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6 ENGLISH

Parts and accessories Introduction

A) Motor unit This appliance is equipped with an automatic
B) Speed control thermal cut-out system. This system will
P= Pulse automatically cut off the power supply to the
0 = Off appliance in case of overheating.
1 = Lowest speed
2 = Highest speed If your appliance suddenly stops
C) Screw cap (must be placed to use bowl running:
functions)
D) Food processing bowl Pull the mains plug out of the socket.

E) Tool holder

F) Blender jar

G) Lid of blender jar

H) Peg of lid (activates and deactivates the safety

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

appliance off.

[) Lid of food processing bowl 60 minutes.
]) Safety cover

K) Feed tube

L) Pusher

M) Sieve of citrus press
N) Cone of citrus press

Put the mains plug in the socket.

Switch the appliance on again.

O) Kneading hook Please contact your Philips dealer or an

P) Metal blade + protective cover authorised Philips service centre if the automatic
Q) Slicing insert medium thermal cut-out system is activated too often.

R) Shredding insert medium

S) Shredding insert fine CAUTION: In order to avoid a hazardous

T) Insert holder situation, this appliance must never be connected

U) Emulsifying disc to a timer switch.



Important

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

Keep these instructions for use for future
reference.

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

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

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

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

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

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

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

Keep the appliance out of the reach of
children.

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

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

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

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

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

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

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

Note that it is not possible to use the solid ingredients through the feed tube.

bowlfunctions when the blender is attached.

Using the appliance
You can also use the pusher to close the

feed tube in order to prevent ingredients

Food processing bowl
from escaping through the feed tube.

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

Metal blade

» The metal blade can be used for chopping,

Put the lid on the bowl.Turn the lid in the mixing, blending and pureeing.

direction of the arrow until you hear a
Remove the protective cover from the

click (this requires some force).
ﬁ blade.

The cutting edges of the blade are very sharp.

(

‘%
b

Built-in safety lock Avoid touching them!
The motor unit, the bowl and the lid have been Put the tool holder in the bowl and the
provided with marks.The appliance will only ,&g)j blade on the tool holder that stands in the
function if the dot on the motor unit is placed bowl.
directly opposite the dot on the bowl.

) Put the ingredients in the bowl. Pre-cut
Make sure that the line on the lid and the large pieces of food into pieces of approx.

line on the bowl are directly opposite each 3 x 3 x 3 cm. Put the lid on the bowl.

other.The projection of the lid will
complete the shape of the handgrip.



Put the pusher in the feed tube.

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

» Switch to position 1 to decrease the speed.

Tips

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

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

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

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

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

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

Never process hard ingredients like ice cubes
with the inserts.

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

Cutting edges are very sharp. Avoid touching
them!

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

Put the lid on the bowl.

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

Fill the feed tube evenly for the best
results.

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

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

The process will continue until switched to

position 0 (off).

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

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

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

Kneading hook

Blender

=

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

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

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

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

The blender is intended for:

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

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

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

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

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

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

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

Put the ingredients in the blender jar.

Close the lid.



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

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

See the table for the appropriate processing
times.

Tips

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

» The longer you let the appliance run, the finer

the blending result will be.

Pre-cut solid ingredients into smaller pieces

before putting them in the blender. If you

want to prepare a large quantity, process small

batches of ingredients instead of trying to

process a large quantity at once.

Hard ingredients e.g. soy beans for soy bean

milk, must be soaked in water before they are

processed.

Crush ice cubes by placing the ice cubes in

the jar, close the lid and use the pulse

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

Never open the lid while the appliance is still
running.

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

Keep the spatula at a safe distance from the

blades (approx. 2 cm).

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

In some cases the ingredients are easier to
blend if you add some liquid e.g. lemon juice
when blending fruits.
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Citrus press
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The citrus press can be used for all kinds of citrus
fruit.

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

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

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

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

Press half of fruit firmly on the rotating
cone.

o=

Tips

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

When you do so, switch off the appliance and

remove the bowl along with the sieve and cone.

» After use, remove the bowl along with the

Citrus press accessories to prevent juice from
leaking onto the appliance.

Emulsifying disc

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

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

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

Select the minimum speed (position 1) to
obtain optimal results.

Tips

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

» Take the eggs out of the refrigerator at least
half an hour before you are going to use
them.



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

Oil can be added through the small hole in the

bottom of the pusher.

» If you are going to whip cream, the cream
must be taken straight from the refrigerator.
Please observe the preparation time in the
table. Cream should not be whipped too long.

Use the pulse function to have more control over

the process.

Cleaning

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

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

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

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

These parts have been tested for dishwasher
resistance based on DIN EN 12875.
The blender jar is not dishwasherproof!
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Clean the metal blade, the blade unit of the
blender and the inserts very carefully. Their cutting
edges are very sharp!

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

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

discolourations usually disappear after some time.

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

Blender quick-clean operation

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

Close the lid.

BB

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

Detach the blender jar and rinse it with
clean water.
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Storage
MicroStore
) » Put the accessories (blade, insert holder) on
@ the tool holder and store them in the bowl.

% Always end up with the insert holder.

Guarantee & service

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

Troubleshooting guide

Problem Solution

The appliance doesn't  Turn the bowl/or lid clockwise until you hear a click.
switch on. Make sure that the points on the bowl and on the lid
are placed directly opposite each other.

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

2) Unplug the appliance. 3) Let the appliance cool down

for 60 minutes. 4) Put the mains plug in the socket.

5) Switch the appliance on again.

The kneading or
mixing accessory
doesn't turn.

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

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

Accessories and applications

Accessory  Application Application times

R Chopping, pureeing, mixing 10 - 60 sec.

? Kneading 60 - 180 sec.
©eee Slicing, shredding, grating 10 - 60 sec.

o Blending, pureeing 10 - 60 sec.

© Pressing citrus fruits depends on quantity
® Whisking, whipping, emulsifying 10 - 60 sec.
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Quantities and preparation times Ingredients & Max. Acces Procedure Applications

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

results quanti  sory/s

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

t eed - .
y P (Gouda) - fit into the tube. Press carefully au gratin
Apples, 500g /2 Cut the vegetables into pieces Salads, raw shredding with the pusher. dishes, fondues
ts, that fit into the tube. Fill th tabl : S
gglré?iasc } tuge lvvilph(iheiji:cees al]d slei}ce vegetables Chocolate - 200g /2 Use hard, plain chocolate. Break Garnishing,
shredding them while pressing the pusher chopping it into pieces of 2 cm. sauces, pastry,
lightly. puddings,
mousses
Apples, 5009 @ /2 Cut the vegetables into pieces Salads, ral
caF;Eots g thléjit it in\;ogthe tubtle. Fillglhe vegetablevsv Cooked peas, 2509 /2 Use cooked peas or beans.If  Purees, soups
celeriac - tube with the pieces and slice beans - necessary, add some liquid to
slicing them while pressing the pusher pureeing Improve the consistency of the
lightly. mixture.
Batter 750ml @ /2  First pour the milk into the Pancakes, Cooked S00g 2/2 Eor a Coarse puree, add only a Baby and
(pancake) - milk blender and then add the dry ~ waffles vegetables and little liquid. For a fine puree, infant food
whisking ingredients. Mix the ingredients il - ke_ep adc_img liquid until the
for approx. 1 minute. If pureeing mixture is smooth.
necessary, repeat this Cucumbers - 2 © /1 Putthe cucumber in the tube  Salads,
procedure 2 times. Then stop slicing cucum and press it down carefully. garnishing
for a few minutes to allow the bers

appliance to cool down to

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

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

gratin dishes minutes.

Butter cream  300g ©/2  Use soft butter for a light Deserts, Dough (for 7509 »/2  Follow the same procedure as  Pizza
(creme au result. toppings pizzas) - flour for bread dough. Knead the
beurre) - kneading dough for 1 minute.
whisking
Cheese 200g /2 Use a piece of rindless Garnishing,
(Parmesan) - Parmesan and cut it into pieces soups, sauces,
chopping of approx. 3 x 3 cm. au gratin

dishes
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Ingredients &
results

Dough
(shortcrust

pastry) -
kneading

Dough (yeast)
- kneading

Egg whites -
whisking

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

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

Max.
quanti

ty

300g
flour

5009
flour

4 eqg

whites

5009

500g

Acces
soryls
peed

22

®/1

o/2

Procedure

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

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

stick to the bowl (takes approx.

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

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

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

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

Applications

Apple pies,
sweet biscuits,
open fruit flans

Luxury bread

Puddings,
soufflees,
meringues

Sauces, jams,
puddings, baby
food

Sauces, jams,
puddings, baby
food

Ingredients &
results

Garlic -
chopping

Herbs (e.g.

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

Mayonnaise -
emulsifying

Meats (lean) -
mincing

Meats, fish,
poultry
(streaky) -
mincing

Max.
quanti

ty
300g

Min.
509

500g
(total
amou
nt)

3 eggs

500g

400g

Acces
sory/s
peed

/2

/2

o/2

/2

R/2

Procedure

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

Wash and dry the herbs
before chopping.

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

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

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

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

Applications

Garnishing,
dips

Sauces, soups,
garnishing,
herb butter

Fruit juices

Salads,
garnishing and
barbecue
sauces

Steaks tartar,
hamburgers,
meat balls

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

results quanti  sory/s
ty peed Courgette Sandwich Spread
Milkshakes -~ 500ml G /2 Puree the fruit (e.g. bananas,  Milkshakes Ingredients:
blending milk strawberries) with sugar, milk - 2 courgettes
and some ice cream and mix - 3 cooked eggs
well - 1 small onion
Mixture (cake) 4eggs ®/2  The ingredients must be at Various cakes. - 1 tbs. vegetable oil

- mixing room temperature. Mix the
softened butter and the sugar
until the mixture is smooth and
creamy.Then add milk, eggs and

parsley
2-3 ths. sour cream
lemon juice, Tabasco sauce, salt, pepper, curry-

flour. powder, paprika
Nuts - 250g /2 Use the pulse button for Salads,
chopping ’ coarse cf?opping,Stop the puddings, nut g Wash anq dry the clourgettes _and shred them
process if you want a coarse  bread, aimond with the fine shredding insert in the food-
result, paste processing bowl. Transfer the shredded courgette
Onions - 500g /2 Peel the onions and cut them  Salad, cooked toa d.ISh' sprlnkle salt on it and leave for _ab(_)ut
chopping into 4 pieces. Stop the process  food, stir-fries, 15 minutes so that the salt extracts the liquid
after 2 pulses to check the garnishing from the shredded courgette. Cut the onion in
result. 4 pieces and chop them fine together with the
Onions - 3003 ©/1 Peelthe onions and cut them  Salad, cooked garlic clove. Remove parsley leaves from the stalks
slicing into pieces that fit into the food, stir-fries, and chop them.
tube. Note: use at least 100g.  garnishing » Then put the shredded courgette on a clean towel
and press the liquid out. Pour some oil into a pan
gl(:;%Sin_ 500ml @ /2 Use cooked vegetables. Soups, sauces and fry the chopped onions and garlic lightly, add
g the shredded courgettes. Al liquids should
evaporate from the ingredients. Allow the fried
Whipping 500ml @ /1 Use cream that comes straight ~Garnishing, ingredients to cool down for a while. Peel the eggs
cream - from the refrigerator. Note: use  cream, ice- and chop them in the food processing bowl for a
whipping at least 125ml cream.The cream few seconds.Add the other ingredients to the food
whipped cream is ready after  mixtures processing bowl, season them and mix them with

approx. 20 seconds. the blade. Serve on toasted white bread.
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Fruit cake
Ingredients:

180 g dates

270 g prunes

60 g almonds

60 g walnut

60 g raisins

60 g sultanas

240 g rye full grain flour
120 g wheat flour

120 g brown crystal sugar
pinch of salt

1 sachet baking powder
360 g butter milk

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

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

Leek Quiche
Ingredients for the dough:

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

1 tbs honey

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

6 tbs lukewarm water

Ingredients for the filling:

500g leeks

vegetable oil

4 eggs

500g sour cream

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

»>

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

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

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

Hungarian-style goulash
Ingredients:

1 tbsp ol

1 medium onion

1 tsp paprika

400 g beef or pork
1 green pepper

1 tomato

salt

200 g carrots

300 g potatoes
caraway seeds

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



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

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

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

Strawberry tart
Ingredients:

- 100 g margarine

- 100 g sugar

- 3 egg yolks

- 240 g flour

- 100 g coconut

Filling:

- 80 g sugar

- 2 tsp. lemon juice

- 400 g cream cheese
- 500 g strawberries

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

Garnishing:
- 250 g cream

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

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

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

Fresh fruit milkshake
Ingredients:

- 100g bananas or strawberries
- 200ml fresh milk

- 50g vanilla ice cream

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

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

Hazelnut Bread Ring
Ingredients dough:

Fil

v

v

500 g sieved flour

75 g sugar

1 tsp. salt

legg

250 ml milk (at 35°C)

100 g butter, softened

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

ling:

250 g chopped hazelnuts
100 g sugar

2 sachets of vanilla sugar
125 ml cream

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

Chop the hazelnuts using the metal blade. Mix
ingredients for the filling. Roll the dough out into a
rectangular shape. Spread it with the hazelnut

mixture, then roll it up into a ring. Put the ring in a
buttered spring-release tin. Let the ring rise for

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

Chocolate cake
Ingredients:

140 g butter, softened
110 g icing sugar

140 g chocolate

6 egg whites

6 egg yolks

110 g granulated sugar
140 g wheat flour

Filling:

200 g apricot jam

Glaze:

>

125 ml water

300 g sugar

250 g grated chocolate
whipped cream, if desired

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



The first 15 minutes the oven door should be kept
slightly ajar.

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

Broccoli soup (for 4 persons)
Ingredients:

- 50g mature Gouda cheese

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

- 2 boiled potatoes in pieces

- 2 stock cubes

- 2 tbsp whipping cream

- curry

- salt

- pepper

- nutmeg

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

Pizza
Ingredients for the dough:

400g flour

1/2 tsp salt

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

approx. 240ml water (35°C)

For the topping:

300ml sieved tomatoes (tinned)

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

2 cloves garlic

salt and pepper

sugar

Ingredients to be spread on the sauce:

v

v

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

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

30 minutes.

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

» Heat the oven to 250°C.

v

>

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

Vegetable and potato fry
Ingredients:

v

v

1egg
50 cc milk

1 tbsp flour

1 tsp coriander

salt and pepper

2 large potatoes (about 300 g)

100 g winter carrots

150 g celery

50 g sunflower seeds or 2 tbsp corn from the
cob

oil to fry

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

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

»>

>

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

Cooking time; 3-4 minutes.

Bread (white)
Ingredients:

>

500 g bread flour

15 g soft butter or margarine

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

10 g salt

10 g sugar

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

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

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

>

»>

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

Bake the bread at about 225°C in the lower part
of a pre-heated oven in about 35 minutes.
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A) Czesc¢ silnikowa Urzadzenie to zostato wyposazone w
B) Regulator obrotéw automatyczny termiczny system odcinajacy
P = praca pulsacyjna doptyw pradu.W przypadku przegrzania system
0 = wylaczone ten automatycznie odcina doptyw pradu do
= najnizsze obroty urzadzenia.
2 = najwyzsze obroty
C) Nakretka (musi by¢ zamontowana, by mozna Jesli urzadzenie nagle sie zatrzyma:

byto uzywac miski malaksera)

D) Miska malaksera Il \Wyjmij wtyczke z gniazdka $ciennego.
E) Uchwyt na akcesoria

F) Blender Przestaw pokretto na pozycje 0, by
G) Pokrywka blendera wylaczy¢ urzadzenie.

H) Bolec w pokrywce (uruchamia i wyfacza
zamek bezpieczenstwa)

[)  Pokrywka miski malaksera

) Przykrywka zabezpieczajaca

K) Lej wsypowy

L) Popychacz

M) Sitko wyciskarki do cytruséw

Odczekaj 60 minut, az urzadzenie ostygnie.

Wiéz wtyczke do gniazdka $ciennego.

B0

WHacz ponownie urzadzenie.

N) Stozek wyciskarki do cytrusow Skontaktuj sie ze sklepem lub autoryzowanym
O) Kohcdwka do wyrabiania ciasta - mieszak punktem serwisowym firmy Philips, jesli

P) Metalowe ostrze + ostonka zabezpieczajaca automatyczny termiczny system odcinajacy

Q) Whiadka tnaca na $rednie plastry doptyw pradu wiacza sig zbyt czesto.

R) Wliadka $rednio Scierajaca

S) Wkiadka drobno $cierajaca UWAGA:W celu unikniecia niebezpiecznych

T) Uchwyt wiiadki sytuacji, urzadzenie to nie moze by¢ podtaczone

U) Tarcza emulgujaca do wyfacznika czasowego.



24 POLSKI

Wazne

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

Zachowaj te instrukcje na przysztosc.

Zanim podtaczysz urzadzenie, sprawdz, czy
napigcie wskazane na urzadzeniu odpowiada
lokalnemu napigciu sieciowemu.

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

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

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

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

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

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

Natychmiast po zakonczeniu pracy wytacz
urzadzenie z gniazdka $ciennego.

Gdy urzadzenie jest wlaczone, nigdy nie
popychaj produktéw w leju wsypowym
palcami lub innymi przedmiotami (np.topatka).
W tym celu uzywaj wylacznie popychacza.
Zawsze wytaczaj urzadzenie z sieci przed
wilozeniem palcow albo jakiego$ przedmiotu
(np. fopatki) do blendera.

Przechowuj urzadzenie w miejscu
niedostgpnym dla dzieci.

Nie pozostawiaj wiaczonego urzadzenia bez
nadzoru.

Miske przykrywaj pokrywka tylko w
odpowiedniej pozycji. Wbudowany zamek
bezpieczenstwa zostanie wéwczas
odblokowany i tylko wtedy bedzie mozna
wilaczy¢ urzadzenie. Zaréwno na czesci
silnikowej, jak i na nakretce znajduja sig
oznaczenia. Urzadzenie moze dziata¢ tylko
wtedy, jesli kropka na czesci silnikowej
znajduje si¢ doktadnie naprzeciwko kropki na
nakretce.

Wyltaczaj urzadzenie przez odtaczeniem
kazdego akcesorium.

Zawsze wylaczaj urzadzenie, przestawiajac
regulator obrotéw na pozycje 0.

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

Nakretka moze by¢ zdjeta tylko wtedy, gdy na
miske nie jest zatozona pokrywka lub gdy
miska jest zdjeta wraz z pokrywka.



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

Przed kazdym uzyciem zdejmuj z ostrza
ostonke zabezpieczajaca.

Odczekaj, az gorace sktadniki ostygna, zanim
poddasz je obrobce (maksymalna temperatura
80°C/175°F).

Jesli przygotowujesz w urzadzeniu goracy lub
pieniacy sig plyn, nie nalewaj do blendera
wiecej niz jeden litr.

Czas stosowania poszczegdlnych funkgji
znajdziesz w tabelach w dalszej czeéci
niniejszszej instrukcji obstugi.

Natychmiast po zakoriczeniu pracy wylacz
urzadzenie z gniazdka $ciennego.

Zwrd¢ uwage, ze nie jest mozliwe korzystanie z
miski i jej funkcji, gdy podtaczony jest blender.
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Uzycie urzadzenia

Miska malaksera

Il Zamontuj miske na malakserze,
przekrecajac uchwyt w kierunku
wskazanym strzatka, az ustyszysz
charakterystyczne klikniecie.

Umies¢ pokrywke na misce. Przekrec
pokrywke w kierunku wskazanym przez
strzatke, az ustyszysz charakterystyczne
klikniecie (wymaga to uzycia nieco sity).

Whbudowany zamek bezpieczenstwa

Na czedci silnikowej, misce oraz pokrywce
znajduja sie specjalne oznaczenia. Urzadzenie
bedzie dziafato tylko wtedy, jesli znak na czgsci
silnikowej bedzie znajdowac sie dokfadnie
naprzeciwko znaku na nakretce.

Il Upewnij sie, czy linia na pokrywce oraz
linia na misce znajduja si¢ doktadnie
naprzeciwko siebie.Wybrzuszenie
pokrywki dopasowuije si¢ do ksztattu
uchwytu.
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Lej wsypowy i popychacz

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

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

Metalowe ostrze

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

Il Zdejmij ostonke zabezpieczajaca z ostrza.
Krawedzie ostrza sa bardzo ostre. Nie dotykaj ich!

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

Wiéz skiadniki do miski. Duze kawatki
pokréj na mniejsze o wymiarach ok.

3 x 3 x 3 cm. Zatéz pokrywke na miske.

W16z popychacz do leja wsypowego.

B A

Wybierz maksymalna predkosé (pozycja 2)
na regulatorze obrotéw.

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

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

Porady

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

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

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

Jesli produkty przykleja sie do ostrza lub do
Scianek miski:

Il Wytacz urzadzenie.
Zdejmij pokrywke z miski.

Lopatka usun rozdrobnione sktadniki z
ostrza i $cianek miski.

Widadki

Nigdy nie prébuj rozdrabniac¢ wktadkami takich
twardych produktéw, jak kostki lodu.



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

Krawedzie tnace sa bardzo ostre. Nie dotykaj ich!

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

Zat6z pokrywke na miske.

Wiéz skiadniki do leja wsypowego.
Wczesniej potnij produkty na kostki, ktore
zZmieszcza sie w leju.

Aby osiagna¢ najlepsze rezultaty, napetniaj
lej wsypowy réwnomiernie.

Jedli masz do rozdrobnienia duze ilosci

sktadnikéw, poddawaj jednorazowo obrdbce mate

porcje i oprézniaj miske regularnie.

I Do scierania i cigcia na plastry wybierz na
regulatorze obrotéw maksymalna
predkosé (pozycja 2).

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

» Aby zmniejszy¢ predkosc, przestaw regulator
na pozycje |.

Popychaczem lekko popchnij produkty
znajdujace si¢ w leju wsypowym.
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» Gdy Scierasz migkkie warzywa lub owoce,
mozesz zmniejszy¢ predkos¢, przestawiajac
regulator na pozycje |.Dzieki temu
rozdrabniane warzywa i owoce nie zamienia
si¢ w papke.

Il Aby wyja¢ wkiadke z uchwytu, wez w rece
uchwyt, tylna czescia skierowana do
siebie. Przycisnij brzegi wkiadki kciukami
tak, aby wkiadka wypadta z uchwytu.

Mieszak

A "N
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Koncdwka ta stuzy do wyrabiania ciasta
drozdzowego lub przyrzadzania rzadkich ciast.

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

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

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

Blender

Blender jest przeznaczony do:

- Mieszania ptyndw, na przyktad produktéw
mlecznych, soséw, sokdbw owocowych, zup,
mieszanych napojow, herbat, koktajli.
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- Miksowania migkkich sktadnikdéw, np. ciasta na
nalesniki lub majonezu.

- Ucierania gotowanych sktadnikéw, np. potrawy
dla niemowlat.

Urzadzenie moze by¢ uzywane z blenderem
lub bez blendera zamontowanego na czgsci
silnikowe;j. Jesli nie uzywasz blendera,
urzadzenie nie bedzie dziafato, jesli na czgs¢
silnikowa nie bedzie odpowiednio nakrecona
nakretka.

Il Aby zamontowac blender, odkre¢ nakretke

znajdujaca sie nad regulatorem obrotéw.

Zamontuj blender na czesci silnikowej;
przekrecaj go w kierunku wskazanym
przez strzatkg az do chwili, gdy bedzie
mocno przytwierdzony. Uchwyt musi by¢
skierowany w lewa strone.

Nie wywieraj zbyt duzego nacisku na uchwyt
blendera.

Wi1éz skfadniki do blendera.
Zamknij pokrywke.
Przed uruchomieniem urzadzenia zawsze

zaktadaj na pokrywke przykrywke
zabezpieczajaca.

A Wybierz maksymalna predkos¢ (pozycja
2). Urzadzenie bedzie dziatato na tym
ustawieniu az do momentu przestawienia
regulatora na pozycje 0 (wylaczone).

Odpowiedni czas obrébki znajdziesz w tabeli.
Porady

» Wilewaj plynne sktadniki do dzbanka przez

otwor w pokrywce.

Im dtuzej urzadzenie dziata, tym drobniej beda

zmiksowane skfadniki.

Przed wrzuceniem sktadnikéw do blendera

duze kawatki nalezy pocia¢ na mniejsze. Jesli

chcesz przygotowac wiekszg ilos¢ potrawy lub

napoju, lepiej podzieli¢ je mniejsze porcje niz

przetwarza¢ na raz, w catosci zapetniajac

dzbanek.

Twarde skfadniki, jak na przyktad ziarna soi, z

ktérych cheesz przygotowac mleczko sojowe,

nalezy przed obrébka namoczy¢ w wodzie.

» Aby pokruszy¢ kostki lodu, nalezy wrzucic je
do dzbanka, przykry¢ pokrywka i uzywac
funkcji pulsacyjne;j.

Jesli sktadniki przykleja sie do Scianek blendera:

Il Wytacz urzadzenie i wyjmij wtyczke z
gniazdka $ciennego.

Zdejmij pokrywke.



Nigdy nie zdejmuj pokrywki, gdy urzadzenie
jeszcze dziata.

Usun skiadniki ze $cianek blendera za
pomoca topatki.

Nie zblizaj fopatki do ostrzy - zachowaj co

najmniej 2 cm odlegtosci.

» Jesli nie jeste$ zadowolonaly z efektéw,
kilkakrotnie uruchom urzadzenie na krotko,
przestawiajac pokretto na pozycje pracy
pulsacyjnej. Lepsze rezultaty mozna takze
osiagna¢, mieszajac skiadniki topatka (ale nie
wtedy, gdy blender jest wtaczony) lub
odlewajac z dzbanka czes$¢ sktadnikéw, by
przetworzy¢ mniejsza ich ilosc.

Niektore sktadniki jest tatwiej obrabiag, jesli
dodasz do nich troche plynu, na przyktad soku
z cytryny podczas obrébki owocow.

Wyciskarka do cytrusow

o

)

Wyciskarke mozna stosowa¢ do wszelkiego
rodzaju owocdw cytrusowych.

Il  Zat6z miske na czesé silnikowa, a na miske
zatéz sitko.

Przekrec sitko w kierunku wskazanym
przez strzatke, az bolec zamka
zabezpieczajacego zablokuje si¢ w czesci
silnikowe;j.

s
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Na sitko wecisnij lekko stozek.

Ustaw minimalna predkos¢ (pozycja I).
Urzadzenie zaczyna dziata¢ i zatrzyma sie w
momencie przestawienia regulatora na pozycje O
(wyfaczone).

Przyci$nij mocno potéwke cytrusa do
obracajacego sig stozka.

Porady

» Od czasu do czasu przerwij przyciskanie, by
usuna¢ resztki z sitka.

Podczas usuwania resztek, wytacz urzadzenie i

zdejmij miske wraz z sitkiem i stozkiem.

» Po uzyciu, zdejmij miske wraz z wyciskarka,
aby sok nie dostat sie do urzadzenia.

Tarcza emulgujaca

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

Il Zatz tarcze emulgujaca na uchwyt na
akcesoria znajdujacy sie w misce.
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Wi6z skiadniki do miski i przykryj miske
pokrywka.

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

Porady

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

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

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

Olej mozna dodawac przez maty otwér na

spodzie popychacza.

» Jesli zamierzasz ubija¢ $mietang, $mietana musi
by¢ wyjeta prosto z lodéwki. Nalezy
przestrzega¢ czasu obrobki podanego w
tabeli. Nie nalezy ubija¢ $mietany zbyt dtugo.

Aby lepiej kontrolowaé proces obrébki, uzywaj
funkgji pulsacyjne;.

Czyszczenie

Przed przystapieniem do czyszczenia czesci

silnikowej zawsze wyfaczaj urzadzenie z sieci.

Il Wytrzyj czesé silnikowa wilgotna

Sciereczka. Nie zanurzaj czesci silnikowej w
wodzie ani jej nie sptukuj.

-

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

» Miske, pokrywke miski, popychacz oraz
akcesoria (z wyjatkiem blendera) mozna my¢
W zmywarce.

Czesci te zostaly poddane testom

wytrzymatodciowym na zmywanie w zmywarce na

podstawie DIN EN 12875.

Blender nie jest odporny na zmywanie w

zmywarce!

Bardzo uwazaj przy myciu metalowych ostrzy
czesci tnacej blendera oraz naktadek. Krawedzie
tnace sa bardzo ostre!

Upewnij sie, czy krawedzie tnace ostrzy oraz
whkiadek nie stykaja sie z twardymi przedmiotami.
Moga one spowodowac stepienie ostrzy.

Niektore sktadniki moga powodowaé
przebarwienia na akcesoriach. Nie wptywa to
negatywnie na dziafanie tych akcesoriow. Po
pewnym czasie przebarwienia na ogdt same
znikaja.

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



Szybkie mycie blendera

Il Wlej letnia wode (nie wiecej niz 0,5 litra)
wraz z ptynem do mycia naczyn do
dzbanka blendera.

Zamknij pokrywke.

Uruchom urzadzenie na kilka minut,
ustawiajac pokretto na pozycje pracy
pulsacyjnej. Urzadzenie zatrzyma sie, gdy
przestawisz regulator na pozycje 0
(wytaczone).

Odfacz blender i wyptucz czysta woda.

Przechowywanie

MicroStore

» Umies¢ akcesoria (ostrze, uchwyt wkiadek) na
uchwycie na akcesoria i umie$¢ go w misce.
Na koncu wkiadaj uchwyt wktadek.
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Co robi¢ w razie problem

Problem

Urzadzenie nie chce
sie wiaczyd.

Urzadzenie nagle
zatrzymalo sie.

Akcesoria do
wyrabiania ciasta lub
do mieszania nie
obracajg sie

Zaréwno dzbanek
blendera, jak i miska
malaksera sa
podfaczone do

urzadzenia, ale pracuje

tylko blender:

Rozwiazanie

Przekre¢ miske lub pokrywke w kierunku zgodnym z
ruchem wskazéwek zegara, az ustyszysz klikniecie.
Upewnij sig, ze oznaczenia na misce i na pokrywce
znajduja sie doktadnie naprzeciwko siebie.

Prawdopodobnie z powodu przegrzania urzadzenia
automatyczny system termiczny odciat doptyw pradu.
|) Wytacz urzadzenie (pozycja 0).2) Wyjmij wtyczke z
gniazdka Sciennego. 3) Pozwdl urzadzeniu wystygnac
przez godzine. 4) Wtdz wtyczke do gniazdka.

5) Wiacz urzadzenie ponownie.

Sprawdz, czy dobrze przekrecitad/e$ miske i pokrywke w
kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara, az do
momentu klikniecia.

Jedli zaréwno blender; jak i miska malaksera sa
zamontowane prawidtowo, dziatat bedzie tylko blender.
Jedli chcesz uzywac miski, odfacz blender, a przeznaczony
na jego podfaczenie otwor zaslep nakretka.

Akcesoria i proces obrobki

Akcesoria  Zastosowanie Czas obrobki
Gwaranqa 1 Serwis R Rozdrabnianie, ucieranie, miksowanie 10 - 60 sekund
Jesli potrzebujesz informacji lub jesli masz jakis ! Wyrabianie ciasta 60 - 180 sekund.
problem skontaktuj sie z Dziatern Obstugi Klienta © Krojenie na plastry, scieranie, ucieranie. 10 - 60 sekund
(numer te!ef@nu znajdziesz w Karcie ) Mieszanie, ucieranie 10 - 60 sekund
Gwafancyjnej) lub tez najblizszym punktem N Wciskanie cytrusow W zalesnodci od ilogc.
serwisowym sprzetu AGD, autoryzowanym przez o _
firme Philips (patrz: wykaz w Karcie Ubijanie, emulgowanie 10 - 60 sekund

Gwarancyjnej).
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llosci produktoéw i czas obrobki

Sktadniki i
rezultaty
obrébki

Jabtka,
marchew, seler
- $cieranie

Jabtka,
marchew, seler
- ciecie na
plastry

Rzadkie ciasto
(na nalesniki) -
ubijanie

Butka tarta -
rozdrabnianie

Krem maslany
(creme au
beurre) -
ubijanie

Maksy Akces Postepowanie Zastosowanie
malna oria/
ilos¢  predk

os¢

obrot

ow

500g /2  Potnij warzywa na kawatki, Safatki, surowki
ktére mieszcza sie do leja.
Wypetnij nimi caty lej i tnij
warzywa, delikatnie popychajac
je popychaczem.

500g @ /2 Potnij warzywa na kawatki, Satatki, suréwki
ktére mieszcza sie do leja.
Wypetij nimi caty lej i tnij
warzywa, delikatnie popychajac
je popychaczem.

750 0 /2 Najpierw wlej mleko do Nalesniki,
ml blendera, nastepnie dodaj gofry
mleka suche sktadniki. Miksuj skfadniki

przez okoto | minute.W razie
potrzeby powtdrz czynnos¢
dwukrotnie. Potem przez kilka
minut pozwdl urzadzeniu
ostygna¢ do temperatury

otoczenia.
[00g /2  Uzyj suchego, chrupiacego Potrawy
pieczywa. obtaczane
butka tarta,
zapiekanki

300g ©/2  Aby uzyskac lekki krem, uzyj Desery,
migkkiego masta polewy

Sktadniki i
rezultaty
obrobki

Ser
(parmezan) -
rozdrabnianie

Ser (gouda) -

Scieranie

Czekolada -
rozdrabnianie

Gotowany
groszek, fasola
- ucieranie

Gotowane
warzywa i
mieso -
ucieranie

Ogorek-
krojenie w
plastry

Ciasto (na
chleb) -
wyrabianie

Maksy Akces

malna
ilos¢

200g

200g

200g

250g

500g

ogorki

500 ¢g
maki

oria /
predk
os¢

obrot

/2

O/

3/2

Postepowanie

Uzyj sera bez skérki i potnij go
na kawatki o wielkosci ok. 3cm
X 3cm.

Potnij ser na kawatki, ktére
zmieszczg sie do leja
wsypowego. Przycisnij
delikatnie popychaczem.

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

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

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

WibéZ ogérek do leja
wsypowego i delikatnie
przycisnij.

Wymieszaj ciepta wode z
drozdzami i cukrem. Dodaj
make, olej i s6l. Wyrabiaj ciasto
przez ok. 90 sekund. Odstaw
do wyrosniecia na 30 minut.

Zastosowanie

Przystrajanie
dan, zupy, sosy,
zapiekanki

Sosy, pizza,
zapiekanki,
fondue

Przystrajanie
dan, sosy,
wypieki,
puddingi, musy.

Puree, zupy

Potrawy dla
dzieci i
niemowlat.

Satatki,
przystrajanie
dan

Chleb



Sktadniki i
rezultaty
obrobki

Ciasto (na
pizze) -
wyrabianie
Ciasto
(kruche) -
wyrabianie

Ciasto
(drozdzowe) -
wyrabianie

Piana z biatek -

ubijanie

750 g
maki

300 g
maki

500 g
maki

4
biatka

Akces
oria /
predk
os¢
obrot
ow

8/2

2/2

8/2

@/ |

Postepowanie

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

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

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

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

Zastosowanie

Pizza

Szarlotka,
herbatniki,
placki z
owocami

Placek
drozdzowy

Pudding, suflet,
beza

Sktadniki i
rezultaty
obroébki

Owoce (np.
jabftka, banany,
melon) -
ucieranie

Owoce (np.
jabtka, banany)

rozdrabnianie

Czosnek -
siekanie

Ziota (np.
pietruszka) -
siekanie

Soki (np.z
papayi, arbuza,
gruszek,

guawy) -
ucieranie

Maksy
malna
ilos¢

500g ©/2
500g /2
300g /2
Wez /2
co

najmni
ej50¢g

500g ©/2
(faczn

a

ilos¢)
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Postepowanie

Wskazdwka: aby owoce nie
stracity koloru, dodaj troche
soku z cytryny. Wlej troche
ptynu, aby uzyska¢ delikatna
mase.

Wskazéwka: dodaj troche soku
z cytryny, aby zapobiec
ciemnieniu owocow.

Obierz czosnek. Aby uniknaé
posiekania czosnku za drobno
zawsze uzywaj funkgji
pulsacyjnej.WezZ co najmniej
150g czosnku.

Przed posiekaniem umyj i osusz
ziofa.

Dodaj troche wody lub innego
dowolnego ptynu, by uzyskaé
gtadka konsystencje soku.

Zastosowanie

Sosy, dzemy,
puddingi,
pokarm dla
niemowlat

Sosy, dzemy,
puddingi,
pokarm dla
niemowlat

Przystrajanie
dan, dipy

Sosy, zupy,
przystrajanie
dan, masto
ziotowe

Soki owocowe
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Sktadniki i
rezultaty
obroébki

Majonez -
emulgowanie

Mieso (chude)
- mielenie

Mieso, ryba,
droéb (filety) -
mielenie

Koktajle
mleczne -
miksowanie

Masy (do
ciast) -
miksowanie

Maksy Akces

malna oria/

ilos¢  predk
os¢
obrot
ow

3jajka @/ |
500g /2
400g /2
500 ©/2
ml

mleka

4 jajka 2/2

Postepowanie

Wszystkie sktadniki musza mie¢
temperature pokojowa. Uwaga:
wez co najmniej jedno duze
jajko, dwa mate jajka lub dwa
z6ttka. Umies¢ jajko z odrobing
octu winnego w misce i
stopniowo dodawaj olej po
kropelce.

Najpierw wyjmij Sciegna i kosci.
Potnij mieso na kawatki o
wielkosci ok. 3 cm. Jesli chcesz
zemle¢ migso grubiej, uzyj
funkgji pulsacyjnej.

Najpierw wyjmij Sciegna i kosci.
Potnij mieso na kawatki o
wielkosci ok. 3 cm. Jesli chcesz
zemleé migso grubiej, uzyj
funkgji pulsacyjnej.

Utrzyj owoce (np. banany,
truskawki) z cukrem, mlekiem i
odrobing lodéw, zmiksuj
doldadnie.

Skfadniki musza mie¢
temperature pokojowa. Mieszaj
miekkie masto z cukrem, az
powstanie gtadka i lekka masa.
Nastepnie dodaj mleko, jajka i
make.

Zastosowanie

Satatki,
przystrajanie
dan, sosy
barbecue

Stek tatarski,
hamburgery,
pulpety

Stek tatarski,
hamburgery,

pulpety

Koktajle
mleczne

Rézne ciastka.

Sktadniki i
rezultaty
obrébki

Orzechy -
rozdrabnianie

Cebula -
siekanie

Dréb -
mielenie

Zupy -
miksowanie

Bita $mietana - 500m

ubijanie

Maksy Akces

malna oria/
iloé¢  predk
os¢
obrot
ow
250g /2
500g /2
200g /2
500ml @ /2
@® /|

Postepowanie

Uzyj przycisku funkgji
pulsacyjnej, jesli chcesz posiekac
orzechy grubiej. Jesli zadawala
sie uzyskany stopien
rozdrobnienia, wcisnij przycisk
STOR

Obierz cebule i pokrdj ja na
¢wiartki. Po dwéch cyklach
pulsacyjnych sprawdz rezultat.

Najpierw usun Sciegna i kosci.
Potnij mieso na kawatki o
wielkosci 3cm. Jedli chcesz
zemle¢ migso grubiej, uzyj
funkgji pulsacyjnej.

Uzyj gotowanych warzyw

WezZ $mietane prosto z
lodoéwki. Uwaga: uzyj co
najmniej |25ml $mietany. Po ok.
20 sekundach bita $mietana jest
gotowa.

Zastosowanie

Satatki,
puddingi, chleb
z orzechami,
pasta
migdatowa.

Satatki,
potrawy
gotowane,
potrawy
smazone,
przystrajanie

Mieso mielone

Zupy, sosy

Przystrajanie
potraw, kremy,
mieszanki z
lodami.



Kanapkowa pasta z cukinii
Sktadniki:

v

v

2 cukinie

3 gotowane jajka

| mata cebula

| tyzka stotowa oleju rodlinnego

pietruszka

2-3 tyzki stotowe kwasnej $mietany

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

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

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

Ciasto z owocami
Sktadniki:

150 g daktyli
225 g sliwek suszonych

POLSKI 35

100 g orzechéw (50 g migdatéw i 50 g
orzechéw wioskich)

50 g rodzynek

50 g suttanek

200 g petnoziarnistej maki zytniej

100 g maki pszennej

100 g brazowego cukru

szczypta soli

| torebka proszku do pieczenia

300 g maslanki

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

Quiche z pora
Sktadniki na ciasto:

250 g maki pszennej (lub razowej maki
pszennej)

szczypta soli

| tyzka stotowa miodu

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

100 g masta

6 tyzek stotowych letniej wody

Sktadniki na farsz:

500 g pora

olej rodlinny

4 jajka

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

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

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

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

Gulasz po wegiersku
Sktadniki:

- | fyzka oleju

- | $rednia cebula

- | tyzeczka papryki

- 400 g wotowiny lub wieprzowiny
- | zielona papryka

- | pomidor

- sél

- 200 g marchwi

- 300 g ziemniakéw

- kminek

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

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

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

v

v

Tarta truskawkowa
Sktadniki:

- 100 g margaryny

- 100 g cukru

- 3 z6ftka

- 240 g maki

- 100 g widrkéw kokosowych

Nadzienie:
- 80 g cukru
- 2 tyzeczki soku z cytryny



- 400 g serka $mietankowego
- 500 g truskawek

Polewa:

- 500 g truskawek

- 250 ml wody

- 120 g cukru

- 60 g skrobi kukurydzianej

Przystrojenie:
- 250 g $mietany

» Rozgrzej piekarnik do |80°C. Utrzyj margaryne i
cukier w misce za pomocq metalowego ostrza.
» Wmieszaj Zéttka, potqcz z makq i widrkami
kokosowymi. PrzetéZ ciasto na blache do
pieczenia, zréb rowek na brzegu i nakiuj widelcem.
Piecz przez |15 - 20 minut do lekkiego
zarumienienia, a nastepnie pozwdl wystygnqc. Przy
uzyciu metalowego ostrza i mieszaka wymieszaj
w misce cukier, sok z cytryny oraz serek
Smietankowy do momentu, az bedq one zupetnie
roztrzepane. RozprowadZ na wystudzonym ciescie.
Przystrdj truskawkami (szyputkami do dotu).
Wstaw do lodowki.
Przygotowanie polewy. Utrzyj pozostate truskawki
z wodq i cukrem w blenderze. W | 25 ml
truskawkowej mieszanki rozpus¢ skrobie
kukurydzianq. Zagotuj truskawkowq miksture, gdy
sie gotuje, wmieszaj rozpuszczajqcq sie skrobie.
Gorqcq polewe polej na truskawki i schtadzaj
przez 2 godziny. Przystrdj Smietanq.

v
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Koktajl mleczny ze $swiezych owocow
Sktadniki:

- 100 g bananéw lub truskawek

- 200 ml $wiezego mleka

- 50g lodéw waniliowych.

