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Parts and accessories
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Motor unit

Speed control

P = Pulse

0 = Off

1 = Lowest speed
2 = Highest speed

Screw cap (must be placed to use bowl

functions)

Food processing bowl

Tool holder

Lid of food processing bowl
Feed tube

Pusher

Kneading hook

Metal blade + protective cover
Slicing insert medium
Shredding insert medium
Insert holder

Emulsifying disc

Gear housing meat mincer
Cutter housing meat mincer
Wormshaft

Cutter unit

Screw ring

Medium grinding disc, 4 mm dia.
Coarse grinding disc, 8 mm dia.
Separator

Sausage horn

Tray

Pusher

Release lever

Introduction

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

If your appliance suddenly stops
running:

Pull the mains plug out of the socket.
Turn the knob to position 0 to switch the
appliance off.
Let the appliance cool down for
60 minutes.
Put the mains plug in the socket.
Switch the appliance on again.
Please contact your Philips dealer or an
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 these instructions for use carefully and
look at the illustrations before using the
appliance.

Keep these instructions for use for future
reference.

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

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

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

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

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

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

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

Keep the appliance out of the reach of children.
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Never let the appliance run unattended.

Place the lid on the bowl in the right position.
The build-in safety lock will now be deblocked
and you will be able to turn the appliance on.
Switch the appliance off before detaching any
accessory.

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

Wiait until moving parts have stopped running
before you remove the lid of the appliance.
Never immerse the motor unit in water or
any other fluid, nor rinse it under the tap. Use
only a moist cloth to clean the motor unit.
Remove the protective cover from the blade
before use.

Never use the cutter unit in combination with
the separator and sausage horn.

Do not attempt to grind bones, nuts or other
hard items.

Never reach into the tray. Always use the
pusher.

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

For application times, please refer to the
tables further in these instructions for use.
Unplug the appliance immediately after use.
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Using the appliance

Food processing bowl

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

Feed tube and pusher

The motor unit, the bowl and the lid have been
provided with marks.The appliance will only
function if the dot on the motor unit is placed
directly opposite the dot on the bowl.

Make sure that the line on the lid and the
line on the bowl are directly opposite each
other.The projection of the lid will
complete the shape of the handgrip.

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

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

Metal blade

» The metal blade can be used for chopping,
mixing, blending and pureeing.

Remove the protective cover from the
blade.

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

Put the tool holder in the bowl and the
blade on the tool holder that stands in the
bowl.

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

Put the pusher in the feed tube.



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

» Switch to position 1 to decrease the speed.

Tips

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

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

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

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

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

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

Never process hard ingredients like ice cubes
with the inserts.

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

Cutting edges are very sharp. Avoid touching
them!

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

Put the lid on the bowl.

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

Fill the feed tube evenly for the best
results.

When you have to cut large amounts of food,
process only small batches at a time and empty
the bow! regularly between the batches.

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

The process will continue until switched to

position 0 (off).

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

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

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

Kneading hook

=

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

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

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

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

Emulsifying disc

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

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 minimum speed (position 1) to
obtain optimal results.

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.



Meat mincer

The meat mincer can be used for mincing meat
and making sausages.

Attach the gear housing to the motor unit.

You will hear a click when you have assembled
these accessories correctly.

Attach the cutterhousing onto the motor
unit.

Insert the worm shaft into the cutter
housing, the plastic end first.

Place the cutter unit onto the worm shaft.
The cutting edges should be at the front.

Place the medium grinding disc or coarse
grinding disc (depending on the
consistency you prefer) onto the worm
shaft.

Make sure the notches of the grinding disc fit

onto the projections of the mincer head.
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A Turn the screw ring in the direction of the
arrow on the cutter housing until it is
properly fastened.

Place the tray on the upright part of the
cutter housing.

Mincing meat

Cut the meat into 10cm-long, 2cm-thick
strips.

Remove bones, pieces of gristle and sinews
as much as possible.

Never use frozen meat!

Select speed setting 2 for mincing meat

Put the meat in the tray. Use the pusher to
gently push the meat into the cutter
housing.

» You can mince 1.3 kg meat per minute.

(Use lean pork without fat and sinews).

» For steak tartare, mince the meat with the

medium grinding disc twice.
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Making sausages
Mince the meat.

Unplug the appliance and remove the

screw ring after you have finished mincing.

Remove the grinding disc.
Remove the cutter unit.

» Leave the worm shaft in the cutter housing
when you are going to make sausages.

Place the separator in the cutter housing.

I Place the sausage horn on the cutter
housing and screw the ring on the cutter
housing.

The appliance is now ready for making sausages.

Tips

» Put the sausage skin in lukewarm water for
10 minutes.Then slide the wet skin onto the
sausage horn. Push the (seasoned) minced
meat into the cutter housing.

» If the skin gets stuck onto the sausage horn,
wet it with some water.

» Use speed setting 1 to make sausages.

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 cleaned in a
dishwasher.

These parts have been tested for dishwasher

resistance based on DIN EN 12875.

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

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

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

discolourations usually disappear after some time.

» Wind the (excess) mains cord around the reel
on the back of the appliance.



Cleaning of meat mincer

Meat left behind in the cutter housing may be
removed from the inside of the appliance by
passing a slice of bread through the cutter
housing.

Before you clean the appliance, switch the
appliance off and remove the plug from the
wall socket.

Press the release lever and turn the whole
cutter housing in the direction of the
arrow.

Remove the pusher and the tray.

Unscrew the screw ring and remove all
parts of the cutter housing.
Do not clean the parts in the dishwasher!

Wash all parts that have come into contact
with meat in hot soapy water
IMMEDIATELY AFTER USE.

I Rinse them with clear hot water and dry
them IMMEDIATELY.
» We advise you to lubricate the cutter unit and
the grinding discs with some vegetable oil.
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Guarantee & service

If you need information or if you have a problem,
please visit the Philips Web site at ww.philips.com
or contact the Philips Customer Care Centre in
your country (you will find its phone number in
the worldwide guarantee leaflet). If there is no
Customer Care Centre in your country, turn to
your local Philips dealer or contact the Service
Department of Philips Domestic Appliances and
Personal Care BV.
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Problem Solution

The appliance doesn't
switch on.

Turn the bowl/or lid clockwise until you hear a click.
Make sure that the points on the bowl and on the lid
are placed directly opposite each other.

The appliance has
suddenly stopped
running.

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

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

5) Switch the appliance on again.

The kneading or
mixing accessory
doesn't turn.

Both the blender jar
and the food
processing bowl are
attached, but only the
blender works.

Check if you have really turned the bowl and the lid
clockwise as far as the point where you hear a click.

If both the blender and the food-processing bowl have
been mounted correctly, only the blender will function. If
you want to use the food-processing bowl, detach the
blender and close the fixing hole with the screw cap.

Accessory

Application

Application times

R Chopping, pureeing, mixing 10 - 60 sec.
? Kneading 60 - 180 sec.
©e Slicing, shredding, 10 - 60 sec.
® Whisking, whipping, emulsifying 10 - 60 sec.
& Mincing

Ingredients &

results

Apples,
carrots,
celeriac -
shredding

Apples,
carrots,
celeriac -
slicing

Bread crumbs
- chopping

Cheese
(Parmesan) -
chopping

Cheese
(Gouda) -
shredding

Chocolate -
chopping

500g

100g

2009

200g

200g

Acces
sory/s
peed

/2

@/2

Procedure

Cut the vegetables into pieces
that fit into the tube. Fill the
tube with the pieces and slice
them while pressing the pusher
lightly.

Cut the vegetables into pieces
that fit into the tube. Fill the
tube with the pieces and slice
them while pressing the pusher
lightly.

Use dry, crispy bread.

Use a piece of rindless
Parmesan and cut it into pieces
of approx. 3 x 3 cm.

Cut the cheese into pieces that
fit into the tube. Press carefully
with the pusher.

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

Applications

Salads, raw
vegetables

Salads, raw
vegetables

Breadcrumbe
d dishes, au
gratin dishes

Garnishing,
soups, sauces,
au gratin
dishes

Sauces, pizzas,
au gratin
dishes,
fondues

Garnishing,
sauces, pastry,
puddings,
mousses
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Ingredients & Max. ~ Acces Procedure Applications Ingredients & Max. Acces Procedure Applications
results quanti sory/s results quanti sory/s

ty peed ty peed
Cooked peas, 250g /2  Use cooked peas or beans.|f  Purees, soups Dough (yeast) 500g »/2  First mix yeast, warm water Luxury bread
beans - necessary, add some liquid to - kneading flour and some sugar in a separate
pureeing improve the consistency of the bowl. Put all ingredients in the

mixture. bowl and knead the dough

Cooked 500 /2 Foracoarse puree,add only a Baby and infant until it is smooth and does not

stick to the bowl (takes approx.

vegetables and little liquid. For a fine puree, food X : X
meats - keep adding liquid until the 1 minute). Leave it to rise for
pureeing mixture is smooth. 30 minutes.
Cucumbers - 2 © /1 Putthe cucumber in the tube  Salads, Egg whites - 4 egg (1 Use eqq whites at r.oom Puddings,
slicing cucum and press it down carefuly garnishing whisking whites temperature. Note: use at least soufflees,
bers 2 egg whites. meringues
Fruit (e.g. 500g /2 Tip:add a little lemon juice to  Sauces, jams,
apples, prevent the fruit from puddings, baby
Dough (for 5009 /2 Mix warm water with yeast and Bread bananas) - discolouring food
bread) - flour sugar. Add flour, oil and salt and chopping
kneading knead the dough for approx. 90
seconds. Leave to rise for 30 Garlic - 300g /2 Peel the garlic. Press the pulse ~ Garnishing,
minutes. chopping button several times to avoid  dips

chopping the garlic too fine.

Dough (fi 750 3/2 Follow th d Pi
ough (for g ollow the same procedure as  Pizza Use at least 150g

pizzas) - flour for bread dough. Knead the

kneading dough for 1 minute. Herbs (e.g. Min. /2 Wash and dry the herbs before Sauces, soups,
parsley) - 509 chopping. garnishing,

Dough 300g @/2  Use cold margarine, cut the Apple pies, chopping herb butter

(shortcrust flour margarine into 2 cm cubes. put  sweet biscuits, . . )

pastry) - the flour in the bowl and add  open fruit flans Mayo’.‘”?'se - 3eggs ®/1 Allthe ingredients must be at SaIads,l

kneading the margarine. Mix until the emulsifying room temperature. Note: use  garnishing and

at least one large egg, two small barbecue
eggs or two egg yolks. Put the  sauces
egg and a little vinegar in the

bowl and add the oil drop by

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 drop.
before further processing. Meats (lean,  1000g &F/2 First remove any sinews or Steaks tartar,
streaky) - bones. Cut the meat into hamburgers,

mincing 10cm-long, 2cm-thick strips. meat balls
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: — Recipes
Ingredients & Max. Acces Procedure Applications

results ?; antl ff;gf Courgette Sandwich Spread
, , , , Ingredients:
Mixture (cake) 4eggs »/2  The ingredients must be at Various cakes. - 2 courgettes
- mixing room temperature. Mix the
softened butter and the sugar - 3 cooked eggs
until the mixture is smooth and - 1 small onion
creamy.Then add milk, eggs and - 1 tbs. vegetable oil
flour. - parsley
Nuts - 250g /2 Use the pulse button for Salads, - 2-3 ths. sour cream
chopping coarse chopping. Stop the puddings, nut - lemon juice, Tabasco sauce, salt, pepper, curry-
process if you want a coarse bread, almond powder, paprika
result. paste
Onions - 5009 /2 Peel the onions and cut them  Salad, cooked » Wash and dry the courgettes and shred them
chopping into 4 pieces. Stop the process  food, stir-fries, with the fine shredding insert in the food-
after 2 pulses to check the garnishing processing bowl. Transfer the shredded courgette
result to a dish, sprinkle salt on it and leave for about
Onions - 300g ©/1 Peel the onions and cut them  Salad, cooked 15 minutes so that the salt extracts the liquid
slicing into pieces that fit into the food, stir-fries, from the shredded courgette. Cut the onion in

RGNS SEELE R 8 OFIE LY 4 pieces and chop them fine together with the

garlic clove. Remove parsley leaves from the stalks

Whipping 500ml @ /1 Use cream that comes straight ~ Garnishing, and chop them.

\C,Jﬁﬁ)n;i,;g gtoga:? i;gﬂ?i{gg’; 'T\'r?;e: use g[g:m 1ee » Then put the shredded courgette on a clean towel
whipped cream is reédy after  mixtures and press the liquid out. Pour some qil into apan
approx. 20 seconds. and fry the chopped onions and garlic lightly, add

the shredded courgettes. Al liquids should
evaporate from the ingredients. Allow the fried
ingredients to cool down for a while. Peel the eggs
and chop them in the food processing bowl for a
few seconds.Add the other ingredients to the food
processing bowl, season them and mix them with
the blade. Serve on toasted white bread.



Fruit cake
Ingredients:

180 g dates

270 g prunes

60 g almonds

60 g walnut

60 g raisins

60 g sultanas

240 g rye full grain flour
120 g wheat flour

120 g brown crystal sugar
pinch of salt

1 sachet baking powder
360 g butter milk

Put the metal blade into the bowl. Put all in the
ingredients into the bowl and mix them for
30 seconds at max. speed. Bake the fruit cake in

a 30 cm long baking tin for 40 minutes at 170°C.

Leek Quiche
Ingredients for the dough:

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

1 tbs honey

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

6 tbs lukewarm water

Ingredients for the filling:

500g leeks

vegetable oil

4 eggs

500g sour cream

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

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

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

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

Hungarian-style goulash
Ingredients:

1 thsp ol

1 medium onion

1 tsp paprika

400 g beef or pork
1 green pepper

1 tomato

salt

200 g carrots

300 g potatoes
caraway seeds

Wash the meat and cut it into 2 cm cubes. Peel
the onion and chop it in the food processing bowl
using the metal blade. Core the green pepper and
slice it into rings using the slicing insert. Peel the
tomato, remove the pips and cut it into thin strips.
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Fry the chopped onion in the oil until soft. Remove
from the heat and sprinkle the paprika over the
onion, add the meat and fry over a high heat for a
few minutes while stirring constantly. Add the
green pepper, the tomato and salt to taste, cover
the pan and braise in its own juice over a
moderate heat until aimost tender.

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

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

Hazelnut Bread Ring
Ingredients dough:

500 g sieved flour

75 g sugar

1 tsp. salt

legg

250 ml milk (at 35°C)

100 g butter, softened

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

Filling:

250 g chopped hazelnuts
100 g sugar

2 sachets of vanilla sugar
125 ml cream

» Heat oven to 200°C. Mix milk, yeast and sugar in

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

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

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

Chocolate cake
Ingredients:

140 g butter, softened
110 g icing sugar

140 g chocolate

6 egg whites

6 egg yolks

110 g granulated sugar
140 g wheat flour

Filling:

200 g apricot jam

Glaze:

125 ml water

300 g sugar

250 g grated chocolate
whipped cream, if desired



» Heat oven to 160°C. Cream butter with icing
sugar using the metal blade. Melt the chocolate
and mix in.Add egg yolks one by one to the
mixture and mix until creamy. Whip the egg white
with the granulated sugar until stiff and foamy
using the metal blade. Add the egg white foam to
the mixture and stir in gently. Then fold in flour
with a spatula. Put the cake mixture into the
greased baking tin. Bake for one hour at 160°C.
The first 15 minutes the oven door should be kept
slightly ajar.

» Allow the cake to cool for a while in the baking tin
(24 cm), then turn it onto a wire rack to cool
further. Cut the cake horizontally in half, spread
one half with apricot jam and put the two halves
together again. Heat the rest of the jam until
syrupy and spread it over the top of the cake.
Prepare the icing. Boil water, add sugar and
chocolate and cook over low heat. Stir continuously
until it has a smooth and of spreadable
consistency. Put the icing on the cake and allow it
to cool. Serve the cake with some whipped cream.

Broccoli soup (for 4 persons)
Ingredients:

- 50g mature Gouda cheese

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

- 2 boiled potatoes in pieces

- 2 stock cubes

- 2 tbsp whipping cream

- curry

- salt

- pepper

- nutmeg
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» 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.

Pizza

Ingredients for the dough:

- 400g flour

- 1/2 tsp salt

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

- approx. 240ml water (35°C)

For the topping:

- 300ml sieved tomatoes (tinned)

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

- 2 cloves garlic

- salt and pepper

- sugar

Ingredients to be spread on the sauce:

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

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

30 minutes.

Chop the onions and garlic with the metal blade

v

in the food processing bowl and fry them in a pan

until they are transparent. Add the sieved
tomatoes and the herbs and simmer for about
10 minutes. Season to taste with salt, pepper and
sugar. Allow the sauce to cool down.
» Heat the oven to 250°C.
Roll the dough out on a floured worktop and
make two round shapes. Place the dough shapes
on a greased baking tray. Spread the topping on
the pizza, leaving the edges free. Spread with the
desired ingredients, scatter some grated cheese
over the pizza and drip some olive oil over it.
» Bake the pizzas for 12 to 15 minutes.

v

Vegetable and potato fry

Ingredients:

- legg

- 50 cc milk

- 1 tbsp flour

- 1 tsp coriander

- salt and pepper

- 2 large potatoes (about 300 g)

- 100 g winter carrots

- 150 g celery

- 50 g sunflower seeds or 2 thsp corn from the
cob

- oil to fry

v

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

» Shred the peeled potatoes, the scraped carrots
and the cleaned celery with the coarse shredding
insert and add to the egg mixture. Stir the
vegetables, the egg mixture and the sunflower
seeds or corn from the cob together in a bowl.

» Heat the oil in a frying pan and fry 8 flat patties
on both sides until they are golden brown. Allow to
drain on kitchen paper.

» Cooking time: 3-4 minutes.

Bread (white)

Ingredients:

- 500 g bread flour

- 15 g soft butter or margarine

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

10 g salt

10 g sugar

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

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

» Return the dough to the bowl, cover with the
damp cloth and leave it to rise for another
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20 minutes. Flatten it again, and roll it up.

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

» Bake the bread at about 225°C in the lower part
of a pre-heated oven in about 35 minutes.
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0 Czeé¢ silnikowa Urzadzenie to zostato wyposazone w
® Regulator obrotéw automatyczny termiczny system odcinajacy
P = praca pulsacyjna doptyw pradu.W przypadku przegrzania system
| = najnizsze obroty ten automatycznie odcina doptyw pradu do
0 = wyfaczone urzadzenia.
2 = najwyzsze obroty

Nakretka (musi by¢ zamontowana, by mozna Jesli urzadzenie nagle sie zatrzyma:
byto uzywaé miski malaksera)
Miska malaksera

Uchwyt na akcesoria
Pokrywka miski malaksera

Wyjmij wtyczke z gniazdka $ciennego.

EE

Przestaw pokretto na pozycje 0, by

Lej wsypowy wylaczy¢ urzadzenie.
Popychacz
Mieszak Odczekaj 60 minut, az urzadzenie ostygnie.

Metalowe ostrze + ostonka zabezpieczajaca
Wlhtadka tnaca na plastry
Wiitadka $rednio Scierajaca

Wi6z wtyczke do gniazdka $ciennego.

-l

Uchwyt wikiadek Wiacz ponownie urzadzenie.

Tarcza emulgujaca

Przektadnia maszynki do migsa Skontaktuj sie ze sklepem lub autoryzowanym
Cze$¢ tnaca maszynki do migsa punktem serwisowym firmy Philips, jesli
Slimak automatyczny termiczny system odcinajacy
Nozyk doptyw pradu wiacza sig zbyt czesto.

Pierscien

Tarcza $rednio $cierajaca, na widrki o Srednicy UWAGA:W celu unikniecia niebezpiecznych
4 mm sytuagji, urzadzenie to nie moze by¢ podtaczone
Tarcza grubo Scierajaca, na widrki o $rednicy do wyfacznika czasowego.

8 mm

Separator

Lejek do kietbas

Taca

Popychacz

000680 O Q0ORVOROGICCORVLO @

Dzwignia zwalniajaca



Wazne

» Przed pierwszym uzyciem urzadzenia
przeczytaj instrukcje obstugi i zapoznaj sie z
ponizszymi rysunkami.

Zachowaj te instrukcje na przysztosc¢.

Zanim podfaczysz urzadzenie, sprawdz, czy
napigcie wskazane na urzadzeniu odpowiada
lokalnemu napieciu sieciowemu.

Nigdy nie uzywaj akcesoridw ani czesci
zamiennych innych producentéw lub takich,
ktérych nie zaleca firma Philips. Uzywanie
takich akcesoriow lub czesci zamiennych
spowoduje uniewaznienie gwarancji.

Nie uzywaj urzadzenia, jesli przewod
zasilajacy, wtyczka lub inne czesci sa
uszkodzone.

Jesli przewdd urzadzenia ulegnie uszkodzeniu,
musi by¢ wymieniony w autoryzowanym
punkcie serwisowym firmy Philips. Pozwoli to
unikna¢ niebezpiecznych sytuaciji.

Przed pierwszym uzyciem doktadnie umy;j
wszystkie czesci urzadzenia stykajace sig z
Zywnoscia.

Nie przekraczaj maksymalnej ilosci
produktow ani czasu ich obrébki podanych w
tabeli.

Nie przekraczaj maksymalnej zawartosci
wskazanej na misce, to znaczy nie przekraczaj
gornej linii podziatki.

Natychmiast po zakoniczeniu pracy wytacz
urzadzenie z gniazdka $ciennego.

Gdy urzadzenie jest wiaczone, nigdy nie
popychaj produktéw w leju wsypowym
palcami lub innymi przedmiotami (np.fopatka).
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W tym celu uzywaj wylacznie popychacza.
Przechowuj urzadzenie w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

Nie pozostawiaj wtaczonego urzadzenia bez
nadzoru.

Miske przykrywaj pokrywka tylko w
odpowiedniej pozycji. Wbudowany zamek
bezpieczenstwa zostanie wéwczas
odblokowany i tylko wtedy bedzie mozna
wihaczy¢ urzadzenie.

Wylaczaj urzadzenie przez odtaczeniem
kazdego akcesorium.

Zawsze wytaczaj urzadzenie, przestawiajac
regulator obrotéw na pozycje 0.

Przed zdjeciem pokrywki z urzadzenia
odczekaj, az wszystkie czesci ruchome sie
zatrzymaja.

Nigdy nie zanurzaj czesci silnikowej
urzadzenia w wodzie ani innym ptynie. Nie
sptukuj jej biezaca woda. Do czyszczenia
czesci silnikowej uzywaj wylacznie wilgotnej
$ciereczki.

Przed kazdym uzyciem zdejmuj z ostrza
ostonke zabezpieczajaca.

Nigdy nie uzywaj nozyka w potaczeniu z
separatorem i rozkiem do kietbas.

Nie miel kosci, orzechéw lub innych twardych
sktadnikow.

Nigdy nie wktadaj palcéw do tacy. Zawsze
uzywaj popychacza.

Odczekaj, az gorace skiadniki ostygna, zanim
poddasz je obrébce (maksymalna temperatura
80°C/175°F).
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» Czas stosowania poszczegdlnych funkgji
znajdziesz w tabelach w dalszej czesci
niniejszszej instrukcji obstugi.

» Natychmiast po zakonczeniu pracy wylacz
urzadzenie z gniazdka $ciennego.

Uzycie urzadzenia

Miska malaksera

HB Zamontuj miske na malakserze,
przekrecajac uchwyt w kierunku
wskazanym strzatka, az ustyszysz
charakterystyczne kliknigcie.

Umies¢ pokrywke na misce. Przekre¢

pokrywke w kierunku wskazanym przez

strzatke, az ustyszysz charakterystyczne

klikniecie (wymaga to uzycia nieco sily).

Whbudowany zamek bezpieczenstwa

Na czesci silnikowej, misce oraz pokrywce
znajduja sie specjalne oznaczenia. Urzadzenie
bedzie dziafato tylko wtedy, jedli znak na czesci
silnikowej bedzie znajdowac sie doktadnie
naprzeciwko znaku na nakretce.

BB Upewnij sie, czy linia na pokrywce oraz
linia na misce znajduja si¢ dokfadnie
naprzeciwko siebie.Wybrzuszenie
pokrywki dopasowuije si¢ do ksztattu
uchwytu.

Lej wsypowy i popychacz

Lej wsypowy stuzy do dodawania ptynnych
i statych sktadnikéw. Do przepychania
statych sktadnikéw przez lej wsypowy stuzy
popychacz.

Mozna takze uzywac popychacza jako
zatyczki w celu zapobiezenia wypadaniu
produktow z leja.

Metalowe ostrze

(

&
¥

o
®
-

» Metalowe ostrze stuzy do rozdrabniania,
miksowania, mieszania i ucierania.

Zdejmij ostonke zabezpieczajaca z ostrza.

Krawedzie ostrza sa bardzo ostre. Nie dotykaj ich!

Umies¢ uchwyt na akcesoria w misce, a
nastgpnie na nim zamontuj ostrze.

Wi6z skiadniki do miski. Duze kawatki
pokréj na mniejsze o wymiarach ok.
3 x 3 x 3 cm. Zatéz pokrywke na miske.

Wi6z popychacz do leja wsypowego.



Wybierz maksymalna predkosé (pozycja 2)
na regulatorze obrotéw.

- Urzadzenie bedzie dziatato az do momentu
przestawienia na pozycje O (wytaczone).

» Aby zmniejszy¢ obroty, przestaw regulator na
pozycje I.

Porady

» Jesli rozdrabniasz cebule, uzywaj funkcji pracy
pulsacyjnej - dzieki temu unikniesz zbyt
drobnego posiekania cebuli.

Uwazaj, by urzadzenie nie dziatato zbyt dtugo
podczas rozdrabniania sera (z6ttego).
Woéwczas bowiem ser rozgrzewa sig za
bardzo i zaczyna sig topi¢ i kleic.

Nie uzywaj ostrza do rozdrabniania bardzo
twardych sktadnikéw, takich jak ziarna kawy,
kurkuma, gatka muszkatotowa czy kostki lodu.
Ostrze moze sie stepic.

Jesli produkty przykleja sie do ostrza lub do
Scianek miski:

Il Wytacz urzadzenie.
Zdejmij pokrywke z miski.

topatka usun rozdrobnione sktadniki z
ostrza i Scianek miski.
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Widadki

Nigdy nie prébuj rozdrabnia¢ wiktadkami takich
twardych produktéw, jak kostki lodu.

Il Umies¢ wybrang wkiadke w uchwycie
przed zamocowaniem jej na uchwycie na
akcesoria.

Krawedzie tnace sg bardzo ostre. Nie dotykaj ich!

Umies¢ uchwyt wkiadki w uchwycie na
akcesoria, ktéry znajduje si¢ w misce.

Zatéz pokrywke na miske.

Wi6z skiadniki do leja wsypowego.
Weczedniej potnij produkty na kostki, ktére
Zmieszcza sie w leju.

Aby osiagna¢ najlepsze rezultaty, napetniaj
lej wsypowy réwnomiernie.

Jedli masz do rozdrobnienia duze ilosci sktadnikow,

poddawaj jednorazowo obrébce mate porcje i

oprdzniaj miske regularnie.

A Do scierania i cigcia na plastry wybierz na
regulatorze obrotéw maksymalng
predkosé (pozycja 2).

Urzadzenie bedzie dziatato az do momentu
przestawienia na pozycje O (wytaczone).

» Aby zmniejszy¢ predkos¢, przestaw regulator
na pozycje |.
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Popychaczem lekko popchnij produkty
znajdujace si¢ w leju wsypowym.

Gdy $cierasz migkkie warzywa lub owoce,
mozesz zmniejszy¢ predkosc, przestawiajac
regulator na pozycje |. Dzigki temu
rozdrabniane warzywa i owoce nie zamienia
sie w papke.

IEl Aby wyja¢ wkiadke z uchwytu, wez w rece
uchwyt, tylna czescia skierowana do
siebie. Przycisnij brzegi wkiadki kciukami
tak, aby wktadka wypadtfa z uchwytu.

Mieszak

Tarcza emulgujaca

Koncédwka ta stuzy do wyrabiania ciasta
drozdzowego lub przyrzadzania rzadkich ciast.

Il Ustaw miske na czesci silnikowej i
zamontuj mieszak na watku napgdowym.

Wi6z skiadniki do miski i przykryj miske
pokrywka. Umies¢ popychacz w leju
wsypowym, by zapobiec rozchlapywaniu
sktadnikéw podczas mieszania.

Wybierz maksynalng predkos¢ (pozycja 2)
na regulatorze obrotéw.

Tarcza emulgujaca stuzy do przyrzadzania
majonezu, ubijania Smietany i piany z biatek.

Il Zatéz tarcze emulgujaca na uchwyt na
akcesoria znajdujacy sie w misce.

Wi6z skiadniki do miski i przykryj miske
pokrywka.

Ustaw minimalng predkos¢ (pozycja I), by
uzyska¢ najlepsze rezultaty.

Porady

» Jesli zamierzasz ubic piang z biatek, upewnij
sig, czy jajka maja temperature pokojowa.

» Wyjmij jajka z lodéwki co najmniej pot
godziny przed ubijaniem.

» Wszystkie sktadniki przeznaczone do
przyrzadzania majonezu powinny mie¢
temperaturg pokojowa.

Olej mozna dodawac przez maty otwér na

spodzie popychacza.

» Jesli zamierzasz ubija¢ $mietang, $mietana musi
by¢ wyjeta prosto z lodéwki. Nalezy
przestrzegac czasu obrébki podanego w

tabeli. Nie nalezy ubija¢ $mietany zbyt dtugo.
Aby lepiej kontrolowaé proces obrébki, uzywaj
funkgji pulsacyjnej.



Maszynka do migsa

Maszynke do migsa mozna wykorzystywac do
mielenia miesa i robienia kiefbas.

Il Do silnika dofacz przektadnie.
Gdy poprawnie zainstalujesz akcesoria, ustyszysz
klikniecie.

Dofacz obudowe czesci rozdrabniajacej
maszynki do czesci silnikowej.

Do czesci tnacej maszynki wtoz $limak, od
strony koncowki z tworzywa sztucznego.

Na slimaku umies$¢ nozyk. Krawedzie tnace
powinny znalez¢ sig¢ z przodu.

Umies¢ na $limaku tarcze $rednio lub
grubo $cierajaca (zaleznie od wymaganej
konsystencji).

Sprawdz, czy w naciecia w tarczy Scierajace;

wsunigte sa wystepy gtowicy maszynki.
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B Zamocuj pierscien na maszynce obracajac
nim w kierunku wskazanym strzatka.

Na gornej czesci maszynki umiesc¢ tace.

Mielenie miesa

Il Potnij migso na paski o dtugosci 10 cm i
grubosci 2 cm.

Usun mozliwie wszystkie kosci, kawatki
chrzastek i $ciggna.

Nigdy nie uzywaj zamrozonego migsal

Do mielenia migsa wybierz predkos¢ 2.

W16z migso do tacy. Stopniowe wsuwanie
miesa do maszynki wykonuj uzywajac
popychacza.

Mozesz zemle¢ 1,3 kg migsa na minute.

(Uzywaj chudej wieprzowiny bez ttuszczu i

Sciggien.)

» Aby zemle¢ migso na befsztyk tatarski

dwukrotnie zmiel migso na tarczy $rednio
Scierajacej.
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Robienie kietbas
Il Zmiel mieso.

Po zmieleniu migsa wyjmij wtyczke z
gniazdka $ciennego i odkre¢ pierscien.

Wyjmij tarcze $cierajaca.
Wyjmij nozyk.

» Jesli chcesz robic kietbasy, pozostaw slimak w
maszynce.

Umie$¢ separator w maszynce.

A Zatéz na maszynke lejek do kietbas i
dokrec pierscien.

Urzadzenie jest teraz gotowe do robienia kietbas.

Porady

» Ostonke (jelito) na kietbasy wt6z na 10 minut
do cieptej wody. Nastepnie nasun mokra
ostonke (jelito) na lejek do kietbas. VWepchnij
(przyprawione) mielone migso do maszynki.

» Jesli ostonka przyklei si¢ do lejka do kietbas,
zwilz ja woda.

» Przy robieniu kietbas ustaw predkos¢ na
wartosci |.

- =

Czyszczenie

Przed przystapieniem do czyszczenia czesci
silnikowej zawsze wyfaczaj urzadzenie z sieci.

Il Wytrzyj czesé silnikowa wilgotna

$ciereczka. Nie zanurzaj czesci silnikowej w
waodzie ani jej nie sptukuj.

Zawsze bezposrednio po zakonczeniu

obrébki myj czesci, ktére kontaktuja sig z
zywnoscia. Myj je w goracej wodzie z
ptynem do mycia naczyn.

» Miske, pokrywke miski, popychacz oraz
akcesoria mozna my¢ w zmywarce.
Czesci te zostaty poddane testom

wytrzymato$ciowym na zmywanie w zmywarce na

podstawie DIN EN 12875.

Bardzo uwazaj przy myciu metalowych or az
nakfadek. Krawedzietnace sg bardzo ostre!

Upewnij sie, czy krawedzie tnace ostrzy oraz

whiifadek nie stykaja sie z twardymi przedmiotami.

Moga one spowodowac stepienie ostrzy.Niektére
sktadniki moga powodowaé przebarwienia na
akcesoriach. Nie wptywa to negatywnie na
dziatanie tych akcesoriéw. Po pewnym czasie
przebarwienia na ogdt same znikaja.

» Przewdd sieciowy zwin wokdt uchwytéw
umieszczonych na tylnej $ciance urzadzenia.



Czyszczenie maszynki do migsa

Migso pozostate wewnatrz maszynki do miesa
mozna usunaé od wewnatrz urzadzenia
przepuszczajac przez nig kromke chleba.

BB Przed umyciem urzadzenia wylacz je i
wyjmij wtyczke z gniazdka $ciennego.

Wecisnij dzwignie zwalniajaca i obré¢ cafa
maszynke do migsa w kierunku wskazanym
strzatka.

Wyjmij popychacz i tace.

Odkrec pierscien i wyjmij z maszynki
wszystkie czesci.

Nie myj czesci maszynki w zmywarce do naczyn!

Wszystkie czesci wchodzace w kontakt z
migsem umyj w goracej wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn
NATYCHMIAST PO UZYCIU.

I Optucz je czysta goraca woda i
NATYCHMIAST je osusz.

» Radzimy naoliwi¢ néz i tarcze tnace niewielka
iloscia oleju roslinnego.
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Gwarancja i serwis

Jesli potrzebujesz informagji lub jesli masz jaki$
problem skontaktuj sie z Dziatem Obstugi Klienta
(numer telefonu znajdziesz w Karcie
Gwarancyjnej) lub tez najblizszym punktem
serwisowym sprzetu AGD, autoryzowanym przez
firme Philips (patrz: wykaz w Karcie
Gwarancyjnej).
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Co robi¢ w razie problemow llosci produktéw i czas obrobki

Problem Rozwiazanie Sktadniki i Maksy Akces Postepowanie Zastosowanie
Urzadzenie nie chce Przekre¢ miske lub pokrywke w kierunku zgodnym z r‘ezu'ltat.y .mallr)a oria /
. , . . S obrébki ilos¢  predk
sie wiaczyc. ruchem wskazéwek zegara, az ustyszysz kliknigcie. oké
Upewnij sig, ze oznaczenia na misce i na pokrywce obrot
znajduja sie doktadnie naprzeciwko siebie. ow
Urzadzenie nagle Prawdopodobnie z powodu przegrzania urzadzenia , : . "y
. ; . Jabtka, 500g /2 Potnij warzywa na kawafki, Safatki, surowki
zatrzymato sie. automatyczny system termiczny odcigt doptyw pradu. p .
1) Wiytacz urzadzenie (pozydja 0).2) Wyjmij wtyczke z mar.cheml/, seler Ktore Mieszezg SIe dg ‘\e@:
i - Scieranie Wypenij nimi caty lej i tnij

gniazdka Sciennego. 3) Pozwdl urzadzeniu wystygnac
przez godzine. 4) Wibz wtyczke do gniazdka.
5) Wiacz urzadzenie ponownie.

warzywa, delikatnie popychajac
je popychaczem.

Akcesoria do Sprawdz, czy dobrze przekrecita$/e$ miske i pokrywke w Jablka, 00g  ¥/2 Po,t Ny warzywa na kavva{kh S
o ! , . marchew, seler ktére mieszcza sie do leja.
wyrabiania ciasta lub kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara, az do . L S
; . A - ciecie na Wypetnij nimi caty lej i tnij
do mieszania nie momentu klikniecia. . 4 :
S plastry warzywa, delikatnie popychajac
obracaja sie :
je popychaczem.
Zarbwno ldzban.ek Jesli zarowno blendgnjak i m\ska malakslera sa Bulka tarta - 100g /2  Uzyj suchego, chrupiacego Potrawy
blendera, jak i miska zamontowane prawidtowo, dziatat bedzie tylko blender: o !
aF . Sy rozdrabnianie pieczywa. obtaczane
malaksera sa Jesli chcesz uzywac miski, odfacz blender, a przeznaczony bulka tart
podtaczone do na jego podtaczenie otwér zadlep nakretka. @ tarta,
. . zapiekanki
urzadzenia, ale pracuje
tylko blender: Krem maslany 300g /2  Aby uzyskac lekki krem, uzyj Desery,
(creme au migkkiego masta polewy
beurre) -
ubijanie
Akceso Zastosowanie Czas obrobki Ser 200g /2 Uzyj sera bez s.\<c’>r|<i/ \ potnij go Prz/ystrajanie
ria (parmezan) - na kawatki o wielkosci ok. 3cm  dan, zupy, sosy,
rozdrabnianie X 3cm. zapiekanki
R Rozdrabnianie, ucieranie, miksowanie 10 - 60 sekund Sar (pude) - 2005 Ploass Roi s i lewalls e S———
3 Whyrabianie ciasta 60 - 180 sekund. Scieranie Sciera  zmieszcza sie do leja zapiekanki,
Slicing, shredding 10 - 60 sekund nia d WSYPOWEEO. Pkl mellE
@ delikatnie popychaczem.

Mielenie miesa W zaleznoéci od ilosci.

Ubijanie, emulgowanie 10 - 60 sekund



Sktadniki i
rezultaty
obrébki

Czekolada -
rozdrabnianie

Gotowany
groszek, fasola
- ucieranie

Gotowane
warzywa i
mieso -
ucieranie

Ogbrek-
krojenie w
plastry

Ciasto (na
chleb) -
wyrabianie

Ciasto (na
pizze) -
wyrabianie

Maksy
malna
ilo§¢

200g

250g

500g

2
ogorki

500 ¢
maki

1000
g maki

/2

RO/

/2

/2

/2

Postepowanie

Uzyj twardej czekolady bez
dodatkéw. Potam czekolade na
dwucentymetrowe kawafki.

Uzyj gotowanego groszku lub
fasoli.W razie potrzeby, dodaj
nieco ptynu, aby poprawi¢
konsystencje masy.

Aby uzyska¢ geste puree dodaj
niewielka ilo$¢ ptynu. Aby
uzyskac delikatne puree,
dodawaj ptynu, az masa bedzie
zupetnie gtadka.

Wi6z ogérek do leja
wsypowego i delikatnie
przycisnij.

Wymieszaj ciepta wode z
drozdzami i cukrem. Dodaj
make, olej i sél. Wyrabigj ciasto
przez ok. 90 sekund. Odstaw
do wyroénigcia na 30 minut.

Postepuj tak samo jak przy
ciescie na chleb. Wyrabiaj ciasto
przez minute.

Zastosowanie

Przystrajanie
dan, sosy,
wypieki,
puddingi, musy.

Puree, zupy

Potrawy dla
dzieci i
niemowlat.

Satatki,
przystrajanie
dan

Chleb

Pizza

Sktadniki i
rezultaty
obrobki

Ciasto
(kruche) -
wyrabianie

Ciasto
(drozdzowe) -
wyrabianie

Piana z biatek -
ubijanie

Owoce (np.
jabtka, banany)

rozdrabnianie

Maksy
malna
ilos¢

300 g
maki

500 g
maki

4
biatka

500g

Akces
oria /
predk
os¢
obrot
ow

/2

R/2

©/ 1

R/2
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Postepowanie

Uzyj zimnej margaryny, potnij ja
na dwucentymetrowe kawatki.
Wsyp make do miski i dodaj
margaryne. Mieszaj, az ciasto
stanie sie kruche. Dodaj zimna
wodeg, ciagle mieszajac. Przestan
miesza¢, gdy tylko ciasto
zacznie formowac sie w kule.
Przed dalsza obrébka odczekaj,
az ciasto ostygnie.

Najpierw w osobnej misce
wymieszaj drozdze, ciepta
wode i troche cukru. Wiz
wszystkie skfadniki do miski
malaksera i wyrabiaj ciasto, az
bedzie gtadkie i nie bedzie
przyklejac sie do Scianek
naczynia (okoto minuty).
Zostaw ciasto do wyrosniecia
na pot godziny.

