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Before reading, please unfold front page showing the illustrations

before using your Kenwood
attachment

® Read these instructions carefully and
retain for future reference.

® Remove all packaging and any
labels.

safety

® Always ensure bones and rind etc
are removed from the meat before
mincing.

® \When mincing nuts only feed a few
down at a time and allow the scroll
to pick them up before adding any
more.

® Switch off and unplug:
o before fitting or removing parts
o after use
o before cleaning.

® Always use the pusher supplied.
Never put your fingers or utensils in
the feed tube.

® \Narning - the cutting blade is sharp,
handle with care both in use and
when cleaning.

® Ensure the attachment is secured in
position before switching on.

® Never leave the machine on
unattended.

® To avoid electric shocks, never let
the power unit, cord or plug get wet.

® Never use a damaged machine. Get
it checked or repaired: see ‘Service’.

® Never use an unauthorised
attachment.

® Never let the cord hang down where
a child could grab it.

® This appliance is not intended for
use by persons (including children)
with reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of
experience and knowledge, unless
they have been given supervision or
instruction concerning use of the
appliance by a person responsible
for their safety.

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

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

before using for the first time

Wash the parts see ‘care and
cleaning’

mincer
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pusher lid

pusher

tray/storage box cover
mincer body

scroll

cutter

mincer screens: fine, medium,
coarse

ring nut

spanner

storage box

to assemble

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

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.

Fit and tighten the ring nut.

to use the mincer

1

2

Remove the outlet cover by pressing
its top then lifting off @.

With the mincer in the position
shown @, locate in the outlet.
Rotate the mincer so that the feed
tube is upright.



3 Fit the tray. Put a suitable bowl or
the storage box under the mincer to
catch the food.

4 Thaw frozen food thoroughly
before mincing. Cut meat into
2.5cm (1) -wide strips.

5 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*
@ large nozzle* (for thick sausages)
® 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 1383,
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 the extruded sausages 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, then open
it up with a jet of water. Put your
chosen nozzle under a running tap
and pull the skin onto the nozzle.

2 Fit the scroll inside the mincer body.

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

4 Hold the nozzle on the mincer and
screw on the ring nut.

5 Remove the outlet cover by pressing
its top then lifting off.

6 With the mincer in the position
shown @ locate in the outlet. Rotate
the mincer so that the feed tube is
upright.

7 Fit the tray.

8 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.

9 Twist the skin to form sausages.

pork sausage recipe

100g (40z) 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, discarding the excess
liquid.

2 Mince the pork into a bowl.

3 Add the remaining ingredients and
mix well.

4 Make into sausages (see to use the
sausage filler).

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 Fit the scroll inside the mincer body.

2 Fit the shaper @ — put the notch
over the pin.

3 Fit the cone @.

4 Screw on the ring nut.

5 Remove the outlet cover by pressing
its top then lifting off.

6 With the mincer in the position
shown @ locate in the outlet. Rotate
the mincer so that the feed tube is
upright.

7 Fit the tray.

8 Switch to speed 1. Using the pusher,
gently push your mixture through.
Cut into lengths.



stuffed kebbe recipe
outer casing
500g (1lb 20z) lamb or fat-free
mutton, cut into strips
500g (1lb 202z) 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.

3 Push through, using the kebbe

maker (see to use the kebbe maker).

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

1 Using the fine screen, mince the
lamb.

2 Fry the onions until golden brown.
Add the lamb.

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

4 Drain off any excess fat and allow to
cool.

To finish

1 Push the casing mixture through,
using the kebbe maker.

2 Cutinto 8cm (3”) lengths.

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

4 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. Don’t wash any part in the
dishwasher. Never use a soda
solution.

Re-assemble.

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

Place the mincer in the storage box
and cover with the tray.

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 u het Kenwood-hulpstuk
gaat gebruiken

® | ees deze instructies zorgvuldig
door en bewaar ze voor toekomstig
gebruik.

® \erwijder alle verpakking en labels.

veiligheid

® Controleer altijd of alle botten,
zwoerden, etc. van het vlees zijn
verwijderd voordat u het gaat malen.

® \Naneer u noten gaat fijinhakken,
moet u slechts enkele noten tegelijk
toevoegen en wachten tot het
schroefelement ze volledig heeft
meegenomen voordat u meer noten
toevoegt.

® /et het apparaat uit en haal de
stekker uit het stopcontact:
o voordat u onderdelen aanbrengt

of verwijdert;

O na ieder gebruik;
o voor het reinigen.

® Gebruik altijd het meegeleverde
duwstuk. Steek nooit uw vingers of
keukengerei in de vulbuis.

® \Waarschuwing — het snijblad is
scherp, ga er tijdens het gebruik en
bij het reinigen voorzichtig mee om.

® Controleer of het opzetstuk stevig op
zijn plaats vastzit voordat u het
apparaat inschakelt.

® | aat het apparaat nooit onbeheerd
aanstaan.

® Om elektrische schokken te
voorkomen mag u het
motorgedeelte, het snoer of de
stekker nooit nat laten worden.

® Gebruik nooit een beschadigd
apparaat. Laat het nakijken of
repareren: zie Onderhoud.

® Gebruik nooit opzetstukken die niet
bij het apparaat horen.

® | aat het snoer nooit overhangen,
zodat een kind erbij kan.

® Dit apparaat is niet bedoeld voor
gebruik door personen (inclusief
kinderen) met verminderde
lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens of gebrek aan ervaring
en kennis, tenzij ze toezicht of
instructies over het gebruik van het
apparaat hebben gekregen van de
persoon die verantwoordelijk is voor
hun veiligheid.

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

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

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

vileesmolen

deksel van de vulbuis
vulbuis

blad/deksel opslagdoos
maalgedeelte
schroefelement

mes

roosters: fijn, medium, grof.
ringmoer

moersleutel

opslagdoos

POROPO®®OO

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 Zet de ringmoer erop en draai hem
vast.

gebruik van de
vleesmolen

1 Verwijder de afdekking van het
aansluitpunt door bovenaan te
drukken en de afdekking vervolgens
op te tilen @.

2 Houd de molen in de afgebeelde
positie @ en plaats hem in het
aansluitpunt. Draai de molen zodat
de vulopening zich bovenaan
bevindt.

3 Zet het blad op de machine. Plaats
een geschikte kom of de opslagdoos
onder de molen om het voedsel op
te vangen.

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

5 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*

@ 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 Als u darm gebruikt, weekt u dit
eerst gedurende 30 minuten in koud
water; vervolgens opent u de darm
met een waterstraal. Houd het door
u geselecteerde spuitmondije onder
stromend water en trek de darm
over het spuitmondje.

2 Plaats het schroefelement in het
maalgedeelte.

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

4 Houd het spuitmondje op de molen
en schroef de ringmoer vast.

5 Verwijder de afdekking van het
aansluitpunt door bovenaan te
drukken en de afdekking vervolgens
op te tillen.

6 Houd de molen in de afgebeelde
positie @ en plaats hem in het
aansluitpunt. Draai de molen zodat
de vulopening zich bovenaan
bevindt.

7 Bevestig de schaal.



8 Schakel snelheid 3 of 4 in. Gebruik
de vulbuis om het vlees 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.

9 Worstjes 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
vervolgens uit, zodat het teveel aan
water eruit loopt.

2 Hak het vlees fijn in een kom

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

4 Maak de worstjes (zie gebruik van
de worstvuller).

5 Frituur, grill of bak ze vervolgens
goudbruin.

kebbemachine

vormmaker*
® kegeltje*
* Opgeslagen in het duwelement

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

gebruik van de
kebbemachine

1

~

Plaats het schroefelement in het
maalgedeelte.

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

Bevestig het kegeltie @.

Schroef de ringmoer vast.

Verwijder de afdekking van het
aansluitpunt door bovenaan te
drukken en de afdekking vervolgens
op te tillen.

Houd de molen in de afgebeelde
positie @ en plaats hem in het
aansluitpunt. Draai de molen zodat
de vulopening zich bovenaan
bevindt.

Breng de schaal aan.

Schakel naar snelheid 1. Duw uw
mengsel voorzichtig met de duwer
door het apparaat. Snijd de worst in
stukken.



recept voor gevulde
kebbe

omhulsel

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

1 Kleine ui

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

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

3 Duw het mengsel met de
kebbemaker door de molen (zie
gebruik van de kebbemaker).

vulling

400 gram in reepjes gesneden
lamsvlees

15 ml olie

2 middelgrote, fijngesneden uien
5-10 ml allspice

15 ml blank meel

peper en zout

1 Maal het lamsvlees fijn en maak
daarbij gebruik van het fijne rooster.

2 Bak de uien goudbruin en voeg het
lamsvlees toe.

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

4 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

N

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.
Was geen enkel onderdeel in
de afwasmachine. Gebruik ook
nooit een soda-oplossing.

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

Plaats de molen in de opslagdoos
en zet het deksel erop.

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
accessoire Kenwood

® |isez et conservez soigneusement
ces instructions pour pouvoir vous y
référer ultérieurement.

® Retirez tous les éléments
d’emballage et les étiquettes.

sécurité

® Avant d’émincer la viande, veillez a
enlever les os et la couenne.

® N’émincez que quelques
noix/noisettes/cacahouetes a la fois
et laissez le temps a la spirale de les
prendre avant d’ajouter autre chose.

® Fteignez I'appareil et débranchez-le :
o Avant de placer ou d’enlever

d’autres accessoires

o Apres utilisation
o Avant de le nettoyer.

® \fillez a toujours utiliser le poussoir
fourni. Ne mettez jamais vos doigts
ou d’autres ustensiles dans le tube
d’alimentation.

® Avertissement — la lame du couteau
est coupante, manipulez-la avec
précaution aussi bien lors de son
utilisation que lorsque vous la
nettoyez.

® Assurez-vous que I'accessoire est
bien en place avant d’allumer
I'appareil.

® Ne laissez jamais I'appareil sans
surveillance lorsqu’il est marche.

® Afin d’éviter toute décharge
électrique, veillez a ne pas mouiller le
bloc moteur, le cordon d’alimentation
ou la prise.

® N'utilisez jamais un appareil
endommagé. Faites-le vérifier ou
réparer : Voir « Service aprés vente ».

® N'utilisez jamais un accessoire non
adapté a cet appareil.

® Ne laissez jamais le cordon pendre
de telle fagon qu’un enfant puisse
s’en saisir.

® Cet appareil n’est pas destiné a étre
utilisé par des personnes (y compris
des enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales
sont diminuées, ou qui ne disposent
pas des connaissances ou de
I’expérience nécessaires, a moins
qgu’elles n'aient été formées et
encadrées pour ['utilisation de cet
appareil par une personne
responsable de leur sécurité.

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

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

avant d’utiliser votre appareil
pour la premiére fois

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

hachoir

couvercle du poussoir

poussoir

plateau/couvercle de la boite de
rangement

corps du hachoir

spirale

lames rotatives

grilles a hacher : fine, moyenne,
grossiere

ecrou

clé

boite de rangement

PO O0®O®® ©®OO



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 a 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
grossiere 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 Adaptez, puis serrez I'écrou a oell..

pour utiliser le hachoir

1 Retirez le cache de la prise en
appuyant dessus puis en le
soulevant @.

2 Apres avoir placé le hachoir dans la
position illustrée @, branchez-le sur
la prise. Faites le tourner afin que le
tube d’alimentation soit vertical.

3 Ajustez le plateau. Placez un bol
adapté ou une boite de rangement
sous le hachoir pour récupérer les
aliments.

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

5 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.

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 Sivous utilisez la peau, tremplez-la
dans I'eau froide pendant 30
minutes, puis ouvrez-la a I'aide d'un
jet d'eau. Placez la buse de votre
choix sous I'eau courante et tirez la
peau sur la buse.

2 Insérez la spirale dans le corps du
hachoir.

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

4 Tenez la buse sur le hachoir et vissez
I'écrou a ceil.

5 Retirez le cache de la prise en
appuyant dessus, puis en le
soulevant.

6 Apres avoir passé le hachoir dans la
position illustrée @, branchez la
prise. Faites pivoter le hachoir
jusqu’a ce que le tube d’alimentation
soit vertical.

7 Installez le plateau d’alimentation.

12



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.

Tordez 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

Trempez le pain dans I'eau, puis
serrez et évacuez le liquide
excédentaire.

Hachez la viande de porc dans un bol.
Ajoutez les ingrédients restants et
mélangez soigneusement.
Faconnez-la en saucisses (voir
I'utilisation du remplisseur de
saucisses).

Faites frire, griller ou cuire au four
jusqu’a ce que les saucisses soient
dorées.

accessoire pour
Kebbés

filtre*

® cone*
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
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pour utiliser I'accessoire
pour Kebbés

1 Insérez la spirale dans le corps du
hachoir.

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

Mettez le cone en place @.

Vissez I'écrou a oeil.

Retirez le cache de la prise en
appuyant dessus puis en le
soulevant.

Apres avoir placé le hachoir dans la
position illustrée @, branchez-le sur
la prise. Faites le tourner afin que le
tube d’alimentation soit vertical.
Installez le plateau d’alimentation .
Passez a la vitesse 1. A I'aide du
poussoir, poussez doucement votre
mélange dans I'appareil. Découpez
dans le sens de la longueur.

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

1 ATlaide 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 Poussez le mélange a travers
I'appareil a I'aide de I'accessoire a
kebbé (voir I'utilisation de
I’accessoire a kebbé).

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 Alaide de la grille fine, hachez la
viande d’agneau.

2 Faites frire les oignons jusqu’a ce
qu’il soient dorés. Ajoutez I'agneau.

3 Ajoutez les ingrédients restants et
faites cuire pendant 1 a 2 minutes.

4 Versez I'exces de graisse et laissez
refroidir.
finition

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

2 Coupez en segments de 8 cm de
longueur.

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

4 Faites frire dans de I'huile trés
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.
Ne passez aucun élément au
lave-vaisselle. Ne jamais utiliser
de solution a base de cristaux de
soude.

2 Remonter.

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

4 Placez le hachoir dans la boite de
rangement et couvrez-le du plateau.

5 Il est possible de retirer le couvercle
du poussoir et de conserver les
accessoires pour saucisses et
Kebbés a I'intérieur.
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Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen auseinanderfalten

Vor Gebrauch lhres Kenwood-
Zubehors

® | esen Sie diese Anleitung sorgféltig
durch und bewahren Sie diese zur
spéateren Benutzung auf.

® Entfernen Sie jegliches
Verpackungsmaterial und alle
Aufkleber.

Sicherheitshinweise

® \/or dem Zerkleinern Knochen und
Rinde etc. vom Fleisch entfernen.

® Beim Zerkleinern von Nussen immer
nur eine kleine Menge in den
Fleischwolf geben. Erst dann
nachflllen, wenn die erste Ladung in
der Forderschnecke ist.

® Ausschalten und Stecker ziehen:
o vor dem Austauschen oder

Entfernen einzelner Teile

o nach dem Gebrauch
o vor der Reinigung.

® |mmer den beiliegenden Stopfer
verwenden. Werkzeuge oder Finger
nicht in die Einfllléffnung halten.

® Achtung - der Messerkopf ist scharf,
Vorsicht beim Verwenden und
Reinigen!

® \/or dem Einschalten sicherstellen,
dass der Zubehoraufsatz korrekt
angebracht ist und fest sitzt.

® \\Venn eingeschaltet, das Gerat
niemals unbeaufsichtigt lassen.

® Gehduse, Kabel und Stecker nicht
nass werden lassen —
Elektroschockgefahr!

® Niemals ein beschadigtes Gerat
verwenden. Uberpriifen oder
reparieren lassen: siehe 'Service'.

® Nur zugelassene Zusatzteile
verwenden.

® | assen Sie niemals das Kabel nach
unten hangen. Ein Kind kénnte
danach greifen.

® Dieses Gerat darf weder von
physisch noch von geistig
behinderten oder in ihrer Bewegung
eingeschrankten Personen
(einschlieBlich Kinder) benutzt

F
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werden. Auch durfen Personen die
weder Erfahrung noch Kenntnis im
Umgang mit dem Geréat haben,
dieses erst nach Anweisungen durch
eine fUr ihre Sicherheit zustandige
Person in Betrieb nehmen.

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

Verwenden Sie das Gerat nur flr
seinen vorgesehenen Zweck im
Haushalt. Bei unsachgeméaBer
Benutzung oder Nichteinhaltung
dieser Anweisungen Ubernimmt
Kenwood keinerlei Haftung.

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

leischwolf

Stopferdeckel

Stopfer
Vorratsschale/Behélterdeckel
Gehause

Forderschnecke

Messerkopf

Lochscheiben: fein, mittel, grob
Ringmutter

Spannring

Behalter

Zusammenbau

1

Die Foérderschnecke in das Gehause
einsetzen.

Den Messerkopf aufsetzen — mit der
Schneidkante nach auBen @. Darauf
achten, daB3 der Messerkopf richtig
sitzt — Sie kdnnten sonst den
Fleischwolf beschadigen.

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

Die feine Lochscheibe ist gedacht fur
rohes Fleisch, Fisch, kleine NUsse
oder gekochtes Fleisch flr Pasteten
und Frikadellen.



Die mittlere und die grobe
Lochscheibe sind gedacht fur rohes
Fleisch, Fisch, Nisse, GemuUse,
Hartkése; oder geschélte oder
getrocknete Frichte fur SUBspeisen
und Marmeladen.

Wurststopfer

@ Grundplatte*
@ groBe Duse* (fur dicke Wrste)
@ feine Duse* (fUr dinne Wrste)

* Wird in der Schubstange aufbewahrt

4

Verwenden des
Fleischwolfs auf der
Kichenmaschine

1 Nehmen Sie die Abdeckung des
Vorsatzanschlusses durch Driicken
des oberen Teils und Abheben ab
O.

Halten Sie den Fleischwolf wie in der
Abbildung gezeigt @ und setzen Sie
ihn in den Anschluss ein. Drehen Sie
den Fleischwolf, so dass das
Zuflhrrohr nach oben zeigt.