- cukru pudru do smaku

» Obierz banany lub wyptucz truskawki. Posiekaj
owoce na drobne kawatki. Wszystkie sktadniki
wiéz do blendera. Ucieraj, az otrzymasz delikatny
napdj.

> Aby przygotowac swdj ulubiony koktajl mleczny,
mozesz wybrac inne owoce.

Rolada z orzechami laskowymi

Sktadniki na ciasto:

- 500 g przesianej maki

- 75 g cukru

- | tyzeczka soli

- | jajko

- 250 ml mleka (35°C)

- 100 g miekkiego masta

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

Nadzienie:

- 250 g posiekanych orzechéw laskowych
- 100 g cukru

2 torebki cukru waniliowego

- 125 ml $mietany

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

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

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

v

Ciasto czekoladowe
Sktadniki:

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

- biatko z 6 jajek

- 6 Zzotek

- 110 g cukru pudru

- 140 g maki pszennej

Nadzienie:
- 200 g dzemu morelowego

Polewa:

- 125 ml wody

- 300 g cukru

- 250 g utartej czekolady

- ewentualnie bita Smietana

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

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

v

Zupa z brokutow (dla 4 osdb)
Sktadniki:

- 50 g dojrzatego sera Gouda

- 300 g gotowanych brokutow (fodygi i kwiaty)
- wywar z gotowania brokutow

- 2 gotowane pokrojone ziemniaki

- 2 kostki rosotowe



- 2 tyzki stotowe bitej $mietany
- curry

- sol

- pieprz

- gatka muszkatotowa

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

Pizza

Sktadniki na ciasto:

- 400g maki

- 1/2 tyzeczki soli

- 20 g $wiezych drozdzy lub péttorej paczki
suszonych

- 2 tyzki stotowe oleju

- okofo 240 ml wody (35°C)

Sos:

- 300 ml przetartych pomidoréw (z puszki)

- | tyzeczka wioskiej mieszanki ziotowej (suszonej
lub Swieze))

- | cebula

- 2 zabki czosnku

- sél i pieprz

- cukier
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Sktadniki do dodania na sos:

- oliwki, salami, karczochy, pieczarki, anchovies, ser
mozzarella, papryka, dojrzaty ser (starty),
ewentualnie oliwa z oliwek

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

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

> Rozgrzej piekarnik do 250°C.

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

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

Placki warzywno-ziemniaczane
Sktadniki:

- | jajko

- 50 ml mleka

- | tyzka stotowa maki

- | tyzeczka kolendry

- sélipieprz

- 2 duze ziemniaki (okoto 300 g)

- 100 g marchwi
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v

v

>

150 g selera

50 g ziaren stonecznika lub 2 tyzki stotowe
otrab

olej do smazenia

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

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

Czas smazenia: 3-4 minuty.

Chleb (biaty)
Sktadniki:

v

500 g maki chlebowej

I5 g migkkiego masta lub margaryny

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

10 g soli

10 g cukru

W misce zamontuj mieszak. Wsyp do miski make,
dodaj sél, margaryne lub masto. Dodaj swieze lub
suszone drozdze oraz wode. Przykryj miske
pokrywkq i obré¢ jq w kierunku wskazywanym
przez strzatke, az ustyszysz klikniecie. Wybierz
najwyzsze obroty (pozycja 2) i mieszaj ciasto

(maksymalny czas wyrabiania znajdziesz w
rozdziale "llos¢ sktadnikéw i czas przygotowania").
Przetéz ciasto do wiekszej miski, przykryj wilgotnq
sScierkq i na 20 minut pozostaw w cieplym miejscu
do wyrosniecia. Po wyrosnieciu ugniec ciasto, a
nastepnie uformuj z niego kule.

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

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

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

35 minut.
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Componente si accesorii Introducere

A) Bloc motor Acest aparat este echipat cu o sigurantd termica
B) Reglaj viteza automatd. Acest sistem va opri automat

P = Impuls alimentarea cu curent a aparatului in cazul

0 = Oprire supraincalzirii.

| =Vitezd minima

2 = Vitezd maxima Daca aparatul se opreste brusc:

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

D) Bol pentru prepararea alimentelor

E) Ax central Comutati butonul pe pozitia 0 pentru a

F) Vas blender opri aparatul.

G) Capac pentru vas blender

H) Stift capac (cupleazd si decupleazd butonul de
siguranta)

[) Capac bol pentru prepararea alimentelor

J) Capac de siguranta

K) Tub de alimentare

L) Dispozitivde impingere

Scoateti stecherul din priza.

N E

Lasati aparatul si se riceascd 60 de minute.

Introduceti stecherul in priza.

B EE

Porniti din nou aparatul.

M) Sita storcator citrice Va rugdm sa contactati furnizorul Philips sau un
N) Con storcator citrice centru Philips autorizat daca siguranta termica

O) Carlig de framantare automatd se declangeaza prea des.

P) Cutit metalic + invelis protector

Q) Disc feliere medie ATENTIE: Pentru a evita situatiile nedorite

R) Disc radere medie datorate resetarii gresite a sigurantei termice, nu
S) Disc radere fina conectati aparatul la un intrerupdtor comandat de
T) Portdisc un ceas electronic.

U) Disc emulsionare
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Important

» Cititi instructiunile de folosire cu atentie si
consultati ilustratiile inainte de utilizarea
aparatului.

Pastrati instructiunile pentru consultari
ulterioare.

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

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

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

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

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

Nu depasiti cantitatile si durata de preparare
indicate in tabel.

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

Scoateti aparatul din prizd imediat dupd
utilizare.

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

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

Nu lasati aparatul la indeména copiilor.

Nu ldsati aparatul sd functioneze
nesupravegheat.

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

Opriti aparatul inainte de a demonta vreun
accesoriu.

Opriti intotdeauna aparatul comutand butonul
pe pozitia 0.

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

Dopul filetat nu poate fi scos decit in cazul in
care capacul nu este pozitionat pe bol sau
daci a fost scos cu tot cu bol.

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

Indepirtati invelisul protector de pe cutit
nainte de utilizare.

Lisati ingredientele fierbinti sd se raceasca
nainte de a le procesa (temperatura max.
80°C/175°F).

Daca preparati un ingredient lichid fierbinte
sau care face spumd, nu addugati mai mult de
| litru Tn vasul blenderului pentru a evita
stropirea.



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

» Scoateti aparatul din prizd imediat dupd
utilizare.

Nu uitati cd nu puteti folosi functiile bolului dac
blenderul este montat.

Utilizarea aparatului

Bol pentru prepararea alimentelor
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Tub de alimentare si dispozitiv de impingere

Montati bolul pe robot rasucind de maner
n directia sdgetii pand auziti clic.

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

Dispozitiv de sigurantd incorporat

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

o

sensul opus semnului de pe bol.

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

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

Puteti, de asemenea, folosi tubul de
alimentare pentru a evita ca ingredientele
sd dea pe-afari.

Cutit metalic

(

&
¥

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

Indepirtati invelisul protector de pe cutit.

Lamele cutitului sunt foarte ascutite. Nu le atingeti!

Puneti axul central in bol si cutitul pe ax.

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

Puneti dispozitivul de impingere in tubul
de alimentare.
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Selectionati viteza maxima (pozitia 2) a
reglajului vitezelor.
- Operatia va continua pana comutati pe pozitia
0O (oprire).

» Comutati pe pozitia | pentru a micsora viteza.

Sugestii

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

Nu ldsati aparatul sa functioneze prea mult
timp cand radeti branzi/cascaval. Branza sau
cascavalul se incélzesc si incep sd se topeascad,
ficind cocoloase.

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

Dacd ingredientele se lipesc de cutit sau de
interiorul vasului:

Il Opriti aparatul.
Scoateti capacul de pe bol.

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

Discuri

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

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

Marginile discurilor sunt foarte ascutite! Evitati s
le atingeti.

Asezati portdiscul peste axul central din
bol.

Puneti capacul peste bol.

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

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

Cand trebuie sd procesati cantitdti mari de

alimente, procesati pe rand cantitati mici si goliti

regulat bolul.

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

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

» Comutati pe pozitia | pentru a micsora viteza.



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

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

IEFl Pentru a scoate discul de pe portdisc, luati
portdiscul in mand si impingeti cu buricele
degetelor discul, pand ce acesta iese de pe
portdisc.

Carlig de fraiméantare
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Blender

Carligul de framantare poate fi folosit pentru
frdmantarea aluatului de péine sau a aluaturilor de
prdjituri.

Il Puneti bolul pe blocul motor si introduceti
accesoriul de fraiméntare pe arborele
motor.

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

Selectionati viteza maxima (pozitia 2) a
reglajului vitezelor.

Blenderul se foloseste la:

- Amestecarea unor lichide, cum ar fi produsele
lactate, sucurile de fructe, supele, cocteilurile,
shake-urile.

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

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

Aparatul poate fi utilizat cu sau fird blenderul
montat pe blocul motor. Daci folositi aparatul
fard blender, aparatul nu va functiona dacd nu
ati insurubat bine dopul filetat pe blocul
motor.

Il Pentru a monta vasul blenderului, scoatet;
dopul filetat care se afld deasupra reglajului
vitezelor.

Montati vasul blenderului deasupra
blocului motor rasucindu-l in directia
sdgetii pand se fixeazd ferm. Manerul
trebuie indreptat inspre stanga!

Nu apasati prea tare pe manerul blenderului.

Puneti ingredientele in vasul blenderului.

Inchideti capacul.
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Montati intotdeauna dispozitivul de
sigurantd pe capacul blenderului inainte de
a incepe prepararea.

A Selectionati viteza maximi (pozitia 2).
Aparatul va continua sd functioneze la
aceastd vitezd pand ce comutati pe 0.

Consultati tabelul pentru a vedea perioadele de
preparare recomandate.

Sugestii

» Turnati lichidele in vasul blenderului prin
orificiul din capac.

Cu cat aparatul va functiona mai mult, cu atat
compozitia rezultatd va fi mai find.

Taiati ingredientele solide in bucdti mai mici
nainte de a le introduce in blender. Dacd
doriti sd preparati o cantitate mare de
alimente mixati, pe rand, cantitati mici.
Ingredientele solide cum ar fi semintele de
soia pentru prepararea laptelui de soia trebuie
lisate in apd sd se inmoaie fnainte de a le
mixa.

Pentru zdrobirea cuburilor de gheatd, puneti
cuburile in vas, inchideti capacul si folositi
functia impuls.

Dacd se lipesc ingredientele de vasul blenderului:
B Opriti aparatul si scoateti-I din prizi
Deschideti capacul.

Nu deschideti niciodatd capacul dacd aparatul inc
mai functioneaza.

Folositi o spatuld pentru a indeparta
ingredientele de pe peretii vasului.
Tineti spatula la o distanta sigurd de marginile

ascutite (aprox.2 cm).

» Dacd nu sunteti multumit(d) de rezultat, lasati
aparatul s3 functioneze scurt de cateva ori
activind functia impuls. Puteti incerca
obtinerea unor rezultate satisficitoare
amestecand ingredientele cu o spatuld (nu in
timpul functiondrii blenderului), sau turnand o
parte din cantitatea in curs de preparare intr-
un alt vas, pentru o procesare a unei cantitagi
mai mici.

In unele cazuri, ingredientele se pot mixa mai
usor dacd addugati putin lichid, cum ar fi suc
de limaie atunci cAnd mixati fructe.

Pres3 de citrice

Presa de citrice poate fi folositd pentru orice fel
de citrice.

Il Puneti bolul pe blocul motor si introducet;
sita in bol.



insurubati sita in directia sagetii pand ce
stiftul dispozitivului de siguranta se fixeaza
pe blocul motor.

Pozitionati conul pe sit, apisandu-I usor.

Selectionati viteza minimd (pozitia ).
Aparatul porneste si se opreste cand comutati pe
pozitia O (oprire).

‘/ Presati o jumitate de fruct pe conul
rotativ.

1
e

Sugestii

» Opriti presarea din cand in cand pentru a
fndeparta pulpa fructului din sita.

Cand vreti sa faceti acest lucru, opriti aparatul si

scoateti bolul cu tot cu sitd si con.

» Dupa utilizare, scoateti bolul si celelalte
accesorii ale presei de citrice pentru a evita
prelingerea sucului pe aparat.
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Disc de emulsionare

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

Il Puneti discul de emulsionare pe axul
central din bol.

Puneti ingredientele in bol si inchideti
) capacul.

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

Sugestii

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

» Scoateti ingredientele din frigider cu cel putin
o jumdtate de ord inainte de a le folosi.

» Pentru prepararea maionezei, toate
ingredientele trebuie si fie la temperatura
camerei.

Uleiul poate fi turnat prin orificiul din dispozitivul

de Tmpingere.

» Daci intentionati sa faceti friscd batuta, luati
smantana direct din frigider.Va rugam sa
consultati tabelul pentru durata de preparare.
Frigsca nu trebuie batutd prea mult timp.

Folositi functia impuls pentru a avea mai mult

control asupra procesului de preparare.
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Curatare
\/ T ' . " .

» Infisurati (surplusul) de cablu in jurul
Scoateti intotdeauna aparatul din prizd inainte de infisurdtorului din spatele aparatului.

a incepe curdtarea blocului motor.

Il Curitati blocul motor cu o cirpi umedi.
Nu introduceti blocul motor in apd si nici
nu-l clititi. Operatia de curitare rapidd a blenderului

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

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

inchidet; capacul.
» Bolul, capacul bolului, dispozitivul de

Tmpingere si accesoriile (cu exceptia vasului Lasati aparatul sd functioneze citeva
blenderului) pot fi curitate si in masina de secunde activand functia impuls. Aparatul
spdlat vase. se opreste dacd butonul este comutat pe 0
Aceste componente au fost testate pentru (oprire).
rezistenta la spalatul in masina de spdlat vase
conform normelor DIN EN 12875, Scoateti vasul blenderului si clatiti-I cu apd
Vasul blenderului nu poate fi spalat in masina de curata.
spalat vase!
Depozitare

Curatati cutitul metalic, unitatea cutitului din
blender si discurile cu foarte mare grija. Lamele MicroDepozitare
sunt foarte ascutite!

» Puneti accesoriile (cutite, portdisc) pe axul
Aveti grijd ca marginile ascutite ale cutitelor si central si depozitati-le in bol, introducind

discurilor sa nu vind in contact cu obiecte dure. portdiscul ultimul.
Exista riscul tocirii acestora.

Anumite ingrediente pot cauza decolorarea
suprafatei accesoriilor: Acest lucru nu afecteaza
accesoriile. Decolorarea dispare de obicei dupa
un anumit timp.




Garantie si service

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

Problema

Solutie

Aparatul nu porneste.

Aparaul s-a oprit
brusc.

Accesoriul de
framantare sau de
mixare nu se Tnvarte.

Atat vasul blenderului
cat si bolul pentru

Résuciti bolul/sau capacul n sensul acelor de ceasornic
pana auziti clic. Asigurati-va ca reperele de pe bol si cele
de pe capac coincid.

Sistemul termic de oprire automatd a intrerupt
furnizarea curentului in cazul supraincdlzirii. ) Opriti
aparatul (pozitie 0). 2) Scoateti stecherul din priza.

3) Lasati aparatul sa se rdceascd 60 de minute.

4) Introduceti stecherul Tn priza. 5) Pomniti din nou aparatul.

Verificati dacd ati Tnsurubat bolul si capacul pand cand s-
a auzit clic.

Daca atat vasul blenderului cat si bolul pentru
prepararea alimentelor au fost montate corect, doar

prepararea alimentelor blenderul va functiona. Daca doriti sa folositi bolul

sunt montate, dar nu
functioneaza decat
blenderul.

A eso D

pentru prepararea alimentelor, demontati blenderul si
inchideti orificiul cu ajutorul dopului filetat.

Accesoriu

Aplicatie Durata aplicatiei
Tocare, pasare, mixare 10 - 60 sec.
Framantare 60 - 180 sec.
Feliere, radere, maruntire 10 - 60 sec.
Amestecare, pasare 10 - 60 sec.

Presarea citricelor in functie de cantitate

Batere, emulsionare 10 - 60 sec.
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Cantitati si perioade de preparare

Ingrediente si
rezultate

Mere, morcovi,
telind - radere

Mere, morcovi,
telind - feliere

Aluat (clatite)
- batere

Pesmet -
maruntire
Crema cu unt
- batere

Cascaval
(Parmezan) -
radere

Cantit
ate
max.

500g

500g

750

lapte

100g

300g

200g

Acces
oriu/vi
tezd

/2

©/2

Procedurd

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

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

Mai Intai turnati laptele Tn
blender si apoi adaugati
ingredientele solide. Mixati
ingredientele aprox. | minut.
Repetati aceastd procedura de
2 ori, daca este necesar. Opriti
apoi aparatul cateva minute
pentru a permite acestuia sd se
raceasca.

Folositi pdine uscatd, crocanta.

Folositi unt slab pentru o
cremad usoard

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

Aplicatii

Salate, legume
crude

Salate, legume
crude

Clatite, gaufre

Preparate
pané, gratinate

Deserturi,
topinguri

Garnituri,
supe, sosuri,
mancdruri
gratinate

Ingrediente si
rezultate

Branza
(Gouda) -
radere

Ciocolata -
radere

Mazdre sau
fasole fierte -
pasare

Carne si
legume gatite -
pasare

Castraveti -
feliere

Coca (pentru
paine) -
framantare

Aluat (de
pizza) -
framantare

Cantit Acces

ate
max.

200g

200g

250g

500g

2
castra
veti

500 g
faind

750g
faind

Procedurd
oriu/vi

teza

/2 Taiati branza in bucatele ce pot
intra In tubul de alimentare.
Apdsati cu grija dispozitivul de
impingere.

R0/ 2 Folositi ciocolata menajera tare.

Rupeti-o 1n bucati de 2 cm.

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

Pentru un piure mai consistent,
nu addugati mult lichid. Pentru
un piure moale, addugati lichid
panad ce acesta capata
consistenta dorita.

© /1 Puneti castravetele n tubul de

alimentare si apdsati-I usor.

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

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

Aplicatii

Sosuri, pizza,
mancaruri
gratinate

Ornamentari,
siropuri,
produse de
patiserie,
budinci, spume

Piureuri, supe

Mancare de
bebelusi si
copii

Salate,

garnituri

Paine

Pizza



Ingrediente si
rezultate

Aluat (fraged)
- framéntare

Cantit
ate
max.

300g
faind

Coca (drojdie) 500 g

- frdmantare

Albusuri -
batere

Fructe (de ex.
mere, banane,
castane) -
amestecare

faina

4
albusu
ri

500g

Acces
oriu/vi
teza

3/2

®/ |

Procedurd

Aplicatii

Placinte de
mere, biscuiti
dulci, tarte cu
fructe

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

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

Paine speciald

minute.

Folositi albusuri pastrate la Budinci,
temperatura camerei. Nota: sufleuri,
folositi cel putin 2 albusuri. meringues

Sugestie: adaugati putin suc de  Sosuri, gemuri,

lamaie pentru ca fructele sa nu  budindi,
se oxideze. Addugati putin mancare
lichid pentru a obtine un piure  pentru

fin. bebelusi

Ingrediente si

rezultate

Carne de
porc, de vita,
de pui si peste
(carne
fmpanata) -
tocare
Milkshake -
amestecare

Aluaturi
(prajituri) -
mixare

Nuci - tocare

Cepe - tocare

Cepe -feliere

Cantit
ate
max.

400g

500
ml
lapte

4 oud

250g

500g

300g

Acces
oriu/vi
tezd

/2

R/2

ROMANA s

Procedurd

Mai intdi indepartati zgarciurile
sau oasele. Tdiati carnea in
cubulete de 3 cm. Folositi
functia impuls pentru o carne
tocatd mai mare.

Omogenizati fructele (cum ar fi
banane, capsuni) cu zahar, lapte
si putind inghetata si mixati-le
bine.

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

Folositi butonul impuls pentru
o tocare mai mare. Opriti
repede procesul de tocare
daca nu doriti o tocare
mdrunta.

Curatati cepele si tdiati-le In
patru. Opriti procesul de
tocare dupa 2 impulsuri pentru
a verifica rezultatul.

Curdtati cepele si tdiati-le in
bucdti care sa fncapa pe tubul
de alimentare. Nota: folositi cel
putin 100g.

Aplicatii

Biftec tartan,
hamburger,
chiftelute

Milkshake-uri

Diverse
prajituri.

Salate, budinci,
pasta de
migdale,
cornuri cu
nuca

Salate,
mancare gdtita,
soté-uri,
garnituri

Salate,
mancare gdtita,
soté-uri,
garnituri
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rezultate ate oriulvi
i Pasta de dovlecei pentru tartine
Supe - pasare  500ml /2  Folositi legume fierte. Supe, sosuri Ingrediente:
Frisca batuta - 500ml @/ |  Folositi smantana proaspat Garnituri, -2 dO\j'ece'
batere scoasa din frigider: Notd: folositi  friscd, - 3oud ﬁert.e
cel putin 125ml de smantana.  preparate pe - | ceapd mica
Frisca batuta este gata dupa baza de - | lingura ulei vegetal
aprox. 20 de secunde. inghetatd - patrunjel

- 2-3 linguri smantana
- suc de lamaie, sos Tabasco, sare, piper, curry,
ardei paprika

» Spdlati si stergeti dovleceii, apoi radeti-i cu ajutorul
discului de radere find in bolul de preparare a
alimentelor. Puneti dovleceii rasi intr-o farfurie,
presdrati sare si ldsati aproximativ |5 minute ca
sarea sd absoarbd zeama din dovleceii rasi. Tdiati
ceapa in 4 si tocati-o mdrunt impreund cu
usturoiul. Curdtati pdtrunjelul si tocati-l.

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



Prdjitura cu fructe
Ingrediente:

[50 g curmale

225 g prune

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

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

100 g faind de grau

120 g zahdr nerafinat

un varf de cutit sare

| pliculet praf de copt

300 g zer

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

30 cm timp de 40 de minute la | 70°C.

Quiche de praz

Ingrediente pentru cocd:

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

un varf de cutit sare

| lingurd miere

20 g drojdie proaspatd sau /2 plic de drojdie
uscatd

100g unt

6 linguri apd cdlduta

Ingrediente pentru umpluturd:

500 g praz
ulei vegetal
4 oud

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

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

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

Gulas unguresc
Ingrediente:

I lingurd ulei

| ceapa mijlocie

| lingurita paprika

400 g carne de vitd sau porc
| ardei iute

| rosie

sare

200 g morcovi

300 g cartofi

chimen

Spdlati carnea si tdiati-o in cubulete de 2 cm.
Curdtati ceapa si tocati-o in bolul pentru
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prepararea alimentelor cu ajutorul cutitului.
Curdtati ardeiul de seminte si tdiati-l rondele
folosind discul de feliere. Curdtati rosia de coajd,
scoateti sdmburii si tdiati-o feliute. Cdliti ceapa tn
ulei pdnd se fnmoaie. Luati-o de pe aragaz si
presdrati paprika, addugati carnea si ldsati sd se
prdjeascd la foc iute cdteva minute, amestecdnd
continuu. Addugati ardeiul iute, rosia si sare dupd
gust, acoperiti tigaia si Idsati sd fiarbd indbusit la
foc potrivit pdnd se fragezeste.

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

v

foc mic pdnd se fragezeste, addugdnd putind sare.

v

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

Tarta cu capsuni
Ingrediente:

- 100 g margarina

- 100 g zahar

- 3 gdlbenusuri

- 240 g fdind

- 100 g nucd de cocos

Umplutura:

- 80 g zahar

- 2 lingurite suc de lamaie
- 400 g branza de vaci

- 500 g capsuni

Glazura:

- 500 g capsuni
- 250 ml apa

- 120 g zahar

- 60 g amidon

Garnitura:
- 250 g frigca

v

Tncéilziti cuptorul la 180°C. Frecati margarina cu
zahdrul in bol cu ajutorul cu cutitului metalic.
Mixati gdlbenusul, apoi addugati fdina si fulgii de
nucd de cocos. Puneti coca th tavd, presati
marginile si intepati-o cu o furculitd. Coaceti
15-20 de minute pdnd se rumeneste. Ldsati tarta
sd se rdceascd pe un grdtar. Frecati zahdrul, sucul
de Idmdie si brdnza de vaci in bol pdnd se
omogenizeazd cu ajutorul cutitului. Intindeti crema
obtinutd pe tarta rdcitd. Aranjati o parte din
cdpsuni deasupra tartei (cu varful in sus).
Introduceti tarta in frigider.

Preparati glazura. Omogenizati cdpsunile rdmase
cu apa si zahdrul in vasul blenderului. Dizolvati
amidonul in 125 ml din compozitia de cdpsuni.
Dati in clocot crema de cdpsuni. Cénd incepe sd
clocoteascd, addugati amidonul si dizolvati-|.
Addugati glazura cu o lingurd peste cdpsuni si
lasati la rece timp de 2 ore. Ornati cu friscd
batutd foarte bine.

v

v

Shake de fructe proaspete
Ingrediente:

- 100 g banane sau cdpsuni

- 200 ml lapte proaspdt



50g nghetata de vanilie
zahar tos dupd gust

Cojiti bananele si spdlati capsunile. Tdiati fructele
in bucdti mici. Puneti toate ingredientele Tn vasul
blenderului. Amestecati pdnd ce se omogenizeazd
compozitia.

Puteti folosi orice fructe doriti pentru a vd prepara
shake-ul dumneavoastrd de fructe preferat.

Colac cu alune
Ingrediente pentru aluat:

500 g fdind cernutd

75 g zahar

I lingurita sare

| ou

250 ml lapte (la 35°C)

100 g unt, moale

30 g drojdie proaspata (pentru drojdia uscata,
cititi instructiunile de pe ambalaj)

Umplutura:

250 g alune macinate
100 g zahar

2 pliculete zahar vanilat
|25 ml frisca

Incalziti cuptorul la 200°C. Mixati laptele, drojdia
si zahdrul Intr-un bol timp de |5 secunde cu
ajutorul accesoriului de frdmdntare. Addugati
fdina, sarea, untul si oul. Frdmdntati coca

2 minute. Puneti coca intr-un bol separat si
acoperiti-o cu o cdrpd umedd. Ldsati coca sd
creascd la loc cdldut timp de 20 de minute.

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

Tort de ciocolata
Ingrediente:

[40 g unt, moale
['10 g zahdr glazurat
140 g ciocolata

6 albusuri

6 gdlbenusuri

['10 g zahar tos

140 g fdind de grau

Umpluturd:

200 g gem de caise

Glazura:

v

125 ml apa

300 g zahar

250 g ciocolatd rasa
frisca batutd, optional

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

Ldsati prdjitura sd se rdceascd putin in tavd

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

v

Supa de broccoli (pentru 4 persoane)
Ingrediente:

- 50 g branza Gouda

- 300 g broccoli fiert

- supa in care a fiert broccoli

- 2 cartofi fierti cubulete

- condimente pentru ciorbad tip vegeta
- 2 linguri smantana

- curry

- sare

- piper

- miez de nucd

v

Radeti brénza. Faceti un piure din broccoli, cartofii
fierti si putin din supa in care a fiert broccoli.
Puneti piureul de broccoli, restul supei si

condimentele tip vegeta intrun vas gradat si
turnati 750 ml. Vdrsati supa Intr-o tigaie si fierbeti-
o amestecdnd continuu. fncorporagi brédnza si
condimentati cu curry, sare, piper si miez de nucd,
addugdnd la sférsit smdntana.

Pizza

Ingrediente pentru cocd:

- 400g faina

- 1/2 linguritd sare

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

- 2 linguri ulei pentru gatit

- aprox. 240 ml api (35°C)

Pentru topping:

- 300ml pastd de tomate (la conserva)

- | linguritd verdeata amestecata
(uscatd si proaspata)

- | ceapd

- 2 cdtei de usturoi

- sare si piper

- zahdr

Ingrediente de presdrat peste sos:
- masline, salam, ciuperci, ansoa, mozzarella, ardei,
cascaval ras si ulei de mdsline dupa gust.

» Introduceti cdrligul de frdmdntat in bol. Puneti
toate ingredientele in bolul de mixare si
selectionati viteza maximd (pozitia 2). Frdmdntati
coca aproximativ | minut pdnd capdtd forma
unei mingi. Puneti coca intr-un alt castron,



acoperiti-o cu o clrpd umedd si ldsati-o la crescut
timp de 30 de minute.

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

Incéilziti cuptorul la 250°C.

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

» Coaceti pizza |2-15 minute.

v

v

v

Legume si cartofi soté
Ingrediente:

- lou

50 cl lapte

I lingura faind

- | linguritd coriandru

sare si piper

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

150 g telind

50 g seminte de floarea soarelui
ulei pentru prajit

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

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

» Incdlziti ulei intr-o tigaie si prdijiti 8 chiftelute plate
pe ambele pdrti pdnd se rumenesc. Ldsati sd se
scurgd pe o bucatd de hdrtie de bucdtdrie.

» Durata de prdjire: 3-4 minute.

Paine (alba)

Ingrediente:

- 500 g faind

- 15 g unt sau margarind moale

- 25 g drojdie proaspata sau 20 g drojdie uscata
- 260 ml apa

- 10 g sare

- 10 g zahar

> Montati cdrligele de frdmdntare n bolul de
mixare. Puneti fdina, sarea si margarina sau untul
in bol. Addugati drojdia proaspdtd sau uscatd si
apa. Puneti capacul deasupra bolului si rdsuciti- in
directia sdgetii pdnd auziti clic. Selectionati viteza
maximd (pozitia 2) si frdmdntati coca (pentru
durata maximd de frdmdntare, consultati capitolul
Cantitdti si durate de preparare).

» Scoateti coca din bol, puneti-o intr-un castron
mare, acoperiti-o cu un prosop umed de bucdtdrie
si ldsati-o sd creascd la loc cald timp de 20 de
minute. Dupd ce a crescut, aplatizati coca cu
mdna, apoi frdmdntati-o in formd de minge.

» Rdsturnati din nou coca in castron, acoperiti-o cu
un prosop umed si Idsati-o la crescut incd 20 de
minute. Aplatizati-o din nou, apoi intindeti-o cu
facdletul.
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» Intindeti coca intr-o tavd unsd, si ldsati-o la crescut
incd 45 de minute. Coaceti pdinea in partea de
jos a cuptorului fncins.

» Coaceti pdinea la aproximativ 225°C in partea
de jos a cuptorului incins timp de 35 de minute.




AeTaAM U KOMMAEKTYylouue

A) BAoK anekTpoaBMraTens
B) Peryastop ckopocTu
P = UMMyABCHBIV peXxuMm
0 = Boika.
| = MuHMMaAbHas CKOpOCTb
2 = MaKcrManbHas CKOpOCTb
C) HasuHumBaIOLLMICS KOANAYOK (AOAKEH ObITb
YCTaHOBAEH, AAS TOTO UTOBBI MOXHO BbIAO
MOAB30BATHCS Yallie)
D) Yawa ard 06paboTKM NPOAYKTOB
E) Aepatesb Ana HacaaoK
F) KyBwuH baeHAEpPa
G) KpbilwKa KyBLMHa BGAeHAEPa
H) BbicTyn KpbIlwKM (BKAIOHAET M OTKAIOYAET
ABAPUMHBIN BBIKAIOYATEAD)
[) KpbilKa Yatm ars nepepaboTu MpOAYKTOB
)  3awmTHBEIM KOAMaK
K) 3arpy3ouHbit OyHkep
L) ToakaTenb
M) CUTO COKOBBIKUMAAKM AAS LIMTPYCOBbIX
N) KoHyc COKOBBIKMMAAKK AAS LMTPYCOBBIX
O) Hacaaka-TecTomellanka
P) MeTarmmueckmnii HoX + 3alMTHBIN KOAMaYoK
Q) Hox-romTepeska AAs Hape3KK AOMTUKOB
CPEAHEN TOALLMHBI
R) Hoxk-BcTaBKa AAA CPEAHETO M3MEABYEHMS
S) Hork-BCTaBka AAS TOHKOTO M3MEAbBYEHMS
T) Pamka ans HOXel-BCTaBOK
U) ApckoBas Hacaaka AAA SMYABTMPOBaHWA
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BeBeaeHue

A@HHbI 3AeKTPONPUOOP OCHaLLIEH aBapUHbIM
TEPMOBBIKAIOYATEAEM, KOTOPbIN OTKAIOYAET
NOAGYY SAEKTPOIHEPIUM B CAyYae NepPErpeBaHus
npvbopa.

Mpu HeoXXMAAHHOW OCTaHOBKe
3AEKTPOABMraTeAsn:

Il BuiHbTe BUAKY CETEBOTO LUHYpa M3 PO3ETKM
3AEKTPOCETH.

AAs BbIKAIOYEHUS 3AeKTpOnpubopa
MepeBeAUTE KHOMKY BbIKAIOYATEAS B
noaoxeHue 0.

Aante anekTponpubopy ocTbITb B TeueHUe
60 MUHYT.

BcTaBbTe BMAKY ceTeBOro LUHypa B
PO3eTKYy 3AEKTpPOCETH.

BKAIOUMTE 3AEKTPONPUBOP MOBTOPHO.

B cayvae cAmKoM vacToro cpabarbiBaHums
aBapUIHOTO BbIKAIOYATEAA OBpaTUTeCh B
TOProBYyIO OPraHM3aLMio AW YIOAHOMOUEHHBIN
CEPBUCHBIV LEHTP KoMmaHum "Ouannc”,

MMPEAVTIPEXXAEHVE: Bo n3bexaHne
BO3HMKHOBEHWS OMacHOW CUTYaLmn 3anpeLLeHo
COEAMHATL 3AEKTPOMNPUBOP C peAe BpeMEeHMU.
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BHumaHue

Mpexae YeM HayaTb MOAL30BATLCS
3AEKTPONPUOBOPOM, BHUMATEABHO MpOYMTaNTE
HacTosLLEE PyKOBOACTBO MO 3KCMAyaTaLuu
O3HAKOMbTECb C MAAIOCTPALLUAMU.

CoxpaHuTe HacToslee PyKOBOACTBO MO
3KCMAYaTaLymM B Ka4eCTBE CMPABOYHOrO
MaTepuasa.

Mpexae YeM NOAKAOUUTL MPUGOP K
3AEKTPOCETH, ybeAUTECh B TOM, YTO
HarnpsyKeHue, ykasaHHOe Ha npubope,
COOTBETCTBYET HaMpS’KEHUIO SACKTPOCETH B
BaLLieM AOMe.

McnoAb3yiTe TOABKO AETaAU UAM
KOMIMAEKTYIOLLLME, MPOU3BEAEHHBIE UAM 0CO6O
peKomMeHAOBaHHble KoMnaHuen «Puauncy. B
MPOTMBHOM CAy4ae Bbl yTpaumMBaeTe Mpaso Ha
rapaHTuto.

He noab3ystecs npubopom npu
MOBPEXXAEHUM CETEBOTO LUHYPA, LUTENCEAbHOM
BUAKM MAM APYTUX AETaAEN.

B cayuae noBpexAeHUs CETEBOrO LUHYpa ero
CAEAYET 3aMEHUTb B TOPrOBOW OpraHusaLmm
MAM B YNIOAHOMOYEHHOM CEPBUCHOM LLEHTpe
KoMnaHuu «Duanncy, 4Tobbl nsbexarb
OMacHOCTM MPM SKCMAyaTaLumn npubopa.
Mepea nepebiM NpuMeHeHem npubopa
TLIATEABHO MPOMOWUTE BCE AETAAM, KOTOPblE
GYAYT KOHTaKTUPOBATb C MULLLEBBIMM
NPOAyKTamM.

He npeBbilwanTe KOAMYECTBA 3arpyyKaeMbixX
MPOAYKTOB M BpeMsi UX 06paboTKH, yKasaHHble
B TabAuLLe.

He 3anoAHsiTe yally Bbillle OTMETKM
MaKCMMaAbHOTO YPOBHSI.

Cpasy ke nocAe OKOHYaHUs paboTbl
BbIHUMANTE BUAKY CETEBOTO LUHYpa U3
PO3ETKM DAEKTPOCETH.

Bo Bpems paboTbl aaekTponpubopa
3anpeLLaeTcs NPOTAAKMBATH MPOAYKTHI B
3arpy304Hbiit GyHKep MaAbLLAMU UAU KaKMMU-
AMbo npeameTamu (Hampumep, AonaTkon). Aas
3TOM LLeAM NMOAb3YUTECh TOABKO TOAKAaTEAEM.
Ecan Bam Bce ke HeO6XOAMMO
BOCMOAb30BATbCS PYKOU MAWM KaKUM-AUGO
NpeAMeTOM (HarpuMep, AOMaTKOW), BbIHbTE
BUAKY CETEBOTO LLUHYpa U3 PO3ETKM
3AEKTPOCETH.

XpaHWTe 3AeKTPONpUBOP B HEAOCTYMHOM AAS
AeTen mecTe.

3anpellaeTcs OCTaBAATb BKAIOYEHHbIW Npubop
6e3 npucmoTpa.

Y cTaHOBWTE KPBILLKY Ha Yallly B MpaBUAbHOE
noAoxeHue. Ternepb BCTpoeHHast GAOKMPOBKa
pasbAOKMpOBaHa U Bbl MOXeTe BKAIOYUTb
aAekTponpubop. Ha 6A0K 3AeKTpoABUraTeAs U
Ha HaBUMHYMBAIOLLLMMCSA KOAMAYOK HAHECEHbI
OTMeTKU. DAaeKTponpubop 6yaeT paboTathb
TOABKO B TOM CAyYae, KOrAa TouKa Ha 6Aoke
3AEKTPOABUraTEAS HAXOAMTCS HANPOTUB
TOYKM Ha HaBUHYMBAIOLLLEMCS KOAMaYKe.
BbikAlOUMTE 3A€KTpONpUGOP, MpeXAe YeM
CHATb C HEero Kakylo-AMbo Hacaaky.

Bceraa BbikAtovanTe aaekTponpubop,
YCTaHaBAMBAs MEPEKAIOYATEAb CKOPOCTU B
noaoxenue 0.
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Kak noAb3oBaTbcsa 3AekTponpnbopom

[Mpexxae 4eM CHATb KPBILLKY C

3AEKTPONpUGOpPa, NOACKANTE AO MOAHOM Yawwa ars 06paboTKM NPOAYKTOB
OCTaHOBKM ABMXKYLLUXCA AETaAen.

» Bbl cMoxeTe cHATb HaBMHYMBAIOLLUMCA e‘ “ yCTaHOBMTe Yawly Ha K)’XOHHbIl;i
KOAMA4YOK TOAbKO B TOM CAy4ae, KOrAa KpbllLKa npoueccop, NOBEPHYB Py4Ky B

He yCTaHOBAEHa Ha Yallly MAM KOTAQ YallKa
BMECTE C KPbILUKOW CHATbI C 3AeKTpornpubopa.
3anpeLuaeTtca norpyskatb 6AOK
DAEKTPOABUIaTEAsl B BOAY UAU APYrue
YXMAKOCTH, 2 TaK>Ke MpOMbIBaTb 3TOT BAOK
NnoA CTPyel BOAONPOBOAHOM BOAbI. AAs
OUYMCTKM BAOKA SAEKTPOABUraTeAst
MOAb3YUTECh BAQXXHOW TKaHbIO.

lMpexxae YeM MOAb30BaTbCS HOXKOM, CHUMUTE
C Hero 3aLLUTHBIM KOAMAYOK.

Mpexae yeM obpabatbiBaTh ropsuue

HanpaBA€HUU CTPEAKU AO LLLEAYKa.

VY cTaHOBUTE KpbILLKY Ha Yally. [oBepHUTe
KPbILLKY B HarMpaBAEHUU CTPEAKU AO
LeAYKa (AAA 3TOro notpebyercs
MPUAOXKUTL HEKOTOPOE YCUAME).

MPOAYKTbI, AAWTE UM OCTbITb (MaKCUMaAbHast BcTpoeHHas 6A0KMpoBKa
Temnepatypa - 80

» [pu nepepaboTKe ropsyen XKMAKOCTU UAU Ha BAOK 3AEKTpOABMraTeAs, Yallly M KPbILLKY
YKMAKOCTH, 06pasyloLLen MneHy, He HaAuBanuTe B HaHECEHbI OTMETKM. DAEKTPONpUGOp ByaeT
KyBLUMH BAeHAepa 6oaee | A skMaKoCTH BO paboTaTb TOABKO B TOM CAYHae, KOrAa OTMETKA Ha
usbexkaHne ee pacrAECKMBaHMS. BAOKE IAEKTPOABMIaTEAS PACMOAOXKEHA TOUHO

» Bpems 06paboTKM pasAMYHbIX MPOAYKTOB HaNpOTVB OTMETKM Ha HaBMHUMBAIOLLEMCA
yKasaHo B TabAWLLE AAHHOTO PYKOBOACTBA MO KOAMauKe.

3KCMAYaTaLMM HUXKE.
Cpasy ke NocAe OKOHYaHUS paboTbl
BbIHUMANTE BUAKY CETEBOIO LUHYpa U3
PO3eTKM 3AEKTPOCETH.

Il V6eanTech B TOM, 4TO AUMMA Ha KpbILKE M
AMHMS Ha Yallle HAXOASTCS TOYHO APYT
npoTue Apyra. [pu 3TOM BbICTYN KpbILIKM
GYAET AOMOAHSTb GOPMY PyUKM.

