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know your Kenwood kitchen machine

safety

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

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.

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

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.

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

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.

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.
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@ tool socket
@ mixer head
® Kenwood badge - this is

@ on/off and speed switch
® head-lift lever

® power unit

@ bowl

pouring shield

® beater
whisk
@) dough hook

know your Kenwood kitchen machine

before plugging in

Make sure your electricity supply is the same as the one shown on
the underside of your machine.

The wires in the cord are coloured as follows:

Green and Yellow = Earth,

Blue = Neutral,

Brown = Live.

The appliance must be protected by a 13A approved (BS1362) fuse.
WARNING: THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED.

Note:

For non-rewireable plugs the fuse cover MUST be refitted when replacing the fuse. If the fuse cover is
lost then the plug must not be used until a replacement can be obtained. The correct fuse cover is
identified by colour and a replacement may be obtained from your Kenwood Authorised Repairer (see
Service).

If a non-rewireable plug is cut off it must be DESTROYED IMMEDIATELY. An electric shock hazard
may arise if an unwanted non-rewireable pug is inadvertently inserted into a 13A socket outlet.

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.

Wash the parts: see ‘care and cleaning’, page 7.

know your Kenwood kitchen machine

a non-removable part

(if included)

©
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beater
whisk

dough hook

to insert a tool

to remove a tool

hints

important

beater

whisk
dough hook

shortcrust pastry
fruit cake mix
stiff bread dough
soft bread dough
egg whites

the mixer

the mixing tools and some of their uses

For making cakes, biscuits, pastry, icing, fillings, 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.

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

(1}

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

Switch off and scrape the bow! with a spatula when necessary.

Eggs at room temperature are best for whisking.

Before whisking egg whites, make sure there’s no grease or egg yolk 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 ;ﬁ
temperature or soften it first.

Your mixer has been fitted with ‘soft start’ feature to minimise spillage. /T
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 below - 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.

creaming fat and sugar start on 2, gradually increasing to 12.
beating eggs into creamed mixtures 6 - 12.

folding in flour, fruit etc 2 - 4.

all in one cakes start on speed 2, gradually increase to 12.

- - 02 45 8
rubbing fat into flour 2 - 4. 10 15
Gradually increase to 12.

Start on 2, increasing to 4 or 6.

(4]
maximum capacities
500g flour
2 Kg total mix

600g flour
650g flour
12 (A minimum of 2 medium size egg whites can be whisked).
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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.

to fit and use your pouring shield

Raise the mixer head until it locks.

Fit the bowl and the desired tool.

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

Fit the pouring shield onto the bowl.

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

Lower the mixer head.

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

Fit the chute onto the pouring shield by locating the tabs in the slots @.
To remove the pouring shield reverse the operation.

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.

power unit ® Wipe with a damp cloth, then dry.
® Never use abrasives or immerse in water.
bowl, tools,
pouring shield ® 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.
o Keep away from heat (cooker tops, ovens, microwaves).

service and customer care

e |[f the cord is damaged it must, for safety reasons, be replaced
by KENWOOD or an authorised KENWOOD repairer.

UK If you need help with:

® using your machine
® servicing or repairs (in or out of guarantee)

@ call Kenwood Customer Care on 023 9239 2333.
Have your model number (e.g. MX270) and date code
(5 digit code e.g. 13L35) ready. - iThey are on the underside of the
Kitchen machine.

® spares and attachments

@ call 0844 557 3653.

other countries ® Contact the shop where you bought your machine.

o 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.

guarantee UK only

If your machine goes wrong within one year from the date you
bought it, we will repair or replace it free of charge provided:
you have not misused, neglected or damaged it;

it has not been modified;

it is not second-hand;

it has not been used commercially;

you have not fitted a plug incorrectly; and

you supply your receipt to show when you bought it.

This guarantee does not affect your statutory rights.



recipes

Fill your home with the delicious aroma of cakes, pastries and cookies that your
Patissier mixer has helped create!
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strawberries and cream sponge 9

rich chocolate cake 9

gingerbread 10
raspberry streuselkucken 10
lemon curd tartlets 11
shortcrust pastry and variations 11
citrus meringue pie 12
paviova 12
white chocolate mousse 13
walnut, almond and hazelnut biscuits 13
white chocolate chip brownies 13
biscotti 14
pecan tart 14
white chocolate cake 15
mediterranean fruit ring 15
chocolate chip walnut loaf 16
crushed blackberry syllabub 16
no bake lemon cheesecake 16
carrot cake 17
royal Icing 17



recipes

strawberries and cream sponge

serves 8-10

150g (50z) plain flour 300ml (% pint) double cream
259 (1o0z) corn 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 12 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 12, 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

2009 (70z) good quality plain 759 (30z) 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 (141l oz) double cream

4 eggs, separated 2259 (80z) good quality plain
100g (4 oz) 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 8, beat the butter and sugar together in the bowl, until pale and
fluffy. Gradually beat in egg yolks.

On speed 2, 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 12, 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

3009 (100z) plain flour 100g (40z) light brown

10ml (2tsp) ground ginger muscovado sugar

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

2.5ml (% tsp) baking powder 2 eggs

7.5ml (1 tsp) bicarbonate of soda 1009 (40z) drained stem ginger
1009 (40z) butter in syrup, thinly sliced

50g (20z) treacle 30ml (2tbsp) stem ginger syrup or
150 g (502) 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 2, 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 (902) self-raising flour 759 (30z) 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 2 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.
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lemon curd tartlets

serves 6

1 quantity of nut shortcrust Juice of 2 lemons

pastry 2 eggs

For filling: 125ml (41 oz) single cream

759 (30z) ricotta cheese raspberries or blueberries, to decorate
759 (30z) 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 4, 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

1769 (602) 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 2, 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 fim and leave to chill and rest in the fridge for 30 minutes before rolling out.
Variations:

Nut Pastry: add 259 (102) very finely chopped or ground almonds, 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
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citrus meringue pie

serves 6-8

1 quantity of rich flan pastry For the meringue:

see page 11 3 egg whites

1 lemon 1509 (502) caster sugar

2 oranges grated lime zest, to decorate
2 limes

65g (27 oz) cornflour
50g (20z) 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 (4fl 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 12,
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 4509 (1Ib) fresh soft fruits

b5ml (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 12, 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 12, whip the cream until it forms soft peaks. Fill the centre of the
meringue with whipped cream and pile the fruits on top.

12
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white chocolate mousse

serves 4

175g (60z) white chocolate, 1.25ml (% tsp) lemon juice

broken into pieces 225ml (8fl oz) double cream

90ml (3f 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 12, 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 12, 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 50g (20z) chopped walnuts
5 egg yolks finely grated rind of 1 orange
1009 (40z) caster sugar 509 (20z) flaked almonds

2.5ml (#tsp) vanilla essence

Preheat the oven to 150°C/300°F/Gas 2. Chop hazelnuts. Using the beater on speed 6-8,
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.

white chocolate chip brownies
makes 16

100g (3%0z) hazelnuts or walnuts 2 eggs

759 (30z) white chocolate 759 (30z) caster sugar
1759 (602) white chocolate chips 5ml (1tsp) vanilla essence
50g (20z) butter 759 (30z) 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 8, 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.

13
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biscotti

makes 24

50g (20z) flaked almonds 2259 (802z) plain flour

50g (20z) butter, softened 10ml (2tsp) baking powder
1009 (40z) caster sugar 5ml (1tsp) ground coriander
1 egg 40g (1% oz) polenta

15ml (1tbsp) orange liqueur 50g (20z) 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 12, 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 2 to make a soft dough. Add the nuts and beat at
speed 2, until well combined.

Turn out onto a lightly floured work surface and knead slightly. Halve the mixture and shape
each into a 5cm  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.

pecan tart

serves 6

1 quantity of rich flan pastry 40g(1%0z) butter, melted

see page 11 b5ml (1tsp) vanilla essence
175g (60z) pecan nuts 180ml (6floz) evaporated milk

1759 (602) 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 10,
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.

14
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white chocolate cake

serves 8

For the cake: 2.5ml (#tsp) salt

1509 (502) butter, softened 280ml (8floz) milk

300g (100z) caster sugar 250g (90z) white chocolate, melted

4 eggs For the truffle topping:

1 tsp vanilla extract 2509 (90z) white chocolate, broken into pieces
3509 (120z) plain flour 280ml (8floz) double cream

12.5ml (25tsp) 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 8, 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 bowl beating in at speed 2. 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 12, 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.

mediterranean fruit ring
serves 6
makes 1 loaf

4509 (1Ib) strong plain white flour 759 (30z) sultanas

b5ml (1tsp) ground cinnamon 50g (20z) caster sugar
2.6ml (#tsp) ground ginger grated rind of % lemon
2.5ml (#tsp) salt 15ml (1tbsp) olive oil

79 sachet (1% tsp) fast action 3800ml (% pint) lukewarm milk
dried yeast 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 2.

Then increase speed to 4-6 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 1-1% 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.

15
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chocolate chip walnut loaf

serves 6

makes 1 loaf

759 (30z) caster sugar 5ml (1tsp) vanilla extract

859 (3%0z) flour 30ml (2tbsp) currants or raisins
5ml (1tsp) baking powder 259 (1o0z) walnuts, chopped

60ml (4tbsp) corn flour grated rind of % a lemon

1309 (4%0z) butter, softened 45ml (3tbsp) plain chocolate chips
2 eggs icing sugar, for dusting

Preheat the oven to 180°C/350°F/Gas 4. Grease and line a 450g (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 10-12,
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.

crushed blackberry syllabub

serves 4-6
300g/100z ripe blackberries 300ml (pt) double cream
759/30z caster sugar 30ml (2tbsp) brandy

finely grated rind and juice of % lemon

Using the beater on speed 6, 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 10, 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 (b0z) caster sugar

509 (20z) butter grated rind and juice of 3 large lemons
259 (10z) Demerara sugar 450ml (#pt) double cream

3509 (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 4, 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 10, 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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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

2.6ml (#tsp) ground cloves 50g (20z) desiccated coconut
60ml (4tbsp) vegetable oil 2509 (90z) grated carrots
2259 (80z) caster sugar 1759 (602) raisins

65g (2/02z) light soft brown sugar 500g (11b20z) plain flour
10ml (2tsp) vanilla essence

Preheat oven to 180°C / 350°F / Gas 4. Grease a 33cmx 25cm (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.

Using the beater on speed 4-6, beat together the oil, sugar, brown sugar, vanilla, and eggs,
until smooth. Reduce speed to 2 and add pineapple, walnuts, coconut, carrots and raisins
until well mixed.

Gradually beat in the flour mixture on speed 2, 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

Add the six egg whites to the bowl

Fit the beater, on speed 2 gradually add the icing sugar over a period of approx. 2 to 3
minutes increasing the speed to 12 as the ingredients combine.

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
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de onderdelen van de Kenwood keukenmachine

veiligheidsmaatregelen
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 23.
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
21.
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.
Op kinderen moet toezicht gehouden worden om er
zeker van te zijn dat ze niet met het apparaat spelen.
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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de onderdelen van de Kenwood keukenmachine

Dit apparaat mag niet door kinderen worden gebruikt.
Houd het apparaat en het snoer buiten het bereik van
kinderen.
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 uw elektriciteitstoevoer overeenkomt met de aanwijzingen onderop de machine.

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 23.

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
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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, %
souffle. Gebruik de garde niet voor zware mengsels (bijv. boter en suiker
vermengen), omdat de garde daardoor beschadigd kan raken.

Voor gistmengsels.

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 lijn 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. Qo

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

Het beste is om eieren eerst op kamertemperatuur te brengen, voordat u ze ;ﬁ

gaat kloppen.

Zorg dat er geen boter of eigeel op de garde of in de kom aanwezig is, /T

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

Nooit de onderstaande maximumcapaciteit overschrijden — anders raakt
de machine overbelast.

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.

De ingrediénten zullen het beste mengen als u eerst de vloeistof in de kom
giet.

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 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 2, langzaam versnellen

tot 12.

eieren in een glad mengsel vermengen: 6 - 12.

bloem, fruit, etc door het mengsel scheppen: 2 - 4.

instant taartmix: begin op 2, langzaam versnellen tot 12. (4)
boter en bloem vermengen: 2 - 4.

Langzaam versnellen tot 12.

Begin op 2, dan naar 4 of 6.

24631012

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).
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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.

het spatscherm aanbrengen en
gebruiken

Haal de mixerkop omhoog, totdat hij vastklikt.

Installeer de kom en monteer het gewenste hulpstuk.

Schuif het smalle deel van het spatscherm onder het mixerhulpstuk @.
Maak het spatscherm aan de kom vast.

Draai het spatscherm totdat het smalle deel van het scherm op één lijn ligt
met de groef op het montagepunt voor hulpstukken @.

Laat de mixerkop zakken.

Draai de opening van het spatscherm in de gewenste stand.

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

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.

22



motorelement

kom, hulpstukken,
spatscherm

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, schuursponsije of bleekmiddel om uw
roestvrijstalen kom te reinigen. Gebruik azijn om kalkaanslag te verwijderen.
Uit de buurt van hittebronnen houden (gaspitten, ovens, magnetrons).

onderhoud en klantenservice
Als het snoer beschadigd is, dan mag het om veiligheidsredenen alleen door
KENWOOD of een door KENWOOD erkende reparateur vervangen worden.

Als u hulp nodig heeft met:

het gebruik van de machine

onderhoud of reparatie

neem dan contact op met de winkel waar u de machine hebt gekocht.

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 25
chocoladetaart 25
gemberbrood 26
frambozen streuselkuchen 26
citroenbotertaartjes 27
kruimeldeeg met variaties 27
schuimpjesgebak met citrusvruchten 28
paviova 28
witte chocolademousse 29
walnoot-, amandel- en hazelnootkoekjes 29
brownies met witte chocolade 29
biscotti 30
pecannotentaart 30
witte chocoladetaart 31
Zuid-Europese fruitring 31
walnotencake met stukjes chocolade 32
Haagse bluf met gestampte braambessen 32
niet gebakken kaastaart met citroen 33
worteltaart 33
koninklijk suikerglazuur 33
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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
75 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
12, 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 12, 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 zelfrijzend 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 8 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 2 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 12, 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 100 gr lichtbruine

10 ml gemalen gember ongeraffineerde suiker

5 ml gemengde specerijen 150 ml melk

2,56 ml bakpoeder 2 eieren

7,5 ml natriumbicarbonaat 100 gr afgegoten gember

100 gr boter in siroop, in dunne plakjes

50 gr blanke stroop 30 ml gembersiroop of

150 gr gouden siroop 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 2, 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 zelfriizend bakmeel 75 gr gemalen amandelen
5 ml gemalen kaneel Tei

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
zelfrijzend bakmeel, de kaneel en de boter in de kom. Gebruik de klopper op snelheidsstand
2. 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 1256 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 4 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 snufie zout 3 eetl koud water

Doe de bloem, het zout en de boter in de kom. Gebruik de klopper op snelheidsstand 2 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 fijn 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 viaaiendeeg, Voor het schuimgebak:

Zzie pagina 27 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 vioeistof
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 12, 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 3800 ml room

225 gr poedersuiker 450 gr verse zachte vruchten,

5 ml maizena bijv. aardbeien, frambozen of

5 ml witte wijinaziin 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 12, 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 1% 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 12 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 12, 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 12 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 amandelschijfies

2,5 ml vanille-extract

De oven tot 150°C/gasstand 2 voorverwarmen. Hak de hazelnoten fijn. Gebruik de kopper op
snelheidsstand 6-8 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 blijft 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 8, 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
Tei 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 12 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 2, totdat er een zacht deeg ontstaat. Voeg er de noten aan toe en
meng het deeg op snelheid 2 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 viaaiendeeg 40 gr boter, gesmoten

Zzie pagina 27 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 viaaivorm 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
10 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: 2,5 ml zout

150 gr zachte boter 280 ml melk

300 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

12,5 ml bakpoeder pure chocoladeviokken, 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 8 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 2.
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 12 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 roziinen

5 ml gemalen kaneel 50 gr poedersuiker

2,5 ml gemalen gember geraspte schil van % citroen
2,6 ml zout 15 ml oljffolie

7 gr zakje snel werkende 300 ml lauwe melk
gedroogde gist geklopt ei, 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 2, totdat er een zacht deeg ontstaat.

Verhoog de snelheid tot 4-6 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 vlecht 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 rozjinen

5 ml bakpoeder 25 gr gehakte walnoten

60 ml maizena geraspte schil van % 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 10-12 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

fingeraspte schil en het sap van % citroen

1 Gebruik de klopper op snelheidsstand 6 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 10. Zodra het mengsel begint in te
dikken, voegt u er de brandy aan toe. Blijf mengen, totdat het mengsel licht en luchtig, 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

1 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.

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

3 Gebruik de garde op snelheidsstand 4, 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.

4 Gebruik de garde op snelheidsstand 10 en klop de room totdat het zachte pieken vormt.
Schep de slagroom in het kaasmengsel.

5 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.

6 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

1 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.

2 Gebruik de klopper op snelheidsstand 4-6 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 2
en voeg er de ananas, de walnoten, het kokos, de wortelen en de rozijnen aan toe. Goed
vermengen.

3 Doe er geleidelijk het bloemmengsel doorheen op stand 2, 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.

koninklijk suikerglazuur

het wit van zes eieren
1500 gr glazuursuiker

1 Doe al het eiwit in de kom.

2 Monteer de Klopper, laat hem op stand 2 draaien en voeg er binnen de volgende 2 tot 3
minuten geleidelijk de glazuursuiker aan toe, waarbij u de snelheid langzaam verhoogt tot 12,
zodat de ingrediénten goed vermengd worden.

3 Zodra de ingrediénten helemaal vermengd zijn, mengt u het geheel nog eens 45 seconden lang.

4 Dit geeft een hoeveelheid suikerglazuur die voldoende is voor 2 ronde taarten van 20 cm.
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faites connaissance avec votre robot de
cuisine Kenwood

sécurité

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

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

Ne laissez jamais I'appareil sous tension sans
surveillance.

N’utilisez jamais un appareil en mauvais état. Faites-le
vérifier ou réparer : reportez-vous a la rubrique

« service apres-vente »en page 39.

N’utilisez jamais un accessoire non autorisé.

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

Ne faites jamais fonctionner le mixeur lorsque la téte
est relevee.

Ne dépassez jamais les capacités maximales de
charge de I'appareil telles qu’elles sont précisées en
page 37.

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

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

Les 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
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faites connaissance avec votre robot de
cuisine Kenwood

appareils, et si elles ont conscience des risques
encourus.

® 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.

e N’employez I'appareil gu’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 que 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
Retirez tous les emballages, y compris les éléments autour du bol.
Lavez les différentes parties de I'appareil : reportez-vous a la page 39 « entretien et nettoyage ».

N —

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
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batteur

fouet

crochet a pate

pour insérer un
accessoire

pour retirer un
accessoire

astuces

important

2

6

le batteur

les accessoires du batteur et quelques-unes de leurs

utilisations possibles

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

éclairs et purées de pommes de terre. %
Pour les ceufs, la creme, la pate a beignet, les gateaux sans matiére

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 l'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 soulevement de la téte du batteur @ et en méme

temps abaissez cette derniére. Q
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 Q/
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 matiere 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
remarquer que le batteur met quelques secondes pour atteindre la vitesse
sélectionnée.

points importants pour la fabrication du pain
Ne dépassez jamais les capacités maximales ci-dessous - 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.

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.
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batteur

fouet
crochet a pate

pate brisée

cake aux fruits
pate a pain ferme
pate a pain
souple

blancs d’ceuf

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 2, en augmentant progressivement jusqu’a 12.

incorporer les ceufs a une créme : de 6 a 12.

incorporer la farine, les fruits etc. : de 2 a 4. 024 63
battre tous les ingrédients d’un gateau : commencer a la 10 9
vitesse 2, augmentez progressivement jusqu’a 12.

incorporer les corps gras a la farine : de 2 a 4. 0
Augmentez progressivement jusqu’a 12.

Commencez a 2, pour augmenter jusqu’a 4 ou 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).
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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.

installation et utilisation du
couvercle verseur

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

Enfoncez la section étroite du couvercle verseur sous 'accessoire du
batteur @.

Adaptez le couvercle verseur sur le bol.

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

Abaissez la téte du batteur.

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

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

Pour retirer le couvercle verseur, inverser I'opération.

Pendant le mélange, les ingrédients peuvent étre ajoutés directement dans
le bol par le bec.
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bloc-moteur

bol, accessoires,
couvercle verseur

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).

service aprés-vente

Si le cordon est endommagé, il faut impérativement, pour des raisons de
sécurité, qu’il soit remplacé par KENWOOD ou par un réparateur agréé
KENWOOD.

Si vous avez besoin d’assistance pour :

utiliser votre appareil

faire réparer ou entretenir votre appareil

Contactez le magasin ou vous avez acheté votre appareil.

Fabriqué en Chine.

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

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 |'obligation d'éliminer séparément les appareils
électroménagers, le produit porte le symbole d'un caisson a ordures barré.
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recettes

Gréce a votre le batteur Patissier, vous remplirez votre maison d’une bonne
odeur de gateaux, de patisseries et de biscuits!

page
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biscuits aux noix, aux amandes et aux noisettes 45
brownies aux pépites de chocolat blanc 45
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tarte aux noix de pécan 46
gateau au chocolat blanc 47
couronne méditerranéenne aux fruits 47
quatre-quarts aux noix et au chocolat blanc 48
sabayon a la pulpe de mdres 48
géateau au fromage blanc au citron sans cuisson 49
gateau a la carotte 49
glagage royal 50
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recettes

génoise a la creme et aux fraises

8 a 10 parts

150 g de farine 800 ml de creme 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

75 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 charniére de 23 cm de diamétre. Mélangez la farine et la farine de malis.
Adaptez le fouet, mettez les ceufs et le sucre dans le bol et battez le tout a vitesse 12, jusqu’a
I'obtention d’une créme blanche et trés 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 12, jusqu’a ce que le
mélange accroche au fouet. Incorporez les zestes d’orange. Mettez 5 fraises de c6té 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 cuillere 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 creme 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 diametre. 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 8, 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 2. 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 12. Avec une cuillere en métal,
incorporez les blancs au mélange, jusqu’a I'obtention d’un mélange homogeéne.

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 gateau 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 tiédi, 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 coté. 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 2, jusqu’a 'obtention d’un mélange homogene. Versez dans le moule
beurré et saupoudrez le reste du gingembre confit.

Laissez cuire pendant 1 & 1% heures, ou jusgu’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

100 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 2, 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 péte.

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.

Meélangez les framboises et la farine de mais 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 Ila 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 légerement fariné, et a I'aide d’'un emporte-piece normal
ou dentelé de 11 cm de diameétre, 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 4, battez la ricotta et le sucre
dans le bol, jusqu’a I'obtention d’un mélange homogene. Puis a '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 créme prenne.

Posez les tartelettes sur une grille jusqu’a ce qu’elles soient complétement 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 2 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 Iégerement 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 : gjoutez 25 g d’amandes, de noix ou de noisettes en poudre ou finement
concassees 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 légerement 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 & la fin de I'étape 1.
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tarte a la meringue et aux agrumes

6 a 8 parts

1 péte a tarte épaisse, Pour Ia meringue:

voir page 43 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 légerement fariné et utilisez un plat a tarte dentelé de 23
cm de diameétre. 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 450 ml de liquide.
Mélangez la farine de mais avec 120 ml d’eau froide pour une pate homogeéne.

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 légérement. Incorporez le
mélange de farine de mais, 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 12, 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 cuillere 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

"% 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 diametre.

Mettez les ceufs dans le bol. Battez les blancs d’ceufs avec le fouet a vitesse 12, 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 plague 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 12, jusqu’a ce qu’elle colle au fouet. Remplissez le
centre de la meringue avec la creme fouettée et posez les fruits au sommet.
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mousse au chocolat blanc

4 parts

175 g de chocolat blanc, % 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 12, 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 12 jusqu’a ce qu’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 & thermostat 2 (150°C). Concassez les noisettes. A I'aide du fouet a vitesse
6 a 8, mélangez les jaunes d’ceufs, le sucre et I'essence de vanille dans un bol jusqu’a
I'obtention d’une créeme. Ajoutez les noix, les noisettes et le zeste d’orange.

Garnissez une plaque a patisserie 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 légerement et enfournez pendant
18 a 20 minutes jusqu’a ce que les biscuits soient d’un brun doré. Laissez refroidir sur la
plague 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 a gateau
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 8, jusqu’a I'obtention d’une texture onctueuse. Ajoutez les noix concassées
et les pépites de chocolat blanc. Mélangez a '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 légerement une plaque a pétisserie.

A I'aide du fouet a vitesse 12, battez le beurre et le sucre dans le bol, jusqu’a I'obtention d’un
mélange 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 2 pour former une pate
molle. Ajoutez les noix et battez a vitesse 2 jusqu’a I'obtention d’un mélange homogéne.
Posez sur un plan de travail légerement fariné et pétrissez légerement. 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 43 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 & thermostat 3
(170°0).

Emincez 100 g de noix de pécan et réservez le reste. A I'aide du fouet & vitesse 10, 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 creme glacée ou de creme fouettée.
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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 creme 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 a tarte ronds de 20 cm de diametre.

A l'aide du fouet a vitesse 8, battez le beurre pour le ramoliir. 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 2. 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 completement sur une grille.

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

A l'aide du fouet a vitesse 12, battez la créme jusqu’a ce qu’elle colle au fouet. Incorporez le
chocolat a la créme, 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 cuillére 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
% cuillere a café de sel 300 ml de lait tiede

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

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 2 pour obtenir une pate molle.

Puis augmentez la vitesse a 4 a 6 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 pate 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 commencant 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 légérement huilée, recouvrez d’un film transparent et laissez
reposer dans un endroit chaud pendant 30 & 45 minutes jusqu’a ce que la pate double de
volume. Préchauffez le four a thermostat 6 (200°C).

A I'aide d’un pinceau, recouvrez avec les ceufs battus pour le glagage et faites cuire pendant
20 & 25 minutes ou jusgu’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 culilleres 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 &
vitesse 10 a 12, 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 completement sur une grille.
Saupoudrez d’une couche de sucre glace avant de servir.

sabayon a la pulpe de mire

4 & 6 parts
300 g de mares bien mires 300 ml de creme 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 6 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 10, 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

50 g de beurre

25 g de sucre roux a gros cristaux
350 g de fromage blanc a 45%

1509 de sucre en poudre extra-fin
écorce rapee et jus de 3 gros citrons
450 ml de creme fraiche épaisse
fruits frais de saison pour décorer

Ecrasez finement les biscuits a la cuillére dans un torchon propre avec un rouleau a 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 charniére de 20 cm de diamétre et appuyez fermement
avec une grande cuillere.

Battez le fromage blanc et le sucre avec le fouet a la vitesse 4, jusqu’a obtention d’un
mélange homogéne. 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.

Fouettez la creme fraiche avec le fouet a la vitesse 10 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
jusgu’a ce qu'il soit bien froid et ferme.

Desserrez la paroi du moule du gateau au fromage et faites glisser sur un plat. Décorez avec
des fruits frais de saison.

gateau a la carotte
24 portions

2 cuilleres a café de levure chimique
2 cuilleres a café de bicarbonate
de soude

% cuillere a café de sel

2 cuilleres a café de cannelle

en poudre

1 cuillere a café de muscade

en poudre

% cuillere a café de clous de girofle
en poudre

4 cuilleres a soupe d’huile végétale
225 g de sucre en poudre extra-fin

2 cuilléres a café d’essence de vanille
65 g de sucre brun allégé

3 ceufs

250 g de pulpe d’ananas

avec le jus

175 g de noix de pécan ou de noix
grillées et concassées

50 g de noix de coco desséchée
250 g de carottes rapées

175 g de raisins secs

500 g de farine sans levure

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 cété.

Fouettez I'huile, le sucre, le sucre brun, la vanille et les ceufs, avec le batteur a vitesse 4 a 6
jusqu’a I'obtention d’'un mélange homogéne. Réduire la vitesse a 2 et ajoutez I'ananas, les

noix, la noix de coco, les carottes et
Battez progressivement la farine a la

les raisins secs jusqu’a ce qu’ils soient bien mélangés.
vitesse 2, pour obtenir un mélange homogene. 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.

Réglez le batteur a la vitesse 2, ajoutez progressivement le sucre glace pendant environ 2 a 3
minutes en augmentant la vitesse a 12 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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Die Bestandteile Ihrer Kenwood
Kuchenmaschine

Sicherheit

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 |hre Finger von beweglichen Teilen und
aufgesetzten Werkzeugen entfernt. Stecken Sie lhre
Finger usw. niemals in den Scharniermechanismus.
Lassen Sie das Gerat niemals unbeaufsichtigt laufen.
Verwenden Sie niemals ein Geréat, das beschadigt ist.
Lassen Sie es Uberprlfen oder reparieren. Siehe
,oervice und Kundendienst” auf Seite 56.

Verwenden 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.
Uberschreiten Sie niemals die auf Seite 54
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.

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

Gerate kdnnen von Personen mit korperlichen,
sensorischen oder geistigen Behinderungen oder von
Personen mit mangelnder Erfahrung oder Kenntnis
verwendet werden, sofern diese beaufsichtigt oder in
die sichere Verwendung des Gerats eingewiesen
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Die Bestandteile Ihrer Kenwood
Kuchenmaschine

wurden und sofern sie die damit verbundenen
Gefahren verstehen.

e UnsachgemalBer Gebrauch lhres Gerats kann zu
Verletzungen fuhren.

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

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

Vor dem Einschalten

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

e WARNUNG: DIESES GERAT MUSS GEERDET SEIN.

o Das Gerét entspricht der EG-Richtlinie 2004/108/EG und der EG-Verordnung Nr. 1935/2004 vom
27/10/2004 Uber Materialien und Gegenstande, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in
Bertihrung zu kommen.

Vor dem ersten Gebrauch
Entfernen Sie die gesamte Verpackung, einschlieBlich dem Einsatz um die Schiissel.
2 Waschen Sie die Teile wie unter ,Pflege und Reinigung” auf

Seite 56- beschrieben. @

-

Die Bestandteile lhrer Kenwood Kiichenmaschine
@ Werkzeug-Anschlussteil
@ Mixerkopf
® Kenwood-Plakette — dieses Teil kann nicht
entfernt werden
@ Ein/Ausschalter und Geschwindigkeitsschalter
(® Kopf-Hebehebel
® Antriebsaggregat
@ Schussel
AusgieBschutz (falls im Lieferumfang enthalten)
® Ruhrwerkzeug
Schneebesen
@ Knethaken




Ruhrwerkzeug
Schneebesen

Knethaken

Einsetzen eines

Entfernen eines
Werkzeugs

Tipps

Wichtig

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
Cremigrtihren von Fett und Zucker) verwendet werden, weil er dadurch
beschadigt werden kénnte.

Fur Hefeteig.

S

Verwendung lhres Mixers

Driicken Sie auf den Kopf-Freigabehebel auf der Riickseite 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 Schussel auf den Sockel, driicken Sie sie nach unten und
drehen Sie sie zum Arretieren im Uhrzeigersinn @.
Driicken Sie auf den Kopf-Freigabehebel und senken Sie gleichzeitig den

Mixerkopf ab @.

Schalten Sie das Gerét ein und stellen Sie den Geschwindigkeitsschalter
auf die gewtinschte Einstellung @.

Driicken Sie es nach oben, drehen Sie es gegen den Uhrzeigersinn und

ziehen es vom Gerét ab. @

Schalten Sie das Geréat ab und schaben Sie die Schissel bei Bedarf mit

einem Spatel aus.

Zum Schlagen eignen sich am besten Eier, die Raumtemperatur haben. /T
Vergewissern Sie sich vor dem Steifschlagen von EiweiB, dass der
Schneebesen und die Schissel frei von Fett und Eigelb sind.

Wenn im Rezept nicht anders angegeben, sollten die Zutaten fir Geback
kalt sein.

Beim Cremigruihren von Fett und Zucker fur Kuchenteig sollte das Fett
immer Raumtemperatur haben oder es muss zuerst weich werden.

Ihr Mixer ist mit einem ,Soft Start* Merkmal ausgestattet, damit méglichst
wenig verschuttet 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

Die unten angegebenen Hochstmengen durfen niemals Uberschritten
werden — das Geréat ware dadurch Uberlastet.

Um die Lebensdauer lhres Geréts zu verlangern, sollten Sie jeweils 20
Minuten warten, bis Sie das Gerat erneut beladen.

Eine gewisse Bewegung des Mixerkopfes ist normal. Wenn Sie aber horen,
dass das Gerét muhevoll [auft, sollten Sie es abschalten, die Hélfte des
Teigs herausnehmen und jede Halfte getrennt verarbeiten.

Die Zutaten lassen sich am besten vermischen, wenn Sie zuerst die
Flussigkeit einflllen.

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

Je nach Mehlicharge kann die benétigte Flissigkeitsmenge erheblich
abweichen und die Klebrigkeit des Teigs kann einen starken Einfluss auf die
Belastung lhres Geréts haben. Wir raten Ihnen, das Gerat wahrend des
Mischens des Teigs zu beobachten — der Vorgang sollte nicht langer als 5
Minuten dauern.
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Ruhrwerkzeug o

°
Schneebesen ®
Knethaken e

Miirbeteig e
Friichtekuchenteig e
Steifer Brotteig e
Weicher Brotteig e
Eiweil3 o

Geschwindigkeitsschalter

Diese Angaben dienen nur als Leitfaden — sie variieren je nach Menge der
Masse in der Schussel und den verarbeiteten Zutaten.