Setzen Sie die Vorratsschale auf.
Stellen Sie eine geeignete Schissel
oder den Behélter unter den
Fleischwolf, um das Hackfleisch
aufzufangen.

Gefrorene Nahrungsmittel vor
dem Zerkleinern volistandig
auftauen. Fleisch in 2,5 cm breite
Streifen schneiden.
Geschwindigkeitsstufe 4 einschalten.
Mit dem Stopfer das Mahlgut Stlick
fUr Stlick sanft nach unten driicken.
Nicht zu hart driicken - Sie
kénnten damit den Fleischwolf
beschéadigen.

Ringmutter aufsetzen und festziehen.

16

Waurstdarm erhalten Sie bei lhrem
Metzger. Fur die groBe Duse ist
Schweinedarm, fUr die feine Dlse
Schafs- oder Lammdarm am besten
geeignet. Sie kdnnen die rohen
Wirste auch ohne Darm in
Semmelbrdsel oder gewlrztem Mehl
wenden und dann garen.

Verwenden des
Wurststopfers

1

4

Wenn Sie einen Natur- oder
kinstlichen Darm verwenden, sollte
dieser zunachst fur 30 Minuten in
kaltem Wasser eingeweicht und
dann mit einem Wasserstrahl
getffnet werden. Setzen Sie die
gewdhlte DUse unter einen laufenden
Wasserhahn und ziehen Sie die Haut
auf die Duse.

Die Foérderschnecke in das
Fleischwolfgehause einschieben.

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

Halten Sie die Duse auf den
Fleischwolf und schrauben Sie die
Ringmutter auf.

Nehmen Sie die Abdeckung des
Vorsatzanschlusses durch Driicken
des oberen Teils und Abheben ab.
Halten Sie den Fleischwolf wie in der
Abbildung gezeigt @ und setzen Sie
ihn in den Anschluss ein. Drehen Sie
den Fleischwolf, so dass das
ZufUhrrohr nach oben zeigt.

Die Vorratsschale aufsetzen.



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

9 Den Darm einmal verdrillen, um
Wirstchen zu formen.

Rezept fur
Schweinswurstchen

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 Weichen Sie das Brot in Wasser ein,
drlicken Sie es dann aus und lassen
Sie die Uberflussige Fllssigkeit
ablaufen.

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
Verwendung des Wurststopfers)

5 Die Wrstchen goldbraun braten,
grillen oder backen.

Kebbe-Vorsatz

Former*
® Konus*

* Wird in der Schubstange aufbewahrt
Kebbe ist ein tradionelles Gericht im
Mittleren Osten: Frittierte Taschen

aus Lammfleisch und Bulgur-Weizen
mit einer Hackfleischflllung

Verwenden des Kebbe-
\orsatzes

1

Die Forderschnecke in den
Fleischwolf einschieben.

Den Former @ so aufsetzen, daf3 die
Nut Uber den Mitnehmer gleitet.

Den Konus @ aufsetzen.

Schrauben Sie die Ringmutter auf.
Nehmen Sie die Abdeckung des
Vorsatzanschlusses durch Drlicken
des oberen Teils und Abheben ab.
Halten Sie den Fleischwolf wie in der
Abbildung gezeigt @ und setzen Sie
ihn in den Anschluss ein. Drehen Sie
den Fleischwolf, so dass das
ZufUhrrohr nach oben zeigt.

Die Vorratsschale aufsetzen.
Schalten Sie Geschwindigkeitsstufe
1 ein. Schieben Sie lhre Mischung
mit Hilfe des Stopfers langsam
durch. In Stlicke schneiden.



Rezept fur gefllite Kebbe Reinigung und Pflege

Teigtasche 1 Die Ringmutter von Hand oder mit
500 g Lamm- oder fettfreies dem Spanner @ 16sen und den
Hammelfleisch, in Streifen Vorsatz auseinander nehmen. Alle
geschnitten Teile in heiBem Seifenwasser splen,
500 g Bulgur-Weizen, gewaschen dann abtrocknen. Die Teile sind
und abgetropft nicht fiir die Spiilmaschine
1 Kleine Zwiebel geeignet. Kein Natron zum

1 Abwechselnd Fleisch und Weizen Reinigen verwenden.
durch die feine Lochscheibe des 2 Den Vorsatz wieder
Fleischwolfs drehen, die Zwiebel vor zusammenbauen.
der letzten Portion zugeben. 3 Die Lochscheiben mit Pflanzendl

2 Das Ganze durchmischen und noch abwischen und in fettdichtes Papier
zwei Mal durch den Fleischwolf einwickeln, damit sie sich nicht
drehen. verfarben oder rosten.

3 Mit Hilfe des Kebbe-Vorsatzes 4 Legen Sie den Fleischwolf in den
durchschieben (siehe Verwendung Aufbewahrungsbehélter und decken

Sie ihn mit der Vorratsschale ab.
5 Sie kdnnen den Deckel vom Stopfer

des Kebbe-Vorsatzes).

:g(l)lulr_g flsisch. in Streif abziehen und den Wurst- und
9 vamm eiseh, in strefien Kebbe-Vorsatz im Stopfer
geschnitten
. aufbewahren.
15 ml(1 El) Ol

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

15 ml (1 El) Mehl

Salz und Pfeffer

1 Das Lammfleisch durch die feine
Lochscheibe des Fleischwolfs drehen.

2 Die Zwiebel goldbraun anbraten.
Dann das Lammfleisch zugeben.

3 Die Ubrigen Zutaten zugeben und 1-
2 Minuten dunsten.

4 Uberschiissiges Fett abgieBen und
die Mischung abkuhlen lassen.

Zubereitung

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

2 Den Strang in 8 cm lange Stiicke
schneiden.

3 Das hohle Strangstiick an einem
Ende zusammendrlcken, um es zu
verschlieBen. Etwas Fullung — nicht
zu viel — hineindricken, dann das
andere Ende auch verschlieBen.

4 In heiBem Ol (190°C) etwa 6 Minuten
bzw. goldbraun frittieren.
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Prima di leggere questo manuale si prega di aprire la prima pagina, al
cui interno troverete le illustrazioni

prima di usare PPaccessorio
Kenwood

Leggere attentamente le presenti
istruzioni e conservarle come futuro
riferimento.

Rimuovere la confezione e le
etichette.

sicurezza

® Prima di tritare la carne, controllare

sempre di aver asportato ossa,

cotenna, ecc.

Quando si trita la frutta secca,

aggiungerla in piccole quantita e

lasciare che la chiocciola inizi a

lavorarla prima di aggiungere ulteriori

quantita.

Spegnere e togdliere la spina dalla

presa di corrente:

o prima di inserire od estrarre
componenti

o dopo I'uso

o prima della pulizia.

Usare sempre il pressatore fornito.

Non mettere mai le dita o degli

utensili nel tubo di riempimento.

Attenzione: la lama € molto affilata e

va maneggiata con cura durante

I'uso e la pulizia.

Controllare che I'accessorio sia ben

fissato in posizione prima di

accendere |'apparecchio.

Non lasciare mai incustodito

I’apparecchio dopo averlo acceso.

Per evitare scosse elettriche, non

lasciare mai che il corpo motore, il

filo o la spina di corrente

dell'apparecchio si bagnino.

Non usare mai un apparecchio

danneggiato: farlo controllare o

riparare (vedere la sezione

‘Manutenzione’).

Non usare mai accessori non

autorizzati.

Non lasciare mai che il cavo penzoli,

per via del rischio che un bambino lo

afferri e faccia cadere I'apparecchio.
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® Non consentire I'uso
dell’apparecchio a persone (anche
bambini) con ridotte capacita psico-
fisico-sensoriali, 0 con esperienza e
conoscenze insufficienti, a meno
che non siano attentamente
sorvegliate e istruite da un
responsabile della loro incolumita.
Sorvegliare i bambini, assicurandosi
che non giochino con I'apparecchio.
® Utilizzare I'apparecchio solo per I'uso
domestico per cui & stato realizzato.
Kenwood non si assumera alcuna
responsabilita se I'apparecchio viene
utilizzato in modo improprio o senza
seguire le presenti istruzioni.

prima dell’uso

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

tritatutto

Coperchio dello spingitore
Spingitore

coperchio del vassoio/custodia
Corpo del tritatutto

Chiocciola

Lama

Crivelli: fine, medio, grossolano
Ghiera filettata

Chiave

custodia

ClClCICICICICICICIC)

montaggio

1 Inserire la chiocciola nel corpo del
tritatutto.

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

Inserire il crivello @ facendo passare
I'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.

2



® 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 Montare e stringere la ghiera.

come usare il tritatutto

1 Togliere il copri-attacco premendolo

come usare
I'insaccatore

1

Se si usa la pelle, immergerla prima
in acqua fredda per 30 minuti e poi
aprirla usando un getto di acqua.
Mettere I'ugello desiderato sotto
I’acqua del rubinetto e ricoprirlo con
la pelle.

dalla parte superiore e sollevandolo 2 Inserire la chiocciola nel corpo del
o tritatutto.

2 Con il tritatutto nella posizione 3 Inserire i piatto. base Qlfacendo
mostrata @, inserirlo nell’attacco. passare I'intaglio sopra il perno.
Ruotare il tritatutto in modo che il 4 Tenere 'ugello sul tritatutto e avvitare
tubo di introduzione risulti in la ghiera.
posizione verticale. 5 Togliere il copri-attacco premendolo

3 Ora inserire il vassoio. Collocare un dalla'parte superiore e 39'!3"3”0'0'0'
recipiente idoneo sotto il tritatutto, 6 Coniil t”tatUﬁ.O ne!la posizione
entro andranno ad immettersi gli mostrata @), inserirlo nell’attacco.
ingredient. Ruotare il tritatutto in modo che il

4 Scongelare completamente i tubo di introduzione risulti in
prodotti surgelati prima di posizione yer‘(icalg.
tritarli. Tagliare la carne a listelli 7 Collocare il vassoio.
larghi 2,5 cm. 8 Inserire la velocita 3 o 4. Servendosi

5 Inserire la velocita 4. Servendosi dello spingitore, spingere il cibo nel
dello spingitore, spingere tut?o. ,N°v“‘ spingere con .forz.a
delicatamente il cibo attraverso il poiché si rischia di danneggiare il
tubo, un pezzo alla volta. Non tritatutto. Togliere con cura il budello
spingere con forza poiché si dall'ugello mentre si riempie di
rischia di danneggiare il tritatutto. carne. Non riempire troppo.

9 Attorcigliare il budello per formare le

insaccatore

@ Piatto base*

salsicce.

@ Ugello grande* (per salsicce spesse)
@ Ugello piccolo* (per salsicce sottili)

* Conservato nello spingitore

Utilizzare budello di maiale quando si
usa l'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.
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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 Immergere il pane in acqua,
strizzarlo ed eliminare I'acqua in
eccedenza.

2 Tritare il maiale in una ciotola.

3 Aggiungere gli altri ingredienti e
miscelare bene.

4 Preparare le salsicce (vedere le
istruzioni sull’'uso dell’accessorio
insaccatore).

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

attrezzo per kebbe

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 Inserire la chiocciola nel corpo del
tritatutto.

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

3 Inserire il cono @.

4 Awvitare la ghiera.

5 Togliere il copri-attacco premendolo
dalla parte superiore e sollevandolo.

6 Con il tritatutto nella posizione
mostrata @), inserirlo nell’attacco.
Ruotare il tritatutto in modo che il
tubo di introduzione risulti in
posizione verticale.

7 Collocare il vassoio.

8 Accendere I'apparecchio a velocita
1. Usando lo spingitore, introdurre
piano gli ingredienti. Tagliare alla
lunghezza desiderata.

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

1 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 utilizzando I'accessorio per
le salsicce kebbe (vedere le istruzioni
sull’'uso di questo accessorio).
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.

3 Aggiungere gli ingredienti rimanenti e
cuocere per 1-2 minuti.

4 Scolare il grasso superfluo e lasciare
che si raffreddi.



per finire

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

Tagliare a pezzi di 8 cm.

Pizzicare un’estremita del tubo per
chiuderla. Spingere una piccola
quantita dell'impasto nell’altra
estremita, quindi chiuderla.
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. Non lavare
nessuno dei componenti in
lavastoviglie. Non utilizzare mai
una soluzione a base di soda.
Rimontare.

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

Riporre il tritatutto nella custodia e
coprirlo con il vassoio.

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 de usar o seu acessoério
Kenwood

® | eia atentamente estas instrucdes e
guarde-as para consulta futura.

® Retire todas as embalagens e
eventuais etiquetas.

seguranca

® \ferifique sempre que retira 0s 0ssos,

pele, etc, da carne antes de a picar.

Quando picar nozes e outros frutos

semelhantes introduza apenas

alguns de cada vez e dé tempo para

a espiral os apanhar, antes de

adicionar mais.

Desligue e desligue da tomada:

o antes de instalar ou retirar
quaisquer pecas

O depois de utilizar

o antes de limpar

Use sempre o empurrador fornecido.

Nunca coloque os dedos ou

utensilios no tubo de alimentagéo.

Aviso — a lamina de cortar esta

afiada, deve manusear com cuidado

quando utilizar e quando limpar.

Certifique-se de que o acessorio

esta bem preso em posicao antes

de ligar o aparelho.

Nunca deixe o0 aparelho a trabalhar

sem vigilancia.

Para evitar choques eléctricos nunca

deixe molhar a unidade eléctrica, o

cabo ou a ficha.

Nunca utilize uma méaquina

danificada. Proceda a sua

verificagdo ou reparagao: ver

“assisténcia”.

Nunca utilize um acessoério néo

recomendado.

Nunca deixe o cabo dependurado

num local onde uma crianga 0 possa

agarrar.
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® [Este electrodomeéstico néo devera
ser utilizado por pessoas (incluindo
criangas) com capacidades mentais,
sensoriais ou fisicas reduzidas ou
com falta de experiéncia e
conhecimento, a ndo ser que sejam
supervisionadas ou instruidas sobre
0 uso do electrodomeéstico por uma
pessoa responsavel pela sua
seguranga.

® As criangas devem ser vigiadas para
garantir que nao brincam com o
electrodoméstico.

® Use 0 aparelho apenas para o fim
domeéstico a que se destina. A
Kenwood nao se responsabiliza
caso o aparelho seja utilizado de
forma inadequada, ou caso estas
instrugbes nao sejam respeitadas.

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

picador

tampa do empurrador
empurrador

tabuleiro/tampa de
armazenamento

corpo do picador

espiral

faca de corte

discos de picar: fino, médio e
grosso

anel roscado

chave

recipiente de armazenamento

PO 0PO®® ©®OO

montagem

1 Instale a espiral no corpo do picador.
2 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.
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 Introduza e aperte a porca.

utilizacado do picador

1 Remova a tampa de saida
pressionando-a no topo e retirando-
a depois @.

2 Com a picadora na posi¢ao
apresentada @, insira-a na saida.
Rode a picadora de forma a que o
tubo de alimentagéo esteja virado
para cima.

3 Cologue o tabuleiro. Coloque uma
taga ou o recipiente de
armazenamento por baixo da
picadora para apanhar os alimentos.

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

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

funil de enchidos

@ disco base*

@ adaptador grande* (para salsichas
grossas)

@ adaptador pequeno* (para
salsichas finas)

* Guardado no empurrador

Peca ao seu talhante que Ihe 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 pao
ralado ou farinha temperada antes
de as cozinhar.

utilizacao do funil de
enchidos

1

Se esta a utilizar pele, demolhe-a
previamente em agua fria durante 30
minutos, abra-a em seguida com um
jacto de agua. Coloque o bico que
escolheu na saida e introduza a pele
no bico.

Instale a espiral dentro do corpo do
picador.

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

Prenda o bico na picadora e
aparafuse na porca.

Remova a tampa de saida
pressionando-a no topo e retirando-
a depois.

Com a picadora na posigao
apresentada @, insira-a na saida.
Rode a picadora de forma a que o
tubo de alimentagao esteja virado
para cima.

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.
N&ao encha demasiado.

Torca a tripa para formar as
salsichas.



receita para salsichas de
pOorco

100g de pao seco

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

1 ovo batido

1 colher de cha de ervas aromaticas
mistas

sal e pimenta

1 Demolhe o pdo em agua, em
seguida esprema-o, para retirar o
excesso de liquido.

2 Pigue o porco para dentro de uma
tigela.

3 Adicione os ingredientes restantes e
misture bem.

4 Encher enchidos (ver utilizacao do
enchedor de salsichas).

5 Frite, grelhe ou coza no forno até
ficarem douradas.

aparelho para kebbe

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

Enformador*
@® Cone*

* Guardado no empurrador

utilizacao do aparelho
para kebbe

1 Instale a espiral dentro do corpo do
picador.

2 Instale o enformador @ colocando a
saliéncia sobre o pino.

3 Instale o cone @.

4 Aparafuse na porca.

5 Remova a tampa de saida
pressionando-a no topo e retirando-
a depois.

6 Com a picadora na posigao
apresentada @, insira-a na saida.
Rode a picadora de forma a que o
tubo de alimentagao esteja virado
para cima.

