKY EKIAbKA rOgHH.

> ObKAagimb Myc gesikolo KiAbKICmIo Kpecy.

v

HauuHka aAas 6yTepbpoais

R

- 2 MaAeHbKi MOPKBM, Hapi3aHi LWMaTKamm
- 2-3 Hapi3aH1x KOpHiLLoHa

- 75 1 HapizaHoi UBITHOT KanycTu
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R

R

75 I Hapi3aHOro KOPEeHIO ceAnepu

3eneHi TpaBu (Hapi3aHi NeTpyLUKa, Kpom, MOAWH
€CTParoH, CTebANHK ceeph)

100 r mavioHesy

100 r cupy

CiAb

nepetp

Minko Hapixkme MOPKBY, KOPHILLOH, LBIMHY
Kanycmy, 3eAeHi mpasu ma KopiHb ceAepit.
3Milaime pemeAbHO MAoHes i3 cupom ma
npunpasme Cirmiio ma nepLem.

IcnaHcbKuM caaar 3 Kanycmum

| ManeHbKa YepBOHa KarnycTa

2 YepBOHI LMOYAMHM

| deHxens

| a6Ayko

CIK 3 OAHOTO MoMapaHya Ta 2 CT. AOXKKU OUTY 3
YEPBOHOTO BMHA

| CT. AOXKKa ripumLi

3miwarime cik, ripunio ma ouem. Hapixxme
kanycmy (Ka4yaHHy), umbyaio, peHxeAb ma abAyko
npu wemgrocmi 1.

3Milwaime iHrpegieHmMu B CaAaMHMLI.

MNy6uyacTum TopTt

4 avus

30 mA Boant (35°C)
| winka coni

150 r uyxpy

v

| MakeTuK BaHIABHOMO LIyKpY
150 r npocisHoro 6opotHa
3 I NMeKapCcbKoro NMOpOLLKY

3busayime A1LA 3 BOGoIo NPUOA. 2 XBUAUHM.
[Tompoxy gogayime Lykop, BaHiAb ma Cinb ma
nepemiwyrime npuba. | xsuanHy. Cymit NoBUHHA
BUAMBAMMCA 3 AOXKKM MOBCMOK CMYTOIO.
Bwmiwarime 60opolHo ma nekapcbKkui NOpoLIoK
Aonamkoto. 3anikarime npy memnepamypi
npubA. | 70°C npuba. 30-35 xBuAnH y neui,
[opaga: Bu Moxxeme HanosHumu mopm
Di3HUMU BUGAMM KbeMy abo npocmo 30Mmim
KPEMOM 3i CBKMMU DpyKmamu.

LLauwuki

v

v

| oripok

200 mA vorypTy

| CT. AOXKa MacAMHOBOI OAIT

2 3yBUMKM HaCHUKY

LLJiMKa COAI

| CT. AOXKa TOHKO HapybaHoro Kporny
AEKIAbKa AUCTUKIB M'aTH

Oumrcmimp oripku Big WKypKM ma 3gpibHime Ha
wamngrocmi | [Mokaagime nopisaHi oripku y
gbyWAAK ma gavime cmekmu BOgi.

3SMiwavime iHWI iHrpegieHMY, 3 BUKAIOYEHHSIM
AMcmukis M'smu, 3 oripkom. Oxonogime caram,
NOKAGBLUM KOrO B 3aKPUMIN NOCYGUHI y
XOAOGUABHUK Ha | roguHy. Nepeg mum, Ax
nogasamu, obcunme 38epxy M'smolo.
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Kuhinjski stroj: dijelovi i pribor
Ako aparat iznenada prestane raditi:
A) Kontrola brzine

B) Motoma jedinica EB zvucite mrezni kabel iz uti¢nice.
C) Ugrateni sigurnosni mehanizam
D) Posuda Pritisnite tipku "PULSE / 0".
E) Pokrov s navojima (za zatvaranje otvora kad
mjesac nije u uporabi) Ostavite aparat hladiti 60 minuta.
F) Drzac pribora
G) Posuda mjesaca Utaknite mrezni kabel u uti¢nicu.
H) Hvataljka pokrova (aktivira i deaktivira
sigurnosni mehanizam) Ponovo ukljucite aparat.
)  Pokrov posude
J)  Cijev za dodavanje namimnica Ako se sustav automatskog iskljucivanja precesto
K) Potiskivac aktivira, molimo da se obratite prodavatelju ili
L) Pokrov posude mjesaca ovlastenom servisu.
M) Pokrov sa spremnikom
N) Srednji umetak za rezanje OPREZ: Kako bi izbjegli opasnost uslijed
O) Umetak za fino sjeckanje precestog aktiviranja sustava automatskog
P) Srednji umetak za sjeckanje iskljucivanja, ovaj se aparat ne smije napajati
Q) Drza¢ umetaka putem timera.

R) Noz (sa zastitnim pokrovom)

9 Nastavic 7 miesri

T) Disk za emulziju

U) Lopatica » Prije uporabe pazljivo procitajte ove upute i
pogledajte ilustracije.

 Zadrice ova privuilc za buducu uporabus

» Prije priklju¢enja na napajanje provjerite da li

Ovaj aparat je opremljen sustavom automatskog napon Vase mreze odgovara onome
isklju¢ivanja. U slucaju pregrijavanja ovaj sustav nazna¢enom na plogici s podacima (110-127V
automatski prekida dovod napajanja u aparat. ili 220-240V).

» Nikada ne koristite pribor ili dijelove drugih
proizvouaca ili one koji nisu naznaceni od
proizvouaca, jer se na taj nacin poniStava
jamstvo.
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Nemoijte koristiti aparat ako su mrezni kabel,
utika¢ ili druge komponente osteceni.

Ako se mrezni kabel oSteti, mora se zamijeniti
u ovlastenom Philips servisu kako bi izbjegli
potencijalno opasne situacije.

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

Ne prekoracujte koli¢ine i vrijeme pripreme
navedene u tablici.

Ne prekoracujte oznaku maksimalne kolic¢ine
na posudi. (Najvisa linija).

Iskljucite aparat iz napajanja odmah nakon
uporabe.

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

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

Drzite aparat dalje od dohvata djece.

Nikada ne ostavljajte aparat raditi bez
nadzora.

Nikada ne isklju¢ujte aparat zakretanjem
pokrova. Uvijek ga isklju¢ujte pritiskom na
tipku PULSE / 0.

Prije odvajanja bilo kojeg nastavka iskljucite
aparat.

Nikada ne uranjajte motornu jedinicu u vodu
ili drugu teku¢inu i ne ispirite je pod vodom.
Cistite je vlaznom krpom.

Kad ispravno stavite posude i pokrov s
navojima, ¢uje se "klik".

Disk za emulziju, noz i dodatak za mijesenje
potrebno je staviti na drza¢ pribora u posudi.
Prije svake uporabe skinite zastitni pokrov s
noza.

Ne dodirujte OSTRE noZeve, posebno kad je
aparat priklju¢en na napajanje.

» Ako se nozevi zaglave, iskljucite aparat iz
napajanja prije uklanjanja sastojaka koji
blokiraju nozeve.

Vruce sastojke prije obrade pustite da se
ohlade (maks. temperatura 80°C/175°F).
Obraiiujete li tekucine koje se pjene, u
posudu nemojte ulijevati vise od | litre kako
bi izbjegli prolijevanije.

Ako su mjesac i posuda ispravno stavljeni na
aparat, radit ¢e samo mjesac.

Uporaba aparata

Posuda

» Zelite li koristiti posudu, skinite posudu
mjeSaca i zatvorite otvor pokrovom s
navojem. Sve funkcije koje zahtijevaju uporabu
posude moguce su samo ako skinete posudu
mjesaca.

Bl Stavite posudu na aparat zakretanjem
rucice u smijeri strelice dok ne zacujete
" "
klik".



Stavite pokrov na posudu. Zakrenite
pokrov u smjeru strelice dok ne klikne.

Ugraiieni sigurnosni mehanizam

> Motomna jedinica i pokrov imaju oznake. Aparat
radi samo ako je strelica motorne jedinice
postavliena suprotno od strelice na pokrovu.

B Provjerite jesu li strelice na pokrovu i
motornoj jedinici postavljene suprotno
jedna drugoj. Izbocenje na pokrovu sada
prekriva otvor rucke.

Cijev za dodavanje sastojaka i potiskivac¢

B Za dodavanje tekucih ifili krutih sastojaka
koristite cijev. Potiskujte ih potiskiva¢em.

Kalko sastojci ne bi ispadali iz cijevi,
mozete je zatvoriti potiskivacem.
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Noz

L 4

000\

st
wugdgg 1 2

» Noz se moze koristiti za sjeckanje, mijesanje,
mijesenje, izradu pirea i pripremu smjese za
kolace.

Il Postavite posudu na motornu jedinicu.

Skinite zastitni pokrov s noza.

Ostrice noZeva su vrlo ostre. Ne dodirujte ih!

Stavite noz na drza¢ za pribor.

Stavite drzag pribora u posudu.

Stavite sastojke u posudu. Vec¢e komade
namirnica narezite na komadice priblizne
veli¢ine 3 x 3 cm. Stavite pokrov na
posudu.

I Moguénosti podesavanja brzine Vam
omogucuju postizanje optimalnih rezultata.
> Pode$enje "PULSE / 0": za pulsni rad i iskljucenje
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aparata. Kad pritisnete tipku "PULSE / 0", aparat
radi na najvecoj brzini. Kad otpustite tipku, aparat
se zaustavlja.

> podesenje |: za normalnu brzinu.

» podesenje 2: za povecanu brzinu.

Pogledajte tablicu preporucenih brzina. Obrada
traje 10 - 60 sekundi.

Savjeti

» Aparat sjecka vrlo brzo. Pustite ga raditi
(pulsni rad) u kra¢im razdobljima kako
namirnice ne bi bile presitno nasjeckane.

Ne ostavljajte aparat raditi predugo kad
sjeckate (tvrdi) sir. Na taj nadin sir se zagrijava
i topi, te se stvaraju grudice.

Ne sjeckajte pretvrde sastojke poput kave u
zrnu, muskatnih oras¢ica i kocaka leda jer noz
moze otupjeti.

Ako se sastojci zalijepe na noz ili stijenke posude:
Il Iskljutite aparat.

Skinite pokrov s posude.

Uklonite sastojke lopaticom.

Umeci

Ogtrice umetaka su vrlo ostre. Ne dodirujte ih!

Nikada ne koristite umetke za obradu tvrdih
sastojaka poput kocaka leda.

Stavite odabrani umetak u drzaé.

B

Stavite drza¢ s umetkom na drza¢ u
posudi.

!

Stavite pokrov na posudu.

B

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

-]

Za najbolje rezultate ravnomjerno
napunite cijev.

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

Za optimalne rezultate odaberite prikladnu
brzinu. Preporucene brzine pronaiiite u
tablici.

Obrada traje 10-60 sekundi.

Potiskujte sastojke polako i ravnomjerno
potiskivacem.

Vaiienje umetka s drzaca: prihvatite drzac¢
umetka rukama sa straznjom stranom
okrenutom prema Vama i pal¢evima
pritisnite rub umetka. Umetak ce ispasti iz
drzaca.



Nastavak za mijesenje

Ovaj se nastavak moze koristiti za mijesenje
kruha, smjesa za kolace i palacinke.

A Stavite nastavak za mijesenje na drza¢
pribora.

Stavite sastojke u posudu.

Bl Stavite pokrov na posudu.

El Zatvorite cijev za dodavanje sastojaka
potiskivacem.

Il Za optimalne rezultate odaberite prikladnu
brzinu. Preporucene brzine pronaiite u
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Stavite sastojke u posudu. Stavite pokrov
na posudu.

Za optimalne rezultate odaberite
odgovarajucu brzinu. Pogledajte tablicu
preporucenih brzina.

Savjeti

» Za tucenje bjelanjaka jaja moraju biti na
sobnoj temperaturi.

Izvadite jaja iz hladnjaka oko pola sata prije

pocetka pripreme.

» Za izradu majoneze, namirnice moraju biti na
sobnoj temperaturi.

Ulje mozete dodati kroz maleni otvor na dnu

potiskivaca.

» Kod pripreme $laga, sastojci moraju biti na
temperaturi hladnjaka. Pazite na vrijeme
pripreme (pogledajte tablicu) - ono ne smije
biti predugo.

Kako biste bolje kontrolirali proces, koristite Pulse

tipku.

Mjesac

tablici.
E
Disk za emulziju
Ovaj disk mozete koristiti za pripremu majoneze,
Slaga i tuCenje bjelanjaka.
SN~

I Stavite disk za emulziju na drzag pribora u
posudi.

Mjesac je namijenjen:

- MijeSanju tekucina, primjerice mlijecnih
proizvoda, voénih sokova, mijesanih pica, frapea.

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

- l|zradi pirea, primjerice hrane za dojencad.
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Skinite pokrov s navojima.

Umetnite posudu mjesaca u otvor
zakretanjem u smjeru strelice dok ne bude
ucvrscen.

Nemojte prejako pritisnuti rucicu posude mjeSaca.

I Stavite sastojke u posudu mjesaca.
Zavrnite pokrov na posudu mjesaca.