Uzyj jajek o temperaturze
pokojowej. Uwaga: wez co
najmniej 2 jajka.

Wskazéwka: dodaj troche soku
z cytryny, aby zapobiec

ciemnieniu owocow.

Zastosowanie

Szarlotka,
herbatniki,
placki z
owocami

Placek
drozdzowy

Pudding, suflet,
beza

Sosy, dzemy,
puddingi,
pokarm dla
niemowlat
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Sktadniki i Maksy Akces Postgpowanie Zastosowanie Skfadniki i Maksy Akces Postgpowanie Zastosowanie
rezultaty malna oria / rezultaty malna oria /
obroébki iloé¢  predk obrobki ilos¢  predk
os¢ os¢
obrot obrot
ow ow
Czosnek - 300g /2  Obierz czosnek. Aby uniknaé Przystrajanie Orzechy - 250g /2 Uzyj przycisku funkgji Safatki,
siekanie posiekania czosnku za drobno  dan, dipy rozdrabnianie pulsacyjnej, jesli chcesz posieka¢  puddingi, chleb
zawsze uzywaj funkdji orzechy grubiej. Jedli zadawala  z orzechami,
pulsacyjnej.WezZ co najmniej sie uzyskany stopien pasta
150g czosnku. rozdrobnienia, wciénij przycisk  migdatowa.
Ziofa (np. Wez /2 Przed posiekaniem umyj i osusz Sosy, zupy, STOR
pietruszka) - co ziofa. przystrajanie Cebula - 500g /2 Obierz cebule i pokrdj ja na Satatki,
siekanie najmni dan, masto siekanie ¢wiartki. Po dwéch cyklach potrawy
€50 ¢g ziotowe pulsacyjnych sprawdz rezultat.  gotowane,
Majonez - 3jajka @/ | Wszystkie sktadniki musza mie¢  Satatki, Enigc\:;é
emulgowanie temperature pokojowa. Uwaga: przystrajanie O
5 L . K przystrajanie
wez co najmniej jedno duze dan, sosy
jajko, dwa mate jajka lub dwa barbecue Cebula - 300g  ©/ 1 Obierz cebule i potnij ja na Safatki,
26ttka. Umies¢ jajko z odrobing krojenie w kawatki, ktore zmieszcza sig do  potrawy
octu winnego w misce | plastry leja wsypowego. Uwaga: wez ~ gotowane,
stopniowo dodawaj olej po co najmniej 100g cebuli. potrawy
kropelce. smazone,
Mieso (chude) 1000g @B/2 Najpierw wyjmi éciegna i kosci. Stek tatarski, przystrajanie
- mielenie Potnij migso na paski o dtugoéci hamburgery, Bita Smietana - 500ml @/ | Wez Smietane prosto z Przystrajanie
|0 cm i grubosci 2 cm. pulpety ubijanie lodoéwki. Uwaga: uzyj co potraw, kremy,

najmniej 125ml $mietany. Po ok. mieszanki z
20 sekundach bita $mietana jest lodami.

Masy (do 4jajka /2  Sktadniki musza mie¢ Rézne ciastka. gotowa.
ciast) - temperature pokojowa. Mieszaj
miksowanie miekkie masto z cukrem, az

powstanie gtadka i lekka masa.
Nastepnie dodaj mleko, jajka i
make.



Kanapkowa pasta z cukinii
Sktadniki:

v

v

2 cukinie

3 gotowane jajka

| mata cebula

| tyzka stotowa oleju rodlinnego

pietruszka

2-3 tyzki stotowe kwasnej $mietany

sok z cytryny, sos tabasco, sél, pieprz, proszek
curry, mielona papryka

Cukinie umyj i wysusz, a nastepnie rozdrobnij jq w
misce malaksera za pomocq wkitadki drobno
scierajqcej. Przetdz rozdrobnionq cukinie do
naczynia, posyp solq i zostaw na okofo |5 minut,
aby puscita sok. Przekrdj cebule na ¢wiartki i
rozdrobnij jq wraz z czosnkiem. Posiekaj tez liscie
pietruszki (bez fodyg).

Przetdéz rozdrobnionq cukinie na czystq Scierke i
wycisnij sok. Do rondla wlej odrobing oleju,
podsmaz posiekanq cebule i czosnek, nastepnie
dodaj cukinie. Podgrzewaj do chwili, az odparuje
caly sok. Odstaw na chwile do ostygniecia. Obierz
Jjajka i przez kilka sekund rozdrabniaj je w misce
malaksera. Do miski wtéz pozostate sktadniki,
przypraw je i wymieszaj za pomocq ostrza.
Podawaj na opiekanych kromkach biatego chleba.

Ciasto z owocami
Sktadniki:

150 g daktyli
225 g sliwek suszonych
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100 g orzechéw (50 g migdatéw i 50 g
orzechéw wioskich)

50 g rodzynek

50 g suttanek

200 g petnoziarnistej maki zytniej

100 g maki pszennej

100 g brazowego cukru

szczypta soli

| torebka proszku do pieczenia

300 g maslanki

Zamontuj w misce metalowe ostrze. Wrzuc do
miski wszystkie skiadniki i miksuj przez 30 sekund
na maksymalnych obrotach. Ciasto piecz w
30-centymetrowej brytfannie przez 40 minut w
temperaturze | 70°C.

Quiche z pora
Sktadniki na ciasto:

250 g maki pszennej (lub razowej maki
pszennej)

szczypta soli

| tyzka stotowa miodu

20 g $wiezych drozdzy lub |/2 paczki drozdzy
suszonych

100 g masta

6 tyzek stotowych letniej wody

Sktadniki na farsz:

500 g pora

olej rodlinny

4 jajka

500 g kwasniej $mietany
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- sOl, pieprz, w zaleznosci od potrzeb -2 lyzki

maki

Wirzuc wszystkie sktadniki do miski i wyrabiaj do
chwili, gdy osiqgnq kosystencje ciasta. Pozostaw je
na pét godziny do wyrosniecia.

Potnij pora za pomocq naktadki tnqcej na plastry.
Do rondla wlej nieco oleju i przez kilka minut
podsmazaj posiekanego pora. Reszte sktadnikéw
wrzu¢ do blendera i miksuj, az sktadniki bedq
miaty kremowq konsystencje. Dla zageszczenia
dodaj -2 tyzki stotowe maki.

Posmaruj ttuszczem brytfanne do pieczenia o
Srednicy 24 cm, a nastepnie na spodzie i
sciankach rozprowadz réwnomiernie ciasto. Natéz
farsz na ciasto, dorzucajqc pozostate sktadniki.
Piecz w rozgrzanym piekarniku okofo 40 minut w
temperaturze 180°c. Moze by¢ podawane na
zimno lub gorqco.

Gulasz po wegiersku
Sktadniki:
- | fyzka oleju

| $rednia cebula

| tyzeczka papryki

400 g wotowiny lub wieprzowiny
| zielona papryka

| pomidor

sol

200 g marchwi

300 g ziemniakéw

kminek

»>

v

v

Umyj mieso i pokrdj na 2-centymetrowe kawaki.
Obierz cebule i posiekaj jq w misce malaksera
przy uzyciu metalowego ostrza. Wydrqz papryke i
pokrdj jq w pierscienie, uzywajqc naktadki tnqcej
na plastry. Obierz pomidora, wykrdj pestki i pokrdj
w cienkie paseczki. Podsmaz na oleju posiekanq
cebule, az bedzie migkka. Zdejmij z ognia i posyp
paprykq w proszku, dodaj mieso i ciqgle mieszajqc
smaz przez kilka minut na duzym ogniu. Dodgj
pokrojonq papryke, pomidora i sél do smaku,
przykryj rondel i dus we wlasnym sosie na srednim
ogniu az do miekkosci.

Tymczasem obierz marchew i pokrdj jq za
pomocq nasadki tnqcej na plastry, obierz takze
ziemniaki i pokrdj je w kostke. Dodaj je do miesa i
wlej tyle zimnej wody, ile chcesz uzyskac zupy
(okoto 1,2 litra). Dopraw kminkiem i - dodajqc soli,
jesli to konieczne - dus do chwili, az wszystko
bedzie migkkie jak masto.

Podawaj na gorqco. Mozesz przystroi¢ krqzkami
papryki, a na oddzielnym talerzu podawac ostrq
czerwonq papryke.

Rolada z orzechami laskowymi
Sktadniki na ciasto:

500 g przesianej maki

75 g cukru

| tyzeczka soli

| jajko

250 ml mleka (35°C)

100 g miekkiego masta

30 g Swiezych drozdzy (jesli uzwasz drozdzy
suszonych, stosyj sie do instrukcji na
opakowaniu)



Nadzienie:

- 250 g posiekanych orzechéw laskowych
- 100 g cukru

- 2 torebki cukru waniliowego

- 125 ml $mietany

» Nagrzej piekarnik do 200°C. Mleko, drozdze i
cukier mieszaj w misce przez |5 sekund,
wykorzystujqc koricdwke do wyrabiania ciasta.
Dodaj make, sél, masto i jajko. Wyrabiaj ciasto
przez 2 minuty. Przetéz ciasto do innej miski,
przykryj wilgotnq scierkq i postaw na 20 minut w
cieptym miejscu, by wyrosto.

Posiekaj orzechy laskowe, uzywajqc metalowego
ostrza. Wymieszaj sktadniki na nadzienie.
Rozwatkuj ciasto w prostokqtny ksztaft. Natéz
mase z orzechow laskowych, a nastepnie zroluj.
Wtz do wysmarowanej mastem formy do
pieczenia. Odstaw, by ciasto porosto jeszcze

20 minut. Gornq czes¢ posmaruj zéttkiem, a
nastepnie wsun blache na ruszt umieszczony
posrodku piekarnika. Piecz 25 - 30 minut w
temperaturze 200°C.

v

Ciasto czekoladowe
Sktadniki:

- 140 g migkkiego masta
- 110 g cukru lukrowego
- 140 g czekolady

- biatko z 6 jajek

- 6 z6ttek

- 110 g cukru pudru

- 140 g maki pszennej

POLSKI 35

Nadzienie:

200 g dzemu morelowego

Polewa:

125 ml wody

300 g cukru

250 g utartej czekolady
ewentualnie bita Smietana

Rozgrzej piekarnik do temperatury 160°C.
Wymieszaj masto z cukrem glazurowym,
wykorzystujqc metalowe ostrze. Rozpus¢ i dodaj
czekolade. Nastepnie dodaj Zdttka - jedno po
drugim - i mieszaj do momentu, az masa bedzie
miata kremowq konsystencje. Metalowym ostrzem
ubij na sztywno biatka z cukrem pudrem. Do masy
doddj piane z biatek i delikatnie wymieszaj.
topatkq wmieszaj make. Przetéz ciasto do
natfuszczonej blachy do pieczenia. Piecz przez
godzine w temperaturze | 60°C. Przez pierwsze
15 minut drzwiczki piekarnika powinny by¢ nieco
uchylone.

Pozwdl ciastu nieco ostygnqc na blasze do
pieczenia (24 cm), a nastepnie przewrdc je na
drucianq kratke do dalszego wystudzenia. Przekroj
ciasto w poziomie na potowe, na jednq czes¢
natéz dzem morelowy, a nastepnie ztqcz
ponownie obydwie potowy. Reszte dzemu rozgrzej,
a gdy stanie sie ptynny, polej nim cate ciasto.
Przygotuj glazure. Zagotuj wode, dodaj cukier i
czekolade i gotuj na matym ogniu. Ciqgle mieszaj,
az masa bedzie na tyle gtadka, ze da sie
rozsmarowac na ciescie. Natéz polewe na ciasto i
poczekaj do wystygniecia. Podawaj z odrobing bitej
Smietany.
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Zupa z brokutéw (dla 4 osé6b)
Sktadniki:

v

50 g dojrzatego sera Gouda

300 g gotowanych brokutéw (fodygi i kwiaty)
wywar z gotowania brokutdw

2 gotowane pokrojone ziemniaki

2 kostki rosotowe

2 tyzki stofowe bitej Smietany

curry

sol

pieprz

gatka muszkatotowa

Rozdrobnij ser. Utrzyj brokuty z gotowanymi
ziemniakami i odrobing wywaru z gotowania
brokutéw. Przelej mase brokutowq, pozostaty
wywar oraz kostki rosotowe do pojemnika z
podziatkq i dopefnij go do objetosci 750 ml. Przelej
zupe do rondla i zagotuj, ciqgle mieszajqc. Dodaj
ser i dopraw curry, solq, pieprzem oraz gatkq
muszkatotowq, a nastepnie dodaj Smietane.

Pizza
Sktadniki na ciasto:

400g maki

112 tyzeczki soli

20 g $wiezych drozdzy lub péttorej paczki
suszonych

2 tyzki stotowe oleju

okoto 240 ml wody (35°C)

Sos:

300 ml przetartych pomidoréw (z puszki)
| tyzeczka wioskiej mieszanki ziotowe] (suszone;
lub Swieze))

| cebula

2 zabki czosnku
sol i pieprz
cukier

Sktadniki do dodania na sos:

oliwki, salami, karczochy, pieczarki, anchovies, ser

mozzarella, papryka, dojrzaty ser (starty),
ewentualnie oliwa z oliwek

> Zamontuj mieszak w misce. Umies¢ wszystkie

sktadniki w misce i wiqcz urzqdzenie, ustawiajqc
najwyzsze obroty (pozycja 2). Wyrabiaj ciasto
przez okoto 90 sekund, az uformuje sie gtadka
kula. Przetéz ciasto do innego pojemnika.
Pozostaw przykryte wilgotnq Sciereczkq do
wyrosniecia na 30 minut.

» Za pomocq metalowego ostrza posiekaj w misce

malaksera cebule wraz z czosnkiem, a nastepnie
podsmazaj je w rondlu do chwili, az bedq szKliste.
Dodaj przetarte pomidory oraz ziota i dus je
przez okoto |0 minut. Dodaj sdl, pieprz i cukier do
smaku. Zostaw sos do ostygniecia.

Rozgrzej piekarnik do 250°C.

Na powierzchni posypanej uprzednio makq
rozwatkuj ciasto na dwa okrqgte placki. Utz je na
nattuszczonej brytfannie. Polej sosem. Zostaw
wolne miejsce na brzegach pizzy. Utéz dowolne
dodatki, zetrzyj troche sera i pokrop oliwg.

» W16z do piecyka i piecz przez |2-15 minut.



Placki warzywno-ziemniaczane
Skfadniki:

>

| jajko

50 ml mleka

| tyzka stotowa maki

| tyzeczka kolendry

sol i pieprz

2 duze ziemniaki (okoto 300 g)
100 g marchwi

150 g selera

50 g ziaren stonecznika lub 2 tyzki stotowe
otrab

olej do smazenia

Przy uzyciu metalowego ostrza wymieszadj jajko,
mleko, make, kolendre, a takze sdl i pieprz.
Rozdrobnij za pomocq naktadki grubo Scierajqcej
obrane ziemnaki, oskrobanq marchew i umyty
seler, a nastepnie dodaj do jajka rozmieszanego z
mlekiem i przyprawami. Wymieszaj razem w
misce warzywa, mleko z jajkiem oraz nasiona
stonecznika lub otreby.

Rozgrzej olej na patelni i usmaz 8 plackéw po
obu stronach na ztotobrqzowy kolor. Odsqcz z
tluszczu na papierowym reczniku.

Czas smazenia: 3-4 minuty.

Chleb (biaty)
Sktadniki:

500 g maki chlebowe;j

I5 g miekkiego masta lub margaryny

25 g $wiezych drozdzy lub 20 g suszonych
260 ml wody

10 g soli

10 g cukru
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> W misce zamontuj mieszak. Wsyp do miski make,

dodaj sél, margaryne lub masto. Dodaj swieze lub
suszone drozdze oraz wode. Przykryj miske
pokrywkq i obré¢ jq w kierunku wskazywanym
przez strzatke, az ustyszysz klikniecie. Wybierz
najwyzsze obroty (pozycja 2) i mieszaj ciasto
(maksymalny czas wyrabiania znajdziesz w
rozdziale "llos¢ sktadnikéw i czas przygotowania").
Przetdz ciasto do wigkszej miski, przykryj wilgotnq
scierkq i na 20 minut pozostaw w cieplym miejscu
do wyrosniecia. Po wyrosnieciu ugniec ciasto, a
nastepnie uformuj z niego kule.

Ponownie wtdz ciasto do miski, przykryj wilgotnq
Scierkq i pozwdl wyrosnqc przez kolejne 20 minut.
Ugniec je ponownie i zroluj.

W16z ciasto do nattuszczonej brytfanny i pozwdl
rosnqc przez nastepne 45 minut. Piecz chleb,
ustawiajqc brytfanne w dolnej czesci nagrzanego
piekarnika.

Chleb wypiekaj w temperaturze 225°C. w dolnej
czesci nagrzanego piekarnika przez okofo

35 minut.
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Componente si accesorii Introducere

® Bloc motor Acest aparat este echipat cu o sigurantd termica
® Reglyj viteza automatd. Acest sistem va opri automat

P = Impuls alimentarea cu curent a aparatului in cazul

0 = Oprire supraincalzirii.

| =Vitezd minima

2 =Vitezd maxima Daca aparatul se opreste brusc:

Dop filetat (trebuie pozitionat pentru a
putea folosi functiile bolului)

Bol pentru prepararea alimentelor

Ax central Comutati butonul pe pozitia 0 pentru a
Capac bol pentru prepararea alimentelor opri aparatul.

Tub de alimentare

Dispozitiv de Tmpingere Lasati aparatul sd se riceascd 60 de
Carlig de framantare minute.

Cutit + dispozitiv de protectie
Disc feliere medie

Disc radere medie

Scoateti stecherul din priza.

B E

=

Introduceti stecherul in priza.

BB

Ax discuri Porniti din nou aparatul.

Disc de emulsionare

Carcasd angrenaj pentru tocdtor de carne Va rugdm sa contactati furnizorul Philips sau un
Carcasd ansamblu cutit pentru tocdtor de centru Philips autorizat daca siguranta termica
carne automatd se declanseaza prea des.

Ax al melcului

Ansamblu cutit ATENTIE: Pentru a evita situatiile nedorite

Inel Filetat datorate resetdrii gresite a sigurantei termice, nu
Disc tocare medie, 4 mm dia. conectati aparatul la un fntrerupdtor comandat de
Disc tocare mare, 8 mm dia. un ceas electronic.

Sitd

Palnie pentru carnati

Tava

Dispozitiv de Tmpingere
Maner de declansare

INI<D-<I=I<Icl-Jo oo olol ZI=T-T~ ] I-TxlolmImIc o)



Important

» Cititi instructiunile de utilizare si consultati
imaginile Tnainte de a incepe si folositi
aparatul.

Pastrati instructiunile pentru consultari
ulterioare.

Verificati dacd tensiunea indicatd pe aparat
corespunde tensiunii locale inainte de a
conecta aparatul.

Nu folositi accesorii sau componente de la algi
producdtori sau care nu au fost recomandate
de citre firma Philips. In caz contrar, garantia
nu mai va fi valabila.

Nu folositi aparatul dacd stecherul, cablul sau
alte componenente sunt deteriorate.

Daca se deterioreaza cablul de alimentare al
aparatului, acesta trebuie inlocuit de Philips
sau un centru service autorizat Philips, pentru
a evita situatiile nedorite.

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

Nu depdsiti cantitdtile si duratele de
preparare indicate in tabel.

Nu depadsiti cantitatea maxima indicatd pe bol,
adicd nu umpleti bolul peste gradatia cea mai
naltd.

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 functioneaza. Pentru acest scop aveti
dispozitivul special de impingere.

Nu ldsati apartul la indemana copiilor.
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Nu ldsati aparatul sd functioneze
nesupravegheat.

Asezati capacul pe bol in pozitia corecta.
Dispozitivul de siguranta incorporat va fi
deblocat si veti putea porni aparatul. Atat
blocul motor cat si dopul filetat au fost
marcate cu repere.Aparatul va functiona doar
daca reperul de pe blocul motor va coincide
cu cel de pe dopul filetat.

Opriti aparatul inainte de a demonta vreun
accesoriu.

Opriti intotdeauna aparatul comutand butonul
pe pozitia 0.

Asteptati pand ce pdrtile mobile se opresc
fnainte de a scoate capacul.

Nu introduceti blocul motor in apd sau in alt
lichid, si nici nu-| clatiti sub jet de apa. Utilizati
o carpd umeda pentru a curata blocul motor.
Indepirtati invelisul protector de pe cutit
fnainte de utilizare.

Nu folositi niciodatd ansamblul cutitului
fmpreund cu sita si palnia pentru carnati.

Nu incercati s3 tocati oase, nuci sau alte
alimente dure.

Nu introduceti degetele in tava. Folositi mereu
dispozitivul de impingere.

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

Pentru durata aplicatiilor, consultati tabelul de
mai jos din acest manual de utilizare.

Scoateti aparatul din prizd imediat dupd
utilizare.
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Utilizarea aparatului

Bol pentru prepararea alimentelor

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

Puneti capacul deasupra bolului. Risuciti
capacul in directia sagetii pand ce auzitji clic
(acest lucru necesitd putin efort).

Dispozitiv de siguranta incorporat

Puteti, de asemenea, folosi tubul de

alimentare pentru a evita ca ingredientele
sd dea pe-afari.

Cutit metalic

Blocul motor, bolul si capacul sunt inscriptionate
cu niste repere. Aparatul va functiona doar daca
reperul de pe blocul motor este asezat exact in
sensul opus semnului de pe bol.

Il Asigurati-vi ci semnul de pe capac si cel
de pe bol sunt in sens invers unul fatd de
celdlalt. Proeminenta capacul va coincide
cu forma manerului.

Tub de alimentare si dispozitiv de impingere

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

Uy

&

4

e

» Cutitul metalic poate fi folosit pentru tocare,
mixare, amestecare §i pasare.

Il indepirtati invelisul protector de pe cutit.

Lamele cutitului sunt foarte ascutite. Nu le atingeti!

Puneti axul central in bol si cutitul pe ax.

Puneti ingredientele in bol. Tiiati bucitile
mari de alimente in cubulete de 3 cm.
Puneti capacul deasupra bolului.

Puneti dispozitivul de impingere in tubul de
alimentare.

Selectionati viteza maximd (pozitia 2) a
reglajului vitezelor.
- Operatia va continua pana comutati pe pozitia
0 (oprire).

» Comutati pe pozitia | pentru a micsora viteza.



Sugestii

Daci tocati ceapd, folositi functia impuls
pentru a preveni tocarea prea marunta.

Nu lasati aparatul sa functioneze prea mult
timp cand radeti branzéd/cascaval. Branza sau
cagcavalul se incdlzesc si incep si se topeascd,
ficand cocoloase.

Nu folositi cutitul pentru tocarea
ingredientelor foarte dure cum ar fi boabe de
cafea, sofran, miez de nuci si cuburi de gheatd,
ntrucit ati putea toci cutitul.

Dacd ingredientele se lipesc de cutit sau de
interiorul vasului:

Il Opriti aparatul.
Scoateti capacul de pe bol.

Dezlipiti ingredientele de pe cutit sau de
pe peretii bolului cu ajutorul spatulei.

Discuri

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

Il Puneti discul selectat pe portdisc inainte
de a-| pozitiona pe axul central.

Marginile discurilor sunt foarte ascutite! Evitati s
le atingeti.
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Asezati portdiscul peste axul central din
bol.

Puneti capacul peste bol.

Puneti ingredientele in tubul de alimentare.
Tdiati alimentele mari in buciti 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.

A Pentru radere si feliere, selectionati viteza
maximd (pozitia 2) a reglajului vitezelor.

Operatia va continua pana comutati pe pozitia O
(oprire).

» Comutati pe pozitia | pentru a micsora viteza.

Impingeti usor ingredientele cu dispozitivul
de impingere pe tubul de umplere.

Daci radeti legume sau fructe moi, puteti
micsora viteza pe pozitia | pentru a evita
transformarea legumelor sau a fructelor rase
n piure.

Il Pentru a scoate discul de pe portdisc, luati
portdiscul in mana si impingeti cu buricele
degetelor discul, pand ce acesta iese de pe
portdisc.
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Carlig de friméntare

Carligul de frdmantare poate fi folosit pentru
frdmantarea aluatului de pdine sau a aluaturilor de
prajituri.

Il Puneti bolul pe blocul motor si introducet;
accesoriul de framantare pe arborele
motor.

Puneti ingredientele in bol si fixati capacul
pe bol. Pozitionati dispozitivul de
impingere in tubul de alimentare pentru a
preveni stropirea din timpul fraimantarii.

Selectionati viteza maxima (pozitia 2) a
reglajului vitezelor.

Consultati tabelul pentru a vedea perioadele de

preparare recomandate.

Disc de emulsionare

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

Il Puneti discul de emulsionare pe axul
central din bol.

Puneti ingredientele in bol si inchidet;
capacul.

Pentru a obtine rezultate optime,
selectionati viteza minimi (pozitia |).

Sugestii

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

Scoateti ingredientele din frigider cu cel putin
o jumdtate de ord inainte de a le folosi.
Pentru prepararea maionezei, toate
ingredientele trebuie si fie la temperatura
camerei.

Uleiul poate fi turnat prin orificiul din dispozitivul
de Tmpingere.

Daci intentionati sd faceti friscd batutd, luati
smantana direct din frigider.Va rugam sa
consultati tabelul pentru durata de preparare.
Frisca nu trebuie bdtutd prea mult timp.
Folositi functia impuls pentru a avea mai mult
control asupra procesului de preparare.

Tocator de carne

Tocdtorul de carne poate fi folosit pentru tocarea
cdrnii sau prepararea carnatilor.

Il Montati carcasa angrejului pe blocul motor.
Daca accesoriile sunt montate corect veti auzi un

clic.

Montati portcutitul pe blocul motor.



Introduceti axul melcului in carcasa
ansamblului cutitului, cu capdtul de plastic
fnainte.

Pozitionati ansamblul cutitului pe axul
melcului. Marginile transante trebuie
pozitionate n fata.

Pozitionati discul de tocare medie sau
mare (in functie de consistenta doritd) pe
axul melcului.

Aveti grijd sa fixati santurile discului de tocare pe

capatul tocatorului.

A insurubati inelul filetat in directia sigetii pe
carcasa cutitului pand se fixeaza.

Pozitionati tava in partea superioard a
carcasei cutitului.

Tocarea carnii

Il Tiiati carnea in buciti de 10 cm lungime si
2 cm ldtime.
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Scoateti oasele, cartilagiile sau zgarciurile
atat cat se poate.
Nu tocati carne inghetata!

Selectati viteza 2 pentru tocarea carnii

Introduceti carnea in tavi.

» Puteti toca I,3 kg de carne pe minut.
(Folositi carne de porc slabd).

» Pentru biftec tartar, tocati carnea cu discul de
tocare medie de doua ori.

Prepararea carnatilor
Il Tocati carnea.

Scoateti aparatul din prizi si scoateti inelul
filetat dupad ce ati terminat de tocat.

Scoateti discul de tocare.
Demontati cutitul.

» Lisati melcul in carcasa cutitului daci doriti ca
preparati carnati.

Montati sita in carcasa cutitului.
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L Aceste componente au fost testate pentru

rezistentd la spalatul in masina de spdlat vase

A Pozitionati palnia pentru cirnati pe carcasa
cutitului si insurubati inelul filetat.

Ne conform normelor DIN EN 12875,
- Aparatul este pregatit pentru prepararea
carnatilor, Curdtati cutitul metalic, unitatea cutitului din
blender si discurile cu foarte mare grija. Lamele
Sugestii sunt foarte ascutjte!

» Puneti membrana pentru carnati in apa

céldutd timp de 10 minute.Apoi culisati-o pe
palnie. Impingeti carnea tocati (condimentat)
n carcasa cutitului.

» Dacd membrana raiméane lipitd de palnie,
umeziti-o cu putina apa.

Aveti grijd ca marginile ascutite ale cutitelor si
discurilor sd nu vind In contact cu obiecte dure.
Exista riscul tocirii acestora.

Anumite ingrediente pot cauza decolorarea

e e e A . = _— . . -
» Folositi viteza | pentru prepararea carnatilor. suprafetei accesoriilor. Acest lucru nu afecteaza
accesoriile. Decolorarea dispare de obicei dupd

Curatare un anumit timp.

» Infisurati (surplusul) de cablu in jurul
infasuratorului din spatele aparatului.

Scoateti intotdeauna aparatul din prizd nainte de
a incepe curdtarea blocului motor.

Il Curitati blocul motor cu o cirpi umedi. Curitarea tocitorului de carne

Nu introduceti blocul motor in apd si nici
nu-| clatiti. Carnea rdmasa in interiorul aparatului poate fi
indepdrtatd tocand o felie de paine.
Curitati intotdeauna componentele care
au venit in contact cu alimentele cu apd Il inainte de a curita aparatul, opriti-| si
caldd si detergent de vase, imediat dupa scoateti stecherul din priza.
folosire.
Apasati manerul de declansare si rasuciti
» Bolul, capacul bolului, dispozitivul de toatd carcasa cutitului in directia sdgetii.
impingere si accesoriile (cu exceptia vasului
blenderului) pot fi curitate si in masina de
spdlat vase.

Scoateti dispozitivul de impingere si tava.




Desurubati inelul filetat si scoateti toate
accesoriile din carcasa cutitului.

Nu spdlati aceste accesorii in masina de spalat
vase!

Spélati toate accesoriile care au venit in
contact cu carnea, cu apa calda si
detergent de vase IMEDIAT DUPA
UTILIZARE.

A Clititi-le cu api curati fierbinte si uscati-le
IMEDIAT.

» Vd recomanddm si ungeti ansamblul cutitului
si discurile de tocare cu putin ulei vegetal.

Garantie si service

Daca aveti nevoie de informatii sau aveti alte
neldmuriri, vizitati-ne pe site-ul web Philips la
www.philips.com sau contactati Departamentul
Clienti Philips din tara dumneavoastra (veti gdsi
numarul de telefon in pliantul de garantie
internationald). Dacd nu existd un astfel de centru
n tara dumneavoastrd, apelati la furnizorul Philips
sau contactati Departamentul Service Philips
pentru Aparate Electrocasnice si de Tngrijire
Personald BV.
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Ghid de depanare

Problemad Solutie

Aparatul nu porneste.  Rasuciti bolul/sau capacul in sensul acelor de ceasornic
pana auziti clic. Asigurati-va ca reperele de pe bol si cele
de pe capac coincid.

Aparaul s-a oprit Sistemul termic de oprire automatd a intrerupt

brusc. furnizarea curentului in cazul supraincalzirii. 1) Opriti
aparatul (pozitie 0). 2) Scoateti stecherul din priza.
3) Lasati aparatul sa se raceascd 60 de minute.
4) Introduceti stecherul n prizd. 5) Porniti din nou aparatul.

Accesoriul de Verificati dacd ati Tnsurubat bolul si capacul pand cand s-
framantare sau de a auzit clic.
mixare nu se nvarte.

Atat vasul blenderului  Daca atdt vasul blenderului cat si bolul pentru

cat si bolul pentru prepararea alimentelor au fost montate corect, doar
prepararea alimentelor blenderul va functiona. Daca doriti sa folositi bolul
sunt montate, dar nu  pentru prepararea alimentelor, demontati blenderul si
functioneazd decat inchideti orificiul cu ajutorul dopului filetat.

blenderul.

Accesorii si aplicatii

Accesoriu Aplicatie Durata aplicatiei

R Tocare, pasare, mixare 10 - 60 sec.

¥ Framantare 60 - 180 sec.
Feliere, radere 10 - 60 sec.

® Batere, emulsionare 10 - 60 sec.

& Tocare



46 ROMANA

Ingrediente si
rezultate

Mere, morcovi,
telind - radere

Mere, morcovi,
telina - feliere

Pesmet -
maruntire

Cascaval
(Parmezan) -
radere

Branzd
(Gouda) -
radere

Ciocolata -
radere

Cantit
ate
max.

500g

500g

100g

200g

200g

200g

Acces

oriu/vi

tezd

R/2

©/2

®/2

Procedura

Tdiati legumele Tn bucdti astfel
incat sa intre pe tubul de
alimentare. Umpleti tubul si
radeti in timp ce apdsati usor
dispozitivul de Tmpingere.

Taiati legumele in bucati astfel
ncdt sd intre pe tubul de
alimentare. Umpleti tubul si
radeti in timp ce apdsati usor
dispozitivul de impingere.

Folositi paine uscatd, crocanta.

Folositi o bucatd de Parmezan
decojit si tdiati-o In bucdtele de
aprox. 3 x 3 cm.

Tdiati branza in bucdtele ce pot
intra in tubul de alimentare.
Apadsati cu grijd dispozitivul de
impingere.

Folositi ciocolatd menajera tare.
Rupeti-o n bucdti de 2 cm.

Aplicatji

Salate, legume
crude

Salate, legume
crude

Preparate
pané, gratinate

Garnituri,
supe, sosuri,
mancaruri
gratinate

Sosuri, pizza,
mancaruri
gratinate

Ornamentdri,
siropuri,
produse de
patiserie,
budinci, spume

Ingrediente si
rezultate

Mazdre sau
fasole fierte -
pasare

Carne si
legume gatite -
pasare

Castravetj -
feliere

Coca (pentru
paine) -
framantare

Aluat (de
pizza) -
framantare

Cantit
ate
max.

250g

500g

castra
veti

500 g
faina

I kg
faind

Acces
oriu/vi
teza

/2

/2

/2

Procedurd

Folositi mazare si fasole gatitd.
Dacad este necesar, adaugati
putin lichid pentru a da o
anumita consistentd pastei.

Pentru un piure mai consistent,
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 apd calda cu
drojdie si zahar Adaugati fdina,
ulei si sare si frimantati coca
timp de aprox. 90 secunde.
Ldsati coca sa creasca timp de
30 de minute.

Urmati aceeasi procedurd ca
pentru coca de paine.
Frdmantati timp de | minut.

Aplicatii

Piureuri, supe

Mancare de
bebelusi si
copii

Salate,

garnituri

Paine

Pizza



Cantit Acces
rezultate ate oriu/vi
max. tezd

Ingrediente si

Procedurd

Aplicatii

Ingrediente si
rezultate

Cantit Acces
ate oriu/vi

max. tezd
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Proceduri

Aplicatii

Aluat (fraged)
- framantare

300g /2
faind

Coca (drojdie) 500g /2

- frdmantare  faina
Albusuri - 4 ©/1
batere albusu

ri
Fructe (de ex. 500g /2

mere, banane)
- tocare

Folositi margarind rece, tdiata
cubulete de 2 cm. Puneti fdina
n bol si addugati margarina.
Mixati la viteza cea mai Tnaltd
pana ce aluatul devine
fardmicios, apoi addugati apa
rece in timp ce mixati. Oprit
famantarea imediat ce aluatul
ncepe sd capete forma unei
mingi. Lasati aluatul sd se
rdceasca Tnainte de a continua
prepararea.

Amestecati mai intai drojdia,
apa calduta si putin zahar intr~
un vas separat. Puneti toate
ingredientele in bolul robotului
si frdmantati coca pana ce se
omogenizeaza si nu Mai
rdmane lipita pe peretii vasului
(dureaza aprox. | minut). Lasati
coca sd creasca timp de 30 de
minute.

Folositi albusuri pastrate la
temperatura camerei. Nota:
folositi cel putin 2 albusuri.
Sugestie: addugati putin suc de
lamaie pentru ca fructele sa nu
se oxideze.

Placinte de
mere, biscuiti
dulci, tarte cu
fructe

Paine speciald

Budinci,
sufleuri,
meringues

Sosuri, gemuri,
budinci,
mancare
pentru
bebelusi

Usturoi -
pisare

Verdeatd
(patrunjel) -
tocare

Maioneza -
emulsionare

Carne (slaba,
impanatd) -
tocare

Aluaturi
(prajituri) -
mixare

300g /2
Min. /2
50g

Soua @/ |
1000g €& / 2
4ouda /2

Curdtati usturoiul. Apasati de
cateva ori butonul impuls
pentru a evita pisarea prea find
a usturoiului. Folositi cel putin
150 g.

Spalati si uscati verdeata Tnainte
de a o toca.

Toate ingredientele trebuie sa
fie la temperatura camerei.
Nota: folositi cel putin un ou
mare, doud oud mici sau doud
galbenusuri de ou. Puneti oul si
putin otet in vas si addugati ulei
cate putin.

Mai intai indepartati zgarciurile
sau oasele. Tdiati carnea in
bucdti de 10 cm lungime si 2
cm latime..

Ingredientele trebuie sa fie la
temperatura camerei. Mixati
untul moale cu zaharul pand ce
compozitia devine onctuoasa.
Apoi addugati laptele, oudle si
faina.

Garnituri,
sosuri

Sosuri, supe,
garnituri, unt
cu verdeata

Salate, sosuri
pentru
garnituri gi
friptura

Biftec tartar,
hamburger,
chiftelute

Diverse
prajituri.
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rezultate ate oriu/vi
e e Pasta de dovlecei pentru tartine

Nuci - tocare 250g  ?/2  Folositi butonul impuls pentru  Salate, budinci, Ingrediente:

o tocare mai mare. Opriti pasta de - 2 dovlecei

repede procesul de tocare migdale, _ 3 oui fierte

dafa nuvdom‘u o tocare cornuri cu o ceapi mici

marunta. nuca . < .

- | lingurd ulei vegetal

Cepe - tocare 500g /2  Curatati cepele si tdiati-le in Salate, - patrunjel

patru. Opriti procesul de mancare gdtita, - 2-3 linguri smAntana

tocare dupd 2 impulsuri pentru  soté-uri, o A .

2 verifica rezultatul. garnituri - suc de lamaie, sos Tabasco, sare, piper, curry,

. o e s ardei paprika
Cepe -feliere 300g  ©/ 1 Curatati cepele si tdiati-le in Salate,
bucdti care sa Incapd pe tubul  mancare gatitd, o . . . . .
de alimentare. Not: folositi cel ~ soté-ur, > Spa/auly stergeti dov{eceu, apoi radeti-i cu ajutorul
putin 100g, garnituri discului de radere find in bolul de preparare a
alimentelor. Puneti dovleceii rasi intr-o farfurie,

Frisca batuta -  500ml @/ |  Folositi smantand proaspat Garnituri, . R ) . :

batere scoasa din frigider. Nota: folositi  frisca, presdrati sare si lasati aproximativ |5 minute ca
cel putin 125ml de smantans.  preparate pe sarea sd absoarbd zeama din dovleceii rasi. Tdiati
Frisca batuta este gata dupd baza de ceapa in 4 si tocati-o mdrunt impreund cu
aprox. 20 de secunde. Tnghetatd usturoiul. Curditati pétrunjelul si tocati-.

> Puneti apoi dovlecelul ras pe un servet curat si
stoarceti zeama din el. Puneti putin ulei intr-o
cratitd si cdliti ceapa tocatd si usturoiul, addugati
apoi dovleceii. Ldsati sd se evapore zeama din
ingrediente. Ldsati apoi ingredientele sd se
rdceascd putin. Decojiti oudle si tocati-le in bolul
pentru prepararea alimentelor timp de cdteva
secunde. Addugati celelalte ingrediente Tn bol,
condimentati si mixati totul cu cutitul. A se servi
pe pdine albd prdjitd.



Prijitura cu fructe
Ingrediente:

v

150 g curmale

225 g prune

100 g nuci (50 g migdale/50 g alune)
50 g struguri

50 g sultanine (un fel de stafide fard sambure)
200 g fdind de secard

100 g faind de grau

120 g zahar nerafinat

un varf de cutit sare

| pliculet praf de copt

300 g zer

Introduceti cutitul in bol. Puneti ingredientele in bol
si mixati ingredientele 30 de secunde. Coaceti
prdjitura intr-o tavd de copt cu o lungime de

30 cm timp de 40 de minute la | 70°C.

Quiche de praz

Ingrediente pentru coca:

250 g fdind de grau (sau faind de grau
completd)

un varf de cutit sare

| lingura miere

20 g drojdie proaspatd sau /2 plic de drojdie
uscata

100g unt

6 linguri apd cdlduta

Ingrediente pentru umpluturd:

500 g praz
ulei vegetal
4 oud

>
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500 g smantana
sare, piper; -2 linguri faind, dacd e necesar

Puneti toate ingredientele Tntr-un bol si frdmdntati
pdnd obtineti o cocd consistentd. Ldsati coca sd
creascd timp de 30 de minute.

Tdiati prazul rondele cu ajutorul discului de feliere.
Puneti putin ulei intr-o tigaie si cdliti prazul cateva
minute. Puneti restul ingredientelor in vasul
blenderului si Idsati blenderul sd functioneze pand
ce amestecul se omogenizeazd. Addugati |-2
linguri de fdind pentru a fngrosa compozitia.
Ungeti o tavd de copt cu diametrul de 24 cm si
intindeti bine coca pe fundul si pe marginea tdvii.
Intindeti compozitia cu praz deasupra aluatului si
turnati restul ingredientelor peste compozitie.
Coaceti In cuptorul incins timp de 40 de minute la
180°C. Poate fi servit rece sau cald.

