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know your Kenwood kitchen machine

safety

e Switch off and unplug before fitting or removing
tools, after use and before cleaning.

e Keep your fingers away from moving parts and
fitted tools. Never put your fingers etc in the hinge
mechanism.

® Never leave the machine on unattended.

® Never use a damaged machine. Get it checked or
repaired: see ‘service and customer care’, page 7.

® Never use an unauthorised tool.

e Never operate the mixer with the head in the raised
position.

e Never let the power unit, cord or plug get wet.

® Never exceed the maximum capacities on page 5.

® Take care when lifting this appliance as it is heavy.
Ensure the head is locked and that the bowl, tools,
and cord are secure before lifting.

® Appliances can be used by persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and if they understand the
hazards involved.

® Misuse of your appliance can result in injury.

® This appliance shall not be used by children. Keep
the appliance and its cord out of reach of children.

e Children should be supervised to ensure that they
do not play with the appliance.

® Only use the appliance for its intended domestic
use. Kenwood will not accept any liability if the
appliance is subject to improper use, or failure to
comply with these instructions.



before plugging in
® Make sure your electricity supply is the same as the one shown on the underside of
your appliance.

© WARNING: THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED.

® This appliance conforms to EC directive 2004/108/EC on Electromagnetic Compatibility
and EC regulation no. 1935/2004 of 27/10/2004 on materials intended for contact with
food.

before using for the first time

Remove all packaging, including the fitment around the bowl.

2 Wash the parts: see ‘care and cleaning’, page 6.

e

know your Kenwood kitchen machine

tool socket
mixer head
Kenwood badge - this is a non-removable part
on/off and speed switch
head-lift lever

power unit

bowl

pouring shield (if included)
beater

whisk

dough hook
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beater

whisk

dough hook

to insert a tool

to remove a tool
hints

important
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the mixer

the mixing tools and some of their uses

For making cakes, biscuits, pastry, icing, filings, éclairs and mashed
potato.

For eggs, cream, batters, fatless sponges, meringues, cheesecakes,
mousses, soufflés. Don’t use the whisk for heavy mixtures (eg
creaming fat and sugar) - you could damage it.

For yeast mixtures.

(4

to use your mixer

Push up on the head release lever at the back of the appliance @ and
at the same time lift the head until it locks in the raised position.

Line the pin on the shaft with the slot on the inside of the tool, push
up and turn clockwise to lock @.

Fit the bowl onto the base, press down and turn clockwise to

lock @.

Push up on the head release lever and at the same time lower the mixer

head @. «

Switch on and move the speed switch to the desired setting @.
Push up, turn anti-clockwise and pull off.

Switch off and scrape the bowl with a spatula when necessary. @ ﬁ

Eggs at room temperature are best for whisking.
Before whisking egg whites, make sure there’s no grease or egg yolk T
on the whisk or bowl.

Use cold ingredients for pastry unless your recipe states otherwise.
When creaming fat and sugar for cake mixes, always use the fat at
room temperature or soften it first.

Your mixer has been fitted with ‘soft start’ feature to minimise
spillage. However if the machine is switched on with a heavy
mixture in the bowl such as bread dough, you may notice that the
mixer takes a few seconds to reach the selected speed.

points for bread making

Never exceed the maximum capacities on page 5 - you will overload
the machine.

To protect the life of the machine always allow a rest of 20 minutes
between loads.

Some movement of the mixer head is normal. If you hear the
machine labouring, switch off, remove half the dough and do

each half separately.

The ingredients mix best if you put the liquid in first.

At intervals stop the machine and scrape the mixture off the dough
hook.

Different batches of flour vary considerably in the quantities of liquid
required and the stickiness of the dough can have a marked effect
on the load imposed on the machine. You are advised to keep the
machine under observation whilst the dough is being mixed; the
operation should take no longer than 5 minutes.




speed switch
These are a guide only and will vary depending upon the quantity of
mix in the bowl and the ingredient being mixed.
beater e creaming fat and sugar start on 1, gradually increasing to 6.
e beating eggs into creamed mixtures 3 - 6.
o folding in flour, fruit etc 1 - 2.
e all in one cakes start on speed 1 - 2, gradually increase to 6.
e rubbing fat into flour 1 - 2.
whisk e Gradually increase to 6.
dough hook e Start on 1, gradually increasing to 6.

maximum capacities
shortcrust pastry e 5009 flour
fruit cake mix e 2 Kg total mix
stiff bread dough e 600g flour
soft bread dough e 6509 flour
egg whites e 12 (A minimum of 2 medium size egg whites can be whisked).

electronic speed sensor
control

Your mixer is fitted with an electronic speed sensor control that is
designed to maintain the speed under different load conditions,
such as when kneading bread dough or when eggs are

added to a cake mix. You may therefore hear some variation

in speed during the operation as the mixer adjusts to the

load and speed selected - this is normal.



power unit

bowl, tools,
pouring shield

to fit and use your pouring shield

1 Raise the mixer head until it locks.

2 Fit the bowl and the desired tool.

3 Slide the narrow section of the pouring shield under the mixer
attachment @.

4 Fit the pouring shield onto the bowl.

5 Turn the pouring shield until the narrow section of the shield
aligns with the groove on the tool socket @.

6 Lower the mixer head.

7 Turn the opening of the pouring shield to the desired position.

8 Fit the chute onto the pouring shield by locating the tabs in
the slots @.

9 To remove the pouring shield reverse the operation.

e During mixing, ingredients can be added directly to the bowl via
the chute.

cleaning and service

care and cleaning
Always switch off and unplug before cleaning.

Wipe with a damp cloth, then dry.
Never use abrasives or immerse in water.

Wash by hand, then dry thoroughly or wash in the dishwasher.
Never use a wire brush, steel wool or bleach to clean your
stainless steel bowl. Use vinegar to remove limescale.

Keep away from heat (cooker tops, ovens, microwaves).



service and customer care

If the cord is damaged it must, for safety reasons, be replaced
by KENWOOD or an authorised KENWOOD repairer.

If you need help with:

using your appliance or

servicing or repairs

Contact the shop where you purchased your appliance.

Made in China.

IMPORTANT INFORMATION FOR CORRECT DISPOSAL OF THE
PRODUCT IN ACCORDANCE WITH EC DIRECTIVE 2002/96/EC.
At the end of its working life, the product must not be disposed of as urban waste.
It must be taken to a special local authority differentiated waste collection
centre or to a dealer providing this service.

Disposing of a household appliance separately avoids possible negative
consequences for the environment and health deriving from inappropriate
disposal and enables the constituent materials to be recovered to obtain
significant savings in energy and resources. As a reminder of the need to
dispose of household appliances separately, the product is marked with a
crossed-out wheeled dustbin.



recipes

Fill your home with the delicious aroma of cakes, pastries and cookies that your
Patissier mixer has helped create!
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recipes

strawberries and cream sponge

serves 8-10

1509 (50z) plain flour 300ml (% pint) double cream
25g (10z) comn flour 15ml (1tbsp) caster sugar

6 eggs grated rind and juice of 1 orange
759 (30z) caster sugar 2259 (80z) strawberries

759 (30z) butter, melted icing sugar, for dusting

Preheat the oven to 180°C/350°F/Gas 4. Grease and base line a 23cm (9 inch) round
spring-form deep cake tin. Sift the flour and cornflour together.

Fit the whisk, place the eggs and sugar in the bowl and whisk at speed 6 until very thick,
pale and mixture leaves a trail.

Using a metal spoon gently fold in half the flour mixture. Pour half the butter around the
edge of the bowl and fold in. Gradually fold in the remaining flour mixture and butter.

Pour into prepared tin and bake for 45-50 minutes, until well risen and golden. Turn out onto
wire rack and leave to cool.

Using the whisk on speed 6, whip the cream, sugar and orange juice together until it forms
soft peaks. Fold in the orange rind. Reserve 5 strawberries for decoration and slice the
remainder.

Split the deep cake in half and fill with the whipped cream and sliced strawberries. Decorate
the top with the reserved strawberries, dust with icing sugar and serve.

rich chocolate cake

serves 8-10

200g (70z) good quality plain 759 (302) self-raising flour, sifted
chocolate, broken into pieces 15ml (1tbsp) cocoa powder, sifted
175g (60z) butter, softened For the Chocolate Ganache:

175g (60z) caster sugar 400ml (14fl oz) double cream

4 eggs, separated 2259 (80z) good quality plain
100g (4 o0z) ground almonds chocolate, broken into pieces

Preheat the oven to 180°C/350°F/Gas Mark 4. Grease and base line a 20 cm (8inch) round
spring-form cake tin. Place the chocolate in a bowl and set over a pan of simmering water,
until melted.

Using the beater on speed 4, beat the butter and sugar together in the bowl, until pale and
fluffy. Gradually beat in egg yolks.

On speed 1, mix in ground almonds and melted chocolate. Mix in the flour and cocoa
powder and transfer to a large bowl.

Using the whisk on speed 6, whisk the egg whites until stiff. Using a metal spoon, fold the
egg whites into the cake mixture, until well combined.

Transfer to the prepared tin and bake for 45-50 minutes or until just firm to the touch. Cool
in tin for 5 minutes and then transfer to a wire rack to cool.

Meanwhile for the ganache: place the cream in a saucepan and bring to the boil. Remove
from the heat, add the chocolate pieces and stir until melted. Leave to cool and chill until
thickened.

Split the cake and use the ganache to sandwich back together and spread remaining over
the top, giving a swirled effect.



recipes

gingerbread

serves 8

8009 (100z) plain flour 100g (40z) light brown

10ml (2tsp) ground ginger muscovado sugar

5ml (1tsp) mixed spice 150ml (4 pint) milk

2.5ml (% tsp) baking powder 2 eggs

7.5ml (1% tsp) bicarbonate of soda 100g (40z) drained stem ginger
100g (40z) butter in syrup, thinly sliced

509 (202) treacle 30ml (2tbsp) stem ginger syrup or
150 g (50z) golden syrup warmed golden syrup, to serve

Preheat the oven to 170°C/325°F/Gas Mark 3. Grease and line a 18cm (7 inch) square cake
tin. Sift the flour, ground ginger, mixed spice, baking powder and bicarbonate of soda into
the bowl.

Place the butter, treacle, golden syrup and sugar in a small saucepan and heat gently,
stirring occasionally, until butter is melted.

Using the beater on speed 1, mix the melted mixture, milk, eggs and 75g (30z) of stem
ginger into the dry ingredients until well combined. Pour into the prepared tin and sprinkle
over the remaining stem ginger.

Bake for 1-1% hours, or until risen and just firm. Leave to cool in the tin for 10 minutes and
turn out onto a wire rack and allow to cool completely. Cut into 8 pieces. Serve drizzled with
a little of the stem ginger syrup or warmed golden syrup.

raspberry streuselkucken

serves 6-8

2509 (90z) self-raising flour 75g (80z) ground almonds
5ml (1tsp) ground cinnamon 1 egg

175g (60z) butter, softened 3509 (120z) raspberries
1009 (40z) caster sugar 5ml (1tsp) cornflour

Preheat the oven to 200°C/400°F/Gas Mark 6. Grease a 23 cm (9inch) round cake tin.
Place the flour, cinnamon and butter in the bowl, using the beater on speed 1 mix together
until the mixture starts to stick together.

Add the caster sugar and ground almonds and mix to a coarse, crumbly texture. Do not
over mix.

Weigh 175g (60z) of the mixture and set aside. Add the egg to the remainder and using the
beater mix to a dough.

Transfer to the prepared tin and using a metal spoon and fingers press over the base and
about 2.5cm (1 inch) up the sides of the tin.

Toss together the raspberries and cornflour and place in the tin.

Sprinkle over the reserved crumble mixture and bake for 25-30 minutes, or until golden.
Leave to cool for the 30 minutes and then remove from tin and place on a wire rack to cool.

10
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recipes

lemon curd tartlets

serves 6

1 quantity of nut shortcrust juice of 2 lemons

pastry 2 eggs

For filling: 125ml (4fl oz) single cream

759 (302) ricotta cheese raspberries or blueberries, to decorate
759 (80z) caster sugar Icing sugar, to dust

Roll pastry out on a lightly floured work surface and using a 11cm (4% inch) round plain or
fluted cutter, cut out 6 rounds and use to line 6 jumbo muffin tins. Prick the cases with a
fork, line with non-stick baking parchment and fill with baking beans. Cover and chill for 20
minutes.

Pre-heat the oven to 190°C/375°F/Gas 5 and bake the pastry cases for 10 minutes.
Remove the baking beans and paper and bake for a further 5 minutes.

Meanwhile to make the filling: using the whisk on speed 2, whip the ricotta cheese and
sugar together in the bowl, until well combined. Then with the whisk still running gradually
whip in the lemon juice, until smooth. Whisk in eggs and cream.

Reduce the oven to 180°C/350°F/Gas 4. Divide the lemon filling between the tartlet cases
and bake for 20 minutes or until filling is set.

Transfer the tartlets to a cooling rack and leave until cold. Top with a few raspberries or
blueberries and sprinkle with icing sugar.

shortcrust pastry and variations
makes sufficient enough pastry for 20-23cm (8-9inch) flan case

175g (60z) plain flour 759 (30z) butter or margarine cut to small pieces
pinch of salt 3 tbsp cold water

Place the flour, salt and butter in the bowl. Using the beater at speed 1, mix until it
resembles fine breadcrumbs.

Add the water to the mixture, whilst the beater is still turning until the mixture forms a
dough.

Turn out onto a lightly floured work surface and knead lightly. Do not over-handle the dough.
Wrap in clear film and leave to chill and rest in the fridge for 30 minutes before rolling out.
Variations:

Nut Pastry: add 25g (10z) very finely chopped or ground aimonds, hazelnuts or walnuts to
the breadcrumb mixture at the end of step 1.

Rich Flan Pastry: use an egg yolk or whole egg, lightly beat into the mixture in step 2,
adding the egg first, then add sufficient water to form a dough.

Sweet Rich Flan Pastry: add 10-15ml (2-3 tsp) caster sugar at the end of step 1.

11



recipes

citrus meringue pie

serves 6-8

1 quantity of rich flan pastry For the meringue:

see page 11 3 egg whites

1 lemon 150g (50z) caster sugar

2 oranges grated lime zest, to decorate
2 limes

659 (2% o0z) cornflour
509 (202) caster sugar
3 egg yolks

Roll out pastry on a lightly floured work surface and use to line a 23cm (9inch) fluted flan tin.
Prick the base with a fork and chill for 30 minutes. Preheat oven to 190°C/375°F/Gas 5.
Line the pastry case with greaseproof paper and baking beans and bake blind for 15
minutes. Remove the paper and beans and bake for a further 5 minutes. Meanwhile grate
the rind from the lemon and 1 orange and set aside. Halve the citrus fruits and squeeze the
juice and make up to 450ml (% pint) with cold water.

Mix the cornflour to a smooth paste with 120ml (41l oz) cold water.

Place the citrus juice mixture in a saucepan with the lemon and orange rind and sugar and
bring to the boil. Remove the pan from the heat and allow to cool slightly. Beat in the
cornflour mixture, return to the heat and heat gently, stirring constantly, until thickened. Beat
in the egg yolks and pour into the pastry case.

To make the meringue, place the egg whites in the bowl and using the whisk on speed 6,
whisk the egg whites until stiff but not dry. Gradually whisk in the caster sugar until very stiff.
Spoon the meringue over the citrus filling. Bake for 5-10 minutes or until golden. Serve
warm or cold.

paviova

serves 6-8

4 egg whites 300ml (% pint) double cream

2259 (80z) caster sugar 450g (1Ib) fresh soft fruits

5ml (1tsp) cornflour eg strawberries, raspberries or

5ml (1tsp) white wine vinegar peaches, plums and pineapple sliced

2.5ml (% tsp) vanilla essence

Preheat the oven to 130°C/250°F/Gas %. Line a baking sheet with baking parchment paper
and draw a 23cm (9inch) round circle.

Place the egg whites in the bowl. Using the whisk at speed 6, whisk the egg whites, until
stiff. Gradually add the sugar, a few spoonfuls at a time, whisking well after each addition
until stiff and glossy.

Mix the corn flour, vinegar and vanilla essence together and fold in using a metal spoon.
Spoon the meringue onto the prepared baking sheet to fill the circle, making a large shallow
well in the centre.

Bake for 1% hours or until dry but still a little soft in the centre. Switch off the oven and leave
the meringue to cool in the oven for a least 3 hours. Transfer to wire rack to cool.

Using the Whisk on speed 6, whip the cream until it forms soft peaks. Fill the centre of the
meringue with whipped cream and pile the fruits on top.

12



recipes

white chocolate mousse

serves 4

1759 (60z) white chocolate, 1.25ml (% tsp) lemon juice

broken into pieces 225ml (8fl 0z) double cream

90ml (3fl 0z) milk grated plain chocolate, to decorate
2 egg whites

Place the chocolate in a large bowl set over a pan of simmering water, until melted. Stir in
the milk and set aside.

Using the whisk on speed 6, whip the egg whites and lemon juice until stiff, then using a
metal spoon fold into the chocolate mixture, until well combined.

Using the whisk on speed 6, whip the double cream, until it forms soft peaks. Gently fold
into the chocolate mixture.

Divide the mousse between four glasses and chill for at least 2 hours. Sprinkle with grated
chocolate and serve.

walnut, almond & hazelnut biscuits
makes 20 biscuits

100g (40z) hazelnuts 509 (20z) chopped walnuts
5 egg yolks finely grated rind of 1 orange
100g (40z) caster sugar 509 (202) flaked almonds

2.5ml (tsp) vanilla essence

Preheat the oven to 150°C/300°F/Gas 2. Chop hazelnuts. Using the beater on speed 3-4,
cream together the egg yolks, sugar and vanilla essence in the bowl. Add the walnuts,
hazelnuts and orange rind.

Line a baking sheet with baking parchment paper and spoon small amounts of the mixture
onto the prepared sheet, pressing down slightly. There should be enough mixture for 20
biscuits.

Sprinkle the flaked almonds over the biscuits, pressing in slightly and bake for 18-20
minutes, until golden brown. Leave to cool on the baking sheet then store in an airtight
container.

13
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white chocolate chip brownies
makes 16

1009 (3%0z) hazelnuts or walnuts 2 eggs

753 (80z) white chocolate 759 (80z) caster sugar
175g (60z) white chocolate chips ~ 5ml (1tsp) vanilla essence
509 (202) butter 759 (302) self-raising flour

Preheat the oven to 180°C/350°F/Gas 4. Lightly grease and line an 18cm (7 inch) square
tin. Roughly chop the nuts and set aside for later.

Place the white chocolate broken into pieces into a small saucepan with the butter and heat
very gently until melted, stirring continuously. Leave to cool for 5 minutes.

Place the eggs, sugar, flour, vanilla and melted mixture into the bowl and mix together with
the beater on speed 4, until smooth. Add the chopped nuts and the white chocolate chips.
Mix to combine.

Transfer to the prepared tin and bake for 30-35 minutes. Leave to cool in the tin then cut
into small squares to serve.

biscotti

makes 24

509 (202) flaked almonds 2259 (80z) plain flour

509 (202) butter, softened 10ml (2tsp) baking powder
1009 (40z) caster sugar 5ml (1tsp) ground coriander
1 egg 40g (1% 0z) polenta

15ml (1tbsp) orange liqueur 509 (202) pistachio nuts,

finely grated rind 1 small orange roughly chopped

Preheat the oven to 170°C /325°F/Gas 3. Roast almonds for 5-10 minutes, cool and very
coarsely chop. Lightly grease a baking sheet.

Using the beater on speed 6, beat the butter and sugar in the bowl, until pale and smooth.
Beat in the egg, liqueur and orange rind. Add the flour baking powder, ground coriander and
polenta to the bowl and mix at speed 1 to make a soft dough. Add the nuts and beat at
speed 1, until well combined.

Turn out onto a lightly floured work surface and knead slightly. Halve the mixture and shape
each into a 5ecm wide, 2cm (% inch) deep rectangular shape.

Place on the prepared baking sheet and chill for 20 minutes. Bake for about 30 minutes
until just firm. Transfer to a wire rack to cool for about 10 minutes then cut diagonally into
1cm (% inch) wide slices.

Place the Biscotti cut side down on the baking sheet and bake for a further10 minutes, until
crisp. Cool on a wire rack, store in airtight container.

14
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pecan tart

serves 6

1 quantity of rich flan pastry 40g(102) butter, melted

see page 11 5ml (1tsp) vanilla essence
175g (60z) pecan nuts 180ml (6floz) evaporated milk

175g (60z) light soft brown sugar 2 eggs, beaten
15ml (1tbsp) golden syrup

Roll out the pastry and use to line a 23cm (9inch) fluted flan tin. Prick the base with a fork
and cover and chill for 20 minutes.

Preheat the oven to 190°C/375°F/Gas Mark 5. Line the pastry case with greaseproof paper
and baking beans and bake for 10 minutes. Remove the beans and paper and bake for a
further 5 minutes. Remove from the heat. Reduce the oven temperature to
170°C/325°F/Gas Mark 3.

Chop 100g (40z) of the pecan nuts and set aside the remaining. Using the whisk on speed
5, whisk together the remaining ingredients, until well combined.

Pour onto the pastry case and arrange the reserved pecan halves in concentric circles on
top.

Bake for 35-40 minutes, until golden and firm to the touch. Serve accompanied by ice
cream or whipped cream.

white chocolate cake

serves 8

For the cake: 2.5ml (tsp) salt

150g (50z) butter, softened 280ml (8floz) milk

3009 (1002) caster sugar 2509 (90z) white chocolate, melted

4 eggs For the truffle topping:

1 tsp vanilla extract 2509 (90z) white chocolate, broken into pieces
3509 (1202) plain flour 280ml (8floz) double cream

12.5ml (2Ytsp) baking powder Dark chocolate shavings, to decorate

For the cake: preheat the oven to 180°C/350°F/Gas 4. Grease and line the bases of two
20cm (8 inch) round cake tins.

Using the beater on speed 4, beat the butter to soften. Add the sugar and beat until pale
and fluffy. Gradually beat in the eggs and vanilla essence, adding a little flour, to prevent
curdling.

Sieve the remaining dry ingredients into the bow! beating in at speed 1. Blend the chocolate
and milk together and then beat into the cake mixture.

Divide the batter between the two tins and bake for 30 minutes. Cool in the tins for 10
minutes and then turn out onto a wire rack to cool.

To make the topping, place the chocolate in a bowl set over a pan of simmering water until
melted. Remove from the heat.

Using the whisk at speed 6, whip the cream until soft peaks form. Fold the chocolate into
the cream and use to sandwich the cakes together and spread the remaining mixture over
the top of the cake. Decorate with the dark chocolate shavings. Chill before serving.

15



recipes

mediterranean fruit ring
serves 6
makes 1 loaf

4509 (1Ib) strong plain white flour
5ml (1tsp) ground cinnamon
2.5ml (itsp) ground ginger

2.5ml (tsp) salt

79 sachet (1% tsp) fast action
dried yeast

75g (80z) sultanas

509 (20z) caster sugar
grated rind of ' lemon

15ml (1tbsp) olive oil

300ml (% pint) lukewarm milk
beaten egg, to glaze

50g (20z) chopped almonds
or walnuts

Sift the flour cinnamon, ginger and salt into the bowl. Add the yeast, nuts, sultanas, sugar,
lemon, olive oil and milk. Fit the dough hook and mix to a soft dough on speed 1.

Then increase speed to 2-3 and knead for a further 7 minutes until smooth and elastic.
Remove the dough from the bowl and form into a ball. Return to the bowl, cover, leave to
rise in warm place for 1-17% hours or until doubled in size.

Transfer the dough to a floured surface and divide into 3 equal pieces. Roll each into a rope
shape 62cm (25 inches) long. Lay them side by side.

Starting at one end, plait the pieces together. Bring the ends together to form a circle and
pinch to seal.

Place on a lightly oiled baking sheet, cover with oiled clear film and leave in a warm place to
rise for 30-45 minutes until doubled in size. Preheat oven to 200°C/400°F/Gas 6.

Brush with beaten egg to glaze and bake for 20-25 minutes or until risen and golden.
Transfer to wire rack to cool. Serve sliced.

chocolate chip walnut loaf
serves 6
makes 1 loaf

759 (30z) caster sugar

85g (8%02) flour

5ml (1tsp) baking powder
60ml (4tbsp) corn flour
130g (4'%0z) butter, softened
2 eggs

5ml (1tsp) vanilla extract

30ml (2tbsp) currants or raisins
25g (10z) walnuts, chopped
grated rind of % a lemon

45ml (3tbsp) plain chocolate chips
icing sugar, for dusting

Preheat the oven to 180°C/350°F/Gas 4. Grease and line a 4509 (1lb) loaf tin. Sprinkle 10ml
(2tsp) of the caster sugar into the pan evenly to coat the base and sides.

Sift the flour, baking powder and corn flour into a bowl. Using the beater on speed 5-6,
cream the butter to soften. Add the remaining sugar and continue beating until light and
fluffy. Gradually beat in the eggs, adding a little of the flour mixture to prevent curdling.
Gently fold in the remaining flour mixture, do not over mix. Fold in the vanilla, currants or
raisins, walnuts, lemon rind and chocolate chips until combined.

Spoon into the tin and bake for 45-50 minutes. Allow to cool in the tin for 15 minutes,
before transferring to a wire rack to cool completely. Dust over an even layer of icing sugar
before serving.

16
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crushed blackberry syllabub

serves 4-6
8009/100z ripe blackberries 300ml (#pt) double cream
75g/30z caster sugar 30ml (2tbsp) brandy

finely grated rind and juice of ' lemon

Using the beater on speed 3, crush the blackberries with the sugar and lemon zest until you
have knobbly, runny mush. Beat in the lemon juice and the cream.

Change the beater to a whisk and on speed 5, whisk the mixture, adding the brandy when
its beginning to thicken. Carry on whisking until thick and light, but still floppy.

Spoon into individual glasses. Either serve immediately or chill until ready to eat.

no bake lemon cheesecake

serves 6-8

175g (60z) digestive biscuits 150g (50z) caster sugar

509 (202) butter grated rind and juice of 3 large lemons
25g (10z) Demerara sugar 450ml (#pt) double cream

350g (120z) full fat soft cheese Fresh seasonal fruit, to decorate

Finely crush digestive biscuits in a bag with a rolling pin. Melt the butter in a pan and add
the Demerara sugar and biscuit crumbs and stir well to mix.

Turn biscuit mixture into 20cm (8inch) round spring-form cake tin and press firmly with a
spoon.

Using the whisk on speed 2, beat the soft cheese and sugar together, until smooth.
Gradually add lemon zest and juice and beat until well combined. Spoon into a separate
bowl.

Using the whisk on speed 5, whip the double cream until it forms soft peaks. Fold the
whipped cream into the cheese mixture.

Slowly pour cheese mixture into the cake tin so that it evenly covers biscuit bottom. Level
surface, cover and leave in refrigerator overnight until well chilled and set.

Loosen tin side from cheesecake and slide onto plate. Decorate with seasonal fresh fruit.
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recipes

carrot cake

makes 24

10ml (2tsp) baking powder 3 eggs

10ml (2tsp) bicarbonate of soda 2509 (90z) crushed pineapple
2.5ml (tsp) salt with juice

10ml (2tsp) ground cinnamon 175g (60z) chopped toasted
5ml (1tsp) ground nutmeg pecans or walnuts

2.5ml (tsp) ground cloves 509 (20z) desiccated coconut
60ml (4tbsp) vegetable oil 2509 (90z) grated carrots
2259 (80z) caster sugar 1759 (602) raisins

659 (2'%0z) light soft brown sugar ~ 500g (1Ib20z) plain flour
10ml (2tsp) vanilla essence

1 Preheat oven to 180°C / 350°F / Gas 4. Grease a 33cmx 25¢cm (13 x 9 inch) cake tin. Sift
the flour, baking powder, bicarbonate of soda, salt, cinnamon, nutmeg and cloves into a
bowl and set aside.

2 Using the beater on speed 2-3, beat together the oil, sugar, brown sugar, vanilla, and eggs,
until smooth. Reduce speed to 1 and add pineapple, walnuts, coconut, carrots and raisins
until well mixed.

3 Gradually beat in the flour mixture on speed 1, until will combined. Pour mixture into the tin
and bake for 40-50 minutes. Turn out onto a wire rack to cool. Cut into 24 pieces. Serve on
its own or with butter.

royal icing

six egg whites
1500gms (5002) of icing sugar

1 Add the six egg whites to the bowl

2 Fit the beater, on speed 1 gradually add the icing sugar over a period of approx. 2 to 3
minutes increasing the speed to 6 as the ingredients combine.

3 As soon as the ingredients have combined continue to run for a further 45seconds.

4 Makes a quantity suitable for 2 x 20cm (8inch) round cakes

18



Nederlands

de onderdelen van de Kenwood
keukenmachine

veiligheid

Zet de machine uit en haal de stekker uit het
stopcontact voordat u hulpstukken vastmaakt of
weghaalt, na elk gebruik en voordat u de machine
schoonmaakt.

Houd vingers uit de buurt van bewegende
onderdelen en aangebrachte hulpstukken. Stop
nooit vingers e.d. in het scharniermechanisme.
Laat de machine nooit onbeheerd aan staan.
Gebruik nooit een machine die beschadigd is. De
machine laten controleren of repareren: zie
‘onderhoud en klantenservice’, pagina 25.
Gebruik nooit hulpstukken die niet zijn
meegeleverd.

De motor, het snoer of de stekker nooit nat laten
worden.

Laat de mixer nooit werken wanneer de kop
omhoog gericht is.

De maximumcapaciteit nooit overschrijden, zie
pagina 23.

Wees voorzichtig wanneer u dit apparaat optilt, het
is namelijk zwaar. Zorg dat de kop vergrendeld is
en dat de kom, de hulpstukken en het snoer veilig
zijn opgeborgen, voordat u het apparaat optilt.
Dit apparaat kan worden gebruikt door personen
met verminderde lichamelijke, sensorische of
geestelijke capaciteiten of gebrek aan ervaring en
kennis mits ze onder toezicht staan of instructie
hebben gekregen over het veilige gebruik van het
apparaat, en de betrokken risico's begrijpen.
Misbruik van uw apparaat kan tot letsel leiden.
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Dit apparaat mag niet door kinderen worden
gebruikt. Houd het apparaat en het snoer buiten
het bereik van kinderen.

Op kinderen moet toezicht gehouden worden om
er zeker van te zijn dat ze niet met het apparaat
spelen.

Gebruik het apparaat alleen voor het huishoudelijke
gebruik waarvoor het is bedoeld. Kenwood kan niet
aansprakelijk worden gesteld in het geval dat het
apparaat niet correct is gebruikt, of waar deze
instructies niet worden opgevolgd.

voordat u de stekker in het stopcontact steekt

® Zorg dat de elektriciteitsvoorziening dezelfde spanning heeft als op de onderkant van het

e

apparaat wordt aangegeven.
WAARSCHUWING: DIT APPARAAT MOET GEAARD ZIJN.
Dit apparaat voldoet aan de EC-richtlijin 2004/108/EC betreffende de elektromagnetische

compatibiliteit en EC-bepaling 1935/2004 van 27/10/2004 betreffende materialen die
bestemd zijn voor contact met voedsel.

voordat u het toestel voor het eerst gebruikt
Verwijder al het verpakkingsmateriaal, inclusief het materiaal rond de kom.
Was de onderdelen: zie ‘verzorging en reiniging’, pagina 24.
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de onderdelen van de Kenwood
keukenmachine

montagepunt hulpstukken
mixerkop

Kenwood logo - dit kan niet verwijderd worden
aan/uit- en snelheidsschakelaar
oplichthendel

motorelement

kom

spatscherm (indien aanwezig)
klopper

garde

deeghaak

ClelCICICICICICICICIC)
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klopper

garde

deeghaak

een hulpstuk
aanbrengen

een hulpstuk
verwijderen

tips

belangrijk

de mixer

de menghulpstukken en hoe ze gebruikt kunnen worden
Voor het bereiden van taarten, koekjes, gebakjes, suikerglazuur,
vullingen, éclairs en aardappelpuree.

Voor eieren, room, beslag, vetloos eiergebak, meringue, kaastaart,
mousse, soufflé. Gebruik de garde niet voor zware mengsels (bijv.
boter en suiker vermengen), omdat de garde daardoor beschadigd
kan raken.

Voor gistmengsels.

(4

de mixer gebruiken

Duw de oplichthendel achteraan het toestel @ omhoog en til
tegelijkertijd het kopelement omhoog, totdat het open vastklikt.

Breng de pen op de as op één liin met de gleuf aan de binnenkant
van het hulpstuk, duw het omhoog en draai het naar rechts om het te
vergrendelen @.

Plaats de kom op het onderstel. Omlaag drukken en naar rechts
draaien om te vergrendelen @.
Duw de oplichthendel omhoog en laat tegelijkertijd de mixerkop @

zakken.

Zet de machine aan en zet de snelheidsschakelaar op de
gewenste stand @.

Omhoog duwen, naar links draaien en weghalen.

Zet de machine uit en schraap de kom zo nodig met een spatel

schoon. fY
Het beste is om eieren eerst op kamertemperatuur te brengen,

voordat u ze gaat kloppen.

Zorg dat er geen boter of eigeel op de garde of in de kom aanwezig
is, voordat u eiwit gaat opkloppen.

Gebruik koude ingrediénten als u deeg gaat maken, tenzij het recept
iets anders voorschrijft.

Wanneer u boter en suiker voor een taart vermengt, zorg altijd
dat de boter op kamertemperatuur is gebracht of dat u de

boter eerst zacht laat worden.

Uw mixer is uitgerust met een ‘zachte start’ functie, zodat zo

min mogelijk gemorst wordt.

Als de machine echter wordt aangezet terwijl er een zwaar
mengsel in de kom zit, zoals brooddeeg, dan zult u merken dat
de mixer er enkele seconden over zal doen, voordat de gewenste
snelheid is bereikt.

tips voor het bereiden van brood

U dient de op pagina 23 aangegeven maximum capaciteit nooit te
overschrijden; hierdoor kan het apparaat overbelast worden.

Laat de machine tussen twee bewerkingscycli altijd 20 minuten rusten,
zodat hij langer mee zal gaan.

Het is normaal als de mixerkop iets beweegt. Als u hoort dat de
machine het deeg niet goed aan kan, zet de machine uit, verwijder

de helft van het deeg en meng elke helft afzonderlijk. KENWOOD
De ingrediénten zullen het beste mengen als u eerst de vioeistof in Paz;
de kom giet. SR .

Stop de machine af en toe om het deeg van de deeghaak af te

schrapen.

Er bestaat een groot verschil tussen verschillende soorten bloem en (4]
de hoeveelheid vioeistof die ervoor nodig is. De kleverigheid van het

deeg heeft een groot effect op de belasting van de machine.

Aangeraden wordt om de machine in de gaten te houden wanneer
het deeg wordt gemengd; deze bewerking duurt niet langer dan 5
minuten.
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klopper

garde
deeghaak

kruimeldeeg
fruittaartmix
deeg voor hard
brood

deeg voor zacht
brood

eiwit

snelheidsschakelaar

Dit zijn slechts richtlijnen; de ware snelheid hangt af van de
hoeveelheid

die gemengd moet worden. De ingrediénten die gemengd
moeten worden zitten in de kom.

boter en suiker vermengen: begin op 1, langzaam
versnellen tot 6.

eieren in een glad mengsel vermengen: 3 - .
bloem, fruit, etc door het mengsel scheppen: 1 - 2.
instant taartmix: begin op 1 - 2, langzaam versnellen tot 6.
boter en bloem vermengen: 1 - 2.

Langzaam versnellen tot 6.

Begin op 1, dan naar 6.

maximumcapaciteit
500 gr bloem
2 kg totale mix

600 gr bloem

650 gr bloem
12 (Het wit van minimaal 2 gemiddelde eieren kan geklopt worden).

elektronische
snelheidssensorregeling

De mixer is uitgerust met een elektronische snelheidsregeling die
speciaal werd ontworpen om een constante snelheid bij verschillende
belastingen te handhaven, zoals bij het kneden van brooddeeg of
wanneer eieren aan een cakemix worden toegevoegd. Daarom is het
mogelijk dat u tijdens de werking snelheidsvariaties hoort, aangezien
de mixer de snelheid automatisch aan de belasting en aan de
gekozen snelheid aanpast - dit is normaal.
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motorelement

kom, hulpstukken,
spatscherm

het spatscherm aanbrengen en gebruiken

Haal de mixerkop omhoog, totdat hij vastklikt.

2 Installeer de kom en monteer het gewenste hulpstuk.

3 Schuif het smalle deel van het spatscherm onder het
mixerhulpstuk @.

4 Maak het spatscherm aan de kom vast.

5 Draai het spatscherm totdat het smalle deel van het scherm op
één liin ligt met de groef op het montagepunt voor hulpstukken
(6}

6 Laat de mixerkop zakken.

7 Draai de opening van het spatscherm in de gewenste stand.

8 Plaats de trechter op het spatscherm door de lipjes in de
gleuven @ te duwen.

9 Voer deze aanwijzingen in omgekeerde richting uit om het
spatscherm te verwijderen.

® Tijdens het mengen kunnen de ingrediénten direct via de trechter

aan de kom worden toegevoegd.

—_

reiniging en onderhoud

verzorging en reiniging
De machine altijd uitzetten en de stekker uit het stopcontact halen.

Met een vochtige doek schoonvegen en afdrogen.
Geen schuurmiddelen gebruiken en nooit in water onderdompelen.

Met de hand wassen en goed afdrogen of in de vaatwasmachine wassen.
Gebruik geen staalborstel, schuursponsje of bleekmiddel om uw
roestvrijstalen kom te reinigen. Gebruik azijn om kalkaanslag te
verwijderen.

Uit de buurt van hittebronnen houden (gaspitten, ovens, magnetrons).
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onderhoud en klantenservice

Als het snoer beschadigd is, moet het om veiligheidsredenen door
KENWOOD of een door KENWOOD geautoriseerd reparatiebedrijf
vervangen worden.

Als u hulp nodig hebt met:

het gebruik van uw apparaat of

onderhoud en reparatie

kunt u contact opnemen met de winkel waar u het apparaat
gekocht hebt.

Vervaardigd in China.

BELANGRIJKE INFORMATIE VOOR DE CORRECTE
VERWERKING VAN HET PRODUCT IN
OVEREENSTEMMING MET DE EUROPESE RICHTLIJN
2002/96/EC

Aan het einde van de levensduur van het product mag het niet
samen met het gewone huishoudelijke afval worden verwerkt. Het
moet naar een speciaal centrum voor gescheiden afvalinzameling
van de gemeente worden gebracht, of naar een verkooppunt dat
deze service verschaft. Het apart verwerken van een huishoudelijk
apparaat voorkomt mogelijke gevolgen voor het milieu en de
gezondheid die door een ongeschikte verwerking ontstaan en zorgt
ervoor dat de materialen waaruit het apparaat bestaat,
teruggewonnen kunnen worden om een aanmerkelijke besparing
van energie en grondstoffen te verkrijgen. Om op de verplichting tot
gescheiden verwerking van elektrische huishoudelijke apparatuur te
wijzen, is op het product het symbool van een doorgekruiste
vuilnisbak aangebracht.
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recepten

Vul uw huis met de heerlijke geur van verse taartjes, gebak en koekjes
die u zelf met uw Patissier mixer hebt gemaakt!

pagina
gebak met aardbeien en room 27
chocoladetaart 27
gemberbrood 28
frambozen streuselkuchen 28
citroenbotertaartjes 29
kruimeldeeg met variaties 29
schuimpjesgebak met citrusvruchten 30
paviova 30
witte chocolademousse 31
walnoot-, amandel- en hazelnootkoekjes 31
brownies met witte chocolade 31
biscotti 32
pecannotentaart 32
witte chocoladetaart 33
Zuid-Europese fruitring 33
walnotencake met stukjes chocolade 34
Haagse bluf met gestampte braambessen 34
niet gebakken kaastaart met citroen 35
worteltaart 35
koninklijk suikerglazuur 36
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recepten

gebak met aardbeien en room

8-10 porties

150 gr bloem 300 ml room

25 gr maizena 15 ml poedersuiker

6 eieren de geraspte schil en het sap van 1 sinaasappel
175 gr poedersuiker 225 gr aardbeien

75 gr boter, gesmolten glazuursuiker, als versiering

De oven tot 180°C/gasstand 4 voorverwarmen. Vet de opstaande rand van een ronde
bakvorm van 23 cm in en leg een stuk vetvrij papier er onderin. Zeef de bloem en de maizena
samen.

Monteer de garde, doe de eieren en de suiker in de kom en vermeng deze op snelheidsstand
6, totdat er een dik, bleek mengsel ontstaat, dat pieken vormt.

Schep er met een metalen lepel de helft van het bloemmengsel voorzichtig doorheen. Giet de
helft van de boter langs de rand van de kom en schep het door het mengsel. Schep de rest
van de bloem en de boter langzaam door het mengsel.

Giet het mengsel in de bakvorm en laat het 45-50 minuten in de oven bakken, totdat het
goed is gerezen en goudbruin van kleur is. Haal de taart uit de bakvorm en laat hem op een
rooster afkoelen.

Gebruik de garde op snelheidsstand 6, klop de room, de suiker en het sinaasappelsap
samen, totdat het zachte pieken vormt. Schep de geraspte sinaasappelschil erdoorheen.
Houd 5 aardbeien achter voor de versiering en snijd de rest in plakjes.

Snij de dikke taart horizontaal doormidden en vul de taart met de geklopte slagroom en de
aardbeienplakjes. Versier de taart met de achtergehouden aardbeien en sprenkel er wat
glazuursuiker overheen.

chocoladetaart

8-10 porties

200 gr pure chocoladebrokjes, 75 gr zelfrizend bakmeel, gezeefd
van goede kwaliteit 15 ml cacaopoeder, gezeefd

175 gr zachte boter Voor de chocoladeganache:

175 gr poedersuiker 400 ml room

4 eieren, gescheiden 225 gr pure chocolade,

100 gr gemalen amandelen van goede kwaliteit

De oven tot 180°C/gasstand 4 voorverwarmen. Vet de opstaande rand van een ronde
bakvorm van 20 cm in en leg een stuk vetvrij papier er onderin. Leg de chocolade in een
kommetje, en plaats dit bovenop een pan met kokend water, totdat de chocola gesmolten is.
Gebruik de klopper op snelheidsstand 4 en klop de boter en de suiker in de kom, totdat er
een bleek en luchtig mengsel ontstaat. Klop er langzaam al het eigeel doorheen.

Meng op snelheidsstand 1 de gemalen amandelen en de gesmolten chocolade er doorheen.
Roer er het zelfrijzend bakmeel en de cacaopoeder doorheen en giet het mengsel in een grote
kom.

Met de garde op snelheidsstand 6, klopt u al het eiwit, totdat het stijf is geworden. Schep het
eiwit met een metalen lepel in het mengsel, totdat het goed vermengd is.

Doe het mengsel in de bakvorm en laat het 45-50 minuten in de oven bakken, totdat het
stevig aanvoelt. Laat het blik 5 minuten lang afkoelen. Haal de taart er daarna uit. Op een
rooster laten afkoelen.

In de tussentijd bereidt u de ganache voor: doe de room in een steelpannetje en breng het
geheel aan de kook. Haal de pan van het vuur af en voeg er de chocoladebrokjes aan toe.
Roeren, totdat de chocola gesmolten is. Laat de saus afkoelen, totdat de genache dik is
geworden.

Snijd de taart horizontaal doormidden en breng een laag ganache aan beide binnenzijden
aan. Leg de helften weer bovenop elkaar. Versier de bovenkant van de taart met de rest van
de genache: geef er mooie draaivormen aan.
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recepten

gemberbrood
8 porties

300 gr bloem

10 ml gemalen gember

5 ml gemengde specerijen
2,5 ml bakpoeder

7,5 ml natriumbicarbonaat
100 gr boter

50 gr blanke stroop

150 gr gouden siroop

100 gr lichtbruine

ongeraffineerde suiker

150 ml melk

2 eieren

100 gr afgegoten gember

in siroop, in dunne plakjes

30 ml gembersiroop of

verwarmde gouden siroop, om te serveren

De oven tot 170°C/gasstand 3 voorverwarmen. Vet de opstaande rand van een rechthoekige
bakvorm van 18 cm in en leg een stuk vetvrij papier er onderin. Zeef de bloem, de gemalen
gember, de gemengde specerijen, het bakpoeder en het natriumbicarbonaat in de kom.

Doe de boter, de blanke siroop, de gouden siroop en de suiker in een kleine steelpan en
warm deze langzaam op, totdat de boter gesmolten is, waarbij u niet vergeet om af en toe te
roeren.

Met de klopper of snelheidsstand 1, vermengt u het gesmolten mengsel, de melk, de eieren
en 75 gr gember met de droge ingrediénten, tot er een goede mengeling is ontstaan. Giet
deze mengeling in de bakvorm en sprenkel er de resterende gember overheen.

In de oven plaatsen en 1-1% uur laten bakken, totdat het deeg gerezen is en stevig aanvoelt.
Laat het blik 10 minuten lang afkoelen. De taart uit het blik halen, op een rooster leggen en
laten afkoelen. In 8 punten snijden. Opdienen met een beetje gembersiroop of met wat
opgewarmde gouden siroop.

frambozen streuselkuchen

6-8 porties

250 gr zelfrijizend bakmeel 75 gr gemalen amandelen
5 ml gemalen kaneel 1ei

175 gr zachte boter 350 gr frambozen

100 gr poedersuiker 5 ml maizena

De oven tot 200°C/gasstand 6 voorverwarmen. Vet een rond bakblik van 23 cm in. Doe het
zelfrijizend bakmeel, de kaneel en de boter in de kom. Gebruik de klopper op snelheidsstand
1. Goed door elkaar mengen, totdat het mengsel aan elkaar plakt.

Voeg er de poedersuiker en de gemalen amandelen aan toe, zodat er een ruw, kruimelig deeg
ontstaat. Niet te veel vermengen.

Weeg 175 gr van het mengsel af en leg dit terzijde. Voeg het ei bij de rest en gebruik de
klopper om het geheel tot een glad deeg te mengen.

Doe het deeg in het ingevette blik en gebruik een metalen lepel en uw vingers om het deeg
tegen de onderkant en ca. 2,5 cm tegen de zijkanten van het blik omhoog te duwen.

Meng de frambozen en de maizena door elkaar en leg deze in het blik.

Sprenkel het achtergehouden kruimelmengsel eroverheen en bak het 25-30 minuten lang in
de oven, totdat het een goudbruine kleur heeft. Laat het bakblik 30 minuten lang afkoelen.
Haal de taart uit het blik en laat het op een rooster afkoelen.
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recepten

citroenbotertaartjes

6 porties

1 x notenkruimeldeeg het sap van 2 citroenen

Voor de vulling: 2 eieren

75 gr ricotta kaas 125 ml room

75 gr poedersuiker frambozen of braambessen, als versiering

glazuursuiker, als versiering

Rol het deeg uit op een met bloem bedekt opperviak. Met een ronde vorm met een dia. van
11 cm of een geribbelde vorm, snijdt u 6 cirkels uit het deeg. Die legt u onderin 6 grote
muffinblikken. Prik met een vork in het deeg, leg er een antiaanbaklaagje in en leg daar
bakbonen bovenop. Bedekken en 20 minuten in de koelkast leggen.

De oven tot 190°C/gasstand 5 voorverwarmen en de deegvormpjes 10 minuten lang bakken.
Verwijder de bakbonen en het papier en bak de vormpjes nog eens 5 minuten lang.

Maak in de tussentijd de vulling: gebruik de garde op snelheidsstand 2 en klop de ricotta kaas
en de suiker samen in de kom, tot een egaal mengsel. Terwijl de garde nog draait, mengt u er
langzaam het citroensap in, totdat het mengsel egaal is. Meng er daarna met de garde de
eieren en de room doorheen.

De oven tot 180°C/gasstand 4 laten afkoelen. Verdeel de citroenvulling over de
deegvormpjes, en zet ze 20 minuten lang in de oven, totdat de vulling hard is geworden.

Zet de taartjes op een rooster om af te koelen. Versier ze met een paar frambozen of
braambessen en sprenkel er wat glazuursuiker over.

kruimeldeeg met variaties
geeft voldoende deeg voor een vlaaivorm van 20-23 cm.

175 gr bloem 75 gr boter of margarine, in kleine blokjes
een snufje zout 3 eetl koud water

Doe de bloem, het zout en de boter in de kom. Gebruik de klopper op snelheidsstand 1 en
meng het geheel, totdat het op kleine broodkruimels lijkt.

Voeg het water eraan toe terwijl de klopper nog draait, totdat er een deegbal ontstaat.

Leg het deeg op een met bloem bedekt werkopperviak en kneed het lichtjes. Het deeg niet te
hard kneden. Bedek het deeg met doorzichtige folie en leg het 30 minuten lang in de
koelkast, voordat u het uitrolt.

Variaties:

Notendeeg: voer 25 gr zeer fiin gehakte of gemalen amandelen, hazelnoten of walnoten aan
het broodkruimelmengsel aan het eind van stap 1 toe.

Vlaaiendeeg: klop bij stap 2 een eigeel of een heel ei lichtjes in het mengsel, waarbij u eerst
het ei toevoegt en dan voldoende water, zodat er een deegbal ontstaat.

Zoet vlaaiendeeg: voeg 10-15 ml poedersuiker aan het eind van stap 1 toe.
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recepten

schuimpjesgebak met citrusvruchten

6-8 porties

1 x vlaaiendeeg, Voor het schuimgebak:

Zie pagina 29 het wit van 3 eieren

1 citroen 150 gr poedersuiker

2 sinaasappels geraspte limoenschil, als versiering
2 limoenen

65 gr maismeel

50 gr poedersuiker

het geel van 3 eieren

Rol het deeg uit op een met bloem bedekt werkopperviak en leg het onderin een gekartelde
vlaaivorm van 23 cm. Prik met een vork in het deeg en leg het 30 minuten lang in de koelkast.
De oven voorverwarmen op 190°C/gasstand 5.

Leg wat vetvrij papier onderin de deegvorm, leg daar wat bakbonen op en zet dit 15 minuten
lang in de oven. Verwijder de bakbonen en het papier en bak het geheel nog eens 5 minuten
lang. Rasp ondertussen de schil van de citroen en 1 sinaasappel en leg dit terzijde. Halveer
de citrusvruchten en knijp er het sap uit. Voeg er koud water aan toe, totdat u 450 ml
vloeistof heeft.

Meng de maizena met 120 ml koud water tot een gladde massa.

Giet het vruchtensap in een steelpannetje, samen met de citroen- en sinaasappelschil en de
suiker en breng het geheel aan de kook. Haal de pan van het vuur al en laat alles even
afkoelen. Klop er de maizenamassa doorheen, zet de pan terug op het vuur. Blijf voortdurend
roeren, totdat de vioeistof ingedikt is. Klop al het eigeel en giet het in de deegvorm.

Voor het schuimgebak doet u al het eiwit in de kom. Klop het eiwit met de garde op
snelheidsstand 6, totdat het geheel stijf, maar niet droog is. Klop er geleidelijk de poedersuiker
in, totdat het geheel helemaal stijf staat.

Schep het schuimgebak over de fruitvulling. Bak het 5-10 minuten in de oven, totdat het een
goudgele kleur heeft. U kunt dit zowel warm als koud serveren.

paviova

6-8 porties

het wit van 4 eieren 300 ml room

225 gr poedersuiker 450 gr verse zachte vruchten,

5 ml maizena bijv. aardbeien, frambozen of

5 ml witte wijnazijn perziken, pruimen en plakjes ananas

2,5 ml vanille-extract

De oven tot 130°C/gasstand % voorverwarmen. Leg wat bakpapier op een bakplaat en teken
een cirkel van 23 cm.

Doe al het eiwit in de kom. Met de garde op snelheidsstand 6, klopt u het eiwit, totdat het stijf
is geworden. Voeg er geleidelijk de suiker aan toe, telkens een paar lepels. Klop het geheel na
elke toevoeging van suiker goed door, totdat het er stijf en glanzend uitziet.

Meng de maizena, de azijn en het vanille-extract en schep dit met een metalen lepel door het
mengsel. Schep het schuimgebak op het voorbereide bakpapier en vul de cirkel, waarna u
een ondiepe kuil in het midden maakt.

Laat het schuimgebak 17 uur in de oven bakken, totdat het droog is geworden, maar nog iets
zacht in het midden. Zet de oven uit en laat het schuimgebak minstens 3 uur lang in de oven
afkoelen. Leg het daarna op een rooster om helemaal af te koelen.

Gebruik de garde op snelheidsstand 6 en klop de room totdat het zachte pieken vormt. Vul
het midden van het schuimgebak met slagroom en leg er het fruit bovenop.
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recepten

witte chocolademousse

4 porties

175 gr witte chocolade, 1,25ml citroensap

in brokjes 225 ml room

90 ml melk geraspte pure chocolade, als versiering

het wit van 2 eieren

Leg de chocolade in een kommetje, en plaats dit bovenop een pan met kokend water, totdat
de chocola gesmolten is. Roer er de melk in en zet dit terzijde.

Met de garde op snelheidsstand 6, klopt u al het eiwit en het citroensap totdat het stijf is
geworden. Schep er dan met een metalen lepel het chocolademengsel goed doorheen.
Gebruik de garde op snelheidsstand 6 en klop de room totdat het zachte pieken vormt.
Schep dit voorzichtig in het chocolademengsel.

Verdeel de mousse over vier glazen en zet het minstens 2 uur lang in de koelkast. Besprenkel
de mousse met geraspte chocolade.

walnoot-, amandel- en hazelnootkoekjes

20 koekjes

100 gr hazelnoten 50 gr gehakte walnoten

het geel van 5 eieren fingeraspte schil van 1 sinaasappel
100 gr poedersuiker 50 gr amandelschiffies

2,5 ml vanille-extract

De oven tot 150°C/gasstand 2 voorverwarmen. Hak de hazelnoten fijn. Gebruik de kopper op
snelheidsstand 3-4 en meng het eigeel, de suiker en het vanille-extract in de kom. Voeg de
walnoten, de hazelnoten en de geraspte sinaasappelschil toe.

Leg wat bakpapier op een bakplaat en schep telkens een klein beetje mengsel op het papier.
Druk het iets aan. Er is voldoende mengsel voor 20 koekjes.

Sprenkel de amandelschijfies over de koekjes. Druk ze iets in de koekjes. Bak 18-20 minuten
lang, totdat ze goudbruin van kleur zijn. Laat ze op de bakplaat afkoelen en bewaar ze in een
luchtdichte container.

brownies met witte chocolade

16 brownies

100 gr hazelnoten of walnoten 2 eieren

75 gr witte chocolade 75 gr poedersuiker

175 gr witte chocoladebrokjes 5 ml vanille-extract

50 gr boter 75 gr zelfrijzend bakmeel

De oven tot 180°C/gasstand 4 voorverwarmen. Vet de opstaande rand van een rechthoekige
bakvorm van 18 cm in en leg een stuk vetvrij papier er onderin. Hak de noten tot grove
brokken en leg ze terzijde.

Doe de witte chocoladebrokken in een klein steelpannetje samen met de boter. Verwarm dit
heel langzaam, totdat het geheel gesmolten is, terwijl u voortdurend bilijft roeren. 5 minuten
lang laten afkoelen.

Plaats de eieren, de suiker, het zelfrijizend bakmeel, de vanille en het gesmolten mengsel in de
kom en meng het met de klopper op snelheidsstand 4, tot een egale massa. Voeg er de
grofgehakte noten en de witte chocoladebrokjes aan toe. Meng het geheel goed door elkaar.
Giet het in het bakblik en laat het 30-35 minuten lang in de oven bakken. Laat het in het blik
afkoelen. In vierkantjes snijden en opdienen.
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recepten

biscotti

24 biscotti

50 gr amandelschijfies 225 gr bloem

50 gr zachte boter 10 ml bakpoeder

100 gr poedersuiker 5 ml gemalen koriander
1ei 40 gr polenta

15 ml sinaasappellikeur 50 gr pistachenoten,

fingeraspte schil van 1 sinaasappel grofgehakt

De oven tot 170°C/gasstand 3 voorverwarmen. Bak de amandelen 5-10 minuten lang. Laat
ze afkoelen en hak ze grof. Vet een bakplaat lichtjes in.

Gebruik de klopper op snelheidsstand 6 en klop de boter en de suiker in de kom, totdat er
een bleek en egaal mengsel ontstaat. Klop er het ei, de likeur en de geraspte sinaasappelschil
in. Voeg het bakpoeder, de gemalen koriander en de polenta aan de kom toe en meng het
geheel op snelheidsstand 1, totdat er een zacht deeg ontstaat. Voeg er de noten aan toe en
meng het deeg op snelheid 1 goed door elkaar.

Leg het deeg op een met bloem bedekt werkopperviak en kneed het lichtjes. Halveer het
mengsel en vorm elke helft in een rechtoek van 5 cm breed en 2 cm diep.

Leg dit op de bakplaat en leg het 20 minuten lang in de koelkast. Ca. 30 minuten lang in de
oven laten bakken, totdat het net hard is geworden. Leg de plaat ca. 10 minuten lang op een
rooster om af te koelen en snij het geheel daarna diagonaal tot repen van 1 cm breed.

Plaats de biscotti met de gesneden zijde omlaag op de bakplaat, en laat dit nog eens 10
minuten bakken, totdat het knapperig is. Laat de biscotti op een rooster afkoelen en bewaar
ze in een luchtdichte container.

pecannotentaart

6 porties

1 x vlaaiendeeg 40 gr boter, gesmoten

Zie pagina 29 5 ml vanille-extract

175 gr pecannoten 180 ml gecondenseerde melk
175 gr zachte lichtbruine suiker 2 geklopte eieren

15 ml gouden siroop

Rol het deeg uit en leg het onderin een gekartelde vlaaivorm van 23 cm. Prik met een vork in
het deeg en leg het 20 minuten lang in de koelkast.

De oven tot 190°C/gasstand 5 voorverwarmen. Leg wat vetvrij papier bovenop het deeg, leg
daar wat bakbonen op en zet dit 10 minuten lang in de oven. Verwijder de bakbonen en het
papier en bak het geheel nog eens 5 minuten lang. Zet het terzijde. De oven tot
170°C/gasstand 3 laten afkoelen.

Hak 100 gr van de pecannoten fijn en leg de rest terzijde. Gebruik de garde op
snelheidsstand 5 en meng de resterende ingrediénten goed samen.

Giet het mengsel in de deegvorm en leg de achtergehouden halve pecannoten in
concentrische cirkels erboven op.