IE Ukljugite aparat i mojesajte sastojke.
Mogu¢nost podesavanja brzine Vam
omogucuje postizanje optimalnih rezultata.
Pogledajte tablicu preporucenih brzina.

Savjeti

» Tekuce sastojke stavite u posudu mjesaca
kroz otvor na pokrovu.

» Dulji rad aparata omogucuije finije rezultate

mijesanja.

Krute sastojke izrezite na manje komade prije

stavljanja u mjesac. Vece koli¢ine pripremajte

u manjim obrocima.

Niste li sigurni koja je brzina ispravna, uvijek

odaberite najvecu (polozaj 2).

Ako se sastojci zalijepe na stijenke posude
mjesaca:

Il Iskljucite aparat i odspojite ga iz napajanja.

Skinite pokrov.

Nikada ne skidajte pokrov dok aparat radi.

Lopaticom uklonite sastojke sa stijenki
posude.

DrZite lopaticu na sigumoj udaljenosti od ostrica
nozeva (priblizno 2 cm).

CiScenje

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

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

Dijelove koji su bili u kontaktu s hranom
uvijek operite vru¢om vodom i
deterdZentom za pranje posuiia odmah
nakon uporabe.

» Posuda, pokrov posude, potiskivac i pribor
mogu se prati u perilici posuta.

Otpornost ovih dijelova na strojno pranje ispitana

je prema DIN EN 12875.

Pokrov sa spremnikom nije otporan na strojno

pranje!
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Noz i umetke perite vrlo pazljivo. Rubovi su vrlo
ostri!

Pazite da ostrice noza i umetaka ne dolu u
kontakt s tvrdim predmetima jer tako mogu
otupjeti.

Neki sastojci mogu prouzrociti izbljetivanje boje

pribora. To nema negativan ucinak i obi¢no

nestane nakon nekog vremena.

Brzo dis¢enje mjesaca

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

posuua.

Stavite pokrov.

Ukljucite aparat Pulse tipkom i ostavite ga
raditi nekoliko trenutaka. (Isklju¢uje se kad

otpustite tipku).

Skinite posudu mjesaca i isperite je Cistom

vodom.
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Pohranjivanje

MicroStore

» Stavite pribor (disk za emulziju, noz, dodatak
za mijesenije, drza¢ umetaka) na drza¢ pribora
i spremite u posudu. Drza¢ umetaka uvijek
stavite posljednji.

Dva umetka mozete pohraniti u spremnik na
pokrovu, prema oznaci na unutrasnjosti
pokrova. Umetke utaknite bez primjene sile.

Pokrov sa spremnikom stavite na prozirni
pokrov posude.

Omotajte mrezni kabel oko izbocenja na
straznjoj strani aparata.

Jamstvo i servis

Zatrebate li informaciju ili imate problem, molimo,
posjetiti Philips web stranicu www.philips.com ili

se obratite Philips predstavnistvu u Vassoj zemlji
(brojevi telefona se nalaze u prilozenom

jamstvenom listu). Ako takvog predstavnistva

nema u Vasoj zemlji, obratite se prodavatelju ili
ovlaStenom servisu.
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me pripreme Sastojci Maks. Pode$ Postupak Primjena
koli¢in enje
Sastojci Maks. Pode$ Postupak Primjena a brz.ine
koli¢in enje [Pribo
brzine
[Pribo Gratak, 250g 2/ Koristite kuhani gragak il Pirel, juhe
P mahune o mahune. Ako je potrebno
Tijesto za 250 2/  Prvo ulijte mlijeko u posudu i Palaginke, vafli (kuhane) - pire dodajte malo tekucine kako bi
palaginke - ml dodajte suhe sastojke. Mijesajte smjesa bila ravnomjerna.
tucenje miijek sastojke oko | minute. Ako je Kuhano 300g 2/ Zagrublji pire dodajte samo Dje¢ja i hrana
a pqttfavebno ponovite postupak povrce i meso malo tekuéine. Za finiji pire za dojencad
najvise 2 puta. - pire nastavite dodavati tekuéinu.
Kru§ne mlr\/ice 100g 2/ Koristite suhi, hrskavi kruh. Panirfana i. Krastavci - | I/ ©  Stavite krastavac u cijev i Salate, ukrasi
- mljevenje zapetena jela sjeckanje krasta paZljivo pritisnite potiskivatem.
Krema od 300g 2/  Koristite meki maslac. Deserti, vac
maslaca prelievi Tijesto zakruh 350g 2/3%  Mijesajte toplu vodu s kvascem  Kruh
(creme au - mijesenje bra3na i 3e¢erom. Dodajte bra3no, ulje
beurre) - i sol i mijesite tijesto priblizno
tucenje 90 sekundi. Ostavite dizati 30
Povrée (mrkva, 350g 2/ NareZzite povrée na komadi¢e  Ukrasi, sirovo minuta.
repa, rotkvica) tako da stane u cijev. Napunite = povrce, jelvat od Tijesto za 400g 2/%  Postupak je isti kao i za tijesto ~ Pizza
- rezanje djev i llagvano pritisnite sastojke  repe, lko\aa, pizzu - brana za kruh. Mijesite priblizno |
potiskivacem. nniate) mijesenje minutu. Prvo stavite bra$no i
Povrée (mrkva, 350g 2/P/ Napunite cijev komadi¢ima Salate zatim ostale sastojke.
poriluk, celer) © povréa i pazljivo ih pritisnite Prhko tijesto - 200g 2/  Koristite hladni margarin, Pite od jabuka,
- rezanje potiskivatem. mijesenje brasna izreZite na dijelove od 2 cm. slatki biskvit,
Sir (parmezan) 200g 2/  Komad Parmezana bez kore Ukrasi, juhe, Stavite sve sastojke u posudu i vocni koladi
- sjeckanje izreZite na komade veli¢ine umaci, mijesite dok se tijesto ne:
priblizno 3 x 3 cm. zapecena jela pretvoni u |OPtU- Prije dalje
o : obrade ostavite tijesto da se
Sir (Gouda) - 200g IzreZite sir na komade tako da Umaci, pizze, ohladi.
ribanje ® stanu u cijev. PaZljivo pritisnite  zapecena jela,
potiskivacem. fondue
Cokolada - 200g 2/ Koristite tvrdu, obi¢nu Ukrasi, umaci,
sjeckanje Cokoladu. Izlomite je na tijesto, pudinzi,

komadi¢e od 2 cm. mousse



Sastojci

Tijesto za pite
- mijesanje

Tijesto
(kvasac) -
mijesenje

Bjelanjci -
emulzija

Voce (jabuke,
banane) -
sjeckanje/-pire

Cesnjak -
sjeckanje

Maks.
koli&in
a

200g
brasna

300g
brasna

bjelanj
ka

500g

300g

Podes
enje
brzine
/Pribo
r

2/

2/%

2/®

P/

P/R

Postupak Primjena

Koristite hladni margarin i Vocne pite,
hladnu vodu. Stavite brasno u  valjusci
posudu i dodajte margarin

izrezan na komadice veli¢ine

2cm. Mijesajte na maks. brzini

dok tijesto ne postane mekano

i dodajte hladnu vodu tijekom

mijeSanja. Zaustavite ¢im se

tijesto pretvori u loptu. Prije

dalje obrade ostavite tijesto da

se ohladi.

Prvo izmijesajte kvasac, toplo  Obogaceni
mlijeko i malo Secera u kruh
posebnoj posudi. Stavite sve

sastojke u posudu i mijesite

dok se ne prestane lijepiti za

posudu (priblizno | minutu).

Ostavite dizati 30 minuta.

Bjelanjci moraju biti na sobnoj  Pudinzi,
temperaturi. Napomena: nabujci, puslice
koristite najmanje 2 bjelanjka.

Savjet: dodajte malo limunovog Pudinzi, hrana
soka kako voce ne bi izgubilo  za dojencad
boju. Dodajte malo tekucine

kako bi pire bio mek.

Odistite cesnjak. Uvijek Ukrasi, umaci
nekoliko puta pritisnite Pulse

tipku kako ¢esnjak ne bi bio

presitno nasjeckan. Koristite

najmanje 150g.

Sastojci

Zacini (persin)
- sjeckanje

Sokovi
(promjerice,
papaja,
lubenica,
kruska) -
mijesanje
Majoneza -
emulzija

Meso
(nemasno) -
mljevenje

Frapei -

mijesanje

Smijesa (kolag)
- mijesanje

Maks.
koligin
a

Min.
75g

500g
(ukup
no)

300g

250ml
mlijek
a

3 jaja

Podes
enje
brzine
/Pribo
r

2/P /R

2/0

-2/
0]

2/ P/

2/0

2/
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Postupak Primjena

Prije sjeckanja operite i osusite.  Umaci, juhe,
ukrasi, biljni
maslac

Za bolje rezultate dodajte vodu Voéni sokovi
ili drugu tekucinu (po izboru)

Svi sastojci moraju biti na Salate, ukrasi i
sobnoj temperaturi. umaci za rostilj
Napomena: koristite najmanje

jedno veliko, dva mala jaja ili

dva zumanjka. U posudu stavite

jaje i malo octa i pomalo
dodajte ulje.

Prvo uklonite Zilice i kosti. Tartar
IzreZite meso na kockice od 3 odrezak,
cm. Za bolje rezultate koristite hamburgeri,
pulsno podesenje. mesne

Pomijelajte voée (primjerice O 18"

banane, jagode) sa Secerom, Frapei
mlijekom i malo sladoleda i
dobro promijesajte.

Sastojci moraju biti na sobnoj

temperaturi. MijeSajte omeksani  Razni kolaci
maslac i Secer dok smjesa ne

postane mekana i kremasta.

Zatim dodajte mlijeko, jaja i

brasno.
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Juha od brokule (za 4 osobe)
Pribor: @

v

50g oguljenog Gouda sira

- 300g kuhane brokule (stabljike i glave)
voda u kojoj se kuhala brokula

2 kuhana |<rumpira narezana na komade
2 kocke za juhu

2 Zli¢ice netucenog vrhnja

curry

sol

papar

mugkatni orasci¢

Naribajte sir. Nacinite pire od brokule i kuhanog
krumpira i malo vode u kojoj se kuhala brokula.
Stavite pire od brokule, kocke za juhu i preostalu

tekucinu u mjericu do 750 ml. Premjestite u zdjelu

i mijeSajuci prelijte u posudu. Dodajte sir i zacinite
curryem, solju, paprom, muskatnim orascicem, te
dodajte vrhnje.

Vocéni kolaé

450 g suhih bez kostica datulja, prepolovijenih
200 g prepolovljenih suhih Sljiva

650 g kalifornijskih oraha

160 g nasjeckanog kokosa

300 g ananasa s caklinom od Setera

| limenka (400 g) zaSeterenog kondenziranog
mlijeka

| Zli¢ica ekstrakta od vanilije

» Namastite dva20cm duga lima za pecenje i
zagrijte pecnicu na 135° C,

> Stavite prepolovijene datulje i $ljive u zdjelu
univerzalnog kuhinjskog stroja i sjeckajte na
najvecoj brzini 30 sekundi, a zatim ispraznite
zdjelu.

> Stavite kalifornijske orahe u zdjelu univerzalnog
kuhinjskog stroja i ugrubo ih isjeckajte na funkciji
za mahunarke, a zatim ispraznite zdjelu.

> Stavite ananas s caklinom od $ecera u zdjelu
univerzalnog kuhinjskog stroja i nasjeckajte na
komade na funkciji za mahunarke, a zatim
ispraznite zdjelu.

> [zmiksati datulje, $ljive, orahe, ananas, nasjeckani
kokos u velikoj posudi za miksanje.

» Sastojcima dodajte mlijeko i vaniliju i promijesajte.

> Stavite vonu mjesavinu u limove za pelenje i
pecite kola¢e na 135° C 90 minuta.

> Ne zaposinjite ovaj proces vise puta. Ako trebate
umijesati dodatne koli¢ine, pustite da se sve
ohladi i onda nadodajte kolicine.

Pire krumpir
R

750g kuhanog krumpira

- +/- 250ml vru¢eg mlijeka (90°C)
| Zli¢ica maslaca

- sol

> Prvo nacinite pire od krumpira, zatim dodajte
mlijeko, sol i papar. Mijesajte oko 30 sekundi na
brzini | kako pire ne bi bio liepljiv.



Majoneza

©

- 2 zumanjca ili | veliko jaje
- | Zlicica senfa

- | Zlicica octa

200ml ulja

» Sastojci moraju biti na sobnoj temperaturi.
Postavite disk za emulziju u posudu. Stavite u
posudu Zumanjce ili jaje, senf i ocat. Koristite
podesenje | ili 2. Postupno dodaijte ulje kroz cijev
na rotirajuci disk. Za ulijevanje uljia moZete koristiti
mali otvor na potiskivacu.

> Savjet za tartar umak: dodajte persin, kisele
krastavce i tvrdo kuhana jaja.

» Savjet za koktel umak: u | 00ml majoneze
dodajte 50ml svjeZeg vrhnja, malo viskija, 3 Zli¢ice
kreme od rajéice i malo sirupa od dZumbira.