7 Instale o tabuleiro.

8 Ligue na velocidade 1. Utilizando o
empurrador empurre
cuidadosamente a sua mistura.
Corte em pedacos.

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

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

2 Misture. Depois pique mais duas
vezes.

3 Empurre, utilizando o acessoério de
fazer Kebab (ver utilizagao do
acessorio de fazer Kebab).

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 po

1 colher de sopa de farinha sem
fermento

sal e pimenta

1 Pique o borrego com o disco fino.

2 Frite as cebolas até estarem bem
douradas. Adicione o borrego.

3 Adicione os restantes ingredientes e
cozinhe por 1 - 2 minutos.

4 Escorra qualquer excesso de
gordura e deixe arrefecer
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Para terminar

1 Passe a mistura do involucro
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 pecas em
agua quente com detergente e
depois seque. Nao lave qualquer
peca na maquina de lavar
loica. Nunca utilize uma solugao de
bicarbonato de sédio.

2 Torne a montar.

Passe os discos por 6leo vegetal e

depois embrulhe-os em papel

vegetal para impedir
descoloragao/enferrujamento.

4 Com a picadora no recipiente de
armazenamento e cubra com o
tabuleiro.

5 Podera tirar a tampa do empurrador
e guardar dentro daquela os
acessorios para enchidos e kebbe.

w
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Antes de leer, por favor despliegue la portada que muestra las ilustraciones

antes de usar su accesorio
Kenwood

® | ea estas instrucciones atentamente
y guérdelas para poder utilizarlas en
el futuro.

® Quite todo el embalaje y las
etiquetas.

seguridad

® Aseglrese siempre de que la carne
no contiene huesos, piel, etc. antes
de picarla.

® Al picar frutos secos, ponga sélo
unos cuantos cada vez y deje que el
mecanismo de desplazamiento los
asimile antes de afadir mas.

® Apague y desconecte:
o antes de colocar o quitar piezas
O después de usarlo
o antes de limpiarlo.

® Utilice siempre el empujador que se
suministra. Nunca introduzca los
dedos o cualquier utensilio dentro
del tubo de alimentacion.

® Aviso — la cuchilla estéa afilada,
manéjela con cuidado tanto durante
el uso como al limpiarla.

® Aseglrese de que el accesorio haya
quedado bien sujeto en su sitio
antes de encender el aparato.

® No deje el aparato desatendido
cuando esté en uso.

® Para evitar descargas eléctricas,
nunca permita que la unidad de
potencia, el cable o el enchufe se
mojen.

® No utilice nunca un aparato
estropeado. Para solicitar que lo
revisen o lo reparen: consulte
“Mantenimiento”.

® Nunca utilice un accesorio no
autorizado.

® No permita nunca que el cable
cuelgue de un lugar donde un nifio
pueda cogerlo.

® [Este aparato no esta pensado para
ser utilizado por personas
(incluyendo nifios) con capacidades
fisicas, sensoriales o0 mentales
disminuidas, o con falta de
experiencia o conocimientos, a
menos que hayan recibido
instrucciones o supervision en
relacion con el uso del aparato por
parte de una persona responsable
de su seguridad.

® | os nifos deben ser vigilados para
asegurarse de que no juegan con el
aparato.

® Utilice este aparato Unicamente para
el uso domeéstico al que esta
destinado. Kenwood no se hara
cargo de responsabilidad alguna si
el aparato se somete a un uso
inadecuado o si no se siguen estas
instrucciones.

antes de usarla por primera

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

picadora

@ tapa del empujador de alimentos

®@ empujador de alimentos

® bandeja/tapa de la caja de
almacenamiento

@ cuerpo de la picadora

® mecanismo de desplazamiento

® cuchilla

@ pantallas para picar: fina, mediana,
gruesa

tuerca de cierre

® llave

caja de almacenamiento

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

® Utilice la pantalla fina para carne
cruda, pescado, frutos secos
pequefios 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 Coloque y apriete la tuerca de cierre.

usar la picadora

1 Retire la tapa de salida presionando
su parte superior y levantandola @.

2 Con la picadora en la posicion
mostrada @, encaje en la salida.
Giire la picadora de manera que tubo
de entrada de alimentos quede en
posicion vertical.

3 Cologue la bandeja. Ponga un bol
adecuado o la caja de
almacenamiento debajo de la
picadora para recoger la comida.

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

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

embutidora

@ placa de la base*

@ boquilla grande* (para embutidos
gruesos)

® boquilla pequena* (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, a
continuacion, abrala con un chorro
de agua. Ponga la boquilla que haya
elegido bajo el grifo abierto y tire de
la tripa por encima de la boquilla.

2 Cologue el mecanismo de
desplazamiento dentro del cuerpo
de la picadora.

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

4 Mantenga la boquilla en la picadora
y enrosque la tuerca de cierre.

5 Retire la tapa de salida presionando
su parte superior y levantandola.

6 Con la picadora en la posicion
mostrada @, encaje en la salida.
Gire la picadora de manera que tubo
de entrada de alimentos quede en
posicion vertical.

7 Coloque la bandeja

8 Situe 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.

9 Tuerza la tripa para formar distintos
embutidos.
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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 estruijelo,
desechando el exceso de liquido.

2 Pique el cerdo y coldquelo en un
cuenco.

3 Anada los ingredientes restantes y
meézclelos bien.

4 Haga las salchichas (consulte “usar
la embutidora”).

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

accesorio para
“kebbe”

@ 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.

usar el accesorio para
“kebbe”

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

2 Ponga el moldeador @, de modo
que el agujero pase por el cilindro.

3 Coloque el cono @.

4 Atornille la tuerca de cierre.

5 Retire la tapa de salida presionando
su parte superior y levantandola.

6 Con la picadora en la posicion
mostrada @), encaje en la salida.
Gire la picadora de manera que tubo

de entrada de alimentos quede en
posicion vertical.

7 Encaje la bandeja.

8 Sitle el interruptor a velocidad 1.
Con el empujador, empuije la mezcla
poco a poco hacia dentro. Cértela
en tiras.

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 pequena

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” (consulte
“usar el accesorio para kebbe”).

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. Afada 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 Empuije 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 lave
ninguna pieza en el
lavavajillas. En ningun caso utilice
una solucién a base de sosa.

2 Vuélvala a montar.

Limpie las pantallas con aceite

vegetal, envuélvalas en papel

resistente a la grasa para evitar que
se descoloreen o se oxiden.

4 Cologue la picadora en la caja de
almacenamiento y tape con la
bandeja.

5 Puede sacar la tapa del empujador y
guardar los accesorios para
embutidos y “kebbe” dentro.

w
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Inden brugsanvisningen lases, foldes forsiden med illustrationerne ud

For du anvender din Kenwood
tilbehorsdel

® | ses denne brugervejledning neje og
opbevar den i tilfeelde af, at du far
brug for at sl& noget op i den.

® Fjern al emballage og meerkater.

sikkerhed

® Sorg altid for at fierne ben og sveer
fra kadet, for det hakkes.

® Nar der hakkes nedder, m& man kun
komme nogle fa stykker i ad gangen,
og man skal vente, til sneglen har
samlet dem op, fer der kommes flere i.

® Siuk for apparatet og tag stikket ud
af stikkontakten:
o inden dele sasttes pa eller tages

af.

o efter brug.
o for rengering.

® Brug altid den medfelgende
stoppepind. Kom aldrig fingre eller
redskaber ned i tilforselsroret.

® Advarsel — skeereklingen er skarp og
bor behandles med forsigtighed
bade ved anvendelse og ved
rengering.

® Sorg for at tilbeheret sidder godt
fast, fer der teendes for maskinen.

® G4 aldrig fra apparatet, nar det er i
brug.

® | ad aldrig motorenhed, ledning eller
stik blive vade for at undga elektriske
sted.

® Anvend aldrig en beskadiget
maskine. Fa den efterset eller
repareret: se ‘Service’.

® Brug kun det medfelgende tilbeher.

® | ad aldrig ledningen haenge ned,
hvor et barn kan gribe fat i den.

® Dette apparat er ikke tilsigtet brug af
personer (inklusiv barn) med
reducerede fysiske, sansemaessige
eller mentale evner, eller mangel pa
erfaring og kendskab, undtagen hvis
de er blevet vejledt eller givet
instrukser i brugen af apparatet af en
person, der er ansvarlig for deres
sikkerhed.

Born ber overvages for at sikre, at
de ikke leger med apparatet.
Anvend kun apparatet til
husholdningsbrug. Kenwood patager
sig ikke erstatningsansvar, hvis
apparatet ikke anvendes korrekt eller
disse instruktioner ikke folges.

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

kodhakker

ClCICICICICICICICIC)

stoppepindslag

stoppepind

bakke/lag til opbevaringsboks
kedhakkerhus

snegl

4-bladet kniv

hulskiver: fin, medium, grov
ringmetrik

nagle

opbevaringsboks

samling

1

Anbring sneglen inde i
kodhakkerhuset.

Saet 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, smé& nadder 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.

Monter og stram ringmetrikken



s&dan anvendes
kadhakkeren

1 Borttag deeksel til kraftudtag ved at
trykke pa toppen samtidigt med at
den loftes af @.

2 Nar kadhakkeren er i den viste
position @, monteres den i
kraftudtaget. Drej kedhakkeren
séledes indferdnngsraret er i
opretstaende position.

3 Monter bakken. Anbring en
passende storrelse skal eller
opbevaringsboks under
kadhakkeren, til at opfange maden.

4 Dybfrosne madvarer skal
optos grundigt, inden de
hakkes. Skeer kedet i 2,5 cm brede
strimler.

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

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.

sddan anvendes
polseroret

1 Hvis du anvender skind, skal du forst
opblade dette i koldt vand i 30
minutter og derefter abne det med
en stréle vand. Anbring det valgte
mundstykke under en lebende hane
og treek skindet pa mundstykket.

2 Anbring sneglen inde i
kadhakkerhuset.

3 Seet bundpladen @ pa - anbring
hakket over stiften.

4 Hold mundstykket pé& kedhakkeren
og skru ringmetrikken fast.

5 Borttag deeksel til kraftudtag ved at
trykke pé toppen samtidigt med at
den loftes af.

6 Nar kedhakkeren er i den viste
position @ monteres den i
kraftudtaget. Drej kadhakkeren
sdledes indfedningsreret er i
opretstaende position.

7 Saet bakken pa.

8 Indstil pa hastighed 3 eller 4. Stop
kadet igennem med stoppepinden.
Tryk ikke for hardt - det kan
beskadige kedhakkeren.
Efterhanden som tarmen fyldes,
traekket den af dysen. Fyld ikke for
meget i.

9 Drej den lange polse i passende
leengder.
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opskrift pa
svinekedspoalser

100 g tert franskbred

600 g svinekad, magert og fedt,
skaret i strimler

1 eeg, pisket

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

1 Bled brodet op i vand og pres
derefter, for at fierne al overskydende
vaeske.

2 Hak svinekadet ned i en skal.

3 Tilseet de ovrige ingredienser og eelt
godt.

44S4adan laver du pelser (se sadan
anvendes polsefylderen).

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

kebbe-tilbehor

hulskive*
@ konus*

* Opbevares i nedstopperen

Kebbe er en traditional ret fra
Mellemesten: friturestegte
lammekods- og bulgurhvedepakker
fyldt med fars.

saddan anvendes
kebbe-tilbehoret

1 Anbring sneglen inde i
kodhakkerhuset.

2 Seet hulskiven @ pé - anbring
hakket over stiften.

3 Seet konussen @ pa.

4 Skru ringmetrikken fast.

5 Borttag deeksel til kraftudtag ved at
trykke péa toppen samtidigt med at
den loftes af.

6 Nar kadhakkeren er i den viste
position @, monteres den i
kraftudtaget. Drej kedhakkeren
saledes indferdnngsreret er i
opretstaende position.
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7 Sest bakken pa.

8 Skift til hastighed 1. Ved hjeelp af
stoppepinden, skubbes blandingen
forsigtigt igennem. Skeer derefter til
passende storrelser.

opskrift pa fyldt kebbe

kebbe

500 g lamme- eller farekad (uden
fedlt), skaret i strimler

500 g bulgurhvede, skyllet og
afdryppet

1 lille lag

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

2 Alt. Hak s& to gange fil.

3 Skub igennem ved hjeelp af kebbe
makeren (se sadan anvendes kebbe
makeren).

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 lammekedet igennem med den
fine hulskive.

2 Steg legene, til de er gyldenbrune.
Tilseet lammekaodet.

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

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

Faerdiggorelse

1 Pres kebbedejen igennem kebbe-
tilbeheoret.

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 luk.

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



pasning og rengering
;

Ringmetrikken losnes med handen
eller med neglen @, og maskinen
skilles ad. Vask alle delene i varmt
saébevand og ter. Ingen dele ma
vaskes i opvaskemaskinen.
Brug aldrig en sodaoplesning.
Gensamling

Ter hulskiverne med vegetabilsk olie
og pak dem ind i smarrebrodspapir
for at forebygge misfarvning/rust.
Anbring kedhakkeren i
opbevaringsboksen og anvend
bakken som lag.

Man kan traskke laget af
stoppepinden og opbevare
polseraret og kebbe-tilbehoret
indeni.

34



Vik ut framre omslaget innan du bérjar ldsa, sa att du kan félja med pa
bilderna.

Innan du anvénder ditt
Kenwood-
tillbehor

® | s bruksanvisningen noggrant och
spara den for framtida bruk.

® Avlagsna allt emballage och alla
etiketter.

sakerheten

® Se alltid till att ben och sval etc. har
avlagsnats innan du mal kottet.

® Nar du mal notter ska du slappa ner
ett par notter at gangen och inte
slappa i fler forran matarskruven har
fangat upp dem.

® Stang av och dra ut natkabeln:
o innan du monterar eller monterar

bort delar,

o efter anvandning och
o fdre rengdring.

® Anvand alltid den medfdljande
stoten. Stick aldrig ner fingrarna eller
nagot verktyg i matarroret.

® Varning! Kniven &r vass. Den ska
hanteras forsiktigt bade vid
anvandning och rengdring.

® Se till att tillsatsen sitter pa ordentligt
innan du kopplar pa.

® | 3mna aldrig apparaten obevakad
nér den &r igang.

® | it aldrig kraftdelen, sladden eller
kontakten bli vata. Da kan du fa
elektrisk stot.

® Anvand aldrig en skadad apparat.
L&mna in den for kontroll eller
reparation: Se ‘Service’.

® Anvand aldrig ej godkanda tillbehor.

® | it aldrig sladden hanga ner s ett
barn kan gripa tag i det.

® Den har apparaten ar inte avsedd for
anvandning av personer (inklusive
barn) med begransad fysisk eller
mental formaga eller begransad
kansel. Den &r inte heller avsedd for
anvandning av personer med
bristande erfarenhet eller kunskap,
om de inte Gvervakas eller far
instruktioner om hur apparaten ska
anvandas av en person som
ansvarar for deras sékerhet.

® Barn far inte lov att leka med
apparaten. Lamna dem inte
ensamma med den.

® Anvand apparaten endast for avsett
andamal i hemmet. Kenwood tar inte
pé sig nagot ansvar om apparaten
anvands pa felaktigt satt eller om
dessa instruktioner inte foljs.

Innan du anvander maskinen
forsta gangen

® Diska delarna, se “skotsel och
rengoéring”

:

stotlock

stot

bricka/lock till forvaringsladan
kvarnkropp

matarskruv

skarkors

hackskivor: fin, medelgrov, grov
ringmutter

Skruvnyckel

forvaringslada

POOROPO®®OO

montering

-

Satt i matarskruven i kvarnkroppen.

2 Montera skarkorset med skarsidan
utat @. Se till att det sitter ordentligt,
annars kan kvarntillsatsen skadas.

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

® Anvand den fina skivan for ratt kott,
fisk, sma notter eller kokt kott for
koéttpaj eller kottfarslimpa.

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

4 Sétt pa axelmuttern och dra at.
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anvandning av
kvarntillsatsen

1 Ta bort locket till uttaget genom att
trycka pa dess ovansida och sedan
lyfta av @.

2 Med kottkvarnen i laget som visas
@ satter du den i uttaget. Vrid
kottkvarnen sa att matarroret ar
uppratt.

3 Satt pa brickan. Satt en passande
skal eller forvaringsladan under
kottkvarnen sa att maten fangas
upp.

4 Tina frysta livsmedel
ordentligt innan du hackar
dem. Kottet ska vara skuret i 2,5
cm breda strimlor.

5 Stallin 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* (for tjocka korvar)
@ Litet korvhorn* (for smala korvar)

* Forvaras i stéten

Anvand korvskinn fran gris pa det
stora korvhornet och fran far/lamm
pa 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 Om du anvander skinn ska det
bldtas i kallt vatten i 30 minuter forst
och sedan dppnas med en
vattenstrale. Satt valt munstycke
under en rinnande kran och dra
skinnet pa munstycket.

2 Satt i matarskruven i kvarnkroppen.

3 Montera basplattan @ - satt jacket
Over stiftet.

Hall munstycket pa kottkvarnen och
skruva pa axelmuttern.

Ta bort locket till uttaget genom att

trycka pa dess ovansida och sedan

lyfta av.

6 Med kottkvarnen i laget som visas

9

@ sétter du den i uttaget. Vrid
kottkvarnen sé att matarroret ar
uppratt.

Montera brickan.

Stall in hastighet 3 eller 4. Anvand
stéten for att mata genom
korvfyliningen. Tryck inte hart -
da kan tillsatsen skadas. Hjélp
skinnet &ver hornet vartefter som det
fylls. Fyll inte for mycket.

Vrid ihop korvskinnet till korvar.

recept for korvar av
griskott

100 g torra brédsmulor

600 g griskdtt, magert och fett,
skuret i strimlor

1 8gg (vispat)

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

Bldta brédet med vatten och pressa
sedan och kasta bort éverbliven
vatska.

Hacka griskéttet i kvarnen och ner i
en skal.

Tillsatt resten av ingredienserna och
blanda val.

Gor korvar (se hur korvfyllaren
anvands).