In 35-40 goudbruin bakken. De taart voelt stevig aan. Serveer met wat ijs of slagroom.
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recepten

witte chocoladetaart

8 porties

Voor de taart: 2,56 ml zout

150 gr zachte boter 280 ml melk

800 gr poedersuiker 250 gr witte chocolade, gesmolten

4 eieren Voor de truffeldecoratie:

1 theel vanille-extract 250 gr witte chocolade, in stukjes
350 gr bloem 280 ml room

12,6 ml bakpoeder pure chocoladevlokken, als versiering

Voor de taart: de oven tot 180°C/gasstand 4 voorverwarmen. Vet twee ronde taartvormen van
20 cm in en leg er wat vetvrij papier onderin.

Gebruik de klopper op snelheidsstand 4 en maak de boter zacht. Voeg er de suiker aan toe,
totdat er een bleek en luchtig mengsel ontstaat. Voeg er geleidelijk de eieren en het vanille-
extract aan toe. Voeg er ook een beetje bloem aan toe, zodat het mengsel niet gaat schiften.
Zeef de resterende droge ingrediénten in de kom en meng het geheel op snelheidsstand 1.
Vermeng de chocolade en de melk en meng het in het beslag.

Verdeel het beslag over de twee bakblikken en laat ze 30 minuten lang in de oven bakken.
Laat de blikken 10 minuten lang afkoelen en leg de taarten daarna op een rooster.

Voor de versiering: leg de chocolade in een kommetje, en plaats dit bovenop een pan met
kokend water, totdat de chocola gesmolten is. Haal de pan van het vuur af.

Gebruik de garde op snelheidsstand 6 en klop de room totdat er zachte pieken ontstaan.
Schep de chocolade in de room en vorm een tussenlaag tussen de twee taarten. Smeer het
resterende mengsel over de taart heen. Versier de taart met de pure chocoladeviokken. Leg
de taart in de koelkast.

Zuid-Europese fruitring

6 porties

1 vlecht

450 gr sterke witte bloem 75 gr rozijnen

5 ml gemalen kaneel 50 gr poedersuiker

2,6 ml gemalen gember geraspte schil van /2 citroen
2,56 ml zout 15 ml oljjfolie

7 gr zakje snel werkende 300 ml lauwe melk
gedroogde gist geklopt e, voor het glazuren
50 gr amandelschijfies

of walnoten

Zeef de bloem, de kaneel, de gember en het zout in de kom. Voeg er de gist, de noten, de
rozijnen, de suiker, de citroen, de olijfolie en de melk aan toe. Monteer de deeghaak en meng
het geheel op snelheidsstand 1, totdat er een zacht deeg ontstaat.

Verhoog de snelheid tot 2-3 en kneed nog eens 7 minuten lang, totdat het deeg glad en
elastisch is. Haal het deeg uit de kom en en maak er een bal van. Leg het weer in de kom,
bedekt de kom en laat het deeg 1-17% uur lang op een warme plaats rijzen of totdat het deeg
tweemaal zo groot is geworden.

Leg het deeg op een met bloem bedekt opperviak en verdeel het in 3 gelijke stukken. Rol elk
stuk uit tot een touwvorm van 62 cm lengte. Leg ze naast elkaar.

Begin aan één kant en maak van de drie vormen een vlecht. Haal de 2 uiteinden naar elkaar
toe, zodat er een cirkel ontstaat en knijp ze tegen elkaar aan.

Leg de vilecht op een licht ingevette bakplaat, bedek het met ingevette doorzichtige folie en
laat het op een warme plek 30-45 minuten lang rijzen, of totdat het deeg tweemaal zo groot is
geworden. De oven voorverwarmen op 200°C/gasstand 6.

Smeer met een kwast het geklopte ei op het deeg aan en laat het 20-25 minuten lang in de
oven bakken, totdat het gerezen en goudbruin van kleur is. Leg het daarna op een rooster om
helemaal af te koelen. In plakken snijden en opdienen.
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recepten

walnotencake met stukjes chocolade

6 porties

1 cake

75 gr poedersuiker 5 ml vanille-extract

85 gr bloem 30 ml krenten of rozijnen

5 ml bakpoeder 25 gr gehakte walnpten

60 ml maizena geraspte schil van /2 citroen
130 gr zachte boter 45 ml pure chocoladebrokjes
2 eieren glazuursuiker, als versiering

1 De oven tot 180°C/gasstand 4 voorverwarmen. Vet een cakeblik van 450g in en leg er een
stuk vetvrij papier in. Sprenkel 10 ml poedersuiker in het blik, om de onderkant en de
zijkanten van een suikerlaagje te voorzien.

2 Zeef de bloem, het bakpoeder en de maizena in een kom. Gebruik de klopper op
snelheidsstand
5-6 en maak de boter zacht. Voeg er de resterende suiker aan toe en blijf kloppen, tot het
mengsel licht en luchtig is. Klop er geleidelijk de eieren in, waarbij u een beetje van het
bloemmengsel toevoegt, zodat het geheel niet begint te schiften.

3 Schep er voorzichtig het resterende bloemmengsel in. Niet te veel mengen. Scherp er de
vanille, de rozijnen of krenten, de walnoten, de geraspte citroenschil en de chocoladebrokjes
doorheen.

4 Schep het mengsel in het cakeblik en laat het 45-50 minuten in de oven bakken. Laat het blik
15 minuten lang afkoelen. Haal de cake eruit en leg het op een rooster om helemaal af te
koelen. Versier de cake met een egale laag glazuursuiker.

Haagse bluf met gestampte braambessen

4-6 porties
300 gr rijpe braambessen 300 ml room
75 gr poedersuiker 30 ml brandy

fiingeraspte schil en het sap van ' citroen

1 Gebruik de klopper op snelheidsstand 3 en klop de braambessen met de suiker en de
citroenschil, totdat er een ongelijkmatige, natte massa ontstaat. Meng er het citroensap en de
room doorheen.

2 Monteer de garde en meng het mengsel op snelheidsstand 5. Zodra het mengsel begint in te
dikken, voegt u er de brandy aan toe. Blijf mengen, totdat het mengsel licht en Iuchtig, maar
nog steeds zacht is.

3 Schep het mengsel in dessertglazen. Ofwel onmiddellijk serveren, of in de koelkast plaatsen.
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recepten

niet gebakken kaastaart met citroen

6-8 porties

175 gr volkerenbiscuits 150 gr poedersuiker

50 gr boter de geraspte schil en het sap van 3 sinaasappels
25 gr bruine suiker 450 ml room

350 gr volvette zachte kaas vers fruit, als versiering

Stamp de volkerenbiscuits in een plastic zakje met een deegrol. Smelt de boter in een pan en
voeg er de bruine suiker, de verkruimelde koekjes aan toe. Het geheel goed mengen.

Doe het koekjesmengsel in een rond cakeblik met springvorm van 20 cm en druk het stevig
met een lepel aan.

Gebruik de garde op snelheidsstand 2, meng de zachte kaas en de suiker samen, totdat er
een egaal mengsel ontstaat. Voeg er geleidelijk de geraspte citroenschil en het citroensap aan
toe. Goed vermengen. Schep het mengsel in een aparte kom.

Gebruik de garde op snelheidsstand 5 en klop de room totdat het zachte pieken vormt.
Schep de slagroom in het kaasmengsel.

Giet het kaasmengsel voorzichtig in het cakeblik, zodat het de koekjeslaag egaal bedekt.
Maak de opperviakte horizontaal, bedekt het blik en laat het een hele nacht in de koelkast
staan, totdat het goed koud en stijf is geworden.

Maak de springvorm los en leg de kaastaart op een bord. Versier de taart met vers fruit.

worteltaart

24 porties

10 ml bakpoeder 3 eieren

10 ml natriumbicarbonaat 250 gr vermalen ananas
2,5 ml zout met sap

10 ml gemalen kaneel 175 gr gehakte geroosterde
5 ml gemalen nootmuskaat pecan- of walnoten

2,5 ml gemalen kruidnagel 50 gr gedroogde kokos

60 ml plantaardige olie 250 gr geraspte wortelen
225 gr poedersuiker 175 gr roziinen

65 gr zachte lichtbruine suiker 500 gr bloem

10 ml vanille-extract

De oven tot 180°C/gasstand 4 voorverwarmen. Vet een cakeblik van 33 cm x 25 cm in. Zeef
de bloem, het bakpoeder, het natriumbicarbonaat, het zout, de kaneel, de nootmuskaat en de
kruidnagel in een kom en leg dit terzijde.

Gebruik de klopper op snelheidsstand 2-3 en vermeng de olie, de suiker, de bruine suiker, de
vanille en de eieren, totdat er een gladde massa ontstaat. Verminder de snelheid tot stand 1
en voeg er de ananas, de walnoten, het kokos, de wortelen en de rozijnen aan toe. Goed
vermengen.

Doe er geleidelijk het bloemmengsel doorheen op stand 1, totdat alles goed is vermengd. Giet
het mengsel in het cakeblik en laat het 40-50 minuten in de oven bakken. Haal de cake uit
het blik, leg het op een rooster en laat het afkoelen. In 24 stukken snijden. Met of zonder
boter serveren.
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recepten

koninklijk suikerglazuur

het wit van zes eieren
1500 gr glazuursuiker

Doe al het eiwit in de kom.

Monteer de klopper, laat hem op stand 1 draaien en voeg er binnen de volgende 2 tot 3
minuten geleidelijk de glazuursuiker aan toe, waarbij u de snelheid langzaam verhoogt tot 6,
zodat de ingrediénten goed vermengd worden.

Zodra de ingrediénten helemaal vermengd zijn, mengt u het geheel nog eens 45 seconden lang.
Dit geeft een hoeveelheid suikerglazuur die voldoende is voor 2 ronde taarten van 20 cm.
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Francais

faites connaissance avec votre robot de
cuisine Kenwood

sécurité

e FEteignez et débranchez I'appareil avant d'adapter
ou de retirer tout élément, apres ['utilisation et avant
le nettoyage.

e N’approchez jamais vos doigts des éléments ou
des accessoires mobiles. Ne mettez jamais vos
doigts etc. dans la charniere de 'appareil.

® Ne laissez jamais I'appareil sous tension sans
surveillance.

e N'’utilisez jamais un appareil en mauvais état.
Faites-le vérifier ou réparer : reportez-vous a la
rubrique « service apres-vente »en page 43.

e N'utilisez jamais un accessoire non autoriseé.

® Ne mouillez jamais le bloc moteur, le cordon
d’alimentation ou la prise.

® Ne faites jamais fonctionner le mixeur lorsque la
téte est relevée.

® Ne dépassez jamais les capacités maximales de
charge de I'appareil telles qu’elles sont précisées
en page 41.

® Faites attention en soulevant I'appareil qui est lourd.
Assurez-vous que la téte est verrouillée et que le
bol, les accessoires, et le cordon sont fixés avant
de le soulever.

® | es appareils peuvent étre utilisée par des
personnes dont les capacités physiques,
sensorielles ou mentales sont diminuées, ou qui ne
disposent pas des connaissances ou de
I'expérience nécessaires, si elles ont été formées et
encadrées pour I'utilisation des appareils, et si elles
ont conscience des risques encourus.
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e Toute mauvaise utilisation de votre appareil peut
étre source de blessures.

e (Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants.
Veuillez garder I'appareil et le cordon hors de
portée des enfants.

® | es enfants doivent étre surveillés afin qu'ils ne
puissent pas jouer avec cet appareil.

e N’employez I'appareil qu’a la fin domestique
prévue. Kenwood décline toute responsabilité dans
les cas ou I'appareil est utilisé incorrectement ou
que les présentes instructions ne sont pas
respectées.

avant de brancher ’appareil
® Assurez-vous gue la tension de votre installation est la méme que celle indiquée sous votre
appareil.

® AVERTISSEMENT : CET APPAREIL DOIT ETRE RELIE A LA TERRE

® Cet appareil est conforme a la directive 2004/108/CE de la CE sur la compatibilité
électromagnétique, et au reglement 1935/2004 de la CE du 27/10/2004 sur les matériaux
destinés au contact alimentaire.

avant d’utiliser votre appareil pour la premiére fois

1 Retirez tous les emballages, y compris les éléments autour du bol.

2 Lavez les différentes parties de I'appareil : reportez-vous a la page 42 « entretien et
nettoyage ».
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faites connaissance avec votre robot de
cuisine Kenwood

douille pour accessoires
téte du batteur

logo Kenwood - c’est une piece non-amovible

bouton marche/arrét (on/off) et de réglage de la vitesse
levier de soulevement de la téte du batteur
bloc moteur

bol

couvercle verseur (si fourni)
batteur

fouet

crochet a pate

EICICICICICICICICICIC)

©
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batteur

fouet

crochet a pate

pour insérer un
accessoire

pour retirer un
accessoire

astuces

important

6

le batteur

les accessoires du batteur et quelques-unes de leurs
utilisations possibles

Pour la confection de cakes, biscuits, patisseries, glacages, garnitures,

éclairs et purées de pommes de terre. NG
Pour les ceufs, la creme, la pate a beignet, les gateaux sans matiere =
grasse, les meringues, les gateaux au fromage, les mousses, les

soufflés.

N'’utilisez pas le fouet pour les mélanges épais (ex matiere grasse et

sucre) — vous pourriez I'endommager.

Pour les mélanges a base de levure.

pour utiliser le batteur
Pousser le levier de soulevement de la téte du batteur @ a I'arriere de

I'appareil et en méme temps soulever la téte jusqu’a ce qu’elle
s’enclenche en position.
Alignez la brosse sur I'axe avec I'encoche a I'intérieur de I'accessoire, «

pousser vers le haut et tournez dans le sens des aiguilles d’une
montre pour verrouiller @.

Adaptez le bol sur la base, appuyez vers le bas et tournez dans le @

sens des aiguilles d’'une montre pour verrouiller @. /
Poussez le levier de soulévement de la téte du batteur @ et en méme /Y
temps abaissez cette derniere.

Mettez le robot sous tension et tournez le variateur @ sur la vitesse

voulue.

Poussez vers le haut, tournez dans le sens inverse des aiguilles d’'une
montre et tirez.

Eteignez I'appareil et raclez le bol avec la spatule si nécessaire.

Il est conseillé d’utiliser des ceufs a température ambiante pour les
battre.

Avant de monter des blancs en neige, vérifiez qu’il n’y a pas de
graisse ou de jaune d’ceuf sur le fouet ou dans le bol.

Utilisez des ingrédients froids pour la pate sauf indications contraires
mentionnées sur votre recette.

Si vous préparez des gateaux a base de matiére grasse et de sucre,
utilisez-les toujours a température ambiante ou faites-les ramollir
auparavant.

Votre batteur est équipé d’une fonction « démarrage lent » pour
réduire les débordements. En revanche, si I'appareil est allumé avec
un mélange épais dans le bol comme de la pate a pain, vous pouvez KENWOOD
remarquer que le batteur met quelques secondes pour atteindre la Qi g
vitesse sélectionnée.

points importants pour la fabrication du pain (4)
Ne dépassez jamais les capacités maximales indiquées a la page 41 -
vous risqueriez de surcharger votre appareil.

Afin de préserver la durée de vie de votre machine, prévoyez toujours
une période de repos de 20 minutes entre les préparations.
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batteur o

[ )
fouet o
crochet a pate e

pate brisée o

cake aux fruits e

pate a pain fermee
pate a pain

souple o

blancs d’ceuf e

Le mouvement de la téte du batteur est normal. Si vous entendez
I'appareil forcer, éteignez-le, retirez la moitié de la pate et travaillez
chaque moitié séparément.

Les ingrédients se mélangeront mieux si vous versez les liquides en
premier.

Arrétez régulierement I'appareil et raclez le mélange avec le crochet &

pate.

Différents types de farine varient considérablement dans les quantités

de liquide nécessaires et la viscosité de la pate peut avoir un effet
important sur la charge imposée a la machine. Il est conseillé
d’observer I'appareil pendant le mélange de la pate ; I'opération ne
doit pas durer plus de 5 minutes.

bouton de réglage de la vitesse

Les informations suivantes ne sont données qu’a titre indicatif et
peuvent varier selon la quantité du mélange dans le bol et des
ingrédients mixés.

travaillez les corps gras en créme avec le sucre :
commencer a 1, en augmentant progressivement jusqu’a 6.
incorporer les ceufs a une créme : de 3a 6.
incorporer la farine, les fruits etc. : de 1 a2 2.

battre tous les ingrédients d’un gateau : commencer a la
vitesse 1 a 2, augmentez progressivement jusqu’a 6.
incorporer les corps gras a la farine : de 1 a 2.
Augmentez progressivement jusqu’a 6.

Commencez a 1, pour augmenter jusqu’a 6.

capacités maximales
500 g de farine
2 kg de mélange en tout
600 g de farine

650 g de farine

12 (On peut battre au minimum le blanc de 2 ceufs de taille moyenne).

commande a capteur de vitesse

électronique

Votre batteur est équipé d’une commande a capteur de vitesse
électronique congu pour maintenir la vitesse dans différentes

conditions de charge, comme lorsque I'on pétrit de la pate a pain ou

incorpore les ceufs dans une pate a gateaux. Vous pouvez donc
entendre des variations de vitesse pendant I'opération alors que le
batteur s’adapte a la charge et a la vitesse sélectionnée — c’est
normal.
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bloc-moteur

bol, accessoires,
couvercle verseur

installation et utilisation du
couvercle verseur

1 Levez la téte du batteur jusqu’a ce qu’elle s’enclenche en
position.
2 Installer le bol et I'accessoire choisi.

du batteur @.

4 Adaptez le couvercle verseur sur le bol.

5 Tournez le couvercle verseur jusqu’a ce que la section étroite du
couvercle soit alignée avec le sillon sur la douille pour accessoire
0.

6 Abaissez la téte du batteur.

7 Tournez I'ouverture du couvercle verseur sur la position voulue.

8 Installez le bec sur le couvercle verseur en glissant les languettes
dans les fentes @.

9 Pour retirer le couvercle verseur, inverser I'opération.

e Pendant le mélange, les ingrédients peuvent étre ajoutés
directement dans le bol par le bec.

nettoyage et entretien

entretien et nettoyage

Eteignez toujours votre appareil et débranchez-le avant de le
nettoyer.

Essuyez avec un chiffon humide, puis séchez.

N’utilisez jamais d’abrasifs et n’immergez jamais I'appareil.

Lavez-les a la main, puis séchez soigneusement ou lavez-les au
lave-vaisselle.

N’utilisez jamais de brosse métallique, de paille de fer ou de chlore
pour nettoyer votre bol en acier inoxydable. Utilisez du vinaigre pour
enlever le calcaire.

Tenez votre robot toujours éloigné des sources de chaleurs (plaques
de cuisson, fours, fours a micro-ondes).
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service apres-vente

Si le cordon est endommagé, il doit étre remplacé, pour des
raisons de sécurité, par KENWOOD ou par un réparateur agréé
KENWOOD.

Si vous avez besoin d’aide concernant :

I'utilisation de votre appareil

I'entretien ou les réparations

contactez le magasin ou vous avez acheté votre appareil.

Fabriqué en Chine.

AVERTISSEMENTS POUR L'ELIMINATION CORRECTE DU
PRODUIT CONFORMEMENT AUX TERMES DE LA
DIRECTIVE EUROPEENNE 2002/96/CE.

Au terme de son utilisation, le produit ne doit pas étre éliminé avec
les déchets urbains.

Le produit doit étre remis a I'un des centres de collecte sélective
prévus par I'administration communale ou aupres des revendeurs
assurant ce service.

Eliminer séparément un appareil électroménager permet d'éviter les
retombées négatives pour I'environnement et la santé dérivant
d'une élimination incorrecte, et permet de récupérer les matériaux
qui le composent dans le but d'une économie importante en
termes d'énergie et de ressources. Pour rappeler I'obligation
d'éliminer séparément les appareils électroménagers, le produit
porte le symbole d'un caisson a ordures barré.
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recettes

Gréace a votre le batteur Patissier, vous remplirez votre maison d’une bonne
odeur de géateaux, de pétisseries et de biscuits!
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mousse au chocolat blanc 49
biscuits aux noix, aux amandes et aux noisettes 49
brownies aux pépites de chocolat blanc 49
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tarte aux noix de pécan 50
gateau au chocolat blanc 51
couronne méditerranéenne aux fruits 51
quatre-quarts aux noix et au chocolat blanc 52
sabayon a la pulpe de mares 52
gateau au fromage blanc au citron sans cuisson 53
gateau a la carotte 53
glacage royal 54

44



recettes

génoise a la creme et aux fraises

8 a 10 parts

150 g de farine 300 ml de créme fraiche épaisse

25 g de farine de mais 1 cuillere a soupe de sucre en poudre extra-fin
6 ceufs les zestes et le jus d’une orange

175 g de sucre en poudre extra fin 225 g de fraises

75 g de beurre fondu sucre glace, pour la décoration

Préchauffez le four a thermostat 4 (180°C). Beurrez et farinez le fond d’un moule a hauts
bords, rond a charniere de 23 cm de diameétre. Mélangez la farine et la farine de mais.
Adaptez le fouet, mettez les ceufs et le sucre dans le bol et battez le tout a vitesse 6, jusqu’a
I’obtention d’une creme blanche et tres épaisse.

Avec une cuillere en métal, incorporez la moiti€ du mélange de farines. Versez la moitié du
beurre autour du bol et incorporez. Ajoutez petit a petit le reste du mélange de farines et du
beurre.

Versez dans le moule beurré et faites cuire pendant 45 a 50 minutes, jusqu’a ce que le
mélange ait bien monté et doré. Démoulez, posez le gateau sur une grille et laissez refroidir.
Battez la creme, le sucre et le jus d’orange avec le fouet a vitesse 6, jusqu’a ce que le
mélange accroche au fouet. Incorporez les zestes d’orange. Mettez 5 fraises de cété pour la
décoration et coupez le reste.

Coupez horizontalement le gateau en 2 moitiés et intercalez la creme fouettée et les
morceaux de fraises. Décorez le dessus avec le reste des fraises, saupoudrez de sucre glace
et servez.

gateau riche au chocolat

8 a 10 parts

200 g chocolat de qualité supérieure 75 g de farine auto-levante tamisée
en morceaux 1 cuillére a soupe de cacao tamisé
175 g de beurre ramolli Pour la ganache au chocolat :

175 g de sucre en poudre extra fin 400 ml de créme fraiche épaisse

4 ceufs, séparés 225 g chocolat de qualité supérieure
100 g de poudre d’amande en morceaux

Préchauffez le four a thermostat 4 (180°C). Beurrez et farinez le fond d’un plat a tarte rond a
charniere de 20 cm de diamétre. Mettez le chocolat dans un bol et faites-le fondre au bain-
marie.

Battez le beurre et le sucre dans le bol avec le fouet a vitesse 4, jusqu’a I'obtention d’un
mélange clair et mousseux. Incorporez progressivement les jaunes d’ceufs.

Ajoutez la poudre d’amandes et le chocolat fondu a vitesse 1. Incorporez la farine et le cacao
en poudre et versez dans un grand bol.

Montez les blancs d’ceufs en neige avec le fouet a vitesse 6. Avec une cuillere en métal,
incorporez les blancs au mélange, jusqu’a I'obtention d’un mélange homogéne.

Versez dans le moule beurré et faites cuire pendant 45 a 50 minutes, jusqu’a ce que le
gateau soit ferme au toucher. Laissez refroidir le moule pendant 5 minutes puis sur une grille.
Entre temps pour la ganache : versez la creme dans une casserole et portez a ébullition.
Retirez la casserole du feu, ajoutez les morceaux de chocolat et faites fondre en mélangeant.
Laissez refroidir et mettez au frais jusqu’a ce que le gateau durcisse.

Démoulez le géateau et utilisez la ganache pour le recouvrir, et nappez sans lisser pour faire
des «vagues».
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pain d’épice

8 parts

300 g de farine 100 g de sucre brun

2 cuilleres a café de gingembre muscovado

en poudre 150 ml de lait

1 cuillere a café de mélange d’épices 2 ceufs

' cuillere a café de levure chimique 100 g de gingembre confit égoutté
1% cuillere a café de en sirop, découpé en fines lamelles
bicarbonate de soude 2 cuilleres a soupe de sirop de
100 g de beurre gingembre confit ou

50 g de mélasse sirop de glucose tiedl, pour

150 g de sirop de glucose accompagnement

Préchauffez le four a thermostat 3 (170°C). Beurrez et farinez le fond d’un moule a gateau
carré de 18 cm de c6té. Tamisez la farine, le gingembre en poudre, le mélange d’épices, la
levure chimique et le bicarbonate de soude dans un bol.

Mettez le beurre, la mélasse, le sirop de glucose et le sucre dans une petite casserole et faites
chauffer a feu doux, en remuant de temps en temps, jusqu’a ce que le beurre fonde.

Mixez le mélange fondu, le lait, les ceufs et les 75 g de gingembre confit aux ingrédients secs
avec le fouet a vitesse 1, jusqu’a I'obtention d’un mélange homogene. Versez dans le moule
beurré et saupoudrez le reste du gingembre confit.

Laissez cuire pendant 1 a 1% heures, ou jusqu’a ce que le gateau léve et soit ferme au
toucher. Laissez refroidir le gateau dans le moule pendant 10 minutes, démoulez et laissez
refroidir completement sur une grille. Coupez en 8 portions. Servez chaud avec du sirop de
gingembre confit ou du sirop de glucose tiédi.

Streuselkucken aux framboises

6 a 8 parts

250 g de farine auto-levante 75 g de poudre d’amandes

1 cuillere a café de cannelle 1 ceuf

en poudre 350 g de framboises

175 g de beurre ramolli 1 cuillere a café de farine de mais

700 g de sucre en poudre extra-fin

Préchauffez le four a thermostat 6 (200°C). Beurrez un moule a gateau rond de 23 cm de
diametre. Mettez la farine, la cannelle et le beurre dans le bol ; mélangez le tout avec le fouet
a vitesse 1, jusqu’a ce que I'ensemble commence a étre homogene.

Ajoutez le sucre en poudre extra fin et la poudre d’amandes et mixez jusqu’a obtenir une
texture grumeleuse. Ne pas trop mixer.

Prélevez 175 g du mélange et réservez. Ajoutez les ceufs et a I'aide du fouet, mixez pour
former une pate.

Versez dans le moule beurré et a I'aide d’une cuillere en métal et de vos mains, appuyez sur
le fond et sur environ 2,5 cm du bord du moule.

Mélangez les framboises et la farine de malis et mettez le tout dans le moule.

Saupoudrez le reste du mélange émietté et laissez cuire pendant 25 a 30 minutes, ou jusqu’a
ce que la pate dore. Laissez refroidir pendant 30 minutes puis démoulez et posez sur une
grille.
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tartelettes a la creme de citron

6 parts

1 péte brisée aux noix le jus de 2 citrons

Pour la garniture : 2 ceufs

75 g de fromage ricotta 125 ml de creme liquide

75 g de sucre en poudre extra-fin framboises ou myrtilles, pour la décoration

Sucre glace, pour la décoration

Déroulez la pate sur un plan de travail Iégerement faring, et a I'aide d’un emporte-piece
normal ou dentelé de 11 cm de diamétre, découpez 6 ronds et placez-les dans 6 grands
moules a muffin. Piquez les ronds de pate avec une fourchette, recouvrez de papier sulfurisé
et étalez des haricots secs sur le fond. Couvrez et mettez au frais pendant 20 minutes.
Préchauffez le four a thermostat 5 (190°C) et faites cuire les moules recouverts de pate
pendant 10 minutes. Enlevez les haricots et le papier sulfurisé, laissez cuire pendant encore 5
minutes.

Entre temps, pour le remplissage : a I'aide du fouet a vitesse 2, battez la ricotta et le sucre
dans le bol, jusqu’a I'obtention d’'un mélange homogene. Puis a I'aide du fouet toujours en
marche, incorporez petit a petit le jus de citron, jusqu’a I'obtention d’une texture homogene.
Ajoutez les ceufs et la creme.

Réduisez la température du four a thermostat 4 (180°C). Remplissez les tartelettes avec la
creme de citron et faites cuire pendant 20 minutes ou jusqu’a ce que la creme prenne.
Posez les tartelettes sur une grille jusqu’a ce qu’elles soient completement froides. Décorez
de quelques framboises ou myrtilles et saupoudrez de sucre glace.

pate brisée et variantes
quantité de pate suffisante pour un plat a tarte de 20 a 23 cm

175 g de farine 75 g de beurre ou de margarine coupé en morceaux
une pincée de sel 3 cuilleres a soupe d’eau froide

Mettez la farine, le sel et le beurre dans le bol. Mixez avec le batteur a vitesse 1 jusqu’a ce
que le mélange ressemble a de la fine chapelure.

Ajoutez I'eau au mélange, alors que le batteur continue a tourner, jusqu’a ce le mélange forme
une pate.

Posez sur un plan de travail légerement fariné et pétrissez légérement. Ne manipulez pas trop
la pate. Enveloppez dans un film transparent et laissez reposer et refroidir au réfrigérateur
pendant 30 minutes avant de la dérouler.

Variantes :

Pate aux noix : ajoutez 25 g d’amandes, de noix ou de noisettes en poudre ou finement
concassées a la chapelure a la fin de I'étape 1.

Pate a tarte épaisse : utilisez un jaune d’ceuf ou un ceuf entier, incorporez au mélange et
battez légérement lors de I'étape 2, en ajoutant d’abord I'ceuf, puis assez d’eau pour former
une pate.

Pate a tarte épaisse sucrée : ajoutez 2 a 3 cuilleres a soupe de sucre en poudre extra
fin a la fin de I'étape 1.
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recettes

tarte a la meringue et aux agrumes

6 a 8 parts

1 péte a tarte épaisse, Pour la meringue:

voir page 47 3 blancs d’ceufs

1 citron 150 g de sucre en poudre extra-fin

2 oranges zestes de citron vert, pour la décoration

2 citrons verts

65 g de farine de mais

50 g de sucre en poudre extra-fin
3 jaunes d’ceufs

Déroulez la pate sur un plan de travail Iégerement fariné et utilisez un plat a tarte dentelé de
23 cm de diametre. Piquez le fond avec une fourchette et mettez au frais pendant 30
minutes. Préchauffez le four a thermostat 5 (190°C).

Couvrir le plat a tarte de papier sulfurisé et de haricots secs et faites cuire a blanc pendant 15
minutes. Retirez le papier sulfurisé et les haricots, laissez cuire pendant encore 5 minutes.
Pendant ce temps, prélevez des zestes des citrons et d’une orange et réservez. Coupez les
agrumes en deux et pressez les, puis ajoutez de I'eau froide pour obtenir 4560 ml de liquide.
Mélangez la farine de mais avec 120 ml d’eau froide pour une pate homogene.

Mettez le jus d’agrumes dans une casserole avec les zestes de citron et d’orange et le sucre,
et portez a ébullition. Retirez la casserole du feu et laissez refroidir Iégerement. Incorporez le
mélange de farine de malis, remettez la casserole sur le feu et faites chauffer a feu doux,
remuez constamment, jusqu’a ce que le mélange épaississe. Battez les jaunes d’ceufs et
versez dans le plat a tarte.

Pour la meringue, mettez les blancs d’ceufs dans le bol et battez-les en neige avec le fouet a
vitesse 6, mais sans qu’ils séchent. Incorporez petit a petit le sucre en poudre jusqu’a
I'obtention d’une neige trés ferme.

Avec une cuillere, mettez la meringue sur le jus d’agrumes. Faites cuire pendant 5 a 10
minutes ou jusqu’a ce que le gateau dore. Servez chaud ou froid.

paviova

6 a 8 parts

4 blancs d’ceufs 300 ml de creme fraiche épaisse

225 g de sucre en poudre extra fin 450 g de fruits rouges frais

1 cuillére a café de farine de mais par ex. des fraises, des framboises, ou

1 cuillere a café de vinaigre de des péches, prunes ou ananas en tranches.
vin blanc

7% cuillere a café d’extrait de vanille

Préchauffez le four a thermostat /% (130°C). Garnissez une plaque a patisserie de papier
sulfurisé, et dessinez un cercle de 23 cm de diamétre.

Mettez les ceufs dans le bol. Battez les blancs d’ceufs avec le fouet a vitesse 6, jusqu’a ce
qu'ils soient fermes. Ajoutez le sucre petit a petit, quelques cuillerées a la fois, en battant bien
apres chaque ajout, jusqu’a I'obtention d’un mélange ferme et brillant.

Mixez la farine de mais, le vinaigre et I'extrait de vanille et incorporez a I'aide d’une cuillére
métallique. Etalez la meringue sur la plaque en remplissant le cercle, en formant un petit creux
au centre du cercle.

Faites cuire pendant 1 heure et demi ou jusqu’a ce que la meringue réduise mais soit toujours
un peu molle au centre. Eteindre le four et laisser-la refroidir dans le four pendant au moins 3
heures. Laissez refroidir sur une grille.

Battez la creme avec le fouet a vitesse 6, jusqu’a ce gqu’elle colle au fouet. Remplissez le
centre de la meringue avec la creme fouettée et posez les fruits au sommet.
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recettes

ramollisse au chocolat blanc

4 parts

175 g de chocolat blanc, Y cuillere a café de jus de citron

en petits morceaux 225 ml de creme fraiche épaisse

90 ml de lait du chocolat a cuire, pour la décoration

2 blancs d’ceufs

Mettez le chocolat dans un grand bol et faites-le fondre au bain-marie. Ajoutez le lait et
réservez.

Battez les blancs d’ceufs et le jus de citron en neige avec le fouet a vitesse 6, puis avec une
cuillere métallique, incorporez le mélange de chocolat jusqu’a I'obtention d’'un mélange
homogene.

Battez la creme avec le fouet a vitesse 6 jusqu’a ce gqu’elle colle au fouet. Incorporez
doucement dans le mélange de chocolat.

Séparez la mousse dans 4 verres et mettez au frais pendant au minimum 2 heures.
Saupoudrez de chocolat rapé et servez.

biscuits aux noix, aux amandes et aux noisettes
pour 20 biscuits

100 g de noisettes 50 g de noix en morceaux
5 jaunes d’ceufs zeste d’une orange finement rapé
100 g de sucre en poudre extra-fin 50 g d’amandes effilées

"% cuillere a café d’extrait de vanille

Préchauffez le four a thermostat 2 (150°C). Concassez les noisettes. A I'aide du fouet a
vitesse 3 a 4, mélangez les jaunes d’ceufs, le sucre et I'essence de vanille dans un bol jusqu’a
I'obtention d’une creme. Ajoutez les noix, les noisettes et le zeste d’orange.

Garnissez une plague a pétisserie de papier sulfurisé et posez de petites quantités du
mélange sur la plaque, en appuyant légerement. Le mélange doit étre suffisant pour 20
biscuits.

Saupoudrez la poudre d’amandes sur les biscuits, appuyez légérement et enfournez pendant
18 a 20 minutes jusqu’a ce que les biscuits soient d’un brun doré. Laissez refroidir sur la
plaque puis mettez les biscuits dans une boite hermétique.

brownies aux pépites de chocolat blanc

16 parts

100 g de noisettes ou noix 2 ceufs

75 g de chocolat blanc 75 g de sucre en poudre extra fin
175 g de pépites de chocolat blanc 1 cuillere a café d’essence de vanille
50 g de beurre 75 g de farine auto-levante

Préchauffez le four a thermostat 4 (180°C). Beurrez et farinez le fond d’un moule & géteau
carré de 18 cm de coté. Ecrasez grossierement les noix et réservez.

Mettez le chocolat blanc en morceaux dans une petite casserole avec le beurre et faites
chauffer a feu doux jusqu’a ce que les ingrédients fondent, en ne cessant de mélanger.
Laissez refroidir pendant 5 minutes.

Mettez les ceufs, le sucre, la farine, la vanille et le mélange fondu dans le bol et mixez avec le
batteur a vitesse 4, jusqu’a I'obtention d’une texture onctueuse. Ajoutez les noix concassées
et les pépites de chocolat blanc. Mélangez a I'aide du batteur.

Versez dans le moule et faites cuire pendant 30 a 35 minutes. Laissez refroidir dans le moule
puis coupez en petits carrés avant de servir.
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biscotti

24 portions

50 g de poudre d’amandes 225 g de farine

50 g de beurre ramolli 2 cuilleres a café de levure chimique
100 g de sucre en poudre extra fin 1 cuillere a café de coriandre hachée
1 ceuf 40 g de polenta

15 ml de liqueur d’orange 50 g de pistaches,

zeste d'1 petite orange finement rdpée  grossierement concassées

Préchauffez le four a thermostat 3 (170°C). Faites dorer les amandes pendant 5 a 10 minutes,
laissez refroidir et concassez grossierement. Beurrez legerement une plaque a patisserie.

A I'aide du fouet a vitesse 6, battez le beurre et le sucre dans le bol, jusqu’a I'obtention d’un
meélange clair et mousseux. Battez I'ceuf, la liqueur et le zeste de I'orange. Ajoutez la farine, la
levure, la coriandre hachée et la polenta dans le bol et battez a vitesse 1 pour former une
pate molle. Ajoutez les noix et battez a vitesse 1 jusqu’a I'obtention d’'un mélange homogéne.
Posez sur un plan de travail léegerement fariné et pétrissez Iégérement. Coupez le mélange en
deux et donnez la forme avec un moule rectangulaire de 5 cm de large et de 2 cm de
profondeur.

Mettez sur la plaque et placez au réfrigérateur pendant 20 minutes. Faites cuire pendant
environ 30 minutes jusqu’a ce que le mélange soit ferme. Laissez refroidir sur une grille
pendant 10 minutes environ puis coupez en diagonale en tranches de 1 cm de large.

Posez les biscotti face coupée sur la plaque et faites cuire encore 10 minutes, jusqu’a ce
qu’ils soient croustillants. Laissez refroidir sur une grille et conservez dans une boite
hermétique.

tarte aux noix de pécan

6 parts

1 péte a tarte épaisse, 40 g de beurre fondu

voir page 47 1 cuillere a café d’essence de vanille
175 g de noix de pécan 180 ml de lait concentré

175 g de sucre roux 2 ceufs battus

1 cuillere a soupe de sirop de glucose

Déroulez la pate et utilisez un plat a tarte dentelé de 23 cm de diametre. Piquez le fond avec
une fourchette, couvrez et mettez au frais pendant 20 minutes.

Préchauffez le four a thermostat 5 (190°C). Couvrez le plat a tarte avec du papier sulfurisé et
des haricots secs et faites cuire pendant 10 minutes. Enlevez les haricots et le papier et faites
cuire encore 5 minutes. Retirez du four. Réduisez la température du four a thermostat 3
(170°C).

Emincez 100 g de noix de pécan et réservez le reste. A I'aide du fouet & vitesse 5, mélangez
le reste des ingrédients jusqu’a I'obtention d’une pate homogeéne.

Versez dans le plat a tarte et placez sur le dessus le reste des noix de pécan en cercles
concentriques.

Faites cuire pendant 35 a 40 minutes jusqu’a ce que le gateau dore et soit ferme au toucher.
Servez accompagné de créeme glacée ou de créme fouettée.

50



recettes

gateau au chocolat blanc

8 parts

Pour le gateau : ' cuillere a café de sel

150 g de beurre ramolli 280 ml de lait

300 g de sucre en poudre extra-fin 250 g de chocolat blanc fondu

4 ceufs Pour le nappage :

1 cuillere a café d’extrait de vanille 250 g de chocolat blanc en morceaux
350 g de farine 280 ml de créme fraiche épaisse

2% cuilleres a café de levure chimique copeaux de chocolat noir, pour la décoration

Pour le gateau : préchauffez le four a thermostat 4 (180°C). Beurrez et farinez le fond de deux
plats & tarte ronds de 20 cm de diamétre.

A I'aide du fouet a vitesse 4, battez le beurre pour le ramollir. Ajoutez le sucre et battez
jusqu’a I'obtention d’un mélange blanc et onctueux. Battez petit a petit les ceufs et I'essence
de vanille, en ajoutant un peu de farine, pour éviter les grumeaux.

Tamisez le reste des ingrédients secs dans le bol et battez a vitesse 1. Mélangez le chocolat
et le lait puis incorporez au mélange.

Séparez la pate dans les deux plats et faites cuire pendant 30 minutes. Laissez refroidir
pendant 10 minutes, démoulez et laissez refroidir complétement sur une grille.

Pour le nappage, mettez le chocolat dans un bol et faites-le fondre au bain-marie. Retirez du
four.

A I'aide du fouet a vitesse 6, battez la créme jusqu’a ce qu’elle colle au fouet. Incorporez le
chocolat a la creme, intercalez entre les deux gateaux et couvrez I'ensemble avec le reste de
creme. Décorez avec les copeaux de chocolat. Mettez au frais avant de servir.

couronne méditerranéenne aux fruits
6 parts
pour 1 quatre-quarts

450 g de farine blanche normale 75 g de raisins secs de Smyrne

1 cuillere a café de cannelle en poudre 50 g de sucre en poudre extra-fin
% cuillere a café de gingembre en zeste d'% citron

poudre 1 cuillere a soupe d’huile d’olive
7% cuillere a café de sel 300 ml de lait tiede

1% cuillere a café de levure en ceufs battus pour le glagcage

sachet a action rapide
50 g d’amandes ou de noix concassées

Tamisez la farine, la cannelle en poudre, le gingembre et le sel dans le bol. Ajoutez les jaunes,
les raisins, le sucre, le citron, I'huile d’olive et le lait. Servez-vous du crochet pétrisseur et
mixez a vitesse 1 pour obtenir une pate molle.

Puis augmentez la vitesse a 2 a 3 et pétrissez pendant encore 7 minutes jusqu’a I'obtention
d’une pate homogene et élastique. Enlevez la pate du bol et formez une boule. Remettez
dans le bol, couvrez, laissez lever dans un endroit chaud pendant 1 a 1 heure et demi ou
jusqu’a ce que la pate ait doublé de volume.

Versez la péate sur une surface farinée et séparez en 3 parts égales. Roulez chaque part en
forme de corde de 62 cm de long. Mettez-les cote a cote.

En commencgant par une extrémité, faites-en une tresse. Joignez les deux extrémités pour
former un cercle, pincez-les pour les sceller.

Mettez sur une plaque de cuisson légerement huilée, recouvrez d’un film transparent et
laissez reposer dans un endroit chaud pendant 30 a 45 minutes jusqu’a ce que la pate
double de volume. Préchauffez le four & thermostat 6 (200°C).

A I'aide d’un pinceau, recouvrez avec les ceufs battus pour le glagage et faites cuire pendant
20 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la pate ait monté et doré. Démoulez et laissez refroidir sur
une grille. Servez en tranches.
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quatre-quarts aux noix et aux pépites de chocolat
6 parts
pour 1 quatre-quarts

75 g de sucre en poudre extra-fin 1 cuillere a café d’essence de vanille

85 g de farine 2 cuilleres a soupe de groseilles ou de raisins secs
1 cuillere a café de levure chimique 25 g de noix concassées

4 cuilleres a soupe de farine de mais zeste d'un % citron

130 g de beurre ramolli 3 cuilleres a soupe de pépites de chocolat noir

2 ceufs sucre glace, pour la décoration

Préchauffez le four a thermostat 4 (180°C). Beurrez et farinez le fond d’'un moule quatre-
quarts d’une contenance de 450 g. Saupoudrez 2 cuilleres a café de sucre en poudre dans la
casserole pour couvrir uniformément le fond et la paroi. .

Mélangez la farine, la levure chimique et la farine de mais dans un bol. A I'aide du fouet a
vitesse 5 a 6, battez le beurre pour le ramollir et obtenir une creme. Ajoutez le reste du sucre
et continuez a battre jusqu’a I'obtention d’un mélange léger et onctueux. Battre petit a petit
les ceufs, en ajoutant un peu du mélange de farines pour éviter la formation de grumeaux.
Incorporez doucement le reste du mélange de farines, ne mixez pas outre mesure. Incorporez
la vanille, les groseilles ou les raisins secs, les noix, le zeste du citron et les pépites de
chocolat jusqu’a I'obtention d’'un mélange homogene.

Mettez dans le moule et faites cuire pendant 45 a 50 minutes. Laissez refroidir le gateau dans
le moule pendant 15 minutes, démoulez et laissez refroidir complétement sur une grille.
Saupoudrez d’une couche de sucre glace avant de servir.

sabayon a la pulpe de mire

4 a6 parts
300 g de mares bien mdres 300 ml de créme fraiche épaisse
75 g de sucre en poudre extra-fin 30 ml de cognac

écorce finement rapée et le jus d’un demi-citron

Ecrasez les mires avec le sucre et le zeste du citron avec le batteur a la vitesse 3 jusqu’a
obtenir un coulis fluide et onctueux. Fouettez le jus du citron et la creme.

Remplacez le batteur par le fouet et a la vitesse 5, fouettez le mélange, en ajoutant le cognac
quand il commence a s’épaissir. Continuez a fouetter jusqu’a ce qu’il devienne épais et aéré,
mais encore souple.

Versez dans des coupes individuelles. Servez immédiatement ou laissez refroidir pour
dégustation.
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gateau au fromage blanc et au citron sans cuisson

6 a 8 parts

175 g de biscuits a la cuillere 1509 de sucre en poudre extra-fin
50 g de beurre écorce rapée et jus de 3 gros citrons
25 g de sucre roux a gros cristaux 450 ml de créme fraiche épaisse
350 g de fromage blanc a 45% fruits frais de saison pour décorer

—

Ecrasez finement les biscuits & la cuillére dans un torchon propre avec un rouleau & patisserie.
Faites fondre le beurre dans une casserole et ajoutez le sucre roux et la chapelure de biscuits
et remuez pour bien mélanger.

Versez le mélange dans un moule a charniere de 20 cm de diametre et appuyez fermement

avec une grande cuillere.

3 Battez le fromage blanc et le sucre avec le fouet a la vitesse 2, jusqu’a obtention d’un
mélange homogene. Ajoutez progressivement le zeste et le jus du citron et battez jusqu’a ce
qu'ils soient bien mélangés. Versez a la cuillere le tout dans un bol.

4 Fouettez la creme fraiche avec le fouet a la vitesse 5 jusqu’a ce que la creme fraiche épaisse

tienne au fouet. Incorporez la creme fouettée dans le mélange au fromage.

Versez lentement le mélange au fromage dans le moule a gateau pour qu'il couvre

uniformément le fond de biscuits. Nivelez la surface, couvrez et laissez au réfrigérateur une

nuit jusqu’a ce qu’il soit bien froid et ferme.

6 Desserrez la paroi du moule du gateau au fromage et faites glisser sur un plat. Décorez avec

des fruits frais de saison.

N

(&)}

gateau a la carotte

24 portions

2 cuilleres a café de levure chimique 2 cuilleres a café d’essence de vanille
2 cuilleres a café de bicarbonate 65 g de sucre brun allégé

de soude 3 caufs

% cuillere a café de sel 250 g de pulpe d’ananas

2 cuilleres a café de cannelle avec le jus

en poudre 175 g de noix de pécan ou de noix
1 cuillere a café de muscade grillées et concassées

en poudre 50 g de noix de coco desséchée

7% cuillere a café de clous de girofle 250 g de carottes r4pées

en poudre 175 g de raisins secs

4 cuilleres a soupe d’huile végétale 500 g de farine sans levure

225 g de sucre en poudre extra-fin

1 Préchauffez le four a 180°C Thermostat 4. Beurrez un moule a gateau de 33 cm x 25 cm.
Versez la farine, la levure chimique, le bicarbonate de soude, le sel, la cannelle, la muscade et
les clous de girofle dans un bol et mettez-les de coété.

2 Fouettez I'huile, le sucre, le sucre brun, la vanille et les ceufs, avec le batteur a vitesse 2 a 3
jusqu’a I'obtention d’un mélange homogene. Réduire la vitesse a 1 et ajoutez I'ananas, les
noix, la noix de coco, les carottes et les raisins secs jusqu’a ce gqu’ils soient bien mélangés.

3 Battez progressivement la farine a la vitesse 1, pour obtenir un mélange homogéne. Versez le
mélange dans le moule et faites cuire pendant 40 a 50 minutes. Retournez le gateau sur une
grille et laissez refroidir. Coupez 24 portions. Servez nature ou avec du beurre.
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glacage royal

six blancs d’ceufs
1500 g de sucre glace

Mettez les six blancs d’ceufs dans le bol.

2 Réglez le batteur a la vitesse 1, ajoutez progressivement le sucre glace pendant environ 2 a 3

minutes en augmentant la vitesse a 6 pendant le mélange des ingrédients.

Des que les ingrédients sont mélangés continuez a faire tourner pendant encore 45
secondes.

Adaptez une quantité convenable pour 2 gateaux ronds de 20 cm.
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Deutsch

Die Bestandteile Ihrer Kenwood
KUchenmaschine

Sicherheit

e Schalten Sie das Gerat vor dem Anbringen oder
Entfernen von Werkzeugen, nach dem Gebrauch
und vor der Reinigung aus und ziehen Sie den
Stecker aus der Steckdose.

® Halten Sie Ihre Finger von beweglichen Teilen und
aufgesetzten Werkzeugen entfernt. Stecken Sie Ihre
Finger usw. niemals in den Scharniermechanismus.

® | assen Sie das Gerat niemals unbeaufsichtigt
laufen.

® \erwenden Sie niemals ein Gerat, das beschadigt
ist. Lassen Sie es Uberprufen oder reparieren. Siehe
yoervice und Kundendienst® auf Seite 61.

® \erwenden Sie niemals ein Werkzeug, das nicht
genehmigt ist.

® Achten Sie darauf, dass Motorblock, Kabel und
Stecker niemals nass werden.

® Der Mixer darf nie betrieben werden, wenn sich der
Kopf in der hochgestellten Position befindet.

e Uberschreiten Sie niemals die auf Seite 59
aufgefuhrten Hochstmengen.

® Heben Sie das Gerat vorsichtig an, denn es ist
schwer. Achten Sie darauf, dass der Kopf arretiert
ist und dass die Schussel, Werkzeuge und das
Kabel gut befestigt sind, bevor Sie das Gerat
anheben.
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® (Gerdte kdnnen von Personen mit kérperlichen,
sensorischen oder geistigen Behinderungen oder
von Personen mit mangelnder Erfahrung oder
Kenntnis verwendet werden, sofern diese
beaufsichtigt oder in die sichere Verwendung des
Geréats eingewiesen wurden und sofern sie die
damit verbundenen Gefahren verstehen.

e UnsachgemaBer Gebrauch Ihres Gerats kann zu
Verletzungen flhren.

® Dieses Gerat darf nicht von Kindern verwendet
werden. Gerat und Netzkabel mussen fur Kinder
unzuganglich sein.

e Kinder mussen Uberwacht werden, damit sie mit
dem Gerét nicht spielen.

® \erwenden Sie das Gerat nur fUr seinen
vorgesehenen Zweck im Haushalt. Bei
unsachgemaBer Benutzung oder Nichteinhaltung
dieser Anweisungen Ubernimmt Kenwood keinerlei
Haftung.

Vor dem Einschalten

® \ergewissern Sie sich, dass Ihre Stromversorgung den Angaben auf der Unterseite des
Gerats entspricht.

© WARNUNG: DIESES GERAT MUSS GEERDET SEIN.
® Dieses Gerat entspricht der europaischen EMV-Richtlinie 2004/108/EG sowie der EG-

Verordnung Nr. 1935/2004 vom 27.10.2004 Uber Materialien und Gegenstande, die dazu
bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Berdhrung zu kommen.

Vor dem ersten Gebrauch

1 Entfernen Sie die gesamte Verpackung, einschlieBlich dem Einsatz um die Schissel.
2 Waschen Sie die Teile wie unter ,Pflege und Reinigung” auf Seite 60 beschrieben.
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Die Bestandteile Ihrer Kenwood
Kuchenmaschine

ElelCICICICICICICICIC)

Werkzeug-Anschlussteil
Mixerkopf
Kenwood-Plakette — dieses Teil kann nicht entfernt werden
Ein/Ausschalter und Geschwindigkeitsschalter
Kopf-Hebehebel

Antriebsaggregat

Schissel

AusgieBschutz (falls im Lieferumfang enthalten)
RUhrwerkzeug
Schneebesen
Knethaken
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Ruhrwerkzeug

Schneebesen

Knethaken

Einsetzen eines

Entfernen eines
Werkzeugs

Tipps

Wichtig

6

Die machine

Die Mischwerkzeuge und ihre Verwendung

Fur Kuchen, Kekse, Gebéack, Glasuren, Fullungen, Eclairs und
Kartoffelbrei.

Fur Eier, Sahne, Teig, fettfreien Biskuitteig, Baiser, Kasekuchen,
Mousse, Soufflés. Der Schneebesen darf nicht flir schwere Massen
(z.B. zum Cremigrihren von Fett und Zucker) verwendet werden, weil
er dadurch beschadigt werden kénnte.

FUr Hefeteig.

S

Verwendung lhres Mixers

Dricken Sie auf den Kopf-Freigabehebel auf der Rickseite des Geréts
@ und heben Sie gleichzeitig den Kopf an, bis er in der angehobenen
Stellung einrastet.

Richten Sie den Stift auf dem Schaft mit dem Schlitz auf der

Werkzeugs Innenseite des Werkzeugs aus, drlicken Sie ihn nach oben

und drehen Sie ihn zum Arretieren im Uhrzeigersinn @.

Setzen Sie die Schissel auf den Sockel, drlicken Sie sie nach unten «

und drehen Sie sie zum Arretieren im Uhrzeigersinn @. (2}

Dricken Sie auf den Kopf-Freigabehebel und senken Sie gleichzeitig

den Mixerkopf ab @. @
Schalten Sie das Gerat ein und stellen Sie den /
Geschwindigkeitsschalter auf die gewiinschte Einstellung @. /Y

Driicken Sie es nach oben, drehen Sie es gegen den Uhrzeigersinn
und ziehen es vom Gerat ab.

Schalten Sie das Gerat ab und schaben Sie die Schissel bei Bedarf
mit einem Spatel aus.

Zum Schlagen eignen sich am besten Eier, die Raumtemperatur
haben.

Vergewissern Sie sich vor dem Steifschlagen von EiweiB, dass der
Schneebesen und die Schussel frei von Fett und Eigelb sind.
Wenn im Rezept nicht anders angegeben, sollten die Zutaten fur
Geback kalt sein.

Beim Cremigrihren von Fett und Zucker flr Kuchenteig sollte das Fett
immer Raumtemperatur haben oder es muss zuerst weich werden.
Ihr Mixer ist mit einem ,Soft Start* Merkmal ausgestattet, damit
moglichst wenig verschlittet wird.

Wenn das Gerat aber mit einem schweren Teig, wie z.B. Brotteig, in
der Schussel eingeschaltet wird, kann es sein, dass der Mixer einige
Sekunden braucht, bis er die gewahlte Geschwindigkeit erreicht hat.

Hinweise zur Brotherstellung KENW00
Niemals die auf Seite 59 angegebenen Héchstmengen Uberschreiten, Pet D
da ansonsten die Maschine Uberlastet wird. SR 45 g

Um die Lebensdauer lhres Gerats zu verlangern, sollten Sie jeweils 20

Minuten warten, bis Sie das Gerét erneut beladen. 0

Eine gewisse Bewegung des Mixerkopfes ist normal. Wenn Sie aber

horen, dass das Gerat mihevoll lauft, sollten Sie es abschalten, die w
Halfte des Teigs herausnehmen und jede Hélfte getrennt verarbeiten.
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e Die Zutaten lassen sich am besten vermischen, wenn Sie zuerst die
Flissigkeit einfullen.

e Stoppen Sie das Geréat zwischendurch und schaben Sie den Teig vom
Knethaken ab.

e Je nach Mehicharge kann die benétigte Flussigkeitsmenge erheblich
abweichen und die Klebrigkeit des Teigs kann einen starken Einfluss
auf die Belastung Ihres Gerats haben. Wir raten Ihnen, das Gerét
wahrend des Mischens des Teigs zu beobachten — der Vorgang sollte
nicht langer als 5 Minuten dauern.

Geschwindigkeitsschalter

Diese Angaben dienen nur als Leitfaden - sie variieren je nach Menge

der Masse in der Schissel und den verarbeiteten Zutaten. KENWOOD
Rihrwerkzeug e Cremigriihren von Fett und Zucker: beginnen Sie mit 1 Pa, ion

und erhdhen Sie allmahlich auf 6. 22 34 ‘5‘ .
e Einarbeiten von Eiern in cremig geriihrte Massen: 3 - 6.
o Unterheben von Mehl, Obst usw.: 1 - 2.

e Riihrkuchen: Beginnen Sie mit Geschwindigkeit 1 - 2 und steigern
Sie allmahlich auf 6.
e Einarbeiten von Fett in Mehl: 1 - 2.
Schneebesen e Erhohen Sie allmahlich auf 6.
Knethaken e Beginnen Sie mit 1 und steigern Sie allmahlich auf 6.

Hoéchstmengen
Miirbeteig e 500g Mehl
Friichtekuchenteig e 2kg Gesamtmasse
Steifer Brotteig e 600g Mehl
Weicher Brotteig e 650g Mehl
EiweiB e 12 (Zum Steifschlagen bendtigen Sie mindestens 2 mittelgroBe Eier).

Elektronische
Geschwindigkeitssensorkontrolle

Ihr Mixer ist mit einer elektronischen Geschwindigkeitssensorkontrolle
ausgestattet, die dazu dient, die Geschwindigkeit unter verschiedenen
Belastungsbedingungen aufrechtzuerhalten, beispielsweise beim
Kneten von Brotteig oder beim Einarbeiten von Eiern in einen
Kuchenteig. Deshalb kann die Geschwindigkeit im Betrieb hérbar
variieren, wenn der Mixer die Geschwindigkeit an die jeweilige
Belastung und die gewahlte Geschwindigkeit anpasst — das ist
normal.
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Antriebsaggregat e
L]

Schussel, Werkzeuge,
AusgieBschutz e

Anbringen und Verwenden |hres
AusgieBschutzes

1 Heben Sie den Mixerkopf hoch, bis er einrastet.

2 Bringen Sie die Schiissel und das gewlnschte Werkzeug an.

3 Schieben Sie den schmalen Teil des AusgieBschutzes unter den
Mixeraufsatz @.

4 Setzen Sie den AusgieBschutz auf die Schissel.

5 Drehen Sie den AusgieBschutz, bis der schmale Teil des Schutzes
mit der Kerbe auf der Werkzeugbuchse ausgerichtet ist @.

6 Senken Sie den Mixerkopf ab.

7 Drehen Sie die Offnung des AusgieBschutzes in die gewiinschte
Position.

8 Bringen Sie den Schacht auf dem AusgieBschutz mithilfe der
Laschen
in den Schlitzen an @.

9 Zum Entfernen des AusgieBschutzes gehen Sie in der
umgekehrten Reihenfolge vor.

e \Wahrend des Mischvorgangs kdnnen die Zutaten durch den
Schacht direkt in die Schussel gefullt werden.

Reinigung und Service

Pflege und Reinigung
Schalten Sie vor jeder Reinigung das Geréat aus und ziehen Sie den
Stecker aus der Steckdose.