Frape

o

- 175ml mlijeka

|Og Secera

- 1/2 banane ili priblizno 65g drugog svjezeg voca
50g sladoleda od vanilije

> Mijedajte sve sastojke dok smjesa ne postane
pjenasta.

Pizza

?

- 400g brasna
- 40ml ulja

- 172 Zli¢ice soli
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- 20g svijezeg ili 1,5 pakiranja suhog kvasca
- +/- 240cc vode (35°C)

Preljev:

- 300ml oguljenih rajcica (u konzervi)

| Zlicica mijesSanih talijanskih zac¢ina (susenih ili
svjezih)

I luk

vvvvv
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sol i papar

Secer

- Sastojci koji se stavljaju na pizzu: masline, salama,
articoke, gljive, in¢uni, Mozarella sir, paprika,
ribani tvrdi sir i maslinovo ulje po ukusu.

> Stavite nastavak za mijesenje u posudu. Stavite sve
sastojke u posudu i odaberite podeSenje 2. Mijesite
oko | minute dok se ne formira glatka lopta.
Prihvatite aparat kako se ne bi pomicao po radnoj
povrsini. Stavite tijesto u odvojenu posudu prekrivenu
vlaznom krpom i ostavite dizati 30 minuta.

> Metalnim noZem nasjeckajte luk i ¢esnjak i prZite
dok ne postanu prozimi.

> Dodajte oguljene rajcice i zacine i mijesajte oko
10 minuta.

> Zadinite solju, paprom i secerom. Ostavite umak
da se ohladi

> Zagrite pecnicu na 250°C.

> lzvaljgjte tijesto na povr$ini posutoj brasnom i
oblikujte dva okrugla tjjesta. Stavite tjiesto u nauljenu
posudu za pelenje. PremaZite umakom iostavite
rubove slobodnima. Stavite Zeljene sastojke, pospite
ribanim sirom i zacinite s malo maslinovog ulja.

> Pecite |2-15 minuta.
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Zapedeni krumpir s bu¢icama

R

- 375g krumpira

- prstohvat soli

- | bucica (oko 250 g)

- | rezanj ¢esnjaka, drobljenog

- oko 40g maslaca + maslac za posudu za
pecenje u pecnici

- 2 Zli¢ice talijanskih ili provansalskih zacina

- | veliko jaje

- 75ml tu¢enog vrhnja

- 75ml mlijeka

- papar

- 70g polutvrdog sira

» Ogulite i operite krumpir.

> Stavite umetak za rezanje s drzacem u posudu i
nareZite krumpir i bucicu na podesenju |.

> Kuhajte krumpir u kipucoj vodi s malo soli dok ne
bude gotovo kuhan.

> Stavite krumpir u gjediljku i dobro ga osusite.

» Stavite 20g maslaca u posudu za pecenje; pola
koli¢ine bucica pecite 3 minute i redovito ih
okrecite. Zacinite ih s | Zli¢icom talijanskih ili
provansalskih zacina.

> Ostavite pecene ploske bucica cijediti na
kuhinjskom papiru.

> Namastite posudu za pecenje u pecnici i stavite
ploske butica i krumpira jedne na druge tako da
se preklapaju.

> [stucite jaje s vrhnjem i mlijekom metalnim noZem
pri brzini 2. Dodajte sol i papar po ukusu i prelijte
smjesu preko krumpira i bucica u posudi.

>

>

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

Stavite posudu u sredinu zagrijane pecnice
(200°C) i pecite |5 minuta.

Mousse od lososa (za 3-4 osobe)
R

v

v v v v

| konzerva lososa (220g)

2 plocice Zelatine

nekoliko stabljika luka vlasca
prstohvat soli

prstohvat crvene paprike
pola Zlicice limunovog soka
[25ml tucenog vrhnja

[ mali luk

salata za ukras

Namotite Zelatinu u mnogo vode.

Nasjeckajte viasac i luk u kuhinjskom stroju na
pulsnom podesenju.

Skinite koZu i kosti s lososa.

Luku i viascu dodajte sol, papriku, limunov sok,
losos i tekucinu iz posude i mijesajte na podesenju 2.
Stavite pire u posudu.

Rastopite Zelatinu u malo kipuce vode.

Umijesajte otopinu Zelatine u pire od lososa.
Stavite disk za emulziju u posudu, pritisnite Pulse
tipku i tucite kremu priblizno |5 sekundi.
Drvenom Zlicom umijesajte tuceno vrhnje u pire
od lososa.

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

Ukrasite mousse s malo salate.



Namaz za sendvi¢

R

- 2 male mrkve u ploskama

- 2-3 kisela krastavca u ploskama

- 75g cvjetale u kriskama

- 75g celera u kriskama

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

- 100g majoneze

- 100g skute

- sol

- papar

> Fino nasjeckajte mrkvu, kisele krastavce, cvjetalu i
celer. PaZljivo ih umijesajte u majonezu i skutu i
zadinite solju i paprom.

Spanjolska salata od kupusa

| mala glavica crvenog kupusa

2 crvena luka

| komorac

| jabuka

- sok jedne narance i 2 Zli¢ice vinskog octa
| Zlicica senfa

> Pomijedajte sok, senf i ocat. NareZite kupus, luk,
komora¢ i jabuku na podesenju |.
> SloZite sastojke u zdjelu za salatu.
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Biskvit

- 4jaja

- 30ml vode (35°C)

- prstohvat soli

- 150g Setera

- | vredica vanilin Se¢era
- 150g brasna

- 3g praska za pecivo

» Tucite jaja i vodu priblizno 2 minute. Postupno
dodajte $ecer, vanilin Secer i sol i mije$ajte
priblizno | minutu. Smjesa mora biti tvrda.
Lopaticom umijesajte bra$no i prasak za pecivo.
Pecite na priblizno 1 70°C oko 30-35 minuta u
pecnici.

> Savjet: Biskvit moZete nadjenuti raznim kremama
ili jednostavno tucenim vrhnjem sa svjeZim vocem.

Tzaziki

- | krastavac

200ml jogurta

- | Zli¢ica maslinovog ulja

vvvvv
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prstohvat soli
| Zlicica fino nasjeckanog kopra
nekoliko listica metvice

> Ogulite krastavac i nasjeckajte pri brzini |. Dobro
ga osusite u djediljki.

» Pomijedajte druge sastojke osim listica metvice, s
krastavcem. Stavite salatu u hladnjak u prekrivenoj
posudi. Prije posluZivanja pospite zacinima.
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Kuhinjski strojcek: deli in nastavki .
Ce vas aparat nenadoma preneha

A) Regulacija hitrosti delovati:

B) Motoma enota

C) Vgrajeni varnostni zaklop Il zvlecite omrezni kabel iz omrezne
D) Skleda vti¢nice.

E) Vijacni pokrov (za zaprtje pritrjevalne luknje
na mesalniku, ko le-ta ni v uporabi)

F) Nosilna os

G) Vr¢ mesalnika

H) Zati¢ pokrova (aktivira in deaktivira
varnostno klju¢avnico)

Pritisnite na gumb "PULSE / 0".

Pocakajte 60 minut, da se aparat ohladi.

B E B

Vstavite omrezni kabel v omreZno

[)  Pokrov sklede vti¢nico.
J)  Oskrbovalni kanal
K) Potiskalo Ponovno vklopite aparat.
L) Pokrov vréa mesalnika
M) Ovitek pokrova s prostorom za shranjevanje V primeru, da se samodejni termi¢ni sistem
N) Rezalna plos¢a za srednje debelo rezanje izklopa prepogosto aktivira, se obmite na
O) Rezalna plosca za fino ribanje Philipsov pooblasceni servisni center.
P) Rezalna plosca za srednje grobo ribanje
Q) Nosilec obdelovalnih plos¢ (rezalnih in plos¢ OPOZORILO: Zaradi varnosti in potrebne

za ribanje) pazljivosti pri ponovni nastavitvi aparata po
R) Rezilo (z zas¢itno previeko) samodejnem izklopu, ta aparat ne sme delovati
S) Nastavek za gnetenje preko timerja, ki bi ga samodejno ponovno
T) Plosca za emulgiranje vklopil.
U) Lopatica

» Pred uporabo aparata si pozorno preberite

Ta aparat je opremljen s samodejnim termicnim navodilo in si oglejte pripadajoce ilustracije.
sistemom izklopa. V primeru pregretja aparata ta » To navodilo shranite tudi za kasneje.
sistem samodejno prekine dovod napajanja » Preden aparat prikljucite na elektri¢cno omrezje
elektricne energije aparatu. preverite, ali napetost oznacena na aparatu,

ustreza napetosti v lokalnem elektri¢nem
omrezju (110 - 127V ali 220 - 240V).



Nikoli ne uporabljajte nobenega drugega dela
ali nastavka, razen originalnih Philipsovih oz.
tistih, ki bi jih Philips izrecno priporocil. Vasa
garancija bo v primeru uporabe taksnih delov
neveljavna.

Ce so poskodovani omrezni kabel, vtika¢ ali
kak$na druga komponenta, aparata ne smete
uporabljati.

Ce je omrezni kabel poskodovan, ga lahko
zamenja le Philips, s strani Philipsa pooblas¢eni
servisni center ali primerno kvalificirana
oseba, da se izognete nevarnosti.

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

Ne prekoradite v tabeli navedenih koli¢in in
obdelovalnega ¢asa.

Ne prekoracite maksimalno dovoljene
vsebine, oznacene na skledi ali na vréu
mesalnika, torej ju ne napolnite preko zgornje
¢rte lestvice.

Po uporabi aparat takoj izkljucite iz
elektri¢nega omrezja.

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

Aparat hranite izven dosega otrok.

Aparat nikoli ne pustite delovati brez nadzora.
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Nikoli ne izklapljajte aparata z zasukom
pokrova. Vedno ga izklopite s pritiskom na
gumb PULSE / 0.

Pred snemanjem nastavkov aparat izklopite.
Motorne enote nikoli ne potapljajte v vodo ali
katerokoli drugo tekotino in je tudi ne
spirajte pod pipo. Za ¢is¢enje uporabite le
vlazno krpo.

Ko pravilno namestite vré mesalnika, skledo in
vijaéni pokrov, zaslisite klik.

Plos¢a za emulgiranje, rezilo in nastavek za
gnetenje morajo biti namesceni na nosilno os,
ki stoji v skledi.

Pred uporabo rezila snemite z njega zascitno
prevleko.

Ne dotikajte se OSTRIH rezil, zlasti ne takrat,
ko je aparat priklju¢en na omrezje.

Ce se rezila zataknejo, aparat izkljucite iz
elektri¢nega omrezja. Sele nato odstranite
oviro, ki je zablokirala rezila.

Vroce sestavine se naj pred obdelavo najprej
ohladijo (maksimalna temperatura
80°C/175°F).

Ce obdelujte tekotino, ki se peni, je ne nalijte
vec kot | liter v vré mesalnika, da preprecite
polivanje.

Upostevajte dejstvo, da v primeru pravilne
namestitve tako sklede kot vrca, deluje le
mesalnik.
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Uporaba aparata

Skleda

Oskrbovalni kanal in potiskalo

Ce #elite uporabljati skledo, odstranite vré
mesalnika in na to mesto pritrdite vijacni
pokrov. Vse zahtevane funkcije sklede bodo
delovale le v primeru, ko je vr¢ mesalnika
odstranjen.

Bl Namestite skledo v kuhinjski strojéek z
zasukom rocaja v smeri puscice, da se
zaskoti s klikom.

Namestite pokrov na skledo. Zasucite
pokrov v smeri pus€ice, da se zaskodi s
klikom (za to boste morali uporabiti nekaj
modi).

Vgrajena varnostna kljucavnica

» Motorna enota kot tudi pokrov sta oznacena z
ozna¢bami. Aparat bo deloval le v primeru, da se
puscica na motorni enoti nahaja neposredno
nasproti oznacbe na pokrovu - je torej pravilno
namescen.

Il Pazite, da bosta oznagba na pokrovu in
puscica na skledi neposredno druga
nasproti drugi. Izboklina pokrova bo tedaj
pokrivala odprtino na rocaju.

Bl Skozi oskrbovalni kanal dodajajte tekote
in/ali trdne sestavine. S potiskalom
potiskajte sestavine navzdol skozi kanal.

S potiskalom lahko tudi zaprete
oskrbovalni kanal in s tem preprecite
sestavinam, da bi usle skozi njega.

Rezilo

» Rezilo se lahko uporablja zasekljanje, mesanje,
mletje, pasiranje in pripravo zmesi za torte.

Il Namestite skledo na motorno enoto.
Z rezila odstranite zas¢itni plas¢.

Robovi rezila so zelo ostri. Ne dotikajte se jih!

Namestite rezilo na nosilno os.
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Nosilno os namestite v skledo.

Vstavite Zivila v skledo. Vegje kose prej
razrezite na priblizno 3 x 3 cm velike
koscke. Zaprite skledo s pokrovom.

A Razli¢ne nastavitve hitrosti omogo&ajo
prilagoditev hitrosti aparata, tako da
dosezete optimalni ucinek.

» nastavitev "PULSE / 0": za impulzne operacije in
za izklop aparata. Ko je pritisnjen gumb "PULSE /
0", deluje aparat z najvedjo hitrostjo. Aparat
preneha delovati, ko gumb spustite.