Gulas unguresc
Ingrediente:

| lingura ulei

| ceapd mijlocie

| lingurita paprika

400 g carne de vitd sau porc
| ardei iute

| rosie

sare

200 g morcovi

300 g cartofi

chimen

Spdlati carnea si tdiati-o n cubulete de 2 cm.
Curdtati ceapa si tocati-o in bolul pentru
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v

v

prepararea alimentelor cu ajutorul cutitului.
Curdtati ardeiul de seminte si tdiati-l rondele
folosind discul de feliere. Curdtati rosia de coajd,
scoateti sdmburii si tdiati-o feliute. Cdliti ceapa tn
ulei pdnd se fnmoaie. Luati-o de pe aragaz si
presdrati paprika, addugati carnea si ldsati sd se
prdjeascd la foc iute cdteva minute, amestecdnd
continuu. Addugati ardeiul iute, rosia si sare dupd
gust, acoperiti tigaia si Idsati sd fiarbd indbusit la
foc potrivit pdnd se fragezeste.

Intre timp, curdtati morcovii si tdiati-i felii cu
ajutorul discului de feliere, apoi curdtati si tdiati
cartofii cubulete. Addugati-i peste carne si turnati
o cantitate de apd suficientd pentru supa pe care
doriti s-o preparati (aprox. |,2 litri). Condimentati
cu un varf de cutit de chimen si Idsati sd fiarbd la

foc mic pdnd se fragezeste, addugdnd putind sare.

A se servi fierbinte. Puteti garnisi cu rondele de
ardei iute si puteti servi ardei iute rosu pe o
farfurie separatd.

Colac cu alune
Ingrediente pentru aluat:

500 g faind cernuta

75 g zahdr

| lingurita sare

| ou

250 ml lapte (la 35°C)

100 g unt, moale

30 g drojdie proaspatd (pentru drojdia uscatd,
cititi instructiunile de pe ambalaj)

Umpluturd:

250 g alune macinate

v

v

100 g zahar
2 pliculete zahar vanilat
125 ml friscd

Incdilziti cuptorul la 200°C. Mixati laptele, drojdia
si zahdrul intr-un bol timp de |5 secunde cu
ajutorul accesoriului de frdmdntare. Addugati
fdina, sarea, untul si oul. Frdmdntati coca 2
minute. Puneti coca ntr-un bol separat si acoperiti-
0 cu o cdrpd umedd. Ldsati coca sd creascd la loc
cdldut timp de 20 de minute.

Tocati alunele cu cutitul. Mixati ingredientele
pentru umpluturd. Intindeti coca cu facdletul, in
formd dreptunghiulard. Intindeti deasupra crema
de alune, apoi rulati coca in formd de colac. Puneti
colacul intro tavd unsd cu unt. Ldsati colacul sa
creascd timp de 20 de minute. Ungeti colacul cu
gdlbenus de ou si pozitionati tava pe un grdtar in
centrul cuptorului. Coaceti 25-30 de minute la
200°C.

Tort de ciocolatia
Ingrediente:

140 g unt, moale

| 10 g zahar glazurat
140 g ciocolata

6 albusuri

6 galbenusuri

|10 g zahar tos

140 g faind de grau

Umplutura:

200 g gem de caise



Glazura:

- 125 ml apa

300 g zahar

250 g ciocolatd rasd
- frisca batutd, optional

» Incdlziti cuptorul la 160°C. Omogenizati untul cu
zahdrul glazurat cu ajutorul cutitului metalic. Topiti
ciocolata si incorporati-o. Addugati gdlbenusurile
unul cdte unul in compozitie si amestecati pand
ce obtineti o cremd onctuoasd. Bateti cu ajutorul
cutitului- albusul cu zahdrul tos pdnd se intdreste
spuma de albus. Addugati spuma de albus peste
cremd Tncorpordnd-o treptat. /Ancorporazj apoi fdina
cu o spatuld. Puneti aluatul intr-o tavd unsd cu
unt. Ldsati-o la copt o ord la 160°C. Lasati usa
cuptorului intredeschisd primele |5 minute.
Ldsati prdjitura sd se rdceascd putin in tavd

(24 cm), apoi rdsturnati-o pe un grdtar pentru a
se rdci complet. Tdiati prdjitura Th doud pe
orizontald, ungeti jumdtate cu jem de caise i
acoperti-o cu cedlaltd jumdtate. Tncéilziti restul
gemului pand devine siropos si ungeti prdjitura.
Preparati glazura. Fierbeti apd, addugati zahdr si
ciocolatd si fierbeti la foc mic. Amestecati continuu
pdnd ce capdtd o consistentd omogend, usor de
intins. Puneti glazura peste prdjiturd si ldsati-o sd
se rdceascd. A se servi cu friscd batutd.

v

Supa de broccoli (pentru 4 persoane)
Ingrediente:

- 50 g branzd Gouda

- 300 g broccoli fiert

- supa in care a fiert broccoli

ROMANA s

- 2 cartofi fierti cubulete

- condimente pentru ciorbd tip vegeta
- 2 linguri smantand

- curry

- sare

- piper

- miez de nuca

» Radeti brdnza. Faceti un piure din broccoli, cartofii
fierti si putin din supa in care a fiert broccoli.
Puneti piureul de broccoli, restul supei si
condimentele tip vegeta intrun vas gradat si
turnati 750 ml. Vdrsati supa Intr-o tigaie si fierbeti-
0 amestecdnd continuu. fncorpora;i brénza si
condimentati cu curry, sare, piper si miez de nucd,
addugdnd la sfdrsit smdntdna.

Pizza

Ingrediente pentru coca:

- 400g faina

- 1/2 linguritd sare

- 20 g drojdie proaspata sau 1,5 plic drojdie
uscatd

- 2 linguri ulei pentru gatit

- aprox. 240 ml apa (35°C)

Pentru topping:

- 300ml pastd de tomate (la conserva)

- | linguritd verdeata amestecata (uscata si
proaspatd)

- | ceapa

- 2 catei de usturoi

- sare si piper

- zahar
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Ingrediente de presdrat peste sos:

v

v

v

v

v

masline, salam, ciuperci, ansoa, mozzarella, ardei,
cascaval ras si ulei de mdsline dupd gust.

Introduceti cdrligul de frdmdntat in bol. Puneti
toate ingredientele Tn bolul de mixare si
selectionati viteza maximd (pozitia 2). Frdmdntati
coca aproximativ | minut pdnd capdtd forma
unei mingi. Puneti coca intr-un alt castron,
acoperiti-o cu o cdrpd umedd si ldsati-o la crescut
timp de 30 de minute.

Tocati ceapa si usturoiul cu cutitul metalic in bolul
de preparare, apoi cdliti ceapa intr-o tigaie.
Addugati rosiile si verdeata, si ldsati sd fiarbd la
foc mic timp de |0 minute. Condimentati dupd
gust cu sare, piper si zahdr. Ldsati sosul sd se
rdceascd.

Incalziti cuptorul la 250°C.

Intindeti coca pe masa de lucru pe care ati

presdrat fdind si ntindeti coca Tn 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.

Legume si cartofi soté
Ingrediente:

| ou

50 cl lapte

| lingura faind

| lingurita coriandru

sare si piper

2 cartofi mari (aprox. 300 g)
100 g morcovi

150 g telind
50 g seminte de floarea soarelui
ulei pentru prajit

Mixati oul, laptele, fdina, coriandrul, sarea si
piperul folosind cutitul.

Radeti cartofii curdtati de coajd, morcovii si telina
spdlatd cu ajutorul discului de radere mare si apoi
addugati compozitia pe bazd de ou. Amestecati
legumele, compozitia cu ou si semintele de floarea
soarelui in bol.

Incalziti ulei intr-o tigaie si prdjiti 8 chiftelute plate
pe ambele pdrti pdnd se rumenesc. Ldsati sd se
scurgd pe o bucatd de hdrtie de bucdtdrie.
Durata de prdjire: 3-4 minute.

Paine (alba)
Ingrediente:

500 g faind

I5 g unt sau margarind moale

25 g drojdie proaspata sau 20 g drojdie uscatd
260 ml apa

10 g sare

10 g zahar

Montati cdrligele de frdmdntare in bolul de
mixare. Puneti fdina, sarea si margarina sau untul
in bol. Addugati drojdia proaspdtd sau uscatd si
apa. Puneti capacul deasupra bolului si rdsuciti- in
directia sdgetii pdnd auziti clic. Selectionati viteza
maximd (pozitia 2) si frdmdntati coca (pentru
durata maximd de frdmdntare, consultati capitolul
Cantitdti si durate de preparare).
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» Scoateti coca din bol, puneti-o intr-un castron
mare, acoperiti-o cu un prosop umed de bucdtdrie
si ldsati-o sd creascd la loc cald timp de 20 de
minute. Dupd ce a crescut, aplatizati coca cu
mdna, apoi frdmdntati-o fn formd de minge.

» Rdsturnati din nou coca n castron, acoperiti-o cu
un prosop umed si Idsati-o la crescut incd 20 de
minute. Aplatizati-o din nou, apoi intindeti-o cu
facdletul.

» Intindeti coca tr-o tavd unsd, si Idsati-o la crescut
incd 45 de minute. Coaceti pdinea in partea de
jos a cuptorului incins.

> Coaceti pdinea la aproximativ 225°C in partea
de jos a cuptorului incins timp de 35 de minute.
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AETaAM U KOMIMAEKTYyouue

@

060 O Q0RO OOORVLO

BAoK aneKTpoABHraTes

PeryaaTop ckopocTu

P = UMMyAbCHBIY PeXXim

0 = BoikA.

| = MWHMMaAbHast CKOPOCTb

2 = MaKcKManbHas CKOpOCTb
HaBuHuMBaIOLLMNCS KOAMAYOK (AOAXKEH ObITb
YCTaHOBAEH, AAS TOTO YTOBBI MOXHO BbIAO
MOAB30BATLCA Yallie)

Hatwa ard 06paboTKM MPOAYKTOB
AepxaTenb AN HaCaAOK

KpbllLKa Yalun pAas nepepaboTKu MPOAYKTOB
3arpy3ouHbii OyHkep

TonkaTenb

Hacaaka-TecTomellianka

MeTaMMUYECKMIN HOXK + 3aLLMTHBIN YEXOA
/AoMTepesKa AN Hape3KU AOMTUKaMM
CPeAHEV TOALUMHBI

Tepka AAst CpeAHEN CTEeMeHU U3MeAbYEHUs
PamKa AAst HOXKe-BCTaBOK
AMNCK-N3MEABUUTEAD

Kopnyc peaykTopa MAcopy6Ku

Kopnyc HoxeBoro 6Aoka MSCOpy6OKM
YepBauHbIM BaA

Hoxeson 6aok

KorbLo ¢ pesbbon

ANCK CPeAHEN CTEMNEHN U3MEABUEHMS
(anameTp 4 MMm)

ANCK NPpeABAPUTEABHOTO M3MEAbUEHNS
(amnameTp 8 MMm)

Cenapatop

POXKOK AAS IPUrOTOBAEHMS KOABACOK
3arpy30uHbIf NOAACH

O Torkatens
@ Pyuka BbIKAOUEHNS

eAeHue

AaHHBIN 3AeKTPONPUOOpP OCHALLIEH aBapUAHbIM
TEPMOBBIKAIOUYATEAEM, KOTOPbIV OTKAIOUAET MoAaqy
SAEKTPOSHEPTMM B CAyHae neperpesaHus npubopa.

MNMpu Heo>XMAQHHOW OCTAaHOBKe
3AEKTPOABHUIraTeAs:

Il BoiHbTe BUAKY ceTesoro WHypa U3
PO3eTKU SAEKTPOCETH.

AAs BbikAIOUEHUs 3AeKTponpubopa
MepeBeAMUTE KHOTMKY BbIKAIOYATEAS B
noaoxenue 0.

Aante anrekTponpubopy ocTbiTb B
TeyeHue 60 MUHYT.

BcTaBbTe BUAKY ceTeBOro LUHypa B
PO3eTKYy SAEKTPOCETH.

BKAIOUMTE 3AEKTPOMNPUEOP NOBTOPHO.

B cayuae cAMwKoM yvacToro cpabaTbiBaHus
aBapUHOrO BbIKAOUATEAst OBpaTnTech B
TOProBYyIO OPraHM3aLMIo MAM YOAHOMOYEHHbIV
CepBUCHBIV LEHTP KoMMaHuu "Ouannc”.

MPEAVTIPEXXAEHWE: Bo 13bexkarme
BO3HMKHOBEHMS OMACHOM CUTYaLmK 3arpeLLeHo
COEAMHATD SAEKTPONPUOOP C peAe BpeMEHM.



BHumaHue

» [MpexkAe 4YeM HavaTb MOAb3OBaATHCS
3AEKTPONpUBOPOM, BHUMATEABHO MpOoYUTaNTE
HacTosllLee PYKOBOACTBO MO 3KCMAYaTaLum 1
O3HaKOMBTECH C MAAIOCTPALMSIMM.

CoxpaHuTe HacTosilee pyKOBOACTBO MO
3KCMAyaTaL MK B Ka4ecTBe CMpaBOYHOro
MaTepuana.

Mpeskae YeM MOAKAIUUTL NpUGOP K
3AEKTpOCETH, ybeAUTECH B TOM, YTO
Hanpsi>keHue, ykasaHHoe Ha npubope,
COOTBETCTBYET HAMPSAXKEHUIO IAEKTPOCETH B
BalleM AOMe.

McrnoAb3yrTe TOABKO AETAAM UAM
KOMIMAEKTYIoLLMe, MpOom3BEAEHHbIE MAK 0COBO
peKOMeHAOBaHHble KomnaHuen «Duanncy. B
MPOTUBHOM CAy4ae Bbl yTPauMBaeTe Mpaso Ha
rapaHTHio.

He noab3yutecs npubopom npu
MOBPEKAEHUM CETEBOTO LUHYPA, LUTEMNCEABHOM
BUAKM UAU APYTUX AETAAEN.

B cAyvae noBpexAEHMs CETEBOrO LUHYpa ero
CAeAYET 3aMEHWUTb B TOProBOW OpraHu3aumm
WAM B YNIOAHOMOYEHHOM CEPBUCHOM LLEHTpe
KomnaHun «DuAnncy, utobbl nsbexarb
OMaCHOCTM MPU 3KCMAyaTaumm npubopa.
Mepea nepebiM npumeHeHueM npubopa
TLATEABLHO MPOMOWTE BCE AETAAM, KOTOpPbIE
6YAyT KOHTaKTMPOBATb C MULLLEBBIMM
MPOAYKTaMMU.

He npesbiwanite KoAMYecTBa 3arpy»aembix
MPOAYKTOB U BpeMst Ux 06paboTKu, yKazaHHble
B TabAMLe.

He 3anoAHsiTe Yawy Bbilue OTMETKM
MaKCMMaAbHOIO YPOBHS.
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Cpasy e nocae oKOHYaHUs paboTbl
BbIHUMANTE BUAKY CETEBOTO LUHYpa U3
PO3€eTKM 3AEKTPOCETM.

Bo Bpems paboTbl arekTponpubopa
3anpeLLaeTcsl MPOTAAKMBATb MPOAYKTbI B
3arpy304HbI GyHKEp NaAbLLAMM UAU KaKMMK-
AM60 npeaMeTamu (Hanpumep, AonaTtkon). Aas
3TOW LLeAU MOAb3YUTECh TOABKO TOAKATEAEM.
XpaHWUTe 3AeKTPONpUGOp B HEAOCTYTHOM AAS
AeTen mecTe.

3anpellaeTcs OCTaBASTb BKAIOYEHHbIN
npubop 6e3 npucmoTpa.

YcTaHOBKTE KPBILLKY Ha Yallly B NMpaBUAbHOE
roAoxeHue. Tenepb BCTpoeHHast GAOKMPOBKa
pasbAOKMPOBaHa U Bbl MOXETE BKAIOYMUTb
3AeKTponpubop.

BbikAtounTe 3AeKTponpubop, Npexae YeM
CHATb C HEero Kakylo-AMbo Hacaaky.

Bceraa BbikAlouanTe saeKTponpubop,
YCTaHaBAMBAs MEPEKAIOYaTEAb CKOPOCTU B
noaoxeHue 0.

MpexAe YeM CHATb KPBbILLKY €
3AeKTponpubopa, NOAOKAUTE AO MOAHOU
OCTaHOBKM ABUXKYLLMXCS AGTaAEMN.
3anpellaeTcs norpy»katb 6AOK
JAEKTPOABUraTEAsl B BOAY UAU APyTue
YXMAKOCTM, @ TaK>Ke MpOMbIBaTb 3TOT BAOK
MOA CTpyel BOAOMPOBOAHOM BOABL. AAS
OUMCTKM BAOKA IACKTPOABUIATEAS
NMOAb3YUTECh BAAXXHOW TKaHbIO.

Mpexxae YeM NOAL30BaTLCS HOXXOM, CHUMUTE
C HEro 3alUTHbIA KOAMAYOK.

3anpelllaeTcsi MOAb30BaTbCS HOXEBbLIM
6AOKOM BMeCTe C CEMapaToOpOM U POXKKOM AASl
MpUroToBAEHUs KoABacok.
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He pekoMeHAyeTCsl pasmMaAbiBaTb KOCTH, OPEXM
MAM KaKne-AMbo Apyrue TBepAble MPOAYKTBL.
3anpellaeTcs NPOTAAKMBATL MSCO B
OTBEPCTUE 3arpy304HOrO AOTKa BPYUHYIO.
MoAb3yiTech TOALKO TOAKaTEAEM.

Mpexxae yeM obpabatbiBaTh ropsune
MPOAYKTbI, AAUTE UM OCTbITb (MaKCUMaAbHas
Temnepatypa - 80

Bpems 06paboTKM pasAUYHbBIX MPOAYKTOB
yKasaHo B TabAMLIE AAHHOTO PyKOBOACTBA MO
3KCMAYaTaLMK HUXKE.

Cpasy e nocae oKoH4YaHus paboTbl
BbIHUMANTE BUAKY CETEBOTO LUHYpa U3
PO3ETKM DAEKTPOCETH.

Kak noAb3oBaTbca 3AeKTponpubopom

Yawa ars 06paboTKM NPOAYKTOB

Il VcraHoBuTe yawy Ha KyXOHHbIN

npoLLeccop, NOBEPHYB Py4Ky B
HarpaBAEHMU CTPEAKM AO LLLEAYKa.

VcTaHoBUTE KpbILWKY Ha yawy. MosepHuTe

KPbILLKY B HarNPaBAEHUU CTPEAKM AO
weAyKa (AAa 3Toro notpebyercs
MPUAOXKMUTb HEKOTOPOE YCUAME).

BcTpoeHHas 6A0KMpoBKa

Ha 6A0K 3AeKTpOABMraTeAs, Yallly W KPbILLKY
HaHeCeHbI OTMETKM. DAeKTponpubop byaeT
paboTaTb TOABKO B TOM CAydae, KOraa OTMETKa Ha
BAOKE SAEKTPOABUIaTEAR PACTIOAOXKEHA TOUYHO
HaNpOTMB OTMETKM Ha HaBMHUMBAIOLLEMCS
KOAMauKe.

Il V6eanTech B TOM, 4TO AUHMA Ha KpbILIKE M
AVHUS Ha Yallle HAXOASTCS TOYHO APYT
npoTus Apyra. [py 3TOM BbICTYN KpbILIKM
BYAET AOTOAHSITb GOPMY PYUKM.

3arpysou4Hbivt BYHKep M TOAKaTeAb

Il A5 A0BaBAEHUS KMAKMX U/MAK TBEPAbIX
WHIPEAMEHTOB UCMOAb3YWUTE 3arpy304HbIN
6yHKep. AAS NPOABUXKEHUS TBEPABIX
WHIPEAVEHTOB BHU3 MO 3arpy304HOMY
GYHKEPY MOAb3YMTECH TOAKATEAEM.

Bbl MOXKeTe Takke BOCMOAb30BATLCS
TOAKaTeAEM AASl TOTO, YTOBbI 3aKpbITh
3arpy3souHbIv ByHKep, He AOMycKas
BbIOpOCa NPOAYKTOB Yepes 3arpy304Hbii
ByHKep.

MeTaAAmMuecKn HOXK

» MeTaaAMYeCKMI HOX MpeAHasHauYeH AAS
M3MeAbYEHUS, MepeMeLlMBaAHNS,
KyMa>KMpOBaHMs U MPUTOTOBAEHMS MiOpe.
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Il CHumuTe C HOXa 3aLWMUTHBIM KOANAYOK.

PerkyLLme KPOMKKM HOXa OueHb ocTpble. He
npuKacanTech K Hum!

YcTaHOBUTE PaMKy AASl HOXEW-BCTABOK B
Yally, a HOXM-BCTaBKU B PaMKYy,
YCTaHOBAEHHYIO B YaLlly.

MoAoxuTe B Yallly MHFPEAMEHTHI.
lMpeABapUTEABHO HapeXbTe KpyrHble
KYCKM MPOAYKTOB Ky6MKaMu pasmMepom
0KoAO 3 X 3 x 3 cM. 3akpo#Te yaly
KPbILLKOW.

lMomecTuTe TOAKaTEAb B 3arpy304HbIN
6yHKep.

YcTaHOBUTE peryAsTOp CKOPOCTH B
MOAOXKeHMe 2 (MaKCUMaAbHasi CKOPOCTb).
- [pouecc 0bpaboTku ByaeT NPOAOAKATLCSA AO
NepEeKAIOYeHNs peryaaTopa B noroxeHme 0
(BBIKA.).

» AASl yMeHbLUEHUSA CKOPOCTU NepeBeauTe
PETyASITOp CKOPOCTU B MOAOXKeEHMe |.

MoAe3Hble coBeTbI

» pu M3meAbYEeHMM AyKa HECKOABKO pa3
BKAIOY3NTE MMMYAbCHBIV PEXMM, YTOObI He
AOMYCTUTb YPE3MEPHOTO U3MEABYEHUS AyKa.
pu M3mMeAbYeHMM TBEPABIX COPTOB Cbipa He
BKAIOYaWTe SAEKTpoABUraTeAb HapoAro. Cbip
MOXXET HarpeTbCs, HAYHET MAABUTLCA U
CAUMATbCA B KOMKMU.
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He noAb3yiTech HOXXOM AAS M3MEABYEHUSA
OYeHb TBEPAbIX MHIPEAMEHTOB, TAKMUX KaK
KodelHble 3epHa, KypKyMa, MyCKaTHbIN OpeX M
Ky6uKku Abaa. Hox MoxeT 3aTynuTbes.

B cAyyae HaAMNaHMA MPOAYKTOB Ha HOX AU
BHYTPEHHIOIO MOBEPXHOCTb Yallu:

Il BuikaoumTe npubop.

CHUMMTE C YallM KPBbILLKY.

C NOMOLLbIO AOMATKM OUMCTUTE
MPUAMMILLME MPOAYKTbI C A€3BMS HOXA UAM

CO CTEHOK Yaluu.

Ho»u-sctasku

)

3anpeLLaeTcs NOAb30BATHCA HOXKaMM-BCTaBKaMM
AN OOPabOTKN TBEPABIX MHIPEANEHTO
HarnpuMep, KyOMKOB AbAR.

Il Mepea Tem Kak ycTaHaBAMBaTbL PaMKy AAS
HOEN-BCTABOK Ha AEPXKATEAb AAS
HacaAOK, BCTAaBbTE B PaMKy HOXX-BCTaBKY.

PerxylLme KPOMKIM HOXeN-BCTAaBOK OYeHb OCTPble
He npukacaTecs K HuMm!

YCTaHOBMTE PaMKy AASl HOXKEM-BCTABOK Ha
AEp>KaTeAb AAS HACAAOK, UMEIOLLMICS B
vawe.
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3akpouTe Yally KpbILUKOW.

MomecTUTe MHIPEeAUEHTDI B 3arpy304HbIN
6yHKep, NPEABAPUTEALHO Hape3aB KpyrHble
KYCKM TaK, 4TOBbl OHU MPOXOAMAU B
3arpysoyHbii ByHKep.

AAS NOAyYEHUS HaMAYHLIMX Pe3yAbTATOB
3aMOAHANTE 3arpy304HbIi ByHKep
paBHOMepHo.

EcAn BaM HEOBXOAMMO M3MEABYNTD BOAbLLIOE
KOAMYECTBO MPOAYKTOB, PA3AEAMTE UX Ha
HeOOAbLLME MOPLIMK U PETYAAPHO OCBODOXKAANTE
yally nocae obpaboTKM KaXKAOW MOpLUUM.

I AAf vM3MeAbueHUS M Hape3KM YCTaHOBUTE
PETYASITOp CKOPOCTHM Ha MaKCMMaAbHYIO
CKOpOCTb (MOAOXKEHME 2).

[NpoLecc 06paboTku ByAET MPOAOAKATECS AO
NePEKAIOYEHNst peryAaTopa B noAoxeHue O
(BBIKA.).

» AASl yMeHbLUEHUS CKOPOCTU MepeBeAuTe
NepeKAloYaTeAb B MOAOXKeHMe |.

CAerka Ha)KMManTe TOAKATEAEM Ha
MHFPEAMEHTBI, HAXOASALLMECS B
3arpyso4Hom GyHKepe.

» [pu U3MeAbYEHUM MATKUX OBOLLLEN UAM
$pYKTOB Bbl MOXETE YMEHbLUUTb CKOPOCTb,
nepeBeAs MePeKAlOYaTeAb B MOAOXKeHMe |,

4TO6bI HE AOMYCTUTL Ype3MEpHOTro
U3MeAbYEHUs OBOLLLEN U GPYKTOB AO
COCTOSHUA Miope.

Bl Aas Toro, 4To6bl U3BAEUL HOXK-BCTABKY M3
PaMKM, BO3bMUTE PaMKY AASl HOXeN-
BCTABOK B PYKM Tak, 4TobObl ee 3apHee
pe6po 6bIAC HaMpaBAEHO B Ballly CTOPOHY.
HaxxmuTe Ha Kpasi HOXa-BCTaBKM
6OABLLIMMM MAAbLIAMM, U OH BbINAAET U3
paMKu.

Hacaaka-TecToMellaAka

Hacaaka-TecToMeLLaAKa MOXET MCMOAb30BATHLCA
AAS 3aMELLMBaHMA TECTa AAS BbINEYKM XAeba, AAS
MPUrOTOBAEHMS B3OUTOIO KMAKOTO TecTa U
CMECEN AAS KeKCa.

Il VcranosuTe vawy Ha 6aok
JAEKTPOABUIaTEAS, YCTAHOBUTE HACAAKY-
TECTOMELLAAKY Ha NMPUBOAHOW BaA.

MomecTuTE MHrPeAMEHTBI B Yally U
3aKpouTe yYaly Kpbiwkow. [Momecture
TOAKaTeAb B 3arpy304HbIi GyHKep, 4TOGbI
nsbexaTb pa3bpbi3ruBaHUA MPOAYKTOB MpU
3aMeLLMBaHMUK.

VCTaHOBUTE PeryAsTop CKOPOCTM Ha
MaKCUMaAbHYIO CKOPOCTb (MOAOXKEHMeE 2).



,AMCK AAA SMYAbIrMpOBaHUA

Bbl MOXKeTe MoAb30BaTHCA ANMCKOM AASA
3MYABIMPOBAHUS AAS TPUTOTOBAEHMS MaOHE33,
B3OMBaHMA CAMBOK 1 COMBAHMS ANYHBIX BEAKOB.

Il VcraHoBUTE AMCK AAS SMYABFMPOBaHMSA Ha
AEPXKaTeAb AAS HACAAOK, PAaCMOAOXKEHHbIN
B value.

MomecTUTe MHrPpeAMEHTDI B Yally U
3aKpPOMTE ee KPbILLKOM.

DA AOCTUKEHMS ONTUMAABHBIX
Pe3yAbTaTOB BbIGEPUTE MUHUMAABHYIO
ckopocTb (MoAoxeHue ).

MoAe3Hble coBeTbl

» CbuBaTb AnUHble BEAKM Ayullie BCEro, ECAM
OHU MMEIOT KOMHaTHYIO TeMmnepaTypy.
BbiHbTE AMLa M3 XOAOAMABHMKA MO KparHen
Mepe 3a NMoAvYaca A0 MX 06paboTKM.

Bce MHrpeAMEHTbI AASt IPUTrOTOBAEHMUS
ManoHe3a AOAXKHbI UMETb KOMHaTHYI0
Temrepatypy.

Bbl MoxeTe A06aBASTb MacAO Yepe3 HeboAbLIOe
OTBEPCTME B AHMLLE TOAKATEAS.

EcAu Bbl cobupaeTech B36MBaTL CAUBKM,
6epuTe UX NPAMO U3 XOAOAMABHUKA. Bpems
B36MBAHUA AOAKHO COOTBETCTBOBATH
yKasaHHoMy B Tabauuie. CAMBKM He HaAO
B36MBaTb CAMLLKOM AOATO.

IcNoAB3YMTE MMMYABCHBIVI PEXUM AAST BOABLLIETO
KOHTPOAS! 33 MPUrOTOBAEHUEM.
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Mscopy6ka

MsacopybKa MOXKET NMPUMEHATBCS AAS
MPUrOTOBAEHMUS MSICHOTO daplua 1 KOAGACOK.

Il MoacoeaunHuTe KOpMyC peayKTOpa K
6AOKY SAEKTPOABUIaTeAs.

Ecant BbI ocyllecTBMAN COOPKY MPaBUALHO, Bbl

YCABILNTE LWEAYOK.

VctaHOBUTE HOXEBOW OTCeK Ha 6roK
3MeKTpoABMraTens.

BcTaBbTe YepBsiUHbIN BaA B KOpMyC
HOXEBOro 6AOKa MAACTUKOBBIM KOHLLOM
BMEpeA.

YCTaHOBMTE HOXKEBOM BAOK Ha YepBAYHbIN
BaA. Pexxylume KpOMKM AOAXKHBI
HAaXOAUTBCA BrEpeAN.

MomecTuTe AUCK cpeAHel cTeneHu
M3MeAbYEHUS MAM AUCK MPEABaPUTEABHOTO
n3MeAbYeHUs (B 3aBUCUMOCTU OT
KOHcUCTeHLUMM dapLua, KOTOPYIO Bbl
XOTUTE MOAYYUTb) Ha YEePBAUHBIN BaA.

Y6eanTeCh B TOM, UTO BbICTYTbI Ha FOAOBHOW

4aCTU MACOPYOKM BOLUAM B BEIEMKIM Ha AMCKE AAS

M3MeABYEHMS.
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I MosopaunBariTe KoAbLO ¢ pe3bboli B
HarpaBA€HMM, yKa3aHHOM CTPEAKOW Ha
Kopryce HoxeBoro 6Aoka, A0 ynopa.

YcTaHOBMTE 3arpy30UHbIM MOAAOH Ha
BEPTMKaAbHbIN BbICTYN KOpMyca HOXeBOro
6A0Ka.

MepemaabiBaHue msaca

Il MopexbTe MAco KycouKaMM AAMHOM
10 cMm, ToALMHOM 2 cM.

yAaAMTe MO BO3MOX>XHOCTHU KOCTU, XPALLLU
N CYXOXXUAUA.

3anpeLiaeTca NepemMabiBaTb 3aMOPOXKEHHOE
maco!

AAs nepemanbiBaHus msica BbibepuTe
CKOpOCTb 2

MoAoxkuTe Msico B MOAAOH. AKKypaTHO
MPOTAAKMBAUTE MSACO TOAKATEAEM B KOPIYC
HOXeBoro 6AoKa.

» 3a MUHYTY MOXHO nepeMoAoTb |,3 Kr Msaca.

(CBMHMHa AOAKHA BbITb MOCTHOW, B3 Xupa U

CYXOMKMANN).

» AAs Msica MO-TaTapcKu peKOMEHAYeM

MEepeMOAOTb MSCO ABXKADI, UCMOAb3YS AUCK
CPEeAHEN CTeneHU U3MEAbYEHUS.

MpurotoBAeHue KoAbacok
Il Caenranite dpapu.

Mo oKkoHYaHUM MepemaAbIBaHUS
OTCOEAMHUTE NPUBOP OT CETU U CHUMUTE
KOAbLLO C pe3bboM.

CHUMUTE AMCK AASl U3MEABYECHUS.
CHUMUTE HOXEBOM BAOK.

» EcAu Bbl XOTUTE rOTOBUTL KOAGACKM, OCTaBbTE
YEPBSAYHbIN BaA B KOPIyce HOXeBOro 6aoka.

MomecTute cenaparop B KOpnyc
HOXeBOro BGAOKa.

A VcraHoBuTe POXOK AAS MPUTOTOBAEHMUS
KOABACOK M HaBEPHUTE KOAbLLO C pe3bbou
Ha KOpryc HoxeBoro 6AokKa.

[prBop roToB AAS MPUFOTOBAEHMST KOADACOK.

MoAe3Hble coBeTbI

» MoAokMTe 06OAOUKY AAS KOAGACOK Ha

10 MUHYT B TenAyio BoAy. 3aTeM HaTAHUTE

BAQXKHYIO OBOAOUKY AASl KOABACOK Ha POXKOK.

MomecTuTe MscHou ¢aplu (MpUMNpaBAE€HHbIN)

B KOPMyC HOXXeBOro 6AoKa.

EcAn oboAouKa MpUAMMAET K POXKKY, CMOYUTE

ee BOAOW.

» AASl NpUroToBAEHMS KOAGACOK BbibepuTe
ckopocThb |.
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Ouuncrka

He yxyAllaloTca. Yepes HekoTopoe Bpems LiBeT

[Mepea OUMCTKOM BAOKA SAEKTPOABUIATEA AETaAew, Kak NpaBuAO, BOCCTaHaBAVMBAETCA.

BCErAa BbIHMMANTE BUAKY CETEBOTO LHYpa M3

PO3ETKM IAEKTPOCETU. =1 » HamoTanTe usAuLIEK ceTeBOro WHypa BOKpYr
6apabaHa, pacrnoAOXKEHHOTO Ha 3aAHew

Il Oumwarite 6r0K 3AeKTPOABMIaTEAS! NaHeAu 3AeKTponpubopa.

BAQXKHOM TKaHblO. 3anpeLuaeTcs Norpy»arb
6A0K SAEKTPOABUIraTEAA B BOAY UAU
NMpOMbIBaTb €ro noaA CTP)’eVli BOADI.
OuucTka Macopybku

Kaxabiit pas cpasy ke nocae paboTsl

MpOMbIBalTe ropsiyert BOAOM C MOIOLLLUM Msico, ocTaBLLeecs B KOPryce HOXEBOTO BAOKa,
CPEACTBOM AETaAU, KOHTaKTUpYIOLLME C MOHO YAAAWTb 13 MSCOPYOKM, MPOMyCTUB Yepes
nuLLen. Hee KycoK xaeba.

» Yalury, KpbILLIKY YalliK, TOAKATeAb U Il Mepea oumncTkom Npubopa oTKAlOUMTE ero
MPUHAAAEXKHOCTU MOXHO MbITb TaKXe B 1 BbIHbTE BUAKY CETEBOTO LUHYpa U3
MOCYAOMOEYHOM MalliMHe. PO3ETKU SAEKTPOCETM.

DTU AETaAM NMPOLLAM UCTIbITaHWE Ha

YCTOMUMBOCTb K MbITbIO B MOCYAOMOEUHOM HaxkmuTe Ha pyuKy BbIKAIOYEHUS U

MatwmHe B cootseTcTamm ¢ DIN EN 12875. OTBEPHUTE LLEAUKOM KOPIYC HOXEBOIO

6AOKa B HanpaBAEHWUU CTPEAKM.
ByabTe 04eHb OCTOPOXKHbI MPU OUNCTKE HOXK
HOXeBOro BAOKa BAEHAEPA N HOXEN-BCTABOK
PexxylLme KPOMKK 3TUX A€TaAe OudeHb oCTpble!

Y6epuTe TOAKaTEAb U CHUMUTE
3arpy304HbIA MOAAOCH.

VbeAUTECH, UTO AE3BMS HOMKA, HOXKEBOIO BAOKA

BAEHAEPA W HOXKEW-BCTABOK He BCTYNaIOT B

KOHTaKT C TBEPAbIMM MPEAMETAMM, KOTOPbIE

MOTYT WX 3aTyrnuTb. He pekoMeHAYeTCA MbITb AeTaAM MSCOPYOKM
MOCYAOMOEYHOM MatumHe!

OTBepHUTE KOABLLO C pe3b60Mt U BbIHbTE
BCE AETAAM U3 KOPMYCa HOXEBOro BAOKa.

oA BO3AEMCTBMEM OMPEAEAEHHDBIX MPOAYKTOB
LBET NOBEPXHOCTMN AETAAEN MOXKET M3MEHUTHCS.
DKCMAYaTaLMOHHbIE KauecTBa AETAAEN MPU 3TOM
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MpomoviTe Bce AeTaaun,
KOHTaKTUPOBABLLMWE C MACOM, B TEMAOU
mbiAbHOM Boae CPA3Y XKE NMOCAE
MNCIMOAB3OBAHUA MACOPYEBKW.

Il OroaocHuTe UX B UMCTON TEMAOM BOAE M
CPA3Y XE BbicywuuTe.

J PeKOMeHA)’eM CMa3blBaTb HOXKEBOM BAOK M
AUNCKU AAAl USMEAbYEHUA PAaCTUTEAbHbIM
MaCAOM.

MapaHTUA n 06cAy>kuBaHue

o NOBOAY AOMOAHUTEABHOW MHGOPMALIMK MAK B
CAyYae BO3HUKHOBEHMA KaKMX-ANBO npobaem
obpatanTecs Ha Web-canT komnaHmnm «Duannc»
no aapecy: www.philips.com vAn B LEHTP
KomnaHum «DUAMNCY» MO OBCAY»KMBAHMIO
noTpebuTeael B Ballen cTpaHe (Bbl HAMAETE ero
HOoMep TeAedoHa Ha MEXAYHAPOAHOM
rapaHTUMHOM TaAoHe). EcAM NOAOBHBIV LieHTP B
BalLen CTpaHe OTCYTCTBYeT, ObpaTuUTECh B Ballly
MECTHYIO TOPrOBYIO OPraHm3aLmio KOMMaHWM
«DUAMNC» MAM B CEPBUCHOE OTAEAECHME
komnaHum Philips Domestic Appliances and
Personal Care BV.

Mouck n ycTpaHeHue HeucrpaBHOCTEN

Mpobaema Pewenne

DaekTponpubop He [MoBepHUTE Yally/VAK KPbILLKY MO HacOBOW CTPEAKE AO

BKAIOYAETCS. LeAuKa. YoeAmTech B TOM, YTO OTMETKM Ha valle u
KPbILLUKE PacrioAOXKEHbI TOUHO APYT MPOTUB APYra.
DAekTponpubop [No-BUAVIMOMY, aBBTOMATUUECKOE YCTPOWCTBO

HEOMMAAHHO MEPECTaA 3aLLUMTHOrO OTKAIOUYEHMS OTKAIOUMAC MPUBOP OT CeTK
paboTatb. BCAEACTBYE Meperpesa saekTponpubopa. |) Boikaounte
anekTponpubop (noroxkeHue 0).2) BeiHbTe BUAKY
CEeTEBOTO LWHypa M3 PO3eTKM 3AeKTpoceTw. 3) Aante
IAEKTPOMNPUBOPY OCTbITH B TeyeHne 60 MUHYT.
4) BcTaBbTe BMAKY CETEBOTO LUHYpa B PO3ETKY
anekTpoceTh. 5) CHoBa BKAIOUYMTE SAEKTPOMPUOOP.

Hacaaka ana [poBepbTe, MOBEPHYAM A1 Bbl Yally 1 KPbILLKY MO
NepeMelIMBaHNA AN YaCOBOW CTPEAKE AO LUEAYKA.
TecTOMelaAKa He

BpaLLAIOTCA.

VcTaHoBAEHbI 1 Ecan kyBLUMH BAEHAEPA M Yallla AN MepepaboTKM
KyBLUIWH BAEHAEPA, U MPOAYKTOB YCTaHOBAEHbI MPaBUABHO, OyAET paboTaTb
yatia AAA TOABKO BAEHAEP. ECAM Bbl XOTUTE MCMOAB30BATb YalLly
nepepaboTku AN NepepaboTKy MPOAYKTOB, OTCOEAMHUTE BAEHAEP U
MPOAYKTOB, HO 3aKpPOWITE MOHTaXXHOE OTBEPCTUE, 3aBUHTYB 3aLLMTHBIV
paboTaeT TOABKO KOAMAYOK.

bAeHAEp.