Wischen Sie das Gehause mit einem feuchten Tuch ab und
trocknen Sie es dann ab.

Verwenden Sie niemals scheuernde Mittel und tauchen Sie das
Gerat niemals in Wasser.

Waschen Sie die Teile von Hand und trocknen Sie sie grindlich ab
oder waschen Sie die Teile in der Geschirrspllmaschine.
Verwenden Sie zum Reinigung lhrer Edelstahlschissel niemals eine
Drahtbtirste, Stahlwolle oder Bleichmittel. Kalkflecken kénnen mit
Essig entfernt werden.

Halten Sie das Gerat von Hitzequellen entfernt (Herdplatten, Ofen,
Mikrowelle).
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Service und Kundendienst

Ein beschadigtes Netzkabel muss aus Sicherheitsgriinden von
KENWOOD oder einer autorisierten KENWOOD-Kundendienststelle
ausgetauscht werden.

Fur Hilfe hinsichtlich:

Verwendung lhres Kenwood Geréates

Wartung oder Reparatur

Setzen Sie sich bitte mit Ihrem Handler in Verbindung, bei dem Sie
das Gerat gekauft haben.

Hergestellt in China.

WICHTIGER HINWEIS FUR DIE KORREKTE
ENTSORGUNG DES PRODUKTS IN UBEREINSTIMMUNG
MIT DER EG-RICHTLINIE 2002/96/EG.

Am Ende seiner Nutzungszeit darf das Produkt NICHT mit dem
Hausmull entsorgt werden.

Es muss zu einer drtlichen Sammelstelle fir Sondermll oder zu
einem Fachhandler gebracht werden, der einen Ricknahmeservice
anbietet.

Die getrennte Entsorgung eines Haushaltsgerates vermeidet
mogliche negative Auswirkungen auf die Umwelt und die
menschliche Gesundheit, die durch eine nicht vorschriftsméaBige
Entsorgung bedingt sind. Zudem ermdglicht dies die
Wiederverwertung der Materialien, aus denen das Geréat hergestellt
wurde, was erhebliche Einsparungen an Energie und Rohstoffen mit
sich bringt.
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Rezepte

VersiiBen Sie Ihr Zuhause mit dem kostlichen Duft von Kuchen, Geback und Platzchen, die
Sie mit Ihrem Patissier-Mixer gezaubert haben!

Seite
Ruhrkuchen mit Erdbeer-Sahne-Fullung 63
Feiner Schokoladenkuchen 63
Lebkuchen 64
Himbeer-Streuselkuchen 64
Zitronentdrtchen 65
MUrbeteig mit Variationen 65
Zitruskuchen mit Baiserhaube 66
Baisertorte Pavlova 66
WeiBes Mousse au Chocolat 67
Walnuss-Mandel-Haselnussplatzchen 67
Brownies mit weiBen Schokosttickchen 67
Biscotti 68
Pecannuss-Torte 68
WeiBer Schokoladenkuchen 69
Fruchtiger Hefekranz 69
Walnusskuchen mit Schokostlickchen 70
Brombeerspeise 70
Zitronen-Késekuchen ohne Backen 71
Mbohrenkuchen 71
Puderzuckerglasur 72
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Riihrkuchen mit Erdbeer-Sahne-Fiillung
Ergibt 8-10 Portionen

150g Weizenmehl 300ml Schlagsahne

259 Maisstarke 15ml (EL) Zucker

6 Eier Geriebene Schale und Saft von 1 Orange
175g Zucker 2259 Erdbeeren

759 zerlassene Butter Puderzucker zum Bestduben

Ofen auf 180°C/Gas 4 vorheizen. Eine runde Springform (23cm) fetten. Mehl und Maisstarke
vermischen und sieben.

Den Schneebesen aufsetzen, Eier und Zucker in die Schiussel geben und auf Stufe 6
verquirlen, bis eine feste, hellgelbe Masse entsteht, die schwer reiBend vom Loffel fallt.

Mit einem Metallldffel die Halfte der Mehimischung vorsichtig unterheben. Die Hélfte der Butter
auBen um die Schiusselwand gieBen und unterheben. Die verbleibende Mehimischung und
Butter nach und nach unterheben.

In die vorbereitete Springform geben und 45-50 Minuten backen, bis der Teig aufgegangen ist
und eine goldbraune Farbe angenommen hat. Den Kuchen aus der Form nehmen und auf
einem Kuchengitter abkuhlen lassen.

Mit dem Schneebesen auf Stufe 6 Schlagsahne, Zucker und Orangensaft steif schlagen. Die
Orangenschale unterheben. 5 Erdbeeren zum Verzieren aufheben, die Ubrigen Erdbeeren in
Scheiben schneiden.

Den Kuchen quer halbieren und mit der Schlagsahne und den Erdbeerscheiben fiillen. Die
Oberseite des Kuchens mit den Ubrigen Erdbeeren verzieren, mit Puderzucker bestéuben und
servieren.

Feiner Schokoladenkuchen
Ergibt 8-10 Portionen

200g gute Zartbitterschokolade 769 Mehl und 7% TL Backpulver, vermischt und gesiebt in

Stiickchen geschnitten 15ml Kakaopulver, gesiebt

1759 weiche Butter Fr die Schokoladen-Ganache:

175g Zucker 400ml Schlagsahne

4 Fier, getrennt 2259 gute Zartbitterschokolade, in Sttickchen
100g gemahlene Mandeln geschnitten

Backofen auf 180°C/Gas 4 vorheizen. Eine runde Springform (20 cm) einfetten und den
Boden mit Backpapier bedecken. Die Schokolade in eine Schissel geben und Uber einem
Wasserbad schmelzen.

Mit dem Ruhrbesen auf Stufe 4 Butter und Zucker in der Schissel schaumig schlagen. Nach
und nach die Eigelbe unterrihren.

Auf Stufe 1 die gemahlenen Mandeln und die geschmolzene Schokolade unterrthren.
AnschlieBend Mehl und Schokoladenpulver unterriihren und die Masse in eine groBe Schissel
geben.

Mit dem Schneebesen auf Stufe 6 die Eiweile steif schlagen. Die geschlagenen Eiweie mit
einem Metallldffel unter die Kuchenmischung heben und vorsichtig unterarbeiten.

Die Kuchenmasse in die vorbereitete Springform flllen und ca. 45-50 Minuten backen, bis die
Oberflache fest und ist und auf Druck leicht nachgibt. 5 Minuten in der Backform abkuhlen
lassen, aus der Form herausnehmen und auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen.

In der Zwischenzeit die Ganache zubereiten: Die Schlagsahne in einen Kochtopf geben und
aufkochen lassen. Von der Kochplatte herunternehmen, die Schokoladenstlickchen
hinzugeben und ruhren, bis die Schokolade geschmolzen ist. Abkuhlen lassen und kalt stellen,
bis die Masse fest geworden ist.

Den Kuchen quer halbieren und die untere Halfte mit Ganache bestreichen. Die obere Halfte
wieder aufsetzen und die verbleibende Ganache spiralférmig auf der Oberseite des Kuchens
verstreichen.
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Lebkuchen

Ergibt 8 Portionen

3009 Weizenmehl 1009 hellbrauner

10ml gemahlener Ingwer Muscovado-Zucker

5ml Lebkuchenmischung 150ml Milch

2,56ml (% TL) Backpulver 2 Eier

7,6ml (1% TL Natriumbicarbonat 100g in Sirup eingelegte Ingwerwurzel,
(Natron) in dtinne Scheiben geschnitten

100g Butter 30ml Ingerwurzelsirup oder erwdrmter
509 dunkler Ribensirup Golden Syrup (heller Zuckerrohrsirup)
150 g Golden Syrup (heller zum Servieren

Zuckerrohrsirup)

Backofen auf 170°C/Gas 3 vorheizen. Eine quadratische Kuchenform (18cm) einfetten und
mit

Backpapier auslegen. Mehl, gemahlenen Ingwer, Lebkuchenmischung, Backpulver und
Natriumbicarbonat vermischen und in die Schissel sieben.

Butter, dunklen Ribensirup, Golden Syrup und Zucker in einen kleinen Kochtopf geben und
unter gelegentlichem Ruhren vorsichtig erwarmen, bis die Butter geschmolzen ist.

Mit dem Ruhrbesen auf Stufe 1 die geschmolzene Mischung, Milch, Eier und 75g
Ingwerwurzel zu den trockenen Zutaten geben und gut vermischen. In die vorbereitete
Kuchenform geben und mit den restlichen Ingwerscheibchen bestreuen.

1-17% Stunden backen, bis der Kuchen gegangen und gerade fest ist. 10 Minuten in der
Backform abkuhlen lassen, aus der Form herausnehmen auf einem Kuchengitter vollstandig
auskuhlen lassen. In 8 Stlicke schneiden. Vor dem Servieren mit ein wenig Ingwersirup oder
erwarmtem hellen Zuckerrohrsirup (Golden Syrup) betraufeln.

Himbeer-Streuselkuchen
Ergibt 6-8 Portionen

250g Mehl und 1% TL Backpulver 759 gemahlene Mandeln

5ml (1EL) gemahlener Zimt 1Ei
1759 weiche Butter 350g Himbeeren
100g Zucker 5ml (1EL) Maisstérke

Backofen auf 200°C/Gas 6 vorheizen. Eine runde Kuchenform (23 cm) einfetten. Mehl und
Backpulver, Zimt und Butter in die Schissel geben und mit dem Ruhrbesen auf Stufe 1 zu
einer klebrigen Masse verrthren.

Zucker und gemahlene Mandeln hinzugeben und zu einer groben, krimeligen Masse
vermischen. Nicht zu stark bearbeiten, die Masse muss noch kriimelig sein.

175g der Teigmasse abwiegen und zur Seite stellen. Das Ei zur verbleibenden Teigmasse
hinzugeben und mit dem Ruhrbesen zu einem Teig ruhren.

Den Teig in die vorbereitete Kuchenform geben. Mit der Hand und einem Metallléffel
festdriicken und ca. 2,5cm am Rand der Kuchenform hochdrticken.

Die Maisstérke unter die Himbeeren geben und auf den Kuchenboden geben.

Die zurlickbehaltenen Streusel auf den Himbeeren verteilen und 25-30 Minuten backen, bis
die Streusel eine goldbraune Farbe angenommen haben. Den Kuchen 30 Minuten in der
Kuchenform auskuhlen lassen, aus der Form herausnehmen und auf einem Kuchengitter
vollstédndig auskuhlen lassen.
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Zitronentortchen
Ergibt 6 Portionen

1 Portion Nuss-Mdrbeteig Saft von 2 Zitronen

Fiir die Fiillung: 2 Eier

759 Ricotta-Kése 125ml stiBe Sahne

759 Zucker Himbeeren oder Heidelbeeren zum Verzieren

Puderzucker zum Bestduben

Den Teig auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache ausrollen. Mit einer runden Ausstechform
mit glattem oder gewelltem Rand (11cm) 6 runde Teigstlicke ausstechen und damit 6 groBe
Muffinformen auslegen. Den Teig mit einer Gabel einstechen, mit Backpapier abdecken und
mit Backbohnen belegen. Abdecken und 20 Minuten kalt stellen.

Backofen auf 190°C/Gas 5 vorheizen und die Muffinformen 10 Minuten blind backen.
Backbohnen und Backpapier entfernen und weitere 5 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Fullung herstellen: Mit dem Schneebesen auf Stufe 2 Ricotta-Kése
und Zucker in einer Schissel gut miteinander verquirlen. AnschlieBend bei laufendem
Schneebesen nach und nach den Zitronensaft hinzugeben, bis eine glatte Masse entsteht.
Eier und Sahne unterschlagen.

Die Backofentemperatur auf 180°C/Gas 4 reduzieren. Die Zitronenflllung auf die
Tortchenbdden verteilen und 20 Minuten backen, bis die Flllung fest ist.

Die Tortchen auf ein Kuchengitter setzen und abkuhlen lassen. Mit ein paar Himbeeren oder
Heidelbeeren verzieren und mit Puderzucker bestauben.

Miirbeteig mit Variationen
Fur eine Kuchenform von 20-23cm

175g Weizenmehl 759 Butter oder Margarine, in kleine Stlickchen
1 Prise Salz geschnitten
3 EL kaltes Wasser

Mehl, Salz und Butter in eine Schissel geben. Mit dem Ruhrbesen auf Stufe 1 die Zutaten
verkneten, bis die Mischung aussieht wie feine Brotkrumen.

Bei laufendem Ruhrbesen das Wasser hinzugeben und kneten, bis ein Teig entsteht.

Den Teig auf eine mit Mehl bestaubte Arbeitsflache geben und leicht durchkneten. Den Teig
moglichst wenig mit der Hand bearbeiten.

Teig in Klarsichtfolie einwickeln, 30 Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen und anschlieBend
ausrollen.

Variationen:

Nuss-Miirbeteig: Am Ende von Schritt 1 25g sehr fein gehackte bzw. gemahlene Mandeln,
Haselnilsse oder Walnisse zur Mischung hinzugeben.

Feiner Kuchenteig: In Schritt 2 zunéchst ein leicht verquirltes Eigelb bzw. ein ganzes Ei
unter die Mischung geben, anschlieBend so viel Wasser hinzufligen, dass ein fester Teig
entsteht.

SiiBer feiner Kuchenteig: 10-15ml (2-3 TL) Zucker am Ende von Schritt 1 zur
Teigmischung geben.
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Zitruskuchen mit Baiserhaube
Ergibt 6-8 Portionen

1 Portion feiner Kuchenteig, Fiir die Baiserhaube:

siehe Seite 65 3 EiweiB3

1 Zitrone 150g Zucker

2 Orangen Geriebene Limettenschale zum Dekorieren
2 Limetten

659 Maisstérke

509 Zucker

3 Eigelb

Den Teig auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache ausrollen und in eine Obstkuchenform
(23cm) drlicken. Den Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen und 30 Minuten kalt
stellen. Backofen auf 190°C/Gas 5 vorheizen.

Die Obstkuchenform mit Butterbrotpapier abdecken, mit Backbohnen belegen und 15
Minuten blind backen. Butterbrotpapier und Bohnen entfernen und weitere 5 Minuten lang
backen. In der Zwischenzeit die Schale der Zitrone und von 1 Orange abreiben und zur Seite
stellen. Die Zitrusfriichte halbieren, den Saft ausdrlicken und mit kaltem Wasser auf 450ml
FlUussigkeit verlangern.

Die Maisstérke mit 120ml kaltem Wasser glattrihren.

Die Saft-Wasser-Mischung, Zitronen- und Orangenschale und den Zucker in einen Kochtopf
geben und aufkochen lassen. Den Kochtopf von der Platte nehmen und leicht abkihlen
lassen. Die angerUhrte Maisstérke unterrihren, erneut auf die Herdplatte stellen und vorsichtig
erwarmen. Unter stdndigem Ruhren die Maisstarke ausquellen lassen. Die Eigelbe unterrihren
und die Mischung auf dem Kuchenboden verteilen.

Fur die Baiserhaube die EiweiBe in die Schiissel geben und mit dem Schneebesen auf Stufe 6
die EiweiBe steif, aber nicht trocken schlagen. Nach und nach den Zucker unterschlagen, bis
die Masse sehr fest ist.

Die Baisermasse auf die Zitrusflillung streichen. 5-10 Minuten backen, bis die Baiserhaube
goldbraun ist. Warm oder kalt servieren.

Baisertorte Paviova
Ergibt 6-8 Portionen

4 EiweiBe 300ml Schlagsahne

2259 Zucker 450qg frisches Weichobst,

5ml Maisstarke z. B. Erdbeeren, Himbeeren, Pfirsiche,
5ml (1 TL) WeiBweinessig Pflaumen oder Ananasscheiben

256ml (% TL) Vanilleessenz

Backofen auf 130°C/Gas / vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen und einen Kreis
(28cm) auf das Papier aufzeichnen.

EiweiBe in die Schissel geben. Mit dem Schneebesen auf Stufe 6 die EiweiBe steif schlagen.
Den Zucker langsam l6ffelweise zugeben, zwischendurch gut schlagen, sodass eine steife,
glanzende Masse entsteht.

Maisstérke, Essig und Vanilleessenz vermischen und mit einem Metallléffel vorsichtig unter die
EiweiBmischung heben.

Die Baisermischung auf den angezeichneten Kreis auf dem Backpapier verteilen, in der Mitte
eine groBe, flache Vertiefung machen.

1% Stunden backen, bis die Baisermasse trocken, aber noch ein wenig weich in der Mitte ist.
Ofen ausschalten und die Baisermischung mindestens 3 Stunden im Ofen abkuhlen lassen.
Zum Abkihlen auf ein Kuchengitter geben.

Mit dem Schneebesen auf Stufe 6 die Sahne steif schlagen. Die Mitte der Baisertorte mit der
geschlagenen Sahne fiillen und die Friichte auf der Sahne verteilen.
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WeiBes Mousse au Chocolat
Ergibt 4 Portionen

1759 weiBe Schokolade, 1,26ml (Vi TL)Zitronensaft

in Sttickchen geschnitten 225ml Schlagsahne

90mlI Milch Geriebene Zartbitterschokolade zum Verzieren
2 EiweiBe

Die Schokolade in einer groen Schissel Uber einem Wasserbad schmelzen. Milch in die
Schokolade rihren und zur Seite stellen.

Mit dem Schneebesen auf Stufe 6 die Eiweie mit dem Zitronensaft steif schlagen, mit einem
Metallléffel unter die Schokoladenmischung heben und gut vermischen.

Mit dem Schneebesen auf Stufe 6 die Schlagsahne steif schlagen. Vorsichtig unter die
Schokoladenmischung heben.

Das Mousse auf vier Gléaser verteilen und mindestens 2 Stunden im Kuhlschrank kihlen.
Geriebene Schokolade auf das Mousse streuen und servieren.

Walnuss-Mandel-Haselnusspldatzchen
Ergibt 20 Platzchen

100g Haselnlsse 509 gehackte Walnusse
5 Eigelbe Abgeriebene Schale von 1 Orange
1009 Zucker 50g Mandelscheiben

2,6ml (%5 TL) Vanilleessenz

Backofen auf 150°C/Gas 2 vorheizen. Haselnlsse hacken. Mit dem Ruihrbesen auf Stufe 3-4
Eigelbe, Zucker und Vanilleessenz in der Schissel cremig rihren. WalnUsse, Haselntsse und
Orangenschale hinzugeben.

Ein Backblech mit Backpapier belegen, die Platzchenmischung in kleinen Haufchen auf das
Backpapier setzen und leicht zusammendriicken. Die vorbereitete Platzchenmasse sollte fur
20 Platzchen ausreichen.

Die Mandelscheiben auf die Platzchen streuseln, leicht festdricken und 18-20 Minuten
backen, bis die Platzchen eine goldbraune Farbe angenommen haben. Auf dem Backblech
auskihlen lassen und in einem luftdichten Behalter aufoewahren.

Brownies mit weiBen Schokostiickchen
Ergibt 16 Stlck

100g Haselnlsse oder Walnlsse 2 Eier

759 weilBe Schokolade 769 Zucker
1759 weilBe Schokosplitter 5ml (1 TL) Vanil/eessenz
50g Butter 759 Mehl und /2 TL Backpulver

Backofen auf 180°C/Gas 4 vorheizen. Eine viereckige Kuchenform (18cm) leicht einfetten und
mit Backpapier auslegen. Die NUsse grob hacken und zur Seite stellen.

Die weiBe, in Stlickchen geschnittene Schokolade gemeinsam mit der Butter in einen kleinen
Kochtopf geben und auf kleiner Flamme unter Rihren vorsichtig schmelzen. 5 Minuten
abkuhlen lassen.

Eier, Zucker, Mehl, Vanille und die geschmolzene Schokolade-Butter-Mischung in die
Ruhrschissel geben und mit dem Ruhrbesen auf Stufe 4 glatt riihren. Die gehackten NUsse
und die weiBen Schokosplitter hinzugeben und unterrtihren.

Die Masse in die vorbereitete Kuchenform geben und 30-35 Minuten backen. In der
Kuchenform auskuhlen lassen, in kleine Vierecke schneiden und servieren.
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Biscotti
Ergibt 24 Stuck

50g Mandelscheiben 2259 Weizenmehl

509 weiche Butter 10ml (2 TL) Backpulver

100g Zucker 5ml (1 TL) gemahlener Koriander
1E 40g Polenta

15ml (1 EL) Orangenlikdr 509 Pistazien, grob gehackt

Fein geriebene Schale von 1 kleinen Orange

Backofen auf 170°C/Gas 3 vorheizen. Mandelscheiben 5-10 Minuten rosten, abkUhlen lassen
und grob hacken. Ein Backblech leicht fetten.

Mit dem Ruhrbesen auf Stufe 6 Butter und Zucker in der Schissel zu einer glatten, hellgelben
Masse verrihren. Ei, Likér und Orangenschale unterriihren. Milch, Backpulver, gemahlenen
Koriander und Polenta in die Schiissel geben und auf Stufe 1 zu einem weichen Teig
verrUhren. Die Nisse hinzugeben und auf Stufe 1 unterriihren, sodass eine homogene Masse
entsteht.

Auf eine mit Mehl bestaubte Arbeitsflache geben und leicht kneten. Die Masse halbieren und
zwei Teigstangen formen, 5cm breit, 2cm hoch.

Die beiden Teigstangen auf das vorbereitete Backblech geben und 20 Minuten lang kalt
stellen. 30 Minuten backen, bis die Masse gerade fest ist. Die beiden Teigrechtecke auf ein
Kuchengitter setzen, ca. 10 Minuten abkuhlen lassen, anschlieBend diagonal in 1cm breite
Scheiben schneiden.

Die Biscotti mit der Schnittfliche nach unten auf das Backblech legen und weitere 10 Minuten
knusprig backen. Auf einem Kuchengitter abkihlen lassen und in einem luftdichten Behalter
aufbewahren.

Pecannuss-Torte
Ergibt 6 Portionen

1 Portion feiner Kuchenteig, 409 geschmolzene Butter
siehe Seite 65 5ml (1 TL) Vanilleessenz
175g Pecanniisse 180ml Kondensmilch
1759 brauner Rohrzucker 2 Eier, verquirlt

15ml (1EL) heller Zuckersirup (Golden Syrup)

Kuchenteig ausrollen und eine Obstkuchenform (23cm) damit auslegen. Den Kuchenboden
mit einer Gabel einstechen, abdecken und 20 Minuten im Kuhlschrank kalt stellen.

Backofen auf 190°C/Gas 5 vorheizen. Den Kuchenboden mit Butterbrotpapier abdecken, mit
Backbohnen belegen und 10 Minuten blind backen. Backbohnen und Papier entfernen und
weitere 5 Minuten backen. Den Kuchenboden aus dem Ofen nehmen und die Ofentemperatur
auf 170°C/Gas 3 zurlickdrehen.

100g der Pecanntsse hacken, die verbleibenden NUsse zur Seite stellen. Mit dem
Schneebesen auf Stufe 5 die verbleibenden Zutaten gut miteinander verrihren.

Die Mischung auf den Kuchenboden streichen und die zurtickbehaltenen Pecannuss-Hélften
in konzentrischen Kreisen auf dem Kuchen verteilen.

35-40 Minuten backen, bis der Kuchen eine goldbraune Farbe angenommen hat und die
Oberflache fest ist. Mit Eis oder Schlagsahne servieren.
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WeiBer Schokoladenkuchen
Ergibt 8 Portionen

Fiir den Kuchen: 2,6ml (% TL) Salz

150g weiche Butter 280ml Milch

800g Zucker 250g weiBe Schokolade, geschmolzen

4 Eier Fiir die Triiffelfiillung:

1 TL Vanilleextrakt 250g weiBe Schokolade, in Stlickchen geschnitten
350g Weizenmehl 280ml Schlagsahne

12,56ml (2% TL) Backpulver Schokoraspel aus Zartbitterschokolade zum Verzieren

Fur den Kuchen: Den Ofen auf 180°C/Gas 4 vorheizen. Zwei runde Springformen (20 cm)
fetten und den Boden mit Backpapier auslegen.

Mit dem Ruhrbesen auf Stufe 4 die Butter weich schlagen. Zucker hinzugeben und die
Mischung schaumig schlagen. Nach und nach die Eier und die Vanilleessenz unterriihren und
ein wenig Mehl hinzugeben, um Flockenbildung zu vermeiden.

Die verbleibenden trockenen Zutaten in die Schiissel geben und auf Stufe 1 miteinander
vermengen. Schokolade und Milch vermischen und unter die Kuchenmischung rihren.

Den Teig auf die beiden Kuchenformen verteilen und 30 Minuten lang backen. Die
Kuchenbdden 10 Minuten in der Form abkUhlen lassen, anschlieBend aus der Form
herausnehmen und zum Abkuhlen auf ein Kuchengitter geben.

Fur die Fullung die Schokolade in einer Schissel Uber einem Wasserbad schmelzen. Die
geschmolzene Schokolade aus dem Wasserbad nehmen.

Mit dem Schneebesen auf Stufe 6 die Schlagsahne steif schlagen. Die Schokolade unter die
Schlagsahne heben, auf einen der Kuchenbdden streichen und den zweiten Kuchenboden
darauf legen. Die verbleibende Truffelmischung auf dem Kuchen verstreichen. Mit
Schokoflocken aus Zartbitterschokolade bestreichen. Kihl stellen und servieren.

Fruchtiger Hefekranz
6 Portionen
Ergibt 1 Zopf

4509 Hartweizenmehl 759 Sultaninen

5ml (1 TL) gemahlener Zimt 509 Zucker 1

2,5ml (% TL) gemahlener Ingwer Abgeriebene Schale von /2 Zitrone
2,6ml (% TL) Salz 15ml (1 EL) Olivendl

79 (1% TL) Trockenhefe 300ml lauwarme Milch

509 gehackte Mandeln oder Walnisse 1 verquirltes Ei zum Glasieren

Mehl, Zimt, Ingwer und Salz in die Schissel geben. Hefe, NUsse, Sultaninen, Zucker, Zitrone,
Olivendl und Milch hinzugeben. Mit dem Knethaken auf Stufe 1 einen weichen Teig herstellen.
Die Geschwindigkeit auf Stufe 2-3 erhdhen und weitere 7 Minuten kneten, bis der Teig weich
und elastisch ist. Den Teig aus der Schissel nehmen und eine Teigkugel formen. Die Teigkugel
zurlick in die Schissel geben, abdecken und an einem warmen Ort 1-1% Stunden geben
lassen, bis sich das Teigvolumen verdoppelt hat.

Den Teig auf eine mit Mehl bestaubte Arbeitsflache geben und in 3 gleichgroBe Stlicke teilen.
Die drei Teigstticke zu 62cm langen Teigrollen formen. Die Teigrollen nebeneinander legen.

An einem Ende beginnend, die Teigrollen zu einem Zopf flechten. Den Zopf zu einem Kranz
formen und die Enden zusammendrlcken.

Den Kranz auf ein leicht gedltes Backblech legen, mit eingedlter Klarsichtfolie bedecken und
an einem warmen Ort 30-45 Minuten gehen lassen, bis sich der Kranz in seiner GréBe
verdoppelt hat. Ofen auf 200°C/Gas Stufe 6 vorheizen.

Den Kranz mit dem verquirlten Ei bestreichen und 20-25 Minuten backen, bis der Kranz
aufgegangen ist und eine goldbraune Farbe angenommen hat. Zum Abkuhlen auf ein
Kuchenblech geben. In Stlicke schneiden und servieren.
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Walnusskuchen mit Schokostiickchen
6 Portionen
Ergibt 1 Kuchen

769 Zucker 5ml (1 TL) Vanilleextrakt

859 Mehl 30ml (2 EL) Korinthen oder Rosinen

5ml (1 TL) Backpulver 25g Walntisse, gehackg

60ml (4 TL) Maisstérke Geriebene Schale von /2 Zitrone

130g weiche Butter 45ml Schokosplitter aus Zartbitterschokolade
2 Eier Puderzucker zum Bestduben

Backofen auf 180°C/Gas Stufe 4 vorheizen. Eine Kastenform (450g) fetten. 10ml (2 EL) des
Zuckers gleichmaBig in die Kastenform streuen, sodass der Boden und die Seiten bedeckt
sind.

Mehl, Backpulver und Maisstérke in eine Schissel sieben. Mit dem Rihrbesen auf Stufe 5-6
die Butter zerkleinern. Den verbleibenden Zucker hinzufiigen und die Mischung schaumig
schlagen. Nach und nach die Eier unterschlagen und ein wenig Mehimischung hinzugeben,
um Flockenbildung zu vermeiden.

Die verbleibende Mehlmischung langsam unterrihren, ohne den Teig zu stark zu bearbeiten.
Die Vanille, Korinthen oder Rosinen, Walnisse, Zitronenschale und Schokosplitter unterheben
und alle Zutaten gut miteinander vermischen.

Teig in die Kuchenform einflllen und 45-50 Minuten lang backen. 15 Minuten in der
Kuchenform auskihlen lassen, anschlieBend aus der Form herausnehmen und auf einem
Kuchengitter vollstandig auskuhlen lassen. Vor dem Servieren gleichmaBig mit Puderzucker
bestauben.

Brombeerspeise
Ergibt 4-6 Portionen

3009 reife Brombeeren 300ml Schlagsahne
769 Zucker 30ml (2 EL) Brandy
fein geriebene Schale und Saft von 7 Zitrone

Mit dem Ruhrbesen auf Stufe 3 die Brombeeren mit dem Zucker und der Zitronenschale zu
einem groben Brei schlagen. Den Zitronensaft und die Sahne unterrihren.

Den Schneebesen aufsetzen und die Mischung auf Stufe 5 schaumig schlagen. Sobald die
Mischung fest zu werden beginnt, den Brandy hinzugeben. Die Mischung weiterschlagen, bis
sie dick und schaumig, aber noch weich ist.

Die Speise in Dessertgléser flllen. Entweder sofort servieren oder bis zum Servieren kalt
stellen.

70



Rezepte

Zitronen-Kadsekuchen ohne Backen

6-8 Portionen

1759 Vollkornkekse 1509 Zucker

509 Butter Abgeriebene Schale und Saft von 3 groBen Zitronen
259 Demerara-Zucker 450ml Schlagsahne

8509 Frischkése (Doppelrahmstufe) Frische Friichte der Saison zum Verzieren

Die Kekse in eine Tute geben und mit einem Nudelholz fein zerkrimeln. Die Butter in einen
Kochtopf geben, den Demerara-Zucker und die zerkrimelten Kekse hinzugeben und gut
verrlhren.

Die Keksmischung in eine runde Springform (20cm) geben und mit einem Loffel gut festdriicken.
Mit dem Schneebesen auf Stufe 2 Frischkase und Zucker zu einer glatten Paste schlagen.
Nach und nach die Zitronenschale und den Zitronensaft hinzugeben und alles gut miteinander
verrUhren. Die Mischung in eine andere Schussel flllen.

Mit dem Schneebesen auf Stufe 5 die Schlagsahne steif schlagen und unter die
Kéasemischung heben.

Die Késemischung langsam in die Kuchenform geben, sodass der Keksboden gleichmaBig
bedeckt ist. Die Oberflache glattstreichen, abdecken und im Kihischrank abkihlen lassen, bis
die Kasemasse fest ist.

Den Rand von der Springform 16sen und den Kuchen auf eine Kuchenplatte legen. Mit
frischen

Friichten der Saison garnieren.

Mohrenkuchen
Ergibt 24 Portionen

10ml (2 TL) Backpulver 3 Eier

10ml (2 TL) Natriumbicarbonat 250g fein geschnittene Ananas
2,56ml (% TL) Salz mit Saft

10ml (2 TL) gemahlener Zimt 175g gehackte, gerdstete

5ml (1 TL) gemahlene Muskatnuss Pecan- oder Walnisse
2,6ml (4 TL) gemahlene Nelken 509 Kokosraspel

60ml (4 EL) Pflanzend! 250g geriebene Karotten
22bg Zucker 1759 Rosinen

659 hellbrauner Muskovadozucker 500g Weizenmehl

10ml (2 TL) Vanilleessenz

Backofen auf 180°C/Gas 4 vorheizen. Eine rechteckige Kuchenform (33cm x 25cm) fetten.
Mehl, Backpulver, Natriumbicarbonat, Salz, Zimt, Muskat und Nelken in eine Schissel sieben
und zur Seite stellen. )

Mit dem Ruhrbesen auf Stufe 2-3 Ol, Zucker, braunen Zucker, Vanilleessenz und Eier glatt
rihren. Die Geschwindigkeit auf Stufe 1 reduzieren, Ananas, Walnisse, Kokosraspel, Karotten
und Rosinen gleichmaBig unterriihren.

Den Ruhrbesen auf Stufe 1 stellen, die Mehimischung nach und nach hinzugeben und alle
Zutaten gut miteinander verrihren. Die Mischung in die Kuchenform geben und 40-50
Minuten backen. Aus der Form nehmen und auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen. Den
Kuchen in 24 Stiicke schneiden. Entweder pur oder mit Butter servieren.
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Puderzuckerglasur

Sechs EiweilBe
15009 Puderzucker

1 Sechs EiweiBe in die Schissel geben.

2 Den Ruhrbesen auf Stufe 1 laufen lassen. Den Puderzucker Uber einen Zeitraum von 2 bis 3
Minuten langsam hinzugeben und die Geschwindigkeit allmahlich auf Stufe 6 erhéhen.

3 Wenn die Zutaten gut miteinander vermengt sind, den Mixer weitere 45 Sekunden laufen lassen.

4 Ausreichend fur zwei runde Kuchen (20cm).
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conoscere il vostro robot da cucina
Kenwood

sicurezza

® Prima di montare o smontare gli accessori, dopo
I'uso o prima della pulizia, spegnere I'apparecchio e
togliere la spina dalla presa elettrica.

® Tenere le dita lontano dalle parti in movimento e
dagli accessori montati. Non inserire mai le dita
ecc. nel meccanismo a cerniera.

® Non lasciare mai I'apparecchio incustodito.

e Non utilizzare mai un apparecchio danneggiato.
Farlo controllare o riparare: vedere la sezione
‘manutenzione e assistenza clienti’ a pagina 79.

e Non utilizzare mai un accessorio non omologato.

® Non lasciare mai che il corpo motore, il cavo o la
spina si bagni.

e Non azionare mai il mixer con la testa nella
posizione sollevata.

e Non superare mai le capacita massime riportate a
pagina 77.

® Fare attenzione quando si solleva I’'apparecchio, &
pesante. Prima di sollevarlo assicurarsi che la testa
sia bloccata e che la ciotola, gli attrezzi e il cavo
siano ben saldi.

® Gli apparecchi possono essere utilizzati da persone
con ridotte capacita psicofisico-sensoriali, 0 con
esperienza e conoscenze insufficienti solo nel caso
in cui siano state attentamente sorvegliate e istruite
da un responsabile su come utilizzare un
apparecchio in modo sicuro e siano consapevoli
dei pericoli.

® Un utilizzo scorretto dell'apparecchio puo
provocare serie lesioni fisiche.
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Questo apparecchio non dev'essere utilizzato dai
bambini. Tenere apparecchio e cavo lontano dalla
portata dei bambini.

Sorvegliare i bambini, assicurandosi che non
giochino con I'apparecchio.

Utilizzare I'apparecchio solo per I'uso domestico
per cui é stato realizzato. Kenwood non si
assumera alcuna responsabilita se |'apparecchio
viene utilizzato in modo improprio 0 senza seguire
le presenti istruzioni.

prima di collegare Papparecchio alla rete elettrica

Assicurarsi che la tensione della vostra rete elettrica corrisponda a quella riportata sulla
targhetta posta sul fondo dell’apparecchio.

AVVERTENZA: L'APPARECCHIO DEVE ESSERE MESSO A TERRA.

Questo apparecchio & conforme alla direttiva 2004/108/CE sulla Compatibilita
Elettromagnetica, ed al regolamento (EC) No. 1935/2004 del 27/10/2004 sui materiali in
contatto con alimenti.

prima di usare ’apparecchio per la prima volta

Togliere tutto il materiale di imballaggio, compresi gli accessori attorno alla ciotola.
Lavare le parti: vedere la sezione ‘manutenzione e pulizia’ a pagina 78.
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conoscere il vostro robot da cucina
Kenwood

EICICICICICICICICICIC)

attacco per gli accessori
testa del mixer

marchio Kenwood — parte non rimovibile

interruttore acceso/spento e selettore della velocita @
levetta per il sollevamento della testa
corpo motore

ciotola

protezione per versare (se inclusa)
frusta

frullino

braccio impastatore

©
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frusta e

frullino e

braccio impastatore e

per montare un
accessorio 2

per smontare un
accessorio 6

suggerimenti e

importante e

| mixer

gli accessori per miscelare e il loro uso

Per preparare torte, biscotti, pasta frolla e simili, glassa, ripieni, bigné e
purea di patate

Per uova, panna, pastelle, pan di spagna senza grassi, meringhe,
cheesecake, mousse e soufflé. Non utilizzare il frullino nel caso di
miscele dense (ad esempio per montare burro e zucchero), potrebbero
danneggiarla.

Per impasti con lievito di birra.

come utilizzare il vostro mixer

Sollevare la levetta di rilascio della testa posta sul retro
dell’apparecchio @ sollevando contemporaneamente la testa fino a
quando si blocca nella posizione sollevata.

Allineare il dentino posto sull’attacco con la fessura posta all'interno
dell’accessorio, premere verso l'alto e bloccare ruotando in senso
orario @.

Inserire la ciotola nella base, premere verso il basso e bloccarla «9

ruotando in senso orario @.

Spingere verso I'alto la levetta di rilascio della testa abbassando

contemporaneamente la testa del mixer @. /
Accendere 'apparecchio e spostare il selettore della velocita /Y

sul’impostazione desiderata @.

Spingerlo verso I'alto, ruotarlo in senso antiorario ed estrarlo.

Se necessario spegnere |'apparecchio e raschiare la ciotola con una
spatola.

Per montare le uova & meglio utilizzare uova a temperatura
ambiente.

Prima di montare albumi assicurarsi che il frullino o la ciotola non
siano unti o sporchi di tuorlo.

Utilizzare ingredienti freddi per preparate pasta frolla e simili, a meno
che la ricetta non indichi diversamente.

Quando si montano burro e zucchero per preparare torte utilizzare
sempre burro a temperatura ambiente o farlo prima ammorbidire.

Il vostro mixer & dotato della funzione ‘partenza dolce’ per minimizzare
il rischio di fuoriuscita degli ingredienti.

Tuttavia, se I'apparecchio viene avviato con una miscela di
consistenza elevata nella ciotola, come I'impasto per il pane, potreste
notare che il mixer impiega alcuni secondi per raggiungere la velocita

selezionata. KFNYVO‘OD
punti da ricordate nella preparazione del pane 22, 4 /5/ R
Non superare mai le capacita massime indicate a pagina 77 — per

non sovraccaricare I'apparecchio. 0
Per prolungare la vita dell’apparecchio lasciarlo riposare sempre per
almeno 20 minuti tra varie preparazioni
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frusta

frullino
braccio impastatore

pasta frolla
composto per
torta alla frutta
impasto per
pane denso
impasto per
pane soffice
albumi

E normale che la testa si sposti leggermente durante il
funzionamento. Se si nota che 'apparecchio fa fatica spegnerlo,
togliere meta dell'impasto e preparare le due meta separatamente.
Gli ingredienti si mescolano meglio se si versa prima il liquido.

Di tanto in tanto fermare I'apparecchio e pulire il braccio impastatore
dal’impasto.

Partite di farina diverse richiedono quantita di liquido notevolmente
diverse e la viscosita dell'impasto puo avere effetti marcati sul carico
imposto all’apparecchio. Si consiglia di tenere I'apparecchio sotto
controllo mentre prepara I'impasto, questa operazione dovrebbe
richiedere non piu di 5 minuti.

selettore della velocita
| valori riportati sono solamente indicativi e variano a seconda della

quantita di miscela nella ciotola e dal tipo di ingredienti miscelati. KENWOOD
per montare burro e zucchero partire dalla velocita 1 e 0 Petiy . N
aumentarla gradualmente fino a 6. 23, 5 g

per incorporare uova in miscele cremose 3-6.

per incorporare farina, frutta ecc. 1-2.

per torte con miscelazione degli ingredienti tutti in una
volta iniziare dalla velocita 1-2 e passare gradualmente a 6.
unire burro a farina 1-2.

Passare gradualmente alla velocita 6.

Iniziare dalla velocita 1 e passare a 6.

capacita massime
500 g di farina

2 kg di miscela totale
600 g di farina

650 g di farina
12 (Puod essere montato un numero minimo di 2 albumi di uova di
dimensioni medie).

sensore elettronico della velocita

Il vostro mixer & dotato di un sensore elettronico della velocita
progettato allo scopo di mantenere costante la velocita in condizioni
di carico diverse, per esempio nel caso della lavorazione del pane o
quando si aggiungono uova a una miscela per dolci. Pertanto &
possibile che la velocita vari durante la lavorazione, poiché il mixer si
adatta al carico e alla velocita selezionata; tutto cio & normale.
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corpo motore

ciotola, attrezzi,
protezione per
versare

per montare e utilizzare la
protezione per versare gli
ingredienti

1 Sollevare la testa del mixer fino a quando si blocca.

2 Inserire la ciotola e I'accessorio desiderato.

3 Far scivolare la sezione sottile della protezione per il versamento
degli ingredienti sotto 'attacco del mixer @.

4 Inserire la protezione per il versamento degli ingredienti sulla
ciotola.

5 Ruotare la protezione fino a quando la sezione sottile risulta
allineata
con la scanalatura presente sull’attacco per gli attrezzi @.

6 Abbassare la testa del mixer.

7 Ruotare I'apertura della protezione nella posizione desiderata.

8 Montare lo scivolo nella protezione inserendo le linguette nelle
fessure @.

9 Per estrarre la protezione invertire la procedura.

e Quando I'apparecchio € in funzione gli ingredienti possono essere
aggiunti direttamente nella ciotola attraverso lo scivolo.

pulizia € manutenzione

manutenzione e pulizia
Prima delle operazioni di pulizia bisogna sempre spegnere
I'apparecchio e togliere la spina dalla presa elettrica.

Pulire con un panno umido, quindi asciugare.
Non usare mai prodotti abrasivi o immergerlo in acqua.

Lavare a mano, quindi asciugare con cura oppure lavare nella
lavastoviglie.

Non utilizzare mai spazzole di metallo, spugnette di metallo o
candeggina per pulire la ciotola in acciaio. Per rimuovere il calcare
utilizzare aceto.

Tenere lontano da fonti di calore (fornelli, forni, forni a microonde).
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manutenzione e assistenza
clienti

In caso il cavo sia danneggiato, per ragioni di sicurezza deve esser
sostituito solo dal fabbricante oppure da un Centro Assistenza
KENWOOQOD autorizzato alle riparazioni.

Se si ha bisogno di assistenza riguardo:

uso dell’apparecchio o

manutenzione o riparazioni

Contattare il negozio dove si & acquistato I'apparecchio.

Prodotto in Cina.

IMPORTANTI AVVERTENZE PER IL CORRETTO
SMALTIMENTO DEL PRODOTTO Al SENSI DELLA DIRETTIVA
EUROPEA 2002/96/EC.

Alla fine della sua vita utile il prodotto non deve essere smaltito
insieme ai rifiuti urbani.

Deve essere consegnato presso gli appositi centri di raccolta
differenziata predisposti dalle amministrazioni comunali, oppure
presso i rivenditori che offrono questo servizio.

Smaltire separatamente un elettrodomestico consente di evitare
possibili conseguenze negative per I'ambiente e per la salute
derivanti da un suo smaltimento inadeguato e permette di
recuperare i materiali di cui & composto al fine di ottenere notevoli
risparmi in termini di energia e di risorse.

Per rimarcare I'obbligo di smaltire separatamente gli
elettrodomestici, sul prodotto & riportato il simbolo del bidone a
rotelle barrato.
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Ricette

Riempite la vostra casa con il profumo delizioso delle torte, dei pasticcini e dei biscotti che il
vostro mixer Patissier vi ha aiutato a preparare!

pagina
pan di spagna farcito con fragole e panna 81
torta sostanziosa al cioccolato 81
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streuselkuchen ai lamponi 82
tartellette alla crema di limone 83
pasta frolla e varianti 83
crostata agli agrumi ricoperta di meringa 84
paviova 84
mousse al cioccolato bianco 85
biscotti alle noci, mandorle e nocciole 85
brownies con gocce di cioccolato bianco 85
biscotti 86
crostata alle noci pecan 86
torta al cioccolato bianco 87
ciambella mediterranea alla frutta secca 87
dolce alle noci e gocce di cioccolato 88
syllabub di more schiacciate 88
cheesecake al limone (senza cottura) 89
torta di carote 89
glassa reale 90
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Ricette

pan di spagna farcito con fragole e panna
per 8 — 10 persone

150 g di farina 8300 ml di panna liquida

25 g di farina di mais 15 ml (1 cucchiaio da tavola) di zucchero raffinato
6 uova la scorza grattugiata e il succo di 1 arancia

175 g di zucchero raffinato 225 g di fragole

75 g di burro fuso zucchero a velo per decorare

Preriscaldare il forno a 180°C. Imburrare e foderare il fondo di uno stampo per dolci a cerniera
da 23 cm. Setacciare la farina assieme a quella di mais.

Montare il frullino, versare le uova e lo zucchero nella ciotola e lavorare gli ingredienti alla
velocita 6 fino a quando il composto raggiunge una consistenza molto densa, € di colore
pallido e “scrive” (ovvero se fatto cadere a filo lascia una traccia sulla superficie e non affonda
immediatamente).

Incorporare meta della miscela delle farine utilizzando un cucchiaio di metallo. Versare meta
del burro fuso attorno al bordo della ciotola e amalgamarlo. Unire un poco alla volta il resto
della farina e del burro.

Versare il composto nello stampo preparato e infornare per 45-50 minuti, fino a quando la
torta risulta dorata e ben lievitata. Sformarla su una griglia metallica e far raffreddare.

Montare la panna assieme allo zucchero e al succo d’arancia, utilizzando il frullino alla
velocita 6, fino a quando forma dei picchi soffici. Incorporare la scorza d’arancia. Tenere da
parte 5 fragole per la decorazione e affettare le rimanenti.

Dividere la torta a meta in senso orizzontale e farcirla con la panna montata e le fettine di
fragole. Decorare la torta con le fragole rimanenti, spolverizzare di zucchero a velo e servire.

torta sostanziosa al cioccolato
per 8 — 10 persone

200 g di cioccolato fondente 75 g di farina autolievitante

di buona qualita, spezzettato setacciata

175 g di burro ammorbidito 15 ml (1 cucchiaio da tavola) di cacao in polvere, setacciato

175 g di zucchero raffinato Per la crema ganache al cioccolato:

4 uova, separate 400 ml di panna liquida

100 g di mandorle macinate 225 g di cioccolato fondente di buona qualita
spezzettato

Preriscaldare il forno a 180°C. Imburrare e foderare la base di uno stampo per torte a cerniera
da 20 cm. Sciogliere il cioccolato a bagnomaria.

Montare il burro e lo zucchero con la frusta alla velocita 4 fino a quando si ottiene un
composto spumoso di colore chiaro. Incorporare i tuorli un poco alla volta.

Passare alla velocita 1 e incorporare le mandorle macinate e il cioccolato fuso. Unire la farina
e il cioccolato in polvere e trasferire il composto in una ciotola capiente.

Con il frullino a velocita 6 montare gli albumi a neve. Utilizzando un cucchiaio di metallo
incorporare delicatamente gli albumi al composto fino a quando sono ben amalgamati.
Trasferire il composto nello stampo preparato in precedenza e infornare per 45-50 minuti o
fino a quando la torta risulta solida al tatto. Lasciar raffreddare nello stampo per 5 minuti e
quindi sformare la torta su una griglia metallica per farla raffreddare completamente.

Nel frattempo preparare la crema ganache: versare la panna in una casseruola e portarla a
bollore. Togliere dal fuoco, aggiungere la cioccolata a pezzetti e mescolare fino a quando si
scioglie. Lasciar raffreddare e far rassodare in frigorifero.

Dividere la torta in due meta orizzontali e farcirla con la crema ganache, utilizzando quella
rimanente per decorare la superficie della torta con un effetto a onda.
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pan di zenzero
per 8 persone

300 g di farina 100 g di zucchero scuro tipo muscovado
10 ml (2 cucchiaini) di zenzero macinato 150 ml di latte

5 ml (1 cucchiaino) di spezie miste 2 uova

2,6 ml (%4 cucchiaino) di lievito in polvere 100 g di zenzero sciroppato sgocciolato
7,5 ml (1 cucchiaino e %) tagliato a fettine sottili

di bicarbonato di soda 30 ml (2 cucchiai da tavola) di sciroppo
100 g di burro di zenzero oppure sciroppo di zucchero
50 g di melassa caldo, per servire

150 g di sciroppo di zucchero

Preriscaldare il forno a 170°C. Imburrare e foderare la base di uno stampo per dolci quadrato
da 18 cm. Setacciare la farina, lo zenzero macinato, le spezie miste, il lievito in polvere e il
bicarbonato di soda nella ciotola del mixer.

Riscaldare gentilmente il burro, la melassa e lo sciroppo di zucchero in una casseruola,
mescolando di tanto in tanto fino a quando il burro si & sciolto.

Utilizzando la frusta alla velocita 1, incorporare il composto di burro fuso, il latte, le uova e 75
g dello zenzero agli ingredienti “asciutti” fino a quando risultano ben amalgamati. Versare nello
stampo preparato e cospargere con lo zenzero rimanente.

Infornare per 1-1% ore oppure fino a quando il composto risulta lievitato e appena solido.
Lasciar raffreddare nello stampo per 10 minuti e quindi sformare su una griglia metallica per
far raffreddare completamente. Tagliare in 8 pezzi. Servire cosparso con un po’ dello sciroppo
di zenzero o con sciroppo di zucchero riscaldato.

streuselkucken ai lamponi
per 6 — 8 persone

250 g di farina autolievitante 75 g di mandorle macinate

5 ml (1 cucchiaino) di cannella 7 uovo

macinata 350 g di lamponi

175 g di burro ammorbidito 5 ml (1 cucchiaino) di farina di mais

100 g di zucchero raffinato

Preriscaldare il forno a 200°C. Imburrare e foderare uno stampo per torte rotondo da 23 cm.
Versare la farina, la cannella e il burro nella ciotola del mixer e lavorare con la frusta alla
velocita 1 fino a quando il composto inizia a formare una massa compatta.

Aggiungere lo zucchero e le mandorle macinate e mescolare fino a raggiungere una
consistenza grossolana e friabile. Non mescolare troppo.

Pesare 175 g del composto e metterlo da parte. Aggiungere al resto del composto I'uovo e
lavorare con la frusta fino a formare un impasto.

Trasferire 'impasto nello stampo preparato e premere sul fondo e sulle pareti laterali a circa
2,5 cm di altezza con l'aiuto di un cucchiaio di metallo e delle dita.

Mescolare i lamponi con la farina di mais e versarli nello stampo.

Cospargere con il briciolame tenuto da parte e infornare per 25-30 minuti, o fino a quando la
torta diventa dorata. Lasciar raffreddare per 30 minuti quindi sformare e far raffreddare su una
griglia metallica.
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tartellette alla crema di limone
per 6 persone

1 porzione di pasta frolla alle noci il succo di 2 limoni

Per il ripieno: 2 uova

75 g di ricotta 125 ml di panna liquida

75 g di zucchero raffinato lamponi o mirtilli, per decorare

zucchero a velo, per decorare

Stendere la pasta frolla su una superficie leggermente infarinata, quindi ritagliare 6 cerchi
mediante uno stampo rotondo liscio 0 scanalato da 11 cm con cui rivestire 6 fori di uno
stampo per muffin giganti. Bucherellare il fondo con una forchetta, ricoprire con carta da forno
anti-aderente e riempire con legumi secchi. Coprire e far riposare in frigorifero per 20 minuti.
Preriscaldare il forno a 190°C e cucinare gli involucri di pasta per 10 minuti. Togliere i legumi e
la carta da forno e cucinare per ulteriori 5 minuti.

Nel frattempo preparare il ripieno: con il frullino a velocita 2 lavorare la ricotta e lo zucchero
fino a quando risultano ben amalgamati. Con il frullino sempre in funzione unire quindi a poco
a poco il succo di limone, fino a quando il composto risulta omogeneo. Incorporare le uova e
la panna.

Diminuire la temperatura del forno a 180°C. Distribuire il ripieno al limone tra le tartellette e
infornare per 20 minuti o fino quando il ripieno risulta solido.

Trasferire le tartellette su una griglia metallica e lasciarle raffreddare completamente. Decorare
con qualche lampone o mirtillo e cospargere di zucchero a velo.

pasta frolla e varianti
si otterra una quantita di pasta sufficiente per uno stampo da crostate da 20-23 cm

175 g di farina 75 g di burro o margarina tagliati a pezzetti
un pizzico di sale 3 cucchiai da tavola di acqua fredda

Versare la farina, il sale e il burro nella ciotola del mixer. Con la frusta alla velocita 1 lavorare gli
ingredienti fino a quando il composto & simile a briciole minute di pane.

Con la frusta sempre in funzione unire acqua alla miscela fino a quando diventa un impasto.
Lavorare leggermente a mano I'impasto su una superficie infarinata. Non lavorare I'impasto
eccessivamente. Avvolgere I'impasto in pellicola trasparente e farlo riposare nel frigorifero per
30 minuti prima di stenderlo.

Varianti:

Pasta frolla alle noci: aggiungere 25 g di mandorle, nocciole o noci tritate finemente o
macinate al briciolame al termine del punto 1.

Pasta frolla all’uovo: utilizzare un tuorlo d’'uovo leggermente sbattuto al termine del punto
2, unendo prima I'uovo e quindi acqua a sufficienza per formare un impasto.

Pasta frolla dolce: aggiungere 10-15 ml (2-3 cucchiaini) di zucchero al termine del punto
1.
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crostata agli agrumi ricoperta di meringa
per 6 — 8 persone

1 porzione di pasta frolla all’uovo Per la meringa:

vedi pagina 83 3 albumi

1 limone 150 g di zucchero raffinato

2 arance la buccia grattugiata di limetta, per decorare
2 limette

65 g di farina di mais
50 g di zucchero raffinato
3 tuorli

Stendere la pasta su una superficie leggermente infarinata e utilizzarla per rivestire uno
stampo per crostate scanalato da 23 cm. Forare la base con una forchetta e far riposare in
frigorifero per 30 minuti. Preriscaldare il forno a 190°C.

Foderare l'involucro di pasta con carta oleata, riempirlo di legumi secchi e infornare per 15
minuti. Togliere la carta e i legumi e cucinare per ulteriori 5 minuti. Nel frattempo grattugiare la
scorza del limore e di 1 arancia e tenerle da parte. Spremere il succo degli agrumi e portare il
volume a 450 ml con acqua fredda.

Mescolare la farina di mais con 120 ml di acqua fredda fino a raggiungere una consistenza
omogenea.

Versare il succo degli agrumi in una casseruola assieme alle scorze di limone e di arancia e
allo zucchero e portare a bollore. Togliere la casseruola dal fuoco e far raffreddare
leggermente. Unire il composto di farina di mais, rimettere sul fuoco e riscaldare gentilmente,
mescolando continuamente, fino a quando si addensa. Unire i tuorli e versare il tutto
nell’involucro di pasta.

Per preparare la meringa, versare gli albumi nella ciotola del mixer e montarli a neve con il
frullino alla velocita 6 in modo che non siano completamente asciutti. Aggiungere a poco a
poco lo zucchero fino a quando gli albumi sono a neve ben ferma.

Versare la meringa a cucchiaiate sul ripieno agli agrumi. Infornare per 5-10 minuti o fino a
quando la meringa acquista un colore dorato. Servire la crostata tiepida o fredda.

paviova
per 6 — 8 persone

4 albumi 800 ml di panna liquida

225 g di zucchero raffinato 450 g di frutta fresca a pasta morbida
5 ml (1 cucchiaino) di farina di mais es. fragole, lamponi oppure

5 ml (1 cucchiaino) di aceto di pesche, prugne e ananas a fette

vino bianco

2,5 ml (% cucchiaino) di essenza di vaniglia

Preriscaldare il forno a 130°C. Foderare uno stampo da forno con carta da forno e disegnare
un cerchio di 23 cm di diametro.

Versare gli albumi nella ciotola del mixer. Con il frullino alla velocita 6 montare gli albumi a
neve. Unire lo zucchero a poco a poco, qualche cucchiaiata alla volta, mescolando bene
dopo ogni aggiunta fino a quando il composto € a neve ferma e lucido.

Mescolare la farina di mais, I'aceto e I'essenza di vaniglia incorporandoli quindi delicatamente
agli albumi con un cucchiaio di metallo. Versare la meringa a cucchiaiate sopra la carta da
forno, riempiendo il cerchio e formando al centro un incavo.

Infornare per 1 ora e % o fino a quando la meringa € asciutta ma ancora leggermente morbida
all'interno. Spegnere il forno e lasciare raffreddare la meringa nel forno per almeno 3 ore.
Trasferirla quindi su una griglia metallica per farla raffreddare completamente.

Con il frullino a velocita 6 montare la panna fino a quando forma dei picchi soffici. Riempire il
centro della meringa con la panna montata e completare con la frutta in cima.
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mousse al cioccolato bianco
per 4 persone

175 g di cioccolato bianco a pezzetti 1,25 ml (% cucchiaino) di succo di limone
90 ml di latte 225 ml di panna liquida
2 albumi cioccolato fondente grattugiato, per decorare

Sciogliere il cioccolato a bagnomaria in una ciotola capiente. Unire il latte mescolando e
mettere da parte.

Con il frullino alla velocita 6 montare gli albumi e il succo di limone fino a quando sono a neve,
incorporare quindi la miscela di cioccolato utilizzando un cucchiaio di metallo, amalgamando
bene.

Con il frullino alla velocita 6, montare la panna fino a quando forma dei picchi soffici.
Incorporarla delicatamente alla miscela di cioccolato.

Suddividere la mousse tra quattro bicchieri e farla raffreddare in frigorifero per almeno 2 ore.
Cospargere con cioccolato grattugiato e servire.

biscotti alle noci, mandorle e nocciole
Per 20 biscotti

100 g di nocciole 50 g di noci tritate
5 tuorli la scorza grattugiata di 1 arancia
100 g di zucchero raffinato 50 g di mandorle a scaglie

2,5 ml (% cucchiaino) di essenza di vaniglia

Preriscaldare il forno a 150°C. Tritare le nocciole. Con la frusta alla velocita 3-4 montare i
tuorli, lo zucchero e I'essenza di vaniglia nella ciotola del mixer. Aggiungere le noci, le nocciole
e la scorza di arancia.