> nastavitev |: za normalno hitrost.

> nastavitev 2: za veliko hitrost.

V tabeli si oglejte priporocene nastavitve hitrosti.
Obdelava traja 10-60 sekund.

Nasveti

» Aparat seklja zelo hitro. Deluje naj le kratek
¢as, da hrana ne bo sesekljana prevet na fino.

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

» Ne sekljajte pretrdih sestavin, kot so kavna
zrna, muskatov oresek in ledene kocke, ker se
lahko rezilo skrha.

Ce se hrana zalepi za stene sklede:

Il zklopite aparat.
Odstranite pokrov s sklede.
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Z lopatico odstranite sestavine.

Rezalne plosce in plosce za ribanje
(obdelovalne plosce)

Rezilni robovi plos¢ za rezanje (vlozkov) so zelo
ostri. Ne dotikajte se jih!

S plos¢ami nikoli ne obdelujte trdih sestavin, kot
so ledene kocke.

Il Vstavite izbrani vioZek v nosilec za rezalne
plosce.

[

Namestite nosilec vloZzka na nosilno os v
skledi.

Na skledo namestite pokrov.

BB

Vstavite Zivila v oskrbovalni kanal. Vecje
kose prej razrezite, da bodo primerni za
kanal.

Oskrbovalni kanal enakomerno napolnite,
da bo ucinek boljsi.

Kadar morate narezati ve¢jo koli¢ino Zivil, jih

razdelite na manjse kolicine in jih obdelujte

postopoma, hkrati pa redno spraznjujte skledo

med posameznimi koli¢inami.

Za dosego optimalnega rezultata izberite
primerno nastavitev hitrosti. Priporocene
nastavitve hitrosti si oglejte v tabeli.

Obdelava traja 10-60 sekund.
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S potiskalom pocasi in &vrsto pritiskajte
sestavine navzdol po kanalu.

Obdelovalno plos¢o iz nosilca odstranite
tako, da vzamete nosilec vlozka v roke, z
zadnjim delom usmerjenim proti sebi. S
palcem potisnite robove vlozka, tako da
pade iz nosilca.

Nastavek za gnetenje

Nastavek za gnetenje se lahko uporabi za
gnetenje kruha in testa za cmoke ter za mesanje
podlog in zmesi za kolace.

A Na nosilno os namestite nastavek za
gnetenje.

Vstavite sestavine v skledo.

Bl Pokrijte skledo s pokrovom.

[El Zaprite kanal s potiskalom.

)

\

Il Za dosego optimalnega rezultata izberite
primerno nastavitev hitrosti. Priporoc¢ene
nastavitve hitrosti si oglejte v tabeli.

Plos¢a za emulgiranje

Plos¢o za emulgiranje lahko uporabite za pripravo
majoneze, kreme in snega iz jajcnega beljaka.

Il Namestite ploi¢o za emulgiranje na
nosilno os v skledi.

Vstavite Zivila v skledo in namestite pokrov
na skledo.

Za dosego optimalnega rezultata izberite
primerno nastavitev hitrosti. Priporocene
nastavitve hitrosti si oglejte v tabeli.

Nasveti

» Za pripravo snega iz jajénega beljaka morajo
imeti jajca sobno temperaturo.

Zivila vzemite iz hladilnika kakéne pol ure pred

zatetkom obdelave.

» Za pripravo majoneze morajo imeti vse
sestavine sobno temperaturo.

Olje lahko dodate skozi majhno luknjico na vrhu

potiskala.

» Ce nameravate pripraviti stepeno smetano,
morate smetano vzeti neposredno iz



SLOVENSCINA 117

hladilnika. Prosimo, upostevajte &as priprav v Nasveti
tabeli. Ne smete je predolgo stepati. :
Za boljSi u¢inek uporabite "impulzni gumb". » Skozi luknjo v pokrovu nalijte sestavine v vr¢.
» Dlje, ko pustite aparat delovati, bolj na fino
Mesalnik N\ bodo sestavine zmlete.
= » Trde sestavine prej narezite na manjse koscke
Mesalnik je namenjen za: %% in jih nato vstavite v vré. Ce Zelite pripraviti
- Mesanje tekodin, npr. mlecnih proizvodov, vedjo koli¢ino hrane, obdelujte raje manjse
omak, sadnih sokov, mesanih in osvezilnih koli¢ine naenkrat.
napitkov. » Ce ste glede nastavitve hitrosti v dvomih,
- MesSanje mehkih sestavin, npr. zmesi za izberite vedno najvisjo hitrost (polozaj 2).
palacinke ali majoneze.
- Pasiranje kuhanih sestavin, npr. za otrosko Ce se sestavine prilepijo na stene vrta:
hrano.

BB zklopite aparat in ga izkljucite iz
Odstranite vija¢ni pokrov. elektri¢nega omrezja.

Odstranite pokrov.

Namestite vré mesalnika v pritrjevalno Nikoli ne odstranjujte pokrova, ko je aparat v
luknjo z obracanjem v smeri puscice, delovanju.
dokler ni trdno pritjen.
S pomocjo lopatice odstranite sestavine s

Ne pritiskajte premocno na rocaj vréa mesalnika. sten vrca.
Lopatico drzite na varni razdalji od rezilnih robov
I Vstavite vse sestavine v vré. rezilne enote (pribl. 2 cm).
(] Na vré¢ privijte pokrov. Ciscenje
& e IE] Vkiopite aparat in zmlejte sestavine. Pred zatetkom ¢is¢enja motorne enote, aparat
Razli¢ne nastavitve hitrosti omogocajo vedno izkljucite iz elektricnega omrezja.

prilagoditev hitrosti aparata, tako da
dosezete optimalni ucinek. V tabeli si
oglejte priporocene nastavitve hitrosti.
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Il Motorno enoto otistite z vlazno krpo. Ne
potapljajte motorne enote v vodo in je
tudi ne spirajte pod pipo.

Vse dele, ki so prisli v stik s hrano morate
takoj po uporabi oprati z vro¢o vodo in s
sredstvom za ciSc¢enje posode.

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

Preizkuseno za pomivalni stroj po testu DIN EN

[2875.

Ovitka s prostorom za shranjevanje obdelovalnih

plo3¢ ne smete prati v pomivalnem strojul

Rezilo in rezalno enoto mesalnika ter viozne
plo3ce odistite zelo pazljivo. Rezalni robovi so zelo
ostri!

Pazite, da rezalni robovi rezila, rezalne enote
mesalnika in vlioznih plo3¢ ne bodo prisli v stik s
trdimi predmeti, ker se lahko skrhajo.

Dolocena zivila lahko povzrodijo razbarvanje

povrsine nastavkov. To nima negativnega ucinka;

razbarvanost ponavadi po doloenem casu izgine.

Hitro ciS¢enje mesalnika

Il v vr¢ mesalnika nalijte mlaéno vodo
(najvet pol litra) in malo detregenta za

posodo.

Pritrdite pokrov na vr¢.

3\

SN

osER

\’

Pritisnite impulzni gumb in pustite, da
aparat deluje nekaj trenutkov. (Aparat
preneha delovati, ko spustite gumb.)

Odstranite vré z aparata in ga sperite s
Cisto vodo.

Shranjevanje

Mikro shranjevanje

» Namestite vse nastavke (plos¢o za
emulgiranje, rezilo, nastavek za gnetenje,
nosilec plos¢) na nosilno os in jih shranite v
skledi. Vedno kon¢ajte z nosilcem.

Dve obdelovalni plos¢i lahko shranite v
prostoru za shranjevanje v ovitku, ki pokriva
pokrov in skledo, kot je to ozna¢eno na
notranji strani ovitka. Vlozke morate v ovitek
podrsati in ne pritiskati.

Namestite ovitek s prostorom za shranjevanje
vlozkov na vidni pokrov sklede.

Ovijte omrezni kabel okoli vretena na zadniji
strani aparata.
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Garancija in servis Kolicine in cas priprave

Ce potrebujete informacijo, ali ¢e imate z Sestavine in  Maksi Nasta Postopek Uporabni
aparatom tezave, vas prosimo, da obisCete rezultati malna  vitev namen
Philipsovo spletno stran na www.philips.com ali kolicin hitros
pa poklicite Philipsov storitveni center v vasi 2 F\Ilzlista
drzavi (telefonske Stevilke najdete na vek
mednarodnem garancijskem listu). Ce v vasi drzavi — — - .
tak center ne obstaja, se obmite na domatega Zmeig (za 250 2/ Najprej nalijfte v mesalnik m.Ieko Plalacinke, vaflji
" . . > palatinke) - ml in nato dodajte suhe sestavine.
Ph|l|p§ov§ga trgovca ali pa se obmite na servisno stepanje mieka MeZajte sestavine pribl. |
organizacijo za Philipsove male gospodinjske minuto. Po potrebi ponovite
aparate in aparate za osebno nego. postopek maksimalno dvakrat.
Krusne [00g 2/ Uporabite suh, hrustljav kruh.  Jedi iz drobtin,
drobtine - gratinirane jedi
sekljanje
Maslena 300g 2/ Uporabite mehko maslo za lazji Deserti, prelivi
smetana ucinek.
(smetana au
beurre) -
stepanje
Zelenjava 350g 2/ Zelenjavo nareZite na koscke, ki Okrasevanje,
(korenje, repa, se prilegajo oskrbovalnemu presna
bela redkev) - kanalu. Napolnite kanal s kos¢ki, zelenjava, jedi
rezanje jih naribajte in jih pri tem iz repe, koladi,
narahlo pritiskajte s potiskalom. omake
Zelenjava 350g 2/P/ Napolnite kanal s kos¢ki Solate
(korenije, por, © zelenjave in jih s potiskalom
zelena) - pazljivo pritisnite navzdol.
rezanje

Sir (Parmezan) 200g 2/  Uporabite kos Parmezana brez  Okrasevanje,

-sekljanje skorje in ga narezite na pribl. juha, omake,

3 x 3 cm velike koscke. gratinirane jedi
Sir (Gauda) - 200g 2/@® Razrefite sir na kostke, ki se Omake, pizze,
strganje ® prilegajo v kanal. Pazljivo gratinirane jedi,

pritisnite s potiskalom. foundi
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Sestavine in Nasta
rezultati vitev
hitros
ti/
Nasta
vek
Cokolada - 200g 2/R
sekljanje
Kuhan grah, 250g 2/
fizol - pasiranje 0
Kuhinjska 300g 2/%
zelenjava in
meso -
pasiranje
Kumare - | I/
rezanje kumar
a
Testo (za 250g 2/%
kruh) - moke
gnetenje
Testo (za 400g 2/?
pizze) - moke
gnetenje

Postopek

Uporabite trdo, ¢isto ¢okolado.

Nalomite jo na 2 cm velike
koscke.

Uporabite kuhan grah ali fizol.
Po potrebi dodajte malo
tekocine, da izboljSate gostoto
Zmesi.

Za grobi pire dodajte le malo
tekocine. Za fini pire, pa
dodajajte tekocino, dokler
zmes ni dovolj gladka.

Vstavite kumaro v kanal in jo
nato pazljivo pritisnite s
potiskalom.

ZmeSajte toplo vodo s kvasom
in sladkorjem. Dodajte moko,
olje in sol ter gnetite testo
pribl. 90 sekund. Pustite ga, da
vzhaja 30 minut.

Isti postopek kot pri testu za
kruh. Testo gnetite pribl.

| minuto. Najprej dodajte
moko, nato ostale sestavine.

Uporabni
namen

Okrasevanje,
omake, peciva,
pudingi,

zmrznjena
smetana

Pire, juhe

Hrana za
dojencke in
otroke

Solata,
okrasevanje

Kruh

Pizza

Sestavine in Nasta

rezultati vitev
hitros
ti/
Nasta
vek

Testo (za 200g 2/%

hrustljavo moke

pecivo) -

gnetenje

Testo (za 200g 2/%

kolace, pite) -  moke

gnetenje

Testo 300g 2/»

(kvaseno) - moke

gnetenje

Postopek

Uporabite hladno margarino,
narezano na 2 cm velike
koscke. Vstavite vse sestavine v
skledo in jih gnetite tako dolgo,
da se testo izoblikuje v kroglo.
Pred nadaljno obdelavo
pocakajte toliko ¢asa, da se
testo ohladi.

Uporabite hladno margarino in
hladno vodo. Vstavite moko v
skledo in ji dodajte margarino,
razrezano na 2 cm velike
koscke. Mesajte na najved;i
hitrosti toliko ¢asa, da postane
testo mehko, nato med
mesanjem dodajte hladno
vodo. Prenehajte takoj, ko se
testo zacne oblikovati v kroglo.
Pred nadaljno obdelavo
pocakajte toliko ¢asa, da se
testo ohladi.

Najprej v posebni posodi
zmesajte kvas, toplo mleko in
nekaj sladkorja. Vse sestavine
vstavite v skledo in gnetite
testo toliko ¢asa, da se vec ne
sprijemlje stene sklede (pribl. |
minuto). Pustite, da vzhaja 30
minut.

