Cucina

Recipes & Directions for use
Resipi & Arahan-arahan penggunaan
Resep & Instruksi penggunaan

May xay thuc pham
RiL & {EREA
AH4AEA 2 adgy

an3N191l5991913 waza U uEUINE [

PHILIPS













HR7640

ENGLISH 6

BAHASA MELAYU 24
BAHASA INDONESIA 43
TIENG VIET 65

k3 83

& X 01



6 ENGLISH

Food processor: parts and accessories

If your appliance suddenly stops

A) Speed control running:
B) Motor unit
C) Built in safety lock Il Pull the mains plug out of the socket.

D) Screw cap (for closing the blender attaching

hole when the blender is not in use) Press the 'PULSE / 0' button.

E) Bowl

F) Tool holder Let the appliance cool down for 60 minutes.
G) Blender jar

H) Peg of lid (activates and deactivates the safety Put the mains plug into the socket.
switch)

) Lid of bowl Switch the appliance on again.

J) Feed-tube

K) Filter Please contact your Philips dealer or an

L) Pusher authorised Philips service centre if the automatic
M) Lid of blender jar thermal cut-off system is activated too often.

N) Cover with closable insert storage space

O) Mill beaker CAUTION: In order to avoid a hazardous

P) Mill blade unit situation due to inadvertent resetting of the

Q) Chinese shredding insert thermal cut-off, this appliance must not be

R) Slicing insert medium connected to a timer switch.

S) Shredding insert fine

T) Insert holder Important

U) Blade (+ protection cover)

V) Kneading accessory » Read these instructions for use carefully and
W) Emulsifying disc look at the illustrations before using the
X) Spatula appliance.

» Keep these instructions for use for future

Introduction reference.

» Check if the voltage indicated on the

This appliance is equipped with an automatic appliance corresponds to the local mains
thermal cut-off system. This system will voltage (110-127V or 220-240V) before you
automatically cut off the power supply to the connect the appliance.

appliance in case of overheating.



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 tables and recipes.

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

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

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

Keep the appliance out of the reach of
children.

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

» Never switch the appliance off by turning the
lid. Always switch the appliance off by
pressing the PULSE / 0 button.

Never immerse the motor unit in water or
any other fluid, nor rinse it under the tap.
Use only a moist cloth to clean the motor
unit.

When you mount the blender jar, the bowl
and/or the screw cap properly onto the
motor unit, you will hear a click.

Remove the cover from the blade before use.
Avoid touching the SHARP blades, especially
when the appliance is plugged in.

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

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

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

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

Using the appliance

Bowl

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

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

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

Built-in safety lock

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

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

Feed-tube and pusher

Il 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.

Blade

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

Il Put the bowl on the motor unit.

Remove the protective cover from the
blade.

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

Put the blade on the tool holder.

Put the tool holder in the bowl.

- -

Put the ingredients in the bowl. Pre-cut
large pieces of food into pieces of approx.
3 x 3 cm. Put the lid on the bowl.
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I The speed settings allow you to adjust the
speed of the appliance to obtain optimal
results.

> setting 'PULSE / 0" : for pulse operation and for

turning the appliance off. If the PULSE / O button
is pressed the appliance runs at max. speed.
After releasing the button the appliance stops
running.

> setting |: for normal speed.

> setting 2: for fast speed.

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

Tips

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

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

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

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

Il Turn the appliance off.

Remove the lid from the bowl.

Remove the ingredients from the blade or
from the wall of the bowl with the spatula.

Inserts

Il Put the selected insert in the insert holder.

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

Do not process hard ingredients (like ice cubes
with the inserts.

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

Put the lid on the bowl.

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

Fill the feed-tube evenly for the best
results.

When you have to cut large amounts of food,

process only small batches at a time and empty

the bowl regularly between the batches.

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

Processing takes 10-60 seconds.



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

A 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 accessory

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

Il Fit the kneading accessory onto the tool
holder.
Put the ingredients in the bowl.

Close the bowl with the lid.

Close the feed tube by placing the pusher
in it.

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

- N
//@%\ the recommended speed settings.
Emulsifying disc
You can use the emulsifying disc to prepare
mayonnaise, to whip cream and to whisk egg
whites.
Il Put the emulsifying disc onto the tool
SN— holder that stands in the bowl.
R
Put the ingredients in the bowl and put
ash the lid on the bowl.

y—

\
/.

:

u
S 1 2

|

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

Tips

» When you want to whisk egg whites, make
sure that the egg whites 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
should 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
should be taken straight from the refrigerator.
Please observe the preparation time in the
table. Cream should not be whipped too long.
Use the pulse function to have more control over
the process.

Blender

The blender is intended for:

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

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

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

Remove the screw cap.

1

Mount the blender jar in the fixing hole by
turning it in the direction of the arrow
until it is firmly fixed.

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

Put the ingredients in the blender jar.
Screw the lid onto the blender jar.

Switch the appliance on and blend the
ingredients. The speed settings allow you
to adjust the speed of the appliance to
obtain optimal results. See the table for
the recommended speed settings.

Tips

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

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

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

Hard ingredients may require soaking in
water prior to processing.

If you have doubts about the right speed,
always select the highest speed (position 2).

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

Never remove the lid while the appliance is still
running.

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

Keep the spatula at a safe distance from the

blades (approx. 2 cm).



Filter

You can use the filter to make delicious fresh fruit
juices, cocktails or soy milk in no time. All pips
and skins will be caught in the fifter.

Il Put the filter in the assembled blender jar.
Make sure that the grooves of the filter fit
exactly onto the ribs inside the blender
jar.

Put the ingredients in the filter.
Pour water or another liquid (e.g. for
cocktails) into the blender jar.

Place the lid in the sieve position.

Switch the appliance on. See the table for
the right speed setting.

If you have doubts about the right speed, select
the highest speed setting.

A Switch the appliance off and remove the
blender jar from the motor unit.

Pour out the drink through the spout of
the blender jar. Do not remove the lid!

» For best results, put the blender jar with the
remaining ingredients back onto the appliance
and let it run for a few more seconds. Then
pour out the rest of the drink.

Tips

Particularly when you are processing large
quantities, we advise you not to put all the
ingredients in the filter at the same time. Start
processing a small quantity, let the appliance
run for a moment, switch it off and then add
another small quantity. Always place the lid!
Repeat this procedure until you have
processed all the ingredients.

For making soy milk:

Soak soy beans for 4 hours before processing
them. You can process max. 50 g of dried soy
beans or max. 2/3 of the metal sieve of the filter
filled with soaked soy beans. Add 500 ml water
and blend until smooth.

Mill

Preparing the mill for use

Never use the mill for more than 30 seconds
without interruption.

Il Put the ingredients in the inverted beaker.

Process only dry ingredients. Do not fill the
beaker beyond the "MAX" indication.

Pick up the blade unit by the safety ring.

Place the blade unit in the beaker. Take care that
all grooves fit the ribs inside the beaker.
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Press and turn clockwise until the blade

unit is properly fixed. Always unplug the appliance before you start
cleaning the motor unit.

Il Clean the motor unit with a damp cloth.
Do not immerse the motor unit in water
Turn the assembled mill upside down and and do not rinse it either.
screw it onto the motor unit.
Always clean the parts that have come

After processing, unscrew the mill from the into contact with food in hot water with
= motor housing: washing-up liquid immediately after use.
. 2 Pull the safety ring out and turn it anti- » The bowl, the lid of the bowl, the pusher and

o clockwise. Than remove the blade unit. the accessories can also be cleaned in a

— dishwasher.
The mill is suitable for grinding e.g. ingredients as These parts have been tested for dishwasher
mentioned in the table. Do not exceed the resistance according to DIN EN [2875.
quantities! The cover with insert storage space and the

blender jar are not dishwasherproof!

pepper corns 5.25¢ Clean the blade, the knife unit of the blender and

sesame seeds 10-50 g the inserts very carefully. Their cutting edges are
very sharp!

rice, wheat 25-75¢g

soy beans 25-75g Make sure that the cutting edges of the blade, the

dried peas 2575 g blade unit of the blender and the inserts do not

come in contact with hard objects. This could

Eeganl 5-50¢ cause them to become blunt.

hard (e.g. Parmesan) cheese 50-100 g

breadl @ruibs 20-40 g 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.

sugar cubes 10-30 g
nuts (shelled) 50-100 g
coffee beans 20-50 ¢



Cleaning of filter

» Hold the filter over a waste bin immediately
after use and gently shake out its contents
and rinse it under the tap.

Cleaning of mill

MicroStore

» Unplug the appliance.

» Detach the mill from the motor unit.

» Clean the beaker and the blade unit under a
running tap with lukewarm water and some
washing-up liquid.

» Be careful with the sharp edges of the blade
unit!

» After washing up the parts, rinse them with
clean water and dry them thoroughly.

Blender quick-clean operation
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Il Pour lukewarm water (not more than
0.5 liters) and some washing-up liquid into
the blender jar.

Assemble the lid.

EE

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

Detach the blender jar and rinse it with
clean water.

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

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

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

Wrap the mains cord round the reel on the
back of the appliance.



Guarantee & service

If you need information or if you have a problem, Ingredients & Max. Speed Procedure Applications
please visit the Philips Web site at results quanti  setting

www.philips.com or contact the Philips Customer v /

Care Centre in your country (you will find its i(c;;s

phone number in the worldwide guarantee

antities and preparation times

\eaﬂet). If there is no Customer Care Centre in Batter - 250ml 2/  First pour the milk into the Pancakes,
your country, turn to your local Philips dealer or whisking milk b\endder and;henhadd theddry waffles
L " ingredients. Mix the ingredients
contact the Sery|ce Department of Philips {O’% approx. | minute. ﬁr
Domestic Appliances and Personal Care BV. necessary, repeat this
procedure 2 times.
Bread crumbs  100g 2/  Use dry, crispy bread. Breadcrumbed
- chopping dishes, au
gratin dishes
Butter cream  300g 2/  Use soft butter for a light Deserts,
(creme au result. toppings
beurre) -
whisking
Vegetables 350g 2/@ Cutthe food into pieces that ~ Garnishing,
(e.g. carrots, fit into the tube. Fill the tube raw
tumnips, white with the pieces and grate them vegetables,
radishes, yams) while pressing the pusher turnip-yam
- grating down lightly. dishes or
cakes, dips
Vegetables 350g  2/P/ Fill the tube with the Stir-fries,
(e.g. celery, © vegetables and press them salads
leeks, carrots) carefully down the tube with
- slicing the pusher.
Cheese 200g 2/  Use a piece of rindless Gamnishing,
(Parmesan) - Parmesan and cut it into pieces soups, sauces,
chopping of approx. 3 x 3 cm. au gratin
dishes
Cheese 200g 2/ @ Cutthe cheese into pieces that Sauces, pizzas,
(Gouda) - fit into the tube. Press carefully ~au gratin
shredding with the pusher. dishes,

fondues



Ingredients & Max. Speed Procedure Applications Ingredients & Max. Speed Procedure Applications
results quanti setting results quanti setting
3% / ty /
acces acces
sory sory
Chilli - 300g P/ De-seed the chilli peppers. Garnishing, Dough 300g 2/@%  Putflour and warm water into  Glutinous rice
chopping Always press the pulse button  dips (glutinous) - glutino the bowl and knead italltoa  ball
several times to avoid kneading us rice soft dough. This takes approx.
chopping the chilli peppers too flour 30 seconds.

fine. Use at least 150g. Dough (for 400g 2/% Follow the same procedure as  Pizza

Chilli -slicing ~ 300g | /© De-seed the chilli peppers. Fill  Gamnishing, pizzas) - flour for bread dough. Knead the
the tube with de-seeded chilli  dips kneading dough for approx. | minute.
peppers. Use at least |50g. First put in the flour and then
Chocolate - 200g  2/?  Use hard, plain chocolate. Garnishing, 2 Einer greiEits
chopping Break it into pieces of 2 cm. sauces, pastry, Dough 200g  2/?  Use cold margarine, cut into Apple pies,
puddings, (shortcrust flour pieces of 2cm. Put all the sweet biscuits,
mousses pastry) - ingredients in the bowl and open fruit flans
Cooked peas, 250g 2/ Use cooked peas or beans. If  Purees, soups kneading knead until the dough has
L turned into a ball. Allow the
beans - o necessary, add some liquid to
: . . dough to cool before further
pureeing improve the consistency of the :
. processing.
mixture.
Cooked 300 2/2 Fora coarse puree, add onlya Baby and Doughl(for 200g 2/?  Use cold margarine and cold Frgm tarts, pies,
‘ S . tarts, pies) - flour water. Put flour in the bowl quiches
vegetables and little liquid. For a fine puree, infant food . . .
) . . kneading and add the margarine cut into
meats - keep adding liquid until the ‘ e, Mi h
ureeing mixture is smooth pieces of ~em. X at the
P ' highest speed until the dough
Cucumbers - | | /© Putthe cucumber into the Salads, has become crumbly, then add
slicing cucum tube and press it down gamishing cold water while mixing. Stop
ber carefully. as soon the dough starts to

tumn into a ball. Allow the
dough to cool before further
processing.

Dough (for 350g 2/%  Mix warm water with yeast Bread
bread) - flour and sugar. Add flour, oil and
kneading salt and knead the dough for

approx. 90 seconds. Leave to

rise for 30 minutes.



Ingredients &
results

Dough (for
wrappers) -
kneading

Dough (yeast)
- kneading

Dough (yeast)
- kneading

Egg whites -
emulsifying

Fish - mincing

Max.
quanti
ty

300g
flour

300g
flour

300g
flour

4 egg

whites

300g

Speed
setting
/

acces
sory

2/%

2/»

2/ G

2/P/
R

Procedure

Put flour, salt and water in the
bowl and knead them to a
smooth dough. Leave it for |15
minutes, then knead it into a
ball again and roll it into thin
sheet.

First mix yeast, warm water
and some sugar in a separate
bowl. Put all ingredients in the
food processor bowl and
knead the dough until it is
smooth and does not stick to
the bowl (takes approx. |
minute). Leave it to rise for 3
hours.

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

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

First remove the fish bones.
Cut the fish into cubes of 3cm.
Use the pulse button to get a
coarser chopping result.

Applications

Dumplings,
wrappers,
steamed buns

Pork and
vegetable buns

Luxury bread

Puddings,
souffle
meringues

Fish balls

Ingredients &
results

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

Garlic -
chopping

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

Mayonnaise -
emulsifying

Max.
quanti

ty

500g

300g

Min.
75g

500g
(total
amou
nt)

3 eggs

Speed

setting

/
acces
sory

P/R

-2/
@]

Procedure

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

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

Wash and dry the herbs before
chopping.

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

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

Applications

Water
chestnut cake,
puddings, baby
food

Garnishing,
dips

Sauces, soups,
garnishing,
herb butter

Fruit juices

Salads,
garishing and
barbecue
sauces



Ingredients & Max. Speed
results quanti setting
ty /
acces
sory
Meats (lean) - 300g 2/P/
mincing R
Milkshakes -~ 250ml 2/ @
blending milk
Mixture (cake) 3 eggs 2/
- mixing
Nuts - 250g 2/P/
chopping [
Onions - 400g P/R
chopping
Onions - 300g 1/0
slicing

Procedure

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

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

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

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

Peel the onions and cut them
into 4 pieces. Note: use at least
|00g. Always press the pulse
button several times to

prevent the onions from being
chopped too fine.

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

Applications

Steaks tartare,
hamburgers,
meat balls

Milkshakes

Various cakes.

Salads,
puddings, nut
bread, almond
paste

Stir-fries,
garnishing

Stir-fries,
gamishing

Ingredients & Max. Speed
results quanti setting
ty /
acces
sory
Poultry - 200g 2/P/
mincing R
Soups - 500ml 2/0
blending
Soy beans - 50g 2/0
blending (dried
soy
beans)
Variety of [00g 2/0
sweet teas
(e.g. almond,
black sesame,
peanut) -
blending
Vegetables, 250g 2/%
ginger -
chopping

Procedure

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

Use cooked vegetables.

Put the pre-soaked (min. 4
hours) soy beans in the filter.
Process max. 2/3 of the metal
sieve of the filter filled with
soaked soy beans. Add water
and blend until smooth.

Place the nuts (or seeds) in the
filter. Add 600 ml. water and
blend until smooth and
homogeneously mixed; blend
for 2 minutes and repeat 3 to
4 times, with rest times of |
minute in between. Boil the
sweet tea solution, thicken
with rice solution and add
sugar to sweeten.

Pre-cut into cubes of 3cm and
chop them with the blade.

Applications

Minced meat

Soups, sauces

Soy milk

Almond sweet
tea, peanut
sweet tea,
black sesame
tea.

Raw
vegetables,
stir-fries, filling
for dumplings
and buns



Ingredients & Max.
results quanti

ty

Vegetables - 350g
chinese
shredding

Whipping 350ml
cream -
whipping

Speed Procedure Applications
setting

/

acces

sory

2/ Trim vegetables to fit the tube. Raw
Put the vegetables in the tube  vegetables,

and use the pusher to press stir-fries, filling
them down while shredding. for dumplings
and buns

P/ @ Use cream that comes straight ~Garnishing,
from the refrigerator. Note: cream, ice-
use at least 125ml cream. The  cream
whipped cream is ready after ~ mixtures
approx. 20 seconds.

Soy milk
08

100g pre-soaked (min. 4 hours) soy beans
Il water
granulated or rock sugar to taste

Set the soy beans aside to drain.

Place the soaked beans in the filter. Add 500 ml
water and blend until smooth at speed 2 for

3 minutes. Pour out the soy milk.

Bring the soy milk and remaining 500 ml water to
the boil, then add sugar and leave to simmer.
Serve hot or cold.

You can pocess max. 2/3 of the metal sieve of
the filter filled with soaked soy beans at any
one time.

Fruit cake

- 450 g dry pitted dates, halved

- 200 g dry plums, halved

- 650 g pecan nuts

- 160 g shredded coconut

- 300 g glazed pineapple

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

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

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

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

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

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

» Add milk and vanilla to the ingredients and mix.

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

> Do not process this recibe more than once
without interruption. if you need to more
quantities, let the appliance cool down first and
then continue the process.
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Walnut sweet tea
o8

|00g skinned walnuts
|20g rock sugar

- 3 tbsp rice

[.2] water

- 50ml evaporated milk

» Blanch skinned walnuts in salt water for
3 minutes. Drain and air-dry. Fry the walnuts in a

wok over medium heat until cooked and browned.

> Soak rice and liquidise in the blender at
pulse/speed 2. Filter the rice solution.

> Place the walnuts in the filter. Add 600 ml. water
and blend at speed 2 for 2 minutes. Repeat
about 4-5 times, with rest times of | minute in
between.

» Dissolve rock sugar in the remaining 600 ml of
water, add walnut solution and allow to boil.
Thicken with rice solution.

» Mix in evaporated milk, serve hot.

Vegetarian spring rolls
®©0
- 10 sheets frozen spring roll wrappers

> For the filling:

- 2 cloves garlic

- 50g golden mushrooms
120g carrot

- 120g jicama (sa got)
70g white cabbage

> For the seasonings
3/4 tsp salt

- 3/4 tsp sugar

- | tsp light soy sauce
- 1.5 tbsp oyster sauce
- 1.5 tsp cornflour

- 4 tbsp water

» Cut the cabbage using the slicing insert at speed
I.

» Shred the carrot and jicama using the Chinese
shredding insert at speed |.

» Crush the garlic. Heat | tbsp oil in the wok, sauté;
crushed garlic, discard. Add golden mushrooms,
cabbage, jicama and carrot, stir for | minute, add
seasonings, and fry until thickened, put in a dish
and let it cool off.

> Place sufficient filling in the centre of each spring
roll wrapper. Wrap into a roll and seal with a little
flour mixture (plain flour mixed with a little water).

> Deep-fry spring rolls over moderate heat, move
spring rolls constantly to avoid burning.

> Drain, put in a dish, cut into halves, serve with
Worcestershire sauce.

Bean curd sheet rolls

©

- | large fresh soy bean sheet

- 4 sheets of instant laver

- 50g golden mushrooms

- | greenhouse cucumber

- | carrot

- some light soy sauce (for glazing)

For the sauce:
- 90ml stock



[/2 tsp sugar

[/2 tbsp light soy sauce

some salt

a dash of sesame oll

pinch of pepper

some comflour dissolved in water for
thickening

Peel the carrot. Shred the carrot and cucumber
using the Chinese shredding disc at speed .
Wipe the soy bean sheet with a wet cloth. Cut it
into 4 equal portions and glaze with some light
soy sauce.

Put a sheet of laver onto each soy bean sheet. Put
the shredded carrot, cucumber and mushrooms in
the centre of the sheet. Wrap into a roll.

Steam over a high heat for 5 - 8 minutes until
done. Cut into long sections. Dish up and keep
warm.

Heat some oil, bring ingredients for the sauce to
the boil and thicken with some comflour dissolved
in water. Pour the sauce onto the beancurd sheet
rolls.

Steamed pork buns
3R

300g flour

2 tsp baking powder

| tbsp granulated sugar

| tbsp vegetable lard

approx. |50ml water

some light soy sauce (for glazing)

For the filling:
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- 300g lean pork shank, cut into pieces of about
2x2x2cm
- 3 tbsp spring onions

For seasoning;

[/2 tsp salt

2 tsp light soy sauce

- 1/2 tsp granulated sugar
- dash of sesame oil

- pinch of pepper

- 3/4 cup stock

> Put the blade on the tool holder in the bow! and
mince the pork and spring onions at speed 2 or
use the pulse function. Remove the minced meat
from the bowl.

