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Before reading, please unfold front page showing the illustrations

before using for the first time
® \\ash the parts see ‘care and
cleaning’

mincer

@ Spanner

©® Ring nut

© Mincer screens: fine, medium,
coarse

d Cutter

& Scroll

D Mincer body

Q9 Tray

B Pusher

D Pusher lid

1 Dish/cover

to assemble

e

Fit the scroll inside the mincer body.

2 Fit the cutter — cutting side
outermost @. Ensure it's seated
properly — otherwise you could
damage your mincer.

3 Fit a mincer screen @. Put the notch
over the pin.

® Use the fine screen for raw meat;
fish; small nuts; or cooked meat for
shepherd’s pie or meat loaves.

® Use the medium and coarse screens
for raw meat; fish; nuts; vegetables;
hard cheese; or peel or dried fruit for
puddings and marmalade.

4 Loosely fit the ring nut.

to use the mincer

1 Pull the catch @ and remove the
slow speed outlet cover @.

2 Hold the catch back and insert the
mincer. Turn it both ways until it
locks into place.

3 Tighten the ring nut manually.

4 Fit the tray @. Put the dish/cover
under the mincer to catch the food.

5 Thaw frozen food thoroughly
before mincing. Cut meat into
2.5cm (17) -wide strips.

6 Switch to speed 4. Using the pusher,
gently push the food through, one

piece at a time. Don’t push hard
— you could damage your mincer.

sausage filler

& Base plate*
D Large nozzle* (for thick sausages)
M Small nozzle* (for thin sausages)

* Stored in the pusher

Ask your butcher for sausage skin or
mail order from the Natural Casing
Company Ltd, PO Box 133,
Farnham, Surrey GU10 5HT,
England. Use pig/hog skin on the
large nozzle and sheep/lamb skin on
the small nozzle. Or, instead of using
skin, roll in breadcrumbs or
seasoned flour before cooking.

to use the sausage filler

1 If you're using skin, soak it in cold
water for 30 minutes first.

2 Pull the catch @, and remove the
slow speed outlet cover @.

3 Hold the catch back and insert the
mincer body. Turn it both ways until
it locks into place.

4 Fit the scroll inside the mincer bodly.

5 Fit the base plate @ - put the notch
over the pin.

6 If you're using skin, open it up with a
jet of water. Then put your chosen
nozzle under a running tap and pull
the skin onto the nozzle.

7 Hold the nozzle on the mincer and
screw the ring nut on @.

8 Fit the tray @.

9 Switch to speed 3 or 4. Using the
pusher, push the food through.
Don’t push hard - you could
damage your mincer. Ease the skin
off the nozzle as it fills. Don’t overfill.

10Twist the skin to form sausages.

pork sausage recipe

100g (402) dry bread

600g (1%lb) pork, lean and fat, cut
into strips

1 egg, beaten



5ml (1tsp) mixed herbs
salt and pepper

1 Soak the bread in water, then
squeeze.

2 Mince the pork into a bowl.

3 Add the remaining ingredients and
mix well.

4 Make into sausages (see above).

5 Fry, grill or bake until golden brown.

kebbe maker

® Shaper*
© Cone*

* Stored in the pusher

Kebbe is a traditional Middle Eastern
dish: deep-fried lamb-and-bulgur-
wheat parcels with a minced meat
filling.

to use the kebbe maker

1 Pull the catch @, and remove the
slow speed outlet cover ®.

2 Hold the catch back and insert the
mincer. Turn it both ways until it
locks into place.

3 Fit the scroll inside the mincer body.

Fit the shaper @ — put the notch

over the pin.

Fit the cone @.

Screw the ring nut on.

Fit the tray ®.

Switch to speed 1. Using the pusher,

gently push your mixture through.

Cut into lengths.
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stuffed kebbe recipe

outer casing

5009 (1lb 20z) lamb or fat-free
mutton, cut into strips

500g (1lb 20z) bulgur wheat,
washed and drained

1 small onion

1 Using the fine screen, mince
alternative batches of meat and
wheat, adding the onion before the
last batch.

2 Mix. Then mince twice more.

e

e

Push through, using the kebbe
maker (see above).

Filling

400g (1002) lamb, cut into strips
15ml (1tbsp) oil

2 medium onions, finely chopped
5-10ml (1-2tsp) ground allspice
15ml (1tbsp) plain flour

salt and pepper

Using the fine screen, mince the
lamb.

Fry the onions until golden brown.
Add the lamb.

Add the remaining ingredients and
cook for 1-2 minutes.

Drain off any excess fat and allow to
cool.

To finish

Push the casing mixture through,
using the kebbe maker.

Cut into 8cm (3”) lengths.

Pinch one end of the tube to seal it.
Push some filling — not too much —
into the other end, then seal.

Deep fry in hot (190) oil for about 6
minutes or until golden brown.

care and cleaning

1

Loosen the ring nut manually or with
the spanner @ and dismantle. Wash
all the parts in hot soapy water, then
dry. We don’t recommend
dishwasher washing. Never use a
soda solution.

Re-assemble.

Wipe the screens with vegetable ail,
then wrap in greaseproof paper to
prevent discolouring/rusting.

If you keep the mincer on the
machine, put the dish/cover on the
tray as a dust-cover.

You can pull the lid off the pusher
and store the sausage and kebbe
attachments inside.



Nederlands

Vouw voor het lezen a.u.b. de voorpagina met illustraties uit

voor het eerste gebruik:
® \Was de onderdelen af. Zie
“onderhoud en reiniging”.

vileesmolen

Moersleutel

Ringmoer

Roosters: fijn, medium, grof.
Mes

Schroefelement
Maalgedeelte

Bak

Vulbuis

Deksel van de vulbuis
Schaal/deksel

9008 e®

montage

1 Plaats het schroefelement in het
maalgedeelte.

2 Breng het mes aan met de snijkant
aan de buitenkant @. Zorg ervoor
dat het mes goed wordt
gemonteerd, anders kan de
vleesmolen beschadigd raken.

3 Breng het gewenste rooster aan @.
Plaats de uitsparing over de pin.

® Gebruik het fijne rooster voor rauw
vlees, vis, kleine nootjes of gekookt
vlees voor, shepherd’s pie of
gehaktbrood.

® Gebruik het medium en het grove
rooster voor rauw vlees, vis, noten,
groenten, harde kaas of gepeld of
gedroogd fruit voor puddingen en jam.

4 Breng de ringmoer losjes aan.

gebruik van de
vleesmolen

1 Trek aan de pal en verwijder het
klepje voor @ verwerking op lage
snelheid @.

2 Houd de pal in dezelfde stand vast
en breng de vleesmolen aan. Draai
hem naar links en rechts totdat hij
vast zit.

3 Draai de ringmoer handmatig vast.

4 Monteer de schaal @. Plaats de bak
onder de vleesmolen zodat deze het
voedsel op kan vangen.

5 Ontdooi bevroren viees goed
alvorens het in de vieesmolen
fijn te malen. Snijd het viees in
reepjes van 2,5 cm.

6 Schakel snelheid 4 in. Gebruik de
vulbuis om het viees rustig - reepje
voor reepje- door de vleesmolen te
duwen. Duw niet te hard - de
vleesmolen zou hierdoor beschadigd
kunnen raken.

worstvulmachine

& Basisplaat*

(O Groot mondstuk* (voor dikke
worsten)

@ Klein mondstuk* (voor dunne
worsten)

* Opgeslagen in het duwelement

Vraag aan uw slager wat darm voor
de worst. Gebruik varkensdarm voor
het grote mondstuk en schaaps- of
lamsdarm voor het kleine mondstuk.
In plaats van darm te gebruiken,
kunt u het vlees voordat u het gaat
koken ook door broodkruimels of
bloem rollen .

gebruik van de
worstvulmachine

1 Indien u darm gebruikt, laat dit dan
eerst een half uur in koud water
weken.

2 Trek aan de pal @ en verwijder het
klepje voor verwerking op lage
snelheid @.

3 Houd de pal in dezelfde stand vast
en breng de vleesmolen aan. Draai
deze naar links en rechts totdat hij
vast zit.

4 Plaats het schroefelement in het
maalgedeelte.

5 Monteer de basisplaat @ - plaats de
uitsparing over de pin.

6 Indien u darm gebruikt, open deze
dan met een stromende kraan. Maak
vervolgens ook het gewenste
mondstuk vochtig en trek de darm
over het mondstuk.



7 Bevestig het mondstuk aan de
vleesmolen en draai de ringmoer
vast .

8 Bevestig de schaal @ .

9 Schakel snelheid 3 of 4 in. Gebruik

de vulbuis om het viees door de
vleesmolen te duwen. Duw niet te
hard - de vleesmolen zou
beschadigd kunnen raken. Als de
darm vol is, dient u deze van het
mondstuk te verwijderen. Doe niet te
veel vlees in de darm.

10Worstjes maakt u door de gevulde
darm op de gewenste plaatsen te
draaien.

recept voor
varkenssaucijsjes

100 gram droog brood

600 gram in stukjes gesneden
varkensvlees, mager en vet

1 geklopt ei

5 ml gemengde kruiden
peper en zout

1 Week het brood in water en knijp het uit.

2 Hak het vlees fijn in een kom

3 Voeg de overige ingrediénten toe en
meng het geheel goed.

4 Maak hier worstjes van (zie boven).

5 Frituur, grill of bak ze vervolgens
goudbruin.

kebbemachine

v Vormmaker*

O Kegeltje*

* Opgeslagen in het duwelement

Kebbe is een traditioneel gerecht uit
het Midden-Oosten: gefrituurde
lams- en couscous- bundeltjes
gevuld met gehakt vlees.

gebruik van de
kebbemachine
1 Trek aan de @ pal en verwijder het

klepje voor de verwerking op lage
snelheid ®.
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Houd de pal in dezelfde stand vast
en breng de vleesmolen aan. Draai
deze naar links en rechts totdat hij
vast zit.

Plaats het schroefelement in het
maalgedeelte.

Bevestig de vormmaker @ - plaats
de uitsparing over de pin.

Bevestig het kegeltie ®.

Draai de ringmoer vast.

Breng de schaal aan ®.

Schakel snelheid 1 in. Gebruik de
vulbuis om het mengsel rustig door
de vleesmolen te duwen. Maak
delen van dezelfde lengte.

recept voor gevulde
kebbe

omhulsel

500 gram in reepjes gesneden
lamsviees of mager schapenviees
500 gram gewassen en uitgelekte
bulgur

1 kleine ui

Maal afwisselend stukjes vlees en
bulgur, waarbij u gebruik maakt van
het fijne rooster. Voeg de ui voor de
laatste portie toe.

Meng het geheel. Maal het
vervolgens nog twee keer fijn.

Duw het mengsel door de
vleesmolen, waarbij u gebruik maakt
van de kebbemaker (zie boven).

vulling

400 gram in reepjes gesneden
lamsvlees

15 ml olie

2 middelgrote, fijingesneden uien
5-10 ml allspice

15 ml blank meel

peper en zout

Maal het lamsvlees fijn en maak
daarbij gebruik van het fijne rooster.
Bak de uien goudbruin en voeg het
lamsvlees toe.

Voeg de overige ingrediénten toe en
bak het geheel 1 - 2 minuten.

Giet overtollig vet af en laat het
mengsel afkoelen.



afwerking

1 Duw het darmmengsel door de
molen en gebruik daarbij de
kebbemachine.

2 Maak stukken van circa 8 cm.

3 Sluit een van de uiteinden van de
darm af. Doe wat vulling - niet teveel
- in het andere uiteinde en sluit dit
ook af.

4 Frituur dit in hete olie (190°C)
gedurende ongeveer 6 minuten of
totdat het goudbruin is.

onderhoud en reiniging

1 Draai de ringmoer handmatig of met
de moersleutel @ los en demonteer
hem. Was alle onderdelen af in een
heet sopje en droog ze daarna af.
We raden het gebruik van een
vaatwasser af. Gebruik ook nooit een
soda-oplossing.

2. Zet de vleesmolen weer in elkaar.

3. Wrijf de roosters in met plantaardige
olie en wikkel ze vervolgens in vetvrij
papier om verkleuren/roesten te
voorkomen.

4. Indien u de vleesmolen op de machine
laat zitten, doe dan het deksel op de
schaal ter bescherming tegen stof.

5. U kunt het deksel van de vulbuis
openen en de onderdelen voor het
maken van worst en kebbe hierin
bewaren.



Avant de lire, dépliez la premiére page pour voir les illustrations

avant d’utiliser votre appareil
pour la premiére fois

® | avez les différents éléments de
I'appareil : voir "entretien et
nettoyage"

=
0
0
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Clé

Ecrou

Grilles & hacher : fine, moyenne,
grossiere

Lames rotatives
Spirale

Corps du hachoir
Plateau d’alimentation
Poussoir

Couvercle du poussoir
Plat/couvercle

©oe®

cceec®e

pour assembler

1 Insérez la spirale dans le corps du
hachoir.

2 Montez les lames rotatives — face
tranchante vers I'extérieur @.
Assurez-vous qu’elles sont bien en
place — en cas de mauvais
positionnement, vous risqueriez
d’endommager votre hachoir.

3 Installez une grille & hacher @.
Adaptez I'encoche sur I'ergot.

® Utilisez la grille fine pour la viande
crue, le poisson, les cacahouetes et
autre amandes de petite taille, ou la
viande cuite pour les hachis
Parmentier ou les pains de viande.

® Utilisez les grilles moyenne et
grossiéere pour la viande crue, le
poisson, les noix et autres aman-
des, les légumes, les fromages a
pate pressée ou les écorces ou fruits
secs pour les puddings et la
marmelade.

4 Installez I'écrou sans le visser
entiérement.

pour utiliser le hachoir

1 Tirez la languette @ et retirez le
cache de sortie a basse vitesse @.

2 Maintenez la pression sur la
languette et insérez le hachoir.
Tournez-le dans les deux sens
jusqu’a ce qu'il s’enclenche.

Serrez I'écrou a la main.

Installez le plateau d’alimentation @.

Placez le plat/couvercle sous le

hachoir pour récupérer les aliments.

5 Les aliments congelés doivent
étre totalement décongelés
avant d’étre hachés. Coupez la
viande en lamelles de 2 a 3 cm de
largeur.

6 Sélectionnez la vitesse 4. A I'aide du
poussoir, enfoncez progressivement
les aliments, un morceau a la fois.
Ne poussez pas trop fort -
vous risqueriez d’endommager votre
hachoir.

A~ W

remplisseur de
saucisses

& Base*

® Grande douille* (pour grosses
saucisses)

@ Petite douille* (pour petites
saucisses)

* Rangé dans le poussoir

Utilisez des boyaux de porc sur la
grande douille et des boyaux de
mouton ou d’agneau sur la petite
douille. A défaut d’utiliser des
boyaux, vous pouvez rouler la viande
dans de la chapelure ou de la farine
assaisonnée avant de la faire cuire.

pour utiliser le
remplisseur de saucisses

1 Si vous utilisez des boyaux, laissez-
les tout d’abord tremper dans de
I’eau froide pendant 30 minutes.

2 Tirez la languette @ et retirez le
cache de sortie & basse vitesse @.

3 Maintenez la pression sur la
languette et insérez le corps du
hachoir. Tournez-le dans les deux
sens jusqu’a ce qu'il s’enclenche.



4 Insérez la spirale dans le corps du
hachoir.

5 Mettez la base en place @ -
adaptez I'encoche sur I'ergot.

6 Sivous utilisez un boyau, ouvrez-le
eny injectant de I'eau. Placez
ensuite la douille sélectionnée sous
le robinet d’eau ouvert et enfilez le
boyau sur la douille.

7 Maintenez la douille sur le hachoir et
vissez I'écrou @ .

8 Installez le plateau d’alimentation @ .

9 Sélectionnez la vitesse 3 ou 4. A
I’aide du poussoir, enfoncez les
aliments. Ne poussez pas trop
fort - vous risqueriez
d’endommager votre hachoir. Retirez
doucement le boyau de la douille au
fur et @ mesure du remplissage. Ne
remplissez pas de maniere
excessive.

10Tordez le boyau pour former une
saucisse.

recette de la saucisse
de porc

100 g de pain dur

600 g de viande de porc, maigre et
gras, coupée en lamelles

1 ceuf, battu

5 ml (1 cuillerée a café) d’herbes
aromatiques variées

sel et poivre

e

Laissez tremper le pain dans de

I’eau, puis pressez-le.

2 Hachez la viande de porc dans un bol.

3 Ajoutez les ingrédients restants et
mélangez soigneusement.

4 Confectionnez les saucisses (voir ci-
dessus).

5 Faites frire, griller ou cuire au four

jusqu’a ce que les saucisses soient

dorées.

accessoire pour
Kebbés

@ Filtre*
© Cone*

10

Le Kebbé est un plat traditionnel du
Moyen-Orient, composé de
boulettes d’agneau et de boulgour
frites et farcies de viande hachée.

* Rangé dans le poussoir

pour utiliser 'accessoire
pour Kebbés

Tirez la languette @ et retirez le

cache de sortie & basse vitesse @®.