DyHKLMUM, NPUHAAAEXKHOCTHU U onepaummn

Mpura Onepaums MpoAoAXUTeABHOCTD

AAEXH 06paboTKM

ocTb

R V3mMeAbueHme, MpUroToBAEHME Miope, 10 - 60 cek.
nepemMelumBaHme

3 3ameluvBaHMe TecTa 60 - 180 cek.

Slicing, shredding 10 - 60 cek.

3aBUCUT OT KOAMYECTBA

[epemanbiaHve msca

CMelunBaHme, B361BaHIe, SMYABIMPOBaHIe 10 - 60 cek.



NHrpeanenTol Makeu TpuH
M Pe3yAbTaT ~ MaAbH aAAEX
HoCTb
/ckop
ocTb

/2

06paboTku oe
KOAMY
ecTBo

500 r

AbAoKM,
MOPKOBb,
KOpeHb
cenbaepes -
LIMHKOBaHWE

Abroku, 500r /2
MOPKOBb,

KOpeHb

CeAbAEpEs -

HapesKa

AOMTUKaMKN

MaHuposourbl 1001 ?/2
€ Cyxapu -

M3MEAbYEHNE

CAMBOYHbIE 300r /2
KpeMmbl -

B36MBaHMe

Coip 200r /2
(MapmesaH) -

M3MEAbYEHNE

OnucaHue npoLieAypbl

HapexxbTe oBOLWM Ha KyCOUKY,
MPOXOASILLME B 3arPy304HbIA
6yHKep. 3anoAHuTe OyHKep
KyCOUKaMu 1 HapexsTe mx
AOMTVIKaMu, OCTOPOXKHO

MPOTaAKMBAA BHN3 TOAKATEAEM.

HapexbTe oBoLUM Ha KyCouKM,
MPOXOASLLME B 3arpy304HbIv
ByHKep. 3anoAHUTE ByHKep
KYCOUKaMM 1 HapexbTe UX
AOMTVIKaMM, OCTOPOXKHO

NPOTAaAKKMBAsA BHU3 TOAKATEAEM.

Mcnonesynte cyxou,
XPYCTALLMA XA0

AN NOAYUEHNS BO3AYLIHOMO
MPOAYKTa UCMOAB3YUTE
pa3msryeHHOE MacAo.

Mcnonbsynte coip [NapmesaH
6e3 KOpKM, Hape3as ero
KyOvKamu pasmepom 3 X 3 cm.

MpumeHeHue
roToBoro
NpOAyKTa

Canarbl, bAIOAA
13 CbIpbIX
oBoLEeN

Canartbl, bAoA
13 CbIpbIX
oBoLlen

[NaHMpOBaHHbI
e BAIAS,
6104,
obxapeHHble B
Cyxapsix

AecepTbl,
yKpaLleH1e
KOHAMTEPCKIX
[ZEINSI

[apHVpbI, Cynbl,
coycsl, bA0AR,
obxapeHHble B
Cyxapsx

MHrpeAneHTbI
M pesyAbTat
06paboTKM

Coip (fayaa) -
TOHKOE
V3MeAbUeHne

[Lloxkonaa, -
N3MeAbYEHNE

BapeHble
ropox, $pacoAb

MPUrOTOBAEHM
e niope

Bapetble
OBOLLM 1 MACO
NPYrOTOBAEHM
e niope

Orypubl -
HapesKa
AOMTHKaMM

Makcu
MaAbH
oe
KOAMY
ecTBo

200 r

200 r

250r

500 r

2
orypu
a

MpuH
EVVY-Y
HOCTb
[ckop
ocTb

Mcnon
b3yeTC
A AVCK

R/2

/2

0/
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OnucaHne npoueAypsl

[peapapuTeAbHO HapexbTe
CbIp Ha KyCOUKM, MPOXOAALLIME B
3arpy304HbIv ByHKep.
OcTOpOXKHO MpoTaAkMBanTe
X BHW3 TOAKaTEAEM.

McnonssyniTe TBepAbIv
LLIOKOAAA 6e3 A0HABOK.
[peaBapuTEALHO MOAOMaNTE
€0 Ha KYCOYKN pasmMepoM 2
M.

Wcnonb3yiTe BapeHble daconb
nAm ropox. ['pu
HEOOXOAMMOCTU AAS
YAYULLIEHUS KOHCUCTEHLIMM
206aBbTE HEMHOTO YKUAKOCTU.

AN MpUroToBAEHMS
rpybor3MeEAbHEHHOTO Niope
AODaBbTE HEOOABLLOE
KOAMYECTBO KMAKOCTU. AAs
MPUTOTOBAEHUS KMAKOTO MIOpe
MPOAOAKANTE AOBABASTD
YKMAKOCTb AO TEX MOP, MOKa
CMECb He CTaHET OAHOPOAHOM.

[NomecTuTe orypel B
3arpy304HbI ByHKep 1
OCTOPOXHO MPOTOAKHUTE €ro
BHM3.

MpumeHeHne
rotoeoro
MpoAyKTa

Coycbl, nmuLa,
BAI0A],
obKapeHHble B
cyxapsix,
doHato

[apHWpBbI,
KpeMmbl,
KOHAMTEPCKME
UBAEAAS,
MycCCbl

Miope, cynbl

Baioaa ans
AETCKOro
nTaHMA

Canarbl,
rapHUpbI
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Murpeanentsl Makeu MpuHn  Onucanue npoueAypbl MpumeHeHue MHrpeAneHTbI Mpun  Onucanue npoueAypbl INpumeHeHue
M pesyAbTaT ~ MaAbH aAAeX roToBOro U pesyAbTaT apAex roToBOro
obpaboTku oe HOCTb NMpOAyKTa o6paboTku HOCTb NpoAyKTa
KoAMY  /cKop /ckop
ecTBO OCTb ocTb
Tecto (ams 500r /2 Cwmewante TenAyio BoAy C Xnebd Apoxokesoe  500r /2  CHavana cMellanTe B Xneb Bbiciuero
BbIMEUKM MyKM APOXOKaMU 1 CaxapoM. TecTo - MYKM OTAEABHOW EMKOCTU TEMAYIO KauecTBa
xneba) - AobaBbTe MyKy, pacTUTEABHOE 3amellrBaH1e BOAY C APOMOKaMM 1
3aMelunBaHme MaCAO, COAb U 3aMelLVBanTe HEOOABLLMM KOAUYECTBOM
TECTO B TEYEHUE caxapa. [ lomecTuTe BCe
npubAnsnTesbHo 90 cek. MHIPEAMEHTbI B Yallly AAA
AaiiTe TECTY NOAHATHCA B nepeMeLumnBaHns u
TeyeHre 30 MUHYT. 3amelLMBaviTe TeCTO, MoKa ero
Tecto (and [000r /2  BbimoAHuTe mpoueaypy, Muuua HOBer,HOCTb He cTaneT
I‘MLI,LLb\)( - MyKM aHa/\ormtu}o[T‘lpoue}fgpe MAAAKON 11 TECTO HE
nepecTaHeT MpUAMNATb K
3aMeluviBaH1e 3aMelLLVBaHUS TECTa AAA

CTeHKaM Yatun
(NprbAM3MTEABHO | MUHYTY).
AaiTe TecTy NOAHATLCA B

BbiMeYkn xAeba. 3ameluvBanTe
TECTo B TeveHre | MUHyTHI

Tecto (ams 300r /2 VicnobsynTe XOAOAHbIV Mupor ¢ TeueHre 30 MUHYT.
KOHAMTEPCKUX  MYyKM MaprapuH, Hape3saHHbI A6AOKaMM, ’
ANTED / prap P AndHble 6eakn 4 © /| VcnonbsyiTe anuHble BeAky, [TyAnHM,
MBAEAMA U3 KYCOUKaMu pasmepom 2 cMm. neveHbe,
- cbusaHme ANYHbI MMeloLLMe KOMHATHYIO cydne,
NEecoYHOro BebinbTe B Yally MyKy OTKpbITbIE
X TemnepaTypy. [ lpumevaie: MEPEHTU
TeCTa) - A06GaBbTE MaprapyH. nMporu ¢ 2
, benka MCMOAB3YHTE He MeHee 2
3amelLmBaHme 3amelumBanTe A0 TEX Mop, bpykTamm
ANYHBIX DEAKOB.
MoKa TECTO He CTaHeT
paccbinyaTbiM. 3aTem, OpyKThl 500r /2 CoseT: ans TOro, ytobel uget  Coycbl,
MPOAOAXKAS MEPEMELLMBATD, (Hanpumep, GPYKTOB HE U3MEHUACH, AKEMBI,
A00aBbTE XOAOAHYIO BOAY. ABAOKM, A06aBbTE HEMHOMO AVMOHHOTO  MYAMHIU,
[NpexpatuTe Nepemelunsarts, 6aHatbl) - coKa. AETCKOE
KaK TOABKO TECTO HauHeT M3MeAbYEHME nvTaHve

NpUHMaTL GOPMY Lapa.
[Npexxae yem obpabaTbiBaTh
TECTO AAAbLIE, AANTE EMY
OCTbITb.



MHrpeaneHTb
U pesyAbTaT

06paboTKu

YecHok -
M3MeAbYEHME

3eneHb
(Hanpumep,
neTpyLuKa) -
M3MeAbYeHne

MaroHes -
B36MBaHMe

[ocTHoe
MACO -
M3MEAbYEHNE

300r /2
He R/2
MeHee
50
3 ®/ |
aila
1000g &B/2

Onucanue npoueAyps! MpumeHeHune
roTosoro

NpoAyKTa

Ounctute vecHok. HaxumanTe  lapHupsl,

Ha KHOMKY MMMyAbCHOTO NOAAVIBbI

PEXKIUMa HECKOABKO pas, YTobb

HE AOTYCTUTb YPE3MEPHOTO

M3MEABYEHMS YECHOKA.

VIcnoAb3yiTe nopumio YecHoKa

He meHee 150 .

[Nepea v3meAbueHnem Coycbl, cynbl,

BbIMOVITE W OBCYLUMTE 3€AEHb.  FapHUMPbI,
apoMaTy3vpoB
aHHOE Macro

Bce vHrpeAreHTbI AOAXKHBI Canars,

MMETb KOMHATHYIO rapH1pbI 1

Temnepatypy. [prmedaHme: coyc and

MNCNOAB3YNTE He MeHee | 6apbekio

KPYMHOTO AL, MAK 2 MEAKUX

ANLL MAK 2 SIMUHBIX KEATKOB.

PasbeiiTe B valy AnLo, BAEUTE

HEeMHOro YKcyca U AobaBaanTe

MO KarnAsiM pacTUTEABHOE

Macho.

CHavana yAaAWUTE CyXOXUAMA U BudluTeKcs,

kocTu. [NopexbTe Msco rambyprepbl,

KyCOUKamm AAMHOW dprKaAeAbKI

|0 cM, ToALLMHOM 2 cM.

MHrpeaneHTbl Makeu

U pesyAbTaT
06paboTKM

CMmecn ans
MPUroTOBAEHM
A MMPOXKHBIX -
CMeLLMBaHVe

Opexu -
M3MeAbYEeH1E

Penuatbivt Ayk
- LWUWMHKOBaHWE

Penuatbin Ayk
- Hapeska
KyCOYKamm

MaAbH
oe

KOAUY
€CcTBO

250

500 r

300 r

/2

R/2

R/2

O/l
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OnucaHue npoueAypb! MpumeHeHune
rotosoro

NpoAyKTa

PasanuHbie
BUADbI BbINEYKM

VIHrpeAMEHTbI AOAKHBI MMETH
KOMHATHYIO TeMMepaTypy.
[NepemelunBanite
pasMsAryeHHOe MacAo M caxap
AO TEX rOp, MOKa CMeCh He
CTaHET OAHOPOAHOW U
MblLLHOW. 3aTeM A0baBbTE
MOAOKO, AMLia U MyKY.

A rpy6oro 1smeAbUeHus Canarbl,
MOAb3yMNTECh KHOMKOW MYAVHIU,
MIMMYAbCHOTO peximma. Ecan CAOBHBIN XAED
BaM Hy>Hbl APODAEHbIE Opexi, C Opexamy,
CBOEBPEMEHHO MpepBuTe MUHAAABHAA
M3MEABYEHNE. macca
OuncTuTe AYK 1 paspexbTe Canarbl,
KaXXAYIO AYKOBULY Ha 4 4acTW.  roToBble
HaxmunTe 2 pasa Ha KHOMKy 6AI0AR,
VIMMYABCHOTO PEXiMa 1 rapHupbI
NpoBepbTE pesyAbTaT.

OuncTrTe Ayk 1 HapexbTe ero  Canarbl,

Ha KyCOYKM, MPOXOASLLME B roToBble
3arpy304HbIN ByHKep. 6AI0AR,
[pumevaHye: oaHa nopLms rapHMpbI

AOAXKHA COCTaBAATb HE MeHee
|00 r.
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Murpeanentol Makeu TMpun  OnucaHue npoueAypbl MpumeHeHne PeuenTtbi

N pe3yAbTaT MaAbH aAAeX [eaye]:{e]ye]
06paboTKu oe HOCTb NpoAyKTa .
P poay! Ka6aukoBas nacta AAS COHABUYEWN
KoAMY  /cKop U .
ecTBo ocTb HIPEAVEHTBI.
. - 2 Kabauxa
B3butbie 500 @/ 1 AocTaBanite CAVBKM U3 VKpatueHve ,
- 3 BapeHbIX A1La
CAUBKM - MA XOANOAMABHUKA 6A|OA, Kpembl, | 6
B36MBaHME HENOCPEACTBEHHO Nepea, MOpOXeHoe - | HEDOAbLLAA AyKOBMLIA
B361BaHKem. [prmeyaHme: - | cTonoBas noxka pacTUTEABHOIO MacAa
nopums CAMBOK AOAXKHA - HeprUJKa
COCTaBAATb He MeHee |25 M. - 2-3 CTOAOBbIE AOXKKM CMETaHbI
AnA npuroToBAeHIA - AMMOHHbI¥ COK, COYC Tabacko, COAb, MepeL,

TpebyeTca okono 20 ceKyHA. MOPOLLIOK KappK, Nanpyka

> BbiMoime n obcylumme Kabauku, HaWMHKyYmMe mx
HOXOM-BCMABKOM gASI MOHKOIO M3MEAbYEHUS B
yale gas obpabomku npogykmos. [leperokmme
HALWMHKOBAHHbIE Kaba4yku Ha 6AI0go, Nocbinbme
COAbIO M ocmasbme Ha |5 muHym, gas moro
4mobbl COAb BAMMAAQ B Cebsi COK U3
HAWMHKOBAHHbIX Kaba4kos. Paspexkbme AykosuLly
HA 4 Yacmu u MOHKO M3MeAbUMME ee BMeCme C
3ybKom yecHoka. Omgeame AUCMbs NempyLIKu
o0m cmebAey U U3MEABUMME UX.

3amem nepeaokume HALWMHKOBAHHbIE Kabayku
HA YMCMOE NOAOMEHLIE M OMOXKMIUME U3 HUX
»Kngkocmb. Hanerime Ha ckoBopogy
pacmmmeAbHoe MAcAo, CAErka obxkapbme
M3MEABYEHHDBIE AYK M YECHOK 1 gobasbme
HALWMHKOBAHHbIE Kabaqku. Bcs skmgkocme
JOMKHA Bbinapmmbcs. Aaiime 06kapeHHbIM
MHrPEGUEHMAM HEMHOro oCmbimb. Oumcmume
AALA M B MEYEHNE HECKOABKUX CEKYH]
u3mMeAbYMme 1x B Yaile gas 0bpabomku

v



npogykmos. Aobasbme B yallly gas 06pabomim
NULLM OCMAAbHbIE MHFPegUeHMbI, NPUNPasbI 1
nepemetayime Hoxxom. [Togasarime Ha
003KAPEHHbIX AOMMMKAX xAeba.

®pyKTOBbIN NUpOT
HrpeaneHTb:

180 r ¢puHmKoB

270 r yepHocAviBa

60 r MrHAAAA

60 r rpeLkmx opexos

60 r nioma

60 1 KuwMMLLIa

240 r p)xaHOW MyKu rpyboro nomona
120 r nweHWYHON MyKm

120 kopuyHeBoro caxapa
LernoTKa CoAm

| MakeTyK nekapckoro rnopoLuka
360 1 >KMPHOrO MOAOKa

Vcmarosume B yawe MeEMArMHECKMI HOXK.
[Tomecmume 8 yaty Bce uHrpegueHmel 1
nepemelmsaime mx 8 medexme 30 cekyHg Ha
MAKCUMAAbHOW cKopocmu. Beinexkavime nupor 8
popme gamHout 30 cm 8 meuenmre 40 MuHym npu
memnepamype | 70°C

Mupor c Aykom-nopeem
MHFPGAVIGHTbI ANA TECTa:

250 r nweHn4YHOM MyKM (MAM 0BoHOM
MLEHUYHOW MYKM)

LenoTKa CoAm

| cTonoBast AOXKKa MeA

PYCCKUUN &7

20 r cBeXxUx Apoxoken A | /2 nakeTa
CYLLEHbIX APOMXOKEM

100 r Macaa

6 CTOAOBBIX AOXKEK TEMAOU BOABI

V]HI’peAVIeHTbI ANA HAYNHKML

500 r ayka-nopes

PacTUTEABHOE MACAO

4 a1ua

500 r cmeTaHbl

COAb, Mepel, | -2 YaHble AOKKU MYKM, ECAM
TpebyeTca

[Tomecmume sce uHrpegueHmbl 8 yatly 1
3ameLumBaime go NOAyYeEHMs Mecma NAOMHOM
KOHCUCMeEHLK. Aaime mecmy nogHImMbCs B
meyerue npubasumerbHo 30 MuHym.
HawwwHkyvime Ayk-nopeyi Hacagrow gast
Hape3aHusi. Hareyime Ha ckoBopogy HEMHOro
MACcAG M NOGKapuBa¥ime AyK 8 meyeHue
HECKOABKIX MuHym. [TomMecmume ocmaslumecst
MHrpegueHmbl B KyBLUMH 6AeHgepa 1 B36uBarime
go KoHcucmeHUmumn cmemanbl. Aobaseme | -2
CMOAOBBIE AOXKKM MYKUM GASi MOro, 4mobbl cMechb
cmana boAee rycmow.

CMaxkpme >KupomM opMy gAs BbINeUKM
gnamempom 24 cm u pasHOMepHO nokporime
mecmom gHo 1 boKoBblE CMEHKM hopMbl.
Pacnpegeanme aykosyio cmecb Ha mecme u
3anerime ee OCMABLMMUCA MHTPegUeHMamu.
Bbinekayime 8 npegaapymenbHo Harpemou
gyxoske B meyerue 40 MuHym npu
memnepamype | 80°C. [ogasasime B8 menaom
WA XOAOGHOM BUGE.
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lyAsl1 no-BeHrepcku
HrpeaneHTbI:

- | cTonOBasi AOXKKa PaCcTUTEABHOTO MacAa
- | AykoBMUa cpeaHero pasmepa
- | YaHas AoXKKa nanpukm

- 400 r CBMHWHBI MAK TOBAAMHBI
- | 3ereHbI Nepedy

- | nommaop

- CoAb

- 200 r mopkosM

- 300 r kapTodens

- cemeHa TMUHa

> BbiMoVime MSACO 1 Hapexkbme ero Kyoukamu
pasmepom 2 cm. Ounucmmme AYK M U3MeAbYMME
ero 8 yaie gas obpabomku npogyKkmos
MEMAAMUECKIM HOXKOM. Ygaaume cepgLiesuHy
13 3eAEHOro NepLa 1 Hapexkbme €ro KOAbLAMM C
NOMOLLbBIO PETYAUPYEMOTO gUCKA GAS HaPE3KM
AOMMInKoB. CHUMMME KOXKMLly C nomM1gopd,
BbIHbME 3EPHbILKU 1 HAPEKbME NOMUGOP
moHKumm norockamu. Obxkapbme M3MeAbYEHHbIN
AYK B PACMUMEABHOM MACAE JO MSITKOCMM.
CHuMMME CKOBOPOGY C AYKOM C NAMMbI U
nochinbme AyK NAnpuKow, gobasbme MsCo 1
obxkapueayime HA CMAbHOM OrHe Npu
NOCMOSHHOM NepemMeLIMBAHMM B MeYeHHe
HECKOABKMX MuHym. Aobasbme 3eAeHblli nepel,
NOMMGOP U COAb NO BKYCY, HOKpOMMe CKoBOPOGY
1 mywmme npu yMepeHHOM HarpesaHuu 8
COBCMBEHHOM COKY, NOKA MSCO He cmaHem
NOYMM MSAKUM.

> B smo spems ouncmume 1 HaWMHKyvme

MOPKOBb C NOMOLLBIO PErYAUPYEMOTO gUCKA gAsi
Hape3K1 AOMMUMKOB, OUMCMMME U HaPeXXbme
Kybrkamu kapmocpennb. Aobasbme K Mscy
MODKOBb 1 KaPMODeAb 1 BABAME XOAOGHYIO BOGY
gAS MAKOro KOAMYECMBA Cynd, KOmopoe 8bl
xomumme noAydums (npubananmensHo 1,2 A).
[punpasbme wwenomrov cemsH MmuHAa u
KUNSMUMe HA MEGAEHHOM OrHe, NOKA BCe
NPOgyKMbl HE CMAHYmM MSArKUMU Kak mMacao. [ Tpu
Heobxogumocmi gobasbme CoAb.

[Togasavime ropsumm. B kavecmae rapHupa sbl
MOXKEME MCNOAB30BAMb KOABLIA 38AEHOr0 NepLa
1 N0game Ha omgeAbHOM bAge 0CMpbiv nepeLl.

v

KoAbLLO € HAYUMHKOM M3 AECHbIX

opexoB

VIHrpeAVeHTbI AAA TecTa:

- 500 r npocesiHHOM MyKM

- 75T caxapa

- | YaHas AoxKKa coant

- | avuo

- 250 mA Monoka (npu 35°C)

- 100 r pa3vsiryeHHoro macaa

- 30 r cBexxmnx Apoxokent (Mpy UCMOAB30BaHMM
CyLIEHbIX APOMMKEN CM. UHCTPYKLIMKM Ha
YMNaKoBKe).

HaumHka:

- 250 r U3MEAbUEHHDBIX AECHBIX OPEXOB
- 100 r caxapa

- 2 NaKeTuKa BaHMABHOTO Caxapa

- 125 MA camBOK



>

v

Harpesime gyxoeky go 200°C. B meueHue

|5 cekyHg 3amelumsarime mecmo M3 MOAOKG,
gPOXIKEN 1 Caxapa C NOMOLLbI0 MECMOMELLAAKM.
A.06asbme MyKy, COAb, MACAO U SLIO.
3amelumsarime mecmo 8 meyeHue ele gsyx
MuHym. [lepeAoskime mecmo 8 0mgeAbHyio
€MKOCMb, HAKPOWME ero BAQXKHOM MKAHbIO 1
gavime nogHsimbcs 8 meyerne 20 muHym B
menAoM Mecme.

M3meAburme AecHble opexi MEMAAMYECKIM
Hoxom. [ lepemelayime MHrpegmneHmbl HaYUHKM.
Packamavime mecmo u npugavime emy
npsamoyroabHyio ¢popmy. Pacnpegeanme no
NOBEPXHOCMM NPAMOYrOABHIKA OPEXOBYIO CMECh,
ckamavime mecmo 1 npugaime emy opmy
KoAbLIa. [ToAOKMME KOABLIO HA CMA3AHHYH0
MAcAOM pOPMy GAS BBINEUKU C NPYIKUHHBIM
ycmporicmsom. Aavime KoAbLy NOgHAMbCS B
meyerne 20 mMuHym. Kucmoukon cmaxkbme
BEPXHIOID NOBEPXHOCMb KOAbLA B3OMMbIM
ANYHBIM KEAMKOM U noMecmume hopmy 8
LeHmp gyxosku. Beinexkarime 25-30 muHym npu
200°C.

LLlokoAaAHDBIM KeKc
VHrpeameHTbI:

140 r pa3msaryeHHoro macaa
['10 r caxapHow nyapbl

140 r wokoAaaa

6 ANYHBIX BeAKoB

6 AMUHBIX KEATKOB

['10 r caxapa-necka

140 r NWeHUYHON MyKM

PYCCKUM &9

HaumHka:

200 r abpuKoCcoBOro Axema

[Aa3ypb:

v

[ 25 MA BoABI

300 r caxapa

250 r TepTOro WokoAaAa
B3OUTBIE CAUBKM, MO KEAAHMIO

Harpevime gyxosky go 160°C. C nomoubio
HAcagkm gas nepemelunsaHus B3besime Kpem m3
Mmacaa v caxapHovi nygpbl. Pacnaaseme wokonag
1 gobasbme ero Npu NepemeLBaHM.
A.o0b6asbme B CMeCb N0 OGHOMY AMYHbIE XKEAMKM
1 nepemeLunBaime go NOAyYeHust
KpemoobpasHoy KoHcucmeHLin. C NOMOLLbIO
HAcagku gas nepemelunsanms B3berime AudHble
BeAKM C CaXapoM-NECKOM go COCMOSIHUS ryCmovi
nerbl. Aobasbme B cMechb B36MMbIe B NeHy beAku
1 0OCMOPOXKHO NepemeLLarime. 3amem
0CMOPOXKHO gobasbme AONAMKON MyKY.
[Toroxkrme noAydeHHyI0 CMeCb B CMA3aHHYI0
XKUPOM bopMy gast Bbineuku. Bbinekarime 8
meuenue | yaca npu [60°C. B meyerme nepsbix
|5 muHym gsepua gyxosKu goakHa bbime
HEMHOro NpUomMKpbIma.

A.aiime KeKcy HEMHOro 0CMbiMb, He BbIHUMAs!
ero u3 ¢opmbl (24 cM), 3amem nepesepHrme Ha
NPOBOAOUHYIO peLemKy gAsi JaABHENILLIErO
ocmbisaHus. Paspexxbme Kekc B
rOPU30HMAABHOM HANDABAEHMM HA NOAOBUHBI,
HAMAKbME HA OgHy M3 HX AOPMKOCOBBIY oKeM
1 CHOBA CAOXKMME NOAOBMHBI BMeCMe. Harpeyime
OCMABLMACA goKeM go C1ponoobpasHoro
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COCMOSIHUS 1 HAHECMME €ro HA NOBEPXHOCMb
Kekca. [lpuromosbme raasypb. Bekunamume
BOgy, gobasbme B Hee caxap U LWOKOAAg M
KUNAmume npu CAaboM Harpesaxmu. [1ocmosHHo
nepemMeLIMBaime go NOAyYEHUs TAAgKOU i
NacmoobpasHow KoHcMCMeHLmmM. HaHecume
rAa3ypb Ha KEKC 1 gaime e’ oCmbime.
[Nogasarime Kekc co B36MMbIMM CAVBKAMM.

Cyn u3 6pokKoAu (Ha 4 nepcoHbl)
HrpeaneHTbI:

v

50 r BblaepkaHHOTO chipa layaa.

300 r BapeHOV BPOKKOAM (CTEOGAM M COLIBETUA).
OTBap OT GPOKKOAM.

2 Hape3aHHbIX KyCOUKaMmM KAYOHS OTBapHOTO
KapTodeas

2 BYABOHHBIX KybOuKa

2 CTOAOBbIE AOXKKM CAMBOK AAA B3OVBaHMS
Kappwt

COAb

nepet

MYCKaTHbIN opex

Hampume coip. [puromosbme niope m3
OPOKKOAKM, OMBAPHOIo KapmoeAs u HeKomoporo
KoAndecmsa omeapa bpokkoau. [Teperoskume
NPUromoBAEHHOE Niope 1 0CMABLLMICA omaap
BMecme € BYAbOHHBIMM KYOUKAMM B MEDPHYIO
emMKocmb 1 gosegume obbem go 750 MA.
[Tepeaerime cmeck B KACMPIOAIO 1, NOMELLMBAS,
gosegume ee go Kunerus. [Tpumeluarime coip,
gobasbme Kappw, COAb, nepeLi, MyCKamHbii opex
1 CAMBKM.

Muuua

VIHrpeAMeHTbl AAA TecTa:

- 400 r Myku

- 1/2 cToroBOV AOXKM COAU

- 20 1 cBexumx apoxorent nam 1,5 naxketa
CYLLEHBIX APOXOKEM

- 2 CTOAOBbBIE AOXKKM KYAMHAPHOTO »KMpa

npubansuTersHo 240 ma Boabl (35°C).

AAA HAUMHKN NALILBL:

- 300 MA KOHCEPBMPOBaHHbIX MPOTEPTbIX
TOMaToB

- | cTorOBast AOXKKa CMECH UTAABSHCKMX TPaB
(Cyxmx MAM CBEXMX)

- | AyroBuua

- 2 3ybKa YecHOKa

- COAb 1 Nepell

- caxap

VIHrpeAMeHTbI, pacripeaeAsemble NoBepx Coyca:

- OAVBKU, CansiMU1, apTULLIOKW, FPMBbI, aHYOYChI, ChbIp
Mo33apeAa, CTPYUKOBbIN NepeL, TepTbIA
BbIAGPXaHHbIM CbIP 1 OAMBKOBOE MACAO MO

BKYCY.

> YcmaHosume B yale HACAGKy gAS 3aMeLnBaHmA
mecma. [loAoXKmme 8 udllly gAs nepeMeluMBanHis
BCe MHrpegneHmbl 1 Bbibepyme MAaKCUMAAbHYIO
CKOpOCMb (NoAOXKeHME 2). 3amelumsarime mecmo
8 meueHue npubanzrmensHo 90 cekyHg go
06pA30B8aHUA AAGKO BbIMELIAHHOO Wapd.
[Meperoxkmme mecmo B gpyryio emKocmb,
HaKpome ee BAMKHOM MKaHbio M gavime
NOGHAMBCA B MeyeHue NPUOAUZMMEABHO
30 MuHym.



» C NOMOLLbI0 MEMAAMUYECKOTO HOXKA M3MEAbYMME
AYK M HYECHOK B Ydlle gAS NepeMELIMBAHWA 1
obxkapusayime 1x go mex nop, NOKa OHM He
cmaHym npospadHbimu. Aobasbme npomepmeie
MOMAdMbl U 3eAeHb M KMNAmMMmMe Coyc Ha
MEGAEHHOM OrHe 8 meyeHue NpubAUMMeAbHO
10 murym. [Tprinpasbme no BKyCy COAbIO,
nepLiem u caxapom. Aavime coycy ocmeim.
Harpesime gyxosky go memnepamypbi 250°C.
Packamayime mecmo Ha nocbinaHHoOW MyKou
NOBEPXHOCMM U, PA3geAnB ero Ha 2 4yacmu,
npugavime um ¢opmy kpyra. [Tomecmume smu
KPyrv B CMA3aHHbIe XKMPOM OPMbI GAA BbINEUKM.
[omecmuyme Ha nosepxHOCMb NULILIbI HAYUHKY,
ocmasAsst kpas cBobogHbiMu. Pasnoxkume nosepx
YKeademble MHrpegueHMbl, NOCbinbme NULILLY
mepmbiM CbIPOM 1 COPbIZHUME OAMBKOBbIM
MACAOM.

> Bbinekavime nuuLy B meyerue | 2-15 muHym.

vv

O6>KkapeHHble OBOLWM U KapTodpeAab

VHrpeameHTbI:

- | svuo

- 50 MA MonOKa

- | cToroBas AOXKKa MyKM

- | YarHasa AOXKKa MOAOTOrO KOpWaHApa

- COAb 1 MepeLl

- 2 KPYMHbIX KapTodeArHbl (MpUOAU3NTEABHO
300 1)

- 100 r mopkosu

- 150 r cenbaepesn

- 50 r cemMsiH MOACOAHEYHMKA MAM 2 CTOAOBBIE
AOXKM 3epeH KyKypy3bl C MovaTka

- MOACOAHEUYHOE MACAO AAA YKapKU
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> Memammdeckum HOXKOM nepemeLLaime AnLo,
MOAOKO, MKy, KOPUAHGP, COAb 1 nepeLl.

> HawmHKkyime oumiLeHHbIi Kapmogeab, MOPKOBb
U OUMLLEHHBIV CeAbJEPEN C NOMOLLBIO HOXKA-
BCMABKU gAst rpybOro naMeAbdeHust u gobasbme
UX K smaHoi cmecn. [lepemelaime smecme
OBOLLM, SIMYHYIO CMECb M CEMEHA NOJCOAHEYHMKA
WAM 3epHA KyKypy3bl B YdLLe.

» Pasorperime pacmumenbHoe MAcAO Ha
ckoBopoge u obxkapbme 8 NAOCKMX OBOLLHbIX
Komaem ¢ 06enx CmMopoH go 30A0MKUCMOro
ugema. ObcyLumme Mx Ha KyAuHapHow bymare.

> Bpemsi nburomosAeHusi: 3-4 MuHymebl.

XAeb (6eAbin)

MHrpeaneHTs:

- 500 r xAreboneKapHOW MyKu

- |5 1 MArkoro mMacaa WA MaprapuHa

- 25 1 cBexkmx aApoxokent nan 20 1 cylueHblX
APOXOKEN

- 260 mA BoAbI

- 101 com

[0 r caxapa

> VcmaHosume mecmomeLanky B Ydiie gas
nepemelunBanms. [ToAoKume B 4awwy MyKy, CoAb u
MaprapuH uau causodHoe macho. Aobasbme
CBEXKME UAM CyXme GPOXOKM 1 BOGY. 3akporme
Yawy KPbIWKOK 1M NOBEPHMME ee B HANDABAEHMM,
YKA3aHHOM CMPEAKOH, go LLUeAUKd. Bbibeprme
MAKCUMAABHYI0 CKOPOCMb (NOAOXKEHWE 2) 1
nepemeluaime mecmo (MAaKCMMAAbHOE BPEMS, B
MmeyeH1e KOmoporo Moxem BbINOAHAIMbCS
3amelumBaHme, cM. B pazgese «Obbembl
npogykmoB 1 Bpemsi 06pabomkmy.
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BbiHpme mecmo 13 yaim, nepeHecume ero 8
60ABLLYI0 EMKOCMb, HAKPOME BAXKHOW MKAHbIO
1 gaiime NOGHAMbCA B MENAOM Mecme B
meuyerue 20 MuHym. [NogHsABLIeeCs mecmo
packamayime BHOBb M npugaime emy opmy
wapa.

[Toroxkmme mecmo o6pamHo 8 emKocmb,
HaKpoymime BAMKHOK MKAHbIO M gavime
NOgHSIMBCA B MENAOM MeCMe B MeyeHie

20 MuHym. BHoBb packamarime 1 3akamavime.
Bbinoxkrme mecmo B cMA3aHHyIo Kupom
xAeboneKapHyio opmy 1 ocmasbme ele Ha
45 muHym. Beinekayime xAeb 8 HuxkHeN yacmm
npegeapumeAbHoO Harpemow gyxosKu.
Bbinexaime xAeb npu memnepamype okoAo
225°C 8 meuerme npubansumensHo 35 MuHym
B HIWKHEN Yacmu npegeapumeAbHo Harpemowu
GyXOBKM.
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Dy a pFislugenstvi

© Motorova jednotka Tento pristroj je vybaven automatickym

® Regulace rychlosti termickym vypinacem.V pripadé prehrati motoru
P = Impuls se pristroj automaticky vypne.
0 =Vypnuto
| = Mald rychlost Kdyz pFistroj nahle pFestane pracovat:

2 =Velka rychlost

Sroubovaci uzavér (musf byt nasazen aby byla
misa funkéni)

Nédoba na potraviny Pristroj vypnéte otoc¢enim knofliku do
Drzék nastrojl polohy 0.

Viko nadoby na potraviny
Tubus pro vkladani potravin
Péchovac

Hnétact hak

Kovové noze + ochranny obal
Krdjeci viozka stredni

Rezaci viozka stredni

Vytdhnéte sitovou zastrcku ze zasuvky.

B E

Nechte pfistroj 60 minut vychladnout.

Zasunite sitovou zastréku do zasuvky.

B oE

Znovu zapnéte pristroj.

Drzak viozek Pokud by automaticky vypinac vypinal pristroj
Emulgacni kotouc prili§ Casto, spojte se se servisem firmy Philips.
Kryt prevodd mlynku na maso )

Kryt nozd mlynku na maso VYSTRAHA: Abyste zabranili pripadné

Hnacf hridel nebezpelné situaci, nesmite pristroj nikdy pripojit
NoZovd jednotka k ¢asovému spinaci (timeru).

Pritlacny krouzek

Mileci kotou¢ strednf, prdmér 4 mm
Mleci kotou¢ hruby, prdmér 8 mm
Separator

Plnici nastavec

Zasobnik

Péchovac

Uvolrovaci packa

INI<I-<I=I<Icl-Jolofof ofof ZI=T-T~TI-T=lolmImIc o)



Dilezité

» Prectéte peclivé nasledujici instrukce a
sledujte pfitom prisluSna vyobrazeni.

Navod uschovejte pro pripadna pozdéjsi
nahlédnuti.

Nez pristroj pripojite do sité zkontrolujte, zda
napéti ve vasi svételné siti souhlasi s idajem
napéti na typovém Stitku pristroje.

Ve spojeni s pristrojem nikdy nepouzivejte
Zadné jiné prislusenstvi nebo doplriky, pokud
to neni firmou Philips vyslovné doporu¢eno.V
takovém pripadé byste téz ztratili garancni
naroky.

Pokud byste zjistili jakékoli poskozeni
sitového privodu nebo jeho zastreky, ihned
vyrad'te pristroj z provozu.

Ptivodni kabel musi byt vzdy vyménén v
autorizované opravné firmy Philips nebo
pFimo v servisnim stiredisku této firmy abyste
zabranili vzniku nebezpecnych nasledkd.

Nez ptistroj poprvé pouzijete, umyjte peclivé
vsechny jeho dily, které prichazeji do ptimého
styku s potravinami.

Nemixujte nadmérna mnozstvi potravin a
nepi‘ekracujte dobu mixovani, ktera je
uvedena v tabulce.

Nikdy neprekracujte maximalni obsah, ktery
je vyznacen na nadobég, neplrite ji nad toto
oznaceni.

Po poutziti vzdy pristroj vypnéte.

Nikdy nestrkejte prsty (ani stérku) do nadoby
plnicim tubusem pokud je pfistroj v chodu.
Smite pouzit vyhradné péchovaé.

» Pristroj uchovavejte vzdy mimo dosah déti.

Nikdy nenechavejte pfistroj pracovat bez
dozoru.

Na nadobu polozte viko spravnym zpisobem.
Tim bude odblokovino bezpeénostni zajisténi
a pristroj bude mozno zapnout. Motorova
jednotka a Sroubovaci uzavér jsou oznaceny
znackami. Pristroj |ze uvést do funkce jen v
pripadé, Ze jsou obé znacky proti sobé.

Pted odejmutim prislusenstvi musi byt pfistroj
rovnéz ve vypnutém stavu.

Vidy vypinejte pristroj oto¢enim piepinace
rychlosti do polohy 0.

Nez odejmete viko, vyckejte az se motor zcela
zZastavi.

Nikdy nesmite motorovou jednotku ponofit
do vody nebo do jiné kapaliny. Nesmite ji téz
myt pod tekouci vodou. K &isténi motorové
jednotky pouzivejte vidy jen navlhéeny hadiik.
Pired pouzitim nozli nejprve sejméte jejich
ochranny obal.

Nikdy nepouzivejte nozovou jednotku ve
spojeni se separatorem a plnicim nastavcem.
Nikdy nerozméliujte kosti, ofechy nebo jiné
tvrdé potraviny.

Nikdy nesahejte do zasobniku.Vzdy pouzivejte
péchovac.

Horké potraviny pired zpracovanim ochlad'te.
Jejich nejvyssi teplota smi byt 80°C.

Doby zpracovani zjistite v tabulce, ktera je
soudasti tohoto navodu.

» Po poutziti vzdy pristroj vypnéte.



Pouziti pFistroje

Nadoba na potraviny

Il Naidobu nasadte na piistroj a ototte ji
rukojeti ve sméru Sipky tak daleko az
uslysite zaklapnuti.

Na niadobu nasadte viko.Viko otoéte ve
sméru Sipky az uslysite zaklapnuti (to
vyzaduje trochu sily).

Vestavény bezpecnostni vypinac

CESKY 715

Péchovatem muzete téz plnici tubus
uzaviit abyste zabranili pfipadnému
vystrikovani tekutych potravin tubusem.

Kovové noze

Motorova jednotka, nadoba a jejf viko jsou
opatreny znatkami. Pfistroj Ize zapnout jen tehdy,
kdyz je znacka na motorové jednotce presné proti
znacce na nadobé.

Il Zkontrolujte, zda linka na nadobé a linka
na viku jsou piresné proti sobé.