Cremigriihren von Fett und Zucker: beginnen Sie mit 2

und erhdhen Sie allmahlich auf 12.

Einarbeiten von Eiern in cremig geriihrte Massen: 6 - 12,
Unterheben von Mehl, Obst usw.: 2 - 4.

Riihrkuchen: Beginnen Sie mit Geschwindigkeit 2 und steigern Sie (4)
allméhlich auf 12.

Einarbeiten von Fett in Mehl: 2 - 4.

Erhoéhen Sie allmahlich auf 12.

Beginnen Sie mit 2 und steigern Sie allmahlich auf 4 oder 6.

4631012

Hoéchstmengen

500g Mehl

2kg Gesamtmasse

600g Mehl

650g Mehl

12 (Zum Steifschlagen bendtigen Sie mindestens 2 mittelgroBe Eier).
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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 horbar variieren, wenn der Mixer die
Geschwindigkeit an die jeweilige Belastung und die gewahlte
Geschwindigkeit anpasst — das ist normal.

Anbringen und Verwenden Ihres
Ausgie3schutzes

Heben Sie den Mixerkopf hoch, bis er einrastet.

Bringen Sie die Schissel und das gewlinschte Werkzeug an.

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

Setzen Sie den AusgieBschutz auf die Schissel.

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

Senken Sie den Mixerkopf ab.

Drehen Sie die Offnung des AusgieBschutzes in die gewlnschte

Position.

Bringen Sie den Schacht auf dem AusgieBschutz mithilfe der Laschen

in den Schlitzen an @.

Zum Entfernen des Ausgieschutzes gehen Sie in der umgekehrten
Reihenfolge vor.

Wahrend des Mischvorgangs kénnen die Zutaten durch den Schacht direkt
in die Schussel geflllt werden.
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Reinigung und Service

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

Antriebsaggregat e Wischen Sie das Geh&use mit einem feuchten Tuch ab und trocknen Sie es
dann ab.
® \erwenden Sie niemals scheuernde Mittel und tauchen Sie das Gerat
niemals in Wasser.

Schussel, Werkzeuge,
AusgieBschutz @ Waschen Sie die Teile von Hand und trocknen Sie sie griindlich ab oder

waschen Sie die Teile in der Geschirrspllmaschine.

® \erwenden Sie zum Reinigung lhrer Edelstahlschissel niemals eine
Drahtburste, Stahlwolle oder Bleichmittel. Kalkflecken kdnnen mit Essig
entfernt werden.

e Halten Sie das Gerat von Hitzequellen entfernt (Herdplatten, Ofen,
Mikrowelle).

Service und Kundendienst

® \Wenn das Kabel beschéadigt ist, muss es aus Sicherheitsgriinden von
KENWOOD oder einem genehmigten KENWOOD Reparaturbetrieb ersetzt
werden.

Wenn Sie Hilfe bendtigen:
® bei der Verwendung des Gerats
e fUr Service oder Reparatur
kontaktieren Sie bitte den Handler, bei dem Sie Ihr 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 Hausmulll
entsorgt werden.

Es muss zu einer ortlichen Sammelstelle fir SondermUll 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 vorschriftsmaBige Entsorgung bedingt sind. Zudem
ermdglicht dies die Wiederverwertung der Materialien, aus denen das Gerat
hergestellt wurde, was erhebliche Einsparungen an Energie und Rohstoffen
mit sich bringt.
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Rezepte

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

Seite
Rihrkuchen mit Erdbeer-Sahne-Fillung 58
Feiner Schokoladenkuchen 58
Lebkuchen 59
Himbeer-Streuselkuchen 59
Zitronentortchen 60
Murbeteig mit Variationen 60
Zitruskuchen mit Baiserhaube 61
Baisertorte Pavlova 61
WeiBes Mousse au Chocolat 62
Walnuss-Mandel-Haselnussplatzchen 62
Brownies mit weien Schokostiickchen 62
Biscotti 63
Pecannuss-Torte 63
WeiBer Schokoladenkuchen 64
Fruchtiger Hefekranz 64
Walnusskuchen mit Schokosttickchen 65
Brombeerspeise 65
Zitronen-Késekuchen ohne Backen 66
Méhrenkuchen 66
Puderzuckerglasur 66
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Rezepte

Riihrkuchen mit Erdbeer-Sahne-Fiillung
Ergibt 8-10 Portionen

1509 Weizenmehl 800ml Schlagsahne

25g Maisstérke 156ml (EL) Zucker

6 Eier Geriebene Schale und Saft von 1 Orange
769 Zucker 225g 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 Schissel geben und auf Stufe 12
verquirlen, bis eine feste, hellgelbe Masse entsteht, die schwer reiBend vom Léffel fallt.

Mit einem Metallldffel die Halfte der Mehimischung vorsichtig unterheben. Die Halfte der Butter
auBen um die Schisselwand 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 abkihlen lassen.

Mit dem Schneebesen auf Stufe 12 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 flllen. Die
Oberseite des Kuchens mit den Ubrigen Erdbeeren verzieren, mit Puderzucker bestauben und
servieren.

Feiner Schokoladenkuchen
Ergibt 8-10 Portionen

200g gute Zartbitterschokolade 759 Mehl und ' TL Backpulver, vermischt und gesiebt
in Sttickchen geschnitten 15ml Kakaopulver, gesiebt

175g weiche Butter Fir die Schokoladen-Ganache:

175g Zucker 400ml Schlagsahne

4 Eier, getrennt 2259 gute Zartbitterschokolade, in Stiickchen

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 8 Butter und Zucker in der Schissel schaumig schlagen. Nach
und nach die Eigelbe unterriihren.

Auf Stufe 2 die gemahlenen Mandeln und die geschmolzene Schokolade unterrihren.
AnschlieBend Mehl und Schokoladenpulver unterriihren und die Masse in eine groBe Schussel
geben.

Mit dem Schneebesen auf Stufe 12 die EiweiBe steif schlagen. Die geschlagenen Eiwei3e mit
einem Metalll6ffel 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 abkuihlen
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 Schokoladenstiickchen
hinzugeben und rihren, 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

300g Weizenmehl 100g hellbrauner

10ml gemahlener Ingwer Muscovado-Zucker

5ml Lebkuchenmischung 150ml Milch

2,5ml (% TL) Backpulver 2 Eier

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

1009 Butter 30ml Ingerwurzelsirup oder erwdrmter
50g 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 Rubensirup, Golden Syrup und Zucker in einen kleinen Kochtopf geben und
unter gelegentlichem Ruhren vorsichtig erwérmen, bis die Butter geschmolzen ist.

Mit dem Ruhrbesen auf Stufe 2 die geschmolzene Mischung, Milch, Eier und 759
Ingwerwurzel zu den trockenen Zutaten geben und gut vermischen. In die vorbereitete
Kuchenform geben und mit den restlichen Ingwerscheibchen bestreuen.

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

Himbeer-Streuselkuchen
Ergibt 6-8 Portionen

2509 Mehl und 1% TL Backpulver 75g gemahlene Mandeln

b5ml (1EL) gemahlener Zimt 1Ei
1759 weiche Butter 350g Himbeeren
1009 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 2 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 krimelig sein.

1759 der Teigmasse abwiegen und zur Seite stellen. Das Ei zur verbleibenden Teigmasse
hinzugeben und mit dem Ruhrbesen zu einem Teig rihren.

Den Teig in die vorbereitete Kuchenform geben. Mit der Hand und einem Metallléffel
festdrlicken und ca. 2,6cm am Rand der Kuchenform hochdriicken.

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
vollsténdig auskuhlen lassen.
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Zitronentdrtchen
Ergibt 6 Portionen

1 Portion Nuss-Mdrbeteig Saft von 2 Zitronen

Fiir die Fiillung: 2 Eier

759 Ricotta-Kése 126ml stiBe Sahne

769 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 4 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 Fullung 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 75g Butter oder Margarine, in kleine Sttickchen
1 Prise Salz geschnitten
3 EL kaltes Wasser

Mehl, Salz und Butter in eine Schissel geben. Mit dem Ruhrbesen auf Stufe 2 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 Kuihlschrank ruhen lassen und anschlieBend
ausrollen.

Variationen:

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

Feiner Kuchenteig: In Schritt 2 zunachst ein leicht verquirltes Eigelo 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 60 3 EiweiB3

1 Zitrone 1509 Zucker

2 Orangen Geriebene Limettenschale zum Dekorieren
2 Limetten

65g Maisstéarke

509 Zucker

3 Eigelb

Den Teig auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache ausrollen und in eine Obstkuchenform
(28cm) dricken. 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
Zitrusfrchte halbieren, den Saft ausdriicken und mit kaltem Wasser auf 450ml Flissigkeit
verlangern.

Die Maisstarke mit 120ml kaltem Wasser glattriihren.

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 abkuhlen
lassen. Die angerthrte Maisstarke unterriihren, erneut auf die Herdplatte stellen und vorsichtig
erwarmen. Unter stédndigem Ruhren die Maisstérke ausquellen lassen. Die Eigelbe unterriihren
und die Mischung auf dem Kuchenboden verteilen.

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

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

Baisertorte Paviova
Ergibt 6-8 Portionen

4 EiweiBe 800ml Schlagsahne

2259 Zucker 4509 frisches Weichobst,

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

25ml (% 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 12 die EiweiBe steif schlagen.
Den Zucker langsam loffelweise zugeben, zwischendurch gut schlagen, sodass eine steife,
glanzende Masse entsteht.

Maisstarke, Essig und Vanilleessenz vermischen und mit einem Metallloffel 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 Abkuhlen auf ein Kuchengitter geben.

Mit dem Schneebesen auf Stufe 12 die Sahne steif schlagen. Die Mitte der Baisertorte mit der
geschlagenen Sahne flllen und die Friichte auf der Sahne verteilen.
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WeiBes Mousse au Chocolat
Ergibt 4 Portionen

175g weiBe Schokolade, 1,25ml (V% TL)Zitronensaft

in Sttickchen geschnitten 225ml Schlagsahne

90ml Milch Geriebene Zartbitterschokolade zum Verzieren
2 EiweiBe

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

Mit dem Schneebesen auf Stufe 12 die EiweiBe mit dem Zitronensaft steif schlagen, mit einem
Metallldffel unter die Schokoladenmischung heben und gut vermischen.

Mit dem Schneebesen auf Stufe 12 die Schlagsahne steif schlagen. Vorsichtig unter die
Schokoladenmischung heben.

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

Walnuss-Mandel-Haselnussplatzchen
Ergibt 20 Platzchen

1009 Haselnisse 509 gehackte Walnuisse
5 Eigelbe Abgeriebene Schale von 1 Orange
100g Zucker 50g Mandelscheiben

2,5ml (% TL) Vanilleessenz

Backofen auf 150°C/Gas 2 vorheizen. Haselnlsse hacken. Mit dem Ruhrbesen auf Stufe 6-8
Eigelbe, Zucker und Vanilleessenz in der Schissel cremig rihren. WalnUsse, HaselnUsse und
Orangenschale hinzugeben.

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

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

Brownies mit weiBen Schokostiickchen
Ergibt 16 Stuck

100g Haselntisse oder Walniisse 2 Eier

75g weiBe Schokolade 759 Zucker

175g weiBe Schokosplitter 5ml (1 TL) Vanilleessenz

50g Butter 756g Mehl und 7 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 Ruhren 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 8 glatt riihren. Die gehackten Nisse
und die weiBen Schokosplitter hinzugeben und unterrihren.

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 Stlick

509 Mandelscheiben 225g Weizenmehl

50g weiche Butter 10ml (2 TL) Backpulver

100g Zucker 5ml (1 TL) gemahlener Koriander
1E 409 Polenta

15ml (1 EL) Orangenlikér 50g Pistazien, grob gehackt

Fein geriebene Schale von 1 kleinen Orange

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

Mit dem Ruihrbesen auf Stufe 12 Butter und Zucker in der Schissel zu einer glatten,
hellgelben

Masse verrthren. Ei, Likér und Orangenschale unterriihren. Milch, Backpulver, gemahlenen
Koriander und

Polenta in die Schissel geben und auf Stufe 2 zu einem weichen Teig verriihren. Die NUsse
hinzugeben und auf Stufe 2 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 60 5ml (1 TL) Vanilleessenz
1769 Pecanntisse 180mI Kondensmilch
175g 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 Pecannisse hacken, die verbleibenden NUsse zur Seite stellen. Mit dem
Schneebesen auf Stufe 10 die verbleibenden Zutaten gut miteinander verriihren.

Die Mischung auf den Kuchenboden streichen und die zurlickbehaltenen Pecannuss-Halften 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: 2,5ml (% TL) Salz

1509 weiche Butter 280ml Milch

300g Zucker 250g weilBe Schokolade, geschmolzen

4 Eier Fiir die Triiffelfiillung:

1 TL Vanilleextrakt 2509 weiBe Schokolade, in Stickchen geschnitten
3509 Weizenmehl 280ml Schlagsahne

12,6ml (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 8 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 Schissel geben und auf Stufe 2 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 12 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. Kuhl stellen und servieren.

Fruchtiger Hefekranz
6 Portionen
Ergibt 1 Zopf

450g Hartweizenmehl 759 Sultaninen

5ml (1 TL) gemahlener Zimt 50g Zucker

2,6ml (% TL) gemahlener Ingwer Abgeriebene Schale von % 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 2 einen weichen Teig herstellen.
Die Geschwindigkeit auf Stufe 4-6 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
zurUck in die

Schuissel geben, abdecken und an einem warmen Ort 1-174 Stunden geben lassen, bis sich
das Teigvolumen verdoppelt hat.

Den Teig auf eine mit Mehl bestaubte Arbeitsflaiche geben und in 3 gleichgroBe Stiicke teilen.
Die drei Teigstlicke 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 zusammendriicken.

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

7569 Zucker 5ml (1 TL) Vanilleextrakt

85g Mehl 30ml (2 EL) Korinthen oder Rosinen

5ml (1 TL) Backpulver 25g Walntsse, gehackt

60ml (4 TL) Maisstérke Geriebene Schale von % 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 Maisstarke in eine Schissel sieben. Mit dem Ruhrbesen auf Stufe 10-12
die Butter zerkleinern. Den verbleibenden Zucker hinzufligen und die Mischung schaumig
schlagen. Nach und nach die Eier unterschlagen und ein wenig Mehlmischung hinzugeben,
um

Flockenbildung zu vermeiden.

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

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

Brombeerspeise
Ergibt 4-6 Portionen

38009 reife Brombeeren 800ml Schlagsahne
759 Zucker 30ml (2 EL) Brandy
fein geriebene Schale und Saft von % Zitrone

Mit dem Ruhrbesen auf Stufe 6 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 10 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 Dessertglaser flllen. Entweder sofort servieren oder bis zum Servieren kalt
stellen.
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Zitronen-Kidsekuchen ohne Backen

6-8 Portionen

1759 Vollkornkekse 1509 Zucker

509 Butter Abgeriebene Schale und Saft von 3 groBen Zitronen
25g Demerara-Zucker 450ml Schlagsahne

8509 Frischkése (Doppelrahmstufe) — Frische Friichte der Saison zum Verzieren

-

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

2 Die Keksmischung in eine runde Springform (20cm) geben und mit einem L&ffel gut festdriicken.

3 Mit dem Schneebesen auf Stufe 4 Frischké&se und Zucker zu einer glatten Paste schlagen.
Nach und nach die Zitronenschale und den Zitronensaft hinzugeben und alles gut miteinander
verrihren. Die Mischung in eine andere Schussel flllen.

4 Mit dem Schneebesen auf Stufe 10 die Schlagsahne steif schlagen und unter die
Kéasemischung heben.

5 Die Kasemischung langsam in die Kuchenform geben, sodass der Keksboden gleichmaBig
bedeckt ist. Die Oberflache glattstreichen, abdecken und im Kihischrank abkihlen lassen, bis
die K&semasse fest ist.

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

Frichten der Saison garnieren.

Mohrenkuchen
Ergibt 24 Portionen

10ml (2 TL) Backpulver 3 Eier

10ml (2 TL) Natriumbicarbonat 2509 fein geschnittene Ananas
2,6ml (%4 TL) Salz mit Saft

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

5ml (1 TL) gemahlene Muskatnuss Pecan- oder Walntisse

2,6ml (% TL) gemahlene Nelken 50g Kokosraspel

60ml (4 EL) Pflanzend! 2509 geriebene Karotten

2259 Zucker 175g Rosinen

659 hellbrauner Muskovadozucker 5009 Weizenmehl
10ml (2 TL) Vanilleessenz

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

2 Mit dem Ruhrbesen auf Stufe 4-6 Ol, Zucker, braunen Zucker, Vanilleessenz und Eier glatt
rUhren. Die Geschwindigkeit auf Stufe 2 reduzieren, Ananas, Walnlsse, Kokosraspel, Karotten
und Rosinen gleichmaBig unterrihren.

3 Den Ruhrbesen auf Stufe 2 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.

Puderzuckerglasur

Sechs EiweiBe
15009 Puderzucker

1 Sechs EiweiBe in die Schiussel geben.

2 Den Rihrbesen auf Stufe 2 laufen lassen. Den Puderzucker Uber einen Zeitraum von 2 bis 3
Minuten langsam hinzugeben und die Geschwindigkeit allméhlich auf Stufe 12 erhdhen.

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 '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.

Non utilizzare mai un apparecchio danneggiato. Farlo
controllare o riparare: vedere la sezione ‘manutenzione
e assistenza clienti’ a pagina 72.

Non utilizzare mai un accessorio non omologato.

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

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

Non superare mai le capacita massime riportate a
pagina 70.

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

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

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 pud provocare
serie lesioni fisiche.
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conoscere il vostro robot da cucina Kenwood

Questo apparecchio non dev'essere utilizzato dai
bbambini. Tenere apparecchio e cavo lontano dalla
portata dei bambini.

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

prima di collegare ’apparecchio 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 e 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 PPapparecchio 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 72.

conoscere il vostro robot da cucina Kenwood

@ 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

frullino

braccio impastatore

per montare un
accessorio

per smontare un
accessorio

suggerimenti

importante

6

i| mixer

gli i per mi lare e il loro uso

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

purea di patate SO
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 I'alto e bloccare ruotando in senso

orario @.

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

in senso orario @.

Spingere verso I'alto la levetta di rilascio della testa abbassando
contemporaneamente la testa del mixer @.

Accendere I'apparecchio e spostare il selettore della velocita

sullimpostazione desiderata @. @ 4

Spingerlo verso I'alto, ruotarlo in senso antiorario ed estrarlo. /T

Se necessario spegnere I'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 awviato 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.

punti da ricordate nella preparazione del pane

Non superare mai le capacita massime riportate di seguito, per non
sovraccaricare I'apparecchio.

Per prolungare la vita dell’apparecchio lasciarlo riposare sempre per almeno
20 minuti tra varie preparazioni

E normale che la testa si sposti leggermente durante il funzionamento. Se si
nota che I'apparecchio fa fatica spegnerlo, togliere meta del’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
dall'impasto.

Partite di farina diverse richiedono quantita di liquido notevolmente diverse e
la viscosita dell'impasto puod 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.
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frusta

frullino
braccio impastatore

pasta frolla
composto per
torta alla frutta
impasto per pane
denso

impasto per pane
soffice

albumi

selettore della velocita

| valori riportati sono solamente indicativi e variano a seconda della quantita
di miscela nella ciotola e dal tipo di ingredienti miscelati.

per montare burro e zucchero partire dalla velocita 2 e aumentarla
gradualmente fino a 12.

per incorporare uova in miscele cremose 6-12.

per incorporare farina, frutta ecc. 2-4.

per torte con miscelazione degli ingredienti tutti in una volta
iniziare dalla velocita 2 e passare gradualmente a 12.

unire burro a farina 2-4.

Passare gradualmente alla velocita 12.

Iniziare dalla velocita 2 e passare a 4 o 6.

0
24681012

capacita massime
500 g di farina

2 kg di miscela totale
600 g di farina
650 g di farina

12 (Puo essere montato un numero minimo di 2 albumi di uova di
dimensioni medie).
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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 e possibile che la velocita vari durante la
lavorazione, poiché il mixer si adatta al carico e alla velocita selezionata; tutto
cio e normale.

per montare e utilizzare la
protezione per versare gli
ingredientsi

Sollevare la testa del mixer fino a quando si blocca.

Inserire la ciotola e I'accessorio desiderato.

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

Inserire la protezione per il versamento degli ingredienti sulla ciotola.
Ruotare la protezione fino a quando la sezione sottile risulta allineata
con la scanalatura presente sull’attacco per gli attrezzi @.
Abbassare la testa del mixer.

Ruotare I'apertura della protezione nella posizione desiderata.
Montare lo scivolo nella protezione inserendo le linguette nelle
fessure @.

Per estrarre la protezione invertire la procedura.

Quando 'apparecchio & in funzione gli ingredienti possono essere
aggiunti direttamente nella ciotola attraverso lo scivolo.
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corpo motore

ciotola, attrezzi,
protezione per versare

pulizia e 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).
m t i e istenza clienti
In caso il cavo sia danneggiato, per ragioni di sicurezza deve esser sostituito

solo dal fabbricante oppure da un Centro Assistenza KENWOOD
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 74
torta sostanziosa al cioccolato 74
pan di zenzero 75
streuselkuchen ai lamponi 75
tartellette alla crema di limone 76
pasta frolla e varianti 76
crostata agli agrumi ricoperta di meringa 77
paviova 77
mousse al cioccolato bianco 78
biscotti alle noci, mandorle e nocciole 78
brownies con gocce di cioccolato bianco 78
biscotti 79
crostata alle noci pecan 79
torta al cioccolato bianco 80
ciambella mediterranea alla frutta secca 80
dolce alle noci e gocce di cioccolato 81
syllabub di more schiacciate 81
cheesecake al limone (senza cottura) 82
torta di carote 82
glassa reale 83
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Ricette

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

150 g di farina 300 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

75 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 12 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
12, 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 756 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 8 fino a quando si ottiene un
composto spumoso di colore chiaro. Incorporare i tuorli un poco alla volta.

Passare alla velocita 2 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 12 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

2,56 ml (% 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 2, 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 1 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 2 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 I'impasto nello stampo preparato e premere sul fondo e sulle pareti laterali a circa
2,5 cm di altezza con I'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 o 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 4 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 2 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 '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 76 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 I'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 imore 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 aloumi nella ciotola del mixer e montarli a neve con il
frullino alla velocita 12 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 300 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 12 montare gli aloumi 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 aimeno 3 ore.
Trasferirla quindi su una griglia metallica per farla raffreddare completamente.

Con il frullino a velocita 12 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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Ricette

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 12 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 12, 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 6-8 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 8, 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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Ricette

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 12 montare il burro e lo zucchero nella ciotola fino a quando il
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 2 fino ad ottenere un impasto soffice. Unire le noci e amalgamare il composto
lavorandolo alla velocita 2.

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 76 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 10, 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 € dorata e solida al tatto. Servire
accompagnata da gelato o panna montata.
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Ricette

torta al cioccolato bianco
per 8 persone

Per Ia torta:

150 g di burro ammorbidito

300 g di zucchero raffinato

4 uova

1 cucchiaino di estratto di vaniglia
350 g di farina

12,5 ml (2 cucchiaini e ) di lievito

2,5 ml (% cucchiaino) di sale

280 ml di latte

250 g di cioccolato bianco fuso

Per la guarnizione tartufata:

250 g di cioccolato bianco a pezzetti

280 ml di panna liquida

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 8, 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 2.
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 12, 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 rimanente
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 ml (1 cucchiaino) di cannella

5 g di uva sultanina
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

1 sacchetto da 7 g (1 cucchiaino e % )
di lievito liofilizzato

50 g di mandorle o noci tritate

uovo shattuto per glassare

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'clio d’oliva e il latte. Inserire il braccio
impastatore e lavorare gli ingredienti alla velocita 2 fino a ottenere un impasto morbido.
Aumentare la velocita a 4-6 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 I'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 '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.
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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 10-12 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 gentimente 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

300 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 6, 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 10, 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 € 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 4 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 10 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 chiodi 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 4-6 lavorare I'olio, lo zucchero, lo zucchero scuro, la vaniglia e le
uova fino ad ottenere un composto di consistenza omogenea. Ridurre la velocita a 2 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 2 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 2 aggiungendo lo zucchero a velo un poco per
volta in 2-3 minuti, aumentano la velocita a 12 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.
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laer din Kenwood kgkkenmaskine at kende

sikkerhed

Inden redskaber sasttes pa eller tages af, efter brug og
inden rengering, skal der altid slukkes for maskinen og
stikket skal tages ud af stikkontakten.

Hold fingrene vaek fra bevaegelige dele og monterede
redskaber. Kom aldrig fingre eller andet ind i
haengselmekanismen.

Gé& aldrig fra maskinen, mens den er i brug.

Anvend aldrig en beskadiget maskine. Fa det
kontrolleret eller repareret: se 'service og
kundeservice', side 89.

Brug kun det medfelgende tilbeher.

Lad aldrig motorenhed, ledning eller stikkontakt
komme i kontakt med vand.

Lad aldrig reremaskinen kere med hovedet i rejst
position.

Overskrid aldrig de maksimale masngder pa side 87.
Veer forsigtig, ndr maskinen lgftes - den er nemlig
meget tung. Serg for at hovedet er 18st og at skalen,
tilbehoret og ledningen er sat fast, for maskinen loftes.
Born bor overvages for at sikre, at de ikke leger med
apparatet.

Apparater kan bruges af personer med reducerede
fysiske, sansemaessige 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.

Misbrug af maskinen kan fore til lzesioner.

Dette apparat mé ikke anvendes af barn. Opbevar
apparatet og ledningen utilgeengeligt for barn.
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laer din Kenwood kgkkenmaskine at kende

® Anvend kun apparatet til husholdningsbrug. Kenwood
patager sig ikke erstatningsansvar, hvis apparatet ikke
anvendes korrekt eller disse instruktioner ikke folges.

inden stikket szettes i stikkontakten

e Sorg for, at el-forsyningens spaending er den samme som den, der er vist pa bunden af maskinen.

ADVARSEL: DETTE APPARAT SKAL VZAERE FORBUNDET TIL JORD.

® Denne anordning er i overensstemmelse med EC-direktivet 2004/108/EC om elektromagnetisk
forligelighed og EU-regulativ nr.1935/2004 fra 27/10/2004 om materialer, der tilsigtes at fa kontakt
med fodevarer.

for forste anvendelse
Fjern alt indpakningsmateriale, herunder materialet omkring skalen.
Vask delene: se 'vedligeholdelse og rengering', side 89.

N —

kend din Kenwood kekkenmaskine
@ tilbehersabning
@ mixerhoved
® Kenwood meerke — dette kan ikke fiernes
@ teend/sluk- og hastighedskontakt
(® hovedloftearm
(® motorenhed
@ skal
steenkskaerm
(hvis leveret)
® K-spade
piskeris
@) dejkrog
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K-spade

piskeris

dejkrog

sadan seettes
et redskab i

sé&dan 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 aeg, piskeflode, pandekagedej, lagkagedej, marengs, ostekage,
mousse og soufflé. Piskeriset ma ikke anvendes til tykkere deje (f.eks. til at
rore fedtstof og sukker) - da det kan beskadige det.

Til geerdeje.

i

sadan anvendes mixeren
Tryk op pé hovedudieserarmen bag pa maskinen @ og loft samtidig
hovedet, til det laser fast i loftet stilling.

Ret stiften pa akslen ind med rillen pé indersiden af redskabet, skub op og
drej med uret for at lase @.

Seet skalen i fordybningen. Tryk skalen ned og drej den med uret for at lase
.

Tryk op pé hovedudlgserarmen og seenk samtidig mixerhovedet @.

Teend for maskinen og saet hastighedskontakten pa den enskede
indstilling @.

Tryk op, drej mod uret og treek af.

Sluk for maskinen og skrab skalen med en dejskraber, nar det er @
nodvendigt. ;ﬁ

Det er bedst at piske aeg, nér de har stuetemperatur.
Inden der piskes aeggehvider, skal du serge for, at der ikke er noget fedtstof /T
eller seggeblomme pa piskeriset eller i skalen.

Nar du laver butterdej, er det bedst at bruge kolde ingredienser, medmindre

opskriften angiver andet.

Nar der reres margarine og sukker til kagedeje, skal fedtstoffet altid have
stuetemperatur eller bladgeres 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 skalen som f.eks. en
breddej, kan det tage et par sekunder, for mixeren kommer op pa den
valgte hastighed.

tips om zeltning af brod

Nedenstaende maksimale maengder ma aldrig overskrides, da

maskinen ellers kan blive overbelastet.

Beskyt maskinens holdbarhed ved altid at lade maskinen hvile 20 minutter
mellem hver anvendelse.

Det er normalt, at mixerhovedet beveeger sig lidt. Hvis du herer, at
maskinen sejtreekker, skal du slukke for den, fierne halvdelen af dejen

og sa eelte hver halvdel for sig.

Ingredienserne blandes bedst, hvis vaesken kommes i forst.

Stop maskinen med mellemrum og skrab dejen ned fra dejkrogen.
Forskellige slags mel varierer betydeligt med hensyn til den maengde
veeske, der skal bruges, og dejens klaebrighed kan have en markant
virkning p& maskinens belastning. Det tilrddes, at du holder eje med maskinen,
mens dejen eeltes; dette arbejde beor ikke vare leengere end 5 minutter.
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K-spade

piskeris
dejkrog

butterdej
frugtkagedej
tyk gaerdej
blod gaerdej
aggehvider

hastighedskontakt

Disse er kun vejledende og vil variere afhaengig af den meengde, der skal
blandes.

roring af fedtstof og sukker: start pa 2 og saet gradvist hastigheden
op til 12.

piskning af aeg til cremede blandinger: 6 - 12,

iblanding af mel, frugt mv.: 2 - 4.

kager, hvor alle ingredienser tilszettes samtidigt: start pa
hastighed 2 og seet gradvist hastigheden op til 12.

blanding af fedtstof i mel: 2 - 4.

Seet gradvist hastigheden op til 12.

Start pa 2 og seet hastigheden pa til 4 eller 6.

maksimale maengder

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).
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elektronisk hastighedssensorkontrol

Mixeren er udstyret med en elektronisk hastighedsfeler, som er konstrueret til
at opretholde hastigheden under forskellige belastningsforhold, som f.eks.
nér der eeltes braddej eller nar der kommes geg i en kagedej. Der kan derfor
heres en vis variation i hastigheden under arbejdet, efterhdnden som
maskinen indstiller sig til belastningen og den valgte hastighed — dette er
normalt.

sadan monteres og anvendes
steenkskaermen

Loft mixerhovedet, til det I&ser.

Seet skalen og det enskede redskab pa.

Skub den smalle del af staenkskaermen under mixertilbehoret @.

Seet staenkskeermen pa skalen.

Drej steenkskaermen, indtil den smalle del af skaermen er rettet ind med
fordybningen pé redskabséabningen @.

Seenk mixerhovedet.

Drej staenkskeermens abning til den enskede stilling.

Seet slisken pa staenkskeermen ved at anbringe fligene i rillerne @.
Staenkskeaermen fiernes ved at bruge samme fremgangsmade, men i
omvendt reekkefolge.

Under blandingen kan ingredienserne kommes direkte ned i skélen via
slisken.
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motorenhed

skal, redskaber,
steenkskaerm

rengaering og service

vedligeholdelse og rengering
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 stalberste, staluld
eller blegemidler. Kalkmeerker kan fiernes med eddike.

Skalen ma ikke udsasttes for direkte varme (komfurer, ovne,
mikrobglgeovne).

service og kundeservice
Hvis ledningen bliver beskadiget, skal den af sikkerhedsgrunde udskiftes af
KENWOOD eller en autoriseret KENWOOD forhandler.

Hvis du har brug for hjeelp med:

brug af maskinen

service eller reparationer

sa kontakt den forretning, hvor maskinen er kabt.

Fremstillet i Kina.

VIGTIG INFORMATION ANGAENDE BORTSKAFFELSE AF
PRODUKTET | OVERENSSTEMMELSE MED EF DIREKTIV
2002/96/CE.

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 ger det muligt at undga eventuelle negative
konsekvenser for miljie og helbred pa grund af upassende bortskaffelse, og
det giver mulighed for at genbruge de materialer det bestar af, og dermed
opnéa en betydelig energi- og ressourcebesparelse. Som en pamindelse om
nedvendigheden af at bortskaffe elektriske husholdningsapparater separat,
er produktet meerket med en mobil affaldsbeholder med et kryds.
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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 aeg revet skal og saft af 1 appelsin
75 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 aag og sukker sammen i rereskalen med det almindelige piskeris ved hastighed 12, indtil
blandingen er meget tyk og lys, og du kan trackke spor i den.

Fold forsigtigt halvdelen af melblandingen i med en metalske. Tilsaet halvdelen af det smeltede
smer, idet du heelder det ned langs kanten af rereskélen. 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
hasvet og gylden. Vend den ud pa en bagerist, og lad den kele af.

Pisk flode, sukker og appelsinsaft til skum med det almindelige piskeris ved hastighed 12. Fold
den revne appelsinskal i. Tag 5 jordbeer fra til pynt, og skeer de resterende jordbeer i skiver.
Fleek kagen, og spred fladeskummet og de skiveskarne jordbasr 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 smor Til treffelcremen:

175 g sukker 400 ml piskeflode

4 seg delt i blommer og hvider 225 g mark chokolade af god kvalitet,
100 g malede mandler braekket 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 rereskélen med det kraftige piskeris ved hastighed 8, indtil
blandingen er lys og luftig. Tilseet seggeblommerne lidt efter lidt.