2 Maintenez la pression sur la
languette et insérez le hachoir.
Tournez-le dans les deux sens
jusgu’a ce qu’il s’enclenche.

3 Insérez la spirale dans le corps du
hachoir.

4 Mettez le filtre en place @ - adaptez
I’encoche sur I'ergot.

5 Mettez le cone en place ® .

6 Vissez I'écrou.

7

8

—

Installez le plateau d’alimentation @ .
Sélectionnez la vitesse 1. A I'aide du
poussoir, enfoncez progressivement
votre farce. Coupez en segments a
la longueur de votre choix.

recette du Kebbé farci

enveloppe externe

500 g de viande d’agneau ou de
maigre de mouton, coupé en
lamelles

500 g de boulgour, lavé et égoutté
1 petit oignon

—_

A I'aide de la grille fine, hachez en

alternant des lots de viande et de

céréale. Ajoutez I'oignon avant le

dernier lot.

2 Mélangez, puis hachez encore deux
fois.

3 Enfoncez a 'aide de I'accessoire

pour Kebbés (voir ci-dessus).



farce

400 g de viande d’agneau, coupée
en lamelles

15 ml (1 cuillerée a soupe) d’huile
2 oignons moyens, hachés menu
5-10 ml (1-2 cuillerées a café) de
quatre-épices moulu

15 ml (1 cuillerée a soupe) de farine
sel et poivre

1 A l'aide de la grille fine, hachez la
viande d’agneau.

Faites frire les oignons jusqu’a ce
qu’il soient dorés. Ajoutez I'agneau.
Ajoutez les ingrédients restants et
faites cuire pendant 1 a 2 minutes.
Versez I'excés de graisse et laissez
refroidir.

finition

1 Enfoncez le mélange pour
I’enveloppe, a I'aide de I'accessoire
pour Kebbés.

Coupez en segments de 8 cm de
longueur.

Pincez I'une des extrémités du tube
pour la fermer. Enfoncez une
quantité modérée de farce par
I'autre extrémité, puis fermez-la
également.

Faites frire dans de I'huile tres
chaude (environ 190°C) pendant
environ 6 minutes ou jusqu’a ce que
les Kebbés soient dorés.

entretien et nettoyage

1 Desserrer I'écrou a la main ou a
I'aide de la clé @ et démonter. Laver
tous les éléments dans de 'eau
chaude savonneuse, puis sécher.
Nous déconseillons le nettoyage en
lave-vaisselle. Ne jamais utiliser de
solution a base de cristaux de
soude.

Remonter.

Essuyer de I'huile végétale sur les
grilles, puis les envelopper dans du
papier sulfurisé afin de prévenir toute
décoloration/oxydation.

11

4 En cas de conservation du hachoir
sur I'appareil, disposer le
plat/couvercle sur le plateau
d'alimentation afin de prévenir tout
dépot de poussiere.

Il'est possible de retirer le couvercle
du poussoir et de conserver les
accessoires pour saucisses et
Kebbés a I'intérieur.



Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen auseinanderfalten

Vor dem ersten Gebrauch
® Alle Teile spulen — siehe ,Reinigung
und Pflege”.

Fleischwolf

Spannring

Ringmutter

Lochscheiben: fein, mittel, grob
Messerkopf

Forderschnecke

Gehéuse

Vorratsschale

Stopfer

Stopferdeckel

Schale/Deckel

C00C@BEE®

Zusammenbau

1 Die Forderschnecke in das Gehduse
einsetzen.

2 Den Messerkopf aufsetzen — mit der
Schneidkante nach auBen @. Darauf
achten, daB der Messerkopf richtig
sitzt — Sie kdnnten sonst den
Fleischwolf beschadigen.

3 Eine der Lochscheiben @ aufsetzen;
dabei darauf achten, daB die Nut auf
dem Mitnehmer sitzt.

® Die feine Lochscheibe ist gedacht fiir
rohes Fleisch, Fisch, kleine Nlsse
oder gekochtes Fleisch fiir Pasteten
und Frikadellen.

® Die mittlere und die grobe
Lochscheibe sind gedacht fur rohes
Fleisch, Fisch, NUsse, GemUse,
Hartké&se; oder geschalte oder
getrocknete Friichte flr SUBspeisen
und Marmeladen.

4 Die Ringmutter locker aufschrauben.

Verwenden des
Fleischwolfs auf der
Klchenmaschine

1 Den Riegel @ 16sen und den Deckel
@ der langsamen Antriebswelle
abnehmen.

2 Den Riegel gezogen halten und den
Fleischwolf einschieben. Den

Fleischwolf in beide Richtungen
drehen, bis er einrastet.

3 Die Ringmutter von Hand festziehen.

4 Die Vorratsschale @ aufsetzen. Die
Schale (die auch als Deckel dient)
unter den Fleischwolf stellen, um das
Mahlgut aufzunehmen.

5 Gefrorene Nahrungsmittel vor
dem Zerkleinern volistéindig
auftauen. Fleisch in 2,5 cm breite
Streifen schneiden.

6 Geschwindigkeitsstufe 4 einschalten.
Mit dem Stopfer das Mahlgut Stiick
fUr Stlick sanft nach unten driicken.
Nicht zu hart driicken - Sie
kénnten damit den Fleischwolf
beschadigen.

Wurststopfer

® Grundplatte*
(@ groBe Duse* (fur dicke Wiirste)
@™ feine Duse* (fur dinne Wirste)

* Wird in der Schubstange aufbewahrt

Wurstdarm erhalten Sie bei lhrem
Metzger. Fur die groBe Duse ist
Schweinedarm, flr die feine Dise
Schafs- oder Lammdarm am besten
geeignet. Sie kdnnen die rohen
Worste auch ohne Darm in
Semmelbrdsel oder gewirztem Mehl
wenden und dann garen.

Verwenden des
Wurststopfers

1 Darm vorher mindestens 30 Minuten
in kaltem Wasser einweichen.

2 Den Riegel @ l6sen und den Deckel
@ der langsamen Antriebswelle
abnehmen.

3 Den Riegel gezogen halten und den
Fleischwolf einschieben. Den
Fleischwolf in beide Richtungen
drehen, bis er einrastet.

4 Die Forderschnecke in das
Fleischwolfgehduse einschieben.

5 Die Grundplatte @ so aufsetzen,
daB die Nut auf den Mitnehmer
gleitet.



6 Wenn Sie Darm verwenden, diesen
durch einen Wasserstrahl &ffnen.
Dann die gewlnschte Dise unter
den Wasserstrahl halten und den

Darm auf die DUse aufschieben.
7 Die Duse an den Fleischwolf halten

und die Ringmutter @ aufschrauben.

8 Die Vorratsschale aufsetzen @ .

9 Geschwindigkeitsstufe 3 oder 4
einschalten. Mit dem Stopfer das
Mahlgut nach unten driicken. Nicht
zu hart driicken - Sie kdnnten
dadurch den Fleischwolf
beschédigen. Den Darm mit der
Fullung laufen lassen und darauf
achten, daB er nicht Gberflllt wird.

10Den Darm einmal verdrillen, um
Wirstchen zu formen.

Rezept fur
Schweinswuirstchen

100 g trockenes Brot

600 g mageres Schweinefleisch und
Speck, in Streifen geschnitten

1 Ei, verquirlt

5 ml (1 Tl) gemischte Krauter

Salz und Pfeffer

1 Das Brot in Wasser einweichen und
ausdricken.

2 Das Schweinefleisch durch den
Fleischwolf in eine Schissel drehen.

3 Die Ubrigen Zutaten zugeben und
das Ganze gut durchmischen.

4 Zu Wrstchen formen (siehe oben).

5 Die Wurstchen goldbraun braten,
grillen oder backen.

Kebbe-Vorsatz

M Former*

© Konus*

* Wird in der Schubstange aufbewahrt
Kebbe ist ein tradionelles Gericht im
Mittleren Osten: Frittierte Taschen
aus Lammfleisch und Bulgur-Weizen
mit einer Hackfleischftillung
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Verwenden des Kebbe-
\orsatzes

1 Den Riegel @ l6sen und den Deckel
® der langsamen Antriebswelle
abnehmen.

2 Den Riegel gezogen halten und den
Fleischwolf einschieben. Den
Fleischwolf in beide Richtungen
drehen, bis er einrastet.

3 Die Forderschnecke in den
Fleischwolf einschieben.

4 Den Former @ so aufsetzen, daB die

Nut Uber den Mitnehmer gleitet.

Den Konus ® aufsetzen.

Die Ringmutter aufschrauben.

Die Vorratsschale @ aufsetzen.

Geschwindigkeitsstufe 1 einschalten.

Mit dem Stopfer das in Streifen

geschnittene Mahlgut Stlick fur

Stick sanft nach unten drlicken.

0 ~N O O

Rezept fur gefllite Kebbe

Teigtasche

500 g Lamm- oder fettfreies
Hammelfleisch, in Streifen
geschnitten

500 g Bulgur-Weizen, gewaschen
und abgetropft

1 kleine Zwiebel

1 Abwechselnd Fleisch und Weizen
durch die feine Lochscheibe des
Fleischwolfs drehen, die Zwiebel vor
der letzten Portion zugeben.

2 Das Ganze durchmischen und noch
zwei Mal durch den Fleischwolf
drehen.

3 Mit dem Kebbe-Vorsatz (siehe oben)
durchgeben.

Fillung

400 g Lammfleisch, in Streifen
geschnitten

15 mi (1 El) O

2 mittelgroBe Zwiebeln, fein gehackt
5-10ml (1 -2 Tl) gemahlene
Universalgewdrzmischung

15 ml (1 El) Mehl

Salz und Pfeffer



Das Lammfleisch durch die feine
Lochscheibe des Fleischwolfs
drehen.

Die Zwiebel goldbraun anbraten.
Dann das Lammfleisch zugeben.
Die Ubrigen Zutaten zugeben und 1-
2 Minuten dlnsten.

Uberschiissiges Fett abgieBen und
die Mischung abkihlen lassen.

Zubereitung

Die Mischung fur die Teigtaschen mit
dem Kebbe-Vorsatz durch den
Fleischwolf drehen.

Den Strang in 8 cm lange Stlicke
schneiden.

Das hohle Strangsttick an einem
Ende zusammendricken, um es zu
verschlieBen. Etwas Flllung — nicht
zu viel — hineindrticken, dann das
andere Ende auch verschlieBen.

In heiBem Ol (180°C) etwa 6 Minuten
bzw. goldbraun frittieren.

Reinigung und Pflege

1

Die Ringmutter von Hand oder mit
dem Spanner @ 16sen und den
Vorsatz auseinander nehmen. Alle
Teile in heiBem Seifenwasser spllen,
dann abtrocknen. Reinigen in der
Geschirrspiilmaschine ist nicht zu
empfehlen. Kein Natron zum
Reinigen verwenden.

Den Vorsatz wieder
zusammenbauen.

Die Lochscheiben mit Pflanzendl
abwischen und in fettdichtes Papier
einwickeln, damit sie sich nicht
verfarben oder rosten.

Wenn Sie den Fleischwolf an der
Klchenmaschine lassen, die
Auffangschale als Staubschutz auf
die Vorratsschale aufsetzen.

Sie kénnen den Deckel vom Stopfer
abziehen und den Wurst- und
Kebbe-Vorsatz im Stopfer
aufbewahren.
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Prima di leggere questo manuale si prega di aprire la prima pagina, al
cui interno troverete le illustrazioni

prima dell’'uso

® |avare i componenti dell’apparecchio
(vedere sezione “pulizia e cura
dell’apparecchio”)

tritatutto

Chiave

Ghiera filettata

Crivelli: fine, medio, grossolano
Lama

Chiocciola

Corpo del tritatutto

Vassoio

Spingitore

Coperchio dello spingitore
Piatto/coperchio

SISISICISICISIONOIC)

montaggio

1 Inserire la chiocciola nel corpo del
tritatutto.

2 Inserire la lama @ con la parte
tagliente all’esterno. Accertarsi che
sia inserita bene altrimenti si rischia
di danneggiare il tritatutto.

3 Inserire il crivello @ facendo passare
l'intaglio sul perno.

® Utilizzare il crivello fine per la carne
cruda, il pesce, le nocciole, oppure
per la carne cotta per preparare un
timballo con pure di patate oppure
per il polpettone.

® Servirsi dei crivelli medio o
grossolano per la carne cruda, il
pesce, le noci, le verdure, il
formaggio duro, la frutta secca (o la
scorza) per i dolci e le marmellate.

4 Non avvitare troppo la ghiera
filettata.

come usare il tritatutto

1 Tirare il fermo @ ed estrarre la
protezione @ dell’'uscita a bassa
velocita.

2 Tenere all'indietro il fermo mentre si
inserisce il tritatutto. Girare
quest’ultimo in entrambe le direzioni
finché non si blocca in posizione.

3 Awitare manualmente la ghiera
filettata.
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4 Inserire il vassoio @. Collocare il
piatto/coperchio sotto il tritatutto per
raccogliere il cibo.

5 Scongelare completamente i
prodotti surgelati prima di
tritarli. Tagliare la carne a listelli
larghi 2,5 cm.

6 Inserire la velocita 4. Servendosi
dello spingitore, spingere
delicatamente il cibo attraverso il
tubo, un pezzo alla volta. Non
spingere con forza poiché si
rischia di danneggiare il tritatutto.

insaccatore

& Piatto base*
@ Ugello grande* (per salsicce spesse)
@ Ugello piccolo* (per salsicce sottili)

* Conservato nello spingitore

Utilizzare budello di maiale quando si
usa 'ugello grande e budello di
pecora quando si utilizza I'ugello
piccolo. Se si preferisce, si possono
passare le salsicce nel pangrattato o
in farina condita prima di cucinarle
anziché utilizzare il budello.

come usare
I'insaccatore

1 Se si utilizza il budello, lasciarla
ammollo in acqua fredda per 30
minuti.

2 Tirare il fermo @ ed estrarre la
protezione @ dell’'uscita a bassa
velocita.

3 Tenere allindietro il fermo mentre si
inserisce il corpo del tritatutto. Girare
quest’ultimo in entrambe le direzioni
finché non si blocca in posizione.

4 Inserire la chiocciola nel corpo del
tritatutto.

5 Inserire il piatto base @ facendo
passare I'intaglio sopra il perno.

6 Se si utilizza il budello, aprirlo con un
getto di acqua, quindi collocare
I'ugello desiderato sotto I'acqua
corrente e tirare il budello sull’'ugello.

7 Tenere I'ugello sul tritatutto ed



awvitare la ghiera filettata ).

8 Collocare il vassoio 9.

9 Inserire la velocita 3 o 4. Servendosi
dello spingitore, spingere il cibo nel
tubo. Non spingere con forza
poiché si rischia di danneggiare il
tritatutto. Togliere con cura il budello
dall’'ugello mentre si riempie di
carne. Non riempire troppo.

10Attorcigliare il budello per formare le
salsicce.

ricetta per le salsicce di
maiale

100 g pane secco

600 g di maiale magro e grasso,
tagliato a listelli

1 uovo sbattuto

5 ml (1 cucchiaino) di erbe miste
sale e pepe

1 Lasciare il pane ammollo in acqua,
quindi strizzarlo.

2 Tritare il maiale in una ciotola.

3 Aggiungere gli altri ingredienti e
miscelare bene.

4 Fare le salsicce (vedi sopra).

5 Friggere, grigliare o infornare finché
non sono di colore dorato.

attrezzo per kebbe

M Formatrice*
© Cono*
* Conservato nello spingitore

Il kebbe € un piatto tipico del Medio
Oriente che comporta involtini di
agnello e frumento riempiti di carne
tritata e fritti in grasso bollente.

come usare 'attrezzo
per kebbe

1 Tirare il fermo @ ed estrarre la
protezione @ dell'uscita a bassa
velocita.

2 Tenere all'indietro il fermo mentre si
inserisce il tritatutto. Girare
quest’ultimo in entrambe le direzioni

finché non si blocca in posizione.
Inserire la chiocciola nel corpo del
tritatutto.

Inserire la formatrice @ facendo
passare I'intaglio sopra il perno.
Inserire il cono @.

Awvitare la ghiera filettata.
Collocare il vassoio @ .

Inserire la velocita 1. Servendosi
dello spingitore, spingere con cura
'impasto attraverso il tubo. Tagliare
a pezzi.

0 N O O

ricetta per un kebbe
ripieno
involucro
500 g di agnello o montone magro,
tagliato a listelli

500 g di frumento, lavato e scolato
1 cipolla piccola

—

Utilizzando il crivello fine, tritare lotti
alternativi di carne e di frumento,
aggiungendo la cipolla prima di
tritare I'ultimo lotto.

2 Miscelare e successivamente
miscelare altre due volte.

3 Spingere I'impasto nel tubo
utilizzando I'attrezzo per kebbe (vedi
sopra).
ripieno

400 g agnello, tagliato a listelli

15 ml (1 cucchiaio) olio

2 cipolle medie, affettate finemente
5-10 ml (1-2 cucchiaini) pimento in
polvere

15 ml (1 cucchiaio) farina

sale e pepe

1 Tritare I'agnello servendosi del
crivello fine.

2 Friggere le cipolle finché non sono

dorate. Aggiungere I'agnello.