Plnici tubus a péchovac

Il Tubus pro vkladani potravin pouzivejte pro
nalévani tekutin nebo vkladani tuhych
prisad. Tuhé prisady pak pritlacujte
péchovacem.

» Kovové noze lze pouzivat k sekani, mixovani,
michani a k vyrobé pyré.

Il Sejméte z nozli ochranny kryt.

(

'}
b

Noze jsou velmi ostré. Dbejte nalezité opatrnosti!

Do nadoby vlozte drzék nastrojd a noze
do drzaku v nadobé.

2

(0
\S

-

Do nadoby vlozte potraviny.Vétsi kusy
) potravin nakrijejte na kostky o hranach asi

3 cm. Na nadobu polozte viko.
Do tubusu vlozte péchovac.
b Zvolte nejvétsi rychlost (poloha 2).

- Pristroj zUstane v chodu dokud nezvolite na
spinaci polohu 0.

~
4

~
=
=

=

L=

» Prepnéte do polohy I, tim rychlost zmensite.
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Praktické rady

» Pokud sekate cibuli, pouzijte nékolikrat
mzikovou funkci aby nebyla cibule nasekana
prilis jemné.

Pokud sekate naptiklad tvrdé syry, nenechte
pristroj bézet prili§ dlouho. Syr se totiz
sekanim nadmérné ohreje, zatne méknout a
muze zhrudkovatét.

Noze nepouzivejte pro drceni nadmérné
tvrdych prisad jako jsou kava, ofechy, kurkuma
nebo kostky ledu. Noze by se piili§ brzy otupily.

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

Potraviny odstrafite ze stén nidoby nebo z
nozl pomoci stérky.

Viozky

Vlozky nikdy nepouzivejte pro zpracovani tvrdych
potravin jako jsou napfiklad kostky ledu.

BB Zvolenou viozku vlozte do jejiho drzdku
nez ji umistite do drzaku nastroju.

Rezaci hrany jsou velmi ostré. Pozor pfi dotykul!

Drzék vlozek vlozte do drzaku nastrojd,
ktery je v nadobé.

Na nadobu nasad'te viko.

Potraviny vkladejte plnicim tubusem.V&tsi
Casti potravin piredem roziezte.

Potraviny vkladejte postupné a
rovhomérné.

Zpracovavate-li vétsi mnozstvi potravin, vkladejte

je postupné a v malych davkach. Nezapomerite

v€as nadobu vyprazdrovat.

I Pro drceni a Fezani zvolte nejvétsi rychlost
(poloha 2).

Pristroj zlstane v chodu dokud nezvolite na
spinaci polohu 0.

» Prepnéte do polohy I, tim rychlost zmensite.

Potraviny v tubusu jemné pfitlacujte
péchovacem.

» Drtite-li mékkou zeleninu nebo ovoce, miizete
rychlost zmensit (poloha 1), abyste ze zeleniny
nebo ovoce nevyrobili pyré.

Bl Prejete-li si vyjmout vlozku z drzaku
vezméte drzak vlozek do rukou tak, ze
jeho zadni ¢ast sméruje k vam. Zatlacte
hrany vlozky prsty tak, aby z drziku
vypadla.
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Hnétaci hak mlzete pouZit pro zpracovani
rdznych tést nebo kolacovych smési.

Il Na motorovou jednotku upevnéte nddobu
na hnaci hridel a nasad'te hnétaci
prisluSenstvi.

Do nadoby vlozte pFisady na nddobu
upevnéte viko. Péchova¢ zasurite do
plniciho tubusu abyste zabranili
vystrikovani obsahu.

Zvolte nejvétsi rychlost (poloha 2).
Viz tabulku vhodnych dob zpracovani.

Emulga¢ni kotou¢

CESKY 77

Praktické rady

» Pokud Slehate vaje¢né bilky, dbejte na to, aby
mély pokojovou teplotu.

» Pokud vejce vyjimate z chladnicky, vyjméte je
alespon pul hodiny pred jejich zpracovanim.

» Také vSechny ostatni prisady pro vyrobu
majonézy musi mit pokojovou teplotu.

Olej mUzete prilévat otvorem na dné péchovace.

Pokud se chystate podavat Slehany krém,
vyjméte ho bezprostiredné pred tim z
chladni¢ky. Dodrzujte dobu pfipravy,
uvedenou v tabulce. Krém nesmi byt Slehan
prili§ dlouho.

Pouzifte mzikovou funkci, abyste méli lepsi
kontrolu nad pfipravou.

Mlynek na maso

G

Emulgacni kotou¢ mlzete pouZit pro pripravu
majonézy, k Slehani krémd nebo vajecnych bilkd.

Il Nasadte emulgaéni kotoug na drzak
nastroji v nadobé.

Do nadoby vloZte potraviny a nasad'te
viko.

Zvolte nejmensi rychlost (poloha 1),
abyste zajistili nejlepsi vysledek.

Mlynek na maso mize byt pouzit pro mleti masa
a vyrobu omacek.

Il Pripevnéte pirevodovku na motorovou
jednotku.

Pokud jste tuto praci realizovali spravné, uslysite

zaklapnut!.

Upevnéte nadobu s noZi na motorovou
jednotku.
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Vlozte hnaci hiidel do nozové skfiné a to
plastickym koncem dopiedu.

Nozovou jednotku umistéte na hnaci
hiidel. Krajeci bfity musi byt vpiedu.

Na hnaci hridel nasad'te stiedni nebo

hruby mleci kotou¢ (podle vaseho piani).
PresvédcCte se, Ze zarezy na kotoudi souhlasi s
otvory na hlavé mlynku.

Ototte krouzkem ve sméru $ipky na
nozové skrini az dosdhnete adného
upevnéni.

A Umistéte zasobnik na svislou &ist nozové
skiiné.

Masovy mlynek

Il Maso rozieite na prouzky 10 cm dlouhé a
2 cm tlusté.

Pokud to bude mozné, vyjméte kosti,
kousky chrupavek a $lachy.
Nikdy nepouZzivejte zmrzlé maso!

Pro praci pouzivejte rychlostni nastaveni 2.

Vlozte maso do zasobniku. Péchova¢em ho
jemné pritlacujte do nozové skiiné.

» Za minutu mdzete zpracovat az |,3 kg masa.
(PoutZijte libové veprové maso bez slach).

» Pro tatarské bifteky zpracovavejte maso
stiedné hrubym kotou¢em dvakrat po sobé.

roba uzenek

Rozsekejte maso.

BES

Kdyz jste hotovi, pFistroj odpojte a
odejméte Sroubovaci krouzek.

Sejméte mleci kotouc.

-1

Sejméte nozovou jednotku.

» Ponechte ndhon v nozové skiini, pokud
chcete vyrabét uzenky.

Do nozové skiiné vlozte separator.



I Nasadte plnici nistavec na noZovou skiifi a
zasSroubujte krouzek nozové skriné.

Pristroj je nyni pripraven pro vyrobu uzenek.

Praktické rady

» Vlozte uzenkové stiivko na |0 minut do
vlazné vody. Pak natahnéte mokré stifivko na
plnici nastavec.Vtla¢te (okor'enéné)
zpracované maso do nozové skFiné.

» Pokud Ize stiivko natdhnout na plnici nastavec
jen ztuha, muazete je trochu navlhéit vodou.

» Pouzijte rychlostni nastaveni |.

Cisténi pristroje

Pred cisténim motorové jednotky vzdy predem
odpojte pristroj od sfté.

otorovou jednotku &istéte pouze

M jednotku Cistéte p
navlhéenym hadiikem. Nesmite ji nikdy
ponofit do vody ani ji vodou oplachovat.

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

» Nadobu, jeji viko, péchovac a prislusenstvi
(vyjma sklenice mixéru) Ize myt v myéce
nadobi.

Tyto dily byly testovany pro pro myti v mycce

nadobi podle DIN EN 12875.
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Peclivé vycistéte kovové noze, noZzovou jednotku
mixéru a téz jeji vnitfek. NoZze jsou velmi ostré!

Dbejte na to, aby ostif nozd nikdy neprislo do
styku s tvrdymi predmeéty, které by je mohly
otupit.

Nékteré druhy potravin mohou zpUsobit
zabarveni povrchu piislusenstvi. To nemé na funkci
prislusenstvi zadny negativni vliv. Po ur¢itém case
toto zabarvenf obvykle zmiz.

» Nadbyteény sitovy privod mliZzete navinout
kolem zadni ¢asti pristroje.

Cisténi mlynku na maso

Zbytky masa, které zdstaly v nozové skiini, mdzete
odstranit tak, Ze timto prostorem protlacite platek
chleba.

Il NezZ zacnete pistroj &istit, vypnéte ho a
odpojte od sité.

Stisknéte uvoliiovaci packu a otocte celou
nozovou sk¥ini ve sméru Sipky.

Vyjméte péchovac a zasobnik.

Obsroubujte krouzek a odejméte vechny
dily nozové skiiné.

Tyto dily nemyjte v mycce nadobi!
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Vsechny dily, které ptichazeji do styku a
masem, umyjte v horké mydlové vodé
IHNED PO POUZITI.

I Oplichnéte tyto dily &istou horkou vodou
rovnéz IHNED.

» Doporucujeme namazat nozovou jednotku a
mleci kotou¢ trochou rostlinného oleje.

Zaruka a servis

Pokud byste potrebovali jakoukoli informaci nebo
meli n&jaky problém, podivejte se na internetovou
stranku www. philips.com, pripadné kontaktujte
Informacni stredisko firmy Philips, jehoz telefonni
Cislo naleznete na letacku s celosvétovou zarukou.

Praktické rady

Problém Reseni

Pristroj nelze zapnout ~ Otocte nadobu nebo jeji viko tak daleko az uslysite
zaklapnuti. Presvédcte se, Ze znacky na nadobé a na viku
jsou proti sobé.

Motor se nahle zastavil Automaticky teplotni vypina¢ pravdépodobné z ddvodu
prehrati pristroj vypnul. |) Vypnéte pristroj (poloha 0).
2) Odpojte pristroj od sité. 3) Nechte pristroj asi
60 minut vychladnout. 4) Zasurite zastrcku zpét do sfté.
5) Pristroj znovu zapnéte.

Hnétaci nebo Slehaci  Zkontrolujte, zda jste spravné nasadili nadobu a jeji viko

prislusenstvi se neotddi tak, Ze slysitelné zaklaplo.

Je nasazena mixérova  Pokud jsou mixérova sklenice a nadoba na potraviny
sklenice i nadoba na radné nasazeny, bude v cinnosti pouze mixér. Prejete-li si
potraviny, ale pracuje  pouzivat nadobu na potraviny, sejméte mixér a

pouze mixér. nasroubujte kryci uzavér.

PFislusenstvi a aplikace

Prislusenstvi Aplikace Aplika¢ni doba

R Sekani, vyroba pyré, slehani 10 az 60 sekund

3 Hnéteni 60 az 180 sekund
Krajeni, drceni 10 az 60 sekund

® élehéni, emulgovani 10 az 60 sekund

$ Drceni



Prisady a

vysledek

Jablka, mrkev,
celer -
strouhani

Jablka, mrkev,
celer - krdjent

Strouhanka -
rozsekani

Syr
(parmezan) -
rozsekanf

Syr (gouda) -
strouhéni

Cokolada -
rozsekanf

500 g

500 g

100 g

200g

200g

200g

PFislus
enstvi/
rychlo
st

/2

©/2

®/2

Postup

Zeleninu nakrdjejte na kousky,
aby se vesly do tubusu. Tubus
napliite rozkrajenymi kousky a
pii krdjent je lehce pritlacujte
p&chovatem.

Zeleninu nakrdjejte na kousky,
aby se vesly do tubusu.Tubus
naplrite rozkrajenymi kousky a
pri krdjent je lehce pritlacujte
péchovacem.

Pouzijte suché a kiehké pecivo.

Parmezan bez kiry roziezte na
kousky o hrané asi 3 cm a ty
pak vkladejte do plnictho
otvoru.

Syr, roziezany na kousky,
vkladejte do plniciho otvoru.
Opatrné pritlacujte
péchovacem.

Pouzijte tvrdou a hladkou
Cokoladu. Rozlamte ji na kousky
asi 2 cm.

Pouziti

Salaty, syrova
zelenina

Salaty, syrova
zelenina

Primés do jidel

Zdoben(,
polévky,
omacky

Omacky, pizzy,
fondy.

Zdoben,
omacky,
cukrovinky,
pudinky

Prisady a
vysledek

Vareny hrach,
fazole - vyroba
pyré

Varena
zelenina a
maso - vyroba
pyré

Okurky -
krajeni

Tésto (pro
chléb) -
hnéteni

Tésto (pro
pizzu) -
hnéteni

Tésto (pro
cukrérské
pecivo) -
hnétenf

250 g

500 g

2
okurk

Y

500 g
mouky

1000

mouky

300 g
mouky

PFislu$
enstvi/

rychlo
st

R /2

/2

©71

/2

R/2

/2
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Postup Pouziti

Pouzijte vareny hrach nebo
fazole. Pokud je to treba,
mUzete do smési pridat trochu

Pyré, polévky

tekutiny.

Pro hrubsi pyré nepridavejte Détska a
prili§ mnoho tekutiny. Pro kojenecka
jemné pyré pridejte jen tolik vyZiva

tekutiny az je smés hladka.

Vlozte okurky do plnictho
otvoru a opatrné je pritlacujte.

Salaty, zdobeni

Smichejte horkou vodu s Chléb
kvasniceni a cukrem. Pridejte

mouku a zpracovavejte

vysledné tésto asi 90 sekund.

Nechte ho kynout asi 30 minut.

Realizujte stejny postup jako Pizza
pro chlebové tésto. Pracujte asi

I minutu.

Pouzijte chladny margarin, ktery
rozrezte na kostky asi 2 cm.
Vlozte viechny prisady do
nadoby a zpracovavejte tak
dlouho, az je tésto mékké.
Bé&hem zpracovavani pridejte
vodu. Praci ukoncete az se z
tésta zacne vytvaret koule. Pred
dalsim zpracovanim nechte
tésto vychladnout.

Jablkovy zavin,
sladké piskoty,
dorty
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Prisady a Prislu§ Postup Pouziti Prisady a Nejvé Prislus Postup Pouziti
vysledek enstvi/ vysledek tsi enstvi/
rychlo mnozs rychlo
st tvi st
Tésto (kynuté) 500g /2  Nejprve zpracujte tésto, teplou Luxusni pecivo Maso (libové) 1000 &2 Nejprve odstrarite Slachy a Tatarské
- hnéteni mouky vodu a cukr ve zvlastni nadobg. - drceni g kosti. Maso roziezte na prouzky steaky,
Dejte vSe do nadoby a 10 cm dlouhé a 2 cm tlusté. hamburgry,
zpracovavejte je az je tésto masové koule

hladké a nelepi se na nadobu

(asi | minutu). Nechte ho Smési ; 4 ‘ /2 Piisady maji mit povkojlovoy Rdzné pecivo.
kynout asi 30 minut. (dlortolve,) - vejce teplotu. Mixujte mekkie mqslo s
mixovani cukrem tak dlouho az vznikne
Vajecné bilky - 4 © /| Bilky by mély mit pokojovou Pudinky, suflé, jemna krémova smés. Pak
Slehanf vajecn teplotu. Poznamka: pouzijte snehové pridejte mléko, vejce a mouku.
¢ bilky nejméné 2 by pusinky Orechy - 250g /2  Pouijte miikové tlatitko. Salaty, pudinky,
Ovoce (nap.  500g /2  Rada:abyste predesli zabarveni  Omacky, rozsekani Zastavte proces pii dosazeni pedivo,
jablky, banany) Stavy, pridejte trochu citrobnové dzemy, pozadované hrubosti. mandlové
- sekanf stavy. Pro ziemnéni pyré pudinky, détska tésto
muzete pfidat trochu tekutiny.  vyZva Cibule - 500g /2 Zcibule odstrafite slupkua  Salaty, varené
Cesnek - 300g /2 Cesnek oloupejte. Pousijfte Zdobeni rozsekani cibuli rozdélte na 4 dily. potraviny,
rozsekani mzikovy spinac, abyste prredesli Zastavte proces po 2 zdobenf
prilis jemnému rozsekani. Viozte impulsech, abyste predesli prilis
nejméné 150 g cesneku. jemnému rozsekant.
Bylinky (napr.  min. /2  Bylinky nejprve omyjte a Omacky, Cibule - 300g ©/ 1 Zcibule odstrarite slupku a Salaty, varené
petrzel) - 50¢g ususte. polévky, krajent roziezte ji tak, aby prosla potraviny,
rozsekani zdobeni, plnicim otvorem. Poznamka: zdobeni
bylinkové pouzite nejméné 100 g.
maslo Slehany krém 500 @/ Poufijte krém wyjmuty piimo z  Zdoben,
Majénéza - 3 @® /| Vsechny prisady maji mit Salaty, zdoben, - Slehanf ml chladni¢ky. Poznamka: pouzijte  rdzné pouZiti
emulgovani vejce pokojovou teplotu. Pozndmka:  omacky nejméné 125 ml krému. Krém  krémd
pouZijte nejméné | vejce, dvé  barbecue je udlehan priblizné za
mala vejce nebo dva vaje¢né 20 sekund.

Zloutky. Do nadoby viozte
vejce, pridejte trochu octa a
prikapavejte olej.



Courgett-sendvic¢ova pomazanka
Prisady:

2 courgetty

3 varena vejce

- | malé cibule

- | IZice rostlinného oleje

- petrzel

- 2 az 3 IZice kyselé smetany

- citrénova $téva, tabasco, sll, pepf, curry, paprika

» Umyjte a osuste courgetty a nastrouhejte je
strouhaci vioZkou v nddobé pro potraviny. Obsah
pak presypte do misy, posypte soli a nechte asi
15 minut stdt, aby stl extrahovala tekutinu z
nastrouhanych courgett. Rozkrdjejte cibuli na 4 dily
a rozsekejte ji spolu se strouzkem cesneku.
Otrhejte listy petrZele ze stonku a téZ je
rozsekejte.

> Pak vloZte nastrouhané courgetty na Cisty ru¢nik a
vytlacte z nich tekutinu. Z pfisad by méla zmizet
vechna tekutina. Pak nechte prisady chvili
vychladnout. Oloupejte vejce a krdtce je v téZe
nddobé rozsekejte. Pfidejte dalsi prisady do
nddoby, ochut'te je a vse zamichejte kovovymi
noZi. Poddvejte na toustovém chlebu.

Ovocny kolac

Prisady:

- 150 g datli

- 225 g suSenych Svestek

- 100 g orfecht (50 g mandli/ 50 g vlasskych
orechu)

- 50 g hrozinek
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- 50 g sultanek

- 200 g plnozrnné psenice

- 100 g pseni¢né mouky

- 100 g hnédého krystalového cukru
- Spetka soli

- | sacek prasku do peciva

- 300 g podmasli

» Do nddoby viloZte kovové noZe. Pak vioZte pfisady
a michejte je maximdini rychlosti asi 30 sekund.
Kold¢ pecte na 30 cm dlouhém plechu asi
40 minut pfi teploté 1 70°C.

Po6rkovy Quiche

Prisady pro tésto:

- 250 g pseni¢né mouky

- Spetka soli

- | IZice medu

- 20 g Cerstvého drozdi nebo 1/2 sacku
suseného drozdi

- 100 g masla

- 6 lzic vlazné vody

Prisady pro napln:

- 500 g poérku

rostlinny olej

4 vejce

500 g kyselé smetany

- sUl, pepr, | az 2 Izice mouky

v

VSechny prisady vioZte do nddoby a vytvorte
hnétenim kompaktni tésto. Tésto nechte asi
30 minut kynout.
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Nakrdjejte pdrek krdjeci vloZkou. Dejte na pdnev
trochu oleje a opékejte nakrdjeny pdrek nékolik
minut. Zbytek pfisad vioZte do mixéru a mixujte
az do krémové konzistence. Pridejte | aZ 2 |Zice
mouky k zahustént.

Pecici plech o priméru 24 cm vymaZte tukem a
na dno a na strany neneste tésto. Pérkovou smési
tésto pokryjte a navrch nasypte zbytek pfisad.V
predehraté troubé na 180°C pette asi 40 minut.
Poddvejte teplé nebo studené.

Gulas na madarsky zpusob
Prisady:

| lZice oleje

| stfedni cibule

| Izicka papriky

400 g hovéziho nebo veprového
| zeleny pepr

| rajské jablicko

sdl

200 g mrkve

300g brambor

kmin

Umyjte maso a rozkrdjejte je na kostky o hrané
asi 2 cm. Oloupejte cibuli a rozsekejte ji v nddobé
kovowymi noZi. Vykrdjejte zeleny pepr a rozfeZte jej
na krouzky krdjeci viozkou. Oloupejte rajskd
jabli¢ka, vyjméte jadro a nakrdjejte je na pldtky.
OsmaZte nasekanou cibuli na oleji aZz zmékne.
Sejméte ji z ohné a na cibuli nasypte papriky,
pfidejte maso a nechte nékolik minut povatit za
stdlého michdni. Pfidejte podle chuti zeleny pepr,

v

raj¢e a sl Pdnev pfikryjte a obsah poduste pri
pfimérené teploté aZ zmékne.

Mezitim oloupejte a rozkrdjejte mrkev krdjeci
vloZkou a oloupejte a nakrdjejte na kosticky
brambory. Ve pridejte k masu a pfilijte tolik vody,
aZ ziskdte potfebné mnoZstvi polévky (asi 1,2
litru). Ozdobte trochou kminu a povarte aZ bude
v§e mékké jako mdslo. MiZete pfidat sdl, pokud je
to tfeba.

Poddvejte teplé. MiZete vse ozdobit krouZky
zeleného pepre.

Kolac¢ s liskovymi ofechy
Prisady do tésta:

500 g prosaté mouky

75 g cukru

| 1Zicka soli

| vejce

250 ml mléka (teploty 35°C)

100 g mékkého masla

30 g Cerstvého drozdi (pri pouziti suseného
drozdi se fidte pokyny na jeho obalu)

Napln:

250 g rozsekanych vlasskych ofechl
100 g cukru

2 sacky vanilkového cukru

[25 ml krému

Pfedehfejte troubu na 200°C. Smichejte mléko,
droZdi a cukr po dobu |5 sekund s pouZitim
hnétaciho prislusenstvi. Pfidejte mouku, sdl, mdslo
a vejce. Téstovou smés zpracovdvejte asi 2 minuty.
Pak tésto pfemistéte do jiné nddoby, prikryjte ho



mokrym hadtikem a nechte asi 20 minut na
mirmé teplém misté kynout.

> Liskové ofechy rozsekejte kovovymi noZi. Smichejte
pfisady pro ndplii. Tésto vytvarujte do pravouhlého
tvaru. Posypte ho smési s liskovymi ofechy a
srolujte ho. Pak ho nechte asi 20 minut znovu
kynout. Potfete Zloutkem a umistéte do stredu
pedici trouby. Pecte 25 az 30 minut pfi teploté
200°C.

Cokoladovy kolaé

Prisady:

- 140 g mékkého masla

- 110 g polevového cukru

- 140g cokolady

- 6 vajecnych bilkd

- 6 vajecnych Zloutkd

- 110 g granulovaného cukru

- 140 g p3enicné mouky

Naplr:
- 200 g merunkového dzemu

Poleva:

- 125 ml vody

- 300 g cukru

- 250 g strouhané cokolady

- Slehany krém, pokud je pozadovan

» Troubu pfedehfejte na |60°C. Utfete mdslo a
cukr do krémové konzistence. Rozpust'te
Cokolddu a pfimichejte ji. Pridejte Zloutky jeden po
druhém a v$e rozmichejte do krémové podoby.
Uslehejte bilek s granulovanym cukrem do tuha
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kovovymi noZi. Pfidejte bilek do smési a dobre vée
promichejte. Pak pfidejte mouku. Vse dejte na
vymastény plech. Pecte hodinu pfi teploté [60°C.
Prvnich |5 minut nechte dvitka trouby pootevfend.
> Ponechte kold¢ chvilku vychladnout jesté na
pecicim plechu (24 cm). Kold¢ roziiznéte
vodorovné na dvé poloviny. Jednu polovinu natfete
merunkovym dZemem a obé poloviny pfiloZte na
sebe. Pak zbytek dZemu ohfejte a rozetfete ho na
horni &ast koldce. Pipravte si polevu. Uvedte do
varu vodu, pfidejte cukr a Cokolddu a za stdlého
michdni vytvorte polevu krémové konzistence. Tuto
polevu nalijte na kold¢ a nechte ji vychladnout.
Kold¢ miZete poddvat se Slehanym krémem.

Polévka z brokolice (pro 4 osoby)
Prisady:

- 50 g zralého syru Gouda

- 300 g varené brokolice (stonky a kvéty)
- voda, v niz se brokolice varila

- 2 varené brambory v kouscich

- 2 nakréjené stonky

- 2 |Zice Slehaného krému

- curry

- sul

- pepr

- muskéatovy orech

> Nastrouhejte syr.Vyrobte pyré z brokolice s
vafenymi bramborami a s vodou, v niZ se brokolice
varila. Pyré z brokolice a zbylou vodu ndlijte do
odmérné nddoby a doplrite do 750 ml. Pfeneste
tuto smés na pdnev a pfivedte ji za stdlého
michdni do varu.Vmichejte syr a ochut'te soli, curry,
peprem a muskdtovym ofechem a pfidejte krém.
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Pizza
Prisady pro tésto:

400 g mouky

172 1zicky soli

20 g Cerstvého drozdi nebo 1,5 sacku suseného
drozdi

2 IZice stolniho oleje

asi 240ml vody (teplé 35°C)

Pro potreni pizzy:

300 ml rajského protlaku

| Izicka italskych bylinek (susené nebo cerstvé)
| cibule

2 strouzky Cesneku

sdl a pepr

cukr

Prisady do omécky:

v

v

>

olivy, salam, artycoky, houby, ancovicky, syr
Mozarella, pept, strouhany zraly syr a olivovy
olej, vie podle chuti.

Do nddoby vioZte hnétaci hdk. Vsechny prisady
vloZte do nddoby a zvolte nejvétsi rychlost (poloha
2). Hnéteni by mélo trvat asi 90 sekund aZ tésto
ziskd tvar koule. Pak tésto vyklopte z hnétaci
nddoby do druhé nddoby, pfikryjte je vihkym
hadfikem a nechte asi 30 minut kynout.
Rozsekejte cibuli a cesnek v nddobé na potraviny
a pak je v pdnvi osmaZte aZ jsou transparentni.
Pridejte propasirovand rajskd jabl¢ka a bylinky a
v8e povarte po dobu asi |0 minut. Ochut'te solf,
peprem a cukrem. Omdcku nechte vychladnout.
Ohfejte troubu na 250°C,

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

> Pizzu pette |2 aZ |5 minut.

Zeleninova a bramborova smazenina

Prisady:

- | vejce

- 50 ml mléka

- | Izice mouky

- | 1zi¢ka koriandru

- sl a pepr

- 2 velké brambory (asi 300 g)

- 100 g zimni mrkve

- 150 g celeru

- 50 g slunenicovych semen nebo 2 IZice
kukuri¢ného zrna

- olej na smazenf

» Kovovymi noZi roz$lehejte vejce, mléko, mouku,
koriandr, stl a pepr.

> Rozstrouhejte oloupané brambory, oskrdbanou
mrkev a celer s pouZitim hrubé strouhaci vioZky.
Ve piidejte do vajecné smési. Smichejte zeleninu,
vajecnou smés a slunecnicovd seminka nebo
kukufi¢nd zrna v nddobé.

» Ohfejte olej v pdnvi a opecte 8 placi¢ek po obou
strandch do zlatové hnéda. Nechte je osusit na
kuchyriském papiru.

> Doba peleni: 3 aZz 4 minuty.



Pecivo (bilé)
Prisady:

500 g mouky

I5 g jemného mésla nebo margarinu

25 g Cerstvého drozdi nebo 20 g suseného
drozdi

260 ml vody

10 g soli

10 g cukru

Do nddoby vioZte hnétaci hdk, nasypte mouku, sil
a pfidejte margarin nebo mdslo. Doplrite Cerstyym
nebo su$enym droZdim a vodou. Na nddobu
nasadte viko a zgjistéte ho otodenim podle Sipky
aZ zaklapne. Zvolte nejvétsi rychlost (poloha 2) a
tésto zpracujte (dobu hnétenf zjistite v pfislusné
tabulce).

Pak vyjméte tésto z nddoby a vioZte ho do jiné
Siroké nddoby. Pikryjte ho vihkym ru¢nikem a
nechte ho v mirné teplém prostoru asi 20 minut
kynout. Po vykynuti tésto vyjméte a vytvarujte ho
do koule.

Tésto vrat'te zpét do plvodni nddoby, opét ho
prikryjte vihkym hadrtkem a nechte 20 minut
kynout. Znovu ho vyrovnejte a pak ho stocte.
Té&sto poloZte na vymastény pecici plech a nechte
ho kynout dalSich 45 minut. Pak ho pecte v dolni
¢asti predehrdaté trouby.

Tésto pecte pfi teploté 225°C v dolni &dsti
trouby asi 35 minut.
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Alkatrészek & tartozékok

O Motoregység A késziilék automatikus kikapcsold rendszerrel
©® Sebességszabalyzd gomb rendelkezik. A rendszer automatikusan kikapcsolja
P = Impulzus gomb a késziléket, ha tllmelegszik.
0 = Kikapcsolva
| = Legalacsonyabb sebesség Ha a késziilék hirtelen megall:

2 = Legnagyobb sebesség

Csavaros fedél (a munkatal tetejére kell
helyezni, annak hasznalatahoz)
Robotgép munkatal

Huzza ki a fali konnektorbdl a hélézati
csatlakozé dugot.

E =

Eszkoztartd Forditsa a gombot 0 dllasba a késziilék
Robotgép munkatal fedd kikapcsolasihoz.

Fteladagold nyilas

Nyomérad Hagyja a késziiléket 60 percig hiilni.

Dagasztd horog
Fém kés + védosapka

0@

Dugja vissza a fali konnektorba a hal6zati

Kozepes finomagl szeletelo betét csatlakozé dugot.

Kozepes finomsagl apritd betét

Betéttartd Kapcsolja be ismét a késziiléket.

Kevero tarcsa

Fogaskerék hazas hisdarald Kérem lépjen kapcsolatba a Philips kereskeddjével
Végdhézas hisdardld vagy a Philips szakszervizzel, ha az automatikus
Csigatengely kikapcsold rendszer tdl gyakran mékddésbe 1ép.
Vagokés

Menetes perem FIGYELMEZTETES: A veszélyhelyzetek elkertilése
K&zepes finomsagl daralé tarcsa, 4 mm érdekében a készlléket soha ne csatlakoztassa
atméroig id6ékapcsoléhoz.

Durva dardl6 tarcsa, 8 mm atméroig
Szétvalasztd

Kolbasztdito

Adagol¢ talca

Nyomérid

Oldd kar

000600 Q0RO ICCORVVO @



Miel6tt a késziiléket hasznalna, olvassa el
gondosan a haszndlati Gtmutatét és nézze meg
az abrakat.

+rizze meg a haszndlati Utmutatot, hogy
késébb is atolvashassa.

Haszndlat elétt ellendrizze, hogy a késziiléken
feltiintetett fesziiltség megfelel-e a helyi
halozati fesziiltségnek.

Soha ne haszniljon semmilyen tartozékot vagy
alkatrészt, ami mas gyartotol szarmazik vagy
amelyet a Philips nem hagyott jova. Ha ilyen
tartozékokat vagy alkatrészeket hasznal,
garancidja érvénytelenné vilik.

Ne hasznilja a késziiléket, ha az elektromos
csatlakozd vezeték, a csatlakozé dugd vagy
egyéb alkatrész meghibasodott.

A veszélyhelyzetek elkeriilése érdekében: ha a
késziilék haldzati csatlakozé vezetéke sériilt,
csak Philips szakszervizben cseréltesse ki.

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

Ne |épje tul a tablazatban megadott
mennyiséget és elkészitési id6t.

Ne Iépje tul a munkatalon jelzett maximalis
Grtartalmat, vagyis ne toltse a talat a legfelsé
fokbeosztason feliil.

Hasznalat utan rogton hdzza ki a haldzati
csatlakozé dugét a fali konnektorbal.

Soha ne hasznilja az ujjait vagy mds targyat
(pl. kendlapatot) a hozzavaldk ételadagold
nyilasba toltéséhez, a késziilék miikodése
kozben. E célra csak a nyomoérudat hasznalja.
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Tartsa tavol a késziiléket gyermekektdl.

Soha ne miikodtesse a késziiléket felligyelet
nélkdil.

Tegye fel megfeleléen a munkatal feddjét. A
beépitett biztonsdgi kapcsolot kikapcesolja és a
késziiléket bekapcsolhatja. A motor egység, és
a csavaros fedél jellel vannak ellatva. A
késziilék csak akkor fog miikodni, ha a
motoregységen szerepld jel pontosan
szemben all a csavaros fedélen taldlhaté jellel.
Barmelyik tartozék levétele el6tt kapcsolja ki
a késziiléket.

A késziiléket mindig a sebességszabalyzo
gomb 0 allasba kapcsolasaval kapcsolja ki.
Miel6tt a késziilék tetejét levenné, varjon mig
a mozgd részek megillnak.

Soha ne meritse a motoregységet vizbe vagy
mas folyadékba, ne oblitse le csapviz alatt sem.
A késziilék tisztitaséhoz csak nedves ruhat
hasznaljon.

Hasznalat el6tt vegye le a véd&sapkat a
vagoegységrol.

Soha ne hasznilja egyiitt a vagdkést a
szétvalasztoval és a kolbasztoltovel.

Soha ne kisérletezzen csont, dié vagy mas
kemény anyag daralasaval

Soha ne érjen az adagol6 tilcahoz. Hasznilja a
nyomorudat.

Feldolgozas elétt hagyja lehlilni a forré
hozzavalokat (max. hémérséklet 80°C/175°F).
A hasznilati id6kh6z nézze meg a hasznalati
Utmutatéban talalhaté tablazatot.

Hasznalat utan rogton hdzza ki a haldzati
csatlakozé dugédt a fali konnektorbol.
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A késziulék hasznalata

Robotgép munkatal

Eteladagold nyilds és nyomorud

Il Tegye a munkatalat a konyhai robotgépre.
A fogantyut a nyillal jelzett iranyba addig
forditsa, amig kattanast hall.

Tegye a fed6t a munkatélra. Forgassa a
fedét a nyillal jelzett irdanyba, mig kattanast
hall (ehhez sziikséges némi erdkifejtés).

Beépitett biztonsagi kapcsold

Il Az ételadagold nyilast a folyékony és/vagy
szilard hozzavaldk adagolasahoz hasznilja.
A nyomoéruddal a szilard hozzévalokat
adagolja az ételadagold nyilason keresztiil.

A nyomorudat arra is hasznalhatja, hogy
megakadalyozza az ételadagolé nyilasbol a
hozzavalok kiomlését.

Fém vagoegység

A motoregység, a munkatél és a fedd is jelekkel
van elldtva. A készllék csak akkor fog mdkaédni, ha
a motoregységen 1évé jel pontosan szemben all a
munkatalon 1évé jellel.

Hl Gydz3djon meg réla, hogy a fedén
talalhaté vonal és a munkatélon talalhato
vonal pontosan szemben éllnak-e
egymassal. A fedd kinyuld része beleillik a
fogantyuba.

(
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» A fém vagdegységet apritasra, keverésre,
turmixolasra és pépesitésre hasznilhatja.

Il Vegye le a védSsapkat a vagoegységrol.

A vagbdegység vagdélei nagyon élesek. Ne érjen
hozzajuk!

Tegye az eszkoztartdt a munkatélba és a
vagbegységet az eszkoztartdra ugy, hogy
alljanak a munkatélban.

Tegye a hozzavaldkat a munkatalba. Elére
vagja fel a szilard élelmiszereket koriilbelil
3 x 3 x 3 cm-es darabokra. Helyezze a
fedét a munkatdlra.
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Tegye a nyomorudat az ételadagolo
nyilasba.

Vilassza a legnagyobb sebességfokozatot
(2-es fokozat) a sebességszabalyzo
gombbal.

- A munkafolyamat addig folytatodik, mig

0 fokozatra kapcsol (kikapcsolva).

» Kapcsoljon |-es fokozatra a sebesség
csokkentéséhez.

Tanacsok

Ha hagymat aprit, haszndlja néhanyszor az
impulzus funkciét, nehogy a hagymat tul
finomra végja.

Ne hagyja a késziiléket tul sokaig miikodni, ha
kemény sajtot aprit.A sajt tilsigosan
felmelegedhet, olvadni kezd és csoméssa
valik.

Ne hasznilja a vagéegységet nagyon kemény
hozzavaldk apritasara (pl.: babkavé,
szerecsendid és jégkocka), mivel a vagdegység
éle kicsorbulhat.

Ha az élelmiszer a vagbegységhez, vagy a munkatal
belsejébe ragad:

Il Kapcsolja ki a késziiléket.

Vegye le a fedét a talrdl.
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Tavolitsa el a vagdegységre vagy a
munkatal faldra ragadt élelmiszert a
kenélapattal.

Betétek

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

Il Tegye a kivalasztott betétet a betéttartora,
miel&tt az eszkoztartdra helyezi.

A vagbdegység vagdélei nagyon élesek. Ne érjen
hozzajuk!

Helyezze a betéttartot a munkatalban allo
eszkoztartora.

Tegye a fed6t a munkatélra.

Tegye a hozzavaldkat az ételadagolo
nyilasba. A nagyobb darabokat vagja fel
elére gy, hogy beleférjenek az ételadagolo
nyilasba.

Egyenletesen toltse meg az ételadagold
nyilast a jobb eredmény érdekében.

Ha nagyobb mennyiségl ételt kivan felvagni,

elészor csak kisebb adagot dolgozzon fel, Uritse ki

a munkatélat, majd johet a kovetkezé adag.

A Apritishoz és szeleteléshez valassza a
legnagyobb sebességet (2-es fokozat) a
sebességszabilyzé gombon.
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A munkafolyamat addig folytatédik, mig
0 fokozatra kapcsol (kikapcsolva).

» Kapcsoljon |-es fokozatra a sebesség
cs6kkentéséhez.

Finoman nyomja a nyoméruddal az
ételadagolo nyilasba a hozzavaldkat.

Ha puha z6ldséget vagy gylimolcsét aprit,
visszakapcsolhat |-es sebességfokozatba,
nehogy a feldarabolt z6ldségek és gyiimdlcsok
pliréssé valjanak.

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

Dagaszté horog

A dagaszté horgot kenyértészta, tészta és
siteménykeverékek dagasztasahoz hasznalhatja.

Il Tegye a munkatalat a motoregységre és
helyezze a dagaszté tartozékot a
meghajtotengelybe.

Tegye a hozzévaldkat a munkatalba és
rogzitse a fedét a munkatalba. Helyezze a
nyomorudat az ételadagold nyilasba, hogy
dagasztds kdzben a hozzavaldk ne
frocesenjenek ki.

Vilassza a legnagyobb sebességfokozatot
(2-es fokozat) a sebességszabalyzd
gombbal.

Nézze meg a tablazatban a hozzavetdleges

elkészitési idSket.

Keveré tarcsa

A keverd tarcsat majonéz készitéséhez, tejszin és
tojasfehérje felveréséhez hasznalhatja.

B Tegye a keveré tarcsat az eszkoztartdba,
ami a munkatalban all.

Tegye a hozzévalékat a munkatalba és
tegye a fedét a munkatalra.

Vilassza a legkisebb sebességet (I-es
fokozat az optimdlis eredmény eléréséhez.

Tanacsok

» Ha tojasfehérjét ver fel, a tojasok
szobah&mérsékletiiek legyenek.

» Felverés el6tt legalabb egy féloraval vegye ki a
tojasokat a hiitészekrénybdl.

» Majonéz készitésekor az 6sszes hozzivalo
szobah&mérsékletli legyen.

Adjon hozza olajat a nyomorid tetején 1évd kis

nyilason keresztdl.

» Tejszin felverésekor a tejszint a
hiitészekrénybdl kivéve rogton hasznilja fel.
Nézze meg a tdblazatban az elkészitési id6t.
A tejszint ne verje tul sokaig.



A munkafolyamat soran tobbszor hasznalja az
impulzus funkcidt a megfeleld eredmény elérése
érdekében.

Husdaralo

A husdaralét his daralasahoz és kolbasz
toltéséhez hasznalhatja.

Il Szerelje fel a fogaskerék hazat a motor
egységre.

Kattanast fog hallani amikor ezeket a tartozékokat

megfeleloen szerelte fel.

Csatlakoztassa a vagohazat a

motoregységre.

Tegye be a csigatengelyt a vagohdzba a
muanyag végével elore.