ObpaTnTe BHMMaHWE Ha TO, YTO Bbl HE CMOXETE
BOCMOAB30BATbCS Yalllen NP1 OAHOBPEMEHHO
YCTaHOBAEHHOM Ha SAEKTPOMPUOOpE KyBLIMHE
bAeHAEPA.
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3arpy3ouHbivt GyHKep U TOAKaTeAb

Il Ars AoBaBaeHMS KUAKMX MIMAM TBEPAbIX
MHIPEAMEHTOB UCMOAb3YWUTE 3arpy304HbIN
6yHKep. AASt NPOABUKEHMS TBEPABIX
MHTPEAVEHTOB BHU3 MO 3arpy304HOMY
ByHKepy MOAb3yWTECh TOAKATEAEM.

Bbl MOXeTe TakKe BOCMOAb30BaTHCS
TOAKaTeAEM AASl TOTO, YTOGbI 3aKpbITh
3arpy3ouHbivt GyHKep, He AomMycKas
BbIGpOCa MPOAYKTOB Yepes 3arpy304HbIN
6yHKep.

MeTaaAmyecknn HoX

(

d
{
-

» MeTaaAMYECKUIN HOX NpE€AHAa3Ha4Y€H AAA
M3MeAbYeHUA, NnepemMeLinBaHns,
Kyna>XMpoBaHUA U MPUTOTOBAEHUA Nitope.

Il CHumuTe C HOXa 3aLWMUTHBIM KOANAYOK.

PerkyLLme KpOMKKM HOXa OveHb ocTpble. He
npuKacanTech K Hum!

YcTaHOBUTE PaMKy AASl HOXEW-BCTABOK B
yally, a HOXMW-BCTaBKM B PaMKYy,
YCTaHOBAGHHY!IO B YaLly.

[MoAoxuTe B Yallly UHTPEAMEHTDI.
lMpeABapuTeAbHO HapeXbTe KpyrMHble
KYCKM MPOAYKTOB Ky61KaMu pasMepom
0KoAO 3 X 3 x 3 cM. 3akpouTe valy
KPbILLKOW.

MomecTuTe TOAKaTEAb B 3arpy304HbIN
6yHKep.

YcTaHOBWTE peryAsTop CKOpOCTH B
noAokeHue 2 (MaKCMMaAbHas CKOpPOCTb).
- [pouecc 06paboTKM ByAET MPOAOAKATBCA AO
NEPEKAIOUEHNIS peryAsTopa B noAoxkeHue 0
(BBIKA.).

» AASl yMeHbLLEHMA CKOPOCTHU NepeBeAUTE
PEryAsTop CKOpPOCTM B NMOAOXeHMe |.

NMoAe3Hble coBeTbl

» [pu M3MeAbYEHUM AyKa HECKOABKO pa3
BKAIOYaUTE MMI‘I)’AbCHbIlf'i pe)KMM, '-IT06bI He
AOI'I)’CTMTb l-IPe3MePH0I'O U3MeAbYeHUA /\)’Ka.
HPM U3MeAb4eHnu" TBePA,bIX COPTOB Cblpa He
BKAIOYaNTe SAEKTPOABUraTeAb HaAOATO. Cbip
MOXeT HarpeTbCﬂ, HAYHET NAaBUTbCA U
CAUNATbCA B KOMKMWU.

He FIOAb3)’l"1TECb HOXXOM AAA U3MEAbYEHUA
O4YeHb TBePAbIX MHFPEAMEHTOB, TaKUX KaK
KodeKHble 3epHa, KYpKyMa, MyCKaTHbIN OpeX M
K)’6MKM AbAa. HO)K MOXeT 3aT)’nMTbCﬂ.

B cAyyae HaAMNaHWA MPOAYKTOB Ha HOX AU
BHYTPEHHIOIO MOBEPXHOCTb Yaluu:

Il BuikaoumTe npubop.
CHUMMTE C YallK KPbILLKY.
C NOMOLLbIO AONATKM OUMUCTUTE

ApUAUNLLNE NPOAYKTbI C A€3BUA HOXKa NUAU
CO CTEHOK Yaluu.



B caydae HaAavnaHWsA MPOAYKTOB Ha HOX MAK
BHYTPEHHIOIO MOBEPXHOCTb Yaluu:

Il BsikaroumnTe npubop.

CHUMUTE C YaLLK KPbILLKY.

C nomolLLbio AOMaTKMU O4UCTUTE
MPUAUMLLME MPOAYKTbI C A€3BUSI HOXKA UAU

CO CTEHOK 4aluu.

Hoxun-sctasku

3anpeLaeTcs NOAb30BaTbCA HOXaMM-BCTaBKaMM
AN 0BPabOoTKM TBEPABIX MHTPEAMEHTO
HarnpuMep, KyBUKOB AbAR.

Il Mepea Tem Kak ycTaHaBAMBaTb pamKy AAS
HOMEW-BCTABOK Ha AEPXKaTeAb AAS
HaCaAOK, BCTaBbTE B PaMKy HOX-BCTaBKY.

PexyLLme KpOMKM HOXeW-BCTaBOK O4eHb OCTPble
He npukacanTech K Hum!

yCTaHOBMTe PaMKy AAA HO>KEeN-BCTABOK Ha
AEpXaTeAb AAA HaCAAOK, MMeloLmm1cs B
Yawle.

3akpoWTe Yally KpbILIKOW.

MomecTUTe MHIPEeAUEHTDI B 3arpy304HbIN
6yHKep, MPEABAPUTEABHO Hape3aB KpyrHble
KYCKM TaK, 4TOBbl OHU MPOXOAMAM B
3arpysoyHbIi byHKep.

PYCCKUUN &3

AAS NOAYYEHUS HAMAYULLMX PE3YAbTATOB
3arMoAHsANTe 3arpy304HbIi ByHKep
paBHOMEpHO.

EcAn Bam HEOOXOAMMO M3MeAbUTb BoAbLIOE

KOAMYECTBO MPOAYKTOB, PAa3AEAUTE MX Ha

HeBOAbLUME MOPLIMM U PETYASPHO OCBODOMKAAWTE

YaLly nocae 06paboTKM KaXKAOKM MOpLMM.

I AAf u3MeAbueHUS M Hape3KM yCTaHOBUTE
PEryASITOp CKOPOCTM Ha MaKCMMaAbHYIO
CKOPOCTb (NMOAOXKeHMUeE 2).

[NpoLiecc 0bpaboTKM ByAET MPOAOAXKATLCS AO
NepeKAloYeHs peryaaTopa B noroxeHue 0
(BBIKA.).

» AASl yMeHbLUEHWUS CKOPOCTU MepeBeAuTe
nepeKAloYaTeAb B MOAOXKeHHe |.

CAerka Ha)KMManTe TOAKATEAEM Ha
MHIPEAMEHTBI, HAXOASLLMECS B
3arpy3o4HoM ByHKepe.

» [pu M3MeAbYEHUMU MAFKMX OBOLLLEW MAM
$PYKTOB Bbl MOXETE YMEHbLUUTb CKOPOCTb,
repeBeAs MEPEKAIOYATEAb B MOAOXKeHMe |,
4TObbl HE AOMYCTUTL Ype3MepHOro
M3MeAbYEHUS OBOLLLEN U PpPYKTOB AO
COCTOSIHUSA Miope.
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Bl Aas Toro, 4To6bl M3BAEUL HOXK-BCTABKY M3
PaMKM, BO3bMUTE PaMKY AAS HOXeW-
BCTaBOK B PYKM Tak, 4Tobbl ee 3apHee
pe6po 6bIAC HaMpaBAEHO B Ballly CTOPOHY.
HaxkmuTe Ha Kpas HOXa-BCTaBKM
6OABLLIMMM MAABbLIAMM, U OH BbINAAET U3
PaMKMu.

Hacaaka-TecToMeluaAka

Hacaaka-TecToMeLLaAKa MOXET MCMOAb30BATHCA
AAS 3aMELLMBaHMA TeCTa AAS BbiNeYkM xAeba, AAS
MPUrOTOBAEHMS B3OUTOIO UAKOTO TecTa M
CMECeN AN KeKca.

Il VcranosuTe yawy Ha 6aok
DAEKTPOABUIaTEAS, YCTAHOBUTE HACAAKY-
TECTOMELLAAKY Ha MPUBOAHOW BaA.

MomecTUTE UHFPEAMEHTDI B YaLLy U
3aKpouTe yally Kpbiwkow. [Momecture
TOAKaTeAb B 3arpy304HbIv GyHKep, 4TO6bI
nsbexaTb pa3bpbI3ruBaHUS MPOAYKTOB Mpu
3aMeLLMBaHUM.

YCTaHOBUTE PeryAsTop CKOPOCTH Ha
MaKCUMaAbHYIO CKOPOCTb (MOAOXKEHME 2).

BaeHaep

BaeHAep nNpeaHasHaueH Ans:
- CMeLMBaHMS KUAKUX UHTPEANEHTOB,
HanpuMep, MOAOYUHBIX MPOAYKTOB, COYCOB,

HarnpUMeP, MOAOYHbBIX MPOAYKTOB, COYCOB,
GPYKTOBBIX COKOB, CYMOB, KOKTENAEH M
CAQAKOTO Yas.

- CMeluMBaHMA MATKUX UHTPEANEHTOB,
HanpuMep, NpeAHa3Ha4YeHHbIX AAS
MPUrOTOBAEHMS YKMAKOTO TecTa A OAMHOB
WAM MaroHe3a.

- [puroToBAeHMst Niope 13 OTBaPHbIX
MPOAYKTOB, HANPUMEP, AA AETCKOTO MUTaHMA.

Bbl MOXeTe NMoAb30BaTbCs SAEKTPONpPUGOPOM
C YCTaHOBAEHHbIM Ha BAOK SAEKTPOABUraTEAs
KyBLUMHOM GAeHAEpa UAM 6e3 Hero. B
OTCyTCTBME KyBLUMHA BAeHAEpa
3AeKTponpubop 6yaeT paboTaTb TOALKO B
TOM CAyYae, ECAU HaBUHYMBAIOLLLMACS
KOAMaYoK MPaBUAbHO HaBMHYEH Ha BAOKe
3AEKTPOABUIaTEAS.

Il AAs Toro 4ToBbl yCTaHOBUT KyBLUMH
6AeHAEPa, CHUMUTE HaBUHYMBAIOLLMMICS
KOAMaYOK, PACMOAOXKEHHbIN HaA,
PeryAaTOpoM CKOPOCTM.

MpoyHo 3adpuKcHpyTe KyBLUMH BAEHAEPA
Ha BepXHel NOBEPXHOCTU BGAOKa
3AEKTPOABUraTeAs, MOBOPAYMBas €ro no
cTpeake. Pyuka AoaxHa 6biTb obpatueHa
BA€BO.

He Ha)xMMaTe CAMLLKOM CMABHO Ha PyYKY
KyBLUMHa BAeHAepa.



MomecTUTE UHFPEAMEHTDI B KYBLUMH
6AeHACpa.

3aKpouTe KPblLLUKY.

Mepea Ha4aAOM 06pabOTKM NPOAYKTOB
06513aTeABHO YCTaHOBUTE Ha KpbILUKY
BACHAEPA 3ALMTHBI KOAMaK.

A Buibepute MakcMMaAbHYIO CKOPOCTh
(noaokeHue 2). DaekTponpubop byseT
MPOAOAXKATb paboTaTb AO MepeKAOYeHUs
peryAaTopa CKOpocTu B noAoxeHue 0
(BBIKA.).

Bpems 06paboTkm MPOAYKTOB NMPeACTaBAEHO B
TabAvLe.

MoAe3Hble coBeTbl

» HaanBanTe XMAKME MHTPEAMEHTBI B KYBLUMH
6AeHAEpa Yepes OTBEPCTUE B KPbILLKE.

» Yem AoAblie ByaeT BKAIOYEH
JAEKTPOABUraTEAb, TeM BOACE OAHOPOAHOM
OyAET NMOAyYeHHasi CMecCh.

» [Mpexae yem nNomelLatb B GACHAEP TBEpAble
MHIPeAMEHTDI, HapesalTe Ux Ha 6oree MeAKme
Kycouku. Ecan Bam Tpebyetcsa nepepaboTatsb

PYCCKUM &5

60AbLLIOK O6bEM MPOAYKTOB, Pa3AEAUTE €ro
Ha HebOAbLLME MOPLIMKM, @ He CTapanTech
nepepaboTaTb BCe MPOAYKTbI 32 OAMH MPUEM.

» TBepAble UHrPEAUEHTbI, HaMPUMEP, COeBble
606b! AASl TOAYHYEHWS COEBOrO MOAOKA,
cAeAyeT nepea 06paboTKOM 3aMOUUTB B BOAE.

» AASi NOAyYeHUs APOBAGHOIO AbA2 MOMECTUTE
KYGUKM AbAQ B KYBLUWH, 33KPOWUTE KyBLUMH
KPbILUKOW M BKAIOYUTE 3AEKTPONpUGOp B
UMMYAbCHOM peXKMMe.

EcAn MHrpeAMeHTbI MPUAMNAIOT K CTEHKaM
KyBLLVHa BAeHAEPa:

Il BuikAouMTE 3AeKTPONPUBOP U BbIHBTE
BUAKY CETEBOTO LUHYpa U3 PO3ETKM
JAEKTPOCETM.

OTKpoWUTE KPBILLKY.

3anpellaeTcs OTKPbIBaTb KPbILLKY KYBLUMHA AO
MOAHOW OCTaHOBKU ABIMDKYLLMXCA A€TaAen
aAeKTponpubopa.

OumuianTe HaAMMLLKE NMPOAYKTbI CO
CTEHOK KyBLUMHA C MOMOLLbIO AOMATKM.

YaepvBaniTe AonaTKy Ha 6e3onacHOM

PACcCTOAHUM OT Ae3BUN (MPUOAUBUTEABHO 2 CM).

» EcAv Bbl He yAOBAETBOpPEHbI pesyAbTaTOM
06paboTKM UHrPEeAMEHTOB, HECKOABKO pas Ha
KOPOTKMI MPOMEXYTOK BPEMEHM BKAIOUaNTE
3AEKTPOMPUBOP, HAXKMMas Ha KHOMKY
UMMYAbCHOTO pexxuma (pulse). Bbl MoxkeTe



66

PYCCKUM

TaK)Ke MepeMeLlaTb MHIPEANEHTbI AOTATKOM
(Npu BbIKAIOYEHHOM 3AeKTponpubope) uAn
OTAUTb 4aCTb COAEPXXMMOTO U 0bpaboTaTb
MEHBLLYIO MOPLMIO.

» B HeKOTOpbIX CAyHasix MHTPEAUEHTBI Aerde
nepeMeLLaTb, eCAU AOBABUTb K HUM HEMHOTO
YKMAKOCTH, HarNpUMep, AMMOHHOIO COKa, NMpu
CMeLMBaHUM GPYKTOB.

COKOBbIKMMAAKA AASl LLUTPYCOBbBIX

W

e

COKOBbIKMMaAKa ANA UMTPYCOBbBIX MOXET
NMPUMEHATBCA AAA BCEX BUAOB LINTPYCOBbIX.

Il VcranosuTe yawy Ha 6a0K
3AEKTPOABMIaTeAsl U MOMECTUTE CUTO Ha
vauy.

[NoBepHUTEe CUTO B HanmpaBAEHUM CTPEAKM
AO dUKcaLMM BbICTyMNa Ha cuTe (Bbl
YCABILLUTE LLLEAYOK).

yCTaHOBMTe KOHYC Ha CHUTO, CA€rka
HaAaBUB Ha HEro.

BbibepuTe MMHUMaAbHYIO CKOPOCTb
(noaoxkenue I).

[Npouecc 0bpaboTKM HAUHETCS W NMpeKpaTuTCa

MPpU NMepeKAIYEHUM PEryAaTopa B rnoroxeHue 0

(BBIKA.).

o=

CUABHO HaAaBMTE MOAOBUMHKOM MAOAA Ha
BPALLLAIOLLLYIOCS KOHMYECKYIO HaCaAKY.

MoAe3Hble coBeTbl

» Bpems oT BpeMeHu npepbiBanTe paboTy,
L|T06b| )’AaAMTb MAKOTb C CHUTA.

[PUrOTOBMB COK, BLIKAIDYMTE SAEKTPOABMraTEAb U

CHUMUNTE L4aLLJ>/ BMeCTeE C CUTOM U KOHI/lbIeCKOI/,|

HacaAKOW.

MocAe McnoAb3oBaHMSA CHUMMKTE YHauly u
MNPUHAAAEIKHOCTU COKOBBIXKUMAAKU AAA
LLMTPYCOBbIX, 4yTObbI M36eXKaTb npoTeKaHuA
COKa Ha 3AEKTPOABUIaTEAb.

AMNCK AASL SMYABIMPOBaHUS

Bbl MOXeTe MoAb30BaTLCA ANMCKOM AAS
IMYABTVPOBAHUA AAA MPUrOTOBAEHMS MaOHE33,
B3OMBaHMA CAMBOK M COMBAHMA ANYHBIX OEAKOB.

Bl VcramosuTe AMCK AAS 3MYABTUPOBaHUS Ha
AEpKaTeAb AASl HACAAOK, PACMOAOXKEHHDIN
B yalue.

lMomecTUTe MHrPeAMEHTbI B Yally K
3aKPOMWTE ee KPbILLKOW.

AAst AOCTUXKEHUS ONTUMAABHBIX
Pe3yAbTaTOB BbIGEpUTE MUHUMAABHYIO
ckopocTb (noaoxeHue ).



lMoAesHble coBeTbl

» CbuBaTb AnUHbIe BEAKM Ayullie BCEro, ECAM
OHW UMEIOT KOMHATHYIO TeMMnepaTypy.

» BbiHbTe AKLIA U3 XOAOAMABHMKA MO KpanHeu
Mepe 3a NMoA4Yaca A0 MX 06paboTKu.

» Bce MHrpeAMEHTBI AASt MPUrOTOBAEHMSA
MaloHe3a AOAXHbI UMETb KOMHaTHYO
Temneparypy.

Bbl MOXeTe A0DaBASTE MacAO Yepe3 HeboAblLLOE

OTBEPCTHE B AHULLIE TOAKATEAS.

» Ecau Bbl cobupaeTech B3GMBaTb CAMBKM,
6epuTe KX MPSMO U3 XOAOAMABHMKA. Bpems
B36MBAHMUS AOAKHO COOTBETCTBOBATH
yKazaHHoMmy B Tabauue. CAMBKM He HaAO
B36MBATb CAMLLKOM AOATO.

V1CnoAb3YUTE MMITYABCHBIA PEXIMM AASt GOABLIETO

KOHTPOAS! 33 MPUrOTOBAEHUEM.

Ouuncrtka

[Nepea O4MCTKOM BAOKA SAEKTPOABMIraTEA
BCErAa BbIHMMANTE BUAKY CETEBOTO LWHYpa M3
PO3ETKM IAEKTPOCETU.

Il Oumwarite 6r0K 3AeKTPOABMIaTEAS!
BA2XKHOW TKaHblo. 3anpeLuaeTcs norpyarb
BGAOK 3AEKTPOABUIATEAS! B BOAY MAM
MPOMBbIBaTb €ro MoA CTPYey BOADI.

KaxxabIit pas cpasy e nocae paboTsl
NpoOMbIBaUTe ropsiuen BOAOM C MOIOLLLUM
CPEACTBOM A€TaAM, KOHTaKTUPYylOLLMeE C
nuien.

PYCCKUUN &7

» Yawy, KpbILLKY Yaluu, TOAKaTEAb U
NMPUHAAAEXKHOCTH (32 UCKAIOUYEHWUEM KYBLUMHA
6AeHAEPa) MOXKHO MbITb TaKXKe B
MOCYAOMOEYHOW MalLUHeE.

DTU AETAAU NPOLAU UCTIbITaHWE Ha

YCTOVUMBOCTD K MbITbIO B MOCYAOMOEYHOM

malumHe B cootseTcTeum ¢ DIN EN 12875,

KyBlumH BAeHAEPa He MpeAHa3HaYeH AAS MbIT

NOCYAOMOEYHOM MatLmHe!

ByabTe 04eHb OCTOPOXKHbI MPU OUMCTKE HOXK
HOXXEBOro GAOKa BAEHAEPA W HOXEW-BCTaBOK
PexxylLme KpOMKK 3THX AeTarel odeHb ocTpble!

VOeANTECH, YTO AE3BMA HOXKA, HOXEBOrO BAOKA
BAEHAEPa U HOXKEW-BCTABOK HE BCTYMAIOT B
KOHTAKT C TBEPAbIMM MPEAMETAMM, KOTOPbIE
MOTYT WX 3aTymnuTb.

Noa BO3AEVCTBMEM OMPEAEAEHHDBIX MPOAYKTOB
LBET NOBEPXHOCTU AETAAEV MOXKET M3MEHWUTLCA.
DKCMNAYaTaLMOHHbBIE Ka4eCTBa AETAAEN MPK 3TOM
He YXyAWIOTCA, Yepes HEKOTOPOE BpeMms LIBET
AETAAEN, KaK MPaBMAO, BOCCTAHABAVBAETCS.

» HamoTanTe u3AMLLIEK CETEBOTrO LUHYpa BOKpPYT
6apabaHa, pacroAOXKEHHOTO Ha 3aAHeM
NaHeAu aAaeKTponpubopa.
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MapaHTHA u 06cAy>kMBaHue

['lo NoBoAY AOMOAHUTEABHOW MHGOPMALIMK AL B

BbicTpas oumncTka 6aeHAEpa

Il Hareiite B KyBlIMH GAeHAEpa TenAylo BOAY CAyYae BO3HMKHOBEHWS KaKMX-ANBO MpobAaeM
(He 60Aee 0,5 A) M HemHOrO MolOLLETO obpatanTecst Ha Web-canT komnaHnm «Duannc»
CpeACTBa. no aapecy: www.philips.com 1AM B LeHTp

KOMMaHUK «DUAUNCY NO OBCAYIKMBAHMIO
3aKpowTe KpbILLKY. noTpebuTeAen B Ballen cTpaHe (Bbl HAMAETE ero
HoMep TeAedpoHa Ha MEXAYHAPOAHOM

[MepeBeAs NepekAlovaTeAb B MOAOXKEHUE rapaHTUMHOM TaAoHe). EcAn MoAOBHbIV LIEHTP B
MUMMYAbCHOTO PEXMMa, AaNTe Ballleyi CTpaHe OTCyTCTBYET, 0bpaTuTeCh B Bally
aneKTponpubopy nopaboratb HeKoTopoe MECTHYIO TOProBYIO OPraHM3aLmio KOMMaHWUm
Bpems. Koraa Bbl nepeeeaeTe «DUAUIC» UAK B CEPBUCHOE OTAEAEHME
nepekAtodaTeAb B noaoxeHue 0 (BbIKA.), komnaHuun Philips Domestic Appliances and
3AEKTPOMNPUOOP BbIKAIOUMTCA. Personal Care BV.

CHuMUTe KyBLUMH BAeHAEpa ¢ nNpubopa u

NPOMOUTE €ro YMCTON BOAOW. (DyHKu.M NPUHAAAEXHOCTU U onepauum

XpaHeHue MpuHaar  Onepauus MPOACAKUTEABHOCT
€XHOCTb 06paboTKM
XPaHEHMe MEAKUNX I'IPMHaAAe)KHOCTEIh
R V13MeAbYeHye, MPUrOTOBAEHMWE MIOPE, 10 - 60 cek.
» YcTaHOBUTE MPUHAAAEXKHOCTH (HOX M paMKy nepemetmsanme
AASl HOXXEN-BCTABOK) Ha AEPKaTeAb AAS ? 3amellrBaHme TecTa 60 - 180 cex.
HaCaAOK W XpaHuTe ux B 4awe. [ocaeaHen e Hapeska, uamenbuetivie, WMHKOBKa 10 - 60 cex.
BCErAa YCTaHaBAMBAMTE PaMKy AASl HOXEN- -
o KynaxvpoBaHuie, MpUroToBAeH1e rniope 10 - 60 cek.
BCTaBOK.
- BbhKyMaHie MACAOB LIMTPYCOBbIX 3aBUCUT OT KOAMYECTBA
CwmelmsaHyie, B361BaH/e, 10 - 60 cek.

®

SMYAbrMpOBaHMeE
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Mouck u ycTpaHeHUe HeEMCNPaBHOCTEN

Mpobaema PewueHune MurpeanenTtol Maken [Mpun  Onumcanue npoueAypbl MNpumeHeHne
., M Pe3yAbTaT ~ MaAbH aAAEX roToBOro
DAekTponpubop He [MoBepHUTE YalLy/VAK KPbILLKY MO YacOBOW CTPEAKE AO
06paboTkM oe HOCTb NpoAyKTa
BKAIOYAETCA. LeAdKa. YbeanTech B TOM, YTO OTMETKM Ha Yalle 1 /
KoAny  /ckop
KPbILUKE PacrioAOXKEHbI TOUYHO APYr MPOTUB APYra.
P P Py Ip ith ecTBO OCTb
DAeKTponpubo [No-BUAVIMOMY, aBBTOMATUUECKOE YCTPOWCTBO
ponpubop M yerp AbBAOKM, 500r /2 HapexbTe oBolm Ha Kycouky,  CanaTbl, bAoA
HEOXMAGHHO MEPECTAA 3aLUNTHOIO OTKAIOUYEHHS OTKAIOUMAO MPUBOP OT CETH ;
MOPKOBb, NPOXOASLLME B 3arPy304HbIV 13 CbIpbIX
paboTatb. BCAGACTBYE neperpesa snekTponpubopa. |) Boikaiounte >
KopeHb OyHKep. 3anoAHKTe OyHKep oBolLen
aneKTponpubop (noroxkeHue 0). 2) BbiHbTe BUAKY
. ceAbAepes - KYCOUKaMM W HapexbTe X
CETEBOTO LWHYpa M3 PO3eTKM AeKTpoceTw. 3) Aante
LIMHKOBaHMWe AOMTVIKaMU, OCTOPOXKHO
IAEKTPOMPUBOPY OCTbITL B TeyeHne 60 MUHYT.
MPOTAAKVBAS BHI3 TOAKATEAEM.
4) BcTaBbTe BMAKY CETEBOTO LUHYpa B PO3ETKY
snekTpoceTy. 5) CHOBa BKAIOUMTE SAEKTPOMPUBOP. AbAroku, 500r @ /2 Hapexbre oBowm Ha Kycouky, Canarbl, bAoA
MOPKOBb, MPOXOASLUVE B 3arpy304HbIV 13 CbIpbIX
Hacaaka ans [poBepbTe, NOBEPHYAM AM Bbl YaLlly U KPbILLKY MO P i Py P®
. KopeHb ByHKep. 3anoAHUTE ByHKep oBoLLEV
nepeMeLUMBaHnsA A  YaCOBOW CTPEAKE AO LUEAYKA.
CeAbAEpES - KYCOUKaMM 1 HapexbTe UX
TECTOMELIAAKA HE
HapesKa ANOMTVIKaMM, OCTOPOXKHO
BpaLLAIOTCS.
AOMTHKaMM MPOTAAKMBAS BHI3 TOAKATEAEM.
VcTaHOBAEHbI U EcAn kyBLUMH BAGHAEPA M Yallla AAT MepepaboTKu )
HKuakoe 750 CHauaAa 3aAenTe B KyBLUMH BANHbI, BadpAn
KyBLIWH bAeHAEPA, 1 MPOAYKTOB YCTaHOBAEHbI MPaBUABHO, ByAET paboTaTb 0/2
TEcTo (A MA 6AEHAEPA MOAOKO, 3aTEM
yala AAA TOABKO BAeHAep. EcAM BbI XOTUTE MCMOAb30BATD Yallly
6AVHOB) - MOAOK A0baBbTE Cyxue UHIPEANEHTBI.
nepepaboTku AN NepepaboTKy MPOAYKTOB, OTCOEAMHUTE BACHAEP 1 .
3 5 B36uBaHVe a MepeMelunBanTe B TeUeHUe
MPOAYKTOB, HO 3aKPOMTE MOHTKHOE OTBEPCTUE, 3aBUHTYB 3aLUMTHBIA
NPUGAU3UTEABHO | MUHYTBI.
paboTaeT TOABKO KOAMAYOK.
[Npn HeobxoAMMOCTH
bAeHAEp.
NOBTOPWTE 3Ty MPOLEAYPY.
3aTeM caenaiTe nepepbis Ha
HECKOABKO MUHYT, AAS TOTO
YTOObI SAEKTPOMNPUOOP OCTbIA
AO KOMHATHOM TEMMepaTypel.
Manmposourbl 100 /2 VcnoawsywiTe cyxoW, ["NaHpoBaHHbI
€ Cyxapu - XPYCTALLMN XAe0 e bAIAR,
M3MeAbYeH1E 6AI0A,

ob)kapeHHble B
Cyxapsx
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MHrpeAneHTbI MpuH  OnucaHue npoLeaypbl [NpumeHeHue MHrpeameHTbl Makcu OnucaHue npoueAypbl MpumeHeHne
1 pesyAbTaT asnex roTosoro M pe3yAbTaT  MaAbH roToBoro
06paboTKM HOCTb NpoAyKTa 06paboTKM oe NpoAyKTa
/ckop KOAMY
ocTb ecTBO
CAvBOYHbBIE 300r 0/2  AaanoaydeHus BosaywHoro  AecepTbl, Bapetble 500r /2 A NpuUroToBAEHUA Baloaa anst
Kpemb! - NPOAYKTa UCMOAL3YITE yKpaLLeHye OBOLLM 11 MSCO rpy6our3MeALUEHHOTO Miope AETCKOro
B36MBaHKeE pa3mAryeHHoOe MacAo. KOHAUTEPCKUX - AobaBbTe HeboAbLLoe nMTaHus
TN NPUrOTOBAGHM KOAMHMECTBO YKMAKOCTU. AAs
; e niope NPUrOTOBAEHUS XKIAKOTO Miope
Coip 200r /2 Wcnonbsyute cbip [NapmesaH  [apHupel, Cymbl, P P ) A P
NPOAOAKANTE AOBABAATL
(MapmesaH) - 6€e3 KOpKM, Hape3aB ero coychbl, bAI0AR,
XKMAKOCTb AO TEX MOp, Noka
M3MeAbYeHe KyOuKamm pasmMepoM 3 X 3 cM.  OB>KapeHHble ,
CMECbh He CTaHeT OAHOPOAHOM.
B CyXxapsx
Orypusl - 2 /| TlomecTuTe orypeL B Canatbl,
Coip (Tayaa) - 2001 [peABapUTEABHO HapexbTe Coycbl, nnuua, P orp
Hapeska orypL 3arpy30UHbIv ByHKep 1 rapHUpbI
TOHKOe CbIp Ha KyCOUKM, MPOXOAALLME B BAIOAR,
. AOMTHKaMM a OCTOPOXXHO MPOTOAKHUTE €ero
M3MeAbYeHne 3arpy30UHbIV ByHKep. obxapeHHble B
OCTOPOXKHO MPOTaAKVBATE B Cyxapsix, .
NX BHIM3 TOAKATEAEM. doHA TecTo (ans 500r ®/2 CwmewanTe TeNAyio BoAy C Xneb
” ; BbINEYKM MYyKM OMOKAMM 11 CaxapOM.
LLlokonaa, - 200r /2  VcnonbsywTe TBEpAbIM [apHupel, 4 ap P
xneba) - AobaBbTe MyKy, pacTUTEABHOE
M3MeAbYeHne LIOKOAaA 6€3 A0DaBOK. KpeMbl, p
3amelumBaHme MacAO, COAb U 3amelLViBaitTe

ﬂpeABaleTe/\bHO rnoAoManTe KOHAUTEPCKME

TEeCTO B TeYeHne
€ro Ha KyCo4Kun pasmMepom 2 M3AEAMSA,

npubAnsnTersHo 90 cek.

M. MyCChl .
AaiiTe TeCTy NOAHATBLCA B
Bapetble 250r /2  VcnonbsyiTe BapeHble dacorb  [liope, cymbl TeueHre 30 MUHYT.
ropox, $pacoAb nan ropox. Mpu
pox. P P Tecto (ans 750r ®/2  BbinoAHuTe mpoLeaypy, Mauua
- HEOBXOAMMOCTY AAS
UL - MyKw aHaAOTUYHYIO MPOLIEAYPE
MPUrOTOBAEHM YAYULLEHMS KOHCUCTEHLIMM
3aMmeluvBaH1e 3aMeLUMBaHNs TecTa AAS
e niope A0GABbTE HEMHOTO KUAKOCTU. 5
BbINeUKM xAeba. 3amMelunBanTe

TecTo B TeyeHue | MUHYTbI



MHrpeamenTbl Makeu

M pesyAbTaT  MaAbH
06paboTKu oe
KOAMY
ecTBo
Tecto (anst 300 r
KOHAWMTEPCKMX  MyKM
M3AEAUN U3
NecoYHoro
TecTa) -
3amellvBaHme
Apoxokeoe 500 r
TecTo - MYyKM
3amellvBaHue

MpuH
apAexk
HOCTb
/ckop
ocTb

2/2

2/2

Onucanue npoueaypsl

ICnoAB3yTE XOAOAHBIN
MaprapuH, Hape3aHHbIV
KyCOUKamu pa3mMepom 2 CM.
BebinbTe B yally Myky 1
A0baBbTe MaprapuH.
3ameluvBanTe AC TEX MOP,
MoKa TeCTO He CTaHeT
paccbinyaTbiM. 3aTem,
MPOAOAKAS MepeMeLLMBATD,
A00aBbTE XOAOAHYIO BOAY.
[NpekpaTuTe NepemMelLnBaTb,
KaK TOABKO TeCTO HauHeT
NPUHMMATb GOPMY Luapa.
[Npexae yem o0bpabaTbiBaTh
TECTO AAAbLLUE, AUTE eMy
OCTbITb.

CHavana cmetllianTe B
OTAEABHOWM EMKOCTM TeMAYio
BOAY C APOXOKaMM 1
HEBOABLLMM KOAMYECTBOM
caxapa. [TomecTuTe BCe
VHIPEAMEHTbI B Yallly AAS
nepemeLImnBaHmua 1
3amelmBaiTe TeCTo, Moka ero
MOBEPXHOCTb HE CTaHeT
TAGAKOW 1 TECTO He
nepecTaHeT MpUAMMATh K
CTeHKaM Yalln
(MprbAM3MTEABHO | MUHYTY).
AaiiTe TecTy NOAHATLCA B
TeveHre 30 MuUHYT.

MpumeHeHne
roToBoro
MpoAyKTa

Mupor ¢
ABAOKaMK,
neveHbe,
OTKPbITblE
nmporu ¢

bpykTamm

Xneb BbiclIErO
KauecTsa

MHrpeaneHTbI
1 pesyAbTaT
06paboTKM

AndHble 6eAku
- cbuBaHme

OpyKTbl
(Hanpumep,
A6A0KM,
6aHaHbl,
KaLiTaHbl) -
MPUrOTOBAEHM
e nope

OpyKTbl
(Hanpumep,
ABAOKM,
HaHaHbl) -
M3MeAbYeHne

YecHok -
MN3MeAbYEHIE

3eneHb
(Hanpvmep,
neTpyLuKa) -
M3MeEAbYEHME

Makeu
MaAbH
oe
KOAMY
ecTBO

4
ANYHBI
X

Oenka

500 r

500 r

300 r

He
MeHee
50r

®/|

0/2

R/2

/2
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Onucanne npoueAyps

VcnonbsyiTe smdHble GeAkw,
MMeIoLLME KOMHATHYIO
Temnepartypy. [pumedarie:
UCMOAB3YHTE He MeHee

2 ANUHBIX BEAKOB.

CoBeT: AA TOrO, YTObbI LIBET
OPYKTOB HE U3MEHMACH,
A06aBbTE HEMHOTO AUMOHHOTO
coKa. AAS TIOAYHEHMS KUAKOTO
niope A06asbTe HEMHOTO
HUAKOCTU.

CoBeT: AAS TOTO, YTOObI LBET
GPYKTOB HE M3MEHMACS,
206aBbTE HEMHOMO AMMOHHOTO
coKa.

Qunctute YecHoK. Haxmmante
Ha KHOTKY MMTYAbCHOMO
PEXIMMa HECKOABKO Pas, YTobb!
HE AOMYCTUTb YpE3MEPHOTO
M3MEABYEHMS YECHOKA.
McnoabsyiiTe nopLmio YecHoKa
He meHee |50 T

I_IepeA M3MEAbYEHNEM
BbIMOWTE M O6C>/LLIMT€ 3€AEHb.

MpumeHeHne
roToBoOro
NpoAyKTa

[yamHru,

cydae,
MepeH M

Coycbl,
LAXKEMB,
MYAVHTY,
AETCKOe
nuTaHue

Coycbl,
AIKEMB,
MYAVHU,
AETCKOe
n1TaHe

[apHupbl,
NOAABbI

Coycbl, cynbl,
rapHUpbl,
apomaTm3vpos
aHHOE MacAO
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MHrpeAneHTbI
1 pesyAbTaT

06paboTKM

Cokun
(Hanpwmep, v13
nanamu,
apbys3a, rpyLwm,
ryansiea) -
KyMna>knpoBaHu
e

MavioHes -
B36VBaHVE

[NocTHoe
MSICO -
M3MeAbHeHNe

Msico, pbiba,
nTvua
(rpyaHas
YacTb) -
M3MEABUEHME

Makcu
MaAbH
oe
KOAMY
ecTBo

500 r
(obue
e
KOAMY
ecTBo

)

500 r

400 r

MpuH
aAAex
HOCTb
/ckop
ocTb

0/2

/2

/2

OnucaHue npoueAypbl

[0 »eAaHMIO MOXKHO
A00aBUTb BOAY AV APYTYIO
MUAKOCTb AAA TIOAYHEHUA
MeHee rycToro coka.

Bce MHrpeAneHTbl AOAKHBI
MIMETb KOMHATHYIO
TemnepaTtypy. [pumedaHme:
MCMOAB3YMTE He MeHee |
KPYMHOTO AnLa, MAM 2 MEAKUX
ANLL MAM 2 IMYHBIX KEATKOB.
PasbeliTe B valy svLO, BAEHTE
HEMHOTO YKCyca U A0baBAANTE
MO KamnAAM pacTUTeAbHOe
MacAo.

CHadana yAaA1Te CyXOXMUAMA 1
kocTn. HapexbTe Msco
KyOuKamu pasmepom 3 cM. Aas
NOAYHEHUs KPYMHO pybAEHHOTO
daplua paboTanTe B
VIMMYABCHOM PEXMME.

CHauana yAaA1TE CyXOXMAMA 1
KkocTu. HapexbTe Msco
KybuKkamu pasmepom 3 cM. Aps
NOAYHEHUS KPYMHO PybAEHHOTO
dapLia paboTaniTe B
VIMMYABCHOM PEXMME.

[NpumeHeHue

rotosoro
NpoAyKTa

OpyKTOBbIE
COKM

Canarbl,
rapHu1pbI m
coyc A
bapbekio

BudLuTexcsl,
rambyprepi,
bprKaAEABKIM

BudliTekcsl,
rambyprepbi,
bpUKaAEAbKM

MHrpeaneHTbI
U pesyAbTaT

06paboTKM

MonouHble
KOKTEWAN -
CMeLLIVBaHue

CMmecn and
MPVrOTOBAEHM
A MMPOXKHbIX -
CMeLIMBaHMe

Opexu -
M3MeAbYeHne

Penyatbin Ayk
- LWMHKOBaHMe

Penuatbint Ayk
- HapesKa
KyCOUKamu

500
MA
MOAOK

250 r

500 r

300 r

0/2

2/2

/2

R/2

@
\9)

/1

McaHUe NpoLLeAypbI

[NpuroTosbTe dpyKTOBOE MIOPE
(13 BaHaHOB, KAYOHUKM U T.A.) C
AobaBAeHVEM caxapa, MOAOKa
1 MOPOXEHOTO 1 TLATEALHO
nepemMellanTe.

VHrpeAveHTbI AOAKHBI UMETH
KOMHATHYIO Temreparypy.
[epemelumBanite
pa3MsrYeHHOE MacAO 1 caxap
AO Tex Mop, MoKa cMecb He
CTaHET OAHOPOAHOM 1
MbllUHOW. 3aTeM A0GaBbTe
MOAOKO, AILIA U1 MYKY.

AAs Tpy6OrO M3MeAbUEHUS
MOAB3YMTECh KHOMKOWM
MMIYABCHOTO pexumma. Ecan
BaM HY>KHbl ADODAEHbIE Opexy,
CBOEBPEMEHHO MpepBuTE
13MeAbYeHMe.

QuuncTHTE AYK 1 paspexsTe
KaXKAYIO AYKOBYLLY Ha 4 YacTu.
HakmnTe 2 pasa Ha KHOMKy
VIMMYABCHOTO PeXMa 1
MPOBEPbTE PeE3yAbTAT.

OuncTrTe AYK 1 HapexbTe ero
Ha KyCOUKM, MPOXOAALLME B
3arpy30o4HbIvt OyHKep.
["pumevaHyie: oaHa Nopums
AONKHA COCTaBAATb HE MeHee
100 .

MpumeHeHne
roToBoro
MpoAyKTa

MonouHble
KOKTenAn

PasanuHbie
BUABI BbINEYKM

Canarbl,
MYAVHI U,
CAOBHBIVI XAeb
C opexamu,
MMHAGAbHAA
Macca

Canarbl,
roToBble
BAI0AR,

rapHupbI

Canarbl,
roTosble
BAI0AR,

rapHUpbI
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MurpeanenTtol Maken [Mpun  OnucaHue npoueaypsl MpumeHeHne PeuenTbi

M pe3yAbTaT  MaAbH aAAEX roToBOro
obpaboTku  oe HOCTb npoAyKTa Ka6aukoBasa nacrta AAA COHABUUEMN
koad  /ckop VHrpeAmeHTb!:
ecTBO OCTb - 9 kabauka
Cynbl - 500 ©@/2 Wcnoassyvite BapeHbie osowy  Cyrbl, cOychl - 3 BapeHbix AKLa
MEPEMELIMBAN  MA - | HeboAbLIas AyKoBULA
ne - | cToroBasa AoxKa pacTUTEABHOIO MacAa
B3buTbie 500 /1 AocTaanTe cAvBKM 13 VkpalueHue - neTpylKa
CAVIBKM - MA XOAOAMABHMKA OAIOA, KpEMBI, = 9-3 CTOAOBbIE AOMKKI CMETaHb!
B36VBaHKe HEMOCPEACTBEHHO MepeA, MOpOXeHoe ,
s oy e - AVIMOHHbIM COK, COYC TabacKo, COAb, nepeLl,
NOPLIMSA CAUBOK AOAKHA NOPOWOK Kappw, narnpuka
COCTaBAATb He MeHee |25 MA.
ApA nprroToeAeHiA > BbiMoime m obcylumme Kabauku, HaWMHKyYmMe mx
TpebyeTca okono 20 cekyHA. HOXOM-BCMABKON Al MOHKOT0 M3MEAbYEHNS B

yate gas obpabomku npogykmos. [leperokmme
HALWMHKOBAHHbIE Kaba4yku Ha 6AI0go, Nocbinbme
COAbIO M ocmasbme HA |5 MuHym, gas moro
4mobbl COAb BAMMAAQ B cebsi COK U3
HAWMHKOBAHHbIX Kaba4kos. Paspexkbme AykosuLly
HA 4 Yacmu 1 MOHKO U3MeAbUMME ee BMeCme C
3ybKom yecHokd. Omgeame AUCMbs NnempyLUKM
0m CmebAel U U3MEABUMME UX.