Stek, grilla eller gradda dem tills de
ar guldbruna.



kebbetillsats

Formare*
® Kon*

* Forvaras i stéten

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

anvandning av
kebbetillsatsen

1 Satt i matarskruven i kvarnkroppen.

2 Montera formaren @ — sétt jacket
Over stiftet.

3 Montera konen @.

Skruva pa axelmuttern.

5 Ta bort locket till uttaget genom att
trycka pé dess ovansida och sedan
lyfta av.

6 Med kottkvarnen i laget som visas
@ sétter du den i uttaget. Vrid
kottkvarnen sa att matarroret ar
uppratt.

7 Montera brickan.

8 Satt pa hastighet 1. Anvand
paféraren och tryck sakta genom
blandningen. Skér i langder.

recept for fylld kebbe

ytterhéljet

500 g lammkott eller fettfritt farkott
skuret i bitar

500 g bulgur, tvattat och avrunnet
1 liten 16k

IN

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

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

3 Tryck genom med kebbe-formen (se
hur kebbe-formen anvands).

fylining

400 g lammkott skuret i strimlor

15 ml (1 msk) olja

2 medelstora lokar, finhackade

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

salt och peppar

1 Hacka lammkottet i kvarnen med
den fina hackskivan.

2 Stek loken tills den &r guldbrun.
Blanda i lammkottet.

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

4 Hall bort fettet och Iat blandningen
svalna.

ifylining och fritering

1 Montera kebbetillsatsen och kér
genom blandningen for ytterholjet.

2 Skar strangen till 8 cm langa bitar.

3 Knip ihop ena &nden av roret till en
botten. Stoppa i litet fylining — inte
for mycket — i andra &nden och knip
ihop den ocksa.

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

skotsel och rengdring

1 Lossa ringmuttern manuellt eller med
skruvnyckeln @ och plocka isér
maskinen. Diska alla delarna i varmt
vatten med diskmedel och torka
dem. Maskindiska inte nagra
delar. Anvand aldrig sodalésning.

2 Montera ihop kvarntillsatsen igen.

3 Torka av hackskivorna med
vegetabilisk olja och svep in dem i
smorpapper sa att de inte
missfargas eller rostar.

4 Satt kottkvarnen i forvaringsladan
och tack éver med brickan.

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

for du tar Kenwood-tilbehoret
i bruk
® | es noye giennom denne
bruksanvisningen og ta vare pa den
slik at du kan sla opp i den senere.
® Fjern all emballasje og eventuelle
merkesedler.

sikkerhetshensyn

® Forviss deg om at kjottet er fritt for
bein, fleskesvor o.l. fer du maler det.

® Nar du maler netter, skal du bare
male noen fa av gangen. Vent til
skruen far tak i dem for du fyller pa
med mer.

® S|4 av apparatet og trekk ut
stopselet:
o for du setter pa eller tar av deler
o etter bruk
o for rengjering

® Bruk alltid stapperen som felger
med. Du ma aldri stikke fingre,
redskap e.l. ned i matetrakten.

® Advarsel — kniven er skarp. Handter
med forsiktighet bade nar du bruker
den og nér du rengjer den.

® [orviss deg om at tilbehoret sitter
godt festet for du slar pa motoren.

® |kke ga fra apparatet nar det er i
gang.

® Unnga elektrisk stet — la aldri
motordelen, ledningen eller stopselet
bli vate.

® |kke bruk et apparat som er skadet.
Fa det ettersett eller reparert, se
"Service”.

® |kke bruk tilbehor som ikke er
godkjent.

® |kke la ledningen henge ned der et
barn kan f& tak i den.

® Apparatet er ikke ment brukt av
personer (inkludert barn) med
reduserte fysiske, sensoriske eller
mentale evner, eller med manglende
erfaring og kunnskap, med mindre
vedkommende har fatt tilsyn eller
oppleering i hvordan apparatet skal
betjenes av en person som er
ansvarlig for vedkommendes
sikkerhet.
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® Barn ma ha tilsyn for a sikre at de
ikke leker med apparatet.

® Bruk bare apparatet til dets tiltenkte
hijemlige bruk. Kenwood frasier seg
ethvert ansvar ved feilaktig bruk eller
dersom apparatet ikke er brukt i
henhold til denne bruksanvisningen

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

Kjottkvern

stapperlokk

stapper

brett/lokk til oppbevaringsboksen
kvernhus

kvernskrue

kniv

hullskiver: fin, middels, grov
ringmutter

stillbar skrunokkel
oppbevaringsboks

POOROPO®®OO

Montering

Sett skruen inn i kvernhuset.

Sett i kniven - skjeeresiden skal

vende utover @.

3 Sett pa en hullskive @. Sett hakket
over pinnen.

® Bruk den fine hullskiven for ratt kjott,
fisk, sma netter, eller kokt kjgtt til pai
eller kjottpudding.

® Bruk den middels eller grove
hullskiven til ratt kjett, fisk, netter,
gronnsaker, hard ost, eller skall av
sitrufrukt eller torket frukt il
puddinger og marmelade.

4 Sett pa og stram ringmutteren.

N —

Bruk av Kkjottkvern

1 Ta av uttaksdekselet ved & trykke
oppa det og deretter lofte det av @.

2 Med kvernen i posisjonen som vist
@ skal du sette den i uttaket. Drei
pa kvernen slik at matereret er rett
opp 0g ned.

3 Sett pa brettet. Sett en egnet bolle
eller oppbevaringsboksen under
kvernen til & ha maten i.



4 Frossen mat ma tines grundig

for den kvernes/males. Skjeer
kjottet i 2,5 cm brede strimler.

5 Skru pa hastighet 4. Bruk stapperen

til & dytte maten forsiktig gjennom,
en bit av gangen. lkke dytt hardt
- det kan skade kjottkvernen.

Polsehorn

@ bunnplate*
@ stor tut* (til tykke polser)
@ liten tut* (til tynne polser)

* Oppbevares i stapperen.

Bruk peseskinn 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
bredsmuler eller mel tilsatt krydder
for du steker dem.

Bruk av pelsehornet

1

Hvis du bruker skinn skal du legge
det i blat i kaldt vann i 30 minutter
forst, og sa apne det ut med en
vannstrale. Ha valgt tut under
rennende vann og rekk skinnet inn
pa tuten.

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

Hold tuten pa kvernen og skru pa
ringmutteren.

Ta av uttaksdekselet ved & trykke
oppa det og deretter lofte det av.
Med kvernen i posisjonen som vist
@ skal du sette den i uttaket. Drei
kvernen slik at matereret er rett opp
og ned.

Sett pa matingsbordet.

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

Vri skinnet for & forme en polse.
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Oppskrift pa
medisterpolser

—

100 g tort bred

600 g svinekjott, magert eller fett,
skaret i strimler

1 vispet egg

5 ml blandet urtekrydder, salt og
pepper

Blotlegg brodet i vann. Klem deretter
ut og kast overfladig vann.

Mal svinekjotttet over i en bolle.
Tilsett de andre ingrediensene og
bland alt godt sammen.

Form til palser (se bruke
polsefylleren).

Stek, grill eller ovnsstek til de er
gyllenbrune.

Kebbemaker

former*
® Kjeglespiss*

* Oppbevares i stapperen.

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

Bruk av kebbemaker

—_

Sett skruen inn i kvernhuset.

Sett inn formeren @ - sett hakket
over pinnen.

Sett péa kjeglespissen @.

Skru pa ringmutteren.

Ta av uttaksdekselet ved & trykke
oppa det og deretter lofte det av.
Med kvernen i posisjonen som vist
© skal du sette den i uttaket. Drei
pa kvernen slik at materaret er rett
opp og ned.

Sett pa matingsbordet.

Sla pa 1. Bruk stapperen og skyv
deigen forsiktig gjennom. Skjeer |
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

1 Bruk den fine hullskiven og mal

porsjoner av kjott og hvete vekselvis.

Sett til lok for den siste porsjonen.
2 Bland massen. Mal s& massen to
ganger til.
3 Skyv giennom ved hjelp av
kebbemakeren (se slik bruker du
kebbemakeren).

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

1 Bruk den fine hullskiven og kvern
lammekjottet.

2 Stek loken til den er gyllen. Sett il
lammet.

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

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

Til slutt

1 Bruk kebbemakeren og dytt massen
til “omslaget” gjennom.

2 Skjeer i 8 cm lange stykker.

3 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.

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

Stell og rengjering

1

Lasne ringmutteren for hand eller
med skrunekkelen @ og ta delene
fra hverandre. Vask alle delene i
varmt sépevann og terk dem. lkke
vask noen av delene i
oppvaskmaskin. Bruk aldri soda i
vannet.

Monter kvernen igjen.

Toerk over med vegetabilsk olje, og
pakk den deretter inn i smarpapir for
4 hindre at den blir misfarget eller
ruster.

Legg kvernen i oppbevaringsboksen
og dekk til med brettet.

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



Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki kuvien esiinsaamiseksi

ennen Kenwood-lisélaitteen
kayttamista

® | ue ndma ohjeet huolella ja séailyta
ne mybhempaa tarvetta varten.

® Poista pakkauksen osat ja
mahdolliset tarrat.

turvallisuus

® Varmista aina ennen jauhamista, etta
luut ja kamara jne. on irrotettu
lihasta.

® Pahkindita jauhettaessa syota vain
muutama péhkina kerrallaan. Ala
syota lisda, ennen kun edell lisatyt
pahkinét ovat syottéruuvissa.

® Katkaise virta ja irrota virtajohto:
O ennen osien asennusta ja

irrottamista

O kayton jalkeen
o ennen puhdistusta.

® Kayta ainoastaan laitteen mukana
toimitettua syéttépaininta. Ald tydnna
sormia tai tyovélineita
syottosuppiloon.

® \aroitus: Tera on terava. Kayta sita ja
puhdista se varovasti.

® \armista, ettd lislaite on varmasti
kiinni paikallaan, ennen kuin laite
kaynnistetaan.

® Al jata laitetta toimimaan ilman
valvontaa.

® Sahkoiskuvaaran valttamiseksi &la
anna runko-osan, virtajohdon tai
pistokkeen kastua.

® Ala koskaan kayta viallista laitetta.
Toimita laite tarkistettavaksi tai
huollettavaksi. Lisatietoja on Huolto-
kohdassa.

® Ala koskaan kayta sellaista
lisélaitetta, jota ei ole ostettu
valtuutetulta Kenwood-kauppiaalta.

® Al4 anna litosjohdon roikkua
sellaisessa paikassa, missé lapsi voi
tarttua siihen.
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® Tat4 laitetta ei ole tarkoitettu
sellaisten henkildiden kayttdon, joilla
ei ole téysin normaalia vastaavat
fyysiset tai henkiset ominaisuudet
(mukaan lukien lapset), jos heidan
turvallisuudestaan vastaava henkild
ei ole opastanut heita kayttamaan
laitetta tai jos heita ei valvota.

® | apsia tulee pitaa siimallé sen
varmistamiseksi, etté he eivat leiki
laitteella.

® Kayta laitetta ainoastaan sille
tarkoitettuun kotitalouskaytoon.
Kenwood-yhti6 ei ole
korvausvelvollinen, jos laitetta on
kaytetty vaarin tai naita ohjeita ei ole
noudatettu.
ennen ensimmaista
kayttokertaa

® Pese osat: katso kohdasta
'perushuolto’.

lihamylly

@ syodttdopainimen kansi

@ syottopainin

® alusta/séilytyslaatikon kansi

@ lihamyllyn runko

® syottoruuvi

® terad

@ reikélevyt: hieno, puolikarkea,
karkea

kiinnitysrengas

® kKiinnitysrenkaan avain

sdilytyslaatikko

@

lihamyllyn kokoaminen

1 Aseta sy6ttéruuvi lihamyllyn rungon
sisaan.

2 Aseta teré paikalleen niin, etta
leikkaava puoli on paalimmaisena
@ Varmista, ettd teré on kunnolla
paikallaan, silld muuten laite saattaa
vaurioitua.

3 Aseta reikélevy paikalleen @.
Reikalevyssé olevan kolon tulee olla
rungossa olevan tapin kohdalla.



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

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

4 Aseta rengasmutteri paikoilleen ja
kirista.

lihamyllyn kayttd

1 Irrota aukon suoja painamalla
yldosaa ja nostamalla irti @.

2 Kun lihamylly on kuvassa @
nakyvassé osassa, paikanna
ulostuloaukko. Kaanna lihamyllya
siten, etta syottdputki on ylospain.

3 Aseta alusta paikoilleen: Aseta
lihamyllyn alle sopiva kulho tai
sdilytyslaatikko.

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

5 Kéyta nopeutta 4. Ohjaa
sy6ttdpainimella ruoka lihamyllyyn
pala kerrallaan. Ald tyénna liian
voimakkaasti, ettei laite vaurioitu.

makkaran
valmistuslaite
@ pohjalevy*

@ iso suutin* (paksujen makkaroiden
valmistukseen)

@ pieni suutin* (ohuiden makkaroiden

valmistukseen)
* Sailytetdan syottdpainimessa

Osta suolta makkaran valmistusta
varten lihakauppiaaltasi. Kayta sian
suolta ison suuttimen kanssa ja
lampaan suolta pienen suuttimen
kanssa. Voit my&s suolen sijasta
kieritella makkarat korppujauhoissa

tai maustetussa
vehndjauhoseoksessa ennen niiden
kypsentamista.

makkkaran
valmistuslaitteen kayttd

1 Jos kaytat suolta tai
makkarankuorta, liota sitd ensin 30
minuuttia kylméassa vedessa. Avaa
vesisuihkun avulla. Aseta haluamasi
suutin ulostuloaukkoon ja veda suoli
tai kuori sen péaalle.

2 Aseta syottdruuvi rungon sisaan.

3 Aseta pohjalevy paikalleen @.
Pohjalevyssa olevan kolon tulee olla
rungossa olevan tapin kohdalla.

4 Pitele suutinta lihamyllyn paalla ja
kiinnit& rengasmutteri.

5 Irrota aukon suoja painamalla
yldosaa ja nostamalla irti.

6 Kun lihamylly on kuvassa @
nékyvassa osassa, paikanna
ulostuloaukko. Kéanna lihamyllya
siten, etta sySttdputki on ylospain.

7 Aseta syottdlautanen paikalleen.

8 Kayta nopeutta 3 tai 4. Ohjaa
syottdpainimella ruoka lihamyllyyn.
Ala tyonnai liian voimakkaasti,
ettei laite vaurioitu. Irrota suolta
suuttimesta samalla kun se tayttyy.
Ala tayta likaa.

9 Kierra suolta saannallisin valein
makkaroiden muodostamiseksi.



sianlihamakkarat

100 g kuivaa leipééa

600 g suikaloitua porsaankylkea
1 vatkattu muna

1 tl yrttisekoitusta

suolaa ja pippuria

1 Liota leip&é vedessa. Purista
ylimaérdinen neste pois.

2 Jauha sianliha kulhoon.

3 Lisda muut aineet ja sekoita hyvin.

4 Taytd makkarat
(makkarantayttolaitteen kayttéohjeen
mukaisesti).

5 Paista pannulla, uunissa tai grillissa
kunnes kullanruskeita.

kebben valmistuslaite

muotti*
® Kartio*

* Séilytetddn syodttdpainimessa

Kebbe on upporasvassa paistettu
lampaanlihasta ja bulgur vehnéastéa
valmistettu k&aro, jossa on taytteena
jauhelihaa. Se on perinteinen Lahi-
Idé&n alueen ruoka.

kebben valmistuslaitteen
kayttod

1 Aseta sy6ttéruuvi lihamyllyn rungon
sisaan.

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

3 Aseta kartio paikalleen @.

4 Aseta rengasmutteri paikoilleen.

5 Irrota aukon suoja painamalla
yldosaa ja nostamalla irti.

6 Kun lihamylly on kuvassa @
nakyvassa osassa, paikanna
ulostuloaukko. Kaanna lihamyllya
siten, etté sy6ttdputki on ylospain.

7 Aseta sy6ttolautanen paikalleen.

8 Vaihda nopeudelle 1. Tyénna massaa
varovasti tyontimen avulla. Leikkaa
potkoiksi.

taytetyt kebbet

e

ulkokuori

500 g suikaloitua vahérasvaista
lampaanlihaa

500 g huuhdeltua ja valutettua
bulgur vehnéa

1 pieni sipuli

Jauha hienolla jauhatuksella liha ja
vehna vuorottaisissa erissa. Liséa
sipuli ennen viimeista eraa.

Sekoita ja sy6ta seos lihamyllyn I&pi
viela kaksi kertaa.

Tydnna lapi kayttamalla
kebbentekolaitetta (sen kéyttdohjeen
mukaisesti).

tiyte

400 g suikaloitua lampaanlihaa

1 rkl dliya

2 hienonnettua keskikokoista sipulia
1-2 tl jauhettua maustepippuria

1 rkl vehn&jauhoja

suolaa ja pippuria

Jauha lampaanliha hienolla
jauhatuksella.

Kuullota sipulit kullanruskeiksi. Lisééa
lampaanliha.

Lisda muut aineet ja kypsenna 1-2
minuuttia.

Valuta ylimaaréinen rasva. Anna
j&ahtyé.

viimeistely

Syota kuorta varten valmistettu seos
kebben valmistuslaitteen 1api.
Leikkaa 8 cm:n pituisiksi paloiksi.
Sulje putki puristamalla sen toisesta
paasta. Laita taytetta toisesta paasta
ja sulje. Ala tayta likaa.

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



perushuolto

1 Irrota Kiinnitysrengas kasin tai
kiinnitysrenkaan avaimen @ avulla.
Pese kaikki osat kuumassa
astianpesuaineliuoksessa ja kuivaa
ne sitten. Alid pese mitidan osia
astianpesukoneessa. Ala
koskaan kayté soodaliuosta.