Tegye a vagokeést a csigatengelyre. A
vagdéleknek elore kell mutatniuk.
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Tegye (a kivant 6sszetételtol fiiggoen) a
kozepes vagy durva daralé tarcsiat a
csigatengelyre.

Figyelien, hogy a daralé tarcsa hornyai réamenjenek

a hisdaralé fej kiemelkedéseire.

A Forgassa a menetes peremet a vagohazon
lévo nyil iranydba amig megfeleloen
megszorul.

Tegye az adagol¢ tdlcat a vagohaz felso
részére.

Husdaralas
Il Darabolja fel a hust 10%2 cm-es csikokra.

Tavolisa el csontokat és amennyire
lehetséges a porcogodkat és az inakat.

Soha ne dardljon fagyasztott hust.

Vidlassza a 2 sebességfokozatot a his
daralasihoz.

Tegye a hust az adagol6 talcara. A
nyomorud haszndlataval dvatosan nyomja a
hust a vagd hazba.

» Percenként |,3 kg hust darélhat le.

(Sovany hust hasznaljon, zsiros rész és inak nélkdl).

» Vagdalt hishoz (bifsztek) kézepes daralé

tarcsaval kétszer darilja le a hust.
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A motoregység tisztitasa elStt mindig hlizza ki a

Kolbasz toltés

Il Darilja le a hust halézati csatlakozd dugét a fali konnektorbdl.
Miutan befejezte a hds daralasat hizza ki a Il Nedves ruhaval tisztitsa a motoregységet.
késziilék csatlakozd dugdjat a fali Ne meritse a motoregységet vizbe, és ne
konnektorbdl és vegye le a menetes oblitse le csapviz alatt sem.
peremet.

Hasznalat utan régton tisztitsa meg az
Vegye ki a dardlé tircsat étellel érintkezett részeket forro,
mosogatdszeres vizben.
Vegye ki a vagdkeést.
» A munkatalat,a munkatdl fedelét, a

» Hagyja a csigatengelyt a vagéhazban amikor nyomorudat és a tartozékokat (kivéve a
kolbaszt akar tolteni. turmix kancsot) tisztithatja mosogatogépben
is.
Tegye a szétvalasztot a vagdhazba. Ezen részek mosogatdgép tlrését a DIN EN

| 2875 szabvany szerint ellendrizték.

Tisztitsa meg a késeket, a turmixgép vagbegységét

= A Tegye a kolbésztoltot a vagdhazra és és Ovatosan illessze vissza Sket. A vagd élek
csavarja a gyurut a vagohazra. nagyon élesek!
Neo
- A készUlék kész kolbész toltésre. Gy&z8djdn meg réla, hogy a kések vagdélei és a

betétek nem érintkeznek-e kemény targyakkal. Ez
a kések csorbulaséhoz vezethet.

Tanacsok

» Aztassa a belet 10 percig langyos vizben. Egyes hozzavaldk a tartozékok fellletén
Ezutdn huzza fel a nedves bort a kolbész elszinez&dést okozhatnak. Ez nem befolyasolja a
toltore. Nyomja az elkészitett daralt hist a = tartozékok hasznalhatdsagat. Az elszinez8dés kis
vago hazba. idé mulva rendszerint megszlnik.

» Ha a bor megakad a kolbasz tolton, kevés
vizzel nedvesitse meg. » A (felesleges) hélézati csatlakozd vezetéket

» A kolbész toltéshez vilassza az | fokozatot. csévélje fel a készilék hatuljara.
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Garancia és szerviz

A husdarilé tisztitasa.

Ha informéciéra van sziksége, esetleg probléma

A vagbhéazban lévo hlsmaradékot néhany szelet merUl fel, keresse fel a Philips www.philips.com
kenyér ledaralasaval eltavolithatja a készilékbol. VWeb-lapjat, vagy Iépjen érintkezésre a lakéhelyén
lévé Philips Vevészolgalattal (a telefonszamot
Il A Kkésziiléket tisztitas elott kapcsolja ki és a megtaldlja az egész vilagra kiterjedd
fali konnektorbol huzza ki a csatlakozo garancialevélen). Ha nincs Vevdszolgalat a
dugét. lakohelyén, forduljon a Philips készllékeket arusitd
szakUzlethez, vagy |épjen érintkezésbe a Philips
Nyomija le a kiold6 kart és a teljes Haztartasi Készilékek és Szépségapolasi termékek
vagdhazat forditsa el a nyil iranyaba. Szerviz Osztalyaval.

Vegye ki a nyomorudat és az adagold
talcat.

Csavarja le a menetes peremet és szereljen
le minden tartozékot a vagdhazrol.

Mosogatégépben NE tisztitsa a tartozékokat.

Hasznalat utan azonnal mosogasson el
minden hussal érintkezo tartozékot forro,
mosogatodszeres vizben.

A Forré vizzel 6blitse le oket és AZONNAL
szaritsa meg.

» Azt tanacsoljuk, hogy kevés névényi olajjal
olajozza be a vagokeést és a darald tarcsakat.
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Hibaelharitas

Probléma Megoldas

A készllék nem Forditsa a munkatalat vagy a fedéjét az dramutaté jaras

kapcsol be. iranyaba kattanasig. Gyéz&djon meg rola, hogy a
munkatélon és a fedén lévé pontok pontosan szemben
helyezkedjenek el.

A késziilék hirtelen Az automatikus kikapcsolé rendszer valészinlleg
megall. kikapcsolta a készlléket, mivel az tiimelegedett
I) Kapcsolja ki a késziiléket (O fokozat).
2) Fesziiltségmentesitse a késziiléket.
3) Hagyja a késziléket lehdini 60 percig.
4) Dugja vissza a fali konnektorba a halézati csatlakozd
dugét. 5) Ismét kapcsolja be a késziiléket.

A dagaszto vagy a Ellendrizze, hogy a munkatélat és a fedét tényleg az
keverd tartozék nem  6ramutatd jarasaval egyezd iranyba forgatta-e kattanésig.
forog.

A turmix kancsot ésa Ha a turmix kancsét és a robotgép munkataljat
robotgép munkatdljagt ~ megfeleléen szerelte fel, csak a turmixgép mukodik. Ha
felerdsitette, de csak @ hasznalni akarja a robotgép munkataljat is, szerelje le a

turmixgép mikodik. turmix kancsot és zarja le a rogzitényilast a csavaros
fedével.

Tartozékok és alkalmazasok

Tartozék  Alkalmazas Alkalmazasi id6k

R Aprora vagas, purésités, dsszekeverés 10-60 mésodperc

3 Dagasztas 60- 180 masodperc

Szeletelés, darabolas 10-60 mésodperc

® Habosftas, habverés, keverés [Q-cbimesespere

Y Daralas

Hozzévalok és
eredmények

Almak,
sargarépak,
zeller - apritas

Almék,
sargarépak,
zeller -
szeletelés

Zsemlemorzsa
- apritas

Sajt
(parmezan) -
apritas

Maxi
malis
menn
yiség

500g

500¢g

100g

200g

Tartoz
ék/seb
ességf

okoza

t

/2

©/2

R/2

Eljaras

Végja a zoldségeket olyan
darabokra, hogy beférjenek az
ételadagold nyilasba. Toltse meg
az ételadagold nyilast a
darabokkal és szeletelje fel
Sket, mikdzben a nyomoruddal
finoman benyomja a darabokat.

Vagja a z6ldségeket olyan
darabokra, hogy beférjenek az
ételadagolé nyflasba. Toltse meg
az ételadagold nyilast a
darabokkal és szeletelje fel
Sket, mikdzben a nyomériddal
finoman benyomja a darabokat.

Széraz, ropogds kenyeret
hasznaljon.

Hasznaljon kéregnélkdli
parmezan sajtot és vagja fel 3 x
3 cm-es darabokra.

Alkalmazisok

Salaték, nyers
z0ldségek

Salatak, nyers
z6ldségek

Piritott
zsemlemorzsa,
csében sitek

Koretek,
levesek,
sz6szok,
csében suitek



Hozzévalok és
eredmények

Sajt (Gouda) -
apritas

Csokoladé -
apritas

F&tt borso,
bab - pirésités

Fétt zoldségek
és hisok -
purésités

Uborka -
szeletelés

Tészta
(kenyér) -
dagasztas

Maxi
malis
menn
yiség

Tartoz
ék/seb
ességf

okoza

t

2008 @72

200g /2
250g /2
500g /2
2db @/ 1
ubork

a

500g /2
liszt

Eljaras

Vagja fel a sajtot darabokra,
majd toltse az ételadagold
nyilasba. Ovatosan nyomja a
nyomoraddal.

Kemény, keserl csokoladét
hasznaljon.Torje 2 cm-es
darabokra.

Fétt borsét vagy babot
hasznéljon. Ha szikséges, adjon
hozza némi folyadékot a
keverék slir(ségének
javitasahoz.

Slrlibb piréhez csak kevés
folyadékot adjon. Finom
plréhez addig ne adjon
folyadékot, mig simara nem
keverte.

Tegye az uborkat az
ételeadagolod nyilasba és
finoman nyomja lefelé.

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

Alkalmazisok

Szbszok,
pizzak, cs6ben
stltek, fondutk

Koretek,
martasok,
cukraszsiitemé

nyek, pudingok,

habok

Purék, levesek

Bébi- és
csecsemdBétele
k

Salatak,
koretek

Kenyér

Hozzévalok és
eredmények

Tészta (pizza)
- dagasztas

Tészta (olcsd
édessttemény
ek) - dagasztas

Tészta (kelt) -
dagasztas

Tojasfehérje

Maxi
malis
menn
yiség

kg /2
liszt

300g
liszt

500¢g
liszt

4 ©/1

hab - habosftas tojasfe

Gylmolcs (pl.
alma, banan) -
apritas

hérje

500g /2
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Eljaras

Olvassa el a kenyérdagasztasnal
lefrtakat. Dagassza a tésztat |
percig.

Hideg margarint hasznaljon,
amit 2 cm-es kockékra kell
vagni.Tegye a lisztet a
munkatalba és adja hozza a
margarint. Keverje 6ssze, mig
omlés nem lesz. Aztan keverés
kozben adjon hozza hideg vizet.
Kapcsolja ki a késziléket, amint
a tészta labda formaju nem
lesz. Hdtse le a tésztat a
tovabbi feldolgozas el6tt.

El&szor keverje dssze az
élesztét, a meleg vizet és némi
cukrot kilon talban. Tegye az
Osszes hozzavalét a munkatéalba
és dagassza addig, mig el nem
valik az edény falatol (kb. |
perc). Hagyja kelni 30 percig.

Szobahémérsékletl tojasokat
hasznaljon. Megjegyzés: legalabb
2 tojasfehérjét hasznaljon.

Tanacs: adjon hozza kis
citromlevet, hogy
megakadalyozza a gylimaolcsok
elszinez8dését.

Alkalmazisok

Pizza

Almas piték,
édes kekszek,
gyimolccsel
toltott
stitemények

Luxury kenyér

Pudingok,
szufflék,
habcsok

Szbszok,
dzsemek,
pudingok, bébi
ételek
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Hozzavaldk és Maxi  Tartoz

eredmények  milis  ék/seb
menn  ességf
yiség  okoza

t

Fokhagyma- 300g /2

apritas

Flszerek (pl. ~ Minim /2

petrezselyem) um

- apritas 50g

Majonéz - 3 tojas @/ |
kikeverés

Hasok (sovany, 1000g & /2
kovérebb) -

dardalas

Eljaras

Hamozza meg a fokhagymét.
Nyomja be az impulzus
gombot néhanyszor, hogy
megakadalyozza a fokhagyma
0l apréra vagasat. Legalabb
150 grammot hasznaljon.

Mossa meg és szaritsa meg a
fliszereket apritas elétt

Minden hozzaval®
szobahémérsékletd legyen.
Megjegyzés: legalabb egy
nagyobb tojast, két kisebb tojast
vagy két tojassargajat
hasznéljon. Tegye a tojast a
kiecetezett munkatalba és adja
hozza cseppenként az olajat.

El&szor is szedjen ki minden
inas részt és csontot a hisbol.
Darabolja fel a hist 10%2 cm-
es csikokra.

Alkalmazasok

Koretek,
martasok

Szbszok,
levesek,
koretek,
flszeres vaj

Salatak,
koretek és
barbecue
szbszok

Tatér bifsztek,
hamburgerek,
hisgolyodk

Hozzévaldk és Maxi
eredmények

Keverék
(stitemény) -
keverés

Mogyorofélék
- apritas

Hagyma -
apritas

Hagyma -
szeletelés

Tejszinhab -
felverés

Tartoz
malis  ék/seb
menn  ességf
yiség okoza

t
4 tojas /2
250g /2
500g /2
300g O/ |
500ml @/ |

Eljaras

A hozzavalok
szobahdmérsékletlek legyenek.
Keverje &ssze az olvasztott
vajat és a cukrot, amig lagy és
krémes keveréket kap. Azutan
adja hozz4 a tejet, a tojasokat
és a lisztet.

Haszndlja az impulzus gombot
a durvabb aproéra vagashoz.
Allitsa le a munkafolyamatot, ha
durvara vagott mogyorét
szeretne.

Hamozza meg a hagymat és
vagja négyfelé. Két impulzus
utan ellendrizze az eredményt.

Hamozza meg a hagymakat és
vagja akkora darabokra, hogy
beleférjenek az ételadagold
nyflasba. Megjegyzés: legalabb
|00g hagymat szeleteljen fel.

A hiitégépbdl kivett tejszint
rogton felhasznalhatja.
Megjegyzés: legaldbb 125 ml
tejszint verjen fel. A tejszinhab
kb. 20 masodperc mulva kész.

Alkalmazasok

Kilénbdzd
sitemények

Salatak,
pudingok,
mogyoro
kenyér,
mandulas
tészta

Salata, fétt
ételek, kevert
slltek, koretek

Salata, fétt
ételek, kevert
stltek, koretek

Koretek, krém,
fagylalt
keverékek



Cukkini szendvics krém

Hozzavalok:

- 2 cukkini

- 3 f6tt tojas

- | kis hagyma

- | evékanal zoldségolaj

- petrezselyem

- 2-3 evékanal tejfol

- citrom [, tabasco szbsz, s6, bors, curry por,
paprika

» Mossa és szdritsa meg a cukkiniket és a
munkatdlba illesztett finom aprité betéttel apritsa
fel. A felapritott cukkiniket dntse dt egy edénybe,
hintse meg soval és hagyja |5 percig dlini, hogy a
sG kioldja a felapritott cukkini nedvességtartalmdt.
Vdgja a hagymdt négybe és fokhagymagerezddel
egylitt vdgja finomra. Szedje le a petrezselyem
leveleket a szdrrdl és vdgja aprdra a leveleket.
Aztdn tegye a felapritott cukkinit szdraz
tériékenddre és nyomja ki a folyadékot beldle.
Ontsén egy kis olajat egy serpenyébe és siisse
vildgosra a felapritott hagymdt és fokhagymadit,
adja hozzd a felapritott cukkinit. A hozzdvaldkbdl
az Gsszes viznek el kell pdrolognia. Hagyja egy
ideig hdiini a megstitétt hozzdvaldkat. Pucolja meg
a tojdsokat, tegye a robotgép munkatdlba és vdgja
néhdny mdsodpercig a késziilékben.Adja hozzd a
tobbi hozzdvaldt is, izesitse és keverje 6ssze a
vdgdegységgel. Piritott fehér kenyérrel tdlalja.

v
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Gyilimolcstorta
Hozzévalok:

- 150 g datolya

- 225 g aszalt szilva

- 100 g di6 (50 g mandula/50 g did)
- 50 g mazsola

- 50 g nagyszemU mazsola

- 200 g teljes &rlésy rozsliszt
- 100 g fehér buzaliszt

- 100 g barnacukor

- egy csipetnyi s&

- | zacsko sttépor

- 300 gird

> Tegye a fém vdgoegységet a munkatdlba. Az
dsszes hozzdvaldt tegye a munkatdlba, és keverje
Sket 30 mdsodpercig a legnagyobb
sebességfokozaton. Siisse a gylimélcstortdt egy
30 cm hosszu stitéformdban 40 percig 170 °C-on.

Po6réhagymas Quiche

Hozzévalok a tésztdhoz

- 250 g blza liszt (vagy korpas buzaliszt)

- egy csipetnyi sO

- | evékandl méz

- 20 g friss éleszt& vagy |/2 csomag szaraz
élesztd

- 100 g vaj

- 6 ev6kanal langyos tej

Hozzavaldk a toltelékhez:
- 500 g péréhagyma

- zOldségolaj

- 4 tojas
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- 500 g tejfol
- 56, bors, 1-2 evékanal liszt, ha szikséges

v

Minden hozzdvaldt éntsén a munkatdlba és
dagassza, mig dssze nem dll a tészta. Hagyja a
tésztdt kb. 30 percig kelni.

Szeletelje fel a péréhagymdt a szeleteld tdrcsdval.
Tegyen egy kis olajat egy serpenydbe és néhdny
percig slisse a felszeletelt péréhagymdt. A
hozzdvaldk maradék részét tegye a turmix
kancséba és és hagyja a turmixgépet addig
mukédni, mig krémes dllagt masszdt nem kap.
Adjon hozzd |-2 evékandl lisztet, hogy
bes(irisédjon a keverék.

Zsirozzon ki egy kb 24 cm-es atmérdjl
stitéformdt és egyenletesen helyezze bele a
tésztdt Ugy, hogy a slitéforma oldaldra is jusson.
Terftse szét a tésztdn a pdréhagyma keveréket és
dntse rd a tébbi hozzdvaldt is. Elére melegitett
stitében kb. 40 percig stsse |80°C-on. Hidegen
és melegen is tdlalhatd.

v

v

Magyaros gulyas
Hozzavalok:

- | evékandl olgj

- | kézepes hagyma
- | ev6kanadl paprika
- 400 g marha vagy disznéhus
- | z6ld paprika

- | paradicsom

- s6

- 200 g sargarépa

- 300 g burgonya

- kéménymag

» Mossa meg a hist és vdgja 2 cm-es kockdkra.
Hdmozza meg a hagymdt és vdgja apréra a
robotgép munkatdlban a fém vdgdegységet
haszndlva. Vegye ki a zéld paprika maghdzdt és
szeletelje fel karikdkra a szeleteld tdrcsa
segitségével. Hdmozza meg a paradicsomot,
tdvolitsa el a szdrdt és vdgja vékony csikokra.
Stisse puhdra az olajban a felapritott hagymdt.
Vegye le a tlzrdl és szdrja bele a paprikdt, adja
hozzd a hist, és dllandé keverés mellett magas
héfokon pdr percig slisse a hust.Adja hozzd a
z6ld paprikdt, a paradicsomot és izlés szerint sct,
fedje le a Idbast és pdrolja a sajdt levében
kézepes héfokon, mig majdnem puha nem lesz a
hus.

Kézben tisztitsa meg és szeletelje fel a sdrgarépdt
a szeleteld tdrcsdt haszndlva, hdmozza meg és
kockdzza fel a burgonydt. Adja ezeket a hushoz és
dntsdn annyi hideg vizet rd, amennyi levest
szeretne (kb. 1,2 litert). [zesitse egy csipetnyi
kéménymaggal és lassu tizén f6zze addig a
levest, mig minden hozzdvalé vajpuha nem lesz,
némi sét hozzdadva, ha sziikséges.

Forrén tdlalja. Diszitéstil zéld paprika karikdkat
rakhat a leves tetejére és erds paprikdt is
felszolgdlhat hozzd kiilén tdnyéron.

v

v

Mogyoroés kenyérkoszoru
Hozzavaldk a tésztdhoz:

- 500 g szitélt liszt

- 75 g cukor

- | teaskandl s6

- | tojas

- 250 ml tej (35°C-o0s)



100 g puha vaj

30 g friss élesztd (a poréleszté hasznélatéhoz
olvassa el a csomagolason lévé hasznalati
utasitast)

Toltelék:

250 g felapritott mogyord
100 g cukor

2 csomag vanilias cukor
125 ml tejszin

Melegitse a stitét 200°C-ra. Keverje dssze a tejet,
az élesztét és a cukrot a munkatdlban. Adja
hozzd a lisztet, sct, vajat, és a tojdst. Dagassza

2 percig. Tegye dt a tésztdt egy mdsik tdlba éa
takarja le vizes ruhdval. Meleg helyen kelessze

20 percig.

>

Apritsa fel a mogyordt a fém vdgdegységet
haszndlva. A téltelék hozzdvaldit keverje dssze.
Nydjtsa ki a tésztat téglalap alakdra. Kenje szét a
tésztdn a mogyords keveréket, majd géngydlje fel
és alakitson ki beléle koszorut. Tegye a tésztdt
kivajazott kerek stitéformdba és hagyja 20 percig
kelni. Kenje meg felvert tojdssal a tetejét és tegye
a siit6 kézepére a rdcsra. 25-30 percig slisse
200°C. fokon.

Csokis siitemény
Hozzavalok:

140 g puha vaj
['10 g porcukor
140 g csokoladé
6 tojasfehérje

6 tojassargija
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I'10 g kristalycukor
140 g buzaliszt

Toltelék:

200 g sargabarack lekvar

Maz:

[25 ml viz

300 g cukor

250 g reszelt csokoladé
izlés szerint tejszinhab

Melegitse a stitét |60°C-ra. Keverje el a vajat a
kristdlycukorral a fém vdgdegységet haszndlva.
Olvassza meg a csokolddét és keverje bele a vaj-
cukor masszdba. Egyenként adja hozzd a
tojdssdrgdkat a keverékhez, és az egészet addig
keverje, mig krémes nem lesz. Verje fel a
tojdsfehériéket kemény habbd a kristdlycukorral a
fém vdgdegységet haszndlva. A fehérjehabot adja
hozzd a kikevert masszdhoz és finoman keverje
bele. Majd kendlapdttal keverje bele a lisztet is.
Kizsirozott tepsibe 6ntse a tészta masszdt. Kb. |
drdig stisse 160 °C-on.Az elsé |5 percnél a siitd
ajtajdt félig hagyja nyitva.

Hagyja a stiteményt hiiini a tepsiben (24 cm) egy
darabig, majd boritsa ki egy rdcsra, hogy tovdbb
hdiljén. Vizszintesen szelje ketté a siiteményt és
kenje meg az egyik felét sdrgabarack lekvdrral,
majd illessze 6ssze ismét a stitemény két felét.
Melegitse fel a maradék sdrgabarack lekvdrt, mig
szirupos nem lesz, és Ontse a slitemény tetejére.
Készitse el a cukormdzt. Forralja fel a vizet, adja
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hozzd a cukrot és a csokolddét, és kis tlizon fézze
fel. Folyamatosan kevergesse, amig sima és
kenhetd sdrdségl masszdt nem kap. Tegye a
cukormdzt a siitemény tetejére és hagyja lehdlni.
A sliteményt tejszinhabbal tdlalja.

Brokkoli leves (4 személy részére)
Hozzéavalok:

v

50 g érett Gouda sajt

300 g f&tt brokkoli (szar és virdgzat)
a |é, amiben a brokkoli f&tt

2 darabokra vagott f&tt krumpli

2 husleves kocka

2 evdkanl tejszin

curry

sO

bors

szerecsendid

Apritsa fel a sajtot. Plirésitse a brokkolit a fétt
krumplival és a brokkoli féz6levének egy részével.
Tegye a brokkoli plirét és a maradék fézblevet és
a husleveskockdkat méréedénybe és téltse fel
vizzel 750 mi-ig. Ontse Gt a levest egy Idbasba és
kavargatds kozben forralja fel. Keverje bele a
sajtot és izlés szerint curryt, sét, borsot és
szerecsendict, adja hozzd a tejszint.

Pizza
Hozzavaldk a tésztdhoz

400 g liszt

[/2 ev8kanal s6

20 g friss élesztS vagy 1.5 csomag szaritott
élesztd

2 evBkanal f6z8olaj
kb. 240 ml viz (35°C)

A feltéthez:

300 ml &tsz(rt paradicsom (konzerv)

| ev8kandl olasz flszerkeverék (szarftott vagy
friss)

| hagyma

2 gerezd fokhagyma

s6 és bors

cukor

A szbszra tehetd hozzavalok:

olivabogyd, szalami, articsdka, gomba, szardella,
mozzarella sajt, paprika, reszelt érett sajt és oliva
olaj izlés szerint

Tegye a munkatdlba a dagaszté horgokat. Tegye a
hozzdvalékat a munkatdlba és vdlassza a
legnagyobb sebességet (2-es fokozat). Dagassza a
tésztdt kb. 90 mdsodpercig, mig sima
tésztagolydvd nem alakul. Tegye a tésztdt kilon
munkatdlba, fedje le nedves ruhdval és hagyja

30 percig kelni.

» Apritsa fel a hagymdt és a fokhagymdt a fém

vdgbegységgel a robotgép munkatdlban és siisse
meg Sket egy serpenydben, mig (veges nem lesz.
Adja hozzd az dtszdrt paradicsomot és a
flszereket, és lasst tliz6én pdrolja kb. 10 percig.
Flitse fel a stitét 250°C-ra.

Nydjtsa ki a tésztdt a lisztezett munkafeliileten és
csindljon beldle 2 kéralaku formdt. Helyezze a
tésztaformdkat kizsirozott stitétdlcdra. Szérja meg



a pizza tetejét, de a széleit hagyja szabadon.
Tegye rd a kivdnt hozzdvaldkat, hintse meg reszelt
sajttal a pizza tetejét és cseppentsen rd
olivaolgjat.

» Sisse a pizzdt |2-15 percig.

Zoldséges krumplisiilt
Hozzavalok:

- | tojas

- 50 cc tej

- | evékandl liszt

- | teaskandl koriander

- s6 és bors

- 2 nagyobb krumpli (kb. 300 gramm )
- 100 g téli répa

- 150 g zeller

- 50 g napraforgdmag vagy 2 evékanal kukorica
- olaj a kisttéshez

> A fém vdgdegységet haszndlva keverje dssze a
tojdst, tejet, koriandert, sét és borsot.

Vdgja fel a megtisztitott krumplit és répdt és a
megmosott zellert a durva aprité betéttel és adja
hozzd a tojdskeverékhez. Keverje dssze a
zbldségeket, a tojdskeveréket és a
napraforgémagot, kukoricdt egy tdlban.

Melegitse fel az olajat egy serpenyében és 8 lapos
pdstétomot tegyen bele, siisse meg mindkét
oldaldn, mig aranybarna nem lesz. ltatés papirra
tegye, hogy a zsir lecsépégjén.

Sttési idé: 3-4 perc

v

v

v
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kenyér (fehér)

Hozzéavaldk:

- 500 g kenyérliszt

I5 g puha vaj vagy margarin

- 25 g friss éleszt8 vagy 20 g széritott élesztd
260 ml viz

- 10gso

10 g cukor

> Szerelje fel a dagaszté horgokat a munkatdiba.
Tegye a lisztet, a sét és a margarint vagy vajat a
munkatdlba. Adja hozzd a friss vagy szdritott
élesztbt és a vizet. Tegye fel a munkatdl feddjét,
forditsa a nyil irdnydba, kattandsig. Vdlassza a
legnagyobb sebességet (2-es fokozat) és keverje
dssze a tésztdt (a legnagyobb dagasztdsi idét
nézze meg a EMennyiségek és elkészitési iddk c.
részben).

> Vegye ki a tésztdt a munkatdlbdl, tegye egy nagy
tdlba, fedje le nedves konyharuhdval és meleg
helyen hagyja kelni 20 percig. Ha megkelt, nydjtsa
ki a tésztdt, majd csindljon beléle ismét labda
format.

> Tegye vissza a tdlba a tésztdt, fedje le a nedves
konyharuhdval és hagyja tovdbbi 20 percig kelni.
Nydjtsa ki ismét, majd gdngydlje dssze.

> Helyezze a tésztdt kizsirozott slitblemezre és
hagyja tovdbbi 45 percig kelni. Az elére
felmelegitett siit6 alsé részén, alacsony héfokon
stisse Ki.

> A kenyeret 225°C-on ssse elémelegitett stitében
az alsé részén, kb. 35 percig.
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SGEiastloy 2 prisluSenstvo

© Motor (pohonné jednotka) Slcast'ou tohoto zariadenia je automaticky
® Ovladanie rychlosti tepelny spinac. Ak sa zariadenie prehreje, tepelny
P = Pulz spina¢ odstavi privod elektrickej energie.
0 =Vypnuté
I = Najniz8ia rychlost’ AkVase zariadenie nahle prestane
2 = Najvyssia rychlost pracovat’
® Kryt montazneho otvoru mixéra (musi byt
spravne umiestneny, ak chcete zariadenie Il Odpojte napajaci kibel zo siete.
pouzit))
Nédoba na spracovanie potravin Otocte gombik do polohy 0 a vypnite
Drziak néstrojov zariadenie.

Veko nadoby na spracovanie potravin
Davkovacia trubica

Piest

Haky na miesenie

Kovova Cepel + ochranny kryt

Néstavec na kréjanie na stredne hrubé platky
Néstavec na krdjanie na stredne velké kdsky

Zariadenie nechajte 60 minut vychladnut’

Pripojte napdjaci kabel do siete.

B EE

Zariadenie znovu zapnite.

Drziak na nastavce Prosime kontaktujte predajcu vyrobkov firmy
Disk na vytvaranie emulzif Philips, alebo autorizované servisné centrum firmy
Prevod mlynceka na maso Philips, ak sa automaticky tepelny systém aktivuje
Telo mlynceka na méso prilis casto.

Zavitnica hriadela )

N6z mlynceka VYSTRAHA: Aby ste predisli nebezpe¢nym
Kruhovéa matica situdciam, toto zariadenie nesmie byt nikdy
Nastavec na stredne hrubé mletie, priemer pripojené na ¢asovy spinac.

4 mm

Naéstavec na hrubé mletie, priemer 8 mm

Oddelovac

Nastavec na plnenie klobas
Hrdlo mlynceka

Piest

Uvolfiovacia paka

INI<D<I=1<Ic I Jololol oJol ZI=]-I~]-I-I=lolmImIc)



Dolezité upozornenie

Pred pouzitim zariadenia si pozorne preditajte
tento navod a pozrite zodpovedajlice obrazky.
Navod na poutzitie si odlozte pre pripad, Ze ho
neskor opit budete potrebovat'.

Pred pripojenim zariadenia do siete
skontrolujte, ¢i napatie uvedené na zariadeni
zodpoveda napitiu v miestnom rozvode
elektrickej energie.

Nepouzivajte zZiadne prisluSenstvo od iného
vyrobcu ako je firma Philips, alebo
prislusenstvo, ktoré firma Philips vyslovne
neodporucila. Ak takéto stciastky, alebo
prislusenstvo pouZzijete, zaruka naVase
zariadenie strati platnost’.

Pristroj nepouzivajte, ak su siet'ovy kabel,
zastrcka alebo iné casti poskodené.

Ak je poskodeny napdjaci kabel zariadenia,
smie ho vymenit’ len personal firmy Philips,
alebo servisného centra autorizovaného firmou
Philips, aby sa predislo nebezpe¢nym situaciam.
Skor, ako zariadenie pouzijete po prvykrat,
dokladne ocistite vSetky sucasti, ktoré pridu
do styku s potravinami.

Neprekrocte stanovené mnozstva a dobu
pripravy uvedent v tabulke.

Neprekracujte maximalne mnozstvo oznac¢ené
na nadobe, t.j. mnoZstvo nesmie prekrocit’
hornu rysku oznac¢ent na nadobe.

Hned po poutziti odpojte zariadenie zo siete.
Pokym je zariadenie v ¢innosti, nikdy
nepouzivajte prsty ani ziadne predmety (napr-
varesku) na zatlaéenie prisad do nadoby cez
davkovaciu trubicu. Na tento Gcel smiete
pouzit’ jedine piest.
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Pristroj majte mimo dosahu deti.

Pristroj nenechajte nikdy ist’' bez dozoru.
Najdite spravnu polohu a prikryte nadobu na
spracovanie potravin vekom. Odblokujete tak
zabudovany bezpecnostny vypinac a budete
moct’ zapnut’ zariadenie. Na pohonnej
jednotke aj na kryte montazneho otvoru
mixéra je ich spravna poloha oznacend
bodkami. Zariadenie mézete uviest’ do chodu
len ak tieto bodky stoja oproti sebe.

Pred tym, ako odpojite lubovolné
prisluenstvo, vypnite zariadenie.

Zariadenie vypinajte vzdy pomocou ovladaca,
ktory ototite do pozicie 0.

Pockajte kym sa pohyblivé Casti zastavia a az
potom otvorte veko zariadenia.

Motorovu jednotku nikdy neponorte do vody
ani inej kvapaliny, rovnako ju ani neoplachujte
pod tecucou vodou. Na vycistenie motorovej
jednotky pouzivajte vlhku utierku.

Pred pouzitim odstrarite z rotujucich ¢epeli
ochranny kryt.

Nikdy nepouzivajte n6z mlync¢eka na maso v
kombinacii s oddelova¢om a nastavcom na
plnenie klobas.

Nepokusajte sa zomliet’ kosti, orechy, alebo
iné tvrdé predmety.

Nikdy nesiahajte do hrdla mlyn¢eka.Vzdy
pouzivajte piest.

Pred spracovanim pockajte kym hortce
prisady vychladnd (max. teplota 80°C; 175°F).
Dizka spracovania potravin je uvedena v
tabulke, ktora sa nachadza dalej v tomto
navode na pouzitie.

Hned' po poufziti odpojte zariadenie zo siete.
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Pouzitie pristroja

Nadoba na spracovanie potravin

Il Nédobu pripojite ku telu mixéra tak, ze
pomocou rucky ju otocite v smere Sipky
aby ste zaculi kliknutie.

Polozte veko na nddobu. Otoéte nim v
smere $ipky aby ste zaculi kliknutie

(budete na to musiet’ vynaloZit’ urgitu silu).

Zabudovany bezpecénostny uzaver

Piest mézete poutZit' aj na uzatvorenie
davkovacej trubice, aby cez fiu neunikli
spracovavané prisady.

Kovové cepele

Na pohonnej jednotke, nadobe a veku nadoby su
znacky. Zariadenie budete méct' pouzit len ak
bodky na pohonnej jednotke a na kryte
montézneho otvoru mixéra stoja oproti sebe.

Il Uistite sa, Ze znatky na niadobe a na veku
stoja oproti sebe.Vybezok veka zapadne

do rukovéte nadoby.

Dévkovacia trubica a piest

Il Dévkovaciu trubicu mézete pouzit’ na
pridavanie kvapalnych a/alebo tuhych
prisad. Tuhé prisady pretladite cez trubicu
pomocou piesta.

{
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» Kovové ¢epele mozete pouzit’ na strihanie,
mieSanie, mixovanie a vyrobu pyré.

Il Odstréiite ochranny kryt z &epeli.

Hrany Cepeli, ktoré slizia na krjanie, st velmi
ostré. Nedotykajte sa ich!

Do nadoby vlozte nosi¢ naradia a na nosic,
stojaci v nadobe, nasad'te ¢epele.

Nadobu napliite spracovavanymi
prisadami.Velké kusy potravin nakrajajte na
kocky priblizne 3 x 3 x 3 cm. Nadobu
zakryte vekom.

Do davkovacej trubice vlozte piest.

Ovlada¢om nastavte maximalnu rychlost’
(pozicia 2).
- Spracovanie potravin bude pokracovat dovtedy,
kym zariadenie nevypnete (pozicia 0).

» Otocte gombik do pozicie |, aby ste zniZili
rychlost.



Rady

» Ak krajate cibulu, niekolkokrat pouzite
funkciu pulzu, aby ste cibulu nepokrajali prilis
najemno.

Ak chcete postruhat’ (tvrdy) syr, nenechajte
zariadenie prili§ dlho v &innosti. Syr sa prili§
zohreje, zacne sa tavit’ a vzniknd hrudky.
Cepele nepoutivajte na strihanie velmi
tvrdych prisad ako napr. zrnkovej kavy,
turmeriku, muskatového orechu a kociek
ladu, pretoze by mohli ¢epele otupit’.

Ak sa potraviny lepia na Cepele, alebo na steny
nadoby:

Il Vypnite zariadenie.
Odmontujte veko nadoby.

Prilepené prisady oddel'te od ¢epeli a zo
stien nddoby pomocou varesky.

Nastavce

Nikdy nepouzivajte nastavce na spracovanie
tvrdych materidlov, ako napr. kociek fadu.

Il Pred tym, ako nastavec pripojite k nosi¢u

nastroja, umiestnite ho do nosica nastavca.

Hrany, ktoré sliZia na kréjanie, sG velmi ostré
Nedotykajte sa ich!
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Polozte nosi¢ nastavca na nosi¢ nastroja,
ktory je umiestneny vo vnutri nadoby.

Nadobu zakryte vekom.

Prisady vlozte do davkovacej trubice.Velké
kusy vopred nakrijajte na kusky, ktoré
prejdu cez davkovaciu trubicu.

Davkovaciu trubicu napliite rovnomerne,
aby zariadenie prisady spracovalo ¢o
najdokonalejsie.

potravy, rozdelte si ju na mensie davky. Po

spracovani kazdej davky nadobu vyprazdnite.

I Pri krajani a krdjani na plétky si na ovladaci
zvolte maximadlnu rychlost’ (pozicia 2).

Spracovanie potravin bude pokracovat dovtedy,
kym zariadenie nevypnete (pozicia 0).

» Otocte gombik do pozicie |, aby ste zniZzili
rychlost.

Piestom jemne potlatte potraviny v
davkovacej trubici.

» Ak krijate mikku zeleninu alebo ovocie,
znizte rychlost’ tym, Ze ovladac¢ date do
pozicie |.Predidete tak GpInému rozomletiu
surovin az na pyré.
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IEFl Nastavec z nosi¢a uvolnite tak, ze uchopite
nosi¢ do oboch ruk tak, aby jeho zadna
¢ast’ smerovala ku Vam. Palcami stlacte
hrany nastavca, aby sa uvolnil a oddelil od
nosica.

Héky na miesenie

Prislusenstvo na miesenie mdzete pouzit' na
miesenie cesta na chlieb a na miesanie cesta a
zmesi na pripravu kolacov.

Il Nadobu postavte na pohonnu jednotku a
upevnite prisluSenstvo na miesenie na
hriadel pohonu.

Vlozte prisady do nadoby a upevnite veko
nadoby.Vlozte piest do davkovacej nadoby,
aby ste predisli rozliatiu surovin pocas
miesenia.

Ovlddatom nastavte maximalnu rychlost’
(pozicia 2).

Pozrite si tabulku, v ktorej je uvedend spravna

dizka spracovania potravin.

Disk na pripravu emulzii

Do nadoby dajte suroviny a uzatvorte ju
vekom.

Najlepsie vysledky dosiahnete, ak zvolite
minimalnu rychlost’ (pozicia I).

Rady

» Ak chcete vyslahat’ vajecné bielka, uistite sa, Ze
maju izbovu teplotu.

» Vajcia vyberte z chladni¢ky aspori pol hodiny
pred ich spracovanim.

» Vsetky suroviny na pripravu majonézy musia
mat’ izbovu teplotu.

Olej mbZete pridavat cez maly otvor v dne piesta.

» Ak chcete pripravit’ $lahacku, musite pouzit’
smotanu priamo z chladnicky.Vsimnite si
pritom dizku spracovania, uvedenti v tabulke.
Smotanu nesmiete $lahat’ prili§ dlho.

Aby ste dosiahli lepsie vysledky, pouzite funkciu

pulzu.

Mlyncek na miaso

Disk na pripravu emulzii mozete pouzit na vyrobu
majonézy, Slahanie smotany, alebo vajecnych
bielkov.

Il Poloite disk na pripravu emulzii na drziak
naradia stojaci v nadobe.

Mlyncek méZzete pouzit na mletie mdsa a na
pripravu klobas.

Il Prevod mlynéeka pripojte ku pohonnej
jednotke.

Ked toto prisluSenstvo riadne pripojite zacujete

Kliknutie.

Pripnite kryt kraja¢a na motorovu
jednotku.



Zasunite zavitnicu hriadela do tela
mlynéeka plastovou ¢ast'ou dnu.

Na hriadel nasuiite n6z mlynéeka. Ostré
hrany noza maji smerovat’ von.

Potom na hriadel nasurite nastavec na
stredné alebo hrubé mletie (podia
pozadovanej konzistencie misa).

Uistite sa, ze do vribku na nastavci zapadne

vystupok na hlave mlynceka.

A Ototte kruhovou maticou v smere Sipky a

riadne ju pripevnite na telo mlynéeka.

Hrdlo na davkovanie masa pripevnite ku
hornej strane tela mlynceka.
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Mletie masa

Hl Miso nakrajajte na pasy hribky 2 cm a
dlzky 10 cm.

Odstrarite, pokial mozno Uplne, kosti,
kusky chrupaviek a slachy.

Nikdy nepouzivajte mrazené mdso!

Pri mleti misa nastavte rychlost’ 2.