> Bring the seasoning ingredients to the boil in a
wok. Add pork and cook over low heat until the
sauce thickens. Remove and leave to cool.

> Replace the blade with the kneading hook.

» Sift the flour and baking powder into the bowl.
Mix in the granulated sugar and water. Add oil
and knead into a soft and smooth dough at
speed 2.

» Remove the bow! and cover it with a cloth. Allow
the dough to rise for 30 minutes.

> Put the bow! with the dough back onto the
appliance and knead for a while.

» Divide the dough into |0 equal portions. Roll the
portions into round wrappers with a rolling pin.

» Put in a suitable amount of filling. Pinch to fold
the edges to form a bun.

» Place the buns onto pieces of rice paper. Put into
a steamer and steam over high heat for 10 - 15
minutes. Serve immediately.
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Sauteed turnip & celery with dace

RO

- 300g dace

- 150g turnip, peeled

- 50g Chinese celery, sectioned into lengths of
5ecm

- 2 cloves garlic

- 1/2 inch ginger

- 5g coriander

- 2 small pieces dried tangerine peel

For seasoning:

- 1/2 cup stock

| tsp salt

3/4 tsp sugar

2 tsp cornflour

- 1/2 egg white, beaten

> Soak dried tangerine peel until soft, scrap its
segment and shred it.

> Put the Chinese shredding insert in insert holder
and shred the tumip at speed |. Take out the
shredded turnip.

> Remove insert and insert holder and place the
blade onto the tool holder. Put the dace along
with /4 tsp salt, |14 tsp sugar, 2 tsp comflour,
coriander, garlic, ginger, grated tangerine peel and
2 tsp water in the bowl and mince into a sticky
paste at speed 2. Remove the paste from the
bowl.

> Heat some oil in a wok and then put in the dace
mixture. Flatten it with the spatula and fry both
sides until done. Then cut the dace patties into
slices and keep for later use.

> Heat some oil and sauté; the celery. Pour in stock
and shredded tumip and cook for a while. Put in
sliced dace patties and seasoning, thicken with
some comflour dissolved in water and serve.

Glutinous rice dumplings

- 300g glutinous rice flour
- 270ml warm water

- 200g red bean paste

- | cup desiccated coconut

» Put glutinous rice flour and water in the bowl and
knead to a soft dough with the kneading hook at
speed |.

» Divide the dough into 20 equal portions.

> Lightly knead red bean paste and divide into small
lumps.

> Shape the dough portions into round patties, press
slightly, put red bean paste on the patties, seal
and shape into a ball.

» Cook dumplings in a large pot of boiling water
until they float to the surface.

» Drain and coat with desiccated coconut. Serve
hot.

Steamed turnip cake

R

- 2.8kg white radish (tumip)

- 434g rice flour

- 5 sticks Chinese sausages, diced
- | stick preserved pork, diced

- 36g dried shrimp

- 10 - 15 Chinese mushrooms



For the seasonings:
- 2 tsp coarse salt
- | tbsp pepper

> Rinse and peel the radish and cut it into pieces
that fit into the tube. Shred the radish with the
shredding insert at speed 2.
> Put the shredded radish in a wok and bring it to
the boil. Then cook it for another 5 - 10 minutes,
adding /2 - 3/4 cup of water if too dry. Remove
radish and put into a 9 cm high baking tin. Save
the cooking water from the radish for later use.
Add rice flour, salt and pepper to the radish and
stir. Set aside.
Soak dried shrimps and mushrooms until soft.
Chop the mushrooms roughly with the blade using
the pulse function.
Sauteed dried shrimps, mushrooms, sausages and
preserved pork in a wok for a while.
Then stir in the radish mixture. Check the
consistency. If too dry, add the saved radish liquid
or water, approx. 1.5 - 2 cups, to arrive at the
right consistency (must not be too dry).
Place the baking tin with radish mixture in the
wok and steam it for two hours. Do not fill the
pan with radish mixture up to the brim as turnip
cake will rise during steaming.
Allow tumip cake to cool down thoroughly at room
temperature before cutting it into smaller pieces.

v

v

v

v

v

v
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Bitter gourd salad
©
- 300g bitter gourd

- | tbsp hot bean sauce
- 2 tsp light soy sauce

- | tbsp sesame oil

- 2 tbsp brown vinegar
- | pinch of pepper

- 1.25 tbsp sugar

> Halve the bitter gourd and remove its seeds. Rinse
in cold water.

> Put the slicing insert into the insert holder and
slice the bitter gourd into thin pieces at speed 2.

> Add in some fine salt and leave for a while until
soft. Squeeze out its moisture.

> Put the bitter gourd in a deep bowl. Add hot bean
sauce and seasoning. Serve.

Five spice powder
Mill

- 2g cinnamon

2g star anise

- 2g clove

- 2g liquorice slices

2g aniseed

> Cut the cinnamon and liquorice slices into smaller
pieces before using.

> Put all the ingredients into the mill and grind at
high speed for 30 seconds. NEVER GRIND FOR
MORE THAN 30 SEC.
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A) Kawal kelajuan

B) Unit motor

C) Kunci keselamatan terbina dalam

D) Penutup skru (untuk menutup lubang
bersambung pengisar apabila pengisar tidak
digunakan)

E) Mangkuk

F) Pemegang alatan

G) Jar pengisar

H) Peg penutup (menghidupkan dan mematikan
kunci keselamatan)

) Penutup mangkuk

J) Tiub masuk

K) Penapis

L) Penolak

M) Penutup jar pengisar

N) Penutup dengan ruang penstoran selit boleh-
tutup.

O) Bikar pengisar

P) Unit pisau pengisar

Q) Pemotong-shred China selit

R) Pemipis selit pertengahan

S) Pemotong-shred selit halus

T) Pemegang selit

U) Pisau ( + sarung perlindungan)

V) Aksesori pengadunan

W) Cakera penstabil

X) Spatula

Pengenalan

Peralatan ini dilengkapkan dengan sistem pemanas
putus-matikan automatik. Sistem ini akan
automatik putuskan aliran yang dibekalkan ke
peralatan dalam kes keterlaluan kepanasan.

Jika peralatan anda tiba-tiba berhenti

pergerakan:

Il Tarik plag utama keluar dari soket.

Tekan butang 'PULSE / 0'.

Biar peralatan sejuk selama 60 minit.

Masukkan plag utama ke dalam soket.

Pasangkan peralatan semula.

Sila hubungi pembekal Philips anda atau pusat
perkhidmatan Philips yang di ikhtiraf jika sistem
permanas putus-matikan automatik selalu
terpasang.

AMARAN: Bagi mengelakkan situasi membahaya
akibat tidak sengaja terpasang semula permanas
putus-matikan, peralatan ini tidak disambungkan
ke suis pemasa.

» Baca arahan-arahan penggunaan betul-betul
dan lihat gambarajah sebelum menggunakan
peralatan.



» Simpan arahan-arahan penggunaan ini untuk
rujukan masa depan.

Periksa jika tanda voltan pada peralatan sama
dengan voltan utama tempatan (I 10-127V
atau 220-240V) sebelum anda sambungkan
peralatan.

Jangan guna sebarang aksesori atau alat ganti
dari pembuat lain yang tidak dinasihati khas
oleh Philips. Jaminan anda akan menjadi tidak
sah jika aksesori atau alat ganti sedemikian
telahpun digunakan.

Jangan gunakan peralatan jika kord utama,
plag atau bahagian lain sudah rosak.

Jika kord utama peralatan ini telah rosak, ia
mestilah sentiasa digantikan oleh Philips atau
pusat perkhidmatan yang diiktiraf oleh Philips,
bagi mengelakkan situasi merbahaya.

akan terkena makanan sebelum anda
menggunakan peralatan buat pertama kali.
Jangan melebihi kuantiti dan masa penyediaan
yang ditandakan pada jadual dan resipinya.

isi melebihi paras teratas.

Cakera penstabil, pisau dan aksesori
mengadun mesti diletakkan pada pemegang
alatan yang berada pada mangkuk.

Cabut plag peralatan sebaik saja selesai
menggunakannya.

Jangan gunakan jari atau sebarang benda
(seperti spatula) untuk menolak bahan-bahan
ke dalam tiub masuk semasa peralatan sedang

Bersihkan keseluruhan bahagian-bahagian yang

Jangan melebihi isi maksimum yang ditandakan
pada mangkuk atau di jar pengisar, iaitu jangan
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bergerak. Hanya pengautnya yang digunakan
untuk tujuan ini.

Sentiasa cabut plag sebelum menyentuh ke
dalam jar pengisar menggunakan jari-jari anda
atau benda (seperti spatula).

Jauhkan peralatan dari dicapai oleh kanak-
kanak.

Jangan biarkan peralatan berfungsi tanpa
jagaan.

Matikan peralatan sebelum mengeluarkan
sebarang aksesori.

Jangan matikan peralatan dengan memusing
tudungnya. Sentiasa matikan peralatan dengan
menekan butang PULSE / 0.

Jangan rendamkan unit motor dalam air atau
sebarang cecair, atau membilasnya dengan air
paip. Hanya gunakan kain lembap untuk
membersihkan unit motor.

Apabila anda sambungkan jar pengisar,
mangkuk dan/atau penutup skru dengan betul
pada unit motor, anda akan mendengar kilk.
Tanggalkan sarung dari pisau sebelum
menggunakannya.

Hindarkan dari menyentuh bahagian TAJAM
pisau, terutama apabila peralatan sedang
dipasangkan.

Jika pisau tersekat, cabut plag peralatan
sebelum mengeluarkan bahan-bahan yang
terlekat pada pisau.

Biar bahan-bahan yan panas sejuk dahulu
sebelum menprosesnya (suhu maksimum
80°C/175°F)



» Jika anda memproses cecair yang akan berbuih,
jangan letak lebih dari | liter ke dalam jar
pengisar untuk mengelak dari melimpah.

Perhatikan jika pengisar dan mangkuk keduanya
telah dipasang dengan betul, hanya pengisar
sahajayang berfungsi.

Il Pastikan tanda pada penutup dan anak
panah pada mangkuk adalah bertentangan
hala antara satu sama lain. Projection
penutup kini menguasai pembukaan
pemegang.

Tiub-masukkan dan pengaut

Il Gunakan tiub-masukan untuk menambah
cecair dan bahan-bahan pejal. Gunakan
pengaut untuk menolak bahan-bahan pejal
melalui tiub-masukan.

Penggunaan alat

Mangkuk

» Jika anda hendak menggunakan mangkuk, S

keluarkan jar pengisar dan tutup lubang W,

pengisi dengan tudung skru. Semua fungsi yang @,’ Anda boleh juga gunakan pengaut untuk
memerlukan pengunaan mangkuk hanya akan g menutup tiub-masukan bagi

[ berjalan jika jar pengisar telah dialihkan. = | menghindarkan bahan-bahan dari telus
melalui tiub-masukan.
= Il Pasangkan mangkuk pada pengisar
@ e makanan dengan memutar pemegangnya
ke arah anak panah sehingga anda Pisau

mendengar bunyi klik.

o » Pisau boleh digunakan untuk mengerat,
Letak penutup pada mangkuk. Pusing mencampur, mengisar, menapis dan

penutup ke arah anak panah sehingga anda menyediakan campuran kek.

mendengar bunyi klik (ini memerlukan AN [>)

sedikit tenaga).

B Letak mangkuk pada unit motor.
Kunci keselamatan sedia ada Alihkan sarung perlindungan dari pisau.
» Kedua unit motor dan penutup telahpun
disediakan dengan tandanya. Peralatan hanya Hujung pemotong pisau adalah tajam. Elakkan dari
berfungsi jika anak panah pada motor @ menyentuhinya.
ditempatkan bertentangan hala tanda pada
penutup.

(
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Letakkan pisau pada alat pemegangnya.

Letakkan pemegang alat dalam mangkuk.

BB

Letakkan bahan-bahan dalam mangkuk.
Sedia potongkan makanan ke cebisan-

cebisan lebih kurang 3x3 cm. Letakkan
penutup pada mangkuk.

I Penetap kelajuan membenarkan anda
mengubah kelajuan peralatan untuk
menghasilkan keputusan yang optima.

> Penetap 'DIAM / 0': untuk operasi diam dan

untuk menukar kepada matikan. Jika butang
DIAM /0 ditekan, peralatan akan bergerak
kelajuan maksimum. Setelah butang dilepaskan
peralatan akan berhent.

> Penetap | : untuk kelajuan biasa

> Penetap 2 : untuk kelajuan laju

Lihat jaduan yang disyorkan untuk penetap
kelajuan. Memproses mengambil masa 10-60 saat.

Petua

» Peralatan mengerat cepat. Gunakan fungsi
diam untuk masa singkat setiap kali bagi
mengelakkan makanan menjadi terlalu halus.

» Jangan biarkan peralatan berjalan terlalu lama
bila anda mengerat (keras) keju. Keju akan

27

menjadi terlalu panas, ia akan mencair dan
bertukar menjadi lembik.

» Jangan gunakan pisau untuk mengerat bahan
yang terlalu keras seperti biji kopi, buahpala
dan kiub ais.

Jika makanan terlekat di pisau atau di dalam
mangkuk:

Il Matikan peralatan
Alihkan penutup dari mangkuk

Alihkan bahan-bahan dari pisau atau dari
dinding mangkuk dengan spatula.

Pengerat

Il Letakkan pengerat yang terpilih ke
pemegang pengerat

Hujung pengerat adalah tajam. Jangan sentuh.

Jangan memproses bahan-bahan keras (seperti
kiub ais) dengan pengeratnya.

Letakkan pemegang pengerat ke pemegang
alat yang berada dalam mangkuk.

%/' %\6 Letakkan penutup pada mangkuk.
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Letakkan bahan-bahan dalam tiub
masukkan. Sediapotong bahan yang besar
supaya muat dalam tiub masukan.

Isikan tiub-masukan sama rata untuk
keputusan yang terbaik.

Bila anda terpaksa mengerat banyak makanan

yang besar, proses sebahagian kecil pada satu

masa dan selalu kosongkan mangkuk setiap kali

kerja itu berjalan.

A Pilih penetap kelajuan yang sesuai untuk
menghasilkan keputusan yang optima. Lihat
jadual yang disyorkan untuk penetap
kelajuan.

Memproses mengambil masa |0-60 saat

Tekan bahan-bahan perlahan-lahan dan
cermat ke dalam tiub-masuk menggunakan

B Tempatkan aksesori mengadun pada
pemegang alatan.

Masukkan bahan-bahan ke dalam mangkuk.

IEl Tutup mangkuk dengan penutupnya.

Tutup tiub-masuk dengan menempatkan
penolak ke dalamnya.

Pilih penetap kelajuan yang sesuai untuk
menghasilkan keputusan optima. Lihat
jadual penetap kelajuan yang disyorkan.

Cakera emulsifying

penolaknya. P = N
-000\
Bl Untuk mengeluarkan selitan dari pemegang
selit, pegang pemegang selit dengan tangan
anda dengan belakangnya menghala ke arah
anda. Tolak hujung selitan dengan ibu jari
anda supaya selitan jatuh dari
pemegangnya.
Aksesori mengadun
D
Aksesori mengadun boleh digunakan untuk TR
mengadun adunan bagi roti, bun kukus dan pau
- N

dan untuk mencampur batters dan campuran kek.

Anda boleh gunakan cakera emulsifying untuk
menyediakan mayonnaise, untuk krim putar dan
untuk memukul putih telur.

Bl Letak cakera penstabil kepada pemegang
alatan yang berada pada mangkuk.
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Letakkan bahan-bahan ke dalam mangkuk - Memurikan bahan yang telah dimasak, mis.
dan letakkan penutup pada mangkuk. untuk menyediakan makanan bayi.

) (\ Pilih penetap kelajuan yang sesuai untuk Il Keluarkan penutup skru.

> N menghasilkan keputusan yang optima. Lihat

//g% jadual penetap kelajuan yang disyorkan.

~————  Petua
» Apabila anda hendak memukul putih telur,
pastikan putih telur adalah pada suhu bilik
Keluarkan telur dari peti ais sekurang-kurangnya
setengah jam sebelum anda hendak
menggunakannya. Jangan kenakan terlalu banyak tekanan pada
pemegang jar pengisar.

Pasangkan jar pengisar dalam lubang yang
ditetapkan dengan memutarnya ke arah
anak panah sehingga ianya betul-betul
teguh.

» Semua bahan untuk membuat mayonnaise
seharusnya pada suhu bilik. Letak bahan-bahan dalam jar pengisar.
Minyak boleh dicampurkan melalui lubang kecil di

bahagian bawah penolak. %?ﬁ gé Skrukan penutup pada jar pengisar.

» Jika anda hendak memutar krim, krim itu o Pasangkan peralatan dan kisar bahan-
hendaklah diambil terus dari peti ais. Tolong bahan. Penetap kelajuan membenarkan
perhatikan masa penyediaan di jadual. Krim | e anda mengubah kelajuan peralatan bagi
tidak seharusnya diputar terlalu lama. menghasilkan keputusan optima. Lihat

Gunakan fungsi diam untuk lebih kawalan semasa jadual yang disyorkan untuk penetap

proses. kelajuan.

Pengisar Petua

Pengisar adalah diperuntukkan untuk » Curahkan bahan-bahan cecair ke dalam jar

- Mengisar cecair seperti produk dairy, sos-sos, pengisar melalui lubang di penutup.
jus buah-buahan, sup-sup, mencampur A » Lebih lama anda biarkan peralatan terpasang,
minuman, teh panas, minuman digoncang. == lebih halus hasil kisarannya.

- Mencampur bahan-bahan lembut seperti % » Sedia potong bahan-bahan kepada ketulan

adunan lempeng atau mayonnaise.
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kecil sebelum memasukkannya ke dalam
pengisar. Jika anda ingin menyediakan kuantiti
yang besar, proses sebahagian kecil bahan-
bahan daripada mencuba memproses
bahagian besar sekali gus.

» Bahan keras mungkin perlu direndam dalam
air sebelum memprosesnya.

» Jika anda ragu-ragu tentang kelajuan yang
betul, sentiasa pilih kelajuan tertinggi
(kedudukan 2)

Jika bahan-bahan melekat di dinding jar pengisar:
Il Matikan peralatan dan cabut plag.
Alihkan penutup

Jangan alihkan penutup semasa peralatan sedang
berfungsi.

Gunakan spatula untuk mengeluarkan

bahan-bahan dari dinding jar pengisar
Jauhkan spatula dari terkena pisau (lebih kurang
2 cm)

Penuras

Anda boleh gunakan penuras untuk membuat jus
buah yang segar dan lazat, minuman campuran
atau susu soya dengan mudah. Semua bijian dan
kulit akan terjerat pada penuras.

B Letak penuras pada jar pengisar yang
tercantum. Pastikan saluran pada penuras

muat sepenuhnya pada tetulang dalam jar
pengisar.

Letak bahan-bahan dalam penuras.

B

Curah air atau cecair lain (seperti untuk
minuman campuran) ke dalam jar pengisar.

B

Tempatkan penutup di kedudukan
menapis.

Pasangkan peralatan. Lihat jadual untuk
penetap kelajuan yang betul.

Jika anda ragu-ragu tentang kelajuan yang betul,
pilih penetap kelajuan tertinggi.

I Matikan peralatan dan alihkan jar pengisar
dari unit motor.

Curahkan minuman melalui mulut jar
pengisar. Jangan alihkan penutupnya !

Untuk hasil terbaik, letakkan jar pengisar
dengan bahan-bahan lebihan semula pada
peralatan dan biarkan peralatan terpasang
buat beberapa saat lagi. Kemudian curahkan
kesemua minuman.

Petua

» Biasanya kalau anda memproses kuantiti yang
banyak, kami nasihatkan anda jangan menaruh
kesemua bahan ke dalam penuras pada masa
yang sama. Mulakan memproses kuantiti yang



kecil, biarkan peralatan terpasang sekejap,

matikan dan tambahkan kuantiti kecil lagi.

Sentiasa menutupnya! Ulangi proses ini

sehingga anda habiskan kesemua bahan-bahan.
» Untuk membuat susu soya

Rendam kacang soya selama 4 jam sebelum
memproses. Anda boleh memproses maksimum
50g kacang soya kering atau maksimum 2/3
kacang soya yang telah direndam yang memenuhi
dalam penapis logam penuras. Tambahkan 500m|
air dan kisar sehingga halus.

Pengisar

Menyediakan pengisar untuk digunakan

Jangan gunakan pengisar lebih daripada 30 saat
tanpa gangguan.

Il Letakkan bahan-bahan ke dalam bikar yang
terlingkup.

Proses hanya bahan-bahan kering. Jangan isikan
bikar melebihi tanda "MAKSIMUM"

Angkat unit pisau pada bulatan
keselamatan

Tempatkan unit pisau ke dalam bikar. Jaga supaya
semua saluran menepati tetulang pada bikar.

Tekan dan pusing unit pisau ikut arah jam
sehingga ianya dikenakan sebaik-baiknya.
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Terbalikkan pengisar yang telah dipasang
dan skrukannya pada unit motor.