Uporabni
namen

Jabol¢ne pite,
sladki biskviti,
sadni kolaci

Sadne torte,
pite, cmoki

Prazni¢ni kruh
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Sestavine in Maksi Nasta Postopek Uporabni Sestavine in Maksi Nasta Postopek Uporabni
rezultati malna vitev namen rezultati malna vitev namen
koli¢in hitros koli¢in hitros
a ti/ a ti/
Nasta Nasta
vek vek
Jaj¢ni beljak - 4 2/ @ Uporabite jaj¢ni beljak, ki naj Puding, sufle, Meso, ribe, 300g 2/P/ Najprej odstranite kite in kosti.  Tatarski biftek,
emulgiranje jajeni ima sobno temperaturo. Pozor: beljakova pena perutnina [ Meso narezite na 3 cm velike  hamburgeriji,
beljaki uporabite vsaj 2 jaj¢na beljaka. (pusto meso) - kocke. Uporabite impulzno mesne kroglice
Sadje (npr. 500g P/R? Nasvet: dodajte malo Pudingi, mletje nastavitev, ce Zelite bolj grob
. . . .. 9 rezultat.
jabolka, limoninega soka, da preprecite  otroska hrana
banane) - razbarvanje sadja. Dodajte Mle¢ni napitki 250  2/®  Spasirajte sadje (npr. banane,  Mlecni napitki
sekljanje/pasira nekaj tekocine, da dobite - mletje ml jagode) s sladkorjem, mlekom
nje gladek pire. mleka in nekaj sladoleda in dobro
Cesen - 300g P/  Cesen olupite. Vedno nekajkrat  Okradevanje, premesajte.
sekljanje pritisnite impulzni gumb, da omake Zmes (pecivo) 3jajca 2/  Sestavine naj imajo sobno Razli¢na peciva
preprecite prevec fino - mesanje temperaturo. Mesajte
sesekljanje. Uporabite najman zmehcano maslo in sladkor
150g cesna. toliko ¢asa, da postane zmes

gladka in kremasta. Nato

Kuhinjske vsaj 2/P /R Zacimbe pred sekljanjem Omake, juhe, ‘ S
o . > - . dodajte mleko, jajca in moko.

zalimbe (npr.  75¢g operite in posusite. okrasevanje,

petersil]) - zelis¢no maslo Lesniki - 250g 2/P/ Uporabite impulzni gumb za Solate, kruh,

sekljanje sekljanje [ bolj grobo sekljanje ali lesnikov

Sokovi (npr. 500g 2/0 Dodajte vodo ali drugo Sadni sokovi nasﬁaV|fcev eS| 27 TETTEE) Ui

o o sekljanje.

papaje, (celot tekotino (po zelji), da bo sok .

lubenice, na redek. Cebula - 400g P/ Olupite Cebulo in jo narezite na Dodatek

hruske) - kolicin sekljanje 4 kose, Pozor: uporabite vsaj jedem,

mletje a) 100g. Cebulo nasekljajte le z okrasevanje

Majoneza - 3jajca -2/  Vse sestavine naj imajo sobno  Solate, |mpu\zvno nastavitvijo, da ne bo

— ) : . " . prevec fino nasekljana.

emulgiranje © temperaturo. Pozor: uporabite  okrasevanje in ;
vsaj eno veliko jajce, dve mali  omake za Cebula - 300g I/ Olupite cebulo in jo narezite na Dodatek
jaj¢ki ali dva jaj¢na rumenjaka.  razenj rezanje take koscke, ki se bodo prilegali jedem,
Vstavite jajce in malo vinskega v kanal. Pozor: najmanj 100g.  okrasevanje

kisa v skledo in pocasi dodajajte
olje.
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rezultati malna  vitev namen
it (s Brokolijeva juha (za 4 osebe)
a ti/ ® or 0
Nast:
veT(S : - 50g zrelega sira Gauda
b 00 2P/ Nabrel odsranite ite in k i - 300g kuhanega brokolija (pecljev in glav)
erutnina - g ajpre) odstranite kite in kosti. - Mieto meso - vodo v kateri ste skuhali brokoli
mletje R Meso nareZzite na 3 cm velike - .
kocke. Uporabite impulzno -2 \<uhaha |<romp|rJa v kosih
nastavitev, ¢e Zelite bolj grob - 2 kocki kostne juhe
rezultat. - 2 Zlici nestepene smetane
Juhe - mletie 500 2/ 0  Uporabite kuhano zelenjavo Juhe, omake - curry
ml - sol
Stepena 350 P/ @  Uporabite smetano, ki ste jo Okrasevanje, ) pOﬁiil’ %ol
smetana - ml ohladili v hladilniku. Pozor: kreme, - muskatov oresek
stepanje uporabite najmanj 125ml sladoledne
smetane. Smetana je meganice > Naribajte sir. Spasirajte brokoli s kuhanim
pripravijena po pribl. krompirjem in nekaj vode, v kateri ste brokoli
20 sekundah.

skuhali. Na brokolijev pire priliite preostalo
tekocino ter kocke v merilno posodo vse do

750 cc. Zmes prestavite v ponev in med
mesanjem pustite, da zavre. Pomesajte zraven se
sir in zacinite s curryjem, soljo, poprom in
muskatovim oreskom ter dodajte smetano.

Sadna torta

- 450g jamicastih dateljev, razpolovljenih

- 200 g suhih sliv, razpolovljenih

- 650 g ameriskih orehov

- 160 g naribanega kokosovega oreha

- 300 g olupljenega ananasa

- | plocevinka (400 g) sladkanega
kondenziranega mleka

- | ¢ajna Zlitka vanilijeve esence



» Mamastite dva 20 cm dolga pekala in segrejte
petico nal35° C.

> Vstavite razpolovicene datlje in slive v skledo
kuhinjskega stroj¢ka in sekljajte na maksimalni
hitrosti 30 sekund. Nato spraznite skledo.

> Vstavite ameriske ores¢ke v skledo kuhinjskega
stroj¢ka in jih grobo sesekljajte.Uporabite pulzno
funkcijo. Nato spraznite skledo.

> Vstavite oluplieni ananas v skledo kuhinjskega
stroj¢ka in ga nasekljajte na ko$c¢ke, uporabljgjoc
pulzno funkcijo. Nato spraznite skledo.

> Dateljne, slive, ameriske ores¢ke, ananas in

nariban kokos zmesajte v veliki skledi za me$anje.

> Sestavinam dodajte mleko in vanilijo in zme$ajte.

> Vstavite sadno zmes v ponve za peko in pecite
torte 90 minut na 135° C,

» Ce pri vedjih koli¢inah sestavine vstavijate veckrat,
procesa ne ponavljajte, ne da bi prej pocakali, da
se stroj ohladi.

Krompirjev pire

750g kuhanega krompirja

- pribl. 250ml vrotega mieka (90°C)
I Zlico masla

- sol

> Najprej zmeckajte krompir, nato dodajte mleko,
sol in maslo. Uporabite hitrost | in obdelujte
priblizno 30 sekund, da pire ne bo prevel lepljiv.
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Majoneza

©

- 2 jaj¢na rumenjaka ali eno veliko jajce
| Zlicko gorcice

- | Zlicko viskega kisa

200ml olja

> Vse sestavine naj imajo sobno temperaturo. V
skledo namestite plo$¢o za emulgiranje. Vstavite
jajéni rumenjak oz. jajce, gorcico in kis v skledo.
Uporabite hitrost | ali 2. Na rotacijsko ploséo
postopoma dolivajte olje skozi oskrbovalni kanal.
Olje lahko viivate tudi skozi luknjico v potiskalu.>
Nasvet za tatarsko omako: dodajte petersilj, kisle
kumarice in trdo kuhana jajca.

» Nasvet za mesano omako: dodajte 50ml frase
kreme, kancek viskija, 3 Zlicke paradiznikove
mezge in kancek ingverjevega sirupa na | 00m|
majoneze.

Mlecni napitek

o

- 175ml mleka

- 10g sladkorja

- polovico banane ali pribl. 65g kaksnega drugega
svezega sadja

- 50g vanilijevega sladoleda

> Preme$ajte vse sestavine, da postane mesanica
penasta.
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v

polovico Zlicke soli
20g svezega kvasa ali 1,5 zavojcka suhega kvasa
pribl. 240cc vode (35°C)

Za vrhnji preliv:

300ml pasiranega paradiznika (konzerviranega)
| Zlicko mesane italjanskih kuhinjskih zelis¢
(suhe ali sveze)

V skledo namestite gnetilni noZ. Vse sestvine
vstavite v skledo in izberite nastavitev hitrosti

2. Testo gnetite pribl. | minuto, dokler se ne
izoblikuje gladka krogla. Drzite aparat z roko, da
se ne bo premikal po delovni povrsini. Prenesite
testo v posebno posodo, ga pokrijte z viaZno krpo
in pustite, da vzhaja priblizno 30 minut.

>

Pizza » Testo povaljajte na pomokani delovni povrsini in
3 oblikujte dve okrogli podlagi. Testo dajte na

- 400 g moke namasd¢en pladenj za peko. Polijte vrhniji preliv na
- 40ml olja pizzo, robove pa pustite prazne. Razprsite Zelene

sestavine in naribani sir po pizzi in ¢ez vse
nakapljajte nekaj olivnega olja.
Pizzo pecite od |2 do |5 minut.

Gratinada iz krompirja in bu¢k
R

375g krompirja
SCepec soli

- | ebulo - | jedilna bucka (pribl. 250 g)
- 2 stroka Cesna - | strok zdrobljenega ¢esna
- sol in poper - pribl. 40g masla + maslo za namastitev ponve
- sladkor - 2 Zli¢ki italjanskih ali provansalskih zacimb
- Sestavine, ki jih potrosite po omaki: olive, - | veliko jajce

salame, artioke, gobe, sardelice, sir Mozzarella, - 75ml stepene smetane

paprika, nariban zreli sir in olivno olje po okusu. - 75ml mleka

- poper

70g napol zrelega sira

> Olupite in operite krompir.
> Vstavite rezalni vioZek v nosilec vioZka in le-tega

v

namestite v skledo. NareZite krompir in bucke na
hitrosti .
Krompirjeve rezine naj vrejo v vreli vodi, zalinjeni s

$¢epcem soli, dokler niso skoraj skuhane.
Vstavite krompirjeve rezine v sito in jih primermo
odcedite.

Vstavite 20g masla v ponev za cvretje; polovico
bucnih rezin cvrite 3 minute, medtem pa jih
neprestano obracajte. Potrosite rezine z | Zlicko
zadimb.

> S kovinskim rezilom sesekljajte ¢ebulo in Cesen in
Ju ocvrite.

> Dodajte olupljeni paradiznik in zacimbe in naj
omaka na pocasi vre priblizno |0 minut.

> Po okusu zacinite s soljo, poprom in sladkorjem.
Pustite, da se omaka ohladi.

> Pecico zagrejte na 250°C.

v

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

» NamaZite spodnjo stran ponve za pecico z
maslom in na njo poloZite rezine krompirja in
buck, tako da se bodo delno prekrivale kot stre$na
opeka.

> S kovinskim noZem stepajte jajce s smetano in
mlekom na hitrosti 2. Po okusu dodajte sol in
poper in prelifte mesanico preko rezin krompirja in
buck v ponvi.

» Zamenjajte rezalni vioZek z vloZkom za ribanje,
naribajte sir na hitrosti 2 in ga potrosite preko jedi.

» Postavite ponev v srediste vroce pecice (200°C)
in pocakajte |5 minut, da porjavi.

> Vstavite pire v skledo.

» Zavrejte majhno koli¢ino vode in raztopite v njej
Zelatino.

> Vtrite Zelatino v lososov pire.

> V skledo namestite plo$¢o za emulgiranje in
stepajte smetano z impulzno funkcijo pribl.
|5 sekund.

> Z leseno Zlico premaZite stepeno smetano po
lososovem pireju.

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

> Jed okrasite z nekaj vodne krese.

Namaz za sendvi¢

R

2 mala korencka v kosih

- 2-3 kisle kumarice v kosih

- 75g cvetace v kosih

- 75g zelene v kosih

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

- 100g majoneze

Lososova smetana

R

- | konzervo lososa (220g)

2 plasti zelatine

- nekaj stebel drobnjaka

- SCepec soli

- SCepec pekocle paprike v prahu

- pol Zlice limoninega soka - 100g skute
- 125ml stepene smetane - sol
- | malo ¢ebulo - poper

- vodno kre3o za okras

» Na drobno sesekljajte korenje, kisle kumarice,
cvetaco, kuhinjske zacimbe in zeleno. Pazljivo
premesajte z majonezo in skuto in jed zacinite s
soljo in poprom.

» Namodite Zelatino v zadostni kolic¢ini vode.

» Z uporabo impulzne funkcije nasekljajte drobnjak
in ¢ebulo v kuhinjskem stroj¢ku.

» Odstranite kosti in koZo iz lososa.

> Na sesekljani drobnjak in ¢ebulo dodajte sol,
pekoco papriko, limonin sok, lososa in tekocino iz
konzerve ter vse spasirajte na hitrosti 2.
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Spanska zeljna solata

- | malo glavo rdecega zelja

2 rdeti ¢ebuli

- | janez

| jabolko

sok ene pomarance in 2 Zlici rdecega vinskega
kisa

| Zlico gorcice

> Zmesajte sok, gorcico in vinski kis. NareZite zelje,
Cebulo, janeZ in jabolko na rezine.
> ZdruZite sestavine v solatni skledi.