Bland de malede mandler og den smeltede chokolade i ved hastighed 2. Bland mel og
kakaopulver i, og heeld blandingen over i en stor skal.

Pisk eeggehviderne stive med det almindelige piskeris ved hastighed 12. Fold aeggehviderne i
kageblandingen med en metalske. Ingredienserne skal blandes godt.

Haeld 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 p& 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 kele 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, sé der
opstar et flot menster.
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Ingefeerkage

8 personer

300 g hvedemel 150 g sirup

2 tsk stodt ingefeer 100 g lyst muscovadosukker

1 tsk krydderiblanding (f.eks. stodt 1% dl maelk
nellike, kanel, muskat, kardemomme) 2 aeg

% tsk bagepulver 100 g dreenet, syltet ingefeer, skaret
1% tsk natron i tynde skiver
100 g smer 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,
stedt ingefeer, krydderiblanding, bagepulver og natron ned i rareskalen.

Kom smer, melassesukker, sirup og sukker i en lille kasserolle, og opvarm det forsigtigt, indtil
smairret er smeltet, mens du indimellem rarer rundt.

Bland den smeltede blanding samt meelk, eeg og 75 g syltet ingefeer med de torre
ingredienser, og ror det hele godt sammen med det kraftige piskeris ved hastighed 2. Heeld
blandingen i den klargjorte form, og fordel den resterende syltede ingefeer oven pa.

Bag kagen i 1-1% time, indtil den er hasvet tilpas og lige netop fast, nér 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. Skeer 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 stedt kanel 1 aeg

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
rereskélen med det kraftige piskeris ved hastighed 2.

Tilsaet 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 eegget og resterende del af blandingen
sammen med piskeriset.

Heeld 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 hindbeer 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 kole 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 nodder, 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 péa teertebundene, og fyld dem op med terrede
benner. Lad dejen hvile koldt og tildeekket i 20 minutter.

Varm ovnen op til 190°, og bag teertebundene i 10 minutter. Fjern de terrede benner og
papiret, og bag teertebundene i yderligere 5 minutter.

Lav i mellemtiden fyldet: Rer ricottaost og sukker godt sammen i rereskalen med det
almindelige piskeris ved hastighed 4. Haeld derefter citronsaften i lidt efter lidt, mens piskeriset
stadig kerer, indtil blandingen har en ensartet konsistens. Tilsaet seg og flede, og pisk igen.
Saenk 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 hindbaer eller blabaer, og drys med flormelis.

Mordejs med variationer
Meengden passer til en teerteform pa 20-23 cm

175 g hvedemel 75 g smar eller margarine, skaret i sméa stykker
en knivspids salt 3 spsk koldt vand

Kom mel, salt og smer i rereskalen. Bland ingredienserne med det kraftige piskeris ved
hastighed 2, indtil blandingen ligner fine bredkrummer.

Tilsaet 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, fer du ruller den ud.
Variationer:

Mordej med noedder: Tilsaet 25 g meget finthakkede eller malede mandler, hasselnedder
eller valnedder i slutningen af trin 1.

Mordej med aeg: Tilsaset en seggeblomme eller et helt sammenpisket eeg i trin 2, og tilseet
tilstraekkeligt vand, til at dejen kan samles.

Mordej med 2eg og sukker: Tilsaet 2-3 tsk sukker i slutningen af trin 1.
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Citronmarengstzerte
6-8 personer

1 portion mardej med aeg, se side 93 3 aeggeblommer

1 citron Til marengsen:

2 appelsiner 3 aeggehvider

2 limefrugter 150 g sukker

65 g majsstivelse revet limeskal til pynt
50 g sukker

Udrul dejen pé et let meldrysset bord, og bekleed en rillet metalteerteform (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. Fjern 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 dl.

Rer 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.
Rer den udrerte majsstivelse i, saet kasserollen over varmen igen, og opvarm blandingen
langsomt, indtil den tykner, mens du hele tiden rerer rundt. Rer seggeblommerne i, og spred
cremen ud pé teertebunden.

Pisk aeggehviderne til marengsen i rereskalen ved hastighed 12, indtil de er stive, men ikke
torre. Tilseet 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, blad frugt, f.eks. jordbeer,
1 tsk majsstivelse hindbeer eller fersken-, blomme-,

1 spsk hvidvinseddike eller ananasstykker

7 tsk vanilieessens

Varm ovnen op til 130°. Bekleed en bageplade med bagepapir, og tegn en cirkel (23 cm) pa
det.

Kom aeggehviderne i rereskalen. Pisk eeggehviderne stive med det almindelige piskeris ved
hastighed 12. Tilsaet sukkeret lidt efter lidt, nogle f& skefulde ad gangen, og pisk godt efter
hver skefuld, indtil marengsmassen er stiv og blank.

Bland majsstivelse, eddike og vanilieessens, 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 kole helt af pa en bagerist.
Pisk floden stiv med det aimindelige piskeris ved hastighed 12. Fyld midten af marengsbunden
med fladeskum, og leeg frugten ovenpa.
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Hvid chokolademousse

4 personer

175 g hvid chokolade, braekket J tsk citronsaft

i stykker 2% dl piskeflode

knap 1 dl meelk revet mark chokolade til pynt
2 aeggehvider

Kom chokoladen i en stor skal, og smelt den i vandbad. Rer meelken i, og stil blandingen til
side.

Bland aeggehvider og citronsaft, pisk blandingen stiv med det almindelige piskeris ved
hastighed 12, og fold derefter den derefter i chokoladeblandingen med en metalske.
Ingredienserne skal blandes godt.

Pisk floden stiv med det aimindelige piskeris ved hastighed 12. Fold den forsigtigt i
chokoladeblandingen.

Kom moussen i 4 glas, og seet den i keleskabet i mindst 2 timer. Drys med revet chokolade,
0g server.

Smakager med valnodder, mandler og hasselnodder

20 stk.

100 g hasselnadder 50 g hakkede valnedder
5 aseggeblommer fintrevet skal af 1 appelsin
100 g sukker 50 g mandelflager

' tsk vaniljeessens

Varm ovnen op til 150°. Hak hasselnedderne. Kom aeggeblommer, sukker og vanilieessens i
rereskélen, og rer ingredienserne sammen med det kraftige piskeris ved hastighed 6-8. Tilsaet
valngdder, 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 smakager af blandingen.

Drys mandelflager over sméakagerne, tryk dem let ned i dejen, og bag smékagerne i 18-20
minutter, indtil de er gyldenbrune. Lad sméakagerne kele af pa bagepladen, og opbevar dem i
en luftteet beholder.

Brownies med stykker af hvid chokolade

16 stk.

100 g hasselnadder eller valnadder 2 seg

75 g hvid chokolade 75 g sukker

175 g hvide chokoladeknapper 1 tsk vaniljeessens

50 g smar 75 g hvedemel: tsk bagepulver

Varm ovnen op til 180°. Smer en springform (18 cm) let, og bekleed den med bagepapir. Hak
nedderne groft, og stil dem til side.

Braek den hvide chokolade i smé stykker, og smelt den langsomt i en lille kasserolle sammen
med smorret, mens du hele tiden rerer rundt. Lad blandingen kele af i 5 minutter.

Kom aeg, sukker, mel, vanilie og den smeltede chokoladeblanding i rereskélen, og rer
blandingen godt sammen med det kraftige piskeris ved hastighed 8. Tilsaet de hakkede
nodder og de hvide chokoladeknapper. Ror igen.

Heeld blandingen over i den klargjorte form, og bag i 30-35 minutter. Lad kagen kele af i
formen, og skeer den i smé firkanter ved serveringen.
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Biscotti

24 stk.

50 g mandelflager 225 g hvedemel

50 g bledt smer 2 tsk bagepulver

100 g sukker 1 tsk stedt koriander

1 &9 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 smoer og sukker sammen i rereskalen med det kraftige piskeris ved hastighed 12, indtil
blandingen er lys og blank. Rer aeg, liker og revet appelsinskal i. Tilseet mel, bagepulver, stodt
koriander og polenta, og bland ingredienserne til en bled dej ved hastighed 2. Tilsaet
nodderne, og rer dejen godt sammen ved hastighed 2.

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 kole af pa en bagerist i ca. 10 minutter, og
skeer dem derefter i skré stykker (1 cm brede).

Laeg kagerne pa bagepladen med skeeresiden nedad, og bag dem i yderligere 10 minutter,
indtil de er sprede. Lad dem kele af p& en bagerist, og opbevar dem i en Iufttast beholder.

Teerte med pekannodder
6 personer

1 portion mardej med aeg, se side 93 40 g smeltet smor

175 g pekannadder 1 tsk vaniljeessens
175 g brun farin 1% dl kondenseret maelk
1 spsk sirup 2 sammenpiskede &g

Udrul dejen pa et let meldrysset bord, og bekleed en rillet metaltserteform (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 pé teertebunden, fyld op med
torrede benner, og bag i 10 minutter. Fjern de terrede beonner og papiret, og bag teertebunden
i yderligere 5 minutter. Tag teertebunden ud af ovnen. Seenk ovntemperaturen til 170°.

Hak 100 g af pekannedderne, og stil de resterende nedder til side. Pisk de resterende
ingredienser godt sammen med det almindelige piskeris ved hastighed 10.

Spred blandingen ud pa teertebunden, og leeg de halve pekannedder i cirkelmenster ovenpa.
Bag i 35-40 minutter, indtil teerten er gylden og feles fast. Server med is eller fleadeskum.
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Kage med hvid chokoladetroffel

8 personer

Til kagen: % tsk salt

150 g bledt smor 2% dl meelk

300 g sukker 250 g smeltet hvid chokolade

4 &g Til troffelcremen:

1 tsk vaniljeessens 250 g hvid chokolade, breekket 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 smorret bledt med det kraftige piskeris ved hastighed 8. Tilsaet sukkeret, og rer, indtil
blandingen er lys og luftig. Rer aeg og vanilieessens i lidt efter lidt, og tilsaet lidt mel for at
undga, at eeggene koagulerer.

Sigt de resterende terre ingredienser ned i rereskalen, og rer ved hastighed 2. Bland
chokolade og meelk, og rer det i kageblandingen.

Haeeld 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 kale helt af.

Kom chokoladen til treffelcremen i en skél, og smelt den i vandbad. Tag den smeltede
chokolade af varmen.

Pisk floden stiv med det aimindelige piskeris ved hastighed 12. Fold chokoladeblandingen i
fledeskummet. Smer en del af treffelcremen pé den ene kage, og leeg kagerne sammen.
Fordel den resterende troffelcreme oven pa kagen. Pynt med spaner af merk chokolade.
Server afkolet.

Flettet frugtkrans

6 personer

1 krans

450 g glutenrigt hvedemel 75 g sultanas

1 tsk stedt kanel 50 g sukker

7 tsk stedt ingefaer revet skal af 7 citron
7 tsk salt 1 spsk olivenolie

7 g torgaer (17 tsk) 3 dl lunken maelk

50 g hakkede mandler eller valnodder sammenpisket geg til pensling

Sigt mel, kanel, ingefeer og salt ned i rereskalen. Tilsaet geer, nedder, sultanas, sukker,
citronskal, olivenolie og meelk. Seet dejkrogene pa, og rer ingredienserne sammen til en bled
dej ved hastighed 2.

@g derefter hastigheden til 4-6, og eelt i yderligere 7 minutter, indtil dejen er bled og elastisk.
Tag dejen op af rereskélen, og form den til en kugle. Leeg den tilbage i rereskélen, og lad den
haeve tildeekket 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
polse, 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, deek den med olieret husholdningsfim, 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 pa en bagerist. Skeer i skiver ved servering.

97



Kage- og dessertopskrifter

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 7 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 bekleed 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 rereskal. Rer smerret blodt med det kraftige
piskeris ved hastighed 10-12. Tilseet den resterende meengde sukker, og fortsaet med at rere,
indtil blandingen er lys og luftig. Rer aaggene 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
godt.

Haeld blandingen over i formen, og bag i 45-50 minutter. Lad kagen kele af i formen i 15
minutter, og lad den derefter kele helt af pa en bagerist. Drys et jesvnt lag flormelis over for
servering.

Syllabub med brombaer
4-6 personer

300 g modne brombaer 3 dl piskeflode
75 g sukker % dl cognac
fintrevet skal og saft af % citron

Mos brombaerrene med sukker og revet citronskal med det kraftige piskeris ved hastighed 6,
indtil du far en ujeevn, tyndtflydende blanding. Rer citronsaft og flede i.

Udskift det kraftige piskeris med det almindelige piskeris, og pisk blandingen ved hastighed
10. Tilseet cognacen, nér blandingen begynder at tykne. Fortseet 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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Kage- og dessertopskrifter

Ostekage med citron (skal ikke bages)
6-8 personer

175 g digestivekiks 150 g sukker

50 g smer revet skal og saft af 3 store citroner
25 g demerarasukker 4% dl piskeflode

350 g fuldfed flodeost seesonens 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 fladeost og sukker godt sammen med det almindelige piskeris ved hastighed 4. Tilsaet
revet citronskal og citronsatft lidt efter lidt, og rer godt. Kom blandingen i en tom skal.

Pisk floden stiv med det aimindelige piskeris ved hastighed 10. Fold fladeskummet 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 pa et fad. Pynt med saesonens friske frugt.

Gulerodskage

24 stykker

2 tsk bagepulver 2 tsk vanilieessens

2 tsk natron 3 &g

7% tsk salt 250 g findelt ananas med saft

2 tsk stodt kanel 175 g hakkede, ristede pekan- eller valnedder
1 tsk stedt muskat 50 g kokosmel

7 tsk stedt nellike 250 g revet gulerod

4 spsk vegetabilsk olie 175 g rosiner

225 g sukker 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 skél, og stil den tilside.

Rer olie, sukker, farin, vanilieessens og eeg godt sammen med det kraftige piskeris ved
hastighed 4-6. Saenk hastigheden til 2, tilseet ananas, valnedder, kokosmel, revet gulerod og
rosiner, og rer godt.

Tilseet melblandingen lidt efter lidt ved hastighed 2, og rer godt. Heeld blandingen over i
formen, og bag i 40-50 minutter. Vend kagen ud pa en bagerist, og lad den kele af. Skaer
kagen i 24 stykker. Server kagen, som den er, eller med smer.

Hard glasur
6 aeggehvider
1500 g flormelis

Kom de 6 seggehvider i rareskalen.

Tilsaet flormelis lidt efter lidt i lebet af 2-3 minutter med det kraftige piskeris ved hastighed 2,
og og hastigheden til 12, nér blandingen bliver sammenhaengende.

Nar ingredienserne er rort godt sammen, skal du fortseette med at rore i 45 sekunder.
Meengden passer til 2 runde kager pa 20 cm.
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lar kanna din koksmaskin fran Kenwood

sadkerheten

Stang av maskinen och dra ut kontakten innan du
monterar pa eller tar bort verktyg, efter anvandningen
och fore rengodring.

Hall fingrarna borta fran rorliga delar och monterade
verktyg. Sétt aldrig fingrar eller nagot annat i
fallmekanismen.

Lamna aldrig maskinen obevakad.

Anvand aldrig en skadad maskin. Fa den kontrollerad
eller reparerad: se "service och kundtjanst", sid. 105.
Anvand aldrig ej auktoriserade verktyg.

Lat aldrig motordelen, kabeln eller stickproppen bli
vata.

Kor aldrig mixern med huvudet i upplyft 1age.
Overstig inte maxméangderna pa sid. 103.

Var forsiktig nar du lyfter maskinen. Den ar tung. Se till
att blandarhuvudet ar last och att skalen, verktygen
och sladden sitter stadigt innan du lyfter maskinen.
Barn far inte lov att leka med apparaten. LA&mna dem
inte ensamma med den.

Maskinen kan anvandas av personer med begransad
fysisk eller mental forméaga eller begransad kénsel eller
med bristande erfarenhet eller kunskap, om de
dvervakas eller far instruktioner om hur den ska
anvandas pa sakert sétt och forstar de medfdljande
riskerna.

Om maskinen anvands pa fel sétt kan det orsaka
skador.

Denna maskin ska inte anvandas av barn. Hall
maskinen och sladden utom rackhall fér barn.
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lar kanna din koksmaskin fran Kenwood

® Anvand apparaten endast for avsett &ndamal i
hemmet. Kenwood tar inte pa sig nagot ansvar om
apparaten anvands pa felaktigt satt eller om dessa
instruktioner inte fOljs.

innan du sétter i kontakten

e Kontrollera att din eltyp stammer med vad som anges pé undersidan av maskinen.

VARNING! HUSHALLSAPPARATEN MASTE VARA JORDAD!

® Den hér apparaten folier EU-direktiv 2004/108/EG om elektromagnetisk kompatibilitet och EU:s
férordning nr 1935/2004 fran 2004-10-27 om material som ar avsedda fér kontakt med livsmedel.

innan du anvinder maskinen for forsta gangen
Tag bort all férpackning, &ven transportskyddet runt skélen.
Diska delarna: se "skotsel och rengdring” sid. 105.

N —

lar kidnna din kéksmaskin fran Kenwood
@ verktygsfattning
@ blandarhuvud
® Kenwoodmérket - det &r inte meningen att det ska tas bort
@ knapp for pd/av och hastighetsinstalining
(® spak for att lyfta blandarhuvudet
® kraftdel
@ skal
ingrediensskarm (om sadant finns med)
® spade
visp
@) degkrok
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spade

visp

degkrok

satta i ett verktyg

ta bort ett verktyg

tips

viktigt

degblandaren

blandarverktygen och nagra anvindningsomraden

For att géra mjuka kakor, smakakor, pajdeg, glasyr, petit-chouer och
potatismos.

For agg, gradde, pannkakssmet, pdsig sockerkaka, maréng, ostkaka,
fromage, sufflé. Anvand inte vispen for tyngre blandningar (t.ex. for att
rora fett och socker). Da kan den skadas.

For jasdegar.

(4

hur du anvédnder din degblandare

Tryck upp spaken for att lyfta blandarhuvudet pé 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 lases fast @.

Stéll skalen pa basen, tryck ner och vrid medurs sa den lases fast @.
Tryck upp spaken fér frigdring av blandarhuvudet samtidigt som du

sénker blandarhuvudet @.
Koppla pa maskinen och stéll hastighetsreglaget i ¢nskat lage @.
Tryck upp, vrid moturs och dra av det.

Koppla av maskinen och skrapa skélen med en spatel om sé behtvs.
Agg gar lattast att vispa om de &r i rumstemperatur.
Innan du vispar &ggvitor maste du se till att vispen och skélen &r helt fria

frén fett och &ggula. @
Anvand kalla ingredienser for pajdeg, savida det inte star nagot annat i
receptet. Q/

Om du ska rora fett och socker till kakdeg far fettet inte vara kylskapskallt. /T
Lat det st& framme eller varm det forst.

Din degblandare har en mjukstartsfunktion for att det inte ska stéanka nar du

kopplar p&. Du méarker kanske att det kan ta ett par sekunder for maskinen

att komma upp i den instéllda hastighet om du har en tung deg i skalen t.ex.

jasdeg.

att tanka pa nér du bakar bréd

Overskrid aldrig maxméngderna nedan - da éverbelastar du maskinen.
For att forlanga maskinens livslangd bor du alltid 1ata den sté i 20 minuter
mellan arbetspassen.

Det ar normalt att blandarhuvudet ror sig négot. Om du hor att maskinen
anstrangs bor du stéanga av, ta ut halften av degen och knada de bada
halfterna var for sig.

Ingredienserna blandas bast om du héller i vatskan forst.

Stanna maskinen da och da och skrapa ner blandningen fran degkroken.
Mjoél kan variera mycket betréaffande hur stor méngd vatska som behdvs.
Hur Kletig degen &r kan gora stor skillnad pa hur hart maskinen belastas.
Du bor darfor halla ett 6ga pa maskinen medan 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 &r bara avsedda som vagledning. Mycket
beror pa mangden i sklen och pa vad det &r som blandas.

For att réra fett och socker, borja pa 2 och 6ka gradvis till 12. 24¢ 8

For att vispa dgg posigt, 6 - 12. 10 15
For att vika ner mjol, russin etc, 2 - 4.

Allt-i-ett-kakor, borja pa hastighet 2, 6ka gradvis till 12. (4)

Blanda in fett i mjél, 2 - 4.
Oka gradvis till 12.
Borja pa 2, oka till 4 eller 6.

maxmangder

500g mjol

2 kg sammanlagt

600 g mjol

650 g mjol

12 (Minst 2 medelstora aggvitor behodvs for att de ska kunna vispas).
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elektronisk hastighetssensor

Degblandaren har en elektronisk hastighetssensor for att samma hastighet
ska uppratthallas under olika belastningsforhallanden, t.ex. nér du knadar
deg eller tillsétter &gg till kakdeg. Ibland kan det horas hur varvtalet varierar
under anvandningen nér maskinen anpassar sig till belastningen och den
installda hastigheten. Det &r fullt normalt.

montera och anvanda
ingrediensskarmen

Hoj blandarhuvudet tills det lases fast.

Satt i skalen och 6nskat verktyg.

Skjut den smala delen av ingrediensskarmen under verktyget @.
Montera ingrediensskérmen pa skélen.

Vrid ingrediensskarmen sa att den smala delen kommer i linje med skéran
pé verktygsfastet @.

Sank blandarhuvudet.

Vrid 6ppningen pa ingrediensskarmen till dnskat lage.

Montera ingrediensrannan pa ingrediensskarmen sa att tungorna passar i
uttagen @.

For att ta bort ingrediensskarmen gér du samma sak i motsatt ordning.
Du kan hélla ingredienserna direkt ner i skélen genom ingrediensrannan
medan maskinen gar.
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kraftdelen

skal, verktyg,
ingrediensskarm

rengOring och service

skotsel och rengodring
Stang alltid av maskinen och dra ut kontakten innan du gér ren den.

Torka av med en fuktig trasa och torka efter med en torr.
Anvéand 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 aviagsnas med éttika.

Hall borta fran varme (spishéll, ugn, mikrougn).

service och kundtjanst
Om sladden &r skadad maste den av sékerhetsskal bytas av KENWOOD
eller av en av KENWOOD godkand verkstad.

Om du behover hjalp med

maskinens anvandning

service eller reparationer

kan du kontakta butiken dar du képte maskinen.

Tillverkad i Kina.

VIKTIG INFORMATION FOR KORREKT BORTSKAFFNING AV
PRODUKTEN | VERENSSTAMMELSE MED EU-DIREKTIV
2002/96/EG.

Nar produktens livslangd &r éver far den inte slangas i hushéllssoporna. Den
kan déverlamnas till lokala myndigheters avfallssorteringscentraler eller till en
aterforséljare som ger denna service.

Nar du avfallshanterar en hushallsmaskin pa ratt satt undviker du de negativa
konsekvenser for miljién och hdlsan som kan uppkomma vid felaktig
avfallshantering. Du mojliggor &ven atervinning av materialen vilket innebar 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.

page
Sockerkaka med Jordgubbar och Gradde 107
Fyllig Choklad Kaka 107
Gingerbread - Ingefarskaka 108
Hallon Paj 108
Lemon Curd Paj 109
Pajskal 109
Citron Maréang Paj 110
Paviova 110
Vit Choklad Mousse 111
Valnét, Mandel och Hasselnéts kakor 111
Brownies 111
Biscotti 112
Pekannot Paj 112
Vit Choklad Kaka 113
Fruktkaka fran Medelhavet 113
Choklad och Valndts kaka 114
Bjornbéar och Konjaks Mousse 114
Citron Cheesecake 114
Morot skaka 115
Royal Icing - Glasyr 115
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Desserter

Sockerkaka med Jordgubbar och Gradde

8-10 pers.

1509 mjol 3dl visp gréddde

25g majsmjol (ex.Maizena) 15ml strésocker

6 dgg rivet skal och juice fran 1 apelsin
759 strésocker 225g jordgubbar

759 smélt smor florsocker till pudring av kakan

Satt ugnen pa 175°C. Smarj en rund form ca 20-24cm i diameter.

Montera ballongvispen, vispa &gg och socker i bunken pa hastighet 12 tills smeten blir ljus och
fluffig.

Sikta mjol och majsmjol ned i ggsmeten. Tillsétt dven 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 12 tills den blir tjock
och fluffig. Tillsétt 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 pa gradden. L&gg pa den andra halvan pa gradden.

Dekorera kakan med de resterande jordgubbarna och pudra kakan med florsocker.

Fyllig Choklad Kaka

8-10 pers.

2009 mérk choklad (gédrna med 7,6ml bakpulver

hdg kakao halt) 15ml kakao pulver

1769 smér Choklad glasyr:

1759 strésocker 4dl vispgréddde

4 4gg separerade gula och vita 225g mérk choklad (gérna med
100g hackad mandel hdg kakao halt)

769 mjél

Satt ugnen pa 175°C. Smarj en rund form ca 20-24cm i diameter. Bryt chokladen i bitar och
smaélt den i ett vattenbad.

Lagg smdr och socker i bunken. Montera degblandaren och anvand hastighet 8 tills smoret
och sockret blir ljust och fluffigt. Tillsétt sedan aggulorna under omrérning.

Andra hastigheten till 2 och blanda ner de hackade mandlarna och den sméilta chokladen.
Sikta kakao pulver, mjdl och bakpulver ned i smérsmeten.

Vispa &ggvitorna med ballongvispen pa hastighet 12 till ett fast vitt skum. Vand forsiktigt ner
aggvitorna i kaksmeten.

Hall smeten over i den smorda formen och grédda i ugn ca 45-50 min. L&t kakan svalna 5
minuter i formen innan den laggs Gver péa ett galler.

Choklad glasyr: hall gradden i en kastrull och lat den koka upp. Tag bort kastrullen fran varmen
och tillsatt chokladen i sma bitar under omrérning. L&t glasyren svalna och kyl tills den har
tjocknat.

Dela kakan och ta 2/3 av glasyren och lagg mellan kakan. Ta den resterande glasyren och
bred ut pa toppen av kakan.
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Desserter

Gingerbread - Ingefiarskaka

8 pers.

300g mjol 1009 mork sirap

20ml riven ingeféra 200g ljus sirap

5ml mald kanel 1009 lius muscovado socker
2.5ml bakpulver 150ml mjélk

7.5ml bikarbonat 2 d9g

100g smdr

Satt ugnen pa 175°C. Smaorj en aviang form ca 18cm. Sikta mjolet ner i bunken tillsatt riven
ingeféra, kanel, bakpulver och bikarbonat.

Lagg smdr, socker, mérk och ljus sirap i en kastrull och varm upp forsiktigt under omrérning
tills smoret har smélt.

Montera degblandaren och anvand hastighet 2. Hall i smérblandningen, mjélk och &gg i de
torra ingredienserna. Hall upp smeten i den smorda formen.

Satt in formen i ugnen och gradda 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 hélla éver varje skiva.

Hallon paj

6-8 pers.

250g mjol 769 hackad mandel

20ml bakpulver 1 499

5ml kanel 3509 hallon

175g smér 5ml majsmjél (ex. Maizena)

1009 strésocker

Satt ugnen pa 200°C. Smaorj noga en rund form ca 20-24cm i diameter med I6stagbar ring.
Sikta mjdl, bakpulver och kanel, tillsatt aven smaret i bunken. Anvand degblandaren och
blanda ingredienserna pa hastighet 2 tills allt &r blandat

Tillsétt 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

R&r ihop hallon och majsmjélet och férdela ut i formen.

Smula 6ver resten av degen. Gradda i ugnen i ca 25-30 min. eller tills pajen fatt fin farg. L&t
svalna i ca 30 minuter innan ringen kan tas av fran kakan.
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Desserter

Lemon Curd Paj
6 pers.

1 sats not pajskal

Fylining:

759 ricotta ost

759 strésocker

saft frén 2 citroner

2499

125ml grédde

florsocker, hallon eller blabér till dekoration

Gor en sats n6t pajskal och dela upp i 6 delar. Tryck ut varje del i sméa pajformar (portions
formar). Picka degen med en gaffel och It 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 pa hastighet 4. Tillsatt
citronsaften, under tiden maskinen &r igang tills smeten ar slat. Tillsatt &gg och gradde och
forséatt att vispa till en slat kram.

Sank ugnen till 175°C. Hall krdmen i formarna med pajskalet och gradda i ugn ca 20 minuter
tills krdmen har stelnat.

L&t pajerna svalna. Dekorera med bar och pudra pajerna med florsocker.

Pajskal

6-8 pers. (rund form 20-24cm i diameter)

175g mjol 75g smdr/margarin
1 nypa salt 15ml kallt vatten

Placera mjol, salt och smér i bunken. Anvand degblandaren och blanda ingredienserna pa
hastighet 2.

Tillsatt vatten till degen medan maskinen arbetar tills det blir en slat pajdeg.

Hall ut degen pa ett bakbord med lite mjél for att knada forsiktigt med handerna. Satt degen
svalt for att vila i ca 30 minuter.

Variation:

No6t Paj: Tillsatt 25g finhackad eller mald mandel, hasselnétter eller valnétter i slutet av steg
1.

Krispig Paj: Tillsatt 1 4gg eller 4ggula under steg 2 och tillsétt lite extra vatten for att fa en
slat och fin deg.

Sot krispig Paj: Tillsatt 10-15ml strosocker i slutet av steg 2.
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Desserter

Citron Mardng Paj

6-8 pers.

1 sats pajskal se sid 109 50g strésocker

1 citron 3 dggulor

2 apelsiner Mariéng:

2 lime 3 dggvitor

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 It den vila svalt i 30 minuter, innan den graddas i ugn
ca 20 minuter.

Riv citron och apelsinskal och sétt &t sidan. Pressa ut saften ur citronen, apelsinerna och limen
i en behallare, fyll upp med vatten till 450ml.

Blanda majsmjolet 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. L&t svalna lite innan majsmjél smeten vispas ner i juicen. Séatt
tillbaka 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 pé hastighet 12. Vispa tills det blir ett
fast vitt skum.

Spritsa/skeda maréngen Over citruskramen. Gradda i ugn ca 5-10 min. eller tills marangen fatt
lite gyllenfarg pa topparna. Servera varm eller kall.

Pavlova
6-8 pers.

4 dggvitor

2259 strésocker

b5ml majsmjol

5ml vitvins vindger

2.5ml vanilj essens

(alt. vanilisocker 7,5ml)

3dl vispgrédde

450g férska bér eller frukter

(ex. jordgubbar, hallon, persika, ananas)

Satt ugnen pa 125°C. Tag fram en plat och lagg pa ett bakplatspapper och rita en ring mitt pa
med ca 23cm i diameter.

Vispa &ggvitorna med ballongvispen pa hastighet 12 till ett fluffigt skum. Tillsatt strésocker lite
at gangen tills man far ett fast och glansigt skum

Roér ihop majsmjél, vinédger och vanilj essens och vand ner det forsiktigt i skummet. Skeda
forsiktigt upp marangen pa bakplatspappret inom den ritade cirkeln. Gér en grop i mitten av
marangen (dar graddde och frukt/bér ska laggas).

Gradda i ugn i ca 1% timme eller tills marangen &r torr men fortfarande lite mjuk i mitten. Stang
av ugnen och I&t marangen sta kvar i ugnen i ca 3 timmar innan den flyttas Gver till ett galler.
Vispa gradden med ballongvispen pa hastighet 12. Fyll gropen i marangen med vispad gradde
och bar 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 mjolk 225ml vispgradde

2 dggvitor riven mérk choklad till dekoration

Smalt den vita chokladen &ver ett vattenbad och tillsatt mjdlken nér chokladen har smalt. Satt
at sidan.

Vispa &ggvitorna och citron juicen med ballongvispen pa hastighet 12 till ett fluffigt och fast
skum. Blanda forsiktigt ner skummet i choklad blandningen.

Vispa gradden med ballongvispen pa hastighet 12 tills den ar fluffig. Vand ner den i choklad
blandningen.

Dela upp choklad moussen i 4 glas eller sméa formar och kyl i kylskdp i minst 2 timmar innan
serveringen. Riv lite mérk choklad éver moussen som dekoration innan servering.

Valn6t, Mandel & Hasselnots kakor

Ca 20st

100g hackade hasselndtter 50g hackade valndtter

5 dggula finrivet skal frdn 1 apelsin
100g strésocker 50g mandel flarn

2.5ml vanilj essens
(alt. Vanilisocker 7,5ml)

Satt ugnen pa 150°C. Blanda &ggulorna, strésocker och vanilj essensen med degblandaren
och anvand hastighet 6-8. Tillsatt de hackade hasselndtterna, valnétterna 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.

Stré dver flarnen av mandel Gver kakorna och tryck till dem lite sa de fastnar pa kakorna.
Gédda i ugnen i 15-20 minuter eller tills de fatt en gyllenbrun farg. Lat svalna pa platen och
férvara sen kakorna i en Iufttéat burk.

Brownies

ca 16st

1009 hasselndtter eller valndtter 759 strésocker

759 vit choklad 5ml vanilj essens
1759 vit choklad i sma bitar (alt. Vanilisocker 10ml)
(white chocolate chips) 759 mjél

509 smdr 7,6ml bakpulver
2499

Sé&tt ugnen pé 175°C. Smorj en kvadratisk form ca 18cm lang. Hacka notterna och stéll &t
sidan.

Bryt den vita chokladen i bitar och smalt i ett vattenbad tillsammans med smoret under
omrorning. L&t svalna i 5 minuter.