Selepas memproses, tanggalkan pengisar dari
perumah motornya.

Tarik cincin keselamatan keluar dan
pusingkannya pada arah lawan jam.
Kemudian tanggalkan unit pisau.

Pengisar ini sesuai untuk mengisar bahan-bahan
seperti dinyatakan dalam jadual. Jangan terlebih
kuantitinyal

jagung lada 5-25g
biji sesame 10-50 g
beras, gandum 25-75¢g
kacang soya 25-75¢g
kacang pea kering 25-75¢
kelapa 25-50 g
keju (seperti Parmesan) keras 50-100¢g
krumb roti 20-40 g
kiub gula 10-30 g
kacang (berkulit) 50-100 g
biji kopi 20-50 g



Sentiasa tanggalkan plag peralatan sebelum anda
mula mencuci unit motor.

Il Bersihkan unit motor dengan kain lembab.
Jangan tenggelamkan unit motor di dalam
air dan jangan juga membilaskannya.

Sentiasa bersihkan dengan segera
bahagian-bahagian yang bersentuh dengan
makanan dalam air panas dengan cecair
pembersih selepas menggunakannya.

» Mangkuk, penutup mangkuk, penolak dan
aksesori boleh dibersihkan dalam mesin basuh
pinggan mangkuk.

Bahagian-bahagian tersebut telah diuji untuk

ketahanan dalam mesin basuh pinggan mangkuk

mengikut DIN EN [2875.

Penutup dengan ruang penstoran selit dan jar

pengisar tidak boleh digunakan dalam mesin

basuh pingganmangkuk.

Bersihkan mata, unit pisau pengisar dan selitan
berhati-hati. Tepi pemotongnya sangat tajam.

Pastikan mata pemotong, unit pisau pengisar dan
selitan tidak bersentuh dengan objek keras. Ini
boleh menyebabkannya menjadi tumpul.

Setengah bahan boleh menyebabkan perubahan
warna pada permukaan aksesori. Ini tidak
mempunyai kesan negatif terhadap aksesori.
Perubahan warna selalunya hilang kemudiannya.

Membersihkan penapis

» Pegang penapis di atas bakul sampah sebaik
sahaja sudah menggunakannya dan perlahan-
lahan goncang isinya keluar dan bilas di bawah
pili.

Membersihkan pengisar

» Tanggalkan plag peralatan.

» Tanggalkan pengisar dari unit motor.

» Bersihkan bikar dan unit mata di bawah air
suam mengalir dengan dan sedikit cecair
pembersih.

» Berhati-hati dengan mata pemotong yang tajam!

» Selepas membersihkan bahagian-bahagian,
bilasnya dengan air bersih dan keringkannya
betul-betul.

Pembersihkan pengisar dengan cepat

2L

O

L 1

\

Il Tuangkan air suam (tidak melebihi
0.5 litre) dan sedikit cecair pembersih ke
dalam jar pengisar.

Pasangkan penutup.

E B

Biarkan peralatan berfungsi beberapa
ketika dengan menekan butang Pulse
(peralatan akan berhenti berfungsi apabila
anda lepaskan butang ini).

Tanggalkan jar pengisar dan bilaskannya
dengan air bersih.
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Kuantiti dan masa persediaan

Penstoran

StorMikro Bahan-bahan  Kuanti Ketet Prosidur Applikasi
dan hasil ti EDED]
» Tempatkan aksesori (cakera pestabil makanan, maksi  kelaju

an/
akses

pisau, aksesori menguli, pemegang selit) pada
pemegang alat dan storkannya dalam
mangkuk. Sentiasa sudahkan dengan pemegang

selit Adunan - 250 2/?  Mula-mula tuang susu ke dalam Lempeng,
’ bancuhan ml pengisar dan kemudian tambah  wafel
. . susu bahan-bahan kering. Campur
» Dua selitan boleh distor dalam ruang stor bahan-bahan selama | minit.
pada penutup seperti ditandakan pada Jika perlu, ulangi prosidur ini 2
bahagian dalam penutup. Selitan perlu diluncur kali.
ke dalam penutup, bukan ditekan. Krumbroti-  100g 2/  Gunakan roti kering, krispi. Sapukan
potongan krumb roti
pada masakan,
» Tempatkan penutup dengan ruang stor selitan masakan au
di atas penutup mangkuk lutsinar. gratin
» Lilit kord utama keliling tempat lilit pada Krim mentega  300g 2/\Q  Gunakan mentega lembut Pemanis mulut,
belakang peralatan. (creme au untuk hasil yang ringan. toping
beurre) -
bancuhan
Jaminan dan perkhidmatan Sayuran 350g 2/0© Potong makanan kepada Garmnisy, sayur
(seperti lobak, ketulan kecil yang muat ke mentah,
. . tumnip, radish dalam tiub. Isikan tiub dengan ~ masakan
Jika anda memeHUkan ,maldumat aﬁtau jika anda putih, keladi) - ketulan tersebut dan parutnya  tumnip-keladi
ada masalah, sila lawati Laman Philips pada parut sementara menekan penekan  atau kek,
www.philips.com atau hubungi Pusat Jagaan dengan lembut. cecahan.
Pelanggan Ph|l|ps di negara gmda (anda akan dapati Sayuran 350g 2/P lsikan tiub dengan sayuran dan  Kacau-
nombor taliponnya dalam risalah jaminan (contohnya ® tekannya berhati-hati ke dalam  gorengan,
antarabangsa). Jika tiada Pusat Jagaan Pelanggan di seleri, leek, tiub dengan penekan. salad
negara anda, beralihlah kepada peniaga Philips lobak) - pipih
tempatan atau hubungi Jabatan Perkhimatan Keju 200g 2/  Gunakan sepotong Keju
Perlatan Domestik Philips dan Jagaan Peribadi BV. (Parmesan) - Parmesan tanpa kulit dan Garnisy, sup,

cop potongnya ke dalam potongan  sos, masakan
lebih kurang 3 x 3 cm au gratin
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Bahan-bahan
dan hasil

Keju (Gouda) -
shred

Chili - cop

Chili - pipih

Coklat - cop

Kacang pea,
bean dimasak -
puri

Sayuran dan
daging dimasak
- puri

Kuanti
ti
maksi

300g

300g

200g

250g

300g

Ketet
apan
kelaju

an/
akses
ori

2/@

2/0

Prosidur

Potong keju dalam beberapa
bahagian yang muat ke dalam
tiub. Perlahan-lahan tekan
penekan.

Buangkan biji chili pepper.
Sentiasa tekan butang pulse
beberapa kali untuk
mengelakkan memotong chilli
pepper terlalu halus. Gunakan
sekurang-kurangnya 150g.

Buangkan biji chili pepper.
Sentiasa tekan butang pulse
beberapa kali untuk
mengelakkan memotong chilli
pepper terlalu halus. Gunakan
sekurang-kurangnya 150g.

Gunakan coklat asli, keras.
Pecahkannya ke dalam ketulan-
ketulan 2 cm.

Gunakan kacang pea atau bean
dimasak. Jika perlu, tambahkan
sedikit cecair untuk membaiki
keseragaman bancuhan.

Untuk puri kasar, tambah hanya
sedikit cecair. Untuk puri halus,
terus tambah cecair sehingga
bancuhan menjadi rata.

Applikasi

Sos, pizza,
masakan au
gratin, fondues

Garmnisy,
cecahan.

Garnisy,
cecahan.

Garnisy, sos,
pastri, puding,
mousse

Puri, sup.

Makanan bayi
dan bayi baru
lahir.

Bahan-bahan
dan hasil

Mentimun -
pipih

Doh (untuk
roti) - menguli

Doh (pulut) -
menguli

Doh (untuk
pizza) -menguli

Doh (pastri
krustpendik) -
menguli

menti
mun

350g
tepun
g

300g
tepun
o

t=}
beras
pulut

400g
tepun
g

200g
tepun
8

Ketet
apan
kelaju

an/
akses

1/©

Prosidur

Masukkan mentimun ke dalam
tiub dan tekannya dengan
perlahan.

Campur air suam dengan yis
dan gula. Tambahkan tepung,
minyak dan garam dan uli
selama lebih kurang 90 saat.
Biarkannya naik selama 30
minit.

Masukkan tepung dan air suam
ke dalam mangkuk dan uli ke
semuanya sehingga menjadi
lembut. Ini mengambil masa
lebih kurang 30 saat.

lkut prosidur yang sama dengan
menguli roti. Uli selama lebih
kurang | minit. Mula-mula
masukkan tepung dan
kemudian bahan-bahan lain.

Gunakan marjerin, potong
kepada potongan 2 cm.
Masukkan ke semua bahan ke
dalam mangkuk dan uli
sehingga bertukar menjadi
bebola. Biarkan doh menjadi
sejuk sebelum terus
memprosesnya.

Applikasi

Salad, gamnisy.

Roti

Bebola pulut.

Pizza

Pai epal, biskut
manis, flan
buah-buahan
terbuka.



Bahan-bahan
dan hasil

Doh (untuk
tart, pai) -
menguli

Doh (untuk
pembalut) -
menguli

Doh (yis) -
menguli

Kuanti
ti
maksi
mum

200g
tepun

300g
tepun

300g
tepun

Ketet
apan
kelaju
an/
akses
ori

2/ %

2/ ®

2/%

Prosidur

Gunakan marjerin sejuk dan air
sejuk. Masukkan tepung ke
dalam mangkuk dan tambah
marjerin yang dipotong ke saiz
2 cm. Campur pada kelajuan
tertinggi sehingga ianya menjadi
bentuk krumb, kemudian
tambah air sejuk semasa
mencampur. Berhenti sebaik
sahaja doh bertukar menjadi
bebola. Biarkan doh menjadi
sejuk sebelum memproses
seterusnya.

Masukkan tepung, garam dan
air dalam mangkuk dan ulinya
menjadi lembut. Biarkannya
selama |5 minit, kemudian
ulinya kepada bebola sekali lagi
dan gilingkannya ke bentuk
kepingan nipis.

Mula-mula campur yis, air suam
dan sedikit gula dalam mangkuk
berasingan. Masukkan semua
bahan ke dalam mangkuk
pemproses makanan dan ulinya
sehingga lembut dan tidak
melekat pada mangkuk
(mengambil masa lebih kurang

| minit). Biarkannya naik selama
3 jam.

Applikasi

Tart buah-
buahan, pai,
quiche

Dumpling,
pembalut, bun
wap

Daging khinzir
dan bun.

Bahan-bahan
dan hasil

Doh (yis) -
menguli

Putih telur -
penstabil

lkan - cincang

Buah (seperti
epal, pisang,
chestnut air) -
cop/puri

Kuanti Ketet
apan
kelaju

ti
maksi
mum

300g
tepun

putih
telur

300g

500g

an/
akses
ori

2/%

2/ ®

2/P/
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Prosidur Applikasi

Mula-mula campurkan yis, susu  Roti mewah
suam dan sedikit gula ke dalam

mangkuk berasingan. Masukkan

ke semua bahan di dalam

mangkuk tersebut dan uli

sehingga ianya tidak lagi

melekat pada mangkuk (ini

mengambil masa lebih kurang |

minit). Biarkannya naik selama

30 minit.

Gunakan putih telur pada suhu  Puding, souffl,

bilik. Nota: guna sekurang- meringues
kurangnya 2 putih telur.
Mula-mula pisahkan tulang- Bebola ikan

tulang dari ikan. Potong ikan
kepada kiub 3 cm. Gunakan
butang pulse untuk
mendapatkan hasil cop yang
kasar.

Petua: Tambah sedikit jus limau Kek chestnut
untuk mengelakkan buah dari  air, puding,
bertukar warna. Tambah sedikit makanan bayi.
cecair untuk mendapatkan puri

yang rata.
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Bahan-bahan
dan hasil

Bawang putih -
cop

Herba (seperti
parsley) - cop

Jus (seperti
dibuat dari
betik, temikai,
pear, jambu) -
kisar

Mayonais -
menstabil

Daging (tanpa
lemak) -
cincang

Kuanti
ti
maksi

Min.
75g

500g
(jumla
h
semua

nya)
3 biji
telur

300g

Ketet
apan
kelaju

an/
akses
ori

I /P/

2/P/

2/0

-2/

2/P/

Prosidur

Kupas kulit bawang putih.
Sentiasa tekan butang pulse
beberapa kali untuk
mengelakkan mengecop
bawang putih terlalu halus.
Gunakan sekurang-kurangnya
150g.

Basuh dan keringkan herba
sebelum mengecop.

Tambah air atau cecair lain
(pilihan) untuk mendapatkan
jus yang rata.

Semua bahan mesti berada
pada suhu bilik. Nota: Gunakan
sekurang-kurangnya sebiji telur
besar atau dua kuning telur.
Masukkan telur dan sedikit cuka
ke dalam mangkuk dan tambah
minyak setitik demi setitik.

Mula-mula buang buang tulang
atau tendon. Potong daging
kepada kiub 3 cm. Gunakan
fungsi pulse untuk
mendapatkan hasil mengecop
yang kasar.

Applikasi

Garmnisy,
cecahan

Sos, sup,
garnisy,
mentega herba

Jus buah-
buahan

Salad, garnisy
dan sos
barbecue.

Sos stik,
hamburger,
bebola daging

Bahan-bahan  Kuanti

dan hasil ti
maksi
mum

Susu goncang - 250ml
kisar susu
Campuran 3 eggs
(kek) -

mencampur

Kacang - cop  250g
Bawang - cop  400g

Bawang - pipih  300g

Ketet
apan
kelaju
an/
akses
ori

2/0

2/?

2/P/

P/R

[/©

Prosidur

Purikan buah (seperti pisang,
strawberi) dengan gula, susu
dan sedikit ais krim dan campur
dengan baik.

Bahan-bahan mesti berada
pada suhu bilik. Campur
mentega lembut dan gula
sehingga campurannya rata dan
berbentuk krim. Kemudian
tambah susu, telur dan tepung.

Gunakan butang pulse untuk
mengecop atau kelajuan
ditetapkan pada 2 untuk
mengecop dengan halus.

Kupas kulit bawang dan potong
bawang kepada 4 bahagian.
Nota: Gunakan sekurang-
kurangnya |00g. Sentiasa tekan
butang pulse beberapa kali
untuk mengelakkan bawang
daripada dicopkan terlalu halus.

Kupas kulit bawang dan potong
kepada ketulan yang muat ke
dalam tiub. Nota: Gunakan
sekurang-kurangnya 100g.

Applikasi

Susu goncang

Berbagai jenis
kek.

Salad, puding,
roti kacang,
paste almond.

Kacau-
gorengan,
gamnisy

Kacau-
gorengan,
garnisy



Bahan-bahan
dan hasil

Susu goncang -
kisar

Campuran
(kek) -
mencampur

Kacang - cop

Bawang - cop

Bawang - pipih

Kuanti
t
maksi
mum

250ml
susu

3 eggs

250g

400g

300g

Ketet
apan
kelaju
an/
akses
ori

2/0

2/

2/P/

P/

1/1©

Prosidur

Purikan buah (seperti pisang,
strawberi) dengan gula, susu
dan sedikit ais krim dan campur
dengan baik.

Bahan-bahan mesti berada
pada suhu bilik. Campur
mentega lembut dan gula
sehingga campurannya rata dan
berbentuk krim. Kemudian
tambah susu, telur dan tepung.

Gunakan butang pulse untuk
mengecop atau kelajuan
ditetapkan pada 2 untuk
mengecop dengan halus.

Kupas kulit bawang dan potong
bawang kepada 4 bahagian.
Nota: Gunakan sekurang-
kurangnya |00g. Sentiasa tekan
butang pulse beberapa kali
untuk mengelakkan bawang
daripada dicopkan terfalu halus.

Kupas kulit bawang dan potong
kepada ketulan yang muat ke
dalam tiub. Nota: Gunakan
sekurang-kurangnya 00g.

Applikasi

Susu goncang

Berbagai jenis
kek.

Salad, puding,
roti kacang,

paste almond.

Kacau-
gorengan,
gamisy

Kacau-
gorengan,
garnisy

Bahan-bahan Ketet
dan hasil apan
kelaju
an/
akses
ori
Ayam - 200g 2/P/
cincang [
Sup - Kisar 500ml 2/0
Kacangsoya- 50g  2/0
kisar (kacan
g soya
kering
)
Berbagai jenis 100g 2/
teh manis
(seperti
almond,
sesame hitam,
kacang pea) -
kisar
Sayuran, halia- 250g 2/?

cop

Prosidur

Mula-mula tanggalkan tulang
atau tendon. Potong daging ke
bentuk kiub 3 cm. Gunakan
butang pulse untuk hasil
mengecop yang kasar.

Gunakan sayur dimasak.

Masukkan kacang soya yang
telah direndam (min. 4 jam) ke
dalam penapis. Proses 2/3
(maksimum) kacang soya yang
isi dalam penapis logam .
Tambah air dan kisar sehingga
rata.

Masukkan kacang (atau biji) ke
dalam penapis. Tambah 600
ml. air dan kisar sehingga rata
dan sebati; kisar selama 2 minit
dan ulang 3 hingga 4 kali,
dengan waktu rehat | minit di
antaranya. Didihkan bancuhan
teh manis, tebalkan dengan air
nasi dan tambah gula untuk
memaniskannya.

Potong siap-siap ke dalam
bentuk kiub dan copkannya
dengan pisau peralatan.

37

Applikasi

Daging cincang

Sup, sos.

Susu soya

Teh manis
almond, teh
manis kacang
pea, teh
sesame hitam.

Sayuran
mentah,
kacau-
gorengan, isi
untuk
dumpling dan
bun.
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Bahan-bahan
dan hasil

Sayuran -
Shred china

Krim whip -
whipping

Kuanti Ketet Prosidur Applikasi

ti
maksi

350m

apan
kelaju

an/
akses
ori

2/® Potong sayuran untuk Sayur mentah,

dimuatkan ke dalam kiub. kacau-
Masukkan sayuran ke dalam gorengan, isi
kiub dan gunakan penekan untuk

untuk menekannya semasa dumpling dan
melakukan shred. bun.

I P/ ® Gunakan krim yang datang Garnish, krim,
terus dari peti ais. Nota: campuran ais
gunakan sekurang-kurangnya krim
125 ml krim. Krim whip siap
selepas lebih kurang 20 saat.

Susu soya

!

|00g soya bean yang telah direndam
(minimum 4 jam)

- Ilair

- gula pasir atau gula batu mengikut rasa

» Tapis kacang soya yang telah direndam.
Tempatkan kacang soya tersebut di dalam
penapis. Tambah 500 ml air dan kisar sehingga
rata pada kelajuan 2 selama 3 minit. Tuang
keluar susu kacang soya.

Didihkan susu soya dan 500 ml air tesebut dan
kemudian tambah gula dan biarkan ia terus didih
perlahan.

Hidang panas atau sejuk.

v

v

v

» Anda boleh proses 2/3 soya tersebut di dalam
penapis logam pada satu ketika.

Kek buah

o

- 450 g buah kurma tanpa biji, disetengahkan
- 200 g buah pelam kering, disetengahkan

- 650 g kacang pecan

- 150 g kelapa parut

- 300 g nenas yang disadur aising jerih

| tin (400 g) susu pekat manis

- | sudu teh esen vanila

» Sapukan gris ke dalam dua tin pembakar dengan
kepanjangan 20sm dan panaskan dahulu ketuhar
pada 135° C.

» Masukkan buah kurma dan pelam yang dipotong
setengah ke dalam mangkuk pemproses
makanan dan cincang dengan kelajuan
maksimum untuk 30 saat. Kemudian kosongkan
mangkuk itu.

» Masukkan kacang pecan ke dalam mangkuk
pemproses makanan dan kisar dengan kasar
dengan mengguna fungsi pulse. Kemudian
kosongkan mangkuk itu.

» Masukkan nenas yang telah disadur dengan
aising jernih ke dalam mangkuk pemproses
makanan dan kisar menjadi ketulan kecil dengan
menggunakan fungsi pulse. Kemudian kosongkan
mangkuk itu.

» Campurkan buah kurma, pelam, kacang pecan,
nenas dan kelapa parut dalam mangkuk besar.

» Tambahkan susu dan vanila ke ramuan itu dan
kacau.



> Masukkan campuran buah itu ke dalam tin
pembakar kuih dan bakarlah kuih itu pada suhu
135° C untuk 90 minit.

Jangan proses bahan-bahan ini lebih dari sekali
tanpa henti seketika. Jika anda perlu memproses
kuantiti yang lebih, biarkan peralatan menyejuk
dahulu dan kemudian teruskan proses itu.

Teh manis walnut
oE

- 100g skinned walnuts
- 120g rock sugar

- 3 tbsp rice

- 121 water

- 50ml evaporated milk

» Masukkan walnut yang dikupas kulit ke dalam air
garam selama 3 minit yang akan menurunkan
warnanya. Buang air garam dengan menapis dan
keringkannya di udara. Goreng walnut tersebut
dalam kuali di atas kepanasan sederhana
sehingga masak dan perang.

Rendam beras dan jadikannya cecair dalam

pengisar pada pulse/ kelajuan 2. Tapis air beras

tersebut.