Penasto pecivo

- 4 jajca

- 30ml vode (35°C)

- | S¢epec soli

- 150g sladkorja

- | vrecko vanilijevega sladkorja
- 150g presejane moke

- 3g pecilnega praska

» Stepaijte jajca v vodi pribl. 2 minuti. Dodajajte po
malem sladkor, vanilij in sol in me$ajte pribl. |
minuto. Zmes mora biti precej gosta. Z lopatico
dodajte moko in pecilni prasek. Pecite v pedici
pribl. 30-35 minut na temperaturi pribl. 170°C.

» Nasvet: Penasto pecivo lahko napolnite z
razli¢nimi vrstami smetane ali preprosto s stepeno
smetano s sveZim sadjem.

Tzaziki

- | kumara

200ml jogurta

- | Zlico olivnega olja

2 stroka Cesna

S¢epec soli

| Zlicko na fino nasekljanega kopra
nekaj listov mete

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

> Premedajte ostale sestavine, razen listov mete, s
kumaro. Skledo s solato pokrijte s pokrovom in jo
postavite v hladilnik za eno uro, da se ohladi. Pred
serviranjem natrosite po solati liste mete.
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Kuchynsky robot: suciastky a prislusenstvo

Ak Vase zariadenie nahle prestane
A)  Ovlddanie rychlosti pracovat’
B) Motor (pohonna jednotka)

C) Zabudovany bezpecnostny uzaver Il Odpojte napajaci kibel zo siete.

D) Nadoba

E) Kryt montazneho otvoru mixéra (na Stlagte tlagidlo "PULSE/ 0" a vypnite
uzatvorenie montazneho otvoru mixéra, ked zariadenie.

ho nepouZivate)

F) Drziak nastrojov

G) Nadoba mixéra

H) Kolik veka (aktivuje a deaktivuje
bezpecnostny vypinac)

) Veko nadoby

J)  Dévkovacia trubica

Zariadenie nechajte 60 minut vychladnut.

Pripojte zariadenie do siete.

=

Zariadenie znovu zapnite.

K) Piest Prosime kontaktujte predajcu vyrobkov firmy

L) Veko nadoby mixéra Philips, alebo autorizované servisné centrum firmy

M) Kryt s uzatvaratelnym priestorom pre Philips, ak sa automaticky tepelny systém aktivuje
nastavce prili§ casto.

O) Nastavec na kréjanie na stredne hrubé platky

P) Nastavec na krdjanie na tenké platky VYSTRAHA: Aby ste predisli nebezpe¢nym

P) Nastavec na krajanie na stredne velké kisky situaciam, toto zariadenie nesmie byt nikdy

Q) Drziak na nastavce pripojené na ¢asovy spinac.

R) Cepel (s ochrannym krytom)

) Prsusenstvo 1z micent

T) Disk na vytvaranie emulzif

U) Vareska » Pred poutzitim zariadenia si pozorne precitajte
navod a pozrite zodpovedajlce obrazky.

+ Nivod s pouiitie s odlorte pre pipad, 22

ho neskér opit’ budete potrebovat.

Sicast'ou tohoto zariadenia je automaticky » Pred zapojenim zariadenia do siete sa
tepelny spinal. Ak sa zariadenie prehreje, tepelny presvedcdite, ¢i napitie uvedené na zariadeni je
spinac odstavi privod elektrickej energie. rovnaké ako napitie v sieti (110 - 127V,

alebo 220 - 240 V).
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Nepouzivajte Ziadne prislusenstvo od iného
vyrobcu ako je firma Philips, alebo
prislusenstvo, ktoré firma Philips vyslovne
neodporucila. Ak takéto suciastky, alebo
prisluSenstvo pouZzijete, zdruka na Vase
zariadenie strati platnost.

Pristroj nepouzivajte, ak su siet'ovy kébel,
zastrcka alebo iné casti poskodené.

Ak je poskodeny kabel, musi ho vymenit’
kvalifikovany personal spolo¢nosti Philips,
alebo servisného centra autorizovaného
spolo¢nost’ou Philips, aby sa predislo
nebezpecnym situdciam.

Skér, ako zariadenie pouzijete po prvykrat,
dokladne ocistite vSetky sucasti, ktoré pridu
do styku s potravinami.

Neprekracujte maximdlne mnozstvo surovin a
¢as pripravy uvedené v tabulkach a receptoch.
Neprekracujte maximalne mnoZstvo oznacené
na nadobe na spracovanie potravin alebo na
nadobe mixéra, t.j. mnoZstvo nesmie
prekrodit’ hornu rysku oznac¢end na nadobe.
Hned po poutziti odpojte zariadenie zo siete.
Pokym je zariadenie v ¢innosti, nikdy
nepouZivajte prsty ani Ziadne predmety (napr.
varesku) na zatlacenie prisad do nadoby cez
davkovaciu trubicu. Na tento tcel smiete
pouzit’ jedine piest.

Skoér, ako do priestoru mixéra vloZite prsty
alebo predmet (napr. varesku), odpojte
zariadenie zo siete.

Pristroj majte mimo dosahu deti.

Pristroj nenechajte nikdy ist’ bez dozoru.
Zariadenie nikdy nevypinajte tak, Ze pootocite

veko. Zasadne ho vypinajte stlacenim tlacidla
"PULSE/0".

Pred tym, ako odpojite lubovolné
prisluSenstvo, vypnite zariadenie.

Motorovu jednotku nikdy neponorte do vody
ani inej kvapaliny, rovnako ju ani neoplachujte
pod tecucou vodou. Na vycistenie motorovej
jednotky pouzivajte vlhka utierku.

Ked' spravne namontujete nadobu mixéra,
nddobu na spracovanie potravin a kryt
montazneho otvoru mixéra, bude pocut’
kliknutie.

Disk na pripravu emulzii, ¢epel a prislusenstvo
na miesenie potrebujete uloZit' do drziaka
nastrojov, umiestneného v nadobe na
spracovanie potravin.

Pred pouzitim odstrarite z rotujtcich cepeli
ochranny kryt.

Nedotykajte sa OSTRYCH reznych hran
Cepeli a prislusenstva, zvlast’ ked' je zariadenie
pripojené do siete.

V pripade, Ze sa niektora ¢epel zasekne,
najskor odpojte zariadenie zo siete a az potom
odstrarite suroviny, ktoré cepel blokuju.

Pred spracovanim pockajte kym hortce
prisady vychladnd (max. teplota 80°C; 175°F).
Ak spracovavate kvapaliny, ktoré vytvaraju
penu, do nddoby mixéra nalejte maximalne |
liter tejto kvapaliny, aby ste predisli jej rozliatiu.

Vsimnite si, Ze ak je sG¢asne k pohonnej jednotke
spravne namontovany mixér aj nadoba na
spracovanie potravin, budete méct' pouzit' len
mixér.



Pouzitie pristroja

Ndadoba na spracovanie potravin

» Ak chcete pouzit’ nadobu na pracovanie
potravin, odpojte nddobu mixéra a montazny
otvor uzatvorte krytom. Vsetky funkcie
robota, pri ktorych sa pouziva nadoba na
spracovanie potravin budu aktivne, len ak
odpojite nddobu mixéra.

Il Naédobu pripojite ku telu mixéra tak, ze
pomocou rucky ju otodite v smere Sipky
aby ste zaculi kliknutie.

Polozte veko na nidobu. Otoéte nim v
smere Sipky aby ste zaculi kliknutie
(budete na to musiet’ vynalozit' uréitd silu).

Zabudovany bezpecnostny uzaver

» Na pohonnej jednotke a tieZ na veku nddoby st
znacky. Zariadenie budete méct’ pouZit' len ak
$ibka na pohonnej jednotke stoji priamo oproti
znacke na veku.

BB Uistite sa, Ze znacka na veku a $ipka na
nadobe stoja priamo oproti sebe. Vtedy
vybezok veka zapadne do rukovite
nadoby.

SLOVENSKY 129

Davkovacia trubica a piest

Il Davkovaciu trubicu mézete pouZit’ na
pridavanie kvapalnych a/alebo tuhych
prisad. Tuhé prisady pretlacite cez trubicu
do nddoby pomocou piesta.

Piest moZete poufzit aj na uzatvorenie
davkovacej trubice, aby cez fiu neunikli
spracovavané prisady.

Cepel

» Cepele mézete pouzit’ na struhanie, miesanie,
mixovanie, vyrobu pyré a pripravu polotovaru
na kolace.

Il Na pohonnt jednotku pripevnite nadobu.
Odstrante ochranny kryt z ¢epeli.
Hrany Cepeli, ktoré sl(Zia na krdjanie, si velmi

ostré. Nedotykajte sa ich!

Do drziaka prislu$enstva nasad'te &epele.
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Drziak prislusenstva vlozte do nadoby.

Nadobu naplrite spracovavanymi
surovinami. Velké kusy potravin nakrajajte
na kocky priblizne 3 x 3 cm. Nadobu
zakryte vekom.

A Pomocou tlatidiel mbzete nastavit
rychlost, ktora Vam umozni dosiahnut’
optimalne vysledky spracovania potravin.

» Tlacidlo "PULSE/O": pouZitie pulzov a vypnutie

zariadenia. Ak tlatidlo PULSE/O stlacite,
zariadenie pracuje pri maximdlnej rychlosti. Ked
ho uvolnite, vypnete zariadenie.

> tlacidlo |: beZnd rychlost’.

> tlacidlo 2: velkd rychlost.

V tabulke st uvedené odporicané rychlosti pri
spracovani réznych potravin. Spracovanie potravin
trva 10 - 60 sekind.

Rady

» Zariadenie pokraja potraviny velmi rychlo.
Preto pouzivajte len kratke pulzy, aby ste
potraviny nepokrajali na prili§ malé kusky.
Ak chcete postruhat’ (tvrdy) syr, nenechajte
zariadenie prili§ dlho v ¢innosti. Syr sa prilis
zohreje, zacne sa tavit’ a vzniknu hrudky.
Cepele nepoutivajte na strihanie velmi
tvrdych prisad ako napr. zrnkovej kavy,
muskéatového orechu a kociek l'adu. Cepele by
sa mohli otupit.

Ak sa potraviny lepia na Cepele, alebo na steny
nadoby:

Il Vypnite zariadenie.
Odmontujte veko nddoby.
Prisady odstrarnte pomocou varesky.

Nastavce

Rezné hrany néstavcov st velmi ostré
Nedotykajte sa ich!

Nastavce nepouZivajte na spracovanie tvrdych
surovin, ako napr. kociek fadul

Il Vioite zvoleny nastavec do drziaka.

Polozte nosi¢ nastavca na nosi¢ nastroja,
ktory je umiestneny vo vnutri nadoby.

!

Nadobu zakryte vekom.

risady vlozte do ddvkovacej trubice.Velké

gl Prisady vlozte do davk j trubice.Velké
kusy vopred nakrijajte na kusky, ktoré
prejdu cez davkovaciu trubicu.

Davkovaciu trubicu naplrite rovhomerne,
aby zariadenie prisady spracovalo ¢o
najdokonalejsie.
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potravy, rozdelte si ju na mensie davky. Po
spracovani kazdej davky nadobu vyprazdnite.

Aby ste dosiahli optimélne vysledky, zvolte
si vhodnu rychlost. Odporucané rychlosti
st uvedené v tabulke. ) &

Spracovanie trva 10 - 60 sekdnd. )/‘ ‘\

O

Suroviny vtla¢ajte do nadoby cez LT TS
davkovaciu trubicu pomaly a pravidelne s
pomocou piesta.
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[El Pomocou piesta uzatvorte déavkovaciu
trubicu.

IId Zvolte vhodnu rychlost, aby ste dosiahli
optimaélne vysledky. Odporucana rychlost’
je uvedena v tabulke.

Disk na pripravu emulzii

Ak chcete nastavec vybrat, vezmite drziak
nastavcov do ruk tak, aby spodok drziaka
smeroval ku Vam. Palcami zatlacte na
hrany nastavca, aby vypadol z drziaka.

Prislu§enstvo na miesenie

Prislusenstvo na miesenie mozete pouzit na
miesenie cesta na chlieb alebo knedle a na
miesanie liateho cesta a cesta na kolace. -

A Prislusenstvo na miesenie nasadte na
drziak nastrojov.

Do nadoby vlozte suroviny.

IEl Uzatvorte veko nédoby.

Disk na pripravu emulzii méZete pouzit' na vyrobu
majonézy, slahanie smotany, alebo vaje¢nych
bielkov.

I Poloite disk na pripravu emulzii na drziak
naradia stojaci v nadobe.

Do nadoby dajte suroviny a uzatvorte ju
vekom.

Zvol'te vhodnu rychlost, aby ste dosiahli
optimalne vysledky. Odporutcana rychlost’
je uvedenad v tabulke.

Rady

» Ak chcete vyslahat’ vajecné bielka, uistite sa,
Ze maju izbovu teplotu.

Vajcia vyberte z chladnicky aspori pol hodiny pred

ich spracovanim.
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» Vsetky suroviny na pripravu majonézy musia
mat’ izbovu teplotu.

Olej mbZete pridavat cez maly otvor v dne piesta.