> 3ameM NepeaoyKrme HALMHKOBAHHbIE KAbayKu
HA YMCMOE NOAOMEHLIE 1 OMOXKMUME U3 HUX
»Kugkocmb. Hanerime Ha ckosopogy
PACMUMEABHOE MACAO, CAETKA 0b3Kapbme
M3MeAbUEHHbIE AYK M HECHOK M gobasbme
HALMHKOBAHHbIE Kabauku. Bcs skmgkocme
gOAKHa BbINaprmecs. Aavime 0bkapeHHbIM
MHrpegueHmam HemHoro ocmsims. Ouucmume
AALA M B MEYEHNE HECKOABKUX CEKYH]
M3MeAbUMme Mx B Yaile gas obpabomku
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npogykmos. Aobasbme B udllly gas 06pabomkm
NULLM OCMAAbHbIE MHFPegUeHMbI, NPHUNPasbl 1
nepemetuaime Hoxom. [logasavime Ha
003KAPEHHbIX AOMMMKAX xAeba.

®pyKTOBbIM NHUpOT
HrpeaneHTbI:

v

180 r ¢puHmKoB

270 r yepHoCAVBa

60 r MrHAAAA

60 r rpeLknx opexos

60 r nsoma

60 1 KMwMMLLa

240 r p)kaHoW MyKW rpyboro nomona
120 r NweHn4YHON MyKM

120 kopunyHeBoro caxapa
LernoTKa CoAU

| MakeTyK nexapckoro rnopoLuka
360 r >KMPHOTrO MOAOKa

Ycmarosime B yalle MEMAAMMYECKMI HOXK.
[Nomecmume 8 yalwy Bce MHrpegneHmbI
nepemelumsarime ux B meyerue 30 cekyHg Ha
MAKCMMAABHOV cKopocmu. Bbinexavime nupor 8
popme gamHout 30 cm 8 meuenmre 40 MuHym npu
memnepamype | 70°C

Mupor c Aykom-nopeem
MHFPGAVIGHTbI ANA TECTa:

250 r nweHn4YHOM MyKM (MAM OBOHOM
MLIEHUYHOW MYKM)

LernoTKa CoAm

| cTonOBast AOXKKa MeA

20 r cBeXXUX Apoxoken UAK | /2 nakeTa
CYLLEHBIX APOXOKEM

100 r Macra

6 CTOAOBBIX AOXEK TEMAOK BOADI

N HFPEANEHTDI AAA HAYMHKNL

v

500 r ayka-nopes

PacTUTEABHOE MACAO

4 a1ua

500 r cmeTaHbl

COAb, Mepel, | -2 YalHble AOKKN MyKM, ECAU
TpebyeTcs

[omecmume sce uHrpegueHmel 8 yaily 1
3ameLunBaime go NOAyYeHMs mecma NAOMHOM
KOHCUCMeEHLMK. Aaime mecmy nogHImbCs B
meyerne npubAsumerbHo 30 MuHym.
HawwHkyime Ayk-nopeti Hacagkon gast
HapesaHus. Hanerime Ha ckoBopogy HEMHOro
MACAQ M NOGIKAPMBAME AYK B MeYeHMe
HECKOABKIX MuHym. [TomMecmume ocmaslumecst
MHrpegueHmbIl B KyBLUMH 6AeHgepa 1 B36uBarime
go KoHcucmeHLmumn cmemanbl. Aobasbme -2
CMOAOBbIE AOXKKU MYKM At MOro, 4mobbl cMech
cmana boaee rycmo.

CMmaxkpme >Kupom bopMy gas BbINeUKM
grnamempom 24 cMm 1 paBHOMEPHO nokporime
mecmom gHo 1 boKoBblE CMEHKM (hOPMbI.
Pacnpegeanme aykosyio cmecb Ha mecme u
3aAelme ee 0OCMABLMMMCA MHTPegUeHMamu.
Bbinexayime 8 npegaapumenbHo Harpemow
gyxoske B meyeHue 40 MuHym npu
memnepamype | 80°C. [ogasarime 8 menaom
WA XOAOGHOM BHUGE.



lyAs1 no-BeHrepckm
VHrpeameHTbI:

| cToAOBas AOXKKa PaCcTUTEABHOMO MacAd
| AyKOBMLA CpeaHero pa3vepa

| YaviHas AOXKKa ManpuKu

400 r CBMHMHbI A FOBAAMHDI

| 3eneHbIV NepeLl

| nommaop

COMb

200 r mopKosM

300 r kapTodens

cemeHa TMUHa

> BbiMo¥ime MSACO U Hapexkbme ero Kyoukamu

pazmepom 2 cm. Ounucmmme AyK M U3MEABYMME
ero 8 yaie gas 0bpabomku npogykmos
MEMAMMUECKUM HOXKOM. Ygaarme cepguesnHy
13 3eAEHOro NepLA 1 HaPEeKbMe ero KOAbLIAMM C
NOMOLLIbIO PETYAUPYEMOrO gUCKA GAS HOPE3KM
AoMmmKoB, CHUMMME KOXKULY C NoMMUgopd,
BbIHbME 3ePHBILLIKM M HaPEXXbme NOMUgop
moHKKMUM norockamu. Obxkapbme n3MeAbYEHHbIV
AYK B DACMUMEABHOM MACAE gO MAMKOCMM.
CHMMMe CKOBOPOGY C AYKOM C NAMMbI 1
nocbinbme AyK Nanpumkoy, gobasbme MsCO u
obxkapueayime HA CUAbHOM OrHe npu
NOCMOSHHOM NEpeMELIMBAHMM B MeYeHMe
HECKOABKMX MuHym. Aobasbme 3eAeHbi nepeL,
NOMUGOP 1 COAb NO BKYCY, HAKPOMMeE CKOBOPOGY
M mylwmme npu yMepeHHOM HarpesaHmm 8
COBCMBEHHOM COKY, NOKA MSCO He cmaHem
NOYMU MSTKUM.

> B 3mo Bpems oumncmmme u HaWmHKyime
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MODKOBb C NOMOLLbBIO PEryAUPYeMOoro gucka gasi
Hape3Ku1 AOMMUKOB, OUUCMMME 1 HapexKbme
KybrKkamu kapmocpenb. Aobasbme K MsCy
MODKOBb M Kapmogeab 1 BAEKIMe XOAOGHYIO BOGY
gASl MAKoro KOAMYeCMBA Cyna, KOmopoe Bbl
xomumme noAydms (npubananmensHo 1,2 A).
[Tpunpasbme wenomKoy cemsiH MMUHA 1
KUngmume Ha MegAEHHOM OrHe, NOKA BCe
NpogyKmbl He CMAaHym MSArKUMK Kak Macao. [ pu
Heobxogumocmu gobasbme CoAb.

[Togasavime ropsumm. B kavecmae raprupa sbl
MOXKEMeE MCNOAL30BAMb KOAbLIA 3€AEHOr0 nepua
¥ N0game Ha omgeAbHoM BAIOge 0CMPbIVi nepeL.

KAy6HMUYHBbIM Nupor
NHrpeaneHTb:

100 r maprapvHa

100 r caxapa

3 AWMYHBIX XKEATKA

240 r Mykn

100 r kokocoBoro opexa

HaumHka:

80 r caxapa

2 YalHble AOXKN AMOHHOTO COKa
400 r cAnBouYHOrO Cbipa

500 r kAyBHWKK

[Aa3ypb:

500 r kayOHWKM
250 MA BOAbI

- 120 r caxapa

60 1 KyKypy3HOro Kpaxmana
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VKpatueHue:
- 250 r camBok

» Harpeyime gyxoeky go 180°C. C nomoLibio
MEMAAAMYECKoro Hoxa B3besime Kpem u3
MaprapuHa u caxapa.

» Aobasbme npu nepemelnBaHm AMIHbIN

XKEAMOK, 3dmeM MYyKY 1 KOKOCOBbIE XAONbS.

[Toroskmme mecmo Ha npomuseHb, cgeaarime

BUMbIE KPAA 1 HAKOAUME NUPOT BUAKOM.

Bbinekarvime 8 meyenue |5-20 MuHym, noka

mecmo He CmMaHem CBEMAO-KOPUYHEBOrO LiBema.

Aaime ocmbimb Ha nogcmaske. C nomoLLbio

HACAgK1 gAsl nepemMeLLMBaHmMs nepemellayime 8

Yaie caxap, AMMOHHbIN COK U CAMBOYHBIV Cbip go

BO3gyLLUHON KOHCMcmeHLUmn. Pacnpegeanme

HAYMHKY NO NOBEPXHOCMIM OCMbIBLLENO KOPXKA.

Vkbacbme mopm Arogamm KAYOHUKM (HUXKHEN

CMopoHOW Arogbl 8HM3). Ybeprme mopm 8

XOAOGUABHUK.

[puromosbme raasypb. CMmelarime ocmasLumecs

Arogbl KAYOHUKIM C BOGOW 1 CAXAPOM B KyBLUMHE

breHgepa. Pacmeopume kpaxman B |25 ma

KAYOHWYHOWM cMecn. AoBegume KAYOHWUYHYI0 CMeCh

go KuneHus. B MoMeHm 3aKkunaHms BAelime B Hee

npu nepemeLIMBaH1M pacmaeopeHHbIl

KYKYby3HbI Kpaxman. Aoxkkoun pazaerime

ropsidyi0 rAdsypb NoBepX Arog KAYOHuKY 1

oxAdgume 8 meyeHue geyx 4acos. Ykpacbme

BEPXYLIKAMM [YCMbIX B36MMbIX CAUBOK.

v

MOAOUYHbIN KOKTEUAD CO CBEXXMMU
$pykTammn

HrpeaneHTbI:

- 100 r 6aHaHOB MAM KAYBHMKM

- 200 MA cBeXkero MoAoKa

- 50 r BaHWABHOrO MOPOXKEHOTO

- Caxap-necokK Mo BKycy

v

Oumrcmume 6aHAHbI MAK BEIMOMME KAYOHUKY.
Hapexxeme ¢dpykmer HEDOABLIMMI KYCOYKAMM.
[Momecmume sce uHrpegueHmbl 8 KyBLUMH
bAeHgepa. [Nepemelusarime go noaydeHus
O0gHOPOgHOW MAcChbl.

Bbl Moskeme camu 8bibpamb pykmbl gad
NPUFOMOBAEHMS MOAOYHOTO KOKMEWAS C BALLMMM
AOOVMBIMM CBEXKUMM DPyKMamu,

v

KoAbLLO € HAUMHKOM M3 A€CHbIX

opexoB

VIHrpeaneHTbl ans TecTa:

- 500 r npocesiHHOM MyKM

- 75T caxapa

- | vaiHasa AoxKa coamn

- | avuo

- 250 mA Monoka (npu 35°C)

- 100 r pasmsryeHHoro mMacaa

- 30 r cBeXmX ApOXoKe (MpK UCNOAB30BaHMM
CYLUEHbBIX APOXOKEN CM. MHCTPYKLMM Ha
YMaKoBKe).

HaumHka:

- 250 1 M3MEABYEHHBIX AECHBIX OPEXOB
- 100 r caxapa

- 2 NaKkeTuKa BaHWABHOTO caxapa



»

v

[25 MA cAMBOK

Harpevime gyxoeky go 200°C. B meuerue

|5 cexkyHg 3amelumsayime mecmo 13 MOAOKA,
gPOXIKeN U Caxapd ¢ NOMOLLbIO MECMOMELLAAKH.
A.0b6asbme MyKy, COAb, MACAO M SHLIO.
3amelunBayime mecmo B meyeHue elle gayx
MuHym. [lepeAo>kume mecmo 8 0mgeAbHYI0
€MKOCMb, HGKPOVIME €ro BAQXKHOM MKAHbIO 1
gavime nogHsimbcs 8 meyerue 20 MuHym 8
menAoM mMecme.

M3meAburme AecHble opexu MEMAAMYECKIM
HoxxoM. [lepemeluaime MHrpegueHMbl HAYMHKM.
Packamavime mecmo u npugavime emy
NpsAMOYroAbHyio opmy. Pacnpegeanme no
NOBEPXHOCMM NPAMOYIrOABHIKA OPEXOBYIO CMECh,
ckamayime mecmo u npugavime emy cbopmy
KoAbLIa. [ToAOKMME KOAbLIO HA CMA3AHHYIO
MAcAOM OPMY gAS BBINEUKM C NPYIKUHHBIM
ycmpovicmsom. Aaiime KoAbLly NOgHAMbCA 8
meuenue 20 MuHym. Kucmoukos cmaxkbme
BEPXHIOI0 NOBEPXHOCMb KOAbLA B3OMMbIM
ANYHBIM XKEAMKOM M nomMecmume opmy 8
LeHmp gyxosku. Boinekavime 25-30 muHym npu
200°C.

LLlokoAaAHBbIM KeKC
HrpeaneHTs:

140 r pasmsaryeHHOro MacAa
['10 r caxapHow nyapbl

140 r wokoraaa

6 ANYHBIX HeAKOB

6 AMUHBIX XKEATKOB

['10 r caxapa-necka
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140 1 NWeHUYHON MyKM

HaumHka:

200 r abpukocoBoro axxema

[Aa3ype:

v

|25 MA Boabl

300 r caxapa

250 r TepTOro WoKoAaAd
B3OUTbIE CAMBKM, MO YKEAAHMIO

Harpevime gyxoeky go 160°C. C nomoubio
HAcagku gas nepemelunsaHus 83besime Kpem m3
MAcAa 1 caxapHou nygpbl. Pacnaasbme wokoaag
1 gobasbme ero npu nepemeLLnBaHmm.
Aobasbme B CMeCb N0 OGHOMY SUYHbIE XKEAMKM
¥ nepemeLLMBaime go NOAyYeHMs!
KpemoobpazHow KoHccmeHLmmu. C NoMolLbio
HACAgk1 gasi nepemelLMBaqus B3berime sudHble
6EeAKM C CaXapOM-NECKOM go COCMOSTHMS yCmovi
neHbl. Aobasbme B cMecb B3bMMble B neHy beAku
1 0CMOPOXKHO NnepemeLlarime. 3amem
0CMOPOXKHO gobasbme AONAMKOK MyKY.
[Toroxkrme noAydeHHyI0 CMeCb B CMA3AHHYI0
XKUPOM DOpMy gAs Bbineuku. Boinekavime 8
meuenme | yaca npu [60°C. B meyerme nepsbix
15 MuHym gsepua gyxoBku goakHa beime
HEMHOro NpUomkKpbIma.

A.arime KeKcy HEMHOro 0CmMbiMb, He BbIHUMAs!
ero uz opmbi (24 cM), 3amem nepesepHume Ha
NPOBOAOUHYIO PeLIeEMKY gAS aABHENILLIEro
ocmbiBaHus. Paspexxeme kekc B
rOPM30HMAABHOM HANPABAEHUM HA NOAOBUHBI,
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HAMa)Kbme HA 0gHy U3 HUX AOPUKOCOBBIN gKEM
M CHOBA CAOXKMME NOAOBMHBI BMecme. Harperime
OCMABLUMACA goKEM gO CMPONOOBPA3HOrO
COCMOSHUS M HAHEeCMME ero Ha NOBEPXHOCMb
Kekca. [lpuromosbme raasypb. Bekunamume
B0gy, gobasbme B Hee Caxap u LOKOAAG M
Kungmume npu caabom HarpesaHum. [TocmosHHo
nepemelumBarime go NOAyYeHMs rAagkou 1
NnacmoobpasHoy KoHcMcmeHLmmn. Hanecnme
rAA3ypb HA KEKC M gavime ey 0Cmbimb.
[Togasayime Kekc co B36MMbIMU CAUBKAMM.

Cyn u3 6poKKoAmu (Ha 4 NnepcoHbl)
HrpeaneHTbI:

50 r BolaepXkaHHOTO chipa ayaa.

300 r BapeHow BpokkoAM (CTEBAM U coLBETUS).
OTBap OT GPOKKOAM.

2 Hape3aHHbIX KyCOUYKaMu KAYOHA OTBapHOrO
KapTodens

2 BYAbOHHBIX KyOwmKa

2 CTOAOBbIE AOXKKM CABOK AAS B3OVBaHMS
Kappwt

COAb

nepet

MyCKaTHbIM opex

Hampume coip. [Npuromoseme niope 13
OPOKKOAKM, OMBAPHOIO KAPMOeAs u HeKomoporo
KoArdecmaa omsapa bpokkoau. [Teperoxkmme
NpUromoBAeHHoE Niope 1 OCMABLUMICA omBaAp
BMeCme C BYAbOHHbBIMM KYOUKAMM B MEPHYIO
eMKocmb 1 gosegnme obbem go 750 MA.
[Nepenerime cmecb B KACMPIOAIO 1, NOMELLMBAS,
gosegnme ee go kunenus. [ TpumeLarime cbip,

gobasbme Kappu, CoAb, nepeLi, MyCKamHbii opex
1 CAMBKM.

Muuua

VIHrpeAMeHTbI AT TecTa:

- 400 r Myku

- 1/2 cTOAOBOVI AOKKM COAM

- 20 1 cBexunx aApoxokent Man 1,5 naketa
CyLLUEHDBIX APOXOKEN

- 2 CTOAOBbBIE AOXKKM KYAMHAPHOTO »KMpa

npu6AM3nTeAbHO 240 MA Boasl (35°C).

LA HaUMHKM IUUbL:

- 300 MA KOHCEPBMPOBaHHbIX MPOTEPTbIX
TOMaToB

- | cToAOBas AOXKKA CMECH MTAABSHCKUX TpaB
(CyXmX MAM CBEXMX)

- | AyroBuua

- 2 3ybKa YecHOKa

- COAb U MepeL

- caxap

VIHrpeAMeHTbIl, pacripeaeAsiemble NoBepxX Coyca:
- OAMBKM, CarsIMK, apTULLOKK, FPUBbI, aHHOYCbI, CbIp
Mo33apeAa, CTPyYKOBbIN NepeL, TepTbin

BbIAEPXAHHDBIM ChbIP 1 OAVBKOBOE MacAC MO

BKYCY.

» YcmaHosume B yale HACAGKY gAst 3aMeLLMBAHNA
mecma. [loroxkrme 8 udLlly gAs nepemelnsanHma
BCe MHrpegueHmbl 1 Bbibepyme MAaKCUMAAbHYIO
ckopocmb (NoAOKeHUWe 2). 3amelumsayme mecmo
8 meueHue npubanzrmensHo 90 cekyHg go
06pa30BaHMA TAAGKO BbIMELIAHHOTO Wapd.



v
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[Teperoxkime mecmo B gpyryio emKocmb,
HaKpoime ee BAMKHOW MKAaHbio 1 gavime
NOGHAMbCA B MeyeHue NPUbAU3UMMEALHO

30 muHym.

C NOMOLLbI0 MEMAAMYECKOTO HOXKA M3MEAbYMME
AYK M HYECHOK B Ydlle gAS NepeMELIMBAHWA 1
ob>kapusayime 1x go mex nop, NOKa OHM He
cmaHym npospadHbimu. Aobasbme npomepmeie
MOMAdMbl U 3eAeHb M KMNAmMMmMe Coyc Ha
MEGAEHHOM OrHe 8 meyeHue NpubAUMMeAbHO
10 muHym. [Tprinpasbme no BKyCy COAbIO,
nepLiem u caxapom. Aavime coycy ocmeim.
Harpesime gyxosky go memnepamypbi 250°C.
Packamayime mecmo Ha nocbinaHHoOW MyKou
NOBEPXHOCMM U, PA3geAnB ero Ha 2 4yacmu,
npugavime um ¢opmy Kpyra. [Tomecmume smu
KPyrv B CMA3aHHble XKMPOM OPMbI GAA BbINEUKM.
[omecmume Ha nosepxHOCMb NULILIbI HAYUHKY,
ocmasAss kpas cBobogHbiMu. Pasaoxkume nosepx
YKeademble MHrpegueHMbl, NOCbinbme NULILLY
mepmbiM CbIPOM 1 COPbIZHUME OAMBKOBbIM
MACAOM.

Bbinekavime nuuly 8 meyerue | 2-15 muHym.

O6>KkapeHHble OBOLWM U KapTodpeAab
VHrpeameHTbI:

| avLo

50 MA MoAOKa

| cToAOBasH AOXKKE MYyKM

| YalHas AOXKKa MOAOTOTO KOpMaHAPa
COAb W NepeL|

2 KPYMHbIX KapTOPeAnHbI (MPUBAUIUTEABHO
300 1)

100 r mopkoBw

v
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150 r cenbaepest

50 r ceMsaH NMOACOAHEYHMKA MAM 2 CTOAOBbBIE
AOXKM 3epeH KyKypy3bl C MoYaTKa
NOACOAHEUHOE MACAO AASI KAPKU

Memanamyecknm HoXKoM nepemeluarime Lo,
MOAOKO, MYKY, KOPUAHGP, COAb 1 nepeLl.
HawmHkyvime oumiueHHsi kapmogeab, MOPKoBb
1 OYMLLEHHDBIA CEAbJEDEN C NOMOLLBIO HOXKA-
BCMABKYM gAst rpyboro nameAbyeHus 1 gobasbme
UX K smuHou cmecn. [epemetsarime smecme
OBOLUM, SMYHYIO CMECh M CEMEHA NOJCOAHEYHMKA
WAM 3ePHA KyKypy3bl B Yalue.

Pasorpeyime pacmumenbHoe Macao Ha
ckosopoge u obxkapbme 8 NAOCKMX OBOLLHbIX
KomAem ¢ 0benx CmopoH go 30A0MKCMOro
usema. Obcywmme mx Ha KyAMHapHoy bymare.
Bpemsi npruromosaenus: 3-4 MuHymbl.

XaAeb6 (6eAbin)

MHrpeaneHTb:

500 r xaebonekapHOM MyKM

|5 1 MArkoro mMacaa mAmn MaprapmHa

25 1 cBeXUX Apoxoken nam 20 T CyLleHbIX
APOXOKEN

260 MA BOABI

[0 r coam

[0 r caxapa

YcmaHosume mecmomeluanky 8 yaiie gas
nepemelumBanma. [Toroskume B yally MyKy, COAb 1
MaprapuH uan cansouHoe macao. Aobasbme
CBEXKME UAM CyXme ghOXOKM 1 BOGY. 3akporime
yawy KpbIWKOW M NOBEPHUME ee B HaNPABAEHMM,
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YKA3aHHOM CMPeAKoH, go LeAdka. Bbibepyme
MAKCUMAABHYI0 CKOpOCMb (NoAOKeHWe 2)
nepemeLaiime mecmo (MAaKCMMAAbHOE BPEMS, B
meyeHne Komoporo MoxKem BbINOAHSIMbCA
3ameLunBaHme, cM. B pazgene «Obbembl
npogyKmos 1 spemsi 06pabomrmy.

BbiHbme mecmo 13 yaim, nepeHecume ero 8
OOABLLYI0 EMKOCMb, HAKPOUME BAMXKHON MKAHbIO
1 gadime NOGHAMbCA B MENAOM MeCme B
meyerue 20 muHym. [ogHsslueecsd mecmo
packamayime BHOBb 1 npugaime emy opmy
wapa.

[Toroskmme mecmo 06pamHo 8 eMKoCmb,
HaKporime BAGKHOK MKAHbIO 1 gavime
NOgHAMBCA B MENAOM MECMeE B meYeHie

20 muHym. BHosb packamayime u 3akamavime.
Bbinoxkume mecmo B cMA3aHHyio Kupom
xnebonexkapHyio opmy 1 ocmasbme elle Ha
45 MuHym. Bbinekavime xaeb B HUXKHeN dyacmm
npegeapmMmenbHoO Harpemou gyxoBKku.
Bbinexkaime xAeb npy memnepamype okoro
225°C 8 meuetrme npnbaummenbHo 35 muHym
B HIXKHEN 4acmu npegaapMmenbHO Harpemou
GyXOBKM!.




CESKY 381

Dily a pFislugenstvi

A) Motorova jednotka Tento pristroj je vybaven automatickym

B) Regulace rychlosti termickym vypinacem.V pripadé prehrati motoru
P= Impuls se pristroj automaticky vypne.
0=Vypnuto
| = Mala rychlost Kdyz pFistroj nahle pfestane pracovat:

2=Velka rychlost

C) Sroubovaci uzavér (musi byt nasazen aby byla
misa funkéni)

D) Nédoba na potraviny Pristroj vypnéte otoc¢enim knofliku do

E) Drzék nastrojd polohy 0.

F) Sklenice na mixovani

G) Viko sklenice na mixovani

H) Kolik vika (aktivuje a deaktivuje bezpecnostni
zajistent)

[) Viko nadoby na potraviny

]) Bezpelnostni kryt

K) Tubus pro vkladani potravin

Vytdhnéte sitovou zastrcku ze zasuvky.

B E

Nechte pfistroj 60 minut vychladnout.

Zasunite sitovou zastréku do zasuvky.

B oE

Znovu zapnéte pristroj.

L) Péchovac Pokud by automaticky vypinac vypinal pristroj

M) Sitko lisu na citrusy prili§ Casto, spojte se se servisem firmy Philips.

N) Kénus lisu na citrusy ]

O) Hnétaci hak VYSTRAHA: Abyste zabrénili pripadné

P) Kovové noze + ochranny kryt nebezpelné situaci, nesmite pristroj nikdy pripojit
Q) Kréjeci vloZka stiredni k ¢asovému spinadi (timeru).

R) Strouhaci vioZka stredni

S) Strouhaciiota ermns

T) Drzék viozek

U) Emulgacni kotout » Pred pouZitim pristroje pirectéte podrobné
nasledujici instrukce a sledujte pfitom
prislusna vyobrazeni.

» Navod uschovejte pro pripadna pozdé;si

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

S pristrojem nikdy nepouzivejte cizi doplriky,
pokud nebyly vyslovné doporuéeny firmou
Philips. Kromé pripadné poruchy by to
zpUsobilo i ztratu zaru¢nich narokd.

Pokud byste zjistili zavadu na privodnim
kabelu, na jeho zéastréce nebo na jiném dilu,
nepouzivejte pristroj a ihned zajistéte opravu.
Ptivodni kabel musi byt vzdy vyménén v
autorizované opravné firmy Philips nebo
piimo v servisnim sti‘edisku této firmy abyste
zabranili vzniku nebezpe¢nych nasledka.

Nez pristroj poprvé poutzijete, umyjte peclivé
vSechny jeho dily, které ptichazeji do primého
styku s potravinami.

Nikdy neprekracujte mnozstvi
zpracovavanych potravin, ktera jsou uvedena v
tabulce.

Nikdy nepiekracujte maximalni obsah, ktery
je vyznacen na nadobg, nepliite ji nad toto
oznaceni.

Po poutziti vzdy pristroj vypnéte.

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

» Vidy vypnéte pristroj dive, nez strcite prsty

(nebo stérku) do sklenice mixéru.

Dbejte na to, aby ptistroj nebyl v pfimém
dosahu déti.

Nikdy nenechavejte pristroj pracovat bez
dozoru.

Na nadobu polozte viko spravnym zplsobem.

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

Pired odejmutim prislusenstvi musi byt pristroj
rovnéz ve vypnutém stavu.

Vzdy vypinejte pristroj otoenim piepinace
rychlosti do polohy 0.

Nez odejmete viko, vytkejte az se motor zcela
zastavi.

Sroubovaci uzavér mize byt odejmut jen kdyz
neni viko na nadobé nebo byla nadoba
odejmuta spolecné.

Nikdy nesmite ponofit motorovou jednotku
do vody nebo do jiné kapaliny, ani ji myt pod
tekouci vodou. Cistit ji mizete pouze
navlhéenym hadrikem.

Pied pouzitim nozl nejprve sejméte jejich
ochranny obal.

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

Pokud zpracovavate tekutinu, ktera je horka
nebo ma sklon k pénéni, nenalévejte ji vétsi
mnozstvi nez | litr. Tim zabranite jejimu dniku.
Doby zpracovani zjistite v tabulce, ktera je
soucasti tohoto navodu.

Po poufziti vzdy pristroj vypnéte.

Pamatuijte na to, Ze nelze pouZit funkce spojené s
nadobou pokud je pfipojen mixér.
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Pouziti pFistroje

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

Nadoba na potraviny

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

Kovové noze

» Kovové noze lze pouzivat k sekani, mixovani,

Na niadobu nasad'te viko.Viko otocte ve michani a k vyrobé pyré.
sméru Sipky az uslysite zaklapnuti (to ’}
vyZaduje trochu sily). Il Sejméte z nozli ochranny kryt.
ﬁ Noze jsou velmi ostré. Dbejte nalezité opatrnosti!
Vestavény bezpecnostni vypinac Do nidoby vloZte drzék nastroji a noZe
@l do drzaku v nadobé.
Motorova jednotka, nadoba a jejf viko jsou
opatreny znackami. Pristroj Ize zapnout jen tehdy, Do nadoby vloZte potraviny.Vétsi kusy
kdyz je znacka na motorové jednotce presné proti ) potravin nakrajejte na kostky o hrandch asi
znacce na nadobé. 3 cm. Na nadobu polozte viko.

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

Do tubusu vlozte péchovac.

B B

Zvolte nejvétsi rychlost (poloha 2).

ARD - PHistroj zUstane v chodu dokud nezvolite na
'\ spinaci polohu 0.
Plnici tubus a péchova¢
» Prepnéte do polohy I, tim rychlost zmensite.

Il Tubus pro vkladani potravin pouzivejte pro

nalévani tekutin nebo vkladani tuhych Praktické rady

prisad. Tuhé prisady pak pritlacujte » Pokud sekate cibuli, pouzijte nékolikrat

péchovacem. mzikovou funkci aby nebyla cibule nasekana

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

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

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

Potraviny odstrarite ze stén nadoby nebo z
nozl pomoci stérky.

Viozky

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

Il Zvolenou viozku vloite do jejiho drzdku
nez ji umistite do drzaku nastrojt.

Rezaci hrany jsou velmi ostré. Pozor pii dotykul

Drzak vlozek vlozte do drziku nastrojq,
ktery je v nadobé.

Na nadobu nasad'te viko.

Potraviny vkladejte plnicim tubusem.Vétsi
Casti potravin piredem roziezte.

Potraviny vklidejte postupné a
rovhomérné.

Zpracovavate-li vétsi mnozstvi potravin, vkladejte

je postupné a v malych davkach. Nezapomerite

v€as nadobu vyprazdrnovat.

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

Préci ukoncite nastavenim voli¢e do polohy O.

» Pokud chcete rychlost zmensit, zvolte polohu
I

Potraviny v tubusu jemné pritlacujte
péchovacem.

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

Bl Prejete-li si vyjmout vlozku z drzaku
vezméte drzék vlozek do rukou tak, ze
jeho zadni ¢ast sméfuje k vam. Zatlacte
hrany vlozky prsty tak, aby z drzédku
vypadla.

Hnétaci hak

Hnétaci hdk mdzete pouZit pro zpracovani
rdznych tést nebo kolacovych smési.

Il Na motorovou jednotku upevnéte nidobu
na hnaci hiidel a nasad’te hnétaci
prislusenstvi.



Do nadoby vlozte prisady na nadobu
upevnéte viko. Péchovat¢ zasurite do
plniciho tubusu abyste zabranili
vystrikovani obsahu.

Zvolte nejvétsi rychlost (poloha 2).

Mixér

Mixér je vhodny pro:

- Mixovani tekutin, napr. mlé¢nych produktd,
omacek, ovocnych napojd, polévek, michanych
napojl apod.

- Mixovani mékkych potravin, napiiklad
livancového tésta nebo majonézy.

- Rozslehani varenych ingredienci, napriklad
vyroba détské vyzivy.

PFistroj Ize pouzivat s pFipojenym mixérem
nebo s nepripojenym mixérem k motorové
jednotce. Pokud pouzivéte pristroj bez
pripojeného mixéru, je nezbytné na

motorovou jednotku pFiSroubovat jeji uzavér,

jinak by pristroj nepracoval.

Il Abyste mohli nasadit mixovaci sklenici,
odejméte Sroubovaci uzaveér, ktery je nad
volicem rychlosti.

Sklenici nasad’te na motorovou jednotku
tak, Ze ji otacite ve sméru Sipky az je
bezpecné upevnéna. Rukojet’ musi
sméfovat doleva!

)

v

f
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Na rukojet sklenice netlacte nadmeérnou silou.
Do sklenice mixéru vlozte potraviny.
Uzaviete vicko.

Pred zacatkem mixovani dbejte na to, aby
na vicku mixéru byl vidy ochranny kryt.

A Zvolte nejvétsi rychlost (poloha 2). Piistroj
zGstane v chodu, dokud nezvolite polohu 0

(vypnuto).
Viz tabulku vhodnych dob zpracovani.
Praktické rady

» Tekuté prisady nalévejte do sklenice otvorem
ve viku.

Cim déle nechate piistroj v chodu, tim
jemnéjsi bude vysledek mixovani.

Tuhé prisady pired vlozenim do mixéru
nakrijejete na malé kousky. Pokud budete
mixovat vétsi mnozstvi, doporucujeme radgji
mixovat vicekrat po mensich davkach nez
véts$i mnozstvi najednou.

Tuhé prisady, jako jsou naptiklad sojové boby,
je tireba pired mixovanim nejprve namocit ve
vodé.

Kostky ledu nejprve nalamejte, pak sklenici
uzaviete a pouzijte mzikovou funkci.
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Pokud by se potraviny pfilepily na stény sklenice:

Il Vypnéte pristroj a vytihnéte jeho zéastréku
ze zasuvky.

Otevite viko.

Viko v8ak nikdy neotevirejte pokud je motor jesté
v chodu.

Nalepené potraviny odstrarite ze stén
sklenice stérkou.

Stérkou pracujte v bezpené vzdéalenosti od nozd

(asi 2 cm).

» Pokud byste nebyli s vysledkem plné
spokojeni, nechte pristroj nékolikrat po sobé
pracovat v mzikovém provozu.Také mizete
obsah promichat stérkou (samoziejné az po
zastaveni pFistroje), pFipadné &ast obsahu
odebrat a pracovat s mensim mnozstvim
potravin.

V nékterych ptipadech je vyhodné pridat do
mixovaného obsahu trochu tekutiny, pfi
mixovani ovoce naptiklad citrénovou $tavu.

Lis na citrusy

Lis na citrusy je vhodny pro vSechny druhy
citrusd.

Il Nasadte nadobu na motorovou jednotku a
vlozte sitko do nadoby.

)

D)

1
e

Otoctte sitko ve sméru Sipky az kolik
bezpecnostniho zajisténi zapadne do
motorové jednotky.

Vlozte kénus do sitka a lehce ho pritlacte.

Zvolte nejmensi rychlost (poloha 1).
Pristroj zlstane v chodu, dokud nezvolite polohu
0 (vypnuto).

PFitisknéte polovinu citrusu na rotujici
kénus.

Praktické rady

» Obcas pristroj zastavte a odstrarite duzinu ze
sitka.

Kdyz tak ucinite, vypnéte pristroj a sejméte

nadobu se sitkem a kénusem.

» Po ukoncené praci odejméte nadobu s
prisluSenstvim abyste zamezili pronikani $tavy
do pristroje.



Emulga¢ni kotou¢

Emulgacni kotou¢ mlzete pouZzit pro pripravu
majonézy, k slehanf krémd nebo vajecnych bilkd.

Il Nasadte emulgaéni kotou¢ na drzak
nastroji v nadobé.

% Do nadoby vlozte potraviny a nasad'te
) viko.

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

Praktické rady

» Pokud Slehate vajecné bilky, dbejte na to, aby
mély pokojovou teplotu.

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

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

Olej mizete prilévat otvorem na dné péchovace.

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

PouZijte mzikovou funkci, abyste méli lepsi
kontrolu nad pfipravou.

-
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Cisténi pFistroje

Pred cisténim motorové jednotky vzdy predem
odpojte pristroj od sfté.

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

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

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

Tyto dily byly testovany pro pro myti v mycce

nadobf podle DIN EN 12875.

Sklenice mixéru nenf odolnd proti myti v mycce

nadobi.

Peclivé vycistéte kovové noze, nozovou jednotku
mixéru a téz jeji vnitfek. NoZze jsou velmi ostré!

Dbejte na to, aby ost{ nozd nikdy nepfislo do styku
s tvrdymi predméty, které by je mohly otupit.

Nékteré druhy potravin mohou zpUsobit
zabarveni povrchu piislusenstvi. To nemé na funkci
prislusenstvi zadny negativni vliv. Po urcitém case
toto zabarvenf obvykle zmizi.

» Nadbyteény sitovy privod mlizete navinout
kolem zadni ¢asti pristroje.
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Praktické rady

Rychlé vycisténi mixéru

Problém Reseni
Il Do mixérové sklenice nalijte vlaznou vodu Pristroj nelze zapnout ~ Ototte nddobu nebo jejf viko tak daleko a7 usly3ite
(nejvyse pl litru) s prisadou vhodného zaklapnuti. Presvédtte se, Ze znatky na nadobé a na viku
myciho prostiedku. jsou proti sobe.
Motor se nahle zastavil Automaticky teplotni vypina¢ pravdépodobné z ddvodu
Uzavrete vi¢ko. prehrati pristroj vypnul. 1) Vypnéte piistroj (poloha 0).

2) Odpojte pristroj od sité. 3) Nechte pristroj asi
60 minut vychladnout. 4) Zasurite zastr¢ku zpét do sfté.

Nechte pristroj chvili v provozu pfi pouziti 5) Pfistroj 2novu zapnéte.

mzikové funkce. PFistroj se zastavi, jakmile
zvolite polohu 0. Hnétaci nebo Slehaci  Zkontrolujte, zda jste spravné nasadili nadobu a jeji viko
prislusenstvi se neotddi tak, Ze slysitelné zaklaplo.

Mixér rozeberte, vodu vylijte a mixér Je nasazena mixérova  Pokud jsou mixérova sklenice a nadoba na potraviny
vyplachnéte &istou vodou. sklenice i nadoba na radné nasazeny, bude v Cinnosti pouze mixér. Prejete-li si
potraviny, ale pracuje  pouzivat nadobu na potraviny, sejméte mixér a
Uchovavani pFis troje pouze mixér. nasroubujte kryci uzavér.
Rychlé ulozeni PFislusenstvi a aplikace
» UloZte pfisluSenstvi (n(iz, drzak vlozek) do Prislugenstv Aplikace Aplikagni doba
drzaku nastrojl a uloZte vSe do nadoby.Vzdy i
ukladejte nakonec drzak vlozek. 2 Sekani, vjroba pyré, dlehani 10 a2 60 sekund
3 Hnéteni 60 az 180 sekund

Krajeni, drcenf, gratinovani 10 az 60 sekund
Zaruka a servis o Mixovani, vyroba pyré 10 az 60 sekund
. o o ) &) Lisovanf citrusovych plodd v zavislosti na kvalité
Pokud byste potrebovali jakoukoli informaci nebo < ;
® Slehanf, emulgovani 10 az 60 sekund

meéli néjaky problém, podivejte se na internetovou
stranku www. philips.com, piipadné kontaktujte
Informacni stredisko firmy Philips, jehoz telefonni
Cislo naleznete na letacku s celosvétovou zarukou.
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Prisady a Nejvé Ptislu§ Postup Pouziti
vysledek i enstvi/
Prisady a Prislu§ Postup Pouziti mnozs rychlo
vysledek enstvi/ tvi st
ZZChIO Syr(gouda) - 200g @ /2 Syrrozfezany na kousky, Omacky, pizzy,
strouhéni vkladejte do plniciho otvoru. fondy.
Jablka, mrkev, 500 g /2  Zeleninu nakréjejte na kousky,  Salty, syrova Opatrné pritlacujte
celer - aby se vesly do tubusu.Tubus  zelenina péchovacem.
strouhdni Papits reskrdjenymi kousky a Cokoldda-  200g /2  Poudifte tvrdou a hladkou Zdoben,
péchoi/aéejm P ) rozsekanf cokolddu. Rozlamte ji na kousky omécky,
P ' asi 2 cm. cukrovinky,
Jablka, mrkev, 500 g /2 Zeleninu nakrjejte na kousky,  Salaty, syrova pudinky
celer - krdjeni ?\zyI;ievféz/k(r?etr:ipraist;rtjiusa zelenina Vareny hrach, 250g R0/ Pouzjte varfeny hrach nebo Pyré, polévky
Fipkré‘eni o IeJhcg Fitlaéu't{e fazole - vyroba 2 fazole. Pokud je to treba,
pr krajent) P J pyré mUzete do smési pridat trochu
péchovacem. tekutiny.
Testo 750 0/2 Do mixéru nalifte nejprve Livance, vafle Varena 500g /2  Pro hrub% pyré nepfidivejte  Détska a
!l\éa;;:‘,ve ) méka ml‘it?(eag;;;u;:el pnl:w‘\srfjg/u zelenina a prilis mnoho tekutiny. Pro kojenecka
Pokujd e o theba opa|<ujtel maso - vyroba jemné pyré pridejte jen tolik vyziva
tento proces dvakrt. Pak pyré tekutiny az je smés hladka.
pristroj zastavte a nechte Okurky - 2 © /1  Vlozte okurky do plniciho Salaty, zdobent
vychladnout na teplotu okoli. krajeni okurk otvoru a opatrné je pritlacujte.
Strouhanka - 100g /2  PouZijte suché a ki'ehké pecivo. Primés do jidel 4
rozsekani Tésto (pro 500g /2  Smichejte horkou vodu s Chléb
Maslovy krém  300g ©/2  PouZijte mékké maslo. Dezerty, E:lgt?m: ;ﬂOUk l:%/ngllljeaﬂlzgr:ilg/eér:e-jzldejte
- Slehani polevy vysledné tésto asi 90 sekund.
Syr 200g /2 Parmezan bez kiiry rozfezte na Zdobeni, Nechte ho kynout asi 30 minut.
(parme{ze/m) ) kousky 2 hlrane ! 3 ema b pole/\jky, Tésto (pro 750g /2 Realizujte stejny postup jako Pizza
rozsekani pak vkladejte do plniciho omacky pizzu) - mouk bro chlebové tésto, Pracujte asi
otvoru. '

hnéteni y I minutu.
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Prisady a Nejvé Prislu§ Postup Pouziti
vysledek i enstvi/

Ptisady a Ptislu§ Postup Pouziti
vysledek enstvi/

rychlo
st

mnozs rychlo
tvi st

Tésto (pro 300g ?/2  PouZijte chladny margarin, ktery Jablkovy zavin, Cesnek - 300 g Cesnek oloupejte. Pouzijte Zdobeni
cukrarské mouky roziezte na kostky asi 2 cm. sladké piskoty, rozsekani mzikovy spina¢, abyste predesli

pecivo) - VloZte viechny prisady do dorty prilis jemnému rozsekani.Viozte

hnéteni nadoby a zpracovavejte tak nejméné 150 g esneku.

dlouho, az je tésto mekké.