Foderare una teglia da forno con carta da forno e versarvi piccole quantita del composto
usando un cucchiaio, premendo leggermente sul fondo. Il composto dovrebbe consentire di
preparare 20 biscotti.

Cospargere le scaglie di mandorle sui biscotti premendo leggermente e quindi infornare per
18-20 minuti, fino a quando i biscotti risultano dorati. Lasciarli raffreddare nella teglia e quindi
conservarli in un contenitore chiuso.

brownie con gocce di chioccolato bianco
per 16 brownie

100 g di nocciole o noci 2 uova

75 g di cioccolato bianco 75 g di zucchero raffinato

175 g di gocce di cioccolato bianco 5 ml (1 cucchiaino) di essenza di vaniglia
50 g di burro 75 g di farina autolievitante

Preriscaldare il forno a 180°C. Imburrare leggermente e foderare uno stampo quadrato da

18 cm. Tritare grossolanamente le noci e tenerle da parte.

Versare il cioccolato bianco a pezzetti assieme al burro in una casseruola e riscaldare a fuoco
bassissimo fino a quando si sciolgono, mescolando continuamente. Lasciare raffreddate per 5
minuti.

Versare le uova, lo zucchero, la farina, la vaniglia e il cioccolato fuso nella ciotola del mixer e
lavorare gli ingredienti con la frusta alla velocita 4, fino a ottenere una consistenza omogenea.
Unire le noci tritate e le gocce di cioccolato. Mescolare bene per amalgamare il tutto.
Trasferire il composto nello stampo preparato in precedenza e infornare per 30-35 minuti.
Lasciar raffreddare nello stampo, quindi tagliare in piccoli quadrati e servire.
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biscotti
per 24 biscotti

50 g di mandorle a scaglie 225 g di farina

50 g di burro ammorbidito 10 ml (2 cucchiaini) di levito in polvere
100 g di zucchero raffinato 5 ml (1 cucchiaino) di coriandolo macinato
1 uovo 40 g di farina di polenta

15 ml (1 cucchiaio da tavola) di liquore 50 g di pistacchi tritati grossolanamente
all’arancia
la scorza grattugiata di 1 arancia di piccole dimensioni

Preriscaldare il forno a 170°C. Tostare le mandorle per 5-10 minuti, farle raffreddare e tritarle
grossolanamente. Imburrare leggermente una teglia da forno.

Con la frusta alla velocita 6 montare il burro e lo zucchero nella ciotola fino a quando |l
composto risulta di colore chiaro e omogeneo. Unire I'uovo, il liquore e la scorza di arancia.
Aggiungere la farina, il lievito in polvere, il coriandolo macinato e la farina di polenta e lavorare
alla velocita 1 fino ad ottenere un impasto soffice. Unire le noci e amalgamare il composto
lavorandolo alla velocita 1.

Estrarre il composto dalla ciotola e impastare leggermente a mano su una superficie
infarinata. Dividere I'impasto a meta e formare con ciascuna un rettangolo di 5 cm di
lunghezza e 2 cm di spessore.

Collocare nello stampo preparato e far riposare nel frigorifero per 20 minuti. Infornare per circa
30 minuti fino a quando I'impasto risulta appena solido. Trasferirlo su una griglia metallica per
farlo raffreddare per circa 10 minuti, quindi tagliarlo diagonalmente a fette di circa 1 cm di
larghezza.

Collocare i biscotti con il lato tagliato sulla teglia e infornare per altri 10 minuti, fino a quando
risultano croccanti. Farli raffreddare su una griglia di metallo e conservarli in un contenitore
chiuso.

crostata alle noci pecan
per 6 persone

1 porzione di pasta frolla all’'uovo 40 g di burro fuso

vedi pagina 83 5 ml (1 cucchiaino) di essenza di vaniglia
175 g di noci pecan 180 ml di latte condensato

175 g di zucchero scuro 2 uova sbattute

15 ml (1 cucchiaio da tavola) di sciroppo di zucchero

Stendere la pasta e utilizzarla per rivestire uno stampo scanalato per crostate da 23 cm.
Forare la base con una forchetta, quindi coprire e far riposare in frigorifero per 20 minuti.
Preriscaldare il forno a 190°C. Foderare I'involucro di pasta con carta oleata, ricoprire di
legumi secchi e infornare per 10 minuti. Togliere i legumi e la carta e infornare per ulteriori 5
minuti. Estrarre dal forno. Ridurre la temperatura del forno a 170°C.

Tritare 100 g di noci pecan e conservare il resto. Con il frullino alla velocita 5, lavorare gli
ingredienti rimanenti fino a quando risultano ben amalgamati.

Versare il composto nell'involucro di pasta e disporre le noci pecan rimaste divise a meta in
cerchi concentrici.

Infornare per 35-40 minuti, fino a quando la crostata e dorata e solida al tatto. Servire
accompagnata da gelato o panna montata.
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torta al cioccolato bianco
per 8 persone

Per Ia torta: 2,5 ml (% cucchiaino) di sale

150 g di burro ammorbidito 280 ml di latte

300 g di zucchero raffinato 250 g di cioccolato bianco fuso

4 uova Per la guarnizione tartufata:

1 cucchiaino di estratto di vaniglia 250 g di cioccolato bianco a pezzetti

350 g di farina 280 ml di panna liquida

12,5 ml (2 cucchiaini e %) di lievito scaglie di cioccolato fondente, per decorare
in polvere

Per la torta: preriscaldare il forno a 180°C. Imburrare e foderare le basi di due stampi per torta
da 20 cm di diametro.

Con la frusta alla velocita 4, montare il burro fino a quando risulta soffice. Unire lo zucchero e
montare il composto fino a quando risulta di colore chiaro e spumoso. Unire un poco alla
volta le uova e I'essenza di vaniglia, aggiungendo un po’ di farina per evitare che il composto
si separi in grumi.

Setacciare gli ingredienti secchi rimanenti nella ciotola del mixer, lavorandoli alla velocita 1.
Frullare il cioccolato con il latte e quindi unirlo al composto nel mixer.

Dividere la pastella tra i due stampi e infornare per 30 minuti. Far raffreddare negli stampi per
10 minuti e quindi sformare le meta della torta su una griglia metallica per farle raffreddare
completamente.

Per preparare la guarnizione, sciogliere il cioccolato a bagnomaria. Togliere dal fuoco.

Con il frullino alla velocita 6, montare la panna fino a quando forma dei picchi soffici. Unire il
cioccolato alla panna e utilizzare questo composto per farcire la torta, spalmando il imanente
sopra la torta. Decorare con le scaglie di cioccolato fondente. Refrigerare prima di servire.

ciambella mediterranea alla frutta secca
per 6 persone
quantita sufficiente per 1 dolce

450 g di farina forte 5 g di uva sultanina

5 ml (1 cucchiaino) di cannella 50 g di zucchero raffinato

macinata la scorza grattugiata di % limone

2,5 ml (% cucchiaino) di zenzero 15 ml (1 cucchiaio da tavola) di olio di oliva
macinato 300 ml di latte tiepido

2,5 ml (% cucchiaino) di sale uovo sbattuto per glassare

1 sacchetto da 7 g (1 cucchiaino e %)
di lievito liofilizzato
50 g di mandorie o noci tritate

Setacciare la farina, la cannella e il sale nella ciotola del mixer. Aggiungere il lievito, le noci,
I'uva sultanina, lo zucchero, la scorza di limone, I'olio d’oliva e il latte. Inserire il braccio
impastatore e lavorare gli ingredienti alla velocita 1 fino a ottenere un impasto morbido.
Aumentare la velocita a 2-3 e lavorare per altri 7 minuti fino a quando I'impasto risulta
omogeneo ed elastico. Togliere I'impasto dalla ciotola e formare una palla. Ricollocare
I'impasto nella ciotola, coprire e lasciar lievitare in un ambiente caldo per 1-1% ore o fino a
quando raddoppia in volume.

Trasferire 'impasto su una superficie infarinata e dividerlo in 3 pezzi uguali. Rotolando avanti e
indietro gli impasti con le mani formare dei salsicciotti lunghi 62 cm. Collocarli I'uno accanto
all’altro.

Partendo da un’estremita, intrecciare i pezzi. Unire le due estremita formando una ciambella,
premendo per sigillare.

Collocare la ciambella su una teglia da formo leggermente unta di olio, coprire con pellicola
trasparente unta e lasciar lievitare in un luogo caldo per 30-45 minuti o fino a quando il
volume raddoppia. Preriscaldare il forno a 200°C.

Pennellare con I'uovo sbattuto e infornare per 20-25 minuti o fino a quando la ciambella
risulta lievitata e dorata. Far raffreddare su una griglia metallica. Servire a fette.

87



Ricette

dolce alle noci e gocce di cioccolato
per 6 persone
quantita sufficiente per 1 dolce

75 g di zucchero raffinato 5 ml (1 cucchiaino) di estratto di vaniglia
85 g di farina 30 ml (2 cucchiai da tavola) di uva passa
5 ml (1 cucchiaino) di lievito in polvere 25 g di noci tritate

60 ml (4 cucchiai da tavola) di farina la scorza grattugiata di % limone

di mais 45 ml (3 cucchiai da tavola) di gocce di
130 g di burro ammorbidito cioccolato
2 uova zucchero a velo per decorare

Preriscaldare il forno a 180°C. Imburrare e foderare uno stampo per dolci rettangolare da 450
g. Cospargere lo stampo con 10 ml (2 cucchiaini) di zucchero in modo da ricoprirne la base e
le pareti.

Setacciare in una ciotola la farina, il lievito in polvere e la farina di mais. Con la frusta alla
velocita 5-6 montare il burro fino a quando risulta soffice. Unire lo zucchero rimanente e
continuare a montare fino a quando il composto diventa di colore chiaro e spumoso.
Incorporare a poco a poco le uova, aggiungendo un po’ della farina in modo da prevenire la
separazione in grumi.

Incorporare gentilmente la miscela di farina, ma non lavorare eccessivamente. Unire la
vaniglia, I'uva passa, le noci, la scorza di limone e le gocce di cioccolato lavorando il
composto fino a quando gli ingredienti risultano amalgamati.

Trasferire nello stampo con un cucchiaio e infornare per 45-50 minuti. Lasciar raffreddare nello
stampo per 15 minuti prima di sformare il dolce su una griglia metallica per farlo raffreddare
completamente. Prima di servire spolverizzare con uno strato di zucchero a velo.

syllabub di more schiacciate
per 4 — 6 persone

3800 g di more mature 800 ml di panna liquida
75 g di zucchero raffinato 30 ml (2 cucchiai da tavola) di brandy
la scorza grattugiata e il succo di % limone

Con la frusta a velocita 3, frantumare le more assieme allo zucchero e alla scorza di limone
fino a quando si ottiene una poltiglia liquida e contenente grumi. Unire il succo di limone e la
panna.

Sostituire la frusta con il frullino e montare il composto alla velocita 5, aggiungendo il brandy
quando inizia ad addensarsi. Continuare a montare fino a quando il composto risulta denso e
leggero, ma ancora abbastanza liquido.

Trasferire il composto con un cucchiaio in bicchieri. Servire immediatamente o refrigerare fino
al momento di servire.
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cheesecake al limone (senza cottura)
per 6 — 8 persone

175 g di biscotti tipo digestive 150 g di zucchero raffinato
50 g di burro la scorza grattugiata e il succo di 3 limoni
25 g di zucchero scuro tipo demerara di grosse dimensioni
350 g di formaggio cremoso morbido 450 ml di panna liquida
frutta fresca di stagione, per decorare

Schiacciare finemente con un matterello i biscotti in un sacchetto. Sciogliere il burro in una
casseruola, aggiungere lo zucchero demerara e le briciole dei biscotti e mescolare bene per
amalgamare.

Versare la miscela in uno stampo per torta incernierato da 20 cm e premere con fermezza
con un cucchiaio.

Con il frullino alla velocita 2 montare il formaggio e lo zucchero fino a quando risultano
omogenei. Aggiungere un poco alla volta la scorza e il succo di limone e montare fino ad
amalgamare bene. Trasferire il composto in un’altra ciotola.

Con il frullino alla velocita 5 montare la panna fino a quando forma dei picchi soffici.
Incorporare la panna montata al composto di formaggio.

Versare lentamente il composto nello stampo in modo che copra in modo uniforme la base di
biscotti. Livellare la superficie, coprire e lasciare in frigorifero per una notte, fino a quando la
torta & ben fredda e solida.

Aprire la cerniera dello stampo e far scivolare la torta su un piatto da portata. Decorare con
frutta fresca di stagione.

torta alle carote
per 24 porzioni

10 ml (2 cucchiaini) di lievito in polvere 3 uova

10 ml (2 cucchiaini) di bicarbonato 250 g di ananas spezzettato
di soda con il succo

2,5 ml (% cucchiaino) di sale 175 g di noci pecan o noci tostate e
10 ml (2 cucchiaini) di cannella tritate

macinata 50 g di cocco secco

5 ml (1 cucchiaino) di noce moscata 250 g di carote grattugiate
macinata 175 g di uva passa

2,5 ml (% cucchiaino) di chiodli 500 g di farina

di garofano

60 ml (4 cucchiai da tavola) di olio

vegetale

225 g di zucchero raffinato
65 g di zucchero scuro
10 ml (2 cucchiaini) di essenza di vaniglia

Preriscaldare il forno a 180°C. Imburrare uno stampo per torta rettangolare da 33 cm x 25
cm. Setacciare la farina, il lievito in polvere, il bicarbonato di soda, il sale, la cannella, la noce
moscata e i chiodi di garofano in una ciotola e mettere da parte.

Con la frusta alla velocita 2-3 lavorare I'olio, lo zucchero, lo zucchero scuro, la vaniglia e le
uova fino ad ottenere un composto di consistenza omogenea. Ridurre la velocitaa 1 e
aggiungere I'ananas, le noci, il cocco, le carote e I'uva passa lavorando fino ad amalgamare
bene gli ingredienti.

Incorporare la farina un poco alla volta alla velocita 1 continuando a lavorare il composto fino
a quando gli ingredienti sono ben amalgamati. Versare il composto nello stampo e infornare
per 45-50 minuti. Sformare la torta su una griglia di metallo per farla raffreddare. Tagliare in 24
pezzi. Servire la torta da sola o con del burro.
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glassa reale

sei albumi
1500 g di zucchero a velo

Versare i sei albumi nella ciotola del mixer.

Inserire la frusta e azionare il mixer alla velocita 1 aggiungendo lo zucchero a velo un poco per
volta in 2-3 minuti, aumentano la velocita a 6 quando gli ingredienti sono amalgamati.

Non appena gli ingredienti sono amalgamati continuare a mescolare per altri 45 secondi.

Con questa ricetta si ottiene una quantita di glassa sufficiente per ricoprire 2 torte rotonde da
20 cm.

90



Portugués

conheca a sua maquina de cozinha
Kenwood

seguranca

® Desligue no interruptor e retire a ficha da tomada
antes de instalar ou retirar acessorios, apos a
utilizacéo e antes da limpeza.

e Mantenha os dedos afastados de pecas moveis e
dos acessorios instalados. Nunca coloque os
dedos no mecanismo de articulacao.

e Nunca deixe a maquina a funcionar sem
supervisao.

e Nunca utilize uma maquina danificada. Mande-a
verificar ou reparar: consulte “assisténcia e
cuidados do cliente”, na pagina 97.

e Nunca utilize um acessorio nao autorizado.

® Nunca deixe a unidade base, o cabo ou a ficha
apanharem agua.

® Nunca cologue a batedeira em funcionamento com
a cabeca na posicao levantada.

® Nunca exceda as capacidades maximas indicadas
na pagina 95.

® Tenha cuidado ao pegar neste aparelho pois é
pesado. Certifique-se de que a cabeca da maquina
esta travada e que a taca, os acessorios € 0 cabo
estao em seguranca antes de pegar na maquina.

® (Os electrodomésticos podem ser utilizados por
pessoas com capacidades mentais, sensoriais ou
fisicas reduzidas, ou com falta de experiéncia ou
conhecimento, se forem supervisionadas ou
instruidas sobre o0 uso do electrodomeéstico de
forma segura e se compreenderem 0s riSCos
envolvidos.

® O uso inapropriado do seu electrodomeéstico pode
resultar em ferimentos.
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Este electrodoméstico ndo pode ser usado por
criangas. Mantenha o electrodoméstico e o
respectivo fio eléctrico fora do alcance de criangas.
As criancas devem ser vigiadas para garantir que
n&o brincam com o electrodoméstico.
Use o aparelho apenas para o fim doméstico a que
se destina. A Kenwood n&o se responsabiliza caso
0 aparelho seja utilizado de forma inadequada, ou
caso estas instrucdes nao sejam respeitadas.

antes de ligar o aparelho

Certifique-se de que a instalacdo eléctrica em sua casa corresponde a indicada na base
da sua maquina.

AVISO: ESTE APARELHO DEVE SER LIGADO A UMA TOMADA COM LIGACAO
A TERRA.

Este aparelho estd em conformidade com a directiva 2004/108/EC da CEE sobre
Compatibilidade Electromagnética e o regulamento da CEE n°. 1935/2004 de 27/10/2004
sobre materiais concebidos para estarem em contacto com alimentos.

antes da primeira utilizacao

Retire todos os materiais de embalagem, incluindo o material de suporte em volta da taga.
Lave as pecgas: consulte “manutencao e limpeza”, na pagina 96.
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conheca a sua maquina de cozinha
Kenwood

encaixe de acessorios
cabega da maquina
placa com logétipo da Kenwood — ndo é uma pega amovivel
interruptor de ligar/desligar e selector de velocidade
patilha de elevagao da cabeca da maquina
bloco do motor

taca

resguardo de vazamento (se estiver incluido)
batedor

pinha

gancho para massas

EICICICICICICICICICIC)

©
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batedor

pinha

gancho para massas e

para introduzir um
acessorio

para retirar um
acessorio

sugestoes

importante

2

6

a maquina

os acessérios de misturar e algumas das suas funcoes
para fazer bolos, biscoitos, massas de pastelaria, coberturas para
bolos, recheios, éclairs e puré de batata.

Para ovos, natas, massas para fritos, pao-de-l6 sem gordura,
merengues, tartes de requeijgo, mousses e soufflés. Nao utilize a
pinha para preparados pesados (por ex. para bater manteiga com
acUcar) — caso contrario podera danifica-la.

para massas com fermento.

S

como utilizar a sua maquina

Empurre para cima a patilha de libertagcéo da cabega da maquina, que
se encontra nas costas do aparelho @ e ao mesmo tempo eleve a
cabega da maquina até esta prender na posicéo elevada.

Alinhe o pino do veio com a ranhura no interior do acessorio, /
empurre para cima e rode para a direita até prender @.

Coloque a taga na base, pressione e rode para direita até
prender @.
Empurre para cima a patilha de libertagéo da cabega da maquina

e a0 mesmo tempo baixe a cabega da maquina @. 9

Ligue no interruptor e mude o selector de velocidade para o ajuste

pretendido @. /Y

Empurre para cima, rode para a esquerda e puxe para retirar.

Desligue no interruptor e raspe a taga com a espatula quando
necessario.

E preferivel que os ovos para bater estejam & temperatura
ambiente.

Antes de bater as claras de ovo, certifique-se de que ndo ha
gordura ou gema de ovo na pinha ou na taga.

Utilize ingredientes frios para massa de pastelaria, a néo ser que
a receita indique algo em contrario.

Ao misturar manteiga e agUcar para receitas de bolos, utilize sempre
manteiga a temperatura ambiente ou amolega-a primeiro.

A sua maquina tem uma fungao de “inicio suave” para minimizar os
derrames. Contudo, se a maquina estiver a bater uma mistura
pesada, tal como massa para péao, podera notar que a maquina leva
alguns segundos para atingir a velocidade seleccionada.

conselhos para fazer pao

Nunca exceda as capacidades méaximas mencionadas na KENWOOD
péagina 95 — caso contrario vai sobrecarregar a maquina. Uiy g

. P . 0 .
Para proteger a vida da maquina, deixe-a sempre descansar 20 123, 5 6

minutos entre cargas.

E normal que haja alguma movimentacdo da cabega da maquina. Se 0

ouvir a maquina a trabalhar com dificuldade, desligue no interruptor,

retire metade da massa e bata cada metade separadamente. w
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batedor

pinha

e De vez em quando, pare a maquina e raspe a massa do gancho para

gancho para massas e

massa para tartes o

massa para bolo
de frutas

massa para

pao rija

massa par

pao mole

claras de ovo

Os ingredientes misturardo melhor se introduzir primeiro o liquido.

massas.

Os vérios lotes de farinha variam consideravelmente nas quantidades
de liquido necessario e se a massa estiver muito pegajosa, isto
podera ter um efeito consideravel na carga imposta a maquina.
Aconselhamos a que observe a maquina enquanto a massa estiver a
ser batida; a operagado ndo devera demorar mais de 5 minutos.

tor de velocidade

Estas notas servem apenas de orientacao e as velocidades variarao
consoante a quantidade de preparado na taga e os ingredientes a
bater.

bater manteiga e acluicar até estarem cremosos: comece
a velocidade 1 e aumente gradualmente para a 6.

incorporar ovos em preparados cremosos: 3 - 6.
envolver farinha, fruta, etc.: 1 - 2.

bolos de pacote: comece a velocidade 1 - 2 e aumente
gradualmente para a 6.

incorporar manteiga em farinha: 1 - 2.

Aumente gradualmente para a velocidade 6.

Comece a 1 e aumente para 6.

capacidades maximas
500 g de farinha

2 kg peso total da mistura
600 g de farinha

650 g de farinha
12 (Pode ser batido um minimo de 2 claras de ovos de tamanho
médio).

controlo do sensor electronico
de velocidade

A sua maquina esté equipa com um sensor electronico de
velocidade, concebido para manter a velocidade com cargas
diversas, tal como ao bater massa para pao ou adicionar ovos a
massa de bolos. Podera portanto ouvir alguma variagdo na
velocidade durante a operagao pois a maquina ajusta-se a carga e a
velocidade seleccionada, o que é normal.
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bloco do motor

taga, acessorios,
resguardo de
vazamento

instalacao e utilizacao do
resguardo de vazamento

1 Eleve a cabega da maquina até que prenda.

2 Instale a taga e 0 acessorio pretendido.

3 Faga deslizar a parte estreita do resguardo de vazamento sob o
acessoério da maquina @.

4 Instale o resguardo de vazamento sobre a taga.

5 Rode o resguardo de vazamento até a parte estreita do mesmo
ficar alinhada com a ranhura no encaixe de acessérios @.

6 Baixe a cabega da maquina.

7 Rode a abertura do resguardo de vazamento para a posi¢cao
desejada.

8 Instale a calha de alimentagao no resguardo de vazamento
introduzindo
as patilhas nas ranhuras @.

9 Para retirar o resguardo de vazamento, inverta a operacéo.

e Ao bater, os ingredientes podem ser directamente adicionados a
taca através da calha de alimentacgao.

limpeza e assisténcia técnica

manutencao e limpeza
Desligue sempre no interruptor e retire a ficha da tomada antes de
limpar o aparelho.

Limpe com um pano humedecido e depois com um seco.
Nunca utilize abrasivos nem mergulhe em agua.

Lave a mao e depois seque bem ou lave na méaquina de lavar loica.
Nunca utilize uma escova metélica, palha-de-ago ou lixivia para
limpar a taca de ago inoxidavel. Utilize vinagre para remover
calcério.

Mantenha afastado do calor (bicos de fogao, fornos e microondas).
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assisténcia e cuidados do
cliente

Caso o fio se encontre danificado, devera, por motivos de
seguranca, ser substituido pela KENWOOD ou por um reparador
KENWOOD autorizado.

Caso necessite de assisténcia para:

utilizar o seu electrodomeéstico ou

assisténcia ou reparagdes

Contacte o estabelecimento onde adquiriu o electrodoméstico.

Fabricado na China.

ADVERTENCIAS PARA A ELIMINACAO CORRECTA DO
PRODUTO NOS TERMOS DA DIRECTIVA EUROPEIA
2002/96/EC.

No final da sua vida Util, o produto ndo deve ser eliminado
conjuntamente com os residuos urbanos.

Pode ser depositado nos centros especializados de recolha
diferenciada das autoridades locais, ou junto dos revendedores que
prestem esse servigo. Eliminar separadamente um electrodomésticos
permite evitar as possiveis consequéncias negativas para o ambiente
e para a saude publica resultantes da sua eliminagdo inadequada,
além de permitir reciclar os materiais componentes, para, assim se
obter uma importante economia de energia e de recursos.

Para assinalar a obrigagao de eliminar os electrodomésticos
separadamente, o produto apresenta a marca de um contentor de
lixo com uma cruz por cima.
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Espaiiol

conozca su aparato de cocina de Kenwood

seguridad

Apague y desenchufe el aparato antes de poner o
quitar los accesorios, después del uso y antes de
la limpieza.

No acerque los dedos de las manos a las partes
moviles ni a los accesorios acoplados. Nunca
ponga los dedos, etc. en el mecanismo de bisagra.
Nunca deje el aparato desatendido cuando esté en
funcionamiento.

Nunca utilice un aparato deteriorado. Solicite que o
revisen o repararen: vea “servicio técnico y
atencion al cliente”, pagina 104.

Nunca utilice un accesorio no autorizado.

Nunca permita que se mojen el bloque motor, el
cable o el enchufe.

Nunca ponga en marcha la mezcladora con el
cabezal levantado.

Nunca sobrepase las capacidades maximas
indicadas en la pagina 102.

Tenga cuidado al levantar este aparato, ya que es
pesado. Asegurese de que la cabeza esté fijay de
que el bol, los accesorios y el cable estén fijos
antes de levantarlo.

Este aparato puede ser utilizado por personas con
capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales
disminuidas o con falta de experiencia o
conocimientos si han recibido instrucciones o
supervision en relacion con el uso del aparato de
forma segura y si entienden los peligros que ello
implica.

El uso incorrecto de su aparato puede producir
lesiones.
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Este aparato no debe ser utilizado por ninos.
Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance
de los ninos.

Los ninos deben ser vigilados para asegurarse de
gue no juegan con el aparato.

Utilice este aparato Unicamente para el uso
domeéstico al que esta destinado. Kenwood no se
hara cargo de responsabilidad alguna si el aparato
se somete a un uso inadecuado 0O si NO se siguen
estas instrucciones.

antes de enchufar el aparato
Asegurese de que el suministro de electricidad sea el mismo que el que se indica en la
parte inferior del aparato.

ADVERTENCIA: ESTE APARATO DEBE CONECTARSE A TIERRA.
Este dispositivo cumple con la Directiva 2004/108/CE sobre Compatibilidad

Electromagnética, y con el reglamento (CE) n°® 1935/2004, de 27 de octubre de 2004,
sobre los materiales y objetos destinados a entrar en contacto con alimentos.

antes de usar el aparato por primera vez
Retire todo el embalaje, incluida la pieza entorno al bol.
Lave las piezas: vea “cuidado y limpieza”, pagina 103.
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conozca su aparato de cocina de Kenwood

EICICICICICICICICICIC)

casquillo acoplador para accesorios

cabeza de la mezcladora

distintivo de Kenwood — esta parte no se puede quitar
interruptor de encendido/apagado y de velocidad
palanca para elevar la cabeza
unidad de potencia

bol

pantalla para verter (si se incluye)
accesorio para batir

accesorio para montar

gancho para la masa
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accesorio para batir

accesorio para montare

gancho para la masa e

cémo introducir
un accesorio

cémo sacar
un accesorio

consejos

importante

2

6

la mezcladora

accesorios para mezclar ingredientes y algunos de sus
usos

Para hacer tartas, galletas, hojaldre, glaseados, rellenos, petisus y
puré de patata.

Para huevos, crema, rebozados, bizcochos sin mantequilla,
merengues, tartas de queso, mousses y soufflés. No use el accesorio
para montar con mezclas densas (por ej.: para batir mantequilla y
azUcar), ya que podria estropearlo.

Para mezclas con levadura.

S

uso de la mezcladora

Empuije hacia arriba la palanca para soltar la cabeza situada en la
parte posterior del aparato @ y, al mismo tiempo, levante la cabeza
hasta que quede fija en la posicion elevada.

Alinee el pasador del eje con la ranura de la parte interior del /
accesorio, empuijelo hacia arriba y girelo en el sentido de las agujas

del reloj para fijarlo @.

Acople el bol a la base, ejerza presion en el mismo y girelo en el 24

sentido de las agujas del reloj para fijarlo @.

Empuije hacia arriba la palanca para soltar la cabeza y, al mismo /
tiempo, baje la cabeza de la mezcladora @.

Encienda el aparato y ponga el interruptor de velocidad en el ajuste T
deseado @.

Empuije hacia arriba, gire en el sentido contrario al de las agujas del
reloj y saquelo.

Apague el aparato y limpie el bol con la espatula cuando sea
necesario.

Para batir huevos, es mejor que estén a temperatura ambiente.
Antes de batir las claras de huevo, asegurese de que no haya
mantequilla ni yema de huevo en el accesorio para montar ni en el
bol.

Utilice ingredientes frios para hacer hojaldre, a menos que se indique
lo contrario en la receta.

Al batir mantequilla y azticar cuando haga mezclas para tartas, use
siempre la mantequilla a temperatura ambiente o ablandela primero.
La mezcladora dispone de un accesorio de “inicio suave” para reducir
los derrames. Sin embargo, si se enciende el aparato cuando haya
una mezcla densa en el bol, como masa de pan, podra observar que
la mezcladora tarda unos segundos en alcanzar la velocidad
seleccionada.

puntos para hacer pan 04
Nunca sobrepase las capacidades méaximas indicadas en la

pagina 102, de lo contrario, sobrecargara el aparato.

Para proteger la vida Util del aparato, déjelo siempre descansar 20 (4]

minutos entre cargas.

Es normal que la cabeza de la mezcladora se mueva un poco. Si

percibe que el aparato funciona con dificultad, apaguelo, quite la

mitad de la masa y haga cada mitad por separado.
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e Los ingredientes se mezclan mejor si se vierte el liquido en primer lugar.

e Pare el aparato cada cierto tiempo y retire la mezcla del gancho para
la masa.

e |a cantidad de liquido que requieren los distintos lotes de harina varia
de forma considerable y lo pegajosa que sea la masa puede afectar
de forma significativa a la carga a la que se somete al aparato. Se
recomienda que observe el aparato cuando se esté mezclando la
masa,; la operacion no debera durar mas de 5 minutos.

interruptor de velocidad

Las siguientes indicaciones son sdlo orientativas y variaran
dependiendo de la cantidad de masa que haya en el bol y de los KENWOOD
ingredientes que se mezclen. Patiy,

accesorio para batir e para batir mantequilla y azacar, inicie en 1, aumentando 123, ‘5: .
gradualmente hasta 6.
e para batir huevos en mezclas batidas, 3 - 6.

para mezclar harina, fruta, etc., 1 - 2.
e para tartas con todos los ingredientes juntos, inicie en la
velocidad 1 — 2, aumentando gradualmente hasta 6.
e para mezclar mantequilla con harina, 1 - 2.
accesorio para
montar e Aumente gradualmente hasta 6.
gancho para la masa e Inicie en 1, aumentando hasta 6.

capacidades maximas
pasta quebradiza e 500 g de harina
preparado para
tartas de frutas e mezcla total de 2 kg
masa para pan
duro e 600 g de harina
masa para pan
blando e 650 g de harina
claras de huevo e 12 (Se pueden batir las claras de dos huevos de tamafo medio,
como minimo).

botdn sensor de velocidad
electronico

La mezcladora dispone de un botén sensor de velocidad electronico
disefiado para mantener la velocidad con distintas condiciones de
carga, como al amasar masa de pan o al afiadir huevos a un
preparado para una tarta. Por lo tanto, es posible que perciba cierta
variacion en la velocidad durante la operacion a medida que la
mezcladora se adapta a la carga y a la velocidad seleccionada, lo
cual es normal.
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unidad de potencia

bol, accesorios,
pantalla para verter

cOmMo acoplar y usar la pantalla
para verter

Eleve la cabeza de la mezcladora hasta que quede fija.

2 Acople el bol y el accesorio deseado.

3 Deslice la parte estrecha de la pantalla para verter por debajo del
accesorio de la mezcladora @.

4 Ponga la pantalla para verter en el bol.

5 Gire la pantalla para verter hasta que la parte estrecha de la
misma quede alineada con el surco del casquillo acoplador para
accesorios @.

6 Baje la cabeza de la mezcladora.

7 Gire la apertura de la pantalla para verter hacia la posicion
deseada.

8 Acople el accesorio vertedor a la pantalla para verter
introduciendo las lengletas en las ranuras @.

9 Para quitar la pantalla para verter, haga lo contrario.

e Al hacer la mezcla, se pueden afadir ingredientes directamente

al bol por medio del accesorio vertedor.

-

limpieza y mantenimiento

cuidado y limpieza
Siempre antes de limpiar el aparato, apaguelo y desenchufelo.

Limpielo con un pafio himedo y séquelo después.
Nunca use abrasivos ni lo sumerja en agua.

Lavelos a mano y luego séquelos bien o lavelos en el lavavajillas.
Nunca utilice un cepillo de alambre, lana de acero ni lejia para
limpiar

el bol de acero inoxidable. Utilice vinagre para quitar la cal.
Manténgalo alejado del calor (cocinas, hornos, microondas).
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servicio técnico y atencion al
cliente

Si el cable esta dafado, por razones de seguridad, debe ser
sustituido por KENWOOD o por un técnico autorizado por
KENWOOD.

Si necesita ayuda sobre:

el uso del aparato

el mantenimiento o las reparaciones

poéngase en contacto con el establecimiento donde compro el
aparato.

Fabricado en China.

ADVERTENCIAS PARA LA ELIMINACION CORRECTA DEL
PRODUCTO SEGUN ESTABLECE LA DIRECTIVA
EUROPEA 2002/96/CE.

Al final de su vida Util, el producto no debe eliminarse junto a los
desechos urbanos.

Puede entregarse a centros especificos de recogida diferenciada
dispuestos por las administraciones municipales, o a distribuidores
que faciliten este servicio. Eliminar por separado un
electrodomeéstico significa evitar posibles consecuencias negativas
para el medio ambiente y la salud derivadas de una eliminacion
inadecuada, y permite reciclar los materiales que lo componen,
obteniendo asi un ahorro importante de energia y recursos. Para
subrayar la obligacion de eliminar por separado los
electrodomésticos, en el producto aparece un contenedor de
basura movil tachado.
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Dansk

laer din Kenwood kgkkenmaskine at kende

sikkerhed

® |nden redskaber sasttes pa eller tages af, efter brug
0g inden rengering, skal der altid slukkes for
maskinen og stikket skal tages ud af stikkontakten.

e Hold fingrene veek fra beveegelige dele og
monterede redskaber. Kom aldrig fingre eller andet
ind i haengselmekanismen.

e (G4 aldrig fra maskinen, mens den er i brug.

e Anvend aldrig en beskadiget maskine. Fa det
kontrolleret eller repareret: se 'service 0g
kundepleje’, side 111.

® Brug kun det medfalgende tilbehaor.

® | ad aldrig motorenhed, ledning eller stikkontakt
komme i kontakt med vand.

® | ad aldrig raremaskinen kere med hovedet i rejst
position.

e Overskrid aldrig de maksimale masngder pa side
109.

e \aer forsigtig, nar maskinen laftes - den er nemlig
meget tung. Serg for at hovedet er last og at
skalen, tilbeheret og ledningen er sat fast, for
maskinen loftes.

® Apparater kan bruges af personer med reducerede
fysiske, sansemeessige eller mentale evner, eller
mangel pa erfaring og kendskab, hvis de er blevet
vejledt eller givet instrukser i brugen af apparatet pa
em sikker made, og hvis de forstar de farer, der er
involveret.

e Misbrug af maskinen kan fore til laesioner.

® Dette apparat ma ikke anvendes af barn. Opbevar
apparatet og ledningen utilgeengeligt for barn.

® Born boer overvages for at sikre, at de ikke leger
med apparatet.
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Anvend kun apparatet til husholdningsbrug.
Kenwood patager sig ikke erstatningsansvar, hvis
apparatet ikke anvendes korrekt eller disse
instruktioner ikke folges.

inden stikket saettes i stikkontakten

Serg for, at el-forsyningens spaending er den samme som den, der er vist pa bunden af
maskinen.

ADVARSEL: DETTE APPARAT SKAL VZERE FORBUNDET TIL JORD.

Denne anordning er i overensstemmelse med EU-direktivet 2004/108/EF om
elektromagnetisk forligelighed og EU-regulativ nr.1935/2004 fra 27/10/2004 om materialer,
der er beregnet til at komme i kontakt med fodevarer.

for forste anvendelse

Fjern alt indpakningsmateriale, herunder materialet omkring skalen.
Vask delene: se 'vedligeholdelse og rengering', side 110.
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laer din Kenwood kgkkenmaskine at kende

tilbehersabning
mixerhoved
Kenwood maerke — dette kan ikke fiernes
teend/sluk- og hastighedskontakt
hovedloftearm

motorenhed

skal

steenkskeerm (hvis leveret)
K-spade

piskeris

dejkrog

EICICICICICICICICICIC)
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K-spade

piskeris

dejkrog

sédan sacttes
et redskab i

sédan fiernes
et redskab

tips

vigtigt

mixeren

tilbehor til mixeren og nogle af deres anvendelser

Til at rore kagedej, smakagedej, butterdej, glasur, kagefyld,
vandbakkelser og kartoffelmos mv.

Til at piske ag, piskeflode, pandekagedej, lagkagedej, marengs,
ostekage, mousse og soufflé. Piskeriset mé ikke anvendes til tykkere
deje (f.eks. til at rore fedtstof og sukker) - da det kan beskadige det.
Til geerdeje.

sadan anvendes mixeren
Tryk op pé hovedudleserarmen bag pa maskinen @ og loft samtidig
hovedet, til det l&ser fast i loftet stilling.

Ret stiften pa akslen ind med rillen pa indersiden af redskabet, skub

op og drej med uret for at lase @.

Seet skélen i fordybningen. Tryk skélen ned og drej den med uret for

at lase @.

Tryk op pé hovedudlgserarmen og seenk samtidig mixerhovedet @. «

Teend for maskinen og seet hastighedskontakten pa den enskede
indstiling @.

Tryk op, drej mod uret og treek af.

Sluk for maskinen og skrab skélen med en dejskraber, nér det er
nodvendigt.

Det er bedst at piske a2g, nar de har stuetemperatur.

Inden der piskes eeggehvider, skal du serge for, at der ikke er noget
fedtstof eller a2ggeblomme pa piskeriset eller i skalen.

Nar du laver butterdej, er det bedst at bruge kolde ingredienser,
medmindre opskriften angiver andet.

Nér der reres margarine og sukker til kagedeje, skal fedtstoffet
altid have stuetemperatur eller bledgeres forst.

Mixeren er udstyret med en funktion for bled start for at minimere
spild. Hvis der dog teendes for maskinen med en tyk dej i skélen
som f.eks. en braddej, kan det tage et par sekunder, for mixeren
kommer op pa den valgte hastighed.

tips om zltning af brod

Du mé aldrig leegge mere i (veegt i alt) end angivet pa side 109, da
det vil overbelaste maskinen.

Beskyt maskinens holdbarhed ved altid at lade maskinen hvile 20
minutter mellem hver anvendelse.

Det er normalt, at mixerhovedet bevaeger sig lidt. Hvis du herer, at KENW00
maskinen sejtreekker, skal du slukke for den, fierne halvdelen af dejen Pet D
og sé aslte hver halvdel for sig. SR 5 ¢

Ingredienserne blandes bedst, hvis vaesken kommes i forst.

Stop maskinen med mellemrum og skrab dejen ned fra dejkrogen. 0

Forskellige slags mel varierer betydeligt med hensyn til den meengde

veeske, der skal bruges, og dejens kleebrighed kan have en markant w
virkning pa maskinens belastning. Det tilrades, at du holder eje med

maskinen, mens dejen altes; dette arbejde ber ikke vare leengere end 5
minutter.
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K-spade

piskeris
dejkrog

butterdej
frugtkagedej
tyk gaerdej
bled gzerdej
aeggehvider

mixeren

hastighedskontakt

Disse er kun vejledende og vil variere afhaengig af den maengde, der

skal blandes. ‘EENWOQD
roring af fedtstof og sukker: start pa 1 og saet gradvist 0 Mo,

; 2
hastigheden op til 6. 2345
piskning af aeg til cremede blandinger: 3 - 6.

iblanding af mel, frugt mv.: 1 - 2.

kager, hvor alle ingredienser tilsaettes samtidigt: start pa
hastighed 1 - 2 og saet gradvist hastigheden op til 6.

blanding af fedtstof i mel: 1 - 2.

Seet gradvist hastigheden op til 6.

Start pa 1 og seet hastigheden pa til 6.

maksimale mangder

500 g mel

2 kg samlet vaegt

600 g mel

650 g mel

12 (Det minimale antal seggehvider, maskinen kan piske, er 2 stk. i
mellemsterrelse).

elektronisk
hastighedssensorkontrol

Mixeren er udstyret med en elektronisk hastighedsfeler, som er
konstrueret til at opretholde hastigheden under forskellige
belastningsforhold, som f.eks. nar der ssltes braddej eller nar der
kommes &g i en kagedej. Der kan derfor heres en vis variation i
hastigheden under arbejdet, efterhanden som maskinen indstiller sig
til belastningen og den valgte hastighed — dette er normalt.
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motorenhed

skal, redskaber,
steenkskaerm

sddan monteres og anvendes
steenkskaermen

Loft mixerhovedet, til det Iaser.

Seet skélen og det enskede redskab pa.

Skub den smalle del af steenkskaermen under mixertilbehoret @.
Seet staenkskasrmen pa skalen.

Drej staenkskaermen, indtil den smalle del af skaermen er rettet
ind med fordybningen pa redskabsabningen @.

Seenk mixerhovedet.

Drej steenkskaermens &bning til den enskede stilling.

Seet slisken pa steenkskeermen ved at anbringe fligene i rillerne @.
Steenkskaermen fiernes ved at bruge samme fremgangsmade,
men i omvendt raekkefolge.

e Under blandingen kan ingredienserne kommes direkte ned i
skalen via slisken.

o~ wnNn =

© o N O

rengering og service

vedligeholdelse og rengoring
Inden rengering skal der altid slukkes for maskinen og stikket skal
tages ud af stikkontakten.

Tor ydersiden af med en fugtig klud og ter efter med et viskestykke.
Brug aldrig skurende midler og kom aldrig maskinen i vand.

Vaskes i handen og terres grundigt eller vaskes i opvaskemaskine.
Hvis du har en skal af rustfrit stal, ma du aldrig bruge en stélberste,
staluld eller blegemidler. Kalkmaerker kan fiernes med eddike.
Skalen mé ikke udsesttes for direkte varme (komfurer, ovne,
mikrobelgeovne).
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service og kundepleje

Huvis ledningen er beskadiget, skal den af sikkerhedsgrunde
udskiftes af KENWOOD eller en autoriseret KENWOOD-reparater.

Hvis du har brug for hjeelp med:

at bruge apparatet eller

service eller reparationer

skal du henvende dig i den forretning, hvor maskinen er kabt.

Fremstillet i Kina.

VIGTIG INFORMATION ANGAENDE BORTSKAFFELSE AF
PRODUKTET | OVERENSSTEMMELSE MED EU DIREKTIV
2002/96/EF.

Ved afslutningen af dets produktive liv ma produktet ikke
bortskaffes som almindeligt affald. Det ber afleveres pa et
specialiseret lokalt genbrugscenter eller til en forhandler, der yder
denne service. At bortskaffe et elektrisk husholdningsapparat
separat gor det muligt at undgé eventuelle negative konsekvenser
for miljig og helbred pa grund af uhensigtsmaessig bortskaffelse, og
det giver mulighed for at genbruge de materialer det bestéar af, og
dermed opna en betydelig energi- og ressourcebesparelse. Som en
pamindelse om nedvendigheden af at bortskaffe elektriske
husholdningsapparater separat, er produktet maerket med en mobil
affaldsbeholder med et kryds.
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Kage- og dessertopskrifter

Fyld dit hjem med den leekre duft af kager, teerter og smakager, som du har lavet med din
roremaskine!

Lagkage med jordbeer og appelsinskum 113
Chokoladekage med troffelcreme 113
Ingefeerkage 114
Streuselkuchen med hindbeer 114
Sma teerter med citron- og ricottafyld 15
Merdej med variationer 115
Citronmarengsteerte 116
Marengskage 116
Hvid chokolademousse 117
Smakager med valngdder, mandler og hasselngdder 117
Brownies med stykker af hvid chokolade 117
Biscotti 118
Teerte med pekannedder 118
Kage med hvid chokoladetroffel 119
Flettet frugtkrans 119
Valneddekage med chokoladestykker 120
Syllabub med brombaer 120
Ostekage med citron (skal ikke bages) 121
Gulerodskage 121
Hard glasur 121
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Kage- og dessertopskrifter

Lagkage med jordbzer og appelsinskum
8-10 personer

150 g hvedemel 3 dl piskeflode

25 g majsstivelse 1 spsk sukker

6 &g revet skal og saft af 1 appelsin
175 g sukker 225 g jordbaer

75 g smeltet smor flormelis til pynt

Varm ovnen op til 180°. Smer en springform (23 cm), og leeg et stykke bagepapir, som du har
klippet til, i bunden af formen. Bland mel og majsstivelse.

Pisk aeg og sukker sammen i rereskalen med det almindelige piskeris ved hastighed 6, indtil
blandingen er meget tyk og lys, og du kan treekke spor i den.

Fold forsigtigt halvdelen af melblandingen i med en metalske. Tilseet halvdelen af det smeltede
smer, idet du heelder det ned langs kanten af rereskalen. Fold den resterende melblanding og
det resterende smer i lidt efter lidt.

Heeld blandingen ned i den klargjorte springform, og bag i 45-50 minutter, indtil kagen er
tilpas haevet og gylden. Vend den ud péa en bagerist, og lad den kale af.

Pisk flode, sukker og appelsinsaft til skum med det almindelige piskeris ved hastighed 6. Fold
den revne appelsinskal i. Tag 5 jordbeer fra til pynt, og skeer de resterende jordbaer i skiver.
Fleek kagen, og spred fladeskummet og de skiveskarne jordbeer ud pa den nederste halvdel.
Leeg kagen sammen. Pynt med de hele beer, drys med flormelis, og servér.

Chokoladekage med troffelcreme
8-10 personer

200 g merk chokolade af god 75 g sigtet hvedemel1/2 tsk bagepulver
kvalitet, breekket i stykker 1 spsk kakao, sigtet

175 g bledt smer Til troffelcremen:

175 g sukker 400 mi piskeflode

4 eeg delt i blommer og hvider 225 g merk chokolade af god kvalitet,
100 g malede mandler breekket i stykker

Varm ovnen op til 180°. Smer en springform (20 cm), og leeg et stykke bagepapir, som du har
klippet til, i bunden af formen. Kom chokoladen i en skal, og smelt den i vandbad.

Rer smer og sukker sammen i rereskalen med det kraftige piskeris ved hastighed 4, indtil
blandingen er lys og luftig. Tilseet seggeblommerne lidt efter lidt.

Bland de malede mandler og den smeltede chokolade i ved hastighed 1. Bland mel og
kakaopulver i, og heeld blandingen over i en stor skal.

Pisk eeggehviderne stive med det almindelige piskeris ved hastighed 6. Fold aeggehviderne i
kageblandingen med en metalske. Ingredienserne skal blandes godt.

Heeld blandingen ned i den Klargjorte springform, og bag i 45-50 minutter, eller indtil kagen
foles fast. Lad kagen kele af i formen i 5 minutter, tag den ud af formen, og lad den derefter
kole helt af pa en bagerist.

Lav i mellemtiden troffelcremen: Kom fleden i en kasserolle, og opvarm den til kogepunktet.
Tag kasserollen af varmen, tilseet chokoladestykkerne, og rer rundt, indtil chokoladen er
smeltet. Lad blandingen kole af, og stil den koldt, indtil den tykner.

Fleek kagen, og smer en del af treffelcremen pa den nederste halvdel. Leeg kagen sammen,
og fordel den resterende troffelcreme oven pa kagen. Treek eventuelt en kniv igennem, sa der
opstar et flot menster.
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Ingefaerkage

8 personer

300 g hvedemel 150 g sirup

2 tsk stedt ingefeer 100 g lyst muscovadosukker

1 tsk krydderiblanding (f.eks. stodt 1% dl meelk
nellike, kanel, muskat, kardemomme) 2 aeg

% tsk bagepulver 100 g dreenet, syltet ingefeer, skaret
1% tsk natron i tynde skiver
100 g smor 2 spsk lage fra den syltede ingefeer

50 g melassesukker (kan erstattes af  eller opvarmet sirup
brun farin eller rersukker)

Varm ovnen op til 170°. Smer en springform (18 cm), og bekleed den med bagepapir. Sigt
mel, stadt ingefeer, krydderiblanding, bagepulver og natron ned i rereskalen.

Kom smer, melassesukker, sirup og sukker i en lille kasserolle, og opvarm det forsigtigt, indtil
smerret er smeltet, mens du indimellem rerer rundt.

Bland den smeltede blanding samt meelk, aeg og 75 g syltet ingefeer med de torre
ingredienser, og ror det hele godt sammen med det kraftige piskeris ved hastighed 1. Heeld
blandingen i den Klargjorte form, og fordel den resterende syltede ingefeer oven pa.

Bag kagen i 1-17% time, indtil den er heevet tilpas og lige netop fast, nar du trykker pa den.
Lad kagen kele af i formen i 10 minutter, vend den derefter ud pa en bagerist, og lad den kele
helt af. Skaer kagen i 8 stykker. Dryp lidt af lagen fra den syltede ingefeer eller opvarmet sirup
over ved servering.

Streuselkuchen med hindbaer
6-8 personer

250 g hvedemel2 tsk bagepulver 75 g malede mandler
1 tsk stodt kanel 1 &g

175 g bledt smer 350 g hindbeer

100 g sukker 1 tsk majsstivelse

Varm ovnen op til 200°. Smer en springform (23 cm). Rer mel, kanel og smer sammen i
roreskalen med det kraftige piskeris ved hastighed 1.

Tilseet sukker og malede mandler, og rer, indtil blandingen har en letsmuldrende konsistens.
Ror ikke for meget.

Tag 175 g af blandingen fra, og stil det til side. Rer segget og resterende del af blandingen
sammen med piskeriset.

Haeeld dejen over i den klargjorte form, og tryk dejen ned i bunden og ca. 2,5 op ad formens
sider ved hjeelp af en metalske og fingrene.

Ryst hindbaer og majsstivelse sammen, og spred blandingen ud over dejen.

Drys den resterende smuldredej over, og bag kagen i 25-30 minutter, eller indtil den er gylden.
Lad kagen kele af i formen i 30 minutter, tag den derefter ud af formen, og lad den kele helt af
pa en bagerist.
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Sma taerter med citron- og ricottafyld

6 personer

1 portion merdej med nedder, 2 &g

Fyld: 1% dl kaffeflode

75 g ricottaost hindbeer eller blabeer til pynt
75 g sukker flormelis til pynt

saften af 2 citroner

Rul dejen ud pa et let meldrysset bord, og udstik 6 runde plader med en almindelig rund eller
rillet udstikker (11 cm). Bekleed 6 store muffinforme med dejen. Prik teertebundene med en
gaffel, anbring et stykke bagepapir oven pa teertebundene, og fyld dem op med terrede
bonner. Lad dejen hvile koldt og tildeekket i 20 minutter.

Varm ovnen op til 190°, og bag teertebundene i 10 minutter. Fiern de terrede beonner og
papiret, og bag teertebundene i yderligere 5 minutter.

Lav i mellemtiden fyldet: Rer ricottaost og sukker godt sammen i rereskélen med det
almindelige piskeris ved hastighed 2. Heeld derefter citronsaften i lidt efter lidt, mens piskeriset
stadig kerer, indtil blandingen har en ensartet konsistens. Tilsaet aeg og flede, og pisk igen.
Seenk ovntemperaturen til 180°. Fordel citronfyldet pa teertebundene, og bag i 20 minutter,
eller indtil fyldet er stivnet.

Lad teerterne kole af pa en bagerist. Pynt med hindbeer eller blabaer, og drys med flormelis.

Mordejs med variationer
Maengden passer til en teerteform pa 20-23 cm

175 g hvedemel 75 g smer eller margarine, skaret i sma stykker
en knivspids salt 3 spsk koldt vand

Kom mel, salt og smer i rereskélen. Bland ingredienserne med det kraftige piskeris ved
hastighed 1, indtil blandingen ligner fine bredkrummer.

Tilseet vandet, mens piskeriset stadig kerer. Dejen samles til en klump.

Tag dejen over pa et let meldrysset bord, og eelt den let. Zlt ikke dejen for meget. Pak dejen
ind i husholdningsfilm, og lad den hvile i keleskabet i 30 minutter, for du ruller den ud.
Variationer:

Mordej med nodder: Tilsest 25 g meget finthakkede eller malede mandler, hasselnedder
eller valnedder i slutningen af trin 1.

Mordej med aeg: Tilseet en seggeblomme eller et helt sammenpisket aeg i trin 2, og tilseet
tilstreekkeligt vand, til at dejen kan samles.

Mordej med aeg og sukker: Tilseet 2-3 tsk sukker i slutningen af trin 1.
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Citronmarengstarte
6-8 personer

1 portion merdej med geg, se side 115 3 seggeblommer

1 citron Til marengsen:

2 appelsiner 3 eeggehvider

2 limefrugter 150 g sukker

65 g majsstivelse revet limeskal til pynt
50 g sukker

Udrul dejen pa et let meldrysset bord, og bekleed en rillet metaltaerteform (23 cm) med dejen.
Prik bunden med en gaffel, og lad den hvile koldt i 30 minutter. Varm ovnen op til 190°.
Anbring et stykke bagepapir oven pa teertebunden, fyld op med terrede benner, og bag i 15
minutter. Fiern de terrede benner og papiret, og bag teertebunden i yderligere 5 minutter. Riv
imens citronen og 1 appelsin, og stil den revne skal tilside. Halver citrusfrugterne, og pres
dem. Bland saften med koldt vand, s& der i alt er 4% dI.

Roer majsstivelsen ud i 1% koldt vand.

Kom citrussaftblandingen i en kasserolle sammen med den revne citron- og appelsinskal, og
opvarm blandingen til kogepunktet. Tag kasserollen af varmen, og lad blandingen kele lidt af.
Roer den udrerte majsstivelse i, saet kasserollen over varmen igen, og opvarm blandingen
langsomt, indtil den tykner, mens du hele tiden rorer rundt. Rer seggeblommerne i, og spred
cremen ud pa taertebunden.

Pisk aeggehviderne til marengsen i rereskalen ved hastighed 6, indtil de er stive, men ikke
torre. Tilsaet sukker lidt efter lidt, indtil marengsmassen er meget stiv.

Spred marengsmassen ud oven pa citroncremen. Bag teerten i 5-10 minutter, eller indtil den
er gylden. Server varm eller kold.

Marengskage
6-8 personer

4 seggehvider 3 dl piskeflode

225 g sukker 450 g frisk, bled frugt, f.eks. jordbeaer,
1 tsk majsstivelse hindbeer eller fersken-, blomme-,

1 spsk hvidvinseddike eller ananasstykker

7% tsk vaniljeessens

Varm ovnen op til 130°. Bekleed en bageplade med bagepapir, og tegn en cirkel (23 cm) pa
det.

Kom eeggehviderne i rareskélen. Pisk seggehviderne stive med det aimindelige piskeris ved
hastighed 6. Tilsaet sukkeret lidt efter lidt, nogle fa skefulde ad gangen, og pisk godt efter hver
skefuld, indtil marengsmassen er stiv og blank.

Bland majsstivelse, eddike og vaniljeessens, og fold det i marengsmassen med en metalske.
Spred marengsmassen ud i cirklen pa bagepapiret, og lav en stor fordybning i midten.

Bag marengsen i 1% time, indtil den er bagt, men stadig lidt bled i midten. Sluk ovnen, og lad
marengsbunden kele af i ovnen i mindst 3 timer. Lad den derefter kele helt af pa en bagerist.
Pisk fladen stiv med det almindelige piskeris ved hastighed 6. Fyld midten af marengsbunden
med fladeskum, og laeg frugten ovenpa.
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Hvid chokolademousse
4 personer

175 g hvid chokolade, braekket Y tsk citronsaft

i stykker 2% dl piskeflode

knap 1 dl maelk revet mark chokolade til pynt
2 aeggehvider

Kom chokoladen i en stor skél, og smelt den i vandbad. Rer meelken i, og stil blandingen til
side.

Bland seggehvider og citronsaft, pisk blandingen stiv med det almindelige piskeris ved
hastighed 6, og fold derefter den derefter i chokoladeblandingen med en metalske.
Ingredienserne skal blandes godt.

Pisk fladen stiv med det almindelige piskeris ved hastighed 6. Fold den forsigtigt i
chokoladeblandingen.

Kom moussen i 4 glas, og saet den i keleskabet i mindst 2 timer. Drys med revet chokolade,
og server.

Smakager med valngdder, mandler og hasselnodder

20 stk.

100 g hasselnadder 50 g hakkede valnedder
5 seggeblommer fintrevet skal af 1 appelsin
100 g sukker 50 g mandelflager

% tsk vaniljeessens

Varm ovnen op til 150°. Hak hasselnadderne. Kom aeggeblommer, sukker og vanilieessens i
rereskalen, og rer ingredienserne sammen med det kraftige piskeris ved hastighed 3-4. Tilsast
valnedder, hasselnedder og revet appelsinskal.

Seet sma toppe af blandingen pa en bageplade, der er bekleedt med et stykke bagepapir, og
tryk let pa toppene. Der bliver 20 smékager af blandingen.

Drys mandelflager over smékagerne, tryk dem let ned i dejen, og bag smakagerne i 18-20
minutter, indtil de er gyldenbrune. Lad smakagerne kele af pa bagepladen, og opbevar dem i
en luftteet beholder.

Brownies med stykker af hvid chokolade

16 stk.

100 g hasselnedder eller valnedder 2 aeg

75 g hvid chokolade 75 g sukker

175 g hvide chokoladeknapper 1 tsk vani/jeess?ns

50 g smoar 75 g hvedemel /2 tsk bagepulver

Varm ovnen op til 180°. Smer en springform (18 cm) let, og beklaed den med bagepapir. Hak
nedderne groft, og stil dem til side.

Breek den hvide chokolade i sméa stykker, og smelt den langsomt i en lille kasserolle sammen
med smaerret, mens du hele tiden rerer rundt. Lad blandingen kele af i 5 minutter.

Kom eeg, sukker, mel, vanilie og den smeltede chokoladeblanding i rereskélen, og rar
blandingen godt sammen med det kraftige piskeris ved hastighed 4. Tilsaet de hakkede
nodder og de hvide chokoladeknapper. Rer igen.