Aggiungere gli ingredienti rimanenti e

cuocere per 1-2 minuti.

Scolare il grasso superfluo e lasciare

che si raffreddi.
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per finire

1 Spingere I'impasto per I'involucro
attraverso il tubo utilizzando
I'attrezzo per kebbe.

2 Tagliare a pezzi di 8 cm.

3 Pizzicare un’estremita del tubo per
chiuderla. Spingere una piccola
quantita dell'impasto nell’altra
estremita, quindi chiuderla.

4 Friggere in olio bollente (190°C) per
circa 6 minuti o finché non si dora.

pulizia e cura
dell’apparecchio

1 Allentare la ghiera filettata
manualmente o con la chiave e
smontare @. Lavare tutti i
componenti in acqua calda saponata,
ed asciugare. E’ sconsigliabile il
lavaggio in lavastoviglie. Non
utilizzare mai una soluzione a base di
soda.

2 Rimontare.

3 Ungere i crivelli con olio vegetale, ed
avvolgerli in carta oleata onde evitare
che si scoloriscano o si
arrugginiscano.

4 Se si lascia il tritatutto montato
sull’apparecchio, utilizzare il
piatto/coperchio sul vassoio per
proteggerlo dalla polvere.

5 Si puo togliere il coperchio dello
spingitore e conservare gli accessori
per salsiccia e kebbe all'interno.
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Portugués

Antes de ler, por favor desdobre a primeira pagina, que contém as ilustracoes

antes da primeira utilizacao
® | ave as pegas, veja a secgao
“manutencéo e limpeza”.

8
o
Y
-
©
1

Chave

Anel roscado

Discos de picar: fino, médio e
grosso

Faca de corte

Espiral

Corpo do picador
Tabuleiro

Empurrador

Tampa do empurrador
Prato/tampa

©oe®

0Ocec®o

montagem

-

Instale a espiral no corpo do picador.

Instale a faca de corte - com o lado

de corte para fora @. Certifique-se

de que esta bem instalada, caso

contrario podera danificar o picador.

3 Instale um disco de picar @.
Coloque a saliéncia sobre o pino.

® Utilize o disco fino para carne crua,
peixe, frutas secas pequenas ou
carne cozinhada para empaddes de
carne.

® Utilize os discos médio e grosso
para carne crua, peixe, frutos secos,
legumes, queijo duro ou fruta
cristalizada ou desidratada para
pudins e doce de laranja inglés.

4 Instale o anel roscado, apertando-o

frouxamente.

N

utilizac&o do picador

1 Puxe o trinco @ e retire a tampa da
tomada de baixa velocidade @.

2 Mantenha o trinco puxado para tras
e introduza o picador. Rode-0 em
ambos os sentidos até prender na
posigao devida.

3 Aperte 0 anel roscado manualmente.

4 Instale o tabuleiro @. Coloque o
prato/tampa sob o picador para
aparar os alimentos.

5 Descongele completamente
os alimentos antes de os
picar. Corte a carne em tiras de 2,5
cm de largura.

6 Ligue a velocidade 4. Introduza
cuidadosamente os alimentos, um
bocado de cada vez, utilizando o
empurrador. Nao empurre com
forca para nao danificar o picador.

funil de enchidos

® Disco base*

D Adaptador grande* (para salsichas
grossas)

M  Adaptador pequeno* (para
salsichas finas)

* Guardado no empurrador

Peca ao seu talhante que lhe arranje
tripa para salsichas. Utilize tripa de
porco no adaptador grande e tripa
de borrego no adaptador pequeno.
Alternativamente, em vez de utilizar
tripa, role as salsichas em péao
ralado ou farinha temperada antes
de as cozinhar.

utilizagéo do funil de
enchidos

1 Se utilizar tripa, ponha-a
previamente de molho em agua fria
por 30 minutos.

2 Puxe o trinco @ e retire a tampa da
tomada de baixa velocidade @.

3 Mantenha o trinco puxado para tras
e introduza o corpo do picador.
Rode-o em ambos os sentidos até
prender na posigao devida.

4 Instale a espiral dentro do corpo do
picador.

5 Instale o disco base @ - coloque a
saliéncia sobre o pino.

6 Se utilizar tripa, abra-a com um jacto
de agua. Seguidamente coloque o
adaptador pretendido debaixo de
agua corrente da torneira e puxe a
tripa para cima do adaptador.

7 Segure o adaptador junto ao picador
e coloque o anel roscado .
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Instale o tabuleiro @ .

Ligue a velocidade 3 ou 4. Introduza
os alimentos com o empurrador.
Nao empurre com forca para
nao danificar o picador. Retire a tripa
do adaptador quando estiver cheia.
Nao encha demasiado.

10Torga a tripa para formar as
salsichas.

receita para salsichas de
porco

100g de pao seco

600g de carne de porco, magra e
gorda, cortada em tiras

1 ovo batido

1 colher de cha de ervas aroméaticas
mistas

sal e pimenta

1 Ponha o pdo de molho em agua e
depois aperte-0 para o0 escorrer.
Pique o porco para dentro de uma
tigela.

Adicione os ingredientes restantes e
misture bem.

Faga salsichas com a mistura (veja
acima).

Frite, grelhe ou coza no forno até
ficarem douradas.

aparelho para kebbe

N Enformador*
© Cone*

Kebbe é um prato tradicional do
Médio Oriente: travesseiros de
borrego e trigo bulgur com um
recheio de carne picada, fritos.

* Guardado no empurrador

utilizacédo do aparelho
para kebbe

1 Puxe o trinco @ e retire a tampa da
tomada de baixa velocidade @®.

2 Mantenha o trinco puxado para tras
e introduza o picador. Rode-o0 em
ambos os sentidos até prender na
posicao devida.
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Instale a espiral dentro do corpo do
picador.

Instale o enformador @ colocando
a saliéncia sobre o pino.

Instale o cone @.

Cologue o anel roscado.

Instale o tabuleiro .

Ligue a velocidade 1. Introduza
cuidadosamente a mistura no
aparelho utilizando o empurrador.
Corte em segmentos.

receita de kebbe
recheado

invélucro exterior

500 g de borrego ou carneiro magro
em tiras

500 g de trigo bulgur, lavado e
escorrido

1 cebola pequena

Utilizando o disco fino, pique
bocados alternados de carne e trigo,
adicionando a cebola antes do
ultimo bocado.

Misture. Depois pique mais duas
vezes.

Passe utilizando o aparelho de
kebbe (veja acima).

Recheio

400 g de carne de borrego, cortada
em tiras

15 ml de dleo

2 cebolas médias, finamente
picadas

1 a 2 colheres de cha de pimenta da
Jamaica em pé

1 colher de sopa de farinha sem
fermento

sal e pimenta

Pique o borrego com o disco fino.

2 Frite as cebolas até estarem bem

douradas. Adicione o borrego.
Adicione os restantes ingredientes e
cozinhe por 1 - 2 minutos.

Escorra qualquer excesso de
gordura e deixe arrefecer



Para terminar

1 Passe a mistura do invélucro
utilizando o aparelho de kebbe.

2 Corte em bocados de 8 cm.

3 Aperte uma ponta do tubo para o
fechar. Introduza algum recheio -
néo demasiado - para dentro da
outra extremidade e depois feche-a.

4 Frite-os imersos em 6leo quente
(190°) por cerca de 6 minutos ou até
ficarem dourados.

manutencgao e limpeza

1 Afrouxe o anel roscado
manualmente ou com a chave @ e
desmonte. Lave todas as pegas em
agua quente com detergente e
depois seque. Nao recomendamos a
lavagem na maquina de lavar loiga.
Nunca utilize uma solucéo de
bicarbonato de sédio.

2 Torne a montar.

3 Passe os discos por 6leo vegetal e
depois embrulhe-os em papel
vegetal para impedir
descoloragdo/enferrujamento.

4 Se mantiver o picador na maquina,
cologue o prato/tampa sobre o
tabuleiro para o proteger do po.

5 Podera tirar a tampa do empurrador
e guardar dentro daquela os
acessorios para enchidos e kebbe.
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Antes de leer, por favor despliegue la portada que muestra las ilustraciones

antes de usarla por primera
vez

® | ave las piezas, vea ‘cuidado y
limpieza’

picadora

Llave

Tuerca de cierre

Pantallas para picar: fina, mediana,
gruesa

Cuchilla

Mecanismo de desplazamiento
Cuerpo de la picadora

Bandeja

Empujador de alimentos

Tapa del empujador de alimentos
Plato/cubierta

Coe0®Ee 0e®

montar

1 Coloque el mecanismo de
desplazamiento dentro del cuerpo
de la picadora.

2 Ponga la cuchilla, con la parte
cortante hacia fuera @. Asegurese
de que queda bien encajada, de lo
contrario la picadora podria
estropearse.

3 Coloque una pantalla para picar @,
de modo que el agujero pase por el
cilindro.

® Utilice la pantalla fina para carne
cruda, pescado, frutos secos
pequenos o carne cocida para hacer
pasteles o rollos de carne picada.

® Utilice las pantallas mediana o
gruesa para carne cruda, pescado,
frutos secos, verduras, queso duro o
bien para fruta desecada y con piel
para pudines y mermelada.

4 Encaje la tuerca de cierre sin
apretarla.

usar la picadora

1 Tire del pestillo @ y saque la
cubierta de la salida de baja
velocidad @.

2 Mantenga el pestillo hacia atras e
introduzca la picadora. Girela hacia

ambos lados hasta que quede
blogueada en su sitio.

3 Apriete manualmente la tuerca de
cierre.

4 Coloque la bandeja @. Ponga el
plato/cubierta bajo la picadora para
recoger la comida.

5 Descongele completamente la
comida congelada antes de
picarla. Corte la carne en tiras de
2,5 cm de ancho.

6 Cologue el interruptor a velocidad 4.
Con el empujador de alimentos,
empuje despacio la comida hacia
dentro, trozo a trozo. No empuje
demasiado, ya que la picadora
podria estropearse.

embutidora

® Placa de la base*

(D Bogquilla grande* (para embutidos
gruesos)

™ Bogquilla pequefia* (para embutidos
delgados)

* Guardado en el accesorio de empuje

Utilice tripa de cerdo/puerco en la
boquilla grande y tripa de
oveja/cordero en la pequefia. En vez
de utilizar tripa, puede cubrirlo con
pan rallado o harina sazonada antes
de cocerlo.

usar la embutidora

1 Si utiliza tripa, déjela antes en remojo
con agua fria durante 30 minutos.

2 Tire del pestillo @ vy retire la cubierta
de la salida de baja velocidad @.

3 Mantenga el pestillo hacia atrés e
introduzca el cuerpo de la picadora.
Girelo hacia ambos lados hasta que
quede bloqueado en su sitio.

4 Coloque el mecanismo de
desplazamiento dentro del cuerpo
de la picadora.

5 Coloque la placa de la base @, de
modo que el agujero pase por el
cilindro.



6 Si utiliza tripa, abrala con un chorro
de agua. A continuaciéon ponga la
boquilla que haya elegido bajo el
grifo abierto y tire de la tripa por
encima de la boquilla.

7 Mantenga la boquilla en la picadora
y enrosque la tuerca de cierre @.

8 Cologue la bandeja ®.

9 Sitle el interruptor a velocidad 3 6 4.

Con el empujador, empuije la comida
hacia dentro. No empuje
demasiado, ya que la picadora
podria estropearse. Vaya sacando la
tripa de la boquilla a medida que se
vaya llenando. No la llene
demasiado.

10Tuerza la tripa para formar distintos
embutidos.

receta de salchicha de
cerdo

100 g de pan seco

600 g de cerdo, magro y graso,
cortado en tiras

1 huevo batido

5 ml (1 cucharadita) de hierbas
variadas

sal y pimienta

1 Remoje el pan en agua y estrujelo.

2 Pique el cerdo y coléquelo en un
cuenco.

3 Afada los ingredientes restantes y
mézclelos bien.

4 Haga las salchichas (ver arriba).

5 Frialas o bien hagalas a la parrilla o
al horno hasta que estén bien
doradas.

accesorio para
‘“kebbe”

Ny Moldeador*
©) Cono*
* Guardado en el accesorio de empuje

El “kebbe” es un plato tradicional de
Oriente Medio que consiste en
fardos hechos de trigo “bulgur” y
cordero, fritos y rellenos de carne
picada.
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usar el accesorio para
“kebbe”

1 Tire del pestillo @ y saque la
cubierta de la salida de baja
velocidad @®.

2 Mantenga el pestillo hacia atras e
introduzca la picadora. Girela hacia
ambos lados hasta que quede
blogueada en su sitio.

3 Coloque el mecanismo de
desplazamiento dentro del cuerpo
de la picadora.

4 Ponga el moldeador @, de modo

que el agujero pase por el cilindro.

Coloque el cono ®.

Enrosque la tuerca de cierre.

Encaje la bandeja ®.

SitUe el interruptor a velocidad 1.

Con el empujador, empuije la mezcla

poco a poco hacia dentro. Cortela

en tiras.

0 ~N O O

receta de “kebbe” relleno

cobertura exterior

500 g de lechal o cordero
desgrasado, cortado en tiras
500 g de trigo “bulgur”, lavado y
escurrido

1 cebolla pequefa

1 Utilizando la pantalla fina, pique
alternativamente montoncitos de
carne y de trigo, afiadiendo la
cebolla antes del Ultimo montoncito.

2 Mézclelo. A continuacion, piquelo de
nuevo dos veces mas.

3 Empuijelo hacia dentro, utilizando el
accesorio para “kebbe” (ver arriba).

relleno

400 g de cordero, cortado en tiras
15 ml (1 cucharada) de aceite

2 cebollas medianas, cortadas finas
5-10 ml (1-2 cucharaditas) de
pimienta inglesa molida

15 ml (1 cucharada) de harina

sal y pimienta

1 Utilizando la pantalla fina, pique el
cordero.



2 Fria las cebollas hasta que estén
bien doradas. Afiada el cordero.

3 Afada los ingredientes restantes y
deje cocer durante 1-2 minutos.

4 Escurra la grasa sobrante y deje que
se enfrie.

para terminar

1 Empuje la mezcla para la cobertura
hacia dentro, utilizando el accesorio
para “kebbe”.

2 Cortela en trozos de 8 cm de
longitud.

3 Apriete un extremo del tubo para
sellarlo. Ponga un poco de relleno
(no demasiado) dentro del otro
extremo y séllelo.

4 Frialo con abundante aceite caliente
(190°) durante unos 6 minutos o
hasta que esté bien dorado.

cuidado y limpieza

1 Afloje la tuerca de cierre
manualmente o con la llave @ y
desmonte la picadora. Lave todas
las piezas en agua caliente con
jaboén y séquelas. No
recomendamos ponerlas en el
lavavajillas. En ningun caso utilice
una solucion a base de sosa.

2 Vuélvala a montar.

3 Limpie las pantallas con aceite
vegetal, envuélvalas en papel
resistente a la grasa para evitar que
se descoloreen o se oxiden.

4 Si mantiene el cuerpo de la picadora
en la maquina, coloque el
plato/cubierta en la bandeja para
protegerlo del polvo.

5 Puede sacar la tapa del empujador y
guardar los accesorios para
embutidos y “kebbe” dentro.
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Inden brugsanvisningen lases, foldes forsiden med illustrationerne ud

for forste anvendelse
Vask delene, se ‘pasning og
rengering’.

kodhakker

SISISICECICICINOIC

Nogle

Ringmatrik

Hulskiver: fin, medium, grov
4-bladet kniv

Snegl

Kadhakkerhus

Bakke

Stoppepind
Stoppepindslag
Skal/deeksel

samling

1

Anbring sneglen inde i
kedhakkerhuset.

Seet den 4-bladede kniv i - skaerene
skal vende udad @. Serg for at
kniven sidder korrekt - da
kadkakkeren ellers kan blive
beskadiget.

Saet hulskiven @ pa. Anbring hakket
over stiften.

Den fine hulskive benyttes til at
hakke rat ked, fisk, sméa nedder eller
kogt ked til skinkesalat o.lign.

Den medium og grove hulskive
anvendes til at hakke rat ked, fisk,
nedder, grentsager, hard ost eller
appelsin- og citronskal til kager eller
orangemarmelade.

Seet ringmetrikken pa, men stram
den ikke for meget.

sddan anvendes
kadhakkeren

1

Treek i ldsegrebet @ og fiern deekslet
pa det langsomme hastighedsudtag
(4}

Hold lasegrebet tilbage og sast
kadhakkeren i. Drej det i begge
retninger, til det er last fast.

Stram ringmetrikken med handen.
Saet bakken pa @. Skalen/daskslet
stilles under kedhakkerens abning til
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at opsamle det hakkede ked.
Dybfrosne madvarer skal
optes grundigt, inden de
hakkes. Skaer kadet i 2,5 cm brede
strimler.