Blanda agg, strosocker, mjol, bakpulver och vanilj essensen i bunken med degblandare och
anvand hastighet 8 tills det blir en slat smet. Tillsétt de hackade nétterna och “chocolate chip”,
blanda tills allt &r jdmnt blandat.

Hall smeten i den smorda formen och gradda i ugnen i ca 30-35 minuter. L&t svalna i formen
och skér sedan ut ca 16st rutor.
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Desserter

Biscotti

Ca 24st

509 mandlar 225g mjol

50g smér 10ml bakpulver

100g strésocker 5ml mald koriander

1 d99 409 polenta gryn

15ml apelsin likér 50g grovhackade pistage notter

finrivet skal fran 1 apelsin

Satt ugnen pa 175°C. Rosta mandeln i ett stekjarn eller i ugnen och lat svalna. Grovhacka
dem nar de har svalnat. Smaérj en bakplat.

Blanda smér och socker med degblandaren och anvand hastighet 12 tills det blir en smidig
lius smet. Blanda in &gg, likdr och det rivna skalet fran en apelsin. Tillsatt sedan mjol,
bakpulver, malen koriander och polenta gryn, blanda allt p& hastighet 2 till en sléat deg. Tills&tt
nétterna och blanda péa hastighet 2 tills allt har blandats.

Arbeta degen pa ett brodbord med lite mjol. Dela degen i tva lika stora delar och forma till en
l&ng rulle ca 5cm lang och 2cm tjock.

Placera pa en smord bakplat och I&t den sté 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 forvara dem i lufttat burk.

Pekannot paj

6 pers.

1 sats krispigt pajskal se sid 109 40g smélt smor

175g pekanndtter 5ml vanilj essens (alt. vanilisocker 7,5ml)
1759 ljust moscovado socker 180ml kondenserad mjélk

15ml ljus sirap 2499

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 lat den vila svalt i 20 minuter, innan den sétts i
ugnen fér graddning i ca 15 minuter.

Tag ut pajen och stéll at sidan. Reducera graderna pa ugnen till 175°C.

Hacka 100g av pekannotter och stall de resterande &t sidan. Vispa alla ingredienserna med
ballongvispen pé hastighet 10.

Hall smeten dver i det forgraddade pajskalet. Ta och dekorera med de resterande
pekanndtterna pa toppen

Gradda pajen i 35-40 minuter eller tills pajen fatt en gyllen farg. Servera tilsammans med glass
eller gradde.
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Desserter

Vit Choklad Kaka

8 pers.

kakan: 2.5ml salt

150g smdr 280ml mjélk

300g strésocker 250g vit choklad

4 499 Tryffel:

5ml vanilisocker 2509 vit choklad

3509 mjol 280ml vispgréddde

12.5ml bakpulver riven mérk choklad till dekoration

Satt ugnen pa 175°C. Smarj tvéa runda formar 20cm i diameter.

Kaka: Blanda smdr och socker ljust och pordst med degblandaren, anvand hastighet 8. Tillsatt
under omrdrning agg, vaniljsocker och lite av mjolet.

Sikta sedan ner de 6vriga torra ingredienserna pé hastighet 2. Smalt chokladen i ett vattenbad
och tillsétt sedan mjélken under omrérning. Hall dver det i bunken med smeten och blanda till
en slat smet.

Dela upp smeten och hall ver smeten i bada formarna. Gradda i ugnen i ca 30 minuter. Tag
ut kakorna och lat svalna pa ett galler.

Tryffel: vispa gradden med ballongvispen pé hastighet 12.

Smalt chokladen i ett vattenbad.

Vand forsiktigt ned chokladen i gradden. Ta hélften av tryffeln och bred ut éver en av kakorna.
Lagg den andra kakan ovanpa den utbredda tryffeln. Bred ut den resterande tryffeln dverst pa
kakan. Dekorera kakan med riven mork choklad. Stéll kakan svalt innan servering.

Fruktkaka fran Medelhavet

6 pers.

450g mjol 759 russin

5ml mald kanel 50g strésocker
2.5ml mald ingeféra rivet skal fran ' citron
2.5ml salt 15ml oliv olja

79 torr jést 3dl mjolk 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 mjolk. Blanda allt med degblandaren och anvand hastighet 2 tills det blir en deg.
Oka hastigheten till 4-6 och knada cirka 7 minuter, d& kakan ska vara slat och elastisk. Ta ur
degen och forma den till en boll. Lagg 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 mjolat bakbord och dela upp den i 3 lika stora delar. Rulla varje del till ca
60cm lang rulle. Lagg rullarna sida vid sida.

Flata ihop de tre rullarna. For ihop dndarna sé att det bildas en ring. Nyp till sa en cirkeln
bildas.

Lagg éver en bakduk och jas kakan varmt i 30-45 minuter eller tills dubbel storlek.

Sé&tt ugnen pé 200°C.

Pensla kakan med ett vispat &4gg.

Gradda i ugn 20-25 minuter. Lat kakan svalna pa ett galler. Servera kakan i bitar.
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Desserter

Choklad och Valndts kaka

6 pers.

7569 strésocker 5ml vanilisocker

85g mjél 80ml russin eller korinter

b5ml bakpulver 25g hackade valndtter

60ml majsmjol (ex. Maizena) rivet skal fran 7 citron

130g smdr 45ml “chocolate chips” eller hackad choklad
2 dgg florsocker for dekoration

1 Satt ugnen pa 175°C. Smaorj en aviang 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 10-12 tills det blir en slét och
fluffig smet. Sikta mjol, bakpulver och majsmjol. Tillsatt &gg 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 éver pa ett galler. Pudra 6ver kakan med lite florskocker for
dekoration.

Bjornbar och Konjaks Mousse

4-6 pers.
800g bjérnbér 3dl vispgréddde
759 strésocker 30ml konjak

rivet skal och juice fran % citron

1 LAgg bjornbér, socker och citronskal i bunken anvand degblandaren och blanda pa hastighet
6 for att bjérnbaren ska bli 1&tt mosiga.

2 Hall'i citronjuice och gradde. Byt ut degblandaren till ballongvisp och vispa pa hastighet 10.
Fortsétt att vispa tills det borjar bli en fluffig smet, tillsatt konjaken och fortsatt 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

50g smélt smor rivet skal och juice fran 3 citroner
259 mdrkt moscovado socker 4,5dl vispgréadde

3509 Philiadelphia ost farsk frukt till dekoration

1 Blanda krossade digestive kex och moscovado socker tillsammans med det smalta 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 pé hastighet 4 till en slat smet. Tillsétt
citronskal och juice, lite i taget. Hall Gver smeten till en annan skal.

4 Vispa gradden pa hastighet 10. Vand forsiktigt ner gradden i ost blandningen och blanda
forsiktigt. Vand éver smeten i formen med kexmixen. Tack formen med plastfolie och séatt i
frysen i minst 10 timmar.

5 Ta loss kantringen fran formen och dekorera tartan med farsk frukt.
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Desserter

Morots kaka

24st

10ml bakpulver 10ml vaniljisocker

10ml bikarbonat 3 dgg

2.5ml salt 250g krossad ananas med juice
10ml mald kanel 1759 hackade valndtter

5ml riven muskotndt 50g riven kokos

2.5ml mald kryddnejlika 2509 rivna mordtter

60ml olja 1759 russin

2259 strésocker 500g mjol

659 ljus muscovado socker

Satt ugnen pa 175°C. Smaorj en braspanna ca 33x25cm.

Blanda olja, socker, moscovado socker, vanilisocker och &gg med degblandaren, sétt
maskinen pa hastighet 4-6 tills det blir en slat smet. Minska hastigheten till 2 och tillsatt
ananas, valnotter, rivna mordtter och russin under mixning.

Sikta ned mjél, bakpulver, bikarbonat, salt, muskotnét, kanel och kryddnejlika i smeten under
mixning pa hastighet 2.

Hall ut smeten i braspannan och gréadda i ugn 40-50 minuter. Ta ut kakan och It svalna pa
galler. Skar upp kakan i 24 bitar och servera den som den &r eller med smar.

Royal Icing-Glasyr
for 2st kakor 20cm i diameter

6 dggvitor
1,5kg florsocker

Vispa &ggvitorna med ballongvispen pa hastighet 2 samtidigt som man tillsatter successivt

florsocker under 2-3 minuter. Oka sedan hastigheten till 12, tills det blir en jamn och slat glasyr
som &r enkel att bre ut pa mjuka kakor.
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tutustu Kenwood-yleiskoneeseen

turvallisuus

Kytke kone pois paalta ja irrota pistoke pistorasiasta
ennen tyovalineiden kiinnittamista tai irrottamista,
kayton jalkeen ja ennen puhdistusta.

Varo tyontamasta sormiasi koneen liilkkuviin osiin ja
asennettuihin tydvélineisiin. Al& koskaan tydnné
sormiasi koneen saranaosiin.

Ald koskaan jaté konetta paalle iman valvontaa.

Ald koskaan kayta vioittunutta konetta. Vie se
tarkastettavaksi tai korjattavaksi: ks. ohjeet kohdasta
’huolto ja asiakaspalvelu’, sivu 120.

Kayta vain valtuutetulta Kenwood-kauppiaalta
hankittuja valineita.

Al anna moottoriosan, virtajohdon tai pistokkeen
kastua.

Ald koskaan kéyta sekoitinta paan ollessa nostetussa
asennossa.

Al& koskaan ylit4 ainesten enimmaismaaria, ks. sivu
118.

Laitetta nostettaessa on oltava varovainen, silla se on
painava. Varmista ennen nostamista, etta kiinnitysvarsi
on lukittu ja etta kulho, tyévalineet ja litosjohto ovat
kiinni.

Lapsia tulee pitaa siimalla sen varmistamiseksi, etta he
eivat leiki laitteella.

Fyysisesti, sensorisesti tai henkisesti rajoittuneet tai
kokemattomat henkilot voivat kayttaa laitteita, jos
heidat on koulutettu kayttamaan niita turvallisesti ja he
ymmartavat kayttamisen aiheuttamat vaarat.

Laitteen vaarinkayttd voi aineuttaa loukkaantumisen.
Tata laitetta ei saa antaa lasten kayttoon. Pida laite ja
sen virtajohto poissa lasten ulottuvilta.
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tutustu Kenwood-yleiskoneeseen

e Kayta laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun
kotitalouskaytdon. Kenwood-yhtio ei ole
korvausvelvollinen, jos laitetta on kaytetty vaarin tai
naita ohjeita ei ole noudatettu.

ennen liittémisté verkkovirtaan

® Varmista, ettd koneen pohjassa esitetty jannite vastaa kaytettdvan verkkovirran jannitetta.

VAROITUS: TAMA LAITE ON MAADOITETTAVA.

® Taméa laite tayttdd sdhkdmagneettista yhteensopivuutta koskevan EU-direktiivin 2004/108/EU ja
27.10.2004 annetun elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvia materiaaleja saatelevan EU-
maarayksen 1935/2004 vaatimukset.

ennen ensimmaista kayttokertaa
Poista kaikki pakkausmateriaali kulhon ympérilla oleva suoja mukaan lukien.
Pese osat: ks. kohta "perushuolto’ sivulla 120.

N —

Ad-vlaick

tutustu Ken y
@ istukka
@ kiinnitysvarsi
® Kenwood-merkki — kiinted osa
@ kaynnistyskytkin ja nopeudenvalitsin
(® kiinnitysvarren nostokytkin
® moottoriosa
@ kulho
kaatosuoja
(jos kuuluu laitteeseen)
® vatkain
vispila
@ taikinakoukku
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vatkain

vispilé

taikinakoukku

tydvélineen asennus

tydvélineen irrotus

vihjeita

tarkeééa

vatkain

vispila
taikinakoukku

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

Tydnna laitteen takana olevaa kiinnitysvarren nostokytkinta @ yl6spain ja

nosta samalla kiinnitysvartta, kunnes se lukkiutuu yldasentoon.

Aseta varren tappi tydvalineessa olevaan koloon, nosta yléspain ja lukitse
kaantamalla myotapaivaan @.

Aseta kulho alustalle, paina alaspéin ja lukitse kdantamalla myotapaivaan @.
Tydnna kiinnitysvarren nostokytkinta yléspain ja laske kiinnitysvarsi samalla

alas @.

Kytke laite padlle ja siirréd nopeudenvalitsin haluttuun asentoon @. /
Tydnna ylospain, k&&nna vastapaivaan ja veda irti.

Kytke tarvittaessa laite pois paalté ja kaavi kulho kaapimella. (2]
Huoneenlampdiset kananmunat vatkautuvat parhaiten.

Varmista ennen munanvalkuaisten vatkaamista ett&, kulhossa tai

vispildssa ei ole rasvaa tai munankeltuaista. @

Kayta murotaikinaan kylmia aineksia, ellei ohjeessa mainita toisin. Q/

Kun vaahdotat rasvaa ja sokeria kakkutaikinaa varten, kayta aina

huoneenlampoista rasvaa tai pehmita se ensin. /T
Vatkaimessa on 'pehmea kaynnistys’ roiskumisen véahentamiseksi.

Siksi valitun nopeuden saavuttaminen voi kestdd muutaman sekunnin, jos

kulhossa on raskas taikina, kuten leipataikina.

leipataikinaa valmistettaessa
Ala koskaan ylité alla olevia enimmaismaaria, muuten kone ylikuormittuu.

pitkaan kaytossa.

On normaalia, etta kiinnitysvarsi likkuu jonkin verran. Jos kone kay
vaivalloisesti, kytke kone pois paalta, ota puolet taikinasta pois ja vaivaa
kumpikin puolikas erikseen.

Ainekset sekoittuvat parhaiten, jos neste laitetaan ensin.

Pyséayta kone ajoittain ja kaavi taikina pois taikinakoukusta.

Eri jauhoerien vaatima nestemaéré vaihtelee huomattavasti ja taikinan
tahmeus voi vaikuttaa merkittavasti koneen kuormitukseen. Tarkkaile
konetta taikinan vaivauksen aikana; toiminnon ei tulisi kestaa

5 minuuttia kauempaa.

nopeudenvalitsin

Nopeudet ovat ohjeellisia ja vaihtelevat taikinamé&aran ja sekoitettavien
ainesten mukaan.

rasvan ja sokerin vaahdottaminen: aloita nopeudella 2, liséa
vahitellen nopeudelle 12.

munien vatkaaminen vaahdoksi: 6-12. 0244
jauhojen, hedelmien tms. lisddminen taikinaan: 2-4. 8 19 12
yhtaaikaa lisattavat kakkuainekset: aloita nopeudella 2, liséa

vahitellen nopeudelle 12. o

rasvan ja jauhojen sekoittaminen: 2-4.
Lis&a vahitellen nopeudelle 12.
Aloita nopeudella 2, lisdé nopeudelle 4 tai 6.
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elektroninen nopeudentunnistin

enimmaismaarat
murotaikina e 500 g jauhoja
hedelmakak-
kutaikina e 2 kg koko taikina
kiintea leipataikinae 600 g jauhoja
1oysa leipataikina e 650 g jauhoja
munanvalkuaiset o 12 (Koneella voidaan vahimmilldén vatkata 2 keskikokoista munanvalkuaista).

Vatkaimessa on elektroninen nopeudentunnistin, joka yllapita&d nopeutta
erilaisissa kuormituksissa, kuten leipataikinaa alustettaessa tai munia
liséttdessa kakkutaikinaan. Koneen nopeudessa voi kuulua vaihtelua
toiminnan aikana, kun vatkain asettuu oikealle nopeudelle kuormituksen
mukaan — tdma on normaalia.

kaatosuojan asennus ja kayttod

1 Nosta kiinnitysvartta, kunnes se lukkiutuu.

2 Aseta kulho ja haluttu tyévaline.

3 Tydnné kaatosuojan kapea osa vatkaimen alle @.

4 Aseta kaatosuoja kulhon paéalle.

5 Kaanna kaatosuojaa, kunnes suojan kapea osa on kohdakkain istukassa
olevan uran kanssa @.

6 Laske kiinnitysvarsi.

7 Kaanna kaatosuojan aukko haluttuun kohtaan.

8 Kiinnit& kaatosuojan kouru asettamalla kielekkeet aukkoihin @.

9 Irrota kaatosuoja suorittamalla edellinen toimenpide painvastaisessa
jarjestyksessa.

°

Sekoituksen aikana ainekset voidaan lisaté kourun kautta suoraan kulhoon.
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moottoriosa

kulho, tyévalineet,
kaatosuoja

perushuolto

perushuolto
Kytke virta pois paalté ja irrota pistoke pistorasiasta aina ennen puhdistusta.

Pyyhi kostealla linalla ja kuivaa sitten.
Al& koskaan kayta hankaavia vélineita tai upota laitetta veteen.

Pese kasin ja kuivaa huolellisesti tai pese astianpesukoneessa.

Ala koskaan kayta terasharjaa, terasvillaa tai valkaisuainetta
ruostumattomasta terksesté vaimistetun kulhon puhdistukseen. Poista
kalkkikivi etikalla.

Ala pidd kuumassa paikassa (lieden paalla, uunissa, mikroaaltouunissa).

huolto ja asiakaspalvelu
Jos virtajohto vaurioituu, se on turvallisuussyisté vaihdettava. Vaihtotyon saa
tehda Kenwood tai KenwoodIN valtuuttama huoltoliike.

Jos tarvitset apua

laitteen kayttamisessa tai
laitteen huolto- tai korjausttissa,
ota yhteys laitteen ostopaikkaan.

Valmistettu Kiinassa.

TARKEITA OHJEITA TUOTTEEN HAVITTAMISEEN EUROOPAN
UNIONIN DIREKTIIVIN 2002/96 MUKAISESTI.

Tuotetta ei saa havittdd yhdessa tavallisten kotitalousjétteiden kanssa sen
lopullisen kaytosta 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 vaaran romutuksen
aiheuttamilta terveysriskeiltd, mikali havitat kodinkoneen erilladn muista
jatteista. Nain myos kodinkoneen siséltémat kierratettavat materiaalit voidaan
kerata talteen, jolloin saastat energiaa ja luonnonvaroja.

Tuotteessa on ristilla peitetty roskaséilion merkki, jonka tarkoituksena on
muistuttaa ettd kodinkoneet on havitettava erikseen muista
kotitalousjatteista.
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PATISSIER RESEPTIKIRJA

Tayta kotisi kakkujen, leivonnaisten, pikkuleipien ja pullan
herkullisella aromilla!
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PATISSIER RESEPTIKIRJA

Mansikka- ja kermakakku
8-10 annosta

150 gr self-raising vehnéjauhoja 75 gr sulatettua voita

(muihin vehné&jauhoihin on 800 ml kuohukermaa
liséttéava leivinjauhetta) 1 rkl hienoa sokeria

25 gr maissijauhoja 1 appelsiinin raastettu kuori
6 kananmunaa (ota appelsiinin mehu talteen)
75 gr hienoa sokeria 225 gr mansikoita

Tomusokeria pinnan tomuttamiseen

Esikuumenna uuni 180°C. Voitele 23 cm pydread syva vuoka. Seulo vehna- ja maissijauhot
yhteen. Riko munat ja lisdé sokeri kulhoon. Vispaa vatkaimella, kunnes seos on paksu.
Lisaa varovasti lusikoiden joukkoon puolet jauhoseoksesta. Lisaa voisula ja jaljella oleva
jauhoseos asteittain joukkoon.

Kaada seos esivoideltuun vuokaan ja kypsenna uunissa 45-50 minuuttia, kunnes kakku on
noussut hyvin ja sen pinta on kullanruskea. Ota kakku uunista ja anna jadhtya.

Vatkaa kerma vaahdoksi. Liséa, sokeri ja appelsiinimehu seké appelsiinin kuoriraaste.
Varaa koristeluun muutama mansikkaa ja viipaloi loput.

Leikkaa kakku vaakatasossa kahteen osaan. Taytéa kermalla ja viipaloiduilla mansikoilla.
Koristele mansikoilla ja tomusokerilla. Mansikkakakku on valmis tarjoiltavaksi.

Suklaakakku

8-10 annosta

200 gr laadukasta suklaata 75 gr vehnéjauhoja

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.

Lisd& munankeltuaiset asteittain joukkoon.

Lisaa jauhettu tai rouhittu manteli ja sulanut suklaa. Sekoita joukkoon vehna- ja kaakaojauho.
Siirra sitten seos isoon kulhoon.

Vispaa munanvalkuainen jahmeaksi. 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 jaahtymaan.

Suklaakuorrutus: kiehauta kerma kattilassa. Nosta kattila pois kuuman péélta, liséé joukkoon
jo valmiiksi paloiteltu kuorrutukseen tarkoitettu suklaa. Sekoita hyvin, etta suklaa sulaa koko-
naan joukkoon. Anna jaéhtya, kunnes seos paksuuntuu.

Halkaisen kakku vaakatasossa ja lusikoi suklaaseosta valiin. Levita jaljella oleva kuuma suklaa
kakun pinnalle.
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Inkivaarikakku

8 annosta

300 gr vehnéjauhoja 100 gr fariinisokeria

2 tl inkivéérijauhetta 1,5 dl maitoa

1 tl kakkumaustetta 2 kananmunaa

% tl leivinjauhetta 100 gr sokeriliemeen sdilbttya

1% tl ruokasoodaa inkivaarid, leikataan ohuiksi viipaleiksi
100 gr voita 2 rkl Idmmitettyd 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
valilld, 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 kiintea.

Anna jadhtya vuoassa 10 minuuttia,. Kumoa vuoka ritilan 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 vehnédjauhoja 75 gr jauhettua mantelia
(tavallisiin vehn&jauhoihin on 1 kananmuna

lisattava leivinjauhetta) 350 gr vadelmia tai kivettémia
1 rkl jauhettua kanelia Kkirsikoita

175 gr pehmedté voita 1 tl maissijauhoja

100 gr hienoa sokeria

Esikuumenna uuni 200°C. Voitele n. 23 cm pydred vuoka. Kaada jauhot, kaneli ja voi kulhoon
ja sekoita vatkaimella hitaalla nopeudella, kunnes sos alkaa jahmettya.

Lisaa joukkoon hieno sokeri ja jauhettu manteli. Sekoita karheaksi seokseksi.

Ala sekoita likaa.

Punnitse 175 gr maara sekoittamaasi karheata seosta ja laita sivuun. Lisdd kananmuna alku
-perdiseen 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.

Jata jadhtymaan 30 minuutiksi. Kumoa sitten kakku vuoasta ja aseta ritildlle tai tarjoiluastialle
jadhtymaan.
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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 tyotason paalla ja leikkaa taikinasta halkaisijaltaan 11 cm
pyoreita taikinalevyja. Leikkaa taikinasta 6 pyorylaa ja vuoraa niilléa 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 padlle, etta taikina pysyy vuoassa ohuena ja siledna ja etta reunat pysyvét suorina.)
Esikuumenna uuni 190°C ja paista taikinalla téytettyja vuokia 10 minuuttia.

Poista pavut ja leivinpaperi. Paista sitten 5 minuuttia lisaa.

Valmista tayte paistamisen aikana. Yhdist& Ricotta-juusto ja sokeri kulhossa vatkaten.
Liséa sitruunamehu vahitellen joukkoon kayttdessasi edelleen vatkainta, kunnes seos on
tasainen. Vatkaa joukkoon munat ja kerma.

Véhenna uunin lampoa 180°C. Jaa sitruunatéyte vuokien valilla ja paista 20 minuuttia tai,
kunnes tayte on asettunut.

Siirré tortut jadhtyméaan, kunnes ne ovat jadhtyneet. Koristele muutamalla vadelmalla tai
mustikalla ja ripottele tomusokeria pinnalle.

Murotaikina
Maéré on riittava 20-23 cm vuoka-astiaan

175 gr vehnéjauhoja
hyppysellinen suolaa

75 gr voita tai margariinia,
pilkottuna pieniksi paloiksi
3 rkl kylméaa vettd

1 Laita jauhot, suola ja voi kulhoon. Sekoita vatkaimella pienelld nopeudella, kunnes tulos nayttaa
pieniltd murusilta.

2 Lisaa sekoitukseen vetta vatkaimen edelleen kaydessa, kunnes se muuttuu taikinaksi.

3 Kaanna kulho nurin kevyesti jauhotetun tydtason paélle ja vaivaa taikinaa kevyesti.
Varo vaivaamasta liikaa. Kaari taikina rullalle 1&pinékyvaan muovikelmuun.
Laita ja&kaappiin ja8htymaan 30 minuutiksi ennen aukirullausta.
Vaihtoehto 1:
lisdd murotaikinaan 25 gr erittéin hienoksi pilkottua tai rouhittua mantelia, saksan-tai muuta
pahkind& 1. vaiheen lopussa.
Vaihtoehto 2:
kéyta yhtd munankeltuaista tai yhta kokonaista munaa, vatkaa kevyesti ja lisd8 tdma seokseen
vaiheessa 2- Lisda ensin muna ja sitten riittavasti vetta taikinan muodostamiseksi.
Vaihtoehto 3:
lisd& 2-3 tl hienoa sokeria 1. vaiheen lopussa.

124



PATISSIER RESEPTIKIRJA

Sitruunainen marenkipiirakka

6-8 annosta

1 paketti murotaikinaa 3 munankeltuaista

1 sitruuna Marenkia varten:

2 appelsiinia 3 munanvalkuaista

2 limettihedelméé 150 gr hienoa sokeria

65 gr maissijauhoja Raastettua limehedelméa koristeeksi

50 gr hienoa sokeria

Kauli taikina kevyesti jauhotetun tyétason paallé ja tayta silla matala vuoka-astia.

Pistele taikinaan reikia haarukalla ja anna jadhtya 30 minuuttia. Esikuumenna uuni 190°C.
Peita leivinpaperilla ja paista uunissa 15 minuuttia. Poista paperi ja paista viela 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 kylmaa vetta.

Kaada sitruunamehusekoitus kattilaan raastetun sitruunan-, appelisiinin kuoren ja sokerin
kanssa. Kiehauta seos. Nosta kattila pois kuumalta levylta ja anna jadhtya 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 niité suurella
nopeudella, kunnes seos muuttuu jaykaksi, mutta ei kuivu. Vatkaa sokeri astettain joukkoon,
kunnes seos on erittdin jaykkaa ja Kiiltavaa.

Lusikoi marenki sitruunatéytteen paalle. Paista uunissa n. 5-10 minuuttia tai, kunnes marenki
saa kauniin kullanruskean vérin. Tarjoile l[Bmpimana tai kylmana.

Paviova

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

% tl vaniljaesanssia (viipaloidaan).

Esikuumenna uuni 130°C. Vuoraa vuoka leivinpaperilla ja piirré 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 jalkeen,
Sekoita maissijauhot, viinietikka ja vaniljaesanssi yhteen lusikalla. Lusikoi marenki voidellulle
leivinpaperille siten, etté piirtdmasi ympyra tayttyy. Jaté kuitenkin ympyran keskelle "kuoppa”.
Paista uunissa 1% tuntia tai kunnes marengin pinta on kuiva, mutta alta viela hieman pehmeéa.
Katkaise virta uunista ja jata marenki jadhtymaan uuniin vahintaan 3 tunniksi.

Siirré tdman marenki jélkeen ritildlle jadhtymaan. Jaahdyttya siirra se tarjoiluastiaan.

Vispaa kerma vatkaimella. Taytd marengin keskusta kermavaahdolla ja tee hedelmista keko
sen pinnalle. Pavlova on tarjoiluvalmis.
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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 paalle asetettuun suureen kulhoon ja anna sulaa.

Sekoita maito joukkoon ja laita sivuun.

Vatkaa munanvalkuaiset ja sitruunamehu sopivan jahmeiksi. Liséa suklaasekoitus joukkoon
lusikalla. Sekoita hyvin.

Vispaa kuohukerma vatkaimella vaahdoksi.

Lisaa suklaasekoitus joukkoon.

Jaa mousse neljaan lasiin ja aseta jadhtymaan vahintaan 2 tunniksi. Ripottele suklaaraastetta
pinnalle ja tarjoile.

Pahkina- ja mantelikeksit
Maara: 20 keksia

100 gr hasselpahkinditéd 50 gr hienoksi pilkottuja saksanpahkinditéd
5 munankeltuaista 1 appelsiinin hienoksi raastettu kuori
100 gr hienoa sokeria 50 gr mantelilastuja

% tl vaniljaesanssia

Kuumenna uuni 150°C. Pilko saksanpahkinét. Vispaa munankeltuaiset, sokeri ja vaniljaesanssi
kulhossa (kayta vatkaintal). Liséa pahkinat ja raastettu appelsiinikuori.

Vuoraa uunipelti leivinpaperilla. Tee sekoitteesta lusikan avulla pienia kekoja uunipellille.
Painele ne lusikalla keksin muotoisiksi. Sekoite riittdd n 20 keksille.

Ripottele mantelilastuja keksien pinnalle. Kiinnité lastut varovasti kiinni keksien pintaan ja
paista uunissa 18-20 minuuttia, kunnes keksit muuttuvat kullanruskeiksi. Jata jadhtymaan
uunipellille. Sailyta keksit iimatiiviissa astiassa.

Valkosuklaalla koristellut suklaaneliot
Maéaré: 16 nelidta

100 gr saksanpéhkindité 2 kananmunaa

75 gr valkosuklaata 75 gr hienoa sokeria

175 gr valkosuklaalastuja 1 tl vaniliaesanssia

50 gr voita 75 gr itsekohoavia vehndjauhoja

Esikuumenna uuni 180°C. Voitele kevyesti n. 18 cm neliskulmainen vuoka.

Pilko pahkinat karkeasti. Laita sivuun mydhempaa tarvetta varten.

Murra valkosulkaa palasiksi paistinpannuun, liséé voi ja kuumenna. Sekoita koko ajan, kunnes
seos on hyvin sulanut. Anna jadhty4 viisi minuuttia.

Laita munat, sokeri, jauhot, vanilja ja sulanut valkosuklaasekoite kulhoon ja vatkaa vatkaimella,
kunnes seos on tasaista. Sekoita joukkoon pilkotut pahkint ja valkosuklaalastut.

Siirré seos valmiiksi voidellulle vuoalle ja paista uunissa 30-35 minuuttia.

Anna jadhtya. Leikkaa sitten pieniksi nelidiksi tarjoilua varten.
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Pikkuleivit

Maéra: 24

50 gr mantelilastuja 225 gr vehnédjauhoja

50 gr voita, pehmennetdén 2 tl leivinjauhetta

100 gr hienoa sokeria 1 tl jauhettua korianteria

1 kananmuna 40 gr polenta-jauhoja

3 tl appelsiinilikdcrid 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, likddri ja appelsiininkuoriraaste.
Lisaa joukkoon vehnajauhot, leivinjauhe, jauhettu korianteri ja polenta. Vaivaa pehmeéksi taiki
-naksi kulhossa.

Lis&a rouhitut pahkinat ja sekoita hyvin vatkaimella. Kéaytéa pienta nopeutta.

Kaada seos kevyesti jauhotetulle tydtasolle ja vaivaa taikinaa hieman. Puolita taikina ja muotoile
siitd n. 5 cm leveité ja 2 cm paksuisia suorakaiteen muotoisia pikkuleipié.

Aseta pikkuleivét leivinpaperille ennen paistamista 20 minuutiksi. Paista ne tdman jalkeen
uunissa

n. 30 minuuttia, kunnes ne ovat kiinteat. Siirra jadhtymaan n. 10 minuutiksi ja leikkaa sitten
suorakulmaisiksi pikkuleiviksi. Sailyta imatiiviissa astiassa.

Pekaanitorttu

6 annosta

1 murotaikina paketti 40 gr voita, sulatetaan

175 gr pekaanipéhkinditéd 1 tl vaniliaesanssia

175 gr hienoa sokeria 2 dl iskukuumennettua maitoa
1 rkl vaaleaa siirappia 2 kananmunaa

Kauli murotaikina ja aseta se matalaan vuokaan Pistele taikinaan reikié haarukalla, peita ja anna
vetaytya 20 minuuttia.

Kuumenna uuni 190°C. Peité vuoka leivinpaperilla ja anna paistua 10 minuuttia.

Poista paperi ja paista vield 5 minuuttia. Ota sitten vuoka uunista. Vahenna uunin 18mp6
170°C.

Ota pilkotuista pekaanipahkindista 100 gr kéyttoon. Laita loput sivuun. Sekoita
pekaanipahkinat ja muut ohjeessa mainitut ainekset yhteen vatkaimella. Kaada
murotaikinaseos vuokaan ja asettele jéljella olevat pekaanipahkindpuolikkaat koristeeksi pinnalle
(esim. ympyrd).

Laita vuoka uudelleen uuniin ja paista 35-40 minuuttia, kunnes torttujen pinta muuttuu
kullanruskeaksi ja kosketuksen kestavaksi. Tarjoile jaateldn tai kermavaahdon kera.
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Valkosuklaakakku

8 annosta

Kakkua varten: % tl suolaa

150 gr voita, pehmennetéén 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 pehmeéksi vatkaimella. Lis&a joukkoon hieno sokeri ja jatka vatkaamista varoen,
kunnes seos on tasaista. Lisda joukkoon asteittain munat ja vaniljaesanssi. Liséa myds hieman
vehndjauhoja juoksettumisen estdmiseksi.

Sekoita jaljella 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. Jadhdyta vuokia 10 minuuttia
ja kumoa sitten ylésalaisin jagdhtymaan.

Kuorrutus: Laita suklaa kiehuvan vesikattilan paalle asetettuun kulhoon, kunnes se sulaa.
Nosta kulho pois kuumuuden péaalta.