Haeeld blandingen over i den klargjorte form, og bag i 30-35 minutter. Lad kagen kole af i
formen, og skeer den i sma firkanter ved serveringen.
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Biscotti

24 stk.

50 g mandelflager 225 g hvedemel

50 g bladt smer 2 tsk bagepulver

100 g sukker 1 tsk stedt koriander

1 &g 40 g polenta (majsmel)

1 spsk orangeliker 50 g grofthakkede pistacienedder

fintrevet skal af 1 lille appelsin

Varm ovnen op til 170°. Rist mandlerne i 5-10 minutter, lad dem kele af, og hak dem meget
groft. Smer en bageplade let.

Rer smer og sukker sammen i rereskalen med det kraftige piskeris ved hastighed 6, indtil
blandingen er lys og blank. Rer geg, liker og revet appelsinskal i. Tilsaet mel, bagepulver, stodt
koriander og polenta, og bland ingredienserne til en blad dej ved hastighed 1. Tilsest
nodderne, og ror dejen godt sammen ved hastighed 1.

Tag dejen over pa et let meldrysset bord, og eelt den let. Del dejen i to, og rul hvert stykke ud
til rektangler pa 5x2 cm.

Seet dejen pa den klargjorte bageplade, og lade den hvile koldt i 20 minutter. Bag dejen i ca.
30 minutter, indtil den netop er fast. Lad stykkerne kele af pa en bagerist i ca. 10 minutter, og
skaer dem derefter i skra stykker (1 cm brede).

Laeg kagerne pa bagepladen med skaeresiden nedad, og bag dem i yderligere 10 minutter,
indtil de er sprade. Lad dem kele af pa en bagerist, og opbevar dem i en Iufttast beholder.

Taerte med pekannodder
6 personer

1 portion merdej med &g, se side 115 40 g smeltet smor

175 g pekannadder 1 tsk vanilieessens
175 g brun farin 1% dl kondenseret maelk
1 spsk sirup 2 sammenpiskede aeg

Udrul dejen pa et let meldrysset bord, og bekleed en rillet metaltaerteform (23 cm) med dejen.
Prik bunden med en gaffel, og lad den hvile koldt og tildeekket i 20 minutter.

Varm ovnen op til 190°. Anbring et stykke bagepapir oven pa teertebunden, fyld op med
torrede bonner, og bag i 10 minutter. Fiern de terrede benner og papiret, og bag teertebunden
i yderligere 5 minutter. Tag teertebunden ud af ovnen. Saenk ovntemperaturen til 170°.

Hak 100 g af pekannedderne, og stil de resterende nedder til side. Pisk de resterende
ingredienser godt sammen med det aimindelige piskeris ved hastighed 5.

Spred blandingen ud pa teertebunden, og laeg de halve pekannedder i cirkelmenster ovenpa.
Bag i 35-40 minutter, indtil teerten er gylden og foles fast. Server med is eller fladeskum.
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Kage med hvid chokoladetroffel

8 personer

Til kagen: % tsk salt

150 g blodt smor 2% dl maelk

300 g sukker 250 g smeltet hvid chokolade

4 &g Til troffelcremen:

1 tsk vaniljeessens 250 g hvid chokolade, braekket i stykker
350 g hvedemel 2% dl piskeflode

2 tsk bagepulver hevlet merk chokolade til pynt

Til kagen: Varm ovnen op til 180°. Smer to runde kageforme (20 cm), og leeg et stykke
bagepapir, som du har klippet til, i bunden af formene.

Rer smerret bledt med det kraftige piskeris ved hastighed 4. Tilseet sukkeret, og rer, indtil
blandingen er lys og luftig. Rer eeg og vanilieessens i lidt efter lidt, og tilseet lidt mel for at
undga, at eeggene koagulerer.

Sigt de resterende terre ingredienser ned i rereskalen, og rer ved hastighed 1. Bland
chokolade og meelk, og rer det i kageblandingen.

Heeld kagedejen over i to forme, og bag i 30 minutter. Lad kagerne kole af i formene i 10
minutter, vend dem derefter ud pa en bagerist, og lad dem kele helt af.

Kom chokoladen til traffelcremen i en skél, og smelt den i vandbad. Tag den smeltede
chokolade af varmen.

Pisk fladen stiv med det almindelige piskeris ved hastighed 6. Fold chokoladeblandingen i
flodeskummet. Smer en del af troffelcremen pa den ene kage, og leeg kagerne sammen.
Fordel den resterende troffelcreme oven pa kagen. Pynt med spaner af mark chokolade.
Server afkolet.

Flettet frugtkrans

6 personer

1 krans

450 g glutenrigt hvedemel 75 g sultanas

1 tsk stodt kanel 50 g sukker

' tsk stodt ingefaer revet skal af % citron
7 tsk salt 1 spsk olivenolie

7 g targeer (17 tsk) 3 dl lunken meaelk

50 g hakkede mandler eller valnadder sammenpisket aeg til pensling

Sigt mel, kanel, ingefeer og salt ned i rereskalen. Tilseet geer, nedder, sultanas, sukker,
citronskal, olivenolie og meelk. Sest dejkrogene pa, og rer ingredienserne sammen til en bled
dej ved hastighed 1.

@g derefter hastigheden til 2-3, og eelt i yderligere 7 minutter, indtil dejen er blaed og elastisk.
Tag dejen op af rareskalen, og form den til en kugle. Laeg den tilbage i rereskalen, og lad den
haeve tildaekket et lunt sted i 1-1% time, eller indtil den har fordoblet sit omfang.

Tag dejen ud pa et meldrysset bord, og del den i 3 lige store stykker. Rul hvert stykke til en
pelse, der er 62 cm lang. Leeg polserne ved siden af hinanden.

Flet pelserne sammen. Form en krans af dejen, og tryk sammenfgjningen godt sammen.
Anbring kransen pa en let olieret bageplade, dask den med olieret husholdningsfiim, og lad
den haeve et lunt sted i 30-45 minutter, indtil den har fordoblet sit omfang. Varm ovnen op til
200°.

Pensl med aeggestrygelse, og bag i 20-25 minutter, eller indtil den er haevet og gylden. Lad
den derefter kole af p& en bagerist. Skeer i skiver ved servering.
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Valnoddekage med chokoladestykker

6 personer

1 kage

75 g sukker 1 tsk vaniljeessens

85 g hvedemel 2 spsk korender eller rosiner
1 tsk bagepulver 25 g hakkede valnodder

4 spsk majsstivelse revet skal af ' citron

130 g bledt smor 3 spsk chokoladeknapper

2 &g flormelis til pynt

Varm ovnen op til 180°. Smer en aflang kageform (450 g), og beklaed den med bagepapir.
Drys 2 tsk af sukkeret i formen og ryst den, sa sukkeret fordeler sig pa siderne og i bunden af
formen.

Sigt mel, bagepulver og majsstivelse ned i en rareskal. Rer smerret bladt med det kraftige
piskeris ved hastighed 5-6. Tilsaet den resterende meengde sukker, og fortsaet med at rore,
indtil blandingen er lys og luftig. Rer aeggene i lidt efter lidt, og tilseet lidt mel for at undga, at
aeggene koagulerer.

Fold forsigtigt den resterende melblanding i, rer ikke for meget. Fold vanilieessens, korender
eller rosiner, valnedder, revet citronskal og chokoladeknapper i. Ingredienserne skal blandes
godit.

Heeld blandingen over i formen, og bag i 45-50 minutter. Lad kagen kole af i formen i 15
minutter, og lad den derefter kele helt af pa en bagerist. Drys et jaevnt lag flormelis over for
servering.

Syllabub med brombazer
4-6 personer

3800 g modne brombaer 3 dl piskeflade
75 g Sukker 7 dl cognac
fintrevet skal og saft af / citron

Mos brombaerrene med sukker og revet citronskal med det kraftige piskeris ved hastighed 3,
indtil du far en ujesvn, tyndtflydende blanding. Rer citronsaft og flede i.

Udskift det kraftige piskeris med det aimindelige piskeris, og pisk blandingen ved hastighed 5.
Tilseet cognacen, nar blandingen begynder at tykne. Fortsast med at piske, indtil blandingen
er tyk og let, men ikke for stiv.

Kom blandingen i portionsglas. Server syllabub'en straks, eller stil den i keleskabet, indtil den
skal spises.
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Ostekage med citron (skal ikke bages)

6-8 personer

175 g digestivekiks
50 g smer

25 g demerarasukker
350 g fuldfed flodeost

150 g sukker

revet skal og saft af 3 store citroner
4% dl piskeflode

saesonens friske frugt til pynt

Kom digestivekiksene i en pose, og knus dem fint med en kagerulle. Smelt smerret i en
kasserolle, tilseet demerarasukker og kiksekrummer, og rer godt.

Kom kikseblandingen i en springform (20 cm), og tryk den godt ned med en ske.

Ror flodeost og sukker godt sammen med det aimindelige piskeris ved hastighed 2. Tilsest
revet citronskal og citronsaft lidt efter lidt, og rer godt. Kom blandingen i en tom skal.

Pisk fladen stiv med det almindelige piskeris ved hastighed 5. Fold flodeskummet i

osteblandingen.

Heeld langsomt osteblandingen ud over kiksebunden i springformen i et jeevnt lag. Glat
overfladen, og stil ostekagen tildeekket i koleskabet natten over.
Skaer kagen fri af formen, og flyt den over péa et fad. Pynt med saesonens friske frugt.

Gulerodskage
24 stykker

2 tsk bagepulver

2 tsk natron

% tsk salt

2 tsk stedt kanel

1 tsk stodt muskat

7% tsk stodt nellike

4 spsk vegetabilsk olie
225 g sukker

2 tsk vaniljeessens

3 &g

250 g findelt ananas med saft

175 g hakkede, ristede pekan- eller valnedder
50 g kokosmel

250 g revet gulerod

175 g rosiner

500 g hvedemel

65 g brun farin

Varm ovnen op til 180°. Smer en kageform (25 x 33 cm). Sigt mel, bagepulver, natron, salt,
kanel, muskat og nellike ned i en skal, og stil den tilside.

Rer olie, sukker, farin, vanilieessens og aeg godt sammen med det kraftige piskeris ved
hastighed 2-3. Saenk hastigheden til 1, tilsaet ananas, valnedder, kokosmel, revet gulerod og
rosiner, og rer godt.

Tilsaet melblandingen lidt efter lidt ved hastighed 1, og rer godt. Heeld blandingen over i
formen, og bag i 40-50 minutter. Vend kagen ud pa en bagerist, og lad den kale af. Skaer
kagen i 24 stykker. Server kagen, som den er, eller med smer.

Hard glasur
6 aeggehvider
1500 g flormelis

Kom de 6 aeggehvider i rereskalen.

Tilsaet flormelis lidt efter lidt i lebet af 2-3 minutter med det kraftige piskeris ved hastighed 1,
og @g hastigheden til 6, nar blandingen bliver sammenhasngende.

Nar ingredienserne er rert godt sammen, skal du fortsastte med at rere i 45 sekunder.
Maengden passer til 2 runde kager pa 20 cm.
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Svenska

lar kanna din koksmaskin fran Kenwood

sakerhet

e Stang av maskinen och dra ut kontakten innan du
monterar pa eller tar bort verktyg, efter
anvandningen och fore rengoring.

e Hall fingrarna borta fran rorliga delar och monterade
verktyg. Satt aldrig fingrar eller ndgot annat i
fallmekanismen.

® | Amna aldrig maskinen obevakad.

e Anvand aldrig en skadad maskin. Fa den
kontrollerad eller reparerad: se "service och
kundtjanst", sid. 128.

® Anvand aldrig ej auktoriserade verktyg.

e | 4t aldrig motordelen, kabeln eller stickproppen bili
vata.

e Kor aldrig mixern med huvudet i upplyft lage.

e Overstig inte maxmangderna pé sid. 126.

® Var forsiktig nér du lyfter maskinen. Den ar tung. Se
till att blandarhuvudet ar 1ast och att skéalen,
verktygen och sladden sitter stadigt innan du lyfter
maskinen.

e Maskinen kan anvandas av personer med
begransad fysisk eller mental formaga eller
begransad kansel eller med bristande erfarenhet
eller kunskap, om de 6vervakas eller far
instruktioner om hur den ska anvéandas pa sakert
satt och forstar de medfdljande riskerna.

® Om maskinen anvands pa fel satt kan det orsaka
skador.

® Denna maskin ska inte anvandas av barn. Hall
maskinen och sladden utom rackhall for barn.

e Barn far inte lov att leka med apparaten. Ldmna
dem inte ensamma med den.
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Anvand apparaten endast for avsett &ndamal i
hemmet. Kenwood tar inte pa sig nagot ansvar om
apparaten anvands pa felaktigt sétt eller om dessa
instruktioner inte foljs.

innan du satter i kontakten

e Kontrollera att din eltyp stdmmer med vad som anges pa undersidan av maskinen.

-

VARNING! HUSHALLSAPPARATEN MASTE VARA JORDAD!

Den har apparaten folier EU-direktiv 2004/108/EG om elektromagnetisk kompatibilitet och
EU:s forordning nr 1935/2004 fran 2004-10-27 om material som &r avsedda for kontakt
med livsmedel.

innan du anvinder maskinen for forsta gangen

Tag bort all forpackning, &ven transportskyddet runt skalen.
Diska delarna: se "skotsel och rengoéring” sid. 127.
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lar kdnna din koksmaskin fran Kenwood

verktygsfattning
blandarhuvud
Kenwoodmaérket - det ar inte meningen att det ska tas bort
knapp for pé/av och hastighetsinstéllining

spak for att lyfta blandarhuvudet
kraftdel

skal

ingrediensskarm (om sadant finns med)
spade

visp

degkrok

EleICICICICICICICICIC)

124



spade

visp

degkrok

satta i ett verktyg

ta bort ett verktyg

tips

viktigt

degblandaren

blandarverktygen och nagra anvindningsomraden

For att gora mjuka kakor, smakakor, pajdeg, glasyr, petit-chouer och
potatismos.

For agg, gradde, pannkakssmet, posig sockerkaka, marang, ostkaka, NG
fromage, sufflé. Anvand inte vispen for tyngre blandningar (t.ex. for att N
réra fett och socker). Da kan den skadas.

For jasdegar.

hur du anvidnder din degblandare

Tryck upp spaken for att lyfta blandarhuvudet pa baksidan av
apparaten

@ samtidigt som du lyfter blandarhuvudet tills det lases fast i hojt lage.
Se till att stiftet pa drivaxel passar in i uttaget pa sidan av verktyget,

tryck uppat och vrid medurs sa att det I&ses fast @.
Stall skélen pa basen, tryck ner och vrid medurs sa den lases
fast @.

Tryck upp spaken for frigéring av blandarhuvudet samtidigt som
du sanker blandarhuvudet @.

Koppla pa maskinen och stéll hastighetsreglaget i Onskat lage @.
Tryck upp, vrid moturs och dra av det. Z

Koppla av maskinen och skrapa skalen med en spatel om sa behovs. /Y
Agg gér lattast att vispa om de &r i rumstemperatur.

Innan du vispar dggvitor maste du se till att vispen och skélen &r helt

fria fran fett och aggula.

Anvand kalla ingredienser for pajdeg, savida det inte star nagot
annat i receptet.

Om du ska rora fett och socker till kakdeg far fettet inte vara
kylskapskallt. Lat det sta framme eller varm det forst.

Din degblandare har en mjukstartsfunktion for att det inte ska
sténka nar du kopplar pa. Du méarker kanske att det kan ta ett
par sekunder fér maskinen att komma upp i den instéllda
hastighet om du har en tung deg i skélen t.ex. jasdeg.

att tinka pa nar du bakar bréd

Overskrid aldrig de angivna maximikapaciteternapé sidan

126 — da 6verbelastar du apparaten.

For att forlanga maskinens livslangd bor du alltid lata den st& i 20
minuter mellan arbetspassen.

Det ar normalt att blandarhuvudet rér sig nagot. Om du hor att
maskinen anstréngs bér du sténga av, ta ut hélften av degen och
knéda de bada hélfterna var for sig.

Ingredienserna blandas bast om du héller i vatskan forst.

Stanna maskinen da och da och skrapa ner blandningen fran
degkroken.

Mjol kan variera mycket betréffande hur stor mangd vatska som 0

behdvs. Hur kletig degen &r kan gora stor skillnad pa hur hart

maskinen belastas. Du bor darfor halla ett 6ga pa maskinen medan w
degen blandas. Det tar normalt inte langre an 5 minuter.
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spade

visp
degkrok

pajdeg

tung kaka
tung jasdeg
latt jasdeg
aggvitor

hastighetsreglage

De har angivna hastigheterna ar bara avsedda som véagledning.
Mycket beror pa méangden i skalen och pa vad det ar som blandas.
For att rora fett och socker, borja pa 1 och 6ka gradvis till 6.
For att vispa agg posigt, 3 - 6.

For att vika ner mjol, russin etc, 1 - 2.

Allt-i-ett-kakor, borja pa hastighet 1 - 2, 6ka gradvis till 6.
Blanda in fett i mjol, 1 - 2.

Oka gradvis till 6.

Borja pa 1, oka till 6.

maxmangder

500g mjol

2 kg sammanlagt

600 g mjol

650 g mjol

12 (Minst 2 medelstora &ggvitor behdvs for att de ska kunna vispas).

elektronisk hastighetssensor

Degblandaren har en elektronisk hastighetssensor for att samma
hastighet ska uppratthallas under olika belastningsforhallanden, t.ex.
nar du knadar deg eller tillsatter &gg till kakdeg. Ibland kan det horas
hur varvtalet varierar under anvandningen nar maskinen anpassar sig
till belastningen och den instéllda hastigheten. Det &r fullt normalt.
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kraftdelen

skal, verktyg,
ingrediensskarm

montera och anvanda
ingrediensskarmen

Hoj blandarhuvudet tills det lases fast.

2 Satt i skalen och onskat verktyg.

3 Skjut den smala delen av ingrediensskarmen under
verktyget @.

4 Montera ingrediensskarmen pa skalen.

5 Vrid ingrediensskarmen sa att den smala delen kommer i linje
med skéran pa verktygsfastet @.

6 Sank blandarhuvudet.

7 Vrid 6ppningen pa ingrediensskarmen till dnskat lage.

8 Montera ingrediensrannan pa ingrediensskarmen sa att
tungorna passar i uttagen @.

9 For att ta bort ingrediensskarmen gér du samma sak i
motsatt ordning.

e Du kan halla ingredienserna direkt ner i skalen genom

ingrediensrannan medan maskinen gar.

—_

rengoring och service

skotsel och rengodring
Sténg alltid av maskinen och dra ut kontakten innan du gér ren den.

Torka av med en fuktig trasa och torka efter med en torr.
Anvand aldrig skurmedel och doppa inte maskinen i vatten.

Diska for hand och torka noga, eller maskindiska.

Anvand aldrig tradborste, stalull eller blekmedel for att gora ren den
rostfria skalen. Kalkavlagringar kan avidgsnas med éttika.

Hall borta fran varme (spishéll, ugn, mikrougn).
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service och kundtjanst

Om sladden &r skadad maste den av sakerhetsskal bytas ut av
KENWOOD eller av en auktoriserad KENWOOD-reparator.

Om du behéver hjalp med

att anvanda apparaten eller

service eller reparationer

Kontakta aterforsaljaren dar du kdpte apparaten.

Tillverkad i Kina.

VIKTIG INFORMATION FOR KORREKT BORTSKAFFNING
AV PRODUKTEN | OVERENSSTAMMELSE MED EU-
DIREKTIV 2002/96/EG.

Nar produktens livslangd &r éver far den inte slangas i
hushallssoporna. Den kan Gverlamnas till lokala myndigheters
avfallssorteringscentraler eller till en &terforséljare som ger denna
service.

Nar du avfallshanterar en hushallsmaskin pa ratt satt undviker du de
negativa konsekvenser for miljion och halsan som kan uppkomma
vid felaktig avfallshantering. Du majliggor aven atervinning av
materialen vilket innebér en betydande besparing av energi och
tillgangar.
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Desserter

Fyll ditt hem med hérlig doft av nybakade bakelser och kakor med hjélp av Kenwood
kdksmaskin.
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Valnét, Mandel och Hasselndts kakor 134
Brownies 134
Biscotti 135
Pekanndt Paj 135
Vit Choklad Kaka 136
Fruktkaka fran Medelhavet 136
Choklad och Valnéts kaka 137
Bjornbar och Konjaks Mousse 137
Citron Cheesecake 137
Morot skaka 138
Royal Icing - Glasyr 138
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Desserter

Sockerkaka med Jordgubbar och Gradde

8-10 pers.

150g mjol 3dl visp gradde

259 majsmjél (ex.Maizena) 15ml strésocker

6 4gg rivet skal och juice fran 1 apelsin
175g strésocker 2259 jordgubbar

759 smélt smér florsocker till pudring av kakan

Satt ugnen pa 175°C. Smorj en rund form ca 20-24cm i diameter.

Montera ballongvispen, vispa &gg och socker i bunken pa hastighet 6 tills smeten blir ljus och
fluffig.

Sikta mjol och majsmjol ned i aggsmeten. Tillsétt Aven det smélta smoret. Vispa smeten sa att
allt blir mixat.

Hall upp smeten i den smorda formen och gradda i ugn 40-45 minuter eller tills kakan fatt en
gyllenbrun farg.

Tag ut kakan och vand den upp och ned Over ett galler s& den lossnar och kan svalna.

Vispa gradden, socker och apelsin juicen med ballongvispen pa hastighet 6 tills den blir tjiock
och fluffig. Tillsatt det rivna apelsinskalet och vand ner i gradden.

Dela kakan och bred ut gradden. Skar jordgubbar i tunna skivor (spara dock ca 5st for
dekoration) och lagg dem péa gradden. Lagg pa den andra halvan pa gradden.

Dekorera kakan med de resterande jordgubbarna och pudra kakan med florsocker.

Fyllig Choklad Kaka

8-10 pers.

200g mdrk choklad (gédrna med 7,6ml bakpulver

hég kakao halt) 15ml kakao pulver

175g smér Choklad glasyr:

175g strésocker 4dl vispgradde

4 49g separerade gula och vita 2259 mdrk choklad (gédrna med
100g hackad mandel hdg kakao halt)

759 mjol

Satt ugnen pa 175°C. Smorj en rund form ca 20-24cm i diameter. Bryt chokladen i bitar och
smalt den i ett vattenbad.

Lagg smor och socker i bunken. Montera degblandaren och anvand hastighet 4 tills smoret
och sockret blir ljust och fluffigt. Tillsétt sedan &ggulorna under omrérning.

Andra hastigheten till 1 och blanda ner de hackade mandlarna och den smaélta chokladen.
Sikta kakao pulver, mjol och bakpulver ned i smérsmeten.

Vispa aggvitorna med ballongvispen pa hastighet 6 till ett fast vitt skum. Vand forsiktigt ner
aggvitorna i kaksmeten.

Hall smeten 6ver i den smorda formen och gréadda i ugn ca 45-50 min. Lat kakan svalna 5
minuter i formen innan den laggs over pa ett galler.

Choklad glasyr: hall gradden i en kastrull och lat den koka upp. Tag bort kastrullen fran
varmen och tillsatt chokladen i smé bitar under omrérning. Lat glasyren svalna och kyl tills den
har tjocknat.

Dela kakan och ta % av glasyren och lagg mellan kakan. Ta den resterande glasyren och bred
ut pé toppen av kakan.
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Desserter

Gingerbread - Ingefarskaka

8 pers.

300g mjél 100g mdrk sirap

20ml riven ingeféra 200g ljus sirap

5ml mald kanel 700g ljus muscovado socker
2.5ml bakpulver 150ml mjolk

7.5ml bikarbonat 2 499

100g smadr

Satt ugnen pa 175°C. Smorj en avlang form ca 18cm. Sikta mjdlet ner i bunken tillsatt riven
ingefara, kanel, bakpulver och bikarbonat.

Lagg smor, socker, mork och ljus sirap i en kastrull och varm upp forsiktigt under omrérning
tills smoret har smélt.

Montera degblandaren och anvand hastighet 1. Hall i smdrblandningen, mjolk och agg i de
torra ingredienserna. Hall upp smeten i den smorda formen.

Satt in formen i ugnen och gréadda i ca 60-75min. Lat kakan svalna i formen i ca 10 minuter
innan den vands upp pa ett galler.

Vid servering kan man varma upp lite sirap och halla 6ver varje skiva.

Hallon paj

6-8 pers.

250g mjél 759 hackad mandel

20ml bakpulver 1 &4g9g

5ml kanel 3509 hallon

175g smoér 5ml majsmjol (ex. Maizena)

100g strésocker

Sé&tt ugnen pa 200°C. Smdrj noga en rund form ca 20-24cm i diameter med I6stagbar ring.
Sikta mjol, bakpulver och kanel, tillsatt &ven smoret i bunken. Anvand degblandaren och
blanda ingredienserna pa hastighet 1 tills allt &r blandat

Tillsatt strésocker och hackade mandlar och blanda in det i degen.

Dela degen i 2 delar. Tillsatt agget i den ena bunken och blanda tills det blir en slat deg.
Fordela ut degen i den smorda formen och upp i kanterna

Rér ihop hallon och majsmijélet och férdela ut i formen.

Smula over resten av degen. Gradda i ugnen i ca 25-30 min. eller tills pajen fatt fin farg. Lat
svalna i ca 30 minuter innan ringen kan tas av fran kakan.
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Desserter

Lemon Curd Paj
6 pers.

1 sats ndt pajskal

Fylining:

759 ricotta ost

759 strésocker

saft frén 2 citroner

2499

125ml gréddde

florsocker, hallon eller blabér till dekoration

Gor en sats nét pajskal och dela upp i 6 delar. Tryck ut varje del i sma pajformar (portions
formar). Picka degen med en gaffel och lat pajerna vila i 20 minuter.

Gradda pajskalen i ugnen pa 200°C i ca 10 minuter.

Fylining: Vispa ricotta osten och socker fluffigt med ballongvispen pé hastighet 2. Tillsatt
citronsaften, under tiden maskinen ar igang tills smeten ar slat. Tillsatt &gg och gradde och
forsatt att vispa till en slat kram.

Sank ugnen till 175°C. Hall krdmen i formarna med pajskalet och grédda i ugn ca 20 minuter
tills krémen har stelnat.

Lat pajerna svalna. Dekorera med bar och pudra pajerna med florsocker.

Pajskal

6-8 pers. (rund form 20-24cm i diameter)

175g mjol 7569 smdr/margarin
1 nypa salt 15ml kallt vatten

Placera mjol, salt och smor i bunken. Anvand degblandaren och blanda ingredienserna pa
hastighet 1.

Tillsatt vatten till degen medan maskinen arbetar tills det blir en slat pajdeg.

Hall ut degen pé ett bakbord med lite mjol for att knada forsiktigt med héanderna. Satt degen
svalt for att vila i ca 30 minuter.

Variation:

NGt Paj: Tillsatt 259 finhackad eller mald mandel, hasselnétter eller valnétter i slutet av steg
1.

Krispig Paj: Tillsatt 1 &gg eller &ggula under steg 2 och tillsatt lite extra vatten for att fa en
slat och fin deg.

Sot krispig Paj: Tillsatt 10-15ml strésocker i slutet av steg 2.
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Desserter

Citron Maring Paj

6-8 pers.

1 sats pajskal se sid 132 50g strésocker

1 citron 3 dggulor

2 apelsiner Maréng:

2 lime 3 aggvitor

659 majsmjol (ex. Maizena) 150g strésocker

vatten Rivet skal fran citron och apelsin

Satt ugnen pa 200°C. Gor 1 sats av pajskal och fordela ut det i en rundform 20-24cm i
diameter. Picka pajen med en gaffel och lat den vila svalt i 30 minuter, innan den graddas i
ugn ca 20 minuter.

Riv citron och apelsinskal och sétt at sidan. Pressa ut saften ur citronen, apelsinerna och
limen i en behéllare, fyll upp med vatten till 450ml.

Blanda majsmjdlet med 120ml kallt vatten till en slat smet.

Hall juicen fran frukterna och socker i en kastrull, varm upp forsiktigt. Tag bort kastrullen fran
plattan nar juicen borjar koka. Lat svalna lite innan majsmjél smeten vispas ner i juicen. Satt
tilbaka kastrullen pa plattan och koka upp under omrorning tills den tjocknar. Vispa ner
aggulorna i kastrullen och tag kastrullen fran varmen. Hall smeten Gver pajskalet.

Maréng: Vispa &ggvitorna och socker med ballongvispen pa hastighet 6. Vispa tills det blir ett
fast vitt skum.

Spritsa/skeda marangen 6ver citruskramen. Gradda i ugn ca 5-10 min. eller tills marangen fatt
lite gyllenfarg pa topparna. Servera varm eller kall.

Pavilova
6-8 pers.

4 &ggvitor

2259 strésocker

5ml majsmjél

5ml vitvins vindger

2.5ml vanilj essens

(alt. vanilisocker 7,6ml)

3dl vispgradde

450q férska bar eller frukter

(ex. jordgubbar, hallon, persika, ananas)

Sé&tt ugnen pa 125°C. Tag fram en plat och lagg pé ett bakplatspapper och rita en ring mitt pa
med ca 23cm i diameter.

Vispa aggvitorna med ballongvispen péa hastighet 6 till ett fluffigt skum. Tillsatt strosocker lite
at gangen tills man far ett fast och glansigt skum

R&r ihop majsmijol, vindger och vanilj essens och vand ner det forsiktigt i skummet. Skeda
forsiktigt upp maréngen pa bakplatspappret inom den ritade cirkeln. Gor en grop i mitten av
marangen (dar gradde och frukt/béar ska laggas).

Gradda i ugn i ca 1% timme eller tills marangen &r torr men fortfarande lite mjuk i mitten.
Stang av ugnen och &t maréngen sta kvar i ugnen i ca 3 timmar innan den flyttas éver till ett
galler.

Vispa gradden med ballongvispen pé hastighet 6. Fyll gropen i marédngen med vispad gréadde
och bér eller skalad frukt i bitar.
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Desserter

Vit Choklad Mousse

4 pers.

1759 vit choklad i bitar 1.25ml citron juice

90ml mjélk 225ml vispgradde

2 dggvitor riven mdrk choklad till dekoration

Smalt den vita chokladen 6ver ett vattenbad och tillsatt mjélken nar chokladen har smalt. Satt
at sidan.

Vispa aggvitorna och citron juicen med ballongvispen pa hastighet 6 till ett fluffigt och fast
skum. Blanda forsiktigt ner skummet i choklad blandningen.

Vispa gradden med ballongvispen péa hastighet 6 tills den ar fluffig. Vand ner den i choklad
blandningen.

Dela upp choklad moussen i 4 glas eller sma formar och kyl i kylsk&p i minst 2 timmar innan
serveringen. Riv lite mérk choklad éver moussen som dekoration innan servering.

Valn6t, Mandel & Hasselnots kakor

Ca 20st

1009 hackade hasselnctter 50g hackade valndtter

5 dggula finrivet skal fran 1 apelsin
1009 strésocker 50g mandel flarn

2.5ml vanilj essens
(alt. Vaniljsocker 7,5ml)

Satt ugnen pa 150°C. Blanda aggulorna, strosocker och vanilj essensen med degblandaren
och anvand hastighet 3-4. Tillsatt de hackade hasselndtterna, valndtterna och det rivna
apelsin skalet.

Rulla degen till en lang rulle och skér degen i 20 lika stora skivor. Placera ut varje skiva pa en
plat med bakplatspapper.

Stro over flarnen av mandel Gver kakorna och tryck till dem lite sa de fastnar pa kakorna.
Gadda i ugnen i 15-20 minuter eller tills de fatt en gyllenbrun farg. Lat svalna pa platen och
forvara sen kakorna i en lufttét burk.

Brownies
ca 16st

1009 hasselndtter eller valndtter 75g strésocker

75g vit choklad 5ml vanilj essens
1759 vit choklad i sma bitar (alt. Vanilisocker 10mi)
(white chocolate chips) 759 mjol

509 smor 7,5ml bakpulver

2 4gg

Satt ugnen pa 175°C. Smorj en kvadratisk form ca 18cm lang. Hacka nétterna och stéll at
sidan.

Bryt den vita chokladen i bitar och smalt i ett vattenbad tillsammans med smdret under
omroming. Lat svalna i 5 minuter.

Blanda &gg, strésocker, mjol, bakpulver och vanilj essensen i bunken med degblandare och
anvand hastighet 4 tills det blir en slat smet. Tillsatt de hackade nétterna och “chocolate
chip”, blanda tills allt ar jamnt blandat.

Hall smeten i den smorda formen och gradda i ugnen i ca 30-35 minuter. Lat svalna i formen
och skér sedan ut ca 16st rutor.
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Desserter

Biscotti

Ca 24st

509 mandlar 2259 mjél

509 smor 10ml bakpulver

100g strésocker 5ml mald koriander

1 499 409 polenta gryn

15ml apelsin likér 509 grovhackade pistage nétter

finrivet skal fran 1 apelsin

Satt ugnen pa 175°C. Rosta mandeln i ett stekjéarn eller i ugnen och lat svalna. Grovhacka
dem nér de har svalnat. Smorj en bakplat.

Blanda smdr och socker med degblandaren och anvand hastighet 6 tills det blir en smidig ljus
smet. Blanda in &gg, likér och det rivna skalet fran en apelsin. Tillsatt sedan mjol, bakpulver,
malen koriander och polenta gryn, blanda allt pa hastighet 1 till en slat deg. Tillsétt nétterna
och blanda péa hastighet 1 tills allt har blandats.

Arbeta degen pa ett brodoord med lite mjol. Dela degen i tva lika stora delar och forma till en
lang rulle ca 5cm lang och 2cm tjock.

Placera pa en smord bakplat och Iat den sta svalt i ca 20 minuter. Gradda i ugn i ca 30
minuter.

Lagg 6ver de langa kakorna pa ett galler for att svalna i ca 10 minuter, skar sedan sneda
skivor ca 1cm tjocka. Lagg varje biscotti pa plat med en snittyta nedat och gradda ytterliggare
10 minuter. Lat svalna pa galler och férvara dem i Iufttat burk.

Pekannét paj

6 pers.

1 sats krispigt pajskal se sid 132 409 smélt smér

175g pekanndtter 5ml vanilj essens (alt. vanilisocker 7,56ml)
1759 ljust moscovado socker 180ml kondenserad mjélk

15ml ljus sirap 2 dg9g

Satt ugnen pa 200°C. Gor 1 sats av krispigt pajskal och fordela ut det i en rundform 20-24cm
i diameter. Picka pajen med en gaffel och I&t den vila svalt i 20 minuter, innan den satts i
ugnen for graddning i ca 15 minuter.

Tag ut pajen och stall at sidan. Reducera graderna pa ugnen till 175°C.

Hacka 100g av pekannétter och stall de resterande at sidan. Vispa alla ingredienserna med
ballongvispen pa hastighet 5.

Hall smeten Over i det forgraddade pajskalet. Ta och dekorera med de resterande
pekannotterna pa toppen

Gradda pajen i 35-40 minuter eller tills pajen fatt en gyllen farg. Servera tillsammans med
glass eller gradde.
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Desserter

Vit Choklad Kaka

8 pers.

kakan: 2.5ml salt

150g smaér 280ml mjolk

3800g strésocker 250g vit choklad

4 499 Tryffel:

5ml vaniljsocker 250g vit choklad

3509 mjél 280ml vispgradde

12.6ml bakpulver riven mdrk choklad till dekoration

Satt ugnen pa 175°C. Smorj tva runda formar 20cm i diameter.

Kaka: Blanda sm&r och socker ljust och pordst med degblandaren, anvand hastighet 4.
Tills&tt under omrérning &gg, vanilisocker och lite av mjolet.

Sikta sedan ner de Gvriga torra ingredienserna pa hastighet 1. Smalt chokladen i ett vattenbad
och tillsatt sedan mjélken under omrérning. Hall dver det i bunken med smeten och blanda till
en slat smet.

Dela upp smeten och hall Gver smeten i bada formarna. Gréadda i ugnen i ca 30 minuter. Tag
ut kakorna och lat svalna pa ett galler.

Tryffel: vispa gradden med ballongvispen péa hastighet 6.

Smélt chokladen i ett vattenbad.

Vand forsiktigt ned chokladen i gradden. Ta halften av tryffeln och bred ut dver en av kakorna.
Lagg den andra kakan ovanpéa den utbredda tryffeln. Bred ut den resterande tryffeln éverst pa
kakan. Dekorera kakan med riven mérk choklad. Stéll kakan svalt innan servering.

Fruktkaka fran Medelhavet

6 pers.

4509 mjél 759 russin

5ml mald kanel 509 strésocker
2.5ml mald ingeféra rivet skal frén ¥ citron
2.5ml salt 15ml oliv olja

7g torr jast 3dl mjélk 37°C

50g hackade valndtter eller mandel vispat &gg till pensling

Sikta mjol, kanel och ingefara ned i bunken. Tillsatt salt, jast, russin, strésocker, citronskal, oliv
olja och mj6lk. Blanda allt med degblandaren och anvand hastighet 1 tills det blir en deg.
Oka hastigheten till 2-3 och knada cirka 7 minuter, da kakan ska vara slét och elastisk. Ta ur
degen och forma den till en boll. L&gg tillbaka degbollen i bunken och Iat jasa varmt under en
bakduk i 1-1% timme eller tills degen har dubbel storlek.

Tag ut degen pa ett mjdlat bakbord och dela upp den i 3 lika stora delar. Rulla varje del till ca
60cm lang rulle. Lagg rullarna sida vid sida.

Flata inop de tre rullarna. For inop andarna sé att det bildas en ring. Nyp till sa en cirkeln
bildas.

Lagg 6ver en bakduk och jés kakan varmt i 30-45 minuter eller tills dubbel storlek.

Satt ugnen pa 200°C.

Pensla kakan med ett vispat &gg.

Gradda i ugn 20-25 minuter. Lat kakan svalna pa ett galler. Servera kakan i bitar.
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Desserter

Choklad och Valnéts kaka

6 pers.

759 strésocker 5ml vaniljsocker

859 mjol 30ml russin eller korinter

5ml bakpulver 259 hackade valndtter

60ml majsmjol (ex. Maizena) rivet skal fran ¥ citron

130g smér 45ml “chocolate chips” eller hackad choklad
2 499 florsocker fér dekoration

1 Satt ugnen pa 175°C. Smarj en avlang kakform och stré ca 10ml socker i formen sa det
tacker smoret i botten och pa sidorna.

2 Blanda smor och socker med degblandaren. Anvand hastighet 5-6 tills det blir en slat och
fluffig smet. Sikta mjol, bakpulver och majsmijoél. Tillsatt 8gg och lite i taget av den siktade
mjolblandningen.

3 Blanda i vanilisocker, russin, valnétter, citronskal och “chocolate chips”.

4 Hall éver smeten i formen och gradda i ugn 45-50 minuter. Lat kakan svalna i ca 15 minuter i
formen innan den laggs Gver pa ett galler. Pudra 6ver kakan med lite florskocker for
dekoration.

Bjornbar och Konjaks Mousse

4-6 pers.
800g bjérnbar 3dl vispgradde
769 strésocker 30ml konjak

rivet skal och juice fran % citron

1 Léagg bjornbaér, socker och citronskal i bunken anvand degblandaren och blanda pa hastighet
3 for att bjérnbaren ska bli latt mosiga.

2 Halli citronjuice och gradde. Byt ut degblandaren till ballongvisp och vispa pa hastighet 5.
Fortsatt att vispa tills det borjar bli en fluffig smet, tillsatt konjaken och fortsétt att vispa tills det
blir en tjock fluffig smet.

3 Dela upp i glas eller sma formar, servera direkt eller kyl moussen tills det &r dags att servera.

Citron Cheesecake

6-8 pers.

1759 digestive kex 1509 strésocker

509 smélt smér rivet skal och juice fran 3 citroner
259 mdrkt moscovado socker 4,5dl vispgrédde

350g Philiadelphia ost farsk frukt till dekoration

1 Blanda krossade digestive kex och moscovado socker tilsammans med det smélta smoret.

2 Lagg kexmixen i en rundform med avtagbar ring 20-24cm i diameter. Pressa ut mixen i
formen med en sked.

3 Vispa Philiadelphia ost och socker med ballongvispen pa hastighet 2 till en slat smet. Tillsatt
citronskal och juice, lite i taget. Hall Gver smeten till en annan skal.

4 Vispa gradden péa hastighet 5. Vand forsiktigt ner gradden i ost blandningen och blanda
forsiktigt. Vand dver smeten i formen med kexmixen. Tack formen med plastfolie och satt i
frysen i minst 10 timmar.

5 Taloss kantringen fran formen och dekorera tartan med farsk frukt.
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Desserter

Morots kaka

24st

10ml bakpulver 10ml vaniljsocker

10ml bikarbonat 3 dgg

2.5ml salt 250g krossad ananas med juice
10ml mald kanel 175g hackade valndtter

5ml riven muskotndt 509 riven kokos

2.5ml mald kryddnejlika 2509 rivha mordtter

60ml olja 175g russin

2254 strésocker 500g mjél

659 ljus muscovado socker

Satt ugnen pa 175°C. Smorj en braspanna ca 33x25cm.

Blanda olja, socker, moscovado socker, vanilisocker och &gg med degblandaren, satt
maskinen pa hastighet 2-3 tills det blir en slat smet. Minska hastigheten till 1 och tillsatt
ananas, valnétter, rivna mordtter och russin under mixning.

Sikta ned mjdl, bakpulver, bikarbonat, salt, muskotnét, kanel och kryddnejlika i smeten under
mixning pa hastighet 1.

Hall ut smeten i braspannan och gradda i ugn 40-50 minuter. Ta ut kakan och lat svalna pa
galler. Skér upp kakan i 24 bitar och servera den som den éar eller med smor.

Royal Icing-Glasyr
for 2st kakor 20cm i diameter

6 dggvitor
1,6kg florsocker

Vispa &ggvitorna med ballongvispen pa hastighet 1 samtidigt som man tillsétter successivt

florsocker under 2-3 minuter. Oka sedan hastigheten till 6, tills det blir en jamn och slat glasyr
som ar enkel att bre ut pa mjuka kakor.

138



Norsk

bli kient med Kenwood kjgkkenmaskinen

sikkerhet

e Sla av kjokkenmaskinen og trekk ut stepselet for du
setter pa eller fierner redskap, etter bruk og for
rengjaring.

e Hold fingrene unna bevegelige deler og pasatt
redskap. Ikke stikk hender osv. inn i
hengslemekanismen.

e |kke géa fra maskinen mens den er pa.

e |kke bruk en skadet maskin. F& den ettersett eller
reparert: se ‘service og kundetjeneste’, side 144.

® Bruk aldri redskap som ikke er godkjent.

e |kke la stramdelen, ledingen eller stopselet bli vate.

® Du ma aldri kjore mikseren med mikserhodet i
hevet posisjon.

e (G4 aldri over maksimumskapasitetene pa side 142.

® Veer forsiktig nar du lofter maskinen — den er tung.
Sorg for at hodet er 18st og at bollen, redskapen og
ledningen er festet for du lofter.

® Apparater kan brukes av personer med reduserte
fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller som
mangler erfaring eller kunnskap, hvis de har fatt
tilsyn eller veiledning om trygg bruk av apparatet og
de forstér farene det innebaerer.

® Feil bruk av maskinen kan forarsake personskader.

e Dette apparatet mé ikke brukes av barn. Hold
apparatet og den tilhegrende ledningen utenfor
barns rekkevidde.

® Barn ma ha tilsyn for & sikre at de ikke leker med
apparatet.

® Bruk bare apparatet til dets tiltenkte hjemlige bruk.
Kenwood frasier seg ethvert ansvar ved feilaktig
bruk eller dersom apparatet ikke er brukt i henhold
til denne bruksanvisningen.
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for du setter i stopselet
e Forsikre deg om at nettspenningen stemmer overens med det som star pa undersiden av
maskinen.

© ADVARSEL: DETTE APPARATET MA VZERE JORDET.

e Dette apparatet er i samsvar med EU-direktiv 2004/108/EU om elektromagnetisk
kompatibilitet og EU-bestemmelse nr. 1935/2004 fra 27/10/2004 om materialer som skal
brukes i kontakt med mat.

for du tar maskinen i bruk for forste gang
Fjern all emballasje, inkludert emballasjen rundt bollen.
2 Vask delene: se “stell og rengjering” pa side 143.

e

bli kient med Kenwood kjgkkenmaskinen

verktoyskontakt
mikserhode
Kenwood-merke — denne delen kan ikke fiernes
pé/av- og hastighetsbryter
spake til lofte av mikserhodet
motordel

bolle

sprutdeksel (hvis inkludert)
roreredskap

visp

eltekrok

ClelCICICICICICICICIC)
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roreredskap

visp

eltekrok

sette inn redskap

Fjerne redskap

tips

viktig

-

N

mikseren

blanderedskapen og noe av det du kan bruke dem til

Til & lage kaker, sméakaker, paideig, glasur, kakefyll, vannbakkels og

potetmos.

Til egg, flate, rorer, sukkerbrod, marengs, ostekaker, fromasj, suffleer. NG
Ikke bruk vispen til tykke blandinger (for eksempel rere smer og sukker NS
hvitt) — du kan skade den.

Til gjeerdeig.

slik bruker du maskinen

Skyv opp spaken pa mikserhodet bak pa apparatet @ og loft samtidig
mikserhodet til det laser seg pa plass i hevet posisjon.

Still stiften pa skaftet inn med spalten pa innsiden av redskapen, skyv
opp og vri med klokken for & lase @.

Sett bollen pa understellet, trykk ned og vri med klokken for & lase @.

Skyv opp spaken pa mikserhodet, og senk samtidig mikserhodet @.

Sl& pé og still hastighetsbryteren pa ensket hastighet @.

Skyv opp, vri mot klokken og trekk av. «

Sla av og skrap bollen med slikkepott etter behov.

Det er best & vispe egg som har romtemperatur. @ 5

Fer du visper eggehviter ma du passé pa at det ikke finnes fett eller

eggeplomme pa vispen eller i bollen. \
Bruk kalde ingredienser til paideig, med mindre oppskriften sier noe
annet.

Nar du rerer smer og sukker hvitt til kakedeig, skal du alltid bruke
smor med romtemperatur, eller mykne det forst.

Mikseren er utstyrt med ‘myk start’-funksjon for & holde sal til et
minimum. Men hvis maskinen slas pa med en tykk blanding i
bollen, for eksempel breddeig, merker du kanskje at mikseren
tar noen fa sekunder fer den nér ensket hastighet.

tips til bredbaking

Du ma aldri overstige den maksimale kapasiteten pa side 142 -
du vil overbelaste maskinen.

For at maskinen skal ha lang levetid, skal du alltid la den hvile i 20
minutter mellom hver deig.

Det er normalt at mikserhodet beveger seg litt. Hvis du herer at
maskinen jobber tungt, skal du sl& den av og ta ut halvparten av
deigen og elte

de to halvpartene hver for seg.

Ingrediensene blandes best dersom du har i veesken forst.

Stans maskinen med jevne mellomrom og skrap blandingen av
eltekroken.

Forskjellige melpartier varierer betraktelig mht. nedvendig
vaeskemengde, og hvor klissete deigen er kan pavirke belastningen pa

maskinen. Vi anbefaler at du felger med maskinen mens deigen eltes. 0
Operasjonen burde ikke ta lengre enn fem minutter.
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rorer

visp
eltekrok

butterdeig

deig til fruktkake
fast broddeig
los broddeig
eggehviter

hastighetsbryter

Dette er kun en veiledning, og varierer avhengig av mengde deig i
bollen, og ingrediensene som blandes.

rore smor og sukker hvitt start p4 1, ok gradvis til 6.

rore egg inn i sukker/smorblandinger 3 - 6.

skjeere inn mel, frukt osv. 1 - 2.

alt-i-ett kaker start pa hastighet 1 - 2, ok gradvis til 6.
smuldre smor i mel 1 - 2.

@k gradvis til 6.

Start pa 1, ok til 6.

maksimumskapasiteter

500g mel

2 kg total blanding

600g mel

650g mel

12 (Du kan vispe minimum 2 middelsstore eggehviter).

elektronisk hastighetskontroll

Kjokkenmaskinen er utstyrt med en elektronisk hastighetssensor som
er ment & opprettholde hastigheten ved forskjellige belastingsforhold,

K|
PaNooD

0 2%
\E 123456

for eksempel ndr du elter breddeig eller ndr du setter egg til kakedeig.

Du herer derfor kanskije litt variasjon i hastigheten nar mikseren gar,

da mikseren innstiller seg pa belastning og valgt hastighet — detter er

normalt.
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motordel

Bolle, redskap,
sprutdeksel

sette pd og bruke sprutdekselet

1 Hev mikserhodet til det laser seg.

2 Sett pa bollen og ensket redskap.

3 Skyv den smale delen av sprutdekselet inn under
mikserredskapen @.

4 Sett sprutdekselet pa bollen.

5 Vri sprutdekselet til den smale delen pa dekselet er pé linjen
med gropen pa redskapskontakten @.

6 Senk mikserhodet.

7 Vri dpningen pé sprutdekselet til gnsket posisjon.

8 Sett sjakten pa sprutdekselet ved & sette flikene Inn i
sporene @.

9 Sprutdekselet tas av ved & gjere ovennevnte i omvendt
rekkefolge.

e Nar miksingen pagar kan du ha ingredienser direkte i bollen
via sjakten.

rengjering og service

stell og rengjoring
Sla alltid av maskinen og trekk ut stepselet fer rengjering.

Tark av med en fuktig klut, og terk.
Du mé ikke bruke skuremidler, eller legge motordelen i vann.

Vaskes for hand og terkes godt, eller vaskes i oppvaskmaskin.

Du ma ikke bruke stalberste, stalull eller klor til & rengjere stalbollen.
Bruk eddik til & fierne eventuell kalkavleiring.

Hold maskinen unna varme (komfyrer, ovner, mikrobglgeovner).
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service og kundetjeneste

Dersom ledningen er skadet, ma den av sikkerhetsmessige grunner
erstattes av KENWOOD eller en autorisert KENWOOD-reparator.

Hvis du trenger hjelp til &

a bruke apparatet eller

service eller reparasjoner

kontakter du butikken du kjopte apparatet i.

Laget i Kina.

VIKTIG INFORMASJON FOR KORREKT AVHENDING AV
PRODUKTET | SAMSVAR MED EU-DIREKTIV
2002/96/EC.

P4 slutten av levetiden ma ikke produktet kastes som vanlig avfall.
Det ma tas med til et lokalt kildesorteringssted eller til en forhandler
som tilbyr tjenesten. Ved & avhende husholdningsapparater separat
unngas mulige negative konsekvenser for milig og helse som
oppstar som en felge av feil avhending, og gjer at de forskjellige
materialene kan gjenvinnes. Dermed blir det betydelige besparelser
pa energi og ressurser. Som en paminnelse om behovet for & kaste
husholdningsapparater separat, er produktet merket med en
soppelkasse med kryss over.
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Suomi

tutustu Kenwood-yleiskoneeseen

turvallisuus

Kytke kone pois paalta ja irrota pistoke
pistorasiasta ennen tyovalineiden kiinnittamista tai
irrottamista, kayton jalkeen ja ennen puhdistusta.
Varo tydntamasta sormiasi koneen liikkuviin osiin ja
asennettuihin tydvalineisiin. Al& koskaan tydnna
sormiasi koneen saranaosiin.

Al& koskaan jata konetta paalle iiman valvontaa.
Al& koskaan kayta vioittunutta konetta. Vie se
tarkastettavaksi tai korjattavaksi: ks. ohjeet
kohdasta 'huolto ja asiakaspalvelu’, sivu 151.
Kaytéa vain valtuutetulta Kenwood-kauppiaalta
hankittuja valineita.

Al& anna moottoriosan, virtajohdon tai pistokkeen
kastua.

Al& koskaan kayta sekoitinta paan ollessa
nostetussa asennossa.

Ala koskaan ylitd ainesten enimmaismaaria, ks. sivu
149.

Laitetta nostettaessa on oltava varovainen, silla se
on painava. Varmista ennen nostamista, etta
kiinnitysvarsi on lukittu ja ettd kulho, tyovéalineet ja
litosjohto ovat kiinni.

Fyysisesti, sensorisesti tai henkisesti rajoittuneet tai
kokemattomat henkil6t voivat kayttaa laitteita, jos
heidat on koulutettu kayttamaan niita turvallisesti ja
he ymmartavat kayttamisen aiheuttamat vaarat.
Laitteen vaarinkayttod voi aiheuttaa
loukkaantumisen.

Tata laitetta ei saa antaa lasten kayttoon. Pida laite
ja sen virtajohto poissa lasten ulottuvilta.

Lapsia tulee pitaa silmalla sen varmistamiseksi, etta
he eivat leiki laitteella.
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Kayta laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun
kotitalouskaytéon. Kenwood-yhtid ei ole
korvausvelvollinen, jos laitetta on kaytetty vaarin tai
naita ohjeita ei ole noudatettu.

ennen liittamista verkkovirtaan

e Varmista, ettd koneen pohjassa esitetty jannite vastaa kaytettdvan verkkovirran jannitetta.

VAROITUS: TAMA LAITE ON MAADOITETTAVA.

Tama laite tayttéa sdhkémagneettista yhteensopivuutta koskevan EU-direktiivin
2004/108/EU ja 27.10.2004 annetun elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvia
materiaaleja séatelevan EU-maarayksen 1935/2004 vaatimukset.

ennen ensimmaista kayttokertaa

Poista kaikki pakkausmateriaali kulhon ympaérilla oleva suoja mukaan lukien.
Pese osat: ks. kohta "hoitaminen ja puhdistaminen’ sivulla 150.
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tutustu Kenwood-yleiskoneeseen

istukka

kiinnitysvarsi

Kenwood-merkki — kiinted osa
kaynnistyskytkin ja nopeudenvalitsin
kiinnitysvarren nostokytkin
moottoriosa

kulho

kaatosuoja (jos kuuluu laitteeseen)
vatkain

vispila

taikinakoukku

EICICICICICICICICICIC)
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vatkain

vispila

taikinakoukku

tybvélineen asennus

tydvalineen irrotus

vihjeita

tarkeda

-

N

oD O

vatkain

sekoitusvilineet ja niiden kaytto

Kakkujen, pikkuleipien, murotaikinoiden, sokerikuorrutusten, taytteiden,
tuulihattujen ja perunasoseen valmistukseen.

Munien, kerman, lettutaikinan, sokerikakkujen, marenkien,

juustokakkujen, jalkiruokavaahtojen ja kohokkaiden vatkaamiseen. Ala =
kayta vispilaa raskaiden taikinoiden valmistukseen (esim. voin ja

sokerin vaahdottamiseen) — se voi vaurioitua.

Hiivataikinoiden valmistukseen.

vatkaimen kaytto

Tydnné laitteen takana olevaa kiinnitysvarren nostokytkinta @ yléspain
ja nosta samalla kiinnitysvartta, kunnes se lukkiutuu ylaasentoon.
Aseta varren tappi tydvalineessa olevaan koloon, nosta yldspain ja

lukitse k&antamalla mydtépaivaidn @.
Aseta kulho alustalle, paina alaspéin ja lukitse kdantamalla

myotapaivaan @.
Tydnna kiinnitysvarren nostokytkinta ylospéin ja laske kiinnitysvarsi
samalla alas @.

Kytke laite paalle ja siirrd nopeudenvalitsin haluttuun asentoon @.
Tyodnna ylospain, k&danna vastapéivaan ja veda irti. 5

Kytke tarvittaessa laite pois paalta ja kaavi kulho kaapimella. /Y
Huoneenlampdiset kananmunat vatkautuvat parhaiten.

Varmista ennen munanvalkuaisten vatkaamista etta, kulhossa tai
vispiléssa ei ole rasvaa tai munankeltuaista.

Kéayta murotaikinaan kylmia aineksia, ellei ohjeessa mainita toisin.
Kun vaahdotat rasvaa ja sokeria kakkutaikinaa varten, kayta aina
huoneenlampdisté rasvaa tai pehmité se ensin.

Vatkaimessa on 'pehmeé kaynnistys’ roiskumisen vahentamiseksi.
Siksi valitun nopeuden saavuttaminen voi kestdd muutaman
sekunnin, jos kulhossa on raskas taikina, kuten leipataikina.

leipataikinaa valmistettaessa
Ala koskaan ylita sivulla 149 mainittuja enimmaismaaria. Muutoin laite
ylikuormittuu.

Anna koneen aina seisoa 20 minuuttia taikinaerien valilla, jotta kone
kestaisi pitkaan kaytossa.

On normaalia, etté kiinnitysvarsi likkuu jonkin verran. Jos kone kay
vaivalloisesti, kytke kone pois pdalta, ota puolet taikinasta pois ja
vaivaa kumpikin puolikas erikseen.

Ainekset sekoittuvat parhaiten, jos neste laitetaan ensin.

Pyséayta kone ajoittain ja kaavi taikina pois taikinakoukusta. KENWOOD
Eri jauhoerien vaatima nestemaaréa vaihtelee huomattavasti ja 7
taikinan tahmeus voi vaikuttaa merkittéavasti koneen kuormitukseen.
Tarkkaile konetta taikinan vaivauksen aikana; toiminnon ei tulisi

kestad 5 minuuttia kauempaa. 70»\
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vatkain e

vispila e
taikinakoukku e

murotaikina e
hedelmakak-
kutaikina e
kiintea
leipataikina e
1oysa leipataikina e
munanvalkuaiset e

nopeudenvalitsin

Nopeudet ovat ohjeellisia ja vaihtelevat taikinamaéaran ja
sekoitettavien ainesten mukaan.

rasvan ja sokerin vaahdottaminen: aloita nopeudella 1,
lis&a vahitellen nopeudelle 6.

munien vatkaaminen vaahdoksi: 3-6.

jauhojen, hedelmien tms. lisdaminen taikinaan: 1-2.
yhtaaikaa lisattivat kakkuainekset: aloita nopeudella 1-2,
liséa vahitellen nopeudelle 6.

rasvan ja jauhojen sekoittaminen: 1-2.

Lis&a vahitellen nopeudelle 6.

Aloita nopeudella 1, liséa nopeudelle 6.

enimmaismaarat
500 g jauhoja
2 kg koko taikina

600 g jauhoja

650 g jauhoja

12 (Koneella voidaan vahimmillaan vatkata 2 keskikokoista
munanvalkuaista).

elektroninen nopeudentunnistin

Patiy, -
[ =t
\g 23456

Vatkaimessa on elektroninen nopeudentunnistin, joka yllapitaa nopeutta

erilaisissa kuormituksissa, kuten leipataikinaa alustettaessa tai munia
lisattaessa kakkutaikinaan. Koneen nopeudessa voi kuulua vaihtelua

toiminnan aikana, kun vatkain asettuu oikealle nopeudelle kuormituksen

mukaan — tdm& on normaalia.
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moottoriosa

kulho, tyovélineet,
kaatosuoja

kaatosuojan asennus ja kaytto

Nosta kiinnitysvartta, kunnes se lukkiutuu.