Sest maskinen pa hastighed 4. Stop
ved hjeelp af stoppepinden forsigtigt
kadet gennem maskinen, ét stykke
ad gangen. Tryk ikke for hardt -
det kan beskadige kedhakkeren.

polseror

® Bundplade*
() Stor dyse* (til tykke pelser)
@ Lille dyse* (til tynde polser)

* Opbevares i nedstopperen

Brug svinetarm pa den store dyse
og lamme/faretarm pa den lille. Eller
polserne kan i stedet laves uden
skind og rulles i raps eller mel tilsat
salt og peber, inden de steges eller
koges.

sadan anvendes
polseroret

1

Hvis der anvendes tarme, skal de
forst udbledes i koldt vand 30
minutter.

Treek i lasegrebet @ og fiern deskslet
pa det langsomme hastighedsudtag
0.

Hold lasegrebet tilbage og sest
kedhakkerhuset i. Drej det i begge
retninger, til det er last fast.

Anbring sneglen inde i
kodhakkerhuset.

Seet bundpladen @ pa - anbring
hakket over stiften.

Hvis der anvendes tarme, skal de
abnes med en vandstrem. Hold s&
den valgte dyse under en lebende
vandhane og treek tarmen péa dysen.
Hold dysen pa kedhakkeren og skru
ringmetrikken pa .

Seet bakken @ pa.

Indstil pa hastighed 3 eller 4. Stop
kadet igennem med stoppepinden.
Tryk ikke for hardt - det kan



beskadige kedhakkeren.
Efterhdnden som tarmen fyldes,
traekket den af dysen. Fyld ikke for
meget i.

10Drej den lange polse i passende
leengder.

opskrift pa
svinekedspolser

100 g tert franskbred

600 g svineked, magert og fedt,
skaret i strimler

1 aeg, pisket

5 ml (1 tsk.) blandede krydderurter
salt og peber

1 Udbled franskbradet i vand. Tryk den
overskydende veede ud.

2 Hak svinekedet ned i en skal.

3 Tilseet de avrige ingredienser og aelt
godt.

4 Farsen er nu parat til at lave polser
(se ovenfor)

5 Steges, grilles eller ovnsteges, til de
er gyldenbrune.

kebbe-tilbehor

™ Hulskive*
© Konus*

* Opbevares i nedstopperen

Kebbe er en traditional ret fra
Mellemeasten: friturestegte
lammekeds- og bulgurhvedepakker
fyldt med fars.

s&dan anvendes
kebbe-tilbehoret

1 Treek i lasegrebet @ og fiern
deekslet pa det langsomme
hastighedsudtag ®.

2 Hold lasegrebet tilbage og seet
kadhakkeren i. Drej det i begge
retninger, til det er last fast.

3 Anbring sneglen inde i
kadhakkerhuset.

4 Seet hulskiven @ pa - anbring
hakket over stiften.
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Seet konussen ® pa.

Skru ringmetrikken pa.

Seet bakken @ pa.

Indstil pa hastighed 1. Stop forsigtigt
blandingen igennem med
stoppepinden. Skeer i passende
stykker.

@0 N O O

opskrift pa fyldt kebbe

kebbe

500 g lamme- eller fareked (uden
fedt), skéret i strimler

500 g bulgurhvede, skyllet og
afdryppet

1 lille log

1 Hak ked og hvede skiftevis igennem
kadhakkeren med den fine hulskive.
Tilsaet loget for den sidste portion.

2 /Elt. Hak sa to gange til.

3 Pres igennem kebbe-tilbeheret (se
ovenfor).

Fyld

400 g lammeked, skaret i strimler
15 ml (1spsk.) olie

2 mellemstore lag, finthakkede
5-10 ml (1-2 tsk.) stedt allehande
15 ml (1spsk.) hvedemel

salt og peber

1 Hak lammekadet igennem med den
fine hulskive.

2 Steg logene, til de er gyldenbrune.
Tilseet lammekadet.

3 Tilseet de ovrige ingredienser og steg
i 1-2 minutter.

4 Heeld evt. overskydende fedt vaek og
lad fyldet afkele.

Feerdiggorelse

1 Pres kebbedejen igennem kebbe-
tilbehoret.

2 Skeer i 8 cm stykker.

3 Tryk den ene ende af
kebbecylinderen sammen for at
lukke den. Kom lidt fyld - ikke for
meget - ind i den ende og Iuk.

4 Frituresteges i varm olie (190°) ca. 6
minutter, eller til de er gyldenbrune.



pasning og rengaering

1 Ringmetrikken losnes med hénden
eller med naglen @, og maskinen
skilles ad. Vask alle delene i varmt
saebevand og ter. Vi anbefaler, at
delene ikke vaskes i
opvaskemaskine. Brug aldrig en
sodaoplesning.

2 Gensamling

3 Tor hulskiverne med vegetabilsk olie
og pak dem ind i smerrebredspapir
for at forebygge misfarvning/rust.

4 Hvis kadhakkeren opbevares pa
maskinen, kan skalen/daekslet
sasttes pa bakken som steovdasksel.

5 Man kan traekke laget af
stoppepinden og opbevare
polsereret og kebbe-tilbeharet
indeni.
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Vik ut fraimre omslaget innan du bérjar ldsa, sa att du kan félja med pa
bilderna.

Innan du anvander maskinen
forsta gangen

® Diska delarna, se “skotsel och
rengoring”

]
&

Skruvnyckel

Ringmutter

Hackskivor: fin, medelgrov, grov
Skérkors

Matarskruv

Kvarnkropp

Bricka

Stot

Stoétlock

Behallare/lock

COcOoC@Eene®

montering

Satt i matarskruven i kvarnkroppen.

Montera skarkorset med skarsidan

utat @. Se till att det sitter ordentligt,

annars kan kvarntillsatsen skadas.

3 Sétt pa en hackskiva @. Séatt jacket
Over stiftet.

® Anvand den fina skivan for ratt kott,
fisk, sméa notter eller kokt kott for
kottpaj eller kéttfarslimpa.

® Anvand den medelgrova eller grova
skivan for ratt kott, fisk, notter,
gronsaker, hérd ost eller for
citrusfruktskal och torkad frukt till
puddingar och marmelad.

4 Skruva pa ringmuttern [st.

N —

anvandning av
kvarntillsatsen

1 Drai l&sspéarren @ och ta bort locket
Over lagvaxelsuttaget @.

2 Hall tillbaka lassparren och séatt i
kvarntillsatsen. Vrid &t bada hallen
tills den kommit pa plats.

3 Dra &t ringmuttern med handkraft.

4 Montera brickan @. Séatt
behéllaren/locket under
kvarntillsatsen for att ta emot det
hackade.

5 Tina frysta livsmedel
ordentligt innan du hackar

dem. Kottet ska vara skuret i 2,5
cm breda strimlor.

6 Stall in hastighet 4. Anvand stéten
for att forsiktigt mata genom det
som ska hackas, en bit i taget.
Tryck inte hart - da kan
kvarntillsatsen skadas.

korvtillsats

® Basplatta*
@ Stort korvhorn* (fér tjocka korvar)
@ Litet korvhorn* (for smala korvar)

* Forvaras i stéten

Anvand korvskinn fran gris pa det
stora korvhornet och fran far/lamm
pé det lila. Som alternativ till
korvskinn kan du rulla korvarna i
brédsmulor eller kryddat mjél innan
du steker eller grillar dem.

anvandning av
korvtillsatsen

1 Lagg forst korvskinnet, om sadant
anvands, i kallt vatten i 30 minuter.

2 Dra i lassparren @ och ta bort locket
oOver lagvaxelsuttaget @.

3 Hall tilbaka lassparren och sétt i
kvarnkroppen. Vrid at bada hallen
tills den kommit pa plats.

4 Satt i matarskruven i kvarnkroppen.

5 Montera basplattan @ - satt jacket
Over stiftet.

6 Oppna korvskinnet, om sadant
anvands, med en vattenstrale under
kranen. Sétt sedan ett horn av
oOnskad storlek under kranen och dra
pé korvskinnet pa hornet.

7 Hall hornet mot kvarntillsatsen och
skruva pé ringmuttern Q.

8 Montera brickan @.

9 Stall in hastighet 3 eller 4. Anvand
stoten for att mata genom
korvfyliningen. Tryck inte hart — da
kan tillsatsen skadas. Hjalp skinnet
Over hornet vartefter som det fylls.
Fyll inte fér mycket.

10Vrid ihop korvskinnet till korvar.
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recept for korvar av
griskott

100 g torra brédsmulor

600 g griskott, magert och fett,
skuret i strimlor

1 8gg (vispat)

5 ml (1 tsk) blandade 6rtkryddor
salt och peppar

1 L&gg brédsmulorna i blét i vatten
och vrid sedan ur dem.

2 Hacka griskéttet i kvarnen och ner i
en skal.

3 Tillsatt resten av ingredienserna och
blanda val.

4 Gor till korvar (se ovan).

5 Stek, grilla eller gradda dem tills de
ar guldbruna.

kebbetillsats

) Formare*
© Kon*

* Forvaras i stéten

Kebbe, som &r en traditionell ratt
fran Mellandstern, &r frityrstekta
paket av lamm och bulgur fyllda med
lammfars.

anvandning av
kebbetillsatsen

1 Drai lasspérren @ och ta bort
locket Gver lagvaxelsuttaget ®.

2 Hall tillbaka lassparren och satt i
kvarntillsatsen. Vrid at bada hallen
tills den kommit pa plats.

3 Satt i matarskruven i kvarnkroppen.

Montera formaren @ — stt jacket

Over stiftet.

Montera konen .

Skruva pa ringmuttern.

Montera brickan @.

Stéll in hastighet 1. Anvand stéten

for att forsiktigt mata genom

blandningen. Skér strangen i bitar.

N

@ N O O,
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recept for fylld kebbe

ytterhodljet

500 g lammkatt eller fettfritt farkott
skuret i bitar

500 g bulgur, tvattat och avrunnet
1 liten 16k

1 Anvand den fina hackskivan och
hacka émsom kdétt Smsom bulgur.
Sluta med I6ken.

2 Blanda. Hacka det sedan ytterligare
tva ganger i kvarntillsatsen.

3 Montera kebbetillsatsen och kor
genom blandningen (se ovan).

fyllning

400 g lammkott skuret i strimlor

15 ml (1 msk) olja

2 medelstora I6kar, finhackade

5-10 ml (1-2 tsk) malen kryddpeppar
15 ml vetemjol

salt och peppar

1 Hacka lammkdéttet i kvarnen med
den fina hackskivan.

2 Stek I6ken tills den ar guldbrun.
Blanda i lammkoéttet.

3 Tillsatt resten av ingredienserna och
stek i 1-2 minuter.

4 Hall bort fettet och lat blandningen
svalna.

ifyllning och fritering

1 Montera kebbetillsatsen och kér
genom blandningen for ytterhdljet.

2 Skér strangen till 8 cm langa bitar.

3 Knip ihop ena anden av roret till en
botten. Stoppa i litet fylining — inte
fér mycket — i andra dnden och knip
ihop den ocksa.

4 Fritera i varm olja (190°) i ca 6
minuter eller tills de ar guldbruna.

skdtsel och rengdring

1 Lossa ringmuttern manuellt eller med
skruvnyckeln @ och plocka isar
maskinen. Diska alla delarna i varmt
vatten med diskmedel och torka
dem. Vi rekommenderar inte
maskindisk. Anvand aldrig
sodaldsning.



Montera ihop kvarntillsatsen igen.
Torka av hackskivorna med
vegetabilisk olja och svep in demi
smorpapper s att de inte
missfargas eller rostar.

Om du forvarar kvarntillsatsen pa
kodksmaskinen bor du ha
behallaren/locket p& som skydd mot
damm.

Du kan ocksa ta bort locket fran
stoten och férvara korv- och
kebbetillsatserna inuti den.
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For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

For kvernen tas i bruk:
® Vask delene, se “stell og rengjering”.

jottkvern

;) Stillbar skrunegkkel
Ringmutter

Hullskiver: fin, middels, grov
Kniv

Kvernskrue

Kvernhus

Matingsbord

Stapper

Stapperlokk

Skal/deksel

coooc@ece®

Montering

Sett skruen inn i kvernhuset.

Sett i kniven - skjeeresiden skal
vende utover @.

Sett pa en hullskive @. Sett hakket
over pinnen.

Bruk den fine hullskiven for ratt kjett,
fisk, sma natter, eller kokt Kjett til pai
eller kjettpudding.

Bruk den middels eller grove
hullskiven til ratt kjett, fisk, netter,
grennsaker, hard ost, eller skall av
sitrufrukt eller tarket frukt til
puddinger og marmelade.

Skru ringmutteren lgst pa.

N —

4

Bruk av kjottkvern

1 Dra ut l&sen @ og ta bort dekselet
pa uttaket for lav hastighet @.

Hold lasen tiloake og sett inn
kvernen. Drei den til begge sider til
den lases pa plass.

Skru til ringmutteren for hand.

Sett pd matingsbordet @.
Skalen/dekselet settes under
kvernen for & samle opp maten.
Frossen mat ma tines grundig
for den kvernes/males. Skjeer
kjottet i 2,5 cm brede strimler.

Skru pa hastighet 4. Bruk stapperen
til & dytte maten forsiktig gjennom,
en bit av gangen. lkke dytt hardt
- det kan skade kjottkvernen.
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Polsehorn

® Bunnplate*
@ Stor tut* (til tykke polser)
@ Liten tut* (til tynne polser)

* Oppbevares i stapperen.

Bruk paseskinn av gris pa den store
tuten, og pelseskinn av sau/lam pa
den lille tuten. Eller, istedet for &
bruke skinn, kan du rulle dem i
bradsmuler eller mel tilsatt krydder
for du steker dem.

Bruk av pelsehornet

1

Hvis du bruker skinn, sa legg det
forst i blet i 30 minutter.

Dra ut lasen @ og ta bort dekselet
pa uttaket for lav hastighet @.

Hold l&sen tilbake, og sett inn
kvernhuset. Drei den til begge sider
til den lases pé plass.

Sett kvernskruen inn i kvernhuset.
Sett pa bunnplaten @ - sett hakket
over pinnen.

Hvis du bruker skinn, sa apne det
opp med en strale vann.

Hold tuten p& kvernen og skru
ringmutteren pa @ .

Sett pa matingsbordet @ .

Skru pé hastighet 3 eller 4. Bruk
stapperen til & dytte maten igjennom.
lkke dytt hardt - det kan skade
kjottkvernen. Loft skinnet av tuten
etterhvert som det fylles. Ikke
overfyll.

10 Vri skinnet for & forme en palse.

Oppskrift pa
medisterpolser

2

100 g teort brod

600 g svinekjett, magert eller fett,
skaret i strimler

1 vispet egg

5 ml blandet urtekrydder, salt og
pepper

Legg bredet i blat i vann, og press
s& ut vannet.

Mal svinekjotttet over i en bolle.



3 Tilsett de andre ingrediensene og
bland alt godt sammen.

4 Lag pelser av deigen (se ovenfor).

5 Stek, grill eller ovnsstek til de er
gyllenbrune.

Kebbemaker

o former*
© kieglespiss*
* Oppbevares i stapperen.

Kebbe er en tradisjonell rett i fra
Midtesten: “pakker” av frityrstekt lam
og bulgurhvete med Kjottdeigfyll.

Bruk av kebbemaker

1 Trekk ut lasen @ og ta bort dekselet
pa uttaket for lav hastighet @®.

Hold lasen tilbake, og sett inn
kvernhuset. Drei det til begge sider til
den lases pa plass.

Sett skruen inn i kvernhuset.

Sett inn formeren @ - sett hakket
over pinnen.

Sett pa kjeglespissen @ .

Skru ringmutteren pa.

Sett p& matingsbordet @.

Skru pa hastighet 1. Bruk stapperen
til & dytte maten forsiktig igiennom.
Skjeer av i passe lengder.

Oppskrift pa fylt kebbe

“Omslag”

500 g kjett av lam elle sau, uten fett,
skaret i strimler

500 g bulgurhvete, vasket og avsilt
1 liten lok

~

w ~N o O

1 Bruk den fine hullskiven og mal
porsjoner av kjgtt og hvete vekselvis.
Sett til lok for den siste porsjonen.
Bland massen. Mal s& massen to
ganger til.

Dytt masssen gjennom kvernen og
kebbemakeren (se ovenfor).
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Fyll

400 g lam, skaret i strimler

15 ml (1 ss) olie

2 finhakkede middels store lok
5-10 ml (1-2 ts) malt allehande
15 ml (1 ss) hvetemel

salt og pepper

Bruk den fine hullskiven og kvern
lammekijottet.

Stek loken til den er gyllen. Sett til
lammet.

Tilsett resten av ingrediensene og la
det hele koke i 1-2 minutter.

Hell av evt. overfladig fett og la
massen avkjole seg.

Til slutt

Bruk kebbemakeren og dytt massen
til “omslaget” giennom.

Skjeer i 8 cm lange stykker.

Knip sammen den ene enden av
“roret” sa det blir tett. Ha i litt fyll -
ikke for mye - i den andre enden, og
knip den ogsa sammen sa den blir
tett.

Frityrstek i varm olje (190°) i ca. 6
minutter eller til kebbene er
gyllenbrune.

Stell og rengjering

1

Lasne ringmutteren for hand eller
med skrungkkelen @ og ta delene
fra hverandre. Vask alle delene i
varmt sapevann og terk dem Vi
anbefaler ikke & vaske delene i
oppvaskmaskin. Bruk aldri soda i
vannet.