Vatkaaa kuohukerma vaahdoksi. Liséé suklaa kermavaahtoon. Sekoita seos tasaiseksi ja
kaada sita toisen jadhtyneen kakun pinnalle. Aseta toinen kakku edellisen padlle ja kuorruta
jaljella olevalla suklaaseoksella kakun pinta ja reunat.

Koristele kakku tummilla suklaalastuilla. Jadhdyta hyvin ennen tarjoilua.

Valimeren hedelmarengas

6 annosta

450 gr karkeita vehnéjauhoja 75 gr rusinoita

5 ml jauhettua kanelia 50 gr hienoa sokeria

% tl jauhettua inkivééria ' sitruunan raastettu kuori

% tl suolaa 1 rki oliiviéljya

1% tl kuivahiivaa 3 dl haaleaa maitoa

50 gr pilkottuja manteleita tai 1 muna (hedelmérenkaan pinnan
péhkinoité sivelyyn)

Seulo jauhot, kaneli, inkivaari ja suola kulhoon. Lisaa joukkoon kuivahiiva, pahkinat. rusinat,
hieno sokeri, sitruunan kuoriraaste, oliividlyy ja maito. Kiinnita taikinakoukut vatkaimeen ja
sekoita niitd kayttaen mainitut ainekset hitaasti pehmeaksi taikinaksi

Lis&& vatkaimen nopeutta ja vaivaa viela 7 minuuttia, kunnes taikina tuntuu kimmoisalta.
Muokkaa taikina késillasi pallomaiseksi. Peité kulho pyyhkeelld ja jatéa taikina nousemaan
l&mpimaan paikkaan 1 - 1 1/2 tunniksi tai, kunnes sen koko on l&hes kaksinkertainen.

Jaa taikina kohoamisen jalkeen jauhotetulla tyétasolla kolmeen yhta suureen osaan.

Kauli jokainen osa n. 60 cm pituiseksi potkoksi ja jata sivuun.

Letité taikinarullat tai pydrit ne haluamallasi tavalla yhteen.

Yhdisté paat hyvin, ettd ne muodostavat ns. taikinarenkaan.

Aseta taikinarengas kevyesti dljytylle uunipellille, peita leivinlinalla 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 ritildlle jaahtymaéan. Tarjoile viipaloituna.
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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 saksanpahkindité, pilkotaan
4 rkl maissijauhoja ' sitruunan raastettu kuori

130 gr voita, pehmennetéén 3 rkl suklaalastuja

2 kananmunaa Tomusokeria tomutukseen

Kuumenna uuni 180°C. Voitele vuoka. Vuoraa vuoan pohja ja sivut ohuesti hienolla sokerilla.
Lis&4 leivinjauhe vehnajauhoihin. Seulo ne sitten maissijauhoihin kulhoon. Pehmenna juokseva
voi vatkaimen avulla. Liséa seokseen jaljelld oleva sokeri, ja jatka vatkaamista, kunnes seos on
tasaista. Vatkaa asteittain joukkoon munat ja lisdd mukaan jauhoseosta juoksettumisen estami
-seksi.

Lisaa jaljella oleva jauhoseos. Varo vatkaamasta likaa. Sekoita taman jalkeen 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 myéhemmin voit kumota kakun varoen tarjoiluastialle.

Tomuta pinta tasaisesti tomusokerilla ennen tarjoilua.

Karhunvatukkajilkiruoka

4-6 annosta
300 gr kypsid 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.

Lisda 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 jaahdyta kylmassa
vaikka seuraavana paivana nautittavaksi.

Sitruuna-juustokakku

6-8 annosta

175 gr digestive-keksejé 150 gr hienoa sokeria

50 gr voita 8 suuren sitruunan raastettu kuori
25 g Demerara-sokeria 4,5 dl kuohukermaa

8350 gr rasvaista pehmedé juustoa Tuoreita hedelmid koristeluun

Laita Digestive-keksit astiaan ja murskaa ne pieniksi muruiksi. Sulata voi pannussa, liséé
Demerara-sokeri, keksinmurut ja sekoita keskendan hyvin.

Kaada keksiseos pydredan, littedén, voideltuun korppujauhoilla késiteltyyn kakkuvuokaan.
Levita seos sitten tasaiseksi kerrokseksi vuoan pohjalle lusikalla tai sormin painellen.
Kéayta vatkainta ja vatkaa pehmea juusto ja hieno sokeri yhdessa tasaiseksi seokseksi.
Lis&é sitruunan raastettu kuori joukkoon astettain ja sekoita hyvin. Lusikoi seos erilliseen
kulhoon.

Vatkaa kerma vaahdoksi. Lisdéa kermavaahto juustoseoksen joukkoon.

Kaada juustoseos kakkuvuokaan siten, etta keksipohja peittyy kaikkialta tasaisesti.

Peita vuoka ja aseta jadkaappiin yon yli, kunnes seos on taysin jahmettynyt ja asettunut.
Irrota juustokakku varovasti, hieman auttaen vuoan sivuista suoraan tasaiselle tarjoiluastialle.
Koristele tuoreilla hedelmilla.

129



PATISSIER RESEPTIKIRJA

Porkkanakakku

24 annosta

2 tl leivinjauhetta 3 kananmunaa

2 tl ruokasoodaa 250 gr ananasmursketta omassa
% tl suolaa mehussa

2 tl jauhettua kanelia 175 gr pilkottuja, paahdettuja
1 tl jauhettua mausteneilikkaa pekaani- tai saksanpdhkinditd
7% tl jauhettua muskottipdhkinda 50 gr kuivattua kookosta

4 rkl kasvisdljya 250 gr porkkanaraastetta
225 gr hienoa sokeria 175 gr rusinoita

65 gr fariinisokeria 500 gr vehndjauhoja

2 tl vaniljaesanssia

Kuumenna uuni 180°C. Voitele n. 33 x 25 cm kakkuvuoka. Seulo ensin leivinjauhot vehna-
jauhoihin, sitten ruokasooda, suola kaneli, fariinisokeri, vanilja kulhoon ja liséd munat. Kayta
vatkainta keskinopeudella ja sekoita 6ljy, hieno sokeri, fariinisokeri, vanilja ja munat tasaiseksi
seokseksi. Vahenna nopeutta ja lisda 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&d&nna vuoka yldsalaisin tarjoiluastialle jadhtymaan.
Leikkaa 24 osaan. Tarjoile sellaisenaan tai voin kera.

Kuninkaallinen kuorrutus

Kuusi munanvalkuaista
150 gr tomusokeria

Lis&& kuusi munanvalkuaista kulhoon.

Kayta vatkainta hiljaisella nopeudella ja lisdé tomusokeri varoen sekaan n. 3 minuutin aikana,
lisdten nopeutta asteittain maksimiin.

Kun ainekset ovat sekoittuneet, jatka vatkaamista vield 45 sekuntia.

Valmiin seoksen maara riittdé kahteen 20 cm pyodreadn kakkuun.
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YIO VO YVWPIoETE TNV Koudivounxavh TNG
Kenwood

ao@AAcia

OETETE EKTOG AEITOUPYIAG KAl ATTOCUVOEETE TN CUCKEUN
aT1TO TO PEUPA TTPIV TTPOCAPHUOCETE | APAIPECETE
epyaAcia, HETA aTTO TN XPHON KAl TTPIV aTTO TOV
KaBapiouo.

KpatAoTe Ta dAXTUAG oag pakpid atrd 1a JEpn NG
OUOKEUNG TTOU KIVOUVTAI KAl JOKPIG aTTd Ta
TpocapTnuéva epyaleia. MNMoté pun Padete Ta dAXTUAG
00G KATT OTOV TTEPIOTPEPOPEVO PUNXAVIOUO.

[MOTE unv A@AVETE TN CUCKEUN O€ AsIToupyia Xwpig
ETTIRAEWN.

[MOTE PN XPNOIMOTTOIEITE CUCKEUN TTOU £XEI UTTOOTEI
BAGRN. ZTeiATE TN VIO EAEYXO 1 €TTIOKEUR: BAETTE
evoTnTa ‘o€pPIg Kal epovTida TTeAaTwy’, oelida 136.
[MOTE PN XPNOIYOTTOIEITE PN EYKEKPIYEVO EPYAAEIO.
Mnv a@nAveTe TTOTE va Bpaxouv n yovada
TPOYOodOUiag, To KAAWDdIO 1) TO @IG.

Mnv XpnOIYOTTOIEITE TTOTE TO MiCEP OTAV N KEQAAR TOU
BpiokeTal og 6pBia BEon.

[MOTE punv UTTEPPAIVETE TIG PEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG OTN
oehida 134.

[MpooExeTe OTAV ONKWVETE TN CUOKEUR QUTH KABWG
gival Bapid. BeBaiwBeite 611 n KeAAR €ival
ao@AAICUEVN Kal OTI TO PTTWA, Ta €pyaAEia Kal TO
KaAwdlo eival ac@aAiopéva oTtn B€on Toug TTpIv
ONKWOETE T OUOKEUN.

Ta maidid Ba TTPETTEl va BpiokovTal uTTd
TTapakoAoudnan, £€Ta1 woTe va dilao@aAileTal Ot dev
TTAiOUV JE T OUOKEUN.

O1 OUOKEUEG UTTOPOUV VA XPNCIUOTTOIOUVTAI OTTO
ATOMO PE PEIWMPEVEG CWHATIKEG, AIOONTNPIAKEG N
VONTIKEG IKAVOTNTEG N EAAEIYN EUTTEIPIOC KAl YVWONG,

131



N =

@ utrodoxn epyaheiwv
(@ ke®aAn Tou pigep
® onjpa g Kenwood — pn

@ d10KkATITNG AeiToupyiag

® HoxAog aviywong

(® povada kivnTpa
@ pTTwA
TIPOCTATEUTIKO KAAUPHA

® avadeuTrpag
xurnTrpl
@ vdvrgog ¢oung

€QOaov BpiokovTal UTTo ETTIBAEWN 1 TOUG £XOuV BOBEI
odnyieg yia TNV ag@alr xpnon TnNG CUOKEUNG Kal
€QOOOV KOTAVOOUV TOUG OXETIKOUG KIVOUVOUG.

H Kakn xpron TnG OUOKEUNG 0AG UTTOPEI va
TTPOKOAETEI TPAUUATITHO.

AUTN N guokeur Ogv TTPETTEI va XPNOIUOTTOIEITAI ATTO
TTaIdId. GUAGACOETE TN CUOKEUN Kal TO KAAWDIO TNG
MaKpIG atro TTaIdIA.

XPNOIUOTTOIEITE TN CUCKEUN PJOVO YIa TNV OIKIOKA
XpAon via tnv otroia mrpoopiletal. H Kenwood ¢
PEpPEI OTTOIONOATTOTE €UBUVN AV N CUOKEUN
XpPNoiyoTToIinBei pe Aavbaopévo TpoTTo 1 O€
TTEPITITWON PN CUPPOPPWONG PE AUTEG TIG 0ONYiEG.
TPIV a1ré TN OUV3EON OTO PEUHA

BsBalwesiTs’ OTI N TTapoxn NAEKTPIKOU peUNATOG gival idla JE AUTAV TTOU avaypAa@ETal 0TO KATW PEPOG
TNG GUOKEUNG 0OG.

MPOEIAOMOIHZH: AYTH H ZYZKEYH IMPEMEI NA EINAI FTEIQMENH.

AUTA N OUCKEUR CUPPOPPUWVETaI PE TNV odnyia Tng EK 2004/108/EK oxeTikd pe Tnv

HAekTpopayvnTikA oupBatoétnTa Kail Tov Kavoviopd EK utr’ apiBudv 1935/2004 tng 27/10/2004
OXETIKA PE Ta UAIKG TTOU TTpoopidovTal va épBouv o€ ETTaPr| PE TPOPIUA.

TPIV ATTé TNV TTPWTN XpHon

A@aipéoTe OAa Ta UNIKG ouoKeuaaiog, oupTrepIAapBavopévou Tou UAIKOU YUpw OTTO TO UTTWA.
MAUveTe Ta pépn TNG CUOKEUNG: BAETTE vOTNTA ‘@poVTida Kal KABapIGUOG,

oeAida 136.

YIO VO YVWPICETE TNV Koudivounxavin
™G Kenwood

apaIpoUPEVO PEPOG TNG
OUOKEUNG

on/off kai eTmAoyAg
TAXUTATWV

KEPAAAG

oepPipioparog
(av TrepiAapBaveTar)
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avadeuTAPAG

XTUTTNTAPI

yavtgog guung

YO va €10aydyeTe

IO VO aQaIPECETE

TIPAKTIKEG

ONUOVTIKEG

TO Migep

TO epyaAgia avapI§nNg Kal HEPIKEG OTTO TIG XPNOEIG TOUG

MNa va @ridveTe KEIK, PTTIokTa, {UN, YAGoO, YEUION, EKAEP Kal TTOUPE

TTaTATaG. O
MNa auyd, kpépa, KouPKOUTI, ATTAXO TTAVTECTIAVI, HAPEYKA, TONCKEIK, NS
HOUG,00UPAE. Mn XPNCIUOTTOIEITE TO XTUTTNTAPI YIa TTaXUPPEUCTA HiyHaTa

(T.X. Y10 va xTuTTaTe BouTtupo Kal {axapn) — UTTOPEi VO TTPOKOAECETE

®Bopd oTo epyaAeio.

MNa piypata pe payid.

YIO VA XPNOIUOTTOINCETE TO UigEP

MaTtAoTe Tov poxAd ammeAeuBEépwang TNG KEQAARG OTo TTHiow PEPOG TNG

OUOKEUNG @ Kal TAUTOXPOVA ONKWOTE TNV KEQAAR PEXPI va ao@aAioel o€

opbn Béon.

EuBuypappioTe TNV TIEPOVN ETTAVW OTOV KIVNTAPIO Ggova pe epyaleio Tnv

€YKOTTH) OTNV E0WTEPIKH TTAEUPA TOU £pyaAeiou, OTTPWETE TTPOG TA TTAVW

Kal OTPEYTE TTPOG Ta BeIA yia va acPalioeTe @.

MpooappdoTe To PTTWA eTTAvVW OTn BACN, TTIECTE TTPOG TA KATW KAl

OTPEWTE TTPOG Ta DECIA yIa va acpaAioeTe @.

MatroTe Tov poxAd atreAeuBEPWONG TNG KEQAAAG Kal TauTdxpova

KateRAaTE TNV KEPAAN TOU Witep @. )
O£0TE TN CUOKEUN 0€ AEITOUpPYia KOl PETOKIVAGTE TOV DIAKOTITN ETTIAOYAG K
TaXUTATWV OTn pUBpIoN TTou MBupEiTe @.

ZTTPWETE TTPOG Ta TTAVW, OTPEWTE TTPOG TA APIOTEPG Kal EpYaAEio @ A

TPABAETE VIO VO OPaIPETETE.

O£0Te EKTOG AEITOUPYIOG TN GUOKEUN KOl OQAIPEITE T CUPBOUAEG /Y
UTTOAEIPPOTA OTTO TO UTTWA PE pia oTTdTOUAD OTAV XPEIGETal.

Eival kaAUTepo T auyd TTou XTUTTATE va BpiokovTal o Beppokpacia
SwpaTiou.

Mpiv xTUTTAOETE Ta aoTTPAdIA, BeRaiwBeite 6T dev UTTAPXE! AiTToG A
KPOKOG auyoU OTO XTUTTNTAPI 1] OTO UTTWA.

Xpnoiportroieite kpUa UAIKG yia UUN €KTOG KOl AV N OUVTAYK ATTAITEl TO
avtiBeTo.

Orav yTutrdre BouTupo Kai {axapn yia TNV TTApOaoKEUT PiyUaTog yia
KEIK, XPNOIMOTTOIEITE TTAVTa BoUTUPO O Beppokpaaia SwuaTiou i
HOAOKWOTE TO TTPWTA.

To pigep éxel evowpaTwpévn AeiToupyia ‘OpaAAg ekKivnong WoTe n
TTO0OTNTA TWV UAIKWY TTOU SIOCKOPTTICETOI VO PEIWVETAI GTO EAGXIOTO.
Edv, 6pwg, n ouokeun €xel TeBei oe Aeitoupyia pe TTaxUPPEUOTO piyda
OTO UTTWA OTTWG CUPN YIa WYwi, iowg TTapaTnPACETE OTI XpeIAdovTal
MEPIKG DEUTEPOAETTTA PEXPI TO iCEP va apyioel va AEIToupyei oTnv
TaxUTNTa TTOU €XETE ETTIAEEEL.

TAPATNPACEIG VIO TNV TTAPATKEUN YwHIOU

Moté pnv UTTEPPAIVETE TIG PEYIOTEG XWPNTIKOTNTESG TTAPAKATW
TIANPOYOPIEG - Ba UTTEPPOPTWOETE Tr) GUOKEUN.

Ma TNV KaAUTEPN GUVTAPNON TOU PNXAVAHATOG, A@AVETE TTAVTA VA TTEPVOUV
20 AerTd avdpeoa og dU0 XPNOEIG.

H pepixn peTakivnon Tng KeQaAng Tou pigep Bewpeital puaioloyikr. Eav
aKOUCOETE T OUOKeUR va {opileTal, BETTE TN EKTOG AEITOUPYIOG, AQAIPEDTE TN
piof QUpn Kai eTTegEpyaOTEiTE TNV KABE TTOOSTNTA XWPIOTE.

Ta uAik@ avapiyviovTal KOAUTEPO £QV TOTTOBETAOETE TTPWTA TO UYPO UAIKO.
Avd BI00TAPATA OTAUATATE TN OUCKEUR KOl QQAIPEITE TO Yiypa atrd To
yavrgo g ¢upng.

O1 S10QOPETIKEG TTAPTIOEG AAEUPIOU BIAPEPOUV TNHAVTIKA WG TTPOG TIG
TT00GTNTEG TOU UYpPOU TTOU atraitolvTal Kal N KOAWSNG uen Tng ¢uung
UTTOPE VO AUEAOEI GNUAVTIKG TNV KATATTOVNON OTNV OTToia UTTOKEITAI N
OUOKEUN. Z0G GUPBOUAEUOUPE Va ETTIBAETTETE TN GUOKEUN £V
TrapaokeuddeTal n ¢uun. H Siadikacia de diapkei repioodTEPO OTTd 5
AETTTA.
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avadeuTPAg

XTUTTNTAPI
Yavrog ¢upng

a1rAG €UOPUTITO KEIK
MiyHa yia KEIK

¢0pn yia okAnpo
¢0pn yia pjaAako
aoTpdadia auywv

SI1aKOTITNG ETMIAOYAG TAXUTATWV

O1 TTapakdTw odnyieg eivar evOEIKTIKEG Kal DIa@EPouv avaAoya P Tnv
TTOCOTNTA TOU WiYHOTOG OTO PTTWA Kal T GUCTATIKG TTou avapiyviovTal.
ylO VO XTUTTAOETE BoUTUPO Kai Jaxapn EEKIVAOTE OTO 2,

02
au&avovtag aTadiokd £wg 1o 12. 463 10 1,
YIO VO TTPOOBE0ETE QUYA HECO OE XTUTTNHEVA piypaTa 6 -12.
yio va TTpooB£0ETE QAEUPI, PPOUTA KATT 2 — 4, %)

YIa TNV TTOPOCKEUN KEIK OTTOU OAQ Ta UAIKG avapiyvUovTal padi
gekivioTe oTnv TaxUtnTa 2, auénoTe oTadiakd oTnv Taxutnta 12.
yia va TpooBéoeTe BoUTupo O€ aAeupl 2 — 4.

AugnoTte otadiakd oTo 12.

ZeKIVAOTE OTO 2, augavovtag €éwg 70 4 A To 6.

HEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG

500yp aAelpi

2 KIANG guvoAikd Bdpog piypaTog poUTwv

600yp aAeupl ywpi

650yp ahelpl Ywpi

12 (Mmropeite va XTUTTAOETE Ta AOTTPAdIA 2 TOUAdYXIOTOV PECaiou peyéBoug
auywv).
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0 OIaKATITNG TOU NAEKTPOVIKOU aloOnThpa
TAXUTATWV

To pigep d10BETEl EVOWPATWHEVO BIAKOTITN NAEKTPOVIKOU aigOnTripa
TAXUTATWYV TToU €Xel oxedlaaTei waTe va diatnpei oTabepr TNV TaxUTNTa
KATW aTrd SIAPOPETIKEG TUVONKEG KATATTOVNONG, OTTWG OTAV JUUWVETE Wwi
n éTav PooBETeTe auyd o€ piypa yia KEIK. Eival eTopévwg moavo va
QKOUOETE TOV KIVNTAPA va AEITOUPYEi e BIAPOPETIKN TaxUTNTA KABWG TO
Hi€ep Tpooapu6lel TN AEIToupyia ToOu OTO QOPTIO KAl TNV TaXUTNTA TTOU
EXETE EMAEEEI — AUTO €ival PUOIKO.

YO VO TTPOCOPHUOCETE Kal Va
XPNOIUOTIOINCETE TO
TTPOOTATEUTIKO KAAUMMA

oepPipiopartog

ZNKWOTE TNV KEQAAT TOU HIgEP PEXPI VO QOPAAICEL.

MpocapudaoTe TO PTTWA Kail TO EPYAAEIO TTOU ETTIBUEITE.

>0pare T0 GTEVO TUAKA TOU TTPOCTATEUTIKOU KAAUPPATOG OEpPIpiopaTog
KATW aTd T0 £§GPTNHO TOu piep @.

MpooapudoTe To TTPOoTATEUTIKO KAAUpPHO OgpPIpioaTog ETAvw OTO
HTTWA.

ZTPEWTE TO TTPOCTATEUTIKO KAAUPHA OEPRIPIOPATOG MEXPI VO
€UBUYPOMYIOTEI TO OTEVO TUAPA TOU KAAUPPOTOG PE TNV EYKOTTH) GTNV
uTTod0X TWV EPYOAtiwy @.

KateBdoTe Tnv Ke@aAn Tou pigep.

ZTpEYPTE TO AVOIYHa TOU TTPOCTATEUTIKOU KOAUPHOTOG OEPBIPIoPaTOG OTN
pUBpION TTOU ETTIBUYEITE.

Mpooapudaote Tov owArva Tpo@odoaiag eTTAVW GTO TTPOOTATEUTIKO
KGAuppa ogpPIpiIoPATOG TOTTOBETWVTAG TIG YAWTTIOEG OTIG EYKOTTEG @.
Mo va apaIp€0ETE TO TIPOCTATEUTIKO KAAUPUA GEPRIPIOUATOG QVTIOTPEWTE
n diadikaaia.

Kard tnv avapign, ptropeite va mpoaBéaeTe UAIKG aTreubeiag oTo UTTwh
HE€Oow TOu CWAAVA TPOPOBOTIaG.
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povada Tou
KivnTAPQ

UTTWA, epyaAeia,
TTPOOTATEUTIKO
K&Auppa
oepPipiopaTog

KaBapIopog kal o€pPIS

@povTida Kal KaBapiouog
O¢TeTE TTAVTO EKTOG AEITOUPYIOG KOI ATTOCUVOEETE T GUOKEUN ATTO TO PEUPA
TPIV a1Td TOV KaBapIoud.

MepdoTe pe Eva uypd TTavi, ETTEITA OTEYVWOTE.
Moté pn xpnoiyotroieite oTIABWTIKG kal pn BuBiete o€ vePo.

MAUOveTe OTO XEPI, ETTEITA OTEYVWOTE TTOAU KOAG ) TTAUVETE GTO TTAUVTAPIO
MATWV.

Moté pn xpnoiyotroieite guppdTivn BoupToa, cUpHa Koudivag ) AeUKavTIKO
yla va kaBapioeTe To avoeidwTto uTTwA. XpnaoipoTtroleite §Udi yia va
aQaIpEoETE TA GAATA.

KpaTAoTE Ta PEPN TNG GUOKEUNG HaKPIG aTTd TTNYEG BEPPOTNTAG (ETIPAVEIQ
Koudivag, PoUpvog, POUPVOG MIKPOKUHATWY).

o€pPIg Kal PPOVTIdA TTEAATWV

Edv 1o kKaAwdio £xel uTTOOTE POOPA TTPETTEL, YIa AOYOUG OPAAEiag, va
avrikataoTtabei amd Tnv KENWOOD A aré e€ouciodoTtnpévo auvepyeio Tng
KENWOOD.

Edv xpeidleoTe Bonbeia pe:

N XPiON TG CUOKEUNG

TO GEPPIG ) TIG ETTIOKEUEG

EmikoivwvAoTe pe To KatdoTnua TTou ayopdcaTe T OUCKEUR 0OG.

KartaokeudoTnke otnv Kiva.

MNpoeISoTroIRTEI§ YIa TN CwaoTH 5140£0N TOU TTPOIOVTOG CUNPWVA HE
Tnv Eupwraiki O8nyia 2002/96/EK

210 TEAOG TNG WPENIUNG {WNG TOU, TO TTPOIOV dev TTPETTEI va dlaTiBETAN PE TO
AOTIK& aTTOPPIUpaTa.

Mpétrel va diatedei o€ €18IKA kKEVTPa dlaPopoTToINPEVNG CUANOYAG
QATTOPPIYHAETWY TTOU 0piouv Ol SNPOTIKEG APXEG, ) OTOUG (POPEIG TTOU
TTaPEXOUV QUTAV TNV UTTNpEeaia. H XwpioTr 8IGBeon YOG OIKIOKAG
NAEKTPIKAG OUCKEUAG ETTITPETTEI TNV ATTOPUYT TIOAVWYV APVNTIKWV
OUVETTEIWV Yia TO TTEPIBAAAOV Kal TNV uyeia atrd Tnv akatdAAnAn 81aBson
KOBWG Kal TNV avakUKAWON UAIKWV atrd Ta OTToia aTTOTEAEITAI WOTE VO
ETMTUYXAVETAI ONUAVTIKA £§oikovounon evépyelag kal TTépwv. MNa Tnv
ETMIOAPAVON TNG UTTOXPEWTIKAG XWPIOTAG SIABECNG OIKIOKWY NAEKTPIKWY
OUOKEUWV TO TTPOIOV PEPEI TO OO TOU dlayPAPHUEVOU TPOXOPOPOU KAdoU
QATTOPPIUPGTWV.
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BiBAio ZuvTtaywv ZaxapoTrAaoTIKAG

[epioTe TO OTTITI 0OG PE TO UTTEPOXA APWHATA TWV KEIK, TWV PTTIOKOTWV Kal TNG {UUNG TTou
oag Bonbdel va eTIALETE TO HigEP {ayapOTTAACTIKAG OAG.
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BiBAio Xuvtaywv ZaxapoTrAaoTIKAG

MouTiyka pe PPAOUAEG Kal KPEH
(y1a 8 -10 dropa)

150 yp. aAeupi yia 6Aeg 11§ xproeris 300 ml kpéua ydAakrog

25 yp. K6pVv pAdoup Euopa armé 1 mopTokAAl
6 auyda 225 yp. ppdouAeg
75 yp. {axapn axvn ayvn {axapn, yia maomdAioua

75 yp. Boutupo, Aiwpuévo

MpoBeppdvete To poUpvo aToug 180°C. AAeipTe éva OTPOYYUAS TAWAKI 23 EKATOOTWV.
KookivioTe 10 aAelpl pe TO KOPV GAGoUp padi.

TotoBeTAOTE TOV avadeuTApa, BAATE Ta auyd Kal Tn {axapn OTO PTTOA Kal XTUTTHOTE Ta UAIKG
otnv TaxUTNTa 12 péxp! va yivel éva oy peiyua.

XpnoiyoTrolwvTag éva HETAAAIKS KOUTAAI pigTe p€oa oTO PTTOA TO PIGO peiypa atréd To aAelpl.
Pi¢re To pio6 BoUTupo YUpw OTA TOIXWHATA TOU PTTOA Kai XTUTTroTe. ‘ETreima, apyioTte va
pixvete Y€oa oTo PTTOA OTAdIOKE TO UTTOAOITTO BOUTUPO Kal TO AAEUpI.

BdATe TO peiypa 0TO TAWAKI Kal WAOTE 0TO GoUPVO yia 45 — 50 AETITA PEXPI VO POUCKWOEI
KQlI VO Xpuaoioel. AvaTTodoyupioTe ETTAVW OTN OXAPG TOU POUPVOU KAl OQACTE TO VA KPUWOEL.
XPNOIYOTTOIWVTAG TOV avadeuTrpa aTtnv TaxutnTa 12, XTUTTAOTE TNV KPEUA YAAOKTOG, TN
Zayxapn Kal To Xupd TTopTokAAI padi, £éwg éTou va yivel pahakd. Pigre péoa kai To guopa
TTOpTOKOAIOU

KpatAoTe 5 @paouleg yia dIoKOOUNON KAl TEPOXIOTE TIG UTTOAOITTEG

KowrTe 10 KEIK OTN PEON KAl YEPIOTE PE TNV KPEPD KAl TIG TEPAXIOPEVEG pAouAeg. MaoTrahioTe
pe TNV dxvn {axapn Kal oepRipeTe.

Kéik ookoAdTag
(y1a 8 — 10 ropa)

200 yp. kouBepToupa KaAns 75 yp. aAeUpl TOU POUTKWVEI HOVO TOU
ToIOTNTAG, OTTAONEV O KOUUATIA 15 ml (1 kour. yA) kakéo

175 yp. Boutupo uarakd yIa TNV OOKOAdTA:

175 yp. {axapn axvn 400 ml kpéuag yaAakrog

4 auyd, xwpIoTd o1 KPOKOI 225 yp. kouBeproUpa kaAng

100 yp. Tpippéva auuydaia T0IOTNTACS, OTTAOEVN OE KOUUATIO

MpoBepudvere T0 Poupvo otoug 180°C. BoutupwoTe éva aTpoyyuAd Tawdki 20 EKOTOOTWV
(okeun piag xpRong). BaAte Tn ookoAdTa o€ éva PTToA (UTTeV papi) PEXP! va NiWatel.
XpPNOIUOTTOIWVTAG TO XTUTTNTAPI GTNV TaxUTnNTa 8, XTUTTAOTE padi To BoUTupo Kai Tn Jaxapn
HEXP! Va Yivel appdaTo. ZIya Olyd PiXVETE KOl TOUG KPOKOUG TWV QUYWV.

TNV TaUTNTa 2, AVOKOTEWTE Ta TPIPKEVA apUydaAa pe Tn Aiwpévn gokoAdTa. Avapeigte To
aAelpI Kal TO KAKAO Kal JETAPEPETE TO O€ Eva HEYAAO UTTOA

XpnoigotroinaTe To oUppa atnv Tax0TnTa 12 Kol XTUTTACTE Ta aoTTPAdIa PEXPI VA Yivouv
Hapéyka. XpnolpoTrolwvTag £va PETAANIKO KOUTAAI, BAATE Tn papéyka péoa aTo peiypa Tou
KEIK KOl avOKaTEWTE KOA.

MeTa@EépeTe TO peiypa oTo TAWAKI Kal WAOTe yia 45 — 50 AeTrTd. AQACTE TO va KPUWOEl yia 5
AETTTA PE TO TAWAKI KAl HETA PETAPEPETE TO OTN OXAPA TOU POUPVOU YIa VA KPUWOEI

Ev Tw peTagl yia TNV Kpépa yépiong kal KGAuwng: BAaATe TNV kpéua YAAOKTOG O€ pIa PIKPH
KkaToapOAa Kal (eOTAVETE TNV PEXPI Va apXioel va Bpdadel. BydAte To okelog atréd Tn ewrid,
pi€te péoa Ta KOPPATIO COKOAATAG KOl AVOKATEWTE PEXPI VO AILWGOUV. AQAOTE VA KPUWOEI
HEXPI va TTAgEI eEAagpd.

Kowrte 10 KEIK 0N péon, BAATE TNV KPEPQ COKOAGTAG OTNV PEON oav OAVTOUITG, BAATE aTTd
TIGVW TO UTTOAOITTO KEIK Kal GAEIWTE PE TNV UTTOAOITTN KPEPA OTTO TTAVW, SIOKOOPWVTAG TNV.
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Ywpi pe 1¢ividep (Mepopida)
(y1a 8 dropa)

300 yp. aAeupi yia 6Aeg 1§ xprioeris 150 ml ydAa

10 ml (2 kour. yA) Tpiupévo 2 auya

1¢ivi{ep (mmepodpila) 100 yp. (2 k. yA) amroénpapévo

5 ml (1 kour. yA) avauikra umraxapika koroavi 1¢ivi{ep o€ aipOTTI, KOUUEVO
2,5ml (1/12 k. yA) urreikiv mdouviep o€ Aetrr Awpida

7,5ml (1 % k. yA) dirravBpakiky o6da 30 vu aipdm 1{ivi{ep ({eoTd) yia
100 yp. BoUrtupo 10 ocpPipioua

50 yp. peAdoa

150 yp. oipom

100 yp. okoUpa {axapn

MpoBepudvete To poUpvo oToug 170°C. BouTupwoTe Eva TETPAYWVO TaWAK! 18 EKATOOTWV.
KookivioTe To aAelpl, TO TPIPPEVO TEIVIZEP, TO AVAPIKTA PTTAXOPIKG, TO WTTEIKIV TTAOUVTEP KOl
N 06da Péoa o€ £va UTTOA.

BaATe To BoUTtupo, TN peAdoa, To o1pdTT Kai T {axapn o€ éva KatoapoAdKI Kal (EOTAVETE
alyd olya avokarelovtag oTadiokd péxpl va Aiwael To Boutupo.