» Masukkan walnut dalam penapis. Tambah
600 ml air dan kisar pada kelagjuan 2 selama
2 minit. Ulang selama 4-5 kali, dengan waktu
rehat selama | hingga 2 minit di antaranya.

» Cairkan gula batu di dalam baki 600 ml air,
tambah air walnut dan biarkannya mendidih.
Pekatkannya dengan air beras.

» Campur dalam susu cair. Hidang panas.

v
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» Anda boleh menggunakan buah pilihan anda untuk
membuat susu goncang mengikut citarasa anda.

» Goreng minyak dalam gulungan spring di atas api
sederhana, sentiasa alihkan gulungan spring untuk
mengelakkannya dari menjadi hangit.

> Keringkan gulungan spring, masukkannya ke
dalam bekas, potong kepada 2 bahagian dan
hidang dengan sos Worcestershire.

Kepingan roll tawkua soya

©

- | keping tawkua soya bean segar besar
- 4 keping laver (daun) segera

- 50g cendawan keemasan

- | mentimun rumah hijau

- | lobak

- sedikit soya sos ringan (untuk sapu)

Untuk sos:

- 90 ml stok

- 1/2 sudu kecil gula

- 1/2 sudu besar sos soya ringan

- sedikit garam

- sedikit minyak sesame

- secubit lada

- sedikit tepung jagung cair di dalam air untuk
memekat

» Kupas kulit lobak. Shred lobak dan mentimun
menggunakan cakera shred China pada kelajuan 1.

> Lapkan kepingan taukua dengan kain basah.

Potong ia kepada 4 bahagian sama besar dan

sapu dengan sos soya ringan.

Letakkan sehelai sayur berdaun besar pada setiap

v
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>

>

kepingan soya bean. Letakkan lobak, mentimun
dan cendawan yang dishred di tengah kepingan
tersebut. Balut dengan menggulungnya.
Stimkan di atas api selama 5-8 minit sehingga
masak. Potong kepada bahagian panjang.

Masukkan ke dalam bekas dan biarkannya suam.

Panaskan sedikit minyak, didihkan bahan untuk

sos dan pekatkannya dengan tepung jagung

dicairkan dalam air. Tuangkan sos ke atas

gulungan kepingan taukua bean.

Bun daging khinzir stim

?

R

300g tepung

2 sudu kecil serbuk penaik

| sudu besar gula pasir

| sudu beasr lard sayuran

lebih kurang 150 ml air

sedikit sos soya ringan (untuk sapu)

Untuk isi:

300g khinzir shank tulin, dipotong kepada
ketulan 2x2x2 cm
3 sudu besar bawang spring

Untuk perasa:

|/2 sudu kecil garam

2 sudu kecil sos soya ringan
[/2 sudu kecil gula pasir
sedikit minyak sesame
secubit lada

3/4 cawan stok

v

v

v

v

v

v

Letakkan pisau di atas pemegang alat di dalam
mangkuk dan cincang daging khinzir dan bawang
spring pada kelajuan 2 atau gunakan fungsi pulse.
Keluarkan daging cincang dari mangkuk.
Didihkan bahan-bahan perasa di dalam kuali.
Tambahkan daging khinzir dan masak di atas api
panas sehingga sos menjadi pekat. Setelah itu
biarkannya menjadi sejuk.

Gantikan pisau dengan cangkuk penguli

Ayak tepung dan serbuk penaik ke dalam
mangkuk. Campurkan gula pasir dan air.
Tambahkan minyak dan uli menjadi doh yang
lembut dan rata pada kelajuan 2.

Alihkan mangkuk dan tutupnya dengan kain.
Biarkan doh naik selama 30 minit.

Letakkan mangkuk berisi doh semula pada
peralatan dan uli buat seketika.

Bahagikan doh kepada 10 bahagian yang sama
besar. Giling bahagian-bahagian tersebut menjadi
pembalut bulat dengan penggiling.

Letakkan secukup inti. Ketipkan bagi melipat
hujung-hujungnya membentuk bun.

Letakkan bun-bun di atas helaian kertas beras.
Masukkan ke dalam pengukus dan kukus pada
kepanasan tinggi selama 1 0-15 minit. Hidang
terus.

Turnip goreng (sedikit lemak panas)
& celery dengan ikan air tawar
RO

300g ikan

I 50g turnip dikupas

50g celery China, dibahagikan kepada 5cm
panjang



2 ulas bawang putih

[/2 inci halia

5g coriander

2 hirisan kecil tangerine kering yang dikupas.

Untuk perasa:

v

v

[/2 cawan stok

| sudu teh garam

3/4 sudu teh gula

2 sudu teh tepung jagung
172 telur putih dipukul

Kulit tangerine kering direndam sehingga lembut,
buang bahagian dan potongnya menjadi halus.
Masukkan selitan shred China ke dalam
pemegang selit dan shred tumip pada kelajuan |.
Keluarkan tumnip yang dishredkan.

Keluarkan selitan dan pemegang selit dan
letakkan pisau pada pemegang alat. Masukkan
ikan air tawar bersama /4 sudu kecil garam,

|14 sudu kecil gula, 2 sudu kecil tepung jagung,
coriander, bawang putih, halia, kulit tangerine
sagat dan 2 sudu kecil air ke dalam mangkuk dan
cincang ke bentuk paste lekit pada kelajuan 2.
Keluarkan paste tersebut dari mangkuk.
Panaskan sedikit minyak dalam kuali dan
masukkan ke dalamnya campuran ikan air tawar.
Leperkannya pada kedua-dua belah dengan
spatula dan goreng pada kedua-dua belah
sehingga masak. Kemudian potong ikan kepada
ketulan kecil dan simpan untuk kegunaan
kemudian.

> Panas sedikit minyak dan sauté; celery.
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Tuangkan stok dan turnip syred dan masak
seketika. Masukkan potongan ikan dan perasa,
pekatkan dengan tepung jagung dicairkan dalam
air dan hidang.

Pau beras pulut

- 300g tepung beras pulut
- 270ml air suam

- 200g paste kacang merah
- | cawan kelapa parut

> Masukkan tepung beras pulut dan air ke dalam
mangkuk dan uli menjadi doh lembut dengan
cangkuk penguli pada kelajuan 1.

> Bahagikan doh kepada 20 bahagian yang sama
besar.

> Perlahan uli paste kacang merah dan bahagikan
kepada ketulan kecil.

» Bentukkan bahagian-bahagian doh ke bentuk
bulatan, tekan perlahan, masukkan paste kacang
merah dalam bulatan, tutup dan bentukkan
seperti bola.

» Masak pau-pau dalam periuk besar berisi air
mendidih sehingga pau terapung ke permukaan.
> Tapis dan salut dengan kelapa kering. Hidangkan

panas.

Kek turnip kukus

R

- 2.8 kg radish putih (tumip)

- 434g tepung beras

- 5 batang sosej China, dadu

- | batang daging babi jeruk, dadu
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- 36g udang kering
- 10-15 cendawan China

Untuk perasa
- 2 sudu teh garam
- | sudu besar lada sulah

> Bilas dan kupas radish dan potong kepada
ketulan kecil yang muat dimasukkan ke tiub.

» Masukkan radish shred ke dalam kuali dan biar
ia mendidih. Kemudian masak selama 5 - 10
minit, tambah /2 - 3/4 cawan air jika terlalu
kering. Keluarkan radish dan letak ke dalam tin
pembakar berukuran 9 cm tinggi.

» Tambahkan tepung beras, garam dan lada sulah
kepada radish dan kacau. Letak ke tepi.

» Rendam udang kering dan cendawan sehingga
lembut. Potong cendawan kasar-kasar dengan
pisau menggunakan fungsi pulse.

> Tumis udang kering, cendawan, sosej dan daging
khinzir jeruk dalam kuali sekejap.

» Kemudian kacau campuran radish. Periksa selalu.

Jika terlalu kering, tambah cecair radish yang
tersimpan, lebih kurang 1.5 - 2 cawan, bagi
penghasilan yang betul (jangan terlalu kering).

> Letakkan tin pembakar dengan campuran radish
ke dalam kuali dan kukus selama 2 jam. Jangan
isikan bekas dengan campuran radish sampai
penuh kerana kek turnip akan naik semasa
mengukus.

> Biarkan kek tumip sejuk sepenuhnya pada suhu
bilik sebelum memotongnya kecil-kecil.

Salad peria

- 300g peria

- | sudu besar sos kacang pedas
- 2 sudu teh sos soy

- | sudu besar minyak bijan

- 2 sudu besar cuka coklat

- sedikit lada sulah

- 1.25 sudu besar gula

» Belah peria kepada dua bahagian dan keluarkan
bijinya. Bilas dalam air sejuk.

> Letak selitan pipis ke dalam pemegangnya dan
pipis peria ke kepingan nipis pada kelajuan 2.

» Tambah sedikit garam halus dan tinggalkan
sekejap sehingga lembut. Perahkan aimya.

> Letak peria ke dalam mangkuk yang tinggi.
Tambah sos kacang pedas dan perasa.
Hidangkan.

Serbuk rempah lima
Kisar

- 2g kulit kayu manis

- 2g bunga lawang

- 2g clove

- 2g pipisan liquorice

- 2g aniseed

» Potong kulit kayu manis dan liquorice menjadi
kecil sebelum menggunakannya.

» Masukkan semua bahan ke dalam pengisar dan
kisar pada kelajuan tinggi selama 30 saat. Jangan
sekali-kali kisar melebihi 30 saat.



Prosesor makanan: suku cadang dan perlengkapan

A) Kendali kecepatan

B) Unit motor

C) Kunci pengaman 'built in'

D) Tutup berulir (untuk menutup lubang tempat
memasang blender ketika sedang tidak dipakai).
E) Mangkuk

F) Dudukan perkakas

G) Labu blender

H) Pasak pengunci tutup (mengaktifkan dan
mematikan tombol pengaman)

) Tutup mangkuk

J) Tabung pengumpan

K) Saringan

L) Pendorong

M) Tutup labu blender

N) Tutup pelindung dengan tempat penyimpanan
sisip

O) Gelas gilingan

P) Unit bilah pisau gilingan

Q) Alat sisip perajang model Cina

R) Alat sisip pengiris sedang

S) Alat sisip pemarut halus

T) Dudukan alat sisip

U) Bilah pisau (+ tutup pelindung)

V) Perlengkapan penguli

W) Cakram pengemulsi

X) Sudip

BAHASA INDONESIA 43

Pendahuluan

Alat ini dilengkapi dengan sistem pemutus daya
berdasarkan panas. Sistem ini akan secara
otomatis memutuskan catu daya ke alat bila alat
terlalu panas.

Jika alat tiba-tiba berhenti bekerija:
Cabut steker dari stopkontak.

Tekan tombol 'PULSE/Q'

EEE

Biarkan alat menjadi dingin selama 60
menit

>

Masukkan steker penghubung jala-jala
listrik ke dalam stopkontak.

=

Hidupkan lagi.

Harap menghubungi penyalur Philips anda atau
pusat pelayanan Philips yang resmi jika sistem
pemutus daya berdasarkan panas bekerja terlalu
sering.

PERHATIAN: Untuk menghindari keadaan bahaya
yang disebabkan oleh penyetelan kembali
pemutus termal yang tidak benar, alat ini tidak
boleh dihubungkan dengan alat pengatur waktu.
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» Bacalah instruksi penggunaan secara teliti dan
lihat gambar-gambar ilustrasi sebelum
menggunakan alat ini.

Simpanlah instruksi ini untuk digunakan
sebagai petunjuk pada waktu yang akan
datang.

Periksa apakah voltase yang ditunjukkan pada
alat sesuai dengan voltase jala-jala listrik
setempat (I 10-127V atau 220-240V) sebelum
anda menghubungkan alat tersebut.

Jangan sekali-kali menggunakan perlengkapan
atau suku cadang dari perusahaan lain atau
yang tidak disarankan secara khusus oleh
Philips. Garansi yang diberikan kepada anda
akan tidak berlaku jika anda menggunakan
perlengkapan atau suku cadang seperti itu.
Jangan menggunakan alat ini jika kabel
penghubung jala-jala listrik, steker atau bagian
lain ada yang rusak.

Jika kabel penghubung jala-jala listrik alat ini
rusak, kabel tersebut harus selalu diganti oleh
Philips atau pusat pelayanan yang diberi
wewenang oleh Philips untuk menghindari
keadaan bahaya.

Bersihkan secara cermat bagian-bagian yang
akan bersinggungan dengan makanan sebelum

anda menggunakan alat ini untuk pertama kali.

» Jangan melewati batas jumlah dan waktu
pemrosesan sebagaimana yang ditunjukkan
pada tabel dan resep.

» Jangan melewati batas isi maksimum
sebagaimana yang ditunjukkan pada mangkuk

atau labu blender, yaitu jangan mengisi sampai

melewati garis tanda batas di bagian atas.

Cakram pengemulsi, pisau dan alat penguli

harus ditempatkan pada dudukan perkakas

yang berada di dalam mangkuk.

» Cabutlah steker dari stopkontak segera
setelah selesai dipakai.

» Jangan sekali-kali menggunakan jari anda atau
benda (misalnya sudip) untuk mendorong
bahan-bahan di dalam tabung umpan ketika
alat sedang berkerja. Hanya pendorong yang
boleh digunakan untuk keperluan ini.

» Jangan lupa untuk selalu memutuskan
hubungan alat dengan jala-jala listrik sebelum
anda merogoh ke dalam gelas blender dengan
jari-jari anda atau suatu benda (misalnya
sudip).

» Jauhkan alat dari jangkauan anak.anak.

Jangan sekali-kali meninggalkan alat yang

sedang bekerja tanpa ditunggui.

Matikan alat sebelum melepaskan

perlengkapan apapun.

» Jangan sekali-kali mematikan alat dengan
memutar tutupnya. Selalu matikan alat dengan
menekan tombol PULSE / 0.

» Jangan sekali-kali mencelupkan unit motor ke

dalam air atau cairan lain apapun, juga jangan

mencucinya dengan air keran. Gunakan hanya
kain lembab untuk membersihkan unit motor.

Bila anda memasang labu blender, mangkuk

dan/atau tutup berulir secara benar, anda akan

mendengar suara klik.

Lepaskan tutup dari bilah pisau sebelum

digunakan.



» Hindari menyentuh bilah-bilah pisau yang
tajam, terutama bila alat sedang dihubungkan
dengan jala-jala listrik.

Jika bilah-bilah pisau macet, putuskan
hubungan dengan jala-jala listrik sebelum
mengambil bahan-bahan makanan yang
membuat bilah-bilah pisau tersebut macet.
Biarkan bahan-bahan yang panas mendingin

dulu sebelum diproses (suhu maks. 80C/175F).

Jika anda memproses cairan yang cenderung
mengeluarkan busa, jangan memasukkan lebih
dari | liter ke dalam labu blender untuk
mencegah agar bahan tidak sampai tumpah.

Harap dicatat bahwa jika blender dan mangkuk
dua-duanya dipasang dengan benar, hanya
blenderyang akan berfungsi.

Menggunakan alat

Mangkuk

I\
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Taruh tutup di atas mangkuk. Putar tutup
tersebut sesuai dengan arah panah sampai
anda mendengar suara klik (ini
memerlukan sedikit tenaga).

Kunci pengaman 'built-in’.

» Baik unit motor maupun tutup alat telah diberi
tanda. Alat akan berfungsi hanya jika tanda
panah pada unit motor ditempatkan tepat sejajar
dengan tanda pada tutup.

Il Pastikan bahwa tanda pada tutup dan tanda
panah pada mangkuk berada pada posisi
tepat sejajar satu sama lain. Bagian tutup
yang menonjol sekarang akan menutupi
lubang pengumpan.

Tabung pengumpan dan pendorong.

» Jika anda ingin menggunakan mangkuk,
lepaskan labu blender dan tutuplah lubang
pemasangannya dengan tutup berulir. Semua

fungsi yang memerlukan penggunaan mangkuk

akan bekerja hanya jika labu blender
dilepaskan.

Il Pasanglah mangkuk pada prosesor
makanan dengan cara memutar
pegangannya sesuai dengan arah panah
sampai anda mendengar suara klik.

Il Gunakan tabung pengumpan untuk
menambahkan bahan-bahan cair dan/atau
padat. Gunakan pendorong untuk
mendorong bahan padat di dalam tabung
pengumpan.

Anda juga dapat menggunakan pendorong
tersebut untuk menutup tabung
pengumpan untuk mencegah bahan-bahan
keluar dari tabung pengumpan.
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Bilah pisau
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» Bilah pisau dapat digunakan untuk memotong,
mencampur, memblender, membuat pure dan
membuat campuran kueh.

Il Tempatkan mangkuk pada unit motor.
Lepaskan tutup pelindung dari bilah pisau.

Sisi-sisi pemotong bilah pisau sangat tajam. Hindari
jangan sampai menyentuh sisi-sisi pemotong
tersebut!

Tempatkan bilah pisau pada dudukan
perkakas.

LY Tempatkan dudukan perkakas di dalam
P P
mangkuk.

Masukkan bahan-bahan ke dalam mangkuk.
Potong-potong dulu bahan-bahan makanan
yang besar menjadi potongan-potongan
berukuran kira-kira 3 x 3 cm. Pasang
tutupnya di atas mangkuk.

I Pengaturan kecepatan memungkinkan anda
untuk mengatur kecepatan alat untuk
mendapatkan hasil yang optimal.

» pengaturan 'PULSE / 0" : untuk menjalankan

pulsa dan untuk mematikan alat berputar. Jika
tombol 'PULSE / O' ditekan alat akan berkerja
pada kecepatan maksimum. Setelah tombol
dilepas alat akan behenti bekerja.

» pengaturan |: untuk kecepatan normal

» pengaturan 2: untuk kecepatan tinggi

Lihat tabel untuk mengetahui pengaturan
kecepatan yang dianjurkan. Pemrosesan memakan
waktu 10-60 detik.

Tip

» Alat ini memotong dengan cepat sekali.
Gunakan fungsi pulsa sebentar saja sekali jalan
untuk mencegah agar makanan tidak sampai
terpotong terlalu halus.

» Jangan biarkan alat bekerja terlalu lama ketika
anda memotong keju (keras). Keju akan
menjadi terlalu panas, meleleh dan
menggumpal.

» Jangan menggunakan bilah pisau untuk
memotong bahan-bahan yang sangat keras
seperti biji kopi, pala dan es batu.

Jika makanan lengket pada bilah pisau atau pada
bagian dalam mangkuk:

Il Matikan alat.
Lepaskan tutupnya dari mangkuk.
Bersihkan bahan-bahan dari bilah pisau

atau dari dinding labu dengan menggunakan
sudip.



Alat-alat sisip

Il Tempatkan alat sisip yang akan dipakai
pada dudukan alat sisip.

Sisi-sisi pemotong alat sisip sangat tajam. Jangan
menyentuh sisi-sisi pemotong tersebut.

Jangan memproses bahan-bahan keras (seperti
misalnya es batu) dengan alat sisip.

Tempatkan dudukan alat sisip pada
dudukan perkakas yang berdiri di dalam
mangkuk.

Pasang tutup mangkuknya.

Taruh bahan-bahan di dalam tabung
pengumpan. Buatlah potongan-potongan
besar menjadi potongan-potongan kecil
lebih dulu supaya dapat masuk ke dalam
tabung pengumpan.

Isi tabung pengumpan secara merata untuk
mendapatkan hasil yang terbaik.

Jika anda harus memroses makanan dalam jumlah

banyak, proseslah sedikit demi sedikit dengan cara

membaginya dalam jumlah kecil-kecil dan

kosongkan mangkuk secara teratur setiap kali

selesai mengerjakan suatu jumlah tertentu.

I Pilih pengaturan kecepatan yang sesuai
untuk mendapatkan hasil yang optimal.
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Lihat tabel untuk mengetahui pengaturan
kecepatan yang disarankan.
Pemrosesan memakan waktu 10-60 detik.

Tekan bahan makanan ke bawah lewat
tabung pengumpan secara pelan-pelan dan
mantap dengan pendorong.

IEFl Untuk melepaskan alat sisip dari dudukan
alat tersebut, pegang dudukan alat sisip
dengan bagian belakangnya mehadap pada
anda. Dorong bagian ujung alat sisip
dengan ibu jari anda untuk menbuat alat
sisip keluar dari dudukannya.

Perlengkapan penguli

Perlengkapan penguli dapat dipakai untuk menguli
adonan untuk roti, roti kukus dan kueh bola dan
untuk mencampur adonan tepung dan campuran
kueh.

Il Pasang perlengkapan penguli pada dudukan
perkakas.

Taruh bahan-bahan di dalam mangkuk.

Tutuplah mangkuk dengan tutupnya.
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Tutuplah tabung pengumpan dengan
menempatkan pendorong di dalamnya.

Pilih pengaturan kecepatan yang sesuai
untuk mendapatkan hasil yang optimal.
Lihat tabel untuk pengaturan kecepatan
yang disarankan.

Cakram pengemulsi

Anda dapat menggunakan cakram pengemulsi
untuk membuat mayones, mengocok krim dan
mengocok putih telur.

Il Taruhlah cakram pengemulsi pada dudukan
perkakas yang berada di dalam mangkuk.

Taruhlah bahan-bahan di dalam mangkuk
dan taruh tutupnya di atas mangkuk.