B&hem zpracovavani pridejte By\invky (napt. min. /2 Bylirvwky nejprve omyjte a Om'ééky,

vodu. Praci ukoncete a7 se z petrzel? ¥ e ususte. polevky,/

tésta zacne vytvaret koule. Pred feastl Ed‘o,:g“'é

dalSim zpracovanim nechte rr?élslo v

tésto vychladnout.

; ; o v p L

Tésto (kynuté) 500 g /2  Nejprve zpracujte tésto, teplou Luxusni pecivo D2usy (naPr. X00g 072 Prldejte vodu net?o Jnou Ovocné dusy
- hnéteni mouky vodu a cukr ve zvI&ni nadobé. melounovy,  (celko tekutinu abyste Ziskali jemnou

Dejte vie do nadoby a papayovy, vé) stavu.

o P i e hruskovy) -

zpracovavejte je az je testo mixovan

hladké a nelepf se na nadobu

(asi | minutu). Nechte ho Majonéza - 3 ® /| Vsechny piisady maji mit Salaty, zdoben,

kynout asi 30 minut. emulgovani vejce pokojovou teplotu. Pozndmka:  omacky

pouzijte nejméné | vejce, dvé  barbecue

Vajecné bilky - 4 © /1 Bilky by mély mit pokojovou Pudinky, suflé, mals veice nebo dva vaietné
Slehani vajecn teplotu. Poznamka: pouzijte snéhové Hoitky, JDo nadoby vloijte

& bilky nejméné 2 bilky. pusinky Vel plFidejte trochu octa a
Ovoce (napt. 500g ©@/2 Rada:abyste predesli zabarveni Omacky, prikapavejte olej.
Jablk.yv' b'anany, ft,%vy' pr|dejlte trvoc,hu cltronove dzemy’ . Maso (libové) 500g /2  Nejprve odstrante Slachy a Tatarské
ko‘tvlcr?lk/y) ) St%\fy' Provgjemnen| pyre puvd inky, detska - drceni kosti. Maso nakrjejte na kostky steaky,
mixovani mUzete pridat trochu tekutiny.  vyZiva asi 3 em. Pro nejlept visledek  hamburgry,
Ovoce (napf. 500g /2  Rada:abyste predesli zabarveni Omacky, pouzijte impulsni tlacitko. masové koule
jab\kyl, b,anény) jst:e'ivy, pﬁdej_te trvoc,hu ci/trénové dzemy, vz Masa, ryby, 400g /2 Nejprve odstrarite Slachy a Tatarské
- sekanf sta}\:y. PrOwZJemnenl pyre pyfimky, detska dribez - kosti. Maso nakrédjejte na kostky steaky,

miiZete pridat frochu tekutiny.  vyZiva drceni asi 3 cm. Pro nejlepsi vysledek  hamburgry,

pouzijte impulsni tlacftko. masové koule



Prisady a
vysledek

Miécné napoje
- mixovani

Smési
(dortové) -
mixovani

Orechy -

rozsekani

Cibule -
rozsekanf

Cibule -
krajeni

Dribez -
drceni

Polévky -
mixovani

Nejvé
(]

mnozs
tvi

500

ml

mléka

vejce

250¢g

500 g

300 g

200 g

500

PFislug
enstvi/
rychlo
st

0/2

o/2

Postup

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

Prisady maji mit pokojovou
teplotu. Mixujte mékké maslo s
cukrem tak dlouho az vznikne
jemna krémova smés. Pak
pridejte mléko, vejce a mouku.

Pouzijte mzikové tlacitko.
Zastavte proces pii dosazeni
pozadované hrubosti.

Z cibule odstrante slupku a
cibuli rozdélte na 4 dily.
Zastavte proces po 2
impulsech, abyste predesli prilis
jemnému rozsekant.

Z cibule odstrarite slupku a
roziezte ji tak, aby prosla
plnicim otvorem. Poznamka:
pouzijte nejméné 100 g.

Nejprve odstrante Slachy a
kosti. Maso nakréjejte na kostky
asi 3 cm. Pro nejlepsi vysledek
pouzijte mzikovy spinac.

Pouzijte varenou zeleninu.

Pouziti

MIécné napoje

Rzné pecivo.

Salaty, pudinky,
pecivo,
mandlové
tésto

Salaty, varené
potraviny,
zdobent

Salaty, varené
potraviny,
zdobeni

Drcené maso

Polévky,
oméacky

Prisady a
vysledek

Slehany krém -
Slehani

CESKY 91

Nejvé Prislus Postup Pouziti

(] enstvi/

mnozs rychlo

tvi st

500 @/ 1 Pouzte krém vyjmuty piimo z  Zdobeni,

ml chladnicky. Poznamka: pouzite  rtizné pouziti
nejméné 125 ml krému. Krém  krém0

je uslehan priblizné za
20 sekund.



Courgett-sendvi¢ova pomazanka
Prisady:

2 courgetty

3 valena vejce

- | mald cibule

- | lZice rostlinného oleje

- petrzel

- 2 a7 3 lZice kyselé smetany

- citrénova $t'ava, tabasco, stl, pept, curry, paprika

v

Umyjte a osu$te courgetty a nastrouhejte je
strouhaci vloZkou v nddobé pro potraviny. Obsah
pak presypte do misy, posypte soli a nechte asi
|5 minut stdt, aby sul extrahovala tekutinu z
nastrouhanych courgett. Rozkrdjejte cibuli na 4 dily
a rozsekejte ji spolu se strouzkem cesneku.
Otrhejte listy petrZele ze stonku a téZ je
rozsekejte.

Pak vloZte nastrouhané courgetty na Cisty ru¢nik a
wytlacte z nich tekutinu. Z pfisad by méla zmizet
vechna tekutina. Pak nechte pfisady chvili
vychladnout. Oloupejte vejce a krdtce je v téZe
nddobé€ rozsekejte. Pridejte dal$i pfisady do
nddoby, ochut'te je a vse zamichejte kovovymi
noZi. Poddvejte na toustovém chlebu.

v

Ovocny kolac

Prisady:

- 150 g datlf

- 225 g suSenych Svestek

- 100 g orechti (50 g mandli/ 50 g vlasskych
orechd)

- 50 g hrozinek

50 g sultanek

200 g plnozrnné p3enice

- 100 g pseni¢né mouky

100 g hnédého krystalového cukru
- Spetka soli

| sacek prasku do petiva

- 300 g podmasli

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

Po6rkovy Quiche

Prisady pro tésto:

- 250 g pseni¢né mouky

- Spetka soli

- | lZice medu

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

- 100 g masla

- 6 IZic vlazné vody

Prisady pro napln:

- 500 g pérku

rostlinny olej

4 vejce

500 g kyselé smetany

- stl, pept, | az 2 Izice mouky

» VSechny pfisady vioZte do nddoby a vytvorte
hnétenim kompaktni tésto. Tésto nechte asi
30 minut kynout.



» Nakrdjejte pdrek krdjeci vioZkou. Dejte na pdnev
trochu oleje a opékejte nakrdjeny pdrek nékolik
minut. Zbytek prisad vioZte do mixéru a mixujte
az do krémové konzistence. Pridejte | aZ 2 |Zice
mouky k zahusténi.

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

Gulas na madarsky zpusob
Prisady:

- | IZice oleje

- | stfednf cibule

- | 1zitka papriky

- 400 g hovéziho nebo veprrového
- | zeleny pept

- | rajské jablicko

- sul

- 200 g mrkve

- 300g brambor

- kmin

» Umyjte maso a rozkrdjejte je na kostky o hrané
asi 2 cm. Oloupejte cibuli a rozsekejte ji v nddobé
kovowymi noZi. Vykréjejte zeleny pepr a rozfeZte jej
na krouzky krdjeci vioZkou. Oloupejte rajskd
Jjabli¢ka, vyjiméte jadro a nakrdjejte je na pldtky.
OsmaZte nasekanou cibuli na oleji aZz zmékne.
Sejméte ji z ohné a na cibuli nasypte papriky,
pfidejte maso a nechte nékolik minut povatit za
stdlého michdni. Pfidejte podle chuti zeleny pepr,
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raj¢e a sl. Pdnev pfikryjte a obsah poduste pri
pfimérené teploté aZ zmékne.

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

> Poddvejte teplé. MiZete vse ozdobit krouZky
zeleného pepre.

Jahodovy dortik
Prisady:

- 100 g margarinu

- 100 g cukru

- 3 vajecné Zloutky

- 240 g mouky

- 100 g kokosovych orecht

Naplr:

- 80 g cukru

- 2 [Zitky citrobnové Stavy
- 400 g krémového syru
- 500 g jahod

Poleva:

- 500 g jahod

- 250 ml vody

- 120 g cukru

- 60 g kukuri¢ného skrobu

Zdobent:
- 250 g krému
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Ohfejte troubu na |80°C. Rozetfete margarin s
cukrem kovovymi noZi.
Primichejte Zloutek, pak nasypte mouku a
kokosové ofechy. Tésto polozte na pedici plech,
vytvarujte hrany a propichejte vidlickou. Pecte asi
|5 az 20 minut do svétlehnéda. Dortik nechte
vychladnout.V nddobé smichejte citrénovou stdvu,
a krémovy syr pomoci kovovych noZd. NaaranZujte
na dortik &ast jahod (stopkami dold) a vse vioZte
do chladnicky.
Pripravte polevu. Rozmixujte zbylé jahody s vodou
a cukrem. Rozpust'te kukuficny $krob ve |25 ml
Jjahodové smési. Jahodovou smés uvedte do varu.
Bé&hem varu do ni pfidejte kukuti¢ny skrob. Horkou
polevu nalijte na jahody a nechte chladnout asi
2 hodiny. Povrch zdobte krémem vytvofenym do
$picek.

Cerstvy ovocny mlé&ny napoj
Prisady:

>

100 g bananl nebo jahod

200 ml ¢erstvého mléka

50 g vanilkového mrazeného krému
granulovany cukr k ozdobenti

Oloupejte bandny nebo opldchnéte jahody.
Nakrdjejte ovoce na malé kousky. Vse vioZte do
mixéru. Mixujte aZ je obsah jemny.

K vyrobé miécného ndpoje miZete pouZit ovoce
podle vasi chut’i

Kolac¢ s liskovymi ofechy
Prisady do tésta:

500 g prosaté mouky

75 g cukru

| 1Zicka soli

| vejce

250 ml mléka (teploty 35°C)

100 g mékkého mésla

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

Napln:

250 g rozsekanych vlasskych orechl
100 g cukru

2 sactky vanilkového cukru

125 ml krému

Pfedehfejte troubu na 200°C. Smichejte mléko,
droZdi a cukr po dobu |5 sekund s pouZitim
hnétaciho prislusenstvi. Pfidejte mouku, sdl, mdslo
a vejce. Téstovou smés zpracovdvejte asi 2 minuty.
Pak tésto pfemistéte do jiné nddoby, prikryjte ho
mokrym hadtikem a nechte asi 20 minut na
mirné teplém misté kynout.

Liskové ofechy rozsekejte kovovymi noZi. Smichejte
pfisady pro ndplri. Tésto vytvarujte do pravouhlého
tvaru. Posypte ho smési's liskovymi ofechy a
srolujte ho. Pak ho nechte asi 20 minut znovu
kynout. Potfete Zloutkem a umistéte do stfedu
pedici trouby. Pec¢te 25 aZ 30 minut pfi teploté
200°C.



Cokoladovy kolaé
Prisady:

- 140 g mékkého masla

- 110 g polevového cukru

- 140g ¢okolady

- 6 vajecnych bilkd

- 6 vajecnych Zloutkd

- 110 g granulovaného cukru
- 140 g p3eni¢né mouky

Napln:
- 200 g merunkového dzemu

Poleva:

- 125 ml vody

- 300 g cukru

- 250 g strouhané cokolady

- Slehany krém, pokud je pozadovéan

» Troubu predehfejte na 160°C. Utfete mdslo a
cukr do krémové konzistence. Rozpust'te
Cokolddu a primichejte ji. Pfidejte Zloutky jeden po
druhém a v&e rozmichejte do krémové podoby.
Uslehejte bilek s granulovanym cukrem do tuha
kovovymi noZi. Pfidejte bilek do smési a dobfe vse
promichejte. Pak pfidejte mouku.Vse dejte na
vymastény plech. Pecte hodinu pfi teploté [60°C.

Prvnich |5 minut nechte dvitka trouby pooteviend.

> Ponechte kold¢ chvilku vychladnout jesté na
pecicim plechu (24 cm). Kold& rozfiznéte
vodorovné na dvé poloviny. Jednu polovinu natfete
merunkovym dZemem a obé poloviny pfiloZte na
sebe. Pak zbytek dZemu ohfejte a rozetfete ho na
horni &ast koldce. Pripravte si polevu. Uvedte do
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varu vodu, pfidejte cukr a Cokolddu a za stdlého
michdni vytvorte polevu krémové konzistence. Tuto
polevu nalijte na kold¢ a nechte ji vychladnout.
Kold¢ miZete poddvat se slehanym krémem.

Polévka z brokolice (pro 4 osoby)
Prisady:

- 50 g zralého syru Gouda

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

- 2 varené brambory v kouscich

- 2 nakrdjené stonky

- 2 IZice Slehaného krému

- curry

- sdl

- pepr

- muskatovy orech

» Nastrouhejte syr.Vyrobte pyré z brokolice s
varenymi bramborami a s vodou, v niZ se brokolice
varila. Pyré z brokolice a zbylou vodu ndlijte do
odmérné nddoby a doplrite do 750 ml. Preneste
tuto smés na pdnev a privedte ji za stdlého
michdni do varu.Vmichejte syr a ochut'te soli, curry,
peprem a muskdtovym orechem a pfidejte krém.

Pizza

Prisady pro tésto:

- 400 g mouky

- /2 1zicky soli

- 20 g Cerstvého drozdi nebo |,5 sacku suSeného
drozdi

- 2 [Zice stolniho oleje

- asi 240ml vody (teplé 35°C)
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Pro potieni pizzy:

300 ml rajského protlaku

| 1Zicka italskych bylinek (susené nebo Cerstvé)
| cibule

2 strouzky Cesneku

sdl a pepr

cukr

Prisady do omacky:

v

v

v

v

>

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

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

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

Pizzu pette 12 aZ |5 minut.

Zeleninova a bramborova smazenina
Prisady:

>

| vejce

50 ml mléka

| IZice mouky

| 1Zicka koriandru

stl a pepr

2 velké brambory (asi 300 g)
100 g zimni mrkve

150 g celeru

50 g slunecnicovych semen nebo 2 IZice
kukuri¢ného zrna

olej na smazeni

Kovovymi noZi rozslehejte vejce, mléko, mouku,
koriandr, stl a pep.

Rozstrouhejte oloupané brambory, o$krdbanou
mrkev a celer s pouZitim hrubé strouhaci vioZky.
Vse pridejte do vaje¢né smési. Smichejte zeleninu,
vaje¢nou smés a slunecnicovd seminka nebo
kukuti¢nd zrna v nddobé.

Ohrejte olej v pdnvi a opelte 8 placicek po obou
strandch do zlatové hnéda. Nechte je osusit na
kuchyriském papiru.

Doba pecenti: 3 aZ 4 minuty.

Pecivo (bilé)
Prisady:

500 g mouky

I5 g jemného masla nebo margarinu

25 g Cerstvého drozdi nebo 20 g suseného
drozdi

260 ml vody

10 g soli

10 g cukru
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» Do nddoby vioZte hnétaci hdk, nasypte mouku, sl
a pfidejte margarin nebo mdslo. Doplrite Cerstyym
nebo susenym droZdim a vodou. Na nddobu
nasadte viko a zgjistéte ho otocenim podle Sipky
az zaklapne. Zvolte nejvétsi rychlost (poloha 2) a
tésto zpracujte (dobu hnéteni Zjistite v prislusné
tabulce).

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

» Té&sto vrat'te zpét do plvodni nddoby, opét ho
pfikryjte vihkym hadtikem a nechte 20 minut
kynout. Znovu ho vyrovnejte a pak ho stocte.

> Tésto poloZte na vymastény pecici plech a nechte
ho kynout dal$ich 45 minut. Pak ho pecte v dolni
¢dsti predehrdté trouby.

» Tésto pelte pfi teploté 225°C v doini ¢dsti trouby
asi 35 minut.
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Alkatrészek & tartozékok

A) Motoregység A késziilék automatikus kikapcsold rendszerrel

B) Sebességszabalyzd gomb rendelkezik. A rendszer automatikusan kikapcsolja
P=Impulzus gomb a készuléket, ha tllmelegszik.
0 = Kikapcsolva
| = Legalacsonyabb sebesség Ha a késziilék hirtelen megall:

2 = Legnagyobb sebesség
C) Csavaros fedél (a munkatél tetejére kell
helyezni, annak hasznalatahoz)
D) Robotgép munkatal
E) Eszkoztartd Forditsa a gombot 0 dllasba a késziilék
F) Turmix kancsé kikapcsolasidhoz.
G) Turmix kancsé fedd

Huzza ki a fali konnektorbdl a hélézati
csatlakozé dugot.

E =

H) Fedd érintkezd (a biztonsagi kapcsolét be- és Hagyja a késziiléket 60 percig hiilni.
kikapcsolja)

[) Robotgép munkatal fedd Dugja vissza a fali konnektorba a hélozati

J) Biztonsagi sapka csatlakozé dugot.

K) Eteladagol6 nyilas
L) Nyomérad
M) Citrusprés szita

=

Kapcsolja be ismét a késziiléket.

N) Citrusprés kip Kérem |épjen kapcsolatba a Philips kereskeddjével
O) Dagasztd horog vagy a Philips szakszervizzel, ha az automatikus
P) Vagbegység + védbsapka kikapcsolé rendszer tul gyakran mékodésbe 1ép.
Q) Kdzepes finomsagu szeleteld betét dzepes

finomsagl apritd betét FIGYELMEZTETES: A veszélyhelyzetek elkeriilése
S) Finom apritd betét érdekében a készlléket soha ne csatlakoztassa
T) Betéttartd idékapcsoléhoz.

U) Keverd tarcsa



» Olvassa el a haszndlati Gtmutatét a gondos
hasznalat érdekében és a késziilék hasznalata
elétt tanulmanyozza az abrakat.

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

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

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

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

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

A késziilék elsé hasznalata el6tt alaposan
tisztitsa meg azokat a részeket, amelyek az
étellel érintkezni fognak.

Ne lépje tul a tablazatban megadott
mennyiséget és elkészitési idSt.

Ne lépje tul a munkatilon jelzett maximalis
Grtartalmat, vagyis ne toltse a talat a legfelsé
fokbeosztason feliil.

Haszndlat utan régton hizza ki a haloézati
csatlakozé dugét a fali konnektorbdl.

Soha ne hasznilja az ujjait vagy mds targyat
(pl. kendlapétot) a hozzavalok ételadagold
nyilasba toltéséhez, a késziilék miikodése
kozben. E célra csak a nyomérudat hasznalja.
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Mindig huzza ki a halézati csatlakozé dugdt a
fali konnektorbdl, mielétt az ujjaival vagy mas
targgyal (pl. kendlapattal) a turmix kancséba
nydlna.

Tartsa tavol a késziiléket gyermekektdl.

Soha ne miikodtesse a késziiléket felligyelet
nélkdil.

Tegye fel megfeleléen a munkatal feddjét. A
beépitett biztonsdgi kapcsolot kikapcesolja és a
késziiléket bekapcsolhatja. A motor egység, és
a csavaros fedél jellel vannak ellatva.

A késziilék csak akkor fog miikodni, ha a
motoregységen szerepld jel pontosan
szemben all a csavaros fedélen taldlhaté jellel.
Barmelyik tartozék levétele el6tt kapcsolja ki
a késziiléket.

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

A csavaros fedelet csak akkor tudja levenni, ha
a fedd nincs a munkatélon, vagy ha a fedével
egylitt a munkatalat levette a készilékrol.
Soha ne meritse a motoregységet vizbe vagy
mas folyadékba, és ne oblitse le csapviz alatt
sem.A motoregység tisztitaisdhoz nedves
ruhat hasznaljon.

Hasznalat el6tt vegye le a védésapkat a
vagbegységrol.

Feldolgozas elétt hagyja lehlilni a forrd
hozzivaldkat (max. hémérséklet 80°C/175°F).
Ha olyan folyadékot hasznal, ami forré vagy
ami felhabosodik, akkor ne tegyen | liternél
tobbet a turmix kancséba, kiilonben kifolyik.
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» A hasznilati id6khéz nézze meg a hasznélati Eteladagolo nyilis és nyomorad
Utmutatédban talélhaté tablazatot.

» Hasznadlat utdn rogton hizza ki a haldzati
csatlakozé dugét a fali konnektorbdl.

Il Az ételadagold nyilast a folyékony és/vagy
szilard hozzavaldk adagolasahoz hasznilja.
A nyomoruddal a szilard hozzavaldkat

Ne felejtse el, hogy a munkatal funkcidkat nem adagolja az ételadagold nyilason keresztiil.

tudja hasznélni, ha a turmixot felszerelte a

készUlékre.

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

A készilék hasznalata

Robotgép munkatal

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

» A fém vagdegységet apritasra, keverésre,
turmixoldsra és pépesitésre haszndlhatja.

Il Vegye le a véddsapkit a vagdegységrol.

G
¥

Tegye a fed6ét a munkatalra. Forgassa a

_
fedét a nyillal jelzett iranyba, mig kattanast
hall (ehhez sziikséges némi erdkifejtés). ﬁ A vagbdegység vagbélei nagyon élesek. Ne érjen
hozz4juk!
Beépitett biztonsagi kapcsold Tegye az eszkdztartdt a munkatélba és a
l vagoegységet az eszkoztartora ugy, hogy
A motoregység, a munkatdl és a fedd is jelekkel — alljanak a munkatélban.
van ellatva. A késziilék csak akkor fog mikadni, ha
a motoregységen 1évé jel pontosan szemben all a ) Tegye a hozzavaldkat a munkatélba. Elére
munkatélon |évé jellel. vagja fel a szilard élelmiszereket koriilbeliil
3 x 3 x 3 cm-es darabokra. Helyezze a

Hl Gydz3djon meg rola, hogy a fedén fedét a munkatalra.

talalhaté vonal és a munkatélon taldlhato

vonal pontosan szemben dllnak-e egymassal. Tegye a nyomorudat az ételadagold nyilasba.

A fed6 kinyulo része beleillik a fogantyuba.
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Vilassza a legnagyobb sebességfokozatot
(2-es fokozat) a sebességszabalyzo
gombbal.

- A munkafolyamat addig folytatddik, mig O

fokozatra kapcsol (kikapcsolva).

» Kapcsoljon |-es fokozatra a sebesség
csOkkentéséhez.

Tanacsok

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

Ne hagyja a késziiléket tul sokdig m(ikddni, ha
kemény sajtot aprit.A sajt tulsigosan
felmelegedhet, olvadni kezd és csomossa
valik.

Ne hasznilja a vagoegységet nagyon kemény
hozzavaldk apritasara (pl.: babkaveé,
szerecsendid és jégkocka), mivel a vagbegység
éle kicsorbulhat.

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

BB Kapcsolja ki a késziiléket.
Vegye le a fedét a télrol.
Tavolitsa el a vigoegységre vagy a

munkatal falara ragadt élelmiszert a
kenélapattal.
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Betétek

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

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

A vagbdegység vagdélei nagyon élesek. Ne érjen
hozzajuk!

Helyezze a betéttartét a munkatalban allo
eszkoztartora.

Tegye a fed6t a munkatélra.

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

Egyenletesen toltse meg az ételadagold
nyilast a jobb eredmény érdekében.

Ha nagyobb mennyiségl ételt kivan felvagni,

el&szor csak kisebb adagot dolgozzon fel, Uritse ki

a munkatélat, majd johet a kovetkezé adag.

A Apritishoz és szeleteléshez vélassza a
legnagyobb sebességet (2-es fokozat) a
sebességszabilyzé gombon.

A munkafolyamat addig folytatédik, mig O
helyzetbe kapcsol (kikapcsolva).
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» Kapcsoljon |-es allasba a sebesség
csokkentéséhez.

Finoman nyomja a nyoméruddal az
ételadagold nyilasba a hozzavalokat.

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

Il Vegye ki a betétet a betéttartobdl, a
betéttartét ugy fogja, hogy a hata On felé
mutasson. Nyomja meg a betét széleit az
ujjaival, hogy a betét kiessen a tartobdl.

Dagaszté horog

Turmixgép

A dagaszté horgot kenyértészta, tészta és
siteménykeverékek dagasztasahoz hasznalhatja.

Il Tegye a munkatélat a motoregységre és
helyezze a dagaszto tartozékot a
meghajtotengelybe.

Tegye a hozzévalokat a munkatdlba és
rogzitse a fedét a munkatalba. Helyezze a
nyomorudat az ételadagold nyilasba, hogy
dagasztas kozben a hozzavaldk ne
frocesenjenek ki.

Vilassza a legnagyobb sebességet (2-es
fokozat) a sebességszabélyzé gombon.

)

f

A turmixgépet a kdvetkezdkre hasznalhatja:

- Osszekevert folyadékok pl.: levesek, mixelt
italok, kilonleges tedk, sékek készitéséhez
hasznélhatja.

- Szilard hozzavaldk, pl. palacsintatészta vagy
majonéz keveréséhez.

- F&tt hozzavaldk, pl. bébiétel plrésitéséhez.

A késziiléket a motor egységre kapcsolt
turmixgéppel vagy anélkiil is hasznalhatja. Ha a
turmixgép nélkiil hasznélja a késziiléket, a
késziilék nem miikodik, ha a csavaros fedd
nincs megfeleléen racsavarozva a
motoregységre.

Il A turmix kancsé felszereléséhez vegye le a
csavaros sapkat, ami a sebességszabalyzé
gomb felett taldlhato.

Erésitse ra a turmix kancsot a
motoregység tetejére a nyil iranyaba
forditva, mig az biztosan nem illeszkedik.
A fogantyunak balra kell néznie.

Ne nyomja tdl erésen a turmix kancsé
fogantyUjat.

Tegye a hozzévaldkat a turmix kancséba.

Csukja le a fedét.



Mindig tegye fel a biztonsagi tetét a turmix
kancso fedére, mielStt inditja a késziiléket.

A Vilassza a legnagyobb sebességet (2-es
fokozat). A készilék addig miikodik, amig at
nem kapcsol 0 helyzetbe (kikapcsolva).

Nézze meg a tablazatban a hozzavetéleges
elkészitési idSket.

Tanacsok

» A folyékony hozzavaldkat a turmix kancsé
fed&jén 1évé nyilason keresztiil 6ntse be.
Minél hosszabb ideig hagyja a késziiléket
mikédni, a turmix annal finomabb lesz.
Vagja fel elére a szilard halmazallapotd
hozzavaldkat kisebb darabokra, miel6tt a
turmix kancséba tenné ket. Ha nagy
mennyiségben akar valamit késziteni, kisebb
adagokban készitse el, és ne egyszerre nagy
adagban probalja meg.

Kemény hozzavaldkat (pl.: a széjatejhez
sziikséges széjababot) vizben kell aztatni,
miel&tt felhasznalna.

A turmix kancsoban a jégkocka
Osszezlzasahoz zarja le a kancsot a feddjével
és hasznilja az "impulzus " funkciot.

Ha a hozzavaldk a turmix kancsé falara ragadnak:
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B Kapcsolja ki a késziiléket és htzza ki a
halézati csatlakozé dugét a fali
konnektorbal.

Nyissa ki a tetejét.

Soha ne nyissa ki a tetejét, amfig a készilék
mUkodik.

A kancs6 oldalardl a hozzavaldkat a
kenélapattal tavolitsa el.

Tartsa a késektdl biztonsagos tavolsagban a

kendlapatot (kb.2 cm-re).

Ha nem elégedett az eredménnyel,
miikodtesse a késziiléket néhanyszor révid
ideig impulzus pozicidban. Jobb eredményt
érhet el akkor is, ha a hozzavaldkat
kendlapattal elkeveri (de nem akkor, amikor a
turmixgép miikodik), vagy ha a kancsé
tartalmanak egy részét kionti, hogy kisebb
mennyiséget kelljen a késziiléknek
feldolgoznia.

Néhany esetben a hozzavalokat kénnyebb
osszeturmixolni, ha némi folyadékot is ont
hozzd, pl. citromlevet, ha gylimélcsoket
turmixol.
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Citrus prés

A citrus prést citrusféle gylimolcsdkhdz hasznalja.

Il Tegye a munkatalat a motoregységre és
helyezze a szitat a munkatalba.

Forgassa el a szitat a nyil irdnyaba, mig a
biztonsagi zar nyelve bekattan a
motoregységben a helyére.

Helyezze a kipot a szitara konny(i
ranyomassal.

Vilassza a legkisebb sebességet (1-es
fokozat).

A készilék elkezd miksdni, és megall, ha O

helyzetbe kapcsol (kikapcsolva).

Nyomjon egy fél gyiimolcsot a forgd
kapra.

o=

/

Tanacsok

» 1d6rél-iddre dllitsa meg a miiveletet, és vegye
le a gylimolcshust a szitarol.

llyenkor kapcsolja ki a készlléket, és vegye le a

munkatalat a szitaval és a kippal egyditt.

» Hasznadlat utdn vegye le a munkatalat a citrus

prés tartozékokkal egyiitt, hogy megel6zze a
gylimolcslé bejutasat a késziilékbe.

Keverd tarcsa

€D

e e

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

Il Tegye a keverd tarcsat az eszkoztartoba,
ami a munkatélban all.

Tegye a hozzavaldkat a munkatalba és
tegye a fed6t a munkatdlra.

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

Tanacsok

» Ha tojasfehérjét ver fel, a tojasok
szobahémérsékletiiek legyenek.

» Felverés el6tt legalabb egy féloraval vegye ki a
tojasokat a h(itészekrénybdl.

» Majonéz készitésekor az 6sszes hozzavald
szobahémérsékletii legyen.

Adjon hozza olajat a nyomérid tetején 1évd kis

nyilason keresztul.
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» Tejszin felverésekor a tejszint a Gy6z8djon meg rdla, hogy a kések vagdélei és a
hitészekrénybdl kivéve rogton hasznilja fel. betétek nem érintkeznek-e kemény targyakkal. Ez
Nézze meg a tablazatban az elkészitési idét. A a kések csorbulasahoz vezethet.
tejszint ne verje tul sokaig.

A munkafolyamat soran tobbszér hasznélja az Egyes hozzavaldk a tartozékok fellletén

impulzus funkciét a megfelel6 eredmény elérése elszinez&dést okozhatnak. Ez nem befolyasolja a

érdekében. tartozékok hasznalhatdsagat. Az elszinez8dés kis

idé mulva rendszerint megszUnik.
Tisztitas

Ne meritse a motoregységet vizbe, és ne
oblitse le csapviz alatt sem.
Turmix gyors-tisztitasi miivelet

Hasznélat utén rogton tisztitsa meg az
étellel érintkezett részeket forro,
mosogatdszeres vizben.

\/ 1L . 7 7
» A (felesleges) hdlézati csatlakozd vezetéket
A motoregység tisztitdsa elétt mindig hizza ki a csévélje fel a késziilék hatuljara.
haldzati csatlakozd dugét a fali konnektorbdl.
Il Nedves ruhdval tisztitsa a motoregységet.
Il Ontson kézmeleg (legfeljebb 0,5 I)
mosogatdszeres vizet a turmix kancséba.
» A munkatalat,a munkatal fedelét, a
nyomorudat és a tartozékokat (kivéve a
turmix kancsét) tisztithatja mosogatégépben
is.

Csukija le a fedét.

Hagyja a késziiléket néhany percig

Ezen részek mosogatégép tlrését a DIN EN 12875 miikédni a gomb impulzus pozicidba
szabvany szerint ellenérizték. torténd forgatasaval. A késziilék megall,
A turmix kancsét nem szabad mosogatdgépbe amint O helyzetbe kapcsolja (kikapcsolva).
tennil

Vegye le a turmix kancsét és oblitse ki
Tisztftsa meg a késeket, a turmixgép vagdegységét hideg vizzel.
és Ovatosan illessze vissza Sket. A vagd élek
nagyon élesek!
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Tarolas

Mikrotarolas

» Tegye a tartozékokat (vagdegység, betéttarto)
az eszkoztartdra és tarolja Oket a
munkatalban. Mindig a betéttarté keriiljon
feliilre.

Garancia és szerviz

Javités, tajékozddas vagy probléma esetén
latogassa meg a www.philips.com Philips Web
lapot, vagy Iépjen érintkezésbe a helyi Philips
Vevészolgalattal (a telefonszamot megtaldlja a vilag
minden részére kiterjedé garancialevélen). Ha
lakéhelyén nincs Vevészolgalat, forduljon a helyi
Philips szaklzlethez vagy Iépjen érintkezésbe a
Philips Haztartasi kisgépek és Szépségapolasi
termékek Uzletaga képviselSivel.

Hibaelharitas

Probléma Megoldas

A készilék nem
kapcsol be.

A készilék hirtelen
megall.

A dagasztd vagy a
keverd tartozék nem
forog.

A turmix kancsot és a
robotgép munkataljat
felerésitette, de csak a
turmixgép mikodik.

Forditsa a munkatalat vagy a fedéjét az dramutatd jaras
iranyaba kattanasig. Gyéz6djon meg rola, hogy a
munkatéalon és a fedén 1évé pontok pontosan szemben
helyezkedjenek el.

Az automatikus kikapcsolé rendszer valészindileg
kikapcsolta a késziléket, mivel az tiimelegedett.

I) Kapcsolja ki a késziiléket (O fokozat).

2) Fesziiltségmentesitse a késziiléket.

3) Hagyja a késziiléket lehdilni 60 percig.

4) Dugja vissza a fali konnektorba a hélézati csatlakozd
dugét. 5) Ismét kapcsolja be a késziiléket.

Ellendrizze, hogy a munkatélat és a fed&t tényleg az
Oramutato jarasaval egyezd iranyba forgatta-e kattanasig.

Ha a turmix kancsét és a robotgép munkataljat
megfeleléen szerelte fel, csak a turmixgép mikodik. Ha
hasznalni akarja a robotgép munkataljat is, szerelje le a
turmix kancsét és zarja le a rogzitényilast a csavaros
feddvel.



Tartozékok és alkalmazasok

Tartozék  Alkalmazas Alkalmazasi idék

R Aprora vagas, purésités, dsszekeverés 10-60 mésodperc

B Dagasztas 60- 180 masodperc

Szeletelés, darabolas, reszelés 10-60 mésodperc

o Turmixolas, purésftés 10-60 mésodperc
& Citrusféle gyimolcsok levének kinyerése  flgg a mennyiségtdl
Habositas, habverés, keverés 10-60 mésodperc
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Mennyiségek és elkészitési idék

Hozzavalok és Maxi  Tartoz
eredmények  mdlis  ék/seb
menn  ességf

yiség  okoza
t

Almék, 500g /2
sargarépak,
zeller - aprités

Almak, 500g /2
sargarépak,

zeller -

szeletelés

Tészta 750 0/2
(palacsinta) - ml tej
habosra

keverés

Zsemlemorzsa 100g /2
- apritas

Eljaras Alkalmazasok

Vagja a zoldségeket olyan Salatak, nyers
darabokra, hogy beférjenek az  z6ldségek
ételadagold nyiflasba. Toltse meg

az ételadagold nyilast a

darabokkal és szeletelje fel

Sket, mikdzben a nyomériddal

finoman benyomja a darabokat.

Vagja a zoldségeket olyan Salatak, nyers
darabokra, hogy beférjenek az  zoldségek
ételadagold nyilasba. Toltse meg

az ételadagold nyilast a

darabokkal és szeletelje fel

Sket, mikdzben a nyoméruddal

finoman benyomja a darabokat.

El@szdr is Ontse a tejet a turmix  Palacsinték,
kancsoba, aztén adja hozzé a ostyak
szaraz hozzavaldkat. Keverje

Ossze az alapanyagokat

korllbelll | percig. Ha

szlikséges, ismételje meg ezt az

eljarast kétszer. Aztan néhany

percig pihenjen és hagyja, hogy

a készllék lehdljon a

koérnyezete hémérsékletére.

Szaraz, ropogds kenyeret Pirftott

hasznéljon. zsemlemorzsa,
csében slltek
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Hozzivaldk és Maxi  Tartoz Eljaras Alkalmazasok
eredmények  malis  ék/seb

Hozzivaldk és Maxi  Tartoz Eljards Alkalmazasok
eredmények  malis  ék/seb

menn  ességf
yiség okoza

menn  ességf
yiség okoza

t
Vajkrém 300g ©/2  Alaza krémhez lagy vajat Desszertek, Tészta 500g /2 Keverjen 6ssze meleg vizet Kenyér
(creme au hasznéljon. feltétek (kenyér) - liszt élesztével és cukorral. Adja
beurre) - dagasztas hozza a lisztet, az olajat és a
habosftas s6t, majd kb. 90 méasodpercig
Sajt 2003 /2 Haszndljon kéregnélkiil — dagassza a tésztat. Hagyja kelni
2 P P 30 percig.
(parmezan) - parmezan sajtot és vagja fel 3 x levesek,
apritas 3 cm-es darabokra. szbszok, Tészta (pizza) | kg /2  Olvassa el a kenyérdagasztasnal Pizza
csében slltek - dagasztas liszt lefrtakat. Dagassza a tésztat
Sajt (Gouda) - 200g  Mlvel Vagja fel a sajtot darabokra, Szbszok, | el
apritas majd téltse az ételadagold pizzak, csében Tészta (olcs6  300g /2  Hideg margarint hasznaljon, Almas piték,
nyflasba. Ovatosan nyomja a sltek, fondik édessitemény  liszt amit 2 cm-es kockékra kell édes kekszek,
nyomoraddal. ek) - dagasztas vagni. Tegye a lisztet a gyUmdlccsel
Csokoladé - 200g Kemény, keser(i csokolddét  Kéretek, munkatalba & adja hozzé a ROt
s at s Ao margarint. Keverje 6ssze, mig  siitemények
apritas hasznéljon. Térje 2 cm-es martasok, ; . .
P . omlds nem lesz. Aztan keverés
darabokra. cukraszsiitemé . .
; kdzben adjon hozza hideg vizet.
nyek, pudingok, K 2 ki a késziléke ‘
habok apcsolja ki a keszule et, amint
a tészta labda formajd nem
Fétt borso, 250g O/ F&tt borsoét vagy babot Purék, levesek lesz. Htse le a tésztat a
bab - pirésftés 2 hasznéljon. Ha szlkséges, adjon tovabbi feldolgozas elétt.
hozza némi folyadékot a Tészta (kelt) - 500g /2  El6szor keverje Sssze az Luxury kenyér
keverék strliségének d 3 i flesrtds T (s
Vitasahoz agasztas 1szt élesztst, a meleg vizet és némi
J ' cukrot kiilon talban. Tegye az
F&tt zoldségek 500g /2  Slrlbb plréhez csak kevés Bébi- és Osszes hozzaval6t a munkatalba
és hisok - folyadékot adjon. Finom csecsembétele és dagassza addig, mig el nem
purésités puréhez addig ne adjon k valik az edény falatol (kb.
folyadékot, mig simara nem | perc). Hagyja kelni 30 percig.
keverte. Tojasfehérie 4 © /1 Szobahdmérsékletd tojasokat  Pudingok,
Uborka - 2db ©/1 Tegye az uborkat az Salatak, hab - habositas tojasfe hasznéljon. Megjegyzés: legaldbb  szufflék,
szeletelés ubork ételeadagold nyilasba és koretek hérje 2 tojasfehérjét hasznaljon. habcsok

a finoman nyomja lefelé.



Hozzivalék és
eredmények

Gytmoles (pl.
alma, banan,
vizi gesztenye)
- turmixolas

Gytmoles (pl.
alma, banan) -
apritas

Fokhagyma -
apritas

Flszerek (pl.
petrezselyem)
- apritas

Gytlmolcslevek
(pl. papayabdl,
g6rogdinnyébd
I, kortébdl,
guavabdl)

Maxi
malis
menn
yiség

500¢g

500g

300g

Minim
um 50
gram
m

500 ¢g

(teljes

menny
iség)

Tartoz
ék/seb
ességf

okoza
t

0/2

R/2

R/2

R/2

0/2

Eljaras

Tandcs: adjon hozza kis
citromlevet, hogy
megakadalyozza a gylmolcsok
elszinez8dését. A sima puré
el&éllitasahoz adjon némi
folyadékot.