Monter kvernen igjen.

Terk over med vegetabilsk olje, og
pakk den deretter inn i smerpapir for
& hindre at den blir misfarget eller
ruster.

Hvis du lar Kjettkvernen sta pa
maskinen, boer du legge
skalen/dekselet over matingsbrettet
som stevbeskytter.

Du kan ta lokket av stapperen og
oppbevare pelsehornet og
kebbemakeren inni den.



Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki kuvien esiinsaamiseksi

ennen ensimmadista
kayttokertaa

® Pese osat: katso kohdasta
'perushuolto’.

lihamylly

Kiinnitysrenkaan avain
Kiinnitysrengas
Reikélevyt: hieno, puolikarkea,
karkea

Teré

Syottdruuvi
Lihamyllyn runko
Syoéttolautanen
Sy6ttdpainin
Syottdpainimen kansi
Astia/kansi

ee®

SISISICESIONC

lihamyllyn kokoaminen

1 Aseta sy6ttéruuvi lihamyllyn rungon
siséan.

2 Aseta tera paikalleen niin, etta
leikkaava puoli on paallimmaisena
@ Varmista, etté ter& on kunnolla
paikallaan, silla muuten laite saattaa
vaurioitua.

3 Aseta reikdlevy paikalleen @.
Reikalevyssa olevan kolon tulee olla
rungossa olevan tapin kohdalla.

® Kayta hienoon jauhatukseen
tarkoitettua reikélevya ra’alle linalle,
kalalle, pienille pahkindille tai
kypsennetylle lihalle (esim.
lihapasteijoiden tai murekkeen
valmistus).

® Kayta puolikarkeaan tai karkeaan
jauhatukseen tarkoitettua reikalevya
ra’alle lihalle, kalalle, pahkindille,
vihanneksille, kovalle juustolle tai
kuivatuille hedelmille tai hedelman
kuorille (esim. jalkiruokien ja
marmeladin valmistus).

4 Aseta kiinnitysrengas l6yhasti
paikalleen.

lihamyllyn kayttod

1 Veda pidikkeesta @ ja irrota
ulostuloaukon suojus @.
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2 Veda pidiketta taaksepain ja tydnna
lihamylly paikalleen. K&éanna sita
kumpaankin suuntaan, kunnes se
lukkiutuu paikalleen.

3 Kirista kiinnitysrengas kasin.

4 Aseta sy6ttdlautanen @ paikalleen.
Laita astia/kansi lihamyllyn alle niin,
ettd jauhettu ruoka putoaa siihen.

5 Jaiset tuotteet tulee sulattaa
ennen kayttéa. Leikkaa liha 2,5
cm:n suikaleksi.

6 Kéyta nopeutta 4. Ohjaa
sy6ttépainimella ruoka lihamyllyyn
pala kerrallaan. Alé tyénna liian
voimakkaasti, ettei laite vaurioitu.

makkaran
valmistuslaite

(& Pohjalevy*
(M Iso suutin* (paksujen makkaroiden
valmistukseen)
@ Pieni suutin* (ohuiden makkaroiden
valmistukseen)
* Sailytetdan syottdpainimessa
Osta suolta makkaran valmistusta
varten lihakauppiaaltasi. Kayté sian
suolta ison suuttimen kanssa ja
lampaan suolta pienen suuttimen
kanssa. Voit myds suolen sijasta
kieritella makkarat korppujauhoissa
tai maustetussa
vehndjauhoseoksessa ennen niiden
kypsentamista.

makkkaran
valmistuslaitteen kaytto

1 Kaytettédessé suolta liota sité ensin
kylmassa vedessa 30 minuuttia.

2 Vedé pidikkeesta @ ja irrota
ulostuloaukon suojus @.

3 Veda pidiketta taaksepain ja tydnna
lihamyllyn runko paikalleen. Kaanna
sitd kumpaankin suuntaan, kunnes
se lukkiutuu paikalleen.

4 Aseta sy6ttdruuvi rungon sisaan.

5 Aseta pohjalevy paikalleen @.
Pohjalevyssé olevan kolon tulee olla



rungossa olevan tapin kohdalla.
Kéytettdessa luonnonsuolta avaa
suoli vesisuihkun avulla. Laita sitten

kaytettava suutin juoksevan veden
alle ja vedéa suoli suuttimen péaalle.
Aseta suutin lihamyllyyn ja kirista se
kiinnitysrenkaalla @ .
Aseta sydttdlautanen paikalleen @ .
Kayta nopeutta 3 tai 4. Ohjaa
sy6ttépainimella ruoka lihamyllyyn.
Al4 tyonni lilan voimakkaasti,
ettei laite vaurioitu. Irrota suolta
suuttimesta samalla kun se tayttyy.
Ala tayta likaa.
10Kierrd suolta sédénndllisin vélein
makkaroiden muodostamiseksi.

sianlihamakkarat

100 g kuivaa leipaa

600 g suikaloitua porsaankylked

1 vatkattu muna

1 tl yrttisekoitusta

suolaa ja pippuria
1 Liota leipda vedessé ja purista sitten
lika vesi pois.
Jauha sianliha kulhoon.
Lisd& muut aineet ja sekoita hyvin.
Valmista seoksesta makkaroita
(katso ylla olevat kayttdohjeet).
Paista pannulla, uunissa tai grillissé
kunnes kullanruskeita.

kebben valmistuslaite

M Muotti*

© Kartio*

* Sailytetdan syottdpainimessa
Kebbe on upporasvassa paistettu
lampaanlihasta ja bulgur vehnasta
valmistettu kaaro, jossa on taytteena
jauhelihaa. Se on perinteinen Lahi-
|d&n alueen ruoka.

kebben valmistuslaitteen
kayttd

1 Veda pidikkeesta @ ja irrota
ulostuloaukon suojus @ .
2 Veda pidiketta taaksepain ja tydnna
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lihamylly paikalleen. Kéénna sita
kumpaankin suuntaan, kunnes se
lukkiutuu paikalleen.

Aseta syottoruuvi lihamyllyn rungon
siséan.

Aseta muotti paikalleen @ . Muotissa
olevan kolon tulee olla rungossa
olevan tapin kohdalla.

Aseta kartio paikalleen @.

Laita kiinnitysrengas ja kirista se.
Aseta syottolautanen paikalleen .
Kayta nopeutta 1. Ohjaa
sydttépainimella ruoka varovasti
lihamyllyyn. Leikkaa kebbet
pitkittdissuunnassa.

taytetyt kebbet

—

—

4

ulkokuori

500 g suikaloitua vaharasvaista
lampaanlihaa

500 g huuhdeltua ja valutettua
bulgur vehnda

1 pieni sipuli

Jauha hienolla jauhatuksella liha ja
vehné vuorottaisissa erissa. Lisda
sipuli ennen viimeista eréaa.

Sekoita ja sy6ta seos lihamyllyn l1api
vield kaksi kertaa.

Sy6té seos kebben valmistuslaitteen
lapi (katso ylla olevat kayttdohjeet).
tayte

400 g suikaloitua lampaanlihaa

1 rkl dliya

2 hienonnettua keskikokoista sipulia
1-2 tl jauhettua maustepippuria

1 rkl vehngjauhoja

suolaa ja pippuria

Jauha lampaanliha hienolla
jauhatuksella.

Kuullota sipulit kullanruskeiksi. Liséa
lampaanliha.

Lisd& muut aineet ja kypsenna 1-2
minuuttia.

Valuta ylimaaréinen rasva. Anna
jaéhtya.



viimeistely

1 Syota kuorta varten valmistettu seos
kebben valmistuslaitteen 1&pi.

2 Leikkaa 8 cm:n pituisiksi paloiksi.

3 Sulje putki puristamalla sen toisesta
paasta. Laita taytetta toisesta paasta
ja sulje. Al tayta likaa.

4 Keitd kuumassa 6ljyssé (190°C) noin
6 minuuttia tai kunnes kullanruskeita.

perushuolto

1 Irrota kiinnitysrengas késin tai
kiinnitysrenkaan avaimen @ avulla.
Pese kaikki osat kuumassa
astianpesuaineliuoksessa ja kuivaa
ne sitten. Astianpesukoneen kayttoa
ei suositella. Ala koskaan kayta
soodaliuosta.

2 Kokoa laite uudelleen.

3 Pyyhi reikdlevyt kasvidljylla. Kaéri ne
sitten voipaperiin, jotta ne eivat
ruostuisi tai varjaantyisi.

4 Jos lihamyllya sailytetaan laitteessa,
aseta astia’/kansi syottdlautasen
péaalle polysuojaksi.

5 Sydttdpainimen kansi irtoaa, jolloin
makkaran ja kebben
valmistuslaitteen osat voidaan
sailyttéda sen sisalla.
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Okumaya baslamadan 6nce 6n kapagdi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

ilk kullanimdan 6nce

® Aygitin parcalarini kullanmadan
once iyice yikayiniz ve bununla ilgili
olarak ‘bakim ve temizlik’ kismina
bakiniz.

kiyma makinesi

Somun anahtar

Halka somun

Kiyma diskleri: kalin, ince ve ¢ok
ince kiyim diskleri
Kesici bicak

Sarmal cark

Goévde

Yiyecek haznesi
Yiyecek itici

Yiyecek itici kapagi
Yiyecek haznesi kapagdi

OCcHeO0Pe OE®

Kiyma makinesinin
parcalarinin takilmasi

1 Sarmal carki kiyma makinesinin
govdesine yerlestiriniz.

Kesici bicagi kesici yuzi disariya
dogru gelecek bicimde yerine
takiniz @. Yerine diizglin olarak
takilmayan ve oturtulmayan bicak
kiyma makinesini zedeleyebilir.
istediginiz kiyma diskini seciniz ve
yerine takiniz @. Diskteki girintiyi
milin Gzerine gelecek bicimde
yerine yerlestiriniz.

Cok ince kiyim diskini balik, kiicik
kuru yemisler, pismis et ya da et
dilimlerini kiymak icin kullaniniz.
ince ve kalin kiyim disklerini
pismemis et, balik, kuru yemisler,
sebzeler, kati peynir, kabugu
soyulmus ya da recel ve marmelat
yapmak icin kurutulmus meyveleri
kiymak icin kullaniniz.

Halka somunu c¢ok siki olmayacak
bicimde yerine takiniz.

kiyma makinesinin
kullanimi

1 Sirgiiyl @ cekiniz ve algak hiz
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cikis plakasini @ yerinden
cikariniz.

Sirglyu geriye dogru tutarak kiyma
makinesinin gévdesini yerine
takiniz. Gévde iyice yerine
oturuncaya kadar saga ve sola
dogru ceviriniz.

Halka somunu elle sikistiriniz.
Yiyecek haznesini @ yerine takiniz.
Yiyecek haznesinin kapagini
kiyilmis yiyecekleri koymak icin
kiyma makinesinin altina koyunuz.
Donmus yiyecekler kiyilmadan
once mutlaka tamamen
coziilmelidir. Et parcalarini
yaklasik 2,5cm uzunlugunda
kesiniz.

Aygiti 4. hiza ayarlayiniz. Yiyecek
iticiyi kullanarak yiyecekleri itiniz.
Yiyecek iticiyi hizla bastirmayiniz
ve zorlamayiniz. Aksi takdirde
kiyma makinesine zarar
verebilirsiniz.

sosis uyarlaci

& Yatak plakasi*
@ Byiik huni* (kalin sosisler icin)
@ Kieclk huni* (ince sosisler icin)

* Yiyecek iticinin iginde bulunur

Sosis yapmak icin ne tir sosis
derisi kullanacaginizi kasabiniza
sorunuz. Bilyuk huniyi domuz
derisi, kiiclk huniyi ise koyun ya da
kuzu derisi icin kullaniniz. Deri
kullanmak istemezseniz, pisirmeden
once yiyecegi ekmek kirintilarinda
ya da cesnilendirilmis unda
yuvarlayiniz.

sosis uyarlacinin
kullanimi

1

Deri kullanmak isterseniz, deriyi 30
dakika soguk suya yatiriniz.
Surguyu @ cekiniz ve alcak hiz
cikis plakasini @ yerinden
cikariniz.

Sirglyu geriye dogru tutarak kiyma
makinesinin gévdesini yerine



takiniz. Gévde iyice yerine
oturuncaya kadar saga ve sola
dogru ceviriniz.
Sarmal ¢arki kiyma makinesinin
goOvdesine takiniz.
Yatak plakasini @ yerine takiniz.
Plakadaki girintiyi milin (zerine
gelecek bicimde yerine yerlestiriniz.
Deri kullaniyorsaniz, deriyi su
puskurterek aciniz. Daha sonra
sectiginiz huniyi muslugun altinda
tutunuz ve deriyi huniye dogru
cekiniz.
Huniyi kiyma makinesine takiniz ve
halka somunu @ sikistiriniz.
Yiyecek haznesini ® yerine
takiniz.
Aygiti 3. ya da 4. hiza ayarlayiniz.
Yiyecek iticiyi kullanarak yiyecegi
itiniz. Yiyecek iticiyi hizla
bastirmayiniz ve zorlamayiniz.
Aksi taktirde aygita zarar
verebilirsiniz. Huni dolarken deriyi
hafif sallayiniz. Deriye gereginden
fazla sosis doldurmayiniz.
10Sosis bicimini almasi icin deriyi
bukiniz.

domuz sosisi tarifi

100gr kuru ekmek

600gr domuz eti, kiiclik parcalara
kesiniz

1 tane ¢irpiimis yumurta

5ml (1 cay kasidi) karisik baharat
tuz ve biber

1 Ekmegi suya yatirdiktan sonra
elinizle sikiniz.

Domuzu kiyma makinesinde kiyiniz
ve bir canada koyunuz.

icerikleri kattiktan sonra iyice
karistiriniz.

Yukaridaki yonergeleri izleyerek
sosisleri yapiniz.

Hafif sarimtrak renk alana kadar
kizartiniz, 1zgaraya koyunuz ya da
pisiriniz.
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kebbe uyarlaci

0 Bicimlendirici*
O Koni*

* Yiyecek iticinin iginde bulunur

Kebbe, bol yagda kizartiimis kuzu
eti ve bulgurla kiyma et igerikli
geleneksel bir ortadogu yemegidir.

kebbe uyarlacinin
kullanimi

1

Siirgiiyii @ cekiniz ve alcak hiz
cikis plakasini ® yerinden
cikariniz.

Sirglyu geriye dogru tutarak kiyma
makinesinin gévdesini yerine
takiniz. Govde iyice yerine
oturuncaya kadar saga ve sola
dogru geviriniz.

Sarmal carki kiyma makinesinin
govdesine takiniz.

Bigimlendiriciyi @ yerine takiniz.
Plakadaki girintiyi milin Gzerine
gelecek bicimde yerine yerlestiriniz.
Koniyi @ yerine takiniz.

Halka somunu sikistiriniz.
Yiyecek haznesini @ yerine
takiniz.

Aygiti 1. hiza ayarlayiniz. Yiyecek
iticiyi kullanarak yiyecegi yavasca
itiniz. Daha sonra yiyecegi
boylamasina kesiniz.

kebbe dolmasi tarifi

kebbe dolmasi kabugu icerigi
500gr kuzu eti ya da yagsiz koyun
eti, eti boylamasina kesiniz

500gr yikanmis ve suizilmus bulgur
1 tane kucik sogan

Cok ince kiyim diskini kullanarak eti
ve bulguru kiyma makinesinde
degisik partiler halinde kiyiniz. Son
partiden 6nce sogan ilave ediniz.
Daha sonra bunlari karistiriniz ve
iki kez daha kiyiniz.



3 Kebbe uyarlacini kullanarak daha
once onerildidi gibi yiyecek iticiyle
itiniz.

icerikleri

400gr kuzu eti, boylamasina kesiniz
15ml (1 cay kasigi) yag

2 tane orta buyUklukte ince
dogranmis sodan

5-10ml (1-2 cay kasigr) 6guttiimis
baharat

15ml (1 cay kasigi) saf un

tuz ve biber

N

Cok ince kiyim diskini kullanarak
kuzu etini kiyma makinesinde
kiyiniz.

2 Sogunlari hafif sarimtrak renk
alincaya kadar kizartiniz ve eti ilave
ediniz.

3 Diger icerikleri de kattiktan sonra 1-
2 dakika pisiriniz.

4 Fazla yagini stiziiniiz ve

sogumasini bekleyiniz.

Kebbe dolmasi

Kebbe uyarlacini kullanarak kebbe

dolmasi kabugu icerigini itiniz.

2 8cm.lik uzunluklarda kesiniz

3 Bir tarafindan tutarak, cok fazla
olmamak kaydiyla icini doldurunuz
ve uglarini kapatiniz.

4 190°C’de kizgin yagda 6 dakika
kadar ya da sarimtrak renk alincaya
kadar kizartiniz.

-

bakim ve temizlik

1 Elinizle ya da bir somun anahtariyla
@ halka somunu gevseterek
yerinden cikariniz. Tim parcalari
sicak sabunlu suda yikadiktan
sonra kurulayiniz. Aygitin
parcalarini bulasik makinesinde
ytkamayiniz. Ayrica, hicbir bicimde
sodali eriyiklerle yikamayiniz.