Aseta kulho ja haluttu tyévéline.

Tyénn& kaatosuojan kapea osa vatkaimen alle @.

Aseta kaatosuoja kulhon péaalle.

K&annéa kaatosuojaa, kunnes suojan kapea osa on kohdakkain

istukassa olevan uran kanssa @.

6 Laske kiinnitysvarsi.

7 Kaanna kaatosuojan aukko haluttuun kohtaan.

8 Kiinnité kaatosuojan kouru asettamalla kielekkeet aukkoihin @.

9 Irrota kaatosuoja suorittamalla edellinen toimenpide
painvastaisessa jarjestyksessa.

e Sekoituksen aikana ainekset voidaan lisata kourun kautta

suoraan kulhoon.

o~ wnNn =

perushuolto

hoitaminen ja puhdistaminen
Kytke virta pois paalta ja irrota pistoke pistorasiasta aina ennen
puhdistusta.

Pyyhi kostealla linalla ja kuivaa sitten.
Ala koskaan kéytd hankaavia valineita tai upota laitetta veteen.

Pese késin ja kuivaa huolellisesti tai pese astianpesukoneessa.
Ala koskaan kayta terasharjaa, terasvillaa tai valkaisuainetta
ruostumattomasta teraksesta valmistetun kulhon puhdistukseen.
Poista kalkkikivi etikalla.

Ala pidé kuumassa paikassa (lieden paalld, uunissa,
mikroaaltouunissa).
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huolto ja asiakaspalvelu

Jos virtajohto vaurioituu, se on turvallisuussyista vaihdettava.
Vaihtotyon saa tehdd KENWOOD tai KENWOODIN valtuuttama
huoltoliike.

Jos tarvitset apua

laitteen kayttdmisessa tai
laitteen huolto- tai korjaustdissa,
ota yhteys laitteen ostopaikkaan.

Valmistettu Kiinassa.

TARKEITA OHJEITA TUOTTEEN HAVITTAMISEEN
EUROOPAN UNIONIN DIREKTIIVIN 2002/96
MUKAISESTI.

Tuotetta ei saa havittéda yhdessa tavallisten kotitalousjatteiden
kanssa sen lopullisen kaytdsta poiston yhteydessa.

Vie se paikallisten viranomaisten hyvaksymaan kierratyskeskukseen
tai anna se jalleenmyyjan havitettavaksi, mikali kyseinen palvelu
kuuluu jalleenmyyjan toimialaan. Suojelet luontoa ja valtyt virheellisen
tai vaéran romutuksen aiheuttamilta terveysriskeilté, mikali havitat
kodinkoneen erillddn muista jatteistd. Nain myds kodinkoneen
sisaltdmat kierratettavat materiaalit voidaan kerata talteen, jolloin
saastét energiaa ja luonnonvaroja.

Tuotteessa on ristilld peitetty roskasailion merkki, jonka
tarkoituksena on muistuttaa etté kodinkoneet on hévitettava
erikseen muista kotitalousjatteista.
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patissier reseptikirja

Tayta kotisi kakkujen, leivonnaisten, pikkuleipien ja pullan
herkullisella aromillal
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patissier reseptikirja

Mansikka- ja kermakakku
8-10 annosta

150 gr self-raising vehnédjauhoja 75 gr sulatettua voita

(muihin vehné&jauhoihin on 300 ml kuohukermaa
liséttévé leivinjauhetta) 1 rkl hienoa sokeria

25 gr maissijauhoja 1 appelsiinin raastettu kuori
6 kananmunaa (ota appelsiinin mehu talteen)
175 gr hienoa sokeria 225 gr mansikoita

Tomusokeria pinnan tomuttamiseen

Esikuumenna uuni 180°C. Voitele 23 cm pyodreé syva vuoka. Seulo vehna- ja maissijauhot
yhteen. Riko munat ja liséé sokeri kulhoon. Vispaa vatkaimella, kunnes seos on paksu.
Lis&a varovasti lusikoiden joukkoon puolet jauhoseoksesta. Lisaa voisula ja jaljella oleva
jauhoseos asteittain joukkoon.

Kaada seos esivoideltuun vuokaan ja kypsenné uunissa 45-50 minuuttia, kunnes kakku on
noussut hyvin ja sen pinta on kullanruskea. Ota kakku uunista ja anna jaahtya.

Vatkaa kerma vaahdoksi. Lisd4, sokeri ja appelsiinimehu seka appelsiinin kuoriraaste.
Varaa koristeluun muutama mansikkaa ja viipaloi loput.

Leikkaa kakku vaakatasossa kahteen osaan. Tayta kermalla ja viipaloiduilla mansikoilla.
Koristele mansikoilla ja tomusokerilla. Mansikkakakku on valmis tarjoiltavaksi.

Suklaakakku

8-10 annosta

200 gr laadukasta suklaata 75 gr vehndjauhoja

175 gr voita 1 rkl kaakaojauhetta

175 gr hienoa sokeria Suklaakuorrutus:

4 kananmunaa (erottele valkuaiset) 4 dl kuohukermaa

100 gr jauhettua tai rouhittua 225 gr hyvélaatuista suklaata,
mantelia murretan palasiksi

Esikuumenna uuni 180°C. Sulata suklaa esim. laittamalla sen paloiteltuna kulhoon hiljalleen
kiehuvan vesikattilan paalle, kunnes suklaa sulaa.

Vatkaa ensin voi ja sokeri kulhossa, kunnes seos on sopivan kuohkeaa.

Lisdd munankeltuaiset asteittain joukkoon.

Lisaa jauhettu tai rouhittu manteli ja sulanut suklaa. Sekoita joukkoon vehna- ja kaakaojauho.
Siirra sitten seos isoon kulhoon.

Vispaa munanvalkuainen jahmeéksi. Lisdd munanvalkuainen kakkuseokseen lusikalla ja
sekoita hyvin.

Kaada seos esivoideltuun vuokaan ja kypsenna uunissa 45-50 minuuttia.

Anna jadhtya 5 minuuttia vuoassa ja kumoa sitten astiaan jadhtymaan.

Suklaakuorrutus: kiehauta kerma kattilassa. Nosta kattila pois kuuman péaalta, lisaa joukkoon
jo valmiiksi paloiteltu kuorrutukseen tarkoitettu suklaa. Sekoita hyvin, ettd suklaa sulaa koko-
naan joukkoon. Anna jadhtya, kunnes seos paksuuntuu.

Halkaisen kakku vaakatasossa ja lusikoi suklaaseosta véliin. Levita jaljella oleva kuuma suklaa
kakun pinnalle.
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patissier reseptikirja

Inkivaarikakku

8 annosta

300 gr vehnéjauhoja 100 gr fariinisokeria

2 tl inkivadrijauhetta 1,6 dl maitoa

1 tl kakkumaustetta 2 kananmunaa

7% Ul leivinjauhetta 100 gr sokeriliemeen sdailottyéd

1% tl ruokasoodaa inkivadrid, leikataan ohuiksi viipaleiksi
100 gr voita 2 rkl ldmmitettyd vaaleaa

50 gr tummaa siirappia siirappia tarjoiluun

150 gr vaaleaa siirappia

Esikuumenna uuni 170°C. Voitele n. 18 cm kokoinen neliskulmainen vuoka. Seulo jauhot,
inkivaari, maustesekoitus, leivinjauhe ja ruokasooda kulhoon.

Laita voi, tumma ja vaalea siirappi ja sokeri pieneen kattilaan ja kuumenna varovasti,
sekoittaen

valilla, kunne voi on sulanut kokonaan.

Kayta vatkainta hitaalla nopeudella ja sekoita sulanut siirappiseos, maito ja munat, kuiva-
aineksiin. Kaada seos vuokaan.

Paista uunissa 1 - 1,15 h tai, kunnes kakku on kohonnut ja sopivan kiinte&.

Anna jadhtya vuoassa 10 minuuttia,. Kumoa vuoka ritilén tai tarjoiluastian paalle.

Anna sitten jadhtya liinan alla kunnolla. Leikkaa kakku 8 palaan ja tarjoile lammitetyn vaalean
siirapin kera.

Vadelma- ja kirsikkastrosselikakku

6-8 annosta

200 gr self-raising vehndjauhoja 75 gr jauhettua mantelia
(tavallisiin vehnédjauhoihin on 1 kananmuna

liséttava leivinjauhetta) 350 gr vadelmia tai kivettomid
1 rkl jauhettua kanelia kirsikoita

175 gr pehmeété voita 1 tl maissijauhoja

100 gr hienoa sokeria

Esikuumenna uuni 200°C. Voitele n. 23 cm pyored vuoka. Kaada jauhot, kaneli ja voi kulhoon
ja sekoita vatkaimella hitaalla nopeudella, kunnes sos alkaa jahmettya.

Lis&& joukkoon hieno sokeri ja jauhettu manteli. Sekoita karheaksi seokseksi.

Ala sekoita likaa.

Punnitse 175 gr m&aréa sekoittamaasi karheata seosta ja laita sivuun. Lisd& kananmuna alku
-peraiseen seokseen ja vatkaa taikinapohjalle lusikan tai sormien avulla. Vuoraa taikinaseok
-sella my&s vuoan reunat n. 2,5 cm korkeuteen asti.

Sekoita yhteen vadelmat ja maissijauhot ja laita vuokaan. Ripottele pinnalle sivuun laittamasi
karhea seos ja paista uunissa 25-30 minuuttia tai, kunnes pinta on kullanruskea.

Jaté jddhtymaan 30 minuutiksi. Kumoa sitten kakku vuoasta ja aseta ritilélle tai tarjoiluastialle
jadhtymaan.
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patissier reseptikirja

Sitruunatortut
6 annosta

1 valmis murotaikina

Tayte:

75 gr ricotta-juustoa

75 gr hienoa sokeria

2 sitruunan mehu

2 kananmunaa

1,25 dl kevytkermaa

Vadelmia tai mustikoita koristelua varten
Tomusokeria koristeluun

Kauli taikina kevyesti jauhotetun tydtason paalla ja leikkaa taikinasta halkaisijaltaan 11 cm
pyoreita taikinalevyja. Leikkaa taikinasta 6 pyorylaa ja vuoraa niilla 6 isoa muffinssivuokaa.
Pistele taikinapohja haarukalla, peita leivinpaperilla (leikataan pyoryldiksi) ja tayta

keskusta kuivilla pavuilla (leivontapapu on kuivattu papu tai herne, joita laitetaan paistamisen
ajaksi taikinan péaalle, ettd taikina pysyy vuoassa ohuena ja siledna ja etta reunat pysyvat
suorina.)

Esikuumenna uuni 190°C ja paista taikinalla taytettyja vuokia 10 minuuttia.

Poista pavut ja leivinpaperi. Paista sitten 5 minuuttia lisaa.

Valmista tayte paistamisen aikana. Yhdista Ricotta-juusto ja sokeri kulhossa vatkaten.
Lis&a sitruunamehu vahitellen joukkoon kayttaessasi edelleen vatkainta, kunnes seos on
tasainen. Vatkaa joukkoon munat ja kerma.

Vahenna uunin [ampoda 180°C. Jaa sitruunatayte vuokien valilla ja paista 20 minuuttia tai,
kunnes tayte on asettunut.

Siirré tortut jadhtymaén, kunnes ne ovat jadhtyneet. Koristele muutamalla vadelmalla tai
mustikalla ja ripottele tomusokeria pinnalle.

Murotaikina
Maaréa on riittdva 20-23 cm vuoka-astiaan

175 gr vehndjauhoja
hyppysellinen suolaa

75 gr voita tai margariinia,
pilkottuna pieniksi paloiksi
3 rkl kylméa vetta

Laita jauhot, suola ja voi kulhoon. Sekoita vatkaimella pienella nopeudella, kunnes tulos
nayttaa pieniltd murusilta.

Lis&a sekoitukseen vetta vatkaimen edelleen kdydessa, kunnes se muuttuu taikinaksi.
Kaanna kulho nurin kevyesti jauhotetun tydtason péaélle ja vaivaa taikinaa kevyesti.

Varo vaivaamasta likaa. K&ari taikina rullalle 1&pinakyvaan muovikelmuun.

Laita jadkaappiin jadhtyméaan 30 minuutiksi ennen aukirullausta.

Vaihtoehto 1:

lisd& murotaikinaan 25 gr erittéin hienoksi pilkottua tai rouhittua mantelia, saksan-tai muuta
pahkinaa 1. vaiheen lopussa.

Vaihtoehto 2:

kayta yhtd munankeltuaista tai yhta kokonaista munaa, vatkaa kevyesti ja lisda tama seokseen
vaiheessa 2- Lisd& ensin muna ja sitten riittavasti vetta taikinan muodostamiseksi.
Vaihtoehto 3:

lisédé 2-3 tl hienoa sokeria 1. vaiheen lopussa.
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patissier reseptikirja

Sitruunainen marenkipiirakka

6-8 annosta

1 murotaikinaa vaihtoehto 2 50 gr hienoa sokeria

ks. sivu 155 3 munankeltuaista

1 sitruuna Marenkia varten:

2 appelsiinia 8 munanvalkuaista

2 limettihedelméé 150 gr hienoa sokeria

65 gr maissijauhoja Raastettua limehedelmaé koristeeksi

Kauli taikina kevyesti jauhotetun ty6tason paalla ja tayta silld matala vuoka-astia.

Pistele taikinaan reikia haarukalla ja anna jadhtya 30 minuuttia. Esikuumenna uuni 190°C.
Peité leivinpaperilla ja paista uunissa 15 minuuttia. Poista paperi ja paista vield 5 minuuttia.
Raasta taikinaan jadhtymisen aikana yhden sitruunan ja yhden appelsiinin kuoret ja laita ne
sivuun. Puolita hedelméat ja purista niistd mehut. Kaada mehu 4,5 desiin (dl) kylmaa vetta.
Sekoita maissijauhot tasaiseksi tahnaksi lisddmalla niihin 1,2 dl kylmaé vetta.

Kaada sitruunamehusekoitus kattilaan raastetun sitruunan-, appelisiinin kuoren ja sokerin
kanssa. Kiehauta seos. Nosta kattila pois kuumalta levylta ja anna jaéhtya hieman.

Vatkaa joukkoon maissijauhoseos ja nosta kattila takaisin kuumalle levylle.

Kuumenna varovasti sekoittaen koko ajan, kunnes seos sakenee. Vatkaa munankeltuaiset
joukkoon ja kaada seos vuokaan.

Marenki valmistetaan laittamalla munanvalkuaiset kulhoon ja vatkaamalla niitd suurella
nopeudella, kunnes seos muuttuu jaykaksi, mutta ei kuivu. Vatkaa sokeri astettain joukkoon,
kunnes seos on erittéin jaykkaa ja kiiltavaa.

Lusikoi marenki sitruunataytteen paélle. Paista uunissa n. 5-10 minuuttia tai, kunnes marenki
saa kauniin kullanruskean vérin. Tarjoile lampiméana tai kylmana.

Pavlova

6-8 annosta

4 munanvalkuaista 3 dl kuohukermaa

225 gr hienoa sokeria 450 gr tuoreita hedelmia tai marjoja,
1 tl maissijauhoja esim. mansikoita, vadelmia,

1 tl viinietikkaa persikoita, luumuja tai ananasta

7% tl vaniliaesanssia (viipaloidaan).

Esikuumenna uuni 130°C. Vuoraa vuoka leivinpaperilla ja piirra leivinpaperin keskelle n. 23 cm
pydred ympyra.

Laita munanvalkuaiset kulhoon. Vatkaa valkuaiset jahmeiksi suurella nopeudella.

Lisaa sokeri asteittain, muutama lusikallinen kerralla. Vatkaa hyvin joka lisdyksen jéalkeen,
Sekoita maissijauhot, viinietikka ja vaniliaesanssi yhteen lusikalla. Lusikoi marenki voidellulle
leivinpaperille siten, etta piirtdmasi ympyra tayttyy. Jata kuitenkin ympyran keskelle "kuoppa”.
Paista uunissa 17 tuntia tai kunnes marengin pinta on kuiva, mutta alta viel& hieman
pehmeaa.

Katkaise virta uunista ja jatd marenki jagdhtymaan uuniin vahintdan 3 tunniksi.

Siirrd tdman marenki jalkeen ritildlle jdahtymaan. Jadhdyttya siirré se tarjoiluastiaan.

Vispaa kerma vatkaimella. Taytd marengin keskusta kermavaahdolla ja tee hedelmisté keko
sen pinnalle. Pavlova on tarjoiluvalmis.
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patissier reseptikirja

Valkosuklaamousse
4 annosta

175 gr valkosuklaata, murretaan 1.25 dl sitruunamehua
palasiksi 2.3 dl kuohukermaa

1 dl maitoa Suklaaraastetta koristeluun
2 munanvalkuaista

Aseta suklaa kiehuvan vesikattilan péalle asetettuun suureen kulhoon ja anna sulaa.

Sekoita maito joukkoon ja laita sivuun.

Vatkaa munanvalkuaiset ja sitruunamehu sopivan jdhmeiksi. Liséa suklaasekoitus joukkoon
lusikalla. Sekoita hyvin.

Vispaa kuohukerma vatkaimella vaahdoksi.

Lis&a suklaasekoitus joukkoon.

Jaa mousse neljdan lasiin ja aseta jaghtymaéan vahintaan 2 tunniksi. Ripottele suklaaraastetta
pinnalle ja tarjoile.

Pahkina- ja mantelikeksit
Maéra: 20 keksia

100 gr hasselpédhkinditéd 50 gr hienoksi pilkottuja saksanpahkinditd
5 munankeltuaista 1 appelsiinin hienoksi raastettu kuori
100 gr hienoa sokeria 50 gr mantelilastuja

7% tl vaniliaesanssia

Kuumenna uuni 150°C. Pilko saksanpahkinat. Vispaa munankeltuaiset, sokeri ja vaniljaesanssi
kulhossa (kayta vatkaintal). Lisad pahkinét ja raastettu appelsiinikuori.

Vuoraa uunipelti leivinpaperilla. Tee sekoitteesta lusikan avulla pienia kekoja uunipellille.
Painele ne lusikalla keksin muotoisiksi. Sekoite riittdé n 20 keksille.

Ripottele mantelilastuja keksien pinnalle. Kiinnita lastut varovasti kiinni keksien pintaan ja
paista uunissa 18-20 minuuttia, kunnes keksit muuttuvat kullanruskeiksi. Jaté jadhtymaan
uunipellille. Sailyta keksit iimatiiviissa astiassa.

Valkosuklaalla koristellut suklaaneliot
Maara: 16 nelidta

100 gr saksanpéhkindita 2 kananmunaa

75 gr valkosuklaata 75 gr hienoa sokeria

175 gr valkosuklaalastuja 1 tl vaniljaesanssia

50 gr voita 75 gr itsekohoavia vehnéjauhoja

Esikuumenna uuni 180°C. Voitele kevyesti n. 18 cm neliskulmainen vuoka.

Pilko pahkinat karkeasti. Laita sivuun mydhempaa tarvetta varten.

Murra valkosulkaa palasiksi paistinpannuun, liséa voi ja kuumenna. Sekoita koko ajan, kunnes
seos on hyvin sulanut. Anna jadhtya viisi minuuttia.

Laita munat, sokeri, jauhot, vanilja ja sulanut valkosuklaasekoite kulhoon ja vatkaa vatkaimella,
kunnes seos on tasaista. Sekoita joukkoon pilkotut péhkinat ja valkosuklaalastut.

Siirré seos valmiiksi voidellulle vuoalle ja paista uunissa 30-35 minuuttia.

Anna jadhtya. Leikkaa sitten pieniksi neli¢iksi tarjoilua varten.
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Pikkuleivat

Maara: 24

50 gr mantelilastuja 225 gr vehnéjauhoja

50 gr voita, pehmennetéén 2 tl leivinjauhetta

100 gr hienoa sokeria 1 tl jauhettua korianteria

1 kananmuna 40 gr polenta-jauhoja

3 tl appelsiinilikddria 50 gr pistaasipdhkinditd, kuoritaan ja

1 appelsiinin kuori, raastetaan hienoksi pilkotaan karkeasti

Kuumenna uuni 170°C. Paahda mantelilastuja 5-10 minuuttia, anna jadhtya ja pilko karkeiksi.
Voitele leivinpaperi kevyesti. Sekoita voi ja sokeri kulhossa vatkaimella suurella nopeudella,
kunnes seos on vaaleaa ja kuohkeaa. Sekoita joukkoon muna, likdori ja appelsiininkuoriraaste.
Lisaa joukkoon vehnajauhot, leivinjauhe, jauhettu korianteri ja polenta. Vaivaa pehmeéksi taiki
-naksi kulhossa.

Lisaa rouhitut pahkinat ja sekoita hyvin vatkaimella. Kayté pienté nopeutta.

Kaada seos kevyesti jauhotetulle tydtasolle ja vaivaa taikinaa hieman. Puolita taikina ja
muotoile

siitd n. 5 cm leveitd ja 2 cm paksuisia suorakaiteen muotoisia pikkuleipia.

Aseta pikkuleivat leivinpaperille ennen paistamista 20 minuutiksi. Paista ne taman jalkeen
uunissa

n. 30 minuuttia, kunnes ne ovat kiinteat. Siirra jadhtymaan n. 10 minuutiksi ja leikkaa sitten
suorakulmaisiksi pikkuleiviksi. Sailyta iimatiiviissa astiassa.

Pekaanitorttu

6 annosta

1 murotaikinaa vaihtoehto 2 40 gr voita, sulatetaan

ks. sivu 1565 1 tl vaniljaesanssia

175 gr pekaanipdhkinditd 2 dl iskukuumennettua maitoa
175 gr hienoa sokeria 2 kananmunaa

1 rkl vaaleaa siirappia

Kauli murotaikina ja aseta se matalaan vuokaan Pistele taikinaan reikid haarukalla, peita ja
anna

vetéytya 20 minuuttia.

Kuumenna uuni 190°C. Peita vuoka leivinpaperilla ja anna paistua 10 minuuttia.

Poista paperi ja paista vielda 5 minuuttia. Ota sitten vuoka uunista. Vahenna uunin lampo
170°C.

Ota pilkotuista pekaanipéhkindista 100 gr kayttdéon. Laita loput sivuun. Sekoita
pekaanipahkinat ja muut ohjeessa mainitut ainekset yhteen vatkaimella. Kaada
murotaikinaseos vuokaan ja asettele jaljella olevat pekaanipahkindpuolikkaat koristeeksi
pinnalle (esim. ympyra).

Laita vuoka uudelleen uuniin ja paista 35-40 minuuttia, kunnes torttujen pinta muuttuu
kullanruskeaksi ja kosketuksen kestévaksi. Tarjoile jaateldn tai kermavaahdon kera.
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Valkosuklaakakku

8 annosta

Kakkua varten: % tl suolaa

150 gr voita, pehmennetdéan 2,8 dl maitoa

300 gr hienoa sokeria 250 gr valkosuklaata, sulatetaan

4 kananmunaa Tryffelikoristukseen:

1 tl vaniljaesanssia 250 gr valkosuklaata, murretaan paloiksi
350 gr vehnéjauhoja 2,8 dl kuohukermaa

2% tl leivinjauhetta Tummia suklaalastuja koristeluun

Kakku: esikuumenna uuni 180°C. Voitele kaksi n. 20 cm kakkuvuokaa.

Vaahdota voi pehmeaksi vatkaimella. Lisd& joukkoon hieno sokeri ja jatka vatkaamista varoen,
kunnes seos on tasaista. Lisaa joukkoon asteittain munat ja vaniljaesanssi. Lisda myos hieman
vehnajauhoja juoksettumisen estamiseksi.

Sekoita jéljellé olevat kuiva-aineet kulhoon hitaasti vatkaten. Sekoita ensin yhteen sulatettu
suklaa ja maito. Yhdisté seos sitten kakkutaikinaseokseen.

Jaa valmis seos kahteen vuokaan ja paista uunissa 30 minuuttia. Jaédhdyta vuokia 10
minuuttia

ja kumoa sitten ylosalaisin jaghtymaan.

Kuorrutus: Laita suklaa kiehuvan vesikattilan paalle asetettuun kulhoon, kunnes se sulaa.
Nosta kulho pois kuumuuden paalta.

Vatkaaa kuohukerma vaahdoksi. Liséa suklaa kermavaahtoon. Sekoita seos tasaiseksi ja
kaada sité toisen jadhtyneen kakun pinnalle. Aseta toinen kakku edellisen paélle ja kuorruta
jéljella olevalla suklaaseoksella kakun pinta ja reunat.

Koristele kakku tummilla suklaalastuilla. Jadhdyta hyvin ennen tarjoilua.

Valimeren hedelmarengas

6 annosta

450 gr karkeita vehndjauhoja 75 gr rusinoita

5 ml jauhettua kanelia 50 gr hienoa sokeria

1% tl jauhettua inkivaériéd % sitruunan raastettu kuori

7% tl suolaa 1 rkl oliiviéliya

1% tl kuivahiivaa 3 dl haaleaa maitoa

50 gr pilkottuja manteleita tai 1 muna (hedelmérenkaan pinnan
péhkindita sivelyyn)

Seulo jauhot, kaneli, inkivaari ja suola kulhoon. Lisaa joukkoon kuivahiiva, péhkinat. rusinat,
hieno sokeri, sitruunan kuoriraaste, oliividljy ja maito. Kiinnita taikinakoukut vatkaimeen ja
sekoita niitd kayttden mainitut ainekset hitaasti pehmeaksi taikinaksi

Lis&a vatkaimen nopeutta ja vaivaa vield 7 minuuttia, kunnes taikina tuntuu kimmoisalta.
Muokkaa taikina kasillasi pallomaiseksi. Peitd kulho pyyhkeelld ja jata taikina nousemaan
l&mpim&aéan paikkaan 1 - 17 tunniksi tai, kunnes sen koko on lahes kaksinkertainen.

Jaa taikina kohoamisen jélkeen jauhotetulla tydtasolla kolmeen yhta suureen osaan.

Kauli jokainen osa n. 60 cm pituiseksi potkoksi ja jata sivuun.

Letita taikinarullat tai pyoritd ne haluamallasi tavalla yhteen.

Yhdistéa paat hyvin, ettd ne muodostavat ns. taikinarenkaan.

Aseta taikinarengas kevyesti dliytylle uunipellille, peita leivinliinalla ja jata lampimaan paikkaan
kohoamaan 30-45 minuutiksi tai, kunnes sen koko on kaksinkertaistunut.

Voitele pinta munalla ja paista uunissa 20-25 minuuttia 200° tai kunnes pinta muuttuu
kullanruskeaksi. Siirra ritilalle jadhtymaéan. Tarjoile viipaloituna.
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patissier reseptikirja

Suklaalastuilla kuorrutettu pahkindkakku

6 annosta

75 gr hienoa sokeria 1 tl vaniljaesanssia

85 gr vehndjauhoja 2 rkl herukoita tai rusinoita

1 tl leivinjauhetta 25 gr saksanpahkinditd, pilkotaan
4 rkl maissijauhoja 7 sitruunan raastettu kuori

130 gr voita, pehmennetaéan 3 rkl suklaalastuja

2 kananmunaa Tomusokeria tomutukseen

Kuumenna uuni 180°C. Voitele vuoka. Vuoraa vuoan pohja ja sivut ohuesti hienolla sokerilla.
Lisaa leivinjauhe vehnajauhoihin. Seulo ne sitten maissijauhoihin kulhoon. Pehmenna juokseva
voi vatkaimen avulla. Liséda seokseen jdliella oleva sokeri, ja jatka vatkaamista, kunnes seos on
tasaista. Vatkaa asteittain joukkoon munat ja liséd mukaan jauhoseosta juoksettumisen estéami
-seksi.

Lis&é jaljella oleva jauhoseos. Varo vatkaamasta likaa. Sekoita tdman jélkeen joukkoon vanilja,
herukat tai rusinat, pahkinat, sitruunan kuoriraaste ja suklaalastut.

Kaada seos vuokaan ja paista 45-50 minuuttia. Anna jadhtya paistamisen jalkeen vuoka
-astiassa 15 minuuttia. Hiukan my&hemmin voit kumota kakun varoen tarjoiluastialle.

Tomuta pinta tasaisesti tomusokerilla ennen tarjoilua.

Karhunvatukkajalkiruoka

4-6 annosta
800 gr kypsié karhunvatukoita 3 dl kuohukermaa
75 gr hienoa sokeria 2 tl brandyé

' sitruunan hienoksi raastettu
kuori (ota mehu talteen)

Kéayta vatkainta keskinopeudella ja murskaa karhunvatukat yhdessa sokerin ja sitruunan
hienoksi raastetun kuoren kanssa tasaiseksi seokseksi. Vatkaa joukkoon sitruunamehu ja
kerma.

Lisaa vatkaimen nopeutta ja lisda joukkoon brandy. Seos alkaa nyt paksuuntua.

Jatka vatkaamista, kunnes seos on paksua, mutta kuohkeaa.

Lusikoi seos valmiiksi tarjoilumaljoihin. Tarjoile jalkiruoka valittdmasti tai jadhdyta kylmassa
vaikka seuraavana péaivana nautittavaksi.

Sitruuna-juustokakku

6-8 annosta

175 gr digestive-kekseja 150 gr hienoa sokeria

50 gr voita 3 suuren sitruunan raastettu kuori
25 g Demerara-sokeria 4,5 dl kuohukermaa

350 gr rasvaista pehmedéd juustoa  Tuoreita hedelmia koristeluun

Laita Digestive-keksit astiaan ja murskaa ne pieniksi muruiksi. Sulata voi pannussa, lisda
Demerara-sokeri, keksinmurut ja sekoita keskendan hyvin.
Kaada keksiseos pydreaan, littedéan, voideltuun korppujauhoilla kasiteltyyn kakkuvuokaan.
Levita seos sitten tasaiseksi kerrokseksi vuoan pohjalle lusikalla tai sormin painellen.
Kéayta vatkainta ja vatkaa pehmea juusto ja hieno sokeri yndessa tasaiseksi seokseksi.
Lis&a sitruunan raastettu kuori joukkoon astettain ja sekoita hyvin. Lusikoi seos erilliseen
kulhoon.
Vatkaa kerma vaahdoksi. Lisad kermavaahto juustoseoksen joukkoon.
Kaada juustoseos kakkuvuokaan siten, etté keksipohja peittyy kaikkialta tasaisesti.
Peité vuoka ja aseta jadkaappiin yon yli, kunnes seos on téysin jdhmettynyt ja asettunut.
Irrota juustokakku varovasti, hieman auttaen vuoan sivuista suoraan tasaiselle tarjoiluastialle.
Koristele tuoreilla hedelmilla.
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patissier reseptikirja

Porkkanakakku

24 annosta

2 tl leivinjauhetta 8 kananmunaa

2 tl ruokasoodaa 250 gr ananasmursketta omassa
7% tl suolaa mehussa

2 tl jauhettua kanelia 175 gr pilkottuja, paahdettuja
1 tl jauhettua mausteneilikkaa pekaani- tai saksanpdhkindita
% tl jauhettua muskottipdhkindd 50 gr kuivattua kookosta

4 rkl kasvisdljyé 250 gr porkkanaraastetta
225 gr hienoa sokeria 175 gr rusinoita

65 gr fariinisokeria 500 gr vehnéjauhoja

2 tl vaniliaesanssia

Kuumenna uuni 180°C. Voitele n. 33 x 25 cm kakkuvuoka. Seulo ensin leivinjauhot vehna-
jauhoihin, sitten ruokasooda, suola kaneli, fariinisokeri, vanilja kulhoon ja lisdd munat. Kayta
vatkainta keskinopeudella ja sekoita 6ljy, hieno sokeri, fariinisokeri, vanilja ja munat tasaiseksi
seokseksi. Vahenna nopeutta ja lisdd joukkoon ananas, pahkinat, kookos, porkkana-raaste ja
rusinat. Sekoita hyvin. Vatkaa hiljaisella nopeudella, kunnes seos on tasainen. Kaada seos
kakkuvuokaan ja paista 40-50 minuuttia. K&anna vuoka ylésalaisin tarjoiluastialle jadhtymaan.
Leikkaa 24 osaan. Tarjoile sellaisenaan tai voin kera.

Kuninkaallinen kuorrutus

Kuusi munanvalkuaista
150 gr tomusokeria

Lisda kuusi munanvalkuaista kulhoon.

Kayta vatkainta hiljaisella nopeudella ja lisda tomusokeri varoen sekaan n. 3 minuutin aikana,
listen nopeutta asteittain maksimiin.

Kun ainekset ovat sekoittuneet, jatka vatkaamista viela 45 sekuntia.

Valmiin seoksen maara riittaa kahteen 20 cm pydredan kakkuun.
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Turkce
Kenwood mutfak aygitinin pargalari

glivenlik

® Aygitin parcalarini takarken, ¢ikarirken ,
kullanimdan sonra ve temizlemeden once, aygitin
fisini prizden c¢ekiniz.

® Parmaklarinizi aygitin hareketli pargalarindan ve
takili donatimlardan uzakta tutunuz.
Parmaklarinizi ve mutfak gereclerini aygitin doner
parcalarina sokmayiniz.

® Aygit calisirken higbir bigimde aygitin bagindan
ayrilmayiniz.

e Hasarl aygitlari hi¢bir bigimde kullanmayiniz.
Aygiti denetimden gecirtiniz ya da onarima
gonderiniz. Bu konuda 168. sayfadaki ‘servis ve
musteri hizmetleri’ bolumune bakiniz.

e Uretici tarafindan onaylanmamis herhangi bir
aygit parcasi kullanmayiniz.

® Gug unitesi, kordon veya fisi hi¢ bir zaman
Islatmayin.

e Kafasi yuksekteyken mikseri asla kullanmayin.

® 166. sayfada belirtilen azami kullanim miktarlarini
asmayiniz.

e Bu aygit agir oldugu igin kaldirirken dikkati
olunuz. Aygiti kaldirmadan once karistirici
kafasinin kilitlendiginden ve ¢anak, aygit parcgalari
ve elektrik kordonunun guvenlikte oldugundan
emin ounuz.

e Bu fiziki, algilama ya da zihinsel yetersizligi olan
kisiler tarafindan ya da yeterli deneyimi olmayan
kisiler tarafindan gozetim altinda olmalari ve
cihazin guvenli sekilde kullanimina iligkin
talimatlari almalari ve olasi tehlikeleri anlamalari
sartiyla kullanilabilir.
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Cihazin hatali kullanimi yaralanmaya neden
olabilir.

Bu cihaz ¢ocuklar tarafindan kullanilmamalidir.
Cihazi ve kordonunu ¢ocuklarin erisemeyeceqi
yerde tutun.

Cocuklar cihazla oynamamalari gerektigi
konusunda bilgilendirilmelidir.

Bu cihazi sadece i¢c mekanlarda kullanim alaninin
oldugu yerlerde kullanin. Kenwood, cihaz
uygunsuz kullanimlara maruz kaldigi ya da bu
talimatlara uyulmadigi takdirde hi¢ bir sorumluluk
kabul etmez.

elektrik akimina baglanmasi

Aygiti kullanmadan 6nce evinizdeki elektrik akiminin aygitta belirtilen akimla ayni
oldugundan emin olunuz.

UYARI: BU CIHAZ TOPRAKLANMALIDIR.

Bu cihaz Elektro Manyetik Uyumluluk ile ilgili AT direktifi 2004/108/AT ve gida ile temas
eden malzemeler hakkindaki AT yonetmeligi no. 1935/2004 - 27/10/2004 ile uyumludur.

ilk kullanimdan 6nce
Canagin etrafindaki donatimlar dahil olmak tzere aygitin tim ambalajini aginiz.

2 Aygitin pargalarini yikayiniz. Bunun igin 167. sayfadaki ‘bakim ve temizlik’ bélimiine

bakiniz.
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Kenwood mutfak aygitinin parcalari

parga takma yuvasi
karistirici kafasi
Kenwood simgesi (yerinden oynamaz)
acmal’kapama ve hiz digmesi
kafa kaldirma kolu

glc birimi

canak

doévme carki (varsa)

doévme carki

cirpma carki

yogurma kancasi

ClelCICICICICICICICIC)
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Dévme ¢arki

Cirpma carki

Yogurma kancasi

parca takilmasi

parcga ¢ikariimasi

yararl bilgiler

onemli bilgiler

kanstirici

karistirici pargalari ve bazi kullanim alanlari

Kek, biskuvi, gorek, krema dolma igi, pasta ve patates ezmesi

yapmak igin kullanihr.

Yumurta, krema, sulu hamur, yagsiz pandispanya, kremali pasta, NG
peynirli kek, dévme krema ve sufle yapmak igin kullanilir. Girpma N
carkinda agir igerikleri girpmayiniz (érnegin yogun krema ve seker

gibi). Aksi takdirde aygita hasar verebilirsiniz.

Mayali igerikleri karistirmak igin kullanilir.

karistinicinin kullanimi

Aygitin arkasindaki karistirici kafasinin serbest birakma kolunu
yukari itiniz @ ve ayni anda yiikseltilen konuma kilitleninceye kadar
karistici kafasini yukari kaldiriniz.

Yuva pargasinin iginde olacak bigcimde milin dilini hizalayiniz ve
kilittemek igin yukari iterek saga geviriniz @.
Canagi aygitin tabanina takiniz. Asagi dogru bastirarak kilittenmesi

icin saga ceviriniz @.
Karistirici kafasini serbest birakma kolunu yukart itiniz ve ayni anda

karistirici kafasini asagdi dogru indiriniz @. 2

Aygiti calistiriniz ve hiz digmesini istediginiz ayara getiriniz @.

Yukari itiniz ve sola gevirerek disar ¢ekiniz. é
Aygitin galismasini durdurunuz ve gerekirse ¢anagi bir spatula ile T
kaziyiniz.

Yumurtalarin oda isisinda ¢irpilmasi daha iyi sonug verir.
Yumurta akini ¢irpmadan énce ¢irpma ¢arkinda ya da ¢anakta
donmus yag ya da yumurta sarisi olmadigindan emin olunuz.
Verilen tarifte kesin bir kullanim ydnergesi yoksa, ¢orek yapmak
icin soguk icerikler kullaniniz.

Kek karigsimlari igin yogun krema ve seker kullaniliyorsa, énce
yogun kremayi oda isisinda eritiniz.

Bu karistirici, etrafa sagilmayi enaza indirmek igin ‘yavas
baslatma’ dizenegi igerir. Ancak ganakta ekmek hamuru gibi
yogun karigimlar varken aygit galistirilirsa, secilen hiza ulagsmak
birkag saniye alir.

ekmek yapma

Sayfa 166’te belirtilen maksimum kapasiteleri asla asmayin —
makineyi fazla yuklersiniz.

Makinenin émrinl korumak igin ylklemeler arasinda daima 20
dakika dinlenme molasi verin.

Karistirici kafasinin bazi devinimleri normaldir. Aygit zorlaniyorsa,
aygitin calismasini durdurunuz ve hamurun yarisini aliniz. Her iki
parga hamuru ayri ayri yogurunuz. KENWOQ
Once sivi igerikleri karistirmak daha iyi sonug verir. Pazi, -0

Aygiti ara sira durdurunuz ve yogurma kancasini kaziyarak 01 5, 4 /5L
temizleyiniz. 8
Degisik tirdeki unlarin gereksinim duydugu sivi miktarlari degisiktir. \%\
Hamurun yapiskanligi aygita olan yiku etkiler. Hamur yogururken

aygitin denetim altinda tutulmasini 6neririz. Yogurma iglemi 5

dakikadan fazla sérmez.
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dévme carki

cirpma garki
yogurma kancasi

corek

meyveli kek

kati ekmek hamuru
yumusak ekmek
hamuru

yumurta aki

hiz diigmesi

Onerilen hizlar yalnizca ydnlendirme igindir. Hiz, ganakta
karistirilacak iceriklerin miktarina ve karistirilan igeriklerin
niteligine bagl olarak degisir.

Yagh ve sekerli igerikleri kremalastirmak igin 1. hizdan
baslayiniz ve giderek 6. hiza ylkseltiniz.

Yumurtalari kremali igeriklere ¢irpmak icin 3 — 6 hizlan
kullaniniz.

Un, meyve ve vbg. icerikleri karisima katmak icin 1 — 2 hizlar
seginiz.

Kekler icin 1 — 2 hizdan baslayiniz ve giderek 6. hiza yikseltiniz.
Yagi una ovalamak igin 1 — 2 hizlari ullaniniz.

Giderek 6. hiza yikseltiniz.

Hizdan baslayiniz ve 1 — 6 hiza yikseltiniz.

azami igerik miktarlan
500gr un

2kg toplam igerik
600gr un

650gr un
12 tane (En az 2 tane orta boyda yumurta ¢irpilabilir).

elektronik hiz algilama
kumandasi

Bu karistirici elektronik algilama kumandasi igerir ve igereklerin
miktarina gére hizi ayarlar. Ornegin hamur yogururken ya da
yumurtalari kek karisimina katarken. Bu ylUzden, aygiti galistirirken
hizda degisikler oldugunu duyacaksiniz. Bu ytzden, aygiti
calistirirken hizda degisikler oldugunu duyacaksiniz. Bu durum
normaldir. GUnkd, karistirici igerik miktarina bagli olarak hizi ve
yuku ayarlar.

166

Patiy, -
[ =t
\g 234, ]



glg birimi e
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¢anak, pargalar,
doékme koruma siperie

dokme koruma siperinin takilmasi
ve kullanimi

1 Karistirici kafasini yerine kilitleninceye kadar kaldiriniz.

2 Canagi ve istediginiz pargayi takiniz.

3 Dokme koruma siperinin dar tarafini karistirma pargasinin
altina suriiniz @.

4 Doékme koruma siperini ganaga yerlestiriniz.

5 Koruma siperinin dar tarafi parca takma yuvasinin yivi ile ayni
hizaya gelinceye kadar dékme koruma siperini geviriniz @.

6 Karistiricinin kafasini algatiniz.

7 Dokme koruma siperinin agik tarafini istenen konuma getiriniz.

8 Yuvanin ¢ikintilarini konumlayarak bosaltma olugunu koruma
siperine takiniz @.

9 Dékme koruma siperini ¢ikarmak igin isleme tersinden
baslayiniz.

e Karistirma islemi sirasinda bosaltma oldugundan igerikler
dogrudan ¢anaga katilabilir.

temizlik ve bakim

bakim ve temizlik
Temszlemeye baglamadan 6nce aygitin galismasini durdurunuz
ve fisini prizden gekiniz.

Nemli bir bezle siliniz ve arkasindan durulayiniz.
Asindirici temizlik malzemeleri kullanmayiniz ve gii¢ birimini suya
degdirmeyiniz.

Elle yikayiniz ve arkasindan tamamen kurulayiniz ya da bulasik
makinesinde yikayiniz.

Paslanmaz celik ganagi temizlemek igin higbir zaman firga tel,
celik ylin ya da agartici kullanmayiniz. Kire¢ gidermek igin sirke
kullaniniz.

Sicak alanlardan (pisirme yapilan ylzeyler, firinlar, mikrodalga
firinlar) uzakta tutunuz.
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servis ve musteri hizmetleri

Kablo hasar gérmisse, giivenlik nedeniyle, KENWOOD ya da
yetkili bir KENWOOD tamircisi tarafindan degistiriimelidir.

Asagidakilerle ilgili yardima ihtiyaciniz olursa:
cihazinizin kullanimi veya

servis veya tamir

Cihazinizi satin aldiginiz yerle baglanti kurun.

Cin’de Uretilmistir.

URUNUN AT DIREKTIFi 2002/96/AT iLE UYUMLU OLARAK
DOGRU SEKILDE BERTARAF EDILMESI iGiN ONEMLI BILGI.
Kullanim émriiniin sonunda Urlin evsel atiklarla birlikte
atilmamalidir.

Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik toplama merkezine veya bu
hizmeti saglayan bir saticiya goturtlmelidir. Ev aletlerinin ayri bir
sekilde atilmasi gevre Uzerindeki olasi negatif etkileri azaltir ve
ayni zamanda mimkun olan malzemelerin geri donusimand
saglayarak énemli enerji ve kaynak tasarrufu saglar. Ev aletlerinin
ayri olarak atilmasi gerekliligini hatirlatmak amaciyla Gzeri ¢arpi
ile isaretlenmis ¢op kutusu resmi kullaniimistir.
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Cesky
poznejte svUj kuchynsky pfistroj Kenwood

bezpecnost

® Pred nasazovanim nebo odstrafiovanim nastroju,
po pouziti a pred Cisténim vypnéte pfistroj a
vytahnéte kabel ze zasuvky.

® Nepfiblizujte se prsty k pohybujicim se sou¢astem
a nasazenym nastrojum. Nikdy nevkladejte prsty
atd. do upinaciho mechanismu.

e Nikdy nenechavejte pfistroj bez dozoru.

e Nikdy nepouzivejte poskozeny pfistroj. Nechte ho
zkontrolovat nebo opravit; viz ,servis a udrzba“ na
strané 175.

® Nepouzivejte neschvalené nastroje.

® Pohonnou jednotku, napajeci a zastrCku nikdy
nenamacejte.

® Pristroj nikdy nespoustéjte, je-li rameno
zdvihnuté.

® NeprekraCujte maximalni kapacity uvedené na
strané 173.

® P¥i zvedani davejte pozor, protoze pfistroj je
tézky. Nez ho zvednete, ujistéte se, Ze hlava je
aretovana a misa, nastroje a kabel jsou bezpecné
pfipevnéné.

® Osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
mentalnimi schopnostmi nebo s nedostatkem
zkuSenosti a znalosti mohou spotiebi¢ pouzivat v
pfipadé, Ze jsou pod dozorem nebo byly pouceny
o bezpecném pouzivani spotfebic¢e a chapou
rizika, ktera jsou s pouzivanim spojena.

® Nespravné pouzivani spotiebite muze zpUsobit
zranéni.

® Tento spotfebi€ nesméji pouzivat déti. Spotrebic a

jeho kabel musi byt mimo dosah déti.

Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem nehraly.
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Toto zarizeni je ur€eno pouze pro domaci pouziti.
Spolec¢nost Kenwood vylu€uje veskerou
odpovednost v pripadé, Ze zafizeni bylo
nespravné pouzivano nebo pokud nebyly
dodrzeny tyto pokyny.

pred zapojenim do zasuvky

Ujistéte se, Ze elektrické napajeni ma stejné parametry, jaké jsou uvedeny na spodni

strané pfistroje.

VAROVANI: TENTO SPOTREBIC MUSI BYT UZEMNENY.

Tento spotfebi¢ splfiuje smérnici EC 2004/108/EC o elektromagnetické kompatibilité a
smérnici EC ¢. 1935/2004 ze dne 27/10/2004 o materidlech uréenych pro kontakt s
potravinami.

pred prvnim pouzitim
Odstrante veskery obalovy material véetné obalu kolem misy.

2 Omyijte soucasti; viz ,péce a Cisténi“ na strané 174.
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poznejte svUj kuchynsky pfistroj Kenwood

upinadlo nastroju
hlava mixéru
znak Kenwood - toto je neodstranitelna soucast
spina¢ a voli€ rychlosti
paka na zvedani hlavy
napéjeci jednotka

misa

ochranny kryt (je-li dodan)
michaci nastavec

Slehaci nastavec

hnétaci nastavec

SleICICICICICICICICIC)
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michaci nastavec

Slehaci nastavec

hnétaci nastavec

vloZeni nastroje

odstranéni nastroje

rady

dulezité

mixer

mixovaci nastroje a priklady jejich pouziti

Na pfipravu kolacud, vdolk(l, sladkého peciva, polev, napini, zakuska
z listového tésta a bramborové kase.

Na $lehani vajec, krém(, tésta, piSkotového tésta bez tuku,
pénového peciva, tvarohovych kolacl, slehané pény a soufflé.
Tento nastavec nepouzivejte k pfipravé téZkych smési (napr.
tukovych a cukrovych krému) - mohl by se poskodit.

Na kvasni¢né smési.

S

pouzivani mixéru

Zvednéte paku na uvolfiovani hlavy na zadni strané pristroje @ a
zaroven zvedejte hlavu, dokud se nezablokuje ve zvednuté poloze.
Vyrovnejte ¢ep na ose s drazkou uvnitf nastroje, zatlacte ho nahoru

a otocCte doprava, aby drzel na misté @.
Postavte misu na podstavec, pfitlacte ji a otocte doprava, aby
drzela na misté @.

Zvednéte paku na uvolfiovani hlavy a zaroven spustte hlavu
mixéru @.
Zapnéte pristroj a nastavte voli¢ rychlosti na pozadovanou

hodnotu @.

Zatlacte ho nahoru, otocte doleva a vytahnéte. /
Vypnéte pristroj a bude-li tfeba, vyskrabejte mistu $pachtli. rY
Nejlépe se Slehaji vejce, ktera maji pokojovou teplotu.

Nez zacnete Slehat vajecné bilky, ujistéte se, Ze na Slehacim
nastavci nebo v mise neni zadny tuk ani Zloutek.

Pfi pfipravé peciva pouzivejte studené pfisady, neni-li v receptu
uvedeno jinak.

PFi michani tuku a cukru na kola¢ové smési vzdy pouzivejte tuk
s pokojovou teplotou, nebo ho nejprve zmékcete.

Mixér je vybaven funkci pomalého spousténi, ktera minimalizuje
ztraty zplsobené vytec¢enim. Pokud se v§ak mixér spusti

s tézkou smési v mise, napfiklad s chlebovym téstem, maze

se stat, Ze zvolené rychlosti dosahne az za nékolik sekund.

pokyny pro pripravu chleba

Neprekracujte maximalni mnozstvi uvedena na strané 173, jinak
dojde k pretizeni pfistroje.

Abyste prodlouzili Zivotnost pfistroje, vzdy jej nechte mezi
naplnémi 20 minut odpocinout.

Urcité pohyby hlavy mixéru jsou normalni. Pokud uslysite, ze se
pristroj namaha, vypnéte ho, odstrarte polovinu tésta a zpracujte
obé poloviny samostatné.

Prisady se nejlépe smisi, pokud jako prvni nalijete tekutinu. KENWOQ
V pravidelnych intervalech zastavuijte pfistroj a seskrabejte smés D

z hnétaciho nastavce. 2 1“211:4:221
RUzné davky mouky se mohou podstatné lisit v mnozstvi 8
potfebné tekutiny a lepkavost tésta mize mit znacny vliv na \%\
zatiZzeni pfistroje. Doporucuje se béhem michani tésta sledovat

pristroj; nemél by bézet déle nez pét minut.
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michaci nastavec e

Slehaci nastavec e
hnétaci nastavec e

pecivo s mékkou
karkou e
smés na ovocny
kolac e
tuhé chlebové tésto e
mékké chlebové
tésto e
vajec¢né bilky e

voli¢ rychlosti

Toto je pouze navod a hodnoty se mohou lisit v zavislosti na
mnozstvi smési v mise a michanych pfisadach.

Michani krému s tukem a cukrem: zacina na 1 a postupné se
zvysSuje na 6.

Slehani vajec do krémovych smési: 3 - 6.

Vmichavani mouky, ovoce atd.: 1 - 2.

Michani kolact se véemi pfisadami: zacina na rychlosti 1 - 2
a postupné se zvySuje na 6.

Vtirani tuku do mouky: 1 - 2.

Postupné zvySujte na 6.

Zacnéte na 1, zvysujte na 6.

maximalni kapacity
500 g mouky

celkem 2 kg smési
600 g mouky

650 g mouky
12 (Lze Slehat minimainé dva bilky stfedni velikosti).

elektronické fizeni spinaCe
rychlosti

Mixér je vybaven elektronickym regulatorem rychlosti, ktery ma
udrzovat rychlost pfi rGzném zatiZzeni, napfiklad pfi hnéteni
chlebového tésta nebo po pfidani vajec do kolaCové smési. Proto
muUzete za provozu slySet urcité odchylky rychlosti zptisobené tim,
Ze mixér upravuje zvolenou rychlost podle zatiZzeni - jedna se o
normaini jev.
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napéjeci jednotka

misa, nastroje,
ochranny kryt

nasazeni a pouzivani ochranného
Krytu

1 Zvedejte hlavu mixéru, dokud se nezablokuje.

2 Vlozte misu a nasadte pozadovany nastroj.

3 Posurite Uzkou ¢ast ochranného krytu pod nastavec
mixéru @.

4 Nasadte na misu ochranny kryt.

5 Otéacejte ochrannym krytem, dokud nebude Uzka ¢ast
vyrovnana s drazkou na upinacim mechanismu @.

6 Spustte hlavu mixéru dola.

7 Otocte otvor ochranného krytu do pozadované polohy.

8 Pomoci vystupku v drézkach @ nasadte na ochranny kryt
nasypku.

9 Pfi odstrafiovani ochranného krytu postupujte v opaéném
poradi.

e Pomoci nasypky lze pridavat pfisady béhem michani pfimo
do misy.

cisteni a servis
péce a Cisténi
Pred cisténim pfistroj vzdy vypnéte a vytahnéte kabel ze zasuvky.

Otrete vlhkou latkou a potom vysuste.
Nepouzivejte brusné prostredky ani ji neponofujte do vody.

Ruéné omyjte a potom dlkladné vysuste, nebo je myjte v mycce
na nadobi.

K ¢isténi misy z nerezové oceli nikdy nepouzivejte dratény kartac,
draténku nebo bélici prostfedky. K odstranéni vodniho kamene
pouzijte ocet.

Chrarite pfed teplem (ploténkami sporaku, troubou, mikrovinnou
troubou).
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servis a udrzba

Pokud by doslo k poSkozeni napajeciho kabelu, tak je z
bezpecnostnich diivodl nutné nechat napajeci kabel vyménit od
firmy KENWOOD nebo od autorizovaného servisniho technika
firmy KENWOOD.

Pokud potfebujete pomoc:

se zpUsobem pouziti vyrobku,

s jeho udrzbou nebo s opravami,

obratte se na tu prodejnu, kde jste vyrobek koupili.

Vyrobeno v Ciné.

INFORMACE KE SPRAVNEMU ZPUSOBU LIKVIDACE
TOHOTO VYROBKU PODLE SMERNICE EVROPSKEHO
PARLAMENTU A RADY 2002/96/ES

Po ukonceni doby provozni Zivotnosti se tento vyrobek nesmi
likvidovat spole¢né s domacim odpadem.

Vyrobek se musi odevzdat na specializovaném misté pro sbér
tfidéného odpadu, zfizovaném méstskou spravou anebo
prodejcem, kde se tato sluzba poskytuje.

Pomoci oddéleného zpusobu likvidace elektrospotiebict se
predchazi vzniku negativnich dopadl na Zivotni prostredi a na
zdravi, ke kterym by mohlo dojit v disledku nevhodného
nakladani s odpadem, a umozriuje se recyklace jednotlivych
material(l pfi dosazeni vyznamné Uspory energii a surovin.
Pro zddraznéni povinnosti tfidéného sbéru odpadu
elektrospotrebicl je vyrobek oznaceny symbolem preskrtnutého
odpadkového koSe.

175



Magyar

Ismerje meg Kenwood készulékét

elsé a biztonsag

e Aramtalanitsa a késziiléket alkatrészek fel- és
leszerelése vagy tisztitas el6tt.

e Tartsa tavol a mozgd alkatrészektdl és a
csatlakoztatott tartozékoktdl ujjait. Soha ne
helyezze ujjait a csukl6 mechanizmusba.

e Soha ne hagyja bekapcsolva felugyelet nélkil a
készuléket.

e Soha ne hasznaljon meghibasodott készuléket.
Ellenériztesse és javittassa meg: lasd: ‘szerviz és
veviszolgalat’, 182. oldal.

® Soha ne hasznaljon nem engedélyezett
tartozékot.

e Ugyeljen arra, hogy a tapegység ne keriiljon
vizbe, és a vezetéket és a a dugdt ne érje
nedvesség.

® Ne mUkodtesse a robotgépet felemelt helyzetben
lévo fejrésszel.

e Soha ne Iépje tul a 180. oldalon feltlintetett
maximalis kapacitas értékeket.

® | egyen 6vatos a készulék megemelése soran,
mivel az nehéz. Ellenérizze, hogy a fej zarva
legyen, és a tal, a tartozékok és a vezeték
biztonsagosan helyezkedjenek el, miel6tt
megemelné.

e A készuléket Uzemeltethetik olyanok is, akik
mozgasukban, érzékelésukben vagy mentalisan
korlatozottak, illetve nincs kell6 hozzaértésuk
vagy tapasztalatuk, amennyiben a készuléket
felugyelet mellett hasznaljak, vagy annak
biztonsagos hasznalatara vonatkozéan
utasitasokkal lattak el ket, és tisztaban vannak a
kapcsolodo veszeélyekkel.

176



A készulék nem megfelel6 hasznalata sérulést
okozhat.

Ezt a keszlleket nem hasznalhatjak gyermekek.
Ugyelni kell arra, hogy a készulékhez és
zsinorjahoz gyermekek ne férjenek hozza.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy jatsszanaka
készulékkel.

A készuléket csak a rendeltetésének megfeleld
haztartasi célra hasznalja! A Kenwood nem vallal
felel6sséget, ha a készuléket nem
rendeltetésszeriien hasznaltak, illetve ha ezeket
az utasitasokat nem tartjak be.

bekapcsolas elétt

e Ellendrizze, hogy aramforrasa megfelel-e a tapegység aljan feltiintetett értéknek.

FIGYELEM: A KESZULEKET FOLDELNI KELL!

A készilék megfelel az elektromagneses 6sszeférhetéségrél szold 2004/108/EK
iranyelv, valamint az élelmiszerekkel rendeltetésszeriien érintkezésbe kertil6 anyagokrol
sz0616 1935/2004/EK rendelet (2004. oktdber 27.) kdvetelményeinek.

az els6 hasznalat el6tt
Tavolitson el minden csomagoléanyagot, a tal korili szereléket tugyszintén.

2 Mossa meg az alkatrészeket: lasd "a készulék tisztitasa", 181. oldal.
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Ismerje meg Kenwood készulékeét

tartozék csatlakozé
keverd fej
Kenwood cimke — ez a rész nem vehetd le
be/ki és sebesség kapcsolo
fej-emeld kar

hajté egység

tal

kionté lemez (ha tartozik a tipushoz)
keverd

habverdé

tésztakeverd

SleICICICICICICICICIC)
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keveré e

habver6 e

tésztakever§ e

-

tartozék felhelyezése 2

5
tartozék eltavolitasa 6

tippek o

fontos e

robotgép

keveré és egyéb tartozékok

Sitemények, kekszek, tésztafélék, cukormaz, toltelék, éclair és
krumplipiré készitéséhez.