2 Kokoa laite uudelleen.

3 Pyyhi reikdlevyt kasvidliylla. Kaari ne
sitten voipaperiin, jotta ne eivat
ruostuisi tai varjaantyisi.

4 Aseta lihamylly séilytyslaatikkoon ja
peité kannella.

5 Syb6ttdpainimen kansi irtoaa, jolloin
makkaran ja kebben
valmistuslaitteen osat voidaan
sdilyttad sen sisalla.
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Okumaya baslamadan 6nce 6n kapagdi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

Kenwood ekinizi kullanmadan
once

® Bu talimatlari dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar igin
saklayin.

® Tim ambalajlari ve etiketleri
cikartin guvenlik.

guvenlik 6nlemleri

® Eti kiymaya baslamadan once eti
kemiginden ayiriniz ve ince derisini
soyunuz.

® Kuru yemisleri bu makinede
kiyarken yalnizca birkac tane atiniz
ve sarmal carkin bunlari kiymaya
basladiginden emin olduktan sonra
kuru yemisleri atmaya devam
ediniz.

® Asagida sayilan islemleri ancak
cihazi kapattiktan ve fisini ¢ektikten
sonra yapin:
o parca takmadan ya da sékmeden

oénce

o kullanimdan sonra
o temizlemeden 6nce

® Yalnizca aygitla birlikte size verilen
yiyecek itiyici kullaniniz.
Parmaklarinizi besleme
borusundan uzak tutunuz ve
besleme borusuna baska aletler
sokmayiniz.

® Uyari — kesme bigagdi keskindir,
hem kullanirken hem de
temizlerken dikkatlice tutun.

® Aygiti calistirmaya baslamadan
once taktiginiz ek parcanin
tamamen yerine oturdugundan
emin olunuz.

® Makineyi asla basibos birakmayin.

® Ceryana carpllmamak icin aygitin
guc birimini, elektrik kordonunu ve
fisini 1slatmayiniz.

® Hic bir zaman hasarli makine
kullanmayin. Kontrol ya da tamir
ettirin: bkz. ‘Bakim’.

® Yetkili Ureticinin onaylamadigi ek
parcalari kullanmayiniz.

® Elektrik kordonunu higbir zaman
sarkik birakmayiniz. Ginku
gocuklar kordonu cekip aygiti
dusurebilir.

® Bu cihaz; sorumlu bir kisi tarafindan
g6zetim altinda olmayan fiziksel,
duyusal veya zihinsel engelli kisiler
(cocuklar dahil), cihazin kullaniligi
hakkinda agiklama almamis kisiler
ve bilgi veya deneyimi eksik olan
kisiler tarafindan kullaniimak Gzere
tasarlanmamisgtir.

® Cocuklar cihazla oynamamalari
gerektigi konusunda
bilgilendirilmelidir.

® Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda
kullanim alaninin oldugu yerlerde
kullanin. Kenwood, cihaz uygunsuz
kullanimlara maruz kaldigi ya da bu
talimatlara uyulmadigi takdirde hig
bir sorumluluk kabul etmez.

ilk kullanimdan 6nce

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

kiyma makinesi

yiyecek itici kapagi

yiyecek itici

tepsi/saklama kutusu kapagi
gbvde

sarmal cark

kesici bicak

kiyma diskleri: kalin, ince ve ¢ok
ince kiyim diskleri

halka somun

somun anahtari

saklama kutusu

OO Q0POO®®OO

kiyma makinesinin
parcalarinin takilmasi

1 Sarmal carki kiyma makinesinin
goOvdesine yerlestiriniz.

2 Kesici bicagi kesici ylizi disariya
dogru gelecek bicimde yerine
takiniz @. Yerine dlizgtin olarak
takilmayan ve oturtulmayan bicak
kiyma makinesini zedeleyebilir.
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istediginiz kiyma diskini seciniz ve
yerine takiniz @. Diskteki girintiyi
milin Uzerine gelecek bicimde
yerine yerlestiriniz.

Cok ince kiyim diskini balik, kiiciik
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.

4 Halka somununu takin ve sikistirin.

kiyma makinesinin
kullanimi

1 Dis kapag Ustiine basarak ¢ikarin
sonra kaldirin @.

@'te gosterilen pozisyondaki kiyici
ile cikisi yerlestirin. Kiyiciyi gevirin
bdylece besleme tupl yukari dogru
olur.

Halka somunu elle sikistiriniz.
Tepsiyi yerlestirin. Yiyecegi
yakalamak icin kiyicinin altina
uygun bir kase veya saklama
kutusunu koyun.

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.

2
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sosis uyarlaci

@ vyatak plakasi*
@ biylk huni* (kalin sosisler igin)
® kiglk huni* (ince sosisler icin)

* Yiyecek iticinin iginde bulunur

Sosis yapmak icin ne tir sosis
derisi kullanacaginizi kasabiniza
sorunuz. Biylk huniyi domuz
derisi, kiictk 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

Eger kabuk kullaniyorsaniz énce 30
dakika boyunca soguk suda
bekletin sonra tazyikli suyla agin.
Akan bir muslugun altina segctiginiz
hortumu takin ve kabugu hortumun
Uizerine gekin.

Sarmal carki kiyma makinesinin
gbévdesine takiniz.

Yatak plakasini @ yerine takiniz.
Plakadaki girintiyi milin Gzerine
gelecek bicimde yerine yerlestiriniz.
Hortumu kiyicinin Gzerine tutun ve
halka somun Uzerine vidalayin.

Dis kapag Ustline basarak gikarin
sonra kaldirin.

@ da gosterilen pozisyondaki kiyici
ile gikigi yerlestirin. Kiyiclyi gevirin
bdylece besleme tlpi yukari dogru
olur.

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.

Sosis bicimini almasi icin deriyi
buklnulz.



domuz sosisi tarifi

-

100gr kuru ekmek

600gr domuz eti, kiiclk parcalara
kesiniz

1 tane cirpilmis yumurta

5ml (1 cay kasi@i) karisik baharat
tuz ve biber

Ekmegi suya koyun, sonra suyunu
ctkarmak igin sikin.

Domuzu kiyma makinesinde kiyiniz
ve bir canaga koyunuz.

icerikleri kattiktan sonra iyice
karistiriniz.

Sosislerin igine yapin (sosis
doldurucunun kullanimina bakin).
Hafif sarimtrak renk alana kadar
kizartiniz, 1zgaraya koyunuz ya da
pisiriniz.

kebbe uyarlaci

bicimlendirici*
® koni*

* Yiyecek iticinin iginde bulunur

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

kebbe uyarlacinin
kullanimi

1

Sarmal carki kiyma makinesinin
govdesine takiniz.

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

Halka somunun Uzerine vidalayin.
Dis kapagi Ustline basarak ¢ikarin
sonra kaldirin.

©'te gosterilen pozisyondaki kiyici
ile cikisi yerlestirin. Kiyiclyi gevirin
bdylece besleme tlpu yukari dogru
olur.

Yiyecek haznesini yerine takiniz.
Hiz 1’e getirin. iticiyi kullanarak
karisiminizi nazik bir sekilde itin.
Uzunluklara kesin.
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kebbe dolmasi tarifi

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

500gr yitkanmis ve stizllmis bulgur
1 tane kiclk 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.

Kebbe yapiciyi kullanarak itin
(kebbe yapicinin kullanimina
bakin).

icerikleri

400gr kuzu eti, boylamasina kesiniz
15ml (1 cay kasig1) yag

2 tane orta blyukllkte ince
dogranmis sogan

5-10ml (1-2 cay kasigi) 6gutilmis
baharat

15ml (1 cay kasidi) saf un

tuz ve biber

Cok ince kiyim diskini kullanarak
kuzu etini kiyma makinesinde
kiyimniz.

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

Diger icerikleri de kattiktan sonra 1-
2 dakika pisiriniz.

Fazla yagini stiztiniz ve
sogumasini bekleyiniz.

Kebbe dolmasi

Kebbe uyarlacini kullanarak kebbe
dolmasi kabugu icerigini itiniz.
8cm.lik uzunluklarda kesiniz

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

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



bakim ve temizlik
]

Elinizle ya da bir somun anahtariyla
@ halka somunu gevseterek
yerinden cikariniz. Tum parcalari
sicak sabunlu suda yikadiktan
sonra kurulayiniz. Aygitin higbir
parcgasini bulasik makinesinde
yikamayiniz. Ayrica, hicbir bigcimde
sodali eriyiklerle yikamayiniz.
Aygitin parcalarini takiniz.

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

Kiyiciyl saklama kutusuna koyun ve
tepsiyle ortlin.

Yiyecek iticinin kapagini
cikarabilirsiniz ve sosis ve kebbe
uyarlacinin parcalarini icinde
saklayabilirsiniz.
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Pred ¢tenim rozlozte predni stranku s ilustraci

Nez pouzijete nastavec Kenwood
® Prectéte si peclivé pokyny v této
prirucce a uschovejte ji pro budouci
pouZziti.
® QOdstrarite veSkery obalovy material
a nalepky.

bezpecnost

® Dbejte na to, aby kosti, kiZe apod.
byly z masa pfed mletim
odstranény.

® Pii mleti ofechl hodte do mlynku
jen nékolik jader najednou a
pockejte az je spiralovy Snek
zachyti. Teprve potom vhodte dalsi.

® Vypnéte pristroj a napajeci kabel
vytahnéte ze zasuvky:
o pred montazi a demontazi

soucasti

O po pouziti
o pred Cisténim

® \/zdy pouzivejte tlaCidlo dodané se
strojkem. Do plniciho hrdla nikdy
nestrkejte prsty nebo kuchyriské
nadini.

® Upozornéni — noze jsou ostré, proto
s nimi pfi praci i ¢iSténi zachazejte
opatrné.

® Pred spusténim spotrebice
prekontrolujte, Ze je mlynek
spravné namontovan.

® P¥istroj nikdy nenechavejte bez
dozoru.

® Dbejte na to, aby spotrebi¢, Sridra
ani zastrcka nebyly vihké -
zabranite tim drazu elektrickym
proudem.

® Je-li pfistroj poskozeny,
nepouzivejte jej. Nechte jej
zkontrolovat, pfipadné opravit: viz
‘Servis'.

® Nepouzivejte prislusenstvi
nedoporuc¢ena vyrobcem.

® Nikdy nenechavejte kabel viset
doll, kde by ho mohly zachytit déti.

Toto pfisluSenstvi by nemély
pouzivat osoby (vcetné déti) trpici
fyzickymi, smyslovymi Ci
psychickymi poruchami ani osoby
bez nélezitych znalosti a
zkuSenosti. Pokud jej chtéji
pouzivat, musi byt pod dozorem
osoby odpovédné za jejich
bezpecnost nebo je tato osoba
musi poucit o bezpe¢ném
pouzivani prislusenstvi.
Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem
nehraly.

Toto zafizeni je uréeno pouze pro
domaci pouziti. Spole¢nost
Kenwood vylu€uje veskerou
odpovédnost v pfipade, Zze zafizeni
bylo nespravné pouzivano nebo
pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.
Pfed prvnim pouzitim

Omyjte jednotlivé dily, jak je
uvedeno v sekci, Ufidrzba a &isténi'.

Mlynek na maso

O]
@)
®
O]
®
®
@
®

S

1
2

3
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vicko pfitlacného valce
pfitlacny valec

kryt misky/skladovaci nadoby
téleso mlynku

Snek

naz

mleci vlozky: jemna, stredni,
hruba

kruhova matice

kli¢ na matici

skladovaci nadoba

estaveni

Snek zasurite do t&lesa mlynku.
Nasadte nuz - 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
piroht ¢i sekané.



Stredni a hrubou mleci viozku
pouzivejte na syrové maso, ryby,
ofechy, zeleninu, tvrdé syry nebo
na loupané ¢i susené ovoce k
pfipravé pudinkd nebo marmelad.
Na pfistroj nasadte krouZkovou
matici a upevnéte ji.

Pouziti mlynku
1 Kryt vypusti odmontujete tak, ze
stisknéte jeji vrchni ¢ast a
nadzvednete jej @.

Pristroj umistéte do polohy
zobrazené na @ a vyvod otocte na
své misto. S pfistrojem otacejte,
dokud neni pfivodni trubice ve
svislé poloze.

Namontujte misku. Na pfistroj pod
mlynek nasadte odpovidajici misku
nebo skladovaci misku, do které se
budou zachytavat potraviny.
Zmrazené potraviny pred mletim
dukladné rozmrazte. Maso
narezejte na prouzky o Sifce 2,5 cm
(1.

Nastavte rychlost na hodnotu 4.
Pritlanym valeCkem vyvijejte
rovnomérny tlak na potraviny, které
se melou. Neuplatiujte silu -
mohlo by dojit k poSkozeni mlynku.

PIni¢ klobas

(@)
®

®

z&kladni deska*®

velka hubice* (k pInéni silnych
klobas)

mala hubice* (k pInéni tenkych
klobas)

* UloZeno ve vysuvném mechanismu.
Veprova stfivka pouzivejte k pInéni
velkou hubici a ov€i &i jehné&di
stfivka k plnéni malou hubici.
Pokud nepouzivate stfivate,
klobasu pred vafenim obalte ve
strouhance nebo v ochucené
mouce.
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Pouziti plniCe klobas

1

9

Pokud pouzijete stfivko, namocte
jej nejdfive na 30 minut do vody,
potom jej roztahnete proudem vody.
Vasi zvolenou hubici vlozte pod
tekouci vodu a stfivko pretahnéte
pres hubici.

Do télesa mlynku viozte Snek.
Prilozte zakladovou desku @.
Nasadte ji vyfezem na vystupek.
Hubici pridrzte na mlynku a
zaSroubujte krouzkovou matici.
Kryt vypusti odmontujete tak, Ze
stisknéte jeji vrchni ¢ast a
nadzvednete jej.

Pristroj umistéte do polohy
zobrazené na @ a vyvod otocte na
své misto. S pfistrojem otacejte,
dokud neni pFivodni trubice ve
svislé poloze.

Nasadte misku.

Nastavte rychlost na hodnotu 3
nebo 4. Pfitlacnym valeckem
posouvejte potraviny. Neuplatriujte
silu - mohlo by dojit k poSkozeni
mlynku. Po naplnéni stfivko
sejméte s hubice. Nepreplriuijte je.
Upravte 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) korfeni

sul a pepr

Chléb namocte ve vodé, potom jej
zmacknéte a vymacknéte
prebyte¢nou vodu.

Umleté vepfové maso ulozte do
misy.

Pridejte ostatni ingredience a dobre
promicheijte.



4 Vyroba parkl (viz pouziti plniva do
parku).

5 Smazte je, grilujte nebo pecte do
dosaZeni zlatavé hnédé barvy.

Tvarovac ,kebbe*

tvarovaci nastavec*
® kuzel*

* UloZeno ve vysuvném mechanismu.

,Kebbe' je tradi¢ni pokrm Stredniho
Vychodu: Smazené kousky
jehnéciho masa s predvarenou,
susenou psenici a naplni z mletého
masa.

Pouziti tvarovacde
,kebbe’

1 Snek zasurite do télesa mlynku.

2 Prilozte tvarovaci nastavec @ -
nasadte jej vyfezem na vystupek.

3 Nasadte kuzel @.

4 Na pfistroj nasroubuijte krouzkovou
matici.

5 Kryt vypusti odmontujete tak, ze
stisknéte jeji vrchni ¢ast a
nadzvednete jej.

6 Pristroj umistéte do polohy
zobrazené na @ a vyvod otocte na
své misto. S pfistrojem otacejte,
dokud neni pFivodni trubice ve
svislé poloze.

7 Nasadte misku.

8 Prepnéte na rychlost 1. Pomoci
vytlaéného dilu vytlacte smés ven.
Téstoviny nakrajejte na odpovidajici
délku.
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Recept na plnéné
,kebbe’

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.
Pomoci dilu na kebab smés
protlacejte ven (viz pouziti dilu na
kebab).

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

stl a pepf

S pouzitim jemné mleci viozky
umelte jehné¢i maso.

Dozlatova usmazte cibuli. Pridejte
jehnédi.

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

Dokonceni

Obalovaci smés protlacte pres
tvarovaci nastavec.

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

Stisknutim utésnéte jeden konec
trubi€ky, abyste ji mohli naplnit.
Naplrite ji - ne moc - a potom
utésnéte druhy konec.

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



Udrzba a gisténi
]

Ruéné nebo pomoci kli¢e uvolnéte
kruhovou matici @ a pfistroj
rozeberte. VSechny dily omyjte
horkou mydlovou vodou a potom
osuste. Nemyjte Zadnou soucast
v myc¢ce na nadobi. K myti v
zadném pfipadé nepouzivejte
roztok sody.

Pristroj znovu sestavte.

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

Mlynek ulozte do skladovaci
nadoby a zakryjte ji vikem.

Muzete sejmout viko pfitlacného
valecku a umistit do né&j 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

a Kenwood kiegészit6 tartozék
hasznalata elétt

® Alaposan olvassa at ezeket az
utasitasokat és 6rizze meg késébbi
felhasznalasra!