2 Aygitin parcalarini takiniz.

3 Kiyma disklerini bitkisel bir yagla
siliniz ve arkasindan renginin
solmamasi ya da paslanmamasi
icin yagh bir kagida sariniz.

4 Kiyma parcasini aygitta tutmak
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isterseniz, aygiti yiyecek haznesinin
kapagi ile tozlanmamasi icin kapali
tutunuz.

Yiyecek iticinin kapagini
cikarabilirsiniz ve sosis ve kebbe
uyarlacinin parcalarini icinde
saklayabilirsiniz.



Pted ¢tenim rozlozte ptredni stranku s ilustraci

Pfed prvnim pouzitim
® Omyijte jednotlivé dily, jak je

uvedeno v sekci, Unidrzba a Gisténi*.

Mlynek na maso

kli¢ na matici

kruhova matice

mleci vlozky: jemna, stfedni,
hruba

nGz

Snek

téleso mlynku

miska

pfitlacny valec

vicko pritlacného valce
kryt misky

06 e OO®

Sestaveni

1 Snek zasurite do télesa mlynku.

2 Nasadte ndz - feznou stranou ven
@ Zajistéte, aby nalezité dosed! -
jinak by mohlo dojit k poskozeni
mlynku.

Prilozte mleci viozku @. Nasadte ji
vyfezem na vystupek.

Jemnou mleci vlozku pouzijte na
syrové maso, ryby, malé ofechy
nebo na varené maso k pfipravé
piroh ¢i sekané.

Stfedni a hrubou mleci viozku
pouzivejte na syrové maso, ryby,
orechy, zeleninu, tvrdé syry nebo
na loupané &i susené ovoce k
pfipravé pudinkl nebo marmelad.
4 Volné nasadte kruhovou matici.
Pouziti mlynku

1 Povytahnéte uzavér @ a odstrarite
kryt vystupu pomalé rychlosti @.
Podrzte uzavér povytazeny a
vsunte mlynek. Pootacejte jim,
dokud nedosedne na spravné
misto.

Ruéné utadhnéte kruhovou matici.
Nasadte misku @. Kryt misky
umistéte pod mlynek, aby
zachycoval mleté potraviny.
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Zmrazené potraviny pred mletim
dikladné rozmrazte. Maso
nafezejte na prouzky o Sifce 2,5 cm
(1%).

Nastavte rychlost na hodnotu 4.
Pritlanym valeckem vyvijejte
rovnomeérny tlak na potraviny, které
se melou. Neuplatriujte silu -
mohlo by dojit k poSkozeni mlynku.

Ini¢ klobas

zakladni deska*

velka hubice* (k pInéni silnych
klobas)

mala hubice* (k pInéni tenkych
klobas)

* UloZeno ve vysuvném mechanismu.

P

1

Veprova stfivka pouzivejte k pInéni
velkou hubici a ové€i €i jehnéci
stfivka k plnéni malou hubici.
Pokud nepouzivate stfivate,
klobasu pred varfenim obalte ve
strouhance nebo v ochucené
mouce.

ouziti plni¢e klobas
Pokud pouzivate stfivka, nejprve je
po dobu 30 minut macejte ve
studené vodé.

Povytahnéte uzavér @ a odstrarite
kryt vystupu pomalé rychlosti @.
Podrzte uzavér povytazeny a
vsunite mlynek. Pootacejte jim,
dokud nedosedne na spravné
misto.

Do télesa mlynku viozZte Snek.
Prilozte zakladovou desku @.
Nasadte ji vyfezem na vystupek.
Pouzivate-li stfivko, rozevrete je
proudem vody. Zvolenou hubici
umistéte po kohout a pretahnéte
pres ni stfivko.

PriloZte hubici k mlynku a
pfipevnéte kruhovou matici @ .
Nasadte misku .

Nastavte rychlost na hodnotu 3
nebo 4. Pritlaénym valeckem



posouvejte potraviny. Neuplatiiujte
silu - mohlo by dojit k poskozeni
mlynku. Po naplnéni stfivko
sejméte s hubice. Neprepliujte je.
10Upravte stfivko do tvaru klobasy.

Recept na veprovou
klobasu

100 g suchého chleba

600 g libového a tuéného
vepfového masa nafezaného na
prouzky

1 vejce

5 ml (1 ¢ajova Izicka) kofeni

sul a pepf

Chléb namodte do vody a potom jej
vymackeite.

Umleté veprové maso ulozte do
misy.

Pridejte ostatni ingredience a dobfe
promichejte.

VySe uvedenym zplGsobem
pfipravte klobasy.

Smazte je, grilujte nebo pecte do
dosazeni zlatavé hnédé barvy.

Tvarovac ,kebbe’

@ tvarovaci nastavec*
O kuzel*
* UloZeno ve vysuvném mechanismu.

,Kebbe' je tradi¢ni pokrm Stfedniho
Vychodu: Smazené kousky
jehnéciho masa s predvarenou,
suSenou psenici a naplini z mletého
masa.

Pouziti tvarovace
,kebbe’

1 Povytahnéte uzavér @ a odstranite
kryt vystupu pomalé rychlosti ®.
Podrzte uzavér povytazeny a
vsuite mlynek. Pootacejte jim,
dokud nedosedne na spravné
misto.

Snek zasurite do t&lesa mlynku.
Pfilozte tvarovaci nastavec @ -
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nasadte jej vyfezem na vystupek.
Nasadte kuzel @ .

Zasroubujte kruhovou matici.
Nasadte misku @ .

Nastavte rychlost na hodnotu 1.
Pomoci pfitlaéného vale¢ku jemné
posouvejte surovinu. Je nafezana
na prouzky.

Recept na plnéné
,kebbe'

-

-

2

3

4

-

Obalovaci smés

500 g na prouzky nakrajeného
jehnéciho nebo skopového masa
zbaveného tuku

500 g predvarené, suSené psenice,
ktera se proplachne vodou a osusi
1 mala cibule

Pouzijte jemnou mleci vlozku a
stfidavé melte davky masa a
pSenice. K posledni davce pridejte
cibuli.

Promichejte a jesté dvakrat umelte.
Protlacujte s pouzitim tvarovace
,kebbe* (viz vyse).

Napln

400 g jehnéciho masa nakrajeného
na prouzky

15 ml (1 polévkova Izice) oleje

2 jemné nakrajené cibule

5-10 ml (1-2 ¢ajové Izicky) nového
kofeni

15 ml (1 polévkova Izice) hladké
mouky

sul a pepr

S pouzitim jemné mleci viozky
umelte jehnédi maso.

Dozlatova usmazte cibuli. Pfidejte
jehnéci.

Pridejte zbytek ingredienci a po
dobu 1 az 2 minut poduste.
Odstrarite pfebyte¢ny tuk a
nechejte zchladnout.

Dokonéeni

Obalovaci smés protlacte pres
tvarovaci nastavec.

Vzniklou trubi¢ku narezte na kousky
o délce 8 cm.



3 Stisknutim utésnéte jeden konec
trubicky, abyste ji mohli naplnit.
Naplrite ji - ne moc - a potom
utésnéte druhy konec.

4 Smazte v horkém oleji (190 °C) po
dobu pfiblizné 6 minut nebo
dozlatova.

Udrzba a Cisténi

1 Ruéné nebo pomoci kli¢e uvolnéte
kruhovou matici @ a pfistroj
rozeberte. VSechny dily omyjte
horkou mydlovou vodou a potom
osuste. Nedoporucujeme pouziti
my¢ky na nadobi. K myti v Zzadném
pfipadé nepouzivejte roztok sody.

2 Pfistroj znovu sestavte.

3 Mleci vlozky potfete rostlinnym
olejem a potom je zabalte do papiru
nepropoustéjiciho mastnotu, ¢imz
zabranite jejich korozi a ztraté
barvy.

4 Pokud uchovavate mlynek
umistény na motoru, pfikryjte misku
krytem, ktery poslouzi jako ochrana
pfed prachem.

5 Muzete sejmout viko pfitlaéného
valecku a umistit do néj hubice na
pfipravu uzenek a tvarovac ,kebbe’.
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Az hasznalati utasitas abrai az els6 oldalon lathaték - olvasas kézben hajtsa ki ezt az oldalt

Az elsé hasznalat el6tt
® Mosogassa el az alkatrészeket
(lasd A készlilék tisztitasa c. részt).

husdaralé

2) Csavarkulcs
Szoritd gydrd
Daral6 lemezek: finom, kézepes,
durva

Vagokés

Csiga

Daral6 egység
Toltégarat
Tomérad
Tomoérad fedele
Edény/fedél

Coec@e Oe®

Osszeszerelés

N

lllessze a csigat a daral6 egységbe.
A vagokeést tolja ra a csiga kilsé
végeén levd tengelycsonkra ugy,
hogy az élei kifelé nézzenek @.
Ellenérizze, hogy a vagokés
megfelel6en illeszkedik-e a
tengelycsonkra, mert a rosszul
behelyezett kés karosithatja a
husdaralot.

llessze a daral6 lemezt a
készulékre, ugy hogy a darald
belsé felliletén kiképzett horony a
lemezen levé vajatba illeszkedjék
0.

A finom daralé lemezt f6tt és nyers
hasok, nyers halak, illetve kisebb
diofélék daralasahoz haszndlja.

A kdzepes és durva daralé
lemezeket nyers hisok és halak,
valamint diofélék, zoldségek,
kemeény sajtok, illetve citrom- és
narancshéj vagy szaritott
gylimolcsok (pl. narancslekvarhoz,
desszertekhez) daralasahoz
hasznalja.

Csavarija fel a szorit6 gy(r(t, de
még ne hlzza meg.
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husdaralé hasznalata

Huzza meg a kioldé gombot @, és
vegye le a kis fordulatszamu
meghajté csonk fedelét @.

A kioldé gombot tartsa kihuzva, és
kdzben csusztassa a daralo
egységet a késziilékbe. Ovatosan
forditsa jobbra-balra addig, amig
megfeleléen illeszkedik.

Huzza meg a szoritd gydrtt (csak
kézzel).

Tegye fel a toltégaratot @, és
helyezze az edényt a daralo ala.
A fagyasztott ételeket daralas
elétt teljesen fel kell olvasztani.
Vagja a hust 1,5-2 cm szélességi
csikokra.

Kapcsolja a készliléket 4-es
sebességfokozatra. Helyezzen egy
huscsikot vagy mas ételdarabot a
toéltégaratba, és a témdéruddal
nyomja a daraléba. Egyszerre
mindig csak egy ételdarabot
daraljon. A tomérudat ne nyomja
erésen, mert ezzel karosithatja a
daralot.

kolbasztolto

®
o

@

Alaplemez*

Nagy méret( toltényak* (vastag
kolbaszhoz)

Kis méret( toltényak* (vékony
kolbaszhoz)

* A tolorészben tarolva

A kolbasztoltéshez sziikséges
tisztitott belet a helyi hentesnél
vasarolhatja meg. A nagyobb
téltényakhoz hasznaljon
sertésbelet, a kisebb t6ltényakkal
juhbélbe toltse a kolbasztdlteléket.
Sziikség esetén bél nélkil is
készithet kolbaszt: a téltényakon
kipréselt kolbasztolteléket sités
elétt forgassa meg zsemlemorzsaban
vagy fliszerezett lisztben.



a kolbasztoltd
hasznalata

1 Ha tisztitott belet hasznal, toltés
el6tt 30 percig aztassa hideg
vizben.
Huzza meg a kioldé gombot @, és
vegye le a kis fordulatszamu
meghajté csonk fedelét @.
A kiold6é gombot tartsa kihtzva, és
kdzben csusztassa a daralo
egységet a késziilékbe. Ovatosan
forditsa jobbra-balra addig, amig
megfeleléen illeszkedik.
lllessze a csigat a daral6é egységbe.
lllessze az alaplemezt a késziilékre,
ugy hogy a daralo belsé feliletén
kiképzett horony a lemezen levd
vajatba illeszkedjék @.
Ha tisztitott belet hasznal, a belet
vizsugarral szét kell nyitni.
Helyezze a kivalasztott téltényakat
a konyhai vizcsap ala ugy, hogy a
viz a toltényakon folyjon keresztiil,
és kdzben az egész belet huzza ra
a toltényakra.
A téltényakat - az el6z6leg rahuzott
béllel egyiitt - illessze az
alaplemezre, majd csavarja ra a
szorité gy(irtt @.
Tegye fel a téltégaratot @.
Kapcsolja a késziléket 3-as vagy
4-es sebességfokozatra. Tegye a
kolbasztolteléket a toltégaratba, és
a tdoméruddal nyomja a daraléba. A
tomérudat ne nyomja erésen,
mert ezzel karosithatja a daralot.
Toltés kdzben lassan huzza le a
belet a toltényakrol. Ugyeljen arra,
hogy ne téltse tul a kolbaszt.
10Ha az egész bél megtelt toltelékkel,
csavarassal formazza meg a kivant
méret(i kolbaszokat.

sertéskolbasz recept

hozzavalok

100 g szaraz kenyér

600 g csikokra vagott sertéshus
(sovany és zsiros hus keveréke)
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1 egész tojas
1 kavéskanal flszerkeverék
s6 és bors izlés szerint

A széaraz kenyeret aztassuk be
vizbe, majd nyomjuk ki bel6le a
félosleges nedvességet.

Daraljuk le a sertéshust.

Adjuk hozza a kenyeret, a tojast és
a fliszereket, és keverjlik jol 6ssze.
Az igy elkészitett toltelékbdl
készitstink kolbaszokat (lasd
feljebb).

Az elkészilt kolbaszt olajban,
grillsitében vagy kozdnséges
slitében siissiik addig, amig
aranysarga lesz.

kebbe készitd

M Formazé lemez*
QO Kupos lemez*

* A tolérészben tarolva

A kebbe hagyomanyos kdzel-keleti
étel: daralt hussal toltott,
baranyhusbol és szaritott (bulgur)
buzabdl készllt tészta, olajban
kisltve.

a kebbe készité
hasznalata

1

© N O »

Hazza meg a kioldo gombot @, és
vegye le a kis fordulatszamu
meghaijté csonk fedelét €.

A kiold6 gombot tartsa kihGizva, és
kdzben csusztassa a daralo
egységet a késziilékbe. Ovatosan
forditsa jobbra-balra addig, amig
megfeleléen illeszkedik.

llessze a csigat a daralé egységbe.
llessze a formazé lemezt a
készulékre, ugy hogy a daralé
belsé felliletén kiképzett horony a
lemezen levé vajatba illeszkedjék
123

Helyezze ra a kapos lemezt ®.
Csavarja fel a szoritd gy(rit.
Tegye fel a toltégaratot @.
Kapcsolja a készliléket 1-es



sebességfokozatra. Tegye az
Osszeteviket a toltégaratba, és a
témdéraddal évatosan nyomja a
daraléba, majd az elkésziilt tészta-
tomlét vagja a kivant méretd
darabokra.

toltott kebbe recept

A tészta hozzavaloi

500 g csikokra vagott barany- vagy
zsirmentes birkahus

500 g mosott és megszaritott
bulgur buza

1 kis fej hagyma

-

A finom daralé lemezzel a
baranyhust, illetve a bulgur buzat

kis adagokban, felvaltva daraljuk le.

Az utols6 adag el6tt a hagymat is
tegylk a daraloba.

2 Az igy elkészilt masszat jol
keverjik 6ssze, és még tovabbi két
alkalommal daraljuk le.

3 Az igy kapott masszat tegyik a
kebbe készitébe (lasd feljebb).

A toltelék hozzavaloi

400 g csikokra vagott birkahus
1 ev6kanal olaj

2 kozepes fej, aprora vagott
hagyma

1-2 kavéskanal vegyes
fliszerkeverék

1 ev6kanal sima liszt

s6 és bors izlés szerint

-

A finom daralé lemezzel daraljuk le

a birkahust.

2 A hagymat az olajon piritsuk
aranysargara, és adjuk hozza a
hust.

3 Keverjik bele a toébbi hozzavalét,
és fézzlk tovabbi 1-2 percig.

4 Szlrjik le a felesleges olajat, és

hagyjuk kihtlni.

Elkészitése

A tészta mar elkészitett masszajat
tegylik a kebbe készit6be, és
készitsik el a tészta-tomiét.

2 Vagjuk 8 cm-es darabokra.

-

3 Atésztadarabok egyik végét
nyomjuk 0ssze, a masik végénél
pedig 6vatosan toltsiik bele a
tolteléket. Hagyjunk elegendd
helyet ahhoz, hogy ezt a véget is
o6sszenyomhassuk.

4 Az elkészllt kebbe darabokat

190°C-ra melegitett olajban slssik
kb. 6 percig, vagy amig
aranysargak lesznek.

a készulék tisztitasa

1 Kézzel vagy a csavarkulccsal @
lazitsa meg a szorit6 gydr(t, és
szedje szét a készuléket. Az
alkatrészeket meleg,
mosogatoszeres vizben mossa el,
majd alaposan szaritsa meg.
Mosogatdgép hasznalata nem
ajanlott, és a tisztitashoz ne
hasznéljon erésen lugos szereket
sem (pl. triso).