Tojas, tejszin, felvert hig tésztak, zsiradék nélkili kevert tésztak,
tojashab, taréslepény, hab, soufflé elkészitéséhez. Ne hasznalja a
habverét sirl keverékekhez (pl. zsiradékok és cukor habosra
veréséhez) — mivel az karosodhat.

Elesztés tésztakeverékekhez.

S

a robotgép hasznalata

Nyomja meg a fej-kiold6 kart a készllék hatuljan @ és

egyidejlleg emelje fel a fejet, amig az felemelt helyzetben régziil.
Hozza egy vonalba a tengelyen lévé kiemelkedést a tartozék
belsejében 1évé bemélyedéssel, nyomja 6ssze, majd forditsa el az

éramutato jarasaval megegyez6 iranyban a rogzitéshez @.

Helyezze a talat az alapra, nyomja le és forditsa el az 6ramutaté

jarasaval megegyez6 iranyba a rogzitéshez @.

Nyomja meg a fej-kioldo kart és egyidejlileg eressze le a keverégép «

fejét @.
Kapcsolja be a késziiléket, és allitsa a megfeleld sebességre @. b

Tolja fel, forgassa el az 6ramutato jarasaval ellenkezd iranyba, és
vegye le. \

Kapcsolja ki a készuléket és tisztogassa le a talat egy kanallal,
amikor szikséges.

A szobah&mérséklet(i tojasokat a legkdnnyebb felverni.

Ha tojasfehérjét ver fel, ellenérizze, hogy ne legyen zsiradék vagy
tojassargaja a habverén vagy a talban.

A cukraszslteményekhez hasznaljon hideg 6sszetevéket, ha a
recept nem javasol mast.

Ha zsiradékot és cukrot kever krémmé tortakhoz, mindig
szobahémérsékleten hasznalja a zsiradékot, vagy el6bb puhitsa
meg.

Az 6n robotgépe fokozatos inditassal rendelkezik, hogy a
beinditaskor ne frocskoljon. Ha viszont a késziléket tgy kapcsolja
be, hogy sl keverék van a talban, pl. kenyértészta, észreveheti,
hogy eltart par masodpercig, amig a készulék eléri a megfelel6
sebességet.

tanacsok a kenyérkészitéshez
Soha ne Iépje tul az 180. oldalon feltiintetett maximalis
mennyiségeket — a készulék tulterhelését okozhatja.

A készllék élettartamanak a meghosszabbitasa érdekében, két “asio,

0 HLon
adag tészta feldolgozasa kdz6tt mindig varjon legalabb 20 percet. L23, 5§

A keverd fej némi mozgasa normalis. Ha hallja, hogy a gép

talterhelt, kapcsolja ki, vegye ki a tészta felét, és készitse el a két fé

! (4]
adagot kilon.
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keverd

habveré
tésztakeverd

vajas tészta
gyiimolcstorta
keverék

stiri kenyértészta
puha kenyértészta
tojasfehérje

Az Osszetevok akkor keverednek legjobban, ha elébb a folyadékot

onti be.

Idénként kapcsolja ki a késziiléket, és kaparja le a tésztat a

keveréhorogrol.

A kildnbozé lisztfajtak jelentésen eltéré mennyiségl folyadékot
igényelnek, és a tészta slirlisége befolyasolhatja a gép terhelését.
Azt javasoljuk, hogy figyeljen oda a gépre a tészta keverése
kdzben; a miveletnek kb. 5 percig kell tartania.

sebesség kapcsolo

Ezek csak tajékoztatd jellegl értékek, és a keverék mennyiségétol
és Osszetevoitdl fliggéen valtozhatnak.
zsiradék és cukor felverése: kezdje 1-rél, fokozatosan

novelje 6-ig.

tojas bekeverése krémes keverékekbe: 3 - 6.

liszt, gyiimolcsok stb. Bekeverése: 1 - 2.

kevert tésztak: kezdje 1 - 2, fokozatosan névelje 6-ig.
zsiradék osszedolgozasa liszttel: 1 - 2.

Fokozatosan névelje 6-ig.
Kezdje 1-rél, ndvelje 6-ig.

maximalis kapacitas
500 g liszt

2 kg teljes keverék
600 g liszt
650 g liszt

12 (Minimum 2 kézepes méret( tojasfehérjét kell hasznalni).

elektromos sebességérzekeld

vezeérlovel

Az 6n robotgépe elektromos sebességérzékels vezérlével van
ellatva, amely fenntartja a sebességet a terhelés véaltozasa mellett,
mint a kenyértészta dagasztas vagy a tojasok hozzaadasa a
tésztahoz. Ezért hallhat némi valtozast a robotgép mikddésében,
amint az alkalmazkodik a kivalasztott terheléshez és sebességhez

— ez normalis.
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tapegység

tal, tartozékok,
kionté lemez

a kiont6 lemez felszerelése és
hasznalata

Emelje fel a kever6 fejet, amig az régzil.

Csatlakoztassa a talat és a kivant tartozékot.

3 Csusztassa a kionté lemez keskeny részét a robotgép
tartozék ala @.

4 lllessze a kidntd lemezt a talra.

5 Forgassa el a kionté lemezt, amig a lemez keskeny része egy
vonalba kerdil a tartozék csatlakozon 1évé rovatkaval @.

6 Eressze le a keverd fejet.

7 Forditsa a kidont6é lemez nyilasat a kivant iranyba.

8 lllessze fel a kiont6 lemezre a csuszdat, helyére pattintva a
régzitéket @.

9 Akiontd lemez eltavolitasahoz ismételje meg a Iépéseket
forditott sorrendben.

o Akeverés soran, az 0sszetevok a csuszdan keresztil

juttathatok a talba.

N =

tisztitas és szerviz

a késziilék tisztitasa
Mindig kapcsolja ki és huzza ki a gépet tisztitas el6tt.

Toérodlje meg puha, nedves ruhaval, majd szaritsa meg.
Soha ne hasznaljon surolészert, és ne meritse vizbe.

Mossa el kézzel, majd alaposan szaritsa meg, vagy mossa el
mosogatogépben.

Soha ne hasznaljon drotkefét, fémszivacsot vagy fehéritét a
rozsdamentes acél tal tisztitasahoz. Hasznaljon ecetet a vizkd
eltavolitasahoz.

Ne tegye ki hének (fltélap, sité, mikrohullamu siitd).
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szerviz és vevoOszolgalat

® Ha a haldzati vezeték sérlilt, azt biztonsagi okokbdl ki kell

cseréltetni a KENWOOD vagy egy, a KENWOOD altal
jovahagyott szerviz szakemberével.

Ha segitségre van sziiksége:

® a készilék hasznalataval vagy
® a karbantartassal vagy a javitassal kapcsolatban,
® forduljon az elarusitdhelyhez, ahol a készliléket vasarolta.

® Készilt Kinaban.

A TERMEK MEGFELELO HULLADEKKEZELESERE
VONATKOZO FONTOS TUDNIVALOK A 2002/96/EK IRANYELV
ERTELMEBEN

A hasznos élettartamanak végére érkezett késziléket nem
szabad kommunalis hulladékként kezelni.

A termék az 6nkormanyzatok altal fenntartott szelektiv
hulladékgydijté helyeken vagy az ilyen szolgaltatast biztosité
keresked6knél adhato le.

Az elektromos haztartasi készulékek szelektiv hulladékkezelése
lehet6vé teszi a nem megfelel6 hulladékkezelésbdl adodo
esetleges, a kornyezetet és az egészséget veszélyezteté negativ
hatasok megel6zését és a késziilék alkotdbanyagainak
Ujrahasznositasat, melynek révén jelentds energia- és
forrasmegtakaritas érhet6 el. A terméken athuzott kerekes kuka
szimbolum emlékeztet az elektromos haztartasi készllékek
szelektiv hulladékkezelésének sziikségességére.
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Polski

prezentacja robota kuchennego Kenwood

bezpieczenstwo obstugi

® Przed przystgpieniem do montazu lub demontazu
narzedzi, po uzyciu oraz przed rozpoczeciem
czyszczenia wytgczy¢ urzadzenie i wyjgc wtyczke
Z gniazda sieciowego.

® Trzymacé palce z dala od ruchomych czesci |
zamontowanych narzedzi. Nigdy nie wktadac
palcow ani innych przedmiotéw do mechanizmu
zawiasowego.

® Nigdy nie pozostawia¢ urzgdzenia bez dozoru.

® Nie nalezy eksploatowac uszkodzonego
urzgdzenia. Urzadzenie oddac do kontroli lub
naprawy: patrz pkt. ‘serwis i punkty obstugi
klienta’ na stronie 189.

® Nie stosowac nieatestowanych narzedzi.

e Unikaj namakania jednostki napedowej, przewodu
lub wtyczki.

e Nigdy nie korzystaj z malaksera, jesli ramie jest
podniesione.

® Nie przekracza¢ maksymalnych pojemnosci
podanych na stronie 187.

® Podczas podnoszenia miksera nalezy zachowac
ostroznos¢ z uwagi na jego duzy ciezar. Przed
podniesieniem sprawdzi¢, czy gtowica jest
zablokowana oraz czy naczynie, narzedzia i
przewod sieciowy sg zabezpieczone.

e Urzadzenia mogq by¢ uzytkowane przez osoby o
obnizonej sprawnosci fizycznej, zmystowej lub
umystowej lub osoby niemajgce doswiadczenia
ani wiedzy na temat zastosowania tych urzadzen,
o ile korzystajg z nich pod nadzorem
odpowiedniej osoby lub otrzymaty instrukcje
dotyczgce ich bezpiecznej obstugi i rozumiejg
zagrozenia zwigzane z ich uzytkowaniem.
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Stosowanie urzgdzenia w sposob niezgodny z
przeznaczeniem moze grozi¢ wypadkiem.
Urzadzenia nie wolno obstugiwac dzieciom.
Urzadzenie i przewdd sieciowy nalezy
przechowywac¢ w miejscu niedostepnym dla
dzieci.
Dzieci nalezy nadzorowac i nie dopuszczac, by
bawity sie urzadzeniem.
Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do
zgodnego z przeznaczeniem uzytku domowego.
Firma Kenwood nie ponosi odpowiedzialnosci za
wypadki i uszkodzenia powstate podczas
niewtasciwej eksploatacji urzadzenia lub w wyniku
nieprzestrzegania niniejszej instrukcji.

przed podiaczeniem do zasilania

Sprawdzi¢, czy parametry zasilania odpowiadajg danym znamionowym podanym na
spodzie obudowy urzadzenia.

UWAGA: NINIEJSZE URZADZENIE MUSI BYC UZIEMIONE.

Urzadzenie spetnia wymogi dyrektywy Wspolnoty Europejskiej nr 2004/108/WE,
dotyczacej kompatybilnosci elektromagnetycznej oraz rozporzgdzenia WE nr 1935/2004

z dnia 27 pazdziernika 2004 r., dotyczacego materiatéw i wyroboéw przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia.

przed pierwszym uzyciem

Usung¢ wszystkie materiaty opakowania, w tym zabezpieczenie wokot naczynia.
Wymy¢ poszczegodlne czesci sktadowe: patrz pkt. ‘pielegnacja i czyszczenie’ na
stronie 189.
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prezentacja robota kuchennego Kenwood

@Q0POO®®OO

©e©

gniazdo na narzedzie robocze

gtowica miksera

znak firmowy Kenwood — element umieszczony na state
wytacznik i przetacznik regulacji szybkosci
dzwignia podnoszenia gtowicy

zespot napedowy

naczynie

ostona do nalewania (jesli zatgczona

w zestawie)

ubijacz

trzepaczka

hak do wygniatania ciasta
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ubijacz

trzepaczka

hak do wygniatania
ciasta

montaz narzedzia

demontaz narzedzia

wskazowki

wazne

6

mikser

narzedzia miksujace i ich wybrane zastosowania

Do przygotowywania ciast, biszkoptéw, makaronéw, lukru,

nadzienia, ekleréw i ziemniakéw puree.

Do jajek, kremu, panierki, biszkoptéw bez ttuszczu, bez, sernikow, N
musow, sufletow. Nie stosowac trzepaczki do gestych mieszanek

(np. ucierania tluszczu i cukru na jednolitg mase), gdyz moze

doprowadzi¢ to do jej uszkodzenia.

Do wyrobu ciast drozdzowych.
obstuga miksera

Nacisna¢ dzwignie zwalniania gtowicy znajdujaca sie z tytlu obudowy
urzadzenia @ i jednoczes$nie unies¢ gtowice, az zaskoczy w

uniesionej pozyciji.
Wyréwnac bolec na trzonie ze szczeling znajdujacq sie na
wewnetrznej stronie narzedzia, popchng¢ ku gorze i obréci¢ w

kierunku zgodnym z ruchem wskazoéwek zegara, az zaskoczy @.

Umiesci¢ naczynie na podstawie, docisng¢ do dotu i obrocic w 2]

kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara, az zaskoczy @.

Przesung¢ do gory dZzwignie zwalniania gtowicy, a jednoczenie @
obnizy¢ gtowice miksera @. /
Wiaczy¢ mikser i przesung¢ przetacznik regulacji szybkosci w T

zadane potozenie @.
Popchng¢ do gory, przekreci¢ w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara, a nastepnie wyciggnac.

Wytgczy¢ urzadzenie i w razie potrzeby oczysci¢ naczynie
szpatutka.

Do ubijania najlepiej nadaja sie jaja w temperaturze pokojowe;.
Przed przystapieniem do ubijania biatek jaj nalezy sprawdzi¢,
czy na trzepaczce lub naczyniu nie pozostaty resztki ttuszczu

lub Zottek.

Do makaronéw stosowac schtodzone sktadniki, chyba ze w
przepisie podano inaczej.

Podczas ucierania ttuszczu i cukru na jednolita mase do ciast
nalezy zawsze uzywac tluszczu w temperaturze pokojowej lub
najpierw go zmigkczyc¢.

Mikser wyposazony jest w funkcje tzw. miekkiego rozruchu, ktéra
minimalizuje rozpryskiwanie sie sktadnikow. Jednakze po wigczeniu

miksera z gestg mieszaning w naczyniu, takg jak ciasto na chleb,

mikser moze potrzebowac kilku sekund, aby osiagna¢ zadanag

szybko$é. ‘;,ENWOOD

wskazowki dotyczace wyrobu chleba 223 4 5‘ R
Nie wolno przekracza¢ maksymalnej ilosci sktadnikow podanej na

str. 187 — przekroczenie tej ilosci spowoduje to przecigzenie \%\
miksera.

Aby wydtuzy¢ zywotnos$¢ urzadzenia, nalezy zawsze odczekac 20 w
minut pomigdzy kolejnymi cyklami pracy.
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e Niewielkie ruchy gtowicy miksera sg normalnym zjawiskiem. W
razie odgtosu pracy silnika wskazujacego na przecigzenie miksera
nalezy wyja¢ potowe ciasta i zmiksowac kazda z potéwek
oddzielnie.

o Wszystkie skfadniki najlepiej miksowaé¢ po umieszczeniu najpierw
sktadnikéw ptynnych.

e Co jaki$ czas wytaczy¢ mikser i zeskroba¢ mieszanine z haka do
wygniatania ciasta.

o Rdzne rodzaje maki réznig sie znacznie iloscig wymaganego ptynu,
a lepkosc¢ ciasta moze miec¢ istotny wptyw na obcigzenie miksera.
Zaleca sie obserwacje pracy urzadzenia podczas miksowania
ciasta. Miksera nie nalezy uruchamia¢ na dtuzej niz 5 minut.

przetacznik regulacji szybkosci
Ponizsze informacje majg wytacznie charakter orientacyjny, a
podane ustawienia nalezy dostosowac do ilosci mieszaniny w
naczyniu oraz rodzaju mieszanych sktadnikéw.
ubijacz e Ucieranie tluszczu i cukru: rozpoczaé na 1, stopniowo

zwigkszajac do 6.

e Ubijanie jaj na kremowe mieszanki: 3 - 6.

e Dodawanie maki, owocow, itp.: 1 - 2.

o Gotowe mieszanki ciast: rozpoczg¢ na ustawieniu 1 -2, a
nastepnie stopniowo zwieksza¢ do 6.

e Ucieranie tluszczu z maka: 1 - 2.

trzepaczka e Stopniowo zwiekszac do 6.
hak do wygniatania
ciasta @ Rozpocza¢ od 1, a nastepnie zwigkszac do 6.

maksymalne pojemnosci
kruche ciasto e 500 g maki
mieszanka na ciasto
owocowe e 2 kg mieszanki
sztywne ciasto
na chleb e 600 g maki
migkkie ciasto
na chleb e 650 g maki
biatka jaj e 12 (Przy uzyciu miksera mozna ubija¢ biatka z minimum dwéch
Sredniej wielkosci jaj).
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elektroniczny sensoryczny uktad
sterowania predkoscig

Mikser jest wyposazony w elektroniczny uktad regulacji szybkosci, ktory
pozwala na utrzymywanie szybkosci w réznych warunkach obcigzenia,
na przykfad podczas wygniatania ciasta na chleb lub dodawania jajek do
wyrabianego ciasta. Odczuwalna moze by¢ zatem pewna zmienno$¢
szybkos$ci dziatania, w miare jak mikser bedzie dostosowywat swojg
charakterystyke pracy do obcigzenia i wybranej szybkosci. Taki tryb
pracy miksera jest normalny i nie jest objawem jego uszkodzenia.

SposOb montazu i uzycia ostony
do nalewania

1 Unie$¢ glowice miksera, az zaskoczy.

2 Zamontowac¢ naczynie i wybrane narzedzie.

3 Wsuna¢ waska czes¢ ostony do nalewania pod nasadke
miksera @.

4 Zamocowac ostone do nalewania na naczyniu.

5 Obréci¢ ostong do nalewania, az jej waska cze$¢ zréwna sie z
rowkiem w gniezdzie na narzedzia @.

6 Opusci¢ gtowice miksera.

7 Obréci¢ otwor ostony do nalewania w zgdane potozenie.

8 Zamontowac¢ dozownik na ostone do nalewania, umieszczajac
wystepy w szczelinach @.

9 Aby zdemontowac ostone do nalewania, wykona¢ powyzsze
czynnosci w odwrotnej kolejnosci.

o Podczas miksowania sktadniki mozna dodawac bezposrednio
do naczynia przez dozownik.
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zespot napedowy e
L]

naczynie, narzedzia,
ostona do nalewania e

czyszczenie i serwis

pielegnacja i czyszczenie
Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy zawsze wytaczy¢
urzadzenie i wyja¢ wtyczke z gniazdka sieciowego.

Wytrze¢ wilgotng szmatka, a nastepnie osuszyc¢.
Nie uzywac srodkéw szorujgcych ani nie zanurza¢ w wodzie.

Wymyc¢ recznie, a nastepnie doktadnie wysuszy¢ lub umy¢ w
zmywarce do naczyn.

Nigdy nie uzywac¢ szczotki drucianej, waty stalowej ani
wybielacza do czyszczenia naczynia ze stali nierdzewnej. Do
usuwania kamienia stosowac ocet.

Przechowywac¢ z dala od zrodet ciepta (palnikéw kuchenki,
piecykow, kuchenek mikrofalowych).

serwis i punkty obstugi klienta

Ze wzgledoéw bezpieczenstwa uszkodzony przew6d musi zostaé
wymieniony przez pracownika firmy KENWOOD lub
upowaznionego przez firmg KENWOOD zakfadu naprawczego.

Pomocy w zakresie:

uzytkowania urzadzenia lub

czynnosci serwisowych badz naprawczych

udziela punkt sprzedazy, w ktorym zakupiono urzadzenie.

Wyprodukowano w Chinach.

UWAGI DOTYCZACE PRAWIDLOWEGO USUWANIA
PRODUKTU, ZGODNIE Z WYMOGAMI DYREKTYWY
WSPOLNOTY EUROPEJSKIEJ 2002/96/WE.

Po zakonczeniu okresu uzytkowania produktu nie wolno
wyrzucac razem z innymi odpadami komunalnymi.

Nalezy go dostarczy¢ do prowadzonego przez wtadze miejskie
punktu zajmujacego sie segregacjg odpadéw lub zaktadu
oferujacego tego rodzaju ustugi.

Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala unikng¢ szkodliwego
wptywu na $rodowisko naturalne i zdrowie ludzkie, wynikajacego
z nieodpowiedniego usuwania tego rodzaju sprzetu, oraz
umozliwia odzyskiwanie materiatow, z ktérych sprzet ten zostat
wykonany, a w konsekwencji znaczng oszczedno$¢ energii i
zasobow naturalnych. O konieczno$ci osobnego usuwania
sprzetu AGD przypomina umieszczony na produkcie symbol
przekres$lonego pojemnika na $mieci.
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EAANvVIKd

YIQ VO YVWPICETE TNV KOulIvounxXavr TnG
Kenwood

aoc@aAsia

® OETETE EKTOG AEITOUPYIAG KOl ATTOOUVOEETE TN
OUOKEUN a1Td TO PEUMA TTPIV TTPOCAPUOCETE )
a@aIpETETE epyaAcia, HETG atTd TN XPron Kai TpIv
atrd Tov KabapIouo.

o KpaTtAoTe Ta OAXTUAG 0ag PAKPIA aTrd Ta PEPN TNG
OUOKEUNG TTOU KIVOUVTAI KAl JOKPIA aTTd Ta
TTpoocapTnuéva epyaAeia. MotE pn Badete Ta
OAXTUAG 0AG KATT OTOV TTEPIOTPEPOUEVO
MNXaVIOUO.

® [OTE pnv aQVETE TN CUOKEUN OE AEITOUPYIa XWPIC
ETTIBAEWN.

® [1OTE pn XPNOIYOTTOIEITE CUOKEUN TTOU €XEI UTTOOTEI
BAGRBN. ZTeiATE TN VIO EAEYXO 1 €TTIOKEUR: BAETTE
evotnTa ‘0€PRIC Kal eCUTTNPETNON TTEAATWVY’, oEAIda
196.

® [1OTE PN XPNOIUOTIOIEITE PN EYKEKPIMEVO EPYAAEIO.

® Mnv a@rvete TTOTE va Bpaxouv n povada
Tpopodoaiag, To KAAwdIO A TO PIC.

® Mnv XPpNOIPOTTOIEITE TTOTE TO WIEEP OTAV N KEQAAN
Tou BpiokeTal og 6pBia BEan.

® [1oTE PNV UTTEPPAIVETE TIG PEYIOTEG XWPNTIKOTATEG
oTn oelida 194.

® [1po0éxeTe OTAV ONKWVETE TN CUOKEUN AUTH KOBWG
gival Bapid. BeBaiwBeite 0TI N KEQAAR gival
ao@AANIOPEVN Kal OTI TO PTTWA, Ta EpYaAEia Kal TO
KaAwdio gival ac@aliopéva aTtn B€on Toug TTpIv
ONKWOETE Tr CUOKEUN.
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O1 OUOKEUEG PTTOPOUV VA XPNTIYOTTOIOUVTAl OTTO
ATOMA PE PEIWPEVEG TWHATIKEG, AITONTNPIOKES N
VONTIKEG IKAVOTNTEG N EAAEIYN EUTTEIPIAC Kal
yvwang, epooov BpiokovTtal Utro eTTiBAEWN 1 TOUg
gxouv 600¢i 0dnyiec yia Tnv ac@ain xpnan Tng
OUOKEUNG KAl EQOTOV KATAVOOUV TOUG OXETIKOUG
KIvOUVOUG.
H kakn xprion TnG OUOKEUNG 0OG UTTOPEI va
TTPOKAAETEI TPAUUATIOUO.
AuUTH n OUOKeUn BeV TTPETTEI VO XPNOIUOTTOIEITAl
atro TTaidia. PUAACOETE TN OUOKEUN Kal TO
KaAwdIO TNG PakpIa atro TTaidid.
Ta mauidid Ba TpéTTel va BpiokovTtal uTtd
TTapakoAoubnon, €101 WoTe va dlac@alileTal OTI
dev TTai(ouV PE TN CUOKEUN.
XPNOIYOTTOIEITE TN GUOKEUN POVO YIa TNV OIKIOKI)
Xpnon yia tnv otroia mpoopiletal. H Kenwood ¢
@EPEI OTTOIONOATTOTE EUBUVN AV N GUOKEUN)
XpnoliyoTtroinBei pe Aavbaopévo TpOTTo 1 O€
TTEPITITWON KN CUPPOPPWONG YE AUTEG TIG 0dNYiEG.
TPIV aTTd T OUVOEDT OTO PEUHA
BeBaiwbeite 611 n TTapox NAEKTPIKOU peUPATOG €ival DI JE AUTAV TTOU avaypAa@ETal OTO
KATW PEPOG TG CUOKEUNG OOG.
MPOEIAOIMOIHZH: AYTH H £YZKEYH MPENEI NA EINAI TEIOMENH.

® AUTA n OUOKEUN GUpHop@WveTal pe TNV odnyia Tng EK 2004/108/EK oxeTIkG P TNV

HAekTpopayvnTik cupBaroTnTa Kal Tov Kavoviopd EK utr’ apibuov 1935/2004 tng
27/10/2004 oxeTIkG Pe Ta UAIKG TTOU TTpoopidovTtal va épBouv g€ £TTagr pe TPOQIA.

TPIV aTT6 TNV TTPWTN XPAON

AgaipéaTe OAa Ta UNIKE ouokeuaaiag, ouptrepIAapBavopévou Tou UAIKoU yUpw atrd To
MUTTWA.

MAUVETE TO €PN TNG CUCKEUNG: BAETTE EVOTNTA ‘PPOVTIda Kal KaBapIopog', aeAida 196.
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yIa VO YVWPICETE TNV KOUlIvounxXavr TNG
Kenwood

P@0POO®®OO

©6e®

uTTod0X N EPYaAEiwv
KEPAAR TOU Hiep
onfpa TG Kenwood — pn a@aipoUPevo PEPOG TNG GUOKEUAG

O10KOTITNG AeIToupyiag on/off Kal TTIAOYAG TaXUTATWY @
HOXAOG aviywong KePaAig

Hovada KivnTripa

MTTWA

TIPOCTATEUTIKO KAAUPPa agpRIpiopuaTog
(av TrepIAapBaveTar)
avadeuTAPag
XTUTTNTAPI

yavtgog quung
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avadeutrpag

XTUTTNTAPI

Yav1og gupng

YIQ VO EI00YAYETE

YIa VO aQaIpéETE

TTPOKTIKEG

ONMAVTIKESG

6

TO Migep

Ta epyaAgia avapI§ng Kal PEPIKEG ATTO TIG XPNOEIG TOUG

Mo va QTIGXVETE KEIK, PTTIOKOTA, {UMN, YAGOO, YEUION, EKAEP Kal
TTOUPE TTATATAG.

Mo auyd, kpépa, KOUPKOUTI, ATTAXO TTAVTECTIAVI, HOPEYKA, TONCKEIK,
HOUG,00UPAE. Mn XPNOIUOTTOIEITE TO XTUTTNTAPI VIO TTAXUPPEUTTA
piypata (Tr.X. yio va XTuttdre Boutupo kai {axapn) — YTTOpEi va
TTPOKOAETETE POOPG OTO £pYyOAEio.

MNa piypara pe payid.

(4

YIO VO XPNOIUOTTOINCETE TO Mifep

MatAoTe Tov oA aTreAEUBEPWONG TNG KEYAANG OTO TTIoW PEPOG
TNG OUOKEUNG @ Kal TAUTOXPOVA ONKWOTE TNV KEPAAR PEXPI va
ao@aAioel og opbn BEan.

EuBuypappioTe TNV TEPSVN ETTAVW GTOV KIVNTHPIO GEova HE epyaAeio

TNV £YKOTI) OTNV EC0WTEPIKA TTAEUPG TOU £pyaAeiou, OTTPWETE TTPOG

TO TTAVW Kal oTPEWTE TTPOG Ta OEEId YIa va aog@alioeTe @.

MpocappooTe TO PTTWA TTAVW 0T BAoN, TTECTE TTPOG TA KATW Kal «

OTPEYTE TTPOG Ta OEIA yIa va aoPalioeTe @. (2]

MatoTe Tov JoxAd atmeAeuBépwang TNG KEPAAAG Kal TaUTOXpova

KaTeRAOTE TNV KEPAAN) TOU pisep @. @
©£0TE TN CUOKEUR O€ AEITOUPYia Kal JETAKIVAOTE TOV dIAKAOTITN /
€TTIAOYNG TAXUTATWY OTn pUBUIoN TTou eTTIOUpEiTE @. /Y

ZTTPWETE TTPOG Ta TTAVW, OTPEWTE TTPOG TA APIOTEPG KAl EPYAAEIO
TPOBALTE yIa VO aQAIPECETE.

O¢aTe eKTOG AeITOUPYIAG TN CUOKEUR Kal AQaIPEiTeE T GUPBOUAEG
UTTOAEiJpOTA OTTG TO PTTWA PE piat OTTATOUAO OTAV XPEIGCETAI.
Eival kaAUtepo Ta auyd TTou XTUTTATE va BpiokovTal o€
Beppokpacia dwyariou.

Mpiv xTUTTAOETE Ta AOTTPAdIA, BeRaiwBdeite OTI OEV UTTAPXE!
NITTOG 1 KPOKOG auyoU aTO XTUTTNTAPI ] OTO PTTWA.
XpnoipoTrolgite KpUa UAIKG yia QUUN EKTOG KOl Qv N guvTayn
aTraiTei To avTiBeTO.

Orav xTutrdre BouTupo Kal {axapn yia TNV TTAPACKEUN HiYHATOG yia
KEIK, XpnolyoTrolgite TravTa BolTupo o€ Beppokpaaia dwuatiou A
HaAQKWOTE TO TTPWTA.

To pigep €xel evowpatwpévn Aeitoupyia ‘opMaAAG eKKivnong WaoTe N
TTO0OTNTA TWV UANIKWY TTOU JIGOKOPTTICETAI VA JEIWVETAI OTO EAGXIOTO.
Edv, 6pwg, n ouokeun éxel TeBei o€ AsiToupyia pe TTaXUPPEUCTO piypa
OTO PTTWA OTTWG CUKN VIO Ywi, iowg TTapatnpAoEeTe 0TI XpeiddovTal
MEPIKA DEUTEPOAETTTO EXPI TO MiCEP VO apxioel va AeiToupyei oTnv
TaxUTNTA TTOU EXETE ETTIAEEEL. ‘;,ENWOOD

. . ] 0 1%‘
TAPATNPACEIS VIO TNV TTOPACKEUN YwHIoU \%\
Mnv utrepPaiveTe TTOTE TIG PEYITTEG TTOTOTNTEG TTOU AVAPEPOVTAI
oTn geAida 194, d10TI Ba UTTEPPOPTWAETE TO PNXAvNUa. 0
Ma TV KaAUTEPN CUVTAPNON TOU PNXAVAROTOG, OQRAVETE TTAVTA Va
Trepvolv 20 AeTrTd avdapeca o U0 XPAOEIG. w
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® H pepIKN PETAKIVNON TNG KEQAAARG TOU HigeP BewpeiTal QUOIONOYIK).
Edv akouoete Tn ouokeun va fopileTal, BETTE Tn EKTOG AEITOUPYiaG,
apaipEéaTe TN MIOA 0PN Kal ETTEEEPYATTEITE TNV KABE TTOOOTNTA
XWPIOTA.

e Ta UNIKG avapiyviovTtal KOAUTEPQ €AV TOTTOBETACETE TTPWTA TO UYPO
UAIKO.

® Avd dIa0TAPATA OTOPATATE T CUOKEUN KAl AQAIPEITE TO Piypa atrd
TO YavTgo TnG {UpNG.

o O1 SI0QOPETIKEG TTAPTIOEG AAEUPIOU BIAPEPOUV TNUAVTIKA WG TTPOG
TIG TTO0GTNTEG TOU UYPOU TTOU OTTAITOUVTAI KAl N KOAAWSNG UPr| TNG
¢0uNG PTTOPET VO augnoel onNUAVTIKE TNV KATATTOVNON OTNV OTToia
UTTOKEITAI N OUOKEUT. Zag OUUBOUAEUOUPE va TTIBAETTETE TN
OUOKEUN eVW TTApaokeuddetal n {uun. H diadikaoia de diapkei
TEPICOOTEPO aTTO 5 AeTTTA.

B10KOTITNG ETTIAOYAG TAXUTATWV
O1 TTapakaTw 0dnyieg eivar evOEIKTIKEG Kal dlaPEéPouv avaloya Pe KENW00
TNV TTOOOTNTA TOU YiyPOTOG OTO UTTWA Kal TO CUCTATIKA TTOU @agy 20
avapiyvuovTal.
avadeuTnpag e yia va XTutrRoeTe BoUTupo Kai {axapn &ekivioTte oTto 1,

augdvovTag aTadlakd €wg To 6.

® yid vo TTpooBéceTe AUYd HEOO O€ XTUTTNHEVA PiypaTa 3 — 6.

® yia va TTpoocBéoeTe aAeupl, ppoUTA KATT 1 — 2.

® YIO TNV TTOPAOKEUN KEIK OTTOU OAa Ta UAIKG avapiyviovTal padi
gekivijoTe otnv TaxutnTa 1 — 2, au¢foTe oTadiakd otnv TaxiTnTa 6.

e yia va TpooBéoeTe BoUTupo o€ aAelpl 1 — 2.

XTutmnTpl @ AugfoTe oTadiokd oTo 6.
yavt¢og ¢Uung e =ekivriaTe oTo 1, augdvovTag £wg To 6.

HEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG
a1rA6 €0BpuTITO KEIK ® 500yp aAeUpl
Miypa yia KEIK @ 2 KIANG OuVOAIKO BAPOG PiyHaTog @PoUTwV
Z0un yia okAnp6é e 600yp aAelpl Ywpi
Q0pN yia paAakS e 650yp aAeUpl Wwpi
aocmpdadia auywv e 12 (MTTopeiTe va XTUTTAOETE Ta aoTTPAdIa 2 TOUAdYIOTOV Peaaiou
HeYEBOUG auywV).
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0 OIaKATITNG TOU NAEKTPOVIKOU
aAloONTAPA TAXUTATWV

To pigep O100€TEl EVOWPOTWHEVO BIOKOTITN NAEKTPOVIKOU aigOnTApa
TAXUTATWY TTOU €€l OXEDIAOTE WATE va dlatnpei oTabepr) TNV TaxUTNTA
KATW OTTé DIAPOPETIKEG TUVONKEG KATATTOVNONG, OTTWG OTAV JUUWVETE
WwWi A 6Tav TTPooBETETE aUYd O€ Piypa yia KEIK. Eival eTTopévg
mOavé va aKoUOETE TOV KIVNTAPO VA AEITOUPYET E SIQPOPETIKA
TaxUTnNTa KaBWg TO pigep TTPooappdlel TN AEITOUPYia TOU OTO QOPTIO
Kal TNV TaXUTNTO TTOU €XETE ETTIAECEI — QUTO €ival QUOIKO.

YO VO TTPOCAPUOCETE Kal va
XPNOILOTIOINCETE TO
TTPOOTATEUTIKO KAAUMMQ

oepPIpiopaTog

1
2
3

ZNKWOTE TNV KEQAAN TOU Wigep PEXPI VO ao@aAiOEL.
MpooapuooTE TO PTTWA KAl TO EPYAAEIO TTOU ETTIOUEITE.

>UpaTe TO OTEVO TUAPA TOU TTPOCTATEUTIKOU KAAUMPOTOG
oepPIpicHaTOg KATW aTTd TO EEAPTNHA TOU Hitep @.
MpocappdaTe TO TTPOOTATEUTIKO KAAUPPO OEPPIPICUATOG ETTAVW
OTO PTTWA.

ZTPEYTE TO TIPOCTATEUTIKO KAAUpUA OEPRIPIOUATOG PEXPI Va
€UBUYPAPMIOTEI TO OTEVO TURAPA TOU KOAUPPATOG PE TNV EYKOTTA
aTnVv utTodoxN TwV epyaAeiwv @.

KareBdaTe TNV KEQAAT Tou pigep.

ZTPEYTE TO AVOIYPA TOU TTPOCTATEUTIKOU KAAUPUATOG
oepPIpiopaTog aTn PUBUION TTOU ETTIOUEITE.

MpocappdaTe Tov owAARva TpoPodoaiag ETTAVW GTO
TIPOCTATEUTIKO KAAUpUA OEPRIPIOHATOG TOTTOBETWVTAG TIG
YAWTTI®EG OTIG EYKOTTEG @).

MNa va a@aipéoeTe TO TTPOCTATEUTIKO KAAUpPHA O€pRIPIoHATOG
avTIoTPEWTE TN dIadIKaaia.

Katd tnv avapign, propeite va rpooBEaeTe UAIKG atreuBeiag oTo
UTTWA péow Tou owWARVa TPOPodOoaTiag.
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Hovada Tou
KivnTApa

HUTTWA, £pyaAeia,
TIPOOTATEUTIKO
KGAuppa
oaepBipiopaTog

KaBapIioudg kal o€pPIg

@povTida Kal KabapIou6g
O£TETE TTAVTA EKTOG AEITOUPYIOG KO ATTOCUVOEETE TN GUOKEUR aTTO
TO peUpa TIPIV ATTO TOV KABapIoHo.

MepdioTe pe éva uypod TTavi, ETTEITO OTEYVWOTE.
MoTé pn xpnoiyoTtroieite GTIABWTIKG Kol pn BuBidete o€ vepo.

MAUVETE OTO XEpI, ETTEITO OTEYVWOTE TTOAU KOAA 1) TTAUVETE OTO
TTAUVTAPIO TTIATWYV.

Moté pn xpnoiyoTtrolgite cuppdTivn BolpToa, oUppa koudivag
AEUKQVTIKO yIa va KaBapPIioETE TO AVOEEIBWTO PTTWA.
Xpnaoipotrolgite §UdI yia va aaipéoeTe Ta AAATA.

KpatoTe Ta Pépn TNG OUCKEUNG HAKPIA aTTo TrNYEG BepudTNTOG
(em@dveia koudivag, poupvog, PoUPVOG HIKPOKUUATWY).

O£PPIC Kal EEUTTNPETNON
TTEAATWV

Edv 10 KaAWdI0 €xel UTTOOTET CNUIC, TTPETTEL, VIO AOYOUG QOQaAEiag,
va avTikataoTalei amd Tnv KENWOOD A atré £§ouciodotnpévo
KévTpo emmokeuwv Tng KENWOOD.

Edv xpeideoTe BorOeia OXETIKA YE:

N XPrion TG CUOKEUNG

TO O€PPIG A TIG ETTIOKEUEG

ETTIKOIVWVAOTE JE TO KATAOTNUA ATTO TO OTT0I0 AyopAoaTE TN
OUOKEUN 0aG.

KaraokeudoTnke otnv Kiva.
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MPOEIAOMOIHZEIX TIA TH ZQXTH ANOPPI¥H TOY
MPOIONTOZ ZYM®QNA ME THN EYPQMNAIKH OAHTIA
2002/96/EK

270 TEAOG TNG WPEAING WAG TOU, TO TTPOIOV BEV TTPETTEI VA
QATTOPPITITETAI JE TA ACTIKA OTTOPPIUHATA.

Mpérrel va ammoppipBei g€ e10IKA KEVTPaA dIAPOPOTTOINPEVNG
OUAAOYNG aTTOPPIPUATWY TTOU 0pifouV OI SNUOTIKEG OPXES ) OTOUG
(POPEIG TTOU TTAPEXOUV QUTAV TNV UTTNPETia. H XwpiaTh amoppiyn
HIOG OIKIOKNAG NAEKTPIKAG CUOKEUNG ETTITPETTEI TNV ATTOQUYI)
TMOAVWY aPVNTIKWY CUVETTEIWV YIa TO TTEPIBAANOV Kal TNV UYEia
arré TNV akatdAANAN atmoppIyn Kai ETITPETTEI TV avaKUKAwoN
TWV UAIKWV OTTO TA OTTOIO OTTOTEAEITOI LWOTE VA ETTITUYXAVETAI
ONMAVTIKN €E0IKOVOUNON EVEPYEIOG Kal TTOpWV. [a Tnv
ETTIOAPAVON TNG UTTOXPEWTIKAG XWPIOTAG ATTOPPIYNG OIKIOKWY
NAEKTPIKWY GUOKEUWY, TO TTPOIOV PEPEI TO OTUA TOU dIayPAPUEVOU
TPOX0PSOPOU KADSOU ATTOPPIMUATWY.
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BiBAio Zuvtaywv ZaxapoTrAaoTIKAG

[epioTe TO OTITI 0AG ME TO UTTEPOXO APWHATA TWV KEIK, TWV PTTIOKOTWV Kal TNG {UPNG TTou
oag BonBdael va eTIAEETE TO Higep CaXaPOTTAACTIKAG 0OG.
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BiBAio Zuvtaywv ZaxapoTrAaoTIKAG

MouTiyka pe @PAoUAEG Kal KpEpa
(y1a 8 -10 daropa)

150 yp. aAeupr yia 6Aeg Tis xproeis 300 ml kpéua yaAakrog

25 yp. K6pv pAdoup éuoua amd 1 moprTokdaAl
6 auyda 225 yp. ppdouAeg
175 yp. {axapn axvn axvn {axapn, yia macmaAioua

75 yp. Bourupo, Aiwpévo

MpoBeppdvere T0 oUpvo oToug 180°C. AAeiwTe Eva OTPOYYUAS TAWAKI 23 EKATOOTWV.
KookivioTe To aAeUpi pe To KOpV pAGoup padi.

TomoBeTAOTE TOV avadeuTrpa, BAATE Ta auyd kal Tn {Axapn OTO PTTOA KOl XTUTTAOTE Ta UAIKG
oTnv TaxUuTnTa 6 péXpl va yivel éva mrayl Peiypa.

XpnoipotrolwvTag éva PETAANIKO KOUTAAI pigTe péoa aTo PTTOA TO pIOS Peiypa atrd To aAeUpl.
Pigre 10 Y06 BouTtupo YUpw OTA TOIXWHOTA TOU PTTOA Kal XTUTTAOTE. ETTeITa, apyioTe va
pixveTe péoa oTo PTTOA oTadIakd To UTTOAOITTO BOUTUPO KAl TO OAEUpI.

BdATe 1O peiypa oTo Tawdkl Kal YAOTE OTO GOUPVO yia 45 — 50 AeTTTA PEXPI VO (POUCKWOEI
Kl va xpuoioel. AvatrodoyupioTe eTTAVW 0T oXApa Tou GoUpvou Kal aQhAOTE TO va
KPUWOEI.

XpPNOIPOTTOIVTOG TOV AVAdEUTHPA GTNV TaxUTNTA 6, XTUTTAOTE TNV KPEPA YAAOKTOG, T
Cayapn Kal TO XUP6 TTOpTOKAAI padi, Ewg 0Tou va yivel paAako. Pigre péoa kai To {Uopa
TTOPTOKAAIOU

Kpatrote 5 ppdouAeg yia Siakdopunon Kal TEPOXioTE TIG UTTOAOITTEG

KowTe 10 KEIK OTN PECN KAl YEUIOTE PE TNV KPEUA KAl TIG TEUAXIOPEVEG PPAOUAEG.
MaoTrahioTe pe TNV dxvn ¢axapn kai oepRipeTe.

Kéik cokoAdTag
(yla 8 = 10 dropa)

200 yp. kouBepToUpa KaAng 75 yp. aAelpi TTOU POUTKWVEI UOVO TOU
moIoTNTaS, OTTacuévn o€ koyudrna 15 ml (1 kour. yA) kakdo

175 yp. BoUtupo uaAako yia TNV OOKOAdTA:

175 yp. {&xapn axvn 400 ml kpéuag yaAakrog

4 auyd, xwpIoTd ol KPOKOI 225 yp. kouBeproupa KaAng

100 yp. TpIupéva auuydaia TOIOTNTAS, OTTACUEVN O€ KOUUATIA

MpoBeppdvete T0 Poupvo aToug 180°C. BouTupwoTe €va oTPoyYUAS Tawdki 20 eKATOOTWV
(okeun piag xpriong). BAaATe Tn cokoAdTa g€ éva PTToA (UTTEV papi) PEXP! va AIWOEL.
XpNOIPOTTOIWVTAG TO XTUTTNTAPI GTNV TaxUTNTa 4, XTUTTACTE padi To BouTtupo Kai Tn {axapn
MEXPI va yivel appdTo. ZIyd Olya PiXVETE KOl TOUG KPOKOUG TWV QUYWV.

Ztnv TaxUTNTa 1, avakatéyTe Ta TpIMpéva aplydala Pe Tn Aiwpévn ookoAdTa. Avapeigte To
AAEUPI KOl TO KOKAO Kal HETAPEPETE TO OE VA PEYAAO UTTOA

XpnolpoTtroInoTe To gUppa OTNV TaXUTNTA 6 Kal XTUTTAGTE Ta AoTTpAdIa PEXPI va Yivouv
Hapéyka. XpnolPoTTolwvTag £va PETAAAIKS KOUTAAI, BAATE TN Yapéyka péoa OTo peiypa Tou
KEIK KOl avOKOTEWTE KaAd.

MeTagépete TO peiyda oTo TaWdkl Kal YAOTE yia 45 — 50 AeTrtd. AQRAOTE TO VO KPUWOEl yia 5
AETTTA PE TO TAWAKI KOI JETA PETAPEPETE TO OTN OXAPA TOU GOUPVOU YIO VO KPUWOEI

Ev Tw peTagl yia TNV KpEPa YEPIONG Kal KAAUWNG: BAATE TNV Kpépa YEAOKTOG O€ pia pIKPnA
KaToapOAa Kal EOTAVETE TNV PEXPI VO apxioel va Bpdadel. BydAte To okelog atrd Tn QwTid,
PiTe péoa Ta KOPPATIO GOKOAATAG KAl AVAKATEWTE PEXPI va Alwoouv. AQACTE VO KPUWOEI
HEXP!I va TTAEE! EAaPPd.

Kowte 10 KEIK OTN péon, BAATE TNV KPEUA GOKOAGTAG OTNV PESN GAV OAVTOUITG, BAATE ATTO
TTEVW TO UTTOAOITTO KEIK KOl GAEIWTE PE TNV UTTOAOITTN KPEUA OTT TTAVW, SIAKOOHWVTAG TNV.
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BiBAio Zuvtaywv ZaxapoTrAaoTIKAG

Ywpi pe 1ividep (Mirepopida)
(y1a 8 dropa)

300 yp. aAedpr yia 6AeS TS xpHoeIs
10 ml (2 kour. yA) Tpiupévo

1¢ividep (mimmepodpida)

5 ml (1 kour. yA) avauikra pummaxapikd
2,5ml (1/2 k. yA) umreikiv méouvrep
7,5ml (1 % k. yA) dirravBpakikn o6da

150 ml yéAa

2 auyd

100 yp. (2 k. yA) ammoénpauévo
Koroavi 1¢iviep O€ OlpOTTI, KOUUEVO
o€ Aerrtr) Awpida

30 ml aipém 1¢ividep (CeoTd) yia

100 yp. Boutupo

50 yp. ueAdoa

150 yp. oipdm

100 yp. okoUpa {axapn

10 oepPipioua

MpoBeppdvere T0 PoUpvo oToug 170°C. BouTupwoTe £va TETPAYWVO TAWAKI 18 EKATOOTWV.
KookivioTe 1o aAeUpl, TO TPIPMPEVO TCIVTZEP, TA AVAMIKTO UTTOXAPIKG, TO PTTEIKIV TTAOUVTEP KOl
N 0600 PECQ O€ €va PTTOA.

BdAte T0 BoUTUpPO, TN PEAGOQ, TO GIPOTTI KAl TN {AaxXapn O€ éva KATOAPOAGKI Kal (EOTAVETE
alyd olyd avakatelovtag oTadlokd PExpl va Aiael To BouTtupo.

XpPNOIPOTTOILVTOG TO XTUTTNTAPI OTNV TaXUTNTa 1, avapeite To Aiwpévo peiyua, To yaAa, Ta
auyd kai Ta 75 yp. Tou 1¢iviZep Kal avokatéywTe KaAd. MepixUoTe aTo TAWi Kal pavTioTe Ao
Tavw pe 10 TEiVTZEP.

Whote via 1 — 1" WPEG A PEXPI VO POUTKWOEI KAAG. AQACTE VO KPUWOEI OTO TaWdAKI yia 10
AETTTA KAl HETG AvVATTOB0YUPIOTE OTN OXAPA KOl GQAOTE va KPUWOEl evieAws. KowTe o€ 8
KOMMATIO. ZepBipeTe pavTifovTag e Aiyo a1poTTI.

Tapra Tuoe@TeEPAQYAES pe PpoUTA TOU SACOUG
(yla 6 — 8 aTopa)

250 yp. aAeUpl TTOU QOUOKWVE!
uoévo Tou

5ml (1 K. yA) Toiupévn kavéAra
175 yp. Boutupo paraké

100 yp. Caxapn axvn

75 yp. 1piupéva auuydaia

1 auyd

350 yp. ouéoupa

5 ml (1 k. yAukou) k6pv @Adoup

MpoBeppdvete T0 Poupvo aToug 200°C. BouTupwiveTe Eva TETPAYWVO TOWAKI 23 eK.. BAATE
T0 aAelpl, TNV KavéAAa Kal To BoUTupo O€ €va PTTOA XPNGIYOTTOIWVTAG TO XTUTTNTAPI GTNV
Tayxotnta 1 avakatelovTag padi OAa Ta UNIKG — TO pEiyHa PEXPI VO YiVEI OPOIOHOP®O.
MpoaBéate TNV Cayapn dxvn Kail Ta TpIPPEVA aplydaAa Kal avakaTéWwTe £wg 6Tou va
TpiBeTal.(Mn To TTAPAXTUTTHOETE.)

BydAte 175 yp TOoU HiypaTog Kal a@AoTe To 0TV dkpn. MNpoaBéaTe To auyd aTo UTTOAOITTO
Kal XPNOIUOTTOIWVTAG TOV AVAdEUTHPA AVOKATEWTE TO WE TN UHN

MeTagépete TN UPN OTO TAWAKI KAl XPNOIPOTTOIWVTAG €va PETAAANIKO KOUTAAI Kal T OAXTUAG
0ag oTPWOTE KAAG Tn ¢UUN oTn Bdon Tou TawioU aAA& Kal OTa TOIXWHATA Tou, TTEPITTOU 1 €K.
Uyocg.

AvokatéyTe Ta @poUTa Tou dACOUG HE TO KOPV PAGOUP Kal BAATE TA GTO TAWAKI.
MaoTtraAioTe TNV uTTOAOITTN 0N Kal WAOTE 0TO QOUPVO YIa 25 — 30 AeTTTA ) PEXPI VO
Xpuaioel. AQAoTe To va Kpuwael yia 30 AeTTTd Kal JETA BYAATE TO a1 TO TAWAKI KAl
TOTTOBETACTE TO O€ HIa OXAPA VA KPUWOEI TEAEIWG.
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BiBAio Zuvtaywv ZaxapoTrAaoTIKAG

TapTeg ME KPEPA AEPOVI
(y1a 6 pepideg)

1 moodrnra {0ung yia 1édpreg guéoupa yia diakéounaon

75 yp. Tupi olyouua kpuataAAikn {axapn

75 yp. {axapn axvn (Ta paodhia yiyavreg

TO XUMO a1Té 2 Agudvia Xpnaoiyorrolouvral Kard m

2 auya diadikaoia wnoiuarog yia va unv
125 yp. Kpéua ydAakrog @ouokwael n {0un Kar agaipouvrai).

BdATte TN CUUN 0€ pIa EAAPPWGS GAEUPWHEVN ETTIQAVEIQ KAI XPNOIPOTTOIWVTAG POPUES Twv 11
EKATOOTWV, KOWTE B KUKAOUG Kal XPNOIUOTTOINOTE 6 peYAAeG pOpHES. TPUTTAOTE TN CUUN HE
€va TTIPOUVI KOl OTPWOTE £va avTIKOAANTIKG XapTi Kail ToTroBeTAaTE TTAvw oTn {Uun Ta
@aadlia yiyavteg. KahlyTe Kal a@AoTE va KpUwaoel yia 20 AeTTTd.

MpoBeppdvere T0 oUpvo oToug 190°C kal YAoTe yia 10 AeTTd. AQaipéaTe TOUG YiyavTeg Kal
TO XAPTi Kal YAOTE yia akdpa 5 AeTrTd.

Ev Tw peTAgU, yia va KAVETE T YEUION: XpNOIPOTTOILWVTAG TO oUpHa oTnv TaxutnTa 2,
XTUTTAGTE TO TUPi Olyouua Kail Tn {axapn o€ £va PTTOA PEXPI va OETEN TO PEiyHa. TN
OUVEXEID, XTUTTAOTE KOl TO XUPG AepgovioU oTadiakd péxpl va paAakwoel. MpoobéoTe oTo
Jeiypa Ta auyd Kai TNV KpEua.

XapnAwaoTe 10 oupvo oToug 1800 I'. MoipdaoTe Tnv KpEpa Aepoviol oTa QopHAaKia Kal
wAoTe yia 20 AeTrTd A Pé€XPI va KATOEl N yépion.

MeTaQEPETE TIG TAPTEG GE PIA OXAPA KAI APROTE PEXPI VA KPUWOOUV. AIOKOOUNAOTE e Aiya
opéoupa A Bardpoupa Kal TTacTTaNioTe Ye Tn {axapen.

Tpayavn JUpn yia TAPTEG Kol TrapaAAayég
(eTapkAg TTooOTNTA UPNG TAPTAG 20 — 23 €K)

175 yp. aAelpi yia 6AS TISC XPAOEIS KOUUEVA O KOUUATIa
1 mpéla aAdarm 3 k. ooutrag KpUo vepd
75 yp. Bourupo f papyapivn

BdATe 10 aAelpl, TO aAdTI Kal TO BoUTUPO OTO PTTOA. XPNOIPOTTOIWVTAG TO XTUTTNTAPI OTNV
TaxutnTa 1 avokatéyTe PEXPl N ¢UUN va JoIadel he Wixouha

MpocBéaTe TO vepd OTO PEiYUA PEXPI VO OXNUATIOTE {UUN

AvaTtrodoyupioTe Tn ¢UUN O€ PIa EAAPPWS OAEUPWHEVN ETTIPAVEID KAl (UPWOTE EAagpd. Mnv
TTaPACUUWOETE TO Peiypa. TUAIGTE Tn o€ diIdpavn pePBPAvVN Kal aQrOTE VA KPUWOEI KAl VO
gekoupaoTei 0To Wuyeio yia 30 AETTTA TTPIV TN XPNOIUOTTOIROETE.

MapaAAayég:

Z0un pe kapudia: NMpoabéoTe 25 yp. wihokoppéva ) aAeapéva aplydaAa, pouvToukia r
Kapudia oTo TEAOG Tou 1ou BApaTog

A@pdTn TAoUsIa JUMN Yia TAPTEG PPOUTWYV: XpNOIUOTTOINCTE évav KPOKo auyou R éva
OAOKANPO auyod, XTUTTWVTAG TO EAAPPA JECT OTO PEiyUa TTou €xoupe NON @TIder (BApa 2)
TTIPOCBETOVTAG TTPWTA TO AUYO Kal PETA TO VEPOD.

FAukid ¢Uun yia TapTeg: NMpoabéoTte 10 — 15 ml (2-3 koutaAdkia Tou YAuKoU ¢axapn dxvn)
07O TEAOG TOU TTPWTOU BripaTog
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BiBAio Zuvtaywv ZaxapoTrAaoTIKAG

TdapTa £0TTEPISOEIBWV PE HOPEYKA
(y1a 6-8 pepideg)

1 moodrnra {Oung yia 1épreg yia Tnv papéyka:

oehida 201 3 aompddia avywv

1 Aguévi 150 yp. {axapn axvn

2 TTopTOKGAIC éuoua amo 1o Adiu yia diakéounon

2 Ay (mpdoiva Agudvia) (Ta paocdAia yiyavreg

65 yp. KOpv PAdoup Xpnaoiuorroiolvral kard n diadikaoia
50 yp. {axapn axvn Wnoiuarog yia va [nv QOUOKWOEl N
3 kpokor auywv J0un Kai agaipouvrai).

BdATe TN ¢UUN 0€ pIa EAAPPWGS GAEUPWHEVN ETTIPAVEIQ KAI XPNTIPOTTOINOTE Hiat pOpua 23
€KATOOTWV. TPUTTAOTE TN 0N e €va TTIPOUVI Kal a@ACTE Vo Kpuwael yia 30 AeTTd.
MpoBeppdvere Tov oUpvo oToug 190°C.

TputAoTe TN UPN pe éva MPOUVI KAl OTPWOTE £va avTIKOAANTIKO XOPTi Kal TOTTOBETAOTE
Tavw aTtn CUPN yiyavTteg Kal WAOTE yia 15 AeTTTd. AQaipEOTE TOUG YiyavTeG Kal TO XOPTi Kal
WAOTE VIa akOpa 5 Aetrtd. Ev Tw peTady, Tpipte 10 E0opa atmd éva Aepdvi Kal éva TTOPTOKAAI
Kal agroTe oTnV akpn. KowTe otnv Yéon 1o @pouTa, OTUWTE TO KAl AVAKATEWTE PE KPUO VEPD
UEXPI va yivouv 450 ml.

Avapitre To k6pv PAdoup pe 120 ml kpUo vepo.

BdATe TO XUPO O€ £va KATOOPOAAKI pE TO EUopa atrd To Aepdvi Kal To TTOPTOKAAI, TTPOCBEaTE
TN ¢axapn Kai BpdoTe. AQAIPESTE TO KATGOPOAAKI ATTO TNV QWTIA KAl AQAOTE VA KPUWOEI
ehappwg. Mpoobéate péoa o€ autd To KOPV PAdoup, EavaBaAeTe OTn EWTIA Kal BEpUAvETE
Aiyo, avakaTeUovTag OUVEXWG MEXPI Va BETEL. XTUTTAOTE Ta AOTTPAdIA QUYWV Kal PigTe aTn
Poppa

Mo va KAVETE TN PapEYKa, BAATE Ta aoTTPAdIA TWV QUYWYV OTO PTTOA Kal XPNOIUOTTOIVTOG TO
oUppa atnv TaxUTNTa 6, XTUTTACTE Ta AoTTPAdIa PEXP! va Séoouv. Ziyd alyd XTUTTACTE Kal
TNV ¢axapn axvn PEXP! va OE0El OKOUA TTIO TTOAU.

BaAte TNV papéyka p€oa oTIG TAPTEG, YAOTE yia 5 — 10 AeTITd A PEXPI va XPpUOioel. ZepBipeTe
(eoTa €iTe KpUQ.

MapAoBa

(y1a 6 — 8 daropa)

4 aompddia auywv 300 ml kp. MGAakTog

225 yp. {axapn axvn 450 yp. ppéoka paAakd gpoura
5ml (1 k. yA) k6pv pAdoup (mx. ®pdouAeg, puuprtiAa 1 Bepikoka,
5ml (1 k. yA) dorrpo EUdI daudoknva Kai Kouuévo avava)

2,5ml (1/2 k. yA) Bavikia

MpoBeppavete Tov poUpvo aToug 130°C. ZTPWOTE O€ €va TaWi XapTi YnaoipaTog Kal
OXNHUATIOTE €vav KUKAO 23 EKATOOTWV.