Pilih pengaturan kecepatan yang sesuai
untuk mendapatkan hasil yang optimal.
Lihat tabel untuk mengatahui pengaturan
kecepatan yang disarankan.

Tip

» Bila anda ingin mengocok putih telur, pastikan
bahwa putih telur tersebut memiliki suhu yang
sama dengan suhu ruangan.

Keluarkan telur dari kulkas paling kurang setengah
jam sebelum anda memakai telur tersebut.

» Semua bahan untuk membuat mayones harus
memiliki suhu yang sama dengan suhu
ruangan.

Minyak dapat ditambahkan melalui lobang kecil di

bagian bawah pendorong.

» Jika anda akan mengocok krim, krim tersebut
harus diambil langsung dari kulkas. Harap
diperhatikan waktu pembuatan pada tabel.
Krim tidak boleh dikocok terlalu lama.

Gunakan fungsi pulsa untuk lebih bisa

mengendalikan proses.

Blender

Blender dimaksudkan untuk:

- Memblender cairan, misalnya bahan-bahan dari
susu, saus, sari buah, sup, serba neka minuman,
teh manis, minuman kocok.

- Mencampur bahan-bahan lunak seperti misalnya
adonan tepung untuk kueh penekuk atau
mayones.

- Membuat pure/bubur dari bahan-bahan yang
telah dimasak, misalnya untuk membuat
makanan bayi.

Il Lepaskan tutup berulirnya.



Pasanglah labu blender pada lobang
pemasang dengan memutarnya ke arah
panah sampai benar-benar rapat.

Jangan menggunakan terlalu banyak tekanan pada
pegangan labu blender.

Taruh bahan-bahan di dalam labu blender.

Tutup labu blender dengan memutar ulir
tutup labu.

Hidupkan alat dan blenderlah bahan-bahan.
Pengaturan kecepatan akan memungkinkan
anda untuk menyesuaikan kecepatan alat
untuk mendapatkan hasil yang optimal.
Lihat tabel untuk mengetahui pengaturan
kecepatan yang disarankan.

Tip

» Tuangkan bahan cair ke dalam labu blender
melalui lobang pada tutup labu.

» Semakin lama anda membiarkan alat berputar,
semakin halus hasil pencampuran yang
diperoleh.

» Potong-potong dulu bahan-bahan padat
menjadi irisan-irisan kacil sebelum dimasukkan
ke dalam blender. Jika anda ingin membuat
makanan dalam jumlah yang besar, proseslah
dalam kumpulan-kumpulan bahan dalam
jumlah kecil dan jangan mencoba memproses
bahan dalam jumlah yang besar sekali proses.
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» Bahan-bahan yang keras mungkin perlu
direndam di dalam air sebelum diproses.

» Jika anda ragu-ragu tentang kecepatan yang
benar, pilihlah selalu kecepatan tertinggi.

Jika bahan-bahan lengket pada dinding labu
blender:

Il Matikan alat dan putuskan hubungan
dengan jala-jala listrik.

Buka tutupnya.

Jangan sekali-kali membuka tutupnya ketika alat
masih berputar.

Gunakan sudip untuk mengambil bahan-
bahan dari dinding labu.

Jagalah agar sudip tetap berada pada jarak yang

aman dari ujung-ujung pemotong unit pisau (kira-

kira 2 cm).

Saringan

Anda dapat memakai saringan untuk membuat
sari buah segar yang lezat, cocktail atau sari
kedelai dalam waktu yang sangat singkat. Semua
biji dan kulit buah akan tertahan dalam saringan.

Il Taruh saringan di dalam labu blender yang
telah terpasang. Pastikan bahwa alur-alur
saringan berada tepat pada bingkai-bingkai
yang terdapat pada labu blender.
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Masukkan bahan ke dalam saringan.
Tuangkan air atau cairan lain (mis. untuk
cocktail) ke dalam labu blender.
Tempatkan tutupnya pada posisi ayakan.

Hidupkan alat. Lihat table untuk
pengaturan kecepatan yang benar.

Jika anda ragu-ragu tentang kecepatan yang benar,
pilih pengaturan kecepatan tertinggi.

A Matikan alat dan lepaskan labu blender dari
unit motor.

Tuangkan minuman ke luar melalui cerat
labu blender. Jangan membuka tutupnya.

Untuk memperoleh hasil terbaik, pasang
kembali labu blender dengan bahan-bahan
yang tersisa pada alat dan jalankan alat untuk
beberapa detik. Kemudian tuangkan sisa
minuman ke luar.

Tip

» Khusus bila anda memproses bahan dalam
jumlah yang besar, kami sarankan agar anda
tidak memasukkan semua bahan ke dalam
saringan sekaligus. Mulailah memproses
dengan sedikit bahan, jalankan alat sebentar,
matikan dan kemudian tambahkan sedikit

bahan lagi. Jangan lupa untuk selalu memasang
tutupnya! Ulangi prosedur ini samapi anda
memproses semua bahan.

» Untuk membuat sari kedelai:

Rendam kedelai selama 4 jam sebelum diproses
Anda dapat memproses maksimum 50 g kedelai
kering atau maksimum 2/3 ayakan logam saringan
diisi dengan kedelai yang sudah direndam
Tambahkan 500 ml air dan proseslah sampai halus.

Gilingan

Menyiapkan gilingan untuk digunakan.

Jangan sekali-kali menggunakan gilingan selama
lebih dari 30 detik tanpa berhenti.

Il Tempatkan bahan di dalam gelas yang
ditelungkupkan.

Proseslah hanya bahan-bahan kering. Jangan
mengisi gelas melewati tanda batas "MAX".

Ambil unit bilah pisau dengan ring
pengamannya.

Pasang unit bilah pisau di dalam labu. Perhatikan
bahwa semua alur harus berada pada posisi yang
pas dengan bingkai-bingkai di dalam labu.

Tekan dan putar searah dengan jarum jam
sampai unit bilah pisau terpasang dengan
benar.
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Membersihkan

Balikkan gilingan yang telah terpasang dan

sekrupkan pada unit motor.

Setelah selesai memproses, lepaskan gilingan dari

dudukan motor.

Tarik ring pengamannya ke luar dan
putarlah ke arah yang berlawanan dengan
arah jarum jam. Kemudian lepaskan unit

bilah pisaunya.

Gilingan ini cocok untuk menggiling misalnya
bahan-bahan sebagaimana tersebut dalam tabel.
Jangan melawati jumlah yang ditentukan!

Bahan-bahan

Jumlah

Selalu putuskan lebih dulu hubungan alat dengan
jala-jala listrik sebelum anda mulai membersihkan
unit motornya.

Il Bersihkan unit motor dengan kain lembab.
Jangan mencelupkan unit motor ke dalam
air dan juga jangan mencucinya.

Bersihkan selalu bagian-bagian yang
bersentuhan dengan makanan dalam air
panas dengan cairan pencuci begitu selesai
di pakai.

» Mangkuk, tutup mangkuk, pendorong dan
perlengkapan-perlengkapan juga dapat dicuci

biji merica 5.25¢ dalam mesin pencuci Piring. -
bii wiien 1050 Sukucadang-sukucadang ini telah diuji untuk

bl : ketahanannya terhadap mesin pencuci piring
beras, gandum 25-75g sesuai dengan DIN EN 12875,
kedelai 25-75g Tutup pelindung dengan tempat penyimpanan
kacang polong kering 25-75g dan i ) )

labu blender tidak tahan terhadap mesin pencuci

kelapa 25-50g piring!
keju keras (mis. Parmesan)  50-100g
bl meti 20-40g B.e'rsihkan pisau, unit pi;au blerjglerf dan alat-alat
gula kubus 10-30g z;zietr;jg:rr;!sangat hati-hati. Sisi-sisi pemotongnya
biji-bijian (berkulit keras) 50 - 100g
biji kopi 20-50g Jaga agar sisi-sisi pemotong pisau, unit pisau

blender dan alat-alat sisip tidak sampai terkena
benda-benda keras. Ini dapat menyebabkan
perlengkapan-perlengkapan tersebut menjadi
tumpul.
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Bahan-bahan tertentu dapat menyebabkan
perubahan warna pada permukaan perlengkapan-
perlengkapan tersebut. Ini tidak mempunyai akibat
negatif pada perlengkapan-perlengkapan tersebut.
Perubahan warmna tersebut biasanya akan hilang
setelah beberapa waktu.

Membersihkan saringan

» Peganglah saringan di atas tempat sampah
segera setelah digunakan dan kocok pelan-
pelan isinya dengan air keran.

Membersihkan gilingan

Biarkan alat bekerja untuk beberapa lama
dengan cara menekan tombol Pulsa. (Alat
akan berhenti bekerja bila anda melepaskan
tombol tersebut.)

Lepaskan labu blender dan cucilah dengan
air bersih.

Penyimpanan mikro

» Lepaskan steker penghubung alat ke jala-jala
listrik.

Lepaskan gilingan dari unit motor

Bersihkan gelas dan unit bilah pisau dengan air
keran yang suam-suam kuku dan cairan
pembersih

Hati-hati dengan bagian tajam dari unit bilah
pisau.

Setelah mencuci bagian-bagian tersebut,
bilaslah dengan air dingin dan keringkan secara
menyeluruh.

Cara pembersihan blender dengan cepat

Il Tuangkan air suam-suam kuku (tidak lebih
dari 0.5 liter) dan sejumlah cairan pencuci

fj

ke dalam labu blender.

Pasang tutupnya.

» Taruhlah perlengkapan-perlengkapan (cakram
pengemulsi, bilah pisau, perlengkapan penguli,
dudukan alat sisip) pada tempat perkakas dan
simpanlah di dalam mangkuk. Taruhlah selalu
dudukan alat sisip pada giliran terakhir.

Dua alat sisip dapat disimpan pada tempat
penyimpanan pada pelindung tutup mangkuk
sebagaimana ditunjukkan pada bagian dalam
tutup pelindung tersebut tersebut. Alat-alat
tersebut harus disorongkan/diluncurkan ke
dalam tutup pelindung tersebut, bukan ditekan.
Tempatkan tutup pelindung dengan tempat
penyimpanan alat sisip tersebut di atas tutup
mangkuk yang transparan.

Gulunglah kabel penyambung jala-jala listrik
pada gulungan di bagian belakang alat.



Garansi dan pelayanan

Jika anda memerlukan informasi atau jika anda
menghadapi masalah, silahkan mengunjungi Web
Site Philips di www.philips.com atau hubungi
Pusat Pelayanan Pelanggan

Bahan-bahan
& hasil

Adonan (kueh
panekuk) -
mengocok

Bubuk roti -
memotong

Krim metega -
mengocok

Sayuran
(wortel,
turnip, lobak
putih, ubi) -
memarut

Sayuran
(misalnya
seledr,
bawang perai,
wortel) -
mengiris

Jumlah Penga Prosedur

maksi
mum

250ml
susu

100g

300g

350g

350g
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Jumlah dan waktu pembuatan

Aplikasi
turan
kecep
atan /

Perlen
gkapa
n

2/?  Mula-mula tuangkan susu ke Kueh panekuk,

dalam blender dan kemudian kueh wafel
tambahkan bahan-bahan kering.
Campurkan bahan-bahan
tersebut kira-kira selama |
menit.
2/  Gunakan roti yang kering dan  Hidangan
renyah. dengan bubuk
roti
2/?  Gunakan mentega yang lunak ~ Makanan
untuk memperoleh hasil penutup,
dengan warna yang cerah. toping
2/® Potong makanan menjadi Menghias

potongan-potongan yang dapat hidangan,

masuk ke dalam tabung. Isilah  sayuran
tabung dengan potongan mentah,
makanan dan parutlah dengan  makanan

cara menekan pendorong ke
bawah secara perlahan.

dengan turnip
ubi atau kueh,
saus celupan

2/ P/ lIsilah tabung dengan sayuran Oseng-oseng,
© tersebut dan tekan kebawah salad

tabung secara perlahan dengan

menggunakan pendorong.
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Bahan-bahan Penga Prosedur Aplikasi Bahan-bahan  Jumlah Penga Prosedur Aplikasi
& hasil turan & hasil maksi  turan

kecep mum  kecep

atan / atan /

Perlen Perlen

gkapa gkapa

n n

Keju 200g 2/?  Gunakan sepotong keju yang ~ Menghias Kacang- 250g 2/  Gunakan kacang polong atau Pure/bubur,

(Parmesan) - tidak berkulit dan potonglah hidangan, sup, kacangan, kacang-kacangan masak. Jika sup

memotong menjadi potongan-potongan saus, hidangan kacang polong perlu, tambahkan air
dengan ukuran kira-kira 3 x 3 dengan bubuk masak - secukupnya untuk
cm. roti membuat meningkatkan kekentalan dari

Keju (Gouda) 200g 2/@® Potonglah keju menjadi Saus, pizza, pure/bubur campuran.

- merajang potongan-potongan yang dapat hidangan Daging dan 300g 2/  Untuk membuat pure yang Makanan bayi
masuk ke dalam tabung. Tekan dengan bubuk sayuran masak agak kasar, tambahkan sedikit ~ dan balita
secara perlahan dengan roti, fondue - membuat air saja. Untuk membuat pure
pendorong. pure/bubur yang halus, terus tambahkan air

Cabai - 300g P/2 Buanglah biji dari paprika. Menghias a2 EzmipE el

halus.

memotong Jangan lupa untuk selalu hidangan, saus
menekan tombol pulsa celupan Ketimun - lketim |/ © Letakkan ketimun di dalam Salad,
beberapa kali untuk menghidari mengiris un tabung dan tekan kebawah menghias
mencincang paprika cabai secara hati-hati. hidangan
Zzgﬁﬁ T?,‘(L)JS' Gunakan paling Adonan 350g 2/% Campur air hangat dengan ragi  Roti

& (untuk roti) - tepun dan gula. Tambahkan tepung,

Cabai - 300g | /© Buanglah biji dari paprika cabai. Menghias menguli g minyak dan garam kemudian uli

mengiris Isi tabung dengan paprika cabai hidangan, saus adonan selama kurang lebih 90
yang sudah dibuang bijinya. celupan detik. Biarkan agar
Gunakan paling sedikit |50g. mengembang selama 30 menit.

Cokelat - 200g 2/?  Gunakan cokelat polos dan Menghias Adonan 300g 2/%  Masukkan tepung dan air Bola ketan

memotong keras. Patahkan menjadi hidangan, saus, (ketan) - tepun hangat ke dalam mangkuk dan
potongan-potongan dengan pastri, puding, menguli g ulilah sampai menjadi adonan
ukuran 2 cm. mous beras yang lunak. Pekerjaan ini

ketan memakan wakti sekitar 30 detk.
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Bahan-bahan  Jumlah Penga Prosedur Aplikasi Bahan-bahan Jumlah Penga Prosedur Aplikasi
& hasil maksi turan & hasil maksi  turan
mum  kecep mum  kecep
atan / atan /
Perlen Perlen
gkapa gkapa
n n
Adonan 400g 2/%  lkuti cara yang sama seperti Pizza Adonan 300g 2/% Masukkan tepung, garam dan  Kueh bola,
(untuk pizza) - tepung membuat adonan roti. Uli (untuk tepung air ke dalam mangkuk dan pembungkus
menguli adonan selama kira-kira | pembungkus) ulilah sampai menjadi adonan ~ (lumpia dsb),
menit. Mula-mula masukkan - menguli yang lembut. Biarkan adonan bakpau
tepung kemudian bahan-bahan tersebut selama |5 menit,
yang lain. kemudian ulilah menjadi sebuah

bola lagi dan lindislah sampai

Adonan 200g 2/’  Gunakan margarin dingin, Pai apel, 2di lemb ti
(untuk pastri  tepung potong menjadi potongan- biskuit manis, menjadi iembaran yang tipis.
dengan kulit potongan berukuran 2 cm. pastel buah Adonan (rag) 300g 2/% Mula-mula campurkan ragi, air  Bakpau daging
keras) _ Masukkan semua bahan ke terbuka - menguli tepung hangat dan sedikit gula dalam babi dan
menguli dalam mangkuk dan uli sampai mangkuk terpisah. Masukkan sayuran
adonan berubah menjadi bola. semua bahan ke dalam
Biarkan adonan menjadi dingin mangkuk prosesor makanan
sebelum diproses selanjutnya. dan uli adonan sampai halus
Adonan 200g 2/  Gunakan margarin dingin dan  Tart buah- CENEES |ag\ Ierjgket e
o mangkuk (kira-kira memerlukan
(untuk tart, tepung air dingin. Masukkan tepung ke  buahan, pai, Kiu | ) Biarkan adonan
pai) - menguli dalam mangkuk dan tambahkan quiche WE S ] islsh BT an a
; mengembang selama 3 jam.
mentega yang telah di potong
menjadi potongan-potongan Adonan (ragi) 300g 2/%  Mula-mula campurkan ragi, Roti spesial
berukuran 2 cm. Aduklah - menguli tepung susu hangat dan sedikit gula
dengan kecepatan tinggi sampai dalam mangkuk terpisah.
adonan menjadi rapuh/mudah Masukkan semua bahan ke
hancur, kemudian tambahkan dalam mangkuk prosesor
air dingin sambil tetap di aduk. makanan dan uli adonan
Hentikan segera setelah sampai tidak lagi lengket ke
adonan mulai berubah menjadi mangkuk (kiri-kira memerlukan
bola. Biarkan adonan menjadi waktu | menit). Biarkan
dingin sebelum diproses adonan mengembang selama

selanjutnya. 30 menit.
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Bahan-bahan
& hasil

Putih telur -
mengemulsi

lkan -
mencincang

Buah-buahan
(mis. apel,
pisang, buah
kastanye) -
memotong/m
empure

Bawang putih
- memotong

Herba (mis.
daun
peterseli) -
memotong

4 putih
telur

300g

500g

300g

Minim
um
75g

Penga
turan

kecep
atan /
Perlen
gkapa
n

2/©

2/P /R

I/ P/

2/P/
R

Prosedur

Gunakan putih telur yang
bersuhu sesuai dengan suhu
ruangan. Catatan: gunakan
paling sedikit 2 putih telur.

Mula-mula buanglah tulang ikan.
Potong ikan menjadi potongan-
potongan berbentuk kubus
berukuran 3 cm. Gunakan
tombol pulsa untuk
memperoleh hasil cincangan
yang lebih kasar.

Tip: tambahkan sedikit air jeruk
lemon untuk mencegah agar
warna buah tidak berubah.
Tambah air secukupnya untuk
mendapatkan pure yan halus.

Kupas bawang putih. Jangan
lupa untuk selalu menekan
tombol pulsa beberapa kali
untuk mencegah bawang putih
terpotong terlalu halus.
Gunakan paling sedikit 150g.

Cuci dan keringkan herba
sebelum memotong.

Aplikasi

Puding, souffls,
meringue

Baso ikan

Kueh buah
kastanye,
puding,
makanan bayi

Menghias
hidangan, saus
celupan

Saus, sup,
menghias
hidangan,
mentega herba

Bahan-bahan
& hasil

Sari buah
(mis. tebuat
dari papaya,
air melon, pir,
jambu
kluthuk) -
menghaluskan

Mayones -
mengemulsi

Daging (lulur)
- mencincang

Susu

500g
(jumlah
seluruh

nya)

3 butir
telur

300g

250ml

kocok/milksha susu

ke -
memblender

Penga
turan

kecep
atan /

Perlen
gkapa
n

2/0

-2/

2/PR

2/0

Prosedur

Tambahkan air atau cairan lain
(pilihan) untuk mendapatkan
sari buah yang halus.

Seluruh bahan harus bersuhu
sama dengan suhu ruangan.
Catatan: gunakan paling sedikit
satu telur besar, dua telur kecil
atau dua kuning telur.
Masukkan telur dan sedikit cuka
ke dalam mengkuk serta
tambahkan minyak tetes demi
tetes.

Pertama hilangkan semua urat
dan tulang. Potonglah daging
menjadi potongan-potongn
berbentuk kubus sebesar 3 cm.
Gunakan fungsi pulsa untuk
memperoleh hasil cincangan
yang lebih kasar.

Pure/bubur buah-buahan (mis.
pisang, strawberi) dengan gula,
susu dan es krim secukupnya
serta campur dengan baik.

Aplikasi

Sari buah

Salad,
menghias
hidangan dan
saus untuk
memanggang

Steak tartar,
hamburger,
bakso

Susu
kocok/Milksha
ke



Bahan-bahan
& hasil

Campuran
(kue) -
mencampur

Biji-bijian -
memotong

Bawang
bombai -
memotong

Bawang
bombai -
mengiris

3 butir
telur

250g

400g

300g

Penga
turan
kecep

atan /
Perlen
gkapa
n

2/

2/P/

P/

[ /0

Prosedur

Bahan-bahan harus bersuhu
sama dengan suhu ruangan.
Campurlah mentega yang telah
dilunakkan dan gula sampai
menjadi campuran yang halus
dan seperti krim. Kemudian
tambahkan susu, telur dan
tepung.

Gunakan tombol pulsa untuk
memotong/mengiris kasar atau
pengaturan kecepatan 2 untuk
memotong halus.

Kupas bawang dan potong
menjadi 4 bagian. Catatan:
gunakan paling sedikit 100g.
Selalu tekan tombol pulsa
beberapa kali untuk mencegah
bawang bombai tercincang
terlalu halus.