® Tavolitson el minden
csomagoloanyagot és cimket!

els6 a biztonsag

® A daralads megkezdése el6tt mindig
gondosan csontozza ki a hust.
® Ha diot daral, egyszerre mindig
csak néhany szemet tegyen a
daraloba. Az Ujabb adag
feldolgozasa elétt varja meg, hogy
a didbél-darabok bekertljenek a
csigaba.
® Kapcsolja ki és aramtalanitsa a
készuléket:
O a készllék szét- vagy
Osszeszerelése elbtt,
o a tisztitas megkezdése el6tt,
illetve
o ha mar nem hasznalja a
késziléket.
® A feldolgozando ételt mindig a
mellékelt tomdéraddal nyomja a
daraléba. Soha ne nyuljon kézzel
vagy mas eszkdzzel a toltégaratba.
® \/igyazat — a vagoél éles, kezelje
Ovatosan a hasznalat és a tisztitas
soran.
® A motor bekapcsolasa el6tt mindig
ellendrizze, hogy a feldolgozé
egység megfeleléen rogziilt-e a
géptestre.
® Mikddés kézben ne hagyja
felugyelet nélkll a készuléket.
® Az aramités elkerllése érdekében
a géptestet, a halozati vezetéket és
a dugaszt mindig tartsa szarazon.
® Sérllt készulék hasznalata tilos.
Nézesse vagy javitassa meg: lasd
a ‘Szerviz' cim( részt.
® A készlléket kizardlag eredeti, gyari
tartozékokkal szabad hasznalni.

CICICANCICICICICICICHE=-Y
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Vigyazzon, hogy soha ne logjon le
vezeték olyan helyen, ahol egy
gyermek elérheti.

A késziiléket nem tzemeltethetik
olyan személyek (a gyermekeket is
beleértve), akik mozgasukban,
érzékszerveik tekintetében vagy
mentalis téren korlatozottak, illetve
amennyiben nem rendelkeznek
kell§ hozzaértéssel vagy
tapasztalattal, kivéve ha egy, a
biztonsagukért felel6sséget vallald
személy a készlilék hasznélatat
fellgyeli, vagy arra vonatkozéan
utasitasokkal latta el 6ket.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy
a készllékkel jatsszanak.

A készlléket csak a
rendeltetésének megfelel
haztartasi célra hasznalja! A
Kenwood nem vallal felel6sséget,
ha a készulléket nem
rendeltetésszerlien hasznaltak,
illetve ha ezeket az utasitasokat
nem tartjak be.

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

sdaralo

tomérud fedele

tomérad

talca/tarolé doboz fedele
daralo egység

csiga

vagokés

daralo lemezek: finom, kozepes,
durva

szorité gydrd
csavarkulcs

tarol6 doboz



osszeszerelés

1 lllessze a csigat a daralé egységbe.
2 A vagokést tolja ra a csiga kilsé
végeén levd tengelycsonkra ugy,
hogy az élei kifelé nézzenek @.
Ellenérizze, hogy a vagokés
megfeleléen illeszkedik-e a
tengelycsonkra, mert a rosszul
behelyezett kés karosithatja a
hasdaralot.

lllessze a darél6 lemezt a
készilékre, ugy hogy a daralé
belsé felliletén kiképzett horony a
lemezen levé vajatba illeszkedjék
0.

A finom daralé lemezt f6tt és nyers
hasok, nyers halak, illetve kisebb
diéfélék daralasahoz hasznalja.

A kbzepes és durva daralo
lemezeket nyers husok és halak,
valamint di6félék, zoldségek,
kemény saijtok, illetve citrom- és
narancshéj vagy szaritott
gyumolcsok (pl. narancslekvarhoz,
desszertekhez) daralasahoz
haszndlja.

lllessze fel és szoritsa meg a
gy(lris anyat.

a husdarald hasznalata

1 Tavolitsa el a meghaijt6 fedelét,
lenyomva annak tetejét, majd
felemelve @.

A husdaralét az abran lathaté
helyzetben tartva @, helyezze el a
meghajtén. Forgassa ugy a
husdaralot, hogy az adagolocsé
figgdleges legyen.

Tegye ra a talcat. Helyezzen egy
megfelel talat vagy a tarolé dobozt
a daralo ala, hogy felfogja az ételt.
A fagyasztott ételeket daralas
el6tt teljesen fel kell olvasztani.
Vagja a hust 1,5-2 cm szélességu
csikokra.
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5 Kapcsolja a készUléket 4-es

sebességfokozatra. Helyezzen egy
huscsikot vagy mas ételdarabot a
toltégaratba, és a tomdraddal
nyomja a daraléba. Egyszerre
mindig csak egy ételdarabot
daréljon. A témérudat ne nyomja
erésen, mert ezzel karosithatja a
daralot.

kolbasztolto

@
®

alaplemez*

nagy méret( toltényak* (vastag
kolbaszhoz)

kis méret(i toltényak* (vékony
kolbaszhoz)

* A tolérészben tarolva

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

a kolbasztoltd
hasznalata

1

Ha belet hasznal, 4ztassa elébb
hideg vizben 30 percig, majd nyissa
fel vizsugarral. Helyezze a
kivalasztott toldalékot folyd csapviz
ala, és hlizza a belet a toldalékra.
lllessze a csigat a daral6 egységbe.
lllessze az alaplemezt a készilékre,
ugy hogy a daralé belsé fellletén
kiképzett horony a lemezen levé
vajatba illeszkedjék @.

lllessze a toldalékot a daraléra, és
csavarja a helyére a gydrils anyat.
Tavolitsa el a meghaijto fedelét,
lenyomva annak tetejét, majd
felemelve.



6 A husdaralét az abran lathato
helyzetben tartva @, helyezze el
meghajtén. Forgassa ugy a
hasdaralot, hogy az adagolécsé
fuggdleges legyen.

7 Tegye fel a toltégaratot.

8 Kapcsolja a késziléket 3-as vagy
4-es sebességfokozatra. Tegye a
kolbasztolteléket a toltégaratba, és
a tdmdéruddal nyomja a daraléba. A
tomérudat ne nyomja erésen,
mert ezzel karosithatja a daralot.
Toltés kézben lassan huzza le a
belet a téltényakrol. Ugyeljen arra,
hogy ne téltse tul a kolbaszt.

9 Ha az egész bél megtelt toltelékkel,
csavarassal formazza meg a kivant
méret( kolbaszokat.

sertéskolbasz recept

hozzavalék

100 g szaraz kenyér

600 g csikokra vagott sertéshus
(sovany és zsiros hus keveréke)
1 egész tojas

1 kavéskanal fliszerkeverék

s6 és bors izlés szerint

1 Aztassa vizbe a kenyeret, majd
facsarja ki, eltavolitva a felesleges
folyadékot.

2 Dardljuk le a sertéshust.

3 Adjuk hozza a kenyeret, a tojast és
a fliszereket, és keverjlk jol 6ssze.

4 Hasznélja fel a kolbaszokban (lasd
a kolbasztolté hasznalatat).

5 Az elkészilt kolbaszt olajban,
grillstitében vagy kézénséges
sutében sussik addig, amig
aranysarga lesz.

kebbe készito

formazo lemez*
@ kupos lemez*

* A tolorészben tarolva

A kebbe hagyomanyos kozel-keleti
étel: daralt hussal toltott,
baranyhusbdl és szaritott (bulgur)
buzabol késziilt tészta, olajban
kisutve.

a kebbe készit6
hasznalata

1 lllessze a csigat a daralé egységbe.

2 lllessze a formazo lemezt a
készilékre, ugy hogy a darald
belsé felliletén kiképzett horony a
lemezen levé vajatba illeszkedjék
(7}

3 Helyezze ra a kupos lemezt @.

Szoritsa meg a gydrls anyat.

5 Tavolitsa el a meghajto fedelét,
lenyomva annak tetejét, majd
felemelve.

6 A husdaralot az abran lathaté
helyzetben tartva @, helyezze el a
meghajtén. Forgassa ugy a
husdaralét, hogy az adagolocsé
fiiggdleges legyen.

7 Tegye fel a toltégaratot.

8 Kapcsoljon 1. sebességbe. A toldka
segitségével finoman nyomja be a
keveréket. Vagja fel hosszaban.

~
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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

1 Afinom daral6 lemezzel a
baranyhust, illetve a bulgur buzat

kis adagokban, felvaltva daraljuk le.

Az utols6 adag el6tt a hagymat is
tegyilk a daraloba.

2 Az igy elkésziilt masszat jol
keverjik 0ssze, és még tovabbi két
alkalommal daraljuk le.

3 Nyomja keresztll, a kebbe készité
segitségével (lasd a kebbe készitd
hasznalatat).

A toltelék hozzavaloi

400 g csikokra vagott birkahus
1 ev6kanal olaj

2 kdzepes fej, apréra vagott
hagyma

1-2 kavéskanal vegyes
fliszerkeverék

1 ev6kanal sima liszt

SO és bors izlés szerint

1 Afinom daral6 lemezzel daraljuk le
a birkahust.

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

3 Keverjik bele a tdbbi hozzavalét,
és f6zzik tovabbi 1-2 percig.

4 Sz(irjuk le a felesleges olajat, és
hagyjuk kihdlni.

Elkészitése

1 Atészta mar elkészitett masszajat
tegylik a kebbe készitébe, és
készitslk el a tészta-tomiét.

2 Vagjuk 8 cm-es darabokra.

3 Atésztadarabok egyik végét
nyomjuk 6ssze, a masik végeénél
pedig ovatosan toltsik bele a
tolteléket. Hagyjunk elegendé
helyet ahhoz, hogy ezt a véget is
6sszenyomhassuk.

4

Az elkésziilt kebbe darabokat
190°C-ra melegitett olajban siissik
kb. 6 percig, vagy amig
aranysargak lesznek.

a készulék tisztitasa

1

N
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Lazitsa meg a gy(r(is anyacsavart
kézzel, vagy a kulccsal @, és
szerelje szét a készliléket. Mosson
el minden alkatrészt meleg
mososzeres vizben, majd szaritsa
meg. Egyetlen alkatrészt se
mosson a mosogatégépben.
Soha ne hasznaljon lugos oldatot.
Szerelje ismét dssze a készlléket.
A daralé lemezeket névényi olajba
martott ruhaval torolje at, majd
csomagolja ket zsirpapirba, hogy
megakadalyozza az elszinez6dést
és a rozsdasodast.

Helyezze a daralot a tarolo
dobozba, és fedje le a fedéllel.

A kolbasztolt6 és kebbe készitd
tartozékokat a témérud belsejében
tarolhatja (ehhez vegye le a
tomérud fedelét).



Przed czytaniem prosimy roztozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

przed uzyciem tego urzadzenia
Kenwooda

® Przeczytaj uwaznie ponizsze
instrukcje i zachowaj je na wypadek
potrzeby skorzystania z nich
przysztosci.

® \Wyjmij wszystkie materiaty
pakunkowe oraz wszelkie etykiety.

bezpieczenstwo

® Zawsze usun konci, skore itp. przed
mieleniem migsa.

® Mielgc orzechy wrzucaj tylko po
kilka na raz i poczekaj, az $ruba je
wezmie; dopiero wtedy wrzucaj
nastepne.

® Wytacz i wyjmij wtyczke z gniazda:
o przed zaktadaniem lub

zdejmowaniem narzedzi,

O po uzyciu,
o przed czyszczeniem.

® Zawsze uzywaj przewidzianego
popychacza. Nigdy nie wkfadaj
palcéw ani narzedzi kuchennych do
rury podajacej.

® Ostrzezenie — ostrza nozy sg ostre,
zachowaj ostroznos$c¢ przy obstudze
i myciu.

® Upewnij sie przed wigczeniem, ze
przystawka jest dobrze zatozona na
miejscu.

® Nigdy nie pozostawiaj maszyny bez
opieki.

® Aby unikng¢ porazenia pragdem
nigdy nie dopuszczaj do
zamoczenia korpusu, sznura ani
wtyczki.

® Nigdy nie uzywaj uszkodzonej
maszyny. Dla jej sprawdzenia lub
naprawy: patrz rozdziat "serwis".

® Nigdy nie uzywaj narzedzi nie
autoryzowanych przez Kenwooda.

® Nigdy nie nalezy pozostawiac
zwisajgcego przewodu sieciowego
z uwagi na ryzyko $ciggniecia
urzadzenia przez dziecko.

® Niniejsze urzadzenie nie powinno
by¢ uzywane przez osoby (w tym
dzieci) o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych,
umystowych lub o zaburzonych
zmystach, jak réwniez przez osoby
niedo$wiadczone i nie znajgce sig
na urzgdzeniu, dopoki nie zostang
one przeszkolone na temat zasad
eksploatacji tego urzadzenia lub nie
beda nadzorowane przez osobe
odpowiadajacy za ich
bezpieczenstwo.

® Nalezy sprawowac kontrole nad
dzie¢mi, zeby nie bawity sie
urzgdzeniem.

® Urzadzenie jest przeznaczone
wylacznie do uzytku domowego.
Firma Kenwood nie ponosi zadnej
odpowiedzialno$ci w przypadku
niewtasciwego korzystania z
urzadzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukgcji.
Przed uzyciem po raz pierwszy

® Umyj wszystkie czesci (patrz punkt
“Pielegnacja i czyszczenie”).

Miynek

wieczko popychacza
popychacz

tacka/ pokrywka na pudetko do
przechowywania przystawki
korpus miynka

$ruba podajaca

néz

sitka: drobne, Srednie, grube
nakretka pierscieniowa
klucz

pudetko do przechowywania
przystawki

OPRPOP®® ©®OO

jak zmontowa¢ mtynek

1 W16z $rube podajaca do korpusu.

2 Zatoz nédz: powierzchnig tnacg na
zewnatrz @. Upewnij sig, ze n6z
jest dobrze osadzony, w
przeciwnym razie mtynek moze
ulec uszkodzeniu.
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3 Zatdz sitko @, umiejscowiajac
wystep w wycieciu sitka.

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

® Uzywaj sitek $redniego i grubego
do surowego miesa, ryby,
orzechow, warzyw, seréw twardych,
jak réowniez do skorki
pomaranczowej i suszonych
owocow na keksy i marmolade.

4 Natdz i dokre¢ okragta nakretke.

jak uzywac¢ miynka

1 Zdejmij pokrywke na gniazdo
naciskajac na jej gorng czese,
nastepnie pociggnij, aby zdja¢ @.

2 Trzymajac maszynke do miesa tak,
jak pokazane jest na rysunku @,
umies¢ jg w gniezdzie. Przekre¢
tak, by podajnik na mieso byt w
pozycji pionowe;j.

3 Zainstaluj tacke. Pod maszynkg
ustaw miske odpowiednich
rozmiaréw na wychodzace migso.

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

5 Przetgcz na predkosc 4. Przy
pomocy popychacza delikatnie
podawaj migso na miynek, po
jednym kawatku na raz. Nie
wpychaj sita - mozesz przez to
uszkodzi¢ mtynek.

Koncowka do kietbas

@ ptytka oporowa*

@ koncowka szeroka* (do kietbas
grubych)

@ koncowka waska* (do cienkich
kietbas)

* Przechowywany w popychaczu

Na koncoéwce 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
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Jesli uzywasz kiszki, wymocz jg
najpierw w zimnej wodzie przez 30
minut, nastepnie rozszerz
strumieniem wody. Wybrang
nasadke do robienia kietbasy
umie$¢ pod biezacg wodg i natéz
kiszke na nasadke.

W16z $rube podajgca do korpusu
mtynka.

Zatoz ptytke oporowa @
umiejscowiajgc wystep w wycieciu.
Umocuj nasadke na mikserze i
nakre¢ okragta nakretke.

Zdejmij pokrywke na gniazdo
naciskajac na jej gorng czese,
nastepnie pociagnij, aby zdjgc.
Trzymajac maszynke do miesa tak,
jak pokazane jest na rysunku @,
umies¢ jg w gniezdzie. Przekreé
tak, by podajnik na migso byt w
pozycji pionowe;j.

Zatoz stolik.

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

Skrecaj napetniony flak, formujac
pojedyncze kietbaski.



przepis na kietbaski
wieprzowe

100 g czerstwego chleba

600 g wieprzowiny, chudej i ttustej,
pokrajanej w paski

1 jajko, rozbeitane

5 ml (1 tyzeczka) przypraw
ziotowych

sol i pieprz

-

Namocz chleb w wodzie, pdzniej

wycisnij z niego wode.

2 Przet6z zmielong wieprzowine do
miski.

3 Dodaj pozostate sktadniki i dobrze
wymieszaj.

4 Wypchaj farszem kietbaski (zobacz
obstuge nasadki do kietbas).

5 Usmaz, piecz na ruszcie lub w

prodizu az beda ztotobrazowe.

koncéwka do kebbe
(rurek z migsa)

mandryl*
® stozek zewnetrzny*

* Przechowywany w popychaczu

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

jak uzywac koncowki
do kebbe

1 Wi6z Srube podajaca do korpusu
mtynka.

2 Zatéz mandryl @ umiejscowiajac
wystep w wycigciu.

3 Zaloz stozek zewnetrzny @.

Nakre¢ okragta nakretke.

5 Zdejmij pokrywke na gniazdo
naciskajac na jej gérng czesc,
nastepnie pociagnij, aby zdjac.

£
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6 Trzymajac maszynke do miesa tak,
jak pokazane jest na rysunku @,
umie$¢ ja w gniezdzie. Przekreé
tak, by podajnik na migso byt w
pozycji pionowej.

7 Zatoz tacke.

8 Przefacz na predkosé1. Za pomoca
popychacza delikatnie popychaj
mase. Potnij wzdtuz na kawatki.

przepis na kebbe
nadziewane

rurka zewnetrzna

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

500 g kuskus’u, umytego i
obsaczonego

1 mata cebula

1 Uzywajac drobnego sitka miel na
zmiane migso i kuskus, dodajac
cebule przed ostatnig porcja.

2 Wymieszaj; nastepnie przemiel
jeszcze dwukrotnie.

3 Popychaj migso, uzywajgc nasadki
do robienia kebbe (zobacz obstuge
tej nasadki).

nadzienie
400 g migsa jagnigcego,
pokrajanego w paski
15 ml (1 tyzka stotowa) oliwy
2 $rednie cebule, drobno
poszatkowane
5-10 ml (1-2 tyzeczki) mielonego
ziela angielskiego
15 ml (1 tyzka stotowa) maki
sol i pieprz

1 Zmiel migso uzywajgac drobnego
sitka.

2 Usmaz cebule na ztotobrgzowy
kolor. Dodaj migso jagniece.

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

4 Odsacz nadmiar ttuszczu i

pozostaw do ostygnigcia.



postepowanie

Przepu$¢ mieszaning na rurki przez
miynek, stosujgc koncowke do
kebbe.