Tanécs: adjon hozza kis
citromlevet, hogy
megakadalyozza a gylimolcsok
elszinez8dését.

Hémozza meg a fokhagymat.
Nyomja be az impulzus
gombot néhanyszor, hogy
megakadalyozza a fokhagyma
tUl apréra vagasat. Legaldbb
150 grammot hasznaljon.

Mossa meg és szarftsa meg a
flszereket apritas elétt

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

Alkalmazisok
eredmények

Szbszok, Majonéz -
dzsemek, kikeverés
pudingok, bébi
ételek
Szbszok,
dzsemek,
pudingok, bébi Huasok
ételek (sovany) -
Koretek, dayelis
martasok
Hus, hal,
szarnyas
(kovérebb) -
Sz6sz0k daralds
levesek,
koretek, Tejturmixok -
flszeres vaj turmixolas
Gylmlcslevek
Keverék
(stitemény) -
keverés

Hozzéavalok és Maxi

Tartoz
malis  ék/seb
menn  ességf
yiség okoza

t
3tojas @/ |
500g /2
400g /2
500 ©@/2
ml tej
4 tojas /2
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Eljaras

Minden hozzévald
szobahdmérsékletd legyen.
Megjegyzés: legaldbb egy
nagyobb tojast, két kisebb tojast
vagy két tojassargdjat
hasznéljon.Tegye a tojast a
kiecetezett munkatélba és adja
hozza cseppenként az olajat.

El6szor is szedjen ki minden
inas részt és csontot a hisbol.
Végja 3 cm-es kockakra a hust.
A durvabb apritashoz hasznalja
az impulzus gombot.

El@szdr is szedjen ki minden
inas részt és csontot a hlsbdl.
Vagja 3 cm-es kockakra a hust.
A durvabb apritashoz hasznalja
az impulzus gombot.

Plrésitse a gylimolcsot (pl.
banant, féldiepret) kis cukorral,
tejjel, némi fagylalttal és jol
keverje 6ssze.

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

Alkalmazisok

Salatak,
koretek és
barbecue
szbszok

Tatér bifsztek,
hamburgerek,
hisgolyok

Tatér bifsztek,
hamburgerek,
hisgolydk

Tejturmixok

Kilénbdzd
stitemények
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Hozzévalok és Maxi  Tartoz Eljaras Alkalmazasok Receptek
eredmények  malis  ék/seb
menn  ességf Cukkini szendvics krém
yiség  okoza Hozzavalok:
- - 2 cukkini
Mogyorofélék  250g /2 Haszndlja az impulzus gombot  Salaték, - 3 f6tt tojas
- apritas a durvabb aprora vagashoz. pudingok, - | kis hagyma
Allitsa le a munkafolyamatot, ha mogyord P L) s .
durvara vagott mogyorét kenyér, - | evékanal zOldsegolaj
szeretne. mandulas - petrezselyem
tészta - 2-3 evékanal tejfol
Hagyma - 500g /2 Héamozza meg a hagymat és Salata, f6tt B Cltrom 1€ tabasco sz6sz, 6, bors, curry por,
apritas vagja négyfelé. Két impulzus ételek, kevert paprika

utan ellendrizze az eredményt.  slltek, koretek

Hagyma - 3005 ©/1 Hamozza meg a hagyméakat és  Saldta, f6tt > Mossa és szdritsa meg a cukkiniket &s a

szeletelés vagja akkora darabokra, hogy  ételek, kevert munkatdlba illesztett finom apritd betéttel apritsa
beleférjenek az ételadagold siltek, kéretek fel. A felapritott cukkiniket dntse dt egy edénybe,
nyflasba. Megjegyzés: legalabb hintse meg sdval és hagyja |5 percig dlini, hogy a
100 g hagymat szeleteljen fel. s6 kioldja a felapritott cukkini nedvességtartalmat.

Szarnyashls - 200g /2  Elészdr is szedjen ki minden Dardlthts Vdgja a hagymdt négybe és fokhagymagerezddel

darélas inas részt és csontot a hlsbol. egylitt vdgja finomra. Szedje le a petrezselyem
Vagja 3 cm-es kockakra a hdst. leveleket a szdrrél és vdgja aprdra a leveleket.

A durvabb daralashoz hasznalja

R ) ; o
27 impulzus gombot. Aztdn tegye a felapritott cukkinit szdraz

t6riékenddre és nyomja ki a folyadékot beldle.

Levesek - 500ml @ /2 Hasznéljon fétt zoldségeket. Levesek, Ontsén egy kis olajat egy serpenyébe és siisse

turmixolds 526520k vildgosra a felapritott hagymdt és fokhagymdt,

Tejszinhab - 500ml @/ | A h(tégépbdl kivett tejszint Koretek, krém, adja hozzd a felapritott cukkinit. A hozzdvaldkbdl

felverés rogtén felhasznalhatja. fagylalt az ésszes viznek el kell pdrolognia. Hagyja egy
Megjegyzés: legalabb 125 ml keverékek

ideig hdini a megstitétt hozzdvaldkat. Pucolja meg
a tojdsokat, tegye a robotgép munkatdlba és vdgja
néhdny mdsodpercig a késziilékben.Adja hozzd a
tobbi hozzdvaldt is, izesitse és keverje 6ssze a
vdgoegységgel. Piritott fehér kenyérrel tdlalja.

tejszint verjen fel. A tejszinhab
kb. 20 masodperc mulva kész.



Gyilimolcstorta
Hozzavalok:

- 150 g datolya

- 225 g aszalt szilva

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

- 50 g nagyszem( mazsola

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

- 100 g barnacukor

- egy csipetnyi s6

- | zacsko sitépor

- 300 gird

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

Po6réhagymas Quiche

Hozzavaldk a tésztahoz

- 250 g blza liszt (vagy korpas buzaliszt)

- egy csipetnyi sO

- | ev8kanal méz

- 20 g friss élesztd vagy |/2 csomag szaraz élesztd
- 100 g vaj

- 6 evékanal langyos tej

Hozzavaldk a toltelékhez:
- 500 g péréhagyma

- z0ldségolaj

- 4 tojas

v

v

v
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500 g tejfol
s6, bors, -2 ev8kandl liszt, ha sziikséges

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

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

Zsirozzon ki egy kb 24 cm-es atmérdjl
stitéformdt és egyenletesen helyezze bele a
tésztdt Ugy, hogy a siitéforma oldaldra is jusson.
Terftse szét a tésztdn a péréhagyma keveréket és
dntse rd a tébbi hozzdvaldt is. Elére melegitett
stitében kb. 40 percig stsse 180°C-on. Hidegen
és melegen is tdlalhatd.

Magyaros gulyas

Hozzéavalok:

| evékanal olaj

| koézepes hagyma

| ev8kanal paprika

400 g marha vagy disznohus
| z6ld paprika

| paradicsom

s6

200 g sargarépa

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

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

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

v

v

Eper torta
Hozzavalok:

- 100g margarin

- 100 g cukor

- 3 tojassargaja

- 240 g liszt

- 100 g kdkuszreszelék

Toltelék:

- 80 g cukor

- 2 teaskanal citromlé
- 400 g krémsajt

- 500 g eper

Maz:

- 500 g eper

- 250 ml viz

- 120 g cukor

- 60 g kukoricakeményitd

Diszités:
- 250 g tejszin

> Melegitse a sttt 180°C-ra. Keverje krémesre a
margarint a cukorral a munkatdlban a fém
vdgdegységgel.

Turmixolja éssze a tojdssdrgdjat, majd keverje bele
a lisztet és a kékuszreszeléket. Helyezze a tésztdt
stitélemezre, rovdtkolja be a széleit és sztrkdlja
meg villdval. 1 5-20 percig sisse, mig vildgosbarna
nem lesz. Hagyja a tortdt kihdini egy rdcson.
Keverje dssze a cukrot, a citromlét és a krémsajtot
a munkatdlban a fém vdgéegységgel, mig kénnyl
krémet nem kap. A kihdilt tésztdra teritse szét a
krémet. Az eper egy részét rendezze el a krémen
ugy, hogy az eprek a szdrukkal lefelé
helyezkedjenek el. Tegye a tortdt a
htdszekrénybe.

Készitse el a mdzat. A maradék epret turmixolja
Ossze a vizzel és a cukorral a turmix kancséban.
Oldja fel a kukoricakeményitét 125 ml

v

v



eperturmixban. Forralja fel az eperturmixot. Mikor
forr, keverje bele a feloldott kukoricakeményitét .
Kanalazza az eprek tetejére a forré mdzat és

2 drdn keresztll hitse. Tetejét keményre vert
tejszinhab csucsokkal diszitheti.

Friss gyiimolcs tejturmix
Hozzavalok:
- 100 g banan vagy eper
- 200 ml friss tej
- 50 g vanilia fagylalt
- porcukor izlés szerint

» Hdmozza meg a bandnokat vagy éblitse le az
epret.Vdgja a gylimélcsdket kisebb darabokra.
Tegye az Gsszes hozzdvaldt a turmix kancsoba.
Turmixolja, mig sima turmixot nem kap.

» Bdrmilyen 6nnek tetszd gylimélcsét haszndlhat,
hogy elkészitse a kedvenc friss gylimélcsturmixdt.

Mogyoroés kenyérkoszoru

Hozzavalok a tésztahoz:

- 500 g szitélt liszt

- 75 g cukor

- | teaskandl s6

- | tojas

- 250 ml tej (35°C-05)

- 100 g puha vaj

- 30 g friss élesztd (a poréleszté haszndlatéhoz
olvassa el a csomagolason 1évé hasznalati
utasitast)

Toltelék:
- 250 g felapritott mogyord
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- 100 g cukor
- 2 csomag vanilids cukor
- 125 ml tejszin

> Melegitse a siitét 200°C-ra. Keverje Gssze a tejet,
az élesztét és a cukrot a munkatdlban. Adja
hozzd a lisztet, sét, vajat, és a tojdst. Dagassza
2 percig. Tegye dt a tésztdt egy mdsik tdlba éa
takarja le vizes ruhdval. Meleg helyen kelessze
20 percig.

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

Csokis sitemény
Hozzavalok:

- 140 g puha vaj

- 110 g porcukor

- 140 g csokoladé

- 6 tojasfehérje

- 6 tojassargija

- 110 g kristalycukor
- 140 g blzaliszt

Toltelék:
- 200 g sargabarack lekvar

Maz:
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v

125 ml viz

300 g cukor

250 g reszelt csokoladé
izlés szerint tejszinhab

Melegitse a suitét | 60°C-ra. Keverje el a vajat a
kristdlycukorral a fém vdgdegységet haszndlva.
Olvassza meg a csokolddét és keverje bele a vaj-
cukor masszdba. Egyenként adja hozzd a
tojdssdrgdkat a keverékhez, és az egészet addig
keverje, mig krémes nem lesz. Verje fel a
tojdsfehériéket kemény habbd a kristdlycukorral a
fém vdgdegységet haszndlva.A fehérjehabot adja
hozzd a kikevert masszdhoz és finoman keverje
bele. Majd kenélapdttal keverje bele a lisztet is.
Kizsirozott tepsibe dntse a tészta masszdt. Kb.

| 6rdig stisse 160 °C-on.Az elsé |5 percnél a
sttd ajtajdt félig hagyja nyitva.

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

Brokkoli leves (4 személy részére)

Hozzavalok:

- 50 g érett Gouda sajt

- 300 g f&tt brokkoli (szar és viragzat)
- alé amiben a brokkoli f&tt

- 2 darabokra vagott f6tt krumpli

- 2 hsleves kocka

- 2 evékanal tejszin

- curry

- s6

- bors

- szerecsendid

» Apritsa fel a sajtot. Plirésitse a brokkolit a fétt
krumplival és a brokkoli f6zélevének egy részével.
Tegye a brokkoli plrét és a maradék fézélevet és
a husleveskockdkat méréedénybe és tltse fel
vizzel 750 mh-ig. Ontse dt a levest egy ldbasba és
kavargatds kézben forralja fel. Keverje bele a
sajtot és izlés szerint curryt, sét, borsot és
szerecsendict, adja hozzd a tejszint.

Pizza

Hozzéavaldk a tésztdhoz

- 400 g liszt

- 172 ev8kandl s6

- 20 g friss éleszté vagy 1.5 csomag szaritott
élesztd

- 2 evékanal féz&olaj

- kb. 240 ml viz (35°C)

A feltéthez:
- 300 ml &tsz(rt paradicsom (konzerv)



- | ev&kandl olasz flszerkeverék (szarftott vagy
frriss)

- | hagyma

- 2 gerezd fokhagyma

- s6 és bors

- cukor

A szbszra tehetd hozzavalok:

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

» Tegye a munkatdlba a dagasztd horgokat. Tegye a
hozzdvaldkat a munkatdlba és vdlassza a
legnagyobb sebességet (2-es fokozat). Dagassza a
tésztat kb. 90 mdsodpercig, mig sima
tésztagolydvd nem alakul. Tegye a tésztdt kiilén
munkatdlba, fedje le nedves ruhdval és hagyja
30 percig kelni.

» Apritsa fel a hagymdt és a fokhagymdt a fém
vdgdegységgel a robotgép munkatdlban és slisse
meg ket egy serpenyében, mig liveges nem lesz.
Adja hozzd az dtszdrt paradicsomot és a
fUszereket, és lassu tlzén pdrolja kb. 10 percig.

> Ftse fel a sttét 250°C-ra.

» Nydjtsa ki a tésztdt a lisztezett munkafeliileten és
csindljon belble 2 kéralakd formdt. Helyezze a
tésztaformdkat kizsirozott stitétdlcdra. Szérja meg
a pizza tetejét, de a széleit hagyja szabadon.
Tegye rd a kivdnt hozzdvaldkat, hintse meg reszelt
sajttal a pizza tetejét és cseppentsen rd
olivaolgjat.

» Siisse a pizzdt |2-15 percig.
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Zoldséges krumplisiilt
Hozzavalok:

- | tojas

- 50 cc tej

- | ev6kanal liszt

- | teaskanal koriander

- s6 és bors

- 2 nagyobb krumpli (kb. 300 gramm )
- 100 g téli répa

- 150 g zeller

- 50 g napraforgdbmag vagy 2 evékanal kukorica
- olgj a kisUtéshez

> A fém vdgbegységet haszndlva keverje dssze a
tojdst, tejet, koriandert, sét és borsot.

» Vdgja fel a megtisztitott krumplit és répdt és a
megmosott zellert a durva aprité betéttel és adja
hozzd a tojdskeverékhez. Keverje 6ssze a
zéldségeket, a tojdskeveréket és a
napraforgdmagot, kukoricdt egy tdlban.

> Melegitse fel az olajat egy serpenydben és 8 lapos
pdstétomot tegyen bele, siisse meg mindkét
oldaldn, mig aranybarna nem lesz. ltatés papirra
tegye, hogy a zsir lecsépdgjon.

> Sitési id6: 3-4 perc

kenyér (fehér)

Hozzéavaldk:

- 500 g kenyérliszt

- 15 g puha vaj vagy margarin

- 25 g friss éleszté vagy 20 g széritott élesztd
- 260 ml viz

- 10gsd

- 10 g cukor
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> Szerelje fel a dagaszté horgokat a munkatdlba.
Tegye a lisztet, a st és a margarint vagy vajat a
munkatdlba. Adja hozzd a friss vagy szdritott
élesztét és a vizet. Tegye fel a munkatdl feddjét,
forditsa a nyil irdnydba, kattandsig. Vdlassza a
legnagyobb sebességet (2-es fokozat) és keverje
dssze a tésztdt (a legnagyobb dagasztdsi idét
nézze meg a EMennyiségek és elkészitési iddk c.
részben).

> Vegye ki a tésztdt a munkatdlbdl, tegye egy nagy
tdlba, fedje le nedves konyharuhdval és meleg
helyen hagyja kelni 20 percig. Ha megkelt, nydjtsa
ki a tésztdt, majd csindljon belble ismét labda
format.

> Tegye vissza a tdlba a tésztdt, fedje le a nedves
konyharuhdval és hagyja tovabbi 20 percig kelni.
Nydjtsa ki ismét, majd géngyoblje dssze.

> Helyezze a tésztdt kizsirozott slitblemezre és
hagyja tovdbbi 45 percig kelni. Az eldre
felmelegitett siité alsé részén, alacsony héfokon
stisse Ki.

> A kenyeret 225°C-on sisse el6melegitett stitében
az alsé részén, kb. 35 percig.
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SGEiastloy 2 prisluSenstvo

A) Motor (pohonna jednotka) Slcast'ou tohoto zariadenia je automaticky
B)Ovladanie rychlosti tepelny spina¢. Ak sa zariadenie prehreje, tepelny
P=Pulz spina¢ odstavi privod elektrickej energie.
0=Vypnuté
| =NajniZia rychlost AkVase zariadenie nahle prestane
2=Najvyssia rychlost’ pracovat’

C) Kryt montézneho otvoru mixéra (musi byt

spravne umiestneny, ak chcete zariadenie Il Odpojte napajaci kibel zo siete.
pouzit)
D) Nadoba na spracovanie potravin Otocte gombik do polohy 0 a vypnite
E) Drziak nastrojov zariadenie.

F) Nédoba mixéra

G) Veko nadoby mixéra

H) Kolik veka (aktivuje a deaktivuje bezpecnostny
vypinac)

[) Veko nadoby na spracovanie potravin

J) Bezpelnostny kryt

K) Davkovacia trubica

Zariadenie nechajte 60 minut vychladnut’

Pripojte napdjaci kabel do siete.

EOE

Zariadenie znovu zapnite.

L) Piest Prosime kontaktujte predajcu vyrobkov firmy

M) Sito lisu na citrusové plody Philips, alebo autorizované servisné centrum firmy
N) Kuzel lisu na citrusové plody Philips, ak sa automaticky tepelny systém aktivuje
O) Hak na miesenie prilis casto.

P) Kovové Cepele + ochranny kryt

Q) Nastavec na krajanie na platky (stredny) VYSTRAHA: Aby ste predidli nebezpetnym

R) Néstavec na krjanie (stredny) situdciam, toto zariadenie nesmie byt nikdy

S) Nastavec na krdjanie (jemny) pripojené na ¢asovy spinac.

T) DrZiak na nastavce
U) Disk na pripravu emulzif
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Dolezité upozornenie

Pred pouzitim zariadenie si pozorne precitajte
tento navod na pouZzitie a pozrite
zodpovedajlce ilustracie.

Navod na poutzitie si odlozte pre pripad, Ze ho
neskor opit’ budete potrebovat'.

Pred pripojenim zariadenia do siete
skontrolujte, ¢i napitie uvedené na zariadeni
zodpovedd napitiu v miestnom rozvode
elektrickej energie.

Nikdy nepouzivajte prislusenstvo alebo
suciastky dodavané inym vyrobcom, alebo
také, ktoré nebolo Specificky odpori¢ané
firmou Philips.V pripade, Ze pouzijete takéto
prisluSenstvo alebo suciastky, straca platnost’
zaruka tohoto zariadenia.

Zariadenie nepouzivajte ak je napajaci kabel,
zastrcka, alebo ind suciastka poskodena.

Ak je poskodeny napdjaci kabel zariadenia,
smie ho vymenit’ len personal firmy Philips,
alebo servisného centra autorizovaného
firmou Philips, aby sa predi$lo nebezpe¢nym
situaciam.

Skor, ako zariadenie pouzijete po prvykrat,
dékladne ocistite vSetky sucasti, ktoré pridu
do styku s potravinami.

Neprekratujte mnozstva a dizku pripravy,
uvedené v tabulke.

Neprekracujte maximalne mnozstvo oznacené

na nadobe, t.j. mnoZstvo nesmie prekrodit’
hornt rysku ozna¢ent na nadobe.

Hned po pouziti odpojte zariadenie zo siete.
Pokym je zariadenie v ¢innosti, nikdy
nepouzivajte prsty ani Ziadne predmety (napr.

varesku) na zatlaéenie prisad do nadoby cez
davkovaciu trubicu. Na tento Gcel smiete
pouzit’ jedine piest.

Skor, ako do priestoru mixéra vlozite prsty
alebo predmet (napr. varesku), odpojte
zariadenie zo siete.

Zariadenie odkladajte mimo dosahu deti.
Nikdy nenechavajte zariadenie v chode bez
dozoru.

Najdite spravnu polohu a prikryte nddobu na
spracovanie potravin vekom. Odblokujete tak
zabudovany bezpecnostny vypina¢ a budete
moct’ zapnut’ zariadenie. Na pohonnej
jednotke aj na kryte montazneho otvoru
mixéra je ich spravna poloha oznacena
bodkami. Zariadenie mézete uviest’ do chodu
len ak tieto bodky stoja oproti sebe.

Pred tym, ako odpojite lubovolné
prislusenstvo, vypnite zariadenie.

Zariadenie vypinajte vidy pomocou ovladaca,
ktory ototite do pozicie 0.

Pockajte kym sa pohyblivé casti zastavia a az
potom otvorte veko zariadenia.

Kryt montazneho otvoru mixéra mézete
odpojit’ len ak ste otvorili veko nadoby, alebo
ste odpojili celt nddobu na spracovanie
potravin.

Pohonnt jednotku nikdy neponarajte do vody
ani do inej kvapaliny. Neoplachujte ju pod
teclcou vodou. Na &istenie pohonnej
jednotky pouzivajte navlhéent tkaninu.

Pred pouzitim odstrarite z rotujucich cepeli
ochranny kryt.

Pred spracovanim pockajte kym horuce



prisady vychladni (max. teplota 80°C; | 75°F).

» Ak pracuijte s hortcou kvapalinou, alebo
kvapalinou, ktora ma tendenciu penit, smiete
naraz spracovat’ maximalne | liter tejto
kvapaliny, aby ste predisli jej rozliatiu.

» Dizka spracovania potravin je uvedena v
tabulke, ktord sa nachadza d’alej v tomto
navode na pouZzitie.

» Hned po poutziti odpojte zariadenie zo siete.

Vsimnite si, Ze pokym je pripojeny néastavec na
mixovanie, nemozete vyuzit' dalsie funkcie
zariadenia.

Pouzitie pristroja

Nadoba na spracovanie potravin

Il Nadobu pripojite ku telu mixéra tak, Ze
pomocou rucky ju ototite v smere Sipky
aby ste zaculi kliknutie.

Polozte veko na nidobu. Otoéte nim v
smere $ipky aby ste zaculi kliknutie
(budete na to musiet’ vynalozit’ uréity silu).
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Zabudovany bezpenostny uzaver

Na pohonnej jednotke, nadobe a veku nadoby su
znacky. Zariadenie budete mdct’ pouzit' len ak
bodky na pohonnej jednotke a na kryte
montazneho otvoru mixéra stoja oproti sebe.

Il Uistite sa, Ze znatky na nadobe a na veku
stoja oproti sebe.Vybezok veka zapadne

do rukovite nadoby.

Davkovacia trubica a piest

Il Davkovaciu trubicu mézete pouzit’ na
pridavanie kvapalnych a/alebo tuhych
prisad.Tuhé prisady pretlacite cez trubicu
pomocou piesta.

Piest mozZete poutzit' aj na uzatvorenie
davkovacej trubice, aby cez fiu neunikli
spracovavané prisady.

Kovové cepele

» Kovové cepele mozete pouzit’ na struhanie,
mieSanie, mixovanie a vyrobu pyré.

Bl Odstréiite ochranny kryt z Zepeli.

Hrany Cepeli, ktoré slizia na krajanie, st velmi
ostré. Nedotykajte sa ich!
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Do nadoby vlozte nosi¢ naradia a na nosic,
stojaci v nadobe, nasad'te ¢epele.

Nadobu naplrite spracovavanymi
prisadami.Velké kusy potravin nakrajajte na
kocky priblizne 3 x 3 x 3 cm. Nadobu
zakryte vekom.

Do davkovacej trubice vlozte piest.

Ovlada¢om nastavte maximalnu rychlost’
(pozicia 2).
- Spracovanie potravin bude pokralovat dovtedy,
kym zariadenie nevypnete (pozicia 0).

» Otocte gombik do pozicie |, aby ste znizili
rychlost.

Tipy

» Ak krijate cibulu, niekol'kokrat pouzite
funkciu pulzu, aby ste cibulu nepokrijali prilis
najemno.

Ak chcete postruhat’ (tvrdy) syr, nenechajte
zariadenie prili§ dlho v ¢innosti. Syr sa prili§
zohreje, za¢ne sa tavit’ a vzniknt hrudky.
Cepele nepoutivajte na strihanie velmi
tvrdych prisad ako napr. zrnkovej kavy,
turmeriku, muskatového orechu a kociek
ladu, pretoze by mohli ¢epele otupit.

Ak sa potraviny lepia na Cepele, alebo na steny
nadoby:

Il Vypnite zariadenie.
Odmontuijte veko nadoby.

Prilepené prisady oddelte od &epeli a zo
stien nadoby pomocou varesky.

Nastavce

Nikdy nepouZzivajte nastavce na spracovanie
tvrdych materidlov, ako napr. kociek ladu.

Il Pred tym, ako nastavec pripojite k nosi¢u
nastroja, umiestnite ho do nosi¢a nastavca.

Hrany, ktoré slGzia na krajanie, s velmi ostré
Nedotykajte sa ich!

Polozte nosi¢ nastavca na nosi¢ nastroja,
ktory je umiestneny vo vnutri nadoby.

Nédobu zakryte vekom.

risady vlozte do dévkovacej trubice.Velké

gl Prisady vloZte do davk j trubice.Velké
kusy vopred nakrijajte na kusky, ktoré
prejdu cez davkovaciu trubicu.

Dévkovaciu trubicu napliite rovhomerne,
aby zariadenie prisady spracovalo ¢o
najdokonalejsie.

Ak potrebujete spracovat vacsie mnozstvo

potravy, rozdelte si ju na mensie davky. Po

spracovani kazdej davky nadobu vyprazdnite.



A Pri krajani a krajani na platky si na ovladagi
zvolte maximalnu rychlost’ (pozicia 2).

Spracovanie potravin bude pokracovat dovtedy,
kym zariadenie nevypnete (pozicia 0, vypnuté).

» Otocte gombik do pozicie |, aby ste zniZili
rychlost.

Piestom jemne potlaéte potraviny v
davkovacej trubici.

» Ak krajate mékku zeleninu alebo ovocie,
znizte rychlost’ tym, Ze ovladac¢ date do
pozicie |.Predidete tak Gplnému rozomletiu
surovin az na pyré.

IEFl Nastavec z nosi¢a uvolnite tak, ze uchopite
nosi¢ do oboch ruk tak, aby jeho zadna
Cast’ smerovala kuVam. Palcami stlacte
hrany néstavca, aby sa uvolnil a oddelil od
nosica.

Héky na miesenie
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Ovlddatom nastavte maximalnu rychlost’
(pozicia 2).

Mixér

Prislusenstvo na miesenie mozete pouzit' na
miesenie cesta na chlieb a na miesanie cesta a
zmesi na pripravu kolacov.

Il Nadobu postavte na pohonnu jednotku a
upevnite prislusenstvo na miesenie na
hriadel pohonu.

T §

Mixér mbZzete pouzit na:

- Vyrobu napojov, napr. mlie¢nych vyrobkov,
ovocnych Stiav, polievok, miesanych napojov,
sladkych cajov, alebo Sejkrovanych napojov.

- Miesanie jemnych prisad, napr. priprava cesta na
palaciny alebo majonézy.

- Vyroba pyré z varenych prisad, napr. priprava
jedla pre deti.

Zariadenie mozete pouzit’ s alebo bez
nastavca na mixovanie pripojeného k
pohonnej jednotke. Ak nepouZijete nastavec
na mixovanie, zariadenie nebude pracovat
kym riadne nepriskrutkujete krat montazneho
otvoru mixéra ku pohonnej jednotke.

Il Pred namontovanim nadoby mixéra
odstraiite kryt montdzneho otvoru mixéra
nad ovladacom rychlosti.

Nadobu polozte navrch pohonnej jednotky
a otocte ju v smere $ipky, kym nie je riadne
fixovana. Ricka nadoby musi smerovat’
dolava!

Pri otdcani nddoby neptlacte na jej rdckou prili
velkou silou.
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Vlozte do nidoby prisady.

Uzatvorte veko nadoby.

Pred spracovanim prisad vzdy pripojte ku
veku nadoby bezpecnostny kryt.

A Nastavte maximalnu rychlost’ (pozicia 2).
Zariadenie bude pracovat’ pri zvolenej
rychlosti dovtedy, kym ho nevypnete
(pozicia 0, vypnuté).

Pozrite si tabulku, v ktorej je uvedend spravna
dlZka spracovania potravin.

Tipy

» Tekuté prisady nalejte do nadoby cez otvor vo
veku.

» Cim dlhsie nechate mixér pracovat, tym
jemnejsia bude pripravena potrava alebo
napoj.

» Pred tym, ako vlozite pevné prisady do
nadoby mixéra pokrijajte ich na mensie kusky.
Ak pripravujete velké mnozstvo mixovanej
potravy alebo napoja, nesnazte sa celé
mnozZstvo spracovat’ naraz,ale po mensich
davkach.

Pevné prisady ako napr, séjové boby na
pripravu séjového mlieka, nechajte najskor
nasiaknut’ vo vode a az potom ich spracujte v
mixéri.

Kocky ladu vlozte do nadoby, uzatvorte ju
vekom a kocky podrvte kratkymi pulzmi,
pocas ktorych mixér pracuje na plny vykon.

Ak sa prisady prilepia na steny nadoby mixéra:
Il Vypnite zariadenie a odpojte ho zo siete.
Otvorte veko.

Veko neotvérajte pokym je zariadenie v chode.

Na odstranenie prisad zo stien nadoby
pouzite varesku.

Varesku drzte v bezpecnej vzdialenosti od Cepeli

(priblizne 2 cm).

» Ak nie ste spokojnaly s vysledkom, nechajte
zariadenie niekolkokrat kratko bezat’ na plny
vykon otocenim gombika ovlddania do polohy
pulz.Vysledok mixovania sa mézete pokdusit’
vylepsit’ tak, Ze prisady premiesate vareskou
(nie pokial je mixér v chode), alebo tak, ze
Cast’ obsahu nadoby odoberiete, aby ste
spracovali mensie mnozstvo mixovanej
potravy.

V niektorych pripadoch sa prisady mixuju
lepSie ak pridate malé mnozstvo tekutiny, napr.
citrénovej tavy, ked’ mixujete ovocie.



Lis na citrusové plody

Lis na citrusy mozete pouzit' na lubovolny druh
citrusovych plodov.

Il Postavte nidobu na pohonnt jednotku a
polozte na fiu sitko.

Otocte sitko v smere $ipky kym poistny
kolik nezapadne na svoje miesto v
pohonnej jednotke.

Polozte kuzel na sitko, jemne ho pritlate.

Zvolte minimalnu rychlost’ (pozicia 1).
Zariadenie zalne pracovat a zastane az po
prepnuti ovladania do pozicie O (vypnuté).

Poloviky ovocia riadne pritlaéte ku
otacajucemu sa kuzelu.

Tipy

» Lis obcas zastavte, aby ste mohli ocistit’ sitko
od zachytenej duziny.

Ak chcete odistit’ sitko, vypnite zariadenie a

nadobu spolu so sitkom a kuzelom odpojte.

o=
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Po pouziti nadobu spolu s prislusenstvom na
odst’avovanie citrusovych plodov odpojte, aby
$t'ava nevytiekla na zariadenie.

Disk na pripravu emulzii

Disk na pripravu emulzif mézete pouzit' na vyrobu
majonézy, Slahanie smotany, alebo vajecnych bielkov.

Il Poloite disk na pripravu emulzii na drziak
naradia stojaci v nadobe.

Do nadoby dajte suroviny a uzatvorte ju
) vekom.

Najlepsie vysledky dosiahnete, ak zvolite
minimalnu rychlost’ (pozicia I).

Tipy

» Ak chcete vyslahat’ vajecné bielka, uistite sa, ze
maju izbovu teplotu.

» Vajcia vyberte z chladnicky aspon pol hodiny
pred ich spracovanim.

» Vsetky suroviny na pripravu majonézy musia
mat’ izbovu teplotu.

Olej mbZete pridavat cez maly otvor v dne piesta.

» Ak chcete pripravit’ $lahacku, musite pouzit’
smotanu priamo z chladni¢ky.Vsimnite si
pritom dizku spracovania, uvedenti v tabulke.
Smotanu nesmiete $lahat’ prili§ dlho.

Aby ste dosiahli lepsie vysledky, pouzite funkciupulzu.
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Pred tym, ako zacnete Cistit' pohonnd jednotku
zariadenie vzdy odpojte zo siete.

Rychle &istenie mixéra

Il Do nidoby mixéra nalejte vlazn(i vodu (nie
viac ako 0.5 litra) spolu s malym

Il Pohonnu jednotku otistite pomocou mnoZstvom saponatu.

navlhéenej tkaniny. Nikdy ju neponarajte

do vody ani ju neoplachuijte.

Uzatvorte veko nadoby.

Suéiastky, ktoré prisli do styku so Otot&enim gombika do polohy pre pulz
spracovavanymi potravinami, umyte hned nechajte zariadenie niekolko sekind
po poutziti v hortcej vode s Cistiacim pracovat’ na plny vykon. Zariadenie
prostriedkom. zastavite otoc¢enim ovladania do pozicie 0
(vypnuté).
» Nadoba, veko nadoby, piest a prislusenstvo
(okrem nadoby mixéra) mozete umyvat’ aj v Odpojte nadobu mixéra a oplachnite ju v
umyvacke riadu. Cistej vode.
Uvedené sGciastky boli testované podla normy
DIN EN 12875 na odolnost’ pri umyvani v Odkladanie
umyvacke riadu.
Nadoba mixéra nie je vhodna na umyvanie v Mikroskladovanie

umyvacke riadul. Pri Cistiteni kovovych cepeli,

Cepeli mixéra anastavcov postupujte velmi T » PrisluSenstvo (Cepele, nosi¢ nastavcov)

pozorne. Hrany tychtosidiatok, pouzivané na R poloZte na nosi¢ na néstroje a ulozte ich do

krajanie, s velmi ostré. nadoby. Dbajte, aby bol nosi¢ na nastavce vzdy
navrchu.

Dbajte na to, aby hrany Cepeli a nastavcov neprisli

do kontaktu s tvrdymi predmetmi. Mohli by sa

otupit.

P — , o o .
Niektoré prisady mdzu spbdsobit’ zmenu sfarbenia

povrchu prisludenstva. Tato zmena nema negativny
vplyv na prislusenstvo. Sfarbenie sa po Case strati.

» Prebyto¢nu Cast’ napajacieho kabla naviiite na
cievku v zadnej Casti zariadenia.
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Zaruka a servis Riesenie problémov

Ak potrebujete informécie, alebo ak mate Problém Riesenie

akykolvek problém, prosime, navstivte stranku Po zapnuti zariadenie  Ototte nddobu alebo jej veko doprava kym nezatujete
www.philips.com na intenete, pripadne nepracuje. Kliknutie. Uistite sa, 7e znatky na nadobe a na veku
kontaktujte Centrum starostlivosti o zakaznika smerujd priamo oproti sebe.

ﬂrmy Phi“PS VO Vaéej krajine (teleférme Cislo Zariadenie sa zrazu Automaticky tepelny spina¢ pravdepodobne vypol
Centra najdete v letaciku s celosvetovo platnou zastavilo. zariadenie pretoZe sa prehrialo. ) Vypnite zariadenie
zarukou). Ak vo Vasej krajine takéto Centrum (pozicia 0). 2) Odpojte zariadenie zo siete. 3) Nechajte

zariadenie 60 minGt vychladnGt. 4) Pripojte zariadenie

nepdsobli, obratte sa na predajcu vyrobkov firmy do siete. 5) Zariadenie znovu zapnite

Philips, alebo na Oddelenie sluzieb firmy Philips

divizia Doméce spotrebice a Osobna PrisluSenstvo na Skontrolujte, &i ste nddobu a jej veko skutocne otoili v
starostlivost miesenie alebo smere pohybu hodinovych ruciciek az natolko, Ze ste
' miesanie nepracuje. zaculi kliknutie.

Nédoba na mixovanie Ak je k pohonnej jednotke spravne pripojena nadoby na

3aj na spracovanie mixovanie spolu s nddobou na spracovanie potravin,

potravin st pripojené k funguje len mixér. Ak chcete pouzit nddobu na

pohonnej jednotke, ale  spracovanie potravin alebo nadobu na mieSanie, musfte

pracuje len mixér. odpojit’ mixér a uzatvorit’ montazny otvor mixéra
krytom.

PrisluSenstvo a pouzitie

Prislusenstvo  PouZitie Dizka pripravy
R StrUhanie, priprava pyré, miesanie 10 - 60 sekdnd
3 Miesenie 60 - 180 sekdnd
® e Kréjanie na platky, krajanie, vykrajovanie 10 - 60 sekdnd
o Mixovanie, priprava pyré 10 - 60 sekdnd
B Odstavovanie citrusovych plodov zavisf od kvality

Slahanie, priprava emulzif 10 - 60 sekind
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MnozZstva a trvanie pripravy Prisady a Prislu$ Postup Poutzitie

postup enstv
Prisady a Prislu§ Postup Pouzitie o/rych
postup enstv lost’
o/rych . L .
lost Syr 200g /2  Parmezan pokrdjajte na kocky ~ Zdobenie,
- (Parmezan) - velkosti 3cm. polievky,
Jablkd, mrkva, 500g /2  Zeleninu pokrjajte na kisky a  Saléty, surova strdhanie omacky, jedla
zeler - kréjanie vlozte do davkovacej trubice.  zelenina obalené v
Piestom ich jemne tlatte do strdhanke so
nadoby a stcasne krajajte. strGhanym
Jablkd, mrkva, 500g  © /2 Zeleninu pokrajajte na kisky a  Salaty, surova syrom (au
zeler - krdjanie vlozte do davkovacej trubice.  zelenina gratin)
na platky Piestom ich jemne tlacte do Syr (Gouda) - 200g  Sprac Syr nakrdjajte na kisky a viozte  Omacky, pizza,
nadoby a sG¢asne krdjajte. strihanie ovanie do dévkovacej trubice. Jemne  jedla obalené v
Cesto 750ml @ /2 Do mixéra najskor nalejte Palacinky, vafle pomo  ho zatlatte Fjo hadoby strL'Jhanke a
(palacinky) - mlieka mlieko a potom pridajte tuhé cou pomocou piesta. stréhanom
miesanie prisady. Zmes asi | minGtu diskuf syre o
premiesajte. Ak treba, postup gratin), ,
zopakujte. Skoncite pripravu a roztaveny syr
pockajte niekolko minGt, kym (onde)
zariadenie vychladne. Cokolada - 200g /2  Pouzite tvrdd tabulkovi Zdobenie,
Strahanka-  100g /2  Pougite usufeny chlieb. Jedl4 obalené strihanie cokoladu. Polamte ju na kisky  polevy,
strhanie v striihanke, velkosti 2cm. mu;nlky,
alebo pudingy,
strihanke so mousse
strihanym Vareny hrach, 250g 0/ Pouzite uvareny hrach alebo Pyré, polievky
syrom (au fazula - 2 fazulu. Ak treba, pridajte trochu
gratin) priprava pyré vyvaru na ziemnenie
Maslovy krém  300g  ©/2  Dobré visledky dosiahnete s Dezerty, konzistencie.
(creme au mékkym maslom. zdobenie Varena 500g /2 Obytajné pyré pripravite ak Jedl4 pre deti
beurre) - zelenina a pridate malé mnoZstvo vyvaru.
Slahanie mdso - Jemnejsie pyré pripravite ak
priprava pyré vyvar pridavate postupne

dovtedy, kym zmes nie je
hladka.



Prislus
enstv

Prisady a
postup

olrych
lost’

Uhorky - 2 ©71
krdjanie na uhork

platky y

Cesto (na 500g /2
chlieb) - muky
miesenie

Cesto (na 750g /2
pizzu) - muky
miesenie

Cesto 300g /2
(m¢niky) - muky
miesenie

Cesto 500g ?/2
(kysnuté) - muky
miesenie

Postup

Uhorku viozte do davkovacej
trubice a jemne ju zatlacte do
nadoby.

Zmiesajte tepll vodu s
kvasnicami a cukrom. Pridajte
muku, olej a sol a mieste
priblizne 90 sekind. Cesto
nechajte 30 mindt kysndt.

Postupujte ako pri priprave
cesta na chlieb. Cesto mieste
| minGtu.

Pouzite studeny margarin
pokrajany na kocky velkosti
2cm. Do nadoby nasypte miku
a pridajte margarin. Miesajte
dovtedy, kym sa hmota zacne
drobit’. Za stéleho miesania
pridajte student vodu. Pripravu
zastavte hned, ako sa z cesta
zacne tvorit jednoliata hmota.
Pred dalsim spracovanim
nechajte cesto vychladnit.

Vo zvlastnej nadobe zmiesajte
kvasnice, tepld vodu a trochu
cukru. Potom vietky prisady
vlozte do nadoby na miesanie a
mieste dovtedy, kym nie je
cesto hladké a nelepi sa na
steny nadoby (priblizne |
minutu). Cesto nechajte

30 mindt kysnGt.

Pouzitie

Salaty,
zdobenie

Chlieb

Pizza

Jablkovy kolag,
sladké pecivo,
ovocné
mucniky

Speciélny
chlieb

Prisady a
postup

Vajecné bielka
- Slahanie

Ovocie (napr:
jablka, banany,
jed|é gastany)
- priprava pyré

Ovocie (napr.
jablka, banany)
- strdhanie

Cesnak -
strihanie

Bylinky (napr.
petrzlenova
viat) - sekanie

Stavy (napr. z
papije,
meléna,
hrusiek, guava)
- mixovanie

4
vajecn
é

bielka

500g

500¢g

300g

Aspon
50g

500g
(celko
vé
mnozs
tvo)
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Prislu§ Postup Pouzitie

enstv

ofrych

lost’

© /| Vajetné bielka majd mat Pudingy,
izbovi teplotu. Poznamka: mUcniky
pouzite aspori 2 vajecné bielka.

0 /2 Tip: pouzite trochu citrénovej  Oméacky,
St'avy, aby sa nezmenila farba dzemy,
spracovavaného ovocia. Jemné  pudingy, jedlo
pyré pripravite ak do nadoby  pre deti
pridate tekutinu.