2 Szerelje ismét 6ssze a készlléket.

3 A daralo lemezeket névényi olajba

martott ruhaval térdlje at, majd
csomagolja 6ket zsirpapirba, hogy
megakadalyozza az elszinezédést
és a rozsdasodast.

4 Ha a daralé egységet a gépen

tarolja, mindig tegye fel a toltégarat
fedelét.

5 A kolbasztolts és kebbe készitd

tartozékokat a témérad belsejében
tarolhatja (ehhez vegye le a
tomérud fedelét).



Przed czytaniem prosimy roztozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

Przed uzyciem po raz pierwszy
® Umyj wszystkie czesci (patrz punkt
“Pielegnacja i czyszczenie”).

Miynek

Klucz

Nakretka pierscieniowa
Sitka: drobne, $rednie, grube
Noz

Sruba podajaca

Korpus mtynka

Stolik

Popychacz

Wieczko popychacza
Taca/Pokrywa

SISISICISICISIORAC

jak zmontowac¢ mtynek

Wit6z $rube podajgca do korpusu.

2 Zat6z néz: powierzchnig tnacg na
zewnatrz @. Upewnij sig, ze néz
jest dobrze osadzony, w
przeciwnym razie mtynek moze
ulec uszkodzeniu.

3 Zaléz sitko @, umiejscowiajac
wystep w wycieciu sitka.

® Uzywaj drobnego sitka do
surowego migsa, ryby, drobnych
orzechéw wzglednie do migsa
gotowanego na kulebiaki lub
pieczen rzymska.

® Uzywaj sitek Sredniego i grubego
do surowego miegsa, ryby,
orzechoéw, warzyw, seréw twardych,
jak rowniez do skorki
pomaranczowej i suszonych
owocow na keksy i marmolade.

4 Luzno dokre¢ nakretke

pierscieniowa.

-

jak uzywac¢ mtynka

1 Pociagnij za zaczep @ i zdejmij
pokrywe konicéwki niskiej predkosci
0.

2 Trzymaj zaczep odciagniety i zat6z
mtynek. Obracaj mitynkiem w obie
strony, az sie zatrzasnie na
miejscu.

3 Dociagnij w reku nakretke

pierscieniowa.

4 Zatoz stolik @. Potoz tace/pokrywe
pod miynkiem aby odbieraé
przemiat.

5 Przed mieleniem surowiec musi
by¢ doktadnie rozmrozony. Pokraj
migso w paski szerokosci 2,5 cm.

6 Przetacz na predkos¢ 4. Przy
pomocy popychacza delikatnie
podawaj mieso na mtynek, po
jednym kawatku na raz. Nie
wpychaj sitq - mozesz przez to
uszkodzi¢ mtynek.

Koncoéwka do kietbas

& Plytka oporowa*

() Koncéwka szeroka* (do kietbas
grubych)

@ Koncowka waska* (do cienkich
kietbas)

* Przechowywany w popychaczu

Na koncéwce szerokiej uzywaj flaka
wieprzowego, na waskiej - flaka
baraniego/jagniecego. Mozna
réwniez, zamiast uzywac flaka,
przed smazeniem obtoczy¢
wycisniete mieso w tartej butce lub
przyprawionej mace.

jak uzywac koncowki
do kietbas

1 Jesli uzywasz flaka, namocz go
najpierw na 30 minut w zimnej
wodzie.

2 Odciagnij zaczep @ i zdejmij
pokrywe koncéwki niskiej predkosci
0.

3 Trzymaj zaczep odciagniety i zatoz
miynek. Obracaj mtynkiem w obie
strony, az sie zatrzasnie na
miejscu.

4 Wi6z $rube podajaca do korpusu
miynka.

5 Zat6z plytke oporowa @
umiejscowiajac wystep w wycieciu.

6 Gdy uzywasz flaka, otwdrz go pod
strumieniem wody z kranu.
Nastepnie trzymaj odpowiednig
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konicéwke pod biezacg wodg i
naciagaj na nig flak.

7 Trzymaj kofcowke na wylocie
miynka i dociagnij na nig nakretke
pierscieniowg @ .

8 Zatoz stolik @.

9 Przetacz na predkosé 3 lub 4. Przy
pomocy popychacza podawaj
nadzienie na mtynek. Nie wpychaj
sita - mozesz przez to uszkodzi¢
mitynek. Zsuwaj flak z koncowki w
miareg napetniania. Nie napetniaj
zbyt twardo.

10 Skrecaj napetniony flak, formujac
pojedyncze kietbaski.

przepis na kietbaski
wieprzowe

100 g czerstwego chleba
600 g wieprzowiny, chude;j i ttustej,
pokrajanej w paski
1 jajko, rozbettane
5 ml (1 tyzeczka) przypraw
ziotowych
sol i pieprz
1 Namocz chleb w wodzie i odci$nij.
2 Przet6z zmielong wieprzowing do
miski.
3 Dodaj pozostate sktadniki i dobrze
wymieszaj.
4 Zréb kietbaski (patrz wyzej).
5 Usmaz, piecz na ruszcie lub w
prodizu az beda ztotobrgzowe.

koncowka do kebbe
(rurek z migsa)

ny Mandryl*
©) Stozek zewnetrzny*
* Przechowywany w popychaczu

Kebbe jest tradycyjng potrawa na
Bliskim Wschodzie: rurki z baraniny
i kuskus’'u nadziewane mielonym
migsem i smazone gteboko w
ttuszczu.

jak uzywac koncowki
do kebbe

1

Odciagnij zaczep @ i zdejmij
pokrywe koncéwki niskiej predkosci
®.

Trzymaj zaczep odciagniety i zat6z
mitynek. Obracaj mtynkiem w obie
strony, az sie zatrzasnie na
miejscu.

W16z $rube podajgca do korpusu
miynka.

Zatéz mandryl 9 umiejscowiajac
wystep w wycieciu.

Zatoz stozek zewnetrzny @ .

Zatdz i dociggnij nakretke
pierscieniowa.

Zatéz tacke .

Przetacz na predkos¢ 1. Przy
pomocy popychacza lekko podawaj
mieszaning na mtynek. Kraj
wypraske na odpowiednie odcinki.

przepis na kebbe
nadziewane

-
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rurka zewnetrzna

500 g migsa jagniecego lub
baraniny bez ttuszczu, pokrajanej w
paski

500 g kuskus’u, umytego i
obsaczonego

1 mata cebula

Uzywajac drobnego sitka miel na
zmiang migso i kuskus, dodajac
cebule przed ostatnig porcja.
Wymieszaj; nastepnie przemiel
jeszcze dwukrotnie.

Uformuj rurki kebbe uzywajac
przystawki do kebbe (patrz wyzej).

nadzienie

400 g migsa jagnigcego,
pokrajanego w paski

15 ml (1 tyzka stotowa) oliwy

2 srednie cebule, drobno
poszatkowane

5-10 ml (1-2 tyzeczki) mielonego
ziela angielskiego

15 ml (1 tyzka stotowa) maki

sol i pieprz



1

Zmiel migso uzywajac drobnego

sitka.

2 Usmaz cebulg na zlotobrgzowy
kolor. Dodaj migso jagniece.

3 Dodaj pozostate sktadniki i smaz
przez dalsze 1-2 minuty.

4 Odsacz nadmiar ttuszczu i

pozostaw do ostygniecia.

postepowanie

1 Przepu$¢ mieszanineg na rurki przez
miynek, stosujac koncéwke do
kebbe.

2 Pokraj na odcinki dtugosci 8 cm.

3 Scisnij jeden koniec rurki, aby go
zamkna¢. Natéz nadzienia w drugi
koniec - nie za duzo - i zamknij
drugi koniec.

4 Smaz w gtebokim, goracym
ttuszczu (190°) przez ok. 6 minut,
lub az bedg zlotobrgzowe.

pielegnacja i
czyszczenie

-

Zluznij nakretke pierscieniowg w
reku lub kluczem @ i rozbierz
mtynek. Umyj wszystkie czesci w
goracej wodzie mydlanej i osusz.
Mycie w zmywarce nie jest
zalecane. Nigdy nie stosuj roztworu
sody.
2 Zt6z mtynek z powrotem.
Przetrzyj sitka olejem roslinnym i
zawin w papier pergaminowy, aby
sig nie odbarwialy i nie rdzewiaty.
4 Jesli przechowujesz miynek na
robocie/malakserze, zatoz
tace/pokrywe na stolik, aby stuzyta
jako pokrowiec.
5 Mozna zdjg¢ pokrywe z
popychacza i przechowywaé
koncowki do kietbas i kebbe
wewnatrz.

w
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CM. unnicTpaumm Ha nepegHen cTpaHuue

Mepea nepBbIM UCNONb30BaHMEM
® [IpomoliTe AeTanu, cM. «Yxoa v
oymcTka»

Mscopy6ka

@ [aeuHbIn KoY

® KonbueBas rainka

© Pelwetkn mscopybku: ans
MEnKOW, CPeAHeln 1 KpymnHowu
py6km

Hox

LHek

Kopnyc msicopy6ku
JloTok

Tonkarenb

Kpbliwka Tonkarens
Mwucka/kpbliwka

0eeesteo

Cbopka

1 BcTaBbTe LWHEK B KOpMyC
MSICOpYy6KU.

2 YCTaHOBUTE HOX - pexyLuen
Kpomkoit Hapyxy @. MNpoBepkrTe,
YTO HOX YCTaHOBIEH MPaBUIbHO -
MHa4ye Bbl MOXeTe MOBPEAUTL CBOIO
MsICOpYOKYy.

3 YcTaHoBUTE peLleTky Macopybku
@. BbicTyn gomkeH BONTK B Nas.

® PelueTky Anst Menkor pybku
cnepyeT UCMonb3oBaTh Anst pyoku
CbIPOro Msica, pbIbbl, MEMNKMX
OpEXOB W BapeHoro msica Ans
nacTyLbeii 3anekaHku Unmn MsiCHOro
xneba.

® PelueTky onsi cpenHen n rpybon
py6ku cneayeT ucnonb3oBaTb Ans
py6Ku cbiporo Msica, pbibbl, OpexoB,
OBOLLEN, TBEPAOTO Cbipa, a Takke
OYULLIEHHBIX OT KOXYPbI UNn
CyLLEHbIX ppyKTOB AMst
NPWUrOTOBNEHUS MYAUHIOB U
mMapmenaga.

4 YcTaHoBUTE KOMbLEBYIO raviky (He
3aTarnsanTe).

Kak nonb3oBaTtbcs
MscopyOKom

1. OTTAHUTE Ha3aa dmkcaTop @ U

CHUMUTE KPbILLIKY OTBEPCTUSA
npusoga manoin ckopoctvt @.

2 YpepxvBasi pukcaTop B OTTSHYTOM
NoNoXeHWK, BCTaBbTe HacaaKky-
nameneuuTens. MNokpytute ee B
o6oux HanpaeneHusix, 4Tobbl OHa
3aduKepoBanack Ha MecTe.

3 3aBepHuUTE PYKOW KOMbLEBYIO raviKy.

4 YcraHosuTte notok @. MNoactasbte
nog MACopy6Ky MUCKY/KPbILLIKY,
4yTO6bI COBMpaTh B Hee
nopy6neHHble NPOAYKTbI.

5 3amopoxeHHble NpoAyKTbl nepesa
Py6KOW AOMKHBI GbITh
MONTHOCTbIO Pa3MOPOXEHbI.
Hapexsre MAco nonockamm
LUMpUHON 2,5 cM.

6 YctaHoBuTe ckopocTb 4. MNonb3ysAch
TOnKaTenem, OCTOPOXHO NofasanTe
MSICO Mo ofHOMY Kycky. He
npoTankusanTe MAco ¢ 6onbwnm
YCUNUEM - Bbl MOXeTe NoBpeanTb
msicopy6ky.

Hacaaka ansa HabMBKKU
Konbac

® OcHoBaHune*

(D BonbLuas BOpoHKa* (4Ns TONCTbIX
konbéac)

@ Manas BopoHKa* (Ans TOHKUX
kon6ac)

* XpaHuTcs B BbITankusarene

Mcnonbayiite cBrHYt0 060nouKky
ansi 6onbLUOK BOPOHKM U OBEYbIO
060noYyKy Ans ManeHbKol BOPOHKM.
Mnu, ecnu Bbl He ucnonbayete
060onoYKy, nepeq nNpUroToBieHMEM
konbacbl o6Bansiite ee B
NaHMPOBOYHbIX CyXapsix Unn B Myke
CO Cneymsmu.

Kak nonb3oBaTbcsl
Hacaakon ansa Habuekum
konodac

1 Ecnu Bbl ucnonbayete 060Mn0o4Ky, TO
CHavana oTMo4uTe ee B XONOA4HOW
Bofe B TeveHune 30 MUHYT.



2 OtTsHuTe Hasap cukcatop @ U 5 ObxapbTe Ha ckoBopogae, rpune

CHUMMUTE KPBbILLKY OTBEPCTUS UM B lyXOBKe [0 30510TUCTO-
npueoaa manoin ckopoctv @. KOPUYHEBOroO LBeTa.

3 YaepxuBas pukcatop B OTTAHYTOM
MONOXEHNN, BCTaBLTE KOPMYC Haca.qKa ansa

Hacagku-uameneuntens. MNokpytute n p" roToBrneHus

ero B 060ux HanpaBneHusix, 4Tobbl
OH 3adpVKCUPOBANCS Ha MecTe. «Kebe»
4 BcTaBbTe B KOPMyc MACOpy6ku
LUHEK.
5 YctaHoBuTE OocHOBaHue @ - BbICTyN
[OMKeH BOWTU B Na3.

) dopmoBoyHas aetanb*
O KoHyc*

* XpaHuTcsi B BbITankueartene

6 Ecnu Bbl ncnonb3yete o6onoyky «Kebe» ato HaumoHanbHoe 6ntogo,
ans Habuekm konbac, oTkpoiiTe ee KoTopoe rotoBsiT Ha CpegHem
C NOMOLLbI0 CTPYM BoAbl. 3aTeM BocToke, oHO npeacTaBnsieT U3
YCTaHOBUTE HY>XHYIO BOPOHKY Moz cebsi 06xapeHHyto Bo hpuTiope
CTPYIO BOAbI U HATSHWUTE Ha 060mnoyky 13 monogol 6apaHuHbl 1
BOPOHKY 060OMNOYKY. BapeHOW, BbICYLLUEHHOW MLUEHNYHOW

7 YcraHoBUTE BOPOHKY Ha MSICOPY6Ky KpYnbl C HAYMHKOM M3 MSICHOTO
1 3aBepHuTe KonbLesyto raiky . aplua.

8 YcraHosuTe notok P .

9 YcTtaHoBuUTE CKOPOCTb 3 Unu 4. Kak nonb3oBaTbCcs

r|0]'|b3y$i|Cb TOonKartenem, OCTOPOXHO HacaﬂKOI‘/’l ,D,J'IFI
nogaesanTe NPoOAYKThI. He

npoTankusanTe NPoAyKTbI C NPUroToBINeHnA « kebey
GONbLWNM YCUIIMEM - Bbl MOXETE
noepeanTb Msicopy©ky. Mocne
HanomnHeHns 060NoYKM CHUMKTE ee
C BOpOHKkU. He HabuBaiiTe B
060M0oYKy CNLIKOM MHOro dapLua.

10CkpyTUTE 06ONOYKY, YTOBLI
nonyynTb Konoéacy.

1 OtTaHNTe Hasan dukcatop @ un
CHUMUTE KPbILLKY OTBEPCTUSI
npusoaa maroii ckopoctn .

2 YpepxvBasi oukcaTop B OTTSAHYTOM
NONOXeHWN, BCTaBbTE HacaaKy-
namensunTens. Mokpytute ee B
o6oux HanpasneHusx, 4Tobbl oHa

PeLleI'IT NPUrOTOBNEHMS ; SBaCbI/IKCI/IpOBaJ'IaCb Ha MecTe.

- CTaBbTE B KOPNyc MAcopybkm

CBUHOW Konbacel LwiHek.

4 YctaHoBuTe (hOpMOBOYHYIO AeTalb
@ - BLICTYN AOMKEH BOIATYU B Nas.

5 YcraHosuTe koHyc ®.

6 HaBepHuTe KOMbLEBYIO raiky.

7

8

100 r cyxoro xneb6a

600 r CBUHWHbBI, HEXUPHOWR 1
>KWPHOI, Hape3aHHOI nonockamu
1 sliuo, B3GUTOE

5 mn (1 yaiiHas NoxKa) KyXOHHbIX
TpaB

conb 1 nepey

YcraHosute notok (.
YcraHoBuTe ckopocTb 1. MNonb3ysick
TOnKaTenem, OCTOPOXHO
NpoTonkHUTE cMech. PasgenuTte Ha
3amouute xneb B BoAe, a 3aTeM nopLmu.
OTOXMUTE.
2 TponycTtute Msico Yepes

MsicCOpybKy B yaLlly.
3 [lobGaBbTe ocTanbHbIE UHFPEANEHTbI

1 XOpOLLIO NepemMeLLanTe.
4 Cpenarite konbachbl (CM. BblLLE).

-
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PeuenT npurotosnexus (apu (He CIIMLIKOM MHOr) ¢
Opyroro KoHua Tpy6ku un

CbapLIJI/IpOBaHHOFO 3anevaraiTte 3TOT KOHeL,.
«Kebe» 4 OGxapbTe BO (hpUTIOPHULIE C
ropsiumm (190°C) macnom B
BHewHss oGonouka TedyeHne 6 MUHYT Unn Ao
500 r MONOAO# NN HEXMPHOIA 30M10TUCTO-KOPUYHEBOTO LiBETA.