Kupas bawang bombai dan
potong mejadi potongan-
potongan yang sesuai dengan
ukuran tabung. Catatan:
gunakan paling sedikit 100g.

Aplikasi

Bermacam-
macam kueh.

Salad, puding,
roti kacang,
pasta buah
badam

Oseng-oseng -
menghias
hidangan

Oseng-oseng,
menghias
hidangan

Bahan-bahan
& hasil

Campuran
(kue) -
mencampur

Biji-bijian -
memotong

Bawang
bombai -
memotong

Bawang
bombai -
mengiris

Jumlah Penga
turan
kecep

maksi
mum
atan /
Perlen

gkapa
n

3butir 2/

telur

250g 2/P/
[

400g P/R

300 1/©

Prosedur

Bahan-bahan harus bersuhu
sama dengan suhu ruangan.
Campurlah mentega yang telah
dilunakkan dan gula sampai
menjadi campuran yang halus
dan seperti krim. Kemudian
tambahkan susu, telur dan
tepung.

Gunakan tombol pulsa untuk
memotong/mengiris kasar atau
pengaturan kecepatan 2 untuk
memotong halus.

Kupas bawang dan potong
menjadi 4 bagian. Catatan:
gunakan paling sedikit 100g.
Selalu tekan tombol pulsa
beberapa kali untuk mencegah
bawang bombai tercincang
terlalu halus.

Kupas bawang bombai dan
potong mejadi potongan-
potongan yang sesuai dengan
ukuran tabung. Catatan:
gunakan paling sedikit 100g.
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Aplikasi

Bermacam-
macam kueh.

Salad, puding,
roti kacang,
pasta buah
badam

Oseng-oseng -
menghias
hidangan

Oseng-oseng,
menghias
hidangan
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Bahan-bahan Penga Prosedur Aplikasi Bahan-bahan Jumlah Penga Prosedur Aplikasi
& hasil turan & hasil maksim turan
kecep um kecep
atan / atan /
Perlen Perlen
gkapa gkapa
n
Unggas - 200g  2/P/ Mula-mula hilangkan urat atau  Daging cincang Busa krim - 350ml P/ ®  Gunakan krim yang baru Menghias
mencincang [ tulang. Potong menjadi kubus mengkocok dikeluarkan dari kulkas. Catatan: hidangan, krim,
berukuran 3 cm. Gunakan sampali gunakan paling sedikit 125ml campuran es-
tombol pulsa untuk berbusa krim. Busa krim akan siap krim
mendapatkan hasil cincangan kuramg lebih 20 detik.
yang kasar.
Sup - 500ml 2/0  Gunakan sayur masak Sup, saus
el
Kedelai - 50g( 2/ Masukkan kedelai yang telah Sari kedelai . .
memblender  kedelai &@5,0 direndam (min. 4 jam) di dalam Sari kedelai
kering) 68 saringan. Proseslah maks. 2/3 ()
dari saringan ayakan logam yang - 100 g kedelai yang direndam lebih dulu
telah diisi dengan kedelai yang (min. 4 jam)

telah direndam. Tambahkan air

dan blender sampai halus. - Ilair

- gula pasir atau gula batu sesuai dengan rasa
yang diinginkan.

> Tiriskan kedelai untuk menghilangkan aimya.

> Taruh kedelai yang telah direndam lebih dulu di
dalam saringkan. Tambahkan 500 ml air dan
blender sampai halus pada kecepatan 2 selama
3 menit. Tuang ke luar sari kedelainya.

» Didihkan sari kedelai, kemudian tambahkan gula
dan biarkan mendidih perlahan-lahan.

» Sajikan dalam keadaan panas atau dingin.

Anda dapat memproses maks. 2/3 dari ayakan
logam pada saringan berisi kedelai yang telah
direndam lebih dulu sekali memproses.



Cake Buah
o
- 450 gr kurma, belah dua

- 200 gr plum kering, belah dua

- 650 gr kacang pecan

- 150 gr kelapa parut

- 300 gr nenas yang dilapisi gula

- | kaleng (400 gr) susu kental manis
- | sdt esens vanilla

> Minyaki dua loyang ukuran 20 cm dan panaskan
oven pada suhu 135° C.

> Letakkan kurma dan plum yang sudah dibelah ke
dalam mangkuk food processor dan cacah
dengan kecepatan maksimal selama 30 detik.
Lalu keluarkan dari mangkuk.

» Letakkan kacang pecan dalam mangkuk food
processor dan cacah kasar dengan menggunakan
fungsi pulse. Lalu keluarkan dari mangkuk.

> Letakkan nenas yang sudah dilapisi gula dalam
mangkuk food processor dan cacah kecil-kecil
dengan menggunakan fungsi pulse. Lalu keluarkan
dari mangkuk.

» Campurkan kurma, plum, kcang, nanas dan
kelapa parut ke dalam mangkuk.

» Tambahkan susu dan vanila ke dalam bahan-
bahan dan aduk rata.

» Tuangkan campuran buah ke dalam loyang dan
panggang cake pada suhu 135° C selama
90 menit.

Jangan memproses resep ini lebih dari satu kali
tanpa henti. Jika anda ingin memproses jumlah
yang banyak, biarkan alat menjadi dingin dulu baru
lanjutkan kembali.
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Teh manis buah kenari
[

>

>

| 00g buah kenari yang sudah dikupas kulitnya.
120 g gula batu

3 sendok makan beras

1,2 | air

50ml susu yang diuapkan

Putihkan buah kenari dengan merendamnya di
dalam air garam selama 3 menit. Tiriskan dan
keringkan. Goreng buah kenari di dalam wajan
penggoreng dengan panas api sedang sampai
matang dan kecoklat-coklatan.

Rendam beras dan cairkan di dalam blender
pada pulsalkecepatan 2. Saring larutan berasnya.
Masukkan kenari ke dalam saringan. Tambahkan
600 ml air dan blender pada kecepatan 2
selama 2 menit. Ulangi kira-kira 4-5 kali, dengan
selang waktu | menit antara proses yang satu
dengan proses berikutnya.

Larutkan gula batu di dalam 600 ml air yang
tersisa, tambahkan larutan kenari dan biarkan
mendidih. Kentalkan dengan larutan beras.
Campurkan susu yang telah diuapkan, sajikan
dalam keadaan panas.

Lumpia vegetarian
o)

>

|0 lembar pembungkus lumpia

Untuk isinya:
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2 siung bawang putih
50g jamur kuping
120 g wortel

120 g jicama (sa got)
70 g kubis putih

Untuk bumbunya:

3/4 sendok teh garam

3/4 sendok teh gula

| sendok teh kecap encer

1,5 sendok makan saus kerang
1,5 sendok teh tepung maizena
4 sendok makan air

Potong kubis dengan menggunakan alat sisip
pengiris pada kecepatan |.

Rajang wortel dan jicama dengan menggunakan
alat sisip perajang Cina pada kecepatan |.
Tumbuk bawang putih. Panasi | sendok makan
minyak pada wajan penggoreng, tumis goreng
sebentar bawang putih yang telah ditumbuk, lalu
buang. Tambahkan jamur kuping, kubis, jicama
dan wortel, aduk-aduk selama | menit,
tambahkan bumbu, dan goreng sampai
mengental, taruh di dalam piring dan biarkan
menjadi dingin,

Tempatkan isi secukupnya di tengah setiap
pembungkus lumpia. Bungkuslah menjadi
gulungan dan rekat dengan sedikit campuran
tepung (tepung biasa dicampur dengan sedikit
air).

Goreng lumpia dalam keadaan terendam minyak
dengan panas api sedang, bolak-balik lumpia
sering-sering untuk mencegah agar tidak sampai
hangus.

» Tiriskan, taruh di atas piring, potong masing-
masing menjadi dua, sajikan dengan saus
Worcestershire.

Tahu gulung
©

- | lembar/potong besar tahu segar

- 4 lembar laver instan

- 50 g jamur kuping

- | mentimum

- | wortel

- kecap encer secukupnya (untuk menyaput)

Untuk sausnya:

- 90ml kaldu

- 1/2 sendok teh gula

- 1/2 sendok makan kecap encer

- garam secukupnya

- sedikit minyak wijen

- sejumput merica

- tepung maizena yang dilarutkan di dalam air
untuk pengental,

> Kupas kulit wortel. Rajang wortel dan mentimun
dengan menggunakan cakram perajang model
Cina pada kecepatan .

» Bungkuslah lembaran tahu dengan kain basah.
Potong tahu tersebut menjadi 4 bagian yang
sama dan saputlah dengan kecap encer.

» Taruh selembar laver di atas setiap lembaran
tahu. Taruh wortel, mentimum dan jamur yang
telah dirajang di tengah lembaran. Bungkus
menjadi gulungan.



» Kukus dengan panas api yang tinggi selama
5-8 menit sampai matang. Potong menjadi
potongan-potongan panjang. Hidangkan dan jaga
agar tetap hangat.

» Panasi minyak secukupnya, masukkan bahan-
bahan untuk saus ke dalam minyak yang telah
panas dan kentalkan dengan tepung maizena
yang telah dilarutkan di dalam air. Tuangkan saus
di atas tahu gulung.

Bakpau daging babi
3R

- 300g tepung

- 2 sendok teh bubuk pengembang roti

- | sendok makan gula pasir

- | sendok makan lemak sayuran

- kira-kira 150ml air

- kecap encer secukupnya (untuk penyaput).

Untuk isinya:

- 300g kaki babi yang tidak berlemak, potong
menjadi potongan-potongan berukuran
2x2x2cm.

- 3 sendok makan bawang daun.

Untuk bumbunya:

- 1/2 sendok teh garam

- 2 sendok teh kecap encer
- 1/2 sendok teh gula pasir
- sedikit minyak wijen

- sejumput merica

- 3/4 cangkir kaldu

v

v

v
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Pasang bilah pisau pada dudukan perkakas di
dalam mangkuk dan cincang daging babi dan
bawang daun pada kecepatan 2 atau gunakan
fungsi pulsa. Keluarkan daging yang telah
dicincang dari mangkuk.

Masukkan bahan-bahan bumbu ke dalam wajan
penggoreng dengan minyak yang telah dipanasi.
Tambahkan daging babi dan masak pada panas
api yang rendah sampai sausnya mengentdl.
Ambil dari wajan dan biarkan menjadi dingin.
Gantilah bilah pisau dengan kait penguli.

> Ayaklah tepung dan bubuk pengembang roti ke

v

v

v

v

dalam mangkuk. Campurkan gula pasir dan air.
Tambahkan minyak dan uli sampai menjadi
adonan yang lunak dan halus pada kecepatan 2.
Lepaskan mangkuknya dan tutupi dengan kain.
Biarkan adonan mengembang selama 30 menit.
Pasang kembali mangkuk beserta adonan pada
alat dan uli lagi sebentar.

Bagi adonan menjadi 10 bagian yang sama.
Lindis bagian-bagian tepung tersebut dengan alat
pelindis sehingga menjadi lapisan berbentuk
bundar.

Masukkan isi bakpau secukupnya. Lipat ujung-
ujungnyalpinggimya untuk membentuk sebuah
bakpau.

Letakkan bakpau tersebut masing-masing pada
selembar kertas roti. Masukkan ke dalam alat
pengukus dan kukus pada panas api tinggi
selama 10-15 menit. Hidangkan dengan segera.
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Tumis lobak (turnip) & seledri dengan
ikan 'dace’.
RO

300g ikan 'dace'

150g lobak (turnip), dikupas kulitnya.

50g seledri Cina, dipotong-potong menjadi
potongan sepanjang 5 cm.

2 siung bawang putih

[/2 inci jahe

5g ketumbar

2 potong kecil kulit jeruk kering.

Untuk bumbu:

v

[/2 cangkir kaldu

| sendok teh garam

3/4 sendok teh gula

2 sendok teh tepung maizena
[/2 putih telur, dikocok

Rendam kulit jeruk kering sampai lunak, buang
serpihan-serpihannya dan rajanglah.

Pasang alat sisip perajang model Cina pada
dudukannya dan rajang lobaknya pada kecepatan
|. Keluarkan lobak yang telah dirajang.

Lepaskan alat sisip dan dudukan alat sisip dan
pasang bilah pisau pada dudukan perkakas.
Masukkan ikan bersama dengan /4 sendok teh
garam, /4 sendok teh gula, 2 sendok teh tepung
maizena, ketumbar, bawang putih, jahe, rajangan
kulit jeruk dan 2 sendok teh air ke dalam
mangkuk dan cincang sampai menjadi pasta yang
pekat pada kecepatan 2. Ambil pasta dari dalam
mangkuk.

» Panaskan minyak di dalam wajan penggoreng
dan kemudian masukkan campuran ikan.
Ratakan dengan sudip dan goreng kedua belah
sisinya sampai matang. Kemudian potong pastel
ikan tersebut menjadi irisan-irisan kecil dan
simpan dulu.

Panaskan minyak dan tumis sebentar seledrinya.
Masukkan kaldu dan rajangan lobak dan masak
sebentar. Masukkan irisan-irisan pastel ikan dan
bumbu, kentalkan dengan tepung maizena yang
telah dilarutkan di dalam air dan hidangkan.

v

Kueh bola dari ketan

- 300g tepung beras ketan
- 270ml air hangat

- 200g pasta kacang merah
- | cangkir kelapa parut

» Masukkan tepung ketan dan air ke dalam
mangkuk dan uli sampai menjadi adonan yang
lunak dengan kait penguli pada kecepatan |.

» Bagi adonan menjadi 20 bagian yang sama.

» Uli dengan ringan pasta kacang merah dan bagi
menjadi gumpalan-gumpalan kecil.

» Bentuklah bagian-bagian adonan menjadi bundar,
tekan sedikit, taruh pasta kacang merah pada
bagian adonan tersebut, tutup dan bentuklah
menjadi bola.

» Masak kueh bola di dalam belanga/panci besar
dengan air mendidih sampai kueh-kueh tersebut
mengapung ke permukaan.

» Tiriskan dan lapisi dengan parutan kelapa.
Hidangkan dalam keadaan panas.



Kueh lobak (turnip) kukus.

@R

- 2,8kg lobak putih (turnip)

- 434g tepung beras

- 5 batang sosis Cina, dipotong-potong segi
empat.

- | potong daging babi yang diawetkan, dipotong-
potong segi empat.

- 36g udang kering.

- 10-15 jamur Cina.

Untuk bumbunya:
- 2 sendok teh garam kasar
- | sendok makan merica

» Cuci dan kupas kulit lobak dan potong menjadi
potongan-potongan yang bisa masuk ke dalam
tabung. Rajang lobak tersebut dengan alat sisip
perajang pada kecepatan 2.

> Taruh rajangan lobak di dalam wajan penggoreng
dan goreng sampai mencapai titik didih.
Kemudian masak rajangan lobak tersebut selama
5-10 menit lagi, dengan menambahkan |/2-3/4
cangkir air jika terlalu kering. Ambil lobak dan
taruh pada kertas timah pemanggang. Simpan
dulu air bekas memasak lobak.

» Tambahkan tepung beras, garam dan merica
pada lobak dan aduk. Taruh dulu.

> Rendam udang kering dan jamur sampai lunak.
Potong-potong jamur secara kasar dengan bilah
pisau dengan menggunakan fungsi pulsa.

> Tumis udang kering, jamur, sosis dan daging babi
yang diawetkan di dalam wajan penggoreng
sebentar.
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> Kemudian aduk-aduk di dalam campuran lobak.
Periksa kekentalannya. Jika terlalu kering,
tambahkan cairan lobak atau air yang tadi
disimpan, kira-kira 1,5-2 cangkir, untuk mencapai
kekentalan yang tepat (tidak boleh terlalu kering).

> Taruh kertas timah pemanggang dengan
campuran lobak di dalam wajan penggoreng dan
uapilkukus selama 2 jam. Jangan mengisi wajan
dengan lobak sampai ke pinggirmya karena kueh
lobak akan mengembang selama penguapan.

> Biarkan kueh lobak menjadi dingin sepenuhnya
pada suhu kamar sebelum memotongnya menjadi
irisan-irisan kecil.

Selada paria

- 300g paria

- | sendok makan saus pedas

- 2 sendok teh kecap encer

- | sendok makan minyak wijen
- 2 sendok makan cuka coklat

- | jumput merica

- 1,25 sendok makan gula

> Belahlah paria dan buang biji-bjjinya. Cuci dengan
air dingin.

> Pasang alat sisip pengiris pada dudukan alat sisip
dan iris paria menjadi irisan-irisan tipis pada
kecepatan 2.

» Tambahkan garam halus dan biarkan sejenak
sampai lunak. Keluarkan lengasnya.

> Taruh paria di dalam mangkuk yang dalam.
Tambahkan saus pedas dan bumbu. Hidangkan.
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Bubuk lima bumbu

Giling

- 2g kayu manis

- 2g bunga bintang

- 2g cenkeh

- 2giris gula-gula hitam (liquorice)
- 2g minyak adas

> Potong kayu manis dan irisan gula-gula menjadi
potongan-potongan kecil sebelum dipakai.

» Masukkan semua bahan ke dalam gilingan dan
giling dengan kecepatan tinggi selama 30 detik.
JANGAN SEKALI-KALI MENGGILING LEBIH
LAMA DARI 30 DETIK
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MAY XAY THUC PHAM: CAC BO PHAN VA PHU TUNG

A. Khéng ché téc do

B. Phan mé-to

C. Khoa an toan clia may

D. M van (dé day 16 gén phan xay sinh t§ khi phan
xay sinh t§ khéng ding

E. Bau dung

F. Truc gitt

G. Binh dung clia phan xay sinh t6

H. Chét cai clia ndp (dé 1am hot dong va ngiing
hoat ddng cong tac an toan)

I. N&p bau dung

J. Puding 6ng cho vao

K. Cailoc

L. Ong ddy

M. N&p binh cQia phan xay sinh t6

N. N&p ngoai v6i ché cat gilr dia cét c6 thé dong lai
0. Céc¢ xay nghién

P. Cum dao xay nghién

Q. Dia cét sgi kiéu Hoa

R. Dia cét lat ¢d trung

S. Pia cét sgi ¢d nhd

T. Phan gai dia

U. Dao (+ v boc béo vé)

V. Dao tron bot

W. Dia danh d6 mém

X. Thia ban giep

GIOI THIEU

May nay dugc trang bi bang hé théng cat nhiét tw
dong. Hé thdng nay sé tu dong ngat ngudn dién
vao may trong trudng hop néng qua

Né&u may cla ban tu nhién ngiing chay:

B EEaNA

TIENG VIET

Rt chét cdm khéi & dién tudng..

An vao nat Ngét Nhip / 0 (PULSE / 0).
Hay dé may ngudi di chiing 60 phit..
C&m chét cdm vao 6 dién tudng.

Bat cong tac cho may chay lai.

Hay lién lac vai di ly ctia hang Philips hoac trung
tam s(ta chita do hang Philips Gy quyén néu hé
théng cat nhiét ty dong hoat dong qua thudng
xuyén.

LUU Y: Pé tranh tinh hudng nguy hai do vé finh dat
lai bé phan ngéat nhiét, may nay khéng dugc néi voi
b6 phan dat gid ty dong.

QUAN TRONG

Poc ky nhitng huéng dan s dung nay va xem
hinh vé minh hoa truéc khi dung may.

Gir nhitng huéng dan sit dung nay dé tham khéo
vé sau.

Kiém tra xem dién 4p ghi trén may c6 ciing v6i
dién ap dia phuong khéng (110 € 127V hoac
220 & 240V) trudce khi ban néi dién vao may.
Khong bao gid dung bét c& phu tung hoac bd
phan nao cla hang sén xuét khac ho&c nhing
th&r ma khong dugc dac biét gidi thiéu bdi hang
Philips. Quyén b&o dadm cla ban sé trd nén vo .
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hiéu néu nhiing phu ting ho&c bd phan nhu vay
da duogc dung.

Khéng dugc dung may néu day dién, chét cam
hoac cac b phan khac bj hu héng..

Néu day dién clia may nay bi hdng, n6 phai ludn
ludn dugc thay thé bdi hang Philips hoac trung tam
s(fa chita do hang Philips Gy quyén, dé tranh nhiing
tinh huéng nguy hai.

RUra ky nhiing bd phan ma sé tiép xuc vai thic
an trudc khi ban dung may nay lan dau.

Khéng dugc duing qué s6 lugng va thdi gian chuin
bi da ghi & bang.

Khéng dugc dung quéa dung lugng t6i da ghi trén
bau dung hoac binh dung ctia phan xay sinh t6,
ttc 1a khéng duoc cho vao qué vach trén cung.
Dia danh dé mém, dao va dao tron bét phéi dugc
dat vao tryc gitr diing trong bau dung.

Rat chét cdm cla may ngay sau khi dung.

Khoéng bao gio dung ngén tay ban hoac mot vat
(vi du: thia ban giep) dé &n céc th( mudn xay
xuéng duding 6ng cho vao trong khi may dang
chay. Chi c6 6ng ddy la dugc diing cho muc dich
nay.

Ludn ludn rat chét cdm may trude khi thd ngon
tay ban hodac vat gi (vi du thia ban giep) vao trong
binh dung cGa phan xay sinh t6.

DE& may céch xa tam v6i clia tré nhd.

Khéng bao gid dé may chay khéng cé ngudi
trong.

Tt cong thc may truée khi thao bat ky phu tung
nao ra.