/2 Tip:pouzite trochu citrénovej  Oméacky,
Stavy, aby sa nezmenila farba dzemy,
spracovavaného ovocia. pudingy, jedlo

pre deti

/2  Cesnak odistite. Tlacidlo pulzu ~ Zdobenie,
stlacte iba niekolkokrat, aby ste  dresingy
cesnak nepostruhali prilis
najemno. Pouzite asport |150g
cesnaku.

/2  Predtym, ako bylinky posekate, Oméacky,
umyte ich a osuste. polievky,

zdobenie,
bylinkové
maslo

/2 JemnejSiu Stavu ziskate ak Ovocné stavy

pridate do nadoby vodu, alebo
inG tekutinu.
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Prisady a
postup

Majonéza -
priprava
emulzie

Méaso (chudé)
- mletie

Méso
(prerastené),
ryby, hydina -
mletie

Mlie¢ne
koktaily -

mixovanie

Zmes (kol&g) -
miesanie

Orechy -
strhanie

vajcia

500g

400g

500ml
mlieka

vajcia

250g

Prislus
ensty

ofrych
lost’

@/ |

/2

R/2

R/2

Postup

Vsetky prisady musia mat'
izbovu teplotu. Poznamka:
pouzite aspori jedno velké vajce
a dve mensie vajcia, alebo dve
sltka. Do nadoby dajte vajcia,
trochu octu a po kvapkach
pridajte olej.

Najskor odstrarite Slachy a
kosti. Mdso nakréjajte na kocky
velkosti 3cm. Stlacenim tlacidla
pulzu ziskate hrubo pomleté
mdso.

Najskor odstrante Slachy a
kosti. Mdso nakréjajte na kocky
velkosti 3cm. Stlacenim tlacidla
pulzu ziskate hrubo pomleté
maso.

Potlacte ovocie (napr: banany,
jahody) spolu s cukrom,
mliekom a trochou zmrzliny a
dobre pomiesajte.

Prisady musia mat’ izbovd
teplotu. Miesajte zmaknuté
maslo s cukrom kym nevznikne
hladka krémova hmota. Potom
pridajte mlieko, vajcia a muku.

Ak pouZijete tlacidlo pulzu

ziskate hrubo postrihané
orechy.

Pouzitie

Salaty,
zdobenie,
omacky na
pecené mdso

Tatarsky biftek,
hamburgery,
mdsové gulicky

Tatarsky biftek,
hamburgery,
mdsové gulicky

Mlie¢ne
koktaily

Roézne kolace

Salaty, pudingy,
orechovy
chlieb,
mandfové
pecivo

Prisady a Prislus

postup enstv
ofrych
lost’

Cibula - 500g /2

kréjanie

Cibula - 300 ©/1

krdjanie na

platky

Hydina - 200g /2

mletie

Polievky - 500ml @ /2

mixovanie

Smotana na 500ml @/ 1

Slahanie -

Slahanie

Postup

Cibulu oistite a rozkrojte na
Stvrtky. Po dvoch stal¢eniach
tlacidla pulzu skontrolujte, ¢i je
cibula dostato¢ne jemne
nakrajana.

Cibulu odistite a nakréjajte na
kasky, ktoré sa zmestia do
davkovacej trubice. Poznamka:
pouzite aspori |00g cibule.

Najskor odstrante Slachy a
kosti. Mdso nakréjajte na kocky
velkosti 3cm. Stlacenim tlacidla
pulzu ziskate hrubo pomleté
mdso.

PouZite varend zeleninu.

PouZite smotanu priamo z
chladnicky. Poznamka: pouzite
aspofi 125ml smotany. Slahatku
pripravite asi o 20 sekdnd.

Pouzitie

Salaty, varené
jedla, smazené
miesané jedl4,
zdobenie

Salaty, varené

jedla, smazené
miesané jedld,
zdobenie

Mleté mdso

Polievky,
omacky
Zdobenie,
Slahacka,
Slahacka so
zmrzlinou



Courgettova natierka

Suroviny:

- 2 courgetty

- 3 varené vajcia

- | mala cibula

- | polievkova lyZica oleja

- petrZlenova viat

- 2 - 3 polievkové lyzice kyslej smotany

- citrénova $tava, tabasco, sol, ¢ierne korenie,
kary korenie, paprika

» Courgety umyte, osuste a najemno ich pokrdjajte
pomocou ndstavca na krdjanie v nddobe na
spracovanie potravin. Nakrdjané courgety preloZte
do taniera a posypte ich solou. Pockajte |5 minut,
aby sa sol napila tekutiny z nastrdhanej zeleniny.
Pokrdjajte cibulu na stvrtky a pokrdjjte ju spolu so
strucikom cesnaku. Najemno posekajte
petrZlenovi viiat.

> Potom poloZte posekané courgetty na Cistu
utierku a vytla¢te z nich tekutinu. Na panvicu
nalejte olej a zlahka osmaZte nakrdjand cibulu a
cesnak, pridajte aj pokrdjané courgetty. Pockaijte,
kym sa neodpari vdetkd voda. Pockajte kym
prisady nevychladnd. O¢istite varené vajcia a
pokrdjajte ich v nddobe na spracovanie potravin.
Pridajte do nddoby vsetky ostatné prisady, zmes
ochut'te a zamiesajte. Poddvajte na hriankach
pripravenych z bieleho chleba.
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Ovocny kolaé

Suroviny:

- 150g datli

- 225g sliviek

- 100g orechov (50g mandli/50g vlasskych
orechov)

- 50g hrozienok

- 50g velkych susenych hrozienok

- 200g celozrnnej raznej muaky

- 100g p3eni¢nej muaky

- 100g hnedého cukru

- Stipka soli

- | sacok prasku na pecenie

- 300g plnotu¢ného mlieka

» Do nddoby vioZte kovové Cepele. Nasypte vsetky
prisady a zariadenie nechajte 30 sekind pracovat’
pri maximdlnej rychlosti. Kold¢ pecte v 30cm dlhej
forme na pecenie 40 mindt pri | 70°C.

Pérovy kola¢

Suroviny na pripravu cesta:

- 250g psenicnej muiky (pripadne celozrnnej
psenic¢nej muky)

- Stipka soli

- | polievkové lyZica medu

- 20g Cerstvych kvasnic alebo 1/2 sacku susenych
kvasnic

- 100g masla

- 6 polievkovych lyZic viaznej vody

Suroviny na pripravu pinky:
- 500g poru
- rastlinny olej
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v

v

v

4 vajcia

500g kyslej smotany

sol, ¢ierne korenie, |-2 polievkové lyzice miky,
ak bude treba

Vetky prisady na pripravu cesta dajte do nddoby
a vymieste pevné cesto. Pockajte 30 mindt, kym
cesto nakysne.

Pér nakrdjajte na kolieska pomocou ndstavca na
krdjanie pldtkov. Na panvicu nalejte trochu oleja a
niekolko mindt na riom praZte nakrdjany por.
Ostatné prisady vloZte do nddoby mixéra a
nechajte ich pomixovat, aby vznikla hmota s
krémovou konzistenciou. Pridajte -2 polievkové
lyZice muky, aby ste krém zahustili.

VymaZte formu na peclenie s priemerom 24cm a
na jej spod a boky uloZte cesto. Na cesto naneste
pripraveny krém a navrch rozloZte ostatné prisady.
Pecte v predohriatej rire 40 mindt pri 180°C.
Kold¢ méZete poddvat’ teply, ale aj studeny.

Mad’arsky gulas
Suroviny:

| polievkova lyZica oleja

| stredna cibula

| Cajova lyzicka mletej papriky

400g hovédzieho alebo bravéového mdsa
| zelend paprika

| rajcina

sof

200g mrkvy

300g zemiakov

cela rasca

» Mdso umyte a pokrdjajte na kocky velkosti 2cm.
Odistite cibulu a nakrdjajte ju v nddobe na
spracovanie potravin pomocou kovovych epell.
Vykrojte jadernik zelenej papriky a nakrdjajte ju
na kolieska pomocou ndstavca na krdjanie
pldtkov. Osupte rajéinu, odstrdrite jej jadierka a
nakrdjajte ju na tenké pdsiky. Na oleji osmaZte
nakrdjanu cibulu do sklovita. Panvicu s cibulou
odlozte zo spordku a posypte mletou paprikou,
pridajte mdso a niekolko mintit smaZte za stdleho
miesania na velkom plameni. Pridajte zelend
papriku, raj¢inu a dochut'te solou. Prikryte panvicu
a mdso poduste vo viastnej stave na miernom
plameni, kym nezmdkne.

> Medzitym, olistite a nakrdjajte mrkvu pomocou
ndstavca na krdjanie pldtkov. OCistite a na kocky
nakrdjajte zemiaky. Vsetko pridajte k mdsu a
zalejte dostatocnym mnoZstvom studenej vody,
podla toho, aké mnoZstvo polievky chcete
pripravit’ (asi 1.2 litra). Ochut'te stipkou rasce a
pomaly varte, kym nie su vsetky prisady mdkké,
pridajte sol na dochutenie.

> Poddvajte hortice. MéZete ozdobit’ kolieskami
zelenej papriky a na dalSom tanieri poddvat’
feferdnky.

Jahodova torta
Suroviny:

- 100g stuzeného tuku
- 100g cukru

- 3 vajecné bielka

- 240g muky

- 100g kokosu



Suroviny na pripravu plnky:

- 80g cukru

- 2 Cajové lyzicky citronovej stavy
- 400g tvarohu

- 500g jahéd

Suroviny na pripravu polevy:
- 500g jahdd

- 250ml vody

- 120g cukru

- 60g kukuri¢ného skrobu

Ozdoba:
- 250g smotany

» Vyhrejte rdru na 180°C.V nddobe na miesanie
vymiesajte pomocou Cepeli pokrmovy tuk s
cukrom na krém.

Do krému vmiesajte vaje¢né bielka, potom
pridajte muku a nastrdhany kokos. Cesto rozloZte
na plech na pecenie a popichaijte vidli¢kou. Cesto
pecte 15-20 minut kym nie je svetlo hnedé.
Korpus nechajte vychladndt'.V nddobe pomocou
Cepeli vymie$ajte cukor, citronovd $tavu a tvaroh.

v

Hmotu rozloZte na korpus a na vrch polozte Cast’

jahéd so spi¢kou smerujticou nahor. VioZte do
chladnicky.

Pripravte polevu.V nddobe mixéra rozmixujte
zostdvajuce jahody s vodou a cukrom. Kukuricny
$krob rozpustite v | 25ml pripravenej zmesi.
Ostatnu zmes nechajte zovriet. Ked vrie
primiesajte do nej rozpusteny kukuri¢ny skrob.
Pomocou lyZice naneste polevu na poukladané

v
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jahody a nechajte 2 hodiny v mraznicke. Virch
ozdobte do tuha vyslahanou smotanou.

Cerstvy mlie¢ny koktail
Suroviny:

100g bananov alebo jahdd

- 200ml Cerstvého mlieka

50g vanilkovej zmrzliny
krystalovy cukor na dochutenie

v

Ocistite bandny alebo opldchnite jahody. Ovocie
pokrdjajte na mensie kusky. Vetky prisady dajte
do nddoby mixéra. Mixujte, kym ndpoj nie je
hladky.

» Na pripravu Cerstvého ovocného koktailu si
méZete vybrat’ ovocie podla viastnej chuti.

Venceky s lieskovymi orieskami

Suroviny na pripravu cesta:

- 500g preosiatej muky

- 75g cukru

- | Cajova lyzicka soli

- | vajce

- 250ml mlieka (35°C)

- 100g jemného masla

- 30g Cerstvych kvasnic (alebo susené kvasnice,
precitajte si pokyny na balent)

Suroviny na pripravu plnky:

- 250g strthanych lieskovych orieskov
- 100g cukru

- 2 sacky vanilkového cukru

- 125ml smotany
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» Rdru wyhrejte na 200°C.V nddobe zmiesajte
pomocou prislusenstva na miesenie mlieko,
kvasnice a cukor. Pridajte muku, sol, maslo a vajce.
Cesto 2 minuty mieste. OdloZte ho do inej nddoby,
prikryte navihéenou utierkou a nechajte 20 mindt
nakysnut.

Pomocou kovovych Cepeli posekajte lieskové
oriesky. Zmie$ajte prisady na pripravu plnky. Cesto
rozvélkajte na obdlnikovy tvar. RozloZte narf
plnku z lieskovych orechov a cesto zrolujte. Cesto
poloZte na vymasteny plech na pecenie. Nechajte
ho este 20 mindt nakysnut’. Virch potrite vysthanym
vaje¢nym bielkom a nechajte piect’ v strede rdry.
Pecte 25-30 mindt pri 200°C.

v

Cokoladovy kola&
Suroviny:

- 140g jemného masla

- 110g praskového cukru
- 140g Cokolady

- 6 vajenych bielkov

- 6 vajecnych Zlitkov

- 110g krystalového cukru
- 140g pseni¢nej muiky

Suroviny na pripravu plnky:
- 200g marhulového dzemu

Suroviny na pripravu polevy:
- 125ml vody

- 300g cukru

- 250g strihanej ¢okolady
- Slahacka, podfa chuti

> Rdru vyhrejte na 160°C. Pomocou prislusenstva na
miesanie vymiesajte maslo s prd$kovym cukrom
na krém. Roztopte ¢okolddu a vmie$ajte ju do
krému. Pridajte vaje¢né tka a mieajte, kym
zmes nemd krémovu konzistenciu. Pomocou
prislusenstva na miesanie vyslahajte vaje¢né
bielka s krystdlovym cukrom na sneh. Pridajte
sneh ku krému a jemne ho premie$ajte. Potom
pomocou varesky pridajte muku. Pripravend zmes
dajte na vymastend formu na pecenie. Pecte
hodinu pri teplote 160°C. Prvych |5 mindt
nechajte dvierka rtry pootvorené.

Kold¢ nechajte vychladndt’ priamo vo forme
(priemer 24cm) a potom aj mimo formy na
pecenie. Ochladeny kold¢ prekrojte napolovicu vo
vodorovnom smere. Na spodnu Cast’ naneste
marhulovy dZem a prikryte ju vrchnou ¢astou.
Zvy$ok dZemu zohrejte, aby bol tekuty a potrite
nim vrch koldca. Pripravte polevu. Nechajte zovriet’
vodu, pridajte cukor a ¢okolddu a povarte na
Jjemnom plameni. Zmes stdle miesajte, kym nie je
hladké a dé sa lahko rozotierat'. Polejte vrch
koldéa pripravenou polevou a nechajte ju
vychladnut’. Kold¢ poddvajte ozdobeny trochou
$lahacky.

v

Brokolicova polievka (pre 4 osoby)
Suroviny:

- 50g zrelého syra Gouda

- 300g varenej brokolice

- vyvar z brokolice

- 2 varené zemiaky

- 2 kocky bujénu

- 2 polievkové lyzice smotany na Slahanie



- kary korenie

- sol

- Cierne korenie

- muskatovy orech

v

Pokrdjajte syr. Prepasirujte brokolicu s varenymi

zemiakmi a malym mnoZstvom vyvaru z brokolice.

Brokolicové pyré zmiesajte so zvyskom vyvaru a
kockami bujénu (celkovy objem 750ml). Polievku
prelejte na panvicu a za stdleho mie$ania
nechajte zovriet. Primiesajte syr a dochut'te
pomocou kary korenia, soli, ¢ierneho korenia a
muskdtového orecha. Nakoniec pridajte smotanu.

Pizza

Suroviny na pripravu cesta:

- 400g muky

- 172 Cajovej lyzicky soli

- 20g Cerstvych kvasnic alebo 1.5 sacka susenych
kvasnic

2 polievkové lyZice oleja

- priblizne 240ml vody (35°C)

Suroviny na pripravu omacky:

- 300ml paradajkového pretlaku
(konzervovaného)

- | ajova lyzitka zmesi talianskych byliniek
(susené, alebo Cerstvé)

- | cibula

- 2 strlciky cesnaku

- sol a tierne korenie

- cukor

Suroviny, ktoré sa ulozia na omacku:
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- olivy, saldma, articoky, Sampifidny, ancovicky, syr
Mozzarella, paprika, strdhany syr a olivovy olej
podla chuti

» Hdky na miesenie upevnite do nddoby na
miesanie. Do nddoby dajte vsetky suroviny na
pripravu cesta a zvolte maximdlnu rychlost’
(pozicia 2). Zmes nechajte premiesit” asi 90
sekind, kym nevznikne hladkd masa. Cesto
odloZte do zvidstnej nddoby, prikryte ho vihkou
utierkou a nechajte 30 minut nakysndit.

> Pokrdjajte cibulu a cesnak pomocou kovovych
Cepeli v nddobe na spracovanie potravin a oprazte
ich do sklovita na panvici. Pridajte rajc¢inovy pretlak
a bylinky a asi 10 mindt miesajte. Dochut'te solou,
c¢iernym korenim a cukrom. Omdcku nechajte
vychladnut.

> Rdru vyhrejte na 250°C.

» Cesto vyvalkajte na pomudcenej doske na dva
kruhy. Polozte ich na vymasteny plech na pecenie.
Potrite ich pripravenou omdckou tak, aby okraj
cesta zostal volny. Na vrch poukladajte prisady,
ktoré ste si zvolili posypte struhanym syrom a
pokvapkajte trochou olivového oleja.

» Pecte |2-15 mindt.

Smazena zelenina so zemiakmi
Suroviny:

- | vajce

- 50ml mlieka

- | polievkova lyZica muky

- | cajova lyzitka koriandra

- sol a Cierne korenie

- 2 velké zemiaky (asi 300g)
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100g mrkvy

I50g zeleru

50g sInecnicovych semiacok alebo 2 polievkové
lyZice varenej kukurice

olej na smazenie

Pomocou kovovych Cepeli zmiesajte vajce, mlieko,
muku, koriander, sol a &ierne korenie.

Pomocou ndstavca na krdjanie nahrubo posekajte
ocistené zemiaky, mrkvu a zeler a pridajte zmes s
vajcom a slne¢nicové semiacka, alebo varent
kukuricu. Vsetko riadne premiesajte.

Na panvici zohrejte olej a z oboch strdn do
Zlatova osmaZte pripravend hmotu vyformovant
do tvaru piréZkov. Pir6Zky nechajte vychladndt’ na
kuchynskom papieri.

SmaZenie trvd 3-4 mindity.

Chlieb (biely)

Suroviny:

500g muky na chlieb

25g makkého masla alebo stuzeného tuku
25g Cerstvych kvasnic alebo 20g susenych
kvasnic

260ml vody

| Og soli

| Og cukru

Hdky na miesenie upevnite do nddoby. Do nddoby
dajte miku, sol a margarin alebo maslo. Pridajte
Cerstvé alebo susené kvasnice a vodu. Nddobu
uzatvorte vekom a otocte v smere $ipky, kym
nezacujete kliknutie. Zvolte maximdinu rychlost
(pozicia 2) a vymieste cesto (maximdina diZzka

miesenia je uvedend v kapitole MnoZstvd a
trvanie pripravy).

Vyberte cesto a uloZte ho do Sir$ej nddoby,
prikryte ho navlhéenou utierkou a na teplom
mieste nechajte 20 mindt nakysnut. Po nakysnutf
cesto premieste.

Potom cesto vrdt'te spét’ do Sirsej nddoby, prikryte
ho navihéenou utierkou a nechajte dalsich

20 mindt nakysnut. Znova ho premieste.

Cesto poloZte na vymasteny plech na pelenie a
nechajte nakysnut’ dalSich 45 mindt. Chlieb pecte
v spodnej Casti predohriatej rdry.

Chlieb pecte pri teplote okolo 225°C v spodnej
casti predohriatej riry asi 35 minut.
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Sacrm ra npuranas

A) Byson asuryHa Llevt npucTpivt obraAHaHO aBTOMATUYHOIO
B) KoHTpoAb LWBMAKOCTI CUCTEMOIO BUMKHEHHS MpW
P= Pulse (iMNyAbCHU pexim)
0 = Off (Bumk.) AKw,o Bawl NPUCTPiN HECNOAIBAHO
| = HaHkya WBKMAKICTb 3YNUHAETbCA:

2 = HavBuiua WBMAKICTb

C) TBMHTOBMI KOBMAYOK (MaAE BCTaHOBAIOBATUCA
AN BUKOPUCTaHHS GyHKLIN MOCYAMHM
KombauHy) MoBepHiTb py4Ky y noAoxeHnHs "0", wo6

D) Mawa BUMKHYTU MPUCTPIW.

E) Tpumay iHCTpymeHTIB

F) TMocyamHa Mikcepa AanTe NpUCTPOIO OXOAOHYTU NMPOTArOM

G) Kpuiwka nocyamnHm mikcepa 60 XBUAMH.

H) Ta4oK KpULLKKM (aKTUBYE Ta AE3aKTUBYE
3aMobKHUI NMepemMiKaY)

) KpuLlika noCcyArHU KyXOHHOTO KOMbalHy

) 3anobixHui dyTAsp

K) TlpuimansHa Tpyba

BuTarHiTh wrenceab 3 PO3€eTKHn.

EE

=

BcraBTe wTenceab y poseTky.

B B

VBIMKHiTb MpUCTPIN.

L) Llroexau Byab Aacka, 38epHiTbca A0 Baworo ainepa Philips
M) Cuto npecy AAf UMTPYCOBUX abo AO aBTOPU30OBAHOTrO CEPBICHOTO LIEHTPY

N) KoHyc npecy aAs LIMTPYCOBKX Philips, AKLWO cncTeMa BUMKHEHHA CNpaLboBYE
O) 3amilyBaAbHMA rauok HaATO yYacTo.

P) MeTaneBui Hixk + 3aXMCHUM Gy TASP

Q) HapizanbHa BCTaBKa - cepeAHE Hapi3aHHs MOMEPEAXKEHHA: Aas Toro, wob 3anobirtu
R) 3apibHIoBaAbHa BCTaBKa - TOHKE Hapi3aHHs! Hebe3NeUHNM CUTYaLisM, HIKOAM He MiA'eaHynTe
S) 3ApibHIOBaAbHA BCTaBKa - TOHKE Hapi3aHHA MPUCTPIN AO PeAe Yacy.

T) Tpumay BCTaBOK
U) ApckoBui eMyabratop
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YBa)KHO MpOYMTaNTE LIIO iHCTPYKLiilO Ta
NPOAMBITLCA IAIOCTPaLLii NepeA TUM, K
BMKOPUCTOBYBATU NPUCTPIN.

36epiranTe L0 IHCTPYKLLIIO AASl BUKOPUCTAHHS
B ManbyTHbOMY.

MNepea TuM, SK BMMKATU NpPUCTPIN, NepeBipTe,
4K BiAMOBIAAE HaMpyra, BKa3aHa Ha NpUCTPOi,
Harpysi y mepexi Baworo 6yAnHKy.

HikoAn He BuKopUcTOBYMTe ByAb-ike
MPUAIAAS UM YACTUHM BiA iHLLIMX BUPOBHMKIB
a60 TaKi, Lo He BYAU creLliaAbHO
pekomeHaoBaHi ¢ipmoto Philips. Akwo Bu
BUMKOPMCTOBYBaTMMETE TaKe MPUAAAAS i TaKi
YaCTMHM, Ballla rapaHTis BTPATUTb YMHHICTb.
He BukopucTOBYMTE NPUCTPIV NpU
MOLUKOAXEHHI LUTEMNCEAIO, LUHYPY HM iHWIMX
YaCTUH.

AKWo WHYp NPUCTPOIO MOLLKOAMEHO, W06
YHUKHYTU Hebe3neyHUX cUTYyaLLin, horo mMae
3aMiHuTK ¢ipma Philips a6o cepsicHMI LeHTp,
pekomeHaoBaHMM dipmoio Philips.

PeTeAbHO MOYUCTITb YaCTUHMU, WO
KOHTaKTYIOTb 3 Kelo, NepeA TUM, AK
BMKOPUCTOBYBaTM NPUCTPIiN ynepLue.

He nepesuLuyiTe KiAbKicTb Ta Yac
MPUroTyBaHHs, BKa3aHi B TabAMLL.

He nepesuLLyiiTe MaKCMMaAbHY KiAbKiCTb
MPOAYKTIB, BKa3aHy Ha 4allli, To6To He
HacMnamnTe NPOAYKTIB BULLLE MO3HAYKM.
Bia'eAHyWTe LIHYP BiA eAeKTpOMepexi
HerauHo nicAs 3aKiHYeHHs poboTw.

HikoAun He BcTpoMAsKTE NaAbLi 260 CTOPOHHI
npeAMeTH (HampUKAaA, AOMaTKY) Y TPYOKY AAS

NMOAaBaHHA MPOAYKTIB, KOAU MPUCTPIN NpaLLoE.
AAs LbOro Mae BUKOPUCTOBYBaTMCS LUTOBXaY.
3aBXXAM BiA'€AHYUTE MPUCTPIN Bia Mepexi
nepeaA TUM, Ik BCTPOMAAITU Y Yallly MiKcepa
naAbLii a6o SKMICh NpeAMeT (HanpuKAaA,
AOMaTKYy).

36epiraTe NpUCTPIN MOAAAI BiA AiTeN.

He saAuwanite npuctpint npaujosatu 6e3
HarAsiAy.

MpaBUABHO BCTAHOBITb KPULLIKY Ha Yallly.
Tenep BOyAOBaHUI 3aMO6IXKHMI 3aMOK
pos6AokoBaHo, i Bu MoxkeTe yBIMKHYTH
NpUCTPIN. AK Ha BY3Ai ABUIyHa, TaK i Ha
rBMHTOBOMY KOBMaKy € nosHa4ku. [puctpin
MO>Ke MpaLioBaTh AULLE B TOMY pasi, AKLLO
MoO3Ha4Ka Ha ABMIYyHi 36ira€Tbcs 3 MO3HaYKOIO
Ha KpMLLILLI.

BumukanTe npucTpint nepea TUM, iK 3HIMaTH
NPUAAAAS.

3aBXXAM BUMUKaNTe NPUCTPIK, BCTAHOBAIOIOHM
wBuAKicTb Ha "0".

MoyekanTe, NOKM YaCTUHM, LLO pyXatoTbCs,
3YMUHATBLCS, NEPeA TUM, SIK 3HIMATU KPULLIKY.
BMHTOBMI KOBMaYOK MOXHA 3HIMaTH TiAbKM
TOAI, KOAM Ha Yallli HeMa€ KpULLKK, abo AKLLO
Yauly 3HATO.

HikoAn He 3aHyploWiTe By30OA ABUFYHa Y BOAY
YU iHWWY PiAUHY, HE MUUTE MOrO MiA KPaHOM.
3acTOCOBYMTE BOAOTY FaHYipKy AASl OUULLLEHHS
BY3AY ABMIyHa.

KoxHoro pasy, koan Bu BukopucToByeTe Hix,
3HIManTe YOXOA.



» [Nepea TUM, IK OBPOBAATU rapsaYi iHrpeAieHTH,
Bu MaeTe ocTyAnTHM iX (MaKc. TemnepaTypa
80°C/175°F

» Akuwo Bu roTyeTe piaKy cTpasy, WO € rapsyoto
abo niHnTbCS, He 3aAMBaNTe Y Yally

» AMBITbCA Yac NPUroTyBaHHA CTpaB Y TabAMLj,
HaBEAEHIN HMXKYe.

» Bia'eAHyWTe LWIHYP BiA eAeKTpOMepeXi
HeramHo nicAs 3akiH4eHHs poboTu.

3BaXKTe Ha Te, L0 He MOXAMBO BUKOPUCTOBYBATH
GYHKLIT YaLLm

ExkcnayaTauis npuaaay

Yawa
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MO3HayKa Ha By3Ai ABUryHa He 36iraTMeTbes 3
NO3HAYKOIO Ha MOCYAMHI.

Il MepekoHariTecs, Wo AiHisA Ha KpULWLI Ta
AiHift HA NOCYAMHI 3HAXOAATbCA OAHA
npoTu opHoi. MpoeKLis KpULLKK
NMOBTOPIOE GOPMY PYUKM.

TpybKa AASt MOARBaHHS NMPOAYKTIB Ta
LITOBXaM

Il BcraHosiTh NocyamHy Ha KomBaliHi,
MOBEPTAIOUM PYUKY Y HamNpAMKY CTPIAKM,
MOKM He MOYyETe KAALLaHHS,

HaaiHbTe KpULLKY Ha NOCyAMHY.
MoBepTanTe KPULLIKY B HaNPsIMKY CTPIiAKM,
MOKM He NMOYyeTe KAALLaHHA (AAS LibOTO
3HaAOBUTBCS AesiKe 3yCUAAS).

Bb6yaoBaHui 3anobi>kHUM 3aMOK

Il 3acTocosyiite Tpy6Ky AAS MOABaHHS

Takox Bu MoxeTe 3aCTOCOBYBaTHM LUTOBXaY
AAS 3aKPUTTS TPYBKM

MeTareBuM Hixk

i
4

i

S)

(

Ha By3Ai ABMryHa, MOCYAMHI Ta KPULLLI € MO3HAYKM.

[pUCTPIV He NpaLioBaTMe, AKLLO NO3HAYKa Ha

» MeTaAeBUM HiXK 3aCTOCOBYETHCA AAS
3APiGHEHHS, 3MilLyBaHHS, 36MBaHHSA Ta
YTBOPEHHS ntope.

Il 3HimiTe 3aXMCHUIT YOXOA 3 HOXa.

Pixyui Kpai HOXa Ay»ke rocTpi. He TopkanTech A0
Hx!
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BcTaHoBiTL TPUMaYy iHCTPYMeHTIB ¥
NMOCYAMHY Ta Hi>XK y TPMMaY iHCTPYMEHTIB,
LLLO 3HAXOAMUTBLCA Y MOCYAMHI.

[MokAaaiTe NpoAyKTH y Yawy. [MonepeaHbo
Hapi>KTe BEAMKi LUIMaTKM NPOAYKTIB Ha
APi6Hi BeAUuMHOIO NprnbAM3HO 3 X 3 X 3
cM. HaaiHbTe KpuLLKy Ha Yaluy.

BcTaHOBITL WTOBXaY Y TPYOKY AAS
NOAABaHHA MPOAYKTIB.

BubepiTb MaKCMMaAbHY LIBUAKICTb
(NoAOXKeHHS 2) NepeMUKayveMm LUBUAKOCTI.
- [poLiec Tp1BaTHMe, MOKM LBUAKICTb He Byae
BcTaHoBAeHO Ha O (BumK.).

» BcTaHoBITb NepeMmKay y NoAoXeHHs |, wob
3MEHLUNTH LIBUAKICTb.

Mopaau

Koau Bu HapizaeTe umnbyato, 3acTocosyiTe
KiAbKa pasiB iMMNYAbCHUI PEXUM, LLOG LKUBYAS
He Hapi3aAacsi HAATO TOHKO.

He aAaBaitTe NpucTpoio npaLioBaTh HAATO
AOBFO MNpU Hapi3aHHN TBEPAOTO CUPY.
TBepAUK cMp MOXe HAATO HarpiBaTmcs i
MAaBUTUCS.

He 3acTocoBylTe HidK AASl 3APIGHEHHS HAATO
TBEPAMX MPOAYKTIB, TAKMUX K 3€PHa KaBu,
6061 260 KYGUKU AbOAY, OCKIAbKU A€30 MOXKe
3aTynuTUCS.

AKLLO PKa HAHM3YETBCA Ha HidK DO MPOHKMKAE AO
BHYTPILLHBOT YaCTUHK Yalun.

Il BumkHiTe npucTpin.
3HIMiTb KPULLKY 3
3HimMaMTe 3aAMLLKM 3 Ae3a Ta 3i CTIHOK

BcTasku

HikoAn He 0bpobAsiiTE BCTaBKaMm Taki Tee
PEYOBWHM, K KYOUKM AbOAY.

Il BcranosiTh BUGpaHY BCTaBKY Y TPMMay AAS
BCTABOK MepeA TUM, SIK BCTAHOBAIOBATU
MOro y TPMMay AAS MPUAAAASL.

Pixkydi Kpai aAy»ke rocTpi. He TopkanTecs A0 Hux!

3adikcyiTe TpMMaY BCTaBOK y TpUMaui
iHCTPYMeHTiIB y jaLui.

HaaiHbTe KpULLKy Ha uvawy.
MoKAaAITb iHrpeAieHTH y

3anoBHioNTe TPYGKy AAS MOAABaHHS
NPOAYKTIB PIBHOMIPHO AAS KpaLLOro
pe3yAbTaTy.

Koan Bu pospisaeTe BeAMKy KiAbKICTb i,

06pobAsTE T ManeHbKMMM "NapTismn" Ta

PEryAApHO CMOPOXHIONTE KOXYX MiXK

Hapi3aHHAMM.



A Aas 3apibHeHHs Ta HapizaHHs cKMBKaMu
obupanTe nepeMnKadeM MaKCUMaAbHY
LUBMAKICTb (MOAOXEHHS 2).

[MpoLiec Tp1BaTHME, MOKK WBMAKICTb He Byae
BcTaHoBAeHO Ha O (Bumk.).

» BcTaHoBITE NnepemMukay y noaoxeHHs |, 106
3MEHLLMTU LIBUAKICTb.

HecuAbHO HaTUCKaWTe LWTOBXaueM Ha
MPOAYKTHU y TPY6KY AASl MOAABaHHS
NPOAYKTIB.

» Axwo Bu 3apibHIoeTe M'sKi oBoui abo
bpyKTH, BU MOXKeTe 3MEHILIMTY LIBUAKICTD AO
|, w06 3anobirTn nepeTBOpEHHIO OBOUIB Ta
$pyKTiB Ha niope.

Bl LLlo6 3HaTH BCTaBKY 3 TPMMaua BCTaBOK,
Bi3bMiTb TPUMaY y PyKM i MOBEPHITb AO
cebe 3BOPOTHOIO CTOPOHOIO. HaThCHITL
BEAUKMMM MaAbLAMM Ha Kpai BCTaBKM, W06
BOHa BMMaAa 3 TpMMava.

3aMmilyBaAbHUM ravoK
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MoKAaAITE MPOAYKTHM y NOCYAMHY,
HaKpUIUTE NOCyAUHY KpuLiKoto. BcTaHoBITH
LUTOBXaY Y NPUIUMaAbHY Tpyby, o6
NPOAYKTM He BUMaAaAU MiaYac
3aMilLyBaHHSA.

BubepiTb MaKCMMaAbHY LIBUAKICTb
(NOAOXKeHHS 2) nepemMUKayeM LBUAKOCTI.

Mikcep

3aMmillyBaAbHII ra4OK MOXKHA 3aCTOCOBYBATU AAS
3aMilLyBaHHS TiCTa AAS XAIBY, 3MILLYBaHHSA PIAKOTO
TicTa abo CyMilent And TOPTiB.

BB BcraHosiTh NOCyAMHY Ha By3OA ABMIyHa Ta
BCTAHOBITb 3aMilllyBaY Ha MPUBIAHMM BaA.

[Npu3HaYeHHsa Mikcepa:

- 3MillYBaHHS PIAVH, HAMPWKAAA, AIETUYHMX
MPOAYKTIB, COYCiB, PPYKTOBMX COKIB, CymiB,
KOKTEWAIB, CyMILLIeVt AUTAYOrO XapyyBaHHs
ToLLO.

- 3MilYBaHHS M'AKKX IHTPEAIEHTIB, HAMPUKAGA,
CyMiLLi And TOpTa abO MavioHesy.

- AOBEAEHHS NMPUrOTOBAEHWX IHFPEAIEHTIB AO
OAHOPIAHOIO CTaHy, HaNpUKAGA, AAS
MPUroTYBaHHSA AUTAYOTO XapyyBaHHSI.

MpUcTpit MOXXHa BUKOPUCTOBYBATH 3
BCTAaHOBAEHMM Ha BY30A ABUryHa 3MilllyBayem
a6o 6e3 Hboro. Akwwo Bu BuKopucToByeTe
npucTpin 6e3 3MillyBaya, NPUCTPIN He
npaLioBaTUMe, AKLLLO Ha BY3OA ABUIYHa He
BCTAaHOBAEHO HAA€XHWM YMHOM FBUHTOBUM
KOBMaYOoK.

Il o6 BcTaHoBMTM NOCYAMHY 3MillyBaya,

3HIMiTb FBUHTOBMW KOBMA4YOK HaA
nepemMmKayem LLUBUAKOCTI.
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BcTaHoBiTh Yally 3MmillyBaya Ha By3OA
ABUIyHa, NOBEPTalOUM MOTO Y HaMpAMKY
CTPIAKM AO >KOPCTKOI diKkcallii. Pyyka mae
6yTu noBepHyTa BAiBO!

He nprkAaaanTe 3aHaATO CHAM AO PYUKM CKASHKM

MiKcepa.
[MoKAaAITb IHIPEAIEHTU AO CKASIHKM.
HakpuiTe yawy KpuLKolo.

Mepea noyaTkom 06pobKU 3aBXKAM
BCTAaHOBAIOMTE Ha KPULLKY 3MilllyBaya
3anobixXHUI GyTASp.

I Bu6epiTb MaKcMaAbHY LIBUAKICTD
(noaoskeHHs 2). MNpucTpivt npautosatmme,
MOKM LWBMAKICTb He ByAe BCTaHOBAEHO Ha
nan

0" (Bumk.).

AVBITbCS Yac NPUrOTYBaHHA MPOAYKTIB Y TabAMLII.

Mopaau

» HaanBanTe piaKi NPOAYKTH Yy Yally Yyepes
OTBIp Y KpuLL,i.

» Yum AoBLUIE MpaLjioBaTUME MPUCTPIK, TUM
TOHLIKM Byae 3MillyBaHHS.

» Mepea THM, IK KAQACTU TBEPAI NPOAYKTU Y
3MiLLyBaY, HapiXTe iX APIGHUMM LUMaTKaMK.
Akwo Bu 6axkaeTe NpUroTysath BEAUKY

KiABKiCTb CTpaBu, 06pobAsTe NPOAYKTH

HEeBEAMKMMM MOPLLISIMM 3aMiCTb TOTO, LLO6
roTyBaTW OApa3y BEAMKY KiAbKICTb.

TeepaAi NpoAYKTH, TaKi ik 606u coi abo coese
MOAOKO, NepeA NpUroTyBaHHsAM Tpeba
PO3MOUUTHU Y BOAI.

LLLo6 HaKoAOTU KYOUKM AbOAY, MOKAQAITb 1X Y
yallly, HAKPUMTE KPULLIKOIO Ta 3aCTOCyWTe
¢yHkuito "pulse”.

AKWO IHIPEAIEHTU AUMHYTb AO CKASIHKM:

Il Bumknits MPUCTPIN Ta BUTATHITb LUTEMNCEAb

3 PO3eTKM.

BiAKpuMTE KPULLKY.

HikoAn He BiAKpUBaTE KPULLKY niadac poboTu
NpUCTpPOIO.

3HiMiTb iHrpeAi€HTM AONaTKoIO 3i CTIHOK

CKAAHKMU.

TpuManTe AonaTky Ha Ge3neyHin BIACTaHI BiA,
Hoxa (MpUOA. 2 cm).

Akwo Bu He 3ap0BOAEHI pe3yAbTaTOM, AaKTe
NPUCTPOIO MOMPaLLIOBATU AEKiAbKa pasis
MPOTAroM KOPOTKOTO Yacy, MOBEPTAOUU PyUKY
Y NMOAOXeHHS iMnyAbcHoro pexkumy (Pulse).
Bu MoxeTe Takox cnpobyBaTu oTpuMaTtu
KpaLLLiM pe3yAbTaT, MepeMILLYIoUYn MPOAYKTH
AonaTkoto (He niavac poboTu 3milyBaya) abo
BUAMBAIOYM YACTUHY, LLLO6 O6POBAATU MeHLY
KiAbKiCTb.



» V AefiKMX BUMaAKaX MPOAYKTU Aerile
361BaTH, AKLLO AOBGABUTU TPOXU PiAMHY,
HarpuKAaA, AMMOHHOIO COKY Mpu
nepeMillyBaHHi ppyKTiB.

MNpec aAg unTpycoBux

[pec AAS LUTPYCOBKX MOXHA 3aCTOCOBYBaTU AO
BCiX BUAIB LIUTPYCOBMX.

BB BcraHoBiTh NOCYAMHY Ha By3OA ABMIYHa Ta
MOKAAAITb CUTO Y MOCYAUHY.

[NoBepTanTe cMTO y HanNpsMKY CTPIAKY,
MOKM ra4yok 3anobixKHOro 3amka He
3a¢iKCy€TbCA Ha By3Ai ABUTYHa.

BCTaHOBITb KOHYC Ha CUTO, TPOXM
MPUTUCHYBLLM 11OTO.

BubepiTb MiHIMaAbHY LLBUAKICTD
(noaoxkeHHs I).

[poLiec TprBaTUMeE AOTU, AOKM LIBUAKICTb He

6yae BcTaHosAeHO Ha "0" (Bumk.).
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‘/ MPUTUCHITE MOAOBMHY PPYKTa AO KOHYCa,
wo obepraeTbes.

o=

Mopaau

» 3ynuHAUTE BUTUCKAHHS Yac BiA Yacy, o6
3HATU M'AKOTb 3 CUTa.

[Nepea TUM, SIK POBUTH Lie, BUMKHITb MPUCTPIN T

3HIMITb MOCYAVIHY Pa3OM i3 CUTOM Ta KOHYCOM.

» [MicAs BUKOPUCTaHHS 3HIMITb MOCYAUHY pPa3oM

3 MPECOM AASl LIUTPYCOBUX, OB CiK He
BUTIKaB yCEpeAUHY MPUCTPOIO.

AmMcKoBUI eMyAbraTop

Bu MOXKETE BUKOPUCTOBYBATU AWMCKOBUM
EMYABraTOP AAA MPUIOTYBaHHS MatoHE3Y, KPEMY,
30UTOro SAEUHOTO DIAKY.

Il BcraHoBITH AMCKOBMI eMyAbFaTOp Y
TPUMaY MPUAAAAS, LLLO 3HAXOAUTLCA Y
NOCYAMHI.

IMOKAQAITb iIHrPeAi€EHTH y MOCyAMHY Ta
HaKpumTe 1i KPULLIKOIO.