Maso vlozte do hrdla. Pomocou piestu ho

jemne tlacte do vnatra mlynéeka.

» Za minGtu dokézete zomliet’ |.3 kg mésa.

(Pouzite chudé bravéové mdso bez mastnoty a

Sliach).

» Pri priprave tatarského bifteku zomelte maso
dvakrét s nastavcom na stredne hrubé mletie.

Priprava klobas

Il Zomelte miso.

Po skonceni mletia zariadenie odpojte zo
siete a odstrante kruhovi maticu.

Odstrante nastavec na mletie.
Odpojte ndz mlynéeka.
» Ak chcete plnit’ klobasy, nechajte hriadel v

tele mlynceka.
Do tela mlynéeka umiestnite oddelovat.
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A Dalej umiestnite nastavec na plnenie klobs
a upevnite ho pomocou kruhovej matice.

Teraz je zariadenie pripravené na plnenie klobés.

Rady

» Pred plnenim dajte ¢rievka klobas na 10 minut
do vlaznej vody. Potom ich vlhké nasurite na
nastavec na plnenie klobas. (Ochutené) mleté
maso vlozte do hrdla mlynceka.

» Ak sa crievko prilepi na nastavec, navihcite ho
vodou.

» Pri plneni klobas zvolte rychlost’ I.

Cistenie

Pred tym, ako za¢nete Cistit pohonnd jednotku
zariadenie vzdy odpojte zo siete.

Il Pohonni jednotku oistite pomocou
navlh¢enej tkaniny. Nikdy ju neponarajte
do vody ani ju neoplachuijte.

Suciastky, ktoré prisli do styku so
spracovavanymi potravinami, umyte hned
po poutziti v hortcej vode s Cistiacim
prostriedkom.

» Nadoba, veko nadoby, piest a prislusenstvo
(okrem nadoby mixéra) mézete umyvat’ aj v
umyvacke riadu.

Uvedené sUciastky boli testované podla normy
DIN EN 12875 na odolnost pri umyvani v
umyvacke riadu.

Pri Cistiteni kovovych Cepeli, Cepeli mixéra a
nastavcov postupujte velmi pozorne. Hrany tychto
sUciatok, pouzivané na kréjanie, st velmi ostré.

Dbajte na to, aby hrany Cepeli a nastavcov neprisli
do kontaktu s tvrdymi predmetmi. Mohli by sa
otupit.

Niektoré prisady mdzu spbsobit’ zmenu sfarbenia
povrchu prisludenstva. Tato zmena nema negativny
vplyv na prislusenstvo. Sfarbenie sa po Case strati.

» Prebytoénu Cast’ napajacieho kabla naviiite na
cievku v zadnej ¢asti zariadenia.

Cistenie mlynéeka na maso

Maso, ktoré zostalo vo vnUtri mlynceka, mézete
odstranit tak, Ze cez telo mlynceka pretlacite
kisok chleba.

Il Skér, ako zagnete zariadenie &istit, vypnite
ho a odpojte zo siete.

Stlaéte uvolfiovaciu paku a otocte celym
telom mlynéeka v smere Sipky.

Odstrante piest a hrdlo mlynceka.



Odmontujte kruhovi maticu a vSetky &asti
umiestnené v tele mlynceka.

SUciastky mlynceka neumyvajte v umyvacke riadul

V3etky sttiastky, ktoré prisli do styku s
masom, HNED PO POUZITI umyte v
hortcej vode so saponatom.

A suciastky oplachnite istou horacou vodou
a HNED ich osuste.

» Odporuéame Vam mazat’ vnutrajsok mlynéeka
a nastavec na mletie malym mnoZstvom
rastlinného oleja.

Zaruka a servis

Ak potrebujete informaciu, alebo mate problém,
prosime Vas, aby ste sa oboznamili s webovou
strankou Philips www.philips.com, alebo sa obratili
na zékaznicke centrum vo Vasej krajine (telefénne
Cisla ngjdete na celosvetovom zaru¢nom liste). Ak
sa vo Vasej krajine nenachéadza zakaznicke
centrum Philips, obrat'te sa naVasho miestneho
predajcu Philips, alebo sa skontaktujte s
oddelenim sluzieb divizie Doméce spotrebice a
osobna starostlivost.
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RieSenie problémov
Problém Riesenie

Po zapnuti zariadenie  Otocte nadobu alebo jej veko doprava kym nezacujete

nepracuje. kliknutie. Uistite sa, Zze znacky na naddobe a na veku
smerujU priamo oproti sebe.

Zariadenie sa zrazu Automaticky tepelny spina¢ pravdepodobne vypol

zastavilo. zariadenie pretoze sa prehrialo. |) Vypnite zariadenie
(pozicia 0). 2) Odpojte zariadenie zo siete. 3) Nechajte
zariadenie 60 minGt vychladnGt. 4) Pripojte zariadenie
do siete. 5) Zariadenie znovu zapnite.

Prislusenstvo na Skontrolujte, ¢i ste nadobu a jej veko skutocne otodili v
miesenie alebo smere pohybu hodinovych ruciciek az natolko, Ze ste
miesanie nepracuje. zaculi kliknutie.

Nédoba na mixovanie Ak je k pohonnej jednotke spravne pripojena nadoby na

3j na spracovanie mixovanie spolu s nadobou na spracovanie potravin,

potravin st pripojené k funguje len mixér. Ak chcete pouzit nddobu na

pohonnej jednotke, ale  spracovanie potravin alebo nddobu na miesanie, musite

pracuje len mixér. odpojit’ mixér a uzatvorit’ montazny otvor mixéra
krytom.

PrisluSenstvo a pouzitie

Prislusenstvo  PouZitie Dizka pripravy

R StrUhanie, priprava pyré, miesanie 10 - 60 sekdnd

3 Miesenie 60 - 180 sekdnd
Krajanie na platky, krajanie 10 - 60 sekdnd
Slahanie, priprava emulzit 10 - 60 sekdnd

& @

Mletie
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Mnao aatrvanie pripravy | Prisady a Prislu§ Postup Pouzitie
postup enstv
Prisady a Prislus Postup Pouzitie o/rych
postup enstv lost’
ofrych L , Y P
lost’ Syr (Gouda) - 200g  Sprac  Syr nakrdjajte na kisky a viozte  Omécky, pizza,
. strdhanie ovanie do davkovacej trubice. Jemne  jedla obalené v
Jablkd, mrkva,  500g /2  Zeleninu pokrajajte na kisky a  Salaty, surova pomo  ho zatlatte do nadoby strihanke a
zeler - kréjanie vloZte do davkovacej trubice.  zelenina cou pomocou piesta. strihanom
Piestom ich jemne tlacte do disku / syre (au
nadoby a sGcasne krajajte. @® gratin),
Jablka, mrkva, 500g @ /2 Zeleninu pokrajajte na kisky a  Salaty, surova roztaveny syr
zeler - krajanie vlozte do davkovacej trubice.  zelenina (fondue)
na platky Piestom ich jemne tlacte do Cokolada - 200g /2  Pouite tvrdd tabulkovi Zdobenie,
nadoby a sG¢asne krdjajte. strGhanie Cokoladu. Polamte ju na kisky — polevy,
Strthanka-  100g  ?/2  Pousite usufeny chlieb. Jedi obalené v velkosti 2cm. Ul
strhanie strihanke, pudingy
alebo mousse
strihanke so Vareny hrach, 250g /2  PouZite uvareny hrach alebo Pyré, polievky
strihanym fazula - fazulu. Ak treba, pridajte trochu
syrom (au priprava pyré vyvaru na ziemnenie
gratin) konzistencie.
Syr 200g /2  Parmezan pokrajajte na kocky  Zdobenie, Varend 500g /2 Obytajné pyré pripravite ak Jedld pre deti
(Parmezan) - velkosti 3cm. polievky, zelenina a pridate malé mnoZstvo vyvaru.
strihanie omacky, jedla méso - Jemnejsie pyré pripravite ak
obalené v priprava pyré vyvar priddvate postupne
strihanke so dovtedy, kym zmes nie je
strihanym hladka.
syrom (au Uhorky - 2 © /1 Uhorku viorte do davkovace]  Salaty,
gratin) o X . ) N .
krdjanie na uhork trubice a jemne ju zatlatte do  zdobenie
platky y nadoby.
Cesto (na 500g /2 Zmiesajte tepll vodu s Chlieb
chlieb) - muky kvasnicami a cukrom. Pridajte
miesenie muku, olej a sol a mieste

priblizne 90 sekind. Cesto
nechajte 30 minGt kysnat.
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Prisady a Maxi  Prislu§ Postup Pouzitie Prisady a Prislu$ Postup Pouzitie
postup mélne enstv postup ensty
mnozs o/rych o/rych
tvo lost’ lost’

Cesto (na 1000g /2  Postupujte ako pri priprave Pizza Cesnak - 300g /2  Cesnak oistite. Tlatidlo pulzu  Zdobenie,

pizzu) - muky cesta na chlieb. Cesto mieste | strGhanie stlatte iba niekolkokrét, aby ste  dresingy

miesenie mindtu. cesnak nepostruhali prilis

Cesto 300g /2 Poutite studeny margarin Jablkovy kol4, najemno. Poudite aspofi 150g

(mUcniky) - muky pokrajany na kocky velkosti sladké petivo, cesnaku.

miesenie 2cm. Do nadoby nasypte miku ovocné Bylinky (napr.  Aspori /2  Pred tym, ako bylinky posekate, Oméacky,
a pridajte margarin. Miesajte mucniky petrzlenova 50g umyte ich a osuste. polievky,
dovtedy, kym sa hmota zacne vhat) - sekanie zdobenie,
drobit. Za staleho miesania bylinkové
pridajte studend vodu. Pripravu maslo
izzt]aﬁig;f?égiz“i; ﬁr?s;ia_ Mz/;qonéza - 3 @ /1 Véetk\{/ prisady musia mat’ Salaty, ‘
Pred dal&im spracovanim priprava vajcia \zboi/u tep\otvu. Poznamlfa': zdo,bveme,
nechajte cesto vychladnGt. emulzie poufite aspors Jegno ye!ke omvack,y na

. vajce a dve menSie vajcia, alebo  pecené méso

Cesto 500g /2 Vo zvlastnej nadobe zmiesajte  Specialny dve Zltka. Do nadoby dajte

(kysnuté) - muky kvasnice, teplG vodu a trochu  chlieb vajcia, trochu octu a po

miesenie cukru. Potom vsetky prisady kvapkach pridajte olej.
vloZte do nadoby na miesanie a Maso (chudé, 1000g @B /2 Najskor odstrafite ¥fachy a Tatarsky biftek,
mieste dovtedy, kym nie je , e i .
cesto hladké a nelepl sa na prer;stene) - kosti. Médso nakrdjajte na pasy hamburgery,

mletie hrabky 2 cm a dizky 10 cm. mdsové gulicky

steny nadoby (priblizne |
minGtu). Cesto nechajte 30
mindt kysndt.

Vajecné bielka 4 © /1 Vajetné bielka maji mat' izbovd Pudingy,
- Slahanie vajecn teplotu. Poznamka: pouzite mucniky
é aspon 2 vajecné bielka.
bielka
Ovocie (napr. 500g /2  Tip: pouzite trochu citrénovej ~ Oméacky,
jablka, banéany) Stavy, aby sa nezmenila farba dzemy,
- strhanie spracovavaného ovocia. pudingy, jedlo

pre deti
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Prisady a
postup

Zmes (kolag) -
miesanie

Orechy -
strdhanie

Cibula -
krajanie

Cibula -
krdjanie na
platky

Smotana na
Slahanie -
Slahanie

vajcia

250g

500g

300g

500ml

Prislus
enstv

ofrych
lost’

/2

©/1

@/l

Courgettova natierka
Suroviny:

2 courgetty

3 varené vajcia

- | mala cibula

- | polievkova lyZica oleja

- petrZlenova viat

Postup Pouzitie

Prisady musia mat’ izbov( Rdzne kolace
teplotu. Miesajte zmaknuté

maslo s cukrom kym nevznikne

hladkéa krémova hmota. Potom

pridajte mlieko, vajcia a muku.

Ak pouzijete tlacidlo pulzu Salaty, pudingy, - 2 -3 polievkové lyZice kyslej smotany
ziskate hrubo postrihané orechovy o P b D | .
orechy. chlieb, - citronova sﬁava, tav asco, sol, Cierne korenie,
mandlové kary korenie, paprika
pecivo
Cibulu ofistite a rozkrojte na  Salaty, varené > Courgety umyte, osuste a najemno ich pokrdjajte

$tvrtky. Po dvoch stal¢eniach  jedl4, smaZené pomocou ndstavca na Krdjanie v nddobe na
tlatidla pulzu skontrolujte, & je  miesané jedl, spracovanie potravin. Nakrdjané courgety preloZte
cibula dostatocne jemne zdobenie do taniera a posypte ich solou. Pockajte |15 mindit,
nakrdjan. aby sa sol napila tekutiny z nastrdhanej zeleniny.

Cibulu oistite a nakrajajte na  Salaty, varené Pokrdjajte cibulu na stvrtky a pokrdjjte ju spolu so

kusky, ktoré sa zmestia do jedla, smazené strucikom cesnaku. Najemno posekajte
davkovacej trubice. Poznamka:  miesané jedld, petrZlenovii viiat.

potzite aspen | Ll disdla ELLETS » Potom poloZte posekané courgetty na ¢ist
Pouzite smotanu priamo z Zdobenie, utierku a vytlacte z nich tekutinu. Na panvicu

chladnitky. Poznamka: pouzite  Slahadka, nalejte olej a zlahka osmaZte nakrdjand cibulu a

aspoft | 25ml smotany. Slahacku - Slahacka so cesnak, pridajte aj pokrdjané courgetty. Pockaijte,

pripravite asi o 20 sekdnd. zmrzlinou , RSy - ,
kym sa neodpari vetkd voda. Pockajte kym
prisady nevychladnd. O¢istite varené vajcia a
pokrdjajte ich v nddobe na spracovanie potravin.
Pridajte do nddoby vSetky ostatné prisady, zmes
ochut'te a zamiesajte. Poddvajte na hriankach
pripravenych z bieleho chleba.



Ovocny kolaé

Suroviny:

- 150g datli

- 225g sliviek

- 100g orechov (50g mandli/50g viagskych
orechov)

- 50g hrozienok

- 50g velkych susenych hrozienok

- 200g celozrnnej raznej muaky

- 100g p3enicnej muky

- 100g hnedého cukru

- Stipka soli

- | sacok prasku na pecenie

- 300g plnotu¢ného mlieka

> Do nddoby vioZte kovové Cepele. Nasypte vSetky

prisady a zariadenie nechajte 30 sekind pracovat

pri maximdlnej rychlosti. Kold¢ pecte v 30cm dlhej
forme na pelenie 40 mindt pri 1 70°C.

Pérovy kolac¢

Suroviny na pripravu cesta:

- 250g p3enicnej muiky (pripadne celozrnnej
pseni¢nej muky)

- Stipka soli

- | polievkova lyZica medu

- 20g Cerstvych kvasnic alebo 1/2 sacku susenych
kvasnic

- 100g masla

- 6 polievkovych lyZic vlaznej vody

Suroviny na pripravu plnky:
- 500g poru
- rastlinny olej
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- 4 vajcia

- 500g kyslej smotany

- sol, &ierne korenie, -2 polievkové lyzice muaky,
ak bude treba

» Vetky prisady na pripravu cesta dajte do nddoby
a vymieste pevné cesto. Pockajte 30 mindt, kym
cesto nakysne.

> Pdr nakrdjajte na kolieska pomocou ndstavca na
krdjanie pldtkov. Na panvicu nalejte trochu oleja a
niekolko mindt na riom praZte nakrdjany por.
Ostatné prisady vlozte do nddoby mixéra a
nechajte ich pomixovat, aby vznikla hmota s
krémovou konzistenciou. Pridajte -2 polievkové
lyZice muky, aby ste krém zahustili.

> Vymazte formu na pelenie s priemerom 24cm a
na jej spod a boky uloZte cesto. Na cesto naneste
pripraveny krém a navrch rozloZte ostatné prisady.
Pelte v predohriatej rdre 40 mindt pri 180°C.
Kold¢ mézete poddvat’ teply, ale aj studeny.

Mad’arsky gulas

Suroviny:

- | polievkova lyZica oleja

- | stredna cibula

- | Cajova lyzicka mletej papriky
- 400g hovddzieho alebo bravcového masa
- | zelena paprika

- | raj¢ina

- sol

- 200g mrkvy

- 300g zemiakov

- celd rasca



116 SLOVENSKY

» Mdso umyte a pokrdjajte na kocky velkosti 2cm.
Odistite cibulu a nakrdjajte ju v nddobe na
spracovanie potravin pomocou kovovych cepell.
Vykrojte jadernik zelenej papriky a nakrdjajte ju
na kolieska pomocou ndstavca na krdjanie
pldtkov. Ostipte rajéinu, odstrdrite jej jadierka a
nakrdjajte ju na tenké pdsiky. Na oleji osmaZte
nakrdjanu cibulu do sklovita. Panvicu s cibulou
odloZte zo spordku a posypte mletou paprikou,
pridajte mdso a niekolko mintit smaZte za stdleho
miesania na velkom plameni. Pridajte zelend
papriku, raj¢inu a dochut'te solou. Prikryte panvicu
a mdso poduste vo vlastnej $tave na miernom
plameni, kym nezmdkne.

Medzitym, o¢istite a nakrdjajte mrkvu pomocou
ndstavca na krdjanie pldtkov. Ocistite a na kocky
nakrdjajte zemiaky. Vsetko pridajte k mdsu a
zalejte dostatoénym mnoZstvom studenej vody,
podla toho, aké mnoZstvo polievky chcete
pripravit’ (asi 1.2 litra). Ochut'te stipkou rasce a
pomaly varte, kym nie su vsetky prisady mdkké,
pridajte sol na dochutenie.

Poddvajte horice. M6Zete ozdobit' kolieskami
zelenej papriky a na dalsom tanieri poddvat’
feferénky.

v

v

Venceky s lieskovymi orieskami
Suroviny na pripravu cesta:

- 500g preosiatej muky

- 75g cukru

- | cajova lyzicka soli

- | vajce

- 250ml mlieka (35°C)

- 100g jemného masla

30g Cerstvych kvasnic (alebo susené kvasnice,
precftajte si pokyny na balent)

Suroviny na pripravu pinky:

250g strdhanych lieskovych orieskov
100g cukru

2 sactky vanilkového cukru

[25ml smotany

Rdru vyhrejte na 200°C.V nddobe zmiesajte
pomocou prislusenstva na miesenie miieko,
kvasnice a cukor. Pridajte muku, sol, maslo a vajce.
Cesto 2 mintty mieste. OdloZte ho do inej nddoby,
prikryte navih&enou utierkou a nechajte 20 mindt
nakysnut.

Pomocou kovovych Cepeli posekajte lieskové
oriesky. Zmiesajte prisady na pripravu plnky. Cesto
rozvdlkajte na obdlZnikovy tvar. RozloZte nari
plnku z lieskovych orechov a cesto zrolujte. Cesto
poloZte na vymasteny plech na pecenie. Nechajte
ho este 20 mindt nakysnut. Vrch potrite vysthanym
vajecnym bielkom a nechajte piect' v strede rury.
Pecte 25-30 mindt pri 200°C.

Cokoladovy kolaé
Suroviny:

[40g jemného masla

I 10g praskového cukru
140g Cokolady

6 vajecnych bielkov

6 vajecnych Zltkov

I 10g krystalového cukru
140g pseni¢nej muky



Suroviny na pripravu plnky:
- 200g marhulového dzemu

Suroviny na pripravu polevy:
- 125ml vody

300 g cukru

- 250g strihanej cokolady
Slahacka, podla chuti

» Rdru wyhrejte na 160°C. Pomocou prislusenstva na
miesanie vymie$ajte maslo s prdskovym cukrom
na krém. Roztopte cokolddu a vmiesajte ju do
krému. Pridajte vaje¢né Zltka a miesajte, kym
zmes nemd krémovu konzistenciu. Pomocou
prislu$enstva na miesanie vyslahajte vaje¢né
bielka s krystdlovym cukrom na sneh. Pridajte
sneh ku krému a jemne ho premiesajte. Potom
pomocou varesky pridajte muku. Pripravent zmes
dajte na vymastenu formu na pelenie. Pecte
hodinu pri teplote 160°C. Prvych |5 mindt
nechajte dvierka riry pootvorené.

Kold¢ nechajte vychladndt’ priamo vo forme
(priemer 24cm) a potom aj mimo formy na
pecenie. Ochladeny kold¢ prekrojte napolovicu vo
vodorovnom smere. Na spodnu &ast’ naneste
marhulovy dZem a prikryte ju vrchnou &astou.
ZvySok dZemu zohrejte, aby bol tekuty a potrite
nim vrch kold&a. Pripravte polevu. Nechajte zovriet
vodu, pridajte cukor a cokolddu a povarte na
jemnom plameni. Zmes stdle miesajte, kym nie je
hladkd a da sa lahko rozotierat’. Polejte vrch
koldéa pripravenou polevou a nechajte ju
vychladndt'. Kold¢ poddvajte ozdobeny trochou
$lahacky.

v
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Brokolicova polievka (pre 4 osoby)
Suroviny:

- 50g zrelého syra Gouda

- 300g varenej brokolice

- vyvar z brokolice

- 2 varené zemiaky

- 2 kocky bujonu

- 2 polievkové lyzice smotany na Slahanie
- kary korenie

- sol

- lierne korenie

- muskatovy orech

> Pokrdjajte syr. Prepasirujte brokolicu s varenymi
zemiakmi a malym mnoZstvom vyvaru z brokolice.
Brokolicové pyré zmiesajte so zvyskom vyvaru a
kockami bujénu (celkovy objem 750ml). Polievku
prelejte na panvicu a za stdleho miesania
nechajte zovriet. Primiesajte syr a dochut'te
pomocou kary korenia, soli, &ierneho korenia a
muskdtového orecha. Nakoniec pridajte smotanu.

Pizza

Suroviny na pripravu cesta:

- 400g muky

- 172 &ajovey lyzicky soli

- 20g Cerstvych kvasnic alebo 1.5 sacka susenych
kvasnic

- 2 polievkové lyzZice oleja

- priblizne 240ml vody (35°C)

Suroviny na pripravu omacky:
- 300ml paradajkového pretlaku
(konzervovaného)
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| ¢ajova lyzicka zmesi talianskych byliniek
(susené, alebo cerstvé)

| cibula

2 striciky cesnaku

sol a ¢ierne korenie

cukor

Suroviny, ktoré sa ulozia na omacku:

- olivy, saldma, arti¢oky, Sampifidny, ancovicky, syr
Mozzarella, paprika, strihany syr a olivovy olej
podla chuti

Hdky na miesenie upevnite do nddoby na
miesanie. Do nddoby dajte vdetky suroviny na
pripravu cesta a zvolte maximdlnu rychlost’
(pozicia 2). Zmes nechajte premiesit’ asi

90 sekind, kym nevznikne hladkd masa. Cesto
odloZte do zvld$tnej nddoby, prikryte ho vihkou
utierkou a nechajte 30 minut nakysndt.

Pokrdjajte cibulu a cesnak pomocou kovovych
Cepeli v nddobe na spracovanie potravin a opraZte
ich do skilovita na panvici. Pridajte rajc¢inovy pretlak
a bylinky a asi 10 minut miesajte. Dochut'te solou,
ciernym korenim a cukrom. Omdcku nechajte
vychladndt.

Rdru wyhrejte na 250°C.

Cesto vyvalkajte na pomtcenej doske na dva
kruhy. PoloZte ich na vymasteny plech na pelenie.
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.

» Pette |2-15 mindt.

Smazena zelenina so zemiakmi
Suroviny:

>

| vajce

50ml mlieka

| polievkova lyZica muky

| Cajova lyzicka koriandra
sol a Cierne korenie

2 velké zemiaky (asi 300g)
100g mrkvy

I50g zeleru

50g sInecnicovych semiacok alebo 2 polievkové
lyZice varenej kukurice
olej na smazenie

Pomocou kovovych Cepeli zmiesajte vajce, mlieko,
muku, koriander, sol a &ierne korenie.

Pomocou ndstavca na krdjanie nahrubo posekajte
ocistené zemiaky, mrkvu a zeler a pridajte zmes s
vajcom a slnec¢nicové semiactka, alebo varent
kukuricu. Vsetko riadne premiesajte.

Na panvici zohrejte olej a z oboch strdn do
Zlatova osmaZte pripravend hmotu vyformovant
do tvaru piréZkov. Pir6Zky nechajte vychladndt’ na
kuchynskom papieri.

SmaZenie trvd 3-4 mindty.

Chlieb (biely)

Suroviny:

500g muky na chlieb

25g makkého masla alebo stuzeného tuku
25g Cerstvych kvasnic alebo 20g susenych
kvasnic

260ml vody

| Og soli

|0g cukru
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» Hdky na miesenie upevnite do nddoby. Do nddoby
dajte mdku, sol' a margarin alebo maslo. Pridajte
Cerstvé alebo susené kvasnice a vodu. Nddobu
uzatvorte vekom a otocte v smere Sipky, kym
nezacujete kliknutie. Zvolte maximdinu rychlost
(pozicia 2) a vymieste cesto (maximdina dlzka
miesenia je uvedend v kapitole MnoZstvd a
trvanie pripravy).

> Vyberte cesto a uloZte ho do SirSej nddoby,
prikryte ho navihéenou utierkou a na teplom
mieste nechajte 20 minut nakysnut. Po nakysnuti
cesto premieste.

» Potom cesto vrdtte spdt’ do SirSej nddoby, prikryte
ho navihéenou utierkou a nechajte dalsich 20
mindt nakysndt. Znova ho premieste.

» Cesto poloZte na vymasteny plech na pecenie a
nechajte nakysnit' dal$ich 45 minut. Chlieb pelte
v spodnej asti predohriatej riry.

> Chlieb pecte pri teplote okolo 225°C v spodnej
Casti predohriatej riry asi 35 mindt.
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Sacruin 7a npraaaas

O Byzon pBUryHa Llei npucTpivt o6AaAHAHO aBTOMATMUYHOIO
® KoHTpob wemMaKoCTi CUCTEMOIO BUMKHEHHS MpK
P = Pulse (iMnyAbCHUA pexxim)
0 = Off (Bumk.) Akuw,o Baw NpUCTpin HecnoAiBaHoO
| = Harmkya WBKAKICTb 3YNMUHAETbCA:

2 = Haleuia WBMAKICTb

[BMHTOBM KOBMaYOK (Ma€ BCTaHOBAIOBATHCS
AN BUKOPUCTaHHS GYHKLIM NOCYAMHM
KombauHy) MoeepHiTb pyuKy y noaoskeHHs "0", wo6
Yawwa BMMKHYTU NPUCTPIN.

TpuMay IHCTpYMeHTIB

KpULLKa MOCYAMHU KYXOHHOTO KOMbBanHy AaiiTe NpPUCTPOIO OXOAOHYTU MPOTAroM
[puriManbHa Tpyba 60 XBUAMH.

LLIToBxau

[A4OK AAS 3aMILLYBaHHS!

MeTareBUM HiXK + 3aXUCHUM QyTASP
BcTaBka ana HapizaHHA

BcTaBKa ana cepeAHbOro 3APIOHIOBAHHS

®

BuTarnite wrenceab 3 pO3eTKMW.

EE

=

BcTaBTe WTenceAb y poseTky.

B A

YBIMKHIiTb MpUCTPIN.

TpyMay BCTaBKM Byab Aacka, 3sepHiTbca A0 Baworo ainepa Philips
AMNCKOBUI eMyAbraTop abo AO aBTOPU30BAHOrO CEPBICHOMO LIEHTPY
M'scopybKa - NpuBIAHW BY30A Philips, AKLLIO cr1cTeMa BUMKHEHHA CnpaLboBye
M'sicopybKa - piXkyumi BY30A HaATO YacTo.

[BUHT

Pixxyunia By30oA MONMEPEAXKEHHA: Aast Toro, 1wob 3anobirtu
LLIHek Hebe3MeYHNUM CUTYaLLIAIM, HIKOAM He Mia'EAHYVTe
CepeaHilt AUCK AN PO3MEAIOBAHHS, NPUCTPIV AO PeAe Yacy.

AlameTp 4 MM

G e TS——

AlaMeTp 8 MM

Cenapatop » [NpounTanTe Lo IHCTPYKL,iIO AAS NPaBUABHOI
Pir ana cocncok €KCrAyaTaLiii MPUCTPOIO Ta PO3AMBITLCA
['priManbHUK iAtoCTpaLlii.

LLIToBxau

00060 O Q00RO GICCOPVDO

DiKcyloUM BaXKiAb



36epiranTe Lo IHCTPYKLIIO AASl BUKOPUCTaHHS
B ManbyTHbOMY.

MNepea TuM, SIK BMMKATU NpPUCTPIN, NepeBipTe,
4K BiAMOBIAAE HaMpyra, BKa3aHa Ha NPUCTPOi,
Harpysi y mepexi Baworo 6yAnHKy.

HikoAn He BUKOpPUCTOBYMTe aKcecyapiB Bia
iHWMX NpUCTpOiB abo aKcecyapis, WO He €
asTopusosaHumu Philips. Mpu Lbomy rapanTito
Ha Balll NpucTpin Byae ckacoBaHo.

He BukopucToByiTe NpucTpivt npu
MOLUKOAXEHHI LUTEMNCEALO, LUHYPY YU iHLIMX
YacTUH.

AKLLO WHYP NPUCTPOIO MOLLKOAXEHO, LLo6
YHUKHYTU Hebe3mneYHUX CUTyaLlii, Horo Mae
3aMiHuTK ¢ipma Philips abo cepsicHu LeHTp,
pekoMeHaoBaHuK dipmoto Philips.

PeTeAbHO MOYUCTITh YaCTUHM, WO
KOHTAKTYIOTb 3 XKEIO, MepeA TUM, K
BMKOPUCTOBYBaTU NPUCTPIN ynepLue.

He nepesuiLyiiTe KiAbKOCTI iHrpeAieHTiB Ta
Yac NpUroTyBaHHS, siKi HaBEAEHO B TabAMLL.
He nepeBuLyiTe MaKCUMaAbHY KiAbKiCTb
MPOAYKTIB, BKa3aHy Ha 4aLlli, TO6TO He
HacunanTe NPOAYKTIB BMLLLE MO3HAYKM.
Bia'eAHyVTe WIHYP BiA eAeKTpOMepexi
HeramHo MicAs 3aKiHYeHHs poboTy.

HikoAn He BcTpoMAsHTE NaAbLLi 26O CTOPOHHI
npeAMeTH (HanNpuKAaA, AONaTKy) Y TPyOKy AAs

MoAaBaHHSA MPOAYKTIB, KOAU MPUCTPIK MpaLLioE.

AAs LbOro Mae BUKOPUCTOBYBaTMCS LUTOBXaY.
TpumManTe NpUAaA NO3a MEXaAMU AOCSKHOCTI
AiTen.

HikoAM He 3aAMLIaTe NpUCTPIN NpaLoBaTy
6e3 HarAsAy.
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[paBMAbHO BCTaHOBITb KPULLIKY Ha Yaluly.
Tenep B6yAoBaHMI 3anoBiXKHMI 3aMOK
po36AoKoBaHO, i Bu MoxeTe yBIMKHYTH
NpUCTPiN. K Ha BY3Ai ABUIYyHa, TaK i Ha
rBUHTOBOMY KOBMaKy € nosHa4ku. [puctpin
MOXXe MpaLoBaTh AULLIE B TOMY pasi, AKLLO
Mo3HayKa Ha ABUIYyHi 36iraeTbcs 3 MO3HAYKOO
Ha KPMLLILLI.

BumukanTe NpucTpint nepea TUM, siK 3HiMaTK
NPUAAAAS.

3aBXXAM BUMUKaNTE NMPUCTPIK, BCTAHOBAIOIOHM
WBMAKICTb Ha "0".

[MoyekanTe, NOKM HYaCTUHMU, LLO pyXaloTbCs,
3YMUHATBLCS, NEPeA TUM, K 3HIMATU KPULLIKY.
HikoAn He 3aHypionTe GAOK ABUIYHY Y BOAY
YU iHLY PIAMHY, HE MUUTE MOro MiA KPaHOM.
AAs unLLeHHs BAOKY ABUIYHY 3aCTOCOBYUTE
TiIAbKM BOAOTY FaHYipKy.

KoxHoro pasy, koA Bu BUKOpUCTOBYyeETE HixX,
3HIManTe YOXOA.

HikoAu He 3acTocoBYITE PidXKy4MM BY3OA Y
KoMGiHaLii 3 cenapaTtopom abo porom Aas
COCUCOK.

He HamaraiTecs 3mMeAloBaTH KiCTKM, FOPiXu Ta
iHLWi TBEpAI MPOAYKTM.

HikoAn He BcTpomMAsKiTe MaAbLiiB y
MPUIUMAABHUMK. 3aBXXAM 3aCTOCOBYWTE LLITOBXAY.
Mepea TUM, sk 06pOBAATH rapsui
iHrpeAieHTH, Bu MaeTe ocTyanTH ix (Makc.
Temneparypa 80°C/175°F

AMBiTbCA Yac NpUroTyBaHHs CTpaB y TabAuLi,
HaBeAEHIN HMXue.

Bia'eAHyVTe WIHYP BiA eAeKTpOMepexi
HeramHo MicAs 3aKiHYeHHs poboTy.
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EkcnayaTauis npuaasy

Yawa

Tpy6Ka AASt MOARBaHHS MPOAYKTIB Ta
LITOBXaY

Il BcranosiTh NocyanHy Ha KomGaltHi,
MOBEPTAIOUM PyHKY Yy HamMpAMKY CTPIAKM,
MOKM He NOYYETE KAALLAHHS.

HaaiHbTe KpULLKY Ha MOCYAMHY.
MoBepTayiTe KpULLKY B HampsMKY CTPIAKM,
MOKM He MOYy€ETe KAALLAHHS (AAS LIbOTO
3HAAOBUTBCA AesKe 3YCUAAS).

B6yaoBaHUK 3anobi>kKHMI 3aMOK

BB 3actocosyyite TPy6Ky AAS MOAABAHHS

Takox Bu MoXeTe 3aCTOCOBYBaTHM LUTOBXaY
AAS 3aKpUTTA TPYBKM

MeTareBum Hixk

Ha By3Ai ABMIYHa, MOCYAMHI Ta KpULLILL €
no3Hayku. [TpucTpin He NpaLoBaTMME, AKLLO
Mo3HauKka Ha BY3Ai ABUIYHa He 36iraTumeTbes 3
MO3HAYKOIO Ha MOCYAMHI.

B MepexoHaniTecs, Wo AiHis Ha KpUWLi Ta
AiHIfi HA NOCYAMHI 3HAXOAATbCA OAHA
npoTu oaHoi. [poekLujis KpULKK
NMOBTOPIOE GOPMY PYUKM.

U

(7

&=

(

» MeTaAeBUM HiXK 3aCTOCOBYETBCA AAS
3APiGHEHHS, 3MilLlyBaHHS, 36MBaHHA Ta
YTBOPEHHS niope.

Il 3HimiTb 3axMCcHUI YOXOA 3 HOXA.

Pixkyui Kpai HOXa Ay»ke rocTpi. He TopranTech A0
Hux!

BcTaHoBiTb TPMMay iHCTPyMeHTIB y
NOCYAMHY Ta HiXK Y TPMMaY iHCTPYMEHTIB,
LLLO 3HAXOAMTBLCS Y MOCYAMHI.

[MokAaaiTe NpoAyKTH y Yawy. MonepeaHbo
HapiXXTe BEAUKI LLUMaTKM MPOAYKTIB Ha
APiBHi BeAuunHO NprnbAM3HO 3 X 3 X 3 cMm.
HaaiHbTe KpuLIKy Ha yaLlry.



BcTaHOBITE LWITOBXaY y TPYOKY AAS
NOAABaHHS NMPOAYKTIB.

BubepiTb MaKCcHMaAbHY LLUBUAKICTb
(MoAOXKeHHS 2) NepeMUKaveMm LUBUAKOCTI.
- [poLiec TpMBaTUME, MOKM WBMAKICTb He Byae
BcTaHoBAeHO Ha O (Bumk.).

» BcTaHoBITb MepeMmKay y NoAoXeHHs |, wob
3MEHLUUTU LLUBUAKICTD.

Mopaau

Koau Bu HapisaeTe LmnbyAlo, 3acTocoBynTe
KiAbKa pasiB iMMYAbCHUI PEXUM, LLO6 LnbYyAs
He Hapi3aAacs HAATO TOHKO.

He aaBaitTe npucTpoio npawioBaTi HaATO
AOBFO MNpW Hapi3aHHN TBEPAOTO CUPY.
TBepAUM CUP MOXe HaATO HarpiBaTucs i
MAaBUTHUCA.

He 3acTocoBy#Te Hidk AASl 3APIBGHEHHS HAATO
TBEPAMX MPOAYKTIB, TAKMUX K 3€pPHa KaBy,
6061 ab0 KyOUKM AbOAY, OCKIABKU A€30 MOXe
3aTynuTUCS.

AKLLO PKa HAHM3YETBCA Ha Hi>XK a0 MPOHWMKAE AO
BHYTPILLHbOT YaCTUHM Yalun.

Il BumkHiTe npucTpin.
3HIMiTb KPULLKY 3

3HimMaMTe 3aAMLLKM 3 Ae3a Ta 3i CTIHOK
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BcTasku

HikoAn He obpobAaiTe BCTaBKamK Taki Te
PEYOBMHM, 1K KYOUKI AbOAY.

Il BcraHosiTh BUGpaHy BCTaBKY Y TPUMay AAS
BCTaBOK MepeA TUM, K BCTAHOBAIOBATM
MIOrO y TPUMAY AAS MPUAQAAS.

Pixkyui kpai Ay»ke rocTpi. He Topkaritech A0 Hux!

3adikcynTe TpMMaY BCTABOK y TPUMadi
iHCTPYMEHTIB Yy vaLui.

HaaiHbTe KpULLKy Ha yatuy.
IMoKAaAITb iHrpeAieHTH Y

3anoBHIoNTe TPYOKY AASl MOAQBaHHS
NPOAYKTIB PIBHOMIPHO AASA KpaLLLOro
pe3yAbTaTy.

Koan Bu pospizaeTe BeAMKy KiAbKICTb i,

obpobasiTe il MaAEHBKUMM "MapTismun'" Ta

PErYAAPHO CMIOPOMXHIONTE KOXYX MiX

Hapi3aHHsMM.

I Anrf 3Api6HEHHS Ta HapisaHHA CKMGKaMM
obupanTe nepeMnKadeM MaKCUMaAbHY
LWBMAKICTb (MOAOXKEHHS 2).

[NpoLiec TprBaTUME, MOKM LWBUAKICTb He Byae

BcTaHoBAeHO Ha O (Bumk.).

» BcTaHOBITb MepeMuKay y NoAoXeHHs |, wob
3MEHLUUTU LLUBUAKICTb.
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HecnAbHO HaTUcKaWTe WITOBXa4eM Ha
MPOAYKTU y TPYOKY AASl MOAABaHHS
NPOAYKTIB.

» Axkwo Bu 3apibHIoeTE M'sKi oBOui 260
$pyKTH, BU MOXKeTe 3MEeHLIUTU LIBUAKICTD AO
|, w06 3ano6irT NepeTBOpPEeHHIO OBOYIB Ta
bpyKTiB Ha niope.

IEl W06 3HaTh BCTaBKy 3 TPMMaya BCTaBOK,
Bi3bMiTb TPUMaY Yy PyKM i MOBEPHITb AO
cebe 3BOpPOTHOIO CTOpPOHOIO. HaTUCHITh
BEAMKMMM MaAbLIIMM Ha Kpai BCTaBKM, LLLOG
BOHA BMMaAa 3 TPMMava.

3aMilLyBaAbHUM ra4yoK

=

3aMilLyBaAbHIMI rAYOK MOXKHA 3aCTOCOBYBATU AAS
3aMmillyBaHHs TiCTa AAA XAIDY, 3MILLYBaHHSA PIAKOTO
TicTa abo Cymillen AAA TOPTIB.

Il BcraHosiTh NocyaMHY Ha BY3OA ABMIyHa Ta
BCTAHOBITb 3aMillyBaY Ha MPUBIAHMM BaA.

[MoKAaAiTb MPOAYKTM y MOCYAMHY,
HaKpUHUTE NOCyAUHY KpuLKoto. BcTaHoBiTh
LUTOBXa4 Y NMPUIUMaAbHY Tpyby, o6
MPOAYKTM He BUMaAaAM Miavac
3aMilLyBaHHSA.

BubepiTb MaKCMMaAbHY LUBUAKICTb
(noAoXeHHs 2) nepeMUKayeM LLUBUAKOCTI.
AVBITbCA Yac MPUrOTYBaHHA MPOAYKTIB Y TabAMLII.