Pokraj na odcinki dtugosci 8 cm.
Scisnij jeden koniec rurki, aby go
zamkna¢. Natoéz nadzienia w drugi
koniec - nie za duzo - i zamknij
drugi koniec.

Smaz w gtebokim, gorgcym
ttuszczu (190°) przez ok. 6 minut,
lub az beda ztotobrazowe.

pielegnacja i
czyszczenie

1

Zluznij nakretke pierscieniowg w
reku lub kluczem @ i rozbierz
miynek. Umyj wszystkie czesci w
goracej wodzie mydlanej i osusz.
Nie zmywac zadnej czesci
miksera w zmywarce do naczyn.
Nigdy nie stosuj roztworu sody.
Zt6z mtynek z powrotem.
Przetrzyj sitka olejem roslinnym i
zawin w papier pergaminowy, aby
sie nie odbarwialy i nie rdzewiaty.
Umies¢ przystawke w pudetku i
przykryj pokrywka.

Mozna zdja¢ pokrywe z
popychacza i przechowywac
koncowki do kietbas i kebbe
wewnatrz.
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CM. unnicTpaumm Ha nepegHen cTpaHuue

MNepen ucnonb3osaHnem
yctpoicTtea cmpmbl Kenwood
® BHuMaTenbHO NpoyTUTe U
COXPaHUTE 3Ty MHCTPYKLMIO.
® Pacnakyite nsgenve n cHUMmTE
BCE YNaKOBOYHbIE APIbIKM.

Mepbl NpegocTopoXXHOCTH

® [lepen npoBepTbiBAHNEM
HeobXoAMMO yaanuTb U3 Msca Bce
KOCTW U cpesaTb MNeHKU.

® [poBepTbiBast opexu,
3aknagblBanTe nx B Msicopyoky
NOPLUAMU MO HECKOMbBKY LUTYK.
OuepepnHas nopums
3aknagplBaeTcs TonbKO nocne
NpoBepThIBAHUS NpebeayLLei.

® BbLikno4nTe YCTPOWCTBO U
OTCOEAUHUTE ero OT CeTU NUTaHUS:
O nepeq YCTaHOBKOW UMW CHATUEM

nertanew

O nocrne npuMeHeHus
O nepen MOWMKOWA.

©® O6pabaTbiBaeMblli NpoayKT
paspeluaeTcsa npoasuraTb no
nopatoLLen Tpybke Tonbko ¢
NMOMOLLbIO CreLUansHoro
Tonkartens. VMicnonb3oBaTb A51a 3TOU
Lienn nanbLbl UM NOCTOPOHHNE
npeaMeTbl CTPOro 3anpeLuaeTcs.

® BHumanue! Pexyuine ne3susi octpo
3aTo4eHbl [Mpu obpalyeHun ¢ HUMK
1 Npu o4ncTke cobnoparite
OCTOPOXHOCTb.

® Hacapgka gomkHa 6biTb HaAEXHO
ycTaHoBneHa Ha Msicopybke Ao
BKITOYEHWS.

® Hyukoroa He ocTaBnsanTe
anekTponpu6op 6e3 BHUMaHWs

® Bo nsbexaHne nopaxeHusi
3MNEKTPUYECKUM TOKOM He
[JonyckainTe nonagaHuns Bnarv B
MOTOpPHBbIN BrOK, HA CETEBOW LUHYP
N Ha BUMKY.

® He ncnonb3ynte NOBpeXaeHHbIN
anekTponpubop. MNpoBepbTe ero
NN OTPEMOHTUPYITE: CM. pasaen
«O6cnyxusaHue».
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® |Icnonb3oBaTth He
peKOMEH0BaHHbIE U3rOTOBUTENEM
Hacagku 3anpeLyaeTcs.

® He gonyckaliTe CBUCAHWNSA CETEBOrO
LWUHYpa TaMm, rae pebeHok MoxeT
[OTSHYTBCS [0 HEro.

® Jlioasm (Bknovas geten) ¢
OrpaHUYeHHbIMU PU3NYECKUMU,
CEHCOPHBIMW UMK NCUXNYECKUMU
CNOCcoBHOCTAMU, a Takke npu
HegocTaTke onbiTa U 3HaHWiA
paspeLuaeTcs nonb3oBaThCs
[aHHbIM 6bITOBBIM NPMBGOPOM
TONbKO Nop, HabnoaeHnem nuua,
OTBETCTBEHHOrO 3a UX
6esonacHocTb, U nocne
VHCTPYKTaxa Mo MUCrnosib30BaHN0
npubopa.

® [leTn JOMMKHbI ObITb NoA
NPUCMOTPOM U He urpaTb C
npuGopom.

® DT0T GbITOBOW 3neKkTponpmbop
paspeLuaeTcs UCronb3oBaTh
TONbLKO MO €ro npsiMmomy
HasHayeHuto. KomnaHusa Kenwood
He HeceT OTBETCTBEHHOCTU, ecnu
npnbop ncnonb3yeTcs He no
Ha3HaYeHuIo Unn He B
COOTBETCTBUM C JAHHON
VHCTPYKLMEN.

Mepen nepBbIM UCNONb30oBaHNEM
® [IpomoiiTe getanu, cMm. «Yxog u
oumcTka»

Mscopy6ka

Kpblwka Tonkatens
Tonkatenb

MoacTaBka unu kopobka ans
XPaHEHWSI C KPbILLKOM
Kopnyc msicopy6ku

LHek

Hox

Peluetkn macopy6ku: ans
MENKOW, CPeAHeNn 1 KpynHom
py6km

KonbueBas raika

[aeyHbIN koY

Kopobka ans xpaHeHus

QOPO®® ©OO

®O®



Cbopka

1 BcTaBbTe LUHEK B Kopnyc
MSICOpPYOKU.

2 YcTaHOBWTE HOX - pexyLLein
Kpomkol Hapyxy @. MposepbTe,
YTO HOX YCTaHOBIMEH NPaBUIILHO -
MHa4e Bbl MOXeTe NOBPEAUTb CBOIO
Mmsicopy6Ky.

3 YcTtaHoBuTE pelueTky mMscopybku
@. BeicTyn gomxkeH BOVWTY B nNas.

® PelueTKy Ans MenKoi py6ku
cnepyeT UCMonb3oBaTh Ans py6ku
CbIPOro Msca, pblbbl, MENKNX
OpexoB M BapeHoro Maca ans
nacTyLlbel 3anekaHkn U MSCHOro
xneba.

® PelueTKy AnNsi cpeaHeli n rpyooit
py6ku cnegyeT Mcnonb3oBaTh Anst
py6KM CbIPOro Msica, pbibbl, OPEXOB,
OBOLLEN, TBEPAOro Chipa, a TaKkke
OUULLEHHBIX OT KOXYPbl UMK
CyLLUEHbIX PPYKTOB ANA
NPUroTOBNEHNS MYAUHIOB U
mMapmenaga.

4 BcTaBbTe M 3aKpyTUTE KOSbLEBYIO
ravky.

Kak nonb3oBaTbCs
msicopy6kom

1 CHMMUTE KPbILLKY BbIXOAHOMO
OTBEPCTUS, NPEABAPUTENBHO
HaxaB Ha Hee @, 3aTeM
nogHumuTe.

2 YCTaHOBUB M3MeNbYnTENb B
nonoxexve @, yctaHoBuTe Ha
MECTO KpbILLKY. Mi3menbyutens
[OOIMKeH BpallaTbCst Npy NOAHATON
BBEPX 3arpy3o4Holi Tpybke.

3 YcraHoBuTe noagHoc. MNomectute
NOAXOASLLYI MUCKY UM KOPOBKY
ONsi XpaHeHus ¢ uenbto cbopa
n3mesib4aeMblxX NPOAYKTOB.

4 3amopoxeHHble NPoAYKTbl nepen
py6KOW AOMKHbI ObITh
MONHOCTbIO Pa3MOPOXKEHbI.
HapexbsTe Msico nonockamu
LIMpUHOW 2,5 cMm.

5 YcraHoBuTe ckopocTb 4. MNonb3ysicb
TOnKaTenem, OCTOPOXHO NofaBanTe
MSICO Mo ofHoMy Kycky. He
npoTankuBamnTe Msaco ¢ 6onbwnm
ycunuem - Bbl MOXeTe NoBpeanTb
MSCOPYOKY.

Hacapgka ana HabMBKu
Konobac

@ OcHoBaHne*

@ bonbluas BopoHka* (4nsa ToncTbix
konbac)

® Manasi BOpoHKa* (Ansi TOHKUX
konbac)

* XpaHVITCﬂ B BblTankmBartene

Vcnonb3yiiTe cBUHYIO 060MOYKY
Ons 6onbLLOV BOPOHKM U OBEYLIO
060n04Ky Ans ManeHbKON BOPOHKU.
Wnu, ecnu Bbl He ucnonb3yeTe
060104Ky, nepes NpUroToBneHMemM
konbacbl obBansnTe ee B
NMaHNPOBOYHBIX CyXapsix UM B Myke
CO crneumsiMu.

Kak nonb3oBaTbcA
Hacagkon Anga Habuskm
konbac

1 Wcnonb3yemyto 060noyky cHavana
cneayet norpysuntb Ha 30 MUHYT B
XOIOAHYI0 BOAY, @ 3aTeM NpoMbITb
ee nop cTpyen Boabl. 3atem
obonoyka HageBaeTCst Ha Hacaaky.

2 BcTaBbTe B KOpnyc Mscopy6km
LUHEK.

3 YcraHoBuTe ocHOBaHVE @ - BbICTYN
OOMMKEH BOWTU B Nas.

4 YcraHoBWTE Hacagky Ha
N3MENbYUTENDb U 3aKpyTUTE
KONbLIEBYIO rawiky.

5 CHUMUTE KPbILLKY BbIXOQHOIO
OTBEPCTUSI, MPeaBapUTENBHO
HaXaB Ha Hee.



6 YcTaHOBMB M3MenbYnTENDb B
nokasaHHoOM nonoxexun @,
BCTaBbTE BbIXOAHYI KPbILLKY.
MpokpyTuTEe n3menbynTensb,
YAOCTOBEPUBLLNCH, YTO
3arpysoyHast Tpybka HanpaBneHa
BBEPX.

7 YcTaHOBWUTE NOTOK.

8 YcraHoBuTe CKOpOCTb 3 Unu 4.
Monb3ysicb TonkaTenem, OCTOPOXHO
nopasavite npoaykTel. He
npoTankuBanTe NPoAyKTbl C
GonblWUM yCcUnMeM - Bbl MOXETE
nospeauTb Msicopybky. Mocne
HanonHeHUst 060NOYKM CHUMUTE ee
C BOpoHku. He HabuBaniTe B
0605104Ky CMULLKOM MHOTO dhaplLua.

9 CkpyTtuTe 060M04Ky, YTOObI
nony4uTb Konbacy.

PeuenT npurotoBneHna
CBMHOW Konbachl

100 r cyxoro xneba

600 r CBUHUHbBI, HEXVPHON 1
XVMPHOW, Hape3aHHOW nofiockamu
1 anyo, B36rTOE

5 mn (1 YaiiHas noxka) KyXOHHbIX
TpaB

conb ¥ nepet,

N

Hamouunte xneb B Boae, OTOXMUTE,

yAanve NULLHIOK XUAKOCTb.

2 MponycTnTe mMsico Yyepes
MSICOpPYOKy B YalLlly.

3 [lobaBbTe ocTanbHble MHIPeaUEHTbI
1 XOPOLLO nepemMeluanTte.

4 Cpenaiite konbacku (CMm.
MCMONb30BaHWe 3anonHuTens
kon6acok).

5 Ob6xapbTe Ha ckoBopope, rpune

UNN B QyXOBKE A0 30M0TUCTO-

KOPUYHEBOTO LiBETA.

Hacapgka gns

npuroToBJieHUA
«Kebe»

dopmoBoYHas geTanb®
@ KoHyc*
* XpaHuTcs B BbITankusarene

«Kebe» aTo HaumoHanbHoe 6o,
KOTOpOoe rotoBAT Ha CpegHem
BocToke, OHO npeacTaBnseT u3
cebs o6xapeHHyto Bo chpuTiope
obonoyky u3 monoaov 6apaHuHbl 1
BapeHOW, BbICYLLIEHHOW MLUEHUYHOW
KpYnbl C HAYUHKON U3 MACHOrO
dapLua.

Kak nonb3oBartbcs
Hacagkon ans
NPUroToBreHNs «kebey

1 BcTaBbTe B KOpMyc Mscopyoku
LUHEeK.

2 YctaHoBuTe (DOPMOBOYHYIO AeTarnb
@ - BLICTYN JOMKEH BOWTK B nas.

3 YcraHoBuTe KOHYC @.

3akpyTuTe KOmnbLEBYHO raiiky.

5 CHUMUTE KPbILLKY BbIXOAHOrO
OTBEPCTUS, NPeABapUTENBHO
HaxaB Ha Hee , 3aTeM NOAHMMUTE.

6 YCTaHOBMB M3Menb4nTens B
nonoxexve @, yctaHoBUTe Ha
MECTO KpbILLKY. M3amenbuutens
[OMKeH BpallaTbCs Npu NOAHATON
BBEpPX 3arpy3o4Holi Tpyoke.

7 YctaHoBUTE NOTOK.

8 [MepekntounTe Npnbop Ha CKOPOCTb
1. AKKypaTHO NpoABUHbLTE CMECh
BHYTPb C MOMOLLIbIO TONKaTenNs.
HapexbTe konbacku Hy>KHOW
ONWHBI.

IN
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PeuenT npurotoBnexus
hapLUIMPOBAHHOTO
«Kebe»

BHeluHAs o6onoyka

500 r MONOAON MU HEXMPHOW
6apaHvHbl, Nope3aHHON Ha NOMOCKN
500 r 1 BapeHOW 1 BbICYLLEHHOW
NLEHNYHOW Kpynbl, MPOMbITON U
oTxarton

1 mManeHbkas nykosuua

1 Wcnonb3ays peLuetky ansi Menkom
py6ku, nopybute B Mmsicopybke
nonepemMeHHO OTAENbHbLIMU
nopumsimm MAco u kpyny, fobasus
NnyK nepeg, nocnegHen nopumen.

2 MepewmelanTe, a 3atem nopybute
elle ABa pasa.

3 TpoTonkHuTe, Ncnonb3ys
npucrnocobnexue ans
n3roToBneHusi kebe (cMm.
vcnonb3oBaHne kebbe-melikepa).

®Papw

400 r monogoi 6apaHuHbl,
nopesaHHoW Ha NOSIoCKN

15 mn (1 cTonoBas noxka) macna
2 cpeHuX NyKOBULbI, MESIKO
nopy6neHHbIx

5-10 mn (1-2 YarHbIX NOXKN)
MOJIOTOrO AyLIMCTOro nepua
15 mn (1 cTonosas noxka)
NLWEHNYHOW MYKU

conb 1 nepety

1 Wcnonb3ays peluetky Ans Menkomu
py6ku, nopybute monoayto
GapaHuHy.

2 [lopxapbTe nyK A0 30f10TUCTO-
KOopu4HeBoro uBeTa. [lobaBbTe
Monoayt 6apaHuHy.

3 [obaBbTe ocTasibHble MHIpeaueHTbI
1 BapuTe B Te4eHne 1-2 MUHYT.

4 [lante cTeyb MULIHEMY XUpPY U
OCTbITb.

Kak npurotoBuTb «ke6e»

1 MponycTtute cmeck Ans 06onoukm
Yepes HacafKy AN NPUroToBMNeHNs
«kebe»

2 TopexbTe Ha KyCKu AIMHOM 8 CM.

3 CoxmunTe oauH KoHeL, Tpybku,

4yTobbI 3aneyartaTb ee. 3anoxure
dapLu (He CAULLKOM MHOro) C
OpYyroro KoHua Tpy6ku n
3aneyaranTe aTOT KOHeL|.
O6GxapbTe BO hpuUTIOPHULE C
ropsiuum (190°C) macnom B
TeYeHne 6 MUHYT unu Jo
30510TUCTO-KOPUYHEBOIO LiBETA.

Yxon n o4ncTka

1
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OTBepHUTE KOMbLIEBYIO raiky pykom
UK raeyHbIM kntodom @ u
CHMUMUTE ee. BeimonTe Bce aetanu
ropsiyert MblnbHOW BOAON, a 3aTem
BbicylunTe. He MonTe HUKakue
yacTu anekTponpu6opa B
NoCyAOMOEYHON MaLlInHe.
Hukorga He nonb3ynTech
pacTBOpPOM COAbI.

Cobepute msicopyOky.

MpoTpuTe peLueTky pacTUTeNbHbIM
macrnom, a 3atem obepHuTe ee
XMpPOHenpoHuLaemoin bymaron,
4TOGbI NPEeaoTBPaTUTL
obecLBeymBaHve/pxaBneHne.
MomecTute n3menbunTEns B
KOpOOKy ANsi XpaHeHWs 1 HakpoliTe
NOACTaBKOWA.

Bbl MOXeTe CHATb € TonkaTens
KPBILLKY M MCNONb30BaTh ero Kak
dyTNAp ANS XpaHeHust Hacafok
anst Habueky konGac u
NPUroToBneHus «kebey.