BdATe T0 aoTTpadia OTO PTTOA XPNOIPOTIOIWVTAG TO oUppa oTnv TaxUTnTa 6. XTUTTROTE Ta
aoTpadia PEXPI va déaouv. ZTadiakd TTpooBETETE TN ayapn o€ AiyeG KOUTAAIEG, XTUTTWVTAG
KOAG PETG atmd KGBE dOON PEXPI VO OPIgEl Kal VA YUAAIOE.

Avapicte 1o kKépv GAGoUp, To §UdI Kal TN BaviAia Kal avOKATEWTE PE EVa HETAAAIKO KOUTAAIL.
Me Tn BonBgia evog KOUTAAIOU, XWPIOTE TN HOPEYKA KAl TOTTOBETAOTE TNV OTOV KUKAO TTOU
£XETE NON OXEDIAOEI OTO XAPTI WYNOiMATOG, KAVOVTAG I AdKouBiToa aTo KEVTPO TNG UUNG.
Whote yia 1 % wpa A} PEXP!I va wnbei e§wTepikd aAAd va gival paAakr) n ¢UPN OTO KEVTPO.
2BRAoTE TOo POUPVO Kal APrOTE TNV POPEYKA VO KPUWOEI YIa TOUAdXIOTOV 3 Wpeg. METaQEPETE
TO O€ HIa OXAPa VO KPUWOEI.

XpNOIPOTTOIWVTAG TO oUPHA OTNV TaXUTNTA 6 XTUTTAOTE TNV KPEUA PEXP! VO POUCKWOEI.
[epioTe TO KEVTPO TNG HOPEYKAG WE TNV KPEUA Kl TOTTOBETAOTE Ta GPOUTA GTNV KOPUPH.
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BiBAio Zuvtaywv ZaxapoTrAaoTIKAG

Moug Aeukg ookoAdTag
(y1a Téooepa ATopa)

175 yp. Aeukric cokoAdrag, 1,25 ml (1/4 yA.kourt) xuué Agudvi
OTTaouEV O KOUUATIa 225 ml kpéua yaAakrog
90 yp. yara TpIupEVN KouBepToUpa (yia Tn diakdéounon)

TomoBeTAaTE TN AEUKA OOKOAATA O€ £va PEYAAO PTTOA TO OTTOIO £XETE TOTTOBETAOEI TTAVW
atd éva KaToapoAdkl 6TTou Bpddete {eaTd vepd (UTTEV Hapi) PEXP! va AIoEl. AVOKATEWTE pE
70 Y@AQ KOl a@roTe TO oTNV AKPN.

XpnoipotroiwvTag Tov AuyoddpTn aTtnv Taxutnta 6, XTUTIAOTE Ta aoTTPAdIa JE TOV XUPO
AepovioU Péxpl va SEel Kal XPNOIUOTTOIWVTAG £va HETAAAIKO KOUTAAI, avapei€Te To P TO
MEIYHa TNG COKOAATAG PEXPI VA YiVEI OLOIOYEVEG.

XpnoipotrolwvTag Tov Auyoddptn aTnv TaxUTNTa 6, XTUTTAOTE TNV KPEUA YAAOKTOG PEXPI VO
@ouokwael. ATTaAd, TTpogBEaTe TNV OTO pEiyHa OOKOAATOG.

XwpioTe TN HOUG O€ TETOEPA TTOTAPIC KAl APFOTE VA KPUWOOUV VIO TOUAGXIOTOV 2 WPEG. TN
ouvéxela, TTaoTralioTe Pe TNV TPIYPEVN KouRepToUpa Kal OEPPipETE.

MTTIoKOTA ME KAPUSIA, apUySaAa @OUVTOUKIO
(y1a 20 pmmokoTa)

100 yp. pouvroukia 50 yp. wiAokouuéva kapudia
5 kpokor auywv éuopa amé 1 moprokdaAl
100 yp. {axapn axvn 50 yp. omaouéva auvydaia

2,5 ml (¥ kour. yA.) Bavidia

MpoBeppdvete TOV Poupvo atoug 150°C. ZmdoTe Ta PouvToUKIa. XpNOIUOTTOIWVTAG TO
XTUTTNTAPI OTIG TaXUTNTEG 3 — 4 KaI TTPOOBEDTE TOUG KPOKOUG, TNV {dxapn Kai Tn Bavidia 1o
UTTOA £wg OTOU Yivouv Kpépa. MpoaBéaTe Ta Kapudia, Ta GoUVTOUKIa Kal To oA
TTOPTOKAAIOU.

ZTPWOTE XOPTi YNOIUOTOG OTO TAWi KAl TOTTOBETACTE PE TO KOUTAAAKI HIKPEG TTOGATNTEG TOU
peiypaTog, mECOVTAG Ta EAAPPWG. Oa TTPETTEI va UTTAPXEI APKETO PeEiypa yia 20 YTTiokoTa.
MaoTrahioTe Ta EgPAoudiopéva apuydaAa TTavw aTa PTTIoKOTa, TECOVTAG TO EAAPPWS Kal
WRoTe via 18 €éwg 20 AeTTTd péxpl va Xpuaioouv. AQAOTE Ta VO KPUWOOUV ETTAVW OTO XaPTi
Kal JETE aTTOBNKEUOTE TO OE €VA OEPOTTEYEG DOXEIO.

BoowgIeT pe KOPMATAKIO AEUKAG OOKOAATAG
(y1a 16 BoowgeT)

100 yp. @ouvroukia f kapudia 2 auya

75 yp. Aeukng ookoAdrag 75 yp. {axapn axvn

175 yp. Koupuarakia Aeukng 5 ml (1 kour. yA.) Bavikia

ooKoAdTag 75 yp. aAeUpi TTOU POUCKWVEI UOVO TOU

50 yp. Bourtupo

MpoBeppdvete T0 Poupvo aToug 180°C. BouTupwoTe EAAPPWG Hia TETPAYWVN QOpUa
WnoipaTog 18 eKaTooTWY. ZTTACTE Ta AHUYSaAa KOl APAOTE Ta YA PETA.

TotroBeTACTE Ta 75 Yp. AeUKAG OOKOAATOG OTTOOUEVN O€ KOUHATIA O€ £va PIKPO TNyAvi JE TO
Boutupo kai {eoTAVETE PEXPI VO AILDOOUV, EVW) AVOKOTEUETE CUVEXWG. AQNOTE TO VA KPUWOEI
yia 5 AetrTd.

TotmoBeTAaTe Ta auyd, Tn {axapn, To aAeupl, TN Bavilia Kal TO AIWPEVO PEYPO O€ Eva PTTOA
KOl QVOUEIETE JE TO XTUTINTAPI TNV TaxUTNTa 4, PEXP! va HOAAKWOEl TO peiypa. MpoobéoTe
Ta OTTAOpEVA KapUdIa Kal Ta 175 yp. KOUPOTAKIA AEUKNAG OOKOAATOG. AvaKATEWTE £WG OTOU
YiVEI OLOIOYEVEG TO peEiypa.

MeTagépeTe TO Peiypa oTNV @OpUa TToU £XETE ADN €TOINAOEI KAl WAOTE yia 30 — 35 AeTTTd.
A@NOTE VO KPUWOEI N QOPUA Kal TOTE KOWTE O€ PIKPA KOPUATAKIA Kal OEPRipeETE.
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MmiokéTa
(yia 24 pmokoTa)

50 yp. EepAoudiouéva auiydaia 225 yp. aAeupl yia OAES TIS XpHOEIS

50 yp. paiakd Bourupo 10 ml (2 k. yA.) ptréikiv méouvrep
100 yp. {axapn axvn 5ml (1 k.yA.) Tpippévo kéAiavopo
1 auyod 40 yp. lNoueéua (xovdpod

15 ml (1 k. ooUTTag) AIkép TTOPTOKAGAI  KaAauTToKkAAEupo)

EUopa 1 pikpoU mopToKaAIoU 50 yp. wiAokoupévo @ioTiki Alyivng

MpoBeppaiveTe TOoV Poupvo oToug 170°C. KaBoupvTioTe Ta apiydaAa yia 5 — 10 AeTrTd,
QQAOCTE TA VA KPUWOOUV Kal OTTAOTE TO OE XOVTPA KOUHATIA. BouTupwoTe eEAa®pug £va
TOWI.

XpNOIPOTTOIVTAG TO XTUTTNTAPI OTNV TaXUTNTA 6, XTUTTAOTE TOo BOUTUPO Kal TN {axapn oTo
UTTOA PEXPI VO Yivel TO peiypa atraAd. XTUTTiaTe To auyo, To AIKEp Kal To EUoua TTOPTOKAAIOU.
MpocBéaTe TO ahelpl, TO PTTEIKIV TTAOUVTEP, TO TPIPUEVO KOAIAVEPO Kal TO TTOPEEUA OTO PTTOA
KOl XTUTTAOTE Ta 0TV Taxutnta 1 €wg 6Tou Yivel pia paAakn ¢uun. MpocBéaTe Ta @IoTiKIA KAl
XTUTTAOTE OTNV TaxutnTta 1 PEXPI va avapeixBouv TToAU KaAd.

AvaTtrodoyupioTe Tn ¢UUN 0€ PIo EAAPPWS OAEUPWHEVN ETTIPAVEIR KOl JUPWOTE EAAPPWG.
MolipdoTe oTn péon 1o peiypa Kol axnuaTtiote dUo TTapaAAnAdypappa AKOUG 5 ek. Kal
Uyoug 2 k.

TomoBeTAaTE TA OTO TAWI KOI AQAATE Ta va Kpuwaoouv yia 20 Aetrtd. WAoTe yia Trepitrou 30
AETTTA péxpl va o@itouv. MeTaQEPETE Ta O€ pIa OXAPA VO KPUWOOUV yia TTePiTTou 10 AeTTd
Kal JETE KOWTE Ta dlaywVviwg o€ @éTeG 1 eKaTOOTOU.

TomoBeTAOTE TNV KOUPEVN TTAEUPA TWV UTTIOKOTWY OTO TaWi Kol WAOTE Ta yia GAAa 10 AeTTTd
HEXPI va yivouv Tpayavd. AQAROTE TA VO KPUWOOUV Kal ATTOBNKEUOTE TAl € AEPOOTEVES
doxeio.

TdapTa ye KapUdIA TTEKAV
(y1a 6 dropa)

1 moodrnra amé {0un Téprag 15 ml (1 k. oourrag) pyeAdoa
oeAida 201 40 yp. Mwpévo Boutupo
175 yp. Kaptrous kapudia 5ml (1k. yA.) Bavihia
TEKQV(QUEPIKAVIKa) 180 ml yéAa eBarmropé

175 yp. pakakn kagé {ayapn dlaitng 2 auyd, xTurnuéva

AvoiyeTe TNV CUPN TAPTAG KAl XPNGCIPOTTOIEIOTE MIA AUAOKWTH QOpUa TAPTAG 23 EKATOOTWV.

2 NMpobeppdvete To PoUpvo aToug 190°C. TotroBeTAOTE OTNV POPHPA AVTIKOAANTIKO XAPTi KOl

BdaATe TTAVW OTN CUPN PEPIKOUG YiYOVTEG YIa VO PN @OUCKWOEl N {UUN Kal wnoTe yia 10
AETTITA. ZTn OUVEXEID, APAIPETTE TOUG YiyAVTEG KAI TO XAPTi Kal WAGTE yia akOun 5 AeTITA.
AgaipéaTe Tn UUN atmd To Poupvo. MeiwoTe T Beppokpaacia Tou goupvou oToug 170°C.
Widokdywte 100 yp. ammd Ta KapUdia TTEKAV KAl QUAGETE TOUG UTTOAOITTOUG. XPNOIUOTTOIVTOG
Tov auyoddpTn otV TaxutnTa 5, XTUTTAOTE padi Ta UTTOAOITTA OUCTATIKE WG GTOU Yivouv
OpoIoYEVH.

Pi¢re Ta UNIK& OTnV BRKN TNG TAPTAG KOl TOTTOBETAOTE Ta UTTOAOITTA KapUdia TTEKAV O€
OMOKEVTPOUG KUKAOUG OTNV KOPU®H.

WAoTe yia 34 — 40 AeTiTa péXPI OPIgel Kal va Xpuaoioel. ZepBipeTal CUVOBEUOHEVO HE TTAYWTO
f Kpéua yAAOKTOG.
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Kéik Aeukg ookoAdTag
(y1a 8 dropa)

la 1o KéIk: 2,5 ml (% k. yA) aAdn

150 yp. paraké Bourupo 280 ml yéAa

300 yp. {axapn axvn 250 yp. Aiwpévn Acukni cokoAdra

4 auya Ia tnv ookoAarévia smkaAvyn:

1 K. yA. Bavidia 250 yp. Aeukr) 0OKOAdTa, OTTACUEVH OE KOUUATIa

350 yp. aAeupr yia 6Aes Tis xproeis 280 yp. kp. [GAakTog
12,5 ml (2 ¥ k. yA) UTTéIKIV TTGOUVTED KouudTia okoUpag 00KOAATag yia yapvipioua

MNa 10 KEIK: TTPOBEPUAVETE TOV PoUPVO aToug 180°C. BouTupwaTe Kal XApaKWOoTE TIG BATEIG
atrd 300 OTPOYYUAEG POPUEG KEIK TwV 20 EKATOOTWV.

XpNOIUOTTOIWVTAG TOV auyoddpTn aTnVv TaxUTNTa 4, XTUTTAGTE TO BOUTUPO VO HOAOKWOEL.
MpooBéaTe TN {axapn Kal XTUTTAOTE PEXP! VO HOAGKWOEl OPKETA. ZTASIOKA XTUTTAOTE TA
auyd kai Tn Bavihia, TpoaBéTovTag Aiyo aAeUpl TTPOKEINEVOU va atTo®UyETE TO OROAIACO.
KookivioTte Ta utrdAoiTra Enpd UAIKG OTO PTTOA, XTUTTWVTAG Ta oTnVv TaxuTtnta 1. Avapigre Tn
OOKOAGTa KAl TO YAAQ padi KAl XTUTTAOTE TA OTO PEIYMO TOU KEIK.

AlaipéaTe TN UPUN o€ dUo QOPUES Kal WAOTE yia 30 AeTTTd. AQAROTE VO KPUWOOUV OTIG
POpUEG YIa 10 AeTTTd KOl PETA BYAATE T OTTO TIG POPHES KAl TOTTOBETACTE TA OE A OXAPA
Kal agrjoTE VA KPUWOOUV KA.

Mo va @Tidgete TNV €MKAAUWN, TOTTOBETAOTE TN COKOAATA O€ PTTEV Papi TTavw atmd (eoTd
vepPO pPEXPI VA NIOEL. ATTOHAKPUVETE OTTO TN QWTIC.

XpNOIUOTTOIWVTAG TOV auyoddpTn oTnV TaxUTNTA 6, XTUTTACTE TNV KPEUA PEXP! VO
HaAOKWOoEel. AVOKATEWTE T COKOAATA GTNV KPEUA KAl TOTTOBETAOTE Ta KEIK oAV OAVTOUITG TO
£va TTAVW aTTd To GAAO Kal TTEPIXUOTE TO UTTOAOITTO UAIKG OTNV KOPU®PH TOU KEIK.
AIOKOOPAOTE PE TA KOUPATIO TNG OKOUPAG GOKOAATAG. AQACTE TO VA KPUWOEI TTPIV
oepPipeTe.

AayTulidl pe Meooyelakd Ppouta
(yla 6 dropa)
yivetar 1 KapBEAI

450 yp. duvarod aAeupl yia OAeg 50 yp. omaopéva auuydaia n kapudia
TIC XPHOEIS 75 yp. ora@ides oouAtavives

5ml (1 K. yA) okévn kavéAdag 50 yp. {axapn axvn

2,5 ml (% K. yA) piypévo 1liviep  EUoua pioou Agpoviou

2,5ml (% k. yA) aAdm 15 ml (1 k. ooUTtTag) eAaidAado
7 yp. (1 % K. yA) oakouAdki Enpric 300 vu eAappuis xAiapd yaAa
uayiag XTUTTNUEVA auyad yia ykKAaodpioua

Pigre To akelpl, TNV KavéAAa, 1o TiviZep Kal To aAdTi oTo pTToA. MpooBéaTe Tn payid, Toug
&npoug kaptroUg, TIG OTAQIdES, TN {axapn, To Aepdvi, To eAaidAado kail To yaAa. BAaATe Tov
yavTgo yia Tn {Upn kai TAGoTe TN {UPN Kal XTUTTAOTE TNV oTnv Tax0tnTa 1.

21NV OUVéXEIa, au€noTe TNV TaxUTnNTa 010 2 — 3 Kal JUPWOTE VIO OKOPA 7 AETTTA WG OTOU
Yivel paAakr) kol EAAOTIKE). ATTOHAKPUVETE T CUUN OTTG TO PTTOA Kal OXNUATIOTE PIO UTTAAAL.
TotoBeTACTE TNV TTAAI OTO UTTOA, KAEIOTE TO OTTO TTAVW Kal AQACTE TN VA POUCKWOEI O
CeoT0 pépog yia 1 — 1 % wpa A €wg 6Tou dITTAaciaaTei og PEyeBog.

TomoBeTAOTE TN CUUN 0€ aAeupwpévn eTQAVEIT Kal XwpioTe TNV o€ 3 ioa pépn. Kavte 1o
KGO éva Awpida PAKOUG 62 eK. Kal TOTTOBETAOTE Ta OITTAA-OITTAQ.

MAECTE TIG TPEIG Awpideg o€ KOTOIdA. EVWoTe TIG dU0 AKPEG TNG KOTGIOAG WOTE vV
oxXNHaTioouv KUKAO Kal TTIEOTE TIG GKPEG YIa va evwBouv.

TotroBeTACTE TO O€ £va TaWi EAAPPWS AadWHEVO, OKETTACTE TO Kal APrOTE TO O€ {0TO
MEPOG Va @ouoKwaoel ) Péxpl va dimAaciaoTei yia 30 — 40 Aetrtd. MpoBepudveTe 10 oUpvo
oToug 200°C.

MepdoTe amrd Tavw TN {UPN PE XTUTTNREVO auyo yia va To YKAaodpeTe Kal WAOTE yia 20 — 25
AeTTTd A péXpPIG 6TOU va xpuaioel. METOQEPETE TO O€ PIa OXAPA VA KPUWOEL. ZePBipETE OF

PETEG.
205



BiBAio Zuvtaywv ZaxapoTrAaoTIKAG

PpaTdoAa pe KOPUOTAKIA OOKOAGTAG KOl Kapudia
(y1a 6 dropa)
odriaxvel 1 epaTfoAa

75 yp. {axapn axvn 30 ml (2 kouraAiég Tng coumag )

85 yp. aAeupr oTaQideS 1 COUATAVIVES

5ml (1 K.1.y) uméikiv médouvrep 25 yp. kapudia , WiIAokoupéva

60 ml (4 kour. oouTtrag ) K6pv @Adoup  EUoua amo s Aeudvi

130 yp. Bourupo, paiakd 45 ml (3 kourt. ooUTTag ) KOUUATakia

2 auya KouBeproupag

5ml (1k.1.y) Bavihia kpuaTtaAAikn {axapn, yia maoaAioua

1 MNpoBeppudvere T0 poUpvo aToug 180°C. BoutupwoTe pia HETAAAIKA @éppa 450 yp.
MaoTraAioTe 10 ml (2 k. yAukoU) {axapn Gxvn oTov TIATO Kal oTa TTACiVA TNG POPHAG.

2 KookivioTe To aAelpl, TO PTTEIKIV TTAOUVTEP Kal TO KOPV GAGOUP O€ €va UTTOA.
XpPNOIYOTTOIWVTAG TO XTUTTNTAPI GTNV TaxUTNTa 5 — 6 , XTUTTAOTE TO BOUTUPO VO HOAOKWOEL.
MpooBéaTe TNV UTTOAOITTN {Axapn Kol GUVEXIOTE TO XTUTTNUA €WG OTOU Yivel EAa@PU Kal
a@paTo. ZIyd olyd XTUTTAOTE Ta auyd, TTpoaBéTovtag Aiyo atrd To peiypa pe TO aAeUpl yia va
un oBoAidoel.

3 Pigre oyd kai To utroAoITTO Peiypa atrd To aAeUpl JEmrema pi€te Tn Bavilia, TIG OTaQIdES, TO
Kapudia, To EUopa Aepoviol Kal Ta KOJPATAKIO KOUBEPTOUPAG PEXP! VO aVAUEIXBOUV KOAA.

4 BdAATe TO peiypa péoa otn @Oppa Kal WroTe aTo @oUpvo Yia 45 — 50 AeTtTd. A@RoTE TO va
KPUWOEI 0N POpUa yia 15 AeTTTd TIpIv TO BYAAETE TTPOKEINEVOU VO KPUWOEI EVTEAWG.
MaoTtraAioTe To a6 TTAVW pE £va oTPWHA KPUOTAAAIKAG dxapng TTpIv TO OEpRipeTe.

Mo16 TguuaB@B pe Xupo Batépoupwy i ePOUTWYV Tou dAcoug
(y1a 4-6 dropa)

300 yp. wpiua Baréuoupa f ppouta 10 Uopa Kai TO XUUO atré ¥z Agudvi
TOoU 0GO0US 300 ml kpéua yaAakrog
75 yp. {axapn axvn 30 ml (2 kour. oouTTag) umpav

1 XpnolgotroiwvTag To XTUTrNTrPI oTnV Taxutnta 3, AiwaTe Ta Batépoupa pe Tn {ayapn Kal To
guopa Agpoviou péxpl va yivouv évag apaidg XUAGG. MpoaBéate To xupd Aepoviol Kai Tnv
KPEUO YAAQKTOG KaI XTUTTHOTE.

2 BydAte To xTUTTNTAPI KAl BAATE TO GUPPA GTNV TaXUTNTA 5, XTUTTAOTE TO PEIYPO
TTPoaBETOoVTag TO UTTPAVTI OTav Ba apxioel va TZEl. ZUVEXIOTE va XTUTTATE PEXPI VO TTAGEI
KaI va YiveEl HOAOKO.

3 BdATe 1O peiypa o€ TTOTAPIA. ZePPRipETE TA APECWG 1) APACTE T OTO WUYEIO VO KPUWOOUV.
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To1Zkéik Aepovi xwpig ynoipo
(y1a 6-8 dropua)

175 yp. Mmokora dinet uixe 10 EUopa Kar To XUuo aré 3 peydAa
50 yp. Bourtupo Aguoévia

25 yp. paopn Caxapn 450 yp. kKpéua yaAakrog

350 yp. paAako rupi kpéua PPETKA ETTOXIAKG @poUTa, yia TN

(PiradéApeia) ue SAa Ta Aimapd dlakéounon
150 yp. Caxapn axvn

NIWOTE TTOAU KaAG Ta PTTIoKOTa péCa 0€ pIa oakoUAa e Tn BorBeia evog TTAGoTN. AIWoTe o€
é€va KaToapoAdki To BoUTupo Kail TTpooBEaTe TN Yaupn Caxapn Kal Ta TpiupaTa armod Ta
UTTIOKOTA KAl avaKATEWTE KAAG.

BdATE TO peiypa pe Ta UTTIOKOTA G€ PIG OTPOYYUAR @Opua wnaoipatog Siapétpou 20 eK. Kal
TETTE YEPA PE TN Bonbeia evog KOUuTaAIOU.

XpnolpoTTolwvTag To oUppa oTnv TaxUTNTa 2, XTUTTAOTE TO JaAakod Tupi padi pe Tn {axapn.
21Iy& olyd TTpooBEaTe TO EUOpA AepovioU Kal TO XUMS Kal XTUTTAOTE KaAd. BAATe 1o peiypa o€
£va geXwpIoTO PTTOA.

XpnolgoTrolwvTag To oUppa oTnv TaxUTNTa 5, XTUTTAOTE TNV KPEUO YAAAKTOG PEXPI VO Yivel
HaAaknA Kal va @ouokwael. Pigte Tn xTutrnpévn KpéPa PECA OTO PEIYPA WE TO TUPI.

BdAte o1yd 1O peiypa Tuplol péoa oTn @OPHA EXP! VA KOAUWE TOV TTATO PE TO PTTICKOTA.
loIwoTe TNV KPEPQ, KAAUWTE KAl AQrOTE OTO WUYEIO PEXPI VO KPUWOEI KOAG OAN Thv vUxTa
Kal va KATOEL.

BydATe Ta TTAGIVG TNG OPUAG Kl TOTTOBETAOTE OTO OE MIA TTHIATEAQ.. AIOKOOUNOTE PE TO
PpETKa @pouTa.

Kéik kapoTou
(y1a 24 aropa)

10 ml (2 K.1.y) UTTEIKIV TTGOUVTEQ 10 ml (2 k.1.y) Bavikia

10 ml (2 k.1.y) dirTavBpakik 06da 3 auyd

2,5ml ( % k.1.y) aAdm 250 yp. Niwpévo avava ue 1o xupuo Tou
10 ml (2 k.1.y) TPILKEVN KaVEAAT 175 yp. Wirokoupuéva kafoupdiouéva
5ml (1 K.1.y) TPIUKEVO HIOOXOKGPUSO KapUudia

2,5ml ( % Kk.1.y) TpIupévo yapUugaAlo 50 yp. amoénpauévn kapuda

60 ml (4 koutaAiég TnG coUTTag) 250 yp. TpIupéva KapoTa
PUTIKO AGOI 175 yp. Z1aQideg
225 yp. {axapn axvn 500 yp. AAeUpl yia 6Aeg Tis xproeis

65 yp. okoupa {axapn

MpoBeppdvete T0 Poupvo aToug 180°C. BouTupwoTe pia OpUa yia KEIK 33x25 ek.
KookivioTe To aAeUpl, To PTTEIKIV TTAOUVTEP, TN 06D, TO AAGTI, TNV KAVEAAQ, TO HOOXOKAPUSO
KOl TO YOpU@AAAO g€ éva PTTOA Kal GQACTE Ta OTNV GKPN.

XpnoipoTTolwvTag Tov avadeuTripa oTIg TaxUTnTeG 2 — 3, XTUTTAOTE padi To AdGdI, Tn {axapn,
Tn okoupa Caxapn, Tn Bavihia kai Ta auyd. XapnAwaoTe Tnv TaxutnTa oTo 1 Kal TTpocBéaTe
Tov avavd, Ta kapudia, TNV Kapuda, Ta KApOTa Kal TIG OTAPIOEG KAl AVAUEIETE KA.

Pi¢re oiyd oy 1o akelpl oTnv TaxdtnTa 1 kai avayeigte. BaATe 1o peiypa péoa otn @opua
Kol wAoTe yia 40-50 Aetrtd. AvatrodoyupioTe o€ pia oxdpa yia va Kpuwoel. KowTe 10 o€ 24
KOMMATIO. ZePRIPETE TO OTTWG €ival 1) Pe Aiyo BouTupo.
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FAdoo yia KEIK

(6 aompddia auywv)
1500 yp. Zaxapn Gxvn, ykAaoapiouarog

MpooBéaTe Ta ACTTPAdIA TWV AUYWY PECA OTO PTTOA

BdATe TO XTUTINTAPI, OTNV TaXUTNTA 1 OIy& Olyd TTPoaBEaTe TV {axapn Kal XTUTTAOTE yId
TEPITTOU 2-3 AeTTTA aUEAvovTag TNV TaXUTNTa 0TO 6 KABWG avapelyvUeTe Ta UAIKA.

MOAIg avaperxBoUv Ta UNIKG OUVEXIOTE va XTUTTATE yia akOpa 45 SeuTepOAETTTA.
ETrapkAg ToodtnTa yia oTPoyYUAd KEIK 2x20 eK.
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Slovencina

poznajte svoj kuchynsky robot Kenwood

bezpecnost

Pred zakladanim alebo vyberanim nastrojov, po
pouziti a pred Cistenim toto zariadenie vypnite a
odpojte z elektrickej siete.

Prsty drzte v bezpecnej vzdialenosti od
pohyblivych sucasti a zalozenych nastrojov. Prsty
ani ni¢ iné nikdy nevkladajte do kibového
mechanizmu.

Toto zariadenie nikdy nenechavajte bez dohladu.
Nikdy nepouzivajte toto zariadenie, ak je
poskodené. V takom pripade ho dajte
skontrolovat alebo opravit: precitajte si Cast
,Servis a starostlivost o zakaznikov“ na strane ¢.
215.

Nikdy nepouzivajte nejaky neschvaleny nastroj.
Mixér nikdy neuvadzajte do chodu, ked je hlava
vyklopena nahor.

Pohonnu jednotku, elektricki Snaru a zastrCku
nikdy nenechajte zmoknut.

Nikdy neprekracujte maximalne mnozstva
uvedené na strane €. 213.

Pri zdvihani tohto zariadenia postupujte opatrne,
lebo je tazké. Pred jeho zdvihnutim zabezpecte,
aby hlava bola zaistena a nadoba, nastroje a
elektricka Snura boli zaistené na svojom mieste.
Osoby, ktoré maju znizené fyzické, senzorické
alebo mentalne schopnosti, maju o takychto
zariadeniach malo vedomosti alebo maju s
takymito zariadeniami malo skusenosti, mdzu toto
zariadenie pouzivat len pod dohladom alebo po
pouceni o jeho bezpecnej obsluhe, pricom musia
rozumiet suvisiacim rizikam.
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Nespravne pouzivanie tohto zariadenia mdze
spbdsobit zranenie.

Deti toto zariadenie nesmu pouzivat. Toto
zariadenie a jeho elektrickd Snaru drzte mimo
dosahu deti.

Deti musia byt pod dohladom, aby sa zarucilo, Ze
sa nebudu s tymto zariadenim hrat.

Toto zariadenie pouzivajte len v domacnosti na
stanoveny ucel. Firma Kenwood nepreberie
Ziadnu zodpovednost za nasledky nespravneho
pouzivania zariadenia, ani za nasledky
nereSpektovania tychto instrukcii.

pred zapojenim do siete
Overte si, i ma elektricka siet také isté parametre, aké si uvedené na spodnej strane
zariadenia.

UPOZORNENIE: TOTO ZARIADENIE MUSi BYT UZEMNENE.

® Toto zariadenie spifia poziadavky eurépskej smernice 2004/108/ES o elektromagnetickej

N

kompatibilite a nariadenia ¢. 1935/2004 zo dria 27.10.2004 o materidloch a predmetoch
urenych pre styk s potravinami.

pred prvym pouzitim

Odstrante vSetko balenie vratane Uchytky okolo nadoby.

2 Umyte sucasti: precitajte si Cast ,0Setrovanie a Cistenie® na strane ¢. 214.
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poznajte svoj kuchynsky robot Kenwood

SleICICICICICICICICIC)

zasuvka pre nastroje
hlava mixéra

znacka Kenwood — toto je pevna sucast
ovlada¢ zapinania/vypinania a rychlosti
packa na uvolfiovanie hlavy

pohonna jednotka

nadoba

Stit na liatie/sypanie (ak je sucastou balenia)
metlicka

Slahaé

hak na pripravu cesta

211



metlicka

Slahacé

hak na pripravu
cesta

zakladanie

vyberanie
nastrojov

Rady

doélezité

6

mixer

nastroje na mixovanie a ich pouzivanie

Na pripravu kolacov, trvanlivého a sladkého peciva, poliev, plniek,
plnenych zakuskov a zemiakovej kaSe.

Na Slahanie vajec, na pripravu krémoy, liateho cesta, kysnutého
cesta bez tuku, snehovych pusiniek, tvarohovych kolacov, slahanych
pien a bublanin. NepouZivajte ho na Slahanie hustych zmesi
(napriklad zmesi tuku s cukrom), lebo by sa pri tom mohol poskodit.
Na pripravu kysnutych zmesi.

S

pouzivanie mixéra
Zospodu zatlacte na packu na uvolfiovanie hlavy v zadnej Casti
zariadenia @ a sucasne vyklapajte hlavu nahor, kym sa v zdvihnutej

pozicii nezaisti.
Dany nastroj drzte tak, aby otvor v jeho vnutri spravne licoval s
kolikom hriadela, nastroj zatlacte nahor a otacajte nim v smere

hodinovych rugiciek, kym sa nezaisti @.
Zalozte nadobu na podstavec, zatlacte ju nadol a otacajte riou v

smere hodinovych ruciciek, kym sa nezaisti @. o
Zospodu zatlacte na packu na uvolfiovanie hlavy a su¢asne hlavu

sklapaijte nadol @. /
Zariadenie zapnite a ovladac¢ rychlosti nastavte na pozadovany

stupen rychlosti @. rY

Dany nastroj zatlacte nahor, otacajte nim v protismere hodinovych
ru€iciek a vytiahnite ho.

V pripade potreby zariadenie vypnite a stierkou oskrabte vnutorné
steny nadoby.

Na Slahanie su najlepsie vajcia izbovej teploty.

Pred $lahanim vaje¢nych bielkov zabezpecte, aby na slahaci

ani v nadobe nebola Ziadna mastnota ani vajecné Zitky.

Na pripravu sladkého peciva pouzivajte studené zlozky, ak

sa v recepte neudava inak.

Pri miesani tuku s cukrom pri priprave zmesi na kolace/tortovych
zmesi pouzivajte vzdy tuk izbovej teploty alebo ho najprv nechajte
trochu zmaknut.

Mixér je vybaveny funkciou ,pomalého Startu s cielom
minimalizovat vySplechovanie. No ak v nadobe bude nejaka husta
zmes, ako je napriklad cesto na chlieb, po zapnuti mixéra mu potrva
niekolko sekund, kym dosiahne zvolenu rychlost.

poznamky k priprave chleba

Nikdy neprekradujte maximalne mnoZstva uvedené na strane

€. 213, aby ste zariadenie nepretazili. KENWOO
Na ochranu Zivotnosti tohto zariadenia ho vzdy nechajte medzi ety 00

jednotlivymi cyklami zataze 20 minut oddychnut. ° 1;2&?:2:
Urcity pohyb hlavy mixéra je normalny. Ak budete pocut, Ze sa 8
zariadenie trapi, vypnite ho, vyberte z nadoby polovicu cesta a \%\
jednotlivé polovice cesta potom spracujte osobitne.

Zlozky sa najlepsie mixuju vtedy, ked do nadoby najprv viejete

tekuté zlozky.
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metlicka

Slahac
hak na pripravu
cesta

krehké sladké
pecivo

zmes na ovocny
kolaé

cesto na tuhy
chlieb

cesto na makky
chlieb

vajecné bielka

Zariadenie priebezne zastavujte a z haku na pripravu cesta
zoSkrabujte zmes.

Ro6zne varky muky sa mézu znacne liSit z hladiska poZzadovanej
tekutiny a lepkavost cesta moze mat zretelny Gc¢inok na zataz
zariadenia. Preto vam radime, aby ste zariadenie pri mie$ani cesta

pozorovali — tento Ukon by nemal trvat dihSie nez 5 minut.
ovladacé rychlosti

Tieto informacie su len orientacné a mézu sa lisit v zavislosti od

mnozstva zmesi v nddobe a od mixovanych zloziek.

tuk a cukor: zac¢nite na rychlostnom stupni €. 1 a postupne
prechadzajte az na rychlostny stupen €. 6.

SFahanie vajec do krémovych zmesi: rychlostné

stupne 3 az 6.

vmieSavanie muky, ovocia a podobne: rychlostné

stupne 1 az 2.

zmesi na mucne kolace: zacnite na rychlostnom

stupni €. 1 az €. 2 a postupne prechadzajte az na rychlostny
stupen ¢. 6.

vtieranie tuku do muky: rychlostné stupne 1 az 2.
Postupne prechadzajte az na rychlostny stupen €. 6.
Zacnite na rychlostnom stupni €. 1 a postupne prechadzajte
az na rychlostny stuper €. 6.

maximalne mnozstva
500 g muky

2 kg kompletnej zmesi
600 g muky
650 g muky

12 (minimum na uslahanie snehu z vaje¢nych bielkov tvoria 2
vaje¢né bielka z vajec strednej velkosti)

elektronicky senzor na
ovladanie rychlosti

Mixér je vybaveny elektronickym senzorom na ovladanie rychlosti,

ktory je navrhnuty tak, aby udrziaval rychlost pri roznych

podmienkach zatazZenia, ku ktorym dochadza napriklad pri hneteni

cesta na chlieb alebo pri pridavani vajec do zmesi na

kolace/tortovej zmesi. Z tohto dévodu mobzete vtedy spozorovat
zmenu rychlosti, lebo mixér sa vtedy prispésobuje zatazi a zvolenej

rychlosti. Ide teda o normainy jav.
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pohonn4 jednotka e
°

nadoba, nastroje, e
stit na liatie/
sypanie

zakladanie a pouzivanie Stitu na
liatie/sypanie

1 Vyklapajte hlavu mixéra nahor, kym sa nezaisti.

2 ZalozZte nadobu a pozadovany nastro;j.

3 Zasunte Uzku Cast Stitu na liatie/sypanie pod zaloZeny nastroj
9.

4 Stit na liatie/sypanie zalozte na nadobu.

5 Stitom na liatie/sypanie otadajte, kym jeho tzka &ast nebude
licovat s drazkou na zasuvke pre nastroje @.

6 Sklopte nadol hlavu mixéra.

7 Vyrez stitu na liatie/sypanie natocte do pozadovanej pozicie.

8 Na stit na liatie/sypanie zalozte kiznu platni¢ku umiestnenim jej
vy€nelkov do prislusnych otvorov @.

9 Stit na liatie/sypanie sa vybera tymito istymi krokmi, ale v
opacnom poradi.

e Pocas mixovania mozno zlozky pridavat priamo do nadoby
pomocou kiznej platnicky.

Cistenie a servis

osetrovanie a Cistenie
Zariadenie pred Cistenim vzdy vypnite a odpojte zo siete.

Poutierajte vihkou handri¢kou, a potom osuste.

Nikdy nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky a neponarajte
ju do vody.

Umyte rucne a dokladne osuste alebo umyte v umyvacke riadu.

Na Cistenie nddoby z nehrdzavejucej ocele nikdy nepouzivajte
drotend kefu, drotenku ani bielidlo. Na odstrariovanie vodného
kamena pouzivajte ocot.

Drzte v bezpec¢nej vzdialenosti od zdrojov tepla (vrchna ¢ast
sporaka, rura, mikrovina rura a podobne).
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servis a starostlivost o zakaznikov

Ked sa poskodi privodna elektricka Snura, musi ju z bezpecnostnych
pri¢in vymenit alebo opravit firma KENWOOD alebo pracovnici opravneni
firmou KENWOOD.

Pokial' potrebujete pomoc pri nasledovnych problémoch:
pouzivanie vasho zariadenia

servis alebo opravy

Kontaktujte obchod, v ktorom ste si zariadenie zakupili.

Vyrobené v Cine.

DOLEZITA INFORMACIA NA SPRAVNU LIKVIDACIU PRODUKTU
PODLA EUROPSKEJ SMERNICE 2002/96/ES.

Po skonéeni Zivotnosti produktu sa tento produkt nesmie jednoducho
vyhodit spolu s domovym odpadom.

Musi sa odovzdat na prislusné zberné miesto na roztriedenie odpadu
alebo dilerovi, ktory sa postara o takuto likvidaciu.

Separatnou likvidaciou domacich spotrebiCov sa vyhneme negativhym
nasledkom na zivotné prostredie a zabranime ohrozeniu zdravia
vzniknutého nevhodnou likvidaciou. Umozni sa tak aj recyklacia
zakladnych materialov, ¢im sa dosiahne zna¢na Uspora energii a
prirodnych zdrojov. Na pripomenutie nutnosti separatnej likvidacie
domacich spotrebicov je produkt oznaceny preskrtnutym kontajnerom na
zber domaceho odpadu.
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YKpaiHCbka

O3HanomTecs 3 rnpasunaMmm BUKOPUCTAHHS
BaLIOI KyXOHHOT MawmHu Kenwood

3axoam 6e3neku

® [lepen nawTyBaHHAM abo 3HATTAM
IHCTPYMEHTIB/HacagokK, Nicris BAKOPUCTaHHSA Ta
nepeq OYULEHHAM BUMKHITb KYXOHHY MaLUUHY i
Big'eQHaNTe LWWHYP Big Mepexi XXUBJEHHS.

® He TopkauTecs pykamu 4aCcTuH npunagy, wo
obepTatTbCs, Ta Hacagok/iIHCTpyMeHTiB. He
Knagite nanbuyi abo iHWi YacTuHKM Tina y
BHYTPILUHIO YaCTUHY LUAPHIPHOro MexaHi3my.

® He 3anuwarite BBIMKHEHUI Npunag 6e3 gornagy.

® He KOpUCTYNTECHA HECNPAaBHOK MAaLUMHOLO.
MMepeBipTe Ta BiApeMOHTYUTE 1i: AMB. pO3ain
'O6cnyroByBaHHA Ta PEMOHT' Ha CTOp.222.

® He BMKOPUCTOBYMNTE HacagKku, WO HE NpU3HaYeHi
AN uboro npunagy.

® He BMUKaNTe MiKcep, AKLO rofioBka Mikcepa
3HaxoauTbCA Y NIAHATOMY MOMOXEHHI.

® He pgonyckarnTe nonagaHHA BOforn Ha 6nok
enekTpoaBuryHa, WHyp abo BUIKy.

® He gonyckanTte nepeBULLLEHHS MaKCUManbHNX
HOPM 3aBaHTaXeHHs npunagy, 3asHa4deHnx Ha
cTopiHyi 220.

e [ligHimatoum uen npunag, 6yabte obepexHi,
OCKIiNbKM BiH BaXKkuw. Nepen Tmum, K NigHATY
NOro, NepekoHanTecs B TOMY, LLO rosioBKa
MiKcepa 3adpikcoBaHa, a Yalla, Hacagku i LWHyp
HadiHO 3aKpinmeHi.
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He pekoMeHOyeTbLCA KOPUCTYBATUCS LM
npunagom ocobam i3 obMmexeHuMmn isnyHnMm
abo MeHTanbHUMN MOXMIMBOCTAMN abo TUM, XTO
Ma€ HeaoCTaTHbO AOCBIAY B MOro ekcnnyaradil.
BuweHasBaHnm ocobam 003BOBMSETLCS
KOpUcTyBaTUCA NPUNagoM TiNbKy Nicns
NPOXOKEHHS IHCTPYKTaXy Ta nig Harnsaom
AO0CBIOYEHOI NIIOANHM | SIKLLO BOHU PO3YMilOTb
NOB'A3aHi 3 LM PU3UKN.

HeBipHe BUMKOPUCTAHHSA LbOro npunagy Moxe
NpUBECTU 4O TPaBM.

Llen npunag He npu3HayYyeHnn anst BUKOPUCTAHHS
AiteMn. TpumanTe npunag i WHyp nogani Big,
aiTen.

He 3anuwanTte aiten 6e3 Harnsaay i He
A03BOMSIATE IM rpatucs i3 npunagom.

Ller npunag npusHayeHNn BUKNKOYHO O
BUKOpUCTaHHA Yy nobyTi. KomnaHis Kenwood He
Hece BianoBiganbHOCTI 3a HeBiANoBiaHe
BUKOPUCTAHHA npunagy abo nopyLlleHHs npasun
ekcnnyaradii, BAKNageHnxX y Uin iHCTPYKL,T.
nepen niAKnIO‘-IeHHﬂM Ao Mepe)l(i eJieKTponocTtadyaHHA

MepekoHariTecs, WO Hanpyra enekTpoMepexi y BalloMy AOMi BiANOBiAae nokasHukam,
BKa3aHVMM Ha 3BOPOTHIl YacTuHi npunagy.

e YBATrA! MPUCTPIN MAE BYTU 3A3EMJTIEHUN.

Llen npunap Bignosinae Bumoram ampektuen €C 2004/108/EC «EnektpomarHiTHa
CyMicHicTb» Ta nonoxeHHst EC Ne 1935/2004 Big 27/10/2004 cTtocoBHO MaTepianis, Lo
6e3nocepeHbO NOB’A3aHi 3 Xeto.

nepepn nepwnM BUKOPUCTAHHAM
3HIMITb yNnakoBKy, BKIOYaYM 3aXUCHY YNakoBKY HABKOMO YalLlli.
Bumuiite BCi YacTvHu: [MB. po3Ain "ymileHHs Ta ob6cnyroByBaHHs' Ha cTop. 221.
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O3HaMoMTecs 3 rnpaBuiaMn BUKOPUCTAHHS
BaLLOl KyXOHHOI MawunHn Kenwood

rHi3A0 ANs BCTAHOBMEHHS Hacaaok

rofioBka mikcepa

ipmoBa no3Hayka Kenwood — us YacTuHa He 3HIMaeTbCcA
BMMMKaY Ta Nnepemmnkad LWBMAKOCTEN
BaXinb NigMAoMy ronosku

6nok npuesoay

Yawa

Hacazka Ans 3axucTy Big po36pu3KyBaHHs
(SKLLO BXOAUTL [0 KOMMMEKTY NOCTaBKM)
36uBauka

BiHNUYOK

rakonogibHa Hacagka Ans BUMILLYBaHHS
TicTa

CICICICICICICIC)

©e®
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36uBavka

BiHMYOK

rakonogi6Ha
Hacagka ans
BUMILLYBaHHA TicTa

BCTAHOBMEHHS
Hacaaku

3HATTA Hacadku

KopwucHi nopaau

BaXnneo

6

MiKcep

Hacaaku Ta iX NpU3HavYeHHsA

[nsa roTyBaHHs TopTiB, BiCKBITHOrO TicTa, TicTa ANs TICTEYOK,
LlyKPOBOI rnasypi, Ha4MHOK, eKrnepiB Ta KapTONsHOro Mope.

[nsi 36MBaHHs sieUb, BEPLUKIB, piAKoro TicTa, TicTa Ans KeKcis,
MEPEHT, CUPHWUX TOPTIB, MYCiB, cydne. He BUKOPUCTOBYINTE BIHNYOK
ONs nepeMillyBaHHs rycTux cymillen (Hanpvknag, Ans 3MillyBaHHS
LyKpy i3 BEpLUKOBMM MacnoMm abo MaprapuHom) — Lie Moxe
NOLLKOAWUTWN Hacaaky.

[ns apbkaXoBuX CyMmillen.

(4

KOPUCTYBaHHSA MiKCepoM
HaTucHiTe Ha Baxink MigioMy rofnioBku a 3aaHiii YacTuHi npunagy @
i 0AHOYaCHO MiAiiMiITb FONOBKY, AOKN BOHA He 3adikCyeTbes y
NigHATOMY NMOMOXEHHI.
PoaTaluyiite Hacagky Tak, Lwob onykna YyacTuHa Bany 3Haxogwnacs

HaNpoTW Naay Ha BHYTPILWHIA YaCTUHI HAacaaku, HAaTUCHITb | «
NOBEPHITb 3a rOAVHHUKOBOKO CTPINKot Ans dikcauii @.
YCTaHOBITb Yally y NiACTaBKy, HATUCHITL Ta NOBEPHITL 3a
FOAVHHMKOBO CTpinkoto Ans dikcadii @.

HaTucHiTb Ha Baxinb niaomy ronoBku i OAHOYACHO OMYCTiTh
ronosky mikcepa @.

YBiMKHITE Npunag, i 06epiTb 6axaHy LWBUAKICTb 3a [OMNOMOroH
perynatopa wsuakocTti @.

HaTucHiTe Ha Hacaaky 3HW3y Bropy, MOBEPHITb MPOTU
rOAVHHMKOBOI CTPISKN Ta 3HIMITb.

Y pasi HeobXiAHOCTi BUMKHITb Npunag i NoYnCTiTh YaLly
LwnaTenem.

[ns 36MBaHHA HalKpalle BUKOPUCTOBYBaTHU AL, LWLO MalTb
KIMHaTHY TemnepaTtypy.

MepL, Hix 36uBaTn 6inkW, NnepekoHanTecs, Wo Ha BiHWUYKY

Ta y Yali HeMae 3anuLLKiB Xunpy abo XOBTKY.

[Ins NpuroTyBaHHA TicTa BUKOPUCTOBYIMTE XONOAHI iHrpeaieHTn,
AKLLO B peLenTi He 3a3HayeHe iHLe.

AKLLO BY 3MilLy€eTe LyKOp i3 BEPLUKOBUM Macnom abo
MaprapvHOM, roTyrouM TiCTO ANS TOPTiB, Macno abo maprapuH
noBWHHI ByTK KiMHaTHOT TemnepaTypu, abo ix Tpeba cnoyaTky
PO3M'AKLLNTM.

Baww mikcep mae dyHkLito "obepexHuii ctapT”, sika 3MeHLUye
po36pu3kyBaHHsi. MpoTe SKWO YBIMKHYTW MaLLUHY i3 rycTol
CYMILLLLIIO Y YaLli, TaKO SIK XMiGHe TiCTO, BU, MOXIIMBO, NOMITUTE,

; . : Pat;, .
LLI0 MOTOP Mikcepa [ocarHe o6paHoi LWBMAKOCTI He oapasy, hagio,

. 0 4 g
a yepes Aekinbka cekyHs. 234 6
nopaau WoAo NpUroTyBaHHA xniba
Hi B sikomy pasi He nepeBuLLyiTe HOPM 3aBaHTaXEHHS, BKa3aHMX Ha (4]
cTop. 220 — iHaKWe BX NepeBaHTaXuTe MaLLnHY.
LLlo6 nofoBXuUTK CTPOK CY»XOM MaLIMHK, NICAsS KOXHOMO

BUKOPUCTaHHSA pobiTk nepepBy Ha 20 XBUIWH, NepLU HiX
BMKOPUCTOBYBATH ii 3HOBY.
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36umBavka

BiHNYOK

rakonogibHa Hacagka e

ONS BUMILLYBaHHS
Ticta

nickose TicTO
cyMmiw ans
cpykTOBOIrO
nupora

KpyTe xnibHe TicTo ®

cnabke xni6He
TicTo
fA€YHi 6inkun

[onoBska mikcepa mMoxe Tpoxu pyxaTucst nig yac pobotu. Lle He €
HecnpaBHICTIO. FAKLLO BM MOYYETE, LLO 3BYK MOTOPY CTaB HaTYXHUM,
BUMKHITb MaLLUWHY, BUTATHITE MOMOBUHY TiCTa i BUMILLANTE KOXHY

MONIOBVHY OKPEMO.

TicTo Kpalle 3amillyeTbCs, AKLO cnovaTky AofAaTv y yally pigki

iHrpeaieHTw.

Yac Big Yacy npunuHsiiTe poboTy MalLuHK i BigckpibaiTe TicTo Bif

rakonopfibHoi Hacaaku.

KinbkicTb piamHu, siky nOoTpiGHO AoAaT, MOXeE CUIbHO Bigpi3HATUCS
Bifj OAHIET NnapTii MykM [0 iHWOI, a KpyTICTb TiCTa CMIbHO BMnuBae
Ha HaBaHTAaXEHHS, sIKy OTPUMYE MalUMHA. TaKoX PeKOMEeHAYETbCS

cnocTepiraTv 3@ MaLIMHOK Mif Yac 3amicy TicTa; Luen npouec
3BUYANHO 3alMa€ He JOBLUE 5 XBUMMWH.

nepemMuKay WBUAKOCTI
Hwxye HapgaHi npubnunaHi pekomeHaauii Woao WBKUAKOCTI —

LUBMAKICTb Y KOXXKHOMY KOHKPETHOMY Bunaaky Gyade sanexaru Big

KINbKOCTI NPOAYKTY Y YaLli Ta TUMy 3MillyBaHWX iHFpeaieHTIB.
ANA 3MilyBaHHA LYKPY 3 XXKMPOM MOYHITh i3 WBMAKOCTI 1,
nocTynoBo 36inbLuytoyn Ao 6.

AOAAHHA AiEUb Y KpemMonoaiGHy cymiw Lykpy i xupy 3 - 6
AOAAHHA MYKU, PPYKTIB i T. iH. 1 - 2.

oAHopiAHe TicTo ANA TOPTIB — MNOYHITb 3i WBMAKOCTEN 1 - 2,
nocTynoBo 36inbLuytoym o 6.

3MillyBaHHA MYKM 3 XUpom — 1 - 2.

nocTynoBo 36inbLuyiTe Ao 6.

MOYHITb 3 1, NOCTynoBo 36inbLuytoun Ao 6.

MakcuMmarnbHa AonycTUMA KinbKicTb NPOAYKTY y Yaui
500g myku
3aranbHa Bara: 2 kr

600g Mykmn
650g Mykmn

12 (3a oauH pa3 MoxHa 36UTn sikHaliMeHLwe ABa Binku 3 seLb
cepefHbOoro po3mipy).

€TEKTPOHHUIA CEHCOP KOHTPOIO

LLUBUAOKOCTI

Baw mikcep Ma€e enekTpoHHWUIA CEHCOP KOHTPOSTO LUBUAKOCTI,
NpuUsHaYeHnii ANst yTpUMaHHsi OAHaKoBOI LLBUAKOCTI Npu
Pi3HOMY 3aBaHTaXEHHI i Pi3HUX TUNax NPoayKTy,

Hanpwvknag, BUMILLYBaHHI TicTa i AogaHHi seub 40

cymili gnsa Topta. ToOMy BU, MOXINBO, NOMITUTE AESKY Pi3HULIIO

Y WBMAKOCTI i 3BYLi MOTOPY, MOKM MEeXaHiaM Mikcepy
NPUCTOCOBYETLCS A0 3aBaHTaXEHHs i 06paHoi WBUAKOCTI — Le
He € HeCnpaBHICTIO.
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610k npmsoay

Yalua, Hacaaku
Hacagka gns
HanuBaHHs

NalTyBaHHSA | BUKOPUCTaHHS
Hacagku ons 3axucTy Big
po30pn3KyBaHHA

1 MigHimMiTb ronoBKy Mikcepa, AOKM BOHa He 3adpikcyeTbes y
NiAHATOMY MOSOXEHHI.

2 BctaBTe yaluy i NoTpiGHY Hacaaky.

3 BcTaBTe BY3bKy YaCTUHY Hacaaku Ans HanvBaHHA nig
Hacagky Mikcepa @.

4 3akpiniTb Hacagky Ans 3axucTy Big po3bpuakyBaHHSA Ha
0o6iaKy vaLui.

5 [MoBepHiTb HacaaKy Anst 3axXMCTY Bif po36pu3KyBaHHs Tak,
o6 ii By3bka YacTuHa Gyna poaralloBaHa HanpoTu nasy y
rHi3ai Ans Hacagok @.

6 OnycTiTb ronoBky mikcepa.

7 TNoBepHiTb HacaaKy ANs 3aXuUCTY Bif pO36pU3KyBaHHS Y
NnoTpiGHE NOMOXEHHS.

8 3akpiniTe Niliky Ha Hacaawi ANa 3axXUCTy Bid Po36GPU3KyBaHHS,
ONs Uboro BCTaBTe ii y na3u Ha HacagLi Ans 3axucTy Bif
po36puskyBaHHs @.

9 o6 3HsATM HacanKy ANs 3axuUCTy Bif po3bpuU3KyBaHHs,
BVKOHaWiTe onucaHi BuLLe Al y 3BOPOTHOMY MOPSAAKY.

o Bu moxeTe gofaBaTy HOBI iHrpedieHT y npoueci poboTu Mikcepa 3a
[0MOMOroHo MiViKK.

YULLIEHHS Ta 06CNyroByBaHHS

[ornag i YMWeHHs
Mepea yneHHsaM 3aBxav BUMUKanTe MaluvHy i BigkniovanTe ii
Bil MepeXi XKMBMNEHHS.

[MpoTpiTb BOMOro raHYipkow, BUCYLLITb.

He BukopucToByiiTe abpa3sunBHi matepianu i He 3aHypioliTe
MaLLUnHy y BOAY.

BumuiiTe pykamu i peTenbHo BUCYLWLIiTL abo BUMMIiTE B
NOCYAOMUIAHIN MaLUVHi.

He BMKOpWCTOBYIiTE APOTOBY LUITKY, METanesy moyanky abo
MUIoMi 3acobM AN YMLLEeHHS Yalli 3 Hepxagitoyoi ctani. [ns
BMAANEHHS BanHAHOrO HaNbOTy BUKOPUCTOBYITE OLET.
Tpumaiite noaani Big fxkepen BUCOKOI TemMnepaTypu (BapoyuHMx
NOBEPXOHb, AyXOBUIA | MIKPOXBUMBOBUX NeYen).
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o6cnyroByBaHHs1 Ta PEMOHT

[MOLIKOMKEHWI LUHYP XUBMNEHHS i3 MeTolo 6e3neku nignsirae 3amiHi Ha
nignpuemcteax ipmm KENWOOD a6o B aBTOpU3oBaHOMY CEPBICHOMY
ueHTpi KENWOOD.

AKwo Bam HeobXigHa KOHCYmnbTaLis 3 NpuBoay:

BMKOPUCTaHHS npunagy abo

obcnyroByBaHHS, NpuadaHHs 3anacHux getanei abo pemMoHTy,
3BEPHITLCA A0 MarasvHy, B ikoMy BU npuabanu uein npunaga.

3pobneHo B Kutai.

BAXITUBA IHOOPMALIA CTOCOBHO HANEXHOI YTUNI3ALIT
NMPOAYKTY 3rigHoO 13 AUPEKTOBOIO EC 2002/96/EC.

Micns 3akiHYeHHsA TepMiHy ekcnnyaTauii He BUKMAaTe uen npunag 3
HWKMKU NOBGYTOBUMM BiAXoAamu.

BigHeciTb npunag oo micueBoro crnewianbHOro aBTOPM30BaHOMO LEHTPY
36upaHHs Bigxoaie abo Ao Aunepa, sSiKMin MoXe HagaTu Taki nocnyru.
BinokpemneHa yTtunisauis nobyToBux npunagis 4O3BOMSE YHUKHYTU
MOXIMBUX HEraTUBHWUX HACNIAKIB AN HABKOMULLHBLOrO cepeaoBuLLa Ta
3[,0pOB’st NIOAMHW, SIKi BUHMKAIOTb Y pasi HenpaBuIbHOI yTUi3aLlii, @ Takox
Hagae MOXNMBICTb NEpepobuTn MaTepianu, 3 Skux 6yno BUroToBneHo
OaHui npunag, Wwo, B CBO Yepry, 3bepirae eHeprito Ta iHLWi BaXnmBi
pecypcu. NMpo HeobXiaHICTb BigokpeMneHoi yTunisadii nobyToBmnx
npunagis Haragye creuianbHa No3Hayvka Ha NPOAYKTI y BUTNSAI
nepeKkpecneHoro CMiTHUKY Ha Konecax.
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