BubepiTb MiHIMaAbHY LLBUAKICTb

(noaoxkeHHs |) aAas onTumaabHoro
pesyAbTary.
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Mopaau

» Axwo Bu 6axaeTe 36mBaTh seuHi BiAKY,
nepeKoHanTecs, O ANLA MaOTb KiIMHATHY
Temneparypy.

» AicTaHbTe S1LA 3 XOAOAUABHUKY 3a
NiBFOAMHU AO MOYaTKY MPUrOTYBaHHS.

» Yci NpoAyKTU AAS MaOHe3y MOBMHHI MaTK
KiMHaTHy TemnepaTypy.

Onilo NOTPIGHO AODABAATU YEPE3 MAAEHBKIM

OTBIP Ha AHI LITOBXaYa.

» Akwo Bu 6axkaeTe 361BaTH BEPLLKM, iX Tpeba
36uBaTH 3pasy MicAs Toro, ik Bu aictaHete ix
3 XOAOAMABHMKA. Byab Aacka, AOTpUMYylTECH
3HaYeHb Yacy, BKa3aHMX Y Tabaui. Bepwku He
MO>KHa 36MBaTU HAATO AOBFO.

3acTocoByWTe IMMYABCHWUA PEXIMM, LLOG Kpallie
KOHTPOAIOBATM MpOLieC.

YucTka npuaasy

[Nepea TUM, IK YNCTUTU BY3OA ABUIYHA, 3aBXKAM
BUMMANTE LITENCEAb 3 PO3ETKM.

Il YucTits BY3OA ABMIYHY BOAOFOIO
raHdipkolo. He 3aHypioliTe By3OA ABUTYHY Yy
BOAY Ta He MMUUTE NiA KPaHOM.

3aBXAM YMCTITb YACTUHM, LLO KOHTAKTYIOTb
3 XKelo, y rapsivin BOAI MUIOUOIO PIAMHOIO
6e3MnocepeAHbO MiCASi BUKOPUCTAHHS.

» MocyauHy, KPULLKY, LUITOBXaY Ta NpUAaAAA (3a
BUKAIOYEHHSIM MOCYAMHM 3MilllyBaya) MOXKHa
MUTU Y NOCYAOMMUMHIN MALLINHI.

Lli YacTWHW nepesipeHo Ha MPUAATHICTb AO

YMLLEHHS Y MOCYAOMMIHWX MallMHax 3a

ctaHaaptom DIN EN 12875,

Yalua 3millyBava He NprAaTHa AASI MOCYAOMMUHM

MalLUmH!

YUCTITb METAAEBMM HiXK, BY3OA HOXA 3MillyBaya T
BCTaBKM Ayxke obepexHo. Pixyui kpai ayxe
rocTpil

[NepekoHanTecs, WO piKydi Kpal HOXKa Ta BCTaBOK
HE TOPKAIOTLCA AQ TBEPAMX MpeaMeTiB. BoHu
MOXyTb 3aTyNUTUCA.

['leBHi IHTPEAIEHTU MOXYTb BUKAMKATU
3HebapBAEHHA NOBEPXOHDb MpuAaaaa. Lle He €
MOraHNM AAS MPUAGAAS. 3HEBAPBAEHHS 3HMKAE
yepes AesKMI Yac.

» HakpyuyiTe 3aAMLLIOK LLIHYPY Ha KOTYLLKY
33aAy NPUCTPOIO.

LLBnaKe unLLeHHSA 3MiLIJ)’Ba“Ia

Il Haawite He Ayxe Tenaoi Boam (He GiAbL
Hi>X 0,5 A) Ta TpOXM MUIOYOT PiAUHM Y
CKASIHKY.

HakpuiiTe yally KpuLLKoO.
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YcyHeHHA HENOAAAOK
3anyckanTe NpUCTPiN AeKiAbKa pasiB, .
MOBEPTAIOUM PYUKY Y MOAOKEHHS Mpobaema Bupiwerta

iMAyAbcHoro pexumy. [MNpuctpin MpucTpint He [MoBEPHITb Yally abO KPULLKY 33 FOAMHHWUKOBOIO
3YMUHSETbCS, K TIABKM LUBUAKICTb BMUKAETHCA. CTPIAKOIO AO KAaLaHHS. [epeKroHanTecs, Wo no3Havka
BcTaHoBAIOETbCS Ha "0" (BUMK.). ha

MpUCTpin HecroaiBaHo VIMOBIPHO, 3aMoBixkHa c1CTeMa BIAKAIOUEHHS po3ipeasa

Bia'eAHalTe CKASIHKY Ta MpOMUKTE Y 3YMUHAETLCS. HKMBACHHA MPHCTPOIO BHaCAiAQK neperpisy. |) BVII\.AKHi.Tb
UMCTIV BOAI npucTpivt (noroxerHs 0). 2) Bia'eaHanTe npucTpiv Bia
poseTku. 3) AanTe MPUCTPOIO OXOACHYTU MPOTArOM

. 60 xBUAH. 4) BcTasTe wtekep y poseTky. 5) VBIMKHITL

MicroStore ﬂpMAmﬂ 3amiwysada [lepesipTe, un Bu aincHo MOBEPHYAM MOCYANHY Ta
abo Mikcepa He KPULLKY 32 FOAMHHUKOBOIO CTPIAKOIO AO KAALAHHS.
obepTaeThes.
» BcTaHoBITE NprAaaAs (HiX, TPUMay BCTaBOK) Y o - ,
TPMMay MpHAIAAA Ta 36epiraiTe iX y YaLui. [Mia'eaHaro Akuwo MiA'€AHAHO OAHOMACHO 3MilllyBaY Ta NOCyANHY
. OAHOYACHO MOCYAMHY — KOMbayiHy abo MocyAuHy MiKcepa, MpaLlioBaThMe AuLLe
KAaaiTb TpuMay BCTABOK 3aBXKAM B OCTaHHIO 3MillyBaYa Ta 3miwysay. Ao Bu 6axxaeTe BYKopUCTOBYBaTM
vepry. MOCYAMHY KyXOHHOTO  MOCYAMHY KOMOanHy abo mocyamHy Mikcepa, Bia'eaHanTe
KoMbarHy abo 3MillyBay Ta 3aKkpuKTe GIKCYIOUMI OTBIP FBUHTOBMM

MOCYAMHY MIKCEPA, aAe  KOBMAYKOM.
lMapaHTia Ta 06cAyrosyBaHHsA PSS AL
3MiLLyBaY.

Akwo Bam noTpibHa iHpopmaLlis abo AKLLo Y Bac
BUHWUKAM NPOBAEMM, 3aMAITb Ha cTopiHKy Philips y
Mepexi IHTepHeT - wwwi.philips.com, a6o
3B'sXKiTbCA 3 LleHTpom niaTpumkm kaieHTis Philips
y BalLiN KpaiHi (TeredoH - Ha rapaHTiIHOMY
TaAOHI). AKLLO Y Bawwivt KpaiHi Hema LleHTpy
NIATPYMKM, 3BEPHITBCS AO MICLIEBOTO AlAepa
Philips abo Ao CepBicHOro BiaAIAy KOMMaHIT
Philips Domestic Appliences end Personel Cere BV.
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Mpuaapan Ta 3acTocyBaHHA

KiAbKicTb Ta yac npuroTyBaHHsA

Mpuaaaas  3acTocysamHs Yac npuroTysaHs IHrpeaieHnTn  Maken [lpuaa lMNpoueaypa BukopucTaHH
Ta Pe3yAbTaTU MaAbH AAS/W E]
R 3APIOHEHHS, NPUroTYBaHHS Miope, 10 - 60 cex. a  BUAKIC
3MiLLyBaHHs KiAbKi  Tb
cTb
SamiLyBaHHst 60 - 180 cek. . .
Abayxa, 500r /2 HapiKTe 0BOYI BEAUKMMM Canatu, cupi
Hapizarts ckibkamm, 3ApiGHEHHS, 10 - 60 cex. MOPKBa, LUMaTKaMu, AKI MOXKHa BKAACTW  OBOMI
HaTnpaHHA ceAepa - y Tpyby. HanosHits Tpyby
) 3MilLlyBaHHS, NPUroTyBaHHSA Miope 10 - 60 cex. HapisaHHA tMaTKaMi1 Ta HapISanTe I,
TPOXM MPUTHCKAIOUM
<& BrA@BAEHHS COKY 3 UMTPYCOBMX 3aAEXKUTH BiA KIABKOCTI. LITOBXaYEM.
® 36vBaHH, MPUrOTYBAHHA eMyAbCT 10 - 60 cex. Abayka, 500r ©/2 HapixTe oBOYI BEAUKIMM Canatu, cupi
MOPKBa, LUMATKaMM, sIKi MOXHa BKAQCTV  OBOMi
ceAepa - y Tpy6y. HanosHiTb Tpyby
Hapi3aHHs LUIMAaTKaMu Ta HapisanTe ix,
CKMbKamm TPOXM MPUTHCKAIOUM
LITOBXAYEM.
Cymiw ans 750 0 /2 Cnouatky HaamiTe y 3miwyBad  MAnHL, BadAi
TopTa - MA MOAOKa, MOTIM ACAANTE CyXi
30MBaHHs MOAOK MPOAYKTM. SMIlLYITE CKAJAOCBI
a NpUOAM3HO | XBUAMHY. AKLLIO

HeobxiAHO, MOBTOPITH Lit0
npoueaypy 2 pasu. [oTiMm
3YMUHITb MPUCTPIV Ha AEKIAbKa
XBUAMH, LLOD AaTW oMY
OXOAOHYTW AO KIMHATHOT

Temneparypu.

Cyxapi - [00r /2  Bi3bMiTb cyxapi [NocunaHi

3APiIGHEHHS CyXapsiMu
bAoA,
MOCHMaHHs

MPY CMXeEHHI
(au gratin)



IHrpeaieHTH
Ta pesyAbTaTu

MacasHui
KpeM (creme
au beurre) -
30MBaHHsA

Cup
(napme3saH) -
HapizaHHs

Cup (ryaa) -
3APIBHEHHS

LLlokonaa, -
Hapi3aHHs

3BapeHu
ropox, 606u -
NpUroTYBaHHs
nope

BapeHi oBoui
Ta M'ACo -
MpUroTyBaHHA
niope

Oripku -
HapizaHHs

Makcu
MaAbH
a
KiAbKi
CTb

300 r

200 r

200 r

200 r

250 r

500 r

2
OripKm

Mpuaa Tlpoueaypa
Aas/w
BUAKIC

0/2  AAS HAMKPALLOrO pe3yAbTaTy
BUKOPUCTOBYUTE M'SIKE MacAO.
/2  Bi3bMiTb LWUMATOK cHpy

rapmesaH 6e3 LUKypPKM, HapihKTe
M0r0 WMaTKamu MpUOA. 3 X 3 cM.

HapixTe cvp wmatkamu, Wwob
BOHW BXOAMAM Y TPyOy.
HaTwckarTe wrosxau
obepexHo.

Bi3bMiTb nAockui TBEpAMM
LWOKOAAA, Po3aamaniTe vioro Ha
LWMATKM MO 2 CM.

RO/

2 606u. AKLIO NOTPIGHO,
AOAAVTE TPOXU PIAMHIN AAS
KpaLLoi KOHCUCTEHLIT.

Bi3bMiTb 3BapeHnit ropox abo

R/2 A rpyboro niope aoaante
AMLLE TPOXW PIAMHU. AAst
HP>KHOTO MIOpe, AOAABaNTE
PIAVHY, MOKW CyMill He CTaHe

TAQAKOIO.

© 71 MokaaiTs oripku y Tpyby Ta

0bepeXHO HaTUCKaITe.

BukopucTtaHH
]

Aecepth,
npunpasu

[apHipw, cynu,
coycy,
obcMarkeHi
cTpasu (au
gratin)

Coycw, niuua,
obcMarkeHi
CTpaBy,
doHa

[apHipw, coycu,
KOHAUTEPCbKI
BMPOGMY,
MYAVHIU, MyCK

Miope, cynu

AnTsue
XapuyBaHHs

Canatu,
rapHipu

IHrpeaieHTH
Ta pesyAbTaTH

3aMmiLLyBaHHs
TicTa (xAiB)

SamilyBaHHs!
TicTa (niuua)

TicTo and
XPYCTUKIB -
3aMiLLlyBaHHs

SamilyBaHHst
TicTa
(apibKaxxoBe)

Aedni BiAkM -
361BaHHA

Makcu
MaAbH
a
KiAbKi
cTb

500 r
6opo
WHa

750

6opo
wHa
300 r
6opo
wHa

500 r
6opo
WHa

birka

Mpuaa
AASAW
BUAKIC

R/2

R/2

©/ |
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BukopucTaHH
L]

Mpoueaypa

3MiwaTu Tenay Boay 3 XAib

APDKAXKAMM Ta LLyKPOM

Aoaatv 6opowHo Ta Ciab i

3aMityBaTit TicTo npubA. 90

CEKYHA, 3aAvLLINTH TICTO, LWOob

BOHO MiAHSAOCH, Ha 30 XBUAMH.

3acTocoByTe Ty camy Miuua

MPOLIEAYPY, LLIO W AN TICTA AN

XAiBy. 3amilyiTe TicTo BAM3bKO

XBUAUHU.

Bi3bMiTb XoAOAHMM MaprapuH, — ABAyYHI

Hapi3aHW LUMaTKaMm Mo 2 CM.  MUPOrH,

Hacunte 6opowHo y CONOAKI
BiCKBITH, M'AICO
3 PppyKTamm

CriovaTtKy 3MmilanTe ApkAXKi,  XAib BULLOrO

TEMAE MOAOKO, TPOXM LIYKPY B FaTyHKY

OKpeMin MucLi. [oKAaAITb YCi
MPOAYKTU Yy MOCYAMHY Ta
3aMilLyvTe TICTO, MOKWM BOHO He
CTaHe raAKkvM Ta He Byae
HaAVNATN Ha CTIHKK MNOCYAMHM
(npubA. | xBrAMHA). 3aAniiTe
11070, LLO6 BOHO MIAHSAOCSH, Ha
30 XBUAWH.

Bi3bMiTb s€UHi GiAkK Mpu
KIMHaTHIV TemnepaTypi.
3ayBaXKEHHS: Bi3bMiTb MiHIMYM
2 avius.

[yamHr, cydae,
MepeHrut
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IHrpeaienT  Maken [Mpuaa
Ta pesyAbTaTM MaAbH AAf/W
a BUAKIC
KIABKI  Tb
CTb
OpyKTH 500r /2
(96AYKa,
6aHaHm, ) -
3MiLLlyBaHHA
OpykTHt 500r /2
(96AYKa,
6aHaHu) -
3APiIGHEHHS
YacHuK - 300r /2
pybKa
Tpasu Min. /2
(Hampukaaa, 50
neTpyLLKa) -
HapizaHHA
Cokun 500r 0/2
(HampuKAaa, (3aran
nanavs, AMHs,  bHa
PpyLia, ryasa) -  KiAbKiC
3MilLyBaHHS Tb)

MNpoueaypa

[Nopaaa: AoAanTe TPOXM
AMMOHHOTO COKY, OO
3ano6irTi 3HebapBAEHHIO
dpykTiB. AosanTe Tpoxm
PiAMHM, WOO NpUroTyBaTK
Hi>kHe miope.

Nopaaa: AoAaNITE TPOXH
AVIMOHHOTO COKYy, OB
3aMo6irT1 3HebapBAEHHIO

bpyKTiB

3HIMITb LUKYPKY 3 YaCHMIKY.
HatucHiTs kHomKy "pulse”
AeKiAbKa pasis, LWob He
3APIOHIOBATH YaCHWK HAATO
APiGHO. bepiTb LoHaMeHLe
150 .

[pomuiiTe Ta BUCYLITL 3eAeHb
nepeA 3ApPIOHEHHAM.

AoaanTe Boay abo iHLy
PiAMHY (33 Ba)KaHHAM), LLOO
OTpUMaTH PO36aBAEHWI CiK.

BukopucTtaHH
s

Coycu, Axkemu,
MYAMHM,
ANTAYE
XapyyBaHHsi

Coyan, axxemu,
MYAUHTH,
AATAYE
XapuyBaHHs

[apHipu,
MIAAVBKM

Coyau, cynu,
rapHipy, MacAo
Ha TpaBax

DpyKTOBI COKM

IHrpeaieHTH
Ta pesyAbTaTu

MavioHes -
MpUroTYBaHHs
eMyAbCil

M'saco(nicHe) -
pybka

M'sco, pvba,
ATUUS - pybKa

MoAoYHI
KOKTEWAI
3MiLLlyBaHHA

Cymiw (TopT)
- 3MiLLyBaHHS

Makcu
MaAbH
a
KiAbKi
cTb

aua

500 r

400 r

500
MA
MOAOK
a

4
aua

Mpuaa
AAs/w
BUAKIC
T

&/ |

/2

/2

0/2

/2

Mpoueaypa

[HFPEAIEHTW NOBUHHI MaTK
KIMHaTHY TemnepaTypy.
3ayBaxkeHHs: BizbMiTb
LLIOHAVMEHLLIE OAHE BEAMKE
ANLE, ABa MaAEHBKUX A1LA abo
ABa OBTKa. [oKAaAITbL avLe
Ta HaAMUTE TPOXU OUTY B
YaLlly, AOAAUTE TPOLLKK OAIl.

BMAAITE CYXOXKMAKK Ta KICTKM.
HapikTe M'sco kybrkamm no 3
CM. 3acTOCOBYVITE PEXMM

nowToexis (“pulse”) aas rpybol

pYOKM.

BMAAAITE CYXOKMAKM Ta KICTKM.
HapixTe M'sco Kybrkamu no
3 CM. 3aCTOCOBYUTE PEXKMUM

nowTosxis ("pulse”) ars rpybol

pyoKM.

3pobiTh niope 3 GppyKTiB
(6aHaHiB YM MoAyHML) 3
LIYKPOM, MOAOKOM, MOPO3/BOM,
A0bpe nepemilanTe.

[HFPEAIEHTW NOBUHHI MaTK
KIMHaTHY TemnepaTypy.
3MilynTe M'SKe MacAo Ta
LlYKOP, MOKM CyMilll He Byae
MAAKOIO Ta MOAIBHOIO A0
Kpemy. AoAaNTE MOAOKA, ANLIA
Ta 6opOoLLHO.

BukopucTtaHH
A

Canatu,
rapHipw, coycu
AN M'siCa

bipwrexcy,
rambyprepu,
TIOPTEABKM

Bidwrexcy,
rambyprepu,
TIOPTEABKM

MoAouHi
KOKTEMAI

PisHi TopTIA.



IHrpeaieHTH
Ta pesyAbTaTH

lopixu -
nepeMeAioBaH
Hs

Linbyas -
pybka

LinbyanHm -
Hapi3aHHs

M'aco nTuui -
pybKa

Cynm -
3MiLLyBaHHA

36UTUA Kpem -
361BaHHSA

Makcu
MaAbH
a
KiAbKi
cTb

2501

500 r

300 r

200 r

500
MA

500
MA

Mpuaa
AAAW
BUAKIC
Tb

R/2

R/2

©7/1

/2

0/2

@/ 1

Mpoueaypa

3acTocoBywTe KHOMKY "pulse”
AR TPY6OT PyBKU. BynnHITL
NpoLiec, KO baxkaeTe, Wob

MPOAYKTW ByA HapisaHi rpy6o.

SHIMITb LKIPKY 3 LMOYAVHM,
HapikTe X Ha 4 WMaTKu.
SyNUHITH NPOLIEC MicAS

2 MOLUTOBXIB AASt MEPEBIPKM
pe3yAbTaTY.

3HIMITb LWKYPKY 3 LMOYAMH,
HapiXXTe X Ha LWMaTKK, Wob
BOHW BXOAMAW Y TPYOY.
3ayBaxkeHHs: OepiTb
woHanmeHwe 100 r.

BUAAAITE CyXOXKMAKM Ta KICTKM.

HapixTe m'sco kybrkamm no
3 cM. 3aCTOCOBYMITE KHOMKY
"pulse" ana rpy6oi pyoKu.

Bi3bMiTb 3BapeHi oBouii

Kpem noTpibHo cnepLuy
OCTYAUTH Y XOAOAMABHUKY.
3ayBaxkeHHs: bepiTb
LwoHaMeHLe |25 MA KpeMmy.
KpeM roTyeTbcs npubA.

20 cekyHA,

BukopucTaHH
A

Canaty,
MYAVHIU,
rOpIXOBWN
XAIO,
MUrAAAEBE
TicTO

Canar, 38apeHi
cTpasy,
obcMaxkeHi B
MacAi
MPOAYKTU,
rapHipu

Canar, 38apeHi
cTpasy,
obcMakeHi B
MacAi
NPOAYKTU,
rapHipu

M'sacHa
HauMHKa

Cynn, coycm

[apHipu,
Kpemu,
MOPO3VBO
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Kab6aukoBe MacAo aAAn GyTepbpoaiB
Cknaposi:

v

2 kabayku

3 BapeHux anuA

| MaAeHbKa LinbyAnHa

| cT. AOXKKa OAil

neTpyLUKa

2-3 CT. AOXKKM CMeTaHu

AMMOHHMW CIK, FOCTPUIA COYC, CiAb, NEpeLLb, KePI,
nanpuka

[Tommyime ma Bucywime Kabayku, Hapixxme ix
MOHKMMM CKUOKAMU, NOKAAGIMb y yaluy
KOMbaHy gas romysanHs. [ lepekaagime Hapizai
Kabaukm y Mucky, obcunme cinmio ma gasime
NOCMOAMM XBUAMH N'SMHAGLAMb gAS Moro, 1o
CiAb BUMATHYAG DiguHy 3 Hapi3aHmx Kabaukis.
Hapixxme unbyrnHy Ha 4 wmamku, 3gpibHimb i
MOHKO PA30M 3 3yOUMKOM YACHMKY. Bigginimb
AMCMA NneMpyLLIKK Big cmebAMH ma Hapixxme.
[okragimb HapisaHi kabadku Ha ymcmy
cepBemKy ma Bugasimp 3 HUX piguHy. Harmime
MPOXM OAIl Ha CKOBOPOGY, NIGCMAXKme mpoxm
HapizaHy umbyAlo ma YacHUK pasom 3
HapizaHumu kabadkamu. Vca pignHa mae
BMNAapysamucs 3 npogykmis. Aavime cMaxkeHum
npogyKkmam mpoxu oxoroHymu. ['louncmime
AUUS ma Hapisavime ix y nocyguHy KombanHy
geKinbKa ceKyHg. Aogarime iHwwi npogykmu y
nocyguHy, nbunpasme ix ma nepemiwagme
HoxkeM. [Togasarime Ha 6iAOMy CMAXKEHOMY XA,
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®pyKTOBUM NUPpIr
CraaposBi:

v

150 r ¢iHikis

225 r YopHOCAMBY

100 r ropixis (50 r muraasesmx / 50 1
rpeubKnX)

50 r poa3snHok

50 r kuwmMmwy

200 r »KWTHBOTO BOpOLLIHa rPyOOoro MomeAy
100 r nweHWyHoro GopoLuHa

100 r »>KOBTOrO LiyKpy-nicKy

LLLiMKa COAI

| MakeTVK NeKapCbKoro NOpOLLKY
300 r naxTut

BcmaHosimb Memanesuii Hixk y NocyguHy.
[Tokaagimb npogykmu y nocygmHy ma 3mityyime
npomsrom 30 cekyHg Ha MAKCUMAABHIN
wBMgkocmi. 3anikavime ¢pykmosui nupir Ha
Ancmi gosxkuHolo 30 cm npomsrom 40 cekyHg
npu memnepamypi | 70°C.

Mupir 3 unbyaeio
CkaapoBi TicTa:

250 r nweHnyHoro 6opoluHa (abo
HEMPOCISHOrO MWEHUYHOro BOPOLLHA)

LLLiMKa COAI

| CT. AOXKKa Meay

20 1 cBixknx ApiKaxiB abo |/2 nakeTmka cyxmx
APDKAXKIB

100 r macra

6 CT. AOXKOK TEMNAOT BOAM

CK/\aAOBi ANA HAYNMHKAL

v

v

v

500 r unbyai (nopew)

ONist

4 anus

500 r cmeTaHu

CiAb, NepeLlb, |-2 CT. AOXKKIM BOpOLLIHa, AKLLO
noTpibHO

[Tokaagimb yci ckaagosi'y yawy ma 3amilyvime
go ogHopigHoro micma. Aavme micmy
nigHAmucst npomsirom 6An3pKo 30 XBUAWH.
Hapixkme unbyao (noper) sBcmaskoio gas
Hapi3aHHs. Hanmime mpoxu oii Ha ckoBopogy
ma nigcMaxkyvime LUMOYAIO geKIAbKA XBUAWH.
[Tokragimb pelmy cKAagosux y nocyguHy
36MBaAKK ma 36MBarime go KOHCUCMEHLIT Kpemy.
Aogavime [-2 cm. Aoxkku 6opolwHa gast GiabLL
rycmoi Cymitui.

3macmimb acm giamempom 24 cm, nokaagime
micmo HA gHO Ma CMIHKM PIBHOMIPHO.
Po3nogirimb umbyresy cymi no micmy ma
BUAMMME HA HBOrO 3AAULLKM NPOGYKMIB.
3anikayime y nonepegHb0 Harpimiv gyxosLi

40 xsuamH npy memnepamypi | 80°C. MoxkHa
nogasamu MenAumM abo XOAOGHMM.

YropcbKuu ryasi
CkAap0BI:

| CT. AOXKKa OAIT

| cepeaHs umMbyAHa

| CT. AOXKKa ManpuKm

400 1 AAOBUUYUHM UM CBUHUHM
| 3eAneHu nepeLb

| nomiaop

CiAb



v

v

200 r mopKaM
300 r kapTonAi
HaCIHHA TMUHY

[Tpomurime m'sico ma Hapixxkme Kybukamu no

2 cM. 3HIMIMb WKYPKy 3 UMOYAMHM ma Hapixkme
LUMBYAMHY Y NOCYgUMHI romyBaHHS, 3aCMoCcoByioym
Memanesmi Hixk. Buimime cepuesnHy 3 3eaeHoro
nepLiio, Hapi>xme 110ro CKUBKAaMu 3a gonomororo
BCMABKM gASt HAPI3AHHA. 3HIMIMb WKYPKY 3
NOMIgopa ma Hapi>Kme 1oro MoHKMUMM
cmpidkamu. [ ligcMaxkyime LMbYAIo B OAIl, NOKU
BOHA He po3m'sikHe. Obcnme LMbyAlo nanpukoro,
gogavime M'SCO Ma cCMa)kme npu BUCOKIN
memnepamypi geKiAbKa XBuUAMH, NOCMINHO
nomiLuyioun. Aogavime 3eAeHmi nepelib, NOMigop
ma CiAb 3 CMAKOM, HOKPUAME KPULLIKOIO ma
MyLWKysme cmpasy y ii BAGCHOMY COKY npu
CepegHiy memnepamypi, NOKM BOHA He

NOM 'SIKLLIGE.

Tm yacom nouncmimbe ma Hapi>xme MOpKay
BCMABKOIO gASl HAPI3AHHA, noYmMcmime ma
Hapixme kapmonaio. Aogarime 8ce e go m'sca,
HaAMMime gocmammbo XOAOGHOI BOGH gAst MAKoi
Kinbkocmi cyny, Ky Bu 6axkaeme npuromysamu
(npubA. |, 2 A). [punpasme winkolo mmuHy,
gavime cmpasi Kunimu, NOKK BOHA HE CMaxe
nogibHoK go MAcAd, gogayme COAi 3 CMAKOM.
[ogasamu rapsumum. Bu moxxeme gogamu rapHip
3 KiAeLIb 3€AEHOr0 NepLIId Mma nogamum rocmpy
4epBOHy NANPYKy OKPEMO.
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Mupir 3 noAyHmuelo
CKAaAOBI:

100 r MaprapuHy

100 r uykpy

3 SA€YHI XKOBTKM

240 r 6opotuHa

100 r kokocoBOro ropixy

HaumHka:

80 r uykpy

2 CT. AOYKKa AUMOHHOTO COKY
400 r BepLKkoBOrO CHpy

500 r noAyHuMLb

[Aasyp:

500 r noayHuUb
250 MA BoAM
120 r uyxkpy
60 r KpoxManio

[Mocunka:

250 r BepLUKiB

» Harpivime gyxoeky go |80°C. 36mime maprapuH

3 LyKPOM y NOCYgMHI MEMAAEBIM HOXKEM.
Aomiwaime sedHmi 6irok, nomim - micmo ma
mepmui Kokocosui ropix. [lokaagime micmo Ha
nAumy, 3pobimb @irypHi kpai, nbomkHimb micmo
sugeakoro. [Meuime | 5-20 xBuAnH, noku micmo He
cmaHe caimao-KopuaHesum. Aavime nupory
OXOAOHYMWM HA rbamui. 3Milyvime Lykop,
AMMOHHMI CIK Ma BEPLLKOBUM CHP Y NOCYGUHI
MEMAAEBNUM HOXKEM, NOKM CyMILLl HE CMaHe
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nyxHacmoto. Obcunme nNUPIr, LLO 0XOAOHYB.
[okaagimb yacmuHy noAyHUUb Ha nupir
(cmopoHOIO NPUKPINAEHHSA go CMEBAUHM GOHM3Y).
[okaagimb nupir go XoAOgUABHMKA.
[puromyvime raasyp. 3miarime NOAyHUL, WO
3AAMMAMCA, 3 BOGOIO MA LYKPOM Y NOCYguHI
36msayku. PosumHime maviteHy y 25 ma
NOAYHWYHOT CyMmiLLi. Aavime CymiLui 3akmnimu Ha
BOrHi. KoAn cyMmil noyHe Kunimu, BMiluaime
MaviLieHy, wo 3aamwmaacs. [oamime nupir
rapsa4oio rAasyp'io ma oxXoAogKy\me npomsArom
2 roguH. 3sepxy nokAagime 36Mmi BepLUKM.

v

MOAOUYHMH KOKTEHNAD 3 CBDXKMMM
¢pykTammn

CkAap0BI:

- 100 r 6aHaHiB Y1 NOAYHMLIb

- 200 MA CBPKOrO MOAOKA

- 50 r BaHiAbHOrO MOpO3¥MBa

- LLYKOP-MICOK 3a CMaKkoM

v

[Touncmime 6aHaHu abo nomMmime NoAyHML.
[opixkme ppykmu MAAEHbKUMM LIMAMKAMM.
[okaagimb yci ckanagosi go yalum 3millyBaya.
[epemiwyvime go raagkoi cymiLui.

Bu morxkeme 3acmocosysamu ¢pykmu 3a Baiwmm
CMAKOM gAA NpUromyBaHHs1 6aXKaHoro
(pyKMOBOro KOKMeMAi.

v

KiAbus 3 pyHaykom
Ckaaposi TicTa:

- 500 r npocisHoro 6opotuHa
- 75 r uykpy

- | CT. AOXKa CiAb

- | svue

- 250 mA Monoka (npu 35°C)

- 100 r M'akoro Macaa

- 30 1 CBIXKMX APDKAXKIB (AAS CYXUX APIKAXKIB
NpOYMTaNTE IHCTPYKLIT Ha MaKeTi)

Haumhka:

- 250 r 3apibHeHoro dyHAyKa

- 100 r uyxkpy

- 2 NaKETUKIB BaHIABHOTO LIyKpY
- 125 mA Bepuukis.

v

Harpiime gyxosky go 200°C. 3miwarime
MOAOKO, gPipKg>Ki ma LyKop y yaiui

Hapixkme pyHgyk Memanesmm HoxKeM.
[Mepemiwarime ckaagosi HaumHku. Poskayarme
micmo go npsamokymHoi popmu. Obcnme micmo
CyMiLLLWIO yHGYKa, cKamavime Koro y KirbLie.
[Tokaagimp KiabLie Ha 3MALLEHMA MACAOM AMC.
Aavime micmy KiAbLS NigHIMMCS NpomMsrom

20 XBUAMH. 3Macmime micmo 36MMUM XKOBMKOM
3BepXy, NOKAAgiMb AUCM HA rPAMKy 'y LeHMpi
gyxosku. [ledimb 25-30 xBuAnH npu
memnepamypi 200°C.

v

LUokoAapHuM TOpPT
CKAaAOBI:

- 140 r M'akoro Macaa

- 110 r uykpoBoi rasypi

- 140 r wokonaay

- 6 biAKiB

- 6 AEYHI OBTKM

- 110 r uyxkpy-nicky

- 140 r nwennyHoro 6opotwHa



Haunnka:
- 200 r abprKOCOBOTO AKEMY

[Aa3yp:

- 125 MA BoAM

300 r uykpy

- 250 r nepeMeAeHOoro LLIOKOAAAY
- 36UTi BEpLUKM 3a BarKaHHSM

» Harpivime gyxosry go | 60°C. 36wime macao 3
LIYKPOBOIO rAa3yp'io 3a gONOMOrolo MemMAanesoro
HOXA. 3MeAImb LWOKoAQg ma BMilayime go
macaa. Aogaime S€4Hi »KOBMKM OGUH NO OGHOMY
go CyMiLui, nepemiluyime, goKM CyMilll He CmaHe
nogibHol go kpemy. 3burime sedHmi BIAOK 3
rPAHyAbOBAHKM LIyKDOM, NOKM BIH HE CMAHe
rycmum ma niHUCMmuM, 3d gonomoroio
memanesoro Hoxa. Aogavime 36mmi 6inku go
cyMilwi ma obepexxHo nepemiwavime. Aocrnme
Aonamkoto bopolwHa. [Nokaagime cymitw Ha
3matleHnt Macrom aucm. [Medimp npomsrom
ogHiei roguHu npu memnepamypi | 60°C. [Nepuwi
|5 xBuAnH geepui gyxosku Maome bymu mpoxu
BIGUUHEHUMM.

» Aaiime mopmy 0XoAOHYmMM Ha avcmi (24 cm),
NoOMIM NOKAAgimb HA rPAMKy gAsS NOGAAbLLOTO
OXOAOGXKEHHSI. Po3pikme mopm ropusoHmMansHo
HANOAOBMHY, 3MACMIMb OGHY NOAOBUHY
abprKOCOBUM GIKEMOM MA CKAAGIMb gBi
NOAOBMHM 3HOBY. Harpivime 3aAuLLOK grkemy go
YMBOPEHHS CUPONY, NOAMKIME HIM BEPXIBKY
mopma. [lpyuromysaHHs raasypi. 3akun'amimep
BOgy, gogavime LyKpy ma LIOKOAAGY, Kin'Amimb
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Ha nosinbHOMY BOrHI. [Tepemiluyvime nocmivHo,
NOKW CyMIlll He CMAaHe 0gHOPIGHOI MA MeKy4oio.
[Moamime mopm raasyp'io, garime oXOAOHymM.
[Togasayime mopm 3i 36Mmmu BepLIKaMM.

Cyn 3 6poKKoAi (Ha 4 oci6)
Crknaaposi:

- 50 r 3pinoro TBepaoro cupy "royaa”

- 300 r 3BapeHmx BPOKKOAI (CTEDAI Ta KBITKM)
- OKpIN 3-MiA BPOKKOAI

- 2 BapeHWx ToMaTa, Nopi3aHMX Ha LWMaTKM
- 2 BYABVIOHHMX KyOuKa

- 2 CT. AOXKKM 30MTUX BEPLLKIB

- Kepi

- Cinb

- nepeLib

- MYCKaTHWM ropix

> 3gpibHimb c1p. 3pobimb niope 3 6POKKOA,
BAPEHMUX MOMAMIB MA HEBEAUKOI KiAbKOCMI BOgH,
y AKi Bapuancs 6pokkoAi. [Tomicmyme niope 3
6POKKOAI MA 3AAMLLOK PigHM MA BYABKOHHI
KyOMKU Y BUMIDIOBAABHY NOCYgMHYy ma gosegimb
Kinbkicmb go 750 kyb. cm. [lepeamime y
KACmpyAlo md, NOMILLYI04M, gOBEGIMb go KMNIHHS.
Bmiwavime cup ma npunpasme Kepi, Cirro,
nepUemM ma MycKamHuMm ropixom, gogaime Kpem.

Miuua

Crkaaposi TicTa:

- 400 r 6opoLuHa

- 1/2 cT. rnoxkKka coni

- 20 r cBixkMx APKAXKIB 2060 |,5 makeTmKa Cyximx
APDKAXKIB
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2 CT. AOXKKM OAIT
npu6A. 240 ma Boan (35°C))

AAst IpUNPaBAEHHS:

300 MA KOHCEPBOBAHMX TOMATIB

| CT. AOXKKa CYMILL ITAAIMCBKMX MpUMpaB (Cyxmx
abo cBiXKMX)

| unMbyAmHa

2 3yBOUMKI YaCHUKY

CiAb Ta nepeLib

LyKop

CK/\aAOBi ANA TTIOCUTMKK Ha COyCl

v

>

MACAMHU, CaASIMI, apTULLOKK, FPUOU, aHHOYCH,
MOLILIAPeAA], CVP, NMepeLb, TEPTUM 3pIAnK
TBEPAWI CMP, OAVBKOBA OAist 33 CMaKOM.

Bcmarosimb 3aMillyBaAbHMY raqok y NOCyguHy.
[Mokragimb npogykmu y nocyguHy ma subepime
MAKCUMAAbHY LIBUGKICMb (NOAOXKEHHS 2).
Samiwyvime micmo npmbA. 90 cekyHg, Noku He
YMBOPMMBCA rAAgKa KyAbKa. [lokaagime micmo 8
OKPeMy NocyguHy, HaKpuime BOAOrolo
cepBemKolo ma gavime oMy NigHAMMCSA
npomsrom 6a13bKo 30 XBUAKMH.

Hapixxme unbyio ma yacHnk memanesim
HOXKEM y Yali KoMOayHy , NigcMakme ix Ha
CKOBODOGI, NOKU BOHM HE CMAHYMb NPO30PUMM.
Aogarime nponylueHi Yepe3 cimo momamum ma
3eAeHb, Kun'amime npubAnzHo |0 XBUAMH.
[punpasme cinnio, nepLiem ma Lykpom 3a
cMmakom. Aaime coycy OXOAOHymM.

Harpivime niv go 250°C

>

>

Poskauarime micmo Ha nocunarHomy 6opoLHoM
cmoai ma 3pobimb 3 Hboro gaa Koad. [Tokaagime
MICMO HA 3MALLEHMA NIGJOH gAS CMAXKEHHS.
[Tocnme niuuy HaumHKol0 Ma npunpasamu,
3anwaioym kpdi. [Nocunme baxkaHymm
IHrpegieHmamu 3a cMakom, gogavime mpoxu
CUpy, KanHimb MPOoxXu OAMBKOBOI OAIl.

3anikavime niudy | 2-15 xsuanH.

CMarKeHi oBoui 3 KapTonaAelo
Cknaposi:

v

| svue

50 ky6. cM. MOAOKa

| cT. AOXKKa BopoLuHa

| CT. AOXKKa KOpiaHAPY

CiAb Ta nepeLlb

2 BeAVKUX KapTonAmHm (nprba. 300 r)
100 r 31moBOI MOpPKBH

150 r cenepu

50 r COHALIHMKOBOTO HaCiHHSA ab0 2 CT. AOXKKM
KYKYPYA3U 3i CTEPXKHS

HaAWITE OAIT AAS CMaXKIHHA

3a gonomorolo MEMAneBoro HOXAa 3mitlaime
AWLLE, MOAOKO, DOPOLLHO, KOPIaHgP 3 CiAnio ma
nepLem.

Hapixxme unilenHi kapmonAuHu, Mopkay ma
MMMy ceaepy BCMABKOIO rpyboro HapizaHHa ma
gogayime sieqHy CymilL. 3miliavime y nocyguHi
0BOYI, IEYHY CyMILLl, COHALIHMKOBE HACIHHS abo
KyKypygsy.

Harpivime onito y ckoBopogi i cmaxkme 8 naockmx
nupiKKiB 3 060X CMOPIH go 30A0MMUCMo-



KOPUUYHEBOTO KOABOPY. Bucywimp ix Ha KyxoHHoMy
nanepi.
> Yac npuromysaHHs: 3-4 XBUAUHM.

XAi6 (6iann)

Cknaposi:

- 500 r 6opoluHa aas xAiba

- 151 M'aKoro mMacaa abo MaprapuHy

- 25 1 Bikux Apikaxie abo 20 r cyxmx
APDKAXIB.

- 260 mA BOAM

- 10 coni

10 uykpy

> Bcmarosimb 3amilLyBaAbHWA 40K y NOCYguHY.
[Nokaagimb 60poLLHO, Cinb, MaprapyH abo Macro
y nocyguHy. Aogavime caikux abo cyxmx
gpiKgxKia 3 Bogow. Hakpuime nocyguHy
KPUMLLIKOI mMa noBepHImMb iy HanpAMKY cCmpinku
go KAQUAHHs. Brubepimb MAKCMMAnbHy LWBMGKICMb
(noroskeHHs1 2) ma 3mityyime micmo (go
MAKCMMAABHOIO 4dcy, BKA3AHOro y Po3gini
"Kinbkicmb ma yac npuromysaHHa").
Bumsrdims micmo 3 yaium, nokaagime y BEAKY
NOCYgUHY, HAKpUIIMe BOAOTMM PYLLHUKOM Ma
gayme oMy NIGHAMMCA y MENAOMY MicLi
npomsrom 20 xsuAuH. [licas moro, sk micmo
nigHiMembCs, Po3Ka4ayme 1oro, a NOMIM
cKamayme y KyAbKy.

["Tokaagimb micmo 3HoBy go udlum, Hakpuyime
BOAOrolo cepsemkoio ma 3aamwime Ha 20
XBUAMH, L6 micmo nigHsAocs. Poskadaime i
ckamayme micmo 3HoBy.

v

v
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» [Tokaagimb micmo Ha 3MalleHni aem, gaime
micmy nigHammcs nbomsarom NpubAM3Ho
45 xBuanH. [edimb XAIG y HIKHIA YacmuHi
nigirpimoi gyxoBKk#.

> [euimb xAi6 npu memnepamypi 225°C y HKHiIv
4acmuHi gyxoBKku NPOMArom 35 XBUAMH.