» Ak chcete pripravit’ $fahac¢ku, musite pouzit
smotanu priamo z chladnicky. VSimnite si
pritom dizku spracovania, uvedent v tabulke.
Smotanu nesmiete $lahat’ prilis dlho.

Aby ste dosiahli lepsie vysledky, pouzite funkciu

pulzu.

Mixér

Mixér je uréeny na:

- Miesanie tekutin, napr. mlie¢nych vyrobkov,
omaciek, ovocnych Stiav, polievok, miesanych
napojov, koktailov.

- Mixovanie jemnych surovin, napr.
palacinkového cesta, majonézy.

- Pasirovanie varenych surovin, napr. na pripravu
detskej vyzivy.

Odmontuijte kryt montézneho otvoru.

Nadobu mixéra vlozte do montazneho

otvoru a otocte fou v smere $ipky, aby ste

ju riadne upevnili.

Pri otacani nadoby neptlacte na jej rdckou prili
velkou silou.

e

=5

Sof

=

Vlozte do nadoby prisady.

Nadobu mixéra uzatvorte vekom.

BEEE

Zapnite zariadenie a zmixujte suroviny.
Pomocou tlacidiel moézete nastavit’ vhodnu
rychlost’ spracovania, aby ste dosiahli
optimadlne vysledky. Odporucana rychlost’
je uvedend v tabulke.

Rady

» Kvapalné suroviny nalejte do nadoby mixéra
cez otvor vo veku nadoby.

» Cim dlhsie nechate mixér pracovat, tym
jemnejsia bude pripravena potrava alebo
napoj.

» Tuhé suroviny pred vloZzenim do nidoby
mixéra nakrajajte na mensie kisky. Ak chcete
pripravit’ va¢sie mnozstvo, spracujte suroviny
po mensich dévkach a nie naraz velké
mnozstvo.

» Ak mate pochybnosti o rychlosti spracovania
potravin, pouzite vaésiu rychlost’ (tlagidlo 2).

Ak sa prisady prilepia na steny nadoby mixéra:
Il Vypnite zariadenie a odpojte ho zo siete.
Otvorte veko.

Kym je zariadenie zapnuté, veko nesmiete otvorit.



Na odstranenie prisad zo stien nadoby
pouZzite varesku.

Dodrziavajte bezpetnu vzdialenost' medzi
vareskou a reznymi hranami cepeli (priblizne
2 cm).

Pred tym, ako zanete Cistit pohonnd jednotku
zariadenie vzdy odpojte zo siete.

Pohonnt jednotku odistite pomocou
navlhéenej tkaniny. Nikdy ju neponarajte
do vody ani ju neoplachuijte.

Suciastky, ktoré prisli do styku so
spracovavanymi potravinami, umyte hned
po pouziti v horucej vode s &istiacim
prostriedkom.

» Nadoba, veko nadoby, piest a prislusenstvo
moZete umyvat’ aj v umyvacke riadu.

Uvedené siciastky boli testované podla normy

DIN EN 12875 na odolnost’ pri umyvani v

umyvacke riadu.

Kryt s GloZznym priestorom pre nastavce a nadoba

mixéra nie sG vhodné na umyvanie v umyvacke

riadu!

Cepele, tepele mixéra a nastavce umyvajte velmi
pozorne. Rezné hrany tychto stciastok st velmi

ostré!
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Dbajte na to, aby rezné hrany cepeli, Cepeli
mixéra a nastavcov neprisli do kontaktu s tvrdymi
predmetmi. Mohli by sa otupit..

Niektoré prisady mdzu spdsobit’ zmenu sfarbenia
povrchu prisluSenstva. Tato zmena nema
negativny vplyv na prislusenstvo. Sfarbenie sa po
Case strat.

Rychle &istenie mixéra

Bl Do néddoby mixéra nalejte vlaznt vodu (nie
viac ako 0.5 litra) spolu s malym
mnoZzstvom saponatu.

Nasad'te veko.

Stlagenim tla¢idla PULSE nechajte
zariadenie niekolko sekind pracovat'.
(Zariadenie prestane pracovat, ked
uvolnite tlacidlo.)

Odpojte nadobu mixéra a oplachnite ju
¢istou vodou.

Odkladanie

Mikroskladovanie

» Prislusenstvo (disk na pripravu emulzii, ¢epele,
prisluSenstvo na miesenie, nosi¢ nastavcov)
polozte na nosi¢ na nastroje a ulozte ich do
nadoby. Dbajte, aby bol nosi¢ na nastavce
vzdy navrchu.
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Mnozstva a cas pripravy

Prisady a Rychl Postup Pouzitie

» Dva nastavce mézete ulozit’ v odkladacom
priestore krytu veka nadoby, ako je to
naznaéené na vnutornej strane krytu.

postup ost/pr
? ¢ " . isluse
Nastavce do odkladacieho priestoru vlozte, nstvo
ale nevtlacajte.

Cesto 250 2/? Do mixéra najskor nalejte Palacinky, vafle
i . i (palacinky) - ml mlieko a potom pridajte tuhé
» Kryt s odkladacim priestorom pre néstavce mie3anie mlieka prisady. Zmes asi | minGtu
polozte na priesvitné veko nadoby. premiesajte. Ak treba, postup
» Napijaci kébel natoéte na cievku v zadnej zopakujte.
Casti zariadenia. StrGhanka-  100g 2/  Poutite usueny chlieb. Jedl4 obalené
strhanie v strihanke,
alebo
Informacie a sluzby strihanke so
strihanym
. . ;o , , syrom (au
Ak potrebujete informaciu, alebo méte problém, g>r/atin)(

prosime Vas, aby ste sa oboznamili s webovou

strankou Philips www.philips.com, alebo sa Maslovy krém  300g 2/R?  Dobré vysledky dosiahnete s Dezerty,

obratili na zakaznicke centrum vo Vasej krajine t()cgue:::) - mékdym maslom. zdobenie
(telefénne Cisla najdete na celosvetovom gahanie
zarucno,m lISte,)' Ak, sa vo Vaej kl”aj‘lr]e - Zelenina 350g 2/ Zeleninu pokrajajte na kisky a  Zdobenie,
nena/clv'wadzavzakazmcke Cehtrum Ph\llps, obratte sa (mrkva, biela vloZte do davkovacej trubice.  surova
na Vasho miestneho predajcu Philips, alebo sa redkvicka) - Piestom ich jemne tlatte do zelenina,
skontaktujte s oddelenim sluzieb divizie Domace kréjanie nadoby a sG¢asne krajajte. placky,
spotrebie a osobna starostlivost.. marinady
Zelenina 350g 2/P/ Zeleninu pokréjajte na kisky a  Salaty
(mrkva, zaler) © vlozte do davkovacej trubice.
- krdjanie na Piestom ju pozome tlacte do

platky nadoby.
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Prisady a Rychl  Postup Pouzitie Prisady a Maxi  Rychl Postup Pouzitie
postup ost/pr postup maélne ost/pr
isluSe mnozs isluse
nstvo nstvo
Syr 200g 2/  Parmezan pokréjajte na kocky ~ Zdobenie, Uhorky - I I /© Uhorku viozte do davkovacej  Salat, zdobenie
(Parmezan) - velkosti 3cm. polievky, krdjanie na uhork trubice a pomocou piesta ju
strihanie omacky, jedla platky a pozorne zatlatte do nddoby.
obalené v S , .
strhanke so Cesto (na 350g 2/%  Zmiesajte tepll vodu s Chlieb
strahanym chlieb) - muky kviiinicalmj a cu|!<rom. F;ridajte
miesenie mukuy, olej a sol a mieste
oratin) (au priblizne 90 sekind. Cesto

nechajte 30 minGt kysnat.
Syr (Gouda) - 200g 2/ Syr nakrjajte na kisky a viozte Omacky, pizza,

strihanie do davkovacej trubice. Pozome jedla obalené v Cesto (na 4O,Og 2/%  Postupujte ;ko pri priprave Pizza
ho zatlacte do nadoby strdhanke a pizzu) - mky cesta na C,hheb' CeSAtO mieste
pomocou piesta. P miesenie asi | mindtu. Najskor do
syre (au né.doby nasypte muku, potom
gratin), pridajte ostatné suroviny.
roztaveny syr Cesto (na 200g 2/  Poutzite studeny margarin Jablkovy kolag,
(fondue) maéniky) - mky pokréjany na kocky velkosti sladké petivo,
Cokolada - 200g 2/  Pouzite tvrdl tabulkovu Zdobenie, eSS Zvcm. Do nadoby ”?SXPte ov/ovcrje
strdhanie cokoladu. Polamte ju na kasky — polevy, veetky suroviny a IS . mdeniky
velkosti 2cm. muacniky, dOVFe,qV' kV’T‘ sa z cesta zacne
pudingy, tvorit' jednoliata bmota. Pfed
Mmousse dal$im spracovanim nechajte

cesto vychladn(t.
Vareny hrach, 250g 2/  PouZite uvareny hrach alebo Pyré, polievky

fazula - o fazulu. Ak treba, pridajte trochu
priprava pyré vyvaru na ziemnenie
konzistencie.
Varena 300g 2/  Obycajné pyré pripravite ak Jeda pre deti
zelenina a pridate malé mnoZzstvo vyvaru.
mdso - Jemnejie pyré pripravite ak
priprava pyré vyvar pridavate postupne

dovtedy, kym zmes nie je
dostatocne hladka.



136 SLOVENSKY

Prisady a
postup

Cesto (na
torty a kolace)
- miesenie

Cesto
(kysnuté) -

miesenie

Vajecné bielka
- vytvorenie
emulzie

Ovocie (napr.
jablka, banany)

strhanie/pripr
ava pyré

Rychl
ost/pr
isluse
nstvo

200g 2/%
muky

300g 2/»
muky

4 Puding
vajecn ',

é muacni
bielka ky
500g P/?

Postup

Pouzite studeny margarin
pokrajany na kocky velkosti
2cm. Do nadoby nasypte miku
a pridajte margarin. MieSajte pri
najvyssej rychlosti dovtedy, kym
sa hmota za¢ne drobit. Za
staleho miesania pridajte
studend vodu. Pripravu zastavte
hned, ako sa z cesta za¢ne
tvorit' jednoliata hmota. Pred
dalsim spracovanim nechajte
cesto vychladndt.

Vo zvlastnej nddobe zmiesajte
kvasnice, tepld vodu a trochu
cukru. Potom v3etky prisady
vlozte do nadoby na miesanie a
mieste dovtedy, kym nie je
cesto hladké a nelepi sa na
steny nadoby (priblizne

| minGtu). Cesto nechajte

30 mindt kysnat.

Vajecné bielka maju mat'
izbovd teplotu. Poznamka:
pouzite aspon 2 vajecné bielka.

Tip: pouZite trochu citrénovej
Stavy, aby sa nezmenila farba
spracovavaného ovocia. Jemné
pyré pripravite ak do nadoby
pridate tekutinu.

Pouzitie

Ovocné torty,
kolace,
kolaciky

Specialny
chlieb

Pudingy,
mucniky

Omacky, jedlo
pre deti

Prisady a
postup

Cesnak -
strUhanie

Bylinky (napr.
petrzlenova
vnat) - sekanie

Stavy (napr. z
papdje,
meldna,
hrusiek) -
odstavovanie
Majonéza -
priprava
emulzie

Maso (chudé)
- mletie

Mlie¢ne
koktaily -

mixovanie

300g

Aspon
75g

500g
(celko
vé
mnozs
tvo)

3

vajcia

300g

250ml
mlieka

Rychl
ost/pr
isluse
nstvo
P/

2/P /R

2/0

-2/
®

2/ P/
R

2/ 0

Postup

Cesnak odistite. Tlacidlo pulzu
stlacte len niekolkokrét, aby ste
cesnak nepostrahali prilis
najemno. Pouzite aspon 150g
cesnaku.

Pred tym, ako bylinky posekate,
umyte ich a osuste.

JemnejSiu Stavu Ziskate ak
pridate do nadoby vodu, alebo
inG tekutinu.

Vsetky prisady musia mat'
izbovd teplotu. Poznamka:
pouzite aspori jedno velké
vajce a dve mensie vajcia, alebo
dve #tka. Do nadoby dajte
vajcia, trochu octu a po
kvapkéch pridajte olej.

Najskor odstrante Slachy a
kosti. Mdso nakréjajte na kocky
velkosti 3 cm. Stlacenim tlacidla
pulzu Ziskate hrubo pomleté
maso.

Potlacte ovocie (napr. banany,
jahody) spolu s cukrom,
mliekom a trochou zmrzliny a
dobre pomiesajte.