6apaHuHbI, NOPE3aHHOM Ha NONOCKM

500 r 1 BapeHOW 1 BbICYLLUEHHOW yXOLI, N OMUCTKa

MNLUIEHUYHOW KPYTbl, MPOMBITON 1

oTKaTol 1 OTBepHWTE KOMbLEBYIO ramky pyKkon

1 ManeHbkas nykosumua VN raeyHbiM knoiom @ v
CHuMUTe ee. BbiMmoliTe Bce aetanu
ropsivyet MbifIbHOM BOAOWN, @ 3aTeM
BbICyLIMTE. He pekomeHayeTcs
MbITb A€Tanu B NOCYAOMOEYHOM
MalmHe. Hukorga He nonb3yliTech
pacTBOpOM cofbl.

2 Cobepute MACOpy6Ky.

3 MpoTpuTe pelleTky pacTUTENbHBIM
macrnom, a 3atem obepHuTe ee
XUpOoHenpoHuuaemon bymaroin,

®apuw 3 4TO6bI NPEAOTBPATUTL

400 r Moropoii 6apaHmHb, oBecLBeumnBaHmne/pxKaBneHe.

-

Mcnonb3ys pelueTky Ans menkomn

py6ku, nopybuTe B Msicopy6ke

nonepemMeHHo OTAeNbHbIMU

nopumsimm mMsico v kpyny, nobaBus

nyK nepef nocnegHen nopumen.

2 NMepemewaiite, a 3atem nopybute
elle Ba pasa.

3 lMpoTonkHuTe Yepes Hacaaky Ans

NpUroToBneHns «kebex» (Cm. BbIlE).

Nope3aHHOoN Ha nonocku 4 Ecnu Bbl XpaHUTe HacaaKy-
15 mn (1 cTonoBasi noxka) macna VaMensIUTenND Ha Broke
2 cpefHUX NyKoBULbl, MESKO

aneKTpoaBuUraTens, UCnonbayiTe
MUCKY/KPbILLKY B KayecTse

5-10 mn (1-2 YaiiHbix noxku) MbINE3aLLNTHON KPLILLKW, HafeB ee
MOIIOTOrO [yLIMCTOrO NnepLa

nopyo6neHHbIx

Ha NOTOK.
15 mn (1 cronosas noxka) 5 Bbl MOXeTe CHATb C TonkaTtens
MLIEHMYHON MyKU KPbILLKY 1 MCMOMNb30BaTh ero Kak
Conb 1 nepew, byTnsap Ans xpaHeHus Hacagok

1 Wcnonb3ys pelueTky Ans Menkon ans Habueku konbac u
py6ku, nopybuTe Monoayto NPUroToBNeHUs «kebe».

6apaHuHy.

2 TMopxapbTe nyk 4O 30M10TUCTO-
kopuyHeBoro ugera. [lobaBbre
morozayto 6apaHuHy.

3 [obaBbTe ocTarnbHble MHFPEeANEHTbI
1 BapuTe B TeyeHne 1-2 MUHYT.

4 [aiTte cTeub NULLHEMY XUPY 1
OCTbITb.

Kak npurotoButb «kebe»

1 MponycTuTe cmechb Anst 060MoYKn
Yepes Hacaaky ANs NpUroToBneHus
«kebe»

2 TMopexbTe Ha Kyckv ANVMHON 8 cMm.

3 CoxmuTe oauH KoHeL, Tpybku,
4yTO6bI 3aneyaraTb ee. 3anoxure
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Mpiv a1rd TNV avdyvwon, TapakaAw EESITTAWOTE TNV PTTPOOTIV O€AiSa 61TOU

TrapEXETAl
TTPIV aTT6 TNV TTPWTN XPAON

® [MAUOveTE TO péPN TNG CUOKEUNG.
BAétre evotnTa ‘@povTida Kal
KaBapIopog’

peaTopnNXavin

KAe1di agpaipeang o@iykThpa
ZQIVKTAPAG

MAéypaTa Tepaxiopou: KOWIUo
WIAG , KaVOVIKO, XovOpd
KotrtApag

‘EANikag

ZWHa KPEATOUNXAVAG
Aiokog

QoTApag

Kardk wothpa
Maro/kdAuppa

yla va
ouvapuoAoynoETe
1

K

ee®

SASISACEGICN Y

MpocapudoTe Tov EAIKA GTO
E0WTEPIKO TOU GWHATOG TNG
HNXavig.

MpocapudoTE TOV KOTITAPA - N
KOQTEPRA TTAEUPA Va gival TTPoG Ta
£¢w @. BeBaiwbeite 61 £xel
TOTTOBETNOEI CWOTA - SINPOPETIKA
JTTopEi va TTpokaAéoETE PBOPA OTNV
KpEATOUNXAVA 0OG.

MpocappdoTe éva TTAEypa
TepayiopoU @ ToTToBeTaTE TNV
EYKOTTA TTAVW GTNV TIEPOVN.
XpNOoIPOoTTOoIEITE TO TTAEYHO
TEPOXIOHOU yia WIAG KOWIHO Yia wpd
KpEag, wapi, Hikpoug Enpoug
KOPTTOUG i} HOYEIPEUEVO KPEQG A YIa
POAO Kpéag.

XpnOoIPoTToIEiTE TA TIAEYMATA YIal
KAVOVIKO Kal Xovdpo KOWIUO yia
wHO Kpéag, Wapl, Enpoug kapTroug,
Aaxavikd, okAnpo Tupi i AoUdEG A
atrognpapéva @PoUTa yia TTOUTIYKEG
Kal JappeAdda.

MpocappdoTe xaAapd Tov
oQIYKTAPA.

EIKOVOoypa
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yla va XPNOIKOTTOINCETE
TNV KPEQATOUNXAVI

1 Tpapnére Tnv acpdAeia @ Kai
agaipéaTe To KAGAUPPa TNG
utTodoxNs @ -

KpatAoTe TNV acedAeia Tpanypévn
KOl EICAYETE TNV KPEATOUNXAV).
ZTPEWTE TNV BeGIA Kal apIoTEPG
UEXP! va acg@ahioel oTn Béan TnG.
ZiEte TOV OQPIYKTAPA PE TO XEPL.
MpooappodaTe Tov dioko @.
TotoBeTAOTE TO TATO/KAAUPHA
KATW 01T TNV KPEATOUNXAVH YIa va
OUAAéyeTE TO TPO@ILO.

Na Seraywvere TeAgiwg
KATEWYUYHEVA TPOPINA TIPIV TA
Wihokoyere. KOwTe 10O Kpéag o€
Awpideg TTaxoUg 2,5¢K.

lupioTe oTnVv TayxotnTa 4.
XpNOIPOTIOIWVTAG TOV WOTAPA,
OTTPWETE EAAPPA Ta TPOPIYA VO
TIEPAOOUV aTTO PETA, EVA KOPUATI
KGO popd. Mnv oTrpwyveTe
Buvard - PTTopEi va TTPOKAAETETE
®Bopd aTNV KPEATOUNXAVI) OOG.

TTAPOCKEUAOTAG
AOUKAVIKWY

®
0]

@

‘EAaopa Bdong*

Meydho etmioTépio* (yia xovTpd
AOUKGVIKQ)

Mikpd eTTIOTOMIO* (YIO AETTTG
AOUKAVIKQ)

* ATToBnKeUETAI HETA OTOV WOTAPA
ZnTAOTE aTmd TOV KPEOTTWAN Oag
£VTEPA YIO AOUKAVIKA.
XpnoIUOTTOIEITE £EVTEPO
youpouvioU/xoipou oTo PeydAo
€TMIOTOUIO KAl EVIEPO
TpPofdTou/apviol oTo HIKPS
€mOTOMI0. EVAANOKTIKE, avTi va
XPNOIUOTTOIEITE EVTEPA, POAAPETE TN
YEHION O€ TPIMUEVN GpuyavId R
aAelpl pe KapukeUpaTa TTpIv T
HayEIPEWETE.



YIO VO XPNOIKOTTOINCETE
TOV TTAPACKEUAOTH
AOUKAVIKWV

1 Edv xpnolpotroieite £viepa,
HOUCKEWTE T TIPWTA O€ KPUO VEPD
yia 30 AeTTTd.
TpaBngre TNV ao@daAeia @, Kai
a@aipéaTe To KAAUPPa TNG
utTodoXNS @.
KpatraTe TNV aog@daAeia Tpanypévn
KaI EI0AYETE TO CWHA TNG
KPEATOUNXAVAG. ZTPEWTE TO
apIoTEPd Kal DEGG PéEXPI Va
ao@alioel otn Béon Tou.
MpocapuooTe Tov ENIKa 0TO
E0WTEPIKO TOU OWHATOG TNG
KPEATOUNXAVAG.
MpocapudaoTe 10 éAaopa Bdong @ -
TOTTOBETAOTE TNV EYKOTTA TTAVW OTNV
TEPOVN.
Edv xpnoipotroieite £viepa, avoitre
TO JE vEPS TTOU TIEPTEI YE TTIEDT.
‘ETeITa TOTTOBETATTE TO ETTIOTOUIO
TTOU €XETE ETMAEGEI KATW ATTO
TPEXOUMEVO VEPO Kal TPARAETE TO
£VTEPO TTAVW OTO ETTIGTOHIO.
KpaTtroTe T £MOTOMIO ETTAVW OTNV
KPEATOUNXAVH Kal BIBWOTE TOV
oiykmpa @.
MpocappdoTe Tov dioko P.
lupioTe oTnv TaxdtnTa 3 1 4.
XpNGIPOTTOIWVTAG TOV WOTAPA,
OTTPWETE TO TPOPIUA VA TTEPATOUV
ammd péoa. Mnv orpwyVveTe
duVaTA - PTTOPE] VO TTPOKAAETETE
@Bopd GTNV KpEATOUNXAVI OAG.
ATTeAEUBEPWIOTE OIYA OlYG TO €VIEPO
aTd TO €TMIOTOUIO KABWG YEMICEL.
Mnv TrapayepigeTe.
10ZTpiwTe Ta évIEPQ YIa va
axXNUaTioeTe AOUKAVIKA.

OuVTayn yia XoIpIvo
AOUKAVIKO

100yp &epd wwpi
600yp xoIpIvO, dtraxo Kal Pe AiTTog
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KOUMEVO O€ Awpideg

1 auyo, XTuTTpéVo

5vl avApIkTa apwpaTiké Bétava
QAT KAl THTTEPI

MouokéwTe TO Ywpi o€ vepo, ETema
aTiyTE TO.

WihokowTe 1O X0IpIvO péoa ag éva
UTTOA.

MpooBéaTe Ta utTOAOITTA UAIKG Kal
QAVOMIETE KOA.

O116ETe Aoukavika (BAETTE
TTAPATTAVW).

TnyavioTe Ta, YAoTE Ta OTN OXAPa
) 0TO PoUpPVO PEXPI VO POdITOUV.

eEAPTNMA YIA KEWTTE
(kebbe)

) Kahoumm*
9O Kwvog*
* ATroBnkeUeTal JEOQ OTOV WOTAPA

To képte gival Tapadoaiakd mdro
™G Méang AvaTtoAng: KoppaTa atrd
apvi kai TTAlyoUpI Tnyaviopéva ae
HeyaAn TToodTtnTa Kautou Aadiou Kai
YEMIOUEVA UE WIAOKOUMEVO KPEDG.

yIO VO XPNOIPJOTTOINCETE
TO €EAPTNHA VIO KEUTTE

1

Tpaphgre TNV ao@dieia @ , Kal
apaIpéaTe TO KAAUPPA TNG
utrodoxNS @ .

Kpatote Tnv ag@dAeia Tpanypévn
Kal EI0AYETE TNV KPEATOUNXAVT.
ZTPEYTE TNV JeCIA KAl apIoTEPA
uéXP! va aceahioel oTtn Béon TnG.
MpooapudoTe Tov ENIKa OTO
E0WTEPIKO TOU CWHATOG TNG
KPEATOUNXAVAG.

MNpoocapudaoTe 10 kahoumm @ -
TOTTOBETATTE TNV EYKOTTA TTAVW OTNV
TEPOVN.

MpooapudoTe Tov KWvo & .
BidwaoTe TOV OQIYKTAPA.
MNpooapudoTe Tov dioko O .
lupioTte otnv TOXUTNTO 1.
XpNOIPOTTOILVTAG TOV WOTAPA,



OTTPWETE EAAPPA TO Hiypa va
mepdoel amd péoa. Koywte ato
MAKOG TTOU ETTIBULEITE.

guvTayn yia yeUIoTa
KEMTTE

eEwTEPIKO TrEPIBANUQA

500yp apviolo kpéag ) aTrayo
Kp€ag TPoRAToU, KOPUEVO OF
Awpideg

500yp TTAIyoUpI, TTAUMEVO Kal
aTpayyIopévo

1 KPS KPEUUUDI

-

XPNOILOTTOIVTAG TO TIAEYPO

TEMaYIoPoU yia WIAG kOWIpo,

WIAokOWTE SIOdOXIKG PEPIDES ATTO

Kp€ag kal TTAlyoUpl, TTPOCBETOVTOG

TO KPEPUUDI TTPIV TNV TEAEUTaIT

Jepida.

2 Avaypire. ‘Emeimra WIAOKOWTE GAAEG
800 popég.

3 Zmpwére va TrepAoel To Piyua atmo

péoa, XPNOIUOTTOILVTAG TO €EAPTNUA

yia KEPTTE (BAETTE TTAPATTAVW).

Fépion

400yp apviolo KpEag, KOPUEVO OE

Awpideg

15ml (1 kouTtaAid Tng coUTTag) AddI

2 PETPIO KPEUPUDIA, WIAOKOPPEVA

5-10ml (1-2 KOUTAAGKIQ) TPIPKEVO

pTTaxapl

15ml (1 koutaAid Tng ooUTrag) aTTAd

aAelpl

aAdTI Kal TTITTEPI

-

XpNOIUOTTOIVTAG TO TTAEYA

TEPOXIOHOU yia WIAG KOWILO,

WIAOKOWTE TO APViGIo KPEAG.

2 TnyavioTe Ta KPePPUBIA PEXPI Va
podioouv. MNpoobéoTe TO apvioio
KpEag.

3 MpoobéoTe Ta UTTOAOITTA UAIKG Kall
payelpéwTe yia 1-2 AeTTd.

4 XtpayyioTe TUX6V AiTTog TTou

TePIooeUEl KOl AQAOTE TO Piypa va

KPUWOEI.

IMNa 1o TEAgiwpa

ZITPWETE TO YiyHa yIa TO TTEPIBANA

va Tepdoel ammd péoa,

N

XPNOILUOTTOIVTAG TO EEAPTNHA VIO
KEPTTE.

2. Koyte o€ KOpPATIa AKOUG 8eK.

3 MiéoTe TN pia dkpn Tou
TEPIBAAPATOG yIa va TO KAEIOETE.
MepdoTe Aiyn yépion - Ox1 Tapa
TTOAU - péoa amo Tnv GAAn akpn,
£TTEITa KAEIOTE.

4 TnyavioTte o€ peydAn TooodTNTA
KauToU (190°) Aadiou yia Trepitrou 6
AETTTA 1) PéXPI VO podicouv.

@povTida Kai
KaBapIopog

1 XoAapwaoTe TOV OQIYKTAPA HE TO
XEPI N YE TO KAEIDI apaipeang
opIyKTAPa @ Kal
amroouvappoloynoTe. MAUveTe dAa
TO YEPN OE KAUTO vePOS e oatTolvi,
£TTEITa OTEYVWOTE. A€ OUVIOTOUUE
TTAUGIPO OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.
Moté pn xpnoiyotrolgite coda.

2 EmavaouvappoAoynoTe.

3 MepdoTte Ta TAEypOTA TEPAYIOMOU UE
QUTIKO AGDI, £TTEITa TUAICTE TOL PE
AaddxapTo yia va pnv
ATTOXPWHATIOTOUV/OKOUPIACOUV.

4 EAQv a@rVeTE TNV KPEATOUNXAVH
€TTAVW OTN CUOKEUN, TOTTOBETAOTE
10 TI&TO/KAAUPMA TTAVWw OTOV JioKO
WG KAAUpUa yia Tn okévn.

5 Mrropeite va TpafRgETE Kal va
APAIPETETE TO KATTAKI OTTO TOV
WOTAPA KAl VA aTToBNKEVUOETE TA
€EapTAPATA yia Ta AOUKAVIKA KOl Ta
KEWUTTE OTO ECWTEPIKO TOU.
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