XPNOIUOTTOIWVTAG TO XTUTTNTAPI GTNV TaxUTNTa 2, avapeigte To Aiwpévo peiyua, To yaAa, Ta
auyd kail Ta 75 yp. Tou TEiviZep Kal avakaTéWTe KaAd. MepixUoTe aTo TAWi KaI pavTioTe atrd
TAvVW e TO TGiVTZEP.

WYhote yia 1 — 17Ys WPeEG A PéEXPI VO OUOKWOEI KOAd. AQAOTE va KpuWwaoel oTo Tawdki yia 10
AeTITd KOI PETG avaTrodoyupioTe 0Tn OXAPA KAl GQAOTE VO KPUWOEI EVIEAWG. KOwTe ot 8
KOMMATIO. ZePRiPETE pavTiovTag pe Aiyo o1poTTI.

Tdapra Tuoe@PTeEPAPYAES pE PpoUTa TOU Bdooug
(y1a 6 — 8 aTopa)

250 yp. aAeUpI TTOU POUOKWVEI 75 yp. Tpippéva aplySaia

pévo Tou 1 auyd

5 ml (1 k. yA) Tpippévn kavéAAa 350 yp. opéoupa

175 yp. BoUTupo paArakd 5 ml (1 k. yAukoU) k6pv @Adoup

100 yp. Zaxapn axvn

MpoBeppdvete To poUpvo aToug 200°C. BouTupwiveTe €va TETPAYWVO TAWAKI 23 €K.. BAATE TO
aAelpl, TNV KavéAAQ Kal TO BOUTUPO € £va PTTOA XPNOIPOTIOIWVTAG TO XTUTTNTAPI OTNV
TaxuTnTa 2 avakateUovtag Hadi OAa Ta UAIKGE — TO pEiypa HEXPI va Yivel OJOIOHOP®O.
MpooBéate TNV axapn dxvn Kal Ta TpIMPEVA apUySaAa Kal avaKOTEWTE €wg OTOU va
TpiBeTal.(Mn TO TTOPAXTUTTACETE.)

BydiAte 175 yp Tou piypatog kai apAaTe To oTnv dkpn. MNpooBEaTe To auyd oTo UTTGAOITTO Kal
XPNOIPOTTOIWVTAG TOV AVODEUTAPA AVAKATEWTE TO pE TN 0N

MeTa@épete TN UUN OTO TAWAKI KAl XPNOIPOTTOIWVTAG £va HETAAANIKO KOUTAAI KOl Ta SAXTUAG
0ag OTPWOTE KOAA Tn 0N oTn BAcon Tou TawioUu aAAd Kal GTA TOIXWHOTA Tou, TrepiTTou 1 €K.
Uyog.

AvaKaTEWTE Ta GPOUTA TOU BACOUG PE TO KOPV GAGOUp Kal BAATE TO OTO TAWAKI.

MaoTtraAioTe TNV UTTOAOITIN CUUN KAl YAOTE OTO POUPVO Yia 25 — 30 AeTTTa A PEXPI va
Xpuaioel. AQARoTe To va Kpuwael yia 30 AeTTTd Kal PTG BYAATE TO ATTO TO TAWAKI KOl
TOTTOBETAOTE TO O€ PIA OXAPA VO KPUWOE! TEAEIWG.
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BiBAio XuvTtaywv ZaxapoTrAaoTIKAG

TdapTeG PE KPEMA AEPOVI
(y10 6 pepideg)

1 moodrnta {Uung yia TapTeS ouéoupa yia dilakéounon

75 yp. Tupi olyouua kpuoTalAikn {axapn

75 yp. Caxapn axvn (Ta pagdiia yiyavreg

TO XUNO aTTé 2 Agudvia Xpnaipotrolouvral Kard 1n

2 auyda diadikaaoia ynoiuarog yia va unv
125 yp. Kpéua yaAakrog pouokwaoel n {0un Kar apaipolvrai).

BaATe TN Q0PN o€ pia EAAQPWS AAEUPWHEVN ETTIPAVEIA KAI XPNOIUOTTOIWVTAG @OPHES Twv 11
EKATOOTWYV, KOWTE 6 KUKAOUG Kal XPNOIPOTTOINOTE 6 peyAAeg OpUeS. TputraTe T UUN HE
€va mMpoUvI Kal OTPWAOTE EvVa aVvTIKOAANTIKG XapTi Kal TOTTOBeTAOTE TTavw aTn {Uun Ta
@aagdAia yiyavteg. KaAUwTe Kal a@AoTE va Kpuwael yia 20 AeTTTd.

MpoBepudvere To poupvo oToug 190°C kal WwnoTe yia 10 AeTrTd. AQaIpECTE TOUG YiyaVTEG Kal
TO XOPTi Kal YAOTE yIa aKOUa 5 AeTTTA.

Ev Tw PeTAgy, yia va KAVETE TN YEPION: XPNOIUOTTOIWVTAG TO GUpHA oTnV TaxutnTa 4,
XTUTTAOTE TO TUPI Olyouua Kai Tn {axapn o€ €va UTTOA JEXPI va OEOEI TO PEiyPa. ZTn OUVEXEID,
XTUTTAOTE Kal TO XUPS AgpovioU oTadiokd péxpl va paAakwael. MpoaBéaTe oTo peiypa Ta
auyd Kal TNV KpEa.

XapnAwoTe 10 oupvo aToug 1800 I'. MoipdaTe TNV KpEPa Aepoviol oTa QOPHAKIA Kal WrOoTE
yia 20 AeTTTa A PEXPI VO KATOEI N YEUION.

MeTaQEPETE TIG TAPTEG O PIO OXAPA KAl OPAATE PEXPI VA KPUWOOUV. AlakoopunoTe pe Aiya
opéoupa i Batépoupa Kail TTacTralioTe pe T {axapn.

Tpayavn {0un yia TapTeG Kol TTapaAAayég
(eTTapKAG TOG6TNTA KNG TaPTOG 20 — 23 £K)

175 yp. aAelpi yia 6AeS TIS XpNOEIS  KOUUEVA OE KOUUATIa
1 mpéa aAam 3 k. ooutrag kpuUo vepd
75 yp. Boutupo 1} papyapivn

BaATe To aAeupl, To aAdT kal TO BoUTUPO OTO PTTOA. XPNOIPOTTOIWVTAG TO XTUTTNTAPI OTNV
TaxutnTa 2 C(VGKGTEL]JTE psxpl n (upq va poldder pe Lp|xou)\a

MpocBéaTe TO vePO OTO pEIYHA PEXPI Va OXNHATIOTET {UHN

AvatrodoyupioTe Tn {UPN o€ PIa EAAPPWG GAEUPWHEVN ETIPAVEIR Kal {UPWOTE eAappd. Mnv
TapaduPWOETe To peiypa. TuAigTe Tn og didpavn pepBPAvn Kal apAoTE va KPUWOEI Kal Va
gekoupaoTei 0TO Yuyeio yia 30 AETTTA TTPIV TN XPNOIUOTIOINCETE.

MapaAAayég:

Z0pn pe kapudia: Mpoobéate 25 yp. Wiokoppéva f akeapéva aplydaia, pouvtoUkia A
KapUdia aTto T€AOG Tou 1ou BAPATOG

A@pdTn TAoUoIa JUUN VIO TAPTEG PPOUTWV: XPNOIUOTIOINOTE évav KPOKO auyoU ) éva
0AOKANpO auyo, xTurrwvmg TO a)\a(ppa péoa oTo peiypa TTou éxoupe AdN ¢TIAEE! (BAKa 2)
TIPOCOETOVTAG TTPWTA TO AUYO Kal HETA TO VEPO.

FAukia J0pn yia TdpTeg: MpoaBéate 10 — 15 vy (2-3 kouTaAdkia Tou YAukoU {axapn dxvn)
aTo TEAOG TOU TTPWTOU BAPATOG

140



BiBAio ZuvTtaywv ZaxapoTrAaoTIKAG

TapTa €0TTEPISOEIBWV PE HAPEYKA
(y1a 6-8 pepideg)

1 moodrnra {0ung yia TapTeS 150 yp. ¢axapn axvn

1 Aguovi uoua arrd 1o Adiu yia diakéounon

2 mmoprokdAia (Ta pacgdiia yiyavreg

2 Adiu (mpdoiva Agudvia) XpnoiuotroloUvral Kara 1n dladikaoia
65 yp. kOpv pAdoup wnoiuarog yia va unv QouoKwaoeEl n
50 yp. {axapn axvn {uun kar agaipoulvrai).

3 KpoKoI auywv
yia Tnv pyapéyka:
3 aompdadia auywv

BaATe TN QUUN o€ pia eEAaQPWG aAEUpWHEVN ETTIPAVEIA KAl XPNOIUOTTOINATE pia @dppa 23
€KATOOTWYV. TPUTTAOTE TN {UUN PE £va MPoUVI Kal a@AOTE va Kpuwael yia 30 AeTTTd.
MpoBepudvete Tov polpvo atoug 190°C.

TputmoTe TN {UPN PE €va TTIPOUVI KOI OTPWOTE £va aVTIKOAANTIKO XOPTi KOl TOTTOBETAOTE
TAvw TN PN yiyavTeg Kal yAoTe yia 15 Aetrtd. AQaipéaTe Toug yiyavTeg Kal TO XapTi Kal
WAOTE yia akOpa 5 AeTTTa.

Ev 1w peTagy, TpipTe T0 fUopa atrd éva AepovI Kal éva TTOPTOKAAI Kal aproTe 0TV AKpEn.
Kowte otnv péon 1a gpolTta, oTOWTE Ta KOl avVaKATEWTE e KPUO vepd PEXPI va yivouv 450
VH.

Avapigre To kdpv eAdoup pe 120 ml kpUo vepod.

BdAte 10 XUpO o€ £va KatgapoAdki pe To UoPa atrd To AepOVI Kal TO TTOPTOKAAI, TTPOOBEDTE
N Zaxapn Kal BpdoTe. AQaipéaTe TO KATGAPOAAKI aTTd TNV QWTIA Kl APACTE VA KPUWOEI
eAa@pwgs. Mpoobéate péoa ae autd 1o KOpV PAdoup, EavaBAAeTe TN GWTIG Kal BEPPAVETE
Aiyo, avakaTelovTag GUVEXWG MEXPI va OEOEL. XTUTTAOTE Ta AoTTpadia auywy Kal pigTe atn
Popua

Mo va KAveTe TN HopEYKa, BAATE Ta AOTTPASIA TWV AUYWY OTO WTTOA KAl XPNOIHOTIOIWVTAG TO
oUppa oTnV TaxutnTa 12, XTUTTAOTE TO a0TTPAdIa PEXP! va OECOUV. ZIYA Olya XTUTTAOTE KAl
TNV gaxapn axvn péxpl va déael akopa o TToAU. BAATE TNV papéyka PEoa OTIG TAPTEG,
WAOoTe yia 5 — 10 AeTTTé A PEXPI va Xpuoioel. ZepPipeTe {eaTd €iTe KpUA.

NapAoBa

(yia 6 — 8 dropa)

4 aompadia auywv 300 ml kp. GAakTog

225 yp. {axapn Gxvn 450 yp. ppéoka pyaAaka epoura
5ml (1 k. yA) kbpv @Adoup (mx. ®pdouleg, pupriAa ri Bepikoka,
5ml (1. yA) dompo £0d1 daudoknva kai Kouuévo avava)

2,5ml (1/12 k. yA) Bavikia

MpoBepudvete Tov olpvo atoug 130°C. ZTpWOTE O éva TaWi XaPTi WNOiaTOG Kal
oxXnMaTioTE évav KUKAO 23 ekatooTwyv. BAATe Ta aoTrpddia 0TO UTTOA XPNOIHOTTOIWVTAG TO
oUppa oTnVv TaxutnTa 12. XTUTTAOTE Ta aoTTPAdIa MEXP! VO dECOUV. ZTASIOKA TTPOOBOETETE TN
Cayxapn o€ Aiyeg KOUTOAIEG, XTUTTLOVTAG KOAG PETG atrd KABE dOON PEXPI VO OQIgel Kal va
YUoAioel.

Avapigre To kbpv PAGoup, To £UdI Kai TN Bavilia kal avakaTéWTe Pe Eva HETAAAIKO KOUTAAL. Me
N BoRbela evog kKouTahioU, XwpPIoTe TN HAPEYKA Kal TOTTOBETATTE TNV OTOV KUKAO TTOU £XETE
Non oxedIGoel GTO XaPTi YNoidaTog, KAvovtag pia AakouBitoa aTo kEvTpo Tng JUung. Wnote
yia 1 % wpa f péxpl va wnBei e§wtepikd aAAd va gival yahakr n {0un oTo KEVTpo. ZBRACTE TO
@oUPVO Kal AQAOTE TNV HOPEYKA VA KPUWOEI yia TOUAdXIOTOV 3 wpeg. MeTagépeTé To O€ pIa
oxdpa va KpUWOEL.

XPNOIYOTTOIWVTAG TO GUPHA OTNV TAXUTNTA 12 XTUTTAOTE TNV KPEUA PEXPI VO POUCKWOEL.
[epioTe TO KEVTPO TNG PAPEYKAG PE TNV KPEUA KAl TOTTOBETAOTE T PPOUTA GTNV KOPUPH.
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BiBAio XuvTtaywv ZaxapoTrAaoTIKAG

Moug Agukng ocokoAdTag
(y1a Téooepa dTopa)

175 yp. Acukng ookoAdrag, 1,25 ml (1/4 yA.kour) xuuo Agudvi
OTTaouEVN O€ KOUUATIa 225 ml kpéua ydAakrog
90 yp. ydAa TpIupéVn KouBepToupa (yia 1n dlakéounan)

2 aompadia auywv

TotoBeTAOTE TN AEUKA GOKOAATO O€ £va peyAAO UTTOA TO OTTOIO €XETE TOTTOBETAOEI TTAVW OTTO
£€va KaToaPOAdKI 6TTou BPAdeTe {€0TO VEPO (UTTEV papi) HéXP! VO AIWoEl. AVaKATEWTE PE TO
yGAa Kol a@ACTE TO GTNV GKPEN.

XpnoigotroliwvTag Tov Auyoddptn atnv TaxitnTta 12, XTUTTAOTE Ta aoTTPAdIa JE TOV XUHO
AepovioU péxpl va OEaEl Kal XPNOIUOTTOIVTAG £va PETAAAIKO KOUTAAI, avapeigTe To pe To
HEIYMO TNG GOKOAATAG PEXPI VA YiVEI OOIOYEVEG.

XpnoigotroiwvTag Tov Auyoddptn otnv TaxitnTa 12, XTUTTAGTE TNV KPEUA YAAOKTOG HEXPI VO
PouoKWaoel. ATTaAd, TTPOOBEDTE TNV OTO PEIYHOA COKOAGTAG.

XwpioTe TN YOUG O€ TECOEPA TTOTAPIA KAl APAOTE VO KPUWGCOUV YIa TOUAAXIOTOV 2 WPEG. ZTN
OUVEXEID, TTAOTTONIOTE PE TNV TPIPPEVN KouRepTOUpa Kal OEPPIPETE.

MiokoTa pe Kapudia, apiydaAa @ouvToUKIa
(y1a 20 ptmiokoTa)

100 yp. pouvroUKia 50 yp. wirokoupuéva kapudia
5 kpokor auywv Euopa arré 1 mopTokAAI
100 yp. axapn axvn 50 yp. omaouéva auoydaia

2,5 ml (¥ kour. yA.) Bavihia

MpoBepudvete Tov olpvo atoug 150°C. ZmdaTe Ta PouvToUKia. XpnaIPoTToIWVTaAG TO
XTUTTNTAPI OTIG TayxUTNTEG 6 — 8 KaI TTPOGBETTE TOUG KPOKOUG, TNV {dxapn kai Tn Bavilia oTo
pTToA £wg &Tou Yivouv Kpépa. MpoaBéoTe Ta KapUdia, Ta ouVToUKIa Kal TO EUoua
TTOpTOKAAIOU.

ITPWOTE XAPTi YNnoiuaTog oTo TaWi Kal TOTTOBETACTE e TO KOUTOAGKI MIKPEG TTOOOTNTEG TOU
peiypaTog, TECOVTAG Ta EAAPPWS. Oa TTPETTEI VO UTTAPXEI OPKETO PEiyUa yia 20 PTTIOKOTA.
MaoTroAioTe Ta Ee@Aoudiopéva aplydala TTavw oTa PTTIOKATA, TTECOVTAG TA EAAPPWG KAl
WNRoTe yia 18 éwg 20 AeTITd PéYPI VO XpUoioouv. AQROTE TO VO KPUWGOOUV ETTAVW OTO XApPTi
Kal PETA aTToBNKeUOTE TA O€ £Va OEPOOTEYEG DOXEIO.

BooygieT pe koppaTaKIa A€UKAG COKOAATAG
(y1a 16 Boow¢jeT)

100 yp. @ouvToUKia 1 Kapudia 2 auya

75 yp. Aeukric ookoAarag 75 yp. {axapn axvn

175 yp. Koppardkia Aeukng 5 ml (1 kour. yA.) Bavihia

ookoAdrag 75 yp. aAeUpl TTOU POUTKWVEI HOVO TOU

50 yp. Bourupo

MpoBepudvere T0 Poupvo oToug 180°C. BouTupwoTe eEAAPPWG Hia TETpAywvn @opUa
Wnoipatog 18 eKaTooTWY. ZTTA0TE Ta apUydaAa KOl a@roTE TA YIa UETA.

TotroBetoTE T 75 Yp. AEUKNG OOKOAGTAG OTTACUEVN O KOUPATIA G€ £vVa JIKPO TNYAvI LE TO
BouTtupo Kkai CEGTAVETE PEXPI VA AILUTOUV, EVW AVAKATEUETE CUVEXWG. AQATTE TO VO KPUWOEI
yia 5 Aemrrd.

TomroBetoTe T Auyd, Tn {dyapn, To aAelpl, TN Bavilia Kal TO Aiwpévo peiyda o€ éva UTToA
KO QVOMEIETE PE TO XTUTTNTAPI OTNV TaXUTNTa 8, PEXPI VO JaAakwaoel To peiypa. MpoobéoTe Ta
omaopéva KaplUdia Kal Ta 175 yp. KOPPOTAKIO AEUKAG OOKOAGTAG. AVOKOTEWTE £wG OTOU Yivel
OMIOIOYEVEG TO UEIYHO.

MEeTaQEPETE TO PEIYHO OTNV QOPUA TTOU £XETE 1 ON €TOINAOEN Kal WROTe yia 30 — 35 AeTTTd.
AQACTE Va KPUWOEI N @OPHa Kal TOTE KOWTE O€ PIKPA& KOPUOTAKIA KOl OEpBipeETE.
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MmiokoTa
(y1a 24 pmiokéTa)

50 yp. EepAoudiopéva auuydaia 225 yp. aAeupi yia 6Aeg TIS XpAOEIS

50 yp. paiaké Boutupo 10 ml (2 k. yA.) ptréikiv méouvrep
100 yp. ¢axapn axvn 5 ml (1 k.yA.) piupévo kéAiavépo
1 auyd 40 yp. MNMoueéua (xovopd

15 ml (1 k. coUmag) Aikép TTOPTOKGAI  KaAauTTOKGAEUPO)

éuopa 1 pikpou mopTokaAioU 50 yp. wirokoupuévo @iaTiki Aryivng

MpoBepuaiveTe Tov PoUpvo otoug 170°C. KaBoupvTioTe Ta aplydala yia 5 — 10 AeTrTg,
APNAOTE TA VO KPUWOOUV KAl OTTACTE Ta G€ XOVTPA KOPUATIa. BoutupwaoTe eAa@pwg £va Tayi.
XPNOIYOTTOIWVTAG TO XTUTTNTAPI GTNV TaxUTnTa 12, XTUTTAGTE TO BoUTUpO Kal Tn {axapn oTo
HTTOA pPEXP! Va yivel TO peiyda otraAd. XTUTTAOTE To auyo, To AIKEP Kal TO EUOUA TTOPTOKAAIOU.
MpooBéaTe T0 aAelpI, TO PTTEIKIV TTAOUVTEP, TO TPIUPEVO KOAIAVSPO Kal TO TTOPECUA OTO PTTOA
Kal XTUTTAOTE Ta 0TNV TaxUTnTa 2 £wg 6TOoU Yivel pia paAakr ¢opn. MpooBéoTe Ta gioTikia Kal
XTUTTAOTE 0TV TaXUTNTa 2 PéXPI va avapelxBouv TToAU KaAd.

AvatrodoyupioTe Tn {UPN O€ HIa EAAPPWG GAEUPWHEVN ETTIPAVEIR KAl (UMWOTE EAAPPWG.
MolipdaoTe oTn péon 1o peiypa kal oxnuatiote dUo TTapaAAnAdypappa PAKoug 5 ek. kal Uyoug
2 EK.

ToToBeTAOTE TO OTO TAWI KAl APrjoTe Ta va Kpuwaouy yia 20 Aetrtd. WAoTe yia mepitrou 30
AeTTTé pEXPI Va O@itouv. METAPEPETE Ta OE HIa OXAPA VO KPUWOOUV Yia TrepiTrou 10 AeTtd
KOl HETA KOWTE Ta dlaywviwg o€ QETeg 1 EKATOOTOU.

ToTmoBeTAOTE TNV KOUMPEVN TTAEUPA TwV PTTIOKOTWY OTO TaWi Kal WnAoTe Ta yia dAAa 10 Aetrtd
HEXPI va yivouv Tpayavd. AQACTE Ta VO KPUWOOUV KOl OTTOBNKEUOTE TO OE OEPOOTEYEG
doxeio.

TdapTa pe KapUSIA TTEKAV
(yia 6 aropa)

1 moodrnra amé {oun réprag 180 ml ydAa eBarropé

175 yp. kap1oug kapudia 2 auyd, xtutrnuéva
TTEKQV(QUEPIKAVIKA) (Ta pacdAia yiyavreg

175 yp. padakn kaé {axapn diaitng  xpnoipoTTolouvTal Kard 1n

15 ml (1 k. ooUmTag) yeAdoa diadikaaoia ynaoiuarog yia va unv

40 yp. Aiwpévo Bourupo @ouakwoel n {0un Kai agaipouvrai).

5ml (1«k. yA.) Bavihia

Avoiyete TNV (0PN TEPTAG KAl XPNOIMOTTOIEITTE PIa QUAGKWTH @OpHa TAPTAG 23 EKATOOTWV.
MpoBepudvete To PoUpvo otoug 190°C. ToTToBEeTAOTE TNV POPPA AVTIKOAANTIKO XaPTi Kl
BdaATe TTavw oTn CUPN PEPIKOUG YiYOVTEG VIO va PN @OUCKWaEl N ¢upn kai wnote yia 10
AETITA. XTN OUVEXEIQ, APAIPETTE TOUG YiYOVTEG KAl TO XAPTI KAl WAOTE yia akopn 5 AeTTTd.
AgaipéoTe Tn PN atod To Poupvo. MelwoTe Tn Beppokpaacia Tou gpolpvou oToug 1700 T
WihokowTe 100 yp. atmd Ta kapudia TeKAV Kal QUAGETE TOUG UTTOAOITTOUG. XPNOIUOTTOIWVTAG
Tov auyodapTn aTtnv TaxutnTa 10, XTUTTAGTE padi Ta UTTOAOITTA CUCTATIKG £WG OTOU Yivouv
OMOIOYEVH.

Pi¢re Ta UAIKG oTnV BrKN TNG TAPTAG KaI TOTTOBETACTE Ta UTTGAOITTA KAPUBIa TTEKAV O€
OMOKEVTPOUG KUKAOUG GTNV KOPUPH.

Wrote yia 34 — 40 AeTTd péxpl OQICel Kal VO XPUOioel. ZePPBIPETAlI TUVODEUOHEVO PE TTAYWTO
N KPEUA YAAOKTOG.
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Kéik Aeukng ookoAdTag
(y1a 8 dropa)

la o KéIk: 2,5ml (% K. yA) aAdmi

150 yp. paAakd Bourupo 280 ml yéAa

300 yp. {axapn dxvn 250 yp. Alwpévn Aeukn) ookoAdra

4 auya Ta tnv cokoAarévia semikaAvyn:

1 k. yA. Bavihia 250 yp. Aeukrj 0OKOAGTa, OTTAOUEVN OE KOUUATI

350 yp. aAelpi yia 6Aes 11 xprioeis 280 yp. kp. [GAakTog
12,5 v (2 % K. yA) ptréikiv mdouviep  Kopudra okoUpag 0OKOAGTag yia yapvipioua

MNa 10 KéIk: TTpoBepudveTe TOV PoUpvo oToug 180°C. BouTupWOTE KAl XAPOAKWATE TIG BATEIG
atd dU0 OTPOYYUAEG POPHES KEIK TwV 20 EKATOTTWV.

XPNOIUOTTOIWVTAG TOV auyoddpTn oTnV TaxutnTa 8, XTUTTAOTE TO BOUTUPO VO HOAAKWOEL.
MpoaBéaTe TN Cayapn Kal XTUTTAOTE PEXPI VO HAAGKWOEI APKETA. ZTABIOKA XTUTTOTE TA Auyd
Kai TN Bavilia, TTpoaBETovtag Aiyo aAedpl TTPOKEIPEVOU VO aTTOPUYETE TO OROAIATA.
KookivioTe Ta utréAoiTa Enpd UAIKG GTO PTTOA, XTUTTWVTAG T OTNV TaxUTnTa 2. AVOpigre Tn
OOKOAATA KaI TO Y&Aa padi kal XTUTTAGTE Ta OTO PEIYMA TOU KEIK.

AlaipéoTe T UPn o€ dUo POPPEG Kal WNOTE yia 30 ATITA. AQrOTE VO KPUWGCOUV OTIG POPHES
yia 10 AeTrTd Kan peTd ByAATe Ta a1ré TIG POPPES KAl TOTTOBETACTE TA O€ PIa OXAPa Kal
QAPNAOTE VA KPUWOOUV KAAd.

MNa va @ridgeTe TNV €MKAAUYN, TOTTOBETACTE TN COKOAATA O€ PTTEV papi TTAvw aTrd (eaTd
vepO PEXPI Va ANILOEI. ATTOUAKPUVETE aTTd TN QWTIA.

XPNOIMOTTOIWVTAG TOV auyoddpTn aTnv TaxUtnTa 12, XTUTTACTE TNV KPEUA PEXP! Va
HaAOKWOoEl. AVOKaTEWTE TN GOKOAATO OTNV KPEUA KAl TOTTOBETAOTE Ta KEIK 0AV TAVTOUITG TO
€va mavw amd 1o GAAo Kal TrePIXUCTE TO UTTOAOITTO UAIKO OTNV KOPU®PK) TOU KEIK. AIOKOGUAOTE
HE T KOPMATIO TNG OKOUPAG GOKOAATOG. AQACTE TO VO KPUWOEI TTPIV OEPRIPETE.

AayTuAidI pe Meooyelakd ®polTa
(y1a 6 dropa)
yivetal 1 kapBENI

450 yp. duvard aAelpl yia 6Aeg 50 yp. omaouéva auuydaia n kapudia
TIS XPHOEIS 75 yp. oTagides oouAtavives

5 vu (1 k. yA) okévn kavéAdag 50 yp. {axapn dxvn

2,5 vu (¥ k. yA) Tpiupévo 1¢ividep uoua pioou Asuoviou

2,5vu (% k. yA) aAém 15 vy (1 k. ooUTTag) eAaidbAado

7 yp. (1 2 k. yA) oakouAdki énpng 300 vu eAagpws xAiapd yara

payiag XTUTTNEéVa aQuyd yia ykKAaodpioua

Pigre T0 aAelpl, TNV kavéAAa, To TZivigep kal To aAdT oTo ptroA. MpooBéoTe T payid, Toug
&npoug kapTToug, TIG OTAPIBEG, TN {axapn, To Aepodvl, To eAaiGAado Kai To yaAa. BaATe Tov
yavtZo yia Tn ¢Opn Kai TAGoTe TN JUPN Kal XTUTTAGTE TNV oTnV TaxdtnTa 2

TNV ouvéxela, augnoTe TNV TaxUTnTa oT1o 4 — 6 Kal JUPWOTE yia akdpa 7 AeTTd éwg éTou
Yivel poAakn Kal EAAOTIKA. ATTOPOKPUVETE TN UM AT TO PTTOA KOl OXNUATIOTE pia PTTaAa.
TotroBeTAOTE TNV TIAAI OTO PTTOA, KAEIGTE TO OTTO TTAVW KAl APACTE TN VO POUCKWOEI O€
CeoTo pPéPOG yia 1 — 1 % wpa 1 éwg 6Tou diITAaciaoTei oe PéyeBog.

TotoBeTAOTE TN CUUN O€ aAeupwEVN ETTIQAVEIQ Kal XwpioTe TNV o€ 3 ioa pépn. Kavte 1o
KGBe éva Awpida PAKOUG 62 eK. Kal TOTTOBETAOTE Ta dITTAO-OiTTAC.

MAEETe TIG TpEIG Awpideg o€ koToida. EvwoTe TIg dU0 GKPEG TNG KOTOIDAG WOTE va
OXNMATIOOUV KUKAO Kall TTIECTE TIG BKPEG VIO VA EVWOOUV.

TotroBeTAOTE TO O€ £va TaWi EAAPPWG AadwEVO, OKETTAOTE TO Kal apAOTE To 0€ {£0TH PEPOG
va pouokwaoel fi Péxpl va dimAaaiaoTei yia 30 — 40 Aetrtd. MpoBeppAveTe TO POUPVO GTOUG
200°C.

MepdoTe a1réd TTAVW TN {UPN PE XTUTTNUEVO auyd yia va To YKAAGApeTe Kal WAoTe yia 20 — 25
ettt A péxpIG 6TOU va Xpuaioel. MeTapépeTé TO O€ pIa OXApa VO KPUWOEL. XepPipeTe O€

PETEG.
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BiBAio XuvTtaywv ZaxapoTrAaoTIKAG

P®patd6Aa e KOPHATAKIO COKOAATAG Kol KapUdIa
(y1a 6 dTopa)
Pdridyver 1 epat(dAa

75 yp. axapn axvn 30 ml (2 koutahiés Tng ooumag )

85 yp. aAelpi oT1aQides 1 couATaviveg

5ml (1 k.1.y) uTéikiv méouvrep 25 yp. kapudia , WiIAokouuéva

60 ml (4 kour. ooUmag ) k6pv Adoup Euoua amd ¥z Aepdvi

130 yp. BoUrupo, paiakéd 45 ml (3 kour. oouTag ) KoupaTakia
2 auya KouBeproupag

5ml (1 k.1.y) Bavihia KkpuaTaAAikn {axapn, yia maomdAioua

1 MpoBeppaveTe To Poupvo aToug 180°C. BoutupwaTe pia HETAAAIKR @oppa 450 yp.
MaoTraAiote 10 vy (2 K. yAukoU) {dxapn dxvn oTov TTATo Kal oTa TTAdiVA TG @Opuag.

2 KookivioTe To aAeUpl, TO PTTEIKIV TTAOUVTEP Kal TO KOPV GAGOUP O Eva PTTOA.
XPNOIYOTTOIWVTAG TO XTUTTNTAPI TNV TaxdtnTa 10-12 , XTUTTAGTE TO BoUTUPO VO POACKWOEL.
MpooBéate TNV UTTOAOITTN {aXOPN Kol CUVEXIOTE TO XTUTTNPA £€wg OTOU Yivel EAa@PU Kal
agpdro. ZIyd oly& XTUTTAOTE Ta auyd, TTPoaBETovTag Aiyo atrd To peiypa e To aAeUp! yia va
un oBoAidoEl.

3 Pigre a1yd kai To utrdAoitro peiypa atré To akelpl JEmeita pigre Tn Bavilia, TIG oTOQIdEG, T
KapUdia, To EUopa AegovioU Kal Ta KOPHATAKIO KOUBEPTOUPAG PEXP! VA AVOMEIXBOUV KAAQ.

4 BdaATe TO peiypa péoa atn @Oppa Kal WAOTE OTO @oUpVo yia 45-50 Aetrtd. AQROTE TO va
KPUWOel 0T @OpUa yIa 15 AeTITd TTPIV TO BYGAETE TTPOKEIUEVOU VO KPUWOEI EVTEAWG.
MoaoTtraAioTe T0 a6 TAVW PE Eva OTPWHA KPUGTAAAIKAG {axapng TTPIV TO OEPRipeTE.

MoT16 TgupaB@R pe Xupo Baropoupwy N ePoUTWYV Tou Sadooug
(y1a 4-6 aTopa)

300 yp. wpiua Baréuoupa 1 gpolra 10 EUCUA Kal TO xUu6 atrd Yz Audvi
ToU 6GOo0US 300 ml kpéua yaAakrog
75 yp. {axapn axvn 30 ml (2 kour. oourrag) umpadvri

1 XpnoIYOTTOIWVTAG TO XTUTTNTAPI GTNV TaxdTnTa 6, AoTe Ta Batépoupa pe Tn {axapn Kai To
guopa AepovioU péxpl va yivouv évag apaldg XUAGG. MpoobéaTe 1o xupd Agpoviol kail Thv
KPEPA YANOKTOG KOl XTUTTAOTE.

2 BydATte 1O XTUTTNTAPI Kl BAATE TO oUpUa aTnv TaxuTtnTta 10, XTUTTAOTE TO PEiyUa
TIPOCBETOVTAG TO PTTPAVTI OTaV Ba apxioel va TTAEl. ZUVEXIOTE va XTUTTATE PEXPI va TTAEEN Kal
Va Yivel JaAOKO.