AmnckoBui emyabratop

Bu MoxkeTe BUKOPUCTOBYBATH AMCKOBMNA
EMYABraTOP AAA MPUTOTYBaHHS MaltoHEe3Y, KpeMmY,
30UTOro SIEUHOTO BIAKY.

BB BcranosiTh AMCKOBUM eMyAbraTop y
TPUMaY MPUAAAAS, LLLO 3HAXOAUTLCS Y
NOCYAMHi.

MoKAAITb IHFPeAIEHTH Y NOCyAMHY Ta
HakpuuTe Ti KpULLKOIO.

BubepiTb MiHiMaAbHY LUBUAKICTD
(noaoxeHHs |) aas onTuMaabHoro
pe3yAbTaTy.

Mopaau

» Axwo Bu 6axkaere 36MBaTh sA€uHi BiAky,
nepeKkoHanTecs, WO AMLA MalOTb KiMHaTHY
Temnepatypy.

» AjicTaHbTe A1LSA 3 XOAOAMABHUKY 32
NiBFOAMHU AO MOYATKY MPUrOTYBaHHS.

» VYci NPOAYKTU AAS MalOHE3Y MOBWMHHI MaTH
KiMHaTHy TemnepaTypy.

Onilo NOTpIBHO A0BABAATY Yepe3 MaAEHBKIM

OTBIP Ha AHI LITOBXaYa.

» Akwo Bu 6axkaeTe 361BaTU BEPLLKY, iX Tpeba
36uBaTH 3pasy nicas Toro, sk Bu aictaHeTte ix
3 XOAOAMABHUKA. Byab Aacka, AoTpumynTech
3HaYeHb Yacy, BKasaHMX Y Tabaui. Bepku He
MOXHa 36MBaTK HAATO AOBFO.

3acToCcoByMTE IMMYABCHWI PEXMM, LLOG Kpalle

KOHTPOAIOBaTK MpoLec.



M'acopy6ka

M'sicopybKy MO»KHa BUKOPUCTOBYBATU AAA
NePEMEAIOBAHHST M'ACA Ta BUrOTOBAEHHSI COCMCOK.

Il MpueaHarite npusiaHMK BY30A AO By3Aa
ABUIyHa.

B noyyeTe KAaLiaHHA, KOAW BY3AM 3'€AHAIOTHCA

MPaBUALHO.

MpueaHanTe KOpMyc i3 HOXEM AO By3na
ABUryHa.

YcTaBTe rBUHT y PiXXyu4Mit By3OA,
MAACTUKOBUM KiHLLEM YrepeA.

BcTaHOBITb pidKyumit By3oA Ha rBUHT. Pixkyui
Kpai MatoTb 6yTu crniepeay.

Byab Aacka, BCTaHOBITb cepeAHiM
NepeMeAloloUMIM AUCK (Y 3aA€XKHOCTI BiA
noTpibHoi Bam KoHcUCTeHLT) Ha rBUHT.

[NepecBiaviTbCS, LLO Ma3n NEPEMEAIOIOUOTO ANCKY

MIAXOAATb AO BUCTYMIB Ha FOAIBLI M'SICOPYOKM.
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A TMosepHiTth reuHTOBE KiAbLe Y HANPAMKY
CTPIAKM Ha Pi>Ky4OMy BY3Ai, AOKU BOHO He
3aKPiNUTbCA HAAEXKHUM YUHOM.

BcTaBTe NpUMMaAbHMK y BEPXHIO YacTUHY
Pi>Ky4oro By3Ay.

MepemealoBaHHA M'Aca

Il PospixTe M'ACO Ha CTPIUKM AOBXKMHOIO
10 c™m, ToBLWMHOIO 2 M.

BuAAAITb KiCTKM, LUMATKKU XPALLB.
HikoAn He BUKOPMCTOBYWTE 3aMOpOXKeHe M'scol

BubepiThb LWBMAKICTb 2 AAS
nepeMeAloBaHHs M'Aca.

MoKkAaAITb M'ICO Y NMPUMMAABHUK.
3acTocoByMTe LITOBXaY AASl OBEpeXXHOro
MiALUTOBXYBaHHS M'ica AO HOXKIB.

» Bu moxkeTe nepemeaioBaty 1,3 Kr m'sica Ha
XBUAUHY.

(BrkopmCTOBYITE TOHKY CBUHMHY 6€3 Xupy Ta

CYXOMUAOK).



126 YKPAIHCbKIU

» Aas TaTapcbkoro GiduTekca nepemeAonTe
M'AICO cepeAHiM AMCKOM ABiYi.

MpuroTyBaHHA cocucok
Il Mepemenits m'sco.

BUMKHiTb NpUCTpiN, 3HIMITb rBUHTOBE
KiAbLie MiCASA 3aKiHYE€HHA NepeMeAloBaHHA.

3HIMITb NePEMEeAIOIOUMI AUCK.
3HiMiTb pi>Kyuni By3OA.

» 3aAvLIaNTE IBUHT y PidXKYHOMY By3Ai, KOAU
36upaeTech poBUTU COCUCKM.

YCTaHOBITb CeMapaTop y PidXXy4uu BY3OA.

I VcTaHoBITL pir AAS COCMCOK Ha pixKyumi
BY3OA Ta MPUrBUHTITb KiAbLLEM.

Tenep NpuCTPIV rOTOBMI AAS BUTOTOBAEHHS
COCMCOK.

Mopaau

» MMoKAaAiTb OGOAOHKY AAS COCUCOK Y TeMAy
BoAy Ha |0 XBUAMH. HaTarHiTe BoAory
060AOHKY Ha pir AASl coCUCOK. 3acoBynTe
MPUMpPaBAEHE NMEpPEMEAEHE M'SICO Y PiXkyumnm
BY3OA.

» AKWo 06OAOHKA MPUAUMAE AO POTY, 3MOUUTb

il BOAOIO.

AAs BUTOTOBAEHHS COCMCOK 3aCTOCOBYHTE

LIBMAKICTD |.

[Nepea TUM, SIK YNCTUTU BY30A ABUIYHA, 3aBXKAM
BMMMaMTE LWTEMNCeAb 3 pO3ETKM.

ll YucTiTb By3OA ABUIYHY BOAOIOIO
raHdipkoto. He 3aHypioliTe By3OA ABUTYHY Y
BOAY Ta HE MMUUTE MiA KPaHOM.

3aBXXAM YUCTITb YACTUHMU, LLLO KOHTAKTYIOTb
3 XKelo, y rapsivin BOAI MUIOUOIO PIAMHOIO
6e3nocepeAHbO MiCASi BUKOPUCTaHHS.

» MocyauHy, KPULLKY, LUTOBXa4 Ta NpuAasAA (3a
BUKAIOYEHHSIM MOCYAMHM 3MilllyBaya) MOXKHaA
MUTU Y NOCYAOMUMHIN MaLLWHI.

Lli YacTWHW nepeBipeHo Ha MPUAATHICTb AO

YMLLEHHS Y MOCYAOMMUHMX MallMHax 3a

ctaHaapTom DIN EN 12875,

YUCTITb METAAEBUI HIXK, BY3OA HOXKa 3MilllyBava T
BCTaBKM Ay»ke 0bepexHo. Pixyui Kpai aAyxxe
rocTpil

[NepekoHanTecs, LLO pixkydi Kpal HOXa Ta BCTaBOK
He TOPKaIOTbCA AO TBEPAMX NMpeaMeTis. BoHu
MOXYTb 3aTyNUTUCA.

[eBHi IHTPEAIEHTM MOXYTb BUKAMKATM
3HebapBAEHHS MOBEPXOHb MpuAaaas. Lle He €
MOraHUM AAS MPUAAAAS. 3HEOAPBAEHHS 3HMKAE
yepes AesKnM vac.
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lMapaHTia Ta 06cAyroByBaHHs
-

» HakpyuyiTe 3aAMLLOK LUHYPY Ha KOTYLLKY
33aAy NPUCTPOIO. Ao Bam NoTpibHa iHpopMaLis abo AKLO Yy Bac
BMHWKAM NMPOBAEMM, 3aMAITb Ha cTopiHKy Philips y
Mepexi IHTepHeT - www.philips.com, abo
3B'KITbCA 3 LleHTpom niaTpumkm KaieHTis Philips

YuweHHs M'sicopybku y BawWiv KpaiHi (TeAepoH - Ha rapaHTiIMHOMY
TaAOHI). AKLLO Y Bawwiv KpaiHi Hema LleHTpy

M'sico, WO 3aAMLIAETHCS MO3a PRKYUMM BY3AOM, MIATPYMKM, 3BEPHITBCA AO MICLIEBOTO AlAepa

MOXHa 3HSTW 3HW3Y NMPUCTPOIO, MPOMYCTUBLLN Philips abo Ao CepgicHoro Biaaiay komnanii Philips

CKMOKY XAiba Yepes pixKyunit By3OA. Domestic Appliences end Personel Cere BV.

Il Mepea TuM, SK YUCTUTH NPUCTPIK, BUMKHITL
MOro Ta BUTATHITb LUHYP i3 PO3eTKM.

HatucHiTb dikcytoumni BaxiAb Ta NoBepHiTb
YBECb PiXKyUnK BY3OA Y HanpsAMKY CTPIAKM.

3HiMiTb LUTOBXaY Ta MPUMUMAAbHUK.

BiArBUHTITb KiAbLLE Ta 3HIMITb YCi YacTUHM
3 Pi>XKy4oro By3Aa.

He MWATEe YacTUHM Y NOCYAOMMMHIV MaLLMHI!

Vci YacTWHM, LLLO KOHTaKTYIOTb i3 M'SICOM,
Tpe6a MOMUTU MMABHOIO BOAOIO
HEFTAMHO MICAA BUKOPUCTAHHA.

B Mpomuiire ix YMCTOIO rapsvolo BOAOIO Ta
Bucywite HETAMHO.

» Mu paarMo 3MalLLyBaTH PidXKy4mit By3OA Ta
MepeMeAloIoUMIA AUCK HEBEAMKOIO KiAbKIiCTIO
POCAMHHOI OAii.
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YcyHeHHsA HeEnoAaAOK KiAbkicTb Ta yac npuroTyBaHHsA

Mpobaema BupileHHs IHrpeaieHTH Makc Tpuaa lMpoueaypa BukopucTaHH
- ‘ T AbTaT MaAb  AAS/W A
MpucTpivt He [MoBepHiTb Yally abo KPHLLKY 33 FOAUHHUKOBOIO 3 pe3yAbTaT  MUMaAb A /_
: p Ha BUAKIC
BMMKAETbCA. CTPIAKOIO AO KAaLIaHHA. [lepeKoHanTecs, WO no3Hauka a- o BuA
KiAbKi  Tb
Ha

CTb

[MpucTpivt HecnoaiBaHo  VIMOBIpHO, 3aMo6iXkHa c1CTeMa BIAKAIOYEHHST po3ipBaAa

; . : Abayxa, 500r ?/2 HapiKTe 0BOYI BEAUKMMM Canatu, cupi
3YMUHAETHCA. YKMBAEHHSI MPUCTPOIO BHACAIAOK neperpisy. | ) BUMKHITL vKa, p ‘ ™ cnp
npucTpivt (moaoxkerHs 0). 2) Bia'eaHanTe mpucTpivt Bia, MOpK&a, UJMaTgaMHM’ AKI MOXKH Bg/\acw osoul
7 cenepa - Tpy6y. HanosHiTs T
poseTku. 3) AaiTe NPUCTPOIO OXOAOHYTU MPOTArOM =P 7 TPYOY b TPYOY
60 xBuAVH. 4) BcTasTe Wwtekep y po3eTky. 5) VBIMKHITL HapisanHa LIMATKaMM Ta HapisanTe [x,
ns TPOXM MPUTHICKAIOHM
MPUCTPIV 3HOBY.
LITOBXaYEM.
[Mpuraaas 3amiyBava  [lepesipTe, um Bu ailicHo noBepHyAu nocyamHy Ta
; ' ; Abayxa, 500r ©/2 Hapikre oBOUI BEAUKMMM Canatu, cupi
abo Mikcepa He KPULLKY 33 FOAMHHMKOBOIO CTPIAKOIO AQ KAALIAHHS. AR P . I @[
MOPKEa, LUMATKaMW, sIKi MOXKHa BKAQCTW  OBOMI
obepTaeTbes. ;
ceAepa - y Tpyby. HanosHitb Tpyby
[Mia'epHaro AKLWO nia'eAHAHO OAHOYACHO 3MillyBay Ta MOCYAMHY Hapi3aHHs LWMaTKaMu Ta HapisanTe iX,
OAHOYACHO MOCYAMHY — KOMbBanHy abo mocyAmHy Mikcepa, MpaLioBaTUMe AuiLLe CKMBKamm TPOXM MPUTHCKAIOUM
3MilyBaYa Ta 3milyBad. AKwwo Bu baxkaeTe BUKOpUCTOBYBaTH LUTOBXaYEM.
MOCYAMHY KYXOHHOrO  MOCYAMHY KOMOanHy abo nocyamHy Mikcepa, Bia'eaHauTe . . ) )
YA K7 TAHY 4 YAy MIKCep Cyxapi - I00r ?/2  Bi3bMiTb cyxapi [Mocunari
KoMbariHy abo 3MillyBaYy Ta 3aKpunTe GIKCYIOUNI OTBIP FBUHTOBMM 5
: 3APIOHEHHS Cyxapamu
MOCYAMHY MIKCEPa, aAe  KOBMaYKOM. AP 6y>< P
MpaLIoe TiAbKM AIOAQ,
. NoCHMaHHA
3MiLLyBaY. ‘
MPY CMaXkeHHI
(au gratin)
anAaAAﬂ Ta 3aCTOCyBaHHA Cup 200r R?/2  Bi3bMiTb WMaTOK cupy [apHipu, cynu,
(napmesaH) - napmesaH 6e3 LUKYpPKM, HapiKTe  coych,
Mpuaaaas  3acTocyBaHHs Yac npuroTysaHHs HapizaHHs 0ro LUMaTKamu MPMBA. 3 X3 cM.  0bCMarKeHi
cTpasu (au
[ 3APiBHEHHS, NpUroTyBaHHs niope, 3miwyBaHHs 10 - 60 cek. gratin)
3 3amiLLyBaHHs 60 - 180 cek.
© HapizaHHs ckmbkamu, 3ApibHEHH: 10 - 60 cek.
361BaHHs, MPUrOTyBaHHS eMyALCIl 10 - 60 cek.

ey pybka
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IHrpeaieHTH Makeu [puaa lMpoueaypa BukopucTaHH IHrpeAieHTH Maken [puaa Mpoueaypa BukopucTaHH
Ta pesyAbTaTU MaAbH  AAs/WW E] Ta PESYAbTATU MaAbH AAS/LW ]
a BUAKIC a BUAKIC
KIAbKi KIABKI  Tb
cTb
Cup (ryaa) - HapixTe cvp wmatkamm, wob  Coycu, nidua, Ticto ana 300r /2  Bi3bMiTb XOAOAHWMI MaprapuH, — ABAydHi
3APIOHEHHS BOHW BXOAWAM Y TPYOy. obcMaKeHi XPYCTUKIB - 6opo Hapi3aHMW LWMaTKaMK Mo 2 CM.  NKpor,
HaTmckaniTe wroxay CTpasw, oHA 3aMilllyBaHHs  LIHa HacvnTe 6opowHo y COAOAKiI
obepexHo. 6ickBITH, M'AICO
o ’ , 3 dpyKTamm
LLlokonaa, - 200r /2  Bi3bMiTb MAOCKUI TBEPAW [apHipw, coycu, opy
Hapi3aHHA LokoAaa,. PosaamaniTe ioro Ha  KOHAMTEPCBKI 3amiwysarHa 5001 /2  Cnouatky 3miwanTte AppkAXi,  XAi6 BMLLOrO
LWMATKM MO 2 CM. BUPOOY, TicTa 6opo TEMAE MOAOKO, TPOXM LKPY B FaTyHKy
MYAMHI U, MyCh (ApikAXOBE)  WHA OKpeMi MuCL. [TOKAGAITD YCi
. L , MPOAYKTU Y MOCYAMHY Ta
3BapeHu 250r /2  Bi3bMmiTb 3BapeHmit ropox abo  [iope, cynm POAYKTV y nOCyAHY
. 3aMiLLyITe TICTO, MOKM BOHO He
ropox, 6o6u - 606u. AKLo noTpibHo,
., ‘ CTaHe MaAKMM Ta He byae
NPUroTYBaHHs AOCANTE TPOXMU PIAVHU AAA .
. HAAMMATK Ha CTIHKW MOCYAWHM
niope KPaLLOi KOHCUCTeEHLIT.
(MpubA. | xBrAMHA). 3aAnLLTe
BapeHi ooui 5001 /2  Aaarpyboro niope popante  Autsade 110ro, o6 BOHO MIAHAAOCS, Ha
Ta M'ACO - AVILLIE TPOXU PianHM. AAs XapyyBaHHs 30 XBUAVIH.
MPUroTYBaHHS Hi>XHOTO MIope, AOAABaNTE . | o o
P 4 . [PhRn AeuHi Ginkm - 4 © /1 Bi3bMiTb A€YHi Binku Npum [TyanHr, cydne,
niope PiAMHY, MOKM CyMill He CTaHe . Iy
361BaHHs 6Ginka KIMHATHIN TeMnepartypi. MepeHU
AGAKOIO. e iy
3ayBaXKEHHS: Bi3bMITb MiHIMYM 2
Oripku - 2 © /1 Mokaaaits oripkn y Tpyby Ta  Canary, AU,
Hapi3aHHs oripKm obepexHo HaTvcKanTe. rapHipu g
P P P PHIp OpykTn 500r /2 T[lopaaa: AcAanTe TPOXM Coyacu, Axxemu,
3amiwysaHHs 500 /2 3miwatu Tenay Boay 3 XAib (AbAyKa, AVIMOHHOTO COKY, LLOD yAMHI U,
TicTa (XAi6) 6opo APDKAXKAMM Ta LLyKPOM 6aHaHw) - 3anobirTi 3HebapBAEHHIO AUTSYE
WwHa Aoaatit BOPOLLHO Ta CiAb i 3APIOHEHHS pyKTiB XapyyBaHHs
MiLLYBaTM TICTO MPUOA. 9 .
3aMILLyBaTvt TICTo p.M6 ¢ HacHuK - 300r /2 3HIMITb WKYPKY 3 YacHMKY. lapHipy,
CEKYHA. 3aAULLMTL TICTO, LWOob . " W )
pybKa HaTumcHiTe kHonky "pulse! NiAAVBKM
BOHO MiAHAAOCA, Ha 30 XBUAWH. ;
A€EKiAbKa pasis, Wwob He
3amiwysanHs 1000 /2  3acTocoBywTe Ty camy MMiuua 3APIOHIOBATM YaCHMK HAATO
Ticta (niuua)  6opo NPOLIEAYPY, LLO 1 AAS TICTa AR ApibHo. bepiTb WoHameHe
LwHa XAiIBY. 3amilynTe TicTo BAM3BKO 150 .

XBUAUHWN.
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IHrpeaienTn  Maken [Mpuaa lMpoueaypa BukopucTaHH InrpeaienTn  Maken [Mpuaa lMpoueaypa BukopucTaHH
Ta pe3yAbTaTU MaAbH AAS/W F] Ta pe3syAbTaTU MaAbH  AAS/W a
a BUAKIC a BUAKIC
KIABKi  Tb KiAbKi
cTb cTb
Tpasu Miv. /2  [lpomwiTe Ta BucywiTs 3eneHb  Coycw, cynu, lopixm - 250r /2  3actocosyute KHOMKy "pulse”  Canatu,
(Hampvkaaa, 50T nepea, 3APIGHEHHSM. rapHipu, MacAo nepeMeAloBaH AAA TPY6OT PyBKM. 3ynnHITL MYAVHTA,
neTpyLKa) - Ha TpaBax Ha npoLec, AKILIO baxaceTe, Wob ropixoBuit
Hapi3aHHs NPOAYKTU ByAM HapisaHi rpy6o.  XAib,
MavioHes - 3 ® /| IHrpeAiEHTM MOBUHHI MaTK Canatn, :‘i';‘;ia/\eBe
NPUrOTYBaHHA  ANLA KIMHaTHy Temneparypy. rapHipu, coycu
eMyAbCil 3ayBakeHHs: BisbMiTb AN M'ACa LInbyns - 500r /2  3HIMITb WKIPKY 3 LMOYAVHY, Canar, 3BapeHi
LLIOHAVIMEHLLIE OAHE BEAVIKE pybka HapihKTe iX Ha 4 WMaTKu. CTpaBw,
ANLE, ABA MAAEHBKUX ANLSA abo 3ynWHITL MpoLiec nicAs 2 obcMarkeHi B
ABa OBTKa. [oKkAaAiTh auLe MOLLTOBXIB AAS MEPEBIPKU MacAi
Ta HaAWMTE TPOXM OLITY B pesyAbTaTY. MPOAYKTH,
yallly, AOAAMTE TPOLLKM OAIl. rapHipu
M'aco(nicHe) - 1000 r &/2 Bupanis CYXOXMAKM Ta KicTKU.  BidiuTeken, LInbyanHm - 300 ©/ 1 3HiMiITb WKypKy 3 LMGYAUH, Canar, 3sapeHi
pybka Po3pixTte M'sco Ha cTpivku rambyprepu, Hapi3aHHA HapiKTe iX Ha WMaTKu, Wob CTpas,
A0BXKMHOIO |0 cM, TOBLLMHOIO 2 TIOQTEABKM BOHW BXOAWMAW Y TPYOY. obcmarkeHi B
M. 3ayBaXkeHHs: bepiTb Macai
woHarmeHwe 100 r. MPOAYKTH,
Cymiw (topt) 4 R/2  IHrpeAIEHTM MOBUHHI MaTh i3Hi TOPTW. rapHipy
- 3MillyBaHHA AL KIMHaTHY TeMMepaTypy. 3outmi kpem - 500 @/ | Kpewm noTpibHo creptuy lapHipw,
3MilyiTe M'sKke Macro Ta 361BaHHA MA OCTYAWNTU Y XOAOAMABHMKY. Kpemu,
LLyKOp, MOKM CyMill He Byae 3ayBaxkeHHs: bepiTb MOPO31BO
AaAKOIO Ta MoaibHoIo A0 woHanmeHwe |25 MA Kpemy.
KpeMy. AoaaTe MOAOKA, ANLIA Kpem rotyeTbes nprba. 20

Ta bopoluHo. CEKYHA.



Ka6aukoBe MacAo pAan GyTepbpoais

CKAaAOBI:

- 2 Kabaukm

- 3 BapeHuX anus

- | ManeHbKa LUMbYAMHa

- | cT. AnoxKkKa OAIT

- neTpylka

- 2-3 CT. A\OXKKM CMEeTaHM

- AMMOHHWW CiK, FOCTPUI COYC, CiAb, NEPELLb, KEPi,
nanpuka

> [Tommime ma sucywime Kabauku, Hapixme ix
MOHKMMM CKUOKAMM, NOKAAGIMb y yaluy
KoMbaHy gas romysanHs. [ lepekaagime Hapizai
Kabauku y Mucky, obcunme cinmio ma gavime
NOCMOAMM XBUAMH N'AMHAGLAMb gAS Moro, 106
CiAb BUMATHYAd DiguHy 3 HaPi3aHUX KAOAYKiB.
Hapixxme unbyrnHy Ha 4 wmamkm, 3gpibHIimb i
MOHKO PA30M 3 3yOUMKOM YacHuKy. Bigginimp
AMCMA NneMpyLKu Big cmebAMH ma Hapixme.
[okragimb HapisaHi kabayku Ha ymcmy
cepsemky ma sugasimo 3 HUX piguHy. Haramime
MPOXK OAIl Ha CKOBOPOGY, NIGCMMKMe mpoxu
HapisaHy uMbyAlo ma YacHUK pasom 3
HapizaHumm kabadkamu. Vca pignHa mae
BUNapysamucs 3 npbogykmis. Aavime cMa>keHum
npogyKmam mpoxu oxoAoHymu. ['louncmime
AULS Ma Hapisaime ix y nocyguHy KomMbanHy
geKinbKa ceKyHg. Aogarime iHwwi npogykmu y
nocyguHy, nbunpasme ix ma nepemiaime
HoxxeM. [logasarime Ha 6IAOMy CMAXKEHOMY XAIOI.

v
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®pyKTOBUM NUPpIr

CkhaaposBi:

- 150 r iHikiB

- 225 r YopHOCAMBY

- 100 r ropixis (50 r muraasesmx / 50 1
rpeLbKmX)

- 50 r poa3uHok

- 50 r knwmmwwy

- 200 r »u1THBOrO HOpOLLHA FPY6Oro NOMeAy

- 100 r nweHmyHoro GopoluHa

- 100 r >oBTOro LiyKpy-nicky

- LUiNKa COAI

- | MakeTVK nekapCcbKoro NOPOLLKY

- 300 r naxTu

> BcmaHosimb MEMAnesmii Hixk y NoCyguHy.
[Tokaagimb npogykmu y nocygmHy ma 3mityyime
npomsrom 30 cekyHg HAa MAKCUMAABHIV
LwBMgkocmi. 3anikavime pykmosui nupir Ha
avcmi gosxkuHoto 30 cm npomsrom 40 cekyHg
npu memnepamypi | 70°C.

Mupir 3 uubyaeio

CkAap0BI TicTa:

- 250 r nweHmyHoro 6opouwHa (abo
HEMPOCISHOrO MWeHMYHOro BOpPOLHA)

- LLiNKa COAI

- | cT. AokKa Meay

- 20 r cBiXKMX APPKAXKIB 200 |/2 MakeTuKa cyxmx
APDKAXKIB

- 100 r macra

- 6 CT. AOXOK TeMNAOI BOAM

CKAAOBI AAF HAYUMHKM:
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500 r umbyai (nopew)

- OAis

- 4 anus

- 500 r cMeTaHm

- CiAb, NepeLlpb, |-2 CT. AOXKKM BOPOLLHA, SKLLO
noTpibHo

> [lokaagimb yci CKAagosi y yailly ma 3amityyime
go ogHopigHoro micma. Aavime micmy
nigHsmucs npomsrom 6An3bKo 30 XBUAUH.
> Hapikme umbyaio (nopeyi) BCMaekow gas
HapizaHHs. Haamime mpoxu oAl Ha ckoBopogy
ma nigecMaxkyvme LMOYAID GEKIAbKA XBUAMH.
[okaagimb pelmy ckaagosux y nocyguHy
36MBAAKM Ma 36MBaAKiMe go KOHCUCMEHLIT Kpemy.
Aogavime -2 cm. Aoxkku 6opolwHa gas GinbL
rycmoi CyMiLui.
3macmime amcm giamempom 24 cM, nokaagime
micmo HA gHo ma CMiHKM PIBHOMIPHO.
Posnoginimb umbyaeBy cymiw no micmy ma
BUAMIME HA HbOrO 3AAULIKM NPOJyKMIB.
3anikayime y nonepegHb0 Harpimiv gyxosLi
40 xsuanH npu memnepamypi 180°C. MoxHa
nogasamu menaum abo XOAOGHUM.

v

YropcbKkuu ryasaw
Cknanosi:

- | cT. AoxkKa O

- | cepeaHs uMbyanHa

- | cT. AOXKKa nmanpuku

- 400 1 SAOBUUMHM YK CBUHUHM
- | 3eneHnt nepeub

- | nomiaop

- Cinb

v

v

200 r MopKBw
300 r kapTonAi
HaCIHHA TMUHY

[pomuvime m'sco ma Hapixxkme Kybukamm no

2 M. 3HIMIMb WKYPKY 3 UMOYAMHM ma Hapixme
UMBYAMHY Y NOCYgMHI romyBAHHS, 3aCMOoCOoBYyIOYM
Memanesmii Hixk. BuiMime cepLiesiHy 3 3eaeHoro
nepLio, Hapi>xme 110ro CKMBKAMM 3a GONOMOrolo
BCMABKM gASt HAPI3AHHSA. SHIMIMb WKYPKY 3
NoOMIgopa ma HApiKMe 1oro MoHKMMM
cmpidkamu. [ligcmaxkyvime UmbyAio B OAil, NoKu
BOHA He po3m'sikHe, Obcnme LMbyAlo nanpukoro,
gogavime M'Sco ma cMaxkme npu BUCOKIM
memnepamypi geKiAbKa XBuAMH, NOCMINHO
nomiyiouun. Aogarime 3eAeHmii nepeLlb, Nomigop
ma CiAb 3d CMAKOM, HOKPUAME KPULLKOIO ma
MmyLWwKysme cmpasy y ii BAGCHOMY COKY npu
CcepegHivi memMnepamypi, NOKM BOHA He
NOM'SKLLGE.

Tm dacom noumncmime ma Hapi>kme MOPKay
BCMABKOK gAS HAPI3AHHA, noymcmime ma
Hapixme kapmonaio. Aogarime 8ce Le go m'Aca,
HaAmyime goCmammHbo XOAOGHOI BOGU gAS makorl
KinbKoCmi Cyny, AKy Bu 6axxaeme npuromysamu
(npuba. 1, 2 A). [punpasme wWwinkoto mmHy,
gayme cmpasi KMNImMu, NOKM BOHA He CMaHe
nogibHol0 go MAcaa, gogarime COAi 3a CMAKOM.
[Togasamu rapsuum. Bu moxkeme gogamu rapHip
3 KiAeLb 3€AEHOr0 NepLIo ma nogamu rocmpy
4epBOHy NANPKKy OKPEMO.



Kiabua 3 pyHAykOM
Cknaposi TicTa:

500 r npocisHoro 6opotHa

75 1 uykpy

| CT. AOXKKa Cinb

| aue

250 Ma monoka (npu 35°C)

100 r m'sKkoro macaa

30 1 CBIKUX APDKAXKIB (AAST CYXUX APDKAXKIB -
NpoYMTanTe IHCTPYKLIT Ha NaKeTi)

HaumHka:

v

v

250 r 3apibHeHOro dyHAyKa
100 r uyxkpy

2 MaKeTUKIB BaHIABHOTO LIyKpY
125 mA Bepuukis.

Harpivime gyxoeky go 200°C. 3miwarime
MOAOKO, gPIXK@XKI mMa LiyKop y yalli

Hapixkme dyHgyk mMemanesmum HoxxeM.
[epemiwavime ckragosi HaumHkK. Poskayarime
micmo go npsimokymHoi popmi. Obcnme micmo
CyMilLLIO (PyHgyKa, cKamayime 1oro y KiAbLIe.
[okaagimb KiabLie Ha 3MALLEHU MACAOM AMCM.
Aavime micmy KiAbLS NIGHAMUCA NPOMSrom

20 xBuanH. 3Macmimpe mMicmo 36MMUM >KOBMKOM
3BepXy, NOKAAGimb AUCM HA rPAMKY y LeHmpi
gyxosku. [eyimpb 25-30 x8uAmH npu
memnepamypi 200°C.

LLlokoAapHMM TOPT
Cknap0BI:

140 r M'sikoro macaa
['10 r uykpoBOI rAasypi
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140 r wokonaay

6 GinkiB

6 AEYHI XOBTKM

['10 r uykpy-nicky

140 r nweHWyHoro GopotuHa

HaumHka:

200 r abprKoCcoBOro AxKemy

[ha3yp:

>

[25 MA BoaM

300 rpam Lykpy

250 r nepeMeAeHOro LWOKoAAY
30UTi BEPLUKM 33 BarkaHHAM

Harpivime gyxosky go | 60°C. 36mime maco 3
LIyKPpOBOIO rAasyp'io 3a gonomoroio Memanesoro
HOXA. 3MeAIMb LWOKOAGg ma BMilLaime go
macad. Aogavime AEUHI XOBMKU OgUH NO OGHOMY
go CyMiLLi, nepeMilyvime, goku CyMill He cmaxe
nogibHow go kpemy. 3omiime sedHMY BIAOK 3
rPAHYAbOBAHUM LIYKPOM, NOKM BIH HE CMaHe
ryCmumm ma niHMCMuM, 3a gonoMorok
mMemanesoro Hoxxa. Aogavime 36umi 6inku go
cyMiLi ma obepexxkHo nepemiwarime. Aocunme
Aonamkoto bopowHa. [Nokaagime cymit Ha
3MatleHmi Macrom aucm. [edime npomsrom
ogHier roguHu npu memnepamypi 160°C. [Nepuwi
I'5 xBuAnH geepui gyxosKku Maome bymu mpoxu
BIGUUMHEHUMM.

A.aviime mopmy 0X0AOHYmMM Ha Aucmi (24 cm),
Nomim NOKAAQgimb Ha rbamky gast NOGAAbLLOro
OXOAOGIKEHHA. Po3pixme mopm ropuzoHmaneHo
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HANOAOBUHY, 3MACMimb 0gHy NOAOBMHY
abp1KOCOBUM GPKEMOM MA CKAAgimb gBi
NOAOBMHM 3HOBY. Harpiime 3aAULIOK grKemy go
YMBOPEHHA CMPONY, NOAMIME HUM BEPXIBKY
mopma. [puromysanHs raasypi. 3akun'amime
80gy, gogayime Liykpy ma LWOKOAAGY, Kuin'amimb
Ha nosiAbHOMY BOrHI. [ TepemilLyyime nocmiriHo,
NOKM CyMilll HEe CMaHe 0gHOPIGHOID MA MeKy4olo.
[Toamime mopm radsyp'io, gasime 0XoAOHYmM.
[Togasayime mopm 3i 36Mmumu BepLIKAMM.

Cyn 3 6poKKoAi (Ha 4 oci6)

CKAapOBI:

50 r 3pinoro TBepaoro cupy "royaa”

300 r 3BapeHuMx BPOKKOAI (CTEBAI Ta KBITKM)
OKPpIN 3-Mia OPOKKOAI

2 BapeHWX TOMaTa, MOPIi3aHUX Ha WMaTKK

2 BYABVIOHHMX KybuKa

2 CT. NOXKKM 30UTUX BEPLUKIB

Kepi

CiAb

nepelb

MYCKaTHWUI ropixX

3gpibHimb cup. 3pobime niope 3 6POKKOAI,
BAPEHMX MOMAMIB MA HEBEAUKOI KIAbKOCMI BOGH,
y KV Bapuancs 6pokkoAi. [omicmums niope 3
6POKKOAI MA 3AAMLIOK PigH1 ma OyAbIOHHI
KyOuKM Y BUMIDIOBAALHY NOCYguHY ma gosegimb
Kinbkicmb go 750 kyb. cm. [epeamime y
KacmpyAlo md, NoMiLLlyo4m, goBegimb go KMUNIHHS.
Bmiwavime cup ma npunpasme Kepi, cinno,
nepLemM ma MycKamH1m ropixom, gogayime Kpem.

Miuua
CkAap0Bi TicTa:

400 r bopoluHa

[/2 CT. AOXKKa COAI

20 1 cBixknx aApixakis abo 1,5 nakeTuka cyxmx
APDKAXIB

2 CT. NOXKKM OAIT

npubA. 240 mA sBoan (35°C))

AAS NpUNpPaBAEHHS:

300 MA KOHCEpBOBaHMX TOMATIB

| CT. AOXKKa CyMiLLi ITAAIMCBKMX NMpunpas (Cyxux
abo CBiXKMX)

| unbyAnHa

2 3yBUMKM YaCHWMKY

CiAb Ta nepeLlb

LIyKoOp

CKAJAOBI AN MOCUMKM HA COYC:

v

MaCAVHM, CaAsIMI, apTULLIOKK, rpUBMK, aH1oyCH,
MOLILIRPEAAR, CUP, NepeLlb, TEPTUM 3pIAnA
TBEPAMN CMP, OAVIBKOBA OAIfl 33 CMaKOM.

BcmaHosimb 3amillyBanbHWMY raqoK y nocyguHy.
[Tokaagimb npogykmu y nocyguHy ma subepimo
MAKCUMAABHY LWBMGKICMb (NOAOXKEHHST 2).
Samiwyvime micmo npubA. 90 ceKyHg, noku He
YMBOPMMbCA rAagKa KyAbKa. [lokaagime micmo 8
OKpemy NocyguHy, HaKpMime BOAOroio
cepsemKolo ma gavme oMy NigHAmMmcA
npomsrom 6A13bko 30 XBUAMH.

Hapixxme unbyrio ma uacHuk memanesmum
HOXeM y yalli KoMbaiHy , nigcMaxkme ix Ha



CKOBOPOGI, NOKM BOHM HE CMAHYMb NPO30PHUMM.
A.ogayime nponylueHi yepes cumo momamm ma
3eAeHb, Kun'amimb npubAnsHo |0 XBUAMH.
[punpasme cinnio, nepiem ma Lykpom 3a
cmakoM. Aarime coycy OXOAOHYmM.

Harpivime niv go 250°C

Poskauyasime micmo Ha nocunaHomy 60poLLHOM
cmoai ma 3pobimb 3 Hboro gaa KoAd. [Tokaagimp
MICMO HA 3MALLUEHMIA NIGJOH gAST CMKEHHS.
[Tocunme niuuy HaumHKolo Ma npunpasamm,
3aauwarodm kpai. [locunme 6axxaHumm
iHrpegieHmamu 3a cMaxkom, gogavime mpoxm
cupy, KaNHIMb MPOXM OAUBKOBOI OAIl.

» 3anikavime niudly | 2-15 xBuanH.

v v

CmarkeHi oBoui 3 KapTonaeto

Cknap0Bi:

- | avue

- 50 Ky6. cM. MOAOKa

- | cT. AoxkKa bopolHa

- | cT. AOXKa KopiaHAPY

- CiAb Ta Nnepelb

- 2 BeAuKumx KapTonAnHK (Mpuba. 300 )

- 100 r 3umoBOi MOpPKBY

- 150 r cenepum

- 50 I COHAWHMKOBOrO HaCiHHA ab0 2 CT. AOXKKM
KYKYPYA3M 3i CTEPXHS

- HaAMMTE OAIl AAS CMaKIHHSA

v

3a gonoMorow MemManesoro HoXa 3miwayime
AWLLE, MOAOKO, DOPOLLHO, KOPIaHgP 3 Cirmio ma
nepLem.

Hapixkme uniueHHi kabmonAnHu, MOPKBY ma

v
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MMMy CeAepy BCMABKOIO rpyboro HapisaxHs ma
gogayime se4Hy CymilL. 3miliaime y nocyguHi
0BOYI, SIEYHY CyMILLl, COHALIHMKOBE HACIHHA abo
KyKypygsy.

> Harpivime onilo y ckoBopogi i cMaxkme 8 NAOCKMX
NUPIKKIB 3 060X CMOPIH go 30A0MUCMo-
KOPUUHEBOrO KOAbODY. Bucywimp ix Ha KyxoHHOMy
nanepi.

> Yac npuromyBaHHsi: 3-4 XBUAUHM.

XAi6 (6iann)

CkAaAOBI:

- 500 r 6opoluHa Ars xAiba

- |5 r M'sakoro mMacaa abo MaprapuHy

- 25 r cBikmx Apikaxis abo 20 r cyxmx
APPKAXKIB.

- 260 MA BoAM

- 10 coni

- 10 r uykpy

> BcmaHosimb 3aMilLyBaAbHUIA rAa4oK y NOCYguHY.
[Mokaagime 6opolLHo, cinb, MaprapmH abo mMacao
y nocyguHy. Aogavime csikux abo cyxux
gbikgxKis 3 Bogoto. Hakpuiime nocyguHy
KPUMLUKOIO MA NOBEPHIMb i’y HANPAMKY CMpinKu
go KAQUAHHS. Bubepimb MakcumanbHy wemgkicme
(noAOXKeHHs1 2) ma 3mityyime micmo (go
MAKCMMAABHOIO 4acy, BKA3AHOro y PO3giAi
"KinbKicmb ma yac npyromysaHHs").

> BumsrHime micmo 3 4aium, NOKAQgime y BEAUKY
NOCYguHY, HOKPUKME BOAOTUM DYLIHUKOM MA
gavime oMy NigGHAMMCA y MENAOMY MicLi
npomsrom 20 xsuauH. [icas moro, sk micmo
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nigHIMemMbCA, PO3Ka4Yayme 1oro, a NOMIM
cKamavime y KyAbkKy.

> [lokAagime micmo 3HoBy go Ydlum, HaKpuyime
BOAOIOI0 cepsemKoio ma 3ammiime Ha 20
XBUAMH, 106 micmo nigHaAocs. Poskadayime i
ckamarvime micmo 3Hosy.

> [lokragime micmo Ha 3malueHmi Avcm, gavime
micmy nigHsmmcs npomsrom npubAu3Ho 45
XBUAWH. [Tedimb XAID y HUKHI YacmuHi nigirpimol
gyx0BKH.

> [edimb xAi6 npu memnepamypi 225°C y HKHIv
4acmuHi gyxosku NPOMsArom 35 XBUAMH.
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