Pouzitie

Zdobenie,
dresingy

Oméacky,
polievky,
zdobenie,
bylinkové
maslo

Ovocné stavy

Salaty,
zdobenie,
omacky na
pecené mdso

Tatarsky biftek,
hamburgery,
mdsové gulicky

Mlie¢ne
koktaily
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Prisady a Rychl Postup Pouzitie Recepty

postup ost/pr
isluge Brokolicova polievka (pre 4 osoby)
nstvo ®ord
Zmes na kola¢ 3 2/  Prisady musia mat izbovi Rézne kolate - 50g zrelého syra Gouda
- miesanie vajcia teplotu. Miesajte zméknuté - 300g varenej brokolice
maslo s cukrom kym nevznikne - vyvar z brokolice

hladka krémova hmota. Potom

e o p - 2 varené zemiak
pridajte mlieko, vajcia a muku. 7

- 2 kocky bujonu

Orechy - 250g 2/ P/ Ak pouzete tlacidlo pulzu Salaty, pudingy, - 2 polievkové lyZice smotany na $lahanie
strdhanie [ Ziskate hrubo a pri rychlosti orechovy - Kary korenie
2 najemno postrihané orechy.  chlieb, )
mandlové - f?' )
petivo - diermne korenie
Cibula - 400g P/R?  Cibulu odistite a rozkrojte na ~ Smazené - muskatovy orech
krajanie Stvrtky. Poznamka: pouzite miesané jedld, . o ) oo
najmenej 100 g cibule. Tlatidlo  zdobenie > Pokrdjajte syr. Prepasirujte brokolicu s varenymi
pulzu stlatte len niekolkokrét, zemiakmi a malym mnoZstvom vyvaru z brokolice.
aby ste cibulu nepokrdjali na Brokolicové pyré zmiesajte so zvyskom wyvaru a
privefmi jemno. kockami bujénu (celkovy objem 750ml). Polievku
Cibufa - 300g I/ Cibulu otistite a nakréjajte na ~ Smazené prelejte na panvicu a za stdleho miesania
krajanie na Késky, ktoré sa zmestia do miedané jedla, nechajte zovriet. Primiesajte syr a dochut'te
platky déV'f_O\’acej trvUbice- Poznamka:  zdobenie pomocou kary korenia, soli, ¢ierneho korenia a
elrasieseh G Sl mugkdtového orecha. Nakoniec pridajte smotanu.
Hydina - 200g 2/ P/ Najskdr odstrante Slachy a Mleté mdso
mletie R kosti. Mdso nakréjajte na kocky OVOCI'If kolag&
velkosti 3 cm. Stlacenim tlacidla 2
pulzu ziskate hrubo pomleté N , , .,
miiso. - 35?’g vykéstkovanych rozpolenych susenych
quievkyv— 500ml 2/ @ Pouzte varend zeleninu. Polirevvky, B 288 g sugenych rozpolenych sliviek
mpevane omacky - 650 g orechov pekan
Smotana na 350ml P/ ®  Pouzite smotanu priamo z Zdobenie, - 160 g strihaného kokosu
$lahanie - chladnicky. Poznamka: ppuiite Slahacka, - 300 s Oéupaﬂého ananisu
Slahanie aspon 125ml smotany. Slahacku $lahacka so ,
pripravite asi o 20 sekdnd. zmrzlinou - | plechovka (400 g) sladeneho

kondenzovaného mlieka
- | lyZica vanilkovej esencie
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> Vymastite dva20 cm dlhé plechy na pecenie a
nechajte vyhriat' pec na teplotu |35° C.

> Polovicky datli a sliviek vioZte do nddoby
kuchynského robota a posekajte pri maximdinej
rychlosti pocas 30 sekind. Potom vyprdzdnite
nddobu.

» Do nddoby kuchynského robota vioZte orechy
pekan a nahrubo ich pomelte. Na mletie vyuZite
funkciu pulzu. Potom vyprdzdnite nddobu.

» Do nddoby kuchynského robota vioZte o$upany
anands a vyuZitim funkcie pulzu ho posekajte na
kusky. Potom vyprdzdnite nddobu.

> Vo velkej nddobe zmiesajte posekané datle, slivky,

orechy pekan, anands a strihany kokos.

> Pridajte mlieko a vanilku a premiesajte.

> Ovocnd zmes nalejte na plechy na pecenie a
pecte 90 mindt pri teplote |35° C.

> Stéasne spracujte iba jednu ddvku surovin. Ak
potrebujete spracovat’ vécsie mnoZstvo, po
spracovani prvej ddvky nechajte zariadenie
vychladndt’ a aZz potom pokralujte v spracovani
dalsich surovin.

Zemiakova kasa

R

- 750g varenych zemiakov

priblizne 250ml teplého mlieka (90°C)
| polievkova lyZica masla

- sol

v

Najskér rozmixujte zemiaky, potom pridajte
mlieko, sol'a maslo. V spracovani pokracujte pri

rychlosti | len asi 30 sekind, aby sa kasa privelmi

nelepila.

Majonéza

©

- 2 vajetné Zitka alebo jedno velké vajce
| ¢ajova lyZicka horcice

- | &ajova lyzitka octu

- 200ml oleja

» Suroviny musia mat’ pred spracovanim izbovi
teplotu. Do nddoby vioZte disk na pripravu
emulzii. Pridajte vaje¢né Zitka, alebo vajce, horcicu
a ocot. PouZite rychlost’ | alebo 2. Postupne
pridavajte olej cez ddvkovaciu trubicu na rotujci
disk. Olej méZete priddvat’ aj cez otvor v pieste.
Priprava tatdrskej omdcky: pridajte petrZlen,
nakladané uhorky a varené vajcia.

Priprava koktejlovej omdcky: ku 100ml majonézy
pridajte 50ml smotany, kvapku whisky, 3 ¢ajové
lyZi¢ky paradajkového pretlaku a kvapku
zdzvorového sirupu.

v

v

Mlie¢ny koktejl

o

- 175ml mlieka

- 10g cukru

[/2 banéana alebo priblizne 65g iného Cerstvého
ovocia

50g vanilkovej zmrzliny

» Prisady miesajte kym nevznikne penistd zmes.



Pizza

3

400g muky

40ml oleja

1/2 Cajovej lyzicky soli

20g Cerstvych kvasnic alebo 1.5 sacka susenych
kvasnic

priblizne 240ml vody (35°C)

Suroviny na pripravu omacky:

v

v

v

300ml paradajkového pretlaku
(konzervovaného)

| Cajova lyZicka zmesi talianskych byliniek
(susené, alebo cerstvé)

| cibula

2 striciky cesnaku

sol a ¢ierne korenie

cukor

Suroviny, ktoré sa uloZia na omacku: olivy,
salama, arti¢oky, Sampinény, ancovicky, syr
Mozzarella, paprika, strihany syr a olivovy olej
podla chuti

Do nddoby vloZte prisludenstvo na miesenie. Do
nddoby dajte vSetky suroviny na pripravu cesta a

zvolte rychlost’ 2, nechajte premiesit’ asi | mintitu,

kym nevznikne hladkd masa. Cesto odloZte do
2zvlddtnej nddoby, prikryte ho vihkou utierkou a
nechajte 30 mintit nakysndt.

Cibulu a cesnak pokrdjajte pomocou cepelr.
Posekand cibulu a cesnak opraZte do sklovita na
panvici.

Pridajte rajcinovy pretlak a bylinky a asi 10 mindt
miesajte.

SLOVENSKY

> Dochut'te solou, ¢iernym korenim a cukrom.
Omdcku nechajte vychladndit.

> Rdru vyhrejte na 250°C.

> Cesto vyvalkajte na pomicenej doske na dva

kruhy. PoloZte ich na vymasteny plech na pecenie.

Potrite ich pripravenou omdckou tak, aby okraj
cesta zostal volny. Na vrch poukladajte prisady,
ktoré ste si zvolili, posypte strihanym syrom a
pokvapkajte trochou olivového oleja.

> Pecte |2-15 minut.

Zapecené zemiaky s courgettou

R

- 375g zemiakov

- Stipka soli

- | courgetta (priblizne 250g)

- | stricik cesnaku, podrveny

- priblizne 40g masla + maslo na vymastenie
pekaca

- 2 Cajové lyzicky talianskych alebo
provensalskych byliniek

- | velké vajce

- 75ml smotany na Slahanie

- 75ml mlieka

- lierne korenie

- 70g polozrelého syra

> O$upte a umyte zemiaky.

» Do drZiaka na ndstavce vioZte ndstavec na
krdjanie a drziak potom umiestnite do nddoby.
Zemiaky a courgettu nakrdjajte na platky pri
rychlosti .

» Zemiaky pokrdjané na pldtky dajte so Stipkou soli

do vody a varte, kym nie su takmer uvarené.
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> Pldtky zemiakov nechajte na cedniku riadne
odkvapkat.

> Na panvicu dajte 20g masla a potlaleny cesnak,
asi 3 mindty smazte polovicu nakrdjanej courgetty,
pricom jej pldtky Easto obracajte. Pldtky posypte |
¢ajovou lyZi¢kou talianskych alebo provensdlskych
byliniek. Rovnako pokracujte s druhou polovicou
courgetty. Posypte ju zvyskom byliniek.

» OsmaZené pldtky courgetty osuste pomocou
kuchynského papiera.

> Vymastite nizky pekd¢ a striedavo do neho
vkladajte pldtky courgetty a zemiakov tak, aby sa
ich vrstvy navzdjom prekryvali ako stresné $kridlice.

> Pri rychlosti 2 pomocou Cepele vyslahajte vajce so
smotanou a mliekom. Podla chuti pridajte sol a
cierne korenie a zmes nalejte na navrstvené
zemiaky a courgettu na pekddi.

» Ndstavec na krdjanie zamerite za ndstavec na
strihanie a pri rychlosti 2 nastrihajte syr a
posypte nim pripravenu zmes na pekddi.

> Pekd¢ vioZte do stredu vyhriatej riry (200°C) a
zapecte asi 15 mindt do hneda.

Mousse z lososa

20

- | konzerva s lososom (220g)

- 2 platky Zelatiny

- niekolko byliek pazitky

- Stipka soli

- Stipka cayenského korenia

- polovica polievkovej lyzice citronovej stavy
- 125ml smotany na Slahanie

- | malé cibula

- zerucha na zdobenie

» Zelatinu nechajte nasiaknut’ v dostatku vody.

> V nddobe na spracovanie potravin pulzmi
posekajte paZitku a cibulu.

> Z lososa odstrdrite kosti a koZu.

> Ku posekanej paZitke a cibuli pridajte sol, cayenské
korenie, citrénovu stawu, lososa a $tavu z konzervy.
Pri rychlost 2 vymie$ajte zo surovin pyré.

> Pyré dajte do nddoby.

Nechajte zovriet’ malé mnoZstvo vody a rozpustite

v flom Zelatinu.

» Roztok Zelatiny vmiesajte do pyré z lososa.

» Do nddoby vioZte disk na pripravu emulzii, na
|5 sekdnd stlatte tlacidlo pulzu a vyslahajte
smotanu.

» Pomocou drevenej varechy vmieSajte $lahacku do
pyré z lososa.

> Pripravené mousse preloZte do misy, zakryte a
nechajte v chladni¢ke niekolko hodin vychladit.

» Mousse ozdobte malym mnoZstvom Zeruchy.

v

Natieka na sendvié
Q

2 malé nakrajané mrkvy

- 2-3 nakladané uhorky nakrajané na kusky

- 75g karfidlu nakrajaného na kusky

- 75g zeleru nakrdjaného na kusky

- zelené bylinky (pokrajana petrZlenova viat,
képor, zelerové viat)

- 100g majonézy

- 100g

- sol

- dierne korenie
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> Tip: Kold¢ z piskétového cesta méZete napinit
réznymi druhmi maslovych krémov alebo len

> Jemne posekajte mrkvu, nakladané uhorky, karfidl,
zelené bylinky, zelerovi viiat' a zeler. Pozome ich

vmiesajte do majonézy a dochut'te Ciermym
korenim a solou.

oby&ajnou $lahackou a erstvym ovocim.

. Tzatziki
Spanielaky kapustovy Salat

R - | uhorka

- | malé Cervend kapusta - 200ml jogurtu

>

>

2 ¢ervené cibule

| fenikel

| jablko

$tava z jedného pomaranca a 2 polievkové
IyZice octu z Cerveného vina

| polievkova lyzica hortice

Zmiesajte Stavu, horticu a ocot. Nakrdjajte
kapustu, cibulu, fenikel a jablko pri rychlosti 1.
Suroviny premiesajte v nddobe na Saldt.

Kola¢ z piSkétového cesta

- | polievkova lyZica olivového oleja

- 2 strlciky cesnaku

- Stipka soli

- | &ajova lyZicka jemne nasekaného képru
- niekolko listkov maty

» Uhorku o$upte a nastrihajte pri rychlosti |.
Nastrdhant uhorku dajte na cednik a nechajte
riadne odkvapkat.

» Ostatné suroviny, okrem listkov mdty, vmie$ajte do
strihanej uhorky. Saldt nechajte v chladnicke

R hodinu vychladit' v uzatvorenej nddobe. Pred
- 4 vajcia poddvanim posypte mdtovymi listkami.

- 30ml vody (35°C)

- Stipka soli

150g cukru

| vrecko vanilkového cukru
[50g preosiatej muky

3g prasku na pecenie

Asi 2 minuty slahajte vajcia s vodou. Postupne

priddvajte cukor, vanilkovy cukor a sol a miesajte
este asi | minutu. Ked zmes naberiete pomocou
lyZice, mala by sa tahat. Pomocou varechy
vmiesajte do pripravenej zmesi muku a prdsok na
peclenie. Pette v rire pri 1 70°C asi 30-35 mindit.
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