3 BdATe TO peiypa o€ TToTAPIA. ZEPPRIPETE TA APECWG A APACTE TA GTO YUYEIO VO KPUWCOUV.

145



BiBAio Xuvtaywv ZaxapoTrAaoTIKAG

To1Zkéik Aepovi Xwpig yRoipo
(y1a 6-8 atopa)

175 yp. MmiokSra diner uixe 10 {UOUa Kai TO XUOG arrd 3 peydAa
50 yp. Bourupo Aguoévia

25 yp. pavpn {éaxapn 450 yp. Kpéua yaAakrog

350 yp. paAako Tupi kKpéua PPETKQ ETTOXIAKG @poUTa, Via T
(PiAadégeia) pe 6Aa ta Airapd diakéounon

150 yp. {axapn axvn

NiwoTe TTOAU KaAdG Ta pTTiokdTa péoa o€ pia oakoUAa pe Tn BonBeia evég TTAGOT. AiwaTe o€
€va katagapoAdki To BouTtupo Kai TTPocBEaTe T paupn {axapn Kal Ta TPiPaTa atro Ta
HTTIOKOTO KAl AVOKOTEWTE KAAQ.

BdATe TO peiypa pe Ta PTTIOKATA G€ PIO OTPOYYUAR @Oppa wnaipaTtog dlapéTpou 20 K. Kal
mEOTE YEPA pe T BonBeia evdg KouTaAiou.

XPNOIYOTTOIWVTAG TO GUpHA OTNV TaxXUTNTa 4, XTUTTAOTE TO HAAOKO Tupi padi pe Tn ¢axapn.
Ziya oyd mpoodéate To LUopa AepovioU Kal To XU Kal XTUTTAOTE KaAd. BaATe To peiypa oe
£va EEXWPIOTO PTTOA.

XpnoigoTroiwvTag To aUppa oTnv Taxutnta 10, XTUTTAOTE TNV KpEPa YAAQKTOG PEXPI VO YiVel
HaAOKA Kal vo QouoKwaoEel. PigTe TN XTuTrnpévn Kpépa p€oa oTo PEiYUA WE TO TUPI.

BaATe oiyd 1o peiypa Tupiol péoa aTtn @Oppa péXP! va KOAUWEI ToV TTATO PE TA YTTIOKOTA.
lolwoTe TNV KPEPA, KOAUWTE Kal a@rjoTe OTO WUYEIO PEXPI VA KPUWOEl KOAG OAn Tnv vUxTa
Kal va KATOEL.

BydATe Ta TTAGIVA TNG @OPUAG Kal TOTTOBETAOTE OTO O€ PIA TTHIATEAD.. AIAKOOUNAOTE PE TA
@péoka @pouTa.

Kéik kapoTou
(y1a 24 dropa)

10 ml (2 K.1.y) pTTEIKIV TTAOUVTEQ 10 ml (2 k.1.y) Bavikia

10 ml (2 k.1.y) dirTavBpakiki oéda 3 auyd

2,5ml (% K.1.y) aAdm 250 yp. Niwpuévo avavd e 1o Xupuo Tou
10 ml (2 K.1.y) TPIMpéVN KaVEAAQ 175 yp. Wirokoupuéva kaBoupdiouéva

5ml (1 k.1.y) TPILKEVO HOTYOKGPUBO  KapUdIa
2,5ml (%5 K.1.y) Toiupévo yapugpaido 50 yp. amoénpauévn kapuda

60 ml (4 koutaAiég Tng ooUTTag) 250 yp. Tpiupéva Kapora
PUTIKO AGoI 175 yp. 21aQideS
225 yp. {axapn axvn 500 yp. AAeUpr yia 6Aes TIS xpHoeis

65 yp. okoupa {axapn

MpoBepudvete T0 PoUpvo oToug 180 o . BoutupwoTe pIa Opua yia kK 33w25 ek.
KookivioTe T0 aAelpl, TO PTTEIKIV TTAOUVTEP, TN 06dA, TO GAATI, TNV KAVEAAQ, TO HOOXOKAPUDO
Kl TO YapU@AAAO € £va UTTOA Kal a@AOTE T OTNV AKPN.

XPNOIUOTTOIWVTOG TOV AVAdEUTAPA OTIG TAXUTNTEG 4-6, XTUTTOTE padi To Add1, Tn axapn,
okoupa {axapn, Tn Bavidia kai Ta auyd. XapunAwaoTe TNV TaxUTnTa oTo 2 Kal TTpooBEaTE TOV
avavd, Ta kapudia, TNV Kaplda, Ta KAPOTA Kal TIG OTAPIOEG Kal AVAPEIETE KAAJ.

Pigre o1ya oiyd 1o aAelpl oTnv TaxUTnTa 2 Kal avopeigte. BAAte 1o peiypa péoa atn @opua
Kol WAoTE yia 40-50 Aetrtd. AvarrodoyupioTe o€ pia oxdpa yia va kpuwaoel. KéyTte 1o o€ 24
KOMMATIO. ZePPipeTe TO OTTWG €ival 1) pe Aiyo BoUTupo.
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BiBAio ZuvTtaywv ZaxapoTrAaoTIKAG

FAdoo yia kéik

(6 aompdadia auywv)
1500 yp. Zaxapn Gxvn, ykAaoapiouarog

MpocoBéaTe Ta aoTrpadia TWV AUYWV PHECT OTO PTTOA

BdaATe To XTUTINTAPI, OTNV TAXUTNTA 2 O1IY& Olyd TTPooBEéaTe TNV {Axapn Kal XTUTTACTE yia
TepiTTou 2-3 AeTrTd augavovTtag Tnv TaxutnTa a1o 12 KaBwg avapelyvUeTe Ta UAIKG.
MOAIg avapeixBoUv Ta UNIKG GUVEXIOTE va XTUTTATE YIa aKOPO 45 deuTepOAETTTA.
ETrapkng ToooTnTa yIa 0TPOYYUAd KEIK 2x20 €K.
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)
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 lo
revisen o repararen: vea “mantenimiento y atencion al
cliente”, pagina 153.

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 151.

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.

Los ninos deben ser vigilados para asegurarse de que
no juegan con el aparato.

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.
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conozca su aparato de cocina de Kenwood

e E| uso incorrecto de su aparato puede producir
lesiones.

® Este aparato no debe ser utilizado por ninos.
Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance de
los ninos.

e Utilice este aparato Unicamente para el uso doméstico
al que esta destinado. Kenwood no se hara cargo de
responsabilidad alguna si el aparato se somete a un
uso inadecuado 0 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.

o ADVERTENCIA: ESTE APARATO DEBE CONECTARSE A TIERRA.

e FEste 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 153.

N —

conozca su aparato de cocina de Kenwood
@ casquillo acoplador para accesorios
(@ cabeza de la mezcladora O]
@® 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 montar @

gancho para la masa

cémo introducir
un accesorio

cémo sacar
un accesorio

consejos

importante

2

6

la mezcladora

fos para m ingredientes y algunos de sus usos
Para hacer tartas, galletas, hojaldre, glaseados, rellenos, petisis 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 aztcar), ya que podria
estropearlo.
Para mezclas con levadura.

(

uso de la mezcladora

Empuje hacia arriba la palanca para soltar la cabeza situada en la parte
posterior del aparato @ v, 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,

empujelo hacia arriba y girelo en el sentido de las agujas del reloj para

fijarlo @.

Acople el bol a la base, ejerza presién en el mismo y girelo en el sentido

de las agujas del reloj para fijarlo @.

Empuje hacia arriba la palanca para soltar la cabeza y, al mismo tiempo,

baje la cabeza de la mezcladora @. Ke
Encienda el aparato y ponga el interruptor de velocidad en el ajuste

deseado @.

Empuje hacia arriba, gire en el sentido contrario al de las agujas del reloj y Q/

saquelo. /T

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 aztcar 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

Nunca sobrepase las capacidades méximas indicadas a continuacion, ya
que podria cargar demasiado el aparato.

Para proteger la vida Util del aparato, déjelo siempre descansar 20 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.

Los ingredientes se mezclan mejor si se vierte el liquido en primer lugar.
Pare el aparato cada cierto tiempo vy retire la mezcla del gancho para la
masa.

La 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 més de 5 minutos.
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accesorio para batir

accesorio para
montar
gancho para la masa

pasta quebradiza
preparado para
tartas de frutas
masa para pan
duro

masa para pan
blando

claras de huevo

interruptor de velocidad

Las siguientes indicaciones son solo orientativas y variaran dependiendo de

la cantidad de masa que haya en el bol y de los ingredientes que se

mezclen.

para batir mantequilla y azicar, inicie en 2, aumentando

gradualmente hasta 12.

para batir huevos en mezclas batidas, 6 - 12.

para mezclar harina, fruta, etc., 2 - 4. 0244 81
para tartas con todos los ingredientes juntos, inicie en la 012
velocidad 2, aumentando gradualmente hasta 12.

para mezclar mantequilla con harina, 2 - 4. 0

Aumente gradualmente hasta 12.
Inicie en 2, aumentando hasta 4 ¢ 6.

capacidades maximas
500 g de harina

mezcla total de 2 kg
600 g de harina
650 g de harina

12 (Se pueden batir las claras de dos huevos de tamafio medio, como
minimo).
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botdn sensor de velocidad electronico

La mezcladora dispone de un botén sensor de velocidad electrénico
disefiado para mantener la velocidad con distintas condiciones de carga,
como al amasar masa de pan o al afadir 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.

cOmo acoplar y usar la pantalla
para verter

Eleve la cabeza de la mezcladora hasta que quede fija.

Acople el bol y el accesorio deseado.

Deslice la parte estrecha de la pantalla para verter por debajo del accesorio
de la mezcladora @.

Ponga la pantalla para verter en el bol.

Gire la pantalla para verter hasta que la parte estrecha de la misma quede
alineada con el surco del casquillo acoplador para accesorios @.

Baje la cabeza de la mezcladora.

Gire la apertura de la pantalla para verter hacia la posicion deseada.
Acople el accesorio vertedor a la pantalla para verter introduciendo las
lengletas en las ranuras @.

Para quitar la pantalla para verter, haga lo contrario.

Al hacer la mezcla, se pueden afnadir ingredientes directamente al bol por
medio del accesorio vertedor.
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unidad de potencia

bol, accesorios,
pantalla para verter

limpieza y mantenimiento

cuidado y limpieza
Siempre antes de limpiar el aparato, apaguelo y desenchufelo.

Limpielo con un pafio humedo y séquelo después.
Nunca use abrasivos ni lo sumerja en agua.

Lavelos a mano y luego séquelos bien o lavelos en el lavavaijillas.
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).

mantenimiento y atencioén al cliente
Si el cable esta dafado, por razones de seguridad, debe ser sustituido por
KENWOOD o un técnico autorizado de KENWOOD.

Si necesita ayuda sobre:

el uso del aparato

el mantenimiento o las reparaciones

pdngase 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 electrodoméstico 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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)
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
utilizagcao e antes da limpeza.

Mantenha os dedos afastados de pecas moveis e dos
acessorios instalados. Nunca coloque os dedos no
mecanismo de articulagao.

Nunca deixe a maquina a funcionar sem superviséo.
Nunca utilize uma maquina danificada. Mande-a
verificar ou reparar: consulte “servicos de assisténcia
técnica ao cliente”, na pagina 159.

Nunca utilize um acessorio nao autorizado.

Nunca deixe a unidade base, o cabo ou a ficha
apanharem agua.

Nunca coloque a batedeira em funcionamento com a
cabeca na posicao levantada.

Nunca exceda as capacidades maximas indicadas na
pagina 157.

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 e 0 cabo
estdo em seguranca antes de pegar na maquina.

As criancas devem ser vigiadas para garantir que nao
brincam com o electrodoméstico.

Os electrodomeésticos 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 0 uso do electrodoméstico de forma segura e
se compreenderem 0s riscos envolvidos.

O uso inapropriado do seu electrodoméstico pode
resultar em ferimentos.
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conheca a sua maquina de cozinha Kenwood

Este electrodoméstico ndo pode ser usado por
criangas. Mantenha o electrodoméstico e o respectivo
fio eléctrico fora do alcance de criancas.

Use o aparelho apenas para o fim doméstico a que se
destina. A Kenwood nao se responsabiliza caso o
aparelho seja utilizado de forma inadequada, ou caso
estas instrucoes Nnao sejam respeitadas.

antes de ligar o aparelho

Certifique-se de que a instalagdo 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 esta 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 taca.
Lave as pegas: consulte “manutencéo e limpeza”, na pagina 159.

conheca a sua maquina de cozinha Kenwood

@ encaixe de acessorios

(@ cabega da méaquina

® placa com logétipo da Kenwood — ndo é uma pega amovivel

@ interruptor de ligar/desligar e selector de velocidade @

(® patilha de elevagéo da cabega da maquina
® bloco do motor

@ taca

resguardo de vazamento

® batedor

pinha
@ gancho para massas

(se estiver incluido)
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batedor

pinha

gancho para massas

para introduzir um
acessorio

para retirar um
acessorio

sugestoes

importante

a maquina

os acessérios de misturar e algumas das suas funcdes

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 requeijao, mousses e soufflés. Nao utilize a pinha para

preparados pesados (por ex. para bater manteiga com agucar) — caso

contrério podera danifica-la.

para massas com fermento.

como utilizar a sua maquina

Empurre para cima a patilha de libertagao da cabega da maquina, que se
encontra nas costas do aparelho @ e ao mesmo tempo eleve a cabega da
maquina até esta prender na posicado elevada.

Alinhe o pino do veio com a ranhura no interior do acessoério, 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 méaquina e ao

mesmo tempo baixe a cabeca da maquina @.
Ligue no interruptor e mude o selector de velocidade para o ajuste
pretendido @. «

Empurre para cima, rode para a esquerda e puxe para retirar.
Desligue no interruptor e raspe a taga com a espatula quando necessario. Q/
E preferivel que os ovos para bater estejam a temperatura ambiente. \

Antes de bater as claras de ovo, certifique-se de que nao 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 acucar para receitas de bolos, utilize sempre
manteiga a temperatura ambiente ou amolega-a primeiro.

A sua méaquina tem uma funcédo de “inicio suave” para minimizar os
derrames. Contudo, se a maquina estiver a bater uma mistura pesada,
tal como massa para pao, podera notar que a maquina leva alguns
segundos para atingir a velocidade seleccionada.

conselhos para fazer pao

Nunca exceda as capacidades méaximas abaixo ou sobrecarregara a
maaquina.

Para proteger a vida da maquina, deixe-a sempre descansar 20 minutos
entre cargas.

E normal que haja alguma movimentag&o da cabeca da maquina. Se
ouvir a maquina a trabalhar com dificuldade, desligue no interruptor,
retire metade da massa e bata cada metade separadamente.

Os ingredientes misturarao melhor se introduzir primeiro o liquido.

De vez em quando, pare a maqguina e raspe a massa do gancho para
massas.

Os varios lotes de farinha variam consideravelmente nas quantidades de
liquido necessério 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 operagao néo
devera demorar mais de 5 minutos.
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batedor

pinha
gancho para massas

massa para tartes
massa para bolo
de frutas

massa para

pao rija

massa par

pao mole

claras de ovo

the mixer

locidad.

lector de v
Estas notas servem apenas de orientacao e as velocidades variarao
consoante a quantidade de preparado na taca e os ingredientes a bater.
bater manteiga e acucar até estarem cremosos: comece a
velocidade 2 e aumente gradualmente para a 12.
incorporar ovos em preparados cremosos: 6 - 12.
envolver farinha, fruta, etc.: 2 - 4.
bolos de pacote: comece a velocidade 2 e aumente
gradualmente para a 12.
incorporar manteiga em farinha: 2 - 4.

Aumente gradualmente para a velocidade 12. 0
Comece a 2 e aumente para 4 ou 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).
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controlo do sensor electronico de velocidade

A sua maquina esta equipa com um sensor electrénico 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 variagéo na velocidade durante a operagao pois a maquina
ajusta-se a carga e a velocidade seleccionada, o que é normal.

instalacao e utilizacao do
resguardo de vazamento

Eleve a cabega da maquina até que prenda.

Instale a taga e o acessoério pretendido.

Faca deslizar a parte estreita do resguardo de vazamento sob o acessorio
da maquina @.

Instale o resguardo de vazamento sobre a taga.

Rode o resguardo de vazamento até a parte estreita do mesmo ficar
alinhada com a ranhura no encaixe de acessorios @.

Baixe a cabega da maquina.

Rode a abertura do resguardo de vazamento para a posi¢ao desejada.
Instale a calha de alimentag&o no resguardo de vazamento introduzindo
as patilhas nas ranhuras @.

Para retirar o resguardo de vazamento, inverta a operacéo.

Ao bater, os ingredientes podem ser directamente adicionados a taca
através da calha de alimentagéo.
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bloco do motor

tacga, acessorios,
resguardo de
vazamento

limpeza e assisténcia técnica

manutencéo 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 mé&o e depois seque bem ou lave na méaquina de lavar loica.

Nunca utilize uma escova metalica, palha-de-ago ou lixivia para limpar a taca
de aco inoxidavel. Utilize vinagre para remover calcario.

Mantenha afastado do calor (bicos de fogéo, fornos e microondas).

servicos de assisténcia técnica ao cliente
Se o cabo estiver danificado, por razées de seguranga, devera ser
substituido num posto de assisténcia técnica autorizado.

Se precisar de ajuda no que se refere a:

como utilizar a maquina

assisténcia ou reparagdes

Contacte o posto de assisténcia mais préximo da sua residéncia.

Fabricado na China.

ADVERTENCIAS PARA A ELIMINAGAO CORRECTA DO PRODUTO
NOS TERMOS DA DIRECTIVA EUROPEIA 2002/96/EC.

No final da sua vida Util, o produto nao 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 0 ambiente e para a saude publica
resultantes da sua eliminagéo inadequada, além de permitir reciclar os
materiais componentes, para, assim se obter uma importante economia de
energia e de recursos.

Para assinalar a obrigacéo de eliminar os electrodomésticos separadamente,
0 produto apresenta a marca de um contentor de lixo com uma cruz por
cima.
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bli kient med Kenwood kjgkkenmaskinen

sikkerhetshensyn

Sla av kjokkenmaskinen og trekk ut stopselet for du
setter pa eller fierner redskap, etter bruk og for
rengjering.

Hold fingrene unna bevegelige deler og pasatt
redskap. Ikke stikk hender osv. inn i
hengslemekanismen.

Ikke ga fra maskinen mens den er pa.

Ikke bruk en skadet maskin. Fa den ettersett eller
reparert: se ‘service og kundetjeneste’, side 164.
Bruk aldri redskap som ikke er godkjent.

Ikke la stramdelen, ledingen eller stopselet bli vate.
Du ma aldri kjgre mikseren med mikserhodet i hevet
posisjon.

Gé aldri over maksimumskapasitetene pa side 162,
Veer forsiktig nar du lefter maskinen — den er tung.
Sorg for at hodet er 18st og at bollen, redskapen og
ledningen er festet faor du lofter.

Barn ma ha tilsyn for & sikre at de ikke leker med
apparatet.

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
forstar farene det innebeerer.

Feil bruk av maskinen kan forarsake personskader.
Dette apparatet ma ikke brukes av barn. Hold
apparatet og den tilherende ledningen utenfor barns
rekkevidde.
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bli kient med Kenwood kjgkkenmaskinen

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.

for du setter i stopselet

Forsikre deg om at nettspenningen stemmer overens med det som star p& undersiden av maskinen.
ADVARSEL: DETTE APPARATET MA V/ZERE JORDET.

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.
Vask delene: se “stell og rengjering” pa side 164.

bli kjent med Kenwood kjokkenmaskinen

@ 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
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roreredskap

visp

eltekrok

sette inn redskap

Fjerne redskap

tips

viktig

rorer

visp
eltekrok

butterdeig

deig til fruktkake
fast broddeig

los broddeig
eggehviter

oo w

mikseren

blanderedskapen og noe av det du kan bruke dem til

Til & lage kaker, smakaker, paideig, glasur, kakefyll, vannbakkels og

potetmos.

Til egg, flote, rorer, sukkerbred, marengs, ostekaker, fromasj, suffleer. Ikke %
bruk vispen til tykke blandinger (for eksempel rere smer og sukker 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 péa 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 @.
Sla pa 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.

For 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 smer med ;ﬁ
romtemperatur, eller mykne det forst.

Mikseren er utstyrt med ‘myk start’-funksjon for & holde sel til et minimum. /T
Men hvis maskinen slas pa med en tykk blanding i bollen, for eksempel

breddeig, merker du kanskje at mikseren tar noen fa sekunder feor den nér

onsket hastighet.

tips til brodbaking
lkke overgd maksimumskapasitetene nedenfor - maskinen vil overbelastes.
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 sla den av og ta ut halvparten av deigen og elte

de to halvpartene hver for seg.

Ingrediensene blandes best dersom du har i vaesken 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.
Operasjonen burde ikke ta lengre enn fem minutter.

hastighetsbryter
Dette er kun en veiledning, og varierer avhengig av mengde deig i bollen, og
ingrediensene som blandes.

rore smor og sukker hvitt start pa 2, ok gradvis til 12.

rore egg inn i sukker/smerblandinger 6 - 12.

skjzere inn mel, frukt osv. 2 - 4.

02
alt-i-ett kaker start pa hastighet 2, ok gradvis til 12. 463 10 15
smuldre smor i mel 2 - 4.
Ok gradvis til 12.

Start pa 2, ok til 4 eller 6. (4)
maksimumskapasiteter

500g mel

2 kg total blanding

600g mel
650g mel
12 (Du kan vispe minimum 2 middelsstore eggehviter).
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elektronisk hastighetskontroll

Kjokkenmaskinen er utstyrt med en elektronisk hastighetssensor som er
ment & opprettholde hastigheten ved forskjellige belastingsforhold, for
eksempel ndr du elter braddeig eller nar du setter egg til kakedeig. Du herer
derfor kanskije litt variasjon i hastigheten nar mikseren gér, da mikseren
innstiller seg pa belastning og valgt hastighet — detter er normalt.

sette pa og bruke sprutdekselet

Hev mikserhodet til det laser seg.

Sett pa bollen og ensket redskap.

Skyv den smale delen av sprutdekselet inn under mikserredskapen @.
Sett sprutdekselet pa bollen.

Vri sprutdekselet til den smale delen pa dekselet er pa linjen med gropen
pé redskapskontakten @.

Senk mikserhodet.

Vri dpningen péa sprutdekselet til ensket posisjon.

Sett sjakten pé sprutdekselet ved & sette flikene Inn i sporene @.
Sprutdekselet tas av ved & gjere ovennevnte i omvendt rekkefelge.

Nar miksingen pagéar kan du ha ingredienser direkte i bollen via sjakten.
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motordel

Bolle, redskap,
sprutdeksel

rengjering og service

stell og rengjoring
Sla alltid av maskinen og trekk ut stepselet fer rengjering.

Tork av med en fuktig Klut, og terk.
Du ma ikke bruke skuremidler, eller legge motordelen i vann.

Vaskes for hand og terkes godit, eller vaskes i oppvaskmaskin.

Du ma ikke bruke stélberste, stalull eller klor til & rengjere stalbollen. Bruk
eddik til & fierne eventuell kalkavleiring.

Hold maskinen unna varme (komfyrer, ovner, mikrobglgeovner).

service og kundetjeneste
Hvis ledningen er skadet méa den av sikkerhetsmessige grunner erstattes av
KENWOOD eller en autorisert KENWOOD-reparater.

Hvis du trenger hjelp til &
bruke kjokkenmaskinen
vedlikehold eller reparasjon
skal du kontakte forhandleren.

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 mé tas med til et lokalt kildesorteringssted eller til en forhandler som
tilbyr tjenesten. Ved & avhende husholdningsapparater separat unngas
mulige negative konsekvenser for miljg 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 sgppelkasse med kryss over.
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Kenwood mutfak aygitinin parcalari

guvenlik onlemleri

Aygitin pargalarini takarken, g¢ikarirken , kullanimdan
sonra ve temizlemeden once, aygitin figini prizden
cekiniz.

Parmaklarinizi aygitin hareketli pargalarindan ve
takili donatimlardan uzakta tutunuz. Parmaklarinizi
ve mutfak gereclerini aygitin doner pargalarina
sokmayiniz.

Aygit calisirken higbir bicimde aygitin basindan
ayrilmayiniz.

Hasarli aygitlari higbir bicimde kullanmayiniz. Aygiti
denetimden gegcirtiniz ya da onarima gonderiniz. Bu
konuda 170. sayfadaki ‘servis ve musteri hizmetleri’
bolimine bakiniz.

Uretici tarafindan onaylanmamis herhangi bir aygit
parcas! kullanmayiniz.

Gug¢ uUnitesi, kordon veya fisi hi¢ bir zaman
Islatmayin.

Kafasi yuksekteyken mikseri asla kullanmayin.

168. sayfada belirtilen azami kullanim miktarlarini
asmayiniz.

Bu aygit agir oldugu icin kaldirirken dikkati olunuz.
Aygitl kaldirmadan 6nce karigtirici kafasinin
kilitlendiginden ve ganak, aygit pargalari ve elektrik
kordonunun guvenlikte oldugundan emin ounuz.
Cocuklar cihazla oynamamalari gerektigi konusunda
bilgilendirilmelidir.

Bu fiziki, algilama ya da zihinsel yetersizligi olan
kisiler tarafindan ya da yeterli deneyimi olmayan
kisiler tarafindan gdzetim altinda olmalari ve cihazin
guvenli sekilde kullanimina iligkin talimatlari almalari
ve olasi tehlikeleri anlamalari sartiyla kullanilabilir.
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Kenwood mutfak aygitinin parcalari

e Cihazin hatali kullanimi yaralanmaya neden olabilir.

® Bu cihaz cocuklar tarafindan kullaniimamalidir.
Cihazi ve kordonunu gocuklarin erisemeyecedi yerde
tutun.

® Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda kullanim alaninin
oldugu yerlerde kullanin. Kenwood, cihaz uygunsuz
kullanimlara maruz kaldigi ya da bu talimatlara
uyulmadigi takdirde hig¢ bir sorumluluk kabul etmez.

elektrik akimina baglanmasi

® Aygiti kullanmadan dnce evinizdeki elektrik akiminin aygitta belirtilen akimla ayni oldugundan emin
olunuz.

e UYARI: BU CIHAZ TOPRAKLANMALIDIR.

® Bu cihaz Elektro Manyetik Uyumluluk ile ilgili EC direktifi 2004/108/EC ve gida ile temas eden
malzemeler hakkgndaki EC yonetmeligi no. 1935/2004 - 27/10/2004 ile uyumludur.

ilk kullanimdan énce
1 Canagin etrafindaki donatimlar dahil olmak lzere aygitin tim ambalajini aginiz.
2 Aygitin pargalarini yikayiniz. Bunun igin 170. sayfadaki ‘bakim ve temizlik’ bolimine bakiniz.

Kenwood mutfak aygitinin parcalari
@ parga takma yuvasi
@ karistirici kafasi
® Kenwood simgesi (yerinden oynamaz)
@ agmalkapama ve hiz digmesi
(® kafa kaldirma kolu
® gl birimi
@ canak
dévme carki (varsa)
©® doévme carki
cirpma carki
@ yogurma kancasi

166



Dovme carki

Cirpma carki

Yogurma kancasi

parga takilmasi

parga cikariimasi

yararl bilgiler

6nemli bilgiler

karigtirici

karistirici parcalari ve bazi kullanim alanlari

Kek, biskivi, corek, krema dolma ici, pasta ve patates ezmesi yapmak igin
kullanihr.

Yumurta, krema, sulu hamur, yagsiz pandispanya, kremali pasta, peynirli
kek, ddvme krema ve sufle yapmak icin kullanilir. Cirpma garkinda agir
icerikleri cirpmayiniz (6rnegin yogun krema ve seker gibi). Aksi takdirde
aygita hasar verebilirsiniz.

Mayali icerikleri karistirmak icin kullanihr.

i

karistiricinin kullanimi

Aygitin arkasindaki karistirici kafasinin serbest birakma kolunu yukari
itiniz @ ve ayni anda yiikseltilen konuma kilitleninceye kadar karistici
kafasini yukari kaldiriniz.

Yuva pargasinin i¢inde olacak bigimde milin dilini hizalayiniz ve kilittemek

icin yukari iterek saga ceviriniz @.

Canagi aygitin tabanina takiniz. Asagdi dogru bastirarak kilittenmesi icin
saga ceviriniz @.

Karistirici kafasini serbest birakma kolunu yukari itiniz ve ayni anda

karistirici kafasini asagr dogru indiriniz @.
Aygiti galistiriniz ve hiz diigmesini istediginiz ayara getiriniz @.
Yukart itiniz ve sola gevirerek disari ¢ekiniz.

Aygitin calismasini durdurunuz ve gerekirse ¢canagi bir spatula ile @
kaziyiniz. ;f

Yumurtalarin oda isisinda ¢irpilmasi daha iyi sonug verir.
Yumurta akini girpmadan 6nce girpma ¢arkinda ya da ganakta donmus /T
yag ya da yumurta sarisi olmadigindan emin olunuz.

Verilen tarifte kesin bir kullanim yonergesi yoksa, ¢érek yapmak igin soguk

icerikler kullaniniz.

Kek karigimlari igin yogun krema ve seker kullaniliyorsa, énce yogun
kremayi oda isisinda eritiniz.

Bu karistirici, etrafa sagilmayi enaza indirmek igin ‘yavas baslatma’
dlzenegi igerir. Ancak ¢anakta ekmek hamuru gibi yogun karigimlar
varken aygit calistirilirsa, segilen hiza ulagsmak birkag saniye alir.

ekmek yapma

Asagida verilen azami miktarlari asmayiniz. Aygiti asir yiklemeyiniz.
Makinenin 6mriini korumak igin ylklemeler arasinda daima 20 dakika
dinlenme molasi verin.

Karistirici kafasinin bazi devinimleri normaldir. Aygit zorlaniyorsa,
aygitin galismasini durdurunuz ve hamurun yarisini aliniz. Her iki

parga hamuru ayri ayri yogurunuz.

Once sivi igerikleri karistirmak daha iyi sonug verir.

Aygiti ara sira durdurunuz ve yogurma kancasini kaziyarak temizleyiniz.
Degisik turdeki unlarin gereksinim duydugu sivi miktarlari degisiktir.
Hamurun yapiskanligi aygita olan yUku etkiler. Hamur yogururken aygitin
denetim altinda tutulmasini éneririz. Yogurma islemi 5 dakikadan fazla
sérmez.
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doévme carki

¢irpma carki
yogurma kancasi

corek

meyveli kek

kati ekmek hamuru
yumusak ekmek
hamuru

yumurta aki

hiz diigmesi

Onerilen hizlar yalnizca yonlendirme igindir. Hiz, canakta karistirilacak
iceriklerin miktarina ve karistirilan igeriklerin niteligine bagl olarak
degisir.

Yagl ve sekerli igerikleri kremalastirmak igin 2. hizdan baslayiniz ve
giderek 12. hiza yukseltiniz.

0
Yumurtalari kremali iceriklere ¢cirpmak icin 6. — 12. hizlari kullaniniz. 246 819 4
Un, meyve ve vbg. icerikleri karisima katmak igin 2. — 4. hizlari 2
seciniz.
(4]

Kekler icin 2. hizdan baslayiniz ve giderek 12. hiza ylkseltiniz.
Yagi una ovalamak igin 2. — 4. hizlar ullaniniz.

Giderek 12. hiza yukseltiniz.

Hizdan baglayiniz ve 4. — 6. hiza yikseltiniz.

azami icerik miktarlan
500gr un

2kg toplam icerik
600gr un

650gr un
12 tane (En az 2 tane orta boyda yumurta ¢irpilabilir).
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elektronik hiz algilama kumandasi

Bu karistirici elektronik algilama kumandasi igerir ve igereklerin miktarina
gore hizi ayarlar. Ornegin hamur yogururken ya da yumurtalari kek
karigimina katarken. Bu ytzden, aygiti calistirirken hizda degisikler
oldugunu duyacaksiniz. Bu yiizden, aygiti ¢alistirirken hizda degisikler
oldugunu duyacaksiniz. Bu durum normaldir. Glnku, karistirici igerik
miktarina bagl olarak hizi ve yiku ayarlar.

dokme koruma siperinin
takilmasi ve kullanimi

Karistirici kafasini yerine kilitleninceye kadar kaldiriniz.
Canagi ve istediginiz parcayi takiniz.
Doékme koruma siperinin dar tarafini karistirma parcasinin altina siriiniiz

Dokme koruma siperini canaga yerlestiriniz.

Koruma siperinin dar tarafi parga takma yuvasinin yivi ile ayni hizaya
gelinceye kadar dokme koruma siperini geviriniz @.

Karistiricinin kafasini algatiniz.

Doékme koruma siperinin agik tarafini istenen konuma getiriniz.
Yuvanin ¢ikintilarini konumlayarak bosaltma olugunu koruma siperine
takiniz @.

Doékme koruma siperini ¢cikarmak igin isleme tersinden baslayiniz.
Karistirma iglemi sirasinda bosaltma oldugundan igerikler dogrudan
c¢anaga katilabilir.
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canak, pargalar,
dékme koruma siperi

temizlik ve bakim

bakim ve temizlik
Temszlemeye baslamadan 6nce aygitin ¢alismasini durdurunuz ve fisini
prizden cekiniz.

Nemli bir bezle siliniz ve arkasindan durulayiniz.
Asindirici temizlik malzemeleri kullanmayiniz ve gug birimini suya
degdirmeyiniz.