Khéng bao gid tat cong tdc may bang cach xoay
nap day. Ludn ludn tat may bang cach &n vao nat
Ngéat Nhip / 0 (PULSE / 0).

Khéng bao gid nhang phan mé-to vao nudc hoac
b4t ky chat 16ng nao, hoac trang rira n6 dudi voi
nudc. Chi dung miéng vai m dé lau chui phan
mo6-to.

Khi ban I8p binh dung clia phan xay sinh 16, 14p
bau dung va / ho&c mi van dang cach vao phan
mo-to, ban sé nghe tiéng cach.

Thao vo boc béo vé khdi dao trude khi dung.
Tranh sd vao céac ludi S,&C, dac biét khi may da
dugc cdm dién

Néu dao bj vudng téc lai, rat cht cdm may trude
khi gt sach cac thr 1am cén tac dao.

Hay dé cac thanh phan nguéi bét trude khi xay
chang (nhiét 4o t6i dala 80 a6 C /175 d6 F).
NE&u ban xay mét chat 16ng ma c6 xu huéng to
bot béng Ién, khéng dugc cho qua 1 Iit vao binh
dung clia phan xay sinh t6 dé tranh day tran ra

Luu y rng néu cd hai phan xay sinh t8 va bau dung
dugc I4p vao dung cach, chi c6 phan xay sinh t6 sé
hoat dong.

DUNG MAY

Bau dung

Néu ban muén dung bau dung, thdo binh dung
clia phan xay sinh 6 va day 16 4n dinh bang ma
van. T4t cé cac chiic nang ma yéu cau t6i sy dung
clia bau dung sé chi 1am viéc néu binh dung cla
phan xay sinh t6 dugc thao ra
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[ L&p bau dung vao may xay thuc phdm bang Ban cling c6 thé diing 6ng ddy dé day dudng
céach xoay chd tay cam theo chiéu cia mai 8ng cho vao dé tranh c4c thanh phan ban lén
tén t6i khi ban nghe cch mot tiéng. qua dudng éng cho vao.

ZoooN (2}
Dao
Day nap vao bau dung. Xoay nap theo chigu
mii tén t6i khi bn nghe cach mot tiéng (day » Dao c6 thé dung dé bam nhd, tron déu, danh
n&p can mét chat luc).gi déu, xay nhuyén va tron bot |am banh ngot.
Khéa an toan trong may (1) D4t bau dung trén phan mé-to.
» C4 phan mé-to va nap bau dyng déu dugc ghi
ddu. May sé chi hoat ddng néu mai tén trén phan 4
mo-to dugc dat truc tiép nguoc chigu véi ddu @ o
trén ndp bau dung.
Dam bao du trén ndp bau dung va mai tén Théao v3 boc bao vé khdi dao.
:@ trén bau dung truc ti€p ngugc chiéu nhau. ’%%//
Chét nhya [6i ra trén nép ldc nay lac nay sé Cac canh cat cGa dao rat sac. Tranh s vao chang.
o che 16 hd ché tay cam. ﬁ
Pudng 6ng cho vao va 6ng day ’ Dit dao trén tryc gid.

18ng va / hoc thanh phan dac. Dung 6ng ddy
dé ddy thanh phan dac xuéng dudng 6ng cho
vao.

Dung dudng 6ng cho vao dé cho thém chat @

DAt truc gitt vao bau dung.

- >

Cho céc thanh phan xay vao bau dung. Cét
tru6c nhiing miéng thuc phdm 16n thanh
nhing miéng nhd khodng 3 x 3 cm. Day nép
bau dung lai.
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A Céc mac dat téc do cho phép ban digu chinh
t6c do clia may dé dat dugc két qua tét nhat.

» Muic Ngat Nhip / 0 (PULSE / 0): dé ngét nhip
hoat dong va dé tit may di.
N&u nat Ngét Nhip / 0 (PULSE / 0) duoc &n
xudng, may chay & téc do t6i da. Sau khi nha nat
nay, may ngung chay.

» Muic dat 1: dé c6 téc do binh thudng.

» Mic dat 2: dé c6 téc dd nhanh.

Xem bang dé biét cac muic dat t6c dd da chi dan.
Xay can tir 10 - 60 gidy déng ho.

Phu dan

May bam nhd rat mau. Dung chic niang ngéat
nhip tirng khodng thdi gian ngén méi Ian dé tranh
thuc pham bién thanh bi bam nhd qua.

Khéng dugc dé may chay 1au quéa khi ban bam
pho-mat ciing. Pho-mat cling sé trd nén nong
qué, sé bat dau chay ra va sé thanh ra luc cuc.
Khéng dugc dung dao dé bam cac thir cling nhu
hat ca-phé, hat dau khau va cuc nuéc da

Néu thuc phdm bam vao dao ho&c thanh bén trong
clia bau dung:

N&u thuc phdm bam vao dao hoac thanh bén
trong clia bau dung:

Théo nap khéi bau dung.

Gat céc thir bam vao dao bing thia ban giep.

Céc dia cét

Dat dia da chon vao phan gai dra.

Cac canh cét cla dia cat phu rat sic. khéng dugc
s@ vao chang!

Dat phan gai dia trén truc gilr déing trong bau
dung.

Day nip vao bau dung

Cho cac thanh phan vao dudng 6ng cho vao.
Cét truc nhiing miéng 16n dé chiing vira vao
dudng 6ng cho vao.

Cho déu déu vao duding 6ng cho vao dé co
két qua t6t nhét.

Khi ban phai xay c&t mét lugng thuc phdm 16n, chi

xay tiing mé nhé méi [an va 14y ra khdi bau dung

thudng xuyén gilra cac mé xay.

ﬂ Chon mic dat t6c do thich hop dé dat dugc
két qua t6t nhat.

Xem & bang dé biét cac mic dat téc do da chi dan.

Xay can tir 10 - 60 gidy ddng ho.



69

Chon mUic dat téc dd thich hgp dé dat dugc
két qua t6t nhat. Xem bang dé biét cac miic
tdc do da chi dan.

Dia danh dd mém

é,' An cac thanh phan tur tur vé'd\éu géu xudng ) (\
g dudng 6ng cho vao bang 6ng day > N
) =
(8, 2000\
\\._-/ e
N
Al Dé thao dia cét khdi phan gai dia, cam phan
gai dra trong tay ban v6i mat sau cda né
hudng vé phia ban. An c4c canh clia dia bang
hai ngén tay cai clia ban dé 1am dia rai ra khai
phan gai dia.
Dao tron bot
D
De?o tr,cf)n bot cc’)\théidu.rlg dé:trcf)rj bc}f déﬂc Ié}m b?nh Tt
my, banh bao va bét vién ndu xap va dé trén bt
loang va bot lam banh ngot. “ N
L&p dao trén bt vao truc gid. ) (\
— N
Cho céc thanh phan vao bau dung. — S

Day nap bau lai.

Day duding 8ng cho vao bing cach dat 6ng
d&y vao trong do.

Ban c6 thé dung dia danh d6 mém dé lam xét
mayonnaise (doc la may- -nays), danh x6t kem va
danh béng long trang tring.

D4t dia danh d6 mém vao truc gilr ding trong
bau dung.

Cho céc thanh phan vao bau dung va day
né&p lai.

Chon mtic dat t6¢ do thich hop dé dat duoc
két qua tot nhét.
Xem bang dé biét cac miic dat tdc do da chi dan.

Phy dan

» khi ban muén danh béng ldng tréng triing, dam
béo Idng trang tring & nhiét do phong.

LAy tring ra khdi td lanh it nhat nira tiéng ddng hod

trudc khi ban chuén bj dung ching.

» T4t cd cac thanh phan dung lam x8t mayonnaise
nén dé & nhiét do phong.
Dau c6 thé thém vao qua 16 nhd & day clia 6ng d4y.
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» Né&u ban chu&n bi danh x6t kem, kem nén lay
thang tir t lanh ra. Hay xem thdi gian chuén bi &
bang. Kem khdéng nén danh qua lau.

Dung chdic nang ngét nhip dé c6 thém su khéng

ché trong qué trinh lam.

Phan xay sinh t&

Phan xay sinh t& dé:

- Danh déu céc chét 18ng, vi du cac san pham clia
sira tuadi, cac loai nuéc x6t, nuée tréai cay, xap, do
udng pha trén, ché ngot, dd uéng danh béng bot.

- Trdn déu cac thanh phan mém, vi du bot 1am
banh kép hoac x8t mayonnaise.

- Xay nhuyén céc thanh phan da ndu chin, vi du
Iam d6 &n cho tré nhd.

Thao md van ra.

L&p binh dung clia phan xay sinh 6 vao 16 &n
dinh bang cach xoay né theo chiéu clia mi
tén tGi khi né khdp chat vao.

Khoéng dugc diing nhiéu luc qua vao chd tay cam

cda binh.

Cho céc thanh phan vao trong binh.

@g Van nép day vio binh.
(1)
(2]

%

Bat cong thc may 1én va xay cac thanh phan.
Céc muec dat téc dd cho phép ban diéu chinh
t6c d6 clia may dé dat dugc két qua tét nhat.
Xem béng dé biét cac miic dat téc do da chi
dan.

Phu dan

» Dcéc thanh phan chét 16ng vao binh qua 16 & nép.
Ban cang dé may xay sinh t8 chay lau, két qua
xay sé cang nhé hon.

Cat trude nhiing thar cting thanh nhiing miéng
nhé hon trude khi cho chiing vao may xay sinh
t6. N&éu ban muén lam mét lugng I6n, xay tiing
mé nhd cac thanh phan thay bang c6 géng xay
mot lugng I6n mot lugt.

Céc thanh phan cling c6 thé yéu cau ngdm nudc
trudc khi xay.

Né&u ban ¢6 nghi ngd gi vé téc dé dang, ludn ludn
chon t6c dd cao nhét (vi tri 2).

Néu cac thir bam vao thanh clia binh:
T4t cong tc may vao rat chét cam ra.
M3 nap day ra.

Khéng bao gid md nap trong khi may con dang
chay.

Dung thia ban giep dé gat cac thtr § thanh
cda binh.

Gilr thia bén giep cach mét khoang an toan véi

nhiing canh cat clia cum dao (khodng 2 cm).



Cai loc

Ban c6 thé dung cai loc dé lam nuéc trai cay thom

ngon, lam nudc udng pha tron (cocktails) hodc sita

dau nanh nhanh choéng. T4t cé hat va vo sé bj gitr

lai & céi loc.

DAt céi loc vao trong binh da 18p vao may.
Dam béo céc ranh khia ctia cai loc vira khit
vao cac méu trong binh dung.

Cho céc thanh phan vao céi loc.

|

D3 nude hodc mot chat I6ng khac (vi du nhu
lam nudc udng pha trén) vao binh dung.

Day nép & vi tri ¢6 16 hé.

B B8

Bat may 1én. Xem bang dé biét mic dat téc
do ding.

Né&u ban c6 nghi ngd gi vé téc d dang, hay chon
muc t&c dd cao nhét.

I it may diva ldy binh dung ra khdi phan mo-
to.

D8 nudc udng ra qua miéng cla binh dung.
Khéng dugc mé nép ral

» DE& c6 két qua t6t nhat, dat binh dung cling céc
th( con lai bén trong trd lai may va dé né chay
thém vai gidy nita. Sau dé dé hét nuéc udng ra.
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Phy dan

» Dac biét khi ban xay s6 lugng 16n, chang toi
khuyén ban khdng nén cho tat c& cac thanh phan
va0 céi loc cling mét ltc. Bat dau xay mét luong
nhd, hay dé may chay mét lat, tat may di va sau
dé cho thém mot lugng nhd khéc vao. Ludn ludn
day nap vao! Lap lai trinh tw nay t6i khi ban xay
xong t4t ca cac thanh phan.

» D& lam sita dau nanh:

Ngam dau nanh 4 tiéng trudc khi xay ching. Ban
6 thé xay t6i da 50 g dau nanh kho hoac cho vao
t6i da 2/3 r6 lui kim loai clia cai loc dau nanh da
ngam trudc. Cho thém 500 ml nudc va xay tdi khi
nhir nhuyén.

Phan xay nghién

Chuén bj phan xay nghién dé dung:

Khéng bao gid dung phan xay nghién qua 30 giay
ma khong c6 su gian doan.

Cho cac thanh phan vao c6c ngugc.

Chi xay nhitng thanh ph:én khé. Khéng dugc cho

vao cdc qua vach chi TOI DA (MAX).

L&y cum dao bang cach cam vao vong an
toan.

D&t cum dao vao cée. Luu y céc ranh khia phai khit
vao cac mau trong céc.
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B LAM SACH MAY
An va xoay theo chigu kim déng hd t6i khi

cum dao khit chat vao. Luén ludn thao chét cam dién cla may trude khi
ban bat dau lau chui phan méto.

Lau chti phan méto bang miéng vai &m.
Khéng dugc nhing phan méto vao nudc va
Quay nguoc phan xay nghién xuéng dudi va cing khéng dugc trang rita no.
van né vao phan mo-to.
Ludn ludn rira nhitng bd phan ma da tiép xuc

Sau khi xay xong, van phan xay nghién khéi phan v6i thuc pham trong nuéc néng cling véi nudc
mo-to. xa bong rira chén bat ngay sau khi ding.

; 2 Kéo vong an toan ra va xoay né nguoc chiéu » Bau dung, nap day bau dung, 6ng ddy va cac

S kim déng hd. Sau dé thao cum dao ra. phu tiing ciing c6 thé dugc rira trong may rira
= chén bét.

Phan xay nghién pht hgp dé nghién nét, vi du céc Nhing bd phan nay da dugc kiém nghiém vé stic
thanh phan da néu trong bang. Khéng dugc cho chiu dung trong may rlra chén bat theo s6 liéu DIN
qua s6 luong! EN 12875.

N&p ngoai v6i ngan dé dia cit phu va binh dung cla

Thanh phan S8 lugng phan xay sinh t§ khéng dugc rlia trong may rira

Hat tiéu so 5e25¢g chén bat!

Hat viing (mé) 10e50¢g . o . . R )

Gao, kigu mach 25875 NaE ngoai V.dl nglan E‘ie dia cat pohu va blnh’dL_J’I’lg cua
phén xay sinh t6 khong dugc rua trong may ria

Hat dau nanh 25e75¢g chén bat!

Dau kho 258759

Dlra 258509 Dam bdo céac canh cat cta dao, cum dao clia phan

Pho-mét cling (nhu 508100 g xay sinh t6 va cac dia cat khong dugc ti€p xdc vai

Parmesan) céc vat cing. Digu do co thé Iam cho ching cun di.

Vun banh my 20e40g i R 3 3 .

Dudng miéng 10830g M6t s6 thanh phan c6 thé gay ra bién mau 6 bé mat

cla céac phu tung. Digu nay khéng c6 tac déng xau
d6i voi phu tung. Sy déi mau thudng mét di sau
mét thaoi gian.

Hat digu, dau phong (lac) 50¢& 100 g
(boc Vo)

Hat ca phé 20&50¢



Lam sach cai loc

» Cam cai loc phia trén thung rac va nhe nhang lac
roi cac th( bén trong ra ngay sau khi dung va x6i
rlta né dudi voi nudc.

Lam sach phan xay nghién
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CAT GID

Cat gi gon

Rat chét cdm may ra.

Théao phan xay nghién khdi phan mé-to.

R(ta sach c6c va cum dao dudi voi nudc chay
b&ng nudc 4m va mét chat nudc xa béng ria
chén bat.

Sau khi rta sach cac b phan, trang rita ching
bang nuéc sach va lau ching khé réo ky ludng

Phan xay sinh t6 van hanh r(ta nhanh

Hay than trong v&i nhirng canh s&c clia cum dao.

/

O

PULse/0
wecagw 1 2

\

/

D8 nudc dm (khong qua 0.5 lit) va mot chat
nudc xa bong rita chén bat vao binh dung.

Day khit ndp vao.
DE may chay mét Iic bang cach 4n vao nat

Ngéat Nhip PULSE. (may sé ngling chay khi
ban tha nat bam ra).

Thao binh ra va trang rifa né bing nudc sach.

» Dat tat ca cac phu tung (dia danh d6 mém, dao,
dao tron bot, bd phan gai dia cét) vao truc gitr va
gitt chuing trong bau dung. Ludn ludn xép bd
phan gai dia c4t sau cling.

Hai dia cét c6 thé cat & ngan & ndp ngoai nhu da
chi dan & phia bén trong clia np bau dung. Cac
dia cat nay phai dugcE ddy Idng vao trong nép,
khéng dugc &n manh.

Dat n&p ngoai v6i ngdn dé dia cat phu trén nip
mau trong clia bau dung.

Cubn day dién xung quanh phan dé cudn day &
phia sau cia may.
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BAO PAM & SUA CHU

Né&u ban can biét tin tiic hoac néu ban c6 van deé g,

i e e P o Thanh phan & S8 Técdo Trinh ty 12 Duing lam
hay tham dia diém mang ludi cua hang Philips 0 Két quép lugng  dat/phy e g
www.philips.com hoac lién hé véi Trung Tam Phuc t6ida tun
Vu Khéch Hang ctia hang Philips & nudc ban (ban .

N hiv s gm h .g , hp 5 1 ba d; (khlﬁ Bot loéang - 250 ml 2/ Trudc tién cho sita vao binh va Béanh k?p,
Seﬁ,t'm t 3y fo ien thoal cua ho ¢ t0 bao dam khap danh déu stra cho thém cac thanh phan dgc.  banh t6 ong
thé gidi). Néu khdng c6 Trung Tam Phuc Vu Khéch Tron déu céc thanh phan d6 1
Hang & nuéc bn, hay tim t6i di ly cia hang Philips & Pf‘m-z'l\iéu can, lap lai trinh tu
dia phuong ban hoac lién hé véi Ban Sita Chita cac nay £ 1an.

D6 Dung Pién Gia Dinh va San Sé¢ Ca Nhan ciia Vunbanh my 100g 2/  Dung banh my kh, gion. Mo6n c6 vun
hang Philips. - bam nhé banh my, c6
vé don

X6tbo & danh 300g 2/ Dung bo mém dé c6 kétqud ~ Cac mon trang
déu x6p nhe miéng, mén
c6 kem G trén

Rau (nhwca 3509 2/@®  Cé&tthanh miéng vira duding Lam hoa vi,

rét, ct san, cl 6ng. Cho day cac miéng vao  mon rau séng,
cai, khoai) & dudng 6ng va xay nhé ching
xay nhé trong khi 4n nhe 6ng day

xuéng.

Rau (can tay, 200g 2/p/ © Cho day rau vao dudng 6ng va Rau xao, xa

tGi tay, ca rot) than trong &n ching xudng lach.
& cét lat bang 6ng déy.
Pho mat 200g 2/ Dung mét miéng pho mat Lam hoavi
(Parmesan) Parmesan khéng c6 vé va cat  xup, nudc xét,
- Bam nhé n6 thanh nhiing miéng nhé ¢d 3 mén c6 vé

x 3cm gion.
Pho mat 200g 2/@®  Cat pho mat thanh nhing Cac mén cod
(Gouda) miéng vira vao dudng éng. vd gion, banh
- cat sgi Than trong &n xudng bang 6ng my nhing pho

day. maét.
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Thanh phan &
két qué

Thanh phan & S8
két qué lugng

Trinh ty [am Trinh ty lam Trinh ty lam Dung lam

t8i da

Cho bdt va nuéc 4m vao bau
dung va tron déu thanh cuc bét
mém. Tron nhu vay mét khodng
30 giay.