Mpiv awéd TNV avdyvwon, TapakaAw SESITTAWOTE TNV PTTPOOTIVA ogAida 61ToU

TAPEXETAI N EIKOVOYPAPNon

TpIv amé Tn XpRon Tou
eEapThparog Kenwood

® Al0BAOTE TIPOCEKTIKG QUTEG TIG
odnyieg Kal QUAGETE TIG yia
HeEANOVTIKA avagopd.

® A@aIpéOTE TN CUOKEUOTIA Kal TIG
ETIKETEG.

ao@aAcia

©® BeBaiwbeite TTAVTA OTI TO KOKAAQ
KOl N TTETOA KATT. £XOUV aQaIpeDEi
atrd TO KPEAG TTPIV TO TIEPACETE OTTO
TNV KPEATOUNXAVA.
Otav aAéBeTe Enpoug kapTToug
pixveTe Aiyoug KaBe popd kal
TIEPIPEVETE VA TOUG ETTECEPYATTE O
€NIKOG TTPIV TTPOCBETETE Kal GAAOUG.
OE0TE TN OUCKEUT) EKTOG
AelToupyiag Kat anocuvdEoTe TNV
anoé TNV Mapoxr PeUNATOq:
O TIPIV TIPOCOPUOTETE ) APAIPETETE
eapTApaTa
O YETA aTd TN XPNon
o TpIv a1rd TOV KaBapIopd.
[MAvToTE XPNOIUOTTOIEITE TOV WOTHPA
TTou Trapéxetal. Moté pn Bdadlete Ta
OAYTUAG 0ag 1\ epyaleia oTo
E0WTEPIKO TOU CWARVA
TPOYOdOUiag.
Mpoewdornoinon — va eiote
TIPOOEKTIKOL OTAV XPNOLUOTIOLEITE
Kal KaBapiCeTe TIQ AeTtidEG KOTNG
ylati eivat aunpeg.
BeBaiwbeite 611 T0 £€dpTNHA £XEI
ao@aAioel oTn B€an Tou TTPIV BECETE
TN OUOKEUN O€ AgiToupyia.
[oTe unv aPrivete Tn CUCKEUN va
AetToupyei xwpiq emiBAeyn.
MNa va aro@UyeTe ToV Kivouvo
NAeKTPOTTANEIAG, TTOTE PNV a@AVETE
TN povada KivnTrpa, To KAAWdIo A
T0 BUopa va Bpayouv.
Mnv xpnowuomoleite MoTE
OUOKeUN eav €xel urooTel BAAPN.
dpovTioTe va eAEYEeTe N va
emokeuaoete TN BAAGRN: BA.
mapaypapo «ZEPPLG».
MoTé pn XPNoIYOTTOIEITE UN
EYKEKPIPEVO £EAPTNHAL.
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MoTé pnv a@rvete T0 KAAWDIO va
KPEWETAI aTTO ONUEIO OTTOU PTTOPET
va 10 apTrégel KATToIo TTaidl.

H ouokeun autn dev npoopideTal
yla xpron anoé aroua
(ouprnep\apBavouéEvwy Twv
MadL®V) UE TIEPLOPLOUEVEG
(PUCLKEG, ALOBNTAPLEG N
dlavoNnTIKEG IKAVOTNTEG N EAAELYN
EUMELPIAg Kal YVOOEWY, mapd
JOvov eav Bpiokovtal umod Tnv
eniBAeyn atopou Tou eivat
ureUBuvo Yla TNV AoPAAELA TOUG T
akoAouBouv Tig odnyieg Tou
OXETIKA e TN AelToupyia Tng
OUOKEUNG.

Ta nadia Ba mpéemel va Ppiokovtal
unod napakoAoudnon, €ToL WOTE va
dlacpalidetal 6Tt dev Maiouv e
TN OUCKEUN).

XPNOIMOTTOIEITE TN CUCKEUR POVO yia
TNV OIKIOKA XPAon YIa TNV OTToia
poopideTal. H Kenwood d¢ @épel
oT1ToladATTOTE €UBUVN AV N CUCKEUR
XpnaoigotroinBei pe AavBaapévo
TPOTTO i O€ TEPITITWON WN
GUPPOPPWONG HE AUTEG TIG 0dNYiEG.
TTPIV aTT6 TNV TTPWTN XPAON
MAUveTE TO PEPN TNG OUCKEUNG.
BAétre evotnTa ‘@pOVTIdO Kal
KaBapIopog

KPEATOMNXAVA

OO Q0PO®® ©OO

Katrdki wotpa

QoTApag

Siokog/kamnakt doxeiou
anoBnkeuong

ZWpa KpeaTopnxavng Aiokog
‘EAIKag

KomrtApag

MAéypata TepaxIopoU: KOWIUO
WIAG , KAVOVIKO, XOVOpo
ZQIYKTAPAG

KAe1di agaipeang o@iyktipa
doxeio amobrnkeuong



yla va
OUVOPUOAOYATETE

1 MpocappdoTe Tov EAIKa OTO
E£0WTEPIKO TOU OWHATOG TNG
pnxavng.

2 MpooappdaoTe TOV KOTITAPA - N
KOPTEPN TTAEUPE va gival TTPOG Ta
£¢w @. BeBaiwbeite o1l éxel
TOTTOBETNOEI OWOTA - SIAPOPETIKA
UTTOpPEl VO TTPOKOAETETE PBOPA OTNV
KPEATOUNXAVI 00G.

3 MpooappdoTe Eva TTAEyHa
TEpOXIOPoU @ ToTroBeTAOTE TNV
EYKOTTA TTAVW OTNV TTEPOVN.

® XpnolpoTrolgite To TTAEyHa
TEMAXIOWOU YIa WIAS KOWIHO YIa wud
KpEag, Wapl, HIKPoUg Enpoug
KapPTTOUG A HaYEIPEPEVO KPEQG 1 YIa
POAO Kpéag.

® XPnOIPOTTOIETE TA TTAEYMATA YIa
KQVOVIKO Kal Xovdpo KOWIHO yia
wp6 Kpéag, wapl, Enpoug kaptrolg,
Aayavikd, okAnpo Tupi A @AOUdEG A
ammognpapéva epoUTa yia TTOUTIYKES
KOl poppEAGdQ.

4 TpocappooTte Kat opiEte TO
OAKTUALWTO Taguadt.

ylO va XPNOIKOTTOINOETE
TNV KPEQATOUNXAVN

1 Apalp€oTe TO KAAUPMA UTTOSOXNG
MECOVTAG TO OTO EMAVW HEPOG Kal
TPaBwvTag To £Ew @.

2 Kpatavtag mn pnxavn Tou Kiyd
oTn B€on mou paivetal oTo oxNUa
@, TornobeTnOTE TNV OTNV
urtodoxr. MepLOTPEYTE TN HnXavn
TOU KIUA 600 XpelaoTel, oUuTwg
WOTE 1 €BIKT urtodoxn va
Bpioketal oe katakdépupn BEoN.

3 Egappoote 1o dioko. Torobetnote
€va KataAAnAo ProA 1) To doxeio
anoBnKeuong KATw ard Tn punxavn
TOU KIUA Yl va CUAAEEETE TNV
TPOPN.
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4 Na {eaywveTe TEAEiWG
KOATEWUYHEVA TPOPINA TTPIV TA
wihokoypere. KOyTe 10 Kpéag o€
Awpideg TaxoUG 2,5¢K.

5 TupioTe otnVv TaxutnTa 4.
XPNOIPOTTIOIWVTAG TOV WATAPA,
OTTPWETE EAAPPA Ta TPOQIPA VA
TEPATouV armmd PETA, EvVa KOPUATI
KGBe popd. Mnv oTTpWYVETE
duvarTd - PUTTopEi va TTPOKAAECETE
®BopPa OTNV KPEATOUNXAVT OAG.

TTOPACKEUAOTNG
AOUKAVIKWV

@ ‘Ehaopa Bdong*

@ Meydho emoTOMIO* (YIa XovTpd
AOUKAVIKQ)

® Mikpo emoTOHIO* (yia AeTITd
AOUKGVIKQ)

* ATTOBNKEVETAI YECA OTOV WOTAPA
ZnTAOTE a1 TOV KPEOTTWAN Tag
£VTEPQ VIO AOUKAVIKQ.
XpNOIUOTTOIEITE EVTEPO
YyoupouvioU/x0ipou aTo PeYAAo
ETMOTOMIO Kal EVIEPO
TTpoRAaTou/apviol aTO PIKPO
€TTIOTOMIO. EVOAAOKTIKA, avTi va
XPNOIUOTIOIETE EVTEPQA, POAGPETE TN
YEHION O€ TPIUKEVN QPUyavId
aAeUpl P KAPUKEUPATA TIPIV TN
HayeIpEWETE.

yla va XPNOIUOTTOINOETE

TOV TTOPACKEUAOTH
AOUKAVIKWV

1 Ed&v xpnowiomnomoete Eviepo,
HMOUALAOTE TO MPWTA O€ KPUO VEPO
yta 30 Aemta Kal avoiETte 10 KATW
ard riieon vepou. Kpatnote 10
pUYXOQ TIoU BEAETE KATW ATO
avolxtn Bpuon kat TepacTe To
EVTEPO YUpw artd To puyxog .

2 TMpooappodoTe ToV EAIKa OTO
E0WTEPIKO TOU OWHATOG TNG
KPEATOUNXAVAG.



MpooappodoTte 10 éAacpa Bdong @ -
TOTTOBETATTE TNV EYKOTTA TTAVW OTNV
TTEPOVN.

TormoBeToTE TO PUYXOG OTNV
unxavn tou kiud kat BdwoTte 10
OAKTUALWTO TagLudadt.

ApalpéoTe TO KAAUPUA UTTODOXNG
TILECOVTAG TO OTO EMAVW PEPOG KAl
TpaBwvtag To EEW.

Kpatwvtag tn pnxavn Tou Kiua
oTn B€on mou aivetal 0To oxnua
@, TonoBeTNOTE TNV OTNV
urtodoxn. MNeploTpEPTE TN pN)Xavn
TOU KIUG 600 XPpelaoTel, oUTWG
MOTe 1 €LOIKN) Urodoxn va
Bpioketal oe Katakopupn BEo.
MpooapudoTe Tov dioKO.

[upioTe otnVv Tayutnta 3 N 4.
XPNOIPOTTOIWVTAG TOV WAOTAPA,
OTTPWETE T TPOPIUA VA TTEPACOUV
atré péoa. Mnv oTrpwYVETE
BuvaTd - PTTopEi va TTPOKAAETETE
®BoPa OTNV KPEATOUNXAVT OAG.
AtreAeuBepwaTe Olyd OIyG TO £VIEPO
OTTO TO ETTIOTOHIO KABWG YEMICEL.
Mnv TrapayepiceTe.

ZTPIYTE TO EVTEPA VIO VO
oXNUaTioeTe AOUKAVIKQ.

ouvTayn yia Xoipivo
AOUKAVIKO

—_

100yp &epd Wwwpi

600yp xoIpIvé, amraxo Kai pe AiTTog
KOHpEVO o€ Awpideg

1 auyo, XTUTTNUEVO

5vy avApIKTa apwpaTiké BoTava
aAdTI Kal TTITTEPI

MouAwaoTe To Ywui oe vepd Kat
TILEOTE TO YlA VA OTPAYYiEeL.
WiokdyTe TO X0IpIVO péoa o€ Eva
MTTOA.

MpocBéaTe Ta UTTOAOITTA UAIKA Kall
avapigre KaAd.

lepiote Ta Aoukavika (deite mwg
XpnotJoroleitat To eEdptnua
YEULIONG YO AOUKAVIKQ).
TnyavioTe T, YAOTE Ta OTN OXAPA
) 0TO POUPVO PEXP! VO POdITOUV.

€EAPTNUA YIA KEUTTE
(kebbe)

Kahou*
® Kwvog*

* ATToBnKeUETOI HETA OTOV WOTAPO

To kéuTTe gival TTapadoaoiako TTIATO
G Méong AvaToAAg: KoppdTia aTmd
apvi kal TTAlyoUp! TNyaviouéva o€
HeYAAn TToodTNTa KauToU Aadiou Kal
VEUIOHPEVO PE WIANOKOPUEVO KPEQG.

yla va XPNOIKOTTOINOETE
TO €CAPTNMA VIO KEPTTE

1 MNpocapudate Tov EAIKa OTO
E£0WTEPIKO TOU OWHATOG TNG
KPEATOUNXAVAG.

2 MpooappdaTe T0 KAAOUTT @ -
TOTTOBETAGTE TNV EYKOTTA TTAVW OTNV
mePoVN.

3 MpooappdaTe TOV KWVO @.

4 BB®WOTE TO SAKTUAIWTO TTA&IMAdL.

5 A@alp€oTe TO KAAUMUA UTTIOBOXNG
TeCovTAg TO OTO EMAVW PEPOG KAl
TPaBwvVTag TO EEW.

6 Kpatwvtag tn unxavn tou Kiud
oTn B€on mou ¢paivetal oTo oxnua
@, TornobeTNOTE TNV OTNV
urtodoxm). MeploTpEPTE TN PUNnxXavn
TOU KIPa 600 XpelaoTel, oUTwg
MOTe N €1OIKN UModoxn va
Bpioketal oe KatakopuUPn BEoN.

7 TpooapudoTe Tov dioKO.

8 EmA&ETe TnVv TaxutnTa 1.
Xpnoluornowwvtag To epyaleio
®ONOoNG UAIKQV, TILECTE ATIAAd TO
Melypa JEoa OTn pUNXavr) Tou KA.
Kéyte kata pnkog.
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guvTayn yia yEUIoTA
KEUTTE

eSWTEPIKO TTEPIBANUA

500yp apviolo kpéag ) ATraxo
KpEag TTPORATOU, KOUUEVO OF
Awpideg

500yp TTAIyoUpI, TTAUPEVO Kal
OTPAYYIOUEVO

1 HIKPO KPEPPUDI

1 XpNOIYOTTOIWVTAG TO TIAEYUO
TEPOXIOHOU yIa WIAG KOWIHO,
WIAoKOWTE S1adOXIKG PEPIBES aTTO
KpEag Kal TTAlyoUpl, TTpoaBEéTovTag
TO KPEPPUDI TTPIV TNV TEAEUTAIT
Hepida.

2 Avapigre. ‘Emeima wihokOwTe GAAEG
SU0 YopéG.

3 MepaoTte TO Peiypa amd n pnxavr
XPNOLLOTIOVTAG TOV
TIAPAOKEUAOTN) KEUTAT (SeiTe MWG
XPNOLUOTIOLEITE O TIAPACKEUAOTNG
KEUTIATT).

Féuion

400yp apviolo KpEag, KOPUEVO OE
Awpideg

15ml (1 koutaNId TNG oouTTag) AGdI
2 PETPIO KPEPUUDIA, WIAOKOUMEVT
5-10ml (1-2 kouTaAdKia) TPIMPEVO
pTTaxapl

15ml (1 koutaAId TG ooUTTaG) OTTAG
ahelpi

OAdTI Kal TTITTEPI

1 XpNOIYOTTOIWVTAG TO TIAEYO
TEPOXIOHOU yIa WIAG KOWIHO,
WIAOKOWTE TO aPVIOIO KPEQG.

2 TnyavioTe Ta KPEPUUBIO PEXP! Va
podioouv. MpoobéaTe TO apvioio
KpEQg.

3 MpoobéaTte Ta uTTOAOITTA UAIKG KOl
HayelipéyTe yia 1-2 AeTTTd.

4 ZtpayyioTe TUXOV AiTTOG TTOU
TEPIooEUEl KOl OQATTE TO Piypa va
KPUWOEL.

IMa 1o TeAgiwpa

1 Zmpwére TO piypa yia 1o TePiBAnpa
va Trepdoel ammd péoa,
XPNOIHOTTOIVTAG TO EEAPTNHA VIO
KEWTTE.

2. Kéyrte o€ KopudTia prkoug 8ek.

3 MMiéote T pia dkpn Tou
TEPIBAAHATOG IO VO TO KAEIOETE.
MepdaTte Aiyn yéupion - Oxi1 Tapa
TTOAU - p€oa amré TNV GAAn dkpn,
£TTEITA KAEIOTE.

4 TnyavioTe o€ peydAn TooOTNTA
KauTou (190°) Aadiou yia TrepitTou 6
AeTTTd A Péxpl va podicouv.

PpovTIda Kal
KaBapIopog

1 XoAapwaoTe TOV OQIYKTAPA LE TO
XEPI N HE TO KA€IDi agaipeang
opiykTipa @ Kai
arroouvappoAoyAaoTe. MAUveTe OAa
TO €PN OE KAUTO VEPO e oaTTolvi,
£meITa oTeyvWoTE. MnVv TTAéveTe
Kavéva HEPOG TG CUOKEUNG OTO
TAUVTAPIO TATWV. MMOTE N
XpnolpoTToleiTe 00da.

2 EmavaouvappoAoynaoTE.

3 MepdoTe Ta TTAEYPOTA TEPAXIOHOU HE
QUTIKO AGDI, ETTEITA TUAIETE TOl PE
AadoxapTO yIa va pnv
ATTOXPWHATIOTOUV/OKOUPIAGOUV.

4 TomoBetnoTe TN HNXavr| ToU KIua
oTOo doxeio anobnkeuong Kat
KaAUYTE TN pe To dioko.

5 Mrmopeite va TpafRgeTe Kal va
APAIPETETE TO KATTAKI OTTO TOV
WOTAPA KAl vVa OTTOBNKEUOETE TA
€CaPTAMATA yIa TO AOUKAVIKA KOl Tal
KEPTTE OTO ECWTEPIKO TOU.
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