Elle yikayiniz ve arkasindan tamamen kurulayiniz ya da bulasik
makinesinde yikayiniz.

Paslanmaz celik ganagi temizlemek icin hicbir zaman firga tel, gelik yin ya
da agartici kullanmayiniz. Kireg gidermek igin sirke kullaniniz.

Sicak alanlardan (pisirme yapilan yiizeyler, firinlar, mikrodalga firinlar)
uzakta tutunuz.

servis ve miisteri hizmetleri

Kablo hasar gérmisse, guvenlik 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 baglantr kurun.

Cin’de Uretilmistir.

URUNUN AT DIREKTIFi 2002/96/AT iLE UYUMLU OLARAK DOGRU
SEKILDE BERTARAF EDILMESI iGiN ONEMLI BILGi.

Kullanim émriniin sonunda iriin evsel atiklarla birlikte atilmamalidir.
Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik toplama merkezine veya bu hizmeti
saglayan bir saticiya gétirilmelidir. Ev aletlerinin ayri bir sekilde atiimasi
cevre Uzerindeki olasi negatif etkileri azaltir ve ayni zamanda mimkin
olan malzemelerin geri donlsimini saglayarak énemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri olarak atiimasi gerekliligini hatirlatmak
amaciyla uzeri garpi ile isaretlenmis ¢op kutusu resmi kullaniimistir.
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2
poznejte svUj kuchyrisky pfistroj Kenwood

bezpecnost

Pfed nasazovanim nebo odstrafiovanim nastroju, po
pouziti a pred CiSténim vypnéte pfistroj a vytahnéte
kabel ze zasuvky.

Nepfriblizujte se prsty k pohybujicim se soucastem a
nasazenym nastrojom. Nikdy nevkladejte prsty atd.
do upinaciho mechanismu.

Nikdy nenechavejte pfistroj bez dozoru.

Nikdy nepouzivejte poSkozeny pfistroj. Nechte ho
zkontrolovat nebo opravit; viz ,servis a péce o
zakazniky“ na strané 176.

Nepouzivejte neschvalené nastroje.

Pohonnou jednotku, napajeci a zastrCku nikdy
nenamacejte.

Pristroj nikdy nespoustéjte, je-li rameno zdvihnuté.
Neprekracujte maximalni kapacity uvedené na
strane 174.

Pfi zvedani davejte pozor, protoze pristroj je tézky.
Nez ho zvednete, ujistéte se, ze hlava je aretovana
a misa, nastroje a kabel jsou bezpecné pfipevnéné.
Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem nehraly.

Osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
mentalnimi schopnostmi nebo s nedostatkem
zkuSenosti a znalosti mohou spotfebi¢ pouzivat v
pfipadé, Ze jsou pod dozorem nebo byly pouceny o
bezpeCném pouzivani spotfebice a chapou rizika,
ktera jsou s pouzivanim spojena.

Nespravné pouzivani spotiebic¢e mize zplsobit
zranéni.

Tento spotfebi¢ nesméji pouzivat déti. Spotrebic a
jeho kabel musi byt mimo dosah déti.
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poznejte svUj kuchyrisky pfistroj Kenwood

Toto zafizeni je urCeno pouze pro domaci pouziti.
Spolecnost Kenwood vylu€uje veskerou
odpovédnost v pfipade, ze zarizeni 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
pristroje. . ; o L

VAROVANI: TENTO SPOTREBIC MUSI BYT UZEMNENY.

Tento spotrebi¢ 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
Odstranite veskery obalovy material v€éetné obalu kolem misy.
Omyjte soucasti; viz ,udrzba a ¢isténi“ na strané 176.

seznamte se s kuchynskym pristrojem Kenwood

@ upinadlo nastroju

@ hlava mixéru

® znak Kenwood - toto je neodstranitelna soucast
@ spinac a voli¢ rychlosti

(® paka na zvedani hlavy

(® napédjeci jednotka

@ misa

ochranny kryt (je-li dodan)
(® michaci nastavec

Slehaci nastavec

@ hnétaci nastavec
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michaci nastavec

Slehaci nastavec

hnétaci nastavec

vloZeni nastroje

odstranéni nastroje

rady

dulezité

-

w

o oA

mixeér

mixovaci nastroje a pfiklady jejich pouziti

Na pfipravu kolacu, vdolku, sladkého peciva, polev, naplni, zakuskl z

listového tésta a bramborové kase.

Na $lehani vajec, krémd, tésta, piSkotového tésta bez tuku, pénového %
peciva, tvarohovych kolacu, slehané pény a soufflé. Tento nastavec

nepouzivejte k pfipravé tézkych smeési (napf. tukovych a cukrovych

krému) - mohl by se poskodit.

Na kvasni¢né smési.

pouzivani mixéru

Zvednéte paku na uvolfiovani hlavy na zadni strané pfistroje @ a zaroven
zvedejte hlavu, dokud se nezablokuje ve zvednuté poloze.

Vyrovnejte ¢ep na ose s drazkou uvniti nastroje, zatlacte ho nahoru a
otoéte doprava, aby drZel na misté @.

Postavte misu na podstavec, pfitlacte ji a otocte doprava, aby drzela na
misté @.

Zvednéte paku na uvolfiovani hlavy a zaroveri spustte hlavu mixéru @.
Zapnéte pfistroj a nastavte voli¢ rychlosti na poZzadovanou hodnotu @.

Zatlacte ho nahoru, otoéte doleva a vytahnéte.

Vypnéte pfistroj a bude-li tfeba, vyskrabejte mistu Spachtli.
Nejlépe se Slehaji vejce, kterd maji pokojovou teplotu.

Nez zacénete Slehat vajecné bilky, ujistéte se, Ze na Slehacim nastavci @

nebo v mise neni zadny tuk ani zloutek. 59

Pfi pfipravé peciva pouzivejte studené pfisady, neni-li v receptu uvedeno

jinak. /T
PFi michani tuku a cukru na kolaGové smési vzdy pouzivejte tuk s

pokojovou teplotou, nebo ho nejprve zmékcete.

Mixér je vybaven funkci pomalého spousténi, ktera minimalizuje ztraty

zpusobené vyte¢enim. Pokud se v§ak mixér spusti s tézkou smési v mise,

napfiklad s chlebovym téstem, mize se stat, Ze zvolené rychlosti dosahne
az za nékolik sekund.

pokyny pro pfipravu chleba

Nikdy neprekradujte nize uvedené maximalni kapacity - pretiZili byste
pfistroj.

Abyste prodlouzili Zivotnost pfistroje, vzdy jej nechte mezi naplnémi
20 minut odpoginout.

Urcité pohyby hlavy mixéru jsou normalni. Pokud uslysite, Ze se
pfistroj namaha, vypnéte ho, odstrarte polovinu tésta a zpracujte
obé poloviny samostatné.

Prisady se nejlépe smisi, pokud jako prvni nalijete tekutinu.

V pravidelnych intervalech zastavuijte pristroj a seskrabejte smés z
hnétaciho nastavce.

Razné davky mouky se mohou podstatné lisit v mnozstvi potfebné
tekutiny a lepkavost tésta muze mit znacny vliv na zatizeni pfistroje.
Doporucuje se béhem michani tésta sledovat pfistroj; nemél by bézet
déle nez pét minut.

173



michaci nastavec

Slehaci nastavec
hnétaci nastavec

pecivo s mékkou
kdrkou

smés na ovocny
kolaé

tuhé chlebové tésto
mékké chlebové
tésto

vajecné bilky

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 2 a postupné se zvysuje
na 12.

Slehani vajec do krémovych smési: 6 - 12.

0
Vmichavani mouky, ovoce atd.: 2 - 4. \%?\
Michani kolaci se véemi prisadami: zacina na rychlosti 2 a
postupné se zvysuje na 12. %)
Vtirani tuku do mouky: 2 - 4.

Postupné zvySujte na 12.

Zagnéte na 2, zvySujte na 4 nebo 6.

maximalni kapacity

500 g mouky

celkem 2 kg smési
600 g mouky

650 g mouky
12 (Lze Slehat minimalné dva bilky stredni velikosti).
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elektronické fizeni spinace rychlosti

Mixér je vybaven elektronickym regulatorem rychlosti, ktery ma udrzovat
rychlost pfi rizném zatizeni, napfiklad pfi hnéteni chlebového tésta nebo
po pfidani vajec do kolacové smési. Proto muzete za provozu slySet urcité
odchylky rychlosti zplisobené tim, Ze mixér upravuje zvolenou rychlost
podle zatiZzeni - jedna se o normalni jev.

nasazeni a pouzivani
ochranného krytu

Zvedejte hlavu mixéru, dokud se nezablokuje.

Vlozte misu a nasadte pozZadovany nastroj.

Posurite Uzkou ¢ast ochranného krytu pod nastavec mixéru @.
Nasadte na misu ochranny kryt.

Otacejte ochrannym krytem, dokud nebude Uzka €ast vyrovnana s
drazkou na upinacim mechanismu @.

Spustte hlavu mixéru dold.

Otocte otvor ochranného krytu do pozadované polohy.

Pomoci vystupk( v drazkach @ nasadte na ochranny kryt nasypku.
Pri odstrafiovani ochranného krytu postupujte v opacném poradi.
Pomoci nasypky Ize pfidavat pfisady béhem michani pfimo do misy.
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napajeci jednotka

misa, nastroje,
ochranny kryt

Cisténi a servis

udrzba a cisténi
Pred ¢isténim pfistroj vzdy vypnéte a vytahnéte kabel ze zasuvky.

Otrete vihkou latkou a potom vysuste.
Nepouzivejte brusné prostfedky ani ji neponofujte do vody.

Ruéné omyjte a potom dukladné vysuste, nebo je myjte v mycéce 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).

servis a péce o zakazniky
Dojde-li k poSkozeni kabelu, musi byt z bezpe¢nostnich ddvodd vyménén
spole¢nosti KENWOOD nebo autorizovanym servisem KENWOOD.

Budete-li potfebovat pomoci:

s pouzivanim pfistroje,

se servisem nebo opravami,

obratte se na prodejnu, v niz jste pfistroj koupili.

Vyrobeno v Ciné.

INFORMACE PRO SPRAVNEM SESROTOVANi VYROBKU VE
SMYSLU EVROPSKE SMERNICE 2002/96

Po ukonéeni doby své Zivotnosti nesmi byt vyrobek odklizen spole¢né s
domacim odpadem. Je tfeba zabezpecit jeho odevzdani na specializovana
mista sbéru tfidéného odpadu, zfizovana méstskou spravou anebo
prodejcem, ktery zabezpecuje tuto sluzbu. Oddélené sesrotovani
elektrospotrebicl je zarukou prevence negativnich vlivii na Zivotni
prostfedi a na zdravi, které zpusobuje nevhodné nakladani, umoZzriuje
recyklaci jednotlivych material(i, a tim i vyznamnou Usporu energii a
surovin. Pro ucely zduraznéni povinnosti tfidéného sbéru odpadu
elektrospotiebi¢l je na vyrobku zaskrtnuty pfislusny symbol pro sbér
tfidéného odpadu.
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Ismerje meg Kenwood készulékeét

biztonsag

Aramtalanitsa a késziiléket alkatrészek fel- és
leszerelése vagy tisztitas el6tt.

Tartsa tavol a mozg6 alkatrészektdl és a
csatlakoztatott tartozékoktdl ujjait. Soha ne helyezze
ujjait a csuklé mechanizmusba.

Soha ne hagyja bekapcsolva felugyelet nélkul a
készuléket.

Soha ne hasznaljon meghibasodott készuléket.
Ellendriztesse és javittassa meg: lasd: ‘szerviz és
ugyfélszolgalat’, 182. oldal.

Soha ne hasznaljon nem engedélyezett tartozékot.
Ugyeljen arra, hogy a tapegység ne keruljon vizbe,
és a vezetéket és a a dugot ne érje nedvesség.
Ne mikodtesse a robotgépet felemelt helyzetben
lévd fejrésszel.

Soha ne Iépje tul a 180. oldalon feltlintetett
maximalis kapacitas értékeket.

Legyen ovatos a készulék megemelése soran, mivel
az nehéz. Ellenbrizze, hogy a fej zarva legyen, és a
tal, a tartozékok és a vezeték biztonsagosan
helyezkedjenek el, miel6tt megemelné.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy a készulékkel
jatsszanak.

A készuléket uzemeltethetik olyanok is, akik
mozgasukban, érzékelésukben vagy mentalisan
korlatozottak, illetve nincs kell6 hozzaértésuk vagy
tapasztalatuk, amennyiben a készuléket felligyelet
mellett hasznaljak, vagy annak biztonsagos
hasznalatara vonatkozoan utasitasokkal lattak el
Oket, és tisztaban vannak a kapcsolédo
veszeélyekkel.
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Ismerje meg Kenwood készulékét

A készulék nem megfelel6 hasznalata sérulést
okozhat.

Ezt a készlléket nem hasznalhatjak gyermekek.
Ugyelni kell arra, hogy a készulékhez és zsindrjahoz
gyermekek ne férjenek hozza.

A készUlléket csak a rendeltetésének megfeleld
haztartasi célra hasznalja! A Kenwood nem vallal
felel6sséget, ha a készlléket nem
rendeltetésszerien hasznaltak, illetve ha ezeket az
utasitasokat nem tartjak be.

bekapcsolas elétt

Ellendrizze, hogy aramforrasa megfelel-e a tapegység aljan feltlintetett értéknek.

FIGYELEM: A KESZULEKET FOLDELNI KELL!

Ez a késziilék megfelel a 2004/108/EK szamu, az elektroméagneses zavarvédelemrol szo6l6
Irdnyelvnek és a 2004.10.27-ei 1935/2004 szamu, élelmiszerekkel érintkezésre szant anyagokkal
kapcsolatos EK jogszabalynak.

az els6é hasznalat el6tt
Tavolitson el minden csomagoléanyagot, a tal korili szereléket tgyszintén.

2 Mossa meg az alkatrészeket: lasd "karbantartas és tisztitas", 182. oldal.

@ tartozék csatlakozo
@ keverd fej

® Kenwood cimke — ez a rész nem vehetd le
@ belki és sebesség kapcsolo

® fej-emel6 kar
(® hajto egység
@ tal

kionté lemez

® keverd
habveré
@) tésztakeverd

Ismerje meg Kenwood késziilékét

(ha tartozik a tipushoz)
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keverd

habverd

tésztakeverd

tartozék felhelyezése

tartozék eltavolitasa

tippek

fontos

2

w

o o

robotgép

keveré és egyéb tartozékok

Sitemények, kekszek, tésztafélék, cukormaz, toltelék, éclair és

krumpliplré készitéséhez.

Tojas, tejszin, felvert hig tésztak, zsiradék nélkili kevert tésztak, tojashab, %
taréslepény, hab, soufflé elkészitéséhez. Ne hasznalja a habverét siri
keverékekhez (pl. zsiradékok és cukor habosra veréséhez) — mivel az
karosodhat.

Eleszt6s tésztakeverékekhez.

a robotgép hasznalata

Nyomija meg a fej-kioldo kart a késziilék hatuljan @ és

egyidejlileg emelje fel a fejet, amig az felemelt helyzetben régziil.
Hozza egy vonalba a tengelyen [év6 kiemelkedést a tartozék belsejében
1évé bemélyedéssel, nyomja dssze, majd forditsa el az éramutaté

jarasaval megegyez6 iranyban a régzitéshez @.

Helyezze a talat az alapra, nyomja le és forditsa el az 6ramutaté
jarasaval megegyez6 iranyba a régzitéshez @.

Nyomja meg a fej-kioldd kart és egyidejlileg eressze le a kever6gép

fejét @.
Kapcsolja be a késziiléket, és dllitsa a megfeleld sebességre @.

Tolja fel, forgassa el az éramutato jarasaval ellenkezd iranyba, és 2

vegye le. @
Kapcsolja ki a késziiléket és tisztogassa le a talat egy kanallal, amikor ;ﬁ
szikséges.

A szobahémérséklet(i tojasokat a legkénnyebb felverni. ;

Ha tojasfehérjét ver fel, ellenérizze, hogy ne legyen zsiradék vagy
tojassargaja a habverén vagy a talban.

A cukraszsiteményekhez hasznaljon hideg dsszetevoket, ha a recept nem
javasol mast.

Ha zsiradékot és cukrot kever krémmé tortakhoz, mindig
szobah&mérsékleten hasznalja a zsiradékot, vagy el6bb puhitsa meg.
Az 6n robotgépe fokozatos inditassal rendelkezik, hogy a beinditaskor
ne frocskoljon. Ha viszont a készlléket Ugy kapcsolja be, hogy s(irl
keverék van a talban, pl. kenyértészta, észreveheti, hogy eltart par
masodpercig, amig a készilék eléri a megfelelé sebességet.

tanacsok a kenyérkészitéshez

Soha ne Iépje tul a lent megadott maximalis kapacitast — ez
talterhelheti a gépet.

A készulék élettartamanak a meghosszabbitasa érdekében, két adag
tészta feldolgozasa k6z6tt mindig varjon legalabb 20 percet.

A kever6 fej némi mozgasa normdlis. Ha hallja, hogy a gép tulterhelt,
kapcsolja ki, vegye ki a tészta felét, és készitse el a két fél adagot
kalon.

Az 6sszetevok akkor keverednek legjobban, ha elébb a folyadékot
onti be.

Idénként kapcsolja ki a készlléket, és kaparja le a tésztat a
kever&horogrol.

A kilonbozd lisztfajtak jelentésen eltéré mennyiségi folyadékot
igényelnek, és a tészta sirlisége befolyasolhatja a gép terhelését. Azt
javasoljuk, hogy figyeljen oda a gépre a tészta keverése kdzben; a
muveletnek kb. 5 percig kell tartania.
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keverd

habverd
tésztakeverd

vajas tészta
gyiimolcstorta
keverék

stiri kenyértészta
puha kenyértészta
tojasfehérje

sebesség kapcsolo

Ezek csak tajékoztato jellegl értékek, és a keverék mennyiségétdl és
Osszetevéitdl fliggéen valtozhatnak.

zsiradék és cukor felverése: kezdje 2-rél, fokozatosan névelje 12-ig.
tojas bekeverése krémes keverékekbe: 6 - 12.

liszt, gyilimolcsok stb. Bekeverése: 2 - 4.

0
kevert tésztak: kezdje 2-rél, fokozatosan novelje 12-ig. 246 10 1,
zsiradék 6sszedolgozasa liszttel: 2 - 4.
Fokozatosan névelje 12-ig. )
Kezdje 2-rél, ndvelje 4-ig vagy 6-ig.

maximalis kapacitas
500 g liszt

2 kg teljes keverék

600 g liszt

650 g liszt

12 (Minimum 2 kdzepes méret( tojasfehérjét kell hasznalni).
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elektromos sebességeérzékeld vezérlbvel

Az 6n robotgépe elektromos sebességérzékeld vezérlével van ellatva,
amely fenntartja a sebességet a terhelés valtozasa 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.

a kionto lemez felszerelése és
hasznalata

Emelje fel a kever6 fejet, amig az rogzil.

Csatlakoztassa a talat és a kivant tartozékot.

CsUsztassa a kiont6 lemez keskeny részét a robotgép tartozék ala @.
lllessze a kiontd lemezt a talra.

Forgassa el a kiont6 lemezt, amig a lemez keskeny része egy vonalba
kerlil a tartozék csatlakozén |évé rovatkaval @.

Eressze le a keverd fejet.

Forditsa a kionté lemez nyilasat a kivant iranyba.

lllessze fel a kiont6 lemezre a csuszdat, helyére pattintva a rogzitéket @.
A kiontd lemez eltavolitdsahoz ismételje meg a Iépéseket forditott
sorrendben.

A keverés soran, az 6sszetevok a csuszdan keresztil juttathatok

a talba.
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tapegység

tal, tartozékok,
kionté lemez

tisztitas és szerviz

karbantartas és tisztitas
Mindig kapcsolja ki és hlzza ki a gépet tisztitas elétt.

Toérodlje meg puha, nedves ruhaval, majd szaritsa meg.

® Soha ne hasznaljon suroloszert, és ne meritse vizbe.

Mossa el kézzel, majd alaposan szaritsa meg, vagy mossa el
mosogatégépben.

Soha ne hasznaljon drotkefét, fémszivacsot vagy fehéritét a rozsdamentes
aceél tal tisztitasahoz. Hasznaljon ecetet a vizké eltavolitasahoz.

Ne tegye ki hének (fitélap, sitd, mikrohullamu sitd).

szerviz és lgyfélszolgalat
Ha a vezeték karosodott, biztonsagi okokbdl egy KENWOOD, vagy egy a
KENWOOD altal meghatalmazott szerelének kell kicserélnie.

Ha segitségre van szlksége:

a készilék hasznalataban

szerviz vagy javitas céljabol

Forduljon az lizlethez, ahol a késziiléket vasarolta.

Készilt Kinaban.

A TERMEK MEGFELELO MODON TORTENG
HULLADEKKEZELESERE VONATKOZO FONTOS TUDNIVALOK A
2002/96/EC IRANYELV ERTELMEBEN

A hasznos élettartamanak végére érkezett késziiléket nem szabad a
lakossagi hulladékkal egyditt kezelni.

A leselejtezett termék az dnkormanyzatok altal kijeldlt szelektiv
hulladékgydijtékben (hulladékgydijté udvar) vagy az elhasznalédott
készllékek visszavételét vegozé kereskeddknél adhato le.

Az elektromos haztartasi készilékek szelektiv gyljtése és kezelése
lehet6vé teszi a nem megfeleléen végzett hulladékkezelésbdl adodo, a
kémyezetet és az egészséget veszélyezteté negativ hatasok megel6zését
és a készllék alkotorészeinek Ujrahaszonsitasat, melynek révén jelentés
energia-és erdéforras-megtakaritas érhetd el.

Az elektromos haztartasi készulékek szelektiv gyljtésére és kezelésére
vonatkozo koételezettséget a terméken feltlintetett athuzott szemétgyjté
edény (kerekes kuka) jelzés mutatja.
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prezentacja robota kuchennego Kenwood

bezpieczenstwo

Przed przystgpieniem do montazu lub demontazu

narzedzi, po uzyciu oraz przed rozpoczeciem

czyszczenia wytgczyC¢ urzgdzenie i wyjgc wtyczke z

gniazda sieciowego.

Trzymac palce z dala od ruchomych czesci i

zamontowanych narzedzi. Nigdy nie wktadac palcéw

ani innych przedmiotéw do mechanizmu

zawiasowego.

Nigdy nie pozostawiaC urzgdzenia bez dozoru.

Nie nalezy eksploatowa¢ uszkodzonego urzadzenia.

Urzadzenie oddac¢ do kontroli lub naprawy: patrz pkt.

‘dziat serwisu i obstugi klienta’ na stronie 188.

Nie stosowac nieatestowanych narzedzi.

Unikaj namakania jednostki napedowej, przewodu

lub wtyczki.

Nigdy nie korzystaj z malaksera, jesli ramie jest

podniesione.

Nie przekracza¢ maksymalnych pojemnosci

podanych na stronie 186.

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.

Nalezy sprawowac kontrole nad dzie¢mi, zeby nie

bawity sie urzgdzeniem.

Urzadzenia mogqg 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 dotyczace ich bezpiecznej
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prezentacja robota kuchennego Kenwood

obstugi i rozumiejg zagrozenia zwigzane z ich
uzytkowaniem.
e Stosowanie urzgdzenia w sposéb niezgodny z
przeznaczeniem moze grozi¢ wypadkiem.
® Urzgdzenia nie wolno obstugiwac¢ dzieciom.
Urzadzenie i przewdd sieciowy nalezy
przechowywacé w miejscu niedostepnym dla dzieci.
e Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku
domowego. Firma Kenwood nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci w przypadku niewtasciwego
korzystania z urzadzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukcji.
przed podtaczeniem do zasilania
® Sprawdzi¢, czy parametry zasilania odpowiadajg danym znamionowym podanym na spodzie
obudowy urzadzenia. .
o OSTRZEZENIE: NINIEJSZE URZADZENIE MUSI BYC UZIEMIONE.
o Urzadzenie spetnia wymogi dyrektywy Wspdlnoty Europejskiej nr 2004/108/WE, dotyczacej

kompatybilnosci elektromagnetycznej oraz rozporzadzenia Wspolnoty nr 1935/2004 z dnia 27
pazdziernika 2004 r., dotyczacego materiatow i wyrobdw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
przed pierwszym uzyciem

1 Usuna¢ wszystkie materiaty opakowania, w tym zabezpieczenie
wokét naczynia.

2 Wymy¢ poszczegolne czesci sktadowe: patrz pkt. ‘Czyszczenie’
na stronie 189. @

legenda — robot kuchenny Kenwood
@ 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 zataczona w zestawie)
® ubijacz
trzepaczka
@ hak do wygniatania ciasta )
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ubijacz

trzepaczka

hak do wygniatania
ciasta

montaz narzedzia

demontaz narzedzia

wskazowki

wazne

mikser

narzedzia miksujace i ich wybrane zastosowania

Do przygotowywania ciast, biszkoptow, makaronow, lukru, nadzienia,

ekleréw i ziemniakéw puree.

Do jajek, kremu, panierki, biszkoptéw bez ttuszczu, bez, sernikéw, musoéw, %
sufletéw. Nie stosowac trzepaczki do gestych mieszanek (np. ucierania

ttuszczu i cukru na jednolita mase), gdyz moze doprowadzi¢ to do jej
uszkodzenia.

Do wyrobu ciast drozdzowych.

obstuga miksera

Nacisna¢ dzwignie zwalniania gtowicy znajdujaca sie z tytu obudowy
urzadzenia @ i jednoczesnie unies¢ gtowice, az zaskoczy w uniesionej
pozyciji.

Wyréwnac¢ bolec na trzonie ze szczeling znajdujaca sie na wewnetrznej
stronie narzedzia, popchng¢ ku goérze i obréci¢ w kierunku zgodnym z
ruchem wskazéwek zegara, az zaskoczy @.

Umiesci¢ naczynie na podstawie, docisng¢ do dotu i obréci¢ w kierunku

zgodnym z ruchem wskazéwek zegara, az zaskoczy @.

Przesuna¢ do goéry dzwignie zwalniania gtowicy, a jednoczenie obnizyé
gtowice miksera @.

Wigczy¢ mikser i przesung¢ przetacznik regulacji szybkosci w zadane

potozenie @. @
Popchna¢ do géry, przekreci¢ w kierunku przeciwnym do ruchu ;f
wskazéwek zegara, a nastgpnie wyciagnac. /T

Wytaczy¢ urzadzenie i w razie potrzeby oczys$ci¢ naczynie szpatutka.
Do ubijania najlepiej nadajg sie jaja w temperaturze pokojowe;j.
Przed przystapieniem do ubijania biatek jaj nalezy sprawdzi¢, czy na
trzepaczce lub naczyniu nie pozostaty resztki ttuszczu lub zottek.

Do makaronow stosowacé schtodzone sktadniki, chyba ze w przepisie
podano inaczej.

Podczas ucierania ttuszczu i cukru na jednolita mase do ciast nalezy
zawsze uzywac ttuszczu w temperaturze pokojowej lub najpierw go
zmiekczy¢.

Mikser wyposazony jest w funkcje tzw. migkkiego rozruchu, ktéra
minimalizuje rozpryskiwanie sie sktadnikow. Jednakze po wtgczeniu
miksera z gesta mieszaning w naczyniu, taka jak ciasto na chleb,
mikser moze potrzebowacé kilku sekund, aby osiagna¢ zadang
szybkosé.

wskazowki dotyczace wyrobu chleba
Nigdy nie przekracza¢ podanych nizej maksymalnych pojemnosci z uwagi
na ryzyko przecigzenia miksera.

Aby wydtuzy¢ zywotno$¢ urzadzenia, nalezy zawsze odczeka¢ 20 minut
pomiedzy kolejnymi cyklami pracy.

Niewielkie ruchy gtowicy miksera sg normalnym zjawiskiem. W razie
odgtosu pracy silnika wskazujacego na przeciazenie miksera nalezy wyja¢
potowe ciasta i zmiksowa¢ kazdg z potdwek oddzielnie.

Wszystkie sktadniki najlepiej miksowa¢ po umieszczeniu najpierw
sktadnikéw ptynnych.

Co jaki$ czas wylaczy¢ mikser i zeskroba¢ mieszanine z haka do
wygniatania ciasta.

Ro6zne rodzaje maki réznig sig znacznie iloscig wymaganego ptynu, a
lepkos$¢ ciasta moze miec istotny wptyw na obcigzenie miksera. Zaleca sie
obserwacje pracy urzgdzenia podczas miksowania ciasta. Miksera nie
nalezy uruchamia¢ na dtuzej niz 5 minut.
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ubijacz

trzepaczka
hak do wygniatania
ciasta

kruche ciasto
mieszanka na ciasto
owocowe

sztywne ciasto

na chleb

migkkie ciasto

na chleb

biatka jaj

przetacznik regulacji szybkosci

Ponizsze informacje maja wylacznie charakter orientacyjny, a podane
ustawienia nalezy dostosowac do ilo$ci mieszaniny w naczyniu oraz
rodzaju mieszanych skfadnikow.

Ucieranie tluszczu i cukru: rozpocza¢ na 2, stopniowo zwigkszajac
do 12.

02
Ubijanie jaj na kremowe mieszanki: 6 - 12. d6g 10 1,
Dodawanie maki, owocow, itp.: 2 - 4.
Gotowe mieszanki ciast: rozpocza¢ na ustawieniu 2, a nastepnie %)

stopniowo zwigkszac do 12.

Ucieranie tluszczu z maka: 2 - 4.

Stopniowo zwigksza¢ do 12.

Rozpoczaé od 2, a nastepnie zwieksza¢ do 4 lub 6.

maksymalne pojemnosci
500 g maki

2 kg mieszanki
600 g maki
650 g maki

12 (Przy uzyciu miksera mozna ubija¢ biatka z minimum dwéch $redniej
wielkosci jaj).
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elektroniczny sensoryczny uktad
sterowania predkoscig

Mikser jest wyposazony w elektroniczny uktad regulacji szybkosci, ktory
pozwala na utrzymywanie szybkos$ci w r6znych warunkach obcigzenia, na
przyktad podczas wygniatania ciasta na chleb lub dodawania jajek do
wyrabianego ciasta. Odczuwalna moze by¢ zatem pewna zmienno$¢
szybkosci dziatania, w miare jak mikser bedzie dostosowywat swojg
charakterystyke pracy do obciazenia i wybranej szybkosci. Taki tryb pracy
miksera jest normalny i nie jest objawem jego uszkodzenia.

sposOb montazu i uzycia ostony
do nalewania

Unies¢ gtowice miksera, az zaskoczy.

Zamontowac naczynie i wybrane narzedzie.

Wsuna¢ waska czgsé¢ ostony do nalewania pod nasadke miksera @.
Zamocowac ostong do nalewania na naczyniu.

Obréci¢ ostone do nalewania, az jej waska cze$¢ zrowna sie z rowkiem w
gniezdzie na narzedzia @.

Opusci¢ glowice miksera.

Obréci¢ otwor ostony do nalewania w zadane pofozenie.

Zamontowac¢ dozownik na ostone do nalewania, umieszczajac wystepy w
szczelinach @.

Aby zdemontowac ostone do nalewania, wykona¢ powyzsze czynnosci w
odwrotnej kolejnosci.

Podczas miksowania skfadniki mozna dodawac¢ bezposrednio do
naczynia przez dozownik.

187



zespot napedowy

naczynie, narzedzia,
ostona do nalewania

czyszczenie i serwis

pielegnacja i czyszczenie
Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy zawsze wytgczy¢ urzadzenie
i wyja¢ wtyczke z gniazdka sieciowego.

Wytrze¢ wilgotng szmatka, a nastepnie osuszyc¢.
Nie uzywac $rodkéw szorujacych ani nie zanurza¢ w wodzie.

Wymyé¢ 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 zrédet ciepta (palnikow kuchenki, piecykéw,
kuchenek mikrofalowych).

dziat serwisu i obstugi klienta

Jesli przewdd ulegnie uszkodzeniu, ze wzgledoéw bezpieczenstwa jego
wymiane nalezy zleci¢ w serwisie KENWOOD Ilub autoryzowanym punkcie
serwisowym KENWOOD.

Aby uzyska¢ pomoc w zakresie:

obstugi miksera,

serwisu lub napraw,

nalezy skontaktowac sig z punktem sprzedazy, w ktdérym zakupiono
urzadzenie.

Wyprodukowano w Chinach.

UWAGI DOTYCZACE PRAWIDLOWEGO USUWANIA PRODUKTU
ZGODNIE Z DYREKTYWA EUROPEJSKA 2002/96/EC.

W momencie zakohczenia okresu uzytecznosci produktu nie nalezy
wyrzuca¢ go do odpaddéw miejskich.

Mozna dostarczy¢ go do odpowiednich o$rodkéw segregujacych odpady
przygotowanych przez wtadze miejskie lub do jednostek zapewniajacych
takie ustugi. Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala uniknaé
negatywnych skutkéw dla srodowiska naturalnego i zdrowia wynikajacych
z jego nieodpowiedniego usuwania i umozliwia odzyskiwanie materiatow, z
ktorych jest ztozony, oraz osiggniecia w ten sposéb znaczacej
oszczednosci energii i zasobow.

Na obowigzek osobnego usuwania sprzetu AGD wskazuje umieszczony
na produkcie symbol przekreslonego pojemnika na $mieci.
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