Otéebamnhd 300g p/? V{t bé hat 6t. Ludn ludn &n nat Lam hoa vi, Bot dac (nép) 300g 2/
ngét nhip vai lan dé tranh bdm  nuéc cham. & nhoi trén bot
6t nhé qua. Dung it nhat 150 g. nép

Banh bét nép

Ot & cét lat 300g 1/©  V{tbd hét hat 6t. Cho 6t dabd Lam hoa vi,

hat day dudng 6ng. Dung it nudc cham. Bot dac (lam 400g 2/» Lam theo trinh ty nhu lam bét  Banh pizza
nhat 150 g. pizza) - nhoi  bot banh my. Trén bot dac khoang
tron 1 phat. Trudce hét cho bot va
S6colae 200g 2/? Dung sbé cb6 la cting nguyén Lam hoa vi, sau d6 cho céc thanh phan
bam nhd chéat. Bé n6 thanh nhiing miéng nudc x6ét, lam khéc.
2cm. banh nuéng,
banh pudding, Bot dac (vo 200g 2/? Dung bo thuyc vét lanh, cét Banh nhén téo,
banh triing banh nuéng, bot thanh miéng 2 cm. Cho céc banh bit qui,
kem. banh ngot) - thanh phan vao bau dungva  banh nudng
. B nhai trén trén t6i khi bét dac da thanh trén c6 trai cay
Do, dau da 250g 2/ Dung dé hoac dau da chin. Néu Mén nhr, xap. 1 cuc tron. Cho phép cuc bt  tuoi
chin & xay nhur can, thém chat nudc dé 1am mat lanh truc khi ché bién tiép.
nhuan nhuyén hén hgp.
Bot dac (lam 200g 2/ Dung bo thuc vat lanh va nuéc  Banh nuéng
Rau va thit 300g 2/ Dé c6 do xay tho, chi cho thém D6 &n cho tré vd banh bot lanh. Cho bét vao bau dung va nhén tréi cay,
chin & xay nhu chat xiu nuéc. DE ¢ do xay s0 sinh va tré nuéng co cho bo thuc vat cat thanh miéng cac loai v4
that nhir, ti€p tuc thém nudc téi nhd nhan mut, tréi 2 cm. Trén & téc do cao nhat t6i banh nudng
khi hén hgp nhir nhuyén. cay) - nhoi khi bét tré thanh cuc vun, roi
tron thém nuéc lanh trong khi dang
Dualeoécat 1trdi 1/©  Cho dua leo vao dudng 6ng va Xa lach, lam trén. Nguing ngay khi bét bat
lat than trong &n né xudng. hoa vi dau thanh 1 cuc. Cho phép cuc
b6t méat lanh trude khi ché bién
Boétdac (lam 3509 2/» Tron nudc m v6i men va Banh my tiép.

banh my) & bét
nhai tron

dudng. Thém bét, dau &n va
mugi va tron trong khodng 90
giay. D& n6 nd khoang 30 phdt.
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Thanh phan & S6 Trinh ty lam Dung lam Thanh phan & S& T6c dd Trinh tu lam Dung lam
két qua lugng két qua lugng  dat/
t6i da t6ida phu
tung
Bétdac (lam 300g 2/» Cho bét, mudi va nudc vao bau V4 boc van Tréicay (nhv 500g p/? Phu dan: Cho thém chat nuéc  Banh bot
vd boc) & nhdi bat dung va tron déu thanh cuc than, banh bao tao, chudi,cl chanh dé trai cay khdi bj bién  nang, banh
tron mém. D& chiing 15 pht, sau nang) - bam mau. Thém chat nuéc dé dat  pudding, dd &n
d6 nhai lai thanh cuc tron va nhd/xay dugc do xay that nhuyén. tré nhd
can ra thanh miéng méng. nhuyén
Botdac (c6 300g 2/® Trudc tién trén men, nuéc &m  Banh nhéan rau Téi & bam nhd 300 g 1/PR L6t v4 t6i. Ludn ludn &n nat Lam hoa vi,
men) - nhdi  bot va mét chit dudng trong to thit ngét nhip vai lan dé tranh bam nuéc cham
tron riéng. Cho céc thanh phan vao téi nhé qua. Dung it nhat 150 g.
bau dungcla may xay thuc :
ph&m va tron bét t6i khi né that Rau thom ftnhat 2/P/2  Rita sach va dé rdo nuéc truéc  Xap, nuéc xét,
déu va khéng dinh vao bau (nhungd)-  75g khi bam nhd. lam hoa vi, x6t
dung(can khodng 1 phat). D& bam nhé bo
n6 nd khoéng 3 tiéng.
Nuéc traicay 500g 2/0 Thém nuéc hoac chat 16ng khac Nudc trai cay
Botdac (c6 300g 2/» Trudc tién trén men, stta twdi  Banh my hdo (lam t du dd, (t6ng (tuy y) d€ dat dugc nudc trai
men) - nhdi bt &m va chat dudng trong t6 hang dua hdu, 18, s6) cay that nhuyén.
tron rieng. Cho tat cacac thanh &i) - danh deu
phan vao bau dung va trén bot
t6i khi né khong con dinh vao Mayonnaise — 3 triing 1-2/ @ Céc thanh phan phai & nhiét d6 Xa lach, lam
bau dung(can khoang 1 phat). danh nhuyén ga phong. Luu y: dung it nhat 1 hoa vi va nuéc
DE n6 nd 1&n khodng 30 pht. tring 16N, 2 triing nhd hodc 2 x4t dung
long dd. Cho triing va mot chat  nudng thit
Longtrdng  4long 2/ @  Dung long tréng tring & nhiét  Banh pudding, gidm vao bu dung va thém dau
triing & danh trdng do phong. Luu y: dung it nhdt  banh triing x6p an, ting giot mét.
bong triing 2 |dng tréng tring. nuéng
Cé - bam 300g 2/PR  Trudc tién loc bd hét xwong ca. Ca vién
nhuyén Cét c4 thanh miéng do 3 cm.

Dung ndt ngét nhip dé cé két
qué bam thé hon.



Thanh phan & S8
két qua

Thit (nac) &
xay nhuyén

Sira danh
bdéng bot -
danh déu

Hbn hop
(banh ngot) —
tron déu

Céc hat nhu
hanh nhan,
dau phong —
bam nhd

Hanh cd &
bam nhé

lugng
t6i da

300 g

250 ml
sta

3 triing

2509

400 g

Hanh cl & cét 300 g

14t

2/P/?

2/ 0

2/P/?

P/I?

170

Trinh ty lam

Trudc hét loc bb hét gan va
xuong. Cét thit thanh miéng do
3 cm. Dung chiic nang ngat
nhip dé c6 két qua xay thd hon.

Xay nhtr tréi cay (nhu chudi,
dau tay) cung dudng, sira va
mot chat ca rem va xay tron

déu.

Cé4c thanh phan phéi & nhiét do
phong. Trén bo dd mém va
dudng t6i khi hén hop deuva
nhuyén. Sau dé thém sira,
tréing va bét.

Dung nat ngét nhip dé bam tho
hoac téc do 2 dé bam nhd.

L&t vé hanh va cét chang 1am 4.

Luu y: dung it nhat 100 g. Ludn
ludn &n nat ngét nhip vai lan dé
tranh hanh bj bam nhd qua.

Lot vé hanh va cét chang thanh
miéng vifa v6i dudng 6ng. Luu
y: dung it nhat 100 g..

Dung lam

Cha thit
nuéng, cha
chién, thit vién

Thit ga & xay
nhuyén

Stra danh béng

bot Céc moén xup
& danh nhi
DPau nanh e
Céc loai banh danh nhur
ngot
Céc moén che
Xa lach, pud- (nhu hanh
ding, banh my nhan,
trén hat, hanh virng/me den,
nhan mém dau phoéng) &
nhuyén danh nhtr
Céc moén xao,
lam hoa vj
Rau, giing &
bam nhd

Céc mon xao,
lam hoa vi

Thanh phan & S6
két qua

lugng

t8i da

200 g

500 ml

50g
(dau
nanh
kho)

100 g

250 g

2/P/ R

2/

2/

2/ o

2/
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Trinh tu lam Dung lam

Trudc tién loc bd hét gan hoac
xuong. Cét thit thanh miéng
vuéng do 3 cm. Dung nat ngat
nhip dé c6 két qua bam tho
hon.

Thit xay
nhuyén

Dung rau da niu chin. Céac mén xap,

nudc x6t

Cho dau da ngam (it nhat 4
tiéng) vao céi loc. Xay t6i da 2/3
r& kim loai ctia cai loc dau da
ngam. Thém nudc va danh téi
khi nhuyén.

Stta dau nanh

Cho dau phdong, me vao cai loc. Ché hanh
Thém 600 ml nudc va déanh t6i  nhén, ché dau
khi nhuyén déu; danh 2 phat va phéng, che
18p lai 3 t6i 4 lan, véi 1 phat vung (meé) den
nghi gitra cac Ian. Dun s6i dung

dich che, lam d&c lai bang nuéc

hoa bét gao va thém dudng cho

vira.
Cét trudc thanh miéng nhé do  Cac moén rau
3 cm va bam ching bang dao.  séng, mén

xao, lam nhan
banh va banh
bao
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Thanh phan &
két qua

Rau & cét sgi
kiéu Hoa

Kem whipping
€ danh bong

350 g

Trinh ty lam Dung lam

2/©  Got catrau dé vira vao duéng Céc mén rau
6ng. Cho rau vao 6ng va dung  séng, mén
8ng ddy dé &n chang xuéng x40, lam nhan
trong khi ct thanh sgi. banh va banh
bao

350 ml P/@ Duing kem |4y thang tir G lanh Kem hoa vij,

ra. Luu y: dung it nhat 125 ml - hén hop ca
kem. Kem dugc danh xong rem
trong khodng 20 giay.

CONG THUC

Sira dau nanh

!

- 100 g dau nanh da ngam (it nhat 4 tiéng)
- 1 lit nuwée

- dudng trdng hoac dudng phén dé ngot dd

» D& dau nanh réo hét nude..

» Cho dau nanh da ngam vao céi lpc. Cho thém
500 ml nuéc va xay t6i khi nhir nhuyén & tée dé
2 chung 3 phut. DS hét sita du nanh ra.

» NAu séi sita ddu nanh va 500 mi nu'éc con i,
thém dudng va dé séi nhd Ia

» Ubng néng hodc lanh.

Bn c6 thé xay dau nanh da ngam cho t6i da 2/3
r& kim loai & céi loc méi lan

Banh trai cay

=

- 450 g cha 1a d3 t4ch hét, cat doi
- 200 g nho khd, cit doi

- 650 g qua hach hd dao

- 150 g dira xt miéng

- 300 g dda got sach mat

- | lon (400 g) sta ddc c6 duong
- | mudng ca phé bét vani

» Trdng khudn hai khay lam bdnh dai 20cm va lam
néng sdn 1o nuéng & nhiét dé 135° C.

» Cho cha la da cdt déi va nho khé vio cbi xay thic
dn va xay & tbc d t6i da trong 30 gidy. Sau ds,
lam sach céi.

» Cho qud hach hé dao vao cbi xay thic dn va xay
manh bdng cdch dung chic ndng Pulse. Sau dé,
lam sach céi.

» Cho qud dia da got sach mdt vao cbi xay thic
dn va xay thanh miéng nhé bdng cdch ding chirc
ndng Pulse. Sau dé, lam sach cbi.

» Trén qud cha Id, nho khé, hat h8 dao, dia, va
com dira da ngo trong mét khay trén Ion.

» Cho thém sifa va bét vani vio hdn hop va trén,

Dt hdn hop trdi cdy dé 1én khay nudng va nuéng

& nhiét d6 135° C trong vong 90 pht.

v

Khéng nén trén céc thanh phan nay nhiéu lan lién
tuc. Néu can trén vaéi s6 luong nhiéu hon, nén dé
mdy ngudi réi mdi tron.



Ché hoé dao (walnut)

o8

- 100 g hd dao da 16t v

- 120 g dudng phén

- 3thia canh gao

- 1.2lit nuée

- 50 ml sra tugi c6 dac (evaporated milk)

> Lude hd dao di It vé trong nuée mudi chimg
3 phdt. 6 hét nude va dé réo. Rang ho dao &
Iiza trung binh t6i khi chin va c6 mau néu.

» Ngam go va xay thanh nu'dc trong may xay sinh
16 & téc dé6 PULSE/ 2. Loc cdn dung dich nuéc
gao.

» Cho hé dao vao céi loc. Thém 600 ml nu'éc va
xay & téc db 2 ching 2 phat. Ldp li khodng 4 & 5
13n, nghi khodng 1 phut gida céc I&n.

> Hoa tan dudng phén trong 600 ml nu'éc con lai,
thém nuéc hd dao xay va ndu séi lén. Ché thém
nuéc gao xay dé dic lai.

> Trén thém sia vao, an nong.

Cha gio (cha nem) chay
®0
- 10 td v4 cudn cha gio loai déng lanh

> Lam nhén:

- 21tép toi

- 50 g ndm vang

- 120 g ca rét

- 120 g ¢l d4u (cl sé&n
- 70 g bép céi trang
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Gia vi ném:

3/4 thia ca phé mudi

3/4 thia ca phé dudng

1 thia ca phé xi dau (nuéc tuong)
1.5 thia canh dau hao

1.5 thia ca phé b6t ngd

4 thia canh nuéc

» Cat bdp cdi dung dia cét Iat & téc do 1.
» Cét soi ca rét va cli ddu ding dia cét soi kiéu Hoa

é tée do 1

Dép gidp téi. Cho 1 thia canh ddu &n vao chdo
dun néng, cho sauté, téi da gidp dio déu. Cho
thém ndm vang, bdp cdi, cu diu va ca rét, dio
déu ching 1 phdt, ném gia vi, va xao téi khi ddc
lai, xtic ra dia va dé ngudi.

Cho dii nhén vao gitia méi miéng v cuén. Cuén
tron Ii va dinh bang hén hop bét (mét chiit bt
trén voi nu'éc).

Chién chd nem (chd gio) & Ia trung binh, ddo
déu dé tranh bj chdy

V6t ra dé rédo mé, xép ra dia, cat lam doéi va an
cung nude chdm Worcestershire sauce.

Tau hi ky cuén

©

1 miéng I6n tau hi ky tuoi

4 t3 rong bién kho

50 g ndm vang

1 trai dua leo (dua chubt) loi trong trong nha kinh
1 ¢l ca rét

moét chat nudc tuong (xi dau) mau naht (dé€ quét
|én trén)
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Lam nuéc cham:

- 90 ml nuéc dung (nudc xdap

- 1/2 thia ca phé duong

- 1/2 thia canh xi dau (nuéc tuong) mau nhat

- mot chat mugi

- chut xiu dau virng (dau me)

- nhdm hat tiéu

- mot chat bot ngd hoa tan trong nude dé lam dac

» Co VG ca rét. Cat thanh sgi ca rét va dua leo dung
dia cat soi kiéu Hoa & téc do 1

> Lau miéng tau hd ky bang khan 4m. C4t né thanh
4 phan bang nhau va quét 1én trén mét chit xi
dau.

> Dat mét to rong bién 1én méi miéng tau hi ky.
Cho ca rét, dua leo va ndm da cét thanh soi vao
gitta miéng rong bién. G6i lai thanh cai cudn tron.

> Hdp Iia cao chimg 5 é 8 phut t6i khi chin. Cat
thanh khoanh dai. Xép ra dia va gii néng

» Cho chat ddu &n vao chdo dun néng Ién, cho céc
thir Iam nuée chdm vao dun séi 1én va lam déc lai
béng bét ngé hoa cung nuée. Rudi nudc chdm
1én cac miéng tau ha ky cuén.

Banh bao nhan thit

3

- 300 g bot

- 2 thia ca phé bot ndi

- 1 thia canh dudng

- 1 thia canh mé thuc vat

- khodng 150 ml nudc

- mét chat xi dau (nudc twong) mau nht (dé quét
|én trén)

Lam nhan:

- 300 g thit heo (Ion) nc dui, cat thanh miéng c&
2x2x2cm

- 3thia canh hanh |4

Gia vi ném:

- 1/2 thia ca phé mudit

- 2thia ca phé xi dau (nuéc tuong) mau nhat
- 1/2 thia ca phé dudng

- chat xiu dau virng (dau me)

- mo6t nhim hat tiéu

- 3/4 cap nudc dung

v

Dt dao trén truc gilt trong bau dung va xay
nhuyén thit va hanh & téc dé 2 hodc duing chuc
néang ngét nhip. L4y thit ra khéi bdu dung.

Dun séi céc thanh phan gia vi trong chdo. Cho
thém thit vao va ndu nhd Iia tdi khi nuéc x6t doé
dac lai. Nhac khdi bép va dé cho ngudi.

Thay dao béng dao trén bét.

R4y bét va bot néi vao bdu dung. Trén thém
duong va nudc vao. Thém d3u &n va tron thanh
cuc bét mém va déu & téc do 2.

L&y bdu dung ra va ddy nd li bdng miéng vai. Cho
phép cuc bét nd 1én khodng 30 phdt.

Dét bdu dung cing cuc bét tré lai may va trén
thém mot ldc

Chia cuc bt thanh 10 phdn bang nhau. Dang céi
lan bét ldn chang thanh nhang miéng méng tron.
Cho mét luong nhan pha hop vao. Xép kin cac
canh lai thanh chiéc banh tro

> D4t cac banh vao nhang to banh trang. Xép vao
noi hdp va hap Iia cao khodng 10 é 15 phut. An
ngay.

v

v

v

v

v

v

v



Cu cai & rau can xao vdi ca that lat
RO

- 300 g céa that lat

- 150 g ¢l céi, got vo

- 50 g can Tau, cét thanh miéng dai 5 cm
- 2tép tdi

- mot miéng gling

- 5graungo (mui)

- 2 miéng vd quit khd nhd

Gia vi ném:

- 1/2 cap nuéc dung

- 1 thia ca phé muéi

- 3/4 thia ca phé dudng

- 2 thia ca phé b6t ngd

- 1/21dng tréng tring, danh déu

» Ngém v3 quit khé trong nu'éc t6i khi mém, cao
sch phan trang va cét thanh soi

» D4t dia cat kiéu Hoa vao phdn gai dia va cét soi
cd cdi & téc db 1. L4y el cdi da cét thanh soi ra.

» Théo dia va phan gai dia ra va dat dao vao truc
git. Cho c4 that Iat cang 1/4 thia ca phé mudi,
1/4 thia ca phé dudng, 2 thia ca phé bot ngé, rau
ngo, téi, gung, vé quit cat nhd va 2 thia ca phé
nuéc vao bau dung va xay nhuyén thanh bét
quanh dinh & téc dp 2. Ly bét quanh dé ra khéi
bau.

» Dun néng mét chiit ddu trong chdo va bé hén
hop c4 dé vao. Lam mdng né bang céi thia ban
giep va chién déu hai mat t6i khi chin. Sau dé cat
ché c4 thanh nhing Iat méng va dé dong sau.

»>

Banh bét nép

3

8l

Dun néng mét chdt dau an va sauteé, rau cdn. Cho
thém nude dang va cd cdi cat soi vao va nau mot
ldc. Cho chd cé cdt lat méng vao va ném gia vi,
lam ddc li bAng mét chuat bét ngé hoa véi nuée va
xdc ra an..

300 g bét gao nép

270 ml nuéc &m

200 g dau dd xay nhuyén
1 cap dura kho

Cho bét nép va nuéc vao bau dung va trén thanh
cuc bét déo bang dao trén bot & toe do 1.

Chia cuc bt thanh 20 phan bang nhau.

Trén so ddu dé va chia tanh nhidng cuc nhd.

Nan bét thanh miéng tron mdng, 4n nhe xuéng,
cho ddu dé vao gida va nan kin thanh hinh tron.
Luéc nhing chiéc bdnh dé trong ndi nu'dc séi I6n
{di khi chung ndi Ién.

V6t ra va rdc dira khé 1én. An néng.

Banh cu cai
@R

2.8 kg ¢l céi trang

454 g b6t gao

5 théi xtc xich Tau, cit nhd

1 thdi lap xudng thit Ign (thit heo)
36 g tom kho

10 & 15 cai ndm Tau (ndm huong
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Gia vi ném:
- 2 thia ca phé mudi to
- 1 thia canh hat tiéu

> Ria va got V4 cl cdi va cdt né thanh nhang
miéng vira vao dudng 6ng. Cat cd céi thanh soi
bang dia cat sgi & téc do 2.

» Cho cd céi da cét vao chdo va dun séi Ién. Sau dé
nédu thém chimg 5 & 10 phdt nda. Thém 1/2 & 3/4
cup nuée néu khé qua. LAy cd céi ra va cho vao
khay nuéng cao 9 cm. Giit lai nuéc lubc cii cdi dé
dung sau.

» Cho bét gao, mudbi va ht tiéu vao cd céi va trén
déu. P& san do.

> Ngam tém kho va ndm ti khi mém. Bam qua loa
ném béng dao dang chire ndng ngét nhip.

» Xao tém khé, ndm, xdc xich va lp xudng trong
chdo mét lic.

» Sau dé cho hén hop cti céi vao. Xem thi dé dic.
Néu khé qué, cho thém nude lude cd cdi hodce
nuéc vao, khodng 1.5 é 2 cup, dé dt duoc dé dac
ding (khéng dugc khé qué).

» D&t khay nuéng cung hén hop ¢l cdi véo chéo va
hép né chung 2 tiéng. Khéng duoc cho hén hop
¢l ci diy dén ria vi bdnh cd cdi sé nd ra trong
qud trinh hap.

» Cho phép banh ci cai ngudi han & nhiét dé
phong truée khi cdt né thanh nhang miéng nhd.

Goi khd qua (mwép déng)

©

- 300 g khé qua (mudp dang)

- 1 thia canh tuong 6t cay

- 2 thia ca phé nuéc tuong (xi dau)
- 1 thia canh dau mé (dau virng)

- 2 thia canh gidm nau

- 1 nhdm ht tiéu

- 1.25 thia canh dudng

> C4t déi tréi khé qua va bd hét hat. Ria sch béng
nuéc lanh.

» D4t dia cét lat vao phan gai dia va cét khé qua
thanh nhing 4t méng & téc dé 2

» Réc chdt mudi nhé va dé mét lic cho mém ra. Vat
sach nuéc

» Cho khé qua vao mét t6 sau. Cho tuong 6t va
ném gia vi. Xdc ra dia an

B6t ngii vi hwong

Mill

- 2 g qué chi

- 2 g hoa hoi

- 2gdinh huong

- 2gcam thdo

- 2 g hat thia la (hoac hat ngod)

» Cat qué va cam thdo thanh nhang miéng nhé hon
tru'de khi dang

» Cho tét cd céc thir vao phan xay nghién va nghién
nhd & téc do cao ching 30 gidy. KHONG BAO
GIO NGHIEN LAU QUA 30 GIAY.
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/N 100% recycled paper .
& D 100% papier recyclé www.philips.com 4222